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Olives en diferents graus de maduraci6 | IRTA 50

TOT Olis
Els olis madurs, els grans oblidats

Cuinar amb olis menys agressius en boca, de caracter dolcenc i amb notes més suaus, pot
suposar un canvi notable en el sabor de la nostra gastronomia futura
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Els olis verge extra es caracteritzen pels seus components volatils -responsables de la
seva olor-, aixi com pels seus components no volatils, -responsables de les
sensacions de boca (polifenols responsables de I'amarg, el picant i I'astringéncia) i del
color (clorofil-les verdes i carotens grocs)-. La tendéncia dels darrers anys ha
consistit en elaborar olis rics en compostos no volatils de tipus polifenolic, donat que
son responsables de moltes de les propietats saludables d'aquest aliment.

Saber, per a cada varietat, zona de produccio i any, el moment de maxima
concentracié de polifenols en els fruits i I'oli no és facil. Perd si que és sabut que els
polifenols disminueixen rapidament un cop l'oliva es torna negra, per efecte de la
maduracio. Aquest coneixement empiric ha motivat que cada cop s'avanci més la
collita, com a formula per produir olis cada cop més rics en aquests compostos. La
consequencia ha estat que els olis cada cop siguin més verds de color i també més
amargs, picants i astringents. No obstant aix0, no tot el caracter verd o madur dels olis
ve marcat per I'index de maduresa amb qué es recol-lecti, sind que també esta molt
vinculat a determinades varietats, entre les quals hi ha la principal varietat de
Catalunya, I'Arbequina. Donant per fet que els olis de maxima qualitat s'obtenen
només de fruits d’alta qualitat, el sector comenca a preguntar-se quins compostos
volatils estan darrere d’aquestes categories sensorials que s’han establert amb el pas

del temps en 'analisi sensorial d’olis verges.


https://vadegust.cat/tot-olis/varietat-arbequina-cuina-42952/

D’altra banda, les téecniques de molineria cada cop s’han tornat més delicades amb
I'oli, per tal d'evitar 'oxidacio d’aquests compostos polifenolics durant el procés. Per
obtenir aquest objectiu, els molins d’oli treballen cada cop a menys temperatura i de
manera més rapida. Aquest canvi en la manera de treballar als molins ha motivat que
els compostos aromatics, de naturalesa volatil, s'evaporin menys durant el procés
d’obtencio. Juntament amb l'increment d’intensitat de boca, els olis moderns sén

també molt més intensos en nas.

Evolucio dels polifenols durant la maduracio de I'oliva
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La conseqiiencia de tot aix0 ha estat que els olis moderns de més qualitat son de
color verd, fan olor a verd i solen ser molt robustos en boca. L'elevada concentracio
de compostos volatils i no volatils d’aquests olis fa que una part considerable passi als
aliments cuinats amb ells, fet que no sempre és agradable per al consumidor.



Considerem que aquest és el concepte clau en el desenvolupament futur dels olis
d’alta qualitat “agradables per al consumidor”. Potser hem avangat massa les collites,
potenciant en excés les notes verdes i la intensitat en boca. La nova pregunta és:
Com son els olis d'alta qualitat provinents d'olives madures?, quina olor fan? Quin
sabor i color tenen?

Sabem que quan les olives comencen a madurar i alguns fruits tenen ja la pell violeta
0 negra, una part dels polifenols es transformen en aquests pigments, de manera que
la seva concentracié va disminuint, pero es tracta d'un procés gradual de manera que
durant un cert temps els olis obtinguts encara tenen un contingut considerable de
compostos polifenolics que garanteixen I'efecte saludable, alhora que resulten menys
robustos en boca. A mida que la maduracié avanga, els olis es tornen menys amargs
i més dol¢os. Si el mestre moliner té la mateixa cura amb el procés que quan treballa
olives verdes, la fraccié volatil es mantindra i els olis seguiran essent aromatics, tot i
que els matisos d'olor canvien, es tornen menys herbacis i apareixen records de

fruites.



Aquests olis madurs poden aportar petits matisos que siguin molt ben apreciats en
aliments delicats com els carpaccios o en I'elaboracio de productes de pastisseria. Per
aixo, els olis verge extra madurs poden ser el segiient gran salt en aquest aliment
ancestral. Cuinar amb olis menys agressius en boca, de caracter dolcenc i amb notes
més suaus, pot suposar un canvi notable en el sabor de la nostra gastronomia futura,
enriquint-la i fent-la més agradable per a més consumidors. El temps potser ens
portara a recuperar sabors d'abans, on l'oli es podia afegir en quantitat sense por a
desequilibrar una recepta.
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