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Resumen de lo visto en clase 

Desde tiempos historicos la ciencia a sido parte importante de la alimentación, los antepasados 

descubrieron los documentos que podian consumir en base del error y el acierto y con ello con el paso del 

tiempo mejorar las tecnicas de recolección hasta poder llegar al cultivo y de la misma forma se pudo llegar 

a avanzar en la ganadería y poder hacer alimentos más elaborados, con ello poder llegar a una producción 

masiva de alimentos esto es muy necesario en la actualidad por los 7 billones de seres humanos. 

La alimentación a sido muy importante para la evolución humana, los primeros homínidos consumian frutas, 

verduras, raíces, y nueces para con ello obtener su fuerza y energía con ello empezaron una vida en las 

llanuras y dejaron la vida arbórea, este gran cambio llevó a los humanos primitivos a practicar tecnicas de 

alimentación más eficientes como la carroñeria, la cacería y la antropofagia. El CroMagnon y otros humanos 

modernos dependieron más de la cacería de grandes mamíferos y esto aumentó la proporción de carne en 

su dieta, a partir del periodo paleolitico los cambios climaticos y el crecimiento de la población crearon una 

dieta mucho mas diversa y eso ayudó a establecer la estructura genómica del hombre moderno, esta dieta 

tuvo en ella peces, mariscos, animales pequeños y vegetales mas accesibles. 

La dieta mediterranea es la mejor de las dietas, esta se conforma de la cocina tradicional del caribe 

mediterraneo, se basa en pescados azules, aceite de oliva y semillas, su más grande desventaja es que 

esta dieta es demasiado cara. 

En el año 1795 Nicolas Appert hizo su descubrimiento para la conservación de los alimentos, esta tecnica 

consistia en guardar los alimentos en un recipiente de cristal y cerrarlos con un tapon de corcho, estos 

recipientes los calentaba en baño mari con agua hirviendo creando asi el sellado al vacío, a partir del año 

1803 las conservas eran destinadas para la marina francesa, estas conservas tambien eran vendidas al 

publico, la fabrica mantuvo la actividad de su fundador hasta el año 1933. Desde la época de Hipócrates 

hasta la actualidad la ciencia de los alimentos a desarrollado tres etapas historicas, las cuales son, la etapa 

naturalista, la etapa químico analista y la etapa tecnológico leal. 

En el siglo XIX los estudios pasan de las manos de Francia a las de Alemania, y es donde quedan 

establecidos los principales principios fundamentales del concepto energético de la nutrición, Luigi Cornaro 

y otros medicos iniciaron los cambios básicos de la alimentación debido a los estudios dobre las proteínas, 

la energía y el descubrimiento de las vitaminas, las vitaminas fueron descubiertas por Casimir Funk. 

En 1860 aparece la primer cocina de hierro y esto modificó la cocción y el procesamiento de los alimentos, 

tambien en esta epoca hubo inventos como la lata, esto revolucionó el manejo de los alimentos. 

 

 

  

 

 

  



 
 


