Determinacao da acidez em graus Dornic de leite humano
ordenhado como controle de qualidade em banco de leite.
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A amamentacdo ¢ mundialmente aceita como a forma
mais adequada de alimentacgdo para criangas até 2 anos de idade
ou mais*!'? conforme recomendado pela OMS/UNICEF. Em
situagdes especiais, em que a crianca nio pode ser amamentada
pela propria mée, pode recorrer-se aos bancos de leite humano
como uma alternativa segura e de qualidade para a alimentagio
de criancas nesta faixa etdria.

" Exemplos destas situagdes especiais, em que a mie nio
pode amamentar diretamente o filho, sdo os casos de bebés
prematuros, bebés com baixa imunidade ou filhos de mées
soropositivas para o virus HIV, ou quando as mées precisam
trabalhar fora do lar e ndo querem deixar de amamentar ou ainda
criancas cormn intolerdncia a lactose.

Assim, os Bancos de Leite Humano tornam-se uma
solu¢fio prética, pois todos os cuidados na selecdo das doadoras
de leite s@o empregados através da realizacio de exames
sorolégicos para HIV, toxoplasmose (IgG e IgM), hepatite Be C,
chagas e sifilis.

A determinacio da acidez em graus Dornic ¢ utilizada
como rotina de controle de qualidade em laticinios. O leite fresco
bovino apresenta acidez devido a presenca de caseina, fosfatos,
albuminas e outros, mas esta acidez pode aumentar devido a
hidrélise da lactose por enzimas microbianas que, em processo
de fermentagio leva a formagéo de dcido ldtico. Esta acidez, por
ser decorrente da presenca de dcidos organicos fracos, o que
dificulta a medida do potencial hidrogenidnico (pH),
inviabilizando a utilizacdo deste método na rotina dos Bancos
de Leite™.

O procedimento de coleta, processamento ¢ armazenagem
de leite humano tem apresentado melhora significativa,
incorporando técnicas adequadas e, principalmente, pela
padronizag@o de procedimentos ¢ interacdo crescente de
conhecimentos. Sem duvida, conduzindo os bancos de leite a
uma tomada de posicdo em relacio ao padrido de qualidade do
leite humano™.

Tendo em vista a absoluta necessidade da garantia de
qualidade, vdrios procedimentos foram incorporados,
especialmente o controle de qualidade microbioldgico®. A acidez
Dornic, como proposto por Almeida et al* visa & obten¢io de
um padrio global de qualidade, com determinacio de um indice
avaliador do processo geral e ndo apenas de um procedimento
isolado’.

Para o aprimoramento do processo faltam, contudo,
dados para determinar o valor da acidez em graus Dornic
aceitdvel para os procedimentos de Banco de Leite Humano,
tendo em vista que os padrdes obtidos na andlise do leite de
vaca ndo sdo aplicdveis a este objetivo.

A analise de amostras de leite humano, provenientes do
Banco de Leite Humano de Bauru foi realizada visando a
obtencdo de dados para a determinacéo da faixa média de acidez
em graus Dornic, que possa representar o padrio de normalidade
para as condi¢des adequadas de coleta, processamento e
distribui¢do do leite.

Foram analisadas 920 amostras de leite humano no
perfodo de setembro'de 1998 a dezembro de 1999. As amostras
foram analisadas no Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas
do Instituto Adolfo Lutz - Laboratério Regional de Bauru.

Nametodologia utilizada foram tomadas aliquotas de 4
mL de leite cru de cada frasco armazenado, apés
descongelamento e homogeneizagio. A determinacio da acidez
foirealizada em triplicata. Aliquotas de 1 mL foram diluidas na
proporgio de 1:10 em dgua (destilada, deionizada e fervida)®®. A
titulagdo foi feita empregando uma bureta de 10mL, utilizando
como titulante NaOH 0,01N e indicador fenolftaleina como
indicador. A acidez da dgua reagente utilizada na diluicdo da
amostra, foi descontada de cada determinagio. Os resultados
foram expressos em graus Dornic baseado no seguinte cdlculo:

Acidez em graus Dornic = Vol. de NaOH gastox fx 0,9 x 10

Onde:

f = fator de correc¢do para titulagdo com solucdo de NaOH
0,0IN

0,9 = Correcio da solucio de NaOH 0,01N para graus Dornic
10 =Cada grau Dornic equivale a 0,1mL de NaOH N/9

A técnica utilizada foi uma adaptagdo necessdria pela
propria escassez do leite doado, porém mantém os requisitos
de boa aplicabilidade, mesmo em servigos de poucos recursos.
Hd porém a necessidade de determinacio de uma linha de corte
expressiva das condi¢des ¢ variabilidade do leite humano e da
qualidade geral passivel de ser obtida com as técnicas de
processamento atuais.
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Tabela 1. Resultados da acidez em graus Dornic para os anos
de 1998 ¢ 1999 ¢ seus valores agrupados.

1998 = 1999  Agrupado
Amostras (n) 197 723 920
Média (°D) 5:21 5,39 5,34
Mediana (° D) 4,20 4,10 4,20
Valor maximo (°D) 18,00 @ 25,50 25,50
Valor minimo ( ° D) 0,90 0,90 0,90
Desvio-padrao 3,17 3,76 3,64

No processamento do leite humano sio normalmente
observados os seguintes passos: coleta, armazenamento,
pasteurizagdo, controle de qualidade, congelamento,
armazenamento e distribuicdo’®. Em todas estas etapas, podem
ocorrer varidveis que conduzem a deterioragio do produto final,
por exemplo, na coleta domiciliar, as varidveis estdo normalmente
fora de controle dos bancos de leite.

A acidificagdo altera o valor nutricional, pois desdobra
a lactose em dcido latico®. Além disso, desestabiliza proteinas
soltveis e as micelas de caseina, favorecendo a coagulacio,
alterando o “flavor” e aumentando sobremaneira o potencial de
perda naturalmente causada pela pasteurizacdo®*.

A acidifica¢do reduz, portanto, o valor imunolégico do
leite e, por estar associada a atividade microbiana, indica baixa
qualidade sanitdria no procedimento de coleta (coleta domiciliar)
e falha no controle das temperaturas nos procedimentos de
conservacio da amostra (congelamento ¢ transporte)®*

Para a avaliacdo objetiva da qualidade geral do leite
humano foi proposto por Almeida et al> o uso da técnica
modificada da acidez em graus Dornic. Esta modificagdo se
deve a necessidade de se utilizar um volume menor de amostra

5

do que o empregado na rotina dos laticinios.

No trabalho de Almeida et al? sugeriu-se como ponto de
corte o valor de 6,5 graus Dornic como limite da acidez aceitdvel.

Pelos resultados obtidos (Tabela 1) observou-se que
abaixo de 5 graus Dornic estdo 65,7% das amostras ¢ abaixo de
6 graus Dornic estdo 72,3 % das amostras. Assim sendo, um
valor de corte entre 6 ¢ 7 graus Dornic indicaria um limite aceitavel
para aplicacdo em banco de leite, pois poucas amostras estariam
com valores de acidez elevados e seguramente representaria
um valor condizente com a expectativa de qualidade necessaria
para o leite humano, confirmando o ponto de corte proposto na
literatura®,
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