
Свинарство та агропромислове виробництво. 2025. Вип. 5 -6(83-84)
Pig Breeding and Agroindustrial Production, 2025, 5-6(83-84)

ISSN 2786-7730 Print https://doi.org/10.37143/2786-7730-2025-5-6(83-84)13

УДК 619:614.31:637.5:661.41 (477)

КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ СОСИСОК «МОЛОЧНІ» 
ВІТЧИЗНЯНОГО ВИРОБНИЦТВА

М. С. Хімич, К. О. Родіонова, А. А. Хомченко
Одеській державний аграрний університет 

вул. Пантелеймонівська, 13, м. Одеса, Україна, 65012 
https://ror. org/000kkaz97

Хімич М. С.и
khimichms@gmail.com
https://orcid.org/0000-0003-2646-3196
Родіонова К. О.
katerina.rodionova@ukr.net
https://orcid.org/0000-0002-7245-4525
Хомченко А. А.
lady.homch@gmail.com
https://orcid.org/0009-0000-7011-487X

Рукопис надійшов/ 
Manuscript was received
25.09.2025
Після рецензування/ 
Received after review
10.10.2025 
Прийнято до друку/ 
Accepted for printing
25.10.2025 
Доступно онлайн/ 
Available online
30.12.2025

Декларування конфлікту інтересів: 
Не потрібно

Етичне схвалення:
Не застосовувалося

OPEN9ACCESS

Attribution Licens
(СС BY 4.0)

4.0 International

М'ясо-ковбасні вироби є традиційним складником раціону 
українців. Водночас вітчизняні виробники стикаються із 
такими труднощами, як зменшення сировинної бази та 
зниження купівельної спроможності населення. Задля їх 
подолання, деякі виробники вдаються до заміни 
інгредієнтів, використання надмірної кількості харчових 
добавок тощо. У зв'язку з чим ретельний контроль якості та 
безпечності м'ясо-ковбасних виробів залишається 
актуальним питанням. Мета. Моніторинг відповідності 
показників якості й безпечності сосисок «Молочні» 
вітчизняних виробників вимогам ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси 
варені, сосиски, сардельки, хліби м'ясні. Загальні технічні 
умови». Методи. Для встановлення показників якості та 
безпечності сосисок використовували органолептичні, 
фізико-хімічні, мікробіологічні та статистичні методи. 
Результати. Аналіз маркування сосисок показав, що жоден 
зі зразків не відповідав повною мірою вимогам Закону 
України «Про інформацію для споживачів щодо харчових 
продуктів». Серед порушень виявлено відсутність 
інформації щодо можливого вмісту алергенів, чи є їстівною 
оболонка, яку використано для індивідуального пакування, 
спеціальних умов зберігання після відкриття упаковки, а 
також повної інформації про поживну цінність харчового 
продукту. Один з виробників при маркуванні наводить 
інформацію: «Рекомендовано для харчування дітей 
дошкільного (від 3-х років) та шкільного віку», -  що з одного 
боку узгоджується з текстом національного стандарту, а з 
іншого -  суперечить наказу МОЗ України: «Вимоги до 
тверджень про поживну цінність харчових продуктів та 
тверджень про користь для здоров'я харчових продуктів». 
Результати досліджень органолептичних і мікробіологічних 
показників свідчать про відповідність усіх зразків вимогам 
національного стандарту. За фізико-хімічними
характеристиками два з досліджених зразків не відповідали 
вимогам національного стандарту: один -  внаслідок 
недостатньої масової частки білка і перевищення масової 
частки солі, а другий -  через перевищення масової частки 
солі. Висновки. Таким чином, можна стверджувати, що на 
жаль вітчизняні виробники не дотримуються вимог щодо 
надання споживачу повної інформації про харчовий 
продукт, а деякі й вимог національного стандарту щодо 
якості виробленого харчового продукту.
Ключові слова: ковбасні вироби, сосиски, маркування, 
органолептичні показники, фізико-хімічні показники, 
показники безпечності.
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Вступ. М’ясо-ковбасні вироби є традиційною частиною раціону 
українців [1-3]. Але сучасний ринок змінюється: з одного боку ковбасні 
вироби залишаються вагомим компонентом раціону, з іншого -  споживачі 
стають вибагливішими до якості продукту. Ці тенденції змінюють споживчу 
поведінку українців і вагомішу роль у виборі продукту починає відігравати 
довіра до виробника. За результатами останніх опитувань споживачі 
орієнтуються не лише на провідні бренди, напроти, все більше українців 
обирають продукцію локальних підприємств, які мають тісний зв’язок зі своїм 
споживачем [3, 4].

Своєю чергою, у боротьбі за споживача виробникам доводиться 
постійно вдосконалюватися -  нові рецепти, сучасні технології виробництва 
тощо. Водночас вітчизняні виробники стикаються зі значними труднощами. 
Бойові дії, відключення електроенергії та погіршення епізоотологічної 
ситуації в країні призвело як до зменшення сировинної бази, так і до 
зниження купівельної спроможності населення [5-9].

З огляду на це, деякі виробники задля збереження економічної 
привабливості свого продукту нехтують його якістю, замінюючи м’ясні 
інгредієнти дешевшою сировиною, а подекуди й безпекою -  вводячи до 
складу харчові добавки тощо [10-12].

У зв’язку з цим ретельний контроль якості й безпечності м’ясо- 
ковбасних виробів залишається актуальним питанням сьогодення [13-15].

Мета досліджень. Моніторинг відповідності показників якості та 
безпечності сосисок «Молочні» вітчизняних виробників вимогам
ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні 
технічні умови» [16].

Матеріали та методи досліджень. Об'єктом дослідження були 
сосиски «Молочні» п’яти вітчизняних виробників різного розташування 
(Волинська, Дніпропетровська, Житомирська, Запорізька і Полтавська 
області). Експериментальні дослідження проводилися на базі кафедри 
інфекційної патології, біобезпеки та ветеринарно-санітарного інспектування 
ім. професора В.Я. Атамася та багатопрофільної лабораторії ветеринарної 
медицини Одеського державного аграрного університету. Аналіз 
маркування зразків проводили згідно з Законом України «Про інформацію 
для споживачів щодо харчових продуктів» [17], відбір зразків та оцінку 
органолептичних показників -  згідно з ДСТУ 4823.2:2007 [18]. Хімічний склад 
визначали з використанням експрес аналізатора FoodScan Lab (Данія), 
мікробіологічні показники -  згідно з ДСТУ 8720:2017 (визначення КМАФАнМ, 
БГКП, сальмонел, стафілококів, сульфітредукувальних клостридій) [19] та 
ДСТУ ISO 11290-1:2003 (визначення лістерій) [20].

Результати дослідження та їх  обговорення. На першому етапі 
досліджень ми проаналізували відповідність маркування дослідних зразків 
(ДЗ) Закону України «Про інформацію для споживачів щодо харчових 
продуктів» (табл. 1).

З таблиці 1 видно, що маркування всіх досліджуваних зразків містить 
основну обов’язкову інформацію про харчовий продукт, але повнота цієї 
інформації різниться залежно від виробника.
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Таблиця 1. Інформація для споживачів, зазначена на упаковках виробників

Досліджуваний
показник

Досліджуваний зразок
ДЗ 1 ДЗ 2 ДЗ з ДЗ 4 ДЗ 5

Обо в ’язко ва інформа ція
Назва

харчового
продукту

Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні»

Перелік
інгредієнтів

м’ясна сировина 97% 
(свинина знежилована 
жирна, яловичина 
знежилована вищого 
сорту, яловичина 
знежилована першого 
сорту, свинина 
знежилована 
напівжирна), 
сіль нітритна (сіль 
кухонна, нітрит 
натрію),
молоко коров’яче сухе 
незбиране -  2%, 
цукор пісок, 
перецьбілий мелений, 
перецьдухмяний 
мелений, 
горіх мускатний 
мелений

свинина знежилована 
жирна - 45%, 
яловичина знежилована 
вищого сорту -18%, 
яловичина знежилована 
першого сорту - 16%, 
свинина знежилована 
напівжирна - 9%, 
вода питна, 
сіль кухонна, 
молоко коров’яче сухе 
знежирене - 2%, 
цукор білий, 
перець духмяний 
мелений,
антиоксидант Е300, 
горіх мускатний мелений, 
консервант Е250

м’ясна сировина 95% 
(свинина знежилована жирна, 
яловичина знежилована 
вищого ґатунку, яловичина 
знежилована першого 
ґатунку, свинина 
знежилована напівжирна), 
вода питна, 
яйця курячі харчові, 
молоко коров’яче сухе 
знежирене 2%, 
сіль кухонна, 
стабілізатори (фосфати 
харчові Е 450, Е451, Е 452), 
цукор білий,
перець чорний мелений, 
антиоксидант (аскорбінова 
кислота),
перець духмяний мелений, 
горіх мускатний мелений, 
фіксатор кольору (нітрит 
натрію)

свинина 
знежилована 
напівжирна, 
яловичина 
знежилована 
першого сорту, 
молоко коров’яче 
сухе,
яйця курячі, 
сіль поварена, 
цукор,
перець чорний 
мелений, 
перець духмяний 
мелений, 
горіх мускатний 

мелений, 
нітрит натрію

сировина м'ясна 95 % 
(свинина знежилована 
жирна, яловичина 
знежилована вищого і 
першого сорту, свинина 
знежилована напівжирна), 
порошок яєчний 
ферментований, 
сіль кухонна, 
молоко сухе незбиране 
2 %, 
цукор,
перецьчорний мелений, 
перець духмяний 
мелений,
антиоксидант аскорбінова 
кислота,
горіх мускатний мелений, 
стабілізатор кольору 
нітрит натрію.

Позначка щодо 
вмісту 

алергенів

Продукт може містити 
сліди: сої, глютену, 
гірчиці, селери

Може містити сліди 
глютену, гірчиці, селери відсутня відсутня відсутня

Маса нетто зазначено зазначено зазначено зазначено зазначено
Мінімальний

термін
придатності або 

дата «вжити 
до»

Вжити до ... Вжити до . Вжити до . Придатний до . Вжити до .
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Продовження табл. 1
Досліджуваний

показник
Досліджуваний зразок

ДЗ 1 ДЗ 2 ДЗ 3 ДЗ 4 ДЗ 5
Обо в ’язко ва інформа ція
Назва харчового 

продукту Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски
«Молочні»

Умови зберігання

за температури від 0°С до +6°С та 
відносної вологості повітря від 
75 % до 78 %.

Після відкриття упаковки вжити 
протягом 48 годин при дотриманні 
умов зберігання, але не пізніше 
кінцевої дати споживання

за температури від 0°С до 6°С і 
відносної вологості повітря від 
75 до 78 %.

Після відкриття упаковки вжити 
протягом 72 годин, але не 
пізніше кінцевої дати 
споживання

за температури від 
0°С до плюс 6°С та 
відносної вологості 
повітря від 75 до 
78 %

за температури від 
0°С до +6°С та 
відносної вологості 
повітря 75-78 % 
без упаковки -  3 
доби запакованого 
під вакуумом -1 0  
діб

за температури 
від 0°С до 6°С і 
відносної 
вологості 
повітря від 
75 % до 78 %

Найменування та 
місцеперебування 
оператора ринку 

харчових 
продуктів

зазначено зазначено зазначено зазначено зазначено

Поживна цінність 
харчового продукту, 

100 г

жири, г -  26,2 
з них насичені, г -  10,3; 
вуглеводи, г -  4,2, 
з них цукри, г -4 ,2 ; 
білки, г -10 ,2 ; 
сіль, г -  2,3

жири, г -  28,0 
з них насичені, г -  11,0; 
вуглеводи, г -  1,0 
з них цукри, г -  1,0; 
білки, г -  11,0; 
сіль, г -  1,4

жири -1 8 ,3  г, 
з них насичені жири -  
6,7 г;
вуглеводи -  3,5 г, 
з них цукри -  2,4 г; 
білки -  11 г; 
сіль -  2 г

білок -  не менше 11 
г,
жир -  24 г

жири -  28 г, 
з них насичені 
жири -7  г; 
вуглеводи -  0,4
г,
з них цукри -  
0,4 г;
білки - 1 1 г ;  
сіль -  2 г

Енергетична 
цінність продукту, 

100 г

1227,6 кДж 
293,4 ккал

1256,1 кДж 
300 ккал

924 кДж 
223 ккал

1238,5 кДж 
296 ккал

1238,5 кДж 
296,0 ккал

Позначення, що 
ідентифікує партію 

(лот), до якої 
(якого) належить 

харчовий продукт

зазначено зазначено зазначено зазначено зазначено
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Продовження табл. 1
Досліджуваний

показник
Досліджуваний зразок

ДЗ 1 ДЗ 2 ДЗ 3 ДЗ 4 ДЗ 5
Обо в ’язко ва інформа ція

Назва харчового 
продукту Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски «Молочні» Сосиски

«Молочні»
Інформація щодо 
методу пакування у захисному середовищі у захисному середовищі під вакуумом під вакуумом під вакуумом

Інформація щодо 
оболонки відсутня «неїстівна» «без оболонки» «не є їстівною» відсутня

Додаткова
інформація
Документ, 

відповідно до 
якого вироблено 

харчовий продукт

ДСТУ 4436:2005 ДСТУ 4436:2005 ДСТУ 4436:2005 ДСТУ 4436:2005 ДСТУ 4436:2005

Сорт харчового 
продукту вищий сорт вищий сорт вищого ґатунку вищого ґатунку сорт вищий

Додаткові
позначки

(твердження) Система контролю якості

Без ГМО 
Контроль якості

Рекомендовано для харчування 
дітей дошкільного (від 3 років) 

та шкільного віку

Без ГМО

«100 % з м'яса 
власної ферми» 
Без консервантів 

Без ГМО

відсутні

С
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Найбільш чітко і повно інформацію зазначено на маркуванні зразка 
ДЗ 2. На маркуванні зразків ДЗ 3, ДЗ 4 і ДЗ 5 відсутня інформація щодо 
можливого вмісту алергенів (передбачено ст. 15 Закону), зразків ДЗ 1 і ДЗ 5 
-  інформація щодо того, чи є їстівною оболонка, яку використано для 
індивідуального пакування (передбачено ст. 11). На маркуванні зразків ДЗ 3
1 ДЗ 5 не зазначено спеціальних умов зберігання після відкриття упаковки 
(передбачено ст. 19), а зразок ДЗ 4 не містить повної інформації про 
поживну цінність харчового продукту (передбачено ст. 23), що до того ж 
унеможливлює перевірку достовірності інформації щодо його енергетичної 
цінності (передбачено ст. 24).

Також наявна на маркуванні окремих зразків сосисок інформація 
містить неточності. Відповідно до маркування всі дослідні зразки 
виготовлені згідно з ДСТУ 4436:2005. Керуючись п. 4 національного 
стандарту сосиски класифікують за сортами, а на зразках ДЗ 3 та ДЗ 4 
зазначено термін «ґатунок». Також, згідно з таблицею А.2 національного 
стандарту сосиски «Молочні» віднесено до першого сорту, а на пакуванні 
всіх дослідних зразків зазначено вищий сорт.

Упаковка зразків ДЗ 1, ДЗ 2, ДЗ 3 і ДЗ 4 містить додаткову інформацію 
для споживача. Особливу увагу привертає інформація, наведена на зразках 
ДЗ 2 і ДЗ 4. На лицьовій стороні упаковки зразка ДЗ 2 міститься твердження: 
«Рекомендовано для харчування дітей дошкільного (від 3-х років) та 
шкільного віку». Згідно з п.2 розділу ІІ затверджених наказом МОЗ України 
«Вимог до тверджень про поживну цінність харчових продуктів та тверджень 
про користь для здоров'я харчових продуктів» [21]: «...твердження про 
користь для здоров'я не повинні: бути ... неоднозначними або такими, що 
вводять споживача в ом ану .» . На нашу думку, наведене на пакуванні 
зразка твердження є неоднозначним. Дійсно, у додатку А2 ДСТУ 4436:2005 
зазначено, що сосиски «Молочні»: «...Сосиски які рекомендовано МОЗ для 
дитячого харчування». Водночас додаток 3 Вимог «Перелік тверджень про 
зниження ризику захворювань та тверджень, які стосуються розвитку і 
здоров'я дітей» не містить відповідного твердження. З огляду на наявну 
неузгодженість у нормативних актах щодо наведеного твердження, 
вважаємо його використання під час маркування недоцільним.

На лицьовій стороні упаковки зразка ДЗ 4 наявне твердження: 
«Без консервантів». Водночас в переліку інгредієнтів на етикетці тильної 
сторони в складі зазначено сіль та нітрит натрію, які є речовинами, що 
консервують.

На другому етапі досліджень ми провели аналіз якості пакування та 
органолептичний аналіз зразків. Встановлено, що дослідні зразки ДЗ 1 і ДЗ
2 були запаковані у захисному середовищі, а зразки ДЗ 3, ДЗ 4 і ДЗ 5 -  під 
вакуумом. Упаковка всіх зразків була неушкодженою. Після розкриття 
упаковки й дослідження зовнішнього вигляду батончиків встановлено їх 
повну відповідність вимогам національного стандарту -  чиста суха поверхня, 
без ушкоджень оболонки, напливів фаршу, злипів, бульйонних та жирових 
набряків.
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Подальший аналіз встановив відмінності між зразками за 
органолептичними характеристиками:

✓  батончики зразка ДЗ 1 мали пружну, недостатньо соковиту 
консистенцію; фарш на розрізі -  світло-рожевий, однорідний; запах і смак -  
м’ясні, з молочним присмаком, помірно пряні, але солонуваті;

✓  батончики зразка ДЗ 2 мали ніжну, соковиту консистенцію; 
фарш на розрізі -  блідо-рожевий, однорідний; запах -  специфічний, 
приємний, м’ясний з молочним присмаком, в міру пряний, не солоний;

✓  батончики зразка ДЗ 3 мали дещо пухку консистенцію; фарш на 
розрізі -  блідо-рожевий, рівномірний, запах -  специфічний, м’ясний, смак з 
помірною кількістю спецій, без молочного присмаку.

✓  батончики зразка ДЗ 4 мали пружну консистенцію; фарш на 
розрізі -  рожевий, нерівномірно перемішаний (з порожнинами), запах -  
специфічний, м’ясний; на смак відчувається помірна кількість спецій та солі, 
молочний присмак відсутній.

✓  батончики зразка ДЗ 5 мали пружну консистенцію; фарш на 
розрізі -  рожевий, рівномірний; запах -  специфічний, м’ясний; смак з 
помірною кількістю спецій та солі, без молочного присмаку.

Узагальнені результати органолептичної оцінки зразків представлено 
на рисунку 1.
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Рис. 1. Результати оцінки органолептичних показників сосисок «Молочні»

Згідно з діаграмою (рис. 1) найвищу кількість балів -  29,9 набрав зразок 
ДЗ 2. Зразок ДЗ 5 отримав 27,7 бала, зразок ДЗ 3 -  27,2 бала, зразок ДЗ 1 -  
27 балів, а зразок ДЗ 4 отримав найнижчий загальний бал -  26,8. Попри 
різницю в оцінці, в цілому, всі зразки відповідали вимогам національного 
стандарту за органолептичними показниками.

Також нами були визначені фізико-хімічні характеристики дослідних 
зразків сосисок (табл. 2).
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Таблиця 2. Результати аналізу ф ізико-хім ічних показників сосисок «Молочні»,
М ± m, n=25
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Найменування
показника

Вимоги
ДСТУ

Дослідні зразки
ДЗ 1, 
n=5

ДЗ 2, 
n=5

ДЗ 3, 
n=5

ДЗ 4, 
n=5

ДЗ 5, 
n=5

Масова частка 
білка, не менше 
ніж, %

11,0 10,31±0,33 11,27±0,26 11, 43±0,11 11,11 ±0,14 11,21 ±0,21

Масова частка 
жиру, не більше 
ніж, %

28,0 26,43±0,12 27,96±0,37 18,31 ±0,21 24,67±0,28 28,11 ±0,13

Масова частка 
вологи, не 
більше ніж, %

65,0 62,91 ±0,18 64,89±0,24 65,14±0,41 65,28±0,37 65,18±0,43

Масова частка 
кухонної солі не 
більше ніж, %

2,0 2,35±0,04 1,44±0,01 2,01 ±0,1 2,13±0,13 1,99±0,21

Встановлено, щ о м асова  частка  ж и р у  в зр азках  коливалася  в м еж ах від 
18,31 ±0,21 д о  28,11 ±0 ,13  %, а м асова  частка  вологи  -  від 62,91 ±0 ,18  до  
6 5 ,28± 0 ,37  %, щ о в ід пов ід ає  вим огам  Д С Т У  4436 :2005 . Щ одо м асово ї частки  
б ілка, то  у зр азках  Д З 2 -Д З 5  вона коливалася  в м еж ах від 11,11 ±0 ,33  до  
11,43±0,11 %, щ о та ко ж  в ід пов ід ає  вим огам  нац іонал ьного  стандарту. 
Н атом ість  у зр азку  Д З  1 вона становил а  10,31 ±0 ,33  %, щ о на 0 ,69  %  ниж че 
встановл ених  вимог. М асову частку кухо н н о ї сол і в м еж ах вим ог 
встановл ено  у зр азках  Д З  2, Д З  3 і Д З  5. У  зр а зка х  Д З  1 і Д З  4 вм іст сол і був 
вищ им  за  норм ований  в ід пов ід но  на 0 ,35  і 0 ,13  %,.

На че твер то м у  етап і ми визначали  м ікроб іол о гічн і показники  безпечност і 
д о сл ід ж уван и х  зразків . За резул ьтатам и  д о сл ід ж ен ь  встановлено, що 
по казни к КМ А Ф А нМ  (к ільк ість  м езо ф іл ьни х  а ер о бн и х  та  ф а кул ьтативно  
анае р об ни х  м ікроор ган ізм ів ) коливався  в м еж ах від (1 ,8± 0 ,33 ) *  102 КУ О /см 3 
д о  (3 ,3± 0 ,14 ) *  102 К У О /см 3. Б актер ій  групи киш ково ї палички  (БГКП), 
сул ьф ітр е д укувал ьн и х  кл острид ій  і ста ф іл о ко к ів  в 1 г, сал ьм онел  і л істер ій  у 
25  г прод укту  не виявлено, то б то  всі д о сл ід ж уван і зразки  в ідпов ідали  вим огам  
н ац іонал ьного  стандарту.

В исновки :
•  встановл ено  нев ід пов ід н ість  м аркування  вс іх  д о сл ід ж е н и х  зразк ів  

со си сок «М олочн і»  З акону  У кра їни  «П ро  інф орм ац ію  для спо ж и вач ів  щ одо 
ха р чо в и х  продуктів» ;

•  за ф ізико -х ім ічни м и  показни кам и  встановл ено  нев ід пов ід н ість  
вим огам  н ац іонал ьного  ста нд а р ту  д вох  зр азк ів  со си сок «М олочн і» : Д З  1 
(зниж ення  на 0 ,69  % м асово ї частки  б іл ка  та  перевищ ення  на 0 ,35  % м асово ї 
частки  сол і) та  Д З  4 (перевищ ення  м асово ї частки  сол і на 0 ,13  %).

Перспективи подальш их досл ідж ень . М о н іто ри нг якості та  
б езпечност і інш их вид ів  м ’ясо -ко вб а сн и х  вироб ів  та  апроб ац ія  сучасних  
м етод ів  м ікр об іо л о гічн о го  скрин інгу .
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QUALITY AND SAFETY CONTROL OF LOCALLY PRODUCED “MILK” SAUSAGES 
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Meat and sausage products are a traditional part of the Ukrainian diet. At the same time, domestic 
producers face challenges such as a reduction in the raw material base and a decline in the purchasing 
power of the population. To overcome these challenges, some producers resort to replacing ingredients, 
using excessive amounts of food additives, etc. Therefore, careful control of the quality and safety of meat 
and sausage products remains a pressing issue. Objective. To monitor the compliance of the quality and 
safety indicators of “Milk” sausages produced by domestic manufacturers with the requirements of DSTU 
4436:2005 “Cooked sausages, frankfurters, meat loaves. General technical conditions.” Methods. 
Organoleptic, physicochemical, microbiological, and statistical methods were used to establish the quality 
and safety indicators of sausages. Results. Analysis of sausage labeling showed that none of the samples 
fully complied with the requirements of the Law of Ukraine “On Information for Consumers Regarding Food 
Products.” Among the violations, there was a lack of information about the possible content of allergens, 
whether the casing used for individual packaging is edible, special storage conditions after opening the 
package, as well as complete information about the nutritional value of the food product. One manufacturer 
includes the following information on its labeling: “Recommended for preschoolers (aged 3 and older) and 
school-aged children,” which, on the one hand, complies with the text of the national standard, but on the 
other hand contradicts the order of the Ministry of Health of Ukraine “Requirements for claims about the 
nutritional value of food products and claims about the health benefits of food products.” The results of 
organoleptic and microbiological tests show that all samples comply with the requirements of the national 
standard. In terms of physical and chemical characteristics, two of the samples tested did not meet the 
requirements of the national standard: one due to insufficient protein content and excessive salt content, 
and the other due to excessive salt content. Conclusions. Thus, it can be concluded that, unfortunately, 
domestic manufacturers do not comply with the requirements to provide consumers with complete 
information about food products, and some do not comply with the requirements of the national standard 
regarding the quality of food products. 

Keywords: sausage products, sausages, labeling, organoleptic indicators, physicochemical 
indicators, safety indicators 
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