畜产品生产与质量评定

1、 课程基本情况
课程编号：04110170

课程总学时：32，实验32学时

课程学分：1

课程分类：必修           

开课学期：秋          
开课单位：动物科技学院     

适用专业：动科
所需先修课：无

课程负责人：郑江霞，曲鲁江

2、 课程内容简介    

畜禽品质分析是将动物科学专业所学重要知识点进行巩固的重要课程。本课程内容主要围绕家禽生产学、猪生产学、牛生产学、羊生产学课程的实验教学展开，内容涵盖肉、蛋、奶、毛等各个方面。

三、各部分教学纲要

1、课堂讲授部分教学内容要点、基本要求及学时数等。

参考家禽生产学、猪生产学、牛生产学、羊生产学课程大纲

2、实验内容与要求：    

实验一：家禽外貌各部位的认识与鉴定 （2 学时）

通过本实验掌握下列基本知识：禽体外貌部位的认识；认识健康鸡、病弱鸡和品种的缺点、失格；羽毛名称及结构识别（尤其是翼羽）；家禽的骨骼；鸡、鸭、鹅和火鸡外貌的主要区别；成年家禽性别鉴定。

实验二：蛋的构造与品质测定（2 学时） 

操作了解蛋的构造并掌握蛋品质的测定方法。
实验三：鸡的人工授精（2 学时） 

初步掌握鸡的人工授精的基本操作技术。
实验四：孵化器的构造（2 学时）

了解孵化器的分类，认识孵化器各部的构造和工作原理。
实验五：胚胎发育检查 （2 学时）

熟悉孵化的生物学检查方法和识别鸡的若干胚龄胚胎发育的主要特征。

实验六：雏鸡的性别鉴定和各项处理（2 学时）

熟识或初步掌握初生雏禽雌雄鉴别技术；掌握雏鸡的分级、剪冠、切趾、带翅号、脚号、肩号、断喙和免疫等操作技术。

实验七：鸡的屠宰测定和体内器官观察（2 学时）
学习鸡屠宰方法和步骤，掌握屠宰率测定及计算方法，了解鸡体内各器官的相互关系和解剖结构。

实验八：禽类采血操作（2 学时）
    学习禽类心脏采血、翅下静脉采血、头部采血等操作。
实验九：猪肉背膘厚、眼肌面积、肌肉pH的测定（2 学时）

了解和测定猪肉背膘厚、眼肌面积、肌肉pH的测定方法

实验十：肌肉嫩度的测定（2学时）

了解和掌握肌纤维剪切力的测定方法

实验十一：猪氟烷基因的测定 （2学时）

    了解和掌握应用分子生物学方法测定猪的氟烷基因

实验十二：牛奶新鲜度的测定（2 学时）

通过酒精实验、煮沸实验、滴度滴定实验、过氧化酶实验、还原酶实验掌握牛乳新鲜度的评定方法。

实验十三：牛奶质量的定量和定性评定（2 学时）

通过比重实验、乳脂肪测定、碘实验掌握牛乳质量品质的评定方法。

实验十四：羊毛纤维类型分析（2 学时）

掌握羊毛纤维类型分析方法，识别无髓毛、两型毛和有髓毛。

实验十五：羊的产品类型识别（2 学时）

了解绵、山羊皮、毛及绒、毛制品的性能。

实验十六：羊毛纤维细度的测定 （2学时）

运用细度分析仪测定羊毛纤维的细度。

四、使用教材或主要参考书： 

《家禽生产学》，杨宁主编，中国农业出版社，2011年第二版；
《猪生产学》，杨公社主编，中国农业出版社，2002年第一版；

《养牛生产学》，莫放主编，中国农业大学出版社，2003年第二版；

《现代养羊生产学》，贾志海主编，中国农业出版社，1999年第一版；

执笔人：郑江霞
审定人：朱士恩

                                 2011年5月18 日制定
Livestock and poultry production and quality evaluation

1. Basic information

Course code: 04110170
Total teaching hours: 32 , among which 0 hours for lectures, 32 hours for experiments, 0  hours for on-line teaching.  

Credits: 1
Type of the course: Compulsory
Teaching terms: Autumn 
Owner of the course: College of animal science and technology 
Majors applicable: Animal science

Prerequisites: None
Person in charge of the course: Jiangxia Zheng, Lujiang Qu 

2. Course description 

   Quality of livestock and poultry products is an experimental class to facilitate the undergraduates to practice the key point of poultry production science, swine production science, cattle production science, sheep and goat production science. It is composed of meat quality testing, egg quality testing, milk quality testing and fur quality testing.

3. Design of each teaching section

(1) The main contents of each teaching section, basic requirements, and teaching hours 
Refer to the courses of poultry production science, swine production science, cattle production science, sheep and goat production science.

(2) The contents and requirements of the sections of experiments and internship: 
Experiment 1 Poultry figures (2 teaching hours)

Skeleton of fowl. Nomenclature of Fowl. Feather. Chicken comb (Ideal and Disqualification). Breeds shape.

Experiment 2 Egg quality (2 teaching hours)

Structure of the egg. Internal egg quality and External quality.

Experiment 3 AI (2 teaching hours)

Chicken artificial insemination.

Experiment 4 Incubator (2 teaching hours)

Different types of incubator. Structure of incubator. How does incubator work?

Experiment 5 Chicken embryo development (2 teaching hours)

    Embryonic development. Characteristics of E3, E7, E10, E19 chicken embryo.

Experiment 6 Hatching (2 teaching hours)

Fast and slow feather. Vent sexing. Chick marker, classification and immunization.

Experiment 7 Chicken slaughtering (2 teaching hours)

Chicken slaughtering method. Dressing percentage of poultry. Chicken visceral identification

Experiment 8 Blood collection (2 teaching hours)

Getting blood from the heart, wing vein, head.

Experiment 9 Meat carcass trait (2 teaching hours)

Back fat thickness. Eye muscle area. Muscle pH.

Experiment 10 Meat tenderness (2 teaching hours)

Muscle tenderness.

Experiment 11 Detection of Halothane gene (2 teaching hours)

Diagnosis of Halothane gene by molecular biology method.

Experiment 12 Milk freshness (2 teaching hours)

Alcohol test. Boiling test. Titer. Peroxidase test. Reductase test.

Experiment 13 Milk quality (2 teaching hours)

Specific gravity test. Determination of milk fat. Iodine test

Experiment 14 Wool fiber (2 teaching hours)

Identification of nonmedullated fiber, heterotypical fibers, medullated fiber.

Experiment 15 Sheep and goat product (2 teaching hours)

Wool, fur, cashmere, leather. 

Experiment 16 Cashmere diameter (2 teaching hours)

Measurement of cashmere diameter. 

4. Teaching materials or references: 

  Ning Yang, et al., Poultry production science. 2nd Ed. China Agriculture Press

Gongshe Yang, et al., Swine science. 1st Ed. China Agriculture press

Fang Mo, et al., Cattle science. 2nd Ed. China Agricultural University press

Zhihai Jia, et al., Sheep and goat production. 1st Ed. China Agriculture press
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