
 یکنسرو ساز خچهیتار

 

و  لیتبد ،ینگهدار یروشها نیاز مهمتر یکیهمواره به عنوان  یصنعت یتا کنون کنسروساز ریقرن اخ یابتدا از

خود را حفظ خواهد  تیواقع نیا ندهیدر آ ادیز اریمطرح بوده وبه احتمال بس ایدر تمام دن ییمواد غذا یعرضه 

 یمشتق شده است . به طور کل کردنحفظ  یبه معن conserver یونانیاز لغت  ینمود. کلمه کنسرو ساز

محصول مورد نظر را  طیکه بتوان تحت آن شرا یطیشرا جادیعبارت است از ا ییغذا عیکنسرو کردن در صنا

از کلمه کنسرو  ییکردن مواد غذا یقوط عیکار صنا یحفظ نمود. اما در کشور ما از ابتدا یطولان یمدتها یبرا

 ای Canningمعادل  یباشد و از آن به جا یغلط مصطلح، متداول م نیو هنوز هم ا دهیآن استفاده گرد یبرا

Tinning در حال جنگ  ییاپارو یکشورها ریکه دولت فرانسه با سا 1790روش در سال  نیشود. ا یاستفاده م

 اسربازان  خود ب هیتغذ یبرا لئونپ، در آن زمان نا دیآپرت ابداع گرد کلاسیبه نام ن یونفر فرانس کیبود توسط 

 یباشند . و یخاص قابل نگهدار طیداشت که بدون شرا یمناسب یبه غذاها ازیمواجه بود و ن یادیمشکلات ز

کار  لیکه در اوا رتپمشکل را حل کند اختصاص داد، آ نیکه ا یکس یفرانک برا 12000به مبلغ  یا زهیجا

بود در کارگاه محل کار خود  رداختهپ یکرد و بعدها به شغل قناد یکار م یکارخانه آبجو ساز کیخود در 

 کیدر  ییکه اگر مواد غذا دیرس جهینت نیبه ا 1798و در سال  دیمختلف گرد یمشغول مطالعه و تجربه روشها

 یمدت طولان یتوان آنها را برا یشده و م یریه ها جلوگظرف سر بسته دما داده شود، از نفوذ هوا به داخل بست

در سال  ینداشت ، روشن نبود . و یادیز یعلم لاتیآپرت که تحص یموضوع برا نیا لینمود . اما دل ینگهدار

 یکرده و در آب جوش دما داده بود بر رو یبسته بند یا شهیخود را که در ظروف ش یکنسروها نیاول 1804

از کار خود و سلامت کنسروها  نانیاز اطم سپآزموده و  ییایمسافرت در کی یو ط یکشت کیملوانان 

فرانسه ارائه  یمل عیآن را با نمونه کنسرو ها به مؤسسه صنا  1809به چاپ رساند و در سال  نهین زمیدر ا یگزارش

 شهیش یاو را در مورد سالم ماندن محتو یماه ادعا 8از  سپو  یآپرت را بررس یمؤسسه کنسروها نینمود .ا

ساک  لویمؤسسه گ نیفرستاد . در ا نسهعلوم فرا یبه آکادم شتریمطالعه  ب یکنسرو را برا ینمود و نمونه ها دییتأ

 یاز آزمونها سپو  دیکنسرو ها و علل عدم فساد آنها گرد یمأمور مطالعه بر رو ،یدان معروف فرانسو کیزی، ف

 نیا یسالم ماندن آنهاست. نادرست یدر کنسرو ها علت اصل ژنیکه عدم وجود اکس دیرس جهیتن نیگوناگون به ا

نمود و روش او تا مدتها  افتیخود را در زهیجا 1810اما در هر صورت آپرت درسال  دیبعدها به اثبات رس هینظر

 نکهیقرن مورد استفاده قرار گرفت ، بدون ا میشد وتا حدود ن یخوانده م Appertizationبه نام خودش 

روشن باشد. آپرت شخصاً  یکس یروش و فاسد نشدن آنها برا نیدر ا ییسالم ماندن مواد غذا یعلت اصل

ها اشاره  میکردن آنز میبردن و عق نیاز آنها به نقش دما در از ب یکیمورد نوشت و در  نیدر ا یمقالات متعدد

امر  نیا یعلت اصل یدر پ یادیدانشمندان ز افت،ی تیاو عموم یکه روش ابداع نیا لیاز آپرت به دل سپنمود ، 

 بر آمدند و مطالعات او را دنبال کردند. 



 

ها خدمات ارزنده  سمیکروارگانیم یارزنده خود بر رو اریکه با مطالعات بس یدانشمند بزرگ فرانسو استورپاما  

انجام داد و ثابت کرد که  نهیزم نیرا در ا یساخت، مطالعات شیخو ونیرا مد یعلم نمود و جهان یایبه دن یا

 یاز کنسرو ها یخود تعداد یاثبات ادعا یراها است . او ب سمیکروارگانیم یبه عهده اثر دما، رو ینقش اصل

باز  یدر ارتفاعات مناطق کوهستان یرا در خارج از شهر و تعداد یآزاد شهر، تعداد یرا در هوا یآماده شده قبل

آلوده شهر قرار گرفته  یکه در معرض هوا ییکه کنسروها دیرس جهینت نیکرده و به حال خود گذاشت و به ا

از همه فاسد شدند. به  رتریباز شده بودند د یسالم تر یدر ارتفاعات و در معرض هوا که ییبودند زودتر و آنها

مواجه شده بود  یرد آنها با مشکلات، کارب یکه به علت شکنندگ یا شهیظروف ش یبه جا یظروف لعاب جیتدر

شده  ساختهدرآلمان   Peter Durantتوسط  1810که قبلاً در سال  یاز آن ظروف حلب سپو  دیمتداول گرد

 بود به کار گرفته شدند.

 Fustier را اختراع کرد و  یفلز یها یکردن قوط میروش لحAberdeen محلول  یبا اضافه کردن مقدار

 نکهیبالا ببرد ، تا ا گرادیدرجه سانت 110را تا حدود  ونیزاسیلیاستر یتوانست دما گرینمک و املاح د ظیغل

 اتیها و ترق شرفتیپ ریمسصنعت را در نیو ا دیاختراع گرد وریو اتوکلاو توسط شر نپبخار توسط پا گید

 ییموادغذا یدارنگه یروشها نیو مهمتر نیو متداولتر نیاز بزرگتر یکیکه امروزه  یقرار داد به نحو یانیشا

 دهیو به ثبت رس دینوع کنسرو تول 1500از  شیب کایمتحده آمر الاتیو تنها در ا دیآ یبه حساب م ایدر تمام دن

توان  یآنها م نیهم اتفاق افتاده که از مهمتر یگریمهم د یداد هایرو یصنعت کنسروساز خچهیاست. درتار

 را نام برد. ریموارد ز

  درآمد. یکنسرو به صورت صنعت دیتول 1820در سال 

  به نام  یحلب یها یقوط 1823در سالCanister دیمتداول گرد. 

  شیآنها افزا ونیزاسیلیاستر یاملاح ، دما یکنسرو در آب محتو یبا دما دادن بسته ها 1851در سال 

 داده شد.

  استفاده شد.کنسرو  یکردن بسته ها لیاستر یاز بخار تحت فشار، برا 1874در سال 

  1890در سال     Prescot, Underwoodکردند به ارتباط  یکار م یکه در کارخانه کنسروساز

 ی، در کنسرو ذرت پ لیترموف یها سمیکروارگانیم تیکنسرو شده در اثر فعال ییفساد مواد غذا نیب

 .ندبرد یدر فساد نخود پ لهایدر همان سالها به اثر ترموف  Russell،Wisconsin  نیبردند. همچن

 شدند. نیتدو کایدر آمر 1906مربوط به کنسروها در سال  یمقررات و استاندارد ها نیاول 

  و پارابن ها به عنوان نگهدارنده در کنسرو ها متداول و بعد ها  کیبنزوئ دیکاربرد اس 1908در سال

 نوع شد.مورد مصرف خانواده ها مم یکنسرو ها یمواد برا نیکاربرد ا



  در سالWeinzirl 1918 لیکنسرو، استر یها یقوط یرا به اثبات رساند که محتو یاصل علم نیا 

 جادیاست که قادر به ا یموجود در آنها به نحو یها     سمیکروارگانی. اما تعداد و نوع مستندیمطلق ن

 . ستندیهم ن تیمسموم

 متداول شد.  یل امروزسه تکه به شک یحلب یها یقوط ستمیقرن ب لیاوا 

 کایدر آمر 1920دهه لیدر اوا  Esty ،Bigelow  به ارتباطPH یپ هایباکتر یو مقاومت حرارت 

 بردند.

 دیمتداول گرد یدیاس یغذاها یبرا یلعاب دادن قوط  1921درسال . 

   در سالBall 1930  وBigelow را ارئه نمودند. ونیزاسیلیاستر ییروش محاسبات دما 

   در سالHicks 1948  وStumbo از چند  یمخلوط یها ونیسوسپانس یرا برا ییمحاسبات دما

 آورند. یبه دست م سمیکروارگانیم

  روش  1955در سالFlash-18 کنسروها مورد استفاده قرار گرفت. ونیزاسیلیاستر یبرا 

  روش  1969در سالHydrostatic Sterilisation است  یکنسروساز وستهیروش پ یکه نوع

 متداول شد.

 سیدر بندر عباس تأس یکنسرو ماه دیتول یبرا 1316در سال  یکارخانه کنسروساز نیدر کشور ما اول 

واحد است که در نقاط 150کشور متجاوز از   یکنسروساز  یشد و در حال حاضر تعداد کارخانه ها

 باشند. یمربوط ، مستقر م هیمواد اول دیتول یقطب ها ژهیمختلف کشور و به و
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