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Lf,;t caries ﬁbl.gl, mﬂadﬁrada ho}, con la pmrrea conio ¢l ézr;}te més
-(hiund,z,d@ de la I Imnamdad Recientes estadisticas francesas atesti-
guan que el 40 por 100 de las. prestacmnes realizadas en los seguros
sociales necesifaron f;;,umlm odontologico, lo que, por otro lado, pone
de HZ&llflﬁ‘HtO que la gente llega a apremar la necesidad del culda{ 0
de su boca. Rluuibon ent 1944, pudo comprobar una pérdida del
12 por 100 en hombres del ejercite americano, dmantc, la guerra
elropea, como mnnecuencm de las dfecmenea orales en los soldados.

Lmn()r‘mcamﬁum, esta aazstencm puedﬁ llegar a suponer cantida-
-{1% pareudd% a las “dedicadas por los tratamlcmm r,lf:l resto fle r:.:rga-
mmm (Aye, ‘}‘B. A N, M. 2 1953 |

- Resulta, pues, ewdente la nﬁceszdad dE una pmhlauw m;eutad&-
en el sentide de ail’lbdb afecciones, £ ,

En primer lugar; el problema de la caries cm;mp@nde a un con-
plejo de circunstamcias endogenas v exogenas como lo demuestra el
gue sujetos semetidos a las mismas condiciones de .*,—111;511@1'11._:{{_1@11, por
ejemplo, de naturaleza idéntica, etc., no se comportan o reaccionan
de la misma manera a la afeccién. -

El hecho de no advertirse la caries en los spuebfe% primitivos o en
los animales salvajes, ha hecho considerar la afeccion como producto
de la civilizacién v enfocar el problema etiopatogénico dentro del
camipo de la alimentacion; per la coccion de los alimentos, esteriliza-
c16on de las conservas, etc.; en resumidas cuentas, por la preparacion
actual de los alimentos, privados probablemente en sus principios in-
dispensables (vitaminas, etc.) y por el arte eulinario también. Tal su-
posicion se ha querido ver confirmada per las restricciones alimenticias
gué Europa ha sufrido en la pasada guerra, en la que se ha llegado a
apreciar una disminucion de la incidencia de caries, circunstancias
que no sole han sido apreciadas en. las regiones espanolas que pasaron
hambre, sino en el resto de los paises europeos que sufrievon igual
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circunstancia. Efectivamente, disminuida la racidn calérica a su mi-
tad, y aun menos, dieron, en. ‘muchos casos, lugar a hipoproteinemias.
o hipeglucemias responsables, que presentaron a s vez -graves cua-
dros patolocrzcoq

Sufrieron restriccion nnportante Tos Ibp do ] fﬂ"UtldOb y qudo&
Sin embargo, la reduccion tuvo mayor significacion en estos ultlmoa,
va que, al entrar en menor :}}I’;Up_c;;‘eiﬁ;;m todo regimen, podian con-
siderarse casi como ausentes, lo que agravaba todavia mas el proble-
ma. De los hidratos de carbone, estuvieron presentes las teculas, hari-
nas, legumbres secas, el azucar (huht nmmemos que estuvo reducida
a 100 y menos gramos por semana, en el adulto), etc. Esto tltimo
d10 lugar a la IEdHCCIOﬂ de la fabricacién de caramelos, golosinas,
eteétera, que, favoreciendo el pH  salivar, colabora a la descomposi-
cién enzimatica de los hidratos de carfz)otm famhtandﬂ a d[1}0*~1(ﬁ1{}ﬂ
de la pelicula sobre los diex}tes i " |

Siendo el azticar un ﬂran ahment@ dmmnoﬂenu (son 4.000 las
calorias que ‘proporciona un kile de azticar), sus inconvenientes se
d(ﬁ'!ﬂ"dl'l més bien de su modo vy tiempo de ddIl‘llﬂlhtl‘ acion ; I}Ehﬂ‘lﬁb
que la estadistica sueca ha regsmad@ con 20 v 24 caries, en el nifio.
En efecto, el examen sistematico y regular, cwmdzattm ha considera-
do responsables de esta situacién a los glicidos y, en particular, al azu-
car tomada entre las comidas, asi come que el azlicar en forma de
cafamelo es mucho mas perjudicial que en el chocelate, El consumo
de aziicar, en Succia, por persona -y ano (1951), ha llegado a ser de
45 kiles, lo gue supone a casi un kilo semanal, evidentemente una
exageracion ; por 300 gramos que en igual tiempo puede consumir el
espafiol. Tal diferencia parece indicar que €l pueble nertetio consume
azticar como uno de los principales elementos calerigenos.

De todas fermas; el aziicar debe proscribirse para ser consumido
en los espacios (ue separan una de otra comuda, y si anadido o incor-
porado a las fprmmpa]&q comidas, v nunca deqtmea del aseo hucal an--
tes de dormuir.

En resumen, la cocciéon de los alimentos en las actuales ollas a
presion, la estimamos como un acierto de la téenica y el arte culinario;
asi-como la reduccion del consumeo del caramelo durante el dia, y, por

el contrarie, la censumicion deiquesos (no acidos), pan o mantequulla
en la comida del mediodia son- de aconsejar; mientras que, en la de
la neche ¥ después del cepillado bucal, solo puede permitirse la leche
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sin azucar. Lt T Foofe L ur hgdige
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