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ОЦІНЮВАННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ 

БОРОШНЯНОГО КОНДИТЕРСЬКОГО ВИРОБУ «БУЛЬБАШКА» 

 

Н.А. Дзюба, Л.О. Валевська, І.М. Калугіна 
9
 

Наведено розрахунок перспективної конкурентоспроможності 

борошняного кондитерського виробу «Бульбашка», який оцінювали за 

методикою моделювання. За результатами розрахунку показника конкуренто-
спроможності встановлено, що мафін «Бульбашка» з високим вмістом 

глютину і вираженими біопротекторними властивостями буде конкуренто-

спроможним на споживчому ринку України за рахунок поліпшення 

органолептичних показників і підвищення харчової та біолог ічної цінності.  

Ключові слова: конкурентоспроможність, показники якості, мафін, 
біопротекторні властивості.  

 

ОЦЕНКА КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ МУЧНОГО 

КОНДИТЕРСКОГО ИЗДЕЛИЯ «БУЛЬБАШКА»  

 

Н.А. Дзюба, Л.А. Валевская, И.М. Калугина 

 
Приведен расчет перспективной конкурентоспособности мучного 

кондитерского изделия «Бульбашка», который оценивали по методике 

моделирования. По результатам расчета показателя конкурентоспособности 

установлено, что маффин «Бульбашка» с высоким содержанием глютина  
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и выраженными биопротекторными свойствами будет конкурентопособным 
на потребительском рынке Украины за счет улучшения органолептических 

показателей и повышения пищевой и биологической ценности. 

Ключевые слова: конкурентоспособность, показатели качества, 

маффин, биопротекторные свойства. 

 

ASSESS MENT OF THE COMPETITIVEN ESS  

OF THE «BULBAS HKA» FANTASTIC CONFECTIONERY 

 

N. Dzyuba, L. Valevskaya, I. Kalugina 

 
The article describes the classification of factors of competitiveness that affect 

the quality of the product. It is shown that this assessment is not only an information base 

for making strategic decisions and checking the effectiveness of their implementation, but 

also helps to develop recommendations for the application of managerial influence. The 

development of an active competitive strategy is based on the results of managerial 

examination of the factors of competitiveness of the goods. 
The calculation of the perspective competitiveness of the developed flour 

confectionery product with high content of gluten and expressed bioprotective properties 

was estimated, which was estimated using the modeling method, which includes 

indicators of product quality, information about the analogues of the developed products, 

the principle of conducting innovations. 
Models of Mafina "Bubble" and control are presented. The section shows that 

when the collagen is added to the hydrolyzate, the structure of the finished product 

significantly changes in the formulation. This increases pore size, significantly improves 

color. The "Bubble" maffin has a glossy surface with crunchy crust, unlike control, which 

is characterized by a darker surface. 
It has been shown that the introduction of collagen hydrolyzate contributes to the 

uniform distribution of moisture, thus, the bulk density of the dough reaches readiness for 

10 minutes faster than in the control sample. 

As the consumer first of all pays attention to organoleptic parameters and 

nutritional value, so these criteria of competitiveness were assigned the largest weight 
factor. 

The scale of the competitiveness of the flour product, which includes 

organoleptic parameters, nutritional value, indicators of innovation and marketing 

research is presented. According to the results of the calculation of the competitiveness 

index, it has been established that "Bubbles" with high gluten content and pronounced 
bioprotective properties will be competitive on the Ukrainian consumer market by 

improving organoleptic parameters, increasing the nutritional and biological value due 

to the content of essential amino acids, minerals, vitamins, fats, carbohydrates, fiber and 

pectin, the presence of preventive properties, which is very important in children's and 

hereditary nutrition. 
Keywords: competitiveness, quality indices, mafin, bioprotective properties. 
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Постановка проблеми у загальному вигляді. Сучасні умови 

розвитку економіки і суспільства обумовлюють необхідність 

оцінювання конкурентоспроможності нових продуктів харчування. 

Конкурентоспроможною є продукція, яка користується попитом у 

великої кількості споживачів і має не менш високий рівень якості, ніж 

відомі аналоги, але відрізняється від останніх елементами інновацій у 

вигляді об’єктів інтелектуальної власності: «ноу-хау», патентів та ін. 

[1–3]. Така продукція забезпечує тривалість реалізації на ринку й 

отримання прибутку. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Конкуренто-

спроможність як окрема категорія в економічних науках широко 

вивчена [2]. Кожне з проведених досліджень визначає інтегрований 

характер показника конкурентоспроможності, об’єднуючи якісні та 

кількісні показники. Управління конкурентоспроможністю товару є 

ціле-спрямованим впливом суб’єкта управління (власника або 

менеджера) на об’єкт управління (конкурентоспроможність товару). 

Оцінювання факторів конкурентоспроможності товару не тільки 

створює інфор-маційну базу для прийняття стратегічних рішень і 

перевірки ефективності їх реалізації, а й допомагає розробляти 

рекомендації до застосування управлінського впливу. Вироблення 

діючої конкурентної стратегії буду-ється на результатах 

управлінського обстеження факторів конкуренто-спроможності 

товару. 

Фактори конкурентоспроможності різноманітні, їх вплив на 

якість продукту або послуги накладається один на одного. Вони 

містять в собі як істотні внутрішні причини, які їх визначають, так і 

джерела (сили), які впливають на конкурентоспроможність товару. На 

рис. 1 представлені п’ять основних чинників конкурентоспроможності 

товару. Фактори, що впливають на конкурентоспроможність товару, 

можна поділяти на «жорсткі», або «тверді» і «м’які». Різними авторами 

виділяються різні критерії поділу цих понять. Таким чином, якість і 

ціна – дві основні характеристики товару, які впливають на його 

конкурентоспроможність. Важливість їх виділення обумовлена тим, 

що товар призначений для обміну, який може здійснитися за умови 

узгодження інтересів: споживач хоче отримати засіб задоволення своїх 

потреб, а виробник – відшкодувати свої витрати й отримати прибуток, 

що визначається ціною і кількістю реалізованого товару. 
Для товару бути конкурентоспроможним означає не просто 

мати здатність протистояти конкуренції інших товарів, а й 

перевершувати їх. Конкурентоспроможність товару можна визначити 

тільки в разі порівняння його властивостей з товарами конкурентів або 
з гіпотетичним товаром-еталоном. Необхідно відзначити, що 
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конкурентоспроможність не є постійною якістю товару. Саме тому 
підприємства повинні постійно вдосконалювати товар із метою більш 

повного задоволення потреб споживача.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рис. 1. Класифікація факторів, що впливають  

на конкурентоспроможність товару 

 

Мета статті  – розрахунок конкурентоспроможності 

борошняного кондитерського виробу «Бульбашка» з вираженими біо -

протекторними властивостями. 

Виклад основного матеріалу дослідження. В Одеській 

національній академії харчових технологій була розроблена 

композиція борошняного кондитерського виробу – мафіну 

«Бульбашка» з підвищеним вмістом глютину й вираженими біопро-

текторними властивостями [4].  

Рецептурна композиція мафіну складається з пшеничного борошна 

43,9 г, цукру-піску – 14,6 г, масла вершкового – 12,6 г, меланжу – 4,9 г, 

Види факторів, що впливають  
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дріжджів хлібопекарських – 1 г, солі кухонної – 0,2 г, родзинок – 5,8 г, 

цукатів – 2,9 г, ядер горіхів фундука – 7,7 г, пудри ванільної – 0,9 г, 

колагенового препарату – 5 г, пудри рафінадної – 0,5 г. 

Досліджено показники якості [5] мафіну, за результатами яких 

установлено, що отриманий продукт має високі органолептичні 

показники, підвищену харчову та біологічну цінність за рахунок вмісту 

незамінних амінокислот, мінеральних речовин, вітамінів, білка, жирів, 

вуглеводів, клітковини та пектину. 

Конкурентоспроможність отриманого виробу оцінювали за 

методикою моделювання [1; 2; 6–9], яка включає показники якості 

продуктів, інформацію аналогів розроблених товарів, принцип ведення 

інновацій. 

Відповідно до цієї методики існує шкала, яка враховує такі 

елементи:  

– рівень якості;  

– коефіцієнт вагомості;  

– показники якості;  

– характеристики рівня якості;  

– виведення сумарного комплексного показника рівня якості і 

використання його для розрахунку перспективної конкуренто-

спроможності моделюємого інноваційного товару;  

– введення в формулу розрахунків значень для приведення 

особливостей створюваних інноваційних товарів і аналогів до 

загальної умовної одиниці;  

– складання електронної таблиці для оперативності підрахунків 

за допомогою комп’ютерної техніки. 

При розрахунку перспективної конкурентоспроможності 

борошняного кондитерського виробу береться до уваги ціна та безпека 

продукту. Формула конкурентоспроможності може виглядати так: 
 

 

 

 

де Σmigi – сумарний комплексний показник рівня якості, виражений в 

балах (mi – коефіцієнт вагомості і gi – показник якості і-их 

властивостей); Ц – ціна за одиницю продукції; Б – безпечність 

продукту. 

Безпечність продукту під час розрахунку конкуренто-

спроможності враховує наявність або відсутність у ньому шкідливих 

для організму людини харчових добавок. У результаті дріб множиться 
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

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на 0 (продукт не є конкурентоспроможним) або на 1 (продукт має 

високу конкурентоспроможність). 

Шкала оцінювання за якістю враховує три р івня [1; 2]:  

– хороша продукція (4 бали) – конкурентоспроможна продукція 

з найвищими значеннями; 

– задовільна (3 бали) – продукція, яка може на деякий час 

конкурувати з кращими зразками, але не довго; 

– погана продукція (2 бали) – продукція, яка може бути 

конкуренто-спроможною тільки найближчим часом, але не в 

майбутньому [10–14].  
Органолептичний (сенсорний) аналіз проводили відповідно до 

міжнародної класифікації методів відповідно до ISO 6558 (рис. 2). 

Виходячи зі споживчих переваг, розроблений комплексний підхід до 

оцінювання якості органолептичних показників мафіну «Бульбашка» 

(табл. 1). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рис. 2. Класифікація методів сенсорного аналізу 

 

На рисунку 3 представлено зразки мафіну «Бульбашка» і 

контролю. На розрізі видно , що в разі внесення гідролізату колагену до 

складу рецептури суттєво  змінюється і структура готового продукту. 

Так зб ільшується розмір пор, колір значно поліпшується (від світло -

золотого до золотого). Мафін «Бульбашка» має глянцеву поверхню із 
хрусткою скоринкою. У контрольному зразку поверхня більш темна 

(від темно-золотого до світло-коричневого).  
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 Таблиця 1 

Класифікація органолептичних методів відповідно до завдання 

 

Функції  
комісії Виявлення 

якісних 
відмінностей 

Оцінка 

часткової  
і загальної 

якості 

Споживча 
оцінка 

Контроль 
якості 

Завдання 
Визначення 

якості 
Виявлення 
бажаності 

Визначення 
відповідності 
стандартам 

Використання 
отриманих 
результатів 

Виключно 
дослідне 

Для дослідних 
порівнянь 

мети, 
конкурсів 

якості 

Вивчення 
звичок 

споживачів 

Відділи 
технічного і 
державного 
контролю 

Функції  
комісії 

Виявлення 
якісних 

відмінностей 

Оцінка 
часткової і 
загальної 

якості 

Споживча 
оцінка 

Контроль  
якості 

Спосіб 
вимірювання 

Фізіологічний 
Фізіологічний 

і 
психологічний 

Психо-
логічний 

Фізіо-
логічний 

Кількість  
членів  
комісії 

3–10 40 і більше 1–4 

Підготовка 

оцінювачів 

Постійне 
спеціальне 

навчання 

Кваліфікаційна 
спеціалізація 

оцінювачів 

Ненавчені 
Постійні 

експерти 

Перевірка 
чутливості 

Перед  
кожною 
оцінкою 

Кожен раз  
при створенні  

комісії 

Не пере- 
віряється 

Періодична 
перевірка 
сенсорних 
мінімумів 

Методи,  

які використо-
вувалися 

1. Парний 

2. Двопарний 
3. Трикутний 

1. Порівняльний 
2. Баловий 

3. Послідовний 
4. Розведення 

1. Голо- 

сування 
2. Анкету- 
вання 
3. Парний 

4. Трикутний 
5. Дослідженя 
попиту 
6. Шкала 

бажаності 

1. Баловий 

2. Послі-
довний 

 

Уведення гідролізату колагену сприяє рівномірному розподілу 
вологи, тим самим маса тіста під час випікання доходить до готовності 

на 10 хвилин швидше, ніж у контрольному зразку. 
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а 

 

  б 

 
Рис. 3. Зразок мафіну (а) і контролю (б) 

 

Оскільки споживач в першу чергу звертає увагу на 

органолептичні показники і харчову цінність, тому цим критеріям 

конкурентоспроможності було присвоєно найбільший коефіцієнт 

вагомості (табл. 2). 

 

Таблиця 2 

Шкала оцінювання конкурентоспроможності мафіну «Бульбашка» 

 

Показ
-ник 

Квагом. 

Рівень якості, 
бали 

Характеристика рівня якості 

4 3 2 Добре (4) 
Задовільно 

(3) 

Незадовільно 

(2) 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Органолептичні показники 

Колір 8 32 24 16 

Від світло-
золотистого 
до яскраво-
золотого, 
без сторонніх 
вкраплень, 
чітко видні 
добавки 
з притаман-
ним їм 
кольором 

Світло-
золотистий, 
без 
сторонніх 
вкраплень, 
чітко видно 
добавки 

Наявність 
сторонніх 
вкраплень, 
не видно 
добавок 
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Продовження табл. 2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Смак 10 40 30 20 

Приємний, 
солодку-
ватий, 
виражений 
смак добавок 

Слабо 
виражений 
смак 
добавок 

Невиражений 
смак добавок, 
наявність 
стороннього 
присмаку 

Аромат 7 24 21 14 

Інтенсивно 
виражений 
аромат 
добавок 

Слабо 
виражений 
смак 
добавок 

Невиражений 
аромат 
добавок, 
наявність 
стороннього 
запаху 

Кон-
систен-

ція 
8 32 24 16 

Пухка, 
повітряна,  
в міру 
щільна 

Повітряна, 
нещільна 

Розтікається 

Показники харчової цінності 
Вміст 
білка, 
г/100 г 
про-
дукту 

10 40 30 20 більше 11 5–8 менше 5 

Вміст 
крохмал
ю, г/100 
г про-
дукту 

5 20 15 10 не більше 20 10–20 більше 20 

Вміст 
клітко-
вини, 
г/100 г 
про-
дукту 

10 40 30 20 не менше 0,6 0,2–0,5 менше 0,2 

Енер-
гетична 
цінність, 
ккал на 
г/100 г 
про-
дукту 

9 36 27 18 
не більше 
265 

267–275 більше 275 

Профі-
лактичні 
власти-
вості 

8 32 24 16 
Багато 
направлень 

3–4 
направлення 

1–2 
направлення 

Показники інноваційної діяльності 
Новизна 
рецеп-
тури 

10 40 30 20 
Захищено 
патентом 

Не 
захищено  
патентом 

Відсутня 
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Продовження табл. 2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Показники маркетингових досліджень 

Реклама 7 24 21 14 

Телеба-
чення, 
газети, 
журнали, 
зовнішня 
реклама 

Газети, 
журнали, 
зовнішня 
реклама 

Відсутня 

Аналіз 
ринку, 
попит 8 32 24 16 

Немає конку-
рентів, 
високий 
попит 

Слабка 
конку-
ренція, 
високий 
попит 

Сильна 
конкуренція, 
слабкий 
попит 

Комп-
лексний 
показник 
конку-
ренто-
спромож
ності 

100 400 300 200    

 

Результати розрахунку конкурентоспроможності дослідного 

зразка мафіну й контролю наведені в таблиці 3.  
 

Таблиця 3 

Розрахунок конкурентоспроможності 
 

Показник Квагом. 

Рівень 

якості, бали 
Оцінка зразків 

4 3 2 
Конт-
роль 

Мафін 

«Буль-
башка» 

1 2 3 4 5 6 7 

Органолептичні показники 

Колір 8 32 24 16 16 32 

Смак 10 40 30 20 20 40 

Аромат 7 28 21 14 14 28 

Консистенція  8 32 24 16 16 32 

Показники харчової цінності 

Вміст білка, г/100 г продукту 10 40 30 20 20 40 

Вміст крохмалю, г/100 г продукту 5 20 15 10 15 20 

Вміст клітковини, г/100 г продукту 10 40 30 20 20 40 

Енергетична цінність, ккал на  

г/100 г продукту 
9 36 27 18 18 36 

Профілактичні властивості 8 32 24 16 16 32 



 126  

Продовження табл. 3 
1 2 3 4 5 6 7 

Показники інноваційної діяльності 

Новизна рецептури 10 40 30 20 20 40 

Показники маркетингових досліджень 

Реклама 7 28 21 14 14 21 

Аналіз ринку, попит 8 32 24 16 16 32 

Комплексний показник 

конкурентоспроможності 
100 400 300 200 205 393 

Ціна за 100 г      5,5 6,0 

Конкурентоспроможність      37,3 65,5 

 

Таким чином, мафін «Бульбашка» з високим вмістом глютину і 

вираженими біопротекторними властивостями буде конкуренто -

спроможним на споживчому ринку України за рахунок поліпшення 

органолептичних показників, підвищення вмісту в ньому білка, вітам інів 

і мінеральних речовин, наявності профілактичних властивостей, що є 

дуже важливим у дитячому та геродієтичному харчуванні.  
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