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RESUMEN

La presente tesis tuvo como objetivo Comparar el efecto erosivo de tres tipos de bebidas
regionales industrializadas peruanas sobre el esmalte dental bovino en un estudio in vitro, este
estudio se realiz6 con un disefio cuantitativo, experimental, descriptivo y transversal; aplicado a

una muestra por conveniencia de 100 incisivos inferiores de Bovinos sanos.

Se utilizaron dos instrumentos para recoger informacion sobre el nivel de pH y el efecto erosivo
sobre el esmalte dentario de bovino, validados por un juicio de expertos. La técnica utilizada para
la prueba in vitro fue la prueba de microdureza Vickers, los cuales fueron realizados en la
Universidad Nacional de Ingenieria, en la facultad de Mecéanica. Los resultados demostraron
mayor efecto erosivo en el intervalo de tiempo de exposicion se encontré que en el intervalo de
exposicion de 24-48 horas, la bebida Chicha de Jora Lorenza® presentd un mayor efecto erosivo
pues las muestras evidenciaron una menor medicion de la microdureza del esmalte bovino con
29,19 HV (valor 2) (ver tabla 1). La bebida chicha morada Selva® demostré tener el menor efecto
erosivo en este intervalo de tiempo, pues las muestras expuestas, evidenciaron una microdureza
media de 67,76 HV (valor 2) (ver tabla 1). En los promedios globales Se destacé la bebida Camu
Camu La Florencia® con los valores 232,16 HV (valor 4) (ver tabla 2), mientras que la bebida
chicha morada Selva® en los promedios globales, obtuvo una microdureza de 208,65 HV (valor
4) (ver tabla 2). En conclusion: Los resultados de la prueba de microdureza de Vickers
demostraron el efecto erosivo de las bebidas industrializadas peruanas sobre el esmalte bovino,
el mayor efecto erosivo se dio en la bebida Camu Camu La Florencia® en el de tiempo de

exposicion de 48-72 horas, con los valores en las muestras de 18,78 HV (valor 3) (ver tabla 1).

Palabras clave: Efecto erosivo, bebidas regionales industrializadas, dientes de bovino.

ABSTRACT



The objective of this thesis was to compare the erosive effect of three types of Peruvian
industrialized regional drinks on bovine tooth enamel in an in vitro study. This study was carried
out with a quantitative, experimental, descriptive and transversal design; applied to a
convenience sample of 100 lower incisors of healthy cattle. Two instruments were used to collect
information on the pH level and the erosive effect on bovine tooth enamel, validated by expert
judgment. The technique used for the in vitro test was the Vickers microhardness test, which was
carried out at the National University of Engineering, in the Faculty of Mechanics. The results
demonstrated a greater erosive effect in the exposure time interval. It was found that in the
exposure interval of 24-48 hours, the Chicha de Jora Lorenza® drink presented a greater erosive
effect since the samples showed a lower measurement of the microhardness of the bovine enamel
with 29.19 HV (value 2) (see table 1). The Selva® chicha morada drink demonstrated to have
the lowest erosive effect in this time interval, since the exposed samples showed an average
microhardness of 67.76 HV (value 2) (see table 1). In the global averages, the Camu Camu La
Florencia® drink stood out with the values of 232.16 HV (value 4) (see table 2), while the chicha
morada drink Selva®, in the global averages, obtained a microhardness of 208.65. HV (value 4)

(see table 2).

In conclusion: The results of the Vickers microhardness test demonstrated the erosive effect of
Peruvian industrialized beverages on bovine enamel, the greatest erosive effect occurred in the
drink Camu Camu La Florencia® in the exposure time of 48-72 hours, with the values in the

samples of 18.78 HV (value 3) (see table 1).

Keywords: Erosion effect, industrialized regional beverages, bovine teeth.



CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1Planteamiento del problema

Los avances en la tecnologia y el acelerado ritmo de vida nos trajeron como consecuencia
el cambio en la alimentacion, diversos estudios muestran una elevada incidencia con alta
prevalencia a nivel mundial y Ameérica latina en relacion a la erosion dental y el consumo
de bebidas industrializadas, los niveles de desgaste dependeran del tiempo de exposicion
(). Se ha visto un mayor porcentaje de caries, debido a la erosion dental producido por el
consumo desmedido y por falta de conocimiento sobre las consecuencias que producen
en los dientes, segun la OMS existe una alta prevalencia de caries en Latinoamérica y
Asia® . Las bebidas industrializadas contienen su propia acidez ya que, para asemejar el
sabor de las bebidas de jugos naturales, recurren al uso de saborizantes artificiales,
altamente azucarados, para contrarrestar eso, le agregan otros componentes
acidos®.Existe un aumento en el consumo de bebidas artificiales por parte de jovenes y
nifios, ya que estos productos son mas accesibles de conseguir, por su gusto agradable a

jugos naturales, en comparacion con el agua mineral que no contiene ningdn sabor®.

La erosién dental estd vinculada con la dieta, dependiendo de esta las consecuencias a corto o
largo plazo; en algunos casos se presentan lesiones cariosas, hasta llegar a la perdida de piezas
dentarias®. El problema de la erosion dental cada vez adquiere mayor importancia, ya que un
alto porcentaje de la poblacion de menores se ve perjudicado, especialmente en el nivel
socioecondémico alto. Los tipos de bebidas mas consumidos son bebidas carbonatadas, jugos
naturales entre otros®.La exposicion a los &cidos puede ocasionar problemas en las estructuras
dentarias desde sensibilidad dentaria, hasta deterioro estético de las mismas, el principal rasgo

distintivo clinico de la erosién dental es la falta de brillo en el esmalte.



El Peru tiene una gran diversidad gastronomica, el consumo de ciertos tipos de bebidas se ha
convertido en una tradicion propia de algunas regiones del pais®. Existen diversas frutas y
bebidas que causan efecto erosivo especialmente en la selva amazoénica, por su alto porcentaje

de vitamina C®

El proceso de fermentacion para la fabricacion de las bebidas estd compuesto por una gran
cantidad de microorganismos como los lactobacillus, los cuales son responsables de producir el
sabor acido peculiar en las bebidas fermentadas® . La bebida carbonatada Inca Kola es la mas

consumida en el Pert por lo que se evaluara su efecto erosivo sobre las estructuras dentarias™?.

1.1 Formulacién del problema
1.1.1 Problema general
¢ Cual es el efecto erosivo de tres tipos de bebidas regionales industrializadas peruanas
sobre el esmalte dental bovino en un estudio in vitro?
1.1.2 Problemas especificos

e Cudl es el efecto erosivo de la bebida regional industrializada chicha morada
Selva®, sobre el esmalte dentario bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro?

e ;Cual es el efecto erosivo de la bebida regional industrializada Camu Camu La
Florencia® sobre el esmalte dentario bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro?

e ;Cual es el efecto erosivo de la bebida regional industrializada chicha de Jora
Lorenza® sobre el esmalte dentario bovino expuesto por 24 a 72 horas en un

estudio in vitro?
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e ;Cual es el efecto erosivo del grupo control positivo sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un estudio in vitro?
e ;Cual es el efecto erosivo del grupo control negativo sobre el esmalte dentario

bovino expuesto por 24 a 72 horas en un estudio in vitro?

1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivos general

Comparar el efecto erosivo de tres tipos de bebidas regionales industrializadas peruanas

sobre el esmalte dental bovino en un estudio in vitro

1.3.2 Objetivos especificos
1.3.2.1 Determinar el efecto erosivo de la bebida regional industrializada chicha morada
Selva®, sobre el esmalte dentario bovino expuesto por 24 a 72 horas en un estudio

in vitro.

1.3.2.2 Determinar el efecto erosivo de la bebida regional industrializada Camu Camu La
Florencia® sobre el esmalte dentario bovino expuesto por 24 a 72 horas en un

estudio in vitro.

1.3.2.3 Determinar el efecto erosivo de la bebida regional industrializada chicha de Jora
Lorenza® sobre el esmalte dentario bovino expuesto por 24 a 72 horas en un

estudio in vitro.

1.3.2.4 Determinar el efecto erosivo del grupo control positivo sobre el esmalte dentario

bovino expuesto por 24 a 72 horas en un estudio in vitro.
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1.3.2.5 Determinar el efecto erosivo del grupo control negativo sobre el esmalte dentario

bovino expuesto por 24 a 72 horas en un estudio in vitro.

1.4 Justificacién

141

Tedrica

Nos permitié aportar como nuevo conocimiento el consumo de bebidas regionales industrializadas

peruanas, como una alternativa para disminuir los porcentajes de erosidon dental que se dan

comunmente por el consumo desmedido de bebidas potencialmente erosivas, de esta manera se podra

plantear recomendaciones sobre la continuidad del consumo y el tiempo de ingesta mas conveniente.

1.4.2

1.4.3

Metodoldgica

El aporte que se realiz sobre el método con este estudio fue hacer una investigacion
experimental, usando dientes de bovino en vez de dientes humanos, con lo que nos brinda
una nueva alternativa para futuros estudios, al igual que se midié el efecto erosivo en
diferentes horarios para poder obtener una mayor semejanza al consumo de bebidas que
se realiza normalmente, se evaluaron bebidas regionales ya que debido a la centralizacion,
muchas personas vienen de diferentes provincias, desean consumir bebidas regionales ,
con los resultados se podrd brindar la informacion adecuada y poder recomendar
responsablemente a nuestros pacientes.

Practica

El presente estudio se realizo para reforzar el conocimiento adquirido de la comunidad
odontoldgica sobre la erosion dental, sus caracteristicas, causas, como también sobre los
efectos del consumo de bebidas industrializadas regionales, de esta manera nos ayudo a

obtener mayor informacion para comprender mejor sobre este tema que se ha vuelto muy
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comun en la consulta diaria, asi mismo, ofrecer una mejor calidad de atencion a nuestros

pacientes.

Social

Los resultados obtenidos de este estudio al ser publicados enriqueceran el conocimiento
de las personas, fomentando una mejor cultura sobre el consumo de bebidas
industrializadas, brindando una opcion menos agresiva, sin dejar de lado nuestras

costumbres y tradiciones.

1.5 Limitaciones

151

1.5.2

Temporal

El presente estudio se desarroll6 durante el mes de setiembre del afio 2022, la evolucion

se dio en el lapso de 3 dias de pruebas experimentales.

Espacial

El estudio in vitro se llevo a cabo en el laboratorio de la facultad de mecénica de la
Universidad Nacional de Ingenieria, el cual estuvo equipado con todos los implementos

necesarios para llevar a cabo la investigacion.
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1.5.3 Recursos

El estudio fué realizado con recursos propios del investigador, para poder realizar las

pruebas necesarias, resultando de esta manera viable y posible de ser ejecutado.

CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

Vargas C. (2020), Utilizo tres tipos de frutas tropicales como la toronja, Camu Camu y un injerto
de naranja con limon para medir el efecto erosivo en dientes de bovinos. Utilizd 30 muestras de
esmalte de bovino, los cuales fueron divididos en 3 grupos para ser expuestos a los zumos de
frutas por un tiempo de 5 minutos cada 3 dias por un periodo de 14 dias, se evalud la erosion
mediante la técnica de Vickers. no se encontraron diferencias estadisticamente significativas al

comparar los valores de la microdureza inicial y final de los especimenes®V,

Acufa Flores SM, Tay-Chu Jon LY, Ccahuana Vasquez RA, Delgado Cotrina L.(2020) Evalu6
mediante un estudio experimental in situ el potencial erosivo del jugo de frutas amazédnicas sobre
el esmalte dentario , se utilizaron mediante placas palatinas con 6 fragmentos de diente , las
cuales fueron expuestas a las bebidas de Aguaymanto , Carambola y Camu Camu , utilizando
como control positivo la bebida carbonatada coca cola y como control negativo agua destilada,
para este estudio participaron 15 personas como voluntarios entre las edades de 18 a 30 afios ,
los cuales usaron las placas , las cuales contenian fragmentos de dientes premolares , por 4 veces
al dia con intervalo de horarios de 9:00am ,11:00am ,1:00pm , 3:00 pm, por 5 minutos ,durante
5 dias, se utiliz6 el microdurémetro de Vickers para realizar la medicién del efecto erosivo , con

el cual se midié antes y después de la exposicion a las bebidas se concluyé que la bebida Camu
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Camu es la que cuenta con mayor porcentaje erosivo que las otras dos bebidas. El estudio es
estadisticamente significativo ya que demuestras que las frutas amazoénicas, ejercen un poder

erosivo sobre el esmalte dental. (p<0,05)®

Geronimo K (2020) Determino mediante un estudio in vitro el efecto erosivo de la chicha de jora,
se confeccionaron 39 bloques de esmalte, los cuales se dividieron 3 grupos experimentales,
fueron sumergidos por 10 minutos en dos tipos de chicha de jora y un grupo control por un
periodo de 5 dias con intervalos de 24 horas, se midio el nivel de pH de cada bebida a estudiar,
se realizo la prueba de dureza con la técnica de Vickers. Es estadisticamente significativa dado
que existe una disminucion en la microdureza final de estudio, con el nivel de pH con el factor

erosivo (p= 0.01) ®

Marafion C (2019) realizo una “comparacion sobre el efecto erosivo en tres tipos de bebidas
tradicionales en el Peru, sobre el esmalte dentario. La muestra fue conformada por 18 dientes
premolares, los cuales fueron divididos en 3 grupos de bebidas tradicionales, siendo chicha
morada, chicha de jora y chicha de mani. Las muestras fueron sumergidas en estas bebidas por 1
minuto, alternando con saliva por 3 minutos, este proceso se repitié 5 veces por 20 minutos, las
pruebas se realizaron 1 vez al dia por todo un mes, cada 15 y 30 dias se realizaron las mediciones,
la saliva fue cambiada cada 7 dias. La técnica para medir el efecto erosivo fue el microscopio
oOptico, los resultados arrojaron que la chicha morada causaba mayor efecto erosivo que las otras
dos. Los resultados de la investigacion demuestran que el estudio es estadisticamente
significativo, encontrandose un mayor efecto erosivo en la chicha Morada que en la chicha de

Mani o chicha de Jora (p=0.01)®
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Villavicencio D, Salazar J (2018), Determino con su estudio el nivel erosivo del esmalte,
provocado por vistas de mayor consumo en el departamento de Cajamarca, se necesito 49 dientes
premolares, los cuales fueron divididos en 7 grupos, que a su vez conformaron diferentes
conjuntos; Inca Kola®, Coca Cola®, volt®, Pilsen Callao®, Chicha de Jora y control negativo.
se midio la microdureza inicial de las muestras, fueron sumergidas a las bebidas por 10 minutos,
fueron lavadas con agua destilada, para luego ser almacenadas en saliva artificial, la cual fue
cambiada cada dia, el procedimiento de erosion se llevé a cabo durante 21 dias, con intervalo de
24 horas a diferencia del grupo control, por el que fue cambiado por saliva artificial cada 24
horas. Para medir la microdureza se realizo la prueba de Vickers, se encontré mayor efecto
erosivo con la prueba de Vickers en la bebida energizante, seguido de la bebida carbonatada, en
tercer lugar, la bebida Chicha de Jora. Los resultados estadisticos fueron significativos entre los
pH de las bebidas procesadas y la microdureza superficial del esmalte, encontrandose a las
bebidas fermentadas con un alto grado erosivo, aun por debajo de las bebidas carbonatadas

(p<0.05)®

Haramura J (2016). Realizo un estudio in vitro, en el cual comparo “el efecto erosivo de bebidas
industrializadas sobre el esmalte dental”, se utilizaron 32 bloques de dientes deciduos, las
muestras fueron obtenidas en cuatro grupos, se coloc6 8 bloques por grupo a las cuales expuso
por 10 minutos a las bebidas gasificadas, isotonicas, jugo artificial, control por 5 dias con
distancia de 24 horas, se realizo la prueba de dureza, con la técnica Vickers al inicio y al final del
experimento. Los resultados que obtuvo el autor fueron significativos en los jugos artificiales,
bebidas gasificadas e isotdnicas (pvalue =0.001). Se hallé un mayor porcentaje de efecto erosivo

en la bebida gasificada ®.

Perea V, (2015). Compar6 “La resistencia mecéanica del esmalte dental frente a la exposicion de

las bebidas industrializadas™. Se utilizaron cuatro grupos de 10 muestras, con un grupo control
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de suero fisioldgico, las bebidas a estudiar fueron bebida carbonatada, bebida energizante, bebida

refrescante .se realizo la prueba experimental después de la exposicion a las bebidas con la

técnica Vickers, la bebida industrializada energizante fue que la causo mayor efecto erosivo,

existe relacion entre las bebidas industrializadas y el efecto erosivo, mostrando mayor

significancia con el grupo Tampico (p=0.001)®

2.2

Bases Tedricas

2.2.1 Denticién Bovina

En el area de la ganaderia es comun, precisar de los animales domésticos, aunque ya
existen otras técnicas mas actuales. Los dientes son tejidos duros, se encuentran
insertados en el margen de la mandibula, en el area alveolar se encuentra la raiz del diente,
la cual esta cubierta por encia y el area expuesta se llama corona y la parte intermedia
donde termina la coronay se encuentra la encia se llama cuello. En la parte superior tienen
el reborde con una parte cartilaginosa que parece hueso, pero en realidad son pelos
endurecidos, los cuales han sido acondicionado para cumplir la funcién de desmenuzar

los alimentos(12,13)

La denticion del bovino tiene como rasgo tipico la ausencia de los dientes incisivos
superiores y de los caninos en ambas arcadas dentarias, presentando una ligera separacion
entre los incisivos y premolares, con lo cual ayuda a realizar una mejor apertura de la

boca, para cuando sea necesario una revision clinica.(14)

La constitucion de los dientes de los bovinos se da desde las 6ta y 7ma semana de

crecimiento embrionario, con el desarrollo del endodermo en el epitelio oral, donde la
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lamina basal forma el esquema dentario el cual se evagina en su interior dando principio
la fase de caperuza. La papila dentaria esta constituida por la mesénquima en la caspide
neural, de la papila se produce después de la pulpa y la dentina. El cemento es creado por
una cubierta membranosa vascularizada la cual envuelve a la papila dentaria, mientras las
células epiteliales modificadas en ameloblastos crean al esmalte. En tanto que la capsula
dental se desarrolla y se ahonda la pieza dentaria adquiere una apariencia de campana,
por fuera del cemento nace el ligamento periodontal, fortaleciendo al diente con una

mayor estabilidad en su area. (15)

2.2.1.1 Delimitacion de la edad:

Se va dando desde su nacimiento el bovino pasa por una etapa de crecimiento y desarrollo
a nivel dentario natural. Se define el termino de rasamiento al inicio del proceso de
desgaste de la cara palatina o lingual del diente iniciandose en el margen superior del
incisivo, cuando la erosion se realiza en su totalidad, eliminando la eminencia conica y
las ranuras que la limitan, se puede decir que el diente esta en nivelamiento. Al inicio del
rasamiento se puede apreciar una linea de color amarillento en la zona lingual del diente,
siendo el marfil sin presencia del esmalte, después se observa una franja transversal mas
amarillenta, la cual va disminuyendo a medida que el rasamiento va progresando, para
después adoptar un aspecto cuadrado, al finalizar queda en forma redondeado, de esta
manera el marfil ocupa la cavidad de la pulpa del diente.

Los dientes incisivos pierden contacto interdentario desde los 10 afios, los dientes al llegar
a la dltima etapa de desgaste permanecen la raiz, visualizandose la zona superior, en

consecuencia, de la retraccion gingival, de esta manera se conforma una zona amarillenta.
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2.2.1.2 Erupcion de los dientes de leche:

Se da dependiendo de la velocidad en la erupcién y su progreso se dividen en tres
agrupaciones de acuerdo del nivel de antelacion de la raza evaluada. Los porcentajes del
numero de los dientes incisivos de leche erupcionados en las razas de bovino precoces y
de precocidad media son el 90% los que nacen con 8 dientes, mientras el 10% nacen solo
con 6 dientes.

El proceso de rasamiento y nivelamiento de los dientes de leche esta relacionado con la
alimentacion, el proceso de rasamiento dependerd si son destetados tardiamente, el
rasamiento se va dando lentamente, en cambio si el destete se dd a temprana edad,
aproximadamente entre los 4 0 5 meses, el rasamiento se inicia de manera rapida.
Habitualmente los dientes incisivos o también llamados pinzas inician a rasar entre los 2
y 3 meses, el cual se extiende a los primeros y segundos medianos, finalizando con los
extremos, los cuales rasan entre los 6 a 8 meses. De forma general la nivelacion de los
incisivos se da entre los 12 y 15 meses, los segundos medianos se aplanan a los 18 meses

y de los lados extremos a los 20 meses.

2.2.1.3 El nacimiento de los dientes de adulto:
Ocurre cuando cumplen los 12 meses o 1 afio tiene dientes de leche sin mudar en total 8,
con ambos dientes centrales nivelados por proceso de desgaste. Entre el afio y medio y 2
afios que seria de 18 a 24 meses, el bovino tiene los dos dientes, de 2 afios a 2 afios y
medio que estaria entre los 24 a 30 meses presenta los cuatro incisivos permanentes, a los
3 aflos 0 36 meses ya se encuentran presentes los 6 incisivos permanentes, entre los 3
afios y medio a 4 afios 0 42 a 48 meses son visibles los 8 incisivos permanentes. Cuando
tienen més de 4 afios, siendo 48 meses, la dentadura del bovino se encuentra desgastada

a nivel coronal.
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2.2.1.4 El proceso de rasamiento y nivelamiento de los dientes de adulto:
Esta unido al tipo de alimentacion que el bovino recibe, el rasamiento y nivelamiento se
da de forma mas acelerada cuando el ganado se alimenta en terrenos arenosos con pasto
duro, la cual esta adaptada a estar en un medio seco. El acortamiento progresivo de los
dientes de adulto es un proceso el cual inicia desde los 11 y 12 afios, a los 12 y 13 afios
se hace mas notorio ya que se aprecia una region de color amarillento, popularmente
Ilamada estaquilla 6sea.(16). La disminucién de los dientes de bovino se va dando a partir
de los incisivos hasta los Gltimos dientes, las arcadas de los bovinos jovenes son en forma
de media luna alargada, a diferencia que en el bovino viejo suele ser recto. Los dientes
incisivos se encuentran ligeramente ladeados hacia delante, estos dientes presentan una
leve movilidad, con lo cual evita lastimar el tejido mucoso del rodete o barra dentaria en

la arcada superior(17).

2.2.1.5 Partes del diente del bovino:
Son estructuras duras, las cuales tienen en su composicion esmalte, dentina o marfil,
cemento, en las estructuras blandas abarcamos el periostio alveolo-dentario, la enciay la
pulpa dental.
El esmalte dentario es una sustancia fragil de color blanco la cual forma una fina
membrana que cubre la corona, hasta el cuello del diente.
La dentina o marfil es de un color blanco medio amarillento la cual forma una capa interna
gruesa del diente, con una cavidad interior en el que se encuentra, la pulpa dentaria.
El cemento dental o considerado como capa cortical 6sea es la capa que cubre la raiz, es
de consistencia semi dura en comparacion a la dentina, en el diente del bovino, se

encuentra un porcentaje del cemento en la corona dentaria pero menor cantidad. El
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periostio alveolo dentario tiene una cavidad que contiene al diente, su funcion es formar
cemento.

La pulpa dentaria se encuentra la capa mas interna del diente y es una concentracion de
venas Yy nervios. La encia se considera para de la mucosa oral la cual cubre el alveolo y
hasta el cuello del diente, es un tejido blando, el cual recibir alguna injuria se puede retraer
de manera irreversible.

La denticion en los bovinos es discontinuo , ya que en el maxilar superior tiene partes
edéntulas y en el maxilar inferior contienen un espacio sin dientes llamado barra .En el
bovino se diferencian los incisivos y molares, los dientes incisivos estan ubicados en la
parte anterior de la boca presentan un aspecto de pala , es de forma trapezoidal en la cara
externa, cerca al labio es ligeramente abultado y acanalado , la cara interna es hundida
con una pequefia curvatura , la cual es conocida como mameldn, tiene un borde cortante
y dos laterales , contiene esmalte nudoso en el area de los bordes incisales , se encuentra
en esta pieza dentaria una leve dilaceracion de la raiz hacia mesial. Las molares son de
tamafo grande, contienen un area para moler los alimentos, los bovinos poseen 20 dientes
de leche 32 dientes permanentes en su totalidad al igual que el hombre, pero estan
distribuidos de diferente manera.

Los bovinos tienen 8 incisivos en el maxilar inferior, en el maxilar superior no contiene
incisivos, solo una especie de callo, es decir un rodete dentario. El bovino es difisario, en
otras palabras, tiene dos dentaduras, para los incisivos, premolares y en los molares es
monofisario, quiere decir que solo tiene una dentadura. Cuando el diente inicia su
erupcion, sigue con el crecimiento hasta alcanzar la altura de la tabla 6sea, llegar a ese
desarrollo dental tarde entre 4 a 6 meses. El nivel de desgaste en los dientes va causando
el cambio de medidas, se va haciendo mas recto por el degaste excesivo en los dientes

anteriores.(12,18-20).
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2.2.2 Similitudes de los dientes humanos y diente del bovino:

Las semejanzas entre los dientes del bovino con los del humano, son notoriamente
considerables, tanto en su forma interna como externa, se han vuelto una alternativa ideal
como reemplazo del diente del humano en diversas investigaciones
cientificas(7).Histolégicamente se visualizan las estrias de Retzius con mayor densidad
que en el de los seres humanos , en los bordes incisales se encuentra el esmalte nudoso,
las cuales tienen caracteristicas similares al de los humanos, también encontramos
cemento acelular , como cemento apical , al igual que cementoblastos, de igual manera
las lineas incrementales del cemento , finalizando con una leve hiper cementosis (18).
Diversas comisiones de ética recomiendan su uso al ser comparadas las similitudes del
esmalte humano con el esmalte del bovino afirman que los dientes de bovino son una
alternativa viable como sustitutos de los dientes humanos por presentar casi los mismos
resultados en el esmalte(21). Se encuentran semejanzas de forma microscépica como
macroscopica en relacion a los dientes del ser humano (17).

Existen diversas opciones cuando se trata de suplir el uso de los dientes humanos en
investigaciones, como son los dientes de porcino y tiburdn al igual que los dientes de
bovino, ya que multiples investigaciones afirman que la fase de mineralizacion y

desmineralizacion en los dientes del bovino son muy similares a los dientes humanos(22).

2.2.3 Beneficios de emplear dientes de bovino:
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En cambio de los dientes humanos son el obtener piezas dentarias sin lesiones cariosas
por su forma de alimentarse, el tipo de saliva y los movimientos masticatorios que realiza,
se puede establecer un rango de edad en la recoleccion de las muestras ,las piezas
dentarias son mas accesibles de conseguir, ya que se sacrifican miles de animales para el
beneficio del consumo humano , de las cuales podemos extraer los dientes, son mas
faciles de un por su gran tamafio, por ende se puede conseguir las piezas dentarias en
grandes cantidades Brindando una mayor poblacion de muestras con una dimension
adecuada y un grosor parejo , para realizar cortes de las mismas en investigaciones
cientificas (17,20).

El esmalte del bovino tanto como del humano comparten a los prismas de esmalte en su
conformacién, ya que es creado por la intercomunicacion de las direcciones de los
cristales, encontrandose en ambos tipos de denticion las estrias de Retzius y las bandas
Hunter Schreguer.

Al visualizar el diente de bovino bajo un microscopio electronico de barrido, se puede
apreciar que la dentina del bovino es similar al diente del humano, ya que esta conformada
por tubulos dentinarios, estos traspasan el grosor formando en el camino una letra S
ligeramente pronunciada. La dentina en los dientes del bovino estd especialmente
constituida por el colageno tipo I, se encuentran tres tipos de dentina, los cuales son
predentina, dentina primaria, dentina secundaria y dentina terciaria, de igual manera se

encuentran en los dientes humanos(7).

2.2.4 Denticidon Permanente Humanos:

El esmalte dental es un componente exento de células, por ende, no se cataloga como

tejido, estd compuesto de una estructura bien compacta, la cual en buen estado no padece
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ninguna alteracion como resultado de una fuerza ejercida externamente. La cantidad del
esmalte constituido es imposible de renovar, aunque puede existir remineralizacion (23).
Es la estructura mas dura que existe en el cuerpo humano, el cual recubre toda la parte
exterior del diente, estd constituido por una matriz organica en 1%por proteinas y
polisacaridos, también por tejido inorganico en un 96%de cristales de hidroxiapatita y un
3% de agua. Los ameloblastos son los asignados en la formacidn del esmalte(7). Después
de cumplir con su funcion establecida, regresiona desapareciendo al momento de la
germinacion dentaria, mediante la muerte celular programada(23).

El esmalte dental esta conformado por millares de prismas del esmalte, los cuales estan
compuestos por cristales de hidroxiapatita, se encuentra en mayor densidad en el area
coronal, llegando en 2.5,2.8 micras en las cuspides (7). Esta densidad varia de acuerdo al
area del diente, pudiendo llegar a alcanzar un valor maximo de 2.5 mm en las cuspides

de algunos dientes.

2.2.4.1 Propiedades fisicas del esmalte dentario:

Dureza: es la renuencia de un material a sufrir alguna alteracion, la dureza del esmalte
tiene una valoracién de cinco en la graduacion de Mohs.

Elasticidad: el esmalte contiene un porcentaje de elasticidad aproximadamente alto, por
el cual se denota su condicion fragil, esto se equilibra con la fuerza a la presion de la
dentina subyacente

Color y transparencia: el esmalte puede cambiar el color, dependiendo de la densidad en
conjunto al nivel de translucidez, a mayor porcentaje de mineralizacion, habrd mayor
translucidez, las piezas dentarias que presentan un color amarillento son aquellas en las
que se observa la dentina interna y en las piezas que se aprecia un color del esmalte

azulado, medio gris, es donde se halla una capa mas gruesa de esmalte.
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Permeabilidad: se da mediante un cambo de fluido entre la pulpa dentaria y el medio oral,
donde interviene el esmalte por medio de sus poros.

Radiopacidad: es el contraste que se da al atravesar los rayos Roentgen, es bastante
elevada, dado que es la contextura con mayor radiopacidad del cuerpo humano por su

prominente nivel de mineralizacion(23).

2.2.4.2 Mecanismos de desmineralizacion y mineralizacion:

La saliva es un compuesto usualmente sobresaturado de calcio y fosfato, su labor pende
de la propiedad de su medio. Al entrar el acido en contacto con el medio oral suelta iones
de hidrogeno, bajando el pH oral, asi uniéndose los iones de hidrogeno con el fosfato y
el bicarbonato que se encuentra en la saliva se acoplan a los iones de hidrogeno, creando
mezclas con intervalos de &cido, los cuales van disminuyendo neutralizandolo en su
totalidad.

Desmineralizacion: se da por una reaccién escasa sobre el equilibrio ante un pH acido,
causando con un pH menor a 4.5 la disipacion de la fluorapatita. A nivel de la dentina
empieza el proceso de desmineralizacion, desde que el pH llega a los valores de 6.5,
recordando que el pH es considerado alcalino cuando llega a niveles menores a 5.5.
Remineralizacion: es resultado de la sobresaturacion de los minerales en el medio oral,
causando que se impregnen en los dientes. este proceso se da en las zonas donde ocurri6

la desmineralizacion (1).

2.2.4.3 Propiedades quimicas del esmalte:
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Matriz organica: es el ingrediente organico mas importante de esencia proteica formando
una estructura compleja de multiagregados polipeptidicos, las cuales sobresalen.
Amelogeninas: son el componente mas cuantioso, siendo el 90% al inicio de la
amelogénesis, desmineralizandose de forma gradual, mientras va incrementandose la
madurez del esmalte, estdn ubicados entre los cristales de las sales minerales, sin estar
unido a ellos, su tarea es conservar el espacio entre los prismas en el desarrollo inicial del
esmalte.

Enamelinas: se encuentra entre el 2-3% de la matriz organica, estan fuertemente asociadas
a la superficie asociadas a la superficie de los cristales de apatita apoderandose de todo
el espacio entre ambos, traen como funcion la degeneracién de las Amelogeninas en el
esmalte los cuales se encuentran en desarrollo de maduracion.

Ameloblastinas 0 amelinas: es una proteina simplificada por los ameloblastos del periodo
secretor inicial hasta el periodo de maduracién final, no tiene una funcién propia
conocida, pero se cree que dirige el proceso de mineralizacién del esmalte al vigilar la
prolongacion de los cristales de hidroxiapatita.

Tuftelina: son proteinas acidas se encuentran cerca de la union amelodentinaria,
interviniendo en la nucleacion de los esmaltes de hidroxiapatita, las tuftelinas estan
ubicados en lo penachos adamantinos, siendo esta las causantes de hipomineralizacién.
Paralbumina: esta situado en la parte distal del proceso de tomes del ameloblasto secretor,
su cargo esta unida al traslado del calcio del ambiente intracelular del extracelular.
Matriz inorganica: esta formado por sales minerales de fosfato y carbonato, estas sales se
sedimentan en la matriz del esmalte, dando como resultado un proceso de cristalizacion
transformando de esta manera el compuesto mineral por cristales de hidroxiapatita. Los

iones fluor pueden reemplazar a los grupos hidroxilos en los cristales de hidroxiapatita
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transformandolo en cristales de Fluorhidroxiapatita, los cuales son mas fuerte a la
exposicion de los acidos.

Agua: el porcentaje que encontramos en el esmalte es mayor al 4% de capacidad, se sitda
al rededor del cristal, formando una capa de hidratacion, la cantidad de agua en esmalte

va aminorando gradualmente con el transcurso de los afos.

2.2.4.4 Estructura histoldgica:

Unidades estructurales basicas: estd constituido por los prismas del esmalte, las cuales
estdn formadas por cristales de hidroxiapatita, el conjunto de prismas del esmalte
conforme el esmalte prismatico, este crea una gran parte de la matriz extracelular
mineralizada en los alrededores de la corona, tanto como en la conexion amelodentinaria,
también existe el llamado esmalte aprismatico, es donde la componente adamantina
mineralizada no forma ni conforma prismas.

Esmalte prismatico: todo ameloblasto es inicialmente encargado de la creacion de un
prisma del esmalte, asimismo, una parte del area Interprismatico, la cual envuelve un

prisma especifico, esta conformado por el mismo ameloblasto.

Morfologia de los prismas:

Es una estructura longitudinal de 4um de espesor aproximadamente, las cuales se rigen
desde la union amelodentinaria hasta la cara del esmalte, el grosor de los prismas del
esmalte se encuentra entre 4 a 10 um, de donde inicia tiene menor espesor, va
incrementandose de acuerdo a su cercania con el area libre, la cifra exacta de los prismas

puede cambiar, dependiendo del volumen de la corona, pero esta entre los 5y 12 millones.

2.2.4.5 Orientacion de los prismas:
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La ubicacidn de los prismas es complicada ya que no contindan un mismo recorrido recto
sobre el esmalte, en cambio presentan entrecruzamientos. Mayormente los prismas se
componen se conservan en fila organizados en la periferia del eje mayor de la pieza
dentaria, estan dirigidos de manera recta al area del diente, ladeado levemente hacia la
cuspide mientras va a la superficie exterior. Los prismas del esmalte en el area cervical
acomparian en forma recta al eje mayor de los dientes, algunas veces con un angulo en el

apice.

2.2.4.6 Unidades estructurales secundarias:

Son cambios organizados, los cuales de inician desde las unidades principales como
producto de diferentes mecanismos.

Estrias de Retzius: Se manifiestan como un conjunto de rayas de color castafio, el ancho
suele ser variante en las incisiones longitudinales. En las areas oblicuas las estrias se
aprecian en forma de anillos de crecimiento central, las lineas muestran su propiedad
autentica de la amelogénesis, el aumento puede producir un cambio de algunas micras a
varios cientos de las mismas, se ignora el origen de las variaciones en el desarrollo de las
estrias de Retzius, pero se cree que es una respuesta ante una accion sistematica en la
creacion del esmalte. Por ende, es l6gico encontrar un mismo modelo en los fragmentos
del esmalte, los cuales se conforman de manera simultanea en todos los dientes, se
comprende que el modelo de las lineas de crecimiento es propio de cada individuo.
Penachos de Linderer: son sistemas con divisiones, los cuales representan, a los conjuntos
de prismas hipo mineralizados se expanden desde la unidn dentino esmalte, hasta la parte
interna del esmalte, alrededor de un tercio de su espesor, son de abundante matriz

organica siendo bastante permeable.
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Bandas Hunter Schreguer: las complicadas intersecciones de los prismas del esmalte, los
cuales estan ubicados en los dos tercios intrinsecos, crean el efecto dptico conocido como
bandas Hunter Schreguer, estas bandas se muestran como cintas alternadas en tono claro
y oscuro, las bandas claras representan a los prismas seccionados longitudinalmente,
Illamados parazonas, en cambio las bandas oscuras son los prismas seccionados
transversalmente, llamado diazonas.

Esmalte nudoso: se le llama asi al entrecruzamiento longitudinalmente enredado de los
prismas del esmalte, que se dan encima de las cuspides de los dientes. el entrelazado de
los prismas es un principio que puede incrementar la fuerza del esmalte.

Conexion amelodentinaria: es el area de nexo entre el esmalte y la dentina, creando una
organizacion nivelada determinante para garantizar las retenciones estables del esmalte
sobre la dentina, esta formado por poros de tamafio reducido o concavidades, las cuales
dan una figura festoneada en las incisiones microscopicas.

Husos adamantinos: en las fases iniciales de aposicion de la odontogénesis las
extensiones odontoblasticas ingresan a través de la union dentino esmalte, de esta manera
se encuentran en intima correlacion con los recién diferenciados ameloblastos secretores,
al comienzo de la amelogeénesis estas configuraciones quedan apresadas por dentro de la
matriz calcificada del esmalte para crear los husos del esmalte, estas sustancias son
tibulos dentinarios los cuales han atravesado la superficie de la superficie de la unién
dentina esmalte, es posible que los husos contengan una cavidad en la que no tengan nada
a excepcién del liquido extracelular.

Periquematias y lineas de inclinacién de Pickerill: son cintas destacadas de 30-100 um
de amplitud, viaja equivalentemente al contorno del diente, obteniendo el nombre de
lineas de imbricacidn o lineas de Pickerill. Las cuspides se encuentran alejados entre ellos

por medio de unos surcos llamados periquematies, los cuales representan la ranura de las
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estrias de Retzius, los periquematies se van deteriorando con los afios, llegando a hacerse
menos evidente su presencia.

Fisuras o surcos del esmalte: los surcos son invaginaciones de formay fondo inconstante,
los cuales son visibles en el area de los dientes premolares y molares. Su procedencia se
debe a la coalescencia inconclusa de los l6bulos cuspideos o también llamado centro de
morfogénesis coronaria, en donde la accion ameloblastica se desenvuelve de manera
autosuficiente para luego unirse después.

Laminillas o microfisuras del esmalte: son formaciones delgadas, las cuales se esparcen
en forma recta desde el area del esmalte hasta la dentina, pudiendo ingresar en ella, se
pueden observar en los cortes transversales y longitudinales, se cree que las laminillas
han podido ser creado durante la odontogénesis, a través de los planos de tension, siendo
los que imposibiliten la renovacidn entera de la matriz organica por los ameloblastos de

maduracion(1,2,7,23,24).

2.2.4.7 Cubiertas superficiales:

La cuticula del esmalte es también conocida con los nombres de membrana de Nasmyth,
cuticula primaria o pelicula primitiva, es una membrana fragil que envuelve la corona del
diente apenas erupcionado, siendo esta la Gltima exudacion por parte de los ameloblastos,
esta membrana acompafia al diente durante la fase eruptiva, para después eliminarse en
el momento de la oclusion dental.

La pelicula secundaria es conocida también con el nombre de pelicula exégena o pelicula
adquirida, esta lamina esta constituida por proteinas salivales y componentes inorganicos
del medio oral. La pelicula secundaria es de color transparente, carece de células y es
libre de bacterias, la cual retoma su crecimiento al poco tiempo de higienizar de forma

mecanica el area adamantina, encima de esta pelicula crece la placa dental, a través de
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esta formacion se da inicio a todos los problemas bucodentales, como la caries y la
enfermedad periodontal.

Existen estructuras de superficie aparte de las Periquematias y lineas de imbricacion de
Pickerill, como son los casquetes del esmalte y los orificios focales las cuales se hallan
en el esmalte superficial.

Casquetes del esmalte :pueden cambiar de grosor y tamafo, el promedio es de 15 pum,
aunque determinados casquetes surgen de forma afiadida al esmalte muy finamente,
siendo los bordes fusionados al esmalte interprismatico circundante, a diferencia de otros
se situan de manera predominante con formas irregulares del esmalte , pudiendo
encontrarse alejadas del esmalte prismatico e Interprismatico circundante por grietas con
ancho mudable , la extension de los casquetes varian, lo méas frecuente es encontrarlo
demasiado porosas con habituales aberturas y fracturas en la parte de los bordes como en
el centro de las mismas.

Orificios focales: son aberturas bien definidas con un grosor de 10 a 15 um y de
profundidad mudable entre 1 a 10 pum algunas veces mas, a diferencia con el esmalte
interprismatico circundante es liso, los cantos y las paredes del orificio focal muestra una
guia transparente. los orificios se encuentran ocupados in vivo por una proteina del
esmalte creada en el trascurso de su desarrollo se pueden visualizar abundantes
microporos hasta de 1 um de espesor en todas las fracciones del area del esmalte (23,24).
La dentina: Es una estructura de color amarillenta con bastante maleabilidad, resguarda
al esmalte que se encuentra internamente, protegiéndolo de posibles fracturas, esta
conformado por 18% de matriz organico, el cual esta constituido por fibras de colageno
y proteinas, contiene un 12%de agua y un 70%de matriz inorganica, la cual esta

constituido por los cristales de hidroxiapatita.
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Pulpa dental: Es un tejido vasculo-nervioso, se encuentra ubicado en la cavidad pulpar,
compuesto por mayor porcentaje de colageno en comparacion con otros tejidos
conectivos orales, como también de globulinas y albumina.

Cemento dental: Es un tejido mineralizado parecido al hueso, el cual cubre la raiz del
diente, esta compuesto por matriz organica en 50% el cual contiene coladgeno y
mucopolisacaridos, de matriz inorganica con un 50% de cristales de hidroxiapatita

(1,2,7,23).

2.2.5 Bebidas industrializadas:

Son sustancias para disminuir la sed que consumimos para hidratarnos, al terminar una
rutina de ejercicios, de igual manera para reponer liquidos por algun problema digestivo,
las fabrican con diversas caracteristicas como saborizadas, endulzados con Stevia,
acidificadas, otros cargados con diéxido de carbono, de eso se previenen su hombre de
las bebidas carbonatadas (25).

Las primeras bebidas artificiales fueron creadas por la industria arabe, para su consumo
inicialmente en el cercano oriente medieval, pasando un proceso evolutivo de bebidas a
base de frutas, hierbas o flores a partir del afio 1830 comenzaron a ser endulzados y
saborizados creando los sabores lima- limén, uva, naranja, a su vez las bebidas

carbonatadas empezaron a tener mayor demanda comercial (5).

2.2.5.1 Tipos de acidos en las bebidas industrializadas:
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Son inorganicos, los cuales mayormente estan compuestos de hidrogeno y otros
ingredientes exceptuando al carbono, el cual al deshacerse en el agua u otro disgregante,
se separa y de esa manera se crean iones de hidrogeno:

e Acido fosforico: es cominmente utilizado para conservar el pH en niveles bajos,
econdémicamente accesible, se encuentra en las bebidas carbonatadas tipo cola, a
su vez es usado en el &rea odontoldgico para personalizar las estructuras dentarias.

e Acido carbonico: se encuentra en la mayoria de las bebidas carbonatadas, este
componente es el que produce la sensacion efervescente, este efecto no dura por
mucho tiempo luego de haber sido abierta, ya que, de esta, manera se elimina el
dioxido de carbono.

e Acidos organicos: son los principales responsables de la fuerza erosiva que se
encuentran en los alimentos, se hallan en las frutas, algunos vienen en
combinacion con diversos acidos organicos.

e Acido citrico se encuentra en mayor porcentaje en las frutas citricas, siendo
altamente erosivo, es poseedor de una gran capacidad quelante, recoge calcio de
la saliva y los dientes. El limon es la fruta con mayor contenido de &cido citrico,
en porcentaje de 5 a 7%, a diferencia de la mandarina que solo contiene el 1%.
Acido citrico es cominmente utilizado en la industria alimentaria, por su costo
accesible.

e Acido Ascorbico o nombrado como la vitamina C: es soluble al agua, con
solubilidad a los cambios térmicos, se deshace en el procedimiento de coccion, se
encuentran en diversas frutas citricas, al igual que en verduras con hojas verdes,

por ejemplos los pimientos contienen abundante acido ascorbico.
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e Acido Malico: es un &cido de origen natural, esta presente en muchos alimentos
vegetales, con mayor porcentaje en las frutas de sabor acido, como manzana uvas,
bayas, peras y tomates.

e Acido Maleico es un compuesto organico, el cual es conocido con el nombre de
acido malénico, acido toxidlico, acido malénico, se halla en los mangos y en el
maracuya.

e Acido Tartarico es un producto que procede de la uva, usado como conservante
natural, aporta un valor acido, se encuentra en grandes cantidades en la uva, el
tamarindo, al igual que en las frutas como son la moray la pifia.

e Acido lactico se produce por el proceso de fermentacion natural, se hallan en el
yogurt, queso, en la salsa de soya, es usado en las bebidas carbonatadas y jugos
naturales para moderar el porcentaje de acidez.

e Acido Acético es utilizado para la conservacion de alimentos, porque las bacterias
normalmente no aguantan el nivel de pH muy &cidos.

e Acido Piravico es un acido incoloro, en aroma se asemeja al 4cido acético, usado

en el cambio de alimentos en energia (1,2).

2.2.6 Bebidas tradicionales:
El Peru es un pais donde existen diversas razas y culturas, a lo largo del tiempo su gente
ha desarrollado diferentes costumbres de acuerdo a su modo de vida, con respecto a las
bebidas, han adoptado como tradicion el consumo de ciertas preparaciones de refrescos,
los cuales las usan como acompafiamientos de comida o para compartir en celebraciones

especiales.
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2.2.6.1 Chicha morada:

Es una bebida muy conocida en nuestro pais, desde hace muchos afios atrés, se le atribuye
una gran contribucion en la alimentacion. Este refresco esta conformado en mayor
porcentaje por el maiz morado el cual se cosecha en los departamentos de Cajamarca,
Ayacucho, Ancash, Arequipa y lima. El refresco de chicha morada tiene una gran
cantidad de antocianinas, las cuales son pigmentos solubles al agua, estos pueden ser de
diferentes colores como azules, rojos y morados, es muy usado para la coloracién de
productos alimenticios(6).

Algunas investigaciones han demostrado que la antocianina contribuye a disminuir la
presion arterial, mejora la circulacion sanguinea, previene el envejecimiento con su
consumo prolongado, también ayuda en la prevencién del cancer de colon y
enfermedades cardiacas por la inhibicion de la sintesis del colesterol. Las antocianinas
son un antioxidante muy conocido por ser regenerador de tejidos, también por contribuir
al fortalecimiento del sistema inmune, neutraliza las sustancias cancerigenas, también
previene contra las enfermedades degenerativas como la catarata, artritis, ateroesclerosis,
presion alta, entre muchos otros. EI maiz morado esta conformado en un 85%por los
granos y en un 15%por la coronta.

La elaboracion de la chicha morada se inicia con un proceso de molienda, para poder
aprovechar toda la coronta la que usualmente se elimina. Se emplea agua tratada para la
elaboraciodn de las bebidas en proporcion de 3 a 1 referente al maiz. En el primer hervor
se afiade la canela, clavo de olor también las demas frutas como pifia, membrillo y
manzana, las clases estan lavadas, desinfectadas y cortados en trozos. Después de hervir
por el tiempo de 1 hora, se procede a colar con una malla, a los restos que estén en el

colado se le agregan 2 medidas de agua para llevarlo a un segundo hervor por un tiempo
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a 40 min, con el colado de ese producto, el cual es procesado y filtrado. EI producto del
primer filtrado, se lleva a cocer y se le afiade azlcar hasta su dilucién adjunto con el
estabilizador (carboximetel celulosa de sodio) despues se afiade el segundo filtrado y los
diversos componentes a la mezcla. Se lleva a un proceso de pasteurizacion a 90°C por 15
min, el liquido es envasado en bolsas las cuales son sellada de manera inmediata. Las
bolsas al alcanzar la temperatura ambiente son rotuladas para luego ser acopiadas en

cajas(26).

2.2.6.2 El refresco de Camu Camu:

Es una bebida muy conocida en la region selva del Per(. Siendo su Unico ingrediente de
la bebida el propio Camu Camu esta fruta es parte de la familia Myrtaceae, de la cual
existen dos variedades, Myrciaria Dubia HBK y Myrciaria Sp. El tipo de Camu Camu
que se encuentra en Per es Myrciaria Dubia HBK, el cual es diferente al de Brasil, ya
que este contiene un nivel bajo de &cido ascorbico. El sembrado del Camu Camu tiene
sus inicios desde el afio 1977por la Universidad Agraria de la Molina.

El Camu Camu para ser utilizado de manera industrial debe pasar por un estricto proceso,
como es la seleccion y clasificacion de la fruta de acuerdo a su nivel de maduracion, la
limpieza y blanqueado, que es donde se inactivan las enzimas para soslayar cualquier
variacién del producto. En el pulpeado se clasifica la semilla 'y la cascara con la ayuda de
la pulpeadora artesanal a una temperatura de 85°C, por un tiempo de 5 minutos, las
pasteurizadoras industriales solo requieren un tiempo de 8 a 15 segundos, todo es con la
intencion eliminar microorganismos y enzimas que cambien el sabor y color del producto.
El proceso de envasado se da en bolsas laminadas oscuras, de esta manera contrarrestar
la accion oxidante de la luz, luego son almacenadas y congeladas a -20°C, hasta el

momento de usarlo(27).
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El Camu Camu se destaca por su gran porcentaje de vitamina C, es una fruta oriunda de
la tierra Amazdnica, contiene un gran porcentaje de acido ascorbico, que es la vitamina
C, se encuentra esta fruta en diversos paises como Colombia, Brasil, Pert, Ecuador y
Venezuela, Esta fruta se encuentra en gran porcentaje especificamente en la provincia de
Pucallpa y Pevas , el mayor contenido de vitamina C, se encuentra cascara madura
,contiene grandes cantidades de antioxidantes, vitamina C y B caroteno, es un gran
antimicrobiano , los cuales ayudan con la proteccion y regeneracién celular, es poseedor
de diversos minerales como sodio, calcio, zinc, potasio ,manganeso, cobre, entre otros,
tiene también gran porcentaje de glucosa y fructosa, son los tipos de azlcar que se
encuentran en la fruta , es recomendado su consumo para la prevencion de enfermedades
cardiovasculares y cancerigena, sirven también para combatir la obesidad , diabetes,
migrafa y otras enfermedades respiratorias(28).

El Camu Camu tiene gran contenido de vitamina C, el cual se encuentra entre los valores
de 1.800 y 2.700mg por 100gr de pulpa de esta fruta, brindando hasta 30 veces mas
contenido de vitamina C que la naranja, 10 veces mas Hierro, 3 veces mas de Niacina, 2
veces mas de riboflavina y 50% mas de fosforo. La mayor produccién de esta fruta se da
en los meses de diciembre hasta marzo y la baja produccion es en abril hasta junio(29).
Se le atribuyen las cualidades antiinflamatorias, antimicrobianas y antioxidantes, muy
aparte de ayudar en la lucha contra diversas enfermedades sistémicas, siendo respaldado

por multiples investigaciones realizadas(28).

2.2.6.2.1 Componentes bioactivos del Camu Camu:
Son componentes eficaces de los alimentos los cuales contribuyen de una manera
provechosa a mejorar la salud ya que actuan en la estimulacién celular, minimizando el

peligro sobre futuras enfermedades cronicas
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Agentes mineralizantes: diferentes estudios sugieren el empleo de sustancias
mineralizantes ya que conceptualizan el desarrollo de la remineralizacion como cualquier
cambio en la constitucién del tejido dentario por la penetracion de minerales de manera
interna, los cuales han sido anticipadamente desmineralizados.

Fluor: es el material con mayor uso como remineralizante a nivel odontologico, muy
usado como tratamiento en lesiones cariosas, gracias a su efecto inhibitorio sobre la
desintegracion de los minerales como se encuentran en la confeccion de los elementos
idnicos de la configuracion dentaria.

Nano hidroxiapatita: este compuesto tiene la capacidad de mineralizar lesiones cariosas
incipientes por su destacada adherencia en el area del esmalte capta mayor densidad de
iones de calcio y fosfato, definido como resultado el area del esmalte remineralizado.

Té verde: diversos estudios afirman que el consumo del té y de diversas formas y
presentaciones como infusion mezclada con leche, afiadiendo gomitas de masticar del
mismo, ayuda al proceso de remineralizacion en los tejidos dentarios.
Chitosanfosforilado y fosfato de calcio amorfo (PCHI-ACP): mediante un estudio
lograron sintetizar nanoparticulas de este conjunto, el cual emplearon en lesiones cariosas
incipientes demostrando su poder remineralizante muy parecido al fldor.

Xilitol: segun investigaciones el uso de este polialcohol es beneficioso en el tratamiento

de lesiones cariosas (30).

2.2.6.2.2 Beneficios del Camu Camu:

Es un potente antioxidante inmunoestimulante y con gran poder antimicrobiano,
participan en la creacion de los dientes, huesos, tejido conjuntivo, masculos, tendones y
ligamentos, es primordial para la correcta absorcion del hierro con lo cual previene la

anemia(27).
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2.2.6.3 Chicha de Jora:
El nombre de chicha fue dado por los espafioles, aunque se dio como resultado de
escuchar por parte de los indios de Panama las palabras “chichab”, la cual significa
maiz(1).La chica de jora se toma desde el tiempo del incanato y se dio durante todo su
gobierno, siendo hasta ahora muy comun hasta el tiempo actual, es una bebida tradicional
con alta demanda de produccién y consumo en algunas regiones de nuestro pais, como
también en Colombia, Ecuador y Chile, aunque en el Perd se ha ido perdiéndola
costumbre de consumo, quedando desplazado por el consumo de bebidas industrializadas
(31).Las personas prefieren tomar la chicha de jora fria, como acompafiamiento de
celebraciones o de algun almuerzo, se encuentra en presentacion de botella de vidrio en
el area industrial, como también en jarrones de barro cuando es realizada la confeccion
de manera artesanal(9).Esta bebida se da por un proceso de fermentacion de la
concentracion del azucar con el zumo del grano de maiz, los conocimientos de su
consumo se remontan desde la época incaica hasta la época actual con mayor porcentaje
de consumo en la regién de la sierra, algunos autores consideran a esta bebida dafiina, la
comparan con bebidas carbonatadas, energizantes, 0 jugos, que contienen ingredientes
artificiales, los beneficios del maiz es que es un cereal, el cual es fuente fibra, almidon ,
proteina, lipidos y otros hidratos de carbono, de igual manera es rico en calcio y fosforo,

la elaboracion de esta bebida es artesanal(6).

2.2.6.3.1 Elaboracion de la chicha de Jora:

Se deben de dar 5 procesos muy importantes:
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Malteado de maiz: se refiere al proceso de crecimiento, cosecha y secado de los granos
del maiz, obteniendo como resultado la jora por un procedimiento de fermentacion por la
degradacion del endospermo por las enzimas del propio maiz.

Coccion: se pone a hervir la jora con cebada y clavo de olor, en una olla, con
aproximadamente 10 litros de agua por kilo de jora, se mantiene de 6 a 24 horas en hervor
hasta que se disminuya a la mitad y luego se rellena con mas agua, se espera hasta que
hierva nuevamente y se procede a retirar del fuego.

Filtracion: este procedimiento varia de acuerdo a la zona territorial donde se prepara, en
el norte se utiliza un filtro de algodon, a diferencia de la sierra donde usan el Ichu, el cual
es un pasto que crece en las alturas de manera silvestre, para realizar el tamizaje se utilizan
las fibras de algoddn o Ichu se usan para separar el liquido de los restos gruesos, mas
conocido como “concho.”

Fermentacion: se puede dar por dos maneras, como es la Inoculacion y la fermentacion
propiamente dicha.

Inoculacion: se coloca la sustancia colada, dentro de tinajas o cantaros, la cuales
contienen en su base levadura, a este paso se le llaman “cantaros borrachos”, de igual
manera se puede usar azUcar, dado que esta conformado por levaduras

Fermentacion: se debe dejar reposar el cantaro con el liquido por un minimo de 3 dias,
aunque 48 horas después ya se puede apreciar su sabor agridulce(1).

os niveles de colesterol, contribuye al aumento de la flora estomacal, ayudando al proceso
de la digestién, de esta manera combatiendo el estrefiimiento, como a bajar de peso.

La chicha de jora tiene diversos nutrientes como: calcio, fosforo, eleva los valores de la
vitamina B1, el cual ayuda a mejorar las capacidades del sistema nervios (31)

La panela o comunmente llamada Chancaca:
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Se obtiene de la coccidn del jugo de la cafia de azucar, el producto es la solidificacion de
la sacarosa el cual tiene vitaminas como el &cido ascorbico (vitamina c), minerales como
el calcio fosforo y hierro, los cuales se usan en la industria alimenticia como en la
farmacéutica, son altamente consumidos en paises como Latinoamérica y Asia (32).
2.2.7 Erosion Dental:
La terminacion de la palabra erosion, viene de la expresion en latin Erodere, erosi,
erosum, que se traduce como corroer, el cual se puntualiza como la degradacion de
manera progresiva de una zona especifica por la accién de un agente electrolitico o
quimico, sin la participacion de ningun tipo de conjunto de microorganismo de la cavidad
oral (33) . Es la disminucidn irreversible del tejido dentario, siendo a nivel de esmalte en
casos iniciales, hasta llegar a nivel de dentina en casos severos(34). Considerada una
lesién no cariosa, porque no interviene ningln agente microbiano, se describe como la
reduccién de la estructura dentaria, de manera indolora, el cual es causado algunos
componentes &cidos, estos procesos se pueden dar de dos formas, extrinseco e
intrinseco(25).
2.2.7.1 Factores intrinsecos de la erosion dental:
Se refieren a los acidos provenientes del propio cuerpo, siendo especificos, los acidos
del sistema gastrico, el cual puede llegar a la cavidad bucal por medio de los vomitos
permanentes, estos se pueden dar en distintos casos, como los desordenes
alimentarios, bulimia, anorexia, alcoholismo, embarazo, desordenes endocrinos y
problemas metabdlicos.
Siendo maés frecuente ver procesos de erosion dental severos en casos de bulimia.
Con presencia de perdida de anatomia dentaria, clinicamente se visualiza procesos
de fractura en los incisivos se aprecia un aspecto translucido, con alteracion de color

y disminucion de la dimension vertical.
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2.2.7.2 Factores extrinsecos de la erosion dental:

221721

Se refiere a los factores externos que pueden causar una alteracion de una estructura

en particular, abarca estilo de vida, alimentacion, medicamentos, entre otros.

Factores ambientales:

Los problemas de erosion dental se pueden dar en casos de personas que son
respiradores bucales y trabajan manipulando &cidos industriales, como acido
sulfurico, clorhidrico, nitrico, entre otros, los cuales al aspirarlos podrian causar
efectos dafiinos en el esmalte dentario, como lesiones en las areas vestibulares de las
piezas anteriores, esto se da en los obreros que laboran en industrias quimicas, los
cuales no usan sus implementos de seguridad correctamente. En el area de oficios los
nadadores profesionales se pueden ver afectados en las superficies dentales producto
del &cido tricloroso diamino que se utilizan en las piscinas a las que no se les realiza
el mantenimiento adecuado, dando como resultado el riesgo de un pH bajo.

Inducido por medicamentos: las investigaciones demuestran que algunos farmacos
pueden causar erosiones dentarias como:

Acido acetil salicilico en presentacién masticable, los cuales son consumidos por
largos periodos. Las anfetaminas, los jarabes pediatricos por su alto contenido de
fructosa y sacarosa, tabletas de vitamina C, jarabes para la tos, tabletas de hierro,
como también algunos productos de higiene oral, como los enjuagues bucales (que
contienen ingredientes potenciadores de blanqueamiento dental), sustitutos salivales
pueden producir erosién dental por su consumo a largo plazo.

Dieta: las lesiones erosivas se han ido incrementando por el consumo de algunos

alimentos por largos periodos, causando un dafio en las estructuras dentarias.
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Estilo de vida: la necesidad de mejorar la estética se ha vuelto una tendencia, causando
un mayor interés en las rutinas de vida saludable, por el cual el practicar deportes y
ejercitarse se ha vuelto una practica continua, al igual que el consumo de bebidas
rehidratantes, isotdnicas, como también de frutas con vitamina C, para potenciar las
dietas adelgazantes.
El consumo en exceso del jugo de toronja es altamente dafiino para los dientes, ya
que causa desmineralizacion en las piezas dentarias(2,4,7,35). Diversas
investigaciones afirman que, si una persona toma una bebida con la ayuda de un
sorbete, se reduce el tiempo en comparacion a beberlo con un vaso, por ende, se
podria minimizar los efectos secundarios como es la erosion dental (6)

2.2.8 Dureza:
En el ambito industrial, conceptualizan a la dureza como la renuencia a la
deformacion inalterable. La determinacién a la dureza se puede dar por los métodos,
procesos 0 indentacién de un componente sobre otro, ejecutando una fuerza
mecanica estimada (3)

2.2.8.1 Dureza a la indentacion:

Es la fuerza concerniente a la indentacion, dando como resultado una alteracion la
cual debe ser medida con su area. Existe una conexion entre el rasgo de
mineralizacion con la disminucion de la estructura adamantina que se da a partir del
area libre. Se utiliza diferentes métodos para evaluar la dureza, en lo Unico que se
distinguen es en el método de indentaciones. Destacando con superior precision los
indentadores que tienen diamante tallado, los cuales pueden ser diferentes disefios y
dimensién, los ensayos mas empleados son Vickers, Rockwell, Brinell y Knoop el

método a utilizar variara de acuerdo al material que se mida.
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2.2.8.2 Dureza superficial:
Es la cualidad de los materiales a oponer renuencia al rayado o corte de manera
superficial, esta relacionada la magnitud de la insercién con el peso ejercido,

estableciendo el valor de la resistencia.

2.2.8.3 Prueba de dureza Vickers:

Este método se utiliza para medir la fuerza superficial de un componente, es
mayormente usado en el area odontolégico para realizar investigaciones, el
procedimiento es muy parecido al de las teorias Brinell y Knoop, con la diferencia
es que se utiliza un diamante esculpido en forma de pirdmide con base cuadrada de
136°. Usualmente se utiliza en tiempo de 5 a 15 segundos.

Para medir la dureza segun Vickers se debe dividir el promedio por el area de la
indentacion, el largo de las diagonales se debe calcular y sacar el promedio. Todos
los valores se deben pasar a una tabla, donde se conseguira el nimero de dureza. Este
tipo de prueba se utiliza para obtener la medida de dureza de algunos componentes
fragiles, por ende, es una técnica muy utilizada para calcular la dureza de los tejidos
dentarios(1,4,7,23,24)

2.3 Formulacién de hipotesis

2.3.1. Hipoétesis general

La bebida regional industrializada Camu Camu La Florencia® tiene el mayor efecto

erosivo sobre el esmalte dental bovino en un estudio in vitro.
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2.3.1.1.Hipotesis especificas

2.3.1.1.1.

2.3.1.1.2.

2.3.1.1.3.

2.3.1.1.4.

2.3.1.15.

La bebida regional industrializada chicha morada Selva® tiene mayor efecto
erosivo sobre el esmalte dental bovino en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas

en un estudio in vitro.

La bebida regional industrializada Camu Camu La Florencia® tiene mayor efecto
erosivo sobre el esmalte dental bovino en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas

en un estudio in vitro.

La bebida regional industrializada chicha de Jora Lorenza® tiene mayor efecto
erosivo sobre el esmalte dental bovino en el intervalo de tiempo de 48 a 72 horas

en un estudio in vitro.

El grupo control positivo tiene mayor efecto erosivo sobre el esmalte dental bovino

en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en un estudio in vitro.

El grupo control negativo tiene mayor efecto erosivo sobre el esmalte dental

bovino en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en un estudio in vitro.
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CAPITULO IIl: METODOLOGIA
Meétodo de investigacion

3.1 Meétodo de la investigacion

Experimental: se buscd obtener una reaccion causa efecto, donde el esmalte de bovino

fue inmerso a la accion de una bebida regional industrializada.
3.2 Enfoque de la investigacion

Cuantitativa: nos ayudo para estudiar y reunir datos numéricos.
3.3 Tipo de investigacion

Transversal: el progreso y la recoleccion d las muestras se realizé en un tiempo

especifico, con la ayuda de los colaboradores del estudio.
3.4 Disefio de la investigacion

Estudio Descriptivo: se inici6 con la examinacion, para luego definir las
particularidades méas destacadas de las variables en investigacion, siendo descritas en

su totalidad.
3.5 Poblacidon, muestra y muestreo
3.5.1 Poblacion:
Incisivos inferiores de Bovinos sanos

3.5.2 Muestra:

100 incisivos inferiores de Bovinos sanos

3.5.3 Muestreo:
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No probabilistico, por conveniencia. Se seleccionaron 100 muestras de incisivos
inferiores de Bovinos sanos, los cuales cumplieron con los criterios de inclusion.
Criterios de inclusion:

¢ Incisivos inferiores de Bovinos completos y sin dafio estructural

¢ Incisivos inferiores de Bovinos extraidos en un tiempo no mayor a 1 mes
Criterios de exclusion:

e Incisivos inferiores de Bovinos incompletos, con dafio estructural
e Incisivos inferiores de Bovinos extraidos en un tiempo mayor a 1 mes

3.6 Variables y operacionalizacion
Variables:

Efecto erosivo: Es la reduccion de la estructura dentaria, de manera indolora, el cual es causado
algunos componentes acidos, estos procesos se pueden dar de dos formas, extrinseco e
intrinseco (25).

Bebidas industrializadas:

Son sustancias para disminuir la sed que consumimos para hidratarnos, al terminar una rutina de
ejercicios, de igual manera para reponer liquidos por algin problema digestivo, las fabrican con
diversas caracteristicas como saborizadas, endulzados con Stevia, acidificadas, otros cargados
con didxido de carbono, de eso se previenen su nombre de las bebidas carbonatadas(25).

Operacionalizacion:
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VARIABLE DEFINICION DIMENSION | INDICADOR | ESCALA ESCALA
OPERACIONAL DE VALORATIVA
MEDICION
Efecto erosivo Grado de desmineralizacion Principal Microdureza Continua Microdureza
Superficial Segin Kg/mm?2
Vickers
Bebidas Nombre de la bebida Secundaria Escala de pH Discreta 0-14
industrializadas . . metro
Bebida Chicha Morada Selva ® (H+) /ml.
Bebida de Camu Camu La
Florencia ®
Bebida de Chicha de Jora
Lorenza®
(de control) Nombre de la bebida Interviniente Escala de pH Discreta 0-14
Positivo Inca Kola® metro (H+) /ml
(de control) Nombre de la bebida Interviniente Escala de pH Discreta 0-14
Negativo Agua destilada metro (H+) /ml
ADESCO®
(de Control) Escala de pH metro Interviniente Horas Ordinal Sin Exposicion
Tiempo de transcurridas 24 horas
exposicion 48 horas
72 horas
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Técnica e instrumento de recoleccion de datos

3.6.1 Técnica

Para la recoleccion de muestras se procedio con la limpieza de los dientes de bovino de
36 meses aproximadamente, se eliminaron los restos de tejidos periodontales residuales
con la ayuda de un mango de bisturi y hoja N° 15, se lavo con agua ionizada y se seco
con gasa estéril las piezas dentarias, para evitar el desarrollo bacteriano se dejo
sumergidos los dientes en una solucion de timol al 0.1% por 24 horas ,después de pasado
ese tiempo se lavo y se procedid a guardarlos en un envase con agua ionizada ,la cual se

cambid diariamente la solucién hasta llegado el momento de realizar la prueba in vitro.

Se cortaron los dientes de bovino con discos de carbundum, como también con las fresas
de diamante ,separando la corona de la raiz con una adecuada refrigeracion para prevenir
posibles fracturas de los blogues de esmalte, se obtuvieron 1 muestra por corona, al
finalizar, se lavaron los cortes de las muestras para ser almacenadas en un envase con
agua ionizada, se realizaron todos los procedimientos bajo un estricto cumplimiento de

las normas de seguridad (23).

Se colocé el acrilico Autocurable del color elegido para cada grupo en fase plastica en
moldes circulares, se insertd las muestras y sobre ella se colocé una platina de vidrio para
nivelar la superficie, hasta que polimerice en su totalidad(24). Se utilizaron 100 muestras
para realizar el estudio, que se dividieron en 5 grupos de 20 bloques de diente de Bovino,

cada uno con diferente color de acrilico y fueron:
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e Grupo bebida Chicha Morada Selva® (color Azul)

e Grupo bebida de Camu Camu La Florencia® (color Rojo)

e Grupo bebida de Chicha de Jora Lorenza® (color Amarillo)

e Grupo control positivo Bebida Carbonatada Inca Kola® (color Morado)

e Grupo control negativo Agua Destilada Adesco® (color Verde)

Se midié el pH correspondiente de cada bebida que se fue a utilizar, con el pH metro
HANNA ® Se incluyé la medicion del control negativo que seria el agua destilada, para
asegurarnos que el pH metro estuviera trabajando dptimamente. Las muestras de cada
grupo se secaron con aire comprimido, con papeles absorbentes y se colocaron a 37° C,

en 5 recipientes rotulados los cuales sirvieron para almacenarlos.

Se vertié 50 ml de cada bebida correspondiente en los envases, para el grupo control se
utiliz6 agua destilada. Las muestras se expusieron a las bebidas industrializadas el primer
dia por un tiempo de 24 horas a 37°C, luego cumplido las horas se enjuagaron con suero
fisioldgico a presidn con una jeringa y se almacenaron en suero fisioldgico también a
37°C.(10), para llevarlo inmediatamente para realizar la medicion de la microdureza ,
terminando se volvié a sumergir por otras 24 horas mas (cumpliendo las 48 horas) para
volver a ser medida su microdureza , finalizando con la ultima inmersion de 24 horas
(cumpliéndose las 72 horas) para luego llevar a realizar las Gltimas mediciones
correspondientes. Cabe resaltar que el agua destilada que se us6 para almacenar las
muestras luego de las exposiciones, fueron renovadas cada dia para asegurar sus
propiedades. El procedimiento se realiz6 1 vez al dia por 3 dias, con un intervalo de 24,

48 y 72 horas entre cada evento.

50



Las Bebidas Regionales Industrializadas fueron separados por colores la bebida Chicha
morada Selva ® se le coloco el color azul, a la bebida de Camu Camu La Florencia ® el
color rojo, a la bebida de Chicha de Jora Lorenza ® el color amarillo, al grupo control
positivo fué la bebida carbonatada Inca Cola ® el color morado y el color verde para el
grupo control negativo el cual fué agua destilada ADESCO®. El efecto erosivo se
determind con ayuda del microdurometro de la marca BUEHLER® con la técnica de
microdureza Vickers, para realizar esta prueba las muestras tuvieron que cumplir ciertos
requisitos. Se programo el microdurometro para aplicar una carga de 100g de fuerza con
el tiempo de 15 segundos(10). Las mediciones se realizaron al inicio de la prueba, luego
a las 24,48 y 72 horas, inmediatamente después de cada exposicion a las bebidas
correspondientes, estableciéndose asi los resultados por intervalo de tiempo de exposicién
a las bebidas carbonatadas: valor 1 (exposicion de 0-24 horas), valor 2 (exposicion de 24-
48 horas), valor 3 (exposicion de 48-72 horas). Se visualizd a 40X tres areas regulares
mediante el ocular y se tomé una superficie lisa, donde se aplicaron tres indentaciones.
Mediante el ocular micrométrico se midio la diagonal horizontal y la longitud vertical,
cambiando el eje X por el eje Y (24). Los resultados fueron en kg/mmz2, las pruebas de la
investigacion se llevaron a cabo en 3 dias, al inicio y después de 24, 48 y 72 horas de la

exposicion a las bebidas.

Para realizar los andlisis estadisticos de los resultados, se les dieron valores numéricos a

las mediciones:

e Valor 1 a la diferencia de la microdureza del esmalte de las muestras entre la
medicion inicial y a las 24 horas.
e valor 2 a la diferencia de la microdureza del esmalte de las muestras entre la

medicion a las 24 y 48 horas.
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e valor 3 a la diferencia de la microdureza del esmalte de las muestras entre la
medicion a las 48 y 72 horas.

3.6.2 Descripcion de instrumentos

Se utiliz6 una ficha para colocar las medidas de pH que arrojaron las bebidas, para realizar

el procedimiento experimental de erosion, escalas de medida fueron del 0-14 (H+) /ml.

Se emple6 una ficha para recolectar los datos de las 3 mediciones por muestra que se
realiz6 el microdurémetro de la marca BUEHLER®, para luego colocar el porcentaje de

cada uno, para cada vez que fue evaluada, las medidas fueron en Kg/mm2.

3.6.3 Confiabilidad
Se llevo a cabo la prueba in vitro siguiendo los procedimientos ya establecidos

por anteriores investigaciones, para evitar errores en el estudio.

3.8  Plan de procesamiento y analisis de datos
Se utilizo el programa Word para la redaccion del proyecto y deméas documentos.
Para la creacién de la base de datos tablas de frecuencia y graficos se utilizo el
programa Excel, para la parte estadistica e utilizo el programa SPSS; las pruebas
estadisticas de Shapiro Wilk demostraron que los grupos pertenecen a la misma

poblacidn; se usé la prueba de Kruskal Wallis.

3.9  Aspectos éticos
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Carta de autorizacion del laboratorio de la facultad de Ciencias de la Salud.
Escuela de Odontologia.

Carta de autorizacion del laboratorio de Mecanica de la facultad de Ingenieria
Mecanica de la Universidad Nacional de Ingenieria (UNI).

Los incisivos de Bovinos sanos fueron de aproximadamente 36 meses de edad, las
cuales fueron sacrificadas dias antes de la extraccion por motivos diferentes a este
estudio, las exodoncias fueron realizadas con mucho cuidado de no lastimar la

anatomia de los dientes para la realizacién del estudio.

CAPITULO IV: PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

4.1.

Resultados

4.1.1. Analisis descriptivo de resultados

Segun el cuadro de determinacion de pH original de las bebidas regionales

industrializadas, arrojaron los valores de 2.8 en el control positivo (bebida
carbonatada Inca Kola®), La bebida Chicha Morada Selva ® resulto con mayor
acidez en el Ph metro HANNA® con 2.9, seguido de la bebida de Camu Camu La
Florencia ®con 3.3 y la bebida de Chicha de Jora Lorenza® con 3.3, el control

negativo (agua destilada ADESCO®) obtuvo un valor de 7.0 de pH neutro.
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Tabla 1. Andlisis descriptivo de los valores de la microdureza del esmalte para cada tiempo de exposicion al agente.
Medicion
valor 0:Sin exposicion

valor 1: 0- 24 horas
valor 2: 24-48 horas

valor 3: 48-72 haras Intervalo de confianza

Agente Valores Media Desv. Tipica Mediana V. min. V. max. Amgpl Interc L. inf L. sup. Error tipico

Chicha morads 0 261.61 17.64 236,73 2408 3204 1183 25333 269.86 3.94
1 83.96 1157 80.70 71.0 1108 1148 7855 8938 259
2 67.76 1043 64.00 349 979 733 62,88 72.64 233
3 32.96 1133 3435 30.0 08 1610 47.66 3826 253

Camu camu 0 25133 1517 25305 2204 2782 2550 24423 25843 3.39
1 66.51 2088 3035 369 1334 3888 5253 8049 6.69
2 36.52 1333 318> 245 730 705 3019 42,85 3.02
3 18,78 | 423 1815 124 26.0 658 16.80 20,76 0,95

Chicha de jora 0 25195 043 23220 2400 2822 1143 247.54 23636 N
1 46,51 13,76 4195 302 82 1313 40,07 3204 3.08
2 29.19 3.84 2085 206 3.6 5,68 2739 3098 0.86
3 19.84 3.88 20,60 127 244 6.08 18.03 21.65 0.87

Control positic 0 257,10 18,38 25375 2345 3055 16,08 248 41 265,79 4.15
1 3430 4.98 3455 26.2 438 768 3197 36.62 111
2 20.88 4,32 20,60 142 0.6 4.68 1886 22 0,97
3 1258 2,36 1165 96 173 283 1148 13.68 0,53

Controlnegatd 0 25836 22,13 25580 2302 3155 3613 248.00 268,72 4.95
1 2422 1647 241.10 2195 2778 2403 23458 250,00 3.69
2 22968 16,69 22590 2085 2655 2788 221.87 23749 3.73
3 22033 16.79 216,90 2018 2562 27350 21249 22821 3.75

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion estadistica:

Los resultados fueron de 18,78 HV (valor 3) (ver tabla 1). Confirman la HG, la cual dice que: "La bebida
regional industrializada Camu Camu La Florencia® tiene el mayor efecto erosivo sobre el esmalte dental

bovino en un estudio in vitro".
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Tabla 1. An3lisis descriptivo de los valores de 1a microdureza del esmalte para cada tiempo de exposicion al agente.
Medicion

valor 0:Sin exposicion
valor 1: 0- 24 horas

valor 2: 24-48 horas
valor 3: 48-72 horas Intervalo de confianza

Agente Valores Media Desv. Tipica Medana V. min. W.omax. Ampl Interc L. inf. L. sup. Error tipico

Chicha moradz 0 261.61 1764 236,75 2408 3204 11.83 25335 269,86 3.94
1 83906 1157 80,70 71.0 1108 1148 7835 8038 2,50
2 67.76 1043 64.00 3409 97.0 7.33 62.88 72.64 2,33
3 32096 1133 5435 30.0 79.8 16,10 47.66 3826 2,53

Camu camu 0 25133 15.17 253,05 2204 2782 2350 24423 23843 3.39
1 66.51 2988 5055 369 1334 3888 3253 8049 6.69
2 3652 1353 3185 245 757 7.65 30,19 4285 3.02
3 18.78 4723 18.15 124 26.0 6.58 16.80 2076 0.95

Chicha de jora 0 25195 043 25220 2400 2822 1143 24754 25636 211
1 46.51 13.76 4193 302 824 13.13 4007 3204 3.08
2 20,19 3.84 2085 0.6 340 3.68 2739 3098 0,86
3 19.84 3.88 2060 12.7 244 6.08 1803 2165 0.87

Control positi 0 25710 1858 233,75 2345 3033 16,08 24841 265,79 4.15
1 3430 4,98 3455 26.2 438 7.68 3197 36.62 1.11
2 2088 432 20,60 142 306 4.68 18.86 22 0.97
3 1258 2.36 1165 9.6 17.3 283 1148 1368 0.53

Controlnegati 0 23836 2213 23580 2302 3155 3613 248.00 268,72 4,95
1 242720 1647 241.10 2195 2778 2403 23458 230,00 3.60
2 22068 1669 22590 20835 2655 2788 22187 23749 3.73
3 22035 16.79 216.90 2018 2562 2750 21249 22821 3.75

Fuente: Elaboracion propia

Conclusioén estadistica:

Los resultados fueron de 67,76 HV (valor 2) (ver tabla 1). Confirman la hipétesis nula 1, la cual dice que:
"La bebida regional industrializada chicha Morada Selva® NO tiene mayor efecto erosivo sobre el
esmalte dental bovino en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en un estudio in vitro™; por lo tanto,

niega la hipotesis especifica 1.
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Tabla 1. Analisis descriptivo de los valores de la microdureza del esmalte para cada Hempo de exposicion al agente.
Medicion
valor 0:5Sin exposicion

valor 1: 0- 24 horas
valor 2: 24-48 horas

valor 3: 48-72 horas Intervalo de confianza

Agente Valores Media Desv. Tipica Medana V. omin. V. max. Ampl. Interc.L. inf. L. sup. Error ipico

Chicha morade 0 26161 17.64 236,75 2408 3204 11.83 23335 269.86 3.94

1 8396 1157 80,70 710 1108 1148 7855 8038 2,59

2 67.76 1043 65400 540 a79 733 62,88 7264 2,33

3 3296 1133 3435 300 798 16,10 47,66 5826 2,53

Camu camu 0 25133 1517 253.05 2204 2782 2550 24423 25843 3.39

1 66,51 2088 5055 369 1334 3888 5253 8049 6,69

2 3652 1353 3185 245 757 7.65 3019 4285 3,02

3 18,78 4,23 1815 124 26.0 638 16,80 2076 0.95

Chicha de jora 0 25195 9.43 25220 2400 2822 1143 24754 25636 211

1 46,51 13,76 41,95 302 82, 1313 4007 5294 3,08

2 2019 3,84 2085 206 346 5.68 2739 3098 0.86

3 19.84 3.88 2060 27 244 6.08 1803 2165 0.87

Control positi 0 25710 18,58 253,75 2345 3055 16,08 24841 26579 4,15

1 3430 4,98 3435 26.2 438 7.68 3197 36.62 1.11

2 2088 432 2060 142 306 4,68 18,86 22, 0.97

3 238 236 1165 95 173 283 1148 13,68 0.53

Controlnegati 0 25836 2213 25580 2302 3155 3613 248.00 268,72 495

1 2422 1647 241,10 2195 2778 2403 23458 250,00 3,69

2 22068 16,69 22590 2085 2655 2788 22187 23749 3.73

3 22035 16.79 216.90 2018 2562 2750 21249 22821 3.75

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion estadistica:

Los resultados fueron de 36,52 HV (valor 2) (ver tabla 1). Confirman la hipétesis nula 2, la cual dice que:
"La bebida regional industrializada Camu Camu La Florencia® NO tiene mayor efecto erosivo sobre el
esmalte dental bovino en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en un estudio in vitro™; por lo tanto,

niega la hipétesis especifica 2.
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Tabla 1. Analisis descriptivo de los valores de la microdureza del esmalte para cada tiempo de exposicidn al agente.
Medicion
valor 0:5in exposicion

valor 1: 0- 24 horas
valor 2: 24-48 horas

valor 3: 48-72 horas Intervalo de confianza

Agente Valores Media Desv. Tipica Mediana V. min. .o max. Ampl Interc. L. inf. L. sup. Error tipico

Chicha morads 0 261.61 17.64 256,75 2408 3204 11.83 25335 269.86 3.94

1 8396 11,57 8070 710 1108 1148 7835 8038 2,50

2 67.76 1043 64.00 549 979 733 62.88 7264 2.33

3 5296 1133 5435 300 79.8 16,10 47.66 5826 2,53

Camu camu 0 25133 1517 253,05 2204 2782 25350 24423 23843 3.39

1 6651 2088 5035 369 1334 3888 5253 8049 6,69

2 3652 1353 3185 245 757 7.6 30,19 42 85 3.02

3 18.78 4.23 1815 124 26.0 6.58 16.80 2076 0.9

Chicha de jora 0 25195 043 25220 2400 2822 1143 24734 23636 21

1 46.51 13.76 4195 302 82 1313 40.07 52 3.08

2 20,19 3.84 2085 2056 346 568 2739 3098 0.86

3 19 84 3,88 2060 127 244 6.08 1803 2165 0.87

Control positis 0 257.10 1858 253,75 2345 3055 16,08 24841 265,79 415

1 3430 408 3455 262 438 7.68 3197 36.62 1.11

2 2088 432 2060 142 306 4.68 18.86 22 0.97

3 258 2.36 11,65 96 173 283 1148 1368 0,53

Controlnegati 0 23836 22.13 25580 2302 3155 36.13 248.00 268.72 4,95

1 2422 1647 241.10 2195 2778 2403 23458 230,00 3.69

2 22068 16,69 22590 2085 2655 2788 22187 23749 3,73

3 22035 16.79 216,90 201.8 2562 2750 21249 22821 3.75

Fuente: Elaboracidn propia

Conclusion estadistica:

Los resultados fueron de 19,84 HV (valor 3) (ver tabla 1). Confirman la hipotesis nula 3, la cual
dice que: "La bebida regional industrializada chicha de Jora Lorenza® NO tiene mayor efecto
erosivo sobre el esmalte dental bovino en el intervalo de tiempo de 48 a 72 horas en un estudio

in vitro™; por tanto, niega la hipétesis especifica 3.
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Tabla 1. Analisis descriptivo de los valores de la microdureza del esmalte para cada iempo de exposicion al agente.
Medicion
valor 0:Sin exposicion

valor 1: 0- 24 horas
valor 2: 24-48 horas

valor 3: 48-72 horas Intervalo de confianza

Agente Valores Media Desv. Tipica Mediana V. min. V.omax. Ampl. Interc L. inf. L. sup. Error tipico

Chicha moradz 0 26161 1764 236,75 2408 3204 1183 25335 26986 3.94
1 8306 11,57 80,70 71.0 1108 1148 7855 8038 2,59
2 67.76 1043 64.00 340 979 733 6288 7264 233
3 3296 1133 3435 30.0 798 15,10 47.66 3826 2,53

Camu camu 0 23133 15.17 253,05 2204 2782 2330 24423 23843 3.39
1 66.51 2088 5055 369 1334 3888 5253 8049 6.69
2 3652 1333 3185 245 737 765 3019 4285 3.02
3 18.78 423 1813 12 26.0 6.38 16,80 20,76 0.9

Chicha de jora 0 25195 943 25220 2400 2822 1143 24754 25636 211
1 46.51 13.76 4103 302 82. 13.13 4007 32 3.08
2 29.19 3.84 2085 206 36 3.68 2739 3098 0.86
3 1984 3.88 20,60 127 244 6.08 1803 21.65 0.87

Control positi 0 23710 1838 25375 2345 3055 16,08 24841 26579 4.15
1 3430 4,98 3455 6.2 43.8 7.68 3197 36.62 1.11
2 2088 432 20,60 142 306 4.68 18.86 22 0.97
3 258 2.36 1165 96 17.3 283 1148 1368 0.53

Controlnegati 0 25836 2213 25580 2302 3155 36.13 248.00 268.72 4,95
1 2422 1647 241.10 2195 2778 2403 234,58 25000 3.69
2 22968 16.69 22500 2085 2655 2788 221.87 23749 3.73
3 22035 16.79 216,90 2018 2562 2730 21240 22821 3.75

Fuente: Elaboracion propia

Conclusioén estadistica:

Los resultados fueron de 20,88 HV (valor 2) (ver tabla 1). Confirman la hipotesis especifica 4,
la cual dice que: "EI grupo control positivo tiene mayor efecto erosivo sobre el esmalte dental
bovino en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en un estudio in vitro™; por lo tanto, niega la
hipotesis nula 4.
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Tabla 1. Analisis descriptivo de los valores de la microdureza del esmalte para cada tiempo de exposicion al agente.
Medicion

valor 0:5in exposicion
valor 1: 0- 24 horas

valor 2: 24-48 horas
valor 3: 48-72 horas Intervalo de confianza

Agente Valores Media Desv. Tipica Medana Y. min. W.omax. Ampl Interc L. inf. L. sup. Error tipico

Chicha moradz 0 26161 17.64 256,75 2408 3204 11,83 25335 26986 3,94
1 83.96 1157 80,70 710 1108 1148 7855 8938 2,39
2 67.76 1043 654.00 340 979 733 6288 72.64 233
3 52.96 1133 5435 300 798 16,10 47,66 5826 2,53

Camu camu ] 25133 1517 253,05 2204 2782 2550 24423 25843 3,39
1 66.51 2088 5055 369 1334 3888 5253 8049 6,69
2 3652 1353 3185 245 737 7.65 3019 4285 302
3 18,78 423 1815 124 260 658 16,80 20,76 0.95

Chicha de jora ] 25195 9.43 25220 2400 2822 1143 24754 23636 21
1 46,51 13,76 41,95 302 824 1313 40,07 5294 3,08
2 20,19 384 2085 206 346 368 2739 3098 0,86
3 190,84 3,88 2060 127 244 6.08 1803 21.65 0.87

Control positiy ] 25710 1858 253,75 2345 3055 16,08 24841 265,79 4.15
1 3430 498 3455 262 438 7.68 3197 36.62 1.11
2 20,88 432 20,60 142 306 4.68 18.86 22 0.97
3 238 2.36 1165 95 173 283 1148 1368 0.53

Controlnegati 0 23836 2213 25580 2302 3155 3613 248.00 268.72 4.95
1 2422 1647 241,10 2195 2778 2403 23458 250,00 3,69
2 22068 16.69 22590 2085 2655 2788 22187 23749 3,73
3 22035 16.79 216,90 2018 2562 275 21249 22821 3.75

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion estadistica:

Los resultados fueron de 229,68 (valor 2) (ver tabla 1). Niegan la hipdtesis especifica 5, la cual
dice que: “El grupo control negativo tiene mayor efecto erosivo sobre el esmalte dental bovino
en el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en un estudio in vitro”. Por lo tanto, acepta la

hipétesis nula 5.
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Tabla 2. Analisis descriptivo de las diferencias entre los valores de la microdureza del esmalte registrados para cada tiempo de exposicion al agente.

valar 1: 0-24 horas.
valor 2: 2448 horas
valor 3: 48-72 horas.
valor 4: 0-72 horas (global).
Intervalo de confianza

Agente Med compar:  Media Desv. Tipica Medana .omin. W .omax. Ampl Interc L. inf. L. sup. Error ipico
Chicha morad: 1 17764 222 176.95 1437 2404 2178 16721 188.07 4,99
2 1621 8.14 1585 74 40.0 8,050 1239 2002 1.82
3 14,80 9.1 1043 3.7 312 15,03 10,54 19.06 2.03
4 20865 2013 20050 1757 263.3 3020 10022 218,07 4.50
Camu camu 1 18482 2779 192,10 1143 2300 4028 171.81 197,83 6,21
2 2099 1939 2270 52 749 2023 2091 3907 434
3 17,75 1426 1425 08 300 1355 11,07 2442 3.19
4 232,36 1633 232,95 2055 263.7 2465 22490 24021 3.66
Chicha de jora 1 20545 10,29 20010 181.1 2217 12,63 20049 21040 237
2 1732 1448 1410 09 51.7 038 1054 2410 3.24
3 35 474 875 2.2 219 245 7.13 11.56 1.06
4 232,11 1063 23255 216.6 2614 1445 227153 237.09 238
Control positiv 1 222,81 2101 216,55 1966 2793 1833 21297 232,64 4,70
2 1342 4.15 142 7.2 214 725 1147 1536 0.93
3 830 417 840 1.6 192 6.68 6.35 1025 0,93
4 244 52 1903 24225 2195 2055 1588 23561 25343 426
Controlnegati 1 16.07 7.59 14.50 33 37.7 938 1252 19.62 1.70
2 1262 3.07 11.70 74 3.0 383 10,90 14.33 0.82
3 033 2.67 905 52 17.0 3.50 8.07 10,58 0,60
4 3801 7.99 3880 26.1 393 845 3227 4175 1.79

Fuente: Elaboracion propia

4.1.Discusion de resultados

Los estudios han comprobado que, si bien todas las bebidas industrializadas causan un efecto
erosivo sobre la superficie del esmalte dental, se diferencia en los niveles de intensidad, las
bebidas obtuvieron un pH menor a 5, cabe resaltar que los procesos de la desmineralizacion se
dan inicio cuando valores de pH son menores a 5.5, ya que es valor critico para la hidroxiapatita,
produciéndose el efecto erosivo en el esmalte dental; Vargas®?, en su estudio encontré una

disminucién de la microdureza del esmalte de diente de bovino, en su estudio no encontré
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diferencias estadisticamente significativas al comparar las 3 frutas citricas entre ellas , pero al
comparar los valores de la microdureza inicial y la final si hallo diferencias significativas, al igual

que en nuestro estudio.

Es un factor primordial llevar la informacion de manera oportuna sobre los efectos que causan
las bebidas industrializadas a las personas, con la finalidad de evitar desgastes dentarios iniciales.
Acufia ® en su estudio encontraron el jugo de la bebida de Camu Camu en segundo lugar como
bebida erosiva con un 28.5% de desgaste mineral, a diferencia de la bebida carbonatada Coca
Cola® fue la que produjo mayor efecto erosivo con un 77,27 % de perdida de esmalte, a
diferencia de nuestro estudio nosotros usamos a la bebida carbonatada como control positivo por
su reconocido efecto erosivo, los resultados de promedio global de nuestra bebida con mayor
efecto erosivo fue el refresco de Camu Camu con 232,56 HV (valor 4) ('segln tabla 2 );mientras
que la bebida chicha morada en su promedio global tuvo los valores de 208,65 HV (valor 4)
(segun tabla 2) mostrd ser la bebida con menor efecto erosivo . En su investigacion Gerénimo®
pudieron corroborar el vinculo que existe entre la microdureza del esmalte y los niveles de pH
de las bebidas chicha de jora, la cual produce desgaste sobre la superficie del esmalte dentario
mostrando un nivel de pH de 3.21 HU de la chicha morada A y el valor de 3.10 HU de la chicha
de jora del grupo B, los resultados fueron muy similares a nuestra investigacion, ya que arrojaron
el pH metro los valores de 3.3 HU , confirmando de esta manera una conexion directa entre el

pH de la bebida chicha de jora con respecto a la microdureza del esmalte

Marafion® en su estudio evalué el efecto erosivo que producen tres bebidas tradicionales, los
valores del pH de las bebidas arrojaron un valor menor de 4.0, de esta manera, se encontro que
la bebida chicha morada a los 15 y 30 dias obtuvo los valores de 25.8 y 29.3 de pH, la segunda
bebida chicha de jora arrojo los valores de los 15 y 30 dias de 20.7 y 23.51 de pH, la chicha de
mani es la bebida con menor efecto erosivo a los 15 y 30 dias, siendo los valores de 17.01 y

20.5.concluyeron que la bebida chicha morada es la que produce mayor efecto erosivo en
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comparacion con las demas bebidas. Este estudio difiere con nuestros resultados obtenidos, ya
que ellos encontraron a la bebida chicha morada con mayor efecto erosivo mientras nosotros
encontramos a la bebida chicha morada con menor efecto erosivo en comparacion con las otras

bebidas tradicionales evaluadas.

Villavicencio® en su investigacion experimental midié el efecto erosivo de 42 muestras de
esmalte dental humano (premolares) la exposicién por 10 minutos durante 21 dias con un
intervalo de tiempo de 24 horas ante diversos tipo de bebidas como fueron Inca Kola®, Coca
Cola®, Volt®, Chicha de jora y cerveza Pilsen Callao®, el control negativo y sustancia para
almacenar las muestras saliva artificial Xerox®, usando la microdureza de Vickers. se encontrd
a la bebida energizante Volt® con mayor poder erosivo con 131,2 HV seguido de las bebidas
carbonatadas, dejando a las bebidas fermentadas en cuarto lugar de poder erosivo, sus resultados
concuerdan con nuestro estudio en que, si bien la bebida Chicha de Jora posee poder erosivo, su
eficacia estd por debajo de las bebidas carbonatadas, al igual que en nuestra prueba in vitro,
obteniendo el segundo lugar de poder erosivo. Haramura®evalu6 en su estudio el efecto erosivo
de 32 bloques de esmalte dental deciduo ante tres tipos de bebidas industrializadas como fueron
las bebidas gasificadas, jugos artificiales y bebidas isotonicas, hall6 a las bebidas gasificadas
con mayor efecto erosivo con los valores de 150 kg/mmz2,seguido de las bebidas artificiales con
169 kg/mmz2 y finalizando con las bebidas isotonicas con 204 kg/mm2. Al igual que en nuestro
estudio mostro mayor efecto erosivo la bebida carbonatada la cual fue utilizada para el grupo
control positivo por su gran poder de erosion dental. Perea®en su investigacion evalud la
microdureza ante la exposicion de las bebidas carbonatadas Coca Cola® , bebidas artificiales
Tampico® y bebidas energizantes 360®,concluyo su investigacion afirmando que la bebida con
mayor efecto erosivo es la carbonatada, en segundo lugar a la bebida artificial y en ultimo lugar

a la bebida energizante.

62



CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

e Los resultados de la medicion de la perdida de microdureza con la

prueba de Vickers. Demuestran el efecto erosivo de las bebidas

industrializadas peruanas sobre el esmalte bovino, destacando que

el mayor efecto erosivo en el intervalo de tiempo de exposicién de

48-72 horas lo obtuvo la bebida Camu Camu La Florencia® con

una media de, microdureza en las muestras de 18,78 HV (valor 3)

(ver tabla 1).

e Los resultados de la medicion de la microdureza con la prueba de

Vickers demuestran que en el intervalo de exposicion de 24-48

horas, la bebida Chicha de Jora Lorenza® demostr6 un mayor

efecto erosivo pues las muestras evidenciaron una menor medicion

de la microdureza del esmalte bovino con 29,19 HV (valor 2) (ver

tabla 1).

e Los resultados de la medicion de la microdureza con la prueba de

Vickers demuestran que, en los 3 intervalos de tiempo, la bebida

carbonatada Inka Kola® demostr6 un mayor efecto erosivo pues

las muestras evidenciaron una menor medicién de la microdureza

del esmalte bovino con 20,88 HV (valor 2) (ver tabla 1). Se destaca

que la bebida chicha morada demostré tener el menor efecto
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erosivo en este intervalo de tiempo, pues las muestras expuestas,
evidenciaron una microdureza media de 67,76 HV (valor 2) (ver

tabla 1).

5.2 Recomendaciones

» Se recomienda realizar mas estudios con diferentes tipos de bebidas, de acuerdo al tipo
de mayor consumo, con la intencion de ser investigaciones complementarias y crear

nuevos aportes sobre conocimiento para el publico en general.
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» Se recomienda hacer estudios sobre bebidas alcoholicas de mayor comercializacion, de
igual forma con diferentes tiempos de exposicion para brindar una mayor informacion

sobre el consumo desmedido del mismo.

» Se recomienda también a los alumnos, como a los egresados de la carrera de odontologia,
crear como habito, el hacer talleres de charlas sobre higiene oral en las escuelas,
academias, institutos, universidades y consultorios particulares para poder llevar una

informacion actualizada y se pueda prevenir complicaciones a futuro.
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ANEXOS:

Matriz de consistencia

FORMULACION DEL PROBLEMA

OBJETIVOS DE LA
INVESTIGACION

HIPOTESIS

VARIABLES

POBLACION Y MUESTRA

Problema Principal:

Objetivo Principal:

Hipotesis Principal:

¢Cual es el efecto erosivo de tres tipos de
bebidas  regionales industrializadas
peruanas sobre el esmalte dental bovino
en un estudio in vitro?

Comparar el efecto erosivo de tres tipos
de bebidas regionales industrializadas
peruanas sobre el esmalte dental bovino
en un estudio in vitro.

La bebida regional industrializada Camu
Camu La Florencia® tiene el mayor
efecto erosivo sobre el esmalte dental
bovino en un estudio in vitro.

VARIABLE PRINCIPAL:

Erosion dental en esmalte

¢Cual es el efecto erosivo de la bebida
regional industrializada chicha morada
Selva®, sobre el esmalte dentario bovino
expuesto por 24 a 72 horas en un estudio
in vitro?

¢Cudl es el efecto erosivo de la bebida
regional industrializada Camu Camu La
Florencia® sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro?

Determinar el efecto erosivo de la bebida
regional industrializada chicha morada
Selva®, sobre el esmalte dentario bovino
expuesto por 24 a 72 horas en un estudio
in vitro.

Determinar el efecto erosivo de la bebida
regional industrializada Camu Camu La
Florencia® sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro.

La bebida regional industrializada chicha
morada Selva® tiene mayor efecto
erosivo sobre el esmalte dental bovino en
el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en
un estudio in vitro.

La bebida regional industrializada Camu
Camu La Florencia® tiene mayor efecto
erosivo sobre el esmalte dental bovino en
el intervalo de tiempo de 24 a 48 horas en
un estudio in vitro.

La bebida regional industrializada chicha
de Jora Lorenza® tiene mayor efecto

VARIABLE
SECUNDARIA:

Bebidas regionales
industrializadas

Chicha morada Selva®

Refresco de Camu Camu La
Florencia®

Chicha de Jora Lorenza®

VARIABLE
INTERVINIENTE:

Tiempo de exposicion

Tipo de investigacion:
Transversal: el progreso y la
recoleccion d las muestras se
realiz6 en un tiempo especifico, con

la ayuda de los colaboradores del
estudio.

Método y disefio de la
investigacion:

Estudio Experimental
Disefio descriptivo
Poblacion:

Incisivos inferiores de Bovinos
5anos

Muestra:

100 incisivos inferiores de Bovinos
sanos
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¢Cual es el efecto erosivo de la bebida
regional industrializada chicha de Jora
Lorenza® sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro?

¢Cuél es el efecto erosivo del grupo
control positivo sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro?

¢Cuél es el efecto erosivo del grupo
control negativo sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro?

Determinar el efecto erosivo de la bebida
regional industrializada chicha de Jora
Lorenza® sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro.

Determinar el efecto erosivo del grupo
control positivo sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro.

Determinar el efecto erosivo del grupo
control negativo sobre el esmalte dentario
bovino expuesto por 24 a 72 horas en un
estudio in vitro.

erosivo sobre el esmalte dental bovino en
el intervalo de tiempo de 48 a 72 horas en
un estudio in vitro.

El grupo control positivo tiene mayor
efecto erosivo sobre el esmalte dental
bovino en el intervalo de tiempo de 24 a
48 horas en un estudio in vitro.

El grupo control negativo tiene mayor
efecto erosivo sobre el esmalte dental
bovino en el intervalo de tiempo de 24 a
48 horas en un estudio in vitro.

Sin exposicion
24 horas
48 horas
72 horas

VARIABLES DE
CONTROL

Control positivo
Bebida carbonatada
Inca Kola®
Control negativo
Agua destilada

ADESCO®
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Validacion:

Se utilizaron dos formatos para llenar los datos, sobre la medicién del pH y la medicion
de microdureza, los cuales fueron elaborados por la investigadora, fue sometido a validez
por un juicio de expertos, quiere decir, los formatos fueron evaluados por tres
especialistas, los cuales estuvieron de acuerdo de forma unanime, concluyendo que, por
medio de esos instrumentos, las mediciones se realizarian de forma precisa (36).
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Moroert 'p'.'.;*:'i:'
FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

TESIS: “Efecto erozivo de tres tipos de bebidaz regionales industrializadas
pernanaz zobre el ezmalte dental bovino, Estudio i vitro®

[ Cuadro de determmacion da pH onginal de las bebidas regionales
mdustnalizadas:

Bebidaz regionales mdustnalizadas pH

Behida Chicha Morada Salva @

Behida de Camu Camu La Floreneiz &

Behida de Chacha da Jora Lorenza®

Control positive Bebida Carbonatada Inca Kola®

Control negative Aguz Destiladz ADESCO®
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Universidad
Norbert Wiener

Lima, 21 de abril de 2022

Carta N°0218-016-04-2022-DECS-UPNW

Ing. Winston Napole6n Aceijas Pajares
Jefe Del Laboratorio

Facultad De Ingenieria Mecanica
Universidad Nacional De Ingenieria

Presente. -
De mi consideracion

Es grato dirigirme a Usted para expresarle mi cordial saludo y a la vez presentarle a la
Srta. Pamela Zadith Rojas Huillca, con N° de DNI 45103401 y co6digo de estudiante
a2007100930, Bachiller en Odontologia, quien solicita acceder a su institucion para
recolectar sus datos estadisticos con la finalidad de desarrollar su proyecto de
investigacion titulado “EFECTO EROSIVO DE TRES TIPOS DE BEBIDAS
REGIONALES INDUSTRIALIZADAS PERUANAS SOBRE EL ESMALTE DENTAL
BOVINO. ESTUDIO IN VITRO”, por lo que

le agradeceré su gentil atencion al presente. Sin otro en particular, me despido.

Atentamente,
Dr. Elias Meliton Arce Rodriguez
J Decano
Facultad de Ciencias de la Salud
uwiener.edu.pe
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W@\ Facultad de Ingenieria Mecanica

«“<  Laboratorio de Mecanica N° 4

*SOLICITANTE
*REFERENCIA
*FECHA

INFORME TECNICO
Lb4 - 0518 - 2022

ENSAYOS DE MICRODUREZA A
MUESTRAS DE ESMALTE DENTAL BOVINO

- PAMELA ZADITH ROJAS HUILLCA
: Orden de Laboratorio N° 107972
- Lima, 05 de setiembre de 2022

1. |ANTECEDENTES

Se recibi6 cien (100) muestras de esmalte dental bovino, con la finalidad

de

realizar lo siguiente:

* Ensayo de microdureza

PROHIBIDA SU REPRODUCCION O MODIFICACION PARCIAL O TOTAL DEL DOCUMENTO

DE LA
MUESTRA

Se identifico segun el cliente, como:

Cien (100) muestras de esmalte dental bovino, de caracteristicas:

* Material : Esmalte dental bovino.

* Tesis . " Efecto erosivo de tres tipos de bebidas regionales

industrializadas peruanas sobre el esmalte dental bovino.
Estudio invitro"

* Informacioén del experimento

Se realizé la medicion inicial de microdureza de las muestras, luego se midié
el pH de las bebidas industrializadas con un pH metro, se procedié a verter
50ml de cada bebida a evaluar en los envases previamente rotulados, para
el grupo control negativo se usé agua destilada y para el grupo control
positivo se us6 una gaseosa.

Las muestras se expusieron a las bebidas industrializadas por 24 horas,
luego de cumplir el tiempo se procedié a medir la microdureza de forma
inmediata, para luego volver a ser sumergidas en las bebidas
industrializadas por otras 24 horas (completando las 48 horas) siendo
medida su microdureza pasado ese tiempo. Finalmente , para completar las
72 horas se realizé una Gltima inmersién de 24 horas luego terminado el
tiempo se procedié a medir la microdureza .

Las muestras de bovino después de cada exposicion fueron lavadas a
presién con agua destilada y una jeringa, para luego almacenarse en agua
destilada a 37°C, hasta la medicién de microdureza.

EQUIPOS
UTILIZADOS

* Microdurémetro Vickers marca LEITZ, aprox. 0.5 pm.

CONDICIONES DE
ENSAYO

ot . 19°C
*HR. @ 75%

Av Tupac Amaru 210, Lima 25, Peru
Teit 381-3833/481-1070 anexo 4413
Email labmeci@uni edu pe

Pagina 1
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INACAL - DA CON REGISTRO N° LE - 002

INFORME DE ENSAYO
MA2144079 Rev. 0

ADESCO PERU SAC.
CALAMZA G LOTE. 05 URS. TAURIJA LIMA - LIMA - LOS OLIVOS

ENV ! LB-350420-002

PROCEDENCIA | PLANTA ADESCO PERU

Feche & Recspoan 565 @ 0-12- 2021
Pectu de Deoicen : Del 23-123001 o 33-123003

Mustrec Reslcado Por ©  QUENSE

PLANTA TRATAMENTO 06 ACns

Emitido por SOS del Pert SAC.
impreso el 301202021
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Piezas dentarias de bovino al
momento de la extraccion

Limpieza de las piezas
dentarias de bovino con
cureta periodontal

i
I
(L) v
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Limpieza de las piezas
dentarias de bovino con Scaler
en zonas con dificil acceso

Realizacion de los cortes de las
piezas dentarias de bovino con
disco de diamante
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MEDICION DEL Ph METRO DE LAS
BEBIDAS INDUSTRIALIZADAS
REGIONALES

REFRESCO REFRESCO

CHICHA DE JORA CHICHA MORADA

JORINKA® LA FLORENCIA®

CONTROL NEGATIVO
AGUA DESTILADA
ADESCO®

REFRESCO DE CONTROL POSITIVO

BEBIDA CARBONATADA

CAMU CAMU® INCA KOLA®
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BEBIDAS INDUSTRIALIZADAS
REGIONALES, CONTROL POSITIVO
Y CONTROL NEGATIVO

PRUEBA DE EXPOSICION
L A LAS 24 HORAS
e o et (I

PRUEBA DE EXPOSICION A

LAS 48 HORAS :

PRUEBA DE EXPOSICION A
LAS 72 HORAS
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EVALUACION DE LA MICRODUREZA
DEL ESMALTE DE BOVINO
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Reporte de similitud

® 8% de similitud general
Principales fuentes encontradas en las siguientes bases de datos:
» 8% Base de datos de Internet » 0% Base de datos de publicaciones
» Base de datos de Crossref » Base de datos de contenido publicado de Crossr

* 1% Base de datos de trabajos entregados

FUENTES PRINCIPALES

Las fuentes con el mayor nimero de coincidencias dentro de la entrega. Las fuentes superpuestas no se
mostraran.
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