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OLIVAR SENSE REBUIG:
CIRCULARITAT INOUS
PRODUCTES MES ENLLA
DE L'OLI

Begona De la Calle (IRTA)
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El sistema agroalimentari senfronta
a una gran paradoxa: fem servir
recursos naturals cada cop més
escassos i limitats per sostenir la
produccio d'una gran quantitat
daliments que, massa sovint, no
arriben a ser consumits. A escala
global, la FAO estima que aproxi-
madament un terc dels aliments es
perd o es desaprofita al llarg de la
cadena, amb el conseglent malba-
ratament d'aigua, energia i sol fertil,
i amb unes emissions de gasos
que agreugen el canvi climatic.

La valoritzacio dels subproductes
generats durant el procés indus-
trial, com ara en l'extraccio de [oli
doliva, és una manera de contribuir
a la disminucio del malbaratament
alimentari, ja que alld que es podria
considerar un residu es pot rein-
troduir a la cadena alimentaria en
forma d’un ingredient nou o com a
pinso per a lalimentacié animal.

En un context de crisi climatica

i d'escassetat de recursos com
lactual, cal aprofitar tots els recur-
S0s que ens proporciona lolivera.
Durant el procés de produccio de
['oli, sobtenen grans volums de sub-
productes (sansa, oliasses, fulles,
restes de poda, pinyola, etc.) que,
si no es gestionen adequadament,
es converteixen en un problema
ambiental. Tanmateix, des del punt

de vista quimic i nutricional, aquests
subproductes constitueixen una
matéria primera molt interessant
per a laindustria, ja que sonrics

en compostos bioactius —espe-
cialment polifenols, fibra dietética,
carbohidrats, proteines i lipids—,
amb un potencial alt per a aplica-
cions en aliments, ingredients fun-
cionals, envasos actius, nutriceutics
i cosmetica, entre daltres. Per tot
aixo, la valoritzacio dels subproduc-
tes de l'oli doliva es presenta com
una gran oportunitat per al sector.

Dacord amb la jerarquia dusos per
evitar el malbaratament alimentari,
la prioritat és clara: primer cal pre-
venir les perdues i, guan aixo no €s
possible, tornar a introduir al maxim
aguests recursos a la cadena ali-
mentaria, comencant per lalimen-
tacio humana i animal. Lobjectiu

es reincorporar-los a la cadena

i contribuir a reduir la perduai el
malbaratament daliments, un dels
grans reptes a que senfronta avui el
sistema agroalimentari.

Els subproductes de l'oli doliva ens
poden proporcionar productes de
qualitat, amb una alta funcionalitat
i, alhora, naturals, una combinacio
molt apreciada pel consumidor ac-
tual. A partir de la sansa, es poden
obtenir, per exemple, farines sense
gluten, rigues en fibra i compostos
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funcionals, capaces daugmentar el
valor nutricional de pans, galetes o
pastes. De les fulles de lolivera, se'n
poden obtenir extractes amb accio
antioxidant. Fins i tot la llavor de
l'oliva, sovint oblidada, es presenta
com una font d'oli i de compostos
d’interes, com ara proteina i fibra.

Un altre ambit on aquests subpro-
ductes tenen un gran potencial és
el de la salut i la cosmetica. Si bé
aguests usos no eviten la pérdua
daliments, poden proporcionar
productes dalt valor afegit. Se’n
poden obtenir extractes rics en
compostos bioactius, orientats a
abordar problemes com el risc
cardiovascular o alteracions meta-
boliques. En cosmética, hi trobem
exfoliants amb pinyol d'oliva triturat
0 sabons enriguits amb extractes
de fulla dolivera. Entre aquestes
oportunitats, destaca l'obtencio
d'esquale vegetal a partir de la
sansa. Durant anys, una part im-
portant de lesqualé que feia servir
la industria procedia del fetge de
determinades espécies de tauro.
Laprofitament dels subproductes
de l'oliverar ofereix una alternativa
etica i sostenible, fet que redueix la
pressio sobre aquestes pobla-
cions marines. Altres aplicacions
ja conegudes dels subproductes
de l'oli doliva son la fertilitzacio o
l'obtencio d'energia.
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En definitiva, aprofitar tot el poten-
cial de l'olivera no només redueix
limpacte ambiental, sind que per-
met desenvolupar nous productes
i linies de negoci de graninteres i
alineades amb la sostenibilitat.

A Catalunya, el Departament
d’Agricultura treballa des de fa
mes de cinc anys en la identifica-
cio i la difusio d'aquestes oportu-
nitats d’'aprofitament en diferents
sectors de rellevancia. Si vols
aprofundir en aquest tema, pots
consultar el document:

Figura 2. Llavors d'oliva. Imatge elaborada amb |A
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https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/malbaratament-alimentari/enllacos-docu-ments/fitxa_VT_oli_oliva_VF.pdf
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