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1. Objetivo

Esta Norma Técnica tem por objetivo estabelecer os critérios para verificação do off-flavor no leite humano 
ordenhado cru, visando a garantia da qualidade em Bancos de Leite Humano e sua certificação.

2. Documentos Complementares

Na elaboração desta Norma Técnica foram consultados:

REDE BRASILEIRA DE BANCOS DE LEITE HUMANO. BLH-IFF/NT 11.21: Higiene e Conduta - Funcionários. Rio de 
Janeiro. 2021.

REDE BRASILEIRA DE BANCOS DE LEITE HUMANO. BLH-IFF/NT 24.21: Degelo do Leite Humano Ordenhado 
Cru. Rio de Janeiro. 2021.

REDE BRASILEIRA DE BANCOS DE LEITE HUMANO. BLH-IFF/NT 45.21: Lavagem e Preparo e Esterilização de 
Materiais Utilizados em Bancos de Leite Humano. Rio de Janeiro. 2021.

REDE BRASILEIRA DE BANCOS DE LEITE HUMANO. BLH-IFF/NT 50.21: Ambiência - Manuseio de Resíduos e 
Material de Descarte em Bancos de Leite Humano e Postos de Coleta de Leite Humano. Rio de Janeiro. 2021.

REDE BRASILEIRA DE BANCOS DE LEITE HUMANO. BLH-IFF/NT 51.21: Biossegurança em Bancos de Leite Hu-
mano e Postos de Coleta de Leite Humano. Rio de Janeiro. 2021.

Brasil. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Resolução RDC nº 171, de 4 de setembro de 2006. Dispõe 
sobre o Regulamento Técnico para o Funcionamento de Bancos de Leite Humano. Diário Oficial da União, 
Brasília, DF, 5 set. 2006. 

ABNT NBR ISO 6658:2019 - Análise sensorial - Metodologia - Orientações gerais

3. Definições

Para os efeitos desta Norma Técnica, aplicam-se as seguintes definições:

3.1. Flavor: Grandeza que mescla a percepção concomitante de odor e sabor.

3.2. Flavor Primário do Leite Humano Ordenhado: Resulta dos próprios constituintes do leite humano orde-
nhado, atribuído principalmente à relação cloreto/lactose e aos ácidos graxos livres.

3.3. Flavor Secundário do Leite Humano Ordenhado: Decorrente de alterações na composição do leite huma-
no ordenhado, bem como da incorporação de substâncias químicas voláteis provenientes do meio externo.

3.4. Off-flavor do Leite Humano Ordenhado: característica organoléptica não-conforme com o aroma original 
do leite humano ordenhado.

3.5. Odor: refere-se à percepção das substâncias químicas voláteis pelas mucosas olfativas.

3.6. Percepção: corresponde à reação de um indivíduo a um estímulo exterior devido a fenômenos químicos 
e neurológicos ao nível dos órgãos dos sentidos e do sistema nervoso central. 



 

4. Fundamentos

O leite humano é um fluido de reação levemente alcalina ou próxima da neutralidade, cujo sabor se mostra 
suavemente adocicado durante os primeiros 30 dias de lactação. Isso se dá em decorrência da relação clo-
reto/lactose. Esses dois constituintes, além das demais funções biológicas a que se destinam, são os respon-
sáveis pela manutenção da pressão osmótica do leite humano, conferindo ao produto um caráter de fluido 
isotônico.

À medida que a lactação avança, após os primeiros 30 dias, observa-se tendência de elevação no teor de 
cloretos com proporcional diminuição da lactose, no intuito de manter a pressão osmótica estabilizada. Com 
base nessa dinâmica é que se determina o flavor primário, que de início é levemente adocicado e depois ten-
de para um padrão ligeiramente salgado, a partir do quinto mês de lactação.

Outro tipo de flavor, denominado secundário, pode aparecer no leite humano, decorrente das alterações em 
sua composição, assim como devido à incorporação de substâncias químicas voláteis – provenientes do meio 
externo ou resultante do crescimento microbiano indesejável.

Nestes dois últimos casos, o flavor secundário passa a ser denominado off-flavor. Sua presença desqualifica 
o leite humano para consumo. 

A lactose apresenta grande capacidade de sorção, ou seja, absorver e adsorver substâncias voláteis. Por essa 
razão o leite humano nunca deve ser manipulado em ambientes que apresentem odores ativos de qualquer 
espécie.

Observando esse mesmo princípio, deve-se recomendar a não-utilização de perfumes e cosméticos para fun-
cionários no momento da manipulação do leite humano ou na condução de ordenhas. O mesmo cuidado 
deve ser orientado às doadoras.

A determinação do off-flavor se configura como importante instrumento na detecção de não conformidades 
no leite humano ordenhado, sobretudo as que decorrem do crescimento de micro-organismos pertencentes 
à microbiota secundária do leite humano. A presença desses agentes torna o produto inapropriado para o 
consumo, principalmente, por ocasionar alterações físico-químicas em sua composição.

Os microrganismos lipolíticos promovem o desenvolvimento de ranço hidrolítico e oxidativo, facilmente per-
ceptíveis em sua fase inicial, devido a um forte odor, que se assemelha ao do sabão de coco.

A presença de microrganismos proteolíticos, por sua vez, é facilmente evidenciada pelo flavor decorrente dos 
produtos da proteólise, que conferem um off-flavor semelhante ao de peixe e/ou ovo em fase de decompo-
sição.

Outros tipos de off-flavor, como odor de cloro, plástico, borracha e remédio, decorrem da capacidade de sor-
ção da lactose e também impedem o consumo do leite humano.



5. Condições Gerais
5.1 A verificação do off-flavor deve ser realizada preferencialmente por dois analistas capacitados quanto ao 
conhecimento do flavor do leite humano ordenhado.  O resultado final deve refletir o consenso das percepções 
individuais. 

5.2. O analista deve ser um técnico habilitado para exercer funções relacionadas ao processamento e controle 
de qualidade do leite humano ordenhado.

5.3. O profissional responsável pela análise sensorial deve seguir a Norma Técnica BLH-IFF/NT 11.21: Higiene e 
Conduta - Funcionários de Bancos de Leite Humano e Postos de Coleta de Leite Humano, mantendo a máscara 
cobrindo boca e nariz até mesmo no momento da análise.

6. Condições Específicas
6.1. Padrões de Referência

6.1.1. O off-flavor do leite humano é desenvolvido por possíveis alterações consequentes da deterioração da 
composição do leite humano por crescimento microbiológico ou flutuações de temperaturas durante o pré-ar-
mazenamento. Essas alterações remetem a off flavor específicos indicados abaixo: 

6.1.1.1. Odor de ranço, sabão de coco ou manteiga – proveniente do consumo de lipídio por microrganismos 
lipolíticos

6.1.1.2. Odor de peixe, ovo podre ou amônia – proveniente do consumo de proteínas por microrganismos pro-
teolíticos

6.2.1.3. Odor iogurte – proveniente do consumo de lactose por bactérias lácticas

6.1.1.4. Outros odores – provenientes da capacidade de sorção do leite humano/ provenientes de pré-armaze-
namento com outros alimentos ou contato com outros produtos aromáticos

6.1.2. A fadiga olfativa interfere na acuidade sensorial, devem ser evitados, odores intensos. Portanto, recomen-
da-se não fumar, comer ou beber por 30 minutos antes da verificação do off-flavor e não usar cosméticos com 
perfume

6.2. Fatores Interferentes

6.2.1.  Todo material que entrar em contato com o leite humano deve ser lavado conforme a norma técnica BLH
-IFF/NT 45.20: Lavagem e Preparo e Esterilização de Materiais Utilizados em Bancos de Leite Humano e Postos 
de Coleta de Leite Humano.



6.2.2. Fatores humanos:

a) não fumar, comer ou beber por 30 minutos antes da determinação;

b) não usar perfume, 

c) lavar as mãos com sabonetes neutros;

d) fadiga olfativa e patologias respiratórias interfere na acuidade sensorial, profissionais que sofram com rinite e 
alergias crônicas não dever realizar este processo.

6.3. Determinação do off-flavor

6.3.1. Após avaliação da cor, segurar no fundo do frasco com leite humano ordenhado fluido e agitar suavemente.

6.3.2. Realizar a análise, respeitando o rigor microbiológico, em campo de chama ou capela de fluxo laminar, 
remover a tampa do frasco e aspirar o flavor do leite humano.

6.3.2.1. Devido ao risco biológico, tanto para o analista como para o produto, não aspire diretamente sobre o 
frasco. Respeite a distância do campo de chama e puxe os voláteis movimentando rapidamente as mãos no sen-
tido do frasco para o nariz. Não havendo necessidade de se remover a máscara.

6.3.3. Todos os frascos de leite humano que apresentarem não conformidade deverão ser descartados de acor-
do com a norma técnica BLH-IFF/NT 50.21: Ambiência - Manuseio de Resíduos e Material de Descarte em Ban-
cos de Leite Humano e Postos de Coleta de Leite Humano.

6.3.4. Independentes da intensidade se forem reconhecidos os odores relacionados no item 5.2, o leite humano 
ordenhado será considerado impróprio para o consumo devido à presença de off-flavor.

6.4. Os resultados obtidos nas análises de determinação de off-flavor do leite humano ordenhado devem ser 
registrados com instrumentos próprios para essa finalidade (vide Anexo desta Norma), para que se possa realizar 
a rastreabilidade de intercorrências e a consequente melhoria dos processos.
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