ANALISIS SENSORIAL

DE CACAO
Ficha de Catacion

MUESTRA

CATADOR

FECHA

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES C'(“oL_'PoA;D PUNTAJE
Aroma 0 0 1= 0
Acidez 0 0 x1=| 0
Amargor INTENSIDAD 0 0 Xx1= 0
0a2.5: = 5 en calidad
Astringencia | 2535 <5enclidad 0 0 x1=| 0
Defectos 0 0 x2=| 0
Cocoa/Cacao 0
.‘Bulce croeemlo |0
Wl;luez 0
mi-:rutas secas 0 —
Sabor oo |0 x2=| 0
Frutas frescas 0 .- .
mi-:loral 0
.Especies 0
'“6“05 """"""""""""
Pos gusto 0 0 x1=| 0
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR 0 X1= 0
PUNTAJE FINAL | O

ESCALA DE INTENSIDAD

[ [ [ - [ NG

Ausente Apenas Presente  Caracteriza Dominante  Extremo

detectable la muestra

ESCALA DE CALIDAD

(0] 1 2 3 4 5 6

N
©
©
—

(0]

Pésimo Malo Regular

Bueno Excelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:

Una reduccién de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.

Relacion inversa:

Entre mas intenso el sabor defectuoso,

se reduce el puntaje en calidad.
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ANALISIS SENSORIAL
DE CACAO

Instructivo paralaFicha

Para llenar la Ficha

Aroma

Oler la muestra. Calificar la intensidad, anotar los descriptores y calificar
la calidad. Recuerda que la ausencia o poca intensidad no implica menor calidad.

Acidez

Larelacion entre intensidad y calidad varia dependiendo de la percepcién

y descripcion de los dcidos encontrados durante la degustacién de la muestra.
Por ejemplo, si percibe una acidez citrica o frutal, su valoracién en calidad puede
ser mayor a una percepcién de una acidez como la de vinagre (acidez acética).

Amargory
Astringencia

Son caracteristicas propias del cacao, pero el nivel de intensidad puede influir
en la calidad, y frecuentemente hay una relacién inversa. Por ejemplo, un
amargor de ‘Presente’ con una intensidad de 2, puede tener una valoracién entre
Bueno y Excelente en calidad; mientras que una intensidad més alta de amargor
(o astringencia) puede reducir la calidad.

Ejemplo:

CALIDAD
(0-10)

8 |x1=| 8

Este ejemplo es consistente con la guia proporcionada en la ficha para amargor y astringencia, la cual indica que
una intensidad menor o igual a 2.5 puede resultar en una calificacion en calidad igual o mayor a 5 puntos.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES PUNTAJE
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Amargor leve amargo

Defectos

Mayor intensidad de defectos indica un menor puntaje en calidad.
Por ejemplo: si encuentra un sabor fuerte a tierra, que es ‘Dominante’ con una
intensidad de 4, puede poner una valoracién entre ‘Pésimo’ y ‘Malo’ en calidad.

Ejemplo:

CALIDAD

CATEGORIAS (0-10)

INTENSIDAD DESCRIPTORES PUNTAJE

x2=| 3
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Defectos terroso 1.5

El catador debe nombrar el defecto especifico si reduce el puntaje de calidad. Si
la muestra esté limpia o libre de defectos, se califica como excelente en calidad.
Algunas de las categorias generales y sus descriptores de defectos mas comunes
se presentan a la derecha.

Sabores

No siempre se encuentra todas las categorias de sabor en una muestra, sélo
evalia lo que percibes. La calidad se basa en una combinacién de factores,
incluyendo: armonia, claridad, complejidad de los sabores.

Pos gusto

Elsabor residual en la boca después de degustar la muestra.

Puntos de
Catador

Apreciacién global y subjetivo sobre la muestra.

Comentarios

Este espacio esté reservado para observaciones no mencionadas (por ejemplo:
apariencia, textura). También puede ser usado para un resumen de la evaluacién
y recomendaciones.

Puntaje Final

La suma de todos los puntos de calidad. El maximo puntaje final es de 100 puntos.

El objetivo de este instructivo es dar al
usuario de la Ficha unaidea basicay rapida
de su uso. Para mayor informacion pueden
consultar el Guia para la Ficha de Andlisis
Sensorial de Cacao o contactarnos via
cacaoquality@gmail.com

Para usar las Escalas

Esta ficha contiene dos tipos de escalas. La
funcion de la Escala de intensidad es detallar
el perfil de la muestra, mientras la Escala de
Calidad nos permite determinar el potencial
de lamuestra. Recuerda que no hay relacion
directa entre intensidad y calidad, excepto en
casos de Amargor, Astringencia y Defectos.
Se permiten intervalos de medio punto en
ambas escalas.
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Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

Ejemplos de Defectos

MOHO
guardado, himedo, sétano, abombado,
almacén

TIERRA
lodo, tierramojada, polvo, arcilla

CRUDO
verde, vegetal, corteza, césped

CONTAMINANTES
plastico, quimicos, humo, metal, combustible

DESCOMPOSICION
jamén, carne seca, rancio, podrido, compost

Nota: No reducir puntos en defectos para aroma,
amargor, y astringencia. Estos son evaluados en sus
categorias respectivas.

Serecomienda un tiempo maximo de 10
minutos para la evaluacion de lamuestra.
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