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Introduccion

Bienvenidos.

En el 2010, Equal Exchange y TCHO iniciaron el
Programa de Desarrollo de Cooperativas con el
objetivo de fortalecer a sus socios en la cadena de
suministro y para relacionarse con ellos en formas
nuevas e innovadoras. Cuando este proyecto inicié,
no existia una metodologia tinica para la evaluacién
del cacao en grano tanto fisica como organoléptica a
nivel mundial. A través de unas alianzas estratégicas
con cooperativas de Per, Ecuador y Reptblica
Dominicana, se planteé trabajar tres temas
puntuales e importantes para evaluar la calidad

del cacao: una ficha y guia de analisis sensorial, un
protocolo estandar de preparacién de muestras de
licor, y un programa de formacién de evaluadores.
Todas estas herramientas tienen el fin de llegar a un
lenguaje comun e inclusivo para todos los actores en
cacao.

Ahora los presentamos con nuestra Guia para

la Ficha de Catacién para Andlisis Sensorial de
Cacao. La presente guia tiene el objetivo de dar al
usuario de la Ficha un mejor concepto de su uso.
Esta herramienta ayuda a conocer el potencial, las
cualidades, y el perfil sensorial de una muestra.

En el documento se explica cémo se usa la Ficha
para evaluar cada uno de los atributos descritos,
asimismo, se brindan referencias clarasen la
memoria sensorial.

Esperamos que la siguiente informacién los permite
realizar eficazmente el proceso de evaluacién

de productos de cacao. La intencién es que sea
entendible y accesible a través de toda la cadena

de valor, pero esta guiado principalmente para los
siguientes usuarios:

« Laboratoristas
« Vendedores

+ Compradores
+ Chocolateros

La informacién esta presentada con algunas
suposiciones. La primera es que el catador o la
catadora ya cuenta con su muestra preparada.

La segunda suposicién es que dicho catador y

su panel de catacién tiene un espacio adecuado
para su analisis. La tercera suposicién es que
dicho catador tiene algin conocimiento basico de
analisis sensorial de cacao. Si desea o requiere mas
informacién sobre estos temas, favor de consultar
nuestra bibliografia y lista de recursos al final del
documento.

Buena Suerte!



Para una sesion de

cata, imprimir las
siguientes paginasenuna
hoja de doble cara paraincluir
el Instructivo atras de la Ficha.




ANALISIS SENSORIAL
DE CACAO

Ficha de Catacion

MUESTRA

CATADOR

FECHA

CATEGORIAS

INTENSIDAD

DESCRIPTORES

CALIDAD

(0-10) PUNTAJE

Aroma

X1=

Acidez

X1=

Amargor

Astringencia

INTENSIDAD
0a2.5: = 5en calidad
2.5a5: < 5en calidad

X1=

X1=

Defectos

Sabor

Cocoa/Cacao

Dulce

Nuez

Frutas secas

Frutas frescas

Floral

Especias

Otros

Pos gusto

X1=

COMENTARIOS:

PUNTOS DE CATADOR

X1=

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

(o [ [ : [ .

Ausente Apenas Presente  Caracteriza Dominante  Extremo
detectable la muestra

ESCALA DE CALIDAD

(o} 1 2 3 4 5 6 8 9 | 10

Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

900

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccion de puntos en calidad
debe serjustificado en Descriptores.

Relacion inversa:
Entre mas intenso el sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad.

Licencia Creative Commons Atribucion-NoComercial-Compartirlgual: No se permite un uso comercial de la obra ni de las posibles obras derivadas, la distribucion
de las cuales se debe hacer con una licencia igual a la que regula la obra original. Proyecto de Desarrollo de Cooperativas USAID-Equal Exchange-TCHO, Versién 2017.




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

Larelacién entre intensidad y calidad varia dependiendo de la percepcién

y descripcién 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

0O 1 2 3 4 5

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

0O 1 2 3 4 5

Defectos terroso 1.5 |x2=| 3

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 basica y rapida
de su uso. Para mayor informacién 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.

ESCALA DE INTENSIDAD

[ [+ [ ST

Ausente Apenas Presente  Caracteriza Dominante  Extremo
detectable lamuestra

ESCALA DE CALIDAD

[e[r]z]s]efs]e]7[e]o]mw]

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.

Se recomienda un tiempo maximo de 10
minutos para la evaluacion de la muestra.

11/02/17



Estructura de la Ficha

Encabezado
El catador o la catadora

deber4 escribir con letra \\
imprenta legible el cédigo ANALISIS SENSORIAL wuestea # 156

de identificacién dela DE CACAO caravor Elfas Contreras Trujillo
muestra, su(s) nombre(s), Ficha de Catacion recia 27 = Julio - 2017
apellidos y fecha de
anélisis. CATEGORIAS INTENSIDAD *—| DESCRIPTORES C?A'_I?OI;D PUNTAJE
Aroma T X1=
Acidez S 1=
Nota: Para Amargory ——| Amargor INTENSIDAD TTT . x1= -
1 0a25: = 5en calidad
Astringencia, la relacion Astringencia | 2535 <sencited | T T X1=
ent(e mtenSI'dad y Defectos I —_ -
calidades inversa, s
entre mds alta la CocoalCaczo
intensidad, la calidad Dulce \\
suele ser mds baja. Nuez . ™~
Frutas secas T
stor N[
Frutas frescas
Comentarios Flora T
Se describe brevemente Especias
los comentarios Otros
adicionales percibidos \\ Pos gusto X=|
por el catador al evaluar COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR x1= \
la muestra, y/o para / PUNTAJE FINAL | ;
escribir un resumen de
la muestra en general ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
' Lo [+ T - [ s -
/ Ausente Apenas Presente  Caracteriza Dominante  Extremo Nombrar el defecto:
detectable la muestra Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacion inversa:
Entre més intenso el sabor defectuoso,
Escalas de ‘ ° ‘ 1 ‘ 2 ‘ 3 ‘ 4 ‘ 2 ‘ € ‘ 7 ‘ 8 ‘ 9 ‘/0‘ se reduce el puntaje en calidad.
A Pésimo Malo Regular Bueno celente
Intensidad
Y Calidad (O B S S W I R T AT
Ver Pdgina 9

/

Puntos del catador

En esta seccién el catador
hace una valoracion de la
apreciacion global y subjetiva
de la calidad de la muestra,
teniendo en cuenta todas las
categorias de evaluacién y la
interaccién entre ellos.

/

Puntaje Final

Esla suma de todos

los puntos de calidad
obtenidos durante la
catacién. El puntaje

maximo es 100 puntos.

Parallenar la ficha

El analisis de la muestra
esta distribuida en siete
categorias: Aroma, Acidez,
Amargor, Astringencia,
Defectos, Sabor y Pos
gusto. En cada atributo se
organiza cuatro campos
que se utilizan para:

1 INTENSIDAD
Valorar laintensidad de
los atributos percibidos en
unaescala de 0 (ausente)
ab (extremo) enla cual se
permite el uso de medios
puntos.

2 DESCRIPTORES
Anotar los atributos
(descriptores) especificos
percibidos en lamuestra si
el catador puede y desea
captar ese nivel de detalle.

3 CALIDAD
Sevaloranuméricamente
la calidad de cada
categorfa, usando la escala
de calidad de 0 (pésimo)
a10 (excelente). También
se permite el uso de medio
puntos en esta escala.

4 PUNTAIJE

Se valoranuméricamente
los puntos totales para la
calidad teniendo en cuenta
que en Defectos y Sabor
semultiplica por dos el
valor de la calidad.




Etapas de Analisis Sensorial

1 Observar la apariencia de la muestra:
color, brillo, etc. El catador puede anotar
estas observaciones en Comentarios
y/o tomarlas en cuenta en Puntos de
Catador.

2 Oler la muestra para evaluar la categoria
de Aroma. Se recomienda utilizar un
envase limpio y libre de olores para
colocar la muestra durante esta parte de
la evaluacion.

3 Degustar la muestra para evaluar
las categorias de Acidez, Amargor,
Astringencia, Defectos, y Sabores. Sila

muestra esta sélida, se

recomienda masticarla

suavemente y dejarla Se recomienda un
derretir lentamente tiempo maximo de 10
en el paladar. Es minutos para evaluar las
posible que el catador cuatro etapas.

tendré que repetir el

proceso de degustacion varias veces para
identificar y captar toda la informacién
necesario para completar el analisis.

4 Cuando la muestra ha sido degustado
completamente y/o ha sido escupido, el
catador analiza los sabores residuales en
la boca para la categoria de Pos gusto.

Escalas de Intensidad y Calidad

Esta seccién orienta al catador a definir y
estandarizar de acuerdo a su percepcién
la intensidad de cada atributo y tener una
ayuda para cuantificar su puntuaciéon en
relacion a la escala de calidad. Durante

el analisis, la intensidad y/o la calidad de
cualquiera de las categorias puede variar

ESCALA DE INTENSIDAD

ESCALA DE INTENSIDAD

[ o [+ [ =[5
Ausente  Apenas
detectable

Presente  Caracteriza Dominante  Extremo
la muestra

0 = Ausente, sin presencia de este atributo
1=Apenas detectable, débil en su presencia
2 =Presente, se percibe claramente

3 =Caracteriza la muestra, una caracteristica
resaltante

4 = Dominante, produce dificultad en percibir otras
caracteristicas de lamuestra

5 = Extremo, la presentacion de este atributo es la
mas intensa posible para cacao en lamemoria
sensorial del catador

y cambiar. El catador puede marcar en la
escala seglin su impresion inicial e indicar
con una flecha un cambio en su valoracién.
Una marca sobre las lineas entre los
nimeros de las dos escalas generalmente va
aindicar una valoracién con medio punto.

ESCALA DE CALIDAD

ESCALA DE CALIDAD

[e[+]z2]z]a]=]e[7]es]w]

Pésimo Malo Regular Bueno

Excelente

PESIMO = aproximadamente entre 0-2
MALO =aproximadamente entre 2-4
REGULAR =aproximadamente entre 4-6
BUENO = aproximadamente entre 6-8
EXCELENTE = aproximadamente entre 8-10

Tips para Evaluar Calidad en Defectos

Para evaluar la intensidad en defectos, uno
debe tomar en cuenta la intensidad total de
todos los defectos identificados. Sugerimos
que el catador debe nombrar explicitamente
el defecto que él o ella encuentra para
evitar un descuento de puntos en calidad sin

justificarlo. Para evaluar calidad en defectos,
se debe tomar en consideracion la relacién
inversa en defectos en cuanto a calidad:
entre mas intenso el sabor defectuoso,

0 los sabores defectuosos, su puntaje en
calidad seria mas bajo.
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Analisisy
Evaluacion
de cada categoria



CONCEPTO

Una percepcién sensorial basada en los
sentidos del 6rgano olfativo.!

Pasos para Analizar el Aroma

1

El catador tomaré el envase que contiene la muestra y la llevara a la altura de la nariz, inhalara
profundamente tratando de percibir la mayor cantidad de olores que emerjan de la muestra.

Calificar la intensidad de los olores, tomando en cuenta que la intensidad no determina la calidad.
Laintensidad varia bastante en base de la catacién de una muestra sélida versus liquida, pero la
calidad no debe cambiar en base de ese factor.

Anotar los descriptores, describiendo lo percibido en Aroma; si no pudo percibir claramente la
muestra, podra repetir la accién.

Calificar la calidad, utilizando las escalas como una guia, y multiplica por uno para el puntaje.
El puntaje méaximo en Aroma: 10 puntos.

Sipercibe un olor 0 una combinacion de olores relacionados a las subcategorias de Sabor (cacao/
chocolate, dulce, nuez, frutas secas, frutas frescas, floral, especias), su valoracion en calidad puede ser
entre Buenoy Excelente.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
12 3 4.5 caramelo,
Aroma C T T IXm pasas, brownie 9.5 x1=| 9.5

Sipercibe un olor 0 una combinacién de olores relacionados a las subcategorias de Defectos (moho,
tierra, crudo, contaminantes, descomposicion), su valoracion en calidad puede ser Malo o Pésimo.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) | PUNTAJE
1 2 3 4 5
Aroma (T IEXT moho 3 Xx1=| 3

Unamarca entre dos nimeros
indica una valoracion con medio
punto—en este ejemplola

intensidad es 2.5.




CONCEPTO

Esla propiedad organoléptica de sustancias puras o de mezclas

cuya degustacién produce un sabor acido. Acido es el sabor

elemental provocado por soluciones acuosas diluidas de

sustancias acidas, tales como el acido citrico o el acido tartarico.2
_

Pasos para Analizar la Acidez

1 Durante la degustacion de la muestra, Durante la degustacién de la muestra, calificar la
intensidad de la acidez o la combinacién de acidos percibidos, tomando en cuenta que la
intensidad no determina la calidad. La relacién entre intensidad y calidad varia dependiendo de
la percepcién y descripcion de los &cidos encontrados durante la degustacién de la muestra. Por
ejemplo, acido citrico, acético, lactico, butirico, tartarico, malico, carbdnico, fosforico, etc.

2 Anotar los descriptores, describiendo lo percibido en Acidez.

3 Calificar la calidad, utilizando las escalas como una guia, y multiplica por uno para el puntaje.
El puntaje méaximo en Acidez: 10 puntos.

REFERENCIAS DE ACIDOS

w O & § 7 = &

Acido citrico Acido malico Acido tartarico Acidoacético Acidolactico Acido butirico Acido nitrico
limén, naranja, manzana uvas, tamarindo vinagre, agrio leche cortada, mantequillarancia, carne putrida
mandarina, toronja yogurt o enalimentos grasos
en general, vomito

Sipercibe una acidez citrica o frutal, su valoracion en calidad puede estar entre Bueno y Excelente.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
- 0 1 2 3 4 5 . )
Acidez T IXTem cdtrica a mandarina 8 Xx1=| &8

Sipercibe una acidez parecida a vinagre, pero su intensidad es 2 o Presente, y no caracteriza la muestra,
suvaloracion puede ser Regular.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE

Acidez T IXTr e agrio; vinagre 5 X1=| §




Amargor

CONCEPTO

Propiedad organoléptica de los compuestos puros o de mezclas
cuya degustacién provoca el sabor amargo. Amargo es el sabor
elemental provocado por las soluciones acuosas diluidas de
diversas sustancias, tales como la quinina o la cafeina.3

=

Pasos para Analizar el Amargor

1 Durante la degustacién de la muestra, calificar la intensidad del amargor, tomando en cuenta que la
intensidad puede influir en la calidad, y frecuentemente hay una relacién inversa. Pueden referir a la
pequefia leyenda al lado de los nombres de las categorias Amargor y Astringencia.

a. Siel catador estd analizando una muestra y encuentra un nivel de amargor entre Ausente con
una intensidad de 0 hasta Presente con una intensidad de 2/2.5, puede dar una valoracién en calidad de
Regular, Bueno o Excelente.

b. Siel catador esté analizando una muestra, y encuentra un nivel de amargor que Caracteriza la
Muestra con una intensidad de 2.5/3 hasta Extremo con una intensidad de 5, puede dar una valoracién
en calidad de Regular, Malo, o Pésimo.

2 Anotar los descriptores, describiendo lo percibido en Amargor.

3 Calificar la calidad, utilizando las escalas como una guia, y multiplica por uno para el puntaje. El puntaje
maximo en Amargor: 10 puntos.

REFERENCIAS DE AMARGOR

g o i &

Médulay piel citricos Café quemado, Achicoria, Aspirina
como lima, limén, toronja cafeina Verbena

° Unamargor de Presente con una intensidad de 2, puede tener una valoracion entre Bueno y Excelente en calidad.
a
E CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
w
INTENSIDAD [
. H o 1.2 3 4 S eve amarqo, no
Amargor 0to25:=Senlidad | [T X caracteriza la?nf\ues{‘m 8 x1=) 8
2.5to0 5: < 5 en calidad

Un amargor Extremo con una intensidad de 5 relacionado a la experiencia de masticar una aspririna, puede tener
una valoracion de Pésimo en calidad.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
INTENSIDAD
i 0o 1 2 3 4 5 ..
Amargor 0to25:=5endcalidad | [T T mommma aspirina 2 Xx1=| 2
2.5t0 5: < 5 en calidad




Astringencia

N

CONCEPTO

Astringencia se refiere a la sensacién de fruncimiento o sequedad
creada en la boca y garganta. Un fuerte sabor astringente...puede dejar
una sensacién de aspereza en la boca. Una cantidad baja a moderada de
astringencia puede tener una sensacién mas sutil, o "resbaladiza"*

Pasos para Analizar el Astringencia

1

Durante la degustacion de la muestra, calificar la intensidad de la astringencia, tomando en cuenta que
la intensidad puede influir en la calidad, y frecuentemente hay una relacién inversa. Pueden referir a la
pequefia leyenda al lado de los nombres de las categorias Amargor y Astringencia.

a. Si el catador una muestra y encuentra un nivel de astringencia entre Ausente con una intensidad
de 0 hasta Presente con una intensidad de 2/2.5, puede dar una valoracién en calidad de Regular, Bueno
o Excelente.

b. Si el catador esté analizando un una muestra, y encuentra un nivel de astringencia que
Caracteriza la Muestra con una intensidad de 2.5/3 hasta Extremo con una intensidad de 5, puede dar
una valoracién en calidad de Regular, Malo, o Pésimo.

Anotar los descriptores, describiendo lo percibido en Astringencia.

Calificar la calidad, utilizando las escalas como una guia, y multiplica por uno para el puntaje. El puntaje
maximo en Astringencia: 10 puntos.

REFERENCIAS DE ASTRINGENCIA

o L D

Médula de nueces, Frutas no maduras, Té sobre remojado
semillas de frutas cascara de frutas como o sobre preparado,
banano, platano algunos vinos rojos
° Una astringencia que empieza muy ligera al inicio que incrementa durante la catacion hasta una intensidad de 2, o Presente,
& puede tener una valoracion entre Bueno y Excelente en calidad. En este caso el catador la describe como una sensacion
5 parecida a la experiencia de probar un té negro sobre remojado.
w
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
. . INTENSIDAD o 1 2 5 4 s Sensacidn Pave(ido a Probar
Astringencia | 0to25:>Sencalidad | T X pommm_ | w ¥ Me?ro, incremente 7 X1=| 27
2.5t0 5: = 5 en calidad durante a catacién

Una astringencia que es Dominante con una intensidad de 4, puede tener una valoracion entre Malo y Pésimo en calidad. En este
caso el catador la describe como una sensacion parecida a la experiencia de probar la cascara de platano o un banana no maduro.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
INTENSIDAD
- - . 0o 1 2 3 4 5
Astrmgenqa 0to25:=5encalidad | [T T mumKEm (4scara de platano 3 x1=| 3
2.5t05: < 5en calidad




Defectos

CONCEPTO

Se define por presencia de sabores defectuosos no
caracteristicos del cacao, asociado generalmente a
un deterioro o transformacién de un producto.®

Pasos para Analizar Defectos

1 Durante la degustacién de la muestra, calificar la intensidad del defecto o la combinacién de defectos
percibidos, tomando en cuenta que una mayor intensidad de defectos indica un menor puntaje en
calidad.

2 Anotar los descriptores, describiendo lo percibido en Defectos. El catador debe nombrar el defecto
especifico si reduce el puntaje de calidad. Si la muestra esta limpia o libre de defectos, se califica como
Excelente en calidad.

3 Recuerda que sabores o texturas relacionados al procesamiento de la muestra durante su tostado o
molienda no son Defectos en este caso. Se recomienda anotar estas observaciones en Comentarios y
sugerir una repeticién de preparacién de la muestra con nuevos parametros.

4 Calificar la calidad, utilizando las escalas como una guia, y multiplica por DOS para el puntaje.
El puntaje méaximo en Defectos: 20 puntos.

REFERENCIAS DE DEFECTOS

Polvo, lodo, tierra W
mojada, arcilla

Verde, vegetal,
corteza, césped

Guardado, himedo, sétano,
almacén, abombado

(6]

oO/

Q

Jamén, Rancio, Plastico, quimico,
compost, podrido, Humo, Combustible, =
carneseca metal

oDy

La muestra no tiene un defecto identificable. En caso de no poder nombrar un defecto,
el catador no debe descontar puntos en calidad.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
0 1 2 3 4 5 . .
Defectos | Xr T Muestra limpia 10 X1=| 20

Siencuentra un sabor Dominante amoho'y tierra mojada con una intensidad de 4,
entonces puede poner una valoracion entre Pésimo y Malo en calidad.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
o 1 2 3 4 s Moho fuerte, tierra
Defectos Mojada 2 X1=| 4




CONCEPTO

Esla impresién que causa un alimento u otra sustancia, y
esta determinado principalmente por sensaciones quimicas
detectadas por el gusto (lengua) asi como por el olfato (olor).

Pasos para Analizar Sabor

1 Durante la degustacion de la muestra, calificar la intensidad de los sabores positivos o neutros percibidos,
tomando en cuenta que sabores negativos se evaliian principalmente en Defectos. La relacién entre
intensidad y calidad varia dependiendo de la percepcion y descripcion de los sabores encontrados durante

la degustacion de la muestra.

2 Anotar los descriptores, describiendo lo percibido en Sabor. No siempre se encuentra todas las categorias de

sabor en una muestra, sélo describa lo que percibes.

3 Lacalidad se basa en una combinacién de factores: armonia, claridad, complejidad.

4 Calificar la calidad, utilizando las escalas como una guia, y multiplica por DOS para el puntaje. El puntaje

maximo en Sabor: 20 puntos.

REFERENCIAS DE SABOR
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Cocoa/Cacao Dulce Nueces Frutas Frutos secos Flores
chocolate, fudge, caramelo, miel, mani, almendra, Frescas uvas pasas, ciruelas rosas, jazmin,
brownie, polvo de panela, malta, pecanas, pistacho manzana, platano, pasas, higo seco, flor de café

cacao, nibs melaza, az(icar meldn, pifia, cereza, cerezaseca,
moreno uvas durazno seco
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD 0-10) | PUNTAJE
o 1 3 4 5
Cocoa/Cacao Achocolatado
o 1 2 3 4 5
Dulce CIXE Panela
o 1 2 3 4 5
Nuez [ Ly Almendras, avellanas
o 1 2.3 4 s R :
Frutas secas [T T X Pasas, quindones .
Sabor o o] |x2=| 18
Frutas frescas [Xj:_
Floral X T .
. 0 1 2 3 4 5
Especias

Otros Tabaco

canela, clavo deolor,
albahaca, orégano,




Pos gusto

CONCEPTO

Los sabores residuales en el paladar después
de degustar la muestra.

Pasos para Analizar Pos gusto

1 Cuando la muestra ha sido degustado completamente y/o ha sido escupido, el catador analiza los
sabores residuales en la boca.

2 Calificar la intensidad del pos gusto, tomando en cuenta que la intensidad no determina la calidad.

3 Anotar los descriptores, describiendo lo percibido en Pos gusto.

B~

Calificar la calidad, utilizando las escalas como una guia, y multiplica por uno para el puntaje.
El puntaje méaximo en Pos gusto: 10 puntos.

Un pos gusto de Buena o Excelente calidad puede ser prolongado o corto, y puede incluir atributos
positivos relacionados a las subcategorias de Sabor (cacao/chocolate, dulce, nuez, frutas secas, frutas
frescas, floral, especias) y intensidades bajas de amargor y astringencia.

CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE

o 1 2 3 4 5 (I"l’Vi(O PVOlOV\qﬂdOI 8

Pos gusto | CTIXETE | quaigo lgero x1=) 8

Un pos gusto de Mala calidad puede ser prolongado o corto, y las intensidades de Amargor y Astringencia

~N
E suelen ser mas altos.
T
o CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES CALIDAD (0-10) PUNTAJE
0o 1 2.3 4 s | (emacién manchosa que _
Pos QUSto = perdura e intensilica 3.5 x1=| 3.5

Laflechaindica un cambio percibido en
laintensidad durante la evaluacién. En
este caso, laintensidad empezd en 3,
peroincrement6a4.




Comentarios

Pasos para Comentarios

1 Este espacio es para observaciones no incluidos en otros lugares (por ejemplo:
apariencia, textura).

2 Elcatador o la catadora puede usar Comentarios para preparar un resumen de
la evaluacién y recomendaciones.

3 Elcatador ola catadora puede anotar cualquier factor adicional que
ha influido en el analisis sensorial, como condiciones ambientales y
procesamiento de la muestra.

COMENTARIOS:
Una muestra com leja con un aroma a almendrag
tostadas y un satov a Jrutos secos como ciruelas
pasas hasta el pos qusto.

Puntos de catador

CONCEPTO

En esta seccidn el catador hace una valoracién de la apreciacién global
y subjetiva de la muestra, teniendo en cuenta todas las categorias de
evaluacién. En esta categoria el catador puede calificar en base de su
apreciacion personal y profesional de la calidad de la muestra.

_

Pasos para Analizar Puntos de Catador

Después de evaluar todas las demds categorias, colocar su
valoracién en calidad y multiplica por uno para el puntaje.
El puntaje méaximo en Puntos de Catador: 10 puntos.

Puntaje Final

El catador sumara todos los puntajes que le ha asignado a la
muestra en los distintos factores analizados, después de la
multiplicacién, y lo colocara en el recuadro de Puntaje Final.
El puntaje méaximo en Puntaje Final: 100 puntos.




Analisis de Resultados

Calificar

El uso de la informacién que resulta del analisis sensorial
depende del usuario y sus objetivos. Las posibles acciones
que el catador o la catadora puede tomar son infinitos pero
ofrecemos algunas sugerencias abajo.

Légicamente, entre mas alto el Puntaje Final, mejor calidad
tendria la muestra. Pueden utilizar los puntajes finales para
tomar decisiones, como:

Crear un perfil de sabores y otras caracteristicas
sensoriales.

Identificar y tomar pasos para corregir defectos en
procesamiento.

Decidir si la muestra es aceptada para compra o
venta, o si es rechazada.

Establecer un valor o ranking en comparacién a
otras muestras.

Determinar un precio de compra o venta.
Determinar ganadores de un concurso.

Establecer un estandar o hacer comparacién con
un estandar.

FLAVOR PROFILE OF SAMPLE #XYZ

Cocoa/Cacao

Spices Sweet

Floral Nutty

Fresh Fruit Dried Fruit

Existen muchas opciones para comunicar los resultados
del analisis. Un grafico telearaia del perfil sensorial puede
seruna manera eficaz de visualizar los resultados.

Calibracion

Un paso importante es calibrar con otros
catadores. La calibracion no es facil y requiere
mucha préctica. Después de la catacién, una
persona debe liderar la recopilacién de todos
los resultados en un solo documento. Se
recomienda repasar categoria por categoria,
y si hay mucha diferencia entre resultados,

el panel puede volver a catar y discutir para
acercarse a una decision final.

Score

20

16

12

Esteimagen del plataforma Cropster muestra la calibracion
deungrupo de catadores enla catacion de una muestra.
Las lineas negras representan los puntajes promedios.
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