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ABSTRACT

In this research work, I wanted to make olive oil, a product that is well-known nationally and
internationally. The intention is to analyse the olive oil beyonds its culinary use.

Fisrt, the beginnings of the olive oil through a historical journey over a period of time and cultures.
To study the types and their differences, as an extra virgin olive oil is not the same as an olive oil,
despite both having the same raw material, the olive. Then, to study what this superfood brings us
and what process must be followed to achieve it.

Finally, to learn more about the Vila-seca Cooperative and the olive oil that is produced in our
village.

This work concludes with a practical framework where homemade olive oil is produced, without
any prior experience and with materials available to everyone. This oil will be later analyzed to find

out what degree of acidity it has, which determines its quality.

En este trabajo de investigacién, he querido dar a conocer de manera més profunda un producto
tan conocido a nivel nacional e internacional como es el aceite de oliva. La intencidn es ver este
producto mis alld de su uso culinario.

Primeramente, investigar y descubrir los inicios del aceite de oliva a través de un recorrido histérico
por diferentes épocas y culturas. Conocer los tipos y sus diferencias, que no es lo mismo un aceite
de oliva virgen extra que un aceite de oliva, a pesar de ambos tener la misma materia prima, la oliva.
Después ver qué nos aporta este superalimento y qué proceso hay que seguir para llegar a €l.

Y finalmente conocer més a fondo la Cooperativa de Vila-seca y el aceite de oliva que se produce en
nuestro municipio.

Este trabajo concluye con un marco prictico donde se realiza aceite de oliva casero, sin ningtin tipo
de experiencia previa y con materiales al alcance de todos. Este aceite serd posteriormente analizado

para saber qué grado de acidez tiene, cosa que determinard su calidad.
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I. INTRODUCCIO

INTRODUCCIO

L'oli d'oliva forma part de la historia de la cultura mediterrania des de fa mil-lennis, i ' AOVE és
l'aliment base de la dieta mediterrania, que des del 2012 esta declarada com Patrimoni Immaterial

de la Humanitat per la UNESCO.

Perd que hi ha darrere d'aquest aliment? Com arribem a ell? Com Espanya ha aconseguit ser el
maxim proveidor mundial d'aquest producte tot i no ser el pais on va comengar a produir-se? Amb
aquest treball intentaré donar resposta a aquestes preguntes i saber tot el que hi ha darrere de I'or

liquid que sempre esta present a les nostres cuines.

El marc practic del treball es basa en la creacié d'un producte des de zero. De manera casolana i a
I'abast de tothom faré oli i l'envasaré com si fos un producte comercialitzat. També per poder

atorgar-li una qualitat, analitzaré el meu oli amb una valoracié acid-base.

OBJECTIUS

Amb el treball es volen aconseguir una serie d'objectius relacionats amb la historia i el pas dels anys,
economia i com influeix al territori i la quimica per poder determinar el grau d’acidesa amb un

tema principal, Ioli d'oliva.

Els punts bases als quals vull arribar al final del treball s6n:
- Concixer la historia que hi ha darrere d’aquest producte
- Investigar sobre la influéncia que te I'oli d’oliva a la nostra economia

- Seria possible crear I'oli des de zero a casa?
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METODOLOGIA

El meu treball es divideix en el marc practic i el teoric, on cada una de les parts esta dividit en dos

apartats.

El marc teoric del treball es basa a buscar informacié en llibres, pagines web i articles, per poder
coneixer i respondre als meus dubtes. Els dos principals blocs sé6n la historia, els tipus, els beneficis
que ens aporta, com s'obté, el tast de I'oli i la seva influencia sobre I'economia espanyola. I per I'altra,

més centrada en el nostre voltant, la Cooperativa de Vila-seca i 1'oli del nostre municipi.

La creacié d'oli d'oliva casola, per una banda, ila seva analisi amb una volumetria per determinar el

grau d'acidesa per I'altre formen part del meu marc practic.
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II. ELS ORIGENS DE LA PARAULA

La paraula oli prové del terme llati olenm, aquest terme va donar nom en les llengiies germaniques a

loli: angles 07/, alemany 67, catala olz...

En canvi, la paraula aceite prové de l'arab, az-zait que es tradueix com “suc d'oliva”. Aquest mot
permet nomenar el liquid gras i espes que s'obté, generalment, a partir de diferents fruits o llavors

com la soja, el coco, I'oliva, el blat de moro o les ametlles.

En l'antiguitat només es considerava oli al producte derivat de I'oliva o el sésam, perod actualment
s'utilitza aquest terme per parlar de qualsevol mena de substancia d'origen animal o vegetal

indissolubles a 'aigua.

No podem determinar una data ni lloc concret per saber quan va comengar el consum d'oli d'oliva
en la humanitat. Perd ens hem de situar a les costes del llevant mediterrani, en 'actual Siria, Libia,
Israel i Palestina, on va sorgir I'extraccié d'olis d'oliveres silvestres. A Egipte es va iniciar el cultiu de
I'olivera cap al 2000 aC, tal com trobem al llibre "Food: A Culinary History", escrit per I'historiador

frances especialitzat en la historia de l'alimentacid, Jean-Louis Flandrin.

II1. L’OLI D’OLIVA ARREU EL MON I ELS ANYS!
3.1 P’OLI A LANTIC EGIPTE
Es en aquesta ¢poca on sorgeixen les primeres referéncies documentals i arqueologiques més fiables

sobre I'aparici6 i Gs de I'oli d'oliva. L'encarregada d'ensenyar als homes el cultiu de I'olivera era la

deessa Isis. L'olivera era un simbol que es representava als sarcofags d'alguns faraons de I'¢poca.

! (admin et al., Historia del aceite de oliva y su origen : Una Tradicion Milenaria 2021)

L9 -

- £
- \t' '.' —

A 3



L’OLI D’OLIVA - l'or liquid del mediterrani

El tipus d'oliveres que es trobava a Egipte no permetia obtenir un bon rendiment a la produccié
d'oli. L'oli era un bé escas i I'utilitzaven sobretot en productes farmaceutics o a la cosmetica. També

s'atorgava a I'oli un s religids i espiritual.

Toti que el clima d'Egipte era poc apropiat per al cultiu de plantes oleaginoses, van ser els egipcis els
primers a comerciar amb l'oli d'oliva. El consum intern de I'oli d'oliva se satisfeia amb les

importacions d'altres zones de cultiu com podia ser Grecia.

La paraula oli, representada com ddt, no va apareixer en textos fins a la novena dinastia d'Egipte
(2160 aC - 2050 aC). Es diu que en la seva tltima etapa, el faraé Ptolemeu II va fer un esborrany de
lleis que afectaven la regulacié de la plantacié d'oliveres.

En canvi, en les poblacions esclaves egipcies de religi6 jueva, l'oli d'oliva rebia un simbolisme

especial. Era utilitzat com amaniment o s'afegia a diverses begudes.

3.2 LES PLANTACIONS DE L’OLIVERA A UANTIGA GRECIA

Els antics grecs donaven una gran importancia a la produccié d'oli d'oliva. En moltes ceramiques,
joies o objectes de la seva vida quotidiana eren decorats amb referéncies a I'arbre de I'oliva i el seu
fruit. En aquella ¢poca era un simbol de distincié entre classes, ja que només les classes més altes
podien consumir-ho. Igual que al'Antic Egipte, I'oli d'oliva tenia altres usos, era utilitzat com remei

medicinal, a la cosmética o com combustible.

Podem veure la importancia que té aquest producte en aquells temps, pel fet que en els primers jocs
olimpics, celebrats en el 776 aC, als campions se'ls donava una branqueta d'olivera com a
reconeixement del triomf aconseguit. En les festes panatenees, amb similar importancia als jocs

olimpics, se'ls premiava amb amfores d'oli d'oliva. El guanyador podia arribar a rebre tones d'oli.

L'aparici6 de I'oli d'oliva va sorgir a l'illa de Creta, el seu cultiu fa que es comenci a comerciar amb
Egipte i altres pobles al voltant del mar Mediterrani. En aquest punt, es van establir les primeres

rutes comercials pel Mediterrani.
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3.3 POLI D’OLIVA I LA MITOLOGIA GREGA

La mitologia grega narra com la fundacié d'Atenes, esta lligada a l'olivera. Segons la llegenda, els
habitants de la ciutat van confiar en Cercrop, el primer rei del territori, per posar-li nom a la ciutat
en record a la divinitat que més beneficiés al territori.

El déu dels mars Posidé i la deessa de la justicia i la saviesa, Atena, van lluitar per aconseguir aquest

privilegi.

Posid6 va crear una deu amb un sabor salat que no va agradar gens als habitants de la ciutat. En
canvi, Atena va fer florir "la primera olivera” al costat de la deu de Posidé. Atena havia atorgat el
millor regal a la ciutat, una planta que viu centenars d'anys, que produeix fruits comestibles i

saborosos i dels quals els homes podien extreure el seu suc amb propietats extraordinaries.

A la famosa obra grega, I'Odissea, també trobem multiples referéncies a I'oli d'oliva i a I'olivera.
Aquestes ens fan entendre la gran importancia que tenia aquest producte per als grecs. Homer va
ser dels primers a anomenar a aquest oli vegetal "or liquid", considerant-ho com un dels tresors del
Mediterrani. Ulisses, personatge principal del llibre, utilitza 1'olivera en dos punts clau: per a
derrotar a Ciclop (a qui va deixar sec d'un cop amb una branca d'olivera) i per a demostrar I'amor

etern a Penclope (per a qui va construir un llit amb una olivera).

3.4 UIMPERI ROMA 1 EL CULTIU DE L’OLIVERA

Els romans adquirien els costums, tradicions i tecniques dels antics grecs als diferents camps del
saber i de la vida quotidiana i els perfeccionaven. D'aquesta mateixa manera els romans van rebre els
coneixements sobre el cultiu de I'olivera i la produccié de I'oli d'oliva. Van convertir I'oli, juntament
amb el pa i el vi en un element fonamental de la seva economia. Aixi, els romans es van convertir en

uns dels principals exportadors de I'or liquid al llarg del Mediterrani.
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Els avengos territorials i militars de I'Imperi Roma als segles II i IIT aC, van permetre que el cultiu
de I'olivera s'expandis per nombroses zones. Al llibre De agri cultura, del politic, escriptor i militar
Cato el Vell es descriuen moltes tecniques de cultiu, poda i cura de I'olivera. L'oli d'oliva era molt
popular entre els habitants de la ciutat de Roma, hi havia 123 llocs de venda exclusius d'oli enfront

dels 240 de pa. Molts autors estimaven el consum mitja de 20 litres d'oli d'oliva per roma.

La produccié d'oli en aquella epoca va augmentar gracies a la molea olearia. Un molf roma mogut
per animals, cosa que garantia una major productivitat. A I'hora de transportar aquest producte,

I'envasaven en unes amfores, aquestes tenien forma de globus i coll curt.

Un dels primers usos que tenia l'oli d'oliva en aquella ¢poca, es troba a la cuina, a la dieta
mediterrania I'oli d'oliva era i és un dels ingredients més importants. Al receptari De re coquinaria,
el gastronom roma Apici, parlava de més de 300 receptes on apareixia I'oli. A més, Juli César va ser
conscient de la importancia d'aquest producte i el va afegir a I'annona, que es tractava de la llista

d'abastiment gratuit que rebia I'ex¢rcit com a manutencié.

L'oli d'oliva també s'utilitzava com combustible per a la il-luminacié o a la cosmetica, per elaborar
. . . .

perfums o ungiients. D'igual manera, els romans van descobrir algunes de les propietats

beneficioses de 'or liquid i van donar-li també usos medics. S‘emprava com hidratant corporal, per

curar ferides, tlceres, baixar la febre entre d'altres.

En aquest moment entra en joc la popularitat d'Hispania amb I'oli d'oliva. Aquesta fama va
traspassar fronteres gracies a l'excel-lent qualitat que els emperadors atorgaven a l'oli que es produia
a les nostres terres, concretament a la Betica (l'actual Andalusia). S'estima que es van poder exportar

més de 30 milions d'atuells d'oli d'oliva.

3.5 INTRODUCCIO DE ’OLI D’OLIVA A ESPANYA

Encara que els fenicis i els grecs ja van introduir el cultiu de I'olivera al territori espanyol, no va ser

fins a I'ocupacié dels romans a Hispania, I'actual Espanya, que aquest cultiu fos rellevant.
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L'oli d'oliva que provenia de les nostres terres, les quals eren de les més importants per I'Imperi
Roma, era un dels millors valorats de I'¢poca. Milions de valises eren importades a la resta de

'Tmperi.

Des de la seva arribada, I'olivera ha estat present sempre en tots els territoris peninsulars on les

condicions ambientals (clima i sol) permeten el seu cultiu.

Les primeres oliveres de la peninsula Iberica van ser cultivades a la zona d'Andalusia, concretament
a Cadis, on els fenicis mantenien rellevants relacions a través del seu port i a Sevilla, on el
Guadalquivir va jugar un gran paper per la navegacié. A partir del segle XIX, Jaén es va convertir en

la principal area oleicola d'Espanya i del mén.

3.6 DECADENCIA DE ’OLI D’OLIVA A EDAT MITJANA

Juntament amb la caiguda de I'Imperi Roma, va haver-hi una decadencia de produccié de I'oli
d'oliva i la demanda d'aquest. La crisi economica de I'¢poca va provocar que s'evités el consum del
suc de l'oliva per ser considerat un producte car. A més, l'or liquid recordava als pobles
conqueridors, els costums romans, i per aixo era menyspreat. En aquell moment I'oli d'oliva només

era consumit per les classes socials més altes.

A 1'Europa Medieval a poc a poc van comengar a desapareixer els controls estatals sobre I'oli que
existien a I'Tmperi Roma. Van ser les ordes religioses que van agafar el control sobre la produccié de
I'oli. Aix{ doncs, I'oli va comengar a tenir un Gs litargic, aquest oli vegetal era consagrat i s'utilitzava

als candids dels altars que il-luminaven les esglésies de I'¢poca.

IV. TIPUS D’OLI D’OLIVA

Els diferents tipus d'oli es classifiquen segons la seva varietat, qualitat, grau d'acidesa, metodes

d'extraccié i caracteristiques sensorials (com el sabor, I'olor i el color).
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L'oli d'oliva és I'inic greix vegetal que pot consumir-se com un suc 100% natural, en aquest cas
d'oliva. La resta d'olis vegetals com el de gira-sol o el de soja, han de travessar processos de refinacié

molt agressius, en els quals s'utilitzen diversos productes quimics.

Segons el Conveni Internacional de I'Oli d'Oliva de 1986, només podem denominar oli d'oliva a
aquell oli que procedeix de I'oliva (el fruit de I'olivera), sense la necessitat de productes quimics ni
refinament. L'oli d'oliva és capag de conservar inalterables les seves propietats, tant quimiques com

organoleptiques, durant un llarg perfode de temps.

Com ja s’ha mencionat abans, podem trobar diferents classificacions en el que I'oli d'oliva es
refereix. Perd ara ens centrarem en la seva classificacié comercial, seguint les direccions del

Reglament CE 1019/2002 de la Unié Europea®.

- Oli d'oliva verge extra (AOVE): és el suc d'oliva de major qualitat. S'obté directament de les
olives i és suc d'olives 100% natural, obtingut mitjangant processos mecanics, com la neteja,
la decantacid, centrifugacié i el filtratge. No té cap afegit en el seu procés d'elaboracid.
L'acidesa d'aquest oli d'oliva verge extra no supera els 0.8°. Dins d'aquesta categoria trobem
els olis d'oliva verge extra de collita primerenca, elaborats d'igual manera, peré amb ['oliva

n'enverin (procés de maduracié de I'oliva).

- Oli d'oliva verge: continua sent un producte i elaborat mitjangant procediments mecanics,
com el verge extra, pero perd el qualificatiu "extra”, perque s'ha trobat algun defecte quimic
o organoleptic en les analisis que ha de passar per assegurar-se la qualitat. L'acidesa d'aquest

tipus d'oli no supera els 2°.

*(Tipos de aceite de oliva, Categorias Comerciales de Aceites de Oliva.: Esencia de Olivo - aceite de Oliva)

b

ally
00__;‘""
)



L’OLI D’OLIVA - l'or liquid del mediterrani

Dins dels diferents tipus d’oli d’oliva verge podem diferenciar entre:
- olis verds, aquests provenen d’olives que encara no estan madures
- olis amargs, obtinguts d’olives que han estat premsades amb impureses, fulles, branques i
talls
- olis fruitats, obtinguts d’olives sanes i fresques, amb un gust semblant

- olis dolgos, al contrari que els olis verds, aquest oli esta fet amb olives madures.

Generalment, quan vas a comprar com no pots tastar-ho, ens guiem pel color. Des d’aquest punt
podem resumir els olis d’oliva verges en tres categories.

- olis clars: sén gairebé transparents, poc recomanables, ja que l'oli ha de ser dens

- olis opacs: també anomenats velats, sén considerats dels millors

- olis terbols: caracteristica dels quals han estat extrets recentment amb olives madures i

fresques

- Oli doliva: és el resultat entre la barreja d'olis refinats i olis verges. Depenent de les
proporcions de la barreja pot ser intens (més quantitat d’oli d’oliva verge) o suau (menys

quantitat d’oli d’oliva verge).

- Oli de pinyolada d'oliva: aquest oli té molt baixa qualitat i és obtingut mitjangant
procediments mecanics, a altes temperatures i amb un procés de refinat quimic. Aquest
tipus d'oli s"aconsegueix de la pinyolada. Una massa més o menys compacta formada per la
polpa, ossos, aigua i una quantitat restant d'oli d'oliva (al voltant un 2%). L'oli de pinyolada
cru (oli de pinyolada pur), té els mateixos acids beneficiosos que I'oli obtingut per processos
tisics. Tot i aixo, la seva acidesa, el seu aroma, el sabor, el fan no apte per al nostre consum i
ha de passar per un procés de refinacié. Una vegada ja tenim l'oli de pinyolada d'oliva
refinat, el barregem amb oli verge o verge extra, que ens aporta el sabor, color i olor. Molta

gent troba aquest oli com un substitutiu de I'oli de gira-sol, per les seves bones propietats.

Segons I'Organitzacié Interprofessional de 1'0li d'Oliva Espanyol (forma part del Ministeri

d'Agricultura, Pesca i Alimentacié), diu que a Espanya es cultiven més de 200 varietats
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d'oliva, no totes optimes per a l'elaboracié d'oli, pero cada una amb uns sabors i olor unics. Al
mercat podem trobar olis d'oliva verge extra que ens indiquin de quin tipus d'olives esta compost, si
només hi ha un tipus rep el nom de monovarietals, en canvi, si l'oli esta elaborat amb més d'una
varietat, s'anomenara coupages. Els quatre tipus d'olives més utilitzats per a la produccié d'AOVE

7z 3
son:

- Arbequina: L'olivera de I'arbequina es troba en expansid. A principis dels 2000 a Espanya hi
havia al voltant de 1.000 hectarees d'oliveres, i el 2017 se superaven les 70.000 hectarees. Les
seves principals caracteristiques sén d'un oli verd amb reflexos grocs, d'aroma fresc, afruitat
amb tocs de poma i ametlla. A Espanya es produeix a Catalunya i Aragd. El seu oli és
preferible consumir-ho en cru, a causa de la seva escassa tolerancia a I'oxidacié. Quan es ven
oli 100% arbequina es ven en envasos de menys d'un litre, a causa del seu rapid enranciment

(menys d'un any).

- Hojiblanca: el seu nom prové del color blanquinds de les seves fulles. Aquesta varietat
s'utilitza tant per a obtenir oli com per al seu consum sobre la taula. Es caracteritza pel seu
sabor i aroma a gespa acabada de tallar, carxofa i plantes aromatiques. Té un gust dolg, amb
un lleuger toc amarg i una picor final. L'oli produit amb aquest tipus d'oliva té un color
entre daurat i verdds. Abunda al sud de la peninsula com Malaga, Cérdoba, Granada i

Sevilla.

- Picual: és la varietat més abundant a Espanya i a tot el mén, compta amb unes 900.000
hectarees al nostre pais localitzades a Jaén, Cérdoba i Granada, perd també a Castella-La
Manxa. Aquesta oliva té un alt rendiment (superior al 20%) cosa que ajuda a l'elevada
capacitat productiva, facil despreniment que facilita la recol-leccié... El seu oli té un color
verdds i té un sabor intens. Combina matisos afruitats amb tocs que recorden a plantes

aromatiques, com l'alfabrega o la farigola, i un lleuger sabor amarg fa que sigui un dels olis

* (Clasificacion de los Aceites de Oliva)
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d'oliva més valorats. La principal funcié d'aquest oli és la de conservar, ja que aguanta

diversos anys mantenint les seves caracteristiques i beneficioses propietats.

- Cornicabra: es troba a la zona centre d'Espanya (Toledo, Ciudad Real, Madrid i
Extremadura). A banda de la seva utilitzacié com a materia primera per l'obtencié d'oli,
també és una de les olives de taula més consumides a la peninsula. Es una oliva de
recol-leccié tardana, i el seu nom es deu a la seva forma allargada i que acaba amb una mena
de pic (com la banya d'una cabra).

Té un rendiment alt-molt alt, al voltant del 19%. L'oli d'oliva té un color groc daurat, causat
per la maduresa de l'oliva. Si t'agraden els sabors intensos i ben definits, aquest és el teu oli

ideal. Consta d'un sabor molt afruitat, amb un toc amarg i un aroma ben intens.

Picual B Manzanilla Caceren:
Comicabra B verdial de Badajoz
B empeive [l Lechin de Sevilla
Manzanilla Sevilana [JJJJij Picudo de Baena
Hojiblanca ) Lechin de Granada

Arbequina B Aloreno

- Verdial de la Axarquia

Distribucié grafica dels diferents tipus d'oliva a Espanya

V.  BENEFICIS PER A LA SALUT

La dieta mediterrania és una de les dietes més saludables i equilibrades que existeixen, és un conjunt
d'habits alimentaris propis dels territoris propers al mar Mediterrani®. Un dels aliments més

representatius d'aquesta dieta, és 1'oli d'oliva verge extra.

* (Beneficios del aceite de oliva virgen extra)
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Aquest aporta multiples beneficis pel nostre organisme i és considerat un superaliment -un aliment
q g
que proporciona nombrosos beneficis per a la salut humana-. Hipocrates va anomenar al'oli "gran

guaridor” i el recomanava per moltes afeccions mediques.

- Potencia el sistema immunitari davant els virus: molts catedratics han reconegut que I'oli
d'oliva verge és un perfecte aliat contra les infeccions bacterianes i viriques perque
augmenta la quantitat de cellules que hi participen en el procés defensiu del nostre cos,

aportant una major resisténcia davant agents pat(‘)gens externs.

- Controla el colesterol: 1'acid oleic, de la serie Omega 9 present en aquest aliment redueix els
nivells de colesterol LDL (dolent) i augmenta els del colesterol HDL (bo).
El colesterol HDL serveix com a protector gracies als compostos fenolics i antioxidants
presents a ' AOVE, que ajuden a transportar i a dissoldre el colesterol al fetge perque aquest
pugui ser eliminat. Aixo redueix el risc de trombosi arterial i d'infarts. L'estudi
PREDIMED, ¢s la investigaci6 més completa avui en dia sobre l'efecte de la dieta
mediterrania suplementada amb oli d'oliva verge extra sobre la salut de la poblacié de risc,
afirma que les persones que van seguir aquesta dieta van reduir la possibilitat de patir

accidents cardiovasculars i ictus un 30%.

- Millora la circulacié: els efectes de la dieta mediterrania al nostre organisme i incloure l'oli
d’oliva verge extra a la nostra alimentaci ajuda a reduir un 66% el risc de patir problemes de
circulacié en cames i bragos. Els acids grassos incrementen la vasodilatacié arterial millorant

la circulacié sanguinia i disminuint la pressié arterial.

- Font rica en vitamines A, D, E i K: la vitamina A contribueix al manteniment dels ossos i
dels teixits tous, al desenvolupament de la vista, la pell i la prevencié d'infeccions; la
vitamina D ajuda a absorbir i regular el calci i fosfor en sang; vitamina E ens protegeix dels
virus i dels bacteris; vitamina K, regula la coagulacié de la sang, necessaria per al creixement i

la cura dels ossos.
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- Hidrata i tonifica la pell + retarda I'envelliment: I'alt contingut de vitamina E el fa un
cosmetic natural perfecte, ajuda a donar vitalitat al nostre cabell o per endurir les nostres
ungles. L'alta concentracié de polifenols (un antioxidant natural) podem endarrerir les
arrugues en la nostra pell. La vitamina E i K sén capagos d'aconseguir que les nostres

cel-lules envelleixin més tard.

- Controla la diabetis: ajuda a controlar els nivells de glucosa en els pacients diabetics, a més
afavoreix el descens de triglicerids (un tipus de lipid que tenen les calories que no
s'utilitzen). Les persones que consumeixen AOVE, posseeixen menys grasses en sang i un
major control de la seva diabetis. L'estudi PREMED afirma que les persones que duen una
dieta mediterrania suplementada amb oli d'oliva verge extra manifesten un 40% menys risc
de desenvolupar diabetis, enfront aquells que van seguir una dieta baixa en greix. Els
investigadors de "el Estudio San Carlos de Prevencién de la Diabetes Gestacional” han
demostrat que si durant I'embaras segueixes una dieta saludable rica en AOVE, hi ha un

30% menys de possibilitat de patir diabetis gestacional i millora la salut del nen.

- Ajuda a perdre pes: accelera el metabolisme i elimina greixos no saludables. L'acid oleic
redueix la sensacié de gana. Segons I'estudi PREDIMED, si combinem la dieta amb un

suplement d'unes 5 cullerades d’AOVE, mantenim el nostre pes amb tendencia a aprimar.

- Ajuda a la memoria: protegeix la memoria i la capacitat d'aprenentatge i redueix en gran
manera el risc de la malaltia d'Alzheimer. Les vitamines E i K que conté I'oli d'oliva verge
extra sén molt importants per la salut cerebral. A més els polifenols poden protegir el cervell

de I'oxidacié causada per toxines.

- Prevé de patir Cancer de Mama: segons nombrosos estudis, el consum diari AOVE, ric en
acid oleic, junt amb un estil de vida saludable sén factors clau en la prevencié d’aquest tipus
de cancer. Fa que es desenvolupin tumors més petits i menys agressius. Eduard Escrich,
investigador a la Universitat Autonoma de Barcelona, defensa el seu consum enfront dels

olis de llavors.
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Tot i aixo, l'oli d'oliva verge també té desavantatges. L'oli d’oliva té un alt contingut caloric, amb 120
calories per cullerada aproximadament, i si consumim més calories de les que cremem aixd ens

portara a un augment de pes.

Una de les funcions que fa I'oli d’oliva és la d’ajudar a controlar i a baixar la pressi6 arterial, fet que

pot resultar perjudicial per a les persones amb pressié baixa.

5.1 ESTUDI DE HARVARD SOBRE L’OLI D’OLIVA

Prendre oli d'oliva de forma freqiient en la nostra alimentacid, es tradueix en reduir un 29% les
possibilitats de morir a causa d'una malaltia neurodegenerativa, un 19% de malaltia cardiovascular,
18% respiratoria i un 17% per cancer. També si reduim uns 10 grams d'altres greixos com per
exemple la mantega o la margarina, disminueix la possibilitat de morir per diferents causes entre un

8% iun 34%.’

Aquestes dades van ser publicades a una revista americana de cardiologia, que van ser recol-lectades

per una de les institucions més reconegudes en els temes d'alimentacid, I'Escola de Salut Publica

T.H Chan de Harvard.

Els experts d'aquesta prestigiosa escola van realitzar un seguiment a un total de 60.582 dones i
31.801 homes sans, que no patien malalties cardiovasculars ni cancer a l'inici de I'estudi. Aquesta

investigacid va tenir una duracié aproximada d'uns 28 anys.

La responsable de la investigacié Marta Guasch-Ferré, juntament amb el seu equip va concloure
P g ) quip

que el consum d'aquest aliment esta en augment, 1,6 grams al dia en 1990 enfront dels 4 grams per

dia I'any 2010, mentre que el consum de greixos com la margarina ha caigut d'uns 12 grams per dia

en 1990 a uns 4 grams al dia el 2010.

5

Higher  olive  oil  consumption — linked — with  lower  risk  of  premature  death  (2022)  News.  Available at:

(Accessed: October 1,

2022).


https://www.hsph.harvard.edu/news/press-releases/higher-olive-oil-consumption-linked-with-lower-risk-of-premature-death/
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Durant el seguiment es van produir unes 36.856 morts.

VI. OBTENCIO DE L’OLI D’OLIVA

L'oli és un producte del qual gaudim d'ell des de molts segles enrere. I els metodes per la seva
obtencié han anat evolucionant al llarg dels temps.

Al principi eren metodes molt rudimentaris que consistien a trepitjar les olives, o bé ajudar-se amb
sacs de tela on ficaven les olives per trepitjar-les, colpejar-les i torgar-les amb aigua calenta per
facilitar I'extraccié de I'oli. Aquest era recollit en una mena de piles de pedra o ceramica on es
deixava reposar, per a través de la decantacié separar-ho de l'aigua que contenia. Actualment, a
causa de la mecanitzacié i la implantacié de nou reglament s’ha obligat les almasseres a

modernitzar-se, pero continua mantenint l'essencia del sistema tradicional.

6.1 RECOL-LECTA DE L’OLIVA

La campanya de I'oli comenga a la tardor (octubre/ novembre) i finalitza abans que acabi I'hivern.
Es busca l'instant on les olives tinguin el maxim nivell d'acids grassos a la seva polpa. Pero s'ha de
tenir en compte que cada collita és diferent de l'anterior, i que la recollida dependra de factors

climatics, del tipus d'oliva o del tipus de terreny.

A mesura que augmenta la seva maduracié els aromes s'apaguen i els sabors se suavitzen. El color
variard depenent I'¢poca de recolleccid, al principi predominaran els colors verdosos i anira
avancant fins al groc- daurat a mesura que vagi passant el temps, a causa de la desaparicié de la
relacié clorofil-la- carotens. Si la zona és molt freda, es recomana recollir el fruit abans de les
primeres glacades, ja que faran la perdua de propietats de les olives. Si ens endarrerim, els fruits
cauran de l'arbre de forma natural i patiran una serie d'alteracions que deterioren la qualitat d'olis
obtinguts. Contra més temps passin al terra major sera la seva acidesa, per aixo és necessari

recol-lectar, transportar i processar de manera separada els fruits que han estat recollectats
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directament de I'olivera i el que han caigut a terra naturalment, ja que aquests tltims poden alterar
als altres en el procés.

Entre tots els sistemes de recol-leccié hem de buscar un que no faci malbé les olives, perque els
trencaments seran la porta d'entrada de fongs que deterioraran I'oli i la porta de sortida de molts

greixos. També hem de buscar un sistema que no faci malbé I'olivera.

- El munyiment: pot ser realitzat manualment o amb maquina. Amb aquest metode I'olivera
no pateix cap dany. Es més utilitzat per les olives de taula, pero el seu elevat cost fa que cada

vegada sigui menys utilitzat.

- La batuda: es fa emprant una vara llarga i amb ella colpejant i fimbrejant les branques de
l'arbre, és el metode més agressiu. I era dels tnics sistemes en els temps passats. La batuda
causa el trencament de branques i brots tendres que haurien estat els que haguessin donat

les olives a la segiient campanya.

- Mecanic per vibracié: amb una pinga impulsada per un tractor agricola o autonoma, que en
actuar sobre el tronc o la branca de l'arbre fa caure les olives. Es el més utilitzat en

l'actualitat, ja que disminueix els costos de recol-lecci i redueix els danys.

6.2 MOLTA

Quan les olives arriben a I'almassera, es netegen i es renten de fulles, branques, pedres, terra i d'altres
. . . 1 . ) .
impureses i se separen en grups depenent la seva qualitat. En cas que I'oliverar d'on provenen, hi
hagi de diferents varietats d'olives o bé se separen per obtenir olis monovarietals o barrejats coneguts

com a CO%pdgé‘Sé.

¢ Loli d’oliva coupage és loli obtingut a partir de diferents varietats d’olives en diferents proporcions.
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La molta consisteix a triturar el fruit el mateix dia de la seva recol-leccié o amb una diferéncia
maxima de 24 hores, per evitar la fermentacié o I'oxidacié. En aquest procés, el que aconseguirem és

trencar l'estructura de l'oliva, aconseguint l'alliberaci6 de I'oli.

D’aquesta manera, mitjangant corrons de pedra (sistema tradicional) o martells (sistema modern),
, - . : : . : e
sencarreguen de trencar l'oliva mitjangant aixafament (sistema tradicional) o trituracié (sistema

modern), originant una pasta composta per polpa, pell, pinyols, aigua i I'oli.

6.3 CENTRIFUGACIO

Aquesta és considerada I'tltima fase de lextraccié de loli doliva. Des de 1927 s’utilitzen
centrifugadores en la purificacié de l'oli d’oliva extret, reduint les impureses a valors inferiors al
0,05%, aquestes microparticules no sén percebudes en boca, pero és necessari reduir-les per millorar

la qualitat i la longevitat de l'oli d’oliva.

oli d’oliva separat de la pasta en el decanter, passa a la centrifugadora vertical, que sota I'accié
d’una forga centrifuga fa que l'oli “selevi” i quedi separat de les petites particules que poden quedar

i de restes d’aigua.

6.5 EMMAGATZEMAMENT I CONTROL DE QUALITAT DE AOVE

L'oli d'oliva verge extra s'emmagatzema en grans diposits d'acer inoxidable que permet separar
qualitats. Es en aquest moment és quan el personal ha de realitzar un tast per avaluar la seva qualitat
i efectuar la qualificacié del lot. Aquesta qualificacié es basard en el grau d'acidesa i les

caracteristiques organoléptiques.

La Inertitzacié dels diposits d'emmagatzemament, és el procediment amb el qual s'evita la perdua
de qualitat de I'oli causada per la presencia d'oxigen de l'aire. La pressié dels recipients varia amb la

temperatura i durant els processos d'ompliment i buidament. En ambdds casos, el procés



L’OLI D’OLIVA - l'or liquid del mediterrani

d'inertitzacié o també conegut com a blanketing, introdueix nitrogen o allibera gas, controlant la
pressi6 del diposit i mantenint-ho sota una pressié adequada.
La temperatura de la bodega estara entre els 15 i els 18 graus. Les condicions en les quals I'oli es

trobara a la bodega sén importants perque la qualitat romangui intacta.

6.6 ENVASAT

Perque l'oli pugui ser comercialitzat, s'ha de passar dels diposits a l'envas final. Per l'envasat i
I'etiquetatge actualment s'utilitzen maquines automatitzades que afavoreixen la rapidesa i eficiencia
d'emplenament i tancament de les ampolles o garrafes, evitant aixi l'aireacié i I'excessiva

manipulacié de I'oli.

Els tipus i format dels envasos varien en funcié de la categoria de l'oli que s'envasara. En aquest
procés han d'evitar-se factors com la llum, l'aire, la calor i les traces metal-liques. Ja que aquests

factors afavoreixen I'oxidacid, acceleren la decoloracid, disminueixen la seva estabilitat...

El material amb el qual ha d'estar envasat ha de ser inalterable i inert. El vidre compleix
perfectament aquestes caracteristiques, millor si és obscur per evitar que la llum penetri i acceleri
l'oxidacié. La llauna, és un bon envas que evita la llum i I'aire. Qualsevol envas sera recomanable

guardar-ho en un lloc allunyat de la calor, el lloc més fresc, evitant canvis bruscos.

VII. EL TAST D’OLI D’OLIVA

El tast consisteix a identificar un oli a degustar-ho. Equival a una analisi sensorial de I'oli, aquest és

sotmes a la percepcié dels sentits, que definiran les seves caracteristiques olfactives, gustatives i

tactils amb I'objectiu d'avaluar-ho.

Les normes a seguir i les definicions per tal d'unificar criteris, estan preestablertes per al Consell

Oleicola Internacional (COI) i confirmades per la CE.
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El panell de tast esta construit per un cap de panell i entre 8 i 12 tastadors experts.

El testador ha de qualificar i mesurar la intensitat amb la qual percep cadascun dels atributs
organoleptics de la mostra de I'oli d'oliva, siguin negatius o positius. El tastador no rep cap mena de
remuneracid. Treballa individualment i anota les seves qualificacions en "la fitxa de tast”. El resultat

sera la mitjana estadistica de tots els resultats individuals.

El cap de panell és un tastador expert en diverses varietats d'oli d'oliva verge. Es el responsable de la
formacié dels tastadors i del seu rendiment, de la presentaci6 de les mostres i que es mantingui
l'anonimat. També és la seva responsabilitat, el bon funcionament de les instal-lacions i la custodia

de la documentacid.

La sala on es portara a terme aquest tast esta dividida per cabines, per tal que el tastador pugui
treballar sense distraccions. La cabina té un escalfador de mostres (bany maria) on es dipositen les
copes dels diferents tasts (es recomana no fer més de 4 per sessi6 i no més de 3 sessions per dia), que
les manté a uns 28° aproximadament. Per a netejar el sabor entre un tast i l'altre, es prendra bocins

de poma i aigua temperatura ambient.

7.1 FASE VISUAL

Diuen que els aliments entren pels ulls, aixo vol dir que l'aspecte dels aliments ens esta donant
informacié sobre les seves propietats. La vista no només consisteix a captar el color que té, també
ens déna uns altres senyals com la seva nitidesa, transparencia, la consisténcia o la intensitat del

color.

- La consistencia fa referéncia a la fluidesa. Un bon oli ha de ser espes, poc liquid.
- La intensitat del color, ens aporta informacié de I'estat de maduresa de les olives utilitzades
per a la seva fabricacié. El color ha d"anar des del groc or dels olis madurs i dolgos fins al verd

intens, caracteristic dels olis herbacis i amb un toc més amarg.
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Quan es realitza un tast professional, aquesta fase visual no es té en compte, amb la intencié que el
testador no tingui prejudicis sobre I'oli que anira a tastar. Les caracteristiques de la copa destinada a

I'analisi sensorial dels olis comestibles, les principals son.

- Estabilitat que impedeixi el vessament d'oli

- Fons adaptable a la forma dels blocs de calefaccié que utilitzen per homogeneitzar la
temperatura del tast

- Boca estreta que afavorira la concentracié dels aromes

- Vidre fosc que no permeti al tastador percebre el color de 1'oli, per evitar prejudicis

- Ha d'anar acompanyada d'un vidre de rellotge d'uns 60 mm de diametre que servira de tapa

per evitar la perdua d'aromes i I'entrada de pols.

copa destinada a la cata de I'oli

7.2 FASE OLFATIVA

L'oli posseeix unes substancies aromatiques -compostos volatils- que, segons sigui la proporcié en

que es presenten, poden potenciar-se o anul-lar-se entre elles.

En aquesta fase es fica una mica d'oli ala copa i és calenta amb les mans. Mantenint la copa coberta

amb el vidre de rellotge i es gira totalment, amb la finalitat de desprendre els compostos aromatics.

T
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v -
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Es realitza una olfaccié inicial, s'apropa la copa al nas, a uns 5 cm, es treu el vidre de rellotge i es
procedeix a olorar la mostra, realitzant inspiracions lentes i profundes per un periode no superior a

10 segons. En aquest moment identifiquem la intensitat.

Seguidament, es destapa la copa. A continuacié es fa una segona olfaccié de forma més continuada
introduint el nas. En aquesta segona etapa identificarem els atributs primaris com és afruitat, que és
l'aroma caracteristic dels olis procedents d'olives fresques i sanes. Aquest afruitat pot ser verd o

madur.

Es fara un petit descans per evitar la fatiga olfactiva i es fara una tercera olfaccié. A la tercera
apreciarem atributs secundaris com pot ser la poma, I'herba verda... i també identifiquem els

defectes si n'hi ha com agre, ranci, humit...

7.3 FASE GUSTATIVA

El gust juga un paper molt important en el procés de valoracié. A la boca hi ha diferents tipus de
papil-les gustatives, i cadascuna es limita a detectar uns sabors especifics. El dolg sera advertit per la
punta de la llengua; el salat, per als laterals anteriors; 'acid, per als laterals centrals, i I'amarg i el
picant per la part posterior. Una substancia ha d'estar dissolta en saliva per informar del seu sabor,

només les substancies solubles en saliva seran les que el paladar detectara durant el tast.

En aquest moment distribuirem I'oli per tota la cavitat bucal, i intentarem que la recorri lentament,
respirant aire fresc perque I'olfacte i el gust es trobin. Les sensacions gustatives més freqtients son: el
dolg, I'amarg, el picant, l'afruitat i els fruits secs.

Una vegada buida la boca d'oli, comprovarem si es manté alguna sensacié gustativa, i si apareix el

7 .
I'CtI'OgllSt amb nous matisos.

7 Conjunt de sensacions gustatives que es perceben després de que L'oli hagi desaparegut de la boca, i que varien de les
inicials
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7.4 FASE TACTIL

En aquesta fase del tast avaluarem de la consistencia de I'oli d'oliva. Després de ficar-nos l'oli a la
boca, es percep la densitat, la fluidesa o la viscositat de I'oli, la qual incrementa o disminueix mentre
tastem l'oli. El grau de densitat de l'oli determina els nivells d'intensitat del "cos” de I'oli d'oliva.

Aquesta variara depenent de I'acid oleic de I'oli d'oliva.

Per exemple, la varietat picual té una textura més densa. Les consistencies més freqlients que

s'identifiquen en aquesta fase sén, fluid, lleuger, espes, pastds, suau...

El tast de loli doliva verge és dut a terme, en condicions controlades, per part d’'un grup de

tastadors seleccionats i entrenats per a percebre els diferents trets sensorials.

VIII. DENOMINACIONS D’ORIGEN

Les Denominacions d'Origen Protegides (DOP) i les Indicacions Geografiques Protegides (IGP)
son segells de qualitat distintius d'Europa, que compten amb la garantia i proteccié de la Unié
Europea. Ens garanteixen que els nostres aliments han estat elaborats complint els maxims

estandards de qualitat i que disposen d’unes caracteristiques que els fan tnics.

La Denominacié d'Origen Protegit identifica a tots aquells olis que totes les fases de produccié es
realitzen en una zona geografica determinada (cultiu, extraccié de I'oli i envasat), mentre que la IGP
tan sols requereix que una part d'aquest cicle tingui lloc en el territori, concretament el cultiu i

l'elaboracié dels olis, no cal I'envasat.

En I'actualitat Espanya consta amb 32 DOP i 2 IGP d'olis d'oliva verge extra repartits per tot el pafs.

Un exemple de I'excel-lent qualitat dels olis d'oliva verge extra produits en aquest territori.
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Cinc de les Denominacions d’Origen més conegudes a Espanya sén:

- Montes de Toledo: L'oli d'oliva que esta sota aquesta DOP, constituida en 1998 amb la
intencié de promocionar i protegir els olis de la zona, és considerat un dels millors
d'Espanya. Aquest oli prové de 32 almasseres situades a Ciutat-Real i Toledo. Els experts
diuen que aquest oli fet amb oliva Cornicabra és afruitat, amb un sabor equilibrat amb tocs

de poma i ametlla i d"altres fruites seques.

- Accite de La Rioja: Aquesta DOP, com bé diu el seu nom es troba a la comunitat
autonoma de La Rioja. Va ser constituida l'any 2004 i recull diferents tipus d'olives per
aconseguir el seu caracteristic oli afruitat amb notes aromatiques molt particulars i

lleugerament amargs.

- Aceite del Bajo Aragén: En 2001, es va crear al nord de Teruel i al sud-est de la provincia,
aquesta denominacié d'origen. L'oli produit amb olives empeltres i arbequines, té un color

semblant al'or i els seus sabors recorden a la fragancia de I'olivera.

- Baena: Aquest oli esta caracteritzat pel seu sabor afruitat i una lleugera amargor. Des de
Cérdoba, seguint el curs del riu Guadajoz, es troba la DOP Baena, fundada en 1981. El
tipus d'oliva que predomina és la Picuda, la més caracteristica de la zona, perd també

treballen amb Picual, Hojiblanca entre d'altres.

- Siurana: La primera DOP a Catalunya en certificar un oli d’oliva verge extra ecologic, sense
pesticides de sintesi quimica (fungicides, insecticides, herbicides) ni fertilitzants. Des del
1995, aquesta denominacié d'origen esta produint olis amb petites arbequines que fan que
sigui un oli equilibrat amb les seves propietats gustatives molt ben distribuides entre amarg,
dol¢ i picant. A les cooperatives al voltant del nostre territori podem trobar olis sota aquesta

denominacié.
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Mapa diferents DOP d’Espanya

La primera IGP reconeguda a Espanya per part de Brussel-les va ser la de I'oli d'oliva verge extra de
Jaén. L'any 2020 es va convertir en la primera Indicacié Geografica Protegida d'Andalusia,
sumant-s'hi a les 12 DOP existents a la comunitat autdbnoma.

L'objectiu que té aquesta IGP és posicionar en qualitat als olis jaeneses que estiguin sota el seu

segell, amb el fi de revalorar-los i donar reconeixement.

Com ja s’ha mencionat abans a les Indicacions Geografiques Protegides desenvolupen com a minim
una de les seves fases fora de la zona protegida. En el cas de la IGP olis de Jaén es realitza la
produccié i 'elaboracié dins de la zona delimitada, tot i que qualsevol empresa envasadora podria

qualificar-los i envasar-los fora de Jaén.

L'octubre del 2020 es va inscriure en el registre de denominacions d'origen i indicacions

geografiques protegides I'oli d'Eivissa, la segona IGP que es troba a Espanya.
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IX.

COMERCIALITZACIO DE L’OLI D’OLIVA

El sector de I'oli d'oliva és un pilar fonamental per al sistema agroalimentari espanyol. Espanya és

lider mundial en superficie, produccié i comerg exterior d'aquest producte. Gracies a la tradicié

olivera del nostre pafs i a una industria tecnologicament avangada. La produccié espanyola de 1'oli

d'oliva suposa el 70% de la produccié europea i el 45% de la mundial.

CONSUMO (litros / persona)

Elaboracién: DirectodelOlivar.com / Fuente: Consejo Oleicola Internacional (2020/2021)
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Consum d’AOVE litres/persona a diferents paisos

Aquest sector també té una gran repercussié social, ambiental i territorial. Més de 350.000

agricultors es dediquen al cultiu de I'olivera, el sector manté uns 150.000 ocupats a la industria i

genera més de 32 milions de jornals per campanya.

L'olivar consta de 2,75 milions d'hectarees de les quals 2,55 milions d'hectarees pertanyen a I'olivera

d'almassera (un 93% del total d'olivera). El seu cultiu estd present en 15 de les 17 comunitats

autonomes d'Espanya, amb una distribucié centre-sud i est de la peninsula. Andalusia és la major

regié productora amb 1,67 milions d’hectarees, concentrades majoritariament a Jaén, amb el seu

caracterfstic “mar d’oliveres”.
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roximadament e o de les explotacions agraries de Jaén, son de cultiu tradicional de menys
Ap d t el 90% de | plot g d de cultiu trad 1d y
d’una hectarea (entre 100 i 200 oliveres), propietat de petits agricultors. Aixo significa que molt
poca gent pot viure integrament de l'olivera i que representa un complement de les seves rendes.
osa que fa que la majoria de I'oli d’oliva que surt de Jaén, es produeixi en Societats Cooperatives
Cosa que fa que | de I'oli d'oliva q td prod Societats Cooperat

Agricoles construides per petits agricultors.

Espanya és el primer exportador mundial de I'oli d'oliva. Les seves exportacions suposen al voltant
del 65% de la seva comercialitzacié global, tenint en compte que el mén consumeix
aproximadament uns 3 milions de tones d'oli d'oliva a I'any. Tot i aix0, I'oli de palma continua sent
el tipus d'oli més consumit al mén amb 74 milions de tones, seguit per I'oli de soja amb un consum
mundial de més de 60 milions de tones. En contraposicié a les dades del mercat mundial, a Espanya
el 60% de greixos vegetals que consumim correspon a I'oli d'oliva, un 33% d'oli de gira-sol.

L'oli d'oliva representa el tercer producte agroalimentari més exportat pel nostre pafs, amb més de
150 paisos de desti i una balan¢a comercial favorable que contribueix al saldo positiu del conjunt

del sector agroalimentari.

Menys del 2% de les vendes de I'oli d'oliva envasat a Espanya, I'efectuen les cooperatives directament.
Quasi tot el que es produeix, es ven a granel a altres empreses que emmagatzemen, envasen i
colloquen al mercat a través de diferents vies de distribucié (supermercats, hipermercats,
importadors...). Tan sols Mercadona, ven més de 200 milions de litres d'oli d'oliva, envasats per
grans empreses del sector, que a la vegada compren el producte a granel a diverses cooperatives i

almasseres.

Aixo sén més de 13 milions de garrafes de 5 litres venudes amb la seva marca blanca Hacendado,
amb una mitja de 30 garrafes al dia en cada un dels seus supermercats. Es a dir, practicament la
meitat de I'oli d'oliva que es consumeix a Espanya ho ven Mercadona. L'altra meitat es ven a la resta

de superficies comercials sota marques blanques i marques de grans empreses distribuidores.
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Ventas de aceite de oliva por canales de distribucién

Resto

Tiendas tradicionales

E-commerce
Tiendas descuento ——_
— Supermercados / autoservicios

Hipermercados

Nota: Datos en volumen acumulados de 12 meses hasta noviembre de 2021.
Fuente: CaixaBank Research, a partir de datos del MAPA.

Vendes d’oli d'oliva per diferents canals de distribucié

Xina, és un dels llocs on esta augmentat fortament la demanda d'aquest producte, Espanya els
exporta un 80%, cosa que ha fet que el govern xines busqués mesures de finangament, per tal de

llengar els seus propis projectes de cultiu de I'olivera.

Actualment, Xina compta amb una superficie d'olivera plantada similar a la de Jaén, la majoria
situats a la Vall de Bailong, amb uns 56 milions d'oliveres plantades i un clima similar al

mediterrani.

9.1 VENDA D’OLI D’OLIVA A TRAVES DE COOPERATIVES

Les cooperatives d’oli d’oliva neixen perque els agricultors dedicats a la recollida de l'oliva amb el
q g
qual selabora I'oli tenen interessos comuns i decideixen reunir-se per dur a terme una activitat

empresarial.

Els socis uneixen treball i capital, ja que tenint en compte les caracteristiques que té el sector agrari

seria impossible treure un rendiment economic a lactivitat.
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Les caracteristiques més importants d’aquest tipus de societat sén:
- Depenent del nombre de socis pot ser de primer grau o de segon. Al primer el nombre
minim sén tres i normalment sén persones fisiques, en canvi, al segon aquest nom és de dos
i normalment sén persones juridiques. La incorporacié i la baixa dels socis és voluntaria i

lliure.

- La responsabilitat dels socis és limitada al capital aportat; tot i aixo, pot estar establert als

estatuts un altre tipus de responsabilitat que pot ser il-limitada.

- El capital social minim esta fixat als estatuts i és variable depenent de la quantitat de socis. El

capital ha d'estar totalment desemborsat en el moment de la constitucié.
- Larad social ha d'incloure I'expressié "societat cooperativa” o abreviat "S. Coop.", segons la

comunitat autonoma variard, a Catalunya és "S. Coop. C." en canvi, a Andalusia és "S.

Coop. And.". Quan la responsabilitat dels socis és il.limitada ha d'estar especificat "S. Coop.

And. Il 1"

- El 30% dels excedents obtinguts (que no beneficis) s’han de destinar al Fons de Reserva

Obligatori i al Fons d’Educacié i Promocié

- Tributen per 'Impost sobre Societats. On saplica un régim especial a les cooperatives.

Els drets dels socis d’una cooperativa son:

- participar en les activitats de la cooperativa

- Rebrela informacié necessaria per exercir els seus drets i complir les obligacions

- Repartir I'excedent
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Alhora els socis han de complir unes obligacions, aquestes sén:

- Assistir a les reunions de Assemblea General (on es deliberen i es prenen acords com a

organ suprem de decisid)
- Complir els acords validament establerts pels organs socials
- DParticipar en les activitats de formacié

A Espanya en trobem més de 3.600 cooperatives, que suposen una facturacié al voltant de 34.186
milions d'euros i agrupen a més d'un milié de socis en el territori nacional. La facturacié directa del
cooperativisme agroalimentari equival al 65% de valor de la Produccié Final Agraria i al 28% del

valor de les vendes netes de la Indtstria Alimentaria Espanyola.

A banda d'aquestes dades, les cooperatives agroalimentaries donen llocs de treball a 119.000
persones, la major part d'elles del mén rural, cosa que fa que siguin un autentic motor economic del

pais.

X. VILA-SECA

El nostre poble, situat al litoral de la Mediterrania va ser una vila rural amb algunes petites

industries d'elaboracié de productes derivats del cap, fins als anys 50 del segle XIX.

Els cultius que predominaven les nostres terres eren la vinya, els garrofers i els tarongers, també es

conreaven cereals com el blat i el segol, i llegums com cigrons i faves.

A mitjans del segle XIX, la plaga coneguda com I'oidi va entrar a Europa provinent d'Ameérica, cosa
que va causar una considerable baixa en la produccié del vi. L'any 1885, quan a Franga va apareixer

la fil-loxera, a Catalunya la industria vinicola va experimentar un gran enriquiment, perd

A
A9
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en 1891, al Camp de Tarragona aquesta malaltia va fer que s'haguessin d'exterminar al voltant de

cent onze mil hectarees de vinya.

Actualment, Vila-seca ja no depen de I'agricultura. Gracies a la seva ubicacié privilegiada és un
municipi on juga un gran paper el turisme i, conjuntament amb Tarragona la inddstria

petroqul’mica iel sistema portuari.

XI. ORIGENS DE LA COOPERATIVA DE VILA-SECA

Una agrupacié de joves agricultors membres de la Societat Recreativa existent, anomenada "La
Renaixensa", van despertar amb ansies de superacié i a la vegada de rebellia per sortir de

I'estancament i el conformisme que es vivia.

A Vila-seca, es va instituir una societat, amb el nom de Societat Agricola- Cooperativa, amb la
finalitat de fer pinya en defensa dels seus interessos. Aquesta societat va quedar construida de

manera informal a la sessid celebrada el 30 de desembre de 1899.

El dia 2 de maig de 1901, Esteve Granell i Mariné, Josep Gémez i Marco i Josep Tous i Barenys, en
representacié de la Societat, van compar¢ixer davant notari per signar l'escriptura de compra de
dues cases situades al carrer de Sant Antoni, nims. 24 i 26 pel preu de 7.500 pessetes (450,75 €).
Van recollir aquesta quantitat a través de 3.500 pessetes mitjangant la subscripcié entre els afiliats,
de vendre 700 accions a rad de 5 pessetes cada una, i les 4.000 restants es van obtenir a través d’'un
emprestit facilitat per un senyor de la ciutat de Valls. Després d’aquest moment, aquest ambicids

projecte ja comengava a tenir forma.

El 15 de desembre d'aquell mateix any es redacten els Estatuts, en els quals va quedar definida la
seva funcié, que no era altra que la de regular la vida social i economica, i fomentar la unié dels

pagesos.

L -
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Estatuts de la societat agricola- cooperativa de Vila-seca
(Clavé, Cooperativa Agricola de Vila-Seca, 100 Anys 2001)

Malgrat aquests bons proposits, no eren suficients per afrontar les injusticies i penalitats que sofria
el sector agrari, calia una major organitzacié entre les diferents entitats agraries. Per aquest motiu va
ser promulgada la Llei de Sindicats Agricoles del 28 de gener de 1906. Després d'aquesta llei, I'any

1916, a Catalunya hi havia 224 sindicats agricoles.

Els pagesos vilasecans van voler renovar-se i van crear el Sindicat Agricola i Caixa Rural. A la reunié
extraordinaria del dia 10 de gener de 1918, l'antiga Societat Agricola Cooperativa va cedir tots els
seus béns a favor de la nova entitat, per evitar dividir esforcos. Amb la instauracié de la Caixa Rural,

amés d'estimular ['estalvi, s'oferia un servei d'ajuda economica.
11.1 NOUS SERVEIS PER ALS SOCIS

11.1.1 EL TRULL

Actualment, els principals conreus del nostre poble sén I'avellaner, el garrofer i I'olivera, aquests
productes es comercialitzen a través de la Cooperativa. A principi del 1929, es va crear la Seccié
d'Oleicultora i el dia 10 de novembre d'aquell mateix any van ser aprovats els Estatuts pel seu bon

funcionament. Després de la seva constitucid, es van iniciar les obres del nou local i la

— }".'—.
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instal-lacié de la maquinaria amb un cost de 66.902,24 pessetes, aproximadament uns 402 euros.

La primera collita que va estrenar el trull va ser la d"aquell mateix any, 1929. Durant la temporada es
van aixafar 359.840 kg d'olives d'arbre i 120.516 kg d'agafades de terra. L'import de la collita va ser
de 187.222,44 ptes. (1.125€). La venda d'oli a I'engros es feia en bidons de 15 litres al preu de 22

pessetes, 0,13 centims.

Reglament de la Seccié d’Oleicultura
(Clavé, Cooperativa Agricola de Vila-Seca, 100 Anys 2001)

L’any 1981 es va modificar el sistema delaboracié del trull, substituint els corrons de pedra i les
. \ . ) .y \ L. 5 1. PO ) .

premses hidrauliques per una nova planta d’extraccié automatica d’oli per mitja d’un sistema

continu de centrifugacié. Lany 1995, un nou equipament s’utilitzava al trull per determinar el

rendiment individual de cada una de les entrades d’olives.

W
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Nova maquinaria utilitzada des de la collita 1980-81
(Clavé, Cooperativa Agricola de Vila-Seca, 100 Anys 2001)

PRODUCCIO ALMASSERA®

sistema continu

Campanya Kg d’olives Litres d’oli Rendiment en %

1980-81 275.497 60.010 21,78
1981-82 545.776 128.271 23,50
1982-83 444.319 114.798 25,84
1983-84 687.646 131.255 19,09
1984-85 198.660 37.900 19,08
1985-86 719.518 129.806 18,04
1986-87 326.480 64.725 19,83
1987-88 650.017 126.628 19,45
1988-89 138.875 27.276 19,64
1989-90 636.907 109.212 17,15
1990-91 214.172 35.957 16,79
1991-92 629.397 127.394 20,24
1992-93 317.986 57.426 18,06
1993-94 493.182 99.210 20,12

*(Clavé, Cooperativa Agricola de Vila-Seca, 100 Anys 2001)
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1994-95 248.777 38.274 15,38
1995-96 290.744 60.298 20,74
1996-97 498.686 102.695 20,59
1997-98 764.483 147.357 19,28
1998-99 563.275 121.331 21,54
1999-00 965.683 197.624 20,46
TOTAL 9.610.980 1.917.447 19,95

La diferéncia de rendiment que s'observa en les tres primeres campanyes, des de 1980 fins al 1983,
respecte a les restants es deu al fet que en aquell inici, a falta d'olives dels colliters locals, es van
adquirir algunes partides procedents de la comarca de les Garrigues, on els cultius de seca sén de

baixa produccid, perd d'un alt rendiment.

11.1.2 EL MAGATZEM

Una altra prestacié de la Cooperativa era el magatzem de fertilitzants, insecticides i estris per a les
tasques agricoles. Un servei molt atil si tenim en compte que la majoria de les persones vivien

gracies al camp.

Fins a I'any 1980, I'import dels productes adquirits al magatzem es feia efectiu en el moment en que
es cobrava la collita entrada al Sindicat, mitjangant el repartiment. Pero va ser modificat de manera
que fos més eficag per al soci i per a la mateixa administracié. A partir d'aleshores, tots els socis
tenien una llibreta d'estalvis oberta a la Seccié de Credit, on eren abonats els imports de les collites,
les avellanes, les garrofes i les olives, com també les despeses del valor dels productes adquirits al

magatzem.



L’OLI D’OLIVA - l'or liquid del mediterrani

Abans dels anys seixanta, I'activitat laboral de la vila era totalment agricola, cosa que feia que el
Sindicat prestés als socis diversos serveis com per exemple la batedora de cereals, que va incrementar
el seu Gs durant els anys cinquanta quan el pa va estar racionat; el caf¢ del sindicat; la ferreria o la
carreteria i el forn de pa, aquest ultim servei 'any 1938, va ser ocupat pel Servei d’Intendencia de
I'Exercit Republica, amb lobjectiu de subministrar el pa a les Brigades militars que operaven al

front de ’Ebre, actualment a I'antic forn del Sindicat trobem ’Agrobotiga.

11.2 LA COOPERATIVA FINS AVUI

El progrés industrial i el turisme de la zona on vivim han fet que ens quedem sense pagesos. Ningt
vol treballar la terra, perque és una feina ingrata, carregosa i poc apreciada. Abans els vila-secans
treballaven i vivien de I'agricultura, mentre que els pagesos compresos dins I'edat laboral no passen
la vintena. Tot i aquests canvis, la Cooperativa Agricola en 2001, comptava amb 386 associats sent
la majoria de socis pagesos jubilats i treballadors de diferents sectors que estan vinculats, per raé del

seu origen, a la terra.

Els avantpassats que al llarg dels anys han format part de les Juntes de Govern i Consells Directius
de les diferents Seccions, van haver de posar a prova el seny i la prudéncia per donar solucié als
diferents problemes que comporta administrar els béns d’'una comunitat. Per exemple els membres
de la Junta van haver de salvar la dificil situacié que es va desencadenar durant la segona quinzena

del mes de juliol de I'any 1936, just iniciada la Guerra Civil Espanyola.

XII. L’OLI D’OLIVA DE VILA-SECA

La Cooperativa Agricola de Vila-seca produeix oli d'oliva verge extra, a partir de I'extraccié
mecanica, l'oli que s'obté de la nostra almassera és d'una acidesa no superior a 0.3° i es comercialitza

sota la marca Escomes, dintre de la denominacié d'origen Siurana.
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L'oli d'oliva verge ESCOMES prové de les oliveres de varietat arbequina que cultiven els socis de la
cooperativa. Després d'un acurat procés d'elaboracid, s'aconsegueix com a resultat un oli afruitat
que conté tot el gust de I'oliva, lleugerament dolg i amarg, fresc al gust, fi al paladar i suau a la gola.

Atributs que fan que sigui considerat un dels millors.

L'any 2000 a la Fira de Reus es va celebrar el Concurs Internacional d'Olis d'Oliva Verges Extra,
organitzat pel Consell Oleic Internacional (COI). En aquest concurs van participar 30 olis
procedents de 5 paisos (Espanya, Franca, Grecia, Tunisia i Egipte) i el nostre oli va rebre el segon

premi.

: I PREMIO
| CONCURSO INTERNACIONAL DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
Cooperativa Agricola de Vila-seca

Vila-seca (Tarragona) - Espuﬁy\
fi x
-DEL 4 AL 6 DE MAYO DE 2000- %

~=FROM 4th TO 6th OF MAY 2000~ ¥ ST

7FELPmSi!MSEIIS

i FIRA DE REUS Presidente del Comité Ejecutivo. de Fira de Reus
' paLa oo s | concanssos President of Executive Commiltee of fira de Reus

Premi internacional aconseguit I'any 2000 per I'oli d'oliva verge extra “Escomes”
(Clavé, Cooperativa Agricola de Vila-Seca, 100 Anys 2001)

L'any 2013, l'oli de la nostra Cooperativa, va obtenir el premi CDO 2013 (centre de
desenvolupament de I'oli de Reus) al "Millor oli d'oliva verge extra afruitat, verd i dolg de la collita
del 2013/ 2014". En aquest concurs es pretén destacar els olis d'oliva verge extra de major qualitat
organoleptica, i recontixer l'esfor¢ i la feina ben feta dels productors d'olives i els productors

d'AOVE de la comarca del tarragones.

A 1'Agrobotiga "Fruits de la terra" podem trobar oli de la nostra almassera i d'altres productes

provinents d'altres Cooperatives Agropecuaries.
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XIII. PART PRACTICA: CREACIO D’OLI D’OLIVA

13.1 FEM OLI D’OLIVA A CASA

En la part practica del meu treball de recerca, vaig decidir produir el meu propi oli d'oliva de manera

casolana, amb materials que estan a l'abast de tothom.

Per assolir el meu objectiu, vaig informar-me molt sobre els diferents metodes per obtenir oli
d'oliva, tant com a través de llibres com videos de diferents plataformes... L'esséncia en tot aquest
procés és esprémer l'oliva per treure-li el suc, com es fa amb les taronges, amb la dificultat que una

oliva no s'assembla en res.

13.1.1 27 de setembre de 2022 - intent 1

El primer cop que vaig intentar fer, vaig passar les olives per la Thermomix, després d'haver-les
rentat amb abundant aigua, per aconseguir aquella mena de pasta que sempre veia als videos.
Aquella pasta vaig passar-la a diferents eines pensant que servirien com a filtre, perd no feien la
funcié que necessitavem. Finalment, en passar la pasta per una gasa (de les del metge) i apretant
molt per poder treure el suc de l'oliva, vaig adonar-me que per molt que apretés la petita quantitat

d’oli s’anava a quedar a les mans, ja que a la pasta no hi havia una gran quantitat d'oli ni d’aigua.

Les olives que es van utilitzar i la pasta que vam obtenir
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13.1.2 30 de setembre de 2022 - intent 2

Al segiient cop, amb olives de la mateixa collita vaig seguir el mateix procés amb la diferencia que
aquest cop, anava a escalfar la massa a la Thermomix fins que arribés als 75° aprox. Quan la massa ja
estava calenta, es passava a un filtre de cafe de tela per filtrar-la i poder aconseguir els liquids (aigua,
oli). Aquest cop semblava que ja estava més a prop d'aconseguir el nostre objectiu, perd encara

faltava alguna cosa.

La pasta del segon intent tenia un color diferent

Després de parlar amb diferents persones amb coneixement del tema, com van ser el meu tiet
(agricultor amb terreny d'oliveres com a hobby) i el Txema Jornet (professor de l'institut amb
estudis com enginyer agricola) vam arribar a la conclusié d'aquests cops no havia funcionat per dos
motius, les olives estaven verdes, ja que encara no havia arribat el temps de collita (el vaig fer al
setembre i les collites es fan entre finals d'octubre i novembre), i I'altre motiu és que en fer-ho amb
un robot de cuina, quan l'obries, I'oli feia la mateixa reaccié que quan fas maionesa i aquesta es talla,
la massa emulsionava i aix0 feia que els ponts enllagants entre la fraccié lipida i fraccié aquosa es

trenquessin.
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13.1.3 19 octubre de 2022 - intent 3

Quan vaig aconseguir olives arbequines d'una altra collita vaig canviar el procés d'obtenci6 de I'oli.

En lloc d'utilitzar un robot de cuina, el procés era més manual. Vaig fer quatre seleccions d'olives

diferents, ja que n'hi havia olives verdes i negres, per veure i comparar quin tipus era el més rendible

i si hi havia cap diferencia. La primera era només d'olives verdes, I'altre de negres, la tercera era

d'ambdues i per tltim a la tercera barreja li vam afegir aigua.

Primera part del procés de I'obtencié de l'oli al tercer intent

Després de tenir la seleccid, les olives passaven pel morter amb la intencié de treure'ls el pinyol, la

carn de loliva la ficivem a una batedora eléctrica manual. Quan ja tenia la pasta aquesta es passava a

una paella per a que és escalfés i afavorir I'extraccié de I'oli i I'aigua.

Segona part del procés d'obtencié de I'oli al tercer intent
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A la tercera imatge de la segona part, és el liquid que s'obtenia quan la pasta es passava pel filtre de
cafe de tela i es "munyia”. On la part superior de color groguenc, és I'oli d'oliva. Aquest liquid
s'havia de deixar reposar, per a que a través de la diferéncia de densitats I'oli acabés a la superficie, ja
que l'oli és menys dens que laigua, i després amb una xeringa treure-hi I'oli. EI problema va ser que
ho vam deixar reposar gairebé 24 hores, cosa que va fer que es creés una mena de capa damunt de
Toli i el poc oli que vaig obtenir el vaig perdre. En aquest cas no va fallar el procés siné que va fallar

la manera d'aconseguir I'oli resultant.

oli d'oliva

algua

Diferents capes del liquid que hem obtingut

13.1.4 23 octubre 2022 - intent 4

Amb olives de la mateixa collita que el 20 d'octubre vaig tornar a fer aquest procés, perd aquest cop
en saber com s'obtenia estava molt més segura que si que anava a treure oli. No vaig separar per
colors ni vaig treure el piny6 del fruit. I en lloc d'esperar 24 hores per treure I'oli, ho vaig fer al cap
de 15 minuts. Amb la xeringa i molta paciencia, per només agafar la part groga vaig poder emplenar

mig pot petit.
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Des de la filtracié de la pasta fins el recull de I'oli amb xeringa

13.1.5 28 octubre de 2022 - intent S

L'tltima collita amb la qual vaig fer oli, va ser olives dels arbres de I'institut. El procés va ser el
mateix que el cop anterior, rentar-les, passar-les per la batedora electrica manual, la pasta a escalfar i
aquesta vegada en comptes de ficar la massa directament al filtre de tela, el vaig ficar a una bossa feta
amb jute, una tela semblant a les que s'utilitzaven antigament per emmagatzemar els productes del

camp.

Com aquestes olives tenien unes altres caracteristiques que les altres la pasta era diferent

A la mitja hora ja el liquid obtingut estava separat per densitats i es veia perfectament I'oli a la
superficie. Amb la xeringa anava agafant I'oli i el traspassava a un pot, aquest pas el vaig repetir dos

cops per a evitar que oli final tingués possos i que aquest tingués un color més daurat.
psp q gues p queaq g
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Fase final de com s’obté 'oli d’oliva

Una vegada ja tenim l'oli hem de pensar en I'envas on el guardarem. Jo vaig aconseguir uns pots de
vidre transparent, perd abans de ficar I'oli dins, els estilitzarem en una olla amb aigua bullent per
evitar la seva contaminacié. Després de tenir tot loli ja a I'envas final, 'haurem de guardar en un lloc

obscur, perque no afecti la seva descomposicié.

13.2 QUINA ACIDESA TE I’OLI QUE HEM CREAT?

L'acidesa que té cada oli d'oliva ve determinat per la quantitat d'acids grassos lliures que en conté.
Aquesta alliberaci6 és el resultat del trencament que es produeix en la unié de les molecules de

glicerina i dels acids grassos que componen I'oli d'oliva.

Les unions poden trencar-se perque l'oliva no esta en condicions optimes després de la seva
recol-leccié o perque l'oli s'ha fet malbé durant el procés d'extraccié o emmagatzemament. Aix{

doncs, contra més baix sigui el seu grau d'acidesa, més qualitat.

El passat 9 de novembre vam fer al laboratori una valoraci6 acid-base o volumetria, que consisteix
en una reacci6 de neutralitzacié que permet determinar la concentracié d'una dissolucié d'un acid

mitjan¢ant una dissolucié de base de concentraci6 coneguda.

TS
W
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El nostre proposit en fer aquesta practica és saber quin grau d’acidesa tenen els olis que hem creat i

aix{ poder classificar-los i comparar-los amb altres olis del mercat.

Els materials que hem necessitat han estat:

- Matras erlenmeyer
- Vidre de rellotge

- Vareta agitadora

- Bureta

- Fenolftaleina

- Diferents olis

- Etanol

- Bascula

- Dissoluci6 de sosa caustica (NaOH)

NaOH (aq) l Pinza y nuez

Bureta
= 1
25 ml de Soporte
HCI (aq) B
+ gotas
fenoftaleina

V& A

Mau-az Erlenmayer

Funcionament valoracié acid-base

Per mesurar l'acidesa de l'oli, s’ha de tenir en compte que un mol d’acid oleic lliure (282,47 g/mol),

reacciona amb un mol de sosa caustica. Durant la reaccid, els acids grassos lliures de l'oli sén

neutralitzats, augmentant el pH, que passa de ser acid a base.

1*1‘4 31"!-“
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PROCEDIMENT

- S'agafen 10 ml d'oli i es dissolen 20 ml d'etanol en un erlenmeyer. I s'afegeixen 2 o 3 gotes
de fenolftaleina. S'ha d'agitar per garantir la solubilitat de tots els acids grassos lliures i una

bona distribucié de 'indicador abans de realitzar la valoracid.

- Es prepara una dissolucié de NaOH de concentracié coneguda, en el nostre cas 0,5 m i es

verteix en una bureta.

- Situem l'erlenmeyer sota la bureta i sota un fons blanc, deixem caure la dissolucié mentre
agitem continuament el contingut. La valoraci arriba al seu fi quan la dissolucié adquireix
un color ataronjat/ rosa, en aquest moment es tanca la clau de la bureta i es mesura el volum

del NaOH consumit.

Color al que s’ha darribar per donar per finalitzada la valoracié

S
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Les férmules que hem utilitzat principalment sén:

massa de Poli = M oli=d oli * V oli

massa acid oleic — M ac. oleic= V NaOH * C NaOH * PM ac. oleic

grau acidesa — M ac. oleic/ Moi* 100 = V NaoH* C NaOH * PM ac. oIeic/ d oli* Voli* 100

OLI LA GINESTA

massaoli > 0,86*10=8,6g

massa de l’acid oleic — 0,0003 * 0,5 * 282,5=0,042 ¢

grau acidesa — 0,042 / 8,6 * 100 = 0,5%

Aquest oli coupage de les varietats morruda, farga, regués, arbequina i l'autoctona de Ginestar
(municipi de la Ribera d'Ebre) fulla de salze, té una acidesa de 0,5% aixo vol dir que entra dins del

grup d'oli d'oliva verge extra, ja que la seva acidesa no supera al 0,8%.

OLI ESCOMES (cooperativa Vila-seca)

massaoli —0,81*10=8,1g

massa de acid oleic — 0,0002 * 0,5 * 282,5= 0,028 g

grau acidesa — 0,028 / 8,1 * 100 = 0,34%
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Loli d'oliva de la cooperativa de Vila-seca és un oli produit tnicament amb olives arbequines. I té
un grau d’acidesa de 0,34%, és a dir, és un oli d’oliva verge extra d’alta qualitat. Ja que contra més

baixa és 'acidesa més qualitat.

OLIPAULA 1

massaoli = 0,90*10=9¢

massa de acid oleic — 0,0007 * 0,5 * 282,5 = 0,0988 g

grau acidesa — 0,0988 / 9 * 100 = 1,09%

Aquest oli va estar fet el 28 doctubre. El seu grau d’acidesa és d’1,09%, aixo vol dir que esta dins del

grup de loli d’oliva verge, ja que no supera el 2%.

OLIPAULA 2

massa oli — 6,47 *10=64,7 g

massa de acid oleic — 0,0006 * 0,5 * 282,5=0,085g

grau acidesa — 0,085 / 6,47 * 100 = 1,3%

El 23 d’octubre vaig fer aquest oli. La seva acidesa és d’1,3% tot i que encara és considerat oli d'oliva

verge, t¢ menys qualitat que anterior.
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13.3 FEM UNA ETIQUETA PER AL NOSTRE OLI

L'etiquetatge de l'oli d'oliva esta regulat per la normativa de la Unié Europea, perque es pugui

recon¢ixer de forma senzilla el seu origen i composicid.

L'objectiu de regular i estandarditzar la informacié de I'etiquetatge és oferir descripcions més clares

i precises sobre 1'oli i eliminar la informacié confusa i garantir la qualitat.

® %

OLIUM

PRODUCTE ESPANYOL -

-

OLI D'OLIVA VERGE

ARBEQUINA

A la part principal de I'etiqueta trobem el nom de la marca "olium", que és una fusié del nom catala
oli i del terme llati oleum. El logo de la marca sén dues branques d'olivera, que representen I'arbre

on tot aquest pI‘OdUCtG comenga.

La tipografia principal sén lletres romanes de caixa alta on les astes principals sén més amples que
les secundaries i quasi estructurada, ja que mesuren practicament igual d'ample que d'alt. I la frase

sota el titol, que té menys presencia, és tipografia egipcia de pal sec en caixa alta i estructurada.

El color dominant és el negre que s'utilitza per donar formalitat i serietat. Combinat amb el verd

fosc, color que s'utilitza en productes ecologics o d'origen agrari que et porten a la natura.

1

LY -
:'-“n;‘

Vi



L’OLI D’OLIVA - I'or liquid del mediterrani

. o e S5
OLI D'OLIVA VERGE ’n"'""%’*

ARBEQUINA

Oli d'oliva verge obtingut amb arbequines de
maxima qualitat del Tarragones.

INFORMACION NUTRICIONAL Por 100g *Porcion 14g

Valor energético 900 keal-3.700k) 126 keal-518 kJ
Proteinas 0g 0g
Hidratos de carbono 0g 0g
de los cuales: 5 Pl e s
«Rzicares 0g 0g
Grasas 100 g de las cuales: 14 g de las cuales:
«SMaolundas 13g 29
+Monoinsaturadas 79 n ., . <
+Poliinsaturadas 33 13 CONT. NET ACIDESA
m;{go‘l‘esteml 0mg 0mg
imentaria 0 0 o
Sodio 0 9 9 125 ML 1,09
Vitamina £ 20mg (167% (DR“% 3mg (25% m«%

Des del punt de vista de les coses que ha d'incloure I'etiqueta, trobem la denominacié d'origen, que

en el nostre cas és Siurana, la categoria de I'oli (AOV) i el seu origen.

A la part posterior de l'etiqueta hi esta la taula nutricional de I'oli d'oliva verge, el contingut net de

'ampolla i el grau d'acidesa que té.
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XIV. CONCLUSIONS

En aquest treball m'he enfrontat a moltes preguntes a les quals al principi no tenim resposta i que
em generaven molta curiositat. En la recerca i el llarg procés de desenvolupament del treball he
sentit que he apres i m'he sentit satisfeta amb els resultats obtinguts; aprendre més de la nostra
cultura i d'un producte tan important en aquesta com ¢és 1'oli; els seus origens, el seu procés de
creaci6, les diferents denominacions, la forma de fer-lo majoritariament a través de cooperatives i en
la darrera part poder arribar a fer I'oli. Tot aixo, ha sigut per I'encert en triar un tema que m'ha

agradat, que m'ha permes aprendre i sentir-me satisfeta del resultat assolit; arribar a fer oli.

Aquest treball m’ha ajudat a coneixer molt més d’aquest producte. La gran importancia que li hem
atorgat els éssers en les diferents epoques o com actualment l'oli d’oliva té un gran pes en I'ambit

econodmic a escala nacional.

oli d'oliva és un producte mil-lenari, que ens aporta grans beneficis a la nostra salut i que a ’hora
afecta positivament a Espanya tant a nivell economic, ja que es una de les principals fonts
d’ingressos en moltes zones com a nivell cultural, perque és un dels aliments més antics i

representatiu de les nostres terres.

Tot i les dificultats que he tingut, sobretot al marc practic, ja que les coses no surten com un espera
a la primera i endinsar-se en un mén completament diferent del meu no ¢és gens facil, estic bastant
satisfeta amb el resultat obtingut. Si hagués de descriure la part practica en una frase, serfa

intent-error, ja que per a arribar al meu objectiu vaig haver d’intentar-ho més dels cops que pensava.

Perd he pogut comprovar que de manera casolana i sense cap mena de coneixement previ, pero amb
I'ajuda adequada i buscant a les fonts adequades, es pot fer un oli d'oliva amb una qualitat semblant

(oli verge) a la que podem trobar als supermercats.
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XV. OPINIO PERSONAL

Després d'haver creat oli d'oliva a casa, continuaria comprant I'oli. Concretament, el compraria a la
cooperativa del municipi o dels pobles veins. Ja que ells et garanteixen la qualitat i darrere de la seva
produccié saps que hi ha olives de km0 i de bona qualitat, en canvi, si el compres a supermercats,

continuara sent un producte d'alta qualitat perd no hi tindras un tracte tan directe amb I'oli.

Si tens la sort de tenir contacte amb el camp, sigui per que tens oliveres sigui per que en saps com
aconseguir-ne recomano l'experiéncia de fer oli d'oliva casola, ja que és bastant facil de fer quan li
agafes el truc i és una activitat molt original. Tot i aix0, també té les seves coses dolentes, pel fet que

I'oliva és un producte que taca molt i has d'anar amb compte on ho fas i que taques.



L’OLI D’OLIVA - I'or liquid del mediterrani

BIBLIOGRAFIA

Clavé Ramon Farriol i. (2001). Cooperativa Agricola de Vila-Seca: 100 Anys. Viena Serveis
Editorials.

Godmet, M. (2002). E/ aceite de Oliva en Espaiia - Todas las variedades. Equipo Susaeta.
Poole, S., & Ridgway, J. (2018). La dieta del aceite de oliva - Los secretos nutricionales del
mejor superalimento natural . Almuzara.

Giménez, J. A., Ferndndez, C. G., & Massachs, M. P. (2018). Economia de l'empresa 1
Batxillerat. McGraw-Hill.

BIBLIOGRAFIA WEB

Historia del aceite de oliva y su origen & : Una Tradicion Milenaria i (2021) Aceite de
Oliva La Monterrubiana. Available at:

(Accessed:

September 4, 2022).

cComo se hace el aceite de oliva? Elaboracidn paso a paso (2018) Oliva del sur. Available at:

https://olivadelsur.com/es/blog/como-se-hace-el-aceite-de-oliva-b110.html (Accessed:

September 9, 2022).
Diaz, S. (2022) Aceite de Oliva Espaiiol: El Oro Liquido Que Hay Que Poner en valor,

CaixaBank Research. Available at:

nol-oro-liquido-hay-poner-valor (Accessed: September 9, 2022).



https://lamonterrubiana.com/historia-del-aceite-de-oliva-y-su-origen
https://olivadelsur.com/es/blog/como-se-hace-el-aceite-de-oliva-b110.html
https://www.caixabankresearch.com/es/analisis-sectorial/agroalimentario/aceite-oliva-espanol-oro-liquido-hay-poner-valor
https://www.caixabankresearch.com/es/analisis-sectorial/agroalimentario/aceite-oliva-espanol-oro-liquido-hay-poner-valor

L’OLI D’OLIVA - I'or liquid del mediterrani

- Selma Olive Oil (2020) Historia del aceite de oliva: ;Cudndo y donde empezd todo?, Selma
Olive O1l. Available at:

https://www.selmaoliveoil.com/blog/73-historia-del-aceite-de-oliva-cuando-y-donde-

(Accessed: September 15, 2022).
- Aceites Echinac (2019) ¢Qué es el grado de acidez del aceite de oliva?, Aceites Echinac.

Available at: https: (Accessed:

September 15, 2022).
- Clastficacion de los Aceites de Oliva (2021) Aceites Vallejo Espasiol. Available at:

https://aceitesvallejo.com/blog/clasificacion-aceites-de-oliva.html (Accessed: September 18,

2022).

- Tipos de aceite de oliva, Categorias Comerciales de Aceites de Oliva.: Esencia de Olivo - aceite

de Oliva Esencia de Olivo. Available at:
http://www.esenciadeolivo.es/aceite-de-oliva/tipos-de-aceite-de-oliva/ (Accessed:
September 18, 2022).

- Origen ¢ Historia del aceite de Oliva (2021) AljaOliva. Available at:

://aljaoliva.com/origen-e-historia-del-aceite-de-oliva/ (Accessed: September 29, 2022).

- Beneficios del aceite de oliva virgen extra (2020) Aceites Pdsito. Available at:

(Accessed:

September 29, 2022).

- Aceite  de Oliva (no date)  Aceite de  oliva.  Available  at:
https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/producciones-agricolas/aceite-oliva-y-aceit

una-mesa/aceite.aspx (Accessed: September 30, 2022).
- Aceite de Oliva (2009) Aceite de Oliva en Internet - Historia del Aceite de Oliva en Esparia.

Available at: http://www.aceitedeoliva.net/historia_del_aceite_en_espana.php (Accessed:
September 30, 2022).

- Obtencion  del  aceite de Oliva (2021) Aceite de Oliva. Available at:

https://www.aceitedeoliva.com/obtencion-aceite-de-oliva/ (Accessed: October 3, 2022).

- Mercado del aceite de oliva y su consumo en el mundo (2022) DirectodelOlivar.com.

Available at: bttps://www.directodelolivar.com/mercado-del-aceite-de-oliva/ (Accessed: October

15, 2022).

L -


https://www.selmaoliveoil.com/blog/73-historia-del-aceite-de-oliva-cuando-y-donde-
https://aceites-echinac.com/grado-de-acidez-del-aceite-de-oliva/
https://aceitesvallejo.com/blog/clasificacion-aceites-de-oliva.html
http://www.esenciadeolivo.es/aceite-de-oliva/tipos-de-aceite-de-oliva/
https://aljaoliva.com/origen-e-historia-del-aceite-de-oliva/
https://www.aceitesposito.es/blog/beneficios-del-aceite-de-oliva-virgen-extra/
https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/producciones-agricolas/aceite-oliva-y-aceituna-mesa/aceite.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/producciones-agricolas/aceite-oliva-y-aceituna-mesa/aceite.aspx
http://www.aceitedeoliva.net/historia_del_aceite_en_espana.php
https://www.aceitedeoliva.com/obtencion-aceite-de-oliva/
https://www.directodelolivar.com/mercado-del-aceite-de-oliva/

L’OLI D’OLIVA - I'or liquid del mediterrani

1

15 daves para entender la nueva IGP "Aceite de Jaen', Cara Piblica Agencia Creativa
(2021). Available at:

bttp:/fwww.carapublica.es/como-certificar-aceite-de-oliva-con-la-nucva-igp-aceite-jacn/

(Accessed: October 15, 2022).

Beneficios del aceite de oliva para la salud (2022) Aceites Cazorla. Available at:

(Accessed: October

29,2022).

Digital, eN. (2022) Datos del Cooperativismo, Cooperativas Agroalimentarias. Available at:

https://www.agro-alimentarias.coop/datos-cooperativismo (Accessed: October 29, 2022). -
¢Conoces todas las dop e IGP que hay en Esparia? (2017) Agronews Castilla y Leon. Available

at: https://www.agronewscastillayleon.com/conoces-todas-las-dop-e-igp-que-hay-en-espana

(Accessed: November 2, 2022).
Hermida, A. (2020) La Universidad de Harvard Prucba los beneficios del aceite de oliva,

alimente.elconfidencial.com. El Confidencial. Available at:

https://www.alimente.clconfidencial.com/bienestar/2020-04-21/aceite-oliva-estudio-unive
rsidad-harvard 2557620/ (Accessed: November 2, 2022).

Cooperativa  Agricola  Vilaseca. Available at: https://www.cooperativavilaseca.com/

(Accessed: November 5, 2022).
Acidez del aceite de Oliva ;Como se mide el grado de acidez? (2020) Variedades de Olivo y
Cerezo (caracteristicas, plagas, viveros, precivs...). Available at:

https://excelentesprecios.com/acidez-del-aceite-de-oliva (Accessed: November 8, 2022).

“Prdcticas de laboratorio: Control de Calidad de Productos ... - csif (no date). Available at:

https://archivos.csif.es/archivos/andalucia/ensenanza/revistas/csicsif/revista/pdf/Numero

13/M_PAZ _GARCIA_1.pdf (Accessed: November 8, 2022).

Castafios, P.porE. (2015) Valoraciones dcido-Base, Cienciadelux. Available at:

https://cienciadelux.com/2015/07/30/valoraciones-acido-base/ (Accessed: November 10,
2022).

L9 -


http://www.carapublica.es/como-certificar-aceite-de-oliva-con-la-nueva-igp-aceite-jaen/
https://aceitescazorla.com/beneficios-del-aceite-de-oliva-para-la-salud/
https://www.agro-alimentarias.coop/datos-cooperativismo
https://www.agronewscastillayleon.com/conoces-todas-las-dop-e-igp-que-hay-en-espana
https://www.alimente.elconfidencial.com/bienestar/2020-04-21/aceite-oliva-estudio-universidad-harvard_2557620/
https://www.alimente.elconfidencial.com/bienestar/2020-04-21/aceite-oliva-estudio-universidad-harvard_2557620/
https://www.cooperativavilaseca.com/
https://excelentesprecios.com/acidez-del-aceite-de-oliva
https://archivos.csif.es/archivos/andalucia/ensenanza/revistas/csicsif/revista/pdf/Numero_13/M_PAZ_GARCIA_1.pdf
https://archivos.csif.es/archivos/andalucia/ensenanza/revistas/csicsif/revista/pdf/Numero_13/M_PAZ_GARCIA_1.pdf
https://cienciadelux.com/2015/07/30/valoraciones-acido-base/

L’OLI D’OLIVA - I'or liquid del mediterrani

Calero, R. (2021) Molturacion Aceituna: En qué consiste: Ingenieria Agroindustrial, Calero

Group. Available at: https://www.calero-group.com/molturacion-aceituna-en-que-consiste/

(Accessed: December 5, 2022).

La centrifugacion vertical del aceite de oliva virgen: Una Perspectiva Cualitativa (2019)

Interempresas. Available at:

ertical-del-aceite-de-oliva-virgen-una-perspectiva-cualitativa.html (Accessed: December 5,
2022).

L9

”:'.;.

"


https://www.calero-group.com/molturacion-aceituna-en-que-consiste/
https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/244817-La-centrifugacion-vertical-del-aceite-de-oliva-virgen-una-perspectiva-cualitativa.html
https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/244817-La-centrifugacion-vertical-del-aceite-de-oliva-virgen-una-perspectiva-cualitativa.html

