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Аннотация. Введение. В работе представлены результаты оценки конкурентных пре-
имуществ функционального мучного кондитерского изделия, обогащенного витаминно-
минеральным премиксом. Внедрение новых рецептур и технологий функциональных обога-
щенных пищевых продуктов, обеспечивающих дополнительное поступление в организм че-
ловека витаминов и минеральных веществ, является современным вектором реализации 
концепции здорового питания населения РФ. Важную роль при продвижении нового продукта 
на потребительском рынке, наряду с качеством, безопасностью и доказанной функциональ-
ной направленностью, имеет конкурентный потенциал, отражающий ключевые свойства 
товара.  

Объекты и методы исследования. Объектами исследования при сравнительной оценке 
конкурентных преимуществ служили образцы необогащенного овсяного печенья, разрабо-
танного овсяного витаминизированного изделия и коммерческий аналог – витаминизирован-
ное сахарное печенье. Конкурентные преимущества определяли путем построения много-
угольника конкурентоспособности по товарным характеристикам: информативность мар-
кировки, органолептические показатели качества, функциональная направленность про-
дукта, сроки хранения, стандартизация, патентная защита. 

Результаты и их обсуждение. Анализ результатов оценки установил, что конкурент-
ные преимущества разработанного витаминизированного овсяного печенья превосходят 
традиционные изделия по функциональной эффективности, информационной насыщенно-
сти, патентной защищенности. Коммерческий аналог также уступает разработанному 
изделию по информативности, стандартизации и патентной защите.  

Выводы. Более высокие критерии положительно сказываются на конкурентных пре-
имуществах товара и позволят предприятию расширить ассортимент выпускаемой про-
дукции и завоевать определенный сегмент регионального рынка обогащенных функциональ-
ных мучных изделий. 

Ключевые слова: конкурентные преимущества, функциональные кондитерские изде-
лия мучные, витаминизированные, показатели конкурентоспособности, многоугольник кон-
курентоспособности. 
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Abstract. Introduction. The paper presents the results of assessing the competitive advantages 
of a functional flour confectionery product enriched with a vitamin-mineral premix. The introduction of 
new formulations and technologies for functional fortified food products, providing additional intake of 
vitamins and minerals in the human body, is a modern vector for the implementation of the concept of 
healthy nutrition for the population of the Russian Federation. An important role in promoting a new 
product on the consumer market, along with quality, safety and proven functional orientation, has a 
competitive potential that reflects the key properties of the product. 

Objects and research methods. The objects of research in the comparative assessment of com-
petitive advantages were samples of unfortified oatmeal cookies, a developed oat fortified product, 
and a commercial analogue - fortified sugar cookies. Competitive advantages were determined by 
constructing a competitiveness polygon in terms of product characteristics: labeling information con-
tent, organoleptic quality indicators, product functional orientation, shelf life, standardization, patent 
protection. 

Results and its discussion. The analysis of the evaluation results established that the competitive 
advantages of the developed fortified oatmeal cookies are superior to traditional products in terms of 
functional efficiency, information saturation, and patent protection. The commercial analogue is also 
inferior to the developed product in terms of information content, standardization and patent protec-
tion. 

Conclusions. Higher criteria have a positive effect on the competitive advantages of the product 
and will allow the enterprise to expand the range of products and conquer a certain segment of the 
regional market for enriched functional flour products. 

Keywords: competitive advantages, functional confectionery products, flour, fortified, indicators 
of competitiveness, competitiveness polygon. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Популяризация здорового образа жизни 

и возрастающий спрос на продукты здорового 
питания ставят перед производителями зада-
чи по расширению ассортимента продуктов 
функциональной направленности и освоению 
инновационных технологий их производства 
[1–3]. Отмечено, что формирование у широ-
ких масс населения стремления к здоровому 
образу жизни может помочь отечественным 
производителям продуктов здорового пита-
ния закрепиться в нише функционального и 

обогащенного питания [4, 5]. Государствен-
ные меры поддержки в области здоровья 
нации, а также международные программы 
являются фундаментом эффективных и эко-
номических мер по улучшению состояния 
здоровья и предотвращения болезней насе-
ления [6–8]. В рамках реализации концепции 
здорового питания населения РФ и развития 
производства функциональных изделий в 
Кузбассе разработаны рецептуры, подобраны 
режимы и параметры технологии производ-
ства обогащенного печенья из пшеничной и 
овсяной муки с применением витаминно-

https://orcid.org/0000-0002-7486-4704


АНАЛИЗ КОНКУРЕНТНЫХ ПРЕИМУЩЕСТВ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 3 2021  149 

минерального премикса «Валетек-8» [9, 10]. 
Важную роль при продвижении нового про-
дукта на потребительском рынке, наряду с 
качеством, безопасностью и доказанной 
функциональной направленностью, имеет 
конкурентный потенциал, выражающий клю-
чевые свойства товара. Ориентация произ-
водства на потребителя и конкурентов, гиб-
кое приспособление к изменяющейся рыноч-
ной ситуации, развитие промышленности в 
условиях информационной экономики требу-
ет оценки конкурентоспособности продукции, 
которая выявляет связь между уровнем кон-
курентоспособности продукции и качествен-
ными и количественными факторами, фор-
мирующими конкурентные преимуще-
ства [11–13]. Анализ конкурентных преиму-
ществ проводится различными методами, 
среди которых дифференциальный, ком-
плексный, смешанный и др. Цель метода 
«многоугольник конкурентоспособности» за-
ключается в оценке шансов продвижения то-
вара на потребительском рынке [14]. 

Цель исследования – определение 
конкурентоспособности разработанного обо-
гащенного печенья с применением витамин-
но-минерального премикса «Валетек-8». 

 
ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ 

 
Объектами исследований являлись об-

разцы овсяного печенья традиционного и 
разработанного с применением витаминно-
минерального премикса «Валетек-8», апро-
бированного в производственных условиях 
предприятия ООО «Кондитер», г. Киселевск. 
В качестве коммерческого аналога (образца 
конкурента) выбрали печенье витаминизиро-
ванное сахарное традиционное торговой 
марки «Юбилейное» (изготовитель – Влади-
мирская область, Пушкинский район, г. По-
кров; производитель г. Собинка), так как ов-
сяное печенье витаминизированное на по-
требительском рынке Кузбасса не представ-
лено.  

В работе применяли методы анализа, 
систематизации, обобщения. Для определе-
ния конкурентоспособности использовали 
метод «многоугольник конкурентоспособно-
сти», позволяющий провести анализ конку-
рентных преимуществ товара в сравнении с 
имеющимися образцами эталонами или об-
разцами конкурентами и разработать эффек-
тивные мероприятия по повышению уровня 
конкурентоспособности товара.  

При сравнительной оценке ключевых 
свойств товара для последующей визуализа-
ции результатов сравнения в форме много-

угольника использовали нормируемые пока-
затели качества, регламентированные дей-
ствующими нормативными документами. В 
качестве характеристик выделяли: информа-
тивность маркировки, органолептические по-
казатели качества, функциональную направ-
ленность продукта, сроки хранения, стандар-
тизацию и патентную защиту. Каждую харак-
теристику оценивали по 10-балльной шкале, 
согласно которой самый низкий балл – 1, 
максимальный – 10. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ 

 
Факторы, определяющие конкурентоспо-

собность разработанной продукции, приведе-
ны на рисунке 1. 

К товарным факторам отнесли такие 
критерии конкурентоспособности обогащен-
ного печенья, как органолептические свой-
ства и функциональную направленность про-
дукта, которые повышают привлекательность 
и удовлетворенность целевой аудитории [10]. 
Также важными потребительскими критерия-
ми являются сроки хранения товара и эф-
фективность его использования. В данном 
случае критериями эффективности служат 
функциональные ингредиенты в продукте и 
удовлетворение в них суточной потребности 
организма человека.  

К рыночным факторам отнесли наличие 
товаров заменителей, уровень разнообразия 
обогащенного печенья, представленного тор-
говыми организациями, количество предпри-
ятий-изготовителей. 

К ресурсным факторам отнесли особую 
технологию производства, наличие патентов, 
наличие технической документации, разрабо-
танную систему менеджмента качества на 
обогащенное печенье. Анализ рыночных 
факторов показал, что ритейлом г. Кемерово 
представлен ограниченный ассортимент ви-
таминизированного печенья, в основном это 
печенье сахарное торговой марки «Юбилей-
ное» различных видов: витаминизированное 
традиционное, витаминизированное с глазу-
рью, витаминизированное с кусочками клюк-
вы, витаминизированное молочное с глазу-
рью (г. Собинка), цена за упаковку которого 
112 г варьирует от 26 до 28 рублей. Печенье 
овсяное витаминизированное ритейлом Ке-
мерово не представлено. 

Анализ ресурсных факторов выявил 
наличие патента на разработанное обога-
щенное печенье, технической документации, 
системы менеджмента качества и адаптиро-
ванную к производственным условиям техно-
логию производства [15, 16]. Наличие систе-
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мы менеджмента качества на предприятии 
«Большевик» г. Собинска (производитель са-
харного печенья «Юбилейное») не выявлено, 
данная информация на сайте предприятия 
отсутствует, поисковые системы также такой 
информации не выдают [17].  

Конкурентные преимущества функци-
онального обогащенного овсяного печенья 
анализировали в сравнении с традиционным, 
которое являлось базовым образцом и са-
харным витаминизированным «Юбилейным», 
выбранным в качестве коммерческого анало-
га [18]. Оценку осуществляли по критериям: 

информативность маркировки, органолептиче-
ские показатели качества, функциональная 
направленность продукта, сроки хранения, 
стандартизация, патентная защита. Данные 
критерии выбраны с учетом имеющихся ре-
зультатов проведенных исследований и пока-
завших свою практическую значимость [19, 
20].  

Значения ключевых свойств (показате-
лей) разработанного печенья, образца этало-
на и коммерческого аналога приведены в 
таблице 1. 

 

 
Рисунок 1 – Факторы конкурентоспособности 

 
Figure 1 – Competitiveness factors 

 
Таблица 1 – Значения показателей конкурентных преимуществ базового, разработанного про-
дукта и коммерческого аналога 

 
Table 1 – The values of the indicators of the competitive advantages of the base, developed product 
and commercial analogue 

 

Показатели товара 

Значение показателя 

Базовый продукт 
(эталон) 

Коммерческий 
аналог 

Разработанный 
продукт (объект) 

1 2 3 4 

 Функциональная направленность продукта 

Белки, г 5,6 8,1 5,9 

Жиры, г 17,8 17,0 18,3 

Углеводы, г 62,0 67,0 61,0 

Пищевые волокна, г 2,10 1,0 2,15 

Витамин В1, мг/100г 0,23 0,37/28 0,5 

Витамин В2, мг/100г 0,151 0,3/19 0,6 
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1 2 3 4 

Витамин В6, мг/100г 0,043 0,52/26 0,6 

Витамин В9, мг/100г 0,053 52,5/26 40 

Витамин РР, мг/100г 1,7 – 12,77 

Кальций, мг/100г 29,0 – 120,0 

Железо, мкг/100г – 4,3/31 6,1 

Энергетическая ценность, 
ккал/100г 

434 
460 

436 

Информативность  

Наличие информации в 
соответствии с требова-
ниями ТР ТС 022/2011 

присутствует 
 

присутствует присутствует 

Доступность для прочте-
ния 

доступна 
Недоступна для 

прочтения (шрифт 
кеглем менее 9) 

доступна 

Информация об отличи-
тельных признаках  
(ГОСТ Р 55577-2013) 

отсутствует 

 
 

отсутствует 

Источник витамина 
В12 и кальция; с высо-
ким содержанием ви-
таминов В1, В2, В6, 

В9, РР и железа.  

Благоприятный эффект 
при потреблении (ГОСТ Р 
55577) 

отсутствует 

 
 
 
 
 

отсутствует 

Способствует норма-
лизации энергетиче-
ского обмена, нор-

мальному функциони-
рованию нервной си-
стемы, синтезу гемо-

глобина и миоглобина, 
транспорта кислорода 

в организме.  

Сроки хранения 90 суток 10 мес. 90 суток  

Стандартизация ГОСТ 24901, ТУ отсутствует ТУ, ТИ, РЦ 

Патентная защита отсутствует отсутствует 
Имеется действующий 

патент РФ [15] 

При оценке функциональной направлен-
ности учитывали содержание основных пи-
щевых веществ, витаминов и минеральных 
элементов, а также удовлетворение суточной 
потребности в них при употреблении обога-
щенного печенья [20]. Разработанный про-
дукт является дополнительным источником 
витаминов, железа и кальция. Удовлетворе-
ние суточной потребности в витаминах В1, 
В2, В6 составляет в среднем от 30 до 36 %, 
РР – 65–68 %, в железе – 33–35 %, в каль-
ции – 10–12 %. Данное обстоятельство поз-
воляет позиционировать разработанное пе-
ченье как источник витаминов В1, В2, В6, РР 
и железа и наносить информацию об отличи-
тельных признаках и эффективности продук-
та на маркировку товара согласно требова-
ний ГОСТ Р 55577-2013 [22]. Привлекатель-
ным критерием выбора продукта будет слу-
жить маркировочная надпись о благоприят-
ном эффекте при его потреблении, что также 

отразится на повышении конкурентных пре-
имуществ.  

Коммерческий аналог имеет функцио-
нальную направленность, выраженную в 
наличии витаминов В1, В2, В3, В9 и железа. 
При этом на маркировке указан процент удо-
влетворения суточной нормы потребления 
данных витаминов и железа при употребле-
нии 100 г продукта. Удовлетворение суточной 
потребности в витаминах В1, В6, В9 состав-
ляет 26 %, В2 – 19 %, железа – 31 %. Также 
на маркировке указан процент удовлетворе-
ния при употреблении 11,2 г продукта, кото-
рое отмечено на маркировке как среднее 
значение. Учитывая, что масса нетто упаков-
ки составляет 112 г, а в пачке 10 штук изде-
лий, производитель указал процент удовле-
творения суточной потребности в основных 
пищевых веществах при употреблении одно-
го печенья в сутки. Отличительные признаки 
и эффективность продукта на маркировке не 
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указаны. Маркировка нанесена на упаковку 
мелким труднодоступным для прочтения 
шрифтом, часть информации нанесена на 
шве и недоступна для прочтения.   

При анализе конкурентных преимуществ 
каждый показатель (характеристику) оцени-
вали по 10 баллов максимально. В случае, 
если эталон, коммерческий аналог и разрабо-
танный объект характеризовались одними и 
теми же значениями и имели одинаковые по-

казатели, то они получали одинаковые бал-
лы. 

При оценке функциональной направлен-
ности учли, что у эталона она отсутствует. 
Информативность характеризовалась 4 пози-
циями, 2 из которых присущи эталону и раз-
работанному изделию (при переводе в баллы 
учли 50 % от данного показателя), коммерче-
ский аналог из 4 позиций информативности 
уступает по 3 позициям. 
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Рисунок 2 – Многоугольник конкурентоспособности 
 

Figure 2 – Competitiveness polygon 
 

Оценка конкурентных преимуществ 
установила, что разработанный обогащенный 
продукт в сумме набирает 60 баллов, обра-
зец эталон – 35 баллов, уступая по таким 
критериям, как патентная защита, информа-
тивность и функциональная направленность; 
коммерческий аналог оценивается в 
32,5 баллов, уступая разработанному продук-
ту в информативности, патентной защите и 
стандартизации.  

 
ВЫВОДЫ 

 
Таким образом, анализ полученных дан-

ных показывает, что конкурентные преимуще-
ства разработанного обогащенного печенья 
овсяного превосходят эти показатели по срав-
нению с базовым продуктом на 42 %, по срав-
нению с коммерческим аналогом – на 46 %. 
Более высокие критерии функциональной 
направленности, информативности и патент-
ной защиты положительно сказываются на 
конкурентных преимуществах товара и поз-
волят предприятию расширить ассортимент 
выпускаемой продукции и завоевать опреде-

ленный сегмент регионального рынка обога-
щенных функциональных мучных изделий. 
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