EL PRIMER OLI DE
MALLORCA DO

PARA LOS NINOS



1.- Quées OLIET?

Es un aceite de oliva virgen extra protegido por la denominacién de origen Oli de
Mallorca, resultado de un proyecto interdisciplinario que ha permitido conseguir un
aceite virgen con las caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y nutritivas mds

idéneas para los nifios.

Se trata de un aceite de oliva virgen extra y, como tal, su consumo estd asociado a
muchos efectos beneficiosos sobre la salud y, segtin los estudios realizados durante
los dltimos afios, asociado a la prevencién de enfermedades como: arteriosclerosis,

obesidad, osteoporosis, Alzheimer, ciertos tipos de cancer, etc.

De acuerdo con estos estudios, el efecto protector del aceite de oliva virgen podria ser
mas importante durante las primeras décadas de la vida. Por esto, la DO Oli de
Mallorca ha creado recientemente la marca OLIET para ser aplicada a un aceite
amparado por la DO y especialmente disefiado para los consumidores jévenes.

2.- Por qué OLIET?

La DO Oli de Mallorca analizé las razones por las cuales los nifios no consumen

mucho aceite de oliva y se extrajeron las siguientes conclusiones:

- la mayoria de aceites de oliva no presentan las caracteristicas organolépticas
ideales para el consumo por parte de los nifios.

- las presentaciones de los aceites de oliva existentes en el mercado no son muy

atractivas para los nifios.
- las botellas empleadas no son idéneas para el manejo de los nifios.

Por esto, la DO Oli de Mallorca inicié los trabajos para conseguir un aceite y una

presentacion que solucionase las limitaciones anteriormente mencionadas.

Con la creacién de la marca OLIET, la DO Oli de Mallorca pretende fomentar el
consumo de aceite de oliva virgen extra entre los mas jévenes, para que se puedan

beneficiar de sus efectos positivos sobre la salud.

3.- Qué tiene de diferente OLIET?
a) Envase: no es facil de romper, por tanto lo pueden manejar los nifos.

b) Dosificador: tiene un sistema de dosificacién que permite a los niflos una correcta
adicién de la cantidad de aceite deseada.



c) Sabor y aroma: es un aceite elaborado con olivas 100% de la variedad arbequina,
que aporta al aceite las caracteristicas organolépticas que mds gustan a los nifios.
Son afrutados, muy suaves, ligeros, armoniosos, aromdticos (aroma a frutos

maduros), sin atributos picante ni amargo y no astringentes.

d) Perfil nutricional: son aceites que presentan unas caracteristicas fisico-quimicas
propias, entre las cuales destaca su composicién en 4cidos grasos esenciales y su

elevado contenido en vitamina E.

4.- Qué aportaciones nutricionales tiene OLIET para los nifios?

Como ya se ha mencionado anteriormente, se trata de un aceite con un importante
contenido en d4cidos grasos esenciales, los cuales son fundamentales para el
mantenimiento del metabolismo celular, la actividad fisica y el crecimiento, en
especial para el desarrollo de ciertos tejidos durante los primeros afios de vida (retina
del ojo, sistema nervioso, etc). El cuerpo humano no es capaz de sintetizar estos
componentesy por esto los ha de incorporar con los alimentos.

OLIET tiene un contenido en acidos grasos esenciales que responde a las necesidades
nutritivas de los nifios; contiene acido linoléico (LA-omega 6) y acido linolélico (ALA-
omega 3), que son los representantes mas importantes de los &dcidos grasos

esenciales.

Estos dos dcidos grasos, ademds de otras funciones organicas, son fundamentales
para mantener un adecuado equilibrio en el metabolismo de las grasas en el
organismo, ya que suponen la principal fuente de energia durante la primera etapa de
vida.

Ahora bien, para una correcta alimentacién, no es suficiente con el consumo de Ws y
W3, sino que es muy importante mantener la proporciéon de cada uno de ellos
adecuada a nuestro metabolismo. En el organismo, los 4cidos grasos linoléico (LA) y
linolénico (ALA) se metabolizan para dar lugar a otras sustancias con funciones
fundamentales para el crecimiento y reparacién de las células, como por ejemplo
otros 4cidos grasos, prostaglandinas, etc. En las rutas metabdlicas de ambos acidos
grasos estd implicado el enzima A6-desaturasa, por la cual cosa el linoléico y el
linolénico compiten para conseguir la maxima cantidad de enzima disponible. Una
cantidad demasiado elevada de acido linoléico interfiere en la transformacién del
acido linolénico, hecho que esta asociado a la aparicién de desérdenes importantes,
como por ejemplo la oxidacién de las lipoproteinas de baja densidad (LDL), aumento
de la agregacién plaquetaria, no incorporacién de otros dacidos grasos en la
membrana fosfolipidica celular.



El desequilibrio en la relaciéon Ws : W3 por un exceso de Ws puede desencadenar en
efectos negativos a nivel cardiovascular, ya que aumenta el riesgo de sufrir
enfermedades coronarias. Por esto, es muy importante mantener esta relaciéon y no
consumir los acidos grasos esenciales en una proporcién inadecuada, ya que puede
ser contraproducente. Lo mds recomendable es reducir el consumo de Ws y aumentar

el de W3, es decir, consumir grasas con una ratio Ws : W3 baja.

De acuerdo con los estudios realizados, los aceites elaborados con la variedad
arbequina, como es el caso de OLIET, presentan una relacién Ws : W3 maxima de 17:1
(valor medio, ya que varia segln la zona geogréfica originaria de las olivas), relacién
muy baja en comparacién con otros aceites de semillas (en los cuales puede llegar
hasta 250:1).

Esta relaciéon Ws : W3 que presenta OLIET resulta, ademds, muy semblante a la de la
grasa de la leche materna, que se sitda entre 5:1 y 15:1 (seguin el consumo de aceite
por parte de las madres).

El cuadro siguiente recoge el perfil nutricional de OLIET:

Informacion nutricional (valores medios por 100ml de producto):

Valor energético 824 kcal / 3.502kj | Proteinas Og

Grasas 91,4¢g delascuales: | Hidratos de carbono 0,18 g
Saturadas 11,0¢g Azlcares Og
Acido oléico 64,2 ¢ Fibra alimentaria Og
Acido linolénico (Omega 3) 0,73 g Sodio 09¢g
Acido linoléico (Omega 6) 10,4 ¢ Vitamina E 11,6 pg (96% de la CDR*)
Colesterol 0pg (*) Cantidad Diaria Recomendada

Asi mismo, cabe destacar el contenido en vitamina E, que es la principal responsable
de estabilizar los acidos grasos para su correcto metabolismo por parte del
organismo y, ademds, favorece la formacién de sales biliares que facilitan a los nifios

la absorcién de grasas.

5.- Quién certifica OLIET?

Todas las partidas de OLIET son sometidas a andlisis fisicoquimicos y sensoriales por
parte de laboratorios independientes y acreditados por ENAC, para verificar que

retinen las especificaciones técnicas mencionadas.




6.- Por qué colabora con ASPANOB?

La DO Oli de Mallorca estd muy agradecida a la sociedad mallorquina, ya que gracias
a los consumidores se ha alcanzado un gran éxito, que ha permitido recuperar la

salud de los olivares de Mallorca y dar nuevas ilusiones a los payeses y tafoners.

Por esto, la DO Oli de Mallorca considera que se encuentra en deuda con la sociedad
mallorquina y ha querido dar soporte a la Asociacién de padres de nifios con cancer
de Baleares (ASPANOB) para contribuir en su proyecto, que se basa en favorecer la
recuperacién de la salud por parte de los nifnos enfermos y la recuperacién de la
ilusién por parte de sus padres, al igual que la DO Oli de Mallorca ha hecho en el
sector del aceite.

Asi, el Consejo Regulador de la DO Oli de Mallorca ha firmado con ASPANOB un

convenio de colaboracién por el cual se asumen los siguientes compromisos:

- el Consejo Regulador de la DO Oli de Mallorca contribuird econémicamente
en la asociacién ASPANOB con 1 euro por cada botella comercializada con la
marca “OLIET”: un aceite de oliva virgen extra amparado por la DO vy

especialmente disefiado para los consumidores jévenes.

- ASPANOB divulgara entre sus asociados y colaboradores las caracteristicas
especiales de este aceite y promulgard la labor que la DO lleva a cabo.

7 .- Quién comercializa OLIET?

OLIET es una marca registrada por la DO Oli de Mallorca y su Consejo Regulador
cede su uso a todos los envasadores inscritos a la DO. Por tanto, todas las empresas
que comercializan Oli de Mallorca podrdn comercializar OLIET.

8.- Por qué consumir OLIET?
a) Permite introducir el aceite de oliva virgen extra en la dieta de los nifios.

b) Permite incrementar la cantidad de dcidos grasos esenciales en la dieta de los

nifios.

c) Se presenta en un envase resistente y con dosificador, por lo que es idéneo para el
manejo por parte de los nifos.

d) Se colabora con ASPANOB, una asociacién que ayuda a mejorar la recuperacién

de los nifios enfermos de cancer.

e) Se consume aceite protegido por la DO Oli de Mallorca.
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