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“

酿酒
”

重点实验室

—
中国白酒科学化的孵化器

张宿 义
,
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,

罗惠波
,

刘 念
,

卢中明

(酿酒生物技术与应用四川省重点实验室
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摘 要
:
沪州老窖博大精深的酿造技艺及其

“ 1 5 73 国宝窖池
” ,

为
“

酿酒
”

重点 实验室提供了不可

复制的宝贵资源 ; 四川理工学院与
“

川酒
”

企业构建的紧密互动平 台
,

是
“

酿酒
”

重点实验室得天独

厚的软件支撑 ; 四川省食品发酵工业研究设计 院为
“

酿酒
”

重
.

毅实验室累积 了 宝贵的行业科研经

验 ; “酿酒
”

重点实验室拥有的先进仪器和设备
,

将为 中国白酒科学化发展提供强大的硬件支撑 ;

“

酿酒
”

重点 实验室拥有的专家阵营
,

是中国白酒科学化发展的排头兵 ; “酿酒
”

重点实验室主攻的

科研项 目
,

代表着中国白酒科学化发展的前缘
。 “

酿酒
”

重
.

点实验室是中国白酒科学化的孵化器
。
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沪州老窖股份有限公司与四川理工学院
、

四川食品 国有上市公司
,

奇迹源于 1 5 7 3 年起就连续不间断地
“

泥

发酵研究院共同筹建的
“

酿酒生物技术与应用
·

四川省 池老窖
”

酿酒
:
支撑起了沪州老窖作 为中国白酒唯一不

重点实验室
” ,

获准四川省科技厅认证
,

是迄今为止我国 可复制的
“

浓香鼻祖
” 、 “

酒中泰斗
” 、“

浓香型大曲酒的典

酿酒行业唯一的
“

酿酒生物技术与应用
”

省级重点实验 型代表
” 、 “

中国白酒鉴赏标准级酒品
”

等领袖地位 ;积累

室 ; 也是我国实施建设创新型国家的战略大背景下
,

新

型
“

产
、

学
、

研
”

共建的典范
。

1 沪州老窖博大精深的酿造技艺及其
“
1 5 7 3 国宝窖

池
” ,

为
“
酿酒

”

重点实验室提供了不可复制的宝贵资源

沪州老窖股份有限公司是具有 433 年酿酒历史的

了一套被列为国家级非物质文化遗产的
“

沪州老窖酒传

统酿造技艺
” ,

而
“

续糟配料
”

的工艺精髓铸就了最原始
、

最母本的香味物质并得以不断积淀 ;培育了一群被列为

全 国重点文物保护单位的
“
15 7 3 国宝窖池

” ,

其窖泥功

能菌犹如人类社会繁衍
,

一代更比一代优 良
,

成为世界

罕见的
“

活文物
” 。

沪州老窖
“

以糟养窖
、

以窖养糟
”

的酿
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。
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“

酿酒
”

重
.

点实验室
—

中国白 i酉升堂鱼的丝」垫墨

造哲理
,

为
“
1 57 3 国宝窖池

”

富集
、

驯化和培育了 60 0 余

种和谐共栖的有益微生物
,

成为中国白酒业无与伦比的

酿酒有益微生物宝库 ; 天赐沪州老窖的
“

醉翁洞
”

和
“

八

仙洞
”

两大贮酒山洞群
,

其冬暖夏凉
、

常年恒温
、

恒湿的

自然属性
,

成为 白酒贮存老熟研究 的天然实验室 ; 以

13 2 4 年
“

甘醇曲
”

曲药为依托
,

制 曲微生物代代繁衍栖

息
,

6 80 余年不断地驯化和富集的微生物类群优势
,

支

撑起 了第一家规模化
、

专业化沪州老窖制曲生态园
,

其

环境微生物与曲坯微生物间的不断辐射与交换
,

孕育了
“

夭下第一 曲
” ,

成为酿酒微生物群落研究的
“

地域型稀

缺资源
” 。

为此
,

沪州 老窖博大精深的酿造技艺及其
“
15 73 国宝窖池

” ,

为
“

酿酒
”

重点实验室提供了不可复

制的宝贵资源
。

正因如此
,

公司近年来发表科技论文 150 多篇
,

创

建了 四大固态 白酒发酵理论
,

科研成果获省部级奖励达

巧 项
,

其中《国窖酒生产工艺研究》成为中国白酒唯一

荣获省政府科技进步一等奖的
“

工艺与产品
”

成果
,

专家

誉为
“

科技金牌
” 。

2 四川理工学院与
“ 川酒

”

企业构建的紧密互动平台
,

是
“
酿酒

,

重点实验室得天独厚的软件支撑

四川理工学院的前身是上海华东化工学院四川分

院
,

具有资深的办学和教育管理经验
,

自 1 965 年建校以

来经历了 4 0 余年的发展
,

已经形成一所多学科协调发

展
,

理工结合
、

文理渗透的全 日制本科高校
。

巴蜀的天时

地利
,

孕育了名酒六朵金花及其众多的
“

川酒
”

企业
,

与

四川理工学院构建了紧密互动平台
: “川酒

”

企业成为学

院生物工程专业得天独厚的实习基地
,

而
“

川酒
”

博大精

深的传统酿造技艺
,

又为白酒酿造教学注人活的灵魂 ;

生物工程专业是四川理工学院重点学科
,

先后向
“

川酒
”

企业输送 了大批精英和人才
,

被 白酒界著名专家
,

特别

是沈怡方
、

曾祖训
、

胡永松等专家誉为
“

中国白酒人才培

养的摇篮
” ,

其
“

科班
”

专业理论与博大精深的传统酿造

技艺的有机结合
,

不断认识和揭示了中国白酒 的酿造哲

理
,

显著加快了中国白酒科学化发展的步伐
,

为
“

川酒
”

经久不衰的市场竞争力奠定了优异的内在品质
。

为此
,

四力}理工学院与
“

川酒
”

企业构建的紧密互动平台
,

是
“

酿酒
”

重点实验室得天独厚的软件支撑
。

正因如此
,

四川理工学院生物工程等多个学科点具

有硕士学位授予权
,

已经拥有两大省级重点实验室和生

物工程等学科专业实验室
,

被授予四川省生物工程等多

类别
“

本科人才培养基地
”

之殊荣
。

近 3 年来
,

承担科研

项 目 300 余项
,

申请专利 25 项
,

获 30 多项省级以上科

技成果奖励
,

推广转化科技成果 60 多项
。

3 首开中国白酒科学化先河的四川省食品发酵工业研

究设计院
,

为
“
酿酒

”

重点实验室积累了宝贵的行业科研

经验

新中国成立后
,

党和国家领导人对 中国白酒这一 民

族传统产业高度重视
,

组织了对中国白酒三大香型传统

酿造工艺的查定和总结
,

成为中国白酒发展史上的三大

里程碑
。

四川省食品发酵工业研究设计院始建于 194 2

年
,

是我国最早从事 白酒研究的科研院所
。

先后作为主

要单位
,

参加 了 20 世纪 50 年代 国家专家组首次对 中国

白酒传统工艺开展的查定和总结
、

2 0 世纪 70 年代提高

沪型酒名优酒比率研究
、

人工窖泥培养及其在全国各地

的推广建厂
、

白酒厂房 (新 )扩建设计及其科研报告
、

色

谱分析技术在 中国白酒分析检测中的推广应用等重大

项 目
,

形成了中国白酒系统丰富的原始研究资料宝库
,

推动了中国白酒的科学化发展
。

为此
,

首开中国白酒科

学化先河的四川省食品发酵工业研究设计院
,

为
“

酿酒
”

重点实验室积累了宝贵的行业科研经验
。

正因如此
,

四川省食品发酵工业研究设计院被授予
“

中国食品工业 20 大科研与教育机构
”

称号
。

6 0 年来完

成各级科研成果 80 余项
,

有 ro 余项获 国家部
、

省级科

研成果奖
。

先后出版酒类专著 so 余部
,

在公开刊物上发

表论文数百篇
。

特别是近 2 0 年来
,

为全国各省
、

市
、

自治

区及港
、

澳
、

台地 区举办各类酿酒技术培训班 80 多期
,

学员人数近万人
,

在行业 中有相当的影响力
。

4 “
酿酒

”

重点实验室拥有的先进仪器和设备
,

将为中

国白酒科学化发展提供强大的硬件支撑

实验室拥有数千万元来 自美 国
、

日本
、

瑞士及 国内

先进 的仪器和设备
,

为实验室从事微生物分析
、

分离
、

培

养
,

酒品开发
,

酒体微量成分剖析
,

理化分析
,

生化检测
,

酒体处理
、

酒体显微成像等类别的研究提供了仪器和设

备的保障
。

重点实验室的建设
,

在设备购置上
,

实现了沪

州老窖股份有 限公 司
、

四川理工学院
、

四川食品发酵设

计研究 院 3 个单位的极大整合
,

防止 了重复购置
,

顺应

了构建节约型社会的国策要求
。

为此
, “

酿酒
”

重点实验

室拥有的先进仪器和设备
,

将为中国白酒科学化发展提

供强大的硬件支撑
。

5 “
酿酒

”

重点实验室拥有的专家阵营
,

是中国白酒科

学化发展的排头兵

实验室成立 以沪州老窖总工程师沈才洪担任主任

的学术委员会
,

委员 由包括沈怡方
、

龚敏
、

胡永松
、

曾祖

训
、

庄名扬
、

吴士业
、

李大和
、

徐 占成
、

杜小威
、

季克 良
、

康

永璞
、

郭新光等在 内的当今 白酒界多学科顶级专家组

成
。

实验室 36 名主要研究人员
,

都具备工程师以上技

术职称
,

其中教授
、

高级工程师达研究人员的 78 %
,

主
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攻专业分布于信息处理
、

酒类酿造
、

食品发酵
、

农产品加

工
、

化工催化剂及其载体研究
、

酒体设计
、

生物技术
、

生

物工程
、

分析及品质鉴定
、

仪器分析
、

基 因工程
、

食品加

工及食品安全等多学科领域
,

将从纵向和横向角度保障

实验室前缘性科研工作的开展
。

为此
, “

酿酒
”

重点实验

室拥有的专家阵营
,

是中国白酒科学化发展的排头兵
。

6
“

酿酒
”
重点实验室主攻的科研项目

,

代表着中国白

酒科学化发展的前沿

“

酿酒
”

重点实验室严格按 照国家白酒工业产业结

构调整政策
,

遵循酒业发展规律
,

充分发挥
“

产
、

学
、

研
”

的合作优势
,

针对酿酒生产过程中存在的关键和难点问

题开展研究
。

6
.

1 沪型酒酿造微生物群落的研究及其应用

沪型酒酿造的微生物种类和数量众多
,

其微生物群

落之间相互影 响
、

相互作用和相互依赖
,

形成特有的动

态变化规律
。

实验室重点开展以下研究
:

6
.

1
.

1 沪型酒发酵过程 中的糟酷
、

窖泥与窖外环境的微

生物菌群差异性研究
。

6
.

1
.

2 沪型酒发酵过程 中的糟酷
、

窖泥的微生物菌群特

性研究
。

6
.

1
.

3 沪型酒发酵过程 中的糟酷
、

窖泥的微生物菌群代

谢调控研究
。

6. 2 沪型大曲的微生态特性和应用研究

对大曲微生物的传统研究
,

均是采用单独分离大曲

微生物单个菌株
,

以纯培养的方式进行研究
,

忽略了大

曲自然网罗环境中的微生物及其接种 的多样性和彼此

的影响力
。

对大曲微生物进行
“

种群
”

研究
,

进而正确认

识大曲的环境特性
,

具有实质性意义
。

实验室重点开展

以下研究
:

6. 2
.

1 沪型大曲制曲微生物
“

菌群
”

的适温特性研究
。

6. 2. 2 沪型大曲制曲微生物
“

菌群
”

的好氧特性研究
。

6. 2. 3 沪型大曲制 曲微生物
“

菌群
”

的微生物酶代谢特

性研究
。

6. 3 沪型酒酿造机理的研究及其应用

对沪型酒酿造机理的研究
,

有助于促进传统酿造工

艺的科学改造
,

实现提高酒质
、

控制成本
。

实验室重点开

展以下研究
:

6. 3
.

1 沪型酒柔配母糟与酒体
“

绵
、

甜
、

净
”

的相 关性研

究
。

6. 3
.

2 沪型酒发酵的传统感官状态与产
、

质量的相关性

研究
。

6. 3
.

3 沪型酒产酒与产香剥离发酵模式研究
。

6. 3
.

4 颤桶提馏原理的剖析及其设备改造研究
。

6. 4 沪型酒酒体的研究及其应 用

期 )
·
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对中国白酒酒体的传统研究
,

都是把酒体当成真溶

液
,

集 中于酒体色谱骨架成分的研究
,

随着检测手段 的

提高
,

特别是原子显微镜在 白酒酒体成像方面的应用
,

揭示 了酒体非均相溶液的属性
。

实验室重点开展以下研

究
:

6. 4
.

1 沪型酒溶液的非均相特性及其形成机理研究
。

6. 4. 2 沪型酒呈香呈味物质及卫生指标研究
。

6. 4. 3 沪型酒酸醋量比与货架期稳定性研究
。

6. 4. 4 沪型酒贮存老熟机理研究
。

6. 4. 5 沪型酒后处理技术的研究
。

6. 5 新品白酒的开发与工艺研究

21 世纪中国白酒发展 的方向是香型融合
,

如何开

发新品酒源
,

是摆在行业面前觅待解决的现实问题
。

实

验室重点开展以下研究
:

6. 5
.

1 沪型酒内在品质的发展定位研究
。

6. 5
.

2 促进香型融合的酒源开发
。

6. 5
.

3 香型融合的酒体设计工艺研究
。

6. 5
.

4 固态发酵蒸馏型功能 白酒的研发
。

6. 6 白酒酿造中的循环发展途径研究

发展循环经济成为主旋律的今天
,

控制和减少资源

浪费
,

即是如何进一步将资源充分利用
,

提高资源消耗

的贡献率
。

为此
,

针对中国白酒历史以来就蕴含的循环

利用原理
,

研究白酒业的循环发展途径势在必行
。

实验

室重点开展以下研究
:

6. 6
.

1 第一途径
: 有机原粮 * 酿酒斗丢糟斗饲料斗养

殖。有机肥* 原粮种植
。

6. 6. 2 第二途径
: 自来水、酿酒叶废水”污水处理砷达

标排放水、绿化
、

卫生等用水
。

6. 6. 3 第三途径
:
有机原粮* 酿酒。黄水叶生物调味

液。中低档 白酒调味
。

以上 6 个方面开展的研究工作表明
, “

酿酒
”

重点实

验室主攻的科研项 目
,

代表着中国白酒科学化发展的前

沿
。

“

烤酒熬糖
,

充不得内行
” ,

自古就是 中国白酒界流

行的行话
,

中国白酒开放式操作条件带来的多菌共酵特

征
,

为中国白酒披上了神秘的面纱
。 “

良好的开端等于成

功的一半
” ,

200 5 年
.

n 月 2 6 日
,

由四川省科技厅组织
,

来 自中国白酒界的顶级专家
,

国家级重点实验室
、

国家

食品发酵研究 院以及 四川大学等科研学术单位的资深

教授组成评估认证组
,

在现场参观了重点实验室和听取

了重点实验室组建
、

发展规划等汇报后
,

全票通过了
“

酿

酒生物技术与应用
·

四川省重点实验室
”

评估论证
。

通过

前文的论述
,

我们完全有理由相信
, “

酿酒
”

重点实验室

的运行
,

一定将揭开中国白酒那张神秘 的面纱
,

进而推

动中国白酒的发展
。

.


