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Постановка проблеми. В наш час, проблеми підвищення конкурентноздатності і розширення асортименту, підвищення безпеки та якості вітчизняної продукції і зниження її собівартості надзвичайно актуальні для м’ясоперероблюючих підприємств. При цьому різноманіття асортименту м’ясних виробів не можна обмежувата певними рамками, але, з іншої сторони, воно повинно відповідати визначеним правилам, головним принципом яких є збереження безпеки та якості продуктів. Виробники повинні гарантувати, що їх вироби незалежно від категорії якості містять необхідний максимум компонентів, що визначають їх харчову цінність і безпеку для споживача. Однак на практиці виробники з метою зниження собівартості ковбас нерідко використовують непередбачені ГОСТом (технічною документацією) добавки, що погіршують органолептичні та фізико-хімічні характеристики. Багато виробників, намагаючись обійти найбільш жорсткі вимоги стандартів, розробляють власні технічні вимоги. Однак і при цьому властивості визначеного виду повинні фомуватись з урахуванням взаємодії різних специфічних вимог, важливих як для виробників продукції, так і споживачів.

Аналіз основних досліджень і публікацій. Потреба населення в тваринних білках та жирах постійно збільшується. Тому розвитку м‘ясної промисловості в нашій країні приділяється велика увага. Зараз м‘ясна промисловість процвітає в обласних та майже в усіх районних центрах за рахунок створення ковбасних цехів малої та середньої потужностей. В наш час продовжує розширюватися мережа підприємств м‘ясної промисловості, покращується технічне обладнання, удосконалюється технологія виробництва, розширяється асортимент. 
Харчова цінність м’ясних виробів вище харчової цінністі вихідної сировини та великої кількості інших продуктів з м‘яса. Це пояснюється тим, що в процесі виробництва з сировини видаляють найменш цінні в харчовому відношенні тканини. Висока харчова цінність ковбасних виробів обумовлена також вмістом в них білкових екстрактивних речовин, низькоплавкого свинячого жиру. 
Нові види м’ясних виробів спеціалісти розробляють із врахуванням комплексного використання сировини, запровадженню прогресивних технологій і техніки. Поряд з привабливим виглядом, вираженими смаковими і ароматичними властивостями, згідно сучасним вимогам науки про харчування, продукти повинні бути повноцінними за вмістом біологічно необхідних речовин: незамінних амінокислот, вітамінів, мікроелементів, а також баластних речовин.

Формулювання мети. Метою даної роботи було вивчення і дослідження формування асортименту м’ясних копченостей, що реалізуються в роздрібній торговельній мережі м. Хорол.

 Виклад основного матеріалу дослідження. Вивчення загального обсягу попиту має на меті встановлення правильних пропорцій між виробництвом і споживанням, обсягів виробництва конкретних ви товарів. Вивчення загального обсягу попиту пов'язано з аналізом виробництва товарів, купівельним фондами населення та їх динамікою, рівня структури споживання (сімейних бюджетів) різних категорій населення, закономірностей і тенденції розвитку товарообігу і товарних ринків. На основі інформації про основні чинникі що формують попит, розробляються прогнози його розвитку. Ці прогнози є основою для прийнятій стратегічних рішень у сфері виробництва товарів. 
З метою здійснення дослідження відповідності м'ясних копченостей попиту споживачів було розроблено анкету на основі якої і було проведено їх опитування. 
Відсоткова частка опитаних по відношенню до соціального статусу сформувалась наступним чином: робітників – 44 %, студентів – 20 %, пенсіонерів -10 %, службовців - 26 %. 70 % опитуваних працюють, що свідчить про їх купівельну спроможність.
В результаті здійснення аналізу даних щодо загального відношення респондентів до запропонованого товару були отримані наступні результати:
-
щодо частоти купівлі даного товару, то 26 % респондентів зазначили, що купують зазначений продукт декілька разів на тиждень, 24 % - щотижня, 24 % кілька разів на місяць; 18 % - лише на свята; 8% - майже щодня.
-
серед основних наявних торгівельно-збутових джерел, при купівлі вищезазначеного товару 34% опитаних віддають перевагу звичайним продовольчим магазинам, 25% - фірмовим магазинам виробника, 20% - продовольчому ринку, 21% - не має принципових пріоритетів;
-
наявний асортимент, за даними анкетного опитування, практично задовольняє потреби споживачів. Під час вибору м’ясокопченостей споживачі керуються такими показниками: зовнішній вигляд (24 %); вид виробу (18 %); ціна (18 %); якість (16 %); споживна цінність (14 %); органолептичні властивості (10 %). 

Відповідно до даних, що були отримані в результаті здійснення анкетування, ми можемо дійти до висновку, що представлений продукт має широке розповсюдження та доволі вагому частку в сучасному раціоні людей.
Підтвердженням цьому є досить високі показники щодо частоти купівлі м'ясних копченостей споживачами усіх цінових категорій. Поясненням цьому є результати політики вітчизняних виробників м'ясної продукції, яка спрямована на створення оптимально широкого асортименту м'ясних копченостей на будь-який смак та гаманець. При цьому необхідно зазначити, що м'ясні копченості вже не являють собою так званий «продукт виключно святкового столу», а все активніше набувають все більшого значення у звичайному добовому раціоні споживачів.
Важливим є відмітити той факт, що розвиток м'ясоперероблюючої галузі, суттєва активізація конкурентних сил на ринку м'ясних копченостей України певним чином вплинули на підвищення рівня вимог до продукції з боку покупців.

При цьому це стосується вимог на лише до таких традиційних показників як запах, смак, консистенція, але й безпосередньо яскравості, якості зовнішнього оформлення; типу пакувального матеріалу; певних ергономічних показників. Вдале проведення певних маркетингових заходів деякими вітчизняними підприємствами, де не останнє місце займає процес створення постійної мережі фірмових магазинів, активно сприяє формуванню їх об'ємної цільової аудиторії, що яскраво зображують результати здійсненого опитування. Загалом, якість запропонованого продукту, а саме м'ясних копченостей більшістю опитаних (а саме 83% від загальної кількості респондентів) визначена як середня. Це безперечно підтверджує факт необхідності здійснення ряду заходів які б були спрямовані на підвищення рівня відповідності продукту попиту споживачів.

В додаток до зазаначеного, враховуючи високу динамічність розвитку м'ясоперероблюючої галузі України, а отже і підвищення рівня вимог споживачів, виробникам рекомендується продовжувати подальше вдосконалення властивостей продукту (його рецептури, упакування, зовнішнього оформлення тощо) з метою утримання та збільшення частки його цільової аудиторії.

Висновки. Посилаючись на вищезгадану інформацію, ми можемо безперечно відмітити, що в наш час чітко прослідковується тенденція розвитку ринку м'ясних копченостей саме з урахуванням споживчого попиту. Більшість учасників ринку вже усвідомили необхідність удосконалення асортименту м'ясних копченостей, підвищення її якості і культури обслуговування покупців, застосування сучасних пакувальних матеріалів. В таких умовах і українські виробники м'ясної галузі змушені орієнтуватися на наявну кон'юнктуру ринку, платоспроможність покупців і їх переваги, а також вимоги до асортименту і якості м'ясних копченостей. Тому сьогодні таке важливе значення набуває зважений вибір раціонального асортименту м'ясних копченостей з наявними і прогнозованими запитами споживачів.
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