
HISTORIA DE LAS CONSERVAS y DEL ENLATADO. 
El hombre se vio obligado desde muy antiguo, a buscar medios de conservación 
de los alimentos que obtenía, para poderlos consumir en los momentos de 
escases ya sea por falta de caza o sequías. 
Las primeras conservas de alimentos se debieron probablemente al azar, al 
comprobar que un secado adecuado de ciertos alimentos prolongaba su utilidad. 
Se sabe que ya hace unos 5000 años, el trigo y la cebada secados al sol, fueron 
los primeros alimentos conservados y unos 4000 años la carne deshidratada. 
Pero la conserva más próspera del mundo antiguo y también la más extendida 
en la historia fue el salazón, que se remonta a la Edad de Bronce (3000-1000 
a.C.), donde incluso ya se explotaba comercialmente la sal para su uso en la 
conservación del pescado por salazón. 
Pero no está totalmente claro dónde y cuándo fueron sus inicios. Hay referencias 
de China del tercer milenio antes de Cristo, o de Mesopotamia en el segundo 
milenio a.C. con salazones tanto de carne como de pescado. Otras teorías señalan 
a los antiguos egipcios, como los primeros en curar la carne con sal.  
Los primeros comerciantes y distribuidores de la salazón en el mediterráneo 
fueron los fenicios hace 2500 años, hay muchos vestigios desde Cádiz a Almería. 
La salazón cobró también gran importancia durante la época del Imperio 
Romano, conocida como salsamentum, y fue muy empleada debido a que otros 
métodos como el secado o el ahumado no fueron muy del uso. La gran 
importancia de la sal en esta época era tal que en ocasiones a los soldados 
romanos se les pagaba con sal, de lo que deriva nuestro término actual de salario 
(salarium), aunque no está claramente documentado ese pago en sal.  
Con la caída del Imperio Romano, los pueblos posteriores como visigodos, árabes 
y judíos siguieron consumiendo pescado en salazón, alcanzando su mayor auge 
con el cristianismo gracias a la prohibición de comer carne en cuaresma. 
En las regiones frías y lluviosas, donde el secado al sol presentaba dificultades, se 
descubrió la técnica del ahumado para conservar carnes y pescados, que no solo 
duraban más tiempo sin descomponerse, sino que además mejoraban su sabor.  
Las tribus bárbaras del norte de Europa llegaron a dominar este arte, que luego 
se iría extendiendo hacia el sur, aprendiéndolo de ellos los romanos. Hay un 
documento de mediados del siglo VIII, donde el papa San Zacarías, aconsejaba a 
su siervo Bonifacio a consumir tocino ahumado para sustentarse en los viajes, por 
ser alimento duradero. 
Cada pueblo ha encontrado su solución propia. Los pueblos del desierto 
enterraban en la arena carnes y pescados para prolongar su uso. 
Y aunque hablar de aditivos químicos nos parece cosa de nuestro tiempo, 
también los pueblos de la antigüedad se aprovecharon de sus propiedades, 
aunque obviamente, los utilizaron de forma indirecta.  



Así, el uso de bálsamos con propiedades germicidas, que se obtenia de ciruelas, 
arándanos y frutos del bosque se usaba para ayudar a las conservas del pescado; 
estaban usando el ácido benzoico que los contenía, y que actualmente se emplea 
como el conservante E210. El ácido tartárico (E334), extraído del jugo de uvas, 
manzana o melocotón, fue utilizado igualmente con fines de conservación de 
alimentos.  Asimismo, se recurría al vinagre, ácido acético (E260), para prolongar 
el buen estado de algunas sustancias comestibles. Por otra parte, en el ahumado 
se producía formaldehido (E240) que reacciona con las proteínas uniéndolas 
entre sí (curado) y además inhibe el desarrollo de gérmenes.   
Evidentemente no sabían nada del ácido benzoico, ni tartárico, ni acético, ni del 
formaldehido, pero sí de las propiedades de los jugos de esos frutos, del vinagre 
o del ahumado.  
La conservación mediante el frío fue utilizada en la Antigüedad, en los lugares en 
los que en alguna época del año se podía obtener nieve o hielo y almacenarlo en 
cuevas o creando pozos con ella. Pero es de destacar que en el siglo V a.C. en 
Persia, se crearon unas grandes construcciones en forma de cono que 
aprovechando las temperaturas más bajas de la época fría (rondando los 0 ºC) 
creaban hielo en el exterior y lo guardaban en su interior como una nevera. Eran 
los yakhchal (pozo de hielo en persa), muchos de los cuales se conservan. 
Pero demos un gran salto y pasemos de los métodos históricos de conserva a 
los más modernos, los ENLATADOS. 
En el siglo XVIII, la conservación de alimentos se había convertido en una 
necesidad acuciante para los ejércitos y los marinos, que a menudo se 
embarcaban en viajes que duraban meses o más de un año. Los procedimientos 
tradicionales de conservación, como la salazón de carne y pescado o el pan sin 
levadura recocido, tenían limitaciones en el tiempo de almacenamiento, ya que 
adquirían mal sabor y podían llegar a ser perjudiciales para la salud. 
Fue un confitero francés, Nicolas Appert, quien en torno a 1795 ideó un 
procedimiento de conservación. Consistía en colocar los alimentos en un tarro de 
cristal cerrado herméticamente y someterlos a un calentamiento en agua 
hirviendo durante largo tiempo, tras el cual la comida se conservaba en perfecto 
estado y con todo su sabor. Appert creó una fábrica y suministró sus tarros a la 
marina francesa. En 1810, Napoleón le ofreció un premio de 12.000 francos a 
cambio de publicar su método en un libro del que se hicieron varias ediciones. 
Appert no sabía por qué de esa forma se conservaban los alimentos. Décadas después 
fue Pasteur, en 1860, quien descubriría que el tratamiento a temperaturas superiores 
a 80ºC   mataba  a la mayoría de las bacterias (Pasteurización). 
Muy poco después del invento de Appert para conservar alimentos,  otro francés, 
Philippe de Girard, marchó a Londres con la intención de explotar económicamente 
ese descubrimiento, pero Girard aportó una innovación decisiva: en vez de tarros de 



cristal usaría recipientes de hojalata, esto es, láminas de hierro bañadas en estaño. Se 
asoció con un empresario inglés, Peter Durand, e hizo demostraciones ante la Royal 
Society (sesaity) de Londres. 
En 1811, Durand vendió la patente a otro empresario, Bryan Donkin, un destacado 
ingeniero e inventor que dos años más tarde inauguraba la primera fábrica de latas 
de conserva de la historia. En una clásica artimaña publicitaria, dio a probar sus 
productos a miembros de la alta sociedad londinense, como el duque de Wellington 
y el duque de York, los cuales mostraron una "alta aprobación" del resultado, y otra 
gran personalidad de la cultura inglesa de la época, Joseph Banks, se prestó a 
degustar ante la Royal Society de Londres una lata con dos años y medio de 
envasado y declaró que estaba "en perfecto estado de conservación". Donkin se 
convirtió en suministrador oficial de comida enlatada para la marina británica, y 
pese a que cerró su fábrica en 1821, muchas otras tomarían el relevo en Europa y 
en América.  
En 1856 Gail Borden patentó su invento de leche condensada en lata, y con ello 
ayudó a disminuir la tasa de mortalidad infantil que era por entonces muy elevada. 
LLEGA EL ABRELATAS 
Al principio, las latas eran muy pesadas y para abrirlas se requería un esfuerzo 
considerable. Un manual de instrucciones de un fabricante decía: "Para abrir la lata 
córtese alrededor de la parte superior con escoplo y martillo". Los soldados 
británicos usaron las bayonetas o algún tiro de fusil. Los primeros abrelatas 
aparecieron unas décadas después, a partir de 1850, cuando la mecanización 
permitió hacer latas más ligeras. Pero muchos abrelatas eran grandes y toscos. El 
neoyorquino Osterhoudt (Osterjaud), inventó hacia 1866 la lata de conservas con 
llave incorporada para su apertura, la pequeña y simple llave pegada a la lata que 
aún se sigue usando. En 1870 el estadounidense William Lyman inventó el abrelatas 
de rueda cortante, y ya nada impidió que las latas de conservas empezaran a 
abarrotar las tiendas y las despensas de los particulares. 
ACTUALMENTE se siguen empleando los métodos tradicionales de conservación 
(salazón, congelado …) pero en muchos alimentos enlatados o embotellados se  
incluyen aditivos conservantes para asegurar una mayor duración.  Los conservantes 
son sustancias químicas, ¡bueno! sustancia química es todo, la lata y lo enlatado o 
el bote y lo embotellado todo es química, pero en este caso nos referimos a unas 
moléculas concretas que destruyen los microorganismos y que se añaden a los 
alimentos para conservarlos, de ahí el nombre de aditivos químicos conservantes. 
Si bien los aditivos preservan los alimentos y evitan que se dañen, alguno de estos 
aditivos puede que afecten a la salud si son ingeridos de forma muy habitual, 
¡vamos! que pueden perjudicar a los que solo comen a base de latas y botes, que ya 
de por sí no es una dieta nada sana. De hecho, la gran mayoría de los nutricionistas 
y tecnólogos de alimentos señalan que los aditivos no son tóxicos ni siquiera 
superando, de forma razonable, el máximo de la cantidad diaria recomendada por 



la normativa europea (REGLAMENTOS No1333/2008 y No 1129/2011) que 
establecen claramente los aditivos, la cantidad y los alimentos en los que se pueden 
emplear, y también establece que todos éstos deben declararse en el etiquetado. Y 
la UE, antes de permitir el empleo de un aditivo, estos deben tener un propósito útil 
demostrado y ser sometidos a una evaluación rigurosa, completa y continua de su 
seguridad y condiciones de uso.  
Este reglamento de la UE define a los aditivos conservantes de la siguiente forma: 
Sustancias que prolongan la vida útil de los alimentos protegiéndolos del deterioro 
causado por microorganismos o que protegen del crecimiento de microorganismos 
patógenos. 
Los aditivos conservantes son los E2XX, que actualmente son 64 (si he contado bien), 
aunque hay otros conservantes que pueden estar clasificados en otros grupos como 
el ácido tartárico (E334) clasificado como regulador de acidez, pero que también es 
antioxidante y conservante. 
Gabriela Brieba, consultora de Sanpani Seguridad Alimentaria, comenta: lo que 
contiene un refresco no es tóxico, lo que es tóxico es beber más refrescos de la 
cuenta. (Paracelso: el veneno lo hace la cantidad) 
Y aclaremos lo siguiente. 
Que un envasado o empaquetado indique “sin gluten” es esencial y correcto ya que 
avisa a los celíacos de que ese alimento no lo contiene; lo mismo si indica “sin 
lactosa” ya que avisa a los intolerantes a la lactosa de que pueden tomar ese 
alimento, aunque lo cierto es que sí tiene lactosa, pero se le ha añadido lactasa para 
digerir la lactosa, ya que la lactasa es un encima que no producen en cantidad 
suficiente los intolerantes a la lactosa. Y por cierto tomar leche con lactasa por 
personas que producen la enzima lactasa con normalidad, es contraproducente, 
porque su organismo irá dejando de sintetizarla por sí mismo, ya que no la está 
necesitando de forma habitual.  
Pero qué sentido tiene que un alimento indique “sin conservantes” a quién avisan. 
Es una propaganda subliminal, que está diciendo de forma oculta que los productos 
que sí los contienen son malos, ¡así que consume éste!   
La inclusión de la etiqueta “sin conservantes” solo puede ser por dos motivos: 
1) No tiene conservantes porque por la naturaleza de ese alimento no los necesita, por lo 
tanto, lo de incluir “sin conservantes” es solo una propaganda con sentido quimifóbico a 
todos los que contienen conservantes y a favor de su producto, aunque esa misma 
industria o marca distribuya muchos otros productos que sí llevan conservantes. 
2) Aunque pudiera o debiera incluirlos y no los incluye para llamar la atención sobre su 
producto, en particular a los quimifóbicos, lo que conlleva es una disminución de su 
tiempo de caducidad. Y resulta que la caducidad es uno de los problemas que contribuye, 
en parte, al desperdicio de tal cantidad de alimentos que, por ejemplo, lo que se tira de 
media cada español al año podría alimentar a cuatro niños en África durante ese año. Y, 
por otra parte, según la ONU, se estima que entre el 8 y el 10% de las emisiones globales 
de gases de efecto invernadero están asociadas con comida que no se consume. 


