OR LIQUID, UN PLAER A LA BOCA,
MITE O REALITAT?

Caracteristiques organoléptiques de l’'oli d’oliva

Arbequina Extra



Abstract

This work is about olive oil's organoleptic propest The hypothesis is
that even if habitual consumers consider that extran olive oil is better
than other oils, as well as in flavour as in qyalihey neither are able to
neither notice nor identify it from other oils whitis in cooked food.

Due to the results obtained, and taking into actduat this is a work in
the level of Batxillerat, this hypothesis has beerroborated.
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0. INTRODUCCIO

0.1. Motivacions

Fins fa un parell d’'anys, no m’havia interessat pail’alimentacio. “Per que hauria de
fer-ho, si la mare em fa el dinar cada dia?” “Re¢ fauria de fer-ho, si el pare cuina el
sopar cada dia?” Aixo és el que em deia. Pero despn vaig adonar que els pares no
hi serien sempre i, tot i ser-hi, no tenien per cuiéar cada dia per a mi.

Quan vaig fer aquesta inevitable reflexid, vaigevatomencar a cuinar. Va ser aqui,
quan per fi vaig coneixer l'ingredient estrella ldenostra famosa dieta mediterrania,
I'oli d’oliva. Sincerament, em va sorprendre mdlfet que ho cuinem gairebé tot amb
oli. No sé per que, pero no m’ho esperava gensm'€e que no m’ho esperava si quasi
cada apat en conté?” “Sera que no en noto el gust®”eren aquestes les meves
preguntes internes.

El temps va anar passant i aquestes questionsngamén sense resposta. | quan va
arribar el moment d’elegir un tema per a fer ebatede Recerca, diverses persones em
van impulsar a fer-lo d’aixo, del fet que no somsments de la importancia que té l'oli
d’'oliva a la nostra dieta, quan n’és un dels pilars

0.2. Hipotesi

Seguint les meves preguntes vaig crear la hipseggient:

Els consumidors habituals d'oli consideren que ‘elivc
verge extra és millor que els altres olis, tansabor com en
qualitat. Tanmateix, no son capacos d’identificardi de
distingir-lo dels altres olis quan es troba en patés cuinats.

0.3. Objectius

Arrel de la hipotesi plantejada, els objectius cetecque es pretenen desenvolupar en
aquest Treball de Recerca son:

e Saber si els consumidors sén capacos de distifmird'oliva verge extra
d’altres categories d’oli d’oliva de menys qualitgter tant, més economiques.

e Saber si els consumidors en poden descriure lestesistiques més evidents,
aixo donara a coneéixer si degustem I'oli d’olivarces diu que fem.

e Saber si els consumidors poden distingir I'oli tald’altres olis en productes
cuinats. Aix0 permetra saber també si un oli ménewic, diferent al d'oliva,
té la mateixa valoraci6 al paladar dels consumidors



1.REVISIO BIBLIOGRAFICA

1.1.Que és un oli?

Un oli és una substancia liquida greixosa, amb mdeositat que l'aigua i repel-lent
d’aquesta. En cas de ser un oli comestible, éfpichd bé d’origen vegetal, com ara de
llavors i fruits, o bé d’origen animal, mitjancagiteixos com els que hi ha al teixit
adipos.

Fent referencia als olis no combustibles, alguresmgtes d’olis d’origen vegetal sén:
'oli de palma, l'oli de girasol, I'oli d'oliva, Ibli de soja, l'oli de colza, etc. Son
utilitzats principalment per la gastronomia. Pdraabanda, els olis d’origen animal
tenen diverses finalitats. No s’acostumen a udilifzer cuinar, sind que la seva utilitat
és per fabricar sabons, per reparar lesions dglsstmusculars als vasos sanguinis, per
fer espelmes i, fins i tot, per combustible de ladgs antigues. Uns exemples d’aquests
olis serien: I'oli de foca i I'oli de balena, el méonegut d’aquest Ultim ége$fpermaceti
No obstant, en l'actualitat, aquests son olis gunemmlts paisos s’han prohibit per
protegir a les espeécies.

Finalment, hi ha un altre tipus d’oli, anomenat otimbustible. A diferéncia del
comestible, aquest s’obté a partir del petroli.’dtiltza en un ambit plenament
tecnologic com a combustible de lampades, motasisfes, etc. Els olis combustibles
meés coneguts son: el gasoil o diésel, el queraderivats d’aquests, com per exemple
el JP-5.

1.2.Principals tipus d’'olis consumits

Centrant-nos amb els olis comestibles d’origen t&gaquests son els més consumits
del mon:

Consumption of vegetable oils worldwide from 20128 to 2016/17, by oil type (in million metric tons)

2012/13 2013/14 2014/15 2015/16 2016/17*

@B Paim oil @ Soybean oil Sunflowerseed oil [l Palm Kernel oil [l Peanut oil Cottonseed oil

@8 Coconut oil [ Olive oil Rapeseed oil

Figura 1. Consumicié mundial de I'



Com es pot observar, I'oli més consumit és I'olipddma, seguit per I'oli de soja, I'oli
de colza i en quart lloc tindriem I'oli de girasol.

Evolucién anual de total compres (millones L). (Defe afio 2008 hasta afio 2015)
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Figura 2. Consumici6 d'olis a Espanya

Com es veu en el segon grafic, I'oli d’oliva ésrads venut a Espanya. En segon lloc, es
veu que el qui esta en la segona posicio és lehidasol. | per ultim hi ha olis d’altres
tipus de llavors, que representen un baix tan @etr de venuts.



1.3.0li d'oliva

1.3.1.Que és I'oli d'oliva?

Al nostre pais, I'oli d’oliva el van introduir el®@mans, pero no el van crear ells. Es diu
gue les primeres plantacions d'olivers van serdgeaproximadament 5.000 a. C fins al
3.000 a. C a Siria. No obstant, els qui van conreagamercialitzar I'oli d’oliva van
ser els egipcis, que I'importaven de Creta des é& armenys 2.000 anys a. C.

Ara actualment, Espanya és el primer proveidor nalige I'oli d’oliva. A més, també
és el qgue més consumim. Fem oli d'oliva d'un muetwvarietats diferents com ara
'arbequina, piqual, hojiblanca, empeltre, etc.

Ara bé, per que es aquest el més sol-licitat? Es|@e apart del gust i costum que en
tenim, també és perqué és el més saludable. baix@ es deu?

A diferéencia dels altres, aquest oli disposa d'lic@ntingut d’acid oleic, el que ajuda a
tenir menys problemes cardiacs i a controlar edstelol. A més a més, també posseeix
polifenols, i aquests ajuden a reduir la possibilitat de Hiefacardiovasculars. | no
nomes aixo, també té un alt percentatge de vitaBjmpe té una funcié antioxidant.

1.3.2.Principals varietats d’'olives utilitzades etielaboracié de I'oli d’oliva

Tal i com diu el nom, 'oli d’'oliva és un oli ques éa del fruit de I'oliver, I'oliva. | com

ja s’ha dit anteriorment, hi ha moltes varietatslides com ara I'arbequina, piqual,
hojiblanca, empeltre, entre d’altres. Apart de c@racteritzades per algun sabor en
especial, acostumen a ser tipiques de zones eretonc

e Aqui a Catalunya, juntament amb Arago, una de ligg
més cultivades ésdtbequina Té un sabor dolg, afruitat, amb
regust
d’ametlla i poma. L'oliva és petita i el seu oli@s liquid groguenc.

i és molt aromatic. L'oliva és allargada i el sdués d’'un
color groc intens, com or daurat. Figura 4. Oliva empeltr

« L’oliva piqual, és una de les més conegudes de totes perqué
té un gran contingut oleic. Es originariament dénJaé un sabor
afruitat de I'oliva i és una mica amarg.

Figura 5. Oliva picuz

Polifenols Grup de substancies quimiques que es trobenaemes, principalment.
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e Uns altres exemples de varietats de olives sefhajitblancai lechin que es
produeixen a Andalusia. El primer és dols
aromatic i amb regust a poma i platan; mens
gue el segon és més aviat una mica amag.
d’un color groguenc blanquinés.

£ Arb . oA
—d rbequina '
& % d
y 4
) A i ' )
Hojiblanca s v
",_,P",’-"
¥ 4
Lechin -
Empeltre
Picual
R
-4
' f} :
g ,f o 7> ,

Figura 8. Mapa d’origen de les oliv

1.3.3. Procés d’elaboraci6 d'olis d'oliva

Per aquesta part del treball, vaig anar a fer us#ava una fabrica d'oli d'oliva
concretament a la Cooperativa de Maials, ja qug gansiderar que era millor veure
com l'elaboraven amb els meus propis ulls, i siaeualsevol dubte, podia consultar
als experts.

Primer de tot, €s important remarcar que no només luna Unica manera d’obtenir
I'oli. Hi ha diversos processos que es poden mlile diferents maneres, per exemple,
a I'hora de separar la fase liquida de la fas@apb hi pot haver diferents sistemes de
control de les olives entrades, etc.

Tot i aquestes diferencies, I'obtencié de I'oli stnde les fases seguents:

1) Operacions préevies (collita, neteja i emmagatzeendégl'oliva)
2) Preparacio de la pasta (moltura i batut)

3) Separacio de fases (extraccio de I'oli i els seipsoductes)
4) Emmagatzematge i conservacio de I'oli

5) Venda

10



Operacions previes

Hi ha diferents maneres d'agafar el fruit ¢
'olivera. Si es recol-lecten les olives an
maquines, després el fruit queda ja més |

sense estar amb petites branques ni fulles.

Per altra banda, si les olives s'agafi 288 7
manualment si que tenen branques i fulles SZ&&S '

/-
seu voltant.

Aquest fet es deu simplement al fet que g e
maquines que recol-lecten l'oliva ja tenen U /—I/—, ’ | \
L

Fighra 10.0lives recol-lectades a ma
separadors que fan que estigui més “neta”.

De totes maneres, la neteja que se’ls hi realisza édnateixa als dos casos. Aquesta
neteja es fa mitjancant un triador, que sepanavaés d’aire, el fruit de les branques que
hi hagin pogut quedar.

En aquesta cooperativa en concret, no
realitzen emmagatzematge de les olives,
aixi que passarem directament a la seguent
fase, la de la preparacié de la pasta.

Figura 11. Fase de neteja amb el tria

Preparacio de la pasta

Seguidament, es fa una pasta amb l'oliva i aigi@ivia s’'aixafa i es comenca a batre
amb l'aigua, creant aixi una massa d’aigua, sulivd© pinyola.

Figura 12. Aixafament de I'oli\ Figura 13. Pasta de I'oliva i aigt



Separacio de fases

Aquest procés és on la pinyola es separa, del gaceq puguem aprofitar. Aquesta
pinyola la fan servir per cremar als molins.

hidraulica).

Emmagatzematge i conservacio de l'oli

En acabat, s’emmagatzema l'oli extret en bidonisa $le
tenir molta cura amb la temperatura (17°C I'optinia)
llum i l'aire que hi pugui entrar als bidons. Nondgse .
entrés una mica d’aire, aquest oli podria tornaage o “'d\,
ranci. ;

A

En la sala que es pot veure a la imatge, hi ha
capacitat de 900.000 litres d'oli d’oliva, i tambg tenen -
una altra a una capacitat de 250.000 litres. Figura 14. Sala d’'emmagatzema

L'oli que tenen als bidons és comestible. Me'l

van deixar provar i com a curiositat ara sé que
I'oli de seca és més intens que no pas l'oli de
les olives de reg suau.

Figura 15. Caracteristiques dels bida
d’emmagatzemat;

Venda

Tot i ser comestible, ha de passar per n
processos abans de ser comercialitzat.

Primer, se’l treu del diposit per fer-li un
centrifugacioé vertical. Procés que es
perqueé l'oli estigui més net.

Figura 16. Oli centrifugat
Segon, es filtra. Tot i ser comestible, no es pot

vendre un oli sense filtrar.
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Una vegada filtrat, s’envasa i s’hi col-loca I'etela autoritzada
(després d’haver passat proves per justificar Essificacio
d’aquest).

A la cooperativa de Maials, el 30% de la ventandsrior, i el
70% és exportada, principalment a Italia.

Figura 17. Olifiltrat i oli s 5 T

AL
dal s

sense filtra

i

)
’

r
*

Figura 18. Envasament de I’ Figura 19. Etiquetament de I'c

1.3.4. Classificacié comercial de I'oli d’oliva

Actualment, als supermercats i botigues on veneneals hi ha molts tipus d'oli
d'oliva. Tanmateix, la diversitat que hi ha al narba estat seleccionada previament
d’'una altra classificacio.

Quan s’extreu I'oli d'oliva verge, amb processosangent mecanics, s’obtenen fins a
tres classificacions diferents d'oli apte pel caonsla primera, és ¢li d’oliva verge
extra, amb un grau d’acidesa inferior o igual al 1% ibanma puntuacié organoléptica
igual o superior a 6,5. La segona, @& b'oliva verge amb un grau d’acidesa inferior o
igual al 2% i amb una puntuacié organoléptica iguauperior a 5,5. Per ultim, la
tercera classificacié que se'n treu, édild’oliva verge correntamb un grau d’acidesa
inferior o igual al 3,3% i amb una puntuacié ordaptica igual o superior a 3,5.

Tanmateix, també hi ha una altra classificaci6 lp#r verge no apte pel consum,
anomenadali d’'oliva llampant Aquest té una acidesa superior al 3,3% i la seva
puntuacié organoleptica és inferior a 3,5. S'wditper usos tecnics i/o industries de

refinat.

v

Per altra banda, I'oli que no es _treu ar
processos merament mecanics, a
doncs, no pot ser considerat oli verc

se’n diuoli de sansao oli de pinyolada = s T
Al
d’oliva.

Enriquecimiento con aceite
de oliva virgenes.

v

ACEITE OLIVA ACEITE ORUJO
No obstant, al mercat no es troben t« REFINADO REFINADO
els olis verge anomenats anteriorme ACEITE DE OLIvA JR ACEITE O

Aix0 es deu a que a larticle 35.2 di

v

M v

a &

! (25 =]

‘Figura 20. Esquema de la classificacié dels olisliga



reglament base 136/66 de la legislacié de la Unitojgea es declara que nomeés es
poden comercialitzar els olis vergesegtrai el verge

I, doncs, fent una sintesi del dit fins ara, quelé@gie trobem al mercat? S’hi pot trobar
oli d’oliva verge extraoli d’oliva vergei oli de sansab oli de pinyolada d’oliva

Tot i aix0, hi ha una altra varietat d’oli, anomdaali d’oliva, oi? Aquesta altra ve
d’'un procés on intervenen els olis anteriors, gae glgun defecte no han sigut el
suficientment bons com per ser considedditsl’'oliva vergeo oli d’oliva verge extra
més endavant sera explicada detalladament.

1.3.5. Caracteristiques sensorials i organoléptigseale I'oli d’oliva

1.3.5.1. Atributs sensorials

A I'hora de fer una avaluacio sensorial, es tenerc@mpte una amplia varietat de
factors, ja que al fer-la qualsevol resposta d'stingul extern pot produir una reaccié
als nostres sentits.

Aixi doncs, s’ha de tenir en compte la sensibilitesual, la sensibilitat auditiva, la
sensibilitat somatosensofial la sensibilitat quimica externa.

La sensibilitat visual es duu a terme a través alédsi és per aixo justament que per fer
un analisi sensorial de I'oli d’oliva no es té eampte. Aixo es deu a que un oli es pot
veure més verdos que un altre, i el catador sulb@rment pot triar i puntuar millor
aquell oli del color que més li agrada. Per almada, també es deu a que normalment
els olis d'olives grogues i els olis d'olives vesdeenen diferents caracteristiques
sensorials i el catador, si veu un oli més vergds,ser influenciat per aixo i dir les
caracteristiques dels olis d'olives verdes (sers@acessariament un oli fet amb olives
verdes).

La sensibilitat auditiva és induida per les oreildes ones acustiques, i per fer un
analisis sensorial és completament innecessaruperq intervé en la prova.

La sensibilitat somatosensorial engloba quatresggsansibilitats: la sensibilitat cutania,
la sensibilitat vestibular, la sensibilitat cinesééi la sensibilitat organica. Aixi doncs
tracta des de el tacte, I'escalfor, el fred, elodol’equilibri fins a inclis processos

quimics que reben les cel-lules a les viscereldtant, tot i ser tan complert, per fer
un analisis d’oli d’oliva la majoria d’aquestes siilitats no influeixen en els catadors
(més endavant ja es veura quines son les queixdhie

Finalment, la sensibilitat quimica externa és la nm@portant de totes per 'ambit del

que estem parlant, ja que els drgans receptorssaquéls de la cavitat bucal i nasal. Es
fonamental saber que els organs receptors de ltatchucal i nasal estan connectats
interiorment, ja que aixi es pot explotar al maxiquesta sensibilitat sentint olors tot i
tenir I'aliment ja a la boca.

“Sistema somatosensofiaensacions tactils, térmiques, nociceptives, etc
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Les cél-lules especialitzades de la cavitat nagahemolt més desenvolupades i sén
meés sensibles als estimuls. En canvi, a la cabitadl no es poden treure tantes
caracteristiques degut a que la llengua, I'orgas im@ortant d’aquesta cavitat, només
pot notar quatre gustos: I'acid, el salat, 'amiaef dol¢. Tot i aix0, si que pot detectar
sensacions com el picor, el metal-lic, etc.

1.3.5.2. Caracteristiques organoléeptiques

Hi ha un mot anomenat “flavor” que combina algudedes sensacions anteriors: les de
I'olfacte, les gustatives, les tactils i les cimssjues. A més, totes elles juntes formen
les caracteristiqgues organoléptiques. El recorrepgticés que s’ha dut a terme des de
el fruit de l'oliva fins a I'oli d’oliva influira isera el seu pilar.

Aquestes caracteristiques organoleptiques es semaredues apartats: positius o
negatius.

Els atributs positius de l'oli d’oliva sén: fruitaterd, amarg, picant, astringent, aspre i
dolg.

Els atributs negatius de I'oli d’oliva son: agreirat, cremat, metal- lic, brut, i humit.

1.3.6.Determinacions analitiques de l'oli d'oliva

COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS DE DIFERENTES ACEITES VEGETALES
Valores medios en porcentages depeso

A la taula es mostra una comparativa entre scos %%AN NN -
composicié de I'oli d'oliva i la de diferents oli{ saruraos | aracon | =
% Plmitico Cia0) 11 : 65 11 105 3_:
vegetals. e T N S S S D S
T T , , N . , . . é%sbg:‘ ‘?éclgv GIRASOL | SOJA | CACAHUETE | MAIiz
L'oli d'oliva t¢é més acid oleic, més vitamina E |[MATURDOS | ,picon
. . . | » Palmitoleico 2% ~ ~ R R
més percentatge també, d'acid linoleic, palmi S - - = Tz
N N % Linoletco (Ciaz 92 3 56 305 52
(esmentat préviament a la pagina 7). /é,l?‘g.:s}i 8= * ;
. . i i ;/:s’al;flad:es 88 865 855 855 845
| aixi és com és representaria I'acid oleic a I'(_visuse
(To g/o é‘e;co;etse)en 1} 1025 - - 550 1020

Figura 21. Composicié d'acids grasos de diferenis
vegetals

d'oliva.

HO)W:\AAA/

Figura 22. Acid oleic
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1.3.7.Principals categories comercials i marques @®nsum d’oli d’oliva a Espanya

Al ser el pais que proveeix la major quantitat idundial, hi ha una gran varietat de
marques d’oli d'oliva.

i Ybarra Borges

La Espanola 3,4% 58% __2,3%
Coosur 4,3% /=

Koipe 0,8%

Figura 23.Marques de consum d’oli d'oliva a Espanya

Pel que es mostra als grafics, la marca Carbag®lla marca que més oli d’oliva ven.
Representa casi bé un 10% de tota la venda. Imsdia a Espanya, siné que també el
exporta fins a 70 paisos diferents.

La marca que la segueix és Ybarra, amb un 4% decdiia.
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1.4.0li de girasol

1.4.1. Qué és l'oli de girasol?

Apart de I'oli d’oliva, I'oli de girasol també ésatt popular a Espanya. En realitat, és el
segon més venut en tota la peninsula.

| aixi com l'oli d’oliva, I'oli de girasol també ténolts beneficis per la salut. Té un alt
contingut de vitamina E, que com ja hem vist abéssjn molt bon antioxidant. | a més
a meés, també té un alt contingut d’acids grassbmgaturats, sobretot I'acid linoleic i
el linolenic, que tots dues van molt bé per disnmninels riscos de malalties
cardiovasculars, ja que redueixen el colestensl iriglicerids.

A continuaci6 veurem algunes de les diferénciascipals entre els dues olis.

Primer de tot, I'oli d’oliva és més resistent aealtemperatures i es pot reutilitzar més
cops que no el de girasol. En canvi, el de giragalhereix més als aliments, tot i no
tenir un sabor tan intens com el de l'oliva. Elyptambé és una de les principals
diferéncies. L'oli d’oliva és més car que no padilde girasol, i aix0 es deu a l'alta

demanda del primer.

1.4.2. Procés d’elaboracié de I'oli de girasol

El procés d'elaboracio de l'oli de girasol és mdiferent al de l'oli d’oliva, només
s’assemblen a la fase de la venta, situada a lagag.

El de girasol no necessita tants processos, pevgud’'una llavor, i la diferéncia
principal és que l'oli de girasol ha de ser trapit diversos quimics abans de poder ser
comercialitzat.

A continuacié hi ha un esquema de com s’elaborenobs de llavors (on es veu
perfectament que coincideixen amb el d'oliva aelgasfase final).

Figura 24. Esquema de I'elaboraci6 dels olis corifndes



1.4.3. Principals categories comercials i marquesedconsum d’'oli de girasol a
Espanya

Al ser el segon oli més venut d’Espanya, tambésgateressant saber quines son les
principals marques de consum de l'oli de girasol.

Otras
Marcas
Borges 1,5% 7.5%
La Espanola 2,1%
Coosur 3,5%

Ybarra 4,7%

Koipe 8,7%

Figura 25. Marques de consum d’oli de girasol a &sm
Com es pot veure en aquest grafic, la marca Kapga gnarca més sol-licitada de tota la
Espanya, amb un 8,7% total.

La marca que la segueix és la Ybarra, justamemtafixa que també seguia la marca

Carbonell en el percentatge de marques d’olis\diolAquest cop, la primera marca, la
Koipe, la supera d’'un 4% més.
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2.METODOLOGIA DE LA RECERCA

2.1. Descripcio del procés de recerca

El meu procés de recerca comenca d’'una entrevista @xpert, que em va guiar a
'hora de duu a terme la part bibliografica sobaepart practica, i em va servir
d’introduccio les proves d’analisi sensorial.

2.2. Entrevista

Mari Paz Romero és una catedratica de la univedtd leida, llicenciada
en Ciencies Quimiques i té el doctorat en Ciencidecnologia dels
Aliments.

Vaig decidir fer-li una entrevista ja que, al serauprofessional, el seu
nivell d’'enteniment sobre els analisi sensoriaistié era molt alt. | aixd em
va permetre poder desenvolupar millor la part jpractel meu treball.

A continuacio hi ha el fragment de I'entrevista que va ajudar a fer la part practica.
Diferéncies quimiques:

P: En el cas de I'oli d'oliva s’hauria de veure ath concentracié de C18:1, no? Hi ha
diferencies entre les categories d’oli: oli d’olivaoli d’oliva verge, oli d’oliva verge
extra?

R: Efectivament, s’hauria de veure una alta comeeit de C18:1. Si que hi ha
diferéncies a I'hora d’observar els pics d'una catmgrafia, perd sén olis molt similars.
L'oli d’oliva verge i I'oli d’oliva verge extra qusi tenen els mateixos pics. Es cert que
el verge extra €s més bo, pero no se li diferciacia

P: Amb quin oli costaria de diferenciar I'oli d’oliva? Hi pot haver fraus
alimentaris? N’hi hagut de provats?

R: L’oli d'oliva és un oli molt diferenciable. Noomés pel seu gust caracteristic, sind
també per 'aroma. Tot i que un oli d’oliva vergen oli d’oliva verge extra siguin
practicament iguals, per estar emprecintats d’dguesmnera necessiten complir uns
certs requisits.

P: Quines altres proves es pot fer per autentificad’oli d’oliva? Quan temps
tarden? Es fan habitualment en 'oli que trobem alsupermercats?

R: Abans de ser emprecintats, ja s’han fet lesgwaecessaries per classificar un ol
d’'oliva verge o un oli d’'oliva verge extra. Aquesistudis els duiem a terme aqui a la
UdL, i diferents empreses ens envien el seu alsaitres en fem la valoracio.
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P: 1 amb oli de girasol, també es fan proves d’autdicitat? O no ser un oli tant
valorat com l'oli d’oliva, preocupa possibles frausalimentaris?

R: Les proves d'altres olis com l'oli de girasol 8én tan rigoroses com ho soén les
proves amb oli d’'oliva. L'oli d’oliva necessita ni®Imés processos que l'oli de girasol,
I un petit defecte ja el discrimina com a vergeerta.

L’oli de girasol, en canvi, no es veu afectat desfa manera en cap moment. Perque
aquest és un oli d’'una llavor i no necessita pgsatantes proves per etiquetar-lo com
atal.

P: Es podria veure imatges del cromatograma per terne una idea mes real?

R: No, actualment no es pot anar a veure el cragratoa, pero tinc exemples de
cromatografies que puc ensenyar-te (anar a annd®eB) puc explicar-te que és una
cromatografia. Una cromatografia és una técnicaeafmracio de components d'una
substancia. Es pot observar alguns pics referéntaglicerids situats dins la mostra.

P: Continuant amb possibles fraus alimentaris, enm producte elaborat assequible
en un supermercat, es podrien fer les mateixes pres per autentificar I'oli del
producte o serien diferents?

R: No, aix0 és endinsar-se dins d’un altre temgpdthia fer proves de I'oli abans que
aquest es cuines, pero l'oli perd les seves pratgieina vegada es fregeix o es cou al
forn.

Dubtes metodologia:
P: Es podria fer en una mateixa cata, dues tipus dproves sensorials (afectiva,
descriptiva)?

R: Bé, aix0o depén més de I'estudi i les mostresjamalitzen. En el teu cas, si que és
possible fer-ne dos a la mateixa, perque son nsosaezilles i el jurat és capac de dur-
les a terme.

P: | sobre les proves afectives, se’n pot fer dueda vegada?

R: Si, és més, és molt comu que es facin els dos tle prova afectiva a la vegada (una
amb mostres de preferéncia i l'altra amb escaleriiqgues que disposen d'una
gradualitat de respostes).

P: Per que la prova descriptiva s’ha de puntuar unatribut del 1 al 10, pero
s’acostuma a fer amb una linia sense numeros? No est puntuar? Donaria
problemes amb els resultats?

R: No, les escales continues no es poden procasgametres parametrics. A efectes
matematics, per exemple, no pot sortir mitjana & p&rque ningu ha ficat aquesta
opci6 (al estar els nUmeros estructurats, és t@er@Ent impossible).

Aleshores, el jutge sempre ha de triar en una &smaitinua i el examinador ha de
mesurar la seva resposta.
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P: Pel que fa a la prova discriminativa, la més infitiva per jutges inexperts sembla
ser la triangular. Hi ha alguna altra que també sigi aconsellable? La de parells ho
es?

R: En el cas de I'experiment que vols fer, no. kavp amb maxima dificultat en aquest
cas seria la triangular, una de parells ja serissmaomplicada pel nivell dels jutges.

2.3.Analisis sensorials

Els analisis sensorials son proves destinadasdentificacié, mesura cientifica, analisi
i interpretacié de les respostes als productes gleuts a través dels sentits del gust,
vista, olfacte, oida i tactesegons Stone i Sidel 1993).

Segons els criteris d’analisis sensorials,hi haitipris de proves sensorials:

-Prova analitica sensorial afectivadirigida al consumidor, que avalua i critica
subjectivament I'aliment.

N’hi ha de dues tipus: larova de preferénciala prova de grau de satisfacci€om ja
indiquen els seus noms, 'objectiu de la primemvarés esbrinar quina mostra agrada
més al consumidor, i I'objectiu de la segona présalescobrir quin grau de satisfaccio
provoca cada mostra en el consumidor (aixd es duerme mitjancant escales
hedoniques).

Vaig triar fer elsdues tipus de proves afectives, gescobrir la seva preferencia i els
diferents graus de satisfaccidé que provocava camray com he dit abans. A la vegada,
fent aixd també podia tenir en compte si la moskeameés categoria era la que

seleccionava o no.

-Prova analitica sensorial discriminatoria dirigides a jutges entrenats, que
distingeixen i discriminen les diferéncies o sitailis entre dues o0 més mostres.

D’aquesta prova n’hi ha 5 tipus:

la prova de comparacié depals, qual consisteix en oferirdues parells de mostres
diferents i el jutge ha de saber indicar els parsesponents;

la prova triangular que es basa en oferir dues mostres d’un matedupte i una
mostra d’un altre de diferent i el jutge ha de saliferenciar aquesta ultima;

la prova de duo-trip aquesta és a l'inrevés que la triangular: detrkss mostres amb
dues productes iguals i un de diferent, el jutgedaaber dir quines sén les del mateix
producte;

la prova de “A — no A" tenint una mostra de referencia anomenada “Autge se li va
fent provar diferents mostres les quals podengeels a “A” o poden ser diferents, “no
A”, s'usa per comparar mostres de sabor intengpgden fer confondre al jutge;

i finalment, laprova d’ordenaci¢ on el jutge ha d’anar indicant el grau de difergn
entre dues mostres que es van canviant.
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De tots aquests tipus, em vaig decantar per laaptoangular on, com he dit
anteriorment, d’entre tres mostres on dues sérisguaa diferent, el jutge ha de ser
capac¢ de detectar la que és diferent. Vaig triaresigq perqué és el tipus de prova
discriminativa que pot fer un jutge no expert niremat com a tal. | I'objectiu principal
era que podia saber si detectava la mostra difarkolit amb que estava feta.

-Prova analitica sensorial descriptiva dirigides a jutges experts, que descriuen i
defineixen les propietats organoléeptiques de lestres.

N’hi ha de tres tipus: Iprova d’escala d’atributson s’ha d’indicar la intensitat de
categories com ara: amarg, fruitat, picantpidava d'analisis descriptiuon s’'indiquen
els matisos dels sabors i textures de les mosti@grova d'analisis quantitatiuon es
diu 'aroma i regust que deixa la mostra.

D’aquests tres tipus, vaig triar de fer la provesdala d’atributs, perque amb aixo podia
obtenir els motius pels quals la mostra li agradd\@nsumidor més o menys. Es a dir,
que seguint I'esquema de les categories que mavalupodia crear un perfil de
preferencia del consumidor i comparar-lo amb edsltats esperats.

2.3. 1. Disseny de les cates

Un cop realitzada la recerca d’analisis sensod@ponibles, i en vista de la meva
hipotesi, vaig plantejar un disseny que em perntiasixer, dels consumidors/es:

1- Les seves preferéncies i el seu grau de satisfacoiérs cada mostra.

2- El seu perfil de preferéncia en base a 6 carattprés dels olis.

3- La seva capacitat de distingir una mostra diferelet detectar I'oli amb el qual
esta feta.

El que primer vaig considerar va ser que la prefgeei grau de satisfaccio de cada
mostrahavia de tenir relaci6 amb el perfil de perieia del consumidor (aquest
recordem que depen de la puntuacié de la interck#iat atributs de I'oli d’oliva que
marca el consumidor).

Per altra banda, també era interessant sabensit & compte la seva preferéncia per
un oli o un altre, després era capac¢ de sabengiisto. Aixo vol dir que, tot i que
primer de tot el consumidor seleccionés I'oli desng@alitat com el seu oli preferit,
volia saber si a I’hora de presentar més mostament detectaven el diferent (ja fos el
de més categoria o el de menys). | aixi corrobarhaipotesi.

Per aquests motius vaig decidir fer dues tipus atescamb dues tipus de proves
cadascuna:

1- Una cata que tingués una prova afectiva juntantmabtuna prova descriptiva.
2- Una altra cata que tingués una prova afectiva etd amb una prova
discriminatoria.
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2.3.2. Prova afectiva-descriptiva

En aquesta prova vaig decidir utilitzar només eigust olis d'oliva més
consumits,segons el grafic de la pagina 6: I'ddilista, I'oli d’oliva verge i I'oli d’oliva
verge extra. Aixi doncs, podria fer un perfil mésirat del consumidor respecte a com
percepels diferents tipus I'oli d’olivadels quatelpablement ja era comprador.

No obstant, no faria la tipica prova de beure polua recipient, com és habitual. Sin6
que el faria catar sobre llesques de pa torrat,ferelo més apetible i a la vegada
potenciar unicament I'oli, i també el faria catabe llesques de pa amb tomata, per
veure si els consumidors tenen els mateixos patdira de descriure’ls i expressar
la seva preferéncia (tot i incloure-hi la tomata).

Per corroborar la hipotesi, la poblacié que reatitz la cata havia d’estarformada per
jutges inexperts, com ara amics, veins i familigfaig decidir fer-ho per a totes les
edats, perqué és una prova senzilla on nomésexebtmreferéncia i perfil, aixi que no
hi ha cap requisit en especial.

A continuacié hi ha el model de la prova afectiesatiptiva on les mostres eren
simplement pa torrat sucat amb oli, la vaig anomEnguesta part 1 A

Enquesta part 1 A

Sexe: ] Masculi ] Femeni

Edat: [112-19 [120-29 [130-39 [140-49 [1150-59 [I>60

Segons les teves preferéncies, omple la taula:

238 785 897

No m’agrada gens

No m’agrada gaire

No m’agrada

Ni m’agrada ni em
desagrada

M’agrada

M’agrada bastant

M’agrada molt

Quina de les tres mostres t'ha agradat més? [ 238 1785 1897
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Per qué?
[] Té un sabor més suau.
[J Té un sabor més intens.
[1 Té la millor textura.
[J Em recorda al que fem servir a casa.
[1 Perque cap de les altres ho han fet.

1 Altres:

Compraries I'oli d’aquesta que t'’ha agradat més? ] Si 1 No

Segons les caracteristiques explicades, valora:

Menys intens Més intens
Fruitat:

Amarg:

Picant:

Avinat;

Mostra 238

Metal-lic:

Ranci:

Menys intens Més intens
Fruitat:

Amarg:

Picant:

Avinat:

Mostra 785

Metal-lic:

Ranci:

Menys intens Més intens
Fruitat:

Amarg:

Picant:

Avinat:

Mostra 897

Metal-lic:

Ranci:
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Tot seguit hi ha I'altre model de la prova afectiescriptiva on les mostres eren pa
torrat sucat amb tomaquet i oli, la qual vaig anoan&nquesta part 1 B

Enquesta part 1 B

Sexe: 1 Masculi 1 Femeni

Edat: [112-19 [120-29 [130-39 [J140-49 [01150-59 [I>60

Segons les teves preferéncies, omple la taula:

301 428 639

No m’agrada gens

No m’agrada gaire

No m’agrada

Ni m’agrada ni em
desagrada

M’agrada

M’agrada bastant

M’agrada molt

Quina de les tres mostres t'ha agradat més? [ 301 [1428 1639
Per qué?

(] Té un sabor meés suau.

(] Té un sabor meés intens.

L] Té la millor textura.

(] Em recorda al que fem servir a casa.

L1 Perque cap de les altres ho han fet.

] Altres:

Compraries I'oli d’aquesta que t'ha agradat més? L1 Si (1 No
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Segons les caracteristiques explicades, valora:

Menys intens Més intens

Fruitat:

Amarg:

Picant:

Avinat:

Mostra 301

Metal-lic:

Ranci:

Menys intens Més intens

Fruitat:

Amarg:

Picant:

Avinat:

Mostra 428

Metal-lic:

Ranci:

Menys intens Més intens

Fruitat:

Amarg:

Picant:

Avinat:

Mostra 639

Metal-lic:

Ranci:

2.3. 3. Prova afectiva-discriminativa

En canvi, en aquesta prova vaig decidir utilitzaesltipus d’olis: I'oli d’oliva i I'oli de
girasol. Vaig fer-ho aixi per corroborar la hipdtepie diu que el consumidor no sap
diferenciar un oli d’oliva de qualsevol altre tipd®li. Per tant, vaig decidir utilitzar
I'oli de girasol perqué és el segon més venut algn segons el grafic de la pagina 7,
situat justament darrera de I'oli d'oliva.

Per veure que passaria en un cas real d'un productat, vaig decidir fer dues tipus de
cates: una amb un producte dolg i I'altra amb Uatshde cada prova en vaig fer dues
tipus d’apartats.

Es a dir, de la prova del producte dolg, pa deipas$i vaig fer dues:
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* Una prova amb dues mostres d'oli d’oliva i una daé girasol, anomenada
Enquesta part 2 model. A FH++ 2
* Una prova amb una mostra d'oli d’oliva i dues d’'de girasol, anomenada
Enquesta part 2 model. B T+ 0

| amb la prova del producte salat, truita de patataig fer el mateix:
* Una prova amb una mostra d'oli d’oliva i dues d’'de girasol, anomenada
Enquesta part 2 model C o ...

= Qy“

* Una prova amb dues mostres d'oli d’oliva i una da¢ girasol, anomenada
Enquesta part 2 model D 55 4 55 4 &
Per tant, vaig fer 4 cates diferents per reali@g@rova afectiva-discriminativa.

Tanmateix, la poblacié que realitzaria aquesta batda d’estar formada per jutges
consumidors habituals, perquéaquesta prova, aedifex de I'afectiva-descriptiva, és
meés complexa que l'altra (pel simple fet que unes@®a que no esta acostumada a
consumir el producte tindra menys possibilitatsidétar-la, per tant, no seria tan valid
com algu que ho fa amb frequencia).

Aqui hi ha els 4 models esmentats anteriorment:

Enquesta part 2 Model A =5 + =5 + %

Sexe: ] Masculi ] Femeni

Edat: [112-19 [120-29 [130-39 [140-49 [1150-59 [1>60

Segons les teves preferéncies, omple la taula:

A
\{

860

WA,

- 138 57 859

\

No m’agrada gens

No m’agrada gaire

No m’agrada

Ni m’agrada ni em
desagrada

M’'agrada

M’'agrada bastant

M’agrada molt
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Quina de les tres mostres t'ha agradat més? [ 138 (1859 (1860
Per qué?

[] Té un sabor meés suau.

[J Té un sabor més intens.

[J Té la millor textura.

[] Em recorda al que fem servir a casa.

[] Perqué cap de les altres ho han fet.

1 Altres:

Hi ha una mostra de les tres que és diferent, quinereus que €s?
(1138 (1859 (1860
La mostra que has seleccionat, diries que esta fedanb oli d’'oliva o oli de girasol?

(1 Oli d’oliva L1 Oli de girasol

Enquesta part2 Model B =5 + % + #-

Sexe: ] Masculi ] Femeni

Edat: [112-19 [120-29 [130-39 [J140-49 [50-59 [1>60

Segons les teves preferéncies, omple la taula:

& 415 873 e+ 920

No m’agrada gens

No m’agrada gaire

No m’agrada

Ni m’agrada ni em
desagrada

M’'agrada

M’'agrada bastant

M’agrada molt
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Quina de les tres mostres t'ha agradat més? [ 415 (1873 (1920
Per qué?

[] Té un sabor meés suau.

[J Té un sabor més intens.

[J Té la millor textura.

[] Em recorda al que fem servir a casa.

[] Perqué cap de les altres ho han fet.

1 Altres:

Hi ha una mostra de les tres que és diferent, quinereus que €s?
(1415 1873 1920
La mostra que has seleccionat, diries que esta fedanb oli d'oliva o oli de girasol?

(1 Oli d’oliva L1 Oli de girasol

Enquesta part 2 Model C =5 + %~ + %~

Sexe: ] Masculi ] Femeni

Edat: [112-19 [J20-29 [130-39 [140-49 [0150-59 [I1>60

Segons les teves preferéncies, omple la taula:

. 138 - 754 5 860

\‘)«

No m’agrada gens

No m’agrada gaire

No m’agrada

Ni m’agrada ni em
desagrada

M’'agrada

M’'agrada bastant

M’agrada molt

Quina de les tres mostres t'ha agradat més? [ 138 (1754 (1860
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Per qué?
[] Té un sabor més suau.
[J Té un sabor més intens.
[1 Té la millor textura.
[J Em recorda al que fem servir a casa.
[1 Perque cap de les altres ho han fet.

1 Altres:

Hi ha una mostra de les tres que és diferent, quinereus que és?

(1138 L1754

L] 860

La mostra que has seleccionat, diries que esta fedab oli d’oliva o oli de girasol?

(] Oli d'oliva [J Oli de girasol

Enquesta part 2 Model D 2 + = + &
Sexe: [J Masculi (] Femeni

Edat: [J12-19 [J20-29 [130-39 [J]40-49 [0J50-59 [J>60
Segons les teves preferéncies, omple la taula:

- 415 35 863 = 920

No m’agrada gens

No m’agrada gaire

No m’agrada

Ni m’agrada ni em

desagrada

M'agrada

M’'agrada bastant

M’'agrada molt
Quina de les tres mostres t'ha agradat més? [ 4151 863 1920
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Per que?
(] Té un sabor més suau.
[J Té un sabor més intens.
(] Té la millor textura.
(1 Em recorda al que fem servir a casa.
L1 Perqué cap de les altres ho han fet.

L] Altres:

Hi ha una mostra de les tres que és diferent, quinereus que és?
1415 [] 863 (1920
La mostra que has seleccionat, diries que esta fedanb oli d’oliva o oli de girasol?

L1 Oli d’oliva [ Oli de girasol

3. RESULTATS I DISCUSSIO

A continuacié es mostra el numero de vots delselits olis d'oliva, extrets de les dues
parts de [Enquesta part 1prova afectiva-descriptiva, utilitzant oli solpa i oli sobre
pa amb tomaquet.

Oli d'oliva segons preferéncies dels jutges

12

Nombre de jutges que prefereixen
cada oli

Mostres d'olis

H Olid'oliva verge extra  mOlid'olivaverge mOlid'oliva

Figura 26. Oli d'oliva segons preferéncies delgpsg

Les preferencies d’oli que han escollit els jutgesn ja esta indicat al titol, demostren
gue l'oli d’oliva verge extra és el que ha agraah&ts, amb un total de 12 vots de 30.
Sequit hi ha 'oli d’oliva verge, amb un total dé tots de 30. | finalment I'oli d’oliva,
amb un total de 8 vots de 30.
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Per altra banda, 18 persones van assegurar quereladi pel seu sabor més intens,
pero segons el resultat extret veiem que I'oliid@aherge extra, el de sabor més intens,
no té 18 vots. El motiu d’aquest fet es descobeaiel segient grafic:

Atributs sensorials

Fruitat

Ranci Amarg

e==w(li d'oliva verge extra
e (i d'oliva verge

Oli d'oliva

Metal-lic Picant

Avinat

Figura 27. Atributs sensorials

En aquest grafic podem apreciar la mitjana de &ifigacio de les caracteristiques que
els jutges detectaven als tres olis d’oliva.

Els atributs positius, segons la pagina 12, queegsar seleccionats per fer la prova van
ser: fruitat, amarg i picant. | els altres atrihwujge pel contrari eren negatius, segons la
pagina 12, van ser: ranci, metal-lic i avinat. tada amb la que van puntuar va ser
sobre 10.

En color blau es veu I'oli d’oliva verge extra, ge® nota clarament que destaca en ser
picant i avinat.

El color vermell correspon a l'oli d’oliva vergeue es veu clarament que sobresurt en
la seva fruitesa, amargor i el seu sabor metal-lic.

El color verd li pertoca a l'oli d'oliva, i es paomprovar facilment que no té cap
caracteristica que ressalti en respecte els altres.
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Oli d'oliva verge extra

m Oli d'oliva verge extra

Ranci Amarg

Metal-lic Picant

Avinat

Figura 28. Atributs sensorials de I'oli d'oliva \ge extra

Aqui tenim un grafic amb Unicament les caractepsts de I'oli d'oliva verge extra, i
amb la mitjana de puntuacions segons els jutges.

Pel que fa als atributs positius, van detectaremdatra: un 4,2% de fruitat, un 3,3%
d’amarg, i un 2,71% de picant.

| pel que fa als atributs negatius, van detectar2,d8% d’avinat, un 2% de metal-lic, i
un 2,36% de ranci en la mateixa mostra.

Oli d'oliva verge

m Oli d'oliva verge

Ranci

Metal-lic

Avinat

Figura 29. Atributs sensorials de I'oli d’oliva vge

Aquest grafic mostra la mitjana de la puntuaciés datributs de I'oli d’oliva verge
segons els jutges.
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Pel que fa als atributs positius, van detectar4@%% de fruitat, un 3,49% d’amarg, i
un 2,21% de picant en la mostra.

| respecte als atributs negatius, van notar: ud%,®avinat, un 2,55% de metal-lic, i
un 2,32% de ranci en la mateixa mostra.

[ ] I L]
Oli d'oliva
Olid'oliva
Fruitat
3,32
Ranci Amarg
Metal-lic 17 Picant

Avinat

Figura 30. Atributs sensorials de I'oli d'oliva

Finalment, aquest grafic correspon a la mitjan#édeloracio que va donar el jurat als
atributs de l'oli d’oliva.

Pel que fa als atributs positius, van notar en ¢stra: un 3,32% de fruitat, un 2,05%
d’amarg, i un 1,26% de picant.

| respecte als atributs negatius, van detectat: 4ir%6 d’avinat, un 1,97% de metal-lic, i
un 1,86% de ranci en la mateixa mostra.
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El seguent grafic s’ha elaborat a partir dels diissque han donat lloc a resultats meés
propers entre ells, deixant de banda I'oli d’olijsmgue la seva puntuacio ha estat molt
allunyada dels altres dues.

Atributs negatius dels olis verge i1 verge extra

Avinat

== Qi d'oliva verge extra

== (li d'oliva verge

Ranci Metal-lic

Figura 31. Atributs negatius dels olis verge igeextra

En aquest grafic només hi ha la mitjana de la aaiérdels jutges dels atributs negatius
dels olis verge i verge extra.

Si s’observa amb atencid, es pot apreciar que daliiva verge extra esta altament
puntuat de ranci (2,36% segons el grafic de I'adlida verge extra) i avinat (2,48%
segonsel grafic de I'oli d'oliva verge extra), dedéncia de les valoracions que té I'oli
d’oliva verge (un 2,32% de ranci, i un 2,24% d’atirsegons el seu grafic).

En canvi, I'oli d’oliva verge té una valoracié maka de metal-lic (amb un 2,55%,
segons el grafic), pel contrari, I'oli d’oliva vergxtra en té una mitjana més baixa (2%
de metal-lic, segonsel seu grafic).
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Atributs positius dels olis verge i verge extra

Fruitat
4,5
4
3
== Qi d'oliva verge extra
== (i d'oliva verge
Picant Amarg

Figura 32. Atributs positius dels olis verge i vergxtra

Aquest grafic mostra la mitjana dels jurats pel dmeals atributs positius dels olis
d’oliva verge i verge extra.

Com es veu amb claredat, I'oli d’oliva verge suparaerge extra en la seva amargor i
gust afruitat (qualificat amb un 3,49% d’amargd5%o de fruitat, segons el grafic d’oli
d’oliva verge; en canvi, I'oli d’oliva verge extté@ una puntuacio de 3,3% d’amarg i un
4,2% de fruitat, segons el grafic d’oli d’'oliva gerextra).

No obstant, 'oli d’oliva verge extra té més vakitade picant (2,71%, segons el seu
grafic) que I'oli d’oliva verge (amb una puntuadé 2,21% segons el grafic).
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Pel que fa a la les proves afectives-discriminatie®a vaig extreure els seguents grafics:

Enguesta part 2 APa de pessic (producte dol¢)

=>» Cal recordar que en aquest analisi es feia unaapd®criminativa on hi havia
dues mostres fetes amb oli d’oliva i l'altra ambdd girasol. ot . il
5‘3 + w + =

Preferéencies Enquesta part 2 A, pa de pessic

B Oli de girasol

H Olid'oliva

Figura 33. Preferencies Enquesta part 2 A

En aquest grafic es pot observar el percentatggedeque va elegir I'oli d’oliva abans
que l'oli de girasol. Un 27% va preferir I'oli dergsol, perd una majoria de 73% va
elegir I'oli d’oliva.

En la seguent part de la prova, on s’havia deeliigar la mostra diferent i I'oli en que
estava feta, en vaig extreure els seglents resultat

Encerts Enquesta part 2 A, pa de pessic

B Encertat la mostra diferent i I'oli
en que esta feta

M Encertat la mostra diferent pero
no l'oli en que esta feta

i No han encertat res

Figura 34. Encerts Enquesta part 2 A
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En aquest grafic s’observa com clarament la grgonmag77%) de jutges no van saber
I'oli en qué estava feta la mostra ni la mostra erzediferent.

Només el 17% dels enquestats van saber detectavdtia diferent i I'oli en que estava
feta. No obstant, el 6% restant va notar la madifexent, perd no va ser capac de dir
correctament I'oli en qué estava feta.

Enguesta part 2 BPa de pessic (producte dolg)

=>» Cal recordar que en aquest analisi es feia unaapdscriminativa on hi havia
una mostra feta amb oli d'oliva i dues fetes amblelgirasol. =~ 4 = 4
ﬁ) + —-\"‘ + _;\'*

Preferéncies Enquesta part 2 B, pa de pessic

H Oli de girasol

H Olid'oliva

Figura 35. Preferencies Enquesta part 2 B

En aquest grafic es pot observar que la mitjan&esigreferencies dels jutges va ser
50%-50% cada oli, aixi que s6n valorats per igual.

Encerts Enquesta part 2 B, pa de pessic

B Encertat la mostra diferent i I'oli
en que esta feta

M Encertat la mostra diferent pero
no l'oli en que esta feta

™ No han encertat res

Figura 36. Encerts Enquesta part 2 B
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En aquest grafic es veu clarament que només larmtvan saber detectar la mostra
diferent i molt menys dir amb quin oli estava feta.

Contrariament, I'altra meitat va saber distingirnistra diferent. Tot i que un 20%
d’aquests es va equivocar a I'hora d’indicar ledi qué estava feta, i el 30% restant la
va indicar correctament.

Enquesta part 2 CTruita de patates (producte salat)

=>» Cal recordar que en aquest analisi es feia unaapdscriminativa on hi havia

una mostra feta amb oli d'oliva i dues fetes ambdelgirasol. . .
3+ 5+ 5

Preferéncies Enquesta part 2 C, truita

m Oli de girasol

m Olid'oliva

Figura 37. Preferencies Enquesta part 2 C

En aquest grafic es pot observar com quasi la tabéla jutges van elegir com a millor
oli I'oli de girasol, amb un 48% de vots, i I'oliadiva va guanyar-lo per molt poc, amb
nomes un 4% més (amb una puntuacio del 52%).

Encerts Enquesta part 2 C, truita

B Encertat la mostra diferent i
I'oli en que esta feta

M Encertat la mostra diferent
pero no l'oli en que esta feta

= No han encertat res

Figura 38. Encerts Enquesta part 2 C
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Aquest grafic, contrariamentel que hem vist fires, & minoria, del 46%, en el nombre
de vots que no han sabut encertar la mostra diferdran pogut discriminar I'oli amb
gue estava feta.

No obstant, el nombre d’encerts totals, tan comdpégctar la mostra diferent com per
saber-ne dir I'oli amb que esta feta, és nomésiegd Bels jutges. Tot i aixo, un 30%
més si que van ser capacos d’indicar la mostraedifenalgrat no encertar I'oli amb
gue estava feta.

Enquesta part 2 DTruita de patates (producte salat)

=>» Cal recordar que en aquest analisi es feia unaapd®criminativa on hi havia
dues mostres fetes amb oli d’oliva i I'altra ambda girasol.

T+ + X

Preferéncies Enquesta part 2 D, truita

| Oli de girasol

m Olid'oliva

Figura 39. Preferencies Enquesta part 2 D

En aquest grafic es pot veure clarament que unariaae 70% dels jutges ha preferit
I'oli d’oliva i no I'oli de girasol. Aquest nomésattingut el 30% dels vots.
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Encerts Enquesta part 2 D, truita

B Encertat la mostra diferent i I'oli
en que esta feta

B Encertat la mostra diferent pero
no I'oli en que esta feta

No han encertat res

Figura 40. Encerts Enquesta part 2 D

Aqui podem tornar a observar com una petita magbua 57% ha reconegut quina era
la mostra d’oli diferent, encara que d’aquesta mejoomés el 27% ha encertat I'oli
amb queestava feta. La resta de jutges que hactatel® mostra diferent perd no han
encertat I'oli, ha estat del 30% dels jutges.

Finalment, el 43% del jurat no ha notat en cap nmrtieli de les mostres ni ha estat
capac de diferenciar-les.

4. CONCLUSIONS I PROPOSTES DE MILLORA

Per comencar, es presenten les conclusions queesier de cadascuna de les proves
organoléptiques efectuades:

Els objectiusEnquesta part 1(oli sobre pa i oli sobre pa amb tomaquet), sé el
seguents:

o Objectiu: saber sil'oli de més categoria és el que méglagra
- Prova afectiva
Per la valoracio del jurat, s’ha pogut observar yea petita majoria que I'oli
preferit és I'oli verge extra, el de més categoria.

o Objectiu: coneixer el perfil de I'oli que més agrada.
- Prova descriptiva
En aquesta prova el jurat ha classificat I'oli \eegnb una puntuacio d’atributs
positius més alta que la que s’ha donat a I'olgeeextra. A més a més, també
s’ha valorat més negativament I'oli d’oliva vergetra, que no I'oli d’oliva
verge.

Conclusio:

Aixi doncs, en podem concloure que tot i que etjuormat per consumidors freqtients
d’oli d’oliva, hagi preferit I'oli d’oliva verge etxa sobre els altres dos, després no sap
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identificar-ne les caracteristiques que el difeimale la resta. Aquesta dificultat per
descriure’l pot ser deguda per la manca d’expeidgeael jurat.

Els objectiusEnquesta part Aproductes dolgos i productes salats cuinats), edén
seguents:

o Objectiu: saber sil'oli de més categoria és el que mégagra

- Prova afectiva

Proves amb producte dol¢ (pa de pessic)

- Pel que fa a l'apart& A, la valoracié del jurat ens indica que la majdria
preferit I'oli de més categoria.

- Pel que fa a I'apart& B, els resultats indiquen que els catadors no haut sa
diferenciar els olis, ja que la puntuacié donad&a(50.

Proves amb producte salat (truita de patates)

- Pel que fa a l'aparta C, la valoracio del jurat és quasi 50-50 una altra
vegada, aixi que demostra que no s’ha identifigpttipus d’oli.

- Pel que fa a l'apartd@ D, els resultats son diferents, ja que la gran najor
del jurat ha preferit 'oli amb més categoria, chasucceit a I'apartat A.

Una confusié que sovint patia el jurat era ambdaaspreferéncia en les diferents
mostres. Quan hi havia més mostres d’oli de girgsel d’oli d’oliva, el resultat era

bastant igualat. Perdo quan hi havia més mostrdsdiadiva que de girasol, clarament
es decantaven per l'oli d’oliva. Aixi que quedathas clar que el jurat no tenia clar
quin oli li agradava més, i es confonia si hi bawiajoritariament mostres amb oli de
girasol.

Conclusio:;

Arrel d'aix0, es pot concloure clarament que, eodpctes cuinats, el consumidor és
practicament incapa¢ de mostrar la seva prefergracian oli o un altre. Aquest fet pot
ser a causadels canvis que hi ha en el procésinat cupel fet que altres ingredients
n'emmascarin el sabor i 'aroma.

o Objectiu: descobrir si es percep I'oli d’oliva i es diferende I'oli de girasol,
sobre mostres de productes cuinats, dolcos i salats

- Prova discriminativa.

Proves amb producte dol¢ (pa de pessic)

- Pel que fa a l'aparta2 A, la valoracié del jurat que ha encertat I'oli @de |
mostra o que I'ha diferenciat, és tan petita qupasir sens dubte que no
s’ha detectat I'oli d’oliva sobre I'oli de girasol.

- Pel que fa a l'aparté B, els resultats indiguen que la meitat del jurat ha
sabut identificar la mostra diferent. Malgrat aixd,la meitat d’aquests ha
estat capa¢ d’encertar I'oli en que esta fet. Ajué per molt que s’hagi
diferenciat, no s’ha sabut percebre.
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Conclusio de proves amb producte dolg:

Per tant, es pot concloure de les proves 2A i 2B quan l'oli passa per un procés de
coccioé a 210 graus i se li afegeixen altres ingnetdi com ara sucre, no es distingeix
quin oli és.

Proves amb producte salat (truita de patates)

- Pel que fa a I'aparté C, la valoracio del jurat torna a ser sorprenermjya
la meitat diferencien I'oli d’oliva, pero la majarique sap diferenciar-lo
després no sap quin oli és. Es a dir, s’ha detettdiferent, perd no s’ha
sabut per qué era el diferent.

- Pel que fa a l'aparta? D, els resultats s6n molt similars a I'apar2aC,
perqué la meitat del jurat ha diferenciat I'oli,rpenomés una minoria
d’aquests ha sabut per qué era el diferent (és, @idiamb I'oli que estava
feta la mostra).

Conclusié de proves amb producte salat:

Per tant, es pot concloure de les proves 2C i 2Bbquan l'oli passa per un procés de
fregit a uns 160°C i se li afegeixen altres ingeath com ara sal, es pot distingir quin
oli és. No obstant, es continua sense saber dderesls diferents olis.

Conclusio:

D’aqui es pot concloure que el consumidor no ségraticiar I'oli d’oliva i I'oli de
girasol. Aixo pot ser deguta que el procés de éoaaracteristic de cada prova com ja
s’ha comentat anteriorment, modifica les qualitid’oli fent-les menys perceptibles i
qgue alguns ingredients, especialment el sucrerféméixen en la percepcié de les
gualitats de l'oli.

Contrast de la hipotesi inicial amb les conclusion®btingudes en les proves
realitzades:

La hipotesi inicial afirmava que els consumidorditumls d’oli consideren que el
d’oliva verge extra és millor que els altres dié)t en sabor com en qualitat. Tanmateix,
no son capacos d’identificar-lo ni de distingirdiels altres olis quan es troba en
productes cuinats.

Arrel de les conclusions obtingudes de I'analids desultats, es pot considerar que la
hipotesi inicial és certa.

Tenint en compte les condicions en les quals sthalitzat les proves i el context d’'un

treball de recerca de Batxillerat, es pot afirmae gls consumidors actuals d’oli

podrien comprar un oli d'oliva per utilitzar en aque no caldria que fos verge ni verge
extra, i per tant sense la necessitat d’assungelcost. En el cas de l'oli per utilitzar
en productes cuinats, podrien comprar fins i totolinde gira-sol, i no notarien cap

diferéncia significativa amb els anteriors a nivetjanoléptic.
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5. VALORACIO I REFLEXIO PERSONAL

Sincerament, el Treball de Recerca era un temanquéeia respecte. No sabia per on
agafar-lo, ni em creia preparada per fer un trefaallcomplex durant el temible 2n de
Batxillerat. Pero ara que miro enrere, me n’alegoitissim d’haver-lo dut a terme.

Aquest treball m’ha aportat molt més del que es@er®’ha obert els ulls. M’ha fet
veure que no apreciem del tot les coses quotidiamesens adonem de totes les seves
bones qualitats.

M’he trobat amb coses curiosissimes, experiéncigs rp hagués tingut mai sense
aquest estudi. Ha estat molt divertit de dur a égrsobretot la part practica, quan em
trobava amb I'amable gent que m’ha fet de jurath&lhagut jutges que afirmaven saber
sobre olis, que “a casa seva fan servir el milloresprés no sabien diferenciar-ho.
Després n’he trobat d’altres que inclis han sabteatiar el suc de llimé que tenia el
pastis! Tot plegat, ha resultat ser molt interesisiaa superat les meves expectatives.

No obstant, també m’he endut algunes sorpreses.atanm’he adonat de la meva falta
d’experiéncia a I'hora de fer les cates, ja quesgorimeres vaig tenir problemes amb la
organitzacio.

A les ultimes que vaig fer, sabia perfectament emwarar-les i donar les instruccions
necessaries.

Aixi doncs, he apres que s’ha de saber transnedrmstruccions d’'una manera clara i
entenedora a I'hora de fer una part practica i sf@goder preveure imprevistos que
poden sorgir.
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ANNEXOS

Annex 1: Fotografies de la fabrica d’oli a Maials.
Annex 2: Cromatografia.

Annex 3: Informes descriptius de mostres d’olis d’oliva

Annex 4: Part practica.
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ANNEX 1:

Fotografies de la fabrica d'oli a Maials.
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ANNEX 2:

Cromatografia
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ANNEX 3:

Informes descriptius de mostres d’olis d'oliva
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ANNEX 4:

Part practica
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