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Вступ. Відповідно до вимог Виробничого технологічного регламенту на 

виробництво горілок і лікеро-горілчаних напоїв обов’язковими основними стадіями є є 

фільтрування води питної та водно-спиртової суміші крізь шар хімічно-стійкого 

фільтрувального матеріалу (ФМ) кварцового піску для механічного видалення 

механічних сторонніх домішок.  
Матеріали і методи досліджень Об’єктами досліджень були: природний ФМ 

природний опал, вода питна підготовлена та вода дистильована, водно-спиртова 
суміш (ВСС).  

У роботі використовували експериментальні загальноприйняті у лікеро-

горілчаному виробництві: органолептичні, фізико-хімічні, спектрофотометричні, 

капілярно-електрофоретичні методи контролю якості води питної і підготовленої, ФМ; 

моделювання, планування та оброблення результатів експерименту. 

Результати. Проведено дослідження природного опалу за його хімічною стійкістю 

(табл. 1). 
Таблиця 1 - Хімічна стійкість зразків природного опалу (n=3; P≥0,95)  

Збільшення  

Вимоги, 

Назва та концентрація розчину  

значення 

   

дисти- 

  

Фракційний згідно з соляна гідроксид   

показника, склад, мм СОУ 15- кислота натрію льова- ВСС  

одиниця  

37-237 5 % 10% 
на   

виміру 

 

вода 

  

      

Перманганатна 0,1 … 0,4 4,0 2,5 1,6 0,3 -  

окиснюваність, 0,5 … 1,0 4,0 1,8 0,7 0,1 -  

мг О2/ дм
3
        

Масова        

концентрація,        

мг/дм
3
        

- силікатів 0,1 … 0,4 5,0 3,0 1,8 0,8 1,0  

 0,5 … 1,0 5,0 2,0 1,2 0,3 0,5  

- алюмінію 0,1 … 0,4 0,1 0,06 0,02 0,01 0,02  

 0,5 … 1,0 0,1 0,04 0,01 0,01 0,01  

- заліза 0,1 … 0,5 0,2 0,16 0,10 0,04 0,02  

 0,5 … 1,0 0,2 0,12 0,05 0,02 0,01  

- кальцію 0,1 … 0,5 1,0 0,7 0,5 0,3 0,2  

 0,5 … 1,0 1,0 0,2 0,2 0,1 0,1  

Показано, що цей ФМ є хімічно стійким до розчинів кислот та лугів, що сприяє 
оптимізації пускового періоду при зменшенні витрат промивної води на 10 – 12 % та 
реагентів для підготування на 15 – 25 %.  

Встановлено, що застосування природного опалу дає змогу зменшити окисно-
відновний потенціал підготовленої води від 50 до 100 мВ.  

Висновки. В результаті проведених досліджень було виявлено перспективність 

застосування ФМ природного опалу для механічного очищення води та фільтрування 

водно-спиртової суміші у вугільно-очисній батареї. 
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