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ldentificacio | tast d’oli d’oliva, | els defectes que té

Tothom sap que el consum de l'oli d'oliva, en quantitats moderades, aporta molts
beneficis a la salut, pero nomeés l'oli verge extra. Els altres tipus d'oli solament
contenen una minima part d'oli, Ja que la resta de la composicio son olis refinats

gue no aporten res.
A més, és important saber quan un oli ja té defectes. L'oli és un producte que es
degrada amb el pas del temps a consequencia del contacte amb Ia IIum | OX|gen

temperatura alta 0 substan(:les volatils.

L oli tan sols eés un suc d'oliva
extret en fred per procediments

mecanics.

L'oli és analitzat i classificat
segons tres categories: oli verge
extra, oli verge 1 oli llampant.

Els tasts d'oli es fan a cegues, sense saber quin
oli es té al davant. Els tastadors professionals
formen panells de tast | cada cert temps han
d’entrenar l'olfacte 1 les papil-les gustatives.
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