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дають вимогам нормативних документів, встановлених для цієї групи продукції 
в Україні. Це підтверджує безпечність напівфабрикатів, виготовлених за про-
понованою технологією. 

Перспективами подальших досліджень у даному напрямі є розробка 
та затвердження проекту технічних умов на виробництво заморожених напів-
фабрикатів із журавлини та калини, що є обов’язковою умовою для харчових 
продуктів з пролонгованими термінами зберігання. 
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АНАЛІЗ ПИТАНЬ ОПТИМІЗАЦІЇ  

АСОРТИМЕНТУ ТА ЯКОСТІ ПИВА 
 
У статті наведено результати огляду питань оптимізації асортименту 

та якості пива. Виявлено великий попит на пиво у населення багатьох країн. 
Проаналізовано склад пива та вплив сировинної бази на асортимент і якість, 
запропоновано шляхи оптимізації асортименту та якості пива.  

Ключові слова: пиво, ячмінь, хміль, якість, асортимент, фактори, 
оптимізація асортименту, оптимізація якості пива.  

 
Постановка проблеми та її зв'язок із важливими науковими та прак-

тичними завданнями. Останнім часом усе більше уваги приділяють збережен-
ню здоров'я населення та безпечності харчових продуктів, а конкуренція на 
споживчому ринку, що постійно зростає, вимагає підвищення якості пива. За-
безпечення населення екологічно чистими продуктами рослинного походження, 
підвищення їх конкурентоспроможності є актуальними проблемами державно-
го значення. Важлива роль у вирішенні зазначених проблем належить удоско-
наленню технологій виробництва пива та оптимізації його асортименту. В 
останні роки в Україні спостерігається стійка тенденція до зростання вироб-
 Лобачов В.Л., Айдарова Л.В., 2012 
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ництва пива, яке є одним з найбільш популярних слабоалкогольних напоїв в 
Україні. Пиво – єдиний алкогольний напій, що містить хмільну гіркоту, яка ак-
тивізує виділення шлункового соку, пригнічує небажану дію алкоголю в пиві. 
Корисність пива для організму залежить від хімічного складу вихідної сирови-
ни. Пиво містить ряд важливих компонентів, серед яких основне місце займа-
ють вітаміни, мінеральні речовини й органічні кислоти. Це визначає високу хар-
чову та енергетичну цінність пива порівняно з іншими алкогольними напоями. 

Метою статті є аналіз питань оптимізації асортименту та якості пива. 
Виклад основного матеріалу дослідження. Пиво поширене в безлічі 

країн світу і користується популярністю завдяки своїм смаковим якостям і аро-
мату. Існують близько тисячі сортів пива. Смакові характеристики різних видів 
можуть кардинально відрізнятися. У становленні стабільної різноманітності 
пива сильний вплив мають країни з найбільшим споживанням цього напою на 
душу населення (Чехія, Німеччина, Ірландія, Австрія, Фінляндія, Росія, Поль-
ща) і країни зі специфічною культурою виробництва (Ірландія, Бельгія, Брази-
лія, Японія). Пиво, будучи слабоалкогольним напоєм, в багатьох країнах висту-
пає суперником міцних алкогольних виробів [1]. 

Пиво – третій за популярністю напій у світі (після води і чаю) і найпопу-
лярніший алкогольний напій у світі. [2]  

Список країн, що найбільше споживають пиво на душу населення на рік 
наведено в таблиці 1. 

 
Таблиця 1 – Список країн за споживанням пива на душу населення 

Місце Країна Споживання, дм3 
1 Чехія 156,9 
2 Ірландія 131,1 
3 Німеччина 115,8 
4 Австралія 109,9 
5 Австрія 108,3 
6 Великобританія 99,0 
7 Бельгія 93,0 
8 Данія 89,9 
9 Фінляндія 85,0 
10 Люксембург 84,4 
11 Україна 70,0 
 
Найбільшими ринками пива є Китай, США, Німеччина, Росія і Бразилія. 

Країною з найбільшим споживанням пива на душу населення є Чехія (156,9 л 
на рік). 

Факторами, що формують асортимент пива і впливають на його якість є: 
сировина, виробництво, проектування і розробка продукції.  

Сировиною для отримання пива є ячмінь у вигляді солоду, несоложені 
матеріали (рисова січки, знежирена кукурудза, цукор), ферментні препарати, 
хміль пивні дріжджі і вода [3]  
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У технологічному відношенні для виробництва пива найбільш важливі 
гіркі кислоти і смола (10-26 % маси сухого хмелю), а також дубильні речовини 
(2-5 %) і ефірні олії (0,2-1 %). 

Солод є основним матеріалом для виробництва пива. Такі характеристики 
солоду, як смак, колір і запах часто відіграють вирішальну роль у визначенні 
типу пива, а також впливають на якість пива. Тому отриманню солоду приділя-
ється особлива увага. 

Як правило для приготування солоду застосовується ячмінь. Це поясню-
ється легкістю його обробки, гарною схожістю й невибагливістю до грунтово-
кліматичних умов і найбільш придатними смаковими якостями. Ячмінний со-
лод дозволяє одержати пиво з найкращими показниками. 

Хміль є найбільш специфічним і тому незамінним видом сировини для 
виробництва різноманітних сортів пива. Унікальні гіркі речовини, ефірні олії та 
поліфенольні сполуки створюють неповторний букет ароматичних і смакових 
показників цього продукту масового споживання. Хміль  приймає участь і в 
освітленні пива та утворенні піни, а також підвищує його стійкість при збері-
ганні. Від раціонального використання хмелю залежить не тільки якість пива, 
але й ефективність пивоварного виробництва в цілому [4]. 

Для приготування пива застосовують хмелеві шишки – висушені жіночі 
незапліднені суцвіття. Найбільш цінною частиною хмелю є лупулин (хмельове 
борошно) – липкі зернята світло-жовтого кольору, що накопичуються на внут-
рішній стороні лусок [5].    

В сучасному пивоварному виробництві як при ціноутворенні, так і в тех-
нології, кількісно враховується тільки вміст гірких речовин хмелю, причому 
лише їх складова частина – альфа-кислоти. Через важливість гірких речовин і 
недостатній рівень знань іншим цінним для пивоваріння фенольним і ефірним 
речовинам приділяється недостатньо уваги, лише на рівні органолептики. Та-
кий стан не забезпечує ні оптимального використання хмелю, ні виведення і 
культивування його нових типів і сортів з різним біохімічним складом і власти-
востями. [6] 

Смакові характеристики пива залежать як від якості складових, зокрема 
хмелю та хмельових препаратів, так і від ефективності пивоварного виробницт-
ва в цілому. У свою чергу, на якість хмелю впливають сортові особливості, 
умови вирощування, умови післязбиральної обробки, переробки та зберігання. 

У хмелевиробництві використовують найрізноманітніші способи післязби-
ральної обробки та зберігання хмелю, які не завжди дають бажаний результат. 
Так, сучасна технологія сульфітації сушеного хмелю не дозволяє накопичувати 
в його шишках потрібну кількість консерванту та зберегти високу якість. Тому 
вона потребує вдосконалення з метою усунення вказаних недоліків [7] 

Способи зберігання хмелю в умовах низьких температур, а також регульо-
ваного оптимального газового середовища, хоча і дають певний ефект, але по-
требують складного технологічного обладнання, великих енергетичних витрат. 

Роботи з несушеним свіжозірваним хмелем як в Україні, так і в світі 
практично не проводяться, хоча застосування такого хмелю в пивоварінні доз-
воляє якнайповніше використовувати його корисні речовини. 
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З вітамінів у пиві основне місце посідають вітаміни групи В, вміст яких в 
одному сантиметрі кубічному становить від 10 до 35 % добової потреби дорос-
лої людини. 

З мінеральних речовин можна відзначити фосфати, що знаходяться на рів-
ні 0,4-1 г/дм3. Таким чином, пиво є енергетичним джерелом, а калорії, що їм 
поставляються не є «порожніми» на відміну від таких алкогольних напоїв як 
горілка. Гіркі речовини хмелю сприяють секреції жовчі і покращують процес 
травлення. Колоїди пива грають роль емульгаторів і диспергаторів в травному 
тракті, сприяють засвоюваності їжі. Перш за все, це відноситься до декстрину, 
високомолекулярних білків і гумі-речовин. Окремі вітаміни і мінеральні речо-
вини, органічні кислоти, азотисті речовини, їх комплекси сприятливо вплива-
ють на обмінні процеси здорового і хворого організму, про що свідчать числен-
ні дослідження і спостереження [7]. 

Пиво має антиоксиданті властивості завдяки великому вмісту вітамінів 
групи В та С (таблиця 2). 

  
Таблиця 2 – Склад речовин, що містяться в 1 літрі пива 

Речовини Вміст Необхідна щоденна доза 
Основні: 
вуглеводи, г 30-40 100 
білки, г 3-5 80 
алкоголь, г 35-43 не нормуються вуглекислий газ, г 4-5 
вода, г 840-900 3000 
Вітаміни: 
В1 (тіамін), мг 0,03-0,04 1,0-1,4 
В2 (рибофлавін), мг 0,3-0,4 1,2-1,6 
В6 (піридоксин), мг 0,4-0,9 1,2-1,9 
Н (біотин), мг 0,005 0-0,15 
нікотинова кислота, мг 6-9 13-18 
фолієва кислота, мг 0,04-0,8 0,2 – 0,6 
пантотенова кислота, мг 0,9-1,5 6 
Елементи: 
калій, мг 420-570 2000 
фосфор, г 0,12-0,32 0,8 
сірка, г 0,1-0,2 не нормується 
магній, мг 80-100 300-400 
кальцій, мг 40-100 800-1200 
кремній, г 0,01-0,04 не нормується 

  
Пиво є напоєм, який набув популярності завдяки своїм органолептичним 

властивостям й умінням втамовувати спрагу. Пиво має високу поживну цін-
ність і тому є підходящим доповненням до харчування. Поживна цінність пива 
залежить від його екстрактивності та хімічного складу. З цієї точки зору відігра-
ють роль екстрактивні речовини (цукри та азотисті речовини) і спирт [2]. 
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Екстрактивні речовини з пива засвоюються в організмі швидше і майже 
повністю (до 95 %). Це пов'язано з тим, що при затиранні, кип’ятінні й бродінні 
нерозчинні речовини ячмінного зерна розщеплюються і знаходяться в пиві в 
розчинній і легкозасвоюваній формі.  

Слід зазначити, що пиво – це алкогольний напій і його корисність і не-
шкідливість визначається мірою споживання. Надмірне вживання пива може 
привести до небажаних наслідків для організму – алкоголізму. Аналізуючи дані 
наукових досліджень можна зробити висновок, що нешкідливою а для окремих 
людей і корисною дозою споживання можна вважати 330 см3 в день [7]. 

В умовах насиченого ринку якість вітчизняних товарів поступово покра-
щується, тому що цей показник – один з важливіших критеріїв конкуренто-
спроможності товарів. Перспективи розвитку ринку пива пов’язані з засобами 
державного регулювання сфери торгівлі методом підтримки вітчизняного ви-
робника. Також важливу роль відіграє створення та посилення інфраструктури 
торгівлі, конкурентного середовища, посилення контролю за якістю товарів та 
дотриманням правил торгівлі.  

За рахунок кон’юнктури, що склалася на споживчому ринку, важливе 
значення набуває раціональне керування асортиментом, товарними потоками, 
забезпечення якості товарів и кількості на різних етапах руху товарів. Вирішен-
ня цих питань вимагає високої кваліфікації спеціалістів в різних галузях знань – 
в товарознавстві, економіці, праві, маркетингу та ін., а також вмінь комплекс-
ного використання їх у професійній діяльності. Тому є важливими дослідження 
в галузі формування асортименту та якості пива вітчизняного виробництва, ви-
значення критеріїв конкурентоспроможності.  

Сучасний ринок пива представлений продукцією не тільки потужних під-
приємств-виробників, а й пивом  безлічі приватних пивоварень, що виробляють  
широкий асортимент товарів за власною технологією. 

В останній час з’явилась велика кількість міні-підприємств, завдяки спро-
щеній технології приготування пива, що може призвести до випуску недобро-
якісної продукції. 

Виробництво пива на міні-пивзаводах має досить суттєві відмінності від 
великопромислового виробництва. Це пов’язано з необхідністю максимально 
корисно використовувати обмежені наявні площі приміщень, отримуючи неве-
лику собівартість продукції не стільки за рахунок обсягів виробництва, скільки 
завдяки раціональному використанню ресурсів і технології приготування пива 
завдяки використанню концентратів пивного сусла і ячмінно-солодових екстра-
ктів. Використання нового обладнання, зміна технології, порівняно з традицій-
ними схемами, призводять до того, що стає неможливим застосовування існую-
чих рішень, технологічних режимів обробки. 

Висновки 
Оптимізація асортименту – один з найголовніших напрямків діяльності 

кожного підприємства. Особливу важливість цей напрямок здобуває зараз коли 
до товару з боку споживача висуваються підвищені вимоги і від ефективності 
роботи підприємства залежать всі економічні показники організації і її частка 
на ринку.  
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В умовах глобалізації ринкових відносин актуальним є оптимізація про-
дукції шляхом випуску нових товарів і вдосконаленню вже існуючих. Невід'єм-
ною складовою частиною цих заходів є дослідження споживних властивостей 
товарів. Від інтерпретації отриманих даних залежить розвиток виробництва, 
тому аналіз споживних властивостей повинен давати надійні і максимально де-
талізовані висновки про продукт і його споживачів. 

Перспективами подальших досліджень у даному напрямі є визначення 
факторів, що впливають на формування асортименту та якості пива; вивчення 
сучасних вимог споживачів до пива вітчизняного виробництва; з’ясування за-
доволеності споживачів пивом; з’ясування впливу сировинної бази на форму-
вання асортименту та якості пива; оптимізація асортименту пива вітчизняного 
виробництва за вимогами споживачів; розроблення номенклатури показників та 
характеристик якості пива вітчизняного виробництва; дослідження показників 
якості пива вітчизняного виробництва; розроблення комплексної оцінки якості 
пива вітчизняного виробництва. 
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ШЛЯХИ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ СТАБІЛЬНОСТІ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ 

ОХОЛОДЖЕНОГО М'ЯСА ПТИЦІ ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ 
 
У статті розглянуто покриття для охолодженого м’яса курчат-брой-

лерів, розробленого з метою подовження терміну його зберігання. Проведено 
дослідження щодо визначення впливу запропонованого способу на органолеп-
тичні показники та мікробіологічну безпеку м’яса птиці.  

Ключові слова: м'ясо птиці, зберігання, властивості, органолептичні 
показники, мікробіологічна безпечність. 
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