
 

一  

第2l卷 第3期 
1993年7月 

西北农业丈半学报 
Acta Unlv．Agric．Boreali-~ 

VoI_21 NO．3 

Ju1． 1993 
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摘 要 提出了三种大蒜脱臭工艺．分别建立了大蒜素音量与热处理工艺参数、pH缓冲 

溶液处理工艺参数变化关系的数学模型。对热、pH缓冲溶藏处理工艺进行了正变试验．得到了 

适宜的脱臭工艺参数·热处理温度8o℃ It／iS0mln，缓冲溶藏 pH为l，浸泡时问90m．n_ 

关键调 盔薹堕塞，三茧盘敛-墼掌搓氢 。 
中国分类号 墅 §§：5 E O212一 

大蒜的呈味物质主要是大蒜素。它的前体是蒜氮酸，当大蒜被破碎时，使得蒜氮酸与 

蒜苷酶充分接触。无刺激性臭昧的蒜氮酸被分解成有强烈刺激性臭味的蒜素。欲最大限度 

地脱除臭昧，就需最大限度的钝化蒜苷酶。从而使疗效保健成分以蒜氮酸形式存在于加工 

品中。本文以此进行了大量试验。初步得到了适宜的脱臭工艺参数。 

l 材料与工艺方法 

1．1 材料与仪器设备 

材料 兴平产苍山大蒜、市售。 

仪 器设备 真空泵(YQ02—30型旋 片式)，夹层锅(ISG-500型)，组织破碎机(DS200 

型，转速800~1 200 r／rain)，耐压管 ~50X2．5，U型压力计(指示介质为水银柱)。 

1．2 工艺流程 

热处理 大蒜一挑选一剥皮一清洗一夹层锅恒温热处理一破碎一离心分离一真空浓 

缩~p-CD吸附包络处理。 

pH蝗冲液处理 大蒜一挑选一剥皮一清洗一pH缓冲液处理一浸泡一过滤 
一 破碎一离心分离一真空浓缩一B．cD吸附包络处理 
t 
缓冲液一pH值测定调整 

热、酸同时处理 大蒜一挑选一剥皮一清洗一pH缓冲液一浸泡一热处理一浸泡一 

破碎一离心分离一清液一真空浓缩~p-Cb吸附包络处理 
l t L

·蒜渣 L·pH值测定调整 

1．3 工艺条件 

①热处理工艺 将清洗称重的蒜瓣投入夹层锅中，在50，55，60，65。70℃条件下分别 

处理5，10。15，2O，25，30mln．②pH缓冲液处理工艺 将蒜瓣投入夹层锅 中，于常温下分 

别加入pH1，3，5，-／，9，11的缓冲液，分别浸泡10。30，50，7O。90mln．@热、酸 同时 处理工 
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艺 将大蒜投入加有一定 pH缓冲酸液的夹层锅中，于室温 (25土5℃)下浸泡一定时间， 

然后在原有酸性缓冲液中于一定温度下保温一定时间，再在原有缓冲液中打浆，破 碎；④ 

真空浓缩工艺 将经离心分离的浆液取其清液 ，加入旋转式蒸发器中真空浓缩 (真空度为 

9．597x1'o Pa，浓缩温度30℃) 

2 结果与分析 

2．1 热处理工艺中温度、时间对大蒜中蒜素含量的影响 

对表1的试验数据进行回归分析，得到的二元二次回归模型如下： 

y(％)一0．90809—0．016 85T一 0．02046 + 0．00036T·t 

- t-0．00015 一 0．00015砖 ⋯  

∈Eso，70℃]；t ∈ [5，30mln] 

式中 ——热处理温度 (℃)；￡ ——热处理时问(rain．)；Y( )——大蒜素含量< )，质 

量百分率。 

表1 热处理温度 、时间对大蒜素含量 的影响 

注 I F“0I(5，24)=3．90}F0 a5(5．24)一3．15 

模型(1)的显著性分析(表2)表明：在热处理温度 TE Eso，70"C]，热处理时间t ∈[5， 

30mln]~平面区域内，模型(1)是极显著的。 

利用模型(1)对表1各离散试验点处大蒜素含量 y( )进行模拟计算(表3)。模拟值与 

实测值的最大偏差为0．191 7 ．最小偏差为一0．0014 ，平均偏差为0．0462 ． 

<I  ． 
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注 ，平均 1皇兰五 = = 营0．04,62“． 

2．2 pH缓冲液处理工艺对大蒜素含量的影响 

表4 不同 pH攮 冲液、不同处理时间对大蒜素含量的影响 

对表4的试验数据进行回归处理，得到大蒜素含量 y( )与缓i巾液 pH、浸泡时间 的 

二元二次回归模型(2)： 

Y( )一O．60439— 0．03462pH 一 0．00148f，+ 0．000 21pH ·t， 

+ 0．00325pH 一 0．00001 

． pH∈ [1，113；f ∈[i0，90mln] 

式中 pH-- 缓i巾溶液pH值；f ——浸泡处理时间(min)；y( )——大蒜素含量。 

模型(2)的显著性检验及复相关系数如表5所示 

I 
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洼 |Fdm(5，24)=3．90 

利用模型(2)对表4各离散试验点上大蒜素含量值进行模拟计算，其结果显示：模拟值 

与实测值的最大偏差为0．12217 ，最小偏差为0．002 78 ，平均偏差为O．041 8 ． 

衰6 模型 (2)模拟值与实测位的比较 

2．3 热与 pH缓冲液同时处理工艺的 LI(3‘)正交试验结果 

按照热、pH缓冲溶液同时处理工艺对不同 pH的缓冲溶液、热处理温度 、浸泡时间及 

热处理温度4个工艺参数进行 L，( )正交试验 ，其结果 (表7)表明，在热 、pH缓冲溶液同 

时处理工艺中，热处理温度 是影响蒜素含量的主要因素，PH值，热处理时间t 次之，影 

响最小的是浸泡时间 l热、pH缓冲溶液同时处理工艺的适宜工艺参数为：T：80~C，pH： 

1， 50mio，tp；90min． 

3 结 论 

1)建立了热处理工艺参数与大蒜中大蒜素含量的定量数学模型 ，为后序工艺参数的 

优化提供了理论依据。 

2)建立了 pH缓冲溶液处理工艺参数与大蒜 中大蒜素含量的二元二次模型，经过对 

各试验点处蒜素含量的模拟计算 ，其模拟值与实测值具有很好的一致性。 

3)获得了热、pH缓冲溶液同时处理工艺的适宜工艺参数，T：80℃，pH：1，f ：50min， 

fP 90min 
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注 r，热处理温度IpH，缓冲藏 pH值}埽：热处理时问} ：浸泡时闻． 
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The Processing Parameters of Escaping Odour from Garlic 

Yue Tisnli Yang Lingqing 

(Ⅳ Agrlctdt~al Um~-rslty，Yangling·2haanxl·China c 712100) 

Abstract This paper persents three processes of escaping odour from gart[e and sets 

up two mathematicsl models—— the relationships between amounts of allicin and pa— 

rameters of heatlng process．and —一 the relationships between amounts of allicin and 

parameters of pH buffer solution processing．The orthogonal experiment of heating and 

pH buffer solution was made，and four optimal parameters were obtained including 

heating temperature 8O℃ ‘heating times 50 minutes，buffer solution pH 1；processing 

time of pH buffer solution 90 minutes． 

Key words escaping odour from garlic，processing parameters，mathematical models 
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