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RESUMO

Objetivo: Analisar o padrdo de desmineralizacdo do esmalte bovino
submetido & ag&o de bebidas lacteas fermentadas frente a variacdes de
tempo e avaliar as propriedades fisico-quimicas destes componentes da
dieta liquida.

Método: Analisaram-se seis marcas de bebidas lacteas, utilizando-se
refrigerante a base de cola e 4gua destilada como controle positivo (CP)
e negativo (CN), respectivamente. Avaliou-se o pH por meio de
pHmétro digital enquanto a concentracdo de sélidos sollveis totais
(°Brix) foi mensurada por um refratdmetro especifico de campo. Por
meio de um viscosimetro capilar aferiu-se a viscosidade cinematica.
Analisou-se a a¢do das bebidas sobre o esmalte em Microscopia
Eletrbnica de Varredura (MEV) apds exposicdo as solucdes nos
intervalos de tempo: 5, 15 e 30 minutos, sendo as alteragGes
microestruturais classificadas em escores, de acordo com o grau de
desmineralizagdo promovido na estrutura dentéria.

Resultados: Os valores de pH variaram de 2,59 (CP) a 6,24 (CN),
estando as demais bebidas lacteas fermentadas abaixo do pH 3,92. Os
valores de °Brix oscilaram de 0° a 19° Brix e a viscosidade variou de 2,41
mm?/s a 7,26 mm?/s. AlteragBes sugestivas de erosdo foram evidentes
nos espécimes submetidos ao CP e ao produto de menor pH. A maioria
das bebidas registrou dissolugfes iniciais a partir de 15 minutos,
correspondendo a alteragBes Grau 1 (leve alteragdo microestrutural).
Conclus&o: As bebidas lacteas revelaram-se potencialmente erosivas e
cariogénicas, apresentando valores de pH criticos para dissolu¢do do
esmalte, bem como presenga de sélidos sollveis totais e expressiva
variacdo de viscosidade. A andlise morfoldgica pela MEV da superficie
dentéria revelou alteragdes microestruturais de leve a acentuada, de
acordo com o tempo de exposicdo as bebidas.

DESCRITORES

Erosdo dentéria; Dieta cariogénica; Esmalte dentario.

ABSTRACT

Objective: To analyze the pattern of demineralization of bovine enamel
subjected to the action of fermented dairy beverages after different
times and to evaluate their physical-chemical properties.

Method: Six brands of dairy beverages were analyzed, having cola-type
soft drink and distilled water as positive (PC) and negative (NC)
controls, respectively. The pH was evaluated using a digital pH-meter
and the soluble solids content (°Brix) was measured using a specific
field refractometer. A capillary viscometer measured the kinematic
viscosity. The action of the beverages on enamel was analyzed by
scanning electron microscopy (SEM) after exposure to solutions at the
following time intervals: 5, 15 and 30 minutes. The microstructural
alterations were scored according to the degree of demineralization
observed on tooth structure.

Results: The pH values ranged from 2.59 (PC) to 6.24 (NC), while the pH
of the fermented dairy beverages was below 3.92. The soluble solids
content values ranged from 0° to 19° Brix and viscosity ranged from
2.41 to 7.26 mm?/s. Changes suggestive of erosion were evident in the
specimens submitted to the PC and to the beverage with the lowest pH.
Most beverages promoted initial enamel dissolution after 15 minutes,
corresponding to grade 1 alterations (mild microstructural alteration).
Conclusion: The fermented dairy beverages were found to be
potentially erosive and cariogenic, presenting pH values compatible
with the critical value for enamel dissolution as well as total soluble
solids and significant viscosity variation. Morphological analysis of tooth
surface by SEM revealed microstructural changes from mild to severe,
according to the exposure time to the beverages.

KEY-WORDS

Tooth erosion; Diet cariogenic; Dental enamel.
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INTRODUCAO

O interesse por produtos alimenticios saudaveis,
nutritivos e de grande aproveitamento tem crescido
mundialmente, o que resulta em diversos estudos na
area de produtos lacteos. As bebidas lacteas contém
proteinas, gorduras, lactose, minerais e vitaminas, sendo
consideradas nutritivast.

A bebida lactea é produto obtido a partir do
leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite,
reconstituidos ou nédo, fermentado ou ndo, com ou sem
adicdo de outros ingredientes, onde a base lactea
represente pelo menos 51% (cinquienta e um por cento)
massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto.
A bebida lactea fermentada é obtida a partir da
fermentacdo mediante a acdo de cultivo de
microrganismos especificos, e/ou adicionado de leite
fermentado e/ou outros produtos lacteos fermentados, e
que ndo poderad ser submetido a tratamento térmico
apés a fermentacdo2 Além do soro, do leite e dos
cultivos de bactérias lacticas, essas bebidas contém em
sua composi¢do acidulante, aromatizante, reguladores
de acidez, estabilizantes, espessantes, emulsificantes,
corantes, conservantes, polpa ou sucos de frutas e mel.

Com relagdo as bebidas lacteas fermentadas,
estudos demonstram que elas possuem um pH acido®”.
Este fato se reveste de importancia clinica uma vez que o
maior consumo de liquidos com caracteristicas acidas é
um aspecto preponderante no desenvolvimento da
erosdo dental, que se caracteriza pela dissolu¢do e
remocao de uma camada ultrafina do esmalte cada vez
em que ele é exposto ao desafio 4cido’. A erosdo dental
ocorre quando qualquer solugdo com um valor de pH
mais baixo que o pH critico para dissolu¢do do esmalte
dentério, aproximadamente 5,5, entram em contato com
a superficie dentéria, particularmente se o ataque é de
longa duragcéo, e se repete ao longo do tempo®’.

A etiologia da erosdo dentéria esta relacionada a
dieta acida proveniente de fontes extrinsecas ou
intrinsecas®. Os fatores extrinsecos incluem, em grande
parte, o consumo de alimentos acidos, bebidas
gaseificadas, bebidas energéticas, vinhos tintos e
brancos, e, em menor grau, a exposi¢do profissional a
ambientes acidos. Os fatores intrinsecos mais comuns
incluem distdrbios gastrointestinais crdénicos como, por
exemplo, a doenga gastro-esofagica e problemas de
salude como a anorexia e a bulimia, nas quais a
g%gurgitagéo e o ato freqliente de vomitar sdo comuns

Vérios fatores podem modificar o processo de
erosdo, tais como saliva, cuidados de higiene oral e
presenca ou auséncia de fluoreto®.

As propriedades protetoras naturais da saliva e a
sua contribuicdo para a formagdo de pelicula adquirida
do esmalte desempenham um papel da maior
importancia. Varios mecanismos protetores salivares
entram em acdo durante um desafio erosivo e incluem:
diluicdo e remocdo de substancias erosivas da cavidade
oral, neutralizacdo e tamponamento de 4&cidos e

diminuicdo do nivel de dissolu¢do do esmalte, mediante
a manutencdo de um estado hipersaturado préximo a
superficie dentaria devido a presenca de ions calcio e
fosfato na saliva”*.

Considerando que sdo muitos os constituintes
da dieta liquida que apresentam potencial erosivo®®#,
torna-se relevante analisar a propriedades fisico-
quimicas destes produtos na perspectiva de identificar
quais as caracteristicas que poderiam favorecer o
desenvolvimento de lesdes erosivas na estrutura
dentaria. Dentre elas, encontram-se o pH****? a
quantidade de sdlidos sollveis totais® e a
viscosidade'*"*,

A andlise do pH se baseia no fato de que,
substancias com pH &cido sdo capazes de promover a
dissolugdo da hidroxiapatita e do esmalte, liberando ions
hidroxila (OH)*. Portanto, quanto mais baixo o pH de
um componente da dieta liquida, maior seria sua
capacidade de dissolucdo da hidroxiapatita e da
estrutura adamantina®.

A refratometria € um método fisico utilizado
para medir a quantidade de s6lidos solUveis presentes
em uma solugdo. Os solidos soliveis contidos em um
produto é o total de todos os sélidos dissolvidos na agua,
comegando com o agUcar, sais, proteinas, acidos. A
leitura do valor € medida através da escala °Brix que é
calibrada pelo nimero de gramas de aglcar contidos em
100 g de solugdo. Quando se mede o indice de refragdo
de uma solucdo de agucar, a leitura em percentagem de
°Brix deve combinar com a concentracédo real de agucar
na solugdo. As escalas em percentagem de °Brix
apresentam as concentrages percentuais dos solidos
soltveis contidos em uma amostra™®.

Com relagéo a viscosidade, ela é definida como
uma propriedade fisica que caracteriza a resisténcia de
um fluido ao escoamento, sendo controlada pelas forcas
de atrito interno entre os atomos de um liquido. Quanto
maior o escoamento (molhamento) de um liquido sobre
determinada superficie, melhor sua adesdo. Esse
molhamento é controlado pela viscosidade do liquido™®.
Esse fendmeno fisico € importante no processo
desmineralizacdo, pois quando maior a capacidade de
um liquido em se aderir a superficie dental mais intenso
poder4d ser seu efeito erosivo e seu pontencial
cariogénico.

Um das técnicas utilizadas para investigar a
perda de substancia dentaria durante o desafio erosivo é
a microscopia eletrébnica de varredura (MEV), cujo
principal uso na avaliacdo da erosdo dentaria é como
uma ferramenta de digitalizacdo, proporcionando
imagens excelentes e de alta resolucdo da superficie
erodida do esmalte’”. Estudos microrestruturais tém
mostrado que lesdes erosivas sdo vistas com padrbes
caracteristicos de desmineralizagdo, onde os nucleos de
prismas ou d&reas interprismaticas se dissolvem,
originando uma estrutura semelhante a favo de mel°.

A presenca de uma dieta cariogénica, oferecida
vérias vezes ao dia entre as refei¢cbes principais, e a
permanéncia por tempo prolongado de liquidos
fermentaveis na boca da crianga sdo fatores

162 Pesq Bras Odontoped Clin Integr, Jodo Pessoa, 12(2):161-67, abr./jun., 2012



Moreira et al. — Avaliagdo Microestrutural do Esmalte Bovino Exposto a Bebidas Lacteas e Propriedades Fisico Quimicas

comportamentais de risco para o desenvolvimento da
cérie precoce na infancia'’.

Tendo em vista 0 aumento no consumo de
bebidas industrializadas de baixo pH pela populagdo
infantil e o possivel potencial erosivo sobre as estruturas
dentérias, o presente trabalho se prop6s a analisar o
padrdo de desmineralizacdo do esmalte bovino
submetido & acdo de bebidas lacteas fermentadas frente
a variagOes de tempo, bem como as propriedades fisico-
quimicas destes componentes da dieta liquida.

METODOLOGIA

Utilizou-se uma metodologia de abordagem
indutiva com procedimento comparativo levando-se em
consideragdo as possiveis alteracdes qualitativas do
esmalte dentario bovino submetido a agdo das bebidas
lacteas™.

Compuseram a amostra seis marcas de bebidas
lacteas fermentadas prontas para o consumo e um
refrigerante a base de cola (controle positivo) disponiveis
comercialmente na cidade de Jodo Pessoa-PB. Como
controle negativo foi utilizado a agua destilada. Foram
adquiridas trés embalagens de cada produto,
pertencentes ao mesmo lote, para que, no delineamento
experimental, fossem realizadas trés aferi¢cdes das
propriedades fisico-quimicas para as diferentes bebidas
analisadas.

No Quadro 1 podem ser identificadas as bebidas
lacteas e seus respectivos fabricantes.

Quadro 1. Bebidas lacteas fermentadas e fabricantes

utilizacdo.

Os blocos de esmalte (n=48) foram submetidos a
acdo das bebidas lacteas (n=36; 6 espécimes para cada
produto), aos controles positivo (n=6) e negativo (n=6)
nos intervalos de tempo de 5, 15 e 30 minutos,
procedendo-se a exposicdo de dois blocos de esmalte a
cada produto em cada intervalo de tempo. ApGs a
exposicdo, os blocos foram lavados com agua destilada
por 1 minuto, e a seguir foram armazenados e
preparados para observacdo em MEV.

A anélise dos dados foi descritiva, utilizando-se
escores segundo Nascimento e Tonelli (2001)lg para
determinagdo do grau de desmineralizagdo do esmalte:
Grau 0 - Esmalte normal; Grau 1- Leve alteragdo
microestrutural; Grau 2- Moderada alteragdo
microestrutural; Grau 3 - Acentuada alteragdo
microestrutural.

RESULTADOS

No quadro 2 estdo ilustrados os valores obtidos
para as distintas caracteristicas fisico-quimicas das
bebidas lacteas fermentadas analisadas. Constata-se que
o valor de pH variou de 3,92 (Bob Esponja®) a 3,49 (Ben
10®). A bebida lactea Ninho® apresentou maior
concentracdo de solidos sollveis totais (°Brix) (19,0 %)
enquanto o menor percentual foi registrado para o
Chamyto®. Foram registrados valores iguais para os
produtos Bob Esponja’, Batavito” e Yakult® (18,0 %).
Observa-se uma varia¢do de viscosidade de 2,41 a 7,26,
correspondente  as bebidas  Yakult® e Ninho®,
respectivamente.

Bebidas Fabricantes
Bob Esponja& Batavo® Qqadro 2._Distribuigéq dos va!ores obtidos para as propriedades
Batavi t0® Batavo® fisico-quimicas das bebidas analisadas
® ) Propriedades fisico-quimicas
Che_lmytéJ Nestl% Viscosidade
N'”hoﬁ Nestle@ Bebidas pH SST(%) cinematica
Yakult” Yakult' Média (DP*) | Média (DP*) (mmz/s)
Ben 10° Danone” Média (DP*)
Bob Esponja’ 3,92(+0,01) 18,0 (+0,00) 2,92 (+0,24)
O pH foi mensurado por meio de pHmetro Batavito 389(+002) | 180(+000) | 294(:0,14)
digital de bancada (modelo Orion 4 Star, marca Cr,:ﬁ:;]y;@(’ 2’22 gg’ggi 13’8 88’88; g’gg gg’zgg
Analyser®) previamente calibradq em solucdes tampdes Vakult® 3:61 &0102) 18:0 (10100) 2: a1 &0114)
padrdo com pH 7,0 e pH 4,0. Utilizou-se 40 ml de cada Ben 10° 3,49 (+0,00) 15,3 (+0,28) 2,49 (+0,14)
produto a temperatura ambiente e obteve-se a média Controle 2,59 (+0,02) 15,0 (+0,30)
dos valores de pH da amostra. Positivo ’ ’ Y
As leituras do grau °Brix foram feitas por ﬁ‘;g;‘;ﬁ 6,24 (+0,05) | 0,00 (+0,03)

refratometria, utilizando-se refratdmetro especifico de
campo, modelo N1, Atago®. O aparelho foi calibrado com
4gua deionizada e precedeu-se a leitura das amostras
utilizando-se trés gotas de cada bebida. A viscosidade
avaliada foi a viscosidade cinematica por meio de um
viscosimetro capilar de Cannon-Fenske. Foram utilizados
20 ml de cada produto, sendo o valor da viscosidade final
a média dos valores obtidos.

Para andlise do efeito das bebidas sobre o
esmalte dentario bovino em Microcopia Eletrdnica de
Varredura (MEV), foram confeccionados 48 blocos de
esmalte medindo aproximadamente 3mm x 3mm, sendo
eles mantidos em formol a 10% até o momento da

* DP — Desvio padrdo

Mediante a analise em MEV, constatou-se que o
esmalte bovino exposto as bebidas lacteas fermentadas
apresentou aspecto morfologico diferente do observado
para a agua destilada (controle negativo) nos tempos de
5 15 e 30 minutos em relacdo ao grau de
desmineralizacdo (Quadro 3). No entanto, no intervalo
de 5 minutos, apenas as bebidas lacteas Yakult® e Ben10®
apresentaram diferencas no aspecto microestrutural
referentes ao Grau 1 (leve alteracdo microestrutural)
(Figura 1,2 e 3).
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Quadro 3. Distribuicdo das bebidas lacteas quanto ao grau de
desmineralizagdo frente as variagoes de tempo.

Bebidas 5 minutos 15 minutos 30 minutos

Bob Esponja” 0 1 1

Batavito”

Chamyto”

Ninho®

Yakult®

Ben 10°

Controle positivo

(=Ll (=) o) o)
OoOIN|(FPFP|FP(FP|F-
O|lW(WIN|FP(F|F-

Controle negativo

A Wiy s CDEK K WOw kimm =TTl Uiabe 0n 2211
= EWP 8128900 fpmims Bop=3100pn  Prmioba s 082 Tess 213360

Figura 1. Fotomicrografia do bloco de esmalte
exposto a agua destilada (CN).

re Misg = 1CEOKX WD 1T ree Soges 4, = 2E1 e 18 b 311
=i BHT s 10BEWY  dperkes Sees M0 @w  Phoinbo s 840 Tews J060%

Figura 2. Fotomicrografia do bloco de esmalte exposto a bebida
lactea (Yakult ®) no intervalo de tempo de 5 minutos.

Mags ILNEXR W= 16w
EBHT = BDDWY  Apedws Suww 305 g O L] Tore 3dl147

Figura 3. Fotomicrografia do bloco de esmalte exposto a bebida lactea
de menor pH (Ben 10 °) no intervalo de tempo de 5 minutos.

A maioria das bebidas lacteas fermentadas
registrou dissolugdes iniciais na superficie do esmalte a
partir de 15 minutos de exposicdo, correspondendo a
alteracOes Grau 1 (Figuras 4 e 5).

A g DEEL WO T gl i m BE1 [E
— FHT 5 1809%0  Bpstes Dew= 3000 Phokbo sBES  Trss 36433

Figura 4. Fotomicrografia do bloco de esmalte exposto a bebida lactea
de maior pH (Bob Esponja ®) no intervalo de tempo de 15 minutos.

B HagT GBS WDe 1B Tugast b 281 Thele: 18 Man 01
i EHT=ADB0KY A dioe =38 804 Pratone =is?  Tes 23511

Figura 5. Fotomicrografia do bloco de esmalte exposto a bebida lactea
de menor pH (Ben 10 °) no intervalo de tempo de 15 minutos.

3 Mg RSN wDe 14 g v 981 Thote: 3 2011
i EHT=ADB0KY s dioe =30 004 Fratof =igs  Tiew Sl

Figura 6.1 ﬁBfomicrograﬁa do bloco de esr_rfa'lté_e_x'p_oétc')_ao refrigerante
a base de cola (CP) no intervalo de tempo de 30 minutos.

] iy GEILE WD 1R T = 281 Take: 18 Man 7011
— EMTwARBORY  Apsbiiss 0w = 38 B0 a0 Prhata s =gl Tirm 23750

Figura 7jiot6hi_ié_rografia do bloco de esmalte exposto a bebida lactea
de menor pH (Ben 10 °) no intervalo de tempo de 30 minutos.

No tempo de 30 minutos a bebida lactea de
menor pH (Ben 10°) e o controle positivo apresentaram
alteragdes Grau 3 (acentuada alteraco microestrutural),
caracterizando a perda mineral na periferia dos prismas
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de esmalte (Figuras 6 e 7) enquanto a bebida lactea de
maior pH (Bob Esponja®), no mesmo intervalo de tempo,
promoveu alteragdes correspondentes ao Grau 1 (Figura
8).

Tpm Mag= MEDEL W= ke SgraiA=S01  Cwe 50 Ma 2011
—] ENT= 1006 W  SpwwrsGoms X0pn  Prioko =I72 e 38021

Figura 8. Fotomicrografia do bloco de esmalte exposto a bebida lactea
de maior pH (Bob Esponja®) no intervalo de tempo de 30 minutos.

DISCUSSAO

No presente estudo, os valores médios de pH
obtidos para as bebidas lacteas fermentadas analisadas
variaram de 3,49 a 3,92, sendo eles considerados criticos
para dissolucdo do esmalte. Esses valores aproximam-se
aos encontrados em um estudo in vitro que investigou a
capacidade erosiva de 6 marcas de bebidas lacteas
fermentadas, e algumas propriedades que afetam a
desmineralizacdo do esmalte dental pH, capacidade
tampao, fluoreto de célcio e fésforo sobre o esmalte
bovino. Os resultados mostraram que as bebidas nao
promoveram a erosdo do esmalte dentario, apenas uma
perda mineral superficial, apesar de apresentarem pH
entre 3,51 a 3,87".

Um estudo verificou o pH salivar em 31 criancas
com idade entre 6 e 12 anos antes e ap0ds a ingestédo de
suco de uva (Del Valle Kids). A variagdo do pH foi medida
com uma fita colorimétrica. Aferiu-se o pH antes,
imediatamente apds a ingestdo do suco, 5, 10 e 15
minutos apés a ingestdo. Observou-se uma reducdo
imediatamente do pH salivar 5 e 10 minutos apés a
ingestdo do suco em relacdo ao basal. No tempo
imediato o valor do pH de 16 criangas foi acima de 5,5, e
15 apresentaram pH igual ou abaixo de 5,5. No tempo de
5 minutos, 3 criangas mantiveram esse pH, e ap6s 10
minutos todas as criangas apresentaram pH acima de 5,5.
Pode-se concluir que o suco de fruta apresenta pH baixo
e que ap0ds 10 minutos da ingestdo do suco o pH salivar
de todos os participantes tinha valor acima de 5,5,
elevando-se préximo aos valores normais com o tempo
de 15 minutos®.

Esses achados sdo importantes, pois revelam
que apenas o pH de uma substancia néo é suficiente para
determinar seu potencial erosivo. Outros fatores como
valores de pKa, aderéncia, propriedades quelantes,
presenca de fosfato de calcio e fluoreto, o consumo
excessivo de &cidos taxa de fluxo salivar, capacidade de
tamponamento, composicdo da saliva e formagdo da

pelicula adquirida sdo capazes de modificar o processo
erosivo™.,

No entanto, a importancia relativa de
propriedades como pH e capacidade tampdo podem
depender de fatores tais como tempo de exposicao e da
razdo entre o volume de solucdo para a area de
superficie do dente exposta’.

Em se tratando do processo erosivo, este pode
ser dividido em duas fases. Na fase inicial, ocorre um
amolecimento da superficie dentaria, devido a uma
desmineralizacdo parcial. Nesta fase o processo, de
remineralizagdo, em teoria, ainda é possivel a partir do
tecido remanescente. Na segunda etapa mais avangada o
contedo mineral exterior do esmalte dentéario é
completamente perdido e a remineralizagdo ndo €
possivel. Quando a frequiéncia e a forca do desafio acido
sdo maiores do que o processo de remineralizagdo, a
erosdo dentaria ira se manifestar clinicamente *°.

No presente estudo, com relagdo as bebidas de
menor pH, quanto maior o tempo de exposicdo mais
expressivas foram as alteracbes microestruturais na
superficie dentaria, sendo elas sugestivas erosdo. Isso
pode ser justificado pelo fato de que uma maior
aderéncia e um maior tempo de contato de substancias
acidas com a superficie do dente aumentam a
probabilidade de erosdo dentaria™'.

No entanto, a maioria das bebidas lacteas desse
estudo s6 apresentaram dissolugdes iniciais a partir de
15 minutos de exposi¢do e mesmo aumentando-se o
tempo para 30 minutos as altera¢fes foram consideradas
apenas como leves altera¢des microestruturais. Esse fato
pode ser explicado pela concentragéo de célcio e fosfato
presente nas substancias, que apesar de ndo terem sidos
guantificados nesse estudo, sabe-se que a presenca de
concentragdes adequadas célcio e fosfato podem
neutralizar a erosdo dentaria causada por bebidas e
alimentos acidos™.

Em se tratando do célcio, estudo in vitro
realizado com sessenta tipos de bebidas: refrigerantes,
uma bebida energética, bebidas esportivas, bebidas
alcodlicas, sucos, frutas, agua mineral, iogurte, cha, café,
molho de salada e medicamentos, observou que o
potencial erosivo teve relagdo significativa com a
concentragdo deste elemento quimico, assim como o pH,
a capacidade de tamponamento da saliva e a
concentracéo de fltor ™.

Na presente pesquisa o esmalte bovino foi
exposto a acdo das bebidas lacteas frente as variagGes de
tempo constatando-se, por meio de MEV, dissolugdes
iniciais na periferia dos prismas do esmalte a partir de 5
minutos de exposi¢do, ocasionando uma leve alteracdo
microestrutural. Ao aumentar o tempo para 30 minutos
de exposicdo foi possivel visualizar uma acentuada
alteracdo na superficie do esmalte causada pela perda da
estrutura mineral referente a bebida lactea de menor pH
(3,49).

Achados semelhantes foram observados em um
estudo que avaliou as alteragGes morfologicas mediante
andlise em MEV de dentes deciduos expostos a bebidas
industrializadas disponiveis no mercado nacional (Coca-
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Cola, suco Kapo, suco Del Valle e Yakult). As alteracdes
morfolégicas foram maiores nas bebidas que
apresentaram menor pH, como a Coca-Cola (2,48) e o
Yakult (3,19). Os autores concluiram que as bebidas
industrializadas demonstraram potencial erosivo na
analise morfoldgica considerando o valor de pH*.

O potencial erosivo de sucos e bebidas lacteas
associado a significativa presenca de agucares pode
contribuir decisivamente para a erosdo dentaria e o
desenvolvimento de lesdes de cérie se estes alimentos
forem consumidos com alta frequéncia pela crianca,
aliado a outros fatores de risco. A analise da quantidade
de sdlidos soluveis totais (SST) por meio da refratometria
na escala °Brix se constitui em um método aceito pela
comunidade académica®. O teor médio de SST das
bebidas lacteas avaliadas variou de 14 a 19°Brix.

Ao estudar a concentracdo de solidos solaveis
totais (°Brix) e pH de bebidas lacteas (iogurtes e
achocolatados) e sucos de frutas, observou-se um
elevado valor de °Brix para as bebidas lacteas, com
varia¢do de 13,26 a 26,30. Para os sucos de fruta o valor
oscilou de 10,23 a 13,53 °Brix?%,

Os processos erosivos e cariogénicos ndo podem
ser atribuidos apenas aos valores de pH. Varios fatores,
entre eles, a viscosidade estd relacionada com a
desmineralizacdo do esmalte, mediante a adesdo e a
quelagdo de substancias na superficie dentaria. Os
valores de viscosidade das bebidas lacteas estudadas
variaram de 2,41 a 7,26. Na literatura sdo poucos 0s
estudos a respeito de quais valores de viscosidade seriam
capazes de promover a dissolucdo do esmalte dentario®.

Por ser um estudo in vitro e ndo permitir a
reproducdo de condi¢des bucais como: capacidade
tampdo da saliva, concentracdo de caélcio e fosfato,
efeitos da pelicula adquirida e caracteristicas individuais,
essa pesquisa apresenta limitagdes. Porém, estudos in
vitro possibilitam prever o potencial erosivo das bebidas
lacteas fermentadas, sendo este fato constatado na
presente pesquisa. Novos estudos in situ e in vivo sdo
recomendados com objetivo de esclarecer os efeitos
erosivos dessas bebidas e para que os profissinais da
odontologia possam fornecer recomendacBes para
pacientes com alto risco de erosao dental.

CONCLUSAO

Constatou-se que as bebidas lacteas
fermentadas apresentaram valores de pH criticos para
dissolu¢do do esmalte, elevada concentracdo de solidos
sollveis totais e expressiva variagdo de viscosidade. A
analise morfol6gica pela Microscopia Eletrénica de
Varredura da superficie dentaria revelou alteragdes
sugestivas de erosdo, variando de leve a acentuada
alteracdo microestrutural, de acordo com o tempo de
exposicao as bebidas.
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