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Сельское хозяйство как особая отрасль материального производства 

требует специфического подхода к финансово-кредитному обслуживанию. 
Качественная работа предприятия напрямую зависит от эффективности 
использования находящихся в его распоряжении ресурсов. Значительную 
долю в финансовых потоках сельскохозяйственных предприятий занимают 
кредиты банка, поэтому рациональное их использование оказывает непо-
средственное влияние на конечный финансовый результат. 

Наиболее активным участником кредитования сельского хозяйства 
Республики Беларусь является ОАО «Белагропромбанк». Так, по состоя-
нию на 1 ноября 2009 года соотношение ликвидных и суммарных активов 
ОАО «Белагропромбанк» – около 10 % при минимально допустимом зна-
чении данного норматива – 20 %, коэффициент краткосрочной ликвидно-
сти снизился до 0,38 при минимально допустимом значении 1. Отсюда, 
дефицит ликвидности банка составил 1,2 трлн. р.  

Приведенные данные свидетельствуют о том, что кредитный меха-
низм сможет успешно функционировать только в том случае, если пользо-
ватели кредита – сельскохозяйственные товаропроизводители будут полу-
чать доходы на таком уровне, который обеспечит расширенное воспроиз-
водство требуемыми темпами. Поэтому совершенствование кредитного 
механизма зависит от результативности других приемов повышения эф-
фективности агропромышленного производства.  

Так, рассматривая систему мер, направленных на повышение эффек-
тивности работы сельскохозяйственных организаций и стабилизацию их 
финансового состояния, особое внимание следует уделить вопросам ра-
циональной организации и использования оборотных средств.  

Интересы организации требуют полной ответственности за результа-
ты своей производственно-хозяйственной деятельности. Поскольку их фи-
нансовое положение находится в прямой зависимости от состояния обо-
ротных средств и предполагает соизмерение затрат с результатами хозяй-
ственной деятельности и возмещение затрат собственными средствами, 
сельхозпроизводители заинтересованы в рациональной организации обо-
ротных средств, т.е. организации их движения с минимально возможной 
суммой для получения наибольшего экономического эффекта. 
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Майонез и соусы на его основе популярны во всем мире, используют-
ся как в самостоятельном виде, так и при производстве широкого ассорти-
мента кулинарных изделий и блюд. Майонез дополняет и выгодно подчер-
кивает вкусовую гамму основного продукта, легко усваивается организмом 
и рекомендуется для повседневного употребления всеми группами населе-
ния в составе холодных блюд и закусок, запеченных мясных и рыбных 
блюд как в домашних условиях, так и в системе общественного питания.

Растительное масло, как основной рецептурный ингредиент майонеза,
является поставщиком полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), кото-
рые благоприятно воздействуют на физиологические функции и обмен ве-
ществ в организме человека. Однако в последнее время все большее число 
покупателей предпочитают «легкий» майонез с низким содержанием жи-
ров, что более соответствует современному стилю жизни, способствует со-
хранению здоровья, снижает риск возникновения сердечно-сосудистых за-
болеваний, ожирения и других заболеваний, связанных с нарушением об-
мена веществ в организме человека.

В связи с вышеизложенным и на основании изучения литературы, при 
производстве майонеза, в том числе с пониженным содержанием жира,
предлагается использовать конъюгированную линолевую кислоту, которая 
является эссенциальным фактором питания и оказывает на обменные про-
цессы в организме человека позитивный эффект.

Конъюгированная линолевая кислота действует на организм в четы-
рех смежных направлениях:

– стимулирует иммунную систему;
– останавливает развитие раковых опухолей;
– борется с развитием атеросклеротических бляшек в сосудах;
– останавливает и предупреждает развитие сахарного диабета II типа.
На кафедре «Технология продукции общественного питания и мясо-

продуктов» разработаны технология и рецептуры майонеза функциональ-
ного назначения с конъюгированной линолевой кислотой. В рецептуры 
майонезов вводилась конъюгированная линолевая кислота в виде пищевой 
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добавки «Тоналин TG 80», которая состоит из глицеридов, содержащих 
конъюгированную линолевую кислоту в количестве 80% от массы добав-
ки. «Тоналин TG 80» является чистой, прозрачной, бесцветной с немного 
желтым оттенком маслянистой жидкостью с достаточно специфическим 
вкусом и ароматом.

При разработке технологии и рецептур майонеза были определены 
оптимальное количество и способ введения в продукт пищевой добавки 
«Тоналин TG 80» и охарактеризованы физико-химические, органолептиче-
ские показатели и структурно-механические свойства. Установлено, что 
введение пищевой добавки «Тоналин TG 80» не оказывало влияния на 
стойкость майонезной эмульсии. Поскольку пищевая добавка «Тоналин 
TG 80» обладает специфическим вкусом и ароматом, ее оптимальная кон-
центрация в рецептурах была определена на основании органолептических 
показателей и составила 1,5–2,0 %.  

Исследование токсикологической безопасности и функциональной ак-
тивности майонеза с конъюгированной линолевой кислотой было проведе-
но отделом биохимической фармакологии ГУ «НПЦ «Институт фармако-
логии и биохимии НАН Беларуси».   

Эксперименты, проведенные с целью установления характера и выра-
женности возможного повреждающего действия на организм экспе-
риментальных животных и оценки его безопасности, а также возможного 
позитивного эффекта при гиперхолестеринемии, показали следующее:

– майонез с конъюгированной линолевой кислотой в условиях одно-
кратного и многократного внутрижелудочного воздействия не представля-
ет опасности в плане возможности развития острых отравлений, не облада-
ет раздражающими свойствами;

– установлено отсутствие токсического действия на неврологический 
статус, функциональное состояние вегетативной нервной системы, функ-
цию основных систем жизнеобеспечения деятельности организма, показа-
тели обмена веществ, морфологическую организацию внутренних органов 
животных;

– майонез с конъюгированной линолевой кислотой проявляет умерен-
ный гипохолестеринемический эффект в условиях алиментарной гиперхо-
лестеринемии, что проявляется снижением содержания свободного холе-
стерина в печени, а также уровня холестерина в сыворотке крови.

На основании проведенных исследований получено заключение о
возможности отнесения майонеза с конъюгированной линолевой кислотой 
к продуктам функционального назначения.

Также получено заключение о том, что майонез с конъюгированной 
линолевой кислотой (ГОСТ 30004.1–93) соответствует требованиям гигие-
нической безопасности (СанПиН 11 63 РБ 98) и может быть внедрен в
производство на предприятиях, производящих данный вид продукции.
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потребителя в пользу конкурента указывает на низкую конкурентоспособ-
ность. 

С понятием «конкуренция» тесно связан и термин «конкурентное 
преимущество». Конкурентное преимущество с позиции субъекта рынка – 
это его активы и различные характеристики (например, для фирмы – обо-
рудование, позволяющее экономить затраты, торговые марки на техниче-
ски прогрессивную продукцию, права собственности на сырье и материа-
лы и т.д.), дающие ему преимущества над соперниками в конкуренции. 

Следовательно, конкуренция, с одной стороны, является важнейшим 
условием существования и развития рынка, и именно конкуренция застав-
ляет товаропроизводителей постоянно внедрять наиболее эффективные 
способы производства, обновлять номенклатуру изделий, обеспечивать их 
сбыт, формировать спрос, осуществлять поиски новых выгодных рынков 
сбыта. С другой – формы проявления и содержание конкуренции, прежде 
всего, обусловлены состоянием рынка, его тенденциями и цивилизованно-
стью. В современных рыночных условиях хозяйствования одними из глав-
ных конкурентных преимуществ и основой для конкуренции являются 
знания и корпоративные способности.  

Существует множество методик определения конкурентоспособности 
предприятия: 

– метод анализа Ж.-Ж. Ламбена; 
– метод анализа «PIMS» (Profit Impact of Market Strategy); 
– метод анализа «111—555»; 
– метод анализа Мак-Кинси (Mckinsey analysis) «7S»; 
– метод анализа «LOTS».  
Таким образом, для того чтобы действенно управлять системой кон-

курентоспособности предприятия, необходимо располагать объективным 
инструментом с целью получения ее числовой оценки. В Республике Бела-
русь не существует единой общепринятой методики оценки уровня конку-
рентоспособности. Предприятия, которые имеют обыкновение рассчиты-
вать уровень конкурентоспособности, пользуются методиками собствен-
ной разработки. При этом состав показателей, подвергающихся аналитиче-
ской оценке, а также методы получения интегральной оценки уровня кон-
курентоспособности предприятия существенно различаются. Причем ис-
пользуемые методы остаются неизвестными для других предприятий. По-
этому итоговые результаты расчетов, как правило, не совпадают. Устано-
вить достоверность результатов расчетов, выполненных по различным 
предприятиям конкурентной группы с помощью разных методов расчета, 
также не представляется возможным. В такой ситуации предприятия-
конкуренты вполне могут принимать неверные управленческие решения, 
что зачастую связано с наступлением необратимых отрицательных послед-
ствий от их реализации.  


