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1 INTRODUÇÃO 
 

A partir da década de 60, foi observado um aumento na prevalência da perda 
da superfície dentária, caracterizada como erosão. Esta pode ser definida como a 
perda de estrutura mineral em conseqüência de um processo químico que não 
envolve ação bacteriana (GROBLER et al., 1989; FUSHIDA, CURY, 1999; 
MOHAMED- TAHIR et al., 2004.) 

Dentre os fatores responsáveis por essa patologia estão os intrínsecos, 
extrínsecos e idiopáticos. Erosão intrínseca está relacionada com ácidos produzidos 
devido a doenças que provocam regurgitação do suco gástrico (bulimia) ou 
diminuição do fluxo salivar, já a extrínseca está relacionada com a dieta (frutas, 
bebidas ácidas), meio ambiente e medicamentos (ANDREWS, 1982; FUSHIDA, 
CURY, 1999; SOBRAL et al., 2000), e os idiopáticos são provenientes de ácidos de 
origem desconhecida, que podem causar alguma perda mineral (FUSHIDA, CURY, 
1999; GRANDO et al., 1995; SOBRAL et al., 2000). 

A existência de uma relação entre o maior consumo de bebidas 
industrializadas com o desenvolvimento da erosão dentária foi comprovada nos 
estudos de Grando et. al. (1995) e Sobral et. al. (2000). 

Por isso, o objetivo deste estudo foi analisar o pH e o teor de sólidos solúveis 
totais (ºBrix) de bebidas lácteas, consumidas especialmente por crianças. 
 
2 METODOLOGIA (MATERIAL E MÉTODOS) 

 
Realizou-se um estudo experimental in vitro, onde foram analisados sete tipos 

de bebidas lácteas, sendo quatro iogurtes: Ninho®, Vigor®, Batavo® e Danone®; e 
três leites fermentados: Ninho®, Batavinho® e Danone®, todos prontos para 
consumo. Para tanto, realizou-se três medições de valores de pH e de sólidos 
solúveis totais para cada amostra,que continha 10ml de cada produto, obtendo-se a 
média dos mesmos. Foi coletada uma amostra de cada produto em dois 
supermercados no período de março a abri l de 2011 na cidade de Pelotas/RS. 

As medidas de pH foram realizadas após a abertura das embalagens, 
utilizando-se um pH-metro digital Quimis® (Diadema - SP – Brasil) previamente 
calibrado, de acordo com as instruções do fabricante. Os valores de sólidos solúveis 
totais (SST) foram obtidos por meio do refratômetro digital Atago® (modelo RX 
5000), expressos em ºBrix. O aparelho foi calibrado à temperatura ambiente com 
água deionizada e após, procedeu-se a leitura das amostras. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 



 
 

As médias dos valores de sólidos solúveis totais (ºBrix) podem ser 
observadas na figura 1. Os iogurtes, Vigor® e Danone® apresentaram as maiores 
médias com valores iguais a 19 e o Ninho® obteve a menor média com valor igual a 
17. 

Para os leites fermentados, o Batavinho® apresentou a maior média 
sendo igual a 17 e o Ninho® se mostrou com a menor média com valor igual a 11. 

Na figura 2 estão representadas as médias de valores de pH para cada 
bebida estudada. Com relação aos iogurtes, o Vigor® apresentou média inferior, 
com valor igual 3,08, já o Batavinho® apresentou a maior média (3,38). No grupo 
dos leites fermentados o Ninho® apresentou média superior, (3,79) e o Batavinho® 
a menor com valor médio de 3,62. 

 

 
 Figura 1- Distribuição dos valores de média de SST para as bebidas analisadas.  
 

 
Figura 2- Distribuição dos valores de média de pH para as bebidas analisadas 



 
 

 
A produção mundial e o consumo de iogurtes cresceram nos últimos anos 

com a introdução dos iogurtes aromatizados com frutas (RODAS et al., 2001).De 
acordo com Guthrie e Morton (2000), as bebidas adocicadas se constituem na 
principal fonte de açúcar da dieta da criança. 

 A análise de sólidos solúveis totais (SST) através da refratometria na 
escala de ºBrix deve ter valores semelhantes (em percentagem) à concentração real 
de açúcares existente nas soluções analisadas como descrito por Moraes (2006) já 
que se trata de um método aceito pela comunidade acadêmica. Desse modo, o teor 
de SST nos produtos analisados variou de 11 a 19. 

Estudos, in vitro, mostram que, quando o esmalte é exposto a uma 
solução aquosa inorgânica com pH de quatro a cinco, insaturada em relação a 
hidroxiapatita e fluorapatita, a superfície de esmalte é alterada formando uma lesão 
onde a superfície torna-se esbranquiçada, cretácea e opaca (SMITH et al., 1987), 
semelhante à erosão que se desenvolve na cavidade bucal. Esta situação pode 
ocorrer de fato, quando o nível de pH salivar é inferior a 4,5 ou por meio do consumo 
de frutas e bebidas ácidas ( LARSEN et al., 1998). Os valores das médias de pH 
variaram de 3,08 a 3,79, nas bebidas avaliadas. 

Todos os iogurtes analisados, além de apresentarem pH abaixo do crítico 
(4,5), possuem teor de açúcar consideravelmente alto, sendo consideradas com 
elevado potencial erosivo. 

A avaliação da história alimentar do paciente infantil, juntamente com 
capacidade de implementar estratégias educacionais direcionados  relevantes para 
a etnia do indivíduo, vai garantir o sucesso do desenvolvimento dos dentes normais 
e integridade da estrutura dental livre de defeitos erosivos (LIGH et al., 2011). 
 
4 CONCLUSÃO 
 
Com base na metodologia empregada e dentro das limitações deste estudo, conclui-
se que o elevado teor de SST verificado nos iogurtes, associada a um baixo pH 
podem contribuir para o desenvolvimento da erosão dentária , caso estes alimentos 
sejam consumidos em excesso pelas crianças. 
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