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理论研究

大蒜之所以受到人们的广泛青睐，是因为大蒜具有很多功

效，对人们的身体健康具有良好的保健作用。首先大蒜具有杀

菌抑菌的作用，可以抑制或者杀灭身体中的真菌、病毒等，而

且能够起到排毒清肠的作用，所以大蒜可谓是全身是宝。但是

很多人在食用的过程中难以忍受大蒜的辛辣刺激，所以经常避

而远之，从而缩减了大蒜的消费市场。如果能够采取一定的技

术和措施，减弱大蒜的刺激味道，将会受到更多人们的青睐。

1.脱水蒜片

脱水蒜片的外形整齐，色泽要比普通的大蒜略黄，味道纯

正，在生活中不仅可以直接食用，也可以作为辅料，充当食物

的调味品，深受人们的好评。传统的大蒜放置的周期短，而且

很容易出现发霉的情况，但是生产企业通过对大蒜进行加工，

可以将其做成脱水蒜片，延长了大蒜的贮存时间。通常情况

下，脱水蒜片的加工生产主要包括：选料—预处理—漂洗—切

片—再漂洗—甩水—烘干—过筛分级—包装几个步骤，每个环

节都可能影响脱水蒜片的质量，所以生产人员必须做好各个环

节的工作，提高脱水蒜片的加工质量[1]。

选料：选料是制作脱水蒜片的首要环节，选料的效果直接

决定着脱水蒜片的质量，生产人员必须认真仔细，挑选出颜色

洁白、蒜瓣大、没有虫蛀问题的白皮蒜头，保障脱水蒜片的质

量。

预处理：当生产人员挑选出符合质量标准的蒜头之后，首

先要对蒜头进行预处理，这个步骤的主要目的是去除蒜头上附

着的尘土，脱去蒜皮，在条件允许的基础上，生产人员应该采

用手工对蒜瓣去皮处理，保障蒜瓣的完整性。

漂洗：被手工剥好的蒜瓣还夹杂着大量的灰尘和蒜瓣薄

膜，所以生产人员应该对其进行漂洗，洗掉蒜瓣中的杂质，去

除蒜瓣中的薄膜。

切片：将大蒜放在提前准备好的切片机下对蒜片切片处

理，在切片中，切片机的刀具一定要锋利，这样可以保障切片

均匀，在切片中还要边切片变冲洗，洗去蒜瓣中溢出的胶液。

再漂洗：当大蒜被切片之后，生产人员还要进行二次漂

洗，主要目的是洗去切片时产生的胶液和糖分，为后期的烘干

做好铺垫。

甩水：蒜片漂洗结束后，蒜片上会附着一层小水珠，为了

使蒜片保持干燥，可以尽快烘干，生产人员可以利用离心机将

其甩干，甩干的时间一般控制在2分钟左右，如果时间太长，

就会使蒜片中的水分和营养物质流失。

烘干：将蒜片进行烘干的方式主要是将其放于专门的烘

房，一般情况下，烘房的温度一般控制在55摄氏度到65摄氏度

之间，时间在六七个小时左右，经过测验，当蒜片的含水量在

6%左右将其取出即可。

过筛分级：烘干结束后，生产人员应该及时对蒜片进行

分级处理，首先去除蒜片在生产加工中出现的碎粒和残渣。其

次，生产人员应该将蒜片进行分类，优质的蒜片应该是厚度均

匀、颜色呈微黄色，而且蒜片大且完整，而次品的蒜片厚度不

均匀，而且颜色不正，蒜片小。

包装：最后一步是对处理好的蒜片装箱处理，为了防止蒜

片出现返潮的现象，生产人员应该在包装箱中套入防潮铝箔或

者塑料袋，还要保障仓库通风效果良好。

2.黑蒜生产加工

黑蒜的生产原料主要是新鲜的大蒜，将新鲜的大蒜放置

在发酵箱中发酵制成的食品。黑蒜的最大特点就是降低了新鲜

大蒜的辛辣味，而且口感柔软，偏酸甜且没有刺激，受到广大

群众的喜爱。黑蒜的生产加工主要包括以下几个流程：原料选

择—冷库贮藏—浸泡清洗—酶促发酵—杀菌消毒—包装。

原料选择：制作黑蒜的原料很多，白皮蒜、红皮蒜和紫皮

蒜都可以制作黑蒜，生产人员应该选择蒜瓣饱满、没有虫蛀或

者发霉的蒜瓣。

冷库贮藏：新鲜的蒜头受到气温因素的影响十分大，尤其

是刚刚收获的蒜头很容易发霉和腐烂，所以在制作大蒜时，为

了减少大蒜的损坏程度，应该尽快将其放进冷库贮藏，贮藏的

温度一般控制在0度左右，相对湿度在70%左右。

浸泡冲洗：在对大蒜清洗时，生产人员应该严格按照生产

标准对其进行冲洗，另外，在对大蒜冲洗时，大蒜浸泡的时间

应该尽可能控制在一分钟，时间太长就会使蒜瓣的表皮水分过

多，不利于发酵[2]。

分级挑选：大蒜浸泡结束后，生产人员按照蒜瓣的颗粒大

小以及机器损伤程度以及有无病虫害将其分成不同的等级。

酶促发酵：大蒜完成分级之后，将其放置在酶促发酵室

中发酵，酶促发酵必须能够调节湿度、温度以及室内的氧气含

量。在酶素激活期阶段，对于温度的要求是十分苛刻的，所以

生产人员必须将湿度控制在85%左右。当酶促发酵结束后，大

蒜就发生了明显的变化，蒜瓣变成了褐色，硬度也降低了。

杀菌消毒：经过三个月的发酵时间，生产人员要对黑蒜紫

外线消毒，抑制和杀灭黑蒜中的毒素[3]。

包装：将发酵好的黑蒜装入真空袋中，贴上生产厂家和相

关的生产信息。

结语

大蒜在人们的餐桌中发挥着重要的作用，但是大蒜的贮存

时间短，而且味道十分刺激，所以生产人员必须加强对大蒜的

深加工处理，提高大蒜的利用率。相信在不久的将来，通过技

术的创新，各种类型的大蒜食品将会走进千家万户。
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[摘 要]大蒜是人们餐桌上必不可少的调味品，它的出现丰富了餐桌文化，使人们的生活更加有滋有味。随着物质生活水

平的提高，人们对食品的需要也更加多样化，为了满足人们对生活品质的追求，人们将大蒜进行深加工，充分发挥了大蒜在食品

调味中的作用。本文就大蒜食品加工技术展开讨论，希望能够给相关的生产企业提供一定的借鉴价值，生产出更加优质的大蒜食

品。
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