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целью выявления  потребительских предпочтений и построения матрицы 

потребительских требований к молочному шоколаду. 

 

Ключевые слова: шоколад, потребитель, опрос, показатель, предпочтение, 

потребность. 

 

Шоколад является продуктом любимый многими людьми с детства. Он 

обладает целым рядом полезных для организма свойств, например, таких как: 

улучшение работы мозга, повышение общего тонуса организма, уменьшение 

уровня стресса, стимулирование выработки эндорфинов и многое другое[1]. На 

данный момент шоколад представлен в многообразии в магазинах и каждый 

может найти для себя именно тот, который будет ему по душе, другими 

словами подойдет по всем потребительским предпочтениям. 

На первом этапе исследований был проведен опрос, для которого  

выбрали 3 вида молочного шоколада торговой сети «Магнит». Образец № 1- 

молочный шоколад «Аленка», № 2- молочный шоколад «Alpen Gold» и № 3-

«Crutella». Анализ состава молочного шоколада представлен в таблице 1. 

 

Таблица 1 

Анализ состава молочного шоколада 

Молочный шоколад 

 «Аленка»  «Alpen Gold»  «Crutella» 

Сахар, сухое цельное 

молоко, масло какао, 

какао тертое, эмульгатор 

лецитин соевый, E476, 

ароматизаторы.   

Массовые доли: общего 

сухого остатка какао - 

не менее 25%, сухого 

обезжиренного остатка 

какао - не менее 2,5%, 

сухого обезжиренного 

остатка молока - 

не менее 12%, молочного 

жира - не менее 2,5%. 

Сахар, сухое цельное 

молоко, масло какао, 

какао тертое, эмульгатор 

лецитин соевый, E476, 

ароматизаторы.  

Массовые доли: общего 

сухого остатка какао - 

не менее 25%, сухого 

обезжиренного остатка 

какао - не менее 2,5%, 

сухого обезжиренного 

остатка молока - 

не менее 12%, молочного 

жира - не менее 2,5%. 

Сахар, какао тертое, 

масло какао, сыворотка 

сухая молочная, молоко 

цельное сухое, жир 

молочный, эмульгаторы 

соевый лецитин и Е476, 

ароматизатор.   

В молочной шоколадной 

массе содержание 

общего сухого остатка 

какао - не менее 25%, 

сухого обезжиренного 

остатка какао - не менее 

2,5%, сухого 

обезжиренного остатка 

молока - не менее 12%, 

молочного жира 

не менее 2,5%. 
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Респонденты не знали названия и марки шоколада во время проведения 

исследования. Система оценивания 5-ти бальная: 5- отлично; 4- хорошо; 3- 

удовлетворительно; 2- неудовлетворительно; 1- ниже неудовлетворительного. 

Результаты опроса респондентов представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2. 

Результаты опроса респондентов  
Показатели 

потребительских 

предпочтений 

Баллы 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Внешний вид 5 4 3 5 3 4 5 4 5 

Цвет 5 5 5 5 3 4 5 4 5 

Запах 5 5 4 5 5 4 5 5 5 

Вкус 4 5 4 4 3 3 5 4 4 

Консистенция  5 5 5 5 5 5 5 5 5 

Натуральность 3 3 3 4 4 4 5 4 5 

Полезность 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

Цена 4 5 5 5 5 5 2 3 3 

Массовая доля какао 4 5 3 5 5 1 5 5 5 

Массовая доля сухого 

молока 
3 3 4 5 5 2 4 4 3 

 

Пожелания потребителей можно классифицировать по нескольким 

группам [2,3,4]. К первой группе относятся требования, полученные в 

результате проведения потребительского тестирования.  

Выявление пожеланий потребителя по  разрабатываемому продукту 

относится к одному из наиболее трудоемких и затратных видов исследования. 

Для получения информации о потребностях довольно распространенным 

методом являются потребительские тесты, которые в соответствии с целью их 

проведения и числом участников делятся на качественные и количественные 

методы. 

Качественные потребительские методы используются для выяснения 

невысказанных потребительских требовании [5]; оценки первой реакции на 

концепцию продукта или его прототип; изучения потребительской 

терминологии для описания сенсорных атрибутов концепции продукта, 

прототипа или коммерческого продукта или категории продукта; изучения 

поведения потребителей, касающегося использования определенных 

продуктов. 

 Количественные потребительские тесты помогают получить 

информацию о реакции большой группы потребителей (от 50 до нескольких 

сотен), ответив на вопросы относительно предпочтений, приемлемости 

продукта и его сенсорных атрибутов [6,7]. 

После проведения качественных и количественных оценок и 

интерпретации результатов получают потребительские характеристики, 

которые далее воплощаются в конкретные параметры продукта (рис.). 
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Рисунок 1. Матрица потребительских требований к молочному шоколаду 

 

Данная матрица потребительских требований к молочному шоколаду 

позволит производителю увидеть наиболее актуальные и важные качества для 

разработки нового продукта. А также дает возможность учитывать требования 

потребителя на всех этапах разработки и производства шоколада. 
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На сегодняшний день в РФ функционирует большое количество 

молокоперерабатывающих предприятий, выпускающих широкую 

ассортиментную линейку молочных продуктов. Необходимо отметить роль и 

значение молочных продуктов в рационе человека. Важной проблемой 
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