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МАРКЕТИНГОВІ ДОСЛІДЖЕННЯ ТА ПРОЕКТУВАННЯ ФУНКЦІЇ 
ЯКОСТІ В ПРОЦЕСІ ВИРОБНИЦТВА ІННОВАЦІЙНОГО ПРОДУКТУ 
ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Білецька Я. О., Писаревський М. І., Соколовська О. О., Григорова-
Беренда Л. І. 

Об’єктом експерименту були 600 осіб, потенційні споживачі 
кисломолочних виробів. Із них 210 практично здорові та 390, які мають певні 
захворювання. Предметом дослідження були їх споживчі переваги відносно 
появи на ринку інноваційного продукту оздоровчого призначення. Однією із 
проблем сьогодення є незаповненість ринку продуктами харчування для осіб на 
спеціальному дієтичному харчуванні. 

В ході дослідження встановлено, що 20 % із числа опитаних майже 
щоденно споживають йогурти питні класичні. 15, 13 та 12 % респондентів 
щоденно споживають творог, сметану та йогурти із злаковими 
наповнювачами (відповідно). 10 % опитаних віддають перевагу споживанню 
ацидофіліну та кефіру. 9 % респондентів віддають перевагу молочнокислому 
продукту – ряженка. По 8 % респондентів щоденно споживають простоквашу 
та аерін. 2 % від числа опитаних споживають біфілайф. Встановлено, що 
серед опитаних не користуються широким попитом йогурти із вмістом 
каротина, лецитина та вироби на основі соєвого молока (по 3 %). Споживач 
віддає перевагу йогурту із вмістом зародків пшениці та висівками (18 %). 17 % 
респондентів споживають йогурти із замінниками цукру. 13 % віддають 
перевагу виробам, у складі яких присутні вітаміни. 10 % споживають йогурти 
із вмістом мікроелементів. 7 та 6 % (відповідно) опитаних віддають перевагу 
йогурту із вмістом антиоксидантів та ентеросорбентів. По 5 % споживних 
переваг отримали знежирені вироби та вироби із вмістом харчових волокон. 
Спроектувавши функцію якості QFD-моделі (Total Quality Management – QFD) 
встановлено, що споживач хоче бачити на полиці йогурт із вмістом 
біфідобактерій, звичними смаковими характеристиками, безпечний при 
споживанні та за невисокою ціною. 

У порівнянні з аналогічними відомими способами виробництва йогурту, 
спроектований продукт може приносити максимальні прибутки 
підприємству-виробнику, за рахунок випуску нової продукції, яка буде 
максимально задовольняти вимоги споживачів. 

Ключові слова: маркетингові дослідження, QFD-методологія, будинок 
якості, продукти оздоровчого призначення, споживчі переваги, кисломолочні 
вироби. 

1. Вступ
Успіх інноваційного продукту на ринку залежить від того, наскільки
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виробником попередньо були враховані потреби споживача [1, 2]. За рахунок 
випуску нової продукції, яка буде максимально задовольняти вимоги 
споживачів підприємство-виробник може отримувати максимальні прибутки. 
Дослідження характеристик покупців і виявлення їх потреб надає можливість 
спроектувати інноваційний продукт, який буде конкурентоздатним на ринку [3, 
4]. Тобто за своїми споживчими властивостями та економічними показниками 
задовольняти покупців, не уступаючи й навіть перевершуючи при цьому 
продукцію аналогічного призначення, що випускається іншими 
підприємствами. Одним з найважливіших завдань харчової промисловості є 
збільшення виробництва продуктів масового споживання із оздоровчими 
властивостями [5–7]. Проектування нового продукту необхідно починати з 
проведення маркетингових досліджень по виявленню споживчих мотивацій та 
переваг потенційних покупців [8–10]. Тому актуальним є проведення 
маркетингових досліджень по вивченню споживчих переваг покупців і 
виявленню їх потреб, що надасть можливість спроектувати інноваційний 
продукт, зведе до мінімуму коректування якості після його появи на ринку. А 
також дасть можливість забезпечити високу цінність та одночасно відносно 
низьку вартість за рахунок зведення до мінімуму витрат на виправлення 
невідповідностей. Отже, об’єктом дослідження були 600 осіб, потенційні 
споживачі кисломолочних виробів. Із них 210 практично здорові та 69 осіб – із 
йод-дифіцитними станами, 77 осіб – із нестерпністю до лактози та 54 особи – із 
захворюванням на цукровий діабет. Метою роботи є проведення 
маркетингових досліджень та проектування функції якості в процесі 
виробництва інноваційного продукту оздоровчого призначення. 

 
2. Методика проведення досліджень 
Маркетингові дослідження проводили методом анкетування [11]. Для 

проектування функції якості застосовували методологію розгортання функції 
якості (Total Quality Management – QFD) [12–14]. QFD-методологія представляє 
собою японську методологію систематичного та структурованого перетворення 
побажань споживачів в технічні вимоги до якості продукції. Ця методологія 
була розроблена в 1966 році японцем Йойї Акао [15, 16]. Послідовні етапи 
розгортання методології функції якості описано у працях [17, 18]. 

Коефіцієнт кореляції (Кк) визначали як кількість зв’язків по технічному 
параметру, який набував значення: +1 або –1. Оцінку організаційної складності 
проводили, спираючись на досвід експертів-виробників за допомогою оцінок: 
0…2 – зробити можна, немає ніяких технічних (фінансових) труднощів; 3…6 – 
це реально та не дуже складно; 7…9 – це реально, але виникнуть складнощі; 
10 – зробити нічого не вдасться. Порівняння технічних та споживчих 
характеристик проводили, порівнюючи значення технічних та споживчих 
характеристик товару з конкурентами, різницю відображали у вигляді 
параметрів та графіків.  

Значущість взаємозв’язків визначали за формулою: 
 
Значущість взаємозв’язків = сила взаємозв’язків*вагомість, %. 
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Оцінку абсолютної вагомості (Ва,б,с), розраховували за формулою: 
 
(Ва,б,с)=Важливість потреб*Сила зв’язку*Кк. 
 
Використання методології розгортання функції якості дозволить 

нормалізувати процедуру визначення основних характеристик продукту, який 
розробляється з урахуванням побажань споживачів. Звести до мінімуму 
коригування параметрів продукту після його появи на ринку. Забезпечити 
високу цінність і одночасно відносно низьку вартість продукту за рахунок 
зведення до мінімуму невиробничих витрат.  

З урахуванням вищенаведеного, використання QFD-методології є одним із 
основних засобів досягнення та підтримання конкурентоспроможності 
підприємства. Тому що для виживання на насиченому ринку підприємству 
необхідно пропонувати нові продукти та зберігати якість продукції, що 
випускається на високому рівні. 

 
3. Результати дослідження та обговорення 
Дослідивши % споживання різних груп кисломолочних виробів від 

загального числа опитаних встановлено, що 20 % із числа опитаних майже 
щоденно споживають йогурти питні класичні. Споживачі пояснюють свій вибір 
високим вмістом білка та низьким вмістом вуглеводів, та «інстаграм-модою» до 
правильного харчування разом із фізичними навантаженнями за для 
моделювання фігури тіла. 

15, 13 та 12 % респондентів щоденно споживають творог, сметану та 
йогурти із злаковими наповнювачами (відповідно). 10 % опитаних віддають 
перевагу споживанню ацидофіліну та кефіру, домінантною перевагою під час 
вибору були симбіотичні властивості продукту. 9 % респондентів віддають 
перевагу молочнокислому продукту – ряженка, через приємний смак, який 
«нагадує дитинство». По 8 % респондентів щоденно споживають простоквашу 
та аерін, відчуваючи нехватку пробіотиків у своєму харчовому раціоні. 2 % від 
числа опитаних споживають біфілайф, аргументуючи свою покупку інтересом 
«до нового продукту на полиці». Із проведеного експерименту можливо 
зробити висновок, що такі кисломолочні вироби, як йогурти можливо віднести 
до продукції щоденного споживання. 

Визначивши % фізіологічно-функціональних інгредієнтів у складі йогурту, 
нехватки яких споживачем відчувається найбільше. Встановлено, що 18 % 
опитаних віддають перевагу йогурту із зародками та висівками. 17 % 
респондентів споживають йогурти із замінниками цукру. 13 % віддають 
перевагу виробам, у складі яких присутні вітаміни. 10 % споживають йогурти з 
вмістом мікроелементів. 7 % та 6 % опитаних віддають перевагу йогурту із 
вмістом антиоксидантів та ентеросорбентів (відповідно). По 5 % споживних 
переваг отримали знежирені вироби та вироби із вмістом харчових волокон. 
Встановлено, що серед опитаних не користуються широким попитом йогурти із 
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вмістом каротина, лецитина та вироби на основі соєвого молока (по 3 %). 
Наступним етапом дослідження було проектування функції якості QFD-

моделі в процесі виробництва інноваційного продукту оздоровчого 
призначення. Результати маркетингових досліджень занесені у матрицю 
«будинку якості». Проект функції якості QFD-моделі виробництва йогурту 
оздоровчого призначення на прикладі ТОВ «Харківський молокозавод – ХМЗ» 
(Україна) зображено на рис. 1. 

Встановлено, що у першу чергу при розробці йогурту необхідно 
забезпечити оздоровчий ефект (дієтичні властивості) виробам залежно від 
спрямування та призначення. Вагомий вплив для споживача мають смакові 
характеристики нового йогурту «він має бути звичним, без сторонніх різких 
смаків та присмаків, притаманний даному продукту». Споживач віддає 
перевагу натуральним збагачувачах, що обумовлює безпечність нового йогурту 
під час його споживання. Вплив на купівельну активність буде мати ціна 
нового йогурту. Споживач буде віддавати перевагу продукції за невисокою 
ціною. По результатам розрахунку абсолютної вагомості характеристик нового 
йогурту можна зробити висновки про доцільність його виробництва. 
Встановленні цілі та критерії для успішної діяльності ТОВ «Харківський 
молочний завод – ХМЗ» по створенню інноваційного продукту, виконуючи які 
підприємство зведе до мінімуму коректування якості інноваційного продукту 
(йогурту) після його появи на ринку. А також забезпечить високу споживчу 
цінність та одночасно відносно низьку вартість, що відбудеться за рахунок 
зведення до мінімуму витрат на виправлення невідповідностей. 
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Рис. 1. Проект функції якості QFD-моделі виробництва йогурту 

оздоровчого призначення на прикладі ТОВ «Харківський 
молочний завод – ХМЗ» 

В
им

ог
и 

сп
ож

ив
ач

а 
Зн

ач
ен

ня
 

те
хн

іч
ни

х 
ха

ра
кт

ер
и 

В
аж

ли
ві

ст
ь 

дл
я 

сп
ож

ив
ач

а 

Ча
с 

пе
ре

на
ла

ш
ту

ва
нн

я 
об

ла
дн

ан
ня

 

В
ла

сн
ий

 т
ра

нс
по

рт
 з 

ре
фр

иж
ер

ат
ор

ни
ми

 
ус

та
но

вк
ам

и 
П

ро
ду

кт
ив

ні
ст

ь 
ро

бо
ти

 о
бл

ад
на

нн
я 

У
мо

ви
 зб

ер
іг

ан
ня

 

Н
ая

вн
іс

ть
 

хо
ло

ди
ль

ни
кі

в 
Ча

с 
ви

го
то

вл
ен

ня
 

па
рт

ії 

С
кл

ад
сь

кі
 п

ло
щ

і 

1 
2 

3 
4 

5 

6 9 58 5 25 1,5 600 

5 12 69 7 28 1 500 

6 7 50 10 20 2 300 
 ☆  

☆ 
☆   ☆ 

 

Лиля
1



4. Висновки 
Дослідження % споживання різних груп кисломолочних виробів 

встановлено, що 20 % із числа опитаних майже щоденно споживають йогурти 
питні класичні. 15, 13 та 12 % респондентів щоденно споживають творог, 
сметану та йогурти із злаковими наповнювачами (відповідно). 10 % опитаних 
віддають перевагу споживанню ацидофіліну та кефіру. 9 % респондентів 
віддають перевагу молочнокислому продукту – ряженка. По 8 % респондентів 
щоденно споживають простоквашу та аерін. 2 % від числа опитаних 
споживають біфілайф. Із проведеного експерименту можливо зробити 
висновок, що такі кисломолочні вироби, як йогурти питні можливо віднести до 
продукції щоденного споживання. 

Визначивши % фізіологічно-функціональних інгредієнтів у складі йогурту, 
нехватки яких споживачем відчувається найбільше встановлено, що серед 
опитаних не користуються широким попитом йогурти із вмістом каротина, 
лецитина та вироби на основі соєвого молока (по 3 %). Споживач віддає 
перевагу йогурту із вмістом зародків пшениці та висівками (18 %). 17 % 
респондентів споживають йогурти із замінниками цукру. 

13 % віддають перевагу виробам, у складі яких присутні вітаміни. 10 % 
споживають йогурти із вмістом мікроелементів. 7 та 6 % (відповідно) опитаних 
віддають перевагу йогурту із вмістом антиоксидантів та ентеросорбентів. По 
5 % споживних переваг отримали знежирені вироби та вироби із вмістом 
харчових волокон. Спроектувавши функцію якості QFD-моделі в процесі 
виробництва інноваційного продукту оздоровчого призначення на прикладі 
йогурту підприємством «Харківський молочний завод» встановлено, що 
необхідно забезпечити новий йогурт оздоровчими, дієтичними властивості в 
залежності від спрямування та призначення. Споживач хоче бачити на полиці 
йогурт із звичними смаковими характеристиками, безпечний при споживанні та 
за невисокою ціною.  

По результатам розрахунку абсолютної вагомості характеристик нового 
йогурту встановлено доцільність виробництва, по створенню нового продукту. 
Впровадження QFD методу в діяльність ТОВ «Харківський молочний завод» 
дозволить скоротити терміни розробки продукту та виведення його на ринок 
більш ніж у 2 рази. Скоротити тривалість процесів планування та прийняття 
рішення. Скоротити час реагування на виникнення нових ринкових 
можливостей. Також застосування QFD-методології у перспективі дозволить 
уникнути, або звести до мінімуму коректування якості йогурту після його 
появи на ринку та забезпечити високу цінність та одночасно відносно низьку 
вартість за рахунок зведення до мінімуму витрат на виправлення 
невідповідностей. 

Дослідження, які описані у роботі, передбачають своє логічне 
продовження у напрямку розробки нових конкурентоспроможних продуктів з 
метою розширення асортименту продовольчих товарів оздоровчого 
призначення, доступних для масового споживання за ціновими та якісними 
характеристиками. 
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