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维生物 可分为脂溶性和水溶性立种
。

脂 溶性维主素包括淮生素 
、

!
、

∀ 和# ∃
水溶性包括

复合维生素%和&
。

肉是% 族维生素的良好来源
,

有% ∋ 、

% ∋ 、

尼克酸
、

泛酸
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但缺少脂溶性维生素和 ∗ & 。

而某些器官如肝
、

肾含有相当数量的维生素
、
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肉的维生素含量变化很大
,

这和肉的种类
、

年龄
、

脂肪含量及饲料有关
。

其中肉的种类

是最重要的因素
。

牛肉的叶酸含量比猪肉
、

羊肉高
,

而猪肉的维生素%族含量是牛 肉和羊 肉

的 ”一 , +倍
。 一

详是因为猪饲料中含有丰富的% 族维生素
,

所以
,

改变饲料厂可影响肉中维生

素的声量
。

此外
,

脂肪也是个不可忽视的因素
。

这是因为水溶性维生素存在于瘦肉中护而脂
溶维生素存在于脂肪组织中

,

但 肉脂肪中的维生素很少
,

因此
,

脂肪越多
,

一

单位重童的肉含

有的维生素也就越少
。

另外
,

畜龄对肉的维生素含量也有影响
。

例如小牛 肉中的维生素% 、、

% ,和尼克酸含量比牛肉高
,
但小牛生长早期需要启族维生素

,

因此
,

在某种条件下
, 厂

小牛 肉

的%族维生素含量反而比牛 肉低
。

虽然
,

肉的件多维牛素在肉汁和肉汤中折当
一

但布煮剑及加琪程中还是相 当稳定
一

的
,

�

冻肉融化时
,

切割表面渗出的液汁含有大量的维生素%和氨基酸
。

因此
,

采用 良 好 的 解 冻

法
,

尽量减少液汁的流失是很重要的
。

% ∋ 和% ‘属热不稳定维生素
,

在腌制
、

烟熏
、

煮 制
、

装罐
、

热脱水及辐射过程中
,

有部分被破坏
。

离子辐射造成的% ,
损失可高达的男

。

郎使中等程

度 的腌制和烟熏也能使维生素熟,

%
,

的损失平均为 )红肠左右−
‘ 、衅

, .

咚彝“补产秘内声骤祥熟劫及捆工过程币
,

维 生 素

维生素% 。比% , 稳定
,

加热引起的损失‘般只有 %加手一半
。

罐装肉加工需要的温 度 高
,

且时间长
,

因此
,

维生素的损失也就大
。

切得薄的肉块煮 制时间比大块烤 肉短
, ,

因此
,

保留

的维生素%/ 和% 。也就较多
。

在传统钓煮制和热加工中
,

% ,和尼克酸御当稳是
。

有必维 生
,

素

在浪汁中流失
。

离子辐射也可能破坏大部分的维生素 #
、

). 肠的% ,和 01 肠的尼克酸
。

除去液

汁损失的因素
,

冻结和贮存对维生素含量 的影 响不大
。

煮制和加工对泛酸
、

生物素
、 ‘

叶酸和

% ∋ ∋
含量的影响

,

我们了解还不多
,

、

但损失是实确存在的∃
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糊状牛肉

小块状牛肉

糊状小牛 肉
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小块状小牛肉
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含有火腿或培根的鸡蛋黄

糊状羊肉
Χ

小块羊肉

肝糊
Χ

一

糊状的肝利培根

猪肉糊

小块猪肉
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磷酸盐

、

测定磷酸盐时
,

先将不完全于操的样品
灰化

,

然后使磷酸盐水解为正盆
,

再以磷钥

酸嘴琳形式离析出来
∀

一

行
厂

∀

卜服理
Ι
首先

,

将磷酸盐生成袂
卜

钥 酸

∗有节橡酸盐存在时−ϑΚ 然后磷钳酸再与碱
、

哇

咐形成磷铂酸啥啦
。

柠檬酸能与按 离 子 络

合
,

阻止磷钥酸按沉淀的出现
。

最初
,

∀

测定时需薯制多种两溶液
,

以生

成礁
∀

钳酸喳琳沉淀
。、 即柠檬酸一钥酸溶液和

喳咐溶液
∀

后来使用了丙酶
,

使这两种溶液

合二为一
,

‘

即可用一种试剂作为沉淀剂
。

∀

我

们担该沉淀剂称为嗤钥检酮试剂
,

它是由混

合物 中的啥咐
、

相酸盐
、

柠檬浓盐和丙酮的

莱文名称的字买命舌的
,
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仪毯补 � 古氏柑锅 �  ! !∀ “ # 号 ∃ ,

% 玻璃纤维滤纸 � 圆周 &
∋

#公分 ∃
。

将备有玻璃纤维滤纸的古 氏柑锅装在抽

滤装置上
,

把滤纸放在板 中央
,

并用 () 毫升
一

左右的水洗涤
,

在通风烘箱 内子 &() ℃下干燥

一古氏柑锅 ∗) 分钟
,

然后移入干燥器 内冷却
,

称重
。

丁 +
声

∋

试荆
, � 稀硝酸

,
加 − 体积浓硝酸于

∋

#
.

体租的水巾
。

% 哮钥柠酮试剂
,

在 /() 毫

升水中溶解0) 克二水合钥酸钠
1
在 2( 毫升硝

酸和 /() 毫升水的混
.

合液中溶解 3) 克柠檬酸

并冷却
1
边搅排边缓缓将钥酸钠溶液倒入柠

檬酸种硝酸溶浓中
、

溶解 ( 毫升合成喳琳于

∗( 毫升浓硝酸和/) )毫升 的混合液中
,

不时搅

拌
,

并缓缓将其加到铂酸一硝酸溶液中
,

混
·

育均匀打放耸& #小时后过滤
,
向过滤液中加
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