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esde los inicios de la historia,
el fuego, su conservaci—n y
posteriormente el control  de
la temperatura mediante hor-

nos, ha tenido una importancia vital en
la alimentaci—n humana.

Nuestro sistema de alimentaci—n tam-
biŽn transcurre de la mano con la histo-
ria. Desde la aparici—n del hombre cuan-
do su alimentaci—n era generalmente
en base a carnes provenientes de la caza,
lo que le significaba trasladarse de un

lugar a otro. Sin embargo, una vez que
este tipo de caza mayor fue disminu-
yendo optaron por la caza menor, la
pesca y la recolecci—n de frutos. Se cree
que esto ocurr’a en çfrica y despuŽs de
mucho a–os debido al enfriamiento
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tos transgŽnicos, funcionales, org‡ni-
cos, los biocombustibles, la agricultu-
ra de presici—n, etc. constituyen argu-
mentos poderosos para dar respuesta
a una sociedad que ha cambiado radi-
calmente sus h‡bitos alimenticios, que
pasa la mayor parte de su tiempo fuera
de casa y que exige una alimentaci—n
r‡pida, sana y placentera.

Temperatura y conservaci—n de
los alimentos

Desde los inicios de la humanidad, co-
mo hemos revisado, la temperatura es
un par‡metro que nos acompa–a, siendo
el term—metro una pieza vital en el tema
de alimentaci—n.

El primer prototipo lo creo Galileo Ga-
lilei en el a–o 1590 llamado termosco-
pio, posteriormente lo perfeccion—
Fahrenheit denonimandose term—metro
y para el a–o 1742, AndrŽs Celsius
denomina la escala conocida como gra-
dos Celsius.

Tipos de term—metros

Term—metros de cristal

Fabricado en base a mercurio, son cada
vez mas cuestionados. En Espa–a se
prohibieron desde el a–o 2007 por ser
agente contaminante y t—xico.

Term—metros digitales

Estos llegaron para quedarse, no cons-
tituyen un riesgo para la salud y medio
ambiente, est‡n fabricados con mayor
presici—n, exactitud y rapidez en sus
lecturas, llevan incorporados un micro-
chip que actœa en un circuito electr—nico
siendo sensible a los cambios de tem-
peratura, ofreciendo lectura directa de
la misma.

terrestre (glaciaci—n de Gunz) se trasla-
daron al mediterr‡neo en busca de mejor
clima comenzando la Žpoca de los asen-
tamientos.

Hace unos 12.000 a–os (Cavalli-Sforza,
1981; Tronwell, 1981), comienza la
primera revoluci—n agr’cola llamada
periodo Neol’tico, conocido tambiŽn
por su innovaci—n alimentaria.

En este periodo se comienza a observar
el ciclo agr’cola, la germinaci—n de las
semillas, surgiendo as’ las primeras
formas de conservaci—n de los alimentos
y de los animales al descubrir que era
mejor mantenerlos reunidos, encerrados
para su reproducci—n y engorda, asegu-
rando con esto su subsistencia. Esta
situaci—n permiti— que se quedaran en
forma definitiva en un determinado
lugar.

Los primeros asentamientos agr’colas
que se conocen datan de hace 7.000
a–os A.C. en Jeric— y Jarmo, siendo
peque–a elevaciones de tierra con
agua para las cosechas, como tambiŽn
la conservaci—n de alimentos y anima-
les que pod’an proveer adem‡s de
comida, abrigo y ropaje. La historia
da un nuevo salto conformando las
ciudades-estado como Sumer, Pales-
tina, Siria y Egipto entre otros, siendo
los cereales y los derivados l‡cteos
las primeras formas elaboradas de los
alimentos.

As’ la alimentaci—n fue variando hasta
nuestros d’as donde los alimentos y
el exhaustivo conocimiento de estos,
han llegado a uno de sus m‡ximos
desarrollos. Como nunca antes la crea-
ci—n de vacunas, los acuerdos interna-
cionales, las legislaciones alimenta-
r ias,  los temas de segur idad
a l i m e n t a r i a ,  l a s  n o r m a s
ISO22000:2005, HACCP, los alimen-




