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内容概要

养猪在我国国民经济中占有重要地位，是我国农村经济和畜牧业的一大支柱产业。
近年来，养猪业发展迅速，养猪方式正由家庭副业式的千家万户散养猪迅速向规模化、专业化养猪转
变。
规模不断扩大，集约化程度迅速提高，圈舍由开放式向半开放式、封闭式转变，饲养管理方式由粗放
型转向精细型，品种遗传性生产性能迅速提高，猪对营养、饲料、环境等的要求也变得更加苛刻、严
格。
同时，人们对猪肉产品的需求也在发生变化，由需要量的满足，逐步提出质的要求，首先是要求胴体
较瘦，进而要求风味要好，并越来越重视猪肉的安全，要求达到无公害、绿色甚至有机食品标准。
因此，有关养猪各方面技术的研究十分活跃，从概念到内容等方面都在不断更新和拓宽。
而许多养猪生产者对这些转变认识不足，对不断更新的相关技术的掌握还很欠缺。
针对目前养猪业存在的这些突出问题我们会同有关专家、教授编写了《优质猪肉生产技术》。
    本书编写的原则是照顾系统性，突出实用性，并适当阐述必要的理论基础，以提高本书解决问题的
广度和深度。
主要包括优质猪肉品种、饲料安全、优质肉猪的饲养管理、猪群的保健、猪场的环境控制、猪粪处理
及污染控制、猪场经营管理、猪的屠宰加工等。
本书内容丰富、翔实，取材新颖，理论联系实际，适于广大养猪生产者、猪场技术人员、食品公司、
屠宰厂、畜牧专业、动物营养专业学生以及从事养猪或营养的科研、教学等各专业人员参考。
本书编写过程中参阅了大量国内外专家、教授的著作和论文，在此特致谢意。
由于编者水平有限，书中难免有错误和不足之处，敬请读者指正。
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作者简介

　　李同洲，男，博士，现任河北农业大学动物科技学院教授，主讲课程《养猪生产》、《猪的营养
》等，主持和参加科研课题10项，出版科学养猪、优质猪肉生产、猪的营养与饲料配制等专著或书
籍15部，译著一部。
主要专长为猪的营养与饲料配制、猪的饲养管理、猪的育种繁殖、猪的疫病防治及规模化猪场的设计
等技术。
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章节摘录

　　肉的品质有多个指标来衡量，如背膘厚度、胴体组成比例、肌肉pH值、系水力、颜色、嫩度、滋
味、营养价值等。
但不同的人群或产业部门从各自的利益出发而有所侧重。
养猪生产者是以最小的投入生产最大量的优质高价商品猪为目标，往往把与胴体等级有关的背膘厚度
、胴体瘦肉比例等指标视为最主要的衡量指标；食品加工部门则把肌肉的坚实性、颜色、系水力等直
接关系到产品率的性状作为最主要的衡量指标；销售部门则把与在运输、展销过程中与损耗率有关的
性状如系水力、与产品外观有关的性状如颜色等作为主要的衡量指标；消费者从3个方面评价肉质：
第一，从柜台上注意骨、肉、皮脂比例以及肉的颜色、新鲜度、坚实性、渗水性；第二，在烹调食用
时注意肉的嫩度、滋味、多汁性、烹调损失和色、香、味的满意程度等；第三，从有利于健康着想，
要求达到某些卫生指标。
而作为教学、研究或管理部门，则应兼顾各方面的要求，以与肉的食用品质和最终适口性有关的指标
作为重点进行综合评价。
　　对于某一个猪的品种，所有性状很难都达到优秀，但在某一个或几个性状上可能非常优良，并具
备突出特点，如果对其合理开发，将取得明显的经济效益。
在此，我们简要介绍一些优质肉猪品种。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　《优质猪肉生产技术》内容丰富、翔实，取材新颖，理论联系实际，适于广大养猪生产者、猪场
技术人员、食品公司、屠宰厂、畜牧专业、动物营养专业学生以及从事养猪或营养的科研、教学等各
专业人员参考。
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