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RESUMEN:

Este estudio ha evaluado la composicion, la calidad higiénico-sanitaria, las propiedades de
coagulaciény el rendimiento en cuajada de 1.200 muestras individuales de leche de oveja Manchega.
El objetivo ha sido comparar el efecto de la composicion y la calidad higiénico-sanitaria en el proceso
de coagulacion de la leche, y evaluar la relacion entre el rendimiento en cuajada y el proceso de
coagulacioén y otras caracteristicas de la leche mediante el uso de la metodologia path analysis. Los
resultados indican que este andlisis es una herramienta Gtil y eficaz para comprobar las relaciones
entre los parametros a estudio. Asi, se ha observado que la concentracién de lactosa, el contenido
de caseinay el pH inicial de la leche tienen una influencia directa en la coagulacion de la leche. Por el
contrario, las células somaticas no parecen tener un efecto sobre el proceso de coagulacion. Los
factores que afectaron directamente el rendimiento de la cuajada fueron el contenido de grasa, la
concentracién de lactosa, el contenido de caseinay la humedad de la cuajada.
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