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Понятие «конкуренция» порождает понятие «конкурентоспо-

собность». Термин «конкурентоспособность» вошел в экономический 
оборот сравнительно недавно, но уже достаточно четко сформировались 
два подхода к его определению: с позиции продукции и с позиции дея-
тельности предприятия. Но единой точки зрения по каждому из них до сих 
пор нет. 

Конкурентоспособность продукции и предприятия, производящего 
или реализующего продукцию, соотносятся между собой как часть и це-
лое. Возможность предприятия конкурировать на определенном товарном 
рынке непосредственно зависит от конкурентоспособности продукции и 
совокупности выполняемых функций, направленных на достижение ре-
зультата. Но имеется между ними и существенное отличие: оценку конку-
рентоспособности продукции дает потребитель, которого не интересует ни 
технологическая, ни экономическая сторона хозяйственного процесса 
фирмы. Оценку конкурентоспособности предприятия дает сам предприни-
матель, решающий, выгодно ли ему в конкретных условиях на рынке зани-
маться производством или реализацией того или иного товара (услуги). 
Противоположные интересы производителя и потребителя указывают на 
диалектический характер взаимосвязи понятий «конкурентоспособность 
предприятия» и «конкурентоспособность продукции». С одной стороны, 
для эффективного функционирования капитала и поддержания его конку-
рентоспособности производителю нужна конкурентоспособная продукция. 
С другой – повышение полезного эффекта продукции, способствующего 
росту ее конкурентоспособности, может существенно повысить издержки 
и снизить рентабельность, что отрицательно повлияет на конкурентоспо-
собность предприятия (фирмы). 

Таким образом, для обеспечения конкурентоспособности про-
изводитель должен постоянно работать над оптимизацией качества, затрат 
по его обеспечению и цен реализации, добиваясь преимущества по этим 
показателям перед основными конкурентами и оценивая результаты своей 
деятельности с позиции потребителя, так как его мнение решающее. Отказ 
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На современном этапе развития спиртовой отрасли важной задачей 
является разработка новых технологий, обеспечивающих интенсивный 
цикл производства с максимальным выходом конечного продукта – пище-
вого этилового спирта. На спиртовых предприятиях при получении спир-
тового сусла в качестве дополнительного питания для дрожжей вносят оп-
ределенное количество биологически активных веществ – аминокислот,
витаминов, макро- и микроэлементов в виде различных добавок: карбами-
да, суперфосфата, комплексных солей или активаторов брожения. Однако 
перечисленные добавки имеют некоторые недостатки: они содержат в сво-
ем составе не только биогенные вещества, но и посторонние примеси, при 
потреблении которых дрожжи вырабатывают большое количество сопут-
ствующих этанолу продуктов, что значительно ухудшает его органолепти-
ческие качества.

Целью нашей работы являлась совершенствование технологии полу-
чения этилового спирта на основе использования растения амарант, как 
биологического стимулятора, интенсифицирующего процесс брожения 
спиртового сусла. Предлагаемая технология не требует дополнительных 
материальных затрат на переоборудование имеющихся мощностей и мо-
жет быть внедрена на спиртовых предприятиях Республики Беларусь.

Амарант – однолетнее растение, принадлежит к семейству амаранто-
вых или щирицевых (Amaranthaceae). Выбор амаранта объясняется уни-
кальностью его химического состава: надземная часть амаранта богата 
белком (содержание белка достигает 30 %), макроэлементами (Ca, P, Mg, 
Mn), микроэлементами, витаминами (А, С, Е, рибофлавин, фолиевая ки-
слота, рутин).  

Для решения поставленной задачи спиртовое сусло готовили из зер-
новой культуры ржи по режимам низкотемпературного разваривания. Зер-
но ржи измельчали, смешивали с водой, одновременно осуществляли по-
дачу зеленой части амаранта в количестве 5 % от массы дробленого зерна.
Перед развариванием, с целью разжижения крахмала, при температуре 
70 ºС в замес задавали ферментный препарат амилолитического действия 
при стандартной дозировке и далее замес подвергали развариванию при 
температуре 90 °С. После этого замес быстро охлаждали до температуры 
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56 °C и осахаривали глюкоамилазой. В качестве контрольных образцов 
служил образец спиртового сусла без добавок и образец с внесенным после 
стадии осахаривания карбамидом и суперфосфатом. В полученные образ-
цы спиртового сусла вносили разводку чистой культуры дрожжей Saccha-
romyces cerevisiae расы XII в количестве 10 % от объема сбраживаемой 
среды и подвергали брожению при температуре 30 °С в течение 72 часов.
Об эффективности процесса сбраживания спиртового сусла судили по зна-
чениям качественных показателей бражек: содержанию этилового спирта,
растворимых несброженных углеводов, общего количества дрожжевых 
клеток, количества мертвых клеток. Контроль осуществляли каждые 24 ча-
са от начала брожения.

Результаты исследований свидетельствуют о том, что амарант, вне-
сенный на стадии приготовления замеса, в значительной степени усилива-
ет интенсивность протекания биохимических процессов при брожении 
спиртового сусла. Так, содержание этилового спирта в образце бражки с
амарантом было на 15,4 % больше по сравнению с содержанием спирта в
опытном образце зрелой бражки и на 9,8 % больше по сравнению с образ-
цом зрелой бражки с карбамидом и суперфосфатом. Наиболее активное 
снижение растворимых несброженных углеводов наблюдалось в образце 
бражки с амарантом, так, к окончанию брожения содержание несброжен-
ных углеводов в образце зрелой бражки с амарантом было на 14,6 % 
меньше по сравнению с контрольным образцом и на 8,3 % меньше по 
сравнению с образцом зрелой бражки с карбамидом и суперфосфатом. Бо-
лее высокие микробиологические показатели отмечались в образце бражки 
с амарантом, так, общее количество дрожжевых клеток в зрелой бражке с
амарантом было выше, а содержание мертвых клеток ниже по сравнению с
образцом бражки без добавок и образцом бражки с карбамидом и супер-
фосфатом.

Таким образом, установлено, что внесение амаранта в количестве 5 % 
от массы дробленых зернопродуктов на стадии приготовления замеса в
значительной степени интенсифицирует процесс получения этилового 
спирта. В результате применения амаранта спиртовое сусло насыщается 
факторами роста и биологически активными веществами, в результате 
сбраживания такого сусла физиологические процессы в дрожжевой клетке 
проходят быстрее, ускоряется обмен дрожжевой клетки с питательной сре-
дой, дрожжи быстрее растут, размножаются, накапливают необходимую 
биомассу, быстрее вступают в реакции брожения, бродильная активность 
дрожжей увеличивается.

Преимуществами описанной биотехнологии получения этилового 
спирта является повышение выхода этилового спирта, исключение внесе-
ния дорогостоящих ферментных препаратов протеолитического спектра 
действия и соответствующей протеолитической паузы при приготовлении 
замесов по классической схеме водно-тепловой обработки.

147 
 

кондитерскими изделиями являются пряники и печенье, а менее популяр-
ными – пирожные и рулеты. Фактический спрос на различные виды конди-
терских изделий в натуральном выражении выглядит следующим образом 
(табл. 1). 

 

Табл. 1. Спрос на кондитерскую продукцию, тонн 
 

Наименование 2007 г. 2008 г. 2009 г. 2008г в % 
к 2007 

2009г в % 
к 2008 

Пирожные,  16 20 16 125 80 
Торты 38 46 49 121 107 
Пряники 223 324 324 145 100 
Печенье, 63 92 89 146 97 
Коврижки 56 85 50 152 59 
Кексы, рулеты и др. 41 67 43 163 64 

 

Основными факторами, влияющими на спрос кондитерских изделий, 
являются: 

– цена; 
– вкусовые качества; 
– срок хранения; 
– упаковка. 
Главной характеристикой спроса на кондитерские изделия является 

высокая ценовая эластичность.  
Поэтому для установления цен на кондитерские изделия наиболее це-

лесообразен метод определения цены с ориентацией на уровень конкурен-
ции. В будущем этот метод ценообразования позволит хлебозаводу нарас-
тить объемы сбыта кондитерских изделий и увеличить долю рынка. 

Для увеличения объемов продаж  продукции Бобруйским хлебозаво-
дом планируется разработать систему количественных и предпраздничных 
скидок. 

Для роста спроса на кондитерскую продукцию РУПП                    
«Могилевхлебпром», «Бобруйский хлебозавод» прибегает к ряду меро-
приятий, таких как уменьшение развеса тортов, для снижения их цены, 
изучение потребительского спроса на продукцию и постоянное обновление 
ассортимента, а также проведение выставок и дегустаций в различных тор-
говых точках как в г.Бобруйске, так и по всей республике. 

В 2010 году планируется принять участие в выставках:     «Белпрод-
экспо» (Минск), выставка-ярмарка «Сокольники» (Москва), выставка-
ярмарка «Наро-Фоминск» (Россия), выставка-ярмарка «Рославль» (Россия), 
«Хлебное дело» (Минск). 

Участие в выставках позволит предприятию расширить рынки сбыта 
продукции, увеличить объемы продаж, повысить имидж предприятия, изу-
чить основных конкурентов.   


