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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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Досить часто при створенні нового продукту розробник спирається на суб'єктивну 

оцінку, що іноді призводить до випуску на ринок продукту, що не відповідає вимогам спо-
живачів. Тому для успішної розробки нового продукту необхідно як можна раніше визначи-
ти, що саме він повинен нести споживачам, у чому його конкурентні переваги, які його ба-
жані властивості, термін зберігання, призначення та ін. Концепцію нового продукту необхід-
но розробляти спільно зі споживачами, уявляти продукт таким, яким його бачить і бажає 
споживач [1]. Необхідно, щоб цей продукт був затребуваний споживачами, щоб він мав вигі-
дні конкурентні переваги (за термінологією маркетологів — «унікальну торгову пропози-
цію»). Тому необхідно залучати до розробки нових продуктів не тільки інженерів-технологів, 
але і фахівців-маркетологів. 

Згідно багатьох досліджень при формуванні рішення споживача про купівлю смакові 
якості продукту стоять на другому місці після його ціни [2]. Сучасні дослідження в теорії і 
практиці органолептичного аналізу дозволяють застосовувати якісно нові методи при розро-
бці нових продуктів харчування. Дані методи включають в себе проведення порівняльних 
дегустацій конкурентних продуктів, формування «ідеального портрета» або портрета нового 
продукту, створення панелі дескрипторів цього продукту на підставі очікувань споживачів, 
розробку варіантів рецептур, проведення експертних дегустацій. Створені в ході розробки 
індивідуальні ознаки харчового продукту (дескриптори) дозволяють змінювати смако-
ароматичні характеристики продукту в залежності від його рецептурного складу. Таким чи-
ном, якісні індивідуальні показники, що відносяться до смакових, нюхових або чуттєвих ха-
рактеристик можуть бути відображені кількісно. На думку ряду авторів [2, 3] дегустаційні 
методи аналізу необхідно застосовувати на початку розробки нових харчових продуктів, в 
тому числі і функціональних, соціально значущих. Це обумовлено тим, що дані методи дуже 
наочні і прості, що дозволяє побачити недоліки продуктів в комплексі і виявити шляхи дося-
гнення потрібних органолептичних властивостей продукту. 

При розробці нових продуктів, виробники часто недооцінюють методи дегустаційного 
аналізу, а замість цього роблять ставку на агресивне просування. Однак саме професійне за-
стосування сенсорних методів оцінки смакових переваг продукту дозволяє істотно скоротити 
бюджет маркетингових і технічних досліджень і уникнути помилок. 
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ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ НОВИХ ЗЕРНОВИХ ПРОДУКТІВ 
 

Значек Р. Р,. аспірант, Мардар М. Р., д-р техн. наук, професор 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
З метою обґрунтування доцільності розробки та товарознавчої оцінки нових зернових 

хлібців, а також для виявлення основних потенційних покупців цього продукту проведено 
маркетингові дослідження споживчих мотивацій та переваг при їх виборі. Виявлено, що рес-
понденти при купівлі зернових хлібців у першу чергу надають перевагу таким факторам, як 
склад та безпечність продукту (35 %), смак (31 %), ціну (10 %), калорійність (8 %) та ін. Сто-
совно представленого у торговельній мережі асортименту зернових продуктів виявлено, що 
більшість респондентів вважають, що асортимент традиційних зернових хлібців представле-
но у торговельній мережі досить обмежено. При цьому більшість респондентів відзначили, 
що у першу чергу їх не задовольняє в асортименті одноманітність, наявність у продуктах не-
натуральних добавок, смак, калорійність та недостатня харчова цінність. Наступний блок 
маркетингових досліджень передбачав виявлення намірів покупців і їх відношення до нови-
нок. Дослідження показало, що значний відсоток споживачів (78 % респондентів) позитивно 
відносяться до появи на ринку нового товару підвищеної харчової цінності. На основі прове-
дених маркетингових досліджень встановлено доцільність розробки та виведення на ринок 
нових зернових продуктів підвищеної харчової цінності. 

В представленому дослідженні застосована методологія розгортання функції якості, 
яка дозволила ранжувати потреби споживачів за пріоритетністю; виявити серед них ті, які 
обов’язково мають бути враховані, й ті, якими можна знехтувати без суттєвого впливу на ре-
зультат — якість продукту. При побудові «Будинку якості» для зернових хлібців підвищеної 
харчової цінності виявлено, що для забезпечення вимог споживачів при розробці даного 
продукту необхідно забезпечити його профілактичну спрямованість за рахунок внесення до 
його складу натуральних добавок, підвищеного вмісту білку і біологічно-активних речовин, 
при цьому особливу увагу необхідно приділити подовженню термінів зберігання та показни-
кам безпечності зернових хлібців. 

На основі розробленої моделі формування споживних властивостей нових продуктів 
харчування одним із основних етапів є етап розробки рецептури і технології виробництва зба-
гаченого харчового продукту, оскільки саме тут, здебільшого, і формуються споживні власти-
вості товару. У зв’язку з цим, керуючись результатами методології розгортання функції якості, 
маркетинговим дослідженням, при розробці рецептури нового продукту значну увагу було 
приділено питанню вибору вихідної сировини та збагачувальних добавок. 

За основну сировину для виробництва зернових хлібців було обрано зерно пшениці, а 
за збагачувальні добавки — розторопша, шипшина, екстракт зеленого чаю, горобина. За до-
помогою математичного моделювання розраховано рецептури зернових хлібців та в лабора-
торних умовах виготовлені дослідні зразки. Контрольний та дослідні зразки оцінювали за 
органолептичними (зовнішній вигляд, колір, структура, смак і запах) і фізико-хімічними по-
казниками (масова частка вологи, кислотність, ступінь набухання). Ці показники є найбільш 
важливими при оцінці споживних властивостей зернових хлібців, оскільки рослинні компо-
ненти в зерновій сировині навіть в невеликій кількості суттєво змінюють органолептичні і 
фізико-хімічні показники зернових хлібців. За результатами досліджень встановлено, що 
кращими органолептичними та фізико-хімічними показниками характеризувалися продукти, 
до складу яких вводили до 5 % рослинних добавок. Промислові випробування для отримання 
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