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Figura 1. Localizacion de las principales cooperativas donde se obtuvieron muestras pgg
variedad Cuello de Dama blanca que perteneceran a la futura Marca de Gz
Adaptacion de http://www.valledeltietar.net/y de http://maravillasdeltig
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Diferencias en los parametros agronomicos analizados entre muestras de

BIODIVERSIDAD; ECONOMIA; TERRITORIO Y D. RURAL

|\/| ETODOLOGIA diferentes localizaciones. Se exponen datos medios con su error tipico.

: : letra(s) en cada columna son estadisticamente similares al nivel de
Se recogieron muestras de higo fresco Cuello

s HIGOS COMPLETOS
de Dama Blanca en distintas fechas y en .
dif . nal Procedencia % humedad c__
ITferentes termlln,os mu,n(_:lpa €S gque componen El Raso (Extra) 77.80 (0.53) abc

el Valle del Tiétar (Avila), en Toledo y er El Raso (Primera) 78.97 (0.82) a
Caceres. Candeleda 79.32 (0.16) ab

Las muestras se analizaron por triplicado Poyales del Hoyo 75.89 (0.55) abcd
idliante estufa a 130 °C, mufla a 600 °C y pH- Mijares 73.93 (0.20) bcd

para la determinacion del porcentaje de San Esteban del Valle 73.47 (0.10) cd
ontaje de cenizas y acidez Villanueva de la Vera (Caceres) 73.38 (0.09) cd

Robledillo de la Vera (Caceres) 76.57 (0.17) abcd ﬂ.
Cebolla (Toledo) 73.47 (0.83) d  —
___—— O
Procedencia % humedad % cenizas pH % humedad % cenizas-rpH o\
El Raso (Extra) 81.29 (0.51) b 1.22(0.20)a 5.74 (0.03) bc 77.39 (0.56) efg  1.43 (0.20) ¥ 5.60 (0.04) b
El Raso (Primera) 79.94 (0.47)ab 1.88 (0.26) ab 5.76 (0.03) c 76.39 (0.74) cdef  1.75 (0.11). 5.53(0.07) b
Candeleda 83.18 (0.02) b 1.70(0.06) ab 5.42 (0.02) abc 81.23 (0.12) gh 1.17 (0.19). 5.22 (0.00) ab
Poyales del Hoyo 76.72 (0.20)a 1.87(0.29) ab 5.80 (0.05) bc 73.26 (0.69) bcd 2.07 (0.34)' 5.44 (0.16) b
Mijares 77.01 (0.09) ab 1.42 (0.03) ab 5.42 (0.01) abc 72.51 (0.05) abc 1.81 (0.10).0 5.41 (0.04) ab <
San Esteban del Valle 77.76 (0.31) ab 1.33(0.23) ab 5.36 (0.05) ab 75.27 (0.07) bcde 2.27 (O.25)Ib 5.59 (0.05) b Z
Villanueva de la Vera (Caceres) 74.94 (0.10)a 0.78 (0.06) ab 5.97 (0.01) c 68.59 (0.20) a 3.12 (0.27)! 5.61 (0.01) b
Robledillo de la Vera (Caceres) 80.58 (0.11) ab 0.76 (0.04) ab 5.29 (0.03) a 77.77(0.24)fgh  0.76 0.03)k  5.63(0.02) b O
Cebolla (Toledo) 76.58 (1.41)a 2.27(0.26)b 5.30(0.11) a 71.40 (0.71) ab 2.55 (O.43)Iab 5.02 (0.09) a Q

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en el presente estudio se muestran en las tablas expuestas. Los datos indican
gue el mayor porcentaje de humedad se extrae de los higos de El Raso y Candeleda, zonas pertenecientes
a Gredos, mientras gque los de Cebolla (Toledo) y Robledillo de la Vera (Caceres) presentan los valores mas
bajos. En cuanto al porcentaje de cenizas, los valores mas extremos son los aportados por los higos de
Villanueva de la Vera (Caceres), Robledillo de |la Vera (Caceres) y Cebolla (Toledo), ninguno perteneciente
a Gredos. Lo mismo ocurre en el caso de |la acidez. UCAV
Los datos aportados en todos los analisis son acordes al rango publicado por diversos autores, entre otros: v acavila.cs
Wendeln, M. et al., 2000; Marquina, V. et al., 2008; Flores D. et al., 2007; Goncalves, C. A., 2006.

El higo procedente de las distintas localizaciones de Gredos analizadas posee valores similares en
cuanto a porcentaje de humedad, porcentaje de cenizas y acidez. Estos datos difieren de los
obtenidos de higos de otras localizaciones fuera del Valle del Tiétar.
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