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La cereza es una fruta de hueso de gran importancia debido a su interés econdmico y su
alto valor nutricional. Consumida principalmente como fruta fresca, los principales atributos
que determinan su calidad son el tamafio, el color, la textura y el sabor. La aceptacion por
parte de los consumidores esta relacionada con la proporcion entre dulzura y acidez, siendo
los azUcares y acidos organicos compuestos muy importantes en la calidad de fruto. En este
trabajo se ha evaluado durante dos afios el contenido en solidos solubles y la acidez titulable
en varias familias de cerezo (n=259/273). Estas familias provienen de cruzamientos entre
cultivares tradicionales y de mejora. Ademas, se han extraido, identificado y cuantificado los
principales azucares simples y acidos organicos mediante cromatografia liquida de ultra-alta
resolucion (UPLC). A partir de estos datos, se ha estudiado la correlacién de estos parametros
entre afios, y entre familias. También, se ha analizado su distribucion en todos los individuos
analizados y de forma independiente para cada familia. A pesar de la importancia de estos
compuestos en la calidad y la aceptacién por parte de los consumidores, su regulacion genéti-
ca no ha sido estudiada en profundidad en esta especie. La variabilidad fenotipica identifica-
da en este trabajo sera la base para el estudio genético de estos caracteres y la identificacion
de las regiones genéticas que los regulan (QTLs). «
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