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RESUMEN

La alimentacién como acompafante del
crecimiento social de la humanidad siem-
pre ha existido, ha sido una forma de iden-
tidad, de pertenencia a la tribu e incluso
ha estado permeada de tintes espirituales
y religiosos. Por otro lado, el desarrollo
de la alimentacién como arte culinario
ha sido evidente en los hitos histéricos,
sin embargo, no sucedi6 lo mismo con la
comprension, desde la éptica de la ciencia,
del alimento como proceso vital dentro
del desarrollo de salud-enfermedad.

En este articulo se hace un recorrido del
desarrollo de la alimentacién como un
factor para la buena salud, hasta consti-
tuirse como la ciencia de la nutricién, que
convirtié el binomio alimentacién-salud
en piedra angular de las politicas ptiblicas
en salud; asi como las y los nutriélogos
como portadores del estandarte de la res-
ponsabilidad del tratamiento preventivo
a los pacientes, desde la perspectiva de la
empatia y la comprensién de los contex-
tos culturales, religiosos e individuales de
cada persona.

Palabras clave: historia de la alimentacidn,
nutricién, alimentacién-enfermedad.

ABSTRACT

Food as a companion to the social growth
of humanity has always existed, it has
been a form of identity, of belonging to
the tribe and even permeated with spiri-
tual and religious overtones. On the other
hand, the development of food as a cu-
linary art has been evident in historical
milestones, however, the same did not
happen with the understanding of food as
a vital process within the development of
health-disease from the perspective of sci-
ence.

This article takes a journey through the
development of food as a factor for good
health, until it became the science of nutri-
tion, which made the food-health binomial
a cornerstone of public health policies, as
well as the and nutritionists as bearers of
the banner of responsibility for preventive
treatment of patients, from the perspective
of empathy and understanding of the cul-
tural, religious and individual contexts of
each individual.

Keywords: history of food, nutrition,
food-disease.
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1 alimento y la cultura que rodea ala

alimentacién han existido lo mismo

que la humanidad. La alimentacién
ha sido una forma de identidad, de perte-
nencia a la tribu e incluso ha estado permea-
da de tintes espirituales y religiosos.

El desarrollo de la alimentacién como
arte culinario ha sido evidente en los hi-
tos historicos, sin embargo, no sucedié lo
mismo con la comprensién del alimento
como proceso vital dentro del desarrollo
de salud-enfermedad desde la 6ptica de la
ciencia. No se le dio la relevancia al estu-
dio del alimento dentro de los contextos
histéricos y sociales durante mucho tiem-
po a pesar de que la alimentacién, como
acompafiante del crecimiento social, siem-
pre ha existido.

Gracias al descubrimiento y el uso del
fuego como herramienta se dio un par-
teaguas de las prdcticas alimentarias. El
humano estaba predeterminado para la
caza y la recoleccién, al mostrarse la po-
sibilidad del fuego como una herramien-
ta de uso cotidiano se pudo establecer los
cimientos para cambiar las estructuras
de nomadas a sedentarias. Esto cambi6 el
panorama alimentario desde dos fuertes
puntos de vista; el primero fue la oportu-
nidad de ejercer la agricultura como una
practica de inversion para el consumo de
alimento de forma atemporal, y el segun-
do fue un importante cambio evolutivo
dentro del metabolismo humano (Icaza y
Béhar, 1981, p. 1).

El metabolismo como sistema integral
puede entenderse de maneras adaptativas
dependientes de los sustratos consumidos
predominantemente. Las culturas pueden
adaptar su sistema metabdlico dependien-
do del alimento al que tengan acceso, por
lo cual, la humanidad logré sobrevivir
a base de recoleccién de frutos y caza de
animales. Al establecerse en un solo lu-
gar y apropiarse del terreno y el cultivo

de éste, asi como de la domesticacion de
animales de granja, se logré un salto en la
adaptaciéon metabdlica, donde el sistema
ya no necesit6 responder ante las adversi-
dades primitivas de escases, frios e inco-
modidades; los sistemas fisiol6gicos ya no
necesitaron activarse desde los sistemas de
reserva, sino que se pudo contar con un
acceso continuo al alimento, permitien-
do que el enfoque de la civilizacién fuera
otro y no el de la supervivencia.

Aunque este fue un cambio evolutivo en
el contexto humano, sigue siendo impor-
tante mencionar que, para cada civilizacion,
y sobre todo aquellas en condiciones extre-
mas o donde el acceso al alimento es defi-
ciente, se cuenta con diferentes adaptacio-
nes metabodlicas o intolerancias. Los inuit,
como comunidad que se mantuvo aislada
en el Polo Norte, continuaron con précticas
alimentarias distintas al resto de las civili-
zaciones, con dietas ricas en foca y ballena,
en climas de extremo frio; sus adaptaciones
como comunidad les permiti6 vivir a base
de dietas altas en grasas y proteina y man-
tener indicadores de salud saludables; estas
adaptaciones han sido el resultado de res-
puestas genéticas al ambiente durante mile-
nios (Cooper, 1966, p.4).

Con el nacimiento de la filosofia en la
época griega se empez6 a contemplar el
avance del conocimiento y la comprensién
de los sistemas del cuerpo humano. Junto
con la busqueda del alimento y de los me-
jores sistemas alimenticios, comenzaron
los primeros indicios de la nutricién.

El interés por comprender los com-
ponentes del alimento y sus efectos nace
primero de las intoxicaciones; siendo el
alimento y el veneno conceptos comple-
tamente opuestos, que pueden existir en
los mismos alimentos o productos depen-
diendo del uso y de la preparacién que se
le dé, existen, por ejemplo, alimentos que
al pasar por un proceso de coccién o la-
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vado pierden sus caracteristicas toxicas.
Estas nociones empezaron a llamar la
atencion hacia los efectos que podrian te-
ner los alimentos al ser consumidos, y no
s6lo eso, contemplar cuiles caracteristicas
son las que hacen a un producto poseer
funciones nutritivas.

Conocer los valores nutritivos de cier-
tos alimentos generd la especializacién y el
desarrollo del entendimiento de la
nutricién como ciencia; los prime-
ros médicos griegos comenzaron a
realizar asociaciones entre la salud
y la enfermedad con las caracte-
risticas dietarias de la poblacion.
Mediante dichas observaciones  -d

a su temperatura y su humedad) era lo que
generaba los mecanismos por los cuales las
personas podian perder los estados de equi-
librio de salud. Por otro lado, los griegos
fueron los primeros en usar la prescripcion
de una dieta como el tratamiento eficiente
contra la enfermedad, incluso sin saber los
mecanismos precisos por los cuales estos re-
sultaban benéficos para el enfermo.

En el siglo 11 d. C., Galeno re-
voluciond la forma de entender
al cuerpo y a la medicina, logré
practicar disecciones en animales
y gracias a ello desarroll6 escritos
sobre la anatomia del hombre. El
vislumbrar los posibles 6rganos

experimentales y empiricas de es- alimentaCién y sistemas abri6é su comprensioén
;os priinero.s,mééiial)s, sefaprendéé hasidouna Ic;ai:ia. los megz.lnisglos fSu.ncionljles
una buena limentacon y s con (OMA0E 0o a Bsionomia ani
secuencias contrarias de una defi- identidad, de mal no explora completamente
ciente (Lowenberg, Wilson ef al., pertenenua las formas en las que el cuerpo
1970, p. 16). alatribu humano funciona; en este sen-
Hipdcrates, padre de la medi- incl tido, y para esa época, resultaba
cina, que vivié y ejercié su pro- elrciuso delicada la exploracion del cuer-
fesién durante los afios 460 a.C., haestado po humano debido a los estigmas
encontrd los principios de la rela- permeada sobre su profanacién.
cién entre la alimentacién conlos (e tintes Mds tarde, en Alejandria, Ga-
estados '};o]zne(;stétic‘f)s d;: salu<.1, espiritUalesy Ieno'l’aucilo ﬁnalmentj hac'er.la (111-
con su célebre frase “que la comi- o ” seccién de cuerpos de criminales
d religiosos”. P

da sea tu alimento, y el alimento
su medicina”. Fue el primero en
reconocer los estados preventivos
de un buen estado nutricional
para prevenir la enfermedad y tener una
vida dotada de salud.

Conforme aumentaron los conocimien-
tos del cuerpo humano, los conocimientos
de la medicina y los procesos de enferme-
dad, se desarrollaron las teorias de los mio-
mas, las cuales establecieron que existian
cuatro elementos —fuego, aire, agua y tie-
rra— dentro del cuerpo, y que de alguna
forma la interaccion de estos con las carac-
teristicas de algunos alimentos (en cuanto
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condenados ya muertos; ahi mis-

mo, se le permiti6é experimentar

con cerdos vivos, de estas explo-

raciones, pudo deducir que el es-
tomago es el lugar en el que los alimentos
se fragmentan en pequefias particulas para
poder absorberse. Con este conocimiento
se establecen los principios del metabolis-
mo y el uso del alimento como combus-
tible. Una de las aportaciones de Galeno
fue el impulso del método cientifico como
estrategia de exploracién médica, sin em-
bargo, después de su muerte, no hubo
grandes avances dentro de las publicacio-
nes en temas de medicina y nutricién.
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Durante el renacimiento italiano en
los siglos xv y xv1, Paracelso, Leonardo da
Vinci y Sanctorius comenzaron a observar
el cuerpo humano desde otras épticas, por
un lado, desde las formas del arte y la crea-
tividad, con la premisa del cuerpo como
obra de creaciéon divina; por otro lado,
desde la curiosidad y la exploracién cien-
tifica que se habia mantenido oculta pero
latente durante todo el medioevo.
Sus obras sirvieron como partea-
guas para el entendimiento del
hombre como una mdquina den-
tro de sus funciones fisicas, con
una tendencia hacia el orden in-
terno u homeostasis, y se expuso
la existencia de un balance entre

Elinteréspor

procesos de la historia natural de la enfer-
medad dieron pie al entendimiento del
alimento como posible razén de enferme-
dad al encontrarse con alguna deficiencia
o exceso, ademds de posible tratamiento.
La enfermedad por deficiencia de ali-
mento, mas especificamente por deficien-
cia vitaminica, fue uno de los hitos del
descubrimiento tanto de la ciencia de la
nutricién como de la observa-
cién cientifica experimental. La
observacién empirica fue lo que
llevé al descubrimiento del es-
corbuto y la comprensién de su
fisiopatologia como deficiencia
de la vitamina C. Aunque para el
aflo 1500 se tenfa completo des-

la ingesta y la eliminacién de los comprenderlos  conocimiento de los compues-
alimentos por el organismo. componentes tos vitaminicos de los alimen-

Sanctorius, médico italiano que del alimentoy tos como sustancias vitales no
vivi6 de 1561 a 1636, fue el primero energéticas, las navegaciones y la
en estudiar realmente la nutricién SU.S efectosnace apertura al nuevo mundo junto
en los seres humanos de una mane- ~ PI1TIEO delas con el desarrollo econémico de
ra empirica con los registros de su intoxicaciones.” la exportacién, evidencié que los

propio peso, de acuerdo con los ali-

mentos que ingeria y sus excrecio-

nes. Gracias a estas mediciones, se

pudo abordar por primera vez el concepto
del metabolismo basal, como la necesi-
dad bdsica de alimento para cada persona
cuando se encuentra en reposo y sin nin-
guna alteracion. Mientras que los estudios
de William Harvey, médico que se enfocé
en la comprension del sistema circulato-
rio, pudieron dar la pauta para entender la
manera en la que se lleva a cabo el proceso
de transporte celular del alimento.

La comprension y los avances médicos
fueron preparando la antesala para la for-
macion del aprendizaje de la alimentacion
como la ciencia que estudia los efectos del
alimento a nivel fisiolégico y celular, sin
embargo, no podria haber existido la aten-
cién a dicho conocimiento sin la presencia
de alguna enfermedad en la poblacién. Los

marineros que pasaban un consi-

derable tiempo en alta mar sin

tocar tierra desarrollaban una
condicién de desangrado de los dientes,
desencadenando en la muerte, a la cual
describieron como “el azote de los ma-
rineros”. Jacques Cartier, un explorador
francés, fue el primero en realizar obser-
vaciones durante su expedicién de 1535 y
1536 a Canadd sobre las maneras de evitar
la aparicién del escorbuto, pues se conocia
que los viajeros nérdicos y vikingos no su-
frian esta afeccion en sus viajes largos; asi,
Cartier consigui6é ramas de arbol con las
que le prepar6 una bebida a sus marineros
con excelentes resultados en la prevencién
de la enfermedad; no se supo el meca-
nismo de accién por el cual este brebaje
funcionaba como tratamiento preventivo,
pero comprendié que el consumo de algu-
nos tallos y hojas, que ahora sabemos son
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fuentes abundantes de vitamina C, gene-
raba un estado de salud a la tripulacién.

El capitin James Lind fue el primero
en experimentar decididamente con los
tratamientos para el escorbuto, con lo que
dio nacimiento tanto a su libro Tratado de
Escorbuto en 1753, como al método experi-
mental controlado como se conoce hasta la
fecha, en lo que fue el primer experimento
clinico realizado en una poblacién; le dio
diferentes tipos de dietas a diferentes ma-
rineros, algunas dietas basadas en consu-
mo de nuez, otras en consumo de arroz,
y la Gltima rica en consumo de limén y
naranja. La poblacién que consumi6é una
dieta alta en citricos no contrajo escorbu-
to, a comparacién de los otros dos grupos,
probando que el tratamiento preventivo
para el escorbuto era sélo tener un consu-
mo apropiado de alimentos citricos. Hasta
la fecha, se considera un experimento so-
bre nutricién cientificamente planeado y
completo con registros controlados.

De la misma manera que se vislumbro
la existencia de la vitamina C como la sus-

tancia que, al no consumirse, desencadena
la enfermedad inminente, el resto del cono-
cimiento e investigacion sobre las vitaminas
en el alimento fueron emanando al encon-
trarse con la presencia de las deficiencias en
la préctica clinica; sin embargo, la investiga-
cién concreta sobre las vitaminas tomo cien-
tos de afios antes de poder tener resultados
certeros sobre todas ellas (Kemény, 1970,
p-22-23).

Bajo las nuevas directrices de investiga-
cién y observacion cientifica en el mundo
occidental, se abrid el abanico de la com-
prensién de la nutriciéon como los procesos
quimicos de funcionamiento fisico. René
Réamur, quimico francés que vivié entre
1683 y 1757 (Krause y Hunschter, 1975, p.5),
descubri6 gracias a sus experimentos con
aves, que la digestion sucedia en el estdmago
mediante procesos quimicos en los que se
disolvian los alimentos gracias al dcido que
permea todo el estémago; bajo este descu-
brimiento, el italiano Lizaro Spallanzani
confirmé y publicé los procesos quimicos
de la digestién (Guiseppe, 1954, p. 19).
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Otros de los experimentos esenciales
para la nutricién como ciencia fueron los
realizados por Pedro Ivin Pivlov, quien
abri6 una nueva era del conocimiento no
s6lo dentro de la ciencia de la alimenta-
cidén, sino también en el conocimiento
del comportamiento condicionado. Sus
experimentos con perros registrando la
funcién de las glandulas salivales al ser ex-
puestos a estimulos del alimento,
pudo conjuntar la identificacién
del jugo gastrico y las enzimas
como los motores mecinicos por
los cuales se inicia la digestion.
(Cooper, 1966, p.5).

Para el siglo xvir fue Antoi-
ne Lavoisier, cientifico francés,

Lainvestigacion

abrieron el panorama a los componentes de
los alimentos, se logré determinar los nutri-
mentos y caracterizarlos en grupo segiin sus
caracteristicas nutritivas y su funcién meta-
bolica; asi, se estudid la diferencia entre las
proteinas, las aztcares y las grasas y como
estas tres representan las moléculas vitales
del alimento para la obtencion de energia y
construccion molecular del organismo. Este
siglo se caracterizé por ser el pe-
riodo de descubrimiento acelera-
do a través del andlisis quimico y
los experimentos metodolégicos
(Guiseppe, 1954, p. 21).

Hasta este momento, y gracias
al desarrollo tanto tecnolégico
como del método cientifico, se

quien enunci6 todo lo que acon-  CONCreta sobre le dio la importancia al alimento
tece con el alimento después de  |3sVitaminas como parte del proceso de salud-
la digestion, una vez que ha sido tomacientos enfermedad en el hombre, se
absorbido y circula por el to- deariosantes pudo entender como el alimento
rrente sanguineo. Lavoisier logré debe ser parte del tratamiento
publicar los procesos quimicos de DOdertener durante la enfermedad. Y como
dentro de las células por los cua- resultados ciertos tipos de alimentacién y
les el alimento se convierte en el artorgs sobre deficiencia pueden formar parte
combustible del ser humano, a todasellas” de la etiologia de la pérdida de la

esto se le conocié como las rutas
metabolicas. Después de Lavoi-
sier, quien murié como victima
de la guillotina durante la Revo-
lucién francesa, existieron varios cienti-
ficos en Europa que desarrollaron cono-
cimiento sobre el calor corporal como la
medicién de oxidaciéon de los componen-
tes alimentarios; por otro lado, gracias a
las labores de Florence Nightingale, se le
dio seguimiento a los tratamientos clinicos
con alimento a los pacientes enfermos, asi
como a la observacién epidemioldgica de
la enfermedad, ya que fue ella la pionera
en analizar los registros de sus anotaciones
sobre los pacientes a los que visitaba, con-
siderandola uno de los pilares en el estudio
de la bioestadistica (Kemény,1959, p. 23).
Para el siglo x1x los avances cientificos

salud, el enfoque habia sido so-
bre el efecto fisiolégico que tie-
ne el alimento en el cuerpo. Sin
embargo, la nutricién cobré su
importancia mundial a consecuencia de
las grandes guerras en el mundo. Fue du-
rante la Primera Guerra Mundial y la pos-
guerra cuando el hambre y la desnutricién
cobraron mayor relevancia, atrayendo la
atencioén de los organismos internaciona-
les hacia los problemas alimentarios sub-
secuentes en las poblaciones derivados de
las contiendas bélicas; a esto se le sumo la
crisis econémica.

A causa de lo anterior, el 10 de enero
de 1920 se firmé el pacto para la creacion
de la Sociedad de las Naciones, que pos-
tul6 la necesidad de esfuerzos de orden
internacional para prevenir enfermedades
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La nutricion como disciplina comenzd aimpartirse
entonces en los institutos de nutricion, formando
profesionales dietistas y nutricionistas”.

infecciosas, se comprendié que el mayor
problema en las comunidades era el mal
saneamiento que, aunado a una deficiencia
caldrico-proteica en la poblacién, ponia a
todos en riesgo debido a la baja inmunidad
con la que ésta se caracteriza. Para prevenir
el desencadenamiento de enfermedades
infecciosas fue preciso procurar un estado
nutricional adecuado en la poblacién. En-
tre 1920y 1930 se fue configurando en los
contextos internacionales la nueva cultura
de la nutricién como ciencia politicamente
necesaria para mantener la salud y la esta-
bilidad internacional (Barona-Bernabeu-
Mestre, 2008, p. 57).

A partir de este momento, el binomio
alimentacioén-salud se convirtié en una
piedra angular en las politicas pablicas de
salud. A lo largo de los afios treinta y cua-
renta se permiti6 la reunién de multiples
organismos y conferencias que tuvieron
como tema central la promocién relacio-
nada a la alimentacion y la nutricién. Uno
de los organismos pioneros en abordar la
importancia y promover las indicaciones
para la salud nutricional, fue la Organi-
zacion Panamericana de la Salud (OPS);
asi, en mayo de 1929 se aprob¢ el plan de
accion que incluy6 las actividades relacio-
nadas con la alimentacién para la mejora
general de las enfermedades carenciales
y la malnutricién, sobre todo, en las dreas
rurales y vulnerables.

Fue durante el periodo entre guerras
que se pusieron en marcha los planes de
salud en la mayoria de los paises, crean-

8o

do centros de higiene y alimentacion, y
los institutos nacionales de nutricién. Sin
embrago, para 1939, estallé la Segunda
Guerra Mundial, periodo en el cual la des-
nutricién y la subalimentacién impacté6 a
la mayoria de los sectores de la poblacién
involucrada, desatando un sinntimero de
consecuencias epidémicas. Dentro de este
periodo catdrtico se dio el desarrollo de
las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién (Fao, por sus siglas en
inglés), con el objetivo de elevar el nivel
nutricional y la calidad de vida dentro de
las condiciones de desastre internacional e
impactar la crisis econémica y de hambru-
na de la humanidad a nivel mundial (oms,
1958, pp. 309-323).

La Fao llevaba tres afios de labores
cuando entr6 en funcionamiento, un 7 de
abril de 1948, la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS), un organismo apéndice
de la Organizacién de las Naciones Uni-
dades (oNU), con drea de enfoque espe-
cializado en salud. Su objetivo fue y sigue
siendo lograr que todos los pueblos del
mundo alcancen el estado maximo de sa-
lud (Bernabeu-Mestre, 2010, pp. 217-232).

Dado que en la mayoria de los paises
resultaban evidentes las consecuencias
de una deficiente nutricién —sobre todo
infantil, evidenciado por los altos indices
de mortalidad infantil—, se reconocid la
importancia no sélo de abogar por la can-
tidad de las raciones alimentarias en las
familias sino de la calidad dietarfa y los
habitos higiénicos. Gracias a estas grandes
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crisis y al surgimiento de los organismos
internacionales se pudo incubar la nutri-
cién como una praictica profesional, la cual
requiere de aptitudes y conocimientos es-
pecificos del funcionamiento fisiol6gico
del cuerpo, asi como la interaccién con el
alimento dentro de los contextos socio-
culturales. La nutricién como discipli-
na comenz6 a impartirse entonces en los
institutos de nutricién, formando profe-
sionales dietistas y nutricionistas a través
de las escuelas de dietética y nutricién. Lo
que en una primera instancia se contem-
pl6 como una rama de la medicina, encon-
tré su propio camino como drea dentro de
los componentes terapéuticos en el trata-
miento y prevencion de la enfermedad. La
ocupacién adquiere su funcionalidad des-
de el abordaje cultural y colectivo con la
atencién en el paciente clinico y hospita-
lizado (Ley 44/2003, de 21 de noviembre
del 2003).

Asi, el interés histérico por la alimen-
tacion se puede ver reflejado en la litera-
tura a lo largo de todos los antecedes y la
evidencia de la humanidad; lo que inici6
como una avidez de conocimiento sobre el
efecto de algo tan tipico como el alimento
en la fisiologia, cobré importancia al ex-
ponerse a la crisis y la ferviente necesidad
de politicas publicas. En la actualidad, los
nutriélogos llevamos el estandarte de la
responsabilidad del tratamiento preventi-
vo a los pacientes desde la 6ptica empdtica
y la comprensién de los contextos cultu-
rales, religiosos e individuales de cada in-
dividuo; atendiendo la creciente epidemia
del mundo moderno, consecuencia de una
cultura globalizada con tendencia a los
excesos que desencadenan la transicion
epidemiologia hacia enfermedades no de
carencia, sino a aquellas de naturaleza cré-
nica y no transmisible. Siempre desde el

entendimiento de contemplar a las perso-
nas como seres biopsicosociales y que el
alimento es y debe ser el pilar del estado
de salud poblacional.
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