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NTP 107.303:2022 CACAO Y CHOCOLATE.
Lineamientos para la evaluacion sensorial del
Licor de Cacao.
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GUIA DE IMPLEMENTACION PERUANA

Documento que proporciona orientacion
para aplicar Normas Técnicas Peruanas.
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Guia de Implementacion de la
Norma Técnica Peruana NTP 107.303:2022

CACAOQO Y CHOCOLATE. Lineamientos para la evaluacion sensorial
del licor de cacao.
1a Edicion
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Objeto y campo de aplicacion

El objeto de esta Guia es facilitar la interpretacion, uso e
implementacion de la NTP 107.303:2022 22 Edicion.
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Objeto y campo de aplicacion

El analisis sensorial de cacao se realiza en licor o pasta de cacao,
es una herramienta para identificar problemas durante el beneficio
o almacenamiento, mejorar procesos, categorizar las muestras,
evaluar la calidad sensorial del cacao, entre otras.
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Objeto y campo de aplicacién

La evaluacion sensorial del licor de cacao permitira obtener el perfil
sensorial, lo cual mostrara de forma grafica la intensidad de atributos
basicos (amargo, astringencia, acidez, cacao) y caracteristicos (frutal,
floral, nuez, chocolate, especias, dulce, entre otros) presentes en la
muestra evaluada, facilitando las ofertas de lotes de cacao a
chocolateros; también corregir el proceso de beneficio cuando se
perciben sabores defectuosos y desarrollar protocolos para beneficio
post cosecha de cacao en grano.
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Cronograma para Catacion de Muestras de Pasta de Cacao, para verificacion del ciclo de Deming

Actividad ‘Diao1 Diao2 Diao3 Diaos4 Diaos
Seleccion del Panel de Catacion.

Planear
Codificacion Muestras de Pasta de Cacao.

Hacer Catacion Muestras de Pasta de Cacao.

Recopilaciéon datos por cada muestra evaluada.

Verificar Elaboracion Perfil Sensorial de cada muestra
evaluada.

Informe de Retroalimentacion por cada muestra

Actuar
evaluada.

Los dias de catacion dependeran de la cantidad de muestras a evaluar.
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Procedimiento para analisis sensorial

- Recepcion de Muestra.

- Procesamiento a Pasta o Licor de Cacao.
- Codificacion de Muestras.

- Evaluacion Sensorial.

- Procesamiento de Datos.

- Informe.

La presente Guia aplica para muestras de licor o pasta de
cacao, cuyo unico ingrediente es el cacao en grano.
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Evaluacion sensorial de licor de cacao.

La evaluacion sensorial del licor de cacao se realizara siguiendo lo indicado en la NTP 107.303:2022;
considerando también:

e Se pondran a fundir las muestras segun el orden asignado en cada sesion.

e La temperatura de las muestras al iniciar la evaluacion sensorial debe estar entre 48°C a 50°C

e Las muestras fundidas, en envases con tapa codificados, seran entregados a cada catador.

e Entregadas las muestras a los catadores, estos deben iniciar inmediatamente con la evaluacion
sensorial.

e El catador al recibir la muestra debera verificar el codigo de la muestray anotar en el formato de
evaluacidon o en el archivo de evaluacion.

e Acercar la muestra a su nariz, proceder a quitar la tapa.

* Inmediatamente inhalar profundamente para percibir el olor de la muestra, al mismo tiempo mezclar el
licor de cacao con la espatula para probar y realizar la evaluacion de la intensidad a los atributos
percibidos.
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Evaluacion sensorial de licor de cacao
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Formato de evaluacion sensorial

D de
Cacao de Excelencia _
. . . Evalidadar: PR ETra)
Formulario de evaluacion sensorial [ Tipm das avakmcion | info de
para Masa de cacao v Chocolate R
RUEDA DE Escala de Intensidad
menosintense[ © [ 1 [ 2 |3 | & 5 | & [ 7 a0 RSINE s intenso Fecha:
Inserte ko intensidod de codo atributo en lo cosiio correspondiente Hiora:

Haga cliz en Inlclar evaluacion' para hablilvar la entreda a los atributos de evaluacon sensarial
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Escala de intensidad

Intensidad Significado

0 Ausente.
] Sélo un rastro y puede que no se encuentre si se prueba de nuevo.
2 Presente en la muestra pero con baja intensidad.
3ab Claramente caracterizando la muestra.
6a8 Caracterizaciéon dominante de la muestra.
9a10 Maximo. Intensidad fuerte. Destaca sobre otras notas aromaticas de la muestra.
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Sabores basicos en la evaluacion sensorial del licor de
cacao

Cacao

Acidez

Sabores basicos: | Amargor
Astringencia
Grado de tostado
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Sabores complementarios en la evaluacion sensorial del
licorde cacao

Fruta fresca

Fruta marrén
Floral

Madera

Especias

Nuez
Caramelo/Panela

Sabores
caracteristicos
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Norma Técnica Peruana

- NTP107.311:2021
- NTP107.303: 2022

www.inacal.gob.pe

Cacao de excelencia

- Formato de Evaluacion.

- Glosario de términos.

- Instrucciones.

- Guia para la Evaluacion de la Calidad y Sabor del Cacao.

www.cacaoofexcellence.org
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