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Что такое качество мяса?

-степень превосходства
-отличительная характеристика -повышение ценности



Сенсорное

Физическое

Переработка

Другие 
характер
истики 

продукта

Производство/менеджмент

Ценность

Пищевая безопасность
Качество



Сенсорное 

• Нежность
• Вкус и аромат
• Сочность
• Консистенция
• Цвет



Физическое       Переработка

• Цвет
• Мраморность(внут-

римышечный жир)
• Упругость
• pH
• Водоудерживающая 

способность 
• Состав
• Усилие резания
• Свобода от 

дефектов

• Выход
• Состав
• Водоудерживающая 

способность
• Хранение/срок 

годности



Расширенные 
характеристики 

качества
• Вкус
• Удобство
• Ценность
• Здоровье/Питание
• Безопасность пищевого 

продукта 
• Полезность
• Консистенция
• Приготовление
• Совместимость  с 

рецептурами 

• Контроль порций
• Брэнды/источник
• Упаковка
• Благополучие 

животных
• Производственные 

характеристики
• Условия менеджмента
• Верификация



Потребительский спрос на мясо:
 - Снижение потребления на душу населения
 - Избыточный жир
 - Диета/здоровье
 - Удобство
   (приготовление в микро-
   волновой печи, готовые 
   к употреблению мясные продукты) 

Презентации, связанные с качеством 
мяса, на мясных конференциях 

(AMSA, 1983-1989)



Производство постного мяса
 - Генетическая селекция (породы) на 

постную говядину 
 - Маркетинг, основанный на ценности
   программа ценности свинины, 

маркированная говядина

- Модификаторы роста
Бета-агонисты, соматотропин

- Снижение жара и качество мяса

Презентации, связанные с качеством 
мяса, на мясных конференциях 

(AMSA, 1983-1989)



Свойства мышц и 
нежность мяса

 - Белки скелетных мышц
 - Свойства коллагена
 - pH и температура мышц
 - Эндогенные протеазы
   (кальпаин, 

кальпастатин)

Презентации, связанные с качеством 
мяса, на мясных конференциях 

(AMSA, 1983-1989)



Презентации, связанные с качеством 
мяса, на мясных конференциях 

(AMSA, 1983-1989)
Переработка мяса
 - Технология вакуумной упаковки
 - Упаковка в модифицированной 

атмосфере
 - Механически отделенное мясо
 - Централизованная упаковка 
 - Горячая обработка
 - Фосфаты
 - Мясные эмульсии



Презентации, связанные с качеством 
мяса, на мясных конференциях 

(AMSA, 1983-1989)

Оценка мяса/Автоматизация
 - Автоматическая сортировка
 - Объективное измерение 

качества и состава
 - Сканирование универсального 

кода продукта
 - Роботизация



Презентации, связанные с качеством 
мяса, на мясных конференциях 

(AMSA, 1983-1989)

Пищевая безопасность
 - Порча мяса
 - Salmonella
 - Появляющиеся патогены
 



Постоянное внимание уделяется  
предубойному качеству

• Генетика
• Модификаторы метаболизма
• Рацион



 Делаются новые акценты в 
отношении предубойного качества

• Благополучие/обращение/транспортировка
• Микробные интервенции
• Отслеживаемость/Идентификация/Вери-

фикация источника
• Биобезопасность



Постоянное внимание  уделяется 
послеубойному качеству

• Оценка (профиль мышц, автоматизация)
• Фасовка (централизованная упаковка)
• Упаковочные системы
• Разработка продуктов, удобных для 

употребления



Новые акценты в отношении 
послеубойного качества

• HACCP / Контроль процесса
• Микробные интервенции
• Биобезопасность



Генетика

Выращивание

Убой 

Оценка

Переработка

Маркетинг

Цепь 
качества



Генетика     Выращивание    Убой    Оценка    Переработка

Цели выращивания
•Товарный вид
•Высокое качество
•Низкий жир (постное)
•Сертификация
Верификация процесса

•“Натуральное”
•Органическое



Генетика     Выращивание    Убой    Оценка    
Переработка
Ожидаемые отличия в потомстве 
(EPDs) для пород мясного крупного 
рогатого скота

•71 – 80-е (продуктивность)
•87 – 90-е (туши); 95 – 00-е (ультразвук)
•04 -        (нежность)

Amer. Angus Assoc., 2006



Генетика     Выращивание    Убой    Оценка    
Переработка

Селекция с помощью маркеров ДНК
•Мраморность
•Кальпаин
•Кальпастатин
•Лептин

Нежное/жесткое



Генетика     Выращивание     Убой     Оценка    
Переработка

Модификаторы метаболизма
•Кастрация/ Иммунокастрация
•Эстрогенные и андрогенные 
имплантанты

•Соматотропин
•Бета-агонисты



Генетика     Выращивание     Убой   Оценка   Переработка

Рацион
•Энергетическая плотность
   (концентрат, трава/грубые корма)

• Жирные кислоты в рационе
   (сопряженная линолевая 
     кислота, омега-3) 

•Минеральные вещества
   (селен, магний, хром)

•Витамины (E, D, A)



Генетика     Выращивание     Убой      Оценка    
ПереработкаОглушение и закалывание
Скорость охлаждения/гликолиз
Охлаждение в потоке воздуха (свинина), 
электростимуляция (говядина)
HACCP/ интервенции, обеспечивающие большое 
количество барьеров
Пастеризация паром, пароваккумная обработка, 
лактоферрин, орошение горячей водой, 
орошение кислотой, зачистка ножом



Генетика    Выращивание   Убой      Оценка     
Переработка

Оценка качества/Классификация
Сортировка и обозначение продукта

•Розничная торговля (свежие,готовые к 
употреблению в пищу, готовые к употреблению 
в пищу после подогрева, замена блюд); 
пищевой сервис; экспорт



Генетика    Выращивание    Убой    Оценка    
Переработка

Повышение ценности
•Созревание
•Лопастная тендеризация
•Шприцевание
•Маринады
•Разделка и нарезка на порции
•Термообработка 
•Измельчение



Генетика    Выращивание    Убой    Оценка    
Переработка
Упаковка

•Вакуум, упаковка в модифицированной атмосфере
Высокий кислород, ультранизкий кислород, 
ультранизкий кислород (CO)
Менеджмент холодильной цепи
HACCP/Микробные интервенции
Радиационная обработка, технологии чистых 
помещений, антиоксиданты, антимикробные 
средства, вкусовые/водосвязывающие 
ингредиенты



Цели выращивания свиней
Последние 20 лет

Символ I
1982

Символ II
1995

Символ  III
2005



Цели выращивания свиней
Последние 20 лет

Символ  I

Характеристики живых животных
-боровы 240 фунтов
-помет 10

-Продажа на 150 день.
-Эффективность корма 2.5 фунтов/день
Характеристики туш
-туши 180 фунтов
-Средняя толщ. хребт.шпика- 1 дюйм
  LRBF  0.7
-LEA  5.8
-105 фунтов постной свинины
-привес постного мяса 
 0.75 фунтов/день



National Pork Board, 2005



Гарантия качества свинины (PQA); Гарантия качества транспортировки
(TQA); Программа гарантии благополучия свиней (SWAP)



Боровы (свинки)



Генетика

Выращивание

Убой

Оценка

Переработка

Маркетинг
Отслеживаемость

Обратная связь

Цепь 
качества Просле-

живание
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