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EFEITO GASTROPROTETOR DO LEITE DE ASININO (Equus asinus)
EM RATOS
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O leite de jumenta vem ganhando atencdo devido seu alto valor nutricional, ao possuir
composi¢cdo quimica semelhante ao leite humano, e potencial terapéutico, como agente anti-
inflamatério e antimicrobiano. O trabalho objetiva avaliar o efeito gastroprotetor do leite de
jumenta através de padrdes histopatologicos, em ratos Twister com lesdes gastricas induzidas
por acido acetilsalicilico (AAS). O experimento foi aprovado pela Comisséo de Etica no Uso de
Animais (CEUA — UFERSA) n° 24/2024 e desenvolvido com 24 ratos Twister divididos em 4
grupos, que receberam os seguintes tratamento via oral por gavagem: grupo 1 (G1) — 200 mg/kg
de AAS, a cada 24 horas (SID), durante 5 dias; G2 — 0,1 mL/10g de NaCL a 0,9%, a cada 12
horas (BID), durante 5 dias; G3 — 200 mg/kg de AAS, SID, durante 3 dias e, em seguida, 0,1
mL/10g de leite, BID, durante 2 dias; G4 — 0,1 mL/10g de leite, BID, durante 5 dias, e 15 minutos
depois, 200 mg/kg de AAS, SID, durante 5 dias. O leite foi analisado quanto ao crescimento
bacteriano e provas bioquimicas para contagem de unidades formadoras de col6nia (UFC), bem
como por processamento fisico-quimico no Laboratério de Produtos de Origem Animal (LIPOA-
UFERSA). O efeito gastroprotetor foi avaliado conforme analise descritiva macroscopica e
microscoépica do dado 6rgéo. Por fim, ocorreu crescimento de Staphilococcus abaixo de 300.000
UFC/mL, conforme Instrucdo Normativa n® 77 e crescimento de Salmonella em meio Salmonella
Shigella e em meio Agar Xilose Lisina Desoxicolato, porém sem crescimento em provas
bioquimicas. A composigao fisico-quimica do leite consistiu em: gordura 2,26% (+0.08%); extrato
seco desengordurado 8,04% (+0.1%); densidade 29,33kg/m3 (+0.3kg/m3); proteina 2,96%
(£0.1%); lactose 4,41% (+0.1%); sOlidos 0,66% (+0.05%); ponto de congelamento 0,501°C
(+0.005°C). Nos grupos de tratamento ocorreu: G1 — Ulceras focais profundas, necrose extensiva
da mucosa e hemorragia;, G2 — sem alteragcdes morfoldgicas; G3 — completa recuperacédo da
mucosa; G4

— completa regeneracdo da mucosa. E possivel concluir que o leite de jumenta tem
potencial gastroprotetor e cicatrizante, destacando suas propriedades terapéuticas e
elevando nao s6 a importancia cultural, como também medicinal, cientifica e econbmica,
importantes argumentos para a conservagao dos jumentos da raca Nordestina.
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