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RESUMEN

En la presente investigacion se estudié el efecto de la acidez en la percepcion sensorial
de pasta de cacao mediante dominancia temporal de sensacion (TDS), considerando dos
tipos de acidos (citrico y acético) y ocho dosis (0,05, 0,10, 0,15, 0,20, 0,25, 0,30, 0,35 y
0,40 ml de é&cido citrico; y, 0,025, 0,050, 0,075, 0,1, ml de &cido acético)). A todos los
tratamientos se midi6 la temporalidad en la percepcion de las caracteristicas sensoriales
(amargo, dulce, astringente) con 8 panelistas entrenados. Se utiliz6 el programa XLSTAT
para obtener las curvas TDS. Se obtuvo que las muestras de acido acético a mayor dosis
los atributos “dulce” y “astringente” tiene a desaparecer en algunos momentos de la
evaluacion, en las muestras de acido citrico a mayor dosis el atributo “dulce” tiene una

tendencia de dominancia significativa.

Palabras clave: TDS, acido citrico, acido acético.
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ABSTRACT

In the present investigation, the effect of acidity on the sensory perception of cocoa paste
was studied through temporal dominance of sensation (TDS), considering two types of
acids (citric and acetic) and eight doses (0.05, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25, 0.30, 0.35 and 0.40
ml of citric acid; and, 0.025, 0.050, 0.075, and 0.1 ml acetic acid)). In all the treatments,
the temporality in the perception of the sensory characteristics (bitter, sweet, astringent)
was measured with 8 trained panelists. The XLSTAT program was used to obtain the
TDS curves. It was obtained that the acetic acid samples at a higher dose the attributes
"sweet" and "astringent™ have a disappear at some moments of the evaluation, in the citric

acid samples at a higher dose the attribute "sweet" has a significant dominance tendency.

Keywords: TDS, citric acid, acetic acid.
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I. INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao L.) es uno de los cultivos que se produce principalmente en
regiones tropicales de America Latina (Tirado, Lopera, & Rios, 2016), es un arbol
tropical del cual se obtienen las semillas productoras de chocolate y sus derivados, que
constituye el tercer producto agricola mas importante en los paises tropicales (Lozada,
Herrera, Perea, Stashenko, & Escobar, 2012). Los granos del cacao son las semillas
crudas sin la carne del arbol del cacao, hoy en dia su cultivo se extiende por toda la franja

tropical del planeta (Siedentopp, 2009).

Desde el punto de vista botanico o genético, de la especie Theobroma cacao L. existen
tres variedades: criollo, forastero y el trinitario, que se diferencian por el aspecto, forma,
color y aroma de los granos. El cacao criollo posee un cotileddn de color entre marfil
pardusco y castafio muy claro, con un olor de cacao dulce unido a un aroma delicado
caracteristico, el cacao forastero se caracteriza por ser de mayor tolerancia a las
enfermedades que el cacao criollo y el cacao trinitario es mas resistente y productivo
(Quintero & Diaz, 2004).

El tipo de cacao mas preciado es el criollo, sus granos son muy aromaticos, menos acidos
y muy poco amargos. (Siedentopp, 2009), es originario de Centroamérica, Colombia y
Venezuela, cuyo fruto posee una cascara suave. La cascara es de color blanco o violeta,

las semillas son dulces y de ellas se elabora chocolates de alta calidad (Elimeier, 2014).

Los derivados de las almendras de cacao fermentadas y secas (o sin fermentar) se
obtienen por extraccion, prensado o pulverizacion, y que pueden ser tratados
quimicamente y mezclados 0 no con azucares u otros ingredientes (Sol, Naranjo,
Cordova, Avalos, & Zaldivar, 2016). Los productos primarios son la pasta o licor, la
manteca, la torta y el polvo; y los productos finales son principalmente chocolates y
demas articulos elaborados a base de chocolate, como coberturas, golosinas, barras de
chocolate amargo, de leche, blanco, con frutas, nueces, bombones, entre otros (Quintero
& Diaz, 2004).
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El cacao en pasta o licor de cacao es el producto obtenido del cacao sin cascara ni germen
que se obtiene de vainas de cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado
de la cascara lo mas completo posible, sin quitar ni afiadir ninguno de sus elementos
constituyentes (CODEX ALIMENTARIUS, 2014), es un ingrediente importante en
varios tipos de alimentos como el chocolate, pasteles, galletas, helados y dulces (Sol,
Naranjo, Cordova, Avalos, & Zaldivar, 2016).

Estudios sobre los pardmetros quimicos de la fermentacion explican que la constante
elevacion del pH de la pulpa durante la fermentacion se atribuye a la desasimilacion del
contenido de acido citrico por las levaduras y las bacterias lacticas y la sustitucion por
los acidos lacticos y acéticos menos disociados, el descenso del pH en la pulpa es
atribuible al metabolismo del acido citrico por accion de las levaduras anaerdbicas, ya
que el etanol formado es oxidado a &acido acético (bacterias acéticas) (Portillo,
Graziani, & Betancourt, 2007).

Los reguladores de la acidez que se utilizan para la pasta de cacao son carbonato
amonico, hidroxido amonico, carbonato célcico, carbonato magnésico, hidroxido
magnésico, oxido magnésico, carbonato potasico, hidroxido potasico, carbonato sédico,
hidroxido sodico, hidroxido calcico, acido orto fosférico, acido L-tartarico (CODEX
ALIMENTARIUS, 2014). El andlisis sensorial es una herramienta que se utiliza para
identificar diferencias en los atributos sensoriales y evaluar la aceptabilidad del producto
(Bacelar, da Silva, & Radomille, 2013), con el fin de describir y medir algunas de las
caracteristicas fisicas y sensoriales relevantes del cacao se hacen uso de paneles de cata
que puedan determinar los atributos y defectos del cacao a través de sus licores o pastas
(Fadel, Magda, Kader, Samad, & Shereen, 2006).

La percepcion de sensaciones es el resultado de un proceso fisioldgico que comienza con
la deteccidn del estimulo y finaliza con la respuesta que el cerebro elabora una vez ha
analizado dicho estimulo. El proceso sensorial se inicia por la presencia de un estimulo
fisico o quimico que actla sobre los receptores sensoriales, definiéndose por tanto el
estimulo como el agente quimico o fisico que produce la respuesta de los receptores
sensoriales externos o internos. Estos agentes quimicos son detectados por los sentidos

correspondientes, que envian la informacién en forma de impulso nervioso al cerebro.
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La interpretacion en el cerebro de esta sensacion, es decir, la toma de conciencia sensorial,
se denomina percepcién (Sancho, Bota, & de Castro, 1999).

Los atributos claves que determinan el perfil y la aceptacion final del cacao son las
caracteristicas sensoriales (Kadow, Bohlmann, Philips, & Lieberei, 2013), en una pasta
de cacao se pueden identificar tres tipos de sabores: basicos, especificos y adquiridos
(Amores, 2009). Sabores bésicos: acido, amargo, dulce y astringente. Sabores
especificos: cacao, floral, frutal y nuez. Sabores adquiridos: moho, quimico, verde/crudo
y humo (Medina & Quintana, 2017). En esta investigacion se realizo la evaluacion

sensorial de los sabores béasicos de la pasta de cacao.

Los métodos de Analisis Sensorial o pruebas sensoriales son indispensables en el control
de la calidad de los alimentos, por tal motivo se requiere que las evaluaciones sensoriales
se realicen con una fundamentacién cientifica, asegurdndose asi la obtencion de
resultados objetivos. Para lograr esto se requiere del constante desarrollo de los
procedimientos de evaluacion sensorial y la correcta planificacion, disefio y obtencion

de la calidad sensorial adecuado (Torricella, Zamora, & Pulido, 2007).

Pineau, y otros (2009) presentan un nuevo método Ilamado Dominancia Temporal de
Sensaciones (TDS), que llena el vacio entre el analisis descriptivo cuantitativo (QDA) y
la intensidad de tiempo (TI) ofreciendo una forma de evaluar simultaneamente varios
atributos a través del tiempo (Pascal, 2017), permite obtener informacion de hasta 10
atributos durante la misma evaluacion. Esta metodologia descriptiva permite dibujar
curvas de dominancia de cada atributo en el tiempo por cada producto. Los evaluadores
comienzan eligiendo un atributo dominante de una lista de atributos, en cualquier
momento hasta el final de la evaluacion, los evaluadores pueden actualizar esta seleccion

para indicar que un nuevo atributo es dominante (Pineau, y otros, 2009).

El Dominio Temporal de Sensaciones (TDS) ha sido ampliamente utilizado como una
técnica descriptiva para brindar informacion sobre la duracion de las sensaciones
dominantes (Silva, y otros, 2018). En cacao se han hecho algunos trabajos que serviran
como base para comprender el proceso TDS, y se ha determinado que los atributos
sensoriales difieren en funcién al tipo de cacao, variedad, procedencia, condiciones de
proceso, entre otros (Oberrauter, Januszewska, Schlich, & Majchrzak, 2018), por lo que

teniendo en cuenta, que la acidez es un factor importante en las almendras de cacao, se
18



considera de importancia conocer su efecto en la percepcion de atributos sensoriales en
el tiempo.

Por lo tanto, el objetivo de investigacion fue evaluar el efecto de la acidez en la
dominancia temporal de sensaciones de los atributos basicos amargo, dulce y

astringente.
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II. MATERIAL Y METODOS

2.1 Lugar de ejecucion

La elaboracion de la pasta de cacao y el analisis sensorial mediante dominancia temporal
de sensaciones (TDS) se realizo en el laboratorio de fisiologia y biotecnologia vegetal en
el area de cacao de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de

Amazonas.

2.2 Materiales

2.2.1 Reactivos e insumos

Para este estudio se trabajo con granos de cacao de la variedad criollo provenientes de la
Asociacion de Productores Cacaoteros y Cafetalero de Amazonas (APROCAM), distrito
de Bagua, region Amazonas, Perd.

El carbonato calcico, Carbonato citrico, y acido acético.

2.2.2 Equiposy herramientas
- Estufa de conveccion forzada (Marca: Venticell eco line 22)
- Descascarilladora

- Conchador

2.3 Disefio experimental

2.3.1 Descripcion del disefio experimental

Para la presente investigacion se evalu6 8 dosis de &cido citrico (0,05, 0,10, 0,15, 0,20,
0,25, 0,30, 0,35 y 0,40 ml) y 4 dosis de &cido acético (0,025, 0,050, 0,075, 0,1, ml) con
tres repeticiones cada uno.

2.4 Procedimiento

2.4.1 Elaboracion de la pasta de cacao

Se utiliz6 16 kg de cacao. Se tostd en una estufa de conveccion forzada a una temperatura
de 110°C durante 30 minutos, una vez cumplido el tiempo de tostado se enfrié las
semillas de cacao en una bandeja hasta una temperatura ambiente, en seguida se realizo
el descascarillado para esta actividad se utilizé una descascarilladora que separa los nibs
de latesta, los nibs fueron premolidos y se coloc6 en el conchador, el conchado se realizo
por 4 horas con el objetivo de reducir las particulas hasta convertir en pasta, terminado

el conchado se coloco en moldes y se almaceno a 4°C.
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Temperatura 110°C

Tostado Tiempo 30 minutos

v

Descascarillado

v

Molido

!

Conchado Tiempo 4 horas

'

Moldeado

!

Almacenado Temperatura 4°C

Figura 1. Flujograma de la elaboracion de pasta de cacao

2.4.2 Preparacion de la muestra

Partiendo de un pH de 5,06 se procedid a neutralizar la pasta de cacao obtenida,
afiadiendo 0,03 g de CaCOz por cada 10 g de pasta hasta obtener un pH de 5,8. Con la
pasta neutra se procedié a implementar el ensayo por cada dosis se utiliza 150 g de pasta
de cacao. Luego cada tratamiento fue colocado en moldes tipo pastilla (1,5 g), enfriados

y en seguida se realizo la evaluacion sensorial.

2.5 Analisis sensorial

2.5.1 Panel de evaluacion sensorial mediante TDS

Fue realizado por 8 panelistas entrenados, seleccionado de acuerdo con las directrices de
la Norma Teécnica Peruana (NTP - ISO 8586:2014). Todos los participantes estaban muy
familiarizados con las evaluaciones sensoriales de pasta de cacao, pero no estaban
familiarizadas con la metodologia de TDS. Por lo que, antes de realizar la evaluacion, el

panel se sometid a una sesién de entrenamiento en la metodologia.
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2.5.2 Condiciones de prueba

La evaluacion sensorial mediante TDS se realiz6 en una sala para catacion segun NTP -
ISO 8589:2008. Las muestras fueron presentadas en forma simultanea y codificadas de
manera independiente y cada panelista conto con el instrumento de evaluacion (anexo
1).

2.6 Analisis estadistico

2.6.1 Curvas TDS

Las secuencias de cada dosis fueron resumidas y mostradas como curvas TDS que se
obtuvo con el programa XLSTAT, donde el tiempo estandarizado (eje X) se trazd contra
el dominio de los atributos (DR% eje Y) y se aplico el suavizado de datos. Las curvas
de TDS generadas para todas las dosis evaluados se representaron por separado, cada
grafico incluye dos lineas: el “limite de casualidad” y el “limite de significancia” donde
DR% que excede el limite de significancia se considera como dominante en cada punto
del tiempo (Pineau, y otros, 2009), mientras que DR% entre “limite de casualidad” y
“limite de significancia” se considera que tiene una tendencia hacia el dominio

significativo (Galmarini, Visalli, & Schlich, 2017).

22



I1l. RESULTADOS

Percepcidn sensorial de pasta de cacao utilizando TDS

En la figura 2, se muestran las curvas TDS de pasta de cacao, el atributo dominante fue el
“amargo” en una disminucion progresiva hasta el Segundo 60 para predominar nuevamente
entre los 80 y 130 segundo. Cuando el amargo pierde dominancia (60-80 s), aparece el
astringente, y es el inico dominante durante ese lapso. El dulce aparece significativamente
en los 100 s, pero no es sostenible. Claramente el atributo predominante en la pasta de

cacao estudiada fue el amargor seguido por el astringente y una ligera aparicion del dulce.

Curvas TDS- MUESTRA TESTIGO

——— AMARGD ASTRINGEMTE

— [WILLE = = = Umites de casualidad

seanman | it di ggrficacicn

Figura 2. Curvas TDS de pasta de cacao

Percepcidn sensorial de pasta de cacao mas acido citrico utilizando TDS

En la figura 3, se observa que a medida que se increment6 la dosis de &cido citrico, el
atributo astringente iba desapareciendo y la dominancia del amargo se estabiliz6 mas.
Puede evidenciarse también que se redujo la dominancia del amargo en los primeros
segundos (10) y que los picos fueron menos pronunciados, evidenciando una reduccién de
su intensidad.

Aunque todas las dosis redujeron la dominancia del dulce, se observa que a los minutos 100

y 110, dependiendo de la dosis empleada, hay un ligero incremento de éste atributo.
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Figura 3. Curvas TDS de pasta de cacao mas acido citrico. A: 0,05 ml/150 g; B: 0,10 ml/150
g; C: 0,15 ml/150 g; D: 0,20 ml/150 g; E: 0,25 ml/150 g; F: 0,30 ml/150 g; G: 0,35 ml/150
g; H: 0,40 ml/150 g y Control: pasta de cacao sin tratamiento.

Percepcidn sensorial de pasta de cacao mas acido acético utilizando TDS

La Figura 4 muestra los resultados de TDS de los tres atributos de pasta de cacao al
adicionar &cido acético en diferentes dosis. Las cuatro dosis de acido acético permitieron,
de manera similar al efecto de acido citrico, que el amargo sea el atributo dominante. Dosis
mayores de acido acético incrementan la astringencia en los segundos 80 y 130 pero adn

inferiores a la muestra control.
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El atributo dulce no se vio favorecido por ninguna dosis, incluso en la dosis mayor (0,1
mL/150 g) es casi nula la percepcion del mismo.

Curvas TDS- D1 Curvas TDS- D2
A B C

Curvas TDS-D3
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Figura 4. Curvas TDS de pasta de cacao més acido acético. A: 0,025 mL/150 g; B: 0,05
mL/150 g; C: 0,075 mL/150 g; D: 0,1 mL/150 g y Control: pasta de cacao sin tratamiento.
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IV. DISCUSION

De manera general, se puede observar (Figuras 3 y 4) que los atributos sensoriales
estudiados (amargo, astringente y dulce) varian en el tiempo, y que ademas, cuando un
atributo pierde dominancia otro incrementa; debido a que la dominancia no
necesariamente se refiere a la sensacion mas intensa sino a la sensacion que mas llama
la atencion al panelista (Pineau & Schilch, 2015; Di Monaco, Su, Masi, & Cavella,
2014), por lo que, aunque un atributo es el que mayor dominante (amargo), hay otros

que en algn momento toman notoriedad.

Aunque se evidencia tendencias a medida que la dosis de &cido se incrementa, hay
algunos resultados atipicos, por ejemplo en el tratamiento con &cido citrico 0,30 ml/150
g, en los segundos 80 y 100, se observa un incremento considerable del atributo
astringente, lo que podria deberse a la liberacion de compuestos fendlicos debido a
procesos fisicos temporales, debido a la reduccién de particulas por el calentamiento y
consiguiente incremento de la dilucion de la pasta en la boca de los panelistas (Witt &
Stokes, 2015) y si se incrementa la acidez, se logra reducir las percepciones astringentes.

En los ensayos con adicion de acido citrico se observo una reduccion de la intensidad del
atributo ““astringente” a medida que se incrementd la dosis. Esto puede deberse a la
oxidacion enzimatica de los polifenoles presentes en la pasta de cacao (Schinella, y otros,
2010; Diaz, Pinoargote, & Castillo, 2013), puesto que éstos son los responsables de la
astringencia y sabores amargos en el cacao y otros alimentos (Jinap, Jamilah, &
Nazamid, 2004).

En todos los tratamientos, incluyendo el control (pasta de cacao sin adicién de acidos), se
observo que el atributo dominante durante los 120 s, fue el amargo; por lo que podriamos
suponer, que la teobromina cafeina y taninos de bajo peso molecular, principales
responsables de este atributo, no se ven afectado (Diaz, Pinoargote, & Castillo, 2013;
Vasquez, Ovando, Adriano, Betancur, & Salvador, 2016). Sin embargo, en los ultimos 20
s, se observa un descenso comun en todos los tratamientos, lo que podria deberse al

fendmeno natural de la sensacién temporal.
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El efecto del contenido de &cidos en pasta de cacao sobre los atributos sensoriales
bésicos, ademas de los cambios quimicos que ocasionan en los diferentes compuestos
presentes (Aprotosoaie, Luca, & Miron, 2016), podrian estar influyendo en el proceso

sensorial anatémico del panelista y modificando la percepcion de otros atributos.
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V. CONCLUSIONES
El contenido de &cidos acético y citrico en la pasta de cacao, influyen en la dominancia
temporal de los atributos sensoriales amargo, astringente y dulce.

El atributo sensorial amargo es el que predomina durante 140 segundos de evaluacion.
La adicion de acidos inhibe la dominancia de la astringencia de la pasta de cacao que
normalmente predomina entre los 60 y 80 segundos, sobresaliendo el amargo en el

mismo periodo.

A medida que se incrementd la dosis de &cido citrico, la astringencia se redujo y
estabiliz6 en ponderaciones bajas.

El &cido citrico mostré resultados méas deseables, puesto que permiti6 mantener

magnitudes considerables del atributo dulce al final del horizonte de evaluacion.
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VI. RECOMENDACIONES

Aplicar la metodologia de dominancia temporal de sensaciones (TDS) en la evaluacién

sensorial de chocolate.

Debe ejecutarse trabajos con dominancia temporal de sensaciones (TDS) que comparen

tipos de panelistas (entrenados, semientrenados, y nivel consumidor).
En posteriores investigaciones realizar el andlisis quimico de las muestras para
comprender las reacciones que se generan entres compuestos y la influencia que estos

tienen en la percepcion sensorial.

Realizar seguimiento del proceso fisico por el que pasa la pasta de cacao durante la

evaluacion para explicar los procesos de cambio y dominancia.
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VI, ANEXOS
ANEXO 1

EVALUACION SENSORIAL MEDIANTE “DOMINANCIA TEMPORAL DE
SENSACIONES
Muestra/Cédigo:

A continuacidn se le presenta una muestra de pasta de cacao, en el siguiente formato usted
marcaré las caracteristicas sensoriales (Dulce, amargo y astringente) que méas destaquen

en el tiempo.

TIEMPO EN SEGUNDOQOS
CARACTERISTICAS
SENSORIALES 10 20 30 40 50 60 70 80” 90 100 120 130 140
Dulce
Amargo
Astringente

iMuchas gracias!
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ANEXO 2

Figuras referentes a la investigacion

Figura 6. Muestra de acido citrico y acido acético.
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Figura 8. Evaluacion sensorial
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ANEXO 3

Tabla 1. Tasa de predominio de la pasta de cacao.

Productos Atributo 10 (20 |30 (40 (50 |60 |70 |80 |90 |100 |110 |120 (130 |140

Amargo 0.750|0.875|0.750|0.750| 0.625 | 0.375|0.375|0.375 | 0.625 | 0.500 | 0.625 | 0.750 | 0.250 | 0.000

Muestra testigo | Astringente | 0.125|0.125(0.125|0.250|0.250{0.375|0.375{0.375|0.000 | 0.125| 0.000 | 0.000 | 0.375 | 0.500

Dulce 0.000|0.000(0.125|0.000|0.125|0.250|0.250| 0.250 {0.375|0.375|0.250 | 0.125| 0.250 | 0.375
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ANEXO 4
Tabla 2. Tasa de predominio por producto y atributo de la pasta de cacao mas acido citrico.

Productos | Atributo 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 |110 (120 |[130 |140

D1 AMARGO 0.875 |0.792 [0.833 |0.917 |0.667 [0.542 |0.458 |0.542 |0.583 |0.625 |0.500 |0.458 [0.458 |0.500
D1 ASTRINGENTE |0.000 [0.042 |0.125 |0.083 |{0.208 |0.375 |0.417 [0.250 {0.208 |0.083 |0.167 |0.167 |0.292 |0.292
D1 DULCE 0.083 [0.125 | 0.000 |0.000 |0.125 |0.083 |0.125 |0.208 |0.250 |0.292 |0.333 |0.333 |0.208 |0.083
D2 AMARGO 0.500 | 0.750 {0.750 |0.708 |0.792 |0.708 |0.708 |0.458 |0.500 |0.458 |0.583 |0.333 [0.292 |0.167
D2 ASTRINGENTE |0.042 {0.000 {0.042 |0.125 |0.125 |0.167 |0.250 [0.333 |0.208 |0.208 |0.083 |0.208 |0.167 |0.292
D2 DULCE 0.125 |0.208 |0.167 |0.167 |0.042 |0.083 |0.000 |0.208 |0.292 |0.250 |0.333 |0.333 |0.458 |0.417
D3 AMARGO 0.333 |0.708 |0.542 |0.500 |0.583 [0.625 |0.500 [0.500 |0.458 |0.625 |0.417 |0.375 [0.292 |0.292
D3 ASTRINGENTE |0.000 {0.000 |0.083 |0.208 |0.167 |0.208 |0.292 [0.250 {0.167 |0.125 |0.125 |0.208 |0.375 |0.208
D3 DULCE 0.208 |0.167 |0.333 |0.167 |0.167 |0.083 |0.042 |0.125 |0.250 |0.167 |0.375 |0.375 |0.333 |0.333
D4 AMARGO 0.542 |0.667 [0.542 |0.417 |0.500 [0.500 |0.667 [0.542 |0.500 |0.667 |0.500 |0.292 [0.208 |0.167
D4 ASTRINGENTE | 0.000 [0.042 |0.125 |0.167 |0.208 |0.250 |0.083 |0.167 |0.167 |0.083 |0.125 |0.333 |0.458 [0.375
D4 DULCE 0.125 [0.125 |0.208 | 0.083 |0.042 |0.042 |0.125 |0.042 |0.083 |0.208 |0.375 |0.375 |0.292 |0.250
D5 AMARGO 0.458 |0.917 |0.708 |0.625 |0.667 [0.583 |0.625 |0.458 |0.542 |0.500 |0.500 |0.500 [0.542 |0.583
D5 ASTRINGENTE | 0.042 |0.000 |0.125 |0.167 |0.083 |0.125 |0.125 |0.167 |[0.208 |0.167 |0.208 |0.125 |0.167 [0.125
D5 DULCE 0.167 [0.042 |0.125 |0.125 |0.167 |0.208 |0.208 |0.333 |0.250 |0.333 |0.208 |0.333 |0.250 |0.125
D6 AMARGO 0.375 |0.625 {0.792 |0.792 |0.667 [0.583 |0.708 [0.375 |0.417 |0.583 |0.583 |0.417 [0.417 |0.542
D6 ASTRINGENTE | 0.042 |0.083 |0.042 |0.000 |0.042 |0.042 |0.125 |0.333 |[0.292 |0.333 |0.083 |0.125 |0.167 |0.250
D6 DULCE 0.208 [0.167 |0.125 |0.125 |0.167 |0.292 |0.125 |0.250 |0.208 |0.083 |0.333 |0.417 |0.417 |0.208
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D7 AMARGO 0.167 |0.500 |{0.625 |0.500 |0.625 [0.375 |0.583 [0.500 |0.500 |0.667 |0.458 |0.458 [0.417 |0.500
D7 ASTRINGENTE |0.042 {0.083 |0.125 |0.208 |0.167 |0.208 |0.167 [0.167 |0.208 |0.125 |0.125 |0.167 |0.292 |0.167
D7 DULCE 0.167 [0.125 |0.125 |0.042 |0.083 |0.167 |0.083 |0.292 |0.250 |0.167 |0.250 [0.208 |0.125 |0.083
D8 AMARGO 0.250 |0.542 |0.542 |0.583 |0.625 [0.667 |0.708 |0.542 |0.375 |0.417 |0.333 |0.625 [0.542 |0.417
D8 ASTRINGENTE |0.083 {0.083 |0.083 |0.083 |0.125 |0.125 |0.125 [0.125 |0.125 |0.125 |0.250 |0.167 |0.250 |0.167
D8 DULCE 0.125 | 0.000 |0.042 |0.083 |0.000 [0.083 |0.083 |0.083 |0.250 |0.417 |0.375 |0.167 |0.083 |0.083
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ANEXO 5
Tabla 3. Tasa de predominio por producto y atributo de la pasta de cacao mas acido acético.

Productos Atributo 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 | 110 | 120 | 130 | 140

D1 AMARGO 0.625| 0.667| 0.667| 0.583| 0.625| 0.583| 0.542| 0.750| 0.500| 0.458| 0.542| 0.458 | 0.542| 0.542
D1 ASTRINGENTE | 0.042| 0.042| 0.125| 0.125| 0.042| 0.083| 0.292| 0.125| 0.292| 0.333| 0.292| 0.250| 0.208 | 0.250
D1 DULCE 0.042| 0.042| 0.083| 0.125| 0.167| 0.083| 0.125| 0.083| 0.083| 0.083| 0.125| 0.250| 0.208| 0.167
D2 AMARGO 0.458| 0.500| 0.542| 0.667| 0.708| 0.542| 0.542| 0.583| 0.750| 0.458| 0.417| 0.542| 0.500| 0.417
D2 ASTRINGENTE | 0.083| 0.000| 0.042| 0.042| 0.042| 0.208| 0.125| 0.208| 0.167| 0.292| 0.292| 0.167| 0.167| 0.250
D2 DULCE 0.000| 0.042| 0.083| 0.167| 0.208| 0.167| 0.208| 0.167| 0.083| 0.250| 0.292| 0.292| 0.292| 0.208
D3 AMARGO 0.292| 0.583| 0.708| 0.625| 0.458| 0.583| 0.750| 0.417| 0.417| 0.625| 0.583| 0.500| 0.375| 0.458
D3 ASTRINGENTE | 0.000| 0.000| 0.042| 0.083| 0.000| 0.000| 0.000| 0.375| 0.375| 0.250| 0.250| 0.125| 0.125| 0.125
D3 DULCE 0.042| 0.042| 0.042| 0.000| 0.125| 0.042| 0.125| 0.125| 0.125| 0.083| 0.083| 0.167| 0.250| 0.167
D4 AMARGO 0.500| 0.625| 0.708| 0.667| 0.458| 0.583| 0.500| 0.708| 0.792| 0.833| 0.833| 0.542| 0.500| 0.417
D4 ASTRINGENTE | 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.208| 0.125| 0.083| 0.042| 0.167| 0.375| 0.333| 0.375
D4 DULCE 0.000| 0.167| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.000| 0.042| 0.000| 0.000
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