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Introduccion a la Nutricion

Evolucion historica de la ciencia de alimentos

La ciencia fue gran parte de la ingesta de alimentos. Nuestros antepasados fueron
descubriendo esos alimentos que podian consumir basado en la prueba y error, para
despues ir perfeccionando las técnicas de recoleccion, hasta llegar al cultivo de dicha forma
fueron evolucionando la ganaderia

Los primeros hominidos obtenian energia y proteinas de frutas, vegetales, raices y nueces,
la transicion de la vida arborea a las llanuras ha sido viable debido a la postura erecta. este
cambio amplié el radio de accién de los humanos primitivos y favorecié la adopcion de
practicas de ingesta de alimentos mas eficientes como la carrofeia, la caceria y la
antropofagia

Desde que comenzo el periodo paleolitico, la sobre explotacion de recursos, los cambios
climaticos y el incremento poblacional propiciaron un patron dietario mas diverso, que
contribuyo a estgablecer la estructura genomica del hombre moderno. La dieta paleolitica
contiene todos los tipos de alimentos

Ciencia de los alimentos hasta el siglo XIX

El descubrimiento que Nicolas Appert tuvo fue la conservacion de alimentos por
calentamiento en recipientes cerrados. Appert comenzo a trabajar en su método en 1795
en una fabrica situada en Massy, utilizando recipientes de cristal cerrados con tapones de
corcho a estos los calentaban a bano maria con agua hirviendo.

La ciencia de los alimentos se ha desarrollado dentro de tres etapas historicas: etapa
naturalista, etapa quimico analista y la etapa tecnoldgico leal

luigi Cornaro y otros medicos del siglo XIX inicial los cambios basicos en la ingesta de
alimentos mundial, gracias a los estudios cientificos sobre energia, proteinas y el
descubrimiento de las vitaminas

También hubo inventos como por ejemplo la tala que influenciaron y revolucionaron el
desempeno de los alimentos. Es en 1860 una vez que surge la primera cocina de hierro
que modifica coccion y procesamiento de los alimentos
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