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ІННОВАЦІЙНІ ПРОДУКТИ  
З КРЕВЕТКОЮ PALAEMON ADSPERSUS0 

 
Обґрунтовано раціональні технології виготовлення інноваційних продуктів 

із креветкою Palaemon adspersus на основі визначення комплексного показника 
якості.  

Ключові  слова:  креветка Palaemon adspersus, концентрат креветкового 
порошку, пельмені, рибні палички, технологія. 

Сидоренко Е., Петрова Е. Инновационные продукты с креветкой Palae-
mon adspersus. Обоснованы рациональные технологии изготовления инновацион-
ных продуктов с креветкой Palaemon adspersus на основе определения комплекс-
ного показателя качества. 

Ключевые  слова:  креветка Palaemon adspersus, концентрат креветочного 
порошка, пельмени, рыбные палочки, технология. 

Постановка проблеми. Згідно з даними міжнародної організа-
ції ФАО споживання риби та морепродуктів на душу населення у світі 
зросло з 9.9 кг в середньому в 1960-і роки до 14.4 кг в 1990-і та вперше 
перевищило 20 кг у 2016 р. За результатами 2019 р. середнє спожи-
вання риби й інших гідробіонтів у світі на людину на рік становить 
20.9 кг (щорічний приріст – майже  0.3 кг) [1]. 

У сучасних умовах серед гідробіонтів особливий інтерес викли-
кають дослідження ракоподібних, зокрема креветок, 300 видів з яких 
мають економічну цінність і промислове значення. Проте основну 
частку щорічного світового видобутку становлять лише 100 видів кре-
веток [2; 3]. 

Одним із напрямів практичної реалізації концепції здорового хар-
чування та комплексного використання маломірної сировини є вироб-
ництво продуктів із креветок Palaemon adspersus, які поширені у віт-
чизняній акваторії Азово-Чорноморського басейну: за інформацією 
Інституту рибного господарства та екології моря запаси креветки 
в Чорному морі сягають 370 тис. т, в Азовському – 250 тис. т.  

                                                           
0 ©  Олена Сидоренко, Олена Петрова, 2020 
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В Україні відсутні актуальні системні наукові дослідження (останні 
датуються 60–70 рр. минулого століття) щодо технології та кваліметрії 
харчових продуктів із креветок Азово-Чорноморської акваторії [4]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Вагомий внесок у розв’я-
зання проблеми підвищення якості та розроблення біологічно цінних 
рибних продуктів, відповідно до науково обґрунтованих принципів 
нутриціології та вимог функціонального харчування, зробили праці 
вітчизняних і закордонних вчених: Л. С. Абрамової [5], Л. Б. Добро-
бабіної [6], Т. К. Лебської [7], Н. В. Притульської [8], Г. Б. Рудавської [9], 
О. В. Сидоренко [10], Д. В. Федорової [11]. 

Науковцями розроблено різні математичні моделі, які дають 
змогу не лише спрогнозувати якість досліджуваної сировини та виро-
бів із неї, а й оптимізувати режими і параметри технологічних про-
цесів, визначити динаміку окремих показників якості та терміни при-
датності продукції. Однак попри велику кількість наявних методик усі 
вони мають як переваги, так і певні недоліки. Використання кожної 
з них є цілком доречним у певних умовах на визначених етапах роз-
роблення та реалізації продукції, тому процес їхньої модифікації й 
створення нових підходів залежно від видів використаної сировини 
продовжується [12]. 

Водночас відсутні науково обґрунтовані технології комплексної 
переробки азово-чорноморської креветки Palaemon adspersus з метою 
виробництва інноваційних продуктів прогнозованого рівня якості. 

Мета роботи – кваліметрична оцінка та обґрунтування раціо-
нальних технологій виготовлення інноваційних продуктів із креветкою 
Palaemon adspersus. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – креветка Palaemon 
adspersus (прибережний вилов протягом вересня – жовтня 2019 р., 
с. Лазурне Херсонської обл.) та модельні продукти з креветкою Palae-
mon adspersus: харчовий концентрат сухий (креветковий порошок), 
напівфабрикати (пельмені) та снековий продукт (рибні палички). 
Модельні композиції (зразки 1, 2, 3) пельменів та рибних паличок 
розроблено на основі м’яса бичка азово-чорноморського (вміст білка – 
18 %, жиру – 1 % за СОУ 15.2-37-37472282-787:2011 виробництва 
ТОВ "БАРК", м. Бердянськ Запорізької обл.). 

Відбір проб і підготовку зразків креветки Palaemon adspersus до 
дослідження проведено згідно з ДСТУ 7972:2015 [13]. 

Кваліметричну оцінку якості модельних інноваційних продуктів 
із креветкою Palaemon adspersus здійснено за допомогою методики визна-
чення комплексного показника якості за зовнішнім виглядом, кольором, 
смаком і запахом, консистенцією та вмістом вологи [14; 15].  

Результати дослідження. У попередніх публікаціях авторами 
розглянуто якість та перспективи використання креветки Palaemon 
adspersus [4; 12; 15; 16]. 
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Експериментальні дослідження передбачали насамперед прове-

дення сенсорного аналізу сировини – креветок Palaemon adspersus. 
Для виробництва інноваційних продуктів рекомендовано використо-
вувати креветки, що виловлені прибережним ловом, цілі, чисті, за 
кольором – з помаранчевим відтінком, мають щільну та соковиту кон-
систенцію, характерний, виражений запах і приємний, властивий 
вареним креветкам, смак. 

Креветки Palaemon adspersus Азово-Чорноморського регіону 
є дрібними, їхні розмірно-масові характеристики коливаються в межах 
41–63 мм та 0.5–2.0 г [15].  

Органолептичні властивості досліджуваних модельних компози-
цій наведено в таблиці. 

 

Органолептичні властивості напівфабрикату (пельмені) та готового 
продукту (рибні палички) з креветкою Palaemon adspersus 

Модельні 
композиції 

Пельмені* Рибні палички 

Зразок 1 

Легкий рибний запах і смак  
з відтінком креветки.  
Варений фарш напівфабрикату 
помаранчевого забарвлення 

Легкий рибний запах і смак  
із відтінком креветки та спецій. 
Зовнішній вигляд продукту – 
однорідній сухий, добре поділяється 
на порції, некрихкий Зразок 2 

Легкий рибний запах і смак із менш 
вираженим відтінком креветки. 
Варений фарш напівфабрикату 
світло-помаранчевого забарвлення  
з ледь помітним м’ясом креветки  

Зразок 3 

Яскраво виражений запах і смак 
креветки. Варений фарш 
напівфабрикату помаранчевого 
забарвлення 

Яскраво виражений запах і смак 
креветки. Зовнішній вигляд продукту – 
однорідній сухий, добре поділяється 
на порції, некрихкий 

* Після термічної обробки. 

За хімічним складом м’ясо креветки особливо цінне азотистими 
речовинами (17–20 %) та містить комплекс мінеральних елементів: 
Ферум, Мідь, Магній, Цинк, Фосфор і Селен [16]. Водночас її панцир 
також має цінні речовини, %: білок – 70, хітин – 25, кальцій – 5, які 
можуть бути використані для отримання хітозану, глюкозаміну та 
білкових гідролізатів [4].  

Отже, креветка Palaemon adspersus є важливим продовольчим 
резервом для забезпечення населення нашої країни повноцінними харчо-
вими продуктами.  

Наступний етап експериментальних досліджень полягав у ви-
робленні технологій інноваційних продуктів із креветкою Palaemon 
adspersus.  

Розроблено концентрат креветкового порошку на основі комп-
лексного перероблення цілої креветки Palaemon adspersus без дода-
вання консервантів (100 % сушені варено-заморожені креветки). Техноло-
гічна схема виробництва складається з: підбору та підготовки сировини, 
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сушіння, подрібнення до порошкоподібного стану. Особливістю запро-
понованого способу є процес сушіння із застосуванням ступеневого 
режиму в конвективних сушильних камерах за температури 30–
42 ± 2 °С та швидкості руху повітря 1.34–1.40 м/с до досягнення 
масової частки вологи в готовому продукті 8–10 %.  

Технологія рибних напівфабрикатів (пельменів) уможливлює 
використання креветки Palaemon adspersus, що є масово поширеною 
у вітчизняній акваторії Азово-Чорноморського басейну. Розроблено рибні 
пельмені з використанням м’яса бичка азово-чорноморського (38.6 %) 
і креветки Palaemon adspersus (16.1 %). Отриманий продукт є високо-
білковий, оптимізований за сенсорними показниками та вітамінно-
мінеральним складом без додавання штучних консервантів. 

Також розроблено рибний снековий продукт – рибні палички. 
Зауважимо, що відомі способи виробництва не враховують можли-
вості використання креветки Palaemon adspersus у комбінації з яєчним 
порошком (природний пластифікатор) та сванською сіллю (природний 
консервант). Розроблені рибні палички містять фарш із м’яса бичка 
азово-чорноморського (72.7 %) і м’яса креветки Palaemon adspersus 
(12.1 %), а також яєчний порошок і сванську сіль.  

Технологічна схема виробництва рибних паличок на основі бичка 
азово-чорноморського з креветкою Palaemon adspersus складається з етапів: 
підбір і підготовка сировини, приготування фаршу, додавання пластифіка-
ційних компонентів, сванської солі, сушіння, формування виробів.  

Результати кваліметричної оцінки якості пельменів і рибних 
паличок узагальнені на рисунку.  

 
Комплексна оцінка якості готового продукту (рибні палички)  

та рибних напівфабрикатів (пельменів) із креветкою Palaemon adspersus 

Зауважимо, що для пельменів зразок 1 відповідає напівфаб-
рикату з додаванням фаршу варено-мороженої креветки у співвідно-
шенні компонентних складових м’ясо бичка азово-чорноморського та 
м’ясо креветки Palaemon adspersus 10:3. Зразок 2 характеризується 
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додаванням до м’яса бичка азово-чорноморського порошку м’яса кре-
ветки Palaemon adspersus (10:4); зразок 3 – додаванням порошку цілої 
варено-мороженої креветки. Водночас для рибних паличок зразок 1 
відповідає рецептурному складу: м’ясо бичка азово-чорноморського та 
м’ясо креветки Palaemon adspersus співвідносяться, як 3:10, відпо-
відно, зразок 2 – 1:2, зразок 3 – 1:5. 

Відповідно до результатів кваліметричного оцінювання рівень 
якості розроблених пельменів коливається в межах 0.68–0.78, рибних 
паличок – 0.72–0.80. Найвищий показник 0.78 для пельменів та 0.80 
для рибних паличок мають модельні зразки 1, що пояснюється зба-
лансованими смако-ароматичними властивостями за оптимізованим 
співвідношенням складових компонентів.  

Найнижче значення інтегральних показників якості контроль-
них зразків спричинено завищеним або заниженим вмістом креветки 
в рецептурній складовій, що впливає на органолептичні показники. 

Висновки. Обґрунтовано технологію та проведено квалімет-
ричну оцінку інноваційних рибних продуктів із креветкою Palaemon 
adspersus: концентрат креветкового порошку, пельмені, рибні палички. 

Встановлено, що модельні зразки пельменів мають високий 
рівень якості з комплексним показником 0.78, рибні палички – 0.80, 
що характеризує збалансованість смако-ароматичних властивостей 
та рецептурного складу інноваційних продуктів. 

Запропоновані інноваційні вироби з креветкою Palaemon adsper-
sus уможливлюють розширити асортимент продукції з оптимізованим 
амінокислотним і мінеральним складом для здорового харчування, 
раціоналізувати шляхи використання і перероблення креветки Palae-
mon adspersus вітчизняної Азово-Чорноморської акваторії. 
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Sydorenko O., Petrova O. Innovative products with Palaemon adspersus shrimps.  
Background. One of the areas of practical implementation of the concept 

of healthy nutrition and integrated use of small raw materials is the production of shrimp 
products Palaemon adspersus, which are common in the domestic waters of the Azov-
Black Sea basin. 

The aim of the work is qualimetric evaluation and substantiation of rational 
technologies of manufacturing innovative products with the addition of Palaemon adspe-
rsus shrimp. 

Materials and methods. The object of study – shrimp Palaemon adspersus (coastal 
catch during September – October 2019, Lazurne, Kherson region) and model products 
with the addition of shrimp Palaemon adspersus: dry food concentrate (shrimp powder), 
semi-finished products (dumplings) and snack product (fish sticks). Model compositions 
(samples 1, 2, 3) of pelmeni and fish sticks were developed on the basis of Azov-Black Sea 
bull meat (protein content 18 %, fat – 1% according to SOU 15.2-37-37472282-787:2011 
produced by BARK LLC), Berdyansk, Zaporozhye region). 

Sampling and preparation of samples of Palaemon adspersus shrimp for the study 
was carried out in accordance with DSTU 7972:2015. 

Qualimetric assessment of the quality of model innovative products with the 
addition of Palaemon adspersus shrimp was carried out using the method of determining 
the complex quality indicator by appearance, color, taste and smell, consistency and 
moisture content. 
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Results. We have developed technologies for innovative products with the 

addition of Palaemon adspersus shrimp: shrimp powder concentrate, fish sticks, dump-
lings. A qualimetric assessment of the quality of model samples was performed. The 
proposed model samples of innovative products with the addition of Palaemon adspersus 
shrimp are characterized by a balance of taste and aromatic properties and recipe 
composition, as evidenced by the high level of quality with a complex index for dump-
lings – 0.78, for fish sticks – 0.80. 

Conclusion. The technology is substantiated and the qualimetric evaluation 
o innovative fish products with the addition of shrimp Palaemon adspersus is carried out: 
shrimp powder concentrate, dumplings, fish sticks. 

It is established that model samples of pelmeni have a high level of quality with 
a complex index – 0.78, fish sticks – 0.80, which characterizes the balance of taste and 
aromatic properties and recipe composition of innovative products. 

The proposed innovative products with the addition of Palaemon adspersus 
shrimp make it possible to expand the range of products with optimized amino acid and 
mineral composition for healthy nutrition, streamline the use and processing of Palaemon 
adspersus shrimp in the domestic Azov-Black Sea area. 

 
Keywords: Palaemon adspersus shrimp, shrimp powder concentrate, dumplings, 

fish sticks, technology. 
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