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[.as almendras son la materia
prima de muchos productos
diferentes

pero antes se deben procesar y
preparar
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Los objetivos de la industria son:

- Asegurar ¢l canal de suministro
- Alta calidad del producto final

- Elevada vida util del producto final
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Todos estos objetivos estan
relacionados con la calidad:

- El material

| vegetal (“Marcona’, ‘Belona’)

- Aspectos ¢

e la produccion

- Aspectos tecnologicos

- Procesos industriales
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Sanidad
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Recepcion
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45 cm

13 mm

20 mm
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10 mm (Profundidad de la ranura)
Fig. 1. Sonda afilada abiena
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16 (Profundidad de la ranuya)
Fig. 3. Sdpda afiladgabiena, dividida
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Fig. 4. Sol di dlindrica (sonda\dividida para granel)
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Procesado
- Separacion
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Normas de calidad para
almendras descascaradas
(Legislacion de alimentos)

e Sin impurezas

e Umbrales de humedad

« Indices oxidativos

« Aflatoxinas

e Trazabilidad

* Organismos modificados

* Residuos de plaguicidas
* Metales pesados
* Muestras microbioldgicas

gencéticamente




Caracteristicas del fruto

Calidad organoléptica

— Sabor

— Composicion quimica

Tamafo y forma

Tegumento

Pepitas dobles

Rendimiento en pepita — dureza de la cascara
Repelado

Conservacion y transformacion
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Calidad de la almendra

» (Caracteres fisicos
— Los unicos considerados hasta ahora
— No afectan a la composicion
— Aspectos industriales y comerciales
» Caracteres quimicos
— Sabor de la pepita
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Tegumento

e Color

— Atractivo comercial

* Espesor
— Pérdidas al repelado
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Informacion sobre la composicion

* Sobre todo descriptiva

e Correlacion con la calidad

* Beneficios para la salud humana

» Gran variabilidad: seleccion individual
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Sabor de la pepita

* Debida a la presencia de cianoglucosidos

— Cantidades muy pequenas
* Pepitas ligeramente amargas
* Contenido en amigdalina del 0,33 al 1,95 %

P S O PR ACE P T RO,
» - MR T A L AT



Calidad de la pepita

 Criterios quimicos

e - (rasas

- Proteina

e - Sales minerales

e - Carbohidratos y fibra
* - Antioxidantes
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Variedad Proteina Aceite Acido ehagion
N\ @\gicg\ 1co/Nnoleico
) 5 70.6 3)

D.Largueta

Marcona

Vialfas

id
74.95 4.&! hm hhhhh

Mardia




Variedad Tocoferol total Fitosterol tptzg

D.Largueta 321.3

_ s

Marcona

Felisia 3.10

Vialfas 3.38

Mardia
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La variedad ‘Marcona’
referente de calidad de pepita en el mundo

HortSciesor S8 109:1320-1322. 2003,

‘Sweetheart” Almond: A Fully
Cross-compatible Pollenizer for the
Early ‘Nonpareil’ Bloom that Exhibits
Very High ‘Marcona’-type

Kernel Quality

Thomas Gradziel' and Bruce Lampinen
Deprartment of Plant Sciences, One Shields Avenue, University of California,
Daviz, CA 953616

Franz MNiederholzer
Cofusa County Cooperative Extension, 100 Sunrise Bouwlevard, Suite E, P.O.
Box 180 Colusa, CA 95965

Mario Viveros

Kern County Cooperative Extension, 1031 South Mouwnmt Vernon Avenue,
Bakersfield, CA 93307 |
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Addiviarmal tndex words, imerspecific, inrogression, pollenizer, “Nonpareil®, *Marcona', oleic
acil, roasting




Utilizacion de las almendras

* Aperitivos * Adornos
* Turron » Pasteles
* Mazapan * Harina
o (Galletas * Leche

» Helados o Aceite

* Chocolates » Etc...
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Gastronom!
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En Aragon

las almendras forman parte de
muchos productos de calidad
reconocidos con la C de C’alial




e Turron negro

 Guirlache

e Piedrec sl Calvar \
«~Castanas de mazapan)'
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NEANANY

* Pastel ruso

* Florentina de Gra
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