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RESUMO 7 

 8 

O objetivo deste estudo foi produzir duas formulações de quejo Labneh de leite ovino, 9 

proveniente da serra gaúcha e avaliar parâmetros microbiológicos e físico-químicos 10 

durante o armazenamento refrigerado. As formulações A e B foram preparadas utilizando 11 

um protocolo semelhante, variando apenas o tempo de prensagem do queijo, e os 12 

produtos finais apresentaram elevada umidade, acidez titulável e gordura. Ambos os 13 

queijos foram classificados como queijos de muito alta umidade e  semigordos de acordo 14 

com a legislação brasileira. As contagens microbiológicas observadas em queijos labneh 15 

aos 135 dias foram dentro dos limites legais, porém valores acima do padrão foram 16 

observados em alguns periodos de armazenamento. A formulação A apresentou maior 17 

estabilidade e menor contaminação do que B, provavelmente devido ao maior tempo de 18 

prensagem e, consequentemente menor umidade. O armazenamento do labneh de leite 19 

ovino na forma espalhavel mostrou-se viável por quatro meses, mas é necessária a 20 

prensagem do queijo por, ao menos, quatro horas para evitar excesso de umidade e 21 

contaminação microbiológica acima dos padrões no produto final. 22 

 Palavras-chave: lácteos ovinos, queijo de muito alta umidade, queijo semigordo, vida útil, 23 

qualidade microbiológica.  24 

 25 
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SUMMARY 26 

The objective of this study was to produce two formulations of Labneh sheep milk from the 27 

Rio Grande do Sul and to evaluate microbiological and physicochemical parameters 28 

during refrigerated storage.Formulations A and B were prepared using a similar protocol, 29 

varying only the cheese pressing time, and final products showed high moisture, titratable 30 

acidity and fat. Both ovine labneh were classified as very high moisture and semi-fat 31 

cheeses according Brazilian legislation. Microbiological counts observed in labneh 32 

cheeses at 135 days had values into the legal limits, however values above the standard 33 

were observed in some periods of storage.Formulation A presented higher stability and 34 

lower contamination than B, probably due to longer pressing time and consequent lower 35 

humidity. Storage of sheep milk labneh in the spreadable showed to be viable for four 36 

months, but it is necessary the pressing cheese for at least four hours, to avoid excess of 37 

moisture and microbiological contamination above the standard in the product end. 38 

Keywords: dairy sheep, very high moisture cheese, semi-fat cheese,  39 

lifespan, microbiological quality.  40 

1. INTRODUÇÃO 41 

A ovinocultura leiteira é uma atividade recente no Brasil, em crescente expansão, e 42 

com aumento no interesse pela produção de leite (NESPOLO et al., 2009; SILVA et al., 43 

2014). Os primeiros ovinos com foco na produção leiteira foram trazidos ao município de 44 

Bento Gonçalves-RS, há pouco mais de vinte anos, com a raça Lacaune, a qual se 45 

adaptou muito bem ao clima da região sul do Brasil (NESPOLO et al., 2009, SILVA et al., 46 

2013; SILVA et al., 2014). O rebanho ovino gaúcho corresponde a quase 24% do efetivo 47 

total do Brasil (IBGE, 2014), mas não há dados sobre quanto deste está voltado à 48 

produção de leite. 49 

 O crescimento da industrialização do leite ovino esbarra na falta de matéria-prima, 50 

indicando que a criação de ovelhas leiteiras pode ser uma oportunidade para pequenos e 51 
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médios produtores rurais, que podem trabalhar em conjunto através de cooperativas e 52 

usufruir do alto valor agregado aos derivados do leite ovino (SILVA et al., 2014). O 53 

processamento do leite, no entanto, exige cuidados, visto que é um meio ideal para a 54 

multiplicação de microrganismos patogênicos e deterioradores, considerando seu alto 55 

valor nutricional, alto teor de água e pH próximo da neutralidade (FERREIRA et al., 2012). 56 

A sanidade da matéria prima é importante, pois garante as características adequadas ao 57 

produto e preserva a saúde do consumidor (NESPOLO et al., 2009). O leite ovino  58 

raramente é consumido na forma in natura, sendo mais rico que o leite de outras 59 

espécies, com maior quantidade de sólidos e mais que o dobro do teor de gordura dos 60 

leites de vaca e cabra, é preferencialmente utilizado para a elaboração de queijos e 61 

iogurtes, devido à aceitação por um nicho de mercado e ao valor de comercialização dos 62 

produtos (NESPOLO et al., 2009; PELLEGRINI et al., 2013). A composição média do leite 63 

ovino é de 7,6% de gordura, 5,6% de proteína, 19,0% de sólidos totais do leite, 10,3% de 64 

sólidos desengordurados, 4,7% de lactose e 4,6% de caseína (NESPOLO et al., 2009; 65 

PELLEGRINI et al., 2013).      66 

O queijo labneh é um lácteo fermentado do originário Oriente Médio, considerado 67 

um produto intermediário entre leites fermentados e os queijos com alta umidade 68 

(HASSAN et al., 2014; RAMOS et al., 2009). O labneh é produzido a partir do iogurte, ou 69 

de outro tipo de leite fermentado, como o kefir, com remoção parcial do soro (ROCHA et 70 

al., 2014), e características como cor branca a creme, aspecto liso, pastoso, semissólido, 71 

consistência suave, boa espalhabilidade, com sabor suave, podendo tender ao ácido 72 

(FERREIRA et al., 2012; RAMOS et al., 2009; ROCHA et al., 2014; SILVA et al., 2013). 73 

Pode ser produzido com leite de diferentes espécies, dependendo da região geográfica e 74 

da disponibilidade da matéria-prima (FERREIRA et al., 2012; HASSAN et al., 2014; 75 

RAMOS et al., 2009).     76 
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Apesar do processamento de alguns derivados lácteos utilizarem fermentação ou 77 

maturação por microrganismos, há os indesejáveis, que podem ter uma intensa atividade 78 

lipolítica ou proteolítica, produzindo alterações sensoriais e tecnológicas indesejáveis ao 79 

leite e seus derivados (FERREIRA et al., 2012; SILVA et al., 2013). A legislação brasileira 80 

define critérios para a qualidade dos queijos, que permitem a classificação pelos 81 

percentuais de gordura e de umidade (BRASIL, 1996), além de definir parâmetros 82 

microbiológicos para os queijos, em função dos teores de umidade contidos nas 83 

formulações (BRASIL, 2001).     84 

A produção de leite ovino na região Sul do Brasil, aliada à constante inovação do 85 

mercado de lácteos, levam a uma diversificação dos derivados deste leite. A partir da 86 

demanda de apresentar um produto diferenciado, foram desenvolvidas duas formulações 87 

de queijo labneh de leite ovino na forma espalhável, com consistência mais cremosa, e 88 

avaliadas as modificações físico-químicas e microbiológicas ocorridas ao longo do 89 

armazenamento refrigerado. 90 

2. MATERIAL E MÉTODOS 91 

2.1 Produção do queijo labneh de leite ovino      92 

 O leite foi oriundo de ovelhas da raça Lacaune, da Serra Gaúcha e a fabricação 93 

ocorreu em uma indústria especializada em derivados de leite ovino desta região, em 94 

função da estrutura e dos equipamentos necessários. O processo iniciou pela preparação 95 

do iogurte natural, a partir do leite pasteurizado. A fermentação envolveu adição de 96 

cultura láctea mista heterofermentativa (Granoferm M310®) na quantidade indicada pelo 97 

fabricante. Foi adicionado também 0,0014% de coagulante enzimático líquido (Granoferm 98 

1000 IMCU®) para obter uma massa mais firme. Após o período de fermentação e 99 

coagulação, a massa obtida foi prensada com o objetivo de remoção parcial do soro, 100 

foram desenvolvidas duas formulações e foram acondicionadas em formas redondas, 101 

submetidas à prensagem em prensa pneumática horizontal (Globoinox®), a pressão de 2 102 
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kgf. A formulação A foi prensada por quatro horas e a B por três horas. Após, as amostras 103 

foram embaladas em potes plásticos de 100g termosselados.  104 

          As amostras embaladas foram encaminhadas ao Laboratório de Biologia, 105 

UNIPAMPA, Campus Itaqui, em caixas isotérmicas em temperatura de refrigeração. O 106 

armazenamento ocorreu sob refrigeração a 5°C±2,5°C, com monitoramento de 107 

temperatura. Foram realizadas dez coletas periódicas, a cada quinze dias, ao longo do 108 

período de 135 dias, sendo que as analises microbiológica foram realizadas anida nos 109 

150 dias. Foram coletados três frascos de queijo labneh em cada tempo de análise e as 110 

avaliações realizadas, ao menos, em triplicata. 111 

2.2  Avaliação microbiológica 112 

Em se tratando de avaliação microbiológica para queijos, a RDC Nº 12/2001 113 

determina: análise de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e 114 

Salmonella spp. A avaliação de Salmonella sp e de Listeria monocytogenes foi realizada 115 

somente no produto ao final do tempo de armazenamento. Além destas, foram realizadas 116 

as análises de mesófilos aeróbios totais, coliformes totais, psicrotróficos e bolores e 117 

leveduras, com coletas a cada quinze dias de armazenamento. Os procedimentos 118 

seguiram o descrito na Instrução Normativa n.º 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 119 

2003), com diluições seriadas até 10-10 em água peptonada 0,1%.  120 

Na análise de coliformes, foi utilizada a técnica dos tubos múltiplos com tubo de 121 

Durhan invertido. A determinação de coliformes totais foi feita em caldo verde brilhante 122 

lactose bile 2% (Himedia®) com diluição 10-1 a 10-3, incubação em estufa por 24-48 horas 123 

a 35 ± 1°C. Já a verificação da presença de coliformes termotolerantes foi através do 124 

caldo EC (Himedia®) com incubação a 45 ± 0,2°C por 24-48 horas (BRASIL, 2003). Após 125 

o período de incubação, foi feita a leitura dos tubos positivos e a quantificação do número 126 

mais provável (NMP) através da leitura na Tabela de Hoskins (BRASIL, 2003).  127 
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As análises de Staphylococcus coagulase positiva foram realizadas em superfície 128 

de Agar Baird Parker (BD), enriquecido com telurito de potássio 0,01% e solução salina 129 

contendo gema de ovo, utilizando-se as diluições 10-1 a 10-3, com incubação a 36 ± 1ºC 130 

por 30 a 48 horas (BRASIL, 2003). 131 

As amostras para determinação da presença da bactéria Salmonella spp. foram 132 

pré-incubadas a 37°C por 24 horas, em água peptonada tamponada 0,1%. 133 

Posteriormente, foi utilizado o método rápido Petrifilm™, seguindo as instruções do 134 

fabricante (3M DO BRASIL LTDA., 2014). Para determinar a presença de Listeria 135 

monocytogenes, foi utilizado o protocolo da Association of Official Analytical Chemists 136 

(AOAC, 2004) como método rápido VIDAS® (BIOMÉRIEUX, 2006) e realizado em 137 

laboratório terceirizado. 138 

Para a determinação de bactérias mesófilas aeróbias, foi utilizada a técnica de 139 

plaqueamento em superfície em Ágar Padrão de Contagem (PCA) e posterior incubação 140 

em estufa bacteriológica a 35°±1°C, por 24-48 horas (BRASIL, 2003).  141 

A contagem de psicrotróficos foi em meio PCA, com as diluições 10-1 a 10-7, e 142 

incubação a 7°C, por 10 dias (SILVA, 2007). Para bolores e leveduras, as diluições 10-1 a 143 

10-6 foram inoculadas na superfície do Ágar Batata Dextrose (BDA), com incubação a 25 ± 144 

1°C, por 5 a 7 dias (BRASIL, 2003).  145 

 146 

2.3 Avaliação Físico-Química 147 

Os parâmetros físico-químicos analisados incluíram gordura e umidade, para 148 

permitir a classificação de queijos com base na Portaria MAPA Nº 146, de 29 de 149 

dezembro de 1996 (BRASIL, 1996). Além destes, foram determinados proteína total, 150 

acidez em ácido lático, gordura, gordura no extrato seco, pH e atividade de água (Aw).  151 

As análises físico-químicas realizadas seguiram a metodologia descrita pela 152 

Instrução Normativa n.º 68, de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006), exceto para Aw 153 
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e pH. Para determinar a Aw, foi utilizado o aparelho modelo Aqualab 4TE (Decagon®) e 154 

realizada de acordo com manual do fabricante (DECAGON DEVICES, 2015). Para 155 

determinação do pH, foi empregado um medidor de pH modelo pg1800 (GGHAKA®) e 156 

feita a medição na amostra diluída em água destilada (IAL, 2008). 157 

 158 

2.4 Avaliação Estatística 159 

Os resultados foram organizados em programa Microsoft Excel 2010 para obtenção 160 

das médias e desvios padrão da média e os valores das contagens microbiológicas foram 161 

convertidos em logaritmos (log). Os dados foram avaliados pelo programa ASSISTAT 7.7 162 

beta, onde foi aplicada análise de variância seguida pelo Teste de Tukey ao nível de 5% 163 

de significância (SILVA; AZEVEDO, 2009). 164 

 165 

2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 166 

A legislação brasileira não especifica limites para microrganismos mesófilos 167 

aeróbios totais, psicrotróficos, coliformes totais e bolores e leveduras para queijos. 168 

Quando ocorrer uma elevada contagem destes, significa que houve alguma falha nas 169 

condições higiênico-sanitárias no processamento e armazenamento, o que proporcionou 170 

o desenvolvimento destes grupos de microrganismos (VASEK et al. 2013; JAY, 2005). A 171 

contagem de mesófilos aeróbios totais (Figura 1–I) variou de 3,34 a 9,79 logUFC/g, na 172 

formulação A, e de 5,51 a 10,04 logUFC/g para a formulação B. Podem-se observar 173 

valores mais elevados na formulação B, podendo ter ocorrido devido à maior umidade 174 

desta amostra, em função do menor tempo de prensagem. As contagens da formulação A 175 

nos tempos 15, 30 e 45 dias foram significativamente (p<0,05) maiores, com valores de 176 

9,79, 9,74 e 9,69 logUFC/g, enquanto nos tempos 135 e 150 dias os resultados de 3,34 e 177 

3,64 logUFC/g foram significativamente (p<0,05) inferiores. Da mesma forma, a 178 

formulação B apresentou valores significativamente (p<0,05) maiores nos tempos 1, 15 e 179 
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30, com resultados 10,04, 9,86 e 9,35 logUFC/g, ao passo que ao final houve uma 180 

redução significativa (p<0,05), com os tempos 120, 135 e 150 dias com valores de 5,91, 181 

5,54 e 5,51 logUFC/g. 182 

Os resultados das contagens de mesófilos aeróbios totais, bolores e leveduras e 183 

psicrotróficos estão apresentados na Figura 1.  184 

I  

 

II  

 

III 

 

 

Figura 1 - Mesófilos aeróbios totais (I), Bolores e Leveduras (II) e Psicrotróficos (III), nas 185 

duas formulações de queijo Labneh, ao longo do armazenamento refrigerado. A linha 186 

preta representa a formulação A e a linha cinza representa a formulação B. O resultado 187 

zero corresponde a não detectado na diluição inicial (10-1). 188 

Apesar da redução observada ao final do armazenamento da formulação B, estes 189 

valores foram maiores que os quantificados no mesmo período do labneh A. Os mesófilos 190 



19 
 

possuem uma temperatura ótima crescimento entre 30 e 40ºC (JAY, 2005), porém o  191 

queijo labneh permaneceu armazenado em temperaturas inferiores ao ideal para o 192 

desenvolvimento desses microrganismos, dessa forma houve um declínio no crescimento 193 

ao longo do armazenamento. Mancuso et al. (2014) analisaram queijo Ricotta produzido 194 

com leite ovino, considerado de alta umidade, e quantificaram valores menores, com 3,76 195 

logUFC/g na primeira coleta tempo 1, com valores acima dos 8,25 logUFC/g quantificados 196 

para o labneh A e 10,04 logUFC/g, para o B. A diferença pode ser atribuída ao fato do 197 

queijo Ricotta ser produzido a partir do soro de queijo Pecorino e envolver um 198 

aquecimento adicional (MANCUSO et al., 2014). Salem et al. (2013) fizeram um estudo 199 

com labneh de leite de búfala e as contagens de mesófilos aumentaram gradualmente 200 

durante o período de armazenamento, com valores de 7,27 logUFC/g em 1 dia e de 7,34 201 

logUFC/g aos 15 dias, acima das observadas no labneh de leite ovino. A matéria-prima 202 

leite ovino apresenta contagens padrão em placas da ordem de 4,30 a 4,69 logUFC/mL, 203 

não superiores ao valor máximo estipulado pela legislação vigente (NESPOLO et al., 204 

2009; NESPOLO; BRANDELLI, 2012), porém a fabricação do labneh envolve cultura 205 

láctea para produção do iogurte, o que leva ao aumento na população bacteriana. O 206 

queijo Poosti, produzido com leite ovino e embalado em pele de carneiro, apresentou 207 

contagem alta de mesófilos aeróbios nos primeiros 30 dias de maturação, com 8,07 208 

logUFC/mL (HEMMATIAN et al., 2015), porém inferior aos valores de 9,74 e 9,35 209 

logUFC/g, nas formulações de labneh A e B aos 30 dias de armazenamento. Apesar da 210 

maturação do queijo Poosti ser com revestimento propenso à contaminação, o teor de 211 

umidade a partir dos 30 dias de maturação faz com que este queijo seja classificado de 212 

baixa umidade (BRASIL, 1996; HEMMATIAN et al., 2015).  213 

Os resultados para bolores e leveduras (Figura 1–II) variaram de 4,88 a 7,98 214 

logUFC/g na formulação A, sendo este último significativamente (p<0,05)  mais elevado 215 

no tempo 45 dias. A partir dos 60 dias de armazenamento, ocorreu uma redução 216 
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significativa (p<0,05) nas contagens. Para a formulação B, os valores oscilaram entre 5,08 217 

e 6,86 logUFC/g, com redução significativa (p<0,05)  a partir dos quinze dias de 218 

armazenamento. As leveduras são capazes de crescer em leite e em produtos lácteos, 219 

devido à sua capacidade de assimilar e fermentar a lactose, assimilar ácidos cítrico e 220 

láctico, produzir lipases e proteases extracelulares (FACCHIN et al., 2013).Os resultados 221 

encontrados  em três diferentes marcas comerciais de queijo mussarela de búfala foram 222 

inferiores ao encontrado no presente estudo, sendo que variaram entre menor que 0,48 a 223 

0,80 logUFC/g, (FACCHIN et al., 2013). Já em um estudo realizado por Vasek et al. 224 

(2013), com queijo de leite bovino com umidade muito alta, apresentou contagens de 6,35 225 

e 7,21 logUFC/g, aos 15 e 30 dias de maturação (VASEK et al., 2013), um pouco acima 226 

da formulação A e comparáveis à da B. Em um estudo  realizado com queijo de búfala 227 

labneh fresco, o valor médio para bolores e leveduras foi de 7,53 logUFC/g (SALEM et al., 228 

2013), superior ao observado no primeiro dia para as ambas as formulações A. Neste 229 

queijo labneh de búfala,  não houve crescimento de bolores e leveduras nos tempos 1 e 230 

15 dias, esse resultado pode ser devido a sua formulação que além da matéria-prima ser 231 

de outra espécie animal, a formulação continha folhas de  uma planta com propriedades 232 

antifúngica e antimicrobiana (SALEM et al.;2013). 233 

Para psicrotróficos (Figura 1–III), os resultados variaram de não detectada para 234 

ambos as formulações, a 4,66 logUFC/g para a formulação A e 6,38 logUFC/g para a 235 

formulação B. Nas contagens dos dias 15 e 135 dias, para a formulação A, e 30, 120 e 236 

150 dias para a B, não ocorreu crescimento na diluição inicial.  A presença de contagens 237 

elevadas de psicrotróficos não foi associada a diminuição do conteúdo de proteína, 238 

sugerindo que nesta população microbiana não houve predomínio de psicrotróficos 239 

proteolíticos (JAY, 2005). Em um estudo realizado com labneh de leite bovino dessorado 240 

em saco de pano, foi observado valores para este grupo de 9,5 logUFC/g aos 11 dias de 241 

armazenamento a 5ºC (KADAMANY et al., 2002). Em queijo Poosti de leite ovino, a 242 
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contagem de psicrotróficos foi de 7,27 logUFC/g aos 30 dias (HEMMATIAN et al., 2015), 243 

superior aos valores encontrados em todo o período de armazenamento das formulações 244 

A e B, indicando maior contaminação.  245 

A verificação dos grupos coliformes totais e termotolerantes e de Staphylococcus 246 

sp. no queijo labneh ovino refrigerado está apresentada na Tabela 1. Dentre os grupos 247 

apresentados na Tabela 1, a legislação brasileira estabelece parâmetros apenas para 248 

coliformes termotolerantes para este tipo de queijo (BRASIL, 2001), mas é importante 249 

ressaltar que o grupo de coliformes totais são indicadores de qualidade higiênico-sanitária 250 

da matéria prima utilizada para obtenção do produto (JAY, 2005). A presença de 251 

coliformes totais e termotolerantes foram observadas até os 60 dias de armazenamento 252 

na formulação A e até os 45 dias na B. Subsequente aos 60 dias, todos os resultados 253 

foram menores que 0,48 logUFC/g para as duas formulações. Mancuso et al. (2014) 254 

encontraram 3,11 logUFC/g de coliformes totais em queijo Ricota ovino, aos onze dias de 255 

armazenamento, comparável aos tempos das formulações do labneh ovino com as 256 

maiores contagens. A quantificação de coliformes totais em queijos ovinos de diferentes 257 

tipos e com tempos de armazenamento variou de 0,95 a 2,04 logNMP/g (NESPOLO; 258 

BRANDELLI, 2012). Em um queijo ovino produzido com leite cru e submetido ao processo 259 

de maturação, o valor de coliformes totais no primeiro dia de maturação foi 2,44 260 

logNMP/g, diminuindo gradativamente ao longo da maturação (NESPOLO et al., 2009). 261 

Em queijo labneh de búfala, não foi detectada a presença de coliformes totais nos tempos 262 

1 e 15 dias (SALEM et al., 2013), resultados inferiores aos encontrados neste estudo. As 263 

contagens de coliformes totais em requeijão de leite bovino, nos tempos 1, 15 e 30 dias, 264 

foram, em sequência, 5,63, 4,42 e 3,71 logNMP/g (VASEK et al., 2013), valores 265 

superiores aos observados nos mesmos tempos de análise para ambas as formulações 266 

de queijo labneh ovino.  267 
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Tabela 1 - Avaliação de coliformes totais, termotolerantes e de Staphylococcus sp. nas 268 

duas formulações de queijo Labneh, ao longo do armazenamento refrigerado.  269 

Amostras 

(Tempo analisado – 

dias) 

Coliformes Totais 

(logNMP/g) 

Coliformes 

Termotolerantes 

(logNMP/g) 

Staphylococcus sp. 

(logUFC/g) 

A (1) 

B (1) 

0,94 ± 0,35 de 

2,01 ± 0,69bc 

1,25 ± 0,69 b 

1,25 ± 0,08 b 

_ 

_ 

A (15) 

B (15) 

1,47 ± 0,66 cde 

2,76 ± 0,37 ab 

0,71± 0,31 bc 

0,63 ± 0,15 c 

_ 

4,46 ± 1,08 a 

A (30) 

B (30) 

1,56 ± 0,27 cd 

Menor que 0,48e 

0,80 ± 0,22 bc 

Menor que 0,48 c 

1,33 ± 1,78 ab 

3,16 ± 0,21 ab 

A (45) 

B (45) 

0,48 ± 0,01e 

Maior que 3,04a 

0,48 ± 0,01 c 

Maior que 3,04a 

1,00 ± 1,33 ab 

n.d.* b 

A (60) 

B (60) 

Maior que 3,04a 

Menor que 0,48 e 

Maior que 3,04a 

Menor que 0,48c 

1,00 ± 1,33 ab 

1,10 ± 1,47 b 

A (75) 

B (75) 

Menor que 0,48 e 

Menor que 0,48 e 

Menor que 0,48c 

Menor que 0,48c 

n.d.* b 

1,00 ± 1,33 ab 

A (90) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c 1,00 ± 1,33 ab 
B (90) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c 1,00 ± 1,33 ab 

A (105) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c n.d.* b 

B (105) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c 1,00 ± 1,33 ab 

A (120) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c n.d.* b 
B (120) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c 2,10 ± 1,40 ab 

A (135) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c n.d.* b 

B (135) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c 1,00 ± 1,33 ab 

A (150) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c 1,43 ± 1,91 ab 

B (150) Menor que 0,48 e Menor que 0,48c n.d.* b 

RDC n.º 12/2001** - 2,69 2,69*** 

Valores médios ± desvio padrão da média (n=3); Letras iguais na mesma coluna não 270 

diferem estatisticamente entre si (p<0.05); *n.d. corresponde a não detectado na diluição 271 

inicial testada (10-1); ** Valores relacionados a queijos de muito alta umidade, superior a 272 

55% (BRASIL, 2001); *** Limite para S. aureus. 273 
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 Nos tempos de coleta 60 dias, para a formulação A, e 45 dias para a B (Tabela 1), 274 

os valores encontrados para coliformes termotolerantes foram acima de 3,04 logNMP/g, 275 

superiores ao máximo permitido pela legislação, que é de 2,69 logNMP/g. Avaliações de 276 

diferentes queijos de leite ovino e um de cabra indicaram contagens de coliformes 277 

termotolerantes que variaram de 0,54 a 2,04 logNMP/g (NESPOLO et al., 2009; 278 

NESPOLO; BRANDELLI, 2012). A contagem de Staphylococcus sp. (Tabela 1) não foi 279 

realizada no tempo inicial para ambas as formulações e no tempo 15 dias para a A. Os 280 

valores das contagens oscilaram de 1,00 a 4,46 logUFC/g, sendo maiores no início do 281 

armazenamento, com picos detectados aos 30 dias para a amostra A e aos 15 dias de 282 

armazenamento refrigerado para a B. Os queijos ovinos produzidos no Sul do Brasil 283 

apresentaram valores para estafilococos coagulase positiva de 1,95 a 4,45 logUFC/g 284 

(NESPOLO; BRANDELLI, 2012). Em requeijão de leite bovino, nos tempos 15 e 30 dias, 285 

foram encontrados valores para Staphylococcus sp. de 3,04 e menor que 2 logUFC/g 286 

(VASEK et al., 2013), similar ao observado no tempo 30 dias da formulação A e inferior ao 287 

encontrado na formulação B do queijo labneh, com 4,46 e 3,16 logUFC/g nos tempos 15 e 288 

30 dias. Em três marcas comerciais de queijo mussarela de búfala, os valores 289 

encontrados para Staphylococcus sp variaram de menor que 3 a 5,34 logUFC/g e para 290 

Staphylococcus coagulase positiva, de 0 a 4,98 logUFC/g (FACCHIN et al., 2013). Os 291 

testes de coagulase e catalase não indicaram nenhum dos isolados de Staphylococcus 292 

sp. positivos para S. aureus, demonstrando conformidade com os limites estabelecidos 293 

pela legislação vigente.  294 

 A determinação da presença de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes foram 295 

realizadas apenas ao final do estudo, ou seja, no tempo 150 dias de armazenamento 296 

refrigerado. Os resultados para estes microrganismos foram ausência em 25 g de amostra 297 

analisada, em ambas as formulações testadas. Este resultado está de acordo com os 298 

parâmetros definidos na legislação vigente (BRASIL, 2001). 299 
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Os resultados dos teores de umidade, proteína, gordura e acidez em ácido láctico, 300 

ao longo do período de armazenamento refrigerado, estão apresentados na Figura 2. O 301 

conteúdo de umidade nas amostras variou de 64,52 a 67,50% na formulação A e de 66,54 302 

a 68,11% para a B (Figura 2-I). Considerando-se a Portaria n.º 146/1996 (BRASIL, 1996), 303 

ambas as formulações do queijo labneh produzidas foram classificadas como de muita 304 

alta umidade, para queijos que possuem umidade acima de 55%. Os valores observados 305 

em queijo ricota italiano, produzido com leite ovino, variaram de 73,1 e 75,2% (MANCUSO 306 

et al., 2014). Os percentuais de umidade descritos na literatura para diferentes tipos de 307 

queijos de leite ovino foram inferiores aos encontrados neste trabalho (HEMMATIAN et 308 

al., 2015; NESPOLO; BRANDELLI, 2012; PELLEGRINI et al., 2013). Esta diferença pode 309 

ter ocorrido pelas formulações do presente estudo terem sido desenvolvidas de forma a 310 

proporcionar maior espalhabilidade, como uma nova opção de produto para o 311 

consumidor. 312 

Em relação à proteína (Figura 2-II), os valores oscilaram na formulação A entre 313 

18,59 e 15,09%, e para a formulação B variaram de 16,98 a 15,94%, similar a outros 314 

queijos de leite ovino, como Labneh (PELLEGRINI et al, 2013), tipo Feta (NESPOLO; 315 

BRANDELLI, 2012; PELLEGRINI et al, 2013) e Fascal não maturado (NESPOLO; 316 

BRANDELLI, 2012). Pode-se observar uma queda no teor protéico ao longo dos primeiros 317 

30 dias e nos tempos 45 e 75 dias, para a formulação A, enquanto na formulação B foi 318 

aos 30 dias, o que pode ter ocorrido devido à contaminação por microrganismos 319 

proteolíticos. Esta contaminação provavelmente foi pontual, já que nos outros tempos 320 

analisados os teores permaneceram estáveis, retornando a decair em 120, 135 dias de 321 

armazenamento. Os psicrotróficos são microrganismos que têm capacidade de 322 

multiplicação em temperaturas de refrigeração e produzem enzimas termorresistentes, 323 

como proteases e lípases que promovem alterações sensoriais no leite e comprometem a 324 

produção de derivados (SANTANA et al., 2004). Conforme Ferreira et al (2012) a 325 
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presença de Pseudomonas fluorescens, uma bactéria psicrotrófica proteolítica, no leite 326 

destinado à fabricação de labneh provocou fragilidade da coalhada e elevada sinérese na 327 

massa, bem como perda de rendimento na fabricação (FERREIRA et al., 2012).  328 

Os valores elevados de umidade (Fig. 2-I) ocorreram nas coletas com menor teor 329 

de proteína, com exceção do tempo 75 dias, o que pode indicar falta de homogeneidade 330 

do produto no momento do envase ou que os maiores conteúdos de umidade 331 

favoreceram o crescimento de microrganismos que degradaram a proteína. Desta forma, 332 

na formulação B, que foi submetida a menor tempo que prensagem, pode-se observar 333 

que os teores médios de proteína foram menores que na formulação A, o que pode ser 334 

devido ao maior percentual de umidade do queijo.  335 

Os teores de gordura estão apresentados na Figura 2-III, mostrando quantidades 336 

elevadas de gordura, devido ao leite ovino conter altos teores de gordura (NESPOLO et 337 

al., 2009) e a fabricação deste queijo ser a partir de leite integral. Como pode-se observar, 338 

os valores mantiveram-se entre 10,94 e 14,83% para formulação A e de 11,18 a 14,97% 339 

para o labneh B ao longo do armazenamento. Estes valores são inferiores aos 340 

observados para queijos de leite ovino e de cabra produzidos no Brasil, mesmo os recém-341 

produzidos (NESPOLO; BRANDELLI, 2012). Em queijo ricota de leite ovino nos tempos 1 342 

e 14 dias, os teores de gordura foram 11,67 e 13,63% (MANCUSO et al., 2014), similares 343 

ao presente estudo que observou, nos mesmos tempos, 12,17 e 13,96% para a 344 

formulação A e 12,19 e 13,67% para a B.  Os percentuais de gordura encontrados por 345 

Hemanntian et al. (2015), Vasek et al. (2013) e Pellegrini et al. (2012) foram todos mais 346 

elevados que dos encontrados neste estudo.  347 

 348 

 349 
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Figura 2 – Teores de umidade (I), proteína (II), gordura (III), acidez em ácido lático (IV) e 350 

Gordura no extrato seco (V) nas duas formulações de queijo Labneh, ao longo do 351 

armazenamento refrigerado. A linha preta representa a formulação A e a linha cinza 352 

representa a formulação B. 353 
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A acidez no queijo labneh (Figura 2-IV) foi similar para as duas formulações até o 354 

tempo 105 dias, oscilando de 1,59 a 1,86% de ácido lático. Porém, a formulação A nos 355 

120 dias ainda apresentava valor de 1,66%, enquanto a B, no mesmo tempo, apresentou 356 

um declínio para 0,16% de ácido lático. A acidez foi alta na maioria dos períodos de 357 

amostragem e diminuiu dos tempos 135 dias na formulação A e 120 e 135 dias na B, com 358 

valores estatisticamente inferiores. Apesar do labneh ser produzido a partir de iogurte, um 359 

derivado acidificado, os valores de acidez podem ser considerados altos.  Se 360 

considerados os valores de acidez para leites fermentados, definidos pela legislação 361 

brasileira, devem ficar entre 0,6 e 2% de ácido lático (BRASIL, 2007), portanto a 362 

formulação B apresentou-se abaixo deste limite ao s120 dias e ambas aos 135 dias. Um 363 

estudo com iogurtes de leite de búfala e de vaca verificou valores entre 0,52 e 0,68% de 364 

ácido lático, nas formulações produzidas com diferentes proporções de cada um dos tipos 365 

de leite (GUIMARÃES et al., 2015). Os valores de acidez observados foram superiores 366 

aos encontrados para o kefir utilizado como na produção de queijo Labneh, no qual a 367 

concentração de ácido lático foi menor que 1,0% de ácido lático (ROCHA et al., 2014).  368 

Resultados semelhantes foram observados em estudo com labneh dessorado em saco de 369 

pano, com 1,9% de ácido lático (KADAMANY et al., 2002). Em queijo Poosti ovino, a 370 

acidez em ácido lático aos 30, 60 e 90 dias foi de 1,48, 1,54 e 1,46%, respectivamente 371 

(HEMMATIAN et al., 2015). Para os mesmos tempos, os valores encontrados no labneh 372 

ovino foram 1,66, 1,86 e 1,70% para a formulação A e para a B 1,67, 1,75 e 1,69% de 373 

ácido lático, valores um pouco superiores. 374 

Os valores de gordura no extrato seco calculados variaram de 35,21 a 41,27% para 375 

a formulação A e de 35,37 a 43,82% para a B. De acordo com a legislação (BRASIL, 376 

1996), o conteúdo de gordura no extrato seco deste queijo faz com que seja classificado 377 

como semigordo, pois contém em sua formulação entre de 25,0 a 44,9% para este 378 

parâmetro.   379 



28 
 

Tabela 2 – Avaliação de pH e atividade de água (Aw) do queijo labneh em diferentes 380 

tempos de armazenamento mantido sob refrigeração. Letras iguais na mesma coluna não 381 

diferem estatisticamente entre si (p<0.05). 382 

Amostras 

(Tempo analisado – dias) 
pH Aw 

A (1) 

B (1) 

4,34 ± 0,22 cd 

4,07 ± 0,02 cd 

0,9877 ±0,001ª 

0,9778 ± 0,001ab 

A (15) 

B (15) 

3,99 ± 0,017 d 

5,54 ± 0,077 b 

0,9781 ± 0,001 ab 

0,9865 ± 0,003 a 

A (30) 

B (30) 

3,99 ± 0,013 d 

4,49 ± 0,131 c 

0,9795 ± 0,004 ab 

0,9756 ± 0,000 ab 

A (45) 

B (45) 

4,14 ± 0,011 cd 

6,19 ± 0,037 a 

0,9765 ± 0,001 ab 

0,9808 ± 0,001 ab 

A (60) 

B (60) 

4,10 ± 0,00 cd 

5,91 ± 0,04 ab 

0,9817 ± 0,001 ab 

0,9801 ± 0,004 ab 

A (75) 

B (75) 

4,07 ± 0,011 cd 

5,61 ± 0,384 b 

0,9750 ± 0,001 ab 

0,9841 ± 0,004 ab 

A (90) 4,18 ± 0,013 cd 0,9793 ± 0,004 ab 

B (90) 4,31 ± 0,028 cd 0,9702 ± 0,131 b 

A (105) 4,18 ± 0,06 cd 0,9777 ± 0,001 ab 

A (105) 4,18 ± 0,06 cd 0,9777 ± 0,001 ab 

A(120) 4,16 ± 0,017 cd 0,9770 ± 0,001 ab 

B(120) 4,34 ± 0,048 cd 0, 9786 ± 0,001 ab 

A(135) 4,20 ± 0,031 cd 0,9781 ± 0,001 ab 

B(135) 3,95 ± 0,142 d 0,9766 ± 0,002 ab 

 383 
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Os valores de pH e de atividade de água ao longo do armazenamento refrigerado 384 

do queijo labneh podem ser verificados na Tabela 2. Os fatores intrínsecos umidade 385 

(Figura 2-I), Aw e pH (Tabela 2) com valores elevados são características desse produto, 386 

indicando um alto potencial para a proliferação de microrganismos patogênicos e 387 

deteriorantes (JAY, 2005), e podendo representar um risco à saúde do consumidor final 388 

se a contaminação exceder os limites estabelecidos.  389 

O queijo labneh apresentou um valor baixo para pH, variando na formulação A de 390 

3,91 a 4,34, com o valor mais elevado no tempo 1 dia, seguido por um declínio durante o 391 

período de armazenamento analisado (Tabela 2). Para essa formulação de labneh não 392 

houve diferença significativa (p<0,05) ao longo do armazenamento. Para a formulação B, 393 

o pH variou de 3,95 a 6,19, este último valor com diferença significativa (p<0,05) com os 394 

demais tempos analisados. Em vários pontos (dias) analisados, o valor de pH foi maior 395 

que 4,5 (15, 30, 45, 60 e 75 dias), sendo este valor favorável ao desenvolvimento de 396 

microrganismos patogênicos e relacionado à menor vida útil do produto (JAY, 2005).  397 

Pellegrini et al. (2013) encontraram pH de 4,41 em labneh, sendo este valor 398 

comparável às amostras de tempo inicial do presente estudo. O valor baixo de pH no 399 

labneh ovino está relacionado ao processamento feito a partir do iogurte natural, 400 

produzido a partir da acidificação do leite. No entanto, a avaliação de iogurtes produzidos 401 

com diferentes proporções de leites de búfala ou de vaca indicou valores de pH de 4,80 a 402 

5,35 (GUIMARÃES at al., 2015), indicando que nem sempre o pH é baixo neste tipo de 403 

produto. Em estudos com diferentes queijos de leite ovino, os valores foram de 4,75 a 404 

6,40 (NESPOLO; BRANDELLI, 2012; PELLEGRINI et al, 2013). Os valores de pH 405 

observados em estudos realizados com queijo Poosti foram todos superiores aos 406 

encontrados no presente estudo para formulação A nos tempos 1, 30, 60 e 90 dias com 407 

valores 5,33, 5,56, 5,60 e 5,27, os valores encontrados nesse estudo foram de 4,34, 3,99, 408 

4,10, 4,18, respectivamente, já na formulação B, apenas o valor de pH encontrado nos 60 409 
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dias de armazenamento foi maior do que os encontrados no queijo Poosti (HEMANNTIAN 410 

et al. 2015). Em estudo com ricota ovina, os valores de pH nos tempos 1 e 14 dias foram 411 

6,54 e 5,97 (MANCUSO et al., 2014), mais elevados do que os observados na Tabela 2 412 

para os mesmos tempos. Nos tempos 1, 15 e 30 dias de armazenamento de um requeijão 413 

bovino, os resultados de pH foram 5,06, 5,02 e 5,50 (VASEK et al., 2013), também 414 

superiores aos das formulações de labneh ovino, com exceção do décimo quinto dia da 415 

formulação B, no qual o valor de pH foi superior ao do requeijão de leite bovino.    416 

A atividade de água apresentou-se elevada para as formulações testadas, com 417 

valores médios de 0,9702 a 0,9877 nos tempos de análise. Esta alta atividade favorece o 418 

desenvolvimento de bactérias patogênicas, que crescem em Aw acima de 0,85 (KOBLITZ, 419 

2011; JAY, 2005). Estes valores novamente ressaltam a importância do acompanhamento 420 

microbiológico ao longo da vida útil do produto. Em queijo Ricota de leite ovino, os valores 421 

de Aw também foram elevados, com 0,97 no tempo 1 dia e 0,96 no tempo 14 dias 422 

(MANCUSO et al., 2014).  423 

 424 

3 CONSIDERAÇÕES FINAIS 425 

 As formulações de labneh de leite ovino desenvolvidas apresentaram-se com 426 

resultados microbiológicos adequados ao final do tempo de armazenamento, porém 427 

contagens de coliformes termotolerantes acima do limite foram observadas nos tempos 45 428 

e 60 dias de refrigeração, indicando contaminações pontuais no envase  e a necessidade 429 

de intensificar o controle nessa etapa. A formulação A apresentou maior estabilidade e 430 

menor contaminação que a B, provavelmente devido ao maior tempo de prensagem e 431 

consequentemente menor umidade. O labneh desenvolvido foi classificado como um 432 

queijo semigordo e de muito alta umidade, apresentando-se com a característica 433 

desejada de espalhabilidade.  434 

 435 
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