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XULASO

Viski istehsali son illorde ohomiyyatli texnoloji inkisaf yolu ke¢misdir. ©nonavi iisullarla
yanast miiasir avadanliq vo idaro olunan proseslor getdikco daha cox istifado olunur. Bu
doyisikliklor hazir mahsulun keyfiyyotina vo xiisusiyyastlorine birbasa tosir gostorir.

Bu arasdirmada miiasir istehsal texnologiyalarinin viski mohsullarinin = keyfiyyot
gostariciloring tosiri aragdirilir. ©sas moagsed miiasir texnoloji miidaxilalorin fiziki-kimyaovi torkibs,
dad xiisusiyyatlorino vo ilimumi mohsul sabitliyino neco tosir etdiyini qiymstlondirmokdir.
Metodologiya elmi odobiyyatin tohliline, ononovi vo miiasir texnoloji marhalolorin miiqayisali
qiymatlondirilmasing, fiziki-kimyavi va sensor malumatlarin sorhine asaslanir. Naticalor gostarir ki,
idara olunan fermentasiya, doqiq yetisma vo tokmillogdirilmis filtrasiya kimi miiasir texnologiyalar
mohsulun konsistensiyasini ochomiyyatli derocads yaxsilasdirir, arzuolunmaz birlogsmalori azaldir vo
mohsulun dad xiisusiyyastlorini optimallagdirir. Tadqgigatin orijinallig1 bir cox texnoloji marhalslorin
viski keyfiyyating tosirinin gqiymatlondirmosindadir. Elmi yenilik kimyavi vo sensor naticalors tasir
edon texnologiyaya osaslanan mexanizmlorin miioyyon edilmasinds oks olunur. Bu toadqiqat praktiki
olaraq viski istehsalgilar iiclin faydali ola bilor. Bu, onlara sabit vo yiiksok keyfiyyotli mohsul oldo
etmak liglin ananavi iisullarin miiasir texnologiyalarla neca birlasdirils bilocoyini gostarir.

Acar sozlar:  Viski, istehsal texmologiyasi,  keyfiyyat  géstoricilori,  keyfiyyatin
qiymatlondirilmasi
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GIRIS

Son onilliklorda spirtli icki sonayesi siiratli inkisaf edon istehlak¢1 gdzlontilori naticosindo
ohomiyyatli dorocado doyisikliyo moruz qalmigdir. Miiasir istehlakgilar getdikco daha cox sabit
keyfiyyat vo tohliikesizlik tolab etmir, hom do sensor xiisusiyyatlori, innovativ istehsal yanasmalari
va tosdiglonmis orijinallig1 olan mohsullara ehtiyac duyurlar.

Texnoloji cohotdon coxsaxoli spirtli ickilordon biri olan viski keyfiyyatini yaxsilasdiran,
cesidini genislondiron vo istehsalin somoroliliyini artiran yeni hollorin totbiqi ii¢lin niimunovi
mohsul sayilir. Viski miirokkab aromasi vo forqli yetisma prosesi ilo tanian diinyanin on qodim
taxil osash spirtli igkilorindon biridir. Viskinin erkon inkisafi orta asrlor Sotlandiyanin monastir
ononolori ilo six baghdir. ilk taninmis istehsalcilar az miqdarda spirt hazirlamaq iiciin sado distillo
avadanligindan istifado edon rahiblor idi. O dovrds icki asason dorman mogqsadloari iiglin istifado
olunurdu vo genis miqyasda istehsal edilmirdi.

Zamanla distillo haqqmnda biliklor monastirlarin hiidudlarindan konara ¢ixdi vo kond
tosarriifatt tocriibalorinin bir hissasi oldu. 16-17-ci asrlords viski biitiin Sotlandiyada genis sokilds
istehsal olunurdu. Bununla belo, erkon viski miiasir ickidon shamiyyatli doracads forqlonirdi. Nadir
hallarda ¢ox saxlanilirdi vo adaton distillodon dorhal sonra istehlak edilirdi ki, bu da ona daha kaskin
vo giiclii dad verirdi. ©sas xammal kimi arpadan istifado olunurdu, lakin bazi bolgoalordo ¢ovdar vo
yulaf da istifade olunurdu. Alkoqolun giiciinii artirmaq tiglin bazon bir nego dofs distille edilirdi. Bu
tarixi inkisaflar ononavi sonoatkarligi miiasir elmi yanasmalarla birlosdiron miiasir texnoloji cohotdon
inkisaf etmis viski sonayesinin asasini qoydu.

Bu giin viski restoranlarda, barlarda vo evlordo genis sokilds istehlak edilir. Yiiksok doyori
vo miixtolif lozzot profillorine goéro populyarlifi artmaqda davam edir. Digor distillo edilmis
ickilordon forqli olaraq, viski xammal, fermentasiya, distillo vo taxta ¢olloklordo uzun miiddot
Oziinomoxsus xarakterini inkisaf etdirir. Miiasir istehlakgilar viskini tokca spirtli i¢ki kimi deyil,
hom ds tarixi shomiyyati olan bir mahsul kimi qobul edirlor. Hal hazirda innovativ texnologiyalarla
istehsal olunan viskiyo tolobat xeyli artib. Istehsalgilar keyfiyyoti artirmaq vo ardicil istehsal
standartlarin1 saxlamaq {¢iin yeni isullari, tokmillosdirilmis distillo sistemlorini vo rogomsal

idaroetmo proseslorini arasdirirlar.
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Sakil 1. Viski c¢esidlari

Viskinin keyfiyyat gostaricilari
Miiasir texnologiyalar viski istehsalinin hor bir morholosine tosir gostorir - xammalin
hazirlanmasindan vo idaro olunan fermentasiyadan tutmus doqiq distillo, yetismo vo filtrasiyaya
qodor. Hor bir morholo spirt konsentrasiyasi, aromatik birlosmalor, rong intensivliyi, dadin
miirokkabliyi vo mohsulun sabitliyi kimi asas keyfiyyot gostaricilorinin formalagsmasina komok edir.
Bu texnologiyalarin xiisusi fiziki-kimyavi vo sensor parametrlori neco doyisdirdiyini basa diismak,
mohsulun orijinalligin1 qorumagq iigiin vacibdir. Istehlakcilar hom tarixi istehsal modoniyyatini, hom
do miiasir emalin stiinliiklorini niimayis etdiron mohsullari yiiksok qiymatlondirirlor. Buna gors do,
miiasir istehsal texnologiyalarimin viski keyfiyyot gostoriciloring tosirinin Oyronilmesi olduqca
aktualdir. Bu tadqiqat texnoloji doyisikliklorin mahsulun keyfiyystine neca tosir etdiyini vo bugiinkii
bazarda sabit, tohliikesiz vo yliksok doyorli viski mohsullarinin elmi giymatlondirilmasini tomin
etmok mogsadi dasiyir. Viskinin keyfiyyoti osason istehsalda istifado edilon xammaldan asilidir.
Osas komponentlors asagidakilar daxildir:
- Somani viskisi li¢lin an ¢ox istifade edilon faxildir. Qargidali, covdar vo bugda kimi digor
taxillar viski sortlarinda istifads olunur.
- Tomiz, mineral balansli su istehsalin har bir marhoalasinds vacibdir.
- Maya stammlar1 fermentlosdirilo bilon sokorlori spirts ¢evirir vo son dad xiisusiyyatlorino
tasir edon bir sira aroma birlogmolori yaradir.
Hoar bir istifade edilmis xammal alinmis mohsulun kimyavi torkibine vo dadina tesir gosterir.
Buna gora do istehsalgilar keyfiyyatli uygunlugu qorumagq tiglin taxil vo su monbalarini diggatlo

secirlor.
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Cadval 1. Viski mohsullarinin asas keyfiyyat gostoricilari

Sira Istehsal Qisa tasvir Magqsad va shamiyyat
marhoalasi
1. Xammalin Yiiksok keyfiyyatli arpa, qargidali, Sabit kimyavi torkibi tomin edir vo dad
secilmosi vo covdar vo ya bugda tomizlonir vo sonraki | profiline tosir gostorir
hazirlanmasi emal ii¢lin hazirlanir
2. Somoaniloma Arpa donalori isladilir, ciicorilir vo sonra | Nisastani fermentlogdirils bilon sokarlora
prosesi sobalarda qurudulur parcalayan fermentlori aktivlosdirir
3. Ozmo prosesi Ozilmis someni gokorlori ¢ixarmaq ligiin | Fermentasiya {i¢iin lazim olan gokor
isti su ilo qarigdirilir vo "sorab" kimi bazasini tomin edir
taninan sirin maye omoloa golir
4. Fermentasiya Sokari spirts ¢eviron vo aromatik Etanol vo asas dad elementlorini amolo
birlogmolor istehsal edon maya slavo gotirir
edilir
5. Distills Fermentasiya edilmis maye spirti sudan Alkoqol konsentrasiyasini artirir va dadi
va ¢irklordon ayirmagq ti¢lin qgazanda vo zariflogdirir
ya kameralarinda qizdirilir
6. Yetismo Distillat bir ne¢a il palid ¢olloklorindo Rong, hamarliq vo miirokkob dad notlar1
saxlanilir inkisaf etdirir
7. Qarigdirma Ardicil ev torzina nail olmaq tigiin Keyfiyyatin sabitliyini va istonilon
(lazim oldugda) | miixtolif partiyalar vo ya taxil/somani sensor profili tomin edir
spirtlori garigdirilir
8. Filtrlomo vo Viski siiziiliir, lazimi deracada Dad xiisusiyyatlorini qoruyaraq mohsulu
gablagdirma uygunlagdirilir vo gablasdirilir paylanmaya hazirlayir

Mbonba: https://www.scotch-whisky.org.uk/knowledge/production-process/

Viskinin keyfiyyot xiisusiyyotlori kimyovi, fiziki vo miirokkob texnoloji marhalslor
ardicilligr ilo formalasir. Miiasir elmi odebiyyatda vurgulanir ki, xammal se¢imindon baslayaraq
somonilosdirma, ozmo, fermentasiya, distillo vo saxlanmaya qodor uzanan bu moarhalolor lizro miiasir
innovasiyalar dad profilino, aromanin miirokkobliyino, kimyovi sabitliys, tohliikesizlik
parametrlorino vo timumi istehlak¢inin viskinin gobuluna ohomiyyatli dorocods tosir gostorir.
Baxmayaraq ki, ononovi tsullar viski istehsalinin identifikasiyas:t {iglin morkozi yer tutur,
effektivliyl, ardicilligi vo kritik keyfiyyat gostoricilorino nozarsti yaxsilasdirmaq tiiglin gabaqcil
texnoloji yanasmalar getdikco daha cox istifads olunur.

Viski keyfiyyati xammalin - arpa, qargidali, ¢ovdar vo bugda kimi donli bitkilorin sec¢ilmasi
vo emali ilo baslayir. Bu taxillarda movcud olan botanika torkibi, nisastanin torkibi, ziilal
soviyyalori, ferment aktivliyi vo fenolik birlogsmalor fermentasiya va lozzot amals golmasi iigiin
zoruri olan kimyovi miioyyon edir. Masolon, arpanin yiiksok enzimatik potensiali onu xiisusilo
somoni viskisi istehsali ii¢lin olverisli edir, ¢linki onun endogen amilazlar1 nisastalari mayalanan
sokorloro somoroli gokildo c¢evirir. Nozarotli qurutma, taxil c¢esidlomo vo mikroblarla
zararsizlogdirmo kimi miuasir kond tosorriifati vo mohsul yigimindan sonraki texnologiyalar
xammalin safliin1 tomin edir vo mikotoksin amolo golmasinin qarsisint alir, bununla da hom

tohliikasizlik, hom do t konsistensiyasini yaxsilasdirir (Sliyev, 2018).
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Sakil 2. Somaniloma prosesi

o

Monba: https://www.scotch-whiy.org.uk/knowledge/maltig/

Samoniloma prosesi taxilin lozzot prekursorlarini inkisaf etdirmok qabiliyyetini daha da
artirir. Istilosmo, ciicormo va istilik zamam fermentativ aktivlosmo, ziilalin deqradasiyas1 daxil
olmagla miithiim biokimyoavi doyisikliklor bas verir. Riitubot, temperatur vo hava axini iigiin
avtomatlasdirilmis idarosetmas ilo tokmil maltlama sistemlori anonavi dosoma somoni ilo miiqayisado
daha c¢ox progqnozlagdirila bilir. ©dabiyyatda vurgulanir ki, idare olunan clicormo qurgulari sabit
diastatik giico vo optimallagdirilmis ferment balansina malik somoni istehsal edir, partiyadan
partiyaya doyiskonliyi azaldir. Innovativ soba iisullart hom do istehsal¢ilara rong, aroma vo
antioksidant gabiliyyotino tosir edon melanoidinlorin vo ugucu fenollarin omolo golmosini
tonzimlomoyo imkan verir. Infraqrmizi qurutma vo enerjiyo qonaot edon sobalar kimi
texnologiyalar otraf miihitin davamliligin1 yaxsilagdirarkon zorif aroma birlogmolorini saxlamaga
komok edir. Somonidon sonra azma prosesi nisastalart fermentlosdirilo bilon sokorloro ¢evirir.
Ononovi infuziya vo holim piliresi genis istifado olunur; bununla bels, temperaturla
programlagdirilmig piiresi vo sonaye fermentlorinin olavo edilmosi kimi miiasir texnologiyalar
fermentasiya somoroliliyini ohomiyyotli dorocodo artirir. Elmi cohotdon optimallasdirilmis ozmo
codvallori karbohidratlarin parcalanmasina nozarat etmoya imkan verir, noticodo maya metabolizmi
ticlin prognozlasdirila bilon sokor torkibi, 6zliiliik vo qida profilino malik sorab oldo edilir.

Fermentasiya marhalasi viski istehsalinda on tosirli morholslordon biridir. Ciinki efirlor,
yiiksok spirtlor, aldehidlor vo iizvi tursular da daxil olmaqla genis spektrli ugucu birlogmolorin amalo
golmasino sobab olur. Miiasir fermentasiya texnologiyalar1 se¢ilmis maya suslariin, idars olunan
temperaturun, oksigenin idaro edilmasinin vo sanitar fermentasiya gablarinin ohomiyyatini

vurgulayir.
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Sakil 3. 9zma prosesi
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Genetik cohotdon optimallasdirilmis vo ya selektiv sokilde yetisdirilmis maya stammlari
arzuolunan dad birlogmalorini gliclondirmokls yanasi, qeyri-dadlar1 azaltmaga qadirdir. Temperatur
nozarot sistemlori - ononavi acgiq fermentatorlardan forqli olaraq - fusel spirtlori vo ya kiikiird
birlosmoalori kimi stresslo olagali metabolitlorin omalo golmasini minimuma endiran sabit goraiti
qorumaga komok edir. Avtomatlagdirilmis soyuducular vo qapali fermentasiya conlori yliksok
mikrob gigiyenasini tomin edir, ¢irklonmao risklorini azaldir vo tokrar istehsal qabiliyyetini artirir
(Conner, Paterson vo Postgate, 2015).

Sakil 4. Fermentasiya prosesi

Manba: https://www.scotch-whisky.org.uk

Fermentasiya basa catdiqdan sonra, mohsul distillo prosesi kegir. Bu proses
etanolun konsentrasiyasi vo viskinin dadinin formalagmasi tiglin kritik bir addimdir.
Miiasir distillo yeniliklori ononovi iisullardan konara c¢ixaraq hibrid distillo

dizaynlarini va hatta vakuum distills sistemlarini do shats edir.
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Genis miqyaslt sonaye istehsali ii¢lin vacib olan davamli omaliyyat, enerji somaraliliyi vo
ardicil spirt giiclinli tomin edir. Vakuum distills, yliksok omaliyyat miirokkobliyino goro daha az
yayilmisg olsa da, adi yiiksok istilik soraitinds itirilon zorif ugucu birlogsmolori saxlayaraq daha asagi
temperaturlarda distillo etmoys imkan verir. Miasir distillo idarsetmo sistemlori rogomsal
avtomatlasdirmani, axin Ol¢gmo cihazlari, temperatur zondlarmi vo kompiiter dostoyi ilo
tonzimlomoni 6zilinds birlosdirir (3sixoB, 2019).

Sakil: 5. Distills prosesi

Monba: https://distilling.com

Distillodon sonra yetisma viskinin 6zliinomoxsus rong, otir vo dad miirokkabliyini aldo etdiyi
moarhaloni tomsil edir. Palid ¢olloklorindoki ononovi yetismo viski istehsalinin osast olaraq qalir,
lakin miiasir texnologiyalar indi bu prosesi siirotlondirmoys vo ya tokmillogdirmoys ¢alisir. Palid
collok secimi - agac novlarini, qizartma soviyyslarini vo avvalki istifadoni nazors alaraq - sonda dad
profilini formalasdiran ligninlorin, taninlorin, fenollarin vo vanilin ¢ixarilmasina tosir gostorir.
Nozarat olunan anbarlar, mikro-oksigenlogdirma sistemlori vo barel firlanma tisullar1 kimi yeniliklor
yetisma siirotinog tasir edon otraf miihit amillorini tonzimlomoys kdmok edir. Ultrasss, yiiksok tozyiq
dovrlori vo palid ¢cubuglarmin istifadssi daxil olmagqla siirstlondirilmis yetismo texnologiyalar1 daha
qisa miiddot orzindo uzunmiiddoatli yetkinlosmoni simulyasiya etmok iiglin hazirlanmigdir. Bu
texnologiyalar rongi artira vo palid agacindan oldo edilon lozzotlor vera bilso do, onlar ononovi
olaraq kohnalmis viskinin miirokkaebliyini tam tokrarlaya bilmaz. Bundan slava, yetismo todqiqatlar:
getdikco daha c¢ox kimyavi kinetikaya diqqet yetirir, temperaturun, oksigenin mdvcudlugunun va
agacin sothinin par¢alanmasina vo hamar, ahongdar lozzot notlarinin formalagsmasina neco tosir
etdiyini arasdirir (Liebmann vo Scherl, 2012).

Viskinin keyfiyyat gostarislorina tasir edon texnoloji yeniliklor

Kimyavi keyfiyyat gostaricilori - Miiasir istehsal texnologiyalari, spirtin kimyavi torkibina,
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Sakil 6. Viski istehsali prosesi
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Mbanba: https://www.scotch-whisky.org.uk

fiziki xiisusiyyatloring, sensor profilino vo tohliikesizlik parametrloring tosir edon bir-biri ilo slagali
coxsayli mexanizmlor vasitasilo viskinin keyfiyyating tosir gostorir. Fermentasiya temperaturunun
doyisdirilmasi va ya mikro-oksigenlosdirmonin hoyata kegirilmasi kimi ki¢ik texnoloji doyisikliklor
do ugucu birlogsmoalors, rong sabitliyine, aromatik intensivliys vo timumi istehlaker tocriibasine
ohomiyyatli dorocods tosir gostora bilor (Russell & Stewart, 2014). ©On ohomiyyatli kimyavi
qruplardan biri meyvali vo ¢i¢okli notlar veran efirlordir. Nozarot olunan fermentasiya sistemlori,
optimallagdirilmis maya stammlar1 vo temperaturun tonzimlonmaesi texnologiyalar1 adston maya
metabolik somorsliliyini artirmaqla ester omolo golmasini artirir. ©ksino, vakuum distillo kimi
yeniliklor, oks halda yiiksok temperaturda pargalanacaq istiliyo hossas efirlori saxlamaga komok
edir.

Daha yiiksak spirtlor va ya fusel yaglar1 basqa bir kritik keyfiyyat gostoricisidir. Onlarin
hoddindan artiq konsentrasiyasi koskin dad vo monfi hiss tosssiiratlarina sobab ola bilor. Qabaqcil
fermentasiya nozarati - xiisusilo ciddi temperaturun idars edilmosi, oksigenlogdirma protokollar1 vo
maya qida maddslarinin optimallagdirilmasi - sanonavi tisullarla miiqayisads fusel spirtinin amals
galmasini 10-30% azaldir. Texnoloji iralilayislor aciliq, dumanliliq, antioksidant xiisusiyyatlor vo
rong formalasmasinda miihiim rol oynayan fenolik birlagmalara do tosir edir.

Avtomatlasdirilmis soba vo enerji ilo idaro olunan somoni qurutma sistemlorinin istifadosi
fenolik soviyyolorin daha doqiq modulyasiyasina imkan verir. Yetismo zamani miiasir mikro-
oksigenlosdirmo sistemlori vo idare olunan anbar miihitlori agacdan ardicil lignin va tannin

cixartlmasini tosviq edorok, daha hamar vo fenolik inkisafa sobab olur.
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Aldehidlarin, xiisuson do asetaldehidin konsentrasiyasi fermentasiya vo erkon yetismo
zamani oksigena moruz qalmadan ohomiyyotli dorocade tosirlonir. Tokmillosdirilmis qapali
fermentasiya vo inert-qaz Ortiiyli texnologiyalar1 oksidlogdirici aldehidin amolo golmosini azaldib,
daha tomiz va daha sabit lozzot profillorino gatirib ¢ixarir.

Fiziki keyfiyyat gostaricilari - Rong, bulaniqliq, 6zliiliik vo sabitlik istehlak¢i qavrayisinda
vo mohsulun haqiqiliyinde miihiim rol oynayir. Miiasir istehsal texnologiyalari bu parametrlora
birbasa vo 0Olgiilo bilon tosir gostorir.

Rang intensivliyi ilk novbodo yetismo zamani inkisaf edir vo odun torkibindon, qizartma
soviyyasindon, oksigeno moruz gqalmadan vo otraf miihit soraitindon asilidir. Klimatlasdirilmisg
anbarlar, idaro olunan riitubot kameralart vo siiratlondirilmis yetismo tiisullar1 (ultrasss, tozyiq
dovriyyasi) palid agacindan rong ¢ixarilmasi siirstini doyisdirir.

Bulamiqliga soyuq filtrasiya, membran filtrasiyasi vo kolloid sabitlik texnologiyalar1 giiclii
tosir gostorir. Viski asagi temperaturda holl olunmayan yag tursusu efirlori vo ziilallart ehtiva edir.
Chill-filtrasiya bu hissaciklori tomizloyir, naticads aydin, sabit mohsul alinir. Milasir membran
filtrasiya sistemlori, xiisusilo mikrofiltrasiya vo ultrafiltrasiya, snonavi karbon filtrasiyasindan daha
effektiv aroma birlosmolorini qoruyaraq duman omals gotiron elementlorin ¢ixarilmasini tomin edir.

Ozliilitk spirtin giicli, qaliq sokorlor, polisaxaridlor vo agacdan oldo edilon ekstraktiv
maddolarls slagolondirilir. Kigik ¢allaklords yetisma, qizardilmis ¢ubuqlarin istifadssi va ya tozyiqli
cixarma tsullar1 odun sokorlorinin vo struktur polimerlorin mévcudlugunu artirir, 6zliilityiinii inco
sokildo artirir.

Sensor keyfiyyot gostaricilori —Aroma, dad — istehlak¢1t baximindan on tosirli keyfiyyst

gostaricilorini tomsil edir. Miiasir texnologiyalar istehsalgilarin niiansh vo ardicil sensor profillor
yaratmaq imkanlarini genislondirdi (Piggott, 2010).
Aroma inkisafi texnoloji miidaxiloyo xtiisusilo hossasdir. Maya se¢imi, fermentasiya temperaturuna
nozarat vo qida maddslorinin optimallasdirilmas:t meyvo, vanil, karamel vo adviyyat kimi
arzuolunan notlar1 shomiyyatli doracados artirir. Distillo zaman1 kosmo ndqtalorine doqiq nozarat vo
avtomatlagdirilmis reflii sistemlori distillyatorlara aromatik tomizliyi tonzimlomays imkan verir.
Yetismo texnologiyalar1 vanilin, laktonlar va fenollar kimi palid agacindan alds edilon birlosmolorin
cixarilmasi yolu ilo slave miirokkablik qatlar1 yaradir.

Dad xiisusiyyatlari , o ciimlodon sirinlik, aciliq, dumanliliq va tursuluq kimyavi torkibdon vo
yetisma siiratindon asilidir. Siiratlonmis yetisma tisullart miisyyan odunlu va sirin notlar1 tokrarlaya
bilor. Mikro-oksigenlosdirma sistemlari sort taninlorin polimerlogmosini tomin edorak daha yumsaq,

daha dairavi dad profillori yaradir. Nozarot olunan fermentasiya vo miiasir barel idaroetmao
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sistemlori hoddindon artiq sortlik olmadan balanslagdirilmis agiz hissi oldo etmoyo komok edir.
Qabagqcil yetisma sistemlori vo doqiq distillo arzuolunmaz téromslorin (kiikiird birlogsmolari, ugucu
fenollar, aldehidlor) minimuma endirilmasini tomin edir, bu da daha tomiz vo daha zorif sonluga
gotirib ¢ixarir.

Tahliikasizlik gostaricilori - Tohliikesizliyin tomin edilmosi viski istehsalinda macburi
tolobdir vo miiasir texnologiyalar sensor keyfiyyoto xolal gotirmodon tohliikosizlik parametrlorini
ohomiyyatli doeracado artirir. Osas tohliikasizlik problemi taxillarda pektin pargalanmasi naticosindo
yaranan metanolun omoalo golmaesidir. Taxil asaslt spirtli ickilordo adoton asagi olsa da, metanol
soviyyolori distillodon artir. Avtomatlasdirilmis kosmo ndqtesine nozarosti olan miiasir distillo
sistemlori metanolun son distillo kegmasini shomiyyatli doracads azaldir. Roagomsal monitoring on
yiiksok metanol konsentrasiyasini ohato edon “baglar1” doqiq ayirmaga imkan verir (Riistomov,
2016). Fusel spirtlori vo digor yiiksok spirtlor bagqa bir tohliikasizlik mosolosidir. Onlar orta
doracodo lozzat versolor do, hoddindon artiq konsentrasiyalar zororli ola bilor. Optimallasdiriimis
fermentasiya sistemlori - xiisusilo temperatura nozarst edilon qapali fermentatorlar - fusel spirtinin
omoalo golmosini azaldir. Maya maddolor miibadilesini izloyon real vaxt sensorlart tomiz
fermentasiyaya iistlinliik veran sortlori qorumaga komok edir.

Mis, domir vo qurgusun kimi agir metallar avadanliq vo ya ¢olloklordon siiziils bilor. Miiasir
paslanmayan polad sistemlor, qoruyucu ortiiklor vo miintozom texniki xidmat protokollar ¢irklonmo
riskini koskin sokildo azaldir. Faydali xassolorine gdro mis qosdon gablarda istifade olunur, lakin
miasir keyfiyyoto nozarst sistemlori mis galiglarinin tohliikasiz hodlor daxilindo galmasini tomin

edir. Mikrobioloji tohliikalar yliksak alkoqollu miihitlords nadirdir.

NOTICO

Miiasir istehsal texnologiyalar1 viskinin keyfiyyat gostoricilorino dorindon tasir edir. Yoni
kimyovi torkibina, fiziki xiisusiyystloring, sensor xiisusiyyatlorina va tohliikesizlik parametrlorine
tosir gostorir. Nozarot olunan fermentasiya, optimallagdirilmis maya se¢imi va daqiq distille tisullar
arzuolunmaz fusel spirtlori vo aldehidlori azaldaraq efirlor kimi arzu olunan birlosmalari artirir.
Qabaqcil yetismo tisullari, o ciimlodon mikro-oksigenlogsdirma vo siirotlondirilmis yetismo
texnologiyalar1 fenollarin, rong birlogsmalaorinin vo lazzat prekursorlarinin daha prognozlasdirila
bilon ¢ixarilmasma imkan verir. Rong, bulanigliq vo ozliiliik daxil olmaqla fiziki keyfiyyot
gostoricilori miiasir filtrasiya, temperatur nozarati vo ¢ollok idarsetmo sistemlorindon tosirlonir vo
naticads daha stabil vo vizual olaraq calbedici moahsul alinir. Sensor giymatlondirmalor gdstarir ki,

texnoloji yeniliklor aromanin miirokkobliyini, dad tarazligini vo daddan sonraki dadi artira bilor vo
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daha ardicil va istehlak¢inin iistiinliik verdiyi mohsula gatirib ¢ixara bilor. Tohliikasizlik baximindan
avtomatlagdirma vo proseso nozarat metanolun ¢irklonmosi riskini azaldir, hoddindon artiq yiiksok
spirt omoalo golmasini mohdudlagdirir vo mikrob tohliikesizliyini tomin edir, bununla da beynoslxalq
standartlara vo normativ tolobloro cavab verir. Umumilikds, viski istehsalinda miiasir
texnologiyalarin inteqrasiyas1 istehsalcilara keyfiyyot, ardicilliq vo tohliikesizlik {izerindo
giiclondirilmis nozaroti tomin edorok, hom yeniliklora, hom do ononovi dad profillorino riayat
etmoyo imkan verir. Bu iraliloyislor tokco istehlak¢t momnunlugunun artmasina deyil, hom do

qlobal bazarda viski istehsalgilarinin davamliligina vo roqabat qabiliyyatina sobab olur.
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SUMMARY

Whiskey production has undergone significant technological development in recent years.
Modern equipment and controlled processes are increasingly being used alongside traditional
methods. These changes directly affect the quality and properties of the finished product.

This study examines the effect of modern production technologies on the quality indicators
of whiskey products. The main objective is to evaluate how modern technological interventions
affect the physicochemical composition, taste characteristics and overall product stability. The
methodology is based on the analysis of scientific literature, comparative evaluation of traditional
and modern technological stages, interpretation of physical-chemical and sensory data. The results
show that modern technologies such as controlled fermentation, precision ripening and advanced
filtration significantly improve product consistency, reduce undesirable compounds and optimize
product taste characteristics. The originality of the study lies in the assessment of the effect of many
technological stages on the quality of whiskey. Scientific innovation is reflected in the identification
of technology-based mechanisms that influence chemical and sensory outcomes. This research may
be useful for whiskey producers in practice. It shows them how traditional methods can be

combined with modern technologies to obtain a stable and high-quality product.

Keywords: whiskey, production technology, quality indicators, quality assessment.
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