L'Oli d'Oliva

APARTAT C

L'OLI D'OLIVA

C.1 Introduccio

L'olivera és considerada com un dels arbres que ha estat conreat des de més antic,
inclis des d’abans de la historia escrita. Ha estat simbol religiés i cultural i els seus
productes han rebut diferents aplicacions, des de les estrictament alimentaries a les
cosmetiques i medicinals.

Els origens de l'olivera, tal i com la coneixem a l'actualitat, es situen a l'antiga
Mesopotamia, fa uns cinc mil anys. Es creu que el seu conreu va passar primer a les
veines Siria i Palestina i des d'alla es va expandir pel nord d’Africa. Les antigues
civilitzacions hegemoniques de la zona est de la Mediterrania (Egipcia i Minoica) en
coneixien el conreu i feien Us del seu principal producte, l'oli, ja als volts del 2000
a.d.c.. Es considera inclis que va ser una important font de riquesa de la civilitzacio
Minoica.

L'expansio del conreu de l'olivera cap a l'oest de la Mediterrania es déna per part dels
Fenicis (aprox. 1200 a.d.C.) i, entre altres llocs, porten l'olivera a Grecia, Cartago i
Libia. De la ma dels grecs, s’expandeix el seu conreu cap a les diferents colonies
comercials que aquests disseminen per la Mediterrania i, d’aquesta forma, els romans
hi entren en contacte. Tot i que ells no el tenien molt en compte per a la seva
alimentacié, si en valoraven les seves virtuts medicinals, com a matéria primera en
I'elaboracié de cosmeétics i com a combustible. L’expansié romana va comportar una
major dissseminacié de la produccio i I'establiment de canals comercials extesos per
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tota la Mediterrania, el que va afavorir un increment de la superficie conreada fins
aproximadament el segle V d.c. Després d’'un cert estancament, el creixement dels
estats maritims pre-renaixentistes va afavorir 'ampliaci6 del conreu d'oliveres a Italia.
La conquesta d’America va suposar la seva disseminacié pel continent per part dels
colonitzadors castellans i el seu conreu es va concentrar a zones de Xile, Argentina i
California. El segle XIX va ser I'época de maxima produccié d'oli d’oliva donat que
encara s'utilitzava com a combustible i que les llavors encara no s'utilitzaven per a
I'obtencié de greixos comestibles.

L'oli d'oliva a Catalunya

A Catalunya, sembla probable que els primers llocs d'introduccié de l'olivera van ser
les propies colonies fenicies, gregues i romanes. Per aix0, és raonable pensar que es
va introduir a través de les colonies de Rhode (Roses), Emporium (Empuries) i
Tarraco (Tarragona). De I'extensi6 del seu conreu en aquella época en déna fe el fet
gue I'emperador Adria adoptés com a simbol de la provincia romana d’Hispania una
branca d'olivera. La consolidacié del conreu de I'clivera a la nostra terra ve donada de
la ma dels arabs.

Aquests son els responsables del desenvolupament de les técniques de conreu, de la
tecnologia d’extraccié i conservacioé de l'oli i el descobriment de molts dels seus usos
culinaris i medicinals (els oliverars, certament extensos, de les comarques del Baix
Camp i de I'Ebre son originaris d'aquesta epoca). Tot i ser un producte apreciat des de
I'época medieval, no és fins el segle XVIII que es ddéna una auténtica expansié del seu
conreu. En aquesta época, i seguint I'impuls experimentat per I'agricultura catalana,
s'incrementa la superficie d'oliverars a les terres de I'Ebre. | altres zones, com Les
Garrigues i L'Emporda, comencen a plantar oliveres.

A nivell economic, es pot dir que Tortosa és el primer lloc on es va donar un comerg a
I'engros d'oli d’'oliva amb una importancia considerable. Aquest oli no tan sols provenia
de les comarques del Montsia i del Baix Ebre, sind6 que també provenia de zones del
Maestrat, Baix Arag0d, Terra Alta i Ribera d’Ebre. Cap el 1880, els comerciants de la
zona de Tortosa van saber reconeixer la qualitat de I'oli procedent d'olives de la
varietat Arbequina que es conreava majoritariament a Les Garrigues i va comencar
aixi I'exportacié cap altres mercats (basicament I'ltalia) i van aparéixer dos nous
mercats de I'oli, situats a Reus i Les Borges Blanques. L'expansi6é del sector es viu des
del 1890 fins als anys 30, aproximadament. Tant el consum exterior com l'interior sén
elevats i la competéncia d'olis d'altres parts de I'estat espanyol és petita, donat que
aquestes zones proporcionen, en general, olis de qualitat més baixa. D’aquesta epoca
s6n la majoria dels trulls cooperatius de les comarques olieres actuals.
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Paral-lelament a aquest procés expansionista, durant la primera gran guerra europea
(1914-1918), augmenta el consum de productes substitutius de I'oli d'oliva, molt més
barats, ocasionat per les consequéncies d'una economia de guerra. Aquest fet altera
les preferéncies de molts paisos centroeurepeus un cop finalitzada aquesta i fa que el
consum d'oli d’oliva minvi en aquests paisos, en detriment d'altres olis vegetals. A
aquest fet cal afegir els efectes de la guerra civil espanyola (1936-1939) que, de
forma simil-lar, afecten el consum d'oli d’'oliva dels habitants de les grans ciutats
catalanes. En els anys de la postguerra, la produccié d'olis d'oliva de qualitat es veu
seriosament perjudicada tant per la politica de preus publics fixats per I'estat, que no
cobreixen els costos de produccié d’aquests olis, com per la politica d’'introduccio dels
olis de llavors de soja, gira-sol i blat de moro recolzada per les grans multinacionals.
Tots aquests fets acaben portant els pagesos a arrencar les oliveres, a fer canvis en la
planificaci6 de les seves terres i a limitar I'olivera a aquelles zones que, tant per
orografia com per climatologia, no permeten cap altre tipus d’explotaci6 agraria.

Situacié actual

Despres d'anys de tendéncia negativa, d'arrencada d'arbres i d'abandonament dels
conreus, la revaloritzacié de la dieta mediterrania ha motivat un retorn de l'interés per
loli doliva. L'augment del consum, tant intern com extern, aixi com els ajuts
proporcionats per la UE ha animat els agricultors a retornar a I'explotacié d'aquest
arbre i d'aquesta forma, en la campanya 97/98 la producci6é d'oli d'oliva a Catalunya
ha estat de 47.000 tones.

La produccié d'oli d'oliva a Catalunya es situa dins la Unio Europea (UE), que produeix
més del 80% de la produccié mundial. Els principals paisos productors sén Espanya,
Franga, Grecia, Italia i Portugal. Espanya produeix el 40% de I'oli d'oliva de la UE,
amb uns 300 milions d'oliveres. Catalunya aporta aproximadament un 4% del total
espanyol, mentre que el 80% es produeix a Andalusia. Es tracta d’'un percentatge baix
de produccid, pero amb un alt valor afegit, donada la seva extraordinaria qualitat. A
Catalunya, el conreu de I'olivera i la produccié d'oli d'oliva representen un percentatge
baix del total de la produccio6 final agraria (1.2%).

La reconeguda qualitat organoléptica de I'oli d'oliva catala ha motivat la consolidacio
de dues Denominacions d'Origen: Siurana i Garrigues.

C.2 L’Olivera a Catalunya

L'arbre Olea Europea Sativa és una planta dicotiledonia pertanyent al génere Olea de
la familia de les Oliacies. Es calcula que hi ha més d'un miler de varietats diferents. Es
tracta d'un arbre resistent, que pot viure durant segles en condicions dures. Aguanta
sequeres, sOls arids i necessita poques atencions. Es considera que part de la seva
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longevitat ve donada per seva capacitat per a renovar-se a partir de les arrels, donant
rebrots que apareixen a la part inferior del tronc. Presenten dos tipus diferents
d'arrels, depenent de com hagi estat plantat I'arbre. Si prové directament d'una llavor,
la seva arrel principal és pivotant i s’enfonsa verticalment al terreny. En els que
s'obtenen mitjangant estaques, les arrels es distribueixen de forma més o menys
uniforme i de forma horitzontal.

Es un arbre de copa ampla, d'algades que poden oscil-lar entre 3 i 20 metres
depenent de la varietat. Normalment, és freqiient veure pels nostres camps espéecies
gue no acostumen a passar de 4 o 5 metres. Aquest tipus de seleccié per part dels
agricultors és logica si es pensa en les técniques de recollida del fruit, que en la major
part sén de tipus manual. El seu tronc és gris suau i llis quan és jove, passant a un
color gris cendra i d'escorga rugosa al passar els anys. Les seves fulles, que
persisteixen durant I'hivern, son dures i coriacies, allargades i acanalades a les vores.
Presenten un color verd fosc a I'anvers, amb una lluentor cerosa. El revers de la fulla
és de color verd clar, amb nombrosos flocs sedosos.

Es un arbre que, tot i ser de seca, tolera molt bé condicions de regadiu, que poden fer
augmentar-ne el rendiment. Aquesta adaptabilitat li permet aclimatar-se bé a la
geografia mediterrania, que proporciona un régim de pluges acceptable en les
epoques de floracié de la planta. De tota manera, i si es vol mantenir el rendiment de
I'explotacio, pot ser necessari regar-la de forma artificial en hiverns secs.

Actualment, les practiques de cultiu han evolucionat per tal d'extreure’n el maxim
rendiment. D'aquesta manera, els tractaments fitosanitaris, les podes, el reg i I'ls
d’'adobs, aixi com la selecié de varietats, han augmentat considerablement la seva
productivitat.

A Catalunya no es planten gaires varietats. En tot cas, les principals conreades de
forma intensiva son la Verdiell, la Farga, la Morruda, la Sevillenca i I'Arbequina.

La Veridell (anomenada també Verdal) és una varietat d'olivera de color gris cendra.
Es de gran tamany i presenta la caracteristica que les seves fulles creixen a les
extremitats dels brots. Es resistent a les sequeres i no és gaire exigent amb el terreny,
aclimatant-se a soOIs sorrencs. Les olives que proporciona sén el-lipsoidals i
llarguerudes. A Catalunya es conrea a I'Urgell, on abans era predominant, i també a
Les Garrigues i el Segria.

L'olivera Farga és un arbre gran, de copa ampla i que té un creixement molt rapid si
se la compara amb altres varietats d'olivera. La seva productivitat és irregular i és
molt sensible a les malalties. Es una varietat una mica més exigent amb el tipus de
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terreny i proporciona una oliva que, en madurar, és negra i de mida mitjana. Se'n
troba a les comarques del Baix Ebre, Montsia, Ribera d’Ebre, Terra Alta i Priorat.

La Morruda és una varietat d’arbre amb molt brancam, ample de copa i amb
tendéncia a obrir-se. Es bastant regular en la seva produccié, proporcionant una oliva
allargada que dona un oli fi en ser premsada. Se’'n troba principalment a les
comarques de I'Ebre, basicament al Baix Ebre i al Montsia.

La varietat Sevillenca és un arbre gran, tancat, de copa tofuda. Les branques joves
tenen un color gris caracteristic. S'adapta bé a terrenys no gaire generosos, pero és
molt sensible a les malalties. La seva productivitat és irregular, perd proporciona un oli
molt fi en premsar les olives. Aquestes s6n molt apreciades per a preparar oliva de
taula. Es conrea principalment a zones de la Ribera d’Ebre, del Baix Ebre i del Montsia.

L'Arbequina és la varietat més extesa a Catalunya i la de més renom. El seu aspecte
és lleugerament diferent depenent de la zona en que es conrea. Aixi, és un arbre gran
a les comarques del camp de Tarragona i de dimensions més petites a les comarques
de Ponent i a Les Garrigues. Es un arbre que resisteix bé les secades i els freds i que
per altra banda és una mica sensible a les malalties. L'oliva Arbequina és la més petita
de totes les olives de les cinc esmentades. Es arrodonida i de maduracid primerenca.
De color fosc, proporciona un dels olis d’'oliva més fins que es coneixen. Es conrea
basicament a comarques com Les Garrigues, el Segria, I'Urgell, el camp de Tarragona
i el Priorat.

Altres varietats, de menor implantaci6 perd encara conreades a Catalunya son
I'Argudella, la Becaruda, la Corbella, la Corivella, la Mallorquina, la Menya, I'Olesana (o
Palomar), la Rojal, la Terralta (o Aragonesa) i la Vera, entre daltres. L'esmentat
decaiment de la produccio sofert des dels anys 30 fins practicament els nostres dies
ha provocat la desaparicid (o quasi) d'especies com la Fulla de Salze, la Verderola, la
Vermelleta, la Grabell,etc.

C.2.1 L'OLIVA

Es una drupa (fruit de polpa carnosa) i amb un sol pinyol llenyos, de forma ovalada.
La polpa té dues parts, el que s'anomena epicarpi (pell) i el mesocarpi (polpa),
ambdos representen entre el 65 i el 83 % del pes total de l'oliva. L’endocarpi (pinyol),
representa entre un 13 i un 30 % del pes total.

L'oli es concentra, basicament a la polpa (pericarpi), en percentatges que oscil-len
entre el 96 i el 98 %. La composicié quimica promig de les olives és d'un 50%
d’'aigua, un 1.6% de proteines, un 22% d'oli, un 19.1% de carbohidrats, un 5.8 % de
cel-lulosa i un 1.5 % de sals minerals. Altres constituents importants sén les pectines,
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els acids organics, els pigments i glicosids dels fenols. Alguns d’aquests components
s'aillen en el que s'anomenen les aiglies de vegetacid, que es separen per decantacié
durant el procés d'extraccio. Aquestes aiglies acostumen a retenir compostos en
diferents proporcions. De forma aproximada i en general es pot dir que contenen un
83% d’aigua, un 3% de sucres, entre un 1.2 i 2.4 % de compostos nitrogenats, entre
un 0.5 i un 1.5 % d'acids organics, entre un 1.0 i un 1.5 % tant de polihidroxids com
de pectines i un 1.8 % de sals minerals. El contingut residual d'oli en la fase aquosa
decantada és molt petit (entre un 0.03 i un 19%).

Maduracié

L'etapa de recollida de les olives és una etapa molt important en la produccio de l'oli
d'oliva. Per a obtenir un producte de qualitat i amb un rendiment elevat és necessari
fer servir matéria primera en un estat optim de maduracié. El contingut en oli en les
olives és bastant variable i depén, entre altres factors, de la varietat, les condicions
climatoldgiques, els recursos d'aigua disponibles i del moment en el que es fa la
recollida. La maduracié de la oliva és un procés lent que dura uns quants mesos. A
més dels canvis de coloracié que aquesta experimenta externament, es donen tota
una serie de canvis interns que afecten, sobre tot, a les reaccidns bioquimiques
implicades en la sintesi de triglicérids. Aquests s’acumulen principalment a les
vacuoles de les cél-lules mesocarpials del fruit i, en menor mesura, al teixit col-loidal
del citoplasma®?.

El moment de la recollida afecta a la qualitat final, donat que en el procés de
maduracio del fruit es donen tota una seérie de canvis que afecten als compostos
fenolics i a les substancies volatils. Aquests sén els responsables de les propietats
organoleptiques de I'oli que en fan un producte tan apreciat. De fet, diversos autors
han estudiat aquesta relacié entre derivats fenolics i maduraci6®>*>®’. Els resultats
obtinguts indiquen una disminucié de la seva concentraci6 en el si de I'oliva a mesura
que avanca el procés de maduracio. En el cas dels compostos volatils, també es déna
una variacié important de la seva concentracié en funcié de I'etapa de maduracié en
gue es troba el fruit. Tenint aquests aspectes en compte, pot dir-se que els olis que
s'obtenen abans de la seva maduracié completa tenen unes -caracteristiques
aromatiques més intenses, mentre que els olis que s’elaboren amb olives una mica

passades del punt optim de maduracio tenen un aroma menys fort.

A mesura que avanca el procés de maduracié, el pes de l'oliva va augmentant. Aixo
passa fins Octubre o mitjans de Novembre. Després comenca a davallar, sobre tot per
la perdua d’humitat. D’aquesta forma, l'oliva s’enriqueix en oli en el periode que va
des d'Octubre fins el Desembre, época en la que el fruit ja és madur i llest per a ser
recollit. Tot i que hi ha diversos treballs d’'investigacié al respecte, moltes vegades es
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determina el moment optim de recollida de les olives a través de I'experiéncia directa
dels agricultors. A Catalunya, el moment optim de recollida de les olives es situa entre
Novembre i Desembre.

C.3 Elaboracio de I'oli d’oliva verge. Processos d’elaboraci6 i tractament.
C.3.1 Recollida

La primera fase de I'elaboracié passa per la recollida de les olives de l'arbre. Hi ha
diferents procediments i depenen, entre altres factors, de les técniques de conreu, de
l'alcada i forma dels arbres i de les caracteristiques del terreny. Els métodes més
utilitzats sén: a ma, mitjancant maquines de sacseig de I'arbre i la recollida del terra
amb un corré o raspall o bé amb equips d’aspiraci6. La recollida a ma és la més
extesa, tant perquée permet obtenir les olives de la forma menys agressiva per l'arbre
com per l'orografia del terreny on habitualment es situen els conreus d'olivera. La
recollida a maquina presenta I'avantatge evident de la seva rapidesa i economia, pero
necessita que I'orografia del terreny permeti el seu desplagament, que el fruit estigui
practicament a punt de desprendre’s i que les caracteristiques de la soca siguin
favorables. S’han fet experiments en aquesta direcci6, perqué el fruit es desprengui
més facilment. Per aix0, s’han assajat productes quimics que desprenen compostos
d'etile. Agquesta via no s’ha seguit perqué les olives es desprenen massa facilment i
cauen abans d’hora, es donen pérdues de fulles de l'arbre i, a més, existeix la
possibilitat que residus dels productes emprats passin a I'oli.

A Catalunya, el procediment més emprat tradicionalment ha estat el pentinat o munyit
de l'arbre per part dels escarradors, que fan caure les olives de l'arbre sense
malmetre’n gaire les fulles. Per a fer-ho, fan servir les mans o unes eines simil-lars al
rasclet anomenades ‘sarpes’ 0 ‘rascletes’. Un cop l'oliva és al terra, és recollida per les
‘plegadores’. Moltes vegades, per a facilitar aquesta recollida es fan servir les
anomenades ‘borrasses’, que venen a ser un conjunt de xarxes fines (actualment de
plastic), que es situen al voltant de 'arbre a I'hora de pentinar-lo i recullen una bona
part del total de les olives. Per a fer caure les olives situades a les parts més altes de
I'arbre es fan servir els bancs de collir olives, que son una mena d’escales de forma
triangular i amb una pota posterior que les recolza. A altres llocs com Andalusia, es
substitueix el pentinat de I'olivera pel batre mitjancant el colpeig de les branques amb
un basto.

C.3.2 Emmagatzematge

L'emmagatzematge de les olives és una etapa prévia important que pot condicionar la
gualitat de I'oli d'oliva. Un cop son recollides de I'arbre, les olives s’han de transportar
rapidament en caixes a I'almassera per tal d’evitar que s'iniciin els processos naturals
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d'alteracié i la variaci6 de les caracteristiques organoleptiques. Generalment sén
processos conduits per reaccions enzimatiques que fan disminuir la concentracié dels
polifenols i del trans-2-hexenal i augmenten les del 2-metil-1-propanol i 3-metil-1-
butanol. L'aparici6 d’aquests alcohols, juntament amb I'aparicié del n-octa i de I'acid
lactic sén els responsables de 'aparicid de gustos no desitjats. Paral-lelament es déna
un lleuger creixement de I'index d’'acidesa lliure i de I'index de peroxids. Un cop a
I'almassera, cal que es conservin en condicions adequades, normalment amuntegades
en capes de 20 -30 cm de gruix, ben ventilades i en zones fresques, per tal que
aquests processos d'alteracié s'alenteixin el maxim possible. Els millors resultats
s'obtenen quan la conservacié ha estat I'adequada, i les olives s’han premsat al cap
d’'un periode de temps curt (2-3 dies).

C.3.3 Processat

L'oli d'oliva verge s'extreu mitjangant procediments de pressid, centrifugacio i filtracio
utilitzant instal-lacions mecaniques. Es un conjunt d’operacions complex, donat que el
percentatge d'oli en I'oliva no és massa elevat (entre el 15 i el 30%) i es troba
intimament lligat als teixits que formen el fruit (vacuoles i teixit col-loidal del
citoplasma), el que fa que es formin emulsions amb les aigiies de vegetacié” dificils de
trencar.

Molturacié

Depenent del sistema final d'extraccidé que s'utilitzi, es fan servir sistemes de
molturacié diferents. En els sistemes d'extraccié per pressio, s'utilitzen molins de
pedra. Sén versions evolucionades del
métode tradicional. Poden molturar entre
300 i 500 kg dolives per carrega.
Presenten diferents avantatges, com que
poden molturar les olives sense massa
estres mecanic, sense formar emulsions i
sense risc de contaminaci6 metal-lica.
Son sistemes que faciliten la formacié de
les gotes doli i no escalfen la pasta
d'olives obtinguda, aspectes especialment
importants a I'hora de preparar olis

Figura C.1 Molturaci6 de les olives mitjangant . .
moli de pedra. Es una variant del métode d'oliva de qualitat.
tradicional que encara és forca extesa.

Per norma general, quan el sistema

A . - - . R - . .
Es coneix com a aigUes de vegetacio a la fase aquiosa que es desprén de I'oliva després del procés de
premsat.
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d’'extracci6 és centrifug, es fan servir molins metal-lics. Presenten una série
d’avantatges, com que treballen en continu, s6n més petits i economics i poden
molturar la pasta a un tamany de particula molt petit i controlat, fet que augmenta el
rendiment dels sistemes extractors de centrifugacié®. Presenten, perd, una série
d’inconvenients, com que molturen massa rapid i no permeten una preparacio
adequada de la pasta, formen emulsions molt complicades de trencar i provoquen
I'escalfament de la pasta d'olives. Aquest escalfament i la possible contaminacié
metal-lica semblen ser els responsables dels canvis que s'aprecien a les
caracteristiques organoléptiques.

Mescla i Batut

Un cop s’han premsat les olives, es passa a I'etapa de mescla i batut de la pasta. En
aquesta etapa es remou el producte del premsat amb I'objectiu d'afavorir la separacio
de les diferents fases, tant per la entrada en contacte entre les petites gotes doli
disperses com pel trencament de les emulsions que es formen. Aquesta és una etapa
especialment important quan I'extraccio de I'oli ha de fer-se per centrifugacio.

Extraccio

Actualment, hi ha tres processos mecanics diferenciats que permeten l'extraccié de
I'oli de la pasta d'olives:

Pressio

Centrifugacio

Percolacio selectiva.
Pressio

Es el métode tradicional i el més emprat a les
cooperatives olieres, on <s'intercala la pasta
d'olives entre cofins d'espart, o daltres tipus
de fibra, fins a completar la capacitat de la
premsa. Els sistemes de premsat han canviat
forca respecte els tradicionals i, actualment,
hom disposa de premses d’alt rendiment que
poden premsar entre 250 i 320 kg de pasta
d'olives d'un sol cop, sotmetent-les a una
pressié especifica de 350-450 kg/cm?. Aquest

, ; . . o Figura C.2 Premsa d'oli tradicional,
es un proceS dISCOﬂtInu que |a. maqumal’la on entre els cofins d’espart

actual ha resolt amb processos automatitzats  Sintercala pasta dolives.
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de carrega/descarrega de la pasta dels cofins. Hi ha algunes almasseres que
apliquen dos premsats a la pasta, a fi i efecte d’obtenir un major rendiment del
producte inicial. S'acostuma a fer un primer premsat fins a 100-150 kg/cm?. La
pasta resultant un cop extret parcialment I'oli es torna a molturar en un moli de
pedra i es torna a premsar, aquest cop fins a 450 kg/cm?.

El sistema d'extraccid per pressio per a la obtencié d'oli d'oliva té els seguients
avantatges:

Inversié reduida

Magquinaria fiable i de manteniment senzill

Consum energeétic baix

La sansa obtinguda presenta un baix contingut en aigua
Els principals desavantatges provenen de:

Cal un local gran per a muntar les instal-lacions.

Cal molta ma d'obra.

Els cofins es contaminen amb I'Us continuat.

El procés és discontinu.

Agquesta metodologia és bona sempre i quan es segueixin una série de
recomanacions, com que la maquinaria i el moli es mantinguin nets, que les olives
estiguin en perfecte estat de conservacié i que el procés, tot i ser discontinu, es
faci en un interval de temps petit.

Centrifugacio

En aquest tipus de procés, la fase solida es separa de les fases liquides diluint la
pasta d'olives amb aigua i introduint aquesta mescla en un sistema de tambor
rotatori amb un rotor de forma helicoidal al seu interior. Mitjancant el gir
d'ambdues peces a altes velocitats s'aconsegueix la separacio de la fase solida, -
gue surt arrossegada pel rotor helicoidal-, de les fases liquides, que surten per un
extrem. Cal controlar tant la carrega de pasta d'olives com el cabal d'aigua que
s'afegeix perquée ambdds factors afecten el rendiment de I'extraccié. Un altre
factor a tenir en compte és la temperatura de l'aigua. Ha de mantenir-se al
voltant dels 20-30°C perque, tot i que no afecta el rendiment global del procés,
pot afectar a la qualitat final de I'oli. Actualment, hi ha sistemes que recirculen
part de les aiglies de vegetacid. Aquest procediment permet un estalvi
considerable d'aigua i té un efecte positiu sobre el rendiment global de I'extraccid
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i en el contingut de substancies fenoliques. Aquest procés és un dels més utilitzats
en l'actualitat pels avantatges que presenta. Ajuda a millorar la qualitat de l'oli en
les zones on la produccié és baixa, pero a les zones on ja es produeix un oli d'alta
qualitat pot reduir el nivell d’antioxidants naturals afectant-la negativament.

Com a avantatges, els principals son:
Poc espai necessari per la seva instal-lacio.
Procés en semicontinu.
Poca ma d'obra degut a la seva automatitzacio.
Els principals desavantatges:
Costos alts d'inversié inicial.
Consum d’aigua calenta.
Consum energétic elevat.
La sansa obtinguda és molt humida.

Les aigles de vegetacié resultants contenen encara una proporcio
important d’oli.

Com a alternativa, han aparegut decantadors de dues fases que conserven les
aigles de vegetacio com a dissolvents de la pasta durant el procés i mantenen un
percentatge important de polifenols. Es redueix el volum de residus (aiglies de
vegetacio) i es limita la formacié d’emulsions amb I'oli, que s6n dificils de trencar.
El rendiment extractiu a l'utilitzar aquests decantadors és lleugerament més alt.

Percolacio

El principi en el que es basa aquest sistema és el de la diferéncia entre les
tensions superficials de I'oli i de l'aigua. Les fases liquides es separen de la fase
solida sobre una placa d’acer que es submergeix repetidament a la pasta d'olives.
En les condicions de separacid, la tensio superficial de I'oli és menor que la de les
aiglies de vegetacid i aixi la lamina metal-lica que s’hi introdueix surt recoberta
d'oli. Els rendiments de I'extraccié depenen, en gran part, de les caracteristiques
reologiques de la pasta d'olives.

L'oli extret manté intactes la seva fraccid de polifenols i les seves propietats
organoléeptiques. A diferencia del metode de centrifugacié, no cal emprar aigua
calenta per afavorir la separacido, amb el que seliminen possibles fonts de
contaminacio, aixi com el possible efecte negatiu de la temperatura sobre la
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gualitat final del producte. A més d’aquests avantatges evidents, altres avantatges
importants son:

Baix consum d’energia.
Poca necessitat de ma d'obra.
Es un sistema automatic.
Com a principals desavantatges, es troba:

El seu rendiment no és massa alt i no esgota el contingut en oli de la
pasta d'olives.

La sansa resultant és humida i conté un percentatge considerable d'oli (8-
12%).

Cal afegir un sistema addicional d’extraccié (pressio o centrifugaci6).

Tot i que inicialment es va optar per sistemes de pressio per acabar d’extreure tot l'oli,
el caracter discontinu d’aquests metodes i del sistema de premsa / cofins ha fet que
actualment s'utilitzi el sistema de centrifugacié6 com a complement del sistema de
percolacid. D’aquesta forma es manté la semicontinuitat del procés i, gracies a aquest
procés de doble extraccid, els rendiments sén simil-lars als d'un sistema de premsat.

C.4 Composicio de I'oli d’oliva

Atenent a la seva composicié quimica, I'oli d'oliva verge és basicament una mescla de
triglicérids que conté una baixa proporcié d'acids grassos lliures i una petita part de
compostos no gliceridics que en conformen un 1% del total aproximadament. Malgrat
la baixa proporcié d'aquests Ultims, aquests compostos son els responsables de les
principals caracteristiques organoléptiques de I'oli d'oliva, aixi com de la seva
estabilitat.

C.4.1 Components majoritaris. Acids grassos i triglicérids.
Acids grassos

Els estudis realitzats fins ara han detectat un maxim de 13 acids grassos diferents
com a constituents naturals de l'oli d’oliva. Presenta una certa variabilitat en la seva
composicid que es considera lligada a efectes com la varietat d'olivera, el nivell de
maduresa de les olives recollides, les condicions climatiques i la latitud geografica. El
Codex Alimentarius® accepta els segiients percentatges per a cadascun d'ells (Taula
C.1).
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Acid Gras Interval Acid Gras Interval
Miristic C 14:0 0.0a0.1 Linoleic C18:2 3.5a21.0
Palmitic C 16:0 7.5a20 Linolenic C 18:3 0.0al5
Palmitoleic C16:1 0.3a3.5 Araquidic C 20:0 0.0a0.8
Heptadecanoic C17:0 0.0a0.5 Eicosenoic C20:1 n.d.
Heptadecenoic c17:1 0.0a 0.6 Behénic C 22:0 0.0a0.2
Estearic C 18:0 0.5a5.0 Lignoceric C 24:0 0.0a1.0
Oleic c18:1 55.0 a 83.0

Taula C.1. Percentatges habituals d’acids grassos en I'oli d'oliva.

Aquests compostos poden presentar diferent nombre d'insaturacions. Per norma
general, la primera d'aquestes insaturacions es presenta entre els atoms Cgy i Cyo. La
resta de dobles enllacos, si n’'hi ha, es presenten entre els atoms C;, i Cy5. D’aquesta
forma, els dobles enllagos no es presenten conjugats. Poden agafar diferents
conformacions espaials, perd la més frequent és la completament estesa. En aquesta
disposicié es minimitzen les repulsions esteriques entre els grups metilénics veins. S6n
compostos que acostumen a presentar punts de fusio alts per importants Forces de
Van der Waals. Aquests punts de fusié augmenten també amb el pes mol-lecular. Les
insaturacions, quan sén presents, fan minvar el punt de fusi6é al forcar doblegaments
a la cadena hidrocarbonada per la rigidesa del doble enllag. Conseqiientment, els
punts d’ebullicié dels acids grassos insaturats son sensiblement més baixos per
I'afebliment del doble enllag. Tot i que de forma natural es sintetitza de forma molt
majoritaria la forma cis d'aquests compostos, alguns d'aquests acids grassos poden
presentar traces d'isdmers geomeétrics. Donat que aquesta isomeritzacié pot provenir
també de processos no naturals, es troba regulada la seva presencia fixant un maxim
del 0.05% dels acids grassos totals per a I'acid oleic (C 18:1) i un 0.05% per al total
d’acids grassos linoleic i linolénic (C 18:2 + C 18:3).

La major part dels acids grassos presents a I'oli d’oliva formen part de triglicerids, que
acostumen a tenir propietats derivades de les dels acids grassos que els formen.
Només una petita part dels acids grassos es troba en forma lliure i és la responsable
del que es coneix com acidesa lliure, la qual és un dels parametres de qualitat més
conegut a nivell popular.

Biosintesi d’Acids Grassos

El procés de sintesi dels acids grassos per part dels éssers vius es realitza a partir
d’'una reaccié de polimeritzaci6 en dues etapes (elongaci6 i desaturacio) regida per
processos enzimatics i que utilitza com a punt de partida I'acetil coenzim A. Aquest
compost es sintetiza a la cél-lula a partir d’acid acetic, de carbohidrats, de
proteines o d'altres greixos. L'esquema de la reaccié es veu a la figura C.3.
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El grup metil de l'acetil coenzim A s’activa mitjancant la carboxilacié d'aquesta
especie en preséncia de CO, i de I'acetil coenzim A Carboxilasa, per a donar Malonil
coenzim A. En el seglent pas, es transfereixen els grups acil dels grups acetil- i
malonil- al grup tiol d'una proteina que actua com a portadora de grups acetil
(ACP-SH). Les especies que es formen (acetil-S-ACP i malonil-S-ACP) donen una
reaccio de condensacié entre elles, generant acetoacetil-S-ACP i una mol-lecula de
CO,, que retorna al medi la mol-lécula utilitzada inicialment.

A partir de I'aceoacetil-S-ACP, es dona una reacci6é en tres passos que porta a la
conversi6 del grup acetoacetil en butiril.

Reduccié del grup cetonic, en la que s'utilitza NADPH (Nicotinamida Adenina
Dinucleotid Fosfat) com a agent reductor.

Deshidrataci6 de I'alcohol format.
Reduccié del doble enllag.

El resultat final d'aquest procés ha estat la transformacié de dos grups acetat en
butiril-S-ACP. El procés continua amb I'addicié d’'una nova mol-lécula d’acetoacetil-S-
ACP i la repeticid dels passos de reduccié i deshidratacié. El procés continua, formant
cadenes hidrocarbonades de fins a setze atoms de Carboni. Les cadenes més llargues
es sintetitzen a partir de I'acid hexadecanoic obtingut i I'acetil coenzim A en un proceés
regulat per enzims presents al mitocondri de les cel-lules de la planta.

Triglicerids

Els triglicérids es sintetitzen a les cél-lules vegetals mitjancant la interaccié del fosfat
de glicerol i un acid gras unit al coenzim A. L'addici6é seqiiencial d'acids grassos porta
a la formacio del monoacil- i del diacilglicerol fosfat. Aquest altim, en preséncia d'un
enzim de fosfatasa, allibera el grup fosfat en forma d'acid fosforic permetent la

reaccié6 amb un tercer acid gras. Aquests acids grassos substituents acostumen a ser
diferents, i s6n majoritarament els responsables de les propietats generals de I'oli.

Tenint en compte la composicido en acids grassos de l'oli d'oliva, sén tedricament
possibles més de setanta triglicerids diferents. En realitat, aquesta elevada varietat de
combinacions no es déna i n’hi ha moltes que no es donen mai o bé, si es donen, ho
fan en quantitats menyspreables. Per exemple, i segons alguns autors', els
triglicérids formats Unicament per acids grassos saturats no es troben en I'oli d'oliva.
De la mateixa forma, es donen altres combinacions que no han estat detectades i que
redueixen sensiblement aquest ventall inicial. De la resta de triglicérids possibles, els
gue es presenten majoritariament son els que contenen: tres mol-lecules d'acid oleic
(C18:1) (entre un 40 i un 59 %); dues mol-lécules d'oleic i una de palmitic (C16:0)
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Activacio del grup metil de I'acetil coenzim A

0 . . . 0 0
Acetil Coenzim A Carboxilasa
I re JL
H,C S-CoA HO S-CoA
Acetil Coenzim A Malonil Coenzim A

Transferéncia de Grups Acil

0 0 0 0
M + ACP-SH<— = M + CoOA-SH
HO HO S-ACP

S-CoA
Malonil - S- ACP
Q 0
)k *  ACP-SHe——»> )L + CoA-SH
HC™ S-CoA H,C” s-AcP
Acetil -S-ACP

Condensacié

0 o o o 0
)}\ + M - M + CO, + ACP-SH
HO s H,C S-ACP

H,C S-ACP -ACP

Acetil -S-ACP Malonil - S- ACP Acetoacetil - S- ACP

Reduccié del Grup Cetonic

+ NADP+
H,C S-ACP H,C S-ACP
Acetoacetil - S- ACP Beta-hidroxi-butiril-S-ACP

id Iy "2

OH O 0
)\/H\ A\/H\ +OH0
H,C S-ACP H,C S-ACP

Beta-hidroxi-butiril-S-ACP Crotonil S-ACP

i6 del - I

0
i + NADPH + H* A/H\ - NADP
- >
A\/lk H,C S-ACP
H,C S-ACP

3

Crotonil S-ACP Butiril-S-ACP

Figura C.3. Reacci6 de biosintesi d‘acids grassos.
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(entre un 12 i un 20 %); dues mol-lecules d'oleic i una de linoleic (C18:2) (entre un
12.5 i un 20%); una mol-lécula d’'oleic, una de palmitic i una de linoleic (entre un 5.5 i
un 7%); i els que es composen de una mol-lecula d'estearic (C18:0) i dues d'oleic
(entre un 3 i un 7%).

C.4.2 Components Minoritaris. Matéria insaponificable

La mateéria insaponificable es defineix'! com el conjunt de productes presents a la
mostra que, després d'un procés de saponificaci6 en medi alcoholic alcali i amb
extraccié posterior fent servir un dissolvent com éter dietilic o bé hexa, resten com a
no volatils un cop evaporada la fase organica. Aquesta fraccié recull productes lipidics
d'origen natural, com els esterols, els alcohols diterpenics, els hidrocarburs, els
alcohols grassos, el fitol i els pigments.

Com és de suposar, no tots els components minoritaris de Il'oli doliva poden
quantificar-se a partir d'aillar la materia insaponificable. Per exemple, components
minoritaris com els fosfolipids i els glicerids parcialment esterificats presenten
reaccions de saponificacié i compostos com els polifenols polars son solubles en aigua.
A més, al treballar amb la fraccié insaponificable, es perd una part important de la
informacio, ja que tant els esterols com els alcohols grassos es poden presentar en
formes lliure i esterificada.

Descripcio dels constituents minoritaris
Hidrocarburs

Entre els constituents minoritaris de l'oli d'oliva es troben dos hidrocarburs en
guantitats considerables: I'escualé i el B caroté.

Figura C.4. Esqualé.

L'esqualé (2,6,10,15,19,23-hexametil-2,6,10,14,18,22-tetracosahexa) €s un
precursor bioquimic de la sintesi de I'esterol. Es un dels components majoritaris
presents a la matéria insaponificable (fins un 40%). S’han trobat altres
hidrocarburs com parafines (des de Cy;; a Czp) i hidrocarburs de cadena
ramificada. L'oli d'oliva pot presentar, a més, traces d’hidrocarburs aromatics
policiclics com el naftale, el fenantré i el pire, perd hom considera que molt
probablement son presents més per efecte de la contaminacié antropogénica que
no pas com a conseqiiéncia de processos metabolics de la planta'?.
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Esterols

Es poden considerar alcohols. La seva estructura basica és la del
ciclopentanofenantré, una estructura de quatre anells condensats amb 17 atoms
de C. La diferenciacié entre els compostos es ddéna a nivell d'insaturacions,
namero de grups hidroxil i namero de grups alquilics. Els esterols lliures, que
presenten grups polars i anells condensats, tenen una forta afinitat tant per
'aigua com pels greixos. Aix0 els fa especialment actius a I'hora de reduir la

Beta Sitosterol Campesterol

HO HO

. Brassicasterol
Stigmasterol

HO
HO

Colesterol

Cicloartenol ® 24-metilen-Cicloartenol

HO

HC W CH
H,C ™ CH

3

Figura C.5. 4 Demetilesterols i 4-4 Dimetilesterols presents a I'oli d’oliva.

87



Rerafons Teoric

88

tensié de la interfase aigua/oli. S6n, per tant, bons agents emulsionants naturals i
actuen com a tals al plasma sanguini. Es poden classificar tenint en compte el seu
origen (zoosterols, fitoesterols i micoesterols) o bé, segons una classificaci6 més
moderna, en 4-metilesterols i 4,4-dimetilesterols. En el primer grup es troben
esterols com el colesterol (C27) el stigmasterol (C29), el _ sitosterol (C29), el
campesterol (C28) i el brassicasterol (C28). En el segon grup es troben els també
anomenats alcohols triterpénics. Els més abundants sén el cicloartenol (C30) i el
24-metilencicloartenol (C31).

Tocoferols

Contribueixen de forma important a I'estabilitat de I'oli d’'oliva i tenen un paper
bioldgicament important, ja que actuen com a antioxidants naturals. El seu
contingut en I'oli varia forca en funcié de la varietat d'oliva utilitzada. Quan aquest

CH

3

CH, Alfa Tocoferol

CH, Beta Tocoferol

CH, Gamma Tocoferol

CH

3 Delta Tocoferol

Figura C.6. Formes _, _, _, i _ del Tocoferol
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és de qualitat, s’acostuma a trobar en unes proporcions que es situen
aproximadament entre les 100 i les 300 ppm™**. El contingut en tocoferols és
dependent del nivell de maduracié del fruit i del temps que aquest ha estat
emmagatzemat. Aixi, al llarg del temps, el contingut en tocoferols pot anar pujant,
donat que la seva sintesi continua fins i tot quan el fruit ja ha estat recollit. El
principal tocoferol present és la vitamina E. Presenta diferents homolegs, sent el
més abundant I'_-tocoferol, que representa el 95% del total de tocoferols
presents. La resta esta constituida per (B + _) tocoferols. Tots tres es presenten
en forma lliure (no esterificada) en I'oli d'oliva. Les proporcions entre els diferents
homolegs poden variar degut a I'emmagatzematge i el processat, donat el
caracter reductor d'aquests compostos. La seva activitat antioxidant es veu
fortament condicionada per la preséncia de metalls pesants i per les condicions de
temperatura. Aixi, en general, es consideren com a més actius aquells que
presenten una menor substitucidé, ja que formen més rapidament radicals
estabilitzats. De les quatre formes existents, I'ordre d'activitats és (> = > ).

Alcohols grassos

El contingut total d’aquests compostos en l'oli d’oliva no acostuma a passar de les
120 ppm tot i que es considera que unes condicions climatiques favorables
(temperatura alta i humitat baixa) poden afavorir un increment de la seva
concentracio.

Els principals alcohols alifatics de cadena llarga presents sén el docosanol, el
tetracosanol, I'hexacosanol i l'octacosanol. També poden trobar-se traces de
alcohols alifatics amb nimero senar d’atoms de carboni.

Compostos fenolics

Convencionalment es coneixen com a ‘polifenols’, i sén part de la fraccié polar que
s'extreu de l'oli d’'oliva quan aquest es tracta amb una mescla etanol-aigua. Tot i
gue s’anomenen polifenols, es sap que no tots els compostos que en formen part
son polihidroxiderivats. Es una fracci6 complexa, de la qual no se'n coneix la
composicio exacta. Malgrat tot, es sap que el tirosol i I'hidroxitirosol en sén els
principals constituents™*%*’

En menors proporcions es presenten I'oleoeuropeina, I'acid cafeic, els acids vanilic
i homovanilic, els acids p- i o-cumaric, l'acid p-hidroxibenzoic i Il'acid p-
hidroxifenilacetic.

L'oleceuropeina és el principal glicosid present a I'oli d'oliva. Es un éster de I'acid
eleanolic amb el 3,4-dihidroxifenetiletanol (hidroxitirosol), que és un dels
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responsables del sabor lleugerament amarg de les olives que no han madurat
suficientment. Es troba en proporcions més elevades en varietats de fruit petit.

Altres compostos fendlics presents a l'oli d'oliva sén els anomenats fenols lliures.
S6n compostos polars que es troben en concentracions molt baixes i apareixen
com a producte de reaccions quimiques i enzimatiques donades durant el procés
de maduracid del fruit i durant el processat de les olives. La preséncia d’aquest
tipus de compostos ve condicionada pel procediment d'extraccid i, aixi, els
sistemes basats en la centrifugacié de la pasta presenten un menor contingut
fendlic, mentre que els basats en métodes classics en tenen una proporcid meés

elevada.
CH,CH,0H CH=CH-COOH
OH
Tirosol Acid O-Cumaric
OH
CH,CH,0H CH=CH-COOH

Hidroxitirosol Acid P-Cumaric
OH

OH OH

e
Yo

CH=CH-COOH COOH

oS
O

Acid Cafeic Acid P-Hidroxibenzoic

OH
OH OH
COOH CH,COOH

Acid Vanilic Acid 4-hidroxifenil Acétic

OMe
OH OH

(0]
CH,COOH
HO
(0]
Acid Homovanilic MeO
HO V4 = CH3

OMe (¢}

OH Oleoeuropeina o O—Glucosa

Figura C.7. Principals compostos fenolics presents a I'oli d’oliva
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Pigments

El color és un indicador de la qualitat de I'oli d'oliva en els panells de cata, per
tant, la composicio i el contingut total de pigments en I'oli d’'oliva és especialment
rellevant. A més, es tracta d'espécies que estan involucrades en els processos de
autooxidacio i fotooxidacié. A l'oli d'oliva es troben dues classes de pigments
naturals: les clorofil-les i els carotenoids.

Les Clorofil-les i les Feofitines a i b sén les responsables del color verdés de l'oli
d'oliva. Sén presents en proporcions que oscil-len entre 1 i 20 ppm. Entre totes
elles, predomina la Feofitina a. Aquesta és practicament I'nica espécie que es
troba en l'oli d'oliva quan aquest s’ha extret d'olives negres. La preséncia de
clorofil-les depéen tant del sistema d’extraccié de I'oli com del nivell de maduresa
del fruit. Aixi, I'época de recollida condiciona la preséncia de clorofil-les, que és
meés elevada a l'inici de la temporada per anar davallant a mesura que avanga la
temporada (mesos de gener i febrer).

A Toli doliva es troben diferents tipus de carotenoids: Luteina, B- Carote,
Violaxantina i Neoxantina. El principal component de la fraccié carotenoid és la
Luteina, que cap a finals de temporada es converteix en un dels principals
pigments presents per la reduccié del nivell de clorofil-les.

Luteina

Figura C.8. Pigments presents a l'oli d'oliva.

Fosfolipids

La majoria dels fosfolipids sén derivats estructurals d’'un derivat del glicerol, I'acid
fosfatidic. En aquest acid, dos grups hidroxilics s6n units via enllagos tipus éster a
dos acids grassos i el grup hidroxil terminal és unit a una mol-lécula d'acid fosforic
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amb un enllag del mateix tipus. Depenent del substituents que presenta l'acid
fosfatidic, els glicerofosfolipids es poden classificar en cinc grups principals: els
acids fosfatidics (X=H); la fosfatidil etanolamina (cefalina)(X=CH,CH,NH,); la
fosfatifdil colina (lecitina) (X=CH,CH,N(CHz3)3); la fosfatidil serina
(X=CH,CH(NH,)COOCH) i el fosfatidil inositol (X=inositol).

OCOR,
R,COO ﬁ
0—P—OX
(I),

Figura C.9. Estructura basica d'un fosfolipid.

El seu paper en les espécies vegetals ve lligat a la doble naturalesa hidrofilica —
hidrofdbica d’aquestes mol-lecules, que els permet formar micel-les, i les fa
especialment importants a I'hora d'actuar com a transportadores d'especies
hidrofobiques en medis aquosos. Es per aixd que aquestes espécies acostumen a
trobar-se a la membrana cel-lular. Aquest paper ha estat aprofitat a escala
industrial i, avui dia, les lecitines son ampliament utilitzades com a emulsionants o
com a reductors de la viscositat en la industria alimentaria, cosmética i
farmaceutica.

Compostos volatils

Els compostos volatils han estat forca estudiats en els darrers anys®. Es considera
gue so6n els principals responsables de I'aroma de l'oli d'oliva i tenen un efecte
molt important en la determinacié de la qualitat del producte als panells de cata.

S’han identificat més de 100 compostos diferents a la fraccid volatil de I'oli d'oliva,
detectant-se hidrocarburs, alcohols, ésters, aldehids, derivats fendlics, terpens
oxigenats i derivats del fura. No tots aquests compostos donen olors detectables,
ja sia perqué no en donen, com alguns derivats furanics, o bé perqué es troben
en molt baixa concentracio.

Mono i Diacilglicerols

Els glicerids parcials apareixen a l'oli d'oliva degut a processos de sintesi
incomplerts o bé a reaccions hidrolitiques. Es troben en proporcions baixes,
inferiors al 3%.
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Ceres

S6n compostos que acostumen a trobar-se a la superficie del fruit i de les fulles.
Basicament son ésters d'acids i d'alcohols grassos. En l'oli apareixen com una
contaminacio derivada del processat de l'oliva.

C.5 Qualitat i Legislacio

El Consell Oleicola Internacional (COI) és el reponsable de fixar els diferents aspectes
que es relacionen amb la qualitat dels olis d'oliva. Es una institucié que va ser creada
pels paisos productors amb I'objectiu d'augmentar la productivitat i millorar la qualitat
de I'oli d'oliva. Entre els seus objectius es troben:

La modernitzacié dels conreus d'olivera i la millora dels procediments de la
indastria de I'oli.

Fixar directives per a ser aplicades com a referéncia en l'elaboracié de
procediments industrials, (bones practiques de fabricacié, (GMP)).

El desenvolupament i difusi6 de procediments analitics que assegurin la
gualitat dels olis d'oliva comercialitzats, tant des del punt de vista legal com
des del punt de vista organoleptic (analisis sensorials).

Divulgacio de coneixements meédics i dietetics del consum de I'oli d'oliva als
potencials consumidors.

C.5.1 Classificacio dels olis d'oliva

El reglament de la UE 136/66 estableix les caracteristiques que han de presentar els
diferents olis d'oliva per a ser classificats. En general aquestes caracteristiques fan
referéncia en primer terme al metode d'extraccid, i en segon terme a diferents
parametres analitics.

Oli d’oliva verge

D'aquesta manera, I'oli d'oliva verge és aquell que s'obté de I'oliva exclusivament per
meétodes mecanics en condicions que, especialment en el que fa referéncia a la
temperatura, no produeixin alteracions en el producte final.

L'oli d'oliva verge es classifica atenent al valor de certs parametres analitics. Pero, en
primer terme, es sol classificar en tres categories atenent a un dels més senzills
d'obtenir, com és l'index d'acidesa lliure.

L'oli d'oliva verge extra és aquell que compleix tots els requisits per a ser
considerat oli verge i, a més, presenta una acidesa lliure inferior a I'1%.
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L'oli d'oliva verge és aquell que presenta una acidesa igual o inferior al 2% i
presenta les mateixes caracteristiques de processat.

L'oli d'oliva verge corrent és aquell oli verge que manté la seva acidesa lliure
per sota o igual al 3.3%.

L'oli d'oliva verge llampant es l'oli verge que supera aquesta xifra d'acidesa
lliure del 3.3%.

La classificacié correcta d'un oli d'oliva involucra molts més parametres analitics. Les
especificacions per a cadascun dells esta ben definida pel reglament europeu UE
2568/91. Els requisits son d'obligat compliment en la seva totalitat perqué un oli
d'oliva pugui ser englobat en una determinada categoria. L'incompliment d'algun dels
parametres el desqualifica automaticament, canviant-lo de categoria.

D'aquesta manera, pels olis d'oliva verges, els valors que els diferents parametres
analitics han de presentar es mouen en els intervals fixats a la Taula 3.2.

Oli d’oliva refinat

Els olis d'oliva refinats son aquells que provenen del processat d'olis d'oliva verges que
no han superat els parametres de qualitat fixats per a aquesta categoria d'olis. Per
norma general son sotmesos a processos industrials més o menys agressius amb la
intencié d’eliminar caracteristiques analitiques i organoléptiques no desitjades. El
resultat final d’aquests processos ha de ser un producte amb una acidesa maxima
expressada com a acid oleic del 0.5 %, i que no hagi sofert alteracions en la seva
estructura gliceridica original com a conseqiiéncia del processat.

Hi ha basicament dues vies, quimica i fisica, per al processat d'un oli d'oliva verge que
no hagi superat les condicions d’acidesa, aroma i gust exigides. Ambdues vies passen
per diferents etapes.

Refinacié Quimica. En el primer pas s'efectua la neutralitzacio de I'acidesa
de Il'oli mitjancant la saponificacié dels acids grassos lliures. Quan els olis
presenten acideses lliures no excessivament elevades, es poden tractar
facilment amb solucions aquoses d’hidroxid sadic. En el procés es separen els
acids grassos liures, els fosfolipids i els pigments.

El segon pas comporta la decoloracié de I'oli amb I'is de filtres de carbo
actiu i de terres activades. Aixi es redueix la preséncia de clorofil-les,
carotenoids i sals residuals d’acids grassos.
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Segueix el procés de desodoritzacidé en un reactor a baixa pressio (1-3
mbar) i a temperatura elevada (200-230°C), en el que s’eliminen substancies
volatils, productes d'oxidacié (responsables de la rancidesa), carotenoids,
resta d'acids grassos lliures, residus de pesticides, i part dels esterols,
tocoferols i hidrocarburs.

Al final del procés, es disposa d’'un oli que ha guanyat en estabilitat al eliminar
peroxids i que conserva l'estructura gliceridica original amb minimes
alteracions.

En el cas del tractament d'olis residuals o bé procedents de sansa d'oliva, és
necessari un procés addicional, anomenat Winteritzacio. En aquest procés
es busca I'eliminaci6 de les ceres i dels triglicerids d'alt punt de fusié, que son
responsables d'efectes no desitjats com I'enterboliment i la sedimentacio.
Basicament, es tracta d'un procés de cristal-litzacié en el que es sedimenten
aquestes substancies a baixa temperatura, durant un periode de 24 a 36
hores.

Refinacié Fisica. En el procés de refinaci6 fisica s'aprofita la diferent
volatilitat dels acids grassos i dels triglicérids. Es sotmet I'oli cru a un procés
de desgomat amb acid fosforic i de rentat, per a ser posteriorment
neutralitzat i desodoritzat.

Oli de Sansa d’Oliva

Els olis de sansa doliva provenen del tractament amb dissolvents organics,
generalment hexa, de la pasta que resta després del procés d'extraccio, amb la
intencié de recuperar el maxim possible d'oli. Aquest oli brut és sotmés posteriorment
a processos de refinacio un cop s’han eliminat els dissolvents organics presents.

Malgrat que es busca la minima alteracié de I'oli original, tots aquests processos
produeixen una série de canvis importants. D'aquesta manera, el procés de rentat
amb terres activades provoca la conjugacid de part dels dobles enllagos dels acids
grassos di- i tri- insaturats; i la formacié de diens i triens. La formacié d'isomers
geomeétrics és un altre dels efectes observats, i apareix com a conseqiiencia dels
processos de decoloracié i desodoritzaci6 a altes temperatures. El procés de
desodoritzacié és també el responsable de la reduccié significativa del contingut, aixi
com la formacié d'isomers de I'hidrocarbur més important present en l'oli d'oliva,
'esqualé. També es perden esterols durant el processat. Aixi, els processos de
neutralitzacio, decoloracid i desodoritzacié eliminen un 25% d'aquests esterols.
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Com es pot veure, el procés de refinat de I'oli és relativament agressiu i proporciona
un producte que, basicament és una mescla de triglicerids gairebé sense
caracteristiques organoléptiques. Perque aquest producte sigui apte pel consum,
acostuma a barrejar-se amb diferents proporcions d'oli verge.

C.5.2 Alteracions de la Qualitat. Adulteracions de I'oli d’oliva.

Les propietats de I'oli d'oliva (caracteristiques organoleptiques, estabilitat, fet cultural)
fan que aquest producte sigui molt apreciat pels consumidors. Es produeix en una
zona molt reduida que es restringeix de forma gairebé exclusiva a I'area mediterrania,
el que provoca que la seva produccidé sigui relativament petita. Aquests factors,
combinats, fan que I'oli d’oliva presenti un valor afegit molt alt.

Aquest fet ha suposat, gairebé des de sempre, que hagi estat un producte susceptible
de presentar adulteracions, essent aquestes basicament mescles amb altres tipus
d'olis i greixos més economics, com els olis de llavors.

En els darrers vint anys, s’han realitzat nombrosos esfor¢os per part dels organismes
europeus implicats, amb I'objectiu d’aconseguir un assegurament de la qualitat de I'oli
d'oliva. D'aquesta forma, s’han incorporat els treballs de diferents investigadors a la
legislacié i a les seves millores succesives. Aixi, hom disposa avui dia d'un ventall de
tests i de proves que permeten la deteccio dels fraus més habituals. Segons sembla,
només les adulteracions més sofisticades, per les que és necessaria la utilitzacié de
equips i coneixements tecnics avancats, son les que poden donar problemes de
deteccio. Al nostre pais concorren dos factors que fan que la possiblitat de frau en la
comercialitzacié d'olis d'oliva sigui reduida. Per una banda, la majoria de cooperatives
agraries de Catalunya aposten per la qualitat dels seu productes, conscients que
aquest fet només revaloritza el seu producte. Per I'altra, sén explotacions petites, amb
medis técnics limitats, que no estan preparades per a les adulteracions sofisticades.
D’aquesta manera els fraus, si es donen, és a nivell d’envasadors, els quals acostumen
a disposar de la infrastructura necessaria.

Agents Adulterants

N’hi ha basicament de dos tipus. Els més grollers, com els olis amb alts continguts en
acid oleic (olis d’'avellanes, de gira-sol, i I'oleina de palma), els olis de llavors en
general i els derivats del processat de l'oli d'oliva, com l'oli de sansa d'oliva i els
productes sintetics realitzats a partir d'acids grassos naturals. | per altra banda els
més refinats, que son tots aquells que donen productes més simil-lars a l'original.
Entre ells, els olis d'oliva d'acidesa elevada tractats lleugerament amb alcalis; els
tractats amb reactius dienofilics, que redueixen les absorcions a 232 i 270 nm; els olis
desodoritzats de forma suau; i els olis de sansa tractats amb dicromat.
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C.5.3 Interpretacio dels parametres analitics

Tradicionalment s’havia donat importancia a les constants fisiques i quimiques més
habituals, com l'index de refraccié i I'index de lode. Avui dia la seva utilitat és
glestionable, perqué és relativament senzill preparar mescles d'olis que compleixin
amb els valors estandard de Il'oli d'oliva. Només conserven la seva utilitat quan les
adulteracions son bastes. En aquests casos, un increment de l'index de refraccié i de
I'index de lode pot indicar la preséncia d'olis de llavors.
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Absorbancia a 232 i 270 nm

Els processos de refinacié de l'oli d'oliva provoquen la formacié de diens i de
triens conjugats que modifiquen I'aspecte de I'espectre UV. L'addicié d'olis refinats
a olis d'oliva verge pot provocar un increment de la Az, i Ax7o. De tota manera, no
€s una prova concloent, ja que els propis processos d'autooxidacié de I'oli d’'oliva
provoquen increments de I'absorcié UV a l'interval entre 225 i 325 nm. Tot i que la
legislacié europea proposa un tractament previ de la mostra amb aliimina per tal
d’eliminar els productes d'oxidacié, s’ha comprovat que només resulta efectiu
guan la mostra conté més d’'un 10% d'oli refinat.

Perfil d’acids grassos

Un dels métodes que és relativament concloent, quan la proporcié d'adulterant és
prou elevada, és la determinacié6 del percentatge d'acids grassos per
cromatografia de gasos (GC). Aquests percentatges defineixen el que es coneix
com el ‘perfil' d'acids grassos de la mostra. Quan aquest perfil es suficientment
diferent de l'original de I'oli d’'oliva, com es el cas de I'oli de soja per exemple, es
pot detectar I'increment d’acid linolénic que aporta. Com és logic, no és gaire util
en aquells casos en els que l'adulterant presenta un perfil simil-lar al de loli
d'oliva. En aquest grup d’adulterants s’engloben els olis d’avellana, els de gira-sol i
els de llavors manipulades genéticament. Aquesta propietat els fa candidats ideals
per a l'adulteracié d'olis d'oliva, pero son facilment detectables per la seva
proporcid d'esterols, que és marcadament diferent. Aquest fet ha portat els
falsificadors a desesterolitzar els olis adulterants amb processos agressius, que
comporten addicionalment la isomeritzacié dels dobles enllacos dels acids grassos.
Donat que en l'oli d'oliva verge practicament tots els dobles enllagos son cis- la
legislacid Europea pot fixar uns percentatges extremadament baixos d'isomers
trans- en l'oli d’oliva (0.05% C18:1 i 0.05% per a C18:2+C18:3) que permeten
detectar la presencia d'olis desesterolitzats. La principal limitacié d’aquest métode
s'origina en la dificultat instrumental a I'hora de determinar-ne quantitats tan
baixes (baixa repetibilitat).
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Percentatge de ceres

Tot i que els alcohols grassos augmenten la seva concentracié durant I'etapa de
neutralitzacié a consequiencia de la hidrolisi de les ceres, el percentatge d'alcohols
grassos ha estat progressivament substituit pel percentatge de ceres, donat que
s’havien detectat olis d'oliva verges amb percentatges superiors als acceptats. En
condicions normals, I'oli d’oliva verge presenta una proporcié molt baixa de ceres
(<250 ppm). Quan l'oli d’oliva ha estat refinat, s’accepta com a limit superior 350
ppm. Un increment anomal de la proporcié de ceres en l'oli d'oliva verge pot
revelar la mescla d'olis refinats.

Esterols

L'analisi d'esterols és forca efectiva quan es vol detectar I'addicié d'olis de llavors
amb un alt contingut en acid oleic. S'accepten 1000 ppm com a valor minim
d'esterol total per a loli doliva. Aquest fet permet la detecci6 d'olis
desesterolitzats. Els percentatges de _-Sitosterol i _’ estigmastenol també sén

importants. En olis d'oliva, el percentatge de _-Sitosterol acceptat és igual o
superior al 93% i el del _" estigmastenol és igual o inferior al 0.5%.

Contingut en Eritrodiol i Uvaol

Una altra manera de detectar la preséncia d'olis d'oliva refinats és avaluar el
contingut en eritrodiol i uvaol. Els olis d'olliva refinats presenten una proporcié
d'aquests dos compostos que és més elevada que la que presenten els olis
verges. S'acostuma a expressar com a percentatge del total d'esterols, pero
sembla més recomanable determinar-ne la quantitat absoluta al ser el contingut
total en esterols una quantitat variable.

H,C CH

CH,

HO Eritrodiol

H,C CH

3

Figura C.10. Eritrodiol i Uvaol
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Determinacio dels Estigmastadiens®®

Aquests compostos provenen de I'efecte del procés de refinat sobre els esterols.
Depenent de la composici6 de la fraccid esterolica, els esteroides olefinics
formats® poden ser majoritariament 'Estigmastadié i I'Estigmastatrié (provinents
del _-Sitosterol); el Campestadié i el Campestatrié (provinents del Brassicasterol).
Tot i que sén compostos que poden ser eliminats en I'etapa de desodoritzacio,
aquesta eliminacié és només parcial i en resta quantitat suficient per a la seva
deteccid. La formacié d’'aquest hidrocarbur, exclussiva d'olis refinats, constitueix
una de les proves actuals en la detecci6 de la preséncia d'aquest tipus d'olis i hom
considera® que tant la temperatura del procés de decolorat com l'activitat de les
terres de decoloracio son factors importants en el seu procés de formacio. El valor
frontera que s’ha proposat per a I'Estigmastadié en oli d'oliva verge és de 0.15

Acids Grassos en posicio 2

Els triglicerids també poden veure alterada la seva composicié per efecte de la
refinacio fisica. Els processos de desodoritzacié parcial a altes temperatures poden
provocar reordenaments en els acids grassos que formen part del triglicérid i un
augment d’'acids grassos saturats en posicid 2. Aquest darrer aspecte és també
interessant des del punt de vista de la deteccié d’adulteracions, ja que aquesta
quantitat és indicativa d’esterificacié artificial de I'oli.

C.6 Denominacions d’Origen

Amb l'objectiu de protegir la qualitat diferenciada entre productes agroalimentaris i
d'unificar-ne els criteris va néixer el reglament de la comissié europea® que introdueix
els conceptes de Denominacid d'Origen Protegida (DOP) i d’'Indicaci6 Geografica
Protegida (IGP). Sén conceptes que es basen en alguns de ja existents als diferents
estats membres, especialment als mediterranis, que en el seu moment van ser els
impulsors de politiques de qualitat agroalimentaria propies.

La Denominacié d'Origen Protegida (DOP) és el nom d'una regié o comarca que
serveix per a designar un producte agricola o alimentari que és originari d’aquest
indret i que la seva qualitat o caracteristiques deriven de forma gairebé exclusiva del
medi geografic i dels seus factors humans. A més, la seva transformacid, produccio i
elaboracio es realitzen a la zona geografica delimitada.

La Indicaci6 Geografica Protegida (IGP) és el nom d’'una regié o comarca que serveix
per a designar un producte agricola o alimentari originari d'aquest indret i que
posseeixi un tret determinat, reputacié o caracteristica que pot atribuir-se a aquest
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origen geografic. La seva produccio i/o transformacio i/o elaboracié es realitzen a la
zona geografica delimitada.

Malgrat que les dues definicions s6n molt simil-lars, la DOP exigeix que totes les fases
de produccié, elaboracio i transformacié es donin a I'area esmentada i que la seva alta
qualitat, lligada a I'origen, sigui practicament impossible d’obtenir en una altra zona de
forma natural.

El reglament europeu especifica quins son els productes que poden rebre aquest tipus
de proteccié. Els productes agricoles destinats a I'alimentacié humana (carns, peixos,
fruita, mel, oli, etc.); els productes alimentaris diversos, com la cervesa, l'aigua
mineral natural, les begudes a base d'extractes de plantes, els productes de fleca,
pastisseria, rebosteria, etc. , gomes i resines naturals, i d'altres productes agricoles no
alimentaris, com el fenc, el suro i els olis essencials. Els productes vitivinicoles queden
expressament exclosos d'aquest plec de normes al comptar amb una normativa
especifica.

Actualment, el tema de les DOP i les IGP al nostre pais es troba en fase d'adaptacio.
S'esta fent la transicié des de la normativa catalana a I'europea amb la intencié que el
maxim nombre possible de productes que estaven protegits puguin ser reconeguts per
la Unié Europea. El procés d'adaptacié a la normativa europea s’ha complert per a
dues DOP (olis de Siurana i de Les Garrigues) i dues IGP (pollastre i capé del Prat i
Arros del Delta de I'Ebre).

A l'actualitat s'esta preparant una nova denominacié d'origen, anomenada Terra Alta,
pels olis d'oliva que provenen d’aquesta comarca i de la zona del Baix Ebre-Montsia.

C.6.1 DOP Siurana

La DOP Siurana protegeix olis d’oliva elaborats exclusivament amb olives de la varietat
Arbequina (principalment), Rojal i Morruda. Esta estipulat que el contingut en oliva
Arbequina ha de ser de, com a minim, el 90%. L'oli ha de ser elaborat com a maxim
72 hores després de la recollida de I'oliva i ha de poder rebre la categoria de verge.
Com a caracteristiques analitiques ha de presentar una acidesa lliure inferior a 0.5°,
un valor maxim per a l'index Ky7;o de 0.15 i un index de peroxids no superior a 15
meg/kg (tot i que si I'oli ha estat emmagatzemat fins el mes d’'octubre s’accepta un
index de peroxids de 17 meg/kg). La humitat del producte ha de ser igual o inferior al
0.1 % i pot presentar un percentatge igual d'impureses. Organolepticament parlant,
pot ser fruitat o bé dol¢. El primer presenta un color verdds, amb bastant cos i un
gust lleugerament amarg. Es comd d'olis elaborats amb oliva primerenca. El segon és
de color groc, més fluid i és elaborat a partir d’oliva tardana.
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Rerafons Teoric

La delimitaci6 de la zona geografica que compren aquesta denominacié apareix
detallada al ‘Boletin Oficial del Estado’ (BOE?) i al Diari Oficial de la Generalitat de
Catalunya (DOGC**) que va ampliar territorialment el seu ambit amb el DOGC
1968°>% del 4 de novembre del 1994. Es constituida pels termes municipals de les
comarques del Priorat, el Tarragoneés, la Ribera d'Ebre, I'Alt i el Baix Camp i el Baix
Penedés. Es poden diferenciar dues regions: una interior, situada en les serres del
Montsant i de Llena, i l'altra, a I'est de I'anterior, que coincideix amb la comarca del
Camp de Tarragona.

En la seva comercialitzacié, ha de ser envasat en recipients no metal-lics de capacitat
no superior als 5 litres, i portar una etiqueta numerada que distribueix el consell
regulador. L'etiqueta ha de portar, a més de la informacié que especifica la legislacié
vigent, el nom de la denominaci6 d’origen protegida Siurana, el seu logotip i el simbol
de la UE.

C.6.2 DOP Garrigues

Els olis de la DOP Garrigues estan elaborats exclusivament amb olives de la varietat
Arbequina i Verdiell, essent la primera la principal (minim un 90%). La premsada ha
de ser feta, com en el cas de la DOP Siurana, com a maxim 72 hores després de la
recollida. Analiticament han de complir els requisits necessaris per a ser considerats
olis verges d'oliva.

Han de presentar acideses lliures iguals o inferiors a 0.5° i un index de peroxids de
com a maxim 15 mEq O./Kg. En el cas d'olis que hagin estat emmagatzemats fins el
mes d’'octubre es tolera un maxim de 17 mEq O,/Kg. L'index K70 ha de ser, com a
maxim, de 0.15. La humitat i les impureses han de ser, com a maxim, del 0.1%. Les
seves caracteristiqgues organoléptiques poden variar depenent de I'época en la que
han estat recollides les olives. Aixi, quan la recoleccié ha estat primerenca ha de ser
considerat com a fruitat, amb bastant cos, una coloracié verdosa i un gust
lleugerament amarg. Quan la recoleccid ha estat tardana ha de ser dolg, fluid, amb
una coloracio groguenca.

Geograficament parlant, la zona de produccié de I'oli d'oliva amb DOP Garrigues esta
constituida pels termes municipals situats al sud de la provincia de Lleida, a les
comarques de les Garrigues, El Segria i I'Urgell?”?2,

Com en el cas de la DOP Siurana, ha de ser envasat en recipients no metal-lics de
capacitat no superior als 5 litres, i portar una etiqueta numerada que distribueix el
consell regulador per a ser comercialitzat. L'etiqueta ha de portar, a més de la
informacié que especifica la legislaciéo vigent, el nom de la denominacié d’origen
protegida Les Garrigues, el seu logotip i el simbol de la CE.
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L'Oli d'Oliva

Municipis

DOP Siurana

Albinyana, Albiol, Alcover, L'Aleixar, Alforja, Almoster, L’Argentera,
Banyeres del Penedes, Bellmunt, Bellvei, La Bisbal de Falset,
Bonastre, Les Borges del Camp, Botarell, Cabacés, Calafell,
Cambrils, Capcanes, Constanti, Cornudella de Montsant,
Duesaigles, El Pla de Santa Maria, El Pont d’Armentera, El Vendrell,
Falset, La Figuera, Flix (parcialment), Gratallops, Els Guiamets,
L’Arbog, La Bisbal del Penedés, La Serra d’Almés, El Lloar, Lloreng
del Penedés, Marga, Margalef, El Masroig, Maslloreng, Maspujols, El
Molar, Montbri6 del Camp, Mont-Roig del Camp, Morera de
Montsant, La Palma d’Ebre, Poboleda, Porrera, Pradell de la Teixeta,
Pratdip, Reus, Riudecanyes, Riudecols, Riudoms, Salom6, Sant
Jaume dels Domenys, La Selva del Camp, La Torre de Fontaubella,
La Torre de [I'Espanyol (parcialment), Torroja del Priorat,
Ulldemolins, Valls, Vilanova d’Escornalbou, Vila-Rodona, Vila-Seca,
La Vilella Alta, La Vilella Baixa, Vinebre (parcialment), Vinyols i els
Arcs.

DOP
Garrigues

L’Albages, L'Albi, Alcané, Alfés, Almatret, Arbeca, Aspa, Aitona (fins
el Segre), Belianes, Bovera, Les Borges Blanques, Castelldans,
Cervia de les Garrigues, Ciutadilla, El Cogul, L'Espluga de Francoli,
L'Espluga Calba, La Floresta, Fulleda, La Granadella, Granyena de
les Garrigues, Guimera, Juncosa de les Garrigues, Juneda (fins la
carretera de Lleida a Tarragona), Llardecans, Malda, Maials, Nalec,
Els Omellons, La Pobla de Cérvoles, Sant Marti de Riucorb, Sarroca
de Lleida, Ser6s (fins el canal de Ser6s), El Soleras, Els Torms,
Torrebesses, Vallbona de les Monges, Verdu, El Vilosell, Vinaixa

Taula C.3. Municipis que formen part de les diferents Denominacions d'Origen Protegides.
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