
Evaluar las características morfológicas y nutricionales de la almendra de
diferentes cultivares comerciales plantados en Mallorca en condiciones de

riego deficitario.

Muestras de almendras de 3 campañas (2020 – 2022). 

Se evaluaron 14 cultivares plantados en Mallorca en condiciones de riego deficitario,
con una dosis de riego máxima de 2500 m /ha/año.3

Los parámetros de calidad de las almendras estuvieron asociados al cultivar específico.  En condiciones de estrés hídrico todos los cultivares presentaron una
calidad aceptable (Reglamento IGP Almendra de Mallorca). Todos los cultivares presentaron un contenido de ácidos grasos insaturados superior al 90 %. 

Calidad de la almendra de cultivares de
floración tardía en condiciones de estrés hídrico

El almendro (Prunus dulcis (Mill.) D.A. Webb) es un cultivo típico de la
región mediterránea, con una larga tradición en Mallorca. En la

actualidad, las plantaciones se realizan utilizando nuevos cultivares
seleccionados y considerando una irrigación limitada debido a la escasez
hídrica. Sin embargo, la calidad de estas almendras en estas condiciones
de cultivo es todavía desconocida. Desde el punto de vista físico-químico,

es importante conocer la adaptación de estos cultivares en las
condiciones edafoclimáticas de Mallorca, en riego deficitario, para

comprobar la adecuación de los parámetros de calidad. 

Contexto Objetivos

Materiales y métodos

Materia prima

Resultados

Los parámetros morfológicos
indicaron diferencias significativas
(p<0,05) entre cultivares. ‘Tarraco’
y ‘Ferragnes’ presentaron un
mayor calibre. 

Los ácidos grasos oleico, linoleico
y palmítico fueron los
mayoritarios. Los ácidos oleico y
linoleico representaron más del
90 % (>88 % IGP Almendra de
Mallorca) de los lípidos totales,
siendo ‘Masbovera’, el que
obtuvo mayor porcentaje. Todos
los cultivares presentaron ácidos
grasos insaturados inferiores al
<10%. 

El PCA permitió explicar el 46,6 % de la variabilidad entre cultivares. PC1 (28,9 %, en rojo) estuvo positivamente
relacionado materia grasa, energía, esteárico y linoleico, y negativamente con el palmitoleico. El PC2 (17,6 %, en
verde) presentó contribuciones positivas con el margaroleico y oleico, y negativas con carbohidratos totales. El PC3
(17,31 %, en azul) fue explicado por el margárico y proteínas.

Tabla 1. Caracterización física y nutricional de las almendras de diferentes cultivares.

Figura 1. Perfil de ácidos grasos de la
fracción lipídica de diferentes cultivares. 

Figura 2.
Análisis de
componen
tes
principales
(PCA) para
los 14
cultivares
de
almendras.

Conclusiones
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La composición nutricional no
presentó diferencias significativas
entre cultivares (p<0,05). 


