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Prefacio

Las practicas de produccion de alimentos han evolucionado durante
toda la historia de la humanidad. Por miles de anos los tinicos méto-
dos empleados por el ser humano para asegurar su subsistencia fue-
ron la recoleccion y la caza. Durante el periodo neolitico se produjo
una revolucion que transformo la economia humana: el hombre co-
menzo a controlar su propio abastecimiento de alimentos. La reco-
leccion dio lugar a la agricultura, y a ello se agrego la cria y
domesticacion de algunas especies de animales.

El “descubrimiento” del nuevo mundo significé la mas grande y ra-
pida diseminacion de nuevos cultivos. América contribuy6 con el
maiz, la papa y el tomate, mientras que Europa lo hizo con el trigo y
la cebada, entre otros.

Desde épocas antiguas la tecnologia jugé un importante rol en el in-
cremento de la produccion de alimentos: desde la construccion de
un basico y pesado arado, capaz de abrir la tierra, hasta la invencion
y el perfeccionamiento de los molinos de granos.

Los siglos XVIII, XIX y XX fueron muy importantes en el desarrollo y
perfeccionamiento de la produccion de alimentos, gracias a la utili-
zacion de la cienciay la tecnologia. La incorporacion de nuevos equi-
pos, la mecanizacion de la agricultura, el desarrollo de practicas como
el calor y la refrigeracion para la conservacion de alimentos, la com-
prension de los aspectos nutricionales de éstos y los avances en bio-
tecnologia y manipulacion genética, entre otros factores, han tenido
un significativo impacto en la produccién mundial de alimentos.

En las tltimas décadas se han producido cambios importantes, parti-
cularmente en los hogares urbanos, por una multiplicidad de causas
que han influido en los estilos de vida y en los patrones de consumo
alimentario de la poblacion. Estos cambios han impulsado el
desarrollo de nuevas practicas de produccion y conservacion de los
alimentos, que se manifiestan claramente en la industria de la panifi-
cacion. Es por ello que hemos convocado a expertos en la materia,
para con su aporte componer este libro, cuyo fin es informar sobre el
desarrollo de practicas alternativas y novedosas en la produccion de
materias primas y alimentos derivados de cereales.

Pablo Daniel Ribotta — Carmen Cecilia Tadini



