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Ігристі вина є невід’ємною частиною асортименту виноробної промисловості 
України, що засвідчується великою кількістю марок і брендів. Однак 
періодично виникає проблема розриву пляшок з ігристим вином під час їх 
зберігання та транспортування. Причиною розриву скляної тари є занадто 
високий тиск діоксиду вуглецю в ній. При цьому, крім втрати продукту, 
виникає небезпека травмування людей.  
Ключові аспекти цієї проблеми: перший пов’язаний з міцністю скляної тари, 
другий – із технологією виробництва ігристого вина. Перший аспект 
пов’язаний з якістю скляної тари та дотриманням технології її виробництва.  
У даній роботі розглядається другий аспект. Більшість виноробних 
підприємств виробляють ігристі вина за методом «шарма» (штучної 
шампанізації). Апаратурне оформлення технологічного процесу на різних 
підприємствах може суттєво відрізнятися. Відповідно, і тиск в пляшках з 
вином може суттєво відрізнятися. Так, вимірювання показали, що на 
Одеському заводі шампанських вин тиск у пляшках може сягати 5,5…5,7 бара, 
а на Винтресті («Французький бульвар») – 4,4…4,7 бара.  
Проведений аналіз показав, що на зазначених підприємствах використовують 
різні технологічні схеми отримання ігристих вин. Отже, можна припустити, 
що кожна технологічна схема забезпечує свій рівень насичення вина 
діоксидом вуглецю, звідси і різниця кінцевого тиску в пляшках. Тобто 
проблема пов’язана з підготовкою продукції до пакування. Тому об’єктом 
досліджень були умови виробництва та розливу ігристих вин, зокрема, 
фізичні параметри вина перед фасуванням.  
Проблема періодично виникає на заводах з виробництва ігристих вин, 
зокрема на Одеському заводі шампанських вин. Тому всі вихідні дані роботи, 
як і самі дослідження, були взяті та проводилися на цьому заводі. За схемою, 
яку використовують на Одеському заводі шампанських вин (рисунок), перед 
подачею на фасувальний автомат вихідний виноматеріал проходить 
послідовну обробку в трьох акратофорах, а із четвертого йде на фасування. 
Завдання полягало в тому, щоб зменшити тиск в тарі для подальшого надання 
технологічних параметрів регулювання фасувального автомата надбарометрич-
ного типу. Параметри регулювання цього автомата залежать безпосередньо від 
параметрів вина у акратофорі, з якого воно йде на фасування.  
Експеримент проводився у виробничих умовах. Параметри тиску в лінії було 
зменшено, при цьому тиск в тарі склав 3,5–3,8 кг/см2, що недостатньо для 
пляшок з ігристим вином. 
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Далі тиск в акратофорах було поступово збільшено, при цьому тиск у тарі 
склав 4,8–5,0 кг/см2, що позитивно вплинуло на кількість розривів, однак цей 
тиск є дещо завищеним. 

Рисунок. Технологічна схема лінії виробництва ігристого вина: 1 – акратофор 
для вторинного бродіння; 2 – фільтр; 3 – теплообмінник; 4 – акратофор для 
обробки вина холодом; 5 – фільтри тонкого очищення; 6 – акратофор для 
вироблення марки; 7 – вентилі; 8 – акратофор для зберігання вина перед 
розливом; 9 – приймач вина 
 
Було отримано графічну залежність зміни параметрів підготовки ігристого 
вина на різних стадіях технологічного процесу згідно з проведеними 
експериментами в різних діапазонах тиску в акратофорах. 
Аналіз отриманих результатів досліджень дав змогу зробити такі висновки: 
1. Тиск у тарі залежить від фізичних параметрів вина в останньому 
акратофорі перед фасувальним автоматом та параметрів налагодження у 
фасувальному автоматі. 
2. Тиск у тарі залежить від температурних умов у виробничому приміщенні, 
особливо в цеху фасування. 
3. Отримані в результаті експерименту параметри підготовки ігристого вина 
показують напрям подальшого регулювання фізичних параметрів вина в 
останньому акратофорі перед подачею на фасувальний автомат.  
4. Остаточне регулювання фізичних параметрів треба виконувати на 
розливальному автоматі. 
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