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的同时还要加强对饲料从业企业和人员的培训。

2）饲草加工企业在本案中既不属于添加剂生

产企业，也没有经营行为发生，又不是养殖户，无法

界定其应负的法律责任。只能勉强以《饲料和饲料

添加剂管理条例》第四十七条第二款：使用无产品

标签、无生产许可证、无产品质量标准、无产品质量

检验合格证的饲料、饲料添加剂的，由县级人民政

府饲料管理部门没收违法使用的产品和非法添加

物质，对单位处 1万元以上 5万元以下罚款，对个

人处 5 000元以下罚款。本案只封存了“三无”添加

剂和有添加剂的青贮饲料，没有处以罚款，既有法

律层面的窘境，也有人情考虑的嫌疑。
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大蒜素是大蒜的主要活性成分，其化学名为三

硫二丙烯（C6H10S3），是大蒜中蒜氨酸和其自身的蒜

酶在一定的条件下酶解产生的主要活性成分[1]。蒜

氨酸和蒜酶 2种成分在自然状态下的鳞茎中独立

稳定存在，当大蒜经加工或受到机械物理破碎后，

蒜氨酸和蒜酶相互接触，蒜酶被激活，催化分解蒜

氨酸，生成有挥发性的大蒜素。大蒜素具有很强的

抑菌杀菌作用，被誉为天然广谱抗生素药物，已在

动物生产、食品和医药上得到应用。本文就大蒜素

在动物生产以及肉制品防腐保鲜中的应用进行了

论述，旨在为科学利用大蒜及其提取物提供参考。

1 大蒜素在动物生产中的应用

大蒜素作为饲料添加剂广泛应用于畜禽生产，

目前饲料添加剂使用的大蒜素大部分为化工合成

产品。试验研究表明，大蒜素可明显提高畜禽生产

性能和饲料利用率，降低发病率和死亡率，提高肉

制品品质和养殖经济效益。

1.1 提高饲料利用率

大蒜素具有引诱动物采食、促进消化液分泌、

提高消化酶活力、加快饲料养分消化、提高饲料利

用率和促进动物生长的作用。目前有的饲料厂为了

降低饲料成本，经常使用一些适口性较差的非常规

饲料原料以及一些添加物，容易引起动物采食量下

降。利用大蒜素浓郁、纯正的自然香味，作为诱食

剂，并通过大蒜素的气味来掩盖饲料中的异味，改

善饲料的适口性，可提高动物采食量。

王春华等 [2]在肉鸡饲料中添加大蒜素，饲料报

酬提高 4.7%。张志诚等[3]用碘化改性大蒜素饲喂肉用

仔鸡，增重率和饲料转化率分别提高 11.3%和

10.3%。杨红文等[4]在日粮中添加 0.1%含量为 10%的

大蒜素饲喂肉用仔鸡，日增重提高 6.34%，料重比下

降 11.9%。陈承祯等[5]在蛋鸡日粮中添加 100 mg/kg

大蒜素，产蛋率提高 11.1%，料蛋比降低 3.8%。何国

瑞等[6]试验表明，在促进肉鸡生长、提高饲料利用率

等方面，大蒜素在饲料中的添加量以 50~100 mg/kg

为佳。

1.2 增强免疫功能

大蒜素含多种活性物质，能增强免疫细胞的免疫

调节能力。饲料中添加大蒜素，动物体质健壮、抗病力

增强、成活率提高。李云格等[7]在肉鸡日粮中添加 0.01%

大蒜素能提高血清中总蛋白、球蛋白和白蛋白的浓度。
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日粮中添加 150和 250 mg/kg大蒜素可提高蛋鸡血清

中白蛋白和总蛋白的含量，显著增加胸腺重量及器官

指数[8]。在产蛋鸡日粮中添加 50和 100 mg/kg大蒜素

可显著提高血清白蛋白水平[9]。陈常秀等[10]在肉鸡日

粮中添加 12.5、37.5和 62.5 mg/kg3个不同剂量的大

蒜素，3组鸡的法氏囊、胸腺、脾脏等相对重量和 T

淋巴细胞阳性率显著高于对照组。在肉鸡日粮中添

加 650 mg/kg大蒜素，法氏囊、脾脏、胸腺指数均有

不同程度的提高[11]。王春华等[2]在肉鸡日粮中添加含

量为 10%的大蒜素 0.3 g/kg，肉鸡存活率比对照组

提高 10%，比马杜霉素组提高 3%。肉鸡日粮中添加

碘化改性大蒜素，肉鸡存活率提高 2.5%[3]。大蒜素还

可缓解和改善热应激对免疫器官的损伤和应激，提

高肉鸡的体液免疫水平[12]。

1.3 改善动物产品品质

大蒜素被动物摄入体内后，可以有效地刺激肉

中产生香味物质，增加动物肉蛋的香味成份，从而

使肉蛋的风味更加鲜美。在日粮中添加大蒜干粉，

能降低禽肉和禽蛋中胆固醇、减少肉鸡皮下脂肪[13]。

在生长育肥猪日粮中添加 5%鲜大蒜，肌肉干物质、

脂肪和粗蛋白质含量以及系水力明显高于对照组，

而肌肉滴水损失、烹调损失和剪切值低于对照组[14]。

据报道，动物摄取大蒜素后，原有腥臭味降低，味道

变得更加鲜美，肉蛋奶品质显著提高。大蒜素无毒

副作用，并有抑菌、杀菌、抗病毒、提高免疫功能等

独特功效，是生产安全、无公害、绿色畜产品的最佳

添加剂，能保证动物产品的食用安全和人类健康。

2 大蒜素在肉制品防腐保鲜中的应

用

肉制品在生产、加工、运输、贮藏、销售等过程

中易受微生物的侵袭感染而发生腐败变质，通过在

肉制品中添加防腐保鲜剂，是减缓或防止腐败变

质、延长保质期的有效方法。在食品生产企业使用

的防腐保鲜剂有化学合成和天然防腐剂 2种，以化

学合成的居多。随着对食品防腐保鲜剂的深入研

究，过去认为安全的化学防腐剂有致癌、致畸、引起

食物中毒等危害人类健康的风险。研究开发高效、

安全的天然食品防腐保鲜剂已受到普遍重视。

大蒜的主要活性成分是大蒜素，大蒜素具有很

强的抑菌、杀菌作用，被誉为天然广谱抗生素，大蒜

及其提取物成为天然食品防腐保鲜剂的研究重点

之一。刘力等[15]比较了大蒜、苯甲酸钠和单纯真空包

装对兔肉干的防腐保鲜效果，在相同的加工工艺、

包装和贮存条件下，大蒜的防腐保鲜效果最好，其

次是苯甲酸钠，单纯真空包装的最差，大蒜对兔肉

干不但有杀菌、抑菌保鲜作用，而且对兔肉干的风

味和色泽无不良影响。刘晓春[16]研究认为，大蒜、生

姜、桔皮以相同比例复配对某些细菌、酵母菌和霉

菌有较好抑制作用，比苯甲酸钠的抑菌作用强，而

且抑菌浓度低，pH作用范围广，热稳定性较好。王

珺等[17]研究证明，大蒜生姜复配提取液抑制细菌及

真菌生长的效果优于苯甲酸钠，对金黄色葡萄球

菌、黑曲霉、酿酒酵母有很强的抑制作用，单一大蒜

提取液对大肠杆菌有很强的抑制作用，大蒜、生姜

相同比例复配液抑菌作用优于单一提取液。陈洪生

等[18]研究认为，大蒜水提物对大肠杆菌、金黄色葡萄

球菌具有明显的抑制作用。将大蒜、洋葱等含有大

蒜油成分的植物与食品一起密闭于食品保鲜袋中，

对霉菌有明显的抑制作用[19]。田玉成[20]研究结果表

明，低浓度的大蒜乳化油对金黄色葡萄球菌、大肠

杆菌、伤寒杆菌、痢疾杆菌的细菌繁殖体都有抑制

作用，高浓度的大蒜乳化油完全可以杀死这些细菌

繁殖体，但浓度高低对芽孢杆菌没有影响。赵肖为[21]

研究认为大蒜的杀菌能力比米醋、葱白和生姜强，

而且大蒜与葱白之间有增效作用。姜绍通等[22]将大

蒜素和茶多酚添加到一种涂膜保鲜剂中有较好的

抑菌保鲜效果，冷冻肉贮藏保鲜期可达 19 d以上。

贾卫斌等[23]试验表明，当大蒜素的浓度达到 0.005%

时大肠杆菌、葡萄球菌、真菌等菌株均不能生长。时

威等[24]认为，大蒜素对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌的

最小抑菌浓度分别为 2.50%和 1.25%。在肉鸡屠宰

前注射 10%的大蒜注射液能延长鸡肉的保鲜期，用

5%大蒜液保鲜剂浸渍后，在 4 ℃条件下货架保鲜

期从 10 d延长到 20 d[25]。陈晓月等[26]试验表明，大

蒜素在体外对大肠杆菌和金黄色葡萄球菌具有较

好的抑菌杀菌作用，可用于肉制品的保鲜防腐。李

晓亮等[27]分析了苍山白皮蒜和应县紫皮蒜的化学成

分含量认为，紫皮蒜的蒜氨酸和大蒜辣素含量远高

于白皮蒜，杀菌能力强。

3 小 结

大蒜及其提取物具有抑菌杀菌能力强、抗菌谱

广、无毒副作用和能促进动物生长、提高饲料利用
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率、保障动物健康、提高动物产品品质等优点。加之

我国大蒜资源丰富、成本低廉，将大蒜的有效成分

加以提取作为安全、高效、纯天然的食品防腐保鲜

剂具有广阔的市场潜力。
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