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绍兴酒醪的发酵特性

毛青钟

（东风绍兴酒有限公司，浙江 绍兴 &%!"&"）

摘 要： 介绍了绍兴酒醪的发酵特性，绍兴酒醪的发酵特性是所有酿造中独特和罕见的，是我

国所特有的，是糖化和以多品种、高密度酵母发酵产酒精同多品种、高密度乳酸杆菌发酵产乳酸

协同作用的混合发酵并行的过程。
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9:,&#06L The fermenting properties of Shaoxing yellow rice wine mash were introduced in this paper. Such fermenting
process，a mixed fermentation for producing alcohol by multiple high-density yeasts and producing lactic acid by multiple

high-density !"#$%&"#’!!()， is unique and rare in the world and considered as typical Chinese characteristics. （Tran. by
YUE Yang）

;"< 4*#=,L Shaoxing yellow rice wine mash；mixed fermentation；synergistic action；yeast；!"#$%&"#’!!()

绍兴酒醪的发酵特性是开放式发酵；糖化、分解与

发酵并行；多种酵母发酵产酒精与多种乳酸杆菌（细菌）

发酵产乳酸的混合发酵；前期发酵温度较高；酒醪的高

浓度；后期的低温、长时间发酵；是不同种类的酵母、乳

酸杆菌消长的过程；是高密度酵母数和高密度乳酸杆菌

数的共存；是酵母和乳酸杆菌的协同发酵作用；是自身

微生物系的变化和产物来保障发酵的正常进行和顺利

完成的过程；生成高浓度酒精；风味前体物质的继续发

酵M%NOP。本文从生物学角度探讨绍兴酒醪的发酵特性，与

大家共同探讨。

% 开放式发酵

绍兴酒发酵是不灭菌的开放式发酵。投入的曲、水、

酒母和各种用具都存在着大量的微生物，发酵过程中空

气里的有益、有害微生物都有机会侵入。绍兴酒生产方

法的独特工艺条件，有其自身微生物系的变化和产物，

来保障安全发酵和防止酸败。

%)% 淋饭酒母
通过搭窝操作，使酒药中大量有益微生物M拟内孢

霉、念珠霉、乳酸球菌、拟内孢霉以外的能同化淀粉和糊

精的酵母（如糖化酵母、假丝酵母和汉逊氏酵母中的有

些酵母、丝孢酵母等）、酿酒酵母、毛霉、根霉、犁头霉、汉

逊氏酵母、乳酸杆菌等］M4N%!P在有氧条件下迅速繁殖，乳

酸球菌（乳酸杆菌）在初期就生成大量乳酸等有机酸，降

低和维持酒醪的较低 QR 值，并累积乳酸球菌素（乳杆
菌素），共同抑制其他有害细菌的生长、繁殖。念珠霉菌

等的大量繁殖，抑制其他霉菌（根霉、犁头霉、曲霉、青霉

等霉菌）的生长、繁殖和外界霉菌的侵入；确保淋饭酒母

制作的安全。

%)! 摊饭法酿酒
绍兴酒生产采用摊饭法，除选用优良的淋饭酒母

外，随着浆水作配料和饭带入浆水中由乳酸杆菌发酵产

生的乳酸、乳杆菌素和生长因子（氨基酸、核苷酸、维生

素等），乳酸调节饭醪的 QR值至 /)"左右；低 QR值和乳
杆菌素在投料开始，就选择有益的乳酸杆菌种类、比例

等，而抑制其他细菌、霉菌的生长繁殖M%!P。

加入生长因子*氨基酸、核苷酸、维生素等）促进酵
母、乳酸杆菌的迅速繁殖、生长，乳酸杆菌的快速繁殖、

生长、发酵产乳酸，降低和维持低 QR 值，并累积乳杆菌
素，抑制其他细菌的生长、繁殖和外界细菌的侵入；以及

酵母的快速繁殖、生长、发酵产酒精，醪液中酒精度的快

速提高；它们的共同作用，抑制霉菌的生长、繁殖和外界
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霉菌的侵入，保障发酵的正常进行和顺利完成，以及发

酵的安全。

! 糖化分解和发酵并行

绍兴酒酿造过程，饭的糖化、液化、分解和酒精发

酵、乳酸发酵同时进行。为了使酒醪中酒精含量达到 "#
$%!& $（’ ( ’）以上，就必须要有 )& $以上的可发酵性
糖。而醪液中含有很多的糖分，不耐高糖度的酿酒酵母

和乳酸杆菌的发酵受到抑制，发酵缓慢。而其他能耐高

糖度的酵母和乳酸杆菌的生长、繁殖、发酵加快，数量增

加，致使发酵产物改变，产生不同的风味或酸败。因此只

有边糖化、分解和边发酵，才能使糖液浓度不至于积累

过高，使酵母和乳酸杆菌的发酵作用协调进行。

糖化、分解与发酵的平衡是相对的，平衡与不平衡

没有严格的界限。绍兴酒醪中糖化力、分解力主要由投

入的曲量及酶活力、醪中乳酸杆菌的种类和产酶活力决

定；发酵温度高，则乳酸杆菌的数量增加，对饭的液化和

分解加快，发酵温度对糖化力、分解力有影响，浓度对其

影响较小。而发酵力则受到温度、酵母种类和数量、酵母

活力、乳酸杆菌的种类和数量、乳酸杆菌的活力、醪液的

糖分和营养成分、酵母和乳酸杆菌的相互作用关系等多

种因素的制约。因此在生产操作和发酵管理上，浆水的

酸度，曲、酒母、水、饭的投料比例要合适，要控制好发酵

温度、时间和供氧等条件，使酵母、乳酸杆菌的繁殖和发

酵力与糖化力、分解力平衡，酵母与乳酸杆菌的相互作

用关系协调。

* 多种酵母和多种乳酸杆菌混合共酵

绍兴酒发酵醪内酵母的种类丰富，经笔者检测分析

有酵母属、汉逊氏酵母属、假丝酵母属、丝孢酵母属、拟

内孢霉属（淋饭酒醪）等；而且，每个属内也有许多种，如

酵母属中主要有酿酒酵母、果酒酵母、糖化酵母（淋饭酒

醪初期）等。另外在发酵醪发酵初期，也有少量的糖化酵

母等。

绍兴酒发酵醪内乳酸杆菌的种类多，经笔者检测分

析推测：嗜热发酵乳杆菌（主发酵醪中）有德氏乳杆菌德

氏亚种、德氏乳杆菌保加利亚亚种、德氏乳杆菌乳酸亚

种、瑞士乳杆菌、嗜酸乳杆菌等，嗜温发酵乳杆菌有植物

乳杆菌、巴氏乳杆菌、发酵乳杆菌、嗜淀粉乳杆菌、干酪

乳杆菌、短乳杆菌等，品种更多。

绍兴酒发酵醪是多种酵母发酵产酒精和多种乳酸

杆菌发酵产乳酸的混合发酵，它们相互促进，相互制约，

协调作用。绍兴酒发酵醪内这么多酵母种类和这么多乳

酸杆菌种类是罕见的。

) 高浓度发酵

酒类生产中，像绍兴酒醪这样的高浓度是罕见的。

例如，原料和水的比例，绍兴酒醪中大米与水的比例为

"+! 左右，啤酒糖化醪中麦芽与水之比约为 "+),*，威士
忌醪麦芽与水之比约为 "+-，可以看出绍兴酒醪特别浓
厚，呈半固态。高浓度的发酵醪才能提供高密度酵母和

高密度乳酸杆菌共存、共同作用足够的营养。

- 前期发酵温度

绍兴酒前发酵期，缸心温度最高可达 *. /0 左右，
适宜于乳酸杆菌的生长、繁殖。耙前缸心乳酸杆菌数高

达 -,&%1,& 亿个 ( 23，大量的乳酸杆菌增殖，对饭进行液
化，对蛋白质、脂肪进行分解，并发酵产乳酸，降低和维

持低 45 值。而缸边温度较低 !#%*! /0，有利于酵母的
增殖，发酵产酒精。这就是古代人为什么选用缸来酿制

绍兴酒，有一定的道理。即中心温度高，以利于乳酸杆菌

的增殖和分解、发酵作用，四周温度低，有利于大量酵母

的增殖和发酵，而且，有利于热量的散发，降温快等。缸

内温度从高到低递降，不同种类、数量、比例的乳酸杆菌

和酵母菌在不同温度梯度上分布。

6 后期低温长时发酵

绍兴酒酿造过程不仅要产生乙醇，还要生成多种香

味物质，使酒香调和，并抑制嗜热发酵乳酸杆菌（德氏乳

杆菌乳酸亚种、德氏乳杆菌德氏亚种、德氏乳杆菌保加

利亚亚种、瑞士乳杆菌、嗜酸乳杆菌等）的生长、繁殖，发

酵产乳酸（嗜热发酵乳杆菌在 !& /0 以下不生育）7")%"68；
而使耐低温的酵母、乳酸杆菌增殖，使它们缓慢、协调进

行，也要抑制耐低温的乳酸杆菌的生长、繁殖速度和发

酵产乳酸量，从而累积高酒精度；又由于酒精度的逐步

提高，使耐高酒精度的酵母、乳酸杆菌增殖，而不耐高酒

精度的酵母、乳酸杆菌受到抑制，甚至死亡或自溶，提供

大量的营养成分和风味成分，可以被耐高酒精度的酵

母、乳酸杆菌缓慢利用，或留在醪液中，这些过程需缓慢

进行，才能使绍兴酒产生特有的风味；另外，低温也有利

于乳酸杆菌产生胞外多糖，增加绍兴酒的醇厚性7".8。

因此，一定要经过长时间的低温后发酵。随着发酵期的

延长，有些挥发性的成分逐步消失，使酒的风味变得柔

和细腻。

. 不同种类酵母和乳酸杆菌的消长过程

发酵前期，发酵温度较高，则耐较高温度、适应发酵

醪液环境而快速生长、繁殖的酵母和乳酸杆菌及耐高酒

精度的酵母和乳酸杆菌的种类占主导。当发酵温度降

低，酒精的产生和累积，乳杆菌素的累积，则耐较高温

度，而不耐低温的酵母和乳酸杆菌的种类和数量减少，

它们生长、繁殖速度减慢，有些甚至死亡；而能耐低温、
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乳杆菌素、适量酒精的酵母和乳酸杆菌的种类、数量增

加，及耐高酒精度的酵母和乳酸杆菌占主导。随着发酵

期的延长，酒精度的提高，不耐高酒精度的酵母和乳酸

杆菌的种类、数量减少；能耐高酒精度的酵母和乳酸杆

菌的种类、数量增加，占主导。其他条件，如气温的变化、

后发酵品温的变化等，酵母和乳酸杆菌的种类、数量、比

例也有所改变。

绍兴酒发酵过程是不同种类的酵母和乳酸杆菌的

消长的过程，是一个酵母和乳酸杆菌种类的动态过程。

. 高密度的酵母和乳酸杆菌共存

淋饭酒母制作过程，酵母数最高达 %")"/%!)" 亿个 0
12，乳酸杆菌最高达 &)"/3)" 亿个 0 12。发酵醪中，乳酸
杆菌数一般在 &)"/#)" 亿个 0 12，少量在 #)" 亿个 0 12以
上，耙前缸心高达 #)"/4)" 亿个 0 12；前发酵醪中酵母数
最高达 4)"/%")" 亿个 0 12。到发酵结束，醪液中酵母数
在 !)#/3)" 亿个 0 12；乳酸杆菌数一般在 %)" 亿个 0 12左
右，少量在 !)"/3)#亿个 0 125&，3，%%6。

绍兴酒发酵醪中如此高密度的酵母数和乳酸杆菌

数共存，也是罕见的。

4 酵母和乳酸杆菌的协同作用5%.6

酵母和乳酸杆菌在发酵醪中进行协同发酵作用，它

们既互相促进，又互相抑制。

4)% 互相促进
4)%)% 酵母有氧代谢过程和无氧酒精发酵过程的关键
物质为丙酮酸，乳酸杆菌代谢过程的关键物质也是丙酮

酸。乳酸杆菌在发酵过程分泌少量的丙酮酸，而温度的

降低和酒精度的提高，部分乳酸杆菌自溶释放丙酮酸，

丙酮酸被酵母直接利用快速合成和发酵产酒精，减少其

生化步骤，这样促进酵母的繁殖、生长、发酵。同样，酵母

自溶释放的丙酮酸直接利用快速合成和发酵产酒精，减

少其生化步骤。同样，酵母自溶释放的丙酮酸也促进乳

酸杆菌生长、发酵产乳酸。

4)%)! 乳酸杆菌分解月示、胨、多肽或蛋白质产生大量氨
基酸，促进饭的液化分解，大大促进酵母的繁殖、生长速

度，从而促进发酵。酵母代谢分泌和自溶的大量氨基酸、

核酸、维生素等生长因子，促进乳酸杆菌的生长。

4)%)& 后发酵期，剩余的淀粉和糊精的分解和月示、胨、
多肽的分解主要由乳酸杆菌完成，从而促进酵母的继续

发酵，使醪液累积的酒精度继续升高，可达 !" 7（8 0 8）
以上，是世界上所有酒精发酵和酿造酒中醪液累积酒精

度最高的。

4)%)3 乳酸杆菌分解脂肪为甘油和脂肪酸，甘油促进酵
母卵磷脂的合成，卵磷脂是酵母细胞膜的重要组成部

分，因而促进酵母的繁殖。

4)%)# 乳酸杆菌发酵产乳酸，降低和维持低 9: 值，同
时，累积乳酸杆菌素，抑制其他细菌的繁殖、生长、发酵，

使酵母有足够的营养进行繁殖、生长、发酵，不受其他细

菌的竞争性抑制和其他细菌产生对酵母有害物的抑制。

也促使酵母对自身进行一定的适度修饰，提高对酒精的

耐受性和酵母细胞渗透物质的选择性。酵母发酵产酒精

和累积高酒精度，也提高乳酸菌对酒精的耐受性和乳酸

杆菌的筛选。

4)%)$ 酵母不发酵乳糖，而大部分乳酸杆菌能利用乳糖
等进行发酵产乳酸，提高糖的利用率，减少相互之间糖

分的竞争性。

4)%); 乳酸杆菌是微好氧和厌氧生长，在搅拌期，充氧
条件下，酵母快速利用氧分，使醪液含氧量保持在低水

平，降低乳酸杆菌的生长、繁殖和受氧的抑制。

4)%). 酵母发酵过程，酵母细胞内乳酸乙酯是通过乳酸
的激活作用，丙酮酸的氧化及某些缩合反应或其他反应

形成乳酰辅酶 <，再通过乳酰辅酶 < 与乙醇反应形成乳
酸乙酯；通过反应式（%），（!），（&）和（3）等形成，泛酸盐
对其形成有促进作用，并与各种生化代谢途径相关联
5%46。

=:&=:>:=>>: ? =><·@: ? <+A!"
=:&=:>:=>·@=(< ? :!> ? <BA?A9C （%）

=:&=>=>>:?=(<·@:?:!>?’<D!"
=:&=>=>·@=(<?=>!?’<D:! （!）

=:&=>·@=(<?:>>==:>:=:&!"
=:&=:>:=>·@=(<?=:&=>>: （&）

=:&=:>:=>·@=(< ? =!:#>:!"
=:&=:>:=>>=!:# ? =(<·@: （3）
发酵过程酵母细胞内其他酯类的形成也是通过脂

肪酸的激活作用，!E酮酸的氧化及某些缩合反应或其他
反应形成酰基辅酶 <，再通过 F=>·@=(< 与醇类反应形
成酯类，泛酸盐对其形成有促进作用，并与各种生化代

谢途径相关联 5%!6；类似反应式（%），（!），（&）和（3），如反
应式（#），（$），（;）和（.）等5%46：

F=>>:?=(<·@:?<+A!"F=(·@=(<?
:!>?<BA?AAC （#）

F=>=>>:?=(<·@:?’<D!"F=>·@=(<
?=>!?’<D:! （$）

F=>·@=(<?:>>==>=:&?!’<D:!!"F=:!=>·
@=(< ?=:&=>>:?:!>?!’<D （;）

F=>·@=(<?FG>:!"F=>>FG?=(<·@: （.）
发酵过程乳酸杆菌发酵或自溶产生一定量乳酸的

激活状态乳酰辅酶 < 和其他脂肪酸的激活状态酰基辅
酶 <，促进酵母利用产乳酸乙酯和其他酯类，增加黄酒
的风味成分。



!"# 互相抑制
!"#"$ 酵母、乳酸杆菌在同一醪液内发酵，在营养利用
上互相竞争性抑制。

!"#"# 乳酸杆菌发酵产乳酸，降低和维持低 %& 值，积
累乳酸杆菌素，抑制酵母的活动能力，其产酒精速度减

慢。同时，酵母发酵产酒精，累积高酒精度，抑制乳酸杆

菌的活动能力，使其产乳酸量减少，产乳酸速度减慢，有

利于发酵的正常进行。

!"#"’ 有些乳酸杆菌的数量增加，由于乳酸杆菌与某些
酵母因所带电荷不同，会发生凝聚，促使部分酵母凝聚，

沉积在底部，酵母发酵作用减慢($#)。

!"#"* 酵母的有些微量代谢产物对乳酸杆菌的代谢过
程、产物量和产物种类有抑制作用。乳酸杆菌的有些微

量代谢产物对酵母的代谢过程、产物量和产物种类同样

也有抑制作用。

酵母、乳酸杆菌是互相促进、互相抑制，有机对立统

一，共同推动黄酒醪液的发酵过程；其发酵代谢产物和

自溶产物的多样性也有利于黄酒风味物质的形成；使黄

酒发酵在开放条件下能正常顺利完成。酵母和乳酸杆菌

的协同发酵作用在酿造酒中是罕见的。

$+ 有其自身微生物系的变化和产物来保障发酵的正
常进行和顺利完成

在独特的工艺条件下，绍兴酒发酵过程都有其自身

微生物系的变化和产物来保障发酵的正常进行和顺利

完成。

$+"$ 淋饭法酿酒(,，!，$$，$#)

淋饭酒的搭窝糖化期，一开始乳酸球菌（乳酸杆菌）

就快速生长、繁殖、发酵产乳酸，快速降低和维持饭醪的

%& 值至 *"+ 以下，并累积乳酸球菌素和乳杆菌素，抑制
其他有害细菌的生长、繁殖和外界细菌的侵入；念珠霉

等霉菌的快速生长能抑制其他霉菌的生长、繁殖和外界

霉菌的侵入。发酵期，主要由乳酸杆菌的生长、繁殖、发

酵产乳酸，维持低 %& 值；酵母发酵产酒精，快速累积酒
精，它们共同作用，抑制有害微生物的生长、繁殖和外界

微生物的侵入。保障淋饭酒发酵的正常进行和顺利完

成。

$+"# 摊饭法酿酒(’，*)

投料后，乳酸杆菌快速繁殖、生长、发酵产乳酸，累

积乳杆菌素（包括浆水带入的乳杆菌素），降低和维持醪

液的 %& 值；酵母快速繁殖、生长、发酵产酒精，快速累
积酒精，它们共同作用，抑制有害微生物的生长、繁殖和

外界微生物的侵入，保障发酵的正常进行和顺利完成。

$$ 高浓度酒精的生成($,)

绍兴酒醪的酒精含量高达 #+ -（. / .）以上，最高可

达 #’ -（. / .）左右，在世界酿造酒中可以说是最高的。
生成高浓度酒精的因素是下列因素综合作用的结果，可

使酵母的发酵能力得到充分发挥而生成高浓度酒精的

醪液。

$$"$ 糖化、分解和酒精发酵、乳酸发酵并行与酒醪的
高浓度。

$$"# 前发酵温度较高、快速液化、分解和长时间的低
糖低温后发酵。

$$"’ 绍兴酒酵母耐酒精能力特别强；或者在乳酸杆菌
代谢产生的乳酸、乳杆菌素和其他产物的剌激下；或者

绍兴酒酵母具有高适应环境的能力，对于不良的环境，

能迅速作出自我调节反应，使其适应环境的代谢系统；

即绍兴酒酵母的耐酒精能力大大提高(’，0)。

$$"* 高密度的酵母和高密度的乳酸杆菌在酒醪中均
匀分布，绍兴酒醪中微生物菌体特别密集，它们的代谢

产物和自溶产物非常丰富、复杂，高密度的酵母发酵产

酒精量也多。

$$"0 不同种类、数量的酵母和乳酸杆菌的一个消长、
动态过程，前期酵母和乳酸杆菌的自溶物和代谢产物，

促进后期占主导的酵母生长、繁殖、发酵产酒精。

$$"1 乳酸杆菌代谢的中间产物和自溶产物，如乳酸杆
菌在发酵过程分泌少量的丙酮酸，而温度的降低和酒精

度的提高，部分乳酸杆菌自溶释放丙酮酸，丙酮酸被酵

母直接利用快速合成和发酵产酒精，减少其生化步骤，

提高酵母发酵产酒精量；尤其是发酵后期，有些乳酸杆

菌分解淀粉、糊精为糖，促进酵母发酵产酒精的持续进

行。

$$"2 乳酸杆菌分解脂肪为甘油和脂肪酸，甘油促进酵
母卵磷脂的合成，卵磷脂是酵母细胞膜的重要组成部

分，因而促进酵母的繁殖。酵母不发酵乳糖，而大部分乳

酸杆菌能利用乳糖等进行发酵产乳酸和其他中间产物，

有些中间产物能促进酵母发酵产酒精，提高糖的利用率

和醪液累积酒精度的提高。

$$", 异型乳酸杆菌发酵产乳酸的同时，也产生少量的
酒精；或者可能有些异型乳酸杆菌在特定条件下，其产

酒精的量有所增加。

$$"! 曲、米饭的分解产物和乳酸杆菌的分解产物、自
溶物，尤其是后发酵后期，有些乳酸杆菌分解月示、胨、多

肽为氨基酸，分解糊精、淀粉为糖，可以促进酵母的继续

增殖和发酵，使醪液累积的酒精度继续升高，可达 #+ -
3. / .4以上；其中的月示、胨、多肽、维生素 5$、核酸等可吸

附对酵母有害的副产物，如杂醇油等，保护了酵母的发

酵力。

$$"$+ 乳酸杆菌发酵产乳酸，同时累积乳杆菌素等，降
低和维持醪液的低 %& 值（*"+ 左右），抑制对酵母菌有

毛青钟·绍兴酒醪的发酵特性
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害的和有抑制作用的其他微生物的生长、繁殖，保障和

促进酵母的发酵和乙醇的生成；这样的低 ./ 值（0)" 左
右）也有利于提高酵母产酒精的量。

%%)%% 日本研究人员发现：在霉菌（曲中）的菌丝中提
取出的被称为“高乙醇浓度产生因子”的特殊因子；并发

现“高乙醇浓度产生因子”是连接在清蛋白或甲基纤维

素这样的大分子复合体上的含有不饱和脂肪酸的磷脂。

对这种蛋白质的分析显示，这种磷脂主要是卵磷脂。在

基本合成培养基中分别加入卵磷脂清蛋白和卵磷脂!
甲基纤维会促进酵母的生长，促进高乙醇的积累（!" 1，
2 3 2）。电子显微镜的分析研究发现在蛋白脂质存在下厌
氧生长的酵母的细胞质中有脂质的沉积现象。还进一步

发现上述酵母原生质球在 !" 1（2 3 2）的乙醇醪液中是
稳定的，而没有高乙醇浓度因子条件下的酵母原生质球

就破裂开了。这一发现表明，高乙醇的积累在有霉菌（曲

中）蛋白脂质存在条件下与酵母的脂类代谢有关4!"5。

%%)%! 其他方面，如醪初期溶解氧含量较多，而后期为
嫌气状态，即发酵醪的氧化还原电位的变化，与酵母增

殖、发酵和消长等要求相适应。

%! 风味前体物质的继续发酵

浆水中大量的主要由乳酸杆菌发酵产生绍兴酒风

味成分和风味成分的前体物质，随浆水作配料和饭的投

入而带入发酵醪；生麦曲中不同种类的霉菌、酵母和细

菌等以固体发酵方式参与的共同代谢、共同发酵、共同

作用产生的大量的绍兴酒风味成分和风味成分的前体

物质，及大量的酶系，随麦曲作配料加入而加入发酵醪。

加入发酵醪的绍兴酒风味成分的前体物质在发酵醪中

经酵母和乳酸杆菌的继续协同作用的混合发酵而生成

绍兴酒的风味成分。浆水和生麦曲中的绍兴酒风味成分

的前体物质丰富和复杂，其生成绍兴酒的风味成分具有

丰富性和复杂性；如此大量的绍兴酒风味成分的前体物

质，也是罕见的。

总之，绍兴酒发酵过程非常复杂，其发酵特性也非

常独特和罕见，有待于进一步研究。
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“ 贵州茅台”股价全国第二
本刊讯：!""0 年对于贵州上市公司来说是极为重要的一年，可以用“队伍扩大，实力增强，表现活跃”来形容。在 !""0 年，又有 0 家贵

州上市公司成功登陆证券市场，使贵州上市公司的数量增加到 %8 家。
据华刨证券经纪有限责任公司研发部人士分析，就目前这 %8 家的年报来看，普遍业绩都不错，发展势头良好。就其总体的主营收入

来说，比上年的平均水平增长 7):% 1。但是由于受到去年原材料、能源等价格上涨，总体的主营业务利润只增长了 :)8: 1。比同期的主营
收入略低一点。!""0 年，贵州省这 %8 家上市公司资产总额为 !7:)$% 亿元，较上年增长 #!)7$ 1，而其中的固定资产相对增长最快，达到
了 :!)0# 1。其总体的现金流量净额比上年增长了 ! 倍多。对个股而言，“贵州茅台”是最出众的，其主营收入、主营业务利润、净利润等各
方面数据都是最好的，!""0 年实现的净利润高达 8)! 亿元，占贵州省所有上市公司实现的净利润的 $%): 1。目前，“贵州茅台”的股价在
全国 %&"" 多家上市公司当中名列第二，市价每股 #")$ 元。 *江源-


