
UNVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER 
BIBLIOTECA EDUARDO COTE LAMUS 

 
 

RESUMEN TESIS DE GRADO 
 
 
AUTOR (ES): 
NOMBRE (S): OMAR LIBARDO   APELLIDOS: CAMARGO OCHOA 
NOMBRE (S):     APELLIDOS:  
 
FACULTAD:    CIENCIAS AGRARIAS Y DEL AMBIENTE 
 
PLAN DE ESTUDIOS:   INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 
DIRECTOR:  
NOMBRE (S): GLADYS YAZMIN  APELLIDOS: CORREDOR  GONZALEZ 
 
TITULO DE LA TESIS: OBTENCION DE MANTEQUILLA CON INOCULACION DE 
MICROOGANISMOS BENEFICOS (lactococcus lactis ssp. Lactis, lactococcus lactis ssp. Cremoris y 
lactococcus lactis ssp. Lactis biovar diacetylactis) APARTIR DEL LACTOSUERO DULCE 
PROCEDENTE DE LA FINCA LA FORTUNA DEL MUNICIPIO DE CHINACOTA. 
 
 
RESUMEN: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS: 
 
 

PAGINAS: 131      PLANOS:                ILUSTRACIONES:                   CD-ROM: 1 

El trabajo se desarrolló mediante una investigación aplicada y cuasi-experimental puesto que se 
evaluó un cultivo láctico  mixto (lactococcus lactis ssp. Lactis, lactococcus lactis ssp. Cremoris y 
lactococcus lactis ssp. Lactis biovar diacetylactis) inoculado en la mantequilla. El propósito fue 
obtener mantequilla con inoculación de microorganismos benéficos a partir del lactosuero dulce 
procedente de la finca la Fortuna del Municipio de Chinacota. En los resultados se logró 
caracterizar  la materia prima procedente de la finca la Fortuna del Municipio de Chinacota  para 
la obtención  de la mantequilla. Igualmente, se estandarizó el proceso de elaboración  de la 
mantequilla a partir del lactosuero dulce y se evaluaron las características fisicoquímicas, 
microbiológicas y sensoriales del producto obtenido. 
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