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Resum

El cultiu de I'olivera i la produccid i consum d'dloliva tenen una gran tradicié a l'illa de
Mallorca. Tradicionalment, I'oli d'oliva elaborai&llorca ha estat reconegut i apreciat tant pels
habitants de l'illa com pels ciutadans de les zamels les quals historicament shan mantingut
relacions comercials.

L’objectiu general d'aquest projecte és avaluafetée del grau de maduracié de I'oliva
(verda, mitjana i madura) sobre la qualitat fisicimojca i organoléptica de I'oli d'oliva
procedent de les varietats de Mallorca: Empeltregguina i Picual.

L’estudi d’aquestes variables ens donara una earacpneixer el millor moment de
recol-leccio de 'oliva per aconseguir un oli veegra, segons el Reglament CEE 2568/91.

Fent un repas general de les dades obtingudediizadas dels nostres olis elaborats al
laboratori. Hem vist una gran qualitat en totsodils de les diferents qualitats donant la categoria
verge extra. La mostra de Mallorquina madura vdasé@nica que no es podria catalogar com a
verge extra segons el Reglament CEE 2568/91 dégualaestat de la mostra en el moment de
la recollida.

En definitiva, ja que I'objectiu d’aquesta expedenera trobar el millor punt de maduracié
de l'oliva per tenir la qualitat maxima pel quead’aspecte fisico-quimic. Podem dir que, una
vegada registrades totes les dades i analitzadedlet moment per la recol-leccié de l'oliva
per realitzar oli d’oliva verge segons el Reglant@BE 2568/91, esta entre la maduraci6 verda i
mitjana.
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1 Introduccio6

La importancia del cultiu de I'olivar a Mallorca sgstenta damunt dos pilars fonamentals:
la llarga historia que aquest té en la nostra idta#ta qualitat dels productes obtinguts.

D'acord amb les dades historiques van ser elsisenigecs els qui van introduir I'olivera a
la Peninsula Iberica, i des d'alla va arribar aldded. Les referencies historiques indiquen que
en temps de la Corona d'Aragé (s. Xlll) ja s'exmeatoli de Mallorca cap al Nord d'Africa,
juntament amb altres productes agricoles. A miggie XV, l'oli de Mallorca era un producte
gue s'exportava de manera regular i continuadaelédla, especialment des del Port de Sdller.

Va ser al segle XVI quan es va produir un impor@regnc en el cultiu i en la produccio
d'oli, constituint durant molt temps la principant de riquesa de moltes de les finques de
Mallorca. L'expansio del cultiu de l'olivera es dasenvolupar especialment a les zones
septentrionals i meridionals de la Serra de Traama{nord de Mallorca). A principis del segle
XVI, els delmes (parts sobre la collita) de I'alieges pagaven al rei representaven el 10% del
total, xifra Unicament superada pel blat i I'ordi.

Durant els segles XVII, XVIII i XIX l'oli de Malloca va tenir un paper clau per a
I'economia de l'illa, tant per la seva funcio d’edjent basic en 'alimentacié dels habitants, com
a producte de canvi i exportacio. L'oli de Mallosra utilitzat com a moneda de canvi per pagar
les importacions dels productes dels quals eraitheia, com el blat.

La posicio preeminent de I'oli d'oliva de Mallorea les exportacions es va mantenir fins a
la primera meitat del segle XIX, representat dunaelts anys entre el 65 i el 80% de les
exportacions mallorquines mesurades en unitats taes A la segona meitat del segle XIX
Mallorca segueix exportant quantitats consideratbi@sde Mallorca.

En un dels documents que millor reflecteixen elstums i vida de l'illa de Mallorc&ie
Balearen in Wort und Bild geschildgt869-1891), escrit per I'Arxiduc Lluis Salvadohastria
durant la seva estada a l'illa al segle XIX, s’eldg qualitat de I'oli mallorqui verge per usar-lo
en les amanides i en el "pa amb oli", segons elfals plats més preuats a l'illa.

El reconeixement de la qualitat de I'oli de Malecnivell exterior es posa de manifest a la
fi del segle XIX, quan a Catalunya es va atorgaeglon premi d'un concurs de qualitat d'olis a
un oli mallorqui elaborat en una tafona de Mallorca

A Mallorca com a altres llocs de la Peninsula alctar-se d’'un cultiu tradicional,
coexisteixen parcel-les d’arbres centenaris, anttesalintensius, que adopten els darrers
coneixements agronomics i tecnologics per a langiided’olis d’excel-lent qualitat.
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1.1 L’oli a Mallorca

L'Oli de Mallorca és un oli d'oliva obtingut deluft Olea Europeal., de les varietats
Mallorquina o Empeltre, Arbequina i Picual, mitjant procediments fisics que garanteixen que
I'oli conservi I'aroma, sabor i caracteristiquelsfidet del que procedeix.

Les caracteristigues dels sols, l'orografia actatbn les precipitacions irregulars i
I'elevada edat de les oliveres mallorquines enrahen una reduida produccio d'oliva apta per
a l'elaboracio d'oli de qualitat. D'altra bandacléha de lilla de Mallorca condiciona l'epoca
optima de collita de les olives, que s'avanca r@sp@'altres zones on es conreen oliveres. La
conjuncio de tots aquests factors, juntament asbdeetats d'oliva presents a Mallorca, donen
lloc a olis amb caracteristiques organoléptiquesrelciades.

El cultiu de l'olivera i la produccio i consum d'dloliva tenen una gran tradicio a l'illa de
Mallorca. Tradicionalment, I'oli d'oliva elaborai&llorca ha estat reconegut i apreciat tant pels
habitants de l'illa com pels ciutadans de les zamels les quals historicament shan mantingut
relacions comercials, especialment amb el sud alecir

Com deiem abans, la varietat majoritaria a Il [&mpeltre i ho corrobora un estudi
realitzat per Jara i Rubert (1993) que indicavgreeminéncia quasi absoluta de la varietat
Empeltre o Mallorquina, a I'llla de Mallorca. Malgrtot, aquest cens comencava a reflectir la
implantacié de noves varietats que s’han anatdoirg darrerament a l'illa de Mallorca, entre
aguestes cal destacar les varietats ArbequinaiaPic

Les dades obtingudes en la campanya 2009-2010sketmaolt positives. Aixi, tant per a la
guantitat d’'olives molturades com per al volum de&laborat, s’han assolit les xifres maximes
des de l'inici de la denominacio d’origen.

Pel que fa a les olives, s’han molt un total d&8.tnes a les diferents tafones inscrites, el
gue suposa un increment del +10,1% respecte danganya anterior. A partir d’aquestes
olives s’han elaborat 252.450 litres d'oli, delsalguhan estat qualificats 175.541 litres, un
+48,5% més que la campanya anterior.

Una altra dada positiva ha estat l'increment decgetatge que representa I'oli amb
denominaci6 d’origen sobre el total d’oli produit.

Aixi, en aquesta darrera campanya, el volum d’aklificat com a Oli de Mallorca ha
representat el 69% del volum total d’oli produit @ denominacié d’origen; mentre que a la
campanya anterior, aquest percentatge va ser #el 50

10
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1.2 Les varietats d'olivera a Mallorca

La superficie d'olivera a Mallorca, representa apmadament un 8% del total de la
superficie cultivada, amb una distribucié geoggfimolt irregular, la major part es concentra a
la zona de la Serra de Tramuntana, pero des deajusortit els nous sistemes mecanitzats de
recol-lecci6, s’ha vist incrementada la superfdtéicola al pla de Mallorca.

Les darreres dades publicades pel Govern de taBldears, recollides en el Diagnosi de la
produccio i comercialitzacié del productes amb deinacio de qualitat (2010), indiquen que
les varietats Empeltre, Arbequina i Picual represeel 99,5% de les explotacions d'oliveres a
Mallorca. Aquestes tres varietats son les uniqonewses dintre de la Denominacié d’'Origen
«Oli de Mallorca».

Altres varietats que també es cultiven de formaonitiéria son les varietatsojiblanca
picudo, cornicabrao villalonga, malgrat aixo, el cultiu d’aguestes varietats espnta menys
del 0,5% del total.

Actualment, el nombre d’olivicultors ascendeix fand.08, la superficie total en un +12% i
el nombre d’arbres en un +9,7%. El nombre de tafanscrites s’ha mantingut igual que la
darrera campanya i d’establiments envasadors s iriscrit dos més.

Pel que fa a les varietats inscrites, tant per memarbres com per superficie, la
Mallorquina és la varietat majoritaria, seguidal@evarietat Arbequina i de la Picual. Tot i
mantenir-se l'ordre de varietats, la proporcié tdiviera Mallorquina és més abundant en
superficie (63%) que no en nombre d'oliveres (48%tgses les caracteristiques de les
plantacions de muntanya, en les quals la densitatlahtacio se situa al voltant d’'unes 132
oliveres per hectarea. L’'estudi realitzat per J&abert (1993) indicava la preeminencia quasi
absoluta de la varietat Empeltre o Mallorquinallealde Mallorca. Malgrat tot, aquest cens
comencava a reflectir la implantacio de noves vaseque s’han anat introduint darrerament a
I'illa de Mallorca, entre aquestes cal destacav@getats Arbequina i Picual.

En la taula 1 es poden observar de forma resur@dayrincipals caracteristiques de cada
una de les varietats d’oliva autoritzades per ladd@nacié d’origen “Oli de Mallorca”, aixi
com de les oliveres i dels olis elaborats a pddicada una de les varietats.

11
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Taula 1: Caracteristiques de les oliveres, lesgesli els olis de les varietats Empeltre, Picual i
Arbequina (Rossell6 et al., 2007).

Empeltre Picual Arbequina
- Gran envergadura. - Vigorosa. - Vigor mitja.
- S’empelten sobre - Adaptable a distints |- Mida mitjana que el fa
d’altres per la seva climes i sols. apte per a plantacions
Olivera poca capacitat intensives.

, - Tolerant a les gelades
d’arrelament.

: _ | - Alta productivitat. - Larbre inicia Ia.
- El nom varietal deriva produccio molt jove.

de la paraula “empelt”

- Allargada, asimetrica | - Punxeguda. Pes entre| - Ovalada, quasi

amb un pes entre 2,543 3-3.5g. simetrica i petita (1,8-
9- - Maduraci6é a mitjans de 2.29).

- Maduracié novembre fins a - Maduracio6 tardana: a

Oliva primerenca: primers dE mitjans de desembre. | mitjans de desembre

novembre a primers de Rendiment mitja d’oli fins a mitjan gener.
desembre. 23-27%. - Rendiment mitja d’oli:

- Rendiment mitja d’oli: 20%.
18%.

- Sensacio fluida. - Olis amb cos, fruitats, | - Olis suaus, poc amargs

amargs i amb tons i poc astringents.

- Fruitat suau, delicat,
Oli dolc, recorda a
I'ametlla.

cha':ts- Els o:e - Olor fruitat fresc,
[} ,
muntanya solen sermes . ametlla,

suaus i frescs. carxofa i poma.
- S6n olis molt estables.

12
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1.2.1 Varietat d'oliva Empeltre o Mallorquina
Denominacio i sinonimies

Empeltre, Aragonesa, Comu, d'Ol
Fina, Empelt, Llei, Mascle, Mallorquina
Navarro, Negral, Pagesa, Salsefa, Te
Alta, Vera, Verdiel, Zaragozana.

Aptitud
Tafona i taula.
Difusié i importancia

Es la varietat dominant en le
comunitats d'Arago i Balears. També s’
difés en algunes comarques de Caste
Tarragona i Navarra. Fora d'Espanya s
difés a Argentina. Segons dades de
Conselleria d’Agricultura, Medi Ambient
i Territori, a I'any 2010, la superficie
ocupada per oliveres de la variet
empeltre és del 63%.

Figura 1. Fotografia de I'oliva de la varietat
Empeltre o Mallorquina.

Consideracions agronomiques i comercials

La capacitat d'arrelament d'aguesta varietat ésalj@@l que habitualment es propaga per
empelt. L'entrada en produccié és tardana. La spwca de floracid és primerenca i és
considerada parcialment auto fertil i amb pol-l&schs poder germinatiu. La productivitat és
constant i elevada. L'época de maduracio delsfseits és primerenca i aguests presenten una
baixa resistencia al despreniment, que facilitadea recol-leccié mecanitzada amb vibrador,
pero aquestes caracteristiques fan que s’increr@ecgiguda natural de I'oliva aixi com avanca
el periode de maduracié. Es tolerant al fred, psrinés sensible quan les gelades sén tardanes.
Es molt apreciada pel seu elevat contingut graseélelent qualitat d'oli. També s'utilitza com
oliva de taula. Varietat rustica que s'adapta teéranys de mala qualitat i es considera tolerant
a la sequera. Es molt sensible a la moBe&tfocera oleae) resistent a verticilosMerticillium
dahliae)Els olis d’Empeltre es caracteritzen per ser, eregd, bastant dolcos i d’'una estabilitat
mitja-baixa.

13
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1.2.2 Varietat d'oliva Arbequina
Denominacié i sinonimies

Arbequina, Arbequi, Arbequin
Blancal.

Aptitud
Tafona
Difusio i importancia

Segons dades de la Consellel
d’Agricultura i Pesca, a I'any 2010, I
superficie ocupada per oliveres de
varietat Arbequina son d’'un 19,3%. E
la varietat més important de Cataluny
També es troba ampliament difosa
Arago i, recentment, a Andalusia. Fo
d'Espanya es troba principalment
Argentina.

Figura 2. Fotografia de I'oliva de la varietat Agoéna.

Consideracions agronomiques i comercials

Es considera rustica per la seva resisténcia dlifta seva tolerancia la salinitat, pero és
susceptible a clorosi ferrica en terrenys molt axddc Posseeix elevada capacitat d'arrelament i
la seva entrada en produccio és precog. La sevaaeaffloracio mitjana i és considerada auto
compatible. Els seus fruits tenen una forca dencgdemitjana pero el seu petit calibre dificulta
la recol-lecci6 mecanitzada amb vibrador de trofiésuna elevada i constant produccio, la
gualitat del seu oli és excel-lent, principalmerdr des seves bones caracteristiques
organoléptiques, encara que presenta baixa etabiti seu contingut en oli és elevat. El seu
reduit vigor la fa aconsellable per plantacioneristves. Es sensible a la mosca i verticil i
tolerant a ull de gall i tuberculosi.
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1.2.3 Varietat d’'oliva Picual
Denominacio i sinonimies

Picual, Andalusa, Blanc, Corrent, d'Oli, de qugliteina, Jabata, Loperefio, Martefio,
Morcona, Nevadillo, Nevadillo Blanco, Nevat, Net&anco, Picta, Salgar i Primerenca.

Aptitud
Tafona

Difusio i importancia

Es la varietat més importan
d'Espanya. Actualment ocupa
Andalusia més de 850.000 hi
dominant en les provincies de Ja
(97%), Cordova (38%) i Granad
(40%). Es la base de les now
plantacions a tot el pais. Segons dac
de la Conselleria d’Agricultura, Med
Ambient i Territori, a I'any 2010, la
superficie ocupada per oliveres de
varietat Picual son d’un 10,3%.

Figura 3. Fotografia de I'oliva de la varietat Ritu

Consideracions agronomiques i comercials

Varietat rastica, tolerant al fred, salinitat i éga'humitat en el sol. Sensible a la sequerai a
terrenys calcaris. De facil propagacio vegetaties pstaca. Presenta elevada capacitat de
brotacié després podes severes. Entrada en prédpeetoc. Epoca de floracié mitjana i es
considera autocompatible. La maduracié dels sauits fés precog i presenta aptitud per a la
recol-leccid mecanica. Molt apreciada per la seeduyztivitat elevada, rendiment gras elevat i
oli de qualitat mitjana i estable. Tolerant a tulodwsi i lepra. Susceptible a ull de gall, verticil
mosca.
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1.3 El conreu del cultiu tradicional de I'olivera

1.3.1 Labors del terreny

El terreny contigu a l'arbre ha de ser treballaseeperjudicar les arrels superficials i, per
tant, a una profunditat maxima d'uns 20 cm. Aquegteracié permet enterrar els adobs i,
sobretot, preparar el terreny per rebre l'aiguaialu aixi, conservar meés eficagcment la possible
la humitat en el terreny. L'eliminacio de les mdiegbes afavoreix la planta i prepara el terreny
per a les operacions de recol-leccio.

1.3.2 Nutricid i reg

Normalment només es porta a terme l'abonat nitatgesn forma d'urea al 4% i en
guantitats de 0,5-1 kg per arbre, que poden apqearvia foliar per homogeneitzar el
repartiment. La resposta a I'abonat potassic darari s'aporten de 300-400 g/ arbre.

L'abonat primaveral subministra I'olivera les sabstes i els minerals necessaris,
rectificant la relacié dels continguts en el teyrenintegrant. S'estima que 1 quintar d'olives
consumeix del subsol, de mitjana, 900 g de nitrpg€@ g d'anhidrid fosforic i 100 g de potassi.
L'época, la qualitat i la quantitat de I'abonanagpenen del terreny, de I'exposicio al sol i de
moltes altres variables. Antic i efectiu, és l'oacip dels adobs organics (fems) que poden
aportar nitrogen, fosfor, potassi i molts altresnmielements.

A principis del segle XX, els residus de poblesitats eren reciclats per abonar i fertilitzar
les oliveres. La recollida i el transport fins a #ones olivereres es feia amb animals de carrega,
era regulat per acords i concessions de contracta.

El 95% de l'olivar es conrea en seca, pero elsimards augmenten amb el reg, ja que per
sota dels 500 mm de precipitacio la irrigacio emdaessaria en alguns casos, sent el sistema
meés adequat el reg localitzat per degoteig a rah8@€-1900 litres per arbre i any, repartits
durant els mesos d'abril, maig, juny, juliol, agasttembre a raé de 100 litres diaris/arbre.

Una altra alternativa potser més efica¢c és conaemts regs en els mesos meés calorosos
aixi quedarien 70 litres diaris/arbre a I'abril,|R®s diaris/arbre al maig, 110 litres diaristarb
al juny, 130 litres diaris/arbre al juliol, 110rés diaris/arbre a I'agost, 90 litres diaris/aréire
setembre.

El reg es practica, sobretot, en les oliveres dentecreacid. La major part de les oliveres
afronten els mesos d'estiu sense integraciongjh&kii, per tant, pateixen les consequencies de
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la sequera: caiguda dels fruits, disminucio decrbde la maduracio, llargs intervals dins dels
anys plenament productius. Les plantes regadesareggnt poden arribar a duplicar el volum
del fruit. Els sistemes de reg varien segons lessar, per tant, la base de la disponibilitat,
l'abast, al cost de proveiment de l'aigua, a |‘afiay del terreny i la dimensio de la superficie
d'oliverar de regar.

Els sistemes tradicionals, per infiltracié de splts., exploten les inclinacions del terreny
regant acuradament a través de séquies i solatuassént controlats. Métodes més moderns
permeten regar punts concrets de la planta, paibdisio localitzada, "a gota". Conductes de
plastic amb subministrador a distancies variabtesgeixen petites quantitats d'aigua, de 2 a 10
litres per hora, que permeten afrontar les neegsgile la planta amb un estalvi del 10 al 30%
respecte dels métodes tradicionals.

1.3.3 Poda

Tradicionalment, la formacio es realitzava a 3-@nlgues, mentre que actualment es tendeix
a un sol tronc en vas. La poda de regeneracitaditzeede forma bianual, sent desaconsellable
les podes severes.

Hi ha molts tipus de poda: la poda d'instal-lad@,poda de reforma, la poda de
rejoveniment, la poda de produccié, etc.

La poda d'instal-lacié permet determinar la forradadcopa i la postura de I'arbre adult (en
con, en test, etc.) | es realitza en els primeys després del trasplantament definitiu.

La poda de reforma es practica per canviar l'aspdet la copa, per tornar la forma
originaria a una planta abandonada i en desordgetatu o per corregir errors de poda
d'instal-lacié. Comporta el tall de grans partslaglanta i la seva substituci6 amb rebrots
vigorosos i acuradament selectes.

La poda de rejoveniment explota la meravellosa imalitat de l'olivera per tornar
productius les oliveres velles greument perjudisa@®mporta el tall del tronc per la base i la
cria de dos o tres fills elegits entre els més stimi

La poda de produccié ha de ser efectuada just éeslerla fi del periode de les gelades, ja
qgue el fred obstaculitzaria el procés de cicattitzalels talls sobre la fusta. La poda permet
extirpar, amb adequats instruments de tall, lesnduas per renovar i afavorir el
desenvolupament de les branques fruiteres de héapl&’intervé modelant la forma de la planta
per també regular amb aix0 el creixement i distriltle manera homogenia i rectificat la
il-luminacié sobre les diverses parts de la copaje€u de totes aquestes intervencions és
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afavorir la productivitat i augmentar-la en relaeiguilibrada al desenvolupament anual de la
planta.

1.3.4 Maduracio6 de l'oliva

Al voltant de maig o juny es dona la formacio détes flors blanques i verdes agrupats en
forma de raim. La pol-linitzacié la facilita el ugexisteixen varietats auto incompatibles (que
no fecunden soles) que necessiten la preséncia ditra varietat que tingui una época de
floraci6 que coincideixi de manera prou precis pergugui realitzar-se la pol-linitzacio
creuada. També hi ha varietats auto compatiblesflées poden ser fecundades pel mateix
pol-len que produeixen. En els primers mesos d'estiformen els primers fruits verds. De
finals de setembre en endavant, segons la var@&afruits maduren i es transformen en les
classiques drupes de color negre morat. Els fdétfolivera no poden ser consumits tal com
apareixen en l'arbre: també les destinades a la s sotmeses, després de la col-leccid, a
particulars tractes que les converteixen en cotylest(salmorra).

L'estat de maduracié de l'oliva es un dels factords importants associats a la qualitat
sensorial de l'oli verge extra (Youssef et al., @0Durant la maduracié, esdevenen importants
canvis a l'interior dels fruits, que estan relaatsnamb la sintesis de compostos quimics, que
poden afectar la qualitat de l'oli d’oliva vergea(®&dor et al., 2001). A més dels principals
efectes del procés de maduracio sobre el rendirakotlor o el deteriorament del fruit, el grau
de maduracié ha de ser considerat com un criteorifari per tal de definir la qualitat
fisicoguimica i organoléptica dels olis d’oliva ges (Jiménez Herrera et al. 2012; Garcia et al.,
1996). Aquest fet es deu a que la composicio deddepen del moment de collita, sovint més
important que els efectes de la varietat sobreidditqt de I'oli.

1.3.5 Recol-lecci6

L'oliva, durant la maduracio, passa del color \&rhorat i per fi al negre o gairebé, mentre
gue la polpa es torna bastant tova. El procés dkiraeid passa progressivament i €és molt lent,
sobretot quan la irradiacié solar és menor. L'ofieaser recollida en diferents moments segons
la seva utilitzacié posterior que es vulgui donasegons les qualitats organoléptiques que
vulguem cercar.

Diversos autors han afirmat que el moment de lal+ieccio €s un dels factors que més
afecta la qualitat i I'estabilitat dels olis (SaeghCasas et al., 2006). Un retras en I'epoca de
recol-lecci6 dona lloc a olis més apagats, menywgsramb sensacio de major suavitat; el color
també experimenta canvis: d'un color més verdossgaa groc-daurat a l'avancar la
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recol-lecci6. Altres parametres que també es vatettats pel moment de recol-leccié son el
rendiment i la qualitat de l'oli.

Cal també tenir en compte que I'oli es produeixuea epoca de I'any molt determinada,
d’octubre a desembre, pero es consumit durantaioy | per tant, s’ha de conservar al llarg de
I'any. La bona conservaci6 d’'aquest oli i la seidavcomercial vendra definida fortament per la
gualitat inicial de la que es parteix. Per aixoglelitat de I'oli d’oliva disminueix al llarg del
temps, com a consequéncia de les reaccions dedaegraxidatives i hidrolitiques (Caponio et
al., 2005). Les condicions agronomiques i tecnojogs durant el periode de processat son
particularment rellevants per obtenir un produtédettada qualitat (Bendini et al., 2009).

Les tecniques adoptades varien segons la zonelaandra les caracteristiques dels arbres, a
la podai a la conseguient altura de les copes:

Pentinat: els fruits s6n despresos de les brargjtresés d'un tipus de pintes, que poden ser
també accionats mecanicament, i cauen en les xasxeses sobre el terreny.

Batuda: les copes sbn sacsejades a través de bastsno menys llargs, fins a provocar la
caiguda de les olives. Existeixen bastons amb miie accionada mecanicament que, pero,
provoguen danys a les fulles i a les branques.

Sobre xarxes permanents: les olives es desprepentasiament i acaben sobre les xarxes
gue estan muntades durant tot el periode de ld-lesmnd. Aquest sistema és apte per les
oliveres amb plantes espesses i en pendent, perot ks olives queden massa temps a l'arbre i
resulten excessivament madures.

Sacsejada mecanica: la separacio de les olivesrad®gada sotmetent el tronc i les
branques a l'accid d'un sacsejador. Aquests s'ragamb unes mordasses a la planta i la fan
vibrar fins a fer desprendre les olives i fer-lasire sobre les xarxes. Aquest sistema requereix
arbres amb postura adequada per a I'Us de la naaiguimesulta fins avui dia poc difés.

1.3.6 L'alternanca

L'olivera és una espécie extremadament alternaatabundant collita precedeix a una altra
amb escassa floraci6, a causa de la inhibicié dediaccié floral de la qual és responsable la
llavor en desenvolupament. Aquesta Ultima emet egddblines que fan que les gemmes es
guedin en estat latent o que brollin com vegetative

Aquest fenomen anomenat "alternanca” és que dedpiresiny d'abundant collita d'oliva se
succeeix un altre en qué la collita és petita, seuge es pugui pensar que aquest fenomen es
produira necessariament de forma biennal. En néixenbé les causes que el produeixen, no es
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té una estrategia per controlar-la, si bé se sapetpufruits en desenvolupament a través de les
seves hormones i les substancies que intervenehsen creixement actuen com a inhibidors de
la diferenciacio de les gemmes, pel que molteted'eanvien de transformar-se en flor per fer-
ho en fusta. Les actuacions destinades a fomeragrsncollites en els anys que correspon
carregar, mitjancant la cura de la plantacié,ddtedd de la mateixa en els anys de descarrega
contribueix encara més a accentuar la alternanca.

Algunes varietats d'olivera s6n més propenses does gpel que es pot endevinar un
component genetic en aquest fenomen. D'altra baxiteixen técniques de cultiu que
disminueixen la l'alternanca tal com el reg, laoteleccio primerenca de l'oliva i la poda en
verd.

1.3.7 Plagues i malalties

Segons I'epoca de l'any i la zona geografica otr@®en les oliveres es poden destacar més
0 manco unes o altres plagues i malalties, totiségim un llistat de les principals que podem
trobar:

Plagues
Les plagues que afecten més a I'olivera sén:

Aranyo de l'oliveral(iothrips oleag

L’Arna de I'olivera Prays oleag

Mosca de l'oliveralacus oleag

Escarabat morrutQoenorrhinus cribripennijs
Barrinador de l'oliveraRhloeotribus scarabaeoidgs

Malalties
Les malalties més comunes que podem trobar envixralson:

Repilo o Ull de Gall §pilocaea oleagina

Fong de la fusta (Fomes, spp., Polyporus spp.e@tebirsutum).

Micosis de I'oliva $phaeropsis Dalmati¢a

Lepra de les oliveg3leosporium olivarum

Cercosporiosis de l'oliver&éscorpora cladosporioidigs

Fumagina Alternaria tenuis, Capnodium olaeophilum, Cladospor herbarum, etg.
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1.4 Elaboracio de I'oli d’oliva

L’oli d’oliva és un suc viscos, amb tonalitat greerdosa, obtingut Unicament del fruit de
I'olivera (Olea europed.). L’oli constitueix entre el 15 i el 26 % (segola varietat) del pes de
I'oliva i es troba a I'interior dels vacuols de lesl- lules de I'oliva. La producci6 de l'oli d’okv
consisteix en extreure aquest oli i separar-lo deleponents solids residuals (pinyolada) aixi
com de l'aigua de vegetacio (oliasses).

La tendencia actual entre els elaboradors d’okescar cap a la produccié en continu,
aprofitant les millores i els avantatges que agueestema ofereix a I'elaboracié classica
tradicional.

No obstant aix0, encara queden algunes petitesdafon s’extreu I'oli de la manera
tradicional realitzant un batut amb molins de pedagposterior extraccio i separacié mitjangant
premses i decantadors.

En el procés d’extraccid tradicional, les olivesawegada netejades i separades de les
fulles, es dipositen a la solera del trull on sapatades per I'accié d’'unes moles o rutlons de
forma troncoconica. La pasta que s’obté es col-lecke una mena d'estores d’espart
anomenades esportins que s’apilen i es duen &agpr. Mitjancant una forta pressio s’obté un
liquid format per aigua i oli que, reposat, se sepmn dues capes: I'oli i I'aigua propia de
I'oliva, anomenada molinada. El residu que queda&lsresportins es el que es coneix com a
pinyolada.

Aquest sistema d’extraccio s’ha anat substituintgema d’extraccio en continu, que
permet I'obtencié d’'un oli de més qualitat i mésabke, ja que en sistema tradicional hi ha un
excessiva exposicid de la pasta a I'aire, cosaaffiaeoreix els processos d’oxidacid, aixi com
certs gusts desagradables i tons d’espart que Emteteguts al mal estat dels esportins després
del seu Us continuat.

El sistema anomenat en continu (sense interruptié ées etapes del procés) s’ha imposat
al sistema classic. Les tafones industrials modetergen una linia continua d’extraccio d’oli en
la qual tot el procés és automatic: s’introdueixes olives al comencament de la linia
d’extraccio i al final surt I'oli. Un gran avanta&glel procés d’extraccié en continu, és que
aguest es pot realitzar en fred, evitant, aixipéadua de components tant nutritius com de
caracter organoléptic.

Les operacions fonamentals en qué es basa el pdeboracié de l'oli pel sistema
continu son les seguents:
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Collita i recepcid S’ha de fer en el moment optim de maduresa dedolLes olives es
transporten fins a la tafona i es dipositen a l@uma de neteja. La qualitat de I'oli d’oliva
minva notablement si es retarda el procés d’elali(as convenient que des del moment de la
recol-leccio fina a I'elaboracio passi el menyspsmossible,).

Neteja Un sistema d'impulsié d’aire separa les fulleles branques de les olives que,
despreés, son rentades amb aigua per eliminartd&sipureses (terra, pols...).

Pesada i classificaciGEs pesen les olives i se’n pren una mostra qpera al laboratori a
fi de determinar el rendiment d’oli i el seu grdacaidesa, cosa que s'utilitzara per a la posterior
classificacio de les olives.

Molta: EI més habitual en sistemes continus és I'is dinmnmetal:lics (martells, dents,
discs, cilindres o de rodets) per triturar I'olivanb aquests molins metal-lics es possible fixar
la grandaria de la pasta, ja que disposen de reixasisos que només deixen passar fragments
d’'una mida menor. Aquest sistema millora el trauhei, ja que al ser continu, presenta un
menor cost, s’arriba a rendiments mes alts, ocupani/s espai que es molins de pedra.

Batut: La massa es passa a una batedora on se I'hi afaggpia i és sotmesa a un
moviment d’agitacié continu, amb aix0 s'aconsegurigmentar la grandaria de les gotes d'oli.
La durada de la batuda depén de la varietat d'dldel seu estat de maduracié. Sol oscil-lar
entre els 60 i 90 minuts.

En aquesta etapa, la temperatura es el factorntetsnt, si es produeix un augment
d’aquesta, s'incrementa el rendiment de I'extracaioosta de la perdua de components volatils
gue defineixen l'aroma i les caracteristiques sealsodel producte final, amb aix0 la
temperatura mes adient per dur a terme el batg @8 a 35°C.

Aquesta és una de les etapes més critigues dedspreegons la normativa i el criteri de
bones practiques de l'oli elaborat en la denominatorigen Mallorca (DO Mallorca). La
temperatura maxima que pot assolir la pasta eratiadh és de 28°C. La durada de la pasta
batuda és diferent en funcié de la varietat predanti Les varietats Empeltre i Arbequina tenen
un temps de batuda al voltant de 60 minuts, memieeen la varietat Picual es requereix un
temps de batuda més prolongat, entre 60 i 90 miheis olives en estat de maduracié meés
avancat requereixen menys temps de batuda respbxtenés verdes.

Extraccié: Hi ha dos tipus de sistemes; extraccié en tressfagxtraccié en dues fases,
ambdues es realitzen per centrifugacio.
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Extraccio en tres fases: A la massa d'oliva capokel li afegeix aigua i, en una primera
centrifugacio, s’obtenen inicialment dues faseq da solida, que és [@nyoladai que esta
formada pels pinyols de I'oliva i restes solidsla@gopa; i una fase liquida que en un posterior
procés de centrifugacié dona lloc a la fasgiosa formada per aiglies de vegetacioliosa,
gue esta formada fonamentalment per oli amb algesiss d’aigua.

Extraccié en dues fases: Amb aquest sistema nod&tllicionar aigua a la massa abans
de la centrifugacio i se n’obtenen dues fases: demdiquida (faseoliosa), formada per l'oli
d’oliva, i una segona fase formada per l'aigua @getacio mesclada amb el residu solid
(pinyolada “humida”). La utilitzacio d’aquesta tecnologia suposa unsiderable estalvi hidric
i energetic.

Actualment, s’ha observat com la progressiva nallde la tecnologia i de les condicions
d’higiene han conduit a I'obtencié d’olis d’olivanges d’una qualitat excel-lent.

1.5 La qualitat de I'oli d'oliva

La composicié quimica i les caracteristiques orggimues d'oli d'oliva, depenen de la
interaccié entre la planta i les condicions medi@mials, a més de les técniques de cultiu
aplicades. La caracteritzacio de l'oli és necesgaer a I'autenticacio-genuinitat i per garantir
l'origen i la deteccié de possibles fraus. Aixontcessari un estudi de les propietats fisiques,
guimiques i sensorials que permeten diferencikssdicar els olis.

Per conéixer la qualitat dels nostres olis comemaprenent com a base l'acidesa, de
crucial importancia per definir la qualitat de I'@IOliva, és el primer indicador de puresa i
frescor, també estudiarem l'index de peroxids,deemninacio de I'absorcio a l'ultraviolat, el
rendiment Abencor i I'estabilitat oxidativa de I'gler Rancimat.

Segons el reglament de la DO “Oli de Mallorca”tezmini maxim de temps que pot existir
entre la collita de cada partida d'oliva i I'extiacdel seu oli, no pot superar les 48 hores.

Les técniques emprades en la manipulacié i moliirae l'oliva i en I'extraccio i
conservacio dels olis permeten obtenir productedadmaxima qualitat, amb els caracters
tradicionals dels olis de la zona de producci6.&?ar les tafones:

a) Disposen d'instal-lacions per a la neteja atesh| fruit.
b) Empren técniques correctes d'extraccio.
c) En el procés d'extracciéo dels olis, les massesnantenen a temperatura que no

perjudiqui les caracteristiques sensorials delyortad
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d) Emmagatzemen l'oli d'oliva verge en condicionge cgaranteixin la seva millor
conservacio. Els trulls i diposits sén de matanatft i estan tancats.

1.6 Caracteristiques fisicoquimiques

Segons el Reglament CEE 2568/91 de la Comissié délduliol de 1991, els criteris de
gualitat que s’apliquen a l'oli d’oliva vénen defsper determinacions quimiques com: el grau
d’acidesa, I'estat d’oxidacio, la deteccié de comgmis anomals; i pels resultats de I'analisi
sensorial de les caracteristiques organoléeptiga@sides per un panell de tastadors experts, a
partir d'una degustacio realitzada en un laboraerast, quantificant I'absencia - presencia de
defectes i qualificant els seus atributs posifusicipalment el fruitat amb les seves variants.

Les determinacions quimiques dels parametres dé@ajuaés importants son segons el
Reglament CEE 2568/91.

El grau d’acidesa: expressa el percentatge d'apaissos Iliures presents a I'oli. Malgrat la
seva importancia, aquest valor aillat no es posidanar com un parametre determinant de la
gualitat de 'oli. Contrariament al que molta gpehsa, el grau d'acidesa no condiciona el sabor
de l'oli, i només es detecta mitjancant I'analisingic. EI mal tractament i cura del fruit durant
el cultiu, collita i processament contribueixen s@abcialment a l'increment d'aquest parametre,
ja que els acids grassos lliures es transformemitdesant la qualitat original de I'oli. Els acids
grassos lliures poden formar-se en l'oliva com sultat de la hidrolisi enzimatica dels
triglicérids, causada per les lipases. La quantitatids grassos lliures dependra de la maduresa
de l'oliva, del temps d'emmagatzematge i d'altoeslicions que puguin haver causat qualsevol
dany als fruits com ruptura de les cél-lules osaté& microorganismes per estar en contacte
directe amb el terra. L'acidesa lliure, que influaegativament en la qualitat i el sabor, pot
eliminar mitjancant el refinat. Aquesta practica staplica, ni tan sols parcialment, en un oli
d'oliva verge. Un grau molt baix d'acidesa lligre els olis refinats no indica necessariament
una millor qualitat de la materia primera, sindirtdnacié completa de la mateixa mitjangcant un
procés de neutralitzacio. Durant I'emmagatzemaigaest parametre pot augmentar a causa
d'alguns productes de descomposicié durant el prdog&idacio.

L’'index de peroxids: és un dels indexs més utitzen la quimica dels olis, ofereix
informacio sobre I'estat primari d’oxidacio delsdscgrassos. L'oxigen atmosferic actua sobre
I'oli provocant I'oxidacié dels acids grassos dkédir-se a les cadenes, inicialment sobre els
dobles enllacos, formant i alliberant els peroxiiguest fenomen es pot accelerar notablement
amb l'accio de la llum i la temperatura. Aquestexiggs una de les técniques per determinar

I'estat de conservacio de l'oli a través de lardetecio dels peroxids com a producte resultant
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primari de I'oxidacio de I'oli, els quals destriaixvitamines liposolubles, caroté i part dels acids
grassos essencials i paralitza la biosintesi demita K. Aquest index varia en total acord amb
les condicions de processat i d'emmagatzematgerdédlicte; primer augmenta arribant a un
valor maxim, fins que els productes intermedis efccid continuen l'oxidacié transformant-se
en compostos aromatics.

La prova espectrofotométrica a [l'ultraviolaindexs Kz, i Kizg): aquests indexs
proporcionen diferents indicacions sobre la quiatii I'oli, el seu estat de conservacio i les
possibles modificacions causades pels processowldgics als quals es sotmet. També
permeten detectar una possible contaminacié oexdald. Aixo es deu a que alguns composts
d’oxidacié primaria (peroxids i hidroperoxids) foats durant I'extraccié de l'oli, absorbeixen a
232 nm, mentre que els productes d’oxidacié seaimdaldehids, cetones, etc.) ho fan a
longituds d’ona més elevades (270 nm). Es tracta niétode inespecific perd al moment de
definir I'estat del producte dona una idea dedador de I'oli.

L’estabilitat per Rancimat s’expressa en unitatsedeps, €s molt important des del punt de
vista comercial: major estabilitat indica que I'eBta major quantitat de temps en deteriorar-se,
el que implica una avantatge important per a laegoralitzacié i el seu Us en fritura, ja que un
oli més estable permet un Us més prolongat erntlar El seu valor depén fonamentalment de
la varietat de l'olivera, del estat de maduracidei I'estat sanitari dels fruits, aixi com dels
processos d’elaboracié de l'oli. La determinacio lgstabilitat que es fa per el métode
Rancimat, que consisteix en la oxidacié forcadaa’mnostra d’oli a una temperatura elevada.

La prova de I'estabilitat oxidativa per Rancimas @ot proporcionar els seguents resultats:

- Establir I'estabilitat oxidativa a diferents condits de temperatura o flux d'aire.

- Realitzar estudis comparatius d'estabilitat oxidaentre diferents olis, greixos o
mitjans lipidics de diversa naturalesa.

- Optimitzar tipus i concentracié d'antioxidants ‘esthabilitzacié d'olis i greixos.

- Avaluar l'activitat i eficacia de compostos antdmts a diferents rangs de
concentracions, condicions de temperatura o flaxed'

- Realitzar estudis comparatius de l'eficacia de @mtgs antioxidants en olis,
greixos o mitja lipidics.

- Establir sinergies / antagonismes entre mescletdiakedants en olis, greixos o
mitjans lipidics.

En el nostre cas hem fet la experiencia d’estabilitoxidaci6 sempre a la mateixa

temperatura per poder fer una comparacio entrdifieents varietats d’oli i els diferents indexs
de maduracio.
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Un altre parametre fisicoquimic important en laligatad’un oli és el color. Malgrat que el
color de l'oli d’oliva no es pot considerar com parametre indicatiu de la qualitat de I'oli,
segons la normativa vigent, I'estudi del coloriai¢i del procés d’elaboraci6 i durant el periode
d’emmagatzematge permet observar possibles difieeratre els olis de diferents varietats o
recol-lectats en diferents graus de maduracioi pi@senta un ample espectre de tonalitats que
van des del color verd, passant pel groc palihd,drribar al groc daurat intens. El color deil’ol
és un reflex de la fase de maduresa del fruit urné important incidéncia en les seves
caracteristiques. Aixi, al principi de la camparsyabtenen olis amb tons verdosos o groc-
verdosos degut a una major preséncia de clorofiRlanesura que la maduracio del fruits
avancga, s'obtenen tons meés groguencs.

Segons el reglament CEE N° 2568/91 de la comissitildde Joliol de 1991 designa uns
valors maxim per catalogar I'oli com a verge extra.

- Acidesa: no superior a 0,8.

- Index de peroxids: no superior a 20 metk®
- k270: no superior a 0,22.

- k232: no superior a 2,5.

Els olis protegits per la Denominacio d'Origen @i Mallorca, sota la categoria de verge
extra, son més restrictius que el Reglament Europesegons el Reglament d’aquesta
denominacio (BOIB num. 135 de 9/11/2002), han depgiv amb les seglients caracteristiques
fisicoquimiques:

- Index de peroxids: no superior a 18 metk®
- k270: no superior a 0,20.

1.7 Caracteristiques organoléptiques

La valoracio dels atributs organoléptics dels dligliva verges es regeix per un metode
cientific elaborat pel Consell Oleicola Interna@b¢COIl). El meétode té com a objectiu establir
els criteris necessaris per valorar les caracigues del flavor (conjunt de percepcions
d’estimuls olfactogustatius, tactils, quimiosiniésigue permeten identificar un aliment) de I'oli
verge d'oliva i desenvolupar la sistematitzaciéassaria. En realitat, és la caracteristica que
millor defineix el grau d’acceptacié del potenaahsumidor.

El panell de tastadors avalua si les qualitatsaéls propies, l'olor i el sabor, d’'un oli
produit a partir d’olives sanes i en un punt de umacié adient, romanen intactes a la mostra
d’oli d’oliva verge que es vol tastar, o si peralbanda ha sofert alguna alteracié al llarg del
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procés d'obtencié de l'oli. El panell informa solsiees presenten defectes o no, es mesura la
intensitat dels mateixos en cas de ser detectatsyaloren els atributs positius, entre els quals
cal destacar (Rossell6 et al, 2007):

 Fruitat d'oliva conjunt de sensacions olfactives, depenent dealsetat d'oliva i
caracteristiques de I'oli procedent de fruits siafiescs, verds o madurs, percebuts per
via directa o retronassal. Si les olives s’han lfdcen el punt optim de maduracio,
apareix una olor franca, neta, que recorda a bBofresca. Si I'oliva es molt madura,
I'olor es fa menys intensa i es torna agradalkdenés sol anar acompanyada d’un sabor
dolc.

* Verd fulla Si les olives sén verdes i/o van acompanyadegudatitats significatives de
tiges i fulles, I'olor tendra unes notes verdes greorden a I'’herba. Segons la varietat,
també pot recordar a les herbes aromatiques a, tisser de tipus floral.

* Amarg gust caracteristic de I'oli obtingut a partir ives verdes o “en envero”. Les
olives verdes tenen un elevat contingut de subsmolifenoliques que proporcionen
amargor i gue es concentra a la part posterioa tlerigua.

* Picant sensacio tactil de picor, caracteristica dels ptoduits a I'inici de la campanya,
principalment d'olives encara verdes.

 Astringent sensacié de sequedat dins la boca. Quan I'obvaeéda conté substancies
polifenoliqgues que fan una sensacio tactil inteqsa resulta de la concentracié de la
mucosa i que impregna tota la boca especialméienigua.

» Dolc: L'oli fet d’olives molt madures fa una sensacgradable de suavitat en la boca, a
causa de I'abséncia d’amargor, de picor i d’asémuip. Aix0 es coneix en el cas dels
olis, com a dolcor, Els olis adquireixen dolcor a&sora que augmenta el temps
d’emmagatzematge.

Alguns dels atributs negatius que es poden detalstalis sén (Rossello et al, 2007):

« Amuntagades/Baixosflavor caracteristic de l'oli que ha estat en taote amb el
sediment dels diposits. Si I'oli s’ha mantingut@mtacte amb els fangs de decantacio,
els glacids i les proteines que contenen poden efietan i produir olors i sabors
desagradables que sOn captats per I'oli. Sol ammanpanyat de terbolesa.

» Fongs/Humitatflavor caracteristic de I'oli obtingut a partirafives en les quals s’han
desenvolupat fongs i llevats per haver estat emtnagedes durant dies amb humitat.

 Avinat/Avinagrat:flavor que recorda al vinagre, causat per la fetamd amb produccio

d’acid acetic. Si les olives fermenten en condisiaerobiques es produeixen, entre
altres composts, acid aceétic i alcohol etilic quepprcionen a l'oli certs tons que
recorden al vi, el vinagre o ambdos simultaniament.
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» Ranci flavor caracteristic dels olis que han soferprocés d’oxidacié.
» Metal-lic flavor caracteristic dels olis que han estat egatmemats dins diposits
metal-lics no inoxidables.

En relacié al moment de la recol-leccio i carastepiies organoleptiques, es diferencien
dos tipus d’oli:
O Fruitat, procedent de la collita més primerenca,cd®r entre verdds i groc,
aromatic i sabor lleugerament amarg i ametllat.
0 Dolg, procedent de la collita més tardana, de cabre groc palla i groc or, sabor
dolg i sensacio picant.

Els valors i criteris per classificar un oli d’ciwenen descrits en el Reglament CEE
2568/91 de la comissio de 11 de Juny del 1991,gelest reglament figuren les bases per a
caracteritzar i classificar I'oli d’oliva dins leliferents qualitats. Posteriorment s’han anat fent
modificacions fins a arribar al Reglament CEE 2808, de la comissié de 4 de Juliol de 2008,
on s’ha fet la darrera actualitzacio.

Si es té en compte la normativa vigent, des del gervista sensorial, per poder classificar
un oli d'oliva dins la maxima categoria (oli verg&tra), aquest ha de tenir una mitjana de
defectes igual a zero (zero defectes), i presemtamlor positiu en I'atribut fruitat d’oliva. Sal
mitjana de defectes no supera el valor d’intengitat3,5 punts, i es detecta l'atribut fruitat
d’'oliva, aquest oli passa a classificar-se comi @’oliva verge. Finalment, si I'oli presenta un
valor d'intensitat dels defectes superior als 3nitg, independentment de la intensitat que
presenti en el fruitat d’oliva, aquest oli es cifisaria com a llampant (i per tant no apte pel
consum huma).
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2 Objectius

Son molts els treballs publicats sobre diferengeet®s relacionats amb aquest cultiu, pero
s6n molt menys els que han intentat crear unadsrfaina per I'agricultor i el tafoner. Una eina
senzilla i accessible que, de forma rapida i faiguin prendre decisions, sobre tot, amb el que
es refereix al moment de la recol-leccid. Trac@mtcompatibilitzar I'obtencié d’'una bona
produccié amb un producte d’alta qualitat, aspestie) bé es sap, no sempre van units. Aquest
és el gran repte que pretén aquest treball, padfumta seleccio de finques, parcel-les i
parametres de qualitat, s’ha obtingut un volum irtgpd de dades que, estudiades amb
meticulositat, fins a concloure que sabent I'indexmaduracid, molt facil de calcular per el
propi agricultor, és possible tenir una idea bdstaal de com estaran evolucionant la resta de
parametres que influiran en la quantitat i quatitproducte final.

L'objectiu general d’aquest projecte és avaluafetee del grau de maduracié de l'oliva
(verda, mitjana i madura) sobre la qualitat fisiziogica i organoléptica de I'oli d'oliva
procedent de les varietats de Mallorca: Empeltregguina i Picual. Per assolir aguest objectiu
general, s’han plantejat una serie d’objectius tefs@Com son:

U

4

Elaborar olis d’oliva monovarietals a partir de tiess varietats Empeltre, Arbequina
i Picual en tres graus de maduraci6 diferents,ajeridtjana i madura.

Determinar el rendiment d’extraccio de les difesevdrietats d'oliva en funcio del
grau de maduraci6 de les olives.

Avaluar els parametres fisicoquimics que determinequalitat dels diferents olis:
acidesa, index de peroxids i indexs absorci6 adviblat.

Avaluar com afecta a 'estabilitat oxidativa el grde maduracio per a les diferents
varietats analitzades.

Estudiar la influéncia de la varietat i el graurdaduracié sobre el color de l'oli
d’oliva.

Investigar I'efecte del grau de maduracidé sobreglelitat organoleptica dels
diferents olis d’oliva.
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3 Materials i metodes

3.1 Localitzacio i material vegetal

Les varietats seleccionades per aquest projecteEstpeltre o Mallorquina, Arbequina i
Picual, varietats que reconeix la prestigiosa Danaaid d'Origen “Oli de Mallorca”. Sén les
varietats més adequades al nostre clima i la ntetra, garantia d'un producte de qualitat. La
localitzacié de les finques on s’han recol-leckd blives d’aquesta experiencia han estat
ubicades a Algaida i Cas Concos.

La primera finca ubicada a Algaida és propietat@lés Treurer”, localitzat a la carretera
de Llucmajor - Algaida, Km. 5,7, al poligon 24, parla 326 amb una extensié d’'unes 57 ha i
un marc de plantacié de 6 x 6 m. A les ordres delmopietari Joan Miralles, els olis Treurer
s6n d’'una gran qualitat i consumits tant a l'illant a I'estranger. El seu metode de collita es
basa en la utilitzacié de pintes i recollida migiant paraigiies invertit. Es la savia unié entre el
respectuds metode tradicional i els avantatgessi&tniques modernes.

- A B
Figura 4: Vista aeria de la finca de Treurer
L’altra finca és la finca de Cas Concos (Felanitkjcada al poligon 37, parcel-la 458,

recinte 2 amb una extensio de 11,2 ha dirigidaSyed Adrover. Aquesta finca de seca té un

marc de plantacio de 10 x 10 m i la técnica dellidacdel fruit és la mateixa que en el cas dels
olis Treurer, basada en la utilitzacié de pintescollida mitjancant paraigtes invertit.
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Figura 5: Vista aéria de la finca de Cas Concos.

En el Cas de la Finca de Treurer hi varem podel-dectar les varietats Picual i Arbequina
en tots els seus estats de maduracid, mentre quagiédat d’oliva Mallorquina o Empeltre la
collirem de la finca de Cas Concos en els difergrass de maduracio.

3.2 Dades meteorologiques

La informacié sobre les dades meteorologiques dlaacampanya 2012, durant la qual es
va realitzar I'experiment es va obtenir del “Sistediinformacié Agroclimatica per al Reguiu”
(SIAR).

3.2.1 Dades meteorologiques de finca experimental de Trear

El present experiment s’ha realitzat durant la camgp de cultiu de 2012, pel que s’ha
recollit la informacio de I'estacié metereologic&srpropera a la finca experimental de Treurer,
ubicada a Manacor. Les condicions metereologiqunesjaest any es presenten a la taula 02.

31



@ EFECTE DE LA MADURACIO EN LA QUALITAT DE L'OLIAMA  LLORCA

Universitat de les Gil Garau Jaume
Illes Balears

Eng. Tec. Agricola

Taula 02. Dades meteorologiques de I'estacio dealandurant la campanya 2012.

Temp . Temp Hum Vel L L
Mes Mitjana Temp Max Minima Mitjana Vent Radiacio - Precipitacio Eto (mm)
(°C) (MJ/n) (mm)

(°C) (°C) (%) (m/s)
Gener 8,33 19,88 -1,7 82,4 1,19 8,58 27 31,61
Febrer 6,55 21,68 2,1 75,44 1,97 10,98 47,1 43,78
Marg 11,64 25,09 0,84 75,16 1,81 17,06 15,23 82,37
Abril 14,42 30,49 2,78 74,18 1,98 20,64 64,55 107,5
Maig 18,52 31,09 0 65,58 1,56 25,52 10,96 149,56
Juny 23,67 39,34 10,79 62,89 1,53 26,92 5,05 175,0
Juliol 24,28 35,48 11,59 65,38 1,51 25,29 0 169,38
Agost 26,29 39 15,65 65,03 1,47 22,78 1,21 165,32
Setembre 21,48 32 10,91 75,2 1,44 16,57 56,16 6104,
Octubre 18,41 30,87 3,51 81,45 1,43 12,3 64,63 469,9
Novembre 13,98 22,84 0 86,89 1,42 7,17 40,2 34,16
Desembre 10,59 20,23 -0,36 82,75 15 7,29 10,91 8430,

3.2.2 Dades meteorologiques de finca experimental de C&®ncos
Les dades metereologiques de la finca experimeigtalas Concos, es varen recollir de

'estaci6 metereologica de Felanitx. Les condicionstereologiques per a la campanya de
I'experiment es presenten a la taula 03.
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Taula 03. Dades meteorologiques de I'estacio denfigldurant la campanya 2012.

Temp Temp Hum

Mes Mitiana Temp Max Minima  Miana Vel Vent Radiacié Precipitacié Eto (mm)
(°C) (m/s)  (MJI/nT) (mm)
(°C) (°C) (%)

Gener 8,46 19,93 -1,01 83,53 0,61 8,41 23,72 25,15
Febrer 6,25 20,33 -2,27 78,06 0,75 11,08 42,61 6335,
Marg 11,47 24,29 1,03 77,08 0,82 16,91 21,1 71,45
Abril 14,19 29,7 4,13 75,19 1,01 20,11 47,84 95,77
Maig 18,88 33,05 0 63,2 0,94 24,9 8,04 139,49
Juny 24,43 39,7 13,17 59,67 0,89 26,81 2,39 164,55
Juliol 24,95 36,4 14,03 62,34 0,91 24,52 0,2 158,64
Agost 27,02 39,43 16,79 61,76 0,87 22,58 3,58 »2,5
Setembre 22,1 33,3 11,98 70,58 0,79 16,53 25,07 ,9795
Octubre 18,81 30,07 3,88 78,14 0,85 12,31 86,56 7763,
Novembre 14,12 23,31 0 85,48 0,67 6,91 112,04 28,65
Desembre 10,92 19,35 0,96 81,38 0,71 6,99 11,34 1823,

3.3 Dades edafologiques

Les caracteristiques del sol de les dues finqupsrgnentals, d’Algaida i de Cas Concos,
es varen analitzar a I'lRFAP i es varen interpretarseus resultats segons els valors optims per

aquest cultiu.
3.3.1 Caracteristiques edafologiques de la finca experiemtal de Treurer

L’analisi del sol de la finca experimental d’Algaiés presenta en la taula 5, juntament amb

la interpretacio del seu valor.
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Taula 5: Dades edafologiques de la finca de Treurer

ANALISIDE SOL DE CULTIUEN SECA

Nam. analisi : 2012240
Sol.licitant : Finca col-laboradora

Observacions: Treuré (pol. 24, parc. 316). Algaida

Parametre analitzat Resultat | Optim | Interpretacid del valor

Arenes (%) 47,00%

Llims (%) 30,00%

Argiles (%) 23,00%

Textura Franca

Materia organica (%) 1,73% 1,73% CORRECTE

CIC (meq/100 g) 11,35 DEBIL

Carbonats (%) 70,16% SOL MOLT CALCARI

Calcaria activa (%) 11,28% ALT

pH (en pasta saturada) 8,48 BASIC

Conductivitat (dS/m, 250C) 0,16 SOL NO SALI

Nitrogen total (%) 0,10% BAIX
Relacié C/N 10,03 ALLIBERACIO DE N NORMAL
Fosfor assimilable (P) (ppm) 13,65 13,65 |CORRECTE
Potassi intercanviable (K) (ppm) 188,00 91,38 |EXCESSIU
Mg intercanviable (meq/100 g) 0,80 0,31 EXCESSIU
Ca intervanviable (meq/100 g) 9,73 EXCESSIU
Sodi intercanviable (Na) (ppm) VALOR NO INTERPRETAT
H intercanviable (meq/100 g) 0,00
% de Na intercanviable (PSI) VALOR NO CALCULABLE
Relacié Ca/Mg 12,16 POSSIBLES CARENCIES DE Mg
Relacié K/Mg 0,60 POSSIBLES CARENCIES DE Mg
Saturacio (%) 0,00%

Capacitat de camp (%) 0,00%

Punt de marciment (%) 0,00%

Una vegada realitzat I'analisi del sol, podem veamda taula 5 que es tracta d’'un sol de
textura franca amb un pH basic de 8,48. Aquestiitmsdel sol és deguda a I'excés de
Carbonats que trobem a la majoria dels sols deoktal] essent per tant representatiu i
caracteristic de la zona. Aquest fet fa que norekirt deficiencies de Calci a aquestes
plantacions (en aquest sol, tal com mostra la taellacontingut de Calci intercanviable és
excessiu). De la mateixa manera, en algunes ocadiexceés de calci pot provocar deficiencies
en Potassi (K) i Magnesi (Mg) degut a que aquegissinteraccionen entre si en el complex de

canvi del sol.
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En el cas del Ferro (Fe), cal dir que, un pH bpsiccausar problemes en la seva absorcio.
En qualsevol cas, segons el grau en que es maratpststa carencia seria necessari aplicar
guelats de Fe al terreny.

La textura franca implica que els regs podran edtaglga durada ja que la terra mantindra
la humitat al sol durant uns quants dies, la goahoens permetra aportar menys dosis de reg
perd de major durada.

En quant a les quantitats de fosfor i potassi podeune que son correctes, i tampoc haura
caréncies de N.

3.3.2 Caracteristiques edafologiques de la finca experiméal de Cas Concos

L’analisi edafologica de la finca experimental dess@oncos es mostra en la taula 06.

35



®

Universitat de les
Illes Balears

EFECTE DE LA MADURACIO EN LA QUALITAT DE L'OLI A MA
Gil Garau Jaume

Taula 6. Dades edafologiques de la finca de Cas@on

Govern de les llles Balears

Conselleria d’Agricultura i Pesca

ANALISIDE SOL DE CULTIUEN SECA

Nam. analisi :
Sol.licitant

Observacions:

2009248

Universitat de les Illes Balears
Cas Concos (Pol. 37, parc. 458). Felanitx

LLORCA

Eng. Tec. Agricola

Pardametre analitzat Resultat | Optim | Interpretacio del valor

Arenes (%) 36,00%

Llims (%) 32,00%

Argiles (%) 32,00%

Textura Franca-argil-losa

Materia organica (%) 1,80% 1,80% CORRECTE

CIC (meq/100 g) 23,71 ELEVADA

Carbonats (%) 25,53% SOL MOLT CALCARI

Calcaria activa (%) 9,35% ALT

pH (en pasta saturada) 8,61 ALCALI

Conductivitat (dS/m, 250C) 0,14 SOL NO SALI

Nitrogen total (%) 0,14% MITJA
Relacié C/N 7,46 ALLIBERACIO DE N EXCESSIVA
Fosfor assimilable (P) (ppm) 6,01 16,00 |MOLT BAIX
Potassi intercanviable (K) (ppm) | 369,00 301,07 [ALT
Mg intercanviable (meq/100 g) 2,15 1,00 ALT
Ca intervanviable (meq/100 g) 15,68 ALT
Sodi intercanviable (Na) (ppm) 52,00 MOLT BAIX
H intercanviable (meq/100 g) 0,00
% de Na intercanviable (PSI) 0,95% SOL DE SALINITAT NORMAL
Relacié Ca/Mg 7,29 NORMAL
Relacié K/Mg 0,44 NORMAL

Saturacié (%) 42,13%

Capacitat de camp (%) 0,00%

Punt de marciment (%) 0,00%
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Realitzat I'analisi de sol, podem veure en la téutpie es tracta d'un sol de textura franca-
argilosa amb un pH alcali de 8,61. Aquesta aldalilel sol és deguda a I'excés de Carbonats
gue trobem a la majoria dels sols de Mallorca,régser tant representatiu i caracteristic de la
zona. Aquest fet fa que no es trobin deficience€dlci a aquestes plantacions (en aquest sol,
tal com mostra la taula, el contingut de Calcirnca@viable és alt). De la mateixa manera, en
algunes ocasions, I'excés de calci pot provocdci@eties en Potassi (K) i Magnesi (Mg) degut
a gque aquests tres ions interaccionen entre dicemmplex de canvi del sol.

D’altra banda podem veure com el Fosfor assimiladge molt baix pel que seria
recomanable aportar un suplement d’aquest macienutr

3.4 Mostreig de les olives en diferents graus de maduced

Les mostres varen esser recollides entre el 15tuboe i el 20 de desembre del 2012
seqguint els criteris que ens varem imposar peitzaall'experiencia, descrits a continuacio.
Com avancavem a la introduccio, els parametresquelts ens hem regit a I’hora de trobar el
millor moment de maduracié per obtenir la millorafjtat d’oli és determinant uns graus de
maduracio estandard.

Per aixo0, es varen recollir olives de les tresetats seleccionades que Empeltre, Arbequina
i Picual amb indexs de maduracié diferents per poskditzar un estudi de la qualitat de l'oli
segons el seu moment de recol-leccié. Les mostgafaren en tots els casos en arbres de més
de 10 anys. Es mostrejaren les olives de 10 apenegarietat.

Els tres moments de maduracio estandard que hamerstson maduracié verda, mitjana i
madura:

0 Verda: I'oliva esta perfectament formada i no s&la externament cap canvi de
coloracié de les olives que han de ser totalmemtege(figura 6a).

O Mitjana: les olives comencen a assolir una coldraap al morat tipic en el 50% de
la seva superficie (figura 6b).

0 Madura: en el darrer estadi de maduracié es quam t@ oliva totalment madura i
el 100% d’elles han fet el canvi de coloracié (fay6@c).
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Figura 6. Aspecte visual que presenten els difsrgratus de maduracio seleccionats (verda,
mitjana i madura) per a olives de la varietat Atbeg.

La recol-leccio es va fer a ma i amb rampins i egnpamb olives sempre procedents de
'arbre i d’'una quantitat d’'uns 15 kilograms. Despde la recol-leccid, amb un termini maxim
inferior a 24 hores, s’elaborava I'oli ja que sitaglava més temps les olives perdien qualitat.

Taula 7. Dates de recol-leccié de les olives derelifts graus per als diferents graus de
maduracio.

Mallorquina Arbequina Picual
Verda 12/10/12 15/10/12 15/10/12
Mitjana 25/10/12 2/11/12 2/11/12
Madura 7/11/12 27/11/12 11/12/12

Per calcular I'index de maduracié es va seguir &loahe descrit per International Olive QOil
Council a partir d’'una mostra escollida a I'atzar ID0 olives (Salvador et al., 2001). Aquest
sistema classifica el grau de maduracio6 de legsken (Uceda i Frias, 1975):

0- Verd intens

1- Groc-verd

2- Verd amb punts vermells

3- Vermell o parpura a més de la meitat del fruit
4- Negre amb la polpa blanc

5- Negre amb la meitat de la polpa purpura

6- Negre amb polpa purpura.

7- Negre amb polpa completament negra.
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L’'index de maduracio (RI) es calcula d’acord amdxliacio seguent, on;Nhdica el
nombre de fruits de cada categarigue van de 0 to 7.

R1=EN; -)/100

3.5 Elaboracio6 de I'oli al laboratori

Per elaborar I'oli hem utilitzat el sistema Abencque consisteix en reproduir en el
laboratori les operacions que es realitzen a tsmtafConsta d’'un moli de martells per molturar
la oliva i que quedi una pasta densa, una batquora la preparacié de la pasta, i la centrifuga
per a la separacio de la part solida (polpa i glla liquida (oli i aigua).

Es va partir d'una mostra aproximada de 15 kg jpeietat. Els olis obtinguts, una vegada
decantats, la part d’oli de la de I'aigua, esdiltamb filtres de cel-lulosa ajudats d’'una maquina
de buit, després es mantenen amb obscuritat i tatopa baixa fins el moment de I'analisi. El
moment de I'analisi en el nostre cas era la mateitaana de I'elaboracio de I'oli per no perdre
cap de les qualitats que pogués tenir I'oli.

Figura 7: Moli triturant les olives

Per comencar, s’introdueixen les olives dins elimoe tritura les olives per deixar-les en forma
de pasta (figura 7). Aquesta etapa conté l'olivagieta, incloent-hi el pinyol.
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Figura 8: Batedora mesclant la pasta de I'oliva.

En aquesta segona fase de I'elaboracio de I'ofoemat de laboratori, el batut, s’observa
com la pasta la introduim 700 g de pasta en casolzaal bany maria per poder extreure el
major rendiment d’oli (figures 81 9).

Figura 10: Centrifugadora que separa la pastédan.
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En aquesta etapa, la centrifuga separa la padas@s a dir, la pasta de la part liquida no
s’hi troba aigua i oli.

Figura 11: Mesura del rendiment d'oli en poveta

Una vegada centrifugada la pasta i la part liglida separada, en les provetes podem
quantificar la quantitat d’oli hem extret i, pentapodem coneixer el rendiment de I'oli (figura
11).
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Figura 12: Decantacio6 i separacio de l'aigua i l'ol

Una vegada calculat el rendiment de la mostra piiota la separacié de I'oli i I'aigua.

Figura 13: Filtracié d les mostres d’dli-arr;.bordbebuit

Per obtenir una mostra d'oli més neta i una veghatantat, filtrem I'oli amb una bomba de
buit i es diposita en el seu emplagament final espeel moment de I'analitica.
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3.6 Parametres fisicoquimics de la qualitat de l'oli

3.6.1 Rendiment

Es la quantitat d’oli que obtenim i que s’extreuldéiva per la quantitat de pes d’oliva
fresca.

Aquest rendiment es realitza calculant 700 g getda que es va utilitzar per a la extraccio
de l'oli per el sistema Abencor. Les condiciongrééall foren: batut amb addicié de microtalc,
a 28 °C durant 30 minuts i uns altres 20 minuts de&pres d’'introduir 300 ml d’aigua a 60 °C.
Despres d’aquest procés es centrifuga durant untmiobtenim la part liquida de la mostra i
esperant uns 10 minuts podem diferenciar dins ¢agta perfectament I'oli de l'aigua i es
procedeix al recompte del volum d’oli obtingut pés 700 g de mostra inicial.

Lo e T

Figura 14: imatge de la determinacié del rendiment
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3.6.2 Grau d’acidesa

L'acidesa expressada en percentatge d'acid oleitli€sada per distingir I'oli d'oliva extra
verge d'altres olis d'oliva, ja que un baix val@cdlesa indica un procés d'extraccié de I'oli
efectuat immediatament després la recol-leccittied i amb metodes naturals i poc agressius.

Figura 15: taula de feina del Iabaratori realﬁitz;amlves d’acidesa.

Un grau molt baix d'acidesa lliure en els olismafs no indica necessariament una millor
qualitat de la materia primera, sino I'eliminacgnpleta de la mateixa mitjancant un procés de
neutralitzacio.

El procediment consisteix en dissoldre la mostrdi &n una mescla d’'éter etilic i etanol
(1:1 v/v) préeviament neutralitzada i valorar amfa utissolucié d’hidroxid potassi 0.1M fins a
arribar al viratge indicat per la fenolftaleina.dels de la mostra es pren tenint en compte el grau
d’acidesa esperat, 20 g si es preveu un grau @saidhferior a 1, i 10 g si el grau d’acidesa es
preveu que estigui entre 1 i 4 (Reglament CEE Z368hnex Il). En el nostre cas, s’agafaren
20g.

L’expressio de I'acidesa ve definida per:

_V-C'M
10-P
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On:

GA: Grau d’acidesa expressat en % d’acid oleic.

V: Volum de la solucié alcoholica d’hidroxid potassnsumit durant la valoracié (ml).
C: Concentraci6 exacta de la soluci6 alcoholicadddxid potassi.

M: Massa molecular de I'acid en que s’expressasiltat.

P: Pes de la mostra d’oli (g).

3.6.3 Determinacio de I'index de peroxids

L'index de peroxids és la quantitat (expressadaigaquivalents d'oxigen actiu per kg de
greix) de peroxids en la mostra que ocasionendamid del iodur potassic en les condicions de
treball descrites. La mostra problema, dissolta@&d aceétic i cloroform, es tracta amb solucié
de iodur potassic. El iode alliberat es valora awlbcié valorada de tiosulfat sodic.

O
Figura 16: Realitzaci6 de les proves de I'indeypdmxids

El procediment consisteix en introduir 2,5 g d’'dins un erlenmeyer, previst de tap
esmerilat, i es dissolen amb 25 ml d'una soluciéckbeoform:acid acétic (10:15 v/v) i s'hi
afegeix 1 ml d’'una solucié saturada de iodur degsit Es tapa I'erlenmeyer, es cobreix amb
paper d’alumini, s’agita 1 minut i es guarda dufamiinuts a I'obscuritat. Transcorregut aquest
temps s’afegeixen 75 ml d’'aigua destil-lada i el®raael iode alliberat amb una solucié de

45



@ EFECTE DE LA MADURACIO EN LA QUALITAT DE L'OLIAMA  LLORCA
Universitat de les Gil Garau Jaume
Illes Balears

Eng. Téc. Agricola

tiosulfat sodic 0.01 N, utilitzant una solucié dedthcom indicador. Simultaniament es realitza
una prova amb un blanc per comprovar I'estat alstius.

L’index de peroxids es calcula mitjancant la segj@&pressio:

_ V-N-1000
N p

IP

On:

IP: index de peroxids expressat en miliequivaldragigen actiu per kg d’oli.
V: Volum de la soluci6 de tiosulfat sodic emprada @ la valoracié (mL).
N: Normalitat de la solucié de tiosulfat sodic.

P: Pes de la mostra d’oli (g).

3.6.4 Determinacio6 de l'absorcio a I'UV

La prova espectrofotométrica en I'ultraviolat paigmrcionar indicacions sobre la qualitat
d'una materia grassa, el seu estat de conservade® modificacions induides pels processos
tecnologics.

Figura 17: Imatge de I'espectofotometre
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Les absorcions en les longituds d'ona de 232 ind7@n el metode es deuen a la presencia
de sistemes diennics i triennics conjugats. El®orgad'aquestes absorcions s'expressen en
extincio especifica E1 cm 1% (extincio d'una sdue la materia grassa a I'1% en el dissolvent
determinat, en un gruix d'1 cm) que s'expressar@ecwionalment com K, també anomenat
coeficient d'extincio .

L’oli, uns 0.25 g, es dissolen en el dissolvenbdda i es determina I'extincio de la solucié a
les longituds d'ona prescrites, respecte al disgblpur. A partir dels valors espectrofotomeétrics
es calculen les extincions especifiques (Regla@iilit 2568/91 Annex IX).

Ambdos parametres s’expressen com:

El
Kl:_.e

On:

K1: Extinci6 especifica a la longitud d’ona “1”.
E;: Extincié mesurada a la longitud d’ona “1”.
C: Concentraci6 de la dissolucio (g/200 ml).

e: Espessor de la cubeta (cm).

3.6.5 Estabilitat oxidativa de I'oli per Rancimat

El Rancimat és un métode de mesura d'estabilitaiatixa d'olis i greixos en condicions
accelerades, basat en la induccio de l'oxidacidélademostra per exposici0 a elevades
temperatures i flux daire. D'aquesta manera peresémar el temps d'induccid o temps
d'estabilitat oxidativa, sent aquest el momentréirpdel qual la mostra ha superat el temps en
gue roman estable, i sent per tant indicatiu daérdua de qualitat i vida util de la mostra.

El metode Rancimat és per tant una eina fonamemtala valoracié tecnologica i de

garantia de seguretat d'olis i greixos; permetentéa I'avaluacio i optimitzacié d'estratégies
d'estabilitzacié d'olis i greixos mitjancant comjgssantioxidants.

a7



@ EFECTE DE LA MADURACIO EN LA QUALITAT DE L'OLIAMA  LLORCA

Universitat de les Gil Garau Jaume
Illes Balears

Eng. Tec. Agricola

Figura 18: imatge de detall del Rncimat en furminen

L'equip consta de dos blocs calefactors d'alun@amp escalfament electric, que poden
funcionar a la mateixa vegada i a diferents tenipsa. Presenta una capacitat per a 8 mostres
(4 posicions per bloc) i fins a 4 blocs Rancimatgrelinador (fins a 32 mostres alhora, i fins a 8
temperatures diferents). Admet un rang de temperaties 50 °C fins 200 °C, en divisions de 1
°C, amb correccio de temperatura: entre -9,9 +@9 © C, en divisions de 0,1°C i repetibilitat
de la temperatura: tipicament millor de + 0,2 °Q. [Es condicions d’aquest experiment,
s'utilitzaren les condicions de treball que mégilfzen per avaluar I'oxidacioé de I'oli d’oliva,
temperatura 100 °C.

3.6.6 Determinacio de les coordenades de color (CieLab*)

Per a la determinacié del color s’ha utilitzat mhocimetre CR-300 de la casa MINOLTA i
treballant dins I'espai cromatic CIELab*, definihy 1974 per la “Commission Internacionale
de I'Eclairage (CIE)".

L'espai CIELab* és un sistema de coordenades ¢amntes definit per les variables L*, a* i
b*. La coordenada L* rep el nom de lluminositatot mgafar valors de O pel negre a 100 pel
blanc. Les coordenades colorimetriques a* i b* femnel pla perpendicular a la lluminositat. La
coordenada a* defineix la desviacié del punt acta@méorresponent a la lluminositat cap al
vermell si a* > 0 i verd si a* < 0. Paral-lelaméatcoordenada b* defineix la desviacio cap al
groc si b* > 0 fins al blau si b* < 0, com es mas#n la seguent figura.

Per realitzar la mesura, s'utilitza una capsulgeii 35 x 10 mm de poliestire sobre un

fons blanc, s’ha de tenir en compte a I'hora dditraa la mesura, que no quedi aire entre la
superficie de I'oli i la tapa de la capsula.
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El espacio de color CIELAB

Es un espacio tridimensional
con ires nos o ejes

Plano - Eje
Luminosidad

Figura 19: Imatge de I'espai de color CIELAB
3.7 Caracteritzacio sensorial dels olis

L’analisi organoléptic de les mostres d’oli fou lizat pel Panell de Tast Oficial d’Olis
Verges d'Oliva de Catalunya, que realitza una ¢ardzacié sensorial i classificacio
organoléptica dels olis segons el métode de tasrigiiu sense repeticions, descrit pel Consell
Oleicola Internacional aplicant la norma CE N.@008, de 4 de juliol de 2008.

El métode descrit només es aplicable en olis ddolierge i en la classificacio d’aquests, en
funcid de la intensitat dels defectes percebutderohenada per un grup de tastadors
especialment seleccionats, entrenats i avaluatscqunéormen el panell de tast, per a que
'analisi sigui significatiu, aquest panell ha dasformat per entre 8 i 12 tastadors.

Cada tastador disposa d’una copa opaca normali{eaida i material) tapada amb un vidre
de rellotge (figura 20), per evitar que s’escapgsaomes, que conté entre 14 i 16 ml d'oli.
Aquesta copa es diposita sobre una manta caledagéogue, segons la normativa, la copa s’ha
de mantenir a una temperatura de 28 + 2 °C duesstalig.

-

Figura 20. Copa oficial de tast d’un oli
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Una vegada que l'oli s’estabilitza a la temperatigadreball, es pot comencar amb l'analisi
organoleptic. Una vegada que el tastador ha raalitmalisi, entrega el full de tast degudament
emplenat al cap del panell, on aquest, reagruparitiés de tots el tastadors, confeccionara el
resultat final, expressat com a una mitjana dengitat de cada atribut i defecte, avaluant també
la seva desviacio tipica solida.

Per a que pugui ser expressat un defecte o atdbot,a tal valor, aquest ha d’haver estat
identificat per més del 33% dels tastadors.

3.8 Analisi estadistica

Per a cada un del parametres fisico-quimics essudiBan enregistrat com a minim tres
repeticions, calculant en cada un d’ells la mitjafiarror standard, utilitzant el paquet SPSS
15.0, com a eina informatica. Utilitzant el matsistema de calcul, es van determinar si hi havia
diferencies significatives entre els graus de maddr mitjancant una analisi de variancia
(ANOVA) seguint el test de Tukey’s amb un nivellsignificacio del 5% (g 0,05).
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4 Resultats i discussio

L’objectiu que cercavem a l'inici d’aquest projeet® pot corroborar I'efecte de la varietat
d’oliva i del grau de maduracié sobre la qualitgicbquimica i organoleptica de I'oli. Per
assolir I'objectiu assenyalat, a continuacido ess@mén els resultats de les analitiques
realitzades.

Tot seguit es mostren les dades obtingudes de lisande les diferents varietats
(Mallorquina, Arbequina i Picual) en els tres esatt maduracid esmentats anteriorment. A
part de les analisis fisicoquimiques elaboradetsada UIB com a la Conselleria d’Agricultura,
Medi Ambient i Territori, també es plasmen els heds sensorials de les mostres procedents
d’un laboratori d'una amplia experiéncia dins elmu® I'oleicultura, com es el Panell de Tast
Oficial de la Generalitat de Catalunya.

4.1 Extraccio d'oli; index de maduracio i rendiment

En la taula 08 es presenten els resultats de Kirde maduracié i rendiment per als
diferents moments de collita de cada mostra.

Totes les varietats estudiades presentaren un delemaduracio baix (entre 1,01 i 1,31) per
a la primera etapa de les mostres consideradea eatégoria de “verda”, recol-lectades a
mitjans d’octubre. L'index de maduracio, com eras@erar, va augmentar de forma progressiva
cada setmana, pero de forma diferent segons la&tatariEl segon mostreig, “maduracio
mitjana”, es va dur a terme entre finals d’octubpgincipis de novembre, obtenint valors de
I'index de maduracio entre 2,27 i 3,14. Finalméatlarrera collita, categoria “madura”, es va
dur a terme durant tot el mes de novembre, assallats entre 5,07 i 5,54.
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Taula 08. Dades de mostreig (identificacié i dagarelcol-leccio ), index de maduracio i
rendiment de les diferents varietats recol-lectatesstats de maduracio verd, mitja i madur.
Els valors del rendiment s’expressen com a mitiaeaor estandar.

Varietat Mostra Data recol-leccid index de Rendiment
maduracio
Mallorquina Verda 12/10/12 1,14 14,32+0,20b
Mallorquina Mitjana 25/10/12 2,93 15,26 + 0,14 c
Mallorquina Madura 7/11/12 5,54 16,33+0,10 a
Arbequina Verda 15/10/12 1,31 14,04 +0,37b
Arbequina Mitjana 2/11/12 2,27 9,90+0,98¢c
Arbequina Madura 27/11/12 5,07 22,37+0,74 a
Picual Verda 15/10/12 1,01 16,34 £0,28 b
Picual Mitjana 2/11/12 3,14 11,31+0,34c
Picual Madura 27/11/12 5,13 20,97 +0,41 a

El rendiment Abencor és el valor que estima la ttard’oli produit per cada mostra en
una tafona per a cada moment, ja que es reproduédseoperacions que es realitzen per
I'extracci6 de I'oli.

Hi ha que dir que els valors de rendiment obtingutd I’Abencor poden ser lleument
menors als d'una tafona, ja que el sistema deitigydcio i de decantacio manual en aquestes
condicions de laboratori no aconsegueix optimigtarvalors del rendiment al mateix nivell que
a la tafona, pero si la millor qualitat. Aixi mateens permet fer un analisi comparatiu dels
resultats d’extraccio de les diferents mostres,pavant varietats i graus de maduracio.

En la taula 08 hem pogut veure els resultats dedimeent d'oli segons el moment de
recol-leccid i per cada varietat estudiada.

Amb els resultats que hem vist i com es demostia l&@nalisi estadistic el rendiment de

litres d'oli enfront a materia vegetal, el maximextraccio es va obtenir amb les mostres
madures, recol-lectades a finals de la campanya.
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Tot i que s’esperava un augment del rendiment airaegie avanca el grau de maduracio,
tal i com s’observa amb la varietat Mallorquinaj@gfa pujada s’atura en les mostres d’Algaida,
baixant el rendiment notablement en la segona edepkl maduraci6 o maduracido mitjana,
probablement coincidint amb dies posteriors de gdugpncentrats a finals d’octubre a I'estacio
meteorologica de Manacor, on s’ubiquen les varigthequina i Picual.

Aquesta baixada es manté poc temps fins que lgssokstan quasi completament en
envers, després del canvi de color a morat o relgiendiment d’oli torna a créixer per nivells
superiors al de la primera maduracio o maduraaidave

Segons l'analisi estadistic, per a qualsevol vairiet grau de maduraci6 més avancat,
mostra els valors de rendiment superiors.
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4.2 Parametres fisico-quimics

4.2.1 Grau d'acidesa

Com hem esmentat anteriorment l'acidesa expressadpercentatge d'acid oleic és
utilitzada per distingir I'oli d'oliva extra verggaltres olis d'oliva, ja que un baix valor d'aciae
indica un procés d'extraccio de I'oli efectuat idratament despreés de la recol-leccié de l'oliva
i amb métodes naturals i poc agressius. El maamnaent i cura del fruit durant el cultiu, collita i
processament contribueixen substancialment adinent d'aquest parametre, ja que els acids
grassos lliures es transformen desmillorant laigairiginal de l'oli.

La mateéria biologicament sintetitzada és neutrata# I'existéncia d’acids grassos lliures
a l'oli és una anomalia o desordre molecular préeldtun mal estat de conservacio dels fruits,
d’un proceés incorrecte d’elaboracié o d’'una malaseovacio. L’evolucié del grau d'acidesa per
a cada una de les diferents varietats d’oli eniudel moment de recol-leccié es mostren a la
figura 21.

m Arbecuina
BFicua

Mallorguina

Acidesa (%)

0}0 i

Verda Mitjana Macura

Figura 21: Grau d’acidesa dels olis de les vasadatdiferents varietats en funcié del grau de
maduracio. Els valors expressen la mitjana + essténdard.
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Com es desprén d’aquesta figura, es pot aprecidgseanalitiques dels olis elaborats han
estat de maxima qualitat ja que en cap dels seadigsle maduracié han rebaixat la nota d’oli
d’oliva verge extra, delimitat en 0,8. Fins i k&m pogut veure com en totes les varietats, en els
dos primers estadis, en verd i maduracié mitjdaaidesa es manté en totes els estadis per sota
de 0,25%, mentre que en la varietat Mallorquina,gie estats de maduracio verda i mitjana la
acidesa es manté dins el 0,25%, que marca el Regta@EE 2568/91, en canvi, per a la
varietat Mallorquina madura ens duna un valor &%, molt per sobre del que permet el
reglament europeu per considerar-se oli verge .extra

Comparant els nostres resultats de la varietaaPa&mub altres autors Jiménez Herrera et al.
(2012) veiem una similitud i una correlacio en msultats que ens donen a entendre que els
resultats de les proves son valides.

L’analisi estadistica ha demostrat que no existedieréncies significatives€0.05) per a
la varietat Picual per als diferents graus de ne@y en canvi, la varietat Mallorquina, mostra
en el seu grau verd, valors significativament iofsr que per al graus madur, probablement
degut al mal estat de les mostres. Finalment, li@tad Arbequina, el grau de maduracié verd,
mostra valors inferiors quan va ser recol-lectaciaeed.

4.2.2 index de peroxids i absorcié a I'ultraviolat

En la seguent taula Q8dem observar i comparar I'index de peroxids iretultats de la
prova espectrofotometrica en l'ultraviolat.

L'index de peroxids indica la quantitat d'oxigetilacue té un oli d'oliva, reflecteix el seu
risc d'oxidacio i el seu estat de conservacié.dlits verges comestibles no han de sobrepassar
un index de peroxids de 20 (20 miliequivalentsidex per quilogram d'oli)

El contingut de peroxids, producte de la reaccideeels greixos presents en l'oli i I'oxigen,
defineix el seu estat d'oxidacié primaria i ensalper tant un parametre de la seva tendéncia a
I'enranciment. Les causes principals de I'enranetrd&in oli d'oliva son I'exposicio perllongada
a l'aire, unida a temperatures elevades i a |'alicé@ta de la llum solar.

Els olis verges extres comestibles no han de sabsep un index de peroxids de 20 meq
O./kg d’'oli, segons el Reglament (CE) 2568/91. A mgisls olis estan emparats dins la DO
“Oli de Mallorca”, aquest index de peroxids €s eacaés restrictiu i no pot superar els 18 meq
O./kg d’oli (Annex 6.2).
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Taula 09: Resultats de I'index de peroxids i dedtcié espectrofotometrica en l'ultraviolat a
232 i 270 dels diferents varietats d'oliva en fidndel grau de maduracié. Els valors expressen

la mitjana + error estandard.

Mostra Peroxids (meq &kQ) £232 £270

Arbequina verda 10,30+ 0,23 a 160+£0,31a 0,091 b
Arbequina mitjana 3,47+£6,21b 1,46 +£0,01 a G101 b
Arbequina madura 2,56+0,68Db 0,57+0,23 a @,83 a
Picual verda 6,28 £0,43 a 1,50+ 0,03 b 0,1004 @,
Picual mitjana 544 +0,29 a 1,69 £0,00 a 0,1604 &
Picual madura 580+0,91a 0,95+0,01c 0,08)8 0,
Mallorquina verda 5,13+0,93b 1,68 £0,05a 1702 a
Mallorquina mitjana 3,50+0,11c 1,62+0,07 a 220+ 0,00 a
Mallorquina madura 7,21 +0,27 a 1,31 +0,27 a @,2502 a

a, b, c Lletres diferents dins cada varietat mastléerencies significatives entre graus de madidrge < 0.05)

Com podem veure en la taula 09 de resultats dalsenno hi ha cap mostra que superi els
18 meq Qkg d'oli que és el maxim permés per la normatied que fa als olis d'oliva

comestibles.

Per tant podem dir que I'estat de totes les mosfrdisestan en perfecte estat de qualitat en

relacio a aquest parametre, i pel que hem pogutiddd I'analisi estadistica segons el moment
de maduracio6 de l'oliva, la tendéncia és diferartacada varietat. La mostra Arbequina verda,
presenta un major index de peroxids en maduracidayeel que pot indicar una mala
manipulacio durant el procés d’elaboracio i, pasterent, els peroxids es mantenen constants.
La varietat Picual no mostra diferéncies signifieg segons el grau de maduracié, mentre que
la varietat Mallorquina augmenta de forma progkesshi mesura que avanca l'estat de
maduracio.

Fent comparacio amb els resultats de Jimenez €0il7) podem veure com la majoria de
resultats coincideixen en els diferents estadisndduracio, llevat de I'Arbequina verda que
supera els registres de l'autor i la Mallorquinadora que esta en valors per davall de I'autor
consultat.
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La prova espectrofotometrica en l'ultraviolat ccenhjaviem comentat, pot proporcionar
indicacions sobre la qualitat d'una matéria grassseu estat de conservacio i les modificacions
induides pels processos tecnologics. Les absoreiotess longituds d'ona de 232 i 270 es deuen
a la preséencia de sistemes diénnics i triennicgugats. Els valors d'aquestes absorcions
s'expressen en extincioé especifica E1 cm 1% (egtuliana solucié de la matéria grassa a 1'1%
en el dissolvent determinat, en un gruix d'1 cmg glexpressara convencionalment com K,
també anomenat coeficient d'extincio.

Segons el Reglament (CE) 2568/91, els valors lirauests parametres per a la categoria
de verge extra son de 2.5 0.22 peka i £270, respectivament. Aixi mateix, el valor dgoés
més restrictiu per als olis emparats dins la DG telMallorca’que només poden arribar fins a
0.2.

El coeficient d’extincio a 232 permet detectar laggncia de composts d’oxidacié primaria
(peroxids i hidroperoxids). Com es pot observalagiaula 09, les varietats Mallorquina i Picual
no existeixen diferencies significatives segongrau de maduracié, mentre que la varietat
Arbequina, pareix que si va influenciar el graurdluracio sobre aquest coeficient.

D’altra banda és interessant remarcar que elss/dlaquest parametre es trobaren, en tot
moment i per a totes les mostres, clarament pardatvalor maxim legislat, fet que suggereix
I'elevada estabilitat dels olis

El coeficient d’extincié a 270, a diferencia denferior, aquest index permet la deteccio de
productes d’oxidacié secundaria (aldehids, cetoaegls, etc.). Atenent als valors obtinguts
(taula 09), per a les mostres d'oliva Mallorquimatjana i madura, es supera el limit establert a
al Reglament de la DO, pel que no es podrien caaligrar sota aquesta marca de qualitat.
Atenent a la normativa europea, aquestes dues esosthaurien de comercialitzar sota la
categoria d’Oli d'oliva verge, pero no podria stgeetat com a Extra.

Pel que fa la comparacio bibliografica de I'absadia a I'ultraviolat amb J. Sanchez Casas
Et. Al. (2006) en la varietat Picual, I'absorbaneras,7o es molt similar en tots els estadis de
madurach. En canvi en la mateixa varietat per6 amb I'ab&ocia as,3; hi trobem diferéncies
ja que els valor obtingut en les nostres mostresssperior en els estadis més verds i van
baixant a mida que madura. Aquesta tendencia steixeen la bibliografia.
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4.2.3 Estabilitat oxidativa de I'oli

El métode de mesura de la resisténcia a I'oxidperdRancimat ofereix avantatges enfront
a altres metodes per la seva senzillesa, perdétéitidels resultats, per la manera operativa del

metode que es continu i automatic. Considerem egienides del rancimat representen una eina
d’utilitat en I'objectiu d’avaluar la qualitat d@li.

En la taula 10 es presenten els resultats de biéisdh d’oxidacio sempre a la mateixa
temperatura (100 °C) i un flux d’'aire de 10 I/ht peder fer una comparativa entre les diferents
varietats d’oli i els diferents index de maduraéiér tant, la mostra que resisteixi més temps en
ageustes condicions sera la que tardara més tenopgdar-se i poder saber aixi el millor
moment de collita de I'oliva per tenir menys oxideagosterior.

Taula 10: Resultats de I'estabilitat oxidativa dudi lde diferents varietats mesurats pel

metode Rancimat en funcio del grau de maduraci®.vBlors expressen la mitjana * error
estandard.

Mostra Temps a oxidar-se (h)
Arbequina verda 58,9+0,2b
Arbequina mitjana 73,4+0,3a
Arbequina madura 59,2+1,1b
Picual verda 136,8+ 25D
Picual mitjana 148,2+ 8,1 a
Picual madura 142,8+22a
Mallorquina verda 1369+35a
Mallorquina mitjana 81,6+0,8a
Mallorquina madura 320+11b

a, b, c Lletres diferents indiquen diferencies Higatives entre varietats i graus de maduracié<(p.05)

En la taula 10 hem pogut observar que, la variBiatial mostra els majors valors
d’estabilitat, superant les 136 hores en tots edsiggde maduracid. La varietat Mallorquina,
exceptuant el grau de maduracio tarda, presentsalos inferiors a la Picual, pero superiors a
la varietat Arbequina, amb valors per davall de7iésores. Els resultats de I'oli de Mallorquina
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madura, foren significativament inferiors, probaimt degut al mal estat de I'oliva en el
moment de la collita.

Com es desprén d’aquesta taula, per a una matanetat, a excepcio altra vegada de la
Mallorquina, I'estabilitat oxidativa augmenta desld collita en verd fins al punt de maduracio
mitjana, moment a partir del qual, la resistendiaxdacié disminueix.

Aquesta mateixa tendéncia, ha estat observaddres abtudis, que investiguen I'evolucio
dels compostos fenolics, és a dir, correlacionatis Bestabilitat oxidativa, indiquen que durant
el procés de maduracié6 de l'oliva, la concentrad® compostos fenolics augmenta
progressivament fins que el fruit esta a mitja pggtacio, que assoleix un nivell maxim. A
partir d'aguest estat, s'observa una disminuciGdarta mesura que augmenta el grau de
maduracio (Rotondi et al., 2004).

Pel que fa la comparacio bibliografica de I'esttdtiloxidativa amb J. Sanchez Casas Et.
Al. (2006) en la varietat Picual. Els valor obtitgule I'estabilitat oxidativa per Rancimat ens
tots estadis de maduracio son superiors en legesasbstres. Aquest fet el que demostra es que
les nostres mostres tardarien més temps en oxédar-s

4.3 Determinacio de les coordenades de color (CieLab*)

El color de l'oli d'oliva no es pot considerar cam parametre indicatiu de la qualitat de
I'oli, I'estudi de I'evolucié del color permet olbs&r possibles diferéncies entre els olis
obtinguts a partir de diferents varietats i graeisréhduracio.

A les seguents figures es presenta I'evolucio da ca dels parametres que formen I'espai
de color CIELab*. A la taula 11 es mostra I'evoludel parametre L al llarg del procés de
maduracid, que representa la lluminositat de taliva (L=0 color negre; L=100 color blanc)
per a cada una de les diferents mostres.
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Taula 11: Determinacié de coordenades de colorl @D® dels olis de diferents varietats
d’oliva en funcio del grau de maduraci6. Els vakexpressen la mitjana * error estandard.

Varietat L* a* b* hue*
Empeltre verda 90,07 £ 0,06 a -11,12 + 0,02/ c 7%8,14 a -1,44 +£ 0,00 a
Empeltre mitjana 86,51 +0,75 a -5,50+0,10b 532,64 a -1,45+ 0,00 a
Empeltre madura 71,87 £0,44 1 -4,15+0,01a 45,086 b -1,45+ 0,00 a
Arbequina verda 92,82+0,25b -9,26 £ 0,09 b 831,62 a -1,45+ 0,00 a
Arbequina mitjana 97,73+0,33 & -8,98+0,01 b ,39% 0,61 b -1,42 +0,00 b
Arbequina madura 58,43 +0,80C -4,02 +0,13fa ®%,6,95¢c -1,43+0,00 a
Picual verda 91,21+0,15a -10,41 + 0,09|c 78,1008 a -1,43+0,00b
Picual mitjana 91,06 £ 0,03 a -9,25+0,07 b TEIR69 b -1,47 £0,00 a
Picual madura 70,66 £1,18 b -3,09+0,02 a 26,3438 c -1,48 £ 0,00 a

a, b, c Lletres diferents dins cada varietat masuléerencies significatives entre graus de madidr§ig < 0.05)

Aquesta coordenada de color (L) esta relacionada lanpigmentacié de la mostra, si
augmenta el valor de L, es tradueix en una degi@dists pigments, amb consequiéncia si no
s’observa variacio, vol dir que la mostra ha coveetota la pigmentacio durant el temps
d’estudi i per a cada una de les metodologies d'agatzematge.

Com es pot veure en la taula 11, la lluminositatavaituant-se en un valor mitja comprés
entre 58 i 98 per a totes les mostres. Observafiguaa, es pot dir que aquest parametre ha
experimentat variacions significatives en funcid geau de maduracio, i bé s’observa una
lleugera baixada significativa per a totes les megsa la darrera determinacio corresponent al
darrer estadi de maduracié. En definitiva, a mesyua avanca l'estat de maduracio, la
lluminositat dels olis disminueix, per a qualsevatietat.

L’evolucié de la coordenada “a” relacionada amicdéoracié de verd a vermell de les
diferents mostres d'oli es reflecteix a la taula Et pot observar com tots els valors son
negatius, aixo és indicatiu de la tonalitat verddsés olis. A la major part de les mostres
s’observa una lleugera variacio d’aquest paramgdp a tonalitat més clares o grogoses) al
llarg del periode de maduracio, fet que podriadegyut a la degradacié de pigments com la
clorofil-la a mesura que evoluciona el fruit.

Respecte als resultats obtinguts per la coordetiidaque indica la coloracio del blau la
groc (taula 11), es detecta una disminucié prograske totes les mostres a mesura que avanga
I'estat de maduracio, passant de tonalitats mégugsy a tonalitats més morades. En definitiva,
els olis assoleixen coloracions amb menys propateigroc si la recol-leccié és més avancada.
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La figura 22 representa I'evolucié del comportameet la coordenada “C*”, el que
indicaria la tonalitat de color dels olis, al lladgl periode de maduraci6.Com s’observa a
aguesta figura, aquest parametre adquireix valosstips, el que es tradueix en tonalitats
grogoses. A mesura que avanca el grau de maduracitonalitat de color disminueix
significativament, exceptuant la Mallorquina en onagio mitjana.

m Arbequina

M Picual

Mallorquina

C*

Verda Mitjana Madura

Grau de maduracid

Figura 22: Evolucio del parametre croma* dels diksdiferents varietats d’oliva en funcio

del grau de maduracid. Els valors expressen lanaiti error estandard

4.4 Analitica sensorial

Tot seguit en les figures 23, 24 i 25 podem veuseresultats de I'analisi organoléptic
obtingut per a cada un dels olis procedents devdegtats Mallorquina, Arbequina i Picual,
respectivament, en funcio del grau de maduracio.

Com ja havia esmentat anteriorment, el laboratoragegat de fer I'estudi organoleptic ha
estat el Panell de Tast Oficial de Catalunya, que e permes poder fer el seguiment de
'evolucié dels diferents atributs positius i/o atigs de les mostres, en diferents punts de
maduracio.

Pel que fa a la categoritzacio de les mostres segisrPanell Oficial, totes les mostres d'oli
han estat puntuats dins de la categoria de Verg@.EXix0 ens dona una idea de la qualitat
organoléptica dels olis que hem treballat en tistpents de maduracio.

Com s’observa a la figura 23, el perfil sensoriall’'dliva Mallorquina, en destaca el seu
atribut afruitat i amarg, especialment, en la madidr mitjana, probablement degut a un major
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contingut en compostos fenolics en aquest estalia Aegada, la mostra de Mallorquina
madura, presenta resultats molt dispersos, prof@blepel mal estat de la mostra, com s’ha
esmentat anteriorment.

Mallorquina
Fruitzatd'aliva
10 -
Altres atributs
A
tol-lerables* | -__.Jerd fulla.
Astringent ©— | Amare
/ —\forda
Dol Picant — Mitjans
Madura

Figura 23: Diagrama de tast de la varietat Mallorgu

El perfil sensorial de l'oliva Arbequina (figura R4s caracteritza per ser molt més
equilibrat que I'anterior, per tant, es tracta dalnmolt més pla i poc astringent. No s’observen
tantes diferencies en funcio del grau de maduramid en el cas de I'oliva Mallorquina.
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Arbequina
Fruitatd'oliva
: -8 |
Altres atributs
tol-lerables®
Astringent Amarg
\ S/ —\/erda
Dolc” “Picant —— Mitjana
Madura

Figura 24: Diagrama de tast de la varietat Arbeguin

El perfil organoleptic de I'oli de Picual (figuré&bRes caracteritza pel seu atribut afruitat i
també pel picant, no observant-se cap influenclagdeu de maduracio sobre el seu perfil
sensorial. Per tant, des del punt de vista serspaeeix ésser que no varia de forma important
el tast de I'oli de Picual.

Picual
Fruitatd'oliva
0
Altres atributs )
tol-lerables* [~
Astringent A 7 Amarg
N,/ \ / —\/erda
Dolg” “Picant —— Mitjana
Madura

Figura 25: Diagrama de tast de la varietat Picual.
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En la taula 12 es presenten les notes de tast pgdare com només es troba una nota
negativa en els olis analitzats, la Empeltre matiardonat notes de fongs i humitat. Encara aixi
i tot, no es pot qualificar com a oli llampant jaegsegons el Reglament CEE 240/2008, de la
Comissid de 4 de Juliol de 2008, per qualificattampant la puntuacié de defectes ha de

superar el 3,5.

En definitiva, tots els olis, excepte Mallorquinadhra, tenen una mitjana de defectes igual
a 0, i es detecta I'atribut afruitat, pel que podtssificar-se com a Olis d’Oliva verge Extra,
independentment del moment de recol-leccié. Aquagspodrien estar emparats per la DO
“Oli de Mallorca”. En canvi, la Mallorquina maduras podria comercialitzar el seu oli, pero
podria estar emparat per la DO.

Taula 12: Resultats d’atributs tolerables i negatiu

Atributs Atributs
tolerables negatius
Puntuacio Quins Puntuacio Quins
Empeltre verda 3,8 * carxofa, tomaquera, ametllé, ametlla i veedur 0,0 0,0
Empeltre _
- 3,7 * ametllo, carxofa, tomaquera i nous 0,0 0,0
mitjana
Empeltre
1,9 * ametlla 3,4 Fongs/Humitat
madura
Arbequina
3,3 * Carxofa, ametlla, nous, tomaquera i fonoll 00, 0,0
verda
Arbequina
- 25 * Carxofa, ametlla, nous, 0,0 0,0
mitjana
Arbequina .
3,1 * ametllo, nous, ametlla i fonoll 0,0 0,0
madura
) * Carxofa, tomaquera, ametlla, ametll6, nous i
Picual verda 3,5 0,0 0,0
menta
Picual mitjana 3,3 * Carxofa, ametllé i verdura 0,0 0,0
) * ametll6, fonoll, menta, ametlla, tomaquerd i
Picual madura 3,7 0,0 0,0
carxofa
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5 Conclusions

L’estudi que hem presentat a continuacié ha estditzat durant la collita del 2012 i pel
gue fa a resultats hem obtingut uns olis monoalseate la varietats Mallorquina, Arbequina i
Picual, de maxima qualitat en tots els estadis ddumacio, excepte el procedent de la varietat
Mallorquina en el darrer grau de maduracio, deyuia estat de les olives en el moment de la
recol-leccio.

En base als objectius que ens haviem plantejaialiment, es presenten les seguents
conclusions:

0 S’han elaborat olis d’'oliva monovarietals a padir les tres varietats Mallorquina,
Arbequina i Picual en tres graus de maduracio efifist verda, mitjana i madura.

O EI rendiment d’extraccié d'oli de les diferents iegats d'oliva va ser optim en el
darrer grau de maduracio, per a qualsevol varietat.

0 En quant a la qualitat fisicoquimica dels olis, peta varietat Mallorquina, els
millors valors d’acidesa i peroxids s’obtenen dudanmaduracio verda i mitjana,
mentre que els indexs k, no varien. La varietaieguina, obté els millors resultats
de peroxids i k270 en els estadis mitjana, menti@ ltacidesa i la k232, no es
veuen influenciats pel grau de maduracio. Finalmlantvarietat Picual, la qualitat
fisicoquimica no es veu afectada pel grau de matfyraxcepte en I'index k270
gue obté el millor valor en I'estat madur.

0 Pel que fa a I'estabilitat oxidativa per a les ©ifds varietats analitzades el millor
punt de maduracio en els diferents casos es liestdid ja que es I'estadi on les
mostres tarden major nombre de temps en oxidafAgeest cas no passa en la
varietat Mallorquina que a mida que la oliva madelreemps d’oxidacio es redueix,
aquest fet pot ser per un mal maneig de les mostnesr el mal estat de 'oliva en
aquest darrer estat de maduracio.
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O La influéncia de la varietat i el grau de madurasnbre el color de I'oli d'oliva es
veu de manera notable en el parametre (L). La Hosifat ha experimentat
variacions significatives en funcio del grau de oradio, a mesura que avanca
I'estat de maduracid, la lluminositat dels olisndiisueix, per a qualsevol varietat.
Aquest fet es tradueix en una degradacié dels pitgneol dir que la mostra ha
perdut pigmentacié durant el temps d’estudi i peada una de les metodologies
d’emmagatzematge.

La qualitat organoleptica dels diferents olis em diferents estadis en general ens donen
gualitats favorables, que no canvien segons I'esi&adnaduracio en el cas de la varietat Picual.
D’una altra manera la varietat Mallorquina si quesgentat variacions negatives en el control
organoleptic.

En definitiva, tots els olis, excepte Mallorquinadura, tenen una mitjana de defectes igual
a 0, i es detecta l'atribut afruitat, pel que podtssificar-se com a Olis d’Oliva verge Extra,
independentment del moment de recol-leccid. Aquagspodrien estar emparats per la DO
“Oli de Mallorca”. En canvi, la Mallorquina madures podria comercialitzar el seu oli, pero
podria estar emparat per la DO.

Per acabar, ja que I'objectiu d’aquesta experieasigobar el millor punt de maduracio de
I'oliva per tenir la qualitat maxima pel que fa’aspecte fisicoquimic. Podem dir que, una
vegada registrades totes les dades i analitzadedlet moment per la recol-leccié de l'oliva
per realitzar oli d’oliva verge, esta entre la nradio verda i mitjana.

En la majoria d’'aspectes fisicoquimics que hemiteaal els dos primers estadis de
maduracio de I'oliva és on es concentren els nsiltesultats, excepte el rendiment d’oli que en
els dos primer estadis de maduracio fa una baixardiasignificativa de la quantitat d’oli.

Per contrarestar aquest fet de la baixada delmandi en detriment als aspectes de qualitat,
a part de fer un bon maneig del producte, aspecté important en el rendiment, també es
podria avancar o retardar la collita per trobgrugit d’equilibri entre qualitat i rendiment.

66



@ EFECTE DE LA MADURACIO EN LA QUALITAT DE L'OLIAMA  LLORCA

Universitat de les Gil Garau Jaume
Illes Balears

Eng. Tec. Agricola

6 Annexos

6.1 Annex |. Requisits de qualitat fisicoquimica de I'ti segons el Reglament
CEE 2568/91.
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6.2 Reglament de la denominacié d’origen oli de Mallora i del seu consell
regulador. BOIB N° 135 de 09/11/2002.

68



19738 BOIB

Num.

135 09-11-2002

aconsejen los avances de la eleyotécnica, siempre que no produzca demérito en
la calidad de los aceites y estén suficientemente experimentadas.

CAPITULO IV
Caracteristicas de los aceites

Articulo 13. Caracteristicas de los aceites

Uno. Los aceites protegidos por la Denominacion de Origen “Aceite de
Mallorca” seran, necesariamente, aceites de oliva virgenes extra que respondan
a las caracteristicas siguientes:

- Acidez: no superior a 0,8°.

- Indice de peroxidos: no superior a 18 meq O2/kg
- K270: no superior a 0,20.

- Humedad: no superior al 0,1%

- Impurezas: no superior al 0,1%.

En los aceites que permanezcan en la almazara hasta el mes de octubre se
admitira que el indice de peroxidos pueda alcanzar la cifra de 20 meq O2/kg.

Dos. En relacion al momento de la recoleccion y las caracteristicas
organolépticas se diferencian dos tipos de aceite:

“Frutado”, procedente de la recoleccién mas temprana, color entre verdoso
y amarillo, aromatico y sabor ligeramente amargo y almendrado

“Dulce”, procedente de la recoleccion mas tardia, de color entre amarillo
paja y amarillo oro, sabor dulce y sensacion picante.

Tres. Los aceites deberan presentar las caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales definidas en los apartados 1 y 2 de este articulo. Los aceites que no
reunan dichas caracteristicas no podran ser amparados por la Denominacion de
Origen “Aceite de Mallorca”.

Cuatro. El Consejo Regulador podra proponer a la Consejeria de Agricultura
y Pesca caracteristicas quimicas, fisicas y sensoriales adicionales para los aceites
amparados, previos los ensayos y experiencias convenientes.

CAPITULO V
De los registros

Articulo 14. Registros

Uno. Por el Consejo Regulador se llevaran los siguientes registros:
a) Registro de Plantaciones de olivar.

b) Registro de Almazaras.

¢) Registro de Envasadoras-Comercializadoras

Dos. Las solicitudes de inscripcion, debidamente cumplimentadas en
impreso normalizado, se dirigiran al Consejo Regulador, acompafiadas de los
datos, documentos y comprobantes que en cada caso sean requeridos por las
disposiciones y normas vigentes.

Tres. El Consejo Regulador denegara, de forma motivada, las inscripciones
que no se ajusten a los preceptos de este Reglamento o a las condiciones de caracter
técnico que deban reunir las plantaciones, almazaras y plantas envasadoras
contenidas en el Manual de Calidad.

Cuatro. La inscripcion en estos registros no exime a los interesados de sus
obligaciones respecto a aquellos registros que con caracter general estén estable-
cidos y, en especial, en el Registro de Industrias Agrarias y Alimentarias, cuya
certificacion debera acompaiiarse a la solicitud de inscripcion en el Consejo
Regulador.

Articulo 15. Registro de Plantaciones de olivar

Uno. En el Registro de Plantaciones de olivar podran inscribirse todas
aquellas parcelas situadas en la zona de produccion y plantadas con las variedades
indicadas en el articulo 7, cuya aceituna sea destinada a la elaboracion de los
aceites protegidos por la Denominacion de Origen.

Dos. En la inscripcion figurara: el nombre del propietario y en su caso el del
aparcero, arrendatario, censatario o cualquier otro titular de propiedad util; el
nombre del olivar, lugar o paraje y término municipal en que esta situado, afio de
plantacion, superficie de produccion, variedad o variedades de aceituna y cuantos
datos sean necesarios para la localizacion y clasificacion del olivar.

Tres. El Consejo Regulador facilitara a las Entidades o personas fisicas
inscritas en el Registro de Plantaciones de Olivar un documento o cartilla de
productor, en el que se exprese la superficie de olivar inscrito con desglose de
variedades, asi como la produccion maxima para cada campaifia, pudiéndose
establecer otros datos que se consideren necesarios, al objeto de una mejor
identificacion y control. Dicho documento se acompanara de talonario con matriz,
del que el productor entregara un ejemplar a la almazara inscrita receptora de la
correspondiente partida de aceituna, en el momento de su entrega o acompanando
el transporte, al efecto de justificar el origen de la misma.

Articulo 16. Registro de Almazaras

Uno. En el Registro de Almazaras se inscribiran solo aquellas situadas en
la zona de produccion que molturen aceituna de olivares inscritos.

Dos. En la inscripcion figurara: el nombre de la empresa, su nimero de
identificacion fiscal, localidad, lugar de emplazamiento, caracteristicas y capaci-
dad de la maquinaria instalada y de la bodega de almacenaje, sistema de
elaboracion, asi como cuantos datos sean necesarios para la perfecta identifica-
cion y catalogacion de la almazara. En el caso que la empresa elaboradora no sea
la propietaria de los locales e instalaciones se hara constar esta circunstancia,
indicando el nombre del propietario.

Tres. Se acompafard a la peticiéon de inscripcion un plano, a escala
conveniente, donde queden reflejados los detalles de construccion e instalaciones.

Cuatro. Sera condicion necesaria para la inscripcion de una almazara de
entidad asociativa (Cooperativa o SAT), en el Registro de Almazaras, que los
olivares de los socios cuya aceituna pueda destinarse a la elaboracion de aceites
protegidos estén inscritos en el Registro de Olivares. La Cooperativa o SAT podra
solicitar la inscripcion en nombre de todos sus asociados.

Cinco. Para la inscripcion de las almazaras en el registro correspondiente,
el Consejo Regulador comprobara que reunen las caracteristicas exigidas en el
Manual de Calidad.

Articulo 17. Registro de Envasadoras-Comercializadoras

Uno. Enel Registro de Envasadoras-Comercializadoras se inscribiran todas
las situadas enlazonade produccion que se dediquen al envasado y comercializacion
de aceite de oliva virgen amparado por la Denominacion de Origen. En la
inscripcion figuraran los datos a que se refiere el articulo 16, punto dos.

Dos. El Consejo Regulador podra establecer las condiciones minimas que
deben satisfacer las instalaciones de elaboracion o envasado para poderse inscribir
en el registro de la Denominacion de Origen.

Articulo 18. Vigencia de las inscripciones

Uno. Para la vigencia de las inscripciones en el Registro sera indispensable
cumplir en todo momento con los requisitos que impone el presente capitulo,
debiendo comunicar al Consejo Regulador cualquier variacion que afecte a los
datos suministrados en la inscripcion, cuando ésta se produzca. En consecuencia,
el Consejo Regulador podra revocar las inscripciones cuando los titulares de las
mismas no se atuvieren a tales prescripciones.

Dos. El Consejo Regulador efectuara inspecciones periodicas para compro-
bar la efectividad de cuanto se dispone en el parrafo anterior.

Tres. Todas las inscripciones en los diferentes registros seran renovadas en
el plazo y forma que determine el Consejo Regulador, pudiendo establecer el
Consejo Regulador condiciones para la renovacion.

CAPITULO VI
Derechos y obligaciones

Articulo 19. Titulares de los derechos

Uno. Sélo las personas fisicas o juridicas que tengan inscritos sus olivares,
almazaras o plantas envasadoras-comercializadoras en los registros a que se
refiere el articulo 14 del presente Reglamento, podran respectivamente producir
aceituna con destino a la elaboracion de aceites protegidos, o molturar dicha
aceituna y obtener aceite con derecho a la Denominacion de Origen o envasar
aceite protegido por la Denominacion.

Dos. Unicamente puede aplicarse la Denominacion de Origen «Aceite de
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