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Проведен анализ ассортимента мясных рубленых полуфабрикатов и структуры ис-
пользуемого мясного сырья. Разработаны рецептуры мясных кнелей из мяса марала, птицы 
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Качество любой продукции как совокуп-

ность свойств закладывается первоначально 
еще на стадии ее разработки, в последую-
щем обеспечивается при производстве и 
поддерживается в процессе реализации на 
предприятиях. Трудно представить себе пи-
тание человека без мясных блюд. Поскольку 
мясо является одним из важнейших белковых 
ресурсов животного происхождения, пред-
ставляющее собой, как известно, совокуп-
ность тканей и клеток, структура и функции 
которых связаны с наличием специальных 
белков. На протяжении нескольких десятиле-
тий ученые разных стран мира спорят о поль-
зе мяса и об его оптимальном количестве в 
рационе питания каждого человека. Ни один 
другой продукт не вызывает столь значи-
тельных споров, основанных не только на 
научных расхождениях, но и на религиозных 
и национальных обычаях. Для повышения 
комплексного использования мясного сырья 
многими учеными проводятся исследования 
по разработке и внедрению в производство 
разнообразных мясных продуктов с добавле-
нием в их рецептуры растительного сырья [6]. 

Структура мясного сырья используемого 
для приготовления из них полуфабрикатов 
представлена следующим образом: телятина – 
2,1 %, печень – 8,5 %, говядина – 25,5 %, кури-
ца – 27,7 % и свинина – 36,2 %. Анализ полу-
ченных данных позволяет сделать вывод о по-
пулярности свинины, говядины и мяса курицы. 

Весь ассортиментный перечень мясных 
полуфабрикатов можно разбить на два сег-
мента, это натуральные и рубленые изделия. 
Проведенный социологический опрос среди 
потребителей свидетельствует о том, что 
наибольшим спросом пользуются такие виды 
изделий из рубленого мяса, как: котлеты – 
27 %, биточки – 25 %, запеканки – 14 %, пе-

рец фаршированный – 7 %, манты – 9 %, 
пельмени – 10 %, хинкали – 8 %.  

Проанализировав ассортимент мясных 
рубленых полуфабрикатов и структуру ис-
пользуемого мясного сырья, можно сделать 
вывод, о необходимости расширения не толь-
ко ассортимента предлагаемой продукции, но 
и об увеличении доли малоиспользуемого и 
внедрение новых видов сырья. В частности 
стоит отметить о таком малоиспользуемом 
сырье, как мясо марала. Мясо марала, благо-
даря невысокой жирности и оптимальному 
соотношению насыщенных и ненасыщенных 
жирных кислот, большому количеству полно-
ценного белка, богатству минерального и ви-
таминного состава, может быть использовано 
как составная часть здорового, сбалансиро-
ванного питания [1, 3–5, 7]. 

На кафедре «Технологии продуктов пи-
тания» Алтайского государственного техни-
ческого университета им. И.И. Ползунова 
проводятся исследования по разработке ре-
цептур различных мясных продуктов с добав-
лением растительного сырья. 

Целью исследования явилось изучение 
органолептических показателей мясных кнелей 
при внесении пророщенных бобовых культур. 
Для проведения данных исследований были 
разработаны рецептуры мясных кнелей из мяса 
марала, птицы и печени говяжьей. В мясные 
кнели вносили взамен мясной части, расти-
тельное сырье в количестве от 5 % до 20 %, с 
интервалом внесения в 5 % и осуществляли 
органолептическую оценку готовых изделий [2–
5]. В качестве контроля использовалась кнель-
ная масса из марала, птицы и печени говяжьей 
без внесения растительного компонента. 

Кнель, кнели (фр. quenelles) – катышки 
из рубленого мяса или рыбы. Кнели пред-
ставляют собой кушанье в виде небольших 
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шариков изготовленных из мясного, куриного, 
рыбного или овощного фарша. Когда-то кне-
ли готовили, чаще всего используя куриное 
мясо. Сейчас приготавливают практически из 
любого вида мяса. Это прекрасное диетиче-
ское блюдо. Рекомендовано в составе лечеб-
ного питания при язвенной болезни желудка 
и двенадцатиперстной кишки, при заболева-
ниях кишечника, при остром гепатите, при 
хронической почечной недостаточности. 

Принцип приготовления этого блюда на-
поминает приготовление котлет, но по своей 
консистенции кнели гораздо нежнее. Сущест-
вует несколько отличий кнелей от обычных 
котлет: их делают из более тонко измельчен-
ного, протертого, иногда и вареного мяса; они 
не имеют в своем составе острых приправ; 
никогда не жарятся, а только варятся с не-
большим количеством воды или бульона, или 
готовятся на пару.  

Подают кнели как в качестве дополнения 
к супу, так и в качестве самостоятельного 
блюда приправляя его не острым соусом, 
сметаной или маслом [8]. Технологический 
процесс приготовления кнелей состоит из 
приготовления кнельной массы, формования 
кнелей и их тепловой обработки. 

В качестве растительного сырья исполь-
зовали пророщенные бобовые культуры – нут 
и чечевицу. По химическому составу и пище-
вой ценности эти культуры наиболее близки к 
источникам животного белка – мясу, рыбе, а 
также молоку. Бобовые отличаются высокими 
пищевыми достоинствами за счет способно-
сти накапливать и удерживать в несколько 
раз больше высококачественного белка, чем 
другие виды растений. Бобовые культуры 
служат хорошим источником таких незамени-
мых аминокислот, как лизин, валин, лейцин, 
фенилаланин. Обогащение мясных кнелей 
данными растительными компонентами по-
зволит получить продукт с более высокой 
биологической ценностью.  

Для подтверждения оптимального коли-

чества внесения пророщенных бобовых куль-
тур была проведена сравнительная органо-
лептическая оценка 30 прошедших тепловую 
обработку образцов мясных кнелей с проро-
щенными бобовыми культурами и контроль-
ных образцов, приготовленных в соответст-
вии с рецептурой № 623 [8].  

Кнельную массу получали путем из-
мельчения мяса марала, курицы и говяжьей 
печени на мясорезательной машине с диа-
метром отверстий решетки 3,0 мм. Чечевицу 
и нут предварительно просеивали на ситах с 
круглыми отверстиями диаметром 4,8 мм (че-
чевица) и 2,0 мм (нут). Затем промывали и 
проращивали в течение двое суток. По исте-
чении времени пророщенные бобовые куль-
туры промывали и измельчали на мясореза-
тельной машине с диаметром отверстий ре-
шетки 3,0 мм в течение 8–10 минут [2]. 

Для проведения органолептической оцен-
ки были составлены дегустационные листы, 
которые были представлены членам дегуста-
ционной комиссии. При дегустации мясных 
кнелей с пророщенными бобовыми культурами, 
полученных по разработанным рецептурам ис-
пользовали девятибалльную шкалу оценок. 
Дегустаторы производили оценку качества не-
зависимо друг от друга. Заполненные дегуста-
ционные листы были обработаны, зафиксиро-
ваны общие отзывы по каждому образцу. Для 
подтверждения достоверности работы дегуста-
ционной комиссии была проведена проверка 
согласованности мнений. Согласованность 
мнений экспертов оценивали по величине ко-
эффициента конкордации, который составил 
0,94, что свидетельствует о хорошей согласо-
ванности мнений экспертов. 

На основании результатов дегустацион-
ной оценки были выбраны шесть образцов, 
органолептические показатели которых полу-
чили наибольший балл по девятибалльной 
шкале. Результаты органолептической оцен-
ки мясных кнелей представлены в виде про-
филограмм на рисунках 1–6.  
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Рисунок 1 – Профилограмма органолептической оценки качества кнелей 

из мяса курицы с добавлением пророщенной чечевицы в количестве 10 % 
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Рисунок 2 – Профилограмма органолептической оценки качества кнелей 

из мяса курицы с добавлением пророщенного нута в количестве 10 % 
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Рисунок 3 – Профилограмма органолептической оценки качества кнелей из мяса марала 

с добавлением пророщенной чечевицы в количестве 10 % 
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Рисунок 4 – Профилограмма органолептической оценки качества кнелей 
из  мяса марала с добавлением пророщенного нута в количестве 10 % 
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Рисунок 5 – Профилограмма органолептической оценки качества кнелей из говяжьей печени 

с добавлением пророщенной чечевицы в количестве 5 % 
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Рисунок 6 – Профилограмма органолептической оценки качества кнелей из говяжьей печени 

с добавлением пророщенного нута в количестве 10 % 
 

Сравнительная органолептическая оцен-
ка позволила сделать выводы о возможности 
улучшения органолептических показателей 
мясных кнелей путем добавления в кнельную 
массу пророщенных чечевицы или нута. 

У образцов кнелей приготовленных из 
мяса курицы с добавлением пророщенной 
чечевицы и нута отмечается светло-
кремовый цвет, у контрольного образца – 
кремовый. Таким образом, при внесении про-
рощенных бобовых культур кнельная масса 
приобретает светло-кремовый цвет. 

Добавление в кнельную массу проро-
щенных бобовых культур не изменяет внеш-
ний вид изделий. Все изделия имеют неде-
формированный вид, без разрывов и соот-
ветствующую форму, в которых они доводи-
лись до кулинарной готовности. 

Запах пророщенного нута становится 
слегка ощутимым у образцов из мяса курицы 
при внесении 5 %, пророщенной чечевицы 
при внесении 10 % и становится более выра-
женным при 20 % замене мяса растительны-
ми компонентами. Что касается вкуса, то 
привкус пророщенного нута усиливается при 

внесении 15 % и становится ярко выражен-
ным при 20 % замене мяса. 

Консистенция кнельной массы из мяса 
курицы становится более нежной и сочной 
при добавлении пророщенного нута и чече-
вицы  в количестве 10 % в сравнении с кон-
тролем. Однако при дальнейшем увеличении 
растительных компонентов консистенция 
ухудшается, то есть становится более плот-
ной и менее сочной. 

Сравнительная органолептическая оцен-
ка кнелей из мяса марала с пророщенными 
бобовыми культурами показала, что цвет из-
меняется от темно-серого до светло-серого. 
Таким образом, растительный компонент так-
же изменяет цвет кнельной массы. Что каса-
ется внешнего вида, то внесение растительно-
го компонента не приводит к каким либо изме-
нениям данного показателя. 

При добавлении в кнельную массу из мяса 
марала 10 % пророщенной чечевицы и 15 % 
пророщенного нута отмечается привкус и запах 
данных растительных компонентов, который 
усиливается при увеличении дозы до 20 %. 

Исследуемые образцы из мяса марала 



ИССЛЕДОВАНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ МЯСНЫХ КНЕЛЕЙ 
ПРИ ВНЕСЕНИИ ПРОРОЩЕННЫХ БОБОВЫХ КУЛЬТУР 

ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 3 2016                                                                   43 

имели консистенцию нежную и сочную при 
внесении пророщенного нута и чечевицы в 
количестве от 5 % до 15 % в сравнении с кон-
тролем. При внесении данных растительных 
компонентов в количестве 20 %, консистенция 
становится более плотной и менее сочной. 

Сравнительная органолептическая оценка 
кнелей из говяжьей печени с пророщенными 
бобовыми культурами показала, что цвет изме-
няется от коричневого до светло-коричневого. 
Изменение цвета отмечается при внесении 
15 % пророщенного нута и чечевицы.  

Такой показатель как внешний вид, не 
изменяется также при добавлении расти-
тельных компонентов. 

У кнелей из говяжьей печени уже при 
добавлении 15 % пророщенного нута и чече-
вицы ощущался привкус и запах раститель-
ных компонентов. При добавлении 20 % 
привкус и запах пророщенного нута и чечеви-
цы отмечается более интенсивно, что приво-
дит к снижению данных показателей.   

В целом у всех исследуемых образцов 
из говяжьей печени консистенция отмечается 
однородная и некрошливая.  

Можно сделать вывод, о том, что замена 
мясной части (курицы, марала и говяжьей пе-
чени) на пророщенные бобовые культуры не 
изменяет внешний вид, но влияет на другие 
органолептические показатели, такие как цвет, 
запах, вкус и консистенцию. Также стоит отме-
тить, что частичная замена мясной части на 
растительный компонент по-разному влияет 
на качество готовых кнелей полученных на 
основе мяса курицы, марала и говяжьей пече-
ни. Сравнительная оценка представленных 
образцов показала различия в качестве мяс-
ных кнелей в зависимости от количества вне-
сения пророщенных бобовых культур. Наи-
лучшие органолептические показатели отме-
чаются при  внесении 10 % пророщенных бо-
бовых культур в кнели из мяса курицы и мара-
ла, а также из говяжьей печени с добавлением 
пророщенного нута, 5 % пророщенной чечеви-
цы в кнели из говяжьей печени. 
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