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OLIS D'OLIVA

el nostre major adob

L’oLI D’OLIVA £S UN PRODUCTE D'ORIGEN MEDITERRANI QUE S HA
UTILITZAT PER A MOLTS I DIVERSOS USOS AL LLARG DE LA HIS-
TORIA, JA SIGA COM A ALIMENT, UNGUENT, EN COSMETICA I, FINS
I TOT, EN RITUALS. PERO L'US MES FREQUENT DESTE ALIMENT

SEMPRE HA SIGUT EL CULINARI.




L'oli d’oliva s’extrau de l'oliva, fruit de
l'olivera, i el seu cultiu esta estés per tot
el mon, pero és en l'area mediterrania on
es concentra la major part de la seua pro-
ducci6 (1/3 de la total).

Es tracta d’'un producte tradicional, pre-
sent en la nostra taula i en les nostres cuines
des de temps immemorials. I tant és aixi,
que dels 21 litres d'oli que cada espanyol
consumix a l'any, 12 litres corresponen a
l'oli d'oliva i, la resta, a olis de soja o gira-sol.

Pero els ultims anys, l'oli d’oliva ha
passat de ser un aliment tradicional a
convertir-se en un “producte de moda’, i el
seu consum ha crescut considerablement
en els paisos europeus i nord-americans,
fet que n’ha augmentat també el valor. Es
per aixo que es considera “l'or liquid”.

Quant a les
propietats que té,
podem afirmar que
I'oli d’oliva és “el rei
dels olis”, per ser
molt més saboros i
aromatic.

-

A més, té una elaboracié més simple
i una composicié més estable que la res-
ta de varietats de llavors. D’altra banda,
com que és l'oli que millor aguanta les
altes temperatures, és el més utilitzat per
a cuinar.

L'oli d’oliva s’obté per pressio en ca-
lent, és el més comu en el mercat i sol
procedir d’'una mescla d’oli d’oliva verge
i refinat. Dins dels diversos tipus d’oli
d’oliva, el verge i el pur d'oliva sén els
més rics en vitamina E (antioxidant na-

PRINCIPALS PROPIETATS DE L'OLI D'OLIVA

« Reduix el nivell de colesterol

» Disminuix el risc d’infart

- Reduix les probabilitats de trombosis arterials
- El greix monoinsaturat prevé malalties cardiovasculars

+ Disminuix l'acidesa

- Protegix contra Ulceres i gastritis

- Requla el transit intestinal
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tural) i fitosterols. En conjunt, tots estos
olis destaquen per l'elevada aportaci6 de
matéria grassa monoinsaturada (princi-
palment acid oleic). Quanta a 'aportacio
calorica, 1 gram d’oli proporciona 9 calo-
ries. En el nostre cas, el que s’estudia és
'oli d’oliva de 0,4° d’acidesa. En el cas de
l'oli 0,4 d’acidesa, sol tindre entre un 20
i 30% d’oli d’'oliva verge i la resta d’oli
és refinat.

- Beneficia el creixement dels 0ssos i permet una excel-lent mineralitzacié de I'os
- El seu consum prevé I'envelliment dels teixits i organs
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Resultats analitics i de qualitat percebuda.

Els olis analitzats:
- LA MASIA

! Valoracio:
i Juntament amb Coosur, la millor opcié de compra. Es el producte més ben valorat en el test de consu-
1 midors, especialment per l'aspecte i el color. El segon més ben valorat en olor-aroma. En consisténcia i
- sabor també obté una bona valoracio.
Percepcio:

Eﬁh El més ben valorat en I'aspecte i el sabor; ben valorat en color, olor i aroma i consistencia.

Puntuacio:

En el test de consumidors obté la millor puntuacié, 4,40, amb la millor intencié de compra, encara que
i compartint posicié amb Coosur.

I“-—‘u-"; Preu:
§ 2,90 €/ 1 1. La millor relaci6 qualitat/preu.
i
- Valoracio:
- Compartix, amb La Masia, la millor intencié de compra. En el test de consumidors obté la millor puntua-
ci6 en olor-aroma.
Components:

Valors analitics caracteristics. El millor index d'acidesa i de peroxids. El percentatge més alt en oleic i el
més baix en ceres. Pero sense grans diferencies amb la resta d'olis.

Percepcio:

En consistencia obté la millor valoracié i en sabor la segona millor opci6.

Puntuacié:

En el test de consumidors obté una puntuacié de 4,309, amb una intencié de compra del 90%.

Preu:
2,99 €/ 1 1. La segona millor relacié qualitat/preu.

VALORS ANALITICS (Escala del 1 al 5)

Volum 5 5 5 5
Humitat i % materies volatils 5 5 5 5
Acidesa 5 5 5 5
index de peroxids 5 5 5 5
K232-K270 5 5 5 5
Acids grassos 5 5 5 5
Esterols 5 5 5 5
index de refracci6 5 5 5 5
Ceres 5 5 5 5
VALORACIO TAST D’EXPERTS - CRITERIS ORGANOLEPTICS (Escala del 1 al 5) h



8|9

- CARBONELL
Valoracio:

= La tercera millor intencié de compra.

Components:

Valors analitics caracteristics.

Percepcio:

La pitjor valoracié dels quatre en olor-aroma, consistencia un poc fluida i sabor menys accentuat.
Puntuacio:

En el test de consumidors obté una puntuacio de 4,17 amb una intencié de compra situada al voltant
del 86,7%. Sense grans diferencies amb els de major acceptacio, si bé el preu és més car.

Preu:

3,25 €/ 1 1. La pitjor relaci6 qualitat/preu, pel preu més elevat.

Valoracio:

La pitjor opcié de compra pero sense grans diferéncies amb les altres tres referencies analitzades.
Components:

Valors analitics caracteristics.

Percepcio:

La pitjor valoracié dels quatre en olor-aroma, consistencia un poc fluida.

Puntuacio:

En el test de consumidors obté una puntuacio de 4,13, amb una intencié de compra situada en el 80%.
Preu:

2,99 €/ |. El mateix preu que Coosur, perd amb menys acceptacio per part del consumidor.

CONSUMIDORS - VALORACIO GLOBAL (Escala del 1 al 5) ﬂ
Aspecte-color 4,37 4,33 4,13 4,07
Olor-Aroma 4,40 4,47 4,00 4,27
Consistencia-Cos 4,40 4,53 4,00 4,00
Sabor-regust 4,40 417 3,87 4,13
Puntuacié Global (1-5) 4,40 4,30 4,17 4,13
% Acceptacio 90 90 86,7 80

()
MILLOR RELACIO QUALITAT/PREU (*) h

1 LA MASIA

2 COOSUR

3 CARBONELL
4 LA ESPANOLA

(*) Per a la classificacié s’han tingut en compte el preu i els resultats, tant analitics com de tast, per mitja del test de consumidors.



