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Аннотация. В настоящее время наблюдается растущий спрос на функциональные 

продукты питания, которые не только удовлетворяют потребности в питательных веще-

ствах, но и оказывают положительное влияние на здоровье. Одним из перспективных 

направлений является разработка растительных ферментированных продуктов, обогащен-

ных хитозаном – биополимером, обладающим уникальными свойствами, такими как ан-

тимикробная активность, способность связывать жиры и улучшать пищеварение. 

Хитозан, обладающий уникальными свойствами, такими как биосовместимость, би-

оразлагаемость, антимикробная активность и способность к модификации, активно ис-

пользуется при разработке новых продуктов в медицине, пищевой промышленности и кос-

метологии. Однако создание конкурентоспособных изделий требует системного подхода, 

обеспечивающего баланс между потребительскими ожиданиями и технологическими 

ограничениями. В данной работе предложена методика проектирования продуктов на ос-

нове хитозана с использованием инструментов Quality Function Deployment (QFD), позво-

ляющая структурировать процесс разработки и минимизировать риски. 

QFD-методология применяется для трансформации рыночных требований в кон-

кретные инженерные параметры. В исследовании детально рассмотрены этапы построе-

ния «дома качества», включая выделение ключевых характеристик продукта и их взаимо-

связь с технологическими факторами.  

Практическая часть работы включает этапы разработки растительного ферментиро-

ванного продукта, обогащенного хитозаном. Методология QFD позволяет создать продукт 

под требования потребителей. Анализ требований потребителей происходил в приложе-

нии Q-СHECK. 
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Abstract. There is currently a growing demand for functional foods that not only meet 

nutritional needs but also offer positive health benefits. A promising avenue in this regard is 

the development of plant-based fermented products enriched with chitosan – a biopolymer pos-

sessing unique properties such as antimicrobial activity, fat-binding capacity, and the ability to 

improve digestion. 

Chitosan, characterized by its unique attributes including biocompatibility, biodegrada-

bility, antimicrobial activity, and modifiability, is actively utilized in the development of new 

products across medicine, the food industry, and cosmetology. However, the creation of com-

petitive products necessitates a systematic approach that balances consumer expectations with 

technological constraints. This paper proposes a methodology for designing chitosan-based 

products using Quality Function Deployment (QFD) tools, aimed at structuring the develop-

ment process and minimizing risks. 

The QFD methodology is employed to translate market requirements into specific engi-

neering parameters. The study details the stages of constructing the "House of Quality," including 

the identification of key product characteristics and their correlation with technological factors. 

The practical component of this research involves the development stages of a plant-based 

fermented product enriched with chitosan. The QFD methodology facilitates the creation of a 

product tailored to consumer requirements. Consumer requirements analysis was conducted 

using the Q-CHECK software. 

Keywords: Fermented product, chitosan, herbal product, QFD methodology, product de-

sign 
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Введение 

В настоящее время одним из важных направлений развития функциональных пищевых 

продуктов являются альтернативные или растительные «йогурты». Наименование, которое на 

самом деле имеют такие продукты, может отличаться в зависимости от технологии производ-

ства, но неизменно такие продукты имеют растительную основу, а значит, наименование йо-

гурт не совсем корректно. Так как «йогурт» – кисломолочный продукт с повышенным содер-

жанием сухих обезжиренных веществ молока, произведенный с использованием заквасочных 

микроорганизмов (термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокис-

лой палочки) [1]. 

Можно выделить несколько причин, по которым люди потребляют больше растительных 

альтернативных продуктов: 
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В первую очередь универсальность. Продукты, которые рассматриваются как раститель-

ные альтернативы мясным и молокосодержащим продуктам интересны не только вегетариан-

цам и веганам. Например, спортсменам актуально высокое содержание легкоусвояемого белка 

и длительное чувство насыщения, тех кто соблюдает пост –отсутствие ингредиентов живот-

ного происхождения. 

Забота об экологии особенно актуальна в наше время. При производстве растительных 

альтернатив используется меньше ресурсов – электрической энергии и воды. Кроме того, та-

кие продукты растительного происхождения точно не содержат антибиотики и гормоны роста, 

которые могут содержаться в продукции животного происхождения, а также холестерин. 

Влияние блогеров и инфлюенсеров. Представители поколения Z ориентируются на бло-

геров и инфлюенсеров, которые активно пропагандируют ЗОЖ. 

Удобство покупки. Цены на некоторые растительные продукты уже сопоставимы с це-

нами обычных мясных, а купить их можно в разных торговых сетях. 

Особое внимание уделяется созданию растительных аналогов йогуртов с заданными 

свойствами. При многообразии представленных на прилавке товаров потребители стали более 

внимательно относится к выбору продуктов и все чаще отдают предпочтение продуктам с до-

полнительными преимуществами.  

Цель исследования – применить методику проектирования растительного ферментиро-

ванного продукта с хитозаном на основе QFD-методологии, обеспечивающую соответствие 

потребительским ожиданиям (вкус, польза) и технологическим требованиям (стабильность, 

биодоступность) для ферментированного пищевого продукта на основе растительного молока 

Добавки, входящие в состав «йогурта», могут быть натуральными или модифицирован-

ными [2]. В настоящее время при производстве растительного ферментированного продукта 

используются крахмалы, пектины, агар-агар, ксантовая камедь. 

В свою очередь, современная пищевая промышленность все чаще стремится к использо-

ванию биологически активных и устойчивых компонентов при производстве пищевых про-

дуктов. Одним из таких веществ является хитозан-полимер, обладающий рядом установлен-

ных полезных для человека и производителя свойств. К тому же хитозан является природным 

полисахаридом с доказанными антибактериальными, антиоксидантными и влагосвязываю-

щими свойствами. Обогащение пищевых продуктов хитозаном даёт возможность улучшения 

структуры, консистенции продукта, придания им функциональных свойств, а также увеличе-

ния его срока годности. 

Исследование качественных показателей пищевых продуктов, обогащенных хитозаном, 

позволит определить, каким образом возможно будет удовлетворить требования потребите-

лей, как достичь данных показателей при производстве продукта и какими преимуществами 

данный продукт будет обладать перед конкурентами. 

Основная цель применения методологии QFD для разрабатываемого пищевого продукта, 

обогащенного хитозаном – обеспечение такого качества создаваемого «йогурта» на каждом 

этапе его жизненного цикла, которое бы позволило получить конечный новый продукт, соот-

ветствующий требованиям и ожиданиям потребителя [3]. 

Хитозан обладает уникальными физико-химическими свойствами, которые зависят от 

его молекулярной структуры и степени деацетилирования. Он состоит из аминокислотных 

остатков, что делает его катионным полимером и позволяет взаимодействовать с анионами, 

образуя стабильные структуры.  

Одним из принципов системы менеджмента в соответствии со стандартом ГОСТ Р ИСО 

9001-2015 является ориентация на потребителя. [4] Каждый производитель заинтересован в 

том, чтобы узнать и удовлетворить потребности рынка. Им на помощь приходит метод Quality 

Function Deployment (QFD) – развертывания функции качества 
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Целью исследования являлось исследование качественных потребительских показателей 

продуктов ферментированных растительных, обогащенных хитозаном, на примере «йогурта» 

из растительного молока, используя методологию QFD. 

 

Методы исследований 

За основу при проектировании растительного ферментированного продукта была взята 

QFD-методология. В рамках данной методологии существует возможность спроектировать 

продукт, удовлетворяющий потребности потребителей. Важными этапами при этом являются 

планирование и конструирование продукта. Построение «дома качества» происходило в не-

сколько этапов, описанных в данной статье. Для достижения поставленной цели на первом 

этапе необходимо проанализировать требования к разрабатываемому продукту, далее по-

этапно развернуть функции качества. 

Этап 1. Определение потребностей потребителей с помощью опроса потребителей. Для 

организации опроса была выбрана онлайн платформа Google Формы. Она позволяет провести 

анкетирование заочно и достаточно быстро получить результаты.  

Этап 2. Проанализировав ответы респондентов на первом этапе, необходимо выделить 

требования потребителей и проранжировать их по степени значимости. На данном этапе со-

ставляется номенклатура потребительских требований. 

Этап 3. Оценка реализации требований потребителей в исследуемом растительном про-

дукте и продуктах компаний-конкурентов. 

Этап 4. Составление технологических характеристик. Для этого необходимо выделить 

измеряемые показатели качества продукта. На данном этапе использовалась методика по мо-

дели Норияки Кано (рис. 1) 

 

  

 
Рис. 1. Логический квадрат для определения типа характеристики по Кано. Составлено авторами 

Fig. 1. A logical square for determining the type of characteristic according to Kano. Compiled by the au-

thors 

 

Данная методика подразумевает то, что характеристики продукта можно разделить на 5 

категорий: 

a) обязательные или необходимые; 

b) одномерные – удовлетворённость покупателя прямо пропорциональна функциональ-

ности характеристики; 
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c) привлекательные – от наличия таких характеристик зависит эмоциональная реакция 

потребителя; 

d) неважные, т.е. не вызывающие никакой реакции потребителя; 

e) нежелательные, за счет которых снижается удовлетворенность [5, 6, 7]. 

Этап 5. Составление корреляционной матрицы технологических характеристик. 

Этап 6. Необходимо определить, какие действия необходимо будет выполнить с каждой 

из технологических характеристик: улучшить, оптимизировать, минимизировать. На данном 

этапе происходит учет технических ограничений, трудоемкости достижения предполагаемого 

параметра. 

Этап 7. Оценка степени тесноты парных взаимосвязей между техническими характери-

стиками и требованиями потребителей. 

 

Результаты и их обсуждения 

Многообразие пищевых продуктов дает возможность потребителю выбирать продукции 

по критериям, которые он считает важными для себя. В условиях конкуренции за внимание 

потребителя всегда побеждает производитель, который быстро реагирует на изменения рынка, 

быстро запускает новую продукцию в массовое производство. 

Проектирование новой продукции – важный этап жизненного цикла любой продукции, 

задачей которого при грамотном исполнении является преобразование требований потребите-

лей в технические характеристики. 

Развертывание или структурирование функции качества (QFD-анализ) – это экспертный 

метод разработки нового продукта, при котором собираются требования потенциальных по-

требителей к этому продукту и переводятся в технические характеристики [8]. Задача QFD – 

сделать мнение потребителя понятным для инженера [9]. 

Этап определения потребностей потребителей проводился с помощью опроса потреби-

телей в несколько этапов. На первом этапе выявлялись заинтересованные в ферментированной 

продукции на растительной основе потребители. Далее производилось тестирование потенци-

альных потребителей с помощью анкет и журналов в приложении Q-СHECK – приложение 

для пищевых производств от компании Q-START. 

Первые вопросы анкеты необходимы для того, чтобы составить портрет потребителя. 

(рис. 2, 3) 

 
 

Рис. 2. Диаграмма распределения респондентов по полу. Составлено авторами 

Fig. 2. Diagram of the distribution of respondents by gender. Compiled by the authors 

 

Результаты ответов на первые 2 вопроса являются выводы: 

1) в опросе приняло участие больше женщин, чем мужчин (рис. 1); 

2) большинство опрошенных принадлежит к возрастной группе 16–25 лет, однако респон-

дентами выступили представители всех возрастов (рис. 2). 

Мужской; 30; 

37%
Женский; 

50; 63%

№1. УКАЖИТЕ ВАШ ПОЛ

Мужской Женский
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Рис. 3. Диаграмма распределения респондентов по возрасту. Составлено авторами 

Fig. 3. Age distribution diagram of respondents. Compiled by the authors 

 

Анализируя ответы респондентов на вопросы, можно сделать вывод о том, что разра-

ботка «йогурта» из растительного молока – целесообразное решение, так как: 

1) «йогурт» из растительного сырья будут выбирать люди, которые употребляют расти-

тельные напитки; 

2) разработка нового продукта расширит предлагаемый ассортимент растительных аль-

тернатив; 

3) на данный продукт найдутся покупатели среди людей, выбирающих йогурты для пе-

рекуса, завтрака или другого приёма пищи; 

4) представляемый продукт интересен. 

Для определения, к какому виду относится та или иная характеристика продукта, исполь-

зуется матрица интерпретации результатов опроса – методика по модели Норияки Кано. (табл. 

1, 2). 

Один из вопросов является функциональным, а второй – дисфункциональным. Ответы 

на них представлены в виде табл. 1. 

Таблица 1 

Матрица ответов 

Table 1 

Response matrix 

№ 7. Насколько Вам 

нравится то, что про-

дукт будет обладать 

функциональными 

свойствами? 

№ 8. Как Вы отнесетесь к тому, что продукт не будет обладать функ-

циональными свойствами? 

Не 

должно 

быть 

Нормально, 

этого и не 

должно 

быть 

Нейтрально Возможно, 

это нужно 

Необходимо 

Должно быть 4 3 27 8 14 

Нормально, так и 

должно быть 
 1 8 4 1 

Нейтрально 1  7   
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Таблица 2 

Предоставленные ответы на вопросы № 7–8 в процентном виде 

Table 2 

Provided answers to questions No.7–8 in percentage form 

 

№ 7. Насколько Вам 

нравится то, что про-

дукт будет обладать 

лечебно-профилак-

тическими свой-

ствами? 

№ 8. Как Вы отнесетесь к тому, что продукт не будет обладать ле-

чебно-профилактическими свойствами? 

Не 

должно 

быть 

Нормально, 

этого и не 

должно 

быть 

Нейтрально Возможно, 

это нужно 

Необходимо 

Должно быть 5,00 % 3,75 % 33,75 % 10,00 % 17,50 % 

Нормально, так и 

должно быть 
 1,25 % 10,00 % 5,00 % 1,25 % 

Нейтрально 1,25 %  8,75 %   

Нормально, этого и 

не должно быть 
    1,25 % 

Не должно быть     1,25 % 

 

Согласно модели Кано производителям для увеличения удовлетворённости потребите-

лей необходимо сосредоточиться на первых трёх атрибутах – обязательных, одномерных и 

привлекательных, и исключить или хотя бы сократить затраты на неважные и нежелательные. 

По данным табл. 2 можно сделать вывод, что всё же разрабатываемый продукт должен обла-

дать функциональными свойствами, так как он относится к привлекательным атрибутам и вы-

зывает интерес потребителя. 

Каким образом респонденты распределили аспекты при выборе/покупке ферментиро-

ванного растительного продукта, представим в табл. 3. 

 

Таблица 3  

Распределение аспектов при выборе/покупке ферментированного растительного 

продукта 

Table 3  

Distribution of aspects when choosing/buying a fermented vegetable product 

 

Место 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Наименование характеристики 

Приятный вкус 46 13 9 3 0 2 1 0 0 6 

Консистенция 6 32 10 9 6 1 4 1 7 4 

Натуральный состав 16 14 31 5 3 2 1 6 1 1 

Нормально, этого и 

не должно быть 
    1 

Не должно быть     1 
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Наличие полезных добавок 0 5 14 30 14 4 10 2 1 0 

Наличие наполнителя 1 1 1 1 27 15 5 10 8 11 

Без добавления красителей,  

ароматизаторов, консервантов 
1 2 4 15 13 34 9 1 0 1 

Срок хранения 2 1 1 11 11 15 30 4 2 3 

Приемлемая цена 1 1 9 4 2 5 18 33 6 1 

Узнаваемость и репутация бренда 1 7 1 1 2 0 1 13 36 18 

Дизайн и вид упаковки 6 4 0 1 2 2 1 10 19 35 

 

Введём 10-балльную шкалу, согласно которой за каждое занятое место характеристика 

получает определённое количество баллов (табл. 4). 

 

Таблица 4 

Коэффициент весомости показателей качества при выборе/покупке  

ферментированного растительного продукта 

Table 4 

Coefficient of weighting of quality indicators when choosing/buying a fermented vegetable 

product 

Наименование характеристики 
Количество 

баллов 

Доля % ВП 

Приятный вкус 690 0,1568 15,68 10 

Натуральный состав 622 0,1413 14,13 9 

Консистенция 569 0,1293 12,93 8 

Наличие полезных добавок 519 0,1179 11,79 7 

Без добавления красителей,  

ароматизаторов, консервантов 

453 0,1029 10,29 6 

Срок хранения 394 0,0902 9,02 5 

Наличие наполнителя 348 0,0790 7,90 4 

Приемлемая цена 340 0,0772 7,72 3 

Узнаваемость и репутация бренда 233 0,0529 5,29 2 

Дизайн и вид упаковки 232 0,0527 5,27 1 

Всего 4400 1 100  

 

Анализируя табл. 4, можно сделать вывод, что самыми важными и весомыми потреби-

тельскими требованиями являются наличие приятного вкуса и натурального состава у «йо-

гурта» из овсяного молока, обогащенного хитозаном, наименьшее же влияние на выбор/по-

купку того или иного продукта оказывает его цена. 
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Рис. 4. Диаграмма Парето при выборе/покупке ферментированного растительного продукта.  

Составлено авторами 

Fig. 4. Pareto diagram when choosing/buying a fermented vegetable product. Compiled by the authors 

 

Используя правило Парето 80/20 [9], определим, какие характеристики йогурта являются 

наиболее предпочтительными для потребителя. 

 

 
 

Рис. 5. Круговая диаграмма при выборе/покупке ферментированного растительного продукта.  

Составлено авторами 

Fig. 5. Pie chart when choosing/buying a fermented vegetable product. Compiled by the authors 

 

По диаграммам на рис. 4 и 5 можно сделать вывод, что новый продукт должен обладать 

следующими аспектами: 

a) приятный вкус; 

b) натуральный состав; 



 

ISSN 2713-3222. Научные труды Дальрыбвтуза. 2025. № 2 (т. 72) 
) 

 ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

76 

c) правильная «йогуртная» консистенция; 

d) наличие полезных добавок; 

e) без добавления ароматизаторов, красителей и консервантов; 

f) длительный срок хранения; 

g) наличие наполнителя. 

Таблица 5 

Номенклатура потребительских требований при выборе/покупке  

ферментированного растительного продукта 

Table 5 

Nomenclature of consumer requirements when choosing/purchasing  

a fermented vegetable product 

 

Показатель качества Потребительские требования  

Вкус В меру сладкий, свойственный данному виду продукта, без 

посторонних примесей. 

Приятный, нежный 

Натуральность Без искусственных красителей, ароматизаторов и консер-

вантов 

Консистенция Йогуртная консистенция по всему объёму, в меру густой, 

без расслоения 

Наличие полезных добавок Наличие в достаточном количестве пробиотиков и пребио-

тиков, возможно дополнительная витаминизация 

Максимальный срок хранения Более 40 сут 

Обладает лечебно-

профилактическими 

свойствами 

Продукт должен восстанавливать микрофлору кишечника, 

положительно сказываться на углеводном обмене и работе 

печени 

Вкусовой ассортимент Продукт на рынке должен быть представлен разнообраз-

ными вкусами 

Наличие наполнителя Продукт должен содержать ощутимые включения наполни-

теля 

Приемлемая цена Цена должна быть приемлемой, на уровне уже существую-

щих на рынке «йогуртов» из растительного сырья – 60–70 

руб. за 130 г  

 

Потребительские требования сгруппированы и представлены в виде дерева потребитель-

ских показателей качества на рис. 6 
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Рис. 6. Дерево потребительских показателей качества при выборе ферментированного  

растительного продукта. Составлено авторами 

Fig. 6. The tree of consumer quality indicators when choosing a fermented vegetable product.  

Compiled by the authors 

 

Потребители при выборе ферментированного [1] растительного продукта обращают вни-

мание на ряд показателей. Данные показатели представлены в табл. 6. 

 

Таблица 6 

Список технологических характеристик 

Table 6 

List of technological characteristics 

 

№ п/п Технологическая характеристика 

1 Массовая доля жира 

2 Массовая доля белка 

3 Массовая доля углеводов 

4 Энергетическая ценность 

5 Внесение витаминно-минерального премикса 

6 Добавление сублимированной малины 

7 Добавление отрубей и злаков 

8 Добавление наполнителя «Персик» 

9 Добавление хитозана 

10 Добавление искусственных красителей, ароматизаторов и консервантов 

11 Температура пастеризации 

12 Температура ферментации 

13 Время ферментации 
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№ п/п Технологическая характеристика 

14 Показатель pH 

15 Использование высококачественного сырья 

 

В результате анализа нормативной и технической документации необходимо добавить 

значения к тем показателям, которые можно измерить (табл. 7). 

 

Таблица 7 

Измеримые показатели ферментированного растительного продукта 

Table 7 

Measurable indicators of fermented vegetable product 

 

Технологическая характеристика Единицы измерения Показатель 

Массовая доля жира % 3,8 

Массовая доля белка % 3,8 

Массовая доля углеводов % 13,8 

Энергетическая ценность ккал (кДж) 120 (502) 

Добавление наполнителя г 10 

Добавление хитозана % 1,5 

Температура пастеризации °С 92–95 

Температура ферментации °С 40–44 

Время ферментации ч 5–8 

Показатель pH  4,5–4,55 

 

Между технологическими характеристиками существуют определенные связи. Они мо-

гут как противоречить друг другу, так и быть сонаправленными. Конфликтующие пары харак-

теристик обозначаются знаком «минус», а однонаправленные – «плюс». Например, энергети-

ческая ценность прямо пропорционально зависит от массовой доли жира, белка и углевода в 

продукте. Составлена корреляционная матрица, представленная в табл. 8. 

 

Таблица 8 

Корреляционная матрица технологических характеристик 

Table 8 

Correlation matrix of technological characteristics 

 

№ 

п/п 

Технологическая 

характеристика 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

1 Массовая доля жира    +            

2 Массовая доля белка    +            

3 
Массовая доля 

углеводов 
   +            

4 
Энергетическая 

ценность 
+ + +   + + + +       

5 

Внесение витаминно-

минерального 

премикса 

         -     + 

6 

Добавление 

сублимированной 

малины 

+ + + +           + 
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7 
Добавление отрубей и 

злаков 
+ + + +           + 

8 
Добавление 

наполнителя «Персик» 
+ + + +           + 

9 Добавление хитозана    +      -     + 

10 

Добавление искус-

ственных красителей, 

ароматизаторов и кон-

сервантов 

    -    -       

11 
Температура 

пастеризации 
               

12 
Температура 

ферментации 
            +   

13 Время ферментации            +    

14 Показатель pH                

15 

Использование 

высококачественного 

сырья 

    + + + + +       

 

Далее определяем, какие действия необходимо выполнить с каждой из технологических 

характеристик. Какие-то из них необходимо улучшить, оптимизировать 

( ), какие-то наоборот необходимо минимизировать ( ), так как их присутствие не помо-

гает удовлетворить требования потребителя, часто вызывают дефекты продукта, а для некото-

рых нужно точное выполнение установленных показателей ( ). Также необходимо опреде-

лить трудность реализации. Анализ представлен в табл. 9. 

 

Таблица 9 

Направления улучшений технологических характеристик 

Table 9 

Directions of technological performance improvements 

 

Технологическая характеристика 
Направление 

улучшения 

Трудность 

реализации 

Массовая доля жира 
 

2 

Массовая доля белка 
 

4 

Массовая доля углеводов 
 

1 

Энергетическая ценность 
 

3 

Внесение витаминно-минерального премикса 
 

4 

Добавление сублимированной малины 
 

2 

Добавление отрубей и злаков 
 

3 

Добавление наполнителя «Персик» 
 

2 

Добавление хитозана 
 

2 

Добавление искусственных красителей, аромати-

заторов и консервантов  

1 

Температура пастеризации 
 

2 

Температура ферментации 
 

2 

Время ферментации 
 

3 

Показатель pH 
 

2 

Использование высококачественного сырья 
 

4 
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В основу анализа легли теоретические материалы, суждения экспертов, которыми вы-

ступили технологи молочных предприятий и предприятий, производящих растительные про-

дукты, а также анализ мнений потребителей. 

Проведено сравнение показателей нескольких образцов продукции сторонних произво-

дителей с планируемым образцом. При сравнении использовались значения: от 0 до 2, где 0 = 

худший, а 2 = лучший. Компетентность экспертов при обработке результатов считали одина-

ковой (табл. 10).  

 

Таблица 10 

Оценка реализации требований потребителей в нашем продукте  

и продуктах компаний-конкурентов 

Table 10 

Evaluation of the implementation of consumer requirements in our product  

and the products of competing companies 

 

Требование потребителя 
Новый 

продукт 
Образец 1 Образец 2 

Приятный вкус 2 0 1 

Натуральность 2 1 0 

Однородная консистенция 2 0 1 

Наличие полезных добавок 1 0 2 

Максимальный срок хранения 2 1 0 

Обладает лечебно-профилактическими свойствами 2 0 1 

Вкусовой ассортимент 1 0 2 

Наличие наполнителя 1 0 2 

Приемлемая цена 1 2 0 

 

 

Рис. 7. Дом качества. Составлено авторами 

Fig. 7. Quality House. Compiled by the authors 
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В результате выполнения процедур, предусмотренных QFD-методологией, были сфор-

мулированы требования к продукту, которые предъявляют потребители. Требования были си-

стематизированы, и был построен «дом качества», представленный на рис. 7. 

 

Заключение 

Проанализировав результаты исследований, сформулированы требования потребителей, 

которые являются наиболее важными при выборе ферментированного растительного про-

дукта: 

1) приятный вкус;  

2) консистенция;  

3) приемлемая цена;  

4) функциональные свойства и наличие полезных добавок;  

5) увеличенный срок годности;  

6) наличие наполнителя и вкусовой ассортимент;  

7) натуральность. 

Разработка новой продукции – это всегда трудозатратный процесс, всегда существует 

вероятность, что продукт не придется по душе покупателям и останется лежать на полке, од-

нако применение QFD-методологии позволяет сэкономить время и средства производителя. 

Разработать именно тот продукт с теми показателями, которые интересны потребителю. 
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