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Evaluation of Erosive Potential of Soy-Based Drinks
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RESUMO SUMMARY

Objetivo: Avaliar o pH, a acidez total titulavel (ATT) e o teor
de solidos solGveis totais (TSST) de bebidas prontas a base
de soja. Material Método: A amostra foi composta por 12
diferentes bebidas (9 sucos e 3 leites). O pH foi determinado
por potenciometria, enquanto a acidez titulavel foi analisada
por titulagdo. Para a avaliacdo do TSST utilizou-se o
refratdmetro de Abbé. Os testes foram realizados em triplicata.
Os dados foram organizados com o Software Epi Info versédo
3.5.1 e submetidos a analise descritiva (média e desvio-
padrao). Resultados: Todos os sucos apresentaram pH
endogeno inferior ao considerado critico para dissolucao do
esmalte dentario. O menor valor do pH foi registrado para o
Ades Abacaxi® (3,94) e o maior para o Sollys Original®
(7,15). Com relagéo a acidez total, o menor valor foi obtido
para o Ades Original® (0,04) enquanto a maior foi para o
Sollys Uva® (0,33). O menor valor de Brix° foi encontrado
para a amostra de Ades Original® (8,0) e o maior para o Mais
Vita Uva® (15,0). Concluséo: Todos os sucos analisados
apresentam pH abaixo do considerado critico, demonstrando
potencial erosivo aos tecidos dentarios.

DESCRITORES
Soja / efeitos adversos. Eroséo dentaria. pH
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Objective: To evaluate the endogenous pH, titratable acidity
(TA) and total soluble solid content (TSSC) of soy-based
drinks. Material and Methods: Twelve samples of soy-based
drinks (9 juices and 3 milks) were analyzed. The endogenous
pH was evaluated by potentiometry, titratable acidity was
evaluated by the addition of 0.1N KOH increments to the
mouthwashes, and TSSC readings were performed by Brix
refractometry using the Abbé refractometer. The soy-based
drinks were evaluated with 3 measurements for each sample,
and the mean of the three values was recorded. Data were
collected by a single examiner, recorded in study-specific
charts and were analyzed statistically by Epi-Info software
(mean and standard deviation). Results: All soy-based juices
showed pH below the critical value of 5.5. Ades Abacaxi®
presented the lowest pH (3.94), while Sollys Original®
presented the highest pH (7.15). Regarding the titratable
acidity, the lowest mean (0.04) to Ades Original® while Sollys
Uva® showed the highest mean (0.33). The lowest TSSC
(8.0) was to Ades Original®, while the highest TSSC (15.0)
to Mais Vita Uva®. Conclusion: The industrialized soy-based
juices evaluated in this study have a high erosive potential
and may be potentially erosive to the dental tissues.
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extrato de soja(liquido ou pd) tem sido bastante
Outi lizado naindUstriaalimenticia, por apresentar

ataqualidade protéicaeenergética. Além disso,
pode ser consumido na forma de bebida ou como
constituinte dos produtos lacteos tais como iogurtes,
formulas infantis, sorvetes e cremes (CABRAL et al.,
1997; WANG et al., 1997). Desse modo, a adicdo de
extrato hidrossol iivel de sojaem sucosdefrutas estase
tornando cadavez maisfrequiente no mercado brasileiro
eindicaumamudanca na atitude dos consumidoresem
relacdo aos alimentos que, consumidos dessa maneira,
lembram pouco o sabor original do leite de soja
(BEHRENS, SILVA, 2004).

O mercado brasileiro de bebidas esta em plena
expansdo, particularmente no que se refere ao segmento
de bebidas a base soja, umavez que, estas conciliam as
caracteristicas sensoriais desgjaveis das frutas com as
propriedades funcionais da soja (TORREZAN et al.,
2004). Segundo MENDONCA (2010), a categoria de
bebidas a base de soja vendeu em 2008, mais de 395
milhBes delitros—um crescimento de 6,1% em relacdo
a0 ano de 2007. Tal aumento no consumo de bebidasde
soja prontas para o consumo decorre da busca do
consumidor por produtos saudaveis e préticos, das
novas tecnologias de producdo que possibilitam a
obtencéo de bebidas com melhores caracteristicas
sensoriais e da oferta constante de produtos com
saboresdiferenciados (BARBOSA, 2007).

Com o aumento da oferta e da procura por
produtos industrializados, rotineiramente surgem no
mercado novos produtos, cujo potencial erosivo aos
tecidos dentais € desconhecido (FARIAS et al., 2009.
Assim sendo, torna-se de fundamental importancia o
conhecimento dos possiveis mecanismos que
ocasionam a perdade minerais, como a mensuracéo do
pH, da acidez titulavel e dos sdlidos solGveis totais
(ZERO, LUSS,2005).

O pH ou pH inicial rotineiramente tem sido
utilizado para mensurar o contelido &cido de uma
bebida, no entanto, a acidez titulavel também pode ser
utilizada para avaliar o potencial erosivo de bebidas
(CAIRNSet al., 2002). Isso decorredofato, do pH inicial
ser umamedidadaconcentragéo de ionsde hidrogénio,
enguanto a acidez titulavel € uma medida do nimero
total de moléculas de &cido e determina, portanto, a
disponibilidade real de ions de hidrogénio para a
interagdo com asuperficie do dente (BOULTON, 1980).
Por suavez, refratometrianaescalaBrix seconstitui em
um método fisico utilizado para medir a quantidade de
solidos sollveis presentes em uma amostra
(CAVALCANTI et al., 2006).

Desse modo, mediante a constatagdo de que 0s
fatores dietéticos sdo as causas etioldgicas mais
comumente envolvidas no surgimento daerosdo dental,
este estudo objetivou avaliar as propriedades fisico-
quimicas de bebidas prontas a base de soja disponiveis
comerciamente.

METODOLOGIA

Foram analisadas 12 bebidas a base de soja (9
sucos e 3 leites), de diferentes marcas e sabores,
adquiridasem estabel ecimentos comerciai s do municipio
de Campina Grande/PB (Tabela 1). Os testes foram
realizados por um examinador previamente calibrado e
desenvolvidos no Laboratério de QuimicaAnaliticada
Universidade Estadual da Paraiba. Todas as andlises
foram feitasem triplicata.

Determinacdodo pH enddgeno

A verificacdo dos valores de pH foi feita
utilizando-se pH-metro digital Q400-A (Quimis
Aparelhos Cientificos Ltda., Diadema, SP). Apos a
calibracdo do aparelho foram transferidos 50ml de cada
bebida para um copo de polietileno, sendo realizada a
imersdo do eletrodo, seguidadaleituraedo registroem
fichaespecifica.

Teor de Sdlidos Soluveis Totais (°Brix)

As leituras do grau °Brix foram feitas por
refratometria, utilizando o Refratdmetro deAbbé (PZO-
RL1R, Varsdvia, Polénia), corrigido para 20°C, apés a
abertura das embalagens. O aparelho foi calibrado a
temperatura ambiente com &gua deionizada (indice de
refragdo = 1,3330 e 0 °Brix a 20°C) e procedeu-se as
leituras das amostras.

Acidez Total Titulave

A acidez foi mensurada de acordo com o método
adotado pela Associacdo de Quimicos Analiticos
Oficiais. Foram diluidos 50 ml dasolu¢do com 0,1 N de
NaOH sob agitacdo constante (Agitador Magnético
Fisaton), até que a substancia alcangasse um pH entre
8,2 e 8,4 correspondendo ao ponto de viragem da
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fenoftaleina. As leituras foram feitas por meio do pH-
metro digital Q400-A. Ao atingir esse valor, observou-
se o volume de KOH gasto e ent8o calculou-se o
percentual de acidez da substancia através da formula
abaixo que expressa o resultado em percentagem de
acido citrico correspondente:

Acidez (% Acido Citrico) = V x Nap x meg — g(Ac.
Citrico) x 100

Amodgra

Onde: V= volume de KOH; Nap= concentracdo

normal da base de KOH; meg-g= miliequivalente por
gramade é&cido citrico; Amostra= volume da bebida.

Os dados foram analisados por meio da esta-
tistica descritiva (freqiiéncias absolutas e percentuais,
meédias e desvio-padrao), com o auxilio do software Epi
Info3.5.1.

RESULTADOS

As médias das diferentes propriedades
analisadas das bebidas a base de soja podem ser vistas
na Tabela 2. Com relagdo aos valores do pH, a menor

Tabela 1. Distribuicdo dos produtos analisados, segundo a marca, o sabor e o fabricante. Campina Grande-

PB, 2009.

Marca Sabor Fabricante

Ades® Laranja Unilever Brasil Alimentos Ltda.
Ades® Uva Unilever Brasil Alimentos Ltda.
Ades® Abacaxi Unilever Brasil Alimentos Ltda.
Ades® Original Unilever Brasil Alimentos Ltda.
Mais Vita® Laranja Yoki Alimentos Ltda.

Mais Vita® Uva Yoki Alimentos Ltda.

Mais Vita® Abacaxi Yoki Alimentos Ltda.

Mais Vita® Original Yoki Alimentos Ltda.

Sollys® Laranja Nestlé Brasil Ltda.

Sollys® Uva Nestlé Brasil Ltda.

Sollys® Abacaxi Nestlé Brasil Ltda.

Sollys® Original Nestlé Brasil Ltda.

Tabela 2. Distribuicdo das médias e desvios-padrdo do pH, da Acidez Total Titulavel (ATT) e dos Soélidos

Soliveis Totais (°Brix) das bebidas a base de soja.

Produto pH ATT% SST

Ades Laranja® 4,01 £0,01 0,22 +0,01 8,50 +0,00
Ades Uva® 4,01 £0,02 0,19 £0,00 8,25 +0,00
Ades Abacaxi® 3,94 0,01 0,20 +0,00 9,25 +0,00
Ades Original® 7,04 £0,08 0,04 +0,01 8,00 +0,00
Mais Vita Laranja® 4,09 £0,03 0,29 +0,05 12,25 +0,00
Mais Vita Uva® 4,11 +0,01 0,26 0,03 15,00 +0,00
Mais Vita Abacaxi® 4,07 £0,01 0,31 £0,00 12,50 0,00
Mais Vita Original® 6,88 +0,03 0,16 0,01 10,00 0,00
Sollys Laranja® 4,07 £0,01 0,32 +0,02 11,75 +0,00
Sollys Uva® 3,98 £0,00 0,33 £0,03 11,50 +0,00
Sollys Abacaxi® 4,08 £0,01 0,31 +0,02 11,25 +0,00
Sollys Original® 7,15 £0,02 0,10 +0,01 10,25 +0,00
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médiafoi registrada para o Ades Abacaxi® (3,94) ea
maior parao SollysOrigind® (7,15). Comrelacio dacidez
titulavel, o menor valor foi registrado para o Ades
Origina® (0,04) enquanto o maior foi encontrado no
Sollys Uva® (0,33). Quanto as médias dos solidos
solUveistotais, o menor valor foi obtido paraaamostra
deAdesOriginal® (8,0) eo maior parao MaisVitaUva®
(150).

DISCUSSAO

O extrato de soja, também conhecido como “leite
de spja’ é a base para obtencdo de diversas bebidas e
vém ganhando espaco no mercado pela versatilidade
nasua utilizagéo diretaou em formulagbes de produtos.
Emborainimeras tecnologias tenham logrado éxito na
obtencdo de extratos com melhores caracteristicas
sensoriais, sua aceitacdo aumenta bastante quando
associada com aditivos e/ou ingredientes como 0s
sucos de frutas que conferem caracteristicas de sabor e
aroma diferentes do extrato de soja na forma pura
(TASHIMA e CARDELLO, 2002). Portanto, acredita-se
gue o acréscimo dafrutanacomposicdo de alimentosa
base de soja, especificamente nas bebidas, tenha as
tornado &acidas, e, portanto, potencialmente erosivas aos
tecidos dentérios (FARIAS et al., 2009).

Nesta pesquisalaboratorial in vitro foi possivel
estimar o potencial erosivo de bebidas a base de soja
prontas para consumo, disponiveis no mercado
nacional, por meio da determinagdo de diferentes
propriedades fisico-quimicas, a exemplo do pH, da
acidez titulavel e da quantificagéo de solidos solUveis
presentes nestas solugdes. Os estudos in vitro tém a
vantagem de fornecer dados isolados de varidveis de
interesse, sem que hgjaainterferénciade outrosfatores;
s80, dessaforma, amplamente empregados em estudos
registrados na literatura, para analisar as propriedades
fisico-quimicas de bebidas, fornecendo informagdes
importantes sobre as caracteristicas dos produtos
analisados (NOBREGA et al. 2010).

Um dos métodos utilizados para quantificar o
contetdo acido de uma bebida € a andlise do pH, uma
vez que por meio deste pode-se verificar que quanto
menor o valor do pH maior serd o potencial erosivo

(KITCHENS, OWENS, 2007; EHLEN et al., 2008). No
entanto, é sabido gque 0 processo erosivo ndo pode ser
atribuido apenas aos valores de pH, também estando
este fendmeno relacionado a outras caracteristicas da
dietaliquida. Naliteratura, épossivel encontrar trabal hos
gue relacionam a erosdo com outros fatores, dentre os
guais sedestacam aacidez total titulavel (LUSSI etal.,
2004; ZERO, LUSS, 2005; DANTASet al., 2008; LUSS,
JAEGGI, 2008).

Com relagcdo ao pH endbgeno, observou-se no
presente estudo que os sucos analisados apresentaram
baixosvaloresde pH, variando de 3,94 a4,11 deacordo
com o sabor do produto. Estes resultados corroboram
os achados de FARIAS et al. (2009), cuja variacdo
evidenciada nos valores do pH foi de 3,17 a 3,73,
confirmando, portanto, que estas bebidas possuem um
pH abaixo do considerado critico paraadesmineralizagéo
do esmalte dentério. Quanto ao pH dosl|eites, asbebidas
Ades Original e Sollys Original apresentaram um
comportamento diferenciado dos demais sabores
investigados, visto que o valor de pH encontrado
atingiu a neutralidade, confirmando os resultados
obtidos por outros autores (FARIAS et al., 2009).

No que concerne a andlise do teor de solidos
solUveistotais, os valores verificados para os sucos de
frutasvariaram de 8,25 parao Ades Uva® a 15,0 parao
MaisVitaUva®. Outraimportante propriedade analisada
foi a acidez total tituldvel, sendo constatado que as
bebi das anali sadas apresentaram umavariagéo de 0,04
a0,33 de &cido citrico em suacomposi¢do. Estesvalores
da acidez total titulavel refletem a quantidade de uma
base que deve ser acrescentadaaumabebidaparaelevar
o pH até 7,0 (neutro) e representa, dessa forma, o
potencial erosivo da bebida. Assim, uma bebida com
baixaacidez titulavel € prontamente neutralizada pelos
tampdes salivares, enquanto aguela com altos valores
deacidez causam quedado pH emaior desmineralizacdo
dostecidos dentérios (COSTA et al., 2004).

Diantedosachadosélicito afirmar queaingestéo
frequiente dessas bebidas, a despeito de suas
qualidades protéica e energética pode contribuir para
uma alteracdo de salde buca dos consumidores, uma
vez que aandélise de suas propriedades fisico-quimicas
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revelou o seu potencial erosivo aos tecidos dentais
mineralizados. Deste modo, considerando-se que a
ingestdo de constituintes da dietaliquida considerados
acidos se mostram relacionados ao desenvolvimento
de lesbes de erosdo dental, torna-se necessario o
desenvolvimento de estudos subsequentes in situ ein
vivo com a finalidade de avaliar tais caracteristicas
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