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RESUMO
O controle de qualidade do leite humano durante a pasteurização envolve a determinação de acidez titulável (acidez Dornic), a deter-
minação de crematócrito e o controle microbiológico. No Banco de Leite Humano de Sorocaba, coordenado pelo Serviço de Nutrição 
e Dietética desde 2020, foi identificado que o processo de pasteurização realizado internamente causava falhas devido à necessidade 
de enviar amostras para análise externa, o que implicava em custos, atrasos e desperdício. Este projeto implementou a realização dos 
testes de acidez Dornic e de crematócrito durante a pasteurização e a análise microbiológica em parceria com o laboratório Centro 
Estadual de Análises Clínicas da Zona Sul (CEAC SUL), reduzindo o tempo de liberação de laudos e melhorando a assertividade do 
controle de qualidade. Como resultado, houve uma significativa redução de custos e de tempo de processamento, além de melhorias 
na qualidade do leite humano disponibilizado.
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ABSTRACT
The quality control of human milk during pasteurization involves the determination of titratable acidity (Dornic acidity), creamatocyte 
determination, and microbiological control. At the Human Milk Bank of Sorocaba, coordinated by the Nutrition and Dietetics Service 
since 2020, it was identified that the pasteurization process performed internally had failures due to the need to send samples for exter-
nal analysis, causing costs, delays, and waste. This project implemented the Dornic acidity and creamatocrit tests during pasteurization 
and microbiological analysis in partnership with the State Center for Clinical Analysis of the South Zone (CEAC SUL, Centro Estadual de 
Análises Clínicas da Zona Sul) laboratory, reducing the time for report release and improving the assertiveness of quality control. As a 
result, there was a significant reduction in costs and processing time, as well as improvements in the quality of human milk provided.
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INTRODUÇÃO
O controle de qualidade do leite humano ordenhado 

durante o processo de pasteurização é fundamental 
para garantir sua segurança e adequação para o consu-
mo dos recém-nascidos. Esse controle envolve várias 
etapas, como a determinação da acidez titulável (acidez 
Dornic), a determinação do crematócrito, e a realiza-
ção de testes microbiológicos, incluindo a detecção de 
coliformes totais (Almeida; Novak; Guimarães, 2021a; 
2021b; 2021c). No Banco de Leite Humano de Sorocaba, 
que passou a ser coordenado pelo Serviço de Nutrição 
e Dietética em 2020, identificou-se uma falha no con-
trole de qualidade, uma vez que as amostras de leite 
eram enviadas para o Instituto Adolfo Lutz para análise 

microbiológica somente no dia seguinte à pasteuriza-
ção. Isso causava atrasos, custos adicionais e desper-
dício de leite humano já pasteurizado, impactando a 
eficiência do processo. O presente projeto visou solucio-
nar essas questões, realizando o controle de qualidade 
de maneira interna, e reduzindo o tempo de liberação 
dos laudos microbiológicos.

OBJETIVO
O objetivo geral do projeto foi aumentar a asser-

tividade e a agilidade nos controles de qualidade do 
leite humano. Os objetivos específicos incluíram a 
realização do teste de acidez Dornic e a determinação 
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do crematócrito durante o processo de pasteuriza-
ção, assim como a redução do tempo de liberação do 
laudo de análise do controle microbiológico, com a 
meta de reduzir esse prazo para 72 horas.

MÉTODOS
De acordo com as normas estabelecidas pela 

Rede Global de Banco de Leite, foram adquiridos 
materiais e equipamentos necessários para reali-
zar os testes no banco de leite, como tubos de en-
saio, solução de Dornic, solução de fenolftaleína, 
tubos capilares para micro-hematócrito, vórtex 
e centrífuga para micro-hematócrito (Almeida; 
Novak; Guimarães, 2021a; 2021b). O banco de lei-
te foi equipado com um acidímetro Dornic, doado 
pela Santa Casa de Misericórdia de Sorocaba, per-
mitindo a realização dos testes diretamente na uni-
dade. Para o controle microbiológico, foi firmado 
um contrato com o laboratório Centro Estadual de 
Análises Clínicas da Zona Sul (CEAC SUL), prestador 
de serviços do Conjunto Hospitalar de Sorocaba, que 

forneceu os relatórios de análise microbiológica 
dentro do prazo de 72 horas após a pasteurização.

RESULTADOS
O projeto resultou em maior assertividade e agi-

lidade nos controles de qualidade do leite humano. A 
realização dos testes internamente permitiu a redu-
ção de custos e tempo de trabalho. Em comparação 
com os dados de produção de 2021, quando 363 amos-
tras de leite humano foram descartadas após o teste 
de acidez, foi evitado um desperdício de R$254.100,00 
com a implementação dos testes internos. No período 
de julho de 2023 a junho de 2024, 210 amostras apre-
sentaram acidez superior ao recomendado, sendo 
descartadas antes da pasteurização, economizando 
R$147.000,00. Além disso, o tempo de liberação do lau-
do microbiológico foi reduzido de dez para três dias, o 
que aumentou a disponibilidade do leite pasteurizado.

Na Figura 1 é possível observar o teste de acidez 
Dornic e de crematócrito, indicando amostras com 
acidez elevada e o percentual de creme, gordura e 

Figura 1. Rotina de processamento e controle de qualidade do leite humano ordenhado.
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calorias por litro. Já na Figura 2, é apresentado um re-
latório microbiológico disponibilizado dentro de 72 
horas após o processo de pasteurização.

CONCLUSÃO
Ao final do projeto, foi possível atingir os obje-

tivos almejados facilitando o processo de trabalho e 
proporcionando segurança ao leite humano pasteu-
rizado. Com isso, o estoque de leite humano foi otimi-
zado garantindo maior agilidade na liberação do leite 
para os recém-nascidos hospitalizados. Além disso, 
a implementação da determinação do crematócri-
to permitiu distinguir o leite humano hipercalórico 
para atender aos recém-nascidos de extremo baixo 
peso, melhorando a qualidade do atendimento.
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Figura 2. Relatório de microbiologia.
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