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Аналіз споживчого сприйняття та основних економічних аспектів ринку 

безалкогольного пива 
 

У статті проведено аналіз ринку пива та споживчого сприйняття його властивостей, 

зокрема і для безалкогольного пива. Аналіз показав, що після значного скорочення виробництва 

пива в Україні у 2022 році, обсяги почали відновлюватися у 2023 році. Однак рівень виробництва 

ще не досяг довоєнних показників. Зростання популярності безалкогольного пива стимулює 

виробників розширювати асортимент та впроваджувати нові технології для покращення 

смакових характеристик продукції. Ринок безалкогольного пива в Україні у 2024 році 

демонстрував позитивну динаміку, відображаючи загальні тенденції зростання у пивоварній 

галузі. Досліджено, що підвищений інтерес споживачів до безалкогольних напоїв насамперед 

пов’язаний із популяризацією здорового способу життя та бажанням споживачів мати 

альтернативу традиційному пиву. Встановлено, що споживачі стають все більш досвідченими 

та шукають продукти, що відповідають смаковим нотам і максимально наближені до звичайних 

типів пива, але процес деалкоголізації надає пиву інший смак і загальні сенсорні характеристики. 

Для визначення прийнятності вживання безалкогольного пива для молодих споживачів було 

проведено анкетування 448 респондентів віком від 18 до 29 років (47,6 % – чоловіки, 52,3 % – 

жінки). Ароматичні ноти, що респонденти вважають притаманними для характеристики 

алкогольного і безалкогольного пива, розглядалися на основі 7 ароматичних атрибутів (солодовий 

аромат, аромат хмелю, квітковий аромат, фруктовий аромат, аромат прянощів, аромат меду, 

аромат карамелі або скоринки хліба) і загальної інтенсивності сприйманого запаху. Встановлено, 

що якщо для алкогольного пива, безсумнівно, домінуючим ароматом є аромат хмелю, то 

безалкогольне пиво асоціюється із фруктовим і солодовим ароматом. При цьому загальна 

інтенсивність запаху для обох варіантів пива є приблизно однаковою. За результатами 

досліджень та прогнозування ринку встановлено, що сегмент безалкогольного пива в Україні 

продовжить зростати, випереджаючи темпи розвитку традиційного пивного ринку. 

Це зумовлено як зміною споживчих вподобань, так і активною діяльністю виробників, 

спрямованою на розширення асортименту та покращення якості продукції. Завдяки цьому 

компанії активно розвивають сегмент безалкогольного пива, реагуючи на зміну споживчих 

уподобань. Крім того, крафтові пивоварні також зауважують значне зростання продажів 

безалкогольного пива, що свідчить про розширення асортименту та задоволення попиту на 

різноманітні смаки. 

Ключові слова: споживач; виробництво; ринок; ринок пива; продукція; споживання; 

споживче сприйняття; технологія виробництва; крафтове виробництво; якість продукції; 

здоров’я людини. 

 

Постановка проблеми в загальному вигляді. Пиво є одним із найдавніших ферментованих і 

найбільш споживаних алкогольних напоїв у світі, а також третім за популярністю після води та чаю. Разом 

із тим прогнозується, що споживання стандартного елю та лагеру зменшиться, оскільки споживачі 

поступово обиратимуть пити краще, а не більше, виходячи із зони комфорту в зону експерименту. Тому 

наприкінці двадцятого століття зусилля пивоварень щодо розширення асортименту безалкогольного пива 

були зумовлені головним чином такою метою: досягти збільшення загального виробництва шляхом 

розробки нових продуктів у країнах з високою конкуренцією на ринках; забезпечувати споживачів пива 

альтернативними продуктами, які можна вживати до або під час повсякденної діяльності (керування 

транспортними засобами чи механізмами, заняття спортом) або за певних умов (вагітність, прийом ліків), 

несумісних із вживанням алкоголю; виходити на ринки напоїв у країнах, де вживання алкоголю заборонено 

через релігійні переконання [1]. Ринок безалкогольного пива в Україні демонструє стійке зростання, 

відображаючи глобальні тенденції та зміну споживчих уподобань. Тому тема дослідження є актуальною. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. За даними дослідження, проведеного компанією 

«Heineken», світовий ринок безалкогольного пива демонструє стійке зростання, що пояснюється 

підвищенням попиту на здоровіші альтернативи алкогольним напоям. Дослідження показало, що 

безалкогольне пиво стає важливим сегментом для виробників пива, і в найближчі роки його частка в 

загальному обсязі ринку може зрости до 10 % [3]. Останніми роками доступність і продажі 
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безалкогольного пива зросли, але існують дискусії щодо того, чи є вживання безалкогольного пива 

заміною алкоголю чи шлюзом для його споживання. Деякі дослідження показують, що збільшення 

доступності безалкогольного пива замінює покупку алкогольної продукції, при цьому інші дослідження 

показують, що безалкогольні вироби рекламуються для збільшення споживання серед дітей, підлітків і 

вагітних жінок, а не для зниження споживання традиційних алкогольних продуктів [2]. Окрім того наукові 

публікації акцентують увагу на тому, що вживання безалкогольного пива більш ефективне, ніж звичайного 

пива, у запобіганні окислювальному стресу, збереженні функції ендотелію та пригнічення тромбогенної 

активності [3]. У 2023 році сегмент безалкогольного пива в Україні зростав швидше, ніж ринок пива 

загалом. Хоча темпи зростання дещо поступаються західноєвропейським, тенденція свідчить про 

підвищений інтерес споживачів до безалкогольних напоїв. Це пов’язано з популяризацією здорового 

способу життя та бажанням споживачів мати альтернативу традиційному пиву [4]. 

Проблемні питання виробництва та розвитку ринка пива вивчаються багатьма вченими, такими як: 

Л.А. Мороз, Ю.Т. Савченко, О.В. Олексієнко, М.Зарнков, М.Гюзел, К.Ф. Ройтер, Дж.Сверчек, Р.Фелпс, 

Г.Кох, Девід Дж. Брюер та багато інших. 

Дослідження показують, що ціна є важливим фактором, який визначає вибір споживачів. Споживачі 

часто обирають алкогольне пиво, якщо безалкогольне пиво коштує дорожче або має менший вибір. Тому 

ціна та асортимент безалкогольних напоїв є важливими факторами, що впливають на економіку пивної 

індустрії [5]. Виокремлюючи маркетингові аспекти ринку пива, варто зауважити, що проведені 

дослідження показали, що інноваційні маркетингові стратегії, які містять рекламу здорових та 

безалкогольних альтернатив, є важливим чинником для просування безалкогольного пива на ринку. 

Це допомагає розвіяти стереотипи та збільшити споживчий попит [6]. Виробники пива активно 

впроваджують інновації в технології виробництва безалкогольного пива, що дозволяє знизити витрати та 

підвищити якість продукту. Водночас впровадження екологічних технологій сприяє зменшенню викидів 

та покращенню виробничих умов [6]. Поряд з цим аналіз останніх досліджень показує, що одним з 

основних бар’єрів для споживання безалкогольного пива залишається соціальний тиск і стереотипи. 

Дослідження, проведене Oxford University, показало, що 68 % опитаних людей пробували безалкогольне 

пиво, але багато з них відмовляються від нього через соціальні норми та побоювання бути сприйнятими 

як люди, що не п’ють алкоголь [7]. Всі ці аспекти підтверджують актуальність цього дослідження. 

Постановка завдання. Завданням цього дослідження є аналіз споживчого сприйняття та економічних 

аспектів ринку безалкогольного пива, а також вивчення сприйняття споживачами безалкогольного пива. 

Викладення основного матеріалу. Майже половина (50,5 %) українців час від часу п’є пиво. Про це 

зазначено в дослідженні Всесвітньої організації охорони здоров’я (ВООЗ). Дещо більша кількість 

населення споживає вино (56,1 %), тоді як міцний алкоголь обирає 49,6 % жителів країни [8]. 

Попри поширену думку про зростання споживання алкоголю в часи війни, дані ВООЗ демонструють 

протилежний тренд: 21,5 % українців з початку повномасштабної війни стали пити менше, 6,8 % взагалі 

перестали його вживати, і лише 5,5 % почали пити частіше [9]. 

Після значного скорочення виробництва пива в Україні у 2022 році обсяги почали відновлюватися 

у 2023 році. Однак рівень виробництва ще не досяг довоєнних показників. Зростання популярності 

безалкогольного пива стимулює виробників розширювати асортимент та впроваджувати нові технології 

для покращення смакових характеристик продукції. Ринок безалкогольного пива в Україні у 2024 році 

демонстрував позитивну динаміку, відображаючи загальні тенденції зростання у пивоварній галузі. 

Тенденції виробництва пива за 2021–2024 роки представлено на рисунку 1. 
 

 
Джерело: сформовано авторами за даними [9] 

 

Рис. 1. Виробництво пива в Україні в 2021–2024 роках, млн дал 
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За даними ПрАТ «Укрпиво», обсяг виробництва пива в Україні (без урахування безалкогольного пива 

з вмістом спирту до 0,5 %) за 12 місяців 2024 року склав 140,0 млн декалітрів, що на 4,8 % більше порівняно 

з аналогічним періодом 2023 року. Однак цей показник становить лише 82,4 % від обсягів виробництва за 

2021 рік, що свідчить про поступове відновлення галузі після спаду, спричиненого війною та 

економічними труднощами. Хоча точні статистичні дані щодо виробництва безалкогольного пива за 

2024 рік обмежені, спостерігається стійка тенденція зростання попиту на цей продукт. Обсяги 

виробництва безалкогольного пива в Україні залишаються відносно стабільними. Згідно з дослідженням 

незалежного експертно-аналітичного центру BRDO, у 2019 році було вироблено близько 3 млн дал 

безалкогольного пива. Цей показник свідчить про стабільний попит на безалкогольне пиво серед 

українських споживачів. Це пов’язано з глобальним трендом здорового способу життя та бажанням 

споживачів мати альтернативу традиційним алкогольним напоям. Основними гравцями на українському 

ринку пива є міжнародні корпорації, такі як «Carlsberg Ukraine» та «AB InBev Efes Ukraine», а також 

національні виробники, зокрема «Оболонь». Ці компанії активно розвивають сегмент безалкогольного 

пива, реагуючи на зміну споживчих вподобань. Крім того, крафтові пивоварні, такі як «MOVA», також 

зазначають про значне зростання продажів безалкогольного пива, що свідчить про розширення асортименту 

та задоволення попиту на різноманітні смаки [9]. Дослідимо як сприймають споживачі безалкогольне пиво.  

Споживачі стають все більш досвідченими та шукають продукти, що відповідають смаковим нотам і 

максимально наближені до звичайних типів пива, але процес деалкоголізації надає пиву інший смак і 

загальні сенсорні характеристики. Етанол значно впливає на сенсорні та фізико-хімічні характеристики 

пива, а з точки зору сенсорного ефекту роль етанолу можна розділити на дві основні функції: вплив на 

летючість багатьох важливих ароматичних сполук (ефект матриці); унікальний смак і відчуття трійчастого 

нерва. Що стосується першої функції, то для того, щоб сприйняти ароматичну сполуку, вона має вийти з 

харчової матриці, дифундувати в повітря та досягти нюхової слизової оболонки. Спорідненість молекули 

аромату до компонентів матриці тісно пов’язана з такими факторами, як розмір (молекулярна маса, 

молекулярний або гідродинамічний об’єм) і природа (функціональні групи) як молекул розчиненої 

речовини, так і розчинника, а також результуючі фізико-хімічні характеристики (вода розчинність, 

гідрофобність). Таким чином, більша спорідненість між ароматичною сполукою та розчинником, яка 

стосується багатьох ароматичних речовин в етанолі по відношенню до води, призводить до більш високого 

утримання летких речовин. З точки зору своєї другої функції, етанол стимулює смакову систему, яка 

сприймає як солодке та і гірке, нюхову систему за рахунок характерного аромату, а також язикову гілку 

трійчастого нерва. Саме завдяки подразненню трійчастого нерва етанол сприяє відчуттю тепла / печії у 

роті, а також сприйняттю повноти смаку, відчуттю щільності та в’язкості пива. При введенні разом із 

підсолоджувачем, таким як сахароза, або гіркою сполукою, як хінін, етанол діє як підсилювач солодощі 

або пригнічувач гіркоти [10].  

Алкоголь сам собою індукує ендогенне вивільнення опіоїдів у зонах винагороди мозку, однак з часом 

смак пива може стати умовною ознакою цієї нагороди. Смак є умовним стимулом і дослідження, за 

допомоги позитронно-емісійної томографії, дофамінових рецепторів показали, що саме смак пива за 

відсутності інтоксикації може викликати вивільнення дофаміну в правому вентральному смугастому тілі, 

що сигналізує про винагороду за алкоголь навіть за відсутності етанолу [11]. Ефект плацебо є результатом 

умовних реакцій або більш складного комплексу очікувань, а ефект плацебо від алкоголю достатньо 

відомий і задокументований: пиво в барі, позначене як «безалкогольне», буде менше подобатися і 

сприйматися як менш приємне, а також значно знижує інтенсивність шести позитивних емоцій 

(комфортності, бадьорості, доброти, щастя, радості та любові), ніж пиво, позначене як алкогольне, 

незалежно від фактичного вмісту алкоголю [12].  

В основному існує два способи виробництва безалкогольного пива: біологічний і фізичний. Біологічні 

методи ґрунтуються на зміні умов процесу та дріжджів, тоді як у фізичних методах етанол видаляється 

після бродіння за допомогою тепла або мембранних процесів [13]. Останнім часом дуже популярними при 

бродінні вина та пива стали дріжджі, що не містять Saccharomyces, адже вони надають ферментованому 

продукту нові ароматичні профілі. Використання Starmerella bombicola, важливого промислового 

виробника біоповерхнево-активних речовин, для виробництва безалкогольного пива (тривалість процесу 

бродіння 10 діб при температурі 20 °C) дозволило отримати нейтральний ароматичний профіль 

ферментованого напою без негативного впливу на органолептичні властивості [14]. Популярним способом 

обмеження утворення етанолу є бродіння при температурах, близьких до нуля, а потім зосередження на 

видаленні неприємних присмаків, отриманих із сусла, які можуть погіршити якість пива. При класичній 

технології бродіння пива це не є проблемою, адже пивоварні дріжджі ефективно знижують рівень 

альдегідів нижче за порогові значення на початку бродіння, а смак залишкових альдегідів маскується 

етанолом та іншими леткими ароматичними сполуками. Однак при отриманні безалкогольного пива через 

обмежений час бродіння рівні альдегідів можуть залишатися вищими за порогові значення, викликаючи 

дефекти смаку, описані як сирий, рослинний, зернистий або схожий на злаки. Нетрадиційні дріжджі 

Torulaspora delbrueckii здатні видаляти альдегідні присмаки, отримані з сусла, і водночас є достатньо 
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чутливими до низьких температур, щоб обмежити утворення етанолу, тому еталонні для пива лагер штами 

дріжджів утворюють подібне пиво без значних відмінностей після сенсорного аналізу [15]. 

Пиво, як правило, вважається безпечним від харчових патогенів через кілька внутрішніх і зовнішніх 

перешкод. Ці традиційні перешкоди містять концентрацію етанолу (зазвичай 3,5…5,0 %), гіркі кислоти 

хмелю, низький рН, велику кількість розчиненого вуглекислого газу, низький вміст кисню та брак 

поживних речовин. Крім того, такі методи обробки, як затирання, кип’ятіння сусла, пастеризація, 

стерильне фільтрування та холодне зберігання, забезпечують додатковий захист від шкідливих 

мікроорганізмів. Коли одна або декілька з цих перешкод відсутні або їх рівень недостатній, пиво може 

стати сприйнятливим до виживання та росту патогенів. Нетрадиційне пиво не має однієї важливої 

перешкоди для росту бактерій: концентрації етанолу. Крім того, високий рН, висока концентрація цукру, 

низький вміст CO2 і низький вміст хмелевої гіркоти роблять ці напої більш сприйнятливими до 

мікроорганізмів, що псують готовий продукт, і розвитку харчових патогенів. Будь-який крафтовий напій 

із рН вище 4,60 ризикує стати поживним середовищем для розмноження Сlostridium botulinum і потенційно 

накопичувати токсини. Тому слабоалкогольне та безалкогольне пиво обов’язково слід піддавати 

пастеризації для досягнення комерційної стерильності, а стерильну фільтрацію та додавання консервантів 

слід розглядати як додаткові кроки для зменшення цього мікробного ризику [16]. Псування 

безалкогольного і слабоалкогольного пива було більшим (у 2…5 разів), ніж у контрольних сортах 

преміального світлого пива (4,5 % етанолу), і ця вразливість виникала незалежно від джерела мікрофлори 

розливного пива. Підвищена сприйнятливість безалкогольного та слабоалкогольного пива до 

мікроорганізмів, що зазвичай пригнічуються етанолом, вимагає інноваційних автономних гігієнічних 

систем дозування, які усувають або значно мінімізують ризик мікробіологічного забруднення [17]. 

У когортному дослідженні людей похилого віку з Великобританії (135103 учасники, середній вік – 

64,0 [62,0…67,0] роки) навіть будь-яка кількість вживання алкоголю (хоч низька, хоч висока) спричиняла 

вищу смертність через фактори ризику, пов’язані із серцево-судинними та захворюваннями на рак [18]. 

Відповідно до дієтичних рекомендацій для американців на 2020–2025 роки, якщо алкоголь вживається, то 

він має бути помірним – до одного напою на день (14 г алкоголю) для жінок і до двох напоїв на день (28 г 

алкоголю) для чоловіків, що зазвичай складається з однієї або двох пляшок пива (330 мл) з 4 % мас./об. 

алкоголю. Окрім вмісту алкоголю, пиво є основним (і, ймовірно, єдиним) джерелом поліфенолів хмелю в 

раціоні людини, які подібно до інших класів фенольних сполук, можуть досягати кишечника та 

модулювати ріст бактерій. Доведено, що ферментовані напої, такі як червоне вино, викликають сприятливі 

зміни в мікробіомі кишечника через високий вміст поліфенолів. Насправді, червоне вино є джерелом 

антоціанів, які змінюють склад мікробіоти кишечника. Проте пиво містить низку поліфенолів, таких як 

флавоноїди та фенольні кислоти, і є найбагатшим дієтичним джерелом ізоксантогумолу. Дослідження з 

двома групами здорових чоловіків, які випивали 330 мл безалкогольного пива (0,0 % об.) або алкогольного 

пива (5,2 % об.) щодня протягом 4-тижневого спостереження, зафіксувало вплив на сироваткові 

кардіометаболічні маркери та склад мікробіоти кишечника. Результати цього дослідження показують, що 

вживання безалкогольного або алкогольного пива збільшує різноманітність кишкових бактерій без 

суттєвих змін ваги тіла, жирової маси тіла та кардіометаболічних маркерів у сироватці крові [19]. 

Інше дослідження також фіксує позитивний вплив на здоров’я людини помірного споживання 

безалкогольного пива (355 мл на добу) через додаткове надходження біологічно активних поліфенолів і 

фенольних кислот, а також шляхом збагачення різноманітності мікробіоти кишечника корисними 

бактеріями, тоді як наявність етанолу в алкогольному пиві перешкоджає цьому ефекту [20]. Збагачення 

різноманітності кишкової мікробіоти відіграє значну роль у забезпеченні організму людини необхідними 

поживними речовинами, захисті від надмірного зростання патогенів та виведенні екзогенних токсинів, 

біосинтезі вітаміну К та більшості нейромедіаторів, які знаходяться в мозку людини, що підтверджує 

вплив мікробів кишечника на центральну нейрохімію та поведінку (певні бактерії можуть впливати на 

реакцію людини на стрес і когнітивне функціонування) [21]. 

Найчастіше для визначення ставлення споживачів до харчових продуктів і напоїв використовують 

сенсорний аналіз. Традиційний сенсорний аналіз – це вимірювання, яке проводиться за допомогою 

сенсорної системи людини як основного органу. Вивчення того, як люди реагують на різні подразники, є 

складним, оскільки в механізмі відчуттів і сприйняття беруть участь численні фактори. Традиційна 

сенсорна оцінка загалом поділяється на три основні категорії: 1) ідентифікація відмінностей 

(дискримінаційні тести, які стосуються розуміння того, чи продукти відрізняються або схожі з точки зору 

загальних або специфічних атрибутів); 2) описовий аналіз (забезпечує детальну якісну та кількісну 

картину сенсорних характеристик продуктів та їхньої сенсорної інтенсивності; 3) споживчі тести 

(зосереджені на розумінні гедонічних та емоційних реакцій споживачів на продукти) [22]. Бажання 

отримати доступ до швидких методів та/або сенсорних описів продукту, створених споживачами, 

спричинило методологічний розвиток стосовно сенсорної характеристики продукту. Зараз існує багато 

підходів, і дослідники сенсорики все частіше стикаються з необхідністю вирішити, який метод 

використовувати для досягнення визначених цілей. Питання CATA (відзначте все, що підходить) є одними 
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із запроваджених швидких підходів для сенсорного аналізу, де для кожного зразка представлено 

заздалегідь визначений список сенсорних дескрипторів і учасникам пропонують вибрати всі відповідні. 

Питання CATA легко реалізувати, і споживачі вважають їх легкими та невиснажливими для 

заповнення [23]. Випробування прийнятності для споживачів, за допомогою методу перевірки всього, що 

застосовується (CATA), показало, що безалкогольне пиво асоціювалося з водянистістю та було м’яким 

порівняно з їхніми алкогольними аналогами. Але при дослідженні харчових продуктів, крім сенсорних 

властивостей, важливо також досліджувати концептуалізацію продукту. Концептуалізм належить до 

значення або відчуття, яке приписується сенсорному досвіду та досвіду упаковки продуктів. Дослідження 

виявили, що вибір споживачів і споживча поведінка мають значний емоційний компонент, а зовнішні і 

внутрішні сигнали можна використовувати для створення очікувань щодо сенсорних властивостей пива [24]. 

Для споживачів вирішальним є комплекс сенсорних властивостей пива (карбонізація, терпкість, 

м’якість, повнота відчуттів), що виникають у ротовій порожнині. Це цілісне сприйняття реакції взаємодії 

летких і нелетких компонентів зі смаковими рецепторами, що розташовані у різних частинах язика, коли 

гіркоту і післясмак розпізнають після ковтання [25]. Дослідження сенсорної оцінки споживачами зразків 

безалкогольного пива і пива з етанолом, де як базове використовували комерційне безалкогольне 0 % ABV 

лагер («Carlsberg», «Northampton», UК) із додаванням 0,5 %, 2,8 % і 5,0 % етанолу дозволило розділити 

респондентів на три кластери: одні віддавали перевагу пиву з вмістом алкоголю 5 % (22,8 % споживачів, 

які самі повідомили про вживання пива принаймні раз на два місяці), другий кластер склали споживачі, 

яких назвали ентузіастами, які високо оцінювали смак зразків незалежно від вмісту етанолу в пиві (49,5 %) 

і до третього кластеру потрапили результати тих, хто надавав перевагу зразкам з низьким або 

безалкогольним вмістом (27,7 %). Результати споживчих досліджень не показали суттєвих відмінностей у 

сприйнятті аромату, однак під час прийому всередину були визначені значні відмінності, які показали, що 

0 % пиво було більш солодким, зі зниженим відчуттям густоти / повноти, коли пиво рухається в роті та 

відсутнім відчуттям зігрівання від алкоголю. Надзвичайно низький вміст етанолу в безалкогольному пиві 

може також вказуватись як одна з причин водянистого відчуття в роті [26]. Було підтверджено можливість 

впливу на сенсорні властивості пива взаємодії етанолу зі слиною та що цей ефект був пов’язаний з 

денатурацією білків слини етанолом, що призводить до розширеного поліпептиду, який має менше 

гідрофобних комірок, що можуть уловлювати молекули аромату [27]. 

Для визначення прийнятності вживання безалкогольного пива для молодих споживачів було 

проведено анкетування 448 респондентів віком від 18 до 29 років (47,6 % – чоловіки, 52,3 % – жінки). 

Ароматичні ноти, що респонденти вважають притаманними для характеристики алкогольного і 

безалкогольного пива, розглядалися на основі 7 ароматичних атрибутів (солодовий аромат, аромат хмелю, 

квітковий аромат, фруктовий аромат, аромат прянощів, аромат меду, аромат карамелі або скоринки хліба) 

і загальної інтенсивності сприйманого запаху (рис. 2). Якщо для алкогольного пива безсумнівно 

домінуючим ароматом є аромат хмелю, то безалкогольне пиво асоціюється із фруктовим і солодовим 

ароматом. При цьому загальна інтенсивність запаху для обох варіантів пива є приблизно однаковою. 
 

 
Джерело: побудовано авторами за результатами проведених досліджень 
 

Рис. 2. Домінуючі аромати при сенсорному аналізі пива, % від загальної кількості респондентів 
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Що стосується смакових атрибутів пива, то, на думку респондентів, алкогольне пиво має чітко 

виражений гіркуватий присмак та відчуття хмелю і алкоголю (рис. 3). Згідно з результатами анкетування 

споживачі вважають, що безалкогольне пиво надає меншу сенсорну насолоду порівняно із аналогами з 

більшим вмістом алкоголю, та має солодкуватий фруктовий присмак. 
 

 
Джерело: побудовано авторами за результатами проведених досліджень 
 

Рис. 3. Домінуючі смакові атрибути при сенсорному аналізі пива,  

% від загальної кількості респондентів 
 

Візуальні атрибути і текстура безалкогольного пива за всіма показниками поступається алкогольним 

аналогам (рис. 4), особливо по візуальній стійкості піни. І хоча за результатами анкетування були виявлені 

відмінності в загальних уподобаннях, споживачі все ж пов’язують наявність алкоголю з більшою 

загальною привабливістю пива через більш складний сенсорний профіль. Незважаючи на притаманну 

респондентам суб’єктивність оцінок і мінливість суджень, більшість вважає ознаками алкогольного пива 

більше насичення діоксидом вуглецю і візуально більш тривалу в часі стійкість піни.  
 

 
Джерело: побудовано авторами за результатами проведених досліджень 
 

Рис. 4. Домінуючі візуальні атрибути текстури при сенсорному аналізі пива,  

% від загальної кількості респондентів 

0

10

20

30

40

50

загальна 

інтенсивність 

смаку

солодкий 

присмак 

гіркуватий 

присмак

солоний 

присмак

кислуватий 

присмак

смакове 

відчуття 

алкоголюсмакове 

відчуття 

солоду

смакове 

відчуття 

хмелю

смакові 

відчуття, що 

нагадують …

смакові 

відчуття, що 

нагадують …

смакові 

відчуття, що 

нагадують …

смакові 

відчуття, що 

нагадують …

смакові 

відчуття, що 

нагадують …

алкогольне пиво

безалкогольне пиво

0

20

40

60

візуальна 

стійкість піни

наявність 

завислих 

часточок 

(непрозорість 

пива)

відчуття 

повноти руху 

пива в роті

інтенсивність 

насичення 

вуглекислим 

газом

в’язкість 

(відчуття  

сухості в роті 

після 

вживання)

алкогольне пиво

безалкогольне пиво



Економіка, управління та адміністрування 

32 

Висновки. Сегмент безалкогольного пива зростає в більшості країн світу, що пов’язано із турботою 

споживачів про своє здоров’я та безпекою під час подорожі. Для виробників також є стимул для 

збільшення номенклатури саме безалкогольного пива, адже такі напої не підпадають під акцизний податок. 

Очікується, що сегмент безалкогольного пива в Україні також продовжить зростати, випереджаючи темпи 

розвитку традиційного пивного ринку. Це зумовлено як зміною споживчих вподобань, так і активною 

діяльністю виробників, спрямованою на розширення асортименту та покращення якості продукції. Разом 

із тим споживачі хотіли б споживати напій, що є максимально наближеним до традиційного з сенсорної 

точки зору. Досвід респондентів свідчить, що відсутність етанолу в напої негативно впливає на смак і для 

досягнення смакових характеристик, що відповідають традиційному пиву, виробникам необхідно 

докласти ще чимало зусиль по вдосконаленню технології. Проте, на нашу думку, інтеграція європейських 

стандартів та тенденцій сприятиме подальшому розвитку ринку безалкогольного пива в Україні.  
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Analysis of consumer perception and main economic aspects of the non-alcoholic beer market 

The article analyzes the beer market and consumer perception of its properties, including non-alcoholic beer. The analysis 

showed that after a significant reduction in beer production in Ukraine in 2022, volumes began to recover in 2023. However, 

the production level has not reached pre-war levels yet. The growing popularity of non-alcoholic beer stimulates manufacturers 

to expand the range and introduce new technologies to improve the taste characteristics of products. The non-alcoholic beer 

market in Ukraine in 2024 demonstrated positive dynamics, reflecting general growth trends in the brewing industry. It was 

studied that the increased interest of consumers in non-alcoholic beverages is primarily associated with the popularization of a 

healthy lifestyle and the desire of consumers to have an alternative to traditional beer. It was found that consumers are becoming 

more sophisticated and are looking for products that match the taste notes and are as close as possible to conventional types of 

beer, but the dealcoholization process gives the beer a different taste and overall sensory characteristics. To determine the 

acceptability of non-alcoholic beer for young consumers, a survey was conducted of 448 respondents aged 18 to 29 (47.6 % – 

men, 52.3 % – women). The aromatic notes that respondents consider inherent in the characteristics of alcoholic and non-

alcoholic beer were considered on the basis of 7 aromatic attributes (malt aroma, hop aroma, floral aroma, fruity aroma, spice 

aroma, honey aroma, caramel or bread crust aroma) and the overall intensity of the perceived smell. It was found that while for 

alcoholic beer the aroma of hops is undoubtedly the dominant aroma, then non-alcoholic beer is associated with fruity and malt 

aroma. At the same time, the overall intensity of the smell for both beer variants is approximately the same. According to the 

results of research and market forecasting, it has been established that the non-alcoholic beer segment in Ukraine will continue 

to grow, outpacing the pace of development of the traditional beer market. This is due to both changing consumer preferences 

and the active activities of manufacturers aimed at expanding the range and improving the quality of products. Due to this, 

companies are actively developing the non-alcoholic beer segment, responding to changing consumer preferences. In addition, 

craft breweries also note a significant increase in sales of non-alcoholic beer, which indicates an expansion of the range and 

satisfaction of demand for various tastes. 
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