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Presentació 
En aquest treball es pretén descobrir què és l’oli d’oliva, com es fa, quins tipus 
n’hi ha i on es conrea i es produeix. També es fa una aproximació a l’anàlisi quí-
mica de l’oli d’oliva, amb l’objectiu de mesurar les seves característiques princi-
pals i relacionar-les amb les seves propietats, mitjançant l’ús de l’anàlisi estadís-
tica multivariant. Els objectius plantejats en aquest treball són:

• Conèixer què és l’oli, com es fa, les seves propietats, on es produeix i quins ti-
pus n’hi ha.
• Poder treballar en un laboratori químic, aprenent les tècniques bàsiques d’anà-
lisi clàssica, així com les tècniques instrumentals, una mica més sofisticades.
• Conèixer què és l’estadística multivariant, per a què serveix i com es pot fer 
servir el programa estadístic Minitab. 
• A partir dels resultats químics i estadístics, concloure quins mètodes analítics ens 
donen més informació sobre les propietats i les característiques de l’oli d’oliva.
• Veure si aquests mètodes identificats com els més adients són capaços de des-
cobrir fraus d’olis d’oliva comercials. Amb aquest objectiu he fabricat adulteraci-
ons amb mescles d’olis verge extra i olis de sansa refinats.
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Les hipòtesis a confirmar són:
• Hi ha tècniques analítiques apropiades per poder classificar les diferents mostres 
segons les seves propietats bàsiques: DOP, tipus i varietat d’oliva emprada.
• Hi ha tècniques analítiques capaces de descobrir adulteracions en olis d’oliva comercials.
• Les tècniques assenyalades com a adients determinen propietats que tenen a veu-
re amb les característiques classificades: per exemple, contingut de polifenols amb 
la varietat emprada, factor K amb el tipus d’oli, entre d’altres.

Metodologia
No es pretén fer una simple cerca bibliogràfica sobre l’oli; ben al contrari, es desitja 
descobrir les propietats i les seves característiques mitjançant una feina més cientí-
fica. I quina millor manera que dur a terme un treball de laboratori, fent anàlisis quí-
miques i determinant valors que ens puguin classificar i determinar la naturalesa 
dels olis analitzats. D’aquesta manera es compleix un dels objectius del treball, que 
és aprendre a treballar en un laboratori químic i conèixer alguna de les tècniques 
que es fan servir.
Un cop obtingudes les dades analítiques, es pretén fer ús de l’estadística per tal de 
treure conclusions sobre aquestes dades i relacionar-les amb propietats i caracte-
rístiques de l’oli. Per fer això, es fan servir tècniques quimiomètriques (estadística 
multivariant aplicada a les dades analítiques). Es diu multivariant precisament per-
què es fan servir diverses variables simultàniament i s’extreuen conclusions més 
encertades que fent servir les variables una a una.
Tot això m’ha suposat un gran esforç. Primer, poder assumir i aprendre les tèc-
niques bàsiques d’un laboratori químic... i també les més sofisticades. A més, per 
tractar els resultats he hagut de ser capaç d’entendre mínimament què és l’anàlisi 
estadística i poder aplicar de la manera més bàsica el programa Minitab 17.
Amb tot plegat, els resultats químics i els resultats estadístics, he pogut treure con-
clusions i confirmar les hipòtesis de treball.

Cos del treball 
El treball s’ha dividit en diferents parts. La primera serveix per introduir els con-
ceptes bàsics sobre l’oli d’oliva i sobre les seves propietats, incloent-hi la visita a un 
molí d’oli en plena activitat. La segona és una introducció a les tècniques analíti-
ques emprades i com es relacionen amb les propietats de l’oli a mesurar. Després, es 
detalla com s’han fet les analítiques al laboratori. La penúltima part té a veure amb 
el tractament estadístic, amb una petita introducció a les tècniques multivariants, 
juntament amb les conclusions extretes de l’anàlisi. El treball acaba amb les conclu-
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sions i la confirmació de les hipòtesis plantejades a l’inici. Als annexos trobarem els 
resultats analítics i estadístics que serviran per extreure les conclusions, així com 
els resultats que surten dels aparells analítics, tals com espectres i cromatogrames, 
dels quals es deriven les dades analítiques.
Les fonts bibliogràfiques que s’han utilitzat s’han trobat mitjançant una cerca per 
Internet amb les paraules clau citades al resum. Els articles que s’han vist inte-
ressants estan citats a la bibliografia i han servit com a punt de partida per tot el 
contingut del treball, especialment per desenvolupar els mètodes analítics emprats. 
Igualment, se citen les pàgines web d’interès que s’han consultat durant la realitza-
ció del treball.
En definitiva, un treball on es descobreixen en profunditat aspectes de l’or líquid de 
la Mediterrània.

Conclusions 
Un cop finalitzat el treball, es pot concloure que s’han assolit tots els objectius 
plantejats. S’ha pogut conèixer el món de l’oli i, fins i tot, visitar un molí d’oli en fun-
cionament. S’ha treballat durant un mes en un laboratori d’anàlisis i s’han conegut i 
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après tècniques bàsiques i instrumentals, com ara les valoracions àcid-base, l’espec-
trometria d’infrarojos, l’espectroscòpia ultraviolat-visible i les cromatografies líqui-
da i gasosa. S’han après tècniques bàsiques d’estadística i s’ha pogut treballar amb 
el programa d’estadística Minitab, duent a terme les anàlisis estadístiques. Quant a 
les hipòtesis plantejades:

—Hi ha tècniques analítiques apropiades per poder classificar les diferents mostres 
segons les seves propietats bàsiques: DOP, tipus i varietat d’oliva emprada 
És cert. Tal i com es pot veure a les conclusions sobre l’anàlisi estadística, s’han 
determinat els mètodes analítics més adequats per classificar les mostres en funció 
de les diferents variables.

—Hi ha tècniques analítiques capaces de descobrir adulteracions en olis d’oliva co-
mercials
És cert. Les dues mostres adulterades han pogut ser diferenciades convenientment 
amb algunes tècniques, la qual cosa podria permetre desenvolupar mètodes de des-
cobriment de fraus.

—Les tècniques assenyalades com a adients determinen propietats que tenen a veure 
amb les característiques classificades: per exemple, contingut de polifenols amb la 
varietat emprada, factor K amb el tipus d’oli, entre d’altres
És cert. Els polifenols estan relacionats amb la varietat d’oliva i, per tant, també, 
amb la DOP de l’oli i, consegüentment, és un mètode adient per classificar per DOP i 
varietats. D’altra banda, el factor K està relacionat amb l’estat de conservació i fabri-
cació de l’oli i és, per tant, adequat per classificar les mostres pel tipus d’oli. 
Objectius aconseguits i hipòtesis demostrades.
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