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La recuperación de recursos fitogenéticos ha despertado un creciente interés en el Mediterráneo, impulsada

por su contribución a la resiliencia climática y por la necesidad de ofrecer una calidad diferenciada [1].

Introducción Materiales y métodos

Albaricoque

InquerGalta vermella Murtó

Melocotón

Mamelló Sineus Groc tardà

Ciruela

Plàtan Fraula Fraula de Santa 
Rosa

Frare roig Cor de bou

Métodos:

Caracterización: 11 parámetros nutricionales

- Humedad: desecación

- Proteínas: método Dumas

- Composición azúcares: Cromatografía iónica con detector 

amperométrico

- Fibra: enzimático - gravimetría. AOAC 985.29 y AOAC 991.43

- Materia grasa: hidrólisis ácida con microondas y 

extracción con disolvente

- Vitamina C: HLPC - UV

Identificar rasgos nutricionales de interés en los cultivares locales para conocer las diferencias y poner en

valor los genotipos de interés .

Objetivo

Resultados y discusión

• Azúcares mayoritarios : sacarosa > glucosa > fructosa (Fig .1).

• Melocotón ‘Sineus’ presentó el mayor contenido de sacarosa (9,25 g/100 g), superando otros

cultivares locales [6].

• Ciruela ‘Cor de bou’ destacó por su elevado contenido en glucosa y fructosa (4,37 y 4,02 g/100g) [7].

Figura 1: Contenido en azúcares de los cultivares locales de albaricoque, melocotón y ciruela. Los valores se expresan en % de azúcares
totales.

• Equilibrado contenido en proteínas (0.5- 1.1g/100 g), más elevado en el melocotón ‘Mamelló’ (Tabla 1).

• Mínima presencia de materia grasa (0,21- 0,42 g/100 g), mayor en albaricoque ‘Inquer ’.

• Concentración de azúcares congruente : 7.86–9.38% en albaricoque, 7.27–10.80% en melocotón y 7.92–

10.49% en ciruela (Fig . 1) [2, 3, 4].

• Amplio rango en valores de fibra : 1.7- 2.2 g/100 g (albaricoque), 2.0- 2.1 g/100 g (melocotón) y 1.2- 2.8

g/100 g (ciruela) . Destaca ciruela ‘Frare roig ’ (2,8 g/100 g), superior a cultivares comerciales [5].

Figura 2: Contenido en vitamina C y comparación el valor de referencia Declaraciones Nutricionales (DN) del R (UE) 1924/2006 de cultivares 
locales de albaricoque, melocotón y ciruela. Valores expresados en mg/100 g de fruta fresca (FF).

• Variabilidad en el contenido en vitamina C: 3.3–9.6 mg/ 100 g en albaricoque, 5.0–12.0 mg/ 100 g en

melocotón y 2.0–7.1mg/ 100 g en ciruela (Fig . 2).

• Melocotón ‘Groc tardà ’ presentó el valor más elevado (12.0 mg/ 100 g), igualándose al umbral

establecido para declaraciones nutricionales (12mg/ 100 g; R (UE) 1924/2006) [3, 8].

Especie Cultivar Humedad (%)*
Proteínas 
(g/100 g)*

Materia 
grasa 

(g/100 g)*

Azúcares 
totales 

(g/100 g)*

Fibra 
(g/100 g)*

Albaricoque

Galta vermella 85,0 ± 0,026 0,6 ± 0,042 <0,2 7,86 ± 0,68 1,7 ± 0,22

Inquer 82,3 ± 0,026 0,7 ± 0,042 0,42 ± 0,07 9,38 ± 0,81 2,2 ± 0,22

Murtó 84,8 ± 0,026 0,7 ± 0,042 <0,2 8,79 ± 0,76 1,8 ± 0,22

Melocotón

Groc Tardà 87,1 ± 0,026 <0,5 <0,2 7,27 ± 0,63 2,1 ± 0,22

Mamelló 87,0 ± 0,026 1,1± 0,042 <0,2 9,61 ± 0,83 2,1 ± 0,22

Sineus 84,2 ± 0,026 <0,5 <0,2 10,8 ± 0,90 2,0 ± 0,22

Ciruela

Cor de Bou 85,9 ± 0,026 <0,5 0,21 ± 0,05 9,18 ± 0,79 1,2 ± 0,22

Frare Roig 81,1 ± 0,026 0,6 ± 0,042 0,24 ± 0,05 10,5 ± 0,90 2,8 ± 0,22

Fraula 88,6 ± 0,026 0,7 ± 0,042 <0,2 7,05 ± 0,61 1,7 ± 0,22

Fraula de Santa Rosa 86,7 ± 0,026 0,7 ± 0,042 <0,2 7,92 ± 0,68 1,5 ± 0,22

Plàtan 86,5 ± 0,026 <0,5 <0,2 8,96 ± 0,77 1,2 ± 0,22
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Análisis estadístico:

Análisis multivariante de 

componentes principales ( ACP ). 

SPSS v23.0

Análisis de componentes principales (Fig . 3):

• El CP 1 explicó el 51.1% de la varianza total : cargas positivas para fructosa y glucosa y negativas en

sacarosa . El CP 2 explicó el 20.4%: positivo con la materia grasa y vitamina C y negativo con la

humedad .

• El albaricoque ‘Inquer ’ se diferenció por sus mayores concentraciones de materia grasa y vitamina C.

• Las ciruelas presentaron mayor dispersión, destacando ‘Cor de bou’ por su elevado contenido en

azúcares simples y ‘Frare roig ’ por su elevado contenido en azúcares, fibra y materia grasa .

• Los melocotones se agruparon por su mayor contenido de sacarosa, fibra, vitamina C y proteínas .
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Figura 3: Análisis de componentes principales para los cultivares locales de albaricoque, melocotón y ciruela basado en la composición 
nutricional. A) Proyección de las relaciones entre los parámetros, como vectores, sobre CP1 y CP2. B) Distribución de los cul tivares según los 
dos primeros componentes principales. 
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Tabla 1. Caracterización nutricional de los cultivares locales de albaricoque, melocotón y ciruela. *Valores expresados en % para la h ume dad y 
en g/100 g Fruta Fresca para la fibra, proteínas y materia grasa ± incertidumbre (k=2)

Conclusiones

• Los resultados evidencian diferencias nutricionales entre cultivares locales e identifican genotipos destacados,

especialmente en azúcares y vitamina C.

• Cabe reforzar la conservación de los recursos fitogenéticos para la mejora vegetal orientados a la calidad

nutricional y a la valorización comercial.

• A partir de este estudio, es interesante ampliar el conocimiento sobre el potencial antioxidante, el perfil de

ácidos grasos y la composición mineral para completar la caracterización de genotipos de interés nutricional.
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