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大蒜储存和加工，有了科学依据。

大蒜生长和衰老过程中代谢物的累积、分配与转运示意图 中国农科院供图

大蒜是一种几乎每天都会用到的调味品，营养成分丰富。这些营养功能成分在大蒜的生长及贮藏
过程中是如何变化的？在不同品种、产地的大蒜之间有何差异？

近日，中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所的科研创新团队发现了我国大蒜生长贮藏
过程中特征成分变化的规律。相关成果发表于《农业与食品化学杂志》（Journal of Agricultural
and Food Chemistry）和《食品化学》（Food Chemistry）。

延期采收有利于大蒜素积累

大蒜是重要的药食同源植物，营养成分丰富，具有抗炎杀菌等多种生理功能，除了调味用以外应
用前景非常广泛。
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我国是全球最主要的大蒜生产国、消费国和出口国，目前大蒜种植面积和总产量分别占全世界的
51.3%和78.8%。创新团队首席、国家特色蔬菜产业体系岗位科学家钱永忠研究员说，大蒜的特征
性营养功能成分主要是其鳞茎（蒜瓣）中的含硫化合物等，其产生和储藏规律目前尚未完全弄清
楚，非常不利于大蒜的多元化深度加工利用，以及大蒜产业的健康快速发展。

因此，该团队建立现代组学技术开展了相关研究。

大蒜素是大蒜中一种备受关注的功能性营养成分。适当延期采收有助于大蒜素的累积而提高其辛
辣度。论文通讯作者邱静告诉《中国科学报》，黑龙江阿城紫皮、山东金乡白皮等3种大蒜在生
长后期大蒜素的含量均会快速上升。

大蒜植株生长过程中，叶片等各器官在不同生长阶段的代谢物含量和比例均存在较大差异。例如
，在大蒜鳞茎发育初期，地上植株部分大量合成蒜氨酸等营养成分；当叶片开始萎凋时，地上部
分的营养物质迅速转移到地下鳞茎中进行储藏，而鳞茎是主要食用部分。

论文第一作者刘平香介绍，山东秋播大蒜和黑龙江春播大蒜鳞茎中的特征成分变化规律既有相似
之处，又存在显著差异。例如，两地大蒜中大蒜素的含量均随着生长期的延长而增加，且适当延
期采收有助于大蒜素的进一步累积，进而提高大蒜的辛辣度。

不同的是，山东大蒜的游离氨基酸含量在生长过程中呈W型变化，而黑龙江阿城紫皮蒜的游离氨
基酸含量则呈直线上升趋势，在后期其含量水平远高于山东的3个大蒜品种。因此，从游离氨基
酸摄入方面考虑，可选择阿城紫皮蒜，并通过延迟采收提高其游离氨基酸含量。钱永忠说。

低温储藏可保持营养品质长期稳定

钱永忠介绍，他们研究发现，大蒜采收后在低温下长期贮藏，不但贮藏时间可达9个月以上，而
且可以保持大蒜鳞茎的外观和特征成分等营养品质无明显变化。

邱静说，大蒜鳞茎分别在常温和低温条件下储藏290天后，其代谢物含量和比例的差异较大。

在常温储藏过程中，大蒜鳞茎代谢活动较为旺盛。当休眠期结束后，内芽开始生长，因此会发生
与种子发芽类似的反应，γ-
谷氨酰肽类化合物发生酶解反应，使游离氨基酸等小分子代谢物含量显著升高。

而在冷库贮藏条件下，大蒜代谢活动被有效抑制，代谢物变化幅度较小。

因此，钱永忠的团队根据大蒜鳞茎的外观及关键成分的变化提出了贮藏建议。我国行业标准《G
H/T 1194-2017 大蒜》规定，大蒜内芽长度不得超过蒜瓣长度的1/3。大蒜在采收后会经历一个休
眠期，一般在常温下储存。按照此标准，鳞茎发芽前在低温条件下可贮藏9个月以上，但是如果
继续在常温下则只能存放约1周。

他们发现，虽然在常温贮藏后期大蒜失去鲜脆感，甚至出现发芽现象，但发芽后的大蒜仍然具有
较高的营养价值，还可用于大蒜素等功能成分的提取。

不同地区不同品种应分类加工
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不同地区大蒜的营养品质特征存在较大差异，可以据此进行分类加工利用。钱永忠说，

通过分析我国6个大蒜主产省份共242份大蒜样品发现，不同产地大蒜中特征成分的含量水平存在
较大差异，不仅包括南北差异，还存在省份间差异。

刘平香告诉《中国科学报》，黑龙江、辽宁等北方省份大蒜中，精氨酸、γ-氨基丁酸、S-烯丙
基-L-半胱氨酸含量较高；河南和江苏等南方省份大蒜中色氨酸、S-甲基-L-半胱氨酸等含量较高
。其中，山东济宁金乡大蒜中的γ-氨基丁酸含量较高，适合高γ-氨基丁酸大蒜产品的开发；河
南大蒜中8种必需游离氨基酸含量很高，山东大蒜和黑龙江大蒜中20种常见游离氨基酸总含量相
对较高，适用于氨基酸的补充。

不同品种也会影响大蒜鳞茎中各特征成分的含量水平，适用于食品加工和大蒜素胶囊等不同的食
用和药用用途。邱静说。根据含硫化合物和氨基酸的含量水平，每种大蒜都各具特色，根据其营
养成分特征，可将其应用于不同的食用和药用用途。

例如，江苏两个大蒜品种中的大蒜素含量较高，可用于大蒜素胶囊等产品的开发；而河南本地小
蒜综合品质优良，适用于新品种的选育和开发。

钱永忠说，该研究为大蒜的适时采收及合理储藏提供了技术支撑，为我国大蒜品种的选育、深加
工产品原料的选择以及大蒜副产品的综合开发利用提供了科学依据，从而对促进我国大蒜产业经
济发展、延长大蒜产业链，进而促进特色蔬菜的提质增效具有重要意义。（来源：中国科学报李
晨）
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