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摘要：为了解白皮大蒜和紫皮大蒜精油成分及生物活性差异，采用水蒸气蒸馏法提取白皮大蒜和紫皮大蒜精油,通过气相色谱质

谱联用仪(GC-MS)分析测定两种大蒜精油的可挥发性成分；用对倍稀释法研究两种大蒜精油对几种常见病原菌的抑制活性；采用小叶

碟法测定两种大蒜精油对斜纹夜蛾的拒食活性；并检测白皮、紫皮大蒜精油对 ABTS、DPPH 和 OH 自由基的清除作用。结果表明：

白皮大蒜精油鉴定出 26 种成分，占精油的 95.79%；紫皮大蒜精油鉴定出 22 种成分，占精油的 94.26%，主要杀菌物质大蒜辣素和大

蒜新素在紫皮大蒜（59.34%）中的含量比白皮大蒜（50.11%）多；两种大蒜精油对实验用菌有明显抑制作用，尤其紫皮大蒜精油对

枯草芽孢杆菌、白色念珠菌、热带假丝酵母菌和板栗疫病的抑制效果比白皮大蒜好；白皮大蒜和紫皮大蒜精油对斜纹夜蛾 24 h 平均

拒食率分别为 52.97%和 100%；白皮大蒜精油对 ABTS 和 DPPH 自由基的清除率高于紫皮大蒜精油，对 OH 自由基的清除率基本相

当。 
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Abstract: In order to understand the difference of composition and biological activities of the essential oils from white skin garlic and 

purple skin garlic, the essential oils were obtained by using steam distillation method, and their volatile components were analyzed and identified 

by gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS). The inhibitory activities of purple skin and white skin Garlic Essential oils on several 

common pathogenic bacteria were tested by dilution doubling method. The antifeedant activity of the oils against Spodoptera litura was 

measured by leaf disc method. The antioxidant activities of two kinds of garlic were evaluated by ABTS, DPPH and hydroxyl free radical 

scavenging. The results showed that 26 components were identified in the essential oil of white garlic, accounting for 95.79% of the essential oil; 

22 components were identified in the essential oil of Purple Garlic, accounting for 94.26% of the essential oil; the main bactericides, allicin and 

allicin, were more in the purple garlic (59.34%) than in the white garlic (50.11%); the two essential oil of garlic had obvious inhibitory effect on 

the experimental bacteria, especially the essential oil of Purple Garlic The results showed that the inhibition effect of Bacillus, Candida albicans, 

Candida tropicalis and chestnut blight was better than that of Allium bungeanum; the average antifeeding rate of Allium bungeanum and Allium 

bungeanum essential oil to Spodoptera litura for 24 hours was 52.97% and 100% respectively; the scavenging rate of ABTS and DPPH free 

radicals by Allium bungeanum essential oil was higher than that by Allium bungeanum essential oil, and the scavenging rate of hydroxyl free  
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radicals was basically the same. 
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大蒜（Allium Sativum L.）为百合科葱属植物，是

常见的药食用植物，其主要药食用部分在鳞茎，鳞茎

按皮色可分为白皮大蒜和紫皮大蒜两种。大蒜营养丰

富，含有多种氨基酸、糖类、脂肪、无机盐、维生素

及蒜油[1]，大蒜中的杀菌物质蒜氨酸、蒜糖醇在机械

破壁和受热时会被蒜氨酸酶分解，因此，高温提取的

大蒜精油主要成分由大蒜辣素（二烯丙基二硫醚，

C6H10S2），大蒜新素（二烯丙基三硫醚，C6H10S3）

及多种含烯丙基和甲基的硫醚化合物组成[2-6]。市场上

主要有两种大蒜出售，即白皮大蒜和紫皮大蒜，白皮

大蒜外表皮呈白色，辣味较淡，较粘稠；紫皮大蒜外

表皮呈紫色，辛辣味较浓。经水蒸气蒸馏浓缩后的大

蒜精油，能调节血脂、降低脂蛋白和胆固醇，并有抗

癌、增强人体免疫力和预防流行病等作用，被广泛用

于医药、保健及食品工业领域[7-12]。 
目前，白皮大蒜精油和紫皮大蒜精油在成分、抑

菌、拒食和抗氧化对比研究报道甚少，本实验研究工

作正是基于前人研究工作的基础上[13,14]，采用水蒸气

蒸馏法提取白皮大蒜和紫皮大蒜精油,气相色谱质谱

联用仪(GC-MS)分析测定两种大蒜精油的可挥发性成

分，用 96 孔板对倍稀释法研究两种大蒜精油对常见四

种细菌（大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、枯草芽孢杆菌、

肺炎克雷伯菌）、两种真菌（白色念珠菌、热带假丝

酵母菌）和三种植物病原真菌（板栗疫病、苹果霉心

病、甘蔗黑穗病）的抑制活性；同时采用小叶碟法测

定两种大蒜精油对斜纹夜蛾 3~4 龄幼虫的拒食活性，

并检测了白皮、紫皮大蒜精油对 ABTS、DPPH 和 OH
自由基的清除作用。本次研究工作以期对白皮大蒜和

紫皮大蒜的精油成分及其活性有更多了解，为两种大

蒜精油的进一步开发利用提供参考。 

1  材料与方法 

1.1  材料与设备   

1.1.1  实验材料 
实验用白皮大蒜和紫皮大蒜，购于当地菜市。 
供试细菌：大肠杆菌（Escherichia coli ATCC 

8739）、肺炎克雷伯菌（Klebsiella pneumoniae ATCC 
4352）、枯草芽孢杆菌（Bacillus subtilis ATCC 6633）、
金黄色葡萄球菌（Staphyloccocus aureus CICC 10786）；
供试真菌：白色念珠菌（Candida albicans ATCC 
10231）、热带假丝酵母菌（Candida tropicalis ATCC 

4352）；植物病原菌：甘蔗黑穗病（Ustilago scitaminea 
Sydow）、板栗疫病（Cryphonec triaparasitica（Murr.）
Barr.）、苹果霉心病（Alternaria alternate Keissler），本

实验室分离鉴定保存。 
供试昆虫：斜纹夜蛾 3~4 龄幼虫，购于河南省济

源白云实业有限公司。 
1.1.2  试剂和设备 

丙酮、二甲基亚砜（DMSO）、葡萄糖、无水乙醇、

硫酸亚铁、水杨酸、过氧化氢、氯化钡，国药集团化

学试剂有限公司；1,1-二苯基-2-三硝基苯肼（DPPH）、

2,2-联氮-二(3-乙基-苯并噻唑-6-磺酸)二铵盐（ABTS），
麦克林试剂公司；超净工作台（SW-CJ-1F），上海博

讯实业有限公司医疗设备厂；高压蒸汽灭菌锅

（YXQ-SL-100G），上海东亚压力容器制造有限公司；

GO 全波长酶标仪 Thermo Multiskan Go，Thermo 
Labsystems 公 司 ； 气 相 色 谱 - 质 谱 联 用 仪

（7890B-5977A），安捷伦公司。 

1.2  实验方法 

1.2.1  大蒜精油提取 
采用水蒸气蒸馏法[15]，将 500 g 的白皮蒜头去皮

后机械打碎成蒜泥，加入到 2 L 圆底烧瓶中，加入 1 L
纯净水并加热到 95 ℃，持续蒸馏 4 小时，收集溜出液

下层淡黄色透明油状液体，加入饱和氯化钠水溶液后

进行离心分层，下层即为白皮大蒜精油，将其密封后

置于 4 ℃冰箱避光保存备用。 
采用相同的方法提取紫皮大蒜精油。 

1.2.2  GC-MS 分析条件 

色谱条件：HP-5弹性石英毛细管柱（0.25 mm×30 
m，0.25 μm），载气为高纯氦气，流速为1.45 mL/min，
分流比50:1，进样量为1 μL，进样口温度280 ℃，程序

升温为柱温80 ℃，3 ℃/min的速率升至240 ℃。 
质谱条件：电子轰击（EI）能量70 eV，离子源温

度220 ℃，接口温度250 ℃，溶剂延迟2 min，全扫描，

质量扫描范围为50~400 m/z。 
定性定量条件：各组分质谱碎片在质谱检索标准

库NIST 14中进行匹配解析，取碎片离子匹配度达85%
以上，按面积归一化法计算各成分在大蒜精油中的相

对质量分数。 
1.2.3  大蒜精油的抑菌活性测定 

采用 96 孔板对倍稀释法来测定两种大蒜精油的

最小抑菌浓度(MIC)[16]。细菌用 LB（牛肉膏蛋白胨培
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养基）培养，真菌用 PDB（马铃薯葡萄糖培养基）培

养。各供试菌株液体培养 8 h，用 0.5 麦氏标准比浊法

作对照，调整菌液浓度到 1×105 cfu/mL 待用。称取适

量白皮大蒜精油和紫皮大蒜精油，DMSO 溶解配制成

100 mg/mL 母液，用 LB 稀释 100 倍浓度为 1 mg/mL
工作液，采用对倍稀释法再次用 LB 调整大蒜精油的

浓度为：1000、500、250、125、62.5、31.25、15.62、
7.81、3.90、1.95、0.97 和 0.48 μg/mL，各浓度精油各

取 100 μL 到 96 孔板 1~12 孔中，再分别加入 100 μL
浓度为 1×105 cfu/mL 菌液，细菌置于 30 ℃恒温箱中

培养 24 h，真菌置于 28 ℃恒温箱中培养 24 h，各浓度

3 个重复。培养结束后，观察孔内无明显细菌生长且

液体相对澄清、无沉淀，所含的药物浓度即为最低抑

菌浓度（MIC）值。 
1.2.4  大蒜精油对斜纹夜蛾幼虫拒食活性的测

定 
分别称取 0.4 克白皮大蒜和紫皮大蒜精油，用丙

酮配成 40、20、10、5 和 2.5 mg/mL 的溶液，以丙酮

作为空白对照组，采用小叶碟法对两种大蒜精油的昆

虫拒食活性进行研究[17]。选取大小均匀、状态良好的

斜纹夜蛾 3~4 龄幼虫置于干净培养皿内保持饥饿状态

3~4 h，培养皿中铺垫湿润滤纸（每个培养皿内一头幼

虫）。将新鲜的白菜叶剪成直径为 3 cm 的圆形叶碟，

浸泡于不同浓度紫皮、白皮大蒜精油及丙酮中，2~3 s
后取出，待溶剂挥发后置于有试虫的培养皿内（每个

培养皿内 3 片叶碟），用纱布盖住培养皿防止幼虫爬

出。置于室温下培养 6、12 和 24 h 后用坐标纸测量拒

食面积并计算其拒食率，求其平均值。公式如下：拒

食率（%）=[(对照组取食面积—处理组取食面积)/对
照组取食面积]×100。每个浓度进行 10 次平行试验。 
1.2.5  白皮大蒜和紫皮大蒜精油对 ABTS、
DPPH 和 OH 自由基的清除率测定 

分别称取适量白皮和紫皮大蒜精，用无水乙醇配

制成100、80、60、40、20和10 mg/mL不同浓度溶液

待用。 
1.2.5.1  ABTS自由基清除试验 

参照文献进行[18]，取96孔板，依次加入不同浓度

大蒜精油50 μL，再加入150 μL的ABTS工作液，混匀、

避光静置6 min后，在734 nm波长处测定吸光度值，记

作Ai（样品吸光度值）；取精油不同浓度样液50 μL，
以ddH2O代替ABTS溶液，同法测定吸光度值，记作

Aj（样品本底吸光度值）；取50 μL的ddH2O加入150 μL
的ABTS溶液，同法测定吸光度值，记作A0（阴性对

照），每个浓度3次重复。 
ABTS自由基清除率(%)=[1-(Ai-Aj)/A0]×100% 

1.2.5.2  DPPH自由基清除试验 
取96孔板，依次加入不同浓度大蒜精油100 μL，

再加入0.1 mmol/L DPPH·工作液100 μL，混匀、避光

静置30 min，在517 nm波长处用酶标仪测定吸光度，

记作Ai（样品吸光度值）；另取不同浓度样液100 μL
加入无水乙醇100 μL，同法测定吸光度，记为Aj（样

品本底吸光度值）；另取无水乙醇100 μL加入DPPH·工
作液100 μL，测定吸光度记为A0（阴性对照），3次重

复。 
DPPH自由基清除率(%)=[1-(Ai-Aj)/A0]×100% 

1.2.5.3  OH自由基清除试验 
取不同浓度大蒜精油100 μL，依次加入9.0 

mmol/L水杨酸乙醇溶液100 μL、9.0 mmol/L FeSO4溶

液100 μL、8.8 mmol/L H2O2溶液100 μL启动反应，混

匀后37 ℃水浴30 min，取200 μL各样液在510 nm波长

处测定吸光度，记为Ai（样品吸光度值）；另以ddH2O
代替样液，同法测定，记为A0（阴性对照），3次重复。 

OH自由基清除率(%)=(A0-Ai)/A0×100% 

1.2.6  数据处理 
采用Excel 2010和origin 9.0处理数据。 

2  结果与讨论 

2.1  白皮大蒜和紫皮大蒜精油的总离子流图 

 

 
图1 白皮大蒜（a）和紫皮大蒜（b）挥发性成分总离子流图 

Fig.1 Total ion current of volatile flavor components of white 

skin garlic (a) and purple skin garlic (b) 
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大蒜精油可挥发性成分的GC-MS总离子流图如

图a（白皮）和图b（紫皮）所示。利用NIST 14谱图库

自动检索各组分的质谱数据，并对检索结果进行人工

校对，白皮大蒜精油为26种化合物，紫皮为22种化合

物，白皮大蒜精油中有四种成分在紫皮中未检出，含

硫化合物均为18种。 

2.2  白皮大蒜和紫皮大蒜精油的可挥发性成分 

采用峰面积归一化法得到大蒜挥发性油各主要成

分的含量如表 1 所示，白皮大蒜挥发油 26 种成分占总

面积 95.79%，主要成分有二烯丙基三硫醚（38.66%）、

二烯丙基二硫醚（12.45%）、二丙烯基四硫化物

（9.37%）和甲基烯丙基三硫醚（7.85%）；紫皮大蒜

挥发油 22 种可鉴定成分占总面积 94.26%，主要成分

有二烯丙基三硫醚（42.34%）、二烯丙基二硫醚（17%）、

甲基烯丙基三硫醚（10.19%）和二丙烯基四硫化物

（9.23%），其中，紫皮中大蒜辣素（二烯丙基二硫醚，

C6H10S2）和大蒜新素（二烯丙基三硫醚，C6H10S3）

含量均比白皮大蒜高，二者在紫皮大蒜精油中合计为

59.34%，在白皮大蒜精油中合计为 50.11%，紫皮中含

硫化合物占比为 91.59%，白皮中含硫化合物占比为

80.36%，由数据分析可知，紫皮大蒜精油中抑菌物质

比白皮大蒜精油的含量高。白皮大蒜精油有石竹烯

（1.89%）、乙酸肉桂酯（2.38%）、3,7,11-三甲基-1,6,10-
十二碳四烯-3-醇（0.31%）和 1,1,7-三甲基-4-甲烯基

-1H-环丙烷[e]十氢甘菊环-7-醇（0.29%），这些成分在

紫皮大蒜精油中未检出。 

表1 白皮大蒜和紫皮大蒜挥发油的化学物质组成比较 

Table 1 Analytical result of volatile components of purple skin garlic and white skin garlic 

序号 保留时间/min 化合物 分子式 
相对含量/% 

白皮大蒜 紫皮大蒜

1 3.550 二烯丙基硫醚 C6H10S 0.12 1.16 

2 4.461 甲基 2-丙烯基二硫化物 C4H8S2 0.8 1.9 

3 5.291 3H-1,2-二硫杂环戊烯 C3H4S2 0.59 0.73 

4 8.851 二烯丙基二硫醚 C6H10S2 8.25 12.83 

5 9.201 二烯丙基二硫醚 C6H10S2 1.12 1.26 

6 9.436 二烯丙基二硫醚 C6H10S2 3.08 2.91 

7 10.933 甲基烯丙基三硫醚 C4H8S3 7.85 10.19 

8 12.503 3-乙烯基-1,2-二硫杂-4-环己烯 C6H8S2 0.54 0.66 

9 13.505 2-乙烯基-1,3-二硫杂-4-环己烯 C6H8S2 1.50 1.95 

10 17.573 二烯丙基三硫醚 C6H10S3 37.66 42.34 

11 18.031 3,5-二乙基-1,2,4-三硫杂环戊烷 C6H12S3 0.55 1.56 

12 18.270 1-烯丙基-3-三磺酸 C6H10S3 1.65 0.69 

13 19.642 5-甲基-1,2,3,4-四噻烷 C3H6S4 0.62 0.53 

14 20.380 3H-1,2-二硫醇 C3H4S2 1.79 1.37 

15 21.914 石竹烯 C15H24 1.89 - 

16 22.812 乙酸肉桂酯 C11H12 O2 2.38 - 

17 26.905 二丙烯基四硫化物 C9H18S4 9.37 9.23 

18 27.507 (E)-3,7,11-三甲基-1,6,10-十二碳三烯-3-醇 C15H26O 0.31 - 

19 28.105 1,1,7-三甲基-4-甲烯基-1H-环丙烷[e]十氢甘菊环-7-醇 C15H24O 0.29 - 

20 34.366 3H-1,2,4-三氮唑-3-硫醇，2,4-二氢-4,5-二甲基 C4H7N3S 1.06 0.61 

21 34.795 4,5-二甲基-4H-1,2,4-三氮唑-3-硫醇 C4H7N3S 3.06 0.86 

22 35.298 1,1,5-三甲基--2,3-二氢-1H-茚 C12H16 3.05 0.52 

23 36.526 1-烯丙基-3-(2-硫代烯丙基)丙基三硫醚 C9H16S4 0.75 0.81 

24 37.148 2,5-二炔十八碳酸甲酯 C19H30O2 2.51 0.22 

25 39.308 新戊醇衍生物 C5H12O 1.03 1.07 

26 41.423 邻苯二甲酸二丁酯 C20H30O4 3.98 0.86 

 小计   95.79% 94.26% 
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2.3  白皮大蒜和紫皮大蒜对常见细菌、真菌和

植物病原菌的抑制活性对比 

由表 2 和表 3 可知，两种精油对 9 种实验用菌表

现出有差异的抑制活性，白皮和紫皮大蒜精油对枯草

芽孢杆菌的最小抑菌浓度 MIC 分别为 7.81 μg/mL 和

0.97 μg/mL，对大肠杆菌的 MIC 分别为 500 μg/mL 和

250 μg/mL，对金黄色葡萄球菌和肺炎克雷伯氏菌的

MIC 无明显区别，均为 500 μg/mL；对白色念珠菌的

MIC 分别为 31.25 μg/mL 和 7.81 μg/mL，对热带假丝

酵母的 MIC 分别为 125 μg/mL 和 3.90 μg/mL；对板栗

疫病的 MIC 分别为 1000 μg/mL 和 7.81 μg/mL，对苹

果霉心病的 MIC 分别为 250 μg/mL 和 62.5 μg/mL，对
甘蔗黑腐菌的 MIC 无明显区别，均为 500 μg/mL。从

结果可知，紫皮大蒜精油对枯草芽孢杆菌、大肠杆菌、

白色念珠菌、热带假丝酵母、板栗疫病和苹果霉心病

的最小抑菌浓度均比白皮大蒜精油的低，抑制效果好。 
表2 白皮大蒜精油的抑菌活性 

Table 2 Antibacterial activity of essential oils from white skin garlic 

供试菌株 
浓度/(μg/mL) 

1000 500 250 125 62.5 31.25 15.62 7.81 3.90 1.95 0.97 0.48 

枯草芽孢杆菌 - - - - - - - - + ++ ++ ++ 

大肠杆菌 - - + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

金黄色葡萄球菌 - - + + + + + + + + + + 

肺炎克雷伯氏菌 - - + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

白色念珠菌 - - - - - - + ++ ++ ++ ++ ++ 

热带假丝酵母菌 - - - - + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

板栗疫菌 - + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

苹果霉心病 - - - + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

甘蔗黑腐菌 - - + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

注：“-”表示澄清且无肉眼可见菌落；“+”表示略浑浊且有肉眼可见菌落；“++”表示十分浑浊。 

表3 紫皮大蒜精油的抑菌活性 

Table 3 Antibacterial activity of essential oils from purple skin garlic 

供试菌株 
浓度/(μg/mL) 

1000 500 250 125 62.5 31.25 15.62 7.81 3.90 1.95 0.97 0.48 

枯草芽孢杆菌 - - - - - - - - - - - + 

大肠杆菌 - - - + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

金黄色葡萄球菌 - - + + + + + + + + + + 

肺炎克雷伯氏菌 - - + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

白色念珠菌 - - - - - - - - + ++ ++ ++ 

热带假丝酵母菌 - - - - - - - - - + ++ ++ 

板栗疫菌 - - - - - - - - + + ++ ++ 

苹果霉心病 - - - - - + + ++ ++ ++ ++ ++ 

甘蔗黑腐菌 - - + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

注：“-”表示澄清且无肉眼可见菌落；“+”表示略浑浊且有肉眼可见菌落；“++”表示十分浑浊。 

2.4  白皮大蒜和紫皮大蒜精油对斜纹夜蛾拒

食活性的比较 

从表 4 和表 5 可知，不同浓度的大蒜精油对斜纹

夜蛾均有拒食效果，随着白皮大蒜和紫皮大蒜精油浓

度增加对斜纹夜蛾的拒食效果也加强。白皮大蒜精油

浓度在 20 μg/mL 时，24 小时对斜纹夜蛾的拒食率可

达到 52.97%，紫皮大蒜精油浓度在 2.5 μg/mL 时，对

斜纹夜蛾的拒食率可达 75.76%，从结果可知，紫皮大

蒜精油在较低浓度 2.5 μg/mL 时，对斜纹夜蛾的拒食

效果比白皮大蒜精油浓度在 20 μg/mL 时高，表现出较

强的拒食活性。 
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表4 不同浓度白皮大蒜精油对斜纹夜蛾的拒食率 

Table 4 Results of Antifeeding rate of essential oils from white skin garlic 

时间 
拒食率/% 

2.5 μg/mL 5 μg/mL 10 μg/mL 20 μg/mL 40 μg/mL 

6 h 38.95 47.58 64.26 100 100 

12 h 25.64 36.84 50.85 86.04 100 

24 h 18.03 20.89 30.37 52.97 94.36 

表5 不同浓度紫皮大蒜精油对斜纹夜蛾的拒食率 

Table 5 Results of Antifeeding rate of essential oils from purple skin garlic 

时间 
拒食率/% 

2.5 μg/mL 5 μg/mL 10 μg/mL 20 μg/mL 40 μg/mL 

6 h 88.72 90.17 96.82 100 100 

12 h 79.03 86.39 90.06 100 100 

24 h 75.76  82.22  86.35  100 100 

2.5  白皮大蒜精油和紫皮大蒜精油的抗氧化

活性比较 

 
图2 白皮大蒜精油和紫皮大蒜精油对ABTS、DPPH及 OH自由基

的清除率 

Fig.2 Scavenging effects of the essential oil from white skin 

garlic and purple skin garlic on ABTS, DPPH and OH free 

radicals 

由图 2 可知，白皮大蒜精油和紫皮大蒜精油对

ABTS、DPPH 和 OH 自由基的清除率随精油浓度的升

高有量效关系。两种大蒜精油对 ABTS 和 DPPH 的清

除率表现较好，在精油浓度为 10~100 mg/mL 范围内，

对 ABTS 和 DPPH 自由基的清除作用上升比较快，在

50 mg/mL 浓度时，清除率均可达到 50%以上，在 100 
mg/mL 浓度时，两种大蒜精油对 ABTS 和 DPPH·的清

除率达到80%以上，且白皮大蒜精油对ABTS和DPPH
的清除作用优于紫皮大蒜精油；两种大蒜精油在

10~100 mg/mL 范围内，对 OH 自由基的清除率随精油

浓度的增加上升比较平缓，在 100 mg/mL 浓度时，二 
 
 

者的清除率分别为 29%和 26%。 

3  结论 

3.1  水蒸气蒸馏法提取的大蒜精油颜色澄清，蒜味浓

烈、持久。可挥发性成分经 GC-MS 分析鉴定，白皮

大蒜可鉴定成分 26 种占挥发油 95.79%，紫皮大蒜精

油可鉴定成分 22 种占挥发油 94.26%。蒸馏提取过程

中，蒜氨酸和蒜糖醇在酶和高温作用下裂解的多种含

硫化合物，主要为二烯丙基二硫醚、二烯丙基三硫醚、

甲基烯丙基三硫醚、二丙烯基四硫化物及多种含烯丙

基和甲基的硫醚化合物组成，白皮精油中含硫化合物

占可鉴定成分的 80.36%，紫皮精油中含硫化合物占可

鉴定成分的 91.59%，紫皮大蒜精油中含硫成分比白皮

大蒜精油的高，大蒜精油中主要杀菌物质大蒜辣素（二

烯丙基二硫醚）和大蒜新素（二烯丙基三硫醚）在白

皮大蒜精油中占 50.11%，在紫皮大蒜精油中占

59.34%。 
3.2  杀菌物质含量不同，两种大蒜精油在抑菌和拒食

活性中也表现出不同的活性，紫皮大蒜精油显示出较

强而持久的抑制活性，白皮大蒜精油对枯草芽孢杆菌、

大肠杆菌、白色念珠菌、热带假丝酵母、板栗疫病和

苹果霉心病所需最小抑菌浓度 MIC 均比紫皮高；同

样，白皮大蒜精油浓度在 2.5 μg/mL 时，对斜纹夜蛾

的拒食率仅为 18.03%，紫皮大蒜精油对斜纹夜蛾的拒

食率仍高达 75.76%，拒食效果好；抗氧化试验表明，

白皮大蒜精油对ABTS和DPPH自由基的清除效果优

于紫皮大蒜，对 OH 自由基的清除无明显差异。本研

究为白皮大蒜精油和紫皮大蒜精油的进一步开发利用

提供了理论依据。 
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