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前言

　　随着人类文明的进步，科技与经济的发展，高新技术广泛应用在食品工业中，食品不仅用以饱腹
、营养和满足口味，而且还能达到有利于身心、改善健康的目的。
大蒜作为日常生活中不可缺少的一种调味品，其中含有糖类、蛋白质、脂肪、粗纤维、微量元素、维
生素、大蒜辣素等多种营养成分，不仅可防治多种疾病，而且对多种致病菌都有抑制或杀灭作用。
其中所含的蒜素和大蒜SOD，能起到预防癌症、增强人体免疫功能的作用。
　　我国是世界上最主要的大蒜生产国，大蒜种植面积和产量均居世界首位。
自2000年以来，我国大蒜产量和出口量均占世界的60％以上，且呈逐年上升趋势，2006年产量占世界
的75.4％，出口量占世界的90.0％。
然而，目前我国的大蒜消费多为直接食用，进行深加工的大蒜产品比较少，大蒜出口主要为初级产品
和原料性产品。
国内的大蒜加工也以粗加工、初加工为主，加工工艺简单，科技含量低，附加值低，远远不能满足国
际市场对大蒜精深加工产品的需求。
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内容概要

　　《大蒜的综合利用与实用加工技术》立足中国北方农村和农业生产实际，兼顾全国农业生产的特
点，以推广知识、指导生产、科学经营为宗旨，以多年、多领域的科研、生产实践经验为基础，突出
科学性、实用性、新颖性。
语言通俗易懂，图文并茂，尽量做到“看得懂、学得会、用得上”。
　　本丛书涉及种植、养殖、农产品加工、农产品流通与经营、休闲农业、资源与环境等多个领域，
使农民在家就可以走进专家的“课堂”，学到想要了解的知识，掌握需要的技能，解决遇到的实际难
题。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<大蒜的综合利用与实用加工技术>>

作者简介

　　陈颖，毕业于中国农业大学园艺学院，现为南开大学环境工程与科学学院在职硕士，助理研究员
，长期从事食品微生物及食品加工学的研究工作。
主持参加各级项目8项，获授权发明专利1项，发表论文20余篇。
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章节摘录

　　二、大蒜多糖的开发利用　　大蒜多糖属于菊糖类的果聚糖，也应当与菊糖一样，具有类菊糖的
一般作用。
　　（一）作为保健食品　　许多研究已经表明，果聚糖具有抗癌、免疫调节、降低胆固醇、调节肠
道微生物生态的组成、增生双歧杆菌和乳酸杆菌、预防龋齿、预防和治疗便秘、促进钙的吸收等功能
性作用。
　　（二）作为食品、化妆品等的添加剂　　果聚糖具有较好的水溶性，强吸湿性，较强的热稳定性
，较强的黏性和特殊的凝胶特性等。
果聚糖的性质使其被广泛应用于食品、化妆品等行业，如菊糖在食品、化妆品领域中被用作质构改良
剂，饮料的增稠剂和强化剂，保湿剂。
还可以通过降低食品、化妆品的水分活度值，延长食品、化妆品的保质期等。
近年来，果聚糖的开发利用受到国际食品界的高度重视，并成功应用在焙烤食品、糖果、乳制品、饮
料以及调味料等领域。
　　果聚糖在食品中的主要用途如下：改善低能量冰淇淋的质构和口感；保持饮料稳定，增强饮料口
感；替代焙烤食品中的脂肪和糖分，提高焙烤食品的松脆性；改善肉制品的持水性；保持低能量食品
的品质稳定性等。
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编辑推荐

　　《大蒜的综合利用与实用加工技术》基于大蒜广阔的国内和国际市场前景，系统地论述了大蒜的
营养价值和系列产品加工技术及生产工艺，尤其是深加工关键技术，旨在提高大蒜产业化水平，提高
大蒜产业整体效益。
大蒜制品前景广阔，所以要大力运用高科技提高大蒜产品的品质和产量，拓展更大的国际市场空间。
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