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El proyecto de investigación se desarrolló de forma aplicada y experimental,  puesto que se evaluó la 
aceptabilidad y compatibilidad de la elaboración de la bebida láctea fermentada a base de suero de búfala 
con pulpa de fresa. Se establecieron diferentes tratamientos comparativos, con el fin de evaluar las 
características microbiológicas y organolépticas. En los resultados se evaluaron las características 
fisicoquímicas del suero y se estandarizó el proceso de elaboración de la bebida fermentada. 
Seguidamente, se evaluó la calidad del producto a través de análisis microbiológicos y se identificaron 
las propiedades sensoriales de la bebida y la aceptación del público. 
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