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INTRODUCERE

A

Teza de doctorat prezenta intitulata TEHNICI MODERNE IN
PROFILAXIA STOMATOLOGICA are la baza dorinta de a dezvolta un
produs alimentar exclusiv din plante cu beneficii majore asupra sanatatii
individului datorita potentialului plantelor de a avea un caracter
antimicrobian, anticariogenic, antioxidant si antidiabetic; conceperea
unui astfel de produs alimentar cu un potential major anticariogenic
reprezinta un prag esential in dezvoltarea preventiei dentare dar si in
mentinerea sanatatii intregului organism.

Majoritatea produselor de preventie existente nu includ produsele
alimentare, ceea ce genereaza astfel o mare oportunitate de a se
dezvolta cercetarile Tn aceastad directie, deoarece leziunile carioase
afecteazd marea majoritate a populatiei din intreaga lume. Dulciurile
consumate, nu afecteaza doar dantura, ci favorizeaza si aparitia
diabetului si a obezitatii inca de la varste fragede, acestea fiind afectiuni
raspandite pe scara larga in zilele noastre. S-a ajuns astfel la concluzia
ca aparitia unui produs alimentar care s& nu favorizeze producerea
leziunilor carioase si in acelasi timp sa nu afecteze indicele ponderal si
glicemia, chiar si in conditile unui consum ridicat, este de o mare
necesitate n zilele noastre.

De-a lungul timpului diferitele specii de plante au fost utilizate n
fabricarea diferitelor produse de igiena orala si totodata si in fabricarea
produselor alimentare cu rol important in mentinerea sanatatii orale dar
si cea a intregului organism, datoritd multiplelor beneficii pe care

acestea le ofera.



Prin accentul pus pe importanta utilizarii plantelor, a aparut o alta viziune
si 0 alta abordare a manoperelor de preventie, cu diversificarea acestora
comparativ cu metodele traditionale bine cunoscute deja de preventie.

Descoperirea unor combinatii de plante care pot fi considerate
ingrediente ale unor produse alimentare naturale, fara zahar, cu un
puternic caracter antioxidant, antibacterian dar si anticariogenic prezinta
un interes de mare actualitate pentru dezvoltarea domeniului holistic in
ceea ce priveste medicina dentara.

Aceasta lucrare de doctorat ofera o cercetare ampla si detaliata
asupra metodelor moderne de prevenire a afectiunilor dentare, cu un
accent special pe utilizarea plantelor medicinale si impactul alimentatiei.
Aceasta este structurata in mai multe capitole care acopera aspecte

teoretice si practice ale profilaxiei stomatologice.
PARTEA GENERALA

Partea generala cuprinde trei capitole care analizeaza literatura
de specialitate relevanta. Aceste capitole sunt esentiale pentru
intelegerea semnificatiei studiilor efectuate in sectiunea partii speciale a
acestei teze de doctorat.

Primul capitol al acestei parti reprezinta o introducere oferind
date privind prevalenta cariilor si factorii de risc principali, deoarece
afectiunile orale sunt percepute ca fiind una din problemele majore care
afecteaza populatia globului. Un accent deosebit se pune pe dieta
cariogena si efectele negative ale zaharului asupra dintilor,dar si pe
profilaxia cariei dentare prin gestionarea corecta a dietei. Relatia dintre
dieta si sanatatea oralda este una extrem de importanta, deoarece
sanatatea orala reprezinta un indicator important al calitatii vietii si al

bunastarii.



Al doilea capitol ofera o sinteza comprehensiva a beneficiilor
plantelor in diverse domenii ale sanatatii si alimentatiei. Acest capitol
serveste ca un ghid esential pentru intelegerea modului in care plantele,
prin componentele lor bioactive, pot contribui la prevenirea si tratarea
diferitelor afectiuni ale organismului. Cu alte cuvinte, Tn acest capitol se
ofera o perspectiva detaliata asupra modului in care speciile naturale de

plante reprezinta o alternativa sanatoasa la produsele chimice sintetice.

Al treilea capitol a partii generale incepe prin a oferi o baza
solida in preventia dentara traditionala, care raméane un element central
a sanatatii orale. Prin descrierea detaliatd a metodelor de preventie
traditionala, se stabileste astfel un punct de plecare necesar pentru a
intelege necesitatea unei abordari holistice. Preventia holistica in
medicina dentara include utilizarea remediilor naturale si a produselor
pe baza de plante, care sunt sigure si eficiente in tratarea si prevenirea
afectiunilor orale. Preventia holisticd in medicina dentard aduce o
perspectiva cuprinzatoare si profunda asupra sanatatii orale, subliniind
interconectivitatea dintre sanatatea orala si cea generald. Prin
promovarea nutritiei adecvate, evitarea toxinelor, utilizarea remediilor
naturale, abordarile non-invazive si tratarea cauzelor profunde,
preventia holistica oferd o modalitate sigura si eficientd de a mentine si

imbunatati sanatatea dentara.
PARTEA SPECIALA

Partea speciala este structurata in patru capitole a caror obiective
au fost: descoperirea biocompatibilitatii teobrominei continute in boabele
de cacao cu diversi Tndulcitori precum sorbitol, trehaloza, fructoza,
galactoza, glucoza, guma arabica si lactoza in vederea realizarii unui

produs alimentar cu numeroase beneficii asupra sanatatii intregului



organism; conceperea si realizarea unei retete de ciocolata calda
menite sa imbine gustul, aroma, textura si mirosul pentru un produs
alimentar antioxidant si anticariogenic si nu in ultimul rand determinarea
profilului toxicologic in vitro, proprietatile nutritive, continutul total dar si
cel individual de polifenoli si activitatile anticariogenice, antioxidante,
anti-carcinogenice si antimicrobiene in cazul celor doua ciocolate nou

obtinute, vegane si fara zahar.

Primul studiu al tezei de doctorat descris in al patrulea
capitol, ofera o cercetare detaliata asupra modului in care teobromina
interactioneaza cu diferiti Tndulcitori sub influenta temperaturilor
ridicate. Acest studiu are ca scop identificarea combinatiilor optime
care ar putea fi utilizate in produse dentare naturale si antioxidante.
Studiul include o metodologie detaliata prin utilizarea spectroscopiei
ATR-FTIR (Attenuated Total Reflectance Fourier Transform Infrared
Spectroscopy). Aceasta tehnica a fost utilizata pentru a observa
interactiunile moleculare la nivelul legaturilor chimice. Ea permite
detectarea modificarilor in spectrele de absorbtie a infrarosului, ceea
ce indica prezenta sau absenta interactiunilor chimice intre
teobromina si indulcitori. De asemenea, a fost folositd si Analiza
Termica (TG/DTG/HF-Thermogravimetric Analysis/Differential
Thermogravimetric/Heat Flux Analysis). Tehnicile termogravimetrice si
de analiza a fluxului de caldura au fost utilizate pentru a studia
stabilitatea termica a probelor si pentru a identifica punctele de topire
si degradare termica. indulcitorii folositi pentru studiul interactiunilor
teobromina-indulcitor au fost dupa cum urmeaza: sorbitol, trehaloza,

fructoza, galactoza si glucoza, guma arabica si lactoza.
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In cazul Analizei termogravimetrice, s-a folosit Tn cadrul acestui studiu
aparatul TG/DTA Diamond Perkin Elmer (Diamond
Thermogravimetric/Differential Thermal Analyzer, Perkin Elmer) si
aparatul Spectrum 100 Series (Perkin Elmer, Shelton, Connecticut, U S)
cu aplicatii largite in diverse domenii de activitate precum cel alimentar,
farmaceutic, petrochimic. Aceasta investigatie experimentala s-a
concentrat pe evidentierea compatibilitatii dintre substanta activa
reprezentata de teobromina si Tindulcitorii mentionati, Tn conditii
ambientale dar si la temperaturi ridicate, evidentiind faptul ca
teobromina are o stabilitate termica ridicata ceea ce conduce la ideea ca
aceasta substanta activa se poate folosi la temperaturi mai mari pentru
a obtine dulciuri ce pot fi administrate copiilor in scopul prevenirii cariei

dentare.

Cel de al doilea studiu este descris in al cincilea capitol,
capitol care exploreaza dezvoltarea si evaluarea senzorialda a doua
retete noi propuse de ciocolata calda naturald, comparativ cu un produs
de referinta de ciocolata calda, gasit in comert. Studiul a urmarit
realizarea a doua retete de ciocolata calda mai sanatoase, cu continut
redus de zahar si fibre dietetice crescute, mentinand in acelasi timp
calititile senzoriale comparabile cu produsele traditionale. Tn cadrul
acestui studiu comparativ, cele doua retete de ciocolata calda
concepute au fost supuse unor evaluari senzoriale, avand scopul de a
determina caracteristicile de baza ale acestor produse, referindu-se in
mod special la aroma, textura, miros si consistenta, pentru a obtine in
final un produs bine structurat si cu multiple beneficii asupra sanatatii
intregului organism. Ambele retete au fost evaluate pentru a determina

diferentele senzoriale si acceptabilitatea in randul subiectilor participanti,
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cu scopul de a identifica preferintele acestora si de a optimiza
caracteristicile produselor finale. Evaluarea senzoriala a fost realizata cu
participarea a 54 de subiecti de la Facultatea de Medicina Dentara din
Timisoara. Evaluarea s-a concentrat pe cinci atribute: aspect,
consistenta, aroma, gust si miros. Metoda de cercetare a fost realizata
prin analiza senzoriala, subiectii fiind anchetati prin chestionar,
rezultatele fiind prelucrate statistic cu ajutorul testelor Mann-Whitney si
Wilcoxon Sign Rank. Studiul a demonstrat ca reteta P1 este superioara
in ceea ce priveste calitdtile senzoriale si are un profil nutritional
favorabil, ceea ce o face o alegere atractiva pentru cei care cauta o
optiune mai sanatoasa de ciocolata calda. Acest studiu contribuie
semnificativ la domeniul alimentelor functionale, evidentiind importanta
dezvoltarii de produse care sunt nu doar gustoase, ci si benefice pentru
sanatate. Ciocolata calda vegana fara zahar dezvoltata in acest studiu
poate fi integratd intr-o dietd sanatoasa si poate servi drept model

pentru viitoare inovatii in industria alimentara.

Al treilea studiu cuprins in al saselea capitol, ofera o noua
perspectiva de realizare a unei retete optimizate din punct de vedere al
indulcitorului: stevia sau zaharul de mesteacan. Pornind de la aceasta
idee, s-a realizat o a doua evaluare senzoriala, din nou cu un mare
accent pe caracteristicile senzoriale, atat de importante in succesul pe
termen lung al unui produs nou conceput. Scopul acestei evaluari
senzoriale este de a optimiza produsul de ciocolata calda si de a
identifica varianta care combina cel mai bine gustul, aroma si textura
cremoasa, respectand totodata principile naturale ale prepararii
acestuia. Studiul se desfasoara in mai multe etape si foloseste metode

riguroase de evaluare senzoriala pentru a determina superioritatea
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noului produs fata de cel din comert. Retetele au fost preparate cu
atentie la detalii, ingredientele fiind fin macinate si cantarite cu precizie
inainte de a fi amestecate cu apa la o temperatura de 70-80°C.
Evaluarea senzoriala a avut loc la Facultatea de Medicina Dentara din
cadrul Universitatii ,Victor Babes” din Timisoara, dupéa obtinerea avizului
Comisiei de Etica a Cercetarii Stiintifice. Subiectii au fost recrutati din
cadrul facultatii si au fost instruiti sa evalueze probele pe baza unui
chestionar ce includea cinci caracteristici: aspect/culoare, consistenta,
aroma, gust si miros. Studiul a concluzionat faptul ca produsul P1,
indulcit cu stevia, a fost superior celorlalte doua produse testate in ceea
ce priveste aroma, gustul si mirosul, in timp ce produsul din comert a
excelat doar la capitolul consistenta. Studiul efectuat in cadrul acestui
capitol sugereaza ca noua reteta optimizata nu doar indeplineste, dar si
depaseste in unele aspecte calitatile produsului de referinta, oferind o
optiune mai sanatoasa si mai atragatoare pentru consumatori.

Al patrulea studiu descris in al saptelea capitol, are ca
obiective esentiale realizarea unei ciocolate calde, sanatoase imbogatita
cu plante bogate in polifenoli si indulcita cu pulbere din frunze de Stevia;
analizarea compozitiei nutritionale a retetelor, a activitatii antioxidante si
a continutului total si individual de polifenoli ale produselor finale;
evaluarea activitatii antimicrobiene impotriva tulpinilor bacteriene
specifice cariilor dentare, si determinarea profilului toxicologic in vitro
pentru a asigura siguranta consumului uman, dar si investigarea
acceptabilitati  consumatorilor. Prin atingerea acestor obiective
enumerate, studiul doreste sa dezvolte si sa evalueze doua tipuri
inovatoare de ciocolata calda vegana fara zahar, cu ingrediente strict
naturale punand accent pe proprietatile lor nutritionale, antioxidante,

antimicrobiene si anticariogenice. Studiu include o metodologie detaliata
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bazaté pe evidentierea continutului total de polifenoli, utilizand metoda
Folin-Ciocalteu, prin care s-a masurat cantitatea totala de polifenoli,
considerati compusi esentiali datorita proprietatilor lor antioxidante;
identificarea si cuantificarea polifenolii individuali prin cromatografie
lichidad-masa (LC-MS), aceasta metoda a permis o caracterizare
detaliata a compozitiei polifenolice a ciocolate; capacitatea antioxidanta
a fost evaluata folosind metoda CUPRAC, care masoara capacitatea
ciocolatei. Activitatea antimicrobiana a ciocolatei a fost testata impotriva
unor tulpini bacteriene implicate in dezvoltarea cariilor dentare, precum
Streptococcus mutans si Streptococcus sanguinis. Cercetatorii au
atribuit activitatea anti-cariogenica a ciocolatei continutului ridicat de
polifenoli, care au proprietati antibacteriene puternice. in ceea ce
priveste profilul nutritional al retetelor de ciocolata calda, reflecta ca:
ambele retete au avut valori energetice similare, de aproximativ 408
kcal/100g, ceea ce le face comparabile cu ciocolata traditionala, dar fara
zahar adaugat. Acest studiu contribuie semnificativ la domeniul
alimentelor functionale, evidentiind importanta dezvoltarii de produse
care sunt nu doar gustoase, ci Si benefice pentru sanatate. Ciocolata
vegana fara zahar dezvoltatda in acest studiu poate fi integrata intr-o
dieta sanatoasa si poate servi drept model pentru viitoare inovatii in

industria alimentara.



