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1. Apéndices

Apéndice 1

Clasificacion del grano por su fermentacion

Bien fermentado Ligeramente violeta. Violeta.
@ R (

P \

Sobre fermentado Pizarroso

Fuente: H. Aguilar, “Manual para la Evaluacion de la Calidad del Grano de Cacao,” FHIA, vol. 1,
no. 1, pp. 10-11, Sep. 2016.



Apéndice 2

Descripcion descriptores sensoriales

Niveles de intensidad

» Tropical: maracuya, pifia, mango o guanabana

Descriptor Descripcion Notas de referencia
0-2 Cacao insuficientemente
fermentado, Criollos antiguos
Lotes de cacao Nacional y de
3-5 Papua nueva Guinea bien
fermentados
Sabor tipico de granos de cacao tostados que fueron bien Cacao. fermentado
Cacao - apropiadamente, algunos lotes
fermentados, secados y estan libres de defectos. P .
6-8 de cacao de Africa Occidental
y algunos lotes de cacao
Hispaniola de Republica
Dominicana
Algunos lotes de cacao de
9-10 | Atrica
Acidez Total es la suma de: 0-2 Algunos lotes de cacao de
« Frutal: citrica o de otras frutas Africa
* Acética: vinagre (se puede oler en la muestra) 3.5 Algunos lotes de cacao de
Acidez » Lactica: tipicamente percibido en leche agria y yogurt Ecuador, Perly Centro
e Mineral y butirica: sensacion metalica pronunciada (mineral) y Algunos lotes de cacao
mantequilla rancia (butirica), La percepcion de la intensidad de la 6-8 Hispaniola de Republica
acidez depende particularmente de la cantidad de muestra en la boca. Dominicana, Papua Nueva
Guinea y Malasia
1-2 Algunos lotes de cacao Criollo
- . . . . antiguo
Sabor basico, tipicamente percibido en cafeina, café, nuez de cola, —
. - . - Lotes de cacao de Africa
algunas cervezas y toronja/pomelo. La percepcion de la intensidad del 3-5 . .
Amargor . . Occidental bien preparados
amargor depende particularmente de la cantidad de muestra en la "
boca. Intensidad alta - Cacao con
6-8 fermentacion severamente
deficiente y cacao no
|
N 1.2 Algunos lotes de cacao Criollo
La astringencia se puede percibir de dos formas: T antiguo
« Efecto agudo de resequedad en la boca, aguda, perceptible E
entre la lengua y paladar o en la parte trasera de los dientes N
frontales e interior de los labios y encias - tipico en la piel de S 3.5 Intensidad normal para la
. . nueces crudas y el interior de la piel de banano verde. | mayoria de cacaos
Astringencia L .
« Sensacion aterciopelada en los costados de la boca y lengua. D
Tipico de taninos en algunos vinos o cervezas. La percepcionde | A 6-8
la intensidad de la astringencia depende particularmente de la D 9-10
cantidad de muestra en la boca. T Agudo [Tipico de un cacao
I [resequedad [deficientemente
P | Aterciopela [Tipico de un cacao Nacional
O do bien
Fruta Fresca Total se compone de los siguientes sub-atributos: 0-2 Yarios lotes de cacao de
e Bayas / Frutas del bosque / Frutos rojos: grosella roja o negra, Africa
fresa, frambuesa, mora, agai Algunos lotes de cacao de
« Citricos: naranja, limén, lima, toronja-pomelo o sensacion genérica 3.5 |CentroySur América, asi
Eruta fresca de frutos citricos _ como lotes de cac,ao bien )
« Oscura: cereza, ciruela fermentado de paises de Asia y
« Pulpa amarilla / naranja / blanca: albaricoque, durazno, pera o Madagascar, lotes de cacao de
banano 6-7 algunos paises de Centro y Sur

América, y algunos lotes de
Papua Nueva Guinea




Fruta Marrén Total se compone de los siguientes sub-atributos:

Varios lotes de cacao de

* Seca: albaricoque y de banano deshidratados, pasa amarilla, higo 0-2 Africa
que ha sido deshidratado en un proceso no azufrado Lotes de cacao completamente
Fruta Marrén « Marron: pasa oscura, datil, ciruela pasa 3-5 fermentado de Indonesia y de
« Sobre madura: fruta severamente sobre-madura tornandose marrén algunos paises del Caribe
en el interior y exterior como a un paso de la fermentacion 6-g |Algunos lotes de cacao de
Papua
Floral Total se compone de los siguientes sub-atributos: 0-2 Lotes de cacao de Africa
* Pasto / Vegetal verde / Hierba: Occidental
o Pasto -césped recién cortado, hojas verdes jovenes Lotes de cacao Nacional bien
0 Vegetal verde - hojas maduras trituradas 3-5 |fermentado y algunos lotes de
0 Hierba - heno, paja o hierba verde seca, hierbas como tomillo cacao de paises del Caribe
y romero
Floral e Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
0 Terroso - olor de la tierra cuando llueve
0 Hongo - olor a hongos frescos Algunos lotes de cacao de
0 Musgo - musgo himedo asociado a terroso 6-8 |paises del Caribe y de Peru
0 Bosque - hojas y lefia sobre el suelo de un bosque
« Flor de azahar - especificamente el sabor de la flor del naranjo
 Flores: jazmin, madreselva, rosa, lila, lirio, etc.
0-2
Madera Total se compone de los siguientes sub-atributos:
* Madera clara: ramas de arbol de cacao recién cortadas, madera de
. N Algunos lotes de cacao
Madera pino blanco, madera de arce, palito de helado/paleta . .
* Madera oscura: roble, nogal, teca, caoba 3-5 Nacional y,""‘T”"S Iotgs de
. X . . cacao de Africa Occidental
« Resina: resina de pino u otra madera resinosa
Especiado Total se compone de los siguientes sub-atributos: 0-2 En la mayoria de origenes
« Especias: cOco seco, nuez moscada, canela, clavo, regaliz, tonka, Algunos lotes de cacao de
Especia vainilla 3-5 Africa
* Tabaco: hojas secas de tabaco Occidental, Centro y Sur
« Salado / Umami: glutamato monosédico, umami América, y paises del Caribe
Nuez Total se compone de los siguientes sub-atributos: 0-2 En la mayoria de origenes
« Parte interna: la parte comestible de una nuez levemente tostada -
Nues 2\lezla(;1:,8r:1:sci?damia, pecana, nuez de nogal, de marafién, almendra, I%n fellgunos _Iotes de cacao de
- i Africa Occidental, Centro y
« Piel: el §ab0r de la piel de una nuez Ieveme~n,te tostada - avellana, 3-5 Sur América, paises del Caribe
macgdamla, pecana, nuez de nogal, de marafién, almendra, nuez de y cacao Criollo antiguo
Brasil
0-2 En la mayoria de origenes
En algunos lotes de cacao de
Caramelo/ Panela  [Aromas que evocan caramelo, azlicar moreno y panela (azlcar de 3.5 Africa Occidental, Centro y
cafia sin refinar) Sur América, paises del Caribe
y cacao Criollo antiguo
Sabor basico de las soluciones de azlcar blanco, tipicamente
Dulzor (solo para |percibido en alimentos como caramelos y postres que contienen azlicar
chocolate) (u otros edulcorantes como el aspartame) y que también se encuentra
de forma natural en otros alimentos como las frutas
2-3 Tostado alto
Grado de tostado Medida del gltado de tosFado o_ie los grano_s de c_acao. El tostado muy 4-6 Tostado medio
alto o muy bajo altera la intensidad de varios atributos. 7 Tostado alto
8-10 [Niveles de sobre tostado o que
Sabor Atipico es cualquier caracteristica desagradable como las Ausente — Granos de cacao
siguientes: 0 limpios, bien fermentados,
* Sucio/Empolvado: no relacionado con la textura, un sabor secados y almacenados
atipico/defecto
* Humedad: olor de cuarto no aireado, viejo, himedo, mohoso
* Mohoso: caracteristico del crecimiento de moho en alimentos 1-2 Intensidad baja
Sabores Atipicos / |* Carne / Animal / Cuero
Defectos o Carne - carne curada, jamon, grasa extraida por fundicion
0 Animal - corral de animales
o Cuero - cuero usado y viejo
¢ Sobre-fermentado / Fruta podrida: fruta en descomposicion
* Podrido / Estiércol 3+ Caracteriza la muestra

o Podrido - materia vegetativa himeda en descomposicion
o Estiércol: estiércol de animales de granja
* Humo: contaminacién con humo (de cualquier tipo)

claramente como defectuosa




Calidad global

Puntuaciones de Calidad Global y su
significado abajo.
Para una Calidad Global superior a 7,

La puntuacion de Calidad Global refleja la impresion general de: seleccione de la siguiente lista las cualidades
« El potencial de sabor expresado positivas que mejor caracterizan la calidad

* La cualidad de unico de la muestra de la muestra:

« Elbalance en el sabor y la sensacion de limpieza del final « Particularidad (calidad de tinico)

Celebra la expresion de la diversidad genética y de “terroir” a través  |» Complejidad

del saber hacer del productor de cacao. * Armonia / Equilibrio

« Claridad / Limpieza / Brillo
« Calidad de la acidez

« Calidad de la astringencia
* Calidad del amargor

Fuente: Cocoa of excellence- Comité técnico (2021). Cocoa of excellence Glosario de términos

para la evaluacion del sabor de granos de cacao en licor de cacao y en chocolate- Escala de

intensidad de los atributos. Bioversity International.

Apéndice 3

Significado de la puntuacién de calidad global

Punto Significado de puntuacién de calidad global

0 * Fuertes sabores atipicos que caracterizan la muestra como defectuosa

1 * Nota: sea tan especifico como sea posible sobre el tipo de sabores atipicos:

2 esta es una retroalimentacion valiosa para los productos.
* Atributos bésicos y complementarios enmascarados por los sabores
atipicos

3 * Dependiendo del tipo, cantidad e intensidad de los sabores atipicos, 0 seria
el peor caso y 3 el menos grave, pero aun asi malo
» Sabores atipicos en baja intensidad

4 * Atributos basicos bastante desequilibrados
* Atributos complementarios enmascarados por los sabores atipicos y
atributos basicos desequilibrados
« Sabores atipicos en baja intensidad

5 * Atributos basicos desequilibrados
* Atributos complementarios parcialmente enmascarados por el
desequilibrio de los atributos basicos
« Sabores atipicos en baja intensidad

6 * Atributos basicos desequilibrados

* Atributos complementarios poco intensos, no sobresalientes, no en
equilibrio con los atributos basicos




« Sabor llano en general — principalmente caracterizado por los atributos
bésicos y menos por los atributos complementarios
* Ausencia de sabores atipicos
* Sobresalen uno o mas atributos complementarios, pero no estan en

7 equilibrio con los atributos basicos
« Sabor llano en general — principalmente caracterizado por los atributos
bésicos y menos por los atributos complementarios
* Ausencia de sabores atipicos
* Atributos basicos bien balanceados con un sabor de base moderado a
cacao

8 * Sobresalen uno o mas atributos complementarios y estan en equilibrio con
los atributos basicos y entre si
* Cierta complejidad en el sabor general
* Ausencia de sabores atipicos
« Atributos basicos bien balanceados, buen sabor de base a cacao

9 » Muchos atributos complementarios sobresalientes, en equilibrio con los
atributos basicos y entre si
» Sabor general combina complejidad, singularidad, armonia, brillo y
acabado limpio
* Ausencia de sabores atipicos
« Atributos basicos bien balanceados, de intensidad baja a moderada, buen
sabor de base a cacao

10 * Atributos complementarios claramente reconocibles, muchos

sobresalientes, en equilibrio con los atributos bésicos y entre si

» Sabor general combina complejidad, singularidad, armonia, brillo y
acabado limpio. La muestra es de calidad extraordinaria, rara vez
encontrada

Fuente: Cocoa of Excellence — Comité Técnico (2021). Cocoa of Excellence Glosario de términos
para la evaluacion del sabor de granos de cacao en licor de cacao y en chocolate- Significado de

la puntuacién global. Bioversity International, Roma



Apéndice 4

Prueba de corte FSA13

Apéndice 5

Prueba de corte CCN51




Apéndice 6

Prueba de corte FSV41

Apéndice 7

Lectura de pH




Apéndice 8

Pruebas con el micrémetro con 1 hora y 30 minutos de refinado

Apéndice 9

Pruebas con el micrémetro con 3 horas de refinado




Apéndice 10
Puntuacion M10 del licor de cacao CCN51

Cocoa of Excellence Evaluador: MONICA GOMEZ mu:: M10
Formulario de evaluacién sensorial para _ N |
Licor de Cacao y Chocolate muestra: _
Escala de Intensidad
“sﬂ g menosintenso| 0 1|2 [3[als]&] | mads intenso Fecha: 8-30p.-2022
/‘ \\ 1 l S Inserte la intensidod de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 11:28:21
N\ 4
WA\ [=]cacao [ )Amargor [ 6rado de tostado
Q A\, +[55] Acides (Total) SFrual [Tacética tictia [ ]Mineral/ Butiica
- Vg ¥ g, - *[00]Fruta Fresca (Total)  [@ [Bayas [ ]citricos [ loscura
—— — :’ uu%‘ - g Emu amarilla/Anaranjada/Blanca E Tropical
',_' B ‘@ ey *[8)Fruta Maresn (Toral) [0 ]seca [ IMareén [®Jexcesivamente madura
B ‘\\ - g *[20]Fioral (Total) [ Jpasto / Vegetal verde / Hierba Ermo/wluup/w
/ [0 IFlor de azahar © Fiores
*| 2.8 |Madera (Total) | & |clara | 0 Joscurs 2 |Resina
/ ] ] “ —_—
// / i LA \ +[22]especia (Total) | 9 |Especias [ O |Tabaco 2 |Sazonado / Umami
by *[E5]nue (Total) Parte interna [0 JPiel de la nuez
Mo, [5 Jcaramelo / Paneta [Joutzor tsolo-pare-chocotate)
¥ +[02]sabores Atipicos / T Jsucio / Empolvado © |Humedad Mohoso
-
- Chcag Defectos (Total) 5] carnoso/ Animal/ cuero [=]sobre-fermentado / Fruta podrida
,//‘;:;o" " “, - Valores calcuacos (o Jpitrido/Estiéreol[ T JHumo [Jowos
DERE e
// : [[50_|Calidad global
{ %, percioe un 5 . U GpACa #1 8007 CBB0, STAED ¥, NG 16 FerGe ensacen oe
%‘% i } Comentarios|P T gencis, fos rojos y netas 8 nuez, ¥ final reswtan tonas ce verce, minersl, pizca de sel.
; sobre el
i p sabor|
\ i}’ Recomendaciones|
al productor]|
Gréfico >
de Sabor ~ -~ {/ o0

Apéndice 11
Puntuacion M11 del licor de cacao CCN51

O de
Cocoa Of Exce"ence Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M11
Formulario de evaluacién sensorial para [Evaluadion deTicor | ot
Licor de Cacao y Chocolate muestra:
Escala de Intensidad
- | menos intenso [ [T T3 [4 T3 ]8] mds inanso Facha; ____tuep 02
5 Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 11:37:87
/ Wi\ ‘ [Fcacao [(]amargor [T ]astringencia [ ] Grado de tostado
Y v, *[(EJAcidez (Total) [erual acitica Hictica [EMinerai / 8utirica
Oem ~ S o i g, "Mm Fresca (Total) E Bayas mchﬂcu Oscura
e Y o= 3 [©]Puipa smariliajanaranjada/Bianca [0 ] Tropical
— 5 ‘@ e *[E2]Fruta Marron (Total) [T ]secs [ marrén [®Jexcesivamente madura
e . S *“[®@)Fioral (Total) Em/vmwu-/m |© |Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
§ %% ! 0 JFlor de azahar [ JFiores
7.1k \‘\ *[25]Madera (Total) E Clara [0 Joscurs Resina
// /I’ ‘ L\ *[25]especia (Total) 9 Jespecias [0 Jrabaco Sazonado / Umarmi
[\ *[Z5]vuez (rotal) [ ]parte interna [ ]Piel de la nuez
Moy, [0 Jcaramelo / Panela [ Jouieor {solo-para-chocotate)
s *[29]sabores Atipicos / [ ]sucio / Empalvado [= JHumedad [ Jmonese
e g Defectos (Total) []carneso/ Animal/ Cuero [ scbre-fermentado / Fruta podrida
{;}ff » “  Valcees caloages (o JPtrido/Estiéreal[ @ JHumo [2]owes B
[of1[2]s]af5] [ades positivas adicionales
i‘/ g [50_]Calidad global
;i Y, ' Se percioe un seor scitca oe iarge Curaion en Doca. quE 9paca e 3800r CBcB0, SMIVED +, N 3€ percice sensacon oe
%'b/. s Comentarios|Mtragencis, frutos rojos y Netas 8 nues,  fina! resstan tons ce verse, mineral, pizca de sl
sobre el
ii /' \J ) sabor|
) & A
al productor,
Grifico ‘:v/
de Sabor — ol




Apéndice 12
Puntuacion M12 del licor de cacao CCN51

10de
muestra: M12

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacién sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

Evaluador: MONICA GOMEZ

Escala de Intensidad

Info deftn nenz scetics cacae:
muastra:

menosintenso| 0 1 [2[3[afs[6] | mds intenso Fecha: B-sep.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 11:18:30
[ ]cacso [ ]amargo @] [%]Grado de tostado
*[]Acidez (Toral) [ JFrutal [acética [tictica [Emineral / Butirica
*[02]Fruta Fresca (Total) [ Jeayas [ Jcitricos [=Joscura
mPulpl amarilla/Anaranjada/Blanca m Tropical
*[00]Fruta Marrén (Total) [0 Jseca [ marrén [®Jexcesivamente madura
*[55]Fioral (Tota) [2JPasto / vegetal verde / Hierba mo/uom/Mup/aom-
[ JFlor de azahar L0 IFiores
'@Mmu (Total) EUI'I EO&C\IH ERWM
"bp«h (Total) miwtdn mhmo E]amm / Umami
*[28]nuez (Total) [Z]rarteinterna [0 JPiel de la nuez
[© ]caramelo / Panela
'Sabovu Atipicos / E Sucio / Empolvado Humedad mMohm
Defectos (Total) E Carnoso/ Animal/ Cuero Sobre-fermentado / Fruta podrida
.;fjf@' P — [ ]Pirido/Estiéreol[ D JHumo Otros  Deseripeion
l" [5.0_|Calidad global
1/ 'Vp“ [Se percioe un sa20r scttica de iarga curacion en Doca, que opaca ¢ 3800r CacB0, STIVES +, N0 1€ percite Jensaccn e
0(-'% Comentarios|**""gencis, futcs rejos y notas 8 muez, o finel resstan tans ce verce, minersl, pizcs de sel.
sobre el
1; sabor|
‘5 Recomendaciones|
al productor]
Grifico \
de Sabor ol

Apéndice 13
Puntuacion M13 del licor de cacao CCN51

IDde
muestra: M13

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacién sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

Evaluador: MONICA GOMEZ

Escala de Intensidad

Info de[Dior acetico, cacao, duce.
muestra;|

menosintenso[ o [1 [2[3TasT®] | mds intenso Fecha: 6-sep.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 10:56:35
mfaﬁo E [Amargor mmm Ihﬁdo de tostado
[ Jacidez (votal) [ Frutal [Jacetica [ Jusctica [EMineral / Butirica
'EFM: Fresca (Total) lz Bayas Citrinos I Oscura
E Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca I Tropical
*[Co]Fruta Marrén (Total) [0 Jseca [ Imarrén [0 Jexcesivamente madura
*[EoJFioral (Total) [2Tpasto / vegetal verde / Hierba [0 Jrerroso / Hongo / Musgo / Bosque
(e Jrior de azahar [0 JFiores
*[Ex]madera (Total) [ Jcara [ Joscura [2 JResina
*| 2.0 |Especia (Total) E Especias Ehbaw z |Sazonado / Umami
"E [Nuez (Total) lz Parte interna EM de Ia nuez
E Caramelo / Panela
*[E=]sabores atipicos / [ Jsucio / Empovade [2 JHumedad [*mohoso
Defectos (Total) [2Jcarnoso/ Animal/ cuero [© Jsobre-fermentada / Fruta podrida
e valores caloutadas (2 Jputrido/estiércol[ @ [Humo [0 Jotros  Descripcion
[Calidades positivas adicionales |
Calldad global
B Y - amargo =, astrngenca,
- Comentarios| [frutos rojos y notas a nuez, al final resaltan tonos de verde, mineral, paca de sal.
s % sobre el
%3 § saborl
% 5:;7 Recomendaciones|
al productor|
jGrafico >
lde Sabor %' ‘y LIS RENCAN,




Apéndice 14
Puntuacion M14 del licor de cacao CCN51

GL]
Cocoa of Excellence :
. . . Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M14
Formulario de evaluacidn sensorial para P s
Licor de Cacao y Chocolate st
Escala de Intensidad
vﬁ;\‘ﬁ % menosintenso[ 0 [1 [2[3[a[5][6] | mds intenso Fecha: 6-sep.-2022
; LN ¥ 7 Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 10:51:53
- a ) ;
A Wiy ‘2, [eacso [amagor [ ]asirisgentia” [Joraco te tostado
AT NN o & *[= Jacidez (Tota) [+ JFrutal [[s Jacetica [0 Jusctica [2 mineral / Butirica
e B o *[Eo]Fruta Fresca (Total)  [© |sayas [ Jcitricos [ Joscura
=, @ Hr% - Il Pul . . _
. pa amarilla/Anaranjada/Blanca | 0 | Tropical
Carsmais | Punals
)’ . E s[E0Jrruta Marrén [Total) [0 Jseca & Imarrsn =] madura
g w-‘“"" — "- e g *[EJFioral (Total) [ @ JPasta / vegetal verde / Hierba [ [rerroso / Hongo / Musge / Basque
[ ]Fior de azahar [ riores
; i’ \ *[Z0]madera (Total) [ ctra [ Joscura [ ]Resina
"’ *=Jespecia (Totan) [ Jespecias [ ]rabaco [2]sazonado / umami
"E Muez (Total) Ilpanelmma E[Flelﬂelanuez
[ earameto f paneta [outzor sote-parechosolate
*[E]sabores Atipicas / [ Jsucio / Empolvada [ ]Humedad [ ]mohoso
s SAcag Defectos (Total) [¢ ]carnosa/ Animal/ cuero [[o Jsobre-fermentada / Fruta podrida
&;l;f,s - * vilores calcutags [ Jputrido/estiércal [0 JHuma [cJotros  Descripcign
o "
Py . !%- [o]1]2T3]a]s] [Calidades positivas adicionales |
& S.o_]calidad global
o 4@,’ [Se percibe un sabor acético Ca0, amarga =,
- m%!s . . Comentarios| |frutas rajos y notas a nuez, al final resaltan tonos de verde, mineral, pizca de sal.
EF _! sobre el
%i + H sabor
- 4 :
‘% ‘5" Recomendaciones|
al productor
jGrafica >
Gifco ", & I
Hagy, ruoRsh

Apéndice 15
Puntuacion M15 del licor de cacao CCN51

1D de
Cocoa Of Exce"ence Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M15
Formulario de evaluacion sensorial para _ B —
Licor de Cacao y Chocolate muestra: m
Escala de Intensidad
~ 1 menos intenso [T [ 1] 23 [ 4 [ S [&]0 mds intenso Facha:  6wpot022
.‘»“(’ R 5 ’ Inserte la intensidad de coda atributo en la casilla correspondiente Hora: 110741
e\
f \‘ \ \ i } ly Ecouo EM Elmmm Eﬁudo de tostado
N e A [T JAcidez (Total) [ Frutal [acética [ Jictica [EMineral / sutirica
Gume . S L W‘“Q' *[05]Fruta Fresea (Total) [2]eayas [@]citrices Oscura
P - ::_ .9' 119‘ 3 mﬂulpl amarilla/Anaranjada/Blanca m Tropical
e % /,‘ N *[0%]Fruta Marrén (Total) [0 Jseca [ Imarrén [® Jexcesivamente madura
B | 4 . § [2=]roral (rotan (2 Jpasto / vegetal verde / Hierba [ Jrerroso / Hongo / Musgo / Besque
¢ Y o [0 JFtor de azahar [0 Jriores
/ Ml L\ * 'Mnm (Total) Eam EOscun ERW&
/ / i R *[22]Especia (Total) 2 Jespecias [ Jrabaco [2]sazonado / Umami
\ W *[20]nuez (Toran) [0 ]Parteinterna [0 JPiel de la nuez
Mo, ppsres Il—levmbl Panela E
'Saboru Atipicos / E Sucio / Empolvado Euumoﬂd EMﬂhﬂw
A0 CAcg Defectos (Total) [©]carnoso/ Animal/ Cuero [€]sobre-fermentado / Fruta podrida
J;:‘;} » -, * Valores calouages E Pdlﬂdo/&(h’rmlmﬂumo E Otros  Descripcion
(ol1]2]s]afs] al positivas adicionales
i’ / * [40_|Calidad global
;I M o [Se percioe un sedar acetico oe args curation en DIKa, qUE GPACA 81 5830F CB<E3, ~meaking, pIcs oF senssckon ce
4""':,,% X Comentarios|#¥7"gencie, futcs rejcs y netas 8 ez, w final reswtan toncs ce verce, minera, paca oe 58!y quemaco.
sobre el
ig ll 5 sabor|
7
"‘_ ¢ ’! Recomendaciones|
al productor
Grafico ‘h\ pr/




Apéndice 16
Puntuacion M16 del licor de cacao CCN51

6 de
COCOE Of Exce"ence Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M16
Formulario de evaluacién sensorial para _ Info defesen ey o]
Licor de Cacao y Chocolate mu..".:
Escala de Intensidad
f’ % menosintenso[ 0 [1 [z [ 3 [a[s[ 8] | mds intenso Fecha: #-30p.-2022
’,9‘ AN Inserte la intensidad de cada atribute en la casilla correspondiente Hora: 11:02:37
/ % \\\ \ lcacao (@] amargor [T lastringencia [ |Grado de tostado
NN Y *[ ] Acidez (Total) E Frutal Emu Eunl:l EMImlIIMHa
B - S e 5 l“" : "anl Fresca (Total] Esl\m mchrlcm Oscura
— g l‘b& — E Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca m Tropical
'_" @ o O § *[00]Fruta Marrin (Total) [ ]seca [ Imarrén [ Jexceshvamente madura
R - ";:». ! *[20]Fioral (Total) 0 |Pasto / Vegetal verde | Hierba [© ] rerrose  Honge / Musgo | Bosque
0 |Flor de azshar Lo [Flores
/ / T "‘ "@Mlm (Total) E Clara Emmra Entﬂm
7/ / ; i \\ *[29]€specia (Total) (2 Jespecias [0 ]rabace [ ]sazonads / Umami
1.9 "Nuu (Total) [e]parteinterna [0 ]Piel de la nuez
“oum, [2 Jcaramelo / Paneia [ |outzor fsoio paca chocoistet
e +[07]sabores Atipicos / [®]sucio / Empelvade [= JHumedad [2]mohese
T I Defectos (Total) [ ]carnoso/ Animal/ cuero [ scbre-fermentada / Fruta podrida
ff " “, - Valcees calenses (2 ]pirrido/Estiéreni[ D |Huma [c]otwes ©
' [o[1[2]5]a] alidades positivas adicionales
f/ ' \ [C5:8_]calidad global
i " u ‘percio un soar scen 7 . U8 GFACA 81 38501 €820, SRS ~ MedIardl, placa € sensacen o6
%% , Comentarios| T PEETSis, MLASK TG | NENA B PUEL, B el ESKABN BONGA 56 YENSE, Minera, pisca o8 Bl
sobre el
i é ) e
\ ;; Recomendaciones|
al productor|
Grifico \ P
de Sabor —~—~ > oL

Apéndice 17

Puntuacion M17 del licor de cacao CCN51

O de
Cocoa Of Exce"ence Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M17
Formulario de evaluacién sensorial para Info de[omese e ae ]
Licor de Cacao y Chocolate mu.m.;
Escala de Intensidad
menosintenso[ 0 [1]2[3[als[6] | mds intenso Fecha: 8-309.-2022
/"‘: \ % Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 10:55:43
v {l\\ | [Fcacao [Jamoor  [asrngenca  [T]orado detostado
NN \,;9’ o *[[ Acidez (Total) [ JFrutal [acitica [uictica [EMineral / sutirica
S LN -5 *[25]Fruta Fresca (Total) E Bayas E]Citlkm [IlOuurl
! > - : ‘%e - ! E Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca E Tropical
—— @ e} o[amertntroun  [Tseca [ Jmarrén Wsn—
- ( T *[00]Fioral (Total) 0 |Pasto / Vegetal verde / Hierba [0 Jrerroso / Hongo / Musgo / Bosque
‘ / N ~ 0 |Flor de azahar [ © [Flores
/ \‘ % *[Z5]madera (Total) 0 |ciara L0 Joscura Resina
// ’, { \\ y *[22]Especia (Total) 0 Jespecias [0 Jrabaco Sazonado / Umami
JERRN “[E5]Nve (Total) [Elraneinterna [ eiel de a nuez
Mo, [2Jcaramelo / Panela [Jouiorfsoiopora-chocoiate)
s +[00]sabores Atipicos / [2sucio / Empolvado [ JHumedad [2]mehese
OO Cacay Defectos (Total) [=]carnoso/ Animal/ Cuero [=]sobre-fermentado / Fruta podrida
4,,}.5 “, * Vaiores calcsaes [[e JPitrido/Estiéreai[ 0 JHuma [Jowes O 6
[o[1]2]3]a]s] alidades as adicionales
¥/4 ’ \ [Ca.0_]Calidad global
/ ”o,%% N - lcololooonncl Lt Lol ol et g el
sobre el
gi l' ) sabor|
% i:;" Recomendaciones
al productor|
Grifico {y
de Sabor — o 10!




Apéndice 18
Puntuacion M18 del licor de cacao CCN51

cocoa Of Exce"ence Evaluador: MONICA GOMEZ mul“:tf M18
Formulario de evaluacién sensorial para ' Info e
Licor de Cacao y Chocolate munﬂrl.
Escala de Intensidad
4““‘ % menosintenso[ o 1] 2]3]a]s]%] | mas intenso Fecha: 8-3e5.-2022
fo < \ { e | Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 11:.07:12
/ \1\\ A\ [/ lcacao [ )Amargo [} [ Grado de tostado
N e i [ JAcidez (Total) [ Frutal [ Acética [uictica [ ]Mineral / Butirica
e ~ S "D: = & *[02]Fruta Fresca (Total) Elhyu II]c.'mm mo;«.n
—:;. .0’ Q’r‘ el | Emm amarilla/Anaranjada/Blanca E Tropical
o % /,& - § 'Fﬂnl Marrdn (Total) ESOCI lirrén mixulwlmm madura
(N %] ey g *[22]Fioral (Totat) L0 IPasto / Vegetal verde / Hierba L2 [rerreso / Hongo / Musgo / Basque
4 i [ JFior de azahar (5 ]Fiores
/ / 1l \‘\ \ \ "Mld-u (Total) [Z[am mo::un %Rw‘m
/ it TAAS *[32]Especia (Total) [2 Jespecias [ ]rabaco Sazonado / Umami
b *[Z=]nuez (Toral) [Z]parteinterna [0 Jpiel de la nuez
Sy, oy [[2_]caramelo / Paneta =
*| 9.9 |Sabores Atipicos / E Sucio / Empolvado EHMM EMomm
MO Chcag Defectos (Total) E Carneso/ Animal/ Cuero E Sobre-fermentado / Fruta podrida
éf# " “, + Valores calosatos (e JPitrido/Estiéreol[ @ JHumo [®Jotros  Descripeién
' ICH N N 3 N [Calidades positivas adicionales |
¥/4 ¢ \ [ 5.0 _|Calidad global
/ No% ' [se percioe un seoor scetico ae iargs curacion en Doca. que apaca el sed0r cacao, IMTED +, NG Se percioe sensacion e
#‘-.% s 4 Comentarios|*7gencis, fruos reios y netas 8 nuez, o fing! resstan toncs ce verce, mineral, pizca e sl
sobre el
zi l' j sabor]
’-_ i:,"’ Recomendaciones|
alp
Grifico ./ z
de Sabor — / LS

Apéndice 19

Puntuacion M1 del licor de cacao FSA13

1D de
cocoa Of Excel Ience Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 1
Formulario de evaluacion sensorial para O —
Licor de Cacao y Chocolate muesm;|:|
Escala de Intensidad
menosintensol o[ 1] 2[3]a]s]6]7] mas intenso Fecha: 11-2g0.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 10:43:40
[cacao = (] [erado de tostado
*[E5]Acidez (Total) 2 ]Frutal [ Jacetica o Juéctica [ ]mineral / Butirica
'Fruta Fresca (Total) E Bayas Eciuicos E Oscura
E [Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca E Tropical
'ana Marrén (Total) E Seca EMarrén E Excesivamente madura
*[22]Floral (Total) [2Jpasto / vegetal verde / Hierba [[2]rerroso / Hongo / Musgo / Bosque
E Flor de azahar E Flores
*[E5]madera (Total) [Zctera [ Joscura [ ]Resina
'@Espeda (Total) [@ Jespecias [@]rabaco [[2]sazonado / umami
*| 2.0 |Nuez (Total) E Parte interna [ZIPH de la nuez
[ Jcaramelo / Panela [Cloutor fsoleparachocotate)
'@ Sabores Atipicos / E Sucio / Empolvado Enumedad mMomm
408" W". Cacag Defectos (Total) E Carnoso/ Animal/ Cuero |I Sobre-fermentado / Fruta podrida
 vaiores caculsdos (2 Jputrido/estiércol[ @ JHumo [0 ]otros  Descripeién
= |Calidades positivas |
%
% [En naniz cacao, acético.
Ce olor rojizo
E sobre el :::’: final mu:::e:n::d«;m, saly duke. tchnoladttasal L frutos rojos y piel de
sabor]
<
«
1% i i Recomendaciones,
al productor]
Grafico “s% fy
i B




Apéndice 20

Puntuacion M2 del licor de cacao FSA13

Cocoa of Excellence e

Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 2

Escala de Intensidad

menosintenso[ 0 [1 [ 2 [3[a[STe]7] mas intenso

Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente

Formulario de evaluacién sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

[lescao = ]
*[E]Acidez (Total) [ JFrutal [ acetica
'Frma Fresca (Total) II Bayas Eltitriws

E Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca
*[Co]Fruta Marrén (Total) [0 Jseca [ Imarrén
*[2]Fioral (Total) [2Jpasto / vegetal verde / Hierba

E Flor de azahar
'E Madera (Total) E Clara EIOscura
*[Eo]especia (Total) [ Jespecias [Jrabaco
'E [Nuez (Total) Iz Parte interna IzlPiel de la nuez
E |Caramelo / Panela
*[Ee]sabores atipicos / [Zsucio / Empolvado

Defectos (Total) mcamosol Animal/ Cuero
* Valores calculadas IIIPutridu/Estiél:ol Ileumo

Info de
muestra:

Fecha: 11-ago.-2022

Hora: 10:55:16
|Gr=do de tostado
Lictica [ Mineral / Butirica
Oscura
Tropical
Excesivamente madura
Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
Flores
Resina

/ Umami

FEED EEEEEEEED

Humedad mMoboso
|Sobre-fermentado / Fruta podrida

Otros  Descripcion

[o[:[2]s[a]sT®]

[Calidades positivas adicionales |

el O - 48

calldad global
4;,%/ = % £n nariz cacao, humedad
lig 2n¢|Color asauro.
Qb/e ' H Comentarios| Se percibe sabor ha guardado, humedad, rancio, quimico, hierro, metal. Amargo medicinal.
gs “s sobre el
3 H - z sabor|
3 g
=
% fﬁ’ Recomendaciones|
al productor|
oréfico %, “f;:‘d‘
lde Sabor
©

Apéndice 21

Puntuacion M3 del licor de cacao FSA13

FEED EEEEEEERE

Info de|
muestra:

Fecha: 11-ago.-2022

Hora: 11:08:57

rado de tostado

Lactica [Emineral / Butirica
Oscura

Tropical

Excesivamente madura

Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
Flores

Resina

Sazonado / Umami

Joutzor{sole-para-chocolate}
Humedad [ mohoso
Sobre-fermentado / Fruta podrida

Otros ~ Descripcion

Se percibe sabor dcido acético de karga duracién en boca, amargo +, i se percibe sensacién de astringencia, frutas rojos y piel de

ID de
c9c°a Of EXF'e"enCe_ Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 3
Formulario de evaluacion sensorial para [Stlscontelicors
Licor de Cacao y Chocolate
Escala de Intensidad
menosintenso[ 0 [ 1 [2[3[a[s[6]7] | més intenso
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente
[Jcacao [Jamargo (o]
*[E2]acidez (Total) [ ]Frutal [ Jacética
‘anz Fresca (Total) E Bayas Ecitricos
[ Jpulpa amarilla/Anaranjada/8lanca
‘an Marrén (Total) II Seca Marrén
*[22]Fioral (Total) [ Jpasto / vegetal verde / Hierba
E Flor de azahar
*|2.0 |Madera (Total) ECIara EOscula
*| 9.0 JEspecia (Total) E Especias ETahacn
’@ [Nuez (Total) E Parte interna EPiel de la nuez
E |Caramelo / Panela
"E [Sabores Atipicos / E Sucio / Empolvado
< (ostAR® CAcag Defectos (Total) E Camoso/ Animal/ Cuero
":,;‘;:;Zg * o, * vatares calculados [ putrido/estiércol [0 JHumo
o .
: = [o]:]2]3]a]s] [C positivas
5;:/ "9.% [Z:o_]calidad global
% M 4 * % En narkz cacaa, acetico.
"0 : Comentarios|coe ojizo
23 A S0bre elf . o eraton tonos ce s, sy e
g H ’ sabor]
& 2
3
% ;é.“’ Recomendaciones;
al productor]
Grifico oy, a:‘}"”
de Sabor
Hommy nowst
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Puntuacion M4 del licor de cacao FSA13

ID de
Cocoa of Excellence
. L, . Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 4
Formulario de evaluacién sensorial para Info de
Licor de Cacao y Chocolate muesm;l:l
Escala de Intensidad
yﬁpc‘-‘ % menosintense[ o | 1 [ 2 [ 3] a] s [ e[ 7 [ia [NORBN mds intenso Fecha: 23-2g0.-2022
g ® .F Inserte Ia intensidad de coda atributo en fa cosilla correspondiente Hora: 16:05:00
' §
J Z[Cacao L5 |Amargor I[Astringenoia | 2 |Grado de tostado
* Z[A(idez (Total) z Frutal Z[Métn z Lactica ElMlneral / Butirica
*| 2.8 [Fruta Fresca (Total) I Bayas 2 |Citricos I Oscura
| © |Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca | @ | Tropical
*F uta Marron (Total) 0 [Seca Marran 0 |Excesivaments madura
*Flnra\ (Toral) | © |Pasto / Vegetal verde / Hierba | @ |Terroso / Hongo / Musgo [ Bosque
| @ |Flor de azahar | @ |Flores
*| 2.0 |Madera (Total) Z Clara 9 |Oscura 0 |Resina
*| 0.0 [Especia (Total) [o] Especias 0 |Tabaco 0 |Sazonado / Umami
*| 45 [Nuez (Total) | 2 |Parte interna 3 |Piel de la nuez
@ |Caramelo [ Panela | [Bstzer{salopara-chocolate}
*| 0.0 [Sabores Atipicos [ [o] Sucio [ Empolvado z Humedad ElMohoso
. (osHe0 Cheag Defectos (Total) Carnoso/ Animalf Cuero |Sobre-fermentado / Fruta podrida
‘,,ﬁ‘::;} - o, s Valores calculades [o |putrido/Estiércal [ @ [Humo [ Jotros  Descripcién
T .
[0]21Tz2]3]as[s]s] [calidades positivas adicionales ]
5 .
éé’!;" % Calidad global
3 I’Ifge * ] [En nariz shumaco, cacan
: e, e i rojize
it 3 E] 52 persib de larga duracién en boca, pica de acides, amargo+, = s d
23 -] SOBIE lfierico, nues 31 final resaita tonos de verde, shumado
iz p 2 sabor]
EN &
T
T=
’53_ ég Recomendaciones|
N al productor]
Grafico ¥
de Sabor %‘?« S El Famiadi Cacoa ol Escallince sat bajo s Bewsls Creatve Commesns Atrbuciin. KoComareial 1 inseracionsl (£ BY-HEA.8]
Mty AoRA bt atuiiert v e

Apéndice 23

Puntuacion M5 del licor de cacao FSA13

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacién sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

ID de

Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M5

Evaluacion de licor

Escala de Intensidad

menosintenso[ 0 [1 [2[3]a[s[s6]7 _mn’lsiﬂl‘eﬂso

Inserte la intensidod de codo atributo en lo cosillo correspondiente

EICECHU Al II[ i

*[5 JAcidez (Total) % |Frutal [ lAcética
5“-"2'-\. = i, *Fruta Fresca (Total) Bayas E[Citrico;
:_wm:“ 3 | 0 |Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca
- = *Frula Marrén (Total) Seca Marrén
% w“”“:; ¥ ;S? *Fluml (Total) éPameegelalverdeinerba
o = 0 |Flor de azahar
Jf' nMadera (Total) Clara II[Oscum
4 *Especia (Total) Especias E[Tabam
; *[0.0]nwez (Total) [ o |Parteinterna [ @ [Piel de fa nuez
%&4 IIICaramelo [ Panela

0 |Sabores Atipicos [
Defectos (Total)

* Valores calculados

Sucio { Empolvade
Carnosof Animalf Cuerg
| 0 |Patrido/Estiércol E[Humo

=

[]

=||=||°||° |=||N||U‘

| [l

Info de|
muestra:

Fecha:
Hora:
Grado de tostado
Lactica [ZIMineral / Butirica
Oscura
Tropical

Excesivamente madura

Terroso / Hongo / Musgo [ Bosque
Flores

Resina

Sazonado / Umami

{Bulzor{solo-para-chocolate)
Humedad Ell\«'lohuso
Sobre-fermentade / Fruta podrida

o

Otros Descripcion

A
[o[2]2]3]a[s]6] [Calidades positivas adicionales |
; .
ff %, [50 ]calidad global
L #gaw * E] [£n nariz quemado v acido.
* fie, = oyc| Cotor marrdn ascurc.
iy 3 E Comentarios| 5e perciby a de larga d &n boca, opacand oz otroz stributos.
24 \ 4 sobre el
HE] - 2 sabor|
3" &
T
3
%‘,_ ég Recomendaciones]
N al productor]
Grifico %y e
e Sabor % o5 E1Farmlo Coson o Enclonc i e L eana Cruatie oo Ao HaComedal 4 ssracionsl £2 B HE A
My, P Sy o AT




Apéndice 24

Puntuacion M6 del licor de cacao FSA13

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacion sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

Evaluador: MONICA GOMEZ

Evaluacion de licor

Escala de Intensidad

ID de
muestra: ME

Info de
muestra:

Moy, kbt

menosintenso[ 0 [1 [2[3]a[s5]6] mds intenso Fecha: 23-ag0.-2022
Inserte la intensidad de codo otributo en la casillo correspondiente Hora: 16:21:27
[Eeacao [ Jamarzo [ Jastringencia  [2 JGrado de tostado
*[Et]acidez (Total) [ JFrutal [ Jacetica [0 Judctica [E]Mineral / Butirica
o ruta Fresca (Total) [0 |Bayas [0 |citricos [o Joscura
cu;:::.... z Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca z Tropical
Fruta Marron (Total) | 0 [seca IIlMamfm | 0 |Excesivamente madura
g_ p loral (Total) [ Jpasto / Vegetal verde / Hierba TTErn:nsr.t,|f Hongo / Musgo / Bosque
Flor de azahar Flores
*| 0.0 JMadera (Total) | 0 |Clara Eﬂscula | O [Resina
*| 1.0 JEspecia (Total) I Especias Z[Taham ISaanade Umami
«[Z0 ez (Total) [T lparteinterna [ |Piel de la nuez
[Jcaramelo / Panela [ Joutzor {sole-para-chocstate)
«[E0]sabores Atipicos / [ Jsucio / Empolvado [2 JHumedad [ moheso
Defectos (Total) (Carnoso/ Animal/ Cuero Sobre-fermentado / Fruta podrida
 Valares calculadas z Pl'llridofEstiérl:olmHumu zﬂlms Descripcidn
. [o]:]z[3]a]s] [C positivas ]
f : "P% [E=_]calidad global
i %ew. . [En nariz acética, cacan.
"ty - Comentarigs| == @' .
6 ‘ sobre el , opacando sabor Cacan , amarga +, na s¢ percibe sensacidn de astringencia,
§3 3 frtcs rojes suave, al final resatan tonas de mineral, butiico y acética
g% ( E sabor|
¥ H
‘é;‘._ 55;; Recomendaciones|
al productor
Grafico "f;;#‘
de Sabor [y R

Apéndice 25
Puntuacion M7 del licor de cacao FSA13

Calidad global

IDde
cpcoa Of EXF’e"ence_ Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M7
Formulario de evaluacion sensorial para _ R —
Licor de Cacao y Chocolate muesua:|:|
Escala de Intensidad
menosintenso[ 0 [1 [2[3a[s[e]7] | més intenso Fecha: 23-ago.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 16:47:55
ECauo Z I‘, i E|6mdo de tostado
*[Jacidez (votal) [ JFrutal [3 JAcética [2 Jusctica [ Imineral / Butirica
"Fmta Fresca (Total) I Bayas Ecilricos [I Oscura
z Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca E Tropical
*[E8]Fruta Marrén (Total) Seca [ Marrén ] madura
'Flnﬂl (Total) | 0_|Pasto / Vegetal verde / Hierba E Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
Flor de azahar E Flores
'Maden (Total) I Clara Zoxura E Resina
'Espeda (Total) I Especias I]Taha:o E |Sazonado / Umami
'Nuez (Total) I Parte interna EPiel de la nuez
m&rmeh/ Panela E
'saboves Atipicos / [I Sucio / Empolvado [I Humedad mMohoso
LosTAD Cacag Defectos (Total) E Carnoso/ Animal/ Cuero E Sobre-fermentado / Fruta podrida
‘\,:;‘;Zs n%Q * Valores caiculados (o Jpatrido/estiércol [0 JHumo [oJotros  Descripcion
\ N
¥ E positivas adici ]

g, \

En nariz ahumado, cacao

en boca, pizca de acidez, amargo +, 1o se percibe sensacidn de astringencs, frutos rojos,

Maogp,

i e, b : C olor rojiza
|Se percibe sabor
23 sobre elfcirico, nuez al final resalta tonas de verde, ahumado.
i z 03 sabor]
] <
S~
% éi-:" Recomendaciones|
al productor]
Grifico &8
o
de Sabor w [@Xolch




Apéndice 26

Puntuacion M8 del licor de cacao FSA13

iDde
C9C08 of E",C‘e"e“ce» Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: M8
Formulario de evaluacién sensorial para [BEvsisacion e loorl N S
Licor de Cacao y Chocolate mueszra:[:l
Escala de Intensidad
imds intenso Fecha 23-ago.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora 16:51:42
z T‘, i z|6rado de tostado
L O |Frutal EA:ética | O JLactica EMineral / Butirica
| O [Bayas EC itricos | 0 |Oscura
é Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca é Tropical
| 0 [Seca EIMarrdm | 0 | madura
| O_|Pasto / Vegetal verde / Hierba | 0 |Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
| 0 |Flor de azahar | 0 |Flores
E [Madera (Total) | O [Clara EOscura | ! [Resina
'E [Especia (Total) | O |Especias Ill’ihaco | © |Sazonado / Umami
'E [Nuez (Total) | O _[Parte interna EPiel de la nuez
E caramelo / Panela :lbuluv-(sslo-paﬁ-dlmh!e)
'E |sabores Atipicos / 0 _|[Sucio / Empolvado | 0 |Humedad mMohaso
- (OSRO0  CAcag Defectos (Total) [[o Jcamoso/ Animal/ Cuero [ 0 |sobre-fermentado / Fruta podrida
S N ‘o, * Vatores calculados (2 ]putrido/estiércol [0 JHumo [0 Jotros  Descripcion
wat . e
i [o]:[2]3]a[sTs] [C positivas adici |
/4 %, [Ceo_]calidad global
F o & ?ﬁ [En nariz quemado.
" 3ne]Cotor marrén oscuro.
cé% % Comientarios) [Se percibe sabor rga duracicn en boca, basicos y esps
24 sobre el
13 ” sabor]
%
v <
3
1% 5}"’ Recomendaciones|
al productor]
Grafico A &
de Sabor w* [oRokl| 25
Maoey RORA S

Apéndice 27

Puntuacion M9 del licor de cacao FSA13

IDde
muestra: M 9

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacion sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

Evaluador: MONICA GOMEZ
Evaluacion de licor

Info de
muestra:;

Escala de Intensidad
B Fecha: 23-2g0.-2022
Inserte la intensidad de coda atributo en la casilla correspondiente Hora: 16:38:26
cacao [ Jamargo o] [2Jrado de tostado
*[acidez (total) [0 JFrutal [0 Jacética [2]Jusctica [mineral / Butirica
‘th Fresca (Total) I Bayas Elcitricos E Oscura
z Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca E Tropical
"Fmta Marrén (Total) I Seca E]Marrbn E Excesivamente madura
*[Eo]rioral (Total) [0 Jpasto / Vegetal verde / Hierba [ rerroso / Hongo / Musgo / Bosque
[0 IFior de azahar [ Flores
'E [Madera (Total) Z Clara EOscum E Resina
‘E Especia (Total) I Especias EITahal:a E [Sazonado / Umami
'E [Nuez (Total) Z Parte interna EPiel de la nuez
[ Jcaramelo / Panela =
'E [Sabores Atipicos / 1 |Sucio / Empolvado E: Humedad EMohasn
Defectos (Total) E Carnoso/ Animal/ Cuero E Sobre-fermentado / Fruta podrida
J::\(:;os <°°e' * Valores calculados [0 Jpatrido/estiércol [0 JHumo [ Jotros  Descripcion
& .
o - [Calidades positivas ad 1
;’/ % [=s_]calidad global
Fi %a,,,. - ?5 [En narkz quemaco.
‘Qb/e y Comenaios :‘:«::’:‘;‘:“ﬁ‘mdoa larga duracicn en boca, opacanda sabores bisicos y especiicos. Muestra quemada.
24 \ sobre el 2 - - Yo%,
i § > sabor]
3
s
%_ ;s"’ Recomendaciones|
al productor]|
Grafico . >
de Sabor o ’fv‘f ] e
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Puntuacion M19 del licor de cacao FSV41

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacion sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

Evaluador: MONICA GOMEZ

Ecaﬂn
*[Tacidez (rotan)
Fruta Fresca (Total)

*[E9]Fruta Marrén (Total)
*[E5]Fioral (Totan)

*[Z2]madera (Totan)

aluacion de licor

ID de

muestra: 19

Info de|
muestra;

Escala de Intensidad

menosintenso[ 0 [1 ]2 [s[a]sTe[7] mas intenso

Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente

Fecha: 10-3g0.-2022
Hora: 16:36:13
=1 Grado de tostado

Frutal Em:éti:a EMil\enl / Butirica
Bayas [ citricos
Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca
Seca [ IMarrén

Pasto / Vegetal verde / Hierba
Flor de azahar
mOs:ura

Clara
Especias ElTabacn
Parte interna II'PM de la nuez

Lictica
Oscura
Tropical
Excesivamente madura

Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
Flores

Resina

AEEEEEEEE

/ Umami

[ Humedad

|

Mohosa

FEE EEEEEEEEEE

*[E5]sabores atipicos / Sucio / Empolvado
. LosTAD® CAcag Defectos (Total) Carnoso/ Animal/ Cuero ESobrefermentado / Fruta podrida
.,v’i;“;:" “a, w Valores calcufados patrido/Estiércol[ 0 JHumo [ Jotros  Descripcién
W . %
X [o]1]z2]3]a]s5]%] [Calidades positivas adicionales ]
Q,e;f ‘ % [Z5_]calidad global
7 ~°a o % [Nariz cacao, dulce, acético.
£ Wl - cior rojizo
e r Y e per en boca, ackda acético, amargo +, no se percibe sensacidn de astringencia, frutos rojos,
g3 Al % SObre el 4 rosatan tonos de verde, humedad, mineral, un poco crudo por su 53bor 5650
i3 v H sabor]|
S §
?
3
‘%_ 5‘3’ Recomendaciones
al productor]
Grifico «:}e‘
jde Sabor [QROLC) scioral 10 =4 40
Momy  poart Ot
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Puntuacion M20 del licor de cacao FSV41

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacion sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

mfaao
*[acidez (total)
*[E=]Fruta Fresca (Total)

*[E=]Fruta Marrén (Total)
"Florzl (Total)

*| 2.0 |Madera (Total)

Evaluador: MONICA GOMEZ

e menos intenso [ [ 1 [ 2 [ 3 [ [S]%]

ID de
muestra: 20

Info de|

]
Escala de Intensidad
K mas intenso Fecha: 10-2g0.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 12:30:36

2 =1 Grado de tostado

Frutal [ Jacetica [Z]Mineral / Butirica
Bayas [ citricos
Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca
Seca EIManén
Pasto / Vegetal verde / Hierba

Flor de azahar
Clara El()scura

Lictica
Oscura
Tropical
Excesivamente madura

Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
Flores

Resina

FEEEEEREA

R EEEEEEEEER

'E Especia (Total) Especias ETahxo Sazonado / Umami
'E [Nuez (Total) Parte interna mﬁd de la nuez
E Caramelo / Panela ___|pulzor {sole para chocolate)
'E Sabores Atipicos / Sucio / Empalvado E Humedad mMohcm
. LosTAS® CAcag Defectos (Total) Carnoso/ Animal/ Cuero E Sobre-fermentado / Fruta podrida
oS 0, * Valores calulador patrido/Estiércol[ 0 JHumo [Jotros  Descripcion
B
v .
o 2 [o[1T2]3Te]sT%] [Calidades positivas adicional ]
g ’f % [Z5_]calidad global
5 ‘ % [En nariz cacao, ackdo y ahumado.,
¥ Wi, < oior rojizo
3 bt 2 % s percibe sabor d boca, amargo +, 0o se percibe sensacice de astringencla, frutos rojs v piel de
g 3 N H sobre ell, . i finai resaltan tonos de madera, pica de ahumado
bor|
i : -
<
% '_9’ L RS [sabor tipico de acético por secado viokento y poca remocidn de masa.bajar §rada de 1ostaco © tiempes.
mendaciones|
- ¢ al productor]
Grafico “f»:“dp i
jde Sabor [@ROLE 1 CC -4 4
“oees ROSM
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Puntuacion M21 del licor de cacao FSV41

1D de
Cocoa of Excellence
. . . Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 21
Formulario de evaluacién sensorial para Info de|
Licor de Cacao y Chocolate muestra:
Escala de Intensidad
menosintenso[ 0 [ 1] 2 [3 [ a] s [ 67 [a [NaN]mds intenso Fecha
Inserte lo intensidod de coda atributo en lo cosilla correspondiente Hora
[ ] B I o : [ J6rado de tostado
[ JFrutal [ acetica [ Jusctica [ mineral / gutirica
" Fruta Fresca (Total) I Bayas Elﬁtricns I Oscura
| @ [Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca L2 | Tropical
"Pnna Marrdn (Total) | 9 |Seca EIMarlén | 9 [Excesi madura
"ﬁmal (Total) | @ [Pasto /Vegetal verde / Hierba |2 |Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
| @ [Flor de azahar | O |Flores
*[Zf]Madera (Total) [2 ]ctara [®Joscura [2 ]Resina
+[00]especia (Total) [© Jespecias [ Irabaco 2] J Umami
*[20]Muez (Total) [@ [Parteinterna [0 |piel de ta nuez
I 0 |caramelo / Panela | |owlzor {sole para chocolaie)
+[E0]sabores Atipicos / [ @ Jsucio / Empaivado [© [Humedad [2 |Mahose
(oSO Ceag Defectos (Total) [@ Jcamosaf Animal/ cuero [¢ |sotre-fermentado / Fruta podrida
",p:;};} ,% W Valores calolados. | o | Plilrido)EstiérchIIlHu ma | 0 |Otros Descripcign
P .
: ‘k [o[aJz2]s[a[s] [Calidades positivas adicionales ]
&f ’ [2_]cetidad global
54 £y &
& . T
S e, s Coior rojizo
b . - o o - —, 0  frutos rojas el de
EH i sobre ell, .. i finalresatan tonas de madera, 53l y dukce.
£c . g
53 H sabos
a= E
= b
x
E,:‘ &;‘5’ Recomendaciones|
al productor]
jrafic “ *
y &
jde Sabor [@HO]
Hapgg, FoRAt
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Puntuacion M22 del licor de cacao FSV41

1D de
Cocoa of Excellence
s b2 ¥ Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 22
Formulario de evaluacién sensorial para EvalacionOe oo N
Licor de Cacao y Chocolate '“““"ail:l
Escala de Intensidad
&Qc\“' %) menosintenso[ 0 [1[2[3as[s 7] mds intenso Fecha: 10-ago.-2022
¥ Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 11:55:18
[0 lactri
m(‘acao E B o | E)Grado de tostado
*[Jacidez (votan) [ Frutal [ JAcstica [ tsctica [T Mmineral / Butirica
‘Enna Fresca (Total) E Bayas Ecitricos E Oscura
II Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca E Tropical
‘a Marrén (Total) E Seca Marron 'I madura
‘oul (Total) [z Pasto / Vegetal verde / Hierba E [ Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
2 IFtor de azahar [ rlores
'adera (Total) E Clara EOscura E Resina
" (Total) E Especias I]Tabaco E Sazonado / Umami
"nu (Total) E Parte interna EPiel de la nuez
m(:aramelol Panela Emmmm
‘abores Atipicos / ESucio / Empolvado E Humedad mMohoso
" (A0 CAcag Defectos (Total) Elcamoso/ Animal/ Cuero [I [Sobre-fermentado / Fruta podrida
yg:\‘z} B 4%' # Valores calutacas EPmrido/EsﬁérmlmHumo [I Otros  Descripcion
L) . >
2 . 7 [Calidades positivas adicio |
:,o;i 2 % [7.5_]calidad global
a’f /IIDa‘7 . % [En nartz cacao, acido y aumado..
- W ios|coor rojizo
Db A i Comentarios|; percibe sabor dcido acético de larga duracin en boca, 3margo +, no se perche sensacidn de astringencia, frutas rojas v piel de
g; sobre elf, .; . final resaltan tonos de madera, pizca de ahumado.
%i 4 H sabor]
: g
<
.% (S;_u' Ricins oo [pizca de ahusmado y acetico, volteos y secado vialentos.
al
Grafico "‘V..q “g\'f =
de Sabor
Madeny RORR
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Puntuacion M23 del licor de cacao FSV41




I

Fecha: 10-ago.-2022
Hora: 16:43:19
Grado de tostado

Lactica
Oscura
Tropical
Excesivamente madura

[Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
Flores

[ IMmineral / Butirica

Resina
Sazonado / Umami

|rtbzis ot e sbinatate
Humedad EMM
Sobre-fermentado / Fruta podrida
Otros  Descripcion

AEER EEEEEEEED

[Calidades positivas adicionales

e percibe sabor cacao de larga duracion en boca, 3000 3cético, amargo +, N0 56 percbe sensacion de astringencia, frutos rojos,
1 final resaltan tonas de verde, humedad, mineral, tactico, un poco crudo por su sabor seco ( madera).

D d
Cocoa of Excellence 5
2 a5 2 Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 23
Formulario de evaluacién sensorial para EEektonadeRoorsl ko
Licor de Cacao y Chocolate muestra:
Escala de Intensidad
7 % menosintenso[ 0 [1[2[3s[a]s[e 7] | mds intenso
A = : Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente
&L \.\ ¥ L1 % 2 !
@ A\ / [eaceo hmargor [T
S\ ./~ *[Jacidez (total) 3 JFrutal [ acética
e N PRI~ . — o
[ i - Fresca (Total) é Bayas mcnnws
e 9 X =t 0 |Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca
e 7y /} ] ' Marrén (Total) é Seca Emmbn
E e |27 T g’ *[E=]Fioral (Total) 0 |Pasto / Vegetal verde / Hierba
Py St
@f Y [ 0 |Fior de azahar
7.0k .\\\\ ) *[E=]madera (Total) [2 Jctara [Joscura
5 4 / ;! piAy \ *[22]especia (Total) [0 Jespecias [0 Jrabaco
? & j\ \ 'Elﬂm (Total) |0_|Parte interna Eviel de la nuez
og,, [ZJcarameto / Paneta
'Els:bores Atipicos / ESucio / Empolvado
i LosTAR® CAcag Defectos (Total) leamoso/ Animal/ Cuero
"0: :o* 6, W Valores caloutadas EPﬁxﬁdo/EstiércolmHumo
v .
$, 7 "’v,o [28_]calidad global
i 5 . % [Nariz cacao, dulce, acético.
l?//ca b/e - Comentarios|oo" oz
2 H i sobre el
3z p z sabor|
¥ H
2
S
% g Recomendaciones
al productor}
|Grafico "&"f
e -
e sab e

2140 Jehemacional |CC WENC AT
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Puntuacion M24 del licor de cacao FSV41

1D de
Cocoa of Excellence
n R N Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 24
Formulario de evaluacion sensorial para Enaloacion deioos e SRR
Licor de Cacao y Chocolate muestra:
Escala de Intensidad
= menosintenso[0 [ 1] 2 3 [ |5 [ & 71 mas intenso Fechz:_ 10ag0-2022
. ‘( ‘ g I Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 11:50:19
- 4 /
A\ (/7 Cleaceo [amargor~ [Tlaste [Jorado de tostado
BN e, *[Jacidez (Totan) [= JFrutal [= Jacttica [0 Jusctica [T IMmineral / Butirica
Ponbs e, of = % *[Z=Fruta Fresca (Total) [0 JBayas [Ecitricos [Joscura
= :_. §" "‘Qz P, z Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca [: Tropical
s 7, o ~ - O % ‘ Marrén (Total) z Seca mMam‘m E Excesivamente madura
i R ) k‘fﬁ \: . ?‘ *[E2]Ftoral (Total) [ 6 |Pasto / Vegetal verde / Hierba [[o Jrerroso / Hango / Musgo / Bosque
; \M‘ 2 [0 JFlor de azahar [e]riores
{f F 2 \\\\ \ *[E2]madera (Total) | 2 |Clara Eouum E Resina
N4 4 f j‘ i R \ 'Eksped: (Total) é Especias mﬁbam E Sazonado / Umami
Tt *[22Inue: (Total) [0 Jparteinterna 2 ]Piet de la nuez
“og, [ Jcaramelo / paneta [Cloutkerisstoparachocotate)
*Loo |Sabofa Atipicos / ESucio / Empolvado E Humedad mMuhusa
. (0sTAS® Cacao Defectos (Total) Ilcamoso/ Animal/ Cuero E Sobre-fermentado / Fruta podrida
Jg‘;f;:s "o, * Valores clcutacn [© Jputrido/estiéreol [0 JHumo [oJotros  Descripcion
C . 3
" [Calidades positivas adicio |
3’9}, 2 T‘v,g [=0_]calidad global
i Mo, . % [En nartz cacao, acido y dulce,
! Wi, o cior rojlzo
> i S pe dcido acético de en boca, amango +, pe ce , frutas rojos y plel de
gE sobre ell,.; 2 final resaitan tonos ce maders, pizca de humedac.
H . g
23 z sabor]
3 §
% ;" Ricomendacionas| o e e aciico por mcado ol seto  ors femockin de mas.
€ al productor]
Grafico Q,"% ‘:;: o
de Sabor
Madews moRs-
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Puntuacion M25 del licor de cacao FSV41




1D de
Cocoa of Excellence
E o) % Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: 25
Formulario de evaluacion sensorial para EEslesiondckns i e SRR
Licor de Cacao y Chocolate muesm::l
Escala de Intensidad
menosintenso[ 0 [1[23Ta[s[6[7] mds intenso Fecha: 10-2g0.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 16:40:16
mCaao Ellmarpr mAstrimnda E Grado de tostado
*[E Jacidez (Total) [ Frutal [2]Acética [ tsctica [2IMineral / Butirica
'nna Fresca (Total) E Bayas Ecitrims E Oscura
E Pulpa amarilia/Anaranjada/Blanca [z Tropical
' Marron (Total) E Seca mMandn E madura
'oval (Total) E Pasto / Vegetal verde / Hierba IITermso / Hongo / Musgo / Bosque
E Flor de azahar E Flores
*[E2]madera (Total) [ctera [Joscura [ ]Resina
'Ekspeda (Total) E Especias m‘l’abam E / Umami
'uu (Total) E Parte interna EPM de la nuez
[Jcaramelo / Panela [Joutkerisoteparachocotate}
'E'Sabores Atipicos / mSucio / Empolvado E Humedad EMaMm
N Defectos (Total) [[e ]carnoso/ Animal/ Cuero [[oJsobre-fermentado / Fruta podrida
";;:\::os o, * Valores calaudadas EIPﬁtrido/EstiéruoIIIIHumo E Otros  Descripcion
N . 3
. SN N I [ N N I E positivas adicio [
e}f % [25_]calidad global
ai‘f Ao : % [Nariz cacan, dulce, acético.
: -’p/,h, S = Jeoior rojizo
b 2 F Se percibe sabor cacao en boca, acdo acétic, AMArgo +, N0 5e perche sensacion de astringencla, frutos rojos,
23 AR § 50bre ell;) i resattan tonos de verde, humedad, mineral, sl y madera. Agridukce.
iz y H sabor|
i v §
2
=
.%& Gé-g Recomendaciones|
al productor]
Grafico o ot
% 5 ‘
de sabor e Bos
o T
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Puntuacion M26 del licor de cacao FSV41

1D d
Cocoa of Excellence ¢
X o . Evaluadar: MONICA GOMEZ muestra: 26
Formulario de evaluacién sensorial para [ Evaluacion de ficor | model
Licor de Cacao y Chocolate "‘”e‘t’“:l:l

Escala de Intensidad

menosintenso[ 0 [1[2]3[a[s6] | mds intenso Fecha: 10-ag0.-2022

Inserte la intensidod de coda otributo en lo casilla correspondiente

Hora: 16:54:56
Ekacao Ipmar;nr E.lslrimnda E Grado de tostado
*[E7]acide: (Total) [2 JFrutal [ Jacética [ usctiea [= Mineral / Butirica
*Ceruta Fresca rotal) [ ]Bayas [citricos [ oscura
[ o |Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca | 0 | Tropical
"Pfuta Marron (Total) |Seca mMalmn E Excesivamente madura
'nul (Total) | 0 |Pasta / Vegetal verde / Hierba IITermsn J/ Hongo / Musgo [ Bosque
[0 [Fior de azahar [ Iriores
*[Ex]madera (Totsi) [ Jctars [oJoscura [ resina
+[02]especia (Total) [0 Jespecias [0 Jrabaco [ Tsazonade / umami
"E Nuez (Total) I Parte interna EPIEl de la nuez
[ Jcaramela / Panela [Jeutzorisoteparschocatata)
+[Esabares atipicos / [0 Jsucio / Empalvada [Humedad [ Imohesa
. GRS Acag Defectos (Tatal) [ 0 |carnaso, Animal/ Cuera [ [sobre-fermentada / Fruta podrida
%a:;wﬁ;" N o, * Valores calasaces [ |putrido/Estiércol [0 [Humo [ Jotros  Descripcion

[o[1]2]3[als] = positivas adicionales ]
Clliﬂad global

IU“““

P ‘ [Er nariz cacac, acética.
U s [Coior rojizo
Comentarios|
ot : < cida acktico de en boca, amargo +, st rojos  piel e
g; A ?-’ sobre el . i final resaitan tonos de madera, sal y dulce.
=§ z sabor]
2 ]
F -
% § Recomendaciones|
N al productor|
orafico «fy
de Sabor - Fm
Aoy FLORR-
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Puntuacion M27 del licor de cacao FSV41




Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacién sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

95313 v

a0 cac,
e (oS0 40
e So o,
e . %
v s 3
5 o, B Y
E i,
by : <
g3 4 H
iz D g
1 z
EE E
> <
s
S5
% &
Gréfico "‘Q% “&:‘ee
de Sabor x w
) AORA

Evaluador: MONICA GOMEZ

Evaluacion de licor

Escala de Intensidad

1D de
muestra: 27

Info de|
muestra:

menosintenso[ 0 [1[2[3[a[s5[6[7] | mds intenso 10-ago.-2022
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente 12; 7
Izlcacao El Amargor IIlAsmngencla I Grado de tostado
*[= Jacidez (Total) (o JFrutal [© Jacstica [2 Juactica [Zmineral / sutirica
'Frula Fresca (Total) z Bayas mcilrims I Oscura
E Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca z Tropical
‘Frut: Marrén (Total) z Seca ElMarrén [o] Excesivamente madura
'Flmal (Total) I Pasto / Vegetal verde / Hierba | O |Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
: Flor de azahar [0 JFiores
*| 0.0 |Madera (Total) z Clara EOscura [0 |Resina
*| 0.0 |Especia (Total) z Especias EITabacc z Sazonado / Umami
’E Nuez (Total) z Parte interna El?iel de la nuez
E Caramelo / Panela : |Butzor{selo-para-chocotate}
‘IE Sabores Atipicos / I]Sucio / Empolvado z Humedad ElMohoso
Defectos (Total) [ carnoso/ Animal/ Cuero [0 |sobre-fermentado / Fruta podrida
* Valores calculados zIPmridc/EstiérmIEHumo z Otros  Descripcién
[o]1]2]3]a[5[6%] [Calidades positivas adicionales |
Calldad global
[En nariz quemado y acido.
PR Color marrén oscuro.
se pe d enboca, cacao y los otros atribut
sobre el
sabor|
Recomendadiones| "o SemPes ¥ temperatura
al productor|

{31 4.0 lntemacional (CC 8Y-NC 40)

REPETICIONES A LAS MEJORES CONDICIONES

Apéndice 37

Repeticion 1: FSV41- 140 °C y 40 minutos (R1)

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacién sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

l
=g menosintenso[ 0 [1 [ 2[3[4[5[6[7] | mds intenso Fecha: &sep.-2022
o 2 Inserte la ii i de il Ia easilla ie Hora: 11:25:08
é 3 |cacao 3 |Amargor [= Jastringencia 0 |Grado de tostado
+[= ] acidez (rotal) 0 JFrutal [ Jacética Lactica [ IMmineral / Butirica
*[£o]Fruta Fresca (Total) 0 |Bayas [ettricos 0 [Oscura
Pulpa amarilla/Anaranjada/8lanca o ] Tropical
+[20]Fruta Marrén (Total) seca (o IMmarrén 0 |Excesivamente madura
*[Eo]r1oral (Total) 0 |Pasto / Vegetal verde / Hierba 0 [Terroso / Hongo / Musgo / Basque
o
+[2E]madera (Total) [eJoscura 2
+[52]espedia (Total) [2 Jrabaco 3 [sazonado / Umami
*[29]Nuez (Total) O |parte interna |9 |Piel de Ia nuez
0 |caramelo / Panela
*[00]sabores Atipicos / 0 |sucio / Empolvado 0 [Humedad [ Jmohoso
Defectos (Total) 9 |camoso/ Animalf Cuera 0 |Sobre-fermentado / Fruta podrida
* Valores calculados Gtrido/Estiércol[ 0 JHumo ] Descripcién
. . % [eT1T2TsTaT5s]
&7 3 [5.0_]catidad global
Y o, . 2 5= percioe un sabor 308050 0o rgs Gurackdn &7 5ocs, que opaa <1 abor C20a0, Smarge 5, 7o 5 percioe semaation de
f Phag, Comentarios|StrnEenci, rutss ojas y notss  nuss. a1 fina resafan tonos e verds, miners, pics de s
o " M
S< 2 sobre el
£3 i H
EH H sabor|
3 H
=
kN j Recomendaciones|
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Repeticion 2: FSV41- 140 °C y 40 minutos (R2)

D de
CQCOB of Exsgllence_ Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: R2
Formulario de evaluacién sensorial para _ \nfo ug_m
Licor de Cacao y Chocolate muestra:|
Escala de Intensidad
menosintenso[ 0 [1 ] 23| a[5]6 7] mas intenso Fecha 8-sep.2022
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o . e
. [o]1]2]3]a[5s] Calidades positivas adicionales
§7 ‘ z% 7.0 ]calidad global
i L) s 13 o i oo s & 5
eag, A . s " frut ynuez, al final humado, madera.
2s \ H sobre el
%5 l E sabor|

o
“Q‘

Recomendaciones|

al productor|
Gréfico

de Sabor

5N
oy

Apéndice 39

Repeticion 1: FSA13 - 130 °C y 40 minutos (R3)

ID de
Cocoa of Excellence
valuador: 3
X = " Evaluador: MONICA GOMEZ muestra: R3
Formulario de evaluacion sensorial para O e
Licor de Cacao y Chocolate muestra:|
Escala de Intensidad
% g menos intenso [a]s5][s] més intenso Fecha:
o B
g&«ﬁ 1% ¥ : Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora:
Ay X £t 7\
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Repeticion 2: FSA13 - 130 °C y 40 minutos (R4)

ID de
Cocoa of Excellence
. L, R : MONICA GOMEZ muestra: R4
Formulario de evaluacién sensorial para Eliaoonidalion Info de
Licor de Cacao y Chocolate mues|ra.|:|
2 Escala de Intensidad
et i menosintenso[ 0 [1[2[3[a][s[6[7] mds intenso Fecha: 8-sep.-2022
N\ W Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondiente Hora: 11:10:56
A
7*-, 8 Elcacao ElAmargor 0 |Astringencia ElGrado de tostado
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(o Jputpa amarilla/Anaranjada/Blanca 0 | Tropical
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0.0]sabores Atipicos / [[2 Jsucio / Empolvado [0 [Humedad [[2 [mohosa
. oD Chcag Defectos (Total) [Co carnoso/ Animal/ Cuero [Co Isobre-fermentado / Fruta podrida
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Repeticion CCN51 - 730 °C y 50 minutos (R5)

Cocoa of Excellence
Formulario de evaluacién sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

Evaluador: Monica Gomez

Evaluacion de licor

Escala de Intensidad

D de
muestra: R 5
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o % menasintenso [0 [ 1 [ 2 [3 [ &[5 el mds intenso fecha:  10o-az2
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Repeticion CCN51 - 130 °C y 50 minutos (R6)

Cocoa of Excellence 108

Formulario de evaluacion sensorial para
Licor de Cacao y Chocolate

= %

Evaluador: Monica Gomez muestra: R &

Escala de Intensidad

menosintenco[ 0] 112 [3 [ 45 [&]] mésntenza

Inserte la intensidad de coda atributo en la casilla correspondiente
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[ citricos
(o JPulpa amarillafAnaranjada/Blanca
[ seca [ marrsn
[0 |pasto / Vegetal verde / Hierba
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