ANALISIS SENSORIAL

DE CACAO
Ficha de Catacion

MUESTRA

CATADOR

FECHA

CATEGORIAS

INTENSIDAD

DESCRIPTORES

CALIDAD
(0-10)

PUNTAJE

Aroma

X1=

Acidez

X1=

Amargor INTENSIDAD
0a2.5: > 5en calidad

2.5a5: < 5en calidad

Astringencia

X1=

X1=

Defectos

X2=

Cocoa/Cacao

Sabor

Especies

Otros

X2=

Pos gusto

X1=

COMENTARIOS:

PUNTOS DE CATADOR

X1=

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

EEERNENEN

Ausente Apenas Presente  Caracteriza Dominante  Extremo
detectable la muestra

ESCALA DE CALIDAD

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 [ 10

Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

D00

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:

Una reduccion 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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