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《饲料原料  鸡肉粉》 

农业行业标准制定的编制说明 

一、标准制定背景及任务来源 

（一）标准制定背景 

目前，饲料原料鸡肉粉作为允许使用的肉、骨及其加工产品收载于农业部公

告第 1773 号《饲料原料目录》中，但目前该产品未有相关的国家或行业标准，

不利于对该产品的市场监管，规范市场行为及公平贸易。为此，需制定该产品的

国家或行业标准。饲料安全即食品安全的概念在世界范围内已成为共识。饲料原

料是饲料的核心，饲料原料的质量安全直接影响饲料产品的质量安全。为此，通

过制定“饲料原料鸡肉粉”的行业标准，可科学介定该产品的各项指标，确保该

产品的安全性，对动物食品的安全具有十分重要意义。 

（二）任务来源 

根据全国饲料工业标准化技术委员会下达的饲料工业国家标准、行业标准制

修订文件，上海市兽药饲料检测所承担了《饲料原料 鸡肉粉》农业行业标准制

定工作（项目编号：农财发（2015）49 号 2015-10），该标准由全国饲料工业标

准化技术委员会归口。 

二、主要工作过程 

（一）成立标准编制小组 

2017年 10月，上海市兽药饲料检测所接到《饲料原料  鸡肉粉》行业标准

制定项目任务后，对该标准的具体工作进行了认真研究，确定了总体工作方案，

并组建了标准编制组。 
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（二）查询国内外相关标准和文献资料 

2017年11月～12月，本标准编制组成员查询和收集了国内外相关标准和文献

资料，确立了建立标准的指导思想，制定了标准的技术路线，形成了开题报告和

标准草案，并制定了初步的实验方案。 

（三）确定标准制定技术路线，制定原则 

2018 年 1 月～2018 年 3 月，上海市兽药饲料所召开了标准开题论证会，会

上标准编制组介绍了对国内外相关分析方法的研究，标准制定的技术路线和技术

难点，以及拟开展的主要工作等内容。 

（四）开展企业及市场调研、进行论证实验，确定了鸡肉粉的技术要求 

2018年4月～2018年7月，在查询、收集国内外相关标准、文献和技术资料的

基础上，对国内主要鸡肉粉生产企业进行了调研，听取了相关生产企业在标准制

定过程中的建议和意见，并结合国内市场产品的实际情况，初步确定了产品的质

量技术指标和相应的试验方法，形成了标准草案。之后，工作组对标准草案进行

了多次讨论研究，同时对标准中采用的试验方法进行了对比验证工作，积累了检

验数据。经认真研究分析，初步完成了标准文本及编制说明的征求意见稿。 

（五）编写标准征求意见稿 

2018年8月～2018年10月，征求发函了30个相关质检单位和企业，其中回函

单位和企业24个，未回函6个；提出意见单位21个，无意见单位3个。共提出意见

32条，采纳20条，部分采纳或不采纳12条。根据征求的相关质检单位和企业的意

见基础上，对标准内容进行了补充完善，在此基础上，编写完成了《饲料原料 鸡

肉粉》标准文本及编制说明的征求意见稿。 

（六）组织专家进行预审 

2018 年 11 月 15 日，上海市兽药饲料检测所组织专家对其负责起草的农业
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行业标准《饲料原料 鸡肉粉》（征求意见稿）进行了预审查，共提出 6 条修改意

见（见附件 2）。与会专家一致同意标准按照预审意见对征求意见稿进行修改后，

形成送审稿报全国饲料工业标准化技术委员会秘书处。 

（七）修改征求意见稿，形成送审稿 

    2018 年 12 月，根据预审查会专家组提出的修改意见，对征求意见稿进行了

修改，形成了标准文本和编制说明的送审稿。修改的内容为：（1）删去了“2 规

范性引用文件”中引用文本的公告号；（2）在“3.3 理化指标”中，根据实际样

品检测结果，分别设定了三级产品的“钙和磷”限量要求；（3）“6.2 出厂检验”

项目改为“外观与性状、粗蛋白质、水分、粗灰分、粗脂肪、酸价”；（4）“7.5

保质期”中，删去了具体的保质日期；（5）增加了 22 批次样品的采集，并根据

增加样品批次采集的数据，确认了理化指标；（6）完善了编制说明，并按 GB/T 

20001.10-2014 和 GB/T1.1-2009 规范标准文本。 

三、饲料原料鸡肉粉的生产及样品采集情况 

（一）生产工艺 

目前，国内鸡肉粉加工工艺分为干法和湿法两种类型。（1）干法：由传统的

炼油工艺而来，主要分为原料预处理（破碎）、蒸煮（物料成熟、脱水）、压榨（油

渣分离）、粉碎和打包等工艺流程。（2）湿法：由鱼粉加工工艺经过改进而来，

主要分为原料预处理（破碎）、蒸煮（物料成熟）、压榨（油、渣、水三相分离）、

干燥、粉碎和打包等工艺流程。二者的主要区别在于蒸煮过程脱水的多少，干法

脱水全部在蒸煮阶段完成，后期不需要烘干，而湿法在蒸煮阶段脱水不完全，经

过压榨分离多余的水分，同时增加烘干工艺流程。干法和湿法生产工艺流程见图

1。
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湿法生产工艺流程图 

图 1  饲料原料鸡肉粉干法和湿法生产工艺流程图 
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（二）样品采集情况 

国内生产饲料原料鸡肉粉一些典型的企业情况，见表 1；从市场和企业共计

收集了 25 家企业生产的 46 批次鸡肉粉，具体见表 2。 

表 1  一些企业生产饲料原料鸡肉粉的情况 

企业名称 生产规模 生产工艺 产值 
执行企业标准 

（年月份） 

福建海圣饲料有限公司 
30000 吨/年 

高温蒸煮 

技术工艺 
1.8 亿 

《单一饲料  鸡

肉粉》 

（201508） 

临沂佳和饲料有限公司企业 
10000 吨/年 

高温蒸煮 

技术工艺 
6 千万 

《饲料原料  动

物油渣》 

（201801） 

烟台金润达动物营养有限公司 6000 吨/年 
高温蒸煮 

技术工艺 
3.6 千万 

《饲料用鸡肉粉》

（201707） 

青岛佰伟英格生物科技有限公司 5000 吨/年 
高温蒸煮 

技术工艺 
3 千万 

《饲料用肉粉、肉

骨粉、肝脏粉》

（201707） 

潍坊美宝来动物蛋白有限公司 4500 吨/年 
高温蒸煮 

技术工艺 
2.7 千万 

《饲料用鸡肉粉》

（201407） 

 

表 2  样品收集的情况 

序号 样品来源 企业编号 样品编号 

1 

福建海圣饲料有限公司 企业 1 

1-1 

2 1-2 

3 1-3 

4 

临沂佳和饲料有限公司企业 企业 2 

2-1 

5 2-2 

6 2-3 

7 
烟台金润达动物营养有限公司 企业 3 

3-1 

8 3-2 

9 

青岛佰伟英格生物科技有限公司 企业 4 

4-1 

10 4-2 
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11 4-3 

12 

潍坊美宝来动物蛋白有限公司 企业 5 

5-1 

13 5-2 

14 5-3 

15 
广东味研生物科技有限公司 企业 6 

6-1 

16 6-2 

17 连云港万事兴饲料有限公司 企业 7 7-1 

18 湖南天调食品调料企业 企业 8 8-1 

19 
广东富农生物科技有限公司 企业 9 

9-1 

20 9-2 

21 
美国 VALLEY PROTEINS 企业 10 

10-1 

22 10-2 

23 
美国海宁森公司 企业 11 

11-1 

24 11-2 

25 

通威股份提供 

企业 12 
12-1 

26 12-2 

27 企业 13 13-1 

28 
企业 14 

14-1 

29 14-2 

30 企业 15 15-1 

31 
企业 16 

16-1 

32 16-2 

33 

企业 17 

17-1 

34 17-2 

35 17-3 

36 企业 18 18-1 

37 企业 19 19-1 

38 企业 20 20-1 

39 
企业 21 

21-1 

40 21-2 

41 
企业 22（进口） 

22-1 

42 22-2 

43 企业 23（进口） 23-1 

44 企业 24（进口） 24-1 

45 
企业 25（进口） 

25-1 

46 25-2 
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四、标准编制原则和主要技术内容确定的依据 

（一）标准编制原则 

1 以科学为依据 

以科学技术和实验数据为依据，结合产品实际生产情况，经过科学研究而制

定。 

2 以保障饲料质量安全、保护人民健康为原则 

目前，我国饲料原料鸡肉粉产品的生产工艺日趋稳定并得到了不断完善，国

内外贸易量不断增加。本标准的制定，有利于确保产品质量安全，保障饲料质量

安全，保护消费者利益，使饲料原料鸡肉粉产品能健康发展，满足国内外贸易的

需求。 

3 体现适用性 

根据我国饲料原料鸡肉粉产品生产经营的现状，提出控制饲料原料鸡肉粉的

通用要求及指标。 

4 与国际接轨 

标准编制工作组对相关的国内外标准、技术资料进行分析、研究，参考了国

内外最新的饲料原料鸡肉粉质量规格，同时结合国内产品的生产工艺、质量水平

及检验水平的实际情况，本着使标准趋向科学性、先进性及合理适用的原则进行

了标准制定工作。 

（二）主要技术内容确定的依据 

本标准的主要技术内容（包括技术要求和试验方法）说明如下： 
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1 鸡肉粉相关标准对比的情况 

本标准为首次制定，经查阅，目前饲料原料鸡肉粉相关的国内外标准主要执

行的是相关企业或行业协会制定的标准。表 3～表 6 是饲料原料鸡肉粉国内外相

关企业标准的对比情况。
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表 3  国内相关企业生产饲料原料鸡肉粉的感官和理化指标对比表 
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表 4  国内相关企业生产饲料原料鸡肉粉卫生指标对比表 
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表 5  美国相关企业生产鸡肉粉的感官和理化指标对比表 

项目                标准 

Valley Proteins JBS 

宠物级 水产养殖级 未分级 宠物级 饲料级 

外观与性状 金黄色粉状物，具鸡肝脏粉固有气味，无腐败气味 金黄至黄褐色粉状物，具鸡肝脏粉固有气味，无腐败气味 

粗蛋白质/%            ≥ 65.0 62.0 58.0 65.0 60.0 

粗脂肪/%              ≤ 10.0 15.0 16.0 

粗灰分/%              ≤ 14.0 14.0 22.0 15.0 20.0 

水分/%               ≤ 10.0 

胃蛋白酶消化率/%      ≥ 85.0 
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表 6  美国相关企业生产鸡肉粉卫生指标对比表 

项目                标准 
Valley Proteins JBS 

宠物饲料级 水产养殖级 未分级 宠物级 饲料级 

总砷/(mg/kg)           ≤ — — 

铅/(mg/kg)             ≤ — — 

镉/(mg/kg)             ≤ — — 

铬/(mg/kg)             ≤ — — 

细菌总数/(CFU/g)       ＜ — — 

霉 菌 总 数 /(CFU/g)          

＜ 
— — 

沙门氏菌/(CFU/25 g) 不得检出 不得检出 
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2 标准编写格式的依据 

按照 GB/T 1.1—2009《标准工作导则  第 1 部分：标准的结构和编写》、GB/T 

20001.10-2014 《标准编写规则 第 10 部分：产品标准》和 GB/T 20001.4-2015

《标准编写规则 第 4 部分：试验方法标准》中给出的规则起草，以增强标准结

构和编写的规范性。 

3 标准技术要求的确认 

3.1 鸡肉粉分级的概况 

根据目前我国肉鸡屠宰行业和鸡肉粉生产加工所用原料的情况本行业标准

在制定过程中对鸡肉粉按照生产加工所使用的原料不同进行了分级，具体情况如

下： 

3.1.1 根据可用原料进行分级符合目前我国屠宰行业实际情况 

我国目前肉鸡屠宰分割精细化程度较高，具体见图 2。肉鸡分割可食用鲜鸡

肉过程下余下部分的原料分类清楚，用于鸡肉粉生产的原料主要包括鸡皮/板油

类、鸡骨架类和内脏类三大类。鸡肉粉加工所使用的原料为： 

 

图 2 典型的肉鸡屠宰分割工艺路线
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    （1）鸡皮/板油类：这类产品出油率高，常用于炼油，其主产品为鸡油，鸡

肉粉为副产品；这类原料加工的鸡肉粉蛋白质含量为 68-74%。 

 

（2）鸡骨架类：主要为分割可食部分后的胴体，不同屠宰企业产品差异较

大，常见品种包括全架、上下半架、带叉骨全架等；这类原料加工的鸡肉粉蛋白

质含量为 55-62%。 

 

（3）鸡内脏类：可用于鸡肉粉加工的主要为鸡肠；这类原料加工的鸡肉粉

蛋白质含量为 63-66%。 
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以上三类原料在屠宰过程中的比重，鸡肉粉出成率以及鸡肉粉产品质量见表

7。从表 7 可知，目前以鸡骨架为原料生产的鸡肉粉比例最高，占所有鸡肉粉的

产量为 57.6%。为此根据鸡肉粉生产的所用原料对鸡肉粉分为三级是较为合理

的。 

表 7 三类原料在屠宰过程中的比重，鸡肉粉出成率以及鸡肉粉产品质量 

项 目 鸡骨架类 鸡皮/板油类 鸡内脏类 

屠宰分割中所占比例 

（按湿重量计，%） 
13 11 4.5 

鸡肉粉产品出成率 

（原料以湿重量计，鸡肉粉产品以干物质

88%为基础计，%） 

20 10 18 

占有鸡肉粉产量的比重（%） 57.6 24.4 18.0 

产品质量指标 

（按照粗脂肪≤

15%，水分≤10%） 

粗蛋白（%） 55-56 68-72 63-66 

粗灰分（%） ≤22 ≤10 ≤15 

 

3.1.2 饲料企业对鸡肉粉分级有需求 

对鸡肉粉进行分级，有利于饲料企业的使用。目前市场上主要是水产饲料和

宠物饲料企业在使用鸡肉粉，根据目标养殖品种的不同，对鸡肉粉的品级和蛋白

含量有不同的需求，具体使用情况见表 8。从表 8 可知，不同饲料企业对鸡肉粉

品级的需求也不同，因此对鸡肉粉分为三级是合理的。 

表 8 鸡肉粉使用情况 

企业类型 目标养殖品种 所使用鸡肉粉的原料 蛋白含量（%） 

宠物饲料企业 犬、猫 鸡皮/板油类 ≥68 

水产饲料企业 特种水产养殖品种 肠/混合原料类 ≥65 

水产饲料企业 普通淡水养殖品种 鸡骨架类 ≥55 

 

3.1.3 有利于鸡肉粉生产企业自律 

根据生产所使用的原料来对鸡肉粉进行分级，区别只是加工使用的原料固有

营养组成上存在差异，而生产工艺指标（水分、酸价等）和卫生指标等同对待，
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为此有利于鸡肉粉生产企业的自律。 

3.2 鸡肉粉分级的依据 

产品分级是行业标准中最重要的内容，根据我国目前鸡肉粉行业的实际情

况，产品分级的目的不仅是为了区分产品加工过程的优劣和因加工而导致的指标

差异，如脂肪和水分含量、酸价、挥发性盐基氮以及胃蛋白酶消化率等，而且是

为了区分加工产品所使用的原料。 

按照此依据进行分级有利于下游饲料企业通过产品级别区分加工所使用的

原料（大多数饲料企业对于鸡肉粉加工所使用的原料情况并不了解），从而根据

自身需求更加合理的加以使用，同时也使鸡肉粉生产企业所生产的产品能够体现

其应有的价值，现有屠宰后的原料资源得到最大程度的利用。 

3.2.1 粗蛋白质的分级 

按照以上目的对产品进行分级，主要指标体现在产品的粗蛋白质含量上，根

据目前我国鸡肉粉生产所使用的原料，以鸡皮/板油类为主要原料生产出的鸡肉

粉粗蛋白质含量为 68-74%，定标≥68%；以鸡肠类为主要原料生产出的鸡肉粉粗

蛋白质含量为 65-68%，定标≥65%；以鸡骨架类为主要原料生产出的鸡肉粉粗蛋

白质含量为 55-63%，定标≥55%。其中鸡骨架类原料相对复杂，不同屠宰企业因

订单要求加工分割标准不同，鸡骨架类原料包含半架、不带尾全架、带尾全架等

不同类别，因此粗蛋白质含量差异较大，如此定标包含的范围较大，也符合实际

情况。具体在商业操作中可根据实际情况进行合同指标的约定。 

按照 55%、65%和 68%三个标准也符合目前不同类型下游饲料企业对鸡肉粉

产品的需要，水产饲料企业主要使用 55%（普通淡水鱼饲料）和 65%（特种水

产饲料）两个级别，而宠物饲料主要使用 68%级别。 

3.2.2 赖氨酸 

赖氨酸在蛋白中的比例呈一定程度的递增趋势。而肉鸡各部位间氨基酸组成

虽有一定差异，但总体氨基酸比例相对稳定（5.45%—6.15%），粗蛋白质指标为

55%、65%和 68%，对应的赖氨酸指标为 3.0%、3.7%和 4.0%，赖氨酸在蛋白中

的比例分别为 5.45%、5.69%和 5.88%，也呈一定程度的递增趋势，显然是合理

的。 
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3.2.3 粗灰分 

粗灰分与粗蛋白质指标相同，与加工工艺和过程无关，仅与原料本身的营养

组成有关。美国进口鸡肉粉中 65%、60%和 58%粗蛋白含量产品对应的粗灰分指

标分别为 14%—15%、20%和 22%。为此，粗蛋白质指标为 55%、65%和 68%，

对应的粗灰分指标分别为 22%、15%和 12%是合理的。 

3.3 鸡肉粉行业标准技术要求的确认 

3.3.1 原料要求 

规定了原料应符合《饲料原料目录》的规定，应来源于鸡，除不可避免的混

杂，不得添加蹄、角、畜毛、羽毛、皮革及消化道内容物；不得额外添加骨；不

得使用发生疫病和含禁用物质的动物组织。不得使用国家命令禁止的添加物和化

学制品。所用添加物应符合《饲料添加剂品种目录（2013）》的规定，加入抗氧

剂时应标明其名称和含量。 

3.3.2 外观与性状 

淡黄色至黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉或鸡油渣固有香味，无异味、臭味。 

3.3.3 理化指标 

应符合表 9 的要求。 

表 9  理化指标 

项    目 
指    标 

一级 二级 三级 

粗蛋白质/%                                      ≥ 68.0 65.0 55.0 

粗脂肪/%                                        ≤ 15.0 

粗灰分/%                                        ≤ 12.0 15.0 22.0 

水分/%                                          ≤ 10.0 

酸价/ mg/g                                      ≤ 7.0 

总磷/%                                          ≤ 1.5 2.0 3.0 

钙磷比                                      不超过总磷含量的 2.2倍 

赖氨酸/%                                        ≥ 4.0 3.7 3.0 

挥发性盐基氮/ mg/100g                           ≤ 100 

胃蛋白酶消化率/%                                ≥ 85.0 
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3.3.4 卫生指标 

应符合 GB 13078 要求，见表 10。 

表 10 卫生指标 

项    目 
指    标 

一级 二级 三级 

总砷/ mg/kg                                      ≤ 10 

铅/ mg/kg                                        ≤ 10 

镉/ mg/kg                                        ≤ 2 

铬/ mg/kg                                        ≤ 5 

氟/ mg/kg                                        ≤ 500 

霉菌总数/ CFU/g                                  < 2×10
4 

细菌总数/ CFU/g                                  < 2×10
6
 

沙门氏菌/ CFU/25g 不得检出 

 

4 外观与性状 

外观与性状：淡黄色至黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉或鸡油渣固有香味，无异

味、臭味。具体测定结果见表 11。 

表 11  外观与性状的测定结果 

样品编号 测定结果 

1-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

1-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

1-3 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

2-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

2-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

2-3 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

3-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

3-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

4-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

4-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

4-3 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 
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5-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

5-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

5-3 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

6-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

6-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

7-1 黄褐色粉状物，具鸡油渣固有香味，无异味、臭味 

8-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

8-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

9-1 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

9-2 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

10-1 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

10-2 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

11-1 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

11-2 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

12-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

12-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

13-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

14-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

14-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

15-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

16-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

16-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

17-1 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

17-2 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

17-3 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

18-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

19-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

20-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 
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21-1 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

21-2 淡黄色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

22-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

22-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

23-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

24-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

25-1 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

25-2 黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有香味，无异味、臭味 

5 理化指标 

5.1 粗蛋白质的测定 

5.1.1 测定方法 

按 GB/T 6432《饲料中粗蛋白的测定》执行测定。 

5.1.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中粗蛋白质含量的测定结果见图 3-1 和图 3-2，由图

3-1 和图 3-2 可知，测定结果的范围为 56.79%—70.15%，平均值为 65.46%，中

位数为 65.76%。在≥55.0%—<65.0%（n= 18，占 39.1%）、≥65.0%—<68.0%（n=13，

占 28.3%）、≥68.0%（n= 15，占 32.6%）三个区间内均有分布，且呈正态分布。 
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图 3-1 粗蛋白质测定结果的分布图 
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图 3-2 粗蛋白质测定结果的汇总图 
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5.2 粗脂肪的测定 

5.2.1 测定方法 

按 GB/T 6433《饲料中粗脂肪的测定》执行测定。 

5.2.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中粗脂肪的测定结果见图 4，由图 4 可知，测定结

果的范围为 7.68%—14.280%，平均值为 10.86%，中位数为 10.90%，均≤15.0%。 

 

图 4 粗脂肪测定结果的分布图 

5.3 粗灰分的测定 

5.3.1 测定方法 

按 GB/T 6438《饲料中粗灰分的测定》执行测定。 

5.3.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中粗灰分的测定结果见图 5-1 和图 5-2，由图 5-1 和

图 5-2 可知，测定结果的范围为 6.17%—20.13%，平均值为 11.72%，中位数为

11.49%。在<12.0%、≤12.0%—<15.0%、≤15.0%—<22.0%三个区间内均有分布，

且呈正态分布。 
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5.6.3 粗蛋白质含量与粗灰分含量间的关系 

    分别按粗蛋白质含量在≥55.0%—<65.0%（n= 18，占 39.1%）、≥65.0%—

<68.0%（n= 13，占 28.3%）和≥68.0%（n= 15，占 32.6%）三个区间内所对应的

粗灰分含量测定结果，按粗蛋白质含量的三个区间进行分组，对应的粗灰分含量

按均值的 95%置信区间进行统计分析。结果见图 5-3，由图 5-3 可知，按粗蛋白

质含量的三个区间分别对粗灰分含量进行分级（<12.0%、≤12.0%—<15.0%、≤

15.0%—<22.0%）是合理的。 

 

图 5-1 粗灰分测定结果的分布图 
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图 5-2 粗灰分测定结果的汇总图
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图 5-3 粗蛋白质含量范围与对应粗灰分含量关系图 

5.4 水分的测定 

5.4.1 测定方法 

按 GB/T 6435《饲料中水分的测定》执行测定。 

5.4.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中水分的测定结果见图 6，由图 6 可知，测定结果

的范围为 6.50%—8.62%，平均值为 7.24%，中位数为 7.16%，均≤10.0%。 

 

图 6 水分测定结果的分布图 
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5.5 酸价的测定 

5.5.1 测定方法 

按 GB/T 19164-2003《鱼粉》中附录 B 执行测定。 

5.5.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中酸价的测定结果见图 7，由图 7 可知，测定结果

的范围为 2.96%—6.33%，平均值为 4.68%，中位数为 4.68%，均≤7.0%。 

 

图 7 酸价测定结果的分布图 

5.6 总磷的测定 

5.6.1 测定方法 

按 GB/T 6437《饲料中总磷的测定 分光光度法》执行测定。 

5.6.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中总磷的测定结果见图 8-1 和图 8-2，由图 8-1 和图

8-2 可知，测定结果的范围为 0.36%—2.59%，平均值为 1.15%，中位数为

0.86%。在>2.0%—≤3.0%、>1.5%—≤2.0%、≤1.5%三个区间内均有分布，且
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呈正态分布。 

5.6.3 粗蛋白质含量与磷含量间的关系 

分别按粗蛋白质含量在≥55.0%—<65.0%（n= 18，占 39.1%）、≥65.0%—

<68.0%（n= 13，占 28.3%）和≥68.0%（n= 15，占 32.6%）三个区间内所对应的

磷含量测定结果，按粗蛋白质含量的三个区间进行分组，对应的磷含量按均值的

95%置信区间进行统计分析。结果见图 8-3，由图 8-3 可知，按粗蛋白质含量的

三个区间分别对磷含量进行分级（>2.0%—≤3.0%、>1.5%—≤2.0%、≤1.5%）

是合理的。 

 
图 8-1 总磷测定结果的分布图 

第一四分位数 0.7200
中位数 0.8600
第三四分位数 1.5100
最大值 2.5900

0.9693 1.3225

0.7992 1.1999

0.4932 0.7490

A 平方 2.27
P 值 <0.005

均值 1.1459
标准差 0.5946
方差 0.3536
偏度 1.03314
峰度 0.03486
N 46

最小值 0.3600

Anderson-Darling 正态性检验

95% 均值置信区间

95% 中位数置信区间

95% 标准差置信区间

2.52.01.51.00.50.3

中位数

均值

1.31.21.11.00.90.8

95% 置信区间

总磷测定结果/% 的汇总报告

 

图 8-2 总磷测定结果的汇总图 
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图 8-3 粗蛋白质含量范围与对应磷含量关系图 

5.7 钙的测定 

5.7.1 测定方法 

按 GB/T 6436《饲料中钙的测定》执行测定。 

5.7.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中钙的测定结果见图 9，由图 9 可知，测定结果的

范围为 0.59%—4.18%，平均值为 1.73%，中位数为 1.42%。 
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图 9 钙测定结果的分布图 
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5.8 钙磷比的测定结果 

5.8.1 钙磷比的计算结果 

将“5.6 总磷的测定”和“5.7 钙的测定”的结果进行钙磷比计算，结果见图 10，

由图 10 可知，计算结果的范围为 0.87%—2.12%，平均值为 1.58%，中位数为

1.60%。均≤2.2%。 

 

图 10 钙磷比计算结果的分布图 

5.9 赖氨酸的测定 

5.9.1 测定方法 

按 GB/T 18246《饲料中氨基酸的测定》执行测定。 

5.9.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中赖氨酸的测定结果见图 11-1 和图 11-2，由图 11-1

和图 11-2 可知，测定结果的范围为 3.26 %—5.68%，平均值为 4.31%，中位数为

4.05%。在≥3.0%—<3.7%、≥3.7%—<4.0%、≥4.0%三个区间内均有分布，且

呈正态分布。 

5.9.3 粗蛋白质含量与磷含量间的关系 

分别按粗蛋白质含量在≥55.0%—<65.0%（n= 18，占 39.1%）、≥65.0%—
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<68.0%（n= 13，占 28.3%）和≥68.0%（n= 15，占 32.6%）三个区间内所对应的

赖氨酸含量测定结果，按粗蛋白质含量的三个区间进行分组，对应的赖氨酸含

量按均值的 95%置信区间进行统计分析。结果见图 11-3，由图 11-3 可知，按粗

蛋白质含量的三个区间分别对赖氨酸含量进行分级（≥3.0%—<3.7%、≥3.7%—

<4.0%、≥4.0%）是合理的。 

 

图 11-1 赖氨酸测定结果的分布图 

第一四分位数 3.7025
中位数 4.0500
第三四分位数 5.0225
最大值 5.6800

4.0954 4.5281

3.9059 4.4283

0.6044 0.9178

A 平方 1.62
P 值 <0.005

均值 4.3117
标准差 0.7287
方差 0.5309
偏度 0.56706
峰度 -1.03655
N 46

最小值 3.2600

Anderson-Darling 正态性检验

95% 均值置信区间

95% 中位数置信区间

95% 标准差置信区间

5.44.84.23.6

中位数

均值

4.64.44.24.0

95% 置信区间

赖氨酸测定结果/% 的汇总报告

 

图 11-2 赖氨酸测定结果的汇总图 
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图 11-3 粗蛋白质含量范围与对应赖氨酸含量关系图 

5.10 挥发性盐基氮的测定 

5.10.1 测定方法 

按 GB/T 32141《饲料中挥发性盐基氮的测定》执行测定。 

5.10.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中挥发性盐基氮的测定结果见图 12，由图 12 可

知，测定结果的范围为 41.69%—168.21%，平均值为 65.46%，中位数为

56.84%，除样品编号 9-1、14-2、16-1、17-1 测定结果分别为 156.23 mg/100g、

135.29 mg/100g、168.21 mg/100g、137.14 mg/100g，其余样品测定结果均为≤100 

mg/100g。 

 
图 12 挥发性盐基氮测定结果的分布图 
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5.11 胃蛋白酶消化率的测定 

5.11.1 测定方法 

按 GB/T 17811《动物性蛋白质饲料胃蛋白酶消化率的测定 过滤法》执行测

定。 

5.11.2 测定结果 

对收集的 46 批次鸡肉粉中胃蛋白酶消化率的测定结果见图 13，由图 13 可

知，测定结果的范围为 79.65%—95.43%，平均值为 87.96%，中位数为

87.69%，除样品编号 3-1、9-1、16-1、17-1、21-1 测定结果分别为 83.46%、

81.09%、79.65%、83.52%、80.26，其余样品测定结果均为≥85%。 

 

图 13 胃蛋白酶消化率测定结果的分布图 

6 卫生指标 

6.1 总砷的测定 

6.1.1 测定方法 

按 GB/T 13079《饲料中总砷的测定》执行测定。 

6.1.2 测定结果 
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对收集的 24 批次鸡肉粉中总砷进行测定，24 批次鸡肉粉中总砷测定结果均

≤10 mg/kg。具体的测定结果见“表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇总”。 

6.2 铅的测定 

6.2.1 测定方法 

按 GB/T 13080《饲料中铅的测定 原子吸收光谱法》执行测定。 

6.2.2 测定结果 

对收集的 24 批次鸡肉粉中铅进行测定，24 批次鸡肉粉中铅测定结果均≤10 

mg/kg。具体的测定结果见“表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇总”。 

6.3 镉的测定 

6.3.1 测定方法 

按 GB/T 13082《饲料中镉的测定方法》执行测定。 

6.3.2 测定结果 

对收集的 24 批次鸡肉粉中镉进行测定，24 批次鸡肉粉中镉测定结果均≤2 

mg/kg。具体的测定结果见“表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇总”。 

6.4 铬的测定 

6.4.1 测定方法 

按 GB/T 13088《饲料中铬的测定》执行测定。 

6.4.2 测定结果 

对收集的 24 批次鸡肉粉中铬的进行测定，24 批次鸡肉粉中铬测定结果均≤

5 mg/kg。具体的测定结果见“表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇总”。 

6.5 氟的测定 

6.5.1 测定方法 

按 GB/T 13083《饲料中氟的测定 离子选择性电极法》执行测定。 

6.5.2 测定结果 
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对收集的 24 批次鸡肉粉中氟进行测定，24 批次鸡肉粉中氟测定结果均≤500 

mg/kg。具体的测定结果见“ 表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇总”。 

6.6 霉菌总数 

6.6.1 测定方法 

按 GB/T 13092《饲料中霉菌总数的测定》执行测定。 

6.6.2 测定结果 

对收集的 24 批次鸡肉粉中霉菌总数进行测定，24 批次鸡肉粉中霉菌总数测

定结果均<2×104 CFU/g。具体的测定结果见“ 表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇

总”。 

6.7 细菌总数 

6.7.1 测定方法 

按 GB/T 13093《饲料中细菌总数的测定》执行测定。 

6.7.2 测定结果 

对收集的 24 批次鸡肉粉中细菌总数进行测定，24 批次鸡肉粉中霉菌总数测

定结果均<2×106 CFU/g。具体的测定结果见“ 表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇

总”。 

6.8 沙门氏菌 

6.8.1 测定方法 

按 GB/T 13091《饲料中沙门氏菌的检测方法》执行测定。 

6.8.2 测定结果 

对收集的 24 批次鸡肉粉中沙门氏菌进行测定，24 批次鸡肉粉中沙门氏菌测

定结果均为未检出/25g。具体的测定结果见“ 表 13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇

总”。 



32 

 

7 保质期的考察 

保质期的确定，具体试验结果见“附件 2 保质期的考察”。由保质期考察的

观察数据结果表明，原包装自生产之日起添加适量抗氧化剂的保质期为 6 个月，

未添加抗氧化剂的保质期为 3 个月是适宜的。 

8 饲料原料鸡肉粉测定结果汇总及评价 

饲料原料鸡肉粉理化指标和卫生指标测定结果的汇总及评价，分别见表 12

和表 13。 
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表12 鸡肉粉理化指标测定结果汇总及评价 

样品 

编号 

粗蛋白质 

/ % 
粗脂肪 

/% 

粗灰分 

/%   
水分 

/% 

酸价 

/ mg/g 

总磷 

/% 

钙 

/% 

赖氨酸 

/% 

挥发性 

盐基氮 

/ mg/100g 

胃蛋白酶

消化率 

/%        
一级 二级 三级 一级 二级 三级 一级 二级 三级 

≥65.0 ≥60.0 ≥55.0 ≤15.0 ≤10.0 ≤15.0 ≤20.0 ≤10.0 ≤7.0 ≤3.5 ≤7.0 ≥4.0 ≥3.5 ≥3.0 ≤100 ≥85.0 

1-1 66.32 9.82 6.17 7.65 3.27 0.72 0.29 5.41 48.21 87.46 

1-2 67.78 9.17 7.23 7.29 2.96 0.64 0.38 5.38 51.27 87.69 

1-3 65.72 9.68 8.11 8.14 3.71 0.80 0.41 5.29 46.79 87.22 

2-1 58.61 7.68 13.12 6.84 4.45 1.21 2.16 3.39 67.96 86.39 

2-2 65.48 10.26 7.29 7.43 3.68 0.79 0.62 4.98 72.38 87.12 

2-3 68.19 10.49 6.56 6.62 5.17 0.51 0.29 5.16 56.79 86.15 

3-1 58.92 8.62 12.47 8.20 4.07 0.98 1.02 3.47 49.11 83.46 

3-2 62.79 9.17 11.29 7.41 4.68 0.62 0.41 3.92 54.38 87.59 

4-1 68.74 10.03 7.52 6.96 5.10 0.59 0.38 5.49 56.23 88.17 

4-2 62.69 8.68 11.30 7.18 5.25 0.56 0.47 5.17 47.10 87.69 
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表12（续1）鸡肉粉理化指标测定结果汇总及评价 

样品 

编号 

粗蛋白质 

/ % 
粗脂肪 

/% 

粗灰分 

/% 
水分 

/% 

酸价 

/ mg/g 

总磷 

/% 

钙 

/% 

赖氨酸 

/% 

挥发性 

盐基氮 

/ mg/100g 

胃蛋白酶

消化率 

/% 
一级 二级 三级 一级 二级 三级 一级 二级 三级 

≥65.0 ≥60.0 ≥55.0 ≤15.0 ≤10.0 ≤15.0 ≤20.0 ≤10.0 ≤7.0 ≤3.5 ≤7.0 ≥4.0 ≥3.5 ≥3.0 ≤100 ≥85.0 

4-3 57.19 7.79 13.24 7.29 4.64 0.98 1.17 3.26 50.22 87.46 

5-1 65.48 10.22 8.09 8.62 6.12 0.46 0.25 4.25 56.89 85.93 

5-2 66.17 11.55 7.86 7.33 5.46 0.55 0.37 4.76 52.13 87.28 

5-3 65.92 9.87 7.80 7.68 5.53 0.67 0.42 4.33 61.76 87.69 

6-1 69.83 11.75 6.89 8.11 6.30 0.36 0.20 5.59 80.22 85.86 

6-2 68.71 10.68 8.35 7.59 5.47 0.45 0.20 5.62 68.29 87.37 

7-1 65.41 12.17 7.96 8.02 5.10 0.51 0.38 4.67 49.01 87.06 

8-1 62.78 8.75 14.27 6.68 4.39 0.61 0.44 3.95 74.09 88.62 

9-1 56.79 7.86 16.24 7.47 3.48 2.19 4.18 3.41 156.23 81.09 

9-2 69.13 11.27 9.17 8.09 5.26 0.56 0.38 5.38 61.88 89.17 
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表12（续1）鸡肉粉理化指标测定结果汇总及评价 

样品 

编号 

粗蛋白质 

/ % 
粗脂肪 

/% 

粗灰分 

/% 
水分 

/% 

酸价 

/ mg/g 

总磷 

/% 

钙 

/% 

赖氨酸 

/% 

挥发性 

盐基氮 

/ mg/100g 

胃蛋白酶

消化率 

/% 
一级 二级 三级 一级 二级 三级 一级 二级 三级 

≥65.0 ≥60.0 ≥55.0 ≤15.0 ≤10.0 ≤15.0 ≤20.0 ≤10.0 ≤7.0 ≤3.5 ≤7.0 ≥4.0 ≥3.5 ≥3.0 ≤100 ≥85.0 

10-1 68.92 12.33 8.46 7.14 4.95 0.81 0.47 5.68 41.69 91.82 

10-2 67.59 12.04 7.82 6.68 5.43 0.74 0.47 5.71 42.82 92.30 

11-1 68.42 11.76 8.86 6.50 5.12 0.51 0.35 5.41 48.62 90.66 

11-2 68.55 11.38 8.10 6.67 4.68 0.56 0.41 5.29 46.37 91.78 

12-1 63.79 10.46 15.09 7.05 4.62 1.59 2.82 1.77 3.99 56.24 

12-2 64.54 10.77 15.35 6.71 3.93 0.73 1.38 1.89 3.86 62.31 

13-1 65.80 10.54 11.80 6.54 3.71 0.74 1.19 1.61 4.08 43.84 

14-1 65.54 11.15 11.83 7.53 5.18 0.86 1.37 1.59 3.71 62.77 

14-2 66.80 11.04 10.84 6.95 4.62 0.81 1.62 2.00 3.97 135.29 

15-1 64.77 10.90 11.68 6.87 3.94 2.59 2.25 0.87 3.83 67.29 
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表12（续1）鸡肉粉理化指标测定结果汇总及评价 

样品 

编号 

粗蛋白质 

/ % 
粗脂肪 

/% 

粗灰分 

/% 
水分 

/% 

酸价 

/ mg/g 

总磷 

/% 

钙 

/% 

赖氨酸 

/% 

挥发性 

盐基氮 

/ mg/100g 

胃蛋白酶

消化率 

/% 
一级 二级 三级 一级 二级 三级 一级 二级 三级 

≥65.0 ≥60.0 ≥55.0 ≤15.0 ≤10.0 ≤15.0 ≤20.0 ≤10.0 ≤7.0 ≤3.5 ≤7.0 ≥4.0 ≥3.5 ≥3.0 ≤100 ≥85.0 

16-1 61.97 12.29 12.38 6.49 4.18 0.81 1.66 2.05 3.64 168.21 

16-1 62.86 13.47 12.20 6.69 5.68 1.37 2.03 1.48 3.78 48.92 

17-1 60.57 12.12 13.56 7.94 3.16 2.19 3.56 1.63 3.55 137.14 

17-2 68.10 13.53 7.85 7.36 5.29 0.84 1.62 1.93 5.15 62.15 

17-3 63.92 12.73 12.76 6.60 4.92 1.09 2.15 1.97 3.58 50.22 

18-1 62.56 14.28 12.55 6.49 6.33 1.51 2.86 1.89 3.53 56.89 

19-1 64.18 10.81 14.08 6.56 5.10 1.41 1.98 1.40 3.78 52.13 

20-1 66.53 11.66 12.20 7.70 4.55 1.39 2.24 1.61 3.91 49.22 

21-1 64.12 11.32 13.86 7.05 5.21 1.63 2.69 1.65 4.02 81.52 

21-2 63.59 12.06 11.66 7.15 3.82 1.51 2.56 1.70 3.68 73.45 
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表12（续2）鸡肉粉理化指标测定结果汇总及评价 

样品 

编号 

粗蛋白质 

/ % 

粗脂

肪 

/% 

粗灰分 

/% 
水分 

/% 

酸价 

/ mg/g 

总磷 

/% 

钙 

/% 

赖氨酸 

/% 

挥发性 

盐基氮 

/ mg/100g 

胃蛋白酶

消化率 

/% 
一级 二级 三级 一级 二级 三级 一级 二级 三级 

≥65.0 ≥60.0 ≥55.0 ≤15.0 ≤10.0 ≤15.0 ≤20.0 ≤10.0 ≤7.0 ≤3.5 ≤7.0 ≥4.0 ≥3.5 ≥3.0 ≤100 ≥85.0 

22-1 69.43 11.64 8.14 7.68 4.45 0.61 0.85 1.39 4.26 52.69 

22-2 69.10 10.69 9.16 7.02 4.18 0.68 1.18 1.74 4.67 58.35 

23-1 70.15 12.55 6.17 7.53 3.52 0.96 1.98 2.06 4.42 71.02 

24-1 68.51 10.98 10.11 6.98 4.81 0.72 1.07 1.49 3.98 63.52 

25-1 69.48 10.90 8.49 7.38 4.68 0.87 1.34 1.54 4.52 49.33 

25-2 68.72 10.40 9.13 6.99 5.16 0.79 1.23 1.56 4.15 68.23 

指 标

与 方

法 的

评 价 

适宜 适宜 适宜 适宜 适宜 适宜 适宜 适宜 适宜 适宜 
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表13 鸡肉粉卫生指标测定结果汇总 

样品 

编号 

总砷 

/ mg/kg   

铅 

/ mg/kg 

镉 

/ mg/kg 

铬 

/ mg/kg 

氟 

/ mg/kg   

霉菌总数 

/ CFU/g 

细菌总数 

/ CFU/g 

沙门氏菌   

/CFU/25g  

≤10 

（检出限<0.5） 

≤10.0 

(检出限<1.5) 

≤2 

（检出限<0.25） 

≤5 

(检出限 1.25) 

≤500 

(检出限<5.0) 
<2×104 <2×106 不得检出 

1-1 未检出 未检出 未检出 未检出 107 1123 34000 未检出 

1-2 未检出 未检出 未检出 未检出 51.6 892 12000 未检出 

1-3 未检出 未检出 未检出 未检出 82.3 523 23000 未检出 

2-1 未检出 未检出 未检出 未检出 69.2 467 33000 未检出 

2-2 未检出 未检出 未检出 未检出 72.5 569 42000 未检出 

2-3 未检出 未检出 未检出 未检出 58.3 1325 21000 未检出 

3-1 未检出 未检出 未检出 未检出 46.7 786 16000 未检出 

3-2 未检出 未检出 未检出 未检出 61.2 1469 14000 未检出 

4-1 未检出 未检出 未检出 未检出 70.3 463 6800 未检出 

4-2 未检出 未检出 未检出 未检出 86.9 102 10200 未检出 
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表13（续1）鸡肉粉卫生指标测定结果汇总 

样品 

编号 

总砷 

/ mg/kg 

铅 

/ mg/kg 

镉 

/ mg/kg 

铬 

/ mg/kg 

氟 

/ mg/kg 

霉菌总数 

/ CFU/g 

细菌总数 

/ CFU/g 

沙门氏菌 

/CFU/25g 

≤10 

（检出限<0.5） 

≤10.0 

(检出限<1.5) 

≤2 

（检出限<0.25） 

≤5 

(检出限 1.25) 

≤500 

(检出限<5.0) 
<2×104 <2×106 不得检出 

4-3 未检出 未检出 未检出 未检出 61.2 211 8200 未检出 

5-1 未检出 未检出 未检出 未检出 169 398 9200 未检出 

5-2 未检出 未检出 未检出 未检出 217 1512 10600 未检出 

5-3 未检出 未检出 未检出 未检出 131 239 46000 未检出 

6-1 未检出 未检出 未检出 未检出 77.3 268 24000 未检出 

6-2 未检出 未检出 未检出 未检出 48.6 1612 17000 未检出 

7-1 未检出 未检出 未检出 未检出 73.4 86 9800 未检出 

8-1 未检出 未检出 未检出 未检出 96.3 421 12000 未检出 

9-1 未检出 未检出 未检出 未检出 206 1813 35000 未检出 

9-2 未检出 未检出 未检出 未检出 58.7 113 7100 未检出 
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表13（续2）鸡肉粉卫生指标测定结果汇总 

样品 

编号 

总砷 

/ mg/kg 

铅 

/ mg/kg 

镉 

/ mg/kg 

铬 

/ mg/kg 

氟 

/ mg/kg 

霉菌总数 

/ CFU/g 

细菌总数 

/ CFU/g 

沙门氏菌 

/CFU/25g 

≤10 

（检出限<0.5） 

≤10.0 

(检出限<1.5) 

≤2 

（检出限<0.25） 

≤5 

(检出限 1.25) 

≤500 

(检出限<5.0) 
<2×104 <2×106 不得检出 

10-1 未检出 未检出 未检出 未检出 91.0 98 10000 未检出 

10-2 未检出 未检出 未检出 未检出 78.6 105 8100 未检出 

11-1 未检出 未检出 未检出 未检出 101 102 5800 未检出 

11-2 未检出 未检出 未检出 未检出 117 108 7200 未检出 
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五、采用国际标准 

经查阅，目前尚无与饲料原料鸡肉粉相关的国际标准。 

六、与有关现行法律、法规和强制性标准的关系 

本标准与现行法律、法规、规章和政策以及有关基础和强制性标准不矛盾。 

七、重大分歧意见的处理经过和依据 

标准在制定过程中，标准编制组收集调研了国内外相关信息资料，组织主要

生产企业技术专家对标准内容的制定，进行了详细研讨，并达成统一制定方案。

无重大分歧意见。 

八、作为强制性标准或推荐性标准的建议 

本标准发布后，作为推荐性标准执行。 

九、贯彻标准的要求和措施建议 

（1）首先应在实施前保证文本的充足供应，让每个使用者都能及时得到文

本。这是保证新标准贯彻实施的基础。 

（2）发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传。 

（3）实施的过渡期宜定为 6 个月。 
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十、废止现行有关标准的建议 

    无。 

十一、其他应予说明的事项 

无。 
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附件 1  征求意见汇总处理表 

标准项目名称：  《饲料原料  鸡肉粉》    共 5 页 

   负责起草单位：  上海市兽药饲料检测所   承办人： 商  军  电话：  13501871591     2018 年 10 月 8 日填写 

 

附表 1 《饲料原料  鸡肉粉》征求意见汇总处理表 

序号 标准章条编号 意见内容 
提出单位 

（单位及专家） 

处理意见及理由 

（凡不采纳或部分采

纳的意见需说明理

由） 

1 

封面 

英文标题应为 Feed material 不用复数。 
常碧影 

（中国农科院质标所） 
采纳 

2 建议修改为：Chicken  meal powder。 
付师一 

（江西省兽药饲料监察所） 

不采纳（鸡肉粉英文

为 Chicken meal） 

3 1 建议将对原料的要求放在 3 技术要求中。 

卓先义 

（司法鉴定科学研究院） 

赵立军 

[农业部饲料质检中心（成都）] 

朱聪英 

（浙江省兽药饲料监察所） 

李祥明 

（山东省饲料质量检验所） 

张凤枰 

（四川威尔检测技术股份有限公司） 

刘杨 

（潍坊美宝来动物蛋白有限公司） 

采纳 
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4 
“经…、冷却、…、过筛、…、异物检除获得的饲料原料鸡肉粉”加

工过程中增加上述三个内容。 

吴栋梁 

（上海比瑞吉宠物用品股份有限公司） 
采纳 

5 
所用添加物应符合《饲料添加剂品种目录（2013）》的规定，加入抗氧

剂时应标明其名称和含量。 

李丹 

（上海信元宠物食品有限公司） 
采纳 

6 不得额外添加骨，改为不得额外添加其他动物源性骨。 
阳红平 

（上海耐威克宠物用品有限公司） 
采纳 

7 国家明令禁止。 

卓先义 

（司法鉴定科学研究院） 
采纳 

付师一 

（江西省兽药饲料监察所） 
采纳 

8 建议删除第三段。 
李俊玲 

（山东省饲料质量检验所） 
采纳 

9 

2 

应为“GB/T 6432 饲料中粗蛋白的测定”。 

赵立军 

[农业部饲料质检中心（成都）] 

张凤枰 

（四川威尔检测技术股份有限公司） 

采纳 

10 
“GB/T 17811 动物性蛋白质饲料胃蛋白酶消化率的测定过滤法”应在

“过滤法”前面空 2 格。 

张  晶 

（福建省兽药饲料监察所） 

张凤枰 

（四川威尔检测技术股份有限公司） 

采纳 

11 

3.2 

应标明各理化指标的水分基础。 

常碧影 

（中国农科院质标所） 

不采纳（在 6.4.4 已有

规定） 

12 

鉴于粗蛋白、赖氨酸和粗灰分分级中，可能出现具体检测数据有矛盾

的情况，故是否增加标注说明：各项指标必须全部符合相应等级的规

定。 

采纳 

13 

建议修改为：60.0。 
付师一 

（江西省兽药饲料监察所） 
采纳 

酸价统一定为 7 偏高，建议 1 级的提升到 5 
潘晓影 

（上海福贝宠物用品有限公司） 

不采纳（酸价作为各

级的通用指标） 



47 

 

14 

3.3 

个人认为酸价无意义。 
滕冰 

（广州天科科技有限公司） 

不采纳（酸价《饲料

原料目录》中的强制

性标识要求） 

15 卫生指标建议列入编制说明表 13 所列指标。 
张  晶 

（福建省兽药饲料监察所） 

不采纳（编制说明中

所列的卫生指标是根

据GB13078的要求要

进行检测的） 

16 表 1 增加氧化剂限量要求 
郭德华 

（上海出入境检验检疫局动植物中心） 

不采纳（原料要求中

规定加入抗氧剂时应

标明其名称和含量。

不作为指标求） 

17 3.4 删除沙门氏菌项目 
胡凡礼 

（临沂佳和饲料有限公司） 

不 采 纳 （ 应 符 合

GB13078 的要求） 

18 

5.1 

建议将取适量样品具体量化为多少克。 
赵立军 

[农业部饲料质检中心（成都）] 

不采纳（应外观与性

状检验可根据实际情

况进行取样，故取样

量不作固定） 

19 建议修改为：取适量倒在白纸或白瓷板上， 
付师一 

（江西省兽药饲料监察所） 
采纳 

20 6.1 建议每批产品不得超过 30 吨。 

蒋海军 

（福建海圣饲料有限公司） 

王嘉 

（青岛佰伟英格生物科技有限公司） 

采纳 

21 

6.2 

建议修改为“每批产品应进行出厂检验。出厂检验项目为：****。检

验合格后出具检验合格证明方可出厂。” 

赵立军 

[农业部饲料质检中心（成都）] 

不采纳（只需列出出

厂检验项目即可） 

22 出厂检验项目应与《饲料原料目录》中的强制性标识要求一致。 

郭吉原 

（新希望六和股份有限公司） 

阳红平 

（上海耐威克宠物用品有限公司） 

蒋海军 

采纳 
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（福建海圣饲料有限公司） 

王嘉 

（青岛佰伟英格生物科技有限公司） 

23 

6.3 

建议“型式检验项目为第 3 章规定的所有项目”改为“型式检验项目

为表 1 所列的所有项目”。 

卓先义 

（司法鉴定科学研究院） 

曾  勇 

（湖北省兽药监察所） 

不采纳（在 6.3 中“型

式检验项目为第 3 章

规定的所有项目。”已

做规定） 

24 
产品停产，恢复生产时。 

不采纳（产品停产时

限应有要求） 

25 6.4.1 建议修改为：所检验项目全部合格， 
付师一 

（江西省兽药饲料监察所） 
采纳 

26 6.4.2 
本标准中不涉及微生物指标，因此建议删除“微生物指标不得复检”

的描述。 

汪国权 

（上海市疾病预防控制中心） 

不采纳（卫生指标应

符合 GB 13078 要求

有微生物指标） 

27 6.4.4 建议取消“注”。 
朱聪英 

（浙江省兽药饲料监察所） 
采纳 

28 7.5 建议去掉关于保质期时长的规定。 
王艳红 

[皇誉宠物食品（上海）有限公司] 

不采纳（需要规定保

质期时长） 

29 编制说明 

①国内鸡肉粉生产是 1 种工艺还是 2 种工艺？文字表述有点前后不一

致？工艺描述中，酶解反应与美拉德反应之间的关系请再确认下。②

表 11 是测定结果，建议对每个样品作出分别描述（避免使用“蒸煮鸡

肉或鸡油渣固有香味”）。建议对保质期的设置依据作些说明。 

朱聪英 

（浙江省兽药饲料监察所） 
采纳 

30 编制说明 表 3 烟台金润达动物营养有限公司产品的粗蛋白指标与等级是否不符。 
张  晶 

（福建省兽药饲料监察所） 

不采纳（表 3 为该企

业标准的指标） 

31 编制说明 增加有关保质期的数据和说明。 
李俊玲 

（山东省饲料质量检验所） 
采纳 

32 编制说明 应按照全国饲料标委会规定的十个标题编制。 
李祥明 

（山东省饲料质量检验所） 
采纳 

  无意见和建议 
石  波 

（中国农业科学院饲料研究所） 
/ 
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  无意见和建议 
吴宁鹏 

（河南省兽药饲料监察所） 
/ 

  无意见和建议 
英强 

（连云港万事兴饲料有限公司） 
/ 

说明： 

1.发函单位  30  个，回函单位  24  个，未回函单位  6  个；提出意见单位  21  个，无意见单位  3  个。 

2.共提出意见  32  条；采纳  20  条，部分采纳或不采纳  12  条。 
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附件 2  预审审查意见 
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附件 3  保质期的考察 

（1）添加抗氧化剂鸡肉粉保质期的考察 

    具体考察结果见附表 2、附图 1、附图 2 和附图 3。 

附表 2 添加抗氧化剂鸡肉粉保质期考察的观察数据 

时间

（月） 

样品

编号 

观察项目 

外观与性状 
水分 

(%) 

粗蛋白质 

（%） 

挥发性盐基氮 

（mg/100g） 

0 

2-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
6.84 58.61 68.1 

4-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
7.93 68.69 57.2 

5-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
8.65 65.78 56.9 

1 

2-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
7.12 58.47 68.2 

4-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
8.29 68.57 57.1 

5-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
8.71 65.49 56.4 

3 

2-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
7.69 58.35 74.7 

4-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
8.56 68.41 62.8 

5-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
8.92 65.40 60.5 

6 

2-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
8.97 58.33 86.7 

4-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
9.16 68.27 79.6 

5-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
9.35 65.34 82.8 

8 

2-1 
深褐色粉状物，无蒸煮鸡肉固有

香味，有哈拉味。 
9.67 58.11 92.6 

4-1 
深褐色粉状物，无蒸煮鸡肉固有

香味，有哈拉味。 
10.12 67.92 104.5 

5-1 
深褐色粉状物，无蒸煮鸡肉固有

香味，有哈拉味。 
9.89 65.18 111.3 
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附图 1 水分随时间变化趋势的观察数据 

 

附图 2 粗蛋白质随时间变化的观察数据 
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附图 3 挥发性盐基氮随时间变化的观察数据 

（2）未添加抗氧化剂鸡肉粉保质期的考察 

    具体考察结果见附表 3、附图 4、附图 5 和附图 6。 

附表 3 添加抗氧化剂鸡肉粉保质期考察的观察数据 

时间

（月） 

样品

编号 

观察项目 

外观与性状 
水分 

(%) 

粗蛋白质 

（%） 

挥发性盐基氮 

（mg/100g） 

0 1-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
7.73 66.45 46.62 

1 1-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
7.71 66.56 46.38 

3 1-1 
黄褐色粉状物，具蒸煮鸡肉固有

香味，无异味、臭味。 
7.92 66.50 65.68 

6 1-1 
深褐色粉状物，无蒸煮鸡肉固有

香味，有哈拉味。 
8.45 66.41 105.62 

8 1-1 
深褐色粉状物，无蒸煮鸡肉固有

香味，有哈拉味。 
9.31 66.30 116.41 
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附图 4 水分随时间变化趋势的观察数据 

 

86310
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65

60

55

时间（月）

粗
蛋
白
质
（

%
）

66.3066.4166.5066.5666.45

粗蛋白质的观察结果（%）

 

附图 5 粗蛋白质随时间变化的观察数据 
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附图 6 挥发性盐基氮随时间变化的观察数据 


