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COLEÇÃO DE AMENDOEIRAS DO INIAV: 
FENOLOGIA E CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS 
DOS FRUTOS DE DIFERENTES CULTIVARES

A amendoeira é a cultura que mais 
cresceu nos últimos anos, em resultado 
dos investimentos realizados e a aposta 
no modelo intensivo com novas cultivares. 
A diversidade genética presente nas 
coleções varietais, como a coleção de 
amendoeiras instalada no INIAV, oferece 
uma oportunidade para o estudo das 
suas características, que é fundamental 
para a seleção das cultivares que vão ao 
encontro das exigências do mercado e dos 
fruticultores.

Filipa Queirós
Instituto Nacional de Investigação Agrária e Veterinária
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Introdução 
Na última década, a cultura da amendoeira apre-
sentou um notável crescimento, quer em termos 
da área agrícola cultivada, quer nos volumes de 
produção alcançados, representando já 68% da 
produção de frutos secos em Portugal. Sendo uma 
cultura tradicional do Algarve e Trás-os-Montes, 
rapidamente se expandiu para outras regiões do 
país com destaque no Alentejo, onde a área planta-
da passou de 947 para 31 526 hectares nos últimos 
10 anos (INE). Tal crescimento é demonstrativo das 
condições ecológicas favoráveis do nosso país pa-
ra a amendoeira, embora a disponibilidade de água 
fornecida por aproveitamentos hidroagrícolas e o 
desenvolvimento tecnológico tenham impulsiona-
do a instalação de novos amendoais, seguindo os 
modelos intensivo e superintensivo no que diz res-
peito à densidade de plantação. 
A transformação a que assistimos no setor da 
amendoeira está muito ligada ao desenvolvimento 
dos porta-enxertos ananicantes mais adaptados à 
intensificação da cultura, que proporcionam ga

nhos de precocidade e produtividades dos pomares 
(Iglesias et al., 2021). Por outro lado, permitiram a 
mudança do sistema de formação das plantas em 
vaso associado aos compassos mais alargados, para 
o sistema em “sebe” utilizado nos amendoais su-
perintensivos. Paralelamente, a inovação varietal 
proporcionada pelos programas de melhoramento 
genético desenvolvidos em vários países, com des-
taque para Espanha (IRTA, CITA e CEBAS-CSIC), foi 
também determinante para o desenvolvimento do 
amendoal na última década. Desses programas re-
sultou a obtenção de novas cultivares que se des-
tacam pela autofertilidade e a época de floração 
tendencialmente tardia e extratardia, cobrindo um 
amplo calendário de maturação. As características 
físico-químicas da amêndoa, bem como sensoriais 
e a aptidão ao processamento variam com as cul-
tivares, se bem que estes aspetos possam ser in-
fluenciados pelas condições ambientais, pela ges-
tão cultural e o nível de produtividade do amendoal. 
Daí a importância das coleções varietais, que per-
mitem observar e conhecer as cultivares nas nos-

Figura 1 – Coleção varietal de amendoeiras na ENFVN, em Alcobaça.
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sas condições ecológicas e sistema produtivo, o que 
pode ser de grande utilidade no apoio à tomada de 
decisão por parte dos fruticultores na escolha das 
cultivares mais interessantes, para além de preser-
varem elevado valor cultural e genético.
Nesta perspetiva, foi instalada no Polo de Inovação 
de Alcobaça do INIAV, Estação Nacional de Fruti-
cultura Vieira Natividade (ENFVN), uma coleção 
constituída por 37 variedades comerciais de amen-
doeira de diferentes proveniências (Quadro 1), en-
xertadas em GF 677, conduzidas em sequeiro e em 
forma de vaso, com um compasso de 6 × 4 m, sendo 
todas sujeitas às mesmas condições culturais (Fi-
gura 1).

As cultivares de amendoeira na ENFVN
Apesar de Alcobaça não ser zona de produção de 
amêndoa, as observações realizadas na coleção nos 
últimos anos permitem ter uma ideia do comporta-
mento das plantas e da forma como são influencia-
das pelo meio. Por conseguinte, tem-se procedido 
ao registo do período de floração e à caracteriza-
ção dos atributos físico-químicos dos frutos reco-
lhidos das cultivares instaladas.
Entre as características mais importantes para a 
descrição dos frutos estão o peso e as dimensões 
da amêndoa e do respetivo miolo, bem como o ren-
dimento em miolo. No entanto, outros parâmetros 
são também relevantes para a caracterização dos 
frutos, nomeadamente a dureza da casca definida 
pela facilidade da sua partição e a percentagem de 
miolos duplos. Esta última é considerada uma ca-
racterística depreciativa por dificultar o processa-
mento da amêndoa, sabendo-se que a presença de 
miolos duplos é influenciada pela cultivar e pelas 
condições do local de cultivo (Gouta et al., 2021).
A caracterização dos frutos pode envolver ainda 
a avaliação de critérios como a forma, a simetria 
e rugosidade da amêndoa, a proeminência do seu 
ápice, a cor da casca e do miolo, e outros fatores 
morfológicos que não foram objeto de observação 
neste trabalho. Em termos da caracterização quí-
mica da amêndoa, dado o teor elevado de gordu-
ra presente na sua constituição, o perfil em ácidos 
gordos e tocoferóis é cada vez mais analisado em 

Quadro 1 – Cultivares de amendoeira que fazem 
parte da coleção instalada na ENFVN, em Alcobaça

Variedades Proveniência

Aï França

Antoñeta Espanha

Atocha Espanha

Belona Espanha

Cristomorto Itália

Constantí Espanha

Desmaio Espanha

Ferraduel França

Ferragnés França

Ferralise França

Ferrastar França

Filippo Ceo Itália

Fragiulio Grande Itália

Francoli Espanha

Garrigues Espanha

Genco Itália

Glorieta Espanha

Guara Espanha

Lauranne França

Marcona Espanha

Marinada Espanha

Marta Espanha

Masbovera Espanha

Miagkos kulunem Ucrânia

Moncaio Espanha

Nonpareil EUA

Peerless EUA

Picantili Ucrânia

Philys Grécia

Planeta Espanha

Primorsky Ucrânia

Soleta Espanha

Supernova Itália

Tardy Nonpareil EUA

Texas EUA

Tuono Itália

Vairo Espanha
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diversas cultivares atendendo ao seu impacto no 
valor nutricional da amêndoa, com benefícios para 
o bem-estar e saúde (Özcan et al., 2020).

Época de floração
A floração que marca o começo de um novo ciclo 
da amendoeira teve lugar, nas condições de Alco-
baça, entre meados de janeiro a meados de março 
(Figura 2). Como se pode ver na Figura 2, a ‘Planeta’, 
‘Garrigués’ e ‘Atocha’ são as primeiras cultivares a 
florescerem, por volta de meados de janeiro, se-
guindo-se as espanholas ‘Marcona’ e ‘Desmayo Lar-
gueta’ no final do mês, início de fevereiro. Na maio-
ria das cultivares verifica-se que a plena floração 
decorre a partir da segunda quinzena de fevereiro, 

em que as francesas ‘Ferralise’ e ‘Aï’, a cultivar ame-
ricana ‘Tardy Nonpareil’ e a espanhola ‘Moncaio’, 
bem como as cultivares gregas ‘Miagkos kulunem’ 
e ‘Phyllis’ se destacam por serem as mais tardias 
(plena floração próxima de 15 de março). Esta in-
formação é de extrema importância para a seleção 
do material vegetal a instalar no amendoal, uma vez 
que a maioria das cultivares são autoincompatíveis, 
isto é, para produzirem frutos necessitam que as 
suas flores sejam polinizadas por pólen compatível 
procedente de flores de outra cultivar cuja época 
de floração seja coincidente. Assim, na planificação 
do amendoal importa eleger as cultivares cujas da-
tas médias de floração sejam coincidentes, a fim de 
se conseguirem produções rentáveis.

Figura 2 – Período médio de floração das cultivares de amendoeira que fazem parte da coleção instalada na 
ENFVN, em Alcobaça.
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Quadro 2 – Peso e dimensões da amêndoa e do miolo (média ± desvio-padrão, n=50), e rendimento em miolo 
das cultivares de amendoeira* que fazem parte da coleção instalada na ENFVN, em Alcobaça

Cultivares
Amêndoa Miolo

Peso (g) Comprimento (mm) Largura (mm) Peso (g) Comprimento (mm) Largura (mm) Rendimento (%)

Atocha 6,21 ± 0,98 38,90 ± 2,46 24,26 ± 1,52 1,73 ± 0,32 29,38 ± 2,09 14,88 ± 1,16 28%

Antoñeta 3,74 ± 0,51 29,56 ± 2,18 24,60 ± 1,92 1,67 ± 0,33 26,36 ± 1,12 17,36 ± 1,06 37%

Belona 6,53 ± 1,04 36,21 ± 2,41 30,46 ± 2,12 1,93 ± 0,28 27,47 ± 1,70 19,27 ± 1,12 30%

Constantí 5,34 ± 1,46 33,04 ± 1,44 23,09 ± 2,06 1,44 ± 1,06 25,67 ± 0,92 17,22 ± 1,01 29%

Cristomorto 5,30 ± 0,95 37,63 ± 2,36 24,90 ± 1,54 1,58 ± 0,39 25,07 ± 1,96 15,66 ± 0,98 28%

Desmayo L. 4,73 ± 0,86 37,27 ± 2,41 26,70 ± 1,86 1,59 ± 0,33 24,75 ± 1,59 15,52 ± 1,20 32%

Filippo Ceo 4,61 ± 1,22 37,42 ± 2,86 24,31 ± 2,73 1,66 ± 0,25 24,29 ± 1,28 15,98 ± 0,91 33%

Fragiulio G. 5,08 ± 0,64 36,74 ± 2,62 25,20 ± 1,50 1,35 ± 0,25 26,93 ± 2,04 15,43 ± 1,29 29%

Francolí 4,82 ± 0,63 38,41 ± 2,67 24,93 ± 1,36 1,45 ± 0,19 25,27 ± 1,36 14,85 ± 0,91 28%

Ferraduel 6,73 ± 1,01 39,74 ± 2,97 28,66 ± 1,60 1,66 ± 0,17 27,49 ± 1,09 16,02 ± 1,15 26%

Ferragnès 3,81 ± 0,45 36,05 ± 2,71 22,60 ± 1,91 1,55 ± 0,20 27,06 ± 1,87 14,44 ± 1,17 36%

Ferralise 4,44 ± 0,88 33,19 ± 3,27 21,73 ± 2,76 1,21 ± 0,23 24,02 ± 2,52 13,49 ± 1,24 26%

Ferrastar 4,91 ± 0,75 30,53 ± 2,35 27,87 ± 1,14 1,55 ± 0,12 24,11 ± 1,01 16,23 ± 0,34 28%

Garrigués 5,38 ± 0,52 32,78 ± 1,38 26,58 ± 1,43 1,44 ± 0,18 24,94 ± 1,24 16,04 ± 0,92 26%

Genco 4,65 ± 0,59 31,62 ± 1,45 22,50 ± 0,81 1,35 ± 0,20 24,01 ± 1,39 14,98 ± 1,11 31%

Glorieta 3,97 ± 0,61 39,61 ± 2,28 25,72 ± 1,50 1,46 ± 0,15 26,35 ± 1,44 15,41 ± 0,79 29%

Guara 4,16 ± 0,58 36,05 ± 2,10 25,49 ± 1,67 1,64 ± 0,12 24,87 ± 1,04 15,19 ± 1,11 37%

Lauranne 4,35 ± 0,84 38,91 ± 1,75 24,50 ± 1,41 1,33 ± 0,25 26,35 ± 1,25 15,25 ± 1,00 37%

Marcona 6,91 ± 0,73 29,54 ± 1,61 28,08 ± 1,58 1,64 ± 0,14 22,25 ± 0,86 18,57 ± 0,68 24%

Marinada 4,88 ± 0,56 33,45 ± 1,90 22,76 ± 1,38 1,35 ± 0,74 25,62 ± 2,07 16,22 ± 1,43 34%

Marta 5,08 ± 0,64 36,74 ± 2,62 25,20 ± 1,50 1,42 ± 0,24 25,99 ± 1,83 15,30 ± 0,93 28%

Masbovera 4,34 ± 0,56 39,21 ± 2,51 25,44 ± 1,48 1,54 ± 0,18 27,39 ± 1,37 15,44 ± 0,89 35%

Miagkos K. 2,78 ± 0,31 38,67 ± 2,06 23,59 ± 1,32 1,44 ± 0,16 28,05 ± 1,33 14,64 ± 0,88 58%

Moncayo 6,00 ± 0,68 35,94 ± 2,32 28,14 ± 1,50 1,36 ± 0,19 24,28 ± 1,23 15,47 ± 0,91 22%

Nonpareil 4,07 ± 0,77 37,81 ± 3,01 23,56 ± 1,66 1,74 ± 0,34 27,65 ± 1,75 14,62 ± 0,97 44%

Peerless 4,44 ± 0,92 36,78 ± 2,26 25,20 ± 1,50 1,82 ± 0,39 25,48 ± 1,56 15,89 ± 1,81 39%

Phyllis 5,48 ± 0,64 34,29 ± 1,28 26,64 ± 1,21 1,26 ± 0,22 23,32 ± 0,98 14,30 ± 0,73 23%

Planeta 5,72 ± 0,49 33,04 ± 1,56 26,15 ± 1,86 1,32 ± 0,14 24,66 ± 1,24 14,56 ± 0,98 23%

Primorsky 2,45 ± 0,27 34,14 ± 1,94 23,12 ± 1,63 1,26 ± 0,16 25,29 ± 1,41 13,72 ± 1,22 49%

Soleta 3,78 ± 0,48 36,61 ± 1,81 23,17 ± 2,23 1,38 ± 0,12 27,41 ± 1,16 13,66 ± 0,73 36%

Supernova 3,53 ± 0,58 34,74 ± 2,06 25,38 ± 1,37 1,47 ± 0,25 25,31 ± 1,35 15,50 ± 1,01 39%

Vairo 4,67 ± 0,58 34,74 ± 2,06 25,38 ± 1,37 1,59 ± 0,16 26,86 ± 1,11 15,33 ± 0,88 31%

Texas 2,33 ± 0,52 26,24 ± 2,78 21,16 ± 1,69 1,11 ± 0,32 19,90 ± 1,64 13,58 ± 1,16 43%

Tuono 2,98 ± 0,41 27,93 ± 1,22 22,52 ± 1,01 1,39 ± 0,21 21,33 ± 1,03 14,64 ± 0,72 36%
*As cvs. ‘Aï’, ‘Picantili’ e ‘Tardy Nonpareil’ fazem parte da coleção, mas ao longo dos anos de observações não têm produzido frutos suficientes para a realização das análises físico-químicas, pelo 
que não são apresentados resultados.
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Características físico-químicas 
dos frutos
As cultivares que foram analisadas diferem entre si 
no tamanho e peso da amêndoa (com casca) e do 
respetivo miolo, cujos valores médios são apresen-
tados no Quadro 2.
As amêndoas das cultivares ‘Marcona’, ‘Belona’ e 
‘Ferraduel’ distinguem-se por serem as mais pe-
sadas, com um valor médio próximo dos 7 g. Por 
sua vez, as amendoeiras ‘Tuono’, ‘Texas’, ‘Miagkos 
kulunem’ e ‘Primorsky’ apresentam os frutos mais 
leves, registando as restantes cultivares um peso 
intermédio entre 4 e 6 g. No que respeita ao com-
primento, este varia entre 26,24 mm (cv. ‘Texas’) e 
39,74 mm (cv. ‘Ferraduel’); o diâmetro difere entre 
21,16 mm na cv. americana ‘Texas’ e 30,46 mm na 
‘Belona’. Relativamente à forma do fruto, a maioria 
das cultivares observadas exibe uma forma cor-
diforme, embora determinadas cultivares sejam 
caracterizadas por terem forma circular, e outras 
uma forma elíptica e cordata (Figura 3).
No caso do miolo, verifica-se que as amêndoas das 
cultivares ‘Belona’, ‘Miagkos kulunem’ e ‘Peerless’ 
são as que apresentam o miolo mais pesado (pe-
so médio superior a 1,8 g), sendo na ‘Miagkos kulu-
nem’, juntamente com as amêndoas ‘Atocha’ que se 
deteta o miolo com maior comprimento (superior a 
28 mm) (Quadro 2). Em termos da largura do miolo, 
o valor médio mais baixo foi registado na cv. ‘Ferra-
lise’ (13,49 mm) e o mais alto na ‘Belona’ (19,27 mm). 

O rendimento em miolo é um dos parâmetros mais 
utilizados para avaliar a qualidade das amêndoas 
de uma determinada cultivar, uma vez que está 
diretamente relacionado com a produtividade do 
amendoal. De um modo geral, as cultivares de cas-
ca “mole” ou molares apresentam menor proporção 
de casca relativamente às classificadas como “du-
ras”, por conseguinte, apresentam maiores rendi-
mentos em miolo do que as cultivares de casca dura 
(Monteiro et al., 2003). Com efeito, as cultivares de 
casca mole, como a ‘Miagkos kulunem’, ‘Nonpareil’, 

Figura 3 – Classificação da forma da amêndoa das 
cultivares de amendoeira que fazem parte da coleção 
instalada na ENFVN. 
De referir que a forma cordiforme caracteriza a 
generalidade das amendoeiras da coleção pelo que 
não foram mencionadas na figura.

Figura 4 – Miolos duplos das cultivares Cristomorto e Francolí.
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‘Texas’ e ‘Primorsky’, registam o maior rendimento 
em miolo (próximo ou superior a 40%) comparati-
vamente às restantes, consideradas de casca dura 
e/ou semidura (Quadro 2). 
Referiu-se atrás que a presença de miolos duplos é 
uma característica varietal que desvaloriza comer-
cialmente as amêndoas, apesar de não interferir 
com a qualidade organolética. De facto, este aspe-
to é observado com mais incidência nas cultivares 
‘Cristomorto’ (23%) e ‘Francolí’ (14%), também na 
‘Lauranne’, embora com pouca expressão (4%) (Fi-
gura 4). Paralelamente, registou-se a presença de 
frutos ocos nas cultivares ‘Moncaio’ (12%), ‘Genco’ 
(8%), ‘Ferraduel’ (6%), ‘Lauranne’ (5%) e ‘Miagkos 
kulunem’ (4%). A ocorrência de frutos ocos na 
amendoeira não é um fenómeno tão frequente co-
mo em outras culturas de frutos secos, como suce-
de na aveleira onde a percentagem de frutos ocos 
pode superar os 20%.
Em algumas das cultivares da coleção foi possível 
analisar a composição em ácidos gordos e tocofe-
róis do miolo da amêndoa, uma vez que o tipo de 

gordura e o seu grau de saturação é fundamental 
para a avaliação do impacto na saúde dos consu-
midores, bem como para determinar as condições 
de armazenamento dos frutos. Assim, nas cultiva-
res analisadas verificou-se o predomínio dos áci-
dos gordos insaturados, designadamente do ácido 
oleico (C18:1c), cujos teores variam entre 59,3% na 
amêndoa ‘Miagkos kulunem’ e 74,1% na ‘Ferraduel’, 
e do ácido linoleico (C18:2c), com teores a oscilar 
entre 16,5% na ‘Ferraduel’ e 29,9% na ‘Miagkos ku-
lunem’. Relativamente ao perfil de tocoferóis foram 
identificadas as formas α-tocoferol, α-tocotrienol, 
β-tocoferol, γ-tocoferol e δ-tocoferol, sendo 
α-tocoferol a forma mais abundante nas amên-
doas analisadas (entre 90 e 96%). De qualquer mo-
do, a cv. ‘Guara’ destaca-se pelo maior teor neste 
composto antioxidante (um teor total próximo de  
490 mg/kg de óleo extraído), contrastando com a 
‘Genco’ (224 mg/kg) (Quadro 4). 

Considerações finais 
O aumento do consumo de amêndoa impulsionado 

Quadro 3 – Composição em ácidos gordos (%) (média ± desvio-padrão) do miolo de algumas cultivares 
de amendoeira que fazem parte da coleção instalada na ENFVN, em Alcobaça

Cultivares Palmítico Palmitoleico Esteárico Oleico Linoleico Araquídico

Antoñeta 6,71 ± 0,04 0,27 ± 0,00 2,39 ± 0,01 61,99 ± 0,05 27,69 ± 0,03 0,11 ± 0,00

Cristomorto 5,71 ± 0,04 0,46 ± 0,01 1,67 ± 0,01 72,01 ± 0,11 19,24 ± 0,09 0,08 ± 0,00

Filippo Ceo 5,55 ± 0,05 0,35 ± 0,00 3,28 ± 0,01 66,55 ± 0,06 22,74 ± 0,02 0,12 ± 0,00

Ferraduel 5,83 ± 0,03 0,36 ± 0,00 2,17 ± 0,00 74,06 ± 0,16 16,45 ± 0,08 0,10 ± 0,00

Ferragnès 6,24 ± 0,02 0,44 ± 0,00 1,77 ± 0,00 71,95 ± 0,03 18,69 ± 0,01 0,07 ± 0,00

Ferrastar 6,14 ± 0,04 0,43 ± 0,01 1,69 ± 0,01 69,77 ± 0,07 21,17 ± 0,06 0,08 ± 0,00

Francolí 6,19 ± 0,03 0,48 ± 0,00 1,78 ± 0,00 69,61 ± 0,03 21,08 ± 0,04 0,07 ± 0,00

Genco 5,75 ± 0,05 0,50 ± 0,00 1,87 ± 0,00 71,04 ± 0,10 19,83 ± 0,03 0,06 ± 0,00

Glorieta 6,45 ± 0,08 0,47 ± 0,01 1,45 ± 0,01 66,63 ± 0,10 24,06 ± 0,02 0,07 ± 0,00

Guara 6,59 ± 0,03 0,32 ± 0,00 2,65 ± 0,01 66,73 ± 0,12 21,95 ± 0,09 0,14 ± 0,00

Lauranne 6,88 ± 0,05 0,42 ± 0,00 1,63 ± 0,00 66,67 ± 0,10 23,44 ± 0,03 0,08 ± 0,00

Marcona 6,38 ± 0,02 0,54 ± 0,00 1,92 ± 0,01 68,33 ± 0,06 21,94 ± 0,02 0,07 ± 0,00

Miagkos Kulunem 7,10 ± 0,04 0,46 ± 0,00 1,79 ± 0,02 59,28 ± 0,28 29,93 ± 0,14 0,09 ± 0,01

Nonpareil 6,57 ± 0,03 0,40 ± 0,00 1,86 ± 0,01 68,27 ± 0,11 21,70 ± 0,08 0,07 ± 0,00

Supernova 6,54 ± 0,03 0,34 ± 0,00 2,30 ± 0,01 66,24 ± 0,07 22,88 ± 0,05 0,13 ± 0,00
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pela valorização dos frutos secos na alimentação 
saudável, motivou a expansão da área de amendoal 
e a implementação de sistemas de cultivo mais efi-
cientes, que apostam na utilização de novas culti-
vares supostamente mais produtivas do que as tra-
dicionais. Porém, a escolha das cultivares a instalar 
no amendoal deve basear-se no conhecimento pré-
vio sobre as suas características e comportamento 
em campo tendo em vista o sucesso da plantação. 
Nesse sentido, o INIAV, em particular a ENFVN 
através das coleções varietais que tem instaladas 
nos seus campos experimentais, nomeadamente 
a coleção de amendoeiras, tem contribuído para o 
conhecimento e divulgação das características das 
cultivares, para além da preservação da diversidade 
genética existente. 
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Quadro 4 – Composição em tocoferóis e tocotrienóis (mg/kg de óleo) (média  ±  desvio-padrão) do miolo 
de algumas cultivares de amendoeira que fazem parte da coleção instalada na ENFVN, em Alcobaça

Cultivares α-tocoferol α-tocotrienol β-tocoferol γ-tocoferol δ-tocoferol Total

Antoñeta 396,26 ± 3,87 3,83 ± 0,80 7,37 ± 0,04 14,54 ± 0,11 1,97 ± 0,08 423,97 ± 4,21

Cristomorto 319,14 ± 5,92 4,70 ± 0,23 4,35 ± 0,06 18,71 ± 0,42 1,63 ± 0,07 348,53 ± 6,15

Filippo Ceo 263,58 ± 7,96 2,55 ± 0,21 2,68 ± 0,04 11,04 ± 0,29 1,39 ± 0,04 281,24 ± 8,46

Ferraduel 298,15 ± 0,75 1,94 ± 0,06 4,10 ± 0,05 10,12 ± 0,03 1,43 ± 0,06 315,74 ± 0,77

Ferragnès 263,93 ± 8,41 3,94 ± ,028 2,84 ± 0,03 18,03 ± 0,49 1,50 ± 0,04 290,24 ± 9,16

Ferrastar 253,64 ± 1,06 3,08 ± 0,14 3,43 ± 0,06 10,56 ± 0,10 1,40 ± 0,10 272,11 ± 1,00

Francolí 338,14 ± 5,32 4,47 ± 0,24 5,03 ± 0,11 8,35 ± 0,15 1,44 ± 0,06 357,44 ± 5,74

Genco 208,17 ± 10,59 2,80 ± 0,28 2,45 ± 0,07 9,22 ± 0,35 1,37 ± 0,07 224,01 ± 11,14

Glorieta 314,26 ± 8,52 5,04 ± 0,27 5,27 ± 0,09 11,89 ± 0,26 1,59 ± 0,03 338,05 ± 9,09

Guara 435,20 ± 33,13 5,74 ± 0,96 6,00 ± 0,48 40,23 ± 3,14 2,36 ± 0,11 489,53 ± 37,62

Lauranne 348,79 ± 21,96 3,32 ± 0,23 6,49 ± 0,37 18,95 ± 1,26 2,08 ± 0,10 379,64 ± 23,88

Marcona 267,10 ± 4,21 1,20 ± 0,11 3,48 ± 0,09 8,16 ± 0,19 1,49 ± 0,07 281,42 ± 4,49

Miagkos Kulunem 298,36 ± 1,02 1,81 ± 0,41 4,29 ± 0,19 8,32 ± 0,30 1,57 ± 0,19 314,37 ± 1,01

Nonpareil 348,17 ± 1,54 2,05 ± 0,10 5,17 ± 0,05 14,10 ± 0,12 1,76 ± 0,03 371,25 ± 1,63

Supernova 404,92 ± 6,41 5,13 ± 0,34 5,33 ± 0,12 27,96 ± 0,37 1,84 ± 0,12 445,19 ± 6,83
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