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1. ВВЕДЕНИЕ

С незапамятных времен людям известны целебные
свойства воды, насыщенной природным диоксидом
углерода в подземных источниках. Но только после
1887 г. научились получать «шипучую воду» в домаш-
них и промышленных условиях. Это стало возможным
благодаря исследованиям целой плеяды ученых.

Диоксид углерода имел самое прямое отношение
к зарождению научной химии. В «период флогистона»
им занимались священник Джозеф Пристли, апте-
карь Карл Шееле и химик Антуан Лоран Лавуазье. 
А. Л. Лавуазье мы обязаны названием «диоксид угле-
рода», который был известен с начала XVII в. и име-
новался «лесным духом».

Но к числу первооткрывателей пищевого диокси-
да углерода по праву можно отнести и ассирийских
пивоваров, и древнерусских изготовителей кваса, и
изобретательных французских монахов, подаривших
человечеству игристые вина. Они еще не вполне
понимали причину образования газовых пузырьков в
амфорах и бочонках, но заметили, что пенистые
напитки отличаются улучшенными вкусовыми каче-
ствами и дольше сохраняются.

Последнее свойство объяснил Луи Пастер, ко-
торый экспериментально установил причину «порчи
пива, вина и молока невидимыми глазу существами»,
фактически открыв дорогу консервантам, первый из
которых нам подарила сама Природа.

Защитными свойствами обладает не только СО2.
Например, известная компания «Гиннес» защищает
пиво от кислорода азотной атмосферой. В ряде пище-

вых технологий используются аргон, этилен и другие
газы. Они формируют инертную среду и исключают
нежелательные химические реакции, особенно окис-
ление.

2. «ПИЩЕВЫЕ ПРОФЕССИИ» ТЕХНИЧЕСКИХ
ГАЗОВ

Многие задачи, связанные с обработкой расти-
тельного сырья, предполагают создание в замкнутых
объёмах газовой атмосферы заданного состава. При-
мером такого воздействия на газовую среду мож-
но назвать углекислотную подпитку теплиц. Уве-
личенное содержание СО2 в атмосфере ускоряет соз-
ревание и повышает урожайность овощей. Для стиму-
ляции скорости роста цветов, овощей и фруктов в
тепличных условиях с успехом применяются аргон и
некоторые комбинации газов. Лук, морковь и салат
хорошо прорастают в атмосфере, состоящей из 98 %
аргона и только 2 % кислорода. 

Микроорганизмы, выявленные Луи Пастером, —
главная, но не единственная причина потерь расти-
тельного сырья. Ряд насекомых предпочитают питать-
ся теми же продуктами, которые употребляет в пищу
человек и не отказывают себе в удовольствии полако-
миться нашими припасами. Независимо от размеров
вредителей для борьбы с ними хорошо годится среда с
уменьшенным содержанием О2. Смесь воздуха и СО2

(25-32 %) губительно действует на насекомых и не
оказывает отрицательного влияния на пищевые про-
дукты.

При карантинной обработке древесины, зерна и
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