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INTRODUCCION

La composicion quimica de 1a pepita de la almendra presenta una gran variabilidad entre
las distintas variedades (Socias 1 Company et al., 2008) Esta variabilidad es un factor deteimi-
nante en la eleccién de cada variedad para un uso determinado, teniendo en cuenta la gran
diversidad de usos de las almendras: turrén, mazapan, aperitivos de muy distinto tipo, choco-
lates, productos cosméticos, etc La mayoiia de los programas de mejora del almendio han
limitado sus criterios de seleccién a las caiacteristicas agrondmicas de las plantas (floracidn
tardia, antocompatibilidad, etc.) y a las fisicas de 1a pepita (tamafio, peso, efc ), pero muy poco
a las sensoriales, limitadas al sabor dulce o amargo (Dicenta et al , 2000). Debido al aumento
de las exigencias de la industria, del comercio y de los consumidores en cuanto a la calidad de
1a almendra y de sus productos, los programas de mejora han empezado a introducir 1a calidad,
en todos sus aspectos, como uno de sus objetivos principales, ya que la mejor utilizacién de
cada variedad depende de la composicién de su pepita. Esta es un producto de elevado valor
nutritivo, el cual procede principalmente de su contenido en aceite, con una elevada proporcion
de dcidos grasos moneinsaturados, asi como un contenido elevado en proteinas y sales mine-
rales La mayoria de los aceites vegetales contienen tocoferoles en distintas proporciones, los
cuales sitven para dar estabilidad a la calidad, aumentar la resistencia a la oxidacién y di_smi—
nuir el deterioro del sabor de la pepita, que se traduce en su enranciamiento. L os marcadores
moleculares de ADN, v en especial los del tipo microsatélite (SSR), se han convertido en una
de las herramientas mds sofisticadas e inequivocas de asociar y localizar genes o QTLs que
controlen la variabilidad fenotipica La construccién previa de un mapa genético del cruza-
miento “Vivot’ X ‘Blanquerna’ (Ferndndez i Marif et al , 2011), ha permitido la determinacién
y localizacién de los caracteres quimicos mds importantes de la pepita

MATERIAL Y METODOS

Se han estudiado 90 planiones de la familia *Vivot’ X ‘Blanqueina’ del programa de mejo-
radel CITA, en Zaragoza. Durante dos afios se evalnaron tos caracteres quimicos de 50 de sus
almendras, que se recogieron aleatoriamente de cada individuo Los pardmetros analizados fue-
ron los contenidos totales en proteina y en aceite, y los porcentajes de los cinco dcidos grasos
mayoritatios, asi como del o, y y & tocoferol. Los métodos de anélisis bioquimicos fueron los
oficiales ya descritos (Font i Forcada et al, 2009), asi como los moleculares: extraccién de
ADN, amplificacién por PCR, constiuccidn del mapa genético e identificacion de los QTLs
ligados a esos caracteres (Fernandez i Marti et al , 2011).

RESULTADOS Y DISCUSION

La poblacién estudiada fue elegida por el gran rango de variabilidad de los componentes
quirnicos de sus pepitas Se identificaron un total de 12 QTLs controlando esos caracteres (Font
i Forcada et al , 2012), con LODs superiores a 2,5, distribuidos por todos los grupos de liga-
miento del genoma de almendro excepto en el cromosoma oche (Fig. 1). La coincidencia de
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QTLs que conirolan més de un cardcter se ha correspondido con las correlaciones ya estable-
cidas entre los diferentes caracteres quimicos Esta informacién serd de gian utilidad en los
futuros programas de mejora ya que suministrard una herramienta gendmica para acelerar los
procesos de seleccién en planta joven de una manera menos costosa y sobre todo inequivoca,
permitiendo la seleccién asistida por marcadores (SAM). De esta manera se dispone por
primera vez en el almendro de una técnica para la mejora de unos caracteres quimicos que son
de gran importancia desde el punto de vista industrial y que han sido objeto de numerosos
estudios en ofras especies como soja, maiz, girasol, o palma
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Figura 1. Mapa de localizacién de los marcadores para caracteres de composicidn quimica de Ia pepita en la pobla-
cién de almendro “Vivol' = ‘Blanguerna’
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