LA COMIDA ENLATADA:

ELEMENTO DE GUERRA, ELEMENTO DE
PAZ Y SIMPOLO CULTURAL




La historia de los alimentos en con-
serva tuvo sus inicios en Europa y estuvo
impulsada por Napoledn Bonaparte en
tiempos de guerra. Nicolas Appert sen-
to las bases de la preservacion hermética
de alimentos, mientras que Louis Pasteur
sumo sus conocimientos sobre el control
y manejo de microorganismos y Peter Du-
rand innovo la industria a través del uso
de latas que se desarrollaron durante la
revolucion siderurgica. Derivado del uso
de metales, los estudios de Friedrich Ac-
cum impulsaron los sistemas regulados
de control para la inocuidad alimenta-
ria. Desde el punto de vista humanitario
los alimentos enlatados han permitido
la supervivencia y nutricion de adultos
e infantes en zonas de conflicto y desas-
tres naturales, por lo que contribuyen a
la construccién y fortalecimiento de una
cultura de la paz. Ademas, la comida en-
latada se ha posicionado como pieza cla-
ve en el Arte Pop. Por sus caracteristicas,
los alimentos en conserva se han integra-
do a la economia mundial, desplazado a
las practicas de produccion de alimentos
locales/frescos y generando toneladas de
basura, lo que invita a reflexionar sobre
nuestras practicas de consumo cotidiano.
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Desde frutas hasta carne, seguramen-
te en algun momento de tu vida has abierto
una lata de conserva de alimentos, algo co-
mun y facil de obtener en estos dias en las
tiendas de supermercado o incluso en las de
la esquina. Pero ¢sabias que cada lata de con-
serva de alimentos es el reflejo de un proce-
so cientifico y tecnolégico iniciado en Europa
en el siglo XVIII? Y lo mas interesante es que
el nacimiento de la industria de los alimen-
tos en conserva fue impulsado nada mas y
nada menos que por un ambicioso y exitoso
militar que llegd a ser emperador de Francia
(1769-1821).

Napoledn Bonaparte era un genio mili-
tar, visionario y estratega en la organizacion
de sus fuerzas armadas en el campo de bata-
lla. Ademas, tenia una gran capacidad para
dirigir la atencion a la resoluciéon de proble-
mas mediante el fortalecimiento de alianzas
y la seleccion de aliados clave que le permi-
tieran alcanzar sus objetivos. Para Napoleon
Bonaparte, un problema recurrente y grave
era la pérdida de sus combatientes en tierra
y mar a causa de la intoxicacion alimentaria
y la malnutricion.
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Fue asi como Napoledn Bonaparte pidid
al Ministerio Francés del Interior su interven-
cion para ofrecer un premio a quien inventa-
ra un proceso que le permitiera almacenar
los alimentos por mas tiempo y transportar-
los a largas distancias, a fin de asegurar un
suministro seguro, suficiente y nutritivo a sus
combatientes. Este premio fue ofrecido en
1795 y entregado en 1810 al pastelero francés
Nicolas Appert por su invencion del método
de calentamiento de alimentos en recipien-
tes de cristal, cerrados con tapones de cor-
cho bafados en agua hirviendo, que senta-
ron las bases de la preservacion hermética de
alimentos (Appert, 1812).

Appert describié los métodos de conser-
vacion de 50 alimentos en su obra titulada
“El arte de conservar toda clase de sustancias
animales y vegetales” (Appert,1812). Appert
estudid y descifro los tiempos y las tempera-
turas que los distintos alimentos requerian
para preservarse, asegurandose de mantener
un cierre hermético con corcho, ceray alam-
bre. Appert incluyé una descripcion de los
laboratorios y talleres para el procesamiento
adecuado de los alimentos, de las caracteris-
ticas de las botellas y/o envases, e incluso de
la forma de distinguir las botellas o jarrones
que “podrian estropearse”. La atencion y el
detalle en las descripciones presentes en su
obra fueron valorados por los miembros de
la Junta de Artes y Manufacturas adscrita al
Ministerio Francés del Interior, quienes reco-

nocieron la utilidad del método de preserva-
cion de alimentos y le otorgaron el premio y
la recompensa de 12 000 francos a Nicolas
Appert (Appert, 1812).

Nicolas Appert habia logrado sentar las
bases de la preservacion de comestibles, pero
desconocia las causas de fondo que propicia-
ban el cambio en las propiedades y deterioro
de frutas, verduras, carnes y sus derivados
proteicos. Fue entonces cuando el quimicoy
microbiologo francés Louis Pasteur retomo
el procesamiento de alimentos y bebidas,
con una base solida de conocimientos que le
permitioé reconocer el uso, el control y el ma-
nejo de los microorganismos en los procesos
de fermentacion y pasteurizacion.

Hasta ese momento, el uso de botellas
de vidrio y las propiedades de este material
—inerte y neutro, - sirvieron como medio
de envasado aséptico y seguro para los ali-
mentos. No obstante, estos recipientes eran
sumamente fragiles, pesados y dificiles de
transportar. Fue entonces cuando el comer-
ciante inglés Peter Durand innovo en la pre-
servacion de alimentos al proponer el uso de
varios recipientes ademas del vidrio, como la
ceramica, el estafo y otros materiales simi-
lares. Durand experimenté con carne, sopas
y leche que, por razones desconocidas, solo
colocé en latas de hojalata. Peter Durand era
comerciante, por lo que entendia la impor-
tancia de contar con algun tipo de envase que
facilita su transporte y manejo, lo que le dio
el toque de utilidad y practicidad necesario
para el envasado de alimentos. Como resul-
tado de ello, Durand obtuvo la patente nu-
mero 3372 otorgada el 25 de agosto de 1810
por el rey Jorge lll de Inglaterra (Feathersto-



ne, 2012). Como buen comerciante, Durand
vendio su patente por 1000 libras esterlinas
a los ingleses Bryan Donkin y John Hall, quie-
nes empezaron a producir sus primeros pro-
ductos enlatados para su comercializacion
en 1813. En 1818, Durand introdujo el uso de
latas para la preservacion de alimentos en
Estados Unidos, lo que le permitio re-paten-
tar su patente original britanica en otro con-
tinentey obtener el doble de ganancia por su
innovacion tecnologica (Paché, 2025).

Asi, la invencion de los alimentos enla-
tados ha impactado todos los aspectos de
la humanidad. Featherstone (2012) y Paché
(2025) reconocieron que, al principio, las la-
tas se fabricaban con hierro sumergido en
estano fundido, lo que evitaba su corrosion,
mientras que los extremos de los recipientes
se soldaban con plomo. Por ello, estas latas
eran resistentes, aunque debian abrirse con
martillo y cincel, lo que las hacia pesadas y
poco practicas de usar.

Los procesos tecnoldgicos para produ-
cir acero (aleacion de hierro y carbono) se
desarrollaron de manera independiente en
distintos contextos culturales. Para el siglo
XVIII se vivid un impulso sin precedentes en
el desarrollo de las tecnologias asociadas a la
produccion de acero y hierro, que desempe-
naron un papel protagonico en la Revolucion
Industrial, como parte de la construccion de
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medios de transporte terrestres y maritimos,
asi como en laicodnica maquina de vapor, ele-
mento distintivo de la época. Durante esta
revolucién sociocultural y econdmica de Eu-
ropa, un pequeno objeto se fue posicionan-
do como elemento comun en la vida de las
personas y dio pauta a la invencion de la co-
mida enlatada tal como la conocemos hoy.

Motivado por una mente inquieta, el
quimico aleman Friedrich Accum realizé un
estudio detallado de los alimentos consumi-
dos en Inglaterra que podrian estar contami-
nados por compuestos de plomo, los cuales
detallé en su obra titulada “Quimica Culi-
naria: Exhibicion de los principios cientificos
de la cocina, con instrucciones concisas para
preparar encurtidos, vinagres, conservas, ja-
leas de frutas, mermeladas y otras sustancias
alimenticias buenas y saludables empleadas
en la economia doméstica con observaciones
sobre la constitucion quimica y las cualidades
nutritivas de diferentes tipos de alimentos con
platos de cobre” (Accum,1821).

La obra de Accum incluyé a detalle los
métodos de control y manejo de una gran
variedad de productos alimenticios de gran
valor para la ciencia, pero también fue un
llamado a la implementacion de sistemas
regulados de control para la inocuidad ali-
mentaria. Accum logroé ese llamado de aten-
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cion al presentar en su obra las siguientes
reflexiones: ¢Por qué nos vemos obligados
a ingerir una cantidad excesiva de veneno
que podriamos evitar tan facilmente? ;Y por
qué nos vemos constantemente obligados a
arriesgar nuestras vidas participando en na-
tillas, postres y manjares blancos, sazonados
con un veneno mortal extraido del prunus
lourocerasus? El trabajo de Accum permitio
reconocer que existia todo un tema de inves-
tigacion cientifica y tecnoldgica necesario
para garantizar la seguridad de los alimen-
tos para el consumo humano, por lo que la
quimica, como disciplina, se inserté como un
nuevo campo de investigacion asociado a los
alimentos, su inocuidad y su preservacion.

Con los avances en el desarrollo tecno-
logico, fue posible innovar en el proceso de
enlatado de alimentos mediante el uso de la
autoclave a vapor a presion y la mejora del
disefio de las latas. Bigelow (1928) reconocid
que la produccion de alimentos enlatados
generd mercados especializados en quimica
y metalurgia que acompafaron nuevas téc-
nicas de conservacion de alimentos en 1920.
De acuerdo con Pearson (2016), los alimen-
tos enlatados se convirtieron en un produc-
to de consumo basico para las poblaciones
urbanas de las principales ciudades europeas
y norteamericanas. A nivel social, se reforzo
la idea de que la adquisicidn y el consumo de
los alimentos enlatados eran simbolo de pro-
greso, lo que favorecid su auge, expansion
en el mundo e integracion en las economias
mundiales en los siglos XIX y XX (Feathersto-
ne, 2012; Paché, 2025).

Hasta nuestros dias podemos decir que
la industria de los alimentos enlatados ha

transformado la dinamica econdmica y so-
cial en muchos lugares del mundo. El aspec-
to negativo es que los alimentos enlatados
han desplazado las practicas y técnicas de
produccion de alimentos locales y tradicio-
nales, lo que, a su vez, ha contribuido a la
homogeneizacion de la dieta agroindustrial
humana (Paché, 2025). Esta industria, a su
vez, ha tenido un impacto importante en
el ambiente, tal como lo documenté Cima
(2011), quien estimd una produccion anual de
60 000 toneladas de compuestos organome-
talicos de estafno necesarios para la industria
de alimentos enlatados, lo que se traduce en
la generacion de residuos metalicos de dese-
cho y en contaminacion ambiental.

El estadounidense Gail Borden descu-
brié el método para elaborar leche conden-
sada y evaporada, que se utilizé como susti-
tuto de la leche materna y fue el preambulo
para la produccion de una gran variedad de



formulas infantiles (papillas dulces y sala-
das), que fueron clave para la supervivencia
y la nutricion infantil de los huérfanos en Eu-
ropa y Estados Unidos (Schuman, 2003).

Mas alla de sus origenes, los alimentos
enlatados han desempenado un papel fun-
damental en la construccién y el fortaleci-
miento de una cultura de la paz, por lo que
han abordado aspectos humanos profundos
e incluso han ocupado un lugar protagonico
en la cultura contemporanea. Por ejemplo,
Toscano (2020) describid, desde la perspec-
tiva de la participacion de la Fuerza Expedi-
cionaria Brasileha en la campafa en ltalia,
que las latas de alimentos estadounidenses
impresionaba a los soldados brasilenos por
su higiene y practicidad, por lo que se trata-
ban con carifio e incluso se utilizaban como
joyeros. En situaciones de guerra y desastres
naturales, las personas nos solidarizamos,
nos unimos y enviamos alimentos enlatados
como ayuda a quienes sufren y enfrentan
condiciones adversas.

Desde el punto de vista cultural, las la-
tas que contenian alimentos conservados
se posicionaron como elemento simbdlico y
de progreso en la cultura material. Asi, en el
siglo XX, las obras del artista plastico Andy
Warhol marcaron un hito en la representa-
cion de los alimentos enlatados en el arte
pop. Andy Warhol exhibié las primeras pin-
turas de 32 latas de sopa Campbell en la Ga-
leria Ferus de Los Angeles en 1962. En 1968
presento la obra “Sopas de Campbell | Con-
somé” (de Res) como parte de la corriente de
la cultura material del momento.
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Los alimentos enlatados surgieron
como una necesidad en tiempos de guerra,
pero fue gracias al fortalecimiento de alian-
zas y a una serie de descubrimientos cien-
tificos y tecnoldgicos que se consolidé una
industria dedicada a la preservacion de ali-
mentos en lata.

Los alimentos enlatados han permitido
promover valores humanitarios como pro-
ductos basicos de ayuda para sectores po-
blacionales vulnerables, en condiciones de
conflicto armado y de desastres naturales.
Las latas por si mismas han adquirido un va-
lor simbdlico a nivel social y cultural, por lo
que son valoradas, adquiridas, reutilizadas
e incluso representadas como parte impor-
tante de la sociedad y cultura actuales.

No hay que olvidar que la industria de
los alimentos en conserva tiene un impacto
negativo en las practicas de produccion de
alimentos tradicionales y en el medio am-
biente, por lo que es importante estar in-
formado y consciente de las decisiones que
tomamos dia a dia respecto de lo que com-
pramos, comemos y desechamos.
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