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RESUMEN:

En este proyecto se identifico y determino el tipo de raza de bufala adecuado para la
obtencion del caseinato de sodio a partir del suero de esta, a partir de esto se
caracteriza fisicoquimicamente el suero de leche de bufala y suero de leche de vaca
para conocer el estado actual del subproducto agroindustrial, con el fin de identificar y
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caseinato de sodio para enriquecer las practicas de laboratorio desarrolladas en el
programa académico agroindustrial.
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