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Resumen

Objetivo: Analizar bebidas y alimentos de consumo fre-
cuente para evaluar pH, grados Brix (°Bx), efecto buffer a pH
5,5y 7, y concentracion de fosfatos, de calcio y de fluoruros.

Materiales y métodos: En este estudio observacional,
descriptivo y transversal, se evaluaron 48 alimentos, divididos
en 18 grupos. Se analizé pH, capacidad buffer a pH 5,5y 7,
grados Brix, y concentracion de fosfatos, de fluoruros y de
calcio. Los datos fueron procesados por SPSS Statistics 20
(IBM Corp., Estados Unidos).

Resultados: Las gaseosas, el jugo en polvo para diluir,
las aguas saborizadas y las bebidas isotonicas presentaron
menor pH. El rango de sélidos solubles, expresado en grados

Brix, fue de 0,05 a 15,9. El mayor valor de efecto buffer co-
rrespondio6 a los jugos: exprimido, en polvo, listo para consu-
mir y para diluir. En este tltimo se hallé mayor cantidad de
fosfato. Sélo en las aguas minerales con gas se observaron
fluoruros. El alimento de soja liquido natural presenté el ma-
yor contenido de calcio.

Conclusion: Las gaseosas, los jugos, las leches fermen-
tadas y las bebidas isoténicas resultaron ser acidos, con bajo
efecto buffer, alto valor de grados Brix, y contener pocos fac-
tores protectores.

Palabras clave: Alimentos, azticares, bebidas, caries,
erosion dental, factores de riesgo bucal, salud bucal.

Abstract

Aims: To analyze drinks and foods commonly consumed
by evaluating pH, degrees Brix, buffer effect at pH 5.5 and 7.0
and phosphate, calcium and fluoride concentration.

Materials and methods: In this observational, de-
scriptive and cross-sectional study, 48 foods were evaluated,
divided into 18 groups. pH, buffer capacity at 5.5 and 7, de-
grees Brix and phosphate, fluoride and calcium concentration
were analyzed. The data were processed by SPSS Statistics 20
(IBM Corp., USA).

Results: Soda, juice powder to dilute, flavored water and
sports drinks had lower pH. The range of soluble solids (de-
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grees Brix) was from 0.05 to 15.9. The greatest value in buffer
effect was in juices: squeezed, powdered, ready to consume
and to be diluted. The latter had a higher amount of phos-
phate. Only sparkling mineral waters showed detectable va-
lues for fluorides. The liquid natural soy food had the highest
calcium content.

Conclusion: Soft drinks, juices, fermentable milk, iso-
tonic drinks were found to be acidic, with lower buffer value,
high Brix degrees and low in protective factors.

Key words: Beverages, decay, dental erosion, food, hy-
drogen ion concentration, oral health, oral risk factors, sugars.
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Introduccion

La caries dental es una enfermedad multifacto-
rial. Su prevalencia a nivel mundial es del 90%.'
Segun un informe del FDI (2011),? la caries dental
afecta a la mayoria de los adultos y a un elevado
porcentaje de escolares (60-90%). Y el desgaste
erosivo ocurre aproximadamente en el 35% de la
poblacién mundial.?

En el desarrollo de caries dental interactian di-
ferentes tipos de factores principales: factores de
agente causal, por ejemplo, bacterias Streptococcus
mutans; factores de huésped, relacionados con la
herencia, la susceptibilidad del esmalte del diente,
la composicion de la saliva; y, finalmente, factores
ambientales, tales como la presencia de un sustrato
propicio de aztcar en la alimentacion,* vinculado con
el consumo de alimentos y bebidas.>® Los factores
ambientales se encuentran en concordancia con los
malos habitos higiénico-dietéticos.

Los factores dietarios incluyen la forma fisica del
carbohidrato, la frecuencia de consumo de alimentos,
los intervalos de tiempo entre la ingesta y la secuen-
cia en el consumo de los alimentos.”

El desgaste erosivo extrinseco es el resultado de
acidos exdgenos. Los dcidos provenientes de alimen-
tos como frutas acidas y bebidas 4cidas, el acido ci-
trico y el fosférico afadidos a las gaseosas y a los
jugos de frutas, y el acido ascoérbico (vitamina C) son
la causa principal .1

Diferentes estudios reflejan que las bebidas car-
bonatadas, los jugos y los néctares provocan una
mayor desmineralizacion en la superficie del esmalte
dentario, contrariamente a la observada en aguas mi-
nerales saborizadas y purificadas.'!?

Sin embargo, la capacidad erosiva de una bebida
carbonatada o jugo depende no so6lo de su pH intrin-
seco, sino también de su efecto buffer. En el mercado
actual, las bebidas carbonatadas de mayor frecuencia
de consumo presentan alto efecto buffer, que se suma
al contenido de sacarosa como endulzante.'

Sanchez et al. sostienen que el efecto buffer de
las bebidas de consumo frecuente incurriria de forma
directa sobre el desgaste erosivo debido a su caracter
y comportamiento acido débil."

Los azicares se asocian a la incidencia de caries.
La medicién de s6lidos solubles en los alimentos,
como indicador de la presencia de carbohidratos,
ha permitido inferir que éstos incrementan el riesgo
cariogénico.' Pero existen factores protectores, tales
como el fluoruro, que reducen la solubilidad del es-
malte dental producido por los dcidos.

OCTUBRE-DICIEMBRE 2016

ISSN 0004-4881

Los fluoruros ayudan a que los acidos que inte-
ractdan con los tejidos duros del diente disminuyan
la desmineralizacién y promuevan la remineraliza-
cion.’ Sin embargo, los estudios muestran que los
alimentos y las bebidas de consumo habitual no con-
tienen fluoruros para reducir el potencial erosivo, o
los contienen en escasa cantidad."

Algunos estudios demuestran que a las bebidas
se les puede adicionar calcio y fosfato para ayudar a
reducir su potencial erosivo, haciendo que su ingesta
sea mas segura.'”18

En la actualidad, en la Argentina existe una deuda
sanitaria para el control de la caries dental. La im-
portancia del estudio radica en que el consumo de
bebidas representa un factor de riesgo adicional de
erosion y caries dental.'®

Por lo anteriormente expuesto, el objetivo de la
presente investigacion fue determinar el pH, la ca-
pacidad buffer, los grados Brix, y la concentracién
de fosfatos, de fluoruros y de calcio en alimentos y
bebidas de consumo habitual.

Materiales y métodos

Se realiz6 un estudio observacional, de corte
transversal, descriptivo. El tamafio de la muestra fue
no probabilistica por conveniencia. Se evaluaron 48
alimentos y bebidas de consumo habitual, por dupli-
cado, disponibles en el mercado durante el periodo
marzo-octubre de 2015.

Analisis de las muestras. Se seleccionaron 48
alimentos y bebidas disponibles comercialmente en
la Ciudad de Buenos Aires, que fueron adquiridos en
dos supermercados (Jumbo y Disco S.A.). Se anali-
zaron dos observaciones de cada uno de ellos selec-
cionadas al azar y provenientes de diferentes lotes de
produccién, lo cual se corrobord con el nimero de
lote y la fecha indicados en el envase. A su vez, cada
observacion fue adquirida en diferentes comercios.

Para el andlisis de datos, se formaron 18 grupos.
Los alimentos y las bebidas analizados fueron: ga-
seosas (regular y versién light), jugos (exprimidos,
listos para consumir y en polvo para diluir), alimento
de soja liquido (sabor natural, frutal y frutal light),
lacteos (enteros, saborizados y fermentados), yogu-
res (enteros y bajos en calorias), agua mineral (con
gas, sin gas y saborizada regular y light) y bebidas
isotonicas. En la tabla 1 se describen los alimentos y
las bebidas estudiados.?*-

Los datos fueron obtenidos y registrados por un
mismo examinador calibrado. En el caso de los jugos
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Tabla 1. Listado de los alimentos y las bebidas estudiados (n=48).

en polvo para diluir, se los prepar6 segun las indica-
ciones de los fabricantes. El jugo de fruta fue expri-
mido dentro de la hora previa a su evaluacién.

El potencial erosivo —es decir, la capacidad de un
alimento para generar erosién dentaria—*"* fue estu-
diado segtn su pH, la capacidad buffer a pH 5,5 y
7, y los inhibidores del desgaste erosivo, tales como
fluoruros, calcio y fosfatos.

Para las mediciones del pH y la capacidad bu-
ffer, se utiliz6 un pHmetro (Consort, modelo C830,
serie 89721, Bélgica) con una resolucién de 0,01 uni-
dades de pH y una precision de 0,5% =+ 1 digito,
calibrado a buffer pH 4 y buffer pH 7. Para medir la
acidez titulable, se titularon 100 ml de cada bebida
con 1 M-NaOH, a una temperatura de 20 °C.
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Grupo Producto analizado Grupo Producto analizado
Coca Cola Alimento de
soja frutal Ades manzana free
Gaseosa Fanta naranja free
regular Pepsi Cola La Serenisima
Leche entera
Paso de los Toros pomelo SanCor
Coca Cola light Leche Cindor chocolatada
. saborizada . .
Gaseosa Fanta naranja zero Junior frutilla
light . .
g Pepsi Cola light Leche Actimel multifruta
fermentada
Paso de los Toros pomelo free Yogur bebible Yogs SanCor frutilla
Jugo . . .
exprimido Jugo de naranja exprimido Yogur entero Yogur bebible \Loogssqianor frutos del
Baggio Pronto naranja Yogurisimo bebible La Serenisima frutilla
Baggio Pronto multifruta Yogur bajo Yogur Ser firme frutilla
Jugo Cepita naranja en calorias Yogur Ser bebible frutilla
listo para B
) . . . Agua Glaciar
consumir Cepita Nutridefensas naranja mineral sin — -
Citric naranja gas [lfavicencio
. . Agua Glaciar
Tropicana naranja mineral con
] gas Villavicencio
Jugo en Tang naranja
polvo para Aquarius naranja
diluir Clight naranja
Agua Aquarius pomelo rosado
Alimento de saborizada
soja natural Ades natural regular Villa del Sur naranja
Baggio Soy Yo manzana Villa del Sur pomelo
. . Agua We by Ser naranja
Baggio Soy Yo naranja saborizada
Alimento de free We by Ser pomelo
- Ades manzana
soja frutal
Gatorade manzana
Ades frutas tropicales
Bebidas Gatorade frutas tropicales
Ades naranja isotonicas Powerade manzana
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Powerade frutos tropicales

La determinacién de sélidos solubles se realizo
mediante la medicién de los grados Brix de manera
directa con refractébmetro tipo Abbe (Optic System
Ivymen, modelo WYA15, serie 980128) calibrado
con prisma certificado por el Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTT). La temperatura durante
el ensayo fue de 20 °C.

Se analiz6 la variable calcio mediante el ICP - OES
(Inductively Coupled Plasma Optical Emission Spec-
trometry). Para su valoracion, se procedi6 a leer la
emision del elemento y determinar la concentracion
interpolando en la curva de calibracion.

La determinacion de fosfatos y fluoruros se llevo
a cabo con electroforesis capilar. La concentracion de
calcio, fosfatos y fluoruros se expres6 en mg / 100 ml.
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Analisis estadistico. El analisis de los datos se
realiz6 con el programa Excel 2010 (Microsoft Corp.,
Estados Unidos) y con el sistema de andlisis esta-
distico y de gestién de datos SPSS Statistics 20 para
Windows (IBM Corp., Estados Unidos). Se efectu
un proceso analitico descriptivo por grupo, determi-
nando las variables cuantitativas media, mediana y
desviacion estandar.

Resultados

Con respecto a la evaluacion del pH de los ali-
mentos y las bebidas, el jugo en polvo para diluir fue
el que present6 menor valor (2,84 + 0,1), seguido de
las gaseosas regulares y light (2,86 + 0,55y 2,98 +
0,37). En cuanto a los alimentos de soja liquidos, si
bien en las variedades frutales (regular y light) se ha-
116 un pH bajo (4,18 £ 0,07 y 4,2 £ SD, respectiva-
mente), se destaca la variedad natural fortificada con
calcio, que alcanzé un pH alcalino (7,36). Dentro del
grupo de los lacteos, los yogures resultaron acidos
(4,26 + 0,09), y las leches, cercanas a la alcalinidad
(6,69 + 0,04). Cabe destacar que las leches saboriza-
das presentaron una gran disparidad de pH, de 4,21 a
6,73. En las aguas minerales sin gas se registro un pH
alcalino (7,47 + 0,59), y en las aguas con gas, un pH
acido (5,3 = 0,74), al igual que en la totalidad de las
aguas saborizadas (n=6) (3,3 £ 0,21), lo cual coinci-
de con los valores promedio de las bebidas isoténicas
(3,21 + 0,26) (tabla 2).

Al evaluar los sélidos solubles (en grados Brix),
se observé una variacion de 0,05 para el agua mineral
con gas y una de hasta 15,9 en las leches fermenta-
das. Dentro del grupo de las gaseosas, las regulares
presentaron mayor cantidad (11,28 + 0,55) en com-
paracion con las light (0,58 + 0,29). En cuanto a los
jugos, en el jugo listo para consumir y el exprimido
se hall6 mayor contenido (12,46 + 0,98 y 11,1 res-
pectivamente). En el grupo de los lacteos se observo
el valor més elevado en grados Brix (15,9), en con-
traposicion con el grupo de las aguas (0,05 £ 0); a
excepcién de las aguas saborizadas regulares (7,06
+ 1,58), que coincidieron con las bebidas isoténicas
(6,41 + 0,06) (tabla 2).

En cuanto al efecto buffer (expresado en milili-
tros por litro), los mayores valores a pH 5,5y 7 co-
rrespondieron al jugo exprimido de naranja (7,25 y
10,5), seguido de los jugos en polvo para diluir (6,96 £
0,9 y 9,58 + 0,78), el jugo listo para consumir (6,1 +
1,75y 8,1 + 2,22), las aguas saborizadas light (4,11 £
1,32y 6,9 + 1,76), el yogur bajo en calorias (3,54 + 0,27
y 6,35+ 0,18) y el entero (2,96 + 0,3y 6,15+ 0,42); y
los menores valores se registraron en la leche entera
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(0 y 0,39 + 0,02), el alimento de soja light (2,07 y
2,65), y las leches saborizadas (1,25 + 1,77 y 1,96 +
2,2 ) (tabla 2). Los valores de pH de las aguas fueron
proximos a 0.

Dentro del grupo de las gaseosas, las regulares
presentaron el menor contenido de fosfato cada 100 ml
en comparacion con las gaseosas light (18,7 + 21,81
versus 30,03 + 21,61). De los 18 alimentos y bebidas,
el jugo en polvo para diluir fue el de mayor conteni-
do (2052 + 559,32 mg / 100 ml). De los alimentos
de soja liquidos, lo fue el alimento de soja natural
(34,25 + SD). La leche entera fue la que mayor con-
tenido present entre los lacteos, seguida del yogur
bajo en calorias (237,65 + 9,44 mg / 100 ml y 148,51
+ 35,69 mg / 100 ml) (tabla 3).

En cuanto al contenido de fluoruros, se observd
s6lo en el agua mineral con gas (0,041 + 0,023 mg /
100 ml). En los demds alimentos y bebidas estuvo
por debajo de los 0 miligramos por litro (tabla 3).

Por ultimo, en las gaseosas, las bebidas isotoni-
cas, las aguas y los jugos se hallaron valores menores
a 50 mg de calcio cada 100 ml de bebida, mientras
que en los alimentos de soja liquidos y en los lacteos
los valores fueron mayores. Al comparar los dos gru-
pos con mas de 50 mg de calcio, en el alimento de
soja natural se observé mayor contenido (134,7 mg /
100 ml), seguido del yogur bajo en calorias (122,25
+ 13,79 mg / 100 ml) (tabla 3).

Discusion

Estudios sostienen que la reduccién de la inciden-
cia de caries en la mayoria de los paises europeos
se relacionaria con el aumento de la higiene bucal,
incluidos un cepillado diario y el uso del hilo dental
para quitar la placa, y el empleo de pasta de dientes
con fluoruros, mas revisiones dentales peri6dicas.?!

La caries dental es una de las enfermedades cré-
nicas multifactorial mas prevalentes a nivel global.
Afecta progresivamente a la poblacién mundial, la
mayoria de las veces a nifios, y en consecuencia cons-
tituye uno de los principales problemas de la salud
publica y el de mayor peso en la historia de 1a morbi-
lidad bucal, junto con la enfermedad periodontal.*3

En el marco de los Objetivos de Desarrollo del
Milenio, las Naciones Unidas plantearon para el afio
2020 metas globales, a fin de promover la salud bu-
codental.*

El desgaste erosivo es caracterizado por la pérdi-
da de tejido duro debida a la accién quimica y por su
disolucion por accion de acidos de origen no bacte-
riano. Estos acidos pueden tener que ver con factores
extrinsecos (alimentacion e higiene bucal) o intrin-
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Tabla 2. Descripcion de media, mediana y desvio estandar de
efecto buffer a pH 5,5y a pH 7 (n=18).

las bebidas analizadas, segun contenido de pH, grados Brix,

Alimentos pH Grados Brix Buffer a pH 5,5 Buffer a pH 7
ayn':fi':;%fs Media + DE | Med. | Min. | Max. | Media £ DE | Med. | Min. | Max. | Media £ DE| Med. | Min. | Max. | Media £ DE| Med. | Min. | Max
feagsjgia 2,86+0,55| 2,6 | 2,54 | 3,69 [11,28+0,55(11,15| 10,8 |12,05| 1,8+ 1,16 | 1,53 | 0,7 | 3,42 |3,48+1,87| 3,11 | 1,75 | 5,95
Gaseosa

light 2,98+0,37| 2,8 | 2,77 | 3,54 | 0,58+0,29 | 05 | 035 | 1 |1,88+1,16| 1,77 | 0,85 | 3,12 |3,86+1,45| 3,7 | 2,62 | 5,45
i‘;\gg;f\'}(‘)"b'e 2,84+01 | 284|277 |291|155+064|155| 1,1 | 2 |696+09]696|632]| 76 |9,58+0,78 9,57 | 9,02 10,12
Jugo

listopara  |3,58+0,25[ 3,52 | 3,21 | 3,88 |12,46 +0,98|12,12| 11,3 [14,05| 6,1+1,75 | 6,26 | 3,5 | 87 |81+222| 841 | 4,7 | 11,3
consumir

Je;l:(i?imido 3,74+SD | 3,74 | 3,74 | 3,74 | 11,00+sD | 11,1 | 11,1 | 11,1 | 7,25+SD | 7,25 | 7,25 | 7,25 | 10,5+5D | 10,5 | 10,5 | 10,5
Alimento de . . N .

coja frutal | ¥18£007( 423 | 41 | 4,24 |9,42+069 | 9,45 | 87 |10,32|247+0,85| 2,02 | 158 | 347 (353117 287 [ 237 | 5
Alimento de

soja frutal 42+sD | 42 | 42 | 42 | 445+sD | 4,45 | 4,45 | 445 | 207+sD | 2,07 | 207|207 | 265+sD | 2,72 | 2,65 | 2,8
free

Alimentode | 7 300y on | 736 | 7,36 | 736 | 87+0 | 87 | 87 | 87 | o0xsp 0 0 0 0+SD 0 0 0
soja natural

Leche entera |6,69 + 0,04 6,69 | 6,66 | 6,71 | 12+0,07 | 12 [11,95|12,05] o0%0 0 0 0 |039+0,02| 038|037 | 04
Leche 4,01+SD | 4,01 | 4,01 | 4,01 | 159+SD | 159 | 154 | 16,4 | 2,4+SD | 2,4 | 24 | 24 | 42+SD | 42 | 4,15 4.25
fermentada

iggfiza 4o [547£179| 547 | 421 | 673 |1518+1,45|15,17|14,15| 16,2 [1,25£1,77| 1,25 | 0 | 2,5 |1,96£2,25| 1,96 | 037 | 3,55
Yogur bajo 4 + + +

o o |433£0,03) 432 | 43 | 434 |743£152 | 742|635 | 85 [354£0,27| 353 | 3,35 | 3,72 6354018 6,35 | 6,22 | 6,47
Yogurentero| 4,2+0,1 | 4,2 | 4,13 | 4,27 |14,88+1,87[14,87]|13,55| 16,2 | 2,96 +0,3 | 2,96 | 2,75 | 3,17 |6,15+0,42| 6,15 | 5,85 | 6,45
Agua

mineral con | 5,3+0,74 | 53 | 478|583 | 005t0 |005]0,05]|005]|1,54+1,86|1,53|0,22]|285|21+071| 21 | 1,6 | 26
gas

Agua

mineral sin |7,47+0,59| 7,47 | 7,05 | 7,89 | o0,1+t0 | 01 | 01 | 01 0+0 0 0 0 0+0 0 0 0
gas

Agua

saborizada |3,41+0,15| 3,39 | 3,24 | 3,61 | 7,06+1,58 | 7,62 | 4,8 | 86 |3,3+036|3,23 | 297|377 |4,72047 | 465 | 4,25 | 5,27
regular

Agua

saborizada |3,08+0,04| 3,08 | 3,05 | 3,11 | 0,57+0,24 | 0,57 | 0,4 | 0,75 |4,11+1,32| 4,11 | 3,17 | 505 | 69+1,76 | 6,9 | 565 | 8,15
free

iBsikt)édnaizas 3,21+0,26 3,16 | 2,98 | 3,55 | 6,41+0,06 | 6,4 | 6,35 | 6,5 |3,05+0,56| 3,03 | 2,4 | 3,72 [434+0,73| 4,36 | 3,47 | 5,17

MAX: maximo; MED: mediana; MiN: minimo; SD: sin desvio (se

secos (exposicion a la accién del acido gastrico).>>3¢

Dentro de los multiples factores, es importante
contemplar las variables individuales que predispo-
nen el desarrollo de caries dental. Algunos aspectos,
como la estructura de los dientes y la cantidad y la
calidad de la saliva, la favorecen al aumentar la in-
filtracién de 4cidos y bacterias con mayor facilidad,
o al dificultar la limpieza de los dientes o el uso de
hilo dental.'®

Finalmente, se encuentran los factores vinculados
con la alimentacién, en relacién con el consumo de
alimentos con carbohidratos fermentados, y la fre-
cuencia de ese consumo.®¥

Datos epidemiolégicos sugieren que la concen-
tracion de acidos en los alimentos, sumada a factores
intrinsecos como pH y efecto buffer, afecta el des-
gaste erosivo.'®*® Determinar los factores de riesgo
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presenta cuando en el subgrupo hay un solo alimento).

intrinsecos presentes en este tipo de alimentos y be-
bidas resulta fundamental para evidenciar el grado de
acidez y su relacion con la erosién del esmalte dental
a largo plazo.*

Investigaciones demuestran que la solubilidad de
la apatita del esmalte se presenta a pH inferiores o
iguales a 5,5."2 En un estudio llevado a cabo en la Ar-
gentina por Argentieri et al. refirieron que, de las 78
bebidas evaluadas, el pH intrinseco mas bajo fue el
presente en los jugos diluibles (2,86 + 0,02), y el mds
alcalino, el del alimento de soja natural (7,58 + 0,09).1°
Seis afios después, Lopez Soto y Cerezo Correa evi-
denciaron que la mayoria de las bebidas evaluadas
(n= 37) registraban un pH por debajo de 4. Las mas
acidas eran las colas, los jugos y las gaseosas de na-
ranja, con un pH entre 2 y 4; y las isoténicas tenian
pH mayores a 4. Todos estos valores son conside-
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Tabla 3. Descripcién de media, mediana y desvio estandar de las bebidas analizadas, seguin contenido de fosfato, fluoruro y

calcio (n=18).

Alimentos y bebidas Fosfato (mg / 100 ml) Fluoruro Calcio (mg / 100 ml)

analizadas MediatDE Med. Min. Max. MediatDE | Med. [ Min. | Max. MediazDE | Med. | Min. | Max
Gaseosa regular 18,7+21,81 | 16,82 0 41,17 0 0 0 0 | 155+027 | 1,63 | 1,19 | 1,76
Gaseosa light 30,03 +21,61 | 34,28 0 51,55 0 0 0 0 | 124+076 | 1,25 | 0,54 | 1,92
Jugo diluible en polvo [ 2052 + 559,32 | 2052 | 1556,5 | 2447,5 0 0 0 0 |12,73+251| 12,72 | 10,95 | 14,5
Jugo listo para 0%0 0 0 0 0 0 0 o | 610+1,48 | 57 | 49 | 905
consumir
Jugo exprimido 0+0 0 0 0 0 0 0 0 705+sD | 7,05 | 7,05 | 7,05
Q':g?"m de soja 23,08+31,79| o0 0 62,5 0 0 0 0 |49,57+31,00| 27,82 | 263 | 87,45
Alimento de soja

0+SD 0 0 0 0 0 0 0 | 12,05+sD | 12,05 | 12,05 | 12,05
frutal free
’:gmf:lm de soja 3425+SD | 34,25 | 3425 | 3425 0 0 0 0 | 1347+sD | 1347 | 1347 | 1347
Leche entera 237,65 +9,44 | 237,65 | 230,97 | 244,33 0 0 0 0 |11625+7,85|116,25| 110,7 | 121,8
Leche fermentada 123,21+SD | 123,21 | 123,21 | 123,21 0 0 0 0 | 91,95+sD | 91,95 | 83,5 | 1004
) 146,58 + 108,53 +
Leche saborizada 4106 146,58 | 117,55 | 175,62 0 0 0 0 1595 |10852| 97,25 | 1198
] ) 148,51 + 122,25 ¢

Yogur bajo en calorias 35,60 148,51 | 123,27 | 173,75 0 0 0 0 13,79 122,25] 112,5 | 132
Yogur entero 125+31,11 | 125 103 147 0 0 0 0 |81,38+16,23| 81,37 | 69,9 | 92,85
Agua mineral congas | 6,87+9,72 | 6,87 0 13,75 |0,041+0,02| 0,041 | 0,025 | 0,058 | 3,40+1,41 | 34 | 24 | 439
Agua mineral sin gas 6,8+9,61 6,8 0 13,6 0 0 0 0 3,26 £0,23 3,26 3,1 3,42
Agua saborizada 5274397 | 575 0 9,6 0 0 0 o | 133:034 | 1,33 | 095 | 1,72
regular
Agua saborizada free 00 0 0 0 0 0 0 0 0,76 £0,18 0,76 0,63 0,89
Bebidas isoténicas | 21,28 £24,58 | 20,9 0 43,32 0 0 0 0 | 153+113| 16 | 04 | 26

MAX: maximo; MED: mediana; MiN: minimo; SD: sin desvio (se presenta cuando en el subgrupo hay un solo alimento).

rados de riesgo para el desgaste erosivo.!? En 2011,
Lussi et al. concluyeron que, de los 12 grupos ana-
lizados, los valores de pH mads bajos variaron entre
2,4y 3,3, entre los que se destacaban las bebidas no
alcoholicas y la bebida energética (Red Bull®),* de
manera similar a lo informado por Rodriguez.*!

En comparacién con las investigaciones citadas,
en el presente estudio se obtuvieron valores de pH
cercanos. Se destaca la alcalinidad de los alimentos
fortificados con calcio y la del agua mineral (con o
sin gas).

En cuanto al efecto buffer, Argentieri et al. ob-
tuvieron resultados elevados de accién buffer en
los jugos naturales (naranja y pomelo), tanto a pH
5 (135,52 + 18,41 mmol/l) como a pH 7 (186,52 +
19,48 mmol/l), y bajos en el agua mineral y en el
alimento de soja natural.’ En concordancia, en el
presente estudio el efecto buffer arrojo6 valores eleva-
dos en el caso de los jugos exprimidos (naranja) y los
jugos en polvo para diluir o listos para consumir, y
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valores bajos para la leche entera y el alimento de
soja liquido light.

Al relacionar el efecto buffer con el pH de los
alimentos y las bebidas, se observo que las gaseosas
regulares presentan un pH menor que los jugos expri-
midos; sin embargo, el efecto buffer de las gaseosas
regulares a pH 5,5 y 7 es mucho menor que el de
los jugos. Para el caso del alimento de soja liquido
natural, se evidencié mas cercania a la alcalinidad
y menos efecto buffer que en las gaseosas y los ju-
gos. Estos resultados coinciden con los obtenidos por
Séanchez et al.,”® y sugieren que bebidas acidas con un
alto efecto buffer en un rango bajo de pH son poten-
cialmente mas nocivas para el esmalte dentario, en
contraste con otras de efecto buffer similar pero en
un rango de pH mayor.

Sanchez et al.® sostienen que la disminucién del
desgaste erosivo inducido por bebidas acidas seria
mayor en el caso de aquellas adicionadas con calcio
y fosfato de pH intrinseco mayor a 3,5.
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Un contenido de 5,5 mmol/l de fosfato puede pre-
venir, parcialmente, la disolucién del esmalte, siempre
y cuando esta cantidad se relacione con el pH de la
bebida.* En el estudio llevado a cabo por Lopez Soto
y Cerezo Correa, 21 de las 37 bebidas evaluadas regis-
traron valores de fosfatos entre 0,08 y 2,6 mmol/l; y
las bebidas deportivas, junto con las gaseosas, tuvie-
ron un pH por encima de este valor.'? El analisis de las
bebidas en el presente estudio permiti6 observar que el
contenido mas alto de fosfato correspondi6 al jugo en
polvo para diluir, seguido por la leche entera.

Lussi et al.* informaron para el yogur las con-
centraciones mds altas de calcio (0,43 mmol/l) y de
fosfato (0,33 mmol/l), y la concentracién de fluoruro
normalmente varié entre 0 y 1 mg/l. En nuestra in-
vestigacidn, se obtuvieron valores similares; se des-
tacan el alimento de soja natural por su contenido de
calcio (134,7 mg / 100 ml) y la leche entera por la
mayor cantidad de fosfato.

Otro factor influyente en la etiologia del desgaste
erosivo es el contenido total de azticares disuelto en
la solucidn, expresado en grados Brix (°Brix). Las in-
dustrias de productos alimenticios utilizan los grados
Brix o el indice de refraccion para medir el porcenta-
je de aztcares y otras sustancias solubles en bebidas
analcoholicas y alcoholicas. En bebidas en las que se
encuentran otros componentes, ademas de azucar y
agua, se miden los grados Brix con el refractometro
y se calcula el porcentaje total de aztcares.*®

Argentieri et al. determinaron que los grados Brix
variaron de O en el agua mineral a 13 + 0,57 en las
leches fermentadas. Rodriguez*' concluyé que, de las
23 bebidas analizadas, el contenido de azicares en la
mayoria fue alto, mayor a 25 gramos en un envase
de ¥ litro, que es la ingesta diaria recomendada de
azucares. Las bebidas mas dulces fueron los jugos
naturales de frutas y los energizantes, ambos con 63
gramos por ¥ litro. Las aguas sin gas y las gaseosas
light registraron 0 gramos de azticares. En nuestra in-
vestigacion, las leches (fermentadas y saborizadas),
seguidas de los jugos exprimidos y listos para consu-
mir, resultaron ser los de mayor valor.

Finalmente, en funcién de la revision bibliogra-
fica realizada y de los resultados obtenidos, se con-
cluye que los alimentos y las bebidas con bajo pH,
mayor efecto buffer y baja cantidad de fluoruro y de
calcio podrian favorecer los factores de riesgo del
desgaste erosivo. En cambio, los que presentaron pH
mayor a 5,5, menor efecto buffer y mayor cantidad
de fluoruro y de calcio ejercerian un rol preventivo y
protector en el cuidado de la salud dental, en conjun-
to con las medidas higiénicas recomendadas.
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La alimentacién cumple un rol importante en el
incremento de la prevalencia de estas patologias debi-
das a la ingesta de aztcares y a los habitos higiénicos
inadecuados. La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) aconseja que el consumo de aztcares libres
o agregadas (distintas de las que contienen natural-
mente las frutas y las verduras) no supere el 10% de
la ingesta calorica total diaria.** El reemplazo de la
sacarosa por edulcorantes sustitutos forma parte in-
tegral del consejo dietético en la terapéutica dental.*®

Conclusiones

Considerando los resultados obtenidos, es nece-
sario analizar a futuro la presencia y el grado de des-
gaste erosivo en la poblacién, y evaluar su posible
correlacién con la frecuencia de consumo de los 18
grupos de alimentos y bebidas relevados en el pre-
sente estudio. Esto permitird conocer el impacto de
la alimentacion sobre la salud bucal y, asi, desarrollar
campafias interdisciplinarias destinadas a mejorar los
héabitos higiénicos y alimentarios de la poblacién
para disminuir la morbilidad bucal.
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