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Resumen

Se realiz6 la estimacion de los componentes de la varianza genética y la heredabilidad
de los componentes quimicos de la almendra en 87 selecciones de la misma familia del
programa de mejora genética del CITA de Aragén, a fin de seleccionar cultivares que pro-
duzcan frutos de elevada calidad. Se encontro6 una correlacion positiva significativa entre
los tocoferoles a y v el acido oleico, pero no con el acido linoleico. No se encontré correla-
cién entre el acido oleico y los demas acidos. Las estimaciones de la heredabilidad fueron
muy altas para los acido oleico, estearico y palmitoleico, medias para los tres homdlogos
del tocoferol y muy bajas para los acido linoleico y palmitico.

INTRODUCCION

El valor nutritivo de la almendra procede principalmente de su contenido en lipidos, debido
al elevado nivel de &cidos grasos monoinsaturados. También contiene una proporcion elevada
de proteinas y de sales minerales. Algunos componentes como los tocoferoles, sirven para dar
estabilidad a la calidad, al aumentar la resistencia a la oxidacion y al deterioro del sabor, ya que
la oxidacion de estos produce un sabor rancio (Harris et al., 1972) a causa de la reaccion de los
acidos grasos insaturados con el oxigeno, especialmente en presencia de luz (Zacheo et al., 2000).

Hasta muy recientemente la composicion de la almendra no se ha tenido en cuenta desde el
punto de vista de la mejora. Por lo tanto, el objetivo principal de este estudio ha sido determi-
nar la heredabilidad de los componentes quimicos de la almendra (acidos grasos y tocoferoles),
a fin de conocer las posibilidades de introducir este aspecto en el disefio de un programa de me-
jora, asi como la correlacion existente entre los diferentes componentes quimicos.

MATERIAL Y METODOS

Se han utilizado 87 selecciones procedentes del cruzamiento “Vivot’x ‘Blanquerna’, del pro-
grama de mejora del CITA Aragén. Se muestrearon al azar 50 frutos maduros de cada individuo
y se obtuvieron las pepitas que se escaldaron con agua a 100°C para eliminar después el tegu-
mento. Una vez secas, las pepitas se molieron en un molinillo eléctrico y se conservaron a 4°C.
Se utilizo un extractor tipo Soxhlet con éter de petroleo (40-60°) como solvente, para extraer la
grasa, manteniendo la fuente térmica a 135°C. A los lipidos extraidos se les afladi6 10ul de BHT.

Para la determinacion de los acidos grasos se procedio a su esterificacion siguiendo los mé-
todos oficiales de analisis (Reglamento EEC 2568/91).

Para determinar el contenido en tocoferoles, 0.3 g del aceite extraido se mezclaron con 2 mL
de 1-propanol, y el solvente se inyect6 directamente en el cromatdgrafo liquido de alta resolu-
cion (HPLC). La temperatura de trabajo de la columna fue de 30°C. La fase movil consistié en
una elucion isocratica de acetonitrilo/metanol (30/70) (v/v) y el flujo de trabajo de 1.2 mL/min.
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El anélisis estadistico se realiz6 con el programa SAS 2000 (SAS Institute, Carey, NC), a fin
de determinar la heredabilidad y la existencia de diferencias significativas entre los genotipos
estudiados, basandose en la media y en la varianza de cada caracter.

RESULTADOS Y DISCUSION

La cuantificacion de los tres homoélogos de tocoferol ha mostrado que el o-tocoferol es el més
importante de los tres. El analisis de varianza mostr6 diferencias significativas entre los geno-
tipos para los tres homologos, lo que indica que hay un control genético y que se puede consi-("
derar como una caracteristica varietal, aunque puede ser modificado por condiciones
ambientales. Estos valores fueron similares a los ya observados (Kodad et al., 2006).

El 4cido graso mayoritario ha sido el oleico, seguido por el linoleico, como ya se habia des-
crito. El analisis de varianza mostr6 diferencias significativas entre los genotipos sé6lo para los
acidos oleico, estearico y palmitoleico. El contenido en aceite vari6 entre 37% y 67.5 % de ma-
teria seca, coincidiendo con resultados anteriores (Romojaro et al., 1977). El analisis de va-
rianza mostré diferencias significativas entre los genotipos. Tanto el contenido total en acidos
grasos como su proporcion dependen del genotipo

Se ha observado una correlacion negativa entre el acido oleico y el resto de los acidos gra-
s0s, y positiva entre los acido linoleico, palmitico y estedrico. La correlacion entre el acido
oleico y los a- y y-tocoferoles fue positiva y significativa, pero no significativa con el §-toco-
ferol. Ello sugiere que no se va a poder seleccionar para un elevado contenido en a- y y-toco-
ferol sin disminuir el contenido en acido oleico. La correlacion fue negativa y no signifivativa
con el acido linoleico. Los resultados han mostrado una alta heredabilidad para los acidos oleico,
estearico y palmitoleico (> 0.50), media en - (0.44) y v- (0.36) y baja en o-tocoferol (0.12).
Para el contenido total en grasa y para los acidos linoleico y palmitico la heredabilidad fue muy
baja. Cabe diferenciar un total de 10 selecciones con elevados contenidos en elementos favo-
rables para la calidad.
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