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年加工处理 2万吨大蒜深加工系列产品开发 

项目可行性研究报告 

 

一、项目概况 

1、项目名称：年加工处理 2万吨大蒜深加工系列产品开发项目 

2、建设性质：新建 

 3、承办单位：雪峰镇人民政府 

 4、建设规模与内容： 

（1）建设地点：明溪县十里埠生态经济区 

（2）规模及内容：占地 20 亩,建造高标准加工车间及其相关配套设施

2000 平方米；引进加工设备 ；引进产品包装设备 2台 ；建造专用贮藏恒温

库一座，新建厂房、仓库区、办公生活区。设计：年加工处理 2万吨大蒜深

加工系列产品开发项目，(大蒜素 600 吨、大蒜油 20 吨)。 

5、投资规模与资金构成：项目总投资 5200 万元，其中:固定资产 3900 万元，

流动资金 1300 万元。 

6、主要技术经济指标 

项目建成后，具有较好的经济效益。本项目建成达产后，年可实现销售收入

6042万元，利润总额 2023 万元，销售税金及附加 121 万元，税后利润 1902 万元，

投资利润率为 36.57%，投资回收期 2.73 年。 

二、项目提出的背景和发展概况 

1、政策背景：党的十六、十七大会议上,党中央对“三农”问题表示了极大

的关注，并向各级政府提出一定要解决好“三农”问题的殷切希望。搞好农产品

的开发和深加工，加速我国农业产业化进程,也是解决“三农”问题一个重要途

径。有关专家表示，要加快农业产业化发展进程，加大农业产业化企业的扶持力

度，实行“公司+农户+基地”的发展模式，让农民脱贫致富，要加大扶持和投入，

更要给农民传授脱贫致富的技能。本项目提出蒜粉素及蒜油的生产属于生物制药
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范畴，2002 年 12 月，国家药品监督管理局规定：对包括生物制品、天然药物中提

取的有效成分及其制成的 4 类新药实行快速审批。就目前医药科学家的研究成果

而言，蒜粉素作为一种绿色药品的基料，在国外已经研制开发出了一系列的大蒜

产品，并形成了“永无落日”的大蒜药业。大蒜制剂在国际市场方兴未艾，火爆

异常，20世纪 80年代，德国首先采用干燥法提取蒜粉素，既保证了蒜粉素的充分

提取、生命存活、又保证了蒜粉素被人体吸收效率的最大化，其产品就是蒜粉素

片。目前，蒜粉素片在德国的销量已经超过了大众药品阿司匹林；在英国每年的

销售量为 6 亿多片；在美国每年的销售额在3 亿美元以上；俄罗斯和日本近几年

也成绩不凡，他们自己生产的蒜粉素片已经投放市场。保鲜大蒜是我国单项出口

量最大的农产品，出口量占到全球贸易量的 80%， 2006 年大蒜出口 11813 批，出

口金额 3.8 亿美元，出口额同比增长 42%，产品远销世界 137 个国家和地区。目前，

我国在大蒜的深加工产业仍然是一个巨大的市场空白，急待大力运用高科技提高

我国大蒜产品品质和产量的同时，应用高新技术促使传统产业朝低耗高附加值方

面发展，如生物技术、现代食品加工的膜分离技术、大蒜良种化，以及优质高产

栽培技术等。同时，尽快实现大蒜生产的标准化，使更多的企业通过建立大蒜生

产、加工和流通过程中的 HACCP、ISO9000 及 ISO14000 质量认证体系认证，取得

大蒜产品进入国际市场的通行证，以大蒜生产的标准化来确保其产品的优良品质

和良好信誉，拓展更大的国际市场空间。所以本项目提出是符合政策及急待开发

建设的具有广阔前景的项目。 

2、发展概况 

近年来明溪县重点发展了种植红豆杉（提纯紫杉醇）、百事达万吨木薯变性淀

粉加工、福建省（明溪）超大绿色食品、万隆食品加工、有机茶种植与加工、天

绿药业有限公司等产业化项目，龙头企业大都分布在明溪—沙溪沿岸，省道万洋

线沿线，形成了较好的工业走廊，逐步形成了绿色食品、中药材、林竹和肉牛业

为支柱的四大产业，产业结构合理。目前，明溪县已建成两家生物制药企业--南

方红豆杉产业有限公司（提纯紫杉醇）和县利科生物技术有限公司。本项目提出

蒜粉素及蒜油的生产属于生物制药范畴，本项目的建设具有良好的生产经验和技

术依脱优势。 

三、项目编制依据  
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（1）福建省特色优势农产品区域局规划； 

（2）福建省三明市农业项目立项指南； 

（3）福建省地方预算定额； 

（5）福建省地方统计资料。 

四、主要产品概述 

（一）大蒜素 

1、概述：大蒜素是大蒜提取液或合成物，含有丰富的有机营养成分，含有粗

蛋白、脂肪、粗纤维、全糖，少量的钙、磷矿物质和硫胺素、核黄素、大蒜油等。

此外，还含有可测定的 17 种氨基酸及钾、钙、镁、铜、钠、锌、锰、铁、硼等矿

物质元素。大蒜素是大蒜中主要生物活性成分的总称，大蒜素(alhcin)的分子式

为 C6H10S3，化学名称为二烯丙基三硫化物，分子量 178。呈油状液体，具有强烈

刺激味和蒜所特有的辛辣味，不耐热，对碱不稳定但对酸较稳定，难溶于水，可

与乙醇、乙醚和苯等混合。在我国，大蒜素入药已有悠久的历史，它是一种广谱

抗菌药，具有消炎、降血压、降血脂、抑制血小板凝集、防癌抗病毒等多种生物

学功能，其用于畜牧和水产养殖饲料添加剂是根据农村养殖业的发展而研究开发

利用的，具有推广价值。大蒜属百合科，为多年生宿根草本植物，世界各地均有

栽培，我国有着悠久的栽培和应用历史。中医认为大蒜辛辣、性温、能解滞气、

暖脾胃、消症积、解毒杀虫。 

    2、大蒜素的功能   

 2.1 添加剂领域 

    大蒜素作为一种高效中草药绿色添加剂可应用于饲料工业，在畜牧养殖业

中有重要作用，有广阔的前景，而且研究表明，大蒜制品在动物生产上常规合理

利用(范围 500-loomg/kg)不存在中毒问题。 

    a、饲料适日性，促生长。研究表明，大蒜素制品能刺激动物的嗅觉和味

觉，提高食欲，增加采食量，促进生长。黄玉德(1997)发现，大蒜素能使精料产

生浓厚香味，对奶牛有强烈诱食作用。曾虹等(1996)发现，大蒜素对罗非鱼有强

烈诱食作用。大蒜素在鱼生产中的效果：实验表明，大蒜素具有强烈的诱食作用,

用添加大蒜素 500 毫克/千克的饲料饲喂罗非鱼 45 天，饲料报酬提高 11%，饲料生

物学综合评定值提高 12%，成活率提高 2%~5%，增重率也有所提高。利用大蒜素对
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鲫鱼、草鱼、鲤鱼等有很好的诱食作用。采用晾干带根大蒜头，用绞肉机绞碎成

粉，加热蒸馏，得到油和水的混合液，进行分离后，获得的大蒜油按饵料重量的

0.008%添加后喂草鱼，成活率提高15%以上，饲喂罗非鱼增重提高10%~15%。 

   b、提高生产效益，降低成木。大蒜素能够改善各系统组织的功能，促进动

物胃肠蠕动，调节体内各种消化酶的分泌，从而提高饲料利用率和动物增重，增

加效益。试验证明，肉兔食用大蒜素粉，抗病能力增加，死亡率降低，对粗纤维

的消化率明显提高，提高了日增重，料肉比降低，经济效益显著提高。大蒜素可

以提高产蛋鸡采食量，从而缓解了产蛋鸡因为热应激造成的采食量下降。实验表

明，在每千克蛋鸡日粮中分别添加 50 毫克、67 毫克、84 毫克、100 毫克的大蒜素

与饲喂未添加大蒜素饲料的蛋鸡相比，产蛋率分别提高 2.73%、5.95%、11.10%、

7.83%，差异显著。对奶牛的试验表明，大蒜素能使奶牛精料产生浓郁的自然香味，

对奶牛有强烈的诱食作用。统计表明，每头奶牛的日产奶量可提高 2.28 千克，粗

饲料采食量可减少 0.08 千克/天，每天多增加收入 6 元~8 元。在泌乳母猪的试验

中发现，大蒜素能使猪的采食量提高。对断奶 15 天~28 天的仔猪试验表明，饲喂

添加大蒜素 100 毫克/千克的饲料，仔猪的日增重提高，料肉比降低，与饲喂不添

加大蒜素饲料的仔猪相比，差异显著。 

    c、改善畜禽产品品质，保护环境。大蒜素能杀灭病菌，减少抗生素的用

量，能较好地解决畜禽产品中的药物残留问题。据专家试验，大蒜素能抑制有害

菌，且对益生菌如干酪乳杆菌有促进作用，使食用含大蒜素饲料的奶牛所产奶的

保质期延长，且味道更鲜美。大蒜素还能增强肉鸡、蛋鸡中的香味成分，使鸡蛋、

鸡肉更鲜美。专家黄玉德(1997)在日粮精料中添加大蒜素粉 0.1%饲喂奶牛，结果

牛奶中的乳脂率增加了 0.15 个百分点。 

2.2 中医药领域 

    大蒜和大蒜素均可应用于中医药领域，其医疗保健作用有如下几种。 

    抗菌消炎作用。大蒜素具有较强的抗菌消炎作用，对多种球菌、杆菌(痢

疾、伤寒、大肠、百日咳)、真菌、病毒等均有抑制或杀灭作用，可治疗急性菌痢

及阿米巴痢疾、百日咳、婴儿腹泻、大叶性肺炎、肺结核、深部霉菌感染(隐球菌

脑膜炎、自色念珠菌毒血症、呼吸道霉菌感染等)、伤日化脓、沙眼等。经常服大

蒜素片还能促进消化。 
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    增强肝脏解毒功能。大蒜素对 CC14 诱发大鼠肝脏损伤引起的血清中 G 盯

和 MDA 水平升高均有明显抑制作用。大蒜还能增加小鼠肝细胞中谷脐甘肚 S 一转

移酶活性，从而提高肝脏解毒能力，防正水银、锅、铅等中毒，并可防正化学食

品及果蔬的农药残余尿病。 

    防治心血管疾病。可广泛用于降低胆固醇及血脂，增强血管弹性及降低血

压，减低血小板凝集并能减少心脏病发作。 

     防治糖尿病。大蒜素能调节血糖，清除血液中的多余的葡萄糖，降低糖

尿病发作。日木永进氏实验:给糖尿状态小自鼠饮大蒜提取液几小时后，原高达

200~300 mg 的血糖指数开始下降，饮 1周左右可降到正常值 rl01。王氏等实验表

明，大蒜素可使正常人葡萄糖耐量的各时相血糖呈下降趋势，具有提高正常人葡

萄糖耐量的作用。因此，服用大蒜素片后可降低血糖，防治糖尿病。 

     防癌抗癌作用。损伤癌细胞染色体的结构，抑制肿瘤的生长，并能防正

致癌物质亚硝盐的合成及正常细胞的损伤。 

     对体外抗自血病集落生长作用观察结果表明，大蒜素对自血病细胞有直

接杀伤作用。大蒜素能直接或间接地损伤癌细胞遗传物质的载体，即染色体的结

构，发生染色体退行变，对鼻咽癌、肝癌有一定抑制能力。对胃癌高发区 20 万人

日进行的大蒜素、硒预防胃癌的干预研究表明，连续 2 年或 3 年服药后，试验组

的总癌亡率、胃癌亡率和肝癌亡率也都呈下降趋势。 

      抗衰老作用。大蒜素可与脂肪结合，清肠，去毒，清血液，清除身体内

的杂质。大蒜素在体内脂、糖、蛋自质结合后，生成脂质蒜素、糖质蒜素和复合

蛋自质，这些结合物发挥作用，得到一种复合性效果—与 V。相同的效果。有防衰

老和驻颜美容功效。因此，长期服用大蒜素片有可能延迟皮肤老化，保持皮肤细

嫩，延缓早老性痴呆。 

    3、大蒜素的处理方法 

    3.1大蒜素脱臭方法比较 

    大蒜素的脱臭是大蒜素应用的重要步骤之一，经过脱臭处理后的的大蒜素

制品才具有实用价值。 

     由于未处理的大蒜素性质极不稳定，大蒜的脱臭比较容易，但既要脱臭

又要尽可能多的保留超氧化物歧化酶(SOD)、大蒜素等生物活性物质却非常困难。
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目前有两种方案较好。  

    方案一:酸性溶液浸泡法。酸浸泡法是抑酶法的代表，据认为，其抑酶机

理是半脐氨酸与蒜酶的活性辅基磷酸毗哆醛相结合生成稳定的化合物，半脐氨酸

和铜离子分别对大蒜素和SOD有保护作用，不会造成大蒜素损失。 

    方案二:低温保持法。大蒜素在 0℃，pH 值 3-5 条件下或者干燥环境中比

较稳定，如果在处理大蒜的全过程中始终保持低温就能保证冻干之前大蒜素的高

含量，而冻干蒜粉的低水分能保证贮存过程中的蒜素含量，食用后胃液环境酸性

很强，也能确保大蒜素不分解为有蒜臭味的二丙烯基二硫化物、二丙烯基三硫化

物，从而达到脱臭又不失蒜素功能的目的。 

    两种方法比较，酸浸泡法脱臭更彻底，更能有效保留大蒜素，是较好的脱

臭方法。 

    3.2 改性大蒜素 

    同样由于大蒜素性质极不稳定，遇热易破坏，遇碱易失效，在较高温度或

长期放置后颜色易加深甚至变得粘稠，其抑菌作用及饲用功效也随之降低，因而

在其生产、加工、贮存及使用过程中带来诸多不便。 

    为了改进大蒜素的不稳定性，便于在饲料中添加，人们用特制材料将大蒜

素包裹后，研制了改性大蒜素。试验证明，只要在大蒜素分子的双健位置上引入

一个或数个稳定基因，其稳定性就会大大提高。利用大蒜素与碘化试剂的亲电加

成反应，制成了碘化改性大蒜素。碘化改性大蒜素比合成大蒜素效果更为明显。 

    4、应用前景 

    大蒜素是一种多功能绿色天然饲料添加剂，属于无毒药品范围，且无残留，

不易产生抗药性，对人和动物不会产生致畸变、致癌、致突变的“三致现象”。正

确使用完全可以替代抗生素，广泛应用于畜牧业。大蒜素的无污染和安全性高的

优点，在生产中有不可替代的作用，未来的应用前景十分广泛。 

5、产品描述:  

大蒜素油含量98% 大蒜素粉剂含量10--25%  

有效成分： 二烯丙基三硫化物 

有效成分纯度：≥95.0% 

功效： 防治禽畜白痢、黄痢、禽出败（杆菌、球菌、霉菌等）感染； 
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对肠炎、支气管炎、肺炎等疾病有疗效；具有增进食欲，促进生长之功能。 

使用剂量：50--100PPM 

包装： 铁桶 20Kg/桶。 

注意事项：本品宜密封，防挥发，放置干燥处。包装： 铁桶 20Kg/桶。 

本品宜密封，防挥发，放置干燥处。                     

（二）大蒜油 

1、概述：大蒜素油为淡黄色液体，具有浓烈的大蒜气味，不溶于水，部分溶

于乙醇，虽然大蒜油中的主要成分属硫醚类化合物，但化学性质比较稳定，在非

强酸环境中可耐120℃以上高温而不易分解，但若长期暴露于紫外线下，可诱发分

解。大蒜油是大蒜中的特殊物质，它是大蒜中抽取而得最重要的物质，此精油含

很重要的活性硫化物，它对一般健康及心脏血管的健康很有帮助。 

主要成份及其含量：大蒜素油，主要由二烯丙基二硫醚和二烯丙基三硫醚组成， 

总含量≥95%  

2、大蒜油功效及应用 

    过去十年来，约有 1800 篇医学临床和科学报导来自世界各地，在推广许多实

验也发现大蒜油的好处。事实上，1991 年三月在德国柏林的自由学院，举行第二

次研讨大蒜的 世界会议，当时已发表三十篇以上来自世界各地的研究精华。在此

之前， "大蒜及其成份对健康重要性"的第一次世界会议在美国华盛顿举行．可见

有愈来愈多的研究报告支持大蒜对人体的益处。 大蒜油被证实主要对维持健康最

有益处，它在对抗感染及维持。心脏血管系统的健康上也很有效果。 

2．1 主要应用：一是循环系统----预防高血压、心血管疾病，降低血脂肪、

预防血栓 ；二是呼吸系统----预防感冒、保护支气管粘膜 ；三是神经系统----

预防神经痛、腰酸背痛、坐骨神经痛 ；四是消化系统----促进肠胃消化吸收、整

肠健胃、预防食物中毒； 五是免疫系统----增加抵抗力、滤过性病毒、寄生虫（蛔

虫、蛲虫等）、微菌感染。 

2．2 主要功效： 

一是降低胆固醇及血脂，增强血管弹性及降低血压，减低血小板凝集并能减

少心脏病发作。 

二是具有强力杀菌作用，尤其适用肺，胃部的感染及微生物感染。 
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三是能调节血糖，降低糖尿病发作，并减少 30%的直肠癌及 50%胃癌的发作。

四是与脂肪结合，清肠，去毒，清血液，消除身体内的杂质。 

五是有效的去除粉刺，降低感染。                                 

六是适用于发烧，止痛，咳嗽，喉痛及鼻塞等感冒症状                    

2．3 贮存方法：密封，置阴凉干燥处，防晒、防挥发。           

包装规格：大蒜油：25kg/桶、200kg/桶 

保质期：1年 

     2.4 注意事项：一是不能与碱性物质混置。二是无磷鱼慎用。    

                                 

    大蒜油                                             大蒜素 

                           

四、项目建设的必要性和意义 

1、项目建设是进一步促进农民增收需要。明溪大蒜品质好，产量高，全县及

周边地区常年种植面积均在 5万亩以上，年产优质大蒜 10 万吨以上。近几年来，

大蒜及其加工系列产品销路看好，经济收入可观。但是，由于受加工技术、加工

设备等条件的制约，大部分产品属于初加工和粗加工，科技含量低、效益相对低

下，影响了企业大发展和农民收入。为适应市场经济的发展，使我县的大蒜资源

优势尽快转为经济优势。该项目的建设目的是通过引进先进加工技术、加工设备，

扩大生产规模，提高产品质量和科技含量，对大蒜进行深加工、精加工，实现加

工增值，因此，该项目的实施有利于提高农产品附加值，是一种实实在在的农民

增收途径，对促进全区经济发展是十分必要的。 

2、意义：目前，我国大蒜出口更多集中在初、中级产品上，要保持大蒜行业

的稳步发展，必须发展精深加工，实行品牌战略。本项目的建设同时要进一步加
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大对深加工产品的宣传和开发工作。一方面提高产品附加值，拉长产业链，提高

经营效益；另一方面进一步缓解大蒜产销失衡的矛盾，规避风险。通过对大蒜进

行加工，解决了往年出现的大蒜供过于求、不便运输、易造成产品积压、效益低

等问题，有效的实现了产销两旺，经济效益将成倍增长。据了解，每吨大蒜粉可

消耗 40 吨大蒜；每吨大蒜素可消耗 20 吨大蒜；每吨大蒜油可消耗 400 吨大蒜，

而 1吨大蒜油出口收益可达 2万美元左右，而 1吨大蒜素国内价 10 万元左右。利

用科技手段，运用和充分发挥科技的优势，不断提高大蒜产量的同时，进一步提

高大蒜的深加工产品水平，才能更好地满足国际国内市场的需求。 

五、项目建设的有利条件(包括原材料、燃料和动力供应) 

1、资源条件。三明地区大蒜资源丰富。 2006 年全区大蒜种植面积达到 15 万

亩，加工资源充足。 

2、地理位置 

明溪县位于福建省西北部，武夷山的东南侧，即东经 116°47ˊ～117°35ˊ，

北纬 26°08ˊ～26°39ˊ。东和沙县、三明市区毗邻，西与清流、宁化交界，南

和永安接壤，北与将乐、建宁、泰宁相连，南北伸延 58 公里，东西相距 97 公里。

项目选址在县十里埠生态经济区，距城关 3公里，地理位置优越，交通便利。， 

2、自然条件 

 明溪属亚热带海洋性季风气候，年平均气温 18℃，年平均降雨量 1800 毫米，

年平均无霜期 261 天，气候温和，雨量充沛，冬少严寒，夏无酷暑，光照充足。

优越的自然环境和良好的自然条件，十分适宜农作物的生产，被当地农民称为“五

谷丰登、六畜兴旺”的鱼米之乡。因而长大蒜原料的来源广泛。 

3、项目建设区的基础配套条件 

供排水：供水由县自来水公司提供，目前明溪县供水能力完全能满足项目区

的用水需要。排水为雨、污分流，污水经处理达标后排入附近沟河。 

电力：以明溪县目前的供电能力，有容量向小区供电。项目建成后，可从附

近的变电所直接架设线路进入小区供电。 

道路：园区不但与外界交通便捷，而且区内交通也极为方便：高标准路面与

沥青混凝土路面主千道贯通东西南北；园区内干道和次干道相互联通各个厂区、

生活区。 
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六、产品市场预测和项目建设规模 

1、市场预测：由于无公害、无污染消费趋势的发展及人们对绿色、环保理念

的提升，大蒜的特殊药理及保健作用越来越受到人们的关注。随着大蒜油、大蒜

素的提取技术的发展，所开发出的针剂、片剂、粉剂、胶囊等产品临床均取得显

著疗效，产品市场的占有率逐步提高，年增长率 10%左右，有数据显示，大蒜素在

德国的销量已超过大众药品阿司匹林，在英国每年 6 亿片，在美国每年销售额超

过 3 亿美元以上，在俄罗斯和日本近几年的销量大大上升。而且，当前的国际市

场竞争已不再是低水平的价格竞争，已上升到价格、质量、服务与品牌的综合竞

争，只有利用科技手段，运用和充分发挥科技的优势，在不断提高大蒜产量的同

时，进一步提高大蒜的深加工产品水平，才能更好地满足国际市场的需求。当前

国内大蒜深加工企业在国内寥寥无几，因此，大蒜深加工产品在国内具有广阔的

开发前景。 

2、国际市场前景看好 

保鲜大蒜是我国单项出口量最大的农产品，出口量占到全球贸易量的 80%， 

2006 年大蒜出口 11813 批，出口金额 3.8 亿美元，出口额同比增长 42%，产品远

销世界 137 个国家和地区。随着国际市场对大蒜深加工产品需求的增加，研制更

多科技含量高的大蒜制品，比如提炼大蒜油、大蒜素等将有广阔的市场前景。采

用超临世界萃取设备，把鲜蒜通过提取一过滤一萃取或蒸馏等工艺流程提炼出大

蒜油、大蒜素，可用于医药、化妆品，食品添加剂等；大蒜提取大蒜油后，还可

加工调味品、保健食品、药品和化妆品等，也可制成天然植物农药用于无公害农

副产品生产。由于大蒜具有独特的药用和保健功能，所以，在大力运用高科技提

高大蒜产品品质和产量的同时，高新技术可促使传统产业朝低耗高附加值方面发

展。如生物技术、现代食品加工的膜分离技术、大蒜良种化，以及优质高产栽培

技术等。同时，要尽快实现大蒜生产的标准化。要使更多的企业通过建立大蒜生

产、加工、流通过程中的 HACCP、ISO9000 及 ISO1400 质量认证体系认证，取得大

蒜产品进入国际市场的通行证，以大蒜生产的标准化来确保其产品的优良品质和

良好信誉，拓展更大的国际市场空间。   

3、建设规模： 
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建设规模：年加工处理大蒜 20000 吨，年生产大蒜素 600 吨（使用大蒜 12000

吨）、大蒜精油 20 吨（使用大蒜 8000 吨）. 

 建设内容：建设大蒜预处理车间 500 平方米，大蒜等产品速冷库和冷藏库 800

平方米，建设大蒜真空冻干车间 500 平方米，安装 1 台 100 平方米的冻干仓，成

品库 300 平方米，700 平方米的公用生活、采暖、供排水、供电等设施。配备相应

的加工生产线。为了保证优质原料的供应，该项目需配套建设 1000 亩大蒜无公害

栽培其他及配套节水灌溉设施。 

    七、工程技术方案 

（一）设备选购：主要有去蒂机、风力清皮机、脱皮机、水力清皮机、切片

机、甩干机及烘干设备打浆机、盆、滤器、竹筛、烘房或烘箱、粉碎机、细箩。

打浆机、压榨机、震动机、烘干机。该系列设备日处理量可达 10000kg 以上（本

项目选用6套）。该系列设备主要部件由不锈钢制造，清洁，卫生，使用寿命长，

质量可靠。 

生产效率：大蒜风力清皮机 500 公斤/小时，大蒜脱皮机 1000 公斤/小时，大

蒜水力清皮机 500 公斤/小时，大蒜切片机 1000 公斤/小时，甩干机 1000 公斤/小

时。 

（二）工艺流程 

A、大蒜素加工： 

选料→去皮→生物催化济浸泡→漂洗→打浆→脱水→烘干→筛制→质量检测

→成品包装。 

  工艺操作要点。 

  （1）优质大蒜用大落地脱皮机或化学方法脱去大蒜的外衣及内衣，然后分选

并清洗干净，再用 0.02-0.05%ZS-3 脱臭剂浸泡脱臭，即保留大蒜一切有效成分，

包括辛辣味，仅仅脱去了大蒜的特有臭味。 

  （2）将脱臭的大蒜切成厚薄均匀的落地片，再在 95℃-98℃的热水中漂水 1-3

分钟，然后迅速在冷水中清洗 2-3 遍，用离心机脱水、沥干。 

  （3）将沥干、脱水的蒜片置于低温干燥设备中，温度在 60℃以下恒温 5-6 小

时，至含水量低于 5%左右。 

  （4）干燥后蒜片，筛选除杂，用粉碎机粉碎成粉，再用 80-100 目筛过筛，
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然后按特级、1 级、2 级质量分开，色泽为白色或乳白色，或略带微*，蒜香味浓

郁，含水率 5%以下，采用铝箔或复合薄膜袋包装，也可瓶装。 

    B、大蒜油： 

  1.生产工艺流程。 

  成熟大蒜蒜瓣→去皮脱臭粉碎→装槽→浸泡→蒸馏→冷凝→分离→精制→成

品。 

  2.工艺操作要点。 

  （1）大蒜前期处理同大蒜粉。 

  （2）经脱臭后的大蒜用胶体磨粉碎后，加入 2倍大蒜重的水，注入发酵罐中，

在 55℃条件下浸泡3 小时。 

  （3）浸泡后的蒜浆打入蒸馏锅中蒸馏，蒸泡量以 120 公斤/小时为宜，馏出

物经油水分离器分离，得到粗油，蒸馏时间控制在 20 小时之内为宜，蒸馏时冷却

器的冷却水出口温度控制在 40℃以下。 

将粗油进行精制，出油率可达 0.4-0.5%，且可达到出口质量标准。 

    八、环境保护与劳动安全。 

1、 生态环境影响评价 

大蒜深加工项目的建设，不仅对环境没有任何污染，而且可以带动起当地农

民更大规模的种植大蒜等绿色蔬菜（该类蔬菜的生产已普遍不使用有毒副作用的

农药），因而对环境保护和人们的身体健康有着积极的意义。 

2、劳动定员、人员素质、人员培训 

项目投产需新增职工80人，其中，技术人员 8 人（工程师 3人，助理工程师

4 人），职工均为高中以上文化，技术人员大专以上文化，上岗前进行必要的岗位

培训。 

    3、劳动保护与安全卫生 

项目建设中注意搞好劳动保护和安全设施方面的建设，加工区与外界隔离，加工

区定期消毒，确保工人安全生产，加工车间整洁卫生，产品卫生达标。  

九、投资估算和资金筹措 

(一)、土建投资 

1、厂房、场地投资 2779万元 
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