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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ СУХИХ ВЕЩЕСТВ В ВИСКОВЫХ ДИСТИЛЛЯТАХ, 
ПОДВЕРГАВШИХСЯ ВОЗДЕЙСТВИЮ СВЕРХВЫСОКОЧАСТОТНОГО ИЗЛУЧЕНИЯ2 

 

Цель исследования – определить количественное содержание сухих веществ в выдержанных 
висковых дистиллятах с дубовой клепкой, подвергавшихся воздействию сверхвысокочастотного 
излучения. Исследования проводились на базе инжинирингового центра «FOOD ENGINEERING» в 
ФГБОУ ВО «Кемеровский государственный университет». Объекты исследования – молодые вис-
ковые дистилляты с применением сверхвысокочастотного излучения на стадии выдержки напит-
ка. Содержание сухих экстрактивных веществ в образцах висковых дистиллятов определяли ме-
тодом гравиметрического высушивания. Молодые висковые дистилляты с дубовой клепкой были 
разделены на четыре группы в зависимости от концентрации спирта и условий воздействия. 
Группы 1–3 включали образцы с разной концентрацией спирта: 40 % об. (группа 1), 50 % об. 
(группа 2), 60 % об. (группа 3), каждый из которых подвергался микроволновой обработке с мощ-
ностью 750 Вт в течение 1, 2 и 3 мин (образцы 1-1–1-3; 2-1–2-3; 3-1–3-3 соответственно).Группа 4 
служила контрольной – висковые дистилляты с аналогичными концентрациями спирта (40 % об., 
50 % об., 60 % об.), не подвергавшиеся микроволновому воздействию (образцы 4-1–4-3). На основе 
анализа экспериментальных образцов висковых дистиллятов получены следующие значения со-
держания сухих веществ (Св). Для контрольного образца, выдержанного с дубовой клепкой без до-
полнительного воздействия – 0,121 г. Максимальное значение (0,203 г) зафиксировано в образце с 
концентрацией спирта в дистилляте Cс = 60 % об., подвергнутом воздействию сверхвысокочас-
тотного излучения в течение 1 мин. Полученные показатели почти в два раза превышают пока-
затели контрольного образца висковых дистиллятов. Определены рациональные параметры для 
интенсификации выдержки висковых дистиллятов: обработка сверхвысокочастотным излуче-
нием в течение 1 мин 1 раз в 2 дня с общей продолжительностью в 280 дней, при сохранении кон-
центрации спирта в висковом дистилляте 60 % об. 
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DETERMINATION OF DRY MATTER CONTENT IN WHISKY DISTILLATES EXPOSED 
TO ULTRA-HIGH FREQUENCY RADIATION 

 

The aim of the study is to determine the quantitative content of dry substances in aged whiskey distil-
lates with oak staves exposed to ultra-high frequency radiation. The studies were conducted at the FOOD 
ENGINEERING engineering center at the FSBEI HE Kemerovo State University. The objects of the study 
were young whiskey distillates using ultra-high frequency radiation at the beverage aging stage. The con-
tent of dry extractive substances in whiskey distillate samples was determined by gravimetric drying. 
Young whiskey distillates with oak staves were divided into four groups depending on the alcohol concen-
tration and exposure conditions. Groups 1–3 included samples with different alcohol concentrations: 
40 % vol. (Group 1), 50 % vol. (Group 2), 60 % vol. (Group 3), each of which was subjected to ultra-high 
frequency treatment with a power of 750 W for 1, 2 and 3 min (samples 1-1–1-3; 2-1–2-3; 3-1–3-3, respec-
tively). Group 4 served as a control – whiskey distillates with similar alcohol concentrations (40 % vol., 
50 % vol., 60 % vol.), not subjected to ultra-high frequency exposure (samples 4-1–4-3). Based on the 
analysis of the experimental samples of whiskey distillates, the following values of dry matter content (Dm) 
were obtained. For the control sample, aged with oak staves without additional exposure – 0.121 g. 
The maximum value (0.203 g) was recorded in a sample with an alcohol concentration in the distillate of 
Cc = 60 % vol., exposed to microwave radiation for 1 minute. The obtained values are almost twice as high 
as those of the control sample of whisky distillates. Rational parameters for intensifying the aging of whisky 
distillates were determined: treatment with ultra-high frequency radiation for 1 minute once every two days for 
a total duration of 280 days, while maintaining the alcohol concentration in the whisky distillate at 60 % vol. 

Keywords: extraction, intensification, oak stave, whisky distillate, ultra-high frequency radiation, ratio-
nal technological parameters, dry matter content 

For citation: Borodulin DM, Prosin MV, Golovacheva YaS. Determination of dry matter content in 
whisky distillates exposed to ultra-high frequency radiation. Bulletin of KSAU. 2026;(2):215-225. (In Russ.). 
DOI: 10.36718/1819-4036-2026-2-215-225. 

 

Введение. В последние годы на российском 
рынке крепких алкогольных напитков фиксирует-
ся устойчивая тенденция к смещению потреби-
тельского спроса от традиционных напитков, та-
ких как водка и крепкие настойки, в сторону про-
дукции, относящейся к сегменту премиум-класса, 
включая коньяк и виски. Согласно статистичес-
ким оценкам, доля потребителей, предпочитаю-
щих данные категории напитков, превышает 
40 %, что свидетельствует о структурных изме-
нениях в модели потребления. 

Ключевым фактором данной трансформации 
выступает изменение вкусовых установок пот-
ребителей, обусловленное ростом интереса к 
качественным характеристикам продукта, вклю-
чая органолептические свойства, сырьевой сос-
тав и технологию производства. Особое значе-
ние приобретает виски как один из наиболее 
технологически сложных и сенсорно насыщен-
ных видов крепкого алкоголя. Традиционный 
процесс производства висковых дистиллятов на 
протяжении многих десятилетий рассматривает-
ся как эталон технологического подхода, обес-
печивающего формирование уникального орга-
нолептического профиля готового продукта. 

Ключевым звеном данной технологии является 
дистилляция зернового сусла с последующей 
выдержкой полученного дистиллята в дубовой 
таре, продолжительность которой составляет 
три и более лет [1, 2]. В течение этого периода 
происходит сложный комплекс физико-химичес-
ких и биохимических процессов, включающих 
экстракцию дубильных веществ, окисление фе-
нольных соединений, трансформацию аромати-
ческих компонентов и формирование устойчи-
вой цветовой гаммы напитка. Именно этот этап 
во многом определяет как потребительские 
свойства дистиллята, так и его коммерческую 
ценность. Однако современный этап развития 
пищевой и алкогольной промышленности харак-
теризуется существенными изменениями в под-
ходах к организации производственных процес-
сов. В условиях глобализации рынка, ужесточе-
ния конкуренции и повышения требований со 
стороны потребителей все более актуальной 
становится задача оптимизации традиционных 
технологий. В этой связи особый интерес пред-
ставляет разработка и внедрение инновацион-
ных методов ускоренного созревания дистилля-
тов, направленных на интенсификацию ключе-
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вых процессов, протекающих при традиционной 
выдержке. В научной литературе и практике 
производства уже выявлен ряд перспективных 
подходов. Термическая обработка древесины, 
заключающаяся в контролируемом обжиге ду-
бовой клепки при различных температурах, что 
приводит к термической деструкции гемицел-
люлоз и лигнина. В результате существенно 
повышается выход фенольных соединений, а 
также изменяется качественный состав экстрак-
тивных веществ, оказывающих решающее 
влияние на органолептические характеристики 
напитка [3–7]. Ультразвуковая экстракция, осно-
ванная на явлении кавитации, которая приводит 
к разрушению клеточных стенок древесины и, 
как следствие, к ускорению диффузии целевых 
компонентов в жидкую фазу. Данный метод поз-
воляет существенно сократить сроки выдержки 
и при этом сохранить традиционный характер 
органолептического профиля [8–10]. Электро-
химическая активация предполагает воздейст-
вие слабых токов на дистиллят в процессе вы-
держки. Изменение ионной силы среды способ-
ствует ускоренной экстракции, а также влияет 
на протекание окислительно-восстановитель-
ных реакций, играющих важную роль в форми-
ровании вкусо-ароматического комплекса [11, 
12]. Контролируемое воздействие кислорода, 
стимулирующее каскад реакций, включая окис-
ление танинов, модификацию липидов и дегра-
дацию лигнинов. Эти процессы ускоряют фор-
мирование целевых компонентов, которые опре-
деляют цвет, аромат и вкус конечного продукта 
[13, 14]; а также комбинированные методы, 
предполагающие одновременное использование 
нескольких видов физико-химических воздейст-
вий, что позволяет достичь синергетического 
эффекта и повысить эффективность созревания 
[15, 16]. 

Таким образом, современный этап развития 
технологии выдержки висковых дистиллятов 
характеризуется активным поиском баланса 
между сохранением традиций и внедрением 
научно обоснованных инноваций. Одной из та-
ких технологий является применение сверхвы-
сокочастотного (СВЧ) излучения в процессе вы-
держки висковых дистиллятов (далее ВД). Ис-
пользование электромагнитного поля сверхвы-
сокочастотного диапазона рассматривается как 
один из наиболее перспективных методов ин-
тенсификации процессов выдержки. Механизм 
действия заключается в глубинном и равномер-

ном прогреве жидкости, что приводит к ускоре-
нию массообменных процессов и повышению 
скорости экстракции фенольных, ароматических 
и сухих веществ из дубовой клепки. Эти соеди-
нения, как известно, играют ключевую роль в 
формировании сенсорных характеристик напит-
ка, включая вкус, аромат и цвет. 

Ранее авторами были проведены исследо-
вания, посвященные влиянию микроволнового 
воздействия на экстракционные процессы ста-
дии созревания висковых дистиллятов, в ходе 
которых были получены данные об изменении 
различных качественных показателей выдер-
жанных висковых дистиллятов под воздейст-
вием сверхвысокочастотного излучения [17]. 
Полученные ранее сведения позволили обозна-
чить перспективность применения СВЧ-излуче-
ния в технологических процессах, но не отрази-
ли детального представления о структурно-
химических изменениях в висковых дистилля-
тах. Настоящая работа направлена на более 
глубокое исследование процесса экстракции в 
висковых дистиллятах с дубовой клепкой, под-
вергавшихся микроволновому воздействию, с 
акцентом на определение количественного со-
держания сухих веществ. Применение иных ре-
жимных параметров микроволновой обработки 
обеспечивает расширение диапазона значений 
для более точного анализа, а также формиро-
вания более целостного представления о меха-
низмах микроволнового воздействия. Получен-
ные результаты будут иметь практическое зна-
чение для совершенствования технологических 
процессов и повышения качества готовой про-
дукции при производстве спиртных напитков. 

Цель исследования – определить количес-
твенное содержание сухих веществ в выдер-
жанных висковых дистиллятах с дубовой клеп-
кой, подвергавшихся воздействию сверхвысоко-
частотного излучения. 

Задачи: определить и провести сравнитель-
ный анализ содержания сухих веществ в виско-
вых дистиллятах, выдержанных без применения 
сверхвысокочастотного излучения и под его 
воздействием; установить рациональные тех-
нологические параметры сверхвысокочастотно-
го излучения для получения выдержанных вис-
ковых дистиллятов, при которых они достигают 
требуемого качества. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния в данной работе являются выдержанные 
висковые дистилляты, полученные по усовер-
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шенствованной технологии с применением 
сверхвысокочастотного излучения на стадии вы-
держки напитка, защищенной патентом РФ [18]. 

В рамках подготовительного этапа экспери-
мента в соответствии с ГОСТ 70225-2023, были 
изготовлены образцы молодых висковых дис-
тиллятов. С целью моделирования различных 
условий выдержки дистилляты доводили до за-
данной спиртуозности (40 % об., 50, 60 % об.) 
посредством разбавления дистиллированной 
водой. Подготовленные образцы помещали в 
стеклянные резервуары объемом 1 дм3. Далее в 
каждый сосуд вносили дубовую клепку сильного 
уровня термического обжига в виде кубиков 
размером 10×10×10 мм в расчете 10 г клепки на 
1 дм3 раствора. Такое соотношение древесного 
материала и жидкости обеспечивает стабиль-
ные условия экстрагирования и позволяет 
объективно оценить влияние факторов выдерж-
ки, включая последующую СВЧ-обработку, на 
химический состав и динамику созревания дис-
тиллятов. 

Молодые ВД с дубовой клепкой были разде-
лены на четыре экспериментальные группы в 
зависимости от концентрации спирта и условий 
воздействия. 

Группы 1–3 включали образцы с разной кон-
центрацией спирта: 40 % об. (группа 1), 50 % об. 
(группа 2), 60 % об. (группа 3), каждый из кото-
рых подвергался микроволновой обработке 
(мощность микроволновой печи 750 Вт) в тече-
ние 1, 2 и 3 мин (образцы 1-1–1-3; 2-1–2-3; 3-1–
3-3 соответственно). 

Группа 4 служила контрольной – ВД с анало-
гичными концентрациями спирта (40 % об., 50, 
60 % об.), не подвергавшиеся микроволновому 
воздействию (образцы 4-1–4-3). 

Содержание сухих экстрактивных веществ в 
образцах ВД определяли методом гравиметри-
ческого высушивания по завершении одного 
года выдержки [19]. 

Результаты и их обсуждение. Первый этап 
эксперимента заключался в проведении иссле-
дований на контрольных образцах ВД. Образцы 
4-1, 4-2, 4-3, содержащие дубовую клепку, вы-
держивались без применения СВЧ-воздействия 
с целью оценки динамики естественного экстра-
гирования компонентов древесины. 

Результаты первого этапа по количествен-
ному содержанию сухих веществ в контрольных 
образцах висковых дистиллятов в течение 
280 сут созревания при классической техноло-
гии выдержки виски приведены на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Содержание сухих веществ в контрольных образцах висковых дистиллятов 
в течение 280 суток созревания при классической технологии выдержки виски 

Dry matter content in control samples of whiskey distillates during 280 days 
of maturation using the classic whiskey aging technology 

 

Согласно представленным данным, макси-
мальная концентрация сухих веществ была за-
фиксирована при спиртуозности 60 % об. и сос-
тавила 0,121 г. В образцах с концентрацией 

спирта 40 и 50 % об. этот показатель составил 
0,092 и 0,094 г соответственно. Зафиксирован-
ная динамика свидетельствует о стабильном 
накоплении экстрактивных веществ на протяже-
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нии всего периода выдержки (280 сут), что ука-
зывает на длительное сохранение активных 
диффузионных процессов. В отличие от тради-
ционных систем жидкостной экстракции, где вы-
ход целевых компонентов нередко достигает 
равновесного состояния значительно раньше, в 
исследуемых образцах сохраняется цикличес-
кий характер изменения концентрации сухих 
веществ, что объясняет сложную многокомпо-
нентную природу экстрагируемых соединений в 
поэтапном вовлечении различных структурных 
фракций древесины. Особый интерес представ-
ляет сопоставление полученных результатов с 
классическими технологиями выдержки виски. 
Как известно, процесс созревания данного на-
питка в дубовых бочках продолжается три года и 
более, и именно за этот временной интервал 
достигается формирование оптимального вку-
соароматического профиля [20, 21]. Наблюдае-
мое накопление сухих веществ в течение 280 сут 
косвенно подтверждает идентичность механиз-
мов экстрагирования: даже после завершения 
активной диффузионной стадии продолжается 

поступление труднорастворимых и медленно 
мигрирующих компонентов, определяющих 
структурную сложность готового продукта. 

На втором этапе эксперимента в течение 
280 сут проводилось исследование на содержа-
ние сухих экстрактивных веществ в образцах 
ВД, подвергнутых СВЧ-обработке различной 
продолжительности. 

Все три группы образцов, а именно: образцы 
1-1, 1-2, 1-3 с концентрацией спирта 40 % об., 
образцы 2-1, 2-2, 2-3 с концентрацией спирта 
50 % об. и образцы 3-1, 3-2, 3-3 с концентрацией 
спирта 60 % об., – подвергались воздействию 
микроволн в течение 1, 2 и 3 минут соответст-
венно для каждой группы образцов, результаты 
которого представлены на рисунках 2–4. 

Анализ полученных графиков по количест-
венному содержанию сухих веществ в образцах 
1-1, 1-2, 1-3 висковых дистиллятов (рис. 2) поз-
воляет сделать вывод о характерной трехфаз-
ной динамике изменения концентрации сухих 
веществ под действием СВЧ-излучения. 

 

 
 

Рис. 2. Содержание сухих веществ в образцах 1-1, 1-2, 1-3 висковых дистиллятов с дубовой 
клепкой сильного обжига в течение 280 сут созревания при воздействии на них СВЧ-излучения 

Dry matter content in “Samples 1-1, 1-2, 1-3” of whiskey distillates with oak staves of strong roasting 
during 280 days of maturation under the influence of microwave radiation 

 

В течение первых 30 сут процесса выдержки 
фиксируется наиболее выраженное возраста-
ние концентрации экстрактивных соединений. 
Данный эффект обусловлен активизацией мас-
сообменных процессов, протекающих в усло-
виях теплового и микроволнового воздействия, 
которые вызывают структурные преобразова-
ния в матрице древесины и обеспечивают уско-
ренный выход низкомолекулярных фракций 

(фенольных соединений, сахаров, летучих аро-
матических веществ) в жидкую фазу [20–22]. 
В промежутке от 30 до 140 сут наблюдается пе-
реход системы к более устойчивому режиму 
экстрагирования. В этот период процесс харак-
теризуется равномерным поступлением раство-
римых компонентов, что указывает на форми-
рование динамического равновесия между ско-
ростью диффузии через клеточные стенки и 
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степенью насыщения растворителя. Особое 
внимание заслуживает стадия, приходящаяся на 
150–230-е сут выдержки. Именно в этот период 
происходит частичное преодоление диффузион-
ного сопротивления, связанного с капиллярно-
пористой структурой древесины. Вовлечение в 
процесс глубинных участков растительной мат-
рицы приводит к возобновлению роста концен-
трации сухих веществ и расширению спектра 
экстрагируемых соединений, включая более тя-
желые и менее растворимые фракции. 

По истечении 230 сут система вступает в фа-
зу стабилизации. Концентрация экстрактивных 
компонентов достигает значений, близких к рав-
новесным, что свидетельствует о насыщении 
растворителя и термодинамическом ограниче-
нии дальнейшего увеличения содержания сухих 
веществ [20, 22]. Подобное плато характерно 

для большинства экстракционных процессов и, 
как правило, рассматривается в качестве инди-
катора завершения технологической стадии. 
Таким образом, исследуемая динамика под-
тверждает, что временной интервал порядка 
230 сут можно рассматривать как критический 
рубеж для процесса экстракции целевых компо-
нентов, а именно сухих веществ, из дубовой 
клепки в дистиллят на стадии его выдержки. 

Согласно данным, представленным на ри-
сунке 2, наибольшее содержание сухих экстрак-
тивных веществ в образцах ВД фиксируется по 
истечении 280 сут. В образце 1-1, подвергнутом 
СВЧ-обработке продолжительностью 1 мин, 
концентрация сухих веществ достигает 0,201 г, 
тогда как в образцах с более длительным воз-
действием 1-2 и 1-3 (2 и 3 мин соответственно) – 
данный показатель снижен до 0,135 и 0,117 г. 

 

 
 

Рис. 3. Содержание сухих веществ в образцах 2-1, 2-2, 2-3 висковых дистиллятов 
с дубовой клепкой сильного обжига в течение 280 сут созревания 

при воздействии на них СВЧ-излучения 
Dry matter content in “Samples 2-1, 2-2, 2-3” of whiskey distillates with heavily roasted oak staves during 

280 days of maturation under microwave radiation 
 

Сопоставление максимального значения су-
хих веществ в образце 1-1 с аналогичным пара-
метром в контрольном образце 4-1 (0,092 г) де-
монстрирует более чем двукратное превышение 
(в 2,2 раза). Это указывает на стимулирующее 
воздействие СВЧ-излучения малой длительнос-
ти на процессы экстрагирования, тем самым 
подтверждая эффективность данного метода 
интенсификации созревания висковых дистил-
лятов. 

Далее получили содержание сухих веществ в 
образцах 2-1, 2-2, 2-3 висковых дистиллятов, 
численные значения которых представлены на 
рисунке 3. 

Сопоставив эти данные и результаты кон-
трольного образца 4-2, в котором содержание 
сухих веществ составило 0,094 г, можно утвер-
ждать, что значение этого показателя в образце 
2-1 превышает контрольное почти в 1,82 раза. 
Это подтверждает положительное влияние крат-
ковременного СВЧ-воздействия на ускорение 
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экстрактивных процессов, участвующих в фор-
мировании вкусоароматических характеристик 
висковых дистиллятов в процессе выдержки. 

Далее определили сухие вещества в образцах 
3-1, 3-2, 3-3 висковых дистиллятов, численные 
значения которых представлены на рисунке 4. 

 

 
 

Рис. 4. Содержание сухих веществ в образцах 3-1, 3-2, 3-3 висковых дистиллятов с дубовой 
клепкой сильного обжига в течение 280 сут созревания при воздействии на них СВЧ-излучения 

Dry matter content in “Samples 3-1, 3-2, 3-3” of whiskey distillates with oak staves of strong roasting 
during 280 days of maturation under the influence of microwave radiation 

 

В течение периода наблюдения в 280 сут 
максимальное содержание сухих экстрактивных 
веществ в образцах группы 3 (спиртуозность 
60 % об.) было достигнуто в образце 3-1 после 
одноминутного воздействия СВЧ-излучения и 
составило 0,203 г. В образцах с увеличенной 
продолжительностью обработки 3-2 (2 мин) и 
3-3 (3 мин) концентрация сухих веществ соста-
вила 0,194 и 0,192 г соответственно. 

Сравнительный анализ с контрольным об-
разцом 4-3, в котором данный показатель не 
превышал 0,121 г, показывает, что в образце 
3-1 сухих веществ больше в 1,67 раза. Эти ре-
зультаты подтверждают эффективность кратко-
временного воздействия СВЧ-излучения как ин-
струмента активации экстрактивных процессов, 
способствующего ускоренному формированию 
органолептического профиля висковых дистил-
лятов в условиях искусственно интенсифициро-
ванной выдержки. 

Проведенные исследования показывают, что 
воздействие сверхвысокочастотного излучения 
на висковые дистилляты в процессе выдержки 
оказывает выраженное влияние на динамику 
концентрации экстрактивных веществ, в част-
ности на содержание сухих веществ, которые 
являются ключевыми показателями зрелости и 
качества дистиллята. Следует подчеркнуть, что 

в современных исследованиях особое внимание 
уделяется именно содержанию экстрактивных 
соединений, поскольку данный параметр яв-
ляется интегральным показателем интенсивнос-

ти экстракционных процессов, протекающих при 
взаимодействии дистиллята с древесиной дубо-
вой клепкой. 

Результаты экспериментов выявили двойст-
венный характер действия СВЧ-излучения, что 
свидетельствует о необходимости дифферен-
цированного подхода к выбору режимов его 
применения. Так, на начальных этапах мягкое и 
кратковременное воздействие излучения стиму-
лирует активное извлечение полифенольных 
соединений [23] и других растворимых веществ, 
что способствует ускоренному протеканию про-
цессов экстракции и положительно отражается 
на органолептических характеристиках напитка. 
Увеличение содержания фенольных соедине-
ний на данной стадии коррелирует с интенси-
фикацией формирования вкуса, аромата и цве-
товой гаммы дистиллята, что подтверждает 
перспективность использования СВЧ-техноло-
гий в целях оптимизации производственного 
процесса. 

Однако при увеличении продолжительности 
воздействия наблюдается принципиально иная 
картина. Установлено, что длительное воздей-
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ствие сверхвысокочастотного излучения приво-
дит к значительному снижению концентрации 
сухих экстрактивных веществ в образцах. Коли-
чество целевых компонентов уменьшается до 
диапазона от 0,9 до 0,12 г, в зависимости от ис-
ходной концентрации спирта в дистилляте. 
Снижение концентрации сухих веществ под 
действием избыточного СВЧ-воздействия может 
быть объяснено рядом факторов. Во-первых, 
длительная обработка способствует частичной 
деструкции и модификации структуры полифе-
нольных соединений, в результате чего они те-
ряют способность к эффективной экстракции из 
древесины [22, 23]. Во-вторых, избыточное воз-
действие излучения может ускорять окислитель-
ные процессы в системе, что приводит к разру-
шению полифенолов и флавоноидов, играющих 
ключевую роль в формировании вкусоаромати-
ческого комплекса. Таким образом, при длитель-
ном воздействии СВЧ-излучения вместо положи-
тельного эффекта наблюдается деградация це-
левых компонентов, что обусловливает сниже-
ние показателей качества дистиллята. 

Заключение. На основании полученных дан-
ных можно сделать вывод, что влияние сверхвы-
сокочастотной обработки на процессы выдержки 
висковых дистиллятов требует строгой регла-
ментации параметров воздействия. Эксперимен-
тально установлено, что рациональным режимом 
является использование кратковременного воз-

действия СВЧ-излучения продолжительностью 
не более одной минуты, проводимого один раз в 
два дня на протяжении 280 сут при сохранении 
концентрации этилового спирта на уровне 
60 % об. Данный режим позволяет эффективно 
извлекать целевые экстрактивные вещества из 
дубовой клепки и одновременно минимизировать 
их разрушение. В результате достигается баланс 
между ускорением процессов созревания и сох-
ранением концентрации сухих веществ, что нап-
рямую отражается на улучшении физико-
химических и органолептических показателей 
качества дистиллята. 

Таким образом, использование сверхвысоко-
частотного излучения в технологии выдержки 
висковых дистиллятов следует рассматривать 
как перспективное направление развития совре-
менной алкогольной промышленности. В срав-
нении с традиционными методами выдержки, 
характеризующимися высокой продолжитель-
ностью (три и более лет), сверхвысокочастотная 
обработка позволяет существенно сократить 
временные затраты при сохранении высокого 
качества продукта. Это открывает новые воз-
можности для оптимизации производственного 
цикла, повышения рентабельности и конкурен-
тоспособности продукции, а также стимулирует 
дальнейшие исследования в области разработ-
ки инновационных технологий ускоренного соз-
ревания крепких алкогольных напитков. 
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государственный технологический университет, 2023. С. 119–130. 
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