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ANTECEDENTES HISTORICOS
DE LA HIGIENE ALIMENTARIA
EN EL MUNDO Y EN ESPANA

Pensamos que el abolengo histérico de la higiene alimentaria, en la
faceta bio-epidemioldgica y del control sanitario, debe formar parte de
la doctrina que nos proponemos exponer en este libro. Pero intentare-
mos que esto no suponga una sucesién de fechas y conceptos, sino que
ponga de manifiesto el espiritu de los hechos, circunstancias que los
motivaron y, sobre todo, los propésitos que presidieron su elaboracién
cientifica. Indudablemente, la trayectoria cientifica seguida en el descu-
brimiento de cada fenémeno biolégico supone una estimable ensefian-
za, que no es conveniente desaprovechar. Esto es al menos el criterio
sustentado por los auténticos forjadores de la ciencia biolégica.

El por tantas razones excepcional Louis Pasteur cuenta con una
interesante faceta de su vida escasamente conocida. Nos referimos a la
ensefianza y no tanto entre sus colaboradores bacteriélogos, como al
frente de Centros eminentemente educativos, tales como la Facultad de
Ciencias de Estrasburgo y Lille y las Escuelas Normales de esta tltima
poblacién y de Paris. Siendo Director de estudios de una de estas
Escuelas, se esforzé en destacar el interés del conocimiento histérico en
la ensefianza de la ciencia. En un detallado informe dirigido al Inspec-
tor General de Instruccién le decia: «Es conveniente que los alumnos
conozcan y recuerden. los esfuerzos individuales de los primeros inves-
tigadores, al adoptar sus técnicas de trabajo, e incluso los métodos
utilizados en su elaboracion. Los educadores deben intentar que los
alumnos sepan la dificil gestacién de muchos de éstos, con el fin de
aclarar y ensanchar su inteligencia y, con ello, hacerlos aptos para
producir ciencia por si mismos. De otra parte, los conocimientos
histéricos inclinan a la modestia ¢ inducen a la juventud al respeto de
las autoridades y a simpatizar con la tradicién». Mas recientemente,
Abraham Jacobi ha dicho al respecto: «Asi como no es posible com-
prender la estructura de una nacién sin conocer su historia, de igual
manera, si se desconoce la evolucién histdrica de las actividades cienti-
ficas, tampoco sera posible lograr un pleno y cabal entendimiento del
presente, y mucho menos planificar con vistas al porvenir». Todo esto
ha sido resumido por nuestro colega y amigo Schwabe con esta frase:
«Dificilmente podrd un individuo contribuir al progreso de su profe-
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sién o a la especializacién dentro de ella, si ignora los logros y desvelos
de los realizados por los que le precedieron».

Si la alimentacién es consustancial con la especie humana, las
normas higiénicas, mas o menos elementales, van necesariamente uni-
das a su evolucién historica; es decir, que la historia de la alimentacién
humana y su preocupacién higiénica siguen caminos paralelos.

Sin otros propdsitos que una orientacién didéctica, podriamos
sefialar las siguientes etapas evolutivas en la preocupaciéon por la
higiene alimentaria:

1.2 / Empirica, con predominio de la influencia religiosa y, por
tanto, ejercida principalmente por las castas sacerdotales.

2.2/ Cldsica, de iniciacién higiénica, a cargo de las autoridades
administrativas y por sus delegados, los veedores.

3.2 / Higiénica, con base en técnicas de inspeccién macroscopica, ya
bajo la responsabilidad de los veterinarios.

4.2 / Sanitaria, fundamentada en el conocimiento cientifico y ayuda
tecnoldgica, en lo que se refiere al descubrimiento de los paréasitos.
5.2 / De Salud Piblica, cuya partida de nacimiento puede ser fijada
en el descubrimiento de las causas etioldgicas de las Toxiinfecciones
e intoxicaciones alimentarias. Desde el inicio de esta etapa, actual-
mente vigente, entré en juego la epidemiologia y la tecnologia
laboratorial bacterioldgica.

El hombre primitivo se procur6 los alimentos de los productos
naturales existentes en su entorno, y es muy probable, segtin ya infor-
mé Hipdcrates, que padeciera con frecuencia sufrimientos intestinales,
posiblemente originados por el consumo de alimentos toxicos o conta-
minados, que instintivamente aprendié a distinguir, eliminandolos de
su dieta. Estas serian las primeras practicas de higiene alimenticia.

La caza primero y la domesticacion de los animales después hizo
que las carnes y visceras animales pasaran a ocupar lugar preferente,
en muchas ocasiones exclusivo, en la alimentacién de los primeros
tiempos, comprobando intuitivamente cudndo podria resultar peligro-
so su consumo. El hombre primitivo procuré conservar los alimentos
para regular su abastecimiento, siendo el enterramiento el procedimien-
to mas utilizado, copiando lo que hacian, con idénticos fines, los
animales carniceros salvajes.

La preocupacion religiosa entré pronto a condicionar las bases del
reconocimiento en las carnes, manteniéndose durante la primera etapa
que hemos denominado empirica y siendo las castas sacerdotales las
encargadas de ejercitarla, sustituyendo a los «entendidos». En este
caso, la normativa religiosa se separaba en ocasiones de la orientacién
eminentemente higiénica.

Noticias del antiguo Egipto hacen ya referencia a las practicas de
inspeccién de la carne, fundadas exclusivamente en normas telrgicas,
encomendando esta misiéon primero a la casta sacerdotal Swnw y
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después a la que, ademas, ejercia la medicina en los templos, conocida
como los Sekhmet. Posteriormente la seleccién de los alimentos desti-
nados al consumo humano se atribuyd a una casta sub-sacerdotal, una
especie de ayudantes denominados Wabw.

En la tumba de Manefer, que formé parte de la V dinastia, se han
encontrado bajo-relieves en donde se puede ver a un individuo en
actitud de inspeccionar los animales destinados al sacrificio.

También entre los pobladores de las regiones correspondientes al
Tigris y Eufrates, las pricticas de higiene de los alimentos eran de
exclusiva misién sacerdotal. Se tienen noticias de que los animales,
cuando eran destinados al sacrificio, debian ser reconocidos previamen-
te por los sacerdotes.

El pueblo hebreo sinti6é una especial preocupacién por la vigilancia
de los alimentos destinados al consumo humano, guiados principalmen-
te por prejuicios religiosos, aunque en ocasiones coincidieran con
preceptos higiénicos. Entre las normas higiénicas figuraba la prohibi-
cién de consumir carnes mortecinas o las que hubieran contactado con
materias inmundas. Renan asegura que la prohibicién del consumo de
la carne de cerdo estaba fundamentada en el peligro de enfermedades
que después se asemejaron con la triquinosis.

En los templos sumerios, asirios, babilonios y persas, los sacerdotes
examinaban las visceras de los animales que se sacrificaban e incluso
deducian presagios con la observacion del higado, considerado como el
eje de la vida.

Pero en realidad, el inicio de las normas higiénicas en la inspeccién
de alimentos, principalmente la carne, nace en la civilizacién griega.
Del estudio de las descripciones que han llegado hasta nosotros se ha
sacado la evidencia de que este pueblo conocia, distinguia y tenia cabal
idea de los efectos patogénicos de algunas parasitosis, tales como las
cisticercosis, teniasis, hidatidosis y ascaridiosis. El libro de Hipdcrates
sobre las epidemias y el denominado «De los aires, las lluvias y los
lugares» constituyen, aun hoy, una importante fuente de conocimientos
en aspectos relacionados con la higiene de los alimentos.

Por los afios 1879 comenzé la inquietud por la higiene piblica. En
la clasica obra de Peter Frank, ya se hace mencién a que determinadas
enfermedades de los animales obligaban a decomisar sus carnes para
evitar intoxicaciones. Esta feliz circunstancia hizo que, poco a poco,
los veterinarios salidos de las Escuelas, creadas por estas fechas, fueran
sustituyendo a los veedores, consiguiendo imponer las primeras normas
higiénicas en la inspeccidn de alimentos; pero a su pesar, ain seguian
vigentes los conceptos clasicos —«carnes dolientes, mortecinas, tisicas,
alteradas, repugnantes, etc.»— llenas de empirismo. Por estas mismas
tfechas, Ludwig von Sckendorff formulé un programa de gobierno,
incluyendo entre sus disposiciones «la inspeccién de alimentos con el
fin de proteger a la poblacién de importantes enfermedades». Desde
1707 existia en Canada una Ley, en la que se hacia figurar la prohibi-
cion de vender carne sin que previamente fuera reconocida por un
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oficial del Rey. También estaba prohibida su circulaciéon si no se
acompafiaba de un certificado en el que se hiciera constar, por la
autoridad competente, que procedia de animales sanos.

La etapa sanitaria se inicia con la preocupacién que originan dos
procesos parasitarios: la triquinosis y las teniasis, y uno bacteriano: la
tuberculosis.

Fueron dos cientificos alemanes, R. Virchow (médico) y R. Oster-
tag (veterinario), los pioneros de esta preocupacién. El primero, emi-
nente patélogo, tanto desde su cdtedra como desde el escafio que
ocupaba en la Dieta prusiana, insistié una y otra vez sobre el peligro
de consumir carne de cerdo sin que previamente fuera inspeccionada,
para eliminar de la venta la que resultara parasitada por cisticercos o
larvas de trichinella spiralis, recogiendo sus principales argumentos
cientificos en su célebre publicacién «Die Trichinose», publicada en
1862. Pero la institucionalidad de la préctica triquinoscépica correspon-
dié a Ostertag, que desde el principio se percaté del interés de esta
misién higiénica para la profesién veterinaria. A él corresponde esta
interesante frase que se repite en todos los libros dedicados a la historia
de la veterinaria: «Los estudios bioldgicos sobre el cisticerco y la
triquinella muscular constituyen los primeros fundamentos, tanto de la
inspeccién de carnes como del concepto cientifico de la profesién
veterinaria».

La préctica de la triquinoscopia suponia, ademas, la exigencia de
dotar a los veterinarios de medios técnicos para poder llevar a cabo la
inspeccién, y esta exigencia hizo que nuestros colegas contaran, antes
que ninguna otra profesion sanitaria, con los elementos precisos para
poder incidir en la investigacién, primero parasitaria y mas tarde la
bacteriologica.

Vino después el posible peligro por el consumo de carnes proceden-
tes de animales tuberculosos. El problema del unicismo fue planteado
cuando Chaveau, en 1868, presenté una Comunicacion a la Academia
de Paris, en la que demostraba la posibilidad de transmitir la tubercu-
losis a los animales, haciéndolos ingerir productos contaminados de
origen humano y, con ello, la fundamental sospecha de que ocurriera
lo mismo cuando el hombre consumiera alimentos procedentes de
bovinos tuberculosos. Después, cuando Koch descubrié en 1882 el
bacilo originario de los procesos tuberculosos que llevarfa su nombre,
en principio confirmé el criterio unicista, expuesto por Chaveau, que
fue discutido en el I Congreso de la Tuberculosis celebrado en Paris al
siguiente aflo, llegandose al siguiente acuerdo, considerado demasiado
dréstico, incluso por los veterinarios asistentes: «Existen motivos que
aconsejan eliminar del consumo humano las carnes y leches proceden-
tes de animales tuberculosos, cualquiera que sea la lesiéon y sin que
pueda influir, para su aprovechamiento, el favorable aspecto macroscé6-
pico de estas carnes».

Este drastico criterio sufrié un cambio de noventa grados poco
después, cuando, en el Congreso de Londres, Koch se retract6é de sus
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primeras ideas unicistas, declardndose dualista, es decir, que un distin-
to tipo de bacilo era el causante de los procesos tuberculosos en cada
animal, con lo que quedaria anulado el peligro del contagio por
consumo de carnes de bovinos tuberculosos. Pero muy pronto volvié a
carr}biar de criterio, posiblemente por las demostraciones de los veteri-
narios, ratificando el de Chaveau, quedando las cosas en un sentido
ecléctico, recogido mdas tarde en las reglamentaciones sanitarias de la
mayoria de los paises.

Al MENDS PATA NOSOLT0E, la etapa de Higiene alimenticia, que
denominamos «De Salud Piblicas, dio comienzo cuando se tuvo evi-
dencia del importante papel de los alimentos en la transmisién de
sustancias de origen bidtico que podrian resultar peligrosas para los
consumidores. Su partida de nacimiento puede quedar establecida
cuando el genial Bollinger plantes, apasionadamente, ante los miem-
bros del Congreso de Higiene celebrado en Diisseldorf, el posible
origen alimentario de muchas enfermedades humanas, que evoluciona-
ban con sintomatologia tdxica, sefialando especificamente el peligro
que, al respecto, suponia el consumo de carnes procedentes de anima-
lqs afectados de «piohemias y septicemias». Pero tuvieron que pasar
diez afios para que llegara la confirmacién oficial, cusnto Gasriner
encontré la posibilidad de demostrar esta sospecha aislando el bacilo
que durante muchos afios llevo su nombre (b. enteritidis de Gaertner, la
actual Samonella enteritidis), originaria de una grave intoxicacién en
un grupo de personas que habian consumido carne procedente de una
vaca, de donde igualmente se aislé este mismo bacilo. Con estas
qgn}ostraciones, rapidamente aceptadas por todos los higienistas, se
inict6 el capitulo bacteriolégico en la inspeccién de carnes, naciendo
una auyéntica conciencia sanitaria con la correspondiente exigencia de
perfeccionar los conocimientos, tanto en el campo del laboratorio, al
que se le exigia la evidencia etiolégica, como la de abordar aspectos
nuevos en el de la higiene y la epidemiologia. Y desde un principio se
seflalé a la profesién veterinaria como la mas idonea para vincular en
ella esta responsabilidad.

: !_a inquictud investigadora va poco a poco aportando nuevos cono-
cimientos, que facilitan el aislamiento e identificacién de gérmenes
originarios de toxiinfecciones e intoxicaciones alimentarias, destacando
en principio: el b. botulinum y su toxina por Van Ermenger en 1892 y
el dertrycke o paratifico de Breslau por Dunham y De Novele en 1899,
en la actualidad Sa/monelia Typhimurium.

Desde el inicio del siglo XX, la higiene alimentaria, ya con este
enfoque eminentemente sanitario, irrumpe en las ensefianzas de las
Escuelas veterinarias de toda Europa, sentando una doctrina cientifica,
a lo que contribuye, muy eficazmente, las reuniones y Congresos
cientificos que se prodigaron en esta época. Como botén de muestra
podemos sefialar que, en el Congreso Mundial de Veterinarios celebra-
do en Paris en 1899, se tratd preferentemente del problema de la
higiene de los alimentos bajo estos aspectos.
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Después de los primeros descubrimientos etiolégicos, los veterina-
rios tuvieron necesidad de afrontar estos tres problemas:

1 / Qué bacterias del grupo paratifico (se agrupaban en este nom-
bre genérico), procedentes de alimentos de origen animal, pueden
resultar patdgenas para el hombre y en qué condicionamientos.
2/ Qué enfermedades de los animales albergan tales gérmenes.
3 / Las alteraciones anatomo-patolégicas que pueden orientar, en
la inspeccién organoléptica, la existencia de estos gérmenes.

La solucién de estos interrogantes fue complicada, en principio,
dehido al confusionisme etiolégico existente, A todos los gérmenes que
se aislaban s¢ los incluia en ¢l grupo sentéricos o enteritidis= a causa
de su principal localizacién intestinal. Después fueron poco a poco
diferenciados, ganando con ello en el conocimiento ecolégico y epide-
miolégico de las salmonellas.

Sefalemos por dltimo, los siguientes hechos importantes en relacion
con la cronologia histérica de las toxiinfecciones e intoxicaciones
alimentarias.

643, Una grave intoxicacion afecta a Francia, posteriormente
relacionada con el ergotisma, causada por una micotoxina procedente
del hongo clamiceps purpurea {corngzuelo del centenc), By

1820. El poeta aleman Justinus Kerner describe una intoxicacion
priginada por ¢l consume de satchichas, con elevado indice de mortali-
dad, que con toda seguridad se trataba de botulismo.

1555, Salmon y Smitz alslan v describen fa primera Salmonella a
la que, ercbneamente, atribuyen el arigen etioldgice de la peste porcing.

1870, El veterinario Bollinger presenta en la Reunidn del Congre-
5o de Higiene, celebrado en Disseldorf, la posible relacion entre algu-
nas enfermedades humanas con el consumo de carnes de anbmitles
afectos de septicemias y piohemias.

1888. Gaértner aisla de unos enfermos humanos y del higado de
una vaca el primer germen originario de toxiinfecciones, en principio
designado con el nombre de este investigador aleman: bacilo enteritidis
de Gaértner.

1894. Denys descubre y describe una intoxicacién alimentaria ori-
ginada por estafilococos.

1896. Van Ermenger aisla el Clostridium botulinum y su toxina de
una grave intoxicacién botulinica,

1859. Dunhan, en Inglaterra, ¥y De Novele, en Bélgica, identifican
como germen originario de toxiinfecciones graves el que después se
denominaria Salmonella typhimuriunt.

1907. Se establece, con caracter obligatorio, por primera vez en
Kiel, el analisis bacteriologico de carnes.

1944. Barber estudia con meticulosidad un brote de intoxicaci6én
alimentaria originada por la enterotoxina estafilocécica, causada por la
ingestion de leche de vaca.
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1945. McClung pone de manifiesto la intervencion el Clostridium
perfringens (Welchii) en las intoxicaciones alimentarias.

1947. Plazikowsk asocia la intervencion del Bacillus cereus a la
problemitica de la higiene alimentaria.

1953. Se describe en el Japén el primer caso de toxiinfeccidn
originada por el vibrio parahemolitico.

1960. Sergent y colaboradores sefialan el interés en higiene de la
alimentacién, de la micotoxina posteriormente denominada Aflatoxina.

La evolucién histérica de los conocimientos de higiene de la alimen-
tacién en nuestro pais puede, igualmente, encuadrarse en las mismas
etapas a que anteriormente hemos hecho referencia.

A la denominada «clasica» corresponden las primeras intervencio-
nes por los Ayuntamientos, de las que tenemos noticias por sus Fueros,
entre ellos el de Brihuega (1202), los de Valladolid (1552) y Sevilla
(1601). En_todos los_casos_eran persqnas pricticas, denominadas. «fie-
les» o «veedores»,.los encargados, como representantes de la autoridad
municipal, para realizar las inspecciones.y llevar a cabo los decomisos.
En 1620, el Real Consejo de Castilla publicé una disposicién regulando
las inspecciones de alimentos, en la que se hacia especial referencia a
los «veedores de los mercados».

Estas primeras inquietudes de higiene alimenticia fueron recogidas
en publicaciones que han llegado hasta nuestros dias, tales como la de
Niifiez de Coria Avisos de Sanidad y Politica de Corregidores, de la que
fue autor el licenciado Castillo de Bobadilla. En esta Gltima publica-
cidin, figuran recomendaciones concretas para eliminar del consume
alimentos que pudieran originar trastornos digestivos, principalmente
las carnes y visceras de animales considerados «enfermos o mortecinos».

Corresponde también a esta etapa, la disposicion hecha publica por
R. O. de 13 de junio de 1813, en la que se encomienda, de una manera
especifica a los Ayuntamientos «velar por la calidad de los alimentos
de todas clases», ratificada y ampliada en las Instrucciones para el
gobierne politico de las provineas de 3 de febrero de 1823, Y tedavia
en 1834, se sigue vinculando la vigilancia de los alimentos a lo:
Ayuntamientos, por intermedio de sus veedores, «Camiceros revisore!
en mataderos ¥ mercados-, En [840, algunos veterinarios espafiole:
consiguieron intervenir en la inspeccién de alimentos, principalmente
de las carnes, pero también en calidad de simples veedores, a los que
habian conseguido sustituir parcialmente, después de muchas y dificul-
tosas gestiones.

Es en 1859 cuando se inicia la etapa higiénica. Por R. O. de 25 de
febrero se declara obligatorio para todos los municipios del pais orga-
nizar los servicios de inspeccién de carnes «a cargo de los veterinarios»
Esta obligacién se reduce, en principio, a la vigilancia higiénica de lot
mataderos y la inspeccion de reses y carnes que en ellos se faenaban
Por R. O. de 18 de julio de 1872 se recomienda el mds escrupulosc
reconocimiento de la carne de cerdo, por medio del microscopio «pare
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el comienzo de la etapa que hemos llamado de «Salud Publica».
Arranca del Decreto de 22 de diciembre de 1908, en parte atn vigente,
que ha sido calificado por nosotros, en anteriores trabajos, como el
primer Coédigo alimentario espaiiol. En él quedaran perfectamente
planificadas las normativas higiénico-sanitarias de la inspeccion y ana-
lisis de alimentos. Lastima que, durante muchos afios, nuestras autori-
dades sanitarias olvidaran que las ciencias bioldgicas no son estdticas,
lo que supuso un anquilosamiento de los mecanismos legales, que
durante cincuenta afios frenaron las inquietudes de los sanitarios en el
cumplimiento de las misiones que el Decreto de referencia les encomen-
daba. El espiritu de esta reglamentacién fue posteriormente recogido y
ampliado en los Reglamentos de sanidad municipal y provincial, pro-
mulgados ambos en 1925.

La llegada de la era bacterioldgica, y con ello el conocimiento de la
destacada incidencia de determinados grupos de bacterias en las toxiin-
fecciones e intoxicaciones alimentarias, impuso la necesidad de contar
con centros en donde fuera posible la investigacion analitica. Ya hemos
dejado indicado que la legislacion de finales del pasado siglo venia
exigiendo, con reiteracién, de los Ayuntamientos que dispusieran de
laboratorios destinados a los anélisis de carnes para detectar las para-
sitosis. En la R. O. de 4 de enero de 1887 se exige a los Gobernadores
civiles «que exciten el celo de los Ayuntamientos para que establezcan
laboratorios donde puedan realizarse todos los andlisis de alimentos
destinados al consumo humano y poder comprobar su bondad o las
adulteraciones que contengan». Desde esta fecha, no existe disposicidén
legal sanitaria que no haga referencia, cada vez mas imperativa, de esta
exigencia. Citaremos entre otras, la Instruccién General (R. D. de 12
de enero de 1904). En su articulo 191 se especificaba: «Los Ayuntamien-
tos de mas de 15000 habitantes facilitaran y subvencionardn el soste-
nimiento de laboratorios municipales para responder, cuando menos, a
lTas necesidades del reconocimiento y analisis de aguas y substancias
alimenticias», El personal técnico de estos laboratorios ingresaria por
oposicién, como garantia de su eficaz preparacion.

En esta misma exigencia se insiste en el Decreto de 22 de diciembre
de 1908, en los siguientes términos: «Para el debido cumplimiento. de
cuantas disposiciones se relacionan con la calidad de los alimentos, los
municipios que sean capitales de provincia y los Ayuntamientos de més
de 10 000 habitantes deberan disponer, ineludiblemente, de laboratorios
convenientemente instalados y dotados de perscnal y medios que les
permita realizar, independientemente de los demas servicios sanitarios
que les estén encomendados, toda clase de reconocimientos y andlisis
quimicos, fisicos, micrograficos y bacterioldgicos de substancias, pro-

ductos y objetos que se relacionen, directa o indirectamente con la
alimentacién»., En parecido sentido se insiste en los reglamentos de
Sanidad municipal. El articulo 61 establece que serd obligatorio la
existencia de laboratorios municipales para las poblaciones de 10 000 o
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