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15. Комплексне очищення води для виробництва лікеро-горілчаної 
продукції спеціальним фільтрувальним завантаженням

Ілля Шевченко, Павло Чмуневич, Світлана Олійник
Національний університет харчових технологій

Вступ. Вода для виробництва лікеро-горілчаної продукції повинна бути очищена 
від солей жорсткості, домішок заліза, марганцю і органічних сполук природного 
походження.

Метою даної роботи було дослідження спеціального фільтрувального 
завантаження «Organic® MULTISORB» та можливості його застосування у 
водопідготовці для лікеро-горілчаного виробництва.

Матеріали і методи досліджень. Об’єктами досліджень були: вода питна та 
підготовлена, спеціальне фільтрувальне завантаження марки «Organic® 
MULTISORB» (СФЗ).

У роботі використовували експериментальні загальноприйняті у лікеро- 
горілчаному виробництві: органолептичні, фізико-хімічні, спектрофотометричні, 
капілярно-електрофоретичні методи контролю якості води питної і підготовленої, 
СФЗ; моделювання, планування та оброблення результатів експерименту.

Результати. СФЗ являє собою суміш зерен світло- та темножовтого, світло- та 
темнокоричневого кольору. Встановлено, основні властивості спеціального 
завантаження: відносна густина 0,9 -  1,2 г/дм3, діаметр гранул 0,3 -  3 мм, робоча 
обмінна ємкість 0,6 -  0,9 г-екв/дм3, вологість 60-95 %, осмотична стабільність для 
фракції 0,5 -  1,2 мм становить не менше 85 -  95%, окиснюваність фільтрату -  не 
більше 0,2 мг О2/дм3.

Встановлено оптимальні технологічні параметри очищення, які забезпечують 
одержання води підготовленої згідно з СОУ 15.9-37-237:2005: швидкість потоку при 
робочому циклі -  10 - 30 м/год, підпушуванні -  10 - 15 м/год, витрата хлориду натрію 
на регенерацію 100 - 150 г/дм3 завантаження.

Результати досліджень очищення води через СФЗ, наведено в таблиці.
Назва показника Вимоги до 

підготовленої 
води

Вода
вихідна підготовлена

СФЗ
Смак, бали 0 2 0
Запах, бали 0 2 0
Забарвленість, градуси не більше 2 10 1
Прозорість, D не більше 0,005 0,03 0,002
Окиснюваність перманганатна, мг 
О2/дм3

не більше 2,0 3,5 1,5

Масова концентрація, мг/дм3 
- марганцю не більше 0,05 0,05 0,01
- заліза не більше 0,05 0,15 0,01
- амонію не допускається 0,2 відсутній

Висновки В результаті проведених досліджень було виявлено перспективність 
застосування спеціального фільтрувального завантаження марки «Organic® 
MULTISORB» для одностадійного кондиціювання води за органолептичними 
показниками, а також: жорсткістю, перманганатною окиснюваністю, масовою 
концентрацією заліза, марганцю, амонію.
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