Cocoa of Excellence
Sensory Evaluation Form for
Cocoa Liquor and Chocolate

Evaluator Date
Sample ID Time
Sample Info

Liquor|:| Chocolate I:l

Instructions: Insert the intensity values of each

attribute in the D and mark with a the perceived
sub-attributes.

Intensity Scale
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I:I Fruit I:IAcetic I:I Lactic
I:lMineraI / Butyric

|:| Bitterness

I:IAstringency

I:I Fresh Fruit
I:I Berry I:ICitrus I:I Dark

I:lYeIIow / Orange / White flesh

I:I Tropical

Browned Fruit

I:I Dried I:IBrown I:IOver ripe
Floral

I:lGrassy/Green vegetal / Herbal
I:I Earthy / Mushroom /Moss /Woodsy

I:l Off-flavours

I:I Dirty / Dusty l:l Musty
I:IMouIdy

I:IOther Off-flavour

Description

I:IMeaty /Animal /Leather
I:IOver-fermented / Rotten fruit

I:IPutrid/ Manure I:ISmoky
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I:IGIobaI Quality

Flavour comments




Cocoa of Excellence
Formulaire d'Evaluation Sensorielle pour
la Liqueur de Cacao et le Chocolat

Evaluateur Date

Echantillon ID Temps

Info sur I'échantillon

Liqueur|:| Chocolat I:l

Instructions : Insérez les valeurs d'intensité de chaque
attribut dans les D et marquez d'un les
sous-attributs pergus.

Echelle d'intensité
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<--- Moins intense

Plus intense --->

TORREFACTION

Caramel / Panela

peaux de NoiX

I:IFruit I:IAcétique I:ILactique
I:lMinéraI / Butyrique

|:|Amertume

I:IAstringence

I:IFruitFrais
I:IBaie I:IAgrume I:ISombre

I:ljaune / Orange / Chair blanche

I:I Tropical
Fruits Brun
I:IBrun I:ITrop mar

I:ISec

Floral

I:lHerbeux / Vert végétal / Herbacé

I:lTerreux / Champignon / Mousse / Boisé

I:IFIeur d’oranger I:IFIeurs
I:IBoisé

I:ICIair l:lSombre I:IRésine

I:IChair de noix I:I Peaux de noix

|:|Carame|/ panela
I:ISucré (uniquement pour le chocolat)
I:I Degré de torréfaction

I:lSaveu rs Désagréables

I:ISaIe / poussiéreux I:I Moisi
I:I Renfermé I:IViande / Animal / Cuir
I:ISurfermenté / Fruit pourri

I:IPutride/fumier I:IFumé

I:IAutre hors saveur

Description
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Commentaires sur la saveur
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Le formulaire d’évaluation sensorielle Cocoa of Excellence est sous la licence Creative Commons
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Attribution - Pas d’Utilisation Commerciale 4.0 International (CC BY-NC 4.0).




F C?Coa cl)Ef EIXC.e,”eSnce - I:lCacao I:lSabores Atipicos / Defectos
ormato para evaluacion sensoria i .
de Licor de Cacao y Chocolate I:lAadez |:|SUC|0/Empolvado I:lHumedad

DFrutaI DAcética I:ILéctica I:lMohoso I:ICarnoso/ Animal/ Cuero

Evaluador Fecha l:IMineraI / Butirica I:ISobre-fermentado/ Fruta podrida
ID de muestra Hora I:lAmargor I:I Putrido / Estiércol |:| Humo
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