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RESUMO - A curva de pasteurizagdo tem a finalidade de estipular as condigdes em
que o leite materno devera ser submetido para que seja considerado pasteurizado.
Um problema encontrado na confecg¢ao da curva em Londrina - PR, é a oscilacdo de
temperatura. Portanto, este trabalho apresenta um método que possibilita o controle
de temperatura desde o degelo do leite até o término da pasteurizagao.

ABSTRACT - The pasteurization curve has the finality to stipulate the conditions in that
the mother’'s milk will need be submitted to be considered pasteurized. A problem found
out on making the curve in Londrina-PR is the temperature oscillation. So, this research
shows a method that enables the temperature control from the thawing milk to the end

of pasteurization.

1 INTRODUGAO

O banco de Leite Humano de Londrina, instalado
no Hospital Universitario Regional do Norte do Para-
nd (HURNP), 6rgdo suplementar da Universidade
Estadual de Londrina (UEL), foi inaugurado em no-
vembro de 1988, com a finalidade de atender criangas
que necessitam de leite materno € que, por diversas
razdes, este jam impossibilitadas de recebé-lo de suas
proprias maes.

Asdoadoras de leite sdo nutrizes sadias que apre-
sentam secregdo latica além das exigéncias de seu
filho e que se dispdem a doar esse excesso esponta-
neamente.

Ap6s coletado, o leite é submetido a um processo
denominado de pasteurizagdo, cuja finalidade € pro-
longar o periodo de utilizagdo e preservar suas carac-
teristicas.

A pasteurizagdo ¢ um tratamento aplicado ao
leite, que visa a inativagdo térmica de 100% das
bactérias patogénicas e de 99% de sua flora saprofita.
O bindmio temperatura/tempo € calculado de modo a
obter a inativa¢do térmica do micro-organismo Co-
xiella brunetti (o leite ¢ submetido a uma temperatura
de 62.5°C por 30 minutos e em seguida sofre um

resfriamento rapido em recipientes contendo agua e
cubos de gelo)'.

Para a implantagdo do Banco de Leite Humano
de Londrina, a equipe envolvida realizou treinamento
especifico no Banco de Leite Humano de referéncia
no Paranj, situado no Hospital de Clinicas de Curiti-
ba. Durante o curso, recebeu-se orientagdo quanto a
técnica de elaboragio de curvas de pasteurizagdo. A
confecgdo da curva de pasteurizagdo ¢ uma etapa de
suma importincia onde sdo estabelecidas as condigd-
es (tempo ¢ temperatura) em que o leite humano
deverd ser submetido para que seja pasteurizado.

Na elaboragdo da curva de pasteurizagdo no Ban-
co de Leite Humano de Londrina perceberam-se os-
cilagdes constantes de temperatura, motivo pelo qual
optou-se por modificar o seu controle durante a pas-
teurizagao.

2 OBJETIVO

Relatar a forma de controle de temperatura do
leite durante o processo de pasteurizagdo no Banco de
Leite Humano de Londrina.
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3 MATERIAIS E METODOS

No Banco de Leite Humano do Hospital de
Clinicas de Curitiba sdo obedecidos os seguintes
passos para a elaboragao da curva de pasteurizagio:

— Utilizar frascos contendo leite de vaca com
mesmo tamanho e volumes aproximados de leite.

— Regular a temperatura da 4gua do banho-maria a
temperatura desejada.

— Verificar a temperaturade cada frasco, mantendo
um termémetro imerso em cada um.

— Verificar a temperatura dos frascos, a cada cinco
minutos

— Observar 0 momento em que a temperatura de
todos os frascos atinge 62,5°C e a partir dai
cronometrar o tempo durante 30 minutos. A cada
5 minutos, aferir a temperatura, afim de assegurar
que esta se mantenha em 62,5°C. Portanto, as
amostras permanecem a 62°,5C durante 30 mi-
nutos. Para que o leite atinja a temperatura de
62,5°C, em Curitiba, aguarda-se em torno de 10
a 15 minutos.

Segundo a orientagio recebida, varias curvas de
pasteurizagio foram realizadas em dias diferentes,
na tentativa de se estabelecer as condigdes de tra-
balho para Londrina. Observou-se, com isto, varia-
¢Oes da temperatura nas diversas curvas, ocorrendo
um intervalo entre 10 a 25 minutos até atingir a
temperatura de 62,5°C. Estas oscilagdes de tempe-
ratura causadas porvavelmente por diferengas na
espessura da parede dos frascos que contém o leite,
ou até mesmo alteragdes ambientais, provocaram
inseguranga na equipe quanto a eficacia da pasteu-
rizagdo do leite, uma vez que ndo se conseguiu
estabelecer exatamente quanto tempo o leite levaria
para atingir 62,5°C.

Frente as dificuldades encontradas optou-se
entdo por modificar a técnica de controle de tempe-
ratura durante a pasteurizagao.

A modificagdo consiste em substituir a elabora-
¢do da curva de pasteurizagio por um frasco conten-
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do leite matemo, que possuium termdmetro aco-
plado a sua tampa. Este frasco, denominado de
"frasco controle"¢ utilizado durante todo o processo,
obedecendo os seguintes passos:

1. Utilizar o "frasco controle" do mesmo tamanho,
contendo o mesmo volume de leite dos frascos
sem serem pasteurizados.

2. Retirar o "frasco controle" do freezer jun-
tamente com os demais frascos a serem pasteuri-
zados.

3. Aguardar o descongelamento total de todos os
frascos a serem pasteurizados, inclusive do
frasco controle.

4. Regular a temperatura da dgua do banho-maria
a temperatura desejada.

5. Colocartodos os frascos contendo leite humano
¢ mais o frasco controle dentro do banho-maria.

6. Observar pelo termdmetro do frasco controle o
momento em que a temperatura atinge 62, 5°C,
¢ a partir dai, cronometrar o tempo durante 30
minutos. A cada 5 minutos, aferir a temperatura,
afim de assegurar que esta se mantenhaa 62,5°C.

7. Colocar os frascos em recipientes com agua e
gelo, ap6s permanecerem 30 minutos a 62,5°C.

O aparelho utilizado como pasteurizador € um
banho-maria elétrico, de marca FANEM, com agi-
tador da agua, o que permite a distribuigdo homogé-
nea da temperatura. O ajuste da temperaturada agua
e do aparelho ¢ facilitado porque o aparelho apre-
senta controle digital que permite programar o ajus-
te da temperatura da agua circulante e do aparelho
simultaneamente.

4 CONCLUSAO

Com a utilizagdo deste frasco controle durante
todo o processo de pasteurizagdo, obtém-se a segu-
ranga de que o leite humano esta sendo submetido a
temperatura de 62,5°C por 30 minutos, inde-
pendente da presenga de fatores que possam inter-
ferir na temperatura do leite alterando o processo de
pasteurizagao.
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