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1 Resum Executiu

El present estudi ha estat encarregat per I’Ajuntament de Tremp i s’emmarca dins del
projecte “Al teu gust, aliments del Pallars”, marca agroalimentaria dels productes produits
a la comarca del Pallars Jussa i impulsat pel mateix Ajuntament que té com a objectiu posar
en valor els productes pallaresos i dotar-los de major reconeixement tant a dins com a fora
del Pallars.

La finalitat de I'estudi consisteix en establir les bases cientifiques per al desenvolupament
d’iniciatives comercials que permetin aprofitar el potencial del sector de I'olivera de la
Comarca del Pallars Jussa per tal de millorar la competitivitat de les empreses en aquest
sector i diversificar I'oferta de productes amb el foment del treball per a la qualitat.

S’ha realitzat una prospeccié en camp, durant la campanya de produccio de I'oli 2015-2016,
per a localitzar les varietats autoctones d’olivera del Pallars Jussa. L'estudi s’ha realitzat
sobre mostres d’oliva recollides en origen i s’han analitzat a diferents nivells:
caracteristiques morfologiques, fisiques (coordenades de color ClELab) i quimiques
(composicid en acids grassos, contingut de polifenols totals, estabilitat oxidativa (Rancimat),
i sensorial (perfil descriptiu (UE2568/91)). A més, les varietats localitzades s’han
caracteritzat a nivell morfologic, agronomic i molecular. S’han identificat fins a 12 varietats
locals a la Comarca del Pallars Jussa. En general, les varietats locals identificades tenen
molta similitud genetica amb varietats d’olivera, presents en el Banc de Germoplasma de
I'IRTA, de les comarques veines de La Noguera, de I’Alta Ribagor¢a i de La Ribagorga

2 Introducci6

Recentment s’ha constituit I’Associacié de Productors d’Oli del Pallars, que aplega una
trentena de productors del centenar d’existents, amb |'objectiu de promoure linies de
producte i comercialitzacié i estendre’s al conjunt de productors d’oli de la comarca. La gran
majoria de productors sén pagesos amb elaboracioé artesanal i venda directa, i I'activitat no
és la principal. Es tracta d’un sector relativament petit, amb una produccié agraria que
segons les darreres dades oficials (2013) va produir 605 t d’oliva.

La comarca esta al limit de les condicions climatologiques pel conreu d’olivera, els hiverns al
Pallars Jussa sén freds i fora dels indrets d’alta muntanya els estius sén calorosos. El periode
lliure de glacades compren, solament, els mesos de maig a octubre i la distribucié de la
precipitacio és irregular. Aquestes condicions extremes de temperatura fa que les varietats
locals conreades a la comarca estiguin adaptades al fred, la qual cosa les fan molt
interessants. La identificacio, caracteritzacio i conservacié d’aquest recursos Unics d’olivera,
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adaptats al fred rigords de clima Mediterrani Prepirinenc Occidental i Mediterrani Pirinenc
Occidental garantiran la conservacié dels recursos fitogenétics d’interes per a I'agricultura
de la comarca i es coneixera la potencialitat de I'oli d’aquestes varietats.

La finalitat d’aquest projecte és posar les bases cientifiques per al desenvolupament
d’iniciatives comercials que permetin aprofitar el potencial del sector de I'olivera de la
Comarca del Pallars Jussa. Aquesta accié s’emmarca dins del projecte “Al teu gust, aliments
del Pallars”, que alhora complementa un projecte de major abast que és el “Projecte de les
7 comarques”.

3 Objectius

L’objectiu d’aquests treball és la de prospectar i caracteritzar a nivell morfologic i molecular,
les varietats autoctones d’olivera del Pallars Jussa, aixi com tipificar I'oli de les varietats
localitzades.

4 Prospeccio dels recursos fitogeneétics d’olivera

Amb data 19 d’octubre de 2015 es va convocar els pagesos de la comarca mitjancant
I’Associacié de Productors d’Oli del Pallars i I’Ajuntament de Tremp a la Casa de la Vila per
explicar les actuacions a realitzar dins el projecte i demanar el seu ajut per la localitzacié
d’oliveres conreades a la comarca des de temps remots. A la reunid hi varen assistir 16
agricultors i es van planificar diverses rutes per a la visita de les oliveres entre el mateix dia i
I'endema.

Pallars-6

Pallars-7

Rallars-3
Pallars-11

Patlafs-4
Pallars<12

Pallars-20

Pallars-2¥

Fig. 1.- Distribucié de les oliveres prospectades a la comarca
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Es varen visitar un total de 29 oliveres (Fig. 1), repartides entre 7 municipis i 16 finques
(Taula 1). Es va recopilar informacié aportada pels mateixos pagesos sobre les
caracteristiques dels arbres i possibles noms de les varietats. Durant la visita al camp es va
procedir a georeferenciar-les per coordenades UTM (ED50) i a observar les caracteristiques
morfologiques de l'arbre, alhora que s’agafava una mostra de fulla i fruit per realitzar
posteriorment |'analisi de les caracteristiques morfologiques i moleculars. Es varen visitar
oliveres en diverses valls i situades al nord i sud de la comarca, entre un alcada respecte al
nivell de mar de 563 i 771 m.s.n.m. Pel que fa a les denominacions, ‘Llargueta’, ‘Grossal’ i
‘Negral’ es van repetir en diverses ocasions, mentre que d’altres no (‘Albacarro’, ‘Morcaire’,

‘Colomar’...).

L'olivera identificada com
a Pallars-26 és una olivera
monumental (Fig.2), té un
perimetre de tronc de
4,35m (mesurat aproxi-
madament a una altura de
1,3m. del sol). L'olivera
esta recalgada amb terra
fins ben bé el metre
d’altura, la qual cosa li treu
bellesa i no ha permés fer
la resta de mesures
(perimetre a ras del sol,
altura, ...).

Fig. 2.- Olivera monumental ubicada al TM de Gavet de la Conca
(Sant Cristofol de la Vall)

Taula 1.- Oliveres prospectades (29) a la comarca del Pallars Jussa, coordenades geografiques, altitud i
situacié amb la seva denominacié local.

Codi IRTA COO(TS-?'CIB)dES Al(tgl;d i Municipi :::icg;r;é Dencl)(;:;rluacié Observacions

Pallars-1 32258322;6 669 Torallola C°BZTtde 2/468 SN

Pallars-2 3223:3;23 671 Torallola COBZTtde 2/468 Manganell Afecét::ras per

pallarsa 2,200 6 fﬁ:\t{;?rae:;? sz:‘ufe 2/160 Llargueta

s S gy Svam TR e et

Pallars-6 3223;3255 730 Claverol Cog‘:;'tde 6/119 SN P°°Z:;’i'i‘tmat

Pallars-7 3123;3259 730 Claverol COBZTtde 6/119 Carrellador Pocz::rz:jr;:itat
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Codi IRTA Cov:)(rl(Ji_I(?:/la)des Al(tr:l;d i Municipi E::icg;_';a/ Den?:;;r;acié Observacions
Pallars-8 322;’;;;278 730 Claverol Cog:‘tde 6/29 Grossal
Pallars-9 32239335227 730 Claverol C°gj'tde 6/29 SN
Pallars-10 322322;1;34 563 Talarn 5/257 Grrc()esssearlv(:sr)nb
Pallars-11 3223;32720 699 F!’rgrzl;ie Tremp 25/228 Verdal
Pallars-12 3223339853 707 FiTgr‘:; ‘;e Tremp  25/228 Verdal
Pallars-13 322352:26 668 FiTgr‘;'; ‘;e Tremp  25/230 SN
Pallars-14 3223;_230 668 Ffl'grc:;ie Tremp 25/230 Morcaire
Pallars-15 312:§§§§6 705 Sagzal\ll_lll:]rcia Cas'\t/leullrde 9/164 Carrellut
Pallars-16 322232388;3 695 Sa;zah;'jrcia Cas,\t/lelj'rde 9/164 Negral
Pallars-17 3222;??:1 686 Sagteal\l;lll:]:ia Casl\t/letjlrde 9/34 Roieta
Pallars-18 322222;;);8 687 Sag';al\ll_lll:]:ia Casl\t/IeJIrde 9/34 Negral
Pallars-19 3222;2’77725 634 G;i;ii:r:e Cas,\t/lelj'rde 8/1 Roieta
Pallars-20 321(’5:;5756:1 637 Llimiana 2/28 Verdiell
Pallars-21 322:;5756fl 637 Llimiana 2/28 Albacarro
Pallars-22 312:92575?39 637 Llimiana 2/28 Olivera
Pallars-23 3}11(-5:;5767676 651 Llimiana 2/28 Colomar Pocz:rra:jri\:itat
S R B
s NI o ST s e,
Pallars-26  SLI 331375 55, SantCristofol - Gavetde g, SN Poca 2uMa2ntitat

4658222 de la Vall la Conca de fruit

Pallars-27 3}1—22;:2758 761 Aransis ?aazg';gae 3/35 Llargueta
Pallars-28 322:;:59:3 771 Aransis f:g;gae 3/35 Grossal
Pallars-29 3122333334 721 Aransis Eagzt]gae 3/358 Olivera

'SN: sense nom

20M: olivera monumental. Perimetre de tronc= 4,35 m.
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5 Caracteritzacio morfologica

La caracteritzacié morfologica de les fulles, fruit i endocarpi de les 29 oliveres es va realitzar

segons la memoria tecnica d’olivera del cataleg de varietats locals d’interes agrari de

Catalunya. Les oliveres amb codi IRTA-Pallars-2 i IRTA-Pallars 26 no es van estudiar, la

primera perque va estar substituida per la Pallars-5 (estava en millor estat sanitari) i la

segona perque no tenia gens de fruit.

El primer caracter estudiat va ser I'endocarpi que és el caracter morfologic que té una major

capacitat de discriminacidé entre varietats i més estabilitat entre campanyes (Belaj et al.

2011; Cantini et al. 1999), la qual cosa ens va permetre agrupar les diferents oliveres en

possibles varietats i reduir el nombre d’analisi moleculars a realitzar.

5.1

Endocarpi
Es van definir 11 descriptors a partir dels pinyols extrets, nets i assecats, de la mostra de

fruit. Els descriptors varen ser: pes, forma, simetria, posicid del diametre transversal
maxim, apex, base, superficie, nombre de solcs fibrovasculars, distribucid de solcs
fibrovasculars, terminacid de I'apex. La taula 2 mostra les caracteristiques morfologiques
de I'’endocarpi de les oliveres prospectades pels 11 descriptors.

Les oliveres Pallars-3, 8 i 28, sense tenir en compte el pes del pinyol que és un caracter
que depen de les condicions agronomiques, tenen gaire bé el mateix patré morfologic
tret del caracter distribucio dels solcs fibrovasculars en que dues oliveres han presentat
caracters intermedis. Els propietaris d’aquestes oliveres van coincidir amb la
denominacié de la varietat ‘Grossal’. L'olivera Pallars-10, identificada també com a
‘Grossal’ té una morfologia diferent, possiblement sigui un rebrot del peu de la gelada
de I'any 1956 per la qual cosa I’hem eliminada de I'estudi.

Les oliveres Pallars-4 i 27, exceptuant el pes, tenen el mateix patré morfologic. Pel que
fa a la denominacié de la varietat, els 2 pagesos la van identificar com ‘Llargueta’.
L'olivera Pallars-9 té un perfil morfologic semblant a aquestes, pero la gran mida del
pinyol i la distribucid dels solcs fan pensar que no és la mateixa varietat. L'olivera Pallars-
22 (denominada per I'agricultor ‘Olivera’), té també un perfil morfologic molt semblant,
només es diferencia pel caracter de la rugositat del pinyol (llis), respecte de les oliveres
Pallars-4 i 27.

Les oliveres Pallars-17 i 19, que els pagesos les havien denominat com a varietat
‘Roieta’, tenen el mateix patré morfologic de pinyol.

Les oliveres Pallars-16, 18 i 24, (totes amb denominacié ‘Negral’) i la Pallars-5
(‘Mansanell’) presenten el mateix patré morfologic en quan al pinyol.
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Les oliveres Pallars-12 i 15, que els pagesos les havien denominat amb diferents noms
(‘Verdal’ i ‘Carrellut’), tenen el mateix patré morfologic de pinyol. En canvi la
denominacié ‘Verdal’ a l'olivera Pallars-11 i 12, les quals no tenen les mateixes
caracteristiques morfologiques de pinyol, es pot considerar que es tracta d’una
homonimia. La denominacid ‘Verdal’ és molt comuna i normalment s’utilitza per
identificar a una varietat de maduracié tardana.

Les oliveres Pallars-22 i Pallars-29 es tracta també d’una homonimia; ambdues oliveres
les van denominar ‘Olivera’ pels seus propietaris i es tracta de diferents varietats, ja que
tenen perfils morfologics de pinyols molt diferenciats entre elles.

Les oliveres Pallars-6 i 23 (sense nom i denominacio ‘Colomar’, respectivament) gairebé
tenen el mateix patré morfologic, es diferencien pel diametre transversal que presenta
un caracter intermedi en la 23.

Les oliveres Pallars-7 i 13, (denominacié ‘Carrelluda’ i sense nom, respectivament)
presenten el mateix patré morfologic en quan al pinyol.

Les oliveres Pallars-1, 9, 10, 11, 14, 20, 21, 22, 25 i 29 presenten uns caracters
morfologic Unics i diferents entre si. L'olivera Pallars-20, correspon a la varietat
‘Verdiell’, tal com ho va suggerir el propietari de I'olivera, les caracteristiques
morfologiques del pinyol es corresponen a la varietat. L'olivera monumental Pallars-26,
no s’ha pogut avaluar les caracteristiques morfologiques del pinyol ja que no tenia fruit.
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Taula 2.- Caracteristiques morfologiques de I’endocarpi de les oliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa.

Grau de simetria

Diametre

Solcs fibrovasculars

Terminacio de

Codi IRTA P F S fici e S
o= es (g) SR ‘B” transversal pah Nombre Distribucio I’apex
Pallars-1 0.47 El-liptica Asimetric Simetric ?\entrat- Capa Punxegut Punxeguda Rugosa Alt Uniforme Amb mugré
Elevat I'apex
0.44 .. Lleugerament L . Uniforme- ,
Pallars-3 Mig El-liptica asimotric Simeétric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Agrupats Amb mugré
Pallars-4 0'2.5 Allargada  Asimétric ngug\er’f)ment Cap a l'apex Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Baix asimetric
0.44 o Lleugerament o . . . .
Pallars-5 ) El-liptica o Simetric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
Pallars-6 0.37 El-liptica Lleugerament Simetric Cap a l'apex Punxegut Punxeguda Rugosa Mi Uniforme Amb mugré
Mig P asimeétric P P & g g J J
0.47 e Lleugerament L . . . .
Pallars-7 El-liptica o Simetric Centrat Punxegut Arrodonida  Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric
0.51 . Lleugerament o . . ,
Pallars-8 El-liptica o Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric
o Ll t Centrat-C ) .
Pallars-9 0.60 Allargada  Asimétric e?nug\ere.zmen ,?n rat-tapa Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Agrupats Amb mugré
Elevat asimetric I"apex
o S Ll T - . .
Pallars-10 0'_42 El-liptica Asimeétric t?ug‘era.\ment Centrat Punxegut runcad? Rugosa Alt Uniforme Amb mugré
Mig asimeétric Arrodonida
0.59 L Lleugerament = Punxegut- . . i
Pallars-11 Allargada  Asimétric o Cap a l'apex . Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric Arrodonit
0.59 Lleugerament Lleugerament
Pallars-12 ’ Allargada . g . N asimetric- Centrat Punxegut Arrodonida Rugosa Mig Uniforme Amb mugroé
Elevat asimetric- Asimetric o
Simetric
. e Lleugerament o . . . ,
Pallars-13 0 _44 El-liptica .ug‘ . Simetric Centrat Punxegut Arrodonida Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
Pallars-14 gl.:vit Ovoidal Simetric Simétric Cap a I'apex Arrodonit Punxeguda Rugosa Baix Agrupats Amb mugroé
0.60 Lleugerament Lleugerament
Pallars-15 ’ Allargada . g . S asimetric- Centrat Punxegut Arrodonida Rugosa Mig Uniforme Amb mugroé
Elevat asimetric- Asimetric o
Simetric
0.61 . Lleugerament . . . . ,
Pallars-16 El-liptica o Simeétric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric
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Codi IRTA

Grau de simetria

“g”

Diametre
transversal

Superficie

Solcs fibrovasculars

Nombre

Distribuci6

Terminacio de
I'apex

LI o . . .
Pallars-17 0'_31 Allargada gug\erément Simétric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
0.41 - Lleugerament s . . . .
Pallars-18 El-liptica N Simetric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric
0.34 Lleugerament R . . .
Pallars-19 ; Allargada N Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
0.46 Lleugerament S . . .
Pallars-20 Allargada o S Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric- Asimetric
. o S Lleugerament . . .
Pallars-21 0.44 El-liptica Asimetric . u‘g . Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat simetric
0.29 L Lleugerament N . . . .
Pallars-22 ) Allargada  Asimétric o Cap a l'apex Punxegut Punxeguda Llisa Mig Uniforme Amb mugré
Baix asimeétric
Pallars-23 0.47 El-liptica ngug‘era.!ment Simetric (’Zfentrat- Capa Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimeétric I'apex
_ LI t s . . . .
Pallars-24 0'_39 El-liptica gug\era'imen Simetric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
LI - - . T - . . .
Pallars-25 0.86 Ovoidal r-:\ug\erz':\ment Simetric (I:\entrat Capa Arrodonit runcad? Escabrosa Mig Uniforme Sense mugroé
Molt elevat asimeétric I'apex Arrodonida
s LI t . . . .
Pallars-27 0'33 Allargada  Asimétric gug\erémen Cap a l'apex Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
- Ll t N . Unif - .
Pallars-28 059 El-liptica gug\err?\men Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig niforme Amb mugré
Elevat asimetric Agrupats
. o Lleugerament s . . .
Pallars-29 &::l El-liptica asi:qgétric Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Sense mugro

Pes: Baix (<0,3g); Mig (0,3-0,45g); Elevat (0,45-0,7g); Molt elevat (>0,7g)

Forma (en posicio “A”): Esférica (L/A<1,4); Ovoidal (1,4<L/A<1,8); El-liptica (1,8<L/A<2,2); Allargada (L/A>2,2)

Grau de simetria (en posicio “A”): Simétric; Lleugerament asimetric; Asimétric

Grau de simetria (en posicié “B”): Simetric; Lleugerament asimetric

Diametre transversal (en posicié “B”): Cap a la base; Centrat; Cap a I'apex

Apex (en posicié “A”): Punxegut; Arrodonit
Base (en posicio “A”): Punxeguda; Truncada; Arrodonida

Superficie: Llisa; Rugosa; Escabrosa

Nombre de solcs fibrovasculars: Baix (<7); Mig (7-10); Alt (>10)

Distribucio dels solcs fibrovasculars: Uniforme; Agrupats als costat de la sutura

Terminacio de I'apex: Amb mugrd; Sense mugré
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5.2 Fulla
Es van definir 4 descriptors a partir d’'una mostra de 40 fulles agafades de diverses parts

de la capcada de I'arbre. Els descriptors varen ser: longitud, amplada, forma i curvatura
longitudinal del limbe. La taula 3 mostra les caracteristiques morfologiques de la fulla de
les oliveres prospectades.

Els resultats obtinguts corroboren idéntiques caracteristiques morfologiques de fulla per
aquelles oliveres identificades amb el mateix patré morfologic d’endocarpi, a excepcié
de les oliveres 6 i 23, essent la primera de dimensions més petites tot i que la formaii la
curvatura es manté.

Taula 3.- Caracteristiques morfologiques de la fulla de les oliveres prospectades a la comarca del Pallars
Jussa.

ballare.1 59,5 +4,7 11,6 +1,3 5,240,7 ol
- ana
atlars Mitja Mitja El-liptica lanceolada
Pall 3 44,0 +4,2 11,7 £2,7 4,0+0,7 Pl
- ana
aflars Curta Mitja El-liptica lanceolada
72,2 8,8 12,041,3 6,1+1,0
) , ) Plana
Pallars-4 Llarga Mitja Lanceolada
583466 12,4 +1,7 4,7 +0,6
Pallars-5 o . - Plana
Mitja Mitja El-liptica lanceolada
+ 9,1+0,9 4,8 +0,5
Pallars-6 43,148 L Plana
Curta Estreta El-liptica lanceolada
Pallars.7 67,8 16,2 11,6 +1,0 5,9 +0,4 ol
R ana
aflars Mitja Mitja El-liptica lanceolada
Pall 8 46,4 +4,6 10,1+1,4 4,6 0,5 Pl
- ana
atlars Curta Mitja El-liptica lanceolada
Pallars-S 75,7 8,1 12,8 +2,0 6,0 +0,7 oI
R ana
aflars Llarga Mitja Lanceolada
555+49 12,0 +#1,3 4,7 +0,5
Pallars-11 o Plana
arars Mitja Mitja El-liptica lanceolada
+ 11,5 +1,5 4,9 10,7
Pallars-12 55'4._.5’5 " - Plana
Mitja Mitja El-liptica lanceolada
+ 10,7 £1,6 5,3+0,7
Pallars-13 >6,5 13,7 . - Plana
Mitja Mitja El-liptica lanceolada
559+7 7 11,1 1,7 5,1+0,6
) , , Plana
Pallars-14 Mitja Mitja El-liptica lanceolada
13,415 3,4 £0,5 .
Pallars-17 44,7 4,9 . L. Plana - Helicoidal
Curta Mitja El-liptica
609 +4.5 11,6 £1,2 5,3 10,5
- ¢ ! Plana
Pallars-18 Mitja Mitja El-liptica lanceolada
13,6 £1,6 3,110,4 Lo
Pallars-19 41,633 n Lo Plana - Helicoidal
Curta Mitja El-liptica
67.6 +8.4 13,8 +1,6 4,8 +0,6
Pallars-21 o , Plana
aflars Mitja Mitja El-liptica lanceolada
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13,6 2,1 5,2 +0,7 . L
Pallars-22 70,2£7,0 . . Hiponastica - Plana
Llarga Mitja El-liptica lanceolada
601459 13,0+1,7 4,7 +0,6
- ¢ ¢ Plana
Pallars-23 Mitja Mitja El-liptica lanceolada
+ 15,2 +#1,8 3,7+0,4
Pallars-25 55'4_ __6’3 L Plana
Mitja Ampla El-liptica
+ 13,5+7,6 4,7 +0,9
Pallars-26 58’2._.5'1 " - Plana
Mitja Mitja El-liptica lanceolada
50,2 5,6 13,541,8 3,810,4 s
- ¢ ¢ Hiponastica - Plana
Pallars-29 Mitja Mitja El-liptica P

Longitud: 1: Curta (<5cm); 2:Mitja (5-7cm); 3: Llarga (>7cm)

Amplada: 1: Estreta (<1cm); Mitja (1-1,5cm); Ampla (>1,5cm)

Forma: El-liptica (L/A<4); El-liptica lanceolada (4<L/A<6); Lanceolada (L/A>6)
Curvatura: Hiponastica; Plana; Epinastica; Helicoidal

5.1

Fruit
Es van definir 9 descriptors a partir d’'una mostra de 40 olives. Els descriptors varen ser:

pes, forma, simetria, posicié del diametre transversal maxim, apex, base, preséncia de
mugré, preséncia i mida de les lenticel-les. La preséncia i mida de les lenticel-les només
és observable si el fruit encara no ha verolat, en aquelles oliveres que en la primera
visita ja estaven madures no es va poder observar aquest caracter. La maduracid de les
olives produeix canvis en la composicié de I'epidermis de I'oliva, la qual cosa fa que la
preséncia del mugré sigui dificil d’apreciar en olives madures. La taula 4 mostra les
caracteristiques morfologiques del fruit de les oliveres prospectades pels 9 descriptors
qualitatius.

Els resultats obtinguts corroboren idéntiques caracteristiques morfologiques del fruit
per aquelles oliveres identificades amb el mateix patré morfologic d’endocarpi, tret del
caracter preséncia de mucrdé que com s’ha dit es un caracter dificil d’observar quan
I'oliva esta madura.
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2,7 L ;
Pallars-1 '\;“g Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada Absent Abundants Petites
3,17 .. S :
Pallars-3 Mig Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada Absent Escasses Petites
1,16 . ’s .
Pallars-4 Baix Allargada Asimeétric Cap a I'apex Arrodonit  Truncada Absent -- --
4,85 .. o
Pallars-5 Alt Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada Present - -
2,92 .. R -
Pallars-6 Mig Ovoidal Lleugerament asimetric Centrat Punxegut Truncada Present Escasses Petites
3,33 . L .
Pallars-7 Mig Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada Present Escasses Petites
4,13 .. o .
Pallars-8 Alt Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada Present Escasses Petites
Pallars-9 3'1.9 Allargada Asimetric Centlr?t- Punxegut Truncada Absent Abundants Petites
Mig Cap a I'apex
2
Pallars-10 ?\;“: Ovoidal Simeétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
3,52 . Lo . .
Pallars-11 Mig Ovoidal Lleugerament asimeétric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Petites
4,12 .. L . .
Pallars-12 Alt Ovoidal Simetric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Petites
3,38 . S ;
Pallars-13 Mig Ovoidal Simetric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
2,28 L S . .
Pallars-14 Mig Esferica Simétric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Escasses Petites
3,82 .. L . .
Pallars-15 Mig Ovoidal Simetric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Petites
4,60 . S .
Pallars-16 Alt Ovoidal Simetric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
2,36 . S ;
Pallars-17 Mig Ovoidal Simetric Centrat Punxegut Truncada  Absent-Present Escasses Petites
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EHEI’H[I
: . . Diametre t | S > Presencia d Mida de |
Codi IRTA Pes (g) Forma Grau de simetria S re‘ r.ansversa resgnua - : E.] S
maxim lenticel-les lenticel-les

Pallars-18 ?\;Iz|g5 Ovoidal Simetric Centrat Punxegut Truncada Present -- --
2,92 .. S ;

Pallars-19 Mig Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada  Absent-Present Escasses Petites
2,42 .. R

Pallars-20 Mig Ovoidal Lleugerament asimétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Grans
2,52 . Lo ;

Pallars-21 Mig Ovoidal Lleugerament asimeétric Centrat Punxegut  Truncada Present Abundants Petites
1,38 S , . .

Pallars-22 Baix Allargada Asimétric Cap a I'apex Arrodonit  Truncada Absent Escasses Petites
4,09 . s .

Pallars-23 Alt Ovoidal Simetric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
2,44 .. o .

Pallars-24 Mig Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada Present Escasses Petites
5,02 . L -

Pallars-25 Alt Ovoidal Simetric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Grans
1,39 S , . .

Pallars-27 Baix Allargada Asimétric Cap a I'apex Arrodonit  Truncada Absent Escasses Petites
4,03 . L .

Pallars-28 Alt Ovoidal Simetric Centrat Punxegut  Truncada Absent Escasses Petites
3,48 .. L .

Pallars-29 Mig Ovoidal Simetric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Escasses Grans

Pes: Baix (<2g); Mig (2-4g); Alt (4-6g); Molt alt (>6g)

Forma (en posicio “A”): Esferica (L/A<1,25); Ovoidal (1,25<L/A<1,45); Allargada (L/A>1,45)
Grau de simetria (en posicié “A”): Simetric; Lleugerament asimetric; Asimetric

Diametre transversal maxim (en posicid “B”): Cap a la base; Centrat; Cap a I'apex

Apex (en posicié “A”): Punxegut; Arrodonit

Base (en posicié “A”): Truncada; Arrodonida

Mugré: Absent; Present; Evident

Preséncia de lenticel-les: Escasses; Abundants

Mida de les lenticel-les: Petites; Grans
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6 Caracteritzacid molecular

Per a I'analisi de la seqlienciacié de I’ADN es van recollir brostes de les oliveres i la part més
tendre d’aquestes (meristems apicals) es van enviar al laboratori de I'IRTA de marcadors
moleculars (IRTAGen). La técnica emprada ha estat la de repeticions de seqliéncies simples
(SSR) o microsatel-lits. S’han utilitzat 9 marcadors SSR: ssOeUA-DCAO03, ssOeUA-DCAO04,
ssOeUA-DCAQ7, ssOeUA-DCA08, ssOeUA-DCA09, ssOeUA-DCA10, ssOeUA-DCA11, ssOeUA-
DCA16 i ssOeUA-DCA18 (Sefc et al. 2000); molts d’ells formen part d’una llista consensuada
com als millors SSR en el genotipatge d’oliveres (Baldoni et al. 2009). El resultat obtingut és
el perfil geneétic de les oliveres prospectades.

Del grup d’oliveres definides pels propietaris com a ‘Grossal’ i amb identic perfil morfologic
de pinyol (Pallars-3, 8 i 28) s’ha escollit I'olivera 8 per a obtenir el perfil genétic de la
varietat. Del grup d’oliveres definides pels propietaris com a ‘Llargueta’ i amb idéentic perfil
de pinyol (Pallars-4 i 27) s’ha escollit I'olivera 4 per a obtenir el perfil genétic de la varietat.
Malgrat tenir un perfil morfologic molt semblant (només es diferencien per 1 caracter)
entre les oliveres Pallars-4 i 27 i la Pallars-22, s’ha agafat aquesta ultima, per tenir una
denominacio diferent i per presentar en camp caracteristiques agronomiques diferents. Del
grup d’oliveres definides pels propietaris com a ‘Roieta’ i amb idéntic perfil de pinyol
(Pallars-17, i 19) s’ha escollit I'olivera 17 per a obtenir el perfil genétic de la varietat. Del
grup d’oliveres definides pels propietaris com a ‘Negral’ i amb idéentic perfil de pinyol
(Pallars-16, 18 i 24) s’ha escollit I'olivera 18 per a obtenir el perfil genetic de la varietat. A
més, I'olivera Pallars-5 s’ha recollit ja que el propietari la va definir amb un altre nom. S’han
escollit les oliveres 12, 13 i la 23, com a referents de la varietat, dels 2 arbres localitzats
d’aquestes varietats. Les oliveres Pallars-1, 9, 11, 14, 25 i 29 al tenir uns caracters
morfologics de pinyol Unics i diferents entre si, s’ha recollit fulla de totes elles per a I'analisi
de I'ADN. A més, s’ha analitzat I'olivera monumental Pallars-26, ja que no es va poder
comprovar per I’'endocarpi la varietat la qual pertany.

A la Taula 5 es mostren el resultats obtinguts en la sequienciacié de I’ADN de la fulla de les
oliveres. Els resultats s’expressen els al-lels, en parells de base (bp) identificats en els 9
marcadors SSR o locus analitzats.

Els resultats evidencien que les oliveres Pallars-18 i 26 tenen el mateix genotip per als 9
locus (similitud=1.00). La resta d’oliveres analitzades tenen un perfil diferent entre elles.
Malgrat tenir un perfil diferent, I'olivera Pallars-5 té una similitud amb les oliveres 18 i 26 de
0.94, és a dir difereix en un sol al-lel respecte del patrd genétic observat en les oliveres
‘Negral’. Estudis previs han mostrat que existeix una important diversitat intra-varietal en el
germoplasma d’olivera (Belaj et al. 2004b; Diez et al. 2011; Gomes et al. 2008; Khadari et al.
2008; Strikic et al. 2011). L'origen d’aquestes petites diferéncies és atribuible a mutacions
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somatiques (Cipriani et al. 2002; Belaj et al. 2004a), per la qual cosa es pot considerar que
les 3 oliveres pertanyen a la mateixa varietat.

Taula 5.- Al-lels identificats (en bp) a les oliveres prospectades, analitzades per 9 SSR.

Pallars-1  247:249 172:192 154:154 135:141 192:211 158:170 143:184 148:156 171:179
Pallars-4  243:253 168:192 152:154 141:143 179:200 160:199 164:182 126:152 171:179
Pallars-5 236:243 134:192 131:154 135:141 192:211 158:226 143:150 124:152 171:175
Pallars-8  236:249 134:166 154:154 135:135 200:213 158:158 143:150 -- 169:175
Pallars-9  249:257 170:170 154:154 135:141 169:211 158:160 164:182 126:148 171:177

Pa;l.irs- 236:243 134:192 154:154 135:143 179:192 158:199 143:150 124:156 169:177
Pallars-

12 236:257 134:168 170:170 135:141 192:200 224:244 150:182 156:176 171:171
Pallars-

13 249:257 134:166 154:170 135:141 200:209 199:222 150:182 152:156 171:171
Pallars-

14 247:257 166:166 133:133 135:145 192:201 242:242 150:164 124:156 171:171
Pallars-

17 247:257 166:168 154:154 141:143 200:209 158:158 143:150 124:176 -
Pallars-

18 236:243 134:192 131:154 135:141 192:211 158:158 143:150 124:152 171:175
Pallars-

21 236:236 134:138 152:152 135:143 200:211 222:244 150:182 152:176 171:175
Pallars-

22 243:253 192:192 154:170 141:143 169:211 160:199 150:182 124:176 171:179
Pallars-

23 236:257 134:192 170:170 135:135 192:192 158:222 150:182 152:152 175:175
Pallars-

25 236:249 166:168 172:172 135:143 200:209 199:199 143:150 124:176 175:177
Pallars-

26 236:243 134:192 131:154 135:141 192:211 158:158 143:150 124:152 171:175
Pallars-

29 249:257 168:194 154:170 135:143 192:209 158:222 143:150 152:176 175:177

Per a obtenir una identificacid genética completa, s’ha comparat el perfil genétic obtingut
de les oliveres prospectades amb la base de dades de les varietats d’olivera del Banc de
Germoplasma de I'IRTA, el qual actualment inclou més de 150 varietats d’olivera de 13
paisos diferents, dels quals una cinquantena sén d’origen catala. S’ha calculat I'index de
similitud o coeficient de Dice (S) que mesura la similitud entre 2 mostres qualssevol i
correspon a la relacié genética que hi ha entre les oliveres.

Els resultats indiquen que el perfil genetic de I'olivera Pallars-1 correspon a la varietat
‘Empeltre’, ampliament difosa per tota la vall de I'Ebre i en especial a I’Aragd. L'olivera
Pallars-4 correspon a la varietat ‘Corbella’ (Similitud=0.89), difosa per les comarques del
Bages i Segarra principalment, i que I'olivera Pallars-9 correspon a la varietat local ‘Gordal
de Caspe’ o ‘Caspolina’ (Similitud=0.89), varietat conreada a la localitat saragossana de
Caspe, d’on es creu que és originaria. L'olivera Pallars-14 (‘Morcaire’) correspon a una
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varietat antiga del municipi de Pont de Suert (Similitud=0.94). L’olivera Pallars-11 del
municipi Figols de Tremp, corresponen a una varietat del municipi de Sopeira (Ribagorca
aragonesa) (Similitud=0.94). Ambdds municipis els separen només 8 hores a peu (Taula 6).

L’analisi de similituds ens indica que, en general, les varietats prospectades a la Comarca del
Pallars Jussa, tenen forca similitud (520.5) amb varietats d’olivera presents en el Banc de
Germoplasma de I'IRTA, de les comarques veines de La Noguera (varietats: ‘Sarrut’, ‘Rogeta’
‘Claramunt’ i ‘Tiuranenca’), de I'Alta Ribagorca i de La Ribagorca. L'olivera Pallars-21
(‘Albacarro’) té forca similitud amb varietats de La Rioja (‘Royuela’) i de la comarca del
Somontano (‘Verdeiia’), aixi com de la varietat ‘Corbella’.

Taula 6.- Varietats identificades a la comarca del Pallars Jussa.

Correspondéncia amb

Olivera Altres oliveres de la mateixa

Denominacio local : varietats presents al BG
prospectada varietat
de I'IRTA
Pallars-1 - ‘Empeltre’
Pallars-4 ‘Llargueta’ Pallars-27 ‘Corbella’
, ) Pallars-3
Pallars-8 Grossal Pallars-28 -—-
Pallars-9 ‘Gordal de Caspe’
pallars-11 Verdal Varle'tat localitzada a
Sopeira, sense nom
o II
Pallars-12 \{erda? . ) Pallars-15 -
Sinonimia ‘Carrellut
Pallars-13 ‘Carrelluda’ Pallars-7 -—-
- locali
pallars-14 ‘Morcaire’ Varietat localitzada a
Pont de Suert, sense nom
Pallars-17 ‘Roieta’ Pallars-19 -—-
Pallars-2
‘Negral Pallars-5
Pallars-18 . & L, , Pallars-16 ---
Sinonimia ‘Mansanell
Pallars-24
Pallars-26
Pallars-21 ‘Albacarro’ - -—-
Pallars-22 ‘Olivera’ - -—-
Pallars-23 ‘Colomar’ Pallars-6 -—-
Pallars-25 --- -
Pallars-29 ‘Olivera’ - ---
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7 Caracteritzacio elaiotecnica

Per a I'estudi de la caracteritzacid de I'oli de les varietats identificades a la comarca del
Pallars Jussa es van seleccionar les seglients oliveres:

e Pallars-1: varietat ‘Empeltre’

e Pallars-4: varietat ‘Llargueta’; representa a més |'olivera Pallars-27

e Pallars-5: varietat ‘Negral’; representa a més les oliveres Pallars-2, 16, 18, 24 i 26

e Pallars-8: varietat ‘Grossal’; representa a més les oliveres Pallars-3 i 28

e Pallars-9: varietat ‘Gordal de Caspe’

e Pallars-11: varietat ‘Verdal-1’

e Pallars-12: varietat ‘Verdal-2’ o ‘Carrelluda’; representa a més |'olivera Pallars-15

e Pallars-13: varietat ‘Carrellador’; representa a més |'olivera Pallars-7

e Pallars-14: varietat ‘Morcaire’

e Pallars-21: varietat ‘Albacarro’

e Pallars-22: varietat ‘Olivera de Llimiana’

e Pallars-25: varietat sense nom

e Pallars-29: varietat ‘Olivera d’Aransis’

La varietat ‘Colomar’ localitzada en les oliveres Pallars-6 i 23, no tenien fruit suficient en cap
d’elles per poder fer I'extraccié de l'oli, i per tant queda pendent la seva caracteritzacio,
com també la varietat ‘Roieta’. Les oliveres Pallars-10 i Pallars-20 han quedat eliminades de
I’estudi, la primera per ser possiblement un rebrot de peu i I'altre per ser una varietat
comercial.

Les oliveres Pallars-1, 8 i 14 es van mostrejar el 19 d’octubre, mentre que tota la resta va ser
recollida entre els dies 9 i 10 de novembre. Es va recollir una mostra d’olives (2-3 kg), en
caixes quan |'estat de maduracidé va considerar-se I'0Optim i es van transportar a la planta
pilot de I'lRTA-Mas Bover (Constanti). De la mostra recollida es va extraure oli mitjangant el
sistema ABENCOR, el qual reprodueix el procés industrial a escala de laboratori. De les
olives recollides s’ha determinat I'index de maduresa i el contingut en oli (rendiment gras),
entre altres. De I'oli obtingut s’ha analitzat els seglients parametres: color de I'oli (lectura
dels parametres cromatics CIELab), estabilitat de I'oli pel métode Rancimat, perfil dels acids
grassos per CG, contingut en polifenols i en pigments i perfil sensorial de I'oli.

7.1 Caracteristiques elaiotécniques

Les caracteristiques elaiotécniques del fruit de les varietats identificades a la comarca del
Pallars Jussa es mostren a la taula 7. El pes del fruit varia des de la categoria baix (Pallars-4;
‘Llargueta’) fins a I’elevat (Pallars-25 i 29), la resta de fruits presenten un pes mig. La polpa
de I'oliva és la part del fruit que té interes econdmic, ja que és on es realitza la formacié i
I’'acumulacié de I'oli, per tant la relacié polpa/pinyol és un parametre critic en la produccio.
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A igualtat d’altres parametres una relacié major indica un contingut en oli més elevat. La
varietat ‘Negral’ (Pallars-5) (valor=6.03) és la que presenta una relacié polpa/pinyol més
elevat, que alhora es correspon al valor maxim en contingut gras. Les oliveres Pallars-8 i 13
també presenten una relacié elevada.

Taula 7.- Caracteristiques elaiotécniques del fruit de les oliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa

Empeltre Pallars-1  19/10 2,58 3,18 354 8 92 57,37 48,84 19,60
Llargueta Pallars-4 9/11 1,23 3,28 3,98 0 100 48,99 54,21 24,84
Negral Pallars-5 9/11 374 603 504 0 100 5455 60,25 25,42
Grossal Pallars-8  19/10 3,66 4,90 3,14 28 72 57,66 51,14 20,97
Gordalde o 1rsg 9/11 292 216 2,70 42 58 59,38 49,40 18,77
Caspe

Verdal-1 Pallars-11  9/11 261 345 246 60 40 49,68 59,13 28,53
Verdal-2 Pallars-12  9/11 388 388 312 22 78 5197 53,15 23,86
Carrellador  Pallars-13  9/11 354 481 360 6 94 5283 56,54 25,04
Morcaire  Pallars-14  19/10 2,08 2,87 3,48 20 80 5575 40,92 16,72
Albacarro  Pallars21  10/11 2,89 401 2,24 66 34 5384 52,10 19,28
Oliverade 122 1011 204 377 28 36 64 5998 44,14 16,44
Llimiana

SN* Pallars25  10/11 539 4,05 2,60 34 56 49,63 59,33 27,12
Olivera Pallars-29  10/11 420 418 400 0 100 61,37 54,42 18,94
d’Aransis

"SN: Sense nom

! index de maduresa (rang establert: 0 a 7)
% [ndex de verdor (en %)

3. [ndex de negror (en %)

L'index de maduresa és una mesura del color de la pell i de la polpa del fruit que va des de la
Classe 0, que es correspon a un color de fruit verd-intens, fins a la classe 7, en el qual el fruit
té una pell negra i polpa morada fins al pinyol. L'escala de coloracié que defineix I'index es
mostra a la taula 8. La determinacié de I'index de maduresa es calcula a partir de la mitjana
ponderada d’un mostra de 50 fruits.

Taula 8.- Escala de coloracié que defineix I'index de maduresa

Pell verda intensa

Pell verda groguenca

Pell verda amb taques vermelloses en menys de la meitat del fruit. Inici verol
Pell vermellosa o morada en més de la meitat del fruit. Fi del verolat

Pell negra i polpa blanca

Pell negra i polpa morada sense arribar a la meitat de la polpa

Pell negra i polpa morada sense arribar a I'os

Pell negra i polpa morada fins a I'os

Noaau A WNRO

L'index de maduresa recomanat per a la collita és a 3,5; és a dir entre final del verol i pell
negra amb polpa blanca, per equilibrar rendiment i qualitat, no obstant amb aquestes
madureses el contingut en polifenols és baix, el maxim d’antioxidants s’obté amb els index 1
i 2. Tot i que el perfil sensorial es diferent per a cada varietat i zona, els maxims afruitats
s’obtenen entre I'index 2 i 3, és a dir a l'inici del verol, per la qual cosa és més recomanable
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elaborar oli amb index menors a I'Optim per a olis d’alta qualitat. Un altre aspecte
interessant a tenir en compte en la maduracié és la caracteristica varietal de si la maduracié
es produeix de manera homogenia o escalonada.

Les oliveres que varen presentar una maduracié més primerenca varen ser la Pallars-1
(‘Empeltre’) i la 14 (‘Morcaire’), ja que a mitjans d’octubre tenien un percentatge d’oliva
negra del 92% i del 80% respectivament. La gran majoria de les oliveres es van recollir en
una maduracié al voltant o just per sota de I'Optim. Només en tres casos I'index de
maduresa estava per sobre del 3,5 i presentaven un percentatge d’oliva negra del 100%.
Pallars-11 i 21 son les oliveres amb una maduracido més tardana, a la data de la recol-leccié
(9 i 10 de novembre) presentaven un index de maduresa inferior al 2,5 i un percentatge
d’oliva verda del 60 i 66% respectivament. L'olivera Pallars-4 (‘Llargueta’) i 5 (‘Negral’)
presenten una maduracid agrupada o homogenia, mentre que I'olivera Pallars-21
(‘Albacarro’) sembla presentar-la de manera escalonada.

Pel que fa al contingut en aigua a I'oliva esmentar que I'olivera Pallars-29, malgrat haver-se
recol-lectar tota ella quan estava de coloracid negre, és la que en conté més, per la qual
cosa es de suposar que l'extraccié de I'oli pot ser dificil. SGn nombroses les oliveres que
tenen un percentatge gras molt elevat, destaca principalment la varietat ‘Negral’, no
obstant les oliveres amb codi Pallars-11, 13 i 25 també presenten un contingut en oli molt
elevat (superior al 55%) (veure Fig. 3).
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Fig. 3.- Contingut gras (% oli s.m.s) del fruit de les oliveres prospectades
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7.2 Color de l’oli i pigments

El color de I'oli depen exclusivament dels pigments (clorofil-la i carotenoides), que a la

White vegada depenen del grau de maduracid del fruit.
- El color és un atribut important de la qualitat
comercial d’un oli. Les ordenades cromatiques
analitzades han estat la L*, a*, b* de l'espai
CIELab. En la figura 4 es pot observar el color
1ol solid en I'espai CIELab i permet interpretar els
valors. La L* determina la lluminositat, que és la
capacitat de transmetre la llum, varia des de
I'opac complet (L*=0) fins al transparent total
Black (L*=100) i depen de la quantitat total de
pigments. La a* i la b* indiquen direccions de

Fig.4.- Espai CIELab

color: +a* és la direccio del color vermell i la —a*

la direccié del color verd; +b* és la direccid del color groc i la —b* és la direccid del blau, i
correlaciona amb el contingut en carotenoides. La coloracié del olis se situa en I'ordenada
a*negativa, com més negativa més verd és l'oli, i 'ordenada b*positiva, com més positiu
més groc es un oli.

L'oli de les oliveres Pallars-25, 29 i 22 presenten la component verda més elevada, es
sorprenent que l'olivera Pallars-29 que es va recol-lectar amb un index de maduresa de 4 i
amb una proporcié del 100% d’oliva negra tingui un color tan verdds. L'oli de la Pallars-8
(‘Grossal) és I'oli més grogds. Pel que fa al contingut en clorofil-les destaca I'oli de les
oliveres Pallars-14, 25 i 8 (Taula 9 i Fig. 5).

Fig. 5.- Color de l'oli Pallars-14 (a) i Pallars-25 (b), amb I'ordenada del color verd menor i major
respectivament.
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Taula 9.- Caracteristiques cromatiques i contingut total de pigments, clorofil-les i carotenoides de les
oliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa

Empeltre Pallars-1 85,6 -9,5 86,5 87,0 96,2 14,6 9,1
Llargueta Pallars-4 87,2 -6,0 81,4 81,6 94,2 12,3 8,6
Negral Pallars-5 91,5 6,1 51,0 51,4 96,8 9,7 6,2
Grossal Pallars-8 83,2 8,38 116,1 116,5 94,3 23,5 14,2
g;:s:l 9 pallars9 72,9 46 95,6 95,7 92,8 19,1 12,7
Verdal-1  Pallars-11 80,3 9,4 72,7 73,3 97,3 19,1 9,0
Verdal-2  Pallars-12 82,4 8,1 87,1 87,5 95,3 16,4 9,3
Carrellador  Pallars-13 86,7 -9,5 84,9 85,4 96,4 11,8 8,1
Morcaire Pallars-14 68,9 -3,9 105,9 105,9 92,1 28,6 18,7
Albacarro  Pallars-21 76,6 6,5 109,7 109,9 93,4 19,2 13,1
S:xfgiade Pallars-22 825  -104 1087 1092 955 18,7 12,3
SN* Pallars-25 78,1 12,7 105,1 105,9 96,9 24,4 13,5
do,'/k"r‘:;':sis Pallars-29 93,5 11,2 81,2 81,9 97,8 7,8 6,5

*SN: Sense nom

7.1 Acids grassos

La composicié en acids grassos és una caracteristica dependent de la varietat, pero
modulada per I'ambient; entre d’altres hi influeix factors tal com la latitud, clima i grau de
maduracié de l'oliva. L'oli d’oliva esta constituit per sis acids grassos majoritaris i set
minoritaris. L’acid gras principal és I'acid monoinsaturat oleic (C18:1), encara que també té
un escas percentatge d’acids grassos saturats (C16:0 i C18:0) i una discreta proporcié de
poliinsaturats (C18:2 i C18:3).

El contingut de I'oli de totes les varietats estudiades en acids grassos (Taula 10) estan tots
dins el compliment dels 5 estandards internacionals, inclosos la suma d’isomers trans-oleics
i la suma d’isomers trans-linoleics i trans-linolenic (Consejo Oleicola Internacional-COl,
CODEX-Alimentarius, UE, California, Australia-Nova Zelanda). La varietat ‘Gordal de Caspe’,
malgrat complir tots els estandards té tres parametres que quasi estan al limit (C17:1;
C20:1; C22:0), el desti que té aquesta varietat en la zona d’origen és la de consum de taula i
no li afecten aquests estandards internacionals.

Tret de la varietat ‘Negral’ i ‘Olivera de Llimiana’ tots els olis presenten un contingut molt
elevat en aquest acid gras (superior al 70%), superant inclus el 80% les oliveres Pallars-12 i
21. Les oliveres Pallars-9, 12, 14 i 21 tenen una relacié entre els acids grassos
monoinsaturats i poliinsaturats (MUFA/PUFA) molt elevat donant unes caracteristiques molt
interessants en aquests olis
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Taula 10.- Composicio en acids grassos i caracteristiques acidiques de I'oli de les oliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa

Varietat Contingut en acids grassos (%) MUFA? PUFA® MUFA/

C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1 C182 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 C24:0 (%) (%)  PUFA'
Empeltre  Pallarsl 001 1167 101 008 019 185 7533 820 075 036 036 012 006 142 769 9,0 86 521
Uargueta  Pallars4 001 11,56 095 004 007 251 7364 993 061 032 022 008 005 146 749 10,5 71 583
Negral Pallars’5 0,01 11,89 096 009 022 162 6715 1677 059 028 029 008 004 140 686 17,4 40 882
Grossal Pallars8 0,01 1085 072 009 019 231 7479 946 070 039 031 012 005 138 76,0 10,2 75 5712
g:srs:' % palarss 001 106 075 013 028 237 7911 51 054 046 039 017 008 138 805 5,6 143 364
Verdall  Pallars11 001 988 070 012 023 243 7764 7,75 042 038 028 011 004 130 789 8,2 97 470
Verdal2  Pallars12 001 869 046 005 006 332 8018 576 062 039 031 009 004 126 8.0 64 12,7 402
Carrellador  Pallars-13 001 803 048 003 006 210 77,88 998 056 034 037 009 004 106 788 10,5 75 584
Morcaire  Pallars14 001 9,96 065 015 028 208 7897 638 076 033 027 010 005 127 802 7,1 11,2 443
Albacarro  Pallars21 001 949 068 012 025 252 8094 446 058 041 035 012 005 127 822 5,0 163 341
8::1‘:?;2:‘* Pallars22 001 1318 103 005 009 239 6703 1469 08 032 017 009 004 161 683 15,6 a4 818
SN* Pallars25 001 10,73 048 005 007 28l 7006 1423 070 039 032 010 005 141 709 14,9 48 781
do'%z;asis Pallars29 001 1019 060 005 007 193 7463 11,12 064 031 032 009 004 126 756 11,8 64 640

“SN: Sense nom

'SAT: Percentatge d’acids grassos saturats

’MUFA: Percentatge d’acids grassos monoinsaturats

*PUFA: Percentatge d’acids grassos poli-insaturats

*MUFA/PUFA: Relacié entre els acids grassos monoinsaturats i els acids grassos poli-insaturats
>S0: Susceptibilitat Oxidativa
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El perfil d’acids grassos permet calcular la susceptibilitat oxidativa (SO) d’un oli. La preséncia
de dobles i triples enllagos en la molécula de I'acid gras confereix qualitats biologiques pero
alhora els fa més sensibles a I'oxigen donant lloc al fenomen de I'autooxidacié
(enranciment). La SO indica com de fragil és la matriu de I'oli en front a les oxidacions a
igualtat de factors de proteccié (antioxidants presents en I'oli). Les oliveres Pallars-9 i 21
(SO= 364 i 341, respectivament) tenen una matriu molt resistent a oxidacions, mentre que
la Pallars-5 i 22 (SO= 882 i 818, respectivament) tenen una matriu debil a les oxidacions i
caldra la presencia de polifenols per mantenir una vida util llarga. A tall de referencia es
considera que ‘Arbequina’, amb un valor 643 és molt susceptible, mentre que ‘Picual’ amb
295 és molt resistent). Els valors de SO estan directament correlacionats amb I’estabilitat
oxidativa mesurada pel metode Rancimat (veure apartat 7.2).

7.1 Contingut total en polifenols

El contingut en polifenols depen del factor varietat, i és molt variable. Els polifenols sén els
principals protectors front les oxidacions i disminueixen amb la maduracié. Els polifenols
estan directament relacionats amb la qualitat d’un oli. A més d’influir en I'estabilitat, els olis
amb un major contingut presenten caracteristiques organoléptiques (picant, amargor i
astringéncia) més marcades.

Els resultats obtinguts en els olis elaborats del fruit de les diferents oliveres prospectades es
mostren a la taula 11. Destaquen les varietats ‘Grossal’, ‘Morcaire’, Pallars-11 i Pallars-25
per tenir un alt contingut en polifenols. En canvi, les varietats ‘Negral’, ‘Gordal de Caspe’ i
Pallars-29, en tenen en poca quantitat. A tall de referéncia, es considera que ‘Arbequina’,
amb un contingut inferior a 244 mg/kg és pobre en polifenols, mentre que ‘Picual’ amb més
de 400 mg/kg n’és rica. Els pocs polifenols en la varietat ‘Gordal de Caspe’ (149 mg/kg) és un
dels motius que fa a aquesta varietat interessant com a oliva de taula.

Taula 11.- Contingut total de polifenols de I'oli monovarietal
‘Corbella’ recol-lectada en tres moments diferents

Empeltre Pallars-1 467
Llargueta Pallars-4 288
Negral Pallars-5 164
Grossal Pallars-8 662
Gordal de Caspe Pallars-9 149
Verdal-1 Pallars-11 702
Verdal-2 Pallars-12 272
Carrellador Pallars-13 391
Morcaire Pallars-14 564
Albacarro Pallars-21 216
Olivera de

Llimiana Pallars-22 331
SN* Pallars-25 550
Olivera d’Aransis Pallars-29 173

* 1 s . .
SN: Sense nom; ~: Expressat com a acid cafeic

Pag. 27 de 49
Informe final de I'activitat IRTA V2199
Codi Organic: 0601,Data: 31 / marg / 2016



1]

7.2 Estabilitat oxidativa mesurada pel métode Rancimat en hores a 120°C

L'estabilitat oxidativa és un parametre important per a la valoritzacié de la qualitat de I'oli,
qguant a estimador de la vida util de I'oli. L’estabilitat oxidativa mesura la resistencia que té
un oli en front a I'oxidacié i s’avalua en hores. L'estabilitat d’'un oli depén basicament de dos
factors: el perfil d’acids grassos, que indica com de fragil és el substrat en front a les
oxidacions, i el contingut en polifenols que sén els antioxidants que conté I'oli.

La taula 12 mostra els resultats obtinguts en aquest parametre per a I'oli de les varietats
identificades. En general, totes tenen una estabilitat oxidativa molt alta (>16h, valor estimat
per a l'oli monovarietal ‘Picual’ que es un referent de llarga vida util), que ve donat
principalment per la quantitat de polifenols molt elevat que tenen, a excepcioé de la varietat
‘Gordal de Caspe’ que ho és per la composicidé particular en acids grassos (SO=364).
Destaquen sobretot les varietats ‘Grossal’, ‘Verdal-1’ , ‘Verdal-2’' i ‘Morcaire’. Tant sols la
varietat ‘Negral’ té una estabilitat oxidativa inferior al que presenta la varietat ‘Arbequina’
(9h), la manca de polifenols en oli de la tltima collita i una matriu sensible a oxidacions, és la
causa que la vida util en aquesta varietat sigui tant curta

Taula 12.- Contingut total de polifenols de I'oli monovarietal
‘Corbella’ recol-lectada en tres moments diferents

Empeltre Pallars-1 18,96
Llargueta Pallars-4 16,22
Negral Pallars-5 8,54
Grossal Pallars-8 22,25
Gordal de Caspe Pallars-9 17,75
Verdal-1 Pallars-11 29,00
Verdal-2 Pallars-12 24,87
Carrellador Pallars-13 14,32
Morcaire Pallars-14 24,94
Albacarro Pallars-21 17,54
S:Z?J:ade Pallars-22 11,96
SN* Pallars-25 14,36
Olivera d’Aransis Pallars-29 10,30

"SN: Sense nom

La figura 6 mostra graficament la relacié que hi ha entre el contingut en polifenols, el perfil
d’acids grassos (que determina la susceptibilitat oxidativa) i I'estabilitat de I'oli quan és
sotmés a un procés forcat d’oxidacid a elevada temperatura (120°C), de les mostres
analitzades d’oli en comparacid a les varietats de referéncia ‘Arbequina’ (considerada de
vida util curta) i ‘Picual’(considerada de vida util llarga). Es pot observar que sén forces les
varietats que superen a la varietat ‘Picual’, tot i no tenir la quantitat de polifenols que té
aquesta (cas de la Pallars-12) o bé perque la quantitat en polifenols és molt elevat, la qual
cosa fa que la vida util de I'oli sigui molt elevada (Pallars-8, 11 i 14, especialment).
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Fig. 6.- Contingut en polifenols totals i susceptibilitat oxidativa de I'oli de les varietats
identificades a la Comarca del Pallars Jussa, en comparacié a ‘Arbequina’ i ‘Picual’. La mida
relativa de cada bombolla és proporcional a I'estabilitat oxidativa (hores Rancimat a 120°C).

7.3 Perfil sensorial

Les mostres d’oli de les diferents varietats estudiades van ser enviades al Panell de Tast
Oficial d’Olis d’Oliva de Catalunya, adscrit a la Direccié General d'Alimentacié, Qualitat i
IndUstries Agroalimentaries del Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacioé i
Medi Natural (DAAP). El Panell de Tast d’Oli és una eina d’analisi que actua d’acord amb la
normativa establerta pel COIl (Consejo Oleicola Internacional) i per la Unié Europea. S’ha
realitzat un tast descriptiu (UE2568/91) per a cadascuna de les mostres per un minim de 8
tastadors. El tast descriptiu consisteix a quantificar la intensitat d’un conjunt d’atributs que
defineix I'oli, amb un rang de 0 a 10. Entre els atributs positius destaca I'atribut de fruitat
d’oliva (que en sén responsables els alcohols, aldehids i esters de la via lipoxigenasa),
I'amarg i el picant (degut als compostos fenolics). Altres atributs que es quantificant son
|'astringencia, el dolg i percepcions aromatiques diverses (fruita madura, poma, etc...).
Aquest tipus de tast és molt Util en la comercialitzacidé del producte. A les figures 7 a 19 es
recullen els perfils sensorials de les mostres d’oli analitzades.

L'oli de la varietat ‘Empeltre’ (Fig. 7), recollida a les darreres fases del verolat i inici de
maduracid, presenta un fruitat verd d’intensitat mitjana-alta. En boca és molt potent, amb
un amarg d’evolucié rapida i astringéncia persistent, aixi com una punxa ben marcada de
picant en gola, que podria arribar a ser considerada com agressiva per bastants
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consumidors. Tot i aixi, un cert nivell de dolgor i les notes fresques vegetals equilibren el
perfil. Aromes secundaries combinades, amb predomini d’herba tallada i fulles d’hortalises, i
notes que recorden la fruita seca, especialment les nous i 'ametlla verda. Amb un final de
boca ametllat, que li confereix suavitat, el conjunt resulta intens perd equilibrat, amb notes
marcades de tipus varietal.

Fruitat 5,1
Fruitat
Aromes secundaries 3,1 .
Poma,— T~ Aromes secundaries

Verd 3,7 ) \
Amarg 4’5 Fruites madures \Z;Z; \ /\F /Verd

]
Picant 51 \\\ \\ / //
Astringent 3,0 Dolg\ ‘ ‘ /Amarg
Dol¢ 3,7

. Astingent Picant

Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Fig. 7.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-1 (varietat ‘Empeltre’) recollida en origen.

L'oli de la varietat ‘Llargueta’ (Fig. 8), collida just a I'inici de maduracié i final de verolat,
resulta molt potent i aromatic. Amb un fruitat verd d’intensitat mitjana-alta i una entrada
en boca contundent, amb un amarg d’evolucié rapida que ddéna pas a una sensacio
d’astringéncia notable. El pas de gola és clarament picant, podent arribar a ser agressiu per
a molts consumidors. Tot i aixi, el contingut en polifenols ens indica que la poténcia en boca
esta més relacionada amb la preséncia de compostos volatils tipus éster que potencien les
notes astringents, que no pas per la presencia de compostos fenolics d’accié fatigant. De
fet, a I'entrada en boca es desenvolupen rapidament percepcions vegetals fresques i
intenses, amb record d’herba tallada, carxofa i ametlld, que permeten assimilar la duresa en
boca a la sensacié de mossegar una oliva de I'arbre.

Fruitat 5,4
Fruitat
Aromes secundaries 3,5
Aromes secundaries

Verd 4,4
Amarg 4,8 Fruites madures Verd
Picant 5,2
Astringent 3,5

Dolg Amarg
Dolg 3,7
Fruites madures 0,0 Astingent Picant
Poma 0,0

Fig. 8.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-4 (varietat ‘Llargueta’) recollida en origen.

L'oli de la varietat ‘Negral’ (sinonimia ‘Mancanell) (Fig. 9), recollida en plena maduracio,
presenta un fruitat mig de caracteristiques intermédies entre olives verdes i madures. En
boca és picant, sense ser desagradable, alhora que s’equilibren amarg i dolg, possiblement
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afavorit per la baixa nota d’astringéncia. Aromes secundaries que acompanyen el fruitat
d’oliva, amb record d’herba tallada i fruita seca. Amb un final de boca clarament ametllat,
que li confereix suavitat, el conjunt resulta equilibrat i aromatic.

Fruitat 4,7
Fruitat
Aromes secundaries 3,2
Poma Aromes secundaries

Verd 3,5 /

Amarg 4’0 Fruites madures \4 Verd
Picant 4,5 \\\ ‘

Astringent 1,7 Dolg\  amarg
Dol¢ 4,0

) Astingent Picant

Fruites madures 0,0

Poma 0,0

Fig. 9.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-5 (varietat ‘Negral’) recollida en origen.

L’oli de la varietat ‘Grossal’ (Fig. 10), collida al final de I'etapa de verolat i amb forca olives
madures, presenta un fruitat intens d’oliva verda. En boca és contundent, amb un nivell de
picant i amarg al limit del considerat com agressiu per al consumidor, percepcions encara
més potenciades per la nota clarament astringent que presenta. Tot i aixi, 'entrada de boca
és clarament dolca, el que permet equilibrar una mica el perfil. Oli ric en aromes
secundaries de tipus vegetal, amb record evident de fulles d’olivera i hortalisses, com la
carxofa, i notes de nous verdes o ametlld. Les fortes connotacions de boca s’equilibren amb
el fruitat intens, de manera que el perfil queda equilibrat i no es fa desagradable, ans al
contrari, es tracta d'un perfil propi d’olis rics en antioxidants de tipus polifenolic, en linia
amb els perfils d’alta gamma actuals.

Fruitat 6,1
Fruitat
Aromes secundaries 3,5
Aromes secundaries

Verd 4,1
Amarg 5,2 Fruites madures Verd
Picant 5,2
Astringent 3,2

Dolg Amarg
Dolg 3,6

. Asti t Pi t
Fruites madures 0,0 stngen can

Poma 0,0
Fig. 10.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-8 (varietat ‘Grossal’) recollida en origen.

El perfil de I'oli de la varietat ‘Gordal de Caspe’ (Fig. 11), collida quan la majoria d’olives
estan entre vermelles i inici de fase madura, presenta un fruitat verd d’intensitat mitjana-
alta, amb matisos secundaris que recorden I’herba tallada, I'ametlla i les nous verdes. En
boca presenta una punxa clara de picant, mentre que amarg i dolg¢ s’equilibren en una
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intensitat una mica inferior. Astringencia de baixa intensitat, que no sembla interferir el
perfil. Amb una sensacié ametllada de final de boca, el conjunt resulta bastant equilibrat i
prou aromatic, només la punxa de picant li resta una mica d’harmonia.

Fruitat 5,1
Fruitat

Aromes secundaries 3,0

Verd 3,5

Amarg 4,0

Picant 4,9

Astringent 2,2

Dol¢ 3,6

Fruites madures 0,0

Poma 0,0

Fig. 11.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-9 (varietat ‘Gordal de Caspe’) recollida
en origen.

El perfil de la varietat ‘Verdal-1’ (Fig. 12), collida quan les olives estan encara en fase de
verolat, amb poques olives negres i encara bastantes de grogues, presenta un fruitat verd
intens. L'entrada en boca és clarament astringent i amarga, en la zona considerada com
agressiva i desagradable per als consumidors, i que coincideix amb I'elevada concentracié
de polifenols que presenta. El picant és també evident, pero queda en segon pla, en relacié
a 'amarg. Tot i que presenta un cert nivell de dolcor, I'astringéncia i amargor el tapen i
dificulten la seva percepcié. Sense complexitat aromatica, totes les percepcions
corresponen a olives verdes i fulles, el que fa que el conjunt resulti molt desequilibrat i
agressiu. Possiblement millori en permetre una maduracié més avangada.

Fruitat 5,5 |
Aromes secundaries 3,5 Fruitat
Verd 4,9
Amarg 5,8
Picant 4,9
Astringent 3,8
Dol¢ 3,6
Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Fig. 12.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-11 recollida en origen.

L'oli de la varietat ‘Verdal-2’ (sinonimia ‘Carrellut’) (Fig. 13), collida al final de I'etapa de
verolat, presenta un fruitat d’oliva verda d’intensitat mitjana-alta. En boca és picant i amarg,
al limit del considerat com desagradable. Astringencia lleugera, pero identificable, fet que
potencia la sensacié d’amargor. Tot i aixi, presenta una certa sensacid dolcenca que
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equilibra el perfil. Aromes secundaries amb record de fulla i nous verdes. El conjunt resulta
equilibrat i intens.

. Pallars-12

Descriptor —

Puntuacié
Fruitat 5,2

Fruitat
Aromes secundaries 3,3
Poma Aromes secundaries
Verd 3,7
Amarg 5’0 Fruites madures Verd
Picant 4,6
Astringent 2,7
Dolg Amarg

Dolg 3,5
Fruites madures 0,0 Astingent Picant
Poma 0,0

Fig. 13.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-12 recollida en origen.

El perfil de la varietat ‘Carrellador’ (Fig. 14), collida just a I'inici de maduracié en negre i
sense cap oliva verda, presenta un fruitat intens, amb connotacions tan verdes com d’olives
madures. En boca presenta un picant i amarg mitjos, equilibrats amb el dolg. El nivell
d’astringéncia és lleuger i no sembla interferir les percepcions de boca. Aromes secundaries
qgue recorden I’herba tallada i algunes plantes d’horta, com la carxofa o la tomatera, que
s’'integren plenament al fruitat d’oliva. El conjunt resulta molt equilibrat i harmonic, essent
un oli de bona acceptabilitat en els mercats moderns d’alta gamma.

EUNE— Pallars-13

5 Puntuacio Perfil
Fruitat 54

Fruitat
Aromes secundaries 3,3 A i
romessecundaries
Verd 3,6
Amarg 4,7 Fruites madures Verd
Picant 4,9
Astringent 2,5 Dolg Amarg
Dol¢ 4,1
. Astingent Picant

Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Fig. 14.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-13 recollida en origen.

L'oli de la varietat ‘Morcaire’ (Fig. 15), collida al final de I'etapa de verolat i inici de
maduracid, presenta un fruitat verd intens que domina el perfil. En boca és molt equilibrat,
amb una intensitat similar d’amarg, picant i dolg. Astringéncia mitjana, que no sembla
interferir les percepcions de boca. Aromes secundaries complexes de tipus vegetal, amb
predomini d’herba i fulla d’olivera o de carxofa, aixi com tocs diversos de menta fresca i
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fonoll o ametlld. El conjunt resulta complex i equilibrat, possiblement molt estable, donat
I’elevat contingut en polifenols.

: Pallars-14

Descriptor —

Puntuacié
Fruitat 6,1

Fruitat
Aromes secundaries 3,7
Poma Aromes secundaries
Verd 4,0
Amarg 4’4 Fruites madures Verd
Picant 4,5
Astringent 2,7
Dolg Amarg

Dolg 4,4
Fruites madures 0,0 Astingent Picant
Poma 0,0
Fig. 15.- Perfil sensorial de I'oli de I'clivera Pallars-14 (varietat ‘Morcaire’) recollida en
origen.

El perfil de la varietat ‘Abacarro’ (Fig. 16), collida a l'inici de verolat i encara amb poques
olives negres i bastantes de verdes, presenta un fruitat mig amb connotacions verdes pero
també madures. L'entrada de boca és clarament dolga, amb un amarg lleuger i astringéncia
només residual, pero el pas de gola és picant, tot i que no arriba a ser agressiu. Aromes
secundaries amb predomini d’herba tallada i notes retronasals poc clares, que combinen les
plantes d’horta amb aromes més suaus d’ametllé o fonoll. El conjunt resulta forga
agradable.

R Pallars-21

s Puntuacio Perfil
Fruitat 5,2

Fruitat
Aromes secundaries 3,1
Aromessecundaries
Verd 3,8
Amarg 3’8 Fruites madures Verd
Picant 4,5
Astringent 2,3 Dolc Amarg
Dolg 4,3
. Astingent Picant

Fruites madures 0,0
Poma 0,0
Fig. 16.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-21 (varietat ‘Albacarro’) recollida en
origen.

El fruitat de I'oli de la varietat ‘Olivera de Llimiana’ (Fig. 17), collida en plena etapa de
verolat, és verd intens. En boca domina el dolg, amb un picant i amarg mitjos i astringéncia
lleugera, que no sembla interferir el perfil. Oli ric en aromes secundaries, combinant I'herba
tallada i fonoll amb les percepcions de fruita seca (ametllé i nou verda), aixi com alguna
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nota més vegetal, com la carxofa o la menta fresca. El conjunt resulta complex i aromatic,
amb un pas de boca molt agradable i sensacid retronasal clarament perfumada.

Fruitat 5,8
Fruitat
Aromes secundaries 3,5
Aromes secundaries

Verd 3,4
Amarg 4,2 Fruites madures Verd
Picant 4,3
Astringent 2,5

Dolg Amarg
Dolg 4,5
Fruites madures 0,0 Astingent Picant
Poma 0,0

Fig. 17.- Perfil sensorial de I’oli de I'olivera Pallars-22 recollida en origen.

El perfil de I'olivera ‘Pallars-25’ (Fig. 18), collida en fase de verolat i encara amb moltes
olives verdes, presenta un fruitat verd intens i complex. L’entrada en boca és contundent,
amb un amarg rapid i astringent, aixi com un pas de gola agressiu i picant. Tot i aixi, manté
un cert nivell de dolcor que el fa acceptable. Aromes secundaries diverses, amb
connotacions d’herba i fulles d’olivera o carxofa i matisos de tomatera, menta, fonoll i
ametllé. El conjunt resulta complex i aromatic, on la contundéncia en boca s’explica
correctament per un fruitat verd prou evident. Possiblement millori una mica en deixar
avancar la maduracié una mica més.

Fruitat 6,5
Fruitat
Aromes secundaries 3,9
Poma,— Aromes secundaries

Verd 4,7

Amarg 5'1 Fruites madures \Z ‘X/Verd
Picant 5,0 \\\ \ / /’/
Astringent 3,2 Dolg\ //Amarg
Dolg 4,0

. Astingent Picant

Fruites madures 0,0

Poma 0,0

Fig. 18.- Perfil sensorial de I’oli de I'olivera Pallars-25 recollida en origen.

El perfil de la varietat ‘Olivera d’Aransis’ (Fig. 19), collit el fruit en maduracio i sense olives
verdes, presenta un fruitat verd d’intensitat mitjana-alta. En boca s’equilibren dolg, picant i
amarg, possiblement afavorit per la baixa astringencia que presenta. Aromes secundaries
que acompanyen el fruitat d’oliva, amb record d’herba tallada, ametllé i nous verdes,
contrastat amb notes més vegetals de carxofa o tomatera. El conjunt resulta aromatic i
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equilibrat. Només el baix contingut en polifenols fa pensar que el perfil pugui evolucionar en
poc temps cap a notes d’envelliment; podria ser interessant avangar-ne una mica la
recol-leccié i veure com respon el perfil.

: Pallars-29
Descriptor = .
Puntuacié Perfil \
Fruitat 5,3
Fruitat
Aromes secundaries 3,1
Poma Aromes secundaries

Verd 3,5
Amarg 45 Fruites madures Verd
Picant 4,5
Astringent 2,4

Dolg Amarg
DOIC 413
Fruites madures 0,0 Astingent
Poma 0,0

Fig. 19.- Perfil sensorial de I'oli de I'olivera Pallars-29 recollida en origen.
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8 Caracteristiques de les varietats identificades

La prospeccio, realitzada durant la campanya de produccié de I'oli 2015-2016, a la comarca
del Pallars Jussa ha permes identificar fins a 13 varietats locals, de les quals 10, mai havien
estat catalogades. L'estudi de les caracteristiques de I'oli ha identificat varietats que sén
molt interessants des del punt de vista qualitatiu. A continuacié es detallen les
caracteristiques principals de les varietats identificades.

8.1 \Varietat ‘Empeltre’

Olivera Pallars-1

L'olivera pertany a la varietat ‘Empeltre’. Varietat antiga, existeixen documents escrits on
consta aquesta varietat en el segle XVII. El nom prové de la forma de propagacié de la
varietat, empelt sobre peu bord o altres oliveres. Es una varietat de doble Us (per a
almassera i per a confitar). Varietat ampliament difosa per tota la vall de I'Ebre, en especial
a I'Aragd. Varietat de port erecte, capcada densa i vigorosa. La maduracié és molt
primerenca, productiva i regular. L'oli conté molts polifenols, la qual cosa fa que en boca
sigui molt potent, amb un amarg i picant destacat, amb una vida util llarga.

Fig. 20.- Detall del fruit de la varietat ‘Empeltre’
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8.2 Varietat ‘Negral’

Oliveres Pallars-2, 5, 16, 18, 24i 26

Varietat ampliament difosa per tota la comarca, ja que s’han localitzat exemplars per tota la
geografia de la comarca. Un pagés la denominat com a ‘Mancanell’. Es una varietat molt
antiga perque alguns exemplars localitzats tenen mides molt considerables (Olivera Pallars-
26). Varietat de port obert i vigorosa. Varietat de maduracié primerenca i anyivola, aquest
any tenia poca quantitat de fruit en les oliveres visitades. Fruit amb una relacid polpa/pinyol
molt elevat la qual cosa fa que el rendiment en oli sigui molt elevat: Oli amb poc contingut
en polifenols, el que resulta en un oli suau, equilibrat i aromatic.

Fig. 21.- Olivera de la varietat ‘Negral’ (sinonimia ’Manganell ) i detall del fruit

8.3 Varietat ‘Grossal’

Oliveres Pallars-3, 8 28

Varietat ampliament difosa per a la comarca. Varietat de maduracié molt primerenca, amb
un rendiment en oli elevat. Varietat de port erecte i vigorosa, i anyivola. Contingut en
polifenols molt elevat, tot i que el fruit es va recollir madur. Oli de fruitat intens d’oliva
verda i ric en aromes secundaries de tipus vegetal. Presenta un perfil equilibrat, propi d’olis
rics en antioxidants de tipus polifenolic, en linia amb els perfils d’alta gamma actuals.

Pag. 38 de 49
Informe final de l'activitat IRTA V2199
Codi Organic: 0601,Data: 31/ mar¢ / 2016



IRTA

IIEHEI(E][I—

Fig. 22.- Oliveres de la varietat ‘Grossal’ i detall del fruit

8.4 \Varietat ‘Llargueta’

Oliveres Pallars-4 i 27

Geneticament la varietat ‘Llargueta’ correspon a la varietat ‘Corbelld’, varietat autoctona
catalana conreada principalment en el Centre-Nord de Catalunya: comarques del Bages,
Solsoneés, Segarra i Urgell, a més de la comarca del Pallar Jussa, especialment a la Conca de
Dalt. Varietat vigorosa, productiva i poc anyivola, de maduracié primerenca i homogenia,
ben adaptada als freds rigorosos. L’oli elaborat d’aquesta varietat és un oli molt aromatic,
amb connotacions diverses de vegetals fresques i intenses. Es un oli dol¢ i suau, amb un
picant lleuger i gairebé sense astringencia, per la poca quantitat en polifenols quan es cull
madura.
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Fig. 23.- Olivera de la varietat ‘Llargueta’ i detall del fruit

8.5 Varietat ‘Colomar’

Oliveres Pallars-6 i 23

Varietat localitzada en 2 municipis diferents, Conca de Dalt (Claverol) i a Llimiana. Oliveres
amb poca quantitat de fruit aquest any, insuficient per analitzar-lo. Varietat amb un port
semi-erecte, vigorosa i una densitat de capgada mitja.
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Fig. 24.- Olivera de la varietat ‘Colomar’ i detall del fruit

8.6 Varietat ‘Carrelladora’

Oliveres Pallars-7 i 13

Varietat local emplagada a Tremp (Figols de Tremp) i a la Conca de Dalt (Claverol). Varietat
antiga ja que un dels 2 exemplars localitzats és una olivera molt vella. Varietat de port semi-
erecte i vigorosa. Maduracid primerenca. Oliva amb un rendiment en oli molt elevat i un
contingut en polifenols elevat. L'oli d’aquesta varietat és molt equilibrat i harmonic, essent
un oli de bona acceptabilitat en els mercats moderns d’alta gamma.

Fig. 25.- Olivera de la varietat ‘Carrelladora’ i detall del seu fruit

8.7 \Varietat ‘Gordal de Caspe’

Olivera Pallars-9

Varietat originaria de Caspe. Varietat utilitzada per a oliva de taula i difosa per tot I'Aragé.
Varietat de port obert i vigorosa amb una capgada densa. Se la considera resistent al fred.
Productiva i constant.
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Fig. 26.- Detall del fruit de la varietat ‘Gordal de Caspe’

8.8 \Varietat ‘Verdal-1’

Olivera Pallars-11

Localitzat només 1 exemplar d’aquesta varietat al municipi de Figols de Tremp. Aquesta
mateixa varietat s’havia trobat en el municipi de Sopeira (Ribagorca). Varietat de port semi-
erecte i vigorosa. Olivera de maduracid tardana. El perfil sensorial de I'oli és clarament
astringent i amarg, i un picant evident. Sense complexitat aromatica i desequilibrat per la
gran quantitat de polifenols que té. Potser amb una maduracié més avancada es milloraria

el perfil.
3

Fig. 27.- Olivera de la varietat ‘Verdal-1’ i detall del fruit

8.9 \Varietat ‘Verdal-2’ o ‘Carrellut’

Olivera Pallars-12 i 15

Localitzats 2 exemplars en 2 municipis diferents: Tremp (Figols de Tremp) i Castell de Mur
(Santa Llacia) amb noms diferents: ‘Verdal’ i ‘Carrellut’. Un dels 2 exemplars localitzats és
molt vell, per la qual cosa la varietat ha de ser molt ancestral. Varietat productiva i de dificil
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munyit. La composicié en acids grassos es molt interessant, té un percentatge en I'acid oleic
superior al 80%.Varietat de port erecte i mitjanament vigorosa. Oli amb un perfil equilibrat i
intens.

SSEERET

< ot = i £ NG M o o 3 it
Fig. 28.- Olivera de la varietat ‘Verdal-2’ i detall del fruit

8.10 Varietat ‘Morcaire’

Olivera Pallars-14

Olivera emplagada en el municipi de Figols de Tremp i es correspon a una varietat
localitzada anteriorment a El Pont de Suert. Varietat productiva i regular amb facilitat de
munyir les olives. Maduracié molt primerenca. Oliva amb poc contingut en oli. Varietat de

port obert i poc vigorosa. L'oli d’aquesta varietat és d’un fruitat verd intens i el conjunt
resulta complex i equilibrat.

Fig. 29.- Olivera de la varietat ‘Morcaire’ i detall del fruit

8.11 Varietat ‘Roieta’

Oliveres 17i 19
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Fig. 30.- Oliveres de la varietat ‘Roieta’

Varietat localitzada en el municipi de Castell de Mur (Santa Lldcia de Mur i Guardia de
Noguera). Varietat de poc vigor, de capcada clara, productiva i regular. Maduracié tardana i
que li costa agafar color a I'oliva a la maduracié. Oliva de mida mitjana de forma ovoidal
amb lenticel-les escasses i petites. Queda pendent el seu estudi de l'oli.

8.12 Varietat ‘Albacarro’

Olivera Pallars-21

Varietat localitzada en una finca al municipi de Llimiana. Oliva grossa de maduracio tardana.
L’Us que en fa el propietari és per a oliva de taula. Varietat productiva, de port semi-obert i
poc vigorosa. La composicié en acids grassos de I'oli és molt interessant, té un percentatge

en I'acid oleic superior al 80%. Tot i collir el fruit bastant verd, el contingut en polifenols es
baix, caracteristica apropiada per a oliva de taula. El perfil de I'oli és for¢a agradable, amb
una entrada de boca clarament dolga.

3 i 3y v i §
Fig. 31.- Olivera de la varietat ‘Albacarro’ i detall del fruit
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8.13 Varietat ‘Olivera de Llimiana’

Olivera Pallars-22

Localitzat només 1 exemplar d’aquesta varietat al municipi de Llimiana. Morfologicament
I'arbre se sembla molt a la varietat ‘Llargueta’, geneticament podria ser una descendéncia
d’aquesta varietat o bé tenir un ancestre comu. Varietat de port obert i poc vigorosa.
Varietat molt productiva i molt regular. El perfil sensorial d’aquesta varietat és complex i
aromatic amb un pas de boca molt agradable i sensacié retronasal clarament perfumada, ja

gue és ric en aromes secundaries.

Fig. 32.- Olivera de la varietat ‘Olivera de Llimiana’ i detall del fruit

8.14 Olivera Pallars-25

Varietat localitzada en 1 finca al municipi de Gavet de la Conca (Sant Cristofol de la Vall). El
propietari no pot identificar-la amb un nom. El propietari la utilitza per a confitar ja que la
mida de fruit és gran. Varietat de port obert i poc vigorosa. Varietat productiva i de
maduracié tardana. Oliva amb un alt rendiment en oli, ric en pigments clorofil-lics que li
déna una component verda a I'oli. La quantitat de polifenols és elevada. El perfil sensorial
de I'oli és d’un fruitat verd intens i complex i aromatic. Caldria haver recollit I'oliva una mica
més madura per coneixer tot el potencial de la varietat.

Fig. 33.- Olivera Pallars-25 i detall del fruit

Pag. 45 de 49
Informe final de l'activitat IRTA V2199
Codi Organic: 0601,Data: 31/ mar¢ / 2016



8.15 Varietat ‘Olivera d’Aransis’

Olivera Pallars-29

Localitzat només 1 exemplar d’aquesta varietat al municipi de Gavet de la Conca (Aransis).

Varietat vigorosa, amb una capgada molt densa i entrenusos molt curts a les branques,
ramatge de color molt fosc. Maduracié primerenca i homogénia. El contingut en polifenols
en l'oli és molt baix, la qual cosa l'oli pot evolucionar en poc temps cap a notes

d’envelliment. La recollida d’aquesta varietat ha de ser primerenca per afavorir una

guantitat de polifenols més elevat.

-

Fig. 34.- Olivera de la varietat ‘Olivera d’Aransis’ i detall del fruit

-

9 Indicadors d’avaluacio de I’accio

e Numero d’analisis realitzades

S’ha analitzat 27 oliveres pel caracter morfologic de la planta (3 descriptors):
vigor, port i densitat de capgada.

S’ha analitzat 21 oliveres pel caracter morfologic de la fulla (4 descriptors):
forma, longitud, amplada i curvatura longitudinal del limbe.

S’ha analitzat 27 oliveres pel caracter morfologic del fruit (9 descriptors): pes,
forma, grau de simetria, diametre transversal maxim, apex, base, preséncia de
mucrd, presencia i mida de les lenticel-les.

S’ha analitzat 27 oliveres pel caracter morfologic de I'endocarpi (11
descriptors): pes, forma, grau de simetria (posici6 “A” i “B”), diametre
transversal, apex, base, superficie, nombre i distribucié dels solcs i terminacié
de I'apex.

S’ha analitzat 13 fruits per les caracteristiques elaiotécniques: pes fruit, relacio
polpa pinyol, index de maduresa, index de verdor, index de negror, humitat del
fruit, contingut gras (% s.m.s. i % en fresc).
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— S’ha analitzat 13 olis elaborats de les oliveres prospectades pels seglients
parametres analitics: color, rancimat, AAGG, pigments, polifenols i perfil
sensorial

— S’haanalitzat 17 oliveres per 10 marcadors moleculars (técnica emprada: SSR)

e Numero de visites realitzades
— S’han visitat un total de 16 finques, els dies 19 i 20 d’octubre de 2015, el 9i 10
de novembre de 2015 i el 6i 7 d’abril de 2016.

e Numero de varietats locals localitzades
— S’han localitzat 13 varietats locals a la comarca.

e Nombre d’arbres monumentals catalogats i la seva valoritzacié per al foment de la cultura
de l'olivera
— S’ha localitzat una olivera monumental a Gavet de la Conca (Sant Cristofol) de
la varietat ‘Negral’ d’un perimetre de tronc a I'alcada de 1,30m. de 4,35 m.

e % participants a les jornades organitzades dins el marc d’aquest projecte:

— A la jornada de la presentacié del treball “Assisténcia técnica per al
desenvolupament de la cultura de l'olivera i de la produccié de l'oli a la
comarca del Pallars Jussa”, realitzada el dia 19 d’octubre de 2015, hi varen
assistir 16 participants.

— A la jornada sobre “Etiquetatge d’olis, Parametres analitics i Factors de
Qualitat”, realitzada el dia 26 de novembre de 2015, hi varen assistir 50
participants.

— Alajornada de presentacio dels resultats del treball “Assisténcia técnica per al
desenvolupament de la cultura de l'olivera i de la produccié de l'oli a la
comarca del Pallars Jussa”, realitzada el dia 6 d’abril de 2016 hi varen assistir
37 participants.
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