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国产鱼粉与进 口鱼粉品质比较研究
`
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,
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摘 要
:
通过对随机抽取的 5 种 国产鱼粉和 1 种进 口鱼粉的几种主要品质指标进行 比较

,

对

其品质作 出了较全面的评价
。

根据试验结果
,

分析 了 国产鱼粉和进 口鱼粉的优劣
,

提出了国

产鱼粉加工工艺改进的方向
,

对提高国产鱼粉质量
,

生产优质 国产鱼粉具有指导意义
。
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鱼粉是高质量动物蛋白饲料
,

为当今动物平

衡 日粮的重要组成部分
,

其粗蛋 白质含量 高达

60 % 以上
,

氨基酸组成较为平衡
,

各种必需氨基酸

含量丰富
,

富含脂溶性维生素 ( v
A 、

Vn
、

叽 )和 B 族

维生素 ( V二
、

振 )
,

也含有较多 的硒和碘
,

还含有

未知促生长因子
,

对促进畜禽的生长发育 十分有

利 l[]
。

鱼粉的品质
,

以颜色浅
、

蛋 白质含量高
、

粗

脂肪和粗灰分低者品质较好
。

有关鱼粉的掺假检

测 方法和正确评价鱼粉优劣等方面文献报道较

多
,

但都没有对进 口鱼粉和国产鱼粉品质作全面

的分析比较研究
。

本文通过对 1 种进 口鱼粉和 5

种国产鱼粉的几种主要品质指标的测定
,

在进行

进 口鱼粉和国产鱼粉品质比较的同时
,

对市场各

种鱼粉品质作了 比较全面 的评价
,

在此基础上本

文还提出了国产鱼粉加工工艺改进 的方向
。

法
:
水分的测定采用 BG 麟 35

一

86
,

粗蛋白的测定采

用 BG 月石4 3 2
一

94
,

粗脂肪测定采用 BG /T64 33
一

94
,

粗

纤维测定采用 C B研34
一

9 4
,

粗灰分的测定采用 BG /

咙4 3 8一2
,

钙的测 定采用 BG 广1石4 3 6
一

92
,

总磷量的

测定采用 BG 月石4 3 7
一

蛇
。

1 材料与方法

1
.

1 材料

6 种鱼粉分别采 自不 同的生产 厂家
,

其 中有

一种是从秘鲁进 口 的鱼粉
,

下文标记为
“

进 口 1
” ;

另 5 种样品包括采自盐城饲料厂
、

盐城市黄海动

物浓缩蛋白饲料厂
、

山东临忻文福鱼粉厂 以及市

场上随机采购的 2 种样品
,

下文分别标记为
“
国产

l
” 、 “
国产 2

, , 、 “
国产 3

” 、 “
国产 4

, , 、 “
国产 5

” 。

1
.

2 方法

品质分析全部采 用 国家规定的标准检测方

2 结果与讨论

根据我 国制订的饲用鱼粉标准中理化指标的

规定
,

作者对 6 种鱼粉的外观
、

气味
、

粉碎粒度
、

粗

蛋白质
、

粗脂肪
、

水分
、

粗灰分
、

盐分 (以 NaC I计 )

等进行了检验
,

并对各种鱼粉中 C a 、
P 含量进行了

测定
。

各品质项 目的检测结果的平均值见表 l
。

现对表 1各项指标进行如下 比较分析
:

表 1 6种鱼粉的理化指标

T曲】e l 巧对cal an d 由 er ul 。目加日既 of 血 肠口血 of 丘由 . 峪目

鱼粉 进口 1 国产 1 国产 2 国产 3 国产 4 国产 5

外观 黄褐色 黄棕色 黄棕色 黄棕色黄棕色 黄褐色

气味 正常 正常 正常 有异味 正常 正常

粉碎粒度 细 很粗 较粗 粗 细 较粗

粗蛋白质 58
.

7 54
.

3 56
.

7 46
.

6 62
.

2 51
.

8

粗脂肪 8
.

88 7
.

19 7
.

68 10
.

9 10
.

4 7
.

19

水分 10
.

1 10
.

5 7
.

10 10
.

0 11
.

6 6
.

叩

粗灰分 巧
.

5 31
.

2 20
.

9 17
.

2 25
.

2 26
.

4

盐度 3
.

97 8
.

25 3
.

55 2
.

73 3
.

69 8
.

24

钙 2
.

8 8 2
.

15 2
.

53 4
.

83 1
.

56 2
.

75

磷 1
.

91 0
.

05 1
.

23 .0 97 1
.

65 1
.

18
`
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国产鱼粉与进口鱼粉品质比较研究

2
.

1 外观
、

气味
、

粉碎粒度

外观
、

气 味
、

粉碎粒度为鱼粉的主要物理指

标
。

从外观上来看
,

进 口鱼粉和 国产鱼粉符合规

定的标准 ;气味上只有 国产 3 号鱼粉稍有异味
,

其

它均正常 ;粉碎粒度以进 口 1号和 国产 4 号两种

鱼粉为最好
,

其它几种国产鱼粉的粉碎粒度较差
。

总的来讲
,

在物理性质方面
,

国产鱼粉和进 口鱼粉

的差距不是很大
。

2
.

2 粗蛋白质

蛋白质含量是鱼粉质量的主要指标
,

是决定

鱼粉价格的主要因素
。

鱼粉的蛋白质含量一般约

为 50 % 一 7 0%
。

就蛋白质而言
,

粗蛋 白含量并不

能反映蛋白质营养价值的真实内容
,

必须考察蛋

白质消化率
、

蛋白质利用率
、

生物学效价等
。

好的

鱼粉蛋白质消化率达 92 % 一 95 %
,

如果鱼粉原料

不新鲜
,

加工方法不善
,

贮藏过程中发生油脂氧化

或贮藏太久
,

消化率将会下 降到 80 %
,

甚 至 更

低 l[]
。

鱼粉蛋白质通常用
“

粗蛋 白
”

表示
,

粗蛋 白

意味着包含非蛋白质含氮物
。

粗蛋白含量太高
,

可能掺假
。

表 1显示含蛋 白质量最高 的是 国产 4 号鱼

粉
,

其次才是进 口 鱼粉
,

进 口鱼粉蛋白质含量没有

达到我 国进 口鱼粉规定 的标准 ( 办 65 % )
,

说明进

口鱼粉的质量控制包括蛋白质含量应加以重视
。

但是应 当看到的是其蛋白质含量仍高于 5 种 国产

鱼粉蛋白质含量的平均值 ( 54
.

3% )
,

说明在 总体

水平上国产鱼粉和进 口鱼粉相比仍有一定的差

距
。

2
.

3 粗脂肪

鱼粉中的脂肪包括未被分离的组织脂肪和在

蒸煮
、

压榨过程中附着的游离脂肪
。

除脂肪外
,

还

有有机酸
、

磷脂
、

脂溶性维生素
、

叶绿素等脂溶性

物质
,

故所测脂肪含量为粗脂肪
。

鱼粉的含脂量是受到限制 的
,

因为高度不饱

和脂肪酸为主 的鱼油容易氧化酸败
,

导致鱼粉质

量下降
,

另一方面
,

蛋白质含量是鱼粉价格 的主要

依据
,

含脂量高相对影响了蛋白质的含量【’ 〕。

国产 1号和国产 5 号鱼粉含脂率最低
,

国产 3

号鱼粉含脂率最高
。

5 种国产鱼粉含脂率平均值

为 8
.

67
,

其中有 3 种达到优级 品标准 ( 蕊 8% )
,

2

种为 二 级 品 ( 蕊 12 % )
。

而 进 口鱼粉含 脂率 为

8
.

88 %
,

符合我 国规定的进 口鱼粉标准 ( 蕊 10 % )
。

显然
,

达到优级品标准的 3 种 国产鱼粉在脂肪 品

质方面要好于进 口鱼粉
。

2
.

4 水分

水分是指鱼粉中的含水百分率
。

水分与鱼粉

营养价值的高低和贮存难易有关
。

鱼粉的含水量

要求控制在 10 % 左右
,

最低在 6% 左右
,

最高不超

过 12 %
。

水分过低是不必要的
,

因为鱼粉在贮藏

过程中很快从空气中吸收水分
,

最后还是要达到

10 % 一 12 % 左右
,

而且在加工干燥过程 中
,

水分过

低
,

必然加深油脂氧化和降低蛋白质消化率
,

还因

消耗量增高
,

从而增加了生产成本 ;水分过高
,

不

适宜贮藏的
,

因为微生物在高水分的基质上容易

繁殖
。

国产 5 号鱼粉的水分含 量最低
,

4 号鱼粉含

量最高
,

5 种 国产鱼粉含水量全部达到国家规定

的标准
,

但是国产 2 号和 5 号鱼粉样品的含水量

过低
,

可能会对产品成本有不利 的影响
。

进 口鱼

粉的含水量为 10
.

1%
,

超过规定的标准 ( 蕊 or % )

0
.

1个百分点
,

考虑到测量过程中可 能产生 的误

差
,

其含水量基本达到要求
。

2
.

5 粗灰分

鱼粉的粗灰分含量越高
,

表示鱼粉中鱼骨越

多
,

鱼肉越少
。

粗灰分超过 20 % 时
,

可能 为非全

鱼粉
。

盐藏的原料由于氯化钠 的增加
,

鱼粉的灰

分含量增加很多
。

进 口鱼粉粗灰分含量符合我 国规定的进 口鱼

粉标准 ( ` 16 % )
,

也是几种样品中粗灰分含量最

低的一种
。

而国产鱼粉中除 了 2 号
、

3 号较好外
,

其它三种均未达到规定的二级品标准
,

这三种鱼

粉很可能为非全鱼粉或者可能是盐含量过高所

致
。

故国产鱼粉在粗灰分品质方面远远差于进 口

鱼粉
。

2
.

6 盐分

鱼粉食盐含量高
,

少则 1% 一 2 %
,

一般为 3%

一 5 %
,

高的可达 7 % 以上
。

含盐过高 时
,

要限制

鱼粉的用量
。

食盐过高
,

会引致食盐中毒
,

仔鸡最

敏感
。

养鸡由于饲料中食盐含量过高而产生蛋 白

质严重下降
,

或中毒致死的情况也时有发生
。

国产 3 号鱼粉盐度最低
,

相应的其粗灰分含

量也较低
,

而国产 1号鱼粉盐度最高
,

其粗灰分含

量也是最高
,

说明盐度高是导致国产鱼粉粗灰分

含量高的一个重要方面
。

5 种 国产鱼粉的平均值

为 5
.

29 %
,

明显高于进 口鱼粉的盐度
,

但其中有 3

种国产鱼粉的盐度低于进 口鱼粉
。

进 口鱼粉的盐

度为 3
.

97
,

超过 我 国规定 的进 口鱼粉标准 ( `

3% )
,

仅达到我国一级鱼粉的标准
。
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2
.

7 钙

钙是动物生长不可缺少的矿物质
。

钙的主要

功能是构成骨骼
,

还具有控制神经和肌肉兴奋的

机能
,

钙还为血液凝固所必需
。

钙含量 以国产 3

号鱼粉最多
,

其次是进 口鱼粉
。

5 种国产鱼粉含

钙量平均值为 2
.

76 %
,

总体上赶不上进 口鱼粉
,

故在钙方面
,

进 口鱼粉品质好于国产鱼粉
。

2
.

8 磷

鱼粉中所有磷都是可利用磷 (有效磷 )
,

鱼粉

中磷主要以磷酸钙形式存在
,

利用率高
。

而无机

磷的价格是很昂贵 的
,

1 k g 无机磷的价格比 1 k g

蛋白质贵得多
,

许多鱼粉中磷能达 到 1
.

0% -

3
.

5 % 川
。

进 口鱼粉的含磷量最高
,

含量最低的是

国产 1 号鱼粉
,

5 种 国产鱼粉的含磷量平均值为

1
.

02 %
。

在磷含量方面
,

进 口 鱼粉明显好于国产

鱼粉
。

3 结论

综上分析
,

进 口鱼粉和 国产鱼粉品各有优劣
,

有脂肪和水分二方面 国产鱼粉要优于进 口鱼粉
,

而在蛋白质
、

盐度
、

粗灰分
、

钙和磷等方面不及进

口鱼粉
,

总体来讲
,

进 口鱼粉的品质要优于国产鱼

粉
,

但是具体来看
,

在蛋白质
、

脂肪
、

水分
、

盐度和

钙五方面
,

有几种国产鱼粉在某一方面或几方面

不同程度的要好于进 口 鱼粉
,

这说明国产鱼粉质

量在提高
,

和进 口鱼粉的差距在缩小
,

同时也表明

国产鱼粉的质量参差不齐
。

另外
,

进 口鱼粉在蛋

白质
、

盐度二方面总体上好于国产鱼粉
,

但并没有

达到我国进 口鱼粉规定的标准
,

由此可知
,

进 口鱼

粉的质量也得不到充分的保证
。

所以说
,

国产鱼

粉应在蛋白质
、

粗灰分
、

盐度
、

钙
、

磷五个品质方面

应下功夫
,

增加蛋白质
、

钙和磷的含量
,

减少粗灰

分和盐度
,

促进蛋白质消化率的提高
。

要解决这

参考文献
:

些间题
,

必须主要从原料和加工工艺两方面着手
,

做好以下几点
:

( l) 提高蛋 白质的含量
。

要采用多 肉的原料

来生产鱼粉
,

而且还要采取恰当的蒸煮和干燥方

法
。

因为过分蒸煮会使原料变成粥状
,

造成蛋白

质很大损失
,

甚至部分蛋白质水解
。

一般干燥温

度愈高
,

时间愈长
,

蛋 白质消化率愈低
。

另外
,

温

度和时间也很重要
,

国外
,

对妒鱼
、

刀鱼和沙丁鱼

试验表明
,

3 种鱼类以 80 ℃ 左右为宜
,

蒸熟所需

时间视鱼的种类
、

大小
、

鲜度以及蒸煮所用的方法

而不同
。

( 2 )减少粗灰分
。

除不能向鱼粉中掺人杂质

以外
,

还要改变原料的种类
,

用鱼肉或整条鱼生产

鱼粉比用鱼头
、

骨
、

鳍等废弃物生产鱼粉的粗灰粉

含量低
。

( 3 )降低盐度
。

首先要尽量少用用盐渍办法

保存的原料
,

鱼粉生企业有 可能要配备鲜鱼脱水

和保存设备
。

其次
,

要采用湿法生产
,

因为干法生

产过程中鱼体的盐分几乎全部保留
,

鱼粉含盐量

高
,

盐分中的氯化钙和氯化镁对动物有害
。

最后
,

绝不充许向鱼粉中掺杂食盐
。

( 4 )改进生产工艺
。

目前国内主要三种生产

鱼粉方法
,

即土法
、

干法
、

湿法
。

我 国 目前这三种

方法兼而有之
。

只有湿法才是提高鱼粉质量的最

佳方法
。

也是从根本上提高国产鱼粉质量的关键

性措施
。

用湿法生产工艺鱼粉
,

原料在温度 85 ℃

一
95 ℃条件下蒸煮 12 一

20
1
汕

1 ,

经脱脂后送人烘

干机在 n o ℃左右干燥 40
n l in

,

使鱼粉含水量在

10 % 一 12 % 左右
。

由于蒸煮干燥温度低
,

时间短
,

鱼粉氧化程度低
,

脂肪含量少
,

蛋白含量高
,

盐分

也比较低
,

加上汁水浓缩 回收鱼粉营养品成分较

全面
。
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