原料内控标准
1．鱼粉

1.1 感官要求

由鲜鱼加工而成，具有正常的鱼腥味，无异臭、无焦灼味和油脂酸败味，无掺杂。

1.2 质量指标（符合国标一级品标准，或执行对方企标）

	项目
	采购标准

	粗蛋白（%）
	≥65

	粗脂肪（%）
	≤12

	水分（%）
	≤10

	盐分（%）
	≤3

	粗灰分（%）
	≤18

	赖氨酸（%）
	≥4.4

	蛋氨酸（%）
	≥1.5

	VBN（mg/100g）
	≤130

	油脂酸价（mgKOH/g）
	≤5

	组胺
	≤500


安全指标及卫生指标执行GB/T 19164-2003《鱼粉》。

2．虾粉

3.1 感官要求

新鲜，有虾米腥香，无霉变，无腐臭气味，无虾蟹壳等杂质。

3.2 质量指标

	项目
	采购标准

	水分（%）
	≤12

	粗蛋白（%）
	≥60

	粗灰分（%）
	≤18

	粗脂肪（%）
	≤8

	VBN（mg/100g）
	≤120

	盐分（%）
	≤6


