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RESUMO 
O presente estudo teve como o objetivo avaliar a atividade da superóxido dismutase (SOD) e os níveis de 
glutationa redutase (GSH) nas diferentes fases do leite humano submetido aos processos de pasteurização, 
liofilização e spray-drying. O leite humano doado (LHD) in natura (colostro, transição e maduro) foram 
submetidos aos processos de pasteurização (Brasil, 2008), liofilização (MANIN et al., 2019) e spray-drying 
(CAVAZOS-GARDUÑO et al., 2016). As amostras foram submetidas as análises e a capacidade 
antioxidante da enzima superóxido dismutase foi avaliada segundo Marklund & Marklund (1974) e os níveis 
reduzidos de glutationa foram detectados segundo Hissin & Hilf (1976). Foram observados que as 
concentrações dos níveis de SOD e GSH foram preservados após o processamento da liofilização e spray-
drying em todas as fases do LHD. Entretanto, as amostras submetidas aos processos de pasteurização em 
todas as fases do leite humano apresentaram diferença significativa quando comparadas as amostras de 
leite humano cru. Esses fatores são importantes de serem detectados no LHD uma vez que as enzimas 
antioxidantes são importantes para modular a resposta antioxidante do RN que se encontram internados na 
UTINeo e que recebem LHD processado pelos BLH. 

 
PALAVRAS-CHAVE: Leite humano; Antioxidante; Recém-nascido; Processamento; Banco de Leite 
Humano. 

 
1  INTRODUÇÃO 
 
 O leite humano (LH) é considerado padrão ouro na alimentação infantil devido sua 
composição nutricional, imunológica e antioxidante suficiente para o crescimento e 
desenvolvimento adequado do recém-nascido (RN) (YUKSEL et al., 2015). O potencial 
antioxidante do LH pode ser conferido pela presença de antioxidantes enzimáticos, como 
a enzima superóxido dismutase (SOD) e por antioxidantes não enzimáticos, como a 
glutationa reduzida (GSH), que protegem bebês em fases iniciais da vida contra o 
desenvolvimento de complicações induzidas por espécies reativas de oxigênio (ERO) 
(MARTYSIAK-ZUROWSKA et al., 2019).  
 Os bancos de leite humano (BLH) são uma das maiores estratégias de saúde 
pública na promoção do aleitamento materno, e são responsáveis pela coleta, 
processamento e distribuição do leite humano doado (LHD) aos bebês prematuros e de 
baixo peso internados em Unidade de Terapia Intensiva Neonatal (UTINeo) (PICAUD et 
al., 2017). Os processamentos são importantes para garantir LHD de qualidade aos RN. 
Desta forma, métodos alternativos para o tratamento, armazenamento e distribuição do 
LHD têm sido investigados a fim de garantir uma adequada inativação dos patógenos, em 
ao mesmo tempo em que melhora a preservação de seus componentes bioativos, 
imunológicos e antioxidantes (PEILA et al., 2017). 
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 Desta forma, o presente estudo teve como o objetivo avaliar a atividade da 
superóxido dismutase (SOD) e os níveis de glutationa redutase (GSH) nas diferentes 
fases do leite humano submetidos aos processos de pasteurização, liofilização e spray-
drying. 
 
2  MATERIAL E MÉTODOS  
  

As amostras de LHD foram obtidas no BLH do Hospital Universitário de Maringá 
(HUM). O trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade 
Estadual de Maringá. Foram coletados 100 ml de LHD in natura de colostro, leite de 
transição e leite maduro de 9 doadoras do BLH-HUM. As amostras foram subdivididas em 
doze grupos de 75 mL cada, sendo classificadas após os processamentos: colostro cru 
(Ccru), colostro pasteurizado (Cpast), colostro liofilizado (Clio), colostro spray-drying 
(Cspr), transição cru (Tcru), transição pasteurizado (Tpast), transição liofilizado (Tlio), 
transição spray-drying (Tspr), maduro cru (Mcru), maduro pasteurizado (Mpast), maduro 
liofilizado (Mlio) e maduro spray-drying (Mspr). Após o processamento, uma alíquota de 5 
mL de cada grupo foi imediatamente submetida à análise. Para evitar interferência com os 
imunoensaios, a camada de gordura foi removida das amostras por centrifugação a 
14.000 × g por 10 min a 4 ° C. 

As amostras foram submetidas ao processo de pasteurização de acordo com Brasil 
(2008), ao processo de liofilização segundo Manin et al., (2019) e spray-drying segundo 
Cavazos-Garduño et al., (2016). A determinação da atividade da SOD nas amostras de 
leite humano seguiu as recomendações de Marklund & Marklund (1974) e a determinação 
dos níveis de GSH nas amostras de leite humano seguiram as recomendações de Hissin 
& Hilf (1976)  

A atividade da enzima SOD e os níveis de GSH foram realizados em triplicata, e os 
resultados foram submetidos a uma análise de variância unilateral a um nível de 
significância de 5% usando o GraphPad Prism v. 5.0.  

 
3  RESULTADOS E DISCUSSÕES  
 
 Na Figura 1, podemos observar que houve diferença significativa nas amostras 
pasteurizadas em todas as fases do LHD. Resultados semelhantes foram encontrados por 
Martysiak-Zurowska et al., (2019), que observaram uma diminuição significativa na 
atividade de SOD (cerca de 25% em comparação com LHD maduro cru) de amostras 
pasteurizadas (62,5 ° C por 30 min). 

 
 

Figura 1. Atividade da enzima SOD avaliada pela prevenção da oxidação do pirogalol. 
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Na Figura 2 os níveis de GSH foram observados e houve diferença significativa (p 
<0,01) apenas na amostra de Mpast em comparação com leite humano cru. 

 

Figura 2. Níveis de GSH avaliados pela metodologia do o-ftalaldeído. 

 
Considerando a interferência dos processos de pasteurização nas concentrações 

dos antioxidantes endógenos nos diferentes estágios do LH, observamos que em todas 
as amostras o potencial antioxidante do LHD após os processamentos de liofilização e 
spray-drying foram preservados.  

 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS  
 
 Neste trabalho, observamos que as concentrações dos níveis de SOD e GSH 
foram preservados após o processamento da liofilização e spray-drying em todas as fases 
do LHD. Esses fatores são importantes para modular a resposta antioxidante do RN que 
estão internados na UTINeo e que recebem LHD processado por BLH. 

Isso permite que o RN internado em UTINeo possa receber LHD dos BLH com 
perfil antioxidante endógeno capaz de combater as ERO geradas após o nascimento. 
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