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CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS A LO LARGO DE LA HISTORIA: 

 

Conservación por calor 

 

Conservación técnica 

 

Conservación por 

irradiación 

Conservación por frío 

 

Conservación química 

La historia de la 

conservación de los 

alimentos: 
 El almacenamiento y la 

conservación de la comida han sido 

un gran desafío para el hombre. El 

hombre ha sido siempre muy 

ingenioso e innovador al buscar 

maneras de hacerlo. A continuación 

se observa un breve resumen. 

Usado por los 

hombres 

prehistóricos 

Secado 

Fermentación 

Sumerios: Pan, 

cerveza y vino 

Comienzo 

Hielo 

Nieve 

Romanos: usaban 

como transporte 
Romanos:  para 

vegetales 

Curado Appertización 

Nicolás Appert: 

método hermético 

Irradiación 

1935: exposición a 

radiación 

electromagnética 

Refrigeración 

1913: 

primera 

heladera 
doméstica 

Freezer 

1923 Clarence 

Birdseye inventó 

cómo congelar 

pescado, carne y 

vegetales. 

Georges Pralus; 

aplicó la técnica a la 

cocina 

Envasado 

al vacío 

UHT 

Ultrapasteurización: 

leche 
Técnica de 

separación de 

partículas 

Filtros de 

membrana 

Campos 

eléctricos 

En desarrollo 

En desarrollo 

En desarrollo 

CONTINUARÁ ... 

Campos 

magnéticos 

Luz 

pulsada 

Pulsasiones 

magnéticas hacen que 

las partículas de agua 

colisionen 

Intensa UV, IR o visible 
Pulsasiones 

eléctricas intensas 


