























Caracteristicas Sensoriales

Queserias que participaron en el proyecto DOQUECAN, cuyos
quesos fueron el material de investigacion de este manual.

Para poder realizar el estudio de las caracteristicas fisicoquimicas y senso-
riales del queso Palmero a lo largo de la maduracion se seleccionaron 4 queserias
representativas (Quesos el Juncal, Quesos Las Cuevas, Quesos Hoya de la Caldera,
Quesos La Candilera) en las que se elaboraron 3 muestras repetidas de queso en
tres dias consecutivos. Los quesos se maduraron en la cdmara de la DOP en igual-
dad de condiciones a una humedad relativa del 85 + 5 % de humedad y a una
temperatura entre 12 + 2 °C. Los andlisis se realizaron en los diferentes periodos
de afinado. En la Unidad de Produccion Animal, Pastos y Forrajes (Finca el Pico) del
Instituto Canario de investigaciones Agrarias (ICIA) se hicieron las determinaciones
fisicoquimicas. El perfil sensorial se efectud segun expertos del ICIA y el Comité
de Cata de la DOP. Los analisis microbiolégicos se hicieron en el laboratorio de
productos lacteos del Cabildo de Fuerteventura.
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Queso Palmero DOP

Para profundizar en el analisis sensorial y el conocimiento de
los quesos Palmeros

* Manual de cata de quesos de cabras de pasta prensada: Queso Majorero
DOP'y Queso Palmero DOP (M. Fresno Baquero y S. Alvarez Rios, 2007. Editado
por el Instituto Canario de Investigaciones Agrarias, ISBN 978-84-690-9887-5) y la
bibliografia que en él se cita.
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