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ПРИМЕНЕНИЕ ТЕХНИКИ АЙТРЕКИНГА ПРИ ОЦЕНКЕ 
ФРУКТОВЫХ ДЕСЕРТОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ЖИМОЛОСТИ

Ворона К.М., аспирант, маг.т.н., Зенькова М.Л., к.т.н., доцент
Белорусский государственный экономический университет

При разработке новых видов продукции необходимо учитывать мнение покупателей 
как в оформлении упаковки, так и в части состава продукта. Помимо стандартной органолеп-
тической оценки товара либо оценки информации, нанесенной на этикетку, возможно при-
менение техники айтрекинга. Айтрекинг – это метод окулографии, позволяющий отслежи-
вать взгляд человека и определять его координаты [1]. В связи с тем, что доказана связь оку-
ломоторной активности с физиологическими и психическими процессами и состояниями, 
техника айтрекинга широко применяется в различных сферах. Окуломоторика выступает как 
яркий феномен биодинамики, характеризующийся многообразием видов и переходных форм 
[2]. Особый интерес в данном процессе представляют так называемые «точки фиксации» –
области, в которых взгляд пользователя задерживается на продолжительное время, чтобы 
обработать воспринимаемое изображение. По результату обработки точек фиксации полу-
чают три варианта визуализации: тепловая карта, туманная карта, карта перемещения взора. 
Данная техника использована нами при анализе выбора фруктовых десертов с целью полу-
чения информации для разработки фруктовых десертов с использованием жимолости.

В работе представлено несколько вариантов применения техники айтрекинга для оцен-
ки предпочтений покупателей с помощью карты перемещений взора, адаптированной в виде 
анкетирования респондентов. Исследования проведены среди 100 респондентов. На рисунке 
1 представлены фруктовые десерты, изготовленные промышленным способом.

Образец №1 Образец №2
Рис. 1 – Внешний вид фруктового десерта

В первую очередь (1 точка фиксации) покупатель обращает внимание на изображение 
ягод, как символ натуральности продукта. Затем (2 точка фиксации) покупатель читает наи-
менование продукта. После взгляд фиксирует точку № 3, а именно стеклянную банку, благо-
даря которой видно содержимое продукта. Следующей точкой фиксации (№ 4) является 
плашка «100 % натуральный продукт/100 % качество», подтверждая  первую ассоциацию 
покупателя о натуральности продукта. 5 точкой фиксации в данном ракурсе выступает масса 
нетто продукта, которая обосновывает выбор покупателя по цене: выбор падет на большую 
массу при меньшей розничной цене. Для оценки следующей точки фиксации (№ 6) банка 
переворачивается и в процессе взгляд фиксируется на чистоте тары и целостности этикетки. 
Точкой фиксации № 7 являются знаки качества и сертификации продукта, т.к. данные сим-
волы занимают порядка 30 % этикетки, тем самым привлекая внимание покупателя на зна-
ках, подтверждающих качество товара. Точкой фиксации № 8 является оставшийся блок тек-
ста. Имея малый шрифт без акцентов точка фиксации не разбивается на несколько. 

Применив технику айтрекинга для образца № 2, поведение покупателей можно пред-
ставить по точкам фиксации взгляда следующим образом. Точкой фиксации № 1 является 
оформление банки в стиле «ЭКО» и «Ручная работа», а именно крышка дополнительно запе-
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чатана в крафтовую бумагу и обмотана бечевкой. Данный прием располагает покупателя 
доверять натуральности продукта и ассоциируется с ручной работой. Точкой фиксации № 2
являются изображенные на этикетке ягоды жимолости, которые удостоверяют покупателя в 
составе продукта. Далее точка фиксации (№ 3) смещается на наименование «Томленые яго-
ды», также ассоциируя покупателя с ручной работой продукт. Точкой фиксации № 4 высту-
пает плашка «100 % натурально», подтверждая первоначальную ассоциацию покупателя. 
Далее точкой фиксации №5 служит состав, который также подтверждает натуральность про-
дукта. Точкой фиксации №6 является прозрачная стеклянная тара, благодаря которой иден-
тифицируется содержимое продукта. Точкой фиксации № 7 является бренд выбранного про-
дукта, что в последующей приведет покупателя за повторной покупкой к данному продав-
цу/изготовителю. Точкой фиксации № 8 является масса нетто продукта. После переворота 
банки взор падает на точку фиксации № 9 – «Ручная работа», что в свою очередь подтверж-
дает первые ассоциации покупателя и переводит их в убеждения, тем самым подталкивая к 
покупке товара несмотря на более высокую розничную цену. Точкой фиксации № 10 являю-
тся знаки, подтверждающие качество продукта и способы употребления. Точкой фиксации 
№ 11 является штрихкод продукта, занимаемый 20 % от общей площади этикетки. Точкой 
фиксации №12 является оставшийся блок маркировки, который покупатель исследует в слу-
чае заинтересованности в изготовителе, пищевой ценности и др. В результате исследований 
установлено, что покупатель акцентирует внимание не только на содержимом тары, но и на 
информации, размещенной на этикетке. Благодаря данной информации покупатель получает 
подтверждение натуральности продукта, информацию о составе продукта, подтверждение 
качества и др.

Технику айтрекинга возможно применить к оценке размещения товаров на стеллажах. 
При этом точкой фиксации №1 покупатели отмечают наличие цветов темного оттенка или 
яркого оттенка (например, зеленый или красный). Точкой фиксации № 2 является объ-
ем/масса продукта. Точкой фиксации № 3 является акционный ценник, подсознательно тол-
кая покупателя на выгодную покупку. Точкой фиксации № 4 является тара редкого формата, 
например, круглая, треугольная и др. Данный аспект подталкивает покупателя на приобрете-
ние «новинки». Точкой фиксации № 5 является бренд. Если у покупателя имеются сформи-
ровавшиеся предпочтения по бренду, то выбор падет на покупку проверенного бренда.

Нами проанализирован десерт собственного производства, производимый под товарной 
маркой «Местное известное», реализуемый в торговых объектах «Green». В первую очередь 
покупатель обращает внимание на бренд (точка фиксации № 1). Бренд позволяет «зацепить» 
взгляд покупателя красочностью, обеспечивая при этом узнаваемость и доверие покупателя. 
Точкой фиксации № 2 является содержимое тары. Покупатель оценивает внешний вид про-
дукта, консистенцию, наличие вкраплений, а также свежесть продукта. Точкой фиксации 
№ 3 является вид потребительской тары (стакан, бутылка и др.) и ее эргономичность. Проз-
рачная тара обеспечивает ускорение оценки внешнего вида. Точкой фиксации № 4 является 
наличие дополнительных приборов, например, трубочка, вилка либо ложка. Это позволяет 
покупателю оценить товар на возможность взять в дорогу.

Анализируя материалы исследований необходимо отметить, что техника айтрекинга 
может использоваться для оценки предпочтений покупателей при разработке новых видов 
продукции.
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