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RESUMO

A dieta, quando realizada de for-
ma inadequada, passa a ser um fator 
determinante para a ocorrência de cá-
rie e erosão dentária, principalmente 
levando em consideração o aumento 
do consumo de alimentos e bebidas 
industrializadas por crianças e adoles-
centes. No presente estudo avaliaram-
-se as propriedades bioquímicas dos 
leites fermentados encontrados em um 
supermercado da zona leste de Teresi-
na, PI. Foram analisadas 36 amostras 
de 6 marcas comerciais diferentes, por 
meio das propriedades de pH endóge-
no e Sólidos Solúveis Totais (SST). 
As análises foram submetidas ao teste 
Kolmogorov-Smirnov e a análise da 
variância pela ANOVA, seguida de 
pós-teste Tukey para a comparação 
entre os grupos, no programa Minitab 
16. As marcas analisadas apresenta-
ram valor de pH que variaram de 3,13 
a 3,68. Todas apresentaram valores 
de pH abaixo do valor considerado 
crítico para o processo de desminera-
lização do esmalte (5,5). Em relação 

aos sólidos solúveis totais, os valores 
oscilaram entre 5,93 e 11,2. Com os 
dados obtidos, pode-se sugerir que, 
se essas bebidas forem ingeridas com 
frequência, podem apresentar tanto 
um potencial cariogênico como ero-
sivo. É de fundamental importância 
que os profissionais de saúde estejam 
cientes e alertem seus pacientes sobre 
os riscos que esses alimentos podem 
oferecer à saúde bucal dos mesmos.
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ABSTRACT

Diet, when performed in inade-
quate ways, becomes a determining 
factor for occurrence of caries and 
dental erosion, mainly when tak-
ing into consideration the increas-
ing consumption of industrialized 
foods and beverages by children 
and adolescents. This study aimed 
to evaluate the biochemical prop-
erties of fermented milks found in 
a supermarket in the eastern zone 

of Teresina-PI. Thirty-six sam-
ples from six different commercial 
brands were analyzed through their 
endogenous pH and Total Soluble 
Solids (TSS) properties. To analyze 
the data, Kolmogorov-Smirnov test 
and analysis of variance by ANO-
VA, followed by a Tukey post-test 
for comparison between the groups 
in the Minitab 16 program were 
performed. The analyzed brands 
presented pH values ranging from 
3.13 to 3.68. All of them presented 
pH values below those considered 
critical for the enamel (5,5). The 
TSS data ranged from 5.93 to 11.2. 
With the data obtained, it can be 
suggested that if those drinks are 
frequently ingested, it can present 
both cariogenic and erosive poten-
tial. It is important that health pro-
fessionals be aware and alert their 
patients about the risks that those 
sort of beverage can offer to their 
oral health.

Keywords: Fermented milk. Caries. 
Dental erosion. Diet.
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INTRODUÇÃO

A dieta e o estado nutricional 
dos indivíduos influen-
ciam diretamente a saúde 
bucal de diversas formas 

e principalmente podem resultar em 
defeitos na estrutura e no processo de 
formação dental. A cárie dental pode 
causar defeitos após o rompimento 
dental, já a erosão dental é um defeito 
decorrente de um processo não fisio-
lógico (FREIRE et al., 2012).

A cárie dental é definida como uma 
doença infecto contagiosa bacteriana 
de caráter multifatorial, da correlação 
entre o biofilme dental, carboidratos e 
saliva (MOURA et al., 2016), que re-
sulta em reações químicas complexas 
e na formação de ácidos que causam 
a destruição do esmalte e dentina, e, 
se não tratada, pode acarretar a perda 
do elemento dental (TOMITA et al., 
1996). Nos primeiros anos de vida da 
criança, o risco do desenvolvimento 
da doença cárie é considerado maior. 
O aparecimento desta patologia em 
crianças de pouca idade pode obter 
características destrutivas específicas, 
a ocorrência de dor e infecção como 
consequências indesejáveis são ob-
servadas (CANGUSSU et al., 2016).  

A dieta rica em carboidratos induz 
à formação de biofilme com micro-
-organismos cariogênicos principal-
mente do tipo Streptococcus mutans. 
Diante desse processo ocorre a forma-
ção de ácidos orgânicos que reduzem 
drasticamente o pH do meio bucal, 
promovendo uma desmineralização 
das estruturas dentárias (MOURA et 
al., 2016). O processo de desmine-
ralização do esmalte se dá quando o 
pH da cavidade bucal encontra-se em 
estado crítico, estado esse que ocor-
re com pH em valores abaixo de 5,5 
(TUNÃS et al., 2016). Já para a den-
tina o processo de desmineralização 
pelo pH ocorre a partir de um valor 
crítico abaixo de 4,5 (LAMEIRÃO, 
2016). 

A erosão dental é caracterizada pela 

ocorrência de um processo químico 
causado por ácidos de origem não 
bacteriana que provocam a perda irre-
versível da estrutura dental. Os princi-
pais ácidos causadores da erosão são 
derivados especialmente de produtos 
da dieta (ROMÃO et al., 2015). Essa 
patologia é considerada um proble-
ma de saúde bucal e nos últimos anos 
sua prevalência está aumentando em 
decorrência da mudança no estilo de 
vida, que engloba hábitos não sau-
dáveis de alimentação associados à 
higienização ineficiente, a qual afeta 
principalmente crianças e adolescen-
tes (SHITSUKA et al., 2015).

O modelo alimentar das crianças 
passou por determinadas mudanças 
nos últimos anos, um exemplo disso 
é o aumento do consumo de sucos e/
ou frutas ácidas e refrigerantes (GUE-
DES, 2012). A variedade e o aumento 
da oferta de alimentos industrializa-
dos podem alterar os padrões alimen-
tares da população. Tem-se recomen-
dado uma dieta com alta ingestão de 
líquidos e, entre as crianças, as bebi-
das mais consumidas são os sucos de 
frutas industrializados ou in natura, o 
refrigerante e bebidas lácteas (LIMA 
et al., 2011). 

A bebida láctea é definida como 
produto lácteo resultado da combina-
ção do leite e do soro do leite, que é 
fermentado mediante a ação de cultu-
ra de micro-organismos distintos. As 
indústrias produtoras de lacticínios 
têm realizado grandes pesquisas sobre 
a cultura desses micro-organismos 
como um instrumento para o incre-
mento de novos produtos (RAMOS 
et al., 2013). Sabe-se que existe um 
conjunto entre dieta, nutrição, saúde 
geral e oral, e que uma dieta equili-
brada e balanceada leva o indivíduo 
a uma boa condição nutricional. Essa 
condição colabora para uma boa saú-
de bucal e geral, portanto alimentos 
saudáveis devem estar presentes na 
dieta (MOURA et al., 2016).   

A mudança dos hábitos alimenta-
res e o alto consumo de alimentos e 

bebidas industrializadas por crianças 
e adolescentes, levam os mesmos ao 
alto risco de desenvolvimento da do-
ença cárie e lesão erosiva. Entende-
-se que o mercado têm tendência a 
fabricar novos compostos de bebi-
das lácteas com características ideais 
para a permanência destes micro-
-organismos no usuário, assim como 
modificações para a melhora no sabor 
e consistência dos mesmos (LIMA et 
al., 2011). Assim, este estudo se tor-
na relevante por analisar o potencial 
cariogênico e erosivo, por meio da 
determinação dos sólidos solúveis to-
tais (SST) e do pH, de leites fermenta-
dos disponíveis em um supermercado 
da zona leste do município de Teresi-
na, Piauí.

MATERIAL E MÉTODOS 

Realizou-se um estudo do tipo 
laboratorial, que teve por base a ob-
servação, a interpretação, o registro 
e análise dos leites fermentados. Foi 
escolhido pelos pesquisadores por 
coveniência de localização um su-
permercado da zona leste de Teresina 
próximo ao Centro Universitário Uni-
novafapi, onde foram encontradas di-
ferentes marcas comerciais do produ-
to e aleatoriamente foram adquiridas 
seis amostras. 

Foi observada a data de validade 
e condição de refrigeração de cada 
amostra. As amostras foram arma-
zenadas e transportadas em caixa 
isotérmicas do supermercado até o 
laboratório de Bioquímica do Centro 
Universitário Uninovafapi. A análise 
química das amostras se dividiu em 
duas etapas, a primeira constituiu na 
avaliação do pH endógeno e a segun-
da na determinação dos sólidos solú-
veis totais (SST). Foram 36 análises 
de 6 amostras de marcas comerciais 
diferentes. 

Os valores pH endógeno de cada 
leite fermentado foi obtido após 
o desencaixotamento das embala-
gens, a uma temperatura ambiente 
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Tabela 1- Distribuição de valores segundo as médias e desvio padrão do pH e Brix̊̊ por marcas. DP= Desvio Padrão. Teresina (PI), 2017.

amostra pH Brix
Média DP Média DP

A 3,31 0,02 10,2 0
B 3,13 0,02 11,2 0,4
C 3,68 0,02 7,73 3,7
D 3,30 0,01 6,80 0
E 3,54 0,01 6,13 0,11
F 3,24 0,00 5,93 0,11

Fonte: Pesquisa direta.

Gráfico 1 - Avaliação das médias do pH endógeno das 6 marcas 
de leites fermentados. Teresina-PI, 2017.

Fonte: Pesquisa direta. 

Gráfico 2 - Análise dos sólidos solúveis totais. Teresina- PI, 2017. 

Fonte: Pesquisa direta.

do Laboratório de aproximadamente 
25ºC, utilizando pH-metro digital mo-
delo Q400-A. Foram retirados 50 mL 
de cada amostra, medidos com uma 
proveta e adicionados ao Bécker de 
vidro, onde foi inserido o eletrodo de 
vidro do pHmetro por um período de 
aproximadamente 3 minutos (tempo 
esse necessário para a estabilização 
do mesmo). A leitura foi realizada 
direta ao equipamento que foi, preli-
minarmente calibrado com soluções 
tampão de pH 4, 7 e 10, segundo nor-
mas do Instituto Adolfo Lutz . Foram 
realizadas três análises de cada amos-
tra, entre cada mensuração foi dado 
um ciclo de vinte minutos para cada 
análise.

Os sólidos solúveis totais das 
amostras de diferentes marcas de lei-
te fermentado foram determinados 
em refratômetro portátil manual, mo-
delo Instrutrerm Ref. RTP-20ATC, 
0-25% Brix. O aparelho foi calibrado 

à temperatura atmosférica com água 
destilada seguido da leitura após a 
abertura das embalagens para não al-
terar os resultados. Para a mensuração 
foi utilizada uma gota da amostra, 
seguida de limpeza do aparelho com 
água destilada e algodão entre cada 
mensuração. Entre as mensurações, 
foi estabelecido um intervalo de 20 
minutos

Os dados coletados foram anali-
sados através do software Minitab 
16, em seguida foi realizado o teste 
Kolmogorov-Smirnov que confirmou 
normalidade, onde todas as amostras 
apresentaram p>0,05. A análise de 
variância pela ANOVA indicou que 
as amostras apresentaram diferenças 
entre si, foi realizado um pós teste de 
Tukey onde foi feita a comparação 
entre o grupo das amostras, conforme 
apresentado nos gráficos 1 e  2. 

Nos casos em que as amostras 
apresentaram concentrações elevadas 

a ponto de ultrapassar o limite da es-
cala Brix, foi necessária a diluição das 
amostras na proporção de 1:1 com 
água destilada e posterior mensura-
ção. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das médias utilizadas 
na análise do pH e SST são apresen-
tadas na tabela 1. Observou-se que a 
amostra B apresentou a menor média 
econtrada para o pH em relação às 
demais amostras. Em se tratando de 
sólidos solúveis totais, a amostra B 
mostrou-se com o teor mais elevado.

A bebida láctea fermentada é defi-
nida como um produto que resulta da 
mistura do leite e do soro do leite, po-
dendo ser adicionado ou não de outros 
produtos ou substâncias alimentícias. 
Esses compostos são fermentados a 
partir da ação de cultivo de micro-
-organismos (RAMOS et al., 2013). 
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Os principais micro-organismos utili-
zados para o cultivos desses compos-
tos são: Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus  casei, Bifidobacterium  
sp., Streptococus  salivarius  subsp.  
Thermophilus (BRASIL, 2007). Du-
rante o cultivo esses micro-organis-
mos ácido-lácticos realizam o proces-
so de fermentação da lactose, quando 
origina-se o ácido lático. O leite fer-
mentado geralmente possui um pH 
baixo, podendo variar de 3,5 a 4,5 
(MAZIERO et al., 2011). O produto 
final deve conter micro-organismos 
específicos que devem estar ativos e 
viáveis durante todo o prazo de vali-
dade do produto (BRASIL, 2005). 

Relacionado à acidez estatistica-
mente nas amostras estudadas, ANO-
VA demonstrou que todas as médias 
de pH possuíram diferenças estatísti-
cas e apresentaram-se ácidas e agres-
sivas à estrutura dental. A amostra C 
apresentou a menor acidez, enquan-
to a amostra B mostrou-se mais áci-
da quando comparada com todas as 
amostras. Apenas as amostras C e E 
apresentaram valores de pH conside-
rados normais para leite fermentado, 
para as amostras A, B e F, o pH se 
apresentou abaixo desse valor (Grá-
fico 1).

Os açúcares são adicionados na 
maioria dos alimentos que fazem par-
te da dieta dos brasileiros, uma gran-
de parte desses açúcares são formados 
por sacarose (BIRAL et al., 2013). 
Diante do aumento da ingestão de be-
bidas industrializadas, a ocorrência de 
cárie e erosão dentária tem aumenta-
do. As altas concentrações de sacaro-
se e a elavada acidez dessas bebidas 
contribuem para a instalação da cárie, 
uma vez que a desmineralização den-
tal ocorre através de um ataque ácido 
quando o pH apresenta um valor (5,5) 
considerado crítico (ALMEIDA et al., 
2016).  

Não foi possivel comparar os resul-
tados obtidos no estudo com a Instru-
ção Normativa nº 46, de 23 de outubro 
de 2007 do Ministério da Agricultura 

para os Leites Fermentados, pois a 
mesma não contém as propriedades 
estudadas (pH e SST), apenas pa-
râmetros padronizados para teores 
protéicos e microbiológicos. Os in-
divíduos vem substituindo a ingestão 
de água por bebidas industrializadas, 
o que tem causado preocupação aos 
profissionais de saúde (ALMEIDA et 
al., 2016). É visto que na literatura há 
escassez de estudos das propiedades 
fisico-quimicas dos leites fermenta-
dos, os quais são alimentos bastante 
consumidos pelo público infantil. É 
recomendavel que sejam definidos 
parâmetros de referência para as pro-
piedades fisico-químicas dessas bebi-
das.

Quando uma bebida de pH ácido 
é ingerida ele gera uma diminuição 
do pH salivar (6,9), induzindo os 
micro-organismos do biofilme dental 
à produção de ácidos. Valores de pH 
abaixo de 5,5 são capazes de induzir 
a diminuição do pH salivar, assim 
como a desmineralização do esmalte 
e da dentina podendo levar ao proces-
so carioso ou erosivo (MATOS et al., 
2015). Todas as amostras estudadas 
possuíram um pH abaixo do valor 
considerado crítico para a desminera-
lização dental, mas a amostra B foi a 
considerada mais ácida entre elas. 

Os valores da presente pesquisa 
são similares aos encontrados por 
Carvalho et al. (2015), que avaliaram 
a acidez e pH em diferentes marcas de 
leites fermentados e as oito amostras 
avaliadas apresentaram valores de 
pH entre 3 e 4. Maziero et al. (2011) 
realizaram um estudo sobre as pro-
priedades sensoriais e físico-químicas 
de leites fermentados comerciais em 
três amostras, as médias de pH varia-
ram de 3,60 a 3,79. Assim como na 
presente pesquisa, os estudos citados 
também encontraram valores de pH 
ácidos em leites fermentados, infe-
riores ao pH considerado crítico para 
o esmalte, podendo contribuir direta-
mente para a desmineralização dental 
caso sejam ingeridas com frequência.  

Em um estudo realizado por Lima 
et al. (2011), foram avaliadas a quan-
tidade de sólidos solúveis totais e pH 
em bebidas lácteas. Foi observado 
que o teor de SST variou de 11,0 a 
22,0. E os valores de pH variaram de 
3,79 a 6,71. Através dos resultados 
os autores concluíram que uma ele-
vada concentração de SST somada a 
um baixo pH dessas bebidas podem 
contribuir para o surgimento de le-
sões cariosas e erosivas, caso sejam 
consumidas em excesso por infantes. 
O presente estudo também concluiu 
que os baixos valores de pH, junta-
mente com um elevado teor de SST, 
podem contribuir diretamente para 
a ocorrência de patologias bucais 
como a cárie dental e a erosão dentá-
ria, se essas bebidas forem ingeridas 
frequentemente.    

As médias de SST variaram de 
5,93 a 11,2. As amostras C, D, E e 
F ultrapassaram o valor máximo da 
escala utilizada que foi de 0 a 12 
°Brix. Foi necessária a diluição das 
amostras em água destilada e pos-
terior mensuração. Estatisticamente 
as 6 amostras apresentaram diferen-
ças entre si. A amostra B mostrou-se 
com o valor mais elevado de SST em 
sua concentração, já a amostra C foi 
a que mais variou entre as medianas 
(Gráfico 2).

Sabe-se que valores de SST altos 
influenciam diretamente no aumento 
da viscosidade salivar, contribuindo 
para a retenção de restos alimentares 
na cavidade bucal e um consequente 
desenvolvimento de lesão cariosa, se 
consumidas com frequência (MA-
TOS et al., 2015). 

De acordo com as amostras ana-
lisadas foi possível verificar que 
existem diferenças estatísticas entre 
todos os resultados das mensurações, 
tanto para pH como para SST. O pre-
sente estudo mostrou que os leites 
fermentados possuem um alto poten-
cial erosivo em decorrência dos bai-
xos valores de pH econtrados (3,13 
a 3,68), que se mostram abaixo do 
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valor considerado crítico para a des-
mineralização dental (5,5). Os SST 
contribuem para a retenção de restos 
alimentares na superfície dental; no 
presente estudo os elevados teores 
de SST encontrados (5,93 a 11,2) 
podem contribuir diretamente para a 
ocorrência de lesões de cárie.

CONCLUSÃO 

Com base nas análises das pro-
priedades bioquímicas das amostras 
de leite fermentados das marcas co-
mercializadas em um supermercado 
da zona leste de Teresina- Piauí con-
cluiu-se que: 
•	 Existem diferenças estatísticas 

entre todas as análises das mensu-
rações de pH e SST. 

•	  As amostras de leites fermenta-
dos analisadas apresentaram mé-
dias consideradas ácidas e agres-
sivas para a estrutura dental que 
variaram de 3,13 a 3,68.

•	 As médias de SST (5,93 a 11,2) 
das amostras de leite fermentado 
mostraram-se altas, o que é um 
fato preocupante pois as altas ta-
xas de SST contribuem para um 
aumento da viscosidade da saliva, 
favorecendo a retenção dos ele-
mentos alimentares nas superfí-
cies dentais. Isto pode contribuir 
para o desenvolvimento de lesão 
de cárie, se for consumido com 
frequência.

A amostra B mostrou-se mais pre-
judicial à estrutura dental, pois ao 
mesmao tempo apresentou a média 
mais baixa de pH e o teor mais ele-
vado de sólidos solúveis totais. 

Conclui-se que, se essas bebidas 
forem consumidas com frequência e 
por tempo prolongado, podem con-
tribuir diretamente para o processo 
de desmineralização dental.  
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