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PREAMBULO

Los aceites de oliva virgenes poseen un gran numero de compuestos minoritarios, muchos de ellos con
efectos biosaludables, que se deben considerar juntamente con las caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales para una mejor y extensa comercializacién. En los concursos de aceites de oliva virgenes,
fundamentalmente se consideran s6lo las caracteristicas sensoriales. En este sentido, este premio trata de
relacionar los efectos saludables y las caracteristicas organolépticas de los aceites.

En este concurso de caracter internacional se pretende realizar una valoracion conjunta de la capacidad
antioxidante y las caracteristicas sensoriales de los aceites de oliva virgenes extra, incidiendo de forma
especial en aquellos aceites producidos en cosecha temprana.

1.- Objeto

El objeto del concurso es premiar a las entidades que presenten las dos mejores muestras de aceite de oliva
virgen extra en cada una de las dos categorias del certamen y que cumplan una concentracion minima en
compuestos fendlicos (250 mg/kg aceite).
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2.- Participantes

Podran presentar aceites de oliva virgenes extra al concurso los productores individuales, las asociaciones de
productores, las cooperativas y las empresas de envasado debidamente registradas.

El pais de origen del lote presentado a concurso debera coincidir con el pais de origen del participante.

3.- Aceites admitidos a concurso

3.1 Soélo se admitiran a concurso los aceites de oliva virgenes extra que pertenezcan a la campana 2021/2022
y que cumplan los requisitos exigidos por el Reglamento (CEE) n° 2568/91, y respectivas alteraciones, o por
la Norma Comercial del Consejo Oleicola Internacional relativa al Aceite de Oliva.

3.2 Los Aceites de Oliva del Hemisferio Sur, dada la fecha del concurso, podran ser procedentes de la
campana de 2020.

3.3 Los Aceites de Oliva presentados a concurso deberan provenir de un lote homogéneo de al menos 3000
dm’ en produccion convencional y 1000 dm’ en produccién ecoldgica, almacenado en un mismo depésito.

4. - Cuarta obligaciones del concursante

4.1 Cada concursante debera cumplimentar en su totalidad la correspondiente 'Ficha de Inscripcion' (Anexo
I), antes del 25 de noviembre de 2021, plazo maximo para inscribirse

4.2 La recogida de las muestras sera responsabilidad de cada concursante, y sera autenticada por la
declaracion oficial de una entidad idonea (notario, organismo de certificacion, asociacion de productores..).
El modelo de declaracion se encuentra en el Anexo II.

4.3 Seran recogidas cinco muestras: tres muestras de 500 cm’ y dos de 100 cm’, representativas del lote de
aceite de oliva presentado a concurso.

Las muestras deben ser tomadas en recipientes de vidrio oscuro y con un sistema de apertura que pierda su
integridad después de la primera utilizacion. Cada muestra recogida debe de ser cerrada y llevara una
etiqueta con un codigo de identificacion del concursante, atribuido por la entidad que emite la declaracion
oficial mencionada en el apartado 4.2.

4.4 Una de las muestras de 100 cm’ debe ser enviada al Instituto de la Grasa de Sevilla (CSIC) para que se
realice la determinacion quimica referida al contenido en compuestos fenolicos de acuerdo con el método del
Consejo Oleicola Internacional (COI), que debe de llegar al Instituto de la Grasa antes del 25 de noviembre
de 2021, a la direccion:

Instituto de la Grasa (CSIC)

Ref.: Premio H&F

Campus de la Universidad Pablo de Olavide
Edificio 46

Ctra. De Utrera, km 1

Sevilla 41013
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4.5 Dos de las muestras de 500 cm’ y una de 100 cm’ debe ser enviada al Instituto Universitario de
Investigacion en Olivar y Aceites de Oliva de la Universidad de Jaén para que realice la valoracion
organoléptica de las mismas, en conformidad con el Reglamento (CEE) n® 2568/91, y respectivas
modificaciones, o con la Norma Comercial COI relativa a aceites de oliva, antes del 25 de noviembre de
2021.

4.6 Remitir al secretariado del concurso:

- Ficha de Inscripcion (Anexo 1)

- Declaracion Oficial de la Recogida de Muestras (Anexo 1I)

- Dos de las muestras de 500 cm’

- 1 botella de la marca comercial que se presenta a concurso, debidamente rotulada

4.7 Los concursantes deberan conservar la quinta muestra de 500 cm’, para el caso en que haya deterioro o
extravio de algunas de las anteriores.

5. - Modalidades de participacion en el concurso

5.1 Los aceites pueden entrar al concurso bajo una de las siguientes modalidades:

I. Produccion convencional o integrada
II. Produccion Ecologica

Se clasificaran los aceites de oliva en funcion del tipo de produccion, convencional y ecologico, y de la
intensidad del frutado en las siguientes categorias:

Frutado Intenso......... m>6
Frutado Medio.......... 4<m<6

5.2 Los aceites de oliva seran valorados por un Jurado Internacional, cuya composicidon sera oportunamente
divulgada por la Universidad de Jaén.

5.3 La valoracion sensorial de los aceites de oliva presentados a concurso tendrd lugar en local y fecha a
designar por la Universidad de Jaén.

5.4 En cada categoria, los dos aceites de oliva con mas puntuacion conseguiran los siguientes premios:

- 1°y 2° Premio de Produccion Convencional- verde intenso— aceite de oliva mas puntuado
- 1°y 2° Premio de Produccion Convencional- verde medio- aceite de oliva mas puntuado
-1°y 2° Premio de Produccion Ecolégica- verde intenso- aceite de oliva mas puntuado

- 1°y 2° Premio de Produccion Ecolégica- verde medio- aceite de oliva mas puntuado

5.5 La puntuaciéon minima para la obtencion de un premio serd de 70 puntos para la categoria frutado verde
intenso y de 65 puntos para la categoria de frutado verde medio

El jurado internacional seleccionara el aceite ganador del Premio dentro de cada grupo en funcion de las
puntuaciones obtenidas. En caso de empate, se elegira el aceite con el mayor contenido en compuestos
fendlicos.
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5.6 A los aceites de oliva premiados se pueden realizar un analisis quimico, de acuerdo con el Reglamento
(CEE) N° 2568/91, y respectivas alteraciones, para confirmacion de los requisitos de calidad y genuinidad.

5.7 El Jurado Internacional utilizara para el analisis la hoja de valoracion que figura en el Anexo Il y calcula,
posteriormente, la mediana de las puntuaciones totales de cada uno de los miembros del jurado.

5.8 La decision del jurado sera definitiva e inapelable.
6. — Entrega de los premios

La entrega de los premios tendra lugar en la fecha y el local a definir oportunamente por la Universidad de
Jaén.

7. — Aceptacion

La participacion en este concurso implica la plena aceptacion de las presentes bases.

El Jurado, de acuerdo con la entidad convocante, podra organizar las sesiones de valoracion en la forma mas
conveniente para el desarrollo del concurso, asi como interpretar y resolver conforme a las bases de la
presente convocatoria.

8. — Costes de participacion

La participacion en el Concurso Internacional de Aceites de Oliva Virgenes Extra ‘Salud y Flavor’, no tiene
ningun coste de inscripcion. El participante correra con un tnico gasto que serd el de la determinacion
quimica realizada en el Instituto de la Grasa que tiene un coste de 70 euros.

Universidad de Jaén
Convenios de mecenazgo y patrocinio: ES90 3067 0109 3422 1238 7621

9. — Secretariado del concurso

Instituto Universitario de Investigacion en Olivar y Aceites de Oliva, Universidad de Jaén
Concurso Internacional ‘Salud y Flavor’

Parque Cientifico Tecnologico GEOLIT

Edificio CTSA 1 Planta baja

23620 Mengibar, Jaén (Espana)

Teléfono: (+34) 953 212 947

E-mail: ceaoa@ujaen.es

PATROCINADORES
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Anexo |

FICHA DE INSCRIPCION

Nombre del concursante / razén
social

Domicilio

Codigo Postal

Poblacidn / Provincia

Pais

Telefono

E-mail

Persona de Contacto

Cadigo de identificacion de las muestras

D Convencional o produccion integrada

[]  Produccion ecoldgica

Marca Comercial

(Localidad y Fecha) , de

(Firma)

de 2021
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Anexo Il

Acta de la Declaracién de Recogida de Muestras

(Nombre) (notario, asociacion, organismo de certificacion...) con
domicilio en declara que ha recogido las muestras
de aceite de oliva destinadas a la participacion en el 1° Concurso Internacional de Aceite de Oliva Virgen
Extra ‘Salud y Flavor’ 2021/2022 para lo siguiente concursante:

Nombre de la empresa /
productor

NO
Fiscal

Local de la Recogida de las
Muestras
Numero del deposito

Volumen del Lote presentado a
Concurso

Las muestras han sido selladas e identificadas con el siguiente cédigo alfa-numérico

Fecha:
Nombre del signatario (legible):

Funcion:

(Firma)
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Anexo Il

1° PREMIO ‘SALUD Y FLAVOR’ i
CONCURSO INTERNACIONAL DE ACEITES DE OLIVA VIRGENES EXTRA

HOJA DE VALORACION SENSORIAL

Identificacion del catador:
Identificador de la muestra:
Fecha:

Sensaciones olfativas (30 puntos como maximo)

Frutado de ACEITUNA (0 = 7) .eveeiieeieieetiieet ettt ettt st b e bbbt b et ee ekt sr et e bt ne b e e
OLrOS TIULOS (0 — 3) oottt b bbbt bbb bbb e b et bbb bbbt bt e
Verde (NerDa/No]a) (0 — 2) .ottt sae s
Otras sensaciones POSITIVAS (0 — 3) ..uvivueiieieiiiie ettt e et et as e s te s re e saesrees e st e ansenreaneenrenneesren oo
ATIMONIA (0 = 15) 1ttt sttt e st et e st e s besbe et et e s b e b e e eae e b e s beebe et e be s b e e bebeeteeneeteerenrenre e e
Puntuacion parcial

Sensaciones gustativas - retronasales (50 puntos como maximo)

Frutado de aCeItUNA (0 = 10) ...oueiuiiieeiiieieie ettt bbbtttk b et eb e ekt r et h et nr s b e bt
DUICE (0 = ) ottt ettt b b bbb bbb R bR bt e Rt R b e ke bRt e btk b b e b et ne s
AMAIGO (0 = 5) 1tttk E e E e E bR bR b ek R b et eb bt bttt b bt b aras
PHCANTE (0 — 5) 1.ttt ettt bbb bbb bR bR bbbt s bbb b b
Verde (NerDa/No]a) (0 — 3) .ooeereeie ettt bbbttt et ere e ne s
Otras sensaciones POSITIVAS (0 = 3) ...eiueiuirierieieieeiiee ettt sttt b e bbb e et bt b et et e e b e e b ebe e o
F N g a0 a1 T (O 0 ) OSSOSO
Puntuacion parcial

Sensacion final olfato-gustativa (20 puntos como maximo)

(OT0]aaTo] L=TTTo Lol (O ) OO OSSP
PErSISIENCIA (0 — 10) .euveuitetiiiteiete ettt ettt bbbttt b £ bRt R Rt bbb bbbttt et
Puntuacion parcial

Puntuacién total
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Anexo IV

NORMAS DE PRESENTACION DEL PREMIO EN LOS ENVASES DEL ACEITE
DE OLIVA VIRGEN EXTRA PREMIADO

a) Los ganadores de los Premios, en cada categoria, podran mencionar el premio obtenido para la campafia

2021/2022 en la etiqueta del aceite de oliva extra del lote presentado a concurso.

b) Los ganadores tendran que informar la Organizacion del Concurso acerca del nimero de envases que

vayan a llenarse con el aceite de oliva extra del lote procedente del lote premiado.

c) La Organizacion entregara el nimero preciso de etiquetas del premio, en funcion de la modalidad en el

que se haya obtenido, para su colocacion en el envase.

d) En caso de no cumplir con los requisitos establecidos en el presente anexo, las empresas no podran

presentarse a futuras ediciones de este Concurso.



