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Fruto de la investigacion desarrollada por el ICIA en los ultimos afios abordando los
parametros de calidad que definen los quesos en funcion de su vinculacion al sistema de
produccion y al proceso de maduracion se ha escrito este manual con el que se pretende
facilitar tanto a técnicos, queseros y consumidores el acercamiento al mundo del analisis
sensorial de los quesos de cabra de pasta prensada haciendo especial hincapié en la
caracterizacion sensorial de los dos quesos de cabra con Denominacion de Origen
Protegida de Canarias.

La primera parte del manual describe de manera general conceptos bésicos relativos a la
leche, el queso y la calidad alimentaria, definiendo el analisis sensorial y profundizando
en las bases metodoldgicas de la cata de quesos.

En los siguientes capitulos se aborda de forma detallada la caracterizacion sensorial de
los quesos tradicionales canarios con especial referencia a los quesos Majorero y
Palmero DOP.

La obra cuenta con anexos técnicos para la seleccién y entrenamiento de catadores y
expertos. Asi mismo se ofrece un glosario de conceptos fundamentales para entender el
texto.


http://www.icia.es/
mailto:mfresno@icia.es

