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Resum: Es presenten els resultats experimentals, sobre l'oli d'oliva de la varietat
arbequina, Denominacio d’Origen Protegida Les Garrigues, de l'aplicacio

de diferents nivells de reg en dues campanyes successives i de l'efecte de les
condicions climatiques al llarg de vuit campanyes. El contingut en polifenols

i de pigments son els parametres més afectats, mentre que la resta dels

que configuren la qualitat es mantenen constants als canvis hidrics

i climatics.

SuMMARY: This work presents the experimental results, on the olive oil of the
arbequina variety in the Garrigues region, of the different irrigation conditions in
two successive campaigns and the influence of climatic conditions in eight
campaigns. The polyphenol and pigment content are the most influenced
parameters, and the other quality characteristics are independents of the hydric

and climatic conditions.

PARAULES CLAU: denominacio d'origen protegida (DOP), arbequina, oli verge,

polifenols.

I consumidor és un factor

clau en el disseny de qualse-

vol estrategia comercial. En

els paisos desenvolupats, el
consumidor actual té en general
cobertes les seves necessitats d’ali-
ments en termes quantitatius, cen-
trant les seves preocupacions en els
atributs relacionats amb I'equilibri
nutricional, la imatge i la qualitat.
Aixi mateix, existeix una creixent
tendencia cap a la major cura de la
salut, la qual cosa implica que es
demandin cada vegada més pro-
ductes saludables i naturals. Gracies
a les recents investigacions en el
camp medic, bioquimic i de la nutri-

ci6, l'oli d’oliva ha estat notablement
revaloritzat i situat, per les seves pro-
pietats biologiquesiles seves carac-
teristiques organoleptiques, en una
important posicié de I'alimentacio
humana.

El futur de 'agricultura i del
mon rural en 'ambit de la Uni6
Europea situa la qualitat en el cen-
tre del projecte que ha de confor-
mar el futur de la societat rural. En
aquest sentit, les administracions
publiques estan impulsant les figu-
res de reconeixement de qualitat: la
Denominacié d’Origen Protegida
(DOP) ila Indicaci6 Geografica Pro-
tegida (IGP).
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Una adequada gestio de la
gquantitat d'aigqua de req aplicada
a l'olivera pot ajudar a estan-
darditzar la composicio i les
caracteristifues organoleptiques
de l'oli, altament dependents

de les condicions
climatologirques de I'any

La definici6 legal de denomina-
cio d'origen, nom d'una regio o lloc
determinat, serveix per a designar
un producte agricola o un producte
alimentds originari d’aquesta regi6
o lloc la qualitat o les caracteristi-
ques del qual es deguin fonamen-
talment o exclusiva al mitja geogra-
fic, amb els seus factors naturals o
humans, ila produccié, transforma-
cio i elaboracié del qual es realitzin

W

FiGura 1. Localitzaci6 de la zona geografica de la DOP Les Garrigues (Lleida).

en la zona geografica delimitada.
Aixi mateix, constitueix un vincle
sociocultural que reactualiza en
el consum d’aliments el conjunt
d’habits culturals d'una societat
localitzada en un territori.

La zona de produccié emparada
sota la DOP Les Garrigues correspon
a les comarques de les Garrigues, el
Segria i 'Urgell, situades al sud de la
provincia de Lleida (figura 1). Larea

geografica delimitada abasta una
extensi6 de terreny de caracteristi-
ques topografiques i climatiques simi-
lars, de manera que I'oli d’oliva pro-
duit és practicament homogeni quant
a la influencia del mitja fisic, tal com
pretén la reglamentacio de les deno-
minacions d’'origen. Loli d’oliva verge
produit té unes caracteristiques orga-
noleptiques molt peculiars, derivades
de la varietat del fruit d’origen (cv.
arbequina) i de la seva acurada ela-
boraci6, que permeten mantenir el
grau d’acidesa de l'oli per sota de
0,5 %. Es un oli fruitat, d’oliva fresca,
verda quan prové d'una collita més
primerenca, de color verd groguenc,
dens, amb una aroma neta de fulla i
herba i sabor ametllat, lleugerament
amarg i picant al final. A mesura que
'oliva madura, el color de I'oli passa
aser més groguenc, amb el sabor una
mica més suau i més dolc.

Loli d’oliva verge és ’obtingut
del fruit de I'olivera tinicament per
procediments mecanics o altres pro-
cediments fisics que comprenen
el rentat, la decantacio, la centrifu-
gacio i el filtrat. En conseqiiencia,
els compostos presents de manera
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natural en I'oliva s6n transferits, al-
menys en part, al'oli. Entre aquests
compostos destaquen els compos-
tos fenolics i els pigments. Els com-
postos fenolics proporcionen a l'oli
d’oliva verge una particular estabi-
litat enfront de I'oxidacio i els atri-
buts amarg i picant, a més de les
seves propietats biologiques, atri-
buides en gran mesura a la seva acti-
vitat antioxidant i antiinflamatoria.

La composici6 i el contingut total
de pigments presents de manera
natural en!’oli d’oliva sén importants
parametres per ala determinacio de
la seva qualitat, ja que estan relacio-
nats amb el color, un atribut fona-
mental en 'avaluacié organoleptica
determinant el grau d’acceptacio del
consumidor. Des d'un punt de vista
nutricional, la fraccié carotenoide,
principalment el B-carote, constitu-
eix el factor provitamina A de l'oli.
Estudis epidemiologics han mostrat
que dietes riques en carotens estan
relacionades amb una significativa
reduccio del risc de cancer de pulmg,
altres formes de cancer, malalties
coronaries i algunes patologies dege-
neratives.

La composicié del'oli és el resul-
tant d'una serie d’interaccions entre
factors genetics, ambientals i tecno-
logics que marquen tant la fase de
desenvolupament i de maduraci6
del fruit com la seva transformacio.
En conseqiieéncia, la qualitat dels
olis de la varietat arbequina no
s’hauria de veure de cap manera
compromesa ni modificada per
l'aplicaci6 de noves tecniques de cul-
tiu. Entre aquestes, cal destacar
l'aplicacié de reg al’olivera, que hau-
ria d’estar orientat cap a una regula-
ritzacié de la produccié i a una estan-
darditzaci6 de la qualitat, que es veu
afectada d'uns anys a uns altres en
funcié de les condicions climatiques,
especialment de la pluviometria.

EFECTE DE L'APLICACIO

DE REG A L'OLIVERA SOBRE
LA COMPOSICIO DE L'OLI
D’OLIVA VERGE

Tradicionalment, s’ha considerat
I'olivera com un cultiu de seca a

causa del fet que és un arbre que dis-
posa de suficients mecanismes per
a adaptar-se satisfactoriament a les
zones arides de la conca mediterra-
nia. No obstant aixo, |'olivera respon
favorablement a aportacions d’aigua
complementaries a la pluja, rendi-
bilitzant qualsevol aportacié d’aigua
sobretot en zones i anys de baixa
pluviometria. Per tant, resulta fona-
mental coneixer la resposta de I'oli-
vera a dosis creixents d’aigua, aixi
com al deficit hidric, no només sobre
la produccid, siné també sobre la
qualitat del producte, I'oli d’oliva,
que ha de ser un dels objectius prio-
ritaris de I'agricultor.

Amb la finalitat de determinar
I'efecte de I'aplicaci6 de reg a olive-
res joves de la varietat arbequina en
la zona de la DOP Les Garrigues, es
van plantejar set tractaments basats
en una variacio lineal de les quanti-
tats d’aigua de reg aplicades durant
els anys 1998 (de 44 a 207 mm d’ai-
gua total aplicada) i 1999 (de 46 a
259 mm d’aigua total aplicada). La
programacio de reg es va realitzar
seguint la metodologia proposada
per Doorenbos i Pruitt (1977), usant
una simplificacié del metode del
balang hidric (ETc = ET0 x Kc x Kr)
(ETc: evapotranspiracio del cultiu;
ETO0: evapotranspiracio de referen-
cia; Kc: coeficient de cultiu), de
manera que es van definir set trac-
taments que corresponien a quan-
titats creixents d’aigua aplicada
(T1-T7, corresponents als valors de

Kc 0,25; 0,38; 0,50; 0,57; 0,64; 0,71,
i 0,85, respectivament).

A partir dels resultats obtinguts i
des del punt de vista de la qualitat
i la composicié quimica de 1'oli,
podem dir que I'aplicacié de dosis
creixents d’aigua de reg a oliveres
joves de la varietat arbequina en les
condicions de l'assaig, encara que
no afecta els parametres classics de
qualitat de l'oli d’oliva, si que té un
clar efecte sobre el contingut de pig-
ments fotosintetics de’oliisobre el
contingut de polifenols.

L'aplicacié de dosis creixents
d’aigua de reg no va tenir cap reper-
cussi6 sobre els parametres de qua-
litat que determinen la categoria
comercial de I'oli d’oliva (grau d’a-
cidesa, index de peroxids i absor-
bancia a 270 nm), parametres rela-
cionats amb l'estat sanitari del fruit
i amb la seva manipulaci6 abans i
durant el procés d’extraccio de I'oli
(taula 1). En tots els casos, els valors
d’aquests parametres, indepen-
dentment del tractament de reg al
qual pertanyen, sén considerable-
ment inferiors als valors limit esta-
blerts per la reglamentacié de la
Comunitat Europea (Reglament CE
2568/91) per a olis d’oliva de la cate-
goria verge extra, segons la qual els
olis poden tenir fins a un 1 % d’aci-
desa expressat en acid oleic, 20 meq
d’oxigen per quilogram d’oli i una
absorbancia a 270 nm (K,7,) de 0,20.
Per tant, es pot afirmar que I'aplica-
ci6 creixent d’aigua al’olivera, en els

TauLA 1. Efecte de l'aplicacio de quantitats creixents d'aigua de reg a l'olivera
sobre els parametres de qualitat dels olis de la varietat arbequina

T Acidesa index peroxids
ractament (% acid oleic)  (mg O,/kh oli) Ka7o
de reg

1998 1999 1998 1999 1998 1999
U =0 0,17 0,14 5,7 55 0,10 0,12
T2 K =039 0,15 0,12 58 54 0,11 0,13
T3 K =050 0,13 0,12 56 56 0,10 0,13
T4 K =057) 0,15 0,13 5,7 6,5 0,10 0,12
T5 K =064 0,14 0,12 58 6,2 0,12 0,12
T6 K.=07) 0,13 0,12 56 6,4 0,11 0,11
T7 K =025 0,15 0,12 6,1 6,3 0,09 0,10
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T Clorofil-les Carotenoides
L S (mg/kg oli) (mg O,/kh oli)
dereg
1998 1999 1998 1999
T1 4,40 8,49 7,71 \ 9,69 \
T2 4,56 9,14 5,63 9,92
T3 4,01 8,30 543 8,64
T4 3,74 7,75 4,76 8,17
T5 3,81 713 4,56 7,63
T6 1,66 5,39 2,40 6,32
17 | 1,16 5,25 2,21 6,06

nivells assajats en aquest estudi, no
afecta els parametres de qualitat que
determinen la categoria comercial
de 'oli d’oliva verge.

En canvi, el regim de reg si que va
afectar el contingut de pigments clo-
rofil-licsi carotenoides de!'oli, d'una
manera més marcada en els olis dels
dos tractaments més regats, T6 i T7
(taula 1). Aquest efecte podria atri-
buir-se al fet que en augmentar el
volum d’aigua aplicada al’olivera, les
pastes que s’'obtenen son més fluides
pel seu major percentatge d’humitat,
per la qual cosa travessarien les gar-
belles del moli amb més facilitat,
sofrint els seus teixits un menor dany
i, per tant, obtenint-se una menor
extraccio dels pigments localitzats
principalmental’epicarp dels fruits.

No obstant aix0, s'observa que en
augmentar la quantitat d’aigua apli-
cada a l'olivera, es produeix una
reduccié del contingut de pigments
clorofil-lics i carotenoides del’oli en
les dues campanyes estudiades
(taula 2). Paral-lelament, vam obser-
var una tendencia de la coordenada
de color a* cap a valors més nega-
tius (zona verda) i de la coordenada
b*cap avalors inferiors (zona blava)
en aquells olis amb un menor con-
tingut de pigments clorofil-lics i
carotenoides, cosa que implica una
disminucié6 de la intensitat de color
(taula 3). El color és una caracterfs-
ticafonamental en la qualitat de1'oli
d’oliva verge, directament relacionat
amb el contingut de pigments clo-

rofil-lics i carotenoides, per la qual
cosa la tonalitat de I'oli segueix una
evoluci6 igual que els pigments. La
coordenada cromatica L*representa
la lluminositat i pot tenir valors
inclosos en l'interval que va de 0
(negre) a 100 (blanc); a* representa
la quantitat de vermell (+) a verd (-)
i b* representa la quantitat de groc
(+) ablau (9.

Una possible explicacié per a la
disminucié dels pigments cloro-
fil-lics i carotenoides en augmentar
el volum d’aigua aplicada al cultiu
estaria relacionada amb el fet que les
pastes de les olives dels tractaments
més regats (T6iT7) son més fluides
a causa del contingut d’aigua lleu-
gerament superior pel que travessen

les garbelles del moli més rapida-
ment, sofrint els seus teixits menys
dany, cosa que podria implicar una
reducci6 de I'extraccié de pigments,
localitzats en la seva major part en
els teixits epidermics.

El contingut de o—tocoferol dels
olis només es veu afectat d'una
manera significativa per la variacio
de la quantitat d’aigua aplicada a
l'oliveral’any 1999, observant-se un
menor contingut en augmentar la
dosi de reg (taula 4). No obstant
aixo, el rang de variacié d’aquest
compost en el global dels olis és
molt estret com per a resultar relle-
vant. El principal parametre, junta-
ment amb els pigments fotosinte-
tics de l'oli, que es veu afectat pel
tractament de reg és el contingut de
polifenols i, com a conseqiiencia
directa, 'estabilitat oxidativa i I'in-
dex d’amargor dels olis. Laplicacio
de dosis creixents d’aigua de reg a
I’olivera implica I'obtenci6 d’olis
amb un menor contingut de polife-
nols. La biosintesi de compostos
fenolics en les plantes és sensible a
les condicions ambientals, per tant,
I’estat hidric del cultiu afecta la
ruta biosintetica de fenols en 'oliva.
D’altra banda, podria existir un efecte
del procés d’extraccié. Un menor
contingut d’aigua en les pastes impli-
caria, d'una banda, una menor solu-
bilitzacié de polifenols en la mateixa
que podrien ser arrossegats en la
morca (subproductes).

Color: Coordenades cromatiques

L* a* b*
Tractamentdereg 1998 1999 1998 1999 1998 1999
T1 90,2 84,0 -344 | -246] 85,1 108,4
T2 90,0 84,7 -428 | -252| 814 112,3
T3 89,7 84,0 -4,21 ) -2,70 77,7 105,7
T4 90,6 84,3 -485 | -395| 721 103,4
T5 90,9 85,7 -548 | -3,78 | 66,8 105,1
T6 94,6 86,6 -585 | -477 | 383 95,8
T7 94,7 88,3 647V 504V 328 93,9
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o-tocoferol Polifenols Estabilitat index d’amargor
Tractament (mg/kg oli) (mg/kg oli) (hores) K25

dereg 1998 1999 1998 1999 1998 1999 1998 1999
T1 166 145 | 435 | 383 | 22,1 203 043/ 0,37/

T2 168 144 371 312 20,4 18,8 0,35 0,31

T3 153 136 351 335 21,2 19,6 0,34 0,33

T4 154 132 341 282 20,7 18,0 0,32 0,30

T5 155 130 333 282 21,5 17,9 0,33 0,29

T6 154 128 275 222 17,0 16,4 0,25 0,24

T7 158 126 263 226 18,3 16,5 0,26 0,24

Paral-lelament al contingut feno-
lic, els olis dels tractaments menys
regats presenten una major estabi-
litat enfront de I'oxidaci6 i un index
d’amargor superior. Lamargor ésun
dels atributs de 'oli d’oliva verge
relacionat amb el contingut de poli-
fenols totals. La seva intensitat és
variable i influeix en I'acceptacio de
l'oli per part del consumidor. Encara
que no s’ha establert un limit, I'ex-
periencia ha mostrat que valors de
K25 de I'ordre de 0,360 o superiors
corresponen a olis amargs, d’amar-
gor molt intensa o extremadament
intensa, que sén rebutjats per una
part dels consumidors. En els olis
obtinguts en aquest assaig de reg
vam observar que els olis correspo-
nents al tractament més extrem
quant a menor aigua de reg aplicada,
tractament T1, mostren valors supe-
riors al limit teoric de 0,360. De fet,
en els olis de la campanya 1999, en
que es va realitzar una avaluacio
organoleptica dels mateixos, els tas-
tadors van indicar que I'oli proce-
dent del tractament T1 presentava
elevades intensitats dels atributs
amargi picant, no sent massa acon-
sellable per a la seva comercialitza-
ci6 directa. Ara bé, tots els olis van
ser classificats, respecte al’avaluacio
sensorial, com a olis d’oliva verge
extra.

A partir dels resultats obtinguts
en el present treball i des del punt de
vista de la qualitat i la composicié
quimica de l'oli, podem dir que
I'aplicacio de dosis creixents d’aigua

de reg a oliveres joves de la varietat
arbequina en les condicions de
I'assaig, encara que no afecta els
parametres classics de qualitat de
I'oli d’oliva, si que té un clar efecte
sobre el contingut de pigments foto-
sintetics de l'oli i sobre el contingut
de polifenols. Es en els olis corres-
ponents als tractaments amb major
aportacio d’aigua, T6 (Kc=0,71)iT7
(Kc=0,85), onla disminucié de pig-
ments clorofil-lics i carotenoides és
notablement superior, aixi com en
el contingut de polifenols, cosa que
implica una disminuci6 de I'estabi-
litat dels olis enfront de I'oxidacio i
un menor index d’amargor. En
I'extrem oposat es troben els olis dels
tres tractaments menys regats, T1
(Kc=0,25), T2 (Kc=0,38) i T3 (Kc =
0,50), que presenten un elevat con-

tingut de polifenols i, per tant, una
major resistencia a I'oxidacio, pero
amb l'inconvenient que sén olis
excessivament amargs. Sobre la base
d’aquests resultats i des del punt de
vista de composicié del'olj, els trac-
taments més adequats semblen tro-
bar-se en les posicions intermedies,
que correspondrien als tractaments
T4 (Kc =0,57) i T5 (Kc = 0,64). Per
tant, una adequada gesti6 de la
quantitat d’aigua de reg aplicada
a l'olivera pot ajudar a millorar la
seva capacitat productiva, perme-
tent, al seu torn, estandarditzar la
composicié i les caracteristiques
organoleptiques de I'oli, altament
dependents de les condicions cli-
matologiques de I'any. Fins i tot per-
met minimitzar |'excés dels atributs
amargi picant, que, malgrat ser atri-
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FiGura 2. Condicions de temperatura i pluviometria a la zona oleicola de la DOP Les Garrigues (Lleida) durant el periode

1997-2003.

buts positius en la qualificaci6 or-
ganoleptica de I'oli d’oliva verge,
un excés sol plantejar problemes
d’acceptacio per part dels consumi-
dors i, en conseqiiéncia, de comer-
cialitzacio.

EFECTE DE LA CAMPANYA
OLEICOLA | DE L'EPOCA DE
RECOL-LECCIO DE L'OLIVA
SOBRE LA COMPOSICIO DE L'OLI

Els factors ambientals, com la plu-
viometria, la temperatura i la humi-
tat relativa, tenen una gran impor-
tancia en la correcta maduracié del
fruit i, per tant, en la composicié qui-
mica de l'oli d’oliva verge. Els estu-
dis portats a terme a la zona empa-
rada per la DOP Les Garrigues al llarg
de vuit campanyes oleicoles conse-
cutives han mostrat que els para-
metres de qualitat de 'oli (grau

d’acidesa, index de peroxids i absor-
bancia en 'ultraviolat) no es veuen
afectats per les condicions climati-
ques de I'any.

No obstant aix0, la concentraci6
de fenols totals de I'oli, i en conse-
qiiencia la seva estabilitat oxidativa
i I'index d’amargor, es veuen afec-
tats per la climatologia anual (tau-
la 5). Sobretot s’observa un efecte
important de la pluviometria acu-
mulada durant els mesos d’estiu
i de les temperatures extremes
durant els mesos de campanya olei-
cola (novembre-gener) (figura 2). En
els anys amb una baixa pluviome-
tria durant el perfode estival (juny-
setembre) (campanyes 1996-1997,
1998-1999, 2002-2003), el major
estres hidric a que va estar sotmesa
I'olivera va poder donar lloc a un
increment en la biosintesi de fenols
del'olivai, en conseqiiencia, del seu
contingut en I'oli.

Durant la campanya oleicola
2001-2002 es va produir una inten-
sa gelada que va afectar |'olivar de la
zona de la DOP Les Garrigues. Es
va considerar interessant avaluar les
conseqiiencies que podia tenir aquest
fenomen meteorologic sobre la com-
posicid i la qualitat dels olis. Les prin-
cipals conseqiiencies derivades de
I'efecte de la intensa gelada s’han
manifestat en la disminucié dela con-
centraci6 de la majoria dels compos-
tos fenolics, com a conseqiiencia de
la congelaci6 dels teixits de I'oliva. La
formacio de cristalls de gel causa
greus danys en les membranes cel-
lulars, provocantlamort dela cel-lula
ila seva posterior oxidaci6 a causa de
la descompartimentacio cel-lular i la
posada en contacte d’enzims i sub-
strats, afavorint processos oxidatius
d’origen quimic i enzimatic.

La concentracié de clorofil-les i
carotenoides, i en conseqiiéncia el
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Polifenols a-tocoferol Estabilitat index d’amargor
Campanya Periode (mg/kg oli) (mg/kg oli) (hores) K25
1996-1997 Primer 272 - 16,7 -
Segon 215 - 134 -
1997-1998 Primer 106 215 8,5 =
Segon 84 199 7.3 -
1998-1999 Primer 242 289 15,7 0,19
Segon 172 266 12,6 0,15
1999-2000 Primer 176 137 10,0 0,17
Segon 88 123 54 0,12
2000-2001 Primer 214 219 12,1 0,18
Segon 126 189 11,2 0,16
2001-2002 Primer 151 219 10,6 0,13
Segon 73 163 6,2 0,10
2002-2003 Primer 245 139 16,2 0,20
Segon 245 135 16,1 0,25
2003-2004 Primer 225 179 12,8 0,17
Segon 188 168 12,0 0,18

color de 'oli (taula 6), també esta
relacionada amb les condicions cli-
matiques de I'any, encara que en
menor mesura que la fraccié feno-
lica. El principal factor que déna
lloc a una disminuci6 sensible dels
pigments en 'oli esta relacionat
amb la pluviometria elevada durant

el periode immediatament anterior
a la campanya oleicola. Aquest és
el cas dels olis de la campanya
1999-2000, en la qual les pluges
acumulades durant el mes d’octu-
bre van superar la mitjana anual
de la zona. També els olis de les
campanyes posteriors a la gelada

(2002-2003 i1 2003-2004) presenten
concentracions significativament
menors. Es possible que els danys
causats per la gelada en les oliveres
les faci més sensibles al deficit
hidric durant I'estiu, per la qual
cosa s’avanca la maduracié del
fruit, que comporta una reduccié

Clorofil-les Carotens Coordenades cromatiques
(mg/kg oli) (mg/kg oli) L a* b*
1996-1997 Primera 9,8 8,6 76 -1,59 96
Segona 7,5 6,9 82 -2,30 20
1997-1998 Primera 12,2 8,6 86 -2,99 109
Segona 6,8 6,1 89 -3,53 93
1998-1999 Primera 10,4 11,1 82 -0,61 108
Segona 7,8 9,3 87 -0,85 97
1999-2000 Primera 71 8,2 85 -1,03 106
Segona 51 6,3 86 -2,12 93
2001-2002 Primera 10,0 9,5 83 -2,31 104
Segona 4,6 6,8 38 -1,59 92
2002-2003 Primera 57 6,0 86 -2,90 79
Segona = = = = =
2003-2004 Primera 73 72 87 -4,31 100
Segona 4,5 5,8 88 -4,01 84
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sensible del contingut de clorofil-les
i carotenoides.

A més de les caracteristiques cli-
matiques de la campanya oleicola,
el grau de maduracié de 1'oliva
determinala composicié de I'oli, de
manera que es poden diferenciar
dos tipus d’olis: primera i segona
epoca de campanya. Sembla evident
que els olis procedents de fruits
verds s6n més rics en fenols i pig-
ments que els olis procedents de
fruits més madurs. A mesura que
madura, I'oliva va experimentant
canvis fisiologics, modificant-se la
seva textura, el colorila composicio,
cosa que déna lloc a una disminu-
cio del contingut de tocoferols, poli-
fenols totals i pigments de I'oli. Per
tant, els olis que provenen d’'una
collita més primerenca (primera
epoca de campanya) s6n olis més
estables i picants, de color verd gro-
guenc, relacionat amb el major con-
tingut de pigments, especialment
clorofil-les. A mesura que 1'oliva
madura (segona epoca de campa-
nya), el contingut fenolic disminu-
eix i presenten una estabilitat oxi-
dativa lleugerament inferior, i el seu
color passa a ser més groguenc, amb
un sabor més suau i més dolg.

En resum, es pot afirmar que la
composici6 del'oli d’oliva verge és el
resultant d'una serie d’interaccions
entre factors genetics, ambientals i
tecnologics que marquen tantla fase
de desenvolupament i de maduracié
del fruit com la seva transformacié.
En conseqiiencia, la qualitat dels olis
de la varietat arbequina esta condi-
cionada per les caracteristiques del
fruit d’origen i de les condicions en
les quals aquest s’ha desenvolupat.
Per tant, totes les accions dirigides a
estandarditzar i sobretot a preservar
les peculiaritats derivades d’aquest
fruit d’origen permetran mantenir la
personalitat i les caracteristiques pro-
pies d’aquests olis tan benvolgudes
en el mercat.
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