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RESUMEN 

 

El presente estudio de investigación tuvo como objetivo: Comparar el efecto del 

vino tinto y el café en la sorción y solubilidad de la resina nanoparticulada, año- 

2020. Metodología: El tipo de investigación es aplicado, prospectivo y 

longitudinal, debido a que se pretende modificar variables y se toman muestras 

relacionadas en distintos tiempos. Según la finalidad el estudio es cuantitativa, ya 

que se pretende comparar los resultados obtenidos. La muestra se determinará por 

el tipo de muestreo no probabilístico y por conveniencia. Se formarán 3 grupos, 

cada grupo constituidos por 10 discos de resina Nanoparticulada. Evaluados en 3 

tiempos diferentes (7, 15 y 30 días). Grupo A: Vino Tinto, Grupo B: Café, Grupo 

C: Control. Resultados: En el efecto del café existe una variación de sorción que 

fue en aumento y luego disminuye, por otro lado, una variación en la solubilidad 

que disminuyó y luego fue en aumento. En el efecto del vino existe una variación 

de sorción que fue en aumento y luego disminuye, por otro lado, en la solubilidad 

se mantuvo el valor hasta los 15 días y luego disminuyó. Y por los resultados 

obtenidos se deduce que el vino tuvo mayor sorción y menor solubilidad que el 

café. Conclusión: En la comparación el efecto del café no se diferencia 

significativamente (p>0.05) del vino tinto en la sorción y la solubilidad de la resina 

nanoparticulada. 

 

Palabras clave: sorción, solubilidad, vino tinto, café. 
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ABSTRACT 

 

The present research study has as objective: Compare the effect of red wine and 

coffee on the sorption and solubility of Nano particulate resin, year 2020. 

Methodology: The type of research is applied, prospective and longitudinal, 

because it is intended modify variables and take related samples at different times. 

According to the purpose, the study is quantitative, since it is intended to compare 

the results obtained. The sample will be determined by the type of non-probability 

sampling and by convenience. 3 groups will be formed, each group consisting of 

10 discs of Nano particulate resin. Evaluated in 3 different times (7, 15 and 30 days). 

Group A: Red Wine, Group B: Coffee, Group C: Control. Results: In the effect of 

coffee there is a variation in sorption that was increasing and then decreasing, on 

the other hand a variation in solubility that decreased and then increased. In the 

effect of wine there is a variation in sorption that was increasing and then 

decreasing, on the other hand in solubility the value was maintained until 15 days 

and then decreased. And from the results obtained it is deduced that the wine had 

higher sorption and less solubility than coffee. Conclusion:  In the comparison, the 

effect of coffee does not differ significantly (p> 0.05) from red wine in the sorption 

and solubility of the Nano particulate resin. 
 

Keywords: sorption, solubility, red wine, coffee. 
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INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad, los materiales que se utilizan en la praxis odontológica, han ido 

mejorando con transcurrir del tiempo de manera progresiva.  Uno de los materiales 

más importantes que se utiliza en las restauraciones dentales son las resinas.  

Existen una gran variedad de resinas en el mercado a disposición de los 

profesionales en odontología. Recientemente se dio a conocer una nueva variedad 

de resinas con nanocompuestos, es decir con partículas más compactas a diferencia 

de su antecesor las resinas microhíbridas. Este tipo de resinas todavía se usa en la 

actualidad, pero no se comparan a las resinas con nanocompuestos, ya que estas son 

resinas universales, y pueden usarse en todo tipo de tratamientos ya que son de 

mejor resistencia y altamente estéticos. 

 

En nuestro estudio de tendrá como objeto de estudio una de las mejores resinas, 

como es caso de la ZT350 XT de la marca 3M con nanocompuestos. Esta resina 

será puesta a prueba frente a diferentes cambios de bebidas que se consumen a 

diario, tal es el caso del vino y café, bebidas altamente ácidas que generalmente 

dañaban la resina perjudicando el tiempo de vida de dicha restauración. Pondremos 

a prueba su resistencia en sorción y solubilidad de las nuevas resinas 

nanoparticulada, observando de esa manera si existe un cambio significativo de 

ganancia o pérdida de masa en la resina. 

 

Nuestra investigación está estructura por cuatro capítulos: El capítulo 1, presenta 

el planteamiento del problema de investigación, donde se describe el problema, se 

formula el problema principal y específico, también trazamos el objetivo principal 

y específicos, y por último la hipótesis de la investigación y justificación. En el 

capítulo 2, tenemos al marco teórico donde se toman en cuenta los antecedentes 

internacionales y nacionales, así como las bases teóricas y definición de términos. 

El capítulo 3, presenta las metodologías de la investigación, donde se dan a conocer 

el tipo y nivel de investigación. Además, daremos a conocer también nuestra 
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población y muestra, la técnica utilizada, tratamiento y procedimiento de dicha 

investigación. Finalmente, en el capítulo 4, detallaremos los resultados a través de 

tablas y gráficos, así como la comprobación de hipótesis de la investigación. 
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CAPÍTULO I 

 

 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

 

1.1 Descripción del problema 

 

             La creciente búsqueda de mejores resultados estéticos en la Odontología ha 

impulsado el desarrollo de nuevos materiales resinosos para perfeccionar 

sus características mecánicas y aplicaciones clínicas. Uno de los más 

significativos avances en los últimos años fue el uso de la Nanotecnología 

mediante la incorporación de partículas de carga de tamaño manométrico a 

la matriz resinosa, surgiendo una nueva clase de resinas, los 

nanocompuestos. 1 

Los nanocompuestos han atraído un gran interés, debido a que presentan 

mejoras en las propiedades del material en comparación con el polímero 

convencional sin nanopartículas. Algunas propiedades que pueden ser 

mejoradas con la incorporación de nanopartículas son las propiedades 

mecánicas, las propiedades bactericidas, la temperatura de cristalización, 

incremento de la resistencia al calor, incremento de la temperatura de 

quemado o la disminución de permeabilidad a los gases entre otras. Las 

propiedades de los nanocompuestos son determinadas por varios factores, 

por ejemplo, la naturaleza y concentración de las nanopartículas, la 

morfología, también es importante tomar en cuenta que debe existir una 

buena interacción interfacial entre las nanopartículas y la matriz 

polimérica.2 

La Odontología restauradora resuelve problemas de pérdida de tejido dental 

ya sea por caries, lesiones u otros tipos de trastornos, devolviendo la estética 

y función.  
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Por su alta resistencia mecánica y favorable estética, la evolución de las 

resinas compuestas ha conseguido que este material restaurador sea versátil 

y ampliamente utilizado en la práctica diaria, en la parte anterior y posterior 

de las piezas dentarias. 3 

             Según un estudio de Euro monitor Internacional (proveedor líder de 

inteligencia estratégica de industrias, países y consumidores a nivel 

mundial), dentro de la lista de productos que integran el IPC (índice de 

precios al consumo), no hay ninguna canasta familiar en la región que no 

considere las bebidas alcohólicas. En consecuencia, no hay por qué 

sorprenderse con el hecho de que un peruano consuma 48.7 litros de licor al 

año y destine US$155.7 para tal hábito.  4 

También se explicó que de los 22 tragos de bebidas alcohólicas que consume 

el peruano, el vino está ocupando la segunda bebida de mayor preferencia 

en el 2018.5Más allá de los vinos dulces y del borgoña existe gran cantidad 

de sabores que el consumidor peruano recién se atreve a probar.  El consumo 

de vino aumentó en los últimos cinco años. Solo en el 2018 se registró un 

consumo per cápita de 2.3L versus los 1.8L del 2017, señala Pedro Cuenca, 

sommelier de Le Cordon Bleu Perú. 6 El vino es fabricado en Perú a lo largo 

de toda la franja costera de nuestro país, desde el departamento de Tacna 

hasta Lima y amplió sus fronteras a otras zonas no tradicionales como 

Apurímac. 7 Tacna produce un millón 250 mil litros de vino al año, un 

tacneño en promedio consume 4 litros de vino al año. 8 

Por otro lado, la producción y consumo del café está en aumento. Mientras 

que en el año 2009 se estimaba un promedio de 1,15 kg per cápita de café, 

esta cifra aumentó progresivamente hasta alcanzar 1,27 kg en el año 2017. 

El aumento en el consumo de café a nivel mundial fue de 9,3% 6. En la 

actualidad en Perú el consumo de café alcanzaría 1 kilo al año por persona. 

En el 2010 el consumo fue de 200 gramos por persona, hace 3 años el 
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consumo de café en nuestro país fue de 600 gramos por persona al año, con 

proyección de aumento del 300% de su consumo, señaló la especialista en 

café del Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri), Marisela Yabar. 

También señalo que hay muchas regiones que tienen cafés de altísima 

calidad, superando incluso al grano de Colombia9. 

La sorción es un proceso donde los átomos, iones o moléculas de gases, 

líquidos o sólidos son atrapados en una superficie. Y Se llama solubilidad a 

la capacidad de una sustancia para disolverse en otra. La resina 

nanoparticulada, una vez revelados a la cavidad bucal, pueden sufrir 

procesos de sorción y solubilidad en mayor o menor grado, que con llevan 

una degradación, que afectará a la longevidad y calidad de las piezas 

restauradas 10. 

Por ello en la presente investigación determinaremos el efecto del vino tinto 

y el café en la sorción y solubilidad de la resina nanoparticulada, ya que a 

lo largo de los años se ha visto que estos son los causantes del daño en las 

resinas ya que por su medio acido dañaban las restauraciones. 

 

1.2 Formulación del problema 

 

1.2.1 Problema Principal 

¿Existen efectos del vino tinto y el café en la sorción y solubilidad de la 

resina nanoparticulada, año 2020?  

1.2.2 Problemas específicos 

a) ¿Cuál es el efecto del vino tinto en la sorción y la solubilidad de la resina 

nanoparticulada, año-2020? 

 



6 1.  

 
 
 

 

b) ¿Cuál es el efecto del café en la sorción y la solubilidad de la resina 

nanoparticulada, año-2020? 

 

c) ¿Cuál es la diferencia del efecto del vino tinto y el café en la sorción y 

solubilidad de la resina nanoparticulada, año-2020? 

 

1.3 Objetivos de investigación 

 

1.3.1 Objetivo general 

 Determinar el efecto del vino tinto y el café en la sorción y solubilidad 

de la resina nanoparticulada, año-2020. 

 

 

1.3.2 Objetivos específicos 

 

a) Evaluar el efecto del vino tinto en la sorción y la solubilidad de la resina 

nanoparticulada, año-2020. 

 

b) Evaluar el efecto del café en la sorción y la solubilidad de la resina 

nanoparticulada, año-2020.  

 

c) Comparar el efecto del vino tinto y el café en la sorción y solubilidad de 

la resina nanoparticulada, año-2020. 

 

1.4 Hipótesis de investigación  

 

1.4.1. Hipótesis general 

Existirá algún efecto significativo del vino tinto y el café en la sorción y 

solubilidad de la resina nanoparticulada, año 2020. 
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1.5 Justificación de la investigación  

 

Es de relevancia científica, porque tiene un apoyo científico en su aporte 

investigativo donde los resultados tendrán un aporte teórico y experimental.   

 

Es de relevancia social, porque los resultados de la investigación ayudarían   

en la prevención de nuestras restauraciones dentales y en la calidad de vida 

de nuestra población. 

 

Es de relevancia académica, porque el beneficio para el odontólogo servirá 

para enriquecer la bibliografía, fuentes de información, etc. de posteriores 

investigaciones, y servirá de aporte bibliográfico para los profesionales y 

estudiantes de diferentes universidades. 

 

En relación a la factibilidad, debido a la autorización que brinda la casa 

superior de estudio y el ambiente del laboratorio, contamos con todos los 

recursos para la ejecución del presente proyecto, impulsando así la vocación 

por el investigador a seguir aportando a la carrera odontológica.  

 

1.6 Limitaciones  

 

Se encontraron limitaciones para poder desarrollar la presente investigación, 

motivados por la pandemia del COVID-19, como por ejemplo no tener la 

posibilidad de usar el laboratorio de la universidad, después de ello si 

contamos con todos los materiales y el contexto para cumplir los objetivos 

trazados de nuestro estudio. 
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CAPÍTULO II 

 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 

 

2.1.1  ANTECEDENTES INTERNACIONALES  

Souza J, Vitória L, Cavalcanti A, Matías C, Mathias P. (2018). 

“Cambio en masa de un nano compuesto de bicarbonato de sodio 

pulido al aire expuesto al humo del cigarrillo, el café y el vino tinto.” 

El objetivo de este estudio fue evaluar cómo el chorreado con 

bicarbonato de sodio afecta el cambio de masa (sorción y 

solubilidad) de una resina compuesta expuesta al humo de cigarrillo, 

vino tinto y café. Material y método: En el caso de que se produzca 

un cambio en la calidad del producto, se debe tener en cuenta que, 

(G5 (agua destilada), G6 (café), G7 (vino tinto) y G8 (humo de 

cigarrillo). Los cuerpos de prueba de resina compuesta se pesaron en 

tres tiempos diferentes para obtener M1 (masa inicial), M2 (masa 

después de 30 días de almacenamiento en las soluciones probadas y 

exposición al agente) y M3 (después de la desecación). Los valores 

de sorción y solubilidad fueron calculados y analizados usando 

ANOVA 2-factores y test Tukey (5%). Resultado: Los grupos 

experimentales tuvieron mayor sorción y solubilidad comparado al 

grupo control, independientemente del uso del granallado. No hubo 

diferencia estadística en la sorción para el factor de granallado. Sin 

embargo, la solubilidad fue mayor en los grupos chorreados. 

Conclusión: El bicarbonato de sodio voladura era capaz de aumentar 

la solubilidad de la resina a prueba, aunque no aumentó 

significativamente los valores de sorción 11. 
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Casanova Obando P; Taboada Alvear M; Flores Cuvi D; 

Castilla M; Armas A. (2018) “Efecto de tres enjuagues bucales en 

la degradación superficial de resinas compuestas: estudio in vitro.” 

Objetivo: Evaluar la degradación de resinas compuestas en cuanto a 

su rugosidad y masa, al ser sometidas al contacto con enjuagues 

bucales. Materiales y Métodos: 88 discos de resinas nanohíbridas 

Gran dio (VOCO) y Filtek Z250 XT (3M), seleccionaron 44 discos 

para cada resina, a su vez se dividieron en 3 subgrupos (n: 14) y 2 

discos escogidos aleatoriamente fueron considerados control. 

Fueron sumergidos en un mismo colutorio oral, Listerine Zero, 

Coolmint, y Whitening por 20 minutos, seguido por un nuevo pesaje 

y evaluación de la rugosidad superficial, para luego ser sumergidos 

en contacto con saliva artificial por 12 horas, entrando nuevamente 

en contacto con el enjuague respectivo y ser sometidos a otra nueva 

evaluación de peso y rugosidad. Cada uno de estos pasos fue 

realizado hasta completar 1092 minutos a 37°C temperatura 

ambiente. Resultados: las mediciones de rugosidad y peso 

analizados mediante ANOVA (p<0,001), mostraron ausencia de 

modificaciones importantes en las resinas evaluadas luego de ser 

sumergidas al desafío del contacto con los enjuagues, sin embargo, 

sí se localizó diferencia en relación al tiempo de contacto. En 

conclusión, los enjuagues bucales pueden provocar efecto negativo 

sobre las resinas compuestas que se incrementan en relación al 

tiempo de contacto 12. 

 

Taboada Alvear M, Obando P, Armas A, Herrera Jácome A, 

Flores D. (2018). “Grado de degradación de ionómeros de vidrio 

modificados con resina al contacto con diferentes enjuagues bucales: 

estudio in vitro.” Objetivos: Notar los cambios de masa y rugosidad 

del ionómero de vidrio al contacto con los enjuagues, considerando 
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el tiempo de exposición y su composición. Materiales y métodos: 

Manipularon 88 masas de prueba de ionómero de vidrio de la marca 

Iono lux y Vi tremer que estuvieron en contacto con Listerine Zero 

sin alcohol, Col Mint con alcohol, y Whitening con alcohol y agentes 

blanqueadores; durante 21, 546 y 1092 min. con ciclos de 

permanencia de los especímenes en saliva artificial, y se procedió al 

pesaje de pruebas de perfiló metro de forma continua.  

Los resultados presentan datos estadísticos mostrados en tablas, 

fueron analizados mediante prueba de ANOVA obteniendo una 

degradación en las muestras, sin diferencia estadísticamente 

significante evidenciada también en la rugosidad, de manera 

proporcional al tiempo de exposición.  

En conclusión se demostró que existen cambios tanto en peso como 

en rugosidad sobre los ionómeros estudiados luego de estar 

sumergidos en diferentes enjuagues bucales utilizados, expuesto en 

un tiempo semejante. El alcohol en el enjuague no determina mayor 

cambio del cuerpo de los materiales evaluados; pero sí en rugosidad, 

en comparativa con otras composiciones de enjuagues bucales y el 

tiempo de exposición. 13  

 

2.1.2  ANTECEDENTES NACIONALES 

Severino Lazo R, Ayala de la Vega G, Lazo Manrique F, 

Severino López R. (2015). “Sorción y solubilidad del cemento 

ionómero de vidrio y el cemento ionómero de vidrio modificado con 

resina.” El objetivo de esta investigación fue determinar los cambios 

en la sorción y solubilidad de un cemento ionómero de vidrio 

convencional y un ionómero de vidrio modificado con resina a los 7, 

15 y 30 días; usando el protocolo establecido por la ISO 4049. 

Después de haber estado sumergidos los discos por los días 
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establecidos para cada subgrupo, fueron retirados, lavados con agua 

destilada, secada su superficie hasta que quedaran libres de humedad 

visible, expuestos al aire por 15 segundos, y pesados 1 minuto 

después de la remoción del agua; a este peso lo llamamos m2. Luego 

los discos eran colocados en la estufa a 37°C hasta obtener una masa 

constante nuevamente, la que denominamos m3. Para obtener los 

datos de volumen, sorción y solubilidad, se utilizaron fórmulas 

matemáticas dadas por la ISO 4049, teniendo así: Volumen: V = π 

(r2) (h) mm³. Test de Sorción: Wsp = (m² - m³) / V μg/mm³. Test de 

Solubilidad: Wsl = (m1 – m³) / V μg/mm³. Los resultados mediante 

el test de Krustal Wallis, T-Student y U. de Mann-Whitney (p<0,05), 

dieron resultados diferentes estadísticamente de gran relevancia en 

ambos grupos. El cemento ionómero de vidrio modificado con resina 

presentó los valores más altos de sorción (142,3195 ± 13,9402), 

mientras que el ionómero convencional obtuvo los valores más altos 

de solubilidad (36,4286 ± 14,5941) 14. 

 

2.1.3  ANTECEDENTES LOCALES 

Vaca MJ, Ceballos L, Fuentes MY, Osorio R, Toledano M, 

García-Godoy F. (2003).  

“Sorción y solubilidad de materiales formulados con resina.” El 

objetivo de estos estudios fue determinar la sorción y solubilidad de 

cuatro resinas compuestas: Tetric Ceram (Vivadent), Ecusit (DMG), 

Degufill (Degussa) y Z-250 (3M-Espe); y dos resinas modificadas 

con poliácido: Luxat (DMG) e lonosit (DMG). Cinco masas 

circulares (15 mm x 0.85 mm) de cada resina fueron preparados y 

pulidos con discos de carburo de silicio. Las masas fueron desecadas 

en una estufa a 370 C hasta que se registró un peso constante (mo) 

y, posteriormente, se introdujeron en agua destilada a 370 C (mI). 
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Una vez estabilizado su peso fueron desecados nuevamente, 

colocados en una campana al vacío (600 C, 24 h) y pesados por 

última vez (m²). El cálculo de la sorción (A) y solubilidad (S) se 

realizó mediante expresiones matemáticas: A = mI - m² / V; S = mo 

– m² / V. Los test de ANOVA y Student Newman Keuls mostraron 

diferencias en la sorción y solubilidad según el material estudiado 

(p<0.05). lonosit presentó los valores más altos de sorción y Tetric 

Ceram y Ecusit los más bajos. La sorción de Luxat fue más elevada 

que la de Degufill, pero la de ambos materiales fue semejante a la 

del Z-250. La solubilidad de lonosit fue también más alta que la de 

los demás materiales. Las resinas compuestas evaluadas y Luxat 

presentaron unos valores de solubilidad semejantes. 15 

Vargas J. (2017). “Relación de las resinas Nanohíbridas(Filtek 

Z350 XT-3M ESPE y KERR) en restauraciones Clase I, con el grado 

de pigmentación al ser sumergidas en la Bebida carbonatada Coca 

Cola en un periodo de 1 a 7 días”. Tacna 2017. Objetivo: fue evaluar 

el grado de pigmentación de restauraciones dentales con dos 

diferentes marcas de resina compuesta al ser sumergidas en una 

bebida carbonatada en un periodo de tiempo. Metodología: Se 

ejecutó en 60 dientes del sector posterior clase I, 30 dientes 

restauradas con Filtek Z350XT y 30 dientes con Herculite Précis, 

Posterior al registro de color inicial con colorímetro (VITA 3D 

MASTER) todas las piezas restauradas fueron colocadas en bebida 

Coca cola, durante siete días donde el registro de color fue cada 24 

horas.   Resultados: Las muestras al ser sumergidas en la bebida 

carbonatada Coca Cola, durante el transcurso del tiempo presentaron 

variación gradual en el color. Se concluye que la variación de color 

fue menor en las muestras con la resina Herculite Précis, y mayor en 

Filtek Z350XT.16 
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2.2 BASES TEÓRICAS 

 

2.2.1. Resina nanoparticulada   

El prefijo "nano" en griego, significa "enano". Un nanómetro significa 

mil millonésimas partes de un metro, o una millonésima de milímetro. 

Por lo tanto, un ser humano seis pies de altura, alrededor de 1.82m (1 

pie es igual a 30,38cm) en promedio consta de 2 mil millones de 

nanómetros; el diámetro de un cabello humano es de 75.000 

nanómetros; una bacteria de la especie Escherichia coli tiene 2.000 

nanómetros; ADN (ácido desoxirribonucleico) es 2nm; en fin, todo se 

puede medir por esta escala. En consecuencia, el término 

nanotecnología, surgió de Ingeniería molecular y se refiere a la 

utilización de unidades básicas de escala nanométrica para mejorar el 

rendimiento del producto. En la industria del automóvil, cerámica 

refuerzan la pintura del automóvil y lo hace más resistente a los malos 

nanopartículas tiempo. La memoria de los circuitos a nano escala 

permite un mayor almacenamiento y expansión de memoria "flash" 

con más canciones en mp3, reduciendo su tamaño. La velocidad de 

procesamiento de los teléfonos móviles ha permitido a las cámaras de 

compresión y acceso ilimitado a Internet. Tejidos tecnológicos de 

textil habilitadas por incorporación a nanoescala de microcápsulas con 

ingredientes refrescantes como la producción de sudor por los atletas 

16.  

La incorporación de nanopartículas de plata en los desodorantes de 

aerosol también tiene función antibacteriana, evitando el mal olor 

durante la transpiración, cremas hidratantes y la velocidad de 

procesamiento de los teléfonos móviles ha permitido a las cámaras de 

compresión y acceso ilimitado a Internet. En la construcción, los 

nanotubos de carbono son 100 veces más fuerte que el acero 17.  
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Por último, la revolución promovida en nanotecnología llegó a la 

Odontología 18, principalmente en la industria de materiales dental, en 

la producción de materiales compuestos nanohíbridas con un tamaño 

medio de partículas inorgánicas de entre 1 micrómetro a 0,7 

micrómetros (1 micrómetro es igual a 1.000 nanómetros). Desde el 

2003 hasta hoy, en Brasil, las resinas de nanopartículas se producen 

con 100% de partículas inorgánicas a escala manométrica de 20-75 

nanómetros 19. 

 

2.2.2  Propiedades de las nanopartículas  

a.  MÓDULO ELÁSTICO. - 

Debe ser similar al material a sustituir, así la rigidez de este 

material sería similar a las estructuras y las deformaciones 

elásticas ante cargas externas serian en la misma magnitud en el 

material y el diente. El modulo elástico de la dentina es de 18 giga 

pascal y el esmalte es de 45 GPa, ósea la dentina es más flexible, 

favoreciendo de esta manera la absorción de tensiones. Por ello la 

resina tiene que tener semejante modulo elástico a la dentina .20 

 

b.  CONTENIDO DE PARTÍCULAS DE CARGA. - 

Mayor cantidad de partículas de carga inorgánicas, menor será la 

contracción de polimerización, la absorción de agua y el 

coeficiente de expansión térmica. Es más difícil de pulir, las 

resinas condensables por su porcentaje de carga del 84% en peso, 

las microparticuladas 70% en peso, las micro hibridas y 

nanoparticulada 75% en peso y las flow 60%. 21 
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c.  CONTRACCIÓN DE POLIMERIZACIÓN. - 

Propiedad relacionada directamente con la cantidad de carga 

inorgánica, así las resina flow y microparticuladas presentan 

mayor contracción de polimerización por su cantidad menor de 

carga. 22  

Las resinas compuestas antes de la polimerización miden 

aproximadamente 4nm de distancia en cuanto a los monómeros 

de la matriz. Luego de polimerizar las uniones covalentes reducen 

en 1.5nm en distancia la materia volumétrica. 

 

Cuando el material esta adjunto a la superficie dentaria, en la 

contracción de polimerización se generan fuerzas internas que se 

transforman en tensiones .22 

Las tensiones se producen durante la etapa pre-gel donde la resina 

aún puede fluir, al llegar al punto de gelación la resina ya no es 

capaz de fluir y las tensiones en su intento de disiparse generan 

deformaciones externas que pueden no afectar la interface 

adhesiva si hay la presencia de superficies libres suficientes.22 

 

d.  RESISTENCIA AL DESGASTE. - 

En los dientes posteriores, deben optarse por usar resinas con 

partículas de nanocompuestos, microhíbridas o las condensables 

por el elevado porcentaje de carga inorgánica .22 

 

La forma de resistencia de la resina frente a factores de desgastes 

producidos por el cepillado, fuerza de oclusión y otros influirá en 

la longevidad de la restauración. También dependerá del tamaño, 

ubicación y contenido de las partículas de carga oclusal. El 

módulo elástico de la resina es inferior a las partículas de relleno, 

las partículas son más fuertes al desgaste y oprimen la matriz en 
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los momentos de presión, lo que causa su desprendimiento 

exponiendo la matriz al desgaste. 23 

 

e.  RESISTENCIA A LA COMPRESIÓN. - 

Las partículas de menor tamaño tienen mayor resistencia a la 

compresión, ya que al tener una mayor área superficial permiten 

una mayor distribución de esfuerzos, y las partículas de relleno 

grandes tienen menor espacio, por lo que tienen baja resistencia a 

la compresión debido al exceso de esfuerzo.23 

 

Según la organización internacional de la estandarización, los 

materiales con nanopartículas deben tener 6,0 ± 0,1 mm de 

diámetro y 3,0 ± 0,1 mm de profundidad para tener una excelente 

dureza, resistencia a la compresión, desgaste, así brindando una 

mejor calidad y salud global a las personas .24 

 

f.  TEXTURA SUPERFICIAL. - 

La textura superficial es la uniformidad y lisura de las superficies 

externas de una resina. Conservar esta textura depende de la 

técnica de pulido usada por el operador, también influye el 

tamaño, tipo y cantidad de las partículas de relleno del composite. 

23 

En las resinas microparticuladas y nanocompuestos, al tener 

partículas de carga pequeña y más cantidad de matriz resinosa, se 

observa un mayor acabado, terminado o pulido. 

Las nanohíbridas actuales presentan buen acabado pulido, su uso 

ha ido aumentando en los consultorios debido a su alta resistencia 

mecánica en todas las piezas dentarias, incluso mejor que las 

resinas microhíbridas .23 
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g.  GRADO DE CONVERSIÓN. - 

Es el grado de conversión de monómero convertido en polímero, 

se relaciona directamente con las propiedades físicas del 

composites. Las de fotocurado tienen un alto índice de 

conversión, a comparación de los materiales usados 

indirectamente .23 

 

h.  ESTABILIDAD DEL COLOR. - 

Los composites son inestables en color por la presencia de aminas 

aromáticas, son muy reactivas ocasionando decoloraciones 

intrínsecas, pigmentando la resina externamente. 24 

Y la decoloración interna ocurre un proceso de foto oxidación 

principalmente de las aminas terciarias.  

Las resinas macropartículas son las más expuestas a estos 

cambios de color. Las resinas fotopolimerizables tienen una 

mejor estabilidad de color a comparación de otros materiales 

como el ionómero de autocurado .23 

 

i.  COEFICIENTE DE EXPANSIÓN TÉRMICA. - 

La coeficiena de expansión térmica es el cambio dimensional del 

composite frente a la temperatura. Las resinas tienen una 

expansión térmica es tres veces mayor a comparación de la pieza 

dentaria, pudiendo resistir a temperaturas desde 0° a 59° .24 

 

j.  SORCIÓN ACUOSA. - 

La sorción es la proporción de agua o humedad adsorbida por el 

composite. La incorporación de agua causa “solubilidad” de la 

matriz fenómeno denominado degradación hidrolítica (ruptura de 

puentes de hidrogeno). .23 
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Los composites absorben agua del medio oral, es inherente a la 

matriz manométrica, la entrada de agua en la matriz provoca un 

distanciamiento de la red polimérica, dándose una expansión 

higroscópica (0,09 – 0,72%), esta absorción con el tiempo, afecta 

las propiedades físico mecánicas de la resina, al causar la 

degradación hidrolítica del relleno, o derivándose en la 

separación de la matriz y las partículas de relleno. Composites 

con menor cantidad de relleno presentan un mayor grado de 

sorción acuosa que resinas con mayor porcentaje de carga .23 

 

k.  LA RADIOPACIDAD. - 

Se presentan en las resinas por sus componentes radiopacos como 

el Bario (Ba), estroncio, circonio, zinc, iterbio, itrio, lantano, 

elementos que a través de la radiografía permiten la identificación 

de la caries .24 

 

l.  LA SOLUBILIDAD. - 

Esta propiedad se encuentra estrechamente relacionada con la 

cantidad de agua que ha absorbida la masa de una resina y el 

residuo que se encuentra relacionada con dichos fenómenos en un 

tiempo determinado.  

Se puede causar solubilidad de la matriz de la resina al 

incorporarle agua, afectando de manera negativa las propiedades 

de la misma, lo cual es conocido como degradación hidrolítica .25 

 

2.2.3  Componentes del vino tinto  

A.  Agua 

Se trata de agua biológica procedente de la uva, y con diferencia, 

es el compuesto más importante en el vino.  
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Sus proporciones varían dependiendo del grado alcohólico, de 

entre un 76-90% del total. Y es que como decía una de las célebres 

frases de Galileo, “El vino es la luz del sol, unida por el agua”. 26  

B.  Alcohol etílico o etanol 

Se forma por la fermentación de los azucares de la uva, glucosa y 

fructuosa, ejerciendo como soporte de los componentes 

aromáticos del vino, de sabor ligeramente dulce. Su origen es la 

fermentación alcohólica. Presente entre un 10-15% de la 

composición del vino, es el segundo componente desde el punto 

de vista cuantitativo. 26 

C.  Glicerol o Glicerina 

En tercer lugar, el glicerol o glicerina es otro tipo de alcohol. Es 

la transformación de la glucosa en alcohol obtenida de la 

fermentación gliceropirúvica (transformación de la glucosa en 

alcohol), producto secundario de la fermentación alcohólica.  

Sus concentraciones están entre 5 y 15 gms (glutamato 

monosódico) por litro y contribuye a la consistencia, sedosidad y 

cuerpo del vino, aportando cierto dulzor.26 

D.  Otros Alcoholes 

En bajas concentraciones de 1 gr. por litro, se presentan otros 

alcoholes como el propanol, metanol, isobutanol, sorbitol y 

feniletanol, entre otros. Son los encargados de la formación de 

ésteres que participan en el aroma de los vinos .27 

E.  Ácidos 

Tenemos dos grupos:  
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-  La acidez fija: proviene de la uva, ácido tartárico, málico y 

cítrico, y la acidez proveniente de la fermentación, ácido 

succínico y láctico. Gracias a este acido se conserva el color, 

sabor y aroma del vino. 

 

 - La acidez volátil: son los ácidos formados y compuestos en la 

fermentación, ácido acético, propiónico, butírico y sulfúrico. 

Para evitar que el vino se avinagre es ideal mantener el control 

de acidez dentro de los parámetros establecidos .27 

F.  Sustancias volátiles y aromáticas 

Presentes en el origen de los aromas. La mayoría procede de las 

levaduras y contribuyen en la formación de los aromas 

secundarios y terciarios de los vinos. En la actualidad, hay 

reconocidas alrededor de 500 sustancias como componentes de 

aroma, y podemos clasificarlos en cuatro grupos principales: 

alcoholes, ésteres, ácidos, carbonilos y terpenos .27 

G.  Compuestos Fenólicos 

Se encuentran en el hollejo y las pepitas, en mayor concentración. 

Lo dividimos en dos principales grupos: los ácidos fenólicos 

(benzoicos y cinámicos) y los flavonoides (taninos). Con la 

responsabilidad de proporcionar a los vinos su color, sabor 

astringente y amargo, cuerpo, suavidad y aromas, condicionando 

la evolución del vino y participando en su equilibrio. Las 

diferencias entre un vino blanco y un vino tinto, se deben a estas 

sustancias .26 
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H.  Sales y componentes minerales 

El gusto salado se transmite al vino a través de las sales de los 

ácidos minerales y de algunos ácidos orgánicos. El vino contiene 

alrededor de 2 a 4 gramos por litro de estas sustancias y 

fundamentalmente potencia otros sabores y determinadas 

sensaciones como el frescor. Sus principales componentes en 

sales y compuestos minerales son: Aniones: (átomos no 

metálicos) Fosfato, Sulfato, Cloruro (Cl-), Sulfito, Tartrato, 

Malato, Lactato. Cationes: (átomos metálicos): Potasio (K+), 

Sodio, Magnesio, Calcio, Hierro, Aluminio Cobre. 

Oligoelementos (bioelementos primarios): Flúor, Silicio, Yodo, 

Bromo, Boro, Zinc. Magnesio, Plomo, Cobalto, Cromo, etc.26 

I.  Vitaminas 

El vino contiene todas las vitaminas imprescindibles para la vida, 

actuando como factores indispensables para levaduras y 

bacterias. Entre las vitaminas hidrosolubles en cantidades 

pequeñas, encontramos: Tiamina (B1), Riboflavina (B2), 

Nicotinamida (B3), Ácido Pantoténico (B5), Piridoxina (B6), 

Biotina (B7 y B8), Cobalamina (B12), Ácido Fólico (B9), (B12) 

y Ácido ascórbico (vitamina C) .26 

 

2.2.4  Componentes del café  

A.  Cafeína 

La cafeína (1, 3,7-trimetilxantina) es una de las tres metilxantinas 

presentes en el café junto con la teofilina (Té) y la teobromina 

(cacao). Este alcaloide actúa como estimulante del sistema 
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nervioso central y se encuentra presente también en forma natural 

en el té y el cacao. También se añade en bebidas de consumo 

habitual como la cola (alrededor de 10 mg/100mL) y bebidas 

energizantes (alcanzando los 34mg/ml) (20). En el caso del café 

soluble instantáneo preparado se estima un contenido promedio 

de cafeína de 60 mg/taza de 150 ml.  

El contenido de cafeína en el café descafeinado instantáneo es 

0,12 %, equivalente a alrededor de 3 mg/taza .27 

La cafeína es absorbida en forma rápida y completa en el tubo 

digestivo, distribuyéndose hacia todos los tejidos del organismo. 

La concentración plasmática máxima de cafeína alcanza los 50 

µM (micras) luego de una ingesta habitual de café, y su vida 

media en el cuerpo es de 2.5 a 10 horas. El metabolismo de la 

cafeína ocurre principalmente en el hígado, donde el citocromo 

p450 da cuenta del 95% de su transformación, la cual genera más 

de 25 metabolitos, mientras que el 5% restante se excreta por la 

orina .27 

B.  Cafestol y Kahweol 

Estos diterpenos (terpenos 20 carbonos) se encuentran en las 

semillas de café verde en forma libre o esterificada como 

palmitato. Se les considera responsables del aumento en los 

niveles de colesterol total y LDL observados en algunas 

poblaciones que consumen café sin filtrar como el café turco, café 

hervido escandinavo que contienen altos niveles de estos (6-12 

mg/taza) .27,28Cafestol y kahweol son extraídos en agua caliente 

pero son retenidos por el papel filtro. El café expreso tiene un 

contenido promedio de 1,5 mg/taza .28 
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C.  Ácidos clorogénicos 

El café contiene una serie de ésteres fenólicos característicos 

denominados ácidos cloros génicos, que derivan de la unión éster 

entre el ácido cafeico y el ácido químico, que funciona como un 

intermediario en la biosíntesis de lignina (rutas metabólicas).30 

D.  Actividad antioxidante 

Los ácidos cloro génicos son bien reconocidos como 

antioxidantes .31Se ha descrito el uso de mezclas de ácido cafeico 

con ácidos clorogénicos como alternativa al uso de antioxidantes 

sintéticos.32 

La cafeína tiene la capacidad de inhibir la lipoperoxidación 

inducida por radicales hidroxilos (OH.), peróxidos (ROO.) y 

oxígeno singlete, convirtiéndola en un potente antioxidante con 

capacidad similar a glutatión y superior al ácido ascórbico .33,34  

Por otra parte, el proceso de tostado del café induce la formación 

de compuestos de alto peso molecular como melanoidinas 

(someter determinados alimentos a altas temperaturas) al igual 

que compuestos de bajo peso molecular que también poseen 

actividad antioxidante .35 La máxima actividad antioxidante se 

observa en el café medianamente tostado .36 

Utilizando distintas técnicas de determinación de la actividad 

antioxidante total, el café aparece como el mayor contribuyente a 

la ingesta total diaria de antioxidantes en adultos noruegos 37 y la 

mayor fuente de antioxidantes en bebidas de la dieta española 38e 

italiana 39El café en una fuente dietaría de antioxidantes de 

carácter único con un perfil muy específico y con alta capacidad 

antioxidante total .40 
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E.  Absorción de ácidos clorogénicos 

Estudios en pacientes colostomizados reportan que solo el 33% 

del ácido clorogénico ingerido es absorbido mientras el resto es 

metabolizado en el colon por la microbiota.41Al medir en 

humanos la presencia de ácidos fenólicos en el plasma luego de 

la ingestión de café, se ha encontrado sólo ácido cafeico, con un 

peak de absorción a 1 hora ,42 lo cual se correlacionaría con una 

mayor capacidad antioxidante del plasma .43  

Por otra parte, se ha encontrado en adultos sanos una correlación 

significativa entre la ingesta diaria promedio de café y vino tinto, 

indicaría la existencia de actividad antioxidante en el lumen del 

colon .44 

 

2.3 Definición de Términos Básicos 

 Sorción 

Es un proceso por el cual átomos, iones o moléculas de gases, líquidos o 

sólidos disueltos son atrapados o retenidos en una superficie20. 

 

 Solubilidad 

La capacidad de una sustancia para disolverse en otra se llama solubilidad20. 

 

 Vino Tinto 

Procedente mayormente de mostos de uvas negras fermentado con las 

pepitas y los hollejos de la uva, le dan el color rojo oscuro a esta bebida28. 

 

 Café: Se denomina café a la bebida preparada por infusión a partir de las 

semillas del fruto de los cafetos debidamente procesadas y tostadas. Se 
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caracteriza por un agradable aroma y sabor y es consumido ampliamente a 

nivel mundial41.  

 

 Nanotecnología: Es una tecnología que se encarga de estudiar la materia a 

escala manométrica, estudia las nanopartículas41. 

 

 Polimerización: Proceso químico por el cual los monómeros se juntan 

creando una molécula denominada polímero41. 
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CAPÍTULO III 

 

METODOLOGÍA 

 

3.1. Tipo y nivel de investigación: 

3.1.1  Tipo de investigación 

El tipo de investigación es aplicado, cualitativo y longitudinal. 

Aplicada, debido a que se pretende modificar variables. Cuantitativo por el 

manejo de datos se trata de una investigación. Según el tiempo en que se 

recogen los datos se trata de una investigación de tipo longitudinal, ya que 

se toman muestras relacionadas en distintos tiempos.  

3.1.2 Nivel de investigación   

Investigación de nivel experimental, explicativo. 
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Variable Definición Operacional Dimensiones Indicadores 

Tipo de 

variable 

Variable 

independiente 

Resina 

nanoparticulada 

Son materiales bifásicos, 

conformados por matriz 

orgánica polimerizables y un 

relleno orgánico que le otorga 

propiedades ópticas y 

mecánicas.  

Vino 

Café 

 

Resina Z350 

XT 3M 

Cualitativa 

Vino y café   Sustancia que producen un 

cambio en sorción y solubilidad. 

 

 Cualitativa 

 

Variable 

dependiente 

Efecto en sorción 

y solubilidad 

Sorción: Proceso físico y 

químico mediante el cual una 

sustancia se adhiere a otra. 

 

 

Solubilidad: Capacidad de una 

sustancia o un cuerpo para 

disolverse al mezclarse con un 

líquido. 

 

Sorción y 

solubilidad 

 

+Miligramos 

de ganancia de 

masa.  

-Miligramos de 

pérdida de 

masa. 

 

Cuantitativo 

   

Tiempo 

7 días  

Cuantitativo 15 días  

30 días  

3.2. Operacionalización de Variables 
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3.3. Población y muestra de la investigación  

 

3.3.1 Población 

La unidad de estudio está compuesta por 30 discos de Resina Nanoparticulada 

3M™ Filtek™ Z350 XT. 

 

3.3.2 Muestra 

La muestra se determinará por el tipo de muestreo no probabilístico y por 

conveniencia. Se formarán 3 grupos, cada grupo constituidos por 10 discos 

de resina Nanoparticulada. Evaluados en 3 tiempos diferentes (7, 15 y 30 

días).  

Grupo A: Vino Tinto 

Grupo B: Café 

Grupo C: Control 

 

 Criterios de inclusión:  

- Resina de la marca 3M™ Filtek™ Z350 XT. 

- Resina de color A1. 

- Potencia de la lámpara 1000 mW/cm² 

- Tiempo de polimerización 20 s. 

- Discos de resina de la marca en estudio. 

- Discos de resina restauradas y pulidas. 
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 Criterios de exclusión:  

- Discos de resina fabricadas de otra marca que no sean objeto de la 

presente investigación. 

- Discos de resina que no estén pulidas. 

- Tiempo de polimerización menor de lo establecido y uso de otra marca 

de lámpara. 

 

3.4 Técnica e Instrumentos de Recolección de Datos 

 

3.4.1    Técnicas  

- Se empleará la observación. 

- Luego de seleccionar las muestras (discos de resina), que cumplirán con 

los criterios de inclusión. 

- El procedimiento consistirá en observar, y comparar la sorción y 

solubilidad de la resina nanoparticulada. 

- Se solicitará autorización del Decano de la Facultad de Odontología, 

para la realización de la investigación.  

 

3.4.2    Instrumentos 

Para el desarrollo de la presente investigación se utilizará la ficha de 

recolección de datos (Anexo 03) 

 

3.4.3    Validez y confiabilidad 

En la ficha de recolección de datos se utilizará: 

Normas de la ISO 4049 (molde plástico de 6,0 ± 0,1 mm de diámetro y 3,0 

± 0,1 mm de profundidad). 

                        Teniendo así la fórmula: 

-Test de Sorción: Wsp = (m2 – m3) / V μg/mm³ 

-Test de Solubilidad: Wsl = (m1 – m3) / V μg/mm³. 
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3.5  Tratamiento estadístico de datos 

 

Para el procesamiento de la información recopilada del campo se realizará 

de manera automatizada en una computadora: 

- Se utilizará una base de datos en Excel para procesar la información. 

Esta base de datos será completada con la información recopilada de los 

instrumentos de recolección.  

- Ya creada la base de datos, se procederá al análisis e interpretación de 

los datos. Para estos fines, se utilizará el programa estadístico SPSS v. 

23.0. 

- Al ser variables cuantitativas divididas, se optará por la prueba Anova 

de un factor, la cual permitirá establecer diferencias significativas entre 

grupos. En el proceso de análisis, se compararán las medias de sorción 

y solubilidad de las resinas. 

 

3.6  Procedimiento 

 

 Se seguirán las indicaciones de la ISO 4049, utilizando un molde plástico 

de 6,0 ± 0,1 mm de diámetro y 3,0 ± 0,1 mm de profundidad, colocado 

sobre una platina de vidrio. Transcurridos 20 minutos desde la 

polimerización, los discos serán extraídos de los moldes. Una vez que se 

obtendrán los discos, serán pulidos, para retirar cualquier excedente, 

posteriormente serán medidos con un vernier digital para verificar las 

dimensiones de los discos.   

 

 Confección de los discos de resina: Para la confección de los discos se 

emplearán resina de Filtek™ Z350 de 3M, que de forma incremental a 

través de una espátula de resina y de un atacador de titanio serán 

colocadas en cada matriz de aluminio y con la finalidad de que no existan 

espacios o burbujas se colocará sobre estas una loseta de vidrio para 

mejorar la compactación de la resina.  
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 Posteriormente los especímenes serán fotopolimerizados con una 

lámpara de Luz halógena Marca RTA mini s woodpecker (Potencia 1000 

mW/cm²) durante 20s (Luz constante) de acuerdo a las instrucciones del 

fabricante a una distancia de 2mm de la superficie de la muestra.  

 

 Una vez confeccionadas las muestras de resinas con el calibrador 

comprobamos las medidas establecidas que serán de 6,0 ± 0,1 mm de 

diámetro y 3,0 ± 0,1 mm de profundidad. Para el proceso de acabo y 

pulido se esperará 24 horas, una vez que las muestras ya estén 

correctamente polimerizadas; se procederá al acabado y pulido de las 

muestras de resina con un disco de granulación gruesa del sistema de 

pulido Sof-Lex, con este disco se realizaran movimientos con suave 

presión, de forma intermitente durante 15 o 20 segundos y evitando el 

contacto del borde interno metálico para evitar rayar la restauración. 

 

 Con el segundo disco de granulación media del sistema de pulido Sof-

Lex se realizarán movimientos con ligera presión de manera intermitente 

durante 15 o 20 segundos. 

 

 Con el tercer disco de granulación fina se realizarán movimientos 

similares con suave presión y de forma intermitente durante 15 segundos 

para pasar al último disco de granulación ultra fina. 

 

 El último disco del sistema Sof-Lex corresponde al de granulación ultra 

fina para realizar el acabado final. Durante este último se procederá a 

colocar una pequeña porción de pasta pulidora para obtener una 

superficie tersa y con brillo. 

 Una vez pulidos se desecarán en una estufa o esterilizador a 37° C y se 

pesarán en una balanza analítica. Este valor será registrado y considerado 

como masa 1 (m1).  
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 Luego se colocarán los discos en pequeños frascos rotulados ámbar que 

contendrán 20 ml de agua destilada, vino y café, en la que permanecerán 

los días establecidos. Después de haber estado sumergidos los discos por 

los días establecidos para cada subgrupo, serán retirados, lavados con 

agua destilada, secada su superficie hasta que quedarán libres de 

humedad visible, expuestos al aire por 15 segundos, y pesados 1 minuto 

después de la remoción del agua; a este peso lo llamamos masa 2 (m²). 

 

  Luego los discos serán colocados en la estufa a 37°C hasta obtener una 

masa constante nuevamente, la que denominaremos masa 3 (m³). Para 

obtener los datos de volumen, sorción y solubilidad, se utilizarán 

fórmulas matemáticas dadas por la ISO 4049, teniendo así: 

 

Test de Sorción: Wsp = (m2 – m3) / V μg/mm3 

Test de Solubilidad: Wsl = (m1 – m3) / V μg/mm3. El cálculo de la 

sorción (A) y solubilidad (S) se realizó mediante expresiones 

matemáticas: A = mI - m2 / V; S = mo - m2 / V. 
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CAPÍTULO IV 

 

RESULTADOS DE LA INVESTIGACIÓN 

 

4.1  Resultados  

4.2.  Análisis Estadísticos 

 -   Análisis descriptivo, tablas de frecuencia y gráficos 

 

Tabla Nº 01 

Efecto del vino en la sorción y la solubilidad de la resina nanoparticulada 

 

 

Fuente: Ficha de recolección de datos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

N Mínimo Máximo Media Desv. típ. Sig

sorcion 7dias 10 .00 1.00 .3000 .48305

sorcion 15dias 10 .00 1.00 .5000 .52705

sorcion 30dias 10 .00 1.00 .2000 .42164

solubilidad 7dias 10 .00 1.00 .3000 .48305

solubilidad 15dias 10 .00 1.00 .3000 .48305

solubilidad 30dias 10 -1.00 .00 -.3000 .48305

sorcion y solubilidad de la resina expuesta al vino

p>0.05

p>0.05
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Gráfico Nº 01 

Efecto del vino en la sorción y la solubilidad de la resina nanoparticulada 

 

 
Fuente: Tabla 01. 

 

Interpretación 

 

La tabla Nº 1 presenta los resultados sobre el efecto del vino en la sorción y la 

solubilidad de la resina nanoparticulada. Donde apreciamos que, de una muestra de 

10 discos de resina, la media en la sorción a los 7 días fue de 0,3000, a los 15 días 

fue de 0,5000 y a los 30 días fue de 0,2000. La media en la solubilidad a los 7 días 

fue de 0,3000, a los 15 días fue de 0,3000 y a los 30 días fue de -0,3000; no 

encontrando diferencia significativa entre los valores de sorción (p>0,05) y 

solubilidad (p>0,05). 

De la información anterior deducimos que existe una variación de sorción que fue 

en aumento y luego disminuye, por otro lado, en la solubilidad se mantuvo el valor 

hasta los 15 días y luego disminuyó. 
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,1000
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,5000

,6000

7dias 15dias 30dias
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Tabla Nº 02 

Efecto del café en la sorción y la solubilidad de la resina nanoparticulada 

 

Fuente: Ficha de recolección de datos.  

 

Gráfico Nº 02 

Efecto del café en la sorción y la solubilidad de la resina nanoparticulada 

 

 
Fuente: Tabla 02. 

 

 

 

 

 

 

 

N Mínimo Máximo Media Desv. típ. Sig

sorcion 7dias 10 .00 1.00 .4000 .51640

sorcion 15dias 10 .00 1.00 .6000 .51640

sorcion 30dias 10 -1.00 1.00 .3000 .67495

solubilidad 7dias 10 .00 1.00 .6000 .51640

solubilidad 15dias 10 -1.00 1.00 .0000 .47140

solubilidad 30dias 10 -1.00 1.00 .1000 .73786

p>0.05

p>0.05

sorcion y solubilidad de la resina expuesta al café

,0000

,1000

,2000

,3000

,4000

,5000

,6000

,7000

7dias 15dias 30dias

sorcion

solubilidad
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Interpretación 

 

La tabla Nº 2 presenta los resultados sobre el efecto del café en la sorción y la 

solubilidad de la resina nanoparticulada. Donde apreciamos que, de una muestra de 

10 discos de resina, la media en la sorción a los 7 días fue de 0,4000, a los 15 días 

fue de 0,6000 y a los 30 días fue de 0,3000. La media en la solubilidad a los 7 días 

fue de 0,6000, a los 15 días fue de 0,000 y a los 30 días fue de 0,1000. No 

encontrando diferencia significativa de los valores de sorción (p>0,05), y 

solubilidad (p>0,05). 

De la información anterior deducimos que existe una variación de sorción que fue 

en aumento y luego disminuye. Por otro lado, una variación en la solubilidad que 

disminuyó y luego fue en aumento. 
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Tabla Nº 03 

 

Comparación del efecto del café y el vino tinto en la sorción y la solubilidad de la 

resina nanoparticulada. 

 

Fuente: Ficha de recolección de datos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 dias 15 dias 30 dias 7 dias 15 dias 30 dias
Cafe Media 0.4000 0.3000 0.0000 0.6000 0.6000 0.1000

Mediana 0.0000 0.0000 0.0000 1.0000 1.0000 0.0000
Desviación 

estándar
0.51640 0.67495 0.47140 0.51640 0.51640 0.73786

Mínimo 0.00 -1.00 -1.00 0.00 0.00 -1.00
Máximo 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

Vino Media 0.3000 0.2000 0.3000 0.5000 0.3000 -0.3000
Mediana 0.0000 0.0000 0.0000 0.5000 0.0000 0.0000
Desviación 

estándar
0.48305 0.42164 0.48305 0.52705 0.48305 0.48305

Mínimo 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 -1.00
Máximo 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.00

Control Media 0.5000 0.8000 0.1000 0.3000 0.0000 -0.3000
Mediana 0.5000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000
Desviación 

estándar
0.52705 1.54919 0.31623 0.48305 0.47140 0.48305

Mínimo 0.00 0.00 0.00 0.00 -1.00 -1.00
Máximo 1.00 5.00 1.00 1.00 1.00 0.00

sorcion solubilidad
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Gráfico Nº 03 

Comparación del efecto del café y el vino tinto en la sorción y la solubilidad de la 

resina nanoparticulada. 

 

Fuente: Ficha de recolección de datos. 

 

 

Interpretación 

 

La tabla Nº 3 presenta los resultados sobre la comparación del efecto del café y el 

vino tinto en la sorción y la solubilidad de la resina nanoparticulada, donde 

apreciamos que en el grupo del café la media de la sorción después de los 30 días 

fue de 0,0000; en el grupo del vino la media de la sorción fue de 0,3000, y en el 

grupo control la media de la sorción fue de 0,1000. También apreciamos que en el 

grupo del café la media de la solubilidad después de los 30 días fue de 0,1000; en 

el grupo del vino la media de la solubilidad fue de -0,3000, y en el grupo control la 

media de la solubilidad fue de -0,3000.    

De la información anterior deducimos que el vino tuvo mayor sorción y menor 

solubilidad que el café. 
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4.3.  Comprobación de hipótesis, técnicas estadísticas empleadas 

 

4.3.1  Comprobación de hipótesis 

 

A. Planteamiento de hipótesis 

 

Hi: El efecto del vino tinto si se diferencian significativamente del café en la 

sorción y solubilidad de la resina nanoparticulada, año 2020. 

 

Ho: El efecto del vino tinto no se diferencian significativamente del café en 

la sorción y solubilidad de la resina nanoparticulada, año 2020. 

   

B. Resultados (reporte SPSS) 

 

Scheffe

Variable 

dependiente Desv. Error Sig.

Intervalo de 

confianza al 

95%

Límite inferior

Límite 

superior

sorcion_7dias Cafe Vino 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Control -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Vino Cafe -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Control -0.20000 0.22771 0.684 -0.7898 0.3898

Control Cafe 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Vino 0.20000 0.22771 0.684 -0.3898 0.7898

sorcion_15dia

s

Cafe Vino 0.10000 0.44969 0.976 -1.0647 1.2647

Control -0.50000 0.44969 0.546 -1.6647 0.6647

Vino Cafe -0.10000 0.44969 0.976 -1.2647 1.0647

Control -0.60000 0.44969 0.422 -1.7647 0.5647

Control Cafe 0.50000 0.44969 0.546 -0.6647 1.6647

Vino 0.60000 0.44969 0.422 -0.5647 1.7647

sorcion_30dia

s

Cafe Vino -0.30000 0.19245 0.312 -0.7985 0.1985

Control -0.10000 0.19245 0.874 -0.5985 0.3985

Vino Cafe 0.30000 0.19245 0.312 -0.1985 0.7985

Control 0.20000 0.19245 0.589 -0.2985 0.6985

Control Cafe 0.10000 0.19245 0.874 -0.3985 0.5985

Vino -0.20000 0.19245 0.589 -0.6985 0.2985

solubilidad_7

dias

Cafe Vino 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Control 0.30000 0.22771 0.431 -0.2898 0.8898

Vino Cafe -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Control 0.20000 0.22771 0.684 -0.3898 0.7898

Control Cafe -0.30000 0.22771 0.431 -0.8898 0.2898

Vino -0.20000 0.22771 0.684 -0.7898 0.3898

solubilidad_1

5dias

Cafe Vino 0.30000 0.21943 0.405 -0.2683 0.8683

Control ,60000
* 0.21943 0.037 0.0317 1.1683

Vino Cafe -0.30000 0.21943 0.405 -0.8683 0.2683

Control 0.30000 0.21943 0.405 -0.2683 0.8683

Control Cafe -,60000
* 0.21943 0.037 -1.1683 -0.0317

Vino -0.30000 0.21943 0.405 -0.8683 0.2683

solubilidad_3

0dias

Cafe Vino 0.40000 0.25963 0.321 -0.2724 1.0724

Control 0.40000 0.25963 0.321 -0.2724 1.0724

Vino Cafe -0.40000 0.25963 0.321 -1.0724 0.2724

Control 0.00000 0.25963 1.000 -0.6724 0.6724

Control Cafe -0.40000 0.25963 0.321 -1.0724 0.2724

Vino 0.00000 0.25963 1.000 -0.6724 0.6724

*. La 

diferencia de 

medias es 

significativa 

en el nivel 

0.05.

Comparaciones múltiples

Diferencia de 

medias (I-J)
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C. Decisión 

 

Siendo que p> 0,05; rechazamos la hipótesis alterna y aceptamos la hipótesis 

nula.  

 

 

 

Scheffe

Variable 

dependiente Desv. Error Sig.

Intervalo de 

confianza al 

95%

Límite inferior

Límite 

superior

sorcion_7dias Cafe Vino 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Control -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Vino Cafe -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Control -0.20000 0.22771 0.684 -0.7898 0.3898

Control Cafe 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Vino 0.20000 0.22771 0.684 -0.3898 0.7898

sorcion_15dia

s

Cafe Vino 0.10000 0.44969 0.976 -1.0647 1.2647

Control -0.50000 0.44969 0.546 -1.6647 0.6647

Vino Cafe -0.10000 0.44969 0.976 -1.2647 1.0647

Control -0.60000 0.44969 0.422 -1.7647 0.5647

Control Cafe 0.50000 0.44969 0.546 -0.6647 1.6647

Vino 0.60000 0.44969 0.422 -0.5647 1.7647

sorcion_30dia

s

Cafe Vino -0.30000 0.19245 0.312 -0.7985 0.1985

Control -0.10000 0.19245 0.874 -0.5985 0.3985

Vino Cafe 0.30000 0.19245 0.312 -0.1985 0.7985

Control 0.20000 0.19245 0.589 -0.2985 0.6985

Control Cafe 0.10000 0.19245 0.874 -0.3985 0.5985

Vino -0.20000 0.19245 0.589 -0.6985 0.2985

solubilidad_7

dias

Cafe Vino 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Control 0.30000 0.22771 0.431 -0.2898 0.8898

Vino Cafe -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Control 0.20000 0.22771 0.684 -0.3898 0.7898

Control Cafe -0.30000 0.22771 0.431 -0.8898 0.2898

Vino -0.20000 0.22771 0.684 -0.7898 0.3898

solubilidad_1

5dias

Cafe Vino 0.30000 0.21943 0.405 -0.2683 0.8683

Control ,60000
* 0.21943 0.037 0.0317 1.1683

Vino Cafe -0.30000 0.21943 0.405 -0.8683 0.2683

Control 0.30000 0.21943 0.405 -0.2683 0.8683

Control Cafe -,60000
* 0.21943 0.037 -1.1683 -0.0317

Vino -0.30000 0.21943 0.405 -0.8683 0.2683

solubilidad_3

0dias

Cafe Vino 0.40000 0.25963 0.321 -0.2724 1.0724

Control 0.40000 0.25963 0.321 -0.2724 1.0724

Vino Cafe -0.40000 0.25963 0.321 -1.0724 0.2724

Control 0.00000 0.25963 1.000 -0.6724 0.6724

Control Cafe -0.40000 0.25963 0.321 -1.0724 0.2724

Vino 0.00000 0.25963 1.000 -0.6724 0.6724

*. La 

diferencia de 

medias es 

significativa 

en el nivel 

0.05.

Comparaciones múltiples

Diferencia de 

medias (I-J)

Scheffe

Variable 

dependiente Desv. Error Sig.

Intervalo de 

confianza al 

95%

Límite inferior

Límite 

superior

sorcion_7dias Cafe Vino 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Control -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Vino Cafe -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Control -0.20000 0.22771 0.684 -0.7898 0.3898

Control Cafe 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Vino 0.20000 0.22771 0.684 -0.3898 0.7898

sorcion_15dia

s

Cafe Vino 0.10000 0.44969 0.976 -1.0647 1.2647

Control -0.50000 0.44969 0.546 -1.6647 0.6647

Vino Cafe -0.10000 0.44969 0.976 -1.2647 1.0647

Control -0.60000 0.44969 0.422 -1.7647 0.5647

Control Cafe 0.50000 0.44969 0.546 -0.6647 1.6647

Vino 0.60000 0.44969 0.422 -0.5647 1.7647

sorcion_30dia

s

Cafe Vino -0.30000 0.19245 0.312 -0.7985 0.1985

Control -0.10000 0.19245 0.874 -0.5985 0.3985

Vino Cafe 0.30000 0.19245 0.312 -0.1985 0.7985

Control 0.20000 0.19245 0.589 -0.2985 0.6985

Control Cafe 0.10000 0.19245 0.874 -0.3985 0.5985

Vino -0.20000 0.19245 0.589 -0.6985 0.2985

solubilidad_7

dias

Cafe Vino 0.10000 0.22771 0.908 -0.4898 0.6898

Control 0.30000 0.22771 0.431 -0.2898 0.8898

Vino Cafe -0.10000 0.22771 0.908 -0.6898 0.4898

Control 0.20000 0.22771 0.684 -0.3898 0.7898

Control Cafe -0.30000 0.22771 0.431 -0.8898 0.2898

Vino -0.20000 0.22771 0.684 -0.7898 0.3898

solubilidad_1

5dias

Cafe Vino 0.30000 0.21943 0.405 -0.2683 0.8683

Control ,60000
* 0.21943 0.037 0.0317 1.1683

Vino Cafe -0.30000 0.21943 0.405 -0.8683 0.2683

Control 0.30000 0.21943 0.405 -0.2683 0.8683

Control Cafe -,60000
* 0.21943 0.037 -1.1683 -0.0317

Vino -0.30000 0.21943 0.405 -0.8683 0.2683

solubilidad_3

0dias

Cafe Vino 0.40000 0.25963 0.321 -0.2724 1.0724

Control 0.40000 0.25963 0.321 -0.2724 1.0724

Vino Cafe -0.40000 0.25963 0.321 -1.0724 0.2724

Control 0.00000 0.25963 1.000 -0.6724 0.6724

Control Cafe -0.40000 0.25963 0.321 -1.0724 0.2724

Vino 0.00000 0.25963 1.000 -0.6724 0.6724

*. La 

diferencia de 

medias es 

significativa 

en el nivel 

0.05.

Comparaciones múltiples

Diferencia de 

medias (I-J)
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D. Interpretación 

 

Queda demostrado que el efecto del vino tinto no se diferencia 

significativamente del café en la sorción y solubilidad de la resina 

nanoparticulada, año 2020. 

 

4.4.  Discusión 

 

Las resinas nanoparticulada son materiales de gran elección para las 

restauraciones dentales sobre todo en el sector anterior y posterior, por su 

alta estética y similitud al color natural del diente. Una de las mayores 

ventajas de las resinas con nanopartículas es que tienen mayor resistencia 

frente los desgastes, cambios en sorción y solubilidad frente bebidas con ph 

ácido. Es por ello, que el presente estudio de investigación tuvo como 

objetivo comparar el efecto del vino y café en cuanto a sorción y solubilidad 

de una resina  Z350 XT 3M donde se  pudo encontrar en los resultados que 

p=0,000 por tanto p > 0,05: , lo que nos demuestra  que no existe diferencia 

significativa al comparar el efecto del vino y café en sorción y solubilidad 

de la resina nanoparticulada.  Esto quiere decir que la sorción y solubilidad 

desde inicio hasta los 30 días de la resina Z350 XT 3M, fue cambiando el 

peso inicial de 0.13miligramos a un 0.125miligramos a los 30 días, al ser 

sumergidas a vino tinto y café.  

 

Estos resultados encontrados en esta investigación, son respaldados con los 

estudios hechos por Vaca MJ, Ceballos L, Fuentes MY, Osorio R, 

Toledano M, García-Godoy F. (2003) donde se realizó un estudio para 

analizar la sorción y solubilidad de materiales formulados con resina 

compuesta de diferentes marcas, cada 24 horas, midiendo el peso en 

miligramos y el resultado presentó los valores más altos de sorción y Tetric 

Ceram y Ecusit los más bajos. La sorción de Luxat fue más elevada que la 

de Degufill, pero la de ambos materiales fue semejante a la del Z-250. La 
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solubilidad de lonosit fue también más alta que la de los demás materiales. 

Las resinas compuestas evaluadas y Luxat presentaron unos valores de 

solubilidad semejantes (11). Asi como también el estudio de Souza J, 

Vitória L, Cavalcanti A, Mathías C, Mathías P. (2018). Al cambio en 

masa de un nano compuesto de bicarbonato de sodio pulido al aire expuesto 

al humo del cigarrillo, el café y el vino tinto en una resina compuesta. Los 

cuerpos de prueba de resina compuesta se pesaron en tres tiempos diferentes 

para obtener M1 (masa inicial), M2 (masa después de 30 días de 

almacenamiento en las soluciones probadas y exposición al agente) y M3 

(después de la desecación). Los grupos experimentales tuvieron mayor 

sorción y solubilidad comparado al grupo control, independientemente del 

uso del granallado. No hubo diferencia estadística en la sorción para el factor 

de granallado. Sin embargo, la solubilidad fue mayor en los grupos 

chorreados. Conclusión: El bicarbonato de sodio voladura era capaz de 

aumentar la solubilidad de la resina a prueba, aunque no aumentó 

significativamente los valores de sorción. (8) 

En tal sentido bajo lo referido anteriormente y al analizar estos resultados 

nos demuestra que hay una gran mejora frente a la sorción y solubilidad de 

las resinas compuestas utilizadas. Por lo que confirmamos que no existe 

diferencia significativa al comparar la sorción y solubilidad en resinas con 

nanoparticulas en donde la resina Z350 3M conservó su masa en el trascurso 

de los 30 días. 
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CONCLUSIONES 

 

1. En la comparación, el efecto del café no se diferencia significativamente 

(p>0.05) del vino tinto en la sorción y la solubilidad de la resina 

nanoparticulada. Y por los resultados obtenidos se deduce que el vino tuvo 

mayor sorción y menor solubilidad que el café. 

 

2. En el efecto del vino existe una variación de sorción que fue en aumento y 

luego disminuye, por otro lado, en la solubilidad se mantuvo el valor hasta 

los 15 días y luego disminuyó.  

 

3. En el efecto del café, existe una variación de sorción que fue en aumento y 

luego disminuye, por otro lado, una variación en la solubilidad que 

disminuyó y luego fue en aumento. 
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RECOMENDACIONES 

 

1. Las resinas compuestas de nano partículas, deben evitarse al momento de 

restaurar dientes en pacientes con gran consumo de bebidas acidas.  

 

2. Evitar el consumo frecuente de bebidas con pH bajo, ya que aceleraran el 

proceso de degradación de la matriz de las resinas compuestas, más aún las 

de nanoparticulada.  

 

3. Incluir en el cuestionario de la Historia Clínica, la frecuencia de consumo 

de bebidas ácidas.  

 

4. Seguir estudiando los efectos de bebidas ácidas en composites que sean 

principalmente a base de nano partículas.  

 

5. Recomendar a los pacientes y explicarles sobre la sorción y solubilidad que 

existe en el consumo de bebidas como el café y el vino por ser ácido y de 

pH bajo y el efecto que causa en las restauraciones con resina 

nanoparticulada. 

 

6. Informar a los odontólogos en la utilización de resinas restauradoras 

compuestas de nano partículas que existe una sorción y solubilidad del café 

y el vino tinto.  

 

7. Dado con el estudio realizado se deberá recomendar que, al momento de una 

elección de un tipo de resina, el odontólogo debe tomar en cuenta el 

consumo de bebidas ácidas que el paciente consume frecuentemente. 
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ANEXO N° 01 

 

DECLARACIÓN JURADA DE AUTORIZACIÓN 

 

Yo, Jonathan Smith Chambilla flores identificado con DNI N°76060355, de la facultad de la 

carrera de Odontología de la Universidad Latinoamericana CIMA declaro bajo juramento, autorizar, en 

mérito a la resolución del consejo directivo N° 033-2016-SUNEDU/CD del reglamento del registro 

Nacional de Trabajos de Investigación para optar Grados Académicos y Títulos profesionales, registrar 

mi trabajo de investigación para optar el: Título Cirujano Dentista. En: 

 

a) Acceso abierto; tiene la característica de ser público y accesible al 

documento a texto completo por cualquier tipo de usuario que consulte el 

repositorio. 

b) Acceso restringido; solo permite el acceso al registro del metadato con 

información básica, mas no al texto completo, ocurre cuando el autor de la 

información expresamente no autoriza su difusión.  

En caso que el autor del trabajo de investigación elija la opción restringida, 

se colgara únicamente los datos del autor y el resumen del trabajo de 

investigación. 

 

 

 

 

 

Jonathan Smith Chambilla Flores 

 

 

 



  52 

 

 
 
 

 

 

ANEXO N° 02 

DECLARACIÓN JURADA DE AUTORÍA 

 

Yo, Jonathan Smith Chambilla Flores, identificado con DNI N°76060355, 

egresado (a) de la carrera de Odontología declaro bajo juramento ser 

autor (a) de la Tesis denominada “EFECTO DEL VINO TINTO Y 

EL CAFÉ EN LA SORCIÓN Y SOLUBILIDAD DE LA RESINA 

NANOPARTICULADA. ESTUDIO IN VITRO, AÑO 2020” 

Además de ser un trabajo original, de acuerdo a los requisitos 

establecidos en el artículo pertinente del Reglamento de Grados y 

Títulos de la Universidad Latinoamericana CIMA. 

 

 

 

 

 

 

 

Jonathan Smith Chambilla Flores 
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ANEXO N° 03 

 

FICHA DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

             RESINA COMPUESTA: Z350 XT 3M A1 

MUESTRA GRUPO 

 

CONTROL  

M(1) 

CONTROL 

M(2) 

CONTROL 

M(3) 

1  Agua 11 11 10 

2  Agua 11 11 10 

3  Agua 11 11 11 

4  Agua 11 11 11 

5  Agua 11 12 11 

6  Agua 11 12 11 

7  Agua 12 12 11 

8  Agua 12 12 12 

9  Agua 12 12 12 

10  Agua 12 12 12 

11  café 14 14 13 

12  café 14 14 14 

13  café 15 14 14 

14  café 15 14 14 

15  café 15 15 14 

16  café 15 15 14 

17  café 15 15 15 

18  café 16 15 15 
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19  café 16 16 16 

20  café 16 17 16 

21 vino 12 12 12 

22 vino 13 12 12 

23 vino 13 13 13 

24 vino 13 13 13 

25 vino 13 13 13 

26 vino 13 13 13 

27 vino 13 14 13 

28 vino 14 14 13 

29 vino 14 14 13 

30 vino 14 14 14 
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ANEXO N°4 

SOLICITUD DE AUTORIZACIÓN PARA REALIZACIÓN DE LA 

INVESTIGACIÓN 
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ANEXO N°5 

CONSTANCIA DE REALIZACIÓN DE INVESTIGACIÓN 
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ANEXO N°6 

   PANEL DE FOTOS 

   IMÁGENES DE LA EJECUCIÓN 

 

  

 

 

 

 

 

Clínica Dental “My Dentist” 

   

Fotopolimerización de resina con la lámpara luz LED WOODPECKER 
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Elaboración de las muestras de resina ZT350 
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Muestras obtenidas satisfactoriamente 
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Pulido las muestras de resina con discos Sof-Lex. 
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Obtención las medidas de las muestras de resinas con el vernier analítico.  
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Procedemos a pesar los 30 discos de resina en miligramos. 
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Finalmente se colocarán los discos en pequeños frascos rotulados ámbar que contendrán      

20 ml de agua destilada, vino y café. 

 


