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Introduccion. La preservacion de biomateriales en medios
congelados o deshidratados tiene amplia aplicacién en
industrias farmacéutica'y de alimentos, como asi también en
areas de biotecnologia. Bajo esas condiciones, dichos
biomateriales se encuentran en un ambiente de baa
disponibilidad de agua y muchos azlicares se emplean en las
formulaciones, en las cuales tienen el efecto de proteger las
biomoléculas |&biles sometidas a estrés hidrico o térmico.

Avances recientes en el &ea de los mecanismos de
preservacion de organismos vivientes bajo condiciones
extremas promovieron avances en el estudio de las
propiedades de los azlcares en relacion con su efecto
estabilizante. Ademas de la pérdida de actividad de ciertos
componentes por su propia degradacion, las reacciones de
Maillard y la oxidacion de lipidos son factores de deterioro
en e amacenamiento de los productos deshidratados o
congelados, y de ciertos organismos vivientes como semillas
0 levaduras. Las propiedades estabilizantes de azlcares
amorfos pueden analizarse desde el punto de vista de sus
propiedades macroscépicas o de su accion a nivel molecular.
En el primer aspecto, su capacidad para generar medios
vitreos provocan inhibicién de las reacciones quimicas que
conducen a la pérdida de fucionalidad o efectividad de
compoentes especificos (1). La proteccion a proteinasy a
membranas, por otro lado, ocurre por interacciones a nivel
molecular, debido a su capacidad de formar uniones por
puentes de hidrégeno. El objetivo de este trabajo es analizar
los mecanismos por 1os cuales los azlicares gjercen su efecto
protector de biomoléculas labiles y la evolucién de los
criterios que establecen la Elacion entre vitrificacion 'y

estabilidad que tuvo lugar durante la Gltima década.

Metodologia. Como modelo de biomateriales |&biles se
analizaron sistemas en los que enzimas o levaduras se
congelaron y/o deshidrataron en medios que contenian
azlcares (trehalosa, sacarosa, lactosa). Se andizd la
estabilidad de dichos biomateriales en las regiones
correspondientes a los estados vitreo y sobre-enfriado. Las
transiciones térmicas se determinaron por caorimetria
diferencial de barrido. Se emplearon ademas otras técnicas,
como difraccion por rayos X o microscopia con luz
polarizada para caracterizar dichos medios. Se analizd
ademés €l efecto de la compactacion de las muestras y la
relacién entre la reaccién de Maillard y la pérdida de
actividad enzimé&tica.

Resultadosy discusion. Las reacciones de que conducen al

deterioro y pérdida de actividad de los biomateriaes
analizados (como son condensacion de grupos amino con
grupos carbonilo, actividad enzimética, reacciones
hidroliticas, dafios a liposomas o membranas, liberacion y
oxidacion de compuestos encapsulados) se aceleraron como
consecuencia de la cristalizacién de matrices de azlcares.
Por lo tanto se investigaron distintas estrategias para inhibir
la cristalizacion de los azlcares protectores. Entre ellas, la
incorporacién de polimeros, la combinacion con otros
azlUcares y el agregado de sales, se encontr6 que eran
meétodos efectivos para prolongar el efecto estabilizante de
los azlcares aln en medios sobre-enfriados (2). La
compactacion de muestras de una enzima encapsulada en

matrices que contenian lactosa acelerd las reacciones de
deterioro (Maillard, pérdidade actividad enzimética) (3).

Conclusiones. La condicién de vitrificacion retrasa las
reacciones de deterioro, aunque no las inhibe totalmente. En
cuanto a larelacion entre vitrificacion y estabilidad otorgada
por los azlicares a estructurasa l&biles, a comienzos de la
década del 90, se considerd que laformacién de vidrios era
laprincipal propiedad de | os solutos protectores. A mediados
de la misma década, se establecié que la formacion de

vidrios es necesaria pero no suficiente, ya que debe haber en
el medio compuestos polihidroxilicos adecuados. Se
considera actualmente que se puede estabilizar biomoléculas
I&biles en medios sobre-enfriados, evitando la cristalizacion
de los azlcares. El entendimientos de los mecanismos
involucrados en la crio y dehidroproteccion de biomoléculas
permitira introducir mejoras en la formulacién y e control

de farmacos, vacunas, pruebas de diagndstico y prolongar la
vida Util de células o tejidos en el campo de la investigcion
en biotecnologia.
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