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CONTRIBUCIÓN DE UNA MASA MADRE TIPO III ELABORADA CON EXUDADOS DE 

FERMENTADOS DE CACAO EN LAS CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS Y 

SENSORIALES DE UN PAN BLANCO 

RESUMEN 

 
Los exudados recolectados hasta el quinto día de fermentación del grano de cacao (CCN-51) no 

son totalmente aprovechados por la industria chocolatera. En este estudio, se fabricó un pan con 

20% de masa madre tipo III elaborada con estos exudados. La adición provocó cambios en las 

propiedades físico-químicas de la masa y organolépticas del pan (p<0,05). Aunque un menor 

volumen y una menor aceptabilidad para el color de la corteza y la miga fueron observados en 

comparación con los controles. La aceptabilidad general fue alta. Así, el exudado puede ser 

empleado en la obtención de panes funcionales. 

 

Palabras claves: CCN-51; ácidos orgánicos; azúcares; microorganismos; fermentación. 
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CONTRIBUTION OF TYPE III SOURDOUGH PREPARED WITH EXUDATES OF COCOA 

FERMENTS IN THE PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF A WHITE 

BREAD. 

ABSTRACT 

 

Exudates collected until the fifth day of cocoa bean fermentation (CCN-51) are not totally utilized 

by the chocolate industry. In this study, bread was made with 20% type III sourdough prepared 

with these exudates. This addition changed the physical-chemical properties of the dough and the 

organoleptic characteristics of bread (p<0.05). Although bread volume and color acceptability 

(crust and crumb) were lower when compared to controls, the overall acceptability was high. Thus, 

exudate can be used to obtain functional breads. 

 

Keywords: CCN-51; organic acids; sugars; microorganisms; fermentation. 

 

 

 

 

 


