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6. КОМЕРЦІАЛІЗАЦІЯ ІННОВАЦІЙНИХ ХАРЧОВИХ  
ПРОДУКТІВ 

 
 

6.1 Маркетингове забезпечення комерціалізації інноваційних 
харчових продуктів 

 
Жегус О.В., Пілюгіна І.С., Пилипенко В.І. 

 
Основою сучасних конкурентних стратегій на виробничих підприєм-

ствах є інноваційні процеси, які забезпечують створення та просування но-
вих продуктів, впровадження нових технологій виробництва, удоскона-
лення процесів організації та управління діяльністю підприємств. Для під-
вищення ефективності інноваційних процесів у сфері виробництва необ-
хідним є використання маркетингу як сучасної концепції управління, яка 
на основі узгодження можливостей виробника із запитами споживачів за-
безпечує затребуваність інноваційного продукту на ринку та його перспе-
ктивність. 

Використовуючи маркетинг в інноваційному процесі на виробничих 
підприємствах вирішуються завдання щодо: 

 визначення стану та тенденцій товарного ринку і ринку іннова-
цій; 

 аналізу потреб та вимог споживачів, виявлення незадоволених 
та перспективних потреб; 

 оцінки чинників зовнішнього середовища, за результатами якої 
визначаються наявні та потенційні загрози і можливості; зміни, які зумов-
люють трансформації, до яких має адаптуватися підприємство; 

 формування маркетингової стратегії просування інноваційного 
продукту на ринок; 

 вибір інструментарію маркетингу та планування маркетингових 
заходів у процесі підготовки інноваційного продукту до виведення його 
на ринок та подальшого просування; 

 спрямування зусиль на формування та стимулювання попиту на 
інноваційні продукти; 

 моніторинг сприйняття інноваційного продукту споживачами, 
оцінка попиту та визначення результативності маркетингових заходів. 

Маркетинг на виробничих підприємствах, які здійснюють активну 
інноваційну діяльність, сприяє розробці та виготовленню, виведенню на 
ринок і подальшому просуванню нових продуктів з відмінними абсолютно 
новими або оновленими споживчими властивостями. Використання спе-
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цифічних інструментів маркетингу інновацій забезпечує вплив на поведі-
нку потенційних споживачів і створює умови для прийняття купівельних 
рішень (рис. 6.1). 

 

 
Рис. 6.1. Взаємозв’язок етапів маркетингу інновацій та  

процесу прийняття купівельних рішень 
 
За сучасної практики в значній частині вітчизняних промислових під-

приємств використовуються переважно окремі інструменти маркетингу. 
Крім того, маркетингові рішення приймаються в умовах недостатнього ін-
формаційного забезпечення, здебільшого інтуїтивно, проте для успіху 
інноваційно активного промислового підприємства потрібна дієва система 
маркетингу у вигляді організаційно-управлінського механізму маркетингу 
як філософії бізнесу. 

Для успіху продуктових інновацій важливо забезпечити маркетин-
гове супроводження інноваційного процесу на усіх етапах на основі пос-
тійної взаємодії з фахівцями з маркетингу. На етапі пошуку ідей для нових 
продуктів актуалізується аналітична функція маркетингу. Саме результати 
маркетингових досліджень ринку, зовнішнього середовища, потенційних 
споживачів, конкурентів виступають важливим джерелом інформації 
щодо насиченості ринку товарами, їх відповідності запитам та вимогам 
споживачів, задоволеності наявних та наявності перспективних потреб. 

Забезпечення доступності 
інноваційного продукту, 

формування та  
стимулювання попиту

Інформування споживачів про 
продукт, його відмінності, 

характеристики, особливості 

Формування споживчої 
цінності та корисності 

продукту для споживачів

Маркетинг інновацій 

Зацікавленість 
продуктом 

Інтерес до продукту 

Купівля 
продукту 



– 216 –  

Особливу увагу маркетологи приділяють визначенню чинників успіху 
інноваційного продукту на ринку, спрямовують зусилля на виявлення ре-
зервів для удосконалення продукту і технологій на підприємстві, пропону-
ють варіанти змін продукту, ініціюють можливі відмінні його характерис-
тики від існуючих на ринку для забезпечення унікальних конкурентних 
переваг. Завданням маркетологів є розробка варіантів концепцій продукту, 
тестування їх на цільових групах споживачів, обґрунтування вибору най-
більш перспективної ідеї інноваційного продукту.  

Особливе значення в інноваційному процесі відіграє маркетингове за-
безпечення кінцевого етапу – етапу комерціалізації, а саме його ринкової 
складової, що передбачає використання маркетингових інструментів, ме-
тодів та технологій для формування та стимулювання попиту потенційних 
споживачів на інноваційний продукт.  

Стратегічне значення для економіки України має харчова промисло-
вість, яка за даними Державної служби статистики України 3 у 2019 р. 
забезпечила більше 17% обсягів промислового виробництва. У структурі 
харчової промисловості 7,3% обсягу виробництва забезпечує кондитер-
ська галузь, яка характеризується значними перспективами розвитку, але 
у складних соціально-економічних, політичних умовах в Україні за  да-
ними UFEB 8 у 2011-2018  рр. обсяги виробництва кондитерських виро-
бів з цукру скоротилися з 230 до 187 тис. т на рік, тобто майже на 20% (рис. 
6.2), що свідчить про уповільнення темпів розвитку даного сегменту ринку 
і характеризує поглиблення проблем у виробників.  

Для зростання економіки України важливим є подальший розвиток 
ринку кондитерських виробів з цукру, тому пріоритетом є нарощення об-
сягів виробництва та освоєння виробниками нових ніш ринку, що зумов-
лює необхідність активізації інноваційної діяльності. Саме інновації є ру-
шійним процесом і поштовхом подальшого успішного його функціону-
вання 11. 

У цілому ринок кондитерських виробів в Україні характеризується 
високим рівнем насиченості та конкуренції. Для збереження та подаль-
шого розширення частки ринку підприємствам кондитерської галузі необ-
хідно постійно підвищувати конкурентоспроможність своєї продукції. Для 
вирішення цього завдання багатьма підприємствами здійснено модерніза-
цію виробництва, створено нові потужності, оновлено обладнання. Для 
ефективного їх використання потрібні сучасні технології виробництва 
кондитерських виробів, здатні забезпечити зростання якості, біологічної 
цінності і смакових властивостей продукції. Президент об’єднання «Укр-
кондпром» О. В. Балдинюк зазначає що саме інноваційні технології, нові-
тня приваблива та ефективна упаковка разом із високою якістю, безпечні-
стю та помірною ціною українських кондитерських виробів відкрили їхнім 
виробникам шлях до ринків більш ніж 50 країн світу 8. 
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Рис. 6.2. Динаміка виробництва кондитерських виробів з цукру 

в Україні у 2011-2018 рр. 
 
Пропозиція кондитерських виробів на вітчизняному ринку достатньо 

різноманітна за широтою та глибиною асортименту, що ускладнює за-
вдання пошуку інноваційних ідей. Ураховуючи сучасні споживчі тренди, 
які фокусуються на зростанні вимог покупців до якості, безпеки, смаку ха-
рчових продуктів, одним із перспективних напрямів інновацій в сегменті 
кондитерських виробів з цукру є підвищення харчової цінності за рахунок 
додавання натуральної рослинної сировини, що сприятиме збагаченню їх 
функціональними інгредієнтами. 

Значний попит у населення, особливо у дітей мають кондитерські ви-
роби з цукру, тому потенціалом зростання характеризується ринок пасти-
льних кондитерських виробів, зокрема такий продукт як маршмелоу, який 
є відносно новим для вітчизняного ринку продуктом. Цей кондитерський 
виріб відрізняється піноподібною структурою, має незвичну тягучу конси-
стенцію, приємний смак і аромат. Для забезпечення високих органолепти-
чних показників виробу до традиційних рецептур, якими користуються ви-
робники, включено синтетичні смакові й ароматичні речовини, які можуть 
негативно впливати на організм людини, зокрема спричиняти порушення 
з боку нервової системи та органів травлення, індукувати алергічні реакції 
організму. 

Слід зазначити, що погіршення екологічної ситуації в Україні, непо-
вноцінне та незбалансоване харчування, зниження якості харчових проду-
ктів та використання під час їх виготовлення синтетичних компонентів 
призводить до збільшення кількості захворювань серед населення. Одним 
зі шляхів вирішення цього питання є виробництво оздоровчих харчових 
продуктів із підвищеним вмістом біологічно активних речовин. Завдяки 
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антиоксидантній, імуномодулюючій, детоксикуючій, антиканцерогенній 
активності вітамін С, антоціани та каротиноїди займають особливе місце 
серед біологічно активних речовин. Тому для підвищення харчової цінно-
сті даного продукту виробникам кондитерських виробів доцільно запрова-
джувати інноваційні технології виробництва маршмелоу, які передбача-
ють використання виключно натуральних компонентів. 

Останнім часом вітчизняними та зарубіжними науковцями активно 
проводиться робота щодо розробки технологій маршмелоу підвищеної ха-
рчової цінності. Так, вітчизняними вченими запропоновано використання 
у технології маршмелоу біологічно активної добавки  спіруліни, яка має 
цінний хімічний склад. Крім того спіруліна має інтенсивне забарвлення, 
що дозволяє відмовитись від синтетичних барвників 7. Розроблено тех-
нології маршмелоу, до складу якого входять морквяний та гарбузовий 
соки, екстракти чорного та зеленого чаю, ячмінно-солодовий та полісоло-
довий екстракти 2, 4. У результаті досліджень щодо використання пло-
дово-ягідної сировини у технології маршмелоу на фруктозі доведено доці-
льність використання порошку топінамбура та фруктових соків із метою 
підвищення біологічної та харчової цінності маршмелоу 10, 12, 13. Уче-
ними Латвії проводилися дослідження щодо доцільності використання су-
хого бджолиного пилку у виробництві маршмелоу, що дозволило отри-
мати інноваційний продукт з підвищеною харчовою цінністю 26. Уче-
ними Казахстану запропоновано використання вітамінів С, В1, фітодоба-
вок та інвертного сиропу у виробництві маршмелоу. Одержано новий вид 
маршмелоу рожевого кольору з ароматом чорниці. За рахунок викорис-
тання вторинної сировини (інвертного сиропу) нова технологія є більш 
економічною. Споживання нового продукту сприятиме зміцненню імуні-
тету людини, оскільки маршмелоу з натуральними харчовими добавками 
є прямим постачальником макро- та мікронутрієнтів 22. Крім того, уче-
ними доведено доцільність використання кріас-порошків із суданської троянди 
та чорноплідної горобини в якості барвників під час виробництва маршме-
лоу. Це дозволило підвищити харчову цінність виробів, виключити з реце-
птури синтетичні барвники та ароматизатори 22. Введення до складу ма-
ршмелоу водно-спиртових екстрактів кріас-порошків із суданської троя-
нди та чорноплідної горобини дозволяє виготовляти вироби рожевого ко-
льору, інтенсивність якого наприкінці терміну зберігання становить 
60…72% та 78…84% від початкового значення відповідно 23. Зазнача-
ється, що нові види маршмелоу з натуральними харчовими добавками ма-
ють підвищені антиоксидантні властивості, стабільні протягом гарантова-
ного терміну зберігання 1, 25. Ученими вже створено маршмелоу спеці-
ального дієтичного призначення (для спортсменів), до рецептури якого 
входять порошки з чорноплідної горобини та барбарису. Споживання но-
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вих видів маршмелоу дозволить забезпечити організм людини з підвище-
ними фізичними навантаженнями необхідною кількістю енергії та дозво-
лить збагатити харчовий раціон необхідною кількістю макро- та мікрону-
трієнтів 7. 

Проведений аналіз наукових досліджень показав різноманітність ідей 
та підходів до вирішення проблеми підвищення харчової цінності та кори-
сності маршмелоу. У результаті пошуку інноваційних ідей удосконалення 
технології виробництва маршмелоу з високою харчовою цінністю обґрун-
товано доцільність використання порошку чорної смородини. З літератур-
них джерел відомо, що чорна смородина багата мінеральними речовинами 
та вітамінами. В 100 г чорної смородини міститься: вода – 82 г, білки  1,4 
г, жири  0,41 г, вуглеводи  13,4 г, харчові волокна  2 г, зола  0,86 г; 
вітаміни: вітамін А (бета-каротин) – 9 мкг, вітамін В1 (тіамін) – 0,05 мг, 
вітамін В2 (рибофлавін) – 0,05 мг, ніацин (вітамін В3 або РР) – 0,3 мг, ві-
тамін В5 (пантотенова кислота) – 0,4 мг, вітамін В6 (піридоксин) – 0,066 
мг, вітамін С (аскорбінова кислота) – 181 мг, вітамін Е (токоферол) – 1 мг; 
макроелементи: калій – 322 мг, кальцій – 55 мг, магній – 24 мг, натрій – 2 
мг, фосфор – 59 мг; мікроелементи: залізо – 1,54 мг, марганець – 256 мкг, 
мідь – 86 мкг, цинк – 0,27 мг. 

Чорна смородина є перспективною сировиною для одержання нату-
ральних барвників антоціанової природи у формі екстрактів та порошків, 
які можуть бути використані для надання забарвлення різноманітній хар-
човій продукції, напоям тощо 5, 16, 18-20. Багаточисельними досліджен-
нями доведено, що вихідна сировина та її екстракти мають антиоксидан-
тні, імуномоделюючі властивості, а також високу забарвлюючу здатність, 
гарні смакові та ароматичні характеристики 14, 15.  

Сублімований порошок із чорної смородини – це продукт, звільнений 
від води, який зберіг свої корисні речовини і властивості. Під час субліма-
ційного сушіння продукт повністю зберігає свій колір і запах. Сублімова-
ний порошок із чорної смородини містить значну кількість біологічно ак-
тивних речовин, макро- та мікроелементів і поряд із цим має високу заба-
рвлюючу здатність, тому його доцільно використовувати у технології ма-
ршмелоу для надання йому забарвлення та підвищення харчової цінності 
готових виробів. 

Засновуючись на результатах проведених досліджень щодо можливо-
сті використання сублімованого порошку із чорної смородини, розроблено 
технологію виробництва інноваційного продукту маршмелоу «Чорносмо-
родиновий». В якості прототипу була використана традиційна рецептура 
маршмелоу (табл. 6.1). 

Доведено, що найкращою формою внесення добавки з чорної сморо-
дини є суспензія у 1,5% розчині лимонної кислоти, стадія внесення доба-
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вки у продукт  змішування, концентрація  0,7% від загальної маси про-
дукту. Встановлено, що під час додавання порошку з чорної смородини до 
рецептури маршмелоу, вироби набувають яскраво вираженого кольору. 
Найкращий колір виробів спостерігався за умов введення до рецептури не 
менше 0,7 % порошку від загальної маси виробів. Смак виробів кисло-со-
лодкий, із присмаком рослинної добавки, без стороннього запаху. 

 
Таблиця 6.1 – Рецептура інноваційного продукту маршмелоу «Чорно-

смородиновий» 

Найменування сиро-
вини 

Масова 
частка 
СР, % 

Витрата сировини на маршмелоу,  
на 1000 кг готового виробу, кг 

Традиційний про-
дукт 

Новий продукт 

кг у СР, % кг 
Цукор білий кристалі-
чний 

99,85 460,58 459,89 460,58 

Патока крохмальна 78,00 404,01 315,13 404,01 

Желатин  84,00 41,41 34,78 41,41 

Кислота лимонна 92,00 1,5 1,38 1,5 

Сорбіт 67,50 5,24 3,54 5,24 
Цукрова пудра 99,85 6,04 6,03 6,04 
Крохмаль кукурудзя-
ний 

87,00 
24,17 21,03 24,17 

Ароматизатор іденти-
чний натуральному 
«Полуниця» 

0,00 0,62 0,00  

Ароматизатор іденти-
чний натуральному 
«Ванілін» 

100,00 0,41 0,41  

Барвник «Кармуазин» 
Е122 

0,05 0,05 0,0025  

Сублімований поро-
шок із чорної сморо-
дини 

92,00   7 

РАЗОМ  944,03 842,19 949,95 
ВИХІД 80,00 1000,00 800,00 1000 
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Запропонований інноваційний виріб без синтетичних барвників та 
ароматизаторів, за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологіч-
ними показниками якості відповідає вимогам нормативної документації. 
Інноваційна технологія передбачає внесення сублімованого порошку з чо-
рної смородини, який містить антоціани, вітамін С, низькомолекулярні фе-
нольні сполуки на стадії змішування після механічної обробки та 
охолодження, що забезпечує максимальне збереження біологічно актив-
них речовин у готових виробах. Таким чином, використання порошку із 
чорної смородини в технології маршмелоу дозволяє одержати вироби з ви-
сокими показниками якості та підвищеною харчовою цінністю. 

Для визначення перспектив та інструментів просування інновацій-
ного виробу маршмелоу «Чорносмородиновий», досліджено конкурентну 
ситуацію, що склалася на вітчизняному ринку. В Україні найбільшим ви-
робником маршмелоу або зефіру жувального є «Виробничо-кондитерська 
група «Лісова казка», серед вітчизняних конкурентів виявлено ТМ 
«PAPAdesign», «Cornellis». На ринку представлено маршмелоу імпортного 
виробництва: ТМ «Millenium» (Бельгія), «Rocky Mountain» (США). Хара-
ктеристики продуктів, представлених на вітчизняному ринку, наведено у 
табл. 6.2. 

 
Таблиця 6.2 – Характеристика маршмелоу різних торгових марок 

Характе-
ристики 
продукту 

Торгова марка 
«Лісова 
казка», 
Україна 

«Mille-
nium», 
Бельгія 

Rocky 
Mountain, 
США 

PA-
PAdesign, 
Україна 

Cornel-
lis, 
Україні 

Зовнішній 
вигляд 

     

Упаковка 
Поліети-
лен 

Поліети-
лен 

Поліети-
лен 

Кортонна 
коробка 

Полі-
ети-лен 

Особли-
вості  

Пломбі-
рно-ва-
нільний 

Фрукто-
вий мікс 

Безглюте-
новий 

Класич-
ний 

Класи-
чний 

Вага, г 200 225 150 100 90 
Ціна, грн. 30 40 70 99 30 
Ціна за 
100 г. 

15 18 47 99 33 

 
Порівнюючи упаковку досліджених продуктів, установлено, що най-

більш часто виробники використовують упаковку із поліетилену. Харак-
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терним для упаковок маршмелоу є використання яскравих кольорів, сю-
жетних картинок. Слід відзначити, що на ринку представлено маршмелоу 
з різними смаками: шоколаду, ванілі, фруктові. Аналіз продукції на сайті 
«Виробничо-кондитерська група «Лісова казка» показав 17, що серед 
фруктових ароматизаторів використовується смак персику, полуниці, аб-
рикосу або фруктові мікси. Відповідно до результатів аналізу товарного 
ринку новий продукт – маршмелоу «Чорносмородиновий» має перспек-
тиви успішного просування за рахунок наявності унікальних конкурент-
них переваг, головна з яких те, що для виведення на ринок пропонується 
натуральний продукт з підвищеною вітамінною цінністю, та відмінним від 
наявних на ринку смаком чорної смородини. 

Для виявлення особливостей попиту і сприйняття нового продукту 
потенційними споживачами проведено маркетингове дослідження мето-
дом онлайн-опитування. Для його проведення розроблено анкету на основі 
платформи GoogleForms 24. Вибірку сформовано із мешканців м. Хар-
кова, методом випадкового відбору. Обсяг вибірки визначено з урахуван-
ням того, що для великих генеральних сукупностей (N>5000) із довірчою 
ймовірністю 0,954 достатньою буде вибіркова сукупність із 400 осіб. Ма-
тематично доведено, що для генеральної сукупності у 1000000 достатньою 
буде вибіркова сукупність у 400 об’єктів. За даними Головного управління 
статистики у м. Харкові середня чисельність у січні-серпні 2019 року 
склала 1442868 осіб 21, тому для забезпечення репрезентативності ре-
зультатів дослідження обсяг вибірки визначено у 600 осіб. За результатами 
розсилання електронної анкети на e-mail, одержано 632 відповіді. За соці-
ально-демографічними характеристиками структура вибірки представлена 
на рис. 6.3, що підтверджує оптимальну її структуру для забезпечення на-
дійності одержаних результатів.  

За результатами дослідження купівельних переваг щодо виду конди-
терських виробів виявлено (рис. 6.4), що значна частка, а саме 46,2%, опи-
таних серед кондитерських виробів з цукру віддають перевагу пастильним 
виробам. Карамельним виробам віддають перевагу 36%, а мармеладним – 
лише 13%. Відповідно до тенденцій, що склалися, можна констатувати на-
явність значного потенційного попиту на маршмелоу, який відноситься до 
пастильних виробів. 

У той же час установлено, що досить часто, а саме 2-3 р. на тиждень, 
та 2-3 на місяць пастильні кондитерські вироби купують лише 5 та 26%, 
відповідно (рис. 6.5). Більшість з опитаних, 31%, купують їх рідше разу на 
місяць. За таких умов для просування маршмелоу на ринку кондитерських 
виробів необхідними є маркетингові заходи щодо формування та стиму-
лювання попиту. 
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Рис. 6.3. Характеристики демографічної структури вибірки 
 
 
 

 
  
 

 
Рис. 6.4. Розподіл відповідей респондентів за купівельними перева-

гами щодо вибору виду кондитерських виробів з цукру 
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Рис. 6.5. Розподіл відповідей респондентів за купівельними перева-

гами щодо вибору виду кондитерських виробів з цукру 
 
Оцінювання задоволеності споживачів представленими на ринку про-

дуктами маршмелоу свідчить про наявність незадоволеного попиту, оскі-
льки у сукупності більше 40% відзначили (рис. 6.6), що незадоволені та 
абсолютно не задоволені асортиментом маршмелоу, а ще 26,3% були не 
упевнені та відзначили, що частково задоволені.  

 

 
Рис. 6.6. Розподіл відповідей респондентів за рівнем задоволеності 

асортиментом маршмелоу 
 
У зв’язку із виявленими фактами необхідно визначити чинники, що 

впливають на вибір маршмелоу, та причини незадоволеності. За результа-
тами проведеного дослідження установлено (табл. 6.3), що найбільш важ-
ливим чинниками вибору пастильних кондитерських виробів для спожи-
вачів є склад продукту – на 1 місці та ціна – 2 місце; невелике значення має 
колір, майже не мають значення форма, смак і запах.  
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Таблиця 6.3 – Результати оцінок важливості чинників вибору пасти-
льних кондитерських виробів 

Чин-
ники 
ви-

бору 

Варіанти відповідей 

С
ум

а 
 з

ва
ж

ен
их

 о
ці

но
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е 
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е 
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(3
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В
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(4

 б
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А
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ю

тн
о 

ва
ж

ли
во

  
(5

 б
) 

Q
* 

W
* 

Q
 

W
 

Q
 

W
 

Q
 

W
 

Q
 

W
 

Смак і 
запах 

53 53 67 134 180 541 295 1180 44 220 2127 0,181 5 

Форма 71 71 55 110 164 492 279 1114 71 355 2142 0,182 4 

Колір 31 31 29 58 197 590 279 1114 104 520 2313 0,196 3 

Склад 
про-
дукту  

19 19 21 42 66 197 229 918 304 1520 2695 0,229 1 

Ціна 7 7 35 70 115 344 328 1311 155 775 2507 0,213 2 

Разом  1  1784 1  
Q* – кількість опитаних; W* – зважена оцінка 
 
Важливість для споживачів складу продукту є загальним сучасним 

трендом, усе більше вони приділяють увагу вивченню інформації на упа-
ковці продукту щодо інгредієнтів, з яких вироблено продукт. Наявність 
консервантів, ароматизаторів, домішок інших додаткових компонентів 
значно погіршують продукт в очах споживача, тому важливою конкурен-
тною перевагою інноваційного продукту – маршмелоу з додаванням поро-
шку з чорної смородини буде як раз склад продукту. 

Аналіз оцінок задоволеності показав (табл. 6.4), що найбільше респо-
нденти не задоволені ціною, складом продукту, смаком та запахом, а най-
більше їх  задовольняє форма і колір.  

У процесі опитування було виявлено ставлення споживачів до арома-
тизаторів, барвників, натуральних добавок. За результатами дослідження 
(табл. 6.5), установлено, що майже 70% опитаних дуже погано та погано 
ставляться до синтетичних ароматизаторів, більше 80%  до синтетичних 
барвників. У той же час більше 60% добре та дуже добре ставляться до 
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додавання натуральних рослинних добавок, тому маршмелоу з додаван-
ням натуральної добавки з чорної смородини буле позитивно сприйматися 
більшістю потенційних споживачів. 

 
Таблиця 6.4 – Результати оцінок задоволеності чинниками вибору 

пастильних кондитерських виробів 

Чин-
ники 
ви-

бору 

Варіанти відповідей 

С
ум

а 
 з

ва
ж

ен
их

 о
ці

но
к 

Рі
ве

нь
 з

ад
ов

ол
ен

ос
ті

 %
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лютно не 
важливо 

(1 б) 

Не 
важ-
ливо  
(2 б) 

Має не 
велике 

зна-
чення 
(3 б) 

Важ-
ливо 
 (4 б) 

Абсо-
лютно 
важ-
ливо  
(5 б) 

Q
* 

W
* 

Q
 

W
 

Q
 

W
 

Q
 

W
 

Q
 

W
 

Смак і 
запах 

61 61 73 146 165 495 302 1208 38 190 2100 65,7 

Форма 65 65 47 94 178 534 256 1024 93 465 2182 68,3 

Колір 47 47 33 66 207 621 245 980 107 535 2249 70,4 
Склад 
про-

дукту 
59 59 48 96 263 789 197 788 72 360 2092 65,5 

Ціна 82 82 33 66 278 834 213 852 33 165 1999 62,6 

 
Таблиця 6.5 – Розподіл відповідей респондентів за відношенням до 

харчових добавок у маршмелоу 

Добавки до продукту 
Дуже по-

гано 
По-
гано 

Нейтраль
но 

Добр
е 

Дуже 
добре 

Натурального аромати-
затора 

4,2 2,5 25,7 35,8 31,6 

Синтетичного аромати-
затора 

38,5 31,6 23,6 5,2 1,1 

Натуральних барвників 2,5 3,8 20,5 46,2 27,1 

Синтетичних барвників 38,7 35,8 23,0 0,8 1,6 
Натуральних рослинних 

добавок 
1,4 2,5 35,8 28,2 31,9 

 
Потенційна місткість сегменту нового продукту оцінюється як доста-

тньо велика, оскільки за даними дослідження (рис. 6.7) не зважаючи на те, 
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що більшість віддають перевагу ванільному смаку маршмелоу, майже 40% 
опитаних віддають перевагу маршмелоу з плодово-ягідними добавками. 

 

 
 

Рис. 6.7. Розподіл відповідей респондентів за смаковими уподобан-
нями 

 
Оцінюючи перспективи просування нового виду маршмелоу з дода-

ванням натуральної рослинної добавки з чорної смородини, за результа-
тами опитування (рис. 6.8) виявлено, що більше 52% з високою та дуже 
високою ймовірністю будуть купувати даний продукт, ще 40% сумніва-
ються, тому під час виведення на ринок нового продукту необхідно спря-
мувати зусилля на формування та стимулювання попиту. 

 

 
Рис. 6.8. Розподіл відповідей респондентів за готовністю купувати 

маршмелоу з натуральною рослинною добавкою з чорної смородини 
 
Для прийняття обґрунтованих маркетингових рішень щодо форми но-

вого продукту респондентам було запропоновано визначити найбільш 
привабливу для них форму маршмелоу. За результатами опитування (рис. 
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6.9) виявлено, що більше третини респондентів, а саме 36%, як привабливу 
відзначили форму у вигляді брусочків та 21% п – у формі кубика. 

 
Рис. 6.9. Розподіл відповідей респондентів за привабливою 

 формою маршмелоу 
 
Крім вибору форми продукту важливим маркетинговим завданням є 

розробка привабливої та зручної упаковки. Більшість представлених на ри-
нку продуктів упаковано у полімерну плівку, її позитивно сприймають 
28% опитаних, 20% бажають, щоб у продукту було дві упаковки: внутрі-
шня з полімерної плівки та зовнішня – картонна коробочка, 12 % опитаних 
відзначили доцільність упаковки з крафту (рис. 6.10).  

 

 
 

Рис. 6.10. Розподіл відповідей респондентів за  
перевагами щодо упаковки продукту 
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Ураховуючи сучасні тенденції щодо екологічності упаковки, для но-
вого продукту – маршмелоу «Чорносмородиновий» студенткою запропо-
новано подвійну упаковку: внутрішня з прозорої полімерної плівки та зо-
внішня крафтовий пакет з віконечком, у якому буде видно продукт (рис. 
6.11).  

 

 
Рис. 6.11. Рекомендована упаковка для нового продукту –  

маршмелоу «Чорносмородиновий» 
 
Приймаючи маркетингові рішення щодо стратегії виведення нового 

продукту на ринок, одним із найбільш складних є питання вибору цінової 
стратегії. Розрахунки собівартості традиційного продукту та інновацій-
ного наведено у табл. 6.6. 

 
Таблиця 6.6 – Розрахунок фінансових витрат на сировину на вироб-

ництво 1 т  

Найменування си-
ровини 

Ціна 
заку-
півлі, 
грн. за 

кг 

Витрата сировини 
на маршмелоу, на 
1000 кг готового 

виробу, кг  

Фінансові витрати си-
ровини на маршме-

лоу,  
грн. на 1000 кг  

Старий  Новий  Старий  Новий  
1 2 3 4 5 6 

Цукор білий кри-
сталічний 

10,5 460,58 460,58 4836,09 4836,09 

Патока крохмальна 16,5 404,01 404,01 6666,165 6666,165 

Желатин  275 41,41 41,41 11387,75 11387,75 

Кислота лимонна 22,8 1,5 1,5 34,2 34,2 

Сорбіт 62,75 5,24 5,24 328,81 328,81 
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Продовження табл. 6.6 

1 2 3 4 5 6 

Цукрова пудра 26,0 6,04 6,04 157,04 157,04 

Крохмаль кукуруд-
зяний 

14,0 24,17 24,17 338,38 338,38 

Ароматизатор іден-
тичний натураль-
ному «Полуниця» 

50 
грн/г 

0,62  31000 0 

Ароматизатор іден-
тичний натураль-
ному «Ванілін» 190 0,41  77,9 0 

Барвник «Кармуа-
зин» Е122 

775 0,05  38,75 0 

Сублімований поро-
шок із чорної смо-
родини 

520  7 0 3640 

РАЗОМ    54865,09 27388,43 

Ціна за 1 кг    54,8 27,3 

Ціна за 100 г    5,49 2,73 

 
Результати розрахунків собівартості сировини на 1 т продукції свід-

чать, що запропонована рецептура маршмелоу дозволить виробляти про-
дукт, який є не тільки більш якісним з натуральною добавкою з чорної 
смородини, який не містить синтетичних ароматизаторів та барвників, а й 
буде більш дешевим, а значить доступним для потенційних споживачів. 
Ураховуючи підвищену споживчу цінність маршмелоу «Чорносмородино-
вий», даний продукт за ціною, менше, ніж ціна основного конкурента «Лі-
сова казка», яка становить 15 грн. за 100 г (табл. 6.2), матиме стійкі конку-
рентні переваги. 

Впровадження у виробництво інноваційного продукту – маршмелоу 
«Чорносмородиновий» сприятиме розширенню асортименту кондитерсь-
ких виробів з цукру, насиченню ринку натуральними, високоякісними кон-
дитерськими виробами з підвищеною харчовою цінністю. Виробник, який 
запровадить розроблену інноваційну технологію виробництва маршмелоу 
«Чорносмородиновий», отримає можливість покращити свій імідж, підви-
щити конкурентоспроможність підприємства, посилити позиції на ринку 
натуральних кондитерських виробів з цукру та забезпечити можливості 
подальшого розвитку. 
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