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Almendra es un término utilizado para la semilla del arbol de almendra (Prunus dulcis(Mill.))
miembro del genero Prunus L. De la familia de las Rosaceas, nativas de asia central y cultivada en
climas mediterraneos.

Las semillas de almendras cultivadas son ricas en lipidos (44%) proteinas(16%), fibras(11%),
azucares(4%), Vitamina E, y diferentes cantidades de amigdalina, un diglucdsido que cuando se
descompone, debido a la exposicion durante la masticacion a la saliva, produce cianaro de hidrogeno y
benzaldehido. Este es el sabor que percibimos cuando las comemos, sin embargo la concentracion es
muy pequefia y no representa dafio a la salud.

El sabor y el aroma que percibimos es la combinacion de sefiales de nuestros receptores en la lengua y
nariz.

Tambien hay una serie de compuestos fenolicos y flavonoides que dan la sensacion de astringencia.

En los estudios que se han hecho de los contenidos de las almendras se han encontrado una gran
cantidad de compuestos volatiles, que les dan caracteristicas especiales a cada variedad. Como es el
acido acético que le da un sabor a vinagre. Hexandico que le da un sabor rancio.

1-butanol , sabor a fruta, 1-heptanol a hierba, hexanol a resina.

Cuando es tostada la almendra, ocurren reacciones quimicas entre los componentes, y se producen una
gran cantidad de furanos, lactonas, cetonas, piridinas, con diversos aromas.

Esto hace que una simple semilla sea un reactor quimico muy complejo, del cual se han podido
identificar una gran cantidad de componentes, dependiendo de la forma en que se procesa, y del lugar
de cultivo.
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