Вопрос №1. Половая и физиологическая зрелость животных. Сроки 1-ого осеменения маток разных видов животных.

Половая и физиологическая зрелость. Половая зре​лость — способность животных производить потомство. Она характери​зуется образованием яйцеклеток и проявлением половых циклов у самок, выделением спермы у самцов, выработкой половых гормонов, обусловли​вающих развитие вторичных половых признаков. С наступлением половой зрелости спермиогенез у мужских особей и овогенез у женских продолжает​ся в течение всей репродуктивной жизни. Животные приобретают харак​терные черты (внешний вид, формы тела и др.), присущие мужскому и жен​скому индивидууму.

В период полового созревания в организме животного происходит сложная морфофункциональная перестройка, ведущая к новому физиологи​ческому состоянию. У телок, например, с момента половой зрелости (с 6 —7-месячного возраста) заметно увеличивается количество гонадотропных гормонов (А. А. Сысоев). Под их влиянием начинает усиленно развиваться не только половая система, но и молочная железа. В каждую стадию возбуждения полового цикла происходят бурная пролиферация кле​ток и секреция железистой паренхимы молочной железы, особенно в кон​цевых участках: протоки и альвеолы расширяются и заполняются секре​том, содержащим капельки молочного жира.

Сроки наступления половой зрелости зависят от многих факторов и прежде всего от вида, породы, пола, климата, кормления, ухода, содер​жания, наличия нейросексуальных раздражителей (общение между разно​полыми животными). Чем короче жизнь представителей того или иного ви​да, тем раньше происходит их половое созревание. Домашние животные достигают половой зрелости раньше, чем дикие.
Половая зрелость у животных наступает в различные сроки (в среднем в возрасте, месс):

Верблюды…9-12

Кобылы…19

Ослицы…12-15

Коровы…6-9

Овцы и козы…5-8

Свиньи…5-8

Собаки…6-8

Крольчихи и кошки…4-5
Половая зрелость проявляется всегда раньше, чем заканчиваются ос​новной рост и развитие животного. Поэтому наступление половой зрелости еще не свидетельствует о готовности организма животного к воспроизвод​ству потомства. Использование животных для воспроизведения сразу после наступления половой зрелости отрицательно сказывается не только на са​мих животных, но и на их потомстве. У таких самок недостаточно развиты половая система, костный таз, молочная железа. Первые половые циклы, как правило, неполноценные, аритмичные. При дозированном общении те​лок с пробником в значительной степени увеличивается количество овуля​ций во время первого полового цикла. Циклы становятся более ритмичны​ми, ускоряется их стабилизация (А. А. Усаченко). В литературе описаны случаи, когда телочки были успешно осеменены в возрасте 6 и даже 4,5 мес, и они со временем стали хорошими молочными коровами. Однако обычно животных используют для воспроизводства потомства лишь по ис​течении некоторого времени после наступления половой зрелости.

Период от наступления половой зрелости до начала осеменения животного в специаль​ной литературе еще не получил единого названия. Многие ученые и практики называют его зрелостью тела, другие — хозяйственной, племенной, заводской, разведенческой зрелостью. Каждый из этих терминов не отражает сущности разбираемого вопроса. Например, у коров зрелость тела наступает в 4 —5-летнем возрасте, а не к периоду их первого осеменения. Тер​мин «хозяйственная зрелость» также неудачен. Зрелость организма — явление физиологиче​ское, а не хозяйственное. То же следует сказать о племенной и заводской зрелости. Ведь жи​вотных используют не только для племенных целей. Более удачен термин «физиологическая зрелость», т. е. возраст животного для осеменения, определяемый хозяйственными соображе​ниями с учетом физиологического состояния организма.

Физиологически зрелые самки и самцы характеризуются за​вершением формирования организма, приобретением экстерьера и 65 — 70% живой массы, присущими взрослым животным данной породы и пола. Фи​зиологическую зрелость самцов и самок определяют по возрасту, живой массе и степени развития половых органов. Обычно физиологическая зре​лость, свидетельствующая о возможности использования молодых жи​вотных для воспроизводства, наступает в следующие сроки (в возрасте):
Кобылы…в 3-х летнем

Коровы…в 16-18 месячном

Овцы и козы…12-18 месячном

Свиньи…в 9-12 месячном

Собаки и кошки…10-12 месячном

Крольчихи…4-8 месячном
С переводом животноводства на промышленную основу своевременное осеменение ремонтных самок приобретает особо важное значение. Опыт работы специализированных комплексов, ферм свидетельствует, что при интенсивном выращивании телок крупных молочных пород (холмогорской, черно-пестрой и др.) можно и нужно осеменять их с 16-месячного возраста при живой массе 350 кг, чтобы к 18 мес все они были беременными. От​дельных хорошо развитых телок, достигших физиологической зрелости, осеменяют в более ранние сроки. Хорошо выращенных телок мясных пород — казахской белоголовой  и  герефордской — осеменяют  не  позднее 15-месячного возраста с живой массой 330 — 350 кг.

Исследования, проведенные В. Я. Никитиным, Л. Г. Неждановой, П. Е. Казачок, показали, что существенной разницы в строении и развитии половых органов у овец грозненской, кавказской, ставропольской пород и советский меринос в возрасте 1,5 и 2,5 лет нет. Поэтому физиологиче​ски и экономически целесообразно первый раз осеменять хорошо развитых ярок в возрасте 1,5 лет, а ярок романовской породы — в возрасте одного года. К этому возрасту животные достигают нормального развития и дают хорошее потомство.

Молодых свинок крупной белой породы в промышленных стадах реко​мендуется осеменять первый раз в возрасте 9— 10 мес (живая масса 120 кг); а в племенных хозяйствах — 9—10 мес при достижении живой массы не ме​нее 130 кг. Воспроизводительная способность своевременно осемененных ремонтных самок сохраняется на долгие годы. Однако важно к этому вре​мени вызвать у телок регулярное проявление половых циклов. В данном случае половые органы у них достигают оптимального развития и повы​шается оплодотворяемость животных. У таких животных при родах значи​тельно реже регистрируются различные осложнения.

Вопрос №2. Рожа свиней: диагностика, специфичность,
профилактика, меры борьбы.

Рожа свиней — инфекционная болезнь, характеризующа- яся при остром течении септицемией и общей эритемой и кожи, при хроническом — эндокардитом, артритами или не-крозом кожи.

Возбудителем болезни является неподвижная, не обра-зующая спор и капсул бактерия. По форме это прямая или слегка изогнутая микроскопическая палочка, а при хроническом течении — преобладают удлиненные и нитевидные фор-мы микробов.

 Возбудитель рожи свиней устойчив во внешней среде. В почве микроб сохраняется 8 месяцев. В навозной жиже и водопроводной воде — несколько месяцев. Соление и копчение свинины не убивает бактерий рожи. Так, в солонине возбудитель выживает 6 месяцев, в копченостях— 3 месяца. В моче возбудитель выживает 203 дня, фекалиях — 94 дня. К высоким температурам возбудитель рожи неустойчив — кипячение разрушает его за несколько секунд. Обыч​ные дезинфицирующие вещества (едкий натр, формальдегид, хлорная известь, свежегашеная известь и др.) быстро инактивируют возбудителя рожи.

Восприимчивы к роже свиньи, — в основном, в возрасте от 3 до 12 месяцев; в меньшей мере чувствительны лошади, крупный рогатый скот, овцы, олени, собаки и многие виды диких животных. Болеет также птица — индюки, утки, голуби и др. Поражает эта болезнь и человека. С Источником возбудителя являются больные животные, а также клинически здоровые животные —бактерионосители. Наиболее опасным источником возбудителя являются свиньи в период острого течения болезни, когда они с мочой и лом выделяют большое количество вирулентных бактерий.  Источником инфекции могут быть некоторые виды грызунов, насекомоядные, клещи.

 Факторами передачи служат корм, питьевая вода, поме-Ияцения, предметы ухода, почва и др., загрязненные выделениями больных животных. Опасны сырые продукты убоя больных животных и бактерионосителей. Передача возбуди​теля также возможна кровососущими насекомыми.

Заражение происходит через пищеварительный тракт и поврежденную кожу, а также через дыхательные пути.

Чаще свиньи болеют в теплое время года. Инкубацион​ный период составляет от нескольких часов до 8 дней. По течению рожа может быть молниеносной, острой, подострой и хронической.

Молниеносная рожа редко наблюдается у свиней 7-10-ме​сячного возраста, находящихся на откорме, при содержании в душных, плохо вентилируемых помещениях. У заболевших свиней повышается температура тела, они отказываются от корма, быстро наступает сердечная слабость, и свиньи поги​бают через несколько часов. Так как в коже при молниенос​ной роже характерных изменений нет, то такую форму болез​ни называют «белой рожей».

При остром течении рожи у свиней снижается аппетит, появляется слабость при движении. Температура тела дости​гает 42°С и выше. На 2-3-й день болезни на шее, животе, ниж​ней части груди появляются участки покраснения кожи, кото​рые затем сливаются и становятся синефиолетовыми. Животные погибают на 2-4-й, реже — на 5-й день. При подостром течении на спине, боках появляются многочисленные розово-красные ограниченные розово-красные припухлости в виде ромбов, квадратов, прямоугольников. При надавлива​нии пальцем эти участки кожи бледнеют. Размеры припухлос​тей от 1x2 см до 3x4 см и более. С появлением кожных пора​жений состояние больных свиней несколько улучшается. Продолжительность болезни от 7 до 12 дней и больше. При своевременно начатом лечении животные выздоравливают. Хроническое течение рожи характеризуется нарушени​ем сердечной деятельности, слабостью, одышкой, застой​ными явлениями в коже, исхуданием, анемией, поражением суставов. Если поражения сердца небольшие, то такие сви​ньи могут нормально откармливаться. При значительных по​ражениях смерть может наступить внезапно, при явлениях сердечной недостаточности. 

Диагноз рожи свиней ставят на основании эпизоотоло-гических, клинических, патологоанатомических данных и ре​зультатов лабораторных исследований.

Профилактика заболевания сводится к улучшению усло​вий содержания и кормления свиней. Всех поступающих в хозяйство животных надо содержать на карантине в течение 30 дней. Не допускается совместное содержание свиней с другими видами животных, в т.ч. и с птицей. Если свиньям скармливают отходы из бойни, то перед дачей эти корма надо прокипятить. Места нахождения свиней следует регулярно дезинфицировать.

Для специфической профилактики всех свиней, начиная с 2-месячного возраста, надо вакцинировать. За 5 дней до прививки и спустя 5 дней после прививки запрещается сви​ней перегруппировывать и транспортировать. Солнечные лучи отрицательно влияют на формирование иммунитета, поэтому после вакцинации свиней не следует выпускать на выгульные площади. По тем же причинам не следует давать свиньям антибиотики и сульфаниламидные препараты за 2 дня до прививки и спустя 10 дней после нее.

В случае появления в хозяйстве рожи свиней — необхо​димо немедленно изолировать больных животных и прове​сти дезинфекцию. Безусловно, на хозяйство будут наложе​ны ограничения — в частности, будут запрещены: ввоз и вывоз из хозяйства свиней и их перемещение; вывоз необеззараженного мяса и других продуктов убоя свиней; вы​воз кормов, контактировавших с больными животными, и другие ограничения.

Лечение. Больных животных надо лечить. Хороший эффект дает применение противорожной сыворотки и антибиотиков. Воз​вращать в стадо выздоровевших животных можно через 14 дней после выздоровления и проведения вакцинации. Пе​ред введением в стадо болевших свиней надо купать дезин​фицирующим раствором (лучше всего под душем), обратив особое внимание на конечности.

Здоровых свиней прививают вакциной против рожи и наблюдают 10 дней. Здоровых животных, предназначенных на убой, немедленно отправляют на мясокомбинат. Если это сделать невозможно, то их следует оставить на месте, при​вить против рожи и через 10 дней направить на убой.

После каждого испражнения больных свиней полы, сте​ны, станки, навозные каналы и др. механически очищают и дезинфицируют осветленным раствором хлорной извести, содержащей 3% активного хлора, или 4%-ным горячим рас​твором щелочи, или 20%-ной суспензией свежегашеной из​вести, или 2%-ным раствором формальдегида.

Ограничения с хозяйства снимают через 14 дней после последнего случая выздоровления или вынужденного убоя свиней.

Вопрос  №3. Сущность процесса порчи мяса (загар, ослизнение, плеснивение, гниение). Санитарная оценка.
 Данное явление довольно редкое и может происходить под влия​нием различных микроорганизмов. Образование сине-голубых пятен и посинение обусловлены развитием на тушах колоний Pseudomonas pyocyanea, В. cyanogenes. Появление розово-крас​ного или красно-ржавого цвета связано с. развитием на поверх​ности туш или кусков мяса Chromobacterium prodigiosum (чу​десной палочки). Свечение мяса происходит при обсеменении и развитии на тушах фотобактерий. Указанные пигментообразую-щие бактерии для человека нетоксичны, они не обладают про-теолитическими свойствами и развиваются только на поверхно​сти мяса, снижая его товарный вид.

Санитарная оценка. Цветные пятна и участки, обнаруженные при развитии пигментообразующих микроорганизмов, подвер​гают зачистке, после чего туши направляют на промышленную переработку или свободно реализуют.

При длительном хранении мяса цвет его темнеет. Изменение цвета наблюдается в первую очередь в области зареза вследст​вие распада гемоглобина. На свету мясо обесцвечивается под влиянием ультрафиолетовых лучей. Иногда оно приобретает ярко-алый цвет, что объясняется усилением активности фермен​тов, способствующих окислению гемоглобина и миоглобина. Ука​занные изменения не делают мясо непригодным для пищевых целей, но его не выпускают в свободную реализацию, а исполь​зуют для промышленной переработки.

ЗАГАР. Это особый вид порчи мяса в первые сутки после убоя животного. Наблюдают его при недостаточно интенсивном охлаждении парного мяса, а также при слабой аэрации, если туши в парном состоянии плотно укладывают или тесно подве​шивают одна к другой в душных помещениях при температуре выше 15—20 °С. Чаще загару подвержены свиные туши и жир​ные тушки водоплавающей птицы (гуси, утки). В отличие от процессов гниения, мясо при загаре имеет резко кислую реак​цию (рН 5,0—5,4). Характерные признаки: размягченная кон​систенция мускулатуры, изменение цвета (в зависимости от ин​тенсивности процесса — коричнево-красный, медно-красный, желто- или серо-красный) и удушливо кислый запах мяса.

Санитарная оценка. Мясо с признаками загара разрубают на мелкие куски и проветривают не менее 24 ч. Если при про​ветривании исчезают неприятный запах и измененный цвет, то мясо используют на пищевые цели. При необратимости процесса туши (тушки) подлежат технической утилизации.

ОСЛИЗНЕНИЕ МЯСА связано с развитием на поверхности туш слизеобразующих микроорганизмов (молочнокислых бак​терий, дрожжей и микрококков) и частичным их отмиранием. Ослизнению способствует недостаточное охлаждение туш и по​следующее хранение их в помещении при сравнительно высокой температуре (18—25 °С) и повышенной влажности. Некоторые микроорганизмы, вызывающие образование слизи, могут разви​ваться даже при минусовых температурах. Данные микроорга​низмы не проникают в глубокие слои мяса, поэтому ослизнению подвергается только поверхностный слой. Мясо на поверхности становится липким, серо-зеленоватого цвета, с неприятным кис​ловато-затхлым запахом; рН мяса в поверхностных слоях рез​ко кислый (5,2—5,3).

От ослизнения, вызываемого молочнокислыми бактериями и дрожжами, следует отличать начальную стадию гниения, при которой на поверхности мяса развиваются кокки и палочки, обусловливающие распад мышечной, соединительной и жировой тканей. При гниении поверхность мяса ослизняется, запах ста​новится затхло-гнилостным или прогорклым, рН 6,4—6,6 и выше.

Санитарная оценка. При ослизнении, вызванном молочнокис​лыми бактериями и дрожжами, производят зачистку поверх​ностного слоя и мясо немедленно реализуют в системе общест​венного питания или для промышленной переработки. Если ослизпение возникло вследствие гниения, то мясо оценивают по результатам органолептического и бактериологического иссле​дований.

ПЛЕСНЕВЕНИЕ МЯСА. Данный процесс связан с разви​тием на поверхности мяса плесневых грибов. В отличие от гни​лостных микроорганизмов плесени могут развиваться в кислой среде (рН 5,0—6,0), при сравнительно низкой влажности воз​духа (75%) и низких температурах. Одни виды плесеней растут при температуре 1—2 °С, а другие при минус 8 °С и даже ниже.

Развиваются плесени довольно медленно, поэтому плесневе-ние мяса происходит при продолжительном его хранении в ос-тывочяых камерах или холодильниках. Сопровождается- плесне-водие сдвигом рН в щелочную сторону, изменением внешнего вида мяса и появлением затхлого или специфического неприят​ного запаха. При этом создаются благоприятные условия для развития в мясе гнилостных микроорганизмов.

Различают 4 вида плесеней, чаще встречающихся на мясе при холодильном хранении: а) круглые, белые, бархатистые ко​лонии величиной от булавочной головки до чечевицы (мукор и др.), которые растут на поверхности мяса и легко удаляются; б) колонии темно-серо-коричневого или зеленовато-голубовато-го цвета (пенициллиум и др.), проникающие в глубь мяса до 4 мм; в) колонии сине-зеленой или черной плесени Aspergillus glaucus, Asp. niger и г) крупные черные колонии-пятна Clados-porium herbarum, проникающие в толщу мяса до 1 см. Среди этого множества микроскопических грибов имеются такие, кото​рые образуют микотоксины, опасные для здоровья человека и животных. Установлено, что наиболее часто они (афлатоксины, охратоксины, микотоксин— пеницилловая кислота и др.) обра​зуют грибы из родов Aspergillus и Penicillum, сильным токсиче​ским действием обладает плесень Cladosporium herbarum.

Санитарная оценка. При плесневении она зависит от вида плесеней и изменения органолептических показателей мяса. Если мясо поражено плесенями, растущими по поверхности (ас-пергиллы, мукор и др.), то его поверхность протирают тряпка​ми или щетками, смоченными крепким рассолом или 5%-ным раствором уксусной кислоты, и немедленно реализуют. При рос​те проникающих плесеней  (пенициллы, кладоспориум и др.) срезают поверхностные слои мяса на глубину 1—1,5 см. Туши после зачистки направляют в промышленную переработку. При наличии затхлого или специфического неприятного запаха, не исчезающего при проветривании и улавливаемого пробой варки, мясо бракуют.

ГНИЕНИЕ МЯСА. Процесс разложения в мясе белковых и Других азотистых веществ, вызываемый ферментами гнилостной микрофлоры и сопровождающийся образованием многообраз​ных продуктов распада, в том числе ядовитых и издающих не​приятный запах. При гниении мяса разлагаются также жиры, липоиды и углеводы, и возникающие в этих компонентах изме​нения находятся в тесной взаимосвязи. Обсеменение мяса мик​рофлорой может происходить в интравитальной и постморталь-ный периоды. Интравитальное обсеменение мяса наблюдается у больных и утомленных животных. Оно может быть при диа​рее, геморрагическом воспалении и язве кишечника, септикопие-мии, инфекционных и других заболеваниях. Мясо утомленных и больных животных нестойко к воздействию гнилостных микро​организмов, так как имеет рН 6,3 и выше, а следовательно, об​ладает слабыми бактерицидными свойствами. В постморталь-ный период обсеменение мяса микрофлорой просходит при не​правильной первичной обработке туш (загрязнение содержимым желудочно-кишечного тракта, недостаточный туалет), а также нарушении санитарных правил при их хранении, транспортиров​ке, приготовлении и кулинарной обработке мясных полуфабри​катов и т. д.

Благоприятными условиями для развития в мясе гнилостной микрофлоры является температура 20—37 °С, повышенная влажность и доступ кислорода воздуха, плохое обескровливание туш. Однако мясо может подвергаться гниению и в анаэробных условиях. При постмортальном обсеменении гнилостные микро​организмы из внешней среды сначала попадают на поверхность мяса, а затем они продвигаются в глубокие слои до костей по соединительнотканным волокнам. Слабощелочная среда соеди​нительной ткани благоприятна для развития гнилостных микро​бов. Этим объясняется появление признаков порчи мяса у кос​тей раньше, чем в мышцах, покрытых фасциями. Процесс гние​ния мяса больных животных, когда обсеменение мускулатуры происходит еще при их жизни, может развиваться одновременно как в поверхностных, так и в глубоких слоях.

Гниение представляет собой многоступенчатый процесс. Одним из первоначальных продуктов гнилостного распада бел​ка являются пептоны (смеси пептидов), вызывающие отравле​ние при парентеральном введении. При гидролизе пептонов образуются свободные аминокислоты, которые в дальнейшем под​вергаются дезаминированию, окислительному или восстановительному декарбоксилированию. При дезаминировании амино​кислот образуются летучие жирные кислоты (капроновая, изо-капроновая и др.), при декарбоксилировании — различные ами​ны (этилендиамин, кадаверин, путресцин, скатол, индол, гиста-мия и др.). Органические основания, образующиеся при гние​нии белка мяса, называют птомаинами. При энтеральном вве​дении они являются высокотоксичными для организма человека. Из серосодержащих аминокислот образуются метилмеркаптан, сероводород и другие сернистые соединения. Такая многостадий-ность процесса обусловлена неодинаковой ферментативной ак​тивностью гнилостной микрофлоры по отношению к различным веществам. Наибольшую активность воздействия на белки ока​зывают аэробы — В. pyocyaneurn, В. mesentericus, В. subtilis, стрептококки и стафилококки; анаэробы — Cl. putrificus, Cl. his-tolytkus, Cl. perfringens, Cl. sporogenes. Пептиды разлагаются под действием В. pnoteus и анаэробов В. bifidus, acidofilus и В, buiyricus. Аминокислоты расщепляют аэробы В. faecalis alcaligenes, В. lactis aerogenes, В. aminoliticus, E. coli и др. В процессах гниения могут участвовать и плесневые грибы. В аэробных условиях процесс распада белка идет значительно глубже с образованием множества промежуточных и конечных продуктов гниения, вплоть до воды и газа. B анаэробных усло​виях образуется меньше продуктов гниения, но они обладают большей токсичностью для животных организмов. Мясо в на​чальной стадии гниения, когда накапливаются промежуточные продукты распада белка, более опасно для человека. В стадии глубокого разложения образуются конечные, менее ядовитые или неядовитые продукты его распада.

Гниение мяса сопровождается изменением структуры мышеч​ных волокон: поперечная исчерченность сглаживается и исчеза​ет, ядра слабо окрашиваются, а затем разрушаются, ослабевает связь между мышечными волокнами. В связи с этим гнилостное мясо имеет ослабленную или мягкую консистенцию. На разных стадиях порчи мясо может быть с затхлым, кислым, прогорклым (жирное мясо) и гнилостным запахом.

Санитарная оценка. В зависимости от органолептических, бактериологических и физико-химических показателей мясо пос​ле проварки допускается к использованию на кормовые цели (в корм пушным зверям и др.) или подвергается технической утилизации.

