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Para convertir las cantidades de productos lacteos obtenidas a partir de la leche se utilizan los

siguientes coeficientes:

1 litro de leche = 1,03 kg de leche.

1 kg de mantequilla = 22,50 litros de leche.

1 kg de nata = de 8 a 10 litros de leche (utilizando el célculo: 26,30 kg de leche x % de grasa lactea
en la nata)/100.

1 kg de queso = 10 kg de leche de vaca.

1 kg de queso de oveja = 6 kg de leche de oveja.

1 kg de queso de cabra = 12 kg de leche de cabra.

1 kg de cuajada = 8 kg de leche.

1 kg de otros productos lacteos (yogur, leche agria) = 1 kg de leche.



