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CARACt ERtlAOÓN DEL PROcr:SO 01: AHU\lADO DEL QU~SO I'ALMERO 
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El ahumado de lo< alimentos es uno de los métodos mas antiguos que se conocen 
para la conservación de los mismos. Las moderna> técnicas de la industria alimentaria 
han relegado a un segundo plano esta acción conscrvudora a pesar de que se sigue 
'"'!orando su acción bactcriostlttica y antioxidanle. El pnnctpal objciÍ\'O aclual del ahurn:1do 
es conferir a los al imcn1os un color, olor, aroma y sabor característicos. 

En Canarias el ahumado de los quesos se h<~ realizado de forma tradicional y desde 
tiempos remotos en la' islas de La Palma, El Hierro y La Gomera, en ntms islas sólo se ha 
ut iliLado en dcJCmlinadas 10nas muy concrelas. El proceso de ahumado y los materiales 
utilizados di fiere de unas a otras lo que colabora a conferir a Jos quesos una identidad 
propia. De los <1ucsos ahumados el único que cuenta con una Denominación de Ongcn 
(DO) es el queso Palmero, cslos quesos han de elaborarse con leche de c.1bras de la mza 
Palmera y~ admilcn cuatro produc1os nat11ralcs y originarios de la isla para su ahumado. 
Cáscara de ahnendm,.;, palas de tunera (Opuntia ficus indica), acicula' y madera de pino 
c:111ario (Pinus Canariensis). 

En c'tc trabajo se presentan los resultado.; primeros ob1enidos medianlc una 
encues1a reali1ada a 63 ganaderos de la DO que elaboran sus qucsos con leche de la 
propia explotación, se cmnarca dentro de un proyecto de investigación que es ludia el 
proceso de nhumado del queso Palmero y la posibilidad de optimizarlo y u1iliz.1rlo como 
un elemento di fercnciador que pem1i1a evitar los fraudes que está sufriendo es le producto. 

El 90% de los gana<lcros incluye Clt la alimentación de sus cabras pasto natural o 
arbusto forrajeros. El9~.8% utiliza cuajo natural de cabrito. En relación con el ahumado el 
94.8% utiliza un bidón mcuílico habitado para ello con un tiempo medio de ahumado entre 
10 y 15 minu1os. De entre los encuestados se lomó una muestra rcprescnlati'n de los 
4ucsos ahumados con los cuatro m.1tcrialch y se efectuaron análisis químicos y sensoriales. 
\lo se cncuntmron diferencias signilicativas en la composición química. La friabilidad y 
la adherencia fueron ¡,-stacli ~ticamenle difcrenlcs enlrc ellos al igual que algunos de Jos 
'abares clemcnlales como el dulce y el picante. 
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