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ПЕРСПЕКТИВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ РАЗВИТИЯ 
ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ ВИНОДЕЛИЯ В УСЛОВИЯХ 
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Аннотация. В статье представлен обзор перспектив белорусско-китайского сотрудниче-
ства в области переработки фруктов и ягод для виноделия. Актуальность темы обусловле-
на необходимостью внедрения инновационных технологий, рационального использования 
сырья и минимизации отходов в агропромышленном секторе. Особое внимание уделяется 
необходимости использования сырьевой базы Беларуси и Китая, а также проведения со-
вместных исследований. Основные результаты работы включают: сравнительный анализ 
сырьевых ресурсов: в Беларуси основным сырьем являются яблоки (до 97%), в Китае — 
виноград, при этом Китай лидирует по объему производства фруктов (20% мирового рын-
ка); перспективные направления сотрудничества (изучение аборигенных штаммов микро-
организмов для брожения, разработка безотходных технологий переработки отходов 
(выжимок) и их использование в производстве удобрений). Отмечено, что совместные 
проекты Беларуси и Китая позволят создать инновационные технологии виноделия, укре-
пить научно-производственные связи и вывести на рынок уникальную продукцию с наци-
ональной идентичностью.

Ключевые слова: фрукты, ягоды, виноград, виноделие, переработка, выжимка, брожение, 
безотходные технологии.
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PROSPECTIVE DIRECTIONS OF DEVELOPMENT OF WINE PROCESSING 
ENTERPRISES IN THE CONDITIONS OF COOPERATION BETWEEN 

BELARUS AND CHINA

Abstract. The article presents an overview of the prospects for Belarusian-Chinese cooperation in 
the field of processing fruits and berries for winemaking. The relevance of the topic is due to the 
need to introduce innovative technologies, rational use of raw materials and waste minimization in 
the agro-industrial sector. Particular attention is paid to the need to use the raw material base of 
Belarus and China, as well as to conduct joint research. The main results of the work include: 
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a comparative analysis of raw materials: in Belarus, the main raw materials are apples (up to 97%), 
in China — grapes, while China is the leader in fruit production (20% of the world market); promising 
areas of cooperation (study of indigenous strains of microorganisms for fermentation, development 
of waste-free technologies for waste processing (marc) and their use in fertilizer production). It is 
noted that joint projects of Belarus and China will allow creating innovative winemaking technologies, 
strengthening scientific and industrial ties and bringing to the market unique products with national 
identity.

Keywords: fruits, berries, grapes, winemaking, recycling, pomace, fermentation, waste-free 
technologies.

Введение. Современное развитие агропромышленного сектора экономики напрямую 
связано с внедрением инновационных технологий и решений в перерабатывающих отрас-
лях. Процесс внедрения инноваций в отрасли в целом и на конкретном предприятии 
должен быть обоснованным, а возможные риски должны быть сведены к минимуму. С этой 
целью проводятся научные исследования и производственные испытания, которые позво-
ляют применять достигнутые результаты с наименьшими рисками для предприятий. Про-
ведение совместных научных исследований между организациями смежных отраслей по-
зволяет расширить масштаб рассматриваемой проблемы и ускорить процесс внедрения 
инноваций.

С учетом национальных особенностей развития научных исследований и промышлен-
ного сектора реализация научно-производственного сотрудничества между странами ста-
новится особенно привлекательной. В рамках Плана мероприятий по периодам сотруд-
ничества Беларуси и КНР в области науки, технологий и инноваций, активизации 
взаимного трансфера технологий и повышения эффективности внедрения результатов 
научно-технической деятельности по основным отраслям экономики реализуются и пла-
нируются к реализации совместные проекты. Результатами совместных проектов должны 
стать создание передовых технологий и развитие белорусско-китайских платформ сотруд-
ничества.

Одним из актуальных путей развития перерабатывающих отраслей Беларуси и Китая 
является переработка фруктов и ягод, направленная на максимальное использование ре-
сурсов и получение широкого спектра пищевой продукции. Согласно анализу научных 
данных в настоящее время отмечается бурный поиск инновационных решений [1 — 4] 
в области переработки фруктов и ягод, в том числе винограда, направленные на ресур-
сосбережение и рациональное использование ресурсов. Кроме того, в рамках «Стратегии 
развития алкогольной отрасли Республики Беларусь на 2025 — 2034 гг.» предусмотрен 
комплекс мер, предполагающий продвижение продукции на рынок КНР под местного 
потребителя [5].

Целью данной работы является анализ научно-технической базы Беларуси и Китая и оцен-
ка перспектив сотрудничества в области инновационных решений переработки фруктов 
и ягод для целей виноделия.

Результаты исследований и их обсуждение. Современные направления развития перераба-
тывающего сектора [5] диктуют оптимизацию и рациональное использование ресурсов, 
а также возможность перепрофилирования свободных производственных мощностей пред-
приятий. 

Сырьевая база. Сырьевая база Республики Беларусь для производства винодельческой 
продукции представлена фруктами и ягодами. Основным фруктовым сырьем являются 
яблоки (до 97 %). Также перерабатывают грушу, вишню, сливу, клубнику, малину, черную 
смородину, чернику, клюкву, черноплодную рябину, крыжовник. Ягоды винограда перера-
батывают в Республике Беларусь, однако они не являются стратегическим сырьем для ви-
ноделия [6].

Ежегодно переработка фруктов и ягод в Республике Беларусь для целей виноделия со-
ставляет от 45 до 65 тонн, однако в последние годы отмечена тенденция снижения объемов 
заготовок. Это связано с тем, что малая доля предприятий имеет собственное сырье (менее 
5 % от общего объема сырья), а значительный объем заготовок представляет покупное сы-
рье (предприятия потребкоопераций (на уровне 50 %), населения (более 30 %) и других 
организаций) [5]. Ввиду особенностей ценообразования винодельческой продукции госу-
дарственные перерабатывающие предприятия не имеют конкурентных возможностей закуп-
ки фруктового сырья, и значительная часть белорусского сырья осваивается частными орга-
низациями в Республике Беларусь и других странах Евразийского экономического союза. 
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Таким образом, отмечается привлекательность белорусских фруктов и ягод для целей пере-
работки на пищевую продукцию. Несмотря на проблемные вопросы достаточности сырья 
важным фактором развития виноделия и перерабатывающей отрасли в целом является ис-
пользование только белорусских фруктов и ягод.

Сырьевая продовольственная база Китая благодаря широкой географии республики и раз-
нообразию почвенно-климатических условий имеет свои особенности. Так, основным сы-
рьем для производства винодельческой продукции являются ягоды винограда. На фоне 
мировой тенденции сокращения виноградников, площади возделывания винограда в Китае 
остаются стабильными (755 тыс. га по состоянию на 2023 г.) и занимают 10,5 % от общего 
объема мировых площадей виноградников, уступая только Испании и Франции [7]. Одним 
из значительных этапов развития виноделия стало вступление Китая в Международную ор-
ганизацию виноградарства и виноделия в ноябре 2024 г. [8].

Для производства пищевой продукции, в том числе для виноделия, широко применяется 
фруктовое сырье. Китай является мировым лидером по объему производства фруктов (око-
ло 20 % мирового объема производства) [9]. Спектр переработки фруктового сырья доста-
точно широк, однако основным сырьем, как и в Беларуси, являются яблоки, а также киви 
и другие мелкие фрукты и ягоды.

Научно-техническая база. Лицензию на производство продукции фруктового виноделия 
(вина плодовые крепленые, вина фруктово-ягодные натуральные, сидры) в Республике Бе-
ларусь имеет 29 предприятий общей мощностью более 16 000 тыс. дал. При этом загрузка 
производственных мощностей находится на уровне 30 % из-за низкой конкурентоспособно-
сти винодельческой продукции из фруктов на рынке республики, несмотря на усилия по-
следних 10 лет по улучшению состояния винодельческой отрасли (актуализация стандартов 
на винодельческую продукцию, возможность использования только натурального сырья, 
увеличение объемной доли этилового спирта естественного брожения, внедрение инноваци-
онных решений по повышению антиоксидатного потенциала вин и сохранению сортовых 
особенностей фруктов и ягод) [10, 11].

В то же время производство крепкой винодельческой продукции из белорусского фрукто-
вого сырья отмечается положительной тенденцией развития. Благодаря успешному внедре-
нию инновационных технологий в области освоения фруктового сырья, осуществляется 
производство конкурентоспособных групп винодельческой продукции:

 � белорусских кальвадосов из белорусских яблок [12 — 14];
 � фруктовых водок, фруктовых бренди, напитков фруктовых крепких из белорусского 

фруктового сырья [15 — 18];
 � виноградных водок, напитков виноградных крепких.

Внедрение инновационных решений для фруктового виноделия осуществляется на про-
изводственных мощностях предприятий, которые имеют основное технологическое обору-
дование от стадии приемки и переработки (дробильное, прессовое оборудование) фруктово-
го сырья до изготовления готовой продукции (фильтрационное оборудование и оборудование 
для дистилляции — при изготовлении крепкой винодельческой продукции).

Преимущество при выборе предприятия для промышленной апробации инноваций отда-
ется тем, кто имеет собственную сырьевую базу, производственные мощности и открыт к ин-
новациям. Так, РУП «Толочинский консервный завод» является одним из старейших пред-
приятий в Республике Беларусь в области производства винодельческой продукции, имеет 
собственные фруктовые сады площадью 517,3 га (яблоки, груши, черная и красная сморо-
дина, малина, крыжовник) и высокую инновационную активность. Внедрение инновацион-
ных решений в области производства крепкой винодельческой продукции из фруктов и ягод 
максимально оправдано на предприятиях, имеющих мощности по переработке и дистилля-
ции. В настоящее время таких предприятий немного, при этом собственное сырье для пе-
реработки имеет только 2 предприятия.

Интеграция науки и производства в области производства винодельческой продукции во 
многом осуществляется благодаря деятельности РУП «Научно-практический центр Нацио-
нальной академии наук Беларуси по продовольствию», на базе которого в том числе функ-
ционирует Республиканский контрольно-испытательный комплекс по качеству и безопас-
ности продуктов питания. При этом неоспоримый вклад в развитие узких научных 
исследований вносят учреждения Министерства образования.

Развитие винодельческой промышленности Китая во многом осуществляются благодаря 
деятельности Колледжа энологии при Северо-западном университете Сельского и лесного 
хозяйства Китая. Профессиональные и технические кадры, подготовленные колледжем, 
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составляют около 2/3 национальной винодельческой промышленности. Колледж способ-
ствовал внедрению первого национального стандарта вина, установил схему промышленной 
регионализации Китая, предложил идею развития «маленькая винодельня, большая промыш-
ленность» и способствовал использованию несельскохозяйственных земель для возделывания 
промышленных сортов винограда.

Перспективные направления развития виноделия. Основой развития виноделия любой стра-
ны является максимальное использование фруктов и ягод с применением современных 
технологий производства. Богатый ассортимент фруктового сырья способствует развитию 
широкого спектра слабоалкогольной, винодельческой продукции и пищевых ингредиентов, 
выделенных при переработке фруктового сырья. В рамках развития международного сотруд-
ничества и оценки возможностей изготовления продукции на основе совместных исследо-
ваний необходимо наличие баз данных по компонентному составу и антиоксидантной ак-
тивности отдельных фруктов и ягод. Это позволит оценить их динамику в процессе 
производства и установить этапы их потерь.

Кроме того, актуально исследование собственной микробиоты фруктов и ягод. В виноде-
лии традиционно используются штаммы дрожжей Saccharomyces cerevisiae. Для производства 
фруктовых вин используются как правило неспецифичные винные дрожжи. В последние 
годы проводятся многочисленные исследования по расширению спектра штаммов микро-
организмов для виноделия [19 — 24]. Установлено, что аборигенные штаммы микроорганиз-
мов наиболее адаптированы в процессе брожения видоспецифичного сырья. Одной из пер-
спективных задач является разработка и применение штаммов микроорганизмов, 
адаптированных к конкретным фруктам и ягодам и региону производства (Беларуси и Китая) 
винодельческой продукции. Ввиду отсутствия специализированных дрожжей для отдельных 
фруктов и ягод актуально проведение исследований видового состава естественной микро-
биоты различных фруктов и ягод регионов Китая и Беларуси. Выделение и анализ штаммов 
микроорганизмов, населяющих фрукты и ягоды, направлено на их дальнейшее применение 
при производстве фруктовых вин с отличительными органолептическими характеристиками. 
Исследование микроорганизмов, адаптированных к фруктовому сырью, и проведение с ними 
брожения позволит направленно регулировать процесс и изготавливать вина с уникальными 
стилями, характерными для Китая и Беларуси. 

Актуально исследование технологических решений направленного дифференцированного 
брожения фруктового и ягодного сусла с целью достижения заданных характеристик вино-
дельческой продукции и контроля процесса брожения. В рамках совместного сотрудничества 
будет изучен состав вторичных продуктов брожения в зависимости от применяемого штам-
ма аборигенных микроорганизмов с различными видами фруктов и ягод Беларуси и Китая 
и установлены идентификационные маркеры применяемых штаммов микроорганизмов. Кро-
ме того, одним из направлений исследований предусматривается установление физических 
условий спонтанного брожения при производстве винодельческой продукции из фруктов 
и ягод. Оптимизация технологии производства фруктовых вин с применением естественной 
микробиоты и сохранением органолептического профиля, свойственного свежему фрукто-
вому сырью, направит виноделие Китая и Беларуси на создание национальных брендов 
с уникальным узнаваемым стилем. 

При производстве фруктовых вин в процессе переработки после прессования образуются 
отходы. Так, по отношению к переработанному сырью отходы фруктов (выжимка) состав-
ляют от 26 % до 31,5 % для яблочного сырья и от 17 % до 35 % — для ягодного. При еже-
годной переработке фруктового и ягодного сырья в Республике Беларусь в объеме от 45 до 
65 тонн объемы выжимок составляют от 12 до 20 тонн. При этом выжимка (например, 
яблочная) представляет собой плотный остаток твердых частей яблок, полученный в резуль-
тате их прессования и сокоотделения и содержащий остаточное количество экстрактивных 
веществ (сахаров, органических кислот, биологически активных компонентов) [15].

До переработки яблочное сырье имеет следующий состав (таблица 1).
Данные таблицы 1 подтверждают высокое содержание кислот и сахаров, важных для ви-

ноделия, большая часть из которых при переработке переходит в сусло, однако значительное 
их количество остается в выжимке.

Выжимки содержат остаточное количество экстрактивных веществ, которые могут быть 
извлечены (остаточные сахара, органические кислоты, полисахариды (пищевые волокна, 
пектин)). Пищевые волокна и пектин фруктовых выжимок также занимают значительную 
долю исследований с целью повышения рентабельности перерабатывающих предприятий 
[25 — 29]. В настоящее время проведен ряд исследований [15 — 18, 30 — 32], устанавлива-
ющий способы переработки фруктовых выжимок. Успешно рассмотрены способы исполь-
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зования отходов виноделия в качестве вторичных сырьевых ресурсов в рамках следующих 
заданий НИР [33] и НИОТР [15].

Т а б л и ö а  1. Показатели яблок до переработки [15] 
T a b l e  1. Apples indicators before processing [15]

Наименование показателя Единицы измерения Значение
Общее содержание кислот г / 100 г яблок 0,83 — 1,78
Общее содержание сахаров г / 100 г яблок 7,41 — 11,99
Содержание пектина % 0,64 — 2,24
Пищевые волокна % к массе яблок 0,91
Нерастворимые пищевые волокна % к массе яблок 0,46
Растворимые пищевые волокна % к массе яблок 0,43

В таблице 2 представлены результаты исследований [15, 16] содержания углеводов и кис-
лот в выжимке после их извлечения в диффузионный сок. Изготовление диффузионного 
сока осуществлялось путем экстракции выжимок подготовленной водой при гидромодуле 
1 к 1).

Т а б л и ö а  2. Показатели яблочных соков прессовой фракции и выжимок [15, 16] 
T a b l e  2. Indicators of the press fraction of apple juices and pomace [15, 16]

Наименование 
показателя

Сок 
прессовой 
фракции

Яблочная выжимка, расчетный 
показатель

Диффузионный сок
Эффективность 

экстракции 
компонентов, %до экстракции

при гидромодуле 
1 к 1

Массовая концен-
трация сахаров в 
пересчете на ин-
вертный, г/дм3

90,4 73,95 36,98 16,1 — 25,2 43,5 — 68,2

Массовая концен-
трация титруемых 
кислот, г/дм3

7,83 6,4 3,2 2,7 — 3,2 84,4 — 100

На основании данных таблицы 2 отмечено, что в выжимке остается до 80 % органических 
кислот и сахаров по отношению к равному объему сока прессовой фракции. В рамках со-
трудничества с Китаем будут рассмотрены новые способы переработки винодельческой 
выжимки, направленные на максимальное использование высокоценных компонентов (фе-
нольных веществ, углеводов, кислот, пектина) и реализацию безотходных технологий про-
изводства фруктовых вин.

Кроме того, на основании проведенных исследований зарубежными учеными установлена 
перспективность переработки отходов, сформированных в результате обрезки лозы виногра-
да и плодовых деревьев и использования их в качестве субстрата для производства удобрений, 
ферментированных биологическими объектами. Таким образом, отходы будут рассмотрены 
как вторичное экологически безопасное сырье для удобрения кустарников и плодовых де-
ревьев. В результате реализации запланированных мероприятий будет осуществлена схема 
полного цикла безотходной переработки фруктов и ягод.

Реализация комплекса мероприятий по развитию сотрудничества между странами Бела-
руси и Китая позволит обеспечить успешное внедрение безотходных технологий в производ-
ственный процесс ведущих предприятий винодельческой отрасли.

Заключение. Проведенный обзор подтверждает значительный потенциал белорусско-ки-
тайского сотрудничества в области переработки фруктов и ягод для виноделия. Анализ сы-
рьевых баз и научно-технических достижений двух стран показал их потенциал к совмест-
ному развитию. Это создает основу для обмена технологиями и совместной разработки 
инновационных решений. Ключевыми направлениями сотрудничества должны стать: иссле-
дование аборигенных штаммов микроорганизмов фруктов и ягод; разработка безотходных 
технологий, включая переработку выжимок. Реализация совместных проектов позволит по-
высить эффективность перерабатывающих отраслей Беларуси и Китая и создать новые кон-
курентоспособные бренды винодельческой продукции. Таким образом, сотрудничество Бе-
ларуси и Китая в области переработки фруктов и ягод открывает новые перспективы для 
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развития виноделия, способствуя технологическому прогрессу и укреплению экономических 
связей между двумя странами.
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