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М ноголетнее творческое сотруд-
ничество технологов [1–5],
машиностроителей [6, 7] и мар-

кетологов пищевой промышленности
привело к невероятному развитию
ассортимента молочной продукции в
России. Хочется подчеркнуть, что парал-
лельная строгая классификация этих
объектов, с одной стороны, подытожила
результаты предшествующих научно-
исследовательских и практических
работ, а с другой – положила начало
новому этапу развития. Научно обосно-
ванная классификация обладает осо-
бым эвристическим прогнозированием,
дает возможность открывать техноло-
гические резервы пищевой промыш-
ленности.

В нашем исследовании применили
новый для пищевой промышленности
эвристический подход к решению про-
блем классификации. Цель применения
эвристики  – подчеркнуть ценность свое-
временно спроектированной классифи-
кации для реализации интересов рос-
сийского бизнеса, включая развитие
производства национальных продуктов,
и экспорта. Классификация – это «раз-
деление множества объектов на под-
множества по их сходству или различию
в соответствии с принятыми методами»,
которое фиксирует закономерные связи
между классами объектов с целью опре-
деления места объекта в системе и
направлено на выделение однородных
свойств [8].

Для конца 1980-х годов важным
завершающим этапом научных иссле-
дований стала технологическая клас-
сификация сыров, предложенная
А.Н.Королевым [9]. Примером научного
предвидения стала товароведческая

классификация сыров А.М.Николаева,
в основу которой положены товарные
и потребительские свойства продукта
[10]. В классификации присутствовали
перспективные на том этапе группы,
например кисломолочные сыры [11]. 

Начало 1990-х годов характеризова-
лось появлением новых видов напол-
нителей и пищевых добавок. Преро-
гативой для обоснования нового
подхода к классификации продукции
стал ее состав, что отразилось, напри-
мер, на обосновании системы класси-
фикации сливочного масла [12]. М.М.Ка-
занский предложил классифицировать
масло в зависимости от химического
состава, используемого сырья и техно-
логии. Принципы этой классификации
легли в основу современного видового
состава масла с пониженными кало-
рийностью и содержанием холестерина,
а также вкусовыми наполнителями и т.п.
[13]. Данная классификация дала старт
видам масла закусочного и десертного
назначения. 

Вплоть до 2000 г. работы в области
научного обоснования и разработки
систем терминирования и классифика-
ции молочных продуктов не проводи-
лись, что отмечалось ранее автором
[14]. Новые виды продуктов, как пра-
вило, чисто технически встраивались в
существующий ассортимент общерос-
сийских классификаторов, переназна-
ченных для автоматизированной обра-
ботки информации о продукции. Также
формально и без соответствующего
обоснования продукцию включали в
разделы национальных стандартов [15].

Отсутствие современной терминоло-
гии и классификации на том этапе не
позволяло потребителю идентифициро-
вать продукт даже по отраслевой при-
надлежности [16]. Хотим напомнить при-
менявшиеся в то время наименования
продуктов с точки зрения потребителя

путем сравнения схожих частей приме-
няемых наименований: сок фруктовый
и кефир фруктовый, молоко шоколад-
ное и молоко кокосовое, сливки расти-
тельные и сливки питьевые, йогурт клуб-
ничный и варенье клубничное, сыр
творожный и сырок творожный и т.п.
Использовался термин «комбинирован-
ный продукт». Согласитесь, даже спе-
циалист не всегда однозначно определит
сырьевое происхождение и потребитель-
ское предназначение продукта, а ведь
основная роль наименования – возмож-
ность отнесения продукта к объектам
технического регулирования соответ-
ствующего регламента. Отсюда следуют
кодирование, налогообложение и т.д. 

Постоянное и закономерное измене-
ние ситуации на рынке товаров, принятие
современных законов Российской
Федерации, защищающих права поку-
пателей, гармонизация российского зако-
нодательства с европейскими нормами
меняют отношение к стандартизации
продукции и, следовательно, критериям
ее классификации. Первая научно
обоснованная классификация молочных
продуктов проектировалась специали-
стами ВНИМИ одновременно с системой
монотерминов, стандартизованной в
2002 г. Система терминированных при-
знаков была гибкой и предполагала даль-
нейшее расширение. Во введении к
ГОСТ 51917–2002 «Про-дукты молочные
и молокосодержащие. Термины и опре-
деления» указано, что «приведенные
определения можно, при необходимости,
изменить, вводя в них производные при-
знаки, раскрывая значения используе-
мых в них терминов, указывая объекты,
входящие в объем определяемого поня-
тия. Изменения не должны нарушать
объем и содержание понятий, опреде-
ленных в данном стандарте». 

Основными принципами, использо-
ванными нами при разработке класси-
фикации потребительских признаков,
были «иерархия обобщенных признаков
продуктов; систематизация по принципу
периодической повторяемости харак-
теристик; минимизация классифика-
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ционных признаков; установление иден-
тификационных границ группировок
продукции от подклассов до подвидов»
[16]. Кстати, именно в этом стандарте
установлены термины видов термиче-
ской или специальной обработки, в
определениях к которым указывался
температурный режим и продолжитель-
ность выдержки. 

Применяемый принцип иерархии
состоит в последовательном наращи-
вании признаков, т.е. осуществляется
переход «от общего к частному».
Согласно этому принципу классифика-
ционные группировки более высокого
уровня должны охватывать наибольшее
количество объектов, объединяемых
одной или несколькими общими харак-
теристиками [14, 17]. 

В чем заключается систематизация
объектов по принципу периодической
повторяемости характеристик? Ее
цель – определение горизонтального
положения понятий, когда понятия
сравниваются с другими равноправны-
ми, и вертикального, когда те же понятия
сравнивают с более широкими или
более узкими – подчиненными и под-
чиняющими. 

Минимизация классификационных
признаков – это принцип упрощения
классификации продуктов, подлежащих
дальнейшему кодированию, например,
в классификаторах с пятиступенчатой
иерархической классификацией [14].

И последний из перечисленных выше
принципов – идентификация границ
группировок продукции от подклассов
до подвидов в потребительской клас-
сификации пищевых продуктов. Этот
принцип имеет смысл в том случае,
когда отсутствуют «пробелы» или «нало-
жения» свойств и характеристик одного
продукта на другой. 

Современный рынок пищевой про-
дукции, включающий органические про-
дукты, представляет собой важнейшую
часть современной экономики Россий-
ской Федерации и требует комплексного
и системного развития [17, 18]. Учитывая
особенности регламентированных тре-
бований к молочной продукции, повсе-
местное внедрение новых технологий,
направленных на ускорение и удешев-
ление технологических процессов и
рецептур, особого внимания требуют
национальные (российские) молочные
продукты, уникальные свойства и спо-
собы производства которых можно рас-
ценивать как нематериальное культур-
ное наследие.

Отсутствие научно обоснованного
многоаспектного мониторинга иденти-
фикационных показателей националь-
ных молочных продуктов приводит к
утрате их уникальных свойств, потере
традиционных приемов в технологии их
производства, подмене сырьевого
состава. Первый этап работ в этом
направлении – выявление молочных
продуктов, имеющих исторически сло-
жившиеся наименования, производи-
мых на территории РФ и определяемых
особенностями технологии производ-
ства, высокими требованиями к сырью,
видовым составом используемой
закваски (для кисломолочных продук-
тов), стандартизованными наименова-
ниями, защищенными наименованиями
места происхождения товара.

Для систематизации потребительских
признаков национальных молочных про-
дуктов (НМП) применяли все четыре
принципа классификации, описанных
выше. Предлагаем обосновать пере-
чень НМП на основе их классификации
и ранжирования свойств.

Классификационные детерминанты
молочных продуктов, позиционируемых
как национальные, предлагается раз-
делить на группы:
˜ биологические: виды используемого
молока-сырья сельскохозяйственных
животных (преимущественно) из цель-
ного коровьего, козьего и кобыльего
молока; виды регламентированных
заквасок;
˜ нормативные: национальные требо-
вания к молоку-сырью и другим компо-
нентам традиционных рецептур;
˜ технологические: применение тради-
ционных технологических процессов,
например, термостатный способ про-
изводства кисломолочных продуктов;
классические составы рецептур, напри-
мер, исключительно натуральных сухо-
фруктов для массы творожной «Осо-
бой»; исключительно шоколадной
глазури или шоколада и ванили для тво-
рожных сырков;
˜ реологические: установленные баль-
ные оценки органолептических свойств
(например, для масла).

На данном этапе работ целесооб-
разно осуществить экспертную оценку
для выявления приоритетного детер-
минанта для каждой из вышеупомяну-
тых групп, а также непосредственно
видов НМП. К наиболее характерным
категориям НМП, соответствующей рег-
ламентированному определению,
можно отнести: кисломолочные напит-

ки/продукты (например, простоквашу,
ряженку, творог и пр.), массу творожную
и творожные сырки, включая глазиро-
ванные виды. Безусловно, к НМП логич-
но отнести и некоторые виды мороже-
ного (пломбир), сливочного масла и
сыров, определяемые наименованием
географического указания [19] .
Комплексное развитие по данному
направлению целесообразно осуществ-
лять с широким кругом специалистов в
области маслоделия и сыроделия. 

Выводы. Любое нарушение взаимо-
связей терминологической (понятийной)
системы и отсутствие классификации с
установленными идентификационными
границами приводят в итоге к бесси-
стемности построения наименований
пищевой продукции, т.е. аннулируют
(обесценивают) саму цель этих работ.
Аналитические исследования современ-
ной системы классификации продуктов
молочной промышленности показали
наличие определенных пробелов. В
части национальных продуктов, объ-
ектов ТР ТС 033/2013, выявлены сле-
дующие системологические пробелы:
˜ понятие «национальный молочной
продукт» находится вне системы поня-
тий регламента – не установлены наиме-
нования или виды таких продуктов в
системе остальных регламентирован-
ных, отсутствуют требования к построе-
нию наименования;
˜ отсутствие идентификационных пока-
зателей (характеристик) – не опреде-
лены в целом и не установлены в каче-
стве детерминантов;
˜ частичное отсутствие в перечне стан-
дартов, благодаря которым на добро-
вольной основе обеспечивается соблю-
дение требований регламента –
необходимо вычленение из существую-
щих и (или) разработка новых стандар-
тов на национальные продукты.

В научно обоснованных классифи-
кациях пищевых продуктов четко про-
являются развитие науки по каждому
интересующему объекту, детерминация
уже аккумулированных характеристик,
а также теоретически возможные свой-
ства, базирующиеся на изменениях
рецептур, нюансах технологий и т.п.
Развитие и обоснование идентифика-
ционных характеристик каждого нацио-
нального продукта целесообразно про-
водить  с  применением методов
симплификации, управления качеством,
а разработку системы мониторинга –
методологией системного и процессного
подхода. 
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