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1. INTRODUCCIO

ons el mite, Atena i Posidé es van disputar ser patrons de la ciutat

d’ Atenes. Barallant-se, Posidé va esberlar laroca amb e seu trident i

afer-ne brollar unafont, mentre que Atenavafer-hi brotar laprimera

livera. Vavencer la deessa, ja que els habitants d’ Atenes van preferir
I"oliveraalafont d'aigua.

Com es pot veure en aquest mite, I’olivera, ja des dels temps dels
grecs, era molt important i fins avui, que encara no ha perdut aguest
protagonisme.

Em va atreure poder estudiar alguna cosa referent al poble del meu
pare. Es un treball que significa molt per a mi. Parla de I’oli d’ arbequina,
del poblet dels meus avantpassatsi de lamevafamilia present. A més amés,
tenint un oncle alcalde i I'altre secretari de I’ Ajuntament, em podien
proporcionar molta informacioé del poble; fins i tot, m"ha semblat més
complicat trobar informacié sobre Figueres que no pas d’alla. Sort que €l
meu tutor del treball coneix molta gent, si no moltes coses haurien estat
forcairrealitzables.

En e meu treball em centraré en les varietats arbequina i argudell, que
son les que es troben a les dues comarques on faig I’ estudi, les Garrigues i
I’Alt Emporda. Vaig triar la comarca de I’Alt Emporda per a I’estudi
comparatiu perque és on Visc.

2. OBJECTIU

La pregunta que em vaig fer per redlitzar aquest treball és: per qué I’ oli
de les olives arbequines és més preuat que no pas qualsevol atre?

Per aix0 em vaig endinsar en tot el que podia determinar les diferéncies
entre els diferents olis.

L’ objectiu del meu treball és fer un estudi comparatiu entre les oliveres
de les varietats argudell i les arbequines pel que fa als aspectes
socioeconomicsi cientificoexperimetals.
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Aspectes socioecondmics:
— Evolucié de I’ agricultura de I’ olivera (conreu i collita)
— Varietats d' olives
— Meétode de produccié de I’ oli
— Productivitat
—Tipusdolis

Aspectes cientificoexperimentals:
— El corm (fulla, flor, fruit, sement)
— Geobotanica (climatologia, edafologia)
— Grau d' acidesa dels olis
— Densitat dels olis
— Viscositat dels olis
Per dur-ho aterme he emprat |a seglient metodologia:

a) Aspectes socioeconomics

Vam anar a viver de Can Moner (a Bascara) per a coneixer les diferents
espécies d'olives que hi ha. El senyor Enric Moner em va donar unes
fotocopies d'un llibret molt Util, italia, on hi constaven totes les
caracteristiques de cada varietat d' oliva.

Vam anar a trull d’ Espollaper saber com produeixen I oli aqui; per saber
com el produeixen a la Pobla de Cérvoles, vaig haver d’ anar-hi amb el meu
pare, i el meu oncle em vafer unavisitaguiada per la Cooperativa. En aquests
llocs vaig preguntar tot e referent als métodes de conreu i ala collita de les
olives.

Per astipus d olis vaig haver de buscar lainformacié per Internet.

b) Aspectes cientificoexperimentals

Quan vam anar a viver, vam recollir unes quantes mostres (olives i
branques) de cada especie, i de les que estudiava en vaig agafar més. Vaig
poder analitzar les fulles amb I'gjut d' uns quants experiments (talls, tincio,
depilacid, mesures, etc.). També vaig anar a la UAB® per calcular les
superficies foliars amb un aparell que em van deixar.

El fruit, mitjancant mesures (pes, |largada, amplada).

Lasement esvaestudiar des del punt de vista macroscopic i microscopic,
també es van fer alguns experiments de germinacio.

Pel que faal’ edafologia, lainformacio proveé del llibre Historia Natural
dels Paisos Catalans, de I’ Enciclopédia Catalana.

Vaig demanar a meu oncle (Jaume Pifiol) que em donés tot el que tenia
sobre la climatologia de la Pobla, i em va enviar, per correu urgent, les
dades dels 10 Ultims anys, anotades en un llibret del qual només tinc les
fotocopies.

1. UAB: Universitat Autonoma de Barcelona.
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Per saber e clima de I’Alt Emporda em vaig guiar per un llibre de
practiques de ciéncies naturals de Santiago Musguera (1993), fet amb la
col-laboraci6 de M2 Teresa Selsi Xavier Aurell.

Per dsaspectesdel’ oli em vaig gjudar dellibre Tratado de quimica analitica
aplicada de Villavechia, M. (1944), d'on vaig treure unes formules molt
practiques per mesurar I’ acidesa dels alis. Per a la denditat i la viscositat vaig
utilitzar uns aparells que hi haal’ Ingtitut, partint d uns principis molt smples.

3. BREU HISTORIA DE L'OLIVERA

L’ olivera constitueix un dels cultius tradicionals més antics de |’ Europa
temperadai calida. Resulta molt dificil precisar €l lloc exacte on esva cultivar
per primera vegada. Cadriarecular a 4.000 aC al’ antiga Mesopotamia. Hi ha
referencies historiques del seu cultiu en lamajoriade culturesdel Proxim Orient
i Mediterrani oriental. Les noticies més antigues i segures ddl conreu de
I'olivera i de I'elaboracio de I'oli ens vénen de I'extrem orientd de la
Mediterrania, al 3.000 aC. Es conred a Fenicia, Siria, Palestinai Egipte.

El conreu de I’ olivera entra a Europa per Turquiai Grécia. Tot i aixi hi
ha una nova hipotesi sobre | aparicio del conreu de les oliveres a Catalunya
gue diu que aquest conreu podria haver comencat al’ edat de ferro, en poques
quantitats i en forma de planta silvestre.

L es dades arqueobotaniques demostren la presencia de I’ ullastre des del
neolitic. Segurament els consumien com a fruita recol -lectada.

S admet que I’ expansid més important del cultiu d’ olivera es deu sobretot
a mén roma. Tanmateix, aMas Castellar de Pontds se n’ han trobat restes en un
context del segle V aC, on no queda clar si era de caracter silvestre o conreat.

Laforma silvestre de I’ olivera es troba entre les plantes indigenes de la
zona perd en es jaciments ibérics de I'Emporda no s'han trobat restes
evidents del seu cultiu, o de la produccié d'oli a partir d’ aquesta planta, a
I"excepcid d agunes poques traballes.

Els grecs propagaren |’ olivera i tingueren en gran estimal’oli d oliva.

Els arabs, durant els 700 anys d’ estada a la peninsula I bérica, introduiren
moltes millores a I’ agricultura en genera i en les tecniques per a |’ obtencio
del’ali. (Fig. 1)

A partir del segle XVI1I1, a Catalunya es reduiren els conreus dels cereals
i augmentaren elsde vinyesi oliveres. Lasocietat agricolacatalanava passar
de produir per a I'autoconsum a tenir excedents amb els quals poder
comerciar i obtenir unes rendes.

Al segle XIX, pero, I'olivera va perdre terreny a causa de la gran
expansio de la vinya, gelades i plagues, que van provocar tales de molts
arbres, I' aparicio d' altres olis vegetals per a consum domestic, €l destis com
a combustible i la competéncia de I’ oli italia, que va provocar la retirada de
I’oli catala del mercat america.

Lavarietat més important de Catalunya és I’ arbequina, conreada en unes
73.300 ha, un 30% de les quals correspon a nhoves plantacions amb un alt
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Fig.1. Introduccio de I’ olivera a Catalunya.

potencial productiu. Es conrea principalment, a les provincies de Lleida
(72%), Tarragona (25%) i Barcelona (3%). Es pensa que el seu nom prové del
poble lleidata d’' Arbeca, que va ser on es va iniciar el seu conreu, a voltant
del segle XVI.

L’ olivera és considerada per moltes cultures un arbre sagrat. Apareix amb
freqliencia en s monuments egipcis, com latomba de Tutankhamon, on esvan
trobar figures de corones fetes amb les seves branques. Dins de la culturajueva,
hi ha I’episodi de la crucifixio dut a terme en un camp d'oliveres i també la
importancia del seu ali dins de lalitdrgiareligiosa. Els grecs, que a costat dels
fenicis van ser responsables de I’ expansio d' aquest cultiu ala peninsula [berica,
li van donar unaimportancia capita i € van considerar un arbre sagrat i magic.

Aquesta mateixa veneracié va ser continuada pels romans i pels pobles
successors, que van convertir aquesta planta en, no sols un simbol de pau i
fertilitat, sind també en un cultiu fonamental del poble mediterrani.

4. L’OLIVERA

L’ olivera (Olea europaea) és un arbre de fulla perenne de la familia
Oleaceae que pot arribar a tenir uns 15 m d’'algada. Té un tronc amb unes
formes retorcades de color gris clar quan és mésjove, i ple de protuberancies
i fissures a mesura que creix, ja que, quan és més petit acostuma a tenir
I’ escorca llisa. Destaca el seu gros cep.

Les seves fulles son oposades, lanceolades i de curt peciol. Son
platejades pel revers, com a conseqiéncia dels nombrosos péls que les
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cobreixen i que tenen com a objectiu disminuir les pérdues d’aigua. Per
I”anvers tenen un color verd brillant.

Les flors son molt petites i estan reunides en inflorescéncies. Presenten
guatre pétals de color blanquinds i una forta fragancia.

Els seus fruits son les olives, que son drupes de forma ovoide, adintre de
les quals hi haun sol os, on esta guardada lallavor. Presenten mides diferents,
segons la varietat, encara que solen oscil-lar entre 1,51 3 cm de llargada. Al
principi sdn de color verd, perd, a mesura gue maduren, es tornen negres.

L' ullastre és la varietat silvestre de I’ olivera. Té espines a les branques i
faun fruit molt petit.

4.1. L'aparell vegetatiu del’olivera (corm)
4.1.1. Fulla

Lesfullesdel’ olivera sdn penninérvies, lanceolades, peciolades, involutes,
de nervadura para -lela, amb les fulles oposades i vellutades per I’ anvers.
S ha comparat les fulles de dues maneres diferents.

a) Caracteristiques macroscopiques (ull nu)
El primer que esfaés comparar unafullad’ arbequinaamb unad’ argudell
en les seves caracteristiques principals.

* Dimensions de les fulles

S observa que les d'argudell son més alargades i més grans que les
d’arbequina. Es va comprovar en anar ala UAB per calcular les superficies
foliars amb un aparell que consistia en uns papers transparents que anaven
donant voltes com una cinta sense fi, a sota dels quals hi havia un llum que,
per dir-ho d' aguna manera, fotocopiava la fulla, la qual es posava entre els
films trandUcids, i en calculava la superficie.

Esvan mesurar 100 fulles de cadavarietat, perque després, al’ horade fer
els calculs estadistics, fossin més significatius. (taulal; grafics 1i 2)

Taula |. Comparacié de la superficie (cm?) de fulles d’arbequina i
argudell. Mitjanai desviaci6 estandard (N = 100)

Arbequina Argudell
3,24+ 0,83 4,08+ 1'02

Com es pot veure, es comprova que les argudell tenen meés superficie que
les arbequines, amb una diferéncia de 0,84 cm? de mitjana.

La frequéncia es calcula agrupant les dades en classes i comptant €l
nombre de dades que hi ha en cadascuna d’elles.
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Grafic 2. Histograma de la superficie foliar d'arbequina.

Observem que la classe més abundant de la varietat argudell és la de
4 cm? i de les arbequines és de 3,5 cn2.

* Pesdelesfulles

També es van pesar 100 fulles de cada varietat. (Taulall; grafics 3i 4)

Taula Il. Comparaci6 del pes fresc (g) de les fulles d’arbequina i
d’'argudell. Les dades s expressen amb la mitjana i la desviaci6é estandard.

(N = 100)

Arbequina

Argudell

0,107 + 0,026

0,094 + 0,036

18
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En aguesta taula podem observar la mitjana aritmetica del pes de 100
fulles de cada varietat, que déna com a resultat que les fulles d’ arbequina
pesen més que les d’ argudell, amb una diferéncia de 0,013 g.
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Grafic 3. Histograma del pes fresc de les fulles de I’ arbequina.
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Grafic 4. Histograma del pes fresc de les fulles de I’ argudell.

Si comparem aguestes dues grafiques trobem que, de la varietat
arbequina, la classe més nombrosa son les que pesen 0,12 g, en canvi, ales
argudell son les que pesen 0,08 g.

Quan vam anar al viver de Can Moner, a Calabuig, per comparar les dues
varietats, es veia una filera d'una varietat a un costat i a davant I'altra
varietat. Es podia observar clarament que les fulles d arbequines son d’'un
color platejat, en canvi les d argudell son d’un to verd més fosc.

b) Caracteristiques microscopiques. histologia i organografia

Per poder fer comparacions microscopiques no n'hi havia prou de posar
lafulla sota |’ objectiu ja que no hi veus gran cosa de diferent, siné que s ha
detallar lafullaen seccionstransversals molt fines (10 um) per tal quelallum
les pugui travessar. També cal ressaltar determinats teixits i estructuresi per
aixo es tenyeixen.

Aleshores s empren dues técniques: obtenci6 de tallsi la sevatincio.
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1. Obtenci6 de talls de 10 um, per tal que en posar la preparacio al
microscopi deixi passar la llum i, d’ aquesta manera, es puguin distingir els
teixits de la fulla. Es va provant fins a trobar |’ espessor adequada. Material
emprat: alcohol de 70°, vas de precipitats amb aigua destil -lada, microtom de
ma (o de Ranvier), navalla, tisores, ganivet, pinzells, microscopi, pastanaga i
fulles collides recentment.

Métode: primer detot es preparal’ acohol de 70° que méstard servira per
a humitgjar la superficie del microtom i lubrificar-ne € tall. Després esfaun
prisma de pastanaga, que es talla longitudinalment, i shi posa una fulla
entremig. Després es munta el conjunt a microtom. Aleshores es van fent els
talls amb una navalla d afaitar amb manec. Es recullen amb un pinzell en un
vas de precipitats amb aigua per, més endavant, poder-netriar elsmillors (més
sencers i més prims). Amb la lupa binocular primer i a microscopi i després
de fer elstallsi observar-los, es comprova gque no hi ha diferéncies a primera
vista. Per aix0 es decideix tenyir les seccions, per veure si tenen la mateixa
estructura.

2. Tincio: es tenyeixen els talls per tal de poder identificar les diferents
estructures de la fulla. La lignina es tenyeix de color groc, la cel-lulosa de
vermell i els cloroplasts també amb tons vermellosos (com més colorants més
estructures diferents podrem visualitzar):

Material emprat: solucio6 saturada en aigua d’ acid picric, fucsina acidaa
I"1% (subministrada per M. Molinas, de la UdG),® aigua destil-lada, acohol
de 96°, acohol absolut, xilol, eucaliptol, balsam del Canada, vidres de
rellotge, comptagotes, pinzell, crondmetre, portaobjectes, cobreobjectes i les
seccions de les fulles per tenyir.

Métode: es posen €ls talls dintre de vidres de rellotge i se segueixen
aguests passos:

— 15 minuts en picrofucsina, posant-n’hi de sobres (sobretincio).

— 3 0 4 rentats de 5 minuts cadascun en acohol de 90° o 96°, fins que
I"alcohol quedi incolor.

— De 5 a 10 minuts en acohol absolut.

— De 10 a 15 minuts en esséncia d’ eucaliptol.

— 5 minuts en xilol.

Es munten els talls (3-4) sobre el portaobjectes. Es cobreixen amb una
gota del balsam del Canadai finalment s'hi posa el cobreobjectes.

3. Observacié: la preparacio ja esta llesta per observar-laa microscopi.
Es poden veure els seguients teixits de lafulla. (Fig. 2)

Lacuticula (és unacapade ceraqueimpedeix lapérduad’ aigua), estroba
al’anversi a reversdelafulla; I'epidermis (inferior i superior) formada per
cél-lules sense clorofil-la; el parenquima clorofil-lic (amb cloroplasts); el
parenquima de reserva; € nervi principal, format pels feixos conductors

2. UdG: Universitat de Girona.
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Fig. 2 Microfotografia d’ una secci6 transversal de fulla d' arbequina tenyida amb picrofucsina
(40X). La part superior és el revers; lainferior I'anvers.

1. Cuticulainferior. 2. Parénquima de reserva. 3. Epidermisinferior. 4. Parénquima en palissada
(o clordfil-lic) inferior. 5. Xilema. 6. Floema. 7. Cuticula superior. 8. Epidermis superior. 9.
Parénquima en palissada (o clorofil lic).

(floema i xilema) per on circula la saba elaborada i la saba bruta
respectivament. Nervis secundaris; estomes; els péls, (sn escamosos i tenen
lafuncié de protegir lafulla).

Les vam estar observant i comparant (fig. 3). La practica ens havia sortit bé,
jaqueesdigtingien els colors, perd continuava sense haver-hi diferéncies aparents.

Aleshores vam comencar a mesurar el gruix de la fulla per la part del
nervi i per laresta, I’amplada dels paréenquimes clorofil -lics superior i inferior,
delacuticula, delesepidermis, lallargadadelesfulles, el nombre de cel-lules
que hi ha en el parenquima superior. Es agui on vam trobar les diferéncies,
sobretot en I’amplada de lafulla. (Taules 111 1V)

Fig. 3 Seccions de la fulla d argudell a 4 augments al microscopi.
(Al'esquerra, part d’'un nervi; a la dreta, I’ extrem).
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Taula I11. Comparacions de les amplades dels diferents teixits (um) de
lafullaentre les dues varietats (N = 2)

M esures preses Arbequina Argudedll
Amplada total 452,25 393,98
Amplada parenguima clorofil lic 1475 101,8
Amplada parénquima |lacunar

(o dereserva) 175,42 168,05
Amplada cuticula inferior 34 4,15-2,93
Amplada cuticula superior 5,27 3,19
Amplada epidermis inferior 14,97 12,47
Amplada epidermis superior 22,81 16,19
Amplada en € nervi 587.4 5711

Taula V. Les cél-lules del parénquima en palissada.

Parénquima clorofil lic Arbequina Argudell
Nombre de cél -lules 4 3
Dimensions cél -lules (um) 26,14 x 12,57 27,15x 7,8

Els parenquimes en palissada, a primer cop d'ull, semblen iguals, perd
mesurant I'amplada es comprova que el de les arbequines és més gruixut ja
gue té 4 cél-lules en comptes de les 3 que té &l del’ argudell.

La cuticula superior és molt llisa, en canvi la inferior és molt rugosa i
plena de péls. Pero tant la cuticula com |” epidermis sdn més amples en € cas
de I’arbequina que en les argudell. Aixd implica una major proteccio enfront
del clima

* Pélsdelesfulles

Els péls son mortsi, pluricel -lulars. La major part estan situats al revers
delafulla, tot i que també se’ n troben ala part superior. Tenen formade bolet
0 parasol. Shan observat de dues maneres diferents. en les seccions
transversals de les fulles i també depilant-les.

El metode de depilaci6 consisteix aagafar cintaadhesivai enganxar-laal
reversdelafullaaplicant-hi unalleugerapressio. Esretiralacintai s enganxa
amb delicadesa a damunt d'un portaobjectes per ta que no hi quedin
arrugues. (Fig. 5)

22 Tot son alives, no?



Fig. 5 Microfotografia dels péls escamosos d' una fulla d' argudell a 40 augments.

A lataula V es pot veure que les argudell tenen menys area que les
arbequines, atés que el seu diametre és més petit, amb una diferencia de
0,12 pum.

TaulaV. Diametres dels péls foliars de les dues varietats en um (N = 6)

Arbequines Argudell
Dimensions 1,66 1,54

Aix0 comportara més proteccio per a les fulles d'arbequina, envers €l
clima, que les argudell. Per aquesta rad unes son més resistents ala calor que
les dtres, ja que els péls eviten la transpiracio i disminueixen la superficie
foliar “viva’ exposada a I'exterior. També mantenen un grau d humitat
important en la cambra subestomética. El pél cobreix I’ obertura de I’ estoma
o0 ostiol amb unamenadetap quetéalabasei que juntament amb les cél -lules
oclusives regulen I’ obertura de I’estoma. (Fig. 6). El pel consta de barret i
peu, pero per sota de I’ epidermis hi trobem la cambra subestomatica tancada
per unavavula, que té lafuncié de regular la transpiracio.
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Fig. 6. Estructura del pél d'una fulla d’argudell.
1. Peu del pdl - longitud = 122,4 um. 2. Valvula. 3. Cambra subestomatica

41.2. Laflor

Lesflorsdel’ oliverason radiadesi tetrameres. Els estams estan agrupats
de dos en dos. L’ ovari és superbicarpelar i sincarpic, tenen pocs primordis
seminals. Laférmulafloral éslasegient: [ K(4), C(4), A(2), G(2)]. (Fig. 7)

El procés de pol -linitzaci6 esfaatravés del vent i dels insectes.

4.1.3. El fruit

Amb lafulla, és unade les parts
de I'olivera que es diferencia més
entre les dues espéecies. L' olivaés un
fruit carnés conegut com drupa.

Esta format per I'epicarp (part
superior de I'oliva, la pél), €
mesocarp (éslapart carnosa, lapolpa),
I’endocarp (és la part més dura de
totes, que protegeix lallavor, altrament
dit pinyol o os) i la sement o llavor
(esta situada dintre de I’ endocarp).

Fig. 7. Oleaeuropaea. a) branca fructifera (x 1/2);
b) flor; c) fruit tallat longitudinal ment que mostra
I'os. (Tret ' E. Strasburger i altres, 1965).
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Les olives de I'arbequina es troben en grups penjades a les branques i
molt juntes, ja que el seu peciol és molt petit. Per contra, les argudell estan
meés separades les unes de les altres.

Dispersio del fruit: els ocells, incapacos de digerir els pinyols un cop
engolits els fruits, els expulsen del seu organismei cauen aterra. Al cap d'un
temps germinen, si les condicions son favorables.

Per trobar-hi diferéncies s han fet mesures del pesi dimensionsdel’ aliva
sencera, del mesocarp i I'endocarp, €els resultats de les quals es troben a la
taula V1.

Taula VI. Comparacié entre les olives d'arbequina i argudell.
Dimensions del pes (grams), ampladai |largada (cm) de cada una de les parts
del fruit (N = 20)

Arbequina | Argudell | Diferencia
Oliva sencera | Pes (g) 1,33 2,39 1,06
Amplada (cm) 1,23 1,37 0,14
L largada (cm) 15 1,86 0,36
Endocarp Pes (0) 04 0,53 0,13
Amplada (cm) 0,77 0,76 0,01
L largada (cm) 1,18 1,57 0,39
M esocar p Pes (0) 0,73 1,7 0,97

En les mesures de les drupes, veiem una clara dissemblanca entre les
unesi les altres. Observem que les argudell sén més gransi pesen més que
les altres, amb 1,06 grams de diferéncia. També es comprova que les
arbequines sén més rodones, perque son meés amples (encara que la
diferénciasigui minsa) i més curtes. Finalment, les argudell tenen més massa
de mesocarp tot i que no obtenen tanta rendibilitat com les arbequines a
I’hora d’ extreure’' n oli.

4.1.4. La sement

Es troba situada dintre de I’endocarp (0s), 0 sigui, protegida per una
clova, que, a seu torn, esta protegida per un teixit carnés. €l mesocarp de
I’oliva.

La sement esta congtituida per I'embri6 i I'endosperma (material de
reserva). L'embrid resultade lafusio d’ un nucli espermatic del gra de pol-len
amb el nucli de I’ ovul, mentre que |’ endosperma resulta de la fusié del nucli
espermatic del gra de pol-len amb €els nuclis polars que formaran un teixit
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triploide (3n). L’ endospermaés un teixit ric en midd i pot mantenir importants
guantitats d'olisi proteines.

Hi ha sements que s'inflen en poques hores; d’ atres poden trigar anys si
I’ episperma, intacte, no ha sofert cap esquing ni | accié dels sucs digestius en
e tub intestinal d’ alguna bestia.

Estudis sobre germinacié

Amb I'objecte de tenir rels tendres i poder comptar € nombre de
cromosomes de les dues varietats es van redlitzar una série d' assgjos amb
pinyols sencers (antics i nous)® recollits de la pineda que hi ha a I'ingtitut i
gue provenien dels excrements dels estornells que cada any vénen a dormir-
hi. També es va experimentar amb sements nues (desprovistes de latesta). La
metodol ogia seguidava ser la seglient: esvan posar lesllavors senceresi nues
en una cubeta amb cotd humitejat i es van observar diariament al’ ensems que
es pesaven (fig. 8).

No es va observar cap germinacio. L' anic canvi que es va veure va ser
gue la testa se separava en dues valves.

Pel que faalavariaci6 de pes aquesta ve exposada alataulaVII per les
llavors senceresi alataula VIl per lesllavors nues. En lesllavors senceres,
tant velles com noves, s observen un guany d’'un 12,5% de pes en el primer
dia i que després es manté en els dies seglients, fet que s atribueix a la
hidratacié de la testa. Pel que fa a les llavors nues, hi ha un augment del
23% d'aigua que després es perd rapidament. Aquesta major captacio
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Fig. 8. Experiment de
germinacié: pinyols
d’oliva sobre paper de
filremullat. | |

3. Els pinyols vells eren més foscs i pesaven menys que el's nous o recents).
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d’aigua s atribueix ala hidrataci6 de I’ endosperma, el qual agafa més aigua
gue la testa.

Taula VII. Variacio del pes (grams) dels pinyols sencers (nous i vells),
exposats a la humitat, al llarg de 14 dies (N = 20)

Dies Pes pinyols nous Pes pinyols vells
0 0,28 ¢g 0,24 g
1 0,32¢g 0,29 g
7 0,3203 g 0,304 g
9 0,3213 g 0,292 g
12 0,319 9 0,305 g
14 0,3127 g 0,2961 g

Taula VIII. Absorcié d'aigua ales llavors nues (sense testa). (N = 20)

Dies Pes llavors (grams)
0 0,04
2 0,07
4 0,1
8 0,04
10 0,06

4.2. Geobotanica del’olivera
4.2.1. Edafologia

Garrigues

En aquesta comarca muntanyenca hi trobem un regosdl calcari. Es un sl
mineral brut d' erosié format a partir de rocablana, cal caria (roca sedimentaria
gue conté més d’ un 50% de carbonat calcic), amb un horitzo A, ocric.

Alt Emporda

En aguesta altra comarca, en canvi, hi hadiferentstipus de sols, ja que hi
ha plana i muntanya. Tenim, doncs, gleisols (aqlent, sol hidroform, saturat
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d’aigud), que predominen a la plana; rendzines (rendoll, formats sobre roca
calcaria dura, no tenen interés agricola a causa de la seva poca fondaria i
elevada pedregositat, que reté poca aigua, rad per la qual manté Unicament
una vegetacié de prat sec o de brolla), i regosols calcaris, que formen el que
gueda del pla; cambisols calcics (calcixerdl lic, xerocrept) i luvisols cromics
(rodoxeralfs, haploxeralts, sols amb lixiviacié dominant, brunificats, amb un
horitz6 argilds i una alta saturacié de bases), situats en poca quantitat cap al
nord de lacomarca, i, finalment, litosdls calcaris (sol mineral, incipient sobre
substrat rocallds dur, de perfil AC o C, formats sobre vessants esguistosos)
cap ala zona muntanyenca.

4.2.2. Climatologia

El clima és un dels factors que permet a les plantes viure en un lloc o
en un altre. Les oliveres arbequines estan conreades a la comarca de les
Garrigues i voltants, perqué com que sén molt resistents a fred hi poden
sobreviure millor que no pas qualsevol atravarietat. Es podria dir que son
més robustes. En canvi les argudell no ho son tant, per aixo sobreviuen
millor a clima de I'Alt Emporda, tot i que hagin d’ aguantar les fortes
tramuntanades.

Taula | X. Fendmens meteorol 0gics de la Pobla de Cérvoles (1994-2003).

Anys Mitjana
Fendmen 1994 | 1995 | 1996|1997 {1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 diegany
Neu 4 4| 5| 6] 1 3| 1| 7| 0] 6 37
Rosada 70 | 63 | 56| 98 |76 |104 | 85 | 96 | 99 | &4 83,1
Gebre 19 | 24 | 17 |19 |40 | 41| 37 | 22 | 24 | 37 28

Neu quallada | 0 2| 3|12 0 1] 019 0| 3 4
Pedregades 3 0 11 1] 2 41 4| 2 0] 1 18
Tempestes |15 | 18 | 29| 16 |16 | 19| 18 | 17 | 17 | 18 18,3

Aquesta taula ens mostra els dies de pedregades, rosada, gebrada, neu
guallada o que neva, per cada any, ala Pobla de Cérvoles. L’ dltima columna
ens indica la mitjana de dies per any que ocorren aquests fenomens
meteorol 0gics.

Tenim doncs, que hi neva una mitjana de 3,7 dies per any.
Aproximadament cada mestenen unatempestai hi pedregauns 1,8 diesal’ any.
Tot i que hi hamés dies de neu quallada que no pas de dies que neva, aixo és
degut al fet que pot nevar més o menys intensament i la neu quedar-se o no a
terra, depenent de latemperatura. Podem observar que I’ hivern entre el 1999
i el 2000 van donar-se aguelles gelades tan fortes que van matar molts arbres.
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El gebre glacalaterrafins que arribaales arrelsi les mata perqué cristal -litza
I"aiguaal’interior deles cél-lules.

La pluviositat total anual de Figueres és d' uns 700 mm, i la de la Pobla,
d’uns 500 mm aproximadament.

Podem observar que, a Figueres, hi plou més sovint i les temperatures en
el conjunt sdn més elevades, d’' uns 5 graus per damunt de les de la Pobla de
Cérvoles. Aixo ens confirmaque el climadeles Garrigues ésarid i fred, i que
el del’ Alt Emporda és més humit i una micamés calorés. (Grafics 51 6).

La climatologia comparativa entre les dues comarques ens indica que la
varietat arbequina conreada a les Garrigues és més de seca que la varietat
argudell de |I’Empordai les primeres també sén més resistents a fred.
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Grafic 5. Diagrama climatic de Figueres (pluviositat en mm i temperatures en °C,
respectivament). Institut Meteorologic Municipa de Figueres.

mm i *G

a1
it
a1
50
e . .
i
20
10

G FMAMg J A Ag 5 O N D
Pluwigsitat

Temperatura Mesos

Grafic 6. Diagrama climatic de la Pobla de Cérvoles (pluviositat en mm i temperatures en °C,
respectivament). (Fet a partir de les dades de 10 anys enrere fins avui diadel’ observatori dela
Pobla de Cérvoles.)
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5. EVOLUCIO DE L’AGRICULTURA DE L'OLIVERA

Durant aquests Ultims anys, hi ha hagut una gran evolucié pe que fa a
magquinaria agricola, tenint en compte que vam estar segles fent servir & mateix
métode que els romans. Aquest fet ha permés millorar molts aspectes de
I’ agricultura, tant en la manera de conrear, com en |’ obtencié ddl producte. Aixo
espot aplicar atots dstipusde conreu, perd en e casdelesoliveresno hacanviat
gaire ja que conrear-les no necessita gaire entreteniment, i per ala produccié de
I’ oli, ara estan més mecanitzats el's processos de moldre i de premsar. Pel que fa
alarestatot continuaigual, aixo alaPobla, clar. A I’ Alt Emporda han mecanitzat
totalment € procés d' obtencié de |’ oli i han deixat enrere  métode tradicional.

5.1. Conreu i collita d’olives

A La Pobla de Cérvoles

ABANS

A I'hora de preparar la terra ho feien amb la forca de sang, com per
plantar qualsevol cosa.

Pel que fa atenir cura de les oliveres, en tots els casos |’ Unica cosa que
han de fer és podar-les per tal que les branques puguin respirar millor i perqué
puguin produir més olives. Aixo es fa manuament amb un podall. Les
oliveres no necessiten ser regades.

Després, per a collir les olives utilitzaven unes sarpetes de manera que
pentinaven les branques i les olives queien a terra a damunt d’'unes teles
enreixades gque servien per recollir-les.

ARA

Nomeés ha canviat el metode de llaurar, que actualment esfaamb tractors.
També hi halaintroducci6 dels adobs. Es planten molt poques oliveres jaque
la majoria sdn molt velles.

La poda es fa com abans i tampoc es reguen, tot i que ara tindrien més
mitjans per fer-ho.

Encara que hi ha maguines que sacsegen I'arbre i fan caure les olives,
prefereixen callir-les manual ment perqué estan molt unides ales branquesi com
gue pesen poc, tampoc caurien; a més a més aguest sistema malmet |'arbrei €
desarrela.

Al’Emporda
ABANS
Per a collir-les feien servir el mateix metode que avui dia, que és forca

rudimentari. Pel que faalarestade treballs que esfan al’arbre eren similars
alsde les Garrigues.
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ARA
El vent fa caure les olivesi les recullen amb un rodet amb punxes. Pel
gue faalaresta ésigua que alaPobla

5.1.1. Malalties que pateixen les oliveres

Entre les plagues i malaties més importants que afecten les oliveres
tenim les seglients:

—Lamosca de |’ olivera: éslamalatiamés habitual i lamés perjudicial.
Esta produida pel dipter Dacus oleae, que amida poc mésd' 1 cm.

Les femelles ponen els ous a I’interior de les olives. En eclosionar les
larves se n’alimenten, i produeixen galeries en el seu interior que destrueixen
e fruit. Entre els factors que augmenten el seu desenvolupament es troben €l
clima benigne o la falta d'insectes depredadors. Per a eliminar aquesta plaga
Shan de reditzar fumigacions especifiques. Altres procediments menys
agressius per a medi ambient s estan duent a terme, com la introduccié de
depredadors o trampes. Ultimament s esta intentant combatre-la des de la
seva propia especie; dispersen mascles estérils que cobreixen lafemella sense
deixar descendencia.

—“Repilo” : és una malatia produida pel fong Cycloconium oleaginum
gue produeix tagues en elsfruitsi lesionsalesfulles o atres parts de laplanta.
Acaba debilitant I'arbre a mesura que van caient totes les fulles, i en
disminueix la productivitat. Perqué el fong es pugui expandir bé hi had’ haver
una alta humitat i temperatures elevades. El millor tractament és realitzar
fumigacions amb coure.

— Arna: es manifesta en els brots menjatsi en les galeries obertes en els
fruits joves. Aquests simptomes estan produits per les larves d’ una papallona
de color gris blanc, de I'especie Prays oleae. El millor remei consisteix a
aplicar insecticides especifics abans de la floracio.

— Cotxinilla: pertany al’ especie Saissetia oleae. Produeix una substancia
enganxosa de color negre. Per a combatre-la, hauran de realitzar-se
fumigacions especifiques.

— Entom o aranyo: es manifesta en forma de galeries excavades en les
branques, causades per les larves d'un petit escarabat (Phloeotribus
scarabaeoides). A banda dels tractaments quimics especifics per a eliminar-
lo, una forma molt adequada de combatre’| és posar unes quantes branques
tallades sota els arbres perqué aguests insectes s hi dipositin. Després, una
vegada infectades, es cremen.

— Coté del’olivera (Euphyllura olivina): insecte molt comu en els paisos
mediterranis que només afecta les oliveres. Afecta € desenvolupament en
xuclar lasabadel’arbrei tambélesflors, laqual cosaoriginaunareduccio de
la productivitat d' olives.

— Oliva sabonosa (Gloeosporium olivarum): és un fong deuteromicet que
ataca fonamentalment el fruit, perd gue en algunes ocasions també pot af ectar
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laresta del’ arbre. Provoca una baixa produccié d olivesi també un oli d'ata
acidesa

— Lotus (Macrophoma dalmatica): malatia que ataca I'oliva i que es
manifesta mitjancant unes taques rodones fosques i de mig centimetre de
diametre semblant als lotus, d’ on estreu e nom. Aix0 provoca una pessima
gualitat d’oli (acidesadta, gustos estranys...) i finsi tot dificultats al’ hora de
I’ elaboracio.

— Tuberculos (Pseudomonas savastonoi): és una bacteria que sinfiltra a
I’olivera a través dels talls que pugui tenir I'arbre. Es creen uns tumors que €
debiliten, laqual cosa provoca gque s assequin les branques afectades o finsii tot
I’ arbre sencer. Quan les oliveres estan atacades per aquesta maaltia produeixen
unes olives de poca qualitat i poca produccio. L' oli surt amb gustos estranys.

5.2. Varietats d’ olives

Hi hamoltes varietats diferents d' olives. Les que estan explicades son les
gue es comparen en aguest treball.

Arbequina

Es una varietat que es conrea sobretot a la provincia de Lleida, ja que és
molt resistent al fred i alla pot sobreviure quan altres no ho farien.

Lessevesolives son petitesi arrodonides. Lesfulles d’ aquesta oliveratambé
sOn petites respecte ad' dtres varietats i d' un color verd platgjat en conjunt.

Déna collites altes amb un rendiment del 20%, aproximadament (kg d’ oli
per 100 kg d' olives). Es comencen a recol -lectar a mitjan octubre fins amig
desembre, perd el mes que més es treballa és al novembre. Si es cullen olives
per menjar, s han de collir aprop de lanit de lluna plena, perqué diuen que si
les sales fora de lluna no surten bones. El salat és un procés que consisteix a
posar les olives dintre d'un recipient amb aigua i una gran quantitat de sal, i
si esvoal, alguna branca de planta aromatica, per després poder-les menjar en
lasevaforma. (Fig. 9)

1.
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Argudell

Aquest tipus d' oliveres son les tipiques de la comarca de I’ Alt Emporda.
Les seves olives son més grans que les arbequinesi més allargades. Lesfulles
també tenen una forma més allargada i son més grans que les anteriors; d’ un
color verd més potent en el conjunt de I'arbre. També es cullen durant €
mateix periode que les arbeguines, amb la diferéncia que s espera que hi hagi
unafortatramuntanada per tal que lesolives caiguin solesi les puguin recollir
amb el rodet.

Es coneixen dtres varietats com ara: de Céceres, Gordal Sevillana,
Hojiblanca, Picua (fig. 10), Mancanenca (fig. 11), Aurauco, Campo real,
Leccio, etc. Unes més grans que les atres (les alives), més productives o
dirigides cap a diferents usos.

Tan sols a Itdlia es coneixen 38-40 varietats diferents d'olives.
(Bertolami, A, cultivos: Lamezia).

Tenim que les varietats d oliveres son: I'arbequina, e morrut, la
sevillenca, I'empeltre, lafarga, el verdiell, I'argudell, el palomar, €l roja i
lavera

L’arbequina es conrea a les Garrigues, la Segarra, €l Segria, € Pla
d’ Urgell, I'Urgell, el Baix Camp, € Priorat, I' Alt Camp, €l Baix Penedés, €
Tarragones, I’ Anociai I’ Alt Penedes.

El morrut a: al Baix Ebre, el Montsia, la Riberad’ Ebre i el Baix Camp.
Lasevillenca: a Baix Ebre, e Montsiai laRiberad’Ebre.

L'empeltre: laRiberad’ Ebre, TerraAltai el Montsia

Fig 10. Olives picual. Fig 11. Olives manganenca.

Lafarga € Montsia, el Baix Ebre, la Ribera d’ Ebre, la TerraAltai les
Garrigues.

El verdiell: Urgell, Segarra, Garriguesi la Noguera.

L’ argudell: Alt Emporda, Baix Empordai el Girones.

El palomar: Baix Llobregat, Anoia, Alt Penedési el Valles Occidental.

El roja: alaRiberad Ebrei a Priorat.

Lavera: el Bages, Valés Occidental, Baix Ebrei I’ Anoia.
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VARIETATS VARIETATS
PRINCIPALS SECUNDARIES

‘! FARGA

‘ VERDIELL

i ARGUDELL

‘I PALOMAR

‘ ROJAL
EMPELTRE
VERA

ARBEQUINA

MORRUT

SEVILLENCA

Fig. 12. Localitzacio
geografica de les
diferents varietats

d oliveres a Catalunya.
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6. OBTENCIO DE L'OLI

A la Pobla de Cérvoles
ABANS
1. Netgja

Cada pageés portava les olives que havia collit aguell dia a casa seva,
per triar-les ell mateix, per després poder-les dur al moli. Treien les fulles
i branquetesamaamb I’ gjudad’ un triador de peu. Laterra passava atraveés
de lareixai les fulles les anaven traient manualment. En un extrem del
triador s'hi posava un sac on hi tiraven les olives per després ser moltes.
(Fig. 13)

2. Pesada

Pesaven les olives amb
unabasculade les que hi havia
llavors.

3. Molta

Es practicament e mateix
sistema que ara, perd llavors
només hi havia una mola
circular moguda per una mula
o agun dtre animal.

Aleshores anaven llencant
les olives ala superficie per on
passavalapedra, desdelaqual,
després, la pasta era recollida
per unes espécies de paetes,
gue la tiraven en una galleda
per poder-la repartir després en
els esportins (Fig. 14).

4. Preparacio dels peus

Posaven la pasta 4
damunt dels cofins d’ espart
manuament, i de la manera
més vertical possible per
evitar que es desfessin a causa
de lapressio.

Fig. 13. Triador d'olives.

5. Premsa

Es en aquest pas on rau més la diferéncia, ja que les premses eren
totalment diferents. Consistien afer pujar o baixar un tronc gegant, sostingut per
una columnai encaixat en una paret, mitjangant un cargol mogut per un animal
per tal de fer la pressié necessaria sobre € peu d' esportins per atreure tot I oli.
(Fig. 15)
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6. Purificacio de I’ oli
Es exactament igual que ara ja que també felen servir les piquetes de
decantacio amb I’ Unica diferencia que llavors eren de pedra.

7. Quan I’ oli arribavaal’ tltima piqueta, el recollien manualment amb unes
espatules molt planeres. Finalment, dipositaven I’oli en unes tenalles.
(Fig. 16)

ARA

Es practicament el mateix métode d anys enrere, a part que |’ energia
emprada no és la de sang sind que estad més mecanitzada: les premses son
hidrauliques, el procés de moldre és mecanitzat: hi ha les cintes
transportadores i sense fi, la bascula és automatica, etc. Tot aixo abans eraun
xic més rudimentari pero s apliquen els mateixos passos.

Fig. 15. Premsa moguda per laforcadesang.  Fig. 16. Tenalles.
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La producci6 de I'ali consta d' onze passos, des que arriben les olives a
la cooperativa fins que en surt oli per a consumir.

1. Recepcié
Quan arriben els tractors amb les alives, les descarreguen a la tolba
receptora (diposit per anar-les guardant). (Fig. 17)

2. Netgja

Des d'aguest recipient, les recull una cinta sense fi, que les porta a la
maguina netejadora, que separa les fulles i possibles branques de les olives.
Consisteix en un moviment de vibracié que fa que tot el que pesi menys que
les olives se'n vagi volant, i també hi ha una reixa que permet que la terra
caigui. Hi ha algunes maquines que, a part de fer tot aquest procés, també
netegen les olives amb aigua, perd en aguest cas nomeés consta d' aquestes
opcions. (Fig. 18)

3. Pesada

Les alives cauen en una cinta transportadora, fins a arribar a la bascula
automatica. Aquest aparell esta format per 3 recipents, dels quals I'dlItim
també té la funci6 d emmagatzematge. La bascula va pesant de 50 en
50 quilograms. (Fig. 19)

4. Emmagatzematge

Aleshores, des de I’ Gltim recipient, les olives es passen a una altra tolba
receptora que té una capacitat de 20.000 kg, que esta dividida en dos per s
tenen alives de diferents dies, ja que aixo pot influir en la qualitat de I'dli; a
meés a més si anéssim apilonant olives passaria que en tindriem algunes de
més velles que d'altresi finsi tot algunes ja potser serien podrides. (Fig. 20)

5. Molta
A partir d'aqui les olives passen, en quantitats iguals ja que si n'hi ha
massa no es poden triturar bé (a través d’una cinta transportadora regulada

Fig. 18. Maquina netejadora.
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Fig. 19. Maquina de pesar. Fig. 20. Segona tolba receptora.

manua ment amb una espécie de clau), a ser aixafades per les moles de pedra
coniques. Si les olives no porten prou aigua se n’'hi ha d afegir per tal que
quedi una pasta homogeénia. (Fig. 21)

6. Batedora

Es recull la pasta a través d’una cinta sense fi, per portar-la fins a la
batedora, amb lafinalitat que I’ oli que ja ha sortit no es quedi estancat a fons
del recipient i també per tal de mantenir unatemperatura de 20-22° C (aquesta
temperatura és necessaria perqué I’ oli sigui viscosi pugui sortir bé).

7. Preparacio dels peus
En sortir de la batedora la pasta és transportada amb una altra cinta sense
fi, fins a una maquina que permet escampar-la en quantitats iguals al damunt

Fig. 21. Moles de pedra coniques mogudes per
electricitat.
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dels esportins o cofins de plastic. Abans posaven la pastaamaa damunt dels
cofinsi també s apilonaven manua ment. Aixd comportava alguns problemes
al’horadelapremsajaque s no estaven ben posats, acausade lapressié sortien
disparats cap a un costat i es trencaven les maquines. Ara per0, han posat una
barra metd lica que subjecta els cofins pd forat central, d aguesta manera ja
gueden ben dineats. A cada peu hi poden anar 40 esportins aproximadament,
i hi caben 500 kg de pasta. Cada peu consta d’ una mena de recipient per a
retenir I’oli, la barra metal-lica per aguantar els esportins i aguests mateixos
amb la pasta entre ells. (Fig. 22)

8. Premsa

Aquest peu es porta a una premsa hidraulica. L' oli ja surt per si sol, perod
perqué surti del tot i més de pressa cal fer-hi repetidament (tres vegades, i a
I"Ultima s'hi esta deu minuts perqué acabi de sortir tot I oli) una pressié de
425 atmosferes.

La premsa esta formada basicament per un barret, aguantat amb uns
cargols gegants per tal que no surti disparat amb la pressid, i € pisté que
funciona mitjancant una bomba d' aigua. (Fig. 23)

Lapasta que queda després d' haver premsat es diu pinyola, que es guarda
en una dtratolba, on lavindra a buscar un camié que la portara a una fabrica
on en faran I’ oli refinat. Aquesta pinyola també pot servir per a combustible
jaque cremamolt béi té un gran poder calorific.

9. Purificacio de I’ ol

L'oli varegalimant pel peu fins a arribar a recipient de baix que té un
forat unit per un tub, que transporta I’oli amb les seves impureses per uns
canals que, a seu torn, € porten fins a les piquetes de decantacié de rgjola
vitrificada.

L’ oli encarano esta a punt, jaque és unabarrgjad’ aigua, impuresesi oli.
Per tant es porta en aquests dipdsits de decantacio per tal de separar I’ oli de
laresta. Aleshores, aguest oli es posaalapiquetacentral, on hi tiren aigua per

Fig. 22. Preparacio d'un peu. Fig. 23. Premses.
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tal que lesimpureses vagin amb |’ aigua a causa de la sevadensitat, i I’ oli, per
la mateixa rad, anira a parar a una atra piqueta a través d’ uns orificis situats
estratégicament perqué no es pugui barrejar tot de nou. Per tant, tenim que les
piquetes d’' un dels costats de la central contenen lesimpureses, i lesdel’dtre
costat de la piqueta central contenen oli més pur perd no del tot encara. Al
fina dels dipdsits de decantacié del costat de les impureses hi ha una
centrifugadora que permet extreure I'oli que pugui quedar dintre de les
impureses. Aquestes sdn portades a una fabrica per fabricar sabd, basicament,
i I'aigua sobrant la llencen as camps, ja que no és permés abocar-la al
clavegueram perqué causa forca problemes.

10. Sagnat

Quan I'oli arriba a I'dltima piqueta és practicament net. Aquest es
diposita en recipients d' acer inoxidable, que acaben en forma conicai amb
una aixeta, durant dos o tres dies per tal que les impureses que puguin haver-
hi quedat, a causa de la seva densitat, es vagin dipositant al fons del recipient
i através de |’ aixeta poder-les treure.

En aquesta cooperativa de les Garrigues hi ha 6 dipdsits d' aquests, i un
cop €s han emplenat tots els buiden a mesura que €ls cal posar més ali,
comencant pel que famésdies que hi és. Després|’ oli, un cop sagnat, és desat
en uns diposits més grans on reposa durant una setmana.

11. Filtre i embotellament

Una vegada ha passat la setmana, es passa I'oli en quantitats de 500-
600 litres, per la maquina de filtre. Aquesta maquina esta formada per tot un
seguit de cartrons que filtren I’ oli i retenen les Ultimes impureses que poden
haver-hi.

Finalment I oli jaestaa punt per a ser envasat i etiquetat, després d' haver
passat tots els controls. (Fig. 24)

A I’Emporda
ABANS

Anys enrere també utilitzaven el metode tradicional, exactament igual
gue ala Pobla, que he explicat més amunt.

ARA

Han modernitzat totalment el procés de I'elaboracio de I'ali, i és molt
més curt que de la manera tradicional. Abans d' obtenir I’ oli tenim 5 passos,
en comptes dels 11 que trobem ala cooperativa de la Pobla. Tot el procés es
fa mitjancant I’ energia eléctrica.

1. Primera netgja

Consisteix atreure branquesi terraque hi pugui haver amb les olives. Un
cop separades les netegen amb aigua perqué amb €l metode que utilitzen per
arecollir-les (les punxen), s hi poden introduir fongs que faria que la qualitat

40 Tot son alives, no?



Fig. 24. Aparell per filtrar I’oli.

de I’oli baixés ja que n’augmentaria I’ acidesa. Després d’ haver-les rentat les
pesen. (Fig. 25)

2. Segona neteja
Les tornen a netejar amb aigua per evitar qualsevol tipus de fong
mitjangant una maguina.

3. Trituracié més batedora

Passen les olives en una segona maguina que té un molinet que fa la
funcié de les moles en el metode tradicional. (Fig. 26)

Un cop triturades ja tenim la pasta, que passa per una batedora, on hi
afegeixen aigua calenta per tal que I’oli no s estanqui i pugui, despreés, sortir
millor.

Fig. 25. Aparell de neteja d' olives. Fig. 26. Trituradora més batedora.
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4. Primera centrifugacio

La pasta arriba a una tercera maquina, lafuncié de la qual és separar I'li i
I"aigua (amb lesimpureses) per un costat, i lapinyolaper I dtre. Aquesta pinyola
lacondueixen cap al’ exterior desd on
la porten a una fabrica per treure'n

I'ali. (Fig. 27)

5. Segona centrifugacié

Aquest és I'Ultim procés, i
consisteix a separar |'aigua i les
impureses de I'oli; o sigui, I'oli surt
per un costat i I'aigua per I'dtre.
Aquest oli que en surt ja és €
definitiu, no @ filtren ni li fan res més.
L'aigua que surt d'aqui, la tornen a

portar ala primera centrifugadorai la Fig. 27. Primera centrifugadora.
tornen a barrgjar amb la pasta que

entra, per td dextreure'n tot I'oli

possible. (Fig. 28 i 29)

. et

Fig. 28. Segona centrifugadora. Fig. 29. Oli que surt després de tots els
processos.

42 Tot son alives, no?



Taula X. Resum de les diferéncies de la producci6 de I’ oli entre les dues

comarques.
GARRIGUESI GARRIGUES EMPORDA
EMPORDA Pobla de Cérvoles Espolla
ABANS ARA ARA

Netgja Manualment amb | Es faamb una Es fa dues vegades
el triador de peu. | maguina. amb magquinesi

aigua.

Pesada Amb bascula Automéatica. Automatica
manual .

Molta Moles de pedra El procéss ha Ho fa una magquina
mogudes per mecanitzat, pero molt petita.
animal. continuen utilitzant

moles de pedra.

Preparaci6 | Manua ment. Esreditzad'una | Noesfa

dels peus manera més
practica.

Premsa Mecanisme mogut | Son hidrauliques. | Utilitza una
per forca animal. maguina de

centrifugadora.

Purificacié | Amb piquetesde | Igual que Amb unaaltra

del’oli decantaci . anteriorment, amb | centrifugadora.

piquetes de
decantacio.

Recollida | Amb espatules Esfiltraamb un L'oli que surt de

del’ali especials. aparell i Senvasa. | I'Ultim procés és el

que es
comercialitza.

7.ANALISI FISICOQUIMICA DE L'OLI

7.1. Composicié de I’ dli
L'oli d'oliva esta constituit per acilglicéerids de diferents acids grassos
aixi com d'acids grassos lliures dels quals depén el grau d’ acidesa.
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Els acilglicérids esformen en unir-se laglicerinaamb un, dos o tres acids
grassos. Lareaccié dona el greix i aigua
Laglicerinaté la segient formula:

':?H_I'GH

CH-OH

CH,-OH

Els acids grassos poden ser saturats i insaturats. Entre els saturats hi ha
I’acid pamitic (16C) i I'estearic (18C). Entre els insaturats hi ha I'oleic
(18C:1), linoleic (18C:2) i € linolénic (18C:3).

Laférmuladel’acid palmitic és:

CH: CH; CH: CH: CH. CH: CH: COOH
|ll Il. .'I I'. ! I'. |'. .II .'I Il. ! I'. i h .'I
CH: CH: ©CH: CH: CH: CH: CH: CH:
Laformuladel’ acid oleic és:
CHa II!H;_ CHz LH; CH:= CH: GH: CH: CHx COOH

T | S T N S [ A T A T A
CH: ©CH; ©CH; CH; CH, CH: ©CH: CH:
Lareaccio de formacio d’ un greix és la seglent:
EH?'DH E"z E": 'E"': EH: E"' El". ':l'!z LGGH
| CHy ©H: ©H: CH; CHy CH: GH: ©H:
CH-OH # CH, CH., CH, CH, CH.= CH, CH, CH. CH, COOH —
I 1 _.' Lo | i | ] 1 ¥ y | .'. .'. i
CH, ©CH: CH: CH CH; CH; CH; CHs
CH-OH CHy ©H; ©CH; GHy OH: ©OH; CH: COOH
|icel’ina CH: CH: CH: CH& CHs CH: CH: CH-
9 acids grassos
CH-000 - oM, ©f, OH, COH, ©H: CH. CHy ©CH,
CH: CH: ©H:. CH: ©H. ©CH: CH;
CH-O0C —oH, CH,  CH: CH: CH, OH: ©OH, OH,  + 3H.O
CHy CH; ©H; CH, = OCH; GHy CHy ©CH, ©H, .
CH-00C - ©H: CH: CH: ©H, CH: CH, OH, ©H, agua
.'. i .'. .'. i .'. i ! % i/ .. i h !
BH; OH: OH: ©H. CHe ©OH: CHy
greix
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Els acilglicérids de I’ oli d’ oliva més importants son:

Glicerid* %
POO 18,4
EOCO 51
POL 59
000 43'5
OOL 6'8

*P: &cid palmitic; O: a. oleic; E: a. estedric; L: a. linoleic

Al'ali d'odliva, e C, de laglicerina sempre esta saturat per un acid oleic.
La composici6 percentual d'un oli ve representat en € grafic: (Fig. 30).

\ e
P,
A 1
E% RS AR
kg A linoleic ~B%
“.‘i%‘@?"

o5 { palmitolec
¢ ctolal 5%

Insaponificaile = 2%
fcids frassos) fwilammmes hidigtan bas
T lhes esernls etoh

[grau dacidesa)

Fig. 30. Grafic de la composicio percentual d’'un oli d'oliva verge. (Tret de la Cooperativa de
Tortosa).
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Les ateracions de I’ oli es poden produir per hidrolis parcial del greix
gue aliberaun &cid grasi provoca un augment de I’ acidesa.

CH,-O0C-R, CH,-OH

| (hidrolisi) |

CH-OOC-R, - CH-OOC-R,+ R-COOCH (&cid gras lliure)
I I

CH,-O0C-R, CH,-O0C-R,

També es poden formar per oxidacid, aldehids i cetones.

7.2. Grau d’'acidesa dels olis

La determinaci6 del grau d'acidesa de I’ oli es fa mitjangant un métode
volumeétric que consisteix a neutralitzar I’ oli dissolt préviament amb alcohol
neutralitzat, amb una base (hidroxid de sodi). El principi es basa en
neutralitzar la dissolucio, per tal de saber el grau d’ acidesa que conté cada oli
(en anar tirant I"hidroxid de sodi dintre de la dissolucié d’oli més alcohoal,
amb unes gotes de fenoftaleina, arribara un punt on es tornara de color rosat,
per indicar-nos que la reacci6 ja s ha neutralitzat.

Material emprat: hidroxid de sodi, alcohol de 96°, fenoftaleina, oli de cada
varietat, peu de suport, unanou, pinces, buretade vidre (10 ml), vas Erlenmeyer,
matras aforat (100 ml), vareta de vidre o agitador magnétic i proveta

Métode: primer fem la dissolucioé d' hidroxid de sodi a 0,1 M (pesem
0,4 g del reactiu; posem 100 ml d'aigua destil lada i barregem).

Després mesurem 5 ml del’oli en unaprovetai amb un comptagotes. Els
posem dintre d’un matras on hi afegim 50 ml d’alcohol de 96° (préviament
neutralitzat amb NaOH 0,1M), a més a més d'un parell de gotes de
fenoftal eina que actua com aindicador. Aleshores, mitjangcant e muntatge del
peu, esfixalaburetaamb les pincesi lanou. Anem afegint NaOH gotaa gota,
dintre del matras on es troba la solucio.

Hem d’anar molt amb compte; quan el liquid que hi ha dintre del matras
es torna d'un color rosat, relativament permanent, podem mirar quant de
NaOH hem hagut de gastar per neutralitzar la dissolucio. Perque € resultat
sigui més fiable es repeteix I’ experiment una o dues vegades més.

n x 0,0282 x 100

Llavors apliquem laformulay =

n = volum que hem gastat de NaOH
p = pes emprat per al’oli

Resultats

* Arbequina

n=0,55ml y=O,55x 0,0282 x 100 _ 0,3 mg d acidlg d ol
p = 4,56 4,56
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 Argudell

n=1,35ml y = 135%00282X 100 _ 00 4 aciclig o
p = 4,559 4,55

7.3. Densitat delsolis

Per calcular ladensitat dels olis vam utilitzar un densimetre. Vam posar |’ oli
en unaprovetade 250 ml i hi vam ficar € densimetre. Per al’oli d’ arbequinaens
vadonar 0,912 g/l, i per a del’argudell ens va donar 0,910 g/l.

Tenen unes densitats molt semblants.

7.4. Viscositat

Per a calcular el coeficient de viscositat dels olis, s utilitza el
viscosimetre, a més d'uns calculs posteriors, gue consisteixen, basicament, a
comparar laviscositat de |’aiguaamb ladel’oli.

Material emprat: oli de cada varietat, aigua destil-lada, viscosimetre,
cronometre.

Métode: es posa d liquid per una de les obertures, de tal manera que €
recipient que esta més devat quedi ple. A dalt i a baix d' aguest, hi ha unes
marques que son les que es fan sarvir de referéncia. Aleshores es deixa que €
liquid vagi baixant (que es buidi € recipient)i es cronometrad temps que tarda
aanar deliniaalinia. Aquest temps s aplicaalaférmulai jatenim dsresultats,
expressats en mil-lipoises.

Viscositat aigua _ Densitat aigua xT:
Viscositat oli  Densitat oli XT-

Férmula:

Viscositat olj =-Y!Scositat aiguax Densitat oli xT:
Densitat aigua XT:

T.=temps quetrigal’aigua afer e recorregut de liniaalinia
»= temps que triga cada oli afer el mateix recorregut.

Viscositat de I’aigua =10,08 mil -lipoises.

Resultats

* Arbeguina

T:=9,5s Densitat aigua=1 g/l

T-=737 s Densitat oli = 0,912 g/l

10,08 x 0,912 x 737
9,5

Viscositat de l’oli =

* Argudell
T:=9,5s Densitat aigua=1 g/l
T-=723 s Densitat oli = 0,910 g/l

= 713,18 mil-lipoises

10,08 x 0,91 x 723
9,5

Viscositat de l’oli = =698,1 mil-lipoises
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Taula XI. Resultats de les andlisis fisicoquimiques de |’ oli.

Argudell Arbequina
Acidesa 0,8 0,3
(mg d'acid/g d' aoli)
Densitat (g/l) 0,91 0,912
Viscositat (mil-lipoises) 698,1 713,18

Aquests resultats ens indiquen que I'oli d’argudell és més acid que €
d arbequina, perd en canvi és menys viscos. Pel que faaladensitat, son molt
semblants.

8. TIPUSD'OLIS

Hi haun total de 9 olis procedents de diferents métodes d’ elaboraci 6 perd
no tots van dirigits a consum alimentari.

Taula XI1. Varietats dels olis i les seves caracteristiques.

Varietats d’olis Acidesa |Alteracié | Obtencio del’oli
maxima | d’acids
(mg/g) | grassos
Verge extra 1 No Centrifugacio i filtracio
(Generalment)
Verge fi 1,50 No Centrifugacio
Verge ordinari 3,00 No Centrifugacio
Verge lampant >3 No Centrifugacio
Refinat 0,50 Si Refinacio alafabrica
D’aliva 1,50 Si Barrgja de vergei refinat
De pinyolada crua 1,50 Si De la pinyolada amb
dissolventsi altres
De pinyolada refinat 0,50 Si Refinaci6 de pinyolada crua
De pinyolada d’ oliva 1,50 Si Barreja de pinyolada
refinadai oliva verge

Tots sOn aptes per al consum, excepte € lampant, que serveix com a
combustible.

Els de més bona qualitat sén el verge extra i fi, ja que son els més
naturals, per tant, s més recomanats per a cuinar. Els altres no son
recomanables per a menjar.
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Si s'alteren els acids grassos significa que € gust també varia, ja que
disminueix € grau d'acidesa perd com que ho fan amb processos quimics
també canvien les aromes.

9. PROPIETATSDE L'OLI
9.1. Alimentaries

La dieta mediterrania

Com és ben sabut, |a base de la dieta mediterrania és I'oli d’oliva, que
gjuda a mantenir una alimentacio sanai equilibrada.

L'oli conté unes grases monoinsaturades que provoguen un efecte positiu
per alasang i fa que millorem les nostres funcions fisiques i intel-lectuals. A
més a més manté |’ aparell digestiu en bon estat ja que gjuda a fer funcionar
I’estbmac i € pancrees; també estimula e creixement dels 0ssos; absorbeix €
calci, beneficia la nostra musculatura; conté vitamina E, que és un antioxidant
gue permet millorar lasalut de la pell, entre d’ atres coses.

Si se'n pren una cullerada en dejuni també és adequat com a laxant.

A part d' alguns plats o salses com I'dlioli, €l paamb oli 0 senzillament
enciam amanit, que japorten |’ oli, perqué si no no serien el que son, tot e que
es cuina, de dieta mediterrania, acostuma a tenir com a base I'oli que
proporciona més sabor al menjar, sense ofegar el d'allo que es cuina, com ho
fa el pebre en alguns casos, per exemple.

9.2. Medicinals

Buscant per Internet vaig trobar alguns usos de la plantade I’ oliverai del
seu oli per a la medicina rudimentaria, tot i que s advertia que no es feien
carrec de possibles consequiéncies inesperades.

a) Propietats d Gs intern.

Hipotensora: disminueix la pressio arterial i és molt eficag en casos
d’ arterioesclerosi ja que presenta un gran poder vasodilatador, la qual cosa
protegeix de I'angina de pit, per la dilatacié de I’ artéria coronaria. (Infusio
d’'uns 60 g de fulles seques per litre d aigua. Prendre 3 tasses d dia).

Dilrética i antiglucemica: augmenta la produccié d orina per la qua
cosa afavoreix |I'eliminacié d’ impureses de |’ organisme, molt adequada en €l
tractament de la diabetis, inflamacions del fetge (hepatica) o calculs hiliars.
(Lamateixa infusio utilitzada préviament pot servir en aquests casos).

Antipiretic: coccio de 60 g de fulles seques durant un quart d hora.
Prendre 3 tasses al dia 0 maceracié de 60 g d’ escorca en 250 g d’alcohol de
70°. Prendre 20 gotes tres vegades al dia.

Laxant: en casos de restrenyiment es pot prendre un parell de cullerades
petites d’oli cru en dejuni.
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Hemorroides: s utilitza I’ escorca de I olivera. (coccié de 30 g per litre
d’ aigua. Rentar la zona af ectada).

Hipercolesterolemic: atesalariquesadel’oli d’ olivaen greixosinsaturats
es recomana el seu Us com a oli aimentari per combatre el colesterol, i
afavoreix, amés, |"absorcio de les vitamines liposolublesE, A, D i K.

b) Propietats d' Us extern.

Dermatologic: per curar ferides, nafres o qualsevol tall de la pell (barrgjar
I’oli amb vi negre 0 amb mel, cocci6 de 30 g de fulles seques per litre d' aigua.
Mullar la zona afectada). En aguest sentit és molt famés el balsam de samarita
que esformabarrgant apartsiguasoali d'oliva, vi blanci clarad’ ou. Desprésde
batre la barrgja es fomara una pasta que s aplica sobre la pell.

Les olives menjades abans dels apats produeixen una estimulacié de
I’ aparell digestiu, pero atés el seu alt contingut en sal, no és apropiat menjar-
ne moltes, especialment en casos de hipertensio o obesitat.

10. DISCUSSIO

Aquest treball m'ha permés constatar que, tot i que son varietats
d'oliveres d'una mateixa espécie (no he pogut comprovar que hi hagi cap
mena d' hibrids entre les dues, que m'ho asseguraria), tenen unes petites
dissemblances que fan tota la diferéncia en els olis. Aquestes rauen en la
morfologia, I’ habitat de I’ oliverai sobretot en el métode de produccié del’ oli.

Les diferencies en lamorfologia son minimes tot i que detectables, com he
explicat al’ apartat 4. Les més evidents rauen en e corm i en els seus habitats.

Les fulles son de colors diferents, més platejades les arbequines i més
fosques les argudell. Aixo és degut al gran nombre de péls que tenen les
arbequines, que son els que dénen aquest color una mica glauc. L’ existencia
de més péls a les arbequines es deu basicament a clima. Com que a les
Garrigues hi ha un ambient més arid i més fred, els péls actuen directament
evitant latranspiracié i indirectament constituint una segona barrera. També
les fulles d’ arbequina son més gruixudes, tot i que més curtes, suposo que per
lamateixarad: € clima. Per algunarad només hi poden sobreviure arbequines
ala, a pais d’' Arbeca. Perque aguesta varietat pot viure perfectament a l’ Alt
Emporda, perd en canvi les argudell no sobreviurien alla.

Les olives de les argudell son més grans, amb una forma dlargadai pesen
més. Lapolpadel’ arguddl pesamésqueladel’ arbequinai lamgjor part del’ oli
es concentra en la polpa de ladrupa. No obstant aix0, les arbequines produeixen
més, tenen més rendibilitat (20% aproximadament) que les arguddll, com
S entén? Doncs és perque les argudell contenen més aigua que oli.

Les diferencies entre els dos tipus d'olis es deuen a la forma de
recol-lecci6 de les olives, i en e métode d' obtencié de I’oli, a més de les
caracteristiques propies de cada tipus d’ oliva.

A I’'Emporda cullen les olives del terra (el vent les fa caure) mitjancant
un rodet amb punxes, la qual cosa facilita les infeccions per fongs. Aixo,
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juntament amb periodes més o menys llargs d’ emmagatzament a les tolbes i
la no-filtracié abans d' envasar-lo, determina una acidesa més alta i un gust
més fort. A la Pobla de Cérvoles recol -lecten les olives directament de I’ arbre
amb I’ gjuda de sarpetes i amb delicadesa per no malmetre € fruit. A més a
més d’ utilitzar el métode de produccié tradicional perd mecanitzat, i €l filtrat
abans d’ envasar-lo fa que s eliminin totes les impureses i s obtingui un oli
d alta qualitat amb un grau d’ acidesa baix.

11. CONCLUSIONS

Les diferéncies trobades en aquest estudi sobre les oliveres de les
varietats arguddll i arbequina son:

1. Aparell vegetatiu:

—Tronc: lavarietat argudell € té mésllisi el seu color és més grisos que
lavarietat arbequina.

—Fulles: lesargudell sdbn més grans en superficie queles arbequines, perd
les Ultimes sdn més gruixudes, amb una forma més arrodonida que les
primeres. L’anvers de les arbequines és més platejat a rad de la quantitat de
pels. Les arbequines pesen més que les argudell tot i ser més petites.

— Oliva: les de la varietat argudell son més gransi tenen una forma més
punxeguda. Tot i que les arbequines pesen menys sdn més productives, entre
un 18-20%, en canvi les argudell produeixen entre un 16-17%, aixo vol dir
gue porten més aigua que les atres.

2. Geobotanica: les dues varietats estan adaptades a climes diferents;
I"arbequina viu en ambients més extrems, en canvi |I'argudell viu millor en
climes més temperats.

3. Obtencié de I'oli: és el que provoca meés diferencies en les
caracteristiques de cada oli, la recolleccié i e métode de produccid.

4, Caracteristiques dels olis: I'oli d'argudell té una densitat inferior al
d arbequina, és menys viscos (més liquid) i té un grau més elevat d’ acidesa.
L’ acidesa influeix molt en el gust de |’ oli.

5. Els estudis de germinacid no han aportat encara dades concloents pero
creiem que és unaviaen laqual cal aprofondir.

~ Enconclusi6, doncs, trobo que és interessant fer un treball d’ aquest tipus.
Es un bon métode per a la formacié cientifica de cares a la recerca i per
aprendre a redactar una memoria com cal.

Es realment molt estressant i esgotador, pero gratificant ja que un cop
I" has acabat penses, aixo ho he fet jo?

12. AGRATMENTS

Primer de tot, voldria donar moltissimes gracies a meu tutor del treball,
Santiago Musquera, per tenir sempre una carta amagada sota la maniga, per
haver tingut tanta paciéncia i temps, dedicat a aquest treball, per fer-lo
possible. Gracies per saber tant de tot.

Muriel Pifiol Leroy 51



Al meu oncle, Jaume Pifiol, per proporcionar-me totalainformaci6 sobre
la Pobla que vaig necessitar, i més, finsi tot en casos urgents.

Al senyor Enric Moner per haver donat més d'una vegada mostres de
cadatipus d olivera del seu viver.

A la Cooperativa Agricola de la Pobla de Cérvoles.

Al trull d' Espolla

Al Museu de I’ Oli de la Pobla de Cérvoles

A les professores: Assumpci6 Coll (IESA. Deulofeu), Mercé Durfort (UB),
MarisaMolinas (UdG), Ma. LluisaVals (IESA. Deulofeu), DolorsVidd (UAB)
i Montserrat Vila (UAB) pels consdllsi ajudes dels temes que €ls pertoquen.

A lafamilia, per donar-me laideai animar-me afer aquest treball.

I, finalment, als avantpassats per haver portat | olivera cap aguestes terres.

13. GLOSSARI

Carpel: fullamodificada que forma part del gineceu.

Cep: socadel’olivera

Corm: aparell vegetatiu de la plantaformat per I'arrel, latijai lesfulles.

Cuticula: capa complexa, impermeable i resistent, que es diposita sobre
la superficie externa de les cdl-lules epidérmiques de les plantes, n'ailla
I"interior i evitala pérduad aiguai en bona part també la dels gasos.

Epidermis: teixit adult primari que embolcallal’ aparell vegetatiu de les
plantes superiors separant-lo del medi extern. A les fulles hi trobem una
epidermis superior i una epidermis inferior.

Episperma: coberta de la llavor que prové dels teguments del primordi
seminal.

Esportins: recipient format per dos discs d’ espart cosits per les vores,
amb una obertura central i circular (per on s'introdueix la vara de ferro), que
serveix per aposar-hi la pasta d oliva pel damunt, per a premsar-la.

Estams:. cadascun dels organs de I’ androceu dels espermatofits.

Histologia: branca de la biologia que estudia I’ estructura microscopica
delsteixits.

Inflorescencies: conjunt de flors agrupades.

Involuta: en la prefoliacio, dit de la fulla amb els marges enrotllats cap
alacarainferior o reversa.

Lanceolat/da: que télaformad’ un ferro de llanca.

Lixiviacio: operacid d' extraccio en la qual hom separa, per mitja d’un
dissolvent, un o més components d’ un material solid.

Microtom de ma: aparell emprat per afer talls molt primsi regulars de
teixits vegetals o animals per a utilitzar en |'elaboracié de preparacions
Mi Croscopiques.

Organografia: part de la botanica que descriu externament i
estructuralment €l's organs vegetals.

Parénquima clorofil-lic o en palissada: part superior de la mesofil -le de
la fulla, constituida per cél-lules parenquimatiques llargues i primes juntes
amb molts cloroplasts.
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Parénquima esponjés o lacunar: part inferior dd mesofil-le de la fulla
formada per cél-lules parenquimatiques separades per grans espaisintercel -lulars.

Peciol: en lafulla, part més estreta, amb aspecte de tija, compresa entre
el limbei labase.

Pinnatinervi: dit de la fulla amb un sol nervi principal, del qual
arrenguen lateralment nervis secundaris.

Pinyolada: residu pastés de I'oliva després d'haver-la premsada per
extreure'n I’ oli.

Piquetes de decantaciO: recipients arrenglerats que serveixen per
separar I’ oli de lesimpureses, mitjancant ladensitat de I’ oli, ladel’aiguai la
insolubilitat entre les dues.

Primordi seminal: organ que, després de lafecundaci6 estransformaen
lallavor.

Sar petes: estri en forma de pinta que utilitzaven antigament per a collir
les olives.

Tenalles: gerra on antigament dipositaven I’ oli que produien.

Tetramer/a: que consta de quatre parts 0 peces.

Tolba: dipdsit, per emmagatzemar olives.
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