ANA PAULA RAZO HERNANDEZ

LINEA DEL TIEMPO PANORAMA HISTORICO
DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

-

3000 AC

ANTES DE CRISTO

~

2500 AC

'LOS EGIPCIOS DESARROLLAN
TECNICAS DE SECADO Y SALAZON
PARA PRESERVAR ALIMENTOS COMO

LOS SUMERIOS UTILIZAN LA
FERMENTACION PARA PRODUCIR

LOS CHINOS DESCUBREN LA TECNICA
DE LA SALAZON PARA PRESERVAR
ALIMENTOS.

\_

EL PESCADO Y LA CARNE. CERVEZA.
[ ANTES DE CRISTO [T I'| EDAD MEDIA \
2000 AC 3000.C

LOS ROMANOS UTILIZAN LA SAL PARA
PRESERVAR ALIMENTOS Y LA MIEL
COMO CONSERVANTE NATURAL.

J

EDAD MEDIA

| RENACIMIENTO

-

1200DC

LOS EUROPEOS COMIENZAN A
UTILIZAR EL HIELO PARA MANTENER

~

1979

FL FRANCES NICOLAS APPERT INVENTA
LA TECNICA DE ENLATADO PARA

PASTEURIZACION PARA MATAR LOS
MICROORBGANISMOS EN LA LECHE Y
OTROS ALIMENTOS

\_

LA COMIDA FRESCA DURANTE LOS CONSERVAR ALIMENTOS.
VIAJES.
( RENACIMIENTO 4= REVOLUCION INDUSTRIAL \
1810
1795 EL FRANCES NICOLAS APPERT
EL BRITANICO PETER DURAND DESCUBRE LA ;LEE/TCCI%DE ENVASADO
PATENTA LA LATA DE HOJALATA PARA '
\ ENVASAR ALIMENTOS. j
REVOLUCION INDUSTRIAL I'l SIGLO XX \
1914
1864
EL FRANCES LOUIS PASTEUR EL ESTADOUNIDENSE CLARENCE
DESARROLLA LA TECNICA DE BIRDSEYE INVENTA LA TECNICA DE

CONGELAR ALIMENTOS RAPIDAMENTE
PARA MANTENER SU CALIDAD Y
FRESCURA.

-

1920
SE DESARROLLA LA TECNICA DE LAS

DESHIDRATACION PARA CONSERVAR

~

1930

SE INTRODUCE EL USO DE
CONSERVANTES QUIMICOPS PARA

SIBLO XX ,
ALIMENTOS COMO FRUTAS, VERDURAS PROLONGAR LA VIDA UTIL DE LOS
Y CARNES. ALIMENTOS.
4 1960 1990 )
SE DESARRQLLA LA TECNICA DE LA SE COMIEl:iZA A UTILIZAR LA
IRRADIACION PARA MATAR LOS SIBLO XX TECNOLOGIA DE LOS ENVASES
MICROORGANISMOS EN LOS MODIFICADOS PARA PROLONGAR LA
ALIMENTOS. VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS.
4 2000 )
| 2010
SE DESARROLLAN LAS TECNICAS DE SIBLO XXI

ENVASADO AL VACIO Y ATMOSFERA

MODIFICADA PARA PROLONGAR LA
k VIDA (TIL DE LOS ALIMENTOS.

SE INTRODUCE EL USO DE
NANOTECNOLOGIA PARA MEJORAR LA
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. j
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