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Preferencje konsumentow wobec innowacyjnych chrupek
ekstrudowanych

Streszczenie

Oczekiwania wspotczesnych konsumentow wobec zdrowotnych korzysci po-
chodzacych ze spozywanej zywnosci powoduja konieczno$¢ poszukiwania przez
producentéw innowacji produktowych na rynku chrupek ekstrudowanych, ktore
wedtug tradycyjnej technologii produkowane sg z kaszki kukurydzianej. Zmienia-
jace si¢ wymagania polskiego spoteczenstwa w stosunku do wartosci odzywezej
produktéw dostgpnych na rynku wymuszaja zwigkszenie w tych produktach za-
wartosci biatka, btonnika, zwigzkdéw mineralnych lub innych sktadnikow wykazu-
Jjacych wilasciwosci antyoksydacyjne.

Celem artykutu badawczego jest poznanie preferencji konsumentow wobec in-
nowacyjnych ekstrudowanych chrupek kukurydzianych produkowanych z dodat-
kiem maki amarantusa, topinamburu i dyni.

W 2014 roku przeprowadzono badanie jakosciowe, w ktorym zastosowano me-
tode badawcza w postaci poglebionego wywiadu grupowego (FGI) z 60 konsu-
mentami. Stwierdzono, ze glownymi powodami spozywania klasycznych chrupek
kukurydzianych bylo przyzwyczajenie oraz pewnos¢ co do ich niskiej kaloryczno-
$ci. Ponad 3/4 respondentow po ustyszeniu informacji, ze pewna firma zamierza
wyprodukowac chrupki innowacyjne, w ktorych ekstruder kukurydziany bedzie
wzbogacony maka z amarantusa, dyni i topinamburu, wykazala zainteresowanie
tymi produktami. Akceptacji uczestnikéw dyskusji grupowych nie uzyskaty inno-
wacyjne chrupki kukurydziane dodatkowo oblane czekoladg gorzka i mleczng.

Stowa kluczowe: produkty innowacyjne, poziom akceptacji, ekstrudowane chrupki
kukurydziane.

Kody JEL: O3, M3

Wstep

Chrupki sg popularnymi przekaskami, przetworami spozywczymi, ktore moga by¢ pro-
dukowane metoda smazenia lub ekstruzji z wykorzystaniem maki kukurydzianej (lub grysu
kukurydzianego), ale takze maki pszennej, ryzowej lub orkiszowej. Wyrdzniaja si¢ sma-
kiem, ksztaltem, zapachem oraz barwa. Ich wspdlng cecha jest chrupka konsystencja (Lusas,
Rooney 2002; Stojceska i in. 2008; Kita, Popiela-Kuku 2010). Produkty przekaskowe sa
istotnym sktadnikiem codziennej diety konsumentow, a szczegdlnie dzieci oraz mtodziezy
(Rytel et al 2012).
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Chrupki kukurydziane bez dodatkow, uzyskiwane metoda ekstruzji, s3 bogatym zrodtem
tatwo przyswajalnych weglowodanow (ok. 71,3 g na 100 g chrupek), a takze bialek (8,9 g)
oraz btonnika (7,6 g) (Kunachowicz i in. 2005). Zawieraja niewiele thuszczu (w zaleznosci
od producenta od 1 do 3 g na 100 g chrupek). Ich kaloryczno$¢ wynosi ok. 352 kcal/100g
(Licznik kalorii 2016). Jak dowodzg Rytel i in. (2015), w produkeji chrupek kukurydzianych
wykorzystuje si¢ przede wszystkim kaszke kukurydziana, pozyskiwana z obluszczonego
1 pozbawionego zarodka ziarna kukurydzy.

Oczekiwania wspotczesnych konsumentéw wobec zdrowotnych korzysci pochodzacych
ze spozywanej zywnosci, powoduja konieczno$¢ poszukiwania przez producentdéw inno-
wacji produktowych na rynku zywnoS$ci, w tym réwniez na rynku chrupek ekstrudowanych
(Peksa i in. 2016; Nawirska-Olszanska i in. 2013). Ten zauwazalny trend jest nastgpstwem
zmian cywilizacyjnych i spotecznych oraz postepujacej globalizacji w produkcji i konsump-
cji zywnosci (Smiechowska, Pawlaczyk 2012). Z jednej strony konsumenci oczekuja pro-
duktéw funkcjonalnych (Gutkowska 2011), otrzymanych przez zwigkszenie w nich zawar-
tosci biatka lub innych sktadnikow odzywczych, takich jak witaminy, czy btonnik. Z drugiej
strony s nastawieni na szybka konsumpcje¢ produktow natychmiast gotowych do spozycia
lub wymagajacych niewielkiej obrobki kulinarnej przed spozyciem, co zwigzane jest z po-
trzeba istnienia na rynku tzw. zywno$ci wygodnej (Rytel i in. 2013).

Wspotczesna technologia produkcji wyrobow ekstrudowanych umozliwia wykorzysta-
nie szerokiej gamy surowcow poprawiajacych nie tylko cechy fizykochemiczne czy organo-
leptyczne otrzymanych produktow, ale rowniez ich warto$¢ odzywcza (Pastor-Cavada i in.
2011; Rytel i in. 2012; Rytel i in. 2015). Oczekiwania konsumentéw wobec zdrowotnych
korzysci pochodzacych ze spozywanej zywnosci, takze bezglutenowej, powodujg poszuki-
wanie produktow innowacyjnych na rynku chrupek.

Celem rozwazan jest poznanie preferencji konsumentow wobec innowacyjnych ekstru-
dowanych chrupek kukurydzianych produkowanych z dodatkiem maki amarantusa, topi-
namburu i dyni.

Istota innowacji produktowych

We wspotczesnej gospodarce tempo zmian w technologii, technice czy organizacji spra-
wia, ze tylko przedsigbiorstwo zdolne do wprowadzania zmian innowacyjnych moze si¢
utrzymac na rynku. Obecnie nawet te najmniejsze przedsiebiorstwa, znajduja si¢ pod silnym
wplywem stosowania nowosci, czgsto w wielu dziedzinach jednoczes$nie, np. kupujac nowa
maszyng do produkcji nowej linii produktowej, pakujac w nowoczesne opakowania i oferu-
jac produkty na rynku przy wsparciu nowej kampanii promocyjnej, z wykorzystaniem kilku
nowoczesnych kanatdéw marketingowych. Skutecznosé¢ przedsigbiorcow w tym zakresie za-
lezy w duzej mierze od ich kompetencji, umiejgtnosci zarzadzania, checi do podejmowa-
nia nowych wyzwan, dostgpnych zasobow finansowych oraz przyjetych strategii dziatania
(Romijn, Albaladejo 2002; Avermaetea i in. 2004; Brzeska-Mikoda 2009; Pomykalski 2009;
Nie¢, Klembowska 2011; Nowak 2015).
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Za innowacje produktowe (product innovation) uznaje si¢ nowy lub istotnie ulepszony
produkt (wyréb) badz ustuge w zakresie swoich cech lub zastosowan, z zachowaniem do-
tychczasowych specyficznych wasciwosci dostrzeganych przez odbiorcow lub oferowane;j
uzytecznosci. Zalicza si¢ do nich znaczace udoskonalenia, np. pod wzgledem specyfikacji
technicznych, sktadnikow i materiatow, wprowadzone ulepszenia systemowe (oprogramo-
wania), fatwo$¢ obstugi lub inne specyficzne cechy wiasne produktow i ustug. Innowacje te
moga by¢ tworzone na bazie nowej wiedzy lub technologii czy tez sposobow uzycia z wy-
korzystaniem istniejacej wiedzy i technologii, a stowo ,,produkt” jest uzywane dla pojgcia
fizycznego towaru czy ustugi (OECD-Eurostat 2005).

Innowacja jest swego rodzaju procesem polegajagcym na przeksztalceniu istniejgcych
mozliwosci w nowe idee i wprowadzeniem ich do praktycznego zastosowania. Caty pro-
ces innowacji sktada si¢ z nastgpujacych czesci (Kotler 1994; Rogers 1995; Simpson i in.
2006): wynalazku (wyniku pomyshu, tj. nowych rozwiazan technicznych, jeszcze nie opa-
tentowanych), innowacji (wprowadzenia wynalazku do procesu produkcji), projektu (two-
rzenia wzoru nowego produktu, ktory jest wynikiem innowacji), a takze dyfuzji, tj. promocji
i sprzedazy produktu (tj. wycena, reklama, testowanie, publikacje itd.).

W yjeciu marketingowym przez innowacje produktowe rozumie si¢ (Rudnicki 2012):

- produkty catkowicie nowe, zaspokajajace potrzeby dotychczas niezaspokojone — czyli
te, ktore zaspokajaja potrzeby wczesniej znane, ale niezaspokajane, jak i potrzeby weze-
$niej nieodczuwane, rozbudzone np. przez dziatania promocyjne;

- produkty lepiej lub gorzej zaspokajajace potrzeby zaspokajane dotad przez inne produk-
ty, np. produkty o nowych rozwigzaniach funkcjonalnych (produkty znane, ale wyrabia-
ne z nowych surowcéw, napedzane innym rodzajem energii, o dodatkowych programach
uzytkowych itp.) lub estetycznych.

Innowacyjny produkt jest zatem kazda nowa postacig produktu o nowych rozwigzaniach
techniczno-technologicznych, wykreowang jako okre§lony zbior cech funkcjonalnych ustug
towarzyszacych oraz cech spotecznych i psychologicznych, wprowadzonych na rynek.
Niezbedne jest, aby nowy produkt byt rozpatrywany z perspektywy uzytecznosci dla od-
biorcy (Haffer 1998; Drucker 1992; Penc 1999; Cuerra i in. 2012).

Wiasciwe zastosowanie innowacji produktow czy procesow w przemysle spozywczym
sa czesto od siebie zalezne. Przedsicbiorstwa spozywcze rzadko wprowadzaja innowa-
cyjne produkty bez przeprowadzania innowacji w procesie produkeji (Pomykalski 2001).
Zaobserwowano, ze udzialy firm spozywczych, ktore osiggaja zar6wno innowacyjno$c¢
produktowg 1 procesowa sa wyzsze niz srednia w sektorze produkcyjnym. Fakt ten moze
wskazywac na to, ze przedsigbiorstwa rozpoczynajac produkcje nowego produktu, przede
wszystkim musza podejmowac powazne inwestycje w nowe maszyny i urzadzenia. Moze to
réwniez oznaczaé, ze firmy spozywcze, wprowadzajace innowacyjne produkty, potrzebuja
pewnego stopnia innowacji procesu wprowadzania nowych linii produkcyjnych, ktore pro-
wadzg do radykalnych innowacji. Potwierdzaja to badania Christensena i in. (1996) i Cuerva
i1in. (2011) stwierdzajace, ze przemyst zywnosciowy byt szczegolnie silny we wprowadza-
niu radykalnych innowacji w ostatnich dwoch dekadach.
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Reasumujac przytoczone rozwazania stwierdzi¢ mozna, ze innowacja jest zawsze odpo-
wiedzig na potrzeby rynku, a w szczegolnosci na konieczno$¢ zaspokajania réznego typu
dynamicznie zmieniajacych si¢ oczekiwan konsumentow, coraz bardziej wyksztatconych
i wymagajacych (Gutkowska 2011; Badowska 2012; Jeznach, Jezewska-Zychowicz 2012;
Olejniczuk-Merta 2015). Oprocz zaspokojenia glodu, ludzie oczekuja od zywnosci zaspo-
kojenia pragnien hedonistycznych (wybieraja produkty smaczne, ale niekoniecznie zaleca-
ne ze wzgledow zdrowotnych), poszukuja produktow wspomagajacych odchudzanie lub
zachowanie zgrabnej sylwetki (produkty typu light), zwigkszajacych sity witalne (napoje
energetyzujace), oszczedzajacych czas przy przygotowywaniu positkow (produkty wygod-
ne, wysoko przetworzone czy gotowe do spozycia, tzw. ready to eat), sprzyjajacych za-
chowaniu walorow $rodowiska naturalnego (zywno$¢ ekologiczna), czy pozwalajacych na
prozdrowotne odzywianie (zywno$¢ funkcjonalna) (Gutkowska 2011).

Celem innowacji jest nie tylko zaspokajanie potrzeb rynku, ale takze ich tworzenie
i zaspokajanie na coraz wyzszym poziomie. Zrédel pomystow na nowe produkty wedhug
Kotlera (1994) oraz Janasza i Leskiewicza (1995), jak rowniez zdaniem autorow opracowa-
nia, nalezy szuka¢ wsrdod klientow, naukowcow, konkurentow, pracownikow, uczestnikow
kanatow dystrybucji i zarzadu.

Metodologia badania

W 2014 roku przeprowadzono badanie jakosciowe z zastosowaniem metody, jaka jest
pogtebiony wywiad grupowy (Focus Group Interview — FGI). Metode te stosuje si¢ w celu
poznania opinii oraz zrozumienia zachowan, postaw i preferencji konsumentéow wzgledem
danej kwestii, produktu. Badanie przebiegato zgodnie z wytycznymi opracowanego autor-
skiego scenariusza dyskusji grupowej. Jego nadrzednym tematem byto poznanie preferencji
konsumentow wobec innowacyjnych ekstrudowanych chrupek kukurydzianych produkowa-
nych z dodatkiem maki amarantusa, topinamburu i dyni. Uczestniczyto w nim 60 mtodych
konsumentow w wieku 18-23 lata. Lacznie przeprowadzono sze$¢ wywiadow zogniskowa-
nych. Badanych podzielono pod wzglgdem spozywania (na 3 grupy dyskusyjne) i niespo-
zywania (na 3 grupy dyskusyjne) przez nich chrupek kukurydzianych. W trzech pierwszych
dyskusjach uczestniczyto po 10 uczestnikow, w tym w dwoch z nich byty kobiety, a w jed-
nej mezezyzni konsumujaey chrupki. Trzy kolejne dyskusje prowadzone byly z dwiema
grupami kobiet niespozywajacymi chrupek (po 10 osob) oraz z jedng 10-osobowg grupa
mezczyzn.

Wyniki badania i ich omowienie
Analiza transkryptéw pochodzacych z przeprowadzonego badania jakosciowego pozwa-
la na stwierdzenie, ze zarowno kobietom, jak i mg¢zczyznom spozywajacym naturalne chrup-

ki kukurydziane odpowiada ich smak oraz chrupkos$¢. Spozycie tych produktow jednak nie
charakteryzuje si¢ duza czestotliwoscig. Najczesciej wskazywano, ze tradycyjne chrupki
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kukurydziane sa konsumowane ,,5-6 razy w ciagu roku”. Trzy kobiety spozywaja je ,,przy-
najmniej raz w miesigcu”.

Dla wszystkich badanych konsumentow, niezaleznie od kryterium ptei, chrupki tego ro-
dzaju kojarza si¢ przede wszystkim z latami dziecinstwa, kiedy ,,mama podawata chrupki
jako szybka przekaske miedzy positkami”. Stad tez stwierdzono, ze istotnymi powodami
obecnego spozywania tradycyjnych chrupek kukurydzianych przez badanych byty wspo-
mnienia smaku i skojarzenia sytuacji z ,,mlodych lat”. Respondenci zwracali takze uwagg,
ze w pordwnaniu z chipsami, chrupki kukurydziane sg produktami: ,,mniej kalorycznymi”,
»zdrowymi”, ,,nie powodujacymi zadnych negatywnych nastepstw po ich spozyciu” oraz
,produktami, ktéore mozna spozywac o kazdej porze dnia, w dowolnej ilo$ci”, co nie zna-
lazto uzasadnienia w innych badaniach (Rytel i in. 2015). Konsumenci lubili te produkty
z powodu charakterystycznej chrupko$ci wyczuwalnej podczas ich przegryzania.

Wsrdd badanych niespozywajacych chrupek kukurydzianych przewazaty opinie, ze sa to
produkty: ,,nie majace konkretnego smaku”, ktore ,,podczas rozgryzania i jedzenia tworza
papkowata strukture w ustach jedzacego”, ,,sa zapychaczami”. Kobiety niejedzace chrupek
kukurydzianych, cze$ciej niz megzczyzni zauwazaty, ze sg to produkty ,,charakteryzujace si¢
wysoka kalorycznoscia”.

Badani byli §wiadomi, ze w ofercie rynkowej, poza tradycyjnymi chrupkami kukurydzia-
nymi, sg dostepne chrupki o smakach truskawkowym, czekoladowym, toffi, orzechowym.
Te propozycje smakowe nie przekonuja jednak konsumentow do sprobowania produktow
tego rodzaju. Zauwazono, ze zar6wno osoby deklarujace spozywanie, jak i niespozywanie
chrupek kukurydzianych sg zdania, ze ,,naturalny, kukurydziany smak przekaski jest najlep-
szy”, a ,,inne smaki kojarzg si¢ z produktami sztucznymi, przetworzonymi”.

Uczestnicy grup dyskusyjnych nie akceptowali innych smakow chrupek kukurydzianych,
ale z drugiej strony czgsto wyrazali przekonanie, ze ,,jesli producenci chcg utrzymac si¢ na
rynku, muszg wprowadza¢ zmiany w produktach w celu zaspokojenia zmieniajacych si¢
potrzeb wspotczesnych konsumentéw”. Badania przeprowadzone przez Gutkowska (2011)
rowniez potwierdzily, ze polscy konsumenci raczej nie przejawiajg postaw innowacyjnych
wobec zywnosci, a zwlaszcza nie przejawiajg zwykle zachowan zwigzanych z zakupem no-
wych produktow zywnosciowych, ale jednoczesnie maja $wiadomos¢ zmian zachodzacych
na polskim rynku zywnoéci i dostrzegaja nowe produkty na tym rynku.

Badani zostali poproszeni o wskazanie mozliwych zmian w produkcji chrupek, ktore
moglyby zyskac¢ ich akceptacj¢. Stwierdzono, ze kobiety cze$ciej niz mezczyzni, wprowa-
dzalyby do tych produktow substancje prozdrowotne, uzyskujac produkty o wtasciwosciach
funkcjonalnych, co jest zgodne z innymi badaniami (Goérecka et al. 2009). Kobiety do chru-
pek kukurydzianych dodatyby m.in.: blonnik, witaminy, substancje mineralne (np. magnez)
oraz bakterie probiotyczne. Dla odréznienia mezczyzni byliby sktonni kupi¢ i spozywac
chrupki kukurydziane, gdyby ,,byly mniej stodkie i aromatyczne”. Preferowanymi przez
mezczyzn nowymi smakami chrupek kukurydzianych sa: tabasco, boczek, grill oraz cebula.

Podczas trwajacych dyskusji grupowych, badani zostali poinformowani, ze jedna z firm
produkujacych chrupki kukurydziane wyprodukowata chrupki innowacyjne. Pierwszy etap
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ich innowacyjnosci polegat na wzbogaceniu ekstrudera kukurydzianego makami pochodza-
cymi z roslin, takich jak: amarantus, dynia i topinambur. Dla badanych znang roéling byta
dynia. Mniej znany byt amarantus (cz¢s$ciej wiedze o nim posiadaty kobiety niespozywajace
chrupek). Nieznang rosling byl natomiast topinambur. Jak dowodzg badania, maki wyprodu-
kowane z tych roslin charakteryzuja si¢ wyzsza wartos$cia odzywcza w poroéwnaniu z kaszka
kukurydziang stosowang do produkcji tradycyjnych chrupek. Zawieraja wigksze ilo$ci bton-
nika, witamin i zwigzkoéw mineralnych (Chavez-Jauregui i in. 2003; Szwejkowska, Bielski
2012; Zhou i in., 2014).

Respondenci niezaleznie od ptci i deklaracji spozywania lub niespozywania chrupek ku-
kurydzianych, wyrazili zainteresowanie nowymi produktami, che¢ ich zakupu i konsumpcji
w chwili obecnej, jak rowniez w przysztosci. Podkreslali, ze takie produkty mogg miec¢
pozytywny wptyw na zdrowie konsumentéw. Byli ciekawi cech organoleptycznych nowych
produktow, w szczegdlnosci ich smaku, zapachu i barwy. Zauwazono, ze kobiety czesciej
wyrazaly swoja gotowos¢ do ich sprobowania. Na dalszym etapie realizacji badania poin-
formowano konsumentow, ze do nowych chrupek producent zamierza, poza dodatkiem mak,
wprowadzi¢ innowacj¢ polegajaca na oblaniu ich czekoladg gorzka i mleczng. Respondenci
zostali poproszeni o wygloszenie swoich opinii na temat tej zmiany i zasadnosci jej wprowa-
dzania do produkcji. Zaobserwowano, ze wickszo$¢ badanych uwaza zastosowanie polew
czekoladowych za ,,niewlasciwe”, czy ,,nieprzemyslane”. Ok. 10 uczestnikéw grup dysku-
syjnych stwierdzito, ze ,,dodatek czekolady do chrupek, ktére po zmianie receptury polega-
jacej na wzbogaceniu maki kukurydzianej makami z amarantusa, dyni i topinamburu miaty
poprawi¢ ich warto$¢ odzywczg i skutkowac korzystnym wptywem na zdrowie, negatywnie
wplynie na wizerunek produktu innowacyjnego, a konsekwencja tego bedzie brak checi ze
strony konsumentéw do ich nabywania i spozywania”. Badani wygtosili dodatkowo naste-
pujace komentarze i obawy:

,»chrupki kukurydziane oblane czekolada beda za stodkie”;

- ,.czekolada bedzie rozpuszczala sie, co utrudni jedzenie chrupek”;

- ,,dodatek czekolady spowoduje, ze beda to produkty bardziej kaloryczne”,

- ,,dodatek czekolady zniweluje korzystne wlasciwosci odzywcze wezesniej otrzymanych
innowacyjnych produktéw wzbogaconych makami z dyni, amarantusa i topinamburu”.

Podsumowanie

Ekstrudowane produkty przekaskowe, do ktorych zaliczy¢ mozna chrupki kukurydziane,
ze wzgledu na charakterystyczny smak, skojarzenia z dziecinstwem, czy odczuwanie chrup-
kosci podczas ich przegryzania, sg produktami kupowanymi i spozywanymi przez wielu
konsumentow.

Ze wzgledu na zmieniajgce si¢ potrzeby i oczekiwania Polakow, podobnie jak miesz-
kancow krajow wysoko uprzemystowionych wobec zywnosci, ktora z jednej strony ma by¢
wygodna, ale z drugiej strony funkcjonalna (z udowodnionym pozytywnym wplywem na
zdrowie), producenci poszukujg rozwigzan innowacyjnych. Jednym z przyktadow jest wy-
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produkowanie chrupek kukurydzianych, ktorych innowacyjny charakter polega na dodatku
do maki kukurydzianej mak z amarantusa, dyni lub topinamburu.

Badanie jakosciowe FGI dowiodlo, Ze konsumenci wykazali wysoki poziom akceptacji
wobec nowych produktow, gotowos¢ do ich kupienia i sprobowania. Uczestnicy grup dys-
kusyjnych stwierdzili, ze innowacyjne chrupki wyr6znia¢ si¢ moga, od innych dostgpnych
na rynku, wyzsza wartoscig odzywcza i pozytywnym wpltywem na zdrowie. Dodatkowa
modyfikacja chrupek, polegajaca na ich oblaniu czekolada, nie znalazta akceptacji wsrod
konsumentow.
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Consumer Preferences towards Innovative Extruded Crisps

Summary

The expectations of today’s consumers to the health benefits derived from food
intake cause the need to search for manufacturers of product innovation in the market
of extruded snacks which, according to the traditional technology, are produced of
corn groats. The changing needs of the Polish society in relation to the nutritional val-
ue of the products available in the market force an increase in the protein, fibre, min-
erals or other components presenting their antioxidant properties in these products.

The aim of the article is to understand the consumer preferences for innova-
tive extruded corn snacks produced with the addition of amaranth flour, Jerusalem
artichoke and pumpkin.

In 2014, a qualitative study was conducted in which the applied testing method
was in-depth group interviews with 60 consumers. It was found that the main reasons
for consuming corn snacks were custom and certainty as to their low caloric value.
More than three quarters of respondents, having heard the information that a certain
company intended to produce innovative crisps, in which corn extruder will be en-
riched with flour of amaranth, pumpkin and artichoke, showed their interest in these
products. It was noted that women were interested in innovative products for their
health and dietary properties. Men, on the other hand, declared a higher willingness to
try them. The innovative corn crisps additionally covered with bitter and milk choco-
late did not gain acceptance of the participants of the discussion group.

Key words: innovative products, consumer preferences, corn crisps.
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IIpennourenusi morpeduTe e MO0 OTHOUICHUIO K MHHOBAIIMOHHBIM
IKCTPYAHUPOBAHHBIM XPYCTSIIIIUM XJeOuam

Pe3rome

Oxuiannst COBPEMEHHBIX TIOTPEOHTEINEH 110 OTHOILICHHIO K TI0JIb3€ VIS 310POBbS
OT NOTPEOISIEMBIX MHUIIEBBIX MPOIYKTOB BBI3BIBAIOT HEOOXOIMMOCTh MOMCKA MPOU3-
BOJMTEIISIMU TIPOYKTOBBIX MHHOBAIMH HA PBIHKE SKCTPYIMPOBAHHBIX XPYCTAIINX
X71€0110B, KOTOpbIE, B COOTBETCTBHHU C TPAJULIMOHHON TEXHOJIOIHEH, TPOU3BOAITCS
U3 KyKypy3HOH Kpy1ibl. M3meHsttoryecs TpeOoBaHuUs MOJIBCKOTO O0IIECTBA 10 OTHO-
IIEHHIO K MUTATEIbHON EHHOCTH MPOAYKTOB, JOCTYIHBIX Ha PBIHKE, TPEOYIOT IMO-
BBILIATH B 9TUX MPOIYKTaX COJEPKaHHUE OENKOB, IHUIIEBBIX BOJIOKOH, MUHEPAIbHBIX
COCIMHEHNH NI PYTUX KOMIIOHEHTOB C aHTHOKCHAAIMOHHBIMH CBOHCTBAMH.

Llens uccnenoBaTenbCKoi CTAaTh — y3HATh MPEANOYTEHHs MOTpeduTenei mo
OTHOIICHHWIO K WHHOBALMOHHBIM SKCTPYAHPOBAHHBIM KYKYPY3HBIM XPYCTSIIUM
XJ1e01am, MPOU3BOIMMBIM C I00aBICHHEM MYKH aMapaHTa, TOMHaMOypa 1 JIbIHH.

B 2014 r. mpoBenu Ka4yecTBEHHOE HCCIEIOBAaHUE, B KOTOPOM TIPUMEHMIN HC-
CIIeI0BATENBCKUI MeTOJ| B Bujie yriyoneHHo# ¢okyc-rpymnmsl (FGI) ¢ 60 norpe-
OurensiMu. BbBIABUIN, YTO OCHOBHBIMH NPHYMHAMH TOTPEOICHUS KIACCHIECKHX
KYKYPY3HBIX XPYCTSIIMX XJIEOLOB OblIa MPUBBIYKA M YBEPEHHOCTb B MX HHU3KOH
KanopuitHocTH. CBblmIe 3/4 PeCOHACHTOB, YCIbIIAB HHOPMAIIHIO, YTO OpeEie-
JeHHas (upMa HamMepeBaeTCsl MPOM3BECTH MHHOBALMOHHBIE XPYCTSIINE XJIEOLBI,
B KOTOPBIX KyKypy3HbIH 3KCTpyaep Oyner oOoraiieH MyKoH W3 amapaHTa, JIbIHH
U TonmMHaMOYpa, TIPOSBIII MHTEPEC K 3TUM npoaykram. Ono0peHne yqacTHUKOB
(oKyc-rpyIII He TTONTYYUITd HHHOBAIIMOHHbIE KYKYPY3HbIE XPYCTSIINE XJIEOIbI, 10-
HOJIHUTENBHO HOKPBITHIE TOPHKUM U MOJIOYHBIM ILIOKOJIAIOM.

KitroueBble ¢/10Ba: MHHOBAILMOHHBIE IPOTYKTHI, YPOBEHB OJI00PEHHSI, SKCTPYAHPO-
BAaHHBIE KYKYPY3HBbIEC XPYCTAIINE XITEOIBI.

Konwl JEL: O3, M3
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