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Evolucién histdrica de la ciencia de alimentos

Desde tiempo atras la ciencia ha sido parte fundamental para los alimentos. Las civilizaciones
antiguas descubrieron sus alimentos y luego fueron mejorando sus técnicas de recoleccién hasta
poder cultivar sus propios alimentos. Y con el paso del tiempo fueron buscando mas maneras de
poder conseguir comida, asi que fueron evolucionando la ganaderia y la elaboracion de
alimentos procesados, hasta poder lograr la produccién de mayores cantidades.

La alimentacion ha sido una fuerza importante en la evolucion de los humanos. Los primeros
hominidos obtuvieron proteina y energia de las frutas, verduras, raices y nueces. El cambio de la
vida arbdrea a las llanuras fue posible a la emergencia de la postura erecta, la piel lampifia y el
color oscuro. Ese cambio favorecio la adopcion de practicas de alimentaciéon como la carrofieria,
la caceria y la antropologia.

A partir del periodo paleolitico, la sobreexplotacion de recursos, los cambios climaticos y el
crecimiento de la poblacién fue la causa de que las dietas fueran méas diversas, que ayudo a
establecer la estructura gendémica del hombre.

La dieta paleolitica incluyo peces, mariscos, animales pequefios y verduras. La dieta se
componia de macronutrientes que fue 37% de energias de proteinas, 41% de carbohidratos y
22% de grasas, gque esta dieta se excede de proteina y se llama dieta hiperproteica.

La dieta estilo mediterraneo tiene menos carnes y carbohidratos que una dieta normal. También
tiene mas alimentos a base de vegetales y grasa mono insaturada (buena).

Ciencia de los alimentos hasta el siglo XIX

Nicolas Appert descubri6 la conservacion de los alimentos por medio del calentamiento en
recipientes cerrados que marco un gran inicio a la tecnologia de los alimentos. Comenzo6 a
trabajar en su método en 1795, en una fabrica de Massy, utilizando recipientes de cristal
cerrados con tapones de corcho que calentaba a bafio Maria. Desde 1803 las conservas
sirvieron para los soldados de la guerra francesa, aunque también algunos se vendian con el
resto de la poblacién.

Desde la época de Hipdcrates hasta en la actualidad la ciencia de los alimentos se ha
desarrollado tres etapas historicas que son: etapa naturista, etapa quimico analista y etapa
tecnolégico leal.

Unos de los grandes inventos que ayudo a poder transportar los alimetos fue la lata. En 1860 se
crea la primera estufa de hierro que ayudo a modificar la coccion y procesamiento de los
alimentos. En el siglo XIX Luigi Cornaro y otros médicos iniciaron cambios en la alimentacion,
debido a que hicieron estudios cientificos sobre energia, proteinas y vitaminas.

Casimir Funk descubri6 la vitamina. Su descubrimiento fue posible por los estudios que habia
hecho el médico Christian Eijkman, que habia investigado la importancia del cascabillo del arroz
en la curacion y prevencion del beriberi, una enfermedad neurolégica debida a carencias
alimentarlas y particularmente difundida en Asia.



