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1 Resum Executiu

El present estudi ha estat encarregatrg®! 2dzy G YSy iia (RSYYd NEOY LI RAY & F
projectead ! £ (G Sdz IFdza il X | niakcad@ngaiimentdris dels prodiictes probuits

a la comarca del Pallars Jus#apulsatpel mateixAjuntamentque té com a objectiu posar

en valor els productes pallaresos i detas de major reconeixement tant a dins com a fora

del Pallars

La finalitatR S f (xBn&istaizievestablirles bases cientifiques per al desenvolupament
ROAYAOAFGADGSa O2YSNOALFE A 1jdzS LISNYSGAY | LINR FA
Comarca dePallars Jussper tal de nillorar la competitivitat de leempresesen aquest

sector i diversificar@ferta de productes amb el foment del treball per a la qualitat

{ QKI NBIFfAGT G dafdzNEWNB A LIS OOR Y LISy e IO &AB, LINE R dzO0 O
per a localitzar§ & @ NASGlF G & | dziPalérg 2ugs§ DNSROARA FE MK I R N |
sobre mostres R Q 2 frécdlides en origeni & QKFy FyFEfAGT FG | RATS
caracteristiqges morfologiques fisiques ¢oordenades decolor CIELap i quimiques

(composicié en acids grassos, contingut de polifenols totals, estabilitat oxidativa (Rancimat),

i sensorial (perfil descriptiu (UE2568/9)) A més, $a O NASGIFGa €201t AG]
caracteritzat a nivell morfologic, agronomimoleculad  { Wehlifigat fins a 12 varietats

locals a la Comarca del Pallars Jugsa.general, les varietats locals identificades tenen

Y2thF &AYAtAGdzZR 3IASYysSiGAOF Yo OIFINASGFEGEA RQ2f AL
fQLwe¢! 3 RS fSa 0O2Y!l NJj dzSRibaghRDiiSla Ribagorch || b 2 3 dzS NI

2 Introducci6

wSOSyiliYSyild aqQkl O2yadAiddzoid Q! adaz20Al OAs RS t
GNByGSyl RS LINPRdAzOG2NBE RSt OSyidSyl N RQSEA&GS
LINE RdzOGS A O2YSNIDAI ORr§yldAFLs RS SRR RYPDNBNE RQ2f
YE22NAF RS LINPRAZOG2NE &sy LI 33523 Yo Stloz2Nt
Sa fF LINARYOALIftd 9a (GNIFOGF RQdzy &aSOG2NJ NBf I
segons lesdarrerei@F RSa 2FAOALFf & O6HnmoU @I LINPBRAZANI cnp |

La comarca esta al limit de les condicions climatologipget 02 y NBEdz RQ2f A @SNJI =

t Ittt NAR Wdzadat asy FNBRA A FT2N} RSfta AyRNBGa R
lliure de glagdes comprén, solament, els mesos de maig a octubre i la distribucié de la
precipitacié 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
inerSaatydad [ ARSYGATFTAOIOAsZ OF NI ORIGSNRANGS NIA 5
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adaptats al fred rigorés de clima Mediterrani Prepirinenc Occidental i Mediterrani Pirinenc
hOOARSYGlIt 3AFNIYIGANryYy I 02y aédNmBISOIIF R AENRDC
RS tI O2YFINDI A S& O2ySAESN:X I LRGSYOALFfAGLEH G

La finalitat R Q I |j gr&§jecté és posar les bases cientifiques per al desenvolupament
ROQAYAOALFI GADBSa O2YSNOAFf A 1jdzS LEBNNSAAYA FIINE TR S
Comarca dePallars Juss.lj dzS&a G F OO0OAs aQSYMIHNOISRATEE RSt LA

delPallarg = 1j dzS | £ K2N} O2 YLX SYSyljidzS d&a LINR 2SONBS2 REi
T O2YI NJjdzS&aé o

3 Objectius

[ Q2 06 2 S O ArdpalleSla de guSpactaii caracteritzar a nivell morfologic i molecular,

fSa GFNRSGFGa | dzi 500G 2 ya&kidcomRRQLIAf FAAAH NNI fROB2(E At RS |1
localitzades

4 Prospecci - dels recursos fitogen ti

'Yd RFEGE Mo RQesQd czovdbidr elR fagesos slepla comarca mitjangant

f Ql aa20A1 OAs RS t NR RUzQGUA KR YR QiCaga SIS Wigedy LX € | NER
explicar les actuacions a realitzar dins el projeatdernanar el seu ajut peallocalitzacio

RQ2f A@SNBa O2yNBIRSa | tF O2YIFINOI RSa RS &GSy
agricultossi es varplanificardiverses rutes per a la visita de les oliveres entre el mateix dia i

f QSYRSYL O

Pallarst

Pallars7

Pallars3
Pallars1l

Pallarss « \ .«

Pallars12

Pallars20

PallarsZ¥

Fig.1.- DIStI‘IbUCIO de les olivergrospectades 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).

caracteristiques dels arbres i possibles homs de lestatgi Durant la visita al cames va
procedir a georeferencides per coordenades UTM (ED50) i a observar les caracteristiques
Y2NF2f53A1dzSa RS

L2 a0 SNR2N)YSyY

f QF ND NBZ

bt K2NF I dz8
f QistighestniordolgiqieS i molScilarEs lvaxdn Gisit&

Es va recopilar informacié aportada pels mateixos pagesos sobre les

aQl 3l fr

oliveres en diverses valls i situades al nord i sud de la comarca, entre un algada respecte al
YPadyodYd t S

VADBSTE §

RS Yl

NJ RS

pco A

TTM

WhSANI Y¥ONBBISBANI Sy RAGSNESa 201
WY/ 2t 2YLI

NDRPPDO @

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

Taula 1~ Oliveres prospectadef9) a la comarca del Pallars Jusséprdenades geografiques, altitud i

situacio amb la seva denominadazal

Coordenades

Altitud

Poligon/

[ Q2 KebtBiddtla com
a Pallas-26 és una olivera
monumental (Fig.2),té un

perimetre

de tronc de

4,35m (mesurat aproxi
madamenta una altura de
1,3m. del sol [ Q2f A @S NI

esta recalcada amb terra

fins ben

bé ¢ metre

RQI fléagzkosa li treu

bellesa i no ha permés fer

la resta

de mesures

(perimetre a ras del sol,

altura, ...)

Denominacio

Codi IRTA (UTM) (m) Municipi Parcel-la local Observacions
Pallarsl 3}12738380;576 669 Torallola COSE;": e 5468 N
Pallars2 312738380:693 671 Torallola COS;E de 2/468 Mancanell Afegts:ras per
Pallars3 31273830175:114 623 3?:;;‘;)::(:2? szlgu?e 2/160 Grossal
Pallarss TS5 6oy 3?:;5?:5“(::? szg‘u?e 21160  Llargueta
atass TR qq Grlmos PSS oo wamael SRR
Pallarsé 31228225 730 Claverol Coggft‘ e g119 N POC;?:L?t”mat
Pallars7 31273930369089 730 Claverol COS;E de 6/119 Carrelador Poccijﬁ?titat
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Pallars8 3}1;739324 62278 730 Claverol Cog;ﬁ de 6/29 Grossal
Pallars9 3}1;?932452667 730 Claverol Coggft‘ de g9 N
Pallars10 3127322;61784 563 Talarn 5/257 G:Z:Z?\I/éz;q b
Pallarsll 3127"3013927400 699 F_::?;)Lixjpe Tremp 25/228 Verdal
Pallars12 3}1;?01390%73 707 F;?Z'rrs];e Tremp  25/228 Verdal
Pallars13 3}1;7"‘3022082466 668 F;?g:ise Tremp  25/230 N
Pallars14 31;;’023012;0 668 F_:’_gagl\sqﬁe Tremp 25/230 Morcaire
Pallarsis ;L S2806  7g5  Sama e Castelide g6, Carellut
Pallarsie 11 522025 gos S%’:"’I‘w“jfia Cal\jtfr" 4 9164 Negral
Pallarst7 LTS240 ggg  Samallda  Castelide g/, Roieta
Pallarsis 3}1;63222410:8 687 Sadr:al\LA'Sfia Cal\s/ltjr” de g3 Negral
Pallarsty  >11 523725 g3 Gﬁj;ii:r:e Cal\jtfr" de g Roieta
Pallars20 3125392575%61 637 Llimiana 2/28 Verdiell
Pallars21 312539257;61 637 Llimiana 2/28 Albacarro
Pallars22 3}1;5392575%69 637 Llimiana 2/28 Olivera
Pallars23 3}1;53925767676 651 Llimiana 2/28 Colomar POC&C}?;?titat
alae IO o SgLonol Ghe o negw  Popmen
oies I gy SwiCinl cwede g,
s oM
Pallars2s 3155510 734 SO g{f;cl’lfo' Eaéitngz 6/229 N Poca c}:;;?titat
Pallars27 31;2326989758 761 Arangs Eaég;gz 3/35 Llargueta
Pallars28 312532695%33 771 Aransis Eaéztngz 3/35 Grossal
Pallars2g ;LS04 7o1 aransis SR g5 Olivera
'\ sensenom
20M: olivera monumental. Perimetre de tronc= 4,35 m.
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5 Caracteritzacio morfologica

La caracteritzacié morfologiate les fulles, fruit i endocarpie les 29 oliveress va realitzar

segonst ' YSYS5SNAIF (8O0yAO0lF RQ2ftA@SNY RSt OFdGrf S3
Catalunya Les oliveres amb codi IRPAllars2 i IRTAPallars 26 noes van estudiar, la

primera perque va estar substituida per la Palar@stava en millor estat sanitari)la

segona perque no tenia gens de fruit.

9f LINAYSNJ OF N OGSNJ SaidzRA | inorf@dgic guStaldiaim&@ds y R2 O N1J
capacitat de discriminacio entre varietats i méstabilitat entre campanyegBelaj et al.

2011; Cantini et al. 1999)a qual cosans \a permetre agrupar les diferents oliveres en
possibles/arietatsA NB RdzA NJ St y2YOoNB RQIFIYytf A&A Y2 SOdzZ | N

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

fruit. Els descriptors varen sereg, forma, simetria, posicié del diametre transversal

maxim, apex, base, superficie, nombre de solcs fibrovascudésibucio de solcs
TAONRDI & Odzf | NA X Laliafld@MdsyalleGaracterRtBues rabtfdld§idties

RS ftQSYyR20OFNLJA RS tSa 2f A0SNBa LINRPALISOlIRSa

Les oliveres Pallafy 8i 28, sense tenir en compte el pes del pinyol que ésaracter

que depeén de les condicions agronomiques, tenen gaire bé el mateix patré morfologic
tret del caracter distribucié dels solcs fibrovasculamsgue duesoliveres han presentat
caracters intermedis.Els LINR LJA SO F NRA & R Qvalj dzfng@idirSamb Bf A S NS &
RSY2YAYylF OAs RS [ Q24 ANASSNY lHogntifishBENRMEA tofn a

Y D N2 t& anla in@fologia diferentpossiblenent sigui un rebrot del peu de la gelada

RS fQlye mdgadal LIS WKSY IBdzZAtYAy I RF RS € QS&addzRA @

Les oliveres Palla#si 27, exceptuant el pes, tenen el mateix patrd6 morfologiel que

fa a la denominaci6 de la varietag)s 2 pagesos la van identificar coldlarguet®

[ Q2 A @ SNE untperfil norfdldgic semblant a aquestgerd la gran mida del
pinyol i la distribuci6 dels solcs fan pensar que no és teireavarietat] Q2 f A GSNI  t | £ € |
226 RSY2YAY Il Rl LISNJ té@amBEENRAperizindrialdgiorielhserib@id NI Q0 >
nomeés es diferenaipel caracterde la rugositat del pinyol (llis)especte ddes oliveres

Pallarsd i 27

Les oliveres Pallatl? i 19, que els pagesos les havien denominat com a varietat
Ww 2 Atéhénlenateix patré morfoldgic de pinyol.

Les oliveres Pallassc > My A HnX 6020Sa Y0 PRSy2YAyl C
OMEnsanelfp presenten el mateix padrmorfologic en quan al pinyol.
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Les oliveres Pallatfi? i 15, que els pagesos les haviemateinat amb diferents noms

OW+ SNRI f Q, tknenYel maNa@kSdatto draiofioldgic de pinyol. En canai |

denominacd W+ SNRI f Q | -11Q212 Ae® §udlbno terteh fes Mateixes
caracteristiques morfoldogiques de pinyads pot considerarque é&& G NJ OGF RQdzy |
homonimia.la RSy 2 YAYl OAs W+SNRAKf @2 BXI fYRSyii ORydmyA f
identificar a una varietat de maduraci6 tardana.

Les oliveres Palla22 i Pallarst @ S& G NI OGl (| YanBdueR Qlideyfes K2 Y 2 y |
tfSa @ry RSY2YAYIFINI Wht AGSNI Q LISt a aSdz LINE LIRS
tenen perfils morfologics de pinyols molt diferenciats entre elles.

Les oliveres Pallagi 23 (sensmomA RSy 2 YA y | Odspectidamet)f gairgdé NI
tenen el mateix patré morfologic, es diferencien pel diametre transversal que presenta
un caracter intermeden la 23

I'daN

Les oliveres Pallaiz i 1Z O RSy 2YAY Il OAs  Hom| reshdstivdmegR I Q A &
presenten el mateix patré morfoldgic euan al pinyol.

Les oliveres Pallafs 9, 10, 11,14, 2Q 21, 22, 25 i 29 presenten ungaracters

morfologic Gnics i diferents entre si.f Q2 f A @ S-RA; cortespbnt & IEvarietat

W+ SNRASEf QX G f O2Y K2 @I adzaSidtiued St LINR
morfoldgiques del pinyol es corresponen a la varigtaQ 2 f rho@usniidtal Pallas-26,

y 2 hadp@yutavalua les caracteristiques morfologiques del pinyol ja que no témuié.
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Taula2-/ I NI OGSNNadGAljdz§&a Y2NF2t53AldzSa RS f QSyR20FNLJA RS fSa 2fA@SNBa LINRPaLISOGl RSa

0.47 P S S Centrat Cap a . .

Pallarsl Elevat El-liptica  Asimétric Simetric f Ot LISE Punxegut Punxeguda Rugosa Alt Uniforme Ambmugré
0.44 . Lleugerament Lo . Uniforme- .

Pallars3 ) El-liptica S Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Amb mugré
Mig asimeétric Agrupats

Pallars4 0'2.5 Allargada  Asimétric nguqergment /L3 It Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Ambmugro
Baix asimetric

Pallarss 0'.44 El-liptica Lle_uger_ament Simétric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric

Pallars6 O'.37 El-liptica nguger_ament Simetric /L3 I £ Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric

Pallars7 0.47 El-liptica nguqergment Simétric Centrat Punxegut Arrodonida  Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric

Pallars8 0.51 El-liptica nguqergment Simétric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric
0.60 S Lleugerament CentratCap a . .

Pallars9 Elevat Allargada Asimetric asimetric f Ot LISE Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Agrupats Amb mugré

Pallars10 O'.42 El-liptica  Asimétric nguqergment Centrat Punxegut Truncad_a Rugosa Alt Uniforme Ambmugré
Mig asimetric Arrodonida

Pallars1l 0.59 Allargada Asimetric nguqergment /Lyt Punxegl_}t Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric Arrodonit
0.59 Lleugerament Lleugerament

Pallars12 . Allargada -Uger: . ... asimétric Centrat Punxegut Arrodonida  Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric Asimetric o

Simetric

Pallars13 O'.44 El-liptica Lle_uqer_ament Simetric Centrat Punxegut Arrodonida  Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric

Pallars14 gi:\?at Ovoidal Simetric Simetric /L3 I £ Arrodonit Punxeguda Rugosa Baix Agrupats Amb mugré
0.60 Lleugerament Lleugerament

Pallars15 . Allargada uger . ... asimétric Centrat Punxegut Arrodonida  Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric Asimeétric S

Simetric

Pallars16 0.61 El-liptica quuqergment Simétric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugroé

Elevat asimetric
Pag. 12 de 49
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Pallars17 0'.31 Allargada nguqer_ament Simétric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugroé
Mig asimetric

Pallars18 0.41 El-liptica nguqergment Simétric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugroé
Elevat asimetric

Pallars19 0'.34 Allargada nguqerg ment Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric

Pallars20 0.46 Allargada Lle_uqer_amer_n ... Simeétric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat asimetric Asimetric

Pallars21 0.44 El-liptica  Asimétric L_Iel{ggrament Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Elevat simetric

Pallars22 0'2.9 Allargada Asimetric nguqergment /' L3 It Punxegut Punxeguda Llisa Mig Uniforme Amb mugré
Baix asimetric
0.47 - Lleugerament s Centrat Cap a . . .

Pallars23 Elevat El-liptica asimatric Simétric f Ot LISE Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré

Pallars24 0'.39 El-liptica Lle_uqer_ament Simetric Centrat Arrodonit Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
0.86 N Lleugerament s Centrat Cap a : Truncada . . .

Pallars25 Molt elevat Ovoidal asimetric Simeétric f Ot LIS E Arrodonit Arrodonida Escabrosa Mig Uniforme Sense mugré

Pallars27 0'.33 Allargada Asimetric nguqergment /L3 It Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Amb mugré
Mig asimetric
0.59 - Lleugerament S . Uniforme- .

Pallars28 El-liptica S Simetric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Amb mugré
Elevat asimetric Agrupats

Pallars29 &'%4 El-liptica ;g;géi:;ment Simétric Centrat Punxegut Punxeguda Rugosa Mig Uniforme Sense mugré

Pes:Baix(<0,39; Mig (0,30,45q); Elevat (0,46,7g); Molt elevat (>0,79g)

C2N¥I 08y LIR&aAOAs a! 60Y 9aFTSNRAOI 6 [2R) Alangadr@LIA>22P2 ORI f omEZnf [ k! fMSyOT 9fi f NLWIAOL omZyf[ k! ¥
DN} dz RS EAYSUNRF 6Sy LRAaAAOAs a! é0Y {AYSONROT [tSdASNI YSYyd FaAYSGNROT ! EAYSGNRO

DN} dz RS aAYSONRI 6Sy LR&AOAs 4. £0Y {AYSGNROT [fSdASNIYSYyid &AYSHENRO

SALYSGONB GNYyag@gSNEIE o6Sy LR&AOAs a&.£0Y /FLI b tF 6Fa&a8ST /SyGNI GT /+FL + tQLLISE

Apex(@ LI2AAOAs a! €0Y tdzyES3IdziT ! NNRR2y A

.basS 608y LR&AOAs &! é0Y tdzyESIdzZRFT ¢NHzyOF RIFIT ! NNER2Y AR

Superficie: Llisa; Rugosa; Escabrosa

Nombre de solcs fibrovasculars: Baix (<7); MifjQ), Alt (>10)

Distribuci6 dels solcs fibrovasculars: Uniforme; Agrupatsosiatde la sutura

CSNXMAYF OAs RS fQLLISEY ! Yo YdzANsT {SyasS YdzaAN»
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5.2

Fulla

Es vardefinirn
de lacapcadaR S

RSa ONM LI 2 N&
f QF NDNBd Of

~

a

LIk NI A NJ RQdzy |
RS a ONX LJorshaEungtliras y

Y 2

longitudinal del limbeLa taula3 mostra lescaracteristiques morfologiques dafulla de
les oliveres prospectades.

Hsresultats obtinguts corroboren idéntiques caracterisggumorfologiques de fulla per
aguellesoliveresidentificadesl Y 6

St

YIG§SAE

a i NI

de les oliveres 6 i 23, essent la primera de dimensions meés petites tot i que la forma i la
curvatura es mante.

Taula3.- Caracteristiques morfologiques de la fulla de les oliveres prospectades a la comarca del Pallars

Jussa.
Pallarsl 59'5. #4’7 ll’?’ .ﬂ'g 524;0'7 Plana
Mitja Mitja El-lipticdlanceolada
Pallars3 oAz il oiea Plana
Curta Mitja El-liptica lanceolada
Pallars4 7?@;:;58 12,\,/C|)it}:: ? L;ijil‘gda Plana
Pallars5 58&;;: © 12'\’;;—’: ! El- Iiptéil(,:zil-gfceolada Plana
Pallars6 43{;{,;:;8 géitir(e)g EL-i pt?c;iilgr‘lsceolada Plana
Pallars7 67,\’;52 2 ll,;;;; o El-li ptisézfgfceolada Plana
Pallars8 4664[1;:;{6 10'\,/|1it}ia1 * El-li pt?(;iilgrfceolada Plana
Pallars9 7?_,;;198 Z;l lz,\l;t}_rj © LaGr;gei:)?Zda Plana
Pallars11 55,(;5: ? 12'\,;)“}:&1 ? El-li pt?(;;ilgrfceolada Plana
Pallars12 55,\’;}5: P ll,\l;t}_j ® El-li pt‘il(,:zilrgr’]?ceolada Plana
Pallars13 56,\’45“;37 10'\,/|7it}ia1 © El-li pt?:;ilgrfceolada Plar
Pallars14 55,\’;5;'7 ll,\’/|lit}£; ! El-li ptiséi T:nﬁceolada Plana
N 447249 13,\’;“#:5 ;l“lé?lfa Plana- Helicoidal
Pallars18 60,\’;1;; g ll&;;; . El- Iipt?(,:s;ilgieolada Plana
oalarels 416233 13,\%—:5 é|1||i:t)|§a Plana- Helicoidal
Pallars21 67,{;;: A lg&;;; © El-li pt?(,:iilgfceolada Plana
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Pallars22 7%@?;50 13|\'/|6it;_r: . El-lj pt?(;iizgzeolada Hiponastica: Plana
Pallars23 60,\’,:|Li§a5 9 13|\,th: ! El-If ptlil(;; Iiaf)n6ceolada Plana
Pallars25 55,\';5: 3 1i‘§~,§|16;8 ;7“53; Plana
Pallars26 58,\’,|2i§a5 - 13,;;;; © El-lj pt?é;z:feolada Plana
oallares 50|\,fit}_ra5,6 13“'/5'3“}—’:’8 ;i-sli-_;)(t)ifa Hiponastica Plana

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

Amplada: 1: Estreta (<1cm); Mitja{d5cm); Ampla (>1,5cm)

Forma: El-liptica (L/A<®);f @ €t NLIGAOF t 1 yOS2tFRIF o6nX k! Xc0T [FyOS2ttFRIFI o[ k! Beco
Curvatura: Hiponastica; PlarapinasticaHelicoidal

5.1 Fruit
Esvardefinir9R $ 8 ONJ LJG 2 NB LI NJids.Nels BeQoinfors vared gett NI R S
pes, forma, simetria, posicidel diametre transversal maxim, apex, bapggsencia de
mugré, presencia i mida de les lenticel-lés preséncia i mida de les lenticel-les només
és observable si el fruit encara no ha verokn, aquelles oliveres que en la primera
visita ja estaven mades no es va poder observar aquest caracter. La maduracié de les
2f A0Sa LINPRAzSAE Oly@gra Sy fI 02YL2aArlOAs RS
LINBasyOAl RSt YdzZaN}l &A3JdzA Ra\taupOridstra R LINBE OA I
caracteristiqes morfologiques defruit de les oliveres prospectades p@&slescriptors
qualitatius

Els resultats obtinguts corroboren idéntiques caracteristiques morfologiques del fruit

LISNJ F1jdzSttSa 2t A@SNB&a ARSY(GATAOI Rtetadel YO St )
OF NEOGSNI LINBasyOAl RS YdzONF 1jdz§ O2Y &aQKI RA
fQ2t AQlF Sadt YI Rdz2N} @
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[RECERCA | I | TECNOLOGIA

AGROALIMENTARIES

Taulad.- Caracteristiques morfologiques del fruit de les oliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa.

CodilRTA Pes (g) Forma Grau de simetria Diéme;n;%;ri?sversal Apex F;;?}‘:’igf_i;:e ’:gi:t?cgﬁlfss
Pallarsl i/h?; Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Absent Abundants Petites
Pallars3 iml(; Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
Pallars4 1B’;i?< Allargada Asimeétric /' L3 I £ C Arrodonit Truncada Absent -- --
Pallarss 4Ai5 Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Present -- --
Pallars6 i/l?gz Ovoidal Lleugerament asimetric Centrat Punxegut Truncada Present Escasses Petites
Pallars7 i/hs; Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Present Escasses Petites
Pallars8 4Allt3 Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Present Escasses Petites
Pallars9 i/“l; Allargada Asimeétric /$elr_1‘t]rat+ll £ c Punxegut Truncada Absent Abundants Petites
Pallars10 imz; Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
Pallars11 iﬂl‘:’; Ovoidal Lleugerament asimétric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Petites
Pallars12 4Allt2 Ovoidal Simeétric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Petites
Pallars13 i/hsgg Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
Pallars14 ingg Esferica Simeétric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Escasses Petites
Pallars15 i/l?gz Ovoidal Simeétric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Petites
Pallars16 4A‘I3t0 Ovoidal Simeétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
Pallars17 fv'?; Ovoidal Simeétric Centrat Punxegut Truncada AbsentPresent Escasses Petites
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HIA.

Pallars18 ings Ovoidal Simetric Centrat Punxegut Truncada Present -- -

Pallars19 i/yl?gz Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada AbsentPresent Escasses Petites
Pallars20 i)l?gz Ovoidal Lleugerament asimetric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Grans
Pallars21 i/’lisgz Ovoidal Lleugerament asimétric Centrat Punxegut Truncada Present Abundants Petites
Pallars22 18’25( Allargada Asimeétric /L3 I £ C Arrodonit Truncada Absent Escasses Petites
Pallars23 4A(I)t9 Ovoidal Simeétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
Pallars24 i/l?gdf Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Present Escasses Petites
Pallars25 SA(I)tZ Ovoidal Simétric Centrat Arrodonit  Truncada Absent Abundants Grans
Pallars27 18’23( Allargada Asimeétric /L3 I £ C Arrodonit Truncada Absent Escasses Petites
Pallars28 4A(I)t3 Ovoidal Simétric Centrat Punxegut Truncada Absent Escasses Petites
Pallars29 i/l?gs Ovoidal Simeétric Centrat Arrodonit ~ Truncada Absent Escasses Grans

PesBaix (<2g)Mig (24g); Alt (46g); Molt alt (>69)
C2NXI 6Sy LR&aAOAs a! é¢0Y 9&FSNAOF O6[K! fMIHPOT h@20RFE O6MIupfr[K! fMInpoT !ttt NBIFIRI O6[k! BMm
DN} dz RS & A Y S G NBimetrio, Bgligetathentiadimeésric; Asim@tticY

5ALYSGNB GN}yagSNambf YLEAY 6Sy LRAaAOAs 4. é0Y /FLI b €£F 01La8T /SYdNrdT /FLI I fQLLISE
"LISE 6Sy LRaAOAs 4! £0Y tdzyES3IdzZiT ! NNRPR2Y A
.FasS 6Sy LI2aAOAs 4! €0Y ¢NMzyOFRIT ! NNER2YARI

Mugré: Absent; Present; Evident
Preséncia d lenticel-lesEscassesAbundants
Mida de les lenticel-lePetites Grans
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6 Caracteritzacid molecular

t SNJ I fQFrytftAadaAr RS tF aSI|iNSyOAlIOAs RS tQ!'5b S
0§SYRNBE ROYFNISHGHSHA | LIAOFTfav Sa dleyharcddo@A I NI | f
moleculars (IRTAGer)a tecnica emprada ha estat la de repeticions de sequiéncies simples
6{{w0 2 YAONRA&LI (i%rharchdbrsi 8SR: s6EQRBEAY3, ssMeMACAQL,] |
ssOeUADCA07, ssOeUMCA08, ssOeUJDCAQ9, ssOeUBCAL0, ssOeUJACALl, ssOeUA

DCA16 ssOeUADCA18 (Sefcetal. 2002 f 1a RQSftfa F2N¥Sy LI NI RQd
O2Y |fa YAftt2NAR {{w Sy St 3SPresilthtiobiirigdésRQ2t A S
el perfil genétic de les oliveres prospectades

5Sf 3INMzZJI RQ2f APSNBaA R PNRyaramBidenticiGetfiimorfdRi@cLIA S G | NA
de pinyol (Pallar8, 8 i 28)a QKI Sal02ft Al fQ2f ABSNIdeya LISNI |
varietat 5 St 3INHzZL) RQ2f AGSNB A RS XYy NEIL (IDE & LINGD LIM R
de pinyol (Pallard i 27)a QK I S & O 24fpér A dbterdir @2érfl g@Gehde la varietat.

Malgrat tenir un perfil morfologic molt semblant (només es diferencigr 1 caracte)

entre les oliveres Pallags i 27 i la Pallarg2, 8 QK 3 FIL & FljdzSadt gt aay
denominacid diferent i per presentar en camp caracteristiques agronomiques difebaits

INHzZL) RQ2t APBSNBAEA& RSTAYRWRES GRIS Tl & 6 LINIRISV & ( IONRALAS NG
(Pallarsl7, i 19)a QK I S a O 217 pek & obter@ 21{pdrfid gehikide la varietat.Del

INHzL) RQ2ft APSNBA RSTAYRRSENILIE aA LINRPAIA SRS WA &0 O
(Pallarsl6, 18 i 248 QK | £ & & 218 fehdidbtenir el perfil genétide la varietat. A

YSasz fQ2ftph ONE tNBOAINBAG 21 1jdzS St LINPKWUAYS (0 I NA
escollit les oliveres 12, 13la 23, com a referents dealvarietat, dels 2 arbres localitzait

RQI |lj dzS a (i S aes Oliveids Pallaisi @ 11, 14, 25 i 29l tenir uns caracters

morfologicsde pinyolg Yy A O&4 A RAFSNBY (a4 dStgtasRIBIIEANE I aQ&F y NED
RS f Qimedh) OKIF T yFEfAGT Fd f Q2 t25 @GNS no ¥2vl gpdeB y G | €t |
comprovar pef Q Sy Rlg @lietddlaiqual pertany

AlaTaul®dSa Y2aGNBy St NBadzZ dFda 200Ay3dzess Sy f 1|
oliveres Els resultatsae®pressen els al-lels, en parells de base (bp) identificats en els 9
marcadors SSR o locus analitzats.

Els resultats evidencien que les oliveres Pall&8s 26 tenenel mateix genotip per al®

locus (similitud=1.00)[ I NB &Gl RQ2ft A hUNPBeifil difeyehtfertré BllesRSa G Sy
al ft ANI G GSYy AN dzy LIS NRAuda siRiktE SmBey dlierd8iQ@de A S NIt |
0.9, és a dirdifereix enun sol al-lel respecte del patr6 genétic observat en les oliveres

Wb S ImsludisPrevis hamostrat que existeix una important diversitat intvarietal en el

ISNXY2LX FaYlr RQ2ft AOSNY 6. Stre2 SG ft® wnanoT 5N
HanyT {GNARTAO SG Ftd wamMmO® [ Q2NRISY RQl |jdzSai
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somatiques (Ciprianiteal. 2002; Belaj et al. 2004a), per la qual cosa es pot considerar que
les 3 oliveres pertanyen a la mateixa varietat.

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

Pallars1  247:249 172:192 154:154 135:141 192:211 158:170 143:184 148:156 171:179
Pallars4  243:253 168:192 152:154 141:143 179:200 160:199 164:182 126:152 171:179
Pallars5 236:243 134:192 131:154 135:141 192:211 158226 143:150 124:152 171175

Pallars8 236:249 134:166 154:154 135:135 200:213 158:158 143:150 -- 169:175
Pallars9 249:257 170:170 154:154 135:141 169:211 158:160 164:182 126:148 171177
Paili\rs 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 247257 166166 133133 135145 192201 242242 150164 124:156 171:171
Pallars

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

18 236:243 134:192 131:154 135:141 192:211 158:158 143:150 124:152 171:15
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 175175
Pallars

o5 236:249 166:168 172:172 135:143 200:209 199:199 143:150 124:176 175:177
Pallars

26 236:243 134:192 131154 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 identificacié genética compleda) €omparat el perfil genetic obtingut
RS tSa 2t A0SNBa LINRPALISOGIRSa Fyo fF olFas
DSN¥Y2LX FaYlFl RS fQLw¢! > St ljdzr€ | Oddzr £ YSyd Ay
paisos diferents, dels quals una cinquanténa y R Q2 NRA{XBI COFIifFGdefdr & f QN
similitud o coeficient de De (S) que mesura la similitud entre 2 mostpsalssevoli

correspon a la relacié genética que hi ha entre les oliveres.

N

Els resultatsindiquenlj dzS St LISNF At Palfagls dorie§pon RiSa varigtatt A @S NI

WOYLISEt GNBQY LYLIAFIYSYG RAF24al LISNI dG2GF €1 oI
Pallarsh1 O2 NNBX aL}Ry I f (Bmilifd=0g9)Sdifdsal perdds zaddar§ues delQ
Bages Segarrgrincipalmentique Q2 f A @S MI Ot2ININBIANER Y | € JF NRAS

RS /I aLJSQ @Emilkud089), Jafietal/ doreada a la localitat saragossana de
/AL E RQ2y S§a ONRE&t K drSNISMotciepictEmsyon Niura ®
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varietat antiga del municipi de Pont de SuertSilitud=0.%). L®@livera Pallarsll del
municipi Figols de Tremp, corresponemraa varietat del municipi de SopeirgRibagorca
aragonesa)gmilitud=0.94). Ambdds municipis els separen només 8 hores a peu (Baula

[ QI yde $imiliduds ens indica que, en general, les varietats prospectades a la Comarca del
tFffFNBR WdzaatI (GSySy TF2Nbel aAYAfAGdZR O6{ xnodpo
DSNX¥Y2LX FaYlF RS fQLw¢! T RS tSa 02 WHARNEZS FwEISY &
W/ £ F NJIAY d6AzNT y Sy OF Qs RS f Ql.ff{D2f w®ws-RHA 2 NXelf f R
(Wbacarr®d (S F2Nkel &aAYAfAGdZR Yo @FNASGEFEGa RS [ |
{2Y2yily2 O0W+SNRS3IQOX FAEN O2Y RS I @FNRARSGLH

Taula6.- Varietatsidentificadesa la comarca del Pallars Jussa

Pallars1 YoYLISE GNBQ
Pallars4 W[l fFNBdzSGI Q  Pallars27 Y/ 2NBSEEQ
. Pallars3
Pallars8 WDNRaal f Q Pallars28
Pallars9 WD2NRIf RS
Pallarsii W+ SNRIf O Varietat localitzada a
Sopelra, senseom
Y+ SNRIf Q
Pallars12 (AY2YNYAL W/ Pallars15 ---
Pallars13 W/ | NNBt f dzRI Q Pallars?

Varietat localitzada a

Pallars14 Yaz2 NDOI ANEQ Pont de Suert, senseom
Pallars17 Yw2ASGQ Pallars19 -

Pallars2

Pallars5

Wb SINI £ Q
Pallars18 (AV2YNYAL wal Pallars16 ---

Pallars24

Pallars26
Pallars21 Wi tol OF NNRBQ -
Pallars22 WhtABSNI Q
Pallars23 Y/ 2%t 2YI N Pallars6 -
Pallars25 — .
Pallars29 WhtABSNI Q
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7 Caracteritzacio elaiotecnica

t SNJ I (SfdractddRacio SQ2f A RS iderfiificadeda INdorSaiica dek
Pallars Juss@s van seleccionar les seguents oliveres:
1 Pallarst:@l NASGF G WOYLISE GNBQ

PallarsdY @ NA SO TG NBLNBREBg:86 I @ 27¥Sa  Q2t AGSNF t |
Pallars5: varietat S 3 Népfes@nta a més les oliveres Palard6, 18, 24 i 26

Pallars8: varietat D NB; &eprésénta a més les oliveres PaHlaris28

Pallars9: varietat® 2 NRIF f RS /| aLISQ

Pallarsll: varietat¥ + S MR- €

Pallars12: varietatW+ SINIRI 2 W/TI N\NGELONEBGIRSIY Qi | F -15¥S&a f Q2f A ¢
Pallars13: varietatWdrreladord NBLINBaSy il | -7ySa f Q2t A 3SNI

Pallars14: varietatWa 2 NOI A NB Q
Pallars21: varietat¥! £ 6 I O NNR Q
Pallars22: varietat¥ h f A@ISinidn&
Pallars25: varietat £nsenom

Pallars29: varietat¥ h  ARES NNER v &4 N &

=4 =4 4 48 -8 8 & -2 _9a -2 -2 -9

La varietatV/ 2 f 2odalitadda en les oliveres Palk&$ 23, no tenien fruit suficient en cap

RQStf Sa LISNI LI RS NI pa &ngueda HéndenttiaCséua saradtefitzaticQ 2 £ A
O2Y GFYoS f I .I@sdTedsiPaliadd VRrapare8 Bah qQuedat elinmades de

f QSaddzRAZ f1 LINAYSNI LISN) aSNJ LI2aaAroftSySyid dz
comercial.

Les oliveres Pallafls 8 i 14es van mostreja8t mMd RQ2 Ol dzo NB>X YSy i NB | dzS
recollida entre els dies 9 i 10 de novembEsvaNBE O2 f f A NJ dzy | -3kg)adet NI RQ2
OFAESa |ljdzr y  Q@&&dnsiderase S Q rilRdaNiakspgokas a la planta

LIAf 2 G -R& Bdve (CaerstantiDe la mostra recollida es extraure oli mitjancant el

sistema ABENCOR, el quaprodueix el procés industrial a escala de laboratDe. les

2t A 0S4 NBdB@rininait Ky RSEK RS Y R dzNB@Eehdiment gids) O2 y G A v -
entre altres De 2 f A 2 Baladaliza &6 a aBSAINSyGa LI NLYSGNBay O¢2
deld LI NLYSGNB&a ONRYLGAO&A /LO9[FouvxE SaidloAtAldl
IN} 8424 LIN)/Dsx O2yiGAiAy3dzi Sy LRtAFSy2fa A Sy |

7.1 Caracteristigueglaiotecnigues

Les aracteristiques elaiotécniques del fruit dies varietatsidentificadesa la comarca del
Pallars Jussés mostren a la taul@. El pes del fruitaria des dda categorigbaix (Pallarg};

W[ f I NIhdzE élpvad (Pallar®5 i29), la resta de fruits presenten un pes niig. polpa

RS fQ2tAQF Sa&a fitterésdcdidmicReSolie é3 dhibzk rigalitfjadaSormpdo i
flAddzydz  OAs RS  Omlpaipbyol l&Sudpaiiameftré tidten la pddsidcid. O A 5
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' A3dz- £ GG RQFE GNBa LI Nansinhib en oldmyes eleddbad + OA s Y
@ NA S I (Pallawds)JAIbik6f08) ésola que presenta urelacié polpa/pinyolmés

elevat que alhora es correspon al valor maxim en contingut gras. Les oliveres-8all3s

també presenten una relaciélevada.

Taula7.- Caracteristiques elaiotécniques del fruitlés oliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa

Empeltre Pallarsl 19/10 2,58 3,18 3,54 8 92 57,37 48,84 19,60
Llargueta Pallars4 9/11 1,23 3,28 3,98 0 100 48,99 54,21 24,84
Negral Pallars5 9/11 3,74 6,03 5,04 0 100 54,55 60,25 25,42
Grossal Pallars8  19/10 3,66 4,90 314 28 72 57,66 51,14 20,97
g’;s:' de  pallarss 911 292 216 270 42 58 59,38 49,40 18,77
Verdatl  Pallarsil  9/11 2,61 345 246 60 40 49,68 59,13 28,53
Verdal2  Pallarsi2  9/11 388 388 312 22 78 51,97 53,15 23,86
Carrellador Pallarsi3  9/11 354 481 360 6 94 5283 56,54 25,04
Morcaire  Pallarsl4  19/10 2,08 2,87 348 20 80 5575 40,92 16,72
Albacarro  Pallars21  10/11 2,89 4,01 224 66 34 5884 5210 19,28
Oliverade o0 1011 204 377 280 36 64 5998 4414 16,44
Llimiana

Q Pallars25  10/11 539 4,05 260 34 56 4963 5933 27,12
g"g‘)’e,ram | Pallars29 1011 420 418 400 O 100 61,37 54,42 18,94

"SN: Senseom

! index de raduresa (rang establert: 0 a 7)
% index de verdor (en %)

% index de negror (en %)

[ ONY RS E RéS un¥ ind3wtz\dBl &dlor de la pell i de la polpa del fut va des de la

Classd), que es correspon a un color de fruit véntens, fins a la classe 7, en el qual el fruit

0S dzylb LISttt ySINF A LRt LI YBNIRIS REFA YISH ELIK DA
mostraalataul8® [ RSGSN¥YAYlI OAs RS ft QNYRSE RS YI RdzNF
L2YRSNI R RQdzy .Y2aGN} RS pn FNHzAG &

Taula8-9 a OI f |

puf
w»

O2f 2N} OAs 1jdz§ RSTAYSAE f QONYRSE RS

Pell vedaintensa
Pell veréd groguenca
Pell verd amb taques vermelloses en menys de la meitat del fruit. Inici ve
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 arribda aneitat de la polpa

t Stf ySIAINI A LRELIF Y2NFRI &
t Stf ySIANI A LRfLF Y2NFRI ¥

N~ WNEO

§yas |
Aya

[ ONYRSE RS YI RdzNBal éNB3GXRY 4 diflenire finid d&l verol ipell O2 € £ A (

negra amb polpa blancaer equilibrar rendiment i qualitat, no obstant amb aquestes

madureses el contingut en polifenols és babmaximR QI y i A 8 B2 REIGGE YO St a Ny

i 2. Tot i que el perfil sensorial es diferent per a cada varietat i, zelsanaxims afruitats

aQ203yS SyiNB f QNYRSE H A 03I S& ntésrichnhable f QA Yy A O
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elaborar oli amb index menors f QRISINA Y 2f A& UhCahré éspectdj dz £ A G | (
interessant a tenir en compteen la maduracio és la caracteristica varielasi la maduracio
es produeix de manera homogérniascalonada.

Les oliveres que varen presentar una maduraci6 més primergamen serla Pallarsl

OWIYLISHE (Fa® NDIF aNBQdzS || YAildalya RQROadAzaEE (S
negra del 9%i del 80% respectivamentalgran majoria de les oliveres esvacollir en

una maduracié aloltant ojust LISNJ a2 dF RS fQ3LWIAY® b2YSa Sy
YI RdzZNBal Saidl @+ LISNI a20NB RSt oXp A LINBaSyill ¢
Pallas-11 i 21 son les oliveres amb una maduracié més tardana, a la data de la recol-lecci6

(9 i 10 de novembrepresentaven un index de maduresa inferior al 2,5 i un percentatge

RQ2f A Otlel 6 SRR NB A LISOGA G YS y4iéW[[ {A2NPRIGSIBINIOE @6 € N
LINBaSydSy dzyl YFRdzZN» OAs | ANHzLI RF 2 21K2Y2 38y A
O W! f 0 Isdnbldlpigeidarla de manera escalonada

t St jdzS FF +f O2yGAy3dzi Sy | A-Ddmalgrat hdvede f A 1 S a
recol-lecta tota ella quan estava de coloracié negre, és la que en conté pe¢da qual

O2al S&a RS &dzJ2 &l NJ | dafficilf SarSrombvdsed @4 aliverBsSquef Q2 £ A
tenen un percentatge gras molt elevat, destaca principaiment @1 NA Sirnod Wb S3N.
obstant les oliveres amb codi Palldrs, 13i 25 també presenten un contingut en oli molt

elevat (superior al 55%yeure Fig3).

~
o

(o2}
o

0
o

N
o
1

w
o
1

N
o
1

=
o
I

Contingut gras (% s.m.s.)

o

Fig.3.- Contingut grag% oli s.m.sjlel fruit de les olveres prospectades
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[RECERCA | I | TECNOLOGIA
AGROALIMENTARIES

72 [ 2t 2NJ RS ftQ2fA A LA3IYSyda

9f O2t2NJ RS tQ2tA RSLBYy SEOfdzaAdFYSyid RSta L
White vegada depenen del grau de maduracio del fruit.

. El color és un atribut important de la qualitat
O2YSNDALIE RQdzy 2tA® [ Sa 2NR
analitzads han estat la*, a*, 6 f RS f QS&LJ A
CIELabEnN la figura4 es pot observar el color

= | 35f AR Sy fQSalLI} A /LO9[ld6 A L
valors.La I determina la lluminositat, que és la

capacitat de transmetre la llum, varia des de

f Q2L O ©ED)Yiidtabtianspafent total

Black (L*=100) i depen de la quantitat total de

pigments La a* i la b* indiquen direccions de

color: +a* és la direcci6 del color vermell gkt

la direcci6 del color verd; +b* és la direccié del color groa;btaés la direccié del blau

correlaciona amkel contingut encarotenoides La coloracio del édi aS aAiddzZ Sy Q2]
ayS3IAFGAGESE O02Y YSa yS3l GA Ddtpostiv@,acomn@eslpositisda € Q2 7
més groc es un oli.

Green

Fig4.- Espai CIELab

[ Q2f A RS f S&5 i 2@&dBen latconfpdnénNEeadmés elevada, es

sorprenent |j dzS f Q2 f RBfpidNds vatrécdl-kedtaNdnb imdexde maduresa de 4 i

amb una propord RSt mn x> RQ2 ful @lor tayivBraost: [ iQRywaasiR S € |

O WDNB&HA M2 A YSAa 3INRIs adOft SNR AjAdES tBla RISad2 Vi
oliveresPallarsl4, 25i 8 (Taula9i Fig. 9.

Fig.5-/ 2f 2 NJ RS -14 Q2 ifPallara pf OIGNE | YO f Q2NRSYIlI Rl RSt 0O2f 2
respectivament.
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Taula9.- Caracteristiquesromatiques i ontingut total depigments, clorofil-les i carotenoidée les
oliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa

Empeltre
Llargueta
Negral
Grossal
Gordal de
Caspe
Verdatl
Verdal2
Carrellador
Morcaire
Albacarro
Oliverade
Llimiana
S\
Olivera
RQ! NI

Pallarsl
Pallars4
Pallars5
Pallars8

Pallars9

Pallarsll
Pallars12
Pallars13
Pallars14
Pallars21

Pallars22
Pallars25
Pallars29

"N Sensaom

7.1 Acids grassos

85,6
872
915
832

729

80,3
82,4
86,7
68,9
76,6

825
781
935

-9,5
-6,0
-6,1
-8,8

-4,6

-94
-8,1
-9,5
-39
-6,5

-10,4
-12,7
-11,2

865
81,4
51,0
116,1

95,6

72,7
87,1
84,9
105,9
109,7

108,7
105,1
81,2

870
81,6
51,4
1165

95,7

73,3
87,5
85,4
105,9
109,9

109,2
105,9
819

96,2
94,2
96,8
943

92,8

97,3
95,3
96,4
92,1
93,4

95,5
96,9
9738

14,6
12,3
9,7

23,5

19,1

19,1
16,4
11,8
28,6
19,2

18,7
24,4
7.8

9,1
8,6
6,2
14,2

12,7

9,0
9,3
8,1
18,7
13,1

12,3
13,5
6,5

La composicid en acidgrassos és una caracteristica dependent de la varigtato

Y2 Rdzf | RambidndiSNIGINGE RQI f (G NB &

YI RdzNJ OA s

minoritl

NA a @

dzy Saota
poliinsaturats (C18:2 i C18:3

RABE At QRO AN @D

[ QL OAR 3INI &
LISNOSy il Gd3s

RQt OARaA

[Sait

KA

Oz2yaidAildzoi LISNI
LINR Y QG181 énca &ue tae @A R Y2y 2

AN aaza

9t 02y iA datdiEs leRBriets @utliddeen acids grassos (Tauld) estan tots

dins el compliment dels 5 estandards internacioBalsA y Of 2 & 2 &

AT

CODElimentarius,UE, California, Austraiidova Zelanda). |

C20:1/ HHYNnOX Sf

a dzy't

~

f I -dde¥yl RQAA

RliQoleiss i YirandiBolenic onséjo Oleicola Internacior@Dl,
GIENRSGEG WD2NRI ¢
malgrat complirtots els estandards téres parametres que quasi estan al linfi€17:1;
FlidzSadl @FNARSGOLF

RS&auN

li dz8

no li afecten aquestestandards internacionals.

Tret de t

is

@ NR S OGN (W be SIERNDDI els olis presenten un contingut molt

elevat en aquest acid gras (superior al 70%), superant inclis el 80% les olivereslPallars
21. Les oliveres Palla& 12, 14 i 21 tenen una relaci6 entre els acids grassos
monoinsaturats poliinsaturats (MUFA/PUFA) molt elevddnant unes caracteristiques molt

interessants en aquests olis

I nf or me
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Taulal0.- Composicio en acids grassosaracteristiques acidiqud® S dede8 dliveres prospectades a la comarca del Pallars Jussa

Empeltre  Pallarsl 001 11,67 101 008 019 1,85 7533 820 0,75 036 036 0012 0,06 142 76,9 9,0 8,6 521
Llargueta  Pallars4 001 1156 095 004 007 251 7364 993 061 032 022 008 005 146 74,9 10,5 7.1 583
Negral Pallarss 001 11,89 096 009 022 1,62 67,15 16,77 059 028 029 008 0,04 140 68,6 17,4 4,0 882
Grossal Pallars8 001 1085 0,72 009 019 2,31 7479 946 07 039 031 012 005 138 76,0 10,2 7.5 572
ggg‘:;' 9 pallarso 001 106 075 013 028 237 7911 51 054 046 039 017 008 138 80,5 5,6 143 364
Verdatl Pallarsl1 0,01 9,88 070 0,12 023 243 7764 7,75 042 038 028 011 004 130 789 8,2 9,7 470
Verdat2 Pallarsl2 0,01 869 046 0,05 006 332 8018 576 062 039 031 009 004 126 81,0 6,4 12,7 402
Carrellador Pallars13 0,01 803 048 003 006 2,10 77,88 998 056 034 037 009 004 106 78,8 10,5 7,5 584
Morcaire  Pallarsl4 0,01 9,96 065 015 028 208 7897 638 076 033 027 010 005 12,7 802 7.1 112 443
Albacarro  Pallars21 0,01 9,49 068 0,12 0,25 252 80,94 446 058 041 035 012 005 127 82,2 5,0 16,3 341
S:L‘T’gﬁge Pallars22 0,01 13,18 103 005 009 239 67,03 1469 089 032 017 009 004 161 68,3 15,6 44 818
QN Pallars25 0,01 10,73 0,48 005 007 2,81 70,06 1423 070 039 032 0010 005 141 70,9 14,9 4,8 781
g"g‘)’elram_ , Pallars29 001 1019 060 005 007 193 7463 11,12 064 031 032 009 004 126 756 11,8 6,4 640
"\ Sensaom
H1rey t SNIiflygiassdsI8uraR QL
‘MUFAt SNDSY Gl 638 ROQLOARA 3INI &3az2a Y2y2Ayal GdzNI Ga
*PUFAt S ND § vy icidsigia&osRpdnsaturats
*MUFA/PUFA: Relaci6 entre els acids grassos monoinsaturats i els acids grasssatpalis
®S0O:QusceptibilitatOxidativa
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9f LISNFAf RQLOARA AN} &daza LISORSdzylopdsddcal  NJ
de dobles i triples enllacos en la molecR& f Q tcOnkeReix qublitats biologiques perod

alhora St a Tl YSa aSyairoft Sa I f RBEABESIlydziR2ERWRG C
(enranciment)[ I  { h AYRAOI 02Y RS effiahtaies oxiadiond I Y I { NR
igualtat deT I OG2NBE RS LINRPGSOOAs OdlesydiverasEPalidgiy2li & LINB & S
(SO= 364 i 341, respectivametdgpen una matriu rolt resistent a oxidacions, mentre que

la Pallarss i 22(SO= 882 i 818, respectivametgpen una matriudebil a les oxidacions

caldra la preséncia de polifenols per mantenir una vida util llarga. A tall de refe@scia
O2yaARSNI jdzS W' AbSHNAYhOISAEYF2Hz21 &dzaOSLIiAGE S
295 és molt resistent® £ & @Ff 2NAR RS {h Saidly RANBOGI YSy
oxidativa mesurada pel métode Rancimat (veure apartat 7.2).

7.1 Contingut total en polifenols

Elcontingut enpolifenolsdepén del factor varietat, i és molt variable. Els polifersdls els
principalsprotectors front les oxidacionsdisminueixenamb la maduracia Els polifenols

Sadly RANBOGFYSYy(G NBtlIOA2ylFda | Yoitaf dlsolisdzk £ A G
amb un major contingut presenten caracteristigues 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 taulal Destag®y f S& @ NRAYSai2 NIGPalsdBNIPal& LT Q

per tenir un alt contingut en polifenolEn canvi,3& @+ NA STl D2 WRE ANIRSQ / | &
Pallars29, entenen en poca quantitatAéi £t £ RS NBFSNBYOAlI X Sa Oz2yal
ambun contingut inferior a&244mg/kgéspobre en polifenolE Y Sy (i NB |j drfés Wt A Odzl f
de 400mg/kgy &rica.9f & L2 0& LRt AFSy 2t a S149ngkgéburNRA SO G Y
dels motius que fa a aquesta varietat interessant com a oliva de taula.

Taula 11.- / 2 y (i A y 3 dzi G20l f RionovaitHl A FSy 2 & RS fQ2ft
W/ 2 Nbebof-léclada en tres moments diferents

Empeltre Pallarsl 467
Llargueta Pallars4 288
Negral Pallars5 164
Grossal Pallars8 662
Gordal de Caspe Pallars9 149
Verdatl Pallarsll 702
Verdat2 Pallars12 272
Carrellador Pallarsl3 391
Morcaire Pallars14 564
Albacarro Pallars21 216
Oliverade

Llimiana Pallars22 331
S\ Pallars25 550
OliveraR Q! NI Pallars29 173

N: Senseom; L. Expressat com a acid cafeic
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7.2 Estabilitat oxidativa mesurada pel métode Rancimat en hores a°0

[ QSaiGl oAt $& zy2EMREYESANS AYLRNIFYGd LISNIF 1+ @
dzt v+ SadGAYER2N) @ébilitdt bxidafive Rksura liedistencitybe t& Q2 £ A ®

dzy 2tA Sy FNRYO | £QEARIOKGA G & OR Gdzf d2 B yR Ki2x
FILOG2NRY Sf LIS NJF A § ROt OARa 3N} aazaszx 1jdzS AYyRA
oxidacions, el mntingut enpolifenolsque séref & | YGA2EARI yiGa 1jdz§ 02y (S

lataula 2Y2aGNF Sfta NBadzZ GFGa 20GAy3Idzia Sy I|1jdsSai
identificades En generalotes tenenunaestabilitat oxidativa molt alta (>16lvalor estimat

perk £ Q2ftA Y2y2@0F NASGFE Wt AOdzh £ Rqud deSdon&ta dzy NE
principalment per la quantitat de polifenols molt elevat que tenen, a excepcio de la varietat
WD2NRIf RS /1FaLlsSQ 1jdz§ K2 Sa LISNJ f #£36402YLI2aAo
Destaquen sobretotes @ NA HINE & &+ @D X -G SNRWE& 2 NDFANBQP ¢
G NASGF G Westditdfokidativah §F 8&NA 2 NJ £ IjdzS LINBaSydal f1
(9h),la manca de polifenols en oli de la uUltima collitaa matriu sensible a oxidacions, €s la

causa que la vida util en aquesta varietat sigui tant curta

Taula12- / 2y G Ay 3dzii G20G1 ¢ RBonotalefalA FSy2f & RS f Q2f
W/ 2 Nbebof-léclada en tres moments diferents

Empeltre Pallarsl 18,96
Llargueta Pallars4 16,22
Negral Pallarss 8,54
Grossal Pallars8 22,25
Gordal de Caspe Pallars9 17,75
Verdatl Pallars11 29,00
Verdal2 Pallars12 24,87
Carrellador Pallars13 14,32
Morcaire Pallars14 24,94
Albacarro Pallars21 17,54
Oliverade Pallars22 11,96
Llimiana

S\ Pallars25 14,36
OliveraR Q! NJ  Pallars29 10,30

"\ Sensaom

Lafigura 6 mostra graficament la relacié que hi ha entre el contingut en polifenols, el perfil

RQLOARAa 3Nl &daaza 061jdzS RSGSNYAYLF I adzaOSLIIAOGAT
d20Y8a | dzy LINRPOSE TF2Nbelt i ROPR)EdeRdsOktres | St SO
FyFtAGT FRSa RQ2tA Sy O2YLI NI OAs |+ tS&a @FNRSGI
GAREF GgaAf OdzNI IO A Wt AOdzZ tf Q6 02y ashrR@ded sl RS OA
GFNRASGFGa 1jdzS &adzLlSNBy | fquantitat deJpdliféniolsi querte A Odzk £ Q>
aquesta (cas de la Pallet®) o bé perqueé la quantitat en polifenols és molt elevat , la qual

Ozal FI 1jdzS f1 GARF §iA-8 11R™M d@dament)a A I3dzh Y2 € G
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1100

1000

Pallars5
900

Pallars22

J 0
Pallars25

700 - Pallars29
' E Pallars14
\ Picual)

100 200 300 400 500 600 700 800
Polifenols totals (ppm)

Fig 6-/ 2y GAy3adzi Sy LRtAFSy2ta (20ldedes varietatslza OS LIG A 0/

identificadesa la Comarca del Pallars Jlssa Sy O2 YLI N} OAs | WI NDSIldAy!l G
NBfFdABFr RS OFIRIF 0602Y062ffl Sa LRakcidatNIPTRy | | f QSa

600

500

Susceptibilitat oxidativa

400 4

300 A

200

100

7.3 Perfil sensorial

[ Sa Y24a0NBa RQ2fA RS fSad RATSNBWaidell dedbsNA S+ (&

hFAOALFE RQht A&, ddsrit & JaDirecciB Gendrdl dAlimetityc® | Qualitat i

Industries Agroalimentaries del Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesnanfscio i

Medi Natural (DAR® 9f t+FySftf RS ¢l ad RQhftA Sa dzyl SAy
normativa estaterta pel COlGonsejo Oleicola Internaciobal A LIS NJ f | YA 9 dzNS
realitzat untast descriptiUE2568/9) per a cadascuna de les mostres per un minim de 8

tastadors. El tast descripticonsisteix a quantificda intensitatR Q @¢ y 2 dzy’ (i gReQ |l i NA 6 dzii
RSTAY SamBunfra@g®SA @ | mMnd 9y iaNB Sta& | GNRAodzia L&
RQ2f A QI 6l dzS Sy a5y, aNdBidsiiesiéra dedla Hal lipoRidedgsal f O2 K 2

fQFYFNB A St LAOFY(H 6RS3dzits bue &s qiedtifidaif 86i 28 F Sy !
fQFraidNAY3ISYOAl = St R 2 diveesesh (fruitdSmatiuia) Joma2 ¢ié..). I N2 Y L
Aquest tipus de tast®molt util en la comercialitzacio del producte lesfigures7 al9es

recullen elperfils sensorialsaellesy 2 8 i N8&a RQ2tA | yFfAdGl I RSa®

[ Q2f A RS fI @FNASOI G lewdarreds ffasedBed verdld A iBicbder 0 = NB
YI RdzNI OAs = LINBaSyidl dzy &idbER bocaiés Bdk NdentR@n v i Sy & A
dzy I YI NB RQS@2t dzO Mersistedt, laiki Rdm uha plinaibdidméadaia/ d@ A |
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 dolcor i les notes fresques vegetals equilibren el

perfil. Aromes secundaries combirid X | YO LINBR2YAYA RQKSNBIF G f €
notes que recordetta fruitase@> SaLISOAFfYSyld fS& y2dza A fQlFYS
boca ametllat, que li confereix suavitat, el conjunt resulta intens pero equilibrat, amb notes

marcades € tipus varietal.

Fruitat 51
Fruitat
Aromes secundaries 3,1 T~
Pomr;)\// T~ —, Aromes secundaries
Verd 3,7 /SR~ /\
Amarg 4,5 '/
Picant 51
Astringent 3,0 N
Dolg 37 ) )
. Astingen \l/:’icant
Fruites madures 0,0

Poma 0,0
Fig7-t SNFAf &Syaz2NRIlf -RSOIHNIRS K [ReeoHigarBHFigetNENQ O t |  f | NE

[ Q2f A RS I @Fig8) Sliida jiist aldhidi de NAdizBdioli fnal de verolat,

NBadz GF Y2fd LRGSYyd A FNRYLGA Qaha iluna@ntradg F NHzA G |
en boca contundent, 46 dzy | YI NH RQS @ ana ¢qedAasunaNskensaki® | |j dzS
RQFaAaGNRYISYOAl y2GF0f Sd 9f tlalkibar aRed agessii per Sa Of |
a molts consumidors. Tot i aixi, el contingut en polifenols ens indica que la poténcia en boca

esta meés relacionada amb la presencia de compostos volatils tgstier que potencien les

notesastA Yy ASy a4z 1jdzS y2 LI a LISN I LINSaAsSYyOAl RS
FSGz | tQSYiNIRIF Sy 0620F S& RSaSyg2f dz2lSy NI |
iyiSyasSasz Yo NBO2NR RQKSNbBI GlFffFRIZ OFNE2FI
620l | fF &aSyalOAs RS Y2aaS3aFN)dzyl 2fAQB RS f¢

Fruitat 54 .

Aromes secundaries 3,5 o

Verd 4.4

Amarg 4.8

Picant 52

Astringent 3,5

Dolg 3,7

Fruites madures 0,0

Poma 0,0

Fig8-t SNFAf &ASYy&az2NAlf -RSOOOBASIRSE WO NB&SLG | Q06 f NB QF
[ Q2f A RS ftF @FNARSGI G @i 9)FaddllitlaCen plendngdBrscd,Y A I Wa |
presenta un fruitat mig de caracteristiques intermédies entre olives verdes i madures. En
020l S&a LAOIyG>x aSyasS aSNI RSalFaNIXRIofSY FfK2N
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FFF@2NAG LISNI £ 61 AELF y2il eRatompadysdelfugay OAl & ! |
RQ2f AD X YO NBO2 adRa ROHKUS kbl Ide bbda tldrdmBrit amgtllaff NHzA
gue li confereix suavitat, el conjunt resulta equilibrat i aromatic.

Fruitat 4.7 )
Fruitat
Aromessecundaries 3,2
Verd 3,5
Amarg 4,0
Picant 4,5
Astringent 1,7
Dolg 4.0
Fruites madures 0,0

Poma 0,0
Figo-t SNFAf &aASyazNRAIlf -R@arid G2 Wb SANI ff @Dt NBORH { (AR ISNE

[ Q2f A RS I (Bl KE2StGfFAIR W DNER aFad i1l RS £ QSGF LI RS
maduresLINS &Sy Gt dzy FNUZAGI G AyaSya RQ2fAGF OSNRI o
picant i amarg al limit del considerat com agressiu per al consumidor, percepcions encara

més potenciadesJSNJ f + y20dF Of F Ny YSyd FadNRy3ASyd |jdzS L
és clarament dolga, el que permet equilibrar una mica el perfil. Oli ric en aromes
dS0dzy RENASaAa RS (ALMza ©@S3SGLfs Yo NBO2NR SOAI
carxofF = A y23S8a RS y2dza @OSNRS&a 2 FyYSitftso [Sa ¥
el fruitat intens, de manera que el perfil queda equilibrat i no es fa desagradable, ans al
O2yGNI NRZ Sa GNIOGF RQdzy LISNF A fifendlitNBrllhia RQ2f A a

Yo Sta LISNFAtA RQHEGE 3FYYE | Ohdz ta
Fruitat 6,1
Fruitat
Aromes secundaries 3,5
Verd 4,1
Amarg 5,2
Picant 52
Astringent 3,2
Dolg 3,6
Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Fig10-Perfla Sy a2 NA I f RS Q2 {OAD RN S Q20 AWDENE & & [ EECFoh NS O 2 ¢

HperfilRS f Q2fA RS €1 OHMGA B)ic i f AWDI2 NIRdzIf y RIS / ¥ A 2B
Saily SyGiNB GSN¥YStftS&a A AyAOA ReSsitafmiga® Y I RdzNJ =
FfdFs FYo YlFGAaza aSOdzyRINARA 1jdzS NBO2NRSY f QF
020 LINBaSyidl dzyl LidzyElFI OftFI N} RS LAOIYGZ YSy
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intensitat una mica inferior. Astringéncia de baixa intensitate no sembla interferir el
perfil. Amb una sensacié ametllada de final de boca, el conjunt resulta bastant equilibrat i
LINPdz F NEYLGAOT y2YS& f I Lbidmyidiin. RS LIAOFYy(G €A NB:

Fruitat 51 _
Fruitat
Aromessecundaries 3,0
Verd 3,5
Amarg 4,0
Picant 4,9
Astringent 2,2
Dolg 3,6
Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Figll-t SNFAf &Syaz2NRAlf S oQANRSIRE WOZNROSENIRSt IV 0 &1L
en origen.

El perfil de la varietatV + S IR {42, HdA quan les olives estan encara en fase de

verolat, amb poques olives negres i encara bastantes de grogues, presenta un fruitat verd
AyaSyad [QSYGNIRF Sy o020F Sa OfFNIYSydG FaidNR,)
agressivsh RSal INI RF6fS LISNJ fta O2yadzYAR2NRAI A | dz8
de polifenols que presenta. El picant és també evident, perd queda en segon pla, en relacié

F fQFYFNB® ¢20 A [[dzS LINBaSyidl dzy GQ&H&dli yAOST f
dificulten la seva percepci6. Sense complexitat aromatica, totes les percepcions
corresponen a olives verdes i fulles, el que fa que el conjunt resulti deskquilibrat i

agressiu. Possiblement millori en permetre una maduracié més avancada.

Fruitat 55
Fruitat
Aromes secundaries 3,5 T~ )
Poma— — :/\Aromes secundaries
Verd 4,9 AKX\
// \\\ \\
Am arg 5,8 Fruites madureﬁ‘j@%/j -/ /\/\lk/\, Verd
. \ ~ [
Picant 4,9 \ L / /;’ /
\ | X L |/
; PN S/
Astringent 3,8 DO'GK\;/ /ﬁ ) Amarg
/ \ //
Dolg 36 N e 4
. Astingent Picant
Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Figl2-t SNFAf &aSyaz2NRAIl f -R&collid2riokigeRS f Q2t AJSNI t | N,

[ Q2f A RS -1 @ &l& 5V 2 yi N)WRiglSIR)WRe (EENAINSSIE € Idil QF A y | f RS
GSNBE I G2 LINBASY Gl dzy F NHzA-dlth &n baca Bstpicafiti am@g NR I R Q
al limit del considerat com desagradable. Astringéncia degpero identificable, fet que
L2GSyOAl t1 &aSyal OAs RQIYINH2N®» ¢2G A FAENSZ
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equilibra el perfil. Aromes secundaries amb record de fulla i nous verdes. El conjunt resulta
equilibrat i intens.

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

Fig13-t SNFAf &aSyaz2NAIl f -RecolliddzriokigeRS f Q2t AJSNI t Ff € N

Elperfilde la@lF NRA SO 0 (Wig. 14NIKAE fudt &@itiIe maduracid en negre i

aSyasS OFL) 2t A0l @GSNRIFS LINBaSyidl dzy FTNHAGIG Ay
madures. En boca presenta un picant i amarg mitjos, equilibrats amb el dolg.ekl niv
RQFraGNARY3ISYOAl Sa ffSdASNI A y2 aSvyotl AYyGSNFS
j dz§8 NBO2NRSYy f QKSNDBI GFEtFRIF A Ff3dzySa LI FyihS¢
T NHzAilirdt iharrfofi@ ésaegth @ 9t O

AQAYGSaINBY LX Syl YSyid |If
dzy 2fA RS o062yl | O0OSLIilIoAftAGlIG Sy Sfta YSNOIFGa °
Fruitat 54 )
Fruitat
Aromes secundaries 3,3
Poma— A~ ~,Aromes secundaries
Verd 3,6 2. .4\

\
y \
Amarg 4,7 Fruites madures—/_ T/ / \r\ /i\f/i\,Verd
Picant 4,9 \ \\ \ L / /J /
; \ LN | |
Astringent 2,5 Dolg \/—/ amarg
/ \
Dolg 41 \I_\/
. Astingen Picant
Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Figl4-t SNFAf &aSyazNRI t -BgcolliddzriokigeRS f Q2t AJSNI t Ff € N

[Q2fA RS fI Q@FNASGEGARA2NDI FNEQ f 6 RIST ¢f Qvbspid LI (
maduracid, presenta un fruitat verd intens que domina el pdgfil.boca és molt equilibrat,

FYo dzyl AydSyairidlad airAYAflI N RQFYFNBI LAOFYd A
interferir les percepcions de boca. Aromes secundaries complexes de tipus vegetal, amb
LINER2YAYA RQKSNDI A T dztofnlocsRi@e2sbshd® Bidnia fredca RS O NJ
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fonoll o ametlld. El conjunt resulta complex i equilibrat, possiblement molt estable, donat
f QSt S@r G O2ydAy3dzi Sy LRt{AFSy2fao

Fruitat 6,1
Fruitat

Aromes secundaries 3,7

Verd 4,0

Amarg 4.4

Picant 4,5

Astringent 2,7

Dolg 4,4

Fruites madures 0,0

Poma 0,0

Fig 15-t SNJF A € ASYaz2Nunl € RIS © 02 NA S K Kécdligsged NDSNNE Q0 € |
origen.

9f LISNFAf RS f I 10) ollieSalinmide Wrotat i &rcadd\En pogu€si 3 &

olives negres i bastantes de verdes, presenta un fruitat mig amb connotacions verdes pero
GFYoS YIRdNBaD® [ QSYiG NI R RS 020F Sa OflFNIYSyi
només residual, perd el pas de gola és pictott,i que no arriba a ser agressiu. Aromes
aSOdzyRENARSAE YO0 LINBR2YAYA RQKSNDBF GFfttlFRFE A y

LX FydSa RQK2NIIF Yo IINRYSA YSa adzdza RQFYSG
agradable.

Fruitat 5,2 )

Fruitat

Aromes secundaries 3,1

Verd 3,8

Amarg 3,8

Picant 4,5

Astringent 2,3

Dolg 4,3

Fruites madures 0,0

Poma 0,0

Fig16-t SNFAf aSyazNAlft R3$0GIQRX & { IRGrecsllioRanAGISNNE Qo £ £ I
origen.

9f FNHAGF G RS € Q2de Alimig&(Fid.17), odlidaNan Pléra ietaps et A &S NI
verolat, és verd intens. En boca domina el dolg, amb un picant i amarg mitjos i astringéncia
lleugera, que no sembla interferir el perfil. OliricleN2 YSa aSOdzy RENAS&as 02Y0
tallada i fonoll amb les percepcions de feuge@ (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 agradabkeinsacié retronasal clarament perfumada.

Fruitat 5,8

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

Figl7-t SNF A f & SRE2 NIRRT AR&duida2iokigen. N&

H perflRS f fA@S NI-1 pP@ | ¢ € alliBiden fage(dE ve®lat i encara amb moltes

2f APSa OSNRS&a:z LINBaSydl dzy FNHZAGEG GSNR AyaSy
amb un amarg rapid i agtigent, 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
O2yy2ilF OA2ya RQKSNDI A TFdZfSa RQ2ftAGSNI 2 Of
ametll6. El conjuh  NBadzZ GF O02YLX SE A I NRYLGAOET 2y ¢fI
correctament per un fruitat verd prou evident. Possiblement millori una mica en deixar

avancar la maduracié una mica meés.

Fruitat 6,5
Fruitat
Aromessecundaries 3,9 ~~__
Poma— T — Aromes secundaries
Verd 4,7 /X AN\
Amar 5,1 / \\ \
g ’ Fruites mad uresf—#f; é/ /&/\)r// Verd
. \ = [/
Picant 5,0 \‘\\ \ ‘ || //'
. \ \/ \4; /\“/ /
Astringent 3,2 Dol / | marg
/ \
Dol¢ 4,0 \_\/
N Astingen Picant
Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Fig18-t SNFAf &aSyazNRAI f -BgcolliddzriokigeRS f Q2t AJSNI t € N

HperfilRS € @I NRSI NG vy Qi@ SMideh had@acio i sense olives
GSNRS&az LINBaSydal dzy FNORAGG 995 NaRR QR Q AdySSljydairt GAr o
amarg, possiblement afavorit per la baixa astringéncia que presenta. Aromes secundaries

jdzS FO02YLI yesS{yABKT TINYA G NBORMR RQKSNBF dFftflR
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 ahiiSa RQSYy @Sttt AYSY(dT LI32nRNAalmicaal&NI Ay S\
recol-leccié i veure com respon el peffil

Descritor Pallars29
P Puntuacié Perfil
Fruitat 5,3
Fruitat
Aromes secundaries 3,1
Aromes secundarie:
Verd 3,5
Amarg 4’5 Fruites madure Verd
Picant 4,5
Astringent 2,4
Amarg
Dolg 4,3
Fruites madures 0,0
Poma 0,0

Fig19-t SNFAf &Sy azNRI t -POSecdlidazmotigegRS f Q2t A GSNI t € N
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8 Caracteristiques de les varietats identificades

La prospeccidNB I £ AGT F RF RdzNI yiG € O Y2016,% B tom&& LINE R dzO
del Pallars Jussa ha permés identificar fins a 13 varietats locals, de les quals 10, mai havien
Sadlrd Ordartz23arrRSae [ QSaddzRA RS £Sa OF NI OG0 SNN2
molt interessants des del punt de vista qualitatid continuaciées detallen les
caracteristiquegrincipalsde les varietat$dentificades

81 xF NASGFG WwWOYLISEt GNBQ

Olivera Pallars1

[ Q2 A @S NX | LI®NIWK P [Manetatantiga existeixen documents escrits on
constaaquestavarietat en el segle XVII. EIl nom prové de la forma de propagacié de la

varietat, empelt sobre peu bord altres oliveres.Es una varietat de doble Us (per a
almasseraiperaconfitad. F NASGIF G LYLIX AFYSYyd RAF2alF LISNI (240
I f Q!Vhided& =ab port erecte, capcada densavigorosa. Lamaduracio és molt

primerenca, productiva i regulatQ 2cbré molts polifenols la qual cosda que en boca

siguimolt potent,ambun amarg i picant destacamb unavida utilllarga.

GENRSGFG wovYLISE GNBQ
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