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ОЦІНКА ЯКОСТІ ЗАКУПОРЮВАЛЬНИХ ЗАСОБІВ ДЛЯ ВИНА 
НА УКРАЇНСЬКОМУ РИНКУ

Мельник І. В., к.т.н., доцент
Одеський національний технологічний університет 

Пляшки з вином закупорюють пробками з метою захисту їх вмісту від окислення, за-
раження мікроорганізмами, розплескування,  для зручності транспортування і зберігання.

Стабільність основних фізико-хімічних показників вин при їх зберіганні багато в чому 
залежить  від якості закупорювання пляшок. З давніх-давен вважали натуральну коркову 
пробку кращим закупорювальним засобом. В середині минулого століття нею закупорювали
тільки кращі вина – марочні і колекційні. В даний час близько 90 % тихих вин закупорюють 
корковими пробками, в той час як запаси сировини і кількість натуральної цільної коркової 
пробки значно скоротилися. Зріс випуск різних модифікацій коркової пробки – кольматова-
ної, агломерованої, збірної і комбінованої, що виготовляються з вторинної сировини переро-
бки коркового дерева і не завжди гарантують збереження якості вина.

В Україні працюють з готовим корком. Тільки знепилюють корки, бо вони під час 
транспортування терлись між собою. Потім, якщо треба, наносять фарбою або випалюван-
ням логотипи виноробень і покривають корку матеріалами на основі силікону. Без такої об-
робки корок неможливо буде витягнути з пляшки.

Єдиний мінус натурального корка – бактерія, яка живе в корі коркового дуба, а також 
хімічна сполука ТХА (трихлоранізол). Сомельє часто нюхають корок з щойно відкритого 
вина, щоб перевірити наявність неприємного запаху. Такий корок матиме запах вологи та 
сторонні запахи, не притаманні вину. Якщо кількість бактерій у корку перевищує норму, це 
може зіпсувати вино. Такі випадки називають «коркова хвороба», або просто «вино з кор-
ком». Це може трапитись і з однією пляшкою з тисячної партії, а може не трапитися взагалі. 
Складається враження, що з кожним роком таких пляшок стає все менше, тому що 
з’являються технології, які допомагають позбутися цієї хвороби повністю: або очистити кор-
ки, або на стадії сортування знайти корки з цією бактерією. Взагалі технології йдуть до того, 
щоб відсоток заражених пляшок був набагато меншим.

У натурального корка є альтернативи.
Наприклад, силіконова пробка, скляна та алюмінієва закрутка screw cap. Силіконова 

пробка зустрічається на дешевих імпортних винах і головну задачу виконує: тримає вино в 
пляшці.

Screw crap, або закрутка – це дуже зручно, такі вина можна одразу відкрити без кор-
котяга й закрутити знову після відкриття пляшки. Зазвичай таким чином закривають вина, 
які не мають довго зберігатись, вина, які треба випити за пів року-рік після виготовлення. 
Деякі винороби вважають, що в пострадянському суспільстві є забобони стосовно закрутки.

Вважається, що класичний корок робить вино соліднішим, але насправді – це тільки у 
свідомості деяких споживачів. Тому коли вино закривається на screw crap або на гвинтові 
корки, це виглядає не так серйозно. Насправді це проблема для багатьох виробників вина, 
тому що виробляючи базові вина до 20 $, які не повинні жити багато років і розвиватися, 
яким не обов’язково потрібна пориста структура корка, що буде пропускати кисень, вони з 
легкістю могли б використовувати screw crap. Але виробники не можуть цього зробити, бо 
частина аудиторії відвернеться через острах, що таке вино або неякісне, або дешеве. Україн-
ські винороби хочуть використовувати традиційний корок, бо наше суспільство ще не насті-
льки має розвинуту культуру споживання вина, щоби пити його як повсякденний напій, а не 
«продукт свята». Відмінність у тому, що повсякденний продукт не потребує ритуалу спожи-
вання, а «святковий продукт» – так. Треба коркотягом витягнути корок, і щоб пляшка ще 
«чмокнула» наприкінці. От тоді це – вино. 

У багатьох країнах давно не використовують звичайний корок як клас, бо потрібен він 
виключно винам, які мають визрівати роками в льохах. Корок для багатьох виноробів – важ-
лива деталь історії світового виноробства. Аромат корку, просякнутого вином, дуже приєм-

д окислелелееенннннннннннн
я і зберррррігігігігігананананнння.

ріганні ббабабабагаааааааттотттт  в чому 
ли натутууууурраррраалльльльльнунунунуну кккккороророо кову 

толіття нененнннннн юююююююю закупооооорюююрюрюрр вавввв ли
0 % тихиихиххииххихх вввввввввин закупоррюююююююю тьтьтьтьт  

ь натуральнннноооїоїооооо цццільної коркововововової ї
цій корккккковововововововововоїоїоїоїооїоїоїої ппппппппророророророророробккккккккки – кольматова-

ються з вттторороророророророрининининиининининнононононононононої їїїї ї сиророровивививииииининининнинининини ппппппппперерееререеее еро-
ння якості вина.

льки знененененепипипипипипипипипилюлюлюллюлюлллюють корки,,,,,,, бббббббббоооо вони під ч
що треба, нананааааааанононононононононосяс тьтьтьтьтььтьтьь фффффффффарбоююю ю юю юю ю абабабабабабабабабо випалю

у матеріаламииии нааааа а ааа оснононооооооовівв  силиллллллллікікікікікікікікікононоононоононнууууу. Без та
ляшки.

а – бактеріяяяяя,,, якккка ааа живеееееее в кккккккооооорі коркового д
). Сомельє частототоооооо ннюююхю аюююююютьтьтьтттттт корок з щой

еприємнннононоон гогогогог  запахххххууууу. ТТТТТТТТакакакакакийийийий короророророророророоокококококкк матим
вину. Якщо оооо кіікіік лльльльлькікікікікісстттььььь бактеререререрійййй ууууууууу корку п

падки ннназазазазазазивививиививи аютьтьтььь «коооооккоокоркр ова хворрроооба», аб
з однієююєююєюєюєю пппппппппляляляляляляляляляшкшшшкшкшкшшш оюоюююююююю з тттттисииии ячячячяччнон ї партії, а м

що з кккккккккожжожожожожжожним роокококококом ммммм такикикикиких плпп яшок
ї, які допоооооооооммммаамаммм гають позбуууутутууутутииисисисиисиися цііієїєїєїє  хвороб

ртування знааааааааайтйтйтйттйтттйтиии ииииии корки з цієєюєюєюєююєюєює бббактерією
ражених пляшок бубубубубубб ввввввв нан багатоооо ммммммееененеенеее шим.

ральногогогг  корка є альтететететететеернрнррррррр ататататататататативививвививиививиииии.иии
риклад,д,д,,, сссииилліліліл конова пробка, скскскккклляляляляляляна та алю

устрічаєаєаєаєаєтььььссссяся на дешевих імпортних вин
ці.

Screrereeeww w w ww crcrcrrrapapapaa , абабабаба ооооо зазаазазаакккруткккакккккк ––––– це дуже з
котяга ййййй ззаакакакакрутититититити знннннонн ву пісссссссляллялялялялялля відкритт
які ненененене маюаюааааюааюають довго зззззбебебееерірірірр гагагааатттииииисссссь, вина
ДеДеДеееяяяяяккіі і і вввивиииинонннн роророророби вважаююютютють,,, щщщщщо в пос

Вважажажжжаєєєєєттьттт ся, що клалл сичний
свввввідідідідідомості деееееякяяяя ихихихихих споживачів
кококоооркркккркрр и,и,и,ии  це виглядядядяддаєєаєєєєа  не так 
тотоооомумумумууууу щщщщщооооо виробляючи ба
яякккккииииим нннннеееее обобобобобов’язково 
ллллегкістю ммммммммооооогли б в
чачч стина аудиторі
сььььькікккк  винороби
льлььькикикикикик  має ро
«продукт

ня



58

ний, дихати ним хочеться завжди, коли відкриваєш пляшку. Алюміній – це дуже сучасно та, 
звісно, має право бути, але не дуже сходиться з крафтовим виноробством. В деякій літературі 
доведено, що screw cap не шкодить вину та за усіма параметрами не поступається корку, але 
ж естетика та культ всього цього її не дуже приймає.

Також важливо, що Україна наразі лише розвиває свою винну культуру. І якщо інші 
країни, які мають дуже довгу винну історію, уже давно велику частину своїх пляшок закупо-
рюють screw cap, то нам до цього ще далеко. За кордоном закрутку мають вина без витримки 
у бочці та без потенціалу витримки у пляшці. Тому можна зробити висновок, що все ж таки 
вона впливає на подальший розвиток вина у пляшці. 

Що стосується алюмінієвих пробок, то обладнання та самі закрутки далеко не копій-
чані, щоб їх використовувати. Гаражне вино деякі споживачі позиціонують зі звичайним. 
Вино за 60-70 гривень можна закривати й під закрутку. Воно не претендує на вишуканість [1, 
2]. 

На початку нульових з’явились ще й скляні пробки. Їх назива-
ють Vinolok або Vinoseal. Виглядають вони як заглушки для коньячних графинів у бабуси-
ному сервізі. Але у них є перевага: скло не має коркової хвороби. Така пробка щільно закри-
ває вино, запобігаючи окисненню. Vinolok можна неодноразово використовувати після від-
купорювання пляшки і, завдяки цьому, не поспішати відразу випити весь її вміст. Понад те, 
скляна заглушка виглядає витончено, немов сигналізує покупцеві: це вино якісне. В Україні 
такий спосіб першими використали Chateau Chizay. Це скляні закупорки для алкоголю ком-
панії Vinolok із Чехії. 

Технологію Vinolok у світі використовують для преміальних напоїв. Пробка має ви-
шуканий дизайн, підкреслює елегантність пляшки та промовляє про високу якість напою, 
закоркованого нею. Бездоганно зберігаючи аромат і смак вина, вона ще й практична та еко-
логічна. Vinolok у Chateau Chizay використовують для двох вин лімітованої авторської ліній-
ки Олега Скрипки «Країна Мрій».

Найекстровагантніщі корки, які трапляються на ринку – від компанії Ards Seal. У них 
навіть є версія пробок AS-elite: вони не з натуральних матеріалів, але абсолютно інертні до 
вина, не додають ніякого ні смаку, ані запаху. Їхня особливість – серцевина зі специфічного 
матеріалу, що пропускає певну кількість кисню, даючи вину розвиватися. Є можливість ре-
гулювання в залежності від того, наскільки потрібно щоби він пропускав, коли замовляється
такий корок, – із менш щільною серцевиною або ж із більш щільною. Ці пробки використо-
вує зараз легендарне господарство Domaine Ponsot, також – Frank Cornelissen. Вони вироб-
ляються в Італії, і це, напевно, найбільш незвичайна технологічна пробка. Зараз розповсю-
джується різновид корку Ardea Seal для укупорки вин, адже він у два рази дешевший, ніж 
якісний натуральний корок з кори коркового дерева.

Пробки, корки та заглушки бувають різними, але всі виконують спільну функцію –
сприяють, щоби вино дісталося до споживачів збереженим і смаковим. І найголовніше у кор-
ках – вино, яке вони утримують у пляшці [3].
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