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ОСОБЛИВОСТІ КЛАСИФІКАЦІЇ СИРОКОПЧЕНИХ КОВБАС  
ПРИ ПРОВЕДЕННІ СУДОВОЇ ТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ 

Окреслено методичні особливості проведення судової товарознавчої експертизи 
сирокопчених ковбас, проаналізовано теоретичні та практичні проблеми їх товароз-
навчого дослідження, визначено товарознавчі аспекти сирокопчених ковбас та їхніх де-
фектів, систематизовано інформаційні дані щодо алгоритму проведення судової то-
варознавчої експертизи сирокопчених ковбас із метою перевірки на наявність 
характерних дефектів. Перелічено етапи проведення судової товарознавчої експер-
тизи сирокопчених ковбас. Запропоновано рекoмендaцiї щoдo oцiнки якoстi сирокопче-
них ковбас для експертних oргaнiзaцiй i споживачів. 

Ключoвi слoвa: класифікація сирокопчених ковбас, судова товарознавча 
експертиза, якiсть, інструментальні методи досліджень, мікробіологічні ме-
тоди досліджень, дефекти сирокопчених ковбас. 

Оригінальна стаття 
Пoстaнoвкa прoблеми 
У сучасному судовому товарознавстві виникає необхідність дета-

льного аналізу та класифікації сирокопчених ковбас із метою вста-
новлення їхнього походження, складу та відповідності стандартам 
безпеки харчових продуктів. Однак існують певні складнощі у про-
веденні судової експертизи з цієї причини, зокрема відсутність чіткої 
класифікаційної системи для сирокопчених ковбас і неоднозначність 
критеріїв, за якими вони повинні бути оцінені. Враховуючи значну 
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різноманітність виробництва сирокопчених ковбас та сировини, а 
також технологічних процесів, існує необхідність у вдосконаленні 
методів і підходів до їхньої класифікації під час проведення судової 
товарознавчої експертизи. Тому важливо розробити чіткі й об’єкти-
вні критерії класифікації сирокопчених ковбас, що дозволить забез-
печити точність та об’єктивність результатів судової експертизи в 
цій галузі. 

Сирокопчені ковбаси належать до класу м’ясних продуктів, що не 
піддаються високотемпературній обробці під час їх виготовлення. 
Вони мають високу харчову й біологічну цінність, яскраво виражені 
специфічні органолептичні показники. Кулінарна готовність і мікро-
біологічна безпека таких продуктів досягається комплексом біохімі-
чних, мікробіологічних та фізико-хімічних змін, що відбуваються в 
ковбасному напівфабрикаті під впливом тканинних і мікробних фе-
рментів при дотриманні певних термовологісних умов процесу. При 
цьому використовують біотехнологічний потенціал наявних у м’ясній 
сировині мікроорганізмів, а також спеціально внесених бактеріаль-
них препаратів або так званих стартових культур ряду мікробів [1; 
2]. Сьогодні як у нашій країні, так і за кордоном за рахунок вдоско-
налення технології виробництва сирокопчених ковбас значно розши-
рено їхній асортимент [3; 4]. Створено нові ковбасні вироби з різно-
манітним спектром смакових і ароматичних характеристик:  

– напівсухі сирокопчені ковбаси;  
– сирокопчені ковбаси м’якої консистенції;  
– сирокопчені міні-салямі та ін. [5].  
Для сучасних технологій виробництва цих видів ковбас характе-

рними є використання нових складових, зокрема білків тваринного 
й рослинного походження, бактеріальних стартових культур, а також 
інтенсифікація процесів дозрівання й сушіння [6]. Частка сирокоп-
чених ковбас у вітчизняному асортименті є незначною, але наявна 
тенденція до збільшення обсягів їх виробництва [4]. Для виробниц-
тва сирокопчених ковбас використовують різні види м’ясної сиро-
вини: яловичину, свинину, баранину, конину [7]. Останнім часом у 
технології таких ковбас широко застосовують м’ясо птиці [2], а також 
нетрадиційну м’ясну сировину [5], що дозволяє урізноманітнити асо-
ртимент ковбасних виробів і отримувати високоякісні та затребувані 
споживачем м’ясопродукти.  

Як жировмісна сировина використовується шпик, частіше хреб-
товий, а також яловичий і баранячий жир. Часто застосовують сви-
нячу грудинку, яка доповнює чи замінює шпик. Розміри частинок 
жировмісної сировини в рецептурах різних видів ковбас переважно 
варіюється в діапазоні від 3 до 12 мм [4]. При цьому слід зауважити, 
що традиційні види сирокопчених ковбас належать зазвичай до 
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жировмісних продуктів – співвідношення жиру до білка у них за не-
великим винятком становить не менше 2 до 1 і більше [8]. 

Стан дослідження проблеми 
У сучасному судовому товарознавстві питання класифікації сиро-

копчених ковбас при проведенні судової експертизи є актуальним і 
складним. Дослідження в цій галузі відображають важливість вста-
новлення походження, складу та якості продуктів харчування з ме-
тою забезпечення безпеки для споживачів та збереження законності 
в галузі харчової промисловості. 

Сьогодні існує обмежена кількість наукових досліджень, присвяче-
них конкретно класифікації сирокопчених ковбас у контексті судової 
товарознавчої експертизи. Більшість наявних досліджень зосереджені 
на технологічних аспектах виробництва ковбас та якості сировини, 
але відсутні детальні наукові роботи, присвячені класифікації цих про-
дуктів з точки зору їхнього правового та судового аспектів.  

Необхідно провести додаткові дослідження для розроблення чіт-
ких і об’єктивних критеріїв класифікації сирокопчених ковбас, які б 
ураховували всі аспекти їх виробництва, складу і технологічних про-
цесів. Такі дослідження сприятимуть підвищенню ефективності су-
дової товарознавчої експертизи та забезпечать більш точний і 
об’єктивний розгляд судових справ у сфері харчової промисловості. 

Дослідження товарознавчої експертизи сирокопчених ковбас 
проводили вчені з різних галузей, таких як харчова наука, біохімія, 
мікробіологія, технологія харчування та ін. Зокрема, питання органі-
зації та проведення ветеринарно-санітарної експертизи сировини та 
продуктів тваринництва відповідно до міжнародних вимог дослі-
джено В. Ковбасенком. Основи експертизи продовольчих товарів, 
зокрема сирокопчених ковбас, вивчали В. Малигіна, Л. Титаренко, 
Л. Породіна, Г. Лихоніна, Н. Лазарєва, О. Холодова. Процеси вироб-
ництва сирокопчених ковбас та їхню якість розглянуто в роботах 
українського вченого М. Ломакова. Дослідження в галузі м’ясної про-
мисловості, зокрема вивчення складу й технології виробництва ков-
бас, проведено О. Філіпчуком. Український вчений А. Пірогов спеці-
алізується в галузі технології м’яса та м’ясних продуктів, враховуючи 
вивчення процесів виробництва сирокопчених ковбас. Значний вне-
сок у вивчення харчової біотехнології та процесів виробництва м’яс-
них продуктів, враховуючи ковбаси, було зроблено французьким 
ученим Ж.-К. Шарроном. Дослідження у сфері товарознавства та ха-
рчової безпеки проводить М. Дяченко, а І. Федоров є відомим експе-
ртом із судової товарознавчої експертизи, який активно досліджує 
якість і безпеку харчових продуктів. Український науковець А. Гон-
чаренко спеціалізується на дослідженнях у галузі товарознавства та 
харчової безпеки. Проте, попри активні дослідження, недостатньо 
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наукових даних щодо особливостей класифікації сирокопчених ков-
бас при проведенні судової товарознавчої експертизи. Таким чином, 
актуальними є дослідження сучасного ринку сирокопчених ковбас, а 
також проблем, пов’язаних з особливостями їх класифікації в межах 
проведення експертної оцінки їхньої якості. 

Мета і завдання дослідження 
Метa дослідження пoлягaє у визнaченнi особливостей класифіка-

ції сирокопчених ковбас, алгоритму проведення судової товарознав-
чої експертизи на наявність хaрaктерних дефектів товару. 

Завданням дослідження є встановлення проблем класифікації ко-
вбас, зокрема сирокопчених, основних способів їх фальшування та 
визначення товарознавчих особливостей їх судової експертизи. 

Наукова новизна дослідження 
Окреслено нові шляхи до класифікації сирокопчених ковбас у 

процесі судової товарознавчої експертизи. Визначено діагностичні 
завдання, які ставляться перед судовим експертом під час дослі-
дження сирокопчених ковбас, що дозволяє поглибити можливі аспе-
кти аналізу цього продукту. Визначено перспективні інструмента-
льні методи експертизи сирокопчених ковбас, що розширює можливі 
шляхи для проведення експертизи. Розкрито нові підходи до мікро-
біологічних методів, які доцільно використовувати під час експер-
тизи сирокопчених ковбас, що допомагає вдосконалити процес ви-
значення безпечності й якості продукту.  

Виклaд oснoвнoгo мaтерiaлу 
У процесі проведення судової товарознавчої експертизи сирокоп-

чені ковбаси можна класифікувати за різними критеріями, такими 
як склад, технологія виробництва, органолептичні характеристики 
та ін. Можливі аспекти класифікації: 

1) склад і вміст інгредієнтів: 
− ковбаси з різним вмістом м’яса (наприклад, свинячі, яловичі, 

курячі); 
− сирокопчені ковбаси з різним вмістом спецій і консервантів; 
2) технологія виготовлення:  
− традиційні сирокопчені ковбаси; 
− швидкозаморожені сирокопчені ковбаси; 
− ковбаси з різним тривалим сирокопченням; 
3) вид виробу: 
− цілі сирокопчені ковбаси; 
− напівкопчені ковбаси (наприклад, напівкопчені ковбаси-соси-

ски); 
4) органолептичні характеристики: 
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− ковбаси з різним смаком та ароматом (наприклад, часникові, 
паприкові); 

− ковбаси з різною текстурою (наприклад, грубокрупні, дрібно-
крупні); 

5) умови зберігання і термін придатності: 
− сирокопчені ковбаси з різним терміном придатності; 
− ковбаси з різними методами консервації для зберігання (напри-

клад, вакуумна упаковка, газова атмосфера) [9]. 
Зазначена класифікація допомагає спеціалістам розуміти різно-

манітність сирокопчених ковбас і можливі варіанти їхнього викори-
стання й впливу на споживача. Під час судової експертизи важливо 
враховувати всі ці аспекти для об’єктивної оцінки продукту [10].  

Нормативним документом, який зараз регулює показники якості 
сирокопчених ковбасних виробів, є ДСТУ 4427:2005 «Ковбаси сиро-
копчені та сиров’ялені. Загальні технічні умови. Зі зміною № 1 та по-
правками». 

Під час експертизи сирокопчених ковбас, що виконується судо-
вим експертом, можуть бути сформульовані різноманітні діагности-
чні завдання для визначення якості продукту та виявлення будь-
яких недоліків або порушень. Діагностичні завдання з експертизи 
сирокопчених ковбас можуть бути такі: 

1) хімічний аналіз (визначення хімічного складу ковбаси, врахову-
ючи вміст білка, жиру, вуглеводів, солі, а також виявлення наявності 
або відсутності консервантів, барвників, ароматизаторів тощо); 

2) мікробіологічний аналіз (перевірка на наявність шкідливих мі-
кроорганізмів, таких як бактерії, грибки, що можуть викликати 
гниль або захворювання); 

3) визначення органолептичних характеристик (оцінка смаку, 
запаху, кольору, текстури та інших органолептичних параметрів ко-
вбаси); 

4) дослідження на наявність шкідливих домішок або сторонніх 
предметів (виявлення будь-яких небажаних домішок, таких як мета-
леві об’єкти, шматочки пластику тощо); 

5) визначення відповідності вимогам безпеки харчових продук-
тів (перевірка вмісту шкідливих речовин, які можуть бути небезпеч-
ними для споживача); 

6) оцінка виробничих технологій та умов зберігання (аналіз про-
цесів виробництва ковбаси та умов зберігання для виявлення мож-
ливих порушень, які можуть вплинути на якість продукту); 

7) визначення відповідності заявленим стандартам якості (порі-
вняння характеристик ковбаси зі стандартами якості, що встанов-
лені для таких продуктів). 

Ці завдання допомагають судовому експерту зробити об’єктивний 
висновок щодо якості та безпеки сирокопчених ковбас. 
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Зазначені методи експертної оцінки сирокопчених ковбас можуть 
містити різні методи аналізу, зокрема хімічні, фізичні та мікробіоло-
гічні методи, спрямовані на забезпечення якості й безпеки м’ясної 
продукції. Одержані результати проведеної експертизи можуть ви-
користовуватися під час розгляду судових справ, для визначення 
якості продукту або вирішення суперечок щодо його якості [11]. 

Основними ідентифікаційними завданнями товарознавчої експе-
ртизи сирокопчених ковбас можуть бути: 

1) визначення складу продукту: експертиза, спрямована на ви-
явлення основних складових компонентів ковбаси, таких як м’ясо, 
жири, спеції, добавки та інші інгредієнти. Це допомагає визначити 
якість і вид продукту; 

2) визначення якості м’яса: експертиза може включати аналіз яко-
сті м’яса, використаного для виробництва ковбаси, такого як сви-
нина, яловичина, курятина тощо. Крім того, може оцінюватися наяв-
ність заборонених законом домішок або низькоякісних інгредієнтів; 

3) визначення спецій та добавок: аналіз наявних спецій, арома-
тизаторів та інших добавок може допомогти в ідентифікації конкре-
тного типу ковбаси й визначенні її якості; 

4) визначення вмісту жирів та інших компонентів: аналіз жирового 
складу та інших хімічних компонентів допомагає в оцінці харчових 
властивостей продукту та його відповідність нормативним вимогам; 

5) визначення відповідності стандартам безпеки й якості: експе-
ртиза також включає в себе перевірку відповідності продукту вста-
новленим стандартам безпеки та якості, що гарантує безпеку спожи-
вання і відповідність нормативам. 

Ці завдання спрямовані на забезпечення якості, безпеки і відповід-
ності сирокопчених ковбас вимогам споживачів та законодавства. 
Експертиза зазвичай проводиться з використанням різних методів 
аналізу, враховуючи органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні 
методи дослідження [12]. 

Визначення показників якості й безпеки сирокопчених ковбас ре-
алізується традиційними органолептичними (колір, смак, запах, кон-
систенція) і фізико-хімічними методами (визначення кислотності, 
вологості). Для цього використовують інструментальні методи. Осно-
вними інструментальними методами товарознавчої експертизи си-
рокопчених ковбас є: 

1) спектральний аналіз (використовують для визначення хіміч-
ного складу продукту шляхом аналізу спектрів, наприклад інфраче-
рвоного (IR) або ядерного магнітного резонансу (NMR); цей метод до-
зволяє ідентифікувати різні компоненти ковбаси);  

2) хроматографічні методи (включають газову (GC) та рідинну 
(HPLC) хроматографію, які дозволяють аналізувати склад продукту 
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на основі розділення його компонентів; ці методи допомагають ви-
значити вміст жирів, білків, вуглеводів та інших речовин);  

3) мас-спектрометрія (використовують для ідентифікації та кіль-
кісного аналізу хімічних речовин у зразках; цей метод допомагає ви-
явити такі сполуки, як ароматичні, аміни, аміди тощо);  

4) мікроскопія (включає оптичну, електронну та флуоресцентну 
мікроскопію, які дозволяють досліджувати структуру та властивості 
продукту на мікро- та нанорівнях; це може бути корисним для вияв-
лення домішок, включень та інших аномалій);  

5) термічний аналіз (використовують для вивчення таких тепло-
вих властивостей продукту, як температура плавлення, розкладання 
та інші теплові перетворення, що можуть вказувати на його склад та 
якість).  

Зазначені інструментальні методи дозволяють проводити деталь-
ний аналіз хімічного складу, структури та властивостей сирокопче-
них ковбас для визначення їх якості, безпеки та відповідності стан-
дартам. 

Мікробіологічні методи експертизи сирокопчених ковбас включа-
ють низку процедур, спрямованих на виявлення й оцінку наявності 
мікроорганізмів у продукті. Основні методи мікробіологічної експер-
тизи включають такі процедури: 

1) мікробіологічний аналіз загального числа мікроорганізмів: ме-
тод полягає в культуруванні зразка продукту на поживних середови-
щах, що сприяють росту різних мікроорганізмів. Після відповідного 
інкубаційного періоду кількість утворених колоній вимірюється, що 
дозволяє визначити загальну кількість мікроорганізмів у продукті; 

2) виявлення патогенних мікроорганізмів: метод спрямований на 
виявлення таких конкретних патогенних мікроорганізмів, як Salmo-
nella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli та ін. Метод може вико-
ристовувати молекулярно-біологічні методи, такі як полімеразна  
ланцюгова реакція (ПЛР), або культурні методи з подальшою іденти-
фікацією; 

3) визначення наявності гнильних мікроорганізмів: деякі мікроо-
рганізми можуть спричиняти гниль та розкладання продукту. Ме-
тоди, спрямовані на виявлення цих мікроорганізмів, включають ку-
льтурні та молекулярно-біологічні підходи; 

4) аналіз на наявність консервантів і антибіотиків: деякі експер-
тизи можуть включати аналіз на наявність консервантів або антибі-
отиків у продукті, що може свідчити про порушення вимог безпеки 
та якості; 

5) визначення фізіологічних характеристик мікроорганізмів: до-
даткові методи можуть бути використані для визначення таких фі-
зіологічних характеристик мікроорганізмів, як температурні та 



ISSN 1999-5717 (Print), ISSN 2617-278X (Online). Вісник ХНУВС – Bulletin of KhNUIA. 2024. № 1 (104) 

 222 

хімічні умови росту, що можуть бути важливими для розуміння їх 
потенційного впливу на продукт. 

Мікробіологічна експертиза допомагає забезпечити безпеку та як-
ість продукту, виявляючи потенційно небезпечні мікроорганізми, та 
дотримання вимог щодо гігієни і стандартів безпеки харчових про-
дуктів. 

Дефекти, які є типовими для цього виду продукту і можуть вини-
кати внаслідок конкретних технологічних процесів виробництва або 
умов зберігання, належать до характерних. Деякі характерні дефе-
кти сирокопчених ковбас включають: 

− відкриті волокна (зовнішній вигляд ковбаси може мати вид ві-
дкритих волокон, які можуть виникати через недостатнє змішу-
вання або обробку м’ясної суміші); 

− окиснення (поява окиснення або темних плям на поверхні ков-
баси може бути результатом недостатнього вакууму або умов збері-
гання, що призводить до втрати кольору та погіршення смакових 
якостей); 

− «стріляння» (поява повітряних кишень (пухирців) усередині ко-
вбаси може бути результатом неякісного зв’язування чи недостат-
нього витримування продукту під час теплової обробки); 

− пліснявіння (ріст плісняви на поверхні ковбаси може виникати 
внаслідок некоректного зберігання або контамінації виробу); 

− нерівномірна текстура (нерівномірна або груба текстура ков-
баси може бути наслідком неправильного подрібнення або змішу-
вання інгредієнтів); 

− потріскання шкірки (поява тріщин або розривів на шкірці ко-
вбаси може бути наслідком надмірної сушки або недостатньої воло-
гості під час виробництва). 

Означені характерні дефекти можуть бути показниками недоліків 
у технологічному процесі виробництва та впливати на якість і зовні-
шній вигляд продукту. Слід зауважити, що перераховані дефекти є 
технологічними та не завжди вказують на псування продукту.  

Низька якість сирокопчених ковбас або ознака псування може 
бути виявлена за допомогою різноманітних дефектів продукту, серед 
яких можуть бути: 

− пліснява або гниль (наявність плісняви або ознак гнилі на пове-
рхні ковбаси свідчить про контамінацію або неправильні умови збе-
рігання, що є серйозною ознакою низької якості продукту); 

− неоднорідний колір (нерівномірний або неприродний колір ко-
вбаси може свідчити про використання штучних барвників або ни-
зькоефективні технології виробництва); 

− неправильна текстура (наявність підозрілої або ненормальної 
текстури, такої як гумовистість, розсипчастість або нерівномірність, 
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може бути ознакою низької якості сировини або недостатньої обро-
бки); 

− неприродний смак або запах (наявність неприродного смаку 
або запаху, відмінного від типових або очікуваних для сирокопчених 
ковбас, може свідчити про використання низькоефективних інгре-
дієнтів або процесів виробництва); 

− наявність домішок (перевищений вміст домішок, таких як шкі-
ра, хрящі або інші тканини, може бути ознакою недостатньої якості 
виробленого м’яса); 

− відсутність маркування або недостовірна інформація (відсут-
ність або неправильна інформація на етикетці, яка повинна містити 
інформацію про склад продукту, дату виготовлення, термін придат-
ності та інші важливі дані, може свідчити про порушення вимог до 
маркування) [13; 14]. 

Ці дефекти є ознаками низької якості сирокопчених ковбас і мо-
жуть вказувати на проблеми в процесі виробництва, зберігання або 
транспортування. 

Судова товарознавча експертиза сирокопчених ковбас дозволяє 
встановити показники якості товару, його відповідність стандарт-
ним показникам якості, визначити наявні дефекти чи окремі недо-
ліки, які можуть становити небезпеку для споживача. Проведення 
експертизи сирокопчених ковбас включає такі послідовні дії: 

− збір зразків: експерт або команда експертів збирає зразки си-
рокопчених ковбас для подальшого аналізу та експертизи. Зразки 
можуть бути взяті з різних партій або виробництв, щоб забезпечити 
репрезентативність дослідження; 

− візуальний огляд: спеціаліст проводить візуальний огляд зраз-
ків ковбас для виявлення будь-яких очевидних дефектів, наприклад 
плісняви, кольорових аномалій або неоднорідності у структурі; 

− аналіз складу та інгредієнтів: здійснюється хімічний аналіз для 
визначення складу ковбаси, враховуючи вміст білків, жирів, вугле-
водів, а також наявність спецій, добавок та консервантів; 

− мікробіологічний аналіз: проводиться аналіз на наявність таких 
мікроорганізмів, як бактерії або грибки, щоб визначити ступінь гігі-
єнічної чистоти та безпеку продукту для споживання; 

− сенсорна оцінка: експерти оцінюють смак, аромат, колір і тек-
стуру ковбаси, щоб визначити її смакові якості та загальну прийня-
тність для споживача; 

− порівняння зі стандартами: результати аналізу та оцінок порі-
внюються зі встановленими стандартами якості та безпеки для си-
рокопчених ковбас; 

− підготовка звіту: на основі зібраних даних і аналізу експерти 
готують детальний звіт про якість і відповідність продукту встанов-
леним стандартам [15]. 
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Проведення всіх цих дій допомагає забезпечити високу якість і 
безпеку сирокопчених ковбас для споживачів. 

Висновки 
З’ясовано особливості класифікації сирокопчених ковбас у процесі 

проведення судової товарознавчої експертизи; визначено діагности-
чні завдання, які ставляться перед судовим експертом під час дослі-
дження сирокопчених ковбас; окреслено перспективні інструмента-
льні методи експертизи сирокопчених ковбас, зокрема спектральний 
аналіз, хроматографічні методи, мас-спектрометрія, мікроскопія, тер-
мічний аналіз; описано основні мікробіологічні процедури, які можуть 
застосовуватися під час експертизи ковбас сирокопчених; узагаль-
нено характерні дефекти ковбас сирокопчених з урахуванням тих, 
які свідчать про низьку якість продукту або можуть бути ознакою 
псування; описано загальну послідовність дій, які відбуваються під 
час експертизи ковбас сирокопчених. 
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Sobakar Ye. M., Kulyk Ya. O. Peculiarities of the classification of 

raw-smoked sausages during forensic commodity examination 
The main identification tasks of commodity examination of raw-smoked sausages are estab-

lishing their authenticity, determining compliance with safety and quality standards. To achieve 
these tasks, forensic experts conduct a number of studies and determinations, which include de-
termining the composition of the product, determining the composition, quality and quantity of 
components, determining compliance with quality standards, as well as determining the content 
of atypical impurities and impurities. Carrying out these identification tasks, the examination 
allows to ensure the quality and safety of the product and forms the protection of consumer rights. 
Defects in raw-smoked sausages can occur for a variety of reasons and are usually the result of 
deficiencies in production, storage, or transportation. 

The scientific article outlines the methodological features of conducting a forensic com-
modity examination of raw-smoked sausages, analyzes the theoretical and practical problems 
of the commodity research of raw-smoked sausages, defines the commodity aspects of raw-
smoked sausages and their defects, systematizes information data on the algorithm for con-
ducting a forensic commodity examination of raw-smoked sausages in order to check for the 
presence of characteristic defects. The stages of conducting a forensic commodity examination 
of raw smoked sausages are listed. Recommendations for quality assessment of raw-smoked 
sausages for expert organizations and consumers are offered. Prospective instrumental meth-
ods of examination of raw smoked sausages are defined, in particular spectral analysis, chro-
matographic methods, mass spectrometry, microscopy, thermal analysis; the main microbio-
logical procedures that can be used during the examination of raw-smoked sausages are 
described; characteristic defects of raw-smoked sausages are summarized, including those that 
indicate its low quality or may be a sign of spoilage; describes the general sequence of actions 
that occur during the examination of this product. 

Key words: classification of raw-smoked sausages, forensic commodity exami-
nation, quality, instrumental research methods, microbiological research methods, 
defects of raw-smoked sausages. 

 


