El proyecto DOQUECAN “Adecuacion de los parametros de calidad de los quesos canarios con
denominacién de origen protegida (DOP) a las preferencias del mercado”: es una accion dentro del plan
de choque |+D+| (2006-2008) del Gobierno de Canarias y esta ejecutado por el Instituto Canario de
Invesligaciones Agrarias (ICIA) en colaboracion con las denominaciones de origen de los quesos
canarios, elaborados con leche de cabra: el gueso Majorero vy el gueso Palmero, y de la indusina
Maxorafa que esta integrada en la DOP gueso Majorero. Para conocer mejor las caracteristicas
sensoriales del guesc Maforero se presentan unas pinceladas basicas como resullado de los trabajos
de investigacion,

Algunas aclaraciones ¢ 3
Andlisis sensorial de los quesos es el examen de las propiedades urgannTéptlcas. del nm-dunm
mediante los érganos de los sentidos. En la cala de los quesos se ulilizan todos.

Denominacién de Origen Protegida (DOP) es la mas estricta de las distinciones a la calidad de un
producto agricola o alimenticio en la Union Europea. Se refiere al nombre de una regién donde se
realiza la produccién, transformacion y elaboracion del mismo. Las caracteristicas de @se producto se

deben exclusivamente a ese medio geografico.
]

Huellas de lo auténtico
¢Qué quiere decir que un queso Majorero es DOP?

- Elaborado con leche de cabra Majorera siguendo los procesos tradicionales

- Solamente se puede producir y madurar en la isla de Fuerteventura

- Permite la elaboracidn a partir de leche cruda o pasterizada

- De coagulacion enzimalica y pasta no cocida

- Prensado, de pasla semidura o dura

- Pueden guedar recubiertos con aceile, pimentén o gofio 3

- Tiempo de maduracion minima de 8 dias

- Su peso varia entre 1y 6 kg

- Debe tener entre 6 y 9 centimetros de alto y debe medir entre 15 y 35 centimetros de diametro
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