Consideraţii privind îngrăşarea suinelor pentru producţia de bacon
Baconul este un produs care se obţine din carcasele suinelor îngrăşate după o anumită tehnică experimentală pentru prima dată în Anglia, la sfârşitul secolului al XIX-lea.

Cum pentru obţinerea baconului, materialul biologic suin trebuie supus unui întreg proces tehnologic în vederea îmbunătăţirii însuşirilor organoleptice ale produsului finit, îngrăşarea în acest scop presupune: alegerea animalelor, hrănirea, întreţinerea şi îngrijirea lor, sacrificarea indivizilor şi pregătirea carcaselor.

Alegerea materialului biologic reprezintă o acţiune importantă pentru reuşita îngrăşării, deoarece aceasta din urmă are o perioadă scurtă de timp (4 - 4½ luni). Oricum, îngrăşarea pentru producţia de bacon poate începe când tineretul suin are masa corporală de 20 kg şi vârsta de 2 - 2½ luni şi se termină când acesta atinge 85 - 90 kg şi vârsta de 6½ - 7 luni.

Având în vedere că, în mare măsură calitatea baconului depinde mult de exteriorul animalelor (corespund cele cu scheletul fin, capul mic, gâtul şi membrele scurte, lungimea corporală mare, trenul posterior foarte bine dezvoltat, linia abdominală paralelă cu cea a spinării, pielea fină şi fără pliuri sau cute, părul fin şi de culoare albă), acestea trebuie să fie sănătoase şi să aparţină raselor precoce (Landrace sau metişi de Landrace cu Marele alb).

În linii generale este recomandabil ca purceii destinaţi producerii baconului să fie aleşi individual, încă de la naştere, dar în special la înţărcare, când trebuie să prezinte mase corporale de 16 kg (la vârsta de două luni). Vieruşii trebuie castraţi în perioada alăptării, dar s-a constatat că bacon de foarte bună calitate provine şi de la scrofiţe necastrate.

Hrănirea materialului biologic destinat producţiei de bacon trebuie să înceapă încă de la vârsta de 6 - 7 zile a stadiului de purcel, cu furaje care conţin 20% proteină („prestarter”, 0 - 1) şi menţinută până când animalele ating mase corporale de 20 kg.

În vederea obţinerii unui spor mediu zilnic corespunzător şi a unui bacon de calitate, hrănirea trebuie dirijată cu mult discernământ, deoarece, în funcţie de influenţa pe care furajele o au asupra calităţii produsului, acestea se împart în trei grupe:

· Grupa I – furaje cu efect maxim asupra calităţii baconului: orzul, secara, meiul, mazărea, lintea şi în cantităţi reduse cartofii, lucerna, borceagul, trifoiul, sparceta. Dintre furajele de origine animală se recomandă laptele ecremat şi reziduurile de la prepararea laptelui, făinurile animale şi de peşte (numai până la masa corporală de 60 kg), drojdia de bere uscată.

· Grupa a II-a – furaje cu efect mediu: porumbul, tărâţele de grâu, melasa, şroturile. Aceste tipuri de furaje sunt recomandate în prima parte a îngrăşării şi nu trebuie să depăşească 30% din valoarea raţiei (în proporţie mai mare dau o slănină puţin consistentă).

· Grupa a III-a – furaje cu efect negativ asupra baconului: ovăzul, borhoturile, turtele (în special cele de floarea-soarelui), fructele de pădure (ghina, jirul).

Îngrăşarea suinelor pentru producţia de bacon se realizează în două perioade:

· Perioada I – durează de la începutul îngrăşării până la masa corporală de 60 - 65 kg (în jurul vârstei de 5 luni), iar furajele recomandate sunt cele din grupa a II-a, asociate cu orz măcinat şi lapte ecremat.

· Perioada a II-a – durează de la masa corporală de 60 - 65 kg, până la sfârşitul îngrăşării şi se bazează pe furaje din grupa I.

Pentru calitatea cărnii şi grăsimii este recomandabilă hrănirea cu furaje uscate şi granulate, dar hrănirea animalelor cu orz uruit (în proporţie de până la 95% din raţie) şi lapte ecremat dă cele mai bune rezultate.

Întreţinerea şi îngrijirea materialului biologic destinat producţiei de bacon presupune cazarea animalelor în adăposturi călduroase, la temperaturi cuprinse între 16-18oC. Pentru a evita aglomeraţia şi pentru a urmări mai bine consumul de hrană, dezvoltarea şi comportamentul animalelor, numărul indivizilor din boxă nu trebuie să fie mai mare de 10 - 12 capete (1 - 1,2 m2/cap). Boxele trebuie să fie curate şi să aibă pereţii netezi, fără cuie, sârme sau alte corpuri ascuţite care ar putea răni pielea animalelor. Îngrijitorii trebuie să manifeste un comportament blând faţă de animale, iar periodic, materialul biologic trebuie lotizat în aşa fel încât să se lucreze pe loturi uniforme, cu diferenţe de maxim 3-4 kg între indivizi.

Sacrificarea materialului biologic se face prin sângerare completă. Apoi, animalele sacrificate se opăresc, se epilează şi se supun unei temperaturi foarte ridicate (1500oC) timp de 15 secunde, în vederea frăgezirii şoricului.

Pregătirea carcaselor debutează cu eviscerarea, răcirea şi cântărirea lor, detaşarea osânzei, a capului şi cozii, iar apoi despicarea perfectă în semicarcase. Carcasele care corespund pentru bacon sunt supuse răcirii în camere frigorifice la temperatura de 4-6oC, unde se ţin 4-5 ore, apoi se trec în altă încăpere la temperatura de 4oC, unde se păstrează 12 ore pentru maturare. După aceea, se sortează pe calităţi în funcţie de masa fiecărei semicarcase (22-32 kg), grosimea medie a slăninii pe linia superioară (2,3-3 cm), lungimea carcasei (85-95 cm), consistenţa slăninii, marmorarea cărnii, etc. De la fiecare semicarcasă se detaşează extremităţile membrelor, se scoate osul scapulm prin smulgere; se detaşează coloana vertebrală şi sternul. Baconul poate fi dat în consum numai saramurat sau saramurat şi afumat, în funcţie de cerinţele consumatorilor pe piaţa internă sau externă. În cazul saramurării, saramura se prepară după metoda daneză (3,625 kg sare; 9,050 kg zahăr; 62,500 kg salpetru şi 17 litri apă). Acest amestec se fierbe şi se răceşte înainte de introducerea semicarcaselor în bazine. În cazul saramurării şi afumării, afumarea trebuie făcută după zvântarea semicarcaselor şi numai cum fum rece de rumeguş din lemn de stejar.

