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Jaén produce cerca de un tercio de la produccion mundial de aceite de oliva. El cultivo,
presente en todo el territorio jiennense -con mas de 60 millones de olivos- conforma un
paisaje singular, de espectacular belleza.

El aceite de oliva virgen extra es el de mayor calidad. Esta excelencia es certificada por
las denominaciones de origen, en Jaen hay tres —Sierra de Cazorla, Sierra Magina y
Sierra de Segura-; por entidades certificadoras reconocidas por la Junta de Andalucia;
o bien por los diversos premios nacionales e internacionales de organismos que cuen-
tan con expertos en cata de aceite.
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LA VARIEDAD
PICUAL

La variedad picual representa mas del 95% de los
aceites que se producen en Jaén. En pequefio
porcentaje se encuentran aceites de otras variedades,
de entre las que sobresale la "royal", autoctona de la
Sierra de Cazorla o la "carrasquefia" de Alcaudete.

El aceite picual es facilmente reconocible por sus
tonalidades, del verde intenso al amarillo. Su olor suele
definirse como afrutado y fresco, mientras que en su
sabor predomina un intenso gusto a aceituna, con
ligeros toques de picor y amargor que lo hacen utnico.

Es la variedad mas resistente a la oxidacion, debido a
su mayor contenido en polifenoles, lo que garantiza
su estabilidad y conservacion durante largo tiempo
en condiciones inalterables.

Es precisamente este alto nivel en polifenoles, lo que
hace del aceite picual un perfecto aliado con la salud.
Los polifenoles son, sobre todo, antioxidantes, por lo
que previenen la degeneracion celular. Existen estudios
de su poder antidiabético, antiinflamatorio, cardioprotector,
antitumoral e inmunoestimulante.
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La calidad del aceite depende del estado y tratamiento del fruto, de su momento de madu-
rez y de las condiciones de elaboracion y posterior conservacion.

Clasificacion universal segtin el Consejo Oleicola Internacional (COl):

Aceite de Oliva Virgen Extra: Es el aceite de mejor calidad. Es 100% zumo de la aceitu-
na, extraido mediante procesos exclusivamente mecanicos. No tiene ningtn defecto en el
olor y sabor y su acidez debe ser inferior a 0.8 grados.

Aceite de Oliva Virgen: Es también 100% zumo de la aceituna y su acidez puede llegar
hasta 2 grados. Puede tener pequerios defectos en el olor y sabor.

Aceite de Oliva lampante: Es el aceite de peor calidad, no es apto para el consumo
directo porque tiene grandes defectos en el aroma y sabor. Su acidez es mayor de 2
grados. Necesita pasar por el proceso de refinacion (destilacion a elevadas temperaturas)
para quitarle los defectos sensoriales y la acidez libre.

Otras denominaciones en el mercado:

Aceite de oliva ecolégico. Procede de un cultivo en el que esta acreditada la ausencia
de abonos quimicos, insecticidas, aditivos o conservantes.

Aceite de oliva. Se consigue a partir de la mezcla de aceite lampante -ya refinado- con
aceite de oliva virgen. Es frecuente encontrarlo en comercios bajo la denominacién de
aceite de oliva “sabor suave” y aceite de oliva “sabor intenso”.

. El aceite de oliva virgen es uno de los pilares de la Dieta Mediterranea, patrimonio inmate-
rial de la Humanidad.

. Numerosos estudios cientificos han concluido que el consumo de aceite de oliva virgen
extra en crudo tiene grandes bondades para la salud.

. El empleo de aceite de oliva virgen en tratamientos cutaneos produce grandes beneficios
para la piel.

. El aceite de oliva virgen es altamente resistente a la oxidacion, por lo que conserva sus
cualidades dietéticas y nutritivas ain cuando se somete a altas temperaturas en la cocina.
. El color del aceite de oliva virgen no guarda relacion con su calidad, depende de factores como
la variedad, el momento en el que se ha recogido o las condiciones agronémicas de cada zona.
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