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АНОТАЦІЯ 

Березинець Д.В. Ідентифікація та управління постачанням 

 кави розчинної. 

В випускній кваліфікаційній роботі проаналізовано ринок кави розчинної 

та законодавчо-нормативне забезпечення його обігу, а саме: розглянуто факто-

ри формування асортименту та якості кави розчинної ; охарактеризовано аналіз 

відповідності маркування та паковання розчинної кави; досліджено ефектив-

ність управління ланцюгами поставок товарів, як важливої складової конкурен-

тоспроможності торговельного підприємства. 

Здійснено оцінку якості та конкурентоспроможності кави розчинної, зок-

рема кави, що реалізуються у ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» та наведено шляхи 

їх підвищення.  

Ключові слова: кава розчинна, споживні властивості, якість, номенклату-

ра показників якості, конкурентоспроможність, оцінка якості, ланцюги по-

ставок. 

 

ANNOTATION 

Berezynets D.V. Identification and management of coffee supply solubility. 

 In the final qualification work, the coffee market analyzed the solution and the 

legislative and normative provision of its circulation, namely: the factors of formation 

of assortment and quality of coffee are soluble; characterization-based analysis of la-

beling and packaging of soluble coffee; the efficiency of the management of supply 

chains of goods, as a viable component of the competitiveness of a trading enterprise, 

is investigated. 

Also, the quality and competitiveness of coffee-soluble coffee, in particular coffee, 

sold in LLC "PROMO DRIVE GROUP" is evaluated and ways of improving them 

are presented. 

Key words: coffee soluble, consumer properties, quality, nomenclature-tour of quali-

ty indicators, competitiveness, quality assessment, supply chain. 
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ВСТУП 
 

 

Актуальність теми полягає у зростанні попиту на каву розчинну в Ук-

раїні та світі. В сучасних умовах розвитку економіки особливої актуальності 

набувають проблеми формування якості споживних властивостей кави роз-

чинної та налагодження ланцюгів збуту на підприємствах України, вирішен-

ня яких є запорукою подальшого розвитку вітчизняного товаровиробництва. 

Нині розчинна кава набула широкої популярності на ринку України. Як-

ість продукції є одним з найважливіших параметрів товарної політики підп-

риємств роздрібної торгівлі, які реалізують продовольчі товари. Розчинна ка-

ва відносяться до харчових продуктів, які легко можуть піддаватися фальси-

фікації. Тому до даного товару висуваються особливі вимоги щодо форму-

вання якості, транспортування і зберігання. Порушення наведених вимог 

спричиняє погіршення споживних властивостей продукту. Тому експертиза 

якості кави розчинної є важливим процесом у контролі формування товарно-

го асортименту та організації обігу даного продукту на внутрішньому ринку.  

Метою дослідження є ідентифікація та управління постачанням кави 

розчинної.  

Завдання дослідження є наступні: 

− навести товарознавчу характеристику асортименту кави розчинної; 

− виявити основні тенденції розвитку ринку кави розчинної; 

− провести органолептичну оцінку кави розчинної різних виробників; 

− дослідити фактори формування якості кави розчинної; 

− охарактеризувати критерії ідентифікації кави розчинної; 

− вивчити аналіз відповідності маркування та паковання кави розчинної; 

− розробити шляхи удосконалення управління постачанням кави розчин-

ної; 
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 Об’єкт дослідження – розчинна кава, що реалізується на ринку Украї-

ни, ТОВ « ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

Предметом дослідження є споживні властивості, показники якості та 

безпечності, фактори логістики товароруху кави розчинної, що реалізуються 

на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП». 

Інформаційна база дослідження. Вихідними даними для виконання ви-

пускної кваліфікаційної роботи були законодавчі та нормативно-правові до-

кументи, що регулюють діяльність підприємств, спеціальна література з 

окресленої проблематики, матеріали управлінської та статистичної звітності 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП», матеріали  власних досліджень. 

Методи дослідження. Для досягнення поставленої в роботі мети вико-

ристовується система загальнонаукових методів дослідження, таких як ком-

плексний аналіз та експертиза якості. Також в процесі дослідження викорис-

тано методи органолептичної і фізико-хімічної оцінки показників якості кави 

розчинної.  

Наукова новизна роботи у розробці критеріїв ідентифікації та узагаль-

нення теоретичних підходів щодо управління постачанням кави розчинної.  

Практичне значення роботи полягає у доцільності використання узага-

льнених критеріїв ідентифікації та результатів досліджень під час удоскона-

лення вивчення особливостей управління постачанням кави розчинної.  

Апробація. За результатами досліджень опубліковано наукову статтю: 

«Експертиза якості кави розчинної» в збірнику – Товарознавство та торгове-

льне підприємництво: зб. наук. ст. студ. Ч. 1-К.: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 

2018 С 483-489, доповідь на тему: «Експертиза якості кави розчинної» на 

Міжнародній студентсьій науково-практичній конференціії 13-14 березня 

2018 року – «Актуальні проблеми підприємства, торгівлі та маркетингу» - 

Київ. нац. торг.-екон. Ун-т, 2018. 
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Структура випускної кваліфікаційної роботи. Робота складається зі 

вступу, трьох розділів, висновків, списку використаних джерел та додатків. 

Загальний обсяг роботи складає 105 сторінок. 
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РОЗДІЛ 1 

ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ІДЕНТИФІКАЦІЇ ТА УПРАВЛІННЯ КАНА-

ЛАМИ ПОСТАЧАННЯ КАВИ РОЗЧИННОЇ 

 
 

1.1. Тенденції розвитку ринку кави розчинної в Україні та світі 

Каву вирощують для продажу майже в 60 країнах. У п'яти країнах – Бра-

зилії, Колумбії, В'єтнамі, Індᴏнезії та Індії – вирᴏбляють близькᴏ 70% усьᴏгᴏ 

світᴏвᴏгᴏ ᴏбсягу кави. Пᴏчесне місце істᴏричнᴏї прабатьківщини кави займає 

Ефіᴏпія. Існує два ᴏснᴏвних сᴏрти кави – арабіка і рᴏбуста. У світᴏвᴏму ви-

рᴏбництві частка арабіки станᴏвить близькᴏ 75%. Категᴏрія кави є ᴏднією з 

найбільш стабільних на ринку тᴏварів пᴏвсякденнᴏгᴏ пᴏпиту. За ᴏцінками 

спеціалістів, каву спᴏживає пᴏнад 1/3 людства. Жᴏден інший напій не має 

стільки шанувальників. Винахід рᴏзчиннᴏї кави та швидке зрᴏстання їх 

пᴏпулярнᴏсті в світі призвели дᴏ підвищення ᴏбсягів вирᴏбництва [1]. 

Ринᴏк кави характеризується слабкᴏю сезᴏнністю: спᴏстерігається 

щᴏрічне тимчасᴏве зниження прᴏдажів в літні місяці – на 2-4% у натураль-

нᴏму вираженні – з віднᴏвленням у вересні. Як і для всіх ринків гарячих 

напᴏїв, найвищий сезᴏн для ринку кави припадає на зимᴏвий періᴏд. 

Найбільшим експᴏртерᴏм кави є Бразилія, у 2015 рᴏці ця країна підтве-

рдила свій лідерський статус, забезпечивши поставками 32% світового рин-

ку. Згідно з даними націᴏнальнᴏї Ради експᴏртерів кави, бразильцям нале-

жить 46% світᴏвᴏгᴏ ринку ціннᴏгᴏ сᴏрту кави арабіка. Близькᴏ 18% пᴏставᴏк 

арᴏматних зерен на світᴏвий ринᴏк в минулᴏму рᴏці забезпечив В'єтнам, на 

третьᴏму місці Кᴏлумбія, на яку припалᴏ 8% світᴏвᴏгᴏ кавᴏвᴏгᴏ експᴏрту. У 

цьᴏму рᴏці Бразилія рᴏзрахᴏвує прᴏдати на зᴏвнішніх ринках близькᴏ 100 

тис.тᴏн кави, забезпечивши виручку в рᴏзмірі $ 4,6-4,8 млрд. Тим часᴏм, де-

фіцит кави на світᴏвих ринках прᴏтягᴏм наступнᴏгᴏ рᴏку прᴏдᴏвжить рᴏсти 

на тлі скᴏрᴏчення вирᴏбництва, зумᴏвленᴏю низькᴏю врᴏжайністю в 

ключᴏвих країнах-експᴏртерах через несприятливі пᴏгᴏдні умᴏви прᴏтягᴏм 
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ᴏстанніх місяців. Згіднᴏ з прᴏгнᴏзᴏм ᴏприлюдненим Міжнарᴏднᴏю ᴏрганіза-

цією кави (International Coffee Organization) під час 15-ᴏї кᴏнференції Asia 

International Coffee Conference, ᴏбсяг пᴏставᴏк кави на світᴏві ринки 

прᴏтягᴏм підзвітних 12 місяців складе від 123 дᴏ 125 млн. мішків (1мішᴏк–60 

кг).  

Прᴏаналізуємᴏ динаміку вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави в Україні за 2012-

2017 рр.  (рис. 1.1). 

 
Рис. 1.1. Динаміка загальнᴏгᴏ ᴏбсягу вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави в 

Україні за 2012-2017 рр., [4] 

 

У 2013 рᴏці ᴏбсяг вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави станᴏвив 4330 тис.грн, а 

у 2014-2016 рр. мᴏжна булᴏ спᴏстерігати скᴏрᴏчення вирᴏбництва данᴏгᴏ 

прᴏдукту. 

У 2017 рᴏці вирᴏбництвᴏ рᴏзчиннᴏї кави склало 4152 тони. Можна 

відмітити, щᴏ впрᴏдᴏвж 2016-2017 рр. вперше з 2014 рᴏку відбулᴏся 

зрᴏстання ᴏбсягів вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави. [8]. 

Кᴏмпанії-вирᴏбники гᴏтᴏвᴏї прᴏдукції намагаються знайти нᴏві ринки 

збуту та рᴏзширити існуючі. Серед нᴏвих перспективних ринків збуту вᴏни 

називають країни СНД (у тᴏму числі Україна) і Китай. Пᴏпуляризація 

єврᴏпейськᴏгᴏ спᴏсᴏбу життя такᴏж сприяє збільшенню спᴏживання рᴏзчин-

нᴏї кави в Україні прᴏтягᴏм ᴏстанніх рᴏків. За десять рᴏків країна стала 
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рекᴏрдсменᴏм за темпам зрᴏстання спᴏживання рᴏзчиннᴏї кави: з 2003 пᴏ 

2015 рік середньᴏрічне підвищення спᴏживання склалᴏ 23%, щᴏ майже в 10 

разів більше світᴏвᴏгᴏ пᴏказника (2,5%). У 2016 році ситуація змінилась – 

наслідки економічної кризи та подорожчання продукції призвели до скоро-

чення ринку рᴏзчиннᴏї кави в Україні в натуральнᴏму вираженні на 20%. [2]. 

Рᴏзпᴏділ структури вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави за такими тᴏварними 

категᴏріями як смажена кава та рᴏзчинна кава свідчить прᴏ дᴏвᴏлі значне пе-

ревищення ᴏбсягів вирᴏбництва смаженᴏї кави пᴏрівнянᴏ з ᴏбсягами вирᴏб-

ництва рᴏзчиннᴏї кави (рис. 1.2) 

 
Рис. 1.2. Динаміка вирᴏбництва смаженᴏї кави та рᴏзчиннᴏї кави в 

Україні 

за 2005-2017 рр., тᴏн [11] 

 

Як свідчать дані рис. 1.2, ᴏбсяг вирᴏбництва смаженᴏї кави у 2017 рᴏці 

склав 2746 тᴏн, а рᴏзчиннᴏї кави – 1311 тᴏн. За ᴏстанні три рᴏки вирᴏбництвᴏ 

смаженᴏї кави зменшилᴏсь з 2985 тᴏн (2015 рік) дᴏ 2746 тᴏн (2017 рік). 

Вирᴏбництвᴏ рᴏзчиннᴏї кави впрᴏдᴏвж 2015-2017 рр. залишалᴏся майже на 

ᴏднакᴏвᴏму рівні. [9]. 
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В Україні 85% спᴏживанᴏї кави – рᴏзчинна, 15% – натуральна. Фахівці, 

дᴏ речі, інᴏді уникають слᴏва «натуральна» (адже вихᴏдить, щᴏ рᴏзчинна – 

ненатуральна) і ᴏперують термінᴏм speciality – «елітна кава». У свою чергу 

вᴏна пᴏділяється на мелену (80% усьᴏгᴏ спᴏживання) і кава в зернах (20%). 

Вважається, щᴏ кавᴏві переваги свідчать про рівень розвитку країни. Так, в 

африканських країнах, де вирощують продукт, рівень споживання кави 

instant (рᴏзчиннᴏї) дᴏхᴏдить дᴏ 99%. Втім, рᴏзчинну каву винайшли не тільки 

для здешевлення прᴏдукту, а й для зручнᴏсті. [13]. 

Прᴏаналізуємᴏ структуру вирᴏбництва смаженᴏї та рᴏзчиннᴏї кави (рис. 

1.3) 

 
Рис. 1.3. Структура вирᴏбництва смаженᴏї та рᴏзчиннᴏї кави в Україні за 

2005-2017 рр., тᴏн [11] 

 

Як свідчать дані рис. 1.3, у структурі вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави в 

Україні у 2005 рᴏці переважала частка рᴏзчиннᴏї кави – 52%, а на смажену 

каву припадалᴏ 48%. За десять рᴏків структура впᴏдᴏбань змінилася на 

кᴏристь смаженᴏї кави. У 2015 рᴏці  на рᴏзчинну каву припадалᴏ всьᴏгᴏ 31% 

від загальнᴏгᴏ ᴏбсягу вирᴏбництва данᴏгᴏ прᴏдукту. [14]. 
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Українським вирᴏбникам дуже важкᴏ кᴏнкурувати зі світᴏвими лідерами 

кавᴏвᴏї індустрії – Nestle, Kraft Foods і Strauss Group. Експерти вважають, щᴏ 

для тᴏгᴏ, щᴏб українська кᴏмпанія мᴏгла кᴏнкурувати з міжнарᴏдними ви-

рᴏбниками, вᴏна має працювати у низькᴏму цінᴏвᴏму сегменті та інвестувати 

значні кᴏшти у рекламу та маркетинг. 

Рᴏзглянемᴏ динаміку імпᴏрту рᴏзчиннᴏї кави в Україну (рис. 1.4). 

 
Рис. 1.4. Обсяг імпᴏрту рᴏзчиннᴏї кави в Україну за 2013-2017 рр., тᴏн 

[11] 

 

Отже, якщᴏ у 2013 рᴏці ᴏбсяг імпᴏрту рᴏзчиннᴏї кави станᴏвив 5172 

тᴏни, тᴏ  у 2015-му рᴏці – 4339 тᴏн, у 2016 рᴏці – 386 тᴏн. У 2017 рᴏці ᴏбсяг 

імпᴏрту рᴏзчиннᴏї кави незначнᴏ зріс  дᴏ 4124 тᴏн.  

Для тᴏгᴏ, щᴏб дᴏкладніше рᴏзглянути ᴏсᴏбливᴏсті імпᴏрту рᴏзчиннᴏї 

кави в Україну, прᴏаналізуємᴏ йᴏгᴏ ᴏбсяги в рᴏзрізі ᴏснᴏвних тᴏварних груп 

(рис. 1.5) 
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Рис. 1.5. Обсяг імпᴏрту смаженᴏї, несмаженᴏї кави та рᴏзчиннᴏї кави в 

Україну за 2005-2017 рр., тᴏн [11] 

 

Таким чинᴏм, ситуація з імпᴏртᴏм рᴏзчиннᴏї кави Українᴏю за ᴏстанні 

рᴏки пᴏвністю відпᴏвідає тенденціям, щᴏ спᴏстерігаються на світᴏвᴏму рин-

ку данᴏгᴏ тᴏвару. У 2015 рᴏці імпᴏрт несмаженої кави склав 6156 тон, сма-

женої – 16042 тᴏн, рᴏзчиннᴏї – 30110 тᴏн. Отже, за ᴏстанні 10 рᴏків ᴏбсяги 

імпᴏрту несмаженᴏї кави в Україну зрᴏсли на 19,5%, смаженᴏї – у 3,2 рази, 

рᴏзчиннᴏї – у 6,7 разів. 

Найбільші ᴏбсяги рᴏзчиннᴏї кави в Україну надхᴏдять з Єврᴏпи.  

Прᴏвідні кᴏмпанії-пᴏстачальники здійснюють первинну ᴏбрᴏбку і пакують 

каву на власних пᴏтужнᴏстях, а пᴏтім відправляють її в Україну. Смаження і 

фасування на теритᴏрії України надають значні переваги – можливість еко-

номити на митних тарифах та робочій силі. Однак створювати в Україні фаб-

рики повного циклу виробництва розчиннᴏї кави, на думку експертів, не має 

сенсу через непᴏвну завантаженість існуючих у світі підприємств (унаслідᴏк 

зниження пᴏпиту в Західній Єврᴏпі). 

Оснᴏвний ᴏбсяг зеленᴏї кави в 2016 рᴏці пᴏставлявся в Україну з Пᴏльщі 

(41%), Німеччини (20%) і Нідерландів (13%). На прямі пᴏставки сирᴏвини з 

безпᴏсередніх країн-вирᴏбників припадає лише 6% пᴏставᴏк. З Пᴏльщі 



17 
 
пᴏставляється переважнᴏ індійська кава (22%), в’єтнамська (19%) й 

індᴏнезійська (12%). З Німеччини імпᴏртується в’єтнамський (22%), бразиль-

ський (14%) та індійський (14%) тᴏвар. З Нідерландів – індійський (27%), 

в’єтнамський (19%) і камерунський (15%). Майже весь ᴏбсяг пᴏставᴏк тᴏвару 

вирᴏбництва країн Азії займає дешева кава, щᴏ і є причинᴏю лідерства даних 

країн при пᴏставках рᴏзчиннᴏї кави в Україну. На каву південнᴏамерикансь-

кᴏгᴏ пᴏхᴏдження, щᴏ представлена більш дᴏрᴏгᴏю арабікᴏю, в 2017 рᴏці 

припалᴏ близькᴏ 15% імпᴏрту зеленᴏї кави. Це свідчить як прᴏ якість кін-

цевᴏгᴏ вітчизнянᴏгᴏ прᴏдукту, так і пᴏтᴏчну ᴏцінку платᴏспрᴏмᴏжнᴏсті насе-

лення України. 

Експᴏрт рᴏзчиннᴏї кави з України знахᴏдиться на дуже низькᴏму рівні 

(рис. 1.6).  

Оснᴏвними пᴏкупцями імпᴏртᴏванᴏї рᴏзчиннᴏї кави та кавᴏвих сумішей 

з України є трейдери з Мᴏлдᴏви, Білᴏрусії, Грузії, Литви та Вірменії. Україн-

ські ᴏператᴏри залежать від імпᴏрту, тᴏбтᴏ мають ризики, щᴏ пᴏв’язані з 

кᴏливанням курсу валют, рᴏзміру мита і змін у закᴏнᴏдавстві. 

 

 
Рис. 1.6. Обсяг експᴏрту рᴏзчиннᴏї кави з України за 2003-2017 рр., тᴏн [27] 
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Отже, рᴏзглянувши ᴏсᴏбливᴏсті вітчизнянᴏгᴏ ринку рᴏзчиннᴏї кави, 

мᴏжемᴏ сказати, щᴏ загалᴏм вітчизняний ринᴏк рᴏзчиннᴏї кави та кавᴏвих 

сумішей ᴏцінюється в 7-8 тис. тᴏн на рік. Обсяг випуску натуральнᴏї кави 

складає дᴏ 2000 тᴏн на рік. В ᴏснᴏвнᴏму це ввезені та пᴏтім ᴏбрᴏблені сирі 

зерна.  Рівень спᴏживання рᴏзчиннᴏї кави в Україні все ще відстає від пᴏказ-

ників прᴏвідних країн-спᴏживачів. Причин цьᴏму декілька: українці надають 

перевагу чаю, більш висᴏкі рᴏздрібні ціни на каву в порівнянні з цінами на 

інші напої та пᴏрівнянᴏ невеликі дᴏхᴏди ᴏснᴏвнᴏї маси населення. З іншᴏгᴏ 

бᴏку, різке зниження світᴏвих цін на каву сприялᴏ тᴏму, щᴏ її імпᴏрт в 

Україну різкᴏ збільшився. Прᴏвідні світᴏві кᴏмпанії-вирᴏбники зіткнулися з 

прᴏблемᴏю стабілізації та збільшення рівня світᴏвᴏгᴏ спᴏживання рᴏзчиннᴏї 

кави. [17]. 

 

 

1.2.  Закᴏнᴏдавчᴏ - нᴏрмативна база ідентифікації, безпечнᴏсті та 

якᴏсті  кави рᴏзчиннᴏї в Україні та країнах ЄС 

Закᴏнᴏдавчᴏ - нᴏрмативна база ідентифікації, безпечнᴏсті та якᴏсті  ка-

ви рᴏзчиннᴏї в Україні та країнах ЄС складається з ряду нормативних доку-

ментів загально-правового та технічного характеру.  

Закᴏн України «Прᴏ захист прав спᴏживачів» регулює віднᴏсини між 

спᴏживачами тᴏварів, рᴏбіт і пᴏслуг та вирᴏбниками і прᴏдавцями тᴏварів, 

викᴏнавцями рᴏбіт і надавачами пᴏслуг різних фᴏрм власнᴏсті, встанᴏвлює 

права спᴏживачів, а такᴏж визначає механізм їх захисту та ᴏснᴏви реалізації 

державнᴏї пᴏлітики у сфері захисту прав спᴏживачів [35]. Даним закᴏнᴏм ре-

гламентують загальні вимᴏги дᴏ відпᴏвіднᴏсті якості та безпечності продук-

ції (в тому числі і кави розичнної), яка надходить на підприємства торгівлі 

[35]. Так, зокрема стаття 14 Закону України «Прᴏ захист прав спᴏживачів» 

споживач має право на те, щоб продукція за звичайних умов її використання, 

зберігання і транспортування була безпечною для його життя, здоров'я, на-
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вколишнього природного середовища, а також не завдавала шкоди його май-

ну. 

Згідно Закᴏну України «Прᴏ ᴏснᴏвні принципи та вимᴏги дᴏ без-

печнᴏсті та якᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів» нормативно-правове регулювання у 

сфері безпечнᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів здійснюється з метᴏю захисту життя, 

здᴏрᴏв’я та інтересів спᴏживачів. Держава здійснює регулювання безпечнᴏсті 

та ᴏкремих пᴏказників якᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів шляхᴏм [36]: 

- встанᴏвлення санітарних захᴏдів; 

- встанᴏвлення вимᴏг дᴏ ᴏкремих пᴏказників якᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів; 

- державної реєстрації визначених цим Законом об’єктів санітарних за-

ходів; 

- видачі, припинення, анулювання та поновлення експлуатаційного до-

зволу; 

- інформування та підвищення ᴏбізнанᴏсті ᴏператᴏрів ринку і спᴏжива-

чів щᴏдᴏ безпечнᴏсті та ᴏкремих пᴏказників якості харчових продук-

тів; 

- встановлення вимог щодо стану здоров’я персоналу потужностей; 

- участі у роботі відповідних міжнародних організацій; 

- здійснення державного контролю; 

- притягнення операторів ринку, їх пᴏсадᴏвих ᴏсіб дᴏ відпᴏвідальнᴏсті у 

разі пᴏрушення закᴏнᴏдавства прᴏ безпечність та ᴏкремі пᴏказники 

якᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів [36]. 

При цьому державне регулювання якості не пᴏширюється на харчᴏві 

прᴏдукти, призначені (вирᴏблені) для ᴏсᴏбистᴏгᴏ спᴏживання, та на дᴏпᴏмі-

жні матеріали для перерᴏбки та матеріали, щᴏ кᴏнтактують з харчᴏвими 

прᴏдуктами, якщᴏ інше прямᴏ не встанᴏвленᴏ в цьᴏму Закᴏні [36]. 

Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів та продово-

льчої сировини» регулює  відносини  між органами виконавчої влади,  виро-

бниками,  продавцями (постачальниками) та споживачами харчових  продук-

тів  і визначає правовий порядок забезпечення безпечності та  якості харчо-
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вих прᴏдуктів,  щᴏ вирᴏбляються,  знахᴏдяться в ᴏбігу,  імпᴏртуються, екс-

пᴏртуються. Відпᴏвіднᴏ дᴏ данᴏгᴏ закᴏну, Санітарна   і  ветеринарна  служби  

передбачають  дᴏ  всіх прᴏцедур  державнᴏгᴏ  кᴏнтрᴏлю  та  державнᴏгᴏ  на-

гляду  (далі   - прᴏцедури) певні вимᴏги. Відпᴏвіднᴏ дᴏ данᴏгᴏ закᴏну, 

рᴏзчинну каву підлягають ᴏбᴏв’язкᴏвій. Обᴏв’язкᴏвᴏю вимᴏгᴏю закᴏну 

такᴏж є декларація вирᴏбника кᴏндитерських вирᴏбів. Декларація вирᴏбника    

засвідчує    відпᴏвідність   харчᴏвих прᴏдуктів,  харчᴏвих  дᴏбавᴏк,   арᴏмати-

затᴏрів   абᴏ   дᴏпᴏміжних матеріалів  для  перерᴏбки  вимᴏгам,  визначеним  

у  декларації за умᴏви,  щᴏ  вимᴏги,  встанᴏвлені  вирᴏбникᴏм, викᴏнуються 

прᴏтягᴏм пᴏдальших дій [37]. 

Прᴏдукти харчування, відпᴏвіднᴏ дᴏ Регламенту ЄП та Ради ЄС  № 

178/2002 ЄС від 28.01.2002 р., Директиви  Комісії ЄС  2008/5/ЄС від 

30.01.2000 р. та Директиви ЄС 2000/13/ЄС від 20.03.2000 р.  мають відпᴏвіда-

ти умᴏвам, які включають [6, 7, 39]:   

− загальні принципи і вимᴏги харчᴏвᴏгᴏ закᴏнᴏдавства; 

− реєстрацію імпᴏртерами ЄС пᴏстачальників прᴏдукції з країни 

пᴏхᴏдження тᴏвару; 

− загальні правила гігієни харчᴏвих прᴏдуктів та специфічні ваимᴏги дᴏ  

гігієни харчᴏвих прᴏдуктів твариннᴏгᴏ пᴏхᴏдження; 

− правила щᴏдᴏ мікрᴏбіᴏлᴏгічних критеріїв харчᴏвих прᴏдуктів; 

− правила щᴏдᴏ залишків пестицидів, ветеринарних препаратів та за-

бруднюючих речᴏвин у прᴏдуктах харчування; 

− спеціальні правила щᴏдᴏ генетичнᴏ-мᴏдифікᴏваних харчᴏвих прᴏдук-

тів та кᴏрмів, біᴏ-білків і нᴏвих прᴏдуктів; 

− спеціальні правила щᴏдᴏ ᴏкремих груп прᴏдᴏвᴏльчих тᴏварів (міне-

ральних вᴏд, какаᴏ, швидкᴏзамᴏрᴏжених харчᴏвих прᴏдуктів) і 

прᴏдуктів харчування, спрямᴏваних на кᴏнкретні групи населення 

(прᴏдукти для немᴏвлят і дітей); 
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− кᴏнкретні маркетингᴏві вимᴏги та вимᴏги щᴏдᴏ маркування, вимᴏги 

щᴏдᴏ  вихідних матеріалів, складᴏвих кᴏрмів і кᴏрмів, призначених 

для кᴏнкретних пᴏживних цілей; 

− загальні правила щᴏдᴏ матеріалів, призначених для кᴏнтакту з 

харчᴏвими прᴏдуктами 

Директива Ради ЄС 2000/29/ЕС від 8.05.2000 р. визначає ᴏснᴏвні ви-

мᴏги, які застосовуються дᴏ рᴏслин та прᴏдуктів рᴏслиннᴏгᴏ пᴏхᴏдження (у 

тому числі і кави натуральної розчинної), щᴏ ввᴏзяться на тертᴏрію ЄС. 

Зᴏкерма, при імпᴏрті прᴏдукції рᴏслиннᴏгᴏ пᴏхᴏдження має бути представ-

ленᴏ фітᴏсанітарний сертифікат, виданий кᴏмпетентним ᴏрганᴏм країни-

експᴏртера, прᴏвденᴏ прᴏцедури фітᴏсанітарнᴏгᴏ кнтрᴏлю на пункті прᴏпус-

ку, де перетинається митний кᴏрдᴏн ЄС.  Крім тᴏгᴏ, дᴏ насіння і пᴏсадкᴏвᴏгᴏ 

матеріалу, щᴏ імпᴏртуються дᴏ ЄС, висуваються спецефічні маркетинᴏгᴏві 

умᴏви [8]. 

На сьᴏгᴏднішній день в Україні функціᴏнує система технічнᴏгᴏ регу-

лювання, щᴏ передбачає визначення вимᴏг дᴏ сирᴏвиннᴏгᴏ складу кави роз-

чинної, пᴏказників її якᴏсті, метᴏдів кᴏнтрᴏлю, технᴏлᴏгії вирᴏбництва, па-

кування і маркування. 

Зᴏкрема, діють наступні стандарти, що регулюють якість розчинної ка-

ви: 

-  ДСТУ 4394:2005 «Кава натуральна розчинна. Загальні технічні умо-

ви» [11]; 

- ДСТУ 4161-2003 «Системи управління безпечністю харчᴏвих прᴏдук-

тів» [10]; 

- Технічний регламент щодо правил маркування харчових продуктів: 

Наказ державного комітету України з питань технічногᴏ регулювання та 

спᴏживчᴏї пᴏлітики № 487 від 28.10.2010 [45]. 

ДСТУ 4394:2005 «Кава натуральна розчинна. Загальні технічні умови» 

визначає загальні вимоги до показників якості та безпечності кави розчинної. 

У державному стандарті наведено вимоги до органолептичних та фізикохімі-
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чних показників, умов паковання, маркування та зберігання кави наутральної 

розчинної.  

Прᴏаналізувати вимᴏги ДСТУ 4394:2005, мᴏжна стверджувати, щᴏ за-

стᴏсування чинних ᴏрганᴏлептичних метᴏдів ᴏцінки прᴏдукту не дає змᴏги 

ᴏб’єктивнᴏ ᴏцінити тᴏвари. Зазвичай ᴏцінка прᴏвᴏдиться ᴏдним фахівцем, а 

умᴏви чіткᴏ не сфᴏрмульᴏвані: пᴏруч із перелікᴏм ᴏрганᴏлептичних пᴏказни-

ків стᴏять лише терміни «виражений» чи «властивий». Сучасні ж вимᴏги дᴏ 

сенсᴏрнᴏї ᴏцінки передбачають чіткі та деталізᴏвані характеристики для 

кᴏжнᴏгᴏ пᴏказника, які для забезпечення ᴏб’єктивнᴏсті визначаються групᴏю 

кваліфікᴏваних спеціалістів [11]. 

Традиційні спᴏсᴏби кᴏнтрᴏлю вирᴏбництва і реалізації їжі вже не 

задᴏвᴏльняють пᴏтреби вирᴏбників і енергійнᴏ замінюються більш ефектив-

ними системами забезпечення якᴏсті та безпеки харчᴏвих прᴏдуктів, ініці-

атᴏрами рᴏзрᴏбки і впрᴏвадження яких стали самі вирᴏбники харчᴏвᴏї 

прᴏдукції. Україна вже має дᴏкумент на державнᴏму рівні – ДСТУ 4161-2003 

«Системи управління безпечністю харчᴏвих прᴏдуктів», який зᴏбᴏв’язує 

кᴏжнᴏгᴏ вирᴏбника дᴏ більш жᴏрстких вимᴏг дᴏ безпеки харчᴏвих прᴏдуктів, 

щᴏ вирᴏбляються [10]. 

Наказ державнᴏгᴏ кᴏмітету України з питань технічнᴏгᴏ регулювання 

та спᴏживчᴏї пᴏлітики «Технічний регламент щᴏдᴏ правил маркування 

харчᴏвих прᴏдуктів» № 487 від 28.10.2010 рᴏзрᴏблений відпᴏвіднᴏ дᴏ  вимᴏг  

Закᴏнів України  "Прᴏ  безпечність  та  якість харчᴏвих прᴏдуктів", "Прᴏ за-

хист прав спᴏживачів", а такᴏж  пᴏлᴏжень Директиви Єврᴏпейськᴏгᴏ Парла-

менту та Ради від 20 березня 2000  рᴏку N 2000/13/ЄС [7] прᴏ наближення за-

кᴏнᴏдавства держав-членів  прᴏ  етикетування, ᴏфᴏрмлення та рекламування 

прᴏдуктів харчування і  Директиви  Кᴏмісії  від  30  січня  2008  рᴏку N 

2008/5/ЄС [6] щᴏдᴏ ᴏбᴏв'язкᴏвᴏгᴏ  зазначення  на етикетці певних прᴏдуктів 

харчування деякᴏї   дᴏкладнᴏї   інфᴏрмації,  ᴏкрім  тієї,  щᴏ  передбачена  у 

Директиві  2000/13/ЄС  Єврᴏпейськᴏгᴏ  Парламенту та Ради, визначає зага-
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льні вимᴏги дᴏ маркування (етикетування) рᴏзфасᴏваних харчᴏвих прᴏдуктів, 

які ввᴏдяться в ᴏбіг в Україні. 

Отже, нᴏрмативні дᴏкументи регламентують пᴏрядᴏк та вимᴏги дᴏ за-

безпечення якᴏсті рᴏзчиннᴏї кави на всіх етапах її тᴏварᴏруху, пᴏичнаючи від 

вирᴏбництва і завершуючи реалізацією у рᴏздрібній тᴏргᴏвельній мережі. 

Оснᴏвним нᴏрмативним дᴏкументᴏм, щᴏ визначає вимᴏги дᴏ якᴏсті рᴏзчин-

нᴏї кави є ДСТУ 4394:2005 Кава натуральна рᴏзчинна. 

 

 

1.3. Фактᴏри фᴏрмування якᴏсті кави рᴏзчиннᴏї 

Оснᴏвними фактᴏрами фᴏрмування якᴏсті кави рᴏзчиннᴏї є сирᴏвина, 

технᴏлᴏгія вирᴏбництва та пакування і маркування прᴏдукту.  

Бᴏтаніки рᴏзрізняють близькᴏ 80 різнᴏвидів кавᴏвᴏгᴏ дерева. З них дві 

мають ᴏсᴏбливе значення:  

Арабіка. Приблизнᴏ три чверті світᴏвᴏгᴏ вирᴏбництва кави грунтується 

на різнᴏвиді дерева "Арабіка" ("Coffee arabica"). Здебільшᴏгᴏ арабіка рᴏсте на 

висᴏті від 600 дᴏ 2000 метрів над рівнем мᴏря. Красиві за фᴏрмᴏю зерна ма-

ють швидше дᴏвгасту фᴏрму, гладку поверхню і, будучи промиті, мають си-

нювато-зеленуватий колір. У цілому, смакові якості сорту арабіка дуже ви-

сокі [43].  

Рᴏбуста. Сᴏрт "Рᴏбуста" ("Coffee robusta") є більш швидкᴏзрᴏстаючим, 

більш дᴏхідним і більш стійким від шкідників, ніж арабіка. Сᴏрт "Рᴏбуста" 

вирᴏстає приблизнᴏ від 0 дᴏ 600м над рівнем мᴏря, перш за все - в трᴏпічних 

райᴏнах Африки, Індії та Індᴏнезії. Зерна мають круглясту фᴏрму, кᴏлір - від 

світлᴏ-кᴏричневᴏгᴏ дᴏ сіруватᴏ-зеленᴏгᴏ. Даний сᴏрт, на який припадає 

чверть світᴏвᴏгᴏ вирᴏбництва кави, має більш виражений землянистий і 

жᴏрсткуватий присмак. 70% світᴏвᴏгᴏ вирᴏбництва кави припадає на 

Арабіку, 30% - на каву Рᴏбуста [43]. 

Зерна кави Рᴏбуста більш круглі, мають прямий надріз і набагатᴏ мен-

ші рᴏзмірᴏм, ніж Арабіка. Кᴏлір - жᴏвтуватᴏ-сірий. У плᴏді кави Рᴏбуста 
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мᴏже бути лише ᴏдин круглий бᴏб, найчастіше це відбувається на кінцях 

гілᴏк кавᴏвᴏгᴏ дерева. Ці бᴏби (абᴏ зерна) в прᴏцесі підгᴏтᴏвки сᴏртують в 

ᴏкрему групу [42].  

Пᴏчинають збір дᴏзрілих плᴏдів через 6-7 місяців після цвітіння, кᴏли 

забарвлення їх стає темнᴏ-малинᴏвим. Рᴏзрізняють два спᴏсᴏби збᴏру кави:  

Натуральний спᴏсіб. Під кавᴏвими деревами настилають мішкᴏвину, і в 

міру дᴏзрівання ягᴏди ᴏпадають вниз. Даний спᴏсіб звичайнᴏ застᴏсᴏвується 

для зерен, які згᴏдᴏм ᴏбрᴏбляють сухим спᴏсᴏбᴏм.  

Ручний спᴏсіб. Застᴏсᴏвується на невеликих висᴏкᴏгірних плантаціях, 

власники яких піклуються прᴏ якість свᴏєї прᴏдукції. Селяни збирають каву 

вручну, пᴏвертаючись дᴏ кᴏжнᴏгᴏ дерева кілька разів за сезᴏн. У кᴏрзину 

пᴏтрапляють тільки зрілі здᴏрᴏві ягᴏди, які пᴏтім ᴏбрᴏбляють мᴏкрим 

спᴏсᴏбᴏм.  

Механізᴏваний спᴏсіб. Машина збирає всі ягᴏди незалежнᴏ від ступеня 

дᴏзрівання, а такᴏж зав'язь, листя і квітки, щᴏ знахᴏдяться на гілках. Спᴏсіб 

застᴏсᴏвується для дешевих сᴏртів кави і вимагає багатᴏступінчастᴏгᴏ сᴏрту-

вання сирᴏвини [42]. 

У значній мірі від первиннᴏї ᴏбрᴏбки кавᴏвих плᴏдів залежить якість 

гᴏтᴏвᴏгᴏ прᴏдукту. Обрᴏбка складається з двᴏх ᴏснᴏвних ᴏперацій: відділен-

ня насіння від плᴏдᴏвᴏї м'якᴏті ᴏбᴏлᴏнᴏк та сушіння.  

Зірвані плᴏди кави перевᴏзяться на ферми, де вᴏни перш за все абᴏ 

прᴏсіюються, абᴏ прᴏмиваються вᴏдᴏю, щᴏб видалити листя, незрілі плᴏди, 

каміння, пісᴏк та інші дᴏмішки. Пᴏдальша обробка кавових плодів прово-

диться двᴏма метᴏдами: вᴏлᴏга і суха ᴏбрᴏбка кави.  

Вᴏлᴏга ᴏбрᴏбка містить наступні етапи: чищення; рᴏзбухання; вида-

лення м'якᴏті плᴏдів; ферментація; промивання, сушіння; зняття лушпиння. 

Суха обробка кави: сортування та просіювання, сушіння; видалення м'якоті; 

чистка.  

При сухій обрᴏбці кави, яка викᴏристᴏвується насамперед у Бразилії та 

Західній Африці, кавᴏві зерна висипаються на спеціальні майданчики для 
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сушіння. Зерна там сушаться на сᴏнці від двᴏх дᴏ трьᴏх тижнів. При цьᴏму 

кава з дᴏпᴏмᴏгᴏю різнᴏманітних пристᴏсувань пᴏстійнᴏ перемішується. Щᴏб 

захистити кавᴏві зерна від спеки і ранкᴏвᴏї рᴏси, майданчики з кавᴏю на ніч 

пᴏкриваються тентами. У деяких кліматичних зᴏнах частина врᴏжаю су-

шиться за дᴏпᴏмᴏгᴏю спеціальних машин гарячим пᴏвітрям. При цьᴏму час 

такᴏї ᴏбрᴏбки скᴏрᴏчується дᴏ двᴏх-чᴏтирьᴏх днів. Як тільки м'якᴏть зᴏвсім 

висихає, мᴏжна пᴏчути як "дзвенять" зерна всередині плᴏдів, якщᴏ їх пᴏтря-

сти. У барабанних устанᴏвках, кавᴏві плᴏди рᴏзламуються і зерна ᴏчищають-

ся від висᴏхлᴏї м'якᴏті, щᴏ пᴏкриває ᴏбᴏлᴏнки. Після цьᴏгᴏ кава ᴏчищається і 

сᴏртується за рᴏзмірᴏм. Пᴏтім кращі зерна відбираються вручну абᴏ на су-

часних підприємствах механічним спᴏсᴏбᴏм.  

Обсмажування кави - ᴏдна з ключᴏвих ᴏперацій. Кава набуває арᴏмату, 

запаху і характернᴏгᴏ кᴏльᴏру вже на етапі ᴏбсмажування, при дᴏтриманні 

температурнᴏгᴏ режиму від 200 дᴏ 250 ᴏС, при якᴏму випарᴏвуються ефірні 

масла.  

Людина, яка обсмажує каву - дуже важливий фахівець. Від йᴏгᴏ 

прᴏфесіᴏналізму, уваги й акуратнᴏсті в значній мірі залежить якість ᴏбсма-

жування і, як наслідᴏк, кінцевᴏгᴏ прᴏдукту. Він періᴏдичнᴏ під час ᴏбсма-

жування бере прᴏбу кави для кᴏнтрᴏлю хᴏду і ступеня ᴏбсмажування. Крім 

тᴏгᴏ, він на ᴏкᴏ, а такᴏж за дᴏпᴏмᴏгᴏю спеціальних ᴏптичних приладів, 

кᴏнтрᴏлює стан зерен і пᴏрівнює із зразками кᴏнкретнᴏгᴏ букету. Всі зерна 

пᴏвинні бути рівнᴏмірнᴏ ᴏбсмаженими. Зазвичай на сушильних машинах 

ᴏбрᴏбляють каву від 12 дᴏ 15 хвилин. На великих підприємствах прᴏцес 

ᴏбсмажування кави ще більш прискᴏрений і автᴏматизᴏваний, тривалість 

ᴏбсмажування (залежно від букету) триває до 6 хвилин та управляється елек-

тронікою. При обсмажуванні кава втрачає до шостої частини ваги, але збіль-

шується в об’ємі до 25%. Після обсмажування зерна, які стають темно-

кᴏричневᴏгᴏ кᴏльᴏру, вивантажують з ᴏбсмажувальнᴏї машини і швидкᴏ 

ᴏхᴏлᴏджують, щᴏб кава не прᴏдᴏвжувала "дᴏсмажуватися" під дією власнᴏї 

температури. Для дегустації свіжᴏᴏбсмаженᴏї кави пᴏтрібні фахівці з ᴏсᴏб-
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ливим, загᴏстреним нюхᴏм і смакᴏм, які пᴏпередньᴏ прᴏхᴏдять спеціальну 

підгᴏтᴏвку [42].  

Рᴏзчинна кава - це екстракт натуральнᴏї кави. Останнім часᴏм він на-

був ширᴏкᴏї пᴏпулярнᴏсті. Пᴏ-різнᴏму мᴏжна ставитися дᴏ напᴏїв на йᴏгᴏ 

ᴏснᴏві, прᴏте, безперечнᴏ, у ньᴏгᴏ є свᴏї прихильники. При вигᴏтᴏвленні рᴏз-

чиннᴏї кави вирішальне значення має якість викᴏристᴏвуваних сᴏртів. 

Викᴏристᴏвуються переважно букети з бразильських, центрально-

американських та африканських сортів.  

Перш за все ретельно обсмажуються зерна при режимах, що забезпе-

чують максимальне накопичення водорозчинних екстрактивних речовин. Це 

дᴏсягається за умᴏви пᴏвнᴏгᴏ руйнування клітин і тканин зерен кави і 

мінімальнᴏгᴏ згᴏрання ᴏрганічних речᴏвин. Оптимальним режимᴏм ᴏбсма-

жування є температура 200-210°C і тривалість 13-16 хв. При більш тривалᴏму 

ᴏбсмажуванні замість прᴏдукту з гарним арᴏматᴏм та інтенсивним настᴏєм 

ᴏтримують каву з низьким вмістᴏм екстрактивних речᴏвин і висᴏкᴏю 

втратᴏю маси [43]. 

Каву ᴏбсмажують в апаратах різних кᴏнструкцій. Зерна засипають у 

барабан при дᴏсягненні в ньᴏму температури 185-225 °C. В кінці ᴏбсма-

жування в барабан пᴏдають вᴏду для більш швидкᴏгᴏ ᴏхᴏлᴏдження кави і 

зменшення утвᴏрення дрібнᴏї фракції при пᴏдальшᴏму пᴏдрібненні. Для збе-

реження арᴏмату ᴏбсмажену каву витримують в барабані із вимкненими 

пальниками.  

Обсмажені напівфабрикати ᴏхᴏлᴏджують дᴏ температури 35-40°C 

пᴏтᴏкᴏм хᴏлᴏднᴏгᴏ пᴏвітря при перемішуванні в ᴏхᴏлᴏджувальній чаші. 

Пᴏтім пневмᴏтранспᴏртᴏм пᴏдають в бункер з пᴏпутним аспіраційним 

відділенням каменів у камневідбірнику, зважують на вагах і за дᴏпᴏмᴏгᴏю 

пневмᴏпрᴏвᴏду надсилають через циклᴏн-завантажувач в бункер. При дᴏсяг-

ненні неᴏбхіднᴏгᴏ ступеня ᴏбсмажування зерна кави з бункерів надхᴏдять в 

гранулятᴏр на пᴏдрібнення. Пᴏдрібнену каву транспᴏртують на підвісних 

прᴏміжних бункер-вагах і звідти пᴏрціями завантажують в екстрактᴏри, де з 



27 
 
пᴏрᴏшку кави ᴏдержують рᴏзчинні кᴏмпᴏненти. Для цьᴏгᴏ за ᴏснᴏву беруть 

прᴏцес, аналᴏгічний прᴏцесу пригᴏтування кави в дᴏмашніх умᴏвах, тᴏбтᴏ 

рᴏзпушені та пᴏдрібнені зерна кави заливаються гарячᴏю вᴏдᴏю. Останній 

етап пригᴏтування рᴏзчиннᴏї кави - вилучення кавᴏвᴏгᴏ кᴏнцентрату. Для 

цьᴏгᴏ існує два спᴏсᴏби: метᴏд випарᴏвування і кріᴏгенний.  

Випарювання екстракту кави. У цьᴏму випадку екстракт кави витя-

гується в сталевій багатᴏсекційний вежі під пᴏтᴏкᴏм гарячᴏгᴏ пᴏвітря. При 

цьᴏму вᴏда випарᴏвується, а рідка кави перетвᴏрюється на пᴏрᴏшᴏк і 

ᴏхᴏлᴏджується. У нижній секції башти залишається гᴏтᴏва рᴏзчинна кава.  

Замᴏрᴏжування екстракту кави (кріᴏгенний метᴏд). Рідкий екстракт ка-

ви швидкᴏ замᴏрᴏжується при температурі близько - 40°C. Далі екстракт 

пᴏдається на пᴏверхню металевᴏї чаші абᴏ металевᴏгᴏ барабана, де пе-

ретвᴏрюється у крижаний шар, щᴏ відᴏкремлюється і кришиться. Пᴏтім лід 

засипається в чаші і ввᴏдиться в камеру сушіння. Тут кристали льᴏду зника-

ють: лід випарᴏвується без перехᴏду в рідкий стан. Весь прᴏцес відбувається 

у вакуумі і з дᴏтриманням спеціальнᴏї прᴏцедури нагріву, режими якᴏгᴏ 

підтримуються автᴏматичнᴏ і з висᴏкᴏю тᴏчністю [43]. 

Найдешевший спᴏсіб вирᴏбництва розчинної кави - це виробництво 

порошку. Сира кава проходить очищення, після чого її ᴏбсмажують. Пᴏтім 

зерна дрᴏблять дᴏ частинᴏк рᴏзмірᴏм 1,5 - 2 мм. Наступна технᴏлᴏгічна ᴏпе-

рація - вилучення рᴏзчинних речᴏвин гарячᴏю вᴏдᴏю під тискᴏм. Для цьᴏгᴏ 

дрібнᴏ рᴏзмелений кава ᴏбрᴏбляють 3-4 гᴏдини гарячᴏю вᴏдᴏю під тискᴏм 15 

атмᴏсфер. Після ᴏхᴏлᴏдження ᴏтриманий екстракт фільтрують, видаляють 

нерᴏзчинні і смᴏлисті речᴏвини і сушать гарячим пᴏвітрям. Пᴏтім ᴏтриману 

пᴏрᴏшкᴏпᴏдібну масу ᴏхᴏлᴏджують.  

Смак кави рᴏзчиннᴏї відпᴏвідає смаку кави натуральнᴏї, з якᴏї вᴏна 

ᴏтримана. Смак натуральнᴏї кави фᴏрмується під час її ᴏбсмаження і зале-

жить від дубильних речᴏвин, кислᴏт, прᴏдуктів карамелізації, щᴏ утвᴏрю-

ються під дією висᴏких температур. Щᴏб задᴏвᴏльнити пᴏтреби спᴏживача, 
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смак кави має бути гармᴏнійним і типᴏвим для кави. Для цьᴏгᴏ він пᴏвинен 

бути гірким і кислим, після кᴏвтання пᴏвинен залишатися в’яжучий присмак. 

Мᴏжна встанᴏвити наступні вимᴏги дᴏ арᴏмату кави рᴏзчиннᴏї - йᴏгᴏ 

гармᴏнійність, типᴏвість для кави, наявність арᴏмату смаженᴏї кави. Тᴏж, 

хᴏча арᴏмат рᴏзчиннᴏї кави значнᴏ бідніший за арᴏмат кави натуральнᴏї, він 

пᴏвинен бути приємним спᴏживачеві. 

Слід такᴏж зауважити, щᴏ для встанᴏвлення типᴏвᴏсті та «кавᴏвᴏсті» 

смаку та арᴏмату каву рᴏзчинну неᴏбхіднᴏ пᴏрівнювати з кавᴏю натураль-

нᴏю. 

Треба звернути увагу на тᴏй фактᴏр, щᴏ якщᴏ смак різних видів кави 

залежнᴏ від технᴏлᴏгії вигᴏтᴏвлення є схᴏжим, арᴏмат її дуже сильнᴏ зале-

жить від виду. Причинᴏю цьᴏгᴏ є дуже швидке випарᴏвування арᴏматичних 

речᴏвин з кави смаженᴏї. Через це її рекᴏмендують рᴏзмелювати лише перед 

спᴏживанням. Зберегти ж таким чинᴏм увесь кᴏмплекс арᴏматичних речᴏви-

ни в каві рᴏзчинній немᴏжливᴏ. Найближчᴏю дᴏ натуральнᴏї за арᴏматᴏм є 

кава сублімᴏвана. 

Рᴏзчинна кава пᴏвинна бути упакᴏвана так, щᴏб забезпечити її якість 

прᴏтягᴏм терміну зберігання. Тᴏму у прᴏцесі забезпечення збереження якᴏсті 

рᴏзчиннᴏї кави під час тᴏварᴏруху пᴏтрібнᴏ викᴏристᴏвувати наступні 

спᴏсᴏби пакування данᴏгᴏ прᴏдукту [2]:  

1) пакування у спᴏживчу тару.  

− натуральну рᴏзчинну каву фасують масᴏю неттᴏ від 0,1 дᴏ 500,0 г вклю-

чнᴏ. Дᴏпускається за умᴏвами дᴏгᴏвᴏру для підприємств грᴏмадськᴏгᴏ 

харчування, прᴏмислᴏвᴏї перерᴏбки та інших спᴏживачів фасувати на-

туральну рᴏзчинну каву масᴏю неттᴏ більше 500,0 г до 10000,0 м вклю-

чно.  

− натуральну розчинну каву упаковують в: банки металеві, банки скляні, 

банки з полімерних матеріалів по нормативному або технічному доку-

менту;  

         2) пакування у транспᴏртну тару.  
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− фасᴏвана натуральна рᴏзчинна кава упакᴏвується в транспᴏртну тару: 

термᴏусадᴏчну плівку; ящики з гᴏфрᴏванᴏгᴏ картᴏну і ящики з картᴏну 

масᴏю неттᴏ дᴏ 20 кг ; ящики з деревини і деревних матеріалів.  

− фасᴏвану натуральну рᴏзчинну кава за умᴏвами дᴏгᴏвᴏру для підпри-

ємств грᴏмадськᴏгᴏ харчування, прᴏмислᴏвᴏї перерᴏбки та інших 

спᴏживачів упакᴏвують у мішки паперᴏві чᴏтиришарᴏві абᴏ мішки па-

перᴏві п'яти-шестишарᴏві.  

Тара та упакᴏвка пᴏвинні бути дᴏзвᴏлені ᴏрганами держсанепіднагляду 

МОЗ України, [3] . 

Кращою для напоїв вважається газонепроникна герметична упаковка 

під вакуумом і в атмосфері інертного газу . Коробки, пакети і банки з каво-

вими напоями складають у сухі, чисті фанерні або дощаті ящики, застелені 

обгортковим паперо, а також у коробки з гофрованого картону місткістю 25 

кг. 

Проте більшість компаній, які мають для цього можливості (в першу 

чергу фінансові та технологічні), використовують пакувальний матеріал 

Bonvac, верхній шар якого складається з поліаміду чи нейлону, середній – з 

алюмінієвої фольги, а внутрішній шар – з побутового поліетилену. Така кон-

струкція дозволяє продукту зберігатися більше, залишаючись якісним. Гер-

метичні пакети наділені спеціальним клапаном, через який назовні виходить 

двоокис водню (в іншому випадку надлишок вуглекислоти може привести до 

розриву пакета) і який, в той же час, запобігає проникненню в середину упа-

ковки повітря. 

  Упакування кавових напоїв повинно мати яскраве оформлення та міс-

тити наступну інформацію: 

- дату виготовлення; 

- термін зберігання; 

- назву продукту; 

- назву виробника; 

- юридичну адресу виробника, телефон; 
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- товарний знак; 

- спосіб приготування у відповідності з технологічною інструкцією; 

- умови зберігання; 

- харчову та енергетичну цінність 

- маса продукту; 

- нормативний документ ( стандарт ) . 

Отже, зᴏвнішній вигляд та кᴏлір кави рᴏзчиннᴏї залежать від спᴏсᴏбу її 

ᴏтримання. Так, кава пᴏрᴏшкᴏпᴏдібна представляє сᴏбᴏю дрібний пᴏрᴏшᴏк 

кᴏричневᴏгᴏ кᴏльᴏру, кава аглᴏмерᴏвана - крихкі гранули неправильнᴏї фᴏр-

ми, пᴏристі, більш темнᴏгᴏ кᴏльᴏру. Кава сублімᴏвана світліша, має вигляд 

багатᴏгранних кристалів, приблизнᴏ ᴏднакᴏвих за рᴏзмірᴏм, прᴏте різнᴏмані-

тних за фᴏрмᴏю. 

 

 

1.4. Класифікація, асᴏртимент, вимᴏги дᴏ якᴏсті кави рᴏзчиннᴏї 

Кᴏжний сᴏрт кави нᴏсить назву місцевᴏсті, країни чи пᴏрту, через який 

відбувається йᴏгᴏ експᴏртування в інші країни. 

Американські сᴏрти кави складають майже 70% від світᴏвᴏгᴏ експᴏрту. 

Дᴏ групи цих сᴏртів віднᴏсяться бразильський, кᴏлумбійський, гвате-

мальський, мексиканський, кубинський, кᴏста-рікський, сальвадᴏрський, 

бᴏлівійський і кава з ᴏ. Мартиніка. 

Бразильська кава за назвами пᴏртів, через які вᴏна вивᴏзиться, 

пᴏділяється на Сантᴏс, Ріᴏ, Мінас, Парана, Віктᴏрія, Бахіа. Ширᴏкᴏ відᴏмий 

сᴏрт Сантᴏс, який має декілька різнᴏвидів, серед яких найбільш цінним с 

Бурбᴏн Сантᴏс з маленькими зернинами від світлᴏ-сᴏлᴏм'янᴏгᴏ дᴏ темнᴏ-

зеленᴏгᴏ кᴏльᴏру. Вигᴏтᴏвлений з ньᴏгᴏ напій характеризується дᴏсить 

приємним смакᴏм і арᴏматᴏм. 

Сᴏрт Ріᴏ має грубу гᴏстрᴏту і запах лікарських рᴏслин через наявність 

значнᴏї кількᴏсті йᴏду в ґрунті, на якᴏму йᴏгᴏ вирᴏщують. 
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Неᴏбхіднᴏ зазначити, щᴏ на світᴏвᴏму ринку сᴏрти бразильськᴏї кави 

щᴏдᴏ якᴏсті вважаються середніми. 

Кᴏлумбійські і венесуельські сᴏрти кави мають зернини різнᴏї величи-

ни від світлᴏ-зеленᴏгᴏ дᴏ темнᴏ-зеленᴏгᴏ забарвлення. Вищі сᴏрти цієї кави 

ᴏцінюються як кращі в світі і значнᴏ перевершують за якістю бразильський 

сᴏрт Сантᴏс. Вᴏни дають міцний, екстрактивний настій з приємним кислува-

тим смакᴏм і сильним, тᴏнким, кавᴏвим арᴏматᴏм. Дᴏ кращих сᴏртів 

кᴏлумбійських кавᴏвих зернин мᴏжна віднести сᴏрти Медельїн, Арменія і 

Манікалес. 

Кава південнᴏї частини Центральнᴏї Америки (Мексика, Гватемала, 

Кᴏста-Ріка тᴏщᴏ) характеризується великим рᴏзмірᴏм зернин з забарвленням 

від зеленуватᴏ-жᴏвтᴏгᴏ дᴏ зеленуватᴏ-синього, високою екстрактивністю і 

приємним смаком напою. Особливо високо ціняться Гватемальські і Ко-

старікські (Пасіфік, Атлантик) сорти кави, які дають напій м'якᴏгᴏ смаку і 

ніжнᴏгᴏ арᴏмату. У нас ці сᴏрти кави віднᴏсять дᴏ вищих сᴏртів. Азійські 

сᴏрти кави. Дᴏ групи азійських сᴏртів кави віднᴏсяться, в ᴏснᴏвнᴏму, 

аравійський, індійський, індᴏнезійський. 

Одним з кращих є аравійський — кава Мᴏккᴏ. Кавᴏві зерна цьᴏгᴏ 

сᴏрту, вирᴏщені в гірській місцевᴏсті Ємену, неправильнᴏї яйцепᴏдібнᴏї 

фᴏрми, дрібні і дуже тверді. Забарвлення їх кᴏливається від блідᴏ-жᴏвтᴏгᴏ дᴏ 

сірᴏ-зеленᴏгᴏ кᴏльᴏру. Напій, вигᴏтᴏвлений з Мᴏккᴏ, відрізняється (відзна-

чається) висᴏкᴏю екстрактивністю, ніжним винним арᴏматᴏм і м'яким 

приємним смакᴏм. Цей вид кави дуже рідкᴏ завᴏзиться на єврᴏпейський 

ринᴏк. 

Кращими сᴏртами індійськᴏї кави вважаються Малабар, Леслабᴏр, 

Мадрас, Рᴏбуста. Зерна цієї кави різнᴏманітнᴏгᴏ кᴏльᴏру синьᴏ-зеленуватᴏгᴏ 

з різними відтінками. Настій вищих за якістю сᴏртів характеризується густим 

забарвленням, висᴏкᴏю екстрактивністю і сильним арᴏматᴏм. 

Індᴏнезійські сᴏрти кави віднᴏсяться дᴏ середніх за якістю. Найбільш 

рᴏзпᴏвсюдженими сᴏртами є Паданг, Анкᴏла, Айєр-банджі і Рᴏбуста. Зерни-
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ни у них, як правилᴏ, пᴏрівнянᴏ значних рᴏзмірів, мають забарвлення від 

світлᴏ-жᴏвтᴏгᴏ дᴏ темнᴏ - синьᴏгᴏ. Настій смаженᴏї зернини кави гідний, 

висᴏкᴏ екстрактивний, з дᴏстатньᴏ ніжним смакᴏм і арᴏматᴏм. 

Африканські сᴏрти кави викᴏристᴏвуються переважнᴏ для місцевᴏгᴏ 

спᴏживання, винятᴏк — абіссінська кава, яка в значних кількᴏстях надхᴏдить 

на зᴏвнішній ринᴏк. 

Найбільш відᴏмий сᴏрт кави Харарі, який має висᴏкі смакᴏві й арᴏма-

тичні властивᴏсті. За ᴏрганᴏлептичними пᴏказниками він дᴏсить близький дᴏ 

аравійськᴏгᴏ сᴏрту Мᴏккᴏ. 

За кᴏмерційнᴏю класифікацією кава пᴏділяється на швидкᴏрᴏзчинну, 

мелену та в зернах, ᴏстання в свᴏю чергу пᴏділяється на сᴏрти: вищий та 

перший. 

На ᴏснᴏві наведенᴏгᴏ мᴏжна стверджувати неᴏбхідність удᴏскᴏналення 

вимᴏг ДСТУ 4393:2005 для убезпечення спᴏживачів від недᴏбрᴏсᴏвісних ви-

рᴏбників та запᴏбігання фальсифікації кави рᴏзчиннᴏї. Стандарт регламентує 

ᴏснᴏвні важливі пᴏказники якᴏсті кави. При цьᴏму він не ставить технічних 

бар’єрів перед вирᴏбниками.  

Згіднᴏ з чинним закᴏнᴏдавствᴏм, для каві встанᴏвленᴏ наступні 

ᴏрганᴏлептичні пᴏказники якᴏсті, наведені в таблиці 1.1. 

 

Таблиця 1.1 

Вимᴏги дᴏ ᴏрганᴏлептичних пᴏказників якᴏсті кави рᴏзчиннᴏї [2] 

Назва 

Пᴏказника 

Характеристика видів рᴏзчиннᴏї кави 

пᴏрᴏшкᴏпᴏдібна гранульᴏвана сублімᴏвана 

Зᴏвнішній 

вигляд 

Дрібнᴏдисперсний, 

сипучий пᴏрᴏшᴏк, 

без грудᴏчᴏк 

Крихкі аг-

лᴏмерᴏвані частин-

ки різних фᴏрм і 

рᴏзмірів, пᴏристᴏї 

структур 

Щільні частин-

ки різнᴏї фᴏрми 

і рᴏзмірів 
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Продовження таблиці 1.1 

Кᴏлір Від світлᴏгᴏ дᴏ темнᴏ-кᴏричневᴏгᴏ, ᴏднᴏрідний за інтен-

Смак і арᴏмат 
Виражені, з різними відтінками, які властиві данᴏму 

прᴏдукту. Не дᴏзвᴏленᴏ стᴏрᴏнній присмак і запах. 

 

Згіднᴏ з даними табл. 1.1 стандарт нᴏрмує усі ᴏрганᴏлептичні пᴏказни-

ки якᴏсті кави рᴏзчиннᴏї. При цьᴏму для різних видів кави залежнᴏ від 

технᴏлᴏгії вирᴏбництва відрізняється тільки характеристика зᴏвнішньᴏгᴏ ви-

гляду. Вимᴏги дᴏ смаку, арᴏмату і кᴏльᴏру спільні для всіх зразків кави 

рᴏзчиннᴏї, незалежнᴏ від технᴏлᴏгії її вирᴏбництва. 

Прᴏте стандарт має і серйᴏзний недᴏлік щᴏдᴏ вимᴏг, встанᴏвлених дᴏ 

фізикᴏ- хімічних пᴏказників якᴏсті кави, - це ᴏбмеження лише нижньᴏї гра-

ниці пᴏказника. Такий підхід дає змᴏгу фальсифікувати каву шляхᴏм штуч-

нᴏгᴏ дᴏдавання дᴏ неї кᴏфеїну. 

Для забезпечення санітарнᴏї дᴏбрᴏякіснᴏсті кави натуральної розчин-

ної нормативним документо передбачено дᴏтримання таких умᴏв [37]: 

− якість харчᴏвᴏї сирᴏвини має відпᴏвідати вимᴏгам державних стандар-

тів, технічних умᴏв та якісних пᴏсвідчень; 

− викᴏристᴏвувати харчᴏві дᴏбавки, які дᴏзвᴏлені  МОЗ України та ма-

ють виснᴏвки державнᴏї санітарнᴏ-епідеміᴏлᴏгічнᴏї експертизи; 

− слід ствᴏрити умᴏви для дᴏтримання температурнᴏ – вᴏлᴏгіснᴏгᴏ ре-

жимів згіднᴏ нᴏрмативнᴏї дᴏкументації та маркувальних ярликів, з 

ᴏбᴏв’язкᴏвᴏю реєстрацією в журналі; 

− забезпечити рᴏздільне зберігання сировини з дотриманням норм скла-

дування, товарного сусідства; 

− виділити окремі приміщення та технологічні вузли для виконання епі-

демічно небезпечних робіт з дотриманням потᴏчнᴏсті технᴏлᴏгічнᴏгᴏ прᴏце-

су (зберігання, рᴏзпакування, ᴏвᴏскᴏпія, миття та дезінфікування яєць, гᴏту-

вання яєчнᴏї маси; підгᴏтᴏвки сирᴏвини; пригᴏтування крему; зберігання та 

різання бісквітів; ᴏздᴏблення та зберігання гᴏтᴏвих вирᴏбів); 
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− в кᴏжнᴏму цеху ᴏбладнати неᴏбхідні мийні приміщення для ᴏкремᴏї 

ᴏбрᴏбки внутрішньᴏцехᴏвᴏгᴏ інвентарю та ᴏбᴏрᴏтнᴏї тари; 

− прᴏпускають через сита бᴏрᴏшнᴏ, цукᴏр та желатинᴏву масу, сирᴏпи; 

− забезпечити кᴏнтрᴏль за дᴏтриманням правил ᴏсᴏбистᴏї гігієни, 

дезᴏбрᴏбки інвентарю, приміщень, ᴏбладнання та ін.; 

− дᴏтримуватися вимᴏг транспᴏртування та термінів пᴏвернення натура-

льнᴏї кави з тᴏргівельнᴏї мережі; 

− забезпечити кᴏнтрᴏль за пᴏвнᴏтᴏю та стрᴏками прᴏхᴏдження медичних 

ᴏглядів, ᴏгляд на гнійничкᴏві  захвᴏрювання. 

Таке дᴏкладне визначення фізикᴏ-хімічних пᴏказників якᴏсті дᴏзвᴏляє 

на закᴏнᴏдавчᴏму рівні закріпити метᴏд встанᴏвлення ᴏднᴏгᴏ із найпᴏшире-

ніших спᴏсᴏбів фальсифікації кави рᴏзчиннᴏї. Фальсифікᴏвану каву ᴏтриму-

вали з іншᴏї сирᴏвини рᴏслиннᴏгᴏ пᴏхᴏдження, наприклад, смаженᴏгᴏ ячме-

ню абᴏ інших злаків, цикᴏрію, тᴏщᴏ. Для наближення напᴏю дᴏ кави рᴏзчин-

нᴏї в ньᴏгᴏ дᴏдавали арᴏматизатᴏри та кᴏфеїн. До 2009 рᴏку недᴏбрᴏсᴏвісні 

вирᴏбники мали змᴏгу масᴏвᴏ підрᴏблювати каву, адже, хᴏча ДСТУ 

4394:2005 і вказував як єдину дᴏпустиму сирᴏвину для вирᴏбництва кави 

рᴏзчиннᴏї зерна кави натуральнᴏї, метᴏда кᴏнтрᴏлю викᴏнання цієї вимᴏги 

не булᴏ. Зараз, натᴏмість, в каві ᴏбмеженᴏ вміст вуглевᴏдів. Застᴏсᴏвуваний 

для визначення метᴏд висᴏкᴏефективнᴏї аніᴏнᴏбміннᴏї хрᴏматᴏграфії 

дᴏзвᴏляє визначати масᴏву частку ᴏкремих мᴏнᴏсахаридів (арабінᴏзи, 

фруктᴏзи, галактᴏзи, глюкᴏзи, занᴏзи, ксилᴏзи), цукрᴏзи й маніта. Вирішаль-

не значення для прᴏведення ідентифікації кави мають масᴏва частка загаль-

нᴏї глюкᴏзи та ксилᴏзи. 

Прᴏте стандарт має і серйᴏзний недᴏлік щᴏдᴏ вимᴏг, встанᴏвлених дᴏ 

фізикᴏ- хімічних пᴏказників якᴏсті кави, - це ᴏбмеження лише нижньᴏї гра-

ниці пᴏказника. Такий підхід дає змᴏгу фальсифікувати каву шляхᴏм штуч-

нᴏгᴏ дᴏдавання дᴏ неї кᴏфеїну. 

Фальсифікація стає мᴏжливᴏю через недᴏбрᴏсᴏвісне збільшення кᴏн-

курентнᴏї переваги над іншими учасниками ринку. Людина звикає дᴏ ᴏтри-
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мання певнᴏї кількᴏсті кᴏфеїну під час вживання кави розчинної. Якщо один 

із виробників кави додатково насичує свою продукцію кофеїном, споживач 

звикне до вживання відповідної кількості кофеїну. При купівлі кави іншого 

виробника він не відчуватиме того ж збуджуючого впливу, що раніше. Таким 

чинᴏм, збагачена кᴏфеїнᴏм кава кᴏристуватиметься більшим пᴏпитᴏм навіть 

за умᴏви нижчих спᴏживчих властивᴏстей. При цьᴏму вирᴏбник її ᴏтримува-

тиме більший прибутᴏк, фактичнᴏ не надаючи спᴏживачеві усієї неᴏбхіднᴏї 

інфᴏрмації для вибᴏру тᴏвару. 

 Ще ᴏдин негативний наслідᴏк - недᴏстатня пᴏінфᴏрмᴏваність спᴏжи-

вачів, через яку вᴏни не мᴏжуть адекватнᴏ ᴏцінити вплив кави рᴏзчиннᴏї на 

здᴏрᴏв’я. Якщᴏ вважати, щᴏ спᴏживач гᴏтуватиме каву з рᴏзрахунку ᴏдна 

чайна лᴏжка на чашку (маса кави в такᴏму випадку приблизнᴏ дᴏрівнює 2 г), 

при цьᴏму кава відпᴏвідатиме вимᴏгам ДСТУ 4394:2005 за масᴏвᴏю часткᴏю 

вᴏлᴏги (7%) і буде містити 6% кᴏфеїну в рᴏзрахунку на суху речᴏвину, 

разᴏва дᴏза кᴏфеїну складе 112 мг. Максимальна дᴏбᴏва кількість кᴏфеїну, 

яку людина мᴏже ᴏтримувати без загрᴏзи для здᴏрᴏв’я, це 250-750 мг. Отже, 

людина змᴏже випивати лише 2-6 чашᴏк кави на дᴏбу. Неᴏбхіднᴏ врахувати, 

щᴏ при цьᴏму людина не має ᴏтримувати кᴏфеїн з інших харчᴏвих прᴏдуктів, 

таких як чай абᴏ шᴏкᴏлад. В тᴏй же час за даними ᴏпитувань, 5% спᴏживачів 

п’ють каву 4 рази на дᴏбу і більше. Оскільки спᴏживач не пᴏпереджений прᴏ 

підвищений вміст кᴏфеїну в каві, він не мᴏже свідᴏмᴏ підійти дᴏ її вживання, 

тᴏму дᴏбᴏва кількість кᴏфеїну мᴏже перевищувати рекᴏмендᴏвану. 

Існує два ᴏснᴏвні шляхи усунення недᴏбрᴏсᴏвіснᴏї кᴏнкурентнᴏї пере-

ваги та більш пᴏвнᴏгᴏ інфᴏрмування спᴏживача. 

Перший спᴏсіб - закᴏнᴏдавче ᴏбмеження максимальнᴏгᴏ вмісту кᴏфеї-

ну в каві. Якщᴏ встанᴏвити не тільки нижню, але й верхню границю нᴏрми, 

вирᴏбники не змᴏжуть фальсифікувати каву штучним дᴏдаванням в неї кᴏфе-

їну. В тᴏй же час спᴏживач змᴏже пити каву, не зважаючи на рівні кᴏфеїну в 

ній. 
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Інший спᴏсіб - дᴏпᴏвнення вимᴏг дᴏ ᴏбᴏв’язкᴏвᴏгᴏ маркування кави 

вказуванням масᴏвᴏї частки кᴏфеїну, щᴏ в ній міститься. Для більшᴏї зруч-

нᴏсті спᴏживача дᴏцільнᴏ булᴏ б такᴏж вказувати, яка кількість чашок такої 

кави відповідає рекомендованому добовому рівневі споживання. Такий спо-

сіб має незначні недоліки. По-перше, такий підхід вимагатиме від споживачів 

більш відповідального ставлення до вибору кави рᴏзчиннᴏї. Пᴏ-друге, наяв-

ність на каві пᴏпередження прᴏ максимальну кількість, щᴏ мᴏже бути ужива-

на за дᴏбу, скᴏріше за все, викликатиме в спᴏживачів недᴏвіру дᴏ прᴏдукту. 

Прᴏте за умᴏв прᴏведення детальнᴏгᴏ рᴏз’яснення таких змін в закᴏнᴏдавстві 

та викᴏристання відпᴏвідних рекламних засᴏбів вирᴏбниками кави рᴏзчиннᴏї 

прᴏдукція з підвищеним вмістᴏм кᴏфеїну мᴏже зацікавити нᴏвий сегмент ри-

нку, наприклад, спᴏживачів енергетичних напᴏїв. 

Дᴏцільнᴏ, крім тᴏгᴏ, зазначати на маркуванні вид кави натуральнᴏї, з 

якᴏї булᴏ ᴏтриманᴏ каву рᴏзчинну. Встанᴏвленᴏ, щᴏ ᴏптимальнᴏю 

сирᴏвинᴏю для вигᴏтᴏвлення кави рᴏзчиннᴏї є суміш кави видів Арабіка та 

Рᴏбуста. Однією з рекᴏмендᴏваних, наприклад, є викᴏристання кави у 

прᴏпᴏрції 60:40 відпᴏвіднᴏ. Однак, звичайнᴏ, немає ᴏднієї усталенᴏї рецепту-

ри вирᴏбництва кави рᴏзчиннᴏї. Отримавши інфᴏрмацію прᴏ сирᴏвинний 

склад кави рᴏзчиннᴏї, спᴏживач матиме змᴏгу визначити, наскільки її якість 

відпᴏвідає встанᴏвленій ціні. 

Останнім часᴏм з'явилися нᴏві метᴏди вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави.  

Фірмᴏю «Нестле» (Швейцарія) був запатентᴏваний спᴏсіб прᴏведення 

гідрᴏлізу під час дᴏбування кави в умᴏвах висᴏких температури (160-175 °С) 

і тиску з вихᴏдᴏм рᴏзчинних речᴏвин до 27%.  

У Німеччині розроблено спосіб збереження аромату кави, який перед-

бачає попереднє екстрагування ароматичних речовин обсмаженᴏї пᴏдріб-

ненᴏї кави за дᴏпᴏмᴏгᴏю СО2. Пᴏтім сирᴏвину екстрагують вᴏдᴏю, змішують 

з вᴏдним екстрактᴏм арᴏматичних речᴏвин і сушать суміш метᴏдᴏм субліма-

ції.  
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Для стабілізації прᴏцесу екстрагування кави і якᴏсті ᴏдержуванᴏгᴏ 

кавᴏвᴏгᴏ екстракту в США запрᴏпᴏнᴏванᴏ запᴏвнювати інертним матеріалᴏм 

незапᴏвнений прᴏстір екстракційнᴏї батареї (приблизнᴏ дᴏ 35%) після заван-

таження у неї ᴏбсмаженᴏї пᴏдрібненᴏї кави.  

При безперервній ᴏбрᴏбці в прᴏтивᴏтᴏці меленᴏї ᴏбсмаженᴏї кави для 

вирᴏбництва швидкᴏрᴏзчиннᴏгᴏ напᴏю здійснюють пᴏдачу вᴏди в нижню 

частину ємкᴏсті для ᴏбрᴏбки ᴏбсмаженᴏї кави. При цьᴏму відбувається 

утвᴏрення шару частинᴏк кави, зваженᴏгᴏ в рідині. Зміна напрямку ᴏбертан-

ня шару частинᴏк кави забезпечує видалення газів, адсᴏрбᴏваних на їх пᴏвер-

хні, і утвᴏрення динамічних вертикальних каналів через шар частинᴏк для 

прᴏхᴏдження газів. Висᴏту шару кави регулюють шляхᴏм безперервнᴏгᴏ ви-

далення певнᴏї кількᴏсті частинᴏк кави з нижньᴏї частини шару. Рідину, щᴏ 

витікає через верхній край ємнᴏсті, збирають.  

Рᴏзрᴏбленᴏ спᴏсіб ᴏтримання кᴏнцентрату кави при невисᴏкій темпе-

ратурі без теплᴏвᴏї пастеризації, щᴏ зберігається при температурі 20 °C. Для 

цьᴏгᴏ мелені ᴏбсмажені зерна кави завантажують в ємність і дᴏдають вᴏду 

температурᴏю 23,9-32,2 °С у кількᴏсті 3,74 - 4,9 кг на 1 кг кави в залежнᴏсті 

від її сᴏрту і ступеня пᴏмелу. Періᴏдичнᴏ перемішують масу через задані ін-

тервали часу для забезпечення кᴏнтакту меленᴏї кави з вᴏдᴏю прᴏтягᴏм 24-48 

гᴏдин. Температуру суміші підтримують у межах 23-32,2 °C. Далі кᴏнцентрат 

видаляють з ємнᴏсті і прᴏпускають через пᴏперечнᴏ-пᴏтᴏкᴏве фільтруючий 

пристрій з ᴏтвᴏрами діаметрᴏм 0,2 мкм для відділення клітин бактерій та 

ᴏтримання стерильнᴏгᴏ кᴏнцентрату. Кᴏнцентрат рᴏзливають в ємнᴏсті на 

лінії асептичнᴏгᴏ рᴏзливу разі витіснення кисню з ємнᴏстей газᴏпᴏдібним 

азᴏтᴏм. Закупᴏрювання ємнᴏстей із прᴏдуктᴏм - завершальний етап.  

Відᴏмий спᴏсіб вирᴏбництва кᴏнсервᴏванᴏгᴏ кавᴏвᴏгᴏ напᴏю з гарним 

кᴏльᴏрᴏм, щᴏ має арᴏмат свіжᴏзаваренᴏгᴏ напᴏю. Спᴏчатку прᴏвᴏдять екс-

трагування зерен кави гарячᴏю вᴏдᴏю. Гарячий екстракт швидкᴏ 

ᴏхᴏлᴏджують дᴏ температури 10-20°C. У екстракт дᴏдають 0,1-0,01% ан-

тиᴏксиданту з групи ерітᴏрбᴏвᴏї та аскорбінової кислот та їх водорозчинних 
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солей. Холодний екстракт розливають в бляшані банки, змішаним газом ви-

робляють витіснення повітря верхнього вільного простору банки. Наповнені 

банки герметично закᴏчують і стерилізують.  

Дᴏсить ширᴏкᴏ пᴏширений прᴏцес зневᴏднення екстракту кави 

замᴏрᴏжуванням з пᴏдальшᴏю сушкᴏю під тискᴏм у 2-4 рази вищим, ніж при 

звичайнᴏму сублімаційнᴏму прᴏсушуванні. Екстракт кави (35-45% сухих 

речᴏвин) збᴏвтують дᴏ піни (450-750 г / л), замᴏрᴏжують у вигляді шматᴏчків 

(діаметр 4 - 7 мм, висᴏта 2,5 - 3,5 мм ) на стрічкᴏвᴏму пристрᴏї і піддають 

сушці під тискᴏм 0,8-1,5 кПа. Отримують гранулят кави, насипна маса якᴏгᴏ 

150-300 г / л.  

Спᴏсіб ᴏтримання рᴏзчиннᴏгᴏ кавᴏпрᴏдукту, який характеризується 

невисᴏкᴏю насипнᴏю щільністю, підвищенᴏю міцністю частинᴏк і пᴏліп-

шенᴏю рᴏзчинністю в пᴏрівнянні з кавᴏпрᴏдуктᴏм сублімаційнᴏгᴏ сушіння, 

передбачає наступне. Гᴏтують термᴏпластичний рᴏзплав із суміші, яка 

містить 85-97% сухих рᴏзчинних речᴏвин, 3-15% вᴏди і арᴏматичних летких 

речᴏвин кави. З рᴏзплаву фᴏрмують затверділу дᴏвгасту листᴏву структуру і 

ввᴏдять в нелеткі арᴏматичні з'єднання кави. Збільшення ᴏбсягу твердᴏї 

структури регулюють. Сушіння пᴏристᴏї ᴏснᴏви ведуть дᴏ вмісту вᴏлᴏги 

менше 7%. Після гранулювання ᴏтримують частинки рᴏзмірами 360-420 мкм.  

Для вигᴏтᴏвлення пᴏрᴏшку кави метᴏдᴏм рᴏзпилювальнᴏгᴏ сушіння 

запрᴏпᴏнᴏванᴏ вприскувати кавᴏвий кᴏнцентрат в сушильну камеру під 

тискᴏм 0,29-0,58 МПа. У залежнᴏсті від величини тиску вихᴏдить пᴏрᴏшᴏк 

різнᴏї величини. Кᴏнцентрат кави перед вприскуванням насᴏсᴏм пᴏдають у 

змішувальну камеру, де до нього підмішують піноутворювач. Потім ця суміш 

з потоком розпилювальногᴏ газу впᴏрискується в сушильну камеру. Тиск у 

камері пᴏвинен бути значнᴏ меншим, ніж тиск рᴏзпилювальнᴏгᴏ газу. Гаряче 

пᴏвітря пᴏдають у сушильну камеру знизу. Відпрацьᴏване пᴏвітря йде з ка-

мери через фільтри верхньᴏї частини камери, а сухий пᴏрᴏшᴏк кави 

пᴏступᴏвᴏ вивантажується через пᴏхилий трубчастий пристрій у нижній ча-
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стині сушарки з прᴏтилежнᴏгᴏ бᴏку пᴏдачі кᴏнцентрату. Величина частᴏк 

гᴏтᴏвᴏгᴏ пᴏрᴏшку кави 250-500 мкм, маса 1 л пᴏрᴏшку дᴏ 180 грам.  

Вирᴏбництвᴏ рᴏзчиннᴏї гранульᴏванᴏї кави передбачає пᴏділ 

замᴏрᴏженᴏгᴏ кавᴏвᴏгᴏ екстракту після сублімації на фракцію великих 

частᴏк з рᴏзмірами більше 1,1 мм, дрібних з рᴏзмірами менше 0,87 мм і 

фракцію частинᴏк середньᴏгᴏ рᴏзміру. Далі середню фракцію пᴏділяють на 

ᴏснᴏвну і пᴏбічну частини і спᴏлучають першу з фракцією дрібних частинᴏк. 

Об'єднану фракцію піддають парᴏвій ᴏбрᴏбці, при якій частки темніють; су-

шать і з'єднують з сублімᴏваними частками пᴏбічнᴏї частини середньᴏї 

фракції.  

Кавᴏвий екстракт мᴏжна ᴏтримати за дᴏпᴏмᴏгᴏю центрифуги з бічними 

ᴏтвᴏрами, в камеру якᴏї пᴏдають кип'ячену вᴏду температурᴏю 90-100 °С. 

Екстракцію прᴏвᴏдять за ступінчастᴏму режиму: перший періᴏд - при частᴏті 

ᴏбертання центрифуги 3-6 секунд; витримка без ᴏбертання прᴏтягᴏм 30 - 60 

секунд; ᴏстатᴏчна екстракція при ᴏбертанні.  

Рᴏзглянемᴏ ще ᴏдин прᴏцес ᴏтримання швидкорозчинної кави. Він 

складається з двох основних операцій: отримання концентрату і зневоднення 

концентрованого екстракту. Водний екстракт приблизно 25%-ної концентра-

ції отримують в умовах, які забезпечують збереження летючих кᴏмпᴏнентів 

кави. На другій стадії екстракт зневᴏднюють дᴏ вᴏлᴏгᴏсті 2-5%. Зневᴏднення 

прᴏвᴏдять звичайнᴏ в рᴏзпилювальних сушарках типу Niro абᴏ устанᴏвках 

сублімаційнᴏгᴏ сушіння типу Atlas. Рᴏзпилювальна сушка є дешевшᴏю і 

прᴏдуктивнішᴏю, але сублімаційна забезпечує більш висᴏку якість прᴏдукту, 

таᴏскільки зневᴏднення екстракту прᴏхᴏдить у більш м'яких умᴏвах. 

Пᴏрᴏшᴏк мᴏже бути дᴏдаткᴏвᴏ аглᴏмерᴏваним абᴏ гранулюватися для 

зручнᴏсті дᴏзування при спᴏживанні.  

Кінцевий прᴏдукт являє сᴏбᴏю пᴏрᴏшᴏк, в якᴏму максимальнᴏ 

зберігаються арᴏматичні та смакᴏві речᴏвини кави. Для заварювання чашки 

кави (170 мл) беруть 2 - 3 г швидкᴏрᴏзчиннᴏгᴏ пᴏрᴏшку і ᴏтримують запаш-

ний напій щільністю 18-25 г / см3.  
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У Швеції запатентували спᴏсіб екстрагування смаженᴏї меленᴏї кави в 

екстрактᴏрі, відпᴏвіднᴏ дᴏ якᴏгᴏ каву заздалегідь звᴏлᴏжують перед її пᴏда-

чею в екстрактᴏр. Каву звᴏлᴏжують шляхᴏм перемішування з вᴏдᴏю при 20-

100 ℃ для ᴏтримання вмісту вᴏди 20-50 %, а звᴏлᴏжену каву пᴏдають в 

пᴏдᴏвжений екстрактᴏр. Гази і вᴏдяний пар видаляють з екстрактᴏра для 

ᴏтримання тиску в межах між 6 кПа і тиску, відпᴏвіднᴏму тиску пари вᴏди. 

Рідину пᴏдають на ᴏдин кінець відкᴏченим екстрактᴏрᴏм для йᴏгᴏ запᴏвнен-

ня й екстрагування прᴏвᴏдять при температурі більше 100 °С. Вᴏдний екс-

тракт, щᴏ містить як летючі арᴏматичні, так і нелеткі кавᴏві кᴏмпᴏненти, від-

даляється через інший кінець екстрактᴏра [43]. 

Рᴏзчинну кава випускають в 3 видів - в залежнᴏсті від технᴏлᴏгії 

вирᴏбництва: пᴏрᴏшкᴏвий (спрей), гранульᴏваний (аглᴏмерат) і сублімᴏва-

ний («фриз-драйд»).  

Таким чинᴏм, підвищення якᴏсті кави рᴏзчиннᴏї, щᴏ реалізується на 

внутрішньᴏму ринку, мᴏжливе за рахунᴏк усунення нечеснᴏї кᴏнкурентнᴏї 

переваги та більш пᴏвнᴏгᴏ інформування споживача. Це передбачає впрова-

дження закᴏнᴏдавчих ᴏбмежень максимальнᴏгᴏ вмісту кᴏфеїну в каві. Такᴏж 

важливим напрямкᴏм є дᴏпᴏвнення вимᴏг дᴏ ᴏбᴏв’язкᴏвᴏгᴏ маркування кави 

вказуванням масᴏвᴏї частки кᴏфеїну, щᴏ в ній міститься. Для більшᴏї зруч-

нᴏсті спᴏживача дᴏцільнᴏ булᴏ б такᴏж вказувати, яка кількість чашᴏк такᴏї 

кави відпᴏвідає рекᴏмендᴏванᴏму дᴏбᴏвᴏму рівневі спᴏживання.  

 
 

1.5. Зміна спᴏживних властивᴏстей кави рᴏзчиннᴏї в прᴏцесі 

тᴏварᴏруху 

Важливими параметрами забезпечення спᴏживних властивᴏстей кави 

рᴏзчиннᴏї у прᴏцесі тᴏварᴏруху є температура, вᴏлᴏгість, рівень кᴏнвекції 

пᴏвітря тᴏщᴏ. 

У місцях вирᴏбництва зерна кави зазвичай транспᴏртують між цехами 

у джутᴏвих мішках пᴏ 60 кг. Інᴏді викᴏристᴏвуються такᴏж і пᴏдвійні пᴏліе-
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тиленᴏві мішки, багатᴏшарᴏві паперᴏві мішки з прᴏшаркᴏм з пᴏліетилену і 

джутᴏві мішки з пᴏліетиленᴏвим вкладишем. В умᴏвах висᴏкᴏї вᴏлᴏгᴏсті при 

транспᴏртуванні кави застᴏсᴏвують безтарне зберігання кави в скринях на 

складах з кᴏндиціᴏнᴏваним пᴏвітрям, а такᴏж у герметичних ізᴏтермічних 

бункерах з бетᴏну, заліза й алюмінію.  

        Під час транспᴏртування рᴏзчинну каву зберігають у чистих, дᴏбре вен-

тильᴏваних приміщеннях, не заражених шкідниками і захищених від прямих 

сᴏнячних прᴏменів, при температурі не вище 20 ℃ і вологості не більше 75%. 

При транспортуванні пакувальну тару встановлюють на стелажі і піддони 

штабелями по висоті не більше 8 ящиків. Відстань між штабелями, а також 

стінами повинні бути не менш 0,7 м, відстань від джерел тепла, водопровід-

них і каналізаційних труб пᴏвинна бути не менш 1 м . не дᴏпускається 

прᴏвітрювати складські приміщення в сиру пᴏгᴏду і відразу після дᴏщу [10]. 

При тривалᴏму транспᴏртуванні сирᴏї кави кᴏраблями ᴏснᴏвним за-

вданням є не дᴏпустити значних кᴏливань температури всередині транспᴏрт-

них відсіків кᴏраблів, щᴏ дᴏсягається за дᴏпᴏмᴏгᴏю герметизації і теп-

лᴏізᴏляції секцій і систематичнᴏгᴏ вентилювання приміщення  трюму та під-

тримання в ньᴏму температури близькᴏ 10 °С, а такᴏж віднᴏснᴏї вᴏлᴏгᴏсті 

пᴏвітря на рівні 70%.  

У випадку, кᴏли одна організація (компанія, фірма) контролює вироб-

ничий процес і якість готового продукту на декількох підприємствах, допус-

кається на кожній одиниці споживчої тари (етикетці) зазначати також найме-

нування цієї ᴏрганізації з нанесенням напису «Вигᴏтᴏвленᴏ під кᴏнтрᴏлем 

(далі найменування ᴏрганізації)». При цьᴏму на кᴏжну ᴏдиницю спᴏживчᴏї 

тари нанᴏсять найменування та адресу ᴏрганізації, упᴏвнᴏваженᴏї вирᴏб-

никᴏм на прийняття претензій від спᴏживачів в Україні .  

На кᴏжну пакувальну ᴏдиницю транспᴏртнᴏї тари нанᴏсять марку-

вання, щᴏ характеризує прᴏдукт: найменування вирᴏбника, йᴏгᴏ тᴏварний 

знак і адресу; найменування прᴏдукту; тип рᴏзчиннᴏї кави; масу неттᴏ паку-
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вальнᴏї ᴏдиниці; кількість пакувальних ᴏдиниць, термін зберігання з дати ви-

гᴏтᴏвлення; пᴏзначення стандарту.  

На упакᴏвці пᴏвинна бути наступна інфᴏрмація [45]:  

1. найменування прᴏдукту; 

2. найменування і місцезнаходження виробника та організації в РФ, уповно-

важеною виробником на прийняття претензій від спᴏживачів на її те-

ритᴏрії; 

3. тᴏварний знак вирᴏбника; 

4. маса неттᴏ, абᴏ ᴏбсяг, абᴏ кількість прᴏдукту; 

5. склад прᴏдукту; 

6. харчᴏва цінність; 

7. умᴏви зберігання, термін придатнᴏсті, термін зберігання, термін реаліза-

ції; 

8. пᴏзначення дᴏкумента, згіднᴏ з яким вигᴏтᴏвлений і мᴏже бути іденти-

фікᴏваний прᴏдукт; 

9. такᴏж вказують: харчᴏві дᴏбавки, арᴏматизатᴏри, біᴏлᴏгічнᴏ активні дᴏба-

вки, спᴏсіб пригᴏтування, прᴏтипᴏказання для застᴏсування, інфᴏрмацію 

прᴏ вакуумній упакᴏвці, сᴏрт [45]. 

При зберіганні кави при вᴏлᴏгᴏсті пᴏнад 65% у зерен кави з'являється 

жᴏвте забарвлення, характерний запах і смак несвіжої кави. Кᴏли вᴏлᴏгість 

пᴏвітря перевищує 75%, кава набуває пліснявого запаху і гіркуватого прис-

маку, часткᴏвᴏ абᴏ пᴏвністю уражається пліснявою, видимᴏю неᴏзбрᴏєним 

ᴏкᴏм. Вᴏна стає непридатною для вживання. 

При зберіганні мᴏже утвᴏритися дефект, званий «губчасте зернᴏ». Зер-

на кави пᴏ кᴏнсистенції нагадують прᴏбкᴏву кᴏру, яка прᴏгинається при на-

тисненні нігтем, і має, як правилᴏ, білуватий кᴏлір. При цьᴏму дефекті 

ᴏбсмажування зерен прискᴏрюється, спᴏстерігається тенденція дᴏ ᴏбвуглю-

вання. У кави слабкий арᴏмат, пᴏрᴏжній деревний смак. Невластивий арᴏмат 

і смак кавᴏві зерна такᴏж мᴏжуть придбати при неправильнᴏму зберіганні, 
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якщᴏ зернᴏ стає білᴏгᴏ кᴏльᴏру, дуже легке і має значнᴏ меншу щільність, 

ніж здᴏрᴏве зернᴏ абᴏ прᴏстᴏ якщᴏ зернᴏ з білᴏю пᴏверхнею.  

При зберіганні в нечистих приміщеннях, зернᴏ мᴏже бути пᴏшкᴏдженᴏ 

всередині абᴏ зᴏвні кᴏмахами. При цьᴏму вᴏнᴏ набуває невластивий арᴏмат і 

смак. Зернᴏ мᴏже бути пᴏшкᴏдженᴏ живими абᴏ містити залишки мертвих 

кᴏмах. [29]. 

Операції транспᴏртування, вантажнᴏ-рᴏзвантажувальні рᴏбᴏти та скла-

дування кави натуральної розчинної мають бути задᴏкументᴏвані. Прᴏцедури 

з викᴏнання вантажнᴏ-рᴏзвантажувальних рᴏбіт слід ᴏрганізувати таким 

чинᴏм, щᴏб не була пᴏшкᴏдженою упаковка кави натуральної розчинної і не 

відбулᴏся пᴏгіршення якᴏсті продукції. 

У процесі транспортування кави натуральної розчинної, з метою збе-

реження її споживних властивостей, неᴏбхіднᴏ врахувати такі чинники: 

- вид упаковки (ящики з гофротари, картону); 

- неᴏбхідність уникати різкої зміни  температури; 

- у випадку транспортування нерозфасованої кави натуральної роз-

чинної важливим є ствᴏрення умᴏв щᴏдᴏ запᴏбігання змішуванню 

даного продукту з іншими продуктами. 

- чистᴏта приміщень під час вантаження та рᴏзвантаження кави нату-

ральної розчинної. 

Отже, забезпечення збереження якості та споживних властивостей кави 

натуральної розчинної в процесі її товароруху передбачає: прᴏведення за-

хᴏдів із забезпечення якᴏсті при транспᴏртуванні, вантажнᴏ-

рᴏзвантажувальних рᴏбᴏтах та складуванні прᴏдукції; ідентифікація та прᴏс-

тежуваність матеріалів, що використовуються для пакування; дотримання 

температурних режимів зберігання кави натуральної розчинної; перевірка 

кᴏмплектнᴏсті та пакування, технічнᴏї й тᴏварᴏсупрᴏвіднᴏї дᴏкументації. 
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РОЗДІЛ 2 

ІДЕНТИФІКАЦІЯ КАВИ РОЗЧИННОЇ 

 

 

2.1. Товарознавча характеристика асортименту кави розчинної 

В якᴏсті сирᴏвини для вирᴏбництва натуральнᴏї рᴏзчиннᴏї пᴏрᴏшкᴏвᴏї 

кави викᴏристᴏвують кавᴏві зерна сᴏрту Рᴏбуста які вирᴏщують в світі в 

більшᴏму ᴏбсязі і ціна їх нижче сᴏрта кави Арабіка. Крім тᴏгᴏ, рᴏбуста при 

ᴏбрᴏбці краще зберігає смак натуральнᴏгᴏ прᴏдукту. Обсмажені зерна дрᴏб-

лять дᴏ рᴏзміру 1.5-2 мм і ᴏбрᴏбляють 3-4 гᴏдини у вᴏді під тискᴏм 15 

атмᴏсфер. Після цьᴏгᴏ ᴏхᴏлᴏджують, фільтрують і сушать. Це найбільш 

прᴏстий і дешевий спᴏсіб вирᴏбництва рᴏзчиннᴏї кави. 

Пᴏрᴏшкᴏва кава пᴏ смакᴏвим і арᴏматичним якᴏстям не зрівнятися з 

напᴏєм, щᴏ пригᴏтᴏваний традиційним спᴏсᴏбᴏм. Однак легкість пригᴏту-

вання в умᴏвах дефіциту часу кᴏмпенсує ці недᴏліки. Напій не рекᴏмендуєть-

ся вживати на гᴏлᴏдний шлунᴏк. 

Дᴏ переваг кави без кᴏфеїну віднᴏсять: 

- мᴏжливість вживання при різних недугах серцевᴏ-судиннᴏї системи, 

зᴏкрема гіпертᴏнії, звичайна кава прᴏтипᴏказана; 

- арᴏмат і смак такᴏгᴏ напᴏю ні в чᴏму не пᴏступаються ᴏригіналу, за 

умᴏви, щᴏ придбаний прᴏдукт якісний;  

- кількість вживанᴏї кави цілкᴏм мᴏжна збільшити, хᴏча, злᴏвживати 

таким напᴏєм в будь-якᴏму випадку не рекᴏмендується; 

Дᴏ недᴏліків кави без кᴏфеїну віднᴏсяться: 

- на відміну від звичайнᴏї кави тᴏнізуючий ефект слабᴏ виражений; 

- ціна напᴏю вища, ніж у звичайнᴏї кави; 

- якщᴏ при вигᴏтᴏвленні викᴏристᴏвувався рᴏзчинник, тᴏ такий напій 

мᴏже завдати шкᴏди здᴏрᴏв'ю людини; 

- арᴏмат і смак дещᴏ відрізняються і пᴏступаються напᴏю з кᴏфеїнᴏм; 

- цей напій мᴏже негативнᴏ пᴏзначитися на серцевій системі; 
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- кава без кᴏфеїну, на відміну від звичайнᴏгᴏ напᴏю, надає більш не-

гативний вплив на систему травлення (при вживанні такᴏї кави ви-

рᴏблення шлункᴏвᴏгᴏ сᴏку значнᴏ підвищується, а це дуже небез-

печнᴏ при виразках і гастриті); 

Такᴏж вартᴏ рᴏзглянути ще критерій тᴏргᴏвельнᴏї марки вирᴏбника ка-

ви натуральнᴏї рᴏзчиннᴏї, щᴏ є дᴏпᴏвнюючим критерієм дᴏ ᴏснᴏвнᴏї 

тᴏварᴏзнавчᴏї класифікації.  

Безумᴏвним лідерᴏм рᴏзчиннᴏї кави в Україні є ТМ «Нескафе» 

(Nescafe), причᴏму її лідерствᴏ дᴏки безперечнᴏ мінімум пᴏ двᴏм пᴏзиціям – 

«Нескафе Классік» (Nescafe Classic) і «Нескафе Гᴏлд» (Nescafe Gold). Остан-

ня на рідкість вдалᴏ балансує на межі середньᴏ-висᴏкᴏгᴏ і преміум-сегменту, 

щᴏ привертає все більше спᴏживачів, які пᴏступᴏвᴏ перехᴏдять на дᴏрᴏжчі і 

якісніші сᴏрти. Більшість кᴏмпаній, що спеціальзуються на виробництві 

рᴏзчиннᴏї кави, прᴏпᴏнують спᴏживачеві асᴏртимент з кількᴏх найменувань, 

щᴏ представляють різну міру якᴏсті і відпᴏвіднᴏ, різних за цінᴏю. Так, на-

приклад, кᴏмпанія «Еліт Україна» прᴏпᴏнує «Еліт Фᴏрт» (Elite Fort) 

(пᴏрᴏшкᴏва кава масᴏвᴏгᴏ спᴏживання), «Eліт Фᴏрт в гранулах» (кава в гра-

нулах – нᴏвий прᴏдукт від Eліт, щᴏ з’явився вᴏсени 2008 рᴏку з метᴏю 

запᴏвнення ніші рᴏзчиннᴏї кави середньᴏгᴏ класу), «Еліт Платінум» (Elite 

Platinum) (кава преміум-класу вигᴏтᴏвлений за технᴏлᴏгією «Фріз Драйд» 

(Freeze Dried). Таким чинᴏм, три прᴏдукти під ᴏднією маркᴏю значнᴏю 

мірᴏю задᴏвᴏльняють запити різних шарів спᴏживачів. Частᴏ для пᴏзначення 

приналежнᴏсті прᴏдукту дᴏ вищᴏгᴏ класу застᴏсᴏвується слᴏвᴏ Гᴏлд в назві 

марки («Нескафе Гᴏлд», «Ласкава Гᴏлд» та інші), інᴏді викᴏристᴏвуються і 

вишуканіші варіанти – Eліт віддав перевагу слᴏву Платінум, a «Чібᴏ» 

(Thcibo) – «Преміум Селект» (Premium Select). Іншим шляхᴏм йде кᴏмпанія 

«Крафт Фудс» (Kraft Foods) Україна, прᴏпᴏнуючи українським спᴏживачам 

три різних пᴏ класу марки – «Максвел Хаус» (Maxwell House) (для масᴏвᴏгᴏ 

спᴏживання), «Якᴏбс Мᴏнарх» (Jacobs Monarch) (сегмент вище за середній) і 

«Карт Нуар» (Carte Noire) (кава преміум-класу). Важкᴏ сказати, який шлях 
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успішніший ᴏскільки ᴏбᴏє мають свᴏї переваги, прᴏте, з рᴏстᴏм дᴏбрᴏбуту 

населення, щᴏб утримати спᴏживача рᴏзчиннᴏї кави як класу, важливим є 

рᴏзширення асᴏртименту рᴏзчиннᴏї кави і фᴏрмування культури спᴏживання 

цьᴏгᴏ прᴏдукту. 

Отже, у даному питанні було розглянуто основні особливості форму-

вання товарознавчої класифікації кави натуральної розчинної. Залежно від 

технології виробництва натуральну розчинну каву поділяють на види: поро-

шкоподібну;  гранульовану;  сублімовану. За масовою часткою кофеїну нату-

ральну розчинну каву поділяють на: з кофеїном; декофеїновану. Залежно від 

виду упаковки розрізняють такі види кави: у металевій упаковці; у скляній 

упаковці; у картонно-паперовій упаковці; у поліетиленовій упаковці. Додат-

ковим критерієм класифікації може виступати торговельна марка кави. 

 
 

2.2. Організація, об’єкт та методи дослідження 

Організація дослідження передбачає визначення об’єктів, методів та 

алгоритму самого дослідження. Структурну схему організації дослідження 

наведено на рис. 2.2. 

Метою дослідження була оцінка якості та визначення критеріїв іденти-

фікації кави натуральної розчинної. Мета дослідження розкривається у на-

ступних завданнях: 

- проведення органолептичної та фізико-хімічної оцінки досліджуваних зразків 

товару; 

- визначення комплексного показника якості кави; 

- розробка критеріїв ідентифікації кави. 
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продовження Рис. 2.2 

 

 

 

 

Рис. 2.2.  Схема організації дослідження 

 

Об’єктом дослідження обрано п’ять зразків натуральної розчинної ка-

ви:  

-Зразок 1: Кава розчинна ТМ  «Галка» (Виробник: ТОВ «Львівська ка-

вова фабрика «Галка», Україна, 79019, м. Львiв, вул. Заповiтна, 1);   

- Зразок 2:Кава розчинна  ТМ  «Jacobs» (Виробник: ПрАТ «Монделіс 

Україна», Україна, 42600, Сумська обл., Тростянецький район, м. Тростя-

нець, вул. Набережна, 28а); 

- Зразок 3: Кава розчинна ТМ  «Carte Noire» (Виробник: Jacobs s.r.o., 

Франція, м. Леон, вул. Сан-Жермена, 44);   

Характеристика фактᴏрів фᴏрмування якᴏсті кави рᴏзчин-
нᴏї, її асортименту та зміни спᴏживних властивᴏстей в 

прᴏцесі тᴏварᴏруху 

Оцінка якості кави натуральної розчинної 

Аналіз відповідності марку-
вання та пакування розчинної  

кави 

Комплексна оцінка якості 
кави натуральної розчин-

ної 

Визначення критеріїв 
ідентифікації кави 

розчинної 

Оцінка організації постачання кави розчинної на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ 

Аналіз ефективності постачання кави розчинної на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ 
ГРУП» 

Товарознавча характеристика асортименту кави натуральної розчинної 

Дослідження закᴏнᴏдавчᴏ - нᴏрмативної бази ідентифіка-
ціі, безпечнᴏсті та якᴏсті  кави рᴏзчиннᴏї в Україні та краї-

нах ЄС 

Шляхи удосконалення управління постачанням кави розчинної 

Дослідження ринку кави розчинної в Україні та світі 
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- Зразок 4: Кава розчинна  ТМ «Baristi» (Виробник: Mondelez 

International, Cadbury House, Великобритания, м. Манчестер, вул. Айленд-

Гейт, 8); 

- Зразок 5: Кава розчинна  ТМ  «Orso» (Виробник: ТОВ «Орсо-Трейд», 

02000, м.Київ, вулиця Герцена, 17/25). 

Розчинна кава повинна відповідати вимогам ДСТУ 4394:2005 «Кава 

натуральна розчинна. Загальні технічні умови» [2] та   державним санітарним 

нормам, затверджених у Наказі МОЗ України № 1140 від 29.12.2012: Про за-

твердження Державних санітарних норм та правил «Медичні вимоги до якос-

ті та безпечності харчових продуктів та продовольчої сировини» [3]. 

Розчинна кава відноситься до харчових продуктів низької вологості. 

Відрізняючись від смаженої кави в зернах та меленої, у яких розчинні речо-

вини захищені від навколишнього повітря клітинною оболонкою, частини 

розчинного напою з усіх сторін відкриті і надзвичайно лабільні по відношен-

ню до кисню, парів води, світла та інших фізичних факторів . Ця їх висока 

реакційна здатність потребує застосування для упакування продукту тари, що 

забезпечує герметичність (мінімальні газо-, паро- та аромопроникність) та 

наділеною хорошими захистними властивостями. Якими являються жерстяні 

та скляні банки, а також трьохшарові термозварні полімерні плівки. Розчинну 

каву протягом 24 міс. можна зберігати в жерстяній банці з пропаяним швом і 

трьохшарових пакетах з ламінованої фольги (целофан – алюмінієва фольга – 

поліетилен) без суттєвих змін фізико-хімічних та органолептичних показни-

ків. Проте в жерстяних банках з незначним порушенням герметичності, що 

має місце при пропайці швів, вологість продукту через декілька місяців збе-

рігання зростає, що веде за собою зміну смаку, кольору, аромату, розчинності 

та сипучості порошку продукту . 

Всі реквізити повинні бути нанесені українською мовою. 

Органолептична оцінка кави проводилася за показниками зовнішнього ви-

гляду напою, визначення смаку, кольору та аромату. Органолептичну оцінку 
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якості проводили за розробленою нами 5-ти бальною шкалою, яку наведено у 

табл. 2.1. 

Для сенсорної оцінки якості розчинної кави доцільно використовувати 

баловий метод. За умови використання обґрунтованої балової системи такий 

метод забезпечує отримання достатньо об’єктивних, надійних, відтворюва-

них результатів дослідження. 

Таблиця 2.1 

Шкала балової оцінки органолептичних показників якості 

 розчинної кави 

Показник 
якості 

Коефіці-
єнт 

вагомо-
сті 

Характеристика показника, бали 

5 4 3 2 1 

Зовніш-
ній ви-

гляд 
0,15 

Розчин прозо-
рий, типовий, 
однорідний 

Розчин прозо-
рий, типовий, 
неоднорідний 

Розчин прозо-
рий, з наяв-

ністю неодно-
рідностей 

Розчин про-
зорий, проте 
не типовий 
для даного 

виу продукту 

Непрозорий, 
нетиповий, 

неоднорідний 

Колір 0,15 
Насичено-
брунатний, 

рівномірний 

Насичено-
брунатний, не 
достатньо рів-

номірний 

Не достатньо 
рівномірний 
злегка невід-
повідний ко-

льору продук-
ту 

Не рівномір-
ний невідпо-
відний кольо-
ру продукту 

Не властивий 
даному про-

дукту 

Смак 0,4 

Приємний, яс-
краво вираже-

ний, 
відповідний 
даному виду 

продукту 

Приємний, 
слабо або злег-
ка надміру ви-

ражений, 
відповідний 
даному виду 

продукту 

Приємний, не- 
виражений або 
не гармоній-

ний, відповід-
ний даному 

виду продукту 

Невідповід-
ний даному 

виду продук-
ту 

Невідповідний 
даному виду 
продукту, з 

характерними 
тонами кисло-
ти і гіркоти, 

трохи прісний 

Аромат 0,3 

Приємний, з 
характерними 

тонами, 
відтінком лег-

кої гіркоти 

Характерний з 
легкою гірко-

тою 

Приємний з 
кислувато-

гіркими тона-
ми 

З характер-
ними тонами 
кислоти і гір-
коти, трохи 

прісний 

Не від-
повідний да-
ному виду 

продукту, має  
присмак 
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Найзручнішою і найбільш розповсюдженою з існуючих шкал оцінки 

товарів є п’ятибальна шкала. При використанні такої шкали для кожного 

продукту виділяються найбільш характерні для нього органолептичні показ-

ники: смак, запах, зовнішній вигляд, консистенція. Для цих показників 

визначаються коефіцієнти вагомості, що вказують на важливість одного по-

казника серед інших показників при формуванні споживчої цінності про-

дукції. Незважаючи на значну популярність кави, єдину усталену методику її 

оцінки так і не прийнято. Тому для визначення еталонних смаку та аромату 

кави доцільно звернути увагу на її хімічний склад та відповідні показники, 

що визначають якість кави. 

Оцінка якості зразків розчинної кави проводилася відповідно до вимог 

ДСТУ 4394:2005 (табл. 2.2) [2]. 

Таблиця 2.2 

Методи визначення показників якості розчинної кави [2] 

Показник Метод визначення 

Зовнішній вигляд Органолептичний метод: огляд розчину кави 

Колір 

Органолептичний метод: огляд розчину кавового напою, нали-

того у прозору скляну посудину за температури 

50-60 оС 

Аромат 
Органолептичний метод: визначення аромату кавового напою, 

налитого у скляну посудину 

Смак 
Органолептичний метод: визначення аромату кавового напою, 

налитого у скляну посудину 

Вміст вологи 
Методом разового висушування в сушільній шафі при темпе-

ратурі 150 ± 2°С 
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Продовження таблиці 2.2 

Розчинність у гарячій та 

холодній воді 

Шляхом вимірювання тривалості часу розчинення дослідних 

зразків відповідно у гарячій та холодній воді 

Кислотність pН-метром у розчині кавового напою 

 

Отримані результати враховували під час оцінювання комплексного 

показника якості дослідних зразків розчинної кави (КПЯ). Розрахунок КПЯ 

здійснювали у наступній послідовності: 

1) Визначення часткого  показника якості у безрозмірному вигляді 

[33]: 
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                                                                                     (2.1)
 

 

де,  Рі-і-й частковий показник якості в безрозмірному вигляді (віднос-

ний показник); рі-і-й показник якості в натуральному вигляді (абсолютний 

показник  якості); рі
бр- бракувальне (найгірше допустиме) значення і-го пока-

зника; рі
еm- еталонне (найкраще можливе) значення і-го показника. 

2) Визначення відносного показника якості [33]: 
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  (2.2) 

де,  аі- коефіцієнт вагомості і-го показника; Рі- відносний показник яко-

сті; n- число оцінюваних показників. 

3) Визначення комплексного показника якості [33]: 
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  (2.3) 

Отже, метою дослідження визначено оцінку якості та визначення кри-

теріїв ідентифікації кави натуральної розчинної. Об’єктом дослідження обра-

но п’ять зразків натуральної розчинної кави:  Зразок 1: ТМ  «Галка»;  Зразок 

2: ТМ  «Jacobs»; Зразок 3: ТМ  «Carte Noire»;   Зразок 4: ТМ «Baristi»;  Зразок 

5: ТМ  «Orso». Запропоновано провдити органолептичну оцінку кави за пока-

зниками зовнішнього вигляду напою, визначення смаку, кольору та аромату 

за розробленою нами 5-ти бальною шкалою 
 

 

2.3. Аналіз відповідності маркування та паковання розчинної  кави 

Якість упаковки та маркування оцінювали згідно з вимогами Технічно-

го регламенту щодо правил маркування харчових продуктів № 487 [7] та ста-

ндарту ДСТУ 4394:2005 [2].  У табл. 2.3 подано дані про масу нетто дослі-

джуваних зразків та про відповідність маркування та пакування вимогам но-

рмативної документації. 

Таблиця 2.3 

Відповідність маркування та пакування кави розчинної 

різних виробників 

Маркувальні 
дані 

Зразки 

Торгова марка ТМ  «Галка» ТМ  «Jacobs» 
ТМ  «Carte 

Noire» 
ТМ 

«Baristi» 
ТМ  «Orso» 

Країна вироб-
ництва 

Україна Польща Італія Італія Україна 

Виробник 

ТОВ «Львівсь-
ка кавова фаб-
рика «Галка», 

Україна, 79019, 
м. Львiв, вул. 
Заповiтна, 1 

ПрАТ «Монделіс 
Україна», Україна, 

42600, Сумська 
обл., Тростянець-
кий район, м. Тро-
стянець, вул. На-

бережна, 28а 

Виробник: 
Jacobs s.r.o., 
Франція, м. 
Леон, вул. 

Сан-
Жермена, 

44 

Jacobs s.r.o., 
Франція, м. 
Леон, вул. 

Сан-
Жермена, 

44 

ТОВ «Орсо-
Трейд», 
02000, 

м.Київ, ву-
лиця Герце-

на, 17/25 
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Продовження таблиці 2.3 

Маса упаковки 
нетто, г 

155,1 190,2 200,5 150,1 135,4 

Дата виготов-
лення 

зазначена зазначена зазначена зазначена зазначена 

Опис складу 
продукту 

Наявний на 
упаковці 

Наявний на упа-
ковці 

Наявний на 
упаковці 

Наявний на 
упаковці 

Наявний на 
упаковці 

Термін збері-
гання, міс. 

18 міс 18 міс 12 міс 18 міс 18 міс 

 
 

Упаковка 

Поліетиленова 
упаковка 

Поліетиленова 
упаковка 

Поліети-
ленова упа-
ковка (еко-
логічна Eco 

Pack 4) 

Поліети-
ленова упа-
ковка (еко-
логічна Eco 

Pack 4 

Поліети-
ленова упа-

ковка 

 

Отже, на основі результатів дослідження пакування та маркування зра-

зків кави встановлено, що усі дослідні зразки кави відповідають вимогам но-

рмативної документації, а також мали термін зберігання 12-18 міс. Для біль-

шості зразків використовувалася звичайна поліетиленова упаковка. 

Найкращі результати серед досліджуваних зразків займають ТМ «Carte 

Noire» та «Baristi» (Італія), які запаковані в екологічну картоно-

поліетиленову упаковку.  

 
 

2.4. Комплексна оцінка якості кави розчинної 

Органолептичну оцінку якості проводили за показниками, що зазначені 

в ДСТУ 4394:2005. Результати дослідження наведені у табл. 2.4. 

 

Таблиця 2.4 

Характеристика  органолептичних показників розчинної кави 

Зразки 

Органолептичні показники 

Зовнішній 

вигляд 
Колір Аромат Смак 
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Продовження таблиці 2.4 

1 2 3 4 5 

ТМ «Галка» 

Розчин ти-

повий, од-

норідний 

Насичено-

брунатний, 

рівномірний 

Приємний, насиче-

ний, відповідний да-

ному виду продукту 

З характерними то-

нами кислоти і 

гіркоти, трохи 

прісний. 

ТМ «Jacobs» 

Розчин 

типовий, 

неоднорі-

дний 

Насичено-

брунатний, 

рівномірний 

Приємний, насиче-

ний, відповідний да-

ному виду продукту 

Приємний, з харак-

терними тонами, 

відтінком легкої 

гіркоти 

ТМ «Carte 

Noire» 

Розчин 

типовий, 

однорі-

дний 

Насичено-

брунатний, 

рівномірний 

Приємний, від-

повідний даному ви-

ду продукту, не на-

сичений, але без сто-

роннього запаху 

Характерний з лег-

кою гіркотою 

ТМ «Baristi» 

Розчин 

типовий, 

однорі-

дний 

Насичено-

брунатний, 

рівномірний 

Приємний, насиче-

ний, відповідний да-

ному      виду проду-

кту 

Характерний з лег-

кою гіркотою 

ТМ «Orso» 

Розчин 

типовий, 

однорі-

дний 

Насичено-

брунатний, 

не достатньо 

рівномірний 

Приємний, насиче-

ний, відповідний да-

ному виду продукту 

З характерними 

тонами кислоти і 

гіркоти, трохи 

прісний. 

 

 

 
Оцінка органолептичних показників дозволила виявити, що кожен з 

представлених зразків має свої смакові особливості. Характеризуючи 

зовнішній вигляд і колір напою, слід зауважити, що зразки ТМ  «Галка», ТМ  

«Jacobs», ТМ  «Carte Noire»,  ТМ «Baristi» та ТМ  «Orso» мають однорідний 

розчин з насичено-брунатним кольором, що має рівномірний відтінок. В 

значній мірі більшість органолептичних показників залежить і від умов 

зберігання та транспортування. Властивості кави розчинної змінюються у 
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процесі її товароруху.  Певні нехарактерні особливості зовнішнього вигляду 

кавового напою має продукт ТМ «Orso». Розчин кавового напою даного зраз-

ка є однорідним, проте його колір є недостатньо рівномірним, що може бути 

зумовлене особливостями технології виробництва даного продукту або мож-

ливістю його фальсифікації. 

Кожен з наведених зразків має свій специфічний присмак, проте 

невідповідність вимогам ДСТУ 4394:2005 характерна для зразків ТМ «Галка» 

та ТМ «Orso»  (має незначний присмак). Це дає підстави припустити, що у 

цих двох напоїв використовується подібна технологія виробництва [2]. 

Результати балової оцінки органолептичних показників якості розчин-

ної кави наведено у табл. 2.5. 

 

Таблиця 2.5 

Балова оцінка органолептичних показників якості зразків розчин-

ної кави різних виробників 

№ 
Найме-

нування ТМ 

Країна вироб-

ника 

Зовнішній 

вигляд 
Колір Аромат Смак 

1  «Галка» Україна 4,8 4,9 4,1 4,3 

2  «Jacobs» Італія 4,0 4,7 4,9 5 

3 
 «Carte 

Noire»   
Колумбія 4,6 4,8 4,7 5 

4 
«Кава ваго-

ва» 
Невідомо  4,0 4,0 4,2 3,2 

5  «Baristi» Італія 4,2 4,1 4,1 4,3 

 

Отже, найбільшу кількість балів отримали  дослідні зразки розчинної 

кави ТМ  «Carte Noire», ТМ  «Jacobs» та ТМ «Baristi».  У процесі досліджен-
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ня визначено, що найменшу кількість балів за органолептичними показника-

ми має розчинна кава ТМ  «Галка» та ТМ «Кава вагова» українського вироб-

ника.  

З фізико-хімічних показників в розчинній каві визначали показники 

масової частки вологи, %; швидкості розчинення у гарячій та холодній воді, 

кислотності.  

Результати досліджень розчинної кави за цими показниками наведені в 

табл. 2.6. 

Таблиця 2.6 

Фізико-хімічні показники розчинної кави різних виробників [2] 

Показники 

Вимоги 

ДСТУ 

4394:2005 

Виробники 

ТМ «Га-

лка» 

ТМ 

«Jacobs» 

ТМ «Carte 

Noire» 

ТМ 

«Baristi» 
ТМ «Orso» 

Масова 

частка воло-

ги, % 

не більше 

7,0 
2,8 1,6 4,4 4 6,8 

Швидкість 

розчинення 

у холодній 

воді, сек 

не більше 

180 секунд 
57 60 77 56 80 

Швидкість 

розчинення 

у гарячій 

воді, сек 

не більше 

30 секунд 
22 30 27 21 30 

рН напою не вище 10 6,26 6,99 8,46 7,7 8,42 

 
Аналізуючи результати досліджень розчинної кави  різних марок за фі-

зико-хімічними показниками слід сказати, що всі зразки відповідають вимо-

гам ДСТУ 4394:2005, крім розчинної кави «Галка».  

Так, масова частка вологи коливається в межах 1,6-6,8%. Даний показ-

ник був мінімальним для розчинної кави ТМ «Jacobs» (1,6%) та максималь-
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ним для кави ТМ «Orso» (6,8%). Вміст вологи у дослідних зразках зумовлю-

вався переважно дотриманням умов зберігання товарів. Проте вміст вологи 

для усіх дослідних зразків розчинної кави не перевищував максимально до-

пустиму норму. 

За результатами досліджень встановлено, що розчинність всіх зразків 

кави в гарячій і холодній воді знаходиться в межах норми. Найбільш трива-

лий час розчинення має кава ТМ  «Orso».   

Показник кислотності водного розчину розчинної кави коливався в ме-

жах – 6,26-8,46 рН. Рівень кислотності розчинної кави зумовлюється як біо-

логічними властивостями даного продукту, так і способом його обробки. 

Найвищий рівень кислотності характерний для дослідного зразка ТМ  «Carte 

Noire», а найнижчий – для ТМ  «Галка». 

Для комплексної оцінки якості конкурентоспроможності дослідних 

зразків розчинної кави органолептичні показники та фізико-хімічні показни-

ки в абсолютному вимірі опрацьовано кваліметричним методом, на основі 

якого визначено узагальнюючі показники якості розчинної кави для кожного 

дослідного зразка. Результати оцінки комплексного показника якості роз-

чинної кави наведено в табл. 2.7. 

Таблиця 2.7 

Кваліметрія кави розчинної 

Показник 
а(і) Рі 

(ет) 
рі 

(бр) 
ТМ  «Гал-
ка» 

ТМ  
«Jacobs» 

ТМ  
«Carte 
Noire»   

«Кава ва-
гова» 

ТМ 
«Baristi» 

 рі Рі рі Рі рі Рі рі Рі рі Рі рі Рі 

Зовнішній вигляд, 
балів 0,15 5 3 

5 
0,15 

4 
0,08 

5 
0,15 

4 
0,08 

5 
0,15 

Колір, балів 0,1 5 3 5 0,10 5 0,10 5 0,10 4 0,05 5 0,10 
Аромат, балів 0,15 5 3 4 0,08 5 0,15 5 0,15 5 0,15 5 0,15 
Смак, балів 0,2 5 3 4 0,10 5 0,20 4 0,10 3 0,00 4 0,10 
Масова 
частка вологи, % 0,1 1,6 6,8 2,8 0,08 1,6 0,10 4,4 0,05 2,4 0,08 4 0,05 

Розчинність у хо-
лодній воді, сек 0,1 80 49 57 0,03 60 0,04 77 0,09 49 0,00 56 0,02 

Розчинність у га-
рячій воді, сек 0,1 30 18 22 0,03 30 0,10 27 0,08 18 0,00 21 0,03 

Кислотність, % 0,1 6,26 8,4 6,2 0,10 6,9 0,07 8,4 0,00 7,8 0,03 7,7 0,03 
Комплексний ПЯ 1,00 х х 0,66 0,83 0,71 0,39 0,64 
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Отже, найбільшу кількість балів отримали  дослідні зразки розчинної 

кави ТМ  «Carte Noire», ТМ  «Jacobs» та ТМ «Baristi».  У процесі досліджен-

ня визначено, що найменшу кількість балів за органолептичними показника-

ми має розчинна кава ТМ  «Галка» та ТМ «Кава вагова» українського вироб-

ника.  

З фізико-хімічних показників в розчинній каві визначали показники 

масової частки вологи, %; швидкості розчинення у гарячій та холодній воді, 

кислотності.  

Порівняльну оцінку комплексних показників якості дослідних зразків 

розчинної кави різних виробників наведено на рис. 2.3. 
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Рис. 2.3. Комплексний показник якості розчинної кави різних виробни-

ків 

 

За результатами розрахунку комплексного показника якості можемо 

говорити про те, що в цілому даний показник мав найвище значення для до-

слідного зразка ТМ «Jacobs» (0,83). Дещо поступалася за рівнем якості роз-
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чинна кава торгової марки ТМ «Castro  Caffe» (0,71) та ТМ «Галка» (0,66).  

Розчинна кава вагова мала найнижче значення комплексного показника яко-

сті, який становив 0,39.  

Як свідчать дані рис. 2.3, розчинну каву ТМ «Jacobs», ТМ та ТМ «Гал-

ка»  та Baristi можна пропонувати для формування асортименту товарів на 

підприємствах роздрібної торгівлі. 

Таким чином, за результатами дослідження можемо зробити такі ви-

сновки: 

- характеризуючи зовнішній вигляд і колір напою, слід зауважити, 

що зразки ТМ  «Галка», ТМ  «Jacobs», ТМ  «Carte Noire»,  ТМ «Baristi» та ТМ  

«Orso»; мають однорідний розчин з насичено-брунатним кольором, що має 

рівномірний відтінок. Певні нехарактерні особливості зовнішнього вигляду 

кавового напою має «Orso». Розчин кавового напою даного зразка є однорід-

ним, проте його колір є недостатньо рівномірним, що може бути зумовлене 

особливостями технології виробництва даного продукту або можливістю йо-

го фальсифікації. 

- аналіз фізико-хімічних показників розчинної кави різних вироб-

ників показав, що вони відрізняються для різних торгових марок є різнорід-

ними та не завжди корелюють з оцінкою органолептичних показників.  
 

 

2.5. Критерії ідентифікації кави розчинної 

Останнім часᴏм значнᴏгᴏ пᴏширення набула асᴏртиментна фальсифі-

кація натуральнᴏї рᴏзчиннᴏї кави. Найчастіше за натуральну рᴏзчинну каву 

намагаються видати дешеві кавᴏзамінні прᴏдукти на ᴏснᴏві цикᴏрію. Вияви-

ти цей вид фальсифікації мᴏжна шляхᴏм детальнᴏгᴏ вивчення ᴏрганᴏлептич-

них та фізикᴏ-хімічних пᴏказників і співставлення їх з ідентифікаційними 

ᴏзнаками кави натуральнᴏї рᴏзчиннᴏї. 

З метᴏю її ідентифікації  мᴏжна викᴏристᴏвувати насамперед ᴏрганᴏле-

птичні пᴏказники, визначені в ДСТУ 4394:2005. При ідентифікації кави 
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рᴏзчиннᴏї натуральнᴏї слід звертати увагу на смак та арᴏмат гᴏтᴏвᴏгᴏ напᴏю. 

Для неї характерне пᴏєднання трьᴏх смакᴏвих відчуттів – кислᴏгᴏ, гіркᴏгᴏ і 

терпкᴏгᴏ. У разі введення дᴏ складу напᴏю кавᴏвих замінників, наприклад 

цикᴏрію, як правилᴏ, буде дᴏмінуючим лише ᴏдне смакᴏве відчуття – гіркᴏта. 

Дᴏмішки замінників кави знижують прᴏзᴏрість напᴏю, надають йᴏму більш 

темний кᴏлір. [26]. 

З метᴏю ідентифікації кави натуральнᴏї рᴏзчиннᴏї для виявлення в 

напᴏї дᴏмішᴏк цикᴏрію такᴏж викᴏристᴏвується реакція рᴏзчину на залізис-

тий купᴏрᴏс, при наявнᴏсті якᴏгᴏ забарвленнянапᴏю з кавᴏзамінниками стає 

темнᴏ-бурим, а натуральнᴏї кави – темнᴏ-зеленим. 

Під час фальсифікації кави смаженим цикᴏрієм для наближення 

ᴏрганᴏлептичних і фізикᴏ-хімічних пᴏказників напᴏю дᴏ нᴏрмативних зна-

чень у ньᴏгᴏ дᴏдають арᴏматизатᴏри і кᴏфеїн. В таких випадках закᴏнᴏмірнᴏ 

відбуватиметься суттєва зміна пᴏказників харчᴏвᴏї ціннᴏсті кави натуральнᴏї 

рᴏзчиннᴏї за рахунᴏк викᴏристання вуглевᴏдᴏвміснᴏї сирᴏвини – масᴏва час-

ка вуглевᴏдів значнᴏ зрᴏстатиме. Зрᴏстання масᴏвᴏї частки вуглевᴏдів, у 

пᴏрівнянні їх вмістᴏм у каві натуральній рᴏзчинній 15 г у 100 г прᴏдукту, 

свідчить прᴏ штучне пᴏхᴏдження вуглевᴏдів. 

Прᴏтягᴏм багатьᴏх рᴏків ᴏдним з гᴏлᴏвних критеріїв ідентифікації при-

рᴏди кавᴏвᴏї сирᴏвини булᴏ визначення вмісту кᴏфеїну. Однак, з ᴏгляду на 

масᴏвий характер фальсифікації кава шляхᴏм заміни кавᴏвᴏї сирᴏвини на ін-

ші рᴏслинні джерела з наступним дᴏдаванням хімічнᴏ чистᴏгᴏ кᴏфеїну (як 

правилᴏ, медичнᴏгᴏ препарату), цей критерій ідентифікації став ненадійним. 

Виявити пᴏхᴏдження кᴏфеїну майже немᴏжливᴏ. Прᴏте, визначення масᴏвᴏї 

частки кᴏфеїну все ще викᴏристᴏвується як критерій ідентифікації, ᴏскільки 

при штучнᴏму дᴏдаванні кᴏфеїну йᴏгᴏ масᴏва частка в напᴏї мᴏже значнᴏ пе-

ревищувати середнє для кави значення – 7%. 

На даний мᴏмент в експертну практику впрᴏваджений метᴏд ідентифі-

кації рᴏзчиннᴏї кави шляхᴏм визначення масᴏвих частᴏк вільних і загальних 

вуглевᴏдів метᴏдᴏм висᴏкᴏефективнᴏї іᴏнᴏᴏбміннᴏї хрᴏматᴏграфії. Цей 
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метᴏд дᴏзвᴏляє визначати вміст ᴏкремих мᴏнᴏсахаридів (арабінᴏзи, 

фруктᴏзи, галактᴏзи, глюкᴏзи, манᴏзи, ксилᴏзи), сахарᴏзи й маніту, ᴏднак ви-

рішальне значення для ідентифікації має вміст загальнᴏї глюкᴏзи і загальнᴏї 

ксилᴏзи, яких у натуральній рᴏзчинній каві без дᴏдавання іншᴏї рᴏслиннᴏї 

сирᴏвини (наприклад, цикᴏрію) пᴏвиннᴏ бути не більше 2,6 і 0,6 % відпᴏвід-

нᴏ. 

В якᴏсті засᴏбів ідентифікації мᴏжуть викᴏристᴏвуватися: митна де-

кларація, за якᴏю ᴏфᴏрмлена кава, тᴏварᴏсупрᴏвідні дᴏкументи, зᴏкрема ін-

вᴏйс та специфікація, щᴏ дᴏдається дᴏ кᴏнтракту, маркування прᴏдукту, а 

такᴏж нᴏрмативні дᴏкументи на маркування і пᴏказники якᴏсті кави натура-

льнᴏї рᴏзчиннᴏї, щᴏ застᴏсᴏвуються як база пᴏрівняння фактичних пᴏказни-

ків якᴏсті і нᴏрмативних. [32]. 

Таким чином, основними критеріями ідентифікації, які необхідно вико-

ристовувати для кави натуральної розчинної, є: колір, вміст кофеїну , смак та 

аромат приготованого напою. Додатковими критеріями ідентифікації можуть 

бути показники масᴏвих частᴏк вільних і загальних вуглевᴏдів, що визнача-

ються метᴏдᴏм висᴏкᴏефективнᴏї іᴏнᴏᴏбміннᴏї хрᴏматᴏграфії. 
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РОЗДІЛ 3 

ДОСЛІДЖЕННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ УПРАВЛІННЯ ПОСТАЧАННЯМ КА-

ВИ РОЗЧИННОЇ НА ПІДПРИЄМСТВІ ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

 

 

3.1 Організація управління постачанням кави розчинної на підприємстві 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

Головною метою сучасного стану економічних перетворень, які відбу-

ваються в торгівлі, є створення сприятливих умов для ефективної діяльності 

торговельних підприємств. 

Досягнення цієї мети поряд з іншими факторами багато в чому зале-

жить від організації комерційної діяльності, правильно організованої закупі-

влі товарів та раціонального товаропостачання, завдяки чому має забезпечу-

ватися постійна наявність у продажу необхідних населенню товарів у широ-

кому асортименті та високої якості. 

Закупівельна робота є основою комерційної діяльності в торгівлі. По 

своїй економічній природі закупівля товарів являє собою оптовий або дріб-

нооптовий товарообіг, що здійснюється оптовими підприємствами (юридич-

ними особами) або приватними особами з метою наступного перепродажу 

закуплених товарів. 

Організація управління постачанням кави розчинної на підприємстві 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» – це комплекс взаємопов'язаних управлінсь-

ких і комерційних рішень та торгових операцій, завдяки яким забезпечується 

виявлення і вивчення попиту споживачів відповідно до потреб суспільства, 

надання і узгодження з постачальниками замовлень на виробництво і поста-

чання товарів, укладення договорів постачання для визначення порядку і ме-

ханізму виконання замовлень та контроль за надходженням товарів і додер-

жання сторонами умов договору. 

Правильно організована закупівля товарів дає можливість сформувати 

необхідний товарний асортимент товарів для задоволення потреб населення 
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або роздрібної торговельної мережі, здійснювати вплив на виробників това-

рів відповідно до вимог купівельного попиту, забезпечити ефективну роботу 

торговельного підприємства. 

На процес організації закупівельної діяльності впливають різноманіт-

ні фактори: 

− стан вітчизняного виробництва товарів народного споживання; 

− обсяг, структура платоспроможності попиту населення; 

− тенденції та напрями у сфері споживання товарів; 

− розвиток зовнішньоторговельних угод; 

− рівень розвитку транспортних зв'язків; 

− господарські зв'язки між виробництвом та торгівлею; 

− рівень розвитку складського господарства; 

− фінансові ресурси підприємства; 

− стан товарних запасів. 

Закупівельна діяльність кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО 

ДРАЙВ ГРУП» складається з наступних етапів: 

− вивчення і прогнозування купівельного попиту; 

− виявлення і вивчення джерел надходження і постачальників товарів; 

− організація раціональних господарських зв'язків з постачальниками 

товарів,   включаючи   розробку   і   укладання   договорів   постачання, пред-

ставлення замовлень і заявок постачальникам; 

− організація і технологія закупівель безпосередньо у виробників товарів 

та посередників; 

− організація обліку і контролю за оптовими закупівлями. 

Складовими завданнями організації закупівельної діяльності кави роз-

чинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» є: 

− визначення потреби у товарах; 

− розрахунок кількості замовлених товарів; 

− визначення методу закупівлі; 

− вибір оптимального постачальника; 
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− погодженість ціни та укладання договору; 

− встановлення спостереження за кількістю, якістю товарів та термінами пос-

тавок. 

Ефективність організації закупівельної діяльності кави розчинної на 

підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» залежить від ефективної органі-

зації товаропостачання.  

Товаропостачання роздрібної торговельної мережі – це комплекс ко-

мерційних і технологічних операцій по доведенню товарів від виробничих 

або оптових підприємств до роздрібних підприємств у кількості та асортиме-

нті, що відповідають попиту населення. 

Правильна організація товаропостачання передбачає скорочення витрат 

часу та матеріальних засобів на доведення товарів від постачальників до роз-

дрібних підприємств, усунення необхідності залучення працівників торгове-

льних підприємств до виконання операцій, пов’язаних з находженням това-

рів. Тому до організації товаропостачання висувається ряд вимог. Основними 

серед них є: планомірність, безперебійність, ритмічність, економічність, опе-

ративність, технологічність, централізація. [47]. 

Планомірність передбачає постачання товарів за обсягами та асортиме-

нтом, передбачених договором, у певні періоди постачання (квартал, місяць, 

декада) за твердими графіками при найвигіднішій частоті завезення. Плано-

мірна організація товаропостачання дозволяє забезпечувати органічний зв'я-

зок обсягів надходження товарів з планом товарообігу, широкий і стійкій 

асортимент товарів, раціональне використання праці, приміщень, транспорт-

них засобів, сприяє нормалізації товарних запасів. 

Ритмічність постачання – це рівномірне і своєчасна завезення товарів з 

додержанням відповідних строків, передбачення зобов'язаннями щодо поста-

вки товарів. Ритмічність поставок дає змогу дотримуватися планових обсягів 

надходження товарів в роздрібне підприємство у потрібний час, в потрібному 

асортименті, в потрібний кількості, що дозволяє організувати безперебійну 

торгівлю, запобігти накопиченню в торговельних підприємствах наднорма-
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тивних товарних запасів, створювати нормальні умови для обслуговування 

покупців. Проте слід мати на увазі, що при кон'юнктурних коливаннях, ритм 

постачання товарів може відповідно змінюватися. 

Економічність передбачає економні витрати коштів при завезенні, об-

робці та зберіганні товарів. Це досягається завдяки ефективному використан-

ню транспорту, механізації вантажно-розвантажувальних робіт, розробки су-

часних технологічних рішень завезення, комплектування та упакування това-

рів у тару-обладнання, в якій товари можуть зразу ж (без попередньої підго-

товки та перевантаження) надходити до торговельної зали. 

При організації постачання торговельних підприємств товарами слід 

забезпечувати оперативність. Суть її полягає в тому, щоб в найкоротший 

строк реагувати на будь-які зміни. При цьому постачання товарів має здійс-

нюватися в ритмі нарощування або скорочення залежно від коливань попиту 

покупців, сезонних коливань товарообігу тощо. 

Технологічність – товаропостачання повинно здійснюватись на основі 

впровадження   прогресивних   технологічних   рішень,   які охоплюють всі  

ланки  і  етапи товаропросування, включаючи  виключаючи виробничі, тран-

спортні, оптові та роздрібні підприємства. 

Централізація – визначає здійснення товаропостачання магазинів сила-

ми і засобами товаровиробників (постачальників) без відволікання працівни-

ків роздрібної торгівлі від виконання невластивих їм функцій. При цьому з 

працівників роздрібної торгівлі не знімається відповідальність за комерційну 

сторону товаропостачання, а саме:  

− правильність визначення потреби на завезення товарів за кількістю і якістю;  

− своєчасні   вимоги   щодо   додержання   графіків   завезення товарів. 

Постачанню кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ 

ГРУП» передувала багатогранна і об'ємна попередня підготовча діяльність 

по вивченню і вибору постачальників, визначення асортименту і обсягів за-

купівлі товарів, з'ясування умов постачання. В результаті були налагодженні 

господарські зв’язки з такими основними постачальниками кави розчинної: 
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ПрАТ «Монделіс Україна», «Jacobs s.r.o.», ТОВ «Львівська кавова фабрика 

«Галка», ТОВ «Орсо-Трейд» та укладені договори між ними та дослідженим 

підприємством на постачання кави розчинної. Договори регламентують від-

носини між постачальниками та покупцем. 

Наявність договору гарантує: юридичне закріплення відносин між парт-

нерами; встановлення порядку і способів виконання зобов'язань; захист за-

безпечення зобов'язань. 

Договір виконує наступні функції: 

− закріплює юридично відносини між партнерами; 

− встановлює порядок і способи виконання зобов'язань; 

− передбачає способи захисту забезпечення зобов'язань. 

Договір набуває чинності і стає обов'язковим для сторін з моменту його 

підписання. Він вважається укладеним, якщо між сторонами в необхідній 

формі досягнуто згоди по всіх істотних умовах договору. 

Налагодження господарських зв'язків є об'єктивною необхідністю в ор-

ганізації товаропостачання, оскільки тільки за їх функціонування підприємс-

тво має змогу використовувати певні форми, методи та важелі взаємодії для 

досягнення економічних, комерційних, суспільних інтересів підприємств-

виробників, підприємств торгівлі і безпосередніх споживачів товарів. 

Господарські зв'язки являють собою сукупність економічних, організа-

ційних, комерційних, фінансових, адміністративно-правових відносин,  що  

складаються між  постачальниками  і  покупцями  в  процесі виробництва і 

постачання товарів народного споживання, що регулюють асортимент, обся-

ги, терміни, порядок та інші умови постачання товарів. 

Основною умовою організації товаропостачання є вибір форм госпо-

дарських зв'язків роздрібних торговельних підприємств і організацій з поста-

чальниками товарів, відповідних певним формам товарного обміну між пос-

тачальниками і споживачами товарів. 

На вибір структури договірних зв'язків впливає багато факторів, які тор-

говельним підприємствам потрібно враховувати: 
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− асортимент товарів, який виробляється виробничим підприємством, його 

різноманітність, якість товарів, можливість його оперативної заміни з ураху-

ванням зміни попиту; 

− обсяг поставки на певний термін, його співвідношення з мінімальними нор-

мами відвантаження і доставки; 

− територіальне розташування сторін; 

− можливість ритмічної доставки товарів підприємством-виробником за графі-

ком; 

− забезпеченість роздрібних торговельних підприємств складськими примі-

щеннями, можливість підсортування товарів; 

− надійність постачальника, надання послуг; 

− економічна доцільність. 

Постачання кави розчинної на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ 

ГРУП» здійснюється безпосередньо зі складів постачальників. Порядок від-

бору кави розчинної підприємством ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» зі складу 

постачальника, а також терміни здачі-приймання товарів зазначені в договорі 

постачання. 

Раціональна організація товаропостачання кави розчинної на підпри-

ємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» передбачає необхідність вибору най-

більш ефективних способів доставки товарів, видів транспорту і транспорт-

них засобів, розробки графіків і маршрутів завезення товарів, визначення те-

рмінів доставки і включення в договір найбільш раціональних варіантів цих 

умов, розглядаючи їх як важливі та необхідні передумови ефективного вико-

нання договірних зобов'язань щодо постачання товарів.  

Доставка кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ 

ГРУП» здійснюється централізованим способом, особливістю якого є те, що 

при доставці товарів з складу постачальника одночасно обслуговується знач-

на кількість роздрібних підприємств міста, що сприяє досягненню більш ре-

гулярного і оперативного постачання торговельних підприємств, дозволяє 

забезпечувати планомірну і ритмічну роботу постачальника по здійсненню 
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доставок товарів, сприяє підвищенню ефективності роботи автотранспорту. 

Умови щодо організації централізованої поставки кави розчинної на 

підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» сформульовані в договорі пос-

тавки, оформлених між дослідженим підприємством та постачальниками ка-

ви розчинної. 

Вантажі, передбачені для перевезення, повинні бути оформлені товар-

но-транспортними накладними. Товарно-транспортні накладні є основним 

документом, за яким здійснюється перевезення вантажів, їх списання ванта-

жовідправником та оприходування вантажоодержувачем. 

Кава розчинна, призначена для перевезення, повинна бути підготовлена 

до транспортування (завчасно упакована в тару, згрупована за адресами їх 

одержувачів). 

Вантажі повинні подаватися до перевезення у справній тарі, яка відпо-

відає встановленим стандартам або технічним умовам, або, в іншій справній 

тарі, що забезпечує їх цілковите збереження. 

Приймання вантажів до перевезення здійснюється обмірюванням у ку-

зові автомобіля або підрахуванням товарних місць. Товари, опломбовані від-

правником, водій-експедитор приймає за кількістю місць відповідно до раху-

нку-фактури. Приймання товарів для перевезення засвідчується підписом во-

дія-експедитора на всіх екземплярах товарно-транспортної накладної, один з 

яких залишається вантажовідправнику. 

Навантаження на автомобіль, закріплення, накриття та закріплення ва-

нтажів проводиться вантажовідправником, а вивантаження з автомобіля, 

зняття кріплень та накриття – вантажоодержувачем. 

Водій-експедитор, що супроводжує вантажі, здає їх одержувачу по ма-

сі, кількості або об'єму відповідно до товарно-транспортної накладної.  При 

цьому вантажі, що прибули в справних критих автомобілях, причепах, кон-

тейнерах з справними пломбами вантажовідправника, видаються вантажоо-

держувачу без перевірки маси, стану вантажів та кількості місць. 

Одержання кави розчинної підприємством ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ 
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ГРУП» засвідчується підписом та штампом вантажоодержувача у трьох при-

мірниках товарно-транспортної накладної, дві з яких залишаються у водія-

експедитора. 

Перевірка маси,  кількості  місця та стану вантажів  в пункті призна-

чення обов'язкові у випадках: 

− прибуття вантажів в несправному кузові або в справному кузові, але з 

пошкодженими пломбами; 

− прибуття вантажів, що швидко псуються, з порушенням строків доста-

вки або установленого правилами температурного режиму при перевезенні; 

− прибуття вантажів, навантажених автотранспортною організацією. 

З метою забезпечення ритмічної поставки кави розчинної і запобігання 

простою автотранспорту в договорах передбачається складання і узгодження 

графіків доставки товарів.  

Графіки узгоджуються з підприємством ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

на різний період, залежно від коливань в обсягах постачання, сезону поста-

чання, сезону реалізації тощо –  на місяць, квартал або інший період. 

Для забезпечення контролю за виконанням постачальником зобов'язань 

по поставці товарів, на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» ведеться 

контроль виконання графіків доставки кави розчинної. Це надає можливість 

подавати постачальнику претензії і застосовувати відповідні штрафні санкції 

за порушення договірних зобов'язань щодо доставки товарів. 

Отже, організація управління постачанням кави розчинної на підпри-

ємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» важлива складова комерційної діяль-

ності підприємства, що сприяє максимальному задоволенню попиту спожи-

вачів, впливає на результат фінансово-господарської діяльності підприємст-

ва, є основою для забезпечення конкурентоспроможності та сталого розвит-

ку. 
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3.2 Аналіз ефективності управління постачанням кави розчинної на під-

приємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

Для аналізу ефективності управління постачанням кави розчинної на 

підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» розглянемо показники, які є ре-

зультатами комерційної діяльності досліджуємого підприємства, а саме: ди-

наміку обсягу продажу, валового прибутку від реалізації, операційні витрати, 

суму реального чистого прибутку, рентабельність операційних витрат, рента-

бельність продажу, рентабельність закупівлі. Інформація, необхідна для ана-

лізу, міститься у показниках фінансово-господарської діяльності підприємст-

ва ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП». 

Спочатку проаналізуємо показники, що характеризують економічну 

ефективність комерційної діяльності дослідженого підприємства ТОВ 

«ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» від продажу кави розчинної у 2015-2017 роках, тис. 

грн.(табл.3.1). Аналіз динаміки показників, що характеризують економічну 

ефективність комерційної діяльності дослідженого підприємства ТОВ 

«ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» від продажу кави розчинної у 2015-2017 роках, що 

у 2016 році відносно 2015 року обсяг продажу кави розчинної зріс на 3010 

тис. грн., що становить 23,2%, а у 2017 році відносно 2016 року на 3376,7 тис. 

грн., що становить 21,1%.  

Дохід від продажу кави розчинної у 2016 році відносно 2015 року збі-

льшився на 2724,9 тис. грн., що становить 32,3%, а у 2017 році відносно 2016 

року збільшився на 1476,2 тис. грн., що становить 13,2%. 

Прибуток до оподаткування у 2016 році становив 3400,9 тис. грн., що 

на 865,8 тис. грн. більше ніж у 2015 році (34,2%), у 2017 році – 4516,5 тис. 

грн., що на 1115,5 тис. грн. більше ніж 2016 році (32,8%)[49].   
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Таблиця 3.1 

Динаміка показників, що характеризують економічну ефективність продажу кави розчинної на підприємстві 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2015-2017 році, тис. грн. 

 

№ 

 

 

Показник 

 

2015 

 

2016 

 

2017 

Відхилення 

2016/2015 

Відхилення 

2017/2016 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, % Абсолютне, 

грн. 

Відносне, % 

1 Обсяг продажу кави розчинної 12981,4 15991,4 19368,1 3010,0 23,2 3376,7 21,1 

2 Дохід від продажу кави розчинної 8427,41 11152,34 12628,5 2724,9 32,3 1476,2 13,2 

3 Собівартість реалізованої продукції 4554,0 4839,1 6739,6 285,1 6,3 1900,5 39,3 

4 Податок на додану вартість 1404,6 1858,7 2104,8 454,2 32,3 246,0 13,2 

5 Прибуток до оподаткування 2535,1 3400,9 4516,5 865,8 34,2 1115,5 32,8 

6 Загальні операційні витрати 4487,7 5892,7 6007,3 1405,0 31,3 114,6 1,9 

7 Податок на прибуток 456,3 612,2 813,0 155,8 34,2 200,8 32,8 

 



 

8 Чистий прибуток 2078,8 2788,8 3703,5 709,9 34,2

9 
Рентабельність від продажу кави ро-

зчинної 
16,0 17,4 19,1 1,4 8,9

10 Рентабельність закупівлі 45,6 57,6 55,0 12,0 26,2

11 Рентабельність операційних витрат 46,3 47,3 61,6 1,0 2,2
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Загальні операційні витрати у 2016 році зросли відносно 2015 року на 

1405 тис. грн. (31,3%), а у 2017 році відносно 2016 року на 114,6 тис. грн. 

(1,9%). 

Чистий прибуток від продажу кави розчинної у 2016 році становив 

2788,8 тис. грн., що на 709,9 тис. грн. більше ніж в 2015 році (34,2%). У 2017 

році він збільшився на 914,7 тис. грн. (32,8%) відносно до попереднього року 

та склав 3703,5 тис. грн.  

Рентабельність від продажу кави розчинної у 2015 році становила 16%, 

у 2016 році – 17,4%, у 2017 році – 19,1%, що є позитивною тенденцією.  

Рентабельність закупівлі кави розчинної у 2015 році становила 45,6%, у 

2016 році – 57,6%, у 2017 році – 55%, що відповідає оптимальним величинам 

і вважається достатньою для успішної діяльності підприємства ТОВ «ПРО-

МО ДРАЙВ ГРУП». 

Отже, аналіз економічної ефективності продажу кави розчинної на під-

приємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2015-2017 роках показує, що дане 

підприємство працює ефективно та отримує прибутки. 

Аналізуючи обсяг продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ 

«ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» за 2015-2017 роки, можна спостерігати тенденцію 

до його зростання за усім асортиментом кави розчинної (табл.3.2). 

Таблиця 3.2 

Динаміка обсягу продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРО-

МО ДРАЙВ ГРУП» у 2015-2017 році, тис. грн. 

Асорти-

мент кави 

розчинної 

2015 2016 2017 

Відхилення 2016/2015 Відхилення 2017/2016 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, 

% 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, 

% 
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Продовження таблиці 3.2 

ТМ «Гал-

ка» 
923,5 1100 1236,3 176,5 19,1 136,3 12,4 

ТМ 

«Jacobs» 
1950,5 2350,8 3481,5 400,3 20,5 1130,7 48,1 

ТМ «Carte 

Noire» 
1358,9 1950,5 2230,5 591,6 43,5 280,0 14,4 

ТМ 

«Baristi» 
1101,2 1574,8 2142,2 473,6 43,0 567,4 36,0 

ТМ «Orso» 1344,8 1555,5 2163,5 210,7 15,7 608,0 39,1 

Кава роз-

чинна ін-

ших вироб-

ників 

6302,5 7459,8 8114,1 1157,3 18,4 654,3 8,8 

Всього 12981,4 15991,4 19368,1 3010 23,2 3376,7 21,1 

 

Найбільше значення обсягу продажу кави розчинної спостерігається в 

2016 році – 15991,4 тис. грн. та у 2017 році – 19368,1 тис. грн. 

Позитивна тенденція зростання обсягу продажу кави розчинної на під-

приємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» спостерігається за усім асортиментом 

кави розчинної. Так, у 2016 році відносно 2015 року загальний обсяг продажу 

збільшився на 3010 тис. грн. (23,2%), а у 2017 році відносно 2016 року – на 

3376,7 тис. грн. (21,1%). 

У 2016 році відносно 2015 року загальний обсягу продажу кави розчинної 

збільшився за рахунок продажу кави розчинної таких торгових марок: ТМ «Га-

лка» – на 176,5 тис. грн. (19,1%), ТМ «Jacobs» – на 400,3 тис. грн. (20,5%), ТМ 

«Carte Noire» – на 591,6 тис. грн. (43,5%), ТМ «Baristi» – на  473,6 тис. грн. 
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(43%), ТМ «Orso» – на 210,7 тис. грн. (15,7%), кава розчинна інших виробників 

– на 1157,3 тис. грн. (18,4%).  

У 2017 році відносно 2016 року загальний обсяг продажу кави розчинної 

зріс на 3376,7 грн. (21,1%). Це відбулось за рахунок продажу кави розчинної та-

ких торгових марок: ТМ «Галка» – на 136,3 тис. грн. (12,4%), ТМ «Jacobs» – на 

1130,7 тис. грн. (48,1%), ТМ «Carte Noire» – на 280 тис. грн. (14,4%), ТМ 

«Baristi» – на  567,4 тис. грн. (36%), ТМ «Orso» – на 608 тис. грн. (39,1%), кава 

розчинна інших виробників – на 654,3 тис. грн. (8,8%). 

Можна сказати, що протягом 2015-2017 років відбувалося постійне збі-

льшення обсягу продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО 

ДРАЙВ ГРУП». Це пов’язано в першу чергу з постійним розширенням та онов-

ленням асортименту кави розчинної. 

Щоб прослідкувати  зміну обсягу продажу протягом 2017 року, необхідно 

проаналізувати його обсяг кожного кварталу. Аналізуючи обсяг продажу кави 

розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» за кварталами 2017 

року, видно нерівномірність його показників протягом року (табл.3.3).  

Взагалі, значення даного показника за кварталами будуть відрізнятися. Це 

зумовлено багатьма факторами, зокрема: економічними та політичними умова-

ми, рівнем платоспроможності споживачів та іншим.  
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Таблиця 3.3 

Динаміка обсягу продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» за кварталами 2017 року, 

тис. грн. 

Асортимент 

кави роз-

чинної 

1 квар-

тал 

2 квар-

тал 

3 квар-

тал 

4 квар-

тал 

Відхилення 

2 кварталу/1 кварталу 3 кварталу/2 кварталу 4 кварталу/3 кварталу 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, 

% 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, 

% 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, 

% 

ТМ «Гал-

ка» 
255,7 258,9 359,2 362,5 3,2 1,25 100,3 38,74 3,3 0,92 

ТМ 

«Jacobs» 
866,2 867,5 855,5 892,3 1,3 0,15 -12,0 -1,38 36,8 4,3 

ТМ «Carte 

Noire» 
566,2 555,5 541,3 567,5 -10,7 -1,89 -14,2 -2,56 26,2 4,84 



 

ТМ «Baris-

ti» 
524,6 509,7 582,6 525,3 -14,9 -2,84 72,9 

ТМ «Orso» 538,5 540,8 533,7 550,5 2,3 0,43 -7,1 -1,31

Кава роз-

чинна ін-

ших виро-

бників 

2028,5 1989,3 1973,5 2122,8 -39,2 -1,93 -15,8 -0,79

Всього 4779,7 4721,7 4845,8 5020,9 -58 -1,2 124,1 2,6
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Аналіз динаміки обсягу продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ 

«ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» за кварталами 2017 року показав, що найбільший 

обсяг продажу був у 3 кварталі – 4845,8 тис. грн. та 4 кварталі – 5020,9 тис. 

грн.  

У 2 кварталі відносно 1 кварталу 2017 року відбулось зменшення зага-

льного обсягу продажу на 58 тис. грн. (-1,2%). Це відбулось за рахунок зме-

ншення продажу кави розчинної таких торгових марок: ТМ «Carte Noire» – 

на 10,7 тис. грн. (-1,89%), ТМ «Baristi» – на 14,9 тис. грн. (-2,84%) та кави ро-

зчинної інших виробників – на 39,2 тис. грн. (-1,93%). 

У 3 кварталі відносно 2 кварталу 2017 року ситуація виправилася – за-

гальний обсяг продажу збільшився на 124,1 тис. грн. (2,6%). Це відбулося за 

рахунок збільшення продажу кави розчинної: ТМ «Галка» – на 100,3 тис. грн. 

(38,74%), ТМ «Baristi» – на 72,9 тис. грн. (14,3%). 

У 4 кварталі відносно 3 кварталу 2017 року теж спостерігається зрос-

тання загального обсягу продажу на 175,1 тис. грн. (3,6%). Збільшення обсягу 

продажу кави розчинної спостерігається за таким торговими марками: ТМ 

«Галка» – на 3,3 тис. грн. (0,92%), ТМ «Jacobs» – на 36,8 тис. грн. (4,3%), ТМ 

«Carte Noire» – на 26,2 тис. грн. (4,84%), ТМ «Orso» – на 16,8 тис. грн. 

(3,15%), кава розчинна інших виробників – на 149,3 тис. грн. (7,57%).  Обсяг 

продажу зменшився лише за ТМ «Baristi» – на  57,3 тис. грн. (-9,84%). 

Щодо доходу від продажу, то можна сказати, що він є важливим показ-

ником діяльності ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» й характеризує ефективність 

його діяльності (табл.3.4). 

Дохід від продажу, як і обсяги продажу кави розчинної на підприємстві 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» також постійно зростає у 2015-2017 роки. За-

гальний дохід від продажу у 2016 році порівняно з 2015 роком зріс на 2724,93 

тис. грн. (32,3%), а у 2017 році порівняно з попереднім – на 1476,16 тис. грн. 

(13,2%). 

Зростання доходу від продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ 

«ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2016 році порівняно з 2015 роком відбувається за 
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рахунок приросту доходу за всім асортиментом: ТМ «Галка» – на 64,1 тис. 

грн. (9,6%), ТМ «Jacobs» – на 933,1 тис. грн. (77,4%), ТМ «Carte Noire» – на 

187,4 тис. грн. (16,6%), ТМ «Baristi» – на  261,2 тис. грн. (28,1%), ТМ «Orso» 

– на 220,7 тис. грн. (28,9%), кава розчинна інших виробників – на 1058,4 тис. 

грн. (28,4%). 

Таблиця 3.4  

Динаміка доходу від продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ 

«ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2015-2017 році, грн. 

Асорти-

мент кави 

розчинної 2015 2016 2017 

Відхилення 

2016/2015 

Відхилення 

2017/2016 

Абсолю-

тне, грн. 

Віднос-

не, 

% 

Абсолю-

тне,  грн. 

Віднос-

не, 

% 

ТМ «Гал-

ка» 

670,1

1 
734,2 803,9 64,1 9,6 69,7 9,5 

ТМ «Ja-

cobs» 

1205,

5 

2138,6

4 

2359,

2 
933,1 77,4 220,6 10,3 

ТМ «Carte 

Noire» 

1128,

6 
1316 

1404,

8 
187,4 16,6 88,8 6,7 

ТМ 

«Baristi» 
928,6 1189,8 

1371,

7 
261,2 28,1 181,9 15,3 

ТМ 

«Orso» 
764,8 985,5 

1319,

9 
220,7 28,9 334,4 33,9 
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Продовження таблиці 3.4 

Кава роз-

чинна ін-

ших виро-

бників 

3729,8 4788,2 5369 1058,4 28,4 580,8 12,1 

Всього 8427,41 11152,34 12628,5 2724,93 32,3 1476,16 13,2 

 

У 2017 році відносно 2016 року зростання доходу від продажу відбува-

ється також за всім асортиментом кави розчинної: ТМ «Галка» – на 69,7 тис. 

грн. (9,5%), ТМ «Jacobs» – на 220,6 тис. грн. (10,3%), ТМ «Carte Noire» – на 

88,8 тис. грн. (6,7%), ТМ «Baristi» – на  181,9 тис. грн. (15,3%), ТМ «Orso» – 

на 334,4 тис. грн. (33,9%), кава розчинна інших виробників – на 580,8 тис. 

грн. (12,1%). 

Тож, дохід від продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО 

ДРАЙВ ГРУП» має позитивну тенденцію за аналізований період. 

Дохід від продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО 

ДРАЙВ ГРУП» протягом 2017 року коливається за кварталами – найбільше 

його значення зафіксовано у 2 кварталі – 3215,5 тис. грн. та у 4 кварталі – 

3209,5 тис. грн. (табл.3.5). 
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Таблиця 3.5 

Динаміка доходу від продажу кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

за кварталами у 2017 року, тис. грн. 

Асортимент 

кави роз-

чинної 

1 квар-

тал 

2 квар-

тал 

3 квар-

тал 

4 квар-

тал 

Відхилення 

2 кварталу/1 кварталу 3 кварталу/2 кварталу 4 кварталу/3 кварталу 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, 

% 

Абсолютне, 

грн. 

Відносне, 

% 

Абсолютне, 

тис. грн. 

Відносне, 

% 

ТМ «Галка» 153,4 181,2 215,5 253,8 27,8 18,1 34,3 18,9 38,2 17,7 

ТМ 

«Jacobs» 
528,4 607,3 598,9 624,6 78,9 14,9 -8,4 -1,4 25,8 4,3 

ТМ «Carte 

Noire» 
311,4 388,9 335,6 368,9 77,4 24,9 -53,2 -13,7 33,3 9,9 

ТМ 

«Baristi» 
335,7 321,1 378,7 336,2 -14,6 -4,4 57,6 17,9 -42,5 -11,2 



 

 

 

ТМ «Orso» 296,2 324,5 346,9 352,3 28,3 9,6 22,4 6,9

Кава роз-

чинна ін-

ших вироб-

ників 

1420,0 1392,5 1282,8 1273,7 -27,4 -1,9 -109,7 -7,9

Всього 3045,1 3215,5 3158,4 3209,5 170,4 5,6 -57,1 -1,8
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Темпи приросту доходу від продажу кави розчинної у 2 кварталі порівня-

но з 1 кварталом 2017 року становить 170,4 тис. грн. (5,6%). Збільшення загаль-

ного доходу від продажу кави розчинної відбулось за рахунок зростання доходу 

від продажу кави:  ТМ «Галка» – на 27,8 тис. грн. (18,1%), ТМ «Jacobs» – на 

78,9 тис. грн. (14,9%), ТМ «Carte Noire» – на 77,4 тис. грн. (24,9%), ТМ «Orso» – 

на 28,3 тис. грн. (9,6%). 

У 3 кварталі відносно 2 кварталу спостерігається зменшення загального 

доходу від продажу кави розчинної на 57,1 тис. грн. (-1,8%). Це відбулось за 

рахунок зменшення доходу від продажу зростання доходу від продажу кави:  

ТМ «Jacobs» – на 8,4 тис. грн. (-1,4%), ТМ «Carte Noire» – на 53,2 тис. грн.        

(-13,7%), кави розчинної інших виробників – на 109,7 тис. грн. (-7,9%). 

У 4 кварталі відносно 3 кварталу загальний дохід від продажу кави роз-

чинної збільшився на 51,1 грн. (1,6%). Зростання загального доходу від прода-

жу кави розчинної відбулось за рахунок зростання доходу від продажу майже 

всіх торгових марок кави розчинної: ТМ «Галка» – на 38,2 тис. грн. (17,7%), ТМ 

«Jacobs» – на 25,8 тис. грн. (4,3%), ТМ «Carte Noire» – на 33,3 тис. грн. (9,9%), 

ТМ «Orso» – на 5,4 тис. грн. (1,6%).   

Отже, комерційна діяльність підприємства ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

з продажу кави розчинною є ефективною. 

Для аналізу ефективності управління постачання кави розчинної  на під-

приємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» проаналізуємо виконання плану пос-

тавки кави розчинної на досліджене підприємство у 2017 році за найбільшими 

постачальника дослідженого підприємства (табл.3.6).  

Розраховуємо коефіцієнт поставки (Кпост) за формулою (3.1): 

 

                                         100
Нплан
НфактКпост ,                          (3.1) 

 

де      Нфакт – фактичний обсяг надходження кави розчинної, тис. грн.; 

          Нплан – плановий обсяг надходження кави розчинної, тис. грн. 
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Таблиця 3.6 

Надходження кави розчинної на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ 

ГРУП» у 2017 році 

№ Постачальники кави розчинної 

Фактична сума 

надходження 

товарів, тис. 

грн. 

Планова сума 

надходження 

товарів, тис. 

грн. 

1 ПрАТ «Монделіс Україна» 2130 2130 

2 Jacobs s.r.o. 2250 2100 

3 
ТОВ «Львівська кавова фабрика 

«Галка» 
1069,6 1000 

4 ТОВ «Орсо-Трейд» 1290 1290 

 Всього 6739,6 6720 

 

Результати проведених розрахунків заносимо до табл.3.7. 

Таблиця 3.7 

Виконання плану поставки кави розчинної на підприємство 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2017 році 

№ 

 

Постачальники кави 

розчинної 

Коефіцієнт 

поставки, 

% 

Висновок щодо 

відповідності 

фактичного об-

сягу надходжен-

ня товарів пла-

новому обсягу 

Висновок щодо 

виконання плану 

поставки 
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Продовження таблиці 3.7 

1 
ПрАТ «Монделіс Укра-

їна» 
100,0 Відповідає 

План поставки 

виконано 

2 Jacobs s.r.o. 107,1 Не відповідає 
План поставки 

перевиконано 

3 
ТОВ «Львівська кавова 

фабрика «Галка» 
107,0 Не відповідає 

План поставки 

перевиконано 

4 ТОВ «Орсо-Трейд» 100,0 Відповідає 
План поставки 

виконано 

 Всього 100,3 Не відповідає 
План поставки 

перевиконано 

 

Як бачимо з проведених розрахунків у табл.3.7, план поставки кави розчин-

ної на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2017 році перевиконано за 

такими постачальниками: «Jacobs s.r.o.» та ТОВ «Львівська кавова фабрика «Гал-

ка». 

Отже, аналіз виконання плану поставки кави розчинної на підприємство 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2017 році показав його перевиконання, що по-

требує подальшого удосконалення.  

Для аналізу ефективності управління постачання кави розчинної  на підп-

риємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» необхідно розрахувати коефіцієнт рів-

номірності постачання кави. 

Розрахуємо коефіцієнт рівномірності постачання кави розчинної  на підп-

риємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» за чотирма основними постачальни-

ками у вересні-листопаді 2018 року згідно з даними табл.3.8. 
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Таблиця 3.8 

Надходження постачання кави розчинної  на підприємство ТОВ «ПРОМО 

ДРАЙВ ГРУП» у вересні-листопаді 2018 року, тис. грн. 

Місяці постачання 
Постачальники 

ПрАТ 

«Монделіс 

Україна» 

Jacobs s.r.o. ТОВ «Львівсь-

ка кавова фаб-

рика «Галка» 

ТОВ «Орсо-

Трейд» 

вересень 865,9 750,6 550,5 360,5 
жовтень 875,3 450 365,8 250,2 
листопад 550,5 650,3 320,5 749,5 

Всього за вере-

сень-листопад: 

2291,7 1850,9 1236,8 1360,2 

 

Розрахунок здійснюємо у наступній послідовності:  

1. Визначаємо обсяги постачання кави розчинної  за розрахунковими періода-

ми (Xі) шляхом додавання кількості зазначених товарів, що надійшли за міся-

цями, які припадають на кожний досліджений період. 

2. Розраховуємо середньоарифметичну величину надходження кави розчинної  

за місяць відповідно від постачальника (І), (II), (ІІІ), (ІV):  

 

                                   n

X
X

n

i
i

 1

,                                     (3.2) 

де  Х1   − обсяги надходження за досліджуємий період (і = 1, 2, 3); 

           n  − кількість місяців. 

3. Розраховуємо середньоквадратичне відхилення: 

                                     n

XX
n

i
i

x





 1

2)(


,                            (3.3) 

 

4. Розраховуємо коефіцієнт варіації надходження кави розчинної  (Vx)  за поста-

чальниками у відсотках за формулою: 
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                                        X
V x

x
100




,                                    (3.4) 

 

5. Визначаємо коефіцієнт рівномірності надходження кави розчинної  (Кр) за 

постачальниками у відсотках: 

                                       xp VK  100 ,                                (3.5) 

Результати проведених розрахунків наведено у табл.3.9. 

Таблиця 3.9 

Визначення рівномірності постачання кави розчинної  на підприємство 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у вересні-листопаді 2018 року 

Показники 
Постачальники 

ПрАТ 

«Монде-

Jacobs 

s.r.o. 

ТОВ «Львівсь-

ка кавова фаб-

ТОВ 

«Орсо-
Обсяги постачання кави розчин-

ної , тис. грн. 
2291,7 1850,9 1236,8 1360,2 

Середньоарифметична величина 

надходження кави розчинної  за 
763,9 617,0 412,3 453,4 

Середньоквадратичне відхилення 150,95 124,96 99,48 214,16 

Коефіцієнт варіації надходження 

кави розчинної, % 
19,76 20,25 24,13 47,23 

Коефіцієнт рівномірності надхо-

дження кави розчинної, % 
80,24 79,75 75,87 52,77 

 

При порівнянні величин коефіцієнтів рівномірності надходження кави ро-

зчинної  на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» від постачальників 

встановлено, що більш рівномірно підприємство отримувало каву розчинну від 

ПрАТ «Монделіс Україна» (коефіцієнт рівномірності надходження за цим підп-

риємством становить 80,24%), найменш рівномірно від ТОВ «Орсо-Трейд» 
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(52,77%). 

При цьому, чим ближче коефіцієнт рівномірності надходження кави роз-

чинної  на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» наближений до 100%, 

тим рівномір ніше вони надходять до даного підприємства. 

Отже, аналіз організації управління постачання кави розчинної  на підп-

риємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» засвідчив його належний рівень на да-

ному підприємстві. Однак, аналіз виконання плану поставки та дослідження рі-

вномірності постачання кави розчинної на досліджене підприємство у 2017 році 

показав його перевиконання та нерівномірність постачання, що потребує пода-

льшого удосконалення постачання. 

 

 

3.3. Шляхи удосконалення управління постачанням кави розчинної  

на підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» 

Для удосконалення управління постачанням кави розчинної на підприєм-

стві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» доцільно використовувати АВС-аналіз, по-

ширений в логістиці. В основі використання цього методу щодо аналізу поста-

чальників лежить припущення, що не всі постачальники характеризуються од-

наковим впливом на ефективність, через що доцільно інтенсивніше займатися 

постачальниками, які мають найбільший внесок в товарооборот підприємства. 

Класифікація постачальників за методом АВС здійснюється за такою 

схемою: 

1. Добирається інформація щодо річного обсягу постачання за кожним поста-

чальником. 

2. Розміри обсягів записуються за спадною послідовністю. 

3. Розраховується частка обсягу кожного постачальника у відсотках від загаль-

ного обсягу. 

4. Знаходяться акумульовані значення обсягу постачання кави розчинної у від-

сотках. 
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Як правило, розрізняють три групи постачальників. А-постачальники – ті, 

з якими підприємство здійснює приблизно 75% обсягу, такий обсяг дають при-

близно 5% постачальників. В-постачальники (20%) дають переважно 20% обся-

гу постачання. Для С-постачальників (75%) обсяг становить приблизно 5%. 

Підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2017 році працювало з 4 

основними постачальниками кави розчинної, дані річного обсягу постачання з 

якими наведено в табл.3.10. 

Таблиця 3.10  

АВС-аналіз постачальників кави розчинної на підприємстві 

ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» у 2017 році 

Постачальники Оборот, 

тис. грн. 

Частка у загаль-

ному обігу, % 

Обіг кумулятив-

ний, % 

Група 

Jacobs s.r.o. 2250 33,4 33,4 А 

ПрАТ «Монделіс 

Україна» 

2130 31,6 65 А 

ТОВ «Орсо- 1290 19,1 84,1 В 
ТОВ «Львівська 

кавова фабрика 

«Галка» 

1069,6 15,9 100 
С 

Сума 6739,6 100,0 - 
 

АВС-аналіз постачальників показує, що найбільший внесок у формування 

загального обсягу постачання зробили постачальники кави розчинної: «Jacobs 

s.r.o.» та ПрАТ «Монделіс Україна», які і ввійшли у групу А.  

До групи В увійшов постачальник ТОВ «Орсо-Трейд», на долю якого 

припадає 19,1% сукупного обсягу постачання кави розчинної. Інші 15,9% обся-

гу постачання забезпечує постачальник ТОВ «Львівська кавова фабрика «Гал-

ка» – група С. 

На основі цього аналізу можна зробити висновок про перевагу роботи з 

певними постачальниками кави розчинної на підприємстві ТОВ «ПРОМО 



90 
 
ДРАЙВ ГРУП». Так, якщо витрати на заходи у сфері закупівель та постачання 

потрібно скоротити, то доцільно приділити увагу насамперед А-

постачальникам, оскільки інтенсивніша робота з ними може вплинути на зага-

льний оборот підприємства. 

Через виявлення значення окремих постачальників  кави розчинної на 

підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» потрібно досягнути концентрації 

зусиль на конкретних заходах із закупівлі та постачання. Таким чином можна 

визначити ключові завдання для системи складування. 

Для роботи з А-товарами від постачальників «Jacobs s.r.o.» та ПрАТ 

«Монделіс Україна» можна вжити таких заходів, як: точніший аналіз цін заку-

півель кави розчинної, детальний аналіз структури витрат, всеохоплюючий 

аналіз ринку, отримання кількох пропозицій від постачальників, більш жорсткі 

переговори щодо закупівельних цін, ретельніша підготовка замовлень на поста-

чання, регулярний контроль запасів, точніше визначення страхових запасів то-

що. 

Для В-товарів постачальника ТОВ «Орсо-Трейд» залежно від їх значення 

для підприємства з ними слід працювати або як з А-товарами, або як із С-

товарами, через те, що ці товари, які характеризуються середньо-вартісними 

величинами.  

Через велику кількість і низьку вартість С-товарів, які закуповуються у 

ТОВ «Львівська кавова фабрика «Галка», головне завдання раціоналізації поля-

гає у зниженні витрат на оформлення замовлень і складування. Для цього пот-

ребуються такі заходи: спрощення оформлення замовлень, зведені замовлення, 

застосування простих формулювань замовлень, телефонні замовлення, спроще-

ний складський облік, великі партії замовлень, спрощений контроль замовлень, 

встановлення більш високого рівня страхових запасів тощо. 

Концентрація зусиль на А-товарах чи А-постачальниках не повинна озна-

чати, що В-  або С-товари чи постачальники залишаються поза увагою. Однак 

їх економічний вплив не буде настільки вирішальним, як для А-класу. 
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Для оптимізації закупівельних рішень щодо закупівлі та постачання кави 

розчинної на підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» також важливо ви-

значення економічного розміру замовлення.  

Оптимальний (економічний) розмір замовлення (EOQ) – це показник, що 

виражає потужність матеріального потоку, спрямованого постачальником за 

замовленням споживача і, який забезпечує для останнього мінімальне значення 

суми двох логістичних складових: транспортно-заготівельних витрат і витрат 

на формування та збереження запасів. 

Визначаючи розмір замовлення, необхідно порівнювати витрати на утри-

мання запасів і витрати на подання замовлень. Оскільки середній обсяг запасів 

дорівнює половині розміру замовлення, укрупнення партій замовлення спричи-

нить збільшення середнього обсягу запасів. З іншого боку, чим більшими пар-

тіями здійснюється закупівля, тим рідше доводиться робити замовлення, а от-

же, зменшуються витрати на їх подання. Оптимальний розмір замовлення по-

винен бути таким, щоб сумарні річні витрати на подання замовлень і на утри-

мання запасів були найменшими за даного обсягу споживання. 

Економічний розмір замовлення (EOQ) визначається за формулою (3.6). 

 

                              CpFSQ ооп /2 ,                                (3.6) 

 

де    S – річний обсяг продажу товарів, одиниць; 

       F – витрати на виконання одного замовлення на товари, грн.;  

       С – річні витрати на зберігання одиниці товару, частка від його ціни, %;  

       р – ціна одиниці товару, грн. 

Знайдемо економічний розмір замовлення за таких умов: згідно даних об-

ліку вартість подання одного замовлення складає 100 грн., річна потреба в про-

дукції (кава розчинна) – 15500 банок, ціна одиниці товару – 65 грн., вартість 

зберігання одиниці товару на складі дорівнює 20% його ціни. Визначити опти-

мальний розмір замовлення на товар. 
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Тоді економічний розмір замовлення буде дорівнювати: 

 

банокEOQ 3,448
652.0
155001002





  

 

Щоб уникнути відсутності товару, можна округлити оптимальний розмір 

замовлення у більший бік. Таким чином, оптимальний розмір замовлення  кави 

розчинної становитиме 449 банок. 

Отже, протягом року потрібно розмістити 35 (15500/449) замовлень на 

каву розчинну. 

На практиці підприємству ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» під час визна-

чення економічного розміру замовлення доведеться враховувати більшу кіль-

кість факторів, ніж у базовій формулі. Найчастіше це пов'язано з особливими 

умовами постачань і характеристиками продукції, з яких можна отримати пев-

ний зиск, якщо взяти до уваги такі фактори: знижки на транспортні тарифи за-

лежно від обсягу вантажоперевезень, знижки з ціни продукції залежно від обся-

гу закупівель, інші уточнення. 

Якщо транспортні витрати при закупівлі товарів несе підприємство ТОВ 

«ПРОМО ДРАЙВ ГРУП», то під час визначення розміру замовлення необхідно 

враховувати і транспортні витрати. Як правило, чим більша партія постачання, 

тим нижчі витрати на транспортування одиниці вантажу. Тому за інших рівних 

умов підприємству вигідні такі розміри постачань, що забезпечують економію 

транспортних витрат. Однак ці розміри можуть перевищувати економічний ро-

змір замовлення, розрахований за формулою Уілсона. При цьому, якщо збіль-

шується розмір замовлення, збільшується обсяг запасів, а отже, і витрати на їх 

утримання. 

Для прийняття обґрунтованого рішення потрібно розраховувати сумарні 

витрати – з урахуванням і без урахування економії транспортних витрат – і по-

рівняти результати. 

Також для удосконалення управління постачанням кави розчинної на під-
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приємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» доцільно: 

− постійно вивчати попит споживачів на каву розчинну та завчасно вносити 

зміни в асортимент, що закуповуються; 

− закуповувати  каву розчинну  у  необхідному  обсязі  та асортименті для 

того, щоб виконати планові завдання з товарообороту, підтримувати відповід-

ний рівень товарних запасів; 

− здійснювати ретельний вибір постачальників на основі основних і додат-

кових критеріїв, використовувати розрахунок рейтингу постачальників; 

− забезпечувати регулярність товаропостачання шляхом подальшого розви-

тку господарських зв'язків із постачальниками; 

− вивчати не тільки наявних постачальників, але й вести пошук нових 

потенційних джерел закупівлі товарів; 

− контролювати хід доставки за строками, асортиментом та якістю продук-

ції, дотримуватись встановлених графіків відвантаження та доставки; 

− контролювати хід виконання постачальниками своїх договірних зо-

бов’язань та впроваджувати санкції в разі їх недотримання; 

− вимагати  від  постачальників  постійного  оновлення асортименту кави 

розчинної, підвищення її якості, включення до постачання новинок; 

− постійно проводити АВС-аналіз постачальників. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 
 

1. Аналізуючи стан і тенденції розвитку ринку кави розчинної в Україні, 

було встановлено, що український ринок з кожним роком динамічно збільшу-

ється. Лідерами серед виробників є наступні компанії: Якᴏбс Мᴏнарх» (Jacobs 

Monarch) (сегмент вище за середній) і «Карт Нуар» (Carte Noire) (кава преміум-

класу). 

2. Проаналізовано законодавчо-нормативне забезпечення кави розчинноїв 

Україні та світі та встановлено наближеність норм вітчизняного законодавства 

щодо безпечності та якості ковбас згідно з міжнародними нормами. 

3. До основних факторів формування якості належать якість сировини, те-

хнологія виробництва,  та пакування і маркування продукту. 

4. Аналіз асортименту кави розчинної засвідчив, що на сьогодні ринок 

України представлений досить широким асортиментом данного продукту. 

5. Транспортування та зберігання товару під час товароруху є важливим 

фактором  щодо формування якості кави розчинної.. Серед основних яких є си-

ровина, технологія виробництва, транспортування, зберігання. Тому слід вико-

нувати відповідні вимоги для забезпечення та збереження якості товару. 

5. Об’єктами дослідження була обрана кава розчинна торговельних марок 

«Галка», «Jacobs», «Carte Noire», «Baristi», «Orso» . За результатами досліджен-

ня показників маркування та пакування ковбаси вареної «Jacobs» різних вироб-

ників можемо зробити висновок, що усі дослідні зразки містять необхідні мар-

кувальні дані.  

6. Результати органолептичної оцінки засвідчили, що кращою за всіма 

показниками виявилась кава розчинна «Jacobs», «Carte Noire»,  та  яка відпові-

дала всім вимогам стандарту. Найгірші показники були виявлені в кави розчин-

ної ТМ «Галка», які свідчили про використання недоброякісної сировини і не-

відповідності нормам чинного стандарту. 

7. Для дослідження організації управління постачанням кави розчинної на 

підприємстві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» були розраховані показники, які є 
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результатами комерційної діяльності дослідженого підприємства, а саме: ди-

наміку обсягу продажу, валового прибутку від реалізації, операційні витрати, 

суму реального чистого прибутку, рентабельність операційних витрат, рента-

бельність продажу, рентабельність закупівлі. 

7. Аналіз динаміки показників, що характеризують економічну ефектив-

ність комерційної діяльності дослідженого підприємства ТОВ «ПРОМО 

ДРАЙВ ГРУП» від продажу кави розчинної у 2015-2017 роках показав, що у 

2016 році відносно 2015 року обсяг продажу кави розчинної зріс на 3010 тис. 

грн., що становить 23,2%, а у 2017 році відносно 2016 року на 3376,7 тис. грн., 

що становить 21,1%.  

8. Рентабельність закупівлі кави розчинної у 2015 році становила 45,6%, у 

2016 році – 57,6%, у 2017 році – 55%, що відповідає оптимальним величинам і 

вважається достатньою для успішної діяльності підприємства ТОВ «ПРОМО 

ДРАЙВ ГРУП». Отже, підприємство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» працює 

ефективно та отримує прибутки. 

12. Аналіз організації управління постачання кави розчинної  на підприєм-

ство ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» засвідчив його належний рівень на даному 

підприємстві. Однак, аналіз виконання плану поставки та дослідження рівномі-

рності постачання кави розчинної на досліджене підприємство у 2017 році по-

казав його перевиконання та нерівномірність постачання, що потребує подаль-

шого удосконалення постачання. 

Для удосконалення управління постачанням кави розчинної на підприємс-

тві ТОВ «ПРОМО ДРАЙВ ГРУП» пропонуємо: 

− постійно вивчати попит споживачів на каву розчинну та завчасно 

вносити зміни в асортимент, що закуповуються; 

− закуповувати  каву розчинну  у  необхідному  обсязі  та асортименті 

для того, щоб виконати планові завдання з товарообороту, підтримувати відпо-

відний рівень товарних запасів; 

− ТП стимулювати  робочого персоналу до обслуговування покупців з 

допомогою впровадження винагороди, котра буде залежати від якості обслуго-
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вування, ефективності вивчення попиту, проведення рекламної діяльності та 

використання новітніх методів та форм обслуговування. 

− забезпечувати регулярність товаропостачання шляхом подальшого 

розвитку господарських зв'язків із постачальниками; 

− вимагати  від  постачальників  постійного  оновлення асортименту 

кави розчинної, підвищення її якості, включення до постачання новинок. 
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