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摘要:大蒜中的有效成分是大蒜素 ,它具有强烈的刺激性臭味。但鲜蒜中大蒜素是以稳定无臭的

大蒜氨酸的形式存在 。当大蒜受到冲击(物片或捣碎),大蒜酶接触到空气后活化 ,大蒜氨酸转化成

大蒜素。根据大蒜素的理化性质 ,采用不同的反应条件进行脱臭实验 ,开发出了脱臭蒜素原液 、脱

臭蒜素保健饮料 、脱臭蒜素多糖。
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　　大蒜含有多种成分 ,自从 1840年德国化学家

Theodo r Wertheim 开始研究大蒜的成分到目前为

止 ,全世界的化学及药学科技工作者已弄清了许多

大蒜的化学成分及降解产物。检测表明 ,大蒜中含

有的营养成分多种多样(见表 1)。是人们日常生活

中常用的香辛蔬菜和调味佳品 ,而且具有很强的防

病治病保健功能 ,被人们誉为“绿色的青霉素”。

表 1　　宋城大白蒜每 100 g 鲜蒜头中所含成分分析结果

水分(%) 蛋白质(g) 脂肪(g) 碳水化合物(g) 纤维素(g) 灰分(g) 胡萝卜素(g)

63～ 70 4～ 8 0.2～ 0.6 22～ 30 0.6～ 0.9 0.5～ 1.4 0.24

核黄素

(mg)

尼克酸

(mg)

抗坏血酸

(mg)

钙 磷 铁 硒 碘 锗 锌

(m g) (mg)

总热量

(千焦耳)

0.01～ 0.06 0.4～ 0.9 2～ 6 5～ 50 37～ 40 0.7～ 0.9 微量 527.5～ 548.5

　　我国是世界上大蒜的主要生产国之一 ,年产量

占世界总量的 1/3。我国鲜蒜及各种加工制品除供

应国内消费外 ,还大量出口日本 、韩国 、东南亚 ,在这

些国家和地区 80%的大蒜是从我国进口的。然而 ,

鲜蒜头休眠期短 ,易发芽霉变 、不耐贮藏 ,会造成巨

大损失;大蒜初产品价格较低 ,若将大蒜进行深加

工 ,特别是脱臭蒜素系列产品 ,可大大提高其经济效

益。大蒜的深加工制品又有耐贮藏 ,方便运输等特

点。因此 , 进行大蒜深加工研究开发 , 市场前景

广阔 。

大蒜具有多方面的食用药用价值 ,主要是大蒜

的有效成分 —大蒜素在起作用。但大蒜素具有强烈

的刺激性臭味 ,一些人不适应 。因此 ,研究者便着手

开发脱臭蒜素。

1　脱臭蒜素的提取机理
研究表明 ,在鲜蒜头中并不含大蒜素 ,只含有它

的前体大蒜氨酸 , 即 S -烯丙基-L -半胱氨酸亚

砜 ,它是以稳定 、无臭的形式与多糖类结合在一起存

在于大蒜中 ,被称为大蒜的无臭有效成分 ,其结构式

如下:

 收稿日期:2002-11-19

　第一作者简介:孙东(1968-),男 ,河南省信阳市人 ,工程师 ,主要从事环境物质的分析测试研究。



CH2=CH-CH2-S-CH2- CH

NH2

- C

O

OH

……(C6H12O 6)n

——— ——— ——— —大蒜氨酸——— ——— ——— ———　　　　—多糖—

通常大蒜中含有 0.24%左右的大蒜氨酸。可以

直接从大蒜中提取出来 ,并能结晶成无蒜臭味的针

状晶体(见反应式)。

当切开或捣碎大蒜 ,蒜肉接触空气 ,蒜酶活化 ,

活化了的蒜酶会使大蒜氨酸转化成有特殊蒜臭味的

大蒜素(见反应式)。

从以上反应式中可以看出 ,要想从大蒜中提取

无臭蒜素(又称脱臭蒜素),只要选择适当溶剂和控

制反应温度就可以实现。我们根据这一机理实现了

大蒜的脱臭工艺 ,即使大蒜保存有效成分 ,又脱去蒜

臭 ,从而加工成脱臭蒜素系列产品 。

2　脱臭蒜素系列产品的加工技术
2.1　脱臭蒜素原液

该工艺采用浸提法 ,其技术关键是脱去蒜臭 ,保

存大蒜的有效成分。其制作工艺见图 1。所得浅棕

色脱臭蒜素原液为主产品 ,用该主产品可加工成多

种保健食品和药剂;副产品为蒜粉。用此法制得的

原液除去纤维素及其它固形物 ,保存了大蒜的有效

成分 ,含氨基酸 17种(见表 2)。
　　　　　　　　　　　　蒜渣

　　　　　　　　　　　　 ←

蒜瓣※剥皮※清洗※破碎※榨汁※浸提※脱臭※分离※脱臭蒜素原液

图 1　脱臭蒜素原液制作工艺流程

2.2　脱臭蒜素保健饮料

大蒜经过系列加工后 ,选择适当溶剂进行浸提 ,

脱去蒜臭 ,再加上其它辅料 ,可制成脱臭蒜素保健

饮料 。

其加工工艺流程见图 2。该工艺的技术关键是

脱去蒜臭 ,保存大蒜的有效成分 ,并使其外观与口感

良好 。

所得饮料呈橘红色 、透明 、具芳香和甜味 ,该饮

料经国家职能部门检测 ,含大蒜的有效成分 ,含氨基

酸 17种(见表 2)。
　　　　　　　　　　　　　辅料 A　　　　　　辅料 B

　　　　　　　　　　　　　　 ↑　　　　　　　　↑

鲜蒜原料※切蒂 、分瓣 、剥内衣※破碎※焙干※粉碎※浸泡

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ←

　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　　　辅料 C

※脱臭※分离
脱臭蒜素保健饮料

副产品蒜渣终处理得蒜粉
图 2　脱臭蒜素保健饮料制作工艺流程

表 2　部分脱臭蒜素保健系列产品分析结果

序号 样品名称
所含大蒜有效成分

(%)

氨基酸

(种 , mg/ 100mL)

1 脱臭蒜素原液 5.30 17 , ΢=2193.27

2 脱臭蒜素保健饮料 0.60 17 , ΢=603.10

2.3　脱臭蒜素多糖

该制品加工的技术关键是杀青灭酶 ,使大蒜氨

酸不会形成大蒜素 ,从而实现大蒜的脱臭工艺。其

具体加工方法是:①将大蒜切蒂 、分瓣 、剥内衣 ,洗净

后在 95℃～ 100℃条件下杀青灭酶;②将杀青灭酶后

的蒜瓣进行蒸煮得蒸煮水;③将蒸煮水进行高速离

心;再进行薄膜浓缩超滤;④将氨水 pH 值调至 8 ,加

CaCl2溶液于蒸煮水中后 ,充分搅拌 ,再次高速离心 ,

所得清液进行干燥便得脱臭蒜素多糖(APS)白色粉

状物 。

3　研究进展及市场前景
作为民间药物 ,人们早已知道大蒜具有消炎 、杀

菌 、解毒 、抗原虫 、抗动脉粥样硬化 、降血压等疗效 ,

特别是当代临床研究证实 ,它在防治癌症方面有明

显疗效 。因此 ,大蒜身价倍增 。同时 ,人们也已高度

重视研究其有效成分到底是什么物质? 大蒜的抗癌

机理是什么 ? 现在该领域的研究已取得了重大进

展。大蒜的有效成分就是有机硫化物;大蒜的抗癌

机理是有机硫化物能阻断细菌对强致癌物亚硝胺的

合成 。

研究表明 ,大蒜的有机硫化物 ,除前已述及的大

蒜素及其前体大蒜氨酸外 ,还发现了多种烯丙基 、丙

基和甲基组成的有机硫化物 ,如[ (CH2CHCH2)2S ,

(CH2CHCH2 )2S2 , (CH2CHCH2 )2S3 , (CH3)2S ,

(CHCH2 )2S , (CH3 )2S3 , CH2CHCH2SCH3 ,

CH3CH2S2CH2 , CH2CHCH2S3CH3] , 并含有柠檬醛

(Cit ral)、 牛尔醇(Caraniol)、芳樟醇(Cinalool)、α-

水芹烯(Phellandrene)。新近研究发现 ,大蒜的有机

硫化物还有 E -1.7.11 -三烯 -4.5.9 -三硫
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达 95%,使灌溉领域节水 50%～ 70%。微灌技术的

应用 ,极大缓解了水资源供需矛盾 ,推动了沙漠化地

区土地资源的大面积开发 ,现已使惜日的死亡之海

内格夫沙漠变成了拥有 50万居民的绿洲 ,棉花单产

超过加利福尼亚 ,花生单产是美国的 5倍 。以色列

是世界上废水利用率最高的国家 ,废水回收再利用

率达 30%以上 ,每年大约有 2亿 m
3
的净化污水用于

农业。同时避免了工业废水对土壤的污染 ,保证了

耕地的持续利用 。

4　注重农业科技及信息的投入

以色列农业得以实现快速持续发展的基础 ,在

于以色列对农业研究与开发高度重视和有效的农业

推广体制。以色列每年用于农业科技开发的投资占

国民生产总值的 3%。为充实科技队伍 ,投入大量资

金用于教育 ,投入比重占 GDP 的 9%。科技开发和

科技教育的投入 ,带来了生产上的高收益 。农业科

研十分注重实效性和经济性 ,农业科研项目立项主

题一般来自于生产第一线 , 与经济效益紧密挂钩。

农业科研机构 、农技推广机构和农民之间联系密切 ,

农民和推广人员参与科研计划的制定 ,科研成果可

以立即在田间得到试验和推广 ,农民在生产中遇到

的问题可以及时反馈到科研人员那里。

以色列农业生产十分注重信息的搜集 、传播和

反馈。信息的搜集主要来自国内和国际两大渠道。

国际上 ,通过不定期组织不同专业性质的国际学术

会议 ,邀请世界知名专家参加 ,将前沿信息汇集 ,随

后加以整理利用 。国内信息是通过网络进行交流。

主要载体有农业技术推广中心 、学术报告会 、研讨

会 、报刊杂志 、电子函件 、专业培训等 。并规定收集

分析各种新技术 ,开发新技术 ,传播新技术及技巧 ,

为农民提供专业技术服务是推广机构的职责之一。

为切实解决农业生产中出现的实际问题 ,推广人员 1

周 4.5 d时间在基层 ,资深的地方专家每周到总部工

作 1 ～ 2 d ,了解全国的生产情况 ,纵横比较获取最新

信息 。
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杂十二烷-9.9-二氧化物;Z -4.9-二烯-2.3.7

-三硫癸烷-7-氧化物;2-乙烯基-4H-1.3-二

硫杂苯;3-乙烯基-6H-1.2-二硫杂苯-2-氧化

物;2-乙烯基-4H-1.3-二硫杂苯-3-氧化物。

在大蒜深加工过程中应尽量做到减少有效成分的损

失。

随着分析化验技术的进步及现代医学的发展 ,

特别是人们保健意识的不断增强 ,大蒜的开发与应

用正处在一个大好的发展时机 。其中某些大蒜深加

工制品 ,如大蒜精油 ,脱臭蒜素系列产品的内外销售

形势很好 ,我们应抓住这一难得的机遇 ,积极开发大

蒜的深加工制品。
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2.4　抓好秋打床工作

秋打床土壤风化时间长 、土质热潮 、养分含量

高 , “夏备床土秋打床 ,精整稀播育壮秧” ,这是几年

来培育壮秧的经验总结。大棚钵体育苗地以选择房

前屋后园田地为宜 ,如在本田育苗 ,一定要做成 40

cm 高的标准高台床。

2.5　解决通风问题

大棚由于长度较长 ,只靠一侧或两侧开个小门 ,

到育秧中后期温度降不下来 ,最好的方法应在大棚

四周固定 80 cm 左右高度短裙 ,棚顶膜往下沿伸重叠

60cm 左右 ,通风时上下拉动 。

2.6　确保钵体播种质量

我市已自行研制了钵体盘播种器 , 确保每个钵

体内只播 2 ～ 3粒种子 ,没有钵体盘播种器的农户要

坚持人工点播 ,杜绝混土播种现象发生 。

2.7　防止钵体盘育苗药害现象的产生

在钵体盘装营养土时 ,以填充钵体孔高度的2/3

为宜 ,依次播种 ,然后再覆 0.5 cm 左右的覆盖土 。

2.8　钵体盘育苗

随着秧苗生长发育和气温不断的升高 ,蒸腾量

不断加大 ,又因每个小钵体内土壤数量很少 ,保水供

肥能力极差 ,所以浇水必须跟上 。浇水要先晒后浇 ,

提倡早晨浇 ,其次是傍晚浇 ,不要中午浇 。
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