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DESTAQUE

Para garantir a qualidade e a
seguranca do leite materno, é
necessdrio adotar cuidados durante a
ordenha, a conservacgdo, 0

armazenamento e o transporte.

1. INTRODUCAO

O leite humano é um alimento biologicamente complexo, cuja composicao e propriedades

bioativas sustentam o crescimento, o desenvolvimento e a protecao imunolégica do lactente. Além

de macro e micronutrientes, contém fatores com atividade antimicrobiana e imunomoduladora,

enzimas, citocinas, oligossacarideos, nucleotideos, lipideos e hormoénios, que contribuem para a

defesa contra agentes infecciosos e para a maturacgdo do sistema imunoldgico do neonato (Oliveira;

Lopes-Junior; Sousa, 2022).
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A ordenha do leite humano é uma pratica relevante quando a amamentacao direta ao seio nao
é possivel, quando ha necessidade de alivio do excesso de producao lactea ou quando a nutriz deseja
doar o excedente a um Banco de Leite Humano (BLH). Do ponto de vista da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, contudo, o leite humano ordenhado (LHO) deve ser tratado como um alimento perecivel:
apresenta elevada atividade de agua, pH préximo a neutralidade e riqueza de nutrientes,
caracteristicas que favorecem a multiplicagdo microbiana assim que o produto deixa de estar
protegido pelos mecanismos de barreira da glandula mamaria. A partir da extracao, o leite fica
exposto ao ambiente, as maos da doadora e aos utensilios e recipientes utilizados, de modo que falhas
de higiene, de controle de tempo e temperatura e de manutengdo da cadeia de frio comprometem sua
qualidade microbioldgica e sua seguranga para consumo (Raiol et al., 2023).

Nesse contexto, a garantia da qualidade do LHO, cru ou pasteurizado, depende da aplicacao de
principios ja consolidados na tecnologia de alimentos, como o controle do bindmio tempo-
temperatura, a padronizacdo dos processos térmicos e o monitoramento microbioldgico e fisico-
quimico ao longo de toda a cadeia produtiva, da coleta a distribuigao.

Este trabalho tem como objetivo discutir, sob a perspectiva da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os principais fatores fisico-quimicos, microbiologicos e operacionais que influenciam a

qualidade e a seguranca do leite humano ordenhado cru e pasteurizado, de modo a subsidiar a adogao

de boas praticas de manipulacao.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1 Leite humano, leite humano ordenhado cru e leite humano ordenhado pasteurizado

O Leite Humano (LH) corresponde a secrecdo lactea produzida pela nutriz e ofertada
diretamente ao seio. O Leite Humano Ordenhado (LHO) é o leite obtido por meio de procedimento
de ordenha manual ou mecanica, ainda sem tratamento térmico, também chamado de leite humano
ordenhado cru (LHOC). Ja o Leite Humano Ordenhado Pasteurizado (LHOP) é o LHOC submetido ao
processo de pasteurizacao Holder (62,5°C por 30 minutos) em Banco de Leite Humano, etapa que
reduz a carga microbiana a niveis seguros para consumo, ao custo de alguma perda de componentes
termolabeis (FIOCRUZ, 2021). Essa distin¢do é central porque cada uma dessas formas do produto

tem prazos de conservacao, riscos microbiolégicos e indicacdes de uso distintos.

2.2 Aspectos microbiolégicos do leite humano ordenhado
A microbiota do LHO pode ser classificada, quanto a origem, em contaminantes primarios, que

atingem o leite diretamente pela corrente sanguinea da nutriz, e secundarios, provenientes da pele,
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dos ductos mamilares e do ambiente de coleta; quanto a patogenicidade, distinguem-se
microrganismos saprofitos e patogénicos (FIOCRUZ, 2021). Estudo conduzido em um Banco de Leite
Humano paulista, com 29 amostras de LHOP, identificou a presenca de microrganismos meséfilos em
55,17% das amostras, termdfilos em 27,59%, psicrofilos em 17,24% e fungos filamentosos e
leveduriformes em 41,38%, mesmo apds a pasteurizac¢do, evidenciando que a etapa térmica reduz,
mas ndo elimina por completo, o risco de contaminacao residual ou de recontaminagdo pds-processo
(Oliveira; Lopes-Junior; Sousa, 2022).

A acidez titulavel, expressa em graus Dornic (°D), é amplamente utilizada nos BLH como
indicador indireto da qualidade higiénico-sanitaria do LHOC, por ser um método rapido, simples e de
baixo custo. O leite humano recém-ordenhado apresenta acidez original em torno de 1,0 a 4,0°D; a
medida que ocorre multiplicacio de bactérias acidificantes e lipdlise, o valor se eleva
progressivamente, sendo 8,0°D o limite maximo estabelecido pela Rede Brasileira de Bancos de Leite
Humano para considerar o produto préprio para consumo, amostras acima desse valor devem ser
descartadas (Brasil, 2021).

2.3 Tempo, temperatura e cadeia de frio

O controle do binémio tempo-temperatura é o principal determinante da qualidade
microbiolégica do LHOC. As normas técnicas da Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano (rBLH-
Fiocruz) estabelecem que o leite recém-ordenhado deve ser refrigerado ou congelado o quanto antes,
nao devendo permanecer mais de duas horas em temperatura ambiente de até 26°C antes da
conservacao sob frio. Uma vez refrigerado a temperaturas de até 5°C, o LHOC pode ser mantido por,
no maximo, 12 horas; sob congelamento, a -4°C ou temperatura inferior, o prazo de pré-estocagem
é de até 15 dias. Apds a pasteurizacdo, o LHOP deve ser mantido sob congelamento a -4°C ou
temperatura inferior, com prazo maximo de estocagem de 6 meses, sempre sob registro e controle
continuo da temperatura dos freezers até o consumo do leite (FIOCRUZ, 2021).

Cabe destacar que a manutencao do leite sob congelamento domeéstico, sem monitoramento
por termometros calibrados, é uma limitacdo pratica relevante: variagdes de temperatura no interior
de congeladores residenciais podem comprometer o bindmio tempo-temperatura recomendado,

mesmo quando as doadoras seguem corretamente as orientagdes recebidas.

2.4 Pasteurizacao do leite humano ordenhado
A pasteurizacao empregada nos Bancos de Leite Humano brasileiros segue o método Holder,
conduzido em banho-maria a 62,5°C por 30 minutos de letalidade térmica. O objetivo da

pasteurizacdo Holder ndo é a esterilizacdo do produto, mas garantir a inativacdo de 100% dos

Setembro amarelo  RTA | Revista Técnica da Agroindustria - https://doi.org/10.5281/zenodo.22863704 3




Vol. 3, n. 2, Artigo 124
20 de setembro de 2026
ISSN 2965-8691

a% REVISTA TECNICA
.\/‘ DA AGROINDUSTRIA

microrganismos patogénicos e de cerca de 99,99% da microbiota saprdfita, preservando ao maximo
os constituintes nutricionais (FIOCRUZ, 2021).
0 Quadro 1 sintetiza, por etapa da cadeia produtiva, os principais riscos, fatores criticos de

controle e consequéncias associadas a perda de qualidade do LHO, com base nas normas técnicas da

rBLH-Fiocruz.

Quadro 1 - Principais fatores que influenciam a qualidade do leite humano ordenhado.

inadequado

Etapa Principal risco Fator critico Consequéncia
Ordenha/extracdo | Contaminacdo por Higiene das mios, Introdugao de
manipula¢do inadequada | mamas e utensilios microrganismos
patogénicos e saprofitas
Envase/embalagem | Contaminacdo cruzada Recipiente ndo estéril ou | Aumento da carga

microbiana inicial

Pré-estocagem sob

Multiplicagdo microbiana

Tempo/temperatura

Elevacdo da acidez

(leite cru)

fisico-quimica

—-4°C ou tempo acima de

refrigeracdo acima de 12h a mais de Dornic e risco de
5°C deterioracao
Congelamento Perda de estabilidade Temperatura acima de Oxidacao lipidica e

aumento da acidez

pasteurizacao

secundaria/multiplicacao
residual

congelamento acima de
—-4°C ou tempo acima de
6 meses

15 dias titulavel
Transporte Ruptura da cadeia de frio | Auséncia de caixa Multiplicacao
isotérmica e de controle | microbiana durante o
de temperatura deslocamento
Pasteurizagdo Tratamento térmico Desvio do binémio Sobrevivéncia de
inadequado 62,5°C/30 min ou patogenos (se
oscilagao térmica insuficiente) ou perda de
componentes bioativos
(se excessivo)
Estocagem pos- Contaminacao Temperatura de Comprometimento da

qualidade
microbioldgica e
nutricional

Fonte: elaborado pelos autores com base em Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano (2021).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A ordenha é estratégia importante para a continuidade do aleitamento materno, quando
realizada com boas praticas de higiene e conservagdo. A qualidade e a seguranca do leite humano
ordenhado, cru ou pasteurizado, resultam de um conjunto de variaveis técnicas, relacionando-se as

condi¢oOes de higiene, manipulacao, armazenamento, transporte e controle de tempo e temperatura
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em cada etapa da cadeia produtiva, extracdo, envase, pré-estocagem, pasteurizacdo e estocagem,
determinante central da qualidade microbioldgica e fisico-quimica do produto. A pasteurizagdo
Holder é eficaz na inativacdo de patdgenos, justificando a padronizacao rigorosa do processamento.
Assim, o leite ordenhado deve ser manejado com o rigor aplicado a alimentos pereciveis de alto risco,
integrando boas praticas, monitoramento microbioldgico e rastreabilidade, para que seus beneficios

cheguem preservados e seguros ao lactente.
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