
 

UNVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER 
BIBLIOTECA EDUARDO COTE LAMUS 

 
 

RESUMEN TESIS DE GRADO 
AUTOR (ES): 
NOMBRE (S): ANDREA KATHERINE  APELLIDOS:   ANGARITA QUINTERO 
NOMBRE (S): LEYLA DAYANA   APELLIDOS:   VEGA CARDENAS 
 
FACULTAD:    CIENCIAS AGRARIAS Y DEL  AMBIENTE 
 
PLAN DE ESTUDIOS:    INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL 
 
DIRECTOR:  
NOMBRE (S): YESENIA    APELLIDOS:    CAMPO VERA 
 
TITULO DE LA TESIS: ELABORACIÓN  DE YOGURT AFLANADO CON PROBIÓTICOS 
Y PULPA DE FRUTAS EN PASTEURIZADORA LA MEJOR S.A 
 
 
 
RESUMEN: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS: 
 
PAGINAS: 136  PLANOS:    ILUSTRACIONES:    CD-ROM: 1 

Se estandarizó el  proceso de elaboración de yogurt aflanado con probióticos y pulpa de 
frutas. También, se evaluó la calidad del producto a través de análisis organolépticos, 
microbiológicos y fisicoquímicos. Igualmente, se desarrolló un análisis sensorial 
mediante un panel de degustación. Por ultimo, se determinaron los costos del producto 
final. Con este proyecto Pasteurizadora La Mejor S.A, tiene una alternativa en la oferta 
de un producto innovador, tanto en el procesamiento, presentación y forma de consumo, 
beneficiando tanto a quien lo produce como a quien lo consume. 
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