Con-Ciencia Boletin Cientifico de la Escuela Preparatoria No. 3 CON - CIENCIA
Publicacion semestral, Vol. 13, No. 25 (2026) 37-40 ISSN: 2007-7653

L'.‘» l I® https://repository.uaeh.edu.mx/revistas/index.php/prepa3/issue/archive

¢ Conoces el labneh? Otro lacteo fermentado.

Have you heard of labneh? Another fermented dairy product.

Aguilar-Lozada A. D?, Acevedo-Cruz A. L, Camargo-Bojorquez C. S¢,
Felix-Lozano J. Z¢, Ramirez-Moreno E®., Ariza-Ortega, J. AT, *Garcia-Espinosa, M9

Abstract:
Labneh is a semi-solid fermented dairy product from the Middle East obtained by draining yogurt whey. Its fermentation improves
digestibility and shelf life, providing proteins, calcium, riboflavin, and probiotics of high biological value. This study analyzes its
nutritional composition, potential as a functional food, and comparison with other fermented dairy products. A literature review was
conducted using databases such as Google Scholar with keywords: labneh, jocoque, yogurt, and cream cheese. Labneh shows a
favorable nutritional profile rich in protein, calcium, fat, and probiotic bacteria that promote health
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Resumen:

El labneh es un producto lacteo fermentado semisélido originario de Medio Oriente, obtenido mediante el escurrido del suero del
yogur. Su fermentacion mejora la digestibilidad y la vida Gtil, aportando proteinas, calcio, riboflavina y probiéticos de alto valor biolégico.
Este estudio analiza su composicién nutricional, su potencial como alimento funcional y su comparacion con otros productos lacteos
fermentados. Se realizé una revision bibliografica en bases de datos como Google Scholar, utilizando las palabras clave: labneh, jocoque,

yogur y queso crema. El labneh presenta un perfil nutricional favorable, rico en proteinas, calcio, grasa y bacterias probidticas que
benefician la salud..
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. La palabra Labneh es derivada del término laban que
Introduccion significa blanco o leche, es un producto lacteo fermentado
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separacion del suero de yogurt (Yamani & Al-Dabbas, carbohidratos su aporte va de 4-6% y cuenta con una cantidad

2011).

Este producto presenta una textura suave y seca con un
sabor acido, y que generalmente puede ser utilizado como
aderezo, acompafiado con aceite de oliva y especias (Abu-
Jdayil et al., 2002).

Su elaboracién tiene origen en paises como Turquia, Libano,
Siria, Irag o Iran, debido a sus climas elevados que son
perfectos para el crecimiento de las bacterias acido lacticas
(Marta C, 2015), que son un grupo de bacterias gram positivas,
no formadoras de esporas, que transforman carbohidratos,
como la lactosa, en &cido lactico a través de un proceso de
fermentacion (Makarova et al., 2006).

Estas bacterias se clasifican en géneros como Lactobacillus,
Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc y Pediococcus, y
desempefian un papel crucial en la conservacion, seguridad y
propiedades sensoriales de los alimentos fermentados
(Holzapfel et al., 2001).

Durante el proceso fermentativo, ademéas del acido lactico,
producen compuestos como bacteriocinas, peréxido de
hidrégeno y diacetilo, que contribuyen a la estabilidad
microbiolégica, el sabor y la textura del labneh (Parvez et al.,
2006).

Para la elaboracion del labneh, se mezcla yogur con sal, lo que
ayuda a realzar el sabor y a facilitar la eliminacion del suero
(Figura 1A). Posteriormente, se coloca un colador sobre un
recipiente hondo y encima una tela de algodén, gasa, manta de
cielo o una servilleta limpia; sobre esta, se vierte el yogur y se
cubre ligeramente (Figura 1B) (Tamime & Robinson, 2007).

Después, el producto se refrigera y se deja reposar entre 12 a
24 horas, dependiendo de la textura deseada y si se busca un
labneh mas espeso, se puede colgar la tela para que el suero
drene con mayor facilidad como se muestra en la Figura 1C
(Serhan et al., 2016).
Pasado el tiempo de reposo, se revisa la consistencia del
labneh, se retira de la tela y se transfiere a un recipiente (Akalin
et al., 2012) y para su conservacion, el labneh se debe envasar
en recipientes de plastico opaco, que impida el paso directo de
luz y el oxigeno ya que este producto es rico en grasas y
proteinas, lo que lo hace vulnerable a la oxidacién lipidica
(Tamime & Robinson, 2007).

Este estudio tiene como objetivo analizar el valor nutricional del
labneh, su potencial como alimento funcional y su comparacion
con otros productos lacteos fermentados en términos de aporte
nutricional y beneficios para la salud

Metodologia

De acuerdo con la Tabla 1, la composicion aproximada del
labneh es de 9-11% de grasa (Fuquay et al., 2011). Su
contenido energético varia entre 139-172 kcal por cada 100
gramos de producto, dependiendo del yogurt utilizado, en

de calcio de entre 80 y 120 mg (Melo, G. y Ferrera, G. 2010).

Adicién ‘ o

de sal

Figura 1. Diagrama de flujo de la elaboracién del Labneh

Enla Tabla 1 se muestra que el contenido de proteinas
del labneh va de 3.5 a 4% y se consideran de elevada
digestibilidad, debido a la accién de diferentes bacterias
proteoliticas como Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus y Streptococcus thermophilus que actian
durante el proceso de fermentacion del producto; estas
bacterias secretan enzimas proteasas que hidrolizan
las proteinas lacteas, como la caseina, liberando
péptidos y aminoacidos libres (Pessione, 2012), estos
compuestos no solo facilitan la digestion y absorcion de
nutrientes, sino que también pueden ejercer funciones
bioactivas, como efectos antimicrobianos,
antioxidantes y moduladores del sistema inmune
(Babio, Nancy, 2017).

Ellabneh, al ser elaborado a base de yogur fermentado,
posee probidticos, definidos como “microorganismos
vivos que, al ser administrados en cantidades
adecuadas, confieren un beneficio a la salud del
huésped” (FAO 2001). Las cantidades consideradas
efectivas para generar beneficios a la salud son un
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minimo de 10® a 10° unidades formadoras de colonias
totales por porcion diaria (Hill et al., 2014; Sanders et
al., 2010).

Contiene Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii sub. bulgaricus, pero también pueden
presentarse otros microorganismos como
Bifidobacterium Bifidum con un mezcla de Lactococcus
lactis sub. lactis y Cremoris. (Tamime & Robinson,
2007), estos impactan positivamente en la salud,
especialmente en enfermedades gastrointestinales, la
enfermedad inflamatoria intestinal y el metabolismo de
los lipidos, al disminuir los niveles de colesterol y
lipoproteinas de baja densidad, asi como al aumentar
los niveles de lipoproteinas de alta densidad. Ademas,
benefician a las personas intolerantes a la lactosa, ya
que ayudan a reducir los sintomas de inflamacién o
hinchazén y mejoran la digestibn de la lactosa
(Manzano et al., 2012).

En la Tabla 1, el labneh se comparé con otros
productos fermentados y con el queso crema, puesto
que tienen la misma consistencia para ser
denominados productos untables. ElI consumo de
labneh y otros productos fermentados destaca por su
composicién nutrimental por su aporte de proteinas y
calcio, ademas siendo significativo la composicion de
su alto contenido probidtico, mientras que el queso

crema es el mas caldrico y graso.

100 - 140 | 100-150 | 50 -80
mg mg mg mg

Tabla 1. Comparacién de la composicién nutricional de
diferentes lacteos.
Caracteris Labneh Jocoque Yogurt Queso
ticas natural crema
Contenido | Alto Moderado | Moderad Bajo o
probidtico 0 nulo
Energia 139 -172 90 - 130 60 — 80 340
kcal kcal kcal kcal
Proteinas 35-4g9 3-5¢g 3-4g 6-8g
Grasas 9-11g 5-8g 3-5g 349
Carbohidr 4-69 4-69 5-7g9 3-4g
atos

Figura 2. Diferentes usos y presentaciones del labneh

Una de las formas més comunes de consumir el labneh
(Figura 2) es como dip, especialmente cuando se
acompafia de pan (Al-Zoubi, 2020), en ensaladas como
un aderezo acompafiado de vegetales frescos o frutos
secos, con hierbas por ejemplo el cilantro y la menta,
en salsas y rellenos para platillos salados. Puede ser
mezcla con miel y nueces o almendras, lo que le otorga
un togque dulce sin perder sus cualidades nutricionales
(El Hage, R., 2020). También puede utilizarse en
bebidas y smoothies, asi como sustituto como
ingrediente en reposteria.

Conclusién

En conclusién, los resultados obtenidos permiten
afirmar que el labneh es un alimento con un perfil
nutricional favorable, caracterizado por su contenido de
proteinas, calcio y grasa, asi como por la presencia de
bacterias probiéticas que impactan positivamente en el
organismo. Esto lo convierte en un producto completo
desde el punto de vista nutricional y lo posiciona como
un alimento funcional, gracias a sus distintos
beneficios, entre ellos la mejora de la salud digestiva,
el fortalecimiento del sistema inmune y el control del
colesterol. Ademas, se presenta como una opcion
viable para sustituir a otros productos como el queso
crema, en cuanto a textura y usos, ya que ofrece
mayores beneficios nutricionales.
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