
BLH101:P&CQ LHO I – Fundamentos Teóricos

Tema 7

Leite Humano: Segurança & 

Biotecnologia



Tema 7: LH: Segurança & Biotecnologia

Objetivo Geral – Apresentar e discutir as possíveis 
alterações físico-químicas que ocorrem no LHO durante 
a sua manipulação, com o intuito de correlacioná-los
com a manutenção da qualidade



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Definir os conceitos associados a biossegurança



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar os riscos comuns na área de saúde e como evitá-los



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar as formas de prevenção de riscos comuns na área de saúde



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Discutir os conceitos de risco e as normas que garantam a biossegurança



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar os métodos que possam garantir a biossegurança no BLH



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Discutir o evento da AIDS x Biossegurança em BLH



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Discutir Hepatite x Biossegurança em BLH



Tema 7: Leite Humano: Segurança e Biotecnologia
Ementa – Objetivos específicos

Discutir a importância do conhecimento na manutenção da  Biossegurança em 
BLH



BLH101:P&CQ LHO I – Fundamentos Teóricos

Tema 8

Leite Humano: Fatores de 

Proteção



Tema 8: LH: Fatores de Proteção

Objetivo Geral – Apresentar e discutir os mecanismos de 
proteção que o leite humano confere aos recém 
nascidos



Tema 8: Leite Humano: Fatores de Proteção
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar a formação do sistema imunológico do recém nascido

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Fatores de
Proteção
do Leite
Humano

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano



Tema 8: Leite Humano: Fatores de Proteção
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar a colonização do TGI do recém nascido e a importância das
bifidobactérias neste processo

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Alterações na microbiota intestinal durante os 
primeiros 7 dias após o nascimento. 

Mitsuoka, 1996.

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Fator Bífidus

CARBOIDRATOS
Lactose
Oligossacarídeos-N

Ácido Lático (↓ pH)

Ácidos Graxos de Cadeia Curta



Tema 8: Leite Humano: Fatores de Proteção
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar os principais fatores de proteção do LHO e a forma de transmissão 
da memória imunológica da mãe para o LHO



Tema 8: Leite Humano: Fatores de Proteção
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar individualmente os principais fatores de proteção do LHO e sua 
forma de atuação no organismo do RN

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

6 - Fator Bífudus - Polissacarídeo que favorece a 

flora bífida, durante a colonização e sua 

proliferação no intestino do RN, a custa 

degradação de lactose.

Ação: Formação do ácido láctico, fórmico, 

succinico, e acético, aumentando a acidez do 

TGI e assim impedindo o crescimento de 

patógenos.

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

11)Fator Anti-Estafilococos

- Ácido graxo monoinsaturado.

12) Lactoperoxidase

- Inibe el crescimiento bacteriano. 



Tema 8: Leite Humano: Fatores de Proteção
Ementa – Objetivos específicos

Discutir os mecanismos de defesa atuam em enteroinfecções

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Translocação

No hospedeiro normal ocorre em baixos níveis e as de 
bactérias são mortas no trajeto ou nos linfonodos.

Possivelmente funciona como um mecanismo de estimulo 
do Sistema Imune.

As enterobactérias translocam com mais efi-ciência e são 
as principais causas de septicemia.

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Agreção e Infeção

Solução de continuidade

Queda da perfusão tecidual

Disminuição da reação imunológica

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Enterocolite Necrotisante

Incidência: 1 a 7% das internações em UTIN:

Maior a incidência quanto menor a idade 
gestacional

Mortalidade: 10 a 40%

Sen preferência por sexo, raça o  período do 
ano.

Ocorre de forma isolada Ocorre de forma isolada 
o epido epidêêmicamica

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Fator ativador de Plaquetas (PAF)
É aumentado no sangue do RN com 
enterocolite.

No modelo animal, PAF intravascular, produz 
lesão inflamatória similar as encontradas nos 
RN.

A enzima PAF acetilhidrolase, que degrada a 
PAF, é produzida pelos leucócitos do LH.

Veiga, 2004

Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano

Na enterocolite necrosante
As enzimas que degradam os mediadores da 
inflamação presente no LH pode ajudar a 
deter a patogenia da enterocolite 
necrosante, que se centra principalmente 
nos RNs e nos lactantes prematuros onde
percebe-se uma alta taxa de morbilidade e 
mortalidade.

Veiga, 2004



BLH101:P&CQ LHO I – Fundamentos Teóricos

Tema 9

Banco de Leite Humano: Emprego 

do Frio



Tema 9: BLH: Emprego do Frio

Objetivo Geral – Demonstrar a importância da 
manutenção da cadeia de frio com vistas a minimizar as 
alterações na composição do LHO



Tema 9: Banco de Leite Humano: Emprego do Frio
Ementa – Objetivos específicos

Discutir as conseqüências do desenvolvimento microbiano no LHO

CC1212HH2222OO1111 4 CH4 CH33CHOHCOOHCHOHCOOHm.om.o

CrecimientoCrecimiento BacterianoBacteriano

ReduceReduce elel valor nutricionalvalor nutricional
Desestabiliza proteínas Desestabiliza proteínas solublessolubles
Desestabiliza micelas de caseínaDesestabiliza micelas de caseína

Favorece Favorece coagulacióncoagulación
ReduzceReduzce valor valor inmunológicoinmunológico



Tema 9: Banco de Leite Humano: Emprego do Frio
Ementa – Objetivos específicos

Discutir o modo de ação de temperaturas de refrigeração e congelamento no 
desenvolvimento microbiano no LHO



BLH101:P&CQ LHO I – Fundamentos Teóricos

Tema 10

Banco de Leite Humano: Emprego 

do Calor



Tema 10: BLH: Emprego do Calor

Objetivo Geral – Demonstrar a importância da utilização 
do calor com vistas a inativar microrganismos 
patogênicos e ampliar o período de conservação do 
LHO



Tema 10: Banco de Leite Humano: Emprego do Calor
Ementa – Objetivos específicos

Discutir o modo de ação de altas temperaturas na inativação de 
microrganismos presentes no LHO

Microbiologia de Alimentos
Microorganismos x alimentos

3000 a.C. – salga de alimentos, fermentação do 
trigo no Egito

1500 a.C. – embutidos fermentados Na Grécia

1809 – conservação de alimentos 
pelo calor em recipientes 
hermeticamente fechados – Nicolas 
Appert

1000 a.C. – conservação de alimentos com neve 
em Roma

O controle das
bactérias pela 
temperatura

Conservación de la leche humana – utilizando el calor 

Se basa en el empleo de temperaturas por encima del
máximo que permite la proliferación de microorganismos,
con el fin de causar su muerte o la inactivación de sus 
células vegetativas. 

La destrucción de los microorganismos se debe a que el
calor coagula las proteínas y, sobre todo, ha inactivación de
las enzimas necesarias para su metabolismo.

Eligir cual tratamiento térmico para destruir las
células vegetativas y esporas depende:

•De la clase de microorganismo que se va destruir (su
temperatura óptima, su rango de crecimiento ...)

•Otros métodos de conservación que se va emplear
(para atenuar o agravar la temperatura aplicada)

•Los efectos del calor en la leche humana (no debe
destruir todo sus contenido de proteínas, debilitando
la nutrición)



Tema 10: Banco de Leite Humano: Emprego do Calor
Ementa – Objetivos específicos

Demonstrar o efeito do calor na inativação de microrganismo

Fatores interferentes

• Natureza dos microrganismos.
– De uma maneira genérica, a ordem decres-cente de 

resistência é a seguinte: esporos bacterianos, formas 
vegetativas, fungos le-veduras e vírus.

• As diferenças em relação à resistência das bactérias 
na forma vegetativa não são muito significativas. 

Efeito das altas temperaturas

• É um método muito eficiente de inativação.

• Muitos microrganismos são sensíveis às altas
temperturas, tornando o processo eficiente.

• O microrganismo inativado não se reproduz, nem 
produz toxinas (mesmo efeito da morte).

Teorias sobre o efeito do calor

• O aumento da temperatura causaria desnatura-ção de 
proteínas essenciais;

• A morte pode ser devida a alteração nos lipídeos da 
célula;

• Os microrganismos seriam eliminados pelo acúmulo 
de substâncias tóxicas;

• Na prática, seriam as 3 teorias em conjunto que 
explicariam a inativação.



Tema 10: Banco de Leite Humano: Emprego do Calor
Ementa – Objetivos específicos

Definir o processo de transferência de calor e pasteurização

La pasteurización es un tratamiento térmico, utiliza 
temperaturas inferiores a 100°C, tiene como principal 
objetivo extender la vida útil de los alimentos, por unos 
días, como en el caso de leche o unos meses. El principio del
método es la inactivación de enzimas y la destrucción de los
microorganismos sensibles a las temperaturas más altas, 
como la celulas vegetativa, levaduras y mohos, sin cambios
significativos en el valor nutricional y las características 
organolépticas de los alimentos sometidos a este 
tratamiento

Pasteurización Pasteurización - Resumen

Se trata de un proceso destinado a la 

inactivación de patógenos microganismos de 

100% y el 99,99% de los microorganismos 

patógenos en un alimento.

Es equivalente a la inactivación de 15D de

Coxiella Burnett (107/mL a 1 / 108 ml)

Nuestra Tecnología

Pasteurización

62,5ºC x 30 minutos

Nuestro Cliente

Nuestro Producto

Transferencia del
calor

La convección es un fenómeno
físico observado en un fluido 
(líquido y gas) cuando exista
la propagación de calor a 
través de la diferencia de
densidad (g / m3) de líquido
cuando sometido a un
gradiente de temperatura

65°C 62.5°C

Coeficiente de transferencia térmica Curva de Pasteurização do LHO

30 minutos
Tempo

Temperatura

Pasteurização

T.A.

(Almeida, J.A.G. 1999) (Almeida, J.A.G. 1999) 

Pasteurización



Tema 10: Banco de Leite Humano: Emprego do Calor
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar o processo de resfriamento

Curva de enfriamiento

Enfriamiento

Pasteurización

Tiempo

Temperatura
ambiente

62,5°C

Objetivo
Reducir al mínimo la pérdida de físico-química de

leche a través del enfriamiento rápido

Preparación de refrigeración
Lugar agua desionizada + 20% de alcohol en 

cantidad suficiente
Conexión de la unidad de procesamiento antes de

llegar a la temperatura de refrigeración (0 a -5 ° C)

Enfriamiento

1- Con la LHO 2- Termómetro 
en el água

¿Qué sistema muestra una mayor eficiencia
para prever las fluctuaciones de 

temperatura?
El enfriamiento en el agua es 25

veces más rápido que en el aire.



BLH101:P&CQ LHO I – Fundamentos Teóricos

Tema 11

Banco de Leite Humano: Controle 

de Qualidade Físico-Químico



Tema 11: BLH: Controle de Qualidade Físico-Químico

Objetivo Geral – Apresentar a metodologia de análises 
para controle de qualidade físico-químico utilizados na 
seleção e classificação dos produtos



Tema 11: Banco de Leite Humano: Controle de Qualidade Físico-químico
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar a fundamentação teórica do CQ físico-químico



Tema 11: Banco de Leite Humano: Controle de Qualidade Físico-químico
Ementa – Objetivos específicos

Discutir a temperatura como indicador de qualidade e a importância da 
aferição da mesma



Tema 11: Banco de Leite Humano: Controle de Qualidade Físico-químico
Ementa – Objetivos específicos

Apresentar o passo-a-passo das análises de controle de qualidade físico-
químico

Indicadores deIndicadores de
QualidadeQualidade

EMBALAGEM

homologada
ou
não

SUJIDADE

ausência
ou

presença

COR

normal
ou

anormal

OFF-FLAVOR

ausência
ou

presença

Indicadores deIndicadores de
QualidadeQualidade

EMBALAGEM

homologada
ou
não

SUJIDADE

ausência
ou

presença

COR

normal
ou

anormal

OFF-FLAVOR

ausência
ou

presença

PNQ  
 

CONTROL INTERNO DE CALIDAD 
 

(Identificación del BLH) 
 

PRUEBAS DE SELECCIÓN: 
FRECUENCIA DIÁRIA DE NO CONFORMIDADES 

 

Fecha
 

Probadas
(Total) 

Reprobadas
(Total)  

Acidez
Emba 

je 
Suci 
edad

 
Color Flavor
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CONTROL EXTERNO DE CALIDAD

PRUEBAS DE SELECCIÓN 
FRECUENCIA MENSUAL DE NO CONFORMIDADES 

Muestras Reprobadas

Embaje 

Suciedad

Color

Flavor

Acidez 

Atributo 

Total de Muestras Probadas

NN

ACIDEZ TITULÁVELACIDEZ TITULÁVEL
Resumo da TécnicaResumo da Técnica

RecoletarRecoletar muestramuestra emem
campocampo de de llamallama

ACIDEZ ACIDEZ DORNICDORNIC
ResumenResumen de la Técnicade la Técnica

MantenerMantener muestramuestra
refrigeradarefrigerada ( ( abajoabajo 5°C)5°C)

hasta el momento delhasta el momento del análisisanálisis

ACIDEZ ACIDEZ DORNICDORNIC

TécnicaTécnica de de AnálisisAnálisis

Preparo
de

Muestras

Muestras Muestras Reprobadas Muestras

ACIDEZ ACIDEZ DORNICDORNIC
“Pipetar”“Pipetar”
cuantitativamente cuantitativamente 

1 ml de 1 ml de *LHO*LHO mantenido enmantenido en
baño de hielobaño de hielo

Limpiar la parte Limpiar la parte 
externa de la pipeta externa de la pipeta 
con papel absorbentecon papel absorbente

Cotejar el volumen Cotejar el volumen -- 1ml1ml

Penetrar Penetrar 
cuantitativamentecuantitativamente

  

NNããoo sese deve agitardeve agitar asas
alalííquotasquotas de 1ml emde 1ml em

vvóórtex rtex 

ATENATENÇÃÇÃOO

ACIDEZ DORNICACIDEZ DORNIC

Añadir 1 gota Añadir 1 gota 
solución solución hidroalcolicahidroalcolica
de de fenolftaleínafenolftaleína

Repetir la operación Repetir la operación 
2 veces más2 veces más

Mantener las 3 AlícuotasMantener las 3 Alícuotas
siempre siempre 
en baño de hieloen baño de hielo

ACIDEZ ACIDEZ DORNICDORNIC
Titular con Titular con NaOHNaOH N/9 N/9 
(solución (solución fatoradafatorada))

El color rosa claro indica El color rosa claro indica 
el punto final de la titulaciónel punto final de la titulación

Cada 0,01 ml gastos Cada 0,01 ml gastos 
corresponde la 1°D.corresponde la 1°D.

Gotear la solución Gotear la solución 
siempre sobre el siempre sobre el 
líquido, evitado que líquido, evitado que 
escurra por las paredes escurra por las paredes 
del tubo de ensayodel tubo de ensayo

VALORES DE ACIDEZVALORES DE ACIDEZ
4,79  +/4,79  +/-- 1,751,75

Li = 2,31Li = 2,31
Ls=14Ls=14,00,00
Mo= 4,24 Mo= 4,24 

Resu
lta

dos

Resulta
dos

0

10

20

30

40

50

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Valores de acidez

(%)

(Almeida, J.A.G. 1999) (Almeida, J.A.G. 1999) 

ACIDEZ DORNIC 

FRECUENCIA DIARIO DE RESULTADOS      

CONTROL EXTERNO DE CALIDAD
(Identificación del Banco de Leche Humana) 

CREMATÓCRITOCREMATÓCRITO

TécnicaTécnica de de AnálisISAnálisIS

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO

TTéécnicacnica dede AnAnááliselise

PipetarPipetar 1 ml de 1 ml de 
LH eLH e transferirtransferir

para umpara um tubotubo dede
ensaioensaio de 5mlde 5ml

15min

AquecerAquecer emem
BanhoBanho--Maria Maria àà

4040°°CC porpor 1515
minutosminutos

HomogenizarHomogenizar aa
amostraamostra emem

vvóórtexrtex

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO

ColetarColetar 03 (03 (trtrêêss))
amostrasamostras de LH de LH 
com ocom o auxauxííliolio dede
microcapilaresmicrocapilares

Vedar umaVedar uma dasdas
extremidadesextremidades

dosdos
microcapilaresmicrocapilares
comcom massa ou massa ou 
bicobico de Bunsende Bunsen

CREMATOCRITO 

FRECUENCIA DIARIA DE RESULTADOS         

CONTROL EXTERNO DE CALIDAD
(Identificación del Banco de Leche Humana) 

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO

DisporDispor os os 
microcapilares microcapilares 
na centrna centríífugafuga

com ascom as
extremidades extremidades 
vedadasvedadas ““parapara

forafora””

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO

Posicionar os Posicionar os 
microcapilares microcapilares 
na centrna centríífuga fuga 
sempre aossempre aos
pares, em pares, em 
diagonaldiagonal

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO
Centrifugar porCentrifugar por 1515 minutosminutos,,

observandoobservando aa velocidade velocidade 
estipulada pelo fabricanteestipulada pelo fabricante

dodo equipamentoequipamento..

ProcederProceder aa
leitura apleitura apóóss aa
centrifugacentrifugaçãçãoo::

ColunaColuna dede cremecreme
ee colunacoluna dede sorosoro

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO

ColunaColuna dede CremeCreme (mm) x 100(mm) x 100

ColunaColuna Total (mm)Total (mm)
==

% de% de CremeCreme

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO

%% CremeCreme –– 0,590,59

1,461,46
==

% de% de GorduraGordura

CREMATCREMATÓÓCRITOCRITO

%% CremeCreme x 66,8 +290x 66,8 +290
==

Kcal /Kcal / litrolitro


