
 

UNVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER 
BIBLIOTECA EDUARDO COTE LAMUS 

 
 

RESUMEN TESIS DE GRADO  
 
AUTOR (ES): 
 
NOMBRE (S): MANUEL JAMPIERO  APELLIDOS:   MENDOZA FUENTES 
NOMBRE (S): JEISON LUCIANO  APELLIDOS:   JAIMES MEJIA 
 
 
FACULTAD:   CIENCIAS AGRARIAS Y DEL AMBIENTE  
 
PLAN DE ESTUDIOS:   INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 
 
DIRECTOR:  
NOMBRE (S): GLADYS JAZMIN   APELLIDOS:    CORREDOR LIZCANO 
 

TITULO DE LA TESIS: OBTENCION  DE CASEINATO DE SODIO A PARTIR DEL 
SUERO DE LECHE DE  BUFALA PARA SU APLICACION EN PRODUCTOS 
CARNICOS  EMBUTIDOS  
 
 
RESUMEN: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS: 
 
 
PAGINAS:     104  PLANOS:    ILUSTRACIONES:    CD-ROM:  1 

En este proyecto se identifico  y determino el tipo de raza de búfala adecuado para la 
obtención del caseínato de sodio a partir del suero de esta, a partir de esto se 
caracteriza fisicoquímicamente el suero de leche de búfala y suero de leche de vaca 
para conocer el estado actual del subproducto agroindustrial, con el fin de identificar y 
aplicar las técnicas apropiadas para la extracción de Caseínato de sodio a partir de 
leche de suero de búfala. Por ultimo se diseño  y elaboró el protocolo de extracción del 
caseínato de sodio para enriquecer las prácticas de laboratorio desarrolladas en el 
programa académico agroindustrial. 
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