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肉 制 品 的 分 析 方 法 ∀一#
中国肉类食品综合研究中心张元生译 王丹辉校

弓封弓弓弓哈

本文详细介绍了肉制品的分析方法
。

只

要技术人员按照基本要求执行
,

大部分的结

果是很好的
。

其中有些方法是根据农业化学

家协会的相应方法修改的
。

当需要对原料
、

肉馅和成品迸行分析时
,

这些方法 特 别 适

用
,

既准确又可靠
∃

分析用样品约 %� 克
,

这样一份样品可用

于分析水份
、

蛋 白质
、

脂肪和灰分
。

用这种

方法可以确 知 法 兰克福香肠组份的变化
。

加热样品使之干燥
,

可测出水份含量
。

用提

取溶剂处理千燥后的残留物
,

可 以 提 取 脂

肪
,

加热除去溶剂脂肪称重
,

并脱脂后的样

品称重
,

用差减法 ∀脱水残留物减去脱脂残

留物重量 #
卜

可测出脂肪含量
,

将脱脂残留物

分成若干份等量的待测样
,

用凯式定氮法分

析蛋白质含量
∃

将一份待测样灼烧成灰分并

称重又可得到灰分的重量
。

在全肉 肉 制 品

中
,

灰份与蛋 白质重量之和等于脱脂残 留物

的重量
。

如脱脂残留物重量高于灰份与蛋 白

质之和
, ’

则表明肉制品中存在碳水化合物原

料
,

意味着添加了非肉添加剂
,

如奶制品或

植物性配料
。

目前
,

快速分析方法
,

尽管准 确 度 稍

差
,

但通常用于测定在加工的各个阶段原料

肉和成品中的脂肪
、

水份和蛋白质的含量
。

了解组份含量是有利的合理的控制方法
。

现

已制定出多种快速脂肪分析的方法
,

包括提

炼和称重
、

容量的测定
、

比重法
、

& 射 线

法
、

电介质的测量或超声波法
。

但是
,

只有

标准的分析方法才能作为法定有效的方法
∃

我们在介绍正在工业中采用的这些快速测定

方法时
,

也将详细讨论这些方法
∃

∋
∃

原理
(

通过提高温度来干燥样品
,

可测定水份

含量
,

由样品干燥前
、

后的重量差就可得出

百分比的水份
∃

)
∃

仪器
(

� 分析天秤
� � 干燥箱

�  有 盖 的 铝

盒
,

直径约!
∀

#公分
,

高约∃
∀

%公分
, &千燥

器 � ∋ 实验室用的绞肉机
、

斩拌机 或 搅 拌

机
。

%
∀

步骤分析
(

取有代表性的肉制品样品
,

若 不 够 细

碎
,

应在斩拌机斩细和搅拌均匀
,

以得到组

份均匀的样品
。

精确称出 %)
∀

)克斩拌好的样

品放在事先称过重量的铝盒内
,

在 ∗)) ℃ 温

度下烘干至恒重 + 约 ∗# , ∗!小时 −
∀

然后盖

上盒盖并在干燥器内冷却
,

再称重
∀

.
∀

结果的计算
(

固形物重量二 + 干燥后样品和容器重 −
一容器重量

。

固形物 +帕− / 固形物重量
初始样品重量 + %)

∀ )克−
0 ∗) )

水份 + 肠 − 二 ∗) ) ∀

)) 一 固形物 + 呱 −

1洲试限制
(

本方法是根据水从样品中挥发及其后的

蒸发来测水份含量的
。

在 ∗)) ℃时
,

肉样品可

能还含有其它非水物质
∀



二
、

脂肪

∗
∃

安全预防措施
(

,

己烷是可燃的
,

应注意充分通风和法免

明火
∃

∋
∃

原理
(

选用适宜的溶剂提取去水后样品中的脂

肪
,

可以测定样品中脂肪含量
。

)
。

仪器
(

� 刮勺
, 2 可调温的索 氏抽提装置 + 测

脂肪用 − �  干燥箱
� &玻璃漏斗

� ∋ 分析

天秤
∀

%
∀

试荆
(

# 1 )毫升345 66789 6: 6 ; 工业级溶剂 +己烷

或石油醚 −
.

∀

步骤
(

将脱水样品小心地加到一个抽提筒 内
,

用溶剂反复冲洗铝盒
,

将其中的小颗粒和游

离脂肪全部冲入筒 内
,

再将抽提筒移入连有

接受烧瓶的抽提器中
,

并通过玻璃漏斗加入

溶剂冲洗抽提筒之后
,

将抽提器和接受烧瓶

连结到索氏冷凝管上
。

调整电加热装置
,

使

溶剂每小时虹吸 1, !次
,

整个索氏装置提取

脂肪 ∗! 、#) 小时
。

提取后
,

取出抽提筒移入

最初的铝盒内
。

将铝盒放入 ∗)) ℃烘箱 内 干

燥约 # 小时
,

使脱脂后样品中残留的溶剂蒸

发
。

用刮勺仔细地将所有的残留物从抽提筒

中刮到铝盒内
,

并称重
。

1
∀

结果的计算
(

脱脂残留物重量 / + 脱脂残留量和铝容
器盒重量 − 一铝容器盒的重量

。

三
、

蛋白质

脱脂残留量 //

+肠 −

脱脂残量物的重量

初始样品的重量 + %)
∀

)克−
0 ∗) )

脂肪重量二 + 脱脂固形物和铝盒的重量 −

一 + 脱脂残留物和铝容器盒的重量 −

脂肪 +肠 − ‘
脂肪的重量

原始样品的重量 + %)
∀

。克−
0 ∗) )

!
∀

浦试限制
,

己烷不仅能提取脂肪
,

在个别情况下
,

还能提取样品中的共它物质
。

∗
∀

原理
(

测定肉样品中蛋白质含量的方法是
(

用

标准的凯氏定氮法测出样品中总的含氮量
,

并将其转换为蛋白质的百分含量
。

#
∀

仪器
(

5 凯氏消化装置
� < 凯氏蒸馏装置

�  

#个= )) 毫升凯氏烧瓶 � 2 ∗个 ∗)) 毫升量筒 �

∋ #个1) )毫升的锥形烧瓶
� > 6 个1) 毫升的

滴定管
� � 分析天秤 � ?

‘

# 张恒重的脱氮过

滤纸
� ≅ . 个玻璃球

。

%
∀

试荆
(

� 铜丝 + ∗= 号 标 准 规 格
, Α

∀

1 公 分

长 − ( < %1 毫升硫酸 ,  ∗1 克硫酸钾 + 颗粒

状
,

分析纯
,

美国化学协会标准 − � & . ))

毫升蒸馏水
( ∋ !) 毫升 1 肠的氢氧化钠

� >

1) 毫升 # 肠的硼酸
, 2

几

1份 )
∀

∗肠嗅甲酚绿的

乙醇溶液
� 冬 ∗份 )

∀

∗肠甲基红的醇溶液
( ≅ .

克锌屑 + 化学纯
,

美国化学协会标准 − � Β

)
∀

3Χ + Χ为当量浓度 − 盐酸
。

.
∀

步骤
(

将脱脂后的样品 + 见脂肪分析 − 在恒重

脱氮过滤纸上称取 ∗ 份样品
,

小心折好滤纸

并移入凯氏烧瓶内
。

加入 6根铜丝
, %1 毫升

硫酸
、

# 个玻璃球和 ∗1 克硫酸钾
。

在消化装

置上缓缓加热烧瓶至泡沫平息
。

加热使消化

液沸腾
,

当溶液无色 +约 #个小时 −后
,

继续

消化一段时间
,

冷却烧瓶
。

慢慢加 入. )) 毫

升蒸馏水和 !) 毫升 1 肠的氢氧化钠 + 应沿烧
∀

瓶的管壁注入氢氧化钠
,

这样它不会立刻 与

消化液混合 −
。

加一些铁屑到烧瓶内
,

将 凯

氏烧瓶放在蒸馏装置上
,

由连接球接到冷凝

管上
,

把冷凝管的尖咀插入1)) Δ 6的锥形 烧

瓶
,

瓶内有1) 毫升 # 肠的硼酸溶液
。

温火加

#∃



热
,

不时振荡锥形烧瓶
,

使内容物混合均匀
∃

至 ∋的, ) �� 毫升馏出浪进入接受烧瓶内时
,

使冷凝管尖嘴离开馏出液液面
,

继 续 蒸 馏

)  +分钟直到蒸汽从冷凝管出来
。

用 �
∃

,− 的标准盐酸滴定馏出液
,

当 馏

出液的颜色从兰绿色变为无色时
,

即 到 终

点
。

+
∃

结果的计算
(

蛋白质 ∀肠 # .

标准盐酸的毫升数& 醇的当量浓度
& �

∃

� ∋/ & 0
。

) + & ∋ � �

测定样品的重量

如果测定份数很多
,

实际中可将标准盐

酸的当量浓度调到 �
∃

+ ∗ ∋/ % −
,

于是蛋 白 质

系数 ∀当量浓度& 1
∃

1 2/ & 0
∃

) + #是 �
∃

� + � �
∃

如

果欲计算样品的重量
,

用脱脂残留物百分含

量的 ∋ 3 ∋� 来计算
。

如果要计算样品中蛋 白

质的百分含量
,

用标准液的毫升数除以 )
。

0
∃

洲试限制
(

假定本方法可测出蛋 白质中的 含 氮 量

为 ∋0 呱
,

则使用的蛋白质系数是0
∃

)+
。

了
∃

安全预防措施
(

凯氏消化反应在无烟通风橱内进行
,

当

处理强酸时要特别小心
,

应戴上安全眼镜
。

/
∃

结果的计妹
(

灰分量 ∀帕#二
灰分的重量

样品的重量
& ∋� �

0
∃

洲试限悯
(

灰分的含量在一定程度上取决于灰分的

性质
。

在灼烧的初始阶段
,

某些成分 ∀氯化

物 # 可能挥发
、

∀硫酸盐 # 被还原
,

或络合

物被蒸馏
∃

五
、

硝酸盐

四
∃

灰分

∋
∃

原理
(

加热去掉有机物
,

用重量法测定剩下的

无机盐
。

)
∃

仪器

� 马福炉 + 回热炉 − , < 分析天秤
�  两

个恒重的陶瓷柑锅
� &一把柑锅钳

� ∋ 软膏

刀
。

%
∀

步骤

称取 6份 已脱脂的样品
,

放入陶瓷柑 锅

内
。

再将琳锅放进马福炉内
,

在不超过 1)) ℃

的温度下灼烧 ∗#小时
,

移入干燥器内冷却
,

然后称量灰分和柑锅的总重
。

,

冬Ε
,

虽然有几种测定硝酸盐的方法
,

但测定

生物原料像 肉或干酪中的硝酸盐是 很
,

复 杂

的
。

而兰喀斯特实验室用的方法完全可用于

测定发酵香肠中的硝酸盐
。

∗
∀

原理
(

硝酸盐还原为亚硝酸盐
,

亚硝酸盐与偶

合试剂反
Φ

应形成有色的化合物
,

用分光光度

法比色可以确定亚硝酸盐的含量
,

当样品中

同时含有亚硝酸盐和硝酸盐时
,

首先测出未

还原的样品滤出液中亚硝酸盐的含量
,

再从

还原柱流出液中测出总的亚硝酸盐含量 + 包
括样品中的亚硝酸盐和从硝酸盐转化的亚硝

酸盐 −
。

上述两亚硝酸盐含量之差即为硝酸

盐的含量
。

#
∀

仪器
(

� 轴反应振荡器
� < 分光光度计

�  还

原柱
。

将锌棒放进1 )) 毫升的 #) 肠硫酸锡溶液

中
,

用以制备金属镐
。

在经过约 %小时的反

应后
,

弃掉溶液
,

并在锌棒上刮下像苔样的

福
。

将镐放进高速的混合机中
,

加 1 )) 毫升的

水
,

并加固体混和 # 秒钟
。

用水通过滤网清

洗精细的金属颗粒
,

仅选择#) , . ) 目 的 颗

粒
∀

将还原柱 + 1) 毫升滴定管 −装满水
,

并加

上#公分厚玻璃棉
,

然后用一玻璃棒把玻璃棉

推到柱底并挤出空气
。

缓缓加人金属锡
,

傅



镐层高 ∋� 公分
∃

先用 ) +毫升 �
∃

4− 的盐酸和 )

份 )+ 毫升的水
,

最后是)+ 毫升稀释的氯化钱

缓冲溶液 ∀ ∋ 5 6 # 顺次冲洗镐柱
∃

不用时
,

应用氯化钠溶液封住福柱
。

在不分析期 间如果镐柱总 由盐 溶 液 复

盖
,
柱可以重复使用

∃

当连续处理高蛋白质

或含有其它可溶性有机物样品时
,

样品流经

镐柱的速度将逐渐减小
。

这 时再用 ) + 毫 升

。
∃

4−盐酸处理
,

可 恢复原来的流速
。

如果不

能恢复的话
,

应制备新的镐柱
。

流速的稳定

性是非常重要的
。

实际的速率可能是 %  +毫

升 3 分钟
,

一旦速率确定
,

对样品和标准样

都是一致的
∃

%
∃

试荆
(

� 氯化按缓冲溶液
,

ΓΗ Ι
∀

! (

溶解1) 克

氯化按于 1)) 毫升蒸馏水 中
,

用氨水调整 ΓΗ

值
,

用水稀释到 6升
。

可长期保持稳定
。

< 氢氧化铝
(

在 ∗升蒸馏水中溶解 ∗#1 克

十二水硫酸铝钾
,

加热到 !) ℃边搅拌边慢慢

加入11 毫升浓氨冰
,

使之混合沉淀 6小时
。

通

过真空过滤
,

清洗悬浮物
,

接着在洁净蒸馏水

中再次悬浮
,

反复冲洗直到滤液中不含氨
、

氯化物
、

硝酸盐和亚硝酸盐为止
。 ‘

倾倒出上

层清液以得到浓缩的悬浮物
。

使用前用力摇

晃以使沉淀再次悬浮
。

 氯化钠溶液
(

溶解 ∗)) 克食盐于 1)) 毫

升水中
,

加 1) 毫升氯化按缓冲溶液
,

并用水

稀释到 ∗升
,

长期稳定
∀

& )
∀

1肠对氨基苯磺酞胺溶液
(

在 #1) 毫

升盐酸中溶解∗
∀

#1 克对氨基苯磺酞胺
,

稳定

∗, #个月
。

∋ 偶合剂
(

溶解 )
∀

1克Χ一 + ∗一蔡基 − 盐

酸二氨基乙烯于 ∗)) 毫升水 中
,

盛入褐 色 瓶

内
,

放冰箱 内保存
,

使溶液稳定几个星期
。

? 硝酸盐氮工作溶浪 + %陀Χ ϑ %

一ΧΚ 毫

升 −
(
溶解 。

∀ = !Α 克硝酸钾于 6升水中
,

吸取

#!毫升蒸馏水稀释到 ∗升
。

每次分析时临时配

制
。

.
,

步骤
�

将 # 克斩细均匀的肉馅样品放 入#1) 毫

升的锥形烧瓶中
,

加人 ”毫升蜘化钱缓冲溶

液
, # 1毫升氢氧化铝混浊物和# )毫 升 重 蒸

水
。

然后将三角瓶放在机械振荡器 Λ 振荡#)

分钟
。

再通过瓦特受. ∗号过滤纸过滤溶液
,

滤液收集在 ∗)) 毫升容量瓶 内
,

用重蒸水 清
、

洗滤纸至烧瓶内含有 ∗)) 毫升溶液
,

,

此为样品

液
。

吸取 # )毫升样品液于镐柱上
。

∀

使用前
,

应用重蒸水冲洗镐柱 + 永远不要使 镐 柱 干

燥 −
,

对于蛋白质含量高的肉制品
,

应将吸

取的样品液稀释到 ∗) 倍
,

再吸取 #) 毫升的稀

释溶液于镐柱上
∀

然后用 ∗1 毫升食盐屠液和

∗) 毫升重蒸水先后冲洗锡柱
,

将所有的洗提

液收集在 ∗)) 毫升容量瓶中
。

在分析下一个样

品之前
,

应用 ∗) 毫升重蒸水冲洗锡柱
。

向洗提液中加入 1 毫升对氨基苯磺酞胺

溶液
,

充分混合
,

放置 % 分钟
,

加 入 # 毫升

偶合剂混合
,

∀

用重蒸水稀释到 ∗)) 毫升
,

显色

至少#) 分钟
。

然后在 1.) 毫微米波长处读出样
品的吸光度

,

空白参照样也应经过上述全部

分析步骤并加 对氨苯磺酞胺和偶合剂显色
∀

形成的颜色至少在#小时内不褪色
。

1
∀

计算

制作标准曲线
,

分别吸取 。
、 6 、 # 、

%
、 .和 1

毫升硝酸盐标准溶液放于 ∗) ) 毫升 的 烧 杯

内
,

添加 1 毫升的缓冲溶液并稀释到约牙ϑ毫

升
。

使标准样品通过镐柱像处理样品一样冲

洗
。

将洗提液收集到 ∗)) 毫升容量瓶中
,

按

处理样品的方法
,

使其显 色
,

记录吸光度
。

Χ 9 ( 一

+ ΓΓΜ − / + 曲线上的数值 − 0

+稀释倍数− Ν + ∗ ∗
∀

)1 − 一 + Ο ΓΜΧ ϑ ( 一
今0

+ #
∀

%. 1 −
!

∀

注意事项
(

� 当换用新镐柱或显色溶液时
,

应制作

新的标准曲线
�

< 按上述要求
,

保持试剂的新 鲜 和 稳

定 �
∀

 制定使用的分光光度计的极限奋



六
、

亚硝酸盐

∋
∃

原理
(

亚硝酸盐与格里斯试剂 ∀由对氨基苯磺

酸和
7
一蔡胺配制成 # 发生偶氮

,

根据偶氮

形成的红色测定腌制 肉中的亚硝酸盐
。

首先用热水从样品中提取亚硝酸盐
,

并

用氯化汞溶液使肉的可溶蛋 白质凝固
。

冷却后
,

将溶液稀释到 + �� 毫升
,

从中吸

取 ∋ ∋� 毫升与格里斯试剂显色
,

然后用 分

光光度法测定形成的颜色的强度
。

)
∃

仪签
(

� #个1) )毫升锥形烧瓶
� < 分 光 光 度

计
(  #个1) 毫升量瓶 � & 移液管 � >混 合

机
, ? 供箱

。

%
∀

试荆
(

� 热碱水 (
在一个. )) 毫升的烧瓶中 加

入 %)) 毫升的蒸馏水
,

加入。
∀ Π Χ 氢氧化钠直

至石蕊试纸显示溶液恰为碱性为止
。

使用之

前
,

将碱液加热近沸
。

< 对氨基苯磺酸溶液
(
溶解 )

∀

%%%.克对

氨基苯磺 酸于 ∗1 毫升冰醋酸中
,

用水稀释到

∗) )毫升
,

此溶液非常稳定
。

 蔡胺
(

在 ∗1 毫升冰醋酸中溶 解 蔡 胺

。
∀

∗克
,

并用水稀释到 ∗) )毫升
。

稳定期为 #

一 %周
∀

保持在棕色瓶中
∀

愁煞
&冰醋酸

∀

>氯化汞饱和溶液
∀

.
∀

步辣
(

称取# )
∀

)克的肉样放进混合器内
,

加入

少量的热碱水充分混合
,

并将该混合物移入

1 ) )毫升的锥形烧瓶内
。

用热水清洗混合器和

盖数次
,

将所有的清洗液收集在三角瓶中
。

向三角瓶中加入热碱水约 %)) 毫升
,

盖上

塞子并放进拱箱内
,

在=) ℃下放置 # 小时并

不时地振荡
。

加入 1 毫升饱和氯化汞溶液
,

混合并冷

却到室温
∀

将样品液全部移入 1) 。毫升容笼瓶内
,

加水达到刻度
,

并摇晃均匀
∀

用. #号瓦特曼滤纸过滤样品液
,

滤液收

集在试管中
,

吸取 #毫升滤液放入1) 毫升的容
量瓶内+该容量瓶中事先加入 ∗毫升对氨基笨

磺酸和 ∗毫升 Θ一蔡胺试剂−
,

然后用水稀释到

1 )毫升
,

混合均匀
∀

放置 ∗小时后使显红色
∀

同时制备一个仅含有试剂和水的空白样
∀

取少量的待测液于比色皿中
,

在 1#) 毫

微米下测定其吸光度
∀

用空白样品调整仪器

的零吸光度
。

记下读数并从制好的图表或标

准曲线上直接找出氮的百分含量
。

标准图表的基准是飞取样#) 克
,

定容至

1) )毫升
,

从中吸取 #毫升
,

再在1) 毫升容最

瓶中显色定容
,

最后比色
。

只要上述恒重
、

容积稍有偏差
,

就应做

必要的校准
。

1
∀

计算
(

男票�亚硝酸盐 + 肠 − / 氮 + 肠 − 0 % ∀ #=.
∀

翼裂亚硝酸钠 + 肠 − / 氮 + 呱 − 0 .
∀

∃#∗
∀

七
、

腌制肉制品的肉色素

少粼
’

∗
∀

原理
,

(

本方法的测定基础是用水Κ 丙酮溶剂从

腌制的肉制品中提取经高铁血红素
∀

考虑到

肉样品中的水份含量用水Κ 丙酮的提出效率

按 = =肠计算
∀

Η
、

Ρ
、

Η 9Σ Τ 857 试验总结 出了 本

方法的步骤与计算结果
,

当肉样重量和水Κ
丙酮溶剂的 比率已知时

,

可以定量地测出亚

硝基肌色原和酸性羚高铁血色素在样品中的

百万分比含量
,

及二者的比率
。

肉的腌制程

度可直接用这个百分率表示
。

好的或可接受的色素
,

一般转化成亚硝

基血色原在=) “ ∃) 帕之间
。

通常
,

总色素中

有= ) , ∃) 帕转化成亚硝基肌色原
,

至少应有

约 Π ϑϑΓΓΜ色素转化为亚硝基肌色原
∀

一般

地说
,

对所有肉制品 + 对牛肉制品应更多 −

色素发生转化
,
则效呆非常好

,

有约∗.Ε ΓΣ Μ



色素含最在很大程度上取决于用在香肠制品

中原料的类型
∃

)
∃

仪器
(

� # 个.1 毫升有盖的聚丙烯离心管 ( <

∗个搅拌棒
,

一端较细
,

便 于 插 入 离 心 管

中
,  #个硼硅玻璃管

, ∗1 0 ∃ )毫米
� &有 ∗

公分规格的比色皿的分光光度计
� ∋ # 个玻

璃漏斗
,

直径 1) 毫米 � > #个玻璃表面 皿
,

直径1) 毫米
。

%
∀

试荆
(

丙酮 + 溶剂 Π −
(

在 #)) 毫升的容量瓶内

加入 ∗=
∀ )毫升蒸馏水

,

加化学纯丙酮至# )) 毫

升
,

混合均匀
。

丙酮 + 溶荆 亚 −
(

向 .∀ ) 毫升浓盐酸中

加蒸馏水至#) 毫升
,

混合均匀
∀

再 将 稀 释

的盐酸倒入#) )毫升容积的量瓶中
,

加 化 学

纯丙酮至刻度并混合
。 ·

.
∀

步骤
(

用 !号软木打孔器取肉样
∀

准确称出#
∀

Ο

克并放在聚丙烯离心管内
,

用移液管加∃ ∀

。毫

升 + 溶荆 五 − 丙酮到离心管内
∀

用玻璃律搅

拌肉样
,

使其彻底浸透 +需#‘%分钟 −
∀

用离

心管盖塞住管子并缓缓旋转搅拌
,

静置 ∗) 分

钟
,

然后用两张.# 号瓦特曼纸过滤 + 该纸直

径 ∃ 公分 −
。

滤液盛于试管中
∀

上述操作应

在非常柔和的光线下进行
,

以减少提取过程

中色素的褪色
∀

将滤液倒入 6公分规格的克受 比 色 皿

内
,

在 ∗小时内在 1. )毫微米波长下读取 光

密度值
,

并计算亚硝基色素的含最
∀

按上述要求
,

准备另外工份# ∀ )克样品
,

移入另一个聚丙烯离心管内
。

用移液管向其

中加入 ∃ ∀

。毫升 + 溶剂 兀 − 丙酮
,

并用玻璃捧

搅动
,
使样品充分浸透 +#一%分钟−

,

用两张.#

号瓦特曼滤纸需滤
。

过滤前静置 ∗小时
。

过滤

的滤液收集在另一支试管内
,

在 !.) 微米波

长下读出其光密度值
,

计算出总色素含量
∀

1
∀

结果的计算
(

亚硝基色素 + ΓΓΜ − / +在 1.。毫微米下−

光密度 0 # ∃。

总的色素 + ΓΓΜ − 二 +在! . )毫微米下 −
光密度 0 ! = 9

转化 + 肠 − “爵
,

鬓咎淤 0 ∗) )

!
∀

检洲限制
( ,

本方法用的样品量已按比例缩小了
,

因

此
,

肉样应尽可能均匀一致
∀

取法兰克福等

香肠肉制品的肉样时
,

采用打孔器提取样品

的中心部份
,

以免带上表层的其它常用的食

用色素
∀

滤液必须清澈透明
,

过滤时用两张

细滤纸即可
。

如果所有高铁血红素能完全转

化为亚硝基色素
,

转化率在理论上 可 达 到

∗) )帕
。

译自美国 《ΓΥ ϑ Ρς 3 3ς Ω Μ ςΞ Ψ 3 》

火鸡火腿中脂肪酸的分析

及维生素 Ζ 。

的含量测定

中国肉类食品综合研究中心 房其年 杨 峥

其并火鸡 目前已成为世界上许多国 家 喜 爱

的优良禽种之一
,

它生长快
,

体形大
,

瘦肉率

和出肉率均高
,

肉质好
,

饲料转化率高
∀

文献

报导在火鸡肉中含有丰富的Ζ族维生素
,

脂肪中含有人体所必需的不饱 和脂肪酸
∀

且亚麻酸 + [ ΦΤ 9 65 Τ Φ5
、Θ 5 Φ∴ −

、

亚油酸[玉Τ9 6‘Φ]


