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RESUMEN

El estudio del proceso de ahumado de los quesos es de vital
importancia en este tipo de productos dado el efecto que esta
tecnica tiene sobre las caracteristicas organolepticas de los
mismos. Para caracterizar este proceso se real iza una encuesta
int nsiva n la isla de la Palma, con seleccion posterior de
qu sos caract risticos de la isla ahumados con di£ rentes ma­
t riales, tratando de evaluar como este hecho puede afectar a
las caracteristicas sensoriales de los quesos. EI 87.3% de los
artesanos hace uso de los materiales de ahumado autorizados
por la D.O., penca de tunera, pinillo, madera de pino y casca­
ras de almendra. En el aspecto sensorial se encu ntran diferen­
cias en la valoracion realizada para I aspecto externo y 1
corte, presentandose como mas valorados los ahumados con
cascara de almendras, y los peor valorados, en su conjunto, los
ahumados con pinillo. En todos los quesos son percibidos 010­
res y aromas que se adscriben a las familias lactica y torrefac­
ta, encontrandose en los quesos ahumados con penca de tunera
y con cascara de almendra elementos de la familia afrutada.
Como conclusion se hace patente la marcada influencia que el
tipo de ahumado ejerce en las caracteristicas organolepticas
del queso.

Palabras claves: Cabra, Queso Palmero, ahumado, aruilisi
sensorial.

SUMMARY

It is very important to study the effect of the smoking process
in the cheeses due to the effect of this technique on the odor /
flavor properties of these food products. This process was
firstly charact rized by mans of an intensive inquiry in the La
Palma Island. Afterwards, there was a selection of some speci­
fic cheeses smoked with different smoking materials, in order
to evaluat how these factors can affect the odor / flavor pro­
p rties of the cheeses. 87.3% of the cheese artisans used smoked
materials approved by the D.O., pine wood, pine needle, pric­
kly p ar and shell of almond. Attending to sensorial qualities,
some differences were found in the valuation of the external
aspect and the cut of the ch eses. The best scored cheeses
were the ones smoked with shell of almond. On th other hand,
the worst scored cheeses were the ones smoked with pine n e­
die. The odors and flavors related with the lactic and torrefac­
tive families were detected in all the studied cheeses. Mo­
reover, some elements from the fruit family were also found in
cheeses smoked with prickly pear and shell of almond. It can
be concluded that the kind of material used for the smoking
process has a determinant role in the odor/flavor properties of
the resulting cheese.

Keywords: Goat, smoked Pabnero Cheese, sensorial analysis.

INTRODUCCIO

El ahumado de los alimentos es uno de
los metodos mas antiguos que se cono­
cen para la conservacion de los mismos.
Las modernas tecnicas de la industria ali­
mentaria han relegado a un s gundo pla­
no esta accion conservadora, a pesar de
que se sigu valorando su accion bacte­
riostatica y antioxidante. El principal
objetivo actual del ahumado es conferir a
los alimentos un color, aroma, olor y sa­
bor caracteristicos [1].

En Canarias, el ahumado d los quesos
se ha realizado de forma tradicional y
desde tiempos remotos en las islas de La
Palma, La Gomera y El Hierro. En el res~

to d las islas, solo se ha real izado en
zonas muy concretas de las mismas. El

proceso de ahumado y los materiales uti­
lizados como combustibles difiere de
unas Islas a otras, 10 que contribuye a
conferir a los quesos una identidad pro­
pia [2].

En la isla de la Gomera se utilizan una
serie de mat riales como combustibles
para el ahumado de los quesos, entre ellos
cabe citar las ramas verdes de jara
(Periploca laevigata) y brezo (Erica
arborea). Se lleva a cabo en construccio­
nes antiguas y habilitadas a tal efecto. El
queso, que se voltea periodicament ,
permanece ahumandose hasta el mom n­
to de su venta.

En Ia isla del Hierro es comun el ahuma­
do de los quesos sobre una reji lla de ma­
dera, utilizando como materiales de ahu-

mado: corteza y hojas de pino, br zo
hojas secas de tunera y tabaiba.

De los quesos ahumados, el tinico que
cuenta con una Denominacion de Origen
(D.O.) es el queso Palmero, y dicho pro­
ceso de ahumado se realiza respetando
pnicticas que se remontan a epocas muy
remotas [3]. Los quesos asi d nomina­
dos s elaboran con 1 che de cabra d la
raza Palmera, y se admiten cuatro pro­
ductos naturales originarios de la isla para
su ahumado: cascaras de aIm ndras, pen­
cas de tunera (Opuntiaficus indica), acf­
culas de pino y madera de pino canario
(Pinus Canariensis) [4].

El ahumado de los quesos en bandas es
caracteristico de estas tres islas, y es debi­
do al sistema de rej illas que se utiliza en el
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proceso. El ahumado del resto de quesos
en el mundo es homogeneo, as] por jem­
plo cabe citar al Idiazabal (Pais Vasco, Es­
pana), el de Urbia (Navarra, Espana) 0 el
de Lomefia (Cantabria, Espana) ntre otros
[5]. Los quesos venezolanos a umados con
bandas son producto de la tecnica aporta­
da por emigrantes canarios, fundamental­
mente de la isla d La Palma, que, allIegar
a Venezuela sigui ron ahumando los que­
sos de un modo tradicionaI. De hecho, es­
tos quesos se denominan "palmeros vene­
zolanos".

El estudio exhaustivo del modo de llevar
a cabo 1 ahumado de los qu sos es de
vital importancia dado el efecto que esta
tecnica tiene sobre las caract risticas or­
ganolepticas del queso. Para caracterizar

ste proceso se ha llevado a cabo una
encuesta intensiva en la isla de la Palma.
Una vez realizado este detallado estu­
dio, se procedi6 a seleccionar quesos ca­
racteristicos de la isla ahumados con di­
ferentes materiales, tratando de eva1 uar
c6mo este hecho puede afectar a las ca­
racteristicas sensoriales de los quesos.

MATERIALESyMETOD'OS

cos productores de humo autorizados
por el Reglamento: acicula de pino, ma­
dera de pi no, cascaras de almendra y
penca de tun ra. Las muestras (cada pro­
d uctor y cada material de ahumado) se
tomaron por triplicado y envasadas al
vacio (para as gurar el mantenimiento de
las condiciones originales del producto
durante el transporte). Estas muestras
se enviaron al Comite de Cata de la D.O.
en La Palma, y al IClA para realizar en
sus instalaciones un analisis sensorial.

Analisis sensoriales

Para la realizaci6n del analisis sensorial
se hace uso de la metodologfa descrita
por Lavanchy [6] y B rodier [7]. Los
tests s nsoriales los efectuan un grupo
de 6 catador s con mas de 10 afios de
experiencia en cata de queso Canario, y
en particular de queso Palmero. Dichos
catadores estan actualmente trabaj ando
en estrecha colaboraci6n con el Consejo
Regulador de la D.O. Este grupo de x­
pertos realiza los test sensoriales en una
sala de cata del Instituto Canario de In­
vestigaciones Agrarias siguiendo la nor-

rna UNE 87-004-79. Los miembros del
grupo de cata de la DO evaluan los que­
sos con la ficha de cata habitual.

RESULTADOS YDISCUSIO

Encuesta del ahumado del Queso
Palmero

En 10 que se refiere al proceso de ahuma­
do, el 81.0% de los artesanos utiliza un
bid6n metalico, y de los 12 artesanos qu
utilizan otros sistemas, 8 de ellos hacen
uso de un ahumadero. De los que em­
plean el bid6n para el ahumado, todos
menos dos tapan el queso durante el pro­
ceso. En cuanto al tiempo de ahumado
utilizado, existen muchas variacion s, tal
y como s observa en I cuadro 1, predo­
minando un ahumado de entre lOy 15
minutos.

Tambien existen diferencias en cuanto a
la distancia a la que colocan los quesos
con respecto al lugar donde se genera el
humo. S610 13 artesanos encuestados si­
tuan el queso a una distancia superior a
los 100 em. En el cuadro 2 se sefialan las
distancias empleadas.

Ubicaci6n de la encuesta

Todos los municipios de la isla de la
Palma, 63 ganaderos adscritos a la D.O.

Tipo de encuesta

Tras la selecci6n de los ganaderos, se rea­
Hz6 una encuesta exhaustiva que cubria
los aspectos de: caracterizac,i6n del ga­
nado (alimentaci6n, tipo y n ',mero), for­
mas de elaboraci6n del queso (materiales
empleados, descripci6n de'l proceso,
empleo de fermentos, tiempos de coagu­
laci6n ...), formas de ahumado del queso
(materiales de ahumado, equipo emplea­
do para el ahumado, tiempo de ahuma­
do distancia entre la fuente dlol humo y el
queso, ...), tamano de los que:50S genera­
dos, comercializaci6n de los ITlismos, etc.

Toma de muestras:

Se seleccionaron 6 artesanos representa­
tivos de la D.O. en funci6n del resultado
de las encuestas, asi como de resultados
complementarios aportados por el Con­
sejo Regulador de la D.O. Estos 6 pro­
ductores ahuman sus quesos habitual­
mente con los cuatro materia es organi-
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Cuadro 1. Vari cion en los tiempos de ahumado segun el artesano.

Tiempo de ahumado (min) 0/0 Artesanos

10 28.6

15 49.2

20 6.3

30 11.1

45 3.2

60 1.6

Cuadro 2. Distancia entre e1 queso y la fuente de ahumado s gun
los artesanos.

Distancia (em) 0/0 Artesanos

20-40 19.0

50-60 20.6

80 31.7

100-120 15.9

>150 4.8
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El 87.3% de los artesanos hace usa de
los materiales de ahumado autorizados
por la D.O. (penca de tunera, pinillo,
madera de pino y cascaras de almendra),
mientras que el resto hace uso de otros
como paja, lena, cerrillo, faya, breza, jara,
pino verde... 0 mezclas de material s jun­
to con los autorizados. El 93.6% de los
art sanos e~ ctlian un ahogado d 1fuego.

Intlueneia del ahumado en las
caraeteristieas organoleptieas

Se reallzaron los anallsis s nsoriales de
los quesos seleccionados, ncontrando-

se difer ncias en 10 que se corresponde a
la valoracion r alizada para el aspecto
externo y el cort , tal y como se sefiala
en el cuadra 3.

En este caso, existen mas diferencias in­
tra que inter-quesos, dada la variabilidad
interna de los quesos seleccionados (dis­
tintos ganaderos, con distintos anima­
les, modo de alimentarlos, tc.).

Los quesos mas valorados son los ahu­
mados con cascara de almendras, y los
peares valorados, n su conjunto, los
ahumados con pinillo.

Los resultados obtenidos con respecto a
las diferencias que se ncuentran en la
coloracion de caras y bordes son los que
se muestran en los cuadros 4 y 5. La
coloracion de caras y bandas no es uni­
forme, osci lando entre el 0: blanco y 16:
marron oscuro. La Cara 1 se refiere al color
de la banda de ahumado y la cara 2 al de la
zona sin ahumar. En los bordes del queso
el ahumada, a veces, no es uniforme, por
10 que se especifica la coloracion d las
diferentes zonas (borde 1 y 2).

Nuevamente, vemos que la variabilidad
intra-quesos es superior a la que existe

Cuadro 3. Valoracion de los qu 50S ahumad05 con diferentes materiales (Escala 0-7).

Penea de tunera Almendras Pino Pinillo
Quesos

Aspeeto Aspeeto Aspeeto Aspeeto
externo

Corte
externo

Corte
externo

Corte
externo

Corte

1 6 7 6 7 4 5 6 5

2 5 6 3 6 5 7 3 2

3 4 3 5 6 5 5 4 4

4 4 3 4 6 5 6 5 4

5 3 6 5 5 4 5 4 4

6 7 7 5 5 4 5

Media 4.4 5.0 5.0 6.2 4.7 5.5 4.3 4.0

Cuadro 4. Intensidad de la coloracion de caras y bordes.

Quesos ahumados con penea de tunera
Numero Borde 1 Borde 2

Ancho Bandas Pasta
Queso

Cara 1 Cara 2 (em)

1 3 1 3 1 2 1

2 3 2 2 2 1.5 1

3 3 1 3 3 2 2

4 2 2 2 2 0 1

5 5 3 5 4 3 2

Quesos ahumados con madera de pino

umero Borde 2
Aneho Bandas PastaCara 1 Cara 2 Borde 1 (em)

Oueso
1 2 1 2 2 1.5 2

2 5 2 5 2 6 2

3 5 2 4 5 2 2

4 3 3 3 3 0 2

3 1 2 2 1.5 2
5

5 2 5 3 2 2
6
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Cuadro 5. Intensidad de la coloracion de caras y bordes.

Quesos ahumados con ea eara de almendra
umero

Cara 2 Borde 1 Borde 2
Aneho Bandas

Pasta
Queso

Cara 1
(em)

1 3 4 3 4 1. 2
2 2 1 1 1 1.5 1
3 4 3 5 3 3 2
4 5 4 5 3 1.5 2
5 5 4 5 4 2 2
6 4 2 3 3 1.5 2

Quesos ahumados con pinillo
Numero

Cara 2 Borde 1 Borde 2
Aneho Bandas

Pasta
Queso

Cara 1
(em)

1 6 1 4 1 1.5 2
2 ", 1 2 1 0 2"'-
3 2 1 2 2 0 2
4 4 3 5 5 4 2
5 4 1 4 2 5 2
6 3 2 3 2 1 2

entre diferentes materiales de ahumada,
por las razones antes citadas.

Caraeterizaei6n de aromn-olor y
sabor

La caracterizacion general de alar, aroma
y sabor fue realizada par e] comite de
cata en el CIA. En la evalual:ion olfato­
gustativa, se encontraron diferencias sig­
nificativas en el sabor elemental Amar­
go. EI sabor elemental Dulce solo apare­
ce en los qu sos ahumados con penca de
tunera. El sabor Picante no aparece en
los qu sos ahumados con pinillo. Las
valoraciones del olor y del aroma en cuan­
to a intensidad resultaron igual para to­
dos los quesos, independientemente del
tipo de ahumado. En eI cuadro 6 se mues­
tran los valores medias para los quesos
ahumados can los materiales autorizados.

Tambien se 11evo a cabo un estudio tra­
tando de evaluar si existen grupos de fa­
milias, en el olor y en el aroma, que ca­
ractericen a los qu sos segun el material
de ahumado. Atendiendo a grupos de fa­
milias generales, se hallaron los resulta­
dos que se muestran n el cuadra 7.

En cuanto al olor, todos los quesos po­
seen las familias hictica y torrefacta, ade­
mas, en los quesos ahumados can pinillo
se aprecian elem ntos correspondientes
a otras fami lias (can caracteristicas de
tipo propionico, butirico, rancio, amo­
niacal. ..).

En cuanto al aroma, todos los quesos
poseen las familias lactica y torrefacta.
Ademas, los quesos ahumados can pen­
ca de tunera y can cascara de almendra
poseen elementos d la fatnilia afrutada.

R alizandose un estudio mas int nsivo,
no en cuanto a grupos de familias, sino
en cuanto a marcadores especfficos, se
encuentran los resultados que se senalan
en el cuadra 8.

Se observa que en los quesos ahumados
con penca de tunera solo apar c el mar­
cador de cuajada y lactosuero acidifica­
do, yogur, tanto en el alar como en el
aroma. En los quesos ahumados con cas­
cara de almendra, no solo aparece est
marcador, sino tambien el de leche, cua­
jada, nata y mantequilla fresca, tambien
tanto en el olor como en el aroma.

Si se realiza una agrupacion por el olor,
sedan analogos los quesos ahumados can
penca de tunera y pino, y los ahumados
can cascara de almendra y pin illo. Si se
realiza una agrupacion par el aroma, se­
dan analogos los quesos ahumados con

58

Cuadro 5. Evaluaci611 olfato-gustativa, valor s m dios s gun I material de ahumada.

Mat. ahumado Salado A.eido Dulee Amargo Pieante Astringente
Penca de tunera 3.1 ± 0.1 4.0 ± 1.0 0.7 ± 1.2 2.5 ± 1.5 2.3 ± 1.7 2.3 ±0.7
Madera de pino 3.1 ± 0.4 3.1±0.9 0.0 ± 0.0 2.4 ± 1.0 1.0 ± 1.5 2.0± 0.7

Almendras 3.2 ± 0.6 3.7 ± 1.5 0.0 ± 0.0 2.4 ± 1.5 0.9±1.5 1.7±0.9
Pinillo 3.8 ± 0.2 3.4± 1.1 0.0 ± 0.0 2.3 ± 2.1 0.0 ± 0.0 0.7 ± 0.8
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Cuadro 7. Grupos de familias de olor y aroma segun 1 material de ahumado.

Material de ahumado Olor Aroma

Penca de tunera
Lactica Lactica

Torrefacta Torrefacta
Afrutado

Lactica
Pinillo Torrefacta

Lactica

Otros
Torrefacta

Almendra
Lactica

Lactica

Torrefacta
Torrefacta
Afrutado

Pino
Lactica Lactica

Torrefacta Torrefacta

Cuadro 8. Marcadores especificos en la familia hlctica para todos los qu sos.

Material de ahumado

Penca de tunera

Pinillo

Almendra

Pino

Olor

'Cuajada y lactosuero acidificado, yogur

'Cuajada y lactosuero acidificado, yogur
'Leche, cuajada, nata y mantequilla fresca

'Cuajada y lactosuero acidificado, yogur
-Leche, cuajada, nata y mantequilla fresca

'Cuajada y lactosuero acidificado, yogur

Aroma

'Cuajada y lactosuero acidificado,
yogur

.Cuajada y lactosuero acidificado,
yogur

.Cuajada y lactosuero acidificado,
yogur

'Leche, cuajada, nata y
mantequilla fresca

'Cuajada y lactosuero acidificado,
yogur

-Leche, cuajada, nata y
mantequilla fresca

penca de tunera y pinillo, y los ahuma­
dos con cascara de almendra y pino. Esto
en 10 que se refiere a marcadores especi­
ficos dentro de la familia lactica.

En 10 que se refi re a la familia torrefac­
ta, el tinico marcador especifico que apa­
rece, tanto en el aroma como en el olor es
el quemado, ahumado. Tambien aparece,
debilmente el marcador de abizcochado,
avainillado en el aroma de los quesos
ahumados can pino.

Dentro de la familia afrutada, el marca­
dor especifico significativo es el d ave­
llana, nuez, castana, almendra pelada, que
aparece en el aroma de los quesos ahu­
mados con penca de tun ra, y debilmen­
te en los quesos ahumados con pinillo.

CO CLUSIONES

Dados los r sultados obtenidos, s pa­
tente la marcada influencia que e1 tipo de
ahumado ejerce en las caracteristicas or­
ganolepticas d 1 qu so. No obstante,
dada la variabilidad observada dentro de
los quesos ahumados con un mismo ma­
t rial d bida a las difer ncias de elabora­
cion existentes ntre las ganaderfas como
son 1a alimentacion, el tipo de cuajo uti­
lizado, particularidades en Ie proceso de
elaboracion, etc., para poder xtraer r ­
sultados conc1uy ntes es nec sario eli­
minar todos estos factores y proceder a
un estudio en I que material de ahuma­
do sea la unica fuente de variacion.

Esto confirma I hecho de que es necesa­
rio controlar todos y cada uno de los as-

pectos de la tecno10gia de ahumado del
queso si s pretende controlar 0 conse­
guir unas determinadas caracteristicas
sensoriales en 1queso derivadas del ahu­
mado. El objetivo seria lograr una mayor
uniformidad en los mismos que sirva
como carta de pres ntacion para una
mejor comercializacion de dichos quesos.

En este sentido, los resultados qu se
derivan de un concienzudo anal isis sen­
sorial son de una alta importancia a la
hora de tomar decisiones.
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