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Objetivo: Determinar o pH e a acidez titulaveis (capacidade tampao) de
diversas marcas de leite fermentado disponiveis comercialmente.
Método: Foram analisadas sete marcas de leite fermentado: Yakult
(Yakultﬁ): sabor tradicional; Batavito (Batavon): sabores tangerina, uva;
Batavinho (Batavoa): sabores mag¢d e frutas citricas; Bob esponja
(Batavoa): sabores morango, frutas citricas e uva; Danito (Danonea):
sabor baunilha; Chamyto (Nestlem): sabor tradicional; Vig (VigorB): sabor
tradicional. A mensuragdo do pH inicial foi realizada com um
potencidmetro e eletrodo combinado de vidro (Tec-2 Tecnal), sob
temperatura prépria para o produto. As embalagens foram agitadas
manualmente por 15 segundos, coletando-se duas amostras (15 mL) de
cada embalagem. Para a verificagdo da acidez titulavel (capacidade
tampdo), foram coletados 50 mL de cada embalagem, adicionando-se
aliquotas de 100 puL de NaOH 1N, em agitagdo constante (Agitador
Magnético Fisaton), medindo-se subsequentemente o pH, até elevar a
valores imediatamente superiores a pH a 5,5. Os dados foram
submetidos a andlise estatistica usando o teste Scott-Knott (p< 0,05).
Resultados: Todas as bebidas analisadas apresentaram valor de pH
abaixo de 5,5 e variada capacidade tampdo intrinseca. A presenga de
frutas na composi¢do de algumas bebidas ndo influenciou na queda do
pH, porém influenciou na capacidade tampdo intrinseca. As bebidas
com fruta na composigdo (Batavinho magd e frutas citricas (Batavog)
juntamente com Yakult apresentaram a maior capacidade tampédo
intrinseca e o maior grau de acidez. A bebida Batavito, sabor uva
(Batavog) apresentou o menor grau de acidez.

Conclusdo: Todas as bebidas analisadas apresentaram valores de pH
abaixo de 5,5, podendo contribuir para o potencial erosivo da dieta de
criangas e adolescentes.

DESCRITORES

Acidez; Bebidas; Concentragdo de ions hidrogénio; Erosdo
dentdria; Habitos alimentares.

ABSTRACT

Objective: To measure the pH and titratable acidity (buffer capacity) of
different fermented milk brands available in the market.

Method: Seven brands of fermented milk were analyzed: Yakult
(Yaku|t®) - traditional flavor; Batavito (Batavoa) - tangerine and grape
flavors; Batavinho (Batavoe) - apple and citric fruit flavors; Bob Esponja
(Batavoe) - strawberry, citric fruit and grape flavors; Danito (Danone@) -
vanilla flavor; Chamyto (Nestlee) - traditional flavor; Vig (Vigor@) -
traditional flavor. Initial pH was measured with a potentiometer and a
combined glass electrode (Tec-2 Tecnal) at the recommended product
temperature. The flasks were hand-shaken for 15 s and two 15 mL
aliquots were collected. For measurement of the titratable acidity
(buffer capacity), 50 mL of each flask were collected, adding 100 pL
aliquots of NaOH 1N under constant agitation (Fisaton magnetic stirrer)
with subsequent pH measurement until values immediately greater
than 5.5 were obtained. The data were analyzed statistically by the
Scott-Knott test (p<0.05).

Results: All the analyzed products had pH value below 5.5 and different
intrinsic buffer capacity. The products containing fruit in their
composition (Batavinho apple and citric fruit flavors; Batavoa) and
Yakult presented the highest intrinsic buffer capacity and the highest
acidity levels. Batavito grape flavor (Batavoa) presented the lowest
acidity level.

Conclusion: All the analyzed products presented pH below 5.5 and may
contribute to the erosive potential of the children’s and adolescent’s
diet.

Acidity; Beverages; Hydrogen-ion concentration; Food habits;
Tooth erosion.
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INTRODUGAO

Embora haja poucos estudos sobre a prevaléncia
de erosdo dental em escolares brasileiros, pesquisas
recentes demonstram que ha uma associagdo entre a
prevaléncia da erosdo dental e o consumo abusivo de
alimentos e medicamentos acidos™’.

A erosdo dental é o resultado de um processo
gradual de destruicdo da superficie dentaria pela sua
dissolugdo quimica, provocada por dcidos ou
substdncias quelantes, sem que haja envolvimento
bacteriano®. O quadro esta relacionado a ingestdo
frequente de alimentos acidos ou a exposicdo aos
produtos estomacais.

Pesquisadores tém se preocupado em estudar o
potencial erosivo de bebidas industrializadas™?, porque
o consumo desregrado de alimentos e bebidas acidas,
guando associado ao baixo consumo de agua estd
entre os principais fatores etioldgicos da erosdo
dental'®". Por outro lado, s3o poucos os estudos que
avaliam o potencial erosivo dos leites fermentados'**>.

Quando bebidas de baixo pH sdo consumidas
por criangas, as diferencgas entre os tecidos duros dos
dentes deciduos e permanentes devem ser
consideradas™. A literatura aponta maior
vulnerabilidade dos dentes deciduos frente a erosdo
dental em relagdo aos dentes permanentes,
especialmente em fung¢do do tempo e frequéncia de
consumo™.

Algumas propriedades fisico-quimicas inerentes
as bebidas acidas podem modular seu potencial erosivo,
dentre elas se destacam: tipo de 4cido, pH, acidez
tituldvel, presenca de ions calcio, fosfato, fluor e
temperatura. Portanto, conhecé-las permite tracar o
perfil destas bebidas quanto ao seu poder
desmineralizante™.

Reconhecendo a grande oferta e consumo de
bebidas industrializadas por criangas e adolescentes, cuja
exposicdao a diversas fontes acidas eleva o risco de
desenvolvimento de lesGes de erosdo, o objetivo deste
estudo foi determinar o grau de acidez de diversas
marcas de leites fermentados disponiveis
comercialmente.

METODOLOGIA

Neste estudo “in vitro”, foram avaliados sete
tipos de leite fermentados disponiveis comercialmente: -
Yakult (Yakultw): sabor tradicional; - Batavito (Batavog):
sabores tangerina e uva; - Batavinho (Batavo®): sabores
maca e frutas citricas; - Bob esponja (Batavo®): sabores
morango, frutas citricas e uva; - Danito (Danone®): sabor
baunilha; - Chamyto (Nestleg): sabor tradicional; - Vig
(Vigor®): sabor tradicional.

A amostra foi constituida por cinco embalagens
de cada sabor, sendo todas do mesmo lote.

A mensuragdo do pH inicial foi realizada em

duplicata, em temperatura prépria para o produto,
conforme fabricante (1°C até 10°C). Cada embalagem foi
agitada manualmente por 15 segundos, coletando-se
duas amostras de 15 mL. Para esses ensaios foi utilizado
um potencidmetro e eletrodo combinado de vidro (Tec-
2, Tecnal, Piracicaba, SP, Brasil) previamente calibrado
com solugbes padrdao pH 7,0 e pH 4,0, antes de cada
leitura®.

Para a verificagdo da acidez titulavel (capacidade
tampado), foram coletados 50 mL de cada embalagem,
adicionando-se aliquotas de 100 pL de NaOH 1N, em
agitacdo constante (Agitador Magnético Fisatom, Sdo
Paulo- SP, Brasil), medindo-se subsequentemente o pH,
até eleva-lo a valores imediatamente superiores a 5,5.

Os resultados foram submetidos a analise
estatistica utilizando o teste Scott-Knott(p<0,05). O
software utilizado foi o SAEG, versdo 9.1-2007.

RESULTADOS

Todas as bebidas analisadas apresentaram
valores de pH abaixo de 5,5 e variada capacidade tampao
intrinseca, cujos resultados estdo demonstrados na
Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios de pH inicial e volumes de NaOH 1N
para elevar o pH a 5,5.

Sabores pH NaOH (uL)
Batavinho Mac3 4.113 a 3720 a
Batavinho Frutas Citricas 3.967 a 3580 a
Bob Esponja Uva’ 3.918a 3280 b
Bob Esponja Morangow 3.912a 2500 ¢
Bob Esponja Frutas Citricas~ 3.702b 2220d
Vig® 3.678b 2140d
Yakult” 3.672b 3500 a
Batavito Tangerinaw 3.667 b 3380 b
Danito” 3.654b 2500 ¢
Chamyto® 3.607 b 2220d
Batavito Uva“ 3.607 b 1920 e

Médias seguidas da mesma letra ndo diferem significativamente entre
si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).

Nas Figuras 1 e 2 sdo mostrados os valores
médios de pH e acidez tituldvel para alcancar pH 5,5.

42
41
40
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[
i

Figura 1. Valores médios de pH inicial dos diversos sabores
analisados.
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Figura 2. Volumes médios de NaOH 1N acrescidos para elevar
oopHas5,5.

O potencial erosivo de uma bebida acida esta
diretamente relacionado a presenca de acidos em sua
composi¢do (citrico, fosférico, ascdrbico, malico,
tartarico, oxalicio e carb(‘)nico)17

Varias caracteristicas fisico-quimicas podem
modular a erosividade de uma bebida acida, como pH,
acidez tituldvel (capacidade tampdo), tipo de acido,
concentragao de acido nao-dissociado, presenga de ions
como calcio, fosfato, flior e todos os cations™® Dentre
estas propriedades se destacam pH, acidez tituldvel e
conteldo de calcio, considerados os melhores
referenciais para mensurar a capacidade das bebidas em
provocar a dissolugdo mineral da estrutura dental’®

No presente estudo, constatamos que todas as
bebidas analisadas apresentaram valores de pH abaixo
do critico (5,5), para o esmalte, variando entre 3,607
(Batavito uva e Chamyto) e 4,113 (Batavinho maca),
corroborando com os resultados descritos em um estudo
anterior, o qual demonstrou acidez de leites
fermentados®. De acordo com os valores de pH obtidos,
pode-se dividir as bebidas em dois grandes grupos. As
bebidas Batavinho macd, Batavinho frutas citricas, Bob
Esponja sabores uva e morango apresentaram valores de
pH semelhantes entre si e estatisticamente diferente dos
demais. Ja, os leites fermentados Bob Esponja frutas
citricas, Vig, Yakult, Batavito tangerina, Danito, Chamyto
e Batavito uva, também exibiram valores de pH
semelhantes entre si, diferentes estatisticamente dos
demais e ligeiramente mais baixos.

A mensuracgdo da acidez titulavel permite medir
a acidez total da bebida, visto que a presenca de acido na
forma ndo-dissociada sé sera identificada com a
mensuracao da capacidade tampao intrinseca, pois o pH
se restringe a mensurar a quantidade de ions hidrogénios
livres'®. Esta propriedade determina a habilidade da
bebida em manter o pH estavel, ou seja, em resistir as
alteragdes do pH.

Assim, previamente a sua neutralizacdo pela
saliva, a permanéncia do acido na cavidade bucal podera
afetar a severidade da perda do tecido dental®. Este
quadro se reveste de especial importdncia frente a

determinados fatores comportamentais, como o
acondicionamento de bebidas acidas em mamadeiras e
ingestdo durante o sono, que potencializam o agente
erosivo. Nesta condigdo, essas bebidas ficardo
estagnadas sobre os dentes por um longo tempo, em
virtude da diminuigdo do reflexo da degluti¢do e do fluxo
salivar, o que reduz a capacidade de tamponamento da
saliva™".

Neste estudo, constatamos que os leites
fermentados analisados apresentaram capacidade
tampado intrinseca variada, o que vem ao encontro dos
resultados obtidos por outros pesquisadores13
Destacamos o comportamento das bebidas Batavinho
magd, Batavinho frutas citricas e Yakult, que exibiram a
mais elevada capacidade tampdo intrinseca, com
volumes de NaOH 1N, para elevar o pH a 5,5. Estas trés
bebidas foram consideradas estatisticamente
semelhantes, entre si, diferindo das demais bebidas
analisadas. Por outro lado, a bebida Batavinho uva
mostrou a mais baixa capacidade tampao necessitando
do menor volume de NaOH 1 N para elevar seu pHa 5,5,
sendo este valor significante estatisticamente.

Vale destacar que dentre os leites fermentados
com nomes de frutas citados no rétulo do produto,
apenas Batavinho ma¢a e frutas citricas, de fato,
apresentam fruta na composicao, segundo a descrigao
dos ingredientes pelo préprio fabricante. As demais
bebidas ndo contém frutas, mas aroma idéntico ao da
fruta. A presenca da fruta parece interferir na acidez
tituldvel destas bebidas, porque os sabores Batavinho
mac¢a e frutas citricas, que contém polpa de maca e
laranja, respectivamente, apresentaram a mais elevada
capacidade tampado intrinseca, sendo este dado
significante estatisticamente. Este achado, também, foi
identificado em outro estudo® que observou maior
capacidade tampao em iogurtes acrescido de frutas.

Embora produtos lacteos tenham sido pouco
associados a quadros de erosdo, os iogurtes e os
lactobacilos fermentaveis devem ser consumidos com
atencdo uma vez que podem contribuir para o potencial
erosivo da dieta liquida infantil™*®. Neste sentido,
estudos clinicos e “in situ” sdo necessarios para o melhor
entendimento do potencial desmineralizador destas
bebidas. Fatores biolégicos e comportamentais
desempenham papel importante no estabelecimento das
lesbes de erosio”®

Compreende-se, com base na literatura®®, qgue a
interacdo entre diferentes aspectos fisico-quimicos
devem ser considerados para uma caracterizagdo mais
minuciosa de potencial erosivo de bebidas acidas. E esta
pode ser considerada como uma limitacdo desta
pesquisa, pelo fato dela ter avaliado, exclusivamente, o
potencial dos leites fermentados de consumo infantil
mediante a determinacdo do grau de acidez destas
bebidas. A literatura pertinente'*****> destaca que a
mensuracdo do teor de ions, como caélcio, fosfato e fluor,
também devem ser efetivadas, pois estes ions podem
interferir no potencial erosivo de uma bebida 4cida,
reduzindo seu poder de desmineralizagdo.

Por outro lado, mesmo que este trabalho tenha
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se limitado a avaliagdo do grau de acidez, acredita-se que
ele pode contribuir para a ampliagdo dos conhecimentos,
por parte da comunidade cientifica, quanto ao perfil
destas bebidas, pois ainda sdo escassos os estudos sobre
a medigdo do potencial erosivo de leites
fermentados'”*®. Reconhecendo-se ha grande variedade
de produtos acidos disponiveis comercialmente e que,
em muitos deles, as rotulagdes revelam que sdo voltados
para o publico infantil, este estudo buscou atender as
demandas da pratica clinica didria, quando se tem
observado um significativo numero de criangas
apresentando erosdo dental. Entende-se que, quanto
mais se conhega sobre os produtos consumidos pelo
publico infantil, mais subsidios sdo obtidos para a
realizacdo de um diagndstico completo e adogdo de
medidas que busquem controlar e prevenir estas lesGes.

Todas as bebidas analisadas apresentaram
valores de pH abaixo de 5,5, podendo contribuir para o
potencial erosivo da dieta de criangas e adolescentes.
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