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Оглавление

ВВЕДЕНИЕ. ИСТОРИЧЕСКИЙ ОЧЕРК 
СОЗДАНИЯ ПРОЦЕССА ТЕПЛОВОГО 
КОНСЕРВИРОВАНИЯ ПРОДУКТОВ

Слово «консервировать» происходит от латинского глагола 
«соnservare», что значит сохранять. Таким образом, всякий сохра-
ненный пищевой продукт может быть в широком смысле слова на-
зван «консервом».Можно применять этот термин к сухарям, соленой 
капусте, варенью, замороженному мясу и рыбе, сушеным фруктам и 
грибам и т. д. По причинам технического характера обычно сужива-
ют понятие «консервы», обозначая им продукты, сохраняемые в гер-
метической таре.

Уменье сохранять пищевые вещества было известно человечеству 
с ранних пор его культурно-хозяйственной жизни. В древнейших ли-
тературных памятниках евреев, египтян, римлян мы встречаем следы 
знакомства их с сушкой как со способом консервирования.

Другим, применявшимся с древнейших времен методом консер-
вирования был способ сохранения пищевого продукта при помощи 
изоляции последнего от воздуха (очевидно, в древности существова-
ло представление о том, что воздух каким-то образом способствует 
порче пищевых веществ). Римляне сохраняли фрукты, покрывая их 
тонким слоем воска или же укладывая их в глиняные сосуды, которые 
плотно закрывались и закапывались в песок на глубину около 1 м. 
Македоняне при заготовке мяса складывали его в трубки из липовой 
коры, снятой с дерева без разреза. Один конец трубки закрывался 
деревянной пробкой. Затем в трубку помещался сохраняемый про-
дукт, и она возможно плотнее закупоривалась с другого конца. Труб-
ки складывали в глубокую яму, засыпали их толстым слоем земли, 
а сверху накладывали кучу горящих углей, которые тоже засыпались 
землей. Угли, тлея, прогревали нижележащий слой земли, а следо-
вательно, и трубки с пищей. Здесь, наряду с изоляцией продукта от 
внешней среды, мы видим термическую обработку его — нечто вроде 
зачатка стерилизации. Такая же примитивная попытка стерилизации 
наблюдается у жителей, населяющих острова Бенгальского залива. 
Эти племена разрезали бамбуковые стебли на трубочки в 20…30 см 
длиной, вычищали и вываривали их. Недоваренное мясо набивали 
в эти трубки и кипятили их в горшках с водой. Затем трубки плотно 
завертывали листьями и замазывали сверху глиной.

Дальнейшим этапом в искусстве консервирования явилось при-
менение консервантов, т. е. химических веществ, препятствующих 
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развитию микроорганизмов. Таким консервантом, известным чело-
вечеству в древности, являлась соль. Сюда же надо отнести и копче-
ние, являющееся также очень ранним способом консервирования.

Когда в пищевой рацион человека вошли сахаристые вещества, то 
вскоре появилось убеждение, что и они могут быть хорошими кон-
сервантами. Возникает приготовление варенья, фруктов в меду и дру-
гих видов сахарных консервов. Плиний отмечал, что груши в меду це-
нились римлянами как дорогой десерт. Арабы и жители Малой Азии 
изготовляли засахаренные фрукты и сгущенные фруктовые соки вы-
сокого качества. Одновременно шло консервирование посредством 
процессов брожения (квашение), а также сохранение фруктов и ово-
щей в растворах уксуса (маринование).

У современных народов такие способы консервирования, как по-
сол, копчение, квашение и пр., применялись и применяются, меня-
ясь не особенно значительно и до наших дней. В Новейшее время 
под влиянием экономических факторов возникла потребность в кон-
сервировании больших количеств пищи в промышленном масштабе 
с применением иных методов.

Естественным следствием все более возрастающей потребности 
в консервированной пище явилась необходимость перехода от до-
машнего хозяйственного и кустарно-промыслового консервирова-
ния к промышленному консервному производству, построенному на 
научных началах.

До тех пор, пока причины, вызывающие порчу пищевых продук-
тов, не были изучены, иными словами, пока не была точно иссле-

дована и установлена роль микроорга-
низмов в процессах брожения и гние-
ния, дело консервирования не могло 
стать на твердую почву, а оставалось 
искусством домашнего хозяйственно-
го, а не промышленного значения.

Ясное понимание того, чем именно 
обусловлен факт порчи пищевого ве-
щества и в чем состоит сущность кон-
сервирующих процессов, отсутствова-
ло в науке вплоть до великих открытий 
Луи Пастера (Louis Pasteur). Благодаря 
исследованиям Пастера метод стерили-
зации получил научное обоснование.

Однако практическое применение 
способа стерилизации к консервирова-Луи Пастер (1822…1895)
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Введение. Исторический очерк

нию пищевых веществ было сделано еще 
в начале XIX столетия благодаря откры-
тию Николя Аппера (Nicolas Appert).

В 1795 г. в разгар республиканских войн 
французское правительство стало изы-
скивать способы снабжения своего флота 
овощами и другими пищевыми продукта-
ми в таком виде, который приближал бы 
их к естественному состоянию, и назна-
чило премию в 12 000 франков тому, кто 
сумеет найти средство сохранять пищу в 
свежем виде на долгое время. Премия эта 
выпала на долю Николя Аппера, получив-
шего впоследствии звание «отца консерв-
ного дела». 

Аппер был по профессии поваром, 
кондитером. Никакого систематического 
образования он не получил, всему, что знал, научился сам, обладая 
качествами прирожденного естествоиспытателя: уменьем наблюдать 
и делать выводы и непоколебимым терпеньем при проведении опы-
тов. Для своих экспериментов Аппер устроил маленький опытный 
заводик, весьма скудно оборудованный с современной точки зрения. 
Заводик состоял из трех отделений: 1) заготовочного, где Аппер ва-
рил в больших котлах супы, фруктовые соки, молоко, приготовлял 
мясные блюда и т. п.; 2) разливочного, где бутылки наполнялись 
консервируемой пищей, закупоривались (неплотно) и помещались в 
особые чехлы или мешки, предохраняющие их от трещин во время 
стерилизации; 3) помещения для стерилизации, где находились вма-
занные в печь стерилизационные котлы.

Бутылки подвергались кипячению в течение определенного вре-
мени в зависимости от рода продукта, а затем герметически закупо-
ривались. Тара, которой пользовался Аппер, состояла из стеклянных 
бутылок с широкими горлышками. Однако впоследствии Аппер при-
менял и жестяную тару, изобретенную в Англии. Аппер пробовал де-
лать тару из кованого железа, которую он лудил в готовом виде. Эта 
тара предназначалась для очень крупных упаковок согласно требо-
ванию французского морского министерства как более удобная для 
перевозки на судах.

В 1810 г. Аппер выпустил книгу под названием — «Искусство со-
хранять всякие животные и растительные вещества», в которой давал 
подробное изложение своего метода консервирования (рис. 1).

Николя Аппер 
(17.11.1749…01.06.1841)
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В своей книге Н. Аппер пишет: «Могут спросить — где же нача-
ло, которое сохраняет пищевые вещества и производит такие чудеса? 
Это — начало тепла — огонь: оно производит одинаковое действие и 
одинаковое влияние на все вещества. Благодетельное действие огня 
уничтожает или, по крайней мере, нейтрализует все ферменты, кото-
рые при обычном течении вещей производят те изменения, которые, 
влияя на составные части веществ, вредят его качеству».

За свое изобретение Аппер был удостоен правительством титулом 
«Благодетель человечества» и премии в 12 000 франков.

За последующие 200 лет процессы длительного хранения пище-
вых продуктов претерпели значительные изменения.

Целью консервирования пищевых продуктов является возможно 
длительное сохранение белков, жиров и углеводов, входящих в состав 
данного продукта, при возможно малых потерях и сравнительно пол-

Рис. 1. Титульный лист книги Аппера
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