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Актуальність дослідження зумовлена зростаючим попитом на крафтові види пива 
в Україні. Проте, виробництво крафтового пива на міні-підприємствах, незважаючи 
на свою популярність, стикається з низкою проблем, пов’язаних із забезпеченням ста-
більної якості продукції. У статті наведено аналіз літературних джерел щодо впливу 
основних інгредієнтів, зокрема солоду і хмелю, на формування сенсорних властивостей 
пива. Використано сучасні органолептичні методи дослідження, включаючи профільний 
аналіз, запропоновано додаткові органолептичні показники, специфічні для пива, розро-
блено критерії для оцінювання органолептичних показників якості, встановлено складові 
(дескриптори) показників смак, тіло пива, пінистість, післясмак. Побудовано сенсорні 
профілі показників якості крафтового пива міні-підприємств Полтавського регіону та 
проведено їх порівняння. Пиво, що досліджувалось за стандартними і додатковими орга-
нолептичними показниками, відповідало вимогам нормативних документів. За результа-
тами дослідження сенсорного профілю зразків пива встановлено, що кожен зразок має 
свої сильні та слабкі сторони. 

Детальне вивчення сенсорних властивостей пива підтверджує доцільність подальшого 
розвитку крафтового виробництва, яке забезпечує постійно зростаючі вимоги спожива-
чів до якості даної продукції і має свою автентичність та індивідуальність. Доведено, 
що профільний метод доцільно використовувати для виявлення чинників поліпшення або 
погіршення сенсорних показників, з метою вдосконалення органолептичних властивостей 
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пива загалом. Підсумки досліджень свідчать про те, що існують певні проблеми щодо 
сенсорних показників зазначеної продукції, шляхи усунення яких можуть стати предме-
том подальших досліджень.

Ключові слова: органолептичні показники, профільний аналіз, стандартизація, кон-
троль якості, технологія, ресторанна справа.

Budnyk N. V., Nazarenko V. O., Kalashnyk O. P., Kainash A. V., Yukhno V. M. The role of 
raw materials in forming organoleptic indicators of craft beer

The relevance of the study is due to the growing demand for craft beers in Ukraine. However, 
the production of craft beer at mini-enterprises, despite its popularity, faces a number of problems 
related to ensuring stable product quality. The article provides an analysis of literary sources on 
the influence of the main ingredients, in particular malt and hops, on the formation of the sensory 
properties of beer. Modern organoleptic research methods were used, including profile analysis, 
additional organoleptic indicators specific to beer were proposed, criteria were developed for 
evaluating organoleptic quality indicators, and components (descriptors) of the indicators of 
taste, beer body, foaminess, and aftertaste were established. Sensory profiles of quality indicators 
of craft beer of mini-enterprises of the Poltava region were constructed and their comparison 
was carried out. Beer, which was studied according to standard and additional organoleptic 
indicators, met the requirements of regulatory documents. The results of the study of the sensory 
profile of beer samples showed that each sample has its own strengths and weaknesses.

A detailed study of the sensory properties of beer confirms the feasibility of further development 
of craft production, which meets the ever-growing consumer demands for the quality of this 
product and has its own authenticity and individuality. It has been proven that the profile method 
is advisable to use to identify factors that improve or worsen sensory indicators, in order to 
improve the organoleptic properties of beer in general. The results of the research indicate that 
there are certain problems with the sensory indicators of the specified products, the ways to 
eliminate which may become the subject of further research.

Key words: organoleptic indicators, profile analysis, standardization, quality control, 
technology, restaurant business.

Постановка проблеми та її актуальність. В Україні, як і в багатьох інших 
країнах світу, спостерігається тенденція до зростання популярності крафтового 
пива, що відкриває нові можливості для міні-підприємств. Виробництво цього 
слабоалкогольного напою є невід’ємною частиною сучасного вітчизняного пиво-
варіння. Крафтове пиво відрізняється унікальністю смакових профілів, що відпо-
відає зростаючим вимогам споживачів до різноманітності і натуральності продук-
тів. Виробництво крафтового пива на міні-підприємствах, незважаючи на свою 
популярність, має певні проблеми, пов’язані із забезпеченням стабільної якості 
продукції. 

Водночас, органолептичні показники є важливими для оцінки якості крафто-
вого пива, оскільки вони безпосередньо впливають на сприйняття споживачами 
напою. Ці показники дозволяють міні-підприємствам не лише контролювати 
якість продукції, але й створювати унікальні смакові профілі, які відрізняють 
їх пиво від масового виробництва. Враховуючи зазначене вище, актуальним 
є поглиблене дослідження сенсорних властивостей крафтового пива виробництва 
міні-підприємств Полтавського регіону.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Одним із основних чинників фор-
мування органолептичних показників якості пива є його сировинний склад. Як 
відомо, пиво виготовляють з чотирьох основних інгредієнтів (води, солоду, хмелю 
та дріжджів). Воно має вищу поживну цінність порівняно з іншими слабоалко-
гольними напоями завдяки численним сполукам, що обумовлено хімічним скла-
дом пивоварних матеріалів і процесів солодотворення та бродіння [1-2]. 

Основою пива є вода (приблизно 90 %). Спирти, що утворюються в процесі 
бродіння займають у складі від 3,5 % до 10 %, вуглеводи 1-6 % мас./об. До складу 
пива також входять вуглекислий газ, органічні кислоти, неорганічні солі, азот, 
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вищі спирти, альдегіди, ефіри, сірковмісні сполуки, похідні хмелю, мінеральні 
речовини та вітаміни групи B [3].

Ферментаційний процес відбувається завдяки дії дріжджів, які відіграють важ-
ливу роль у формуванні багатьох речовин, що надають пиву характерного смаку 
та аромату. У пивоварінні найчастіше застосовують два основні штами дріжджів: 
Saccharomyces cerevisiae (для елів) та Sacch. Pastorianus (для лагеру). Під час бро-
діння дріжджі метаболізують вуглеводи, утворюючи етанол і вуглекислий газ [1, 4].

Солод є основною сировиною для пивоваріння, оскільки він забезпечує необ-
хідні ферменти для перетворення крохмалю в цукри, які згодом зброджуються 
дріжджами. Солод  – джерело вуглеводів, амінокислот, білків і вітамінів у пиві 
[5]. Залежно від рецептури під час варіння можуть використовувати від одного до 
семи-восьми різних видів солоду.

Найпоширенішим зерном, яке використовують у виробництві солоду, є ячмінь, 
хоча також можуть застосовуватися й інші злакові культури, зокрема пшениця, 
сорго, жито, кукурудза, тритикале. 

За даними [6] солоди класифікують як основні (до 100% в солодовій засипці) 
та спеціальні солоди (5-20 %). Проте, за даними [7] розрізняють такі типи солоду:

базовий – ячмінний, житній і пшеничний, які складають до 100% в загальному 
обсязі зернової складової; має високий вміст ферментів;

печений – обсмажені зерна, які складають 65-78%; має високу концентрацію 
смако-ароматичних речовин, посилюють гіркоту;

спеціальний – частка в обсязі злакової складової – 5-20%, використовують для 
регулювання смакових характеристик.

Сьогодні, в умовах високої конкуренції та попиту на унікальні смакові профілі, 
пивовари все частіше обирають різноманітні види солоду. Вони не лише збагачу-
ють ароматичну палітру напою, але й дозволяють реалізовувати креативні концеп-
ції у крафтовому виробництві [8]. Існують такі види солоду:

карамельні – проходять особливу термічну обробку; містять цукри, що част-
ково карамелізуються під час сушіння; залежно від ступеня обсмажування (від 
світлого Crystal до темного Special B), можуть надавати пиву нотки меду, кара-
мелі, родзинок, тростинного цукру або навіть сухофруктів [9];

шоколадний виробляють шляхом інтенсивного обсмажування; має виразні ноти 
какао та смаженого хліба; ферментативна активність практично відсутня, проте він 
відіграє важливу роль у формуванні сенсорного профілю темного пива [8];

чорний виробляють шляхом інтенсивного обсмажування; додає глибокого тем-
ного кольору й гіркуватості [9]; має не високу ферментативну активність, відіграє 
важливу роль у формуванні сенсорного профілю темного пива [9];

кислий солод (Acidulated malt) містить молочну кислоту, що природним чином 
знижує pH затору; покращує чистоту смаку, а також збалансовує солодкість у лег-
ких сортах пива [10];

копчений – сушать над вогнем; надає пиву димного профілю або навіть про-
філю «віскі», що характерно для стилів раухбір (Rauchbier) та деяких сортів ста-
утів (Stout beer) [11-12];

з природними ароматами, наприклад, ванілі або какао; дозволяє зменшити 
використання штучних ароматизаторів, не втрачаючи виразності [10];

ензимно-активні та ферментовані – створені для корекції ферментативної 
активності під час виробництва пива з великою кількістю несоложеного зерна 
(наприклад, кукурудзи або рису); мають підвищений вміст амілази та протеази, 
що покращує розщеплення крохмалю і білків [8; 13]; використовують в безглюте-
новому пивоварінні або для створення безалкогольного пива [13].
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Отже, у сучасних умовах зростаючої конкуренції та підвищеного інтересу спо-
живачів до оригінальних смаків, пивовари дедалі активніше застосовують різні 
види солоду. Це не лише розширює ароматичний спектр пива, а й відкриває мож-
ливості для втілення нестандартних ідей у крафтовому виробництві.

Основним джерелом фенольних сполук у пиві є хміль і солод. Присутність 
хмелю у виробництві пива має вирішальний вплив на якість пива. У пивовар-
ній промисловості використовують різні сорти хмелю, які відрізняються вмістом 
і складом біоактивних речовин. Це може бути пов’язано з відмінностями в анти-
оксидантних властивостях [14]. Важливість поліфенолів хмелю в процесі пиво-
варіння пояснюється взаємодією білків і поліфенолів небіологічного помутніння, 
що обмежує термін зберігання пива в пляшках [15]. Хміль відповідає за близько 
30 % загальної кількості поліфенолів, присутніх у пиві, а солод – від 70 до 80 % 
[10]. Найбільш відомі фенольні сполуки включають флавоноїди, гідроксикума-
рини, фенольні кислоти, дубильні речовини, проантоціанідини та амінофенольні 
сполуки [16]. 

Усі охарактеризовані чинники обумовлюють органолептичні показники якості 
пива, до яких відносять:

зовнішній вигляд – колір: пиво може бути від світлого до темного, від золо-
тистого до бурштинового, коричневого або навіть чорного; залежить від вико-
ристаних інгредієнтів, зокрема від виду солоду; прозорість: пиво фільтроване 
повинно бути прозорим або мати мінімальні мікрочастинки осаду, а не фільтро-
ване – непрозорим або прозорим з опалесценцією; піна: пиво має утворювати 
стійку піну, яка не повинна швидко зникати, повинна бути білого або кремового 
кольору та щільною;

запах – аромат: пиво повинно мати чистий, приємний аромат, який може варі-
юватися залежно від стилю, а саме хмельовий, солодовий, фруктовий або аромат 
спецій, залежно від інгредієнтів та процесу бродіння; наявність дефектів: запахи, 
такі як пліснява, кислота, сірководень або неприємні запахи, свідчать про низьку 
якість сировини або порушення технології;

смак – гармонія: смак пива збалансований, де хміль, солод та інші інгредієнти 
гармонійно поєднуються; може бути солодким, гірким, фруктовим або спецій; 
кислотність: у деяких видах пива може бути легка кислинка, особливо у слабо-
ферментованих або кислих сортах, неприємна кислотність є дефектом; післясмак: 
пиво має залишати приємний післясмак, який може бути солодовим, хмільним або 
навіть з нотками карамелі чи спецій; якщо післясмак гіркий або неприємний, це 
може свідчити про низьку якість напою;

текстура та відчуття в роті – тіло пива: це відчуття ваги та текстури пива в роті; 
від більш легкого та водянистого до більш повного та насиченого; газованість: 
пиво повинно мати оптимальний рівень карбонізації, тобто кількість бульбашок, 
що надають пиву освіжаючого ефекту, не будучи занадто різкими або занадто 
слабкими; гладкість: пиво не повинно мати різких чи грубих відчуттів.

Таким чином, якість пива оцінюється складним набором сенсорних характе-
ристик. Такими як аромат, смак, консистенція та зовнішній вигляд. Усі ці характе-
ристики формують сенсорний профіль, який є унікальним для кожного типу, виду 
та бренду пива [17]. 

Формулювання цілей статті. Метою статті є дослідження органолептичних 
показників якості, побудова та порівняння сенсорного профілю крафтових видів 
пива, виготовлених пивоварнею «Віват Провінція» та ТОВ «БІР ХАУС ПОЛ-
ТАВА». Для досягнення окресленої мети було виконано низку завдань:
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проаналізовано літературні джерела, які дають уявлення про чинники, що фор-
мують органолептичні показники якості пива;

досліджено органолептичні показники якості зразків крафтового пива;
побудовано сенсорні профілі показників якості та проведено їх порівняння;
зроблено висновки та окреслено перспективи подальших досліджень.
Виклад основного матеріалу. Наукові дослідження були виконані в рамках 

наукових тем 0115U006745 «Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчо-
вих виробництв» та 0121U110650 «Якість і безпечність продукції у внутрішній 
і зовнішній торгівлі та торговельне підприємництво: сучасні вектори розвитку 
і перспективи».

На думку багатьох дослідників [18-25] характерними особливостями крафто-
вого пива є (рис. 1):

 
Рис. 1. Характерні риси крафтового пива [18-25]

Таким чином, крафтове пиво характеризується ексклюзивністю, унікальністю, 
індивідуальністю, інноваційністю. 

Дослідження органолептичних показників якості здійснювали на прикладі зраз-
ків крафтового пива світлого нефільтрованого неосвітленого непастеризованого:

зразок 1 – «Провінційне світле» (виробник пивоварня «Віват Провінція» ФОП 
Коваленко К.В., Полтавський район, с. Тахтаулове);
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зразок 2 – «PRIMA PILZNER світле» ( виробник ТОВ «БІР ХАУС ПОЛТАВА», 
м. Полтава).

Дослідження та оцінювання органолептичних показників якості пива прово-
дили відповідно до ДСТУ 3888:2015 [26] та ДСТУ 7103:2020 [27]. Крім показ-
ників передбачених стандартом (зовнішній вигляд, смак, аромат), досліджували 
додаткові, специфічні для пива: тіло пива, пінистість, післясмак. Результати ана-
лізу органолептичних показників якості зразків пива, подані в таблиці 1.

Таблиця 1
Результати аналізу органолептичних показників якості зразків крафтового 

пива українських виробників

№ Назва 
показника

Характеристика
ДСТУ 3888:2015 [26] Зразок 1 Зразок 2

Обов’язкові

1 Зовнішній 
вигляд

Непрозора або прозора з 
опалесценцією піниста 
рідина без сторонніх 

включень, не властивих 
пиву. Допустима наявність 

дріжджового осаду та 
часточок білково-дубильних 

сполук

Прозора, 
піниста рідина з 
опалесценцією 
без сторонніх 
включень не 
властивих 

пиву. Наявність 
незначного осаду

Нерозора, піниста 
рідина без 

сторонніх включень 
не властивих пиву

2 Аромат

Чистий, зброджений, 
солодовий, хмельовий 
без сторонніх запахів. 
Допустимий слабкий 
дріжджовий аромат

Чистий, 
зброджений, 
солодовий, 

хмельовий без 
сторонніх запахів

Чистий, 
зброджений, 
солодовий, 

хмельовий без 
сторонніх запахів

3 Смак

Чистий, зброджений, 
солодовий, з хмельовою 
гіркотою, що відповідає 
сорту пива, з присмаком 
дріжджів, без сторонніх 

присмаків

Чистий, 
зброджений, 
солодовий, 

з гірчинкою, 
з присмаком 
дріжджів, без 

сторонніх 
присмаків

Чистий, 
зброджений, 
солодовий, з 
хмельовою 
гірчинкою, 

з присмаком 
дріжджів, без 

сторонніх присмаків
Додаткові, специфічні для пива

4 Тіло пива -

Повне, насичене 
відчуття в 

роті, помірне 
газонасичення, 

відчувається 
свіжість

Повне, насичене 
відчуття в 

роті, помірне 
газонасичення, 

відчувається 
свіжість

5 Пінистість - Піна не досить 
стійка, неоднорідна

Стійка і досить 
густа піна, 

дрібнопориста

6 Післясмак -
з гірчинкою 

та присмаком 
дріжджів

з присмаком 
дріжджів

Джерело: оцінено авторами
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Отже, в результаті проведення органолептичного аналізу були оцінені показ-
ники якості зразків крафтового пива виробників Полтавського регіону. На підставі 
проведених досліджень можна стверджувати, що органолептичні показники яко-
сті пива «Провінційне світле» виробництва пивоварні ТОВ «Віват Провінція» та 
«PRIMA PILZNER світле» виробництва ТОВ «БІР ХАУС ПОЛТАВА» відповіда-
ють вимогам ДСТУ 3888:2015 [26]. 

За результатами таблиці 1 була розроблена шкала для кожного обов’язкового та 
додаткового показника якості. Розроблені критерії оцінювання зразків крафтового 
пива за органолептичними показниками подані в таблиці 2.

Таблиця 2
Критерії оцінювання зразків крафтового пива  

за органолептичними показниками

№ 
з/п

Назва 
критерію Характеристика 

Кіль-
кість 
балів

1 2 3 4

1 Смак 

Чистий, повний, виражений, відповідає типу пива, гармонійний, 
хмельова гіркота – благородна, збалансована 5,0

Чистий, виражений, відповідає типу пива, приємний, хмельова 
гіркота збалансована 4,0

Чистий, відповідає типу пива, не гармонійний, хмельова гіркота – 
помірна, не збалансована, кислотність слабо відчутна 3,0

Слабо виражений, не гармонійний, хмельова гіркота – слабка або 
надмірна, кислотність виражена 2,0

Не зовсім чистий, слабо виражений, незрілий, хмельова гіркота 
надмірна, кислотність виражена, сторонні присмаки 1,0

2 Аромат

Свіжий, притаманний типу пива, чистий, виражений 5,0
Приємний, притаманний типу пива, недостатньо виражений 4,0
Притаманний типу пива, слабкий 3,0
Слабкий сторонній запах 2,0
Інтенсивний сторонній запах 1,0

3 Зовнішній 
вигляд

Прозора рідина з опалесценцією, колір відповідає типу пива 5,0
Непрозора рідина, колір відповідає типу пива 4,0
Непрозора рідина, колір частково відповідає типу пива, наявність 
осаду 3,0

Непрозора рідина, колір не відповідає типу пива 2,0
Непрозора рідина, колір не відповідає типу пива, наявність 
сторонніх включень 1,0

4

Тіло пива 
(газонаси-

чення, 
текстура, 
відчуття в 

роті)

Добре виповнене, насичене відчуття в роті, оптимальне 
газонасичення, виражена свіжість 5,0

Повне, насичене відчуття в роті, помірне газонасичення, виражена 
свіжість 4,0

Легке, недостатньо насичене відчуття в роті, невиражені 
газонасичення і свіжість 3,0

Водянисте або різке відчуття в роті. Невиражене або надлишок 
газонасичення 2,0

Виражене водянисте або грубе відчуття в роті, газонасичення 
відсутнє 1,0
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1 2 3 4

5 Пінистість

Стійка, щільна піна, рівномірна, дрібнопориста 5,0
Стійка і досить густа піна, дрібнопориста, нерівномірна 4,0
Піна не досить стійка, неоднорідна 3,0
Піна нестійка, швидко осідає 2,0
Піна швидко зникає 1,0

6 Післясмак

Приємний, виражений 5,0
Приємний, помірно виражений, 4,0
Ледь відчутний, невиражений, короткочасний або різкуватий 3,0
Ледь відчутний неприємний 2,0
Різкий, неприємний 1,0

Джерело: розроблено авторами

Кожен показник оцінювали за розробленою авторами шкалою з урахуванням 
коефіцієнтів вагомості. Результати проведення балової оцінки якості пива пред-
ставлені в табл. 3.

Таблиця 3
Балова оцінка зразків крафтового пива

Назва показників Максимальний
бал

Характеристика
Зразок 1 Зразок 2

Смак 5,0 3,80 3,60
Аромат 4,0 3,52 3,52

Зовнішній вигляд 3,0 2,40 2,16
Тіло пива 4,0 3,52 2,8 
Пінистість 2,0 1,12 1,76
Післясмак 2,0 1,28 1,20

Всього 20,0 15,64 15,04
Джерело: оцінено авторами

Як показує аналіз табл. 3, пиво виробництва пивоварні «Віват Провінція» мало 
вищі бали за показниками «смак», «зовнішній вигляд», «тіло пива» та «після-
смак». Це говорить про досить високий рівень якості сировини, із якої воно виго-
товлено. Але за показником «пінистість» це пиво поступалось напою виробництва 
ТОВ «БІР ХАУС ПОЛТАВА». 

Проведені дослідження показали, що балова оцінка не дозволяє в повній мірі 
виявити чинники, що поліпшують або погіршують сенсорні показники. Тому для 
оцінювання застосовували профільний метод [28]. Сутність цього методу полягає 
в розкладанні сенсорного показника на дескриптори, тобто прості складові (пози-
тивні і негативні), інтенсивність яких оцінювали за 5-баловою шкалою, а саме: 
0 – ознака відсутня; 1 – тільки впізнається або відчувається; 2 – слабка інтен-
сивність; 3 – помірна інтенсивність; 4 – сильна інтенсивність; 5 – дуже сильна 
інтенсивність. 

Для оцінювання сенсорного профілю зразків пива було запропоновано 6 
дескрипторів смаку: типовий (відповідність типу), хмельовий, солодовий; гіркий, 
кислий, сторонній. Профілограма показника «смак» показана на рис. 2.

Закінчення табл. 2
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Рис. 2. Профілограма показника «смак» зразків крафтового пива

Джерело: побудовано авторами

За даними рис. 2 оцінка обох видів пива за дескриптором «типовий» (відпо-
відність типу) майже не відрізнялась і складала менше 4 балів (3,8 та 3,7 бала 
відповідно). У зразку 1 («Провінційне світле») переважали складові: хмельовий, 
солодовий, кислий, а у зразку 2 («PRIMA PILZNER світле») – гіркий. Оцінка за 
дескриптором смаку «сторонній» була близька до 0,6 бала в обох зразках.

Для оцінювання показника «тіло пива» запропоновано такі дескриптори: від-
чуття повноти, газонасичення, свіжість, водянистість, грубе відчуття, різке від-
чуття. Профілограма показника «тіло пива» представлена на рис. 3.

Аналіз даних рис. 3 показав, що відчуття повноти напою сильнішим було 
у зразка 1 («Провінційне світле») – 4,6 бала, а за складовою газонасичення дещо 
вища оцінка у зразка 2 («PRIMA PILZNER світле»)

– 4,1 бала. Слабку інтенсивність в обох зразках мали дескриптори водянистість 
і різке відчуття, а грубе відчуття було відсутнє.

 
Рис. 3. Профілограма показника «тіло пива» зразків крафтового пива

Джерело: побудовано авторами
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За показником «пінистість» авторами визначено 6 дескрипторів: стійка, 
щільна, дрібнопориста, крупнопориста, неоднорідна, нестійка піна. Результати 
оцінювання зразків показані на рис. 4.
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Рис. 4. Профілограма показника «пінистість» зразків крафтового пива
Джерело: побудовано авторами

За результатами досліджень піна зразка 2 («PRIMA PILZNER світле») була 
більш стійкою, щільною і дрібнопористою. Зразок 1 («Провінційне світле») 
поступався за всіма позитивними дескрипторами показника «пінистість», тобто 
піна була менш стійкою та щільною, а неоднорідність та крупнопористість вира-
жені більше.

Показник «післясмак» досліджували за дескрипторами: приємний, солодкий, 
гіркий, дріжджовий, різкий, неприємний, сторонній, невиражений. Профілограма 
показника «післясмак» представлена на рис. 5.

 
 Рис. 5. Профілограма показника «післясмак» зразків крафтового пива

Джерело: побудовано авторами

Профілограма показника «післясмак» показує наближення до нульової від-
мітки різкого присмаку, а також низьку інтенсивність невираженого і стороннього 
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присмаків, що позитивно характеризує обидва зразка. У досліджених напоях най-
більше балів отримали складові приємний, солодовий, хмельовий та дріжджовий. 
Причому в пиві «Світле провінційне» більше виражені приємний і хмельовий 
присмаки (2,8 та 3,2 бала відповідно), а у «PRIMA PILZNER світле» – солодо-
вий і дріжджовий (1,8 та 3,4 бала відповідно). Звертає на себе увагу присутність 
неприємного присмаку, хоча його інтенсивність і не була високою.

Висновки. Доведено, що профільний метод доцільно використовувати для 
виявлення чинників поліпшення сенсорних показників, з метою вдосконалення 
органолептичних властивостей крафтового пива загалом. Підсумки досліджень 
свідчать про те, що ймовірно існують певні проблеми з якістю сировини, що 
використовується під час пивоваріння та протіканням технологічних процесів, що 
впливають на сенсорні показники крафтового пива.

Встановлено, що пиво, виготовлене на міні-підприємствах Полтавського 
регіону, за органолептичними показниками відповідає стандартним вимогам. 
Проте, потребує уваги формування таких показників як пінистість та післясмак 
напоїв. Детальне вивчення сенсорних властивостей пива підтверджує доцільність 
подальшого розвитку крафтового виробництва, яке забезпечує постійно зростаючі 
вимоги споживачів до якості цих напоїв і має свою автентичність та індивідуаль-
ність. 
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