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大蒜（+’’,-. /01,2-. 3(）为百合科葱属植物蒜的
鳞茎，其营养价值很高，含有蛋白质、糖类、脂肪、维生

素和钙、磷、铁、硒、锗等矿质元素 4 $ 5。另外大蒜及其制

品还有很高的药用价值，有杀菌、防止动脉粥样硬化

和血小板凝聚、防止血栓的形成、抗糖尿病、提高机体

的免疫能力等多方面的作用 4 " 5。我国是大蒜的主要生

产国，其产量占世界总产量的 $ 6 * 47 5。除鲜食外，大蒜

还常加工成蒜泥、蒜汁、脱水蒜片、蒜粉等制品，但在

加工过程中易出现绿变现象，严重地影响了产品的外

观质量。本文通过研究影响蒜泥绿变的多种因素，找

出了较好防止蒜泥绿变的方法。

$ 材料及方法

$( $ 材料
大蒜：购自中国农业大学农贸市场

食用色拉油：火鸟牌，北京统益油脂有限公司

维生素 8、亚硫酸氢钠、3 9半胱氨酸均为分析
纯。

$( " 方法
$( "( $ 还原剂对蒜泥绿变的影响
大蒜去皮后，加入其量一半的不同浓度的维生素

8、亚硫酸氢钠、3 9半胱氨酸，在捣碎机中以相同条件
破碎，制得蒜泥，将蒜泥在室温下放置 "*:，过滤，在
!;#<.处测定吸光值。
$( "( " 油脂处理
大蒜去皮后，加入不同浓度的食用色拉油，同上

制得蒜泥，于室温下观察。

$( "( 7 热处理 4 * 5

大蒜去皮后，经过不同程度的热处理，以相同条

件制得蒜泥，于 =!>加热 $#.,<灭菌，密封，置室温下

观察。

$( "( * 贮藏实验 4 ! 5

将大蒜于 #、"#、7!>等不同温度下贮藏，定期取
出，去皮后，加入其量一半的水，以下同 $( "( $。

" 结果与分析

"( $ 不同的还原剂对蒜泥绿变的影响
"( $( $ 不同浓度的维生素 8对蒜泥绿变的影响（表 $）

由表 $可看出，随着维生素 8浓度的增大，蒜泥
的绿变可得到一定减轻，但不能完全抑制绿变。

"( $( " 不同浓度的亚硫酸氢钠对蒜泥绿变的影响
（表 "）

由表 "可看出，随着亚硫酸氢钠浓度的增大，蒜泥
的绿变可得到一定减轻，但也不能完全抑制绿变。

"( $( 7 不同浓度的 3 9半胱氨酸对蒜泥绿变的影响
（表 7）。

表 ! 不同浓度的 " #半胱氨酸对蒜泥绿变的影响

浓度（?） # #( 7 #( ! #( = $

吸光值 + #( !;= #( $!# #( #=* #( #!! 不变绿

表 $ 不同浓度的亚硫酸氢钠对蒜尼绿变的影响

吸光值 + #( @*" #( !!7 #( **# #( "!@ #( "7*

浓度（?） # #( 7 #( ! #( = $

表 % 不同浓度的维生素 &对蒜泥绿变的影响

吸光值 + #( A!= #( *7= #( 7$! #( ""$ #( $;7

浓度（?） # #( 7 #( ! #( = $

摘 要 研究了不同的处理方法对蒜泥绿变的影响，并通过效果比较，确定了两种防止蒜泥绿变的较好方法。
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由表 ,可看出，随着 - .半胱氨酸浓度的增大，蒜泥的
绿变很快减轻，破碎时添加大蒜量一半的 %/ - .半胱
氨酸溶液可完全抑制蒜泥绿变，将此蒜泥于 0!1加热
%$234灭菌，密封，室温下放置 #个月，绿色不变，蒜味
较浓。

#) # 不同浓度的食用色拉油对蒜泥绿变的影响（表 +5

由表 +可看出，随着所添加的食用色拉油浓度的
增大，蒜泥的绿变程度可减轻，但浓度增加至 0/以上
时，已无作用。高浓度的食用色拉油也不能完全抑制

绿变。

#) , 不同热处理对蒜泥绿变的影响（表 !）

由表 !可看出，在破碎前，采用 0$ 6 0!1 7 +234
或8 9$1 7 #234的热处理，可有效地防止蒜泥的绿变，
但蒜味变淡。这与别小妹等的实验结果基本一致 : + ;。

#) + 不同贮藏温度对蒜泥绿变的影响（图 %、#、,）

由图中可看出，当大蒜在 $1贮藏时，随时间延
长，蒜泥绿变增强；在 #$1贮藏一段时间后，蒜泥绿变
程度基本不变；而在 ,!1贮藏时，随着时间延长，蒜泥
绿变程度减轻，贮藏 %<=后，蒜泥不再绿变，将此蒜泥
于 0!1加热 %$234灭菌，密封，室温下放置 #个月，蒜
泥不变绿且蒜味很浓。因此大蒜在较高温度贮藏一段

时间后，可防止蒜泥绿变。

, 结论

,) % 在大蒜破碎时，加入一定浓度的半胱氨酸可有
效地防止蒜泥绿变，而对蒜泥风味的影响不大，在加

工中可采用此法。

,) # 热处理也可防止蒜泥绿变，但却使蒜泥蒜味失
去风味变淡。

,) ,大蒜在 ,!1温度下贮藏一段时间，可防止蒜泥绿
变，且不影响蒜泥的风味，是一种比较理想的方法。
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变化情况 绿色 较绿 浅绿 淡黄绿 淡黄 同前

中稍绿

浓度（/） $ % , ! 0 %$

表 ! 不同浓度的食用色拉油对蒜泥绿变的影响

表 " 不同热处理对蒜泥绿变的影响

热处理的温度和时间 蒜泥颜色变化 蒜泥风味变化

未经热处理（>W） 加热后立即变绿 蒜味较浓

<$ 6 <!1 7 +234 ,=后变浅黄绿 蒜味较淡

<! 6 0$1 7 +234 ,=后变淡黄绿 蒜味较淡

0$ 6 0!1 7 #234 加热后变浅绿 标味较淡

0$ 6 0!1 7 +234 #月后仍为白色 无蒜味

0! 6 9$1 7 #234 ,=后变淡黄绿 蒜味较淡

8 9$1 7 #234 #月后仍为白色 无蒜味
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图 # $%贮藏后蒜泥吸光值的变化

图 & &$%贮藏后蒜泥吸光值的变化

图 ’ ’"%贮藏后蒜泥吸光值的变化


