HIDRATOS DE CARBONO

Quimica de los hidratos de carbono

Desde que el estudio de los hidratos de carbono legé a. alcanzar los
libros de lexlo, especialmenlie gracias a los trabajos de Emil Fischer, hace
cuarenia afios, hasta nuesiros dias, muehos nuevos capitules d eesta par-
e importante de la Quimica han side afadidos. lXn aquella época se es-
tablecieron ias relaciones estereoquimicas de los azuecares sencillos, de-
mostrandose la existencia de estructuras cielicas en contraposicion a las
de las aldosas v celosas lineales.

La quimica del aztcar recibid poderoso impulso gracias a los tra-
bajos de Haworth -en 1925, que aplied el método de metilacién de Purdie
al reconocimiento de grupes OH. La escuela de Birmingham coniribuyé
notablemenie al esclareeimiento de -la estructura de los d'sacdridos y
ofros azteares MmMas eormnplicados gracias a la melilacion no del aztear
libre, sino de un derivado de cadena abierta. Asi, en el caso del estudio
de la maltosa se hizo uso del dcido mallobidnico. De esta forma se probo
que la maltosa contenia dos residuos de piranesa, unidos por las posi-
ciones 1 y 4, que exislia ademds un enlace qlfa-glucosidico. Medianie
variaciones -adfem'idm del mélodo =e pusieron =n clare las eslructuras
de la lactosa, tz}hmaa, gentiobiosa y-otros di y trisaedridos. Por el con-
trario, la sacarosa, que es, por otra parte, el azticar mdas importanfe, pre-
sentd eierfas dificultades para la determinacidn de su estiructura. Hslas
mismas dificultades se presentan en cuanto a 1a sintesis del aztcar or-
dinario. A pesar de los infinifos trabajos realizados, no puede decirse
que haya podido “wlIllf‘fljr}IH{—"‘ tan nm_}m*tanm disacdrido. Q}O]dulf"[}t{:" se ha
llegado a una isosacarosa’ que se ‘iferencia del aztcar ordinarie en Ia
naturaleza de la union glusidica. Recientements, no obstante, se ha al-
canzado una sintesis enzimatica del azucar de cafia.

Aunqnp el método de Bt nmmarmn en e] andalisis de los hidralos de
carbono no ha perdido su mipm tancia, olros nuevos re: 1{’“'\{):1, fales como
el é,f:ldn periodico, el tetraacetato de plumu v og algiin 11*&?%{1 de almir:,h
Iemeﬁtempnte tal como el 1cmmmnmhm han veniao a coniribuir  al

avance de la qmm a de lm gliicidos.

Con eslos ﬂmvm-eifmﬁmmﬁ de 1nvestigacion se han estudiado las ami-
lopectinas, ol glucdgeno y diversas gomas v mueilages de origen vegetal.
En cuanto a les polisacaridos, deslacan en primer {érmine los esfudios
sobre la celulesa. Parece gue se ha llegado a macromeléculas de-dimen-
siones coloidales formadas por 3.000 unidades de monomero. KEn cuanto
a la -amilopectina, parece fuera de duda que estd formada por varios
miles de residuos de alfaglucosa. La amilesa, el oiro: componente que,
junto con la:amilopectina, Torma el a.hmid_{_}n, es desde el punto de vista
estruetural, muy semejanie a la celulesa; se lrata de restos de glucopi-
ranesa: enlamdm mediante una union alfa gluecosidica.

Los adcidos péetice v alginico también han recibido considerable afen-
¢ion en los Gltimos tiempes. El primere conliene una eadena de resios
de 4cido galactourdnico, unidos en posiciéon 1-4 mediante un enlace alfa-
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glucosidico, Bl dcido: alginico estd formado per :largas cadenas de restos
~de acldobetamanurdnico, unidos en posicién 1-4.

Poco ‘se ha hecho hasta el presente para esclarecer las esiructurac de
materiales gomosos tan impeortantes romo la goma aribiga y la traga-
canto. Puede decirse que las investigaciones en este campo se gRiuLTI~
tran en’ la: infanciao (per “Ion™, 678, 1950.)

Dieta hidrocarbonada y caries dental

Los imvestigadores de la eliologia de la caries dental se hallan divi-
didos en dos grupos principales: los “constitucionalistas”, para quienes
la esiruclura dental, el metabolismo interno y los. factores nutricios:son
log principales faclores en el determinismo de la alteracién de log dien-
tes, y los “ambientalistas”, defensores del papel primordial desempeiia-
do por los factores locales de la boca: baclerias acidificantes, estado 1i-
sico del alimente, abrasién mecdnica y. accidn protectora de la saliva.

Las investigaciones recientes parecen . dar la razén a los ultimes, ¢
por lo menos -suministrar muches argumentos en su favor, principai-
mente en-lo gue :.«:u papel de la diela hidrocarbenada se refiere. Jay
(“J.. Am. Dent. A7, 27, 293, 1940; “Am. J. Orthodontics”, 33, 162, 1947)
‘ha wvisto. 1*9&11{*1%&__.@1 parcemaw de caries v detenerse la evolucién de
las mismas, restringiendo la diela hidrocarbonada, lo que 01*1gm¢h£; 1a,
reduceion de la canlidad de * Lact@ha,a, lus amdnpiulm en. ia boca. De
ello infiere que la caries se deberia a la accidon de los ctl?}dﬂ*- pmdum—-:
~dos por dl{h(] haum El papel de la acidez en la pmduulcﬁu de caries
dentarias fué . demosirado v*tpPrm]eutalmmte por Mec.. Clure (“J. NL!L}‘}*
tion”,, 26, 25! 1943), alimentando ratas con &f}lu{umefs qi[ula% y por
Stdfle y Loves ipdl (“Proc. Smf’f Meel. Mavo Clinic.”, 22, 81; 1947), al
senalar la flfftll(’ll{{fi de caries en pz*honat que 1ngerfan grandes can-
tidades de zumo de limdn eon [1119»- terapéuticos. fin emhargﬂ los *cons-
fliULlUﬂd]]‘Hf 37 no se dan por wnmf'im v alegan que las caries en las
personas que ingieren muclios 111{]10[,1 honados se deberian a la falta de
ingestion de suficiente cantidad de i:lﬂlﬂ}“‘w prolectores: caleio, fésforo
y vitaminas B, lo que daria origen & un “estado nutritivo” deficiente.
(Boyd, Mellanby vy Mellanby.)

Lo arduo del problema de precisar los factores et 1logicos niediante
los resullados obtenidos en clinica humana indujo a ‘los investigadores
a recurrir a las experiencias en animales, siendo -elegidos la rata de al-
godin ¥ el hamster sirio (Shaw v cel, Arnold). Las ratas mantenidas
con. una dieta hidrocarbeonada presenlaron un poercentaje de caries mu-
cho mayor que aquellas en que-los glicides fueron sustituides por can-
tidades dsecaléricas de: profeinas o de grasas. La suerosa, la dextrina y
el almidén se mosiraren en este erden de maver a menor, productores
de caries. En el hamster se obtuvieron iguales resullados. Es interesan-
te-da circunstancia de que la caries en ralas alimentadas exclusivamen-
Le. con leche -fué priaclicamente nula. |
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De lo anterior parece deducirse gue los hidrocarbonados atrectan el
porcentaje de presentacién de caries por las alteraciones de la flora bu-
al, y consecuentemente de la acidez, que su ingestiéon produce. 1.0 que
falta dilucidar es si la ingestidn de los mismos es o no el factor prima-
rio de la caries dental—R. Bdguena Candela. (per "Med. Fsp.”)

Mantequillas alimenticias, Areson—"Food. Ind.”, 65, junio 1950.

L.os recientes adelantos experimeniados en el campo de las grasas
animales v wvegetales han iralde consigo la aparicion de una gran va-
riedad de producios. Existen mantequillas para hornear y iIP}F_ para
pasteleria y bombonerfa, para guisar patatas, pescade y carne; para la
fabricacion de “cakes”, ete.

Todos estos productos no son, gino grasas vegeltales v animales hi-
drogenadas (aceltes de cacahuete, semilla de algoddn y soja, tocino, el-
célera) mezcladas con sal, glicerina, ¢ésteres, anlioxidantes, vilaminas,
sales de calcio. e incluso aire incorporado. Dejando de lado todo lo re-
ferente a ia eapeuml preparacion no deja de tener interes lo que Terea-
ta al empleo de sustancias antioxidantes conira el enranciamiento.

- Es bien sabido que el fenémeno del enranciamiento se debe a meltau
reacciones ae oxidacion que tienen lugar en el seno de las gm%’m Yy acel-
tes. Se admite generalmenie que el oxigeno -almosférico reacciena con
los glicéridos elilénicos, -dando lugar al n&ei—mi-emto de adehidos de olg-
res y sabores desagradables.: Es por esto por lo que los. indices de pe-
roxido dan una buena indicacién del esiado de enranciamiento de una
grasa. Las mnfwmnaa en la estabilidad propia de un aceite o grasa de-
Jwridtn de la presencia de pequenisimas cantidades de antioxidantes de
tipo fenolico, entre los cuales ce cuentan conio Imas deshfadm 108 fo-
coleroles; _f‘xmf los aceites vegetales son ricos, en general, en dichas sus
lareias, mientras gue las grasas de eerdo, por ejemplo, no las mnt}e-ﬂen.
L1 @' caso conerelo de la eslabilidad del aceite de sésame, ésta es debida
a la presencia en el mismo de un poderoseo antioxidante fendlico, el se-~
samol

La hidrogenacion moditica profundamente el poder antioxidante de
una grasa en sentido favorable, puesto que se saturan, en parte, los do-
bles enlaces coexiztentes. Asi, por e}{*mplo en el caso de! toeino v de
la grasa de cerdo; cuya estabilidad es de dos horas (determinada por el
meétodo -Swift), la hidrogenacion hace subir ‘esta eifra a veinticinco
noras,

En-las - grasas gue va han sufrido cualguier proceso:-de fabricaecion,
puede aumenlarse su estabiliidad por la adicién de antbiexidantes diver-
30s. LEstes: son, mrmmltﬁmeme compuesios fendlicos o.acidicos que .per-
lenecen a algtmo de los grupos siguientes:

Foma de guayaco, acido nor dllﬂ{imgu*‘tmmtlm butil-hidroxianisol
acido citrico, acido fosférico, palmitato de levo-ascorbilo, palmitato de
levo-iso- &Q{fﬂlhilﬁ galato de pmplh}

1.0s antmmdmtma deberdn ser empleacos en cantidades muv pegue-
nas y solubles en:las grasas. (Per Ton 143, 1951.)
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