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потенциала функциональных  

хлебобулочных изделий, обогащённых 

 фруктовыми пищевыми добавками.  

Учитывая, что при постановке  

на производство разработанных продуктов  

питания, помимо показателей качества,  

безопасности, пищевой ценности  

и сохраняемости, одним из показателей,  

имеющих важное значение, является  

конкурентный потенциал, целью  

исследования является сравнительная  

оценка конкурентного потенциала  

функциональных хлебобулочных изделий, 

обогащенных фруктовыми  

пищевыми добавками «Грушевая»  

и «Яблочная». Конкурентный потенциал  

функционального обогащенного  

хлебобулочного изделия оценивали  

в сравнении с контрольным необогащенным 

хлебобулочным изделием, при этом оценку 

осуществляли по пяти группам показателей: 

функциональная эффективность;  

безопасность; стандартизация; надежность  

и патентно-правовая. Группу показателей 

функциональной эффективности оценивали  

по содержанию пищевых функциональных  

ингредиентов (ПФИ) в продукте и диапазону 

функциональности продукта.  

Группу показателей безопасности –  

по гигиеническим показателям безопасности 

хлебобулочных изделий. Группу показателей 

стандартизации характеризовали наличием 

нормативной и (или) технической  

документации. Группу надежности  

оценивали показателем сохраняемости,  

а именно, временем, в течение которого  

хлебобулочное изделие сохраняет свою  

свежесть. Патентно-правовой показатель  

характеризовали наличием действующего  

патента РФ на изобретение, определяющего 

патентную защиту и чистоту разработанного 

хлебобулочного изделия. Установлено,  

что конкурентный потенциал разработанных 

функциональных хлебобулочных изделий,  

обогащенных пищевыми добавками  

«Грушевая» и «Яблочная», значительно выше 

по сравнению с конкурентным потенциалом 

контрольного хлебобулочного изделия –  

булки городской, а конкурентный потенциал 

функциональной булки, обогащенной  

of the competitive potential  

of functional bakery products enriched 

with fruit food additives.  

Taking into account that in addition  

to quality, safety, nutritional value  

and preservation indicators, competitive 

potential is one of the important  

indicators for setting up the production  

of developed food products,  

the aim of the study is to compare  

the competitive potential of functional 

bakery products enriched with fruit food 

additives «Рear» and «Apple».  

The competitive potential of a functional 

enriched bakery product was evaluated  

in comparison with a control  

UN-enriched bakery product,  

while the evaluation was carried out  

on five groups of indicators: functional 

efficiency; safety; standardization;  

reliability and patent law.  

The group of functional efficiency  

indicators was evaluated by the content 

of food functional ingredients (PFI)  

in the product and the range of product 

functionality. Group of safety indicators 

– for hygienic safety indicators  

of bakery products. The group  

of standardization indicators  

was characterized by the presence  

of normative and (or) technical  

documentation. The reliability group  

was evaluated by the indicator  

of persistence, namely, the time during 

which the bakery product retains  

its freshness. The patent and legal  

indicator was characterized  

by the presence of a valid patent  

of the Russian Federation  

for the invention, which determines  

the patent protection and purity  

of the developed bakery product.  

It is established that the competitive  

potential of the developed functional 

bakery products enriched with food  

additives «Рear» and «Apple»  

is significantly higher in comparison 

with the competitive potential  

of the control bakery product –  

city bread, and the competitive potential 
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пищевой добавкой «Грушевая»,  

превосходит конкурентный потенциал  

функциональной булки, обогащенной  

пищевой добавкой «Яблочная»,  

так как характеризуется более высоким  

показателем функциональной  

эффективности. 

 

Ключевые слова: КОНКУРЕНТНЫЙ  

ПОТЕНЦИАЛ, ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ  
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of the functional bread enriched  

with the food additive "Рear",  

exceeds the competitive potential  

of the functional bread enriched  

with the food additive "Apple",  

as it is characterized by a higher  

indicator of functional efficiency. 

 

Key words: COMPETITIVE  

POTENTIAL, FUNCTIONAL  

BAKERY PRODUCTS, FOOD  

ADDITIVE, COMPETITIVENESS  

INDICATORS. 

 

Введение. Перспективными стратегическими направлениями пище-

вой и перерабатывающей промышленности являются расширение ассор-

тимента пищевых добавок, в том числе добавок, полученных из вторичных 

ресурсов переработки растительного сырья, а также создание функцио-

нальных продуктов питания, в том числе хлебобулочных изделий, обога-

щенных пищевыми добавками, ежедневное потребление которых позволит 

снизить риск от социально значимых заболеваний, и прежде всего, возни-

кающих в результате избыточного накопления в организме человека сво-

бодных радикалов и их негативного влияния на клеточные мембраны, 

стенки сосудов, а также разрушающего воздействия на липиды, липопро-

теиды, углеводы и аминокислоты [1-7]. 

Учитывая это, в настоящее время отечественные и зарубежные уче-

ные большое внимание уделяют созданию технологий производства пище-

вых добавок, в том числе и из вторичных растительных ресурсов, содер-

жащих комплекс природных антиоксидантов, для создания продуктов пи-

тания, обладающих антиоксидантной активностью [8-11]. 

Учеными КНИИХП разработаны технологии производства фрукто-

вых пищевых добавок «Грушевая» и «Яблочная» из вторичных ресурсов 

переработки груш и яблок, обладающих антиоксидантными свойствами, а 
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также технологии и рецептуры функциональных хлебобулочных изделий, 

обогащенных разработанными фруктовыми добавками [12-16]. 

Следует отметить, что одним из показателей, имеющих важное  

значение при постановке на производство разработанных продуктов пита-

ния, помимо показателей качества, безопасности, пищевой ценности и со-

храняемости, является комплексный показатель, а именно, конкурентный  

потенциал. 

Целью исследования является сравнительная оценка конкурентного 

потенциала функциональных хлебобулочных изделий, обогащенных фрук-

товыми пищевыми добавками «Грушевая» и «Яблочная». 

 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследова-

ния были взяты функциональные хлебобулочные изделия, а именно, булка 

из пшеничной муки I сорта, обогащенная пищевой добавкой «Грушевая» 

(количество добавки – 10 % к массе пшеничной муки), булка из пшенич-

ной муки I сорта, обогащенная пищевой добавкой «Яблочная» (количество 

добавки – 10 % к массе пшеничной муки), а в качестве контроля – булка 

городская из пшеничной муки 1 сорта (рецептура: 100 кг пшеничной муки 

1 сорта; 1,3 кг дрожжей хлебопекарных прессованных; 2,5 кг маргарина 

столового, 1,5 кг соли пищевой и 4,0 кг сахара). 

Конкурентный потенциал определяли в соответствии с методикой, в 

которой на первом этапе формируются группы показателей конкурентного 

потенциала [17-19]. 

Конкурентный потенциал функционального обогащенного хлебобу-

лочного изделия оценивали в сравнении с контрольным необогащенным 

хлебобулочным изделием, при этом оценку осуществляли по пяти группам 

показателей: функциональная эффективность; безопасность; стандартиза-

ция; надежность и патентно-правовая. 
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Группу показателей функциональной эффективности оценивали по 

следующим показателям: содержание пищевых функциональных ингреди-

ентов (ПФИ) в продукте и диапазон функциональности продукта. 

Диапазон функциональности продукта определяли по уровню удо-

влетворения потребности в отдельных ПФИ, который установлен в мето-

дических рекомендациях, разработанных институтом питания РАМН [20], 

при этом:  

1 уровень – удовлетворение в ПФИ составляет менее 15 % от реко-

мендуемой адекватной нормы - 2 балла; 

2 уровень – удовлетворение в ПФИ составляет 15-25 % от рекомен-

дуемой адекватной нормы - 3 балла; 

3 уровень – удовлетворение в ПФИ составляет 26-37 % от рекомен-

дуемой адекватной нормы - 4 балла; 

4 уровень – удовлетворение в ПФИ составляет 38-50 % от рекомен-

дуемой адекватной нормы - 5 баллов. 

Следует отметить, что уровень удовлетворения потребности в ПФИ 

рассчитывали с учетом потребления 250 г хлебобулочных изделий в сутки. 

Группу показателей безопасности оценивали по гигиеническим пока-

зателям безопасности хлебобулочных изделий, допустимые уровни кото-

рых не должны превышать значения, установленные требованиями ТР ТС 

021/2011 «О безопасности пищевой продукции» [21]. 

Группу показателей стандартизации характеризовали наличием нор-

мативной и (или) технической документации (ГОСТ, ТУ, ТИ, РЦ). 

Группу надежности оценивали показателем сохраняемости, а имен-

но, временем, в течение которого хлебобулочное изделие сохраняет свою 

свежесть. 

Патентно-правовой показатель характеризовали наличием действу-

ющего патента РФ на изобретение, определяющего патентную защиту и 

чистоту разработанного хлебобулочного изделия. 
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Обсуждение результатов. В табл. 1 приведены значения единичных 

показателей конкурентного потенциала контрольного продукта – булки 

городской и разработанной функциональной булки, обогащенной пищевой 

добавкой «Грушевая», а в табл. 2 – контрольного продукта (булки город-

ской) и разработанной функциональной булки, обогащенной пищевой до-

бавкой «Яблочная». 

 

Таблица 1 – Значения единичных показателей конкурентного потенциала 

булки (контроль) и разработанной булки,  

обогащённой пищевой добавкой «Грушевая» (объект) 

 

Показатель 

Значение показателя 

базовый продукт 

(контроль) 

разработанный продукт 

(объект) 

Показатели функциональной эффективности 

Витамины:  

Р-активные вещества, мг 0 36,8 

Витамин РР, мг 1,19 1,43 

Минеральные вещества:  

Калий, мг 107,0 179,4 

Медь, мг 0,02 0,09 

Марганец, мг 0 0,17 

Фосфор, мг 26,7 51,6 

Пищевые волокна, г 0,16 2,16 

Диапазон функциональности 2,0 3,0 

Показатель безопасности 

Соответствие показателей  

безопасности требованиям  

ТР ТС 021/2011 

 

Соответствует Соответствует 

Показатель стандартизации 

Наличие технических  

и (или) нормативных документов ГОСТ, РЦ, ТИ РЦ, ТУ, ТИ 

Показатель надежности 

Сохраняемость – сохранение  

свежести продукта, ч 48  72 

Показатель патентно-правовой 

Наличие действующего патента РФ  

на изобретение 

Отсутствует  

патент РФ  

на изобретение  

Имеется действующий  

патент РФ  

на изобретение 
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Таблица 2 – Значения единичных показателей конкурентного потенциала 

булки (контроль) и разработанной булки,  

обогащённой пищевой добавкой «Яблочная» (объект) 

Показатель 
Значение показателя 

базовый продукт 

(контроль) 

разработанный продукт 

(объект) 

Показатели функциональной эффективности 

Витамины:  

Р-активные вещества, мг 0 51,6 

Витамин РР, мг 1,19 1,39 

Минеральные вещества:  

Калий, мг 107,0 211,6 

Медь, мг 0,02 0,08 

Марганец, мг 0 0,13 

Фосфор, мг 26,7 52,1 

Пищевые волокна, г 0,16 1,95 

Диапазон функциональности 2,0 3,0 

Показатель безопасности 

Соответствие показателей безопасности 

требованиям ТР ТС 021/2011 

 

Соответствует Соответствует 

Показатель стандартизации 

Наличие технических  

и (или) нормативных документов ГОСТ, РЦ, ТИ РЦ, ТУ, ТИ 

Показатель надежности 

Сохраняемость – сохранение  

свежести продукта, ч 48  72 

Показатель патентно-правовой 

Наличие действующего патента РФ  

на изобретение 

Отсутствует  

патент РФ  

на изобретение  

Имеется  

действующий патент РФ 

на изобретение 

 

Для оценки конкурентного потенциала на первом этапе определя-

ли относительные показатели конкурентоспособности объекта по сравне-

нию с контролем по формуле [17]: 
 

Qотн =                                                    (1) 
 

 где Qотн – относительный показатель качества; 

Qоб – значение единичного показателя качества для объекта; 

Qк – значение единичного показателя качества для контроля. 

 

После определения приведенных в формуле (1) показателей каче-

ства единичным показателям качества присваивали коэффициенты весо-

Qоб   , 

Qк 
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мости с учётом того, что в пределах отдельной группы показателей сумма 

указанных коэффициентов должна быть равна 1. 

В том случае, если объект и контроль характеризуется одним и 

тем же значением показателя, то относительный показатель качества  

соответствует 1. 

Учитывая, тот факт, что объект и контроль соответствуют уста-

новленным требованиям безопасности [21], то показатель безопасности 

объекта и контроля равен 1.  

Учитывая, что на объект имеется комплект технической докумен-

тации (РЦ, ТУ, ТИ), а на контроль – нормативная (ГОСТ) и техническая 

(РЦ, ТИ) документации, то показатель стандартизации для объекта и кон-

троля равен 1. 

Наряду с указанными условиями, также соблюдали следующие 

условия, если для контроля значение одного или нескольких единичных 

показателей отсутствует, а в данном случае, в составе контроля не содер-

жатся Р-активные вещества и марганец, то значения единичного показате-

ля – содержания Р-активных веществ и содержания марганца в контроле 

принимаются ниже 15 %-ного уровня удовлетворения суточной потребно-

сти в указанных нутриентах от рекомендуемой адекватной нормы [20].  

Известно, что для Р-активных веществ 15 %-ный уровень удовле-

творения составляет 37,5 мг, то для контроля принимаем значение, равное 

З6,0 мг, для марганца 15 %-ный уровень удовлетворения составляет  

0,30 мг, то для контроля принимаем значение, равное 0,29 мг. 

В табл. 3 приведены групповые показатели конкурентоспособности 

с учётом присвоенных коэффициентов весомости для контрольного  

продукта – булки городской и разработанной булки, обогащённой добав-

кой «Грушевая» (объекта), а в табл. 4 – контрольного продукта  

(булки городской) и разработанной булки, обогащённой добавкой «Яб-

лочная» (объекта). 
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Таблица 3 – Групповые показатели конкурентоспособности  

булки (контроль) и разработанной булки,  

обогащенной пищевой добавкой «Грушевая» (объект) 
 

Группа 

показателей 

конкуренто-

способности 

Порядковый номер 

и наименование 

единичного 

показателя 

Значение 

единичного 

показателя 

Относитель- 

ный 

показатель, 

Qотн 

Коэффи-

циент 

весомости,  

qнj Qоб Qк 

Функциональная 

эффективность 

1. Р-активные вещества, 

мг 
45,9 - 1,275 0,19 

2. Витамин РР, мг 1,36 1,19 1,143 0,12 

3. Калий, мг 179,4 107,0 1,676 0,13 

4. Медь, мг 0,09 0,02 4,500 0,10 

5. Марганец, мг 0,17 - 0,586 0,07 

6. Фосфор, мг 51,6 26,7 1,932 0,09 

7. Пищевые волокна, г 2,16 0,16 13,500 0,15 

 
8. Диапазон функцио-

нальности 
3,0 2,0 1,5 0,15 

Безопасность 9. Безопасность 1,0 1,0 1,0 1,0 

Стандартизация 

10.Наличие технической 

и (или) нормативной до-

кументации 

1,0 1,0 1,0 1,0 

Надежность 11. Сохраняемость, ч 72 48 1,5 1,0 

Патентно-правовая 

12. Наличие действую-

щего патента РФ  

на изобретение 

2,0 1,0 2,0 1,0 

 

Таблица 4 – Групповые показатели конкурентоспособности  

булки (контроль) и разработанной булки,  

обогащенной пищевой добавкой «Яблочная» (объект) 

Группа показателей 

конкуренто-

способности 

Порядковый номер  

и наименование 

единичного показателя 

Значение  

единичного  

показателя 

Относитель- 

ный  

показатель, 

Qотн 

Коэффи-

циент 

весомо-

сти, qнj Qоб Qэт 

Функциональная  

эффективность 

1. Р-активные вещества, мг 51,6 - 1,433 0,19 

2. Витамин РР, мг 1,39 1,19 1,168 0,12 

3. Калий, мг 211,6 107,0 1,977 0,13 

4. Медь, мг 0,08 0,02 4,000 0,10 

5. Марганец, мг 0,13 - 0,448 0,07 

6. Фосфор, мг 52,1 26,7 1,951 0,09 

7. Пищевые волокна, г 1,95 0,16 12,187 0,15 

8. Диапазон  

функциональности 3,0 2,0 1,5 0,15 

Безопасность 9. Безопасность  1,0  1,0 1,0 1,0 

Стандартизация 10.Наличие технической  

и (или) нормативной  

документации 1,0  1,0 1,0 1,0 

Надежность 11. Сохраняемость, ч 72 48 1,5 1,0 

Патентно-правовая 12. Наличие действующего 

патента РФ на изобретение 2,0 1,0 2,0 1,0 
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На рис. в виде диаграммы представлен вклад единичных показате-

лей конкурентоспособности в конкурентный потенциал функциональных 

хлебобулочных изделий, обогащенных фруктовыми пищевыми добавками. 

0
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14

Q
 о

тн

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Номер единичного показателя в соответствии с табл.3 и 4

Рис. Вклад единичных показателей конкурентоспособности  

в конкурентный потенциал разработанной функциональной булки: 

                      – обогащённой пищевой добавкой «Яблочная»;      

                      – обогащённой пищевой добавкой «Грушевая»  
 

Из приведённой диаграммы видно, что наибольший вклад в конкурент-

ный потенциал разработанных функциональных хлебобулочных изделий 

вносят такие единичные показатели конкурентоспособности, как содержание 

пищевых волокон, содержание макроэлементов – калия и фосфора, содержа-

ние микроэлемента – меди и содержание Р-активных веществ. 

На следующем этапе на основании данных, приведенных в табл. 3 и 4, 

осуществляли расчёт значений групповых показателей конкурентного по-

тенциала по формуле [17]. 





m

j
jj qQQ

1
нотн ,                                                   (2) 

где Q – групповой показатель (среднее арифметическое взвешенное); 

          qнj – коэффициент весомости для j-того показателя; 

          m – количество единичных показателей в данной группе. 
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Затем группам показателей конкурентоспособности присваивали ко-

эффициент весомости и вычисляли конкурентный потенциал разработан-

ного продукта по формуле [17]. 





n

i

q
i

iQQ
1

,                                                    (3) 

где Q  – конкурентный потенциал (среднее геометрическое взвешенное); 

Q  – групповой показатель конкурентоспособности для i-той группы; 

      qi – коэффициент весомости для i-той группы; 

      n – количество групп показателей конкурентоспособности. 

 

В таблице 5 приведён конкурентный потенциал разработанной булки, 

обогащенной пищевой добавкой «Грушевая», а в табл. 6 – конкурентный по-

тенциал разработанной булки, обогащённой пищевой добавкой «Яблочная». 

 

Таблица 5 – Конкурентный потенциал разработанной булки, 

обогащённой пищевой добавкой «Грушевая» 
 

Наименование  

группового показателя  

конкурентоспособности 

Значение  

показателя,  

Q  

Коэффициент 

весомости,  

qi 

Конкурентный 

потенциал,  

Q  

Функциональная эффективность 4,078 0,40 

1,998 

Показатель стандартизации 1,0 0,10 

Показатель патентно-правовой 2,0 0,10 

Показатель безопасности 1,0 0,25 

Показатель надежности 1,5 0,15 

 

Таблица 6 – Конкурентный потенциал разработанной булки, 

обогащенной пищевой добавкой «Яблочная» 
 

Наименование  

группового показателя  

конкурентоспособности 

Значение  

показателя, 

Q  

Коэффициент 

весомости, 

 qi 

Конкурентный 

потенциал,  

Q  

Функциональная эффективность 3,329 0,40  

1,584 
Показатель стандартизации 1,0 0,10 

Показатель патентно-правовой 2,0 0,10 

Показатель безопасности 1,0 0,25 

Показатель надежности 1,5 0,15 
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Анализ приведенных в таблицах 5 и 6 результатов показывает, что 

конкурентный потенциал разработанных функциональных хлебобулочных 

изделий, обогащенных фруктовыми пищевыми добавками «Грушевая» и 

«Яблочная», превосходит этот показатель по сравнению с контрольным 

продуктом в 1,9 и в 1,5 раза соответственно. 

 

Выводы. Таким образом, на основании полученных результатов уста-

новлено, что конкурентный потенциал разработанных функциональных хле-

бобулочных изделий, обогащенных фруктовыми пищевыми добавками 

«Грушевая» и «Яблочная», значительно выше по сравнению с конкурентным 

потенциалом  контрольного хлебобулочного изделия – булки городской, а 

конкурентный потенциал функциональной булки, обогащенной пищевой 

добавкой «Грушевая», превосходит конкурентный потенциал функциональ-

ной булки, обогащенной пищевой добавкой «Яблочная», так как характери-

зуется более высоким показателем функциональной эффективности. 
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