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INTRODUCCION

Hay varias razones por las cuales la gente no come una dieta bien
batanceada. En Tos nifios una de las razones principales puede ser un -
problema de alimentacién inducido en el hogar o que fue causado por -

conceptos errdneos sobre la prdctica de la alimentacidn infantil.

Rust. (11) Declard que se pueden lograr finalmente mayores benefi-
cios de salud para la nacidn en su totalidad mediante la nutricién co-
rrecta . del bebé y el pequefié que por todos Tos demds esfuerzos combi-

nados de las profesiones médicas y odontolégicas.

Una definicién muy general de nutricién es: la ciencia que se ocu-
pa de tos alimentos y nutrientes y su papel es alcanzar y mantener la
salud. Es por cierto, una ciencia basica al tiempo que aplicada y abar
ca otros muchos aspectos de disciplinas cientificas como bioquimica, -

fisiologia, zoologia, tecnologia alimentada y otras.

_éComo contestan los odontdlogos 1a pregunta por qué considera us--
ted que la nutricidn es una parte importante de su ejercicio profesio-

nal?

La respuesta mas frecuente es: por el papel de una correcta selec-
cign e ingestidn de alimentos en la prevencién de la caries dental. Es

te aspecto de la nutricidon claro es muy importante. E1 odont6logo no -



puede ya contemplar el alcance de 1a nutricién s6lo como una cuestién
de asesoramiento dietético para sus pacientes. La situacién mundial -
vespecto al suministro de alimentos es tal que finalmente hébitos ali-
mentarios largamente establecidos o preferenciales y el consiguiente -
asesoramiento dietético, pudieran requerir una modificacién significa-

tiva a causa de la creciente demanda de alimentos.

En dos tercios de la poblacign mundial hoy hay un prevalecimiento
creciente de mala nutricidn en calorias proteinicas, lo que afecta so-
bre todo a bebés y escolares. Parte de esa deficiencia es el resultado
de mala distribucion alimentaria entre zonas de abundancia y zonas de
necesidad; sin embargo, se ha estimado que para 1985 la poblacidn mun-
dial serd de mds de cinco mil miliones. Si para ese entonces no se han
hallado nuevas fuentes alimentarias y si no han sido creadas técnicas
y métodos agricolas mejorados para la conservacion y la distribucién -
de los alimentos, todas las naciones del mundo se verédn enfrentadas -

con la dificil tarea de alimentar a sus ciudadanos. (1)

El cuidado de 1a salud dental debe comenzar en la &poca prenatal -
ya que es éste el perfodo en que las piezas estdn experimentando forma
ci6n de matriz y calcificacion, también se ha demostrado que estos pro

cesos podian ser infiuidos por la dieta materna y 1a del nifo.

Es especialmente importante aconsejar alimentos ricos en caicio, -
fosforo y vitaminas A, Dy C, en circunstancias normales, la ingestién
de cantidades adecuadas de leche, huevos y frutas citricas asi alcanza

“rin este objetivo de una buena alimentacién.



Debe recalcarse que existen muchas pruebas de que personas con -

1

formacion dental defectuosa pueden escapar de la destruccion dental
siempre que, después de hacer erupcién sus piezas persistan con bajo -

contenido de carbohidratos fermentables.

También existe una intima relacién de la dieta en el periodo de -
gestacion con la saltud general y salud dental del nifio el periodo de -
lactancia en la infancia y finalmente durante toda la vida. La dieta -
correcta es el principal medio de formar y mantener dientes sanos en -

los primeros doce afios de vida.

Pero como el organismo es una unidad indivisible la buena dieta -
es indispensable toda la vida. Hay que también evaluar el estado fisi-
co del paciente al hacer éste su primera visita al odontdlogo. El re--
gistro continuo de salud, coordinacidn, estatura, peso, secuencia de -
erupcion de las piezas, exdmenes bucales y radiografias, esto nos pue-
de indicar que la causa de la armonia es el desequilibrio nutricional

u hormonal. (2) (3)






A) ELEMENTOS NUTRICIOS FUNDAMENTALES.

Estos elementos se dividen por 1o general en grupos de proteinas,
Vipidos, carbohidratos, estos proporcionan calorias, las vitaminas, mi
nerales y agua, cumplen con varias funciones vitales en el metabolismo

y son; asimismo, componentes importantes de los tejidos.

ta alimentacidbn balanceada es uno de los tantos factores de que -

dispone el hombre para mejorar la salud dental.
Los tres primeros elementos proporcionan calorias al organismo.
Utilizaremos la definicidn que nos da Caoper. (12)
CA L ORIAS.

La caloria grande, que representa el calor necesaric para elevar
la temperatura de un kg de agua de un grado centfgradoe, se emplea en -
estudios metab6licos. Las necesidades de energia de los nifios varia se
gin la edad y la diferencia de condiciones ambientales. La dieta basi-
ca planeada empleando la gufa diaria de alimentos, aporta un promedio
de 1400 calorias, menos de los que necesita una persona activa; pero -
que cubre 0 se acerta a la racion recomendada respecto a 1o$ demds nu-

trimentos para un vardn adulte.

En términos generales los alimentos agregados para cubrir las ne-
cesidades calfricas del individuo, aportardn nutrimentos adicionales,-
al igual que contribuiran al mejor sabor y la satisfaccion obtenida de

las comidas.



Se sugiere que quizd todas las mujeres debieran consumir frutas -
secas como bocadillos en vez de dulces duros y tratar-de incluir algu-
nos tipos de higado en la dieta por lo menos una vez a la semana. (2)

(3)
GUIA DIARIA DE ALIMENTOS.

Las reacciones recomendadas respecto a nutrimentos para grandes -
grupos de pob1ac16n pueden ser satisfechas con una variedad escogida -
de los_alimentos corrientes, que incluya los que se adquieren en los -
mercados que suelen ser enriquecidos con vitaminas y minerales. Muchos
alimentos contienen varios nutrimentos, pero no hay alimento que, sélo,
tenga todos los nutrimentos en-la calidad que necesitamos. la gufa de
alimentos sugiere los tipos que aunados, aportan nutrimentos en las -
cantidades necesarias. Al emplear la guia el lector seleccionard el -
grueso de su dieta con base de los cuatro grupos principales de alimen

tos.

Agregard otros elementos a discrecidn, para que las comidas ten--
gan buen aspecto y satisfagan. Los alimentos adicionales deben agregar
suficientes calorias para cubrir las necesidades energéticas, que pue-

den variar ampliamente entre los miembros de Ta familia.

Con midltiples y diversas clases de dieta es posible cubrir la ra-
cion dietética recomendada, pues es amplia la variedad de comestibles
que contienen nutrimentos similares. En consecuencia, quien trate de -

valorar la nutricifn o ensefiarla necesita conocer éste hecho y evitar



toda tendencia a valerse de criterios esteriotipados al enjuiciar un -

régimen individual.

Dentro de los elementos que proporcionan calorias tenemos: las -

proteinas que tienen una participacién fundamental en el metabolismo
de todos los seres vivos y en consecuencia, son consideradas la base y
esencia misma de la vida. Son los componentes estructurales bdsicos de
todo organismo y la parte mayor de las enzimas, hormonas y material ge
nético. Las proteinas se distinguen de los hidratos de carbono y Yipi-
dos por estar compuestos no sdto de carbono, hidrdgeno y oxigeno, sino
también de nitrdgeno (16%), azufre, f6sforo y hierro. Entre las protei
nas mas conocidas se pheden mencionar el coldgeno o proteina fibrosa -
de tejido conjuntivo; la queratina o proteina fibrosa del tejido epite
1ial, la hemoglobina o proteina de los glébulos rojos encargada del -
transporte del oxigeno, las enzimas, etc. Los aminodcidos se clasifi-—
can en “indispensables" y “prescindibles" (o sea esenciales y no esen-
ciales). Esta terminologia es un tanto confusa, puesto que todoé tos -
aminodcidos pueden ser considerados esenciales en cuanto son indispen-
sables para la sintesis de proteinas, tanto para el crecimiento corpo-

‘ral, como para la renovacidn de tejidos. (2) (3)
GRASAS e e

‘Las grasas visibles de los alimentos como mantequilla, margarina,
grasa para cocinar y aceites para ensalada y cocinar, comprenden en -
promedio, 40% del ingreso de grasas en tanto que las grasas de carnes,

huevos, queso, leche, nueces y cereales a menudo 1lamadas grasas indi-
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“visibles, aportan un 60% o mis o menos del total en grasas norteameri-
canas. Algunos expertos recomiendan disminuir un poco el consumo y que

1a grasa aporte s8lo el 25 al 30% de las calorias totales de la dieta.

(3)
ACIDOS GRASOS ESENCIALES

Es aquél necesario para la nutricidn normal y que nos sintetiza -
el organismo a partir de otras substancias. Fuentes animales de grasas.
" La grasa corporal en cada forma de vida animal es caracteristica de 1a
especie pero varia de acuerdo con su funcidn en el cuerpo y la tempera
tura del medio ambiente; la grasa de los animales poiquiloternos, pe--
ces es blanda y permanece dictil en el medio ambiente, la grasa de los
herbivoros es mis consistente que ta de Jos carnivoros. El cordero po-

seé la grasa corporal mds consistente de los animales domésticos.

Todas Tas grasas del reino vegetal son 1iquidas {aceites) a tempe
ratura ambiente. Muchas verduras y frutas contienen cantidades menores
de 1% de grasas con excepcifén de los aguacates y aceitunas. Las nueces

y semillas poseen concentracidn mayor de grasas. (3)
MINERALES

Son nutrientes inorgdnicos que deben estar presentes en el cuerpo

humano en cantidades equilibradas delicadamente. Los minerales mds im-

portantes son: calcio, hierro y yodo.

Por 1timo los HC son los que aportan mayor cantidad de calorias,

pero hablaremos mds extensamente sobre ellos en el siguiente capitulo,



por 1a gran relacidn que existe entre su alta ingestidn y alta inciden

cia de caries.

Si un paciente se estima el aporte de calcio y sélo se escudrina
su ingestién de leche, quizd se haga una valoracidn enteramente errg--
nea. Algunas personas pueden obtener suficiente calcio mediante el con
sumo diario de queso, pescado, legumbres y verduras folidceas, aungue
el modo mas frecuente de hacerlo sea bebiendo leche. Por tanto las -
gufas diarias nutricionales; por ejemplo, los cuatro grupos de alimen~
tos, son valiesos, pero no hay que olvidar sus limitaciones cuando las

apliquemos en un Sujeto. (3)
CALCIO

£s de los minerales mds abundantes en el cuerpo el calcio; éste -
es importante para el desarrolio del esqueleto, coagulacidn de la san-
gre, la per&eabi}idad celular, la contractilidad muscular, los siste--
mas de amortigwacidn y el metabolismo de los carbohidratos y gra5as. -
F] 99% de calcic corporal se encuentra en huesos y dientes el 1% estéd

distribuido en los demds tejidos.

- Lz ingestidn de calcio en adultos deberd ser adecuada para mante-
ner reservas corporales. la leche y los productos lacteos son las fuen
tes més importantes de calcio en forma ficilmente utilizable, algunas
verduras folidceas verdes de bastante consumo, son fuentes adecuadas -
de calcio, espinacas, acelgas, hojas tiernas de remolacha y ruibarbo -
contienen syficiente dcido oxdlico para formar oxalato de calcio inso-

Tuble. (3)
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REGLAS BASICAS PARA ALIMENTAR SATISFACTORIAMENTE
A LOS NIROS.

Con fecuencia se cree que todo 10 que hace falta para que unifio --
esté bien alimentado es un litro de leche, cualquiera que sea su edad,

gustos y desagrados o capacidad.

Tanta leche en los afios preescolares puede interferir en la inges
tion de alimentos sdlidos. AQEmés alienta la ingestidn de una canti--
dad excesiva de almidones y golosinas, las que bajan tan comodamente;-
medio litro o tres cuartos son suficientes para la mayoria de los ni--
fios, hasta la adolescencia, siempre que la dieta esté equilibrada eﬁ -

otros sentidos.

E1 calcio y las vitaminas, recibieron tanto énfasis que muchas = -
personas pensaron que pedian servir como sustitutos de los alimentos.-
Son Tactores alimenticios esenciales pero no sustituyen una dieta bien
equilibrada que habitualmente contendrd la mayoria de los minerales y

vitaminas que se necesitan. (1)
CALCTIO.

Las raciones dietéticas recomendadas indican una cifra de .8 mg
{800 mg) al dfa como adecuada para los adultos, con 500 mg adicionales
“pira las mujeres en el segundo y tercer trimestre de embarazo y duran-

te el amamantamiento. (3)

YODO

' Es necesarjo {inicamente para su papel-en la formacién de la hormo
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na tiroidea. (1)

VITAMINAS

Ha de concederse especial atencidn a las vitaminas liposolubles -
{A D E K) un aporte adecuado de vitamina "A" puede lograrse si se come
frutas y verduras verdes y amarillas obscuras, grasas ldcteas y marga-
rinas enriquecidas. En su mayor parte, éstas vitaminas necesitan grasa
para ser absorbidas. Leche, carne, pescado, aves de corral, huevos y -
productos de grano entero enriquecido (cereales, panes, harinas) cons-
tituyen la fuente mds abundante de vitaminas B si se ingieren en la -
cantidad sefalada por la guia diaria, proporcionan entre la mitad o -
dos tercios de raciones dietéticas recomendadas respecto a estos nutri
mentos. Con las raciones recomendadas de frutas y verduras se obtiene
un aporte satisfactorio de vitamina C; pero si en vez de citricos y to
mates se comen diariamente copiosas raciones de patatas frescas y fru-~
tas y verduras frescas la dieta incluird una cantidad suficiente de vi

tamina C.

Entre los elementos nutricionales y requermientos generales son -

los siguientes. (3)
AGUA

ET agua s61o le sede el lugar al oxigeno como elemento esencial -
para la existencia. E1 consumo diario de 1iquido en lactantes equivale
de 10 a 15% de su peso corporal qde 1a de Tos adultos es de dos a cua-

tro por ciento de su peso corporal, las dietas normales en los nifios -
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contienen alimentos con alto contenido de agua. El1 agua constituye el

70% del cuerpo y es esencial para transportar los elementos nutricios

a las células y remover de ellos los materiales de desecho. (3)

Es importante tener el conocimiento necesario de las cantidades -

adecuadas de elementos nutricios fundamentales de acuerdo a la edad, -

por lo tanto se muestra en la gréfica siguiente las cantidades necesa-

rias.
ELEMENTOS NUTRICIOS FUNDAMENTALES
. U.1*  (Mg) U1

EDAD Ca(g) P(g) VIT."A" VIT.'C" VIT."D"
LACTANTES 1.0 1.5 2000 30  400-800
1 a3 _ 1.0 1.5 2500 40 400-800
4 a6 1.0 1.5 3000 50  400-800
7 a9 ° 1.0 1.5 3500 60  400-800 -
10 al2 1.0tl 15t 4000 70 400-800
MUJERES EMBARAZADAS
3er TRIMESTRE 2.3 2.6 11000 100 400 ADIC.
MUJERES QUE AMAMAN-
™ 2.8 2.6 13000 150 400 ADIC.
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B) GRUPOS ALIMENTICIOS.

Los grupos alimenticios 10s compone:

A) Grupo lacteo.
B) Grupo de la carne.
C) Grupo de verduras y frutas.

D) Grupo de pan y cereales.
A} GRUPO LACTEO.

Este grupo incluye la leche, crema, queso y helados. La leche es
probablemente el aliheﬁto de mas alto valor nutritivo de todos los -
existentes, la leche fortificada con vitamina D, suministra la mayof -
parte de nuestros requerimientos de calcio, asi como una cantidad -
apreciable de proteina, vitaminas del grupo B (en especial riboflavina
Yy niacinal, vitamina D, f6ésforo y vitamina A, La leche descremada -
brinda bédsicamente los mismos elementos nutricios, excepto la vifamina
A, 17pidos y la mitad de las calorias de la leche entera. Tanto el que
so como los helados pueden ser usados para reemplazar parte de la ]g--
che. Sobre la base de los respéctivos contenidos en calcio un vaso de
leche (alrededor de la mitad) equivale a 30 g de queso, medio vaso de

queso blanco o dos tazas de crema helada.

Las cantidades diarias de alimentos Tacteos recomendadas para gru

pos de distintas edades y estado fisiolégico son. (2)

Nifios: ~ 3 0 mds tazas.



14

Adolescentes: 4 6 mds tazas.
Adultos: 2 0 mds tazas.
Mujeres que amamantan: 4 6 wmas tazas.

Puede sustiuirse parte de 1a leche con queso, helades u otros pro

ductos lacteos.
CARNE Y DERIVADOS.

Este grupo incluye carne, pescados, aves, huevos y quesos. As{ co
mo porotos secos (frijoles) habas, nueces y manteca de manf. Estas ali
mentos constituyen una adecuada fuente de proteina, hierro, dcido nico
tinico, vitdmina A tiamina y riboflavina. Las recomendaciones ideales
es de dos porciones diarias; como las proteinas de los porotos; hébas
y manies no son completas, estos alimentos deben formar parte de comi-
das que incluyan proteinas de mds alto valor bioldgico, como leche, -
huevos, etc. Para facilitar la comparacidn de los equivalentes nutri--
cios de estos alimentos, conviene estimar que una por¢idn consiste en
100 g de carne magra, ave o pescado, o dos huevos o una taza de poro--
tos, habas, lentejas o también cuatro cucharadas soperas de manteca de

mani. (2)
C) VERDURAS Y. FRUTAS.

Este grupo comprende vegetales verdes y amarillos, papas, tomates
y frutas de toda clase. Estos alimentos son ricos en vitamina Ay C, -
as? como en otras vitaminas y minerales. La recomendacion diaria es de

cuatro porciones mds, incluyendo verduras verdes de hojas, vegetales -
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amarillos y frutas amarillas cuando menos tres o cuatro veces por sema
na para asegurar el suministro de vitamina A (los vegetales verdes -
constituyen también una dptima fuente de hierro y calcio). Asmimismo -
debe comerse una fruta citrica diaria, meldn, tomate u otra adecuada

fuente de vitamina C. Las frutas disecadas aungue ricas en azicar y -
por 1o tanto cariogénicos, son una buena fuente de hierro. A los efec-
tos de conservar el mdximo valor nutritivo, en especial en lo que res-
pecta en vitamina C, las verduras deben hervirse rdpidamente en 1a me-

nor cantidad de agua. (2)
D) GRUPO DE PAN Y CEREALES.

‘Este grupo estd constituido por alimentos derivados de los distin
tos cereales; trigo, avena, arroz, maiz, centeno, etc. Entre sus compg
nentes podemos citar el pan, en sus diversas variédades, los cereales
cocidos o listos para comer, sémola, ga-letas secas, pastas y fideos y
toda otra comida preparada con granos enteros o harinas enriquecidas.-
Estos alimentos son una buena fuente de hierro y ademds de varios com-
ponentes del complejo vitaminico B y proteinas, aungue éstas Oltimas -
no son del mis alto valor bioldgico. Debido a esta razén los cereales
0 pﬁn deben ser consumidos simultdneamente con otros alimentos que con
tengan proteinas de mayor valor bioldgico, como carne, leche, queso-o
huevos. Una porcidn de alimentos de éste grupo equivale a una rebanada
de pan, media taza de cereales cocidos, tres cuartos de taza cereales
secos {1istos para comer). La recomendacidn diaria es de cuatro porcig

nes, tres de pan y una de cereales.
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El valor que tienen Jos grupos alimenticios son de vital importan
cia para 1a buena alimentacidn ya que de ellos depende el buen funcio-

namiento de nuestro organismo.

En el cuadro siguiente se mencionan alguncs de 1os grupos de ali-

mentos mds importantes con respecto a su contenido nutricional. (2)



DIETA BASICA RESPECTO A SU CONTENIDG NUTRICIONAL

CARBO M TNERALES

VITANINAS

PRO GRA HIDRA RIVQ AC.AS
TEl SAS T0S FOS- MAG- HIE VITAMI VITA FLA- NIACL CORBT
GRUPO OE CANT. MEDIDA ENERGIA NAS EN EN CALCIO FORO NECIO RRD NA "A™ MINA MINA NA €0
ALIMENTOS {gr) CASERA (Kcal) = {gr) (ar) (gr) EN ma (mq) (mg) (mq) EN U.I. EN mg EN mg EN mg EN mg
LECHE O EQUIV. 488 2 tazas 320 17 17 24 576 452 63 .2 700 .16 .84 .3 5
HUEVOS, CARNES ,
PESCADOS 0 AVES
DE CORRAL 120 4 onzas 376 3 31 13 212 104 3.3 280 .14 .23 6.1
VERDURAS: 1 media N
PATATA COCIDA 100 na 65 2 15 6 48 22 .5 09 .03 1.2 16
FOLIACEAS VER--
DES 0 AMARILLAS 1/2 ta- :
COCIDAS 75 za 21 2 . 6 44 28 29 .9 4700 .05 .10 5 25
OTRAS CRUDAS 0 ) 1/2 ta- :
COCIDAS 75 za 45 2 10 16 41 18 .9 300 .08 .06 6 12
FRUTAS: :
CITRICOS 100 1 racién 44 1 10 18 16 12 .3 140 .06 .02 43
OTROS 100 1 racién 85 22 10 21 16 365 .03 .04 5 4
PAN BLANCO O EN- 4 rebana
RIQUECIDO 100 das 270 9 3 50 84 97 20 2.5 25 .21 2.4
CEREAL INTEGRAL 130 2/3 T.C.
0 ENRIQUECIDO 30 o1l onza 89 3 1 18 12 95 34 .9 .08 .03 .7
MANTEQUILLA O
MARGARINA 14 1 cuch. 100 11 3 2 2 460
TOTALES 1415 66 63 155 782 1012 335 10.3 6945 .94 1.56 12.6 105
COMPARACION CON LAS RACIONES RE-
COMENDADAS . )
VARON (70 kg 23 a 50 afios) 2700 56 800 800 350 10.0 500 1.40 1.60 18.0 45
MUJER (58 kg 23 a 50 afos) 2000 46 800 800 300 18.0 4000 1.00 1.20 13.0 45

Cooper (325).
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ALIMENTOS ENRIQUECIDOS PARA CUBRIR LAS
NECESIDADES NUTRICIONALES.

Hace 60 afios 1os nutriélogos empezaron a investigar la forma en -
que podian corregirse algunas limitaciones nutricionales en los abas--
tos de los alimentos. E1 primer experimento en gran escala fue afiadir
yodo a la sal de mesa para prevenir el bocio, este programa tuvo tanto
éxito en las zonas de 10s grandes fagos y noroeste del Pacifico de la
Unidn Americana en que el bocio era endémico, que en la actualidad 1la
sal yodatada de mesa es articulo corriente de consumo y se encuentra -

en cualquier mercado. -

La leche homogenizada se enriquece con vitamina D para prevenir -
el raquitismo en nifios; en la actualidad, gran parte de la leche homo-
genizada en los mercados estadounidenses se enriquece con 400 U.I. de.
vitamina D por 1itro. Gran parte de la leche descremada en po]vq estd
fortificada con vitaminas A y D. El empleo creciente de las margarinas
obligd a afadir vitamina A para iqualar el equivalente vitaminico de -
la mantequilla comin. En la actualidad todas las margarinas en Estados
Unidos se enriquecen con 1500 U.I. de vitamina D por libra. Durante la
‘Segunda Guerra Mundial, se comenzd a enriquecer el pan y la harina con
hierrd y tres de ias vitaminas del complejo B, después de advertir el
fracasé de los muchos intentos de persuadir al pdblico a emplear gra--

nos integrales o enteros.

En la actualidad, el enriquecimiento de granos molidos ¥ panes se
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ha extendido e incluye, ademis del trigo, maiz, arroz y alimentos 1is-
tos para comer por ejemplo, cereales para el desayuno, macarvones, fi-
deos, tallarines que estdn también enriquecidos. A los cereales en pl-
vo para lactantes se les afade cantidades relativamente grandes de hie

rro y también ciertas vitaminas del complejo B.

En 1973 la oficina de alimentacién y nutricifn emitié una declara

cién sobre el mejoramiento de la calidad nutricional de los alimentos.

En ella aprueba que se les afiaden nutrimentos para lograr el enri
quecimiento o/y fortificacion cuando se cumple con las siguientes nor-

mas:

1. La ingestifn de nutrimentos es inferior al nivel ideal en

las dietas de un nimero apreciable de personas.

2. E1 alimento utilizado para proporcionar los nutrimentos -
probablemente es ingerido en cantidades que harén una aportacién consj

derable al régimen de la poblacién que los necesita.

3. Los nutrimentos agregados son estables en la situvacidn ha

bitual del almacenamiento v el consumo.

4, No es probable que 1a adicifn de nutrimentos crea desequi

1ibrio en la dienta.
5. San fisiolGgicamente aprovechables en el alimento.

6. Los niveles actualmente mis elevados que se logran en la

dieta total no serdn demasiade nocivos para guienes emplean los alimen
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tos en forma distinta.

7. E1 costo extra es razonable para el consumidor. (3)

SE APRUEBA LO SIGUIENTE.

El enriquecimiento de harina, pan, harina de mafz sin germen, are
pas, harina de maiz de grano enterec, arroz blanco y aigunos otros pro-
ductos de cereales que contengan tiamina, roboflavina, niacina y hie--
rro; la adicion de vitamina D a la margarina, leche descremada y leche

descremada en polvo; la adicion de yodo a 1a sal de mesa.

Se admite la accidn protectora del fluor contra la caries dental
"y se confirma su adicidn normal en zconas donde el suministro de agua -

contiene poco fluor.

Tomando en cuenta los problemas que tienen Tos padres para alimen
tar a los nifios mencionaremos algunos puntos importantes para alimen--

tar a 1os pequefos de una manera adecuada y satisfactoria (3).

REGLAS BASICAS PARA ALIMENTAR SATISFACTORIAMEN
TE A LOS NIROS.

RUST. Enumeré seis reglas basicas que, bien entendidas y practica
das debieron eliminar casi todas las dificultades de alimentacién de -

los nifios. {11)

1. Evite la alimentacidn forzada; puede dar por resuttado la
creacion de un odio por los alimentos y una disminucién de su inges --

tion,
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2. Desaliente el comer entre comidas de manera que se esta--
" blezcan nuevos hdbitos de alimentacién y que la caries dental pueda -

ser prevenida y reprimida.

3. Evite todo comentario que atribuya una importancia indebi
da a un determinado alimento. Utilizar el postre como soborno para que
el nifio coma sus vegetales, es tan eficaz como el soborno para una bue

na conducta en otras actividades.

4. Evite la ingestidn excesiva de leche; sélo sirve para re-

ducir el hambre y el deseo natural de otros elementos bédsicos.

5. Evite la ingestidn excesiva de hidratos de carbono refina
dos; con demasiada frecuencia se les concede sOlo para satisfacer el -

hambre del nifo.

6. Haga de la hora de la comida un acontecimiento familiar -
“agradable con la comida como algo incidental. Este enfoque le permiti-
réd obtener muchos beneficios, no s6lo en mejores resultores nutriciona
les, sino a menudo en relajamiento de tensiones y mejores patrones de
conducta del nifio, (1) desde el punto de vista practico la considera--
ciéﬁ mas importante es.la educacidn de los padres sobre un enfoque fi-

siolégico correcto para resolver.los problemas nutricionales.

£1 conocimiento de los principios bésicos involucrados es esen --
cial para las profesiones médicas y odontolfgicas para guiar y aseso--

rar correctamente a los padres con que tratan. (1)



CAPITULD I

IMPORTANCIA DIETETICA



23

Los carbohidratos son los alimentos mas sbundantes del mundo y -
proveen muchas mds calerias por unidad de costo gque las proteinas y -
Tas grasas. Su contribucidn a la dieta total varia en forma considera-
ble de un pais a otro, particularmente en razén a nivel de desarrollo
econdmico. Por ejemplo, en muchos paises subdesarrollados los hidratos
de carbono comprenden hasta el 90% de 1a dieta. Esto contrasta con los
pafses altamente desarrollados, donde el porcentaje de carbohidratos -
ha venido decreciendo hasta el punto que en Ta actualidad implica alre
dedor del 50% de la dieta, sin embargo debe notarse, que en estos G1ti
mos pafses el consumo de aziicar (sacarosa) se ha incrementado continua
mente hasta representaf hoy en dia entre el 20 y el 25% de ingesta ca

16rica total.

El aumento en-el uso de azilicar se ha producido fundamentalmente a
expensas del almidon. En los pafses mds desarrollados, el problems es
distinto y deriva del excesivo consumo de azficares fermentables, los -

.

cuales en general tienen escaso valor nutricio.

E1 azGcar mds comin refinado, por ejemplo, carece por completo de
vitaminas y minerales. Como consecuencia, los individuos cuya ingesta
caférica se'compone de alfededor de un 25% de aziicar deben tener sumo
cuidado en que el otro 75% de sy dieta les provea los elementos vita--

Yes indispensables para una buena salud Gptima. (2)

FUNCION DE LOS CARBOHIDRATOS EM EL CUERPO.

i’

1. Los tejidos corporales necesitan y emplean constantemente
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carbohidratos en cualquier circunstancia fisiolbgica: incluso en des--
censo pasajero de la concentracidn de glucosa sanguinea respecto a -

ciertas niveles criticos, se acompania de problemas graves.

2. Ademds de su uso como combustible indispensable que pro--
porciona calor y energia, los carbohidratos son Gtiles para evitar el
consumo y desperdicio de proteinas. Por otra parte si la dieta propor-
ciona insuficientes carbohidratos, el organismo transformard las pro--

teinas en glucosa para cubrir la deficiencia.

3. Los carbohidratos tienen efecto importante en el metabo--
lismo de las grasas, se_ha dicho que las grasas se "quemaﬁ en una 1la~

.

ma de carbohidratos”.

4. E1 glucdgeno hepdtico tiene funci6n importante como fuen~
te de carbohidratos para destoxicar y excretar muchos téxices quimicos

y toxinas bacterianas, en concentraciones peligrosas en otros drganos.

5. La glucosa en forma original tiene funcidn especifica: es
indispensable para la conservacién de la integridad funcional del teji

do nervioso y como fuente de energfa para el cerebro,

6. La lactosa permanece en el aparato digestivo mds que -
otros disacdridos y en esta forma facilita el crecimiento de bacterias

de 1o que depende Su accidn laxante.

Se piensa que upa de Tas funciones de las bacterias es la sinte--

sis de algunas vitaminas. Como describimos, la celulosa y los carbohi-
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dratos a fines insolubles y no digeribles, facilitan la eliminacidn -

normal. (5}
HIDRATOS DE CARBONO.

Los carbohidratos (disacdridos) son hidrolizados por la accidn de
los disacdridos o monosacaridos en el proceso de absorcidn en el borde
estriado de 1a célula epitelial. Ademas de su cardcter hidrosoluble, -
se ha buscado una explicacién al hecho que el organismo puede absorber
grandes cantidades de los tres monosacdridos, glucosa, galactosa y -

fructosa. (4)

Los almidones se ﬁidro]izan hasta los azicares simples, pero re--
quieren un tiempo mds prolongado para ésta conversidn. La funcién prin
cipal - de los hidrates de carbono es proporcionar energia para el traba
jo quimico del organismo. Ademds los hidratos de carbono, en especial
las dextrinas, proporcionan un ambiente adecuado para la flora intesti
nal favorable. Psicoldgicamente, los hidratos de carbono desarroi]an -
un papel muy importante. Se les necesita para satisfacer esas ansias,~
de "algo dulce o algo que satisfaga" que todas han experimentado. Sin
embargo en &sta funcion de los carbohidratos 1a que es tan perjudicia]i
para la salud dental. Es muy dificil convencer a un nifio 0 a sus pa --

dres de que esas ancias constantes de "algo dulce"” producirdn un esta-

do dental nocivo que afectard su salud.

Hay que poner &nfasis en que ha de hacer todo el esfuerzo posible
para que el paciente deje por completo la ingestidn entre comidas de -

hidratos-de carbono refinados. Pero no han de quitarse todos los hidra
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tos de carbono de 1a dieta. Los nifios que estdn creciendo tienen nece-
sidad de energia muy grande si se le compara con los adultos. Sugerir

a un nifio que deje de comer hidratos de carbono podria ser nocivo.

E1 asesoramiento nutricional, idealmente, debe estar dirigido a -
hallar sustitutos adecuados para 105 hidratos de carbonq refinados de
manera que puedan ser satisfechas las necesidades energéticas. Como me
dio adicional para convencer a los pacientes para que reduzcan el con-
sumo de hidratos de carbono refinados, se podria mencionar la relacion
que tienen con cardiopatfas. Asimismo se sabe que el consumir excesivo
de hidratos de carbono refinados aumenta los niveles de triglicéridos

en sangre. (1)
CARBOHIDRATOS EXOGENOS.

La influencia del contenido de aziicar sobre la dienta de 1a micrg
flora oral ha sido estudiada mds que ningin otre factor, numéricamente
una gran cantidad de microorganismos orales que utilizan los carbohi--
dratos preferencialmente como su principal fuente de energia, la mayo-
ria de ellos producen acidos organicos como producto final de manera -
que en las dreas en donde los dcidos pueden acumular organismos acidi-
ridos, tendran una ventaja ecoldgica aquellas especies que pueden uti-
lizar estos dcidos también seran favorecidos, ya que la disponibilidad
de los carbohidratos a partir de 1as fuentes dietéticas ocurre sé6lo in
termitentemente es significativb desde el punto de vista ecoldgico que
ciertos de los microorganismos orales tengan la capacidad de adaptarse

a esta situacidn. (6)
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FACTOR DE LOS CARBOHIDRATOS.

Durante siglos se ha observado que las personas sometidas a die--
tas con elevado porcentaje de alimentos harinosos y aziicares tienden a
sufrir destruccidn dental que puede oscilar entre moderada y grave. -
También se ha observado que los individuos sometidos a dietas formadas
principalmente por grasas y proteinas presentan escasa o nula caries -
dental. Estas observaciones han mostrado 1a importancia de ciertos car
bohidratos como agentes causales de caries dental, pero dejan sin solu

cionar el aspecto de saber si esta accidn era local o general,

Aparte del papel que algunos hidratos de carbono tienen en la ca- -

ries dental, su importancia en la nutricitn es muy grahde.

Los hidratos de carbono incluyen almidones, aziicares, goma y dex-
trinas, Con la hidrdlisis, los hidratos de carbono mas complejos dan -
aziicares mds simples. Estos azlcares son los monosacdridos. (Glucosa,-
fructosa, galactosaj los hidratos de carbono de mayor significacfdn ny "
tritiva son los disacaridos y los almidones. Los disacdridos se hidro-

1izan con facilidad en sus monosacdridos componentes. (1) (7)

) Los hidratos de carbono estdn presentes en todos los alimentos en
cantidades variables pero las fuentes principales sbn Tos grangs y los
productos hechos por ellos (como cereales, pan, galletas, spaghettis y
macaroni) y las plantas amildceas (papas, mafz, arvejas y porotos). -
Una cantidad considerable de hidratos de carbono se obtiene de la le--

che como lactosa. (1)
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FUENTES DIETETICAS,

Los cereales son 1a fuente principal de almidone§ en todo el mun-
do. Otras fuentes son las hojas, ramas y rafces de las plantas comesti
bles. El glucbgeno que es componente relativamente raro de la dieta hy
mana, se encuentra en los Grganos como higado y rifbn asf como en cier
tes crustdceos. Durante el metabolismo, todos los polizacdridos son hi
drolizados hasta convertirse en glucosa, que es la forma fisiolégica -

utitizable de los carbohidratos.

EY mds comin de Tos disacdridos de la dieta es la sacarosa que se
halla en muchas frutas.y ademds, en las mil y una golosinas y dulces
los que se afiade en abundancia. E1 otro disacirido importante cuantita
tivamente en 1a dieta humsna es la lactosa, o ai&car de leche. De los
monosacdridos los mds frecuentes son la glucosa y fructosa que estdn -

presentes en muchas frutas y la miel.

Algunos dcidos organicos son rdpidamente convertidos en azficares
en el organismo, entre ellos pueden mencionarse el &cido citrico)y ma-
lico que estdn presentes en numerososas frutas y jugos de frutas. Los
dcidos citricos y fosféricos son también componentes habituales de las
bebidas carbonatadas y preparaciones en polvo para elaborar bebidas -
con alcohol. Los almidones de cereales estdn sujetos a alteraciones my
cho mds extensas por el proceso de fabricacidn antes de estar disponi-

bles para la preparacidn de alimentaos.

Las alteraciones son fisicas y quimicas esto se puede observar fi
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cilmente si comparamos la harina blanca utilizada para hornear con la

harina integral que 1lega a los molinos comerciales para su elabora --
cién. El disacdridoc sacarcsa estd disponible principalmente en la die-
ta humana como azlcar de cafia refinado y actualmente constituye aproxi
madamente el 90% de los azilcares consumidos por los estadounidenses, -

con promedio de ingestidn de 900 g por semana y por individuo.

Puede utilizarse la sacarosa para endulzar los alimentos prepara-
dos o se puede cocinar con ellos para lograr el mismo resultado. Los -
microorganismos bucales 1o hidrolizan pronto, probablemente por la ac-
cidn de una enzima sucrasa, en una molécula de glucosa y una de fructo
sa. Se ha 1lamado a la sacarosa e} "criminal de arco" de la caries den
tal, por su amplio empleo dietético y tos informes que existen sobre -
su capacidad de favorecer el crecimiento y proloferacifn de bacterias
cariogénicas con mayor eficiencia que cualquier otro ingrediente dieté

tico conocido.

la glucosa monosacérida estd disponible en forma cristalina, pero
raramente se emplea en la dieta. Se usa mds frecuentemente en la prepa

racion de alimentos y confituras como jarabe o almidon de mafz.

Los polisacdridos y los disacdridas, ciertos almidones y el azi--
car de caﬁaﬂéon‘;%pidamente convertidos en azicares sencilios, glucosa
y fructosa. Adicionalmente, se inducen directamente a la boca cantida-
des importantes de glucosa y cantidades 1imitadas de fructosa. lLa con-
versidn de estas substancias en dcidos orgdnicos se 1leva a cabo con -

notable rapidez, supuestamente provocada por el tipo anaebio normal de
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degradacién de carbohidratos. (2)

CAPACIDAD RELATIVA DE LOS CARBOHIDRATOS
NATURALES Y REFINADOS PARA CAUSAR CARIES
DENTAL.

Por la cantidad limitada de destruccidn dental generalmente obser
vada en personas que ingieren dietas de tan solo alimentos naturales,-
es creencia general que los carbohidratos no refinados no contribuyen

de manera importante a la etiologia de la caries dental.

Se muestra facilmente que las mezclas de miel, mezclas bastante -
puras de los tres azlicares scarosa, glucosa y fructosa, cuando se mez-

clan con saliva favereceran la produccidn de &cido.

De manera similar, el jarabe de arse y el jarabe de cafa sin pro-
cesar son facilmente fermentados por los mismos microorganismos buca--

les.

E1 contenido de carbohidratos digestibles encontrados en pasteles,
cafia de azficar, almiddn de maiz, mermeladas, etc. varfan entre 60y -
100% el valor para la mayoria de los vegetales y frutas es de 20% o me

nos. (7)

IDENTIDAD DE LOS CARBOHIDRATOS ASOCIADOS
CON LA CARIES DENTAL,

Existe una fuerte evidencia de que oS carbohidratos asociados -

con la formacién de 1a caries dental, deben:
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a) Estar presentes en la dieta en cantidades significa-
tivas.

b) Desaparecer ]entamegte, o ser ingeridos frecuentemen
te o ambos casos.

c) Ser facilmente fermentables por bacterias cariogéni-

cas. Por lo menos tres carbohidratos reunen 8stas cualidades generales.

I. Los almidones polisacaridos.
11. Disacérido sacarosa.

II1. Monosacdride glucosa.

£l almidon estd ampliamente distribuido en los alimentos natura--
les de 1a dieta humana. Los suministran principalmente T1as legumbres y
cereales. Los almidones vegetales se adquieren en estado natural y la
Unica modificacion que sufren antes de su ingestidn es el proceso de -

coccion,

Aunque se sabe que éste procedimiento los vuelve mas aptos para -
degradacion bacteriana, no existen observaciones clinicas sélidas para
probar que contribuyan apreciablemente a la frecuencia de caries den--

tal. (7}

- MODIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE CARBOHI
DRATOS.

Existen varias posibilidades generales de que los alimentos de -
carbohidratos puedan modificarse de tal manera que disminuyan su pérti

cipacidn en la iniciacion de 1a caries.
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Tedricamente esto puede 1levarse a cabo cambiando los carbohidra-
tos de manera que estuvieran menos disponibles para la degradacién bac
teriana o afiadiendo el carbohidrato substancias que contrarresten los

productos del metabolismo bacteriano.

Por ejemplo del primer enfoque podriamos mencionar la conversidn
de glucosa, la aldosahexosa, en sorbitol. Esto supone sencillamente la
conversion del grupo aldehido terminal en un grupo alcohol primario. -
Se ha demostrado que el sorbitol resiste la formacién de dcido por los

microorganismos bucales.

E1 sequndo enfoque.lo ilustran informes recientes afirmando que -
la adicion de cantidades apreciables de fosfatos a dietas con conteni-

do de carbohidratos inhibe su accién cariogénica.

En muchos experimentos con animales se ha demostrado que el fosfa
to dietético en diferentes formas puede producir grandes ducciones de

caries experimental en ratas.

La solubilidad relativa de los diferentes fofatos se considera im
portante en su accién para alterar los indices de caries y es posible
que la causa del cambio no sea un efecto sistemdtico principal, sino -

un mecanismo intrabucal. (7)
A) PROTEINAS.

Los nutrientes son especificamente requeridos por el organismo pa
ra el crecimiento, la reparacidn de los tejidos y 1a sintesis de mu -~ -
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chos constituyentes del organismo como anticuerpos, hormonas y enzimas.
La importancia de las proteinas se reflejan en el nombre, el cual deri
vado del grieog, significa "de primera importancia”. Bioquimicamente,-
las proteinas son cadenas de aminodcides unidos entre sT por unidn ca-
racteristica conocida como unidn peptidica. Las caracteristicas indi-

viduales de cada proteina son determinadas por el nimero, secuencia y

disposicidn especial de los aminodcidos que integran la proteina.

Aunque se sabe que los animales carnivoros raramente sufren des-~
truccidén dental y que las personas con dietas elevadas de proteinas no
sufren susceptibilidad particular a la carijes dental, tenemos muy poca
informacion que indique'la presencia de protefnas en dietas con carbo-
hidratos pueda influir en la capacidad de produccién de caries de es--
tas G1timas: alqunos han sospechado que las cantidades y propiedades -
fisicas de las proteinas de la harina de trigo son de importancia en -

la déstruccibn dental.

Las proteinas del trigo, gliadina y gluteina poseen propiedad de

formar gluten al ser humedecidas con agua.

~E1 gluten a su vez determina en gran parte las propiedades fisi;as
de la masa harinosa, se ha informado que se acelera la caries dental
en ratas, cuando se tratan con calor cierfés ek&érimenta]es. Este fend
meno parece asociarse con la destruccidn del aminodcido lisina en la -

dieta.

Al meter en la autociave Ta leche en polvo expuesta a este trata-

miento. La lisina posiblemente reduce la velocidad de descalcificacién
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del esmalte formando un complejo con 1a superficie del esmalte retra--
sando de esta manera la difusidn de dcidos a) esmalte. Aunque es dema-
siado temprano para poder estimar la jmportancia de estos hallazgos en
términos de 12 caries dental, podemos afirmar que apunta hacia la posi
bilidad de que, en ciertas circunstancias, la modificacién de los sus-
tituyentes de proteinas dietéticas pueden afectar a la iniciacién de -

la caries. (1)
B) PAPEL QUE DESEMPENAN LAS PROTEINAS SOBRE LA CARIES,

Aunque exista una correlacién definida entre el consumo de protei
nas y caries no ha sido jamds demostrada, por Jo menos la informacidn
sugiere que las proteinas pueden ejercer una influencia protectora so-

bre 1a denticidn.

La ingestion de una comida rica en proteinas es seguida por el in
cremento de urea, el producto principal del metabolismo de las protei-

nas en.la orina, sangre y saliva.

Desde que Ta urea es el sustrato principal para la formacidn de -
basés en la placa, hay que-considerar que el consumo de proteinas po--
dria tender, en cierta medida o neutralizar los &cidos de l1a boca, -
otro factor que contribuird a reducir la frecuencia de caries es que -
Ja dieta rica en proteinas tienden en general a ser bajas en hidratos

de carbono.
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PAPEL QUE DESEMPERAN LAS PROTEINAS SOBRE LA
CARIES.

Las proteinas tienen las funciones importantes y esenciales como
ser componentes fundamentales de las células vivas. Son también parte
insgbstituibTes de hormonas enzimas y otras secreciones corporales y -
son précticamente la dnica forma en que el hombre puede resustituir el

nitrégeno que pierde.

18% del cuerpo son proteinas, en promedio y algunos componentes -
proteinicos indispensables pueden obtenerse de los alimentos; por todo
ello, es patente que calidad y cantidad de proteina en la dieta diaria
y el conocimiento de las fuentes protetinicas y del metabolismo de es-
tas substancias, son temas de gran importancia en el campo de la nu --

triologfa. (2) (5)
COMPOSICION Y CARACTER DE LAS PROTEINAS.

Las proteinas a semejanza de grasas y carbohidratos incluyen car-
bono, hidrégeno y oxigeno, pero que ademas contienen nitr6geno, aigu--
nas también tienen azufre, fOsforo y otros elementos, todos ellos inte
gran las unidades conocidos como aminodcidos que se combinan para for-
mar las proteinas. Estdn unidas en diversas combinaciones quimicas y -
qeométricas para formar proteinas particulares que son moléculas muy -

grandes y complejas, cada una con especificidad fisioldgica.

Las protefnas puras secas son bastante estables, pero en estado -

en que se éncuentran en los alimentos, tienden a descomponerse a la -
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temperatura ambiente, cosa facilitada por la accién de baclerias y pue
den formar productos téxicos; de ahi la necesidad de refrigerar alimen
tos proteinicos como huevos, peces, .aves, carne y leche. Las plantas -
obtienen el nitrdgeno y proteinas de los alimentos proteinicos veéeta-

les y animales. (5)
PROTEINAS

Para determinar el estado nutricional proteinico de un paciente -
puede ser descrito como inadecuado, los niveles séricos de albuminas y
proteinas titales se deducen en deficiencias proteinicas severas sin -
embargo existen indices insensibles y por lo tanto creibles sGlo en ca
505 severos. Ninguna medicidn ha sido Gti] para evaluar la deficiencia
proteica marginal, s8lc bioproductos o productos bioldgicos del metabo
lismo proteico, como nitrégeno y creatinina, que se excretan en la uri
na, se han propuesto como indice del estado de proteinas el promedio -
de creatinina con el peso y el radio de nitrdgeno urinario total, a la
creatinina parece ser hasta cierto uso para evaluar el estado nutricio
nal de un paciente, con respecto a 1as proteinas se ha demostrado re--
cientemente que las deficiencias proteinicas pueden causar cambios en
el volumen contenido proteico y contenido desoxirribonucleico de las -
raices, que regeneral el cabello antes que se manifiesten cambios anor
males en los niveles de a]bﬁminas'séricas, algunos investigadores su--
gieren que la medicion de estos pardmetros pueden ser una medicidn sen
sible y confiable del estado protéico, sin embargo se requerird mayor

investigaciGn para apoyar este hecho y desarrollar nuevas pruebas de -
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.-laboratorio que son valiosas en el diagnbstico de deficiencias protei-
cas marginales. Sin embargo el Unico método practico que el dentista -
puede ytilizar para evaluar el estado perfecto nutricional es a través
del uso de la historia alimenticia. Afortunadamente no es dificil de--
terminar la ingesta de proteinas por parte del paciente con un alto -

grado de solubilidad a partir de una historia nutriola. (6)
PROTEINAS EXOGENAS

Los efectos especificos de las proteinas de la dieta sobre la flo
ra oral permanecen un poco desconocido, la baja velocidad de disolucidn
y‘liberacién de proteinas a partir de los bocadillos justo con el cor-
to tiempo de exposicidn a la actividad enzimdtica proteoiitica. En 1la
saliva sugiere que los aminodcidos de las fuentes diet&ticas son rela-
tivamente no disponibles para los microorganismos orales. Todo 1o que
se puede decir hasta la actualidad es que algunos de los efectos que -
se han observado despuds de un incremento en el contenido de proteinas
en Jas dietas totales como reduccidn de 1a flora acidogénica, parecen
ser reflejo del reemplazo de carbohidratos por sustancias no fermenta-

bles. (6)

REQUERIMIENTOS Y DEFICIENCIAS DE PROTEINAS.

El requerimiento diario de proteinas recowmendadas por el Consejo
" Nacional de Investigaciones es de 0.9 g/kg equivale a un total aproxi-
mado de 55 y 65 g diarios respectivamente para varone$ y mujeres adul-

tos. Durante el periodo de crecimiento, embarazo o lactancia, las nece
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sidades proteicas son algo maycres debido a la mayor cantidad de pro--

tefnas sintetizadas por el organismo. (2)
RACION NECESARIA DE PROTEINAS.

Las raciones recomendadas para los nifios en crecimiento son mayo-
res por unidad de peso con el fin de cubrir las nécesidades de ésta -
etapa; esto también vale para 1a embarazada y la mujer que amamanta, -
quienes necesitan naturalmente un aporte adicional para cubrir la nu--

tricidn de los organismos.

La tendencia actual es aumentar la racidn proteinica respecto a -
cualquier edad para cubrir necesidadés menos potentes, al igual a las
del crecimiento y conservacidén. Por ejemplo, en la formacidn de anti--
cuerpos se necesitan proteinas y cuando su aporte es insuficiente dis-

minuye 1a resistencia coporal a las infecciones.

Conviene por todos los conceptos, que cuando menos 1/3 de las prg

teinas diarias provengan de fuentes animales.

Los alimentos adicionales elegidos para aportar mas calorfas tam-

bién pueden aportar mds protefnas. {4)
COMPOSICION Y SINTESIS

Las proteinas, de modo andlogo a las grasas y carbohidratos estdn
compuestas por carbono, hidrégeno y ocigeno, ademds contienen nitrdge-
no. Otros elementos como azufre y fésforo y a veces hierro (hemoglobi-

na y.yodo) tiroxina, se encuentran en moléculas proteinicas.
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Las plantas sintetizan elementos proteinicos a partir de los ni--
tratos y el amoniaco del suelo y de los elementos vegetales en descom-
posicion. E1 metabolismo animal de 1qs proteinas, a su vez forman com-
puestos de nitrdgeno 1lamadas aminodcido. Todos ellos son dcidos orgd-
nicos que tienen cuando menos un grupe dcido (COOH) y un g}upo amino -
(NH2) no obstante algunos tienen dos grupos &cidos otros tienen dos -
grupos amino. Estos aminodcidos estdn unidos entre si por ligaduras -
quimicas 1lamadas uniones peptidicas. Al apreciar que los aminodcidos
constituyen factores importantes para estimar el valor nutricional de
una proteina, muchos investigadores trataron de investigar los indis--
pensables y los que podian excluirse de la dieta sin que alteraran el

crecimiento y funcién normal del organismo. {4)
IMPORTANCIA VITAL Y EMPLEO MUNBIAL.

Todos Tos animales incluido el hombre deben tener una fuente ade-
cuada de proteinas en su alimentacidn para crecer y conservarse de ma-
nera automdtica, Desde hace tiempo se sabe que las proteinas son el -

elemento formativo indispensable para todas las células corporales.

Las proteinas son los constituyentes principales de los tejidos -
activos del organismo; el cuerpo depende de las prote1nas de los ali--
mentos, fuentes de éstas substancias indispensables. Por 1o 5&£er1or,
la calidad y cantidad de estos compuestos en la dieta diaria tiene im-

‘portancia primordial.

En muchas partes del mundo, especialmente en los paises en desa--
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rrollo son muy escasas las fuentes de proteinas, en especial las de - -
buena calidad. En los Estados Unidos de Norteamérica tienen abasto su-
ficiente de proteinas (aproximadamente 100 gr por persona al dia) y -
mds de 2/3 de las mismas provienen de carnes, pescados, aves de corral,
aves y productos ldcteos. A pesar de que las encuestas indican que la
mayor parte de la poblacién norteamericana consume proteinas en canti-
dades satisfactorias, hay aln grupos de poblacién que por causas econd

hicas 0 de otra Tndole no reciben raciones adecuadas. (4)
ESTABILIDAD DE LAS PROTEINAS EN LOS ALIMENTOS.
DESCOMPOSICION POR BACTERIAS.

Laé proteinas quimicamente puras son bastante estables, pero en -
estado de humedad en que suelen estar en los alimentos, se descomponen
con facilidad a la temperatura ambiente. Esta descompo;icién es origi-
nada por la accién bacteriana y de ésta manera se forman substancias -

toxicas al organismo.

Los alimentos nitrogenados son mds inestables y se descomponen -
con mayor facilidad que los carbohidratos y grasas. En consecuencia, -
los alimentos protefnicos, como las carnes, pescado, leche y huevos -
“frescos, deben conservarse en refrigeracion para impedir o retardar su

composicién. (4)
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Aunque se considera que la placa puede tener funciones protecto--
ras Yos efectos nocivos de esta pelicula sobre los dientes y la encia
son tales que superan con creces cualquier ventaja. La placa es el -
principal factor etioldgico de la caries y la enfermedad periodontal.-
La cariogenisidad de la placa es esencialmente la consecuencia del me-
tabolismo aciddgeno de las bacterias de 1a placa. La apreciacidn mis -
simple es la que parte del concepto de que un alimento es tanto mis ca
riogénico cuanto mas pegajoso y mas azucaﬁado. Respecto a la pegajosi-

dad existen enormes diferencias entre los distintos alimentos.

Aunque estd absolutamente comprobado que Tla placa participa en la
enfermedad periodontal; su papel debe ser mds complicado; ademds es -
probable que también participan otros factores. La lesion cariosa es -
consecuencia de la desmineralizacién del esmalte dental, se encuentra
alrededor de P.H. 5.6. Las bacterias de las placas cuando dependen de
substratos adecuados, pueden producir con facilidad este medio é;ido -

mientras prosiguen con sus actividades metabdlicas normales. (8)
DETERMINANTES ECOLOGICOS DE LA MICROFLORA ORAL.

~La microflora oral varfa de un sitio a otro en la boca y que cier
tas bacterias son favorecientes pero variables en nichos ecolégicos -
primarios dentro de la boca, también se han demostrado que los diver--
s0s ecosistemas contienen una variedad de capas microbianas de diferen
tes tipos morfolégicos incluyendo, cocos, filamentos, vibrios y espiro
quetas, también considerados en esta seccidn estdn los factores genera

les que son necesarios para el crecimiento de microorganismos orales -
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caracteristicos especificos de 105 microorganismos que permiten sy im-
7 pTantacidn y propagacion dentro de ciertos nichos y factores gue con--
trolan y modulan la velocidad de crecimiento y propiedades metabdlicas
de los microorganismos dentro de estos nichos, estos factores ecoldgi-
¢os han sido dividides en factores fisicos y nutrientes y ain mas sub-
divididos en factores enddgenos y exdgenos, de acuerdo a sus fuentes -
ta complejidad de estado dinamico de la microflora oral 1lega a ser -
mds evidente cuando uno considera el gran niimero de interacciones y mo
dulaciones que pueden temar lugar entre como dentro de este grupo de -
factores de hecho 1a 1lave de Tos determinantes ecoldgicos de la micro

flora oral, son los productos de estas interacciones. (6}
NUTRICION, CARIES DENTAL Y AZUCAR.

Una vista totoal del proceso de la caries es de que la disolucidn
de minerales por los dcidos producidos en la placa cuando los microor-
ganismos principalmente el estreptococo mutans fermentan los azlcares
dietéticos, sin embargo un nimero de autores han creido que debe darse
una nueva revisidn a este mecanismo. Los azicares han sido unificados
nuevamente debido a que la mayer parte del material de la placa es un
- material complejo de 1a placa como un dextrano que eS producido a par-
tir de disacdrido principalmente sacarosa de la dieta. Los azlcares de
la dieta por lo tanto se piensa que son de mayor importancia primaria
etiolfgica en el desarrollo de 1a caries dental y la sacarosa en Tos -
suministros alimenticios ha perdido la 1lama del fuego. Pareceria des-
de el punto de vista de los estudios epidemiolégicos que la expresitn

de 1a caries dental es un argumento en contra de la buena nutricién.
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En general de acuerdo a Russeil aquellas poblaciones con diferen-

cias nutricionales menores tienen mayor problema con caries dental. -

(6}
SUBSTRATO Y CARIES DENTAL.

El segundo de los componentes del ambiente indipensable para la -
formacidén de caries es la presencia de un substrato adecuado, esto fue
demostrado concluyentemente en estudios en que se suministré a un gru-
po de ratas, una dieta cariogénica mediante una sonda estomacal, mien-
tras que un segundo grupo recibird la misma dieta por via bucal. Se -
comprob§ entonces que el primer grupo, es decir aquél en que tos ali--
mentos no entrabén en contacto con los dientes no presentaba caries -

dental alguna, mientras que el segundo si las tenia.

La placa radicular, que estd compuesta sobre la base de ievanos y
otros polisacidridos similares, puede ser formal a partir de aziicares o
almidones; desde un punto de vusta prictico puede decirse pues, que los
alimentos que contribuyen a la formacién de la placa, son principalmen

te los que contienen aziicares en especial sacarosa y almidones. (2)
NUTRICION. AZUCARES EN LAS FUENTES ALIMENTICIAS.

Los aziicares se encuentran en nuest}os alimentos en gran nimero -
de diferentes fuentes, el aziicar en forma granulada puede a alimentos
preparados ¢ agregarse a los alimentos al momento de comer en la mesa.
Los gastos del consumo alimenticio del departémento de agricultura de

Tos Estados Unidos indican que existe una tendencia para el uso de az{i
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car refinado y dulces. (6)

FACTORES FISICOS.

Al comparar la ecologia microbiana de la piel los factores enddge-
nos son variables para apoyar la microflora oral de 1a que hace a la ca
vidad oral un jardin de elementos reales sobre_1a piel, el agua es el -
principal factor limitante del crecimiento de las bacterias, las cuales
normalmente tienen un contenido de agua de un 80% o mds y dependen del
agua para el intercambio de nutrientes para su accién metabélica y para
la remocidn o inhibicidn de los productos de desecho, en contraste el -
agua es abundantemente variable dentro de la cavidad oral, el ambiente
oral mantiene una temperatura favorable para los microbrganismos mesosd
filos entre 40 y 45°C y un P.H. de 6 y 7.8 que es Gptimo para la mayo--

ria de estos organismos. (6)
ADHERENCIA

Gibbons y Vanhoute han demostrado claramente que 1a localizacién -
preferencial de ciertas bacterias en los diferentes sitios orales puede
depehder de su habilidad para adherirse selectivamente a una superficie
en barticu]ar, la cavidad oral es un ecosistema abierto de ésta forma -
de decirlo estd sujeto a un flujo continuo de saliva y a influencias =~
perfodicas de alimentos o bebidas més los microorganismos asociados den
tro de ella bajo estas circunstancias para que un microorganismo dado -
establezca su residencia permanente en la cavidad oral debe ser capaz -

de resistir las diversas fuerzas que tienden a empujarlo hacia la boca
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o hacia la garganta, si un organismo no puede estar en contacto con o

unido a Ya superficie intraoral favorable pronto serd eliminado por la
saliva. Para algunas bacterias la adherencia consiste de dos pasos se-
cuenciales uno es la absorcion reversible por 1a cual un organismo es

capaz de unirse a un sitio de factor especifico que de una superficie

y el otro proceso permite que el organismo 1legue a estar unido irre--
versiblemente a ésta superficie, 1a mayoria de los mecanismos son pro-
bablemente diferentes y estdn involucrados en cada paso mientras que -
los mecanismos de unidn han sido descritos para algunos microorganis--
mos el modo de unidn para la principal porcidn de Ja microflora oral -
permanece sin ser determinados los microorganismos de la adherencia -

que se conocen incluyen.

1. La produccion de sustancias receptores compatibles para -

el huésped y el organismo.

2. la produccidn de polimeros extracelulares por las bacte--

rias.

3. las interacciones entre cubiertas superficiales de la bac

teria de diferentes especies.

4, La retencidn no adhesiva por via de atrapamiento mecdnico

en diversas superficies del huésped. (6)
UNION INTERBACTERIANA.

La unién bacteriana puede involucrar una interaccién directa en--

tre cubiertas superficiales de la bacteria de diferentes especies de -
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placa coronaria, éstas interacciones pavecen ser altamente especificas
por ejemplo, las cepas de actinomises viscosos se agregard s¢lo con -
ciertas cepas de estreptococos sanguis y especies de veillonella, ade-
més estudios con microscopio electrénico sobre 1a placa coronaria han

revelado que las llamadas estructuras en indentaciones parecen esiar -
compuestas por bacterias filamentosas cubiertas con cocos, &ste tipo -
de unidén pudiera contar para la adicidn de diferentes especies bacte--
rianas que se observan durante los estadios sucesivos de la formacién

de placa. (6)
POLISACARIDOS EXTRACELULARES.

E1 mejor ejemplo de adhesién debido a polisacaridos bacterianos -
eété dado por el organismo cariogénico estreptococo mutans, &ste orga-
nismo ha demostrado que sintetiza gran cantidad dextranos de alto peso
molecular y otros glucanos insolubles a partir de la sacarcsa y estos
polimeros parecen estar involucrados en la adherencia de estos organis

mos a superficies duras tanto in vivo como en estudios invitro,

Han demostrado que la sacarosa marcadamente propicia la formacidn
de 1a placa por el estreptococo mutans y que la dextranasa una enzima
especifica que degrada los dextranos era capaz de inhibir la formacidn
de placa, a pesar que el estreptocoﬁaumutégé se agregard en la presen-
‘cia de dextranos también se piensa que la principal funcidn de los po-
limeros glucanos es actuar como una matriz extracelular insoluble que

une irreversiblemente esos organismos juntos hacia la superficie den--

tal. (6)
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NUTRICION

En comin con todas las otras formas de vida, los microorganismos
requieren un suministro de componentes quimicos de nutrientes para el
mantenimiento de su vida y crecimiento, los nutrientes proveen a los -
organismos con una fuente de energia necesaria para reacciones biosin-
téticas y para construir bloques para sintesis de componentes celula--
res, la microflora oral puede formar una fuente de nutrientes que en -
un tiempo puede ser sobre excesivo y variar o faltar en otro tiempo -
por lo tanto es intermitente y 1imitado en sustratos requeridos, estas
fuentes pueden estar en tejidos del huésped y secreciones, ia dieta -
del huésped y en microorganismas que viven.muy en proximidad con estos

mismos microorganismos.

Los microorganismos orales exhiben una gran diversidad de requeri
mientos nutricionales, algunos organismos pueden usar carbohidratos co
mo fuente de energia, mientras que otros prefieren aminodcidos o dci--
dos orgénicos, los requerimientos de nitrégeno pueden ser satisfechos
por los péptidos, aminodcidos o en ciertos casos por el amonio una o -
mis vitaminas hidrosolubles como la biotina, pantotenato, dcido nicoti
nico, tiamina, roboflavina piridoxina, menadiona y dcido fél1ico pueden
requerirse para el crecimiento dependiendo de las especies los dcidos
nucleicos, los dcidos lipoicos y mds factores de crecimiento proteicos;
pueden favorecer y ser esenciales para el crecimiento de la mayoria de
estos microorganismos. Se requiere de diversos minefa1es o elementgos -

.menores en pequenas cantidades, muchos organismos incluyendo los es =-
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treptococos requieren o son estimuiados por el bioxido de carbono, es-
ta gran diversidad nutricional entre los microorganismos orales le da
importancia al papel de la nutricidn como principal determinante ecold
gico. De esta manera debe esperarse que la distribucion de los microor
ganismos orales individuales podria estar incluido grandemente por la

disponibilidad de Tos nutrientes requeridos en sitios especificos. (6)
A) CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS CARIOSTATICOS.

La formacidn de caries por los azlcares, depende mds de la canti-
dad que de estos se ingieran; de una serie de caracteristicas de los -

alimentos de que dichos aziicares forman parte,

Diversos estudios ciinicos han demostrado que los factores siguien
tes son mds importantes que la cantidad de azilicar con la cariogenisidad

de los alimentos azucarados.

1, La consistencia fisica de los alimentos especialmente su -
adhesividad: Tos alimentos pegajosos como la golosina, cereales acucara
dos, etc. Permanecen por mids tiempo en contacto con los dientes y por -
1o tanto, son mds cariogénicos. Los alimentos liquidos, como 1as bebi--
das azucaradas, se adhieren muy poco a los dientes y por tal motivo son

- considerados como pbseedores de una Timitada actividad careogénica. Por
supuesto siempre gue no se abuse de ellos. Como consejo préctico a los
pacientes con caries rampante se les debe recomendar 1a reduccidn de la
ingestibn de toda clase de alimentos con aziicar incluyendo las bebidas

azycaradas. {6)
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CONSISTENCIA FISICA.

La consistencia fisica de 1a diete afectard su retencion en diver
sos sitios en la cavidad oral. Y esta forma puede incluir la microfio-
ra en aquellos sitios; la consistencia de la dieta y el sabor también
tienen una influencia selectiva sobre la funcidn de las gléndulas sali
vales las dietas liquidas han demostrado originar una reduccion signi-~
ficativa en volumen, actividad de la amilasa y el contenido de protei-
nas totales de 1a secrecion de la gléndula parftida que también contie
ne el principal bufer salival que es el bicarbonato, la saliva submaxi

lar no fue afectada, los alimentos duros o fibrosos tienen los efectos

opuestos.

ALIMENTOS DETERGENTES Y SU POSIBLE IN
FLUENCIA EN LA PRODUCCION DE CARIES -
DENTAL.

Generalmente se cree que 10s alimentos fibrosos ejercen efecto de
tergente durante la masticacign, 1o que da por resultado mayor higiene
bucal. Existe por 1o wenos un estudio que apoya &ésta posibilidad. La -
técnica del estudio consistia en hacer que el sujeto experimental mas-
ventaja de parecerse a 10s microorganismos y a los alimentos y todes -

han sido ya generalmente asociados con la etiologia de la caries.

Los hallazgos informados en este estudio sugieren que ciertos alj
mentos como manzana y naranja tienen propiedades detergentes, que se -

acercan a superar la variedad promedio de cepillade dental, es un esty
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dio que se. puede repetir facilmente en el consultorio dental, se demo§
tr6 que masticar cafia de azicar fibrosa, apio, una manzana, lechuga -
fresca y zanahoria consecutivamente durante un periodo de tres horas -

ejercia muy poco efecto en la ptaca de las piezas anteriores.

Aunque deberd aconsejarse a 1os padres y a los nifios a que ingie-
ran alimentos detergentes en vez de adhesivos, es importante evitar -
darles Ta impresidn de que estos alimentos pueden substituir el cepi--

1lado cuidadoso de los dientes y el emplec de Tos hilos dentales.

2. La composicion quimica de los alimentos: la cariogenici--
dad de los alimentos puede ser disminuida por algunos de sus componen-
tes quimicos; el cacao parece poseer esta interesante propiedad. E1 me
canismo implicador parece ser la inhibicidn del efecto cariogénico de
los hidratos de carbono; 0 la proteccién de los tejidos dentarios con-

tra el ataque de icidos. (75 (9)
B) FRECUENCIA DE INGESTION.

3. E] tiempo en que se ingieren: la cariogenisidad es menor
cuaﬁdo los alimentos que contienen aziicares se consumen durante las co
midas que cuando se 1o hace entre éstas. Esto se debe a la fisiologfa
bucal durante las comidas, en cuyo transcurso tante la secrecidn sali-
val como los movimientos de los misculos bucales y como consecuencia,~
la velocidad de remocion de residuos alimenticios de Ta boca aumentan

acentuadamente.
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La frecuencia con que los alimentos que contienen aziicar son inge
ridos. Cuanto menos frecuente es la ingestidn, menos es la cariegenici

dad. (7)

FRECUENCIA DE LA ALIMENTACION.

La ingestidn frecuente de carbohidratos o de alimentos contenien-
do carbohidratos afectard la composicion de la microflora oral promo--
viendo el crecimiento de organismos tipo acidogénicos y acidiricos y -
evitando el crecimiento de tipo sensibles a los dcidos. Las consecuen-
cias de consumo frecuente de sacaresa son evidentes particularmente en
1a placa coronaria. En donde el estreptococo mutans y el lactobacilo -

incrementan en numerc mientras que disminuye el estreptococo snguis. -

(9)

C) EL ORDEN DE INGESTION DE LOS ALIMENTOS, GUARDA
RELACION CON LA ADHESIVIDAD QUE TENDRA EL ALI-
MENTO SOBRE LOS TEJIDOS DENTARIOS.

Factores que influyen la retencidn de carbohidratos.

Los factores que influyen en la retencién de carbohidratos en la

- cavidad bucal son muchos. Basta recordar que los almidones de cereales
se utilizan como base en la preparacidn de adhesivos, para comprender
que ésta propiedad prolongaria fuertemente la retencion de éstas subs-

tancias sobre y alrededor de la superficie dental,

Otros factores que contribuyen en la retencidn de alimentos en la
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cavidad bucal, es 1a forma fisica del alimento. Se ha demostrado en in
vestigaciones de laboratorio que si se alimenta a dos cricetos con can
tidades comparables de leche, en un caso en forma de leche entera en -

polvo y en otro como leche reconstituida {leche entera en polvo con -

agua), se producirdn fuertes diferencias en caries dental.

Existe una fuerte retencidn prolongada de azicar de la leche cuan
do ésta se ingiere en polvo y por lo contrario, &ste mismo azlicar se -

elimina rapidamente al ingerir leche en forma 1iquida.

La fluidez de Ta dieta es de enorme importancia en les estudios -

sobre la caries.

Es importante observar gue el aziicar en forma adherente causé un
nitmero de caries seis veces mayor que la misma cantidad de azlicar en -

forma 1iquida. {7)
NUTRICION Y CARIES DENTAL.

Dos investigaciones nutricionales recientes, la 1nvéstigac16n nu-
tricional de 10 estados y la investigacidn y examen de nutricidn yrsa-
Tud han enfatizado que la falta de balance de nutricién existe en las
poblaciones de Estades Unidos, aln mds estos estudios han sugerido que
*los imbalances nutrientes especfficos en los individuos pueden ser bas
tante comunes a pesar de la economia favorable o el estado geograficos
por 1o tanto no podemos asumir que a pesar de que somos la gente mejor
nutrida en el mundo no podemos pensar que los problemas especificos en

1a seleccidn individual de alimentos no sea algo conttibuyente en el -
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proceso de ‘1a caries dental, ninguna dieta del paciente puede ser con-
siderada desde el punto de vista nutricional para que sea equivalente

a la dieta promedio de un grupo &tnico o social.

Cada dieta de paciente debe ser analizada para su propio conteni-

do alimenticio.

Consideraciones de los efectos de nutrientes sobre el proceso de
la caries. Puede 1legar a ser muy complejo cuando nos damos cuenta que
ademas del efecto primario que puede tener un determinado nutriente, -
también puede ejercer uno o mis efectos secundarios o indirectos en el
proceso de la caries, por ejemplo la deficiencia nutricia o exceso gue
ocurre durante el periodo de amelogenesis o dentinogenesis puede resul
tar en la formacidn de un diente con una resistencia alterada a la ca-

ries,

Los imbalances nutricionales que ocurren durante el desarrolio -
pueden alterar la morfologia de los dientes en la oclusién o en ia fun
cifn de las glandulas salivales, todos estos modifican la resistencia
a Ja caries. Estas influencias preeruptivas pueden e influyen, 1a ca--
ries en animales experimentiales y no existe razén para dudar de su in-

fluencia en 12 caries de humanos.

Después de la erupcibn la consideracifn de la microflora sobre el
diente como un ambiente ecolégico que interactla con el suministro nu-
tricio provisto por el huésped es esencial. Los factores como las pro-

piedades fisicas de los alimentos seleccionados textura, contenido en
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aqua, tamaio de las particulas y asi otros ejemplos estdn invelucrados
en 1a seleccidn ecolfgica de microorganismos asi como en la contribu--
cidn nutricia de los alimentos. E1 estado nutricional del huésped y -~
los patrones de seleccidn alimenticia pueden por lo tanto determinar -
que microorganismos contribuirdn en la placa. Tomando tedos estos fac-
tores que cuentan es imposible; sin embargo podemos examinar los efec-
tos de factores nutrientes especificos como influyen en el proceso de

1a caries durante los estadfos de desarrollo pre-eruptives y pos-erup-

tivos. (6)
ENSERANZA DIETETICA,

No hay forma o método {inico para ensefiar 1a ciencia de la nutri--
cidn, E1 método débe adaptarse a las necesidades del individuo o de un
grupo y dependerd de la edad, el sitio en que vive, el medio cultural,
Ta agudeza mental y el estado econémico del 5u5eto. En todo este texto
se subrayan las oportunidades para 1a ensefianza de 1a nutriologia. Pue
den ensefiarse las prdcticas dietticas a los pacientes persona]mentqdo

en grupos. (5)

ORIENTACIONES DIETETICAS

Las orientaciones dietéticas deben escribirse a cada paciente y -

adaptarse al medio ambiente conoc¢ido por los antecedentes nutriciona--
les; deben ser presentados en forma clara y fécil de comprender. No -
conviene hacer una lista impresa de los alimentos pues impide la indi-
vidualizacibn. Para dar un panorama de plan dietético, es Gtil una 3is

ta de alimentos que se consumen en un dia medidos en unidades caseras



5

| qﬁe permitan la mixima adaptabilidad posible; para los pacientes que -
prefieren instrucciones mas especificas, puede elaborarse un plan die-
tético para un dia, tomando en consideracion la forma y el sitio en -
que el paciente ingiere sus alimentos, sus costumbres dietéticas y su
presupuesto para alimentos; para planear la dieta normal o terapelitica
deben considerarse las necesidades corporales normales en términos de

nutrimientos y los alimentos que los proporciocnan. (5)
ORDEN DE INGESTION DE ALIMENTOS RECOMENDADOS.

A continuacién brindamos una secuencia favorable en 1a ingestidn

de alimentos.
DESAYUNDO

-Vaso grande de sumo de naranja.

-Cereal con leche o crema.

-Huevo escalfado con pan tostado enriguecido con margarina forti-
ficada o mdntequi11a.

-Leche para nifios.
COMIDA

Polio azado, botata al horno, habichuelas cocidas, ensalada de to ‘
mate y lechuga, bollo de pan integral, mantequilla o margarina fortifi
cada, helado con cobertura de mermelada de frutas, galletas, 1eche'pa-

ra nifios, café o té para adultos.
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CENA O ALMUERZO.,

Soufflé de queso, molletes de harina integral, margarina fortifi-

cada o mantequilla, ensalada de frutas, leche.

Al mismo tiempe de comida puede adaptarse a cualquier estade socio
econdmico, por ejempio presentamos un mend de muestra sugerido para una

dieta suficiente con costo minimo.
DESAYUND

Ciruelas en almibar, avena cocida en leche, tostada de pan integral
0 pan enriquecido, margarina fortificada, leche para nifics, t& o café pa

ra adultos.
COMIDA

- Carne o pescado cocidos o carne de aves con patatas, zanahorias y -
cebolla, ensalada de col, pan enriguecido, margarina fotificada, pan de

manzana, leche para nifos, t€ o café para adultos.
CENA O ALMUERIZGO

‘Sopa cremosa de maiz, emparelados con relleno de: judias horneadas,
huevo duro picado mezclado con verduras picadas, crema de cacahuate y -
_compota, jugo de tomate, Jeche en polvo o reconstruida. (5)

D) CALIDAD DE LOS ALTMENTOS.

“Interrelaciones dietéticas.
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Todos los estudios de la interaccidon de los nutrimentos se orien-
tan hacia Ta necesidad de una dieta balanceada. Los informes clinicos
demuestran que a menudo, al hacer deficiencia de un nutrimento, verbi-

gracia, una vitamina suele haber deficiencia de los demds.

Se sabe que la presencia 0 ausencia de un nutrimento esencial pue
de alterar disponibilidad metabélica, absorcion, metabolismo o racidn

dietética necesaria de otros.

Hay relacidn intima entre las vitaminas y los minerales como gru-
pos, pero también entre las vitaminas y minerales entre s, entre vita
minas y proteinas, entre vitaminas y carbohidratos entre vitaminas y. -

grasas. (5)
VALOR NUTRITIVO DE ALIMENTOS.

En el proceso de elaboracién v el envasado de alimentos se nierde
alno de valor nutritivo de los mismos. pero &stas pérdidas no son tan
‘arandes como se subonia. En muchos alimentos disminuye poco la concen-
tracidn de vitamina A, D, riboflavina y niacina. Se ha demostrado que
1a carne en especial pierde bastante concentracién de niacina. Al ha--
ber mejores condiciones controladas, con el enlatado y envasado comer-

ciales de alimentos habrd menos pérdidas que con los métodos casergs.

E1 congelador familiar en el hogar, el gabinete de congelacidn en
la planta comunal o una combinacidn de ambos permiten que la dieta sea
yariada y satisfactoria. Los alimentos congelados en comparacifn con -

1os alimentos frescos practicamente tienen la misma concentracidn de -
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CONCLUSIONES
Al apartar los datos anteriores sobre una pequefia parte de lo que
es la medicina alimenticia, el Gnico propdsito es proporcionar al den-
tista y al paciente un conocimiento suficiente de los aspectos alimen-

ticios y 1a funcifn de &stas sobre la caries dental.

Para colaborar inteligentemente para el beneficio directo del ser

humano.

Por todos los datos antes mencionados vemos que el dentista cum--
ple con funciones mucho muy importantes como son las de reparacidn y -
proteccidén, la carencia de alimentos nutricios fundamentales o la exa-
gerada ingestién de algunos nos provocan cambios en los tejidos denta-
ries, uno de los cambios mads frecuentes es la presencia de caries den-

tal.

También hay que tener muy en cuenta que la odontologia es un ser-
viqid de salud muy importante ya que el odontdlogo debe tomar medidas
preventivas de salud con buenas instrucciones al pacientes sobre la -

alimentacién.

Asi.que uno de nuestros objetivos en la prédctica diaria es no s@lo
darle el tratamiento adecuado al paciente sino hacerle saber las caren-
cias y deficiencias nutricionales que tenga o pueda 1legar a tener y su

amplia repercusién en la cavidad bucatl.
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