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Одним із трендів останнього десятиріччя стало виробництво крафтових 

продуктів. Найбільш відомі технології виробництва крафтового пива, сирів, 

хлібобулочних виробів. Перевагою і відмінністю даних продуктів можна 

назвати оригінальність і натуральність смаку. Крафтова продукція є 

авторською, тобто рецепт є таємницею і фішкою лише певного виробника. При 

приготуванні не обов'язково дотримуватися загальноприйнятих технологій і 

рецептур, однак обов'язковим є виробництво з дотриманням концепцій НАССР, 

тобто продукція повинна бути якісною і безпечною. Крафтове виробництво 

мале і партії обмеженні, саме це дає змогу виробнику здійснювати контроль на 

всіх етапах виробництва.  

До крафтових продуктів відносять і кондитерські вироби, зокрема, 

шоколадна продукція. Шоколад завжди користувався попитом і все більше 

виробників вносять до класичних рецептур інновації. Зважаючи на це 

дослідження асортименту і попиту на крафтові шоколадні вироби є 

актуальним. 

Актуальність нашої теми визначається тим, що шоколад та шоколадні 

вироби є дуже цінним продуктом харчування, який непогано реалізується на 

вітчизняному ринку. Дивлячись на економічну ситуацію в Україні, можна 

зробити висновок, що шоколад є одним із багатьох продуктів-лідерів 

продажів. 

Предмет нашого дослідження є достатньо широким. Під час дослідження 

данної продукції, слід звернртати увагу на всі показники, що формують 

споживчі властивості шоколаду. 

Аналізуючи літературні дані встановлено, що крафтовий шоколад 

випускається в різних країнах світу. Так наприклад, американська компанія 

«TheoChocolate» до своїх виробів додають індійську пряність – карі. У наш час 

шоколад із додаванням гострого перцю вже не здивує вибагливого споживача. 

Але солодощі, приготовані з індійською при приправою карі є новинкою. 

Провідний фахівець компанії  «Theo Chocolate» не бачить меж для 

експериментів, тому сміливо пробує різні смаки. Як наслідок, бренд отримав 

багато престижних нагород за свої незвичайні смакові поєднання. Критики 

відзначали такі аромати, як "Інжир, фенхель і мигдаль" або "Лаймовий 

коріандр". Варто виділити молочний шоколад з додаванням гострого каррі та 

підсмаженого кокосового горіха. Плитка має незвичайний смак, що напевно 

сподобається поціновувачам індійської кухні. У той же час органічний шоколад 
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має короткий термін зберігання, що пов’язано з використанням лише 

екологічно чистих і натуральних інгредієнтів. 

Відома технологія шоколаду з квітковими пелюстками, що стало візитною 

каркою французької компанії Bovetti. До складу шоколаду цього виробника 

входять пелюстки фіалки, лаванди, жасмину та троянд. Асортимент нараховує 

понад 150 сортів шоколаду, серед яких є білий, темний і молочний. Для 

приготування продукції використовуються як свіжі пелюстки так і квіти, що у 

виробах можна зустріти у сушеному так і зацукрованому вигляді. 

Цікавою для поціновувачів шоколаду є продукція компанії "Салазон". 

Кондитерськи експерти були не згідні з твердженням, що шоколад повинен 

бути тільки солодким. Тому на світ з’явився солоний шоколад. За думкою 

споживачів, поєднання солодкого та солоного є досить гармонійним. Сіль 

підкреслює солодкість продукту і посилює відчуття. Цей органічний продукт 

виробляється невеликими партіями. Морську сіль йому привозять здалеку, з 

Південної Америки. Слід зазначити, що крім сорту Salason Salted Chocolate 

Bars, виробник пропонує шоколад зі смаком солі та перцю, солі та цукру, а 

також сіль та мелену каву. 

Досить цікавою є придукція англійського виробника Ханса Слоуна. Він 

включав несумісні інгредієнти, такі як сіно та како-боби. Для отримання 

ексклюзивного шоколаду шоколадну масу змішують із спеціально подрібненою 

та висушеною травою, яка росте на луках біля елітного готелю. В результаті 

народжується незвичайний запах сіна. Але крім цього, в молочному шоколаді 

ви також можете вловити ноти троянди, жасмину і шафрану. Ханс Слоун 

пояснює це тим, що таке поєднання дасть відчуття партирської тиші, яка панує 

в цих місцях. Спробувати неповторну солодкість можна лише в готелі Coworth 

Parkабо в спеціалізованому магазині всередині нього. 

У жовтні 2018 року аналітичний відділ Pro-Consulting провів аналіз 

українського ринку шоколадних виробів. Був також проведений аналізе 

кспорту та імпортуцього виду продукції з картою основних імпортерів та 

експортерів із зазначенням їх відсотка. Описано основні фактори, що 

впливають на ринок українських шоколадних виробів, та основні 

характеристики цього сегмента українського ринку. Визначено прогнозні 

тенденції розвитку ринку, можливі напрями діяльності українських компаній. 

Проведено аналіз переваг споживачів на ринку шоколадних виробів в 

Україні. Було з’ясовано, які марки шоколадних виробів купують більше, 

залежно від їх сорту. Через певну безпосередність у виборі солодощів 

виробники концентрують свої зусилля на дизайні упаковки, а також 

розташуванні своїх торгових точок у місцях скупчення людей. Споживачі 

шоколадних виробів знають про якість продукції більшості вітчизняних 

компаній, тому воліють враховувати при виборігарної упаковки та високої 

якості. 
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