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内容概要

中国酒传承和创新是当前和今后科技工作者与生产技术人员应遵循的一项原则，传承即是继承传统，
是中国酒数千年来文化沉淀的总结，包括人文和技艺。
创新是以现代科技融入到传统工艺中，更能体现中国酒的特有风格和现代科技水平，傅金泉先生新编
的《中国酿酒微生物研究与应用》一书，将对中国酒的应用微生物和产业研究提供丰富的资料。
这将为中国酒的传承与创新起推动作用，该书收录了中国酒文化的精髓和老一辈学者研究中国酒的功
绩，他们的著书立说应是我们后来者学习的榜样，该书更收集了新中国建国以来酒类微生物研究的新
成果，傅先生付出辛劳编辑成书出版，可喜、可贺。
    中国酒依赖传统工艺，其传统工艺的形成又离不开中国酒佳酿的生态环境和中国酒数千年来的文化
的浸染，就中国白酒而言，多菌自然发酵是中国酒一大特色。
中国白酒前人的研究工作多局限在霉菌与酵母方面，现今研究工作者又进而以微生物生态学观点为出
发点，发掘微生物资源，发现了厌氧细菌的参与，表现在发酵生香功能上细菌起了重要作用，厌氧菌
中的己酸菌、甲烷菌的协同作用的发挥，应用在中国酒方面，开创了中国白酒发展的新路，从浓香型
热到兼香型热的酒业发展的新局面，酿酒微生物创新研究，酶学、分子生物学已成为研究的亮点。
其研究成果将会成为微生物研究方面的新贡献。
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附录二  记我国酒界泰斗秦含章老先生
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章节摘录

　　第一章　酿酒微生物科技发展史　　第一节　酿酒曲蘖的起源与发展　　我国是利用微生物酿酒
最早的国家，中国的酒文化是中华优秀传统文化的重要内容。
学习和研究我国古代酿酒微生物科技发展史，对弘扬中华文化优秀文化传统，振奋民族精神、增强民
族自尊心和自信心，推动我国酿酒工业持久健康的发展具有重大而深远的意义。
　　我国著名微生物学家方心芳先生，是我国应用微生物学研究传统发酵产品的先驱者。
他著文全面系统地论述了我国古代酿酒曲蘖的起源与发展；程光胜总结了我国古代利用微生物的伟大
成就。
我国对酒曲微生物的研究始于20世纪30年代初，为我们留下了宝贵的科学文献，为现代酿酒微生物的
研究开拓了道路并奠定了基础。
　　一、我国曲蘖酿酒的起源与发展　　我国中科院微生物研究所的方心芳先生对曲蘖酿酒的起源和
发展做了深入的研究及综述。
现将其研究介绍如下。
　　曲是微生物的培养物，对它进行研究是为了推陈出新，也是为了古为今用。
　　在自然界中，果实（特别是浆果）表面，都繁殖着酵母菌，这些果实和浆果落到不漏水的地方，
就会自然发酵成酒。
所以，自然界中很早就有水果酒。
世界各国多有猴子爱喝酒的传说，历史上也有猴子喝酒的文献记载。
可以肯定，早在人类之前，就已经有了水果酒。
人类受自然现象启发，很早就知道了用水果酿酒。
另外，上古时，人类把多种野生动物驯养成家畜，家畜的奶也就开始被人类饮用了。
在自然中，使奶中的乳糖发酵的酵母菌，比使水果中葡萄糖等发酵的酵母菌要少，但还是有足够的酵
母菌使奶发酵成酒。
人类饮用家畜乳汁后，有了剩余，喝剩的乳汁，先由乳酸菌发酵成酸奶，然后由酵母菌发酵为奶酒。
所以，许多游牧民族都会酿造奶酒。
用粮食酿酒比较复杂，须先将粮食中的淀粉水解为糖，然后酵母菌才能将糖发酵成酒。
水解淀粉的糖化酶，谷芽中含量丰富。
谷芽浸泡于水中，谷芽中的糖化酶会使淀粉水解为糖，于是谷芽上存在的酵母菌就会起发酵作用，使
之成为酒。
这种谷芽酒，在自然条件下，各地都会普遍产生。
所以，亚非各地区都有自己的谷芽酒——原始的啤酒。
大概我们的祖先开始农业生产的年代，气候不同于现在，那时，天气炎热并且潮湿，适宜于霉菌的繁
殖。
人们贮存的谷物，不但容易发芽，并且容易生霉。
霉菌中多有糖化酶，能使淀粉水解为糖。
天长日久人类就开始有目的地使谷物发霉，这种发霉谷物就是曲（对于发酵食品，曲也有独到之处）
。
曲泡在水中，能发酵成酒。
我们的祖先最早发现了霉菌，并最早进行了培养利用，之后传到亚洲各国，这在世界酿酒史上占有重
要的位置。
对社会进步起了很大的推动作用。
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