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De l'oli d’oliva es diu que és l'or liquid, d’entrada, pel color. En realitat, a l'inici de la
campanya és de color verd, per la presencia de clorofil-les, i a mesura que avanga la
temporada adquireix els caracteristics colors grocs i daurats per la presencia de
carotenoides i les xantofil-les. Es el mateix que passa amb les fulles a la tardor. L’oli d’oliva
verge és que el s’obté en la primera premsada de les olives. Segons el grau d’acidesa,
aquest oli pot ser, a més, extra.

La temporada de collita comenga als voltants de Tots Sants i acaba entre gener o febrer
depenent de la climatologia. Encara que pugui semblar contradictori, no és aconsellable
una produccio excessiva d’olives per arbre perque llavors I'arbre queda massa exhaust i el
proper any no produira, per tant els pagesos treballen perqué la produccié sigui més o
menys constant sempre.

Hi ha molts altres aliments que contenen oli a part de les olives, sobretot les llavors,
aquestes contenen molt més oli, pero els olis de llavors tenen una estructura quimica
menys adient per al nostre organisme.

Amb aquest treball pretenc aprofundir en tot el procés d’elaboracié de I'oli i sobretot en
I'estudi de la seva composicid quimica i en la seva analisi organoleéptica. La hipotesi a
partir de la qual he treball és:

“La diferencia en la composicié quimica de cadascun dels olis els dona el seu sabor i les
seves caracteristiques propies”

Per tal de poder comprovar aquesta hipotesi primer duré a terme un estudi teoric de
I'arbre, el cultiu, la collita i I'elaboracié propiament de I'oli per veure si aquests aspectes
també tenen alguna influéncia en el resultat final del producte, I'oli. Tot seguit realitzaré
una tasca més practica en un laboratori per tal d’analitzar la composicié quimica de tres
olis i finalment podré realitzar un tast amb un professional amb el qual espero aprendre, o
més ben dit, iniciar-me en la capacitat de diferenciar els atributs positius i negatius de les
tres mostres estudiades.

Espero, doncs, que amb tots aquests passos pugui arribar a extreure unes conclusions que
m’ajudin a I’'hora de poder, o no, rectificar la meva hipotesi.

La veritat és que la idea d’aquest treball va sorgir de manera forga informal i espontania
parlant amb la meva cosina sobre el seu treball de recerca. A la nostra familia I'oli d’oliva
sempre ha estat un aliment molt preuat i valorat ja que el meu avi, que era fill de
Bellaguarda, les Garrigues, tenia moltes hectarees de terra d’oliveres i també, un moli
d’oli; per tant des de petita he estat familiaritzada amb aquest producte i m’han ensenyat
a valorar-lo i a diferenciar-lo d’altres de menys qualitat. A casa tot I'oli que s’utilitza és oli
verge extra de Bellaguarda, Les trilles.
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L’origen del cultiu d’oliveres és forga incert. Alguns autors consideren que el cultiu de
I'oliverar es va iniciar en el periode que va des del 4000 aC fins al 3000 aC en un lloc
indeterminat del Llevant mediterrani, d'altres es basen en |'existéncia de dues hipotesis
sobre la seva procedéncia, una que postula que prové de Siria, Liban i Israel i un altra que
considera que el cultiu és originari d'Asia menor.

El que si que sembla que esta demostrat és que I'arribada a Europa va ser I'lany 1050 aC de
la ma dels fenicis. Les oliveres es van introduir primer a Xipre, Creta i les illes del mar Egeu,
passant després a Grécia i a Italia. Els primers indicis de la preséncia de I'olivera a les
costes mediterranies espanyoles coincideixen amb el domini roma, encara que van ser
posteriorment els arabs els que varen impulsar el seu cultiu a Andalusia.

La historia de I'oli d'oliva va unida a la historia del vi, aixi com a la del pa. L'olivera és una
de les primeres plantes cultivades. Tots ells sén aliments basics que formen part de la
trilogia fonamental de la dieta mediterrania en els pobles que habiten a les seves costes.
La seva importancia també venia donada per les seves moltes utilitats ja que servia no
només com a aliment, sind que era un producte basic per a la medicina tradicional, la
higiene i la bellesa; s’utilitzava com a combustible per a la il-luminacié, com a lubricant
per a les eines i els estris del camp, com impermeabilitzant per a les fibres textils i a més el
seu comer¢ (especialment per via maritima) va tenir un paper predominant en el
desenvolupament de I'economia mediterrania. També s'utilitzava de tipus simbolic com a
les ofrenes als déus o la uncio als nadons.

Encara que avui en dia es poden trobar oliveres a tot el mon, el mediterrani segueix sent
la zona on es concentra la major part de la produccid, sent actualment Espanya el pais
amb més oliveres i major produccié d’oli d’oliva del mdn.
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3.1- DEFINICIONS

El mot "aceite", oli en castella, deriva del nom arab az-zait, que significa 'suc d’oliva'.
- Segons l'enciclopedia catalana I'oli d'oliva és:

Liquid olids, limpid (clar, pur, transparencia perfecta) i transparent, d’olor i tast
caracteristics, de color verd groguenc a groc clar, extret dels fruits madurs de |'olivera.

- Segons I'Institut d'Estudis Catalans I'oli és:

Greix de procedéencia animal o vegetal, liquid a la temperatura de 20 °C.

- Segons la Real Academia Espafiola:

Liquido graso de color verde amarillento, que se obtiene prensando las aceitunas.

En conjunt, podriem definir I'oli d’oliva com un liquid greixds de procedéncia vegetal,
limpid i transparent, d'olor i tast caracteristics amb un color verd groguenc, que s'obté
després d'haver premsat els fruits madurs de I'olivera.

3.2- ACID OLEIC

L'acid oleic és un tipus d'acid gras monoinsasturat present en animals i vegetals, com ara
I'oli d'oliva, I'alvocat, I'oli de gira-sol, I'oli de soja, etc. Es conegut que en certa mesura
aquesta substancia en ser un acid gras essencial (Omega-9), genera un efecte beneficids
als vasos sanguinis. D'aquesta manera es redueixen les possibilitats de contraure malalties
cardiovasculars i hepatiques.

L'acid oleic s'utilitza industrialment com a additiu als sabons i gels de bany per tal de
donar lubricitat. També es fa servir en cremes cosmetiques i de proteccid solar, pels seus
efectes beneficiosos i reparadors per a la pell.

Una de les principals fonts d'aquest acid en els aliments és I'oli d'oliva. Les olives senceres
també contenen el compost, pero en poques quantitats. L'oli d'oliva conté un 55-80%
d'acid oleic.

S'anomena acid monoinsaturat ja que té un Unic doble enllag en la cadena de |'acid gras i
tots els atoms restants de carboni tenen un enllag simple.
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La viscositat (gruix) i temperatura de fusid dels acids grassos s'incrementa quan decreix el
nombre de dobles enllacos. Per tant els acids grassos monoinsaturats tenen un punt de
fusié més alt que els acids grassos poliinsaturats (amb més enllacos dobles).

Les seves propietats fisiques es determinen pel nimero, la geometria i la posicié d'aquest
doble enllag i el grau d'insaturacié.

Grau d'insaturacié: ens indica quants cicles, dobles enllacos i triples enllacos conté

aquesta molecula.

Férmula: , .
nC és el nombre de carbonis

nH és el nombre d’hidrogens
_ 2net2—nytny—ny

P nN és el nombre de nitrogens

nX és el nombre d’halogens (F, Cl, Br, I)

L'acid oleic es produeix naturalment en majors quantitats que qualsevol altre acid gras.
Esta present com a glicérids en la majoria dels greixos i olis. Les altes concentracions
d'acid oleic poden reduir els nivells sanguinis de colesterol. S'utilitza en la industria
alimentaria per fer mantegues i formatges sintetics. També s'utilitza per donar gust als
productes fornejats, dolcos, gelats i refrescos.

Formula: C13H3402

Massa molar: 282,4614 g/mol
Densitat: 895,00 Kg/m?>

Punt d’ebullicié: 360°C

3.3- COMPOSICIO QUIMICA

Fraccié majoritaria:

Aquesta fraccio és coneguda com a fraccid saponificable. Entre els constituents de la
fraccié saponificable hi ha els triglicérids, que suposen el component principal de I'oli
d'oliva, els acids grassos i els fosfolids. També es troben presents en una proporcié molt
menor: diglicerids, monoglicerids i acids grassos lliures.

Acids grassos:

El coneixement de la composicié en acids grassos de I'oli d'oliva, tant quantitatiu com
gualitatiu, ha sigut sempre un tema de gran interés degut a la seva importancia en la
descripcid i deteccid de possibles adulteracions.

L'oli d'oliva és un greix vegetal que es diferencia d'altres greixos vegetals pel seu alt
contingut d'acids grassos monoinsaturats. La preséncia d'acids grassos lliures |i aporta a
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I'oli el seu caracter més o menys acid, depenent de la major o menor concentracio
d'aquests.

L'acid gras més important que compon l'oli és I'acid oleic, un acid gras monoinsaturat, ja
que es troba amb una quantitat de més del 70%. Tot i la preséncia d'aquest acid, també es
poden trobar petites proporcions d'altres acids grassos entre els quals hi ha nivells de
linoleic, un acid gras poliinsaturat, és a dir, amb dos dobles enllagos, conegut també com a
omega 6, no superior al 8%. La seva férmula és: C,gH3,0,.

0
Hc/\/\/\/\c/

[ |
HC 0

HC,;.\\C AP

També hi trobem, sobre un 11%, el palmitic, és un acid saturat, és a dir, no té dobles
enllacos exceptuant el del grup caracteristic de I'acid. La seva formula és: Cy6H3,0, 0 CHs-
(CH,)14-COOH.

OH

/\Mmo

Triglicerids:

Sén els components majoritaris de la fracciéd saponificable. Els triglicerids sén esters
provinents de la unid del trialcohol glicerina (1,2,3- propanotriol) amb acids grassos, ja
siguin els tres iguals amb el mateix nimero d'atoms de carboni, dos iguals i un diferent, o
bé els tres diferents.

Fraccié minoritaria:

La fraccié minoritaria de I'oli d'oliva representa un 2% del pes de I'oli d'oliva. Tot i que en
pes suposa una petita part de la composicio, podem dir que inclou una gran varietat de
compostos quimics. Es extremadament dificil determinar de forma precisa la totalitat dels
constituents menors, degut a la seva naturalesa complexa i a la seva baixa concentracio.

Les diverses classes de constituents menors poden dividir-se en dos grups. El primer grup
consta de derivats d'acids grassos, com els fosfolipids, ceres i esters d’esterols. Els segon
grup inclou classes de compostos que no estan quimicament relacionats amb els acids
grassos. Son hidrocarburs, alcohols alifatics, esterols lliures, tocoferols (antioxidants que
contenen els olis vegetals), clorofil-les, carotenoides i compostos fenolics.
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4.1- BENEFICIS PER A LA SALUT

L'oli d’oliva és la base de la dieta mediterrania. El seu sabor, la seva aroma i el seu
important paper en la nostra cuina el fan indispensable als paisos veins del Mediterrani. La
seva composicio en acids grassos, majoritariament monoinsaturats, i el seu contingut en
altres components com els polifenols i les vitamines A, D, E i K li atorguen qualitats
beneficioses per a la salut.

L’oli d’oliva verge és I'or liquid pel color perd sobretot perquée és un aliment beneficids
per a la salut del nostre cos, tant per dintre com per fora. Per tant, I'oli d’oliva verge no
solament és beneficidés pel seu caracter alimentari, sind que també té extraordinaries
propietats curatives i saludables.

Encara que avui en dia ha perdut el caracter divi que se li atribuia en altres époques,
representa el nou mite de la salut i de la preocupacié per una dieta sana i equilibrada,
difés especialment pel concepte de dieta mediterrania.

L'oli d’oliva verge provoca efectes molt beneficiosos sobre els aparells digestiu i
cardiovascular de I'organisme huma i retarda els processos oxidatius.

S’ha demostrat que prevé les malalties cardiovasculars i alguns tipus de cancers. Un equip
d’investigadors de la UAB dirigits pel Dr. Eduard Escrichs va demostrar que el consum d’oli
d’oliva extra s’associa a tumors de mama més benignes. Ha descobert els mecanismes
moleculars pels quals I'oli d’oliva ajuda a alentir el cancer de mama i a frenar-ne la
metastasis tot identificant tres dels mecanismes moleculars. D’una banda disminueix
I'activitat d’un gen responsable de la proliferacié descontrolada de les cel-lules
canceroses. En segon lloc, redueix I'activitat d’unes proteines implicades en la
immortalitat de les cél-lules canceroses. | en tercer lloc, protegeix I’ADN de possibles
danys. La dificultat radica en el fet que encara no se sap quin o quins components dels
més de 250 que té I'oli sén els responsables d’aquests beneficis ni com actuen. Per tant,
seria possible que en el moment de refinar o elaborar I'oli s’estiguessin perdent o
eliminant alguns dels elements beneficiosos, com per exemple, una bona part
d’antioxidants es queden a la pinyolada durant el procés d’elaboracié de I'oli. Tot i aixi ha
pogut observar que per obtenir el maxim profit de I'oli d’oliva cal consumir-ne poca
guantitat, pero de molta qualitat i durant tota la vida.

Els antioxidants son moléecules que, com el seu nom indica, eviten I'oxidacié. Sén doncs,
conservants naturals de I'oli. Podrien ser també conservants del nostre organismes, i és
per aixo que el grup de Tecnologia d’aliments de la Universitat de Lleida, encapgalat per la
Dra. M. José Motilva, treballa per obtenir un oli enriquit d’antioxidants ja que aixo
permetria enriquir la dieta sense augmentar el consum d’oli, ja que aquest és massa
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caloric com per abusar-ne. Aquest oli seria indicat per a consumir cru i estaria indicat
sobretot per a persones amb alt risc de patir malalties cardiovasculars.

Dins el nostre cos hi ha un organ molt important que és |'’endoteli. Es tracta del
recobriment intern de tots els vasos sanguinis i del cor. Es una paret de cél-lules, com un
mosaic, que es pot fer malbé de dues maneres, amb els radicals superoxids i amb el
colesterol. Els radicals superoxids es generen amb el metabolisme. SGn molt reactius i
poden destruir les membranes de les cel-lules. Els antioxidants de I'oli d’oliva neutralitzen
els radicals superoxids abans que facin mal. Es pot dir que creen una pel-licula protectora
gue serveix també per combatre el colesterol. El colesterol dolent es va dipositant a
I’endoteli i fa una placa que va obturant les venes i inflama el teixit. Els greixos d’origen
animal afavoreixen la formacio de colesterol dolent perqué tenen molts greixos saturats,
pero l'oli d’oliva verge, en canvi, és molt ric en monoinsaturats. L’avantatge d’aquests
greixos és que no només fan que el colesterol no s’enganxi, sind que netegen I'endoteli i
ajuden a reduir el risc d’infart i altres accidents vasculars.

L'oli d’oliva verge és un excel-lent aliat per a la salut dels teixits corporals. Utilitzat des de
I'antiguitat per moltes cultures (egipcis, romans..) per a cuidar, embellir i tonificar el cos,
I’oli d’oliva ha recuperat actualment les funcions com a balsam de bellesa, en cosmetica i
en centres d’estetica o de massatges.

Es ric, també, en vitamina E (ajuda a prevenir 'anémia) i ajuda a absorbir les vitamines A,
D, i K i afavoreix I'absorcid dels minerals com ara el calci, el fosfor, el ferro i el magnesi. A
més a més:
e Es el millor greix per a I'alimentacié infantil i proporciona una relacié de molécules
greixoses similar a la de la llet materna.
e Millora el control de la pressio arterial i ajuda a controlar el nivell de glucosa en la

sang.
e Evita l'acidesa gastrica i facilita el transit intestinal. Es eficac en tot el procés
digestiu.

e Els darrers estudis sobre cel-lules humanes mostren evidencies dels efectes
protectors sobre el cancer.

e Prevé malalties degeneratives com I’Alzheimer i actua contra |’envelliment gracies
a la seva elevada quantitat d’antioxidants naturals.

e Ajuda a una adequada absorcio del calci i minerals com el fosfor, magnesi i el zinc,
gracies a aixo0 té un efecte protector i tonic sobre el cabell i les ungles.

Aixi doncs, queda demostrat que els avantatges d’aquest producte sén molts i molt
satisfactoris; per tant, podriem dir que I'oli d’oliva és un gran aliat en la partida que el cos
juga contra les malalties.
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4.2- BENEFICIS PER A LA BELLESA

L’oli d’oliva és un ingredient imprescindible dintre del mén de
la bellesa i la cosmetica per les seves innumerables propietats
hidratants i antioxidants.

Avui en dia, I'oli d’oliva s’utilitza per a fins cosmetics en infinitat
de mascaretes capil-lars, en cremes hidratants i exfoliants.
Podem afirmar que I'oli d’oliva és una font natural de beneficis
molt propera a les nostres costums i cultura.

L'oli d’oliva també té infinitat de propietats cosmetiques per a
la restauracié dels nivells d’humitat de la pell gracies a I'alt
nivell d’acids grassos essencials que conté, reconstitueix les
membranes cel-lulars també de la pell gracies a I'accié del seu
principal component, l'acid oleic; s’utilitza a més, com a
emol-lient corporal per realitzar massatges terapéeutics, és un
element tonificant de I'epidermis i déna fermesa a la pell.

Crema de mans a base
d’oli d’oliva

Aixi doncs, I'oli d’oliva protegeix la pell de factors ambientals externs, la hidrata, manté

I'estructura integra de la dermis i la regenera.
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Podem trobar diferents tipus d'olives que seran utilitzades depenent de la zona de
produccid. L’Us d’un tipus o un altre aixi com la combinacié de varietats proporciona a I'oli

diferents matisos.

L'olivera floreix a mitjans d'abril i la fecundacié de les flors, blanques i petites, esdevé
gracies a l'accié del vent que transporta el pol-len i també a través d'alguns insectes. El seu
fruit qualla a finals de maig i madura lentament, no és fins el mes de novembre que I'oliva
adquireix el tipic color negre o verd. Les varietats més comunes d'olivera a Catalunya son:

I'arbequina, la verdiell, la farga, la morruda i la sevillana.

Pel que fa als conreus, els quatre més importants des del punt de vista economic i de
productivitat correspon a les varietats arbequina, empeltre, sevillana i morrut, les quals

conformen el 86 per cent de I'oliverar catala.

5.1- ARBEQUINA

Varietat el nom de la qual prové d'Arbeca, poble de Lleida, on es va iniciar el seu cultiu.

Probablement és la varietat més estesa a Catalunya. Arbre
de vigor mitja, de port obert i forma globosa, produeix
fruits petits i esferics. Es presenten arraimats, amb un bon
rendiment en oli (20-22 %). Es una varietat molt productiva
i d'entrada en produccié precog. Rustica i resistent a les
gelades i el seu fruit madura a partir de la segona quinzena
de novembre, depenent sempre de la climatologia.
Produeix un oli d'excel-lent qualitat, molt benvolgut per a la
composicio d'olis i cupatges i es destina fonamentalment a

Oliva arbequina

I'exportacio. A les diverses comarques oliveres es distingeixen diferents tipus d'oli segons

sigui I'época de recol-leccio.

5.2- EMPELTRE

Varietat d'origen molt antic, el seu nom prové de la
paraula catalana "empelt", que sembla que va ser la
forma en qué es va introduir a la zona del Baix Arago.
L'arbre és de gran desenvolupament, quan es conrea
en bones condicions ecologiques.

La seva maduracio és primerenca i té lloc durant la
primera quinzena de novembre. Els fruits, de grandaria
mitjana i peduncle molt llarg, es troben poc visibles a

N

Oliva empeltre
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I'interior de la copa, a causa de I'espés fullatge i aconsegueixen un color negre intens en la
maduracio.

Produeix olis de gran qualitat i presenta un bon rendiment en oli (20-23 %). L'oli té un
atractiu color entre groc daurat i or vell. El seu gust és afruitat al principi de la campanya i
recorda, igual que el seu aroma, a la fragancia del fruit de I'olivera. Posteriorment, en el
transcurs de la campanya es torna lleugerament dolg, transparent i amb un sabor suau i
molt agradable.

5.3- FARGA

Varietat originaria del sud de Tarragona i nord de
Castelld. Els seus arbres sén de gran vigor, port
obert, amb branques rectes una mica péndules.
Presenten una copa frondosa, on els fruits es
troben de vegades aillats. Aquests fruits sén de
grandaria petita a mitjana i pengen d'un llarg
peduncle. La seva maduracid és primerenca i
presenten una gran resisténcia al despreniment. El
rendiment gras és elevat (26-28 %), amb olis de
molt bona qualitat.

Una mostra d’oliva farga

Proporciona olis d’un afruitat mitja-alt i és rica en aromes secundaries. Predominen les de
tipus verd (herba, pell de platan), per sobre de les de tipus madur (platan i poma). Es el
més equilibrat en dolgor, amargor i picantor. Es poc aspre.

5.4- MORRUT

La morrut o morruda prové de Tortosa i el seu nom
fa referéncia a la forma de mugré en el punt estilar
de I'oliva. El seu conreu es concentra a Tarragona,
sobretot al Baix Ebre i Montsia, i també a Castelld.

No és una varietat de gran productivitat, amb anys
d'alternanca, i més sensible a les gelades i periodes
de sequera. L'oli que produeix és la base de la DOP
Baix Ebre-Montsia.

Oliva morrut

Proporciona olis d’afruitat mitja-alt, amb aromes secundaries de tipus verd (fulles, carxofa
i ametlld), i de tipus madur (poma). Sén bastant amargs i picants, ben equilibrats en la
dolgor, i una mica aspres si procedeixen d’olives molt verdes.
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5.5- SEVILLANA

La sevillana, solivenc o sevillenc no té l'origen clar perd es pensa que prové del sud de
Tarragona. El seu conreu s'ha consolidat a les comarques del Baix Ebre i Montsia i també
de Castelld.

Es una varietat més productiva que la morrut, amb
una resisténcia mitjana a les gelades i sensibles a les
sequeres. Els fruits d'aquesta varietat donen un oli
de tipus mitja, i encara que tenen un baix contingut
en acid oleic sén molt apreciades per les seves
propietats organoléeptiques.

Proporciona olis d’un afruitat mitja i és molt rica en Branca amb olives sevillanes

aromes secundaries, tant de tipus madur (poma i
platan) com de tipus verd (herba, ametllé i fonoll). En boca és molt dolca i presenta alguna
nota d’amargor i picant.

5.6- ALTRES VARIETATS

il “-‘.&“‘Argudell

Distribucid de les varietats d'olivera a Catalunva

Altres varietats amb una difusid i importancia economica menor sén la verdiell, I'argudell,
la palomar, la rojal i la vera. També cal esmentar altres varietats locals com |'arbogana, la
blanqueta, la corbella, la corivella, la fulla de salze, la menya i la verdal de Cadaqués.
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L’olivera és una arbre de la familia de les oleacies de
fulla perenne originari de I'Asia Menor que es
conrea des de l'antiguitat a tota la conca
mediterrania. També es coneix amb els noms d'oliu,
oliver i olivar, i la varietat silvestre rep el nom
d'olivera borda o ullastre. Aquest arbre pot arribar a
fer uns 30 metres d’algcada, pero el pages el poda
sistematicament perquée faci uns 3 metres d’alcada
ja que d’aguesta manera la capcada és accessible
amb una simple escala o banc de fusta, la qual cosa

Olivera vella

facilitat la recol-lecta o qualsevol tractament que calgui fer al llarg de I'any.

En anys bons, un arbre produeix entre 30 i 60 quilos d’olives.

6.1- CULTIU DEL SOL

El principal objectiu agronomic de la produccié ecologica és mantenir i incrementar la
fertilitat del sol a mig i llarg termini. Aquesta fertilitat s’"ha de garantir mitjancant la seva
conservacio fisica, ja que la principal amenaca dels sols agricoles mediterranis és I'erosio
lligada a I'eliminacié de la vegetacid (pels moviments de terres, la llaurada o I'aplicacio

d’herbicides) i la perdua de materia organica.

L’eliminacié de la coberta vegetal deixa el sol exposat als impactes de la pluja i 'accio del
vent. L'efecte és el trencament dels agregats estructurals de I'horitzé superficial i

I'arrossegament dels materials més fins i fertils.

Amb un pendent minim, pot haver-hi escorrentia de
I'aigua i originar-se torrenteres i xaragalls. Quan
cessa l'arrossegament, els materials fins en
suspensié es dipositen en una fina capa brillant
sobre el sol que tapa els porus i que en assecar-se
forma crostes impermeables, dificultant encara més
la posterior infiltracié de I'aigua.

L'efecte mecanic de I'excés de llaurades, o fer-les en
un moment inadequat (sol massa sec o humit),

Camp llaurat

destrueix els agregats i la porositat del sol, augmentant la compactacioé i reduint I'espai
per a l'aire i I'aigua. Aquest efecte és encara més pronunciat si després es passen corrons

per entaular (allisar) el sol.

15




L’oli d’oliva verge

Per tant, la degradacio fisica del terreny, entesa com a perdua de la permeabilitat,
porositat i estabilitat estructural, es produeix per practiques culturals inadequades com
son:

 Excés de treball del sol.

e Escassa aplicacié de materia organica al sol.

e Aplicacio sistematica d’herbicides i plaguicides.
e Manteniment del sol nu.

e Compactacio per excés del pas de maquinaria.

Aixi doncs, millorant I'estructura fisica del sol amb aportacions organiques i mantenint el
maxim de temps possible la coberta vegetal, a més de conservar el sol, es facilita la
infiltracid i la reserva hidrica tan importants en la produccié de seca. Per a minimitzar
I'erosid, és important la conservacido dels bancals de cultiu en feixes amb marges
tradicionals de pedra seca. En el cas de noves plantacions en parcel-les més grans,
s’aconsella la formacié de cordons de terra que tallin la direccié predominant del pendent
i la implantacié de cobertes i barreres vegetals que aturin el desplacament de terres.

Taula 2. Efecte dls residus Is sobre el sbl
Taula 1. Efecte de la laurada sobre la taxa d'erosid en et ot AL o et U & Yo, 180
sl franc-llimds amb el 5% de pendent (Phillips, 1986) T
vegetals sobre % Escorrentia % Infifiracié % Erosié
Slstema Escorrentia (mm)  Erosio (tha) ol bl (Vha)
| rasirlus venataks 0.6 40 g0 7
e = = 112 24 75 a
i 88l nu herbicidas) e 1 % '
448 0 100 0
Llaurada tradicional 45 a 8,06 0 100 0
6.2- EL REG

L'olivera és un arbre perfectament adaptat a les condicions mediterranies i capag
d’extreure aigua del sol en unes condicions de deficit hidric intolerables per a la majoria
de cultius. Les condicions de sequera poden fer perdre la produccié, perd I'arbre es
mantindra.

Mitjancant un reg de suport podem millorar alguns aspectes de cultiu:

¢ Es pot incrementar considerablement la collita.
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e Es pot minimitzar I'efecte de I’alternanga natural
de produccions.

e Es pot assegurar la collita en campanyes on una
intensa sequera en els periodes de quallat o de
maduracié facin que de I'arbre caiguin els fruits i es
perdi la collita.

i fow. o]
Un oliver de regadiu

6.3- ELS ADOBS

Adobs verds:

Es tracta de portar a terme un cultiu que no té una finalitat productiva sind una funcié
fertilitzant. Per a aquest tipus de cultiu s’utilitzen plantes de creixement rapid i, just en el
moment que inicien la floracio, es tallen. Un cop tallades es deixen a la mateixa terra en
forma de capa i es barreja amb el sol. Cal destacar que, quan el vegetal es prepara per
florir, és un moment d’activitat metabodlica i riquesa maxima de compostos i nutrients; per
tant, sera el periode idoni perqué aquest serveixi de fertilitzant.

Adobs compostos:

Les plantes s'alimenten dels nutrients minerals que hi ha al substrat i que extreuen
mitjangant les seves arrels. Els nutrients que necessiten en més quantitat sén el fosfor, el
nitrogen, el potassi, el calci i el magnesi.

Els adobs compostos s'afegeixen al sol a I'hivern i estan formats principalment per
nitrogen, fosfor i potassi. Les quantitats d'aquests compostos varien segons la finalitat per
a la qual esta dissenyat I'adob.

6.4- LA PODA

Compren aquelles operacions fetes sobre I'olivera per modificar la forma natural per tal
d’augmentar-li el vigor o restringir el desenvolupament de les seves branques. La
tendéncia natural de l'olivera és créixer en vertical, fer una copa en forma de globus i
assecar la vegetacié interior. Amb la poda intentarem donar progressivament a I'arbre una
forma determinada.

Cal destacar, a més, la sensibilitat de la fusta de l'olivera directament exposada a la
radiacio solar intensa, que en crema la pell i deriva en la mort dels vasos conductors de la
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zona deixant els classics “cancers” de fusta morta al llarg de tota la “vena”. D’aqui la
importancia d’assegurar que la poda deixi sempre prou fullatge que ombregi el tronc i les
branques principals.

Amb la poda es poden aconseguir diferents objectius:

e Aconseguir que l'olivera tingui una forma
uniforme i equilibrada, per aixo0 s'eliminen
aquelles branques que sobresurten del
disseny general. Cada pagés déna una forma
determinada a l'olivera per tal de facilitar la
collida de les olives.

e Eliminar aquelles branques que impedeixen
accedir a l'interior, impossibilitant feines de
cultiu com la fumigacidé o la recollida de
I'oliva.

e Facilitar I'entrada del sol necessaria per al
bon creixement dels fruits i per a una floracio
abundant.

e Revitalitzar la planta, eliminant fusta, de la
manera que la restant creixi amb més vigor.

e S'han de controlar les plagues i les malalties
perque l'oli sigui de la millor qualitat

il W
Pages podant un camp d’olivers

possible.
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7.1- COLLITA | RECOL-LECCIO

La collita de I'oliva incideix en la qualitat de I’oli, aixi com I’estat del fruit. La cura en la
seva collita i el rapid transport a |'almassera ajudaran a obtenir un oli d’oliva verge de
qualitat. Per a garantir un oli de la maxima qualitat no haurien de passar més de 24 hores
entre la recol-leccio de les olives i la premsada.

L’oliva ha de ser recollida quan s’ha desenvolupat plenament, perd abans que la caiguda
dels fruits madurs hagi fet disminuir la quantitat. Normalment I'oliva no arriba mai a la
seva maduresa total.

El productor ha de calcular el temps que li comportara la collita, que cal que acabi quan
les olives estan en el seu punt optim de maduracid, és a dir, entre novembre i gener.

La collita de I'oliva arbequina per a I'extraccié de I'oli d'oliva verge extra s’inicia la primera
quinzena de novembre. Les olives estan en verolament. Han perdut el color verd amb
I"augment del contingut en oli i la disminucié de 'aigua.

Quan s’inicia la collita, les olives estan molt verdes i aquesta caracteristica es reflecteix en
els perfils organoleptics dels olis. El primer oli d’oliva verge, realment apreciat pels
entesos, és de color verd, amb caracteristiques sensorials particulars. Sén uns olis amb
atributs molt equilibrats, amb sabors més verds (fulla), amargs i picants.

La collita cal que es faci sense fer mal a I'oliva. El metode ideal de collita és el de munyida,
a ma o amb rasquetes. Avarant les branques. Les olives cauen en borrasses que es
col-loquen cobrint el sol i d’aqui s’ensaquen per a transportar-les a I'almassera.

La collita de I'oliva arbequina admet poca mecanitzacié. Les noves plantacions es
dissenyen per a la collita mecanica, pero a les oliveres velles és molt dificil. La ”pinta
mecanica" és una maquina que s’assembla a les vares. S6n com dits mecanics que
belluguen les branques.

L’oliva s’ha de moldre el mateix dia de la seva collita, donat que en ser un fruit amb aigua
vegetal que fermenta i oli que s’oxida, el temps d’emmagatzematge deteriora la qualitat
del producte final. Augmentara I'acidesa i la preséncia de peroxids.
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7.1.1- MAQUINARIA

» Pinta manual o raspa:

Es una eina en forma de pinta de ma, corbada, amb les
pues metal-liques i amb un petit manec de fusta o de
plastic, usada per collir les olives. El procediment
consisteix en agafar, amb una ma, una branca carregada
d'olives, col-locar la pinta en una punta de la branca i
atreure-la cap a I'exterior per tal de fer caure les olives
damunt de la borrassa que estara col-locada sota
I'olivera. Per tal de poder arribar a les branques més s
altes, el pages, fara servir un banc de collir olives. Pinta manual

Amb aquesta eina la recol-leccié és practicament total sense deixar fruits a I'arbre, a més a
més no acostuma a danyar gaire l'arbre.

> Pinta vibradora eléctrica:

Es una eina més moderna que imita la pinta manual.
Principalment esta feta de plastic i s’usa igual que la pinta
manual pero gracies al corrent eléctric que li arriba vibra
entre les branques de l'olivera i amb els moviment de
vaivé fa caure les olives damunt de la borrassa que esta
estesa a terra.

Hi ha gran quantitat de models i marques al mercat, uns
JUN e e funcionen amb motor de gasolina, altres amb aire a
Pintavibradora pressiod i altres electrics, bé amb bateria de cotxe o bé amb
bateria de liti en motxilla creada expressament per a la
maquina. Les pintes vibradores eléctriques tenen totes elles una perxa extensible
d’aproximadament dos metres i mig d’alcada per tal de poder arribar a les branques més
altes.

Amb aquesta eina la recol-leccié és practicament total sense deixar fruits a I'arbre, a més a
més la maquina no acostuma a danyar gaire I'arbre, igual com passa amb la pinta manual.
Amb aquest sistema, un sol home pot arribar a collir una tona d’olives en un sol dia.

> Vibrador:

Aquesta maquina és un complement del tractor; esta formada per un brag telescopic i un
paraiglies que s’estén a prop de terra al voltant del tronc de I'olivera. Amb I'energia que
transmet el motor del tractor, es fa vibrar el tronc de I’arbre tot provocant la caiguda del
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fruit que anira a parar a un gran recipient central
per facilitar, més tard, la carrega al remolc del
tractor.

Aquest sistema aconsegueix un alt percentatge
de recol-lecciéd perd mai el cent per cent, per la
qual cosa, el pages, acostuma a passar després
amb una pinta vibradora per acabar de recollir o3

- AT e

els fruits que han quedat. Pagesos collint amb vibrador

Tot i que el vibrador no danya I'arbre si que el deixa en un estat de letargia i per tant cal
collir aviat les olives que han quedat perqué no perdin qualitat. Es important destacar que
les olives que han caigut amb el vibrador sén les que estan en 'estat optim per a produir
oli ja que es troben en el moment idoni de maduresa, per la quan cosa es podria deduir
gue aquest és el millor sistema de recol-leccio.

» Magquina de raim:

Si la plantacié i la poda de les oliveres imita la
plantacié actual de les vinyes, es pot fer servir una
maquina per collir raim per collir les olives. Aquesta
maquina fa vibrar, també, l'arbre. Per tant el
funcionament és practicament el mateix que en un
vibrador pero I'Unica diferencia és la forma de
I'arbre.

Maquina de raim collint olivers

7.2- TRANSPORT

L’dltima operacié que correspon a l|'agricultor és la del transport de les olives. Durant
aquest ha de procurar-se que el fruit arribi a I'almassera el menys alterat possible. Per
tant, el sistema més apropiat és el transport de caixes perforades, tot i que també és
acceptable el transport a granel.

També cal tenir en compte que el rapid transport a I'almassera ajudara a obtenir un oli
d’oliva verge de qualitat.

No és recomanable el transport en sacs ja que la pressié acumulada pot trencar els fruits.
Aquest factor augmenta en sacs de plastics en provocar-se en ells una acceleracié dels
processos de fermentacid i, com a conseqiiéncia, un augment de l'acidesa i un
deteriorament dels caracters organoléptics.
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7.3- RECEPCIO, RENTAT | EMMAGATZEMATGE DEL FRUIT

A la seva arribada a I'almassera, I'oliva es prepara per a la rompuda. Prolongar el periode
d’emmagatzematge de les olives incideix de forma negativa sobre la qualitat de I'oli
d’oliva verge.

Quan les olives entren a I'almassera es pren una
mostra aleatoria per a poder comprovar la seva
maduresa, la qualitat i el que anomenem
“rendiment” que és el tant per % d’oli que conté
I'oliva, i aixi poder calcular la quantitat d’oli d’oliva
verge que obtindrem per quilo d’olives.

La descarrega de les olives es fa mitjangant una
reixa, a la sitja de recepcid, que reté fulles i
branques. Immediatament, la cinta transportadora

Tractor descarregant

les porta a la bascula continua electronica,
connectada a I'ordinador principal de I'almassera. Després del ventejat, s’emmagatzemen
en tremuges amples i planes que mantenen les olives airejades a |'espera de la seva
preparacié immediata (rentatge) per a poder ser moltes.

7.4- PREPARACIO DE LA PASTA

7.4.1- LA ROMPUDA

La rompuda té com a funcid, trencar les cél-lules de la polpa que contenen I'oli (70%) i de
la llavor o ametlla (30%) per a la seva extraccio.

Quan l'oliva esta verda, al principi de la collita, les cél-lules que contenen I'oli son més
petites i cal que la dimensid del triturat sigui més fi. A mesura que les olives van madurant
les cel-lules son més grans i per tant la dimensid del triturat pot ser més gran.

Moli de martells:
Aquest moli és un doble tambor d’acer inoxidable que en el seu interior esta format per
dos garbells conceéntrics, dins els quals es troben els “martells” disposats com una heélix.

La cinta transportadora porta les olives fins a la part interior del tambor on, el primer
cercle de martells inicia la trituracié. Els martells aixafen les olives, i si aquest procés
s’efectua a una velocitat excessiva, aquesta accid estressa l'oliva i fa que augmenti la
temperatura en aquest punt. Els martells poden treballar a 1.500/3.000 revolucions por
minut.

Segons es necessiti que la pasta de rompuda sigui més o menys fina, el garbell exterior pot
canviar-se per tal que el pas sigui major o menor.
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Quan els fragments adquireixen la grandaria determinada, la mateixa forga centrifuga els
fa passar a la part superior del tambor a través del primer garbell (amb passos d’un
diametre de 10 mm). Aqui el segon cercle de martells continua triturant la pasta.

Quan els fragments de polpa triturats assoleixen la grandaria necessaria, passen pel
garbell exterior, (amb passos de diametre de 5,6 mm) i a través d’un canal arriben a la
batedora.

7.4.2- LA BATUDA

En aquesta operacid es trenca I'emulsié d’oli/aigua present en la pasta i s’agrupen les
petites gotes d’oli que es formen. Es el most olids, la suma de I'oli i la pinyolada humida.

El batut de la pasta: la batedora és un doble tambor horitzontal, cilindric, d’acer
inoxidable, a l'interior del qual, unes pales remouen lentament i de manera continua la
pasta resultant de la rompuda. El tambor interior de la batedora, esta embolicat per una
camisa (xarxa de canals), per on passa aigua tébia, a la temperatura suficient, per a poder
mantenir la pasta per sota dels 272 C.

La batedora és el punt critic en el procés de I'obtencid de I'oli d’oliva verge extra, a causa
del control de temperatura. Aqui, si la temperatura puja, en el tast 'oli tindra sabors i
olors indeguts (defectes), que li poden costar la qualificacié de verge extra.

Cuita o cremada: tast caracteristic de I’oli originat per un excessiu o prolongat escalfament
al llarg de la seva obtencié, molt particularment durant el termo-batut de la pasta.

7.5- SEPARACIO FASE SOLIDA

La pinyolada (la llavor o ametlla o pinyol de I'oliva
trossejat) barrejada amb l'aigua del rentatge i l'oli,
es separen aprofitant la forca centrifuga del
decantador.

4 4 _ e La pasta, tal com surt de la batedora, passa al
~ Una mostra de pinyolada decantador que té en el seu interior, separadors
centrifugs horitzontals. El sistema de “dues fases”
s’anomena aixi perqué separa I'oli per una banda i la pinyolada humida (oli de pinyolada i
aigua) per l'altra.

La centrifuga horitzontal o decantador és un cilindre horitzontal, afuat per un dels seus
extrems, que conté en el seu interior una espiral transportadora que s’encarrega de fer
entrar la pasta, obtinguda a la batedora, en el seu interior.
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El decantador separa I'oli de la pasta mitjangant la forga centrifuga, aprofitant la gran
velocitat de rotacid i el diferent pes especific de les diferents fases a separar (I'oli i la
pinyolada humida).

La forca centrifuga fa que la pinyolada barrejada amb l'aigua de rentatge, s"acumuli a la
part afuada del cilindre i d’aqui a través d’una valvula, surt a I'exterior. La mateixa forga
centrifuga arrossega l'oli a I'extrem oposat degut al diferent pes especific d’aquest. Des
del decantador I'oli passa a la centrifuga vertical.

7.6- SEPARACIO FASE LiQUIDA

Es la darrera fase de I'extraccié de I'oli d’oliva propiament dita.

L'oli d’oliva, separat de la pasta en el decantador, passa per la centrifuga vertical que
elimina els "fins" (particules de pell i os de I'oliva) i els residus d’aigua de vegetacié i de
rentatge que puguin quedar.

Tot i aixi, encara quedaran microparticules en suspensid (<0,05%), de pell, polpa i os.
Aquestes microparticules, no es detecten a la boca, reforcen les sensacions gustatives i
olfactives. El resultat sera, després de la decantacio, oli d’oliva verge integral.

Amb els mesos, aquestes microparticules, es dipositen per elles mateixes i I'oli d’oliva
verge adquirira la seva transparencia. Si volem accelerar aquest procés, haurem de filtrar
I'oli.

L'oli d’oliva, un cop centrifugat, passa als diposits de decantacié per tal d’acabar de
separar la restes d’aigua que hi puguin quedar. L'oli, que és menys dens, surara i a través
d’uns conductes s’emmagatzemara per al seu posterior envasat.

Durant la decantacié l'aigua que se separa de l'oli s’elimina a través, també, d’uns
conductes. En aquesta aigua sempre hi haura petites quantitats d’oli que es perden.

7.7- CONSERVACIO DE L'OLI D'OLIVA

Quan l'oli d’oliva verge ha arribat a la temperatura ambient als diposits de decantacio,
entra al trull i es manté en repos a temperatura suau i constant.

S'ha de mantenir a una temperatura de 272C per tal que conservi totes les seves qualitats
organoléptiques. Una altra caracteristica important és que els diposits han de ser
totalment opacs a la llum solar ja que l'oli, si s’exposa a la radiacié solar, dona unes
reaccions d’oxidacié totalment indesitjables. Aquests diposits també hauran de ser
estancs, per tal que no es pugui transferir aire de I'exterior cap a l'interior, ni viceversa.
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El transport de I'oli es fa a través de conductes estancs, que s’inicien als diposits de
decantacié i acaben a la zona de descarrega i envasat. Aquests vasos comunicants
permeten el moviment de I’oli sense manipulacio directa.

7.8- L'ENVASAMENT

La fase d’envasament és l'Ultim pas abans del
procés de comercialitzacié. Ser l'Ultima fase no
significa que no sigui important, tot el contrari, si
aquest procés no es realitza amb la maxima cura, el
producte es pot alterar i perdre totes les seves
qualitats. La maquinaria d’envasament cal que
treballi en unes condicions de maxima estabilitat i
gue l'oli no prengui contacte amb I'aire perqué es
podria oxidar.

Cadena d’envasament

Envasar a demanada permet mantenir I'oli d'oliva verge extra al trull isotermic, a la
temperatura adequada. Es a dir, moltes cooperatives catalanes van envasant a mida que
van venent |'oli, mentrestant mantenen I’oli als trulls per prevenir el seu deteriorament.

Els envasos de vidre enfosquits protegeixen I'oli de la llum i poden contenir un tap
antigoteig.

Els envasos de PET (politereftalat d'etile) son envasos transparents i brillants com el vidre,
i de gran resisténcia a la compressid i als cops. Aquestes caracteristiques redueixen les
despeses de transport. Reciclable 100%.

El comprador sempre comprara tenint en compte la qualitat del producte i no tant I'envas.
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CLASSIFICACIO | OBTENCIO DELS |oLIS
(Segons les categories establertes a I'annex del Reglament 136/66/CE, medificat pel i glament (CE) 1523/2001 del Consel, de 23 de juliol de 2001)

OLIVES

ALMASSERA

PREMSA —>

Barreja

Procés de

OLI D'OLIVA LLAMPANT refinacio
i = OLI D'OLIVA REFINAT
(acidesa >2,0%) o —— acidocn 20.3%)
Residu
SANSA O PINYOLADA
Extraccio
amb dissolvents
OLI DE SANSA D'OLIVA CRU LI D'OLIVA VERGEY () VERGE EXTRA
Procés de
refinacio
OLI DE SANSA D'OLIVA
REFINAT
(acidesa = 0,3%)

O Olis aptes per al consum huma directe

En aquest quadre, extret del llibre Vocabulari de I’oli i de I'olivera editat per la Generalitat
de Catalunya (Departament d’agricultura, ramaderia i pesca) I'lany 2005, es presenta de
manera esquematica la classificacio dels diferents olis d’oliva.

Tot seguit, jo parlaré només de tres d’aquests tipus d’olis, seran els tres olis que
posteriorment analitzaré quimicament i en faré el tast.

8.1- OLI D'OLIVA VERGE EXTRA

Oli d'oliva de categoria superior obtingut directament d'olives i només mitjangant
procediments mecanics.

Es I'oli de més qualitat, amb unes propietats organoléptiques excepcionals, sense defectes
i totes les vitamines i substancies antioxidants naturals de I'oliva.

Aquest oli presenta una acidesa de com a maxim 0,8 g per 100 grams amb unes
caracteristiques d'acord amb les establertes per aquesta categoria.

8.2- OLI D'OLIVA VERGE

Oli d'oliva obtingut directament d'olives i només mitjangant procediments mecanics.
Aquest tipus d'oli és equivalent en qualitat al primer, conserva totes les vitamines i
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substancies antioxidants naturals de I'oliva, I'Gnica caracteristica que el diferencia del
verge extra, és que les seves propietats organoleptiques no sén tan excepcionals i el seu
grau d’acidesa pot arribar a 2°.

8.3- OLI LLAMPANT
Aquest oli presenta una acidesa superior a 2 g per 100 g, la qual cosa fa que no sigui apte

per al consum huma directe, i cal passar-lo per processos de refinacié després dels quals
donaran lloc als olis d'oliva refinats.
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9.1- FISICOQUIMICS

Analitzant la quantitat i la qualitat dels acids grassos i altres elements de I'oli d’oliva verge,
podrem saber si aquest compleix amb els parametres establerts per a la seva categoria. Si
és verge, verge extra o llampant (criteris de qualitat), i si hi ha algun tipus de barreja amb
altres qualitats d’oli d’oliva o adulteracions amb altres greixos (criteris de puresa).

Les caracteristiques fisicoquimiques més habituals per valorar la qualitat d'aquests olis
d'oliva verges o verges extres, segons el Reglament (CE) 1969/2003 de la Comissid, de 6 de
novembre de 2003, han de ser:

9.1.1- L'ACIDESA

L'acidesa és un indicador de la quantitat d'acids grassos lliures presents en l'oli,
expressada en tant per cent d'acid oleic.

En I'oliva, els acids grassos responsables de I'acidesa s'alliberen quan els teixits de I'oliva
es lesionen, es trenquen, i permeten que els enzims (les lipases) de la propia oliva actuin
sobre els triglicerids naturals del fruit, i els hidrolitzen.

En general, es pot afirmar que un major grau d'acidesa en I'oli significa més deteriorament
de les olives.
Entre els factors responsables de I'acidesa de I'oli hi trobem:

e Plagues o malalties del fruit que poden provocar diferents alteracions fisiques de
les olives i fins i tot la seva caiguda abans d'hora.

e Incorrecta recol-leccié i transport fins I'almassera, que provoca lesions al fruit.

e Incorrecte o prolongat emmagatzematge de les olives a I'almassera (amuntegades)
fins que sén moltes.

Per tant si es controlen les plagues i les malalties de les olives, es fa una correcta
recol-leccio i transport i s'evita I'amuntegament, s'assegura un oli de qualitat amb una
acidesa molt baixa.

9.1.2- L'iINDEX DE PEROXIDS

Mesura l'estat d'oxidacid inicial d'un oli, i s'expressa en miliequivalents d'oxigen actiu per
quilo de greix. Aquests peroxids, o compostos d'oxidacid inicial, s'originen durant el procés
d'elaboracio dels olis per diferents factors:

e Utilitzacio de temperatures per sobre de les optimes en els diferents processos
d'obtencidé de I'oli d'oliva.
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e Condicions d'emmagatzematge de I'oli d'oliva en dip0sits que no el protegeixen de
la llum o de la calor.

L'ds de temperatures optimes i de diposits tancats de materials inerts adequats, ens
assegura l'obtencié d'un oli amb un index de peroxids baix, i per tant, amb una capacitat
antioxidant natural alta.

9.1.3- ABSORCIO DE LA LLUM ULTRAVIOLADA

Sén indicadors de la preséncia de compostos d'oxidacid complexos, diferents dels
peroxids. S'expressen mitjangant els coeficients K232 i K270, entre d’altres.

Amb el temps, per un incorrecte emmagatzematge o per modificacions induides pels
processos tecnologics, els peroxids, o compostos d'oxidacid primaria, es destrueixen i
donen lloc a substancies de baix pes molecular responsables de la ranciesa aromatica.
Aquests sdn els compostos secundaris de I'oxidacio.

9.2- PARAMETRES ORGANOLEPTICS

Per tal d'entendre quée son i com es classifiquen els parametres organoléeptics cal saber
que ésiqui forma el Panell de Tast.

9.2.1- EL PANELL DE TAST

Aquest és un organisme que depen directament del Departament d'Agricultura,
Ramaderia, Pesca, Alimentacid i Medi Natural de la Generalitat de Catalunya i que disposa
del reconeixement oficial del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino i del
Conseil Oleicole International. Amb seu a Reus, el Panell que es va crear I'any 1997, esta
format actualment per 23 tastadors oficials provinents de diferents zones de Catalunya i
seleccionats a nivell técnic i psicologic per ser persones amb facilitat per identificar i
discriminar aromes. Per tal que les valoracions del diferents tipus d'oli siguin fiables, els
tastadors estan sotmesos a un procés d'avaluacid continua setmanal assessorat per I'IRTA
(Institut de Recerca i Tecnologies Agroalimentaries). Aquest entrenament permet la
formacié en l'aplicacio de noves tecniques d'analisi sensorial, aixi com el seguiment
individual de la fiabilitat de cada tastador.

Les funcions del Panell sén principalment: classificar comercialment els olis verges d'oliva,
elaborar perfils descriptius i oferir un criteri independent de valoracio.

Aixi doncs, els parametres organoleptics son el resultat d’un conjunt d’analisis sensorials
principalment olfactiu i gustatiu, que qualifiquen els atributs organoleptics, tant positius
com negatius, dels olis d’oliva verges. Aquest estudi és “El panell de Tast”.
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Tant els atributs organoléeptics positius com negatius sén atributs sensorials. Sén
sensacions, més o menys agradables, segons la seva intensitat que es detecten mitjangant
els sentits i que estan relacionades fonamentalment amb el sabor i I'aroma.

Al tast, s’analitzen les caracteristiques organoleptiques que determinen:

e La mitjana de fruitat (Mf)
e La mitjana de defectes (Md)

La Mitjana de fruitat és la mitjana estadistica dels atributs positius de I'oli verge subjecte
del tast. Es, basicament, la mitjana estadistica de la qualificacié atorgada per a cadascun
dels components del “Panell” a cada apartat dels Atributs positius (fruitat, picant i amarg)
de I'oli d’oliva verge.

La Mitjana de defectes és, basicament, la mitjana estadistica de la qualificacid atorgada
per a cadascun dels components del “Panell” a cada apartat dels Atributs negatius (flavor
d’olives amuntegades, fenc, borres) detectats a I'oli d’oliva verge pels tastadors que
formen el “Panell”.

Es el Panell de tast qui confirma que I'oli d’oliva verge és extraordinari i aleshores és quan
direm que és verge extra o bé inadequat per al consum (llampant) i en aquest cas es
derivara a les refineries.

La familia de les oliveres, les caracteristiques del terreny on es troben, les circumstancies
en les quals han madurat les olives, la cura amb la que s’hagi dut a terme la seva collita i
molta, incloent la climatologia de cada campanya, influencien el nivell d’uns parametres
gustatius sempre canviants.

Al tast s’avaluen els atributs i els defectes de I'oli d’oliva verge i del conjunt, s’obté una
puntuacio del 0 al 9, que juntament amb els indexs fisicoquimics, permet la classificacio
definitiva de I'oli d’oliva verge en verge, verge extra o llampant.

9.2.2- ATRIBUTS POSITIUS
A la fitxa de Tast es valoren la intensitat de les percepcions d’aquests atributs positius:

e Atribut de fruitat: fonamental en I'oli d’oliva verge i verge extra. Cal que recordi al
sabor de les olives de les quals ha estat extret.

e Fruitat: és el conjunt de sensacions olfactives caracteristiques de I'oli d’oliva verge
qgue depenen de la varietat de les olives amb les que ha estat elaborat. Es percep
mitjanc¢ant via directa i retronasal (via indirecta).

L'atribut fruitat es considera verd quan las sensacions olfactives recorden les dels fruits
verds, caracteristiques de l'oli d’oliva verge procedent de fruits verds. Madur, quan les
sensacions olfactives recorden les dels fruits madurs, caracteristiques de I'oli d’oliva verge
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procedent de fruits verds i madurs. Amarg, sabor elemental caracteristic de I'oli d’oliva
verge obtingut d’olives verdes o en verolament. Es percep a la part anterior de la llengua.
Picant, sensacid tactil de picor, caracteristica dels olis obtinguts al principi de la campanya,
principalment d’olives encara verdes. Es pot percebre en tota la cavitat bucal,
especialment a la gola.

En funcié de la intensitat i de la percepcid dels atributs positius podem afegir-hi el

n u

qualificatiu, a cadascun d’ells, “intens”, “mig” i “lleuger”.
9.2.3- ATRIBUTS NEGATIUS

Els defectes, majoritariament, son deguts a una errada entre el conreu i la collita del fruit,
i 'elaboracié de I'oli d’oliva verge i 'embalatge (estat de maduracid, residus de productes
fitosanitaris, atacs de plagues, manca d’higiene, dilacio en el temps per a la rompuda etc.)
normalment ben controlat.

Sén  sensacions sempre desagradables: avinat/avinagrat, borres, metallic,
floridura/humitat, flavor (entenem per “flavor” el conjunt de sensacions olfactives i
gustatives que es perceben en mantenir a la boca i mastegar una porcid d’oli d’oliva
verge) d’olives amuntegades, ranci, etc.

La suma d’aquests resultats sén els que confirmen, o no, la categoria de verge a l'oli
d’oliva verge i poden qualificar a aquest de verge extra.

9.3- CRITERIS DE QUALITAT

Sén parametres que reflecteixen la bona praxis en el procés d’extraccid de I'oli d’oliva
verge. Juntament amb el tast, donen la seva categoria a I'oli d’oliva verge. Tots els tipus
d’olis d’oliva els tenen per a la seva categoria.

El grau d’acidesa %: expressa el percentatge d’acids grassos lliures presents a I'oli. El seu
valor ve determinat en percentatge d’acid oleic o, el que és el mateix, en graus. La materia
biologicament sintetitzada és neutra, per tant I'existéncia d’acids grassos lliures és una
anomalia o desordre molecular producte d’un mal estat de conservacié dels fruits, d’un
procés incorrecte d’elaboracid o d’una mala conservacio del producte final.

L'index de peroxids mEq 02/Kg: determina el grau d’oxidacié inicial de I'oli d’oliva verge i
el deteriorament que poden haver patit els antioxidants naturals, els polifenols i certs
components d’interes nutritiu, com ara algun tocoferol que actua com a vitamina E.

Espectrometria UV: mesura I'absorbancia d’un oli a diferents longituds d’ones com poden
ser la K270, K232 o la Delta K. Aquesta prova proporciona indicacions sobre la qualitat
d’un olii el seu estat de conservacio.
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CRITERIS DE QUALITAT

Liampant Olifoliva  VERGE

B R R O
 [rewesemmons [ o

- Especrometria UV K232 0

Valoracio organoléplica

Taula extreta del web del Moli de la Vall Major (La Granadella, Les Garrigues)
*Tot i que incloc aquesta taula, té un error, la K270 de I'oli verge ha de ser < 0,25

9.4- CRITERIS DE PURESA

Sén parametres d’inspeccid. Els seus indexs controlen que I'oli d’oliva verge o verge extra
no conté d’altres olis o greixos que el puguin adulterar. Tots els tipus d’olis d’oliva els

tenen per a la seva categoria.

CRITERIS DE PURESA
Ol d*ofiva VERGE i VERGE EXTRA Liampant

Cumpleixn amb els seus criteris de gualitat 2

Estigmastadiens maofag =0,
Isamers trans d'acids grassos (%) tC18:1 =0,
WHC18:2 + C18:3)

o
[ Composias extervicay esterois s | s | o |
s I R R

Ceres mag/kag = 250

Taula extreta del web del Moli de la Vall Major (La Granadella, Les Garrigues)
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El conjunt de percepcions olfatogustatives és el que un tastador o consumidor troba quan
prova un oli. El proposit del tast és avaluar-ne I'aroma i el sabor i consisteix a determinar
la intensitat dels atributs positius i negatius o els defectes que tingui.

El tast consisteix en captar a través dels sentits (captacié organoléptica) els atributs
positius i els defectes d'un oli per a determinar la seva qualitat. Aquest tast pot estar fet
per gent experta en el tema i llavors es dura a terme al Panell de Tast per tal de classificar
els olis de Catalunya segons la seva qualitat; o per gent aficionada i llavors es pot dur a
terme en cooperatives, en fires, etc i el seu objectiu és donar a conéixer I'oli i les seves
gualitats. La persona que realitza el tast s'anomena tastador.

Les mostres que arriben per ser sotmeses al tast es codifiguen per garantir la
confidencialitat del seu origen i la subjectivitat dels resultats (full model ANNEX 1). El tast
es realitza en una sala que compleix els requisits descrits en la norma UNE8700479 amb
I'objectiu d'evitar que les condicions ambientals interfereixin en la resposta dels tastadors.
Perquée el color de I'oli no condicioni I'avaluacid, aquest s'analitza mitjancant una copa
normalitzada de vidre fosc que conté 15 ml d'oli i que esta tapada amb un vidre de
rellotge. La temperatura de la mostra d'oli ha de ser aproximadament de 28°C.

10.1- FASE OLFACTIVA

El tast comenga amb una fase olfactiva on s'identifiquen les aromes de I'oli i la seva
intensitat, aquestes poden ser agradables o positives i desagradables o negatives.

Es pren la mostra preescalfada, es belluga per tal de mullar les parets de la copa i es
destapa. Es col-loca sota el nas i s’inspira diverses vegades sobre aquesta. L'olfacte percep
I'atribut de “fruitat”.

El “fruitat” ha de recordar a la varietat d’oliva amb que esta fet I'oli d’oliva verge i aquest
pot ser:
1. Fruitat verd, quan las sensacions olfactives recorden les olives verdes recollides
abans o durant el verolament.
2. Fruitat madur, quan les sensacions olfactives recorden les olives madures
recollides quan han arribat a la seva maduracid complerta.

Altres sensacions olfactives positives:

Ametlla: Sensacié olfactiva que recorda les ametlles fresques.
Poma: Sensacio olfactiva que recorda I'olor a pomes fresques.
Herba: Sensacié olfactiva tipica de I’herba fresca acabada de tallar.
Fulla de figuera: Sensacid olfactiva tipica de la fulla de figuera.

PwnNE
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5. Fulla d’olivera: Sensacié olfactiva que recorda I'olor de la fulla d’olivera fresca.

També pot detectar atributs negatius i en aquest cas, el tastador no té perque seguir amb
I’analisi gustativa.

Son atributs negatius les sensacions, sempre desagradables, fins quan gairebé no sén
perceptibles, que cal que es considerin defectes organoléptics de I'oli d’oliva verge i per
tant deixara de tenir la categoria “verge” per a ser “llampant”, sempre i quan algun
d’aquests defectes superin la nota del 3,5.

1. Agre o avinagrat caracteristic d’alguns olis que recorda al vi o vinagre. Es degut
fonamentalment a un procés de fermentacid aerobic de les olives o dels residus de
pasta d’olives en cabassos que no han estat netejats adequadament.

2. Oliasses adquirit per I'oli a causa d’un contacte prolongat amb les aiglies de
vegetacidé que ja han patit processos de fermentacio.

3. Ranci dels olis que han patit un procés oxidatiu intens.

4. Flavor d’olives amuntegades/borres caracteristic de I'oli obtingut d’olives
amuntegades o bé emmagatzemades en tals condicions que han patit un elevat
grau de fermentacid anaerobica.

5. Floridura/humitat caracteristic de I'oli obtingut d’olives en les que s’han
desenvolupat forca fongs i llevats a causa d’haver restat amuntegades amb
humitat alguns dies.

6. Cabas caracteristic de I'oli obtingut d’olives premsades en cabassos nous d’espart.
El flavor pot ser diferent si el cabas esta fabricat amb espart verd o bé si ho esta
amb espart sec.

7. Metal-lic que recorda els metalls. Es caracteristic de I’oli que ha restat en contacte,
durant un temps prolongat, en superficies metal-liques, durant els processos de
molta, batut, premsat o emmagatzematge.

10.2- ANALISI EN BOCA

Acabada I'analisi olfactiva es du a terme I'analisi en boca en la qual els tastadors analitzen
el sabor o gust, el flavor (sensacié nasal), el cos (tacte o consistencia) i el retrogust
(sensacions que es perceben a la boca després d’haver empassat I’oli d’oliva).

10.2.1-LES SENSACIONS GUSTATIVES

Les sensacions gustatives que produeix I'oli d’oliva verge a la boca es valoren segons la
intensitat, el sabor i la qualitat del mateix.

Cal prendre un petit xarrup d’oli d’oliva verge de la mostra i es passeja per la boca
impregnant bé tota la cavitat bucal.
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Alhora és important fer algunes aspiracions curtes per la boca per a poder facilitar
I’entrada d’aire i aixi, a I'hora que es facilita la dispersid de la mostra per la boca, es
treballa la via retronasal (flavor).

Es molt important la bona distribucié de l'oli d’oliva verge per tota la boca, la part
anterior, la llengua, els laterals, el paladar, el vel del paladar i la gola (cal empassar la
mostra), per a poder percebre totes les sensacions.

El Gust radica a las papil-les gustatives de la llengua. A la llengua percebem la sensacio de:

1. Amarg: Sabor caracteristic de I'oli obtingut d’olives verdes o en verolament.
2. Dolg: Sensacié complexa gustativa tipica de I'oli obtingut amb olives que han
arribat a la seva maduracié completa.

n u

En funcid de la seva intensitat, es por qualificar de “intens”, “mig” i “lleuger”.

10.2.2- LA CAVITAT NASAL O SENSACIONS OLFACTIVES INDIRECTES.

Uns components de I'oli d’oliva es barregen amb la saliva i exciten les papil-les gustatives i
altres, els volatils, ajudats per I'aire de les aspiracions, passen a la cavitat nasal, per
darrera del paladar, i és aqui on les cel-lules olfactives perceben I'aroma de la mostra.

El “flavor de fruitat” cal que recordi a la varietat d’oliva amb la qual esta fet I'oli d’oliva
verge i aquest pot ser:

1. Fruitat verd, quan las sensacions olfactives recorden a les olives verdes recollides
abans o durant el verolament.
2. Fruitat madur, quan les sensacions olfactives recorden a les olives madures
recollides quan han arribat a la seva maduracié completa.
Tant el fruitat verd com el fruitat madur, segons la seva intensitat, es poden qualificar de

n u

“intens”, “mig” i “lleuger”.
Altres atributs positius son:

Ametlla: flavor que recorda les ametlles fresques.
Herba: flavor tipic de I'herba fresca acabada de tallar.
Poma: flavor que recorda I'olor de pomes fresques.
Net, fresc, fruites, sa, pinyonat, carxofa, etc...

PwnNnpE

10.2.3- LES SENSACIONS TACTILS AL PALADAR | LA GOLA.

Picant: Sensacid tactil de picor, que es nota a la gola i es pot sentir a tota la boca.
Caracteristica dels olis d’oliva verges obtinguts al principi de la campanya, principalment
d’olives encara verdes. Cal empassar la mostra d’oli d’oliva per a poder-ho sentir. Es
consideren defectuosos els olis d’oliva verges “picant intens”.
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Fluidesa: La consistencia fisica de l'oli d’oliva verge es valora i considera amb les
definicions seglients: pastosa, suau, fluida i aquosa. Es consideren defectuosos els olis
verges que presenten una consisténcia aquosa.

10.2.4- RETROGUST O PERSISTENCIA RETRONASAL.

Retrogust o persisténcia retronasal és el conjunt de sensacions que es perceben després
d’haver empassat la mostra d’oli d’oliva verge, diferents de les percebudes previament.
Aleshores direm que un oli d’oliva verge és equilibrat quan no sobresurt, de forma
significativa, cap aroma o sabor. Es un oli d’oliva verge harmonic.

Els olis desequilibrats/descompensats son aquells olis d’oliva verges en qué sobresurt de
forma significativa algun aroma, sabor o defecte.

El full de perfil que s'utilitza per anar fent totes les anotacions pertinents és un model
oficial descrit pel COl i adoptat per la Unitat Europea comu a tots els Panells de tast
oficials del mdn (full model ANNEX2).

El tastador ha de respectar un ordre i temps suficient per avaluar la intensitat de cada
atribut ja que cada un apareix en temps diferents. D'aquesta manera s'eviten solapaments
gue puguin provocar avaluacions erronies. El cap del Panell analitza els resultats obtinguts
i elabora els corresponents informes sobre cada mostra.

Depenent de la informacié demanada en cada tast n'existeixen diferents modalitats:

e Tast de certificacio: permet acreditar la categoria de la mostra comercial de I'oli i
inclou un perfil descriptiu.

e Tast de descripcié: aporta Unicament el perfil descriptiu sense donar-ne a la
catalogacio comercial.

e Tast de classificacio-desclassificacio: permet decidir de forma rapida si un oli té
defectes o no.

e Tast d’iniciacio: I'objectiu és iniciar-se als coneixements de I'oli d'oliva verge extra.
Durant el tast s'apren sobre les diferents varietats d'olives que donen diferents
tipus d'olis i les caracteristiques, aixi com a diferenciar els atributs positius i els
defectes del producte. També es donen unes senzilles pautes per al bon us i llarga
conservacié de I'oli (Annex 3 i 4).

e Tast avangat: amb un membre del Panell Oficial de Tast de la Generalitat de
Catalunya es van tastant els olis de diferents llocs per anar descobrint les
diferencies que hi ha entre ells: els atributs positius, i els possibles defectes
utilitzant les normatives i els parametres del Panell de Tast Oficial.

També hi ha altres tipus de tasts més especifics com el tast descriptiu d'olis extra,
demanat per centres de recerca; o el tast per a concurs que s'adapta a les bases de cada
convocatoria.
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Els tres olis utilitzats per fer el meu treball o estudi sén olis d’oliva verge. Aquest oli és el
gue s’obté directament de les olives i de la primera premsada amb procediments
mecanics i fisics sense I’Us de productes quimics, sense produir cap mena d’alteracié a I'oli
obtingut. Es un producte natural que conserva el sabor, les aromes i vitamines de la fruita.
Els olis d’oliva verge es poden classificar de la seglient manera:

e Verge extra.
e \Verge.
e Llampant.

11.1- LES GARRIGUES, BELLAGUARDA

L'activitat econdmica de la comarca de les Garrigues es basa en el cultiu de I'ametller,
pero sobretot en la produccié i comercialitzacié d'oli d'oliva verge amb Denominacid
d'Origen Protegida "Les Garrigues". El domini territorial d'aquesta Denominacid d'Origen
Protegida s'estén cap a la zona sud de les comarques del Segria i Urgell, situades al sud de
la provincia de Lleida.

El clima de les Garrigues és Mediterrani Continental Sec, amb una precipitacié mitjana
anual escassa, entre 400 mm i 450 mm, donant-se els maxims a la primavera i la tardor, i
els minims a I'hivern i a I'estiu. Pel que fa a la temperatura, els hiverns sén freds, amb
mitjanes de 4°C a 5°C, sobretot degut a la inversié térmica i les boires persistents i els
estius sén molt calorosos, amb mitjanes de 24°C a 25°C, essent I"lamplitud térmica anual
alta o molt alta. El periode lliure de glacades va de juny a setembre.

L'oli protegit és verge i de qualitat extra, mundialment molt apreciat, procedent d'arbres
de la varietat Arbequina (varietat principal) i Verdiell. Sén olis que procedeixen d'un fruit
fresc, recollit mitjancant el metode de "pentinat" de les branques i que es mol en fred. La
seva acidesa no supera les 5 décimes (0,5°), i la mitjana d'acidesa de I'oli produit és de 2
décimes (0,2°). L'oli produit a Les Garrigues és de color verd, amb sabor ametllat - amarg
lleugerament picant, amb connotacions d'altres fruits verds i dol¢ al final amb lleugers
tocs de poma. Encara que actualment es comercialitza de forma directa a través de
cooperatives, fins a mitjan segle XX I'oli s'exportava gairebé integrament a Italia, on el
venien com d'origen italia o bé I'utilitzaven per millorar els seus propis.

11.1.1- 1921 BELLAGUARDA

L'oli Premium, homenatja I'any de fundacié de la cooperativa, el 1921. Es un oli
monovarietal de qualitat superior, elaborat a partir de la collita més primerenca, que
ofereix arbequines amb menys contingut d’oli i amb un sabor encara més intens.
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1921 Bellaguarda és, per aquest motiu, un oli amb caracteristiques organoléptiques molt
exclusives, destinat als paladars més refinats, des de
I'alta restauracié al comerg gourmet.

Olis Bellaguarda ha posat especial cura en la
presentacid d’aquest producte excepcional per
harmonitzar continent i contingut i contribuir a una
immillorable experiencia de consum. Amb aquest
desig, s'ha creat una exclusiva ampolla de vidre amb
tanca de garantia i sistema antidegoteig i
antireompliment.

1921 Bellaguarda

Aquestes son les dades técniques d’aquest oli segons la informacid que consta al web de
la cooperativa de Bellaguarda.

Nota de tast:

Color verdds amb intensa aroma fruitada, predominant les aromes a tomaquet, ametlla,
platan verd i madur. Sabor mitjanament amarg i herbal, lleugerament picant al final,
vigoros.

Acidesa 0,2°

Recomanat per a consumir en cru, preservant aixi la seva exclusiva aroma.

100% oli d'oliva arbequina.

Amb el segell de Produccio Integrada i, per tant, lliure de productes quimics de sintesi.
Elaborat per mitjans mecanics que no afecten el sabor, aroma i valor nutritiu del suc de
I'oliva.

11.1.2- LES TRILLES

El nom de “Les Trilles” prové dels solcs que deixaven els carros carregats
d’olives en passar pels camins de fang després d’un llarg dia d’esforc en la
collita.

Les Trilles és un oli que compendia el llegat de generacions lligades a una
terra i al seu fruit, a un saber fer tradicional que conserva la cura i el
respecte per la qualitat del seu oli. Oli monovarietal amb la personalitat
propia de les arbequines cultivades a Bellaguarda, que ofereix un sabor
molt equilibrat i una alta densitat per les caracteristiques del conreu en
terres seques de certa alcada. Les Trilles

Aquestes son les dades técniques d’aquest oli segons la informacié que consta al web de
la cooperativa de Bellaguarda.

Nota de tast

Color verdds caracteristic de I'oli jove. Aroma fruitada amb predomini del tomaquet i
I’'ametlla verda. Sabor amarg i herbal, lleugerament picant al final, vigords.

Acidesa 0,2°
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Ideal per a realgar el sabor d’amanides i guisats. Especialment agrait amb pa, sol o amb all
i tomaquet.

100% oli d'oliva arbequina.

Amb el segell de Produccié Integrada i, per tant, lliure de productes quimics de sintesi.
Elaborat per mitjans mecanics.

Qualsevol d’aquests dos olis de Bellaguarda son olis verge extra perque no tenen atributs
negatius, jo he treball a partir de Les Trilles.

11.2- OLI COMU (BRENES, SEVILLA)

Brenes és una localitat de la provincia de Sevilla. El clima d'aquesta zona és calid i
temperat. A I'hivern hi predominen les pluges i el mes més fred és el gener. La
temperatura mitjana anual és de 18'7°C.

A la ciutat de Brenes hi trobem una industria anomenada Sovena encarregada de refinar,
envasar, transportar i vendre oli d'oliva. Sovena és una empresa internacional que tot i
que el principal mercat d'aquesta sigui I'espanyol, la seva activitat exportadora esta
creixent de manera significativa.

Aquest és l'oli que he escollit com a oli Verge. Vaig escollir aquest oli perque el senyor
Cabré em va aconsellar que treballés amb un oli d’'una gran superficie comercial etiquetat
com a oli verge i aquest és el que vaig triar.

11.3- OLI LLAMPANT

Un oli llampant és el que s’obté del premsat amb una acidesa superior a 3°. Aquests olis
no es poden comercialitzar directament i per aixd s’acostumen a barrejar amb altres olis
verges donant lloc als olis d’oliva refinats.

A part de I'alt grau d’acidesa, també es pot considerar un oli lampant quan aquest tingui
un gust defectuds causat per un mal procediment d’elaboracié o per una mala qualitat del
fruit. O també pot donar-se que els parametres quimics no siguin els aptes per al consum
huma perque el seu procés d’emmagatzematge no hagi estat el correcte.

Rep el nom perquée antigament aquest oli s’utilitzava per a la il-luminacid.

Jo he utilitzat un oli llampant facilitat pel senyor Marcel Vidal Nebot, un oli que ell
conservava de les restes de I'Ultima temporada.
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Per a poder fer la part practica d’aquest treball vaig tenir la sort de poder contactar amb
un professional autonom en analisi d’aliments, Pere Cabré Cabré de Reus, amb qui vaig
poder realitzar totes les proves quimiques necessaries al seu laboratori.

Vaig treballar a partir de tres mostres:

e Oliverge extra, Les Trilles (Bellaguarda).
e Oliverge de Brenes (Sevilla).
e Olillampant.

A I'annex 5 mostro un quadre on queden recollides totes les dades estandards de les
caracteristiques dels diferents tipus d’olis.

12.1- ACIDESA

Objectiu
Determinar els acids Iliures que hi ha en els olis d'oliva. El contingut en acids grassos lliures
s'expressa mitjancant I'acidesa calculada segons el metode convencional.

Principi
Dissolucié de la mostra en una mescla de dissolvents i valoracid dels acids grassos lliures
mitjangant una solucié etanolica d'hidroxid de potassi.

Material
El material necessari per dur a terme aquesta prova és una balanga analitica, un matras
Erlenmeyer de 250 ml i una bureta de 10 ml amb graduacié de 0,05 ml.

Reactius
Tots els reactius han de ser de qualitat analitica reconeguda i l'aigua utilitzada ha de ser
aigua destil-lada o d'una puresa equivalent.

e Mescla d'eter dietilic (CoHs)20 i etanol C;HgO de 95%, en proporcio de volum 1:1.

S'ha de neutralitzar exactament en el moment de la seva utilitzacié amb una solucié

d'hidroxid de potassi KOH amb preséncia de 0,3 ml de la solucié de fenolftaleina

C0H1404 per cada 100 ml de mescla.

e Solucid etanolica valorada d'hidroxid de potassi, =0,1M, o en cas necessari, =0,5M.

e Solucid de 10g/I de fenolftaleina en etanol de 95% o solucié de 20g/| de blau alcali
en etanol de 95%.
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Procediment

1.- Preparacié de la mostra per a la prova. Mescla d'eter dielitic i etanol. La
dissolucid la va preparar el senyor Cabré abans de comencar la prova.

Dissolvent

2.- Prendre la mostra, segons el grau d'acidesa previst, a partir del segiient quadre:

Grau d'acidesa previst Pes de la mostra (g) PrZC;SIi: :}iirze(;a)da
<1 20 0,05
lad 10 0,02
4als 2,5 0,01
15a75 0,5 0,001
>75 0,1 0,0002

3.- Pesar la mostra introduida en un matras Erlenmeyer en

una balanca de precisid.

L

Bascula
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4.- Un cop tinguem a punt la quantitat desitjada, caldra dissoldre-la en 50 ml de la
mescla d'eter dietilic i etanol, préeviament neutralitzada.

5.- Afegir progressivament tot agitant la solucid d'hidroxid de potassi de 0,1 M fins
aconseguir la coloracié rosa de la fenolftaleina.

Realitzant la prova

Color final

e Color intermedi
Color inicial
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Resultats
Oli Les Trilles Oli Comu Oli Llampant
grams 2,9419 2,6901 1,4161
ml 0,140 0,220 0,280
% acidesa 0,13 0,23 0,56
Verge extra Verge Llampant
Valors <0,8 <2,0 > 2,0
estandards

L'acidesa, expressada en percentatge d'acid oleic és igual a:

V: ml de solucid valorada d'hidroxid potassic utilitzada.

c: concentracio exacta, en mols per litre, de la solucié d'hidroxid potassic utilitzada.
P: pes en grams de la mostra utilitzada.

M: pes molecular de I'acid en que s'expressa el resultat (acid oleic = 282).

12.2- DETERMINACIO iNDEX DE PEROXIDS

Objectiu
Aquesta forma descriu un metode per a la determinacié de I'index de peroxids dels olis i
greixos.

Ambit d'aplicacié
La present norma és aplicable als olis i greixos animals i vegetals.

Definicié

L'index de peroxids és la quantitat (expressada en miliequivalents d'oxigen actiu per kg de
greix) de peroxids en la mostra que ocasionen |'oxidacié del iodur de potassi en les
condicions de treball descrites.

Principi

La mostra, dissolta en acid acetic i cloroform, es tracta amb una solucié de iodur de
potassi. El iode alliberat es valora amb la solucio valorada de tiosulfat de sodic.
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Material
El material necessari per dur a terme aquesta prova és una matras de 250 ml, una bureta
de 25 ml graduada en 0,1 mli un tub d’assaig.

Reactius

e Cloroform CHCls per a l'analisi.

e Acid acetic glacial C;H40, per a I'analisi.

e Solucié aquosa saturada de iodur potassic Kl, recent preparada.

e Solucid aquosa de tiosulfat sodic Na,S;0;3 0,01 N o 0,002 N
valorada exactament; la valoracié s'efectuara immediatament
abans del seu Us.

e Soluciéo de midd, en solucié aquosa de 10 g/L, recent preparada
amb mido soluble. lodur potassic

Tiosulfat sodic Midé Acid acetic

Cloroform

Procediment

1.- Pesar amb exactitud la quantitat d'oli en un matras en funcio de l'index de
peroxids que es preveu:

index de peroxids que es suposa Pes de la mostra (g)
DeOal2 De5,0a2,0
De 12 a 20 De2,0a1,2
De 20a 30 De1,2a0,8
De 30 a 50 De0,8a0,5
De 50 a 90 De0,5a0,3
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2.- Afegir 10 ml de cloroform. Dissoldre rapidament la mostra mitjangant agitacid.

3.- Afegir 15 ml d'acid acetic i dissoldre la mostra tot seguit.

Preparant dissolucio

4.- A continuacio, afegir 1 ml de dissolucié de iodur potassic. Tancar rapidament el
matras, agitar-lo durant 1 minut, i mantenir-lo en la foscor cinc minuts exactes.
Passats els cinc minuts, afegir 75 ml, aproximadament, d'aigua destil-lada.

Posant aigua destil-lada

5.- A continuacio, afegir unes gotes de midé soluble

color marronos.

perque la solucié agafi un
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Afegint midé

Dissolucié amb color

6.- Per ultim, afegir lentament amb una proveta graduada el tiosulfat sodic fins que
la dissolucié quedi incolora.

Afegint el tiosulfat sodic

Dissolucid ja incolora
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Resultats
Verge Extra Verge Llampant
Grams 1,0439 1'4720 1'2292
ml 3,30 9,85 6,85
% peroxids 6,3 13,4 6,85
Verge extra Verge Llampant
Valors <20 <20
estandards a a

Expressio dels resultats

L'index de peroxids, expressat en miliequivalents d'oxigen actiu per kg de greix, es calcula
mitjangant la férmula seglient:

V: ml de solucid valorada de tiosulfat sodic utilitzats en la prova.
N: normalitat exacta de la solucié de tiosulfat sodic utilitzat.
P: pes, en grams, de la mostra.

12.3- ABSORCIO DE LA LLUM ULTRAVIOLADA

Tot i que vam dur a terme la prova de la K270 (Annex 6), el senyor Cabré també em va
proposar que calculéssim I’absorcié de la llum ultraviolada amb el parametre K268 perque
sembla ser que actualment s’utilitza més aquest ultim, per tant, tot i que el procediment
és el mateix en el moment de posar la mostra a I'espectrofotometre de llum ultraviolada
de doble feix, vam observar els resultats amb ambdds parametres.

Definicié

El factor K270 és una prova espectrofotometrica en el rang de longitud d'ona ultraviolada
que ens pot indicar la presencia en |'oli de compostos d'oxidacié secundaris (diferents dels
peroxids) que presenten una absorcid maxima a la longitud d'ona de 270 nm. Aquests
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compostos sén el resultat de I'estat de conservacioé de I'oli, de modificacions sofertes fruit
dels processos tecnologics, de contaminacions o adulteracions.

Amb aquesta prova es mesura la capacitat d’enranciment en el temps. Un oli sera de
major qualitat quan menor sigui el seu index K270, a major valor indicara més quantitat de
substancies que han patit oxidacié (I'oli estara més alterat).

Material:

Espectrofotometre de llum ultraviolada de doble feix, amb possibilitat d'ajust de Ia
longitud d'ona.

Balanga analitica.

1 cubeta de quars amb tapadora de 10 mm de pas de llum.

Matras de 25 ml.

Reactiu: Isoocta CgH,g qualitat espectrofotometria.

Procediment:

1. Pesar 0,25 g d’olii col-locar-lo en un matras aforat de 25 ml.

Mostres en matrassos de 25 ml

Pesant la mostra

2. Omplir la resta del matras aforat amb isoocta fins “I'enrasament”.

s

Isoocta
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3. Homogeneitzar la mostra preparada amb suaus i continus moviments circulars.

4. Posteriorment, abocar una part de la solucié obtinguda a la cubeta de quars.

Cubeta de quars

amb la solucid

5. Introduir la cubeta a I'espectrofotometre i mesurar el pas de la llum en la mostra a
270 nm, utilitzant com a referencia el isoocta en forma pura com a patré de
comparacio en el feix de referencia.

estandards per la K270

Espectrofotometre
Resultats:

Verge Extra (9) Verge (14) Llampant (24)

Grams 0,4637 0,4664 0,4601

K270 0,388 0,581 0,709

Resultats K270 0,084 0,124 0,154

K268 0,395 0,587 0,683

Resultats K268 0,086 0,126 0,148
Verge extra (9) Verge (14) Llampant (24)

Valors <0,22 <0,25 —
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Expressio dels resultats

S’expressen les extincions especifiques o coeficients d’extincié a les diverses longituds
d’ona, calculades de la seglient manera:

Ka: extincid especifica a la longitud d’ona lambda.
Ea: extincid mesurada a la longitud d’ona lambda.
c: concentracio de la dissolucié en grams.

e: espessor de la cubeta en cm.
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Per un altre costat, per tal de poder fer I'analisi organoleptica, és a dir, el tast, vaig
comptar amb l'ajut i I'assessorament d’en Marcel Vidal Nebot de Bellaguarda (Les
Garrigues) el qual és membre del Panell de Tast Oficial d’Olis Verges d’Oliva de Catalunya i
gue ha rebut premis a nivell de tot Espanya.

Un dissabte del mes de setembre, acompanyada de la meva mare vaig anar al poble de
Bellaguarda (Les Garrigues) perqué havia quedat amb el senyor Marcel Vidal Nebot. Ell és
fill d’aquesta localitat i m’havia citat a casa seva.

Cal dir que vaig intentar, previament, poder assistir a un tast al panell de Tast de Reus,
pero no va ser possible. Durant el curs escolar els tasts sempre els fan en dies feiners i a
I'estiu va haver-hi diferents circumstancies que no ho van fer possible, pero quan vaig
saber que ho podia fer de manera totalment personalitzada i individual amb el senyor
Vidal vaig estar molt contenta.

Amb aquesta part practica pretenia iniciar-me amb el tast i coneixer tot el procediment, la
terminologia i les qlestions més importants a tenir en compte. Per tant descriuré el que
vam dur a terme:

1. Vaig arribar al menjador de casa seva i ja tenia a punt 6 gots de tast amb els seus
vidres de rellotge.

2. També hi havia una poma per a cadascu.

Va mostrar-me el full de registre que fariem servir. (Annex 7, 8i9)

4. Va introduir la quantitat desitjada (15 ml) de la primera mostra d’oli en una copa,
la va tapar per tal de no perdre cap aroma i la va escalfar amb el palmell de la ma
tot fent girs rotatius, ja que no teniem escalfador electronic, perqué I'oli entri en
més contacte amb |'aire i els seus aromes s'expandeixin amb més facilitat.

5. A continuacio em va posar oli a la meva copa i jo vaig imitar I'operacio.

6. Un cop l'oli calent (passats uns 5 minuts aproximadament escalfant la copa amb les
mans) cal passar a fer-ne el tast.

7. Es necessari olorar, primerament, I'oli de la copa tot fent una inspiracié profunda
per captar-ne les aromes que desprén. La primera percepcid és la intensitat de
I'aroma que pot anar des de practicament imperceptible, fins molt intensa.

8. Tot seguit cal anotar la valoracié de la fase olfactiva en el full de registre.

9. A continuacié s’ha de fer un petit glop (uns 3 ml aproximadament) i escampar i
distribuir per tota la boca la quantitat d’oli insistint que I'oli s'estengui molt
lentament per la part posterior de la llengua. Aquesta operacié ha de durar 3 0 4
segons.

10. Apareixeran percepcions que principalment es localitzen en la part frontal de la
llengua amb els gustos dolcos i en la part posterior amb els gustos amargs.

w
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11. Es important tancar la boca de manera que les dents es toquin en les seves puntes
i la part frontal de la llengua toqui la part interior de les dents superiors, i és
necessari situar l'oli que tenim dins la boca en aquesta posicié frontal. A
continuacio s’han de realitzar 2 o 3 aspiracions d'aire fresc.

12. En el full de registre es van fent marques als atributs positius i negatius que es
percebin tot valorant-los del 0 al 9.

13. Finalment cal empassar-se |'oli per percebre el sabor picant a la gola i avaluar la
seva astringencia com a sensacio residual en la superficie de la llengua.

14. Cal, també, anotar aquestes uUltimes percepcions.

15. Quan s’ha acabat el tast, s’examinen les marques que s’han anat fent i es
determina la categoria de I'oli. En aquest cas, primer, vam comparar les meves
anotacions amb les seves i em va anar explicant el per que de les diferéncies entre
tots dos. Les meves anotacions eren, evidentment, molt més incompletes, em
costava trobar i distingir tots i cadascun dels atributs de cada mostra.

16. Es en aquest moment que cadascl de nosaltres vam menjar un tros de poma per
tal de netejar la boca i deixar-la a punt per al segiient tast.

17. Durant el tast el senyor Marcel m’anava fent indicacions, preguntes i comentaris
per tal que jo pogués copsar els atributs que tenia la mostra.

18. Vam repetir I'operacié amb les altres mostres.

Tot el procés en imatges:

Olorant I'oli de la copa
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Fent anotacions al full de registre

L'Gltim pas, el tast en boca

Cal dir que aquesta part del treball va ser molt enriquidora, curiosa i dificil, ja que em va
costar molt arribar a destriar totes les aromes i sabors que ell trobava en els diferents olis.
A mi em va resultar dificultds concretar i trobar els atributs especifics que ell em
comentava, pero és cert que amb ajut vaig anar concentrant-me i a poc a poc vaig
entendre i entrar en aquest mon totalment desconegut per a mi.

El senyor Marcel Vidal em va comentar que fer de tastador és una tasca que es pot
aprendre i que cal practicar-la regularment per tal d’anar educant I'olfacte i gust, per
aquest motiu, els tastadors es reuneixen periodicament al panell de Tast de Reus per fer
practiques, comparar resultats i comentar les sensacions que cadascun percep i per anar
unificant els criteris de puntuacio entre ells.
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14.- CONCLUSIONS

El mén que envolta la produccié de I'oli d’oliva ha evolucionat al llarg de la historia. Des de
la manera de cultivar el sol i I'olivera, passant pels métodes de recol-leccié fins arribar a la
produccié propiament dita de l'oli, aixi com en el mateix Us d’aquest producte. La
mecanitzacid i els nous coneixements han fet que els pagesos siguin capacos de produir
més amb menys esfor¢ i menys temps, i a la vegada aix0 ha derivat a un oli de major
gualitat.

La hipotesi inicial d’aquest treball era que la diferéncia en la composicid quimica de
cadascun dels olis els dona el seu sabor i les seves caracteristiques propies, la qual no s’ha
confirmat. En el meu estudi he pogut comprovar que les diferencies quimiques entre els
olis d’oliva verge s6n minimes o poc significatives.

Tot i que la mostra amb la qual he treballat ha estat petita, només tres olis, els resultats
no coincideixen amb la informacié que he trobat tant en llibres com en webs, aixi com
amb els parametres d’acidesa, index de peroxids i K270 que estipula la CEE. Per tant, en el
meu cas, els resultats de les proves quimiques no son concloents per tal de poder
classificar els olis treballats ja que tots tres estaven dintre dels marges d’oli d’oliva verge
extra. Es per aquest motiu que va ser del tot determinant i necessari valorar els olis per les
seves caracteristiques organoleptiques.

En aquesta fase de I’estudi vaig poder classificar els olis en verge extra, verge i llampant, ja
gue els atributs positius i negatius van ser molt destacables i van permetre la classificacio.
Classificacid que va dur a terme el senyor Vidal i que jo vaig seguir i reafirmar, perque tal
com explico en el treball el tast és un procés dificil que requereix practica i entrenament.

Amb la informacié que he anat treballant i contrastant i amb les experiéncies i converses
mantingudes tant amb el senyor Cabré com amb el senyor Vidal, he pogut també arribar a
la conclusié que actualment la majoria d’olis son verges i que la qualitat d’extra ve donada
per la manera com es duu a terme tot el procés: el moment precis de la collita, el sistema
de recol-leccig, el tipus de transport, el temps d’emmagatzematge de les olives al moli, i el
metode d’extraccié de l'oli. Si aquest procés es fa de manera precisa i correcte,
actualment la majoria d’olis que es produeixen a les cooperatives catalanes sén verge
extra.

Un altre aspecte que he descobert és que tots els olis que participen en concursos son els
millors olis pels motius segiients:

1. El moment de collita és el més optim. La resta d’olives s’aniran collint al llarg de tot
el temps que dura la temporada i aix0 fa que siguin més madures i per tant amb
unes caracteristiques diferents.

2. Perque la maquinaria del moli esta del tot neta, sense cap residu que pugui alterar
el resultat final.
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3. Es permet que durant la decantacio de la part liquida es perdi una porcié d’oli amb
I'aigua perque no es centrifuga a massa velocitat per no escalfar I'oli i alterar les
seves propietats.

Aixi doncs, I'’elaboracié d’aquests olis és costosa i poc rentable econdmicament, perd molt
important perque el fet de guanyar un concurs déna importancia a la cooperativa
guanyadora i aix0 influenciara en les seves vendes. Tot i aixi, I'oli guanyador no es
comercialitza.

“La maxima qualitat en I'oli és I'oli d’oliva verge extra,
gue no és sind suc d’olives sanes i fresques,

amb aroma i sabor agradables i propietats
beneficioses per a la salut”
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