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SACAROSE E OUTROS TIPOS DE AGUCARES
DA DIETA

Independente da diferenca no potencial cariogénico entre sacarose
e outros acucares da dieta, todos os monossacarideos (glicose, frutose) e
dissacarideos (lactose) da nossa dieta sdo altamente cariogénicos. Todos
sdo rapidamente fermentados pela placa dental, sendo obtidas curvas
idénticas para a queda de pH da placa com glicose e frutose (encontradas
nas frutas e no mel), maltose (derivada da hidrélise do amido) e sacarose,
ao passo que a queda de pH com lactose é um pouco menor (JOHANS-
SON & BIRKHED, 1995). Apesar de glicose, frutose e sacarose serem ra-
pidamente fermentadas a 4cidos pelos micro-organismos da placa dental,
estudos in situ compararam a cariogenicidade da sacarose com uma mis-
tura de seus monossacarideos constituintes, glicose e frutose. Em vista
do que ja foi relatado em relacdo as caracteristicas do biofime formado
na presenca de sacarose, maior desmineralizacdo foi encontrada na pre-
senca de sacarose (CURY et al., 2000). Além disso, mesmo que a lactose
seja menos acidogénica que os demais carboidratos, ela pode ser cario-
génica para dentina. Estudo in situ verificou que exposicao a adocantes
contendo lactose, 4x/dia, durante 14 dias, produziram desmineralizacio
em dentina (AIRES et al., 2002).

O amido é o principal carboidrato da nossa dieta porque €é o prin-
cipal armazenador de polissacarideos das plantas. Esta presente na ba-
tata, no arroz, no feijao, na mandioca. O amido é um polissacarideo de
glicose e, quando cru, é lentamente atacado pela amilase salivar, pois
estd numa forma insollvel e protegido pelas membranas de celulose.

Todavia, o aquecimento nas temperaturas utilizadas para cozinhar e
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assar provoca degradacao parcial para uma forma soldvel, que depois
pode ser totalmente dissolvida pela amilase salivar e bacteriana, trans-
formando-se em maltose, maltotriose, dextrina e pequenas quantida-
des de glicose. Como as moléculas de polissacarideos sao muito grandes
para se difundirem na placa, o pH da placa cai muito pouco apés o con-
sumo de amido cru. Por sua vez, os carboidratos com baixo peso mole-
cular ficam mais disponiveis para a fermentacao bacteriana, e o amido
soltiivel ou cozido provoca quedas de pH um pouco menores do que os
outros acucares (THEILADE & BIRKHED, 2005).

Pelo fato do amido cru ser lentamente atacado pelas enzimas saliva-
res e induzir pequenas quedas de pH na placa dental, ele é considerado
como nao cariogénico ou com baixo potencial cariogénico quando utili-
zado como Unica fonte de carboidratos (LINGSTROM et al., 1994). Entre-
tanto, a sacarose pode ter seu potencial cariogénico aumentado quando
consumida associada ao amido. Num estudo in situ, blocos de esmalte
dental deciduo foram expostos a sacarose e amido separados ou em as-
sociagao, 8x/dia, durante 14 dias. Maior desmineralizacao foi encontrada

na presenca da associacdo entre amido e sacarose (RIBEIRO et al., 2005).

Polimeros de glicose, do tipo xarope de glicose ou de maltodextrinas,
tém sido frequentemente adicionados aos alimentos para aumentar seu
conteldo energético. Nao possuem gosto nem odor, e por isso nao alte-
ram o gosto nem o odor dos alimentos. Como esses oligossacarideos sdo
passiveis de hidrolise pela amilase salivar, eles sdo potencialmente cario-
génicos. Estao presentes em bebidas doces, bebidas para infantes, doces,
suplementos energéticos. Os isomalto-oligossacarideos sdo comercial-

mente produzidos pela transglicosilacdo do amido ou da sacarose. Alguns
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estudos sugerem que esses oligossacarideos sdo menos acidogénicos
gue glicose ou sacarose e que podem até inibir a sintese de glucanos in-
sollveis a partir da sacarose. O xarope de milho, muito utilizado nos Esta-
dos Unidos, devido motivos tecnolégicos e econémicos, possui pequenas

vantagens do ponto de vista cariolégico (ZERO et al., 2013).

Os acucares presentes nos medicamentos também apresentam
uma ameaca a saude bucal. Alguns medicamentos tém de ser tomados
varias vezes ao dia e geralmente antes de dormir, o que aumenta o tempo
de permanéncia do acucar na cavidade bucal, também considerando que

durante a noite ha reducao no fluxo salivar (MOYNIHAN et al., 2005).

SUBSTITUTOS DA SACAROSE

Existem evidéncias na literatura de que o consumo frequente de
produtos contendo sacarose na sua composicao esta associado ao desen-
volvimento de lesdes cariosas. Deve-se, portanto, orientar os pacientes
a consumir a sacarose de uma maneira mais racional, isto é, ingerindo os
produtos acucarados menos frequentemente. Pode-se também optar
pela substituicdo da sacarose por adocantes menos cariogénicos, os cha-

mados substitutos da sacarose.

Os substitutos da sacarose sao substancias com grau de docura me-
nor, igual ou maior a sacarose, mas que possuem um potencial cariogénico
menor ou até mesmo nulo. Sdo intensamente utilizados em alimentos e,
como na maior parte das vezes possuem um elevado grau de docura, sdo
exigidos em pequenas quantidades. Frequentemente sdo misturados a

outros acuicares nao cariogénicos para dar “corpo” a substancia.
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Muitas pesquisas estdo sendo conduzidas para encontrar os subs-
titutos adequados para a sacarose. A utilidade destes compostos tem de
ser avaliada do ponto de vista nutricional, odontolégico, toxicoldgico, eco-
ndémico e técnico. Existem dois grupos principais de substitutos da saca-

rose: os adocantes caléricos e os ndo caldricos.

ADOGCANTES CALORICOS

Aculcares que nao sejam a sacarose sao atualmente usados em
larga escala em muitos itens alimentares. A razdo geralmente é de or-
dem econdmica ou tecnoldgica do produto. Dentre os adocantes ca-
Iéricos, pode-se citar: amido, glicose, frutose, lactose, maltose, aclcar

invertido, xarope de glicose etc.

Amido

Amido Cru: a amilase salivar ndo consegue extrair todo amido
presentes nas células vegetais. As bactérias presentes na cavidade oral
possuirao pouca disponibilidade de moléculas de maltose para a fer-

mentacao. Ocorre uma pequena queda de pH.

Amido Cozido: a parede celular das células vegetais estd rompida
e os granulos de amido estao dispersos para sofrer acdo da amilase sa-
livar. Ha presenca de uma quantidade significativa de maltose e ocorre

uma maior queda de pH.
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Maltose: a amilase salivar ndo precisa quebrar o amido, visto que a
maltose ja esta pronta para sofrer a acdo das bactérias. H4d uma grande

queda de pH.
Sacarose: promove uma queda de pH praticamente igual a da maltose.

Portanto, quanto mais processado for o amido, maior o seu poten-
cial cariogénico.

Quando o amido é associado com a sacarose, sua retencdo na cavi-
dade bucal aumenta, tornando esta associacao mais cariogénica do que
o consumo do amido isoladamente. A queda de pH provocada nesta si-

tuacao torna-se mais parecida com a da sacarose pura.

Frutose e glicose

Tanto a frutose como a glicose sdo substratos para os micro-orga-
nismos cariogénicos produzirem acidos. A quantidade de acidos pro-
duzida a partir destes aclcares é equivalente ao daquela produzida a
partir da sacarose. Entretanto, a sacarose ainda é o carboidrato mais
cariogénico da dieta, pois, a partir dela, os micro-organismos produzem,
além dos acidos, os polissacarideos extracelulares, que aumentam a ca-

riogenicidade do biofilme dentério.

Mel

E um componente menos cariogénico e mais nutritivo do que a sa-
carose. Entretanto, é também considerado cariogénico devido a grande

presenca de actcar. E composto 85% por aclcar e 15% por nutrientes.
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pH 1}

Glucose

Maltose
+  Fructose
Sucrose

Figura 1. Curvas de pH apds exposicao do biofilme dentario a diferentes tipos de agtcares.

ACUCARES-ALCOOIS

Os acUcares-alcoois ou polidis sdo um dos substitutos mais comuns
dasacarose. Dentre os adocantes caldricos, os polidis tais como sorbitol
e xilitol, representam um papel importante devido as boas propriedades
tecnoldgicas (docura, higroscopia e solubilidade), seguranca bem-esta-
belecida e aceitacdo regulamentada. Sdo frequentemente usados em
doces, gomas de mascar, chocolates, geleias, medicamentos, dentifricios
entre outros. Por serem parcialmente absorvidos no intestino delgado e
passarem para o célon, podem induzir diarreia osmatica se a quantidade
diaria ingerida for elevada. Portanto nao sao recomendados para crian-

cas menores de 3 anos, pois podem causar ainda problemas estomacais.
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Sorbitol

E um aculcar-alcool de seis carbonos. Ndo pode ser utilizado pelos
micro-organismos que predominam o biofilme dentario. Entretanto a
maioria das espécies de Streptococcus mutans, lactobacilos e alguns ou-
tros micro-organismos orais menos frequentemente encontrados fer-
mentam o sorbitol. Apesar de ele poder ser fermentado, a fermentacao
ocorre numa velocidade muito lenta e o pH final em culturas microbia-
nas geralmente ndo alcanca os niveis baixos observados com a glicose

Ou a sacarose.

POLIOL UTILIZACAO DOCURA CARIOGENICIDADE

Fermentacao lenta
Gomas de mascar,

Sorbitol dentifricios, balas 50% Individuos com hipos-
salivacao
- Gomas de mascar, o Nao metabolizado
Xilitol pastilhas, balas 100% pelos MOs

Dentifricios, enxa-
Manitol guatérios bucais, 60%
gomas de mascar

N&o metabolizado
pelos MOs

Tabela 1. Diferentes polidis, sua utilizacdo, poder de dogura e cariogenicidade.
MOs: micro-organismos.
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Xilitol

O xilitol € um pentitol, um actcar-alcool com cinco carbonos. Vérios
estudos tém mostrado que a maioria dos estreptococos orais e outros
micro-organismos nao fermentam o xilitol. Em contraste com o sorbitol,
o xilitol exerce um efeito bacteriostatico sobre os Streptococcus mutans.
O efeito é devido a entrada do xilitol na célula bacteriana, resultando em

acumulo de xilitol-5-fosfato.

ADOCANTES NAO CALORICOS

Existem muitos adocantes ndo caldricos naturais e quimicamente
sintetizados no mercado. Alguns possuem sabor doce muito intenso, mi-
Ihares de vezes maiores que a sacarose. Os adocantes nao caldricos sao
empregados em diversos produtos alimenticios como: bebidas, doces,
sobremesas, sorvetes, geleias. Sdo também utilizados em dentifricios e
adocantes em forma de pé ou gotas para adocar café ou cha. Por razoes
de seguranca, existem regulamentacodes rigidas sobre o uso dos ado-
cantes ndo caldricos, as quais variam entre os paises. Entretanto, deve
ser apontado que poucos efeitos colaterais desses adocantes tém sido
relatados em humanos. Os adocantes nao caléricos ndo sdo metabo-
lizados pelos micro-organismos orais. Portanto, ndo sdo cariogénicos.
Existem algumas limitacdes no consumo deste tipo de adocante como:

sabor desagradavel, instabilidade e falta de volume entre outros.
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ADOCANTE DOGCURA | EFEITOS CARIOGENICIDADE
Sabor residual,
instabilidade a ) .

Aspartame 180x temperaturas N&o metabolizado
altas, pelos MOs
Fenilalanina

Sacarina 300x Sabor residual, Nao metabolizado
Permissdo pelos MOs

Esteviosideo 300x Estavel a altas Nao metabolizado
temperaturas pelos MOs

Ciclamato 30x Sabor residual Nao metabolizado

pelos MOs

Tabela 2. Diferentes adogantes nao caldricos, sua dogura, seus efeitos e sua cariogenicidade.
MOs: micro-organismos

Em pacientes com atividade de carie, é sempre dever do cirurgido-
-dentista o aconselhamento dietético apropriado para cada caso. Portanto,
os diferentes adocantes disponiveis atualmente, tanto caléricos como nao
caldricos, podem ser utilizados como alternativa pelos pacientes que ne-

cessitem reduzir a frequéncia de consumo de alimentos com sacarose.
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