CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA DE ARAGON

|_a valoracion de las nuevas
variedades de almendra por una
cooperacion multisectorial
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e Innovacion



desarrollado un eficiente programa
de mejora genética del almendro

e Autogamia
e Floracion tardia
e Calidad

Eficaz transferencia de resultados



Evolucion de la produccion de planta de vivero de almendro
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Variedad 00 aceite |% acido | Tocoferol
oleico

Marcona 59,10 71,65 500,6

Largueta 57,35 70,65 336,3

Ferragnes |60,30 73,55 414,6

Mardia 59,10 74,95 2259

L]

L

]
sy O ARSI AT P P ROl R,
- AL P Ao o A




La almendra espanola

e Marcona

— Turron duro y blando

e Desmayo Largueta

— Tostada

e COmunas

— Nuevas variedades




|_a introduccidn de una nueva
variedad...

Belona

... debe buscar un
nuevo nicho comercial



La agronomia es una ciencia
de sintesis

La Investigacion Agraria en Espana
(Lostau Camon et al., 2003)
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La produccion depende

Suelo

Clima

Agua

Material vegetal
Técnicas de cultivo
Etc....




La valorizacion depende

Material vegetal
Sistema productivo
Procesado de la cosecha
Industrializacion
Comercializacion

Etc...




* Aperitivos

Utilizacion de la almendra

Turrones
Mazapan
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e Adornos
e Confiteria
e Harina

e Leche

e Acelte

e Etc...
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Aperitivos

e Cruda/tostada/frita
e Con piel/sin piel
e Con sabores

— Sal
— Aromas de ajo, etc...
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Turrones

Blando (alto contenido en grasa)
Duro (grosor de la almendra)
Guirlache
Etc




Mazapan

Bajo contenido en grasa
Figuras
Rollos
Anguilas




Pasteleria

Tartas e Granulado

Bocados » Harina (bajo contenido
Mantecados en grasa)

Helados
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Adornqs

e L.aminas
e Granulos
e Bastones




Confiteria

« Peladillas
e Bombones
e Tabletas de chocolate (espesor)




_eche de almendra

o Aspectos dietéticos
— Falta de tolerancia a la lactosa
— Poco contenido en grasa




Acelte de almendra

e Farmacia e Extraccion
e Cosmeética e Exudacion del turrdn
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Aspectos agrondmicos

* Riego
 Abonado

 Efecto positivo de las
altas temperaturas en
el contenido de
tocoferoles




Aspectos tecnoldgicos

L

e Recoleccion

e Descascarado




Descascarado

e Cascara blanda

* Doble capa




Aprovechamiento de la cascara

Calefaccion
Conglomerados
Carbon activo
Envases




Aspectos comerciales

Caracterizacion fisico-quimica
Aspectos sensoriales

Aspectos nutricionales

Facilidad de transformacion industrial
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 Empresas de pasteleria

e Consejo Regulador de las
Denominaciones Especificas
Jijona y Turron de Alicante

e Catas
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