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товАрознАвчА хАрАктеристикА ірису різних торГовельних мАрок
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Проведено товарознавчу експертизу ірису, що реалізується у роздрібній вітчизняній торговельній мережі, 
за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками. встановлено, що за деякими 
органолептичними і фізико-хімічними показниками ірис декількох торговельних марок (ТМ «своя лінія», 
ТМ «roshen», ТМ «Klim», ТМ «асоль») не відповідав діючим вимогам якості. оцінка якості упакування та 
маркування зразків ірису показала, що упакування і маркування ірису усіх досліджуваних торговельних 
марок відповідало встановленим вимогам на даний вид продукції.
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фізико-хімічні, мікробіологічні показники, маркування, упакування.

Постановка проблеми. кондитерські виро-
би – харчові продукти з високим вмістом 

цукру, що виготовляються за спеціальними ре-
цептурами. цукристі кондитерські вироби вклю-
чають великий асортимент: карамельні, цукер-
кові, шоколадні і фруктово-ягідні, драже і ірис, 
халва, східні солодощі.

цукристі кондитерські вироби не є продукта-
ми першої необхідності, проте вони популярні се-
ред всіх верств населення та входять до раціону 
людини і, відповідно, їх споживання має суттєвий 
вплив на стан здоров’я споживачів. вони займа-
ють значну питому вагу в загальному обсязі про-
дукції, що виробляється підприємствами харчової 
промисловості. значний попит на кондитерські 
вироби обумовлює необхідність контролю за їх 
якістю та безпечністю. до того ж останнім часом 
через кризові явища в економіці, низьку плато-
спроможність населення, зниження споживання 
харчових продуктів, в тому числі кондитерських 
виробів, значне скорочення їх експорту, питання 
формування ринку якісних продовольчих товарів 
набуло особливої популярності. Тому важливим 
на сьогоднішній день є контроль якості кондитер-
ської продукції, що представлена на споживчому 
вітчизняному ринку.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
у структурі харчової промисловості галузь кон-
дитерських виробів посідає важливе місце. це 
одна з небагатьох галузей промисловості укра-
їни, яка є самодостатньою, розвиненою, успішно 
діючою та цілком сформованою. кондитерський 
ринок характеризується широким номенклатур-
ним рядом товарів.

аналіз стану і перспектив розвитку конди-
терського ринку в україні свідчить, що основним 
джерелом формування пропозиції на ринку є ві-
тчизняне виробництво, його продукція становить 
близько 95% в загальному обсязі [1].

Проте зараз певну частину українського ви-
робництва і, як наслідок, кондитерського ринку, 
контролюють зарубіжні кондитерські компанії, 
які вкладають значні кошти в розвиток та удо-
сконалення місцевих підприємств. Щороку укра-
їна близько третини кондитерської продукції 
направляє за кордон. найбільшу частку експор-
терів становлять великі підприємства [2].

об’єм внутрішнього споживання кондитер-
ських виробів є сталим, і внутрішній попит на 
кондитерські вироби майже повністю забезпече-

ний національними виробниками, тому нарощу-
вання виробництва можливе за рахунок збіль-
шення експорту, а отже, виробництва продукції 
відповідної якості [3].

до того ж останнім часом курс долара значно 
вплинув на вартість імпортної сировини для ви-
робництва кондитерських виробів і спровокував 
перехід споживачів на дешевші продукти. ви-
робляти дешеві продукти з дорогої сировини не 
вигідно. Тому зростання попиту на солодощі бю-
джетного сегменту привело до зміни технології 
виробництва деяких популярних виробів. замість 
якісної імпортної сировини кондитери почали 
використовувати вітчизняну, або недорогі суб-
ститути, що може призвести до випуску продук-
ції, що не відповідає вимогам стандартів. у таких 
умовах оцінка якості кондитерської продукції 
є важливим завданням для виявлення сумлін-
ності вітчизняних підприємств-виробників щодо 
виготовлення ними високоякісної продукції.

виділення раніше невирішених частин за-
гальної проблеми. серед великої групи цукрис-
тих кондитерських виробів вагоме місце займає 
ірис. ірис представляє собою вид молочних цуке-
рок, що виготовляються уварюванням згущеного 
молока з цукром, патокою і жиром з додаванням 
смакових і ароматичних речовин. ірис користу-
ється великою популярністю як серед дорослих, 
так і дітей, що пов’язано, насамперед, зі смакови-
ми властивостями такої продукції, та достатньо 
широким його асортиментом, що представлений 
в роздрібній торговельній мережі. Проте остан-
нім часом виробники кондитерських виробів, зо-
крема ірису, намагаються зменшити собівартість 
продукції, а отже і її якість, за рахунок вико-
ристання у рецептурі низькоякісних жирових 
компонентів, їх неприродних замінників, синте-
тичних ароматизаторів замість натуральних, на-
несення неправдивої інформації на маркування 
продукції щодо її складу, термінів зберігання 
тощо, тим самим вводячи в оману споживачів 
і наражаючи їх на небезпеку.

мета статті. Метою роботи є порівняльна това-
рознавча характеристика ірису різних торговель-
них марок за органолептичними, фізико-хімічни-
ми та мікробіологічними показниками якості.

виклад основного матеріалу. об’єктами дослі-
дження були зразки ірису десяти торговельних 
марок. зокрема, під час досліджень було обрано 
зразки ірису наступних ТМ: зразок № 1 – ірис 
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вершковий ТМ «своя лінія» (ПвТФ «кріоліт-
дніпро»), україна; зразок № 2 – ірис «слив-
ки-ленивки» ТМ «roshEn» (ПаТ «вінниць-
ка кондитерська фабрика», україна; зразок 
№ 3 – ірис «крепиш» ТМ «красный октябрь» 
(ПраТ «красный октябрь»), росія; зразок № 4 – 
ірис тиражений напівтвердий «вершковий люкс» 
ТМ «жайвір» (ПраТ «Шполянський завод прод-
товарів»), україна; зразок № 5 – ірис тираже-
ний напівтвердий ТМ «асоль» (ПвТФ «кріоліт-
дніпро»), україна; зразок № 6 – ірис молочний 
з вершковим смаком «Маркіз» ТМ «Бісквіт-шоко-
лад» (ПаТ кондитерська фабрика «харків’янка»), 
україна; зразок № 7 – ірис тиражений «Молочна 
кринка» ТМ «doma» (житомирська кондитерська 
фабрика «жл»), україна; зразок № 8 – ірис ти-
ражений «вершковий» ТМ «Klim» (кондитерська 
фабрика «клим»), україна; зразок № 9 – ірис 
тиражений напівтвердий «люкс-киць-киць» 
ТМ «одеса» (заТ «одесакондитер»), україна; 
зразок № 10 – ірис «дніпровський» шоколадний 
ТМ «Продис» (дніпродзержинський завод прод-
товарів), україна.

оцінку якості обраних зразків ірису було про-
ведено згідно дсТу 4326:2004 «ірис. загальні 
технічні умови».

експертиза упакування та маркування іри-
су дозволила зробити висновок, що упакування 
і маркування зразків ірису усіх торговельних 
марок відповідало вимогам нормативної доку-
ментації. зразок ТМ «красний октябрь» був ви-
готовлений не за національним стандартом, а за 
госТ 6478, оскільки виробником є російське під-
приємство.

результати органолептичної оцінки ірису по-
казали, що зразок ірису ТМ «roshen» та зразок 
ірису ТМ «Klim» мали не виражений запах, що 
може бути зумовлене недотриманням техноло-
гії виробництва. ірис вершковий ТМ «своя лі-
нія» мав липку поверхню та нечітке рифлення, 
що може бути зумовлене недотриманням умов 
зберігання. адже під час зберігання ірису в не-
сприятливих умовах погіршується його зовнішній 
вигляд, аромат, структура. в умовах підвищеної 
відносної вологості повітря (80-95)% він сорбує во-
логу, внаслідок чого поверхня стає липкою і до неї 
прилипає обгортка. Понижена відносна вологість 
повітря (50-60)% викликає десорбцію вологи, вна-
слідок чого підвищується твердість ірису. Трива-
ле зберігання сприяє окисленню, осаленню, гідро-
лізу жиру ірису і призводить до появи салистого, 
гіркуватого смаку й стороннього запаху. решта 
обраних для дослідження зразків ірису за усіма 
органолептичними показниками, а саме смаком, 
запахом, структурою, консистенцією, поверхнею, 
формою, відповідали вимогам, що пред’являються 
дсТу 4326:2004 «ірис. загальні технічні умови» 
і тому визнані придатними до вживання.

серед фізико-хімічних показників в ірисі ви-
значали масову частку вологи, жиру та редуку-
вальних речовин.

Показник вологості ірису має першорядне 
значення при оцінці його споживчих властивос-
тей і залежить як від точності виконання рецеп-
тури, так і від правильності ведення технологіч-
ного процесу його приготування.

результати дослідження масової частки во-
логи в ірисі наведені на рис. 1.
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рис. 1. масова частка вологи в ірисі  
різних торговельних марок

як видно з рис. 1, масова частка вологи 
у зразках ірису ТМ «своя лінія», ТМ «асоль» 
і ТМ «Klim» перевищувала нормовані значен-
ня на 1,3%, 0,3% і 0,1%. це може свідчити про 
недотримання технології виробництва, а саме 
порушення процесу уварювання рецептурної 
суміші, коли видаляється найбільша кількість 
вологи. адже підвищена вологість негативно 
впливає на строки зберігання та якість іри-
су, сприяє його швидкому псуванню та роз-
витку небажаної мікрофлори. зразки ірису 
інших ТМ за цим показником відповідали вста-
новленим вимогам. Так, ірис ТМ «одеса», 
ТМ «жайвір» і ТМ «Бісквіт-Шоколад» мали 
найменші значення показника масової частки 
вологи (4,5%, 4,7% і 5,0% відповідно). у ірисі 
ТМ «doma» масова частка вологи склала 5,3%, 
ТМ «красний октябрь» – 5,5%, ТМ «Продис» – 
5,6%, ТМ «roshen» – 5,8%.

результати дослідження масової частки жиру 
в зразках ірису наведені на рис. 2.
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рис. 2. масова частка жиру в ірисі  
різних торговельних марок

з рис. 2 видно, що всі зразки ірису відповіда-
ють вимогам стандарту, та мають масову част-
ку жиру не меншу за 5%. найбільше значення 
цього показника мав зразок ірису ТМ «roshen» 
(21,3%), а найменші значення – зразки ірису 
ТМ «своя лінія» (6,2%), «асоль» (6,6%), «Klim» 
(7%) і ТМ «жайвір» (7,5%). ірис ТМ «Бісквіт-Шо-
колад» містив 10,1% жиру, ТМ «одеса» – 13,2%, 
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ТМ Продис» – 14,3%, ТМ «красний октябрь» – 
15,2%, ТМ «doma» – 15,8%.

отримані дані щодо показника масової частки 
редукувальних речовин в зразках ірису наведені 
на рис. 3.
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рис. 3. масова частка редукувальних речовин  
в ірисі різних торговельних марок

дослідження масової частки редукувальних 
речовин в ірисі показали, що всі зразки відпо-
відають вимогам стандарту та не перевищують 
20% (рис. 3). найбільшу масову частку редуку-
вальних речовин мав зразок ТМ «своя лінія» 
(19,2%), а найменшу – ірис ТМ «одеса» (15%). 
в інших зразках ірису значення цього показника 
складало від 15,4% до 18,9%.

як відомо, мікрофлора сировини служить 
основним джерелом мікрофлори напівфабрика-
тів і готової кондитерської продукції. отже мі-
крофлора основної сировини для виробництва 
ірису (цукру, молока, вершкового масла тощо) 
може безпосередньо впливати на мікрофлору го-
тової продукції [4].

встановлено, що за мікробіологічними показ-
никами усі досліджувані зразки ірису відповіда-
ли встановленим вимогам дсТу 4326:2004 «ірис. 
загальні технічні умови». в ірисі різних торго-
вельних марок, які обрано для дослідження, були 
відсутні бактерії групи кишкових паличок і пато-
генні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду 
сальмонела, а також не спостерігалося наявності 
у ірисі дріжджів куо та плісеневих грибів. кіль-
кість МаФаМ в 1 г ірису не перевищувала нор-
мовані значення.

висновки і пропозиції. Проведено товароз-
навчу експертизу ірису десяти торговельних 
марок за органолептичними, фізико-хімічними 
та мікробіологічними показниками якості. ор-
ганолептична оцінка якості ірису показала, що 
зразки ірису ТМ «roshen» та ТМ «Klim» не 
відповідали вимогам дсТу через нечітко ви-
ражений запах, а ірису ТМ «своя лінія» – за 
станом поверхні. результати досліджень фізи-
ко-хімічних показників якості ірису показали, 
що лише за показником масової частки воло-
ги зразки ірису ТМ «своя лінія», ТМ «асоль» 
і ТМ «Klim» не відповідали вимогам якості. за 
показниками масової частки жиру та редуку-
вальних речовин усі досліджувані зразки ірису 
мали належну якість.

за мікробіологічними показниками усі дослі-
джувані зразки ірису відповідали вимогам, що 
пред’являються до даного виду виробів.

встановлено, що упакування і маркування 
ірису усіх торговельних марок відповідало вста-
новленим вимогам на даний вид продукції.

запропоновано врахувати виробникам цу-
кристих кондитерських виробів отримані резуль-
тати досліджень органолептичних, фізико-хіміч-
них і мікробіологічних показників ірису з метою 
поліпшення його якості.
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товАроведнАя хАрАктеристикА ирисА рАзнЫх торГовЫх мАрок

Аннотация
Проведена товароведная экспертиза ириса, реализуемого в розничной отечественной торговой сети, 
по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. установлено, что по 
некоторым органолептическим и физико-химическим показателям ирис нескольких торговых марок 
(ТМ «своя линия», ТМ «roshen», ТМ «Klim», ТМ «асоль») не соответствовал действующим требо-
ваниям качества. оценка качества упаковки и маркировки образцов ириса показала, что упаковка 
и маркировка ириса всех исследуемых торговых марок соответствовала установленным требованиям 
на данный вид продукции.
ключевые слова: ирис, товароведная характеристика, качество, производитель, торговая марка, орга-
нолептические, физико-химические, микробиологические показатели, маркировка, упаковка.
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merchANdisiNG chArActeristics of the toffees  
of differeNt brANds

summary
A merchandising expertise of toffees, sold in the retail trade network, on organoleptic, physicochemical 
and microbiological indicators was carried out. it has been established that for some organoleptic and 
physicochemical indices iris of several brands (tM «svoya liniya», tM «roshen», tM «Klim», tM «Asol») 
did not meet the current quality requirements. Evaluation of the quality of packaging and labeling of 
toffee samples showed that the packaging and labeling of iris of all brands examined corresponded to the 
established requirements for this type of product.
Keywords: toffee, merchandising characteristics, quality, manufacturer, brand, organoleptic, physical, 
chemical, microbiological indicators, labeling, packaging.


