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RESUMEN

El objetivo de este trabajo es explicar la metodología emplea-
da para configurar un grupo de cata entrenado en análisis
descriptivo cuantitativo de bebidas de chocolate de mesa
con azúcar. El reclutamiento y la selección de los catadores
se llevaron a cabo bajo condiciones controladas. La expe-
riencia consintió en el  levantamiento de los términos des-
criptivos de la calidad de la bebida, la elaboración de una
ficha de cata y la selección de los catadores mediante la
estimación del coeficiente de correlación intraclase con
ANOVA. Los términos descriptivos considerados importan-
tes por el panel, en la determinación de la calidad de la bebi-
da fueron; color marrón, aroma a chocolate, sabor a chocola-
te, sabor dulce y sedimentación. Se encontró que la
reproducibilidad de las mediciones de los catadores para
color, aroma, sabor a chocolate y sedimentación fue adecua-
da, e inadecuada para sabor dulce, lo cual  demandó  el
reentrenamiento del grupo en este atributo.
Palabras clave: chocolate de mesa, análisis sensorial, análi-
sis descriptivo cuantitativo, entrenamiento de panel.

ABSTRACT

Set up of a tasting group for descriptive assessment of table
chocolate
The aim of this paper is to explain the methodology used to
set up a tasting group trained in quantitative descriptive
analysis of table chocolate drinks with sugar. The recruitment
and selection of assessors were carried out under controlled
conditions. The experiment consisted in the assembling of
the descriptive terms of quality of the drink, the development
of a profile sheet and the selection of assessors by estimating
the correlation coefficient intraclass using ANOVA. The
descriptive terms considered important by the panel, in
determining the quality of the drink were; brown chocolate
color, chocolate aroma, chocolate taste, sweetness and
sedimentation. It was found that the reproducibility of
measurements of the tasters for color, aroma, chocolate taste
and sedimentation was adequate, and inadequate for sweet
taste, which required retraining the group in this attribute.
Keywords: table chocolate, sensory assessment, quantitative
descriptive analysis, panel training.

INTRODUCCIÓN

Hasta donde conocemos, no existen métodos específi-
cos publicados para evaluar la calidad sensorial de be-
bidas de chocolate de mesa con azúcar, por esto la
academia y la  industria de alimentos derivados del
cacao, requieren el desarrollo de métodos sensoriales
que sirvan para formar paneles entrenados, con el fin
de controlar y asegurar el mejoramiento de la calidad
del chocolate de mesa, haciendo énfasis  en sus carac-
terísticas típicas. El objetivo del trabajo fue desarrollar
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un procedimiento para configurar un grupo de cata en-
trenado en análisis descriptivo cuantitativo de bebidas
de chocolate de mesa con azúcar.

MATERIALES Y MÉTODOS

Los catadores fueron reclutados entre los estudiantes
de prácticas en el Centro de Investigación en Ciencia y
Tecnología de Alimentos  CICTA y en la Escuela de
Nutrición y Dietética  de la Universidad Industrial de
Santander (UIS) y entre personal de la empresa La
Fragancia  Ltda, en Bucaramanga, Colombia.

El reclutamiento y la selección se llevaron  a cabo si-
guiendo el método propuesto por la NTC 4129 (1) equi-
valente con la ISO 8586-1: 1993.Tanto la selección
como el entrenamiento de los catadores fue realizada,
bajo condiciones controladas, en el Laboratorio de Pre-
paración y Análisis Sensorial de Alimentos de la Uni-
versidad Industrial de Santander en Bucaramanga Co-
lombia.

A las 10 personas pre- seleccionadas se les realizó ini-
cialmente un entrenamiento general, durante un mes
(en cuatro sesiones de 4 h cada una), que consistió en
información teórica y práctica sobre evaluación senso-
rial de alimentos: clasificación de pruebas y jueces, ter-
minología usada en análisis sensorial de alimentos, en-
sayos discriminativos  y descriptivos, uso de escalas y
normas básicas de trabajo en el laboratorio. Posterior-
mente se inició la formación específica durante tres
meses (en 12 sesiones de 4 h cada una), donde los
catadores se familiarizaron con las características de
calidad de bebidas de chocolate (descripción de colo-
res, aromas, sabores y texturas), intensidades de las
mismas y uso de escalas de intervalo no estructuradas,
utilizando marcas comerciales de chocolates disponi-
bles en el mercado local, que representaban el grado
de intensidad de los atributos encontrados.

Para el levantamiento inicial de términos descriptores,
se utilizaron tres muestras comerciales de chocolate
de mesa con azúcar, servidas simultáneamente. Los
criterios de escogencia de las mismas fueron su dispo-
nibilidad y posicionamiento en el mercado local. Las
bebidas se prepararon en agua, adicionando por cada
250 mL, 25 g de chocolate de mesa y dejando hervir la
solución durante 1 min, siguiendo el protocolo de pre-
paración de muestras definido previamente en el labo-

ratorio. Cada catador recibió servilleta, cucharita, pali-
llo mezclador y  50 mL de bebida servida a 55 °C. Se
dispuso agua al clima y galletas de soda como limpia-
dores de lengua y paladar.

Siguiendo la metodología reportada (2), las tres bebi-
das fueron presentadas simultáneamente, solicitándose
a cada catador agrupar las muestras en pares y des-
cribir las similitudes y diferencias entre ellas. Después
que cada catador generó sus propios términos, fue rea-
lizada una discusión en grupo, bajo la supervisión del
líder del grupo, con el objetivo de agrupar términos se-
mejantes y eliminar términos hedónicos, inapropiados
o no percibidos por la mayoría de los catadores. Du-
rante un mes (16 h) de cata abierta, se trabajó en gru-
po para llegar a una descripción unánime y
consensuada, que permitió definir los términos descrip-
tivos, las muestras de referencias (Tabla 1) y los
anclajes de las escalas, empleadas para medir la inten-
sidad de los descriptores detectados, en cada marca
comercial de chocolate de mesa.

En la cuarta sesión, se elaboró la ficha de evaluación
(Fig. 1) con los términos descriptivos escogidos, en
consenso, por el grupo de catadores, las escalas a uti-
lizar y el procedimiento para evaluar los descriptores
seleccionados.

Para hacer la selección final de catadores, fueron eva-
luadas dos muestras de chocolate de mesa con azúcar
(Muestra A y Muestra B) con una repetición. Poste-
riormente, se estudió la reproducibilidad de las medi-
ciones, mediante la estimación del coeficiente de co-
rrelación intraclase (CCI) para cada atributo evalua-
do, con el análisis de varianza de medidas repetidas.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Los términos descriptivos, seleccionados por el grupo
de catadores entrenados, que define la calidad senso-
rial de bebidas de chocolate de mesa, fueron: color
marrón, aroma a chocolate, sabor a chocolate, sabor
dulce, viscosidad, arenosidad y sedimentación, sin em-
bargo, los CCI estimados mediante ANOVA, para los
descriptores viscosidad y arenosidad de las muestras
A y B fueron inferiores a 0,3; lo que demostró, que
incluso después de la formación, estos descriptores ge-
neraron confusión entre los catadores, quienes no con-
siguieron llegar a ser consistentes en sus análisis. Se
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Atributo Definición Referencia 

Color 

 

Tono marrón de la bebida.  

 

Débil: Chocolate San José ½ pastilla (12 g) + 

250 mL de agua. 

Fuerte: Chocolate Corona 2 pastillas (50 g) + 

250 mL de agua. 

Olor a chocolate 

Aroma asociado a un 

chocolate de mesa en barra.  

 

Débil: Chocolate Lucker tradicional sin azúcar ½ 

pastilla (4 g) + 250 mL de agua. 

Fuerte: Chocolate Lucker tradicional sin azúcar 

1 pastilla (8 g) + 250 mL de agua. 

Sabor a chocolate 
Sabor asociado a chocolate.  

 

Débil: Chocolate Lucker Tradicional, sin azúcar 

½ pastilla (4 g) + 250 mL de agua. 

Fuerte: Chocolate Lucker Tradicional, sin azúcar 

1 pastilla (8 g) + 250 mL de agua. 

Sabor dulce 
Sensación de gusto básico 

provocado por la sacarosa.  

Poca: Chocolate Lucker Tradicional sin azúcar 

½ pastilla (4 g)+ 8,75 g de sacarosa + 250 mL 

de Agua. 

Mucha: Chocolate Lucker tradicional sin azúcar 

1 pastilla (8 g)+17,5 g de sacarosa+ 250 mL de 

agua. 

Viscosidad 

Fuerza requerida para 

aspirar la bebida en una 

cuchara.  

Poca: Chocolate Corona tradicional (25 g) +250 

mL de agua. 

Media: Chocolate Corona tradicional (25 g) + 

Maizena (1,5 g) + 250 mL de agua. 

Mucha: Chocolate Corona tradicional (25 g)+ 

Maizena (3,5 g) + 250 mL de agua. 

Arenosidad 

 

Percepción de partículas (de 

gran tamaño y separadas) 

en la bebida, después de  

ingerirla.  

Ninguno: Chocolate San José 25 g + 250 mL de 

agua. 

Mucha: Chocolate San José 25 g + 250 mL de 

agua + 2 g de cascarilla de cacao. 

Sedimentación  

Capacidad de las partículas 

de la bebida que habiendo 

estado suspendidas en la  

misma, se depositan en el 

fondo (después de 5 min de 

estar servida la bebida) por 

su mayor gravedad. 

 

Poca: Chocolate San José 25 g + 250 mL de 

agua. 

Mucha: Chocolate San José 25 g + 250 mL de 

agua + 5 g de cascarilla de cacao. 

Tabla 1. Lista de términos descriptivos y su referencia
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decidió entonces, no incluir los resultados de estos dos
atributos en la selección final de las personas que con-
formarían el grupo de cata.

Mediante ANOVA y de acuerdo con la escala de valo-
res, propuesta (3), para interpretación del CCI, se en-
contró que la reproducibilidad de las mediciones de los
catadores para la muestra A fue adecuada (CCI > 0,4)
para los descriptores color, aroma a chocolate, sabor a
chocolate  y sedimentación y para la muestra B fue
excelente (CCI > 0,75). En la Figura 2, se presenta en
gráfico de dispersión, la reproducibilidad de las evalua-
ciones sensoriales de la muestra A y B  para los
descriptores aroma a chocolate y sabor a chocolate,
atributos considerados muy importantes por el grupo
de catadores, en la evaluación de la calidad sensorial
de bebidas de chocolate de mesa.

La Figura 3 presenta en gráfico de dispersión, la
reproducibilidad de las evaluaciones de  las muestras A
y B para el descriptor sabor dulce; como puede obser-
varse los CCI inferiores a 0,4; indican poca
reproducibilidad de los catadores en la medición de este
atributo. Se decidió entonces, reentrenar el grupo, en

 

Fig. 2. Reproducibilidad de las mediciones de aroma a chocolate y sabor a chocolate, de dos mues-
tras de chocolate de mesa con azúcar.

Fig. 1. Ficha de cata para entrenamiento y
evaluación descriptiva de bebidas de chocolate

de  mesa con azúcar.
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la evaluación de este descriptor (durante tres sesiones
de 4 h cada una) utilizando las muestras de referencia
para sabor dulce, presentadas en la Tabla 1.

El análisis generó la decisión de retirar una persona del
panel (catador C); finalmente el grupo quedo confor-
mado por nueve catadores (seis mujeres y tres hom-
bres), con edades entre los 21 y 39 años. Seis personas
de la UIS (cinco del CICTA y una de la Escuela de
Nutrición) y tres de la empresa La Fragancia Ltda.

 

CONCLUSIONES

Fue establecido un procedimiento para la configura-
ción de un grupo de catadores entrenados en  evalua-
ción descriptiva cuantitativa, de bebidas de chocolate
de mesa con azúcar, constituido por cinco términos des-
criptivos, seleccionados y considerados importantes por
el panel, en la determinación de la calidad de la bebida:
color marrón, aroma a chocolate, sabor a chocolate,
sabor dulce y sedimentación.

Fig. 3. Reproducibilidad de las mediciones de sabor dulce, de dos muestras de chocolate de mesa
con azúcar.
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