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POTENCIAL EROSIVO E CARIOGENICO DE IOGURTES: UMA ANALISE A PARTIR
DAS PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS

RESUMO

A literatura evidencia que os habitos alimentares exercem influéncia no desenvolvimento da
erosdo e da carie dentaria. O objetivo desse estudo foi mensurar o pH, a acidez total titulavel
(ATT), o 4cido latico (AL), a quantidade de solidos soluveis totais (SST) e a concentragdo
total de actcar (CTA) de iogurtes industrializados, em duas temperaturas diferentes. Foram
obtidos vinte iogurtes, de diferentes marcas e sabores. Metade das amostras foram mantidas
refrigeradas (£9°C), enquanto as demais, colocadas em temperatura ambiente (+27°C), por
trés horas. A mensuragdo do pH foi realizada por meio do ph-metro digital, a acidez total
titulavel e o 4cido latico analisados por titulagdo, a leitura dos solidos soluveis totais feita pelo
refratometro de Abbe e a concentracdo total de aclicar determinada pelo método de Fehling.
Os testes foram realizados em triplicata. Todos os iogurtes apresentaram pH inferior ao valor
critico para a dissolugdo do esmalte dentario (5,5). A média maxima e minima obtidas para a
acidez total titulavel e o 4cido latico foram respectivamente (13,74 e 6,34) e (1,22 e 0,57),
variando o SST entre 20,20 ¢ 9,86. Houve variacao estatistica significativa nos valores do pH,
da acidez total tituldvel, do acido latico e dos solidos soluveis totais, quando iogurtes foram
submetidos a diferentes temperaturas. As médias da concentragdo de agtcar dos iogurtes
variaram entre 19,56 e 8,93 e ndo houve interferéncia da temperatura em relacdo a CTA. Os
resultados sugerem que se consumidos com frequéncia, os iogurtes podem contribuir para o
desenvolvimento da erosdo e da carie dentaria.

Palavras-Chave: Acidez. Erosdo dentaria. Carie dentaria.



1 INTRODUCAO

Na literatura diversos estudos promovem a discussdao da relacdo significativa entre
hébitos alimentares ¢ o desenvolvimento da erosio e da carie dentaria (CATAO; SILVA;
OLIVEIRA, 2013; LUSSI et al., 2011; CAVALCANTI et al., 2006). Apesar da relevancia da
orientacdo dietética na manutencdo da saude bucal, tal aspecto ainda ¢ negligenciado pela
Odontologia, favorecendo o aumento do niimero de casos de lesdes orais cariosas € nao
cariosas, que podem provocar comprometimento da fungdo e da estética (BAGRAMIAN;
GARCIA-GODOY; VOLPE, 2009).

Diversas bebidas acidas (refrigerantes, energéticos, iogurtes) estdo correlacionadas ao
processo de erosdo dental (CAVALCANTI et al., 2006). Tais produtos, sdo constituidos de
uma diversidade de acidos, substancias de pH baixo (inferior a 5) que favorecem o processo
de desgaste dentario (PRATI et al., 2003). Ao entrar em contato com o meio bucal substancias
acidas promovem alteragdo no coeficiente de solubilidade do esmalte dentario, ocasionando
perda de minerais nos elementos dentarios em virtude do pH bucal ndo variar entre 5 ¢ 5,5
(valor critico para descalcificacao dos cristais de hidroxiapatia) (CORSO; HUGO; PADILHA,
2002).

Os fatores etiologicos extrinsecos da erosao dental envolvem remédios acidos como a
vitamina C, além do consumo de comidas e bebidas acidas. As causas intrinsecas estiao
relacionadas a anorexia nervosa ¢ bulimia, bem como a qualquer desordem gastroesofagica
(MAGALHAES et al., 2009). Perda de brilho e superficie lisa em forma de “U” ou pires sdo
caracteristicas da erosdo dental (SOBRAL et al. 2000), problema clinico significativo que
pode ser encontrado em individuos de todas as faixas etdrias (NUNN et al., 2003). Por ser
considerada uma doenga multifatorial (resultante da interagdo de fatores quimicos, biologicos
e comportamentais), estudos tem demonstrado diferenga na prevaléncia da patologia entre
adolescentes e adultos jovens (LUSSI et al., 2011).

Diversas bebidas e frutas industrializadas contém em sua composicdo uma grande
quantidade de adocantes do tipo frutose e sorbitol, contribuindo para o aumento significativo
dos altos indices de carie na populacio mundial (LEVINE, 2001). A dieta rica em
carboidratos favorece o desenvolvimento frequente da carie dental, patologia de etiologia
multifatorial (originada pela a¢do conjunta de microorganismos, agucar, hospedeiro e tempo)
(MARSH, 2012). Através dos agucares, bactérias produzem durante o processo de

fermentacdo acidos, substancias de pH inferior a 5, capazes de ocasionar perda de minerais no



elemento dentédrio, acarretando progressivamente o desenvolvimento do processo carioso
(KLEIN et al., 2012; BOWEN; KOO, 2011).

Os primeiros iogurtes consumidos apresentavam-se na forma natural. Apesar de
alguns usudrios demonstrarem satisfacdo quanto ao produto, a grande maioria criticava o
sabor apresentado pela bebida, motivo que levou as indUstrias de processamento adicionarem
sabores de frutas a composi¢cdo. Tais mudangas conferiram aos iogurtes uma maior
atratividade, apresentando-se atualmente como uma das bebidas mais ingeridas na atualidade
(DE BRITO et al., 2001). No estudo de Zaze et al. (2011), realizado com o intuito de
identificar as bebidas mais consumidas pelas criangas, os iogurtes ocuparam a sexta posi¢ao.

A bebida lactea consiste em um produto constituido de leite e/ ou derivados de leite,
podendo ser adicionados a composi¢do ingredientes como iogurtes, soro, aromatizantes,
corantes, edulcorantes e polpa de fruta. A possibilidade de adicdo de leite em po, proteinas,
vitaminas € sais minerais enriquecem nutricionalmente os iogurtes, no entanto, as presencas
de 4cidos e de agucares em sua composi¢cdo podem contribuir para desmineralizacdo do
elemento dentario (SIVIERI; OLIVEIRA, 2002; ZAZE et al., 2011).

Na literatura estudos revelam a interferéncia da temperatura no processo de erosao
dental. Em virtude de interferir na velocidade de difusdo dos elementos quimicos através do
esmalte, estudiosos baseiam-se na hipotese de que a temperatura influencia na dissolucao dos
cristais de hidroxiapatita (BARBOUR et al., 2006; CAVALCANTI et al., 2006). Na pesquisa
de Xavier et al. (2010) as bebidas isotonicas expostas a temperaturas distintas provocaram
diferenca de microdureza nos blocos de esmalte dentario analisados, verificando deste modo a
interferéncia da temperatura no processo de desmineralizacdo.

A base cientifica utilizada para fundamentar o estudo permite acreditar que o consumo
de bebidas 4cidas e adocicadas favorecem o desenvolvimento da erosdo e da cérie dentéria.
Com o intuito de ampliar o nimero de pesquisas que avaliam a interferéncia da temperatura
em relagdo as propriedades fisico-quimicas de bebidas industrializadas, o presente estudo
objetivou mensurar o pH, a acidez total titulavel (ATT), o acido latico (AL), os solidos
soluveis totais (SST) e a concentragdo total de agticar (CTA) de iogurtes de diferentes marcas

¢ em temperaturas distintas.

2 METODOLOGIA



2.1 Delineamento do estudo

O presente estudo ¢ do tipo experimental in vitro e fez uso da técnica da observacdo

direta em laboratorio.

2.2 Amostragem

A amostra da pesquisa foi composta por iogurtes, de diferentes marcas comerciais e

sabores (Quadro 1).

Quadro 1. Distribui¢do dos iogurtes de acordo com as marcas comerciais e sabores.

MARCAS COMERCIAIS SABORES

(Al.1) Morango

A- CARIRI® (A1.2) Mel
(B 1.1) Morango

B- LEBON® (B 1.2) Ameixa
(C 1.1) Morango

C- NINHO" (C1.2) Maga e banana
(D1.1) Morango

D- [SIS® (D1.2) Ameixa
(E 1.1) Morango

E- DANONE® (E1.2) Vitamina de frutas

2.3 Local da realizagao do estudo

A pesquisa foi realizada no Laboratorio de Quimica da Universidade Estadual da

Paraiba, situado na cidade de Campina Grande-PB.

2.4 Coleta de dados
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Os iogurtes foram obtidos em pontos comerciais situados na cidade de Campina
Grande-PB, em maio de 2016. Os experimentos foram realizados inicialmente nas amostras
mantidas refrigeradas em geladeira (£9°C) (10 iogurtes), seguido das que foram mantidas a
temperatura ambiente (£27°C) (10 iogurtes) por trés horas. Todos os testes foram realizados

em triplicata.

2.41 Mensuracao do pH

A mensuracdo do pH enddgeno ocorreu por meio pH-metro-digital (Modelo TEC-5,
110/220V, 7W — TECNAL® Equipamentos), aparelho calibrado de acordo com as
orientacdes do fabricante. Apds abertura da embalagem procedeu-se as medigoes. Através da

imersao do eletrodo foi obtido o valor do pH.

2.4.2 Mensuracao da ATT e do AL

Para a determinagdo da ATT e do AL, utilizou-se a metodologia adotada pelo Instituto
Adolfo Lutz. Foram preparados solu¢des de Fenolftaleina 1% e Hidroxido de sodio 0,1M de
NaOH. Com a pesagem de 5 g do iogurte e posterior adicdo de 50 mL de agua destilada,
adicionou-se na amostra 4 gotas fenolftaleina (homogeneizando até a dissolu¢do, por meio de
um bastdo de vidro). Encheu-se a bureta de solugdo de 0,1M de NaOH e por meio da adi¢ao
de gotas da solucao de hidroxido de sodio a solugdo realizou-se a titulacdo, cujo gotejamento
ocorreu até a obtengdo da coloracdo rosea. O célculo da ATT bem como do AL foram obtidos
por meio de formula especifica, que expressaram em porcentagem o valor das respectivas

variaveis.

2.4.3 Mensuracao do SST

Para a obtengdo da quantidade de solidos soltveis totais, utilizou-se o refratometro de
Abbe (Brix/RI- Chek Refractometer — Reichert®, Japan), aparelho calibrado a temperatura
ambiente,com agua destilada. O refratometro forneceu a leitura do grau Brix, expressando em

porcentagem a quantidade de solidos soltveis totais contidos na amostra.
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2.4.4 Mensuracao da CTA

A determinagdo da concentragdo total de agucar foi realizada a partir da técnica
proposta pelo MAPA (Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento) e Instituto Adolfo
Lutz. Foram preparadas solu¢des de Fehling (A e B). Os reagentes alcalinos passaram
posteriormente por um processo de padronizagdo, etapa que permitiu determinar o valor do
titulo da solucdo de Fehling.

A primeira etapa do experimento consistiu na pesagem de 20 g do iogurte em balanga
analitica, seguida da adi¢do de 40 ml de agua destilada em um becker, homogeneizando a
solucdo com o auxilio de um bastdo de vidro. Apos pipetar e adicionar 2 ml de acido
cloridrico, a amostra acidulada foi homogeneizada e aquecida em banho-maria fervente por
15 minutos. A insercdo de 3 ml de hidroxido de sodio a 30 % proporcionou a neutralizagao da
substancia, que foi apds homogeneizada, transferida para um baldo volumétrico de 250 ml.

Posteriormente a adicdo de 6 ml de solucdo de ferrocianeto de potassio a 15% e 6 ml
de sulfato de zinco a 30%, a amostra foi misturada (ocorrendo apés a agitagdo, a adicdo de 1
gota de alcool isoamilico, nos casos em que foi verificado a formagdo de espuma). Com a
complementacdo do volume do baldo volumétrico com agua destilada, a amostra foi colocada
para sedimentar (por 60 minutos) ¢ filtrada por intermédio de papel de filtro (o filtrado
limpido foi recolhido em baldo de Erlenmeyer de 300 ml).

O baldo de fundo chato (no qual foi adicionado 6 ml de solugdo de Fehling A, 6ml de
Fehling B e 40 ml de agua destilada) foi levado ao fogo e aquecido até a ebulicdo. O filtrado
foi transferido para uma bureta de 25 ml. O processo de titulagdo consistiu na etapa em que
foi adicionado gotas do filtrado a solug¢ao do baldao em ebulicdo, até que observasse mudanga
de coloracdo (passasse do azul ao incolor) e o fundo do baldo apresentasse um residuo
vermelho tijolo. Os célculos foram obtidos por meio de formula especifica, que expressou em

porcentagem o valor da respectiva variavel.

2.5 Analises dos dados

As observagdes foram expressas em médias e desvios padrao, sendo submetidos a
analise via modelos lineares cldssicos (ML) com uso de andlise de variancia (ANOVA) para
as variadveis, pH, ATT, SST e CTA, ¢ modelos lineares generalizados (MLG) com uso de

analise de deviance (ANODEV) sob distribuigdo Gama, para AL.Os residuos foram
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analisados e submetidos aos testes de Shapiro-Wilk para verificar normalidade ¢ Levene para
checar homocedasticidade. A adequabilidade do modelo linear generalizado aplicado as
variaveis foi realizada via grafico half normal com envelope simulado. A significancia
utilizada para todas as analises foi de 5% (p<0,05) com 95% de grau de confianga. O teste

Tukey foi aplicado para a média de todas as varidveis ao nivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS

Para o pH, o valor méximo e minimo encontrados foram respectivamente 4,75 e 4,006,
de modo que os iogurtes refrigerados apresentaram pH superior aos que foram mantidos em
temperatura ambiente. Foi possivel constatar também a influéncia do sabor das bebidas nos
valores encontrados. Tanto a (+9°C) quanto a (£27°C) foram verificadas diferencas
estatisticas significativas no pH de iogurtes de mesma marca comercial com sabores
diferentes (Tabela 1).

Na ATT a interferéncia da temperatura foi significativa no caso dos iogurtes B 1.1,
Cl1.1, D 1.1 e D 1.2, onde a acidez foi maior quando as bebidas foram expostas a (£27°C).
Para os iogurtes de mesma marca comercial com sabores diferentes, a diferenca no valor da
acidez foi significativa no caso dos iogurtes B (tanto a (£9°C) quanto a (£27°C) e nos iogurtes
C (quando expostos a (+27°C)). Os valores da ATT variaram entre 6,34 ¢ 13,74 (Tabela 1).

No que se refere ao AL, os valores variaram entre 0,57 e 1,22. Nos iogurtes Al.1,
D1.1 e D1.2 foram verificadas diferencas estatisticas significativas nos valores do AL quando
os iogurtes foram submetidos a temperaturas distintas. Nas referidas situagdes, os iogurtes
mantidos a (£27°C) apresentaram maior valor de AL. No caso do B 1.1 e B 1.2 (iogurtes de
mesma marca comercial, com sabores diferentes), foram verificados diferencas estatisticas

significativa no valor do AL tanto a (£9°C) quanto a (+27°C) (Tabela 1).
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Tabela 1. Valores médios e desvio padrao do AL, pH, ATT, e SST de iogurtes, submetidos a

temperaturas distintas (£9°C) e (£27°C).

Parametros
Ensaios AL (MLG*) pH (ML™) ATT (ML*) SST (ML*)
%ZL?IS Temperaturas (°C)
9 27 9 27 9 27 9 27
(D.P) (D.P) (D.P) (D.P) (D.P) (D.P) (D.P) (D.P)
A1 0,66 deB 0,71 dA 4,68 bA 4,07 fB 7,32dA 7,95dA 20,20aA 13,56 dB
(0,0308)  (0,0286)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0028)  (0,0026)  (0,0009)  (0,0014)
A1.2 0,65 deA 0,67 deA 4,31 eA 4,09 eB 7,18 deA 7,49 dA 18,36 abA 19,40 aA
(0,0314)  (0,0303)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0028)  (0,0027)  (0,0010)  (0,0010)
B1.A 1,20 aA 1,22 aA 4,68 bA 4,06 fB 13,41aB 13,74aA 13,56 dA 13,40 dA
(0,0169)  (0,0166)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0015)  (0,0015)  (0,0014)  (0,0014)
B1.2 0,98 bA 0,99 bA 4,35 dA 4,09 eB 10,93bA 11,07bA 18,26 abA 13,36 dB
(0,0207)  (0,0205)  (0,0003)  (0,0003) (0,0018)  (0,0018)  (0,0010)  (0,0014)
C1A 0,57 deA 0,59 eA 4,70 bA 4,19 cB 6,34 eB 6,57 eA 9,70 fA 9,86 fA
(0,035)  (0,0346)  (0,0003)  (0,0003) (0,0032)  (0,0031)  (0,0020)  (0,0019)
c1.2 0,69 dA 0,65 deA 4,28 fB 4,26 aA 7,15 deA 7,21 dA 11,30 eA 11,20 eA
(0,0314)  (0,0314)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0029)  (0,0028)  (0,0017)  (0,0017)
D11 0,83 cB 0,88 cA 4,71 abA 4,31 aB 9,25 cB 9,81 cA 15,16 cB 17,33 bA
(0,0231)  (0,0231)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0022)  (0,0021)  (0,0012)  (0,0011)
D1.2 0,79 cdB 0,92 bcA 4,42 cA 4,23 bB 8,73cB 10,21 bcA 17,06 bA 16,90 bA
(0,0258)  (0,0222)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0023)  (0,0020)  (0,0011)  (0,0011)
E1.1 0,59 deA 0,60 eA 4,75 aA 4,21 bcB 6,62 deA 6,71 eA 15,16 cA 15,03 cA
(0,0342)  (0,0338)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0031)  (0,0030)  (0,0012)  (0,0013)
0,64 deA 0,64 deA 4,27 fA 4,13 dB 7,12 deA 7,16 eA 13,86 cdA 14,56 dA
E1.2 (0,0316)  (0,0317)  (0,0003)  (0,0003)  (0,0029)  (0,0028)  (0,0014)  (0,0013)

* Modelo Linear Generalizado proposto por Nelder e Weddeburn (1972); ** Modelo Linear Classico sob

distribui¢do Normal.

As médias seguidas da mesma letra miniisculas nas colunas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia pelo teste Tukey;
As médias seguidas da mesma letra maifisculas nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia

pelo teste Tukey;

Em relacdo ao SST foi possivel verificar interferéncia da temperatura nos iogurtes A

1.1, B 1.2 ¢ D 1.1, no entanto nao foi possivel estabelecer uma relagdo de proporcionalidade

entre o SST e a temperatura (embora nos iogurtes A 1.1 ¢ B 1.2 o SST diminuiu com o

aumento da temperatura, no caso do D 1.1 houve o aumento do SST com o aumento da

temperatura). Verificou-se influéncia do sabor dos iogurtes nos valores do SST nos seguintes
grupos: A a (+27°C), B a (9°C), C a (#9°C), D a (£9°C) e E a (£27°C). Os valores do SST
variaram entre 9,86 e 20,20 (Tabela 1).
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Em todas as situagdes analisadas observou-se que os iogurtes mantidos em
temperatura ambiente apresentaram maior concentragao total de aglicar do que os que foram
mantidos refrigerados, no entanto as variagdes ndo foram consideradas estatisticamente
significativas. O percentual de agucar variou tanto nos iogurtes de sabores diferentes quanto
nos de marcas comerciais distintas com sabores iguais. O valor méximo e minimo da CTA

dos iogurtes foram respectivamente: 19,56 (E 1.1 a £27°C) e 8,93 (C 1.2 a £9°C) (Tabela 2).

Tabela 2. Valores médios e desvio padrao da CTA de iogurtes submetidos a

temperaturas distintas (£9°C) e (+27°C).

logurtes Temperatura (°C)
9 27

ALl 1870 (0.4214)aA  19.48 (0.5461) aA
Al2  16.34(0.3348)cA  17.66 (1.3161) cA
Bl.I  14.86(0.4682)dA  15.96 (0.3175) dA
Bl.2  16.67(0.3348)cA  17.58 (0.6551) cA
Cl.1 9.02(0.2651)eA  10.17 (0.3371) eA
Cl.2 8.93(0.3250)eA  9.28 (0.1800) eA
DI.1  17.05(0.9333)bcA 18.32 (0.7052) beA
D12 18.55(0.4214)abA  19.03(0.7652) abA
El.l  18.50(1.1264)aA  19.56(1.2105) aA

E12  13.96(0.8020)dA  15.17 (0.2771) dA

As médias seguidas da mesma letra maitscula nas linhas e mesma letra minuscula nas colunas ndo diferem entre
si ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.

4 DISCUSSAO

No cenario mundial foram verificadas mudangas nos hdabitos alimentares dos
individuos. Grande variedade, facil acesso, baixo custo, comodidade bem como sofisticadas
propagandas sdo fatores que influenciam o quadro de empobrecimento do padrao alimentar,
onde alimentos in natura passaram a ser consumidos em menor frequéncia do que os
processados (CATAO; SILVA; OLIVEIRA, 2013).

Diferente das lesoes orais cariosas, ndo ocorre o envolvimento bacteriano nas lesocs

ndo cariosas caracterizadas por apresentarem agentes etiologicos distintos: abrasdo (estresse
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mecanico), abfracdo (sobrecarga oclusal) e erosdo (dcidos de origem intrinseca ou extrinseca)
(LUSSI et al., 2011).

O mecanismo de acdo da carie dentaria foi evidenciado na pesquisa de Pradhan et al.
(2012), que avaliaram a influéncia da placa bacteriana bem como a contribui¢do da sacarose
para o desenvolvimento do processo carioso em 60 adolescentes, os quais foram divididos
em grupo controle (indice de placa < 1) e grupo de placa (indice de placa > 1). A coleta da
saliva ocorreu antes e ap6s a ingestdo de 25% de 10 ml de sacarose. A analise da saliva ndo
estimulada (coletada ap6s a ingestdo de sacarose) demonstrou que o grupo placa apresentou
maior fluxo salivar e maior concentragdo total de agucar quando comparada ao grupo
controle. Observou-se diferencas estatisticas significativas no pH salivar, que em varios
momentos mostrou-se menor no grupo placa.

A influéncia da dieta no processo de cérie dentaria também foi demonstrada no estudo
de Levine (2001), realizado com criangas na faixa etaria entre 3 e 5 anos. Os resultados
evidenciaram que o indice de dentes deciduos cariados, extraidos e obturados (ceo-d)
mostrou-se maior nos participantes que consumiam alimentos adocicados.

A relagdo entre carie dentéria e obesidade também ¢ um tema estudado na atualidade.
Nas pesquisas de Gerdin et al. (2008) e Varquez-Nava et al. (2010), as criangas com excesso
de peso mostraram-se mais suscetiveis a desenvolver a carie dental do que as que
apresentaram peso normal. Ruottinen et al. (2008) afirmam que existe associagdo entre
obesidade ¢ o consumo excessivo de agucar, considerados fatores de risco para o
desenvolvimento da cérie dental.

As glandulas salivares sdo responsaveis pela produgdo de saliva, substancia que sofre
influéncia do meio bucal, repercutindo no processo de descalcificagdo da estrutura dentdria. A
desmineralizagdo ¢é resultante do desequilibrio nas concentragdes de ions de calcio ¢ fosfato
presente no fluxo salivar, ocasionada diretamente (quando bebidas acidas banham a cavidade
oral) ou indiretamente pela ingestao de carboidratos (AIMUTIS et al., 2004). Os acidos sdao
capazes de ocasionar uma diminui¢do no pH bucal, de modo que a perda de minerais do
esmalte dental resulta de um processo que visa promover a estabilizagdo das concentragdes
dos ions de calcio e fosfato ligadas a proteinas salivares ou presente na forma de complexos
(LARSEN; NYVAD, 1999).

Através do efeito tampao a saliva busca manter o pH bucal neutro (o que favorece a
estabilizacdo das concentracdes de minerais da hidroxiapatita) (JENSDOTTIR et al., 2005). A

limpeza das estruturas dentais também consiste em fungdes desempenhadas pela saliva,
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contribuindo para a reducao dos efeitos causados pelas bebidas acidas (JAGER et al., 2011).
Venables et al. (2005) citam que a redugdo do fluxo salivar compromete a limpeza e protegao
dos elementos dentarios, aumentando assim o risco de erosdo. O fato das bebidas acidas
serem deglutidas apds ingestdo e estarem em contato com a saliva, ndo exime o elemento
dentario de sofrer desmineralizagdo (O’SULLIVAN; CURZON, 2000). Para Silva et al.
(2008) o acometimento da erosdo e da carie dentaria ¢ determinada pela frequéncia da
ingestdo das bebidas, de modo que quanto maior o consumo, maiores os picos de
desmineralizagao.

Atuar na prevengao da carie dental implica em intervir no processo de remineralizagao
dos elementos dentédrios, de modo a promover equilibrio nas concentragcdes de minerais
presentes nos dentes ¢ no fluxo salivar. Ao entrar em contato com a cavidade oral, o fluor se
liga aos cristais de hidroxiapatita, e quando em quantidade suficiente, torna o esmalte dentario
resistente a desmineralizacdo a um pH proximo de 4,5. A escovagdo com creme dental ¢
considerada uma importante medida para minimizar os efeitos da erosdo dental, no entanto,
algumas precaugdes devem ser evidenciadas. A escovacdo deve ser evitada imediatamente
apos a ingestdo de bebidas acidas, em virtude da abrasividade favorecer a perda do esmalte
dentario que encontra-se fragilizado (EISENBURGER; SHELLIS; ADDY, 2003).

Estudiosos evidenciaram que alimentos ¢ bebidas com elevado percentual de célcio e
fosfato apresentam potencial remineralizador, onde produtos com presenca de Caseina
fosfopéptido-fosfato de célcio amorfo (CPP-ACP) possibilitam a ligacdo do calcio e fosfato a
placa dentaria e ao dente (GERDIN et al., 2008). Alimentos e bebidas que contém leite (por
exemplo, leite com chocolate, iogurtes) tém mais probabilidade de ter um efeito de
remineraliza¢do no esmalte dental. No estudo de Jensdottir et al. (2007) o consumo de balas
acidas com calcio resultou em menor pH critico e consideravelmente menor potencial erosivo
do que os doces acidos sem calcio. Na pesquisa de Ravishankar et al. (2012) tanto nos
participantes acometidos por carie quanto nos livres doencga, os produtos testados (queijo, leite
e iogurtes) promoveram aumento na concentragao de calcio e fosfato bem como alteragdo no
pH da placa bacteriana.

Segundo Aimutis et al. (2004) as bebidas industrializadas precisam passar por um
processo de qualificacdo, relatando a reducao da concentragdo total de aglicar bem como o
aumento de célcio e fosfato como fatores que contribuem para o alcance de tal objetivo. Para

que os iogurtes contribuam com a reducdo dos indices de carie dentaria ¢ necessdrio que além
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de aumentar as concentra¢des de minerais, ndo forne¢gam sacarose para producao de acidos,
ou seja, devem ser tanto cariostatico como anticariogénico.

Em virtude de a concentracdo de hidrogénio ser inversamente proporcional a
concentragdo de hidroxila, o pH causa interferéncia na dissolugdo da hidroxiapatita. O fato
das concentracdes de calcio e fosfato serem dependentes do pH também ¢ exposto como uma
das evidéncias que estabelece a relacdo entre o processo de solubilidade ¢ a erosdo dental.
Calculos simples revelam que uma queda do pH de uma unidade dentro da faixa de sete a
quatro dd origem a um aumento de sete vezes na solubilidade da hidroxiapatita (SMITH;
SHAW, 1987). Xavier et al. (2010) e Nunn et al. (2003) mensuraram o pH de bebidas 4cidas
expostas a diferentes temperaturas, revelando a existéncia de correlacdo entre as variaveis,
onde pH e temperatura mostraram-se grandezas inversamente proporcionais.

Embora tenha sido encontrado valores distintos para o pH, os dados do presente estudo
corroboram com pesquisas cientificas que analisaram a varidvel em questdo (CAVALCANTI
et al., 2006; ZAZE et al., 2011; LIMA; LIMA; GALVAO, 2011), onde todos os iogurtes
apresentaram pH inferior ao valor critico para dissolu¢ao de esmalte dentério (5- 5,5). Apesar
do baixo pH, a literatura mostra resultados conflitantes quanto ao efeito erosivo dos iogurtes.
Enquanto alguns autores afirmam que os iogurtes ndo causam efeito erosivo (LUSSI et al.,
2000), no estudo de Jitpukdeebodintra et al. (2010) tais bebidas aumentam significativamente
o desgaste e reduz a dureza do esmalte dental.

Para Farias et al. (2000) as industrias de processamento contribuem para a diminui¢ao
dos indices de erosdo dental ao reduzirem a quantidade de conservantes e substancias
acidulantes adicionadas as bebidas industrializadas. Quanto maior a concentragdo de
substancias acidulantes maior a probabilidade do elemento dentério sofrer dissolugao mineral.

A interferéncia dos solidos soluveis totais no desenvolvimento da erosdo dental ¢é
baseada no grau de viscosidade das bebidas, de modo que quanto maior o escoamento do
liquido maior a aderéncia de componentes da dieta as estruturas dentais. Apesar de apresentar
algumas desvantagens (perda de sensibilidade, dependéncia da temperatura), a refratometria
vem sendo utilizada na comunidade cientifica para mensurar os solidos soluveis totais de
diversas bebidas (CAVALCANTI et al., 2006; LIMA; LIMA; GALVAO, 2011; NOGUEIRA
et al., 2005).

Baseados na hipotese de que a temperatura influéncia na dissolugdo dos cristais de
hidroxiapatita (em virtude de interferir na velocidade de difusdo dos elementos quimicos

através do esmalte), Cavalcanti el al. (2010) mensurou o pH, a ATT e o SST de bebidas
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isotonicas expostas a (£9°C) e (+23°C), verificando o efeito modulador da temperatura em
relacdo as variaveis em questdo. No presente estudo a interferéncia da temperatura foi
observada em relagdo ao pH, a ATT, o AL e SST, no entanto, ndo foram verificadas
diferencas estatisticas significativas nos valores da concentragdo total de actcar dos iogurtes
expostos a (£9°C) e (£27°C). O periodo em que parte das bebidas foram expostas a
temperatura ambiente (3 horas) foi escolhida levando em consideragdo o tempo em que o0s
iogurtes seriam retirados da geladeira e consumidos pelas criangas no horario do intervalo
escolar.

Embora o estudo explane através dos resultados a influéncia das propriedades fisico-
quimicas (pH, ATT, AL, SST e CTA) no desenvolvimento da erosdo e da carie dentaria, os
dados sdo apenas sugestivos, necessitando que novos estudos sejam realizados para ampliar a
veracidade da pesquisa. Realizar testes adicionais in vitro consiste em perspectivas dos
futuros estudos, a fim de demonstrar o comportamento do elemento dentdrio mediante

exposi¢ao a iogurtes e sob efeito do fluxo salivar.

5 CONCLUSAO

Ap0s analise dos dados concluiu-se que:

. Todos os iogurtes apresentaram pH inferior ao valor critico para a dissolugdo
do esmalte dentario (5-5,5);

- Foram verificados nos iogurtes de sabores distintos diferengas estatisticas
significativas nos valores das variadveis pH, ATT, AL, SST e CTA;

. Houve variagdo estatistica significativa nos valores do pH, da acidez total
titulavel, do acido latico e dos solidos soluveis totais, quando iogurtes foram submetidos a
diferentes temperaturas;

. Os iogurtes mantidos em temperatura ambiente apresentaram menores valores
de pH, sugerindo que tais bebidas devem serem consumidas geladas;

. Nao houve interferéncia da temperatura em relagdo a concentragdo total de

acucar de iogurtes submetidos a (£9°C) e (£27°C);

. Apesar da literatura evidenciar o potencial remineralizador de bebidas lacteas,
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os iogurtes podem ser erosivos e cariogénicos em virtude de apresentarem 4cidos e acucares

em sua composi¢ao.

EROSIVE AND CARIOGENIC POTENTIAL OF YOGURTES: AN ANALY SIS FROM
PHYSICAL CHEMICAL PROPERTIES

ABSTRACT

The literature shows that eating habits influence the development of erosion and dental caries.
The aim of this study was to measure pH, total titratable acidity, lactic acid, the amount of
total soluble solids and the total concentration sugar of industrialized yoghurts, at two
different temperatures. Twenty yoghurts of different brands and flavors were obtained. Half
of the samples were kept refrigerated (= 9 °C), while the others were placed at room
temperature (+ 27 °C) for three hours. The pH was measured using the digital pH meter,
titratable total acidity and lactic acid analyzed by titration, the reading of the total soluble
solids by the Abbe refractometer and the determination of the total sugar concentration the
Fehling method was used. The tests were performed in triplicate. All the yoghurts presented
pH lower than the critical value for the dissolution of the dental enamel (5,5). The maximum
and minimum averages obtained for titratable total acidity and lactic acid were respectively
(13.74 and 6.34) and (1.22 and 0.57), with the total soluble solids varying between 20.20 and
9,86. There was a statistically significant variation in pH values, total titratable acidity, lactic
acid and total soluble solids, when yoghurts were submitted to different temperatures. The
average sugar concentration of the yogurts varied between 19.56 and 8.93 and there was no
interference of temperature in relation to total sugar concentration. The results suggest that if
consumed frequently, yogurts may contribute to the development of erosion and dental caries.

Keywords: Diet. Tooth Erosion. Dental Caries.
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