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Resumen 

Los jugos industrializados comprenden el 15% de la ingesta provocando daños 

a la estructura dental. Existen estudios que evalúan cambio de color de jugos de 

naranja, sin embargo, no existen estudios de jugos industrializados sabor 

durazno. El objetivo de la presente investigación fue determinar el efecto de 

pigmentación con jugo industrializado de naranja y durazno en una resina 

compuesta. Se elaboraron 60 discos de resina (Filtek Z350® XT) color body A2, 

de 2mm de espesor y 7mm de diámetro, y polimerizados con una lámpara LED 

F (WOODPECKER LED) por 20 seg. Se almacenaron en agua destilada durante 

una semana. Fueron expuestos a 4 grupos (n=15) durante 30 min por 30 días 

en jugo industrializado de naranja, jugo industrializado de durazno, café y agua 

destilada. Se registró el color con un espectrofotómetro digital VITA 

Easyshade®. Los resultados fueron procesados en SPSS 25.0, variaciones con 

ANOVA de dos vías y prueba post hoc de Tukey. El café mostró cambios de 

color perceptible al ojo humano, seguido del jugo industrializado de naranja y el 

jugo industrializado de durazno. El agua destilada pigmentó menos. La 

exposición a jugo de naranja y durazno a los 30 días generaron mínimos cambios 

de color. 

Palabras clave: Naranja, durazno, pigmentación, color. 
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Abstract 

Industrialized juices comprise 15% of the intake, causing damage to the dental 

structure. There are studies that evaluate the color change of orange juices; 

however, there are no studies of industrialized peach-flavored juices. The 

objective of the present investigation was to determine the effect of pigmentation 

with industrialized orange and peach juice in a composite resin. Sixty resin discs 

(Filtek Z350® XT) color body A2, 2 mm thick and 7 mm in diameter, were 

prepared and polymerized with a LED F lamp (WOODPECKER LED) for 20 sec. 

They were stored in distilled water for one week. They were exposed to 4 groups 

(n=15) for 30 min for 30 days in industrialized orange juice, industrialized peach 

juice, coffee and distilled water. Color was recorded with a VITA Easyshade® 

digital spectrophotometer. Results were processed in SPSS 25.0, variances with 

two-way ANOVA and Tukey's post hoc test. Coffee showed color changes 

perceptible to the human eye, followed by industrialized orange juice and 

industrialized peach juice. Distilled water pigmented less. Exposure to orange 

and peach juice at 30 days generated minimal color changes. 

Keywords: Orange, peach, pigmentation, color. 
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 I.  INTRODUCCIÓN    

En nueve países de América Latina el consumo de jugos industrializados ha 

aumentado, según un estudio realizado por la Organización Panamericana de la 

Salud.1 Las variaciones en los estilos de vida han originado un aumento en la 

demanda de refrescos y jugos industrializados, sobre todo debido a su 

practicidad de consumo, además de posibilitar el consumo de frutas fuera de su 

temporada de cosecha local.2  

Los jugos de frutas cítricas como la naranja son excelentes fuentes de vitamina 

C y aportan otros nutrientes clave como potasio, fosfato, magnesio y vitamina A, 

el consumo moderado puede brindar beneficios nutricionales y dietéticos 

significativos.3 Asimismo, el jugo de durazno contiene micronutrientes más 

importantes como fibras dietéticas, ácidos clorogénicos, el β-caroteno, vitamina  

E, potasio y cobre.4  

Sin embargo, estos jugos industrializados comprenden el 15-17% de la ingesta 

total de energía diaria en las dietas occidentales, superando el límite establecido 

del 5% de azúcar añadido de la Organización Mundial de la Salud.5 Esto puede 

provocar daños con mayor incidencia a nivel sistémico como la obesidad y la 

diabetes, y además a la estructura dental en todos los grupos etarios. De acuerdo 

a la Organización Mundial de la Salud, se ha encontrado que las bebidas y 

alimentos altos en azúcares son fuentes de calorías innecesarias en la población, 

convirtiéndose en un problema de salud pública.6  

Otro efecto adverso del consumo de este tipo de bebidas es el cambio de color 

en los materiales restauradores, la pigmentación de los materiales dentales 

como las resinas puede ser analizada a través de colorímetros o por aparatos 

electrónicos como el espectrofotómetro, puesto que estos últimos eliminan los 

sesgos de la comparación del color.7  

Existen diversos estudios que evalúan el cambio de color de diversas bebidas 

incluyendo café8,9, té9,10,11,12, vino tinto9,10,11, gaseosas12,13 y algunos jugos, como 

de naranja11,12,14,15, sin embargo, no hay estudios de jugos industrializados sabor 

durazno. Cabe mencionar que muchos de éstos artículos tienen distintas 

metodologías que pueden imposibilitar su comparación.  
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Ante lo planteado, se formula la interrogante ¿Cuál es el efecto de pigmentación 

con jugo industrializado de naranja y durazno en una resina compuesta?   

La presente investigación tiene justificación teórica, pues permitirá incrementar 

el conocimiento relacionado a la estabilidad cromática de resinas y al efecto de 

pigmentación de los jugos industrializados, además servirá como fuente de 

información para que pueda ser aplicada por otros investigadores sirviendo de 

base para investigaciones posteriores. También tiene justificación práctica, pues 

los cirujanos dentistas y estudiantes podrán conocer las consecuencias del 

consumo prolongado de jugos industrializados en las resinas, beneficiando a los 

pacientes que obtendrán resultados a nivel estético y funcional. 

Debido a eso, el objetivo general del presente proyecto de investigación será 

determinar el efecto de pigmentación con jugo industrializado de naranja y 

durazno en una resina compuesta, y como objetivos específicos determinar el 

efecto de pigmentación en una resina compuesta expuesta jugo industrializado 

de naranja durante una, dos y cuatro semanas, y determinar el efecto de 

pigmentación en una resina compuesta expuesta jugo industrializado de durazno 

durante una, dos y cuatro semanas.   
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 II.  MARCO TEÓRICO   

Las resinas dentales son materiales utilizados en el área odontológica para las 

restauraciones posteriores y anteriores, estos materiales poseen características 

físicas y mecánicas, asimismo presentan una variedad de tonalidades y colores.2 

Se encuentra compuesta por una matriz orgánica que se constituye por un 

sistema de monómeros llamado BIS-GMA, GMA/TEGDMA, un fotoiniciador de 

polimerización como la canforoquinona, sistema acelerador e inhibidores de 

polimerización. La matriz inorgánica se encuentra cubierta por silano que actúa 

como agente de unión entre las partículas.16  

Se pueden clasificar dependiendo de su composición o el tipo de función, entre 

las resinas de fotocurado tenemos a las resinas microhíbridas, de nanorelleno y 

nanohíbridas que han ido evolucionando, mejorando sus propiedades.17 Los 

nanocompuestos tienen un tamaño de partícula pequeño y poseen mejores 

cualidades en comparación con las resinas compuestas tradicionales.18  

Uno de los principales problemas es la estabilidad cromática, pues estas resinas 

pueden presentar cambios de tonalidad o pigmentarse por efecto de introducción 

de moléculas que se encuentran en contacto con los dientes por el consumo de 

agentes pigmentantes. En estudios comparativos entre las resinas microhíbridas 

y nanohíbridas se han encontrado que las primeras son más resistentes a la 

decoloración por jugos naturales y comerciales.19 Otro estudio similar se 

encontró que la resina con nanorelleno expuesta a los jugos no presentó 

estabilidad cromática.20 Por otra parte en un estudio se encontró mejor 

estabilidad de color en un nanocompuesto que en la resina nanohíbrida.21 

Con respecto a las causas de las pigmentaciones pueden intervenir diversos 

factores pudiendo ser extrínsecos o intrínsecos, y además hay factores como la 

absorción o adsorción de manchas extrínsecas consideradas como un problema 

importante de las restauraciones estéticas; entre ellas se han descrito 

mecanismos como sustratos pigmentantes realizados por las bacterias 

cromógenas y como componentes de la dieta diaria como colorantes que se 

retienen en la cavidad bucal.22  
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Los factores como el consumo de café, té, vino tinto; al igual que el tabaquismo, 

ciertos medicamentos y la erosión dentaria se encuentran relacionadas a las 

pigmentaciones en las restauraciones.23 Siendo importante referir estudios 

realizado en resinas temporales donde se encontró que el efecto pigmentante 

del café y el vino tinto fue superior al del jugo de naranja y de bayas.24  

Al respecto una investigación similar en compuestos de resina en saliva artificial, 

encontraron que las muestras sumergidas en Coca-Cola demostraron mayor 

efecto de pigmentación seguido del jugo de naranja, café y vino tinto.8 En otro 

estudio se obtuvo que las muestras sumergidas en jugo de naranja, te, café y 

vino tinto presentaron variación cromática por encima de valores aceptables.9 

En estudios realizados en dientes naturales, donde se evaluó el efecto 

pigmentante de gaseosa, café y jugo de arándanos concluyeron que el jugo de 

arándanos presentó variaciones cromáticas a las dos semanas, mientras que el 

café a los tres meses.10 

Por otra parte, las pigmentaciones intrínsecas generalmente están asociadas 

con cambios estructurales durante las formaciones del diente y adquiridas, que 

se pueden dividir en generales como enfermedades sistémicas, displasia dental 

e ingesta de sustancias o fármacos, y locales como procesos pulpares, 

traumatismos dentales o por materiales de obturación.11  

Sin embargo, en el área odontológica, varias investigaciones sobre el valor del 

pH en estas bebidas indican que cuanto mayor es la acidez titulable de la bebida, 

mayor es su poder erosivo sobre las estructuras dentales.12 Algunas 

publicaciones indican que un pH superior a 5,0 no es significativo para la erosión 

dental. Por otro lado, algunos investigadores consideran otros parámetros 

importantes como la concentración de ácido, el grado de saturación, las 

concentraciones de calcio y fosfato, y los inhibidores de la erosión para influir en 

la erosión dental.13  

En el mercado se pueden encontrar diversos tipos de bebidas procesadas o 

naturales, y si bien es cierto las frutas poseen un aporte nutricional y beneficios 

para la salud humana, también se ha encontrado que tienen efectos de 

pigmentación en los dientes y materiales de restauración.14 
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Estudios sobre jugo de duraznos se han basado en la composición y calidad de 

estos, pues contienen polifenoles y flavonoides, así como antioxidantes y ácido 

clorogénico; además se ha demostrado que los extractos de durazno diluidos 

presentan mayor poder antioxidante que duraznos maduros.15 Con respecto al 

jugo de naranja es necesario mencionar que contiene flavonoides como 

naringenina y hesperidina, y carotenoides como β-criptoxantina y luteína.25   

En investigaciones realizadas en jugos de frutas se encontró que las bebidas de 

jugo de granada natural, y jugo de naranja y de granada industrializados tienen 

efecto en la pigmentación de resinas.16 También otra investigación similar que 

evaluó la estabilidad del color de resinas en té helado, bebida deportiva, jugo de 

naranja, cola y agua destilada durante 15 días, encontró que el té helado 

presentó mayor efecto pigmentante con respecto al jugo de naranja.17 

Contrastando con otro estudio realizado en resinas acrílicas que encontró mayor 

efecto pigmentante en el jugo de zanahoria, seguido del jugo de naranja y el té.18 

Investigaciones relacionadas a las antocianinas, donde se sabe que es uno de 

los  pigmentos más frecuentes en las frutas, se puede mencionar un estudio que 

evaluó el efecto de pigmentación de dos bebidas ricas en antocianinas en una 

resina compuesta con nanorelleno, encontrando que el jugo de arándanos  

presentó mayor variación cromática.26 Otra  bebida  rica en antocianinas es la 

chicha morada, al respecto un estudio realizado en resinas nanohíbridas 

después del blanqueamiento, se encontró  que el extracto de maíz morado tuvo 

mayor variación cromática con respecto al té verde, sin embargo fue 

clínicamente aceptable.27  

Otro  agente  pigmentante a considerar es el café, que no solo presenta cafeína, 

sino compuestos bioactivos como antioxidantes, como los ácidos fenólicos, 

clorogénico, cafeico y flavonoides en el producto final.28 En investigaciones 

relacionadas con la tinción del café se ha encontrado que los agentes colorantes 

del café suelen fijarse después de la adherencia a la superficie dental, a 

diferencia del té que se elimina, demostrando que el café es un colorante más 

eficaz que el té.12 Contrastando con otra investigación realizada en 

restauraciones de resinas provisionales donde la inmersión se realizó durante 

seis meses en saliva artificial té, café y vino, la mayor variación cromática se dio 
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en el vino, no obstante el efecto protector de la resina fue más significativo contra 

el café.13 

Por otro lado, es importante considerar el concepto de color, que se puede 

interpretar como un fenómeno que se relaciona con procesos en el sistema 

nervioso y hechos físicos, establecido por las longitudes de onda perceptibles 

por el ojo humano a nivel del espectro electromagnético, recibiendo la influencia 

de tres factores como la fuente de luminosidad, el observador y objeto.29,30 En la 

selección del color puede influir factores subjetivos debido a la complejidad de 

su naturaleza, así también factores como los protocolos de selección, la medición 

de color y el tipo de restauración. No obstante, estas particularidades de los 

efectos ópticos siempre deben ser registradas.31  

En el campo odontológico se puede encontrar instrumentos que ayudan a 

determinar con la mayor precisión el color de un diente, contando con dos 

técnicas, siendo la primera la subjetiva que se basa en la aplicación de guías de 

color para dientes, siendo la técnica más usada ya que presenta una serie de 

incisivos centrales con diferentes escalas de colores para ser comparadas con 

el diente natural en condiciones similares de luminosidad, buscando la similitud 

precisa. Por otra parte, la técnica objetiva está basada en modelos matemáticos 

que emplean espectrofotómetros y colorímetros.32  

Entre los métodos para la determinación de color podemos considerar el análisis 

por medio de los espectrofotómetros o colorímetros, que poseen mayor ventaja 

frente a los métodos subjetivos pues las lecturas de color son objetivas y pueden 

ser cuantificadas sin la intervención de factores externos. Estos instrumentos 

electrónicos permiten una estandarización, por medio del análisis 

espectrofotométrico o sistemas híbridos que se encuentran en la actualidad.33  

Un sistema que utiliza escalas es el colorímetro, se encuentra diseñado para 

medir el color directamente, ya que los valores medidos utilizan solo tres filtros 

de colores siendo el rojo, el verde y el azul; y además proporciona lecturas 

objetivas, que pese a las condiciones ambientales son independientes y pueden 

ser obtenidas con rapidez y cuantificadas que ayudan a estandarizar el color para 

una clasificación y reproducción más fiable.34 Sin embargo los 



7  

  

espectrofotómetros son aparatos que miden longitudes de onda y nos brindan 

colores más precisos de los objetos, entre los métodos espectrofotométricos 

para determinar la pigmentación incluyen el índice de pardeamiento (ABS 520 

nm /ABS 420 nm).35  

El sistema CIELAB se investiga utilizando un círculo de tono de colores Munsell 

y se consideran tres coordenadas L*, a* y b* en este sistema, donde:36 

- L* es coordenada de luminosidad (valor entre 0-100).  

- a* es coordenada de cromaticidad en el eje rojo-verde. 

- b* es coordenada de cromaticidad en el eje amarillo-azul. 

El cambio de color total (∆E) se puede calcular usando la siguiente relación:37 

∆E = √(∆L)2 + (∆a)2 + (∆b)2 
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 III.  METODOLOGÍA    

3.1. Tipo y diseño de investigación    

3.1.1.  Tipo de investigación: Básica   

3.1.2.  Diseño de investigación: Experimental, estudio In vitro  

3.2. Variables y operacionalización    

Variable: Efecto de pigmentación  

● Definición Conceptual: Propiedad que influye en el color de un material 

en un determinado tiempo de exposición que puede ser medido mediante 

el uso de técnicas instrumentales.35  

● Definición operacional: Variación del color de acuerdo con el 

espectrofotómetro.  

● Indicadores: ∆E (L*, a*, b*)  

● Escala de medición: cuantitativo, continua   

Variable: Agentes pigmentantes  

● Definición Conceptual: Sustancias ácidas con contenido elevado de 

colorantes que tienen la capacidad de pigmentar diferentes áreas.36  

● Definición Operacional: Sustancias que presentan efectos 

pigmentantes.  

● Indicadores: jugo industrializado de naranja, jugo industrializado de 

durazno, café y agua destilada  

● Escala de medición: cualitativo, nominal  

Variable: Tiempo de evaluación   

● Definición Conceptual: Período o duración en que se evalúan las 

variables cualitativas.37  
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● Definición Operacional: Momentos en que las muestras serán 

evaluadas. 

● Indicadores: día 0, día 7, día 14, día 30  

● Escala de medición: cuantitativo, discreta  

3.3. Población   

3.3.1 Población:  60 Discos de resina Filtek Z350® de 7 mm de diámetro 

y 2 mm de espesor.  

• Criterios de inclusión:   

- Discos de resina de 7 mm de diámetro por 2 mm de espesor 

confeccionados con la marca seleccionada en esta investigación. 

- Discos de resina que hayan completado un correcto proceso de 

polimerización. 

• Criterios de exclusión:   

- Discos de resina que se pigmenten o tengan burbujas durante el 

proceso de elaboración.  

Previo a la realización de este estudio, se realizó una revisión bibliográfica donde 

se evidenció un promedio del tamaño muestral de los estudios se encontró entre 

5 a 10 muestras. Este dato fue corroborado a través de una fórmula de contraste 

de medias, cuyo bajo tamaño muestral se debe a que la desviación estándar de 

los estudios revisados es baja. Por lo que proponemos 15 muestras por 

conveniencia, sin embargo, se tiene considerado la realización de un piloto para 

corroborar este tamaño muestral.  

3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos  

La técnica que se utilizó fue la observación y el instrumento de uso fue un 

espectrofotómetro digital VITA Easyshade® V (VITA Zahnfabrik H. Rauter GmbH 

& Co.KG, Alemania) que reporta cambios de color mediante la escala CIElab.  
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La diferencia de color se calculó utilizando la siguiente fórmula:35  

∆E = √(∆L)2 + (∆a)2 + (∆b)2 

3.5. Procedimientos    

Preparación de especímenes  

Se elaboraron 60 discos de resina de nanorelleno (Filtek Z350® XT, 3M ESPE, 

Saint Paul, EE. UU.), color body A2. Las unidades se confeccionaron con 

medidas de 2 mm de espesor y 7 mm de diámetro con un molde metálico 

cilíndrico en un solo incremento de 2 mm. Se utilizó como base una placa 

portaobjeto de 1 mm, encima de ella una cinta celuloide, sobre ello se colocó el 

molde metálico, seguidamente dentro del molde se compactó la resina 

compuesta, luego una cinta celuloide y finalmente se presionó con otra placa 

portaobjetos de 1 mm, esto con el objetivo de evitar la formación de burbujas.27  

Los discos fueron polimerizados con una lámpara LED F (WOODPECKER LED, 

China) durante 20 segundos con una densidad de potencia de 1400 mW/cm por 

cada disco de acuerdo con las indicaciones del fabricante, la cual fue calibrada 

por un radiómetro WOODPECKER para corroborar la potencia de dicha lámpara 

y se colocó junto a la placa portaobjetos de 1 mm que sirvió para uniformizar la 

distancia entre esta y las unidades de análisis.38  

Luego todos los 60 especímenes de resina se almacenaron en agua destilada 

durante una semana a temperatura ambiente antes de comenzar la evaluación.26  

Exposición a bebidas pigmentantes  

Todos los días fueron sumergidos los especímenes en frascos de 20 mL de cada 

sustancia pigmentante que se cambiaron diariamente a temperatura ambiente 

durante 30 min diarios.26 Las especificaciones de las bebidas evaluadas se 

encuentran en la Tabla 1. (Anexo 3) 

Luego de ser sumergidos en cada sustancia pigmentante, se procedió a lavar 

con agua destilada y posteriormente cada unidad de análisis se secó con papel 
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toalla, para dejarlo sumergido en frascos con agua destilada a temperatura 

ambiente.27  

Registro de color   

Se confeccionó una matriz de silicona, para estandarizar la inclinación para todas 

las tomas. Los registros fueron a la misma hora y en el mismo lugar por 30 días. 

Se realizaron tres registros de color por espécimen con un espectrofotómetro, 

obteniendo los valores de L*, a* y b*, que fueron promediados.  

Luego del registro del color los especímenes de color fueron almacenados en 

agua destilada durante todo el estudio.  

La medición de color se realizó en los siguientes intervalos de acuerdo con la 

tabla 2. (Anexo 4) 

3.6. Método de análisis de datos    

Los resultados se registraron en el programa Excel para luego ser procesados 

por SPSS 25.0. Se presentaron los resultados en tablas de frecuencia y gráficos. 

Para el análisis estadístico, se estableció las variaciones de medición de color 

utilizando la prueba estadística de ANOVA de dos vías con el fin de evaluar todos 

los cuatro grupos de agentes pigmentantes. También se utilizó la prueba post 

hoc de Tukey para comparaciones múltiples.  

3.7. Aspectos éticos    

El presente trabajo al ser in vitro, fue presentado al comité de ética para su 

respectiva aprobación. Se usaron materiales dentales por lo que no afectó la 

salud de personas, cumpliendo el principio de no maleficencia. Además, la 

investigación no presentó conflicto de intereses, pues fue autofinanciada, 

elaborada y desarrollada por las investigadoras. Se respetaron los principios 

bioéticos de autonomía, justicia y beneficencia.  
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 IV.  RESULTADOS 

En el gráfico 1, se observó que de todas las sustancias evaluadas el jugo de 

naranja, el jugo de durazno y el agua destilada no presentaron diferencias 

significativas, sin embargo, el café provocó mayor disminución del L* de las 

resinas compuestas, encontrándose diferencias significativas en el día 0 y día 7. 

 

 

 

Gráfico 1. Promedios de L* de discos de resina compuesta expuestos a jugo 

industrializado de naranja, jugo industrializado de durazno, café y agua destilada 

durante 30 días. 
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En el gráfico 2, no se observó diferencias significativas en los valores de a* en 

el grupo de jugo de naranja y jugo de durazno durante los 30 días; a diferencia 

del café que presentó diferencias significativas en los días 0, 7, 14 y 30, mientras 

que en el agua destilada no mostró diferencias significativas. 

 

 

 

Gráfico 2. Promedios de a* de discos de resina compuesta expuestos a jugo 

industrializado de naranja, jugo industrializado de durazno, café y agua destilada 

durante 30 días. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0.00

0.50

1.00

1.50

2.00

2.50

3.00

3.50

Día 0 Día 7 Día 14 Día 30

Naranja Durazno Café (-) Agua destilada (+)



14  

  

En el gráfico 3, no se observó diferencias significativas en los valores de b* en 

el grupo de jugo de naranja y durazno en los días 0, 7, 14 y 30; con respecto al 

café las diferencias significativas se dieron en los 30 días, mientras que en el 

agua destilada se observó diferencias significativas en el día 7 y 14. 

 

 

 

Gráfico 3. Promedios de b* de discos de resina compuesta expuestos a jugo 

industrializado de naranja, jugo industrializado de durazno, café y agua destilada 

durante 30 días. 
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En la tabla 3, se halló que en la luminosidad ΔL, el grupo de jugo de naranja y 

el grupo de jugo de durazno presentaron la menor variación cuando fueron 

comparados con el grupo de café (ΔL=-7.23). El café presentó la mayor 

disminución de luminosidad, habiendo diferencia significativa comparado al jugo 

de naranja, jugo de durazno y agua destilada. 

Con respecto al Δa, se encontró la menor variación cromática en el grupo de jugo 

de naranja (Δa=-0.26) seguido del jugo de durazno, lo que no hubo diferencia 

significativa en ambos grupos; a comparación del grupo de café que presentó 

diferencia significativa siendo mayor que el grupo de agua destilada. 

En cuanto al Δb, hubo mayor cambio de color en el grupo del café (Δb=3.70) que 

fue perceptible al ojo humano. No se encontró diferencias significativas entre el 

jugo de naranja y jugo de durazno, mientras que en el grupo de agua destilada 

si hubo diferencia significativa con respecto a los tres grupos. 

Según ΔE, se observó la variación de color para las resinas sometidas a 

sustancias pigmentantes en que se encontró que el café es la única bebida que 

genera cambios de color perceptible al ojo humano (ΔE=8.40) y tiene diferencia 

significativa. Tanto la naranja como el durazno hicieron cambios no perceptibles 

al ojo humano que no son estadísticamente diferentes. El agua destilada 

pigmentó menos, sin embargo, no tuvo mucha diferencia al jugo de durazno. 

 

Tabla 3. Promedios de ΔL, Δa, Δb y ΔE de discos de resina compuesta 

expuestos a jugo industrializado de naranja, jugo industrializado de durazno, 

café y agua destilada durante 30 días. 

 Naranja Durazno Café (-) Agua destilada (+) 

ΔL 0.38 AB 0.20 A -7.23 C 0.58 B 

Δa -0.26 A -0.16 A 2.16 C 0.24 B 

Δb 1.56 A 1.18 A 3.70 C* -0.65 B 

ΔE 1.62 B 1.20 AB 8.40 C* 0.90 AD 

Letras en mayúscula significan diferencia significativa de las sustancias entre diferentes sustancias. 

Se resalta con * cambios de color mayores a 2.7(40) 
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V.  DISCUSIÓN  

El presente estudio tuvo como objetivo determinar el efecto de pigmentación con 

jugo industrializado de naranja y durazno en una resina compuesta. Se demostró 

en los resultados que hubo variación en los colores de la resina compuesta, 

siendo el jugo de naranja y el jugo de durazno no perceptibles al ojo humano, sin 

embargo, el café sí tuvo cambios perceptibles al ojo humano. 

Las resinas son los materiales dentales usados más frecuentemente en los 

tratamientos de restauraciones, con el tiempo han ido mejorando sus 

propiedades, sin embargo, la estabilidad cromática es un principal problema, 

pues estas resinas pueden presentar cambios de tonalidad o pigmentarse por el 

consumo de diferentes sustancias.39,40 Existen diferentes estudios que evalúan 

el cambio de color en resinas, encontrando que diversas sustancias 

pigmentantes como el café8,9, té9,10,11,12 y vino tinto9,10,11 presentaron variación 

cromática por encima de valores aceptables.  

En esta investigación las muestras fueron preparadas con resina Filtek Z350® 

XT, una resina de nano relleno, y se sabe que debido a su composición pueden 

pigmentarse por efecto de introducción de moléculas que se encuentran en 

contacto con los dientes por el consumo de agentes pigmentantes.41 En los 

estudios comparativos entre las resinas microhíbridas y nanohíbridas han 

encontrado que las primeras son más resistentes a la decoloración por jugos 

naturales y comerciales, así también se observó  que la resina con nano relleno 

expuesta a los jugos no presentó estabilidad cromática.14,15 

Esto  se  explica  porque  una  resina que  tiene  como propiedad un tamaño de 

partícula más  fina  presentará un menor espacio entre partículas, protegiendo la 

matriz  y ocasionando menos desprendimiento de relleno.42 

La estructura de la resina y las características de las partículas tienen un impacto 

directo en la superficie y es susceptible a la tinción extrínseca.43 Además de la 

composición del material, el acabado y el pulido también pueden influir en la 

decoloración temprana de resinas compuestas, en el caso del jugo de naranja y 

jugo de durazno industrializados el pH ácido son causas en la disociación de 

matriz de relleno de las resinas compuestas.44,45 
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En esta investigación se evaluó la diferencia de color de las resinas expuestas a 

jugo de naranja y jugo de durazno durante 30 días con un espectrofotómetro 

digital, sin embargo, ambas bebidas presentaron valores de ΔE menores a 2.7,40 

es decir no perceptibles al ojo humano. 

El jugo de naranja presenta gran magnitud de carotenoides con predominio de 

βcarotenos, pigmento de color rojo anaranjado intenso que se encuentra en 

plantas y frutas,46 la presencia de colorantes amarillos que presentan afinidad 

con la red polimérica en la fase orgánica de los materiales o por la presencia de 

ácido tánico en su composición.47  

En el presente estudio se encontró que existe un ligero aumento del L*, es decir 

una disminución de la luminosidad, un ligero aumento de b* y un aumento 

significativo de a*. Los cambios encontrados son menores al café, sin embargo, 

existen diferencias significativas entre la exposición a jugo de naranja en 

comparación con el agua destilada, debido a que las resinas absorben el agua a 

una velocidad más alta debido a un coeficiente de difusión alto.48,49 Es importante 

mencionar que la exposición a ambas sustancias genera resultados clínicamente 

no perceptibles.  

Diversos estudios han demostrado que el jugo de naranja pigmenta 8,9,18,19,20,28 

encontrándose que esta bebida pigmenta menos que el café 8,9,12,13 y el vino tinto 

8,9 tal como fue encontrado en la presente investigación. Otros autores refieren 

que existe un mayor potencial de pigmentación del jugo de naranja, cuando 

comparado con bebidas gasificadas como la Coca-Cola.17 

Con respecto al jugo de durazno, no se encontró muchas diferencias en el 

cambio de color estadísticamente significativas comparadas con el agua 

destilada, siendo clínicamente no perceptibles en ambos casos. Al evaluar las 

diferentes dimensiones de color se encontró que existe un ligero aumento del L*, 

es decir una disminución de la luminosidad, un aumento significativo de a* y un 

ligero aumento de b* en las dos últimas semanas.  

Los estudios realizados sobre jugo de durazno basados en la composición de 

estos, indican que la presencia de carotenoides como el beta-caroteno es el 

principal pigmento que se encarga de darle un tono anaranjado, además 
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contienen polifenoles y flavonoides, así como antioxidantes y ácido 

clorogénico.15 El producto destacado de jugo de durazno en el mercado son los 

néctares que contienen un 40-50% de puré de este jugo, siendo rico en vitamina 

E y ácidos hidroxicinámicos, asimismo una pequeña cantidad de néctar contiene 

β-caroteno (7%), cobre (8%) y potasio (6%).50 

En una investigación se encontró cambios por encima del umbral de 

aceptabilidad en la estabilidad de color y la rugosidad de la superficie, y se 

concluyó que aumentaron tras la exposición a jugos de desintoxicación frescos 

rojos, verdes y naranja durante 15 y 30 días para todos los grupos.51  

Por otro lado, el grupo control positivo fue el café. El café es una de las bebidas 

con mayor cantidad de estudios evaluados con respecto a estabilidad de color 

con resinas.8,9,12,13 Los resultados del presente estudio indicaron que el café tuvo 

un ΔE mayor a 2,7. En el caso del café, todas las dimensiones de colores 

presentaron diferencias significativas en sus valores de L*, a* y b*, 

encontrándose cambios desde la primera semana.  

En investigaciones previas sobre la estabilidad cromática de resinas, han 

concluido que bebidas como el café presenta mayor pigmentación en 

restauraciones de resina compuesta, debido a su composición y 

propiedades.25,26,29 El café puede causar manchas tanto a través de la adsorción, 

debido a los pigmentos presentes en la capa orgánica de estos materiales, 

afectando las estructuras naturales del diente, siendo la causante de esta severa 

decoloración.30  

Dentro de los grupos estudiados, se sumergieron las resinas en agua destilada, 

no se encontró diferencias significativas en la variación cromática, presentando 

valores no perceptibles y más bajos a diferencia de todos los grupos. En un 

estudio sobre estabilidad cromática de resinas, el agua mostró el valor ΔE más 

bajo entre todos los grupos.31 

Finalmente, cabe destacar que este fue un estudio in vitro, por lo que no se utilizó 

saliva y no tiene las condiciones de un paciente, dado a que no se ha podido 

simular el rendimiento clínico de estos materiales se utilizó agua destilada. El 

tiempo de exposición también fue un factor importante en la evaluación de la 
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estabilidad del color, ya que en la realidad no se produce una exposición 

ininterrumpida por media hora en la cavidad oral, sin embargo, en este estudio 

se optó por estos tiempos para generar diferencias perceptibles en los grupos 

expuestos. También en la evaluación de la perceptibilidad de la estabilidad de 

colores se utilizó el espectrofotómetro easyshade, que es considerado un 

instrumento preciso, útil y flexible para igualar el color en odontología y ofrece un 

aumento del 33% de precisión y coincidencia del 93.3%, a comparación con las 

observaciones del ojo humano o las técnicas convencionales.52 
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VI.  CONCLUSIONES 

1. Pese a las limitaciones del estudio in vitro, podemos concluir que la 

exposición a jugo de naranja y durazno a los 30 días generaron mínimos 

cambios de color no perceptibles al ojo humano. 

2. El efecto de pigmentación de jugo industrializado de naranja en una resina 

compuesta expuesta durante una, dos y cuatro semanas no presentó 

variación cromática perceptible al ojo humano. 

3. El efecto de pigmentación de jugo industrializado de durazno en una 

resina compuesta expuesta durante una, dos y cuatro semanas no 

presentó variación cromática perceptible al ojo humano. 
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VII.  RECOMENDACIONES 

1. Se recomienda realizar estudios comparando otros tipos de resinas, 

considerando la marca y presentación para tener una mejor evidencia 

científica en su elección.  

2. Se recomienda evaluar las características de los agentes pigmentantes 

evaluados en el estudio, especialmente del jugo de durazno ya que de 

acuerdo a la investigación no hay muchos estudios relacionados sobre el 

efecto pigmentante en resinas. 
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ANEXOS  

Anexo 1. Tabla de operacionalización de variables  

VARIABLES DE  

ESTUDIO  

DEFINICIÓN  

CONCEPTUAL  

DEFINICIÓN 

OPERACIONAL  
INDICADORES  

ESCALA DE  

MEDICIÓN  

Efecto de 

pigmentación   

Propiedad que influye en el color de 

un material en un determinado 

tiempo de exposición que puede ser 

medido mediante el uso de técnicas 

instrumentales.35  

Variación del color de la 

resina de acuerdo al 

espectrofotómetro.  

- ∆E (L*, a*, b*)  cuantitativo, continua  

Agentes 

pigmentantes  

Sustancias ácidas con contenido 

elevado de colorantes que tienen la 

capacidad de pigmentar diferentes 

áreas.36  

Sustancias que presentan 

efectos pigmentantes.  

- Jugo de naranja 

- Jugo de durazno 

- Café 

- Agua destilada 

cualitativo, nominal  

Tiempo de 

evaluación  

Período o duración en que se 

evalúan las variables cualitativas.37 

Momentos en que las 

muestras  serán 

evaluadas.  

- Día 0 

- Día 7 

- Día 14 

- Día 30 

cuantitativo, discreta  

    



 

 Anexo 2. Instrumento de recolección de datos   
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Muestra 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

 

0 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

7 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

14 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

30 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 

L= 
a= 
b= 



 

Anexo 3.  

Tabla 1. Especificaciones de las sustancias pigmentantes.

 

Grupos Sustancias Preparación 
Cantidad de 

especímenes 

Grupo 

A 

Jugo de 

naranja 

(Frugos del 

Valle) 

Refresco industrializado sabor 

naranja de 235 mL (Frugos del Valle 

Naranja, The Coca-Cola Company, 

Perú) (20 mL) a temperatura 

ambiente, que se recambiara 

diariamente. 

n: 15 discos 

Grupo 

B 

Jugo de 

durazno 

(Frugos del 

Valle) 

Refresco industrializado sabor 

durazno de 235 mL (Frugos del Valle 

Durazno, The Coca-Cola Company, 

Perú) (20 mL) a temperatura 

ambiente, y se recambiará 

diariamente. 

n: 15 discos 

Grupo 

C 

Café 

(Nescafé) 

Café de 170g (Nescafé instantáneo, 

Nestlé Company, Perú) Se 

preparará 2g de café disolviéndose 

en 200 ml de agua hervida, 

mezclado durante 1 min y se pasará 

a través de una solución de papel 

filtro. Se dejará enfriar a temperatura 

ambiente y se volverá a preparar 

diariamente. 

n: 15 discos 

Grupo 

D 

Agua 

destilada 

Agua destilada de 377 mL (Purísima, 

Industrial Purísima SAC, Perú) (20 

mL) a temperatura ambiente y se 

recambiará diariamente. 

n: 15 discos 

 



 

Anexo 4.  

Tabla 2. Especificaciones de intervalos de tiempo.  

 

T1 T2 T3 T4 

Día 0 Día 7 Día 14 Día 30 
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