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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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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.  


