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La seleccion de candidatos a evaluador sensorial para determinar la calidad
del licor de cacao.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue el de seleccionar un grupo de candidatos a evaluadores sensoriales expertos
para la evaluacion del licor de cacao. Este trabajo de preseleccion, seleccion y de formacion, se realizé
durante la pandemia del COVID-19 En el desarrollo de este proceso se tomd como soporte la normatividad
vigente generada por el Instituto Colombiano de Normalizaciéon ICONTEC, principalmente con las GTC
165 de 2014 y GTC 280 de 2017, las cuales permiten desarrollar un proceso adecuado de preseleccion y
seleccion de candidatos a evaluador sensorial de alimentos. Una vez terminado el proceso de preseleccion
y seleccion se obtuvo un grupo de candidatos a evaluador sensorial para entrenamiento con una confiabilidad
del 95% que permitira asegurar un proceso de capacitacion y entrenamiento adecuado. Un grupo entrenado
en la evaluacion de licor de cacao permite soportar la cadena productiva del cacao y asi contribuir al
mantenimiento y mejoramiento de los procesos de seleccion de materiales y procesos de postcosecha para
mantener la categoria de cacao fino y de aroma del cacao producido en Colombia.

Palabras claves: Andlisis, Evaluacion, Normas técnicas, Organoléptico, Preseleccion.

The selection of candidates for sensory evaluator to determine the quality of the cocoa
liquor.

Abstract

The work objective was to select a group of candidates for expert sensory evaluation of cocoa liquor. This
work of pre-selection, selection, and training was carried out during the COVID-19 pandemic. In the
development of this process, the current regulations generated by the Colombian Institute of Standardization
ICONTEC were taken as support, mainly with the GTC 165 of 2014 and GTC 280 of 2017, which allow
developing an appropriate process of pre-selection and selection of candidates for food sensory evaluator.
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Once the pre-selection and selection process was completed, a group of candidates for sensory evaluator
training was obtained with a reliability of 95% that will ensure an adequate training and training process. A
group trained in the evaluation of cocoa liquor allows to support the cocoa production chain and thus
contribute to the maintenance and improvement of the material selection processes and post-harvest
processes to maintain the category of fine cocoa and aroma of cocoa produced in Colombia.

Palabras claves: Analysis, Evaluation, Organoleptic, Preselection, Technical standards.

Introduccion

La satisfaccion al consumir un alimento se da por la percepcion de atributos positivos por
parte del consumidor final, estas caracteristicas en el alimento es lo que lo hacen especial y
garantizan que se repita su consumo a través del tiempo.

En la industria de alimentos se presta especial atencion a este aspecto de calidad y
representa un factor decisivo para el éxito de cualquier producto de este tipo, por lo tanto, para
garantizar este proceso de aseguramiento de calidad es necesario apoyarse en la ciencia de los
alimentos que se encarga de este tipo de analisis y que se denomina evaluacion sensorial (Quintana
et al,. 2016).

La evaluacion sensorial es una ciencia que se apoya en las capacidades que tiene el ser
humano para detectar y valorar atributos que son percibidos por los 6rganos de los sentidos, el tener
como instrumento de medicion al ser humano implica integrar una serie de factores para manejarlos
de forma adecuada y garantizar que estos juicios de valoracion sean lo mas confiables posible
(Reyna and Dominguez, 2008).

En este proceso la disminucion de la subjetividad se logra eliminando ciertos sesgos o
errores que llevan a que los juicios sean subjetivos, el logro de la eliminacion de estos sesgos se
soporta en el uso de metodologias ya establecidas que de forma rigurosa y que han sido
desarrollados teniendo en cuenta otras ciencias como son la psicologia, fisiologia y la estadistica
entre otras (Quintana, Gmez and Martinez 2015).

Para este fin se han disefiado las normas técnicas colombianas, relacionadas con el andlisis
sensorial que permiten abordar estos procesos de manera adecuada. Una de ellas es la GTC 280 de
2017 enfocada en el proceso de seleccion y entrenamiento de evaluadores sensoriales expertos
(ICONTEC 2004) .

Es por esto que se ha abordado el trabajo con el cacao que es una materia prima de gran
importancia mundial, durante los ultimos cuarenta afios la produccién de Cacao a nivel mundial ha
experimentado un incremento del 313% aproximadamente, pasando de producir 1.544 toneladas
en 1970 a producir 4.835 toneladas en el afio 2018, lo que representa un aumento absoluto de 3.291
Toneladas (International Cocoa Organization, 2015).

Quintana et. al. (2022).
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El objetivo de este trabajo es la obtencidn de un grupo de candidatos a evaluador que
tengan las habilidades necesarias y el entrenamiento especifico en la evaluacion sensorial del
licor de cacao.

Estado del Arte

Colombia tiene excelentes oportunidades en este mercado debido a que el cacao producido
es catalogado con un cacao especial por su buen sabor y aroma de acuerdo a clasificacion de la
organizacion mundial de comercio del cacao ICCO (International Cocoa Organization, 2015).

La importancia del cultivo del cacao de Colombia se apoya en sus atributos sensoriales, el
interés para los mercados es asegurar buenas précticas en los procesos de cosecha, postcosecha y
procesamiento del cacao, teniendo especial atencidn en estas caracteristicas y asi al final obtener
un licor o pasta de cacao con caracteristicas especiales (Vera-montenegro, and Polit 2017).

Es asi, que este aseguramiento solo se lograra conociendo y aplicando de forma adecuada
las metodologias del caso en andlisis sensorial, especificamente teniendo laboratorios de
evaluacion sensorial. Por esta la razon el proceso se da cuando se logra establecer un lider de del
panel, espacios locativos como cuartos de preparacion y una metodologia en la pruebas y
procesamientos de la informacién, y por supuesto el factor humano que corresponde a los
evaluadores entrenados para ser expertos en el producto, como es este caso en cacao (ICONTEC
1996b, Toker et al,. 2020).

Metodologia

El presente trabajo se desarrollé en un Centro de investigaciones de AGROSAVIA del C.I.
La Suiza, ubicado en el Km. 32, via al mar, vereda Galapagos, Rionegro - Santander en la via que
lleva de Bucaramanga al Municipio del Playdn de Santander, con la participacion de docentes de
laUNAD del CEAD de Bucaramanga, estudiantes e investigadores de diez centros de investigacion
de AGROSAVIA. Esta investigacion tiene un enfoque cuantitativo y es de tipo cuasi experimental,
descriptiva.

En medio de la emergencia sanitaria generada por el COVID 19 fue necesario el establecer
estrategias que permitieran seguir con el proceso de convocatoria, aplicacion de pruebas,
verificacion de resultados que garantizaron el no parar el proceso y la seguridad de los candidatos
a evaluador y personal de laboratorio e investigadores.

De acuerdo al proceso establecido en la GTC 280 de 2017 se convoco a los aspirantes para
socializar la finalidad de la conformacion del panel de evaluadores sensoriales en el desarrollo del
proyecto de caracterizacion fisica y sensorial de 20 genotipos de cacao (ICONTEC, 2017).

Inicialmente se disefid una encuesta de preseleccion para verificar cinco criterios de

seleccién que tienen que ver con el estado de salud, habitos alimenticios y de consumo, disposicion
para participar en el proceso de entrenamiento y evaluacion, disponibilidad de tiempo y el gusto

Quintana et. al. (2022).
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por el cacao, esto de acuerdo a la GTC 165 del 2014 donde se describe la importancia de establecer
estos criterios para la preseleccion (ICONTEC, 2014, Quintana et al,. 2016).

El instrumento tipo encuesta se compone de quince preguntas de tipo cerrado que cubren
estos cinco aspectos, se establece un filtro de seleccion que identifica el estado de salud y habitos
de consumo, en el caso de disponibilidad, disposicion y gusto por el producto una respuesta
negativa genera la eliminacion del precandidato. Para su aplicacion se utilizd como herramienta un
cuestionario en linea tipo asincronico (Ver figura 1.), que permitio el andlisis de resultados en
tiempo real.

Figura 1.

Formato de encuesta para preseleccion.

Preguntas Respuestas

EVALUACION SENSORIAL CACAO - ENCUESTA
DE PRE SELECCION CANDIDATOS A JUECES.

Le invitamos a diligenciar esta encuesta que nos permitiréd determinar sus habilidades en el anélisis sensorial
del cacao

Conteste cada pregunta de la manera mas sincera y especifica

Gracias por su colaboracién

1. Suedadseencuentraenelrangode: *

1. 20a30 afios

Una vez aplicada la encuesta y clasificados los seleccionados se procedi6 a aplicar las
pruebas de seleccidn iniciando con la prueba de sabores basicos teniendo en cuenta la GTC 280 de
2017 y la NTC 3915 del 2012, la prueba de colores aplicando el test de Ishihara, la prueba de
aromas de acuerdo a la NTC 4503 del 2011, para la prueba de pares de tres productos alimenticios
seleccionados como esté establecido en la NTC 2680 de 2013, se aplico la prueba duo-trio para
tres productos de acuerdo a la NTC 3883 de 2006 y la prueba triangular para tres productos de
acuerdo a la NTC 2681 de 2006, al final cada candidato a juez present0 un total de 27 pruebas
(ICONTEC, 2006, ICONTEC 2006, ICONTEC 1996a, Arrieta et al,. 2018).

Los resultados obtenidos fueron analizados utilizando el método de andlisis secuencial de
acuerdoalaNTC 5278 del 2004 que permite evaluar la habilidad del candidato a juez para detectar
diferencias, permite establecer limites de confianza para la seleccién y se asignan porcentajes de
confiabilidad, en este caso el limite inferior tiene asignado un 45% vy el superior un 70%, se asigno
un error del 5%, los datos se procesaron en Excel que permitié generar el grafico con el cual de

Quintana et. al. (2022).
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manera visual se verifica el desempefio de cada candidato y en donde se verifica si esta en la zona
de aceptacion, seguimiento o rechazo (ICONTEC

Resultados

Como fue descrito anteriormente en la introduccidn estos cinco criterios contribuyen a
preseleccionar de forma adecuada al personal, permiten establecer un estado de salud, los habitos
individuales, la disposicion para participar en el proceso de seleccidn, entrenamiento y evaluacion
del producto, la disponibilidad para participar en cada una de las sesiones ya sea de manera
voluntario o si por cuestiones de trabajo no pueden asistir, y por ultimo el gusto por el producto
que en este caso es el licor o pasta de cacao.

Los habitos revisados se clasifican en dos grupos, de consumo de algunos alimentos y
habitos no alimentarios como fumar o beber licor.

Dentro del grupo encuestado se encuentra que un 70% de las personas no consumen licor,
un 50% consumen café al menos una vez al dia, un 81% no consume picante 0 muy de vez en
cuando (Ver figura 2), por lo que estos indicadores permiten encontrar tendencias similares en un
alto porcentaje de los encuestados, con respecto a proyectos realizados con esta misma metodologia
donde se observa que son comunes estos comportamientos en el medio santandereano (Quintana
et al,. 2015, Quintana and Gomez, 2011,Quintana et al,. 2016,Quintana et al,. 2015).

Figura 2.

Habitos alimentarios.
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El estado de salud ( Ver figura 3), es otro de los requisitos importantes para poder
preseleccionar candidatos y en la poblacion en estudio encontramos que un primer grupo que tiene
algunos problemas de salud visual con correccion que corresponden a un 58%, sin problemas se

Quintana et. al. (2022).
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presenta un 40% y un 2% con problemas sin correccion, este aspecto ha sido de vital importancia
para el buen desempefio del panel de evaluadores una vez iniciada la etapa de entrenamiento
(Quintana et al,. 2015).

Figura 3.

Salud visual.
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El estado de salud respiratoria (Ver figura 4), del grupo de candidatos estd dada en su
mayoria por personas que no cuentan con problemas de este tipo en un 60%, sin embargo, un 40%
tienen afecciones de tipo temporal (transitoria) y que no afectan de manera significativa su
desempefio.

Figura 4.

Salud Respiratoria.
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No se encontro reportado por parte de los candidatos a evaluador ningan problema de salud
diferente a la salud visual y respiratoria en un 95%.

Con respecto a los criterios de disponibilidad, disposicion y gusto por el licor de cacao, al
observar la figura 5 se establece que en un 94% los candidatos manifiestan estar dispuestos a
formarse como evaluador, en un 96% tienen el tiempo para participar en el proceso de
entrenamiento y evaluacion de muestras y el 96% tiene gusto por el cacao lo que permite tener
garantizado el buen desarrollo del proceso de conformacion del panel de evaluadores, en este
proceso de preseleccion se inicié con 60 candidatos de los cuales fueron seleccionados 46 lo que
da un 77% para el inicio de las pruebas de seleccion (Quintana et al,. 2016, Quintana et al,. 2015).

Figura 4.

Disposicion, disponibilidad y gusto por el cacao
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Los resultados de la aplicacion de las pruebas de seleccion muestran un desempefio alto por
parte del grupo de candidatos con un 85% para las pruebas de sabor y 87.5% para colores, sin
embargo se observé una mayor dificultad del grupo para la identificacion de aromas y en el
desarrollo de las pruebas discriminativas de pares, dio-trio y triangular, siendo consistentes estos
resultados con otros procesos similares (Arias, Diaz, and Pozzo 2019, Thamke, Dlrrschmid, and
Rohm 2009, Quintana , Garcia , and Moreno , 2018).

Quintana et. al. (2022).
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Figura 5.

Comportamiento de las pruebas de seleccién de evaluadores

100,0
90,0 85,0 87,5
80,0
70,0 62,7
60,0 57,5
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0
0,0

SABORES AROMAS COLORES PRUEBAS
DISCRIMINACION

Una vez presentadas las diferentes pruebas se procedié a la aplicacion del analisis
secuencial como se establecid en la metodologia (ICONTEC 2004) y en donde de un total de 46
candidatos se encontraron 21 en la zona de aprobacion, 25 en la zona de observacion y en la zona
de no seleccion, lo que da un porcentaje de seleccion del 46% consistente con otros procesos
similares (Sukha et al,. 2008, Montiel et al,. 2002, Gengler and Testing 1940).

Figura 6.

Control de proceso de seleccidn de acuerdo a andlisis secuencial.

Quintana et. al. (2022).
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Como se muestra en la Figura 6 en el analisis secuencial se establecieron un limite inferior
y uno superior, los candidatos que estan sobre el limite superior son los aceptados y los que se
encuentran entre los dos limites y por debajo de limite inferior no son tenidos en cuenta.

Conclusiones

En el momento de abordar un proceso de entrenamiento de un panel de evaluadores de la
calidad sensorial es de vital importancia implementar procesos rigurosos desde un inicio, asi como
se debe contar con un lider de panel competente se debe garantizar un grupo de evaluadores
dispuestos y entrenados para realizar la evaluacion de forma adecuada permitiendo juicios
reproducibles y repetibles, con el Unico fin de garantizar un grano de cacao consistente en su calidad
sensorial.

Es importante iniciar este proceso de preseleccion y seleccion con un numero alto de
candidatos para asegurar un grupo adecuado al inicio del entrenamiento especifico, esto debido que
al final de este proceso se obtiene un porcentaje de seleccién del 35% siendo adecuado.

Sa ha podido realizar este proceso en medio de la emergencia sanitaria generada por el
COVID 19 asumiendo estrategias en la convocatoria y realizacion de las pruebas, que han
permitido que el proceso siga su curso aun cuando no con la misma velocidad.
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