
Профилактика ботулизма: 

Рекомендации хозяйкам при 

консервации 
 

 Ботулизм — это тяжелое, потенциально смертельное заболевание, 

вызываемое токсином бактерии Clostridium botulinum. Этот токсин не имеет 

вкуса, цвета и запаха, поэтому зараженный продукт невозможно определить 

«на глаз». Бактерия-возбудитель живет в почве в виде спор, которые 

чрезвычайно устойчивы: они выдерживают кипячение до 5 часов. В 

герметично закрытой банке (без доступа кислорода) споры прорастают и 

начинают вырабатывать смертельный яд. 

 Ключевые правила, которые помогут сделать домашние заготовки 

безопасными. 

  Правило 1: Отбор сырья и подготовка 

 Качество продуктов: Для консервации используйте только свежие и 

неповрежденные овощи, фрукты и грибы. Испорченные, подгнившие или 

давно снятые плоды использовать категорически нельзя. 

Тщательная очистка: Все продукты, контактировавшие с землей, необходимо 

многократно мыть под проточной водой, используя мягкую щетку, чтобы 

удалить мельчайшие частицы почвы, в которых могут находиться споры. 

Стерилизация тары: Банки и крышки нужно не просто вымыть, а тщательно 

простерилизовать непосредственно перед закладкой продуктов. 

  Правило 2: Соблюдение технологии консервации 

 Кислота и соль — главные барьеры: Бактерия ботулизма не 

размножается в кислой среде (pH ниже 4.6). Поэтому строго соблюдайте 

рецептуру, особенно в части добавления уксуса или лимонной кислоты, соли 

и сахара. Не уменьшайте их количество и не сокращайте время тепловой 

обработки. 

 Продукты высокого риска: Наибольшую опасность представляют 

низкокислотные продукты: грибы, огурцы, баклажаны, кабачки, фасоль, а 

также мясо и рыба. 

  Правило 3: Особое внимание — грибам 

 Грибы — самая частая причина домашнего ботулизма (более 95% 

случаев), так как их пористую структуру невозможно полностью отмыть от 

земли. 

 Не герметизируйте грибы: Категорически не рекомендуется закатывать 

грибы металлическими крышками. Наиболее безопасные способы заготовки 

— соление и маринование с большим количеством соли и кислоты под 

негерметичными (капроновыми) крышками, которые обеспечивают доступ 

воздуха. 

 Альтернативные способы: Для длительного хранения грибов лучше 

использовать сушку или заморозку, а не герметичную консервацию. 



  Правило 4: Условия хранения и отбраковка 

 Температура хранения: Храните домашние консервы в прохладном 

месте: погребе или холодильнике, при температуре не выше +6°C. 

 Признаки опасности: Безжалостно выбрасывайте банки со следующими 

признаками: 

 Вздутая крышка («бомбаж») — главный признак. 

 Мутный рассол или появление пузырьков газа. 

 Неприятный запах, подтеки из-под крышки. 

 Правило: Даже микродозы токсина достаточно для тяжелого 

отравления, поэтому пробовать такие продукты категорически 

запрещено. 

  Правило 5: Термическая обработка перед едой 

 Это самый надежный способ обезопасить себя, так как сам токсин (в 

отличие от спор) разрушается при кипячении. 

 Перед употреблением прокипятите содержимое открытой банки в 

течение 15–20 минут с момента закипания. После этого продукт нужно 

съесть в тот же день. 

 Эта мера особенно важна для заготовок из группы высокого риска 

(грибы, бобовые, мясо, рыба). 

Помните о главной опасности: Внешний вид, вкус и запах продукта, 

зараженного токсином ботулизма, не изменяются. Банка может выглядеть 

абсолютно нормальной, а содержание — безопасным. Поэтому тщательное 

соблюдение технологии — единственный способ гарантировать сохранность 

здоровья. 

 Если после употребления домашних консервов вы почувствовали 

недомогание, головокружение, слабость, а затем у вас появились нарушения 

зрения («туман», «сетка», двоение) и глотания, немедленно вызывайте 

скорую помощь. Лечение ботулизма эффективно только в условиях 

стационара, где вводится специальная сыворотка. 

 Категорически не стоит покупать консервацию с рук на стихийных 

рынках, у дорог, «с лотков»! Всякому риску есть разумные пределы, а 

консервированные  в домашних условиях продукты-  это риск здоровью. 
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