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水 貂 配 合 饲 料

主题内容与适用范围

    本标准规定了产皮水貂育成期及冬毛生长期配合饲料感官性状、质量指标、检验方法、判定规则以

及包装、运输和贮存等项的技术要求。

本标准适用于饲料行业加工、销售、调拨、出口的产皮水貂育成期及冬毛生长期的配合饲料。

弓I用标准

泞B 5918 配合饲料混合均匀度测定方法

GB 6435 饲料水分的测定方法

3B 6432 饲料粗蛋白测定方法

GB 6433饲料粗脂肪测定方法
GB 6434 饲料中粗纤维测定方法

GB 6438 饲料中粗灰分的测定方法

GB 6436 饲料中钙的测定方法

GB 6437 饲料中总磷量的测定方法 光度法

GB 6439 饲料中水溶性氯化物的测定方法

GB 10648 饲料标签

LS 81. 1 饲料营养成分测定方法 一般规定

技术要求

3.1 感官指标

    色泽正常，无酸败霉变、结块及异味、异嗅。

3.2 质量标准

3.2.， 水分

    (10. 0%

3.3 加工质量指标

3.3.1 混合均匀度

    配合饲料混合均匀度，经测试后其均匀度之变异系数((CV)应-<10. 0%.

3.3.2 糊化度:淀粉中糊化淀粉与全部淀粉量之比的百分数。

      I级:)75.0%

    .级:)50.。%

3.4 能量与营养成分指标见表:

中华人民共和国商业部1992一08一14批准 1992一12一01实施
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4.5 10.0 1.0

1:1 0.5

2【1 0.934.0 21.0冬毛生长期

    注:ME二代谢能 DM⋯ 干基

3.5 卫生指标

3.5门 按照中华人民共和国有关饲料卫生标准规定执行。

3.5卜2 应符合中华人民共和国有关饲料添加剂的规定。

检验方法

.， 试样及其制备

  暂按LS 81. 1饲料营养成分测定方法一般规定执行。

.2 检验方法

，2.1 水分。按GB 6435执行。

.2.2 混合均匀度:按GB 5918执行。

.2.3 粗蛋白质:按GB 6432执行。

.2.4 粗脂肪:按GB 6433执行。

.2. 5 粗纤维:按GB 6434执行。

.2.6 粗灰分:按GB 6438执行。

，2.7 钙:按GB 6436执行。

  2.8 磷:按GB 6437执行。

.2.9 食盐:按GB 6439执行。

.2.10 糊化度:按附录B方法测定。

计算法 代谢能采用下列公式计算:
                ME=(PX0.85X4.5+FX0.90X9.5+CX0.75X4.0)/100
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式中:ME— 代谢能，McalME/kgDM;

        P 粗蛋白质含量，%DM;

        F— 粗脂肪含量, %DM;

        C- 碳水化合物含量，YoDM;

                                          C=100一(P+F+A)

        八— 粗灰分含量,YoDM,

4.4 试验测定值的双试验相对偏差按GB 6432--6439,GB 5917的规定执行。

4. 5 监测与仲裁判定各项指标合格与否时必须考虑分析允许误差，在我国有关分析允许误差的通用标

准尚未公布前可暂按附录A中的建议值执行。

5 检验规则

5.1 感官指标、水分、糊化度、粗蛋白质、粗脂肪为出厂检验项目(交收检验项目)，由生产厂或公司的质

检部门进行检验，其余为型式检验项目(例行检验项目)。
5. 2 在保证产品质量的前提下，生产厂可根据工艺、设备、配方、原料等的变化情况，自行确定出厂检验

的批量
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6 判定规则

6门 感官指标、水分、混合均匀度(粉料产品)、糊化度、粗蛋白质、粗脂肪、粗纤维、粗灰分、钙、钙磷比、

食盐等为判定合格指标，如检验中有一项指标不符合标准，应重新取样进行复验，复验结果中有一项不

合格者即判定为不合格。

6.2 代谢能为参考指标，必要时可按本标准检测或验收

7 标志、包装、运输、贮存

了.1 标志

    按GB 10648规定执行，凡添加药物添加剂的饲料在标签上应注明药物名称及含量。

了.2 包装、运输、贮存

    配合饲料包装、运输和贮存，必须符合保质、保量、运输安全和分类、分等贮存的要求，严防污染
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            附 录 A

各项指标的分析允许误差建议值

          (补充件)

表 A1

测定项目
标准规定值

    %

分析允许误差

(绝对误差)

      %

判定合格的界限

        %

水分 蕊10.0 0.4 或10. 4

混合均匀度 镇10.0 1.0 蕊11.0

栩化度

李50.0 2.0 )48. 0

)75. 0 3.0 要72. 0

粗蛋白质(DM)

)34.0 0.7 妻33. 3

妻38. 0 0.8 妻37. 2

粗脂肪(DM)

妻19.0 1. 1 妻17. 9

>-21. 0 1.3 妻 19.?

粗纤维(DM) 镇4.5 0.8 65. 3

粗灰分(DM) (10.0 0.2 (10. 2

钙(DM) >-1.0 0.1 弃09

磷(DM) )O. 54 0.9 妻0. 45

食盐(DM) 0.5̂ 1.0 0.1 0. 4̂ -1. 1

  附 录 B

糊化度测定方法

    (补充件)

Bl 原理

户淀粉酶在适当的pH值和温度下，能在一定的时间内，将糊化淀粉转化成还原糖及户糊精，转化

的糖量与淀粉的糊化程度成比例。用铁氰化钾法测其还原糖量，即可计算出淀粉的糊化度。

B2 仪器和设备

B2.1 分析天平;感量0. lmg

B2. 2 多孔恒温水浴锅:可控温度40士1 0c

B2- 3 定性滤纸:中速，07 -9cm
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碱式滴定管:25mL(刻度。.1mL)

移液管:2mL 5mL,15mL, 25mL

玻璃漏头:06cm

容量瓶:100mL
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B3 试剂和溶液

B3.1 10/(v/V)磷酸盐缓冲液(pH=6. 8)

    甲液:溶解71. 648磷酸氢二钠于蒸馏水中，并稀释至1L,

    乙液:溶解31.218磷酸氢二钠于燕馏水中，并稀释至1L,

    取甲液49mL与乙液51mL合并为100mL，再加入900mL蒸馏水即为looo(V/V)磷酸盐缓冲液

B3.2  60g/L,3一淀粉酶溶液
    溶解6.'Ogfl一淀粉酶(pH=6.8,40℃时活力大于8万单位，细度为80%以上通过60目)于looml,

10%磷酸盐缓冲液中成乳浊液。(户淀粉酶贮于冰箱内，用时现配)

B3.3 10%(V/V)硫酸溶液

    将10mL浓硫酸用蒸馏水稀释至10omL,

B3.4   12og/L钨酸钠溶液
    溶解12. Og钨酸钠于100mL蒸馏水中。

B3.5 0. lmol/L碱性铁氰化钾溶液
    溶解32. 9g铁氰化钾和44. Og无水碳酸钠于蒸馏水中并稀释至1L,贮于棕色瓶内。

B3.6 醋酸盐溶液
    溶解70. Og氯化钾和40. Og硫酸锌于蒸馏水中加热溶解，冷却至室温，再缓缓加入冰乙酸并稀释至

1L,

B3.7  1008/L碘化钾溶液
    溶解10. Og碘化钾于100mL蒸馏水中，加入几滴饱和氢氧化钠溶液，防止氧化，贮于棕色瓶内。

B3.8 0. lmol/L硫代硫酸钠溶液
    溶解24. 828硫代硫酸钠和3. 8g硼酸钠于蒸馏水中，并稀释至1L,贮于棕色瓶内(此液放置二星期

后使用)。

B3. 9 log/l淀粉指示All
    溶解1. Og可溶性淀粉于煮沸的蒸馏水中，再煮沸一分钟，冷却，稀释至100mL o

B4 试样的制备

    取要检测的颗粒饲料样品50g左右，在实验室样品磨中粉碎，其细度通过40目编织筛，混匀，放于

密闭容器内，贴上标签作为试样。

    样品应低温保存((4.100C),

B5 分析步蕊

B5.1 分别称取试样1.0000士。. 0003g(淀粉含量不大于。.5g)二份，置于二只150mL三角烧瓶中，标

上A,B另取一只150mL三角瓶，不加试样，作空白，并标上C。在这三只三角瓶中各用50mL量筒加入

40士1mL磷酸盐缓冲液。
B5. 2 将A置于沸水浴中煮沸30min，取出快速冷却至60℃以下。

B5. 3 将A,B,C置于40士1'C恒温水浴锅中预热3min后，各用5mL移液管加入5士0. 1mLR一淀粉酶

溶液.保温(4。士1 C)lh(每隔15min轻轻摇匀一次)

B5.4  lh后，将三只三角瓶取出，用移液管分别加人2士。.1mL硫酸溶液摇匀，再加入210. 1mL钨酸
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钠溶液摇匀。并将它们全部转移到三只100mL容量瓶中(用蒸馏水荡洗三角瓶3次以上，荡洗液也转移

至相应的容量瓶内)。最后用蒸馏水定容至100mL，并贴上标签。

B5.5 摇晃容量瓶，静置2min后，用中速定性滤纸过滤。留滤液作为下面测定试样。

B56 用5mL移液管分别吸取上述滤液5士。. 05mL，放入洁净的150mL三角瓶内，再用15mL移液管

加入15士0. 05mL碱性铁氰化钾溶液，摇匀后置于沸水浴中准确加热20min后取出，用冷水快速冷却至

室温，用25m1移液管缓慢加入25士。.1mL醋酸盐溶液，并摇匀。

B5.7 用5mL移液管加入5士。. 05mL碘化钾溶液摇匀，立即用硫代硫酸钠溶液滴定，当溶液颜色变成
淡黄色时，加人几滴淀粉指示剂，继续滴定到蓝色消失。各三角瓶分别逐一滴定，并记下相应的滴定量。

B5.8 结果计算

    所测试样糊化度a(%)，按下式计算:

    尸一” ___
a= r -一~x 1uu

      f — ”花

式中:P— 空白滴定量，mL;

— 完全糊化样品溶液滴定量,mL;

— 样品溶液滴定量,ML,

B5.9 精密度

    每个试样取两个平行样进行测定，以其算术平均值为结果.

    双试验的相对误差:糊化度在50%以下时，不超过10%;糊化度在50%以上时，不超过5%.

    注意事项:

    a.   9-淀粉酶在贮存期间内会有不同程度的失活，一般每贮藏三个月测一次酶活力(活力测定方法

见附录C),

    为了保证样品酶解完全，以酶活力8万单位，酶用量300mg为准，如酶的活力降低，酶用量则按比

例加大

    b. 在滴定时，指示剂不要过早地加入，否则会影响测定结果，同一样品滴定时，应在变成一祥的淡

黄色时加入淀粉指示剂。

                                                  附 录 C

                              尽淀粉苗活力测定方法(DNS法)

                                          (补充件)

    (本法由中国科学院提供，但酶的最适温度由原60℃改为40'C)

c1 适用范围

    本方法适用于由大豆粉提取的杏淀粉酶。

c2 术语

    酶活力单位:1mL酶液或1g酶粉在pH=6. 8,40℃条件下，每小时水解1%淀粉液形成的麦芽糖毫

克数为该酶的活力单位。

c3 原理

    还原糖能与DNS溶液发生显色反应，通过比色法作出标准曲线，就可测出还原糖含量。
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仪器和设备

分析天平:感量。.lmg;

恒温水浴锅 可控温40士1C;

721分光光度计;
容量瓶:100mL ;

移液管:ImL,2mL,lOMI。
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C5 试剂和溶液

C5.1  to%(v/v)磷酸盐缓冲液(pH =6.8):配制与B3. 1相同

C5.2  DNS溶液

    溶解1g3,5一二硝基水杨酸、。2g苯P,O. 03g亚硫酸钠、lg氢氧化钠、20g酒石酸钾钠于蒸馏水中

并加热，冷却定容到100m1_,贮于棕色瓶内，一周后用于作标准曲线(每次配制后要重新作标准曲线)。

C5.3 1%(m/m)淀粉缓冲液
    溶解1g可溶性淀粉于煮沸的蒸馏水中，再煮沸Imin，冷却，加lOmL 10%磷酸盐缓冲液再用蒸馏

水定容到99mL(用量筒定容)。

C6 标准曲线的绘制(采用DNS半量法)

    准确称取在105̂-110 C’干燥后的葡萄糖50mg，用蒸馏水溶解定容到50mL，即为lmg/mL葡萄糖

液，按下表比例在试管中操作后，开小火煮沸15min，冷却，加入10. 5mI蒸馏水，在721分光光度计

550nm波长处比色，读光密度值0.D值填入下表。

编 号

mg
lmg/mL糖液量

        mL

蒸馏水量

    mL

DNS量

  mL
0.D值

0 0 0 0.5 1.5

1 0.1 0.1 0. 4     1. 5

2 0. 2 0. 2 0. 3 1. 5

3 0. 3 0. 3 0. 2 1. 5

4 0.4 0. 4 0. 1 1.5

5 0. 5 0.5 0.0 1. 5

    以读出的光密度值(0.D值)为横坐标，含糖量为纵坐标，作出标准曲线

C7 测定步骇

C7门 稀释酶液试样配制:准确称取户淀粉酶2g,溶解于10%磷酸盐缓冲液中(测时现配)

C7.2 吸取9. 9m1. 1 淀粉缓冲液于400C预热5min，加入。.1mL稀释酶液反应30min，立即取0. 5mL

反应液于顶先吸有1.5mLDNS溶液的试管中，开水煮沸15min，冷却，加10. 5mL蒸馏水，在721分光光

度计550nm处比色，读出0.D值，空白试验由蒸馏水代替酶液。

C7. 3 结果计算
                            酶活力单位/克=xxnxlox2x20xx

式中:x一一由测出0.D值在标准曲线上查的糖含量,mg/mL;

      。一一酶稀释倍数，500;

      lo-一。.im1酶99株成1mL酶液的倍数;
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  2—     30min换算成1h的倍数;

20一一0. 5mL反应液换算成l OmL反应液的倍数

K- 葡萄糖含量换算成麦芽糖的系数11-9.

所得结果取整数。

附加说明:

本标准由中华人民共和国商业部提出并归口。

本标准由南京粮食经济学院、山东省饲料公司等负责起草。

本标准主要起草人顾华孝、陈建立、陈恩泽、杜向红、沈新春、苏振渝、盛亚白、谢正军。


