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RESUMO

O Labneh constitui uma rica fonte de proteinas, calcio, fésforo, vitaminas e
carboidratos, sendo o consumo deste relacionado a imagem positiva do alimento
saudavel e nutritivo, associado a suas propriedades sensoriais. Neste sentido, o
presente estudo teve como objetivo formular um Labneh a base de leite caprino. O
estudo se dividiu em duas etapas, na primeira etapa foram testadas cinco diferentes
formulacbes de Labneh e a segunda etapa, constituiu em anadlise sensorial da
formulacdo mais adequada do Labnet. Participaram da avaliagdo 100 provadores
nao treinados de ambos os sexos, com faixa etaria de 18 a 25 anos. Os parametros
analisados foram, aceitacéo global, cor, aroma, sabor e consisténcia. As analises
fisico-quimicas do leite pasteurizado utilizado nas formulacbes do Labneh estavam
de acordo com os padrdes minimos recomendado. Para realizagdao das analises
sensoriais, foi escolhida a formulagdo T2, sendo nesta observada as melhores
caracteristicas de Labneh e com maior teor de leite caprino (90% de leite de caprino
e 10% leite em po6 bovino, com fermento lacteo comercial). Foi obtida boa aceitagéo
entre os consumidores, sendo a formulagao, contendo 10% de leite em pd bovino,
um produto bem aceito. Conclui-se que a melhor formulagao de Labneh foi adquirida
com 90% de leite caprino, 10% de leite em p6 bovino e fermento comercial. O
produto obteve boa aceitabilidade entre os consumidores em avaliagdo sensorial.
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ABSTRACT

Labneh is a rich source of protein, calcium, phosphorus, vitamins and carbohydrates,
and its consumption is related to the positive image of healthy and nutritious food,
associated with its sensory properties. In this sense, the present study aimed to
formulate a Labneh based on goat milk. The study was divided into two stages,
where in the first stage five different formulations of Labneh were tested and the
second stage consisted of sensory analysis of the most appropriate formulation of
Labnet. A total of 100 untrained tasters of both sexes, aged between 18 and 25
years, participated in the evaluation. The parameters analyzed were, global
acceptance, color, aroma, flavor and consistency. The physical-chemical analyzes of
the pasteurized milk used in the Labneh formulations were in accordance with the
recommended minimum standards. For the sensorial analyses, the T2 formulation
was chosen, in which the best characteristics of Labneh were observed and with the
highest goat milk content (90% goat milk and 10% bovine milk powder, with
commercial lactic ferment). Good acceptance among consumers was obtained, and
the formulation, containing 10% of bovine milk powder, was a well accepted product.
It is concluded that the best formulation of Labneh was acquired with 90% goat milk,
10% bovine milk powder and commercial yeast. The product obtained good
acceptability among consumers in sensory evaluation.

KEYWORDS: food, goat farming, yogurt

INTRODUGCAO

A origem do Labneh ndo é bem definida, acredita-se que deve situar-se no
Oriente Médio ou na india, quando os némades transportavam o leite em peles de
animais que permitiam a acidificagdo do produto e a evaporagao parcial do soro,
obtendo-se um iogurte muito acido, com elevado conteudo em extrato seco e de
consisténcia semi-solida, assim, foram selecionando uma microbiota com agao
fermentadora que produzia um alimento de sabor acido, porém agradavel (HAY et
al., 2021).

O Labneh é definido como o produto adicionado ou nao de outras
substancias alimenticias, obtido por coagulagao e diminuigao do pH do leite, ou leite
reconstituido, adicionado, ou ndo, de outros produtos lacteos, por fermentacéo
lactea mediante a agao proto-simbidtica de Lactobacillus delbruckii subsp bulgaricus
e Streptococcus thermophilus, aos quais pode se acompanhar, de forma
complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem
para a determinagao das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2000).

Este produto constitui uma rica fonte de proteinas, calcio, fésforo, vitaminas
e carboidratos. O consumo deste esta relacionado a imagem positiva do alimento
saudavel e nutritivo, associado a suas propriedades sensoriais (SILVA et al., 2017a).
Esse consumo também pode ser atribuido a preocupacado crescente das pessoas
em consumirem produtos naturais, € os beneficios que o iogurte traz ao organismo,
tais como: facilitar a agdo das proteinas e enzimas digestivas no organismo humano,
facilitar a absorcao de calcio, fésforo e ferro, ser fonte de galactose (importante na
sintese de tecidos nervosos e cerebrosideos em criangas), bem como ser uma
forma indireta de se consumir leite (SOUZA et al., 2019).

O iogurte concentrado € produzido em varios paises com distintos nomes,
como labneh (Oriente), skyr (Islandia), shrikhand (india) e iogurte grego (Grécia e
outros paises). Ele pode ser considerado como um produto intermediario entre os
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leites fermentados tradicionais e os queijos ndo maturados com alto teor de umidade
como queijo quark, boursin e petit suisse.

Dentre os tipos especiais de iogurte, poucos autores citam o processo para
elaboragao do iogurte grego, no entanto Varnan e Sutherland (1995) definem o
tradicional processo do iogurte grego (iogurte concentrado), como o produto obtido a
partir do iogurte tradicional, contudo diferenciado pelo processo de dessoragem em
sacos de pano, isto para pequena escala e a nivel industrial por centrifugagéo. Apos
este processo de dessoragem torna o iogurte espesso e cremoso, com uma
concentragdo de sdlidos totais de aproximadamente 24% e gorduras de 10%. O
iogurte original era obtido a partir de leite de ovelha, todavia pode ser obtido de
diversos tipos de leite.

O Labneh possui caracteristicas fisicas semelhantes quando comparado aos
queijos petit suisse, boursin e 0 queijo quark, por apresentarem alguns parametros
préximos, como textura e consisténcia devido a pratica de dessoragem (SOUZA et
al., 2019).

As bactérias lacticas tradicionais na fabricagao de iogurtes utilizam a lactose
como substrato energético com liberagdo de &acido lactico. Ambos os
microrganismos sao termofilicos e homofermentativos. O crescimento associado
destas duas culturas resulta em menor tempo de coagulagdo do leite, maior
produgcao de acido lactico e maior desenvolvimento de sabor e aroma no iogurte,
sendo o Streptococcus Hermophilus € muito menos acidificante que o Lactobacillus
Bulgaricus (LUNARDI et al., 2021).

Durante a manufatura do iogurte e de outros leites fermentados, o conteudo
da lactose decresce de 20 a 30%, fator importante, pois produtos fermentados séo
bem tolerados por pessoas intolerantes a lactose (BATISTA et al, 2018). No
Labneh, a textura, principalmente no parametro de firmeza, € uma propriedade que
tem papel fundamental na qualidade do produto final. O interesse por produtos
alimenticios saudaveis, nutritivos e de grande aproveitamento tem crescido
mundialmente, o que resulta em diversos estudos na area de produtos lacteos.
Neste sentido, o presente estudo teve como objetivo formular um Labneh a base de
leite caprino.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Analises de Alimentos e
Bioquimica, localizado no Campus Universitario “Professora Cinobelina Elvas”,
pertencente a Universidade Federal do Piaui (UPFI), Bom Jesus, Piaui, Brasil.

O leite utilizado no estudo foi provido pelo setor de caprinocultura do Colégio
Técnico de Bom Jesus, Bom Jesus, Piaui, Brasil. Os animais lactantes foram
manejados de forma intensiva, recebendo volumoso a base de silagem de capim
elefante (Pennisetum purpureum Schum) disponibilizado no cocho coletivo e
concentrado comercial complementada em sais minerais e vitaminas. As baias
contavam com agua disponivel a vontade. Todos os protocolos de bem-estar animal
foram obedecidos. Durante o periodo de coleta do leite, os animais nao receberam
aplicacao de anti-helmintico.

A ordenha dos animais seguiu a normativa n° 37, de 31 de outubro de 2000
(BRASIL 2000). O leite ordenhado foi armazenado em recipiente de 10 litros e
imediatamente levado ao laboratoério para ser processado. Ao chegar ao Laboratorio
de Analises de Alimentos e Bioquimica, o leite passou por analise fisico-quimica
antes e depois da pasteurizacdo, na qual foi utilizada o equipamento EcoMilk M.
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Ultrasonic®, e foram analisados os parametros de gordura, extrato seco
desengordurado, densidade, ponto de criopreservacgao e proteina.

Apos a pasteurizacdo foram testadas as formulacbes de Labneh. Os
ingredientes utilizados foram: leite liquido pasteurizado (apenas caprino), Sacarose
(acucar refinado), leite em pd (bovino ou caprino) e fermento lacteo (iogurte natural
bovino ou fermento comercial).

Foram testadas cinco formulacbes de Labneh a base de leite de cabra,
sendo que as formulagbes variaram quanto aos tipos de leite em pd (caprino ou
bovino) e fermento lacteo (iogurte natural bovino ou fermento comercial (Rica
Nata®,), conforme descrito no quadro 1.

QUADRO 1. Formulacao de cinco tipos de Labneh a base de leite de cabra

Ingredientes (g) 1 T2 T3 T4 T5
Leite de cabra pasteurizado 320 320 320 320 320
Leite de cabra em pé - - 32 32 48
Leite de vaca em po 32 32 - - -
Sacarose 20 20 20 20 20
Fermento Lacteo - 0,36 - 0,36 0,36
logurte Natural 32 - 32 - -

Formulagao

Em um recipiente, foram misturados: o leite pasteurizado, a sacarose e o
leite em po, e, aquecidos a temperatura de 95°C, medido com o auxilio de um
termdmetro. Apds atingir esta temperatura, o recipiente foi retirado do aquecimento e
esperou-se a temperatura diminuir a 45°C para adicionar o iogurte natural ou o
fermento lacteo da marca Rica Nata®, com culturas de Lactobacillus Bulgaricus e
Streptococcus Hermophilus e acondicionado por um periodo de 14 horas para
completa fermentagéo (Figura 1).

Terminada a fermentagao, o iogurte foi armazenado em geladeira e deixado
em processo de filtragem e repouso por seis horas. Apds esse descanso foi feita a
analise do pH das amostras de iogurte, que foram aferidas com o auxilio de um
pHgametro digital, quando além de aferir o pH, ao mesmo tempo aferia a
temperatura da amostra. Para cada tratamento foram feitos trés repeticdes para
verificagao de pH.

FIGURA 1. Fluxograma base para a produ¢éo do Labneh
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Analise Sensorial

Na segunda etapa do estudo, apos a formulagdo do Labneh a base de leite
de cabra, foi realizada a analise sensorial da formulagdo mais adequada entre as
cinco formulagdes teste. Os testes de aceitagao, foram realizados no Laboratério de
Analises de Alimentos e Bioquimica do Campus Professora Cinobelina Elvas da
UFPI de Bom Jesus, com 100 provadores nao treinados de ambos os sexos, com
faixa etaria de 18 a 25 anos.

O unico critério de inclusdo foi a aceitagdo do participante, para realizar a
analise sensorial, foi concordar em experimentar e expressar sua satisfacdo com o
produto analisado. Os provadores receberam 30 g de amostra de Labneh a 12 °C,
aproximadamente, servidas em copos descartaveis codificados com numeros de trés
digitos. Cada provador se acomodou em uma cabine individual para realizacdo da
analise sensorial.

Utilizou-se a escala heddnica de nove pontos conforme visto no quadro 2,
variando de “gostei extremamente” (escore 1) a “desgostei extremamente” (escore
9), para que os consumidores expressarem a aceitagdo em relagdo a impressao
global dos produtos (MEILGAARD et al., 2006). Os parametros analisados foram:
aceitagao global, cor, aroma, sabor e consisténcia.

QUADRO 2. Escala hedénica de nove pontos.
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Cddigo da amostra

1- Gostei extremamente Cor:

2- Gostei muito Aroma:

3- Gostei moderadamente Sabor:

4- Gostei ligeiramente Consisténcia:

5- Indiferente Brilho:

6- Desgostei ligeiramente Aparéncia Global:

7- Desgostei moderadamente
8- Desgostei muito
9- Desgostei extremamente

Analise Estatistica

A analise do leite pasteurizado foi verificada, estando em acordo com a
Instituicdo Normatiza n°® 37 (BRASIL, 2000). Os dados da anadlise sensorial foram
submetidos as analises discriminantes e o0s resultados expressados em
porcentagem. Os resultados foram apresentados em forma de tabela e grafico,
utilizando o software estatistico Minitab 18.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As analises fisico-quimicas do leite pasteurizado utilizado nas formulacdes
do Labneh estavam de acordo com os padrbées minimos recomendado pela
Instrucdo Normativa n° 37, de 31 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000) (Tabela 1).

TABELA 1. Valores da analise fisico-quimica do leite pasteurizado utilizado na
fabricagdo de Labneh a base de leite caprino

Parametro Intervalo EcoMilk® Resultado Limite***
Gordura (%) 0,5a9,0 3,4 >2.9
Densidade (g/cm?) 1,026 a 1,033 1,030 1034,0
PC* 0a 100 64,3 <70,0
Proteina 2a6b 4,93 Min. 2,8
ESD** (%) 6ail2 10,39 Min. 8,2
pH - 6,37 6,7
Temperatura - 33°C -

*PC- ponto de criopreservagao; **ESD- Estrato seco desengordurado; *** De acordo
com Instrugdo Normativa n° 37, de 31 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000)

O tempo total de fermentacao das cinco formulagdes foi de 14 horas. Apds a
fermentacao a formulagdo T2 apresentou o maior pH, com 4,13 e a formulagao T5
foi a que apresentou menor indice de acidez, com pH de 4,57 (quadro 3). As
formulagbes T1 e T2 atingiram um valor de pH de 4,23 e 4,1 respectivamente. Nas
formulagdes T3 e T4, o pH encontrava-se com valor igual a 4,39 e 4,0.

Inicialmente as culturas do iogurte convertem parte da lactose em acido
latico, originando uma diminuigdo do pH até um ponto em que a caseina se torna
insoluvel e o leite mais viscoso (UDUWERELLA et al., 2018). A produgao gradual de
acido lactico comeca por desestabilizar os complexos de caseina e proteinas do
soro desnaturadas por solubilizagdo do fosfato de calcio e dos citratos (BARONE et
al., 2022). Os agregados de micelas de caseina e/ou micelas isoladas véo se
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associando e coalescem parcialmente a medida que se aproxima o valor de pH do
ponto isoelétrico, ou seja, aproximadamente 4,6 a 4,7 (OLIVEIRA et al., 2004).

QUADRUO 3. Valores aferidos do pH das diferentes formulagées de logurte Grego a
base de leite de cabra.

pH do Leite
Antes da formulagao Apoés a formulagao
T 6,37 4,23
T2 6,37 4,13
T3 6,37 4,39
T4 6,37 4,30
T5 6,37 4,57

Em alguns trabalhos, como por exemplo em Santos et al., (2017), verificou-
se que em pH levemente abaixo de 4,9 observava-se gel caracteristico de iogurte
(LAKEMOND; VAN VLIET, 2008). No entanto, quando a fermentacao prossegue até
pH 4,6 ocorre um aumento na estabilidade do produto (MIOR et al., 2016). Ainda
nao ha dados na literatura correspondente ao pH étimo para formulagao de Labneh
a base de leite de cabra para que se possa discutir os dados obtidos neste estudo
de forma precisa.

Para a avaliacdo da textura e cremosidade do Labneh a base de leite de
cabra, foi utilizado um método pratico, com uso de uma colher de sopa. Esse teste
compreende em virar uma colher contendo Labneh e verificar a fixagdo na mesma.
O Labneh que nao se desprender da colher, se encontra no ponto ideal. O teste de
cada tratamento esta demonstrado nas Figuras 2, 3, 4,5 e 6.

FIGURA 2. Textura e aderéncia do Labneh a base de leite de
cabra em sua Formulagéo T1

Fonte: Arquivo pessoal.

FIGURA 3. Textura e aderéncia do Labneh a base de leite de
cabra em sua Formulagao T2
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Fonte: Arquivo pessoal.

FIGURA 4. Textura e aderéncia do Labneh a base de leite de
cabra em sua Formulagdo T3

Fonte: Arquivo essoal.

FIGURA 5. Textura e aderéncia do Labneh a base de leite de cabra
em sua Formulagao T4
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Fonte: Arquivo pessoal

FIGURA 6. Textura e aderéncia do Labneh a base de leite de cabra
em sua Formulacgéo T5.

Fonte: Arquivo pessoal

As formulagcbes T1 e T2 foram as que apresentaram caracteristicas de
textura e aderéncia que sdo observadas em Labneh comerciais, sendo que estas
duas formulagées em questdo foram preparadas com adigdo de 10% de leite de
vaca (em po), o que pode ter auxiliado na obteng¢ao da textura adequada.

Ja as formulagbes T3, T4 e T5 ndo apresentaram consisténcia de Labneh,
sendo comprovada pela falta de textura, forma liquida e sem aderéncia. As
formulagbes T3 e T4 foram preparadas com adi¢cao de 10% de leite em p6 de cabra
e a formulacao T5 foi obtida com adicao de 15% de leite em pé de cabra. A falta de
consisténcia desses tratamentos pode estar relacionada a qualidade do leite em pod
caprino, adquirido no comércio.

Para realizagcdo das analises sensoriais, foi escolhida a formulacdo T2,
sendo nesta observada as melhores caracteristicas de Labneh e com maior teor de
leite caprino (90% de leite de caprino e 10% leite em p6 bovino, com fermento lacteo
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comercial). Os resultados da avaliagéo sensorial para o Teste de Escala Hedbnica
estdo apresentados no grafico 1.

GRAFICO 1. Percentagem das notas recebidas na avaliacdo sensorial de Labneh
formulado com 90% de leite caprino e 10% bovino.
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Quanto aos resultados obtidos na avaliacdo sensorial, a Cor recebeu apenas
notas 1,0 (Gostei extremamente) e 2,0 (Gostei muito), sendo a nota 1,0 com maior
percentual. A caracteristica Aroma obteve somente notas 1,0 e 2,0, porém sendo a
nota dois com maior percentual. O Sabor recebeu notas 1,0, 2,0 e 3,0 (Gostei
moderadamente), com 30, 50 e 20% respectivamente. A Consisténcia recebeu notas
1,0 e 2,0, ambas com mesmo percentual (50%). A caracteristica Brilho recebeu
notas 1,0; 2,0 e 3,0, sendo a nota 2,0 com maior percentual (60%) e por fim, a
Aparéncia global do produto obteve notas 2,0 e 3,0, sendo a ultima com maior
percentual (90%).

As caracteristicas sensoriais como cor, sabor e consisténcia estdo entre os
principais determinantes na aquisicdo consumo, bem como na aceitacido e
preferéncia dos produtos alimenticios por diferentes faixas etarias, além de
contribuirem para o monitoramento da qualidade dos mesmos. A avaliagdo das
caracteristicas sensoriais de um alimento € um fator importante para se verificar sua
aceitabilidade (CUNHA et al., 2009). As médias das notas recebidas na avaliagédo
sensorial do Labneh formulado com 90% de leite caprino e 10% bovino estdo
apresentadas na Tabela 2.

TABELA 2. Médias das notas recebidas na avaliacdo sensorial do Labneh
formulado com 90% de leite caprino e 10% bovino

Analise Cor Aroma Sabor Consisténcia Brilho A;é;l;ebnaclzla
Valor 1,4 1,6 1,9 1,5 1,8 1,9

O atributo cor obteve os bons escores, apresentando média de 1,4 e
pontuacéo entre 1 e 2 - equivalente as categorias “gostei extremamente” e “gostei
muito”, o que evidencia que a coloragao da amostra, foi a caracteristica que agradou
aos julgadores, sendo que 60% “‘gostaram extremamente”.
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A cor é um dos principais atributos sensoriais e estd associada a muitos
aspectos da vida humana, interferindo em decisées, incluindo as que envolvem os
alimentos (LARA et al., 2021). A primeira impressdo que se tem de um alimento &
geralmente visual, sendo que a cor € um dos aspectos fundamentais na qualidade e
aceitacdo do produto, pois tem muita influéncia na decisdo de compra do
consumidor (STAROWICZ; ZIELINSKI, 2019).

Segundo Silva et al. (2020), a aparéncia exerce maior influéncia na hora da
aquisicao do produto pelo consumidor e gera interferéncia sobre a qualidade do
produto. A coloracdo dos alimentos exerce um fator marcante dado a sua
atratividade ou ndo, determinando aceitag¢ao, indiferenca ou rejeigcdo do produto.

A aceitagdo ou rejeicdo de sobremesas lacteas esta intimamente
relacionada com a cor, o sabor e a textura que estas apresentaram; quanto a cor, os
consumidores relataram que a tonalidade acentuada e brilhante de algumas
amostras, como a da baunilha por exemplo, € um dos principais atrativos (SILVA et
al., 2017b).

Segundo Delwiche (2004), o olfato, juntamente com o sabor tem um enorme
impacto sobre a atitude do consumidor, interferindo em relagdo ao alimento ser
preferido ou ndo, aprovado, aceito ou rejeitado. Em relagdo ao aroma, a formulacao
apresentou 6tima aceitagao, com média de 1,6 distribuidos entre notas de 1,0 e 2,0,
respectivamente 60% (“gostei muito”) e 40% (“gostei extremamente”).

Outro atributo importante na aceitagdo do iogurte pelo consumidor foi sua
caracteristica de consisténcia. A pontuagdo atribuida a consisténcia dos iogurtes
apresentou bons resultados, com média de 1,5, recebendo notas entre 1 e 2, em
propor¢cdes iguais de 50% (“gostei extremamente” e “gostei muito’,
respectivamente).

Segundo Cunha et al. (2009), a consisténcia do Labneh é uma importante
propriedade, que ira refletir na qualidade e na aceitagdo do produto. Esta pode ser
influenciada pela concentragao de proteinas, gordura, acido latico, presenca ou nao
de exopolissacarideos, pelo tratamento térmico e adigdo de ingredientes né&o
lacteos.

Quanto ao atributo sabor, este obteve média de 1,9 com notas de 1,0 a 3,0,
sendo que 20% dos julgadores avaliaram o atributo com nota 3,0 (“gostei
moderadamente”), o que é um resultado caracteristico quando é utilizado um
produto que nio esta no cotidiano das pessoas. Ao elaborar um iogurte natural de
leite de cabra, Mundim (2008) obteve médias sensoriais variando de 5,30 a 6,60
(“indiferente” e “gostei regularmente”, respectivamente), em relacdo ao atributo
sabor.

A impressao global também denominada aparéncia ou aceitagao global é
uma avaliagcéo geral do produto, pela qual se pode notar que as formulagao recebeu
notas de 1,0 a 3,0, ou seja, aos termos hedbnicos “gostei extremamente”, “gostei
muito” e “gostei moderadamente”, sendo que a nota 3,0 (“gostei moderadamente”)
obteve maior propor¢do, tendo 90% das notas dos julgadores. Este estudo
demonstrou que a formulacdo do Labnet com 100% de produtos oriundos do leite
caprino (leite pasteurizado e leite em pd) ndo atendeu aos requisitos minimos para o
iogurte ser classificado como Labneh, necessitando de realizagdo de estudos mais
aprofundados, para se obter informag¢des mais detalhadas das causas que impedem
que o Labneh com 100% de leite de cabra ndo adquira a textura desejada. Sendo a
formulagéo, contendo 10% de leite em p6 bovino, um produto bem aceito.

CONCLUSAO
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Concluiu-se que a melhor formulacido de Labneh foi adquirida com 90% de leite
caprino, 10% de leite em p6 bovino e fermento comercial. O produto obteve boa
aceitabilidade entre os consumidores em avaliagao sensorial.
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