KỸ THUẬT XUẤT CHUỒNG HEO THỊT
Xuất chuồng là công việc cuối cùng trong việc sản xuất heo thịt và đồng thời là công việc đầu tiên của giai đoạn chế biến thịt. Giai đoạn này nếu làm không tốt sẽ ảnh hưởng rất lớn tới chất lượng thịt. Chính vì lý do này cần áp dụng biện pháp xuất chuồng chính xác:

- Thứ nhất, cần cân trọng lượng xuất chuồng chính xác. Với trọng lượng hơi xuất chuồng khoảng 110 ± 5 kg thì trọng lượng nạc có thể đạt 68 – 75 kg.
- Thứ 2, khi giết mổ không để lớp mỡ quá dày hoặc quá mỏng. Vấn đề tích mỡ chịu nhiều ảnh hưởng của di truyền nhưng phương pháp nuôi dưỡng, việc cấp cám cũng ảnh hưởng rất lớn.

- Xét đến yếu tố giới tính, heo đực thiến so với heo cái lượng mỡ nhiều hơn.

- Xét về mặt quản lý, nếu việc chuyển cám diễn ra quá chậm thì cuối thời kì nuôi thịt heo ăn quá nhiều cám có nguồn năng lượng cao dễ dẫn tới tích lũy nhiều mỡ.

- Những nái tích lũy quá nhiều mỡ, dưới cằm thịt chảy xuống, mỡ xung quanh cổ dày và ngắn, đi đứng không vững, thân hình không chắc chắn.

- Ngược lại nếu heo quá ốm thì phần sau của heo không có thịt, bề ngang và độ rộng của ngực không có, phần vai và lưng tạo thành một hình tam giác.

- Những heo quá ốm, nguyên nhân là trong thời gian nuôi heo bị vấn đề tiêu hóa (tiêu chảy, kiết lị, giun sán…), hô hấp (các bệnh còi cọc, viên phổi Mycoplasma, viêm mạng phổi, PRRS, PRDC…), cảm nhiễm nội khoa kí sinh trùng, nuôi nhốt với mật độ cao, quản lý không phù hợp, không khí lưu thông không tốt, quá nóng hoặc quá lạnh, cung cấp cám không phù hợp.

- Thứ ba, trước khi xuất chuồng 12 tiếng cần phải cắt cám, cho uống nước tự do, khi lùa heo không được đánh heo, khi vận chuyển không lái nhanh thắng gấp. Sau khi tới lò giết mổ cần cho nghỉ ngơi đầy dủ rồi mới giết mổ.
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