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RELEVANCIA CLIiNICA

Este estudo tem releviineia clinica porgue
verificou o pH de algumas frutas, bebidas e
condimentos para indicar uma dieta menos
eritica no pacients portador de hipersensibi-
lidade dentindria cervical, pois, existe uma
tendéncia de substincias com pH baixo, pro-
vocarem aexposicho de tibulos dentindrios,
tendo como conseqligncia a hipersensibili-
dade dentindria cervical.

RESUMO

A hipersensibilidade dentindria pode ser
descrita como bma reacho adversa de dor
por estimulo Ermico, quimico ou mecini-
co. A transmissdo de estimulos pelos tibu-
los dentingrios (reagio dolorosa), € ntual-
mente explicada pela Teoria Hidrodindmica
de Briinnstrim, Os tobulos da dentina
devem estar expostos para que & hipersensi-
bilidade se manifeste. A freqléncia da
ingestio de alimentos ¢ bebidas dcidas ¢ a
persisiéncia da sensibilidade dentinaria
estin associadas. O propdsito do presente
estudo & verificar o pH de algumas frutas,
bebidas & condimentos para que se possa
indicar uma dieta para pacientes com hiper-
sensibilidade dentindria. Foram utilizados
trinta tipos de frutas, vinte e sete tipos de
bebidas e sele tipos de condimentos, totali-
zando 64 amostms. Caneluiu-se que, acon-
selhn-  mentos nutricionais podem fazer
parte do tralamento, como a limitagio da
guantidade de suwco ingeride, diluicio do
mesmo, redugdo de sua freqligncia de inges-
tio ou consumi-lo como parte da refeiglo ¢
niio em fanches isolados,
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INTRODUGAO

A hipersensibilidade dentindria cervical
pode ser descrita como uma reaclio adversa
de dor em um ou mais dentes resultantes de
estimulos térmicos, quimicos ou mecinicos
" devido & exposigio cervical da dentina;
podendo ocorrer por perda de cobertura de
esmalte efou recessio gengival com perda
de cemento. Ambos 08 processos parecem
ter etiologia multifatorial™ ",

A teoria hidrodindmica de Brinnstrim®
¢ alpalmente a mais aceita para a transmis-
sdo0 de estimules pelos tibulos dentindrios.
Essa tzoria preconiza que hi uma ripida
movimentagio dos fluidos através dos tabu-
los dentindrios, ativindo as fibrus:de dor das
paredes pulpares e cavsando dor. O pré-
requisito para haver a hipersensibilidade da
dentina &a presenga de tibulos dentindrios
abertos’, Por isso, acredita-se que a oclusio
dos tibulos blogueie o mecanismo hidrodi-
nitmico reduzindo assim a sensibilidade da
dentina’.

Os fatores que causam a aberiura dos
thbulas dentindrios ainda ndo estiio clars-
mente estabelecidos’ porém, existem éstu-
dos que mostram a importincia da diets,
entre outros; para a prevaléncia da hipersen-
sibilidade dentingria.

Addy et al? em 1937, refataram que 4oi-
dos fortes ¢ fracos cousaram a perda da
“smear layer” expondo um grande namero
de tibulos dentindrios. Alguns componentes
da dieta, em particular, vinho tinto e branco,
sueas de frutas dcidas, suco de magd e fogur-
t produziram o mesmo efeito gue os dcidos.

Clark et al.” em 1990, concluimm que
existe uma associagho negativa entre o fre-
giéncia da ingestdo de nlimentos especifi-
eos e bebidas dcidas e o persisténcia da
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hipersensibilidade dentindria, e que estes
uhldns sugerirnm que conselhos nutricio-
nais podem fazer parte do tratamento ofere-
cido para pessoas com este problema.

Davis & Winter* em 1980, afirmaram
‘gue certas dietas podem ser fatores etiold-
;‘,I[EOE'IS da hipersensibilidade dentindria.

Brinnstrttn ', em 1962 ¢ Dowell et
al."em 1985, verificaram que a combinagdo
da eroslo provocada pelo deido e a abrasdo
causada pela escovaglo pode ser responsa-
vel peln abertura dos wbulos dentindrios.

Garone Filho" em 1996 relata que a
erosdo dentaria pode ter como uma de suas
gansas, dcidos de origem exdgena, ou seja,
2 ingestio de alimentos, de bebidas e de
medicamentos. Esses dcidos estdo presen-
g8, por exemplo, em refrigeranies (dcido
fosfirico), vinhos e frutas citricas (dcidos
maleico, citrico e tartarico) |

PROPOSICAO

Este estudo teve como objetivo verifi-
car o pH de algumas frutas, bebidas & con-
dimentos para que se possa indicar uma
dieta menos critica ao paciente portador de
hipersensibilidade dentindria cervical, com
base nn influéncia de substincias acidas na
exposicho dos tibulos da dentina e conse-
qliente sumento da hipersensi - bilidade,

MATERIAL E METODOS

Foram estudados 30 tipos de frutas

(incluindo & mesma fruta porém de espé-
cie diferente, por exemplo: laranja péra e
laranja lima), 27 tipos de bebidas (bebi-
das alcodlicas, refrigerantes, dgua, jogur-
teg: chi, leite, café, leite/caflé ¢ leite fer-
mentado) e 7 tipos de temperos para
comida (diferentes vimagres, malonese ¢
molho de soja), totalizande 64 amostras,
As frutas foram descascadas, enrola-
das mum guardanapo de panc e depois
- expremidas pars o obtenglio do suco, ndo
sendo ndicionado dgua.

Parp medir o pH dessas amosiras foi
Cempregado o pHmetro digital Quimis que
~ apresenta o sistema de medidas de pH

eom eletrodo de vidro. O eletrodo ¢ um
sensor que - detecta quantitativamente n
présenga dos lons hidroggnio livees, H+,

& que @ converie num sinal elétrico, uma
voltagem. A fungfo basica do medidor de
pH é transformar a veltapem desenvolvi-
da pelo eletrodo em valores de pH.

Depois de determinado o pH de uma
substincia o eletrodo foi lavado com dgua
destilada (pH 5,96) para eliminar os resi-
duos da amostra e ndo influenciar no pH
de outra substincia, O pH das frutas fol
medido duas vezes, imedinstamente apds a
obtenglio do suco e depoisde 4 horas e 30
minutas para analisar se havin diferenga
entre as medidas. As demais amostras
foram avaliadas logo e tho somente apos a
abertura das embalagens que as conti-
nham,

RESULTADOS
FRUTAS 9:00 / 13:30)
Limio Tail 2,28 f2,34
Loranja Pera 330 F 3,58
Loranja Fonkan 4,00 /3,84
Loranjo Limo 543/ 5463
Uva Red Globe 3,38 /3,78
Uva Rosoda 3.34 /3,24
Uva Rubi 3,714 3,54
Uva Mélia 3,68/ 3,58
Maco GALA 4,25/ 4,1%
Magn Arganting 418/ 4,20
Magn Varda 3,88 381
MEapara 4,15 /3,94
Mastafing 3.50 /3,50
Arneixa Mogianal J4 73,28
Passego 345 13,52
Morango 3, 794373
Abacax 3,83 f3.92
Guoinba Branca 3,74 /379
Gataba Vermalha 3,84 /384
Melancia 520 /518
Banana Prala 4,50 /4,50
Bonono Calurra 5.15/513
Melso 5570 5,78
Momibo 5380492
Pidra 42707/ 4.18
Klwi 3,97 1373
Caorgmbolo 2274213
Monga Hoden 4 77 /438
Caju 477 p4,38
Figa 4,82 563

(5 resultados das andlises obtidas por meio
do pHmetro digital encontram-se ma Tabeln 1,

DISCUSSAO

A intensidade da-acidez de um alimento
& gxpressa por um valor de pH. O pH dos ali-
mentos é um fafor importante para o cresci-
mento, ¢ sobrevida dos microorganismos
durante ¢ processamento, armazenamento e
distribuigfio dos mesmos. A acidez dos ali-
mentos pode também ocorrer naturalmente,
como em frutas citricas, magls, morangos,
lomiates entre outros 12,

A hidroxiapatitn que constitui o cemen-
to, a dentina ¢ o esmalte & solivel em pH

BEBIDAS / TEMPERDS

Cervaja Skol 4,28
Pinga Pirossunwngo 3,95
Vdllea Russo &40
Vadlko Wybarowa 8,13
Whisky Block Label 4,12

Vinho Tinto Seco Cobamat Sowvignon TS
Yinho Bronco Sebecio Miolo 2000 a,74

Coco-cala 2,84
Pespi 2,78
Fanta Uva 3,43
Fanta Laoranjo .54
Sprile 3,27
Ague Thnies 3.01
Sada Limonoda 3,368
Guarand Kuait 3,38
Guarond Antdarlica 3,52
Agua Destioda 5,494
Agua Minaral 691
Maionese Tradicional Hallmann's 378
Vinsgre dlesal Palilha 278
Vinogre Maga Palilha 272
"-"':rmgru Vinho Branco Castala ?,}“}
Vinagre de Arror Coslelo 3,04
Vinogre Balsamico 336
Malha de Sopm Sakura 4,88
lagurte Moturol tombeé 412
legurte de Morongo liambé 4,13
Colé Trés Corogtes 5,94
Coléy Leite Desnotada 4,38
Ledte Dreanotacd Longo Yido 6,432
Ché mote Ledo 5,66
licor Frongélico 5,02
Gin Lendon Dry 8,52
Ledle Fermantade Chomyto 3,64
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abaixo da faixa de 5,5 5,0, Segundo Wolf ™
(1960) e Touyz™ (1983) sdo encontrados
mais de vinte e dois tipos de dcidos orgfini-
cos nas frutas e estes produzem valores de
pH <3 |4 levando o dissolugiio da hidroxia-
patita & gerando assim a erosdo dentfrin. Os
dcidos Hyres predominantes nas frutas sfo o
maleico (magdl, abricd, banana, cercja, uva),
o eltrico (limfo, laranja, passas, figo, abaca-
xi, morango, framboesal, o trtdrico (uva) e
0 fcido ascorbico (maioria das frutas madu-
ras).

Absi ef al. ' em 1992, concluiram que a
abertura dos tabulos dentindrios relacionada
& dieta alimentar nfio ¢ diretamente depen-
dente do pH, porém puderam notar que selu-
¢0es com alto pH, como cafg, leite e chi, que
no presente estudo apresentaram pH 5, 94,
6,42, 5,66 respectivamente, nfo produzicam
mudangas considendveis na superficie da den-
ting; j& todas as outras solupdes de pH < 4
removeram a “smear laver” em extensbes
varindas depois de trés minutos de exposipdo.
Segundo estes autores], o logurte e a Coca-
Cola expuseram powcos tibulos em compara-
gido com a limonada, o vinho branco, o suco
de magd e o suco de laranja, gue expusieram
muitos tibulos. Tsso mostra que alguns dci-
dos tém maior capecidade de abertura dos
tiibulos dentindrios, j que o pH da Cola-Cela
foi verificado ser de 2.84, ou seja, um valor
bastante baixo e inferior an encontrado parao
vinho branco (3,74), para o suco de magi
(4,18) e para o suco de laranja (variou de 3,80
a 5,43 conforme o tipo) . O jogurte também
apresentou um pH dcido da 4,12,

Touyz" em 1994, estudando a capacidade
tampdo de alguns sucos de frute verificou
que 0 pH desses sucos varia de 2,85 a 3.86,
sendo o suco de laranja o de malor pH ¢ o de
limdo o de menor pH, ou seja, valores crificos
em andlise de dissolugio do esmalie; o suco
de carambola mmbém apresentou um pH
bastante acido (2,27), Resultados semelhan-
tes foram encontrados na presente pasquisa,
onde foi observado um pH de 2,28 para o
limo e de 3,80 para & laranja péra porém, o
valor de pH para a laranja lima foi de 5,43,
Talver, em pacientes que apresentam hiper-
sensibilidade dentindria cervical, a substitui-
¢lio de outros sucos de frutas citricas pelo da
laranja lima, por exemplo, fosse o mais indi-

cada, Touyz™ sugeriu entdo, o aconselhamen-
to dietético, no qual o paciente deveria limi-
tar a quantidade de suco ingerido, diluindo-o
em dAgua, redozindo sun freqiiéneia de consu-
mo ou ingerindo-o como parte da refeicio, &
ndo em lanches isolados. Parece ser impor-
tante a substituigio de sucos com pH baixo
por sucos com pH mais alto, diminuindo-se
assim & possibilidade de dissolugfio &cida da
dentina 8o nivel cervical, minimizando-s= a
incidéncia de hipersensibilidade  dentingria
cervical ou mésmo reduzindo a sua recidiva
Isto também ¢ vdlido para outros componen-
tes da dieta como os condimentos e bebidas
(ver Tabela 1). Assim, seria melhor o pacien-
te temperar suas saladns com vinagre balss-
mico que possui o maior valor de pH {3,36)
do que com o vinagre de magh que possui o
menor valor de pH (2,72),

Outro fator importante cilado por
Brannstron' € que & combinagdo do erosfio
provocada pelos dcidos da dieta ¢ a abrasio
causada pela escovaglo podem cousar a
abertura dos tibulos dentindrios. Sendo
assim, falvez fosse melhor que @ pessoa
fizesse, logo apds a ingestdo do alimento
com pH baixo, bochechos com dgua, para
eliminar o &cido que estivesse em sun boca,
& esperasse algum tempo para depois escovar
seus dentes, Este tempo deveria ser o sufj-
ciente para acontecer » remineralizacio da
dentina pela saliva.

Nio se pode deixar de ressaltar que a
etiologia da hipersensibilidade dentindria
cervical é multifatorial, sendo assim, outros
fatores poderfio estar envolvidos, Existem os
fatores enddgenos come: defeitos na forma-
flo dentiriy, defeito na junglo cemento-
esmalte, doangas périodontais, doenias sista-
micas como bulimin, anorexia nervosa,
hipertireoidismo e distirbios pastricos; e
tambeém fatores exdgenos come: tenica de
escovigdo incorrefa, trauma oclusa, proce-
dimentos clinicos como eirurgias periodon-
tais, tratamento ortoddntico, retragdes pengi-
vais e desgaste das estruturas dentais”. No
entanto, Julga-s¢ ser a dieta alimentar do
paciente e também a sus oclusio os fatores
mais prevalentes,

Portanto, ¢ importante que pesquisas
sejum realizadas com os diversos sucos de
frutas citricas que apresentam pH baixo ou
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MAD, OU MEsmM0 Com oulros componenies que
entram na dieta de roting das pessoas como
temperos, molhos ou bebidas, para avalisr-se
n dissolugdo de dentina radicular cérvical ou
mesmo da remocho da “smear layer”, que
poderfio, entdo, provocar i hipersensibilida-
de dentiniria cervical,

CONCLUSAO

Tendo em vista a proposicdo do presente
estudo, pode-se concluir que: Aconselha-
mentos dietéticos podem ser adotados eomo
parte do tratamento de hipersensibilidade
dentindria cervical; neste aconselhamento
pode-se indicar! limitagio ds quantidade de
suco ingerido, diluiglo em dgua, reduglio da
freqiiénein de consumo e ingestio como
parle de uma refeigio. e ndo em lanches fso-
lados; a substituicho de dietas com pH mais
baixg: por dietas com pH mais alto tnmbém
pade ser recomendada,

ABSTRACT

Dentingl Wypersensitivity. can be described
as ait adverse reaction of pain resulting from
ither a thermal, chemical or mechanteal sii-
The Mhyvdrodvnamic  theory  of
Brannstrom i5 the currently accepted theory
Jor transmission of stimuli in dentin: the pre-
sence of open dentingl tubules, seems (o be a
prereguisite for dentin sensitivity to oceur A

reasonably megative assoctation was found
hetween frequency of acid food and bevera-
ge  acid consumption and the dentin sensie-
vity persistence. The purpose of this yiudy f
to verify the pil of some fruits. beverages
and condiments for indication a diet to pro-
vide diet recommendations for patients who
has dentinal hypersensitivity, Thirty kind of
Sruits, twenty seven king of beverages, and
seven kind af condiments were analyzed of a
totelly of sicty four samples, I comeluxion,

mutritional advising could be & part of treat-
ment, limiting the amonnt of juice intake,

diluting It in water, reducing irs frequency of
drinking ar consuming it as a part of a meal
and not as [salated snack

mifus.
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