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ФОРМУВАННЯ СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
РИБНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 
ІЗ ДОДАВАННЯМ КРЕВЕТКИ 0 
 

Обґрунтовано фактори формування споживних властивостей та раціональні 
технології виготовлення рибних напівфабрикатів (пельменів) із додаванням креветки 
Palaemon adspersus. Визначено енергетичну цінність рибних напівфабрикатів та 
запропоновано напрями покращення їхніх споживних властивостей.  

Ключові  слова:  креветка Palaemon adspersus, рибні напівфабрикати, 
формування якості, технологія. 

 
Сидоренко Е., Петрова Е. Формирование потребительских свойств рыбных 

полуфабрикатов с добавлением креветки. Обоснованы факторы формирования 
потребительских свойств и рациональные технологии изготовления рыбных полу-
фабрикатов (пельменей) с добавлением креветки Palaemon adspersus. Определена 
энергетическая ценность рыбных полуфабрикатов и предложены направления 
улучшения их потребительских свойств. 

Ключевые  слова:  креветка Palaemon adspersus, рыбные полуфабрикаты, 
формирование качества, технология. 

 
Постановка проблеми. Моніторинг результатів досліджень стану 

та перспектив рибного ринку вказує на те, що як Азовське, так і Чорне 
море залишаються для України промислово значущими джерелами 
надходження природної біологічної продукції.  

Промислове значення креветок Palaemon adspersus до недавнього 
часу було невеликим. Переважно лови здійснювалися у прибережній 
зоні аматорським способом із використанням ручних сачків і невеликих 
                                                           
0 © Олена Сидоренко, Олена Петрова, 2019 
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волокуш. В останні 15 років, в умовах виснаження запасів багатьох 
промислових риб, добувні підприємства стали звертати все більшу увагу 
на цей промисловий об’єкт. Стала вдосконалюватися і матеріальна база 
промислу. Якщо спочатку для видобутку креветки Palaemon adspersus 
використовувалися тільки волокуші, то нині в Україні практично вся 
вона добувається спеціальними дрібновічковими ятерами [1].  

Зниження обсягів вилову креветки обумовлене, значною мірою, 
відсутністю науково обґрунтованих технологій її комплексної переробки. 
Проте азово-чорноморська креветка родини Palaemonidae samouelle 
характеризується високим харчовим потенціалом для виготовлення оздо-
ровчих продуктів, дієтичних добавок тощо, а відходи від її переробки 
(панцир, голови) є перспективним джерелом хітиновмісної сировини, 
яка може використовуватися для отримання біологічно активної 
речовини – хітозану. Статистичні дані щодо обсягів виробництва 
продукції на основі креветки азово-чорноморської в Україні відсутні, що 
вказує на неконтрольованість і безсистемність її переробки й зумовлює 
отримання продукції непрогнозованого рівня якості. За нашим моніто-
рингом, наразі в Україні креветка азово-чорноморської акваторії вико-
ристовується для заморожування в обсягах, що не перевищують 1–5 %. 
Зазначені фактори призводять до втрат майже 50 % дефіцитної хітино-
вмісної сировини або нераціонального її використання, що й визначає 
актуальність проблеми [2].  

Дослідженнями морфометричних характеристик і показників 
безпечності креветок азово-чорноморської акваторії доведено перспек-
тивність цієї сировини для комплексної переробки та харчового 
використання [3; 4]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналітичний і патент-
ний пошук вказує на наявність технологій комплексної переробки хітино-
вмісної сировини з метою отримання біологічно активних добавок на 
основі кислотних і лужних розчинів [5]. Авторами А. П. Ярочкіним, 
Ю. Г. Бліновим, І. А. Спіциним та ін. [6; 7] запропоновано технологічну 
лінію високошвидкісного чищення термічно оброблених дрібних кре-
веток (< 90 мм) для отримання м’яса з подальшим відокремленням 
панцира та виробництво харчового продукту зі смако-ароматичними 
і білковими властивостями з креветки.  

Водночас відсутні науково обґрунтовані технології комплексної 
переробки азово-чорноморської креветки Palaemon adspersus з метою 
визначення факторів формування якості порошкоподібних продуктів 
для використання у харчових технологіях, зокрема у виробництві  
супів-пюре та соусів швидкого приготування підвищеної харчової 
цінності, а також напівфабрикатів з креветки Palaemon adspersus або 
з її додаванням. 

Мета роботи – розробка рецептури та обґрунтування технології 
рибних напівфабрикатів (пельменів) з додаванням креветки Palaemon 
adspersus.  
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Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – напівфабрикати 

(пельмені) з креветки Palaemon adspersus прибережного вилову (вереснь – 
жовтень 2019 р., с. Лазурне Херсонської обл.) та фаршу рибного 
харчового мороженого з бичка азово-чорноморського (ТОВ "БАРК", 
м. Бердянськ Запорізької обл.) за СОУ 15.2-37-37472282-787:2011. 

Оскільки Херсонська область формує власні агломерації на базі 
розвитку портово-промислових комплексів, а приморська атрактивність 
розселення тут менш виразна проти Одеської агломерації, то частка 
забруднення скидами стічних вод найнижча поміж інших областей 
азово-чорноморського регіону [4]. Враховуючи цей вкрай вагомий 
чинник, для дослідження взято креветку Palaemon adspersus, виловлену 
в Херсонській області.  

Відбір проб і підготовку зразків до дослідження проведено за 
ГОСТ 7636–85 [8]. Органолептичну оцінку пельменів – за ДСТУ 4437:2005 [9]. 
Енергетичну цінність сировини та напівфабрикату розраховано за їхнім 
хімічним складом [10]. 

Результати дослідження. Хімічний склад креветки Palaemon 
adspersus, як один з першочергових факторів формування якості 
готового продукту, характеризується наявністю повноцінних білків, 
есенційних жирних кислот, вітамінів і мікроелементів [11]. Її панцир 
містить цінні речовини, як-от: білок (70 %), хітин (25 %) і кальцій (5 %), 
які можуть бути використані для отримання хітозану, глюкозаміну та 
білкових гідролізатів.  

На основі комплексу попередньо проведених досліджень визна-
чено раціональні напрями переробки креветки Азово-Чорноморського 
регіону [3; 4]. Одним із них є виготовлення рибних напівфабрикатів 
(пельменів) з додаванням креветки Palaemon adspersus, схему якого 
представлено на рисунку. 

Перший етап експериментальних досліджень передбачав проведен-
ня органолептичної оцінки креветок, яка дала змогу зробити висновок, 
що креветки, отримані прибережним ловом, цілі, чисті, однієї розмірної 
групи, за кольором – білі з рожево-оранжевим відтінком, мають щільну 
та соковиту консистенцію, характерний, виражений запах і приємний, 
властивий вареним креветкам смак.  

Фарш рибний харчовий морожений з бичка азово-чорноморсь-
кого відповідає вимогам стандарту СОУ 15.2-37-37472282-787:2011, 
виготовлений з тушки бичка і не містить кісток, луски, шкіри. 

Наступний етап експериментальних досліджень полягав у роз-
робці рецептури виготовлення рибного напівфабрикату з фаршу бичка 
азово-чорноморського та креветки Palaemon adspersus, а саме пельменів. 

Запропоновано такі варіанти фаршу: 
 рибний фарш з бичка азово-чорноморського та фарш з м’яса 

варено-мороженої креветки Palaemon adspersus у пропорціях 2:1 та 10:3; 
 рибний фарш з бичка азово-чорноморського та порошок з м’яса 

варено-мороженої креветки Palaemon adspersus у пропорціях 10:4; 
 рибний фарш з бичка азово-чорноморського та порошок з цілої 

варено-мороженої креветки Palaemon adspersus у пропорціях 10:4. 
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Технологічна схема виробництва рибних напівфабрикатів (пельменів) 
із додаванням креветки Palaemon adspersus. 

 
Для тіста використано такі інгредієнти: вода питна, кухонна сіль, 

борошно пшеничне вищого ґатунку. 
Рецептуру приготування пельменів наведено в табл. 1. 

 

Підготовка сировини 

Формування напівфабрикату (наповнення тіста) 
 

Подрібнення сировини 

Приготування тіста,  
t = 28 ± 2 °C; τ ≥ 15 хв  

 

Підготування фаршу,  
t = 5–14 ºС; τ = 4–8 хв 

 
 
 

 
 

Сіль кухонна,  
1.3 мас. %

Фарш або сухий 
порошок з креветки  
Palaemon adspersus

Фарш бичка  
азово-чорноморського,  

t = 5–14 ºС 

Перець чорний мелений, 
0.1 мас. % 

Варіння,  
t = 100 ºС; τ = 5–7 хв  

Заморожування, 
t = –18 ºС; τ = 20–30 хв  

Вода,  
39 ± 1 °C 

Сіль кухонна,  
0.3 мас. % 

Борошно, 
19 ± 1 °C 

Контроль якості 
пельменів 
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Таблиця 1 

Рецептура пельменів із додаванням креветки Palaemon adspersus 

Рецептурний  
компонент 

Кількість сировини, г на 100 г 

1 варіант 
(2:1) 

2 варіант 
(10:3) 

3 варіант 
(10:4) 

4 варіант 
(10:4) 

Тісто  70.0 
Фарш з бичка  
азово-чорноморського 

17.5 19.0 18.8 18.8 

Фарш з м’яса  
варено-мороженої креветки  

7.5 6.0 – – 

Порошок з м’яса  
варено-мороженої креветки  

– – 6.2 – 

Порошок з цілої  
варено-мороженої креветки  

– – – 6.2 

Сіль кухонна 3.5 

Перець чорний мелений 1.5 

 
Концептуальна відмінність у рецептурі пельменів полягала 

в різному співвідношенні інгредієнтів (варіант 1 і 2) та додаванні фаршу 
або порошку з м’яса чи цілої варено-мороженої креветки. 

Під час приготування фаршу в перших двох варіантах змішували 
складові, додаючи кухонну сіль та чорний мелений перець. Внаслідок 
цього отримували однорідну масу з оранжевим відтінком у варіанті 1 
і з блідо-оранжевим відтінком у варіанті 2, що легко формується і не 
розсипається.  

При додаванні до фаршу порошку з м’яса варено-мороженої 
креветки Palaemon adspersus (варіант 3) одержували масу з яскраво-
оранжевим кольором сухої консистенції, а при додаванні порошку з цілої 
варено-мороженої креветки (варіант 4) – яскраво-оранжевого кольору 
з консистенцією, що легко формується. 

Характеристику зразків запропонованих рибних напівфабрикатів 
із додаванням креветки Palaemon adspersus за органолептичними 
показниками представлено в табл. 2. 

За отриманими результатами зразки з додаванням фаршу м’яса 
креветки Palaemon adspersus мають кращі органолептичні характерис-
тики: ніжна консистенція фаршу, смак і запах, притаманні креветці, 
легко виражені. Варто зазначити, що при зміні пропорцій фаршу 
риби  та креветки 10:3 проти 2:1 (варіант 2 і 1) особливо помітних 
органолептичних відмінностей не виявлено.  

Щодо зразків з додаванням порошку м’яса та цілої креветки, 
спостерігаються сухість фаршу, яскраво виражений смак і запах напів-
фабрикату. Ці дослідження є підставою для коригування пропорцій 
порошку м’яса та цілої креветки Palaemon adspersus у рецептурах 
пельменів й інших напівфабрикатів. 



 
 

Таблиця 2 

Органолептична характеристика рибних напівфабрикатів (пельменів)  
із додаванням креветки Palaemon adspersus 

Показник 
ДСТУ 4437:2005 Моделі композиції 

Фарш Пельмені 
1 варіант 

(2:1) 
2 варіант 

(10:3) 
3 варіант 

(10:4) 
4 варіант 

(10:4) 

Зовнішній 
вигляд  

Однорідна маса, 
без кісток, хрящів, 

жилок, грубої 
сполучної тканини, 
кров’яних згустків 

Незлиплі, нездеформовані.  
Форма однієї штуки напівкругла, прямокутна, 

квадратна або шестигранна, краї оболонки  
з тіста щільно склеєні, фарш не виступає.  

Під час струшування вальної одиниці  
дають ясний, виразний звук 

Форма шестигранна,  
краї оболонки з тіста щільно склеєні,  

фарш не виступає.  
Однорідна маса, без шкіри, кісток, панцира 

Вигляд 
на розрізі 

Фарш однорідно 
перемішаний 

  В оболонці з тіста фарш однорідний  

Консистенція Мазка 

У вареному вигляді  

фарш соковитий, ніжний 
фарш сухий, 

відчувається порошок 
з креветки  

Оболонка з тіста не розірвана, не відстає від фаршу 

Запах і смак – 

У вареному вигляді 

властиві цьому продукту 
властиві цьому продукту, 
без стороннього запаху 

та присмаку 

яскраво виражені  
запах і смак,  

притаманні креветці 
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Розраховано енергетичну цінність досліджуваних зразків пельменів 

залежно від рецептури фаршу. Результати розрахунку виявили абсолютну 
тотожність калорійності пельменів варіантів 1, 3 і 4 (216.5 ккал/100 г) 
та всього на 0.2 % нижчу енергетичну цінність пельменів варіанту 2, 
в якому пропорції фаршу з бичка та креветки були 10:3. 

Висновки. Розроблено рецептури рибних напівфабрикатів 
(пельменів) із додаванням фаршу або порошку з м’яса чи цілої варено-
мороженої креветки. 

Органолептична оцінка досліджуваних зразків виявила кращі 
властивості пельменів із фаршем з варено-мороженої креветки проти 
таких з порошком.  

Енергетична цінність готових пельменів із додаванням креветки 
Palaemon adspersus у всіх досліджуваних варіантах була трохи вищою 
за 216 ккал/100 г. 

Перспективою подальших наукових досліджень є визначення 
критеріїв для прогнозування якості напівфабрикатів на основі рибної 
сировини. 
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Sydorenko O., Petrova O. Formation of consumption properties of fish 

semi-finished products with the addition of shrimp.  
Background. The Azov and Black Seas remain industrially significant 

sources of natural biological input for Ukraine. Studies of the morphometric 
characteristics and safety indices of the shrimps of the Azov-Black Sea area have 
shown the potential of this raw material for complex processing and food use. 

The aim of the work is to develop the recipe and justify the technology of 
fish semi-finished products (dumplings) with the addition of shrimp Palaemon 
adspersus. 

Materials and methods. Object of the study – semi-finished products 
(dumplings) from shrimp Palaemon adspersus coastal catch (September – October 
2019, Lazurne village, Kherson region) and minced fish ice cream from the Azov-
Black Sea goby (LLC "BARK", Berdiansk, Zaporizhzhya region) by the standard 
of organization of Ukraine (SOU) 15.2-37-37472282-787: 2011. 

Sampling and preparation of samples for research were carried out 
according to GOST 7636-85, organoleptic parameters of shrimps and minced of 
them according to GOST 7631–85 and DSTU 4440: 2005, the energy value of raw 
materials and semi-finished products was calculated by their chemical composition. 

Results. Stuffing formulations of Azov-Black Sea goby and Palaemon 
adspersus shrimp meat in 2:1 and 10:3 proportions were developed. In addition, in 
other variants of the experiment it was used the powder of meat or whole cooked 
and frozen shrimp. The dough is made from drinking water, wheat flour and salt. 

Samples with the addition of Palaemon adspersus shrimp meat have the 
best organoleptic characteristics: the gentle consistency of the minced meat, the 
taste and smell of the shrimp, easily expressed. 

For samples with the addition of meat powder and whole shrimp, it should 
be noted the dryness of the minced meat, the strong taste and the aroma of the semi-
finished product. These studies are the basis for adjusting the proportions of meat 
powder and whole shrimp Palaemon adspersus in the formulations of ravioli and 
other semi-finished products. 

The results of calculating the energy value of the studied dumplings samples 
revealed the absolute identity of the dumplings calorie at 216.5 kcal/100 g.  

Conclusion. Formulations of fish semi-finished products (dumplings) with 
the addition of minced or powdered meat or whole cooked and frozen shrimp were 
developed. 

The organoleptic evaluation of the studied samples revealed the best 
properties of dumplings with stuffing from cooked and frozen shrimp against those 
with powder.  
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The energy value of ready-made dumplings with the addition of  

Palaemon adspersus shrimp in all the investigated variants was slightly higher 
than 216 kcal/100 g. 

Keywords:  shrimp Palaemon adspersus, fish semi-finished products, 
quality forming, technology. 
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