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农业行业标准《饲料原料 谷朊粉》编制说明

一、工作简况

1. 标准制定背景

谷朊粉又称活性小麦面筋粉、小麦蛋白粉，是以小麦或小麦粉为原料，去除

淀粉和其它碳水化合物等非蛋白质成分后获得的小麦蛋白产品[1]。生产中一般

是指水不溶性的蛋白，也包括一定含量的脂质（约 10%）和水不溶性淀粉。小麦

是主要的粮食作物，我国小麦产量居世界第二位。谷朊粉是小麦淀粉生产中的副

产物，产量巨大，我国年产均在十万吨级水平。谷朊粉的蛋白质含量高达

75%-85%，主要分为麦醇溶蛋白、麦谷蛋白、球蛋白和清蛋白[2]。醇溶蛋白占

谷朊粉蛋白含量的 40%~50%，分子呈球状，分子间相互作用不强，具有流动性，

赋予小麦粉面团粘性和膨胀性；麦谷蛋白占谷朊粉蛋白含量的 30%~40%，分子

呈纤维状，以分枝状高度交叉连接在一起，分子内β-折叠结构较多，富含谷氨酰

胺和胱氨酸，有较多链内和链间的二硫键，赋予面团弹性；球蛋白和清蛋白分别

易溶于水溶液和盐溶液[3]。在湿面筋中，麦谷蛋白通过分子内与分子间二硫键

相互作用形成面筋骨架结构，其他蛋白镶嵌其中，各肽链间通过氢键、疏水相互

作用和二硫键等多种作用形成三维网络结构。谷朊粉独特的三维网络结构，赋予

了谷朊粉良好的加工特性，如弹性、延展性、胶凝性、溶解性、起泡性、乳化性

和黏性等，使其广泛应用于食品加工业、可食膜方面与饲料行业中。谷朊粉蛋白

质中除赖氨酸含量较低外，其他氨基酸的含量相对较高，尤其是谷氨酸占比约

30%，对动物肠道健康十分有益[4]。其氨基酸种类齐全，且富含谷氨酰胺，且具

有清淡的谷香味，添加到饲料中可以提高适口性和饲料蛋白质的品质。另一方面，
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由于其具有较强的粘性，与其它成分粘附在一起，容易成型，因此谷朊粉也是制

造颗粒料的优质营养强化剂和粘结剂，尤其在水产饲料中应用广泛。有研究将谷

朊粉加入到鱼溶解浓缩物或鱼肉糜中，在适当的 pH 值和温度条件下加热一定时

间，可制成半湿性宠物食品[5]。另外，谷朊粉在 30～80℃温度范围内吸水量能

够达到自身的 2倍，将其添加到饲料中能够提高饲料保水性，有效减少水分流失。

谷朊粉的营养成分含量主要受原料的营养成分及其分离加工工艺和干燥工

艺的影响。谷朊粉的加工工艺，决定了小麦淀粉和蛋白质的分离程度，即谷朊粉

的纯度；根据原料来源，可分为以小麦粉或小麦分别为原料加工两种；根据工艺

方法，主要有马丁法、瑞休法、三相卧螺法等[6-7]。（1）马丁法是一种传统的

加工方法，其工艺是分批次地将面粉与水按一定比例在和面机内揉成面团，并在

机内静置一段时间使蛋白质充分水合形成面筋，然后一次一次地用水在和面机内

洗涤面团得到湿面筋，将湿面筋干燥即可得到活性谷朊粉。这种工艺用水量大，

每吨面粉耗水 10吨以上，原料干物质回收率低，一般在 74%以下。这种工艺生

产出的产品质量较差，高附加值的小麦面筋粉蛋白含量在 72％以下，吸水率不

超过 120％；卫生指标较差，高温季节湿淀粉易酸败。（2）瑞休法属于离心分

离法，或面浆法，即水和面混合后，不形成面团，而是采用均质工艺，形成大致

均相的面浆，使其中的小麦蛋白质与淀粉颗粒充分游离，再用离心分离方法使二

者分离。利用该工艺后，淀粉和谷朊粉的分离效率提高，产品质量提升。（3）

三相卧螺工艺采用德国韦斯伐里亚公司开发的专利设备——三相卧螺分离机生

产，原料是小麦粉，具体工艺是面粉和水按一定比例混合，经过和面机的完全混

合，在三相卧螺高速离心力的作用下，分成谷朊粉+B 淀粉、A 淀粉+麸皮和戊聚

糖三部分；由该工艺生产的产品得率高，耗水量低，谷朊粉质量好。谷朊粉的干
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燥技术决定了谷朊粉的活性；干燥方法主要包括气流干燥法、喷雾干燥法、真空

干燥法、非改性滚环干燥法和低温冷冻干燥法等。不同干燥法获得的谷朊粉蛋白

质含量和氨基酸组成有不同程度的差异[8]，干燥温度高会导致谷朊粉蛋白质变

性严重、活性降低、色泽深暗。

谷朊粉目前作为饲料原料在乳猪、水产和宠物饲料中应用广泛，在我国优质

蛋白质饲料资源短缺的前提下，若能正确的加以利用，其前景可观。然而，有关

饲料原料谷朊粉的质量标准尚属空白，使得饲料用谷朊粉的生产和产品鉴定无标

可依，严重制约了饲料用谷朊粉的生产、销售、国际贸易和应用。因此，制定饲

料原料谷朊粉的行业标准迫在眉睫。

2. 标准任务来源

本标准由中华人民共和国农业农村部畜牧兽医局提出，2014 年 7 月由全国

饲料工业标准化技术委员会下达了制定饲料原料谷朊粉行业标准任务，项目资金

总计 5万元，计划编号为：2014-264。标准主要起草单位为国家粮食和物资储备

局科学研究院、禾丰食品股份有限公司、山西牧禾春风生物科技有限公司、新希

望六和股份有限公司，主要起草人为王薇薇、王丽、李爱科、王永伟、王文娟、

吴振洲、施晶晶、杨青、宋丹、段涛、何贝贝、乔琳、陈丽仙、谢庚楠。标准技

术归口单位为全国饲料工业标准化技术委员会。

本标准是按照 GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结

构和起草规则》的要求进行编写的。

3. 主要工作过程

根据全国饲料工业标准化技术委员会的文件要求及制标任务通知，国家粮食

和物资储备局科学研究院随即下达了关于启动修订标准项目的任务，组织科研攻



6

关团队，并立项实施。本标准立足于本行业发展现状，同时结合行业发展趋势进

行指标判定。本标准的主要工作过程为：

（1）进行广泛的前期资料调研。查阅了我国有谷朊粉营养成分报道的科技

文献，尤其集中在近 10 年的文献，共计 24 篇。这些数据反映了目前我国对谷朊

粉研究的最新进展。同时，本标准参考了国标 GB/T 21924-2008《谷朊粉》的技

术指标和质量标准。另外，我们还收集了 5 个饲料原料谷朊粉生产厂家的企业标

准。这些数据都为我们检测指标提供了参考，并且也成为我们进行质量指标判定

的一部分基础数据。

（2）标准起草：采集样品、检测和分析指标数据。制定本标准的主要数据

依据是由项目起草单位采集和测定数据而来，检测方法参照国家标准。我们采集

全国有代表性的样本共 61 个，其中 28 个样本的营养指标检测数据由项目起草单

位测定，另外 33 个样本的数据由产品生产企业提供。这些数据代表了当前市场

上谷朊粉的营养成分水平。综合考虑国家标准和我国现有产品的质量、生产成本

和市场需求等因素，确定产品的质量技术指标及其他内容。最终形成行业标准《饲

料原料 谷朊粉》（征求意见稿）。

（3）对标准文本和编制说明进行定向征求意见。定向征求意见共发函 30

份（征求意见对象包括大专院校 7 份、科研院所 16 份、企业 7 份），回函 23

份。共收到意见 43 条，采纳 23 条，部分采纳 2 条。根据汇总意见对征求意见稿

进行修改和完善，制定出标准草案送审稿并重新编写编制说明。

二、标准编制原则和确定标准主要内容

（一）标准编制原则

本标准是按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结
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构和起草规则》、GB/T 20001.10-2014《标准编写规则 第 10 部分：产品标准》

的规定进行的编制。

（二）确定标准主要内容

国际上与谷朊粉相关的标准只有一个，即联合国粮农组织和世界卫生组织于

1987 年制定的谷朊粉的法典标准（CODEX STANDARD FOR WHEAT GLUTEN,

CODEX STAN 163-1987），并于 2001 年进行修订，将其更名为 CODEX

STANDARD FOR WHEAT PROTEIN PRODUCTS INCLUDING WHEAT

GLUTEN, CODEX STAN 163-1987, Rev. 1-2001[9]。其内容除了活性小麦面筋

（Vital wheat gluten，即谷朊粉）外，还包括非活性小麦面筋（devitalized wheat

gluten）和可溶性小麦蛋白质（Solubilized wheat protein）产品。我国的国家标准

《谷朊粉》（GB/T 21924-2008）[10]即部分参照 FAO/WHO食品法典标准 163-1987，

Rev. 1-2001 制订。由此可以看出，目前国内尚没有专门针对饲料原料谷朊粉的

质量标准。随着谷朊粉在猪饲料、水产饲料和宠物饲料等饲料行业中的推广使用，

应研究制定我国的饲料原料谷朊粉产品质量标准，反映当前作为饲料原料用途谷

朊粉的营养水平和技术指标要求。因此，制定饲料原料谷朊粉产品标准，不能完

全照搬主要用于食品行业的国际和国家标准，而应在参考国家标准基础上，基于

市场上饲料原料谷朊粉产品质量数据以及相关饲料企业标准制定本标准。

本标准的主要内容有标准的适用范围、规范性引用文件、术语和定义、技术

要求、取样、试验方法、检验规则、标签、包装、运输、贮存和保质期共 8项。

三、主要试验（或验证）情况的分析、综述报告，技术经济论证，

预期的经济效果

本标准参考国家标准《谷朊粉》（GB/T 21924-2008）[10]和国内企业标
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准的主要技术指标，以及收集市场产品后的检测数据设定饲料原料谷朊粉的质量

指标和要求，再用文献调研结果予以验证。经过研究，确定了水分含量、粗蛋白

质含量、粗灰分、粗脂肪含量、吸水率和粒度作为我国饲料原料谷朊粉产品质量

标准的质量等级指标。

1. 参考国家标准

GB/T 21924-2008《谷朊粉》中的质量等级指标见表 1。

表 1 国家标准谷朊粉质量指标

项目 质量指标

一级 二级

水分/% ≤ 8 10

粗蛋白质（N×6.25，干基）/% ≥ 85 80

粗灰分（干基）/% ≤ 1.0 2.0

粗脂肪（干基）/% ≤ 1.0 2.0

吸水率（干基）/% ≥ 170 160

粗细度/% CB30 号筛通过率≥99.5%，且 CB36 筛

通过率≥95%

2. 企业标准

收集到 5家饲料原料谷朊粉生产企业的企业标准，如表 2-表 6。

表 2 南通联海维景生物有限公司企业标准《饲料原料（谷朊粉、面筋）》

（Q/320684 LHWJ 001-2018）技术指标

项目
质量指标

谷朊粉 面筋（颗粒谷朊粉）
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水分/% ≤ 8.0 13.0

粗蛋白质/%（N×6.25） ≥ 80.0 75.0

粗灰分/% ≤ 2.0 2.0

粗脂肪/% ≤ 2.0 2.5

吸水率% ≥ 160 120

细度（颗粒） CB30≥99.5%，

CB36≥95.0%

颗粒规格根据客户

需要确定

表 3 山东渠风食品科技有限公司企业标准《饲料原料 谷朊粉》

（Q/370784QFS 003-2019）技术指标

项目 一级 二级

水分/% ≤ 8 10

粗蛋白质/% ≥ 78 72

粗灰分/% ≤ 1.0 2.0

粗脂肪/% ≤ 1.0 2.0

吸水率/% ≥ 150 140

粒度/% 孔径 0.207mm 筛通过率≥99.5%，且孔

径 0.166mm 筛通过率≥95%

表 4 九江天泰食品股份有限公司企业标准《饲用谷朊粉》

（Q/JTT 0004S-2019）技术指标

项目 一级

水分（g/100g） ≤ 10.0

蛋白质（g/100g 干基）
≥ 80
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粗灰分（g/100g 干基）
≤ 2.0

粗脂肪（g/100g 干基）
≤ 2.0

吸水率（g/100g 干基）
≥ 150

粗细度（%） CB30号筛通过率≥99.5%，且 CB36 号筛通过率≥95.0%

水溶性氯化物的含量

（以氯化钠计%）

≤ 1.0

表 5 冠县新瑞实业有限公司企业标准《饲料用谷朊粉》

（Q/XRSY 0005S-2020）技术指标

项目 质量指标

一级 二级

水分/（g/100g） ≤ 8.0 10.0

粗蛋白质（N×6.25，以干基计）/（g/100g） ≥ 85.0 80.0

粗灰分/（g/100g） ≤ 1.0 2.0

粗脂肪（干基）/（g/100g） ≤ 1.0 2.0

吸水率（干基）/% ≥ 160 150

粗细度/% CB30号筛通过率≥99.5%，且 CB36

号筛通过率≥95.0%

表 6 枣庄市东粮生物科技发展有限公司企业标准《饲料原料谷朊粉》

（Q/DLSW 1-2021）技术指标

项目 质量指标

一级 二级

水分/% ≤ 8 10
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粗蛋白质（N×6.25，干基）/% ≥ 85 80

粗灰分（干基）/% ≤ 1.0 2.0

粗脂肪（干基）/% ≤ 1.0 2.0

吸水率（干基）/% ≥ 170 160

粗细度/% CB30号筛通过率≥99.5%，且 CB36

号筛通过率≥95.0%

3. 样本采集与测定

收集我国有代表性部分企业的饲料用谷朊粉样本 28个，对每个样本的主要

质量指标进行逐样检验分析和数据整理，见表 7。另外，向生产饲料用谷朊粉的

企业征集了部分企业监测数据，见表 8。

表 7 采集样本检测结果

产地 样品数 水分%
粗灰

分%

粗蛋白

质%
脂肪%

吸水

率%

CB36

（91

目）通

过率

CB30(76

目)通过

率

北京 2
8.01 0.79 81.61 0.69 121.3 93.38 99.54
6.61 0.7 77.76 1.23 151.38 95.06 99.54

河北 1 8.54 0.63 81.77 0.62 140.98 95.03 99.5

河南 16

9.61 1.11 80.41 1.26 131.38 95 99.49
8.62 0.67 81.11 0.83 134.86 94.46 99.42
9.07 0.95 78.86 0.8 139.52 95.2 99.41
9.6 0.96 71.33 1.24 130.09 95.21 99.26
9.26 1.08 76.66 0.49 136.66 94.99 99.4
9.48 1.08 74.5 0.9 135.48 94.58 99.49
6.61 0.86 77.48 0.9 139.05 94.89 99.5
7.43 0.92 86 0.98 155.9 94.67 99.47
9.8 1.05 78.27 1.35 142.64 95.17 99.54
7.84 0.95 87.55 0.72 152.2 95.03 99.54
12.79 1.07 77.43 0.75 132.96 94.99 99.5
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9.26 0.98 76.96 0.65 138.08 94.68 99.5
10.69 1.13 81.56 0.63 132.37 95.07 99.51
10.14 1.12 80 0.92 140.51 94.86 99.49
10.89 0.76 75.03 0.68 143.41 94.89 99.51
9.99 0.89 80.77 1.22 133.57 94.85 99.5

湖北 1 7.25 0.76 85.08 0.78 151.99 95.05 99.51

江苏 4

6.81 0.7 77.73 1.05 133.41 94.8 99.54
9.84 0.86 83.91 0.97 144.67 94.83 99.46
9.76 1 81.05 1.04 133.89 94.84 99.5
6.83 0.74 86.43 0.91 159.1 95.04 99.49

山东 3
7.01 0.86 86 1 152 94.99 99.72
6.7 0.8 85.67 0.98 151.6 93.79 99.58
8.94 1.21 75.69 1.16 132.1 94.82 99.5

福建 1 9.4 1.09 74.21 0.87 131.42 94.79 99.48

表 8 企业检测样品结果

样品编号 水分%
粗灰

分%

粗蛋白

质%
脂肪%

吸水

率%

CB36

（91

目）通

过率

CB30(76)

通过率

1 7.2 0.6 86.3 161
2 4.7 79.12 152
3 7.7 0.87 89.38 177
4 7.4 0.66 85.1 161
5 8.6 1.1 83.2 1.15 152
6 8.8 1.18 86.6 1.15 154
7 7.6 0.83 80 147
8 7.8 0.81 80.2 0.59 147
9 6.26 84 1.01
10 7.05 0.89 79.34 141 ≥95% ≥99.5%
11 5.49 0.84 82.69 145 ≥95% ≥99.5%
12 5.98 0.73 81.52 146 ≥95% ≥99.5%
13 6.14 0.94 80.82 145 ≥95% ≥99.5%
14 6.78 0.87 81.04 140 ≥95% ≥99.5%
15 5.86 0.91 82.39 146 ≥95% ≥99.5%
16 7.85 1.07 78.49 137 ≥95% ≥99.5%
17 6.05 1 81.52 142 ≥95% ≥99.5%
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18 8.69 1.2 76.51 140 ≥95% ≥99.5%
19 6.5 0.93 81.32 141 ≥95% ≥99.5%
20 6.08 0.81 81.05 142 ≥95% ≥99.5%
21 5.86 0.94 81.2 146 ≥95% ≥99.5%
22 7.13 0.87 79.8 142 ≥95% ≥99.5%
23 8.8 1.16 78.17 135 ≥95% ≥99.5%
24 5.77 0.83 81.03 149 ≥95% ≥99.5%
25 6.37 0.92 80.44 145 ≥95% ≥99.5%
26 8.41 1.23 76.24 136 ≥95% ≥99.5%
27 5.82 0.92 81.68 145 ≥95% ≥99.5%
28 6 0.85 81.35 145 ≥95% ≥99.5%
29 7.16 0.93 80.35 139 ≥95% ≥99.5%
30 4.93 0.86 81.47 145 ≥95% ≥99.5%
31 7.18 0.88 80.22 145 ≥95% ≥99.5%
32 79.36 0.72
33 81.51 0.77

4. 饲料原料谷朊粉技术要求编制依据

4.1 感官要求

作为饲料原料的谷朊粉，其形态、色泽、气味以及有否杂质直接影响饲料的

适口性，因此需要对谷朊粉感官指标做出要求。具体参考国家标准 GB/T

21924-2008《谷朊粉》中的表述如下：

呈淡黄色粉末状，色泽均匀，无酸味，无异味，无杂质，不粘手。

4.2 饲料原料谷朊粉质量指标编制依据和过程

本标准参考国家标准 GB/T 21924-2008《谷朊粉》和国内企业标准的主要技

术指标，经过研究，确定了水分含量、粗蛋白质含量、粗灰分、粗脂肪含量、吸

水率和粒度作为我国饲料原料谷朊粉产品质量标准的主要技术指标。

4.2.1饲料原料谷朊粉水分分级指标的编制依据

谷朊粉样品（含自测和企业检测样品）水分含量分析结果如表 9所示。这些

样品如果以GB/T 21924-2008《谷朊粉》中规定的谷朊粉质量标准（一级水分≤ 8%，

二级水分≤ 10%）进行划分，水分含量在 8%以下的样品占比 67%，8%-10%的样
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品占比 29%，10%以上的部分占 4%。综合考虑国家标准和企业标准，以及我国

现有产品质量，本着节约资源的原则，本行业标准也规定饲料原料谷朊粉水分含

量分级标准为一级≤8%，二级≤10%，三级≤13%。

表 9 谷朊粉样本水分含量数据分布规律

平均值（n = 98） 7.76%

最大值
12.79%

最小值
4.70%

≤ 7%的占比
22%

7%~8%的占比
45%

8%~10%的占比
29%

10%~13%的占比
4%

4.2.2 粗蛋白质含量（干基）分级指标的编制依据

谷朊粉样品（含自测和企业检测样品）粗蛋白质含量（干基）分析结果如表

10 所示。由表 10 可见，粗蛋白质≥85%的占比 22%，≥80%的样本占比 79%，≥75%

的样本占比 97%。GB/T 21924-2008《谷朊粉》中规定粗蛋白质含量的分级标准

为一级≥85%，二级≥80%。谷朊粉营养物质的含量与原料小麦的营养物质含量息

息相关，综合考虑国家标准和企业标准，以及我国现有产品质量，本着节约资源

的原则，本行业标准也规定饲料原料谷朊粉粗蛋白质含量分级标准为一级≥85%，

二级≥80%，三级≥70%。

表 10 谷朊粉样本中粗蛋白质含量（干基）数据分布规律

平均值（n = 100） 81.76%

最大值
89.38%
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最小值
71.33%

≥85%的占比 22%

80%~85%的占比 57%

75%~80%的占比 18%

70%~75%的占比 3%

4.2.3 粗灰分含量（干基）分级指标的编制依据

谷朊粉样品（含自测和企业检测样品）粗灰分含量（干基）分析结果如表

11所示。由表 11 所示，粗灰分含量≤1%的数据占比 79%，在 1%~2%之间的占比

21%，无≥ 2%的数据。这些数据与 GB/T 21924-2008《谷朊粉》中规定谷朊粉一

级≤1%，二级≤2%的划分相符，综合考虑国家标准和企业标准，以及我国现有产

品质量，本行业标准规定饲料原料谷朊粉粗灰分含量分级标准为一级≤1%，二级

和三级均≤2%。

表 11 谷朊粉样本中粗灰分含量（干基）数据分布规律

平均值（n = 96） 0.93%

最大值
1.23%

最小值
0.60%

≤ 1.0%的占比 79%

1.0%~2.0%的占比 21%

≥ 2.0%的占比 0

4.2.4 粗脂肪含量（干基）分级指标的编制依据

谷朊粉样品（含自测和企业检测样品）粗脂肪含量（干基）分析结果如表
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12 所示。由表 12 可见，谷朊粉样本的粗脂肪含量≤ 1.0%的占比 70%，1.0%~2.0%

的占比 30%，无≥ 2%的数据。GB/T 21924-2008《谷朊粉》中一级谷朊粉的粗脂

肪含量≤1%，二级≤2%；企业标准中粗脂肪含量从≤0.7%到≤1.9%不等，与数据分

析结果相符。然而，考虑到谷朊粉在饲料原料中应用时，粗脂肪含量并非关键指

标，故本行业标准中不对粗脂肪含量进行分级划分，仅统一规定为≤2%。

表 12 谷朊粉样本中粗脂肪含量（干基）数据分布规律

平均值（n = 73） 0.94%

最大值
1.35%

最小值
0.49%

≤ 1.0%的占比
70%

1.0%~2.0%的占比
30%

≥ 2.0%的占比
0

4.2.5 吸水率

吸水率，是指蛋白质形成面筋的吸水能力，是反映谷朊粉活性大小的主要评

判指标，在我国农业部公告第 1773 号《饲料原料目录》中也将吸水率作为饲料

原料谷朊粉的强制性标识要求。我们将谷朊粉样品中吸水率与粗蛋白质含量做一

相关性分析，发现二者呈一定程度正相关（y=3.21x-109.00，R=0.7198，R2=0.5181），

可见，吸水率也可以在一定程度上反映粗蛋白质的含量。

由表 13数据可知，样本的吸水率普遍低于 GB/T 21924-2008《谷朊粉》中要

求的标准（一级≥170%，二级≥160%）；吸水率≥170%的样本占 13.4%，吸水率

140%-170%的样本占 66%，吸水率≤140%的样本占 20.6%。综合考虑国家标准和

企业标准，以及我国现有产品质量，本着节约资源的原则，本行业标准也规定饲
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料原料谷朊粉吸水率分级标准，一级定为≥170%，二级定为≥140%，三级定为

≥130%。

表 13 谷朊粉样本中吸水率分布规律

平均值（n = 97） 153%

最大值
179%

最小值
121.3%

≥ 170% 的占比 13.4%

160%~170%的占比 29.9%

150%~160%的占比 10.3%

140%~150%的占比 25.8%

130%~140%的占比 19.6%

≤ 130%的占比 1.0%

4.2.6 粒度：

本研究用GB/T 5507-2008《粮油检验 粉类粗细度测定》对谷朊粉样本的粒

度进行测定。由表14可知，91目筛的样本通过率在93.4%以上，76目筛的样本通

过率在99.3%以上。然而，由于饲料企业在收购饲料原料谷朊粉时，验收标准并

不设置粒度这一检验指标；且目前市场样品的粒度满足饲料原料需求。因此，本

标准建议在饲料原料谷朊粉行业标准中不设置粒度这一技术指标。

表 14 谷朊粉样本粒度分布规律

CB36（91目） CB30（76 目）

平均值（n = 89） 95.3 99.6

最小值
93.4 99.3
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≥ 95%的占比 97.75%

≥ 99.5%的占比 95.51%

4.2.7 饲料原料谷朊粉行业标准技术指标的确定

将以上技术指标整合后制定本标准技术指标，如表 15。

表15 饲料原料 谷朊粉质量指标

项目
指标

一级 二级 三级

水分/% ≤ 8.0 ≤ 10.0 ≤ 13.0

粗蛋白质（干基）/% ≥ 85.0 ≥ 80.0 ≥ 70.0

粗灰分（干基）/% ≤ 1.0 ≤ 2.0

粗脂肪（干基）/% ≤ 2.0

吸水率（干基）/% ≥ 170 ≥ 140 ≥ 130

根据以上技术指标，将现有水分、粗蛋白质、粗灰分、粗脂肪和吸水率数据

齐全的 98 个样本进行分级，得出如表 16 所示分级情况。质量标准为一级的样品

占比 13.27%，二级样品占比 50%，可以较好的反映市场上产品情况。

表 16 饲料原料谷朊粉样品分级情况

指标 水分% 粗蛋白

质%

粗灰分% 粗脂肪% 吸水率%

一级（13
个样本，

占 比

13.27%）

最高值 7.86 89.38 0.97 0.96 179

最低值 6.36 85.18 0.82 0.87 173

平均值 7.53 86.10 0.92 0.91 176

标准差 0.38 1.06 0.05 0.03 1.84
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二级（56
个样本，

占 比

57.14%）

最高值 9.84 87.55 1.18 1.15 169

最低值 4.93 80.00 0.60 0.59 140

平均值 7.35 82.60 0.90 0.96 156

标准差 0.97 1.78 0.11 0.11 9.03

三级（28
个样本，

占 比

28.57%）

最高值 12.79 84.00 1.23 1.35 152

最低值 4.70 71.33 0.67 0.49 130

平均值 8.69 78.17 0.99 0.95 138

标准差 1.69 2.66 0.16 0.24 5.52

总平均值 7.76 81.79 0.93 0.94 153

标准差 1.31 3.25 0.12 0.16 14.51

4.3 卫生指标

饲料安全直接关系着动物产品的安全，因此《饲料卫生标准》（GB 13078-2017）

[3]对饲料原料的有毒有害成分做出了规定。小麦中的真菌毒素和重金属主要存在

与小麦麸皮中，而在小麦蛋白和淀粉中存量较少。另外，呕吐毒素易溶于水，在

小麦粉水洗生产谷朊粉的过程中，大部分 DON 会转移到水中。玉米赤霉烯酮和

黄曲霉毒素 B1是不溶于水的，容易在谷朊粉中富集。本标准选取个别样品，选

择在饲料原料中分布最为普遍的真菌毒素黄曲霉毒素 B1、呕吐毒素、玉米赤霉

烯酮含量，以及总砷、铅、汞、镉和铬进行测定，结果如表 17。由表 17可见，

所测得的饲料原料谷朊粉样品的卫生指标数据均远低于 GB 13078-2017 的限量

要求。因此，在本标准中规定卫生指标为：应符合 GB 13078 的要求。

表 17 饲料原料谷朊粉样品的部分卫生指标检测数据

项目 检测数据
《饲料卫生标

准》GB
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13078-2017规定

黄曲霉毒素 B1/（µg/kg） < 1, < 1, < 1, < 1 ≤ 30

呕吐毒素/（mg/kg） 0.034, 0.026, 0.035, 0.044 ≤ 5

玉米赤霉烯酮/（mg/kg） < 0.002, < 0.002, < 0.002, <
0.002 ≤ 1

总砷/（mg/kg） 0.06, 0.04, 0.03, < 0.02 ≤ 2

铅/（mg/kg） < 0.1, < 0.1, < 0.1, < 0.1 ≤ 10

汞/（mg/kg） < 0.01, < 0.01, < 0.01, < 0.01 ≤ 0.1

镉/（mg/kg） 0.05, 0.05 ≤ 1

铬/（mg/kg） 0.2, 0.2 ≤ 5

4.4 组批

在预审稿中，原组批规定为“以相同材料、相同的生产工艺、连续生产或同

一班次生产的产品为一批，但每批产品不得超过 50t”。根据预审会专家意见，

针对每批产品限量问题向生产企业进行调研，相关生产企业每批产量在 50吨以

上、120 吨以上、300 吨以上不等。因每个工厂生产规模差异较大，不适宜规定

限量；并且，参照国标 GB/T21924-2008《谷朊粉》以及 GB/T19541-2017《饲料

原料 豆粕》对检验规则中组批的表述，在本标准中，删除对每批次产量的限制。

修改组批规定为“以相同材料、相同的生产工艺、连续生产或同一班次生产的产

品为一批”。

5. 资料调研

查阅自 2000 年以来，我国有关谷朊粉营养成分和应用的科技文献 24 篇。发

现，将未经酶解处理的谷朊粉（或小麦蛋白）作为原料添加到饲料中应用的文献

仅有 2篇（参考文献 25、26）。文献中谷朊粉的营养成分数据见表 18。由表 18
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可见，文献中均未提及谷朊粉的粗细度数据；并且，文献中的样品营养成分数据

基本都在本标准规定的产品质量指标范围内。表明，本标准规定的饲料原料谷朊

粉质量指标合理。

表 18 文献中谷朊粉营养成分数据

水分% 粗蛋白%
粗灰

分%
粗脂肪% 吸水率% 粗细度% 参考文献

8.00 79.06 0.84 159.00
[12]

3.78 79.23 3.78 164.00
6.60 64.00 1.51 81.10 [13]

85.50 2.80 [14]
8.88 75.84 [15]
7.53 70.12 [16]
10.50 77.30 1.12 1.98 [17]
10.50 77.30 1.98 [18]

79.60 [19]
7.00 75.00 [20]
7.00 75.10 1.30 [21]
7.00 78.00 [22]

82.03 2.00 2.80 [23]
6.98 78.77 1.12 2.58 [24]
5.60 81.90 [25]
8.76 71.51 0.93 1.30 [26]
8.90 75.80 1.08 155.00

[27]

7.80 78.10 1.09 161.00
5.50 76.70 0.79 152.00
7.20 74.20 0.82 151.00
5.00 79.20 1.13 167.00
5.10 78.50 1.20 164.00
9.30 78.10 0.77 141.00
7.00 76.10 0.85 152.00
7.70 75.90 1.07 161.00
7.10 83.00 0.66 174.00
6.80 75.20 0.96 138.00
5.00 77.30 0.82 176.00
7.30 79.70 0.99 160.00
10.80 59.20 0.92 90.00
8.80 78.60 1.01 137.00
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8.70 81.50 0.83 168.00
9.20 77.10 0.76 160.00
7.80 78.40 1.20 165.00
13.81 69.97 0.65 2.96 [28]
6.20 78.23 [29]
9.79 75.70 1.53 1.56 148.00 [30]
7.92 79.98 0.81 1.16 166.30

[31]
5.81 80.16 1.24 1.29 154.40
6.14 81.93 0.61 1.38 184.20
9.09 76.80 1.27 1.84 144.40
6.50 81.11 0.78 1.49 195.50
8.70 83.70 1.00 4.40 [32]
9.94 75.83 0.98 1.31 [33]
5.00 80.00 2.00

[4]
3.30 80.00 1.00
8.00 80.00 1.50
10.00 75.00 5.00

80.00 1.20
7.68 79.63 1.14 0.88 [34]

四、与国际、国外对比情况

目前，国际上尚没有专门应用于饲料原料谷朊粉的质量标准。而有关谷朊粉

的国际标准仅有联合国粮农组织和世界卫生组织制定的谷朊粉的法典标准

（ CODEX STANDARD FOR WHEAT PROTEIN PRODUCTS INCLUDING

WHEAT GLUTEN, CODEX STAN 163-1987, Rev. 1-2001）。其内容除了活性小麦

面筋（Vital wheat gluten，即谷朊粉）外，还包括非活性小麦面筋（devitalized wheat

gluten）和可溶性小麦蛋白质（Solubilized wheat protein）产品。该法典标准规定

谷朊粉（即活性小麦面筋）的质量指标为：水分含量≤10%，粗蛋白质含量（干

基）≥80%，粗灰分含量（干基）≤2%，粗纤维含量（干基）≤1.5%。可见，法典

标准中，未对粗脂肪、吸水率和粗细度做规定。然而，谷朊粉产品中脂肪含量的

增加会影响产品的保质期，尤其在夏季高温季节，更易引起氧化产物增加。吸水

率是反映谷朊粉活性大小的主要评判指标，在动物饲料中应用也是非常有必要的

指标。因此，在本标准中增加了对谷朊粉粗脂肪含量和吸水率指标的规定。
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五、与现行法律法规和强制性标准的关系

在本标准的修订过程中严格遵守国家有关方针、政策、法律和规章等，严格

执行强制性国家标准和行业标准，与相关的各种基础标准相衔接，遵循了政策性

和协调性原则。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

针对专家提出的“编制说明及正文不建议吸水率在老标准的基础上降低要求”

的意见，我们部分采纳意见。考虑到 GB/T 21924-2008《谷朊粉》中对吸水率的

要求是：一级≥ 170%，二级≥ 160%。然而，我们对采集到的饲料原料谷朊粉样

品进行吸水率的检测，并对检测数据进行了分析汇总（表 13）。由数据可知，

吸水率≥ 170 的样品占比 13.4%，≥ 160 且< 170 的样品占比 29.9%；然而，< 160

的样品占比很大，达 56.7%。本着节约资源，充分利用饲料资源的原则，我们根

据吸水率数据分配规律和 GB/T 21924-2008 标准的规定，我们把谷朊粉的质量指

标分为三级，建议将吸水率一级定为≥170%，二级定为≥140%，三级定位≥130%。

七、标准作为推荐性标准的建议

建议将本标准作为推荐性标准发布实施，并加强标准的宣贯。

八、贯彻标准的要求和措施建议

组织学习行业标准，加大对标准的宣传及贯彻力度，标准委员会作为企业之

间的桥梁，做好沟通工作，推进行业的进一步发展。

九、废止现行有关标准的建议

无。

十、其他应予说明的事项

无。
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