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APRESENTACAO

Para que se tenha o alimento posto a mesa, é necessaria uma série de etapas em que
se inicia com a produgdo do mesmo no campo, beneficiamento na industria, distribuicdo e
comercializagdo. A ciéncia e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas,
buscando cada vez mais a sustentabilidade na producao desses alimentos.

A sustentabilidade estda em destaque devido a crescente conscientizagdo da populagéo
por um mundo mais saudavel, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade esta cada vez mais presente nas industrias
alimenticias, adaptando-se a novos processos de producédo, utilizando recursos de modo
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnoldgicos, produzindo alimentos
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a reducéo de residuos, preservando
dessa maneira o0 meio ambiente.

Com uma temética tdo importante o e-book “Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos” traz 16 artigos cientificos com assuntos atuais na area, visando disseminar
o0 conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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CAPITULO 16

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE LEITE HUMANO
PASTEURIZADO EM UM HOSPITAL DO OESTE DO

Data de aceite: 27/05/2020

Fabiana André Falconi

Universidade Estadual ao Oeste do Parana,
Centro de Ciéncias Médicas e Farmacéuticas,
docente do curso de Farmacia

Cascavel — Parana

Simone Pottemaier Philippi

Universidade Estadual ao Oeste do Parana,
Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude,
discente do curso de licenciatura em Ciéncias
Bioldgicas

Cascavel — Parana

Anelise Ludmila Vieckzorek

Universidade Estadual ao Oeste do Parana,
Banco de Leite Humano- Hospital Universitario

Cascavel - Parana

RESUMO: O leite humano (LH) é fonte natural
de nutrientes exclusivos para o desenvolvimento
do recém-nascido. Porém, o LH por ser rico em
nutrientes &€ um excelente meio de multiplicacéo
de micro-organismos. Para garantir a qualidade
do leite ordenhado por doadoras, a rede
Brasileira de Banco de Leite Humano adotou
a pasteurizacdo como controle de qualidade.
Outro controle de qualidade deste alimento é
a analise microbiolégica do LH pasteurizado
ao qual indica o LH improprio para o consumo
quando verificado a presenca de coliformes
totais. O objetivo deste trabalho foi verificar a
qualidade microbiolégica de amostras de LH

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PARANA

pasteurizado no Banco de Leite de um Hospital
do Oeste do Paranad. Foram analisadas
microbiologicamente 4.090 amostras de leite
humano, no periodo de margo a agosto de 2016,
totalizando 1.052.850 mL. Observou-se que
2,3% das amostras apresentaram resultados
positivos quanto a presenca de Coliformes
Totais, indicando assim que a pasteurizacéo
nao foi 100% eficaz, podendo acarretar riscos
a saude dos recém-nascidos. Os resultados
mostram um alto grau de contaminacao em leite
humano, que pode pode ter ocorrido duvido as
condi¢coes higiénicas inadequadas durante a
coleta, transporte e armazanamento do produto.
PALAVRAS-CHAVE: analise microbioldgica,
leite humano, contaminacéo.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF BREAST
MILK FROM A HOSPITAL IN THE WESTERN
OF CASCAVEL - PARANA

ABSTRACT: Breast milk (LH) is a natural source
of exclusive nutrients for the development of
the newborn. However, LH for being rich in
nutrients is an excellent means of multiplying
microorganisms. To guarantee the quality of
milk expressed by donors, the Brazilian Human
Milk Bank chain has adopted pasteurization as a
quality control. Another quality control of this food
is the microbiological analysis of pasteurized
LH which indicates the LH inappropriate for
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consumption when the presence of total coliforms is verified. The objective of this work was
to verify the microbiological quality of pasteurized LH samples in the Milk Bank of a Hospital in
the West of Parana. 4,090 human milk samples were microbiologically analyzed from March
to August 2016, totaling 1,052,850 mL. It was observed that 2.3% of the samples showed
positive results regarding the presence of Total Coliforms, thus indicating that pasteurization
was not 100% effective, which could cause risks to the health of newborns. The results showed
a high degree of contamination in breast milk, which may have occurred due to inadequate
hygienic conditions during its collection, transportation and storage process.

KEYWORDS: microbiological analysis; breast milk; contamination.

11 INTRODUCAO

O Leite Humano (LH) esta presente desde o surgimento da ra¢ca humana e, ao longo
da historia da humanidade, tem sido a principal fonte disponivel de nutrientes dos lactentes,
Ele possui caracteristicas nutricionais e imunoldgicas, que garante protecao contra varias
patologias e repercute em saude ao individuo durante sua vida inteira. (ALMEIDA et al.,
2012).

O ato de amamentar traz indmeros beneficios a saude da crianca, repercutindo no seu
desenvolvimento cognitivo e emocional. Na vida da mae também ha beneficios, que envolvem
o fortalecimento do vinculo afetivo com o filho, protecéo contra o cancer de mama, reducéo
do risco de diabetes e recuperacao do Utero pés parto, 0 que diminui o risco de hemorragias
e nova gravidez. Em contrapartida, a ndo amamentacao e/ou a introdug¢ao precoce de outros
alimentos antes do periodo minimo estabelecido, € associada a um numero expressivo
de episodios de diarreia, hospitalizacdo por doencas respiratérias e até mesmo risco de
desnutricdo quando os alimentos introduzidos tiverem valor nutricional inferior ao do leite
materno (OLIVEIRA et al., 2017).

A recomendacao do Ministério da Saude é que todos os recém-nascidos sejam
amamentados, sem alimentos complementares, até quatro a seis meses de vida. Ja a
Organizacado Mundial de Saude (OMS) recomenda a amamentagdo, como complemento,
até o segundo ano de idade, pois é benéfica mesmo para criangas maiores (FREITAS et al.,
2004; SILVA et al., 2008).

Porém, os recém-nascidos prematuros ndo dispdem de forcas para sugar o leite
materno e tém que ser alimentados por outros métodos. Ha ainda o fato de que algumas
maes, por algum problema fisiol6gico ou emocional, ndo conseguem produzir leite. Por outro
lado, pode causar alergia aos recém-nascidos o leite oriundo de animais. A doacgao de leite
humano é uma pratica que garante a manutencao do processo de aleitamento as criancas
gue nao podem adquirir este leite diretamente de suas maes (NOBRE, 2015).

Acreditava-se que o leite humano era estéril, entretanto, sabe—se agora que ele abriga
uma comunidade microbiana que se altera de acordo com as caracteristicas maternas como
também ao longo da lactagédo (CODO, 2017). Além disso, o LH por ser rico em nutrientes,
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torna-se um excelente meio de multiplicacdo de micro-organismos, tanto patogénicos como
deterioradores (COSTA; SOUZA; SANTOS, 2004). A presenca de tais micro-organismos
pode estar relacionada com técnicas inadequadas na coleta por doadoras do LH, como
condicoes insatisfatorias de higiene e, falhas no transporte do produto, deixando-o susceptivel
a altas temperaturas, propiciando assim um meio favoravel ao crescimento de bactérias. Tal
crescimento de bactérias no leite produz acidificacdo e fermentacdo o que pode levar a
diminuicdo dos componentes nutricionais e imunologicos devido a utilizagao de nutrientes do
leite pela microbiota contaminante e a diminuicao dos fatores de defesa (SILVA et al., 2013;
SILVA et al., 2008; NOVAK; CORDEIRO, 2007).

Os Bancos de Leite Humano (BLHs) séo instituicbes especializadas, responsaveis
pela promocéao e incentivo ao aleitamento materno e execucao de varias atividades, como
coleta, processamento e controle de qualidade do leite humano para posterior distribuicao
e obrigatoriamente esta vinculado a um hospital materno e/ou infantil (SILVA et al., 2013;
NOBRE, 2015).

Para garantir a qualidade do leite ordenhado por doadoras, a rede Brasileira de Banco
de Leite Humano adotou a pasteurizacdo como controle de qualidade, assim submete o
produto a temperaturas que permitam a eliminacao parcial da flora natural e principalmente a
eliminacéo total da flora patogénica do LH doado, com perdas minimas em sua composicao
fisico-quimica (SOUZA et al., 2007). Outro controle de qualidade deste alimento € a analise
microbiolégica do LH pasteurizado ao qual indica que o produto esta improprio para o consumo
de neonatais quando verificado presenca de coliformes totais. A ocorréncia de coliformes
indica a deficiéncia em boas praticas de manipulagéo do alimento e, sugere também uma
possivel presenca de outros micro-organismos de maior patogenicidade que fazem parte do
grupo de coliformes (NOVAK, ALMEIDA, 2002).

O objetivo deste trabalho foi verificar a qualidade microbiol6gica de amostras de LH
pasteurizado no Banco de Leite de um Hospital do Oeste do Parana.

2 | MATERIAL E METODOS

No periodo marco a agosto de 2016, foram analisadas 4.090 amostras de leite humano,
totalizando 1.052.850 mL. O leite humano ordenhado foi obtido da coleta domiciliar, de
doadoras previamente orientadas quanto a coleta e ao armazenamento do alimento. As
amostras de leite humano, coletadas de doadoras foram transportadas até o Banco de Leite
Humano do Hospital Universitario, pasteurizadas e ap6s encaminhadas ao laboratério para
analise de presenca/auséncia de coliformes totais, seguindo metodologia proposta pela Rede
Nacional de Banco de Leite. A analise se deu pela inoculagédo de 4mL de LH pasteurizado
em um meio liquido contendo 10mL de Caldo Bile Verde Brilhante lactose 2%, preparadas
na concentracéo 5% e distribuidas em tubos de ensaio contendo tubo de Durhan invertido.
Apo0s a inoculagao, os tubos foram incubados a uma temperatura de 36° + 1°C por 48 horas.
Foi observada a presenca ou ausente de formagcao de gas nos tubos de Durhan, sendo
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este o teste Presuntivo. A partir dos tubos positivos, semeou-se, com auxilio de uma algca
bacteriolégica, em novos tubos de caldo bile verde brilhante, com concentracédo de 4% e,
incubou-se a 36+1°C por 48 horas, observando-se a presenca ou auséncia de coliformes
através da formacao de gas nos tubos de Durhan, sendo este o teste Confirmatoério (BRASIL,
2008).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 apresenta os resultados da analise de coliformes totais no leite humano
pasteurizado, entre 0s meses de marco a agosto de 2016.

Més de Andlise Volume LH Volume LH Porcentagem de
Pasteurizado (mL) positivo (mL) positivos
Marco 220.450 6.500 2,95%
Abril 176.450 6.750 3,83%
Maio 153.150 1.100 0,72%
Junho 166.400 3.800 2,28%
Julho 155.100 3.150 2,03%
Agosto 181.300 2.950 1,63%
Total 1.052.850 24.250 2,3%

Tabela 1: Resultado da analise do volume de LH pasteurizado, positivo e porcentagem entre marco a
agosto de 2016.

Observa-se que a maior contaminag&o ocorreu nos meses de marco e abril, seguido
dos meses de junho e julho (Tabela 1). No total analisado de 1.052.850 mL de leite humano,
24.250mL (2,3%) apresentaram coliformes totais e, portanto, foram considerados improprios
para consumo. Este valor é considerado alto, uma vez que todo leite humano considerado
improprio para consumo deve ser desprezado. Entretanto, em trabalho realizado por
Acksenen et al. (2015), que analisaram o LH do mesmo hospital, 3,43% das amostras de LH
pasteurizado estavam contaminadas. Os resultados do recente trabalho demonstram que o
processo de pasteurizacao utilizado no hospital esta mais eficiente.

O teste utilizado neste experimento € o proposto pela Rede Nacional de Banco de Leite
Humano, em que os resultados sdo expressos em auséncia/presenca de coliformes e nao
quantificados. A presenca de coliformes totais é indicativo de condicdes higiénicas precarias
e pode indicar contaminagao, cruzada ou nao, de material fecal. A coleta e manipulacao
s&o as principais causas da elevacao da quantidade de microrganismos no leite humano
(SOUSA, 2010).

Novak & Almeida (2002) avaliaram a presenca de coliformes totais em 343 amostras
de leite humano e obtiveram populacdes variando de 3,0 x 100 a 1,1 x 104 NMP/ml, em 30%
de amostras analisadas. Segundo os autores, o simples fato da presenca de coliformes,
sejam eles quais forem e em que quantidade estiverem ja torna o alimento impréprio para o
consumo para bebés prematuros.
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Em uma pesquisa realizada no Banco de Leite Humano de Sorocaba (SP), foram
analisadas 3.883 amostras quando a presenca de coliformes totais. Os resultados indicaram
que 2,6% das amostras foram rejeitadas devido a presenca do micro-organismo (SCARSO
et al., 2006).

Em outro estudo realizado pelo Banco de Leite Humano do Hospital de Clinicas de
Uberlandia, foram analisadas amostras antes e ap6s de uma acéo educativa de orientagao
as doadoras de leite. Antes da acéo educativa, 7, 34% das amostras foram consideradas
positivas quanto a presenca de micro-organismos e apés 8,33% das amostras. Segunda a
pesquisa, os resultados ndo mostraram diferencgas significativas quando comparados os dois
grupos em relacao a analise microbiolégica (SILVA et al., 2008).

Em um trabalho realizado no Hospital das Clinicas de Uberlandia (MG), que analisou
a qualidade do leite ordenhado em domicilo e no BHL, foi encontrada a contaminag¢ao por
coliformes totais em 6% e 2% das amostras, respectivamente. O trabalho concluiu que a
ordenha de leite humano em domicilio é tdo segura quanto a ordenha no Banco de Leite
Humano, desde que sejam seguidas as normas de higiene, conservagao, armazenamento e
transporte estabelecidas (BORGES et al., 2018).

SILVEIRAet al. (2012), em seu estudo realizado no Lactario do Hospital de Clinicas (HC)
da Universidade Federal do Triangulo Mineiro (UFTM), encontraram 7,5% do leite humano
analisados improprios para o consumo, devido a presenca de micro-organismos. O estudo
dos autores também mostrou a existéncia de algumas amostras de leite humano distribuidos
pelo Lactario do HC da UFTM com contaminagdo por micro-organismos potencialmente
patogénicos, como Staphylococcusspe sp e de Streptococcus sp e Escherichia coli. Os
autores salientaram que o leite humano ordenhado destinado ao consumo de recém-
nascidos, particularmente os internados em Unidades de Terapia Intensiva (UTIs), ndo deve
apresentar microrganismos em quantidade ou qualidade capazes de representar agravos a
saude. Dessa forma, € preciso que o BLH disponha de procedimentos capazes de assegurar
a qualidade sanitaria do leite (SILVEIRA et al., 2012).

O LH de doadoras saudaveis deve ser livre de microrganismos patogénicos, mas
quando presentes, estes podem ser provenientes de fontes externas de contaminacéo.
Sendo assim, a qualidade de todo produto coletado, processado, armazenado e distribuido
pelos BLH deve ser resultado de um esfor¢co constante para se manter controle rigido em
todas as fases do processo, desde a captagao da nutriz doadora até a administracéo do leite
ao neonato (BORGES, 2016).

A pasteurizacdo representa uma alternativa eficaz, muito conhecida e praticada
no campo da tecnologia de alimentos. Trata-se de um tratamento térmico aplicavel ao
leite humano, que adota como referéncia a inativacdo térmica do microrganismo mais
termorresistente, a Coxiella burnetti. Uma vez observado o bindbmio temperatura de inativacéo
e tempo de exposicéo capaz de inativar esse microrganismo, pode-se assegurar que 0sS
demais patdégenos também estarao termicamente inativados (ALMEIDA et al., 2012).

Deve-se ressaltar que os microrganismos presentes no leite humano serao eliminados
no processo de pasteurizacdo, entretanto, a presenca dos mesmos prejudica a qualidade do
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leite, diminuindo seu valor nutricional e outros fatores de defesa, devido a utilizagcao desses
componentes pelos microrganismos (FREITAS et. al, 2004).

A contaminagdo encontrada se deve ao fato que apesar de o LH conter diversas
substancias protetoras, isto ndo garante seguranca contra contaminagdo e crescimento
bacteriano, podendo constituir-se em veiculo de micro-organismos patogénicos. Para
evitar esta contaminacdo devem ser estabelecidas as condicbes para obtencao de leite
com boa qualidade: o controle higiénico-sanitario da coleta e da manipulagédo do produto
e a conservacgao sob baixas temperaturas durante todas as fases do processamento, até a
pasteurizacao e estocagem (NOVAK; CORDEIRO, 2007).

41 CONCLUSAO

A quantidade de leite contaminado por coliformes totais, encontrada neste trabalho, é
considerada alta, uma vez que todo leite humano impréprio para consumo por neonatos deve
ser desprezado. Os contaminantes no leite humano, pode ocasionar reducéao de seu valor
biol6gico, pois 0s mico-organismos utilizam o alimento como nutriente para seu crescimento.
Além disso, pode aumentar o risco de infec¢des, diminuicao de peso e exposi¢cao do neonato
a proteinas estranhas que podem desencadear reagdes alérgicas.
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