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PREHISTORIA 

3000 a. C 

Utilizaban sal 

común, hielo y 

aire.  

MEDIO ORIENTE  

2700-330 a.C 

Egipto: usaban vinagre, 

aceite, miel, primeras 

técnicas de salazón, 

secado, ahumado, curtido.   

Persas: Conservaban 

alimentos con azúcar.  

GRECIA  

1100-146 a.C 

Griegos: grajeado 

con cera de frutas y 

verduras. 

ROMA 

274-476 d.C 

Confituras de 

frutas conservadas 

en miel, vino, 

salsas fermentadas 

y embotelladas. 

FINALES  

Siglo XIV 

Empleo de 

adobo. 

SIGLO XVI Y XVII 

1574 

Se revisaban los 

modos de enfriar 

los alimentos 

utilizables en esa 

época, 

impidiendo la 

descomposición 

de las frutas, 

pescados y 

carne.  

1667 

Tomas Murillo, 

observa la 

influencia 

combinada de la 

temperatura y la 

humedad sobre 

la conservación 

de los alimentos. 

SIGLO XVII Y XIX 

 1755-1875: Willian 

Culen (construye el 

primer frigorífico). 

Se ponen a punto 

las primeras 

máquinas 

frigoríficas.  

1801: Industria cervecera 

utiliza la fermentación baja  

 1840: Jhon Wertheimer, 

comprobó que 

incrementando la 

temperatura de 

calentamiento de los 

alimentos, se reducía el 

tiempo de tratamiento, 

mejoraba la calidad.  

 1841: Raymond 

Chevallier-Appert,  

elabora la primera 

patente de 

autoclave, para 

calentar envases de 

alimentos. 

 1850: Marco el final 

de la primera fase de 

desarrollo de la 

industria de 

conservación, y el 

principio de un 

periodo de expansión  

1860: Se conocen causas de 

deterioro microbiano de los 

alimentos. 

SIGLO XVII Y XIX 

 1907: Charles 

North aplico con 

éxito el mismo 

principio de 

Pasteur para la 

leche. 

1908: Se 

crea la 

cadena de 

frio por 

Albert 

Barrier.  

1921: La leche 

esterilizada se 

desarrolla 

industrialmente.   

1940: 

Inicio la 

técnica 

UHT. 



 


