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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ QFD-МЕТОДОЛОГИИ ПРИ РАЗРАБОТКЕ 
ОБОГАщЕННОГО ЗЕФИРА

Аннотация. Особенностью химического состава зефира, как и других кондитерских изделий, яв-
ляется содержание в нем большого количества сахара, отсутствие витаминов, низкое содержание 
пищевых волокон и минеральных веществ, что обуславливает его низкую пищевую ценность. В этой 
связи актуальными являются исследования в области разработки рецептурного состава зефира с ис-
пользованием натуральных растительных компонентов с целью повышения физиологической цен-
ности зефира и расширения его ассортимента. Применение методов квалиметрического прогнози-
рования при разработке нового вида зефира позволит создать продукт, обладающий высокими 
потребительскими свойствами и отвечающий требованиям современных покупателей. 

В статье представлены результаты разработки нового вида зефира, обогащенного пищевыми во-
локнами. При проектировании зефира использовали QFD-методологию (метод развертывания фун-
кции качества), в результате чего впервые была разработана матрица потребительских требований 
к зефиру. Представлены результаты исследований о влиянии яблочной клетчатки на процессы пено-
образования сбивных масс зефира на агаре и на показатели качества обогащенного зефира в процес-
се хранения. Установлено, что внесение сухой яблочной клетчатки в дозировках 6,3–13,3 % к массе 
сахара, обеспечивающих 10 и 20 % от суточной нормы потребления пищевых волокон в 100 г зефира, 
позволяет снизить сахароемкость изделий на 5,4–10,9%, калорийность на 8–10%. Содержание пище-
вых волокон в разработанном зефире составляет 3,4–6,9 г на 100 г продукта. При этом стоимость 
зефира увеличилась всего на 6,7–12,4%.

Ключевые слова: зефир, метод структурирования функции качества, дом качества, пищевые во-
локна, яблочная клетчатка, показатели качества
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USING QFD METHODOLOGY IN THE DEVELOPMENT OF ENRICHED 
ZEPHYR

Abstract. The peculiarity of the chemical composition of zephyr, as well as other confectionery products 
are the high content of sugar, lack of vitamins, low content of dietary fiber and minerals, which cause its low 
nutritional value. In this regard, research in the field of development of prescription formulation of zephyr 
using natural plant components in order to increase the physiological value of zephyr and expand its range 
becomes relevant. The use of qualimetric forecasting methods in the development of a new type of zephyr will 
make it possible to create a product with high consumer properties and meeting the requirements of modern 
consumers.

The article presents the results of the development of new type of zephyr enriched with dietary fiber. 
When designing zephyrs, the QFD method was used, as a result of which a matrix of consumer requirements 

пищевая промышленносТь: наука и Технологии C. 2�-41



29Vol. 12, № 1 (43) 2019

for zephyr was first developed. The results of studies on the effect of apple fiber on the foaming processes 
of whipped masses of zephyr on agar and on the quality indicators of enriched zephyr during storage are 
presented. It was established that the introduction of dry apple fiber in dosages of 6.3–13.3 % by weight 
of sugar, providing 10 and 20 % of the daily intake of dietary fiber per 100 g of zephyr, reduces the sugar 
content of products by 5.4–10.9 %, caloric content of 8–10 %. The content of dietary fiber in the 
developed zephyr is 3.4–6.6 g per 100 g of product. At the same time, the cost of zephyr increased only 
by 6.7–12.4 %.

Keywords: zephyr, quality function structuring method, house of quality, dietary fiber, apple fiber, quality 
indicators

Введение. Эффективным способом поддержания здоровья на должном уровне является употреб-
ление человеком функциональных продуктов питания, которые обладают лечебно-профилактичес-
кими свойствами благодаря наличию в их составе физиологически активных веществ. Пищевые 
волокна на сегодняшний день являются одними из наиболее широко применяемых пищевых инг-
редиентов благодаря их многофункциональности. С одной стороны, пищевые волокна используют 
как технологические добавки, изменяющие структуру и химические свойства пищевых продуктов, 
с другой стороны, пищевые волокна являются прекрасными функциональными ингредиентами, 
которые способны оказывать благоприятное воздействие как на отдельные системы организма че-
ловека, так и на весь организм в целом [1, 2, 3]. Пищевые волокна выводят из организма человека 
некоторые метаболиты пищи и загрязняющие ее вещества – соли тяжелых металлов, шлаки, избы-
ток слизи, а также способствуют регуляции физиологических процессов в органах пищеварения, 
снижению массы тела и уровня сахара и холестерина в крови. Согласно литературным данным, 
внесение пищевых волокон в продукт питания снижает калорийность рациона. Рекомендуемая су-
точная потребность составляет от 25 до 30 г пищевых волокон [2, 3].

Перспективным для нашей страны источником пищевых волокон является добавка, которая ус-
ловно называется яблочной клетчаткой. Получают яблочную клетчатку из яблочного жмыха, кото-
рый остается после отжима яблок на предприятиях по производству соков. Готовая яблочная клет-
чатка представляет собой порошок, который имеет красновато-коричневый цвет, специфический 
яблочный вкус и аромат [4]. 

Проведенные ранее исследования рынка и потребительских предпочтений в отношении зефира 
[5] показали, что зефир с повышенным содержанием пищевых волокон хотела бы попробовать 
значительная часть респондентов. «Объединить» предпочтения потребителей и возможности про-
изводителей помогает метод структурирования (развертывания) функции качества (QFD), который 
мы использовали при проектировании зефира с яблочной клетчаткой. Метод QFD – это эксперт-
ный метод, использующий табличный способ представления данных, причем со специфической 
формой таблиц, которые получили название «домиков качества». QFD-методология (Quality Function 
Deployment) позволяет учесть пожелания потребителей при проектировании, разработке и совер-
шенствовании продукции [6]. 

Целью настоящей работы является разработка обогащенного зефира с использованием QFD-ме-
тодологии. 

Методы исследований. Для испытаний качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции ис-
пользовали стандартные методы исследований показателей качества пищевых продуктов. Общее 
содержание пищевых волокон определяли ферментативно-гравиметрическим методом по ГОСТ 
Р 54014-2010 [7]. 

Согласно идеям разработчиков Й. Акао и С. Мусино, QFD является методом повышения качес-
тва продукта при его проектировании, в процессе которого для удовлетворения потребителя осу-
ществляется перевод его требований в технические характеристики продукции и в основные точки 
гарантии качества продукции для использования на этапе производства. Отличительная особенность 
метода QFD – это учет требований потребителей на всех стадиях производства продукции для всех 
элементов системы качества предприятия, а также возможность раннего обнаружения несоответс-
твий и осуществления корректирующих и предупреждающих действий с целью повышения эффек-
тивности процессов и снижения производственных затрат [6].

Развертывание функции качества выражается в построении матричной диаграммы, названной 
в соответствии со своей формой «Дом качества» (рис. 1).
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Рис. 1. Структура Дома качества 
Fig. 1. Structure of The House of quality 

Центральная часть дома (3) – это Та б л и ц а , столбцы которой соответствуют техническим ха-
рактеристикам (2), а строки – требованиям потребителя (1). В клетках отмечается уровень зависи-
мости, если она есть. Крышу домика (5) представляют сведения о взаимосвязи между техническими 
характеристиками. 

Левая комната (1) включает столбец важности показателей качества для потребителя. Правая 
комната (4) включает оценку выполнения требований (с точки зрения потребителя) для существу-
ющей на рынке подобной продукции. 

Подвал дома (6) содержит результаты анализа технических характеристик конкурирующей про-
дукции, целевые  значения технических характеристик продукции, оценки  абсолютной и относи-
тельной важности характеристик [8].

Результаты исследований. Работа по структурированию функции качества для проектируемого 
зефира включала в себя следующие этапы. 

На первом этапе для определения и прогнозирования ожидаемых требований потребителей к ка-
честву зефира были разработаны специальные анкеты и проведены социологические исследования. 
Данные анкетирования послужили основой для построения дерева свойств и дальнейшего создания 
«Дома качества». Дерево свойств – это многоуровневая иерархическая диаграмма, включающая в себя 
систематизированный список комплексных и единичных показателей, характеризующих качество 
продукта [9]. Дерево свойств состоит из трех основных «ветвей»: идентификационные показатели, 
показатели безопасности, потребительские показатели качества. Формирование первых двух ветвей 
производилось на основании технических нормативных правовых актов [10–15]. Ветвь «Потреби-
тельские показатели качества» сформировали на основании анализа пожеланий потребителей, уста-
новленных в результате опроса (рис. 2).

Далее на основании ответов респондентов сформулировали характеристику потребительских по-
казателей качества, которая представлена в табл. 1.

Т а б л и ц а  1. Потребительские показатели качества зефира 
T a b l e  1. Consumer quality indicators of zephyr

Показатель качества Желаемая характеристика показателя качества

Вкус Приятный, в меру сладкий, свойственный вносимым ингредиентам

Запах Свойственный вносимым ингредиентам

Цвет Свойственный вносимым ингредиентам

Консистенция Воздушная

Поверхность С тонкокристаллической корочкой, или глазированная, или с минималь-
ным количеством отделки

Калорийность Низкая калорийность

Полезность Пониженное содержание сахара, содержание полезных компонентов: пи-
щевых волокон, витаминов, антиоксидантов или минеральных веществ

Отсутствие консервантов, аро-
матизаторов и красителей

Безопасность. Отсутствие или минимальное содержание в составе про-
дукта консервантов, искусственных ароматизаторов и красителей

Цена Приемлемая цена
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На втором этапе проводилось ранжирование потребительских показателей качества (ПК) и нача-
лось построение домика качества. Рассчитали коэффициенты весомости и важность для потребите-
ля каждого показателя качества (табл. 2). Девять потребительских показателей качества и значения 
их важности занесли в левую часть дома качества. Установлено, что для потребителей наиболее важ-
ными являются вкус, консистенция, полезность, отсутствие консервантов, ароматизаторов и краси-
телей, запах и калорийность.

Т а б л и ц а  2. Ранжирование показателей качества зефира 
T a b l e  2. Ranking of zephyr quality indicators

Сравниваемые показатели
Коэффициент весомости 

показателя, %

Важность показателя для 
потребителя по 5-ти балль-

ной шкале
Ранг показателя

Вкус 16,11 5,00 1-й

Запах 10,78 4,50 5-й

Цвет 8,78 3,60 7-й

Консистенция 14,50 4,90 2-й

Поверхность 8,39 3,57 8-й

Калорийность 9,28 3,70 6-й

Полезность 14,11 4,87 3-й

Отсутствие консервантов, арома-
тизаторов и красителей

11,67 4,60 4-й

Цена 6,39 2,20 9-й

На третьем этапе определяли физико-химические показатели и реологические свойства для фор-
мирования номенклатуры показателей качества зефира, выраженной на «языке технологов» (коли-
чественно-измеряемые показатели качества). Установлены восемь технологических характеристик 
зефира, которые занесли в крышу домика.

На четвертом этапе устанавливали силу взаимосвязей между всеми показателями качества зефира. 
Для этого использовали шкалу:

1) • – сильная связь (имеет вес 9);
2) ο – средняя связь (вес 3);
3)  – слабая связь (вес 1).
Числовые характеристики (9-3-1) связи в дальнейшем будем использовать для расчета приоритет-

ности физико-химических показателей и реологических свойств зефира [16].
Согласно методологии структурирования функции качества определение силы взаимосвязи меж-

ду показателями качества не предполагает точных математических расчетов и изучение корреляци-
онной зависимости, а подразумевает использование только экспертных методов [17]. Поэтому вза-
имосвязь между показателями определялась совместно со специалистами в кондитерской отрасли 
с использованием указанной шкалы.

Результаты определения взаимосвязей между количественно-измеряемыми показателями, а так-
же между потребительскими ожиданиями и количественно-измеряемыми показателями занесли 
в крышу и центральную часть дома качества. Отсутствие символа на пересечении строк и столбцов 
матрицы связей означает, что нет взаимосвязи между соответствующими показателями [16].

Также на этом этапе решалось, нужно ли оставлять значения количественно-измеряемых показа-
телей в проектируемом продукте прежними. Например, с целью повышения качества продукта было 
решено постараться уменьшить значения показателей плотность и энергетическая ценность, а так-
же показателя массовая доля редуцирующих веществ, но в границах норм, регламентируемых СТБ 
2361 [11], поскольку с яблочной клетчаткой вносятся органические кислоты, которые могут вызвать 
рост редуцирующих веществ, что может привести к увлажнению поверхности зефира. 

На пятом этапе рассчитали абсолютный вес (важность) и относительное значение (приоритет-
ность) показателей качества (под центральной частью дома). Для этого умножали значение важнос-
ти для потребителя на числовой показатель связи и суммировали по столбцам. Затем от общего 
значения веса находили процент для каждого показателя (приоритетность) [17]. Например, относи-
тельное значение показателя массовая доля влаги равно: ((3·5,0+9·4,9+9·3,6)·100)/742,4=12,3 %.

На шестом этапе провели оценку показателей качества имеющегося на рынке зефира. Для этого 
из торговой сети были отобраны три образца зефира «Ванильного» кондитерских фабрик ОАО 
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«Красный Мозырянин» (продукт А), ОАО «Красный пищевик» (Республика Беларусь) (продукт Б) 
и ООО «Меренга» (Российская Федерация) (продукт В). 

Результаты оценки потребительских показателей качества занесли в правую часть матрицы – крыль-
цо дома качества, а результаты физико-химических исследований в нижнюю часть – подвал дома ка-
чества (значения технической конкуренции). Самые лучшие оценки по каждому из потребительских 
показателей качества занесли в самую крайнюю колонку крыльца дома – в столбец «проектируемый 
продукт». Данные значения оценок потребительских показателей качества далее использовали в ка-
честве базовых значений при расчете комплексного показателя качества (КПК) зефира.

На седьмом этапе предложили формулу для расчета комплексного показателя качества.  Расчетная 
формула КПК продукта выглядит следующим образом 

    (1)

где К – комплексный показатель качества продукции, %; КВ
i
 – коэффициент весомости i-го показателя потре-

бительских предпочтений; k
i
 – величина относительного i-го показателя потребительских предпочтений [18].

При этом относительный i-й показатель потребительских предпочтений k
i
 определяется как от-

ношение целевого значения i-го ПК (значение ПК продукта, которое наибольшим образом отвеча-
ет потребительским требованиям и обеспечивает наибольшее удовлетворение потребителей, нахо-
дится в столбце «проектируемый продукт») к значению этого показателя в оцениваемом продукте. 
С учетом полученных ранее коэффициентов весомости потребительских показателей качества фор-
мулу (1) можно преобразовать в формулу вида:

   (2)

где К – комплексный показатель качества зефира, учитывающий показатели потребительских предпочтений, 
%; k

i
 – относительный показатель качества зефира: k

1
 – вкуса, k

2
 – запаха, k

3
 – цвета, k

4
 – консистенции, k

5
 – по-

верхности, k
6
 – калорийности, k

7
 – полезности, k

8
 – отсутствия консервантов, искусственных ароматизаторов 

и красителей, k
9
 – цены.

Полученные значения КПК занесли в нижнюю часть крыльца дома качества. Установлено, что 
имеющийся на рынке зефир не отвечает требованиям потребителей (КПК образцов имеют значения 
84,1–87,4 %). Это делает работу по повышению качества зефира, по прогнозированию ожиданий 
потребителей и по проектированию продукции, отвечающей требованиям потребителей крайне 
актуальными и значимыми как для производителей, так и для покупателей зефира.

Проведенные исследования и расчеты поэтапно формируют и заполняют все части матрицы пот-
ребительских требований (рис. 3). 

Например, на рис. 3 видно, что ожидание потребителей, например «поверхность», очень сильно 
взаимосвязано с физико-химическими показателями: «массовая доля влаги», «массовая доля реду-
цирующих веществ» и «содержание пищевых волокон». Однако это же ожидание потребителей сла-
бо взаимосвязано с характеристикой «общая кислотность».

Завершающим этапом построения матрицы является определение целевых (планируемых) пока-
зателей, которые необходимо стремиться достичь при проектировании и разработке нового продук-
та, чтобы он отвечал прогнозируемым требованиям потребителей [8, 9]. 

На основании данных крыльца дома качества можно сделать следующие выводы: наиболее при-
ятный вкус имеет продукт Б (4,2 балла), более воздушной консистенцией обладают продукты Б и В 
(4,4 балла). Такие значения показателей желательно достичь в проектируемом продукте, чтобы он 
максимально соответствовал ожиданиям потребителей.

Показатели «полезность» и «отсутствие консервантов, искусственных ароматизаторов и красите-
лей» имеют невысокую оценку в исследуемых образцах (3,2 и 3,0 баллов соответственно) из-за от-
сутствия в их составе обогащающих компонентов и компонентов, которые бы могли выступать 
в качестве натуральных природных красителей и ароматизаторов. Поэтому, была поставлена цель 
достигнуть значения этих показателей в проектируемом зефире на уровне 4,0 баллов. 

На основании «подвала» дома качества можно сделать вывод, что особое внимание при разработ-
ке нового продукта следует обращать на количественно-измеряемые показатели качества, которые 
обладают наибольшей приоритетностью, так как они оказывают значительное влияние на форми-
рование потребительских ПК: массовая доля влаги, массовая доля редуцирующих веществ, общая 
кислотность, содержание пищевых волокон. Данные показатели выбраны в качестве целевых пока-
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зателей качества, по которым будем сравнивать реализуемый и  разработанный нами зефир, так как 
именно эти показатели в наибольшей степени влияют на формирование качества зефира, свойства 
полезности и гармоничности органолептических показателей. Например, установлено, что показа-
тель «содержание пищевых волокон» имеет наибольшее относительное значение (37,5 %) среди ос-
тальных показателей, поскольку оказывает сильное влияние на вкус, запах, цвет, консистенцию, 
поверхность, калорийность и полезность зефира. 

Рис. 3. Матрица потребительских требований, или «дом качества» зефира 
Fig. 3. Matrix of consumer requirements, or «The House of quality of zephyr» 
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В связи с тем, что проектируемый зефир на агаре с добавлением пищевых волокон возможно 
будет иметь физико-химические показатели, отличающиеся от сравниваемых образцов зефира, в ка-
честве целевых значений количественно-измеряемых ПК были приняты значения, установленные 
в стандарте СТБ 2361-2014 [11]: массовая доля влаги 13,0–22,0 %, массовая доля редуцирующих 
веществ 7,0–14,0 %. С целью обеспечения гармоничного вкуса зефира с добавлением яблочной клет-
чатки целесообразно повысить целевое значение показателя общая кислотность до значения «не 
менее 5,0 град. титруемой кислотности». 

Целевое значение показателя «содержание пищевых волокон» установлено исходя из требований, 
приведенных в [13]. Чтобы на маркировке можно было указать, что продукт является источником 
пищевых волокон, их содержание в продукте должно быть не менее 3 г на 100 г продукта.

Обобщая полученные результаты квалиметрических исследований, сформулировали рекоменда-
ции по управлению качеством зефира на этапе его проектирования и разработки:

расширить ассортимент функционального зефира и зефира с повышенной пищевой ценнос-
тью;

обеспечить более точное удовлетворение ожиданий потребителей путем улучшения потреби-
тельских показателей, особенно тех, у которых самые высокие коэффициенты весомости (вкус, кон-
систенция, полезность); 

особое внимание при разработке нового зефира уделять физико-химическим показателям ка-
чества, которые имеют наибольшую приоритетность (или наибольший вес в формировании потре-
бительских ПК): массовая доля влаги, массовая доля редуцирующих веществ, общая кислотность 
и содержание пищевых волокон. 

Таким образом, применение результатов квалиметрического прогнозирования качества зефира 
и разработанных рекомендаций позволит отечественным производителям выпускать конкурентос-
пособную продукцию, максимально отвечающую ожиданиям потребителей и соответствующую 
установленным требованиям качества и безопасности.

На следующем этапе работы приступили непосредственно к разработке обогащенного зефира. 
В качестве источника пищевых волокон была использована добавка, которая условно называется 
яблочная клетчатка. В отличие от пшеничной клетчатки, яблочная клетчатка не содержит глютен 
(белок, который не усваивается пищеварительным трактом у людей, больных целиакией) [19]. Про-
изводителем добавки является белорусское предприятие ООО «Акила» (г. Березино). Для разработ-
ки рецептурных составов зефира на агаре, обогащенного яблочной клетчаткой, был проведен ком-
плекс исследований. 

На первом этапе исследовали содержание пищевых волокон в яблочной клетчатке ферментатив-
но-гравиметрическим методом. Установлено, что в яблочной клетчатке содержится 75,3 % пищевых 
волокон. Дозировка клетчатки для введения в рецептуру зефира рассчитывалась исходя из содержа-
ния в яблочной клетчатке пищевых волокон и регламентируемых допустимых уровней потребления 
пищевых волокон [13, 20]. Исходя из этого, рассчитали дозировки обогащающей добавки, обеспе-
чивающие 10 и 20 % суточной нормы потребления пищевых волокон (далее по тексту СНПпв) 
в 100 г продукта, которые составили 6,3 и 13,3 % яблочной клетчатки к массе сахара соответственно. 
Контрольный образец зефира для исследований готовили по унифицированной рецептуре [21]. 

На втором этапе исследовали влияние яблочной клетчатки на пенообразующую способность сбив-
ных масс зефира на агаре, на показатели качества пен и на показатели качества готового зефира 
в процессе хранения. 

Установлено, что внесение сухой яблочной клетчатки (СК) в дозировках 6,3–13,3 % к массе саха-
ра, обеспечивающих 10 и 20 % от суточной нормы потребления пищевых волокон в 100 г зефира, 
в виде купажной смеси с яблочным пюре повышает пенообразующую способность сбивных масс (до 
257 % при 220 % у контроля) и улучшает показатели качества пен. За счет повышения вязкости ис-
ходной рецептурной смеси (вследствие поглощения свободной влаги яблочного пюре при гидрата-
ции в нем клетчатки) увеличивается содержание сухих веществ в пюре (до 14–18 %), благодаря чему 
исчезает необходимость в уваривании яблочного пюре. Также уменьшается коэффициент растекания 
сбивных масс (в 1,1–1,2 раза по сравнению с контролем), благодаря чему зефирная масса лучше 
сохраняет свою форму при отсадке [22]. При хранении замедляется процесс десорбции и черствения 
обогащенного зефира, так как благодаря своей капиллярно-пористой структуре яблочная клетчатка 
удерживает влагу в изделии. По итогам за 28 сут. хранения десорбция контрольного образца превы-
сила уровень обогащенного зефира в 1,1–1,2 раза. Кроме того, добавление яблочной клетчатки 
в зефир способствовало медленному росту массовой доли редуцирующих веществ, благодаря чему 
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на поверхности образцов появилась тонкая кристаллическая корочка, образованная сахарозой. 
Кристаллы сахара в корпусе обогащенного зефира не наблюдались, что, видимо, обусловлено боль-
шей вязкостью дисперсионной среды зефирной массы, в то время как в контрольном образце крис-
таллы сахара были хорошо заметны в конце периода исследований. 

Опытные образцы зефира представлены на рис. 4.

Рис. 4. Образцы зефира, обогащенного яблочной клетчаткой  
Fig. 4. Samples of zephyr enriched with apple fiber

Отличительной особенностью зефира, обогащенного яблочной клетчаткой, явился его цвет, а так-
же характерные приятные вкус и запах сушеных яблок. Интенсивность проявления характерного 
запаха и вкуса увеличивается по мере увеличения дозировки яблочной клетчатки. Кроме того, вне-
сение СК в дозировках 10–20 % СНПпв в 100 г зефира оказало в процессе хранения положительный 
эффект на состояние поверхности (толщина корочки не превышала 2,5 мм) и консистенцию (она 
медленнее уплотнялась). 

Установлено, что введение в рецептурный состав зефира яблочной клетчатки в изученном диапа-
зоне дозировок позволяет снизить сахароемкость изделий на 5,4–10,9 %, калорийность на 8–10 %. 
Содержание пищевых волокон в разработанном зефире составляет 3,4–6,9 г на 100 г продукта. 
При этом стоимость зефира увеличилась всего на 6,7–12,4 %. Новый зефир имеет светло-коричне-
вый цвет, аутентичный вкус и запах сушеных яблок.

На последнем этапе работы провели квалиметрическую оценку разработанных образцов зефира. 
Следует отметить, что образцы разработанного зефира по органолептическим и физико-химичес-

ким показателям соответствуют требованиям СТБ 2361 [11], и содержание пищевых волокон в образ-
цах соответствует требованиям Санитарных норм и правил, утв. постановлением МЗ РБ № 52 [13].

Для квалиметрической оценки нового зефира были определены числовые значения целевых ПК 
в изготовленных образцах (табл. 3).

Т а б л и ц а  3. Целевые показатели качества нового зефира 
T a b l e  3. Target indicators of the quality of new zephyr

Целевые ПК
Числовые значения целе-

вых ПК

Числовые значения ПК в зависимости от дозировки 
пищевых волокон

СК 10 % СНПпв СК 20 % СНПпв

М.д. влаги, %, ±0,3 % 13,0–22,0 16,1 18,6

М.д. редуцирующих веществ, %, 
±0,5 %

7,0–14,0 7,3 8,4

Общая кислотность, град.тит.кис-
лотности, 
±0,2 град.тит.кислотности

не менее 5,0 7,4 8,2

Содержание пищевых волокон, 
г/100 г, ±0,1 г

не менее 3 3,4 6,9

Из табл. 3 видно, что значения показателей нового зефира соответствуют значениям целевых 
ПК. 

Проведена оценка по 5-ти балльной шкале потребительских ПК образцов нового зефира. Резуль-
таты оценки представлены в табл. 4.
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Т а б л и ц а  4. Оценка потребительских показателей качества нового зефира 
T a b l e  4. Evaluation of consumer indicators of the quality of new zephyr

Наименование потребительских ПК 
зефира

Проектируемое зна-
чение

Оценка нового зефира в зависимости от дозировки яб-
лочной клетчатки

10 % СНПпв 20 % СНПпв

Вкус 4,2 4,5 ± 0,2 4,2 ± 0,2

Запах 4,0 4,3 ± 0,2 4,1 ± 0,1

Цвет 3,8 4,4 ± 0,1 3,9 ± 0,2

Консистенция 4,4 4,3 ± 0,2 3,9 ± 0,1

Поверхность 3,4 3,8 ± 0,1 4,0 ± 0,2

Калорийность 3,8 4,0 ± 0,2 4,0 ± 0,1

Полезность 4,0 4,4 ± 0,1 4,5 ± 0,1

Отсутствие консервантов, красите-
лей и ароматизаторов

4,0 4,0 ± 0,2 4,2 ± 0,2

Цена 4,2 4,0 ± 0,1 3,8 ± 0,1

На основании данных табл. 4 и полученной ранее формулы рассчитали КПК нового зефира 
(рис. 5).

Рис. 5. Комплексный показатель качества существующего и нового зефира 
Fig. 5. Comprehensive indicator of the quality of existing and new zephyr

Из рис. 5 видно, что КПК нового зефира с добавлением яблочной клетчатки в дозировках, обес-
печивающих 10 и 20 % СНПпв в 100 г зефира (равный 99,5 и 96,8 % соответственно), значительно 
превышает КПК продукции, имеющейся на рынке (87,4 %). Это означает, что применение квали-
метрического прогнозирования при проектировании нового зефира позволило создать конкурен-
тоспособный продукт, максимально отвечающий ожиданиям современных потребителей. Увеличе-
ние КПК происходит, главным образом, за счет введения в рецептурный состав зефира пищевых 
волокон в виде натуральной яблочной клетчатки отечественного производства, которая не только 
обогащает зефир, повышает его полезность, но и придает ему светло-коричневый цвет, своеобразные 
вкус и запах сушеных яблок без использования искусственных красителей и ароматизаторов. 

Дополнительно к полученным результатам квалиметрического прогнозирования были разрабо-
таны предложения для производителей зефира о путях повышения качества зефира и его конкурен-
тоспособности:

расширить ассортимент зефира;
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повысить полезность зефира за счет внесения в рецептурный состав яблочной клетчатки оте-
чественного производства;

вносить яблочную клетчатку в виде купажной смеси с яблочным пюре для замедления процес-
са десорбции и черствения зефира;

стремиться реализовать в проектируемом продукте целевые значения показателей качества (со-
держание пищевых волокон не менее 3 г на 100 г продукта), путем подбора ингредиентов рецептур-
ного состава (внесение сухой яблочной клетчатки в дозировках 6,3 и 13,3 % к массе сахара);

применять яблочную клетчатку для того, чтобы достичь аутентичного вкуса и запаха сушеных 
яблок в новом зефире.

Заключение. 
1. В результате проведенного квалиметрического прогнозирования показателей качества зефира 

разработана матрица потребительских требований, или «Дом качества» зефира. Матрица построена 
на основе установленных взаимосвязей между показателями качества зефира, проведенной оценки 
качества продукции конкурентов и степени удовлетворенности потребителей их продукцией. Уста-
новлены целевые значения показателей качества для обогащенного зефира.

2. Установлено, что КПК нового зефира с добавлением яблочной клетчатки в дозировках, обес-
печивающих 10–20 % СНПпв в 100 г зефира, значительно превышает КПК продукции, имеющейся 
на рынке. Увеличение КПК происходит, главным образом, за счет введения в рецептурный состав 
зефира пищевых волокон в виде натуральной яблочной клетчатки отечественного производства, 
которая не только обогащает зефир, повышает его полезность, но и придает ему светло-коричневый 
цвет, своеобразные вкус и запах сушеных яблок без использования красителей и ароматизаторов.

3. Введение в яблочное пюре сухой яблочной клетчатки в дозировке 6,3–13,3 % к массе сахара 
позволяет снизить сахароемкость зефира на 5,4–10,9 % и калорийность на 8–10 %. Содержание 
пищевых волокон в разработанном зефире составляет 3,4–6,9 г на 100 г продукта. 
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