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deze  te  mai len  naar  in fo@koudecent raal .n l 



c i t r u s  e n  e x o t e n  m a n d a r i j n  

MANDARIJN Citrus reticulata Blanco 

Rassen Pitloos: Satsuma 
Pitarm: Clementine, Wilking 
Pitrijk: Monreal (Clementine met pit), Mandarijn 

Aanvoerperiode Importprodukt: november-maart uit Spanje, Marokko, 
Italië en andere landen. 

Consumptie 
hoeveelheid Ongeveer 4,5 kg per hoofd van de bevolking per jaar. 

gebruik Vers, ook in combinatie met andere vruchten. 

Kwaliteit 
Klasse Extra Voortreffelijke kwaliteit. De vruchten zijn vrij van alle 

gebreken die het algemene uiterlijk of de organolep-
tische eigenschappen nadelig beïnvloeden. Zij hebben 
de kenmerkende kleur van de variëteit waarbij re-
kening moet worden gehouden met de periode van de 
pluk en de produktiegebieden. 

Klasse 1 Goede kwaliteit. De vruchten hebben de kenmerkende 
eigenschappen van de variëteit of het type. Men dient 
echter rekening te houden met de plukperiode en de 
produktiegebieden. Een l ichte afwijking in vorm en 
kleur alsmede lichte schilbeschadigingen en kleine 
dichtgegroeide beschadigingen als gevolg van mecha-
nische oorzaken zijn toegestaan. 

Klasse II Redelijke kwaliteit. Tot deze klasse behoren manda- 
rijnen die aan de minimumvoorschriften voldoen, maar 
over het geheel genomen niet in een hogere klasse 
kunnen worden ingedeeld. Afwijkingen in vorm en kleur 
alsmede een ruwe schil en dichtgegroeide lichte schil-
aantastingen zijn toegestaan mits het algemeen uiterlijk 
en de houdbaarheid van de vruchten niet in belangrijke 
mate nadelig worden beïnvloed. 

Klasse III De in deze klasse ingedeelde mandarijnen voldoen aan 
de voorschriften voor klasse II; de kelk mag echter ont-
breken. 

Sortering 
Mandarijnen van de klasse Extra en I zijn als volgt ge-
sorteerd: 
1 .  6 3 —  >  m m  6. 43-52 mm 
2 .  5 8 - 6 9  m m  7.  41 -48 mm 
3 .  5 4 - 6 4  m m  8.  39-46 mm 
4 .  5 0 - 6 0  m m  9.  37-44 mm 
5. 46-56 mm 10. 35-42 mm 

De minimummaat voor Clementine en Monreal is 
mm. Voor de overige rassen is dit 45 mm. 
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citrus en exoten mandarijn 

Ziekten en gebreken Lage-temperatuurbederf, bruinverkleuring van de schil; antracnose, bruinrot; 
groene en blauwe schimmel (Penicillium), plaatselijke verweking van de 
schil, waarop eerst wit en vervolgens groen of blauw schimmelpluis ontstaat; 
vorstschade, verdroging van het vruchtvlees rond de steelinplant. 

Bewerking Rotte en aangetaste vruchten verwijderen. 

Verpakking Net van katoen of kunststof. 

Opslag 
niet verpakt produkt Gekoeld: 

Satsurna 4° C 85-90  r .v .  8 -12  weken 
C lement ine  0-3°C 85-90  r . v .  1— 2  weken Mandarijn 0 - 3 ° C  
8 5 - 9 0  r . v .  8 - 1 2  w e k e n  

Ongekoeld: af h. van temperatuur 
en ras 3— 7 dagen 

verpakt produkt Gekoeld: 0 - 3 ° C  8 5 - 9 0  r . v .  1 —  2  we k e n  
2 - 5 ° C  8 5 - 9 0  r . v .  7 - 1 0  d a g e n  Ongekoeld: afh. 

van temperatuur 
en ras 3— 5 dagen 

Uitstalling Bij voorkeur gekoeld. 
N.B. Mandarijnen worden ook wel met de Engelse benaming 

tangerines aangeduid. De pitrijke rassen zijn de laatste jaren sterk 
verdrongen door de pitloze en pitarme rassen. 
In vergelijking met het overige citrusfruit zijn manda-rijnen minder goed 
houdbaar. Het produkt is gevoelig voor uitdroging, daarom tijdens opslag 
afdekken met kunstatoffolie. Het ras Satsuma is gevoelig voor lage-
temperatuurbederf. Mandarijnen niet opslaan in com-binatie met andere 
produkten, uitgezonderd citrusfruit. De opslagruimte dagelijks ventileren. 
Er zijn verschillende kruisingen van mandarijnen met andere citrussoorten 
zoals: Tangelo of Minneola (man-darijn x grapefruit, donkeroranje 
vruchten ter grootte van een sinaasappel met een losse schil), Ortanique 
(mandarijn x sinaasappel, de vrucht lijkt op een grote, dikschillige 
mandarijn en heeft een helderoranje vruchtvlees) en Temple (mandarijn 
x sinaasappel, diep oranjerode vruchten ter grootte van een sinaasappel 
met een- losse schil). 

 


