
Curriculum de - RVHS %HUQDEHX
0 HVWUH

• - RVHS %HUQDEHX 0 HVWUH(Pego, 1957), médico de formación, ocupa una 
plaza de Catedrático de Historia de la Ciencia en la Universitat d’Alacant. 
Ha impartido docencia en las licenciaturas de Medicina, Historia y 
Humanidades, siendo responsable en la actualidad de la docencia de 
Historia de la Ciencia en las Diplomaturas de Enfermería y Nutrición 
Humana y Dietética. Dirige el programa de doctorado de Salud Pública.

• Desde su incorporación a la Universitat d’Alacant, ha desarrollado diversas 
líneas de investigación, destacando los trabajos dedicados a la historia de 
la salud pública y la epidemiología histórica. En la actualidad dirige un 
proyecto coordinado de investigación financiado por el Ministerio de 
Educación y Ciencia sobre 1 XWULFLyQ�\ �VDOXG�HQ�OD�( VSDxD�&RQWHP SRUi QHD. 
Entre sus últimas publicaciones, cabe destacar la edición del ensayo 
autobiográfico de José María Bengoa (Bilbao, 1913): 7UDV�OD�UXWD�GHO�
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DOLP HQWDFLyQ

· 1) La evoluci� n de las estrategias para 
disponer de alimentos 

· 2) La humanizaci� n de la conducta 
alimentaria: el impacto de la cocina

· 3) M� s all�  del sustento: los significados 
de la comida



/ DV�HVWUDWHJLDV�DOLP HQWDULDV
Los primeros hom�nidos: ¿fieros cazadores 

o ladrones de despojos?

· Aporte de prote�nas 
como complemento 
a una alimentaci� n 
esencialmente 
vegetal



&D] DGRUHV�\ �UHFROHFWRUHV



Paleol�tico superior
La generalizaci� n de las grandes cacer�as 

especializadas

· La conservaci� n de 
la carne acumulada
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Neol�tico: el paso de una econom�a depredadora a 
una econom�a productiva
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9HQWDMDV�H�LQFRQYHQLHQWHV�GHO�
SDVWRUHR

· Ventajas

· Acceso fiable a los 
alimentos 

· Mejorar la cocina –
selecci� n de 
animales, 
preparaci� n de los 
mismos, mayor 
aprovechamiento, 
etc.-

· Inconvenientes

· La compañ�a de los 
animales y el 
contacto con los 
mismos fue origen de 
las epizootias 





Agricultura y ganader�a, como toda tecnolog�a: 
¿resoluci� n de problemas o creaci� n de nuevos 

problemas?



9HQWDMDV�H�LQFRQYHQLHQWHV�GH�OD�
DJULFXOWXUD

· Ventajas
· Cultivar en 

emplazamientos 
adecuados

· Mayor producci� n e 
incremento poblacional 

· Primeros poblamientos
· Aparici� n del comercio
· Los excedentes permiten 

alimentar animales que 
se convierten en fuerza 
de trabajo y en alimento

· Inconvenientes
· Empobrecimiento de la 

dieta –menor variedad-
· Aparici� n de 

enfermedades 
carenciales

· Desequilibrio 
poblaci� n/recursos

· Aparici� n de las 
hambrunas

· Sedentarismo
· Hacinamiento







/ D�DSRUWDFLyQ�GH�OD�UHYROXFLyQ�DJUtFROD

· Hoy todos los hidratos de carbono que consume 
la gente y casi las ¾ partes de la ingesta 
prote�nica procede de las plantas

· La mayor parte de los animales de la cadena 
alimenticia no se alimentan de pastos, sino de 
forraje cultivado por agricultores

· La agricultura continua dominando la econom�a 
mundial (aunque emplee menos gente) 
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· Las grandes gram�neas

· ( O�UHWR�GH�FRQYHUWLU�ODV�JUDP tQHDV�±TXH�OD�
QDWXUDOH] D�SDUHFH�KDEHU�GHVLJQDGR�FRP R�
DOLP HQWR�GH�RWUDV�HVSHFLHV� HQ�HO�DOLP HQWR�
Ei VLFR�GH�DQLP DOHV�QR�UXP LDQWHV�FRP R�ORV�
VHUHV�KXP DQRV



/ DV�JUDQGHV�JUDP tQHDV

· Las podemos clasificar, 
en orden ascendente, en 
funci� n de:

· 1) su impacto en la 
historia

· 2) su alcance como 
alimento b� sico

· 3) su contribuci� n a la 
alimentaci� n actual

· 1) Centeno
· 2) Cebada
· 3) Mijo
· 4) Arroz 
· 5) Ma�z
· 6) Trigo (( O�

FRQTXLVWDGRU�GHO�
P XQGR)
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· No aporta m� s 
nutrici� n

· Es m� s costosa su 
elaboraci� n

· ¢0 DJLD" �Sus 
ingredientes sufren 
un cambio 
irreconocible 
efectuado por la 
maestr�a humanaMujer amasando pan



3DQRUDP D�GH�ODV�JUDP tQHDV�HQ�OD�( GDG�
0 HGLD

·· Las culturas agr�colas de Las culturas agr�colas de EurasiaEurasia y y AfricaAfrica

· Arroz al este
· Cebada en partes del Asia Central

· Trigo al oeste
· Mijo y centeno en algunos extremos menos 

favorecidos

·· Nuevo MundoNuevo Mundo
· Omnipresencia del ma�z
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· Antes de que las gram�neas, y en especial 
el trigo, alcanzaran el prestigio que tienen 
en la actualidad, ra�ces y tub� rculos, 
proporcionaban los alimentos b� sicos a 
muchas de las culturas agrarias

· El atractivo intercultural de la 3$ 7$ 7$ �\ �
VX�H[ SDQVLyQ�GHVGH�ORV�$ QGHV



El intercambio colombino



/ DV�FRQVHFXHQFLDV�GHO�LQWHUFDP ELR�
FRORP ELQR

· Cambio ecol� gico 
decisivo en la historia 
mundial 
(reorganizaci� n de la 
biota)

· Se ampli�  la variedad 
de las dietas

· Se pudo alimentar a 
m� s gente
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· Alimentos con destino al 
Nuevo Mundo

· Trigo
· Az� car
· Arroz
· Pl� tanos
· Principales animales de 

cr�a para la producci� n 
de carne y leche

· Otros 

· Alimentos procedentes 
del Nuevo Mundo

· Sus principales 
aportaciones fueron

· Ma�z
· Patata
· Boniatos 
· Chocolate 
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· URBANIZACIÓN Y 
PROBLEMAS DE 
SUMINISTRO

· ( / �' ( 6) $ 6( �
$ / ,0 ( 1 7,&,2 �



( O�LP SDFWR�GH�OD�LQGXVWULDOL] DFLyQ�HQ�HO�
FRQVXP R�DOLP HQWDULR

· El proceso de 
industrializaci� n 
conllev�  
importantes UHWRV�
UHODFLRQDGRV�FRQ�
OD�SURGXFFLyQ��HO�
SURFHVDGR�\ �HO�
VXP LQLVWUR�GH�
DOLP HQWRV

· / D�VHJXQGD�UHYROXFLyQ�DJUDULD�TXH�
WXYR�OXJDU�HQ�ORV�VLJORV�; 9,,,�\ �; ,; �D�
UDt] �GH�ODV�LQQRYDFLRQHV�
WHFQROyJLFDV�SHUP LWLy�LQFUHP HQWDU�
OD�SURGXFWLYLGDG�GH�ODV�H[ SORWDFLRQHV�
DJUtFRODV

· El procesado se fue adaptando a los 
patrones impuestos por las 
industrias

· Se reorganiz�  la distribuci� n

· Cambiaron las h� bitos alimentarios: 
acomodo con los nuevos horarios 
laborales, introducci� n de la comida 
r� pida, etc. 
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· 1) Incremento de la producci� n agr�cola



,QWURGXFFLyQ�GHO�VLVWHP D�GH�URWDFLyQ�GH�FXOWLYRV



6HOHFFLyQ�GH�VHP LOODV



,QWURGXFFLyQ�GH�DUDGRV�P i V�
SHUIHFFLRQDGRV�\ �P i TXLQDV�
VHP EUDGRUDV



' UHQDMH�\ �WUDQVIRUP DFLyQ�GH�
] RQDV�K~P HGDV�HQ�WHUUHQRV�DSWRV�
SDUD�HO�FXOWLYR



/ D�LQWURGXFFLyQ�GH�IHUWLOL] DQWHV�TXtP LFRV



/ D�LQWURGXFFLyQ�GH�OD�P i TXLQD�GH�YDSRU
�WUDFWRUHV��VHJDGRUDV��WULOODGRUDV��HWF��
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· 1) Incremento de la producci� n agr�cola
· � � �/ DV�WpFQLFDV�GH�FRQVHUYDFLyQ�GH�

DOLP HQWRV



( O�SUREOHP D�GHO�VXP LQLVWUR�GH�ORV�DOLP HQWRV�
IUHVFRV��HO�UHWR�GH�OD�FRQVHUYDFLyQ

· La frescura de la comida 
es la cualidad m� s dif�cil 
de obtener cuando 
aumentan las distancias 
entre los puntos de 
producci� n y de consumo

· / D�FLHQFLD�GH�OD�
FRQVHUYDFLyQ�GH�
DOLP HQWRV se convirti�  en 
uno de los temas clave 
de la revoluci� n cient�fica



/ DV�SURSLHGDGHV�FRQVHUYDQWHV�GHO�D] ~FDU�
KHUYLGR



$ QWHFHGHQWHV�KLVWyULFRV�GH�ORV�VLVWHP DV�GH�
FRQVHUYDFLyQ�GH�DOLP HQWRV

Primera etapa: hasta el siglo XVII

· La mayor�a de las t� cnicas de 
conservaci� n se produjeron por el m� todo 
de prueba y error

· 8 VR�GLUHFWR�GHO�IXHJR�VREUH�ORV�
DOLP HQWRV



Primera etapa: hasta el siglo XVII

· La mayor�a de las t� cnicas de 
conservaci� n se produjeron por el m� todo 
de prueba y error

· Uso directo del fuego sobre los alimentos

· 7pFQLFDV�GH�VHFDGR��DKXP DGR��VDODGR��
HQFXUWLGR



Primera etapa: hasta el siglo XVII

· La mayor�a de las t� cnicas de 
conservaci� n se produjeron por el m� todo 
de prueba y error

· Uso directo del fuego sobre los alimentos

· T� cnicas de secado, ahumado, salado, 
encurtido

· $ OP DFHQDP LHQWR�GH�FHUHDOHV�HQ�VLORV�
�FRQVHUYDFLyQ�HQ�VHFR�



Primera etapa: hasta el siglo XVII

· La mayor�a de las t� cnicas de 
conservaci� n se produjeron por el 
m� todo de prueba y error

· Uso directo del fuego sobre los 
alimentos

· T� cnicas de secado, ahumado, salado, 
encurtido

· Almacenamiento de cereales en silos 
(conservaci� n en seco)

· / DV�WpFQLFDV�GH�IHUP HQWDFLyQ



T� cnicas de conservaci� n de alimentos

· Uso directo del fuego sobre los 
alimentos

· T� cnicas de secado, ahumado, salado, 
encurtido

· Almacenamiento de cereales en silos 
(conservaci� n en seco)

· Las t� cnicas de fermentaci� n
· &RQVHUYDFLyQ�TXtP LFD
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· ( / �&2 1 * ( / $ ' 2 ��ha 
representado una 
respuesta menos 
ofensiva a la dif�cil 
b� squeda de un m� todo 
de conservaci� n que no 
alterara los alimentos 

· La combinaci� n de 
calentar y cerrar 
herm� ticamente pod�a 
garantizar que la comida 
se conservase 
indefinidamente. Esto 
supuso el inicio del 
( 1 / $ 7$ ' 2 y una 
aut� ntica revoluci� n en la 
historia de la 
conservaci� n de los 
alimentos



/ D�VHJXQGD�HWDSD�
OD�FRQVHUYDFLyQ�TXtP LFD

· / RV�FRQRFLP LHQWRV�
FLHQWtILFRV sobre los 
microorganismos

· El descubrimiento de 
la importancia del 
ox�geno en los 
procesos de 
combusti� n



( O�LQLFLR�GHO�HQODWDGR

· ( O�GHVDUUROOR�GH�QXHYDV�
WHFQRORJtDV�

· / DV�GHP DQGDV�para 
disponer de alimentos 
conservados durante ciertos 
per�odos de tiempo

· Nicol� s Appert comenz�  el 
calor en recipientes cerrados 
en 1795, inventando los 
IUDVFRV�GH�FRQVHUYDV



/ RV�DYDQFHV�HQ�HO�HQODWDGR

· En 1812 el m� todo 
appert es 
perfeccionado por 
una empresa inglesa 
(' RQNLQ+DOO�DQG
* DP EOH) al sustituir 
las jarras por las 
met� licas



Pasteur y los microorganismos:
las t� cnicas de pasteurizaci� n



T� cnicas de conservaci� n de alimentos

· Uso directo del fuego sobre los 
alimentos

· T� cnicas de secado, ahumado, salado, 
encurtido

· Almacenamiento de cereales en silos 
(conservaci� n en seco)

· Las t� cnicas de fermentaci� n

· Conservaci� n qu�mica 
· 3URGXFFLyQ�GH�IUtR�DUWLILFLDO



/ DV�WpFQLFDV�GH�FRQJHODGR
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· � � � � �UHIULJHUDGRU�GH�
JDV�FRP SULP LGR

· � � � � ��SDSHO�GH�FHORIi Q
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· 1) Incremento de la producci� n agr�cola
· 2) Las t� cnicas de conservaci� n de 

alimentos
· 2) 1 XHYRV�P pWRGRV�GH�GLVWULEXFLyQ�\ �

VXP LQLVWUR



/ RV QXHYRV�P pWRGRV�GH�
GLVWULEXFLyQ�\ �VXP LQLVWUR
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· 1) Incremento de la producci� n agr�cola

· 2) Las t� cnicas de conservaci� n de alimentos
· 2) Nuevos m� todos de distribuci� n y suministro
· 3) La mecanizaci� n del procesado 

· �GH�ODV�JDOOHWDV�\ �ODV�WDEOHWDV�GH�FKRFRODWH�D�ODV�
P DUJDULQDV�\ �ORV�FXELWRV�GH�H[ WUDFWRV�GH�FDUQH�
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Nuevo incremento de la producci� n 
agr�cola: la revoluci� n agroqu�mica 

del siglo XX

· Uso masivo de 
fertilizantes y 
pesticidas 

· Introducci� n de 
alimentos 
modificados 
gen� ticamente



/ D�UHYROXFLyQDJURTXtP LFD�GHO�VLJOR
; ;

· %~VTXHGDGH�P i [ LP RVEHQHILFLRVDO�
P tQLP RFRVWHSRVLEOH

· Introducci� n de SUi FWLFDV�GH�³GRSSLQJ´
en la agricultura y la ganader�a 
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· En 1842 Lawes patent�  el primer 
fertilizante qu�mico, al disolver mena rica 
en fosfatos en � cido sulf� rico 



Fritz Haber (1868-1934)

· Encontr�  una manera 
de extraer nitr� geno, 
fuente de los 
fertilizantes a base de 
nitratos, de la 
atm� sfera





' HJUDGDFLyQJOREDO�GH�OD�FDOLGDGGH�YLGD�D�FDP ELR GH�
FRQVHJXLUXQD�P D\ RUSURGXFFLyQGH�DOLP HQWRV

�P i [ LP R EHQHILFLR�FRQ�HO�P tQLP R FRVWH�

· Al forzar los procesos
biol� gicos y metab� licos
de animales y plantas, 
hemos provocado la 
aparici� n de plagas y 
enfermedades que nos 
obligan a utilizar gran 
cantidad de insecticidas y 
antibi� ticos

· Ternera que llega a 
nuestro plato en 6 
meses, cuando se 
necesitar�an 9 meses



/ D�UHYROXFLyQDJURTXtP LFD�GHO�VLJOR
; ;

· %~VTXHGDGH�P i [ LP RVEHQHILFLRVDO�
P tQLP RFRVWHSRVLEOH

· Introducci� n de SUj FWLFDVGH�³GRSSLQJ´
en la agricultura y la ganaderia

· &RQVHFXHQFLDV SDUD�OD�VDOXGGH�ODV�
SUi FWLFDV DJUtFRODV LQGXVWULDOHV



¿SEGURIDAD ALIMENTARIA O ALIMENTACIÓN 
SALUDABLE?
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2 EHVLGDG
( QWUH�OD�SREUH] D�\ ��OD�VREUHDOLP HQWDFLyQ

· 1) Obesidad de la riqueza/sobrealimentaci� n por 
conducta alimentaria alterada

· 2) Obesidad de la pobreza por problemas de 
disponibilidad de alimentos

· Los pobres padecen desnutrici� n por que no tienen 
recursos para alimentarse y son obesos por que se 
alimentan de forma inadecuada

· ¡no comen el que quieren, ni aquello que saben que 
deben comer, comen aquello que pueden¡



Epidem ias no t ransm isibles




