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ПРОЕКТИРОВАНИЕ НОВОЙ МЯСНОЙ ПРОДУКЦИИ ВЫСОКОГО КАЧЕСТВА 
В СООТВЕТСТВИИ С ПОТРЕБИТЕЛЬСКИМИ ПРЕДПОЧТЕНИЯМИ 

 
В представленной работе проведено маркетинговое исследование потребительских предпочтений при 

покупке полукопченых колбас, изучено отношение потребителей к мясным продуктам из нетрадиционного сы-
рья, а именно   из мяса марала. Установлено, что при покупке колбас потребитель особое внимание обращает на 
цвет, состав, пищевую ценность, срок годности. Анкетирование показало, что полукопченые колбасы являются 
продуктом массового потребления, выявлена частота совершаемых покупок, отношение покупателей к цено-
вым характеристикам продукции и готовность увеличивать траты при повышении качества. Предложена новая 
продукция – полукопченые колбасы из мяса марала.  Определены основные технические характеристики новой 
продукции, которые имеют наибольшее влияние на перечисленные показатели готового продукта и соответ-
ствуют ожиданиям потребителей. С целью сравнения полукопченой колбасы из мяса марала с широко пред-
ставленной на рынке и популярной у покупателей полукопченой колбасой «Говяжьей» проведена оценка орга-
нолепттических показателей, пищевой ценности и сроков годности. Выявлены целевые значения технических 
характеристик, подлежащие корректировке при разработке технологии полукопченых колбас из мяса марала.  
Установлена необходимость улучшить в проектируемом продукте такие органолептические показатели, как 
цвет и консистенция, а также подлежат корректировке состав и срок годности. Для преобразования пожеланий 
потребителя в технические и технологические характеристики процесса использовали методологию разверты-
вания функции качества путем построения фигурной матрицы «Дома качества». Построен «Дом качества» для 
корректировки целевых значений органолептических показателей, пищевой ценности и сроков годности новой 
проектируемой продукции. 

 
Маркетинговое исследование, развертывание функции качества, проектирование новой продукции, «Дом 

качества», мясо марала, показатели качества полукопченых колбас.  
 

Введение 
В соответствии с принятой в нашей стране кон-

цепцией государственной политики в области здо-
рового питания населения и Федеральным законом 
«О качестве и безопасности пищевых продуктов» 
пищевая промышленность должна разрабатывать 
технологии производства новых, экологически без-
опасных пищевых продуктов, в том числе повышен-
ной пищевой ценности. 

Поиск новых видов мясного сырья, разработка 
технологии производства продукции из него позво-
лят удовлетворить потребность населения в мясе и 
мясных продуктах, расширить ассортимент предла-
гаемых мясных продуктов высокого качества. К но-
вым видам мясного сырья можно отнести нетради-
ционные виды мяса, например, мясо некоторых ви-
дов копытных, основными представителями кото-
рых в Сибири являются сибирская косуля, лось, ма-
рал [1, 2].  

Разработка технологии полукопченых колбас с 
использованием мяса марала позволит частично 
решить проблему, связанную с расширением ассор-
тимента. Мясо маралов является биологически пол-
ноценным и высококачественным сырьем, мясные 
изделия из которого будут обладать повышенной 
пищевой и биологической ценностью. Перспектива 
использования такого сырья основана на активном 
развитии отраслей одомашнивания промысловых 
животных, одним из видов которых является панто-
вое мараловодство. 

Конечно, успех на рынке нового продукта не га-
рантирован: у покупателя есть устойчивые стерео-
типы потребления, обусловленные культурными 
традициями, а также покупательной способностью 
населения. Тем не менее, продукция из нетрадици-
онных видов мяса может быть востребована. При-
менив необходимые технологии и маркетинговые 
инструменты, можно разработать рецептуру и тех-
нологию нового продукта, который будет иметь хо-
рошие рыночные перспективы. 

Целью данной работы является изучение по-
требности населения в новом продукте из мяса ма-
рала, а также преобразование пожеланий потребите-
лей в детальные технические характеристики про-
дукции, в характеристики процессов, в способы 
контроля и управления производством, что должно 
обеспечить высокое качество конечного продукта. 
 

Объект и методы исследования 
С целью изучения мнения потребителей о необ-

ходимости расширения ассортимента полукопченых 
колбас, в частности из мяса маралов, было проведе-
но маркетинговое исследование «Изучение потреб-
ности в новом продукте», целевой аудиторией кото-
рого были жители городов Кемерово, Новокузнецка 
и Прокопьевска. В опросе участвовали 306 человек. 
Анкетирование проводилось анонимно. Для сбора 
информации использовался метод письменного 
опроса. Данный метод удобен в применении, так как 
позволяет с наименьшими затратами получить до-
статочно достоверные результаты [3, 4].  
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Таблица 1 
Результаты анкетирования и дегустационной оценки полукопченых колбас 

 

Показатель 
Показатели Общая 

оценка цвет внешний 
вид 

вид на раз-
резе 

запах и 
вкус консистенция 

Ожидание потребителя 5,0 5,0 4,0 5,0 5,0 4,8 

Результаты дегустации полукопче-
ной колбасы «Говяжьей» 5,0 5,0 5,0 4,8 5,0 4,9 

Результаты дегустации полукопче-
ной колбасы из мяса марала 4,0 5,0 4,0 5,0 4,8 4,6 

 
Проектируемая полукопченая колбаса из мяса 

марала может рассматриваться как продукт, обла-
дающий хорошими органолептическими показате-
лями, однако имеется объективная необходимость 
улучшить такие органолептические показатели про-
дукции, как цвет и консистенция, так как цвет кол-
бас темнее и им свойственна некоторая суховатость. 

По пищевой ценности новый продукт превосхо-
дит полукопченую колбасу «Говяжью», так как мясо 
марала, полученное в естественных условиях, обла-
дает особыми диетическими свойствами и считается 
целебным. Помимо высокого содержания белков, 
имеющих все незаменимые аминокислоты, мясо 
марала богато микро- и макроэлементами и витами-
нами [1]. 

При построения «Дома качества» оценка про-
дукции отображена на рис. 9.  

С целью корректировки имеющегося уровня по-
казателей качества полукопченой колбасы из мяса 
марала и удовлетворения ожиданий потребителей 
по отношению к установленным показателям для 
колбасы «Говяжьей» установлены целевые значе-
ния. Для тех ожиданий продукции, которые не тре-
буют улучшения, целевые значения установлены на 
одном уровне с имеющимися на данный момент 
оценочными значениями. В результате было приня-
то решение, что не требуют улучшений следующие 
ожидания потребителей: внешний вид, вкус, запах, 
вид на разрезе, массовая доля белка, массовая доля 
жира и калорийность. Этим ожиданиям потребите-
лей были присвоены целевые значения, представ-
ленные на рис. 9. 

Ожидания потребителей: цвет, консистенция, со-
став, срок годности, которые до начала работы име-
ли оценочные значения ниже, чем у конкурирующей 
продукции, должны быть улучшены. 

Результаты столбца «Степень улучшения» были 
получены посредством отношения целевого значе-
ния к оценке проектируемой продукции.  

Весомость каждого ожидания потребителя уста-
новлена с использованием формулы  
                                                       

Весомость ожидания = Важность ожидания  
                    потребителя · Степень улучшения               (1) 
 

Результаты оценки весомостей ожиданий потре-
бителя размещены на рис. 9. Весомость каждого 
показателя была выражена в процентах по отноше-
нию к суммарной оценке показателей весомостей, 
которая составила 55,15.   

Для подробного описания технических характе-
ристик продукции методом «мозговой атаки» опре-
делены 12 показателей полукопченых колбас до и 
после тепловой обработки, благодаря которым мо-
гут быть достигнуты различные ожидания потреби-
телей [7]. Выбранные показатели оказывают суще-
ственное влияние на показатели потребительских 
предпочтений, а именно: 

–  содержание пигмента мяса метмиоглобина 
(МetMb) влияет на цвет и интенсивность окраски; 

– содержание гемового железа, активность фер-
ментов каталазы и пероксидазы, окислительно-
восстановительный потенциал (ОВП) влияют на 
скорость протекания окислительно-восстановитель-
ных реакций, а следовательно, на цветообразование, 
формирование вкуса и аромата, стойкость продук-
ции при хранении; 

– рН, водосвязывающая способность (ВСС) от-
носятся к функционально-технологическим свой-
ствам сырья, которые обеспечивают формирование 
необходимой консистенции продукции; 

– содержание нитрозопигментов, показатели 
цвета a/b обусловливают цвет продукта; 

– остаточное содержание NaNO2, перекисное и 
кислотное числа обеспечивают безопасность про-
дукции и срок годности. 

Для изучения силы влияния технических харак-
теристик используемого сырья и продукции на вы-
полнение ожиданий потребителя была заполнена 
центральная часть общей матрицы «Дома качества» 
(рис. 9). Пустая строка и колонка в матрице связей 
означают отсутствие какой-либо связи между тех-
ническими характеристиками продукции и соответ-
ствующим ожиданием потребителя, записанным в 
этой строке. Символ, который находится в каждом 
из этих элементов, если такая взаимосвязь есть, 
определяет, насколько эта взаимосвязь сильна. Сим-
волы, используемые для заполнения ячеек матрицы 
связей, представлены в табл. 2. 
 

Таблица 2 
 

Символы и коэффициенты, используемые  
в матрице связей 

 
Символ Сила  

взаимосвязи 
Весовой 

коэффициент 
● Сильная 9 
○ Средняя 3 
∆ Слабая 1 
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Цифровые оценки значимости силы взаимосвя-
зи, каждой технической характеристики проектиру-
емой полукопченой колбасы из мяса марала, пред-
ставленные в клеточках матрицы связей, рассчита-
ны по формуле  
 
         Значимость взаимосвязи = Сила взаимосвязи ·  
                                 · Весомость, %                               (2)  

 
Сила взаимосвязи между техническими пара-

метрами отображена в элементах треугольной мат-
рицы связей (рис. 9) представляющей «крышу» 
«Дома качества», с использованием символов, при-
веденных в таблице 2. Видно, что характеристика 
«содержание MetMb» имеет сильную взаимосвязь с 
характеристикой «активность каталазы» и среднюю 
связь с характеристикой «рН», характеристика «ак-
тивность каталазы» имеет слабую взаимосвязь с 
характеристикой «нитрозопигменты». Значимость 
взаимосвязи не рассчитана. 

Суммы числовых значений показателей значи-
мости взаимосвязи по каждому столбцу (рис. 9) 
представлены в верхней строке «Суммарная оцен-
ка». Рассчитаны числовые значения приоритетно-
сти каждой технической характеристики проекти-
руемой полукопченой колбасы из мяса марала, вы-
раженные в процентах от итоговой величины 
2594,8. Такие технические характеристики как со-
держание  MetMb, рН, ОВП, гемовое железо, име-
ют наиболее высокие приоритеты и составляют 
16,6; 15,1; 10,5; 9,5 соответственно. 

На этапе технического анализа установлены еди-
ницы измерения каждой технической характеристи-
ки продукции, приведены значения физико-
химических свойств и показателей качества продук-
ции полукопченых колбас «Говяжьей» и из мяса 
марала и приняты целевые значения (рис. 9). Целе-
вые значения имеют непосредственное отношение к 
улучшению технических характеристик продукции. 

 
 

 
Рис. 9. «Дом качества» для полукопченых колбас из мяса марала 

 
В результате были выявлены физико-химиче-

ские показатели, которые требуется корректировать 
при разработке рецептуры и технологии полукоп-
ченых колбас из мяса марала, а именно такие как 
рН, ВСС, ОВП, содержание нитрозопигментов, 
кислотное число, перекисное число, так как эти 
характеристики влияют на цвет, консистенцию и 
срок годности готового продукта. Остальные кор-
ректировать не требуется. 

 
Выводы 
На основании изучения отношения потребителей 

к мясной продукции установлено, что полукопченые 

колбасы являются продуктом массового потребления 
и пользуются спросом у разных слоев населения. По-
лукопченые колбасы покупают чаще 1–2 раз в месяц, 
и большинство потребителей не против появления на 
рынке полукопченых колбас, имеющих повышенную 
пищевую и биологическую ценность, к которым 
можно отнести колбасы из мяса марала. На основании 
результатов анкетирования установлено, что при вы-
боре мясной продукции потребитель особое внимание 
обращает на органолептические показатели, пищевую 
ценность и срок годности. Значимость этих характе-
ристик потребителем оценена на 4 и 5 по пятибалль-
ной оценке.  
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С помощью оригинальной методики QFD-
методологии выявлены целевые значения техниче-
ских характеристик, которые требуется достичь при 
производстве полукопченых колбас из мяса марала, 
ориентированных на установленный запрос потре-
бителей.  

Проведенные исследования послужат основой 
для разработки рецептуры и технологии нового 
продукта высокого качества с повышенной пище-
вой и биологической ценностью, а именно полу-
копченых колбас из мяса марала. 
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SUMMARY 
 

O.E. Brese, O.M. Myshalova, O.A. Dorogaykina, V.V. Kireev 
 

DEVELOPMENT OF NEW HIGH QUALITY MEAT PRODUCTS 
IN ACCORDANCE WITH CONSUMER PREFERENCES 

 
The article presents marketing research of semi-smoked sausage consumer preferences, studies consumers' atti-

tude to non-conventional raw materials, namely to elk's meat. It is established that when buying sausage the consum-
er pays special attention to colour, composition, food value, sell-by date. The polling showed that semi-smoked sau-
sage belongs to the group of mass consumption products, revealed the frequency of purchase, consumers' attitude to 
the product's price characteristics and their readiness to increase spending with quality improvement. A new product 
- elk meat semi-smoked sausage – is introduced. Main technical characteristics of the new produce having the major 
influence on the above features and the buyers' needs correspondence, are defined. To compare the elk meat semi-
smoked sausage with the «Govyagia» semi-smoked sausage nowextensively brought to the market and popular with 
consumers, evaluation of sensory indices, food value and expiry date was carried out. Target values of technical 
characteristics entitled to correction in developing elk meat semi-smoked sausage areexposed. The necessity is estab-
lished to improve such sensory indices of the product developed, as colour and texture, its composition and shelf life 
being entitled to correction. The fitness functionexplication method via 'The House of Quality' figurate matrix was 
used to work the consumer'spreferences into the process's technical and technological characteristics. «The House of 
Quality» was made up for the target value adjustment of sensory indices, food values and expiry dates of the newly 
developed produce. 

 

Marketing research, fitness functionexplication,development of new products, semi-smoked sausage, «House of 
Quality»,elk meat, quality factors of semi-smoked sausage.
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МЕТОДИЧЕСКИЙ ПОДХОД К ПРОБЛЕМЕ НАЦИОНАЛЬНОГО  
ФАКТОРА ОРГАНИЗАЦИОННОЙ КУЛЬТУРЫ И ВЗАИМОСВЯЗЬ  

ЕЕ С ТРУДОВЫМ ПОВЕДЕНИЕМ 
 

Социально-экономические реформы, проводимые в настоящее время, входят в противоречие с россий-
скими нормами национальной культуры, представляя собой не просто замену экономического механизма 
хозяйствования, но и отрицание образа жизни большинства населения, что приводит к неприятию рыночных 
отношений. В последние годы, на этапе интенсивного формирования рыночного механизма хозяйствования, 
очевидно обострение проблемы трудовой мотивации, трудового поведения и рынка труда. Предметом иссле-
дования является теоретическое обоснование целесообразности современного рассмотрения трудового пове-
дения и организационной культуры. Очевидна необходимость использования накопленного культурного ка-
питала  с учетом особенностей конкретной экономической ситуации. При написании статьи использованы 
методы сравнения, монографический, обзор литературы по предмету исследования. В статье в качестве по-
становки вопроса, рассматриваются особенности российской национальной культуры в части особенностей 
делового оборота. Проведенный анализ организационной культуры позволил выявить отсутствие взаимосвя-
зи национальной организационной культуры и трудового поведения (трудовой мотивации). 

 
Мотивация, труд, трудовое поведение, организационная культура, национальная культура. 

 
Введение 
В ХХ в. Россия испытала множество потрясе-

ний, которые привели к смене общественно-
политического строя, то есть к перемене политиче-
ских, экономических, социальных основ общества. 

Проводимые в настоящее время социально-
экономические реформы входят в противоречие с 
российскими нормами национальной культуры. 
Социально-экономические реформы представляют 
собой не просто замену экономического механизма 
хозяйствования, но и отрицание образа жизни 
большинства населения, что приводит к неприятию 
рыночных отношений. 

Цель исследования – установить взаимосвязь 
(если она существует) между организационной 
культурой и трудовым поведение (мотивацией). 

Актуальность поставленной цели определяется 
необходимостью поиска резервов активизации тру-
дового поведения (мотивации) в коллективе. 

 
Объект и методы исследования 
 Вопросы трудового поведения (мотивации) и 

организационной культуры приобретают особую 
актуальность с возможностью успешных преобра-
зований в российской экономике в текущей период. 
При написании статьи определено общее между 
организационной культурой и трудовым поведени-
ем. Именно оно является тем понятием, которое 

позволяет рассматривать эти  научные категории в 
рамках единой системы.  

При изучении любого аспекта, связанного с ис-
пользованием трудовых ресурсов, на предприятии 
всегда необходимо иметь дело с управлением трудо-
вым поведением. Рассматривать категорию «трудо-
вое поведение» следует в контексте таких базовых 
понятий, как «труд» и «трудовая деятельность». 

Труд – это целесообразная деятельность, 
направленная на создание материальных и куль-
турных ценностей [1, с. 13]. Что же касается поня-
тий «трудовая деятельность» и «трудовое поведе-
ние», то здесь нет достаточной ясности. 

О.В. Ромашов считает, что трудовая деятель-
ность – это жестко фиксированный во времени и 
пространстве целесообразный ряд операций и 
функций, совершаемых людьми, объединенными в 
производственной организации [2, с. 129].  Необхо-
димо отметить, что в течение длительного периода 
наука о труде занималась анализом трудовой дея-
тельности (анализом операций и действий). Без 
детального изучения оставалась проблема о том, 
что же объединяет эти действия и операции. Для 
представления картины трудовой деятельности 
необходимо выйти за пределы алгоритмического 
анализа в сферу коллективной психологии.  По 
нашему мнению, трудовое поведение – это группо-
вые индивидуальные действия, которые показыва-


