EVOLUZIONE E ALIMENTAZIONE

Per gran parte della sua storia primordiale, l’uomo non è stato un buongustaio. La legge della sopravvivenza ha costretto infatti i nostri progenitori a ingegnarsi per scoprire nella natura tutte le sostanze necessarie alla nutrizione e al piacere gustativo. La trasformazione che ha portato l’uomo a diventare un vero e proprio carnivoro è stata lunga e faticosa: nell’arco di milioni di anni i nostri antenati hanno dovuto in molti casi arrangiarsi anche nutrendosi di insetti.
E’ noto ormai che gli scimpanzé modificano oggetti naturali per usarli come strumenti per procurarsi il cibo: p.e. per catturare le termiti. Anche i nostri antenati ominini si cibavano di termiti, che erano una delle loro principali fonti di sostentamento e un importante supplemento nutrizionale nel loro regime dietetico, in quanto questi insetti erano inermi (quindi molto facili “da cacciare”) e ricchi di calorie (560 ogni 100 grammi, contro le 322 di una bistecca), oltre che di vitamina B. In questo modo compensavano in qualche modo la carenza di aminoacidi e di lipidi, a causa della loro dieta principalmente vegetariana. Le catturavano e mangiavano come fanno tuttora gli scimpanzé: prendendo un lungo filo d’erba, leccandolo con la lingua e immergendolo nel mucchio: una volta che lo si ritira, lo stelo è brulicante di termiti che vengono mangiate. In questo modo gli uomini hanno iniziato ad arricchire la loro dieta.
Il bipedismo associato allo spostamento sugli alberi (arti superiori ancora ben sviluppati) è sia energeticamente che ecologicamente più vantaggioso ed economico, che non il brusco passaggio dal quadrupedismo al bipedismo. Qualcuno ipotizza che Homo abbia aumentato il consumo di carne per sostenere il massiccio aumento del cervello in relazione alla dimensione corporea. Un cervello più grande consuma un maggior quantitativo di energia; mentre il cervello cresce diminuiscono le dimensioni dell’intestino; un intestino più  piccolo rende disponibile una maggiore quantità di energia per il cervello; l’intestino si riduce perchè la dieta si arricchisce di carne. In questo modo, procedendo per tentativi, gli uomini hanno progressivamente arricchito la loro dieta, composta inizialmente solo di frutti, semi e tuberi.
Struttura dello smalto. Uno smalto spesso è associato a una alimentazione a base di cibi abrasivi; lo smalto spesso aiuta a proteggere i denti dalla rottura quando si mangiano oggetti duri.

Usura dei denti. Riflette il tipo di dieta e l’uso dei denti. P.e. Folivori: graffi sui denti lunghi e stretti; Frugivori: presenza di buchi; Mangiatori di cibi duri: buchi più numerosi e più profondi (p.e. australopitecine robuste) che hanno anche mandibole più potenti anche per digrignare i denti. Le australopitecine robuste presentano la cresta sagittale per l’inserzione dei muscoli masticatori, quindi  nutrirsi di “cibo duro” condiziona la morfologia dei denti e della mandibola, e quindi della faccia oltre che del cranio. Con il passare del tempo il ramo montante della mandibola si riduce e anche il suo spessore

In Africa orientale, un ominino chiamato Paranthropus boisei si  specializzò a tal punto da riuscire a mangiare cibo “duro da masticare” ma presente in maggiore quantità, come nocciole, radici e tuberi (soprattutto vegetali che crescevano sotto il terreno, e le patate sono un esempio moderno)
Le tracce di C3 e C4 si possono trovare anche in chi non mangia direttamente vegetali ma si nutre di animali che a loro volta si nutrono di erba, germogli e cose simili. P.e. le tracce di carbonio C4 (erba) trovate in parantropo stanno a indicare che essi si nutrivano di termiti che a loro volta mangiavano erba e papiro che contiene C4. Le tracce di C3 trovate sono dovute all’alimentazione a base di noci e USO (Underground Storage Organs), alimenti disponibili anche durante la stagione secca quando viene a mancare l’alimentazione frugi-folivora
Un regime ricco di carboidrati a rapido assorbimento ha fatto sì che gli ominini non dovrebbero aver sviluppato resistenza all’insulina in quanto il glucosio veniva subito utilizzato senza avere il tempo di accumularsi formando i grassi, e nello stesso tempo mantengono un  intestino ancora abbastanza sviluppato (forma della cassa toracica a tubo rovesciato) in quanto questi i cibi sono ricchi di fibre alimentari che risultano poco digeribili per il nostro attuale sistema digerente che è abituato alla parte strutturale di piante e frutta. Per questi alimenti ricchi di fibra vegetale il tubo intestinale deve essere sufficientemente sviluppato per modificare, utilizzando la flora batterica, la grande quantità di cibo che deve essere assunto per estrarre i nutrienti.

Homo habilis non può mangiare le stesse cose di parantropi perchè ha denti più piccoli e quindi inizia a mangiare la carne che si procura sia attraverso la pratica dello scavenging sia rompendo le  ossa per prenderne il midollo. Lo scavenging infatti è pericoloso ma l’uomo comincia a conoscere gli strumenti (le armi) e quindi può prendere il midollo che è anche più nutriente.
Nuovi modelli: bisogna essere veloci e il cervello più grande aiuta anche a trovare nuove strategie di caccia

Maggiore efficienza energetica e localizzazione del cibo: dovuta alle nuove attitudini posturali e locomotorie. Avvistare le prede e fuggire al ritorno del predatore primario.
Incisivi più grandi: per frammentare il materiale alimentare e renderlo disponibile e meglio preparato per la digestione.

Gli erbivori hanno habitat più delimitati e specifici perché le piante a cui sono adattati hanno delle nicchie molto ristrette per resistere agli insulti ambientali e all’attacco degli erbivori. Invece la carne è una risorsa mobile, dispersa e sporadica, per cui aumentare la sua presenza nella dieta implica innanzitutto la capacità di sapersi muovere fra diverse nicchie ecologiche e di adattarsi a diversi ambienti.
Viraggio a una dieta…..USO e noci danno apporto di acidi polinsaturi specifici delle strutture cerebrali ma solo la carne ha permesso la disponibilità di proteine ad alto valore nutritivo per l’abbondante presenza di aa essenziali, dal metabolismo dei quali derivano, tra l’altro, mediatori chimici molto importanti per la funzione nervosa.
Attività di caccia anche organizzata: caccia pianificata con la partecipazione di più persone che collaborano. Usano giavellotti, arco e frecce già nel mesolitico e anche strumenti vocali di richiamo e comunicazione.  

Out of Africa e colonizzazione di latitudini maggiori perché l’entrata di carne e grassi animali conferisce resistenza a queste latitudini.
Uso del fuoco:  E’ ancora controverso la datazione: alcuni indicano 1,8 milioni di anni fa altri 0,4. Permette di scongelare grandi carcasse di animali in clima freddo e di cuocere i cibi, sia tuberi che carne. Con la cottura, occorre molto meno tempo  per masticare e si può spendere più tempo da dedicare alla ricerca della carne (gli scimpanzè passano circa il 50-60% del loro tempo in un giorno a masticare).
L’inattivazione di molte vitamine, però, comporta la necessità di mantenere alto l’introito di verdura e frutta fresca non cotta quindi “, e quindi si ha onnivorismo.
La cassa toracica non ha più la forma di imbuto capovolto, ma è come quella degli uomini moderni cioè a forma di cilindro regolare a causa della riduzione della lunghezza dell’intestino.
TEMPO ALIMENTARE: la cottura ha ridotto il tempo necessario per masticazione + digestione + assorbimento. La cottura ha ridotto questo tempo.

Si hanno 4 fasi nel progresso dell’evoluzione alimentare umana:
· I fase: alimentazione simile a quella delle grandi scimmie attuali

· II fase: sfruttamento rilevante di radici e altri USO

· III  fase: aumento cospicuo del consumo di carne unito al mantenimento di un certo vegetarianismo

· IV fase: adozione di modificazioni tecnologiche come la cottura
Il passaggio dal mesolitico al neolitico, circa 9000 anni a.c., segnò un profondo cambiamento anche dal punto di vista nutrizionale, dovuto principalmente all’introduzione dei prodotti agricoli nelle diete degli ominini. La nascita dell’agricoltura coincide con l’origine della coltivazione delle graminacee da cui deriva il pane: già nel primo neolitico (circa 9.000 mila anni fa), infatti, cominciò a essere coltivato l’einkorn, l’antenato dell’attuale frumento. Nel neolitico non esisteva però il pane, la cui invenzione si deve in gran parte all’impiego del lievito da parte degli Egizi circa 5000 anni fa.

A volte delle pietruzze rimanevano nel grano e danneggiavano i denti.  

Il lievito è un microrganismo, utilizzato per far lievitare l’impasto per il pane e per preparare bevande alcoliche quali il vino, il sidro e la birra; dal punto di vista alimentare una massa di lieviti risulta essere ricca di proteine e di vitamine del gruppo B. Dopo la fermentazione della birra, i residui di lievito vengono trattati per produrre creme spalmabili e ingredienti per una grande varietà di prodotti, dagli snack alle preparazioni di carne.

Da migliaia di anni il lievito è usato per fare il pane e per la preparazione delle bevande alcoliche. Fin dall’alba dell’umanità, i cereali hanno costituito il nostro principale alimento; i nostri antenati si erano infatti accorti che il grano, macinato e cotto, diventava più gradevole al palato. Anche oggi il pane non lievitato, le tortillas e i matzos sono prodotti utilizzando questa tecnica.

La prima combinazione tra gli ingredienti del pane e il lievito avvenne probabilmente per caso. Analogamente, dal momento che i lieviti sono naturalmente presenti nelle bucce dell’uva e nel grano, il vino e la birra furono probabilmente il risultato di un succo d’uva o di una mistura di grano e acqua che non furono consumati subito. È possibile che il primo pane lievitato sia stato ottenuto quando una bevanda alcolica si rovesciò accidentalmente sull’impasto per il pane.

Sempre in Egitto, circo 5.500 anni prima di Cristo, il miele sarebbe stato usato per la prima volta come cibo. L’apicultura vera e propria si sviluppò solo durante la Seconda dinastia, circa 2600 anni a.c. Secondo alcuni studiosi, il miele nell’antichità veniva utilizzato principalmente come medicinale: sui 900 rimedi conosciuti nell’antico Egitto, circa 500 lo avevano tra gli ingredienti. Se conservato a temperature fresche e in contenitori sigillati, il miele è infatti in grado di mantenersi alla perfezione per tempi lunghissimi: nel museo del Cairo è custodita una giara del 1400 a.c. contenente miele tuttora commestibile. 

Nonostante l’allevamento fosse praticato già 9000 anni a.c., le prove più antiche  (testimonianze pittoriche rupestri) di effettivo uso del latte animale per l’alimentazione risalgono solo al 4000-3000 a.c. L’addomesticamento di ovini e capre risale a circa 9000 anni a.c., mentre l’addomesticamento del pollame è datato molto più tardi, circa 3200 anni a.c., e quindi l’introduzione delle uova nella dieta. Studi di DNA mitocondriale hanno dimostrato che la separazione  genetica di lupi e cani è avvenuta 140.000 anni fa. Questa data segna verosimilmente l’addomesticamento dei canidi e corrisponde alla finestre temporale che segna l’out of africa di Homo sapiens. Questo addomesticamento (il più antico che si possa ipotizzare)  trova basi profonde nelle attitudini comuni di uomini e cani nella caccia cooperativa e nella condivisione del cibo con la famiglia estesa. La suddivisione dei ruoli nell’approccio alla preda, l’uso di richiami vocali, l’attenzione primaria alla salvaguardia dei cuccioli sono solo alcune delle caratteristiche che rendono uomini e lupi capaci di comunicare per un più proficuo accesso al cibo. Inoltre complementarietà di 2 doti sensoriali:  vista nell’uomo e odorato e udito nel cane. Cooperazione che è stata vitale nelle condizioni climatiche dell’era glaciale e che lo è tuttora nelle regioni artiche.

Alcuni ricercatori hanno ipotizzato che l'agricoltura sarebbe nata 11.400 anni fa (9.400 a.C.) attraverso la domesticazione del fico. Non solo tale domesticazione sarebbe avvenuta molto prima di quanto finora ipotizzato (8.000 a.C. nell'area definita mezzaluna fertile, Fertile Crescent), ma persino prima di ogni altra specie vegetale, cioè prima di frumento, orzo e legumi. La scoperta è stata pubblicata nel numero 312 di giugno 2006 di "Science". La scoperta è avvenuta presso il sito archeologico Gilgal I,  un villaggio presso il fiume Giordano a 15 km a nord di Gerico.

È con l'introduzione delle pratiche agricole che, in tempi remoti, le popolazioni nomadi, fondarono le prime aggregazioni urbane. L’impero egizio era basato sull’ attività agropastorale e fu tra le prime popolazioni a utilizzare l’aratro in legno, falci e zappe; soprattutto nel bacino del mediorente e del mediterraneo, l'uomo, abbandonata la vita nomade per insediarsi stabilmente, cominciò ad addomesticare gli animali. L'allevamento garantiva una maggiore disponibilità di carne e latte, oltreché materie prime come lana e pelli, e fino alla scoperta dei motori a scoppio che costituirono la più importante forza di lavoro come aiuto nell'aratura e nella fertilizzazione del terreno.

Ferme restando le implicazioni negative di una pratica agricola intensiva troppo spinta, la continua crescita dei fabbisogni alimentari mondiali, la necessità di mantenere bassi i prezzi degli alimenti, la riduzione della superficie coltivabile, l'esigenza di coltivare anche in zone nettamente sfavorevoli (talvolta anche per inquinamento) e di poter ottenere prodotti di qualità nutrizionale elevata, pongono gli operatori davanti ad una limitata rosa di scelte.

In conclusione, si è generato un processo che ha portato l’uomo a basare la sua sicurezza alimentare sui carboidrati dei cereali a discapito della carne di animali selvatici. La carne è rimasta una quota importante nell’alimentazione perché è intervenuto l’allevamento di alcune specie animali, ma l’alimentazione di questi animali in regime di pastorizia ha prodotto una carne di tipo diverso, soprattutto perché molto più povera di acidi polinsaturi nella sua componente grassa di quella degli animali selvatici. 
Attualmente solo tre tipi di cereali apportano circa il 50% delle calorie totali della nostra alimentazione (23% riso, 17% frumento e 10% mais) riducendo di molto la molteplicità nutrizionale del Paleolitico. Va inoltre ricordato che la domesticazione degli alberi da frutto e dei cereali ha prodotto l’irruzione nella dieta umana delle bevande alcoliche fermentate (tracce della produzione di vino in Medio Oriente risalgono  già a 7.500 anni fa) e quindi a nuovi apporti calorici di pronta utilizzazione. Questi cambiamenti alimentari hanno inoltre influito sull’organizzazione delle comunità umane, che sono divenute più sedentarie e meno impegnate nello sviluppo di sempre nuove soluzioni per l’acquisizione del cibo.
