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Мета. Мета дослідження полягає у визначенні найбільш вагомих ідентифікаційних 
ознак кисломолочних напоїв різних типів бродіння та різної видової належності й обґрунту-
ванні методики системного підходу до їх ідентифікації з використанням матричного методу. 

Методи. У процесі дослідження використано методи теоретичного порівняння, ана-
лізу та синтезу (уніфікація класифікаційних ознак), матричний метод і кваліметричні ме-
тоди. 

Результати. Подано опис кількох варіантів класифікації кисломолочних напоїв. У них 
кисломолочні продукти характеризують за абсолютно різними ознаками: консистенція, 
вміст жиру і білків, сировина та вид бродіння. Проте жодна з наведених класифікацій не 
відображає системного підходу до ідентифікації кисломолочних напоїв, не враховує всього 
комплексу класифікаційних характеристик. Це сприяє поширенню асортиментних і якісних 
фальсифікацій кисломолочних напоїв. В Україні, яка має за мету інтеграцію у світове госпо-
дарство, елементарно не уніфіковано систему класифікації такого необхідного та корисно-
го для населення виду продукції як кисломолочні продукти. Баланс експорту-імпорту цього 
виду продукції, як зазначалося вище, на сьогодні зміщений у бік імпорту, тому, на нашу дум-
ку, необхідно уніфікувати класифікацію кисломолочних продуктів для створення системного 
інструменту ідентифікації кисломолочних продуктів, у тому числі й напоїв. Ми пропонуємо 
надати органолептичному методу оцінки якості кисломолочних напоїв більшої об’єктив-
ності за рахунок введення в ідентифікацію кисломолочних напоїв ідентифікаційних карток 
на окремі асортиментні види кисломолочних напоїв. 

Ідентифікаційні картки, на наш погляд, мають містити номер картки, назву кисло-
молочного напою, кількісно та графічно зображені оцінні шкали за такими показниками: 
варіації вмісту жиру, масова частка білка, консистенція, колір, смак, запах. У кожній іден-
тифікаційній картці на окремий вид кисломолочного напою також буде подано профіло-
графу із зображенням інтервалів ідентифікаційних показників. Набір ідентифікаційних кар-
ток кисломолочних напоїв міститиме зведений графік ідентифікаційних показників асорти-
ментного виду кисломолочних напоїв. Графік ідентифікації асортиментного виду кисломо-
лочного напою має містити дві перетинні осі: по горизонтальній – перелік ідентифікаційних 
показників, по вертикальній – оціночну шкалу. На перетинні відповідних середніх значень ін-
тервалів параметрів та ідентифікаційних показників мають бути точки, за умови з’єднан-
ня яких утворюється крива відповідного асортиментного виду кисломолочного напою. 
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Наукова новизна. Уперше запропоновано створення ідентифікаційних карток на 
окремі асортиментні види кисломолочних напоїв шляхом обґрунтування методики систем-
ного підходу до їх ідентифікації з використанням матричного методу. Це дозволить уніфі-
кувати класифікацію кисломолочних напоїв, удосконалити їх ідентифікацію та зменшити 
імовірність якісної фальсифікації. 

Практична значущість. Викладені в статті теоретичні положення і практичні ре-
комендації дозволяють сформувати єдиний підхід до систематизації класифікації кисломо-
лочних продуктів окремих асортиментних видів кисломолочних напоїв.  

Ключові слова: класифікація, ідентифікація, кисломолочні продукти, рослинні напов-
нювачі, розширення асортименту, біологічна цінність. 

 
Постановка проблеми у загальному вигляді та її зв'язок із важливи-

ми науковими чи практичними завданнями. Розвиток світової економіки на 
сучасному етапі не можна уявити без стандартизації, за допомогою якої задо-
вольняються потреби бізнесу, промисловості, споживачів і урядів у всьому світі 
[1]. Повсякденне життя без стандартів є практично неможливим, оскільки вони 
допомагають його робити більш безпечним, простим, зручним, і комфортабель-
ним [2]. 

Сьогодні у сфері виробництва сільськогосподарської продукції чинними є 
ГОСТи (стандарти колишнього Союзу), які нині називають міждержавними 
стандартами. В основному вони були розроблені у 60-80 роках минулого сто-
ліття і практично не оновлювались, а перегляд їх зводився до продовження тер-
міну дії. Тому вимоги до показників якості, закладені в цих стандартах, є заста-
рілими та не відповідають сучасним досягненням сільськогосподарської науки і 
техніки. Такий стан стандартизації можна пояснити низкою об’єктивних при-
чин і в першу чергу незадовільним станом економіки в Україні.  

Якість цілого ряду стандартів, їх науково-технічний рівень залишаються 
поки невисокими [3]. Є чимало прикладів, коли стандарти неефективно впли-
вають на виробництво і якість продукції, темпи впровадження останніх досяг-
нень науки і техніки. На жаль, є випадки, коли стандарти створюють умови для 
зловживання. Наприклад, асортиментна фальсифікація кисломолочних товарів 
може відбуватися за рахунок: підміни одного виду кисломолочного напою ін-
шим, одного сорту іншим (підміна кефіру кислим молоком, ряжанки (6 %, 4,5 % 
жиру) варенцем (3,2 %, 2,5 %)). Якісна фальсифікація кисломолочних продуктів 
може здійснюватися такими способами: розведення водою; розведення сметани 
іншим кисломолочним продуктом; введення чужорідних добавок; введення  
харчових барвників, ароматизаторів, загусників і т. ін.; введення консервантів 
і/або антибіотиків. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Бажання регламентувати бага-
то показників призводить до того, що до їх переліку попадають не завжди пот-
рібні, і коли їх багато, то їх визначають дуже рідко, оскільки це трудомістка, 
дорога й деколи непотрібна робота [4]. За умови стандартизації кисломолочних 
напоїв необхідно регламентувати тільки такі показники якості, які розкривають 
її споживчу цінність, конкретизувати вимоги до якості, ураховуючи її подальше 
цільове використання. У стандартизації неабияке значення має максимальна 
оперативність і достовірність випробувань.  



Для визначення показників якості більшості видів сільськогосподарської 
продукції, у тому числі й кисломолочних напоїв, широко використовують орга-
нолептичний метод [5]. Метод є суб’єктивним, оскільки залежить від практич-
ного досвіду, кваліфікації, навичок і здібностей людей, які визначають їх. Про-
те максимальна оперативність і достовірність цього методу є дуже привабли-
вою. Тому ми пропонуємо надати органолептичному методу оцінки якості кис-
ломолочних напоїв більшої об’єктивності за рахунок введення в стандартиза-
цію цього виду продукції ідентифікаційних карток. 

Метою статті є визначення найбільш вагомих ідентифікаційних ознак 
кисломолочних напоїв різних типів бродіння та різної видової належності й об-
ґрунтування методики системного підходу до їх ідентифікації з використанням 
матричного методу.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Кисломолочні продукти, як 
інші групи товарів, мають свою класифікацію [6], оскільки вона: 

– необхідна для вивчення споживних властивостей товару, його якості, 
обліку та планування товарообігу; 

– дозволяє раціонально організувати приймання товару, зберігання, конт-
роль якості; 

– дозволяє вивчати в узагальненому вигляді величезну кількість різних 
товарів і раціонально організувати торгівлю ними; 

– визначає розмір мита в експортно-імпортних операціях; 
– відіграє важливу роль в ідентифікації товарів. 
Таким чином, класифікація є одним з головних інструментів експертизи, а 

отже ідентифікації товарів, оскільки визначає основні відмінні характеристики 
товарів, що встановлює в процесі експертизи основні експертні показники. 

Сьогодні в Україні є декілька варіантів класифікації кисломолочних напо-
їв. Способи класифікації відрізняються сферою застосування та критеріями 
класифікації.  

Традиційно в Україні продукти кисломолочного бродіння поділяють на 
три групи [7]. Така товарна класифікація наведена в таблиці 1. 

 
Таблиця 1 – Традиційна товарна класифікація кисломолочних виробів 

 Перша група Друга група Третя група 

Кисломолочні напої 
Сметана та  

продукти на її 
основі 

Кисломолочний сир 
і вироби на його  

основі 
Особливос-
ті хімічного 
складу 

Склад наближений до 
складу основної сировини 

Значна частка 
жиру 

Велика частка  
білків 

Основні 
ознаки 

Рідка консистенція, при-
ємний кисломолочний 

смак, для кефіру – з щип-
ким присмаком і газоутво-

ренням. 

Щільна консис-
тенція, добре 

виражений кис-
ломолочний 

смак і аромат 

Щільна консистен-
ція, іноді мазеподіб-
на, з яскравим кис-

ломолочним смаком 
і різким ароматом 



Титрована кислотність 
складає 80-120 °Т 

Титрована кис-
лотність скла-
дає 60-110 °Т 

Титрована кислот-
ність складає  

110-240 °Т 

Асорти-
мент групи 

Кисле молоко,  
йогурти, національ-
ні напої (ряжанка, 

айран, мацоні) 

Кефір, 
кумис 

Сметана, сме-
танні соуси Сир, сирні вироби 

 
З таблиці 1 ми бачимо, що групи кисломолочних продуктів класифікують 

за особливостями хімічного складу. Залежно від хімічного складу кисломолочні 
продукти мають різні органолептичні характеристики. Таким чином, до першої 
групи відносять кисле молоко, йогурт, кефір і кумис, при чому у підгрупі «кис-
ле молоко» виокремлюють національні напої (ряжанка, айран, мацоні). До дру-
гої групи до продуктів із великим вмістом жиру відносять сметану та сметанні 
соуси, а до третьої групи з великим вмістом білків – сир і сирні вироби. 

Внутрішня класифікація кисломолочних виробів, подана в таблиці 2 є та-
кою. Розрізняють продукти, одержувані в результаті простого бродіння (тільки 
молочнокислого бродіння): перша група – ряжанка, кисле молоко різних видів, 
ацидофільне молоко, сир, сметана, йогурт; друга група – продукти, одержані за 
умови складного бродіння (змішаного молочнокислого та спиртового бродін-
ня), кефір, кумис та ін. [8].  

Таблиця 2 – Внутрішня класифікація кисломолочних продуктів 
 Перша група Друга група 

Відмінна 
ознака 

просте бродіння (тільки молочнокисле) складне бродіння (змішане 
молочнокисле та спиртове 
бродіння) 

Склад 
групи 

ряжанка, варенець, кисле молоко (зви-
чайне, південне, ацидофільне, мечників-
ське), ацидофільне молоко, сир і сирні 
вироби, сметана, йогурт 

кефір, кумис 

 
Продукти першої групи мають досить щільний, однорідний згусток і кис-

ломолочний смак, обумовлений утворенням молочної кислоти. Продуктам дру-
гої групи властиві кисломолочний освіжаючий, щипкий смак, обумовлений на-
явністю етилового спирту та вуглекислоти і ніжним згустком з дрібними пузир-
чиками вуглекислого газу. Згусток цих продуктів легко розбивається під час 
струшування, завдяки чому продукти здобувають однорідну рідку консистенції, 
тому їх часто називають напоями. 

Функціонування економіки кожної країни передбачає експорт і імпорт 
широкого асортименту товарів, у тому числі й кисломолочних напоїв. Для здій-
снення державного регулювання зовнішньої торгівлі виникає необхідність роз-
пізнавати товари, що досить важко зробити без існування певним чином впоряд-
кованого переліку. Функцію такого переліку товарів в Україні виконує Україн-
ська класифікація товарів зовнішньоекономічної діяльності (УКТ ЗЕД). 



Класифікація кисломолочних продуктів згідно з УКТ ЗЕД ґрунтується на 
наявності у продукті тваринного походження наповнювачів, ароматизаторів та 
вмісту жиру [9]. 

Таким чином, ми можемо побачити, що у трьох класифікаціях кисломо-
лочних продуктів вони різняться такими ознаками: консистенція, вміст жиру і 
білків, сировина та вид бродіння. Проте жодна з наведених класифікацій не  
відображає системного підходу до ідентифікації кисломолочних напоїв, не вра-
ховує всього комплексу класифікаційних характеристик. Це сприяє поширенню 
асортиментних і якісних фальсифікацій кисломолочних напоїв. 

З вищесказаного випливає, що в Україні, яка має за мету інтеграцію у сві-
тове господарство, елементарно не уніфіковано систему класифікації такого не-
обхідного та корисного для населення виду продукції як кисломолочні продук-
ти. Баланс експорту-імпорту цього виду продукції, як зазначалося вище, на сьо-
годні зміщений у бік імпорту, тому, на нашу думку, необхідно уніфікувати кла-
сифікацію кисломолочних продуктів для створення системного інструменту 
ідентифікації кисломолочних продуктів, у тому числі і напоїв.  

Структура системного підходу складається з визначення елементів системи, 
їх зв'язків у системі, дослідження функціонування елементів у системі, функці-
онування системи в цілому, її історії, інтеграції знань з метою створення теорії 
функціонування системи й управління нею та розроблення програми управлін-
ня системою [10]. 

Формуємо уніфікований системний підхід до ідентифікації кисломолочних 
напоїв. Елементами системи ідентифікації є ідентифікаційні ознаки кисломолоч-
них напоїв. За умови ідентифікації кисломолочних напоїв необхідно регламен-
тувати тільки такі показники якості, які розкривають її споживчу цінність, кон-
кретизувати вимоги до якості, ураховуючи її подальше цільове використання.  

Органолептичні показники якості кисломолочних напоїв безпосередньо 
залежать від виду сировини (основна сировина, закваска, наповнювачі) та тех-
нології виробництва (наприклад, температура сквашування та дозрівання). Їх 
взаємозв’язок подано на рисунку 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Взаємозв’язок основних елементів уніфікованої системи  
ідентифікації 
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Не можна ідентифікувати кисломолочний напій окремо за зовнішнім ви-
глядом, кольором, запахом чи смаком, тому що різні асортиментні види кисло-
молочних напоїв можуть мати деякі однакові характеристики (наприклад, фрук-
товий чи овочевий йогурт буде мати однакові смакові характеристики з арома-
тизованим йогуртом, проте різний зовнішній вигляд і аромат). Це може призвес-
ти до ряду асортиментних і якісних фальсифікацій. Необхідно брати до уваги і 
вид сировини, і технологію виготовлення, і органолептичні показники. 

Ми пропонуємо надати органолептичному методу оцінки якості кисломо-
лочних напоїв більшої об’єктивності напрям за рахунок введення в ідентифіка-
цію кисломолочних напоїв ідентифікаційних карток на окремі асортиментні ви-
ди кисломолочних напоїв. 

Ідентифікаційні картки, на наш погляд, мають містити номер картки, наз-
ву кисломолочного напою, кількісно та графічно зображені оцінні шкали за та-
кими показниками: варіації вмісту жиру, масова частка білка, консистенція, ко-
лір, смак, запах. У кожній ідентифікаційній картці на окремий вид кисломолоч-
ного напою також буде подана профілографа зі зображенням інтервалів іденти-
фікаційних показників. Набір ідентифікаційних карток кисломолочних напоїв 
міститиме зведений графік ідентифікаційних показників асортиментного виду 
кисломолочних напоїв. Графік ідентифікації асортиментного виду кисломолоч-
ного напою має містити дві перетинні осі: по горизонтальній – перелік іденти-
фікаційних показників, по вертикальній – оцінну шкалу. На перетинні відповід-
них середніх значень інтервалів параметрів та ідентифікаційних показників 
мають бути точки, за умови з’єднання яких утворюється крива відповідного 
асортиментного виду кисломолочного напою. 

Висновки 
Розробка таких ідентифікаційних карток є необхідною, оскільки дуже важ-

ливо однозначно трактувати основні терміни органолептичної оцінки якості кис-
ломолочних напоїв в умовах сучасної стандартизації харчових продуктів. Вона 
направлена на гармонізацію з міжнародними та європейськими стандартами, 
вимогами директив ЄС, щодо продукції, яку країна може експортувати отриму-
вати як імпорт, методів контролю якості і безпеки цієї продукції та стосовно 
продукції, яка виготовляється за найновішими технологіями, а також продукції 
поліпшеної якості тощо. 

Перспективами подальших досліджень у цьому напрямі є розробка 
ідентифікаційних карток для кисломолочного сиру, сиркових виробів та інших 
асортиментних видів кисломолочних продуктів, а також введення до ідентифі-
каційних карток критеріїв фізико-хімічних показників. Запровадження у про-
мислове виробництво. 
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Цель. Цель исследования заключается в определении наиболее весомых идентифика-

ционных признаков кисломолочных напитков разных типов брожения и различной видовой 
принадлежности и обоснование методики системного подхода к их идентификации с ис-
пользованием матричного метода. 

Методы. В процессе исследования использованы методы теоретического сравнения, 
анализа и синтеза (унификация классификационных признаков), матричный метод и квали-
метрические методы. 

Результаты. Дано описание ряда вариантов классификации кисломолочных напитков. 
В них кисломолочные продукты различаются по совершенно разным признакам: консистенция, 
содержание жира и белков, сырье и вид брожения. Однако ни одна из приведенных классифи-
каций не отражает системного подхода к идентификации кисломолочных напитков, не учи-
тывает всего комплекса классификационных характеристик. Это способствует распростра-
нению ассортиментных и качественных фальсификаций кисломолочных напитков. В Украине, 
которая имеет целью интеграцию в мировое хозяйство, элементарно не унифицированная 
система классификации такого необходимого и полезного населению вида продукции как кис-
ломолочные продукты. Баланс экспорта-импорта этого вида продукции, как отмечалось 
выше, на сегодня смещен в сторону импорта, поэтому по нашему мнению, необходимо уни-
фицировать классификацию кисломолочных продуктов для создания системного инстру-
мента идентификации кисломолочных продуктов, в том числе и напитков. Мы предлагаем 
предоставить органолептическому методу оценки качества кисломолочных напитков более 
объективное направление за счет введения в идентификацию кисломолочных напитков 
идентификационных карт на отдельные ассортиментные виды кисломолочных напитков. 

Идентификационные карточки, на наш взгляд, должны содержать номер карты, 
название кисломолочного напитка, количественно и графически изображены оценочные 
шкалы по следующим показателям: вариации содержания жира, массовая доля белка, кон-
систенция, цвет, вкус, запах. В каждой идентификационной карточке на отдельный вид 
кисломолочного напитка также будет изображена профилографа с изображением интер-
валов идентификационных показателей. Набор идентификационных карточек кисломолоч-
ных напитков будет содержать сводный график идентификационных показателей ассор-
тиментного вида кисломолочных напитков. График идентификации ассортиментного вида 
кисломолочного напитка должно содержать две рядовых оси: по горизонтальной – пере-
чень идентификационных показателей, по вертикальной – оценочную шкалу. На перекрест-
ке соответствующих средних значений интервалов параметров и идентификационных по-
казателей имеют находится точки, при соединении которых образуется кривая соответ-
ствующего ассортиментного вида кисломолочного напитка. 

Научная новизна. Впервые предложено создание идентификационных карт на от-
дельные ассортиментные виды кисломолочных напитков путем обоснования методики си-
стемного подхода к их идентификации с использованием матричного метода. Это позво-
лит унифицировать классификацию кисломолочных напитков, усовершенствовать их иден-
тификацию и уменьшить вероятность качественной фальсификации. 

Практическая значимость. Изложенные в статье теоретические положения и 
практические рекомендации позволяют сформировать единый подход к систематизации 
классификации кисломолочных продуктов отдельных ассортиментных видов кисломолочных 
напитков.  

Ключевые слова: классификация, идентификация, кисломолочные продукты, расти-
тельные наполнители, расширение ассортимента, биологическая ценность. 

 



Objective. The purpose of the study is to determine the most important identification fe-
atures of sour-milk beverages of different types of fermentation and of different species origin and 
justification of the methodology of a systematic approach to the identification of them using the mat-
rix method. 

Methods. During the studying the following methods were used: the method of theoretical 
comparison, analysis and synthesis (unification of classification features), the matrix method and 
the qualimetric methods. 

Results. The description of a number of options for the classification of sour milk drinks is 
given. Milk products vary in completely different characteristics: texture, content of fat and protein, 
raw materials and type of fermentation. However, none of the classifications reflects a systematic 
approach to the identification of sour milk beverages, does not take into account the full range of 
classification characteristics. It promotes the expansion of assortment and quality adulterations of 
sour milk beverages. 

In Ukraine, which aims to integrate into the world economy, the classification system of so 
necessary and useful to the population type of products as dairy products is just not unified. The 
balance of export and import of this product, as noted above, is shifted at present towards import; 
that is why we believe it is extremely important to unify the classification of sour-milk products to 
create a system tool of identification of sour-milk products, including beverages. We propose to 
give the organoleptical method of assessment the quality of sour-milk beverages more objective di-
rection at the expense of the introduction into the sour-milk beverages identification ID cards for 
the certain assortment types of sour-milk beverages. 

ID cards, in our view, should include the card number, the name of the sour-milk drink, 
quantitatively and graphically depicted rating scales according to the following parameters: vari-
ations of the fat content, the mass fraction of protein, thickness, color, taste, smell. Each identifica-
tion card for a certain type of sour-milk drink will have on the profilograph representing the inter-
vals of identification figures. The set of ID cards of sour-milk drinks will contain the consolidated 
schedule of identification figures of assortment type of sour-milk beverages. The identification 
graph of assortment type of sour-milk drink should contain two intersecting axes: horizontal – the 
list of identification figures, vertical – evaluation scale. At the intersection of the corresponding av-
erage figures of intervals of parameters and identifying characteristic should be points, by connec-
ting of which the corresponding curve line of assortment type of sour-milk beverage is formed. 

Scientific novelty. For the first time the creation of ID cards for certain assortment types of 
sour-milk beverages by means of grounding the technique of systematic approach to their identifi-
cation using matrix method was offered. This will unify the classification of sour-milk beverages, 
improve their identification and reduce the probability of quality adulterations.  

Practical value. The theoretical principles and practical recommendations, outlined in the 
article, can form a unified approach to the systematization of classification of certain sour-milk 
products of assortment types of sour milk drinks. 

Key words: classification, identification, sour-milk products, vegetable fillers, diversifica-
tion, biological value. 
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