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I

前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规则

起草。

本文件代替QB/T 2469—2006《甜菜颗粒粕》，与QB/T 2469—2006相比，除结构调整和编辑性改

动外，主要技术变化如下：

a） 增加了卫生要求（见4.4）；

b） 更改了卫生指标限量值（见4.4）；

c） 增加了净含量（见4.5）；

d） 更改了试验方法（见5.5，2006年版的4.4）；

e） 更改了标志、标签、要求（见7.1，2006年版的6.1）。

本文件由中国轻工业联合会提出。

本文件由全国制糖标准化技术委员会（SAC/TC 373）归口。

本文件起草单位：广东省科学院生物与医学工程研究所、中粮糖业控股股份有限公司、广州华糖

食品有限公司、内蒙古佰惠生新农业科技股份有限公司、中粮崇左糖业有限公司、内蒙古敕勒川糖业

有限责任公司、赤峰众益糖业有限公司、国家糖业质量检验检测中心。

本文件主要起草人：高裕锋、陈晓初、甄振鹏、曾史俊、陈海军、黄敏兴、黄志华、李永杰、马

巧玲、高智利、吴万高、王桂华、张路路、林继钦、曾秋霞、邹梦媛、罗洁莹、刘铭宇、陈小佩、朱

伟峰。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

——1988年首次发布为GB 9085—1988《甜菜颗粒粕》、1999年由国轻行〔1999〕112号文发布转

化标准号为QB/T 3707—1999；
——2000年第一次修订时变更标准号为QB/T 2469—2000，2006年第二次修订；

——本次为第三次修订。
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甜菜颗粒粕

1 范围

本文件规定了甜菜颗粒粕的外观和感官、理化、卫生等要求，描述了相应的试验方法，规定了检

验规则和标志、标签、包装、运输、贮存的内容。

本文件适用于以甜菜为原料生产的颗粒粕（以下简称“产品”）的生产、检验和销售。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文

件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适

用于本文件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 13078 饲料卫生标准

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 要求

4.1 分级

颗粒粕按要求的规定分为优级、一级共两个等级。

4.2 外观和感官要求

4.2.1 颜色

产品具有甜菜颗粒粕固有的颜色，无焦糊状。

4.2.2 气味

产品无霉味及其他异味。

4.2.3 夹杂物

产品无金属及其他异物。

4.2.4 外观
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产品直径6mm~10mm、长15mm~35mm 表面光滑的圆柱形颗粒不少于80%（对商品颗粒粕以质量

计）。

4.3 理化要求

应符合表1的规定。

表 1

项 目 指 标

总糖分∕（%） ≤ 8.0

干燥失重∕（%） ≤ 14.0

灰分∕（%） ≤ 6.0

浸水膨胀时间∕（min） ≤ 60

4.4 卫生要求

应符合表2的规定。

表2 单位为mg/kg

项 目
指 标

优级 一级

总砷 ≤ 1.0 2.0

铅 ≤ 3.0 10.0

镉 ≤ 0.5 1.0

汞 ≤ 0.1

铬 ≤ 5.0

4.5 净含量

见 《定量包装商品计量监督管理办法》。

5 试验方法

5.1 分析样品的制备

取部分样品，用植物样品粉碎机粉碎并全部通过18目筛网，装入广口玻璃瓶中供测定干燥失重、

灰分和总糖分用；另取部分样品粉碎并全部通过40目筛网，装入广口玻璃瓶中供测定其它理化、卫生

指标用。

5.2 外观和感官检查

5.2.1 颜色、气味、夹杂物

用目视法观察其颜色及夹杂物，鼻闻气味。

5.2.2 外观
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称取分析样品100.00 g，取表面光滑的，并用卡尺测出符合直径6 mm~10 mm、长15 mm~35 mm颗

粒粕后称重，计算其占总质量的百分数。

5.3 理化指标

5.3.1 总糖分

按附录A描述的方法测定。

5.3.2 干燥失重

按附录B描述的方法测定。

5.3.3 浸水膨胀时间

按附录C描述的方法测定。

5.3.4 灰分

按附录D描述的方法测定。

5.4 卫生指标

按GB 13078描述的方法测定。

5.5 净含量

按JJF 1070描述的方法测定。

6 检验规则

6.1 型式检验

6.1.1 取样方法

以同一原料生产、同一生产日期、同一规格产品为一批，每批产品为一个编号。在称量包装时，

每 8h取一次样品，放在带盖容器中，连续采集 3次，积累样品 1 kg，混匀后编号样品。该样品除供编

号分析之外，另取 0.5 kg放在带盖的容器中，积累 24h后为日集合样品。

另取 0.5 kg 日集合样品，用双层塑料袋密封包装，或广口玻璃瓶盛装，表明产品编号、级别、生

产日期、全批包数、检验结果及检验员，于通风干燥的环境中保存，供检验用。经供、收双方认可，

可作为仲裁检验留样。一次抽检或仲裁检验结果，对先后出厂的同一编号颗粒粕有效。

6.1.2 生产厂在保证产品质量稳定的前提下，每编号样品可按生产的实际情况进行理化或卫生项目的

抽检；检验结果若有一项或一项以上不符合该级别要求的，则按实际达到级别处理，达不到一级指标

的按不合格品处理。

6.1.3 有下列情况之一时，应进行技术要求全部理化和卫生项目的检验，检验结果作为对产品质量的

全面考核。

a） 生产开始或停机后恢复生产时；

b） 正常生产的前期、中期、后期；
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c） 生产工艺或主要原料来源有较大改变，可能影响产品质量时；

d） 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异或出厂检验出现不合格批时；

e） 质量监督机构提出检验要求时。

6.2 出厂检验

6.2.1 每次交货的甜菜颗粒粕为一个交收批，每批甜菜颗粒粕应附有生产厂的产品合格证，收货方凭

合格证交货，交收双方均有权提出在现场抽检或抽样封存。日后若有质量争议，符合贮存条件保管的

封存样品作为仲裁检验样品，由法定质量仲裁检验机构出具的检验结果为该批甜菜颗粒粕仲裁检验结

果。

6.2.2 甜菜颗粒粕的每个交接批为一个检验批。

6.2.3 抽样规则

6.2.3.1 甜菜颗粒粕抽样以堆为单位，从粕堆的四个侧面及上面共五个面抽样。上面抽中心一个点；

每个侧面在其中一条对角线上按如下规定均匀抽取若干点：不大于 300 t为三个点；大于 300 t每增加

100 t 增加一个点，也即不大于 300 t 的粕堆每堆抽 13 个点，大于 300 的堆抽取的点数按式（1）计

算。

···································（1）

式中：

m——样品质量，单位为（t），m/100取整数；

n——抽样点数，取整数。

6.2.3.2 每点抽取的甜菜颗粒粕样品 100 g，每堆各点抽样混匀后作为该堆样品，若每批有多少个粕

堆，则各粕堆的抽样混匀后作为该批样品。

6.2.3.3 抽样器皿应干净无菌。

6.2.4 出厂检验项目为全部理化项目。需增加项目时，在供、收双方的书面合同中明确，并应写明国

家认可的质量检测机构为仲裁检验机构。

7 标志、标签包装、运输、贮存

7.1 标志、标签

7.1.1 颗粒粕标签应有下列内容：

a） 产品名称；

b） 级别；

c） 净含量（kg）；

d） 制造者的名称和地址；

e） 采用标准编号；

f） 生产日期（可只标年、月）。

7.1.2 包装储运图示标志应符合 GB/T 191的规定。
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7.2 包装

7.2.1 包装材料

甜菜颗粒粕应用包装材料包装，包装材料应耐磨损、严密，无毒、无害，内袋洁净且透气性较

好。

7.2.2 每批甜菜颗粒粕出厂时，由生产厂附产品合格证，合格证中注明运输与保管条件。

7.3 运输

运输工具和仓库应清洁、干净，颗粒粕不应与有害、有毒、有异味和其他易污染物品混运、混

贮，用船运和仓贮时甜菜颗粒粕堆下面应有垫层，以防受潮。

7.4 贮存

甜菜颗粒粕应堆放在距离墙壁、暖气水管或水泥柱 1m 以外，颗粒粕堆高度以确保安全为原则。

根据先入仓先出仓的原则，依次调拨运出。仓库内保持干燥和低温。
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附 录 A

（规范性）

甜菜颗粒粕总糖分的测定

A.1 方法提要

本法是将样品首先加酸加热，其中蔗糖水解转化成还原糖，然后基于碱性铜盐溶液中金属盐类的

还 原作用，用碘滴定法定量米勒溶液与糖液作用生成的氧化亚铜，确定样品中的总还原糖分。总还原

糖分的百分含量即是总糖分的百分含量。

A.2 仪器、设备

仪器、设备应符合以下规格：

a） 锥形瓶：300 mL；
b） 滴定管：50 mL，分度值0.1 mL；
c） 两孔或四孔恒温水浴。

A.3 试剂

试剂配置应符合以下要求：

a） 米勒溶液：称取硫酸铜（CuSO4·5H2O）35.0 g,酒石酸钾钠173.0 g及无水碳酸钠（Na2CO3）

68.0 g，溶于900 mL蒸馏水中，如有必要可将其微微加热。待完全溶解后，冷却至室温，稀释至l000
mL。加入少量活性炭或硅藻土过滤，贮存于棕色试剂瓶中。

b） 5 mol/L醋酸溶液：量取99.5%冰醋酸294 mL，用蒸馏水稀释至l000 mL。
c） 0.01615 mol/L碘液：称取碘化钾（无碘）约20 g。先溶于数毫升水中，另称取纯碘4.099 g溶

于碘化钾溶液，将溶液全部移入l000 mL容量瓶中并加水至标线，贮存于具有玻璃塞密封的棕色瓶内。

d） 硫代硫酸钠储备液：取硫代硫酸钠（Na2S2O3·5H2O）20 g及无水碳酸钠（Na2CO3）0.1 g（或l
mol/L氢氧化钠溶液1 mL），用经煮沸灭菌的蒸馏水溶解，稀释至500 mL，保存于棕色试剂瓶中，放

置8d~14d 后过滤备用。

e） 0.0323 mol/L硫代硫酸钠应用液：吸取硫代硫酸钠储备液l00 mL，移入容量瓶中，用经煮沸灭

菌的蒸馏水稀释至500 mL，该试剂用重铬酸钾标准溶液标定，并校正其浓度。

f） 淀粉指示剂：称取可溶性淀粉1.0 g，加水10 mL，搅拌下注入100 mL沸水中，再微沸2 min，
静止，取上层清液使用，溶液于使用前制备。

A.4 步骤

测定应按以下步骤操作：

a） 制备浸渍液；称取粉碎后通过18目筛网的颗粒粕样品20.00 g，置于500 mL容量瓶中，加煮沸

的蒸馏水约400 mL于室温下浸渍lh，浸渍过程要不时摇动容量瓶，浸渍完毕后，冷却至室温，加水至

标线，并用移液管补加蒸馏水10 mL，混均过滤。

b） 加酸转化：用移液管吸取上述滤液100 mL,置于200 mL容量瓶中，再加入l mol/L盐酸溶液15
mL，混均后置于沸水中转化30 min。然后立即冷却至室温，加l mol/L氢氧化钠溶液15 mL，进行中

和，加蒸馏水至标线。

c） 样品测定：用移液管吸取转化溶液20 mL置于三角瓶中，补加蒸馏水l00 mL，加米勒溶液10
mL，摇均，且将一小烧杯倒盖于瓶口上，将三角瓶置于沸水浴内加热10 min。然后冷却至室温（不应
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摇动）。加5 mol/L醋酸溶液5 mL酸化，在不断摇动下，准确加入过量的碘，视还原的铜量而加入20
mL~40 mL，将溶液充分摇均，当沉淀物完全溶解后，以硫代硫酸钠应甬液滴定过量的碘，滴定至溶液

呈黄绿色时, 加淀粉指示剂2 mL~3 mL，继续滴定至蓝色褪尽为止。

A.5 计算及结果表示

颗粒粕样品的总糖分按式（A.1）计算，以百分数表示，计算结果取1位小数。

······················（A.1）

式中：

VA——空白耗用硫代硫酸钠溶液体积，单位为毫升（mL）；

VB——样品滴定耗用硫代硫酸钠溶液体积，单位为毫升（mL）；

0.001——0.01615mol/L碘液1 mL相当于还原糖的量，单位为克（g）。

A.6 允许误差

测定结果允许误差为±10%。
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附 录 B

（规范性）

甜菜颗粒粕干燥失重的测定

B.1 方法提要

采用常压烘箱干燥技术，烘干后，在统一的条件下冷却。本法主要是测定样品的“表面”水分。

B.2 仪器、设备

仪器、设备应符合以下规格：

a) 玻璃称量皿：直径60mm，高30mm；

b) 干燥箱：最高温度 300℃，控制器最大允许误差±1℃；

c) 干燥器：盛有硅胶。

B.3 步骤

测定应按以下步骤操作：

a) 测定：用洁净、已恒重的玻璃称量皿量称取经制备好的样品 5.00g，放入预先升温至

(140+2)℃的恒温干燥箱中，称量皿上面 (25±0.5) cm 处的温度应保持在(140±2)℃，干燥 40min 取

出放入干燥器中，冷却至室温，称重。

b) 计算及结果表示:颗粒粕样品的干燥失重（L）按式（B.1）计算，以百分数表示，计算结果取

1位小数。

··························（B.1）

式中：m——带盖玻璃称量皿质量，单位为克 (g)；

m1——带盖玻璃称量皿及样品质量，单位为克 (g)；

m2——带盖玻璃称量皿及样品干燥质量，单位为克(g)。

c) 允许误差：两次平行测定结果之差不大于0.12%。
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附 录 C

（规范性）

甜菜颗粒粕浸水膨胀时间的测定

C.1 方法提要

本法是用40 ℃水浸泡样品，观察在此温度下样品全部膨胀所需要的时间。

C.2 步骤

称取颗粒粕样品20.0 g置于300 mL的烧杯中，加40 ℃的水250mL，并维持此温度，观察样品全部

膨胀时所需的时间（min）。
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附 录 D

（规范性）

甜菜颗粒粕灰分的测定

D.1 方法提要

本法是在高温条件下，灼烧已炭化好的样品，烧好后，在统一条件下冷却。

D.2 试剂

硫酸，分析纯，相对密度1.84。
D.3 仪器、设备

仪器、设备应符合以下规格：

a） 分析天平：感量0.0001 g
b） 瓷坩埚：50 mL；
c） 高温炉：最高温度 1000℃。

D.4 测定

用已恒重的瓷坩埚称取制备好的样品约5.0000 g。滴加硫酸3 mL~5 mL，置于电炉上低温炭化，直

至无烟为止。移入温度为800 ℃的高温炉内灼烧约2h，取出，置于干燥器内冷却至室温后称重。再灼

烧约40 min，取出置于干燥器内冷却至室温后称重，直至两次称量之差不大于0.0005 g。
D.5 计算及结果表示

颗粒粕样品的灰分（H）按式（D.1）计算，以百分数表示，计算结果取1位小数。

····························（D.1）

式中：

m0——带盖瓷坩埚质量，单位为克（g）；

ma——带盖瓷坩埚及样品质量，单位为克（g）；

mb——带盖瓷坩埚及样品灼烧后质量，单位为克（g）。

D.6 允许误差

两次平行测定结果之差不大于0.12%。
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