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1.　 日本人の食生活にはビタミンBi．B2( 以下Bi,B)

が不足している。演者はBi ，B2 含量 の多い食品の一つ

であるノヽ ムの需要が増加している点等からBi,  B2 の供

給源としてのノヽ ムを取り上げ, ノヽ ム製 造中および市販の

ノヽ ム，ソーセージを試料としてB2 含量を測定した。ま

た，螢光灯照射によるビタミンB, の変化についても測

定した。

2.　実験材料として豚ロ'―ス肉4  kg を ３等分し ⑧生

肉，c 塩漬肉, c ノヽ ムの ３段階にて入手し，脂肪層をは

ずし，赤生の部分を用いてB, を測定した。次に加熱処

理では生肉とノヽ ムについて２分焼(0.5cm 厚).   4 分焼

(10cm 厚) の２種類とし， 試料は各々の厚さに切"),

脂肪 層を除き，フライパンで処理した。螢光灯照射では

薄切りノヽ ムを0,   4,  8時間照射について比 較し た。B,

定量法はルミフラビン螢光法によって測定した。

3.　 剛生肉(B292 μg％) からノヽムに仕上る ま で のビ

タミンBa の損失は約15%, その間，スモーク，スチー

ミング処理で10%, 塩漬 ではわずか5% であった。

(2) 加熱処理および螢光灯照射によるBa の変化はい

ずれも見られなかった。

(3)市販品のB, 含量はノヽ ム120~160 噌 ％, ソーセージ

60～100iKg卿を示した。


