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Objetivo:  Avaliar propriedades erosivas de bebidas
industrializadas acrescidas de soja em sua composi¢gdo nas
concentragdes pura e diluida, através da mensuragdo do pH e
capacidade tampdo.

Método: Foram avaliados 07 sabores de bebidas industrializadas
(AdeS®): limonada suiga, uva, magd, laranja, morango, péssego
e original (sem acréscimo de fruta). As bebidas foram divididas
em 2 grupos: bebidas puras (grupo 1) e bebidas diluidas em
50% (grupo I1). O pH inicial foi determinado utilizando-se de
um potenciémetro e eletrodo combinado de vidro. Para a
verificagdo da capacidade tampado, foram adicionadas aliquotas
de 0,25ml de NaOH 1N, as bebidas puras e diluidas medindo-
se subsequentemente o pH, até acrescentar 14ml da solugdo
base.

Resultados: O pH inicial das bebidas acrescidas de fruta,
tanto em sua forma pura (grupo 1) quanto diluida (grupo 1),
apresentou-se abaixo de 4,0, variando entre 3,17 (morango)
e 3,73 (limonada suiga), para os puros, e de 3,18 (morango) a
3,82 (limonada suiga) para os diluidos, e apenas o sabor original
apresentou um pH acima do critico (5,5) para o esmalte,
sendo este valor estatisticamente diferente dos demais. Ndo
foi observada diferenga estatistica entre os pHs dos diversos
sabores com fruta na composicdo tanto em sua forma pura
quanto diluida. As curvas de titulagdo demonstraram baixa
capacidade tampdo intrinseca das bebidas.

Conclusdo: Todas as bebidas com fruta na composigdo (grupo
| e grupo Il), apresentaram pH abaixo de 4,0, e a diluigdo ndo
provocou alteragdes significantes de pH. Apenas o sabor original
apresentou pH acima do critico e estatisticamente diferente
dos demais. Todos os sabores apresentaram baixa capacidade
tampdo intrinseca, sendo este comportamento mais evidente
nas bebidas diluidas, demonstrando que a diluigdo pode reduzir
o seu potencial erosivo.

DESCRITORES
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ABSTRACT

Objective: To evaluate the erosive properties of industrialized
beverages containing pure and diluted soy in their composition
by measuring their pH and buffering capacity.

Method: Seven flavors of industrialized soy-based beverages
(AdeS®) were evaluated: Swiss lemonade, grape, apple, orange,
strawberry, peach and original (no fruit added). The beverages
were assigned to two groups: pure beverages (group I) and
beverages diluted at 50% (group I1). The initial pH was measured
with a potentiometer and a combined glass electrode. The
buffering capacity was evaluated by adding 0.25 mL of NaOH
1N aliquots to the pure and diluted beverages and measuring
the pH after the addition, until completing 14mL of the base
solution.

Results: The initial pH value of the fruit-containing beverages,
both pure (group 1) and diluted (group II), was low, below 4.0,
ranging from 3.17 (strawberry) to 3.73 (Swiss lemonade) for
group | and from 3.18 (strawberry) to 3.82 (Swiss lemonade) for
group Il. Only the original flavor presented pH above the critical
value for enamel dissolution (5.5), and differed significantly
from the other flavors. No statistically significant difference
(p>0.05) was observed between the pH values of the different
fruit flavors, either pure or diluted. The titration curves showed
a low intrinsic buffering capacity of the beverages.

Conclusion: All fruit-containing beverages (group I and group I1)
presented pH values below 4.0 and the dilution did significantly
change the pH. Only the original flavor presented pH above
the critical value and was statistically different from the other
flavors. All flavors presented a low intrinsic buffer capacity,
which was more evident for the diluted beverages, indicating
that dilution may reduce their erosive potential.
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O termo clinico erosdo dental é usado para
descrever a perda de minerais em razdo da dissolugdo
da superficie dental pela agdo quimica de acidos de
origem ndo bacteriana, formando a principio lesdes
suaves de aspecto cOncavo nas superficies palatinas e
cavitag@es incisivo/oclusais'=. O quadro estd relacionado
a ingestdo freqliente de alimentos e bebidas acidas ou a
exposi¢do aos produtos estomacais®. A susceptibilidade
é muito varidvel de pessoa para pessoa e é de natureza
multifatorial, como sdo as causas da prépria erosdo®.
Sua etiologia engloba fatores extrinsecos e intrinsecos.
Os extrinsecos incluem o consumo desregrado de
alimentos e bebidas acidas, bebidas gaseificadas,
bebidas energéticas, vinhos tintos e brancos, citrinos
e, em menor grau, exposi¢cdo profissional a ambientes
acidos. Os fatores intrinsecos mais comuns incluem
disturbios gastrintestinais cronicos como, por exemplo,
a doenca gastroesofagica e problemas de saiide como a
anorexia e a bulimia, nas quais ha regurgitagdo e vémitos
freqUentes®.

Uma série de estudos indica que o potencial erosivo
de uma bebida acida ndo estd totalmente dependente
do seu pH, sendo bastante afetado pelo conteldo de
acido tituldvel (capacidade tampdo). Além disso, a
concentracdo de calcio, fosfato e, em menor grau, o
teor de fluoreto de uma bebida ou alimento sdo fatores
importantes que influenciam no seu potencial erosivo’®.
Por outro lado, os fatores biolégicos modificadores como
a saliva, a composicdo e estrutura do dente, a anatomia e
oclusdo dentaria e a anatomia dos tecidos moles da boca
em relagdo aos dentes e aos movimentos fisiolégicos
dos tecidos moles, como padrdo de degluticdo, podem
modificar o potencial erosivo®.

A freqliiéncia e 0 modo como se consomem bebidas
e alimentos 4cidos desempenham um importante papel
na erosdo alimentar. Manter alimentos e bebidas acidas
na boca prolonga a exposi¢do dos dentes aos acidos,
aumentando o risco de erosdo, que provoca a perda
irreversivel de minerais®!®. Estas perdas podem ser
agravadas quando a escovagdo dos dentes é feita logo
apos a ingestdo destas substancias'!. Quando o consumo
é feito por criangas, varidveis como utilizagdo destas
bebidas em concentragdes maiores que as recomendadas
pelo fabricante, acondicionamento em mamadeiras e
ingestao durante o sono potencializam o agente erosivo,
visto que essas bebidas ficardo estagnadas sobre os
dentes por mais tempo, em virtude da diminui¢cdo do
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Com o aumento da oferta e da procura por produtos
industrializados, rotineiramente surgem no mercado
novos produtos, cujo potencial erosivo é desconhecido.
Desta forma, acredita-se na relevancia de conhecer
as propriedades erosivas destas bebidas para que os
cirurgides-dentistas possam orientar seus pacientes
quanto a dieta liquida ingerida, e conseqlientemente
minimizar seus efeitos nocivos sobre a estrutura dentaria,
sem abrir mado de usufruir de suas qualidades.

De acordo com o exposto, os objetivos desta
pesquisa foram determinar o pH e a capacidade tampdo
das bebidas industrializadas com soja em sua composigdo
(AdeS®) na sua concentragdo normal e diluida em 50% e
comparar os valores obtidos de pH e capacidade tampao
destas bebidas em suas concentragdes normais e diluidas
em 50%.

METODOLOGIA

Foram avaliados 6 sabores (limonada suica, uva,
macd, laranja, morango, péssego) de sucos de frutas
industrializados de uma mesma marca comercial (AdeS®),
mais um sabor denominado original, sem acréscimo de
fruta em sua composicao.

A amostra consistiu de 06 embalagens de
250ml de cada sabor, escolhidas aleatoriamente em
supermercados. Estas bebidas foram divididas em 2
grupos: Grupo | (puro): sucos acrescidos de soja e sabor
original e Grupo Il (diluido): sucos acrescidos de soja e
sabor original diluidos em 50%.

A mensuragdo do pH inicial foi realizada sob
temperatura ambiente, em que cada embalagem foi
agitada manualmente por 15 segundos, coletando-se 2
amostras (30ml) das bebidas pertencentes ao grupo I.
Para o grupo Il, foram recolhidos 15ml de cada bebida
e acrescentados mais 15ml de agua deionizada. Para
esses ensaios foi utilizado um potenciémetro e eletrodo
combinado de vidro (Tec-2 Tecnal) previamente calibrado
com solugbes padrdo pH 7,0 e pH 4,0, antes de cada
leitura.

Para a verificagdo da capacidade tampao, foi retirado
100ml de cada caixa para as amostras pertencentes ao
grupo |, e 50ml para os do grupo Il acrescentando-se a
este Ultimo mais 50ml de dgua deionizada. A capacidade
tampao foi avaliada, adicionando-se aliquotas de 0,25ml
de NaOH 1N, sob agitagdo constante (Agitador Magnético
Fisaton), medindo-se subseqlientemente o pH, até
acrescentar um total de 14ml da solugdo base’.
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das médias foram realizadas pelo teste Tukey e teste T,
em um nivel de 1% de significancia (p<0,01).

RESULTADOS

Os resultados estdo apresentados nas Figuras 1, 2 e
3 enasTabelas1e 2.

Péssego Limonada Laranja Mag¢d Morango Uva Original
Sabores

1 Puro

B Diluido

Figura 1. Representagdo das médias totais do pH inicial.

Tabela 1. Comparagbes das médias e desvio-padrao do pH
inicial intra-grupo.

Grupo | Grupo I
Sabores Média DP Média DP
laranja 3,53a 0,309 3,51a 0,343
limonada 3,73 a 0,383 3,82a 0,384

maga 3,54 a 0,425
morango 3,17 a 0,352
péssego 3,61a 0,644
uva 3,42 a 0,071
6,99 b 0,048

347a 0,456
3,18a 0,386
3,58a 0,778
3,38a 0,096

original 7,05b 0,056

Médias seguidas da mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste Tukey
(p<0,01).

Tabela 2. Comparagdo das médias de pH inicial entre grupos.

Grupo | Grupo Il Teste T
Sabores
laranja 3,53 3,51 0,945
limonada 3,73 3,82 0,712
maga 3,54 3,47 0,794
morango 3,17 3,18 0,964
péssego 3,61 3,58 0,947

uva 3,42 3,38 0,451

Curva de titulacao dos valores médios de pH
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Figura 2. Curva de titulagdo obtida pelos valores médios de pH
alcancado apoés o acréscimo de cada aliquota de NaOH 1N dos
sabores maga, laranja, limonada e original nas concentracées
pura (grupo 1) e diluida (grupo II).

Curva de titulagcdo dos valores médios de pH
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Figura 3. Curva de titulagdo obtida pelos valores médios de pH
alcancado ap6s o acréscimo de cada aliquota de NaOH 1N dos
sabores uva, péssego, morango e original nas concentragdes
pura (grupo 1) e diluida (grupo II).

A odontologia restauradora alia-se de forma
crescente a odontologia preventiva, no intuito de tratar
o paciente de forma integral, ndo apenas interferindo
nas consequéncias, mas principalmente nas causas das
patologias. Neste contexto se insere a abordagem da
erosdo dental, que pode trazer sérios danos a saude
bucal®.

Dentre os fatores etiolégicos responsdveis pela
ocorréncia de erosdo, encontra-se o consumo desregrado
de alimentos e bebidas acidas, sendo este o fator
etiolégico mais citado pela literatura, indicando que a
dieta acida contribui de forma relevante para o aumento
da prevaléncia desta lesdo®1#15,

A capacidade destas bebidas de dissolverem os
tecidos duros do dente estd diretamente relacionada
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apresentam baixos valores de pH e sdo subsaturados
em relagdo aos produtos de solubilidade (calcio, fésforo,
flior) das apatitas dentdrias, provocando a remogdo
destes ions quando em contato com os dentes!®?°. Além
disso, outros fatores inerentes a estas bebidas como
pH, capacidade tampdo, tipo de acido, concentragdo
de acido ndo dissociado, presenga de ions como calcio,
fosfato, flior e todos os cations interferem aumentando
ou diminuindo o seu poder de dissolugdo?.

Em nossa pesquisa, verificamos que o pH inicial das
bebidas testadas acrescidas de fruta (péssego, limonada
suica, laranja, magd, morango e uva), tanto em sua forma
pura (grupo I) quanto diluida (grupo Il), apresentaram-
se abaixo de 4,0, variando entre 3,17 (morango) e 3,73
(limonada suiga), para os puros, e de 3,18 (morango) a
3,82 (limonadasuiga) para os diluidos, constatando-se que
apenas o sabor original possuiu um pH acima do critico
(5,5) para o esmalte, (6,99 quando em concentragdo pura
e 7,05 quando diluido), sendo este valor estatisticamente
diferente dos demais. Entendendo-se assim, que o
acréscimo da fruta na composicdo destas bebidas é o que
as tornou 4cidas, e, portanto, potencialmente erosivas
(Figura 1 e Tabela 1). Nossos resultados de pH inicial
menor que pH critico para o esmalte, estdo de acordo
com outros estudos com bebidas acidas industrializadas
nado alcoodlicas’1013-16.19,21-23

A ordem crescente para os valores de pH iniciais foi:
morango puro, morango diluido, uva diluido, uva puro,
maga diluido, laranja diluido, laranja puro, maga puro,
péssego diluido, péssego puro, limonada suiga puro,
limonada suica diluido, sabor original puro e sabor original
diluido. Ndo foi observada diferenca estatistica entre os
diversos sabores com fruta na composigdo tanto em sua
forma pura quanto diluida (Tabela 2), demonstrando que
nas bebidas estudadas o tipo de fruta e sua diluigdo ndo
foram capazes de provocar alteragdes significativas no pH.
Estes achados discordam dos resultados prévios’, onde
diversos sucos puros avaliados apresentaram varia¢des
significantes de pH dependendo do tipo de fruta. Outros
estudos corroboram os nossos resultados, ao demonstrar
que adiluicdo de bebidas acidas provocou pouca alteragdo
do pH, até mesmo quando extremamente diluidos®>.

Sob este aspecto, pesquisa demonstrou através
de MEV (Microscopia Eletrénica de Varredura), que o
esmalte submetido a agdo dos sucos de frutas apresentava
aspectos morfoldgicos diferentes do grupo controle (ndo
exposto a agdo de sucos), sendo o suco de limdo puro
0 mais erosivo seguido dos sucos de acerola e abacaxi
diluidos?®e.

A respeito da capacidade tampao, nos intervalos

Il (diluidos) foi observada uma elevagdo importante
do DP (desvio-padrdo), de tal forma que, tanto antes
quanto depois destes intervalos o DP voltou a cair
consideravelmente. Esteachadorefletiuque dentrodestes
intervalos houve uma variagdo de comportamento das
embalagens de mesmo sabor diante de mesmo volume
de base acrescido. Além disso, as curvas de titulagdo
demonstraram baixa capacidade tampdo intrinseca
com pouca resisténcia das bebidas para a elevagao do
pH tanto em sua forma pura quanto diluida (Figuras
2 e 3). Observando-se também, que na forma diluida,
houve elevagdo ainda mais rapida do pH, demonstrando
que a diluicdo de fato reduz a acidez destas bebidas e
possivelmente as torna menos erosivas.

Nossos resultados convergem com os descritos
por pesquisa anterior?* a qual demonstrou que a acidez
titulavel reduziu proporcionalmente com o aumento da
diluicdo. Desta forma, parece haver uma relacdo direta
entre a dilui¢do e a capacidade tampdo, e que o potencial
erosivo dos sucos pode ser reduzido consideravelmente
através da adicdo de agua.

A elevagdo rapida de pH ndo permitiu diante deste
modelo de estudo identificar com precisdo o volume de
base necessario para elevar o pH a valores iguais a 5,5
(critico para o esmalte) e desta forma, ndo foi possivel
classificar qual a bebida com fruta com maior ou menor
capacidade tamp3o intrinseca. E provavel que este fato
esteja associado ao possivel menor teor de fruta nestes
produtos, e conseqlientemente a menor quantidade
de acido ndo dissociado, ao contrario de outros sucos
industrializados.

Neste estudo, depois de acrescentado 3,00ml de
base, todos os sucos apresentaram pH acima de 7,0,
quando em outras pesquisas o volume de base necessario
para elevar o pH foi bem superior e varidvel de acordo
com o tipo de bebida’?.

O sabor original teve um comportamento
diferenciado dos demais sabores por ja partir de um
ponto onde o pH inicial estava préximo a neutralidade e,
por isso, seu consumo ndo representa nenhum risco em
termos de erosdo dental.

Apesar da grande oferta de alimentos e bebidas
acidas, o padrdo de consumo é relevante para que
as lesdes de erosdo se mostrem clinicamente. Assim,
algumas medidas, como evitar seu consumo desregrado
tendo o leite e a dagua como uma fonte paralela de
liquidos, evitar ofertar estas bebidas em mamadeiras e
durante o sono, estimular o uso de canudos, ndo escovar
os dentes logo apds sua ingestdo, usar dentifricios com
baixa abrasividade, usar solugdes fluoretadas e diluir
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1) Todas as bebidas com fruta na composi¢do
apresentaram valores de pH abaixo de 4,0, tanto em sua
forma pura (grupo 1) quanto diluida (grupo Il), sendo,
portanto, potencialmente erosivas;

2) A diluigdo ndo provocou alteragGes estatisticamente
significantes de pH;

3) Apenas o sabor original apresentou pH acima de 5,5 e
estatisticamente diferente dos demais;

4) Todos os sabores apresentaram baixa capacidade
tampdo intrinseca, sendo que este comportamento foi
mais evidente nas bebidas diluidas, demonstrando que a
diluicdo pode reduzir a acidez destas bebidas.
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