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枣庄黑盖猪养殖技术规范

征求意见稿
Technical norms for feeding of zaozhuang heigai pigs
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枣庄黑盖猪养殖技术规范

1 范围

本标准规定了枣庄黑盖猪的饲养环境、卫生防疫、饲料兽药、生产管理、档案记录、保种技术路线、保种选育技术措施、保障措施、生产性能的测定条件、测定方法以及数据分析的要求。

本标准适用于枣庄黑盖猪的饲养管理、。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 13078 饲料卫生标准

GB 16548 病害动物和病害动物产品生物安全处理规程

GB/T 17824.1 规模猪场建设

GB/T 17824.2 规模猪场生产技术规程

GB/T 17824.3 规模猪场环境参数及环境管理

GB 18596 畜禽养殖业污染物排放标准

NY/T 388 畜禽场环境质量标准

NY 5027 无公害食品 畜禽饮用水水质

NY 5030 无公害食品 畜禽饲养兽药适用准则

NY 5031 无公害食品 生猪饲养兽医防疫准则

NY 5032 无公害食品 畜禽饲料和饲料添加剂使用准则

NY 5033 无公害食品 生猪饲养管理准则

DB37/T 种猪场档案管理规范

3 饲养环境

3.1 场址选择与场区布局

参照GB/T 17824.1的规定执行。

3.2 饮水

饮水质量应符合NY 5027的规定。

3.3 空气

空气质量应符合GB/T 17824.3和NY/T 388的要求。

3.4 设施设备

猪舍应安装保暖、通风、降温等设施。分娩舍和保育舍宜配套高床饲养设施。各种设备配置应符合GB/T 17824.1的要求。

4 卫生防疫

4.1 卫生消毒

卫生应符合NY/T 388的规定，消毒应符合NY 5033的规定。

4.2 免疫监测

应符合相关法律法规的要求，按NY 5031的规定执行。

4.3 废弃物处理

4.3.1 建有粪肥堆积发酵场等处理设施。

4.3.2 建有封闭式排污或排污管道及污水收集处理设施。

4.3.3 病死猪无害化处理应符合GB 16548的规定，废弃物排放应符合GB 18596的要求。

5 饲料兽药使用

5.1 饲料原料和添加剂使用应符合NY 5032的要求，兽药使用应符合NY 5030的规定。饲料卫生指标应符合GB 13078的规定。

5.2 根据猪不同生长期和生理阶段，参照日粮营养供给量，合理配制各类猪的全价日粮。枣庄黑盖猪日粮营养供给量、鲁西南地区猪常用饲料原料成分及营养价值表分别参见附录A、附录B。

6 生产管理

6.1 生产计划

根据猪场的条件、规模、生产方向，选择合理的工艺流程和技术参数，按GB/T 17824.2确定猪群存栏头数与结构，制定切合实际的周、月和年度生产计划以及目标任务。

6.2 人员配置及要求

根据目标任务确定岗位定编，落实责任分工。饲养人员应经过畜牧兽医职业技能培训。

6.3 物资保管

建立猪场物资出入库管理制度，由专人负责管理，物资凭单进出仓、生产必需品如药物、饲料、生产工具等要每月制定计划上报，根据实际需要领取。

6.4 饲养管理 

6.4.1 种公猪

6.4.1.1 应保证日粮供给量，定时定量、个体饲喂，日喂2次。每头每天喂2.0（休闲期）～2.5 kg（配种期），配种期每天加喂一个鸡蛋。并增加蛋白喂料量，喂食前后1 h以内，不得配种。每季度驱虫1次。每周猪舍消毒两次。

6.4.1.2 单栏饲养。带有大运动场，公猪可自由运动。夏季应在早晨和傍晚、冬季在中午运动，每次运动0.5h-1h。

6.4.1.3 合理利用公猪。人工授精时，采精频率2次/周。自然交配时，青年公猪每周可配3次，成年公猪每周配5次-6次，休息1d-2d。

6.4.1.4 定期检查精液品质，及时调整利用强度和日粮供给量。

6.4.2 后备母猪

6.4.2.1 保证日粮供给量，6月龄前进行大圈运动场饲养，每日保持适当的运动锻炼强度, 部分猪群实行自由放牧饲喂，日喂3次。达6月龄后实行小群饲养，后对其进行限制饲喂，保持8成膘。

6.4.2.2 按体重、强弱分群饲养，后备公猪4～5头，母猪6～7头一栏，每天保持自由运动。每两个月驱虫1次，每周消毒2次。

6.4.2.3 观察、记录母猪发情，发情母猪达6月龄、体重90kg 6.4.3 空怀母猪

6.4.3.1 根据膘情调整日粮供给量，采用妊娠母猪料，日喂两次，限制饲喂，冬季酌情加料，对膘情较差的，应以单独补饲复壮，对膘情过肥的，减少精料饲喂量以恢复适宜体况。

6.4.3.2 根据母猪膘情分栏饲养，每栏4头-5头。每天应保持自由运动，不得随意驱赶、鞭打、惊吓母猪。

6.4.4.3观察母猪发情表现，适时配种。初产母猪当日发情，第三日起配第1次，随后每间隔12 h配第2、3次，两日内配完。经产母猪当日发情，次日配第1次，第三日配第2次（间隔12 h），两日内配完。断奶后发情较迟（7 d以上）的母猪及复发情的母猪，予以早配。

6.4.4.4配种后18d-23d，观察母猪是否返情，发现返情母猪及时配种。宜采用超声波妊娠诊断仪进行妊娠诊断。

6.4.5妊娠母猪

6.4.5.1妊娠期内，饮水要充足。温度要控制，夏季防暑降温，冬季防寒保温。注意观察配种后3周左右的母猪有无外阴红肿、流黏液、减食等返情表现，已配母猪至少要观察两个情期，谨防空怀。

6.4.5.2转群时驱赶动作要慢，防止拥挤、急转弯，尽量不要在光滑地面上行走，同时严禁鞭打驱赶。临产母猪在场内转群前一顿应少喂，添加麸皮。转群后第1天少喂加麸皮加电解多维，料水比为4:1。

6.4.5.3严格饲料质量，不喂发霉、变质、冰冻等饲料，日喂2次，期内前粗后精，九成饱，增加食欲，提高膘情。防疫在配种后两个月进行，每周消毒2次。

6.4.6 分娩与哺乳母猪

6.4.6.1 分娩前7d-10d转入分娩舍，单栏饲养。

6.4.6.2 分娩前3d开始减料，分娩当天少喂料或不喂料，自由饮水，以后逐渐增加喂料量，至分娩后7d，达到哺乳期最大日粮供给量。

6.4.7 哺乳仔猪

6.4.7.1 仔猪出生后，立即擦干、断脐、吃初乳（1h内），24h内称重、打耳号、记录。

6.4.7.2 生后当天饲养员应辅助仔猪固定乳头哺乳，母猪产仔过多或过少时，宜及时寄养或并窝。

6.4.7.3 生后3d内补铁，3d训练饮水，7d诱食补料，13d可转为定时喂料，每日5～7次， 1 h内吃完，料型为半粉半粒型乳猪料。 21d去势不合格公猪。应阉未阉割的公猪（病残）和未能成功阉割的母猪要做好记录，在断奶时单独放在一圈，待猪体况合适时再进行二次阉割。

6.4.7.4 生后35d-42d，根据仔猪个体重、采食情况、母猪体况，及时断奶转入保育舍。

6.4.7.5保证补料圈清洁。每日清扫补料栏两次，并每日对补料栏进行1次消毒。及时清除补料槽内的粪便，食槽每日清洗消毒更换1次。保持舍内干燥和仔猪适宜的温度。勤观察仔猪状况，包括采食活动、精神状态和粪便情况，发现问题及时处理。按照场内制定的免疫程序进行防疫。根据季节调节温度，保持室内温度在26～28 ℃。

6.4.8 断奶仔猪

6.4.8.1断奶仔猪转群时进行冲洗药浴（敌百虫），并注射驱虫针及相应的疫苗。

6.4.8.2按强弱、大小分群，保持合理的密度。后备公猪4～5头一圈，后备母猪6～7头一圈；育肥猪仔猪20头左右一圈。病猪、僵猪隔离饲养。转群当天训练猪群吃料、睡觉、排便“三定位”。转群一周内，在饲料中适当添加一些抗应激药物如维生素C、电解多维等，同时饲料中适当添加一些抗生素药物如强力霉素、土霉素等。

6.4.8.3 刚断奶转过来的仔猪，限制性饲喂7 d左右的乳猪料，以防拉痢；然后，用乳猪料和育成仔猪料混合饲喂，并逐渐增大育成料的比例，15d（出生后2个月）换成育成仔猪料。

6.4.8.4 喂料时观察食欲情况，休息时检查呼吸情况，发现病猪，及时隔离治疗。按季节温度的变化，做好通风换气、防暑降温及防寒保温工作，保持室内温度在20～24 ℃。需分群合群时遵守遵守“留弱不留强”，“拆多不拆少”，“夜并昼不并”的原则进行，以减少相互咬架而产生应激。

6.4.9 保育猪

6.4.9.1 仔猪断奶后宜原窝饲养，防止应激、拉稀。冬季应保证保育舍温度，并减小昼夜温差。

6.4.9.2 仔猪断乳7d-10d，饲料从乳猪料逐渐过渡到保育猪料，并供给充足清洁饮水。

6.4.9.3 选择符合本品种特征、生长发育良好、体格健壮的仔猪留作种用，参照后备母猪饲养管理。非种用仔猪及时去势、集中肥育。保育猪30 kg、120日龄左右时转入育肥舍。

6.4.10 育肥猪

6.4.10.1 根据性别、体重、强弱分群饲养，每栏8头-10头（放牧群可增加），密度需适宜。转入时及时调教，养成定点采食、睡觉、排便的习惯。

6.4.10.2新转入的猪喂一周原仔猪料，然后用仔猪料和育肥前期料混合饲喂，用5 d的时间逐渐由育成料过渡到育肥期料。

6.4.10.3 30 kg～50 kg：饲喂育肥中期料，精料量为猪体重的3%～3.5%，并添加发酵的青绿饲料（15%～20%），料水比1:3；50 kg～70 kg：饲喂育肥后期料，精料量为猪体重的3%～3.5%，并添加发酵的青绿饲料（20%～25%），料水比1:3.5；70 kg-出栏，饲喂育肥后期料，精料量为猪体重的4.5%，并添加发酵的青绿饲料（15%～20%），料水比1:3。如果进行放养，则在30 kg～70 kg阶段进行放牧饲养，70 kg以后进行圈养囤肥。日喂3次，前中期饲喂至八成饱，后期增加饲喂量囤肥。

6.4.10.4 适宜出栏体重100kg-110kg，实行全进全出制。

6.5 档案记录

按国家相关法律法规的要求，建立健全养殖档案。种猪场亦应做好引种、配种、分娩、生长发育及生产性能测定记录，档案管理应符合DB37/T 2228的规定。


（资料性附录）
枣庄黑盖猪日粮营养供给量

A.1 枣庄黑盖猪日粮营养供给量

枣庄黑盖猪日粮营养供给量参见表A.1。

表A.1 枣庄黑盖猪日粮营养供给量

	项目
	后备公猪
	后备母猪
	种公猪
	种母猪
	仔猪(断奶-25 kg)
	育肥猪

	
	前期
	后期
	前期
	后期
	非配种期
	配种期
	妊娠前期
	妊娠后期
	哺乳期
	
	25-50 kg
	50-70 kg
	70 kg-出栏

	每千克料含
	消化能/MJ
	12.3
	11.7
	11.7
	11.3
	10.5
	12.5
	10.0
	10.5
	12.5
	13.
	12.5
	13.0
	16

	
	粗蛋白/%
	16.0
	15.0
	15.0
	14.0
	12.0
	16.0
	10.0
	11.0
	17.0
	17.0
	16.0
	14.0
	11.0

	
	钙/%
	0.72
	0.81
	0.53
	0.64
	0.66
	0.60
	0.57
	0.58
	0.75
	0.65
	0.62
	0.55
	0.48

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	磷/%
	0.58
	0.65
	0.42
	0.50
	0.53
	0.48
	0.45
	0.47
	0.50
	0.55
	0.51
	0.43
	0.39

	
	赖AA/%
	0.57
	0.57
	0.61
	0.66
	0.42
	0.57
	0.35
	0.36
	0.60
	0.78
	0.72
	1.00
	1.30

	日采食风干料量/kg
	1.35
	1.60
	1.60
	2.00
	1.90
	2.40
	2.20
	2.10
	4.00
	1.10
	1.80
	2.50
	3.10


附录B

（资料性目录）

鲁西南地区猪常用饲料原料成分及营养价值表

B.1鲁西南地区猪常用饲料原料成分及营养价值表

鲁西南地区猪常用饲料原料成分及营养价值表（均以干物质为基础）见表B.1。

表B.1鲁西南地区猪常用饲料原料成分及营养价值表（均以干物质为基础）

	
	水分

%
	干物质，%
	消化能DE,kcal/kg
	消化能DE,MJ/kg
	粗蛋白

%
	赖氨酸

%
	钙

%
	有效磷

%

	玉米
	14.0 
	86.0 
	3412
	14.3 
	7.5
	0.22
	0.04
	0.04

	豆粕
	13.0 
	87.0 
	3529
	14.8 
	46
	2.85
	0.34
	0.24

	小麦
	12.5 
	87.5 
	3323
	13.9 
	11.6
	0.34
	0.04
	0.08

	麸皮
	13.0 
	87.0 
	2151
	9.0 
	15.5
	0.68
	0.18
	1.09

	次粉
	13.1 
	86.9 
	3229
	13.5 
	16.9
	0.68
	0.09
	0.13

	米糠
	13.0 
	87.0 
	2941
	12.3 
	12.5
	0.52
	0.08
	0.23

	米糠粕
	12.0 
	88.0 
	2147
	9.0 
	16.7
	0.65
	0.22
	0.25

	玉米胚芽粕
	10.0 
	90.0 
	3028
	12.7 
	18.9
	0.6
	0.04
	0.13

	小麦胚
	13.0 
	87.0 
	3626
	15.2 
	26
	1.56
	0.09
	0.17

	花生饼
	8.0 
	92.0 
	3808
	15.9 
	50
	1.65
	0.2
	0.12

	花生粕
	12.0 
	88.0 
	3353
	14.0 
	48.6
	1.6
	0.2
	0.13

	柠檬酸渣
	12.0 
	88.0 
	3236
	13.5 
	26
	0.68
	0.2
	0.42

	玉米DDGS
	10.7 
	89.3 
	3782
	15.8 
	27.5
	0.72
	0.12
	0.47

	棉籽粕
	12.0 
	88.0 
	3337
	14.0 
	50
	2
	0.25
	0.28

	大麦
	13.0 
	87.0 
	3042
	12.7 
	8.8
	0.32
	0.07
	0.1

	大豆皮
	8.2 
	91.8 
	1982
	8.3 
	10.9
	0.73
	0.53
	0.02

	干白酒糟
	10.0 
	90.0 
	1545
	6.5 
	13
	0.49
	0.21
	0.21


7 生产性能测定

是对种猪进行客观评定的基础工作。种猪的评定是选种的基础，选种是实现遗传改良最重要的育种措施。

7.1测定条件与要求

7.1.1饲养管理

7.1.2 受测猪的营养水平和饲料种类应相对稳定，并注意饲料卫生条件。

7.1.3 受测猪的圈舍、运动场、光照、饮水和卫生等管理条件应基本一致。

7.1.4测定单位应具有相应的测定设备和用具，并规定专人使用。

7.1.5 受测猪必须由技术熟练的工人进行饲养，有一定育种知识和饲养经验的技术人员进行指导。

7.2受测猪的选择

7.2.1受测猪个体编号清楚，品种特征明显，并附三代以上系谱记录。受测猪必须健康、生长发育正常、无外形损征和遗传疾患。受测前应由兽医经行检验、免疫注射、驱虫和部分公猪的去势。

7.2.2受测猪应来源于主要家系（品系），从每头公猪与配的母猪中随机抽取三窝。

7.2.3受测猪应选择70日龄和25KG左右的中等个体。测定前应接受负责测定工作的专职人员检查。

7.3测定性状

包括繁殖性状、胴体性质、肉质性状。

7.3.1现场测定取决于该场种猪的选育目标、测定技术测定设备情况，全国种猪遗传评估方案中共规定了15个测定性状，其中总产仔数、100kg体重日龄、100kg体重背膘为必测性状。

7.3.2其他性状如达50kg体重日龄、眼肌面积等等为辅助测定性状。

7.4性能测定方法

种猪场对参加测定的种猪应加以选择，同一批断奶仔猪里要选择生长发育良好，无疾患的，一般每窝至少挑选1公2母，并戴上耳号牌做好标记。

7.4.1繁殖性能测定

7.4.1.1对分娩的母猪进行数据登记，包括：分娩时间、胎次、总产仔、活产仔、死胎、木乃伊、初生重，同时要登记初生仔猪的个体号。

7.4.1.2总产仔数:指出生时同窝的仔猪总数，包括活仔、死胎、木乃伊和畸形猪在内。

7.4.1.3产活仔数:指出生时存活的仔猪数，包括衰弱即将死亡的仔猪在内。

7.4.1.4初生重:指出生时存活仔猪的个体重量，最好与编号同时进行并做好个体记录，最迟不得超过生后12h称重。

7.4.1.5 21日龄窝重:同窝存活仔猪到21日龄时的全窝重量，包括寄养进来的仔猪在内，但寄出仔猪的体重不计在内，应在清晨补料前进行称重。

7.4.1.5断奶窝重  全窝仔猪在断奶时个体体重的总和。断奶窝重除以断奶仔猪数，为个体断奶平均重。应注明断奶日龄。清晨空腹时称重。 

7.4.1.7哺育率  断奶育成仔猪数占产活仔数的比例。如有寄养情况，应在产活仔数中减去寄出仔猪数，加上寄入仔猪数，计算公式：哺育率=100%*（断奶时育成仔猪数/（母猪产活仔数-寄出仔猪数+寄入仔猪数））

7.4.1.8产仔间隔  母猪前、后两胎产仔日期间隔的天数。

7.4.1.9初产日龄  母猪头胎产仔时的日龄数。

7.4.2生长发育性能测定
包括：4月龄体重、达100kg体重日龄、100kg体重活体背膘厚、体长、体高、胸围、腹围等。

7.4.2.1 70日龄体重  指仔猪保育到70日龄时的个体重量。清晨空腹时称重。

7.4.2.2 4月龄体重  指受测猪4月龄时的个体重。

7.4.2.3达100千克体重日龄  待测定猪体重达80~105kg左右进行空腹测定，将待测猪只驱赶到带有单栏的秤上称重，记录个体号、性别、测定日期、体重等信息，按实际体重和日龄可校正为达100kg体重日龄。

7.4.2.4 100kg体重活体背膘厚

在测定100kg体重日龄时，同时测定100kg体重活体背膘厚。将待测猪只驱赶到带有单栏的秤上称重后可进行背膘厚测定。测定背膘应在猪只站立的状态下进行。首先要确定测定点，我国目前以倒数3~4肋之间，距背中线4~5cm处作为测定点。若猪毛较厚，在测定前对测定点进行剪毛，之后在测定点上均匀涂上耦合剂，将探头与背中线平行置于测定位点处，注意用力不要太大，观察B超屏幕变化。不同的B超所使用的探头不同，所显示的图像也不一样，但是测定图像选择的基本原则为：图像清晰，背膘和眼肌分界明显、肋骨处出现一条亮线且图像清晰，当出现上述情况时即可冻结图像，使用操作面板上的标记（+或×）对背膘上缘和下缘进行标记，B超会自动计算出背膘厚度，输出或打印该图像。将测定所得到的背膘厚度输入遗传评估软件，计算分析后会得出达到100kg体重的活体背膘厚度。不具备B超的单位，可采用A超测定胸腰结合部、腰荐结合部背中线左侧5cm处的二点膘厚平均值。

7.5体尺性状测定

7.5.1体高：用体高尺或硬尺测量，自髻甲至地面的垂直距离。

7.5.2体长：自枕骨至尾根的距离，用软尺沿背中线紧贴体表量取。

7.5.3胸围：于肩胛后角的胸部垂直周径，用软尺紧贴体表量取。

7.5.4腹围：于体长的1/2处量取的腹部周径。

7.5.5腿臀围：自左侧膝关节前缘经肛门至右侧膝关节前缘的距离，用软尺紧贴体表量取。也可以测量一侧的距离，乘2即为腿臀围。

7.6胴体性能测定

胴体品质评定即根据胴体性状的好坏对胴体质量进行客观而科学的评价。胴体品质评定是种猪测定工作中的一个重要环节。胴体是指猪屠宰后按规定方法去掉头、蹄、尾和内脏（除板油、肾脏）后的净重。胴体的价值是由很多性状来决定的，这些性状包括胴体重、屠宰率、背膘厚度、眼肌面积、胴体长、腿臀比例及皮、骨、肉、脂四大组织的重量和占胴体重的百分比。因此，胴体品种是反映猪产肉性能的一类重要的经济性状，是衡量种猪性能水平的重要依据。

7.6.1测定样本的选择

7.6.1.1参加屠宰测定的猪，必须从所在的血统或半同胞家系中随机选择，且能代表该血统或家系的胴体性能水平。

7.6.1.2选作屠宰测定的猪必须是经过了育肥测定的猪

7.6.1.3每个血统或家系的屠宰测定头数应不少于6头，至少来自3窝，且公、母猪数相等。

7.6.1.4参加屠宰测定的猪体重应基本相同，育肥结束体重100kg左右，同时进行活体测膘，并称取宰前活重。

7.6.2屠宰测定的条件

7.6.2.1参加屠宰测定的猪必须空腹24h。

7.6.2.2应严格控制电麻条件。额定电压为85V，3000-5000Hz，电麻时间为15s。

7.6.2.3烫毛时间一般为5-7min。

7.6.2.4烫毛前不宜吹气，以免组织变形；刮毛速度要快，以免冷后难以煺毛。

7.6.2.5胴体劈半时左右要对称，背线切面要整齐，以免影响膘厚测定结果。

7.6.3胴体性状的定义及度量方法

7.6.3.1胴体重  去掉头、蹄、尾和内脏（除板油、肾脏）后的两片肉合重。又分为热胴体重和冷胴体重，前者是宰后45min的胴体重，后者是指宰后24h的胴体重。国外胴体重是不包含内脏器官，但包含头、蹄、肾和板油的屠宰重量。

7.6.3.2屠宰率  胴体重占宰前活重的百分比。计算公式如下：

     屠宰率（%）=100%×胴体重/宰前活重

7.6.3.3背膘厚  指皮下脂肪的厚度（不含皮厚）。一般是测量第6和第7肋接合处的背部皮下脂肪厚度。胴体测量时，取肩部最后处、胸腰椎接合处和腰荐椎接合处三点膘厚的平均背膘厚。国外，测量膘厚常包括皮在内。

肩部膘厚：肩部最厚处用游标卡尺测皮下脂肪厚度（cm）。

胸部膘厚：6-7肋间用游标卡尺测皮下脂肪厚度。

腰部膘厚：最后肋骨处（胸腰结合部）用游标卡尺测皮下脂肪厚度。

臀部膘厚：髋结节处用游标卡尺测皮下脂肪厚度（该测点在半圆形肌肉中点）。

平均膘厚：肩部、腰部与臀部3点膘厚的平均值。

7.6.3.4皮厚  第6-7肋骨处游标卡尺测皮肤厚度。

7.6.3.5胴体长  一般有两种量法。一是由枕寰关节底部前缘（第一颈椎凹陷处）至耻骨联合前缘中线的距离，称为胴体直长；二是由第一肋骨与胸骨结合处至耻骨联合前缘中线的距离，称为胴体斜长。

7.6.3.6眼肌面积  猪背最长肌的横断面积形似眼故名为眼肌。一般在最后肋骨处测量。它可以用硫酸纸贴在上面描绘其轮廓后用求积仪测定，或按宽度×高度×0.7以估计其面积，这里宽度和高度分别为用游标卡尺度量的背最长肌横断面的最宽及最高部位的距离，0.7为系数。有条件的还可以利用眼肌扫描仪进行活体测定。

7.6.3.7腿臀比例  指腿臀部重量占胴体重量的百分数。臀和腿是胴体中产瘦肉最多的部位，因此，腿臀比例在评定胴体时有重要的意义。测量部位是沿倒数第一、二腰椎间垂直切下的后腿重量，即包括最后腰椎的腿臀重量，而国外多在腰荐椎结合处垂直切下。

7.6.3.8胴体瘦肉率  左侧胴体称重后，除去板油和肾脏，进行瘦肉、脂肪、皮和骨剥离。剥离时，肌间脂肪不另剔除算作瘦肉，皮肌（包括腹部和大腿部皮肌）不另剔除算作脂肪。瘦肉重占瘦肉、脂肪、皮、和骨的总重之比为胴体瘦肉率。

7.7肉质测定

7.7.1肌肉颜色

7.7.1.1猪被宰杀后2h之内，取左半胴体胸腰椎连接部背最长肌横断面，即眼肌处，采用目测评分法，于白天室内正常光照下评定，按5级分制标准肉色评分图评分：1分为灰白色（PSE肉色），2分为轻度灰白色（倾向PSE肉色），3分为鲜红色（正常肉色），4分为深红色（正常肉色），5分为暗褐色（DFD）肉色。

7.7.1.2肌肉的颜色主要取决于肌肉中的肌红蛋白质含量及其铁原子的化学价态。正常肉呈鲜红色，蛋白质变性和受微生物污染的肉呈绿色。PSS的异常肉质呈灰白（PSE肉）或暗褐（DFD肉）色。

注意：评定时切取新鲜断面；不允许阳光直射试样，也不允许在黑暗处评定。

7.7.2肌肉pH值

7.7.2.1肌肉pH值是反应猪屠宰后肌糖原酵解速率的重要指标，也是判定生理正常肉质或异常肉质（PSE或DFD肉）的依据。宰杀后45min内测定的pH值，记录为pH1；宰杀后24h测得的pH值，记录为pH24或pH2。

7.7.2.2在左半胴体倒数第3根肋骨部距背中线约6cm处切开皮肤与脂肪，切取背最长肌。试样宽度和厚度均应不少于3cm。按pH计使用说明，将电极直接插入肉样，插入深度不小于1cm，测定pH1值后，将肉样保存在4℃左右的冰箱中，以备测定pH24。

7.7.2.3正常肉质的pH1值变动在7.0-7.7之间。当pH1小于5.9时，同时伴有肉色灰白、肌肉组织松软和大量渗水症候，可判定为PSE肉。当pH24值大于7.0时，又伴有肉色暗褐、组织坚硬和表面干燥症候，可判定为DFD肉。

7.7.3 大理石纹

7.7.3.1肌肉大理石纹指可见的肌肉脂肪，它的含量和分布状况与肌肉的多汁性、嫩度和滋味密切相关。

7.7.3.2取左半胴体最末胸椎与第一腰椎连接部的背最长肌横切面（眼肌），于冰箱冷藏层4℃条件下存放24h后，对照肌肉大理石纹评分标准图，用目测评分法评定。按5级分制评定：

1分-肌肉脂肪呈极微量分布  2分-肌肉脂肪呈极微量分布

3分—肌肉脂肪呈适量分布   4分—肌肉脂肪呈较多量分布 

5分—肌肉脂肪呈过多量分布

以3分为理想分布，2分和4分为尚理想分布，1分和5分为非理想分布。

7.7.4滴水损失法

7.7.4.1在不施加其他任何外力而只 受重力作用的条件下，肌肉蛋白质系统在测定时的液体损失量，称为滴水损失，它与肌肉的系水力呈负相关，可作为度量肌肉系水力的指标。所需仪器：冰箱、天平、聚乙烯薄膜袋。

7.7.4.2宰杀后2h取左半胴体第4-5腰椎背最长肌，将试样修整为长×宽×高为50×30×20（mm）的肉片。将修整好的样式置于感应量为0.01g的天平上称重（W1）,用铁丝勾住肉样一端，使肌纤维垂直向下 吊挂于充气的聚乙烯薄膜袋中，扎紧袋口，避免肉样与袋壁接触，吊挂与冰箱中，2-4℃条件下贮存24h，然后取出试[image: image5.png]y
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式中Ｗ1为贮存前试样重（g）,Ｗ2为贮存后试样重（g）。

每个肉样取两个平行样，用平均值表示之。滴水损失值越高，则系水力越差。

7.7.5肌内脂肪

7.7.5.1肌内脂肪主要以甘油脂、游离脂肪酸及游离甘油等形式存在于肌纤维、肌原纤维内或它们之间，其含量及分布因品种、年龄及肌肉部位等因素而异。其遗传力约为0.20-0.40。

7.7.5.2试样部位  左半胴体第3-5腰椎处背最长肌中心部位取样100g。取样时间  宰后2-3h内，取样后立即准备称重，以免水分损失。如不能立即分析， 应保存于冰箱中。

7.7.5.3测定方法

干样脂肪含量测定法----索氏法：称干样5g左右，准确至0.0002g于已编号的中速滤纸中包好，放入称量瓶或铝盒中微开盖，在105±2℃烘箱中烘2h，置干燥器内冷却至室温后称重记为W1.将滤纸包放入索氏抽提器内，加入60-100ml无水乙醚，置60-75℃水浴锅或浴锅上加热，打开冷却水龙头，使乙醚回流次数保持在10次/h左右，抽提6-8h后，从抽提管中取数滴乙醚于表面皿上，若完全挥发不留油迹，则说明抽提完毕，用长颈镊将滤包取出，置通风处乙醚充分发挥后，置原称量瓶内在105±2℃烘箱中烘1h，干燥器中冷却至室温称重，然后在烘30min，同样冷却后称重，直到横重（前后两次重量之差小于0.001g），并记为W2以下式计算测定结果：肌内脂肪（%）=100*（W1-W2）/样品重（g）

鲜样测定法---甲醇氯仿法：称取匀化肉样10g，记为W1置研钵中分次加入甲醇研磨至甲醇总量达60ml，研磨液倾入250ml具塞三角瓶内，然后分次加入氯仿研磨至氯仿总量达90ml研磨液倒入同一三角瓶内，最后用少量甲醇和氯仿洗涤研钵，洗液一并倒入三角瓶内（残渣也倒入三角瓶内），或将匀化肉样置棕色广口瓶内，先加入60ml甲醇，置磁力搅拌器上搅拌1h，再加入90ml氯仿，继续搅拌1h后静置过夜。静置时间不少于24h。用中速定量滤纸过滤于筒形刻度分液漏斗内，用少量的甲醇和氯仿洗涤残渣至洗液无残迹，加入30ml蒸馏水，旋摇约1min后静置分层，上层为甲醇---水层，下层为氯仿---脂肪层，记录下层体积为V1.用50ml洁净知重的烧杯取下层液50.0ml，记为V2，将此烧杯置加热板或沙浴锅上加热，使氯仿挥发后将烧杯置烘箱中，在105±2℃烘1h，称重记为W2，然后根据下式计算肌内脂肪含量    

肌内脂肪 （%）=100%*（W2-烧杯重）/（W1*V2/V1）

7.7.6嫩度

食用嫩度是人们对肌肉结构特征的总概括，是消费者最重视的食品品质之一。通过主观或客观的方法评定嫩度可以反应肌肉蛋白质结构定性及其一系列因素作用下发生的变性、凝聚和水解程度以及在食用时人们口感优劣程度。

7.7.6.1仪器  肌肉嫩度计、圆形取样器、冰箱、恒温水浴锅、温度计。

7.7.6.2试样部位  腰大肌和半膜肌的中心部位。

7.7.6.3试样前处理方法  宰杀后3h剥离腰大肌和半膜肌，除去肌膜外附着的脂肪，将肌肉装入清洁的聚乙烯薄膜袋中，然后放置于冰箱内，在0-4℃条件下熟化96h。取出经熟化的肌肉在室温下放置15min，然后打开肉袋，用直径约为0.5cm的玻璃温度计插入肌肉中心部位，再扎好口袋，使袋口向上放入30℃恒温水浴锅中，加盖持续加热，直至肌肉中心温度达到70℃时为止。然后取出猪样，用自来水冲洗片刻以降温，置室温下使肌肉冷却到20℃.

7.7.6.4试样大小  按与肌纤维呈垂直的方向切取1.5cm厚的肉块，在用直径为1.27cm的圆形取样器顺肌纤维方向切取肉样。

7.7.6.5测定方法  将供拭肉样按肌纤维走向横放在嫩度计剪切片的三角孔底部，用手抚平，启动仪器升降按钮使处于下降位置，在按动工作按钮进行剪切操作，记录表盘上副阵所指示的读数，即剪切力值（N或kg）。

7.7.6.6测定结果  每种试样平行做10个重复，计算1次测定值的算术平均数作为该试样的平均剪切力值。

7.7.6.7试样平均剪切力值越高表示肉样越老，剪切力指越低，则越嫩。

7.7.7肌纤维直径和密度

肌纤维是肌肉组成的基本单位，密度大，直径小，结缔组织纹理细致的肌束是肉质细嫩的指征。肌纤维测定基本内容为肌纤维密度和肌纤维直径。在某些情况下要加测纤维类型和肌节长度作为嫩度和肉色的参考依据。现代的肌纤维测定方法是从传统的Cooper法（1968）和Staun法（1972）演化而来。

7.7.7.1取样部位：眼肌胸段第10肋与最后肋之间，骨二头肌中段。

7.7.7.2胴体取样：于宰后新鲜热胴体上按上述部位尽快切取1-5立方毫米肌肉样投入20%硝酸浸泡24小时后用于定直径。另切取2立方厘米肌肉样方投入10%中胜甲醛固定24小时用于制片定密度。

7.7.7.3制片技术：制片定直径（硝酸甘油法）：将肉样20%硝酸中处理24小时后取出置于载玻片上，用滤纸吸去肉面硝酸后滴一滴甘油在肉面上，用小号针头在解剖镜下将肉样拨开，使样本呈游离纤维状铺成单层，立即用于镜检度量。

7.7.7.4制片定密度：将肉样在中性甲醛中固定24小时后取出进入常规制片，即脱水，透明，石蜡包理，用传统手摇切片机切出一系列薄片。切片时务使肌纤维走向与刀口切而垂直，切片厚约12微米，伊红苏木素（HE）染色，明胶封片胡即可用于镜检度量。现代的冰冻切片技术快速简便，省去了脱水包埋繁琐工序是一大进步。但冰冻制片与常规制片的度量结果不能直接比较，因为两种制片技术不能直接比较，因为两种制片技术的样本收缩率显著不同。

7.7.7.5仪器：射管取样器或矛状取样器、组织切片室常规用品和切片机、显微镜（带目测微迟，有显微投影更好）、计数器。

7.7.7.6操作：定直径：将备好的游离纤维片子置于高倍（10×40）镜下移动载玻片，用目测微尺随机量取100根肌纤维直径，求均数。此直径肌纤维椭圆形细胞的侧视长径。

7.7.7.7定密度：将封藏后的切片置于高倍（8×40）镜下，随机选5个视野，统计每个视野（约0.07平方毫米）中的纤维数，求均值后换算成每平方毫米的纤维数。本方法测得的密度是表现密度（镜下密度），它与真实密度有显著差异，因为制片过程中样本的缩水夸大了密度，故不同品种的密度比较必须以相同制片方法为前提。

7.7.8熟肉率

7.7.8.1肌肉受热之后，其组成成分发生了一系列物理和化学变化，产生重量损失，对度量烹煮损失有实际经济意义。所需仪器：1500W电炉、铝锅、感应量为0.1g的天平。

7.7.8.2宰杀后2h取左右两侧的腰大肌，将左右两侧的腰大肌合并称重（W1）,然后放置于盛沸水的铝锅蒸屉上，加盖，置于1500W电炉上加热30min，取出蒸熟肉样，用铁丝勾住吊挂于室内阴凉处，冷却20min在称量熟肉重（W2）。计算公式为：

熟肉率（%）=W2/W1×100%

式中W1为蒸前试样重（g），W2为蒸后试样重（g）.

7.7.9风味测定方法

猪肉风味是肉质中最实用的性状。肉中的糖、氨基酸、无机盐、乳酸、磷酸、肌酸能作用于人类味觉感受器产生鲜酸苦咸等综合滋味。肉在加热烹调时脂肪氧化、硫酸素降解和迈拉德反应（Maillard）产生的挥发性芳香物质能作用于人类嗅觉感受器官产生香味感受。猪肉中的风味物质和风味前体物质计有1000多种，难以一一测定，故通常的肉质风味评定仍以口感品尝评定小组的形式进行。

7.7.9.1取样部位：眼肌或软排肋条肉等（随烹调方式而定）。

7.7.9.2前处理：同嫩度测定（或随烹调方式而定）。熟化好的生肉通常有烤和煮两种方 式。①烤：将整块肉用文火慢烤（BBQ肉）待肉样中心温度达70℃时停止，冷却后贮于冰箱冷藏过夜，于次日将肉样中心部分切成1立方厘米肉块供品尝。②煮：将肉样切成1立方英寸大小加水适量煮3-4小时，取出冷却至室温后供品尝。③爆炒：此项目没有国际参考标准。但中国人食用猪瘦肉，爆炒为一主要的手段，鉴于该领域方法是空白，笔者根据实验室建议用100克1立方厘米瘦肉丁浸入300克260℃植物油（微沸状态）冲5秒取出凉至室温，其风味表达较为充分可用于品尝。

7.7.9.3仪器：硬件为烘箱、煎锅、炒锅、炖锅等厨具，软件为5-10人品尝小组。小组成员不必是养猪专家但必须是美食家，其口感功能经过资格测验，能尝出沾过2.5%蔗糖水的滤纸片和识别其他有关风味的测试滤纸。

7.7.9.4操作：所有待品尝样本标号后盛入彩蝶，呈于品尝餐桌上，次序随机，品尝室内不得进行任何烹调。所有品尝小组成员回避了解被测肉样的品种背景。品尝人员对每个肉样咀嚼25次以上，细细品味后做出四项评分（从-5～+5共11个分值级别）。①肉香味：最香的为5分，无味是零分，严重异味为-5分。②肉嫩度：最嫩的为5分，不老不嫩零分，最粗老的为-5分。③多汁性：极度多汁为5分，适中者为零，最干的为-5分。4熟度：烹饪太过火了为5分，火候适中为零，太夹生的为-5分。将小组人员的评分按四项分类统计就得出口感的小组评定。

7.8数据分析

将测定数据输入到数据库或育种软件系统中，可以根据校正公式将测定的数据校正到100kg体重，育种软件本身会自动将数据进行校正。

调出某个性状所有测定数据（近几年），剔除不合理数据，使用BLUP法对该性状进行估计，运用此方法可对总产仔数、100kg体重日龄、100kg体重背膘进行EBV估计，然后可计算EBV指数，筛选出该批测定猪，根据EBV及父系、母系指数进行排序，指数高的个体在遗传上种用价值高，也可单性状排序挑选出有特色的个体，结合现场体型外貌、生长发育状态最终确定哪些个体能进入核心群。
8 品种选育技术

8.1 生产计划

根据猪场的条件、规模、生产方向，选择合理的工艺流程和技术参数，按GB/T 17824.2确定猪群存栏头数与结构，制定切合实际的周、月和年度生产计划以及目标任务。

8.2 人员配置及要求

根据目标任务确定岗位定编，落实责任分工。饲养人员应经过畜牧兽医职业技能培训。

8.3 物资保管

建立猪场物资出入库管理制度，由专人负责管理，物资凭单进出仓、生产必需品如药物、饲料、生产工具等要每月制定计划上报，根据实际需要领取。

8.4 品种选育管理

8.4.1目标和任务

8.4.1.1建立枣庄黑盖猪遗传资源保存中心，以胚胎冷冻保存、配子冷冻保存、DNA文库保存等方式实现枣庄黑盖猪遗传资源的长期保存，为养猪业的持续发展提供种质基础；开展枣庄黑盖猪优良种质特性遗传基础的研究和开发利用工作，培育优良新品种（系）或配套系。 

8.4.1.2对枣庄黑盖猪进行遗传独特性评价，制订枣庄黑盖猪遗传资源保护和利用的长远规划，组建枣庄黑盖猪保种核心群，开展活体保种工作；开展猪胚胎冷冻保存技术研究，建立一套操作简便、成本低的冷冻保存技术体系，为实现枣庄黑盖猪遗传资源的胚胎冷冻长期保存提供技术保障；开展枣庄黑盖猪优良特性遗传基础的研究。

8.5保种技术路线

8.5.1枣庄黑盖猪的保种是以群体继代选育、不完全闭锁的选种方式为主要原则，以活体保种为主。

8.5.2前期以家系选择为主，后期以个体选择为主，通过增大群体的有效含量，控制群体的近交增量。

8.5.3辅之以分子遗传标记辅助选择，利用枣庄黑盖猪优异性状在染色体上的位置进行分子遗传标记，对保种群进行辅助选择，实现枣庄黑盖猪优良基因保护的有效性。

8.5.4建立场内完善的登记制度和数据处理机制，实现枣庄黑盖猪保种选育的长效机制。

8.6保种选育的技术措施

8.6.1 保种选育利用模式（见图1）

8.6.2 核心群选留流程

8.6.2.1后备猪选留。在断奶、四、六月龄进行选择。断奶时进行初选，以家系选择为主，四、六月龄实行个体选择。具体如下：

图1 保种选育利用模式 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



8.6.2.2 35日龄断奶阶段：进行个体选择，要求体型外貌符合品系特征，有效乳头7-8对以上，发育良好，无明显遗传缺陷，每窝选留1公2母，进入后备猪培育。

8.6.2.3四月龄阶段：主要依据个体本身的生长发育进行选择，只淘汰生长发育较差，或有遗传疾患，体形外貌不符合选育目标要求或有严重损征者，选留比例65-70%。

8.6.2.4六月龄阶段：根据个体、同胞性能测定结果资料，并参考系谱血统和体形外貌进行选留与淘汰，从中挑选公母猪组成侯选群，选留比例70-75%。

8.6.2.5初配前选择：根据生殖器官的外部发育、发情表现、乳头形状排列等情况选定。选留后备公母猪组成新的选育核心群进行下一世代制种。世代选育群繁殖一胎后转入生产群，根据其本身生长发育，头胎配种、产仔成绩及仔猪生长发育进行选择，继续作好繁殖记录为选育群积累经产猪的繁育资料。

8.6.2.6繁殖母猪的选留。在第1到第3胎进行选择。以繁殖性状和肉质性状为主选目标，同时兼顾生长肥育和适应性。繁殖性状的选择以母猪本身的繁殖性状为主，同时参考同胞半同胞的繁殖性状。肉质性状的选择以后裔肉质性状为主，并兼顾同胞半同胞的肉质性状。

8.7保障措施

8.7.1组建保种领导小组和责任实施小组，建立完整的保种组织架构（图2），明确责任分工。

8.7.1.1枣庄黑盖猪保种领导小组具体负责保种的组织、协调、监督工作，定期召开会议，解决保种工作中遇到的困难，保证枣庄黑盖猪保种的顺利实施。

8.7.1.2 10名中高级以上职称技术人员组成的保种实施技术小组负责保种方案的设计，档案的整理、统计，配种计划的安排，配合力的测定、肉质测定等各项技术工作。定期邀请相关科研高校专家现场进行技术指导。

图2 黑盖猪保种组织架构

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



8.7.1.3保种职责分工

8.7.1.3.1董事长：负责整个公司的运营。

8.7.1.3.2经理：负责原种场日常生产经营管理工作。

8.7.1.3.3育种测定部：负责场内各项育种数据的测定、整理、统计及分析工作。

8.7.1.3.4档案管理部：负责育种档案的记录和管理工作。

8.7.1.3.5财务部：负责原种场的财务管理工作。

8.7.1.3.6技术服务部：负责原种场内的饲养管理、疾病防控等技术工作以及扩繁场、示范场和黑盖猪养殖场户的技术服务工作。

8.7.1.3.7产品开发部：负责枣庄黑盖猪、及其杂交优质肉猪的产品开发工作。

8.7.1.3.8销售部：负责枣庄黑盖猪及其猪肉制品的宣传和销售工作。

8.7.1.3.9采购部：负责原种场生产原料的采购工作。

8.7.2管理措施

8.7.2.1健全各项规章制度

建全原种场人员管理、卫生防疫、投入品采购、销售、财务管理等各项规章制度，并注重具体落实。

8.7.2.2档案管理

建立完善的纸质及电子档案，并配备专人管理。

8.7.2.2.1对每头核心群种猪都建立档案，记录信息包括种猪的个体信息、系谱信息、繁殖成绩（公猪配种成绩）、后裔肉质测定成绩等，而且持续录入种猪的繁殖成绩以及后裔肉质测定成绩，并及时进行统计分析，为种猪选留、淘汰提供依据。

8.7.2.2.2建立母猪产仔哺乳记录（记录内容包括产仔胎次，产仔日期、总产仔数、产活仔数、初生重、21日龄窝重及个体重、35日龄断奶窝重及个体重等信息）、配种记录（记录内容包括母猪品种及耳号、与配公猪品种及耳号、配种日期、预产期等信息）、育肥猪肉质测定记录（肉色、大理石花纹、PH值、嫩度、肌内脂肪等）、后备猪测定记录（6月龄体重、体尺及活体膘厚）、疾病治疗记录、防疫消毒记录、销售记录、疾病化验检测记录等各种记录表格，每年进行整理统计分析并归档。
8.7.2.2.3建立种猪、生长育肥猪、后备猪档案卡，其中生长育肥猪档案卡在猪屠宰剥离及肉质性状测定完成后再返回猪场，测定数据归档到其父母本档案中；后备猪档案卡在后备猪转为基础母猪后更换为种猪档案卡；外卖的种猪、育肥猪档案卡交给购猪客户；淘汰的种猪其档案卡进行归档，做到“一猪一卡”和“卡随猪走”。

8.7.2.3资金保障

企业自筹每年不低于30万元的经费用于枣庄黑盖猪的保种工作。

8.7.2.4风险管控

保持专业人才以及完善的猪场管理和育种团队。与山东省农科院畜牧所、山东农业大学、浙江大学等建立长期合作关系，为枣庄黑盖猪的保种提供技术支撑，使枣庄黑盖猪优良种质资源得以长期安全的有效保纯。
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