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Программы Сертификации и 
Брендирования Американской 

Говядины



Отел Отлучение от молока Откормочная площадка

Розничные продажи Забой и разделка

Процесс производства 
говядины в США



Безопасность производства



Что оказывает влияние
на вкус говядины?



Как американские производители достигают таких 
показателей мягкости и нежности? (tenderness)

• Генетика—основной фактор!!
– Самый простой способ достичь 

желаемой нежности продукта:
• Система оценки Warner Bratzler Shear на 

каждом каркасе

• Отказ от использования телок, коров и 
быков-производителей

• Генетические эксперименты с породами

– Животные разделены на скот мясного и 
молочного направления



Managing Genetic Inputs



Как американские производители достигают таких 
показателей мягкости и нежности? (tenderness)

• Возраст животного –
очень важный фактор.

– Ярко-выраженный вкус

– Способность удерживать 
воду

– Более темный 

цвет мяса



Зерновой откорм

• Зерновой откорм

– Дешевое зерно
– Довести рацион животного до 

максимальной энергетической 
ценности, с тем чтобы весь 
генетический  потенциал  
мраморности был достигнут в 
наиболее раннем возрасте 
животного

– Мраморность мяса



Теория мраморности
– Жиры не позволяют соединительной ткани 

нарастать , разделяют мышечные волокна и 
позволяют добиться более быстрого разрушения 
соединительной ткани при термической обработке

– С увеличением степени мраморности снижается 
сила, которую нужно приложить для  разрыва ткани

Температура приготовления, °C
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Градации Качества Мраморность



Градации по Выходу 
Факторы: 
Толщина жира и площадь Рибая

Измерение площади Рибая ое ребро Толщина жира



Градация по 
выходу

Yield Grade 1

Yield Grade 5Yield Grade 4

Yield Grade 3Yield Grade 2



Градации Качества



Эффект, достигаемый при вызревании мяса

• Вызревание

– Вызревание не менее 14 
дней

– Концентрация вкуса

– Сухое и Влажное 
вызревание

– Потери продукта (25%+)

– Разница во вкусе

– Разница в цене



Мясо «сухого вызревания» - ярко выраженный вкус

60 Days (Dry) 30 Days (Dry) 14 Days (Wet)

FLAVOR

Source: Morgan, 2009: Oklahoma State 
University
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Градации Качества и Вкуса
1000 Исследований Стриплоина
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Сертификация Туши

Certified Beef Programs often use USDA Carcass Grades and grade factors as 
specifications for those programs.  Program specifications can be found on the web 

at http://www.ams.usda.gov/lsg/certprog/certbeef.htm



Certified Angus Beef (САВ)



Программы брендирования
американской говядины





Программа брендирования
американской говядины

T

Cooking Loss



“Возможно, более чем когда-либо прежде, потребители хотят знать, что находится в их мясе и птице, как и 
оно было выращено и откуда прибыло ”, “Эта потребность знать выявляет широту проблем, связанных со 
здоровостью еды и экологической безопасностью". Мясо, Мясо птицы и Морепродукты: Ресторанные 
Тенденции и Возможности 2016
Потребители ищут определения: натуральный, на свободном выпасе, не содержащий гормонов и антибиотиков 
и произведенный в экологически безопасной среде.
Dr. David Hughes, Imperial College, London 2016


