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Resumo

A carie dentaria ¢ caracterizada pela dissolu¢do quimica da superficie do dente, resultante da atividade
metabolica do biofilme dental, levando a perda mineral, sensibilidade, formag¢ao de cavidades e prejuizos
estéticos e funcionais. O consumo elevado de carboidratos fermentaveis tem se destacado como um dos
principais fatores desencadeantes da lesdo cariosa, por alterar o pH da placa bacteriana. Desse modo, este
estudo tem como objetivo analisar as propriedades fisico-quimicas de trés marcas e sabores de iogurtes

disponiveis no mercado, avaliando os niveis de ac¢tcares e acidez dessas bebidas, bem como seu potencial
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cariogénico, com base na comparacao com o pH critico para a desmineralizagdo dentaria. A pesquisa
utilizou a metodologia fisico-quimica adotada pelo Instituto Adolfo Lutz, determinando os Sélidos Soluveis
Totais por meio da Escala Brix e a Acidez Titulavel com o uso de pHmetro. Foram analisadas trés marcas
de iogurte, com trés sabores distintos cada uma. Todas as amostras apresentaram quantidades significativas
de Solidos Soluveis Totais (SST). Além disso, os resultados mostraram que todas as amostras tinham pH
abaixo do valor critico (pH = 5,5) para a integridade do esmalte dentario, indicando potencial erosivo,
especialmente quando consumidas em excesso. Dessa forma, o presente trabalho pode contribuir com
consultorias organizacionais voltadas ao desenvolvimento e reformulacao de produtos lacteos, servindo
como base para estratégias de prevencdo em satde bucal. Ademais, os dados apresentados podem ser
utilizados em contextos de ensino baseado em casos, como ferramenta didatica para discutir os impactos
da alimentagdo industrializada na integridade dentaria e no planejamento de a¢des preventivas, podendo,
ainda, auxiliar em processos diagndsticos.

Palavras-chave: Acidez; Cérie dental; Erosdo dentaria; logurte.

Abstract

Dental caries is characterized by the chemical dissolution of the tooth surface, resulting from the metabolic
activity of dental biofilm, leading to mineral loss, sensitivity, cavity formation, and aesthetic and functional
damage. High consumption of fermentable carbohydrates has been highlighted as one of the main triggers
of carious lesions, by altering the pH of bacterial plaque. In view of this, this study aims to analyze the
physicochemical properties of three brands and flavors of yogurts available on the market, evaluating the
levels of sugar and acidity of these beverages, as well as their cariogenic potential, based on the comparison
with the critical pH for dental demineralization. The research used the physicochemical methodology
adopted by the Adolfo Lutz Institute, determining Total Soluble Solids through the Brix Scale and Titratable
Acidity using a pH meter. Three brands of yogurt were analyzed, with three distinct flavors each. All
samples presented significant amounts of Total Soluble Solids (TSS). Furthermore, the results showed that
all samples had a pH below the critical value (pH = 5.5) for the integrity of tooth enamel, indicating erosive
potential, especially when consumed in excess. Thus, this study can contribute to organizational
consultancies focused on the development and reformulation of dairy products, serving as a basis for oral
health prevention strategies. Furthermore, the data presented can be used in case-based teaching contexts,
as a didactic tool to discuss the impacts of industrialized food on dental integrity and in the planning of
preventive actions, and can also assist in diagnostic processes.

Keywords: Acidity; Dental caries; Dental erosion; Yogurt.
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Resumen

La caries dental se caracteriza por la disolucion quimica de la superficie del diente, resultante de la actividad
metabolica del biofilm dental, provocando pérdida mineral, sensibilidad, formacion de caries y dafos
estéticos y funcionales. El consumo elevado de carbohidratos fermentables se ha destacado como uno de
los principales factores desencadenantes de lesiones cariosas, ya que altera el pH de la placa bacteriana.
Por tanto, este estudio tiene como objetivo analizar las propiedades fisico-quimicas de tres marcas y sabores
de yogures disponibles en el mercado, evaluando los niveles de azlicar y acidez de estas bebidas, asi como
su potencial cariogénico, a partir de la comparacion con el pH critico para la desmineralizacion dental. La
investigacion utilizé la metodologia fisico-quimica adoptada por el Instituto Adolfo Lutz, determinando
Solidos Solubles Totales mediante la Escala Brix y Acidez Titulable mediante un pH-metro. Se analizaron
tres marcas de yogur, con tres sabores diferentes cada una. Todas las muestras mostraron cantidades
significativas de solidos solubles totales (SST). Ademas, los resultados mostraron que todas las muestras
tenian un pH por debajo del valor critico (pH = 5,5) para la integridad del esmalte dental, lo que indica
potencial erosivo, especialmente cuando se consume en exceso. De esta forma, este estudio puede contribuir
a las consultorias organizacionales enfocadas al desarrollo y reformulacion de productos lacteos, sirviendo
como base para estrategias de prevencion en salud bucal. Ademas, los datos presentados pueden utilizarse
en contextos de ensefianza basados en casos, como herramienta de ensefianza para discutir los impactos de
los alimentos industrializados en la integridad dental y en la planificacién de acciones preventivas, y
también pueden ayudar en los procesos de diagnostico.

Palabras clave: Acidez; Caries dental; Erosion dental; Yogur.

Introducio

A expressdo “cérie dentaria” refere-se aos efeitos, evidenciados por sinais clinicos e sintomas, de
uma dissolucdo quimica da superficie dentdria que € provocada por processos metabolicos oriundos da
placa bacteriana que recobre a regiao afetada (Fejerskov et al., 2017). A doenca €, portanto, decorrente de
um acumulo de eventos caracterizados pela des/remineralizagdo causada pelo metabolismo bacteriano,
havendo o predominio da desmineralizacao, ha perda mineral e pode acontecer a cavitacao. Para Bonecker
et al. (2020), essa doenga tornou-se endémica em varias populacdes, sendo considerada a “doenga da
civilizacdo”. A partir dessa 6tica, o maior consumo de carboidratos fermentaveis, ricos em agucares, na
forma de alimentos e bebidas se relaciona diretamente com a alta incidéncia da doenca (Shkembi e
Huppertz, 2023).

A atividade cariogénica ¢ multifatorial, dependente de aspectos como higiene oral, uso de flior e

habitos alimentares, como o consumo excessivo de carboidratos acidogénicos, que t€ém a capacidade de
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afetar a integridade dentaria e o pH da placa bacteriana/biofilme (Guo et al., 2022). Além disso, outro fator
diretamente relacionado a doenca, ¢ a maior ingestdo de aglcares livres na infancia, facilitando,
consequentemente, a permanéncia deste habito ao longo da vida (Paula et al., 2019).

A produgdo de acidos por bactérias, particularmente Streptococcus mutans e Streptococcus
sobrinus, possui um papel crucial na desmineralizagdo dentaria (Pereira, 2010). Entretanto, os agentes
microbioldgicos ndo perfazem causas suficientes para que ocorra propensao a ocorréncia de lesdes cariosas.
Isso por conta do fato de que as bactérias as quais habitam naturalmente a cavidade oral formam uma
determinada habilidade patogénica em interagdo com agentes ambientais, como a ingestao de alimentos ou
bebidas em que o pH do ambiente intra oral se torne acido mediante um processo quimico inter-relacionado
ao excesso de sacarose presente na dieta (Coutinho, 2022). Desse modo, segundo Oliveira et al. (2019), a
constancia do consumo da sacarose, além de favorecer a instalacdo da cérie, também interfere no processo
erosivo, que se trata de uma perda de natureza gradual e irreversivel da estrutura mineralizada que compde
o elemento dentario- pH 6.5 para a dentina e pH 5.5 para o esmalte.

A desmineralizagdo dessa matriz organica e exposicdo dos tubulos dentindrios sdo processos
acarretados pela reducdo de resisténcia tamponante da saliva, suavizando o pH a valores inferiores a 5,5 ¢
provocando desconforto, hipersensibilidade e o comprometimento da funcao e da estética (Ribeiro et al.,
2022; Menin et al., 2024).

Nesse sentido, para Silva et al. (2024), a perimoélise - erosdo dentaria - pode se manifestar em
individuos de variados grupos etarios e os acidos responsaveis por tal processo podem ser caracterizados
como intrinsecos ou endogenos e extrinsecos ou exdgenos, em que fatores alimentares, comportamentais,
ocupacionais e desordens fisioldgicas do organismo, tais como o refluxo gastroesofagico, estdo dentro dessa
classificagcdo. No que diz respeito aos fatores externos, o aumento no consumo de produtos industrializados,
que apresentam pH inferior ao limite seguro para o esmalte dental, tem levado a uma crescente busca por
atendimento odontoldgico,tendo em vista que a erosdo dentaria se intensificou de forma alarmante (Bruno;
Mendonga, 2021). Um exemplo emblemético dessa questdo ¢ o caso clinico apresentado por Martins et al.
(2021), que documenta a erosdo dentaria em uma crianca de 8 anos, vinculada ao consumo de bebidas
acidas, como refrigerantes, sucos citricos e leite adogado.

Consoante a Luiz et al. (2023), a maior parte das bebidas, incluindo bebidas alcodlicas, refrigerantes,
energéticos e sucos, tém niveis de pH abaixo de 5,0, tornando-as potencialmente erosivas para os dentes.
Ademais, outros aspectos influenciam na erosdo, incluindo a acidez tituldvel, capacidade tampdo e
concentragdes de calcio e fosfato. O consumo frequente de bebidas carbonatadas, vitamina C, sucos de
frutas e lanches acidos também estdo associados ao aumento do desgaste erosivo dos dentes, enquanto a
ingestao de leite e iogurte pode ter um efeito protetor (Silva et al., 2021).

O consumo de liquidos ¢ naturalmente maior em paises tropicais (Zaze et al., 2011). E nesse cenario
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que o iogurte ganhou destaque, tornando-se um componente diario e culturalmente relevante para as
familias. Sua versatilidade permite o consumo em qualquer refeicdo, desde o café da manha até a ceia,
criando assim uma conexao afetiva e emocional duradoura com essa bebida (Andrade et al., 2017).

Existe, ainda, a possibilidade de adi¢cdo de leite em pd, proteinas, vitaminas e sais minerais, o que
enriquece nutricionalmente os iogurtes, porém, a presenga de componentes com teores acidos podem
favorecer a desmineralizagdo dentéria (Oliveira et al., 2017). Ressaltando que a suplementacdo com calcio
em bebidas com baixos valores de pH, como iogurtes, pode contribuir para diminui¢do do potencial erosivo
dos alimentos, porém, frequentemente, a taxa de calcio ¢ insuficiente para servir como fator protetor contra
a desmineralizagdo (Collet et al., 2018).

Além disso, conforme Perret et al. (2021), em 2012, a Academia de Odontologia Geral sinalizou
que o iogurte ¢ uma das bebidas com potencial de causar erosdo dentdria em pessoas que consomem
regularmente este produto por um longo periodo. Por isso, suas caracteristicas devem ser estudadas e
avaliadas, pois as composi¢des fisico-quimicas dos iogurtes nem sempre sdo evidentes e, ainda, ha uma
certa limitacdo na literatura cientifica sobre o tema e o produto. Desse modo, o consumidor fica limitado
as poucas informacgdes declaradas no rotulo, ndo sendo possivel uma avaliagdo criteriosa do que se esta
consumindo.

Com essa intengdo, a avaliacdo da acidez de um alimento ou bebida pode ser realizada por meio da
analise da Acidez Titulavel ou da Concentragio de fons de Hidrogénio Livres, utilizando o pH como
referéncia (Instituto Adolfo Lutz, 1985). A refratometria na escala °Brix € uma técnica amplamente adotada
para mensurar o contetido de So6lidos Soluveis Totais (SST) em diversas substancias, evidenciando que
altos niveis de SST, especialmente aglicares, podem impactar o potencial cariogénico desses produtos
(Coutinho et al.; Sales Junior et al., 2022).

Diante do que foi apresentado, considerando a ingestao habitual, o principal objetivo deste trabalho
foi analisar as propriedades fisico-quimicas de trés marcas de iogurtes presentes no mercado - Betania,
Batavo e Nestlé Ninho - e trés sabores de cada marca, observando as variagoes de acordo com os
fabricantes, além de verificar o pH e os s6lidos soluveis totais (SST) desses iogurtes. O intuito foi de
contribuir para ampliacdo do numero de documentos que analisam as tais propriedades das bebidas acidas
e sua correlagdo com a erosao dental, para que os cirurgides-dentistas possam aprofundar seu conhecimento
sobre os efeitos dessa bebida nos dentes, além de contar com embasamento solido para orientar os pacientes
quanto ao consumo desse produto, trazendo, assim, contribui¢des também em relagdo as politicas

preventivas de satide publica bem como auxiliar organizagdes na reformulacdo de produtos lacteos.
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Metodologia

Este estudo laboratorial, de carater quantitativo e analitico, investigou a relacdo entre os Solidos
Soluaveis Totais (SST) e o pH de diferentes marcas e sabores de iogurtes presentes no mercado nacional,
correlacionando essas propriedades com a potencial ocorréncia da doenga cérie € da erosdo acida. Para o
levantamento bibliografico e a discussao dos resultados, os seguintes descritores foram utilizados: Acidez,
logurtes, Erosdo dentaria e Carie dental.

Outrossim, ap6s a confeccao do artigo e a coleta e listagem de todas as referéncias, utilizou-se da
ferramenta de Inteligéncia Artificial “ChatGPT” para auxilio em sua organiza¢ao, com o fito do trabalho
cumprir todas as exigéncias previstas nas normas vigentes da ABNT.

Por ser um estudo sem envolvimento de seres humanos e/ou animais, ndo houve a necessidade de
submissdo ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos ou ao Comité de Etica Animal.

Como critério de inclusdo, foram utilizados produtos em que se pudessem encontrar trés sabores de
cada marca, sendo cada um deles de trés lotes distintos para cada sabor e que estivessem armazenados em
local refrigerado, apresentando-se dentro do prazo de validade, bem como com a embalagem integra e
hermeticamente fechada, consequentemente com qualidade adequada para consumo e analise. Para o
transporte, foram utilizadas caixas isotérmicas contendo as amostras do supermercado ao laboratorio de
pesquisa. Foram excluidos da pesquisa os iogurtes em que ndo foi possivel localizar trés lotes diferentes.
As marcas e sabores analisados foram: Betéania, sabores Ameixa, Morango, Frutas vermelhas; Batavo,
sabores Morango, Abacaxi, P&€ssego; e Nestlé-ninho, sabores Morango, Maga e banana, Salada de frutas.

A quantificacdo dos Solidos Soluveis Totais ocorreu conforme a metodologia fisico-quimica
utilizada no estudo do Instituto Adolfo Lutz (1985) (Odair Zenebon; Neus Sadocco Pascuet; Paulo Tiglea,
2008).

O refratometro foi previamente calibrado utilizando-se 4gua destilada, cujo indice de refragao ¢ de
1,333 a uma temperatura de 20°C (padrao térmico adotado também durante a calibragcdo do equipamento).
Em seguida, depositaram-se duas gotas do iogurte entre os prismas do aparelho, subsequentemente a
abertura das embalagens, que foram entdo fechados e ajustados para foco, permitindo a obtencao do indice
de refracdo por meio da leitura na escala Brix°. As medi¢des foram efetuadas a uma temperatura de 25°C,
com possivel variagao de até +2°C. O procedimento foi repetido trés vezes para cada sabor, utilizando lotes
distintos. Entre cada medigao, os prismas foram devidamente higienizados com algodao embebido em 4gua
destilada. O valor final foi determinado pela média aritmética dos trés indices de refragdo registrados.

A mensurac¢ao do pH também foi realizada obedecendo as normativas do estudo do Instituto Adolfo
Lutz (1985) (Odair Zenebon; Neus Sadocco Pascuet; Paulo Tiglea, 2008).

Inicialmente, o eletrodo de vidro do pHmetro foi higienizado com dgua destilada e deionizada, sendo
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posteriormente seco com papel absorvente. Em seguida, procedeu-se a calibracao do equipamento, a partir
da imersdo do eletrodo em solugdes tampao com pH 4, pH 7 e pH 10, respectivamente. Apos cada imersao,
o eletrodo foi novamente lavado com agua destilada e deionizada, assegurando a precisdo das leituras
subsequentes.

ApOs a etapa de calibragdo, foram transferidos 50 mL da amostra de iogurte para um béquer com
capacidade de 100 mL, com a finalidade de realizar a analise. A leitura foi registrada somente apos a
estabilizacdo do valor medido, o que ocorre, em média, ap6s trés minutos, mantendo-se a temperatura em
25 °C, com a tolerancia previamente estabelecida. Posteriormente, o valor obtido foi devidamente anotado.

Esse procedimento foi repetido trés vezes consecutivas para cada sabor, utilizando lotes distintos.
O valor final foi determinado por meio da média aritmética dos valores de pH obtidos em cada uma das
medicoes.

Para andlise descritiva, os dados foram distribuidos e organizados no programa Microsoft Excel
2019. Apos testes de normalidade e heterogeneidade da coleta, provenientes do teste de Shapiro-Wilk e
Levene, respectivamente, (p-valor < 0,05), foram aplicados os testes de Kruskal-Wallis para analise das
variancias e Mann-Whitney para comparacdo aos pares entre as marcas ¢ sabores no software SPSS

Statistics (versdo 25.0). Todos os calculos foram realizados dentro do pardmetro de significancia de 5%.

Resultados

Ao se comparar o pH das marcas escolhidas, todas apresentaram resultados constatando a acidez
acima do valor considerado limite para a desmineralizacdo do esmalte, destaca-se, ainda, que todos os
sabores denotaram altos niveis acidos. Desse modo, comprovado a acidez, caso sejam ingeridos com
frequéncia, acrescidos a uma higiene oral deficiente, pode haver o acometimento dentario pela atividade
cariogénica ou erosiva, corroborando os pensamentos de Guo et al. (2022) e Bruno; Mendonga (2021).

Ao que se refere a quantidade de So6lidos Soluveis Totais (SST), a marca Betania apresentou alto
teor de agucar necessario para que haja a formacao do biofilme cariogénico, em que os sabores que
constataram niveis elevados de agucares foram os de ameixa e frutas vermelhas (Betania).

As médias de SST entre as marcas selecionadas variaram de 14,78 a 18, enquanto ao que se refere
aos sabores, houve uma variagao de 14,33 (sabor morango da Nestl¢ e Ninho) a 18,33 (sabores ameixa e

frutas vermelhas da marca Betania) (Tabela 2).
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Tabela 1 — Descricao estatistica dos dados

MARCAS pH Brix®

Média Desvio Padrio Média Desvio Padrao

Betania 3,73 +0,05 18 +0,87
Batavo 3,73 +0,07 15,56 +1,13
Nestlé e Ninho | 3,79 +0,03 14,78 + 0,67

Fonte: Autor, 2024.

Tabela 2 — Descricio estatistica quanto ao pH e Brix dos sabores dentro das marcas

MARCAS SABORES pH Brix®

M¢édia  Desvio Padrdio Média Desvio Padrao

Betania Ameixa 3,70 +0,00 18,33 +0,58

Morango 3,77 + 0,06 17,33 +1,16

Frutas Vermelhas 3,74 + 0,06 18,33 +0,58

Batavo Morango 3,70 + 0,00 15,33 +0,58

Abacaxi 3,80 + 1,00 15,00 + 1,00

Péssego 3,70 + 0,00 16,33 +1,53

Nestlé e Ninho Maca e Banana 3,77 + 0,06 14,33 +0,58

Morango 3,80 + 0,00 14,67 +0,58

Salada de Frutas 3,80 + 0,00 15,33 +0,58

Fonte: Autor, 2024.
Kruskal-Wallis

Marcas Sabores

Ph Brix® Ph Brix°®

H de Kruskal-Wallis 7,13 17,39 15,02 20,01

Graus de liberdade 2 2 8 8
p-valor 0,03 <0,001* 0,06 0,01*

*Dados estatisticamente significativos (p-valor < 0,05).

No que diz respeito ao Brix ha diferenga estatisticamente significativa entre os grupos no universo
8
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das marcas estudadas e separadas por sabores.

Mann-Whitney

MARCAS BETANIA BATAVO NESTLE NINHO

BETANIA - 0,001°* <0,001*

BATAVO - - 0,10
NESTLE NINHO - - -

*Dados estatisticamente significativos (p-valor < 0,05).

Discussao

Para Novaes (2018) e Frota et al. (2023), a doenga carie ¢ uma das ocorréncias mais comuns
relacionadas a cavidade oral, sendo uma das mais significativas responsaveis pelo edentulismo. Tal
problematica acompanha a humanidade desde tempos imemoriais. Em conformidade com o pensamento de
Lopes et al. (2022), existe uma relagdo clara e direta entre agticar ¢ a carie dentdria, ndo existindo ainda
nenhuma controvérsia quanto ao papel do acglicar no processo cariogénico. Desse modo, diante dessa
prevaléncia, torna-se imperativo que o dentista, além do tratamento restaurador, reforce seu papel na
prevencao primaria através de uma anamnese dietética detalhada e de orientagdes nutricionais especificas
aos pacientes, visando o controle do consumo de agucares e a escolha de alimentos com menor potencial
de causar tanto a cérie, quanto a erosao acida.

Nos anos mais recentes, a ingestao de a¢tcar em sociedades emergentes tem aumentado de maneira
consideravel. A substitui¢do de produtos naturais por alimentos industrializados, de modo especial os com
elevados indices de agticar, tem sido acompanhada por um aumento da prevaléncia de lesdes cariosas (Costa
et al., 2024). Além disso, aspectos como nivel socioecondmico e a falta de orientagdo também sdo pontos
importantes a serem considerados em relagdo a doenca carie (Silveira et al., 2021). Desse modo, constata-
se que tal doenca ainda se constitui uma questdo de satde publica na maioria dos paises industrializados,
possuindo maior prevaléncia nas populacdes tidas como mais vulneraveis socioeconomicamente (Lima et
al., 2020), ja tendo sido descrita como uma “doenca social” (Castilho, 2022).

Segundo Miranda et al. (2017), a ingestdo de sacarose desempenha um papel significativo no
desenvolvimento da carie dentéria, sendo a quantidade e a frequéncia do consumo fatores cruciais. Além
do mais, o principal agente etioldgico da doenga em pauta € o S. mutans, particularmente na presenca de
sacarose, o qual metaboliza o agucar e produz 4cido latico, diminuindo o pH oral (Durso et al., 2014). O
método refratométrico usando a escala Brix, o qual foi empregado neste estudo, ¢ amplamente empregado
para quantificar Sélidos Soluveis Totais (SST) em varios fluidos e reconhecido pela comunidade cientifica
(Catao et al., 2013), na qual a escala avalia o teor de so6lidos soluveis, principalmente sacarose, em uma

solugdo, com um grau Brix representando 1 grama de sacarose em 100 gramas de solugdo (Elewa et al.,
9
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2020).

Além da doenca cérie, outra patologia que pode surgir ¢ a erosdo do tecido dentario, que € o
resultado de uma perda assintomatica e localizada de estrutura dentaria em razao do ataque dessa superficie
por acido/quelante, sem que haja envolvimento bacteriano (Catelan et al., 2010), sendo um dos fatores
responsaveis por esse processo a ingestao de alimentos e bebidas com ph acido (Souza, 2017). Para Silva
et al. (2024), esse processo ocorre quando o dente ¢ submetido a phs abaixo do critico, que ¢ 5,5 para o
esmalte e 6,5 para a dentina.

Sob este aspecto, Sobral et al. (2000), utilizando uma metodologia idéntica a empregada nesta
pesquisa, estudaram o pH das bebidas (Gatorade, Coca-Cola, Coca-Cola Diet, iogurte natural e vitamina C
em pastilha diluida em 200ml de dgua potavel) e sucos (limdo, maracuja, acerola, morango, caju, uva,
laranja, goiaba, abacaxi e manga) mais populares no Brasil, que sdo consideradas potencialmente erosivas,
e constataram que todas as bebidas analisadas favorecem a desmineralizacdo do esmalte dental, ou seja,
possuem pH abaixo do critico.

De acordo com Sereia et al. (2022), os iogurtes estdo presentes na alimentacdo humana desde os
tempos mais remotos, podendo ser caracterizados como um liquido espesso, branco e levemente acido,
tendo, no Brasil, uma produ¢do média de 400 mil toneladas anuais. Essa grande producdo pode ter como
motivo o fato de que, quando anunciados, conseguem gerar grande desejo de consumo e que, além do mais,
a ingestao dessa bebida ocorre em varios momentos do dia no cotidiano de cada familia e, principalmente,
entre as criangas, 0 consumo a qualquer momento ¢ comum (Andrade et al., 2017). No entanto, em alguns
iogurtes, a presenga de agucares e acidulantes, classifica-os como ultraprocessados, aumentando o risco de
ganho de peso, cérie dental e outras doengas cronicas (Benatti et al., 2018).

Uma pesquisa conduzida por Oliveira et al. (2017), em que se analisou, dentre outros fatores o pH
e os solidos soluveis totais (SST) de iogurtes concluiu que todos os iogurtes avaliados apresentaram valores
abaixo do pH limiar, porém o nivel de desgaste dentario parece estar relacionado com outros fatores como
a quantidade de conservantes e substancias acidulantes que sdo adicionadas as bebidas industrializadas.

Nesse sentido, entre as trés marcas objeto desta analise, todas elas apresentaram valores de pH
abaixo do limitrofe (5,5) para a desmineralizagdo dentéria. Ja quanto aos Solidos Soltveis Totais (SST), as
marcas analisadas também tiveram altos valores, principalmente a Betania nos sabores Ameixa e Frutas
Vermelhas, em que a média desse valor chega a ser acima de 18 (tabela 2), evidenciando alto nivel de
agucar.

Todavia, ainda que os valores de pH dos iogurtes tenham sido abaixo do valor critico para a
desmineralizacdo dentaria, sabe-se que outros fatores interferem nesse processo, tais como a capacidade
tampao da saliva, a concentracdo de fosfato e cdlcio, os efeitos da pelicula adquirida e caracteristicas

inerentes a cada individuo (Marroquim et al., 2019). Dessa forma, torna-se fundamental a realizacdo de
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estudos adicionais para melhor compreender os fatores e produtos que possam contribuir para o aumento
do potencial erosivo relacionado ao consumo de iogurtes.

Desse modo, analisar a quantidade de Solidos Soluveis Totais € o pH dos alimentos, em especial
aqueles com divulgacdo massiva nos meios de comunicagdo, como os iogurtes, ¢ fundamental para a
investigacao de bebidas com potencial cariogénico e/ou erosivo.

Assim, este estudo teve como finalidade a analise do risco de formagdo de lesdes cariosas e da
capacidade erosiva de diferentes marcas e sabores de iogurtes amplamente disponiveis no mercado e com
elevada demanda em razdo de sua praticidade. Buscou-se evidenciar a importancia da investigagao das
propriedades fisico-quimicas dessas bebidas, para que o cirurgido-dentista, como membro ativo da
promocao a saude, possa ter melhor embasamento cientifico para orienta¢do acerca do consumo desses

produtos.

Consideracoes Finais

Todos os iogurtes apresentaram pH abaixo do valor considerado limiar para a desmineralizagao do
esmalte dentario. Ademais, todas as marcas selecionadas, principalmente a Betania, evidenciaram alta
quantidade de agucares necessarios para que haja a formacao do biofilme cariogénico. Corroborando, assim,
que os baixos valores de pH atrelados ao elevado teor de SST podem levar a ocorréncia de lesdo cariosa e
erosao dentaria, se associados a alta frequéncia de ingestao dessas bebidas.

Portanto, ¢ imperiosa a escolha consciente de iogurtes e, através da avaliagdo do rotulo, optar por
aquele com menos agucar adicionado e com um pH mais proximo ao neutro. Aliado a isso, deve ser
associado uma higiene bucal eficaz apds o consumo, com uso adequado de escova, creme dental fluoretado
e fio dental, visando a desorganizagdo da placa bacteriana instalada.

Nesse sentido, os dados obtidos neste trabalho podem servir de subsidio para consultorias
organizacionais interessadas na reformulacdo de produtos lacteos com menor potencial cariogénico,
contribuindo para o desenvolvimento de alimentos mais seguros do ponto de vista odontologico. Do mesmo
modo, as informagdes apresentadas podem ser utilizadas como ferramenta de apoio no ensino baseado em
casos, possibilitando discussdes praticas, entre cirurgido-dentista e comunidade, sobre a relagdo entre dieta,
saude bucal e escolhas alimentares, especialmente no contexto de produtos amplamente consumidos pela

populagao.
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