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影响大蒜精油提取得率的工艺参数研究
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摘　要: 研究了大蒜精油提取条件, 包括反应温度、反应 pH 值、反应时间和蒸馏时间对大蒜精油提取得率的影响,

初步确定了采用鲜蒜提取风味物质的最适工艺条件。
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　　由于大蒜风味物质的产生是酶促反应的结果,

因此, 风味物质提取过程中各项影响酶促反应的工

艺参数均将影响酶促反应的速度与强度, 因而影响

大蒜风味物质产生的速度与数量, 并最终影响大蒜

风味物质的提取产量。大蒜风味物质俗称大蒜精油

(Garlic E ssen t ia l O il) , 由于其药理上的多种用途,

目前国际市场上销路极好, 产品供不应求。但是, 由

于目前生产上提取大蒜风味物质还存在着许多技术

问题, 产品提取得率较低, 只有 0. 18%～ 0. 2% , 生

产费用及成本较高, 严重阻碍了大蒜精油的生产及

其相应系列产品的开发研制。由于反应温度、时间、

体系 pH 值等工艺参数是影响蒜氨酸酶活性的主要

因素[ 1～ 4 ] , 因此, 研究大蒜油生产过程中上述参数对

大蒜精油提取得率的影响, 为最大限度地提取大蒜

风味物质提供技术依据。

1　材料与方法

1. 1　材料

山东苍山大蒜 (蒲克)。

1. 2　方法

水蒸汽蒸馏法: 大蒜经破碎后, 称取 500 g 大蒜

粗匀浆, 按 1∶2 比例加入蒸馏水, 置电热套缓缓加

热至沸, 蒸馏 2 h, 采用挥发油测定仪 (挥发油测定

仪接收器中预置 1 mL 二甲苯) 收集馏出物并计量

测定, 至测定器中油量不再增加, 停止加热, 读取大

蒜精油读数, 并计算大蒜中大蒜精油的含量。

2　结果与分析

大蒜按料液比 1∶2 匀浆, 分别给予不同的反应

pH 值、温度、时间及蒸馏时间等, 测定其对大蒜精

油提取得率的影响。

2. 1　pH 值对大蒜精油提取得率的影响

以 0. 02 m o löL N aH 2PO 4 和 0. 02 m o löL

K 2H PO 4 缓冲体系设置不同的反应 pH 值, 以缓冲

液替代蒸馏体系中的蒸馏水, 室温下反应 30 m in,

蒸馏 60 m in, 试验结果见图 1。

图 1　pH 值对大蒜精油提取得率的影响

F ig. 1　Effect of pH on the yield of garlic essen tia l o il

从图 1 中可以看出, 反应体系 pH 值对大蒜精

油得率影响较大。pH 值 6. 6 时, 大蒜精油得率最高

( 0. 36% ) , 这与蒜氨酸酶动力学反应 pH 参数

(6. 24) 基本一致。试验进一步证明了 pH 值对于蒜

氨酸酶活性及大蒜精油的提取得率具有较大的影

响。

2. 2　不同反应温度对大蒜精油提取得率的影响

由于温度影响到蒜氨酸酶的活性及酶动力学反

应的速度, 因此, 温度应为影响大蒜精油提取得率的
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一个重要工艺参数。温度对蒜氨酸酶的影响有 2 个

方面: 1) 提高温度可加速蒜氨酸酶反应的进程和速

度; 2)高温影响蒜氨酸酶的活性, 使得大蒜精油提取

得率降低。

试验设置 20～ 60℃的反应温度, 反应时间为 30

m in, 蒸馏时间 60 m in, 反应pH 值为自然pH 值。从

温度曲线 (图 2) 可以看出, 大蒜精油的提取得率在

反应低温区域 (25～ 40℃) 差异并不是很大, 其最高

得率 (0. 42% ) 的反应温度为 30℃。反应温度超过

40℃, 大蒜精油得率迅速下降, 证明高温对蒜氨酸酶

有较强的钝化作用。因此, 在蒜氨酸酶反应未彻底进

行完以前, 不能迅速升高温度进行蒸馏。

图 2　温度对大蒜精油提取得率的影响

F ig. 2　Effect of react ion temperatu re

on the yield of garlic essen tia l o il

2. 3　反应时间对大蒜精油提取得率的影响

大蒜经匀浆后, 在室温 (20℃) 下放置不同的时

间, 使之进行酶促反应, 测定不同反应时间大蒜精油

的得率, 以确定终止蒜氨酸酶反应的时间条件, 结果

见图 3。

图 3　反应时间对大蒜精油提取得率的影响

F ig. 3　Effect of react ion tim e on the

yield of garlic essen tia l o il

从图 3 中可以看出, 蒜氨酸酶酶促反应在室温

下 60 m in 即可达到最大程度, 大蒜精油得率为

0. 32% , 反应时间超过 60 m in, 大蒜精油得率不再

增加, 且随着反应时间延长至 180 m in 时, 提取得率

反而略有降低, 这可能与大蒜风味物质的挥发损失

有关。因此, 反应时间过长, 并不能取得更高的大蒜

精油提取得率。

2. 4　不同蒸馏时间对大蒜精油提取得率的影响

试验设计蒸馏时间分别为 30、45、60、90、120

m in 和 150 m in, 自然 pH 值和室温下进行酶促反

应, 其结果如图 4 所示。由图 4 可以看出, 蒸馏 30

m in, 大蒜精油得率为 0. 24% , 可得到蒜油总得率的

80% , 随着蒸馏时间的延长, 大蒜精油得率逐渐增

加, 但至蒸馏时间达 90 m in 后, 其增加速度已变得

缓慢, 因此, 生产上可选择蒸馏时间为 90 m in。

图 4　蒸馏时间对大蒜精油提取得率的影响

F ig. 4　Effect of ex tract ing tim e on

the yield of garlic essen tia l o il

试验结果还可以看出, 生产上单纯依靠增加蒸

馏时间来获得较高的大蒜精油提取得率是不现实

的。

3　结　论

通过上述试验研究证明, 大蒜精油提取中最佳

工艺参数为反应温度 30℃、反应时间 60 m in、反应

pH 值 6. 6、蒸馏时间为 90 m in。
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Abstract: T he Effect of ex tract ion condit ion s, includ ing react ion t im e, pH , react ion tem pera tu re and

dist illa t ion t im e on the yields of garlic essen t ia l o il w ere stud ied. T he op t im um ex tract ion t im e, react ion

tem pera tu re, t im e and pH w ere 90 m in, 30℃, 60 m in, and 6. 6 respect ively.

Key words: garlic essen t ia l o il; ex tract ion; ex tract ion condit ion s

《农业工程学报》第五届编委会部分编委 (扩大)会议在莱阳召开

　　2001 年 4 月 23 日, 借“东部地区高校农业工

程类专业教学研讨会”在莱阳农学院召开之机,

农业工程学报主编胡南强教授主持召开到会的

部分编委 (扩大) 会议, 到会编委 16 人, 全国高等

农业院校的领导、代表 60 余人参加会议。会上,

主要介绍了农业工程学报一年来的出刊情况及

编辑部的工作情况, 在新形势下如何办好农业工

程学报、学报的报导范围以及介绍了制定学报编

委会组织办法的情况, 并征求意见。关于编委会

的组织办法, 已分别以书信形式发给未到会的其

他编委, 征求意见。等编委意见返回后, 将召开编

委会常务委员会, 讨论通过后公布实施。

(本刊辑)

711　第 3 期 乔旭光等: 影响大蒜精油提取得率的工艺参数研究

© 1995-2005 Tsinghua Tongfang Optical Disc Co., Ltd.   All rights reserved.


