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Resumo

Avaliar in vitro as propriedades fisico-quimicas de sucos industrializados e a base de frutas e
investigar seus potenciais erosivo e cariogénico. A amostra foi constituida por 12 sucos de
diferentes sabores (abacaxi e goiaba) e formas de apresentagdo: in natura, preparados sélidos
para refresco e produzidos a partir da polpa de fruta. O grupo controle foi constituido pela
agua destilada. Foi realizada a avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, por dois

pesquisadores treinados, comparando seus valores de potencial hidrogeniénico (pH) e teor de
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Sélidos Sollveis Totais (SST). Os dados foram analisados e apresentados por meio de
estatistica descritiva. As menores médias de pH observadas, para cada tipo de suco, foram
2,85 + 0,73, 3,11 £ 0,13 e 2,79 + 0,04, sendo esses valores para 0 suco de goiaba in natura,
para o preparado solido para refresco de goiaba Mid® e para o suco de polpa de fruta de
goiaba Ideal®, respectivamente. As maiores médias de °Brix encontradas, de acordo com cada
tipo de suco, foram 7,00 = 0,25, 2,65 £ 0,41 e 5,58 + 0,14, sendo para 0 suco de abacaxi in
natura, para o preparado solido para refresco de abacaxi Maratd® e para o suco de polpa de
fruta de abacaxi Canai®, respectivamente. Todos o0s sucos de frutas avaliados apresentaram
elevado potencial erosivo, pois revelaram baixo pH, enquanto o suco de abacaxi in natura
apresentou o maior teor de SST.

Palavras-chave: Erosao dentaria; Sucos; Acidez.

Abstract

To evaluate in vitro the physicochemical properties of industrialized and fruit-based juices
and investigate their erosive and cariogenic potentials. The sample consisted of 12 juices of
different flavors (pineapple and guava) and forms of presentation: in natura, solid
preparations for refreshment and produced from fruit pulp. The control group consisted of
distilled water. The physicalchemical characteristics were evaluated by two trained
researchers, comparing their values of hydrogen potential (pH) and total soluble solids (TSS)
content. The data were analyzed and presented using descriptive statistics. The lowest pH
averages observed, for each type of juice, were 2.85 £ 0.73, 3.11 + 0.13 and 2.79 + 0.04, these
values being for in natura guava juice, for solid preparation for refreshment guava Mid® and
for fruit pulp guava juice Ideal®, respectively. The highest averages of °Brix found, according
to each type of juice, were 7.00 £ 0.25, 2.65 + 0.41 and 5.58 + 0.14, being for in natura
pineapple juice, for solid preparation for refreshment pineapple Maratd® and for fruit pulp
pineapple juice Canad®, respectively. All fruit juices evaluated showed high erosive
potential, as they showed low pH, while in natura pineapple juice had the highest TSS
content.

Keywords: Tooth Erosion; Juices; Acidity.

Resumen
Evaluar in vitro las propiedades fisicoquimicas de los jugos industrializados y a base de frutas
e investigar sus potenciales erosivos y cariogénicos. La muestra consistié en 12 jugos de

diferentes sabores (pifia y guayaba) y formas de presentacion: in natura, preparaciones solidas
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para refresco y producidas a partir de pulpa de fruta. EI grupo de control consistié en agua
destilada. Las caracteristicas fisico-quimicas fueron evaluadas por dos investigadores
capacitados, comparando sus valores de potencial de hidrégeno (pH) y contenido de sélidos
solubles totales (SST). Los datos fueron analizados y presentados mediante estadistica
descriptiva. Los promedios de pH maés bajos observados, para cada tipo de jugo, fueron 2.85 +
0.73,3.11 £ 0.13 y 2.79 £ 0.04, siendo estos valores para el jugo de guayaba in natura, para la
preparacion solida para el refresco de guayaba Mid® y el jugo de pulpa de guayaba Ideal®,
respectivamente. Los promedios mas altos de °Brix encontrados, segin cada tipo de jugo,
fueron 7.00 £ 0.25, 2.65 = 0.41 y 5.58 £ 0.14, siendo para jugo de pifia in natura, para la
preparacion sélida para el refresco de pifia Marata® y para el jugo de pulpa de fruta de pifia
Canad®, respectivamente. Todos los jugos de frutas evaluados mostraron un alto potencial
erosivo, ya que revelaron un pH bajo, mientras que el jugo de pifia in natura tenia el mayor
contenido de SST.

Palabras clave: Erosion de los Dientes; Zumos; Acidez.

1. Introducéo

A erosdo dentéria é definida como a perda progressiva e irreversivel de tecidos duros
dentais pela agéo prolongada e frequente de acidos, sem o envolvimento bacteriano (Lussi &
Jaeggi, 2008), sendo considerada um desafio clinico (Lussi, 2006). Estudos anteriores
indicaram que a dieta e o estilo de vida sdo fatores extrinsecos importantes no
desenvolvimento da erosdo dentéaria (Taji et al., 2010; Salas et al., 2015; Mathew et al.,
2018b), enquanto os fatores intrinsecos sao relativos ao contato com o acido gastrico (Salas et
al., 2015).

Os habitos alimentares e 0s aspectos do estilo de vida que podem representar um risco
erosivo para os dentes sdo aqueles que incluem o consumo elevado de bebidas com baixo
potencial hidrogeniénico (pH), de frutas citricas, de suco de frutas industrializados ou ndo e
refrigerantes (Taji et al., 2010; Mathew et al., 2018). O ritmo acelerado da vida moderna
levou a um aumento no consumo de bebidas prontamente disponiveis (Tadakamadla et al.,
2015), com o consumo de suco de frutas popularizado como uma alternativa saudavel em
comparagdo com outras bebidas (Bagde et al., 2011).

O consumo de frutas e liquidos € maior nos paises tropicais (Sobral et al., 2000;
Cavalcanti et al., 2008), a exemplo do Brasil. Dados da Pesquisa de Orgamentos Familiares

2008-2009 mostraram que a média de consumo diario per capita, no pais, para 0S
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sucos/refrescos/sucos em pd reconstituidos, foi de 145,0 g/ dia, sendo o 4° alimento mais
consumido durante o periodo (IBGE, 2011). O consumo per capita do mercado brasileiro de
refrescos em po, néctares e sucos prontos, entre 0s anos de 2010 a 2017 foi de 22,8 para 19,20
litros/habitante/ano e de 3,9 para 5,31 litros/habitante/ano, respectivamente (ABIR, 2017).

Vaérios fatores podem afetar a gravidade da erosdo dentaria, como a frequéncia e a
quantidade de ingestdo de bebidas acidas e o tempo em que elas permanecem na cavidade
bucal (Mathew et al., 2018). A capacidade erosiva de diferentes sucos esta associada a acidez
titulavel (Taji et al., 2010), aos valores de pH (Cavalcanti et al., 2008; Taji et al., 2010), ao
conteudo de fosfato e fluoreto (Taji et al., 2010), alem do potencial cariogénico, mensurado
através do teor de solidos soluveis totais (SST) ou graus Brix (°Brix) (Argentieri et al., 2003).

Bebidas com pH entre 5,0 e 5,7 podem se constituir em fator de risco para a eroséo
dentéria mais frequentemente (Mathew et al., 2018b). Quanto menor o pH, maior a acidez
titulavel e maior o potencial erosivo relacionado a perda de microdureza do esmalte (Lussi,
2006). Os SST sdo compostos que estdo misturados ou dissolvidos nos frutos e sdo formados
principalmente por acucares, que ddo um sabor doce, e por acidos, que dao um sabor azedo
(De Almeida et al., 2010). A escala Brix ou °Brix é numericamente igual a porcentagem de
acucar e outros sélidos dissolvidos na solucdo. A industria de alimentos usa essa escala para
medir a quantidade aproximada de agucares em sucos de frutas e outras bebidas (De Almeida
etal., 2010).

A erosdo em dentes deciduos é considerada um preditor de erosdo na denticdo
permanente (Mathew et al., 2018), além de que o desgaste avancado pode causar
hipersensibilidade, limitagBes estéticas e funcionais, resultando em um tratamento restaurador
desafiador e caro (Mafla et al., 2017). Dessa maneira, sdo necessarias medidas preventivas e
terapéuticas eficazes para evitar essa condi¢do (Mathew et al., 2018).

Portanto, a presente pesquisa objetivou avaliar as propriedades fisico-quimicas de

sucos industrializados e a base de frutas e investigar seus potenciais erosivo e cariogénico.

2. Metodologia

Desenho e Local de Estudo

Trata-se de um estudo experimental in vitro realizado no laboratorio de Anélises

Clinicas do Departamento de Odontologia da Universidade Estadual da Paraiba (UEPB), no
municipio de Campina Grande, Paraiba, Brasil.
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Amostra

Foram analisados, por dois pesquisadores treinados, trés tipos de sucos de frutas, o
industrializado — preparado sélido para refresco, o in natura e o produzido a partir de polpa de
fruta. Foram selecionados, por conveniéncia, 12 sucos de dois sabores diferentes (goiaba e
abacaxi), disponiveis comercialmente e distribuidos em 12 grupos. O Grupo XIII foi

composto pela dgua destilada — grupo controle negativo (Quadro 1).

Quadro 1. Distribuicdo das bebidas de acordo com o sabor, o0 nome comercial e 0s

fabricantes.

Grupos Sabor Nome Comercial Fabricante
o Gl Abacaxi - -
=
c Gll Goiaba - -
=

Ajinomoto do Brasil IndUstria e
Gl Abacaxi Mid® Comércio de Alimentos Ltda., Laranjal
Paulista, SP, Brasil

Ajinomoto do Brasil IndUstria e

° GIV Goiaba Mid® Comércio de Alimentos Ltda., Laranjal
g Paulista, SP, Brasil
©
% ) . Industrias Alimenticias Marata Ltda,
o GV Abacaxi Marata® . ]
S Itaporanga D'ajuda, SE, Brasil
2
S _ ) Industrias Alimenticias Marata Ltda,
& GVI Goiaba Marata® . ]
§ Itaporanga D'ajuda, SE, Brasil
a
] Mondelez Brasil Ltda, Curitiba, PR,
GVIii Abacaxi Tang® ]
Brasil
) Mondelez Brasil Ltda, Curitiba, PR,
GVl Goiaba Tang® )
Brasil
) IndUstria de Polpa de Fruta Ideal Ltda,
GIX Abacaxi Ideal®

Jodo Pessoa, PB, Brasil

Polpa
de Fruta
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) Industria de Polpa de Fruta Ideal Ltda,
GX Goiaba Ideal® ]
Jodo Pessoa, PB, Brasil
) Agroindustria Canaé Ltda, Macaparana,
GXI Abacaxi Canad®
PE, Brasil
) Agroindustria Canad Ltda, Macaparana,
GXII Goiaba Canad®
PE, Brasil
GXIII Agua destilada - -

Fonte: Autores.

Preparo das Amostras

Para a obtencdo dos sucos de frutas in natura, foram trituradas em liquidificador, até
homogeneizar, 207g de goiaba e 500g de abacaxi, em 1L de agua mineral. Os sucos de
preparado solido para refresco seguiram as especificacdes de cada fabricante, contidas na
embalagem. E para o preparo dos sucos de polpa de fruta, para cada 100g de polpa foram
adicionados 250 ml de agua mineral, em seguida, realizou-se 0 processamento em
liquidificador até a completa homogeneizacdo. Todos 0s sucos em temperatura ambiente de

aproximadamente 30°C.

Estudo Piloto

Um estudo piloto foi realizado, para avaliar a metodologia, com dois sucos,
compreendendo um preparado sélido para refresco da marca Mid® e uma polpa de fruta da

marca ldeal®.

Determinacéo do pH enddgeno

A mensuracdo do pH enddgeno foi realizada utilizando-se pHmetro digital Q400-AS
(Quilos Aparelhos Cientificos Ltda., Diadema, SP), previamente calibrado. Foi utilizada uma
quantidade de 50 ml de cada bebida e colocada em um Becker, para se realizar a imersao do
eletrodo e subsequente leitura e registro dos valores obtidos. Apos cada aferigdo, o eletrodo
era lavado com agua destilada e seco com papel toalha, com o intuito de ndo levar resquicios
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de uma amostra para a outra. Entre cada avaliacdo foi dado um intervalo de 10 minutos
(Cardoso et al, 2013). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Determinacao dos Solidos Solaveis Totais (°Brix)

A quantidade de SST foi realizada através da refratometria na escala brix, utilizando o
refratbmetro de Abbé (PZO WARSZAWA RL1®, Warszawa, Poland), corrigindo para 20°C.
O aparelho foi calibrado a temperatura ambiente com agua deionizada (indice de refracdo =
1,3330 e O°Brix a 20°C) e, em seguida, foi procedida a leitura das amostras. Entre as
avaliacbes deu-se um intervalo de 10 minutos (Cardoso et al, 2013). As medidas foram
realizadas em triplicata.

Andlise dos Dados

A andlise dos dados foi realizada através do software IBM SPSS (versdo 20.0 para
Windows, IBM Corp., Armonk, NY, USA), sendo apresentados por meio de estatistica

descritiva.

3. Resultados

Os valores médios e os desvios-padrdo do pH para cada amostra estdo expressos na
Tabela 1. Os valores médios do pH variaram de 2,79 + 0,04 (polpa de fruta de goiaba ldeal®) a
3,68 + 0,18 (in natura de abacaxi). Dentre os sucos de frutas in natura, a menor média
observada foi para o suco de goiaba (2,85 + 0,73). Para os preparados solidos para refresco, o
suco de goiaba Tang® obteve a maior média (3,49 + 0,13) e o suco de goiaba Mid® a menor
(3,11 + 0,13). Com relagéo as polpas de frutas, o suco de abacaxi Canad® apresentou a maior
média (3,34 + 0,35), enquanto suco de goiaba Ideal® teve a menor média (2,79 + 0,04). Os
sucos de polpa de fruta apresentaram a menor média do pH (3,11 + 0,23).
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Tabela 1. Distribuicdo dos valores médios e de desvios-padréo do pH para os sucos de frutas
in natura, preparados solidos para refresco e de polpa.

Variaveis Média (DP)
In natura

Gl 3,68+0,18

Gll 2,85+0,73

Média 3,26 + 0,59

Preparados Solidos para Refresco

Gl 3,16 + 0,02
GIV 3,11+0,13
GV 3,42+0,01
GVI 3,47 +0,20
GVIlI 3,32 +0,02
GV 3,49+0,13
Média 3,33+£0,16

Polpa de Fruta

GIX 3,17 +0,35

GX 2,79 +0,04
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GXI 3,34+0,35
GXIlI 3,14 £ 0,59
Média 3,11 +0,23

Fonte: Autores.

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios e os desvios-padrdo dos solidos
sollveis totais (°Brix) para cada bebida estudada. Os valores médios de °Brix variaram de 1,00
°Brix + 0,25 (preparado solido para refresco de goiaba Maratad®) a 7,00 °Brix + 0,25 (in natura
abacaxi). Dentre os sucos de frutas in natura, a maior média observada foi para o suco de
abacaxi (7,00 °Brix £ 0,25). Para os preparados solidos para refresco, o suco de abacaxi
Marata® mostrou a maior média (2,65 °Brix + 0,41) e 0 suco de goiaba Marata® a menor (1,00
°Brix + 0,25). Com relacdo as polpas de fruta, o suco de abacaxi Canai® apresentou a maior
média (5,58 °Brix + 0,14) enquanto o suco de goiaba ldeal® teve a menor média (2,42 °Brix +
0,29). Verificou-se que 0s sucos in natura apresentaram a maior méedia de °Brix (5,12 °Brix +
2,65).

Tabela 2. Distribuicdo dos valores médios e de desvios-padrdo de sélidos soluveis totais

(°Brix) dos sucos de frutas in natura, preparados sélidos para refresco e de polpa.

Variaveis Meédia (DP)
In natura

Gl 7,00 0,25

Gll 3,25+ 0,50

Média 5,12 £ 2,65
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Preparados Sdélidos para Refresco

Glll 2,25+ 0,00
GIV 1,83+0,14
GV 2,65+0,41
GVI 1,00 £ 0,25
GVII 2,25+ 0,00
GVIII 1,83+0,76
Meédia 1,97 £0,57
Polpa de Fruta
GIX 4,17 +0,29
GX 2,42 + 0,29
GXI 5,58+0,14
GXIl 3,50 +£0,25
Meédia 3,92+1,32

Fonte: Autores.
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4. Discussao

Bebidas com valores de pH abaixo do considerado critico podem causar erosao
dentaria (Catdo et al., 2013), pois abaixo desse valor os cristais de apatita comecam a
dissolver-se e 0 esmalte dental estd em risco de sofrer o processo de desmineralizacdo (Sobral
et al., 2000). Sabendo-se que a dieta € um fator extrinseco para a erosdo dentaria e que a
populacdo faz o consumo de diversos sucos industrializados e naturais de frutas com pH
acido, torna-se importante o conhecimento das propriedades fisico-quimicas dessas bebidas, a
fim de proporcionar evidéncias cientificas para a tomada de decisdes clinicas pelos cirurgides-
dentistas e para que eles alertem 0s pacientes sobre as consequéncias do consumo frequente
desses produtos (Cardoso et al., 2013).

Nesta pesquisa, a avaliacdo do pH enddgeno foi feita utilizando-se um pHmetro digital
que ¢ um método muito utilizado e aceito no meio cientifico (Cardoso et al., 2013). Os
valores médios do pH variaram de 2,85 + 0,73 a 3,68 + 0,18, em relagdo aos sucos in natura,
de 3,11 £ 0,13 a 3,49 £ 0,13, quanto aos preparados solidos para refresco e de 2,79 = 0,04 a
3,34 £+ 0,35, para os sucos de polpas de frutas. Assim sendo, todos as bebidas avaliadas
poderiam provocar erosao dentéria, estando associada a outros fatores, pois, apresentam pH
abaixo do critico (5,5) para a dissolugdo superficial do esmalte, corroborando com achados
anteriores (Cavalcanti et al., 2008; De Almeida et al., 2010; Catdo et al., 2013; Tadakamadla
et al., 2014; Marroquim et al., 2019). Apesar dos valores encontrados variarem pouco entre si,
deve-se ter em mente que o pH é uma escala logaritmica (De Almeida et al., 2010), logo
pequenas alteragdes nos valores equivalem a alteracdes significativas na concentracdo de ions
hidrogénio (Hunter et al., 2008).

Os sucos de polpa de fruta apresentaram pH mais acido do que os outros tipos de
sucos testados. De acordo com a Instrucdo Normativa n® 1, de 7 de janeiro de 2000, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2000), que dispGe sobre o
Padrdo de Identidade e Qualidade de polpas de frutas, o pH das polpas de goiaba (2,79 + 0,04
e 3,14 £ 0,59), mostraram-se inferiores ao limite preconizado por essa legislacdo (minimo de
3,5). A polpa de abacaxi ndo esta prevista na Instrucdo Normativa vigente e, por isso, ndo
pode ter seus resultados comparados.

A analise dos SST € um método amplamente aceito pela comunidade académica
(Cavalcanti et al., 2006; Catdo et al., 2013), que se relaciona diretamente com a viscosidade

dos alimentos, possivelmente facilitando a retencdo dos componentes da dieta nas superficies
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dentarias (De Almeida et al., 2010) e, consequentemente, realizando o desafio acido por mais
tempo (Marroquim et al., 2019).

Foram encontrados valores médios de teor de SST variando de 3,25 °Brix + 0,50 a
7,00 °Brix + 0,25, para 0s sucos in natura, de 1,00 °Brix + 0,25 a 2,65 °Brix + 0,41, para 0s
preparados solidos para refresco e de 2,42 °Brix + 0,29 a 5,58 °Brix + 0,14, para os de polpas
de frutas. Portanto, os sucos in natura apresentaram maiores valores de solidos solUveis totais,
com o suco de abacaxi obtendo o maior indice (7,00 °Brix + 0,25), enquanto 0 preparado
solido para refresco de goiaba Marata® apresentou o menor (1,00 °Brix * 0,25). Menores
valores de SST para preparados solidos para refresco também foram encontrados na pesquisa
de Cardoso et al. (2013), justificando-se pelo fato de que ainda serdo preparados com o
consumidor acrescentando o adocante apenas durante a preparacdo (Cardoso et al., 2013).

Porém, nossos resultados de SST foram baixos quando comparados com os valores
observados em outros estudos, para sucos de frutas (Cavalcanti et al., 2008) e para preparados
solidos para refresco (Cardoso et al., 2013; Catdo et al., 2013), e elevados em relacdo a estudo
anterior, para sucos in natura e de polpa de fruta (Marroquim et al., 2019). Essa diferenca
pode ser justificada pelo processo de diluicdo que interfere no teor de SST (Cavalcanti et al.,
2008). Possivelmente, os sucos in natura foram bebidas mais doces devido a menor diluicéo
das amostras. Portanto, € recomendavel que os consumidores diluam os sucos de frutas antes
do consumo (Cavalcanti et al., 2008). O teor de solidos soluveis também pode variar com a
guantidade de chuva durante a safra, fatores climaticos, variedade, solo e tipo de
processamento (Chitarra et al., 2019).

O consumo excessivo de sucos, particularmente nas refeicdes, deve ser visto com
atencdo, uma vez que pode contribuir para o desenvolvimento da erosdo dentaria e de lesbes
de cérie dentaria (Cavalcanti et al., 2006). Diante disso, o cirurgido-dentista deve estar ciente
desses riscos e orientar seus pacientes quanto ao consumo racional dos sucos e esclarecer aos
consumidores acerca do potencial erosivo e cariogénico das bebidas.

Por esta pesquisa utilizar a técnica experimental in vitro, apresenta algumas limitacdes
tendo em vista que, ndo foram simuladas as condi¢des naturais da cavidade oral. Todavia, as
pesquisas in vitro expdem a vantagem de apresentacdo de dados isolados de varidveis e que
ndo sofrem interferéncia de outros fatores (viéses de confundimento) (Cardoso et al., 2013).
Sendo assim, sdo extensamente empregados em andlises de propriedades fisico-quimicas de
bebidas (Cardoso et al., 2013). Por esse angulo, este estudo possibilitou avaliar o potencial
erosivo e cariogénico de sucos industrializados e a base de frutas através da mensuragdo do

pH enddgeno e dos sélidos sollveis totais.
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5. Concluséao

Todos os sucos de frutas avaliados apresentaram elevado potencial erosivo, pois
revelaram possuir baixo pH, enquanto o suco de abacaxi in natura apresentou 0 maior teor de
SST.
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