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关于大蒜辐照抑制发芽加工工艺的管理规范

陈云堂 张建伟 罗继泉 王 永
�河南省科学院同位素研究所 郑州 �������

张松森
�郑州市辐照中心 郑州 �������

摘要 研究和探讨了我国大蒜辐照抑制发芽加工工艺管理规范的有关内容
。

结果表明
�

我国大蒜

辐照适宜时期为 �月 �� 日以前
，

最迟不晚于 �月 �� 日�
辐照的最高剂量限值为 �����

，
适宜剂量

范围为 ��������， 最低保证剂量为 ����� 辐照不均匀度不大于 �
。

关键词 大蒜
，

辐照
，

抑制发芽
，

加工工艺

为抑制大蒜收获后常温贮藏条件下的发芽变质
、

延长其货架期
、

调节市场旺淡季的供求矛盾
，

采用辐照法对大蒜进行处理是行之有效的方法
。

�����
���� 首先报道了 守射线对大蒜的抑芽效果

，

�� 年代以来
，

世界上许多国家相继开展了大蒜的辐照研究 【�一 ” 〕， 目前已有 �� 个国家批准允许辐

照大蒜上市 �’� 。

我国从 �� 年代起开始此项研究工作
，

已对大蒜辐照抑制发芽的效果
、

辐照剂量

控制
、

辐照适宜时期
、

主要营养成分和有害物质的变化等做了系统研究 【�一 ��】 。

国际辐照抑制鳞

�块�茎作物发芽的 ��� 规范分为两大部分 ���】，第一部分为适用范围
，

内容包括规范涉及的食品和

辐照 目的 �第二部分为辐照
，

内容包括辐照前处理
、

包装
、

辐照前的贮藏和运输
、

辐照加工
、

辐照

后贮藏和运输
、

最终产品的详细说明
、

标签
、

重复照射
、

辐照产品质量等
。

我国
“

大蒜辐照抑制发

芽加工工艺管理规范
”

正在起草制定之中
，

本文就辐照前贮藏
、

辐照加工和辐照后贮藏等规范的内

容进行研究和探讨
。

� 辐 照 前 的 贮 藏

大蒜辐照前的贮藏状况会直接影响辐照后的产品质量和抑芽效果
。

低温
、

干燥和通风有利于

保持大蒜的休眠
，

是大蒜照前贮藏的有利条件
。

贮藏温度可选择低温和常温两种方式
，

低温贮藏

以 �士�℃为宜 �
常温贮藏以 ��一�� ℃ ，

空气相对湿度不超过 ��� 为宜
。

低温贮藏可减少大蒜水分

的丢失和延长大蒜的休眠期 �另文报道�
。

温湿度管理不当
，

易引起大蒜腐烂和内芽褐变的发生
。

照前贮藏还应避免阳光曝晒
，

否则易引起蒜瓣收缩
，

外层发粘
，

蒜味减轻和变质等现象
。

� 辐 照 加 工

�
�

�辐照装置和管理

可用于食品辐照的射线种类有
�

由
“ ��。

和
����� 产生的 �射线 �由机械源产生的能量 三��

��

的 � 射线及能量 兰����� 的电子束
。

我国食品辐照研究和生产主要采用的是
“ “ �� �射线

，

因此
“
规范

”
中的辐照装置应确定为

“ 。�� 丫源
。

我国
“ ��� �辐照装置有静态堆码辐照和传递连续辐照

两种方式
。

从技术上确认
，

这两种辐照方式都适合于大蒜的辐照
，

但据多家辐照加工单位的实践

证明
，

传递连续辐照方式操作方便
，

工作效率高
，

更易控制和降低辐照的不均匀度
。
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�
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大蒜辐照的操作管理同普通食品相似
，

因此应参照通用的文件和条例执行
，

如食品辐照装置国

际推荐操作规程 ����
�

�����
一

����
，

��
�

�

��
，

我国的 ，辐照装置食品加工实用剂量学导则 ��������
�

�����和国家计量检测规程 �������
一

���等
。

�
�

�辐照的适宜时期

不同时期辐照
，

对大蒜的抑芽效果有较大的差别
。

大蒜收获干燥后即进入休眠
，

休眠期 �个

月左右
。

休眠期是辐照的最佳时期
，

该时期内辐照对发芽有很强的抑制作用 � 若推迟到休眠期之

后辐照
，

抑制发芽的效果就会不同程度地降低
，

甚至丧失抑芽作用 【�一 ” ，���
。

王应昌 圈 郑文钻 ���

认为
，
�月底以前辐照能取得良好的抑芽效果

，
�月份以后辐照的抑芽效果不好

。

王守经等 网 研

究表明
，
�月 �� 日辐照的大蒜

，

低剂量组可以发芽
，
�月份以后辐照的大蒜全部能发芽

。

文献报

道 ����
，
���月辐照处理的大蒜至来年 �月 �� 日仍未见发芽

，
�月份处理的大蒜于当年 � 月 �� 日

左右开始发芽
，

�� 月份处理的大蒜于当年 � 月 � 日开始发芽 � 从发芽 日期
、

发芽率的上升幅度

和芽仲长的速度来看
，

�� 月份进行辐照处理不仅没有抑芽效果
，

反而使发芽 日期提早
，

芽生长速

度加快
，

发芽率上升幅度增大
。

许肇梅等 ��� 研究结果表明
，
�月 �� 日辐照的大蒜至年底皆不发

芽
，

且幼芽长度显著短于对照组
， �月份底以后辐照的大蒜

，

����和 �����辐照的至年底发芽

率为 ��
�

���、 ����
，

幼芽相对长度已大于 �
。

不同的大蒜品种
，

其辐照适宜时期具有一定的差别
。

许肇梅等 ��� 研究表明
， “

迎春
”
大蒜 �河

南白皮大蒜�于 �月 �� 日至 �� 日辐照仍能很好地抑制发芽
，

至翌年初仍未见发芽 ， 而
“
狄特

”

大

蒜 �河南白皮大蒜�在相同日期辐照则不能很好地抑芽
，

辐照处理各组至年底都表现出不同的发芽

率
。

大蒜的适宜辐照期除了可以从 日期上划分外
，

还可以从形态指标上进行确定
。

郑文钻等认为
，

以幼芽长度与蒜瓣长度之比为标准
，

比值小于 �
�

�� 时辐照最好
，

最长不能超过 �
�

���许肇梅等报

道
， “

迎春
”

大蒜辐照处理适宜时期为幼芽相对长度小于或等于 �
�

�� 时
， “
狄特

”
大蒜则在幼芽相

对长度小于或等于 �
�

�� 时
。

大蒜辐照时期不同
，

贮藏期间的重量损失率亦有差异
，

越早辐照重量

损失越小
，

而晚辐照则重量损失大 ���
。

综上所述
，

辐照时期是决定大蒜辐煦保鲜效果的关键因素之一
，

影响大蒜适宜辐照时期的因

素是多方而的
。

综合多家研究结果
，

我国
“

大蒜辐照抑制发芽加工工艺规范
”

的适宜辐照时期界定

为 �月 �� 日以前较妥
，

最迟不应晚于 �月 �� 日
。

�
�

�吸收剂量与加工参数

吸收剂量包括最低剂量
、

最高剂量和最适平均吸收剂量等
。

国内已有多家单位对大蒜辐照的

剂量效应做了较系统的研究 【�一��，综合各家研究结果
，

最低保证剂量应为 ����
，

最高剂量限值应

为 �����
，

适宜剂量范围为 ��一�����
。

关于大蒜辐照的最低保证剂量值
，

文献报道结果不一致
，

文献 【�」为 ����
，

文献 【�� �」为 ����
，

文献 ���认为不能低于 ����
。

因此将
“

规范
，，

的最低保证剂

量值界定为 ����较适宜
。

世界各国对大蒜辐照的最高剂量限值要求有较大的差别 叫
，

最低的为 �����古巴�
，

最高的为

������比利时
、

南非和南斯拉夫�
。

而许肇梅等 图 认为 �� 、 �����
，

高低剂量间抑芽效果没有明显

差异
，

经 �����辐照不改变大蒜品质
�邹伟民等 ���】认为

，

大蒜经 �����辐照后可安全贮 �个月
，

大蒜品质无不良变化
。

中华人民共和国辐照大蒜卫生标准 ���������
一

���规定
，

大蒜辐照吸收剂

量不得大于 �����
，

因此
，

我国最高剂量限值应界定为 �����
。

综上所述
，

我国大蒜辐照适宜剂量范围为 ��������
，“
规范

”
对适宜剂量范围内选定何种平均

吸收剂量值不宜做具体的限定
，

但根据许肇梅等 【刀的研究结果
，

建议在辐照后短期贮藏可选用较

低的平均吸收剂量
，

长时间贮藏可选用较高的平均吸收剂量
， 根据文献 ���」的结果 ，

建议采收后

短时间内辐照可选较低的平均吸收剂量
，

采收后较晚的时期辐照则选较高的平均吸收剂量
。

辐照
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不均匀度系大蒜辐照加工的重要参数之一
，

根据国家 ������
一

�� 文件规定
，

食品辐照的不均匀度

不能大于 �
，

因此
， “
大蒜辐照抑制发芽加工工艺管理规范

”
应界定辐照不均匀度不得大于 �

。

� 辐 照 后 的 贮 藏

辐照后的良好贮藏是保证辐照大蒜质量的最后环节
。

我国辐照大蒜卫生标准规定
，

辐照大蒜

应具有固有色泽及辛辣味
，

蒜头饱满
，

无虫蛀
，

无腐烂
，

无异味和无发芽
，

因此辐照大蒜贮藏期结

束后应具备上述质量标准
。

不同的贮藏条件下
，

大蒜的适宜贮藏期是不同的
。

按照 ����� 公布的

结果和作者的实际观察 ���】，

辐照大蒜在 。 ℃和相对湿度 ��� 条件下可贮藏 �一�个月
，

在 ��一��

℃条件下仅可贮藏 ���个月
，

在 ���� ℃和相对湿度 ������� 条件下可贮藏 ���个月
。

辐照大

蒜贮藏期还应注意防虫害
、

高温
、

日晒
、

冻害
、

高湿
、

雨淋和污染等
，

还要有一定的通风换气
。
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