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Аннотация. В ряде стран отказ от глютена в последнее время стал мод-
ным трендом, однако данная тенденция употребления продуктов без глютена 
имеет под собой обоснованную платформу, связанную с аутоиммунным наслед-
ственным заболеванием – целиакией. При этом заболевании глютен вызывает 
особую реакцию организма, вследствии чего нарушается всасываемость и усвоя-
емость питательных веществ из продуктов. Одним из возможных  направлений  
создания безглютеновых продуктов или продуктов с пониженным его содержани-
ем является разработка тестовых полуфабрикатов, например пельменей, на основе 
теста, не содержащего клейковины, имеющей в своем составе белок глютен. В 
статье рассматривается вопрос возможности использования, с точки зрения сани-
тарно-микробиологических показателей безопасности, промышленно произве-
денного сепарированного замороженного фарша аквакультурной семги в качестве 
начинки для пельменей. В проведенных научных исследованиях определено, что 
на основе теста с пониженным содержанием глютена можно производить рыбные 
пельмени на основе фарша семги, полученного путем сепарирования пищевых 
отходов после разделки рыбы. Установлено, что большинство респондентов 
предпочли бы новые продукты в своем рационе на основе сырья без глютена или 
с пониженным его содержанием, а также изготовленные с применением рыбного 
фарша в качестве начинки. На основе проведенных органолептических и микро-
биологических исследований установлены рекомендуемые сроки хранения рыб-
ных пельменей с использованием безглютенового растительного сырья с начин-
кой из фарша семги. Разработана структурная технологическая схема производ-
ства рыбных пельменей с применением безглютенового теста с начинкой из фар-
ша семги.     
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Abstract. In a number of countries, avoiding gluten has recently become a fash-
ionable trend, but this trend of eating gluten-free products has a reasonable basis associ-
ated with the autoimmune hereditary disease - celiac disease. With this disease, gluten 
causes a special reaction in the body, as a result of which the absorption and digestibil-
ity of nutrients from foods is impaired. One of the possible directions for creating glu-
ten-free products or products with a reduced gluten content is the development of test 
semi-finished products, for example dumplings, based on gluten-free dough containing 
gluten protein. The article discusses the possibility of using, from the point of view of 
sanitary and microbiological safety indicators, industrially produced separated frozen 
minced aquaculture salmon as a filling for dumplings. Scientific research has deter-
mined that, based on dough with reduced gluten content, it is possible to produce fish 
dumplings based on minced salmon obtained by separating food waste after cutting fish. 
It has been found that the majority of respondents would prefer new products in their 
diet made from raw materials that do not contain gluten or have reduced gluten content, 
as well as those made using minced fish as a filling. Based on organoleptic and micro-
biological studies, recommended shelf life for fish dumplings using gluten-free vegeta-
ble raw materials stuffed with minced salmon has been established. A structural techno-
logical scheme has been developed for the production of fish dumplings using gluten-
free dough stuffed with minced salmon. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 
В наше время на рынке пищевых продуктов прослеживается тенденция 

увеличения специализированных продуктов питания без содержания или с пони-
женным содержанием глютена. Предпосылкой создания и разработки таких про-
дуктов является увеличение числа граждан с аллергическими реакциями на глю-
тен, которые уделяют внимание здоровому питанию [1–6].   

Анализ ранее проведенных исследований показывает, что из ста человек 
только один имеет в той или иной степени данную непереносимость к глютену, 
при этом 16 % населения с этим заболеванием знают свой диагноз и придержива-
ются необходимой диеты [7]. 

Люди, страдающие аллергией на глютен, ограничены в употреблении в ос-
новном продуктов на основе пшеницы, ржи, других распространенных круп или 
производных из них, например, муки или теста, поэтому разработка безглютено-
вых аналогов таких продуктов является актуальным направлением [8–10]. 

При расширении предложений по производству аналогов продуктов пита-
ния без содержания или с пониженным содержанием глютена необходимо прове-
дение исследований ожиданий потребителей, придерживающихся традиционного 
рациона питания. Одним из наиболее популярных методов изучения потребитель-
ских предпочтений и формирования ценности для потребителей является марке-
тинговое исследование [11,12]. Анализ предпочтений потребителей и потенци-
альных потребителей может быть полезен при формировании маркетинговой 
стратегии, позволяющей привлечь как можно больше людей, употребляющих 
продукты без содержания или с пониженным содержанием глютена.   

Производство пельменей – одно из самых экономически рентабельных и 
быстро окупаемых. Сегодня на отечественном рынке существует более 550 круп-
ных производителей и торговых марок полуфабрикатов в тесте. Высокая конку-
ренция заставляет производителей решить задачи для привлечения покупателей и 
повышения рентабельности путем разработки новых рецептур, оригинальной 
упаковки, повышения пищевой ценности и функциональности готового продукта, 
а  также расширения ассортимента выпускаемой продукции 

Рыба занимает важное место в питании человека. Рыбные продукты ис-
пользуются в детском и диетическом рационе, так как являются источником цен-
ных пищевых компонентов – животного белка, липидов, микро- и макроэлемен-
тов, жирорастворимых витаминов.  

Семга – излюбленный объект у потребителей рыбной продукции, подходит 
для достаточно разнообразной пищевой обработки – парки, жарки, варки, а также 
для запекания, тушения, посола и копчения. При производстве различной рыбной 
продукции из семги остаются отходы от разделки, с помощью сепарирования 
можно отделить от них высококачественный фарш [13.14]. Данный фарш хорошо 
подходит для производства из него различных формованных полуфабрикатов, в 
том числе и рыбных пельменей.  

Целью работы являлось совершенствование технологии рыбных тестовых 
полуфабрикатов с пониженным содержанием глютена.  

Для достижения данной цели необходимо было решить следующее: прове-
сти анализ рынка и изучить особенности производства замороженных мясных по-
луфабрикатов в тесте; осуществить маркетинговые исследования потребительско-
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го рынка рыбных полуфабрикатов с использованием безглютенового теста (рыб-
ных пельменей); выполнить органолептическую оценку опытных образцов рыб-
ных пельменей из теста с пониженным содержанием гютена и начинкой из фарша 
семги; обосновать сроки годности рыбных пельменей с начинкой из фарша семги 
с использованием безглютенового теста; разработать проекты технической доку-
ментации ТИ и ТУ на производство рыбных пельменей с пониженным содержа-
нием глютена. 

 
ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 
В 2022 году среди населения Калининградской области (Российская Феде-

рация) и Ташкентской области (Республика Узбекистан) было проведено исследо-
вание с помощью платформы «Яндекс. Формы» посредством онлайн-
анкетирования, в котором опросили 360 человек. 

Характеристика респондентов по полу и возрасту представлена на рис.1. 

 
                а)                                                                         б) 

 
Рис. 1. Характеристика респондентов: а) пол, б) возраст  

Fig. 1. Characteristics of respondents: a) gender, b) age  
 

Уровень дохода на каждого члена семьи у опрошенных респондентов рас-
пределен следующим образом: 27,2 % – более 50 тыс. рублей, 42,3 % – от 20 до 50 
тыс. рублей, 25,8 % – от 12 до 20 тыс. рублей, 4,7 % – до 12 тыс. рублей.     

Распределение предпочтений респондентов по потреблению рыбных по-
луфабрикатов   в зависимости от уровня их дохода представлен на рис. 2.  

Объектами исследований являлись промышленно произведенный путем 
сепарирования отходов от разделки замороженный фарш аквакультурной семги, 
мучная смесь (льняная мука, рисовая мука, амарантовая мука, крахмал кукуруз-
ный и ксантановая камедь), вспомогательные материалы (яйцо, соль поваренная 
пищевая), соответствующие требованиям действующих стандартов.  

Опытные образцы рыбных пельменей с начинкой из фарша семги с ис-
пользованием безглютенового теста изготавливались по рецептуре, разработан-
ной на кафедре технологии продуктов питания Калининградского государствен-
ного технического университета (КГТУ) [15].  
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Рис. 2.  Распределение предпочтений  респондентов по потреблению рыб-

ных полуфабрикатов  в зависимости от уровня их дохода 
Fig. 2. Distribution of respondents’ preferences for consumption of semi-

finished fish products depending on their income level 
 
Органолептическая оценка качества опытных образцов рыбных пельменей 

с использованием теста с пониженным содержанием глютена  с начинкой из фар-
ша семги проводилась на 0, 18, 36, 54, 72, 90, 108-е сутки после предварительной 
термической обработки, по показателям, представленным в табл. 1, в сравнении с 
аналогичными рыбными пельменями, приготовленными с использованием тради-
ционного теста из пшеничной муки. 

Промышленно произведенный сепарированный фарш аквакультурной сем-
ги подвергли микробиологическим исследованиям с целью выявления его соот-
ветствия требованиям по санитарно-микробиологическим показателям безопасно-
сти и определения возможности дальнейшего применения данного фарша в про-
изводстве рыбных пельменей. Образцы рыбных пельменей с использованием те-
ста с пониженным содержанием глютена с начинкой из фарша семги также под-
вергались микробиологическим исследованиям в процессе хранения при темпера-
туре –18 °С в течение 108 суток для определения сроков хранения.   

Микробиологические исследования, патогенные микроорганизмы, в т. ч. 
сальмонеллы, определяли по ГОСТ 31659-2012, Listeria monocytogenes – по ГОСТ 
32031-2012, количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов (КМАФАнМ) – по ГОСТ 10444.15-94, бактерии группы кишеч-
ных палочек (колиформ) – по ГОСТ 31747-2012, Staphylococcus aureus – по ГОСТ 
31746-2012, плесневые грибы и дрожжи – по ГОСТ 10444.12-2013,  сульфитреду-
цирующие клостридии  – по ГОСТ 29185-2014, V. рarahaemolyticus – по ГОСТ 
ISO/TS 21872-1-2013.  

Сроки годности устанавливали в соответствии с требованиями МУК 
4.2.1847 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и 
условий хранения пищевых продуктов». 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 
Для обоснования актуальности разработок рыбных пельменей с использо-

ванием сырья с пониженным содержанием глютена с начинкой из фарша семги 
были проанализированы потребительские предпочтения респондентов в покупке 
рыбы и рыбных продуктов, которые представлены на рис. 3.    
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Рис. 3. Потребительские предпочтения в частоте употребления рыбы и 

рыбных продуктов опрошенными респондентами 
Fig. 3. Consumer preferences in the frequency of consumption of fish and fish 

products by surveyed respondents 
 

Из данных, представленных на рис. 3, следует, что рыбная продукция в по-
давляющем большинстве, хотя и очень редко, все же пользуется спросом. Боль-
шинство респондентов употребляют рыбу и рыбную продукцию на постоянной 
основе от одного раза в месяц до одного раза в неделю.  

На рис. 4 представлены данные предпочтения респондентов в расширении 
ассортимента рыбных продуктов, в том числе с пониженным уровнем глютена. 

 
Рис. 4.  Предпочтения респондентов в расширении ассортимента рыбных 

продуктов и продуктов с пониженным уровнем глютена  
Fig. 4. Preferences of respondents in expanding the range of fish products and 

products containing a reduced level of gluten 
 

Из данных, представленных на рис. 4, следует, что подавляющее большин-
ство респондентов выступают за увеличение ассортимента выпускаемых рыбных 
продуктов и продуктов с пониженным содержанием в них глютена. 

На втором этапе исследований проведена органолептическая оценка каче-
ства опытных образцов рыбных пельменей с использованием сырья с понижен-
ным содержанием глютена в сравнении с аналогичными рыбными пельменями, 
приготовленными с использованием теста из пшеничной муки. Для этого была 
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92% 
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8% 
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разработана соответствующая характеристика органолептических показателей 
данной продукции, представленная в табл. 1. 

 
Таблица 1. Органолептические показатели качества рыбных пельменей с исполь-
зованием традиционного теста и теста с пониженным содержанием глютена 
Table 1. Organoleptic quality indicators of fish dumplings using traditional dough and 
dough with reduced gluten content 

№ 
п/п 

Наименование ор-
ганолептического  

показателя 

Характеристика образцов пельменей 
Рыбные пельмени из те-
ста с пониженным  
содержанием глютена 

Рыбные пельмени из 
теста из пшеничной 
муки (контроль) 

1. Внешний вид гото-
вого к употребле-
нию продукта 

Образцы пельменей пра-
вильной  формы,  с глад-
кой поверхностью, не 
имеют трещин и проры-
вов, при этом тесто мо-
жет быть толще, чем у 
контрольного образца 

Образцы пельменей 
правильной  формы, с 
гладкой поверхностью, 
не имеют трещин и 
прорывов 

2. Цвет теста Равномерный и светлый с 
желтоватым оттенком  

равномерный и свет-
лый цвет  

3. Консистенция те-
стовой оболочки 

Плотная, при этом допус-
кается небольшая рель-
ефность поверхности 

Плотная, при этом до-
пускается небольшая 
рельефность поверхно-
сти 

4. Консистенция 
фаршевой начинки 

Плотная с  однородной 
структурой 

Плотная с  однородной 
структурой 

5. Запах готового к 
употреблению про-
дукта 

Свойственный данному 
виду изделия 

Свойственный данно-
му виду изделия 

6. Вкус готового к 
употреблению  
продукта 

Свойственный данному 
виду изделия 

Свойственный данно-
му виду изделия 

 
В табл. 1 представлена характеристика органолептических показателей  

качества образцов рыбных пельменей, в соответствии с которой оценивались об-
разцы рыбных пельменей с использованием сырья с пониженным содержанием 
глютена в сравнении с аналогичными рыбными пельменями, приготовленными с 
использованием теста из пшеничной муки, исследованных в течение 108 суток 
хранения при температуре –18°С. Оба образца рыбных пельменей, приготовлен-
ных с использованием теста с пониженным содержанием глютена и с использова-
нием традиционного теста из пшеничной муки (контроль), обладали высокими 
органолептическими характеристиками в течение всего периода исследований. 
Однако образцы пельменей с пониженным содержанием в тесте глютена отлича-
лись от контрольных образцов более низкими органолептическими показателями 
по запаху, что в целом не ухудшало высокую органолептическую оценку исследу-
емых образцов. 
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На третьем этапе были проведены микробиологические исследования 
фарша семги и приготовленных образцов рыбных пельменей с использованием 
безглютенового теста. 

В таблицах 2 и 3 представлены данные результатов микробиологических 
исследований дефростированного фарша семги и пельменей с использованием 
безглютенового теста с начинкой из фарша семги в течение 108 суток морозиль-
ного хранения. 

 
Таблица 2. Результаты микробиологических исследований дефростированного 
фарша семги  
Table 2. Results of microbiological studies of defrosted minced salmon 

Наименование показателя Результаты исследований 
Патогенные микроорганизмы, в том 
числе сальмонеллы не обнаружены в 25 г продукта 

Listeria monocytogenes не обнаружены в 25 г продукта 
Количество мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорга-
низмов, КОЕ/г 

1,4*105 

Бактерии группы кишечных палочек 
(колиформы), не допускаются в массе 
продукта (г) 

не обнаружены в 0,001 г продукта 

Staphylococcus aureus, не допускаются в 
массе продукта (г) не обнаружены в 0,01 г продукта 

V. parahaemolyticus, КОЕ/г, не более (г) не обнаружены 
Сульфитредуцирующие клостридии, не 
допускаются в массе продукта, (г) не обнаружены в 0,01 г 

Дрожжи, КОЕ/г, не более (г) не обнаружены 
Плесени, КОЕ/г, не более (г) не обнаружены 
 

Из данных, представленных в табл. 2, следует, что в фарше семги отклоне-
ний по нормируемым показателям от нормативных значений в образцах не уста-
новлено, кроме показателя КМАФАнМ, который немного превысил нормативное 
значение, что свидетельствует о высоком исходном уровне обсемененности сырья 
и что это обязательно необходимо учитывать при дальнейшем использовании 
данного фарша в производстве рыбных тестовых полуфабрикатов. 
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Таблица 3. Результаты микробиологических исследований пельменей с использо-
ванием безглютенового теста с начинкой из фарша семги в течение 108 суток мо-
розильного хранения 
Table 3. Results of microbiological studies of dumplings using gluten-free dough 
stuffed with minced salmon during 108 days of frozen storage 
№ 
п/
п 

Наименование  
показателя 

Микробиологические показатели рыбных 
пельменей с использованием безглютенового 
теста с начинкой из фарша семги после  мо-

розильного хранения (сут) 
0 18 36  54  72  90  108  

1. Количество мезофильных 
аэробных и факультатив-
но-анаэробных микроор-
ганизмов, КОЕ/г 

 
1,0*
103 

 
0,5*
103 

 
0,8*
103 

 
1,3*
103 

 
1,7*
103 

 
2,0*
103 

 
3,9*
103 

2. Патогенные микроорга-
низмы, в том числе саль-
монеллы 

не обнаружены в 25 г продукта 

3. Listeria monocytogenes не обнаружены в 25 г продукта 
4. Бактерии группы кишеч-

ных палочек (колифор-
мы), не допускаются в 
массе продукта (г) 

не обнаружены в 1 г продукта 

5. Staphylococcus aureus, не 
допускаются в массе про-
дукта (г) 

не обнаружены в 1 г продукта 

6. V. parahaemolyticus, 
КОЕ/г, не более (г) не обнаружены  

7. Сульфитредуцирующие 
клостридии, не допуска-
ются в массе продукта, (г) 

не обнаружены в 1 г 

8. Дрожжи, КОЕ/г, не более 
(г) не обнаружены 

9. Плесени, КОЕ/г, не более 
(г) 0,34 х 102 

Из данных, представленных в табл. 3, следует, что в процессе хранения до 
108 суток в образцах рыбных пельменей с использованием безглютенового теста с 
начинкой из фарша семги наличие патогенных бактерий рода Salmonella и Listeria 
monocytogenes, условно-патогенных бактерий (сульфиредуцирующие клостри-
дии), микроорганизмов порчи (плесени и дрожжи), бактерий группы кишечных 
палочек (колиформы) (БГКП) и условно-патогенных S. aureus не выявлено. Также 
показатель КМАФАнМ в течение всего срока хранения данных образцов не пре-
высил допустимые значения (не более 1,0·104 КОЕ/г), при этом на 108 сутки хра-
нения отмечалось увеличение общей бактериальной обсемененности продукта, 
однако показатель нормативного значения превышен не был.  

В результате проведенных органолептических и микробиологических ис-
следований определено, что рекомендуемый срок хранения пельменей с исполь-
зованием безглютенового теста с начинкой из фарша семги, в течение которого 
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данный продукт сохранит свой товарный вид и качество, составляет 90 дней со-
гласно МУК 4.2.1847 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сро-
ков годности и условий хранения пищевых продуктов» при температуре –18 °С. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Рис. 5. Структурная технологическая схема производства рыбных пельменей с 
использованием безглютенового теста с начинкой из сепарированного фарша  

семги 
Fig. 5. Structural technological scheme for the production of fish dumplings us-

ing gluten-free dough stuffed with separated minced salmon 
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данный продукт сохранит свой товарный вид и качество, составляет 90 дней со-
гласно МУК 4.2.1847 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сро-
ков годности и условий хранения пищевых продуктов» при температуре –18 °С. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Рис. 5. Структурная технологическая схема производства рыбных пельменей с 
использованием безглютенового теста с начинкой из сепарированного фарша  

семги 
Fig. 5. Structural technological scheme for the production of fish dumplings us-

ing gluten-free dough stuffed with separated minced salmon 
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Технологический процесс производства пищевой продукции осуществля-
ется пооперационно и представляется в виде структурной технологической схемы 
производства, указанной в технологической инструкции, а показатели качества 
готовой продукции приводятся в технических условия на готовую продукцию. 

Структурная технологическая схема производства рыбных пельменей с 
использованием безглютенового растительного сырья с начинкой из фарша пред-
ставлена на рис. 5.  

В КГТУ разработан проект технической документации (технологическая 
инструкция и технические условия) на производство рыбных пельменей с исполь-
зованием безглютенового теста с начинкой из фарша семги. 

 
ВЫВОДЫ 

 
1. Установлено, что большинство опрошенных респондентов высту-

пают за увеличение ассортимента выпускаемых рыбных продуктов и продуктов с 
пониженным содержанием в них глютена. 

2. На основании органолептических и микробиологических показате-
лей определен срок хранения рыбных пельменей с использованием безглютеново-
го растительного сырья с начинкой из фарша семги при температуре – 18 °С, ко-
торый составляет 90 суток.    

3. Разработаны структурная технологическая схема, проект техниче-
ской документации (технические условия, технологическая инструкция) для про-
изводства рыбных пельменей с использованием безглютенового растительного 
сырья с начинкой из фарша семги  
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