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Resumen

Evolucion historica de la ciencia de los alimentos

Nuestros antepasados fueron descubriendo los alimentos que podian consumir con
base a prueba y error, para después ir mejorando sus técnicas de recoleccion, hasta
llegar al cultivo. De la misma manera fueron mejorando otros aspectos como lo son la
ganaderia y la produccion de alimentos mas procesados.

Los primeros hominidos obtenian energia y proteinas alimentandose de frutas,
semillas, raices y nueces. La transicion de la vida arbérea a las llanuras fue posible
debido a la emergencia de la postura erecta, la piel lampifia con glandulas sudoriparas
y color oscuro. Este cambio favorecié la adopcién de practicas mas eficientes como la
carrofieria, la caceria y la antropofagia. El CroMagnon y los otros humanos modernos
dependieron de la caceria de grandes mamiferos, lo cual aumento el consumo de
carne en su dieta.

La dieta paleolitica incluyd peces, mariscos y animales pequefios, asi como vegetales
que fueron mas accesibles gracias al desarrollo de las tecnologias como la piedra de
moler y los morteros; la composicién de macro nutrientes de esta dieta fue de 37%
proteinas, 41% de carbohidratos y el 22% de grasas.

Ciencia de los alimentos hasta el siglo XIX

El descubrimiento de Nicolas Appert en las que utilizaba frascos de cristal cerrados
con tapones de corcho que ponia a bafio Maria, marcé un hit en los canales de la
tecnologia de los alimentos, comenzo a trabajar en su método en 1795 en una fabrica
en Massy, en las afueras de Paris.

Desde 1803 se destinaban las conservas al aprovisionamiento de la marina de guerra
francesa, aunque también se vendian al publico, la empresa mantuvo actividad hasta
1933.

Desde la época de Hipdcrates hasta nuestros dias la ciencia de los alimentos se ha
desarrollado dentro de tres etapas historicas: la etapa naturalista, la quimico analista y
la tecnoldgico leal. En el siglo XIX los estudios pasan de de Francia a Alemania, y es
ahi donde se establecen los principios fundamentales del concepto energético de
nutricion.

Luigi acornarlo junto con otros médicos del siglo XIX inician cambios basicos en la
alimentacion, debido a estudios cientificos sobre energia, proteinas y el
descubrimiento de vitaminas. También hubo inventos como la lata, que influenciaron el
manejo de los alimentos. En 1860 aparece la primera cocina de hierro que modifica la
coccidén y procesamiento de los alimentos.



