VARIEDADES LOCALES DE MANZANO DE ZONAS DE MONTANA DE ARAGON:
CARACTERIZACION MORFOLOGICA Y FISICOQUIMICA DEL FRUTO
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La caracterizacion morfologica se ha llevado a cabo en el fruto, que centra los principales objetivos en los programas de mejora. Respecto a los caracteres cuantitativos observados, las variedades locales reflejan para la
mayoria de caracteres un rango de variabilidad mayor que el observado en las variedades de referencia (tabla 1). Las accesiones locales se han caracterizado por valores elevados de firmeza (figura 1), calibre, excelente
conservacion y un amplio abanico en los tiempos de recoleccion (figura 2). En cuanto a los caracteres cualitativos, se observan la mayor parte de las clases previstas en cada uno de ellos. La mayoria de los frutos
presenta forma globulosa, con un color de pulpa blanco, chapas estriadas de colores naranja, rojo y rosa lo que les hace ser mas atractivas hacia el consumidor.

En cuanto a los parametros fisicoquimicos, se observa que en general para los valores de acidez (figura 3), azucares, oligoelementos y proteinas (figura 4) las accesiones locales muestran un intervalo de variabilidad muy
amplio, siendo superior en las variedades locales frente a las de referencia.

En el conjunto de accesiones algunas destacan del resto en uno o mas parametros de los estudiados en este apartado por el hecho de que muestran valores extremos y es posible que, por ello, sean los mas diferentes desde
el punto de vista genético (tabla 2).

En la figura 5, se muestra el dendrograma que agrupa todas las variedades estudiadas en funcion de las 32 variables analizadas en la caracterizacion morfologica del fruto. Los resultados determinaron cinco grupos, cada
uno constituido por diferente numero de accesiones.

Las accesiones evaluadas en este estudio se caracterizaron molecularmente con 20 SSRs (Pina et al., 2014) y se observo que las accesiones ‘MA-108’, ‘MA-115","” MA-200°, ‘MA-225’; ‘MA-163’°, ‘MA-193’, ‘MA-195’;
vy ‘MA-238’, ‘MA-224", ‘MA-232’ presentaban el mismo perfil alélico. Sin embargo, este trabajo pone de manifiesto diferencias fenotipicas entre estas accesiones que sugieren la existencia de mutaciones no detectadas
con los SSRs. Estas diferencias, evidencian la necesidad de complementar las caracterizaciones moleculares dentro de bancos de germoplasma con una caracterizacion fenotipica en base a criterios homogéneos.

CONCLUSIONES

De los resultados obtenidos se observa una gran variabilidad en las accesiones locales en parametros como firmeza y color, entre otros, lo que sugiere que este material podria poseer caracteristicas de
gran interés potencial para incorporarlos en programas de mejora. Por otra parte, los analisis fisicoquimicos mostraron un intervalo de variabilidad muy amplio para los valores de acidez, solidos
solubles, azucares, oligoelementos y proteinas, siendo superior en la mayoria de los parametros en las accesiones locales frente a las de referencia. Los resultados ponen de manifiesto la variabilidad
encontrada en el grupo de las variedades locales procedentes de zonas de montana de Aragon, asi como su calidad organoléptica y nutricional lo que indica el potencial de estas variedades frente a las
de referencia para su incorporacion a los mercados actuales.
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