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地 , ②细胞工程研究基地 , ③发酵工程研究基地 , ④酶工程研究基地
。

这些基地可设置在区内的科研机构和高等院校中
,

按区生物工程中心的规划 和 要 求 发

展
,

不断加强国内外交流和合作
,

争取在
“ 七五

”
期间能建立起一支基本队伍

,

到本世纪末

达到国内同等水平
。

( 三 ) 发展进度设想
“ 七五

”
期间要做下列几项工作

:

①制定生物技术研究的发展规划和方案
,

并抓好组织建设工作 ,

②应用基因工程
、

细胞工程
、

酶工程和发酵工程开展微生物研究工作
,

以锻炼队伍培养

人才为主
,

同时建立生物工程示范基地
。

③用发酵工程技术研制出更多的微生物产品
,

争取投入生产
。

④运用基因工程和细胞工程手段研制有经济价值的微生物新物种或进行物种改 良
。

20 0 0年前则要

①建立起生物工程研究中心和相应的基地
,

培养出一批具有国内先进水平的人才
。

②重视生物工程基础理论的研究
,

促使生物技术的发展
。

③将用生物工程手段研究获得的各项成果
,

推广应用到生产上去
,

建立一批新型生产企

业
。

④用生物工程技术对老产品进行改造
,

提高其生产能力
。

近年来
,

生物技术已取得了不少重大的突破
,

特别是基因重组技术的建立与实际应用
,

其意义被认为不亚子原子裂变和半导体的发现
。

有人预言
,

生物技术将会成为未来工业结构

调整和改革的重要因素之一
。

生物技术将对经济和社会发展产生深远的影响
。

浅谈 广西食 品发 酵 工 业 的发展

周 河 治

( 广西 大学 )

一
、

食品发酵工业是国民经济发展的支柱

食品发酵工业是一个古老的工业
。

由于科学技术的发展
,

赋予它新的生机
、

新的内容
,

使整个工业从手工业作坊的生产方式走 向了大规模的
、

现代化的工业发展道 路
。

以 日本 为

例
,

19 0 8年 日本东京大学池田菊苗教授发现谷氨酸钠是海带的主要鲜味成分后
,

日本即出现
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了以水解蛋白质的方式生产嵘精的调味品生业
,

后来
,

日本木下等人于 19 5 7年分离出第一株

产L

— 谷氨酸的微生物菌株
,

并完成了实用的发酵法生产L

一
谷氨酸的研究

,

随即开创了

氨基酸发酵工业的新纪元
。

从此
,

日本的氨基酸发酵工业一直走在世界各国的最前列
,

并带

动 了整个 日本 发酵工业的前进
。

日本食品发酵工业总产值
,

占日本国工业总产值 16 % 以上
,

仅次于输送机械和电器机械
,

而占第三位
,

为促进食品发酵工业的进一步发展
,

日本投入了

大量物力
、

人力
,

从事食品发酵的研究和管理
。

自党的十一届三中全会以后
,

我国的食品发酵工业有了较大的发展
。
198 3年全国食品发醉

工业总产值达 794 亿元
,

占全国工业总产值的 13
。
5%

,

在工业部门 占第三位
。

妞 85 年全国食品

发酵工业总产值达 93 0多亿元
。

四川
、

省 1斗8 5年食品发酵工业总产值达 90 亿元
,

居全省各业 第

二位
,

上缴利税 n 亿元
,

食品发酵工业成为四川经济的一大支柱
。

19 8 5年贵州省食品发酵工

业上缴的税金占全省税收的 “
。

3%
。

广西 19 8 4年食品发酵工业总产值达2 6
.

9 7亿元
,

占全 区

工业总产值的 25
。

83 %
,

居第一位 ,
.

上缴利税为`
。

42 亿元
,

占全区财政收入总额的 3 2
。

2 6%
,

居各行业之首
。

食品发酵工业是低能耗
、

低投资
、

周期短
、

高积累的部门
,

它不但为国民经济建设积累资

金
,

扩大就业面
,

而且可以逐步满足人民群众生活对
“
食

”
的要求

。

、

食品发酵工业不但与千家万户紧密相连
,

而且已广泛渗透到其它工业领域
,

推动了其它

工业的发展
,

为其它行业增加了新的生 长点
。

食品发酵工业的发展
,

不仅给医药
、

化工
、

农业等的发展提供了新的
“
血液

” ,

而且还

促使食品机械工业应运而生
。

随着社会经济的发展
,

人们对食品的要求
,

不仅是质量好
、

品

种多
,

而且要求包装大方
、

美观
,

其结果必然推动造纸工业
、

塑料工业
、

玻璃工业
、

特殊金

属材料工业和香料工业的发展
,

确实是
: 一业发展

,

百业兴隆
。

安徽蚌埠食品城就是一个典

的型例子
,

19 8 4年全城有食品厂 11 9家
,

其配套工业就有4 6个厂家
。

二
、

发展广西食品发酵工业的潜力

广西的地貌是
: “ 八山一水一分田

” ,

特殊的地理结构和亚热带的气候条件
,

给广西提

供了丰富的食品发酵资源
。

就木薯淀粉资源而言
,

据有关部门统计
,

我区木薯年产量可达 6。

万吨以上
,

目前我区把木薯加工成淀粉
,

每年产量大约为3
。

5~ 4万吨
,

而大量的木薯却作为

家禽家畜的饲料而消耗
,

实在太可惜
。

6 0万吨的木薯
, 以最低的淀粉产率计也有 3。万吨木薯

淀粉
。

如果将其用于发酵生产味精
,

则可生产味精 10 万吨
,

产值达 10 亿 6千万元
,

纯 利 润可

达 3亿元以上
。

如果用来生产赖氨酸
,

可产 8万吨赖氮基酸盐酸盐 ( 按广西轻工业研究所在上

思县赖氮酸厂中试报告数据 )
,

每吨出厂价以 i
。
9万元计

,

总产值可达 15 亿元
。

加工木 薯 淀

粉后的木薯渣
,

又可以发酵生产柠檬酸
、

酒精和发醉饲料
。

上述两笔帐
,

我们是按百分之百

利用来计算的
,

假如广西的发酵工业近一 步搞上去了
,

能利用木薯淀粉产量的一半来发酵生

产氨基酸和柠檬酸
,

每年工业总产值和纯利润的收入也是相当可观的
。

甘蔗糖是我区八大优势之一
,

按今年产糖量功 O万吨计
,

则有 副 产品糖蜜 2 5万吨
。

糖蜜

是发酵工业的 良好原料
,

即可以发酵生产酒精
,

又可以发酵生产丙酮丁醇
、

甘油
、

活性酵母
、

味精
、

赖氨酸
、 `

柠檬酸等化工
、

医药
、

食品的原料和添加剂
。

就酒精而言
,

它是化工生产的
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重要原料
,

在能源 日益紧张的 今天
,

大力生产酒精
,

其意义深远
。

广西盛产菠萝
,

菠萝加工成罐头后
,

则有大量的下脚料
,

据科学计算
,

生产 1万吨 菠 萝

罐头需要 2万吨菠萝原料
,

也就是说
,

生产 1万吨菠萝罐头
,

就有 1万吨菠萝皮等下 脚 料
,

若

将其压榨
,

可得菠萝汁5 0 0 0吨
。

广酉每年产菠萝原料 50 万吨以上
,

加工成罐 头 后
,

可 榨 得

含糖量达 8一 10 %的菠萝汁 12
。

5万吨
。

若我们采取合理的工艺路线
,

先提取菠萝汁中的 菠 萝

蛋白酶 ( 按 O
。

1%含量计
,

可提取菠萝蛋白酶 125 吨
,

产 值 达 3 0 0 0万元以上 )
,

又可以将剩下的

菠萝汁发酵生产酒精
,

或浓缩生产菠萝果汁
,

或发酵生产单细胞蛋白
,

这又是一笔产值
、

利

润不小的财富
。

诚然
,

菠萝加工的下脚料的综合利用是受地区
、

季节性等多因素的影响的
,

不可能百分之百利用
,

如果我们能利用其50 %
,

也是大有作为的
。

此外
,

我区现有六间味精厂
,

其生产后的废液又是进一步发酵生产单细胞蛋白的宝贵资

源
。

综上所述
,

广西食品发酵工业资源丰富
,

潜力可观
,

大力发展广西 食品发酵工业
,

前途

无量
。

三
、

广西食品发酵工业的现状

广西现有食品企业 2 01 3家 ( 不包括乡镇企业 )
,

职工 14
。

了万人
,

其中发酵行业味精厂有

6间
,

1 9 8 5年产量达盛2 0 0吨
,

产值4 4 52万元 , 酶制剂厂有牙间 , 酿制造厂有 100 多间 , 大 型 饮

料厂 ( 年产量万吨以上 ) 有 6间
,

经济效益较高的是味精生产
。

南宁味精厂 19 85 年产 味 精 15 00

吨
, 、

产值 18 00 万元
,

利税5了。万元
。

氨基酸发酵工厂的生产设备和工艺技术已达到国内先进水

平
,

有的工艺技术处于全国领先地位
,

如南宁味精厂连续冷冻等电点提取谷氮酸工艺
、

高温

发酵工艺
。

桂林味精厂应用电子计算机技术
,

促进了产品质量的提高
。

广西南宁木薯技术开

发中心与大庆石化总厂联合攻关
,

用异构酶生产高纯果糖的技术达到国内先进水平
,

而分离技

术则达到国际水平
,

生产的实践培养了一支熟练的技术工人队伍
,

工程技术人员在实践中也得

到了提高
,

从而成为发酵工业的技术支柱
。

这是我区食品发酵工业进一步发展的技术基础
。

然而
,

当前我区的食品发酵工业的发展
,

不能适应经济建设和人民生活日益 提 高 的 需

要
,

究其原因
,

乃是
:

( 一 ) 厂房设备落后
。

我区的食品发酵工业除制糖
、

罐头
、

味精生产的工厂设备较为先

进之外
,

其它行业的工厂
,

厂房破旧
,

厂址布局不当
,

卫生设施差
,

设备陈旧
,

能耗高
,

经

济效益不佳
。

( 二 ) 技术人才缺乏
。

三千多万人口的省份至今没有建立食品发醉研究所
,

高等院校也

役有设置
“
发酵工程

”
专业

。

目前广酉大学设置的食品工程专业是以食品工程为主
,

在选修

课中稍加照顾发酵工程
。

全区商办调味品行业
,

现有职工 1 6 0 0多人
,

只有 3名中专水平的技术

人员
,

占职工人数的 0
。

2%
,

实在可怜
。

声于技术人员缺乏
,

致使我区有的发酵工厂布局不合理
,

造成了细菌和噬菌体污染恶性

循环
,

生产上连连倒罐
,

有的酒厂利用酒精燕馏的粗塔来蒸馏 白酒
,

不但质量差
,

而且出酒

率低
。

( 三 ) 工艺技术落后
,

不少工厂的产品单一
,

老工艺
,

凭经验指导生产
,

缺乏生产检皿
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手段
,

原材料利用率低
,

浪费也很大
。

( 四 ) 产品质量差
,

不注意改进包装
,

致使产品在市场上缺乏竞争力
,

再加上经营管理

不善
,

经济率益差
,

更甚者有的工厂仅能维持工人工资
。

如此种种
,

必须尽快改观
。

四
、

几点建议

( 一 ) 尽快成立
“
广西食品发醉研究所

”
直属区一级领导

,

以利集中力量进 行 技 术 攻

关
。

( 二 ) 采取
“ 两条腿

”
走路的方针

,

大力培养发酵工程技术人才
。

其具 体 措 施 是
:

第

一
,

区经委拨款
,

由区食协直接主持
,

成立食品发酵工程技术人才培训中心
,

举办两种类型

的培训班
。

一是技术工人骨干培训班
,

另一个是中级工程技术人员研讨提高班
。

这两种培训

班
,

应该象厂长
、

经理学习班那样
,

有计划
、

有指令性地分期分批进行
,

雷打不动
,

坚持下

去
,

必有成效
。

第二
,

广西大学增设 “ 发醉工程
”
专业

,

大力培养发醉工程 技 木 人 才
,

据

最近到有关厅局调查
, “ 七五

”
期间所需的发酵工程技术人才超过召0 0余人

,

而历年分 配 回

广西工作的发酵工程专业大学生都是几个人
,

没有一年超过 10 人的
,

远远无法满足我区经济发

展的要求
。

假如我们送到区外代培
,

这是弥补人才不足的道路之一
,

然而代价相当惊人
。

若

把我区人才预测所需的4 00 多人送到外省有关发酵工程专业学校代培
,

则 需 人 民 币 4 80 万元

( 每人以 1
。
2万元代培费计 )

,

这笔巨款不一定是由某一单位支付
,

而是分散到有关厅局
,

数

目就不那么惊人
,

但这笔钱终究是广西财政的支出
。

广西大学轻工系现已有食品工程专业
,

师资和实验 设 备 已 有了一定的基础
,

只要我区各有关厅局在财政上给予大力支持
,

发酵工

程专业是完全可以办得起来的
。

·

( 三 ) 组建高等学校和工厂
,

或科研单位和工厂联合技术研究实体
,

既有利于解决高校

及科研机关科研经费的不足
,

又可以解决工厂技术力量缺乏的 困难
,

促进技术难题攻关
,

开

发新技术
、

新产品
,

同时致力 于广西名优产品
、

锦上添花
,

晋升为国优名牌
,

形成具有广西

特色的拳头产品
,

打入国际市场
。

( 四 ) 解放思想
,

大胆引进国内外先进生产技术和设备
:

克服怕吃亏的思想
,

积极发展

横向经济联营
,

促进生产大发展
,

力争在几年内振兴广西经济
。

( 五 ) 积极利用生物工程技术
,

加速我区食品发醉工业的发展
。

1
。

运用遗传工程技术
,

进一步提高谷氨酸和柠檬酸的产酸率
。

2
。

迅速上马研制生产苏氮酸和色氮酸等稀有氨基酸
,

使我区氨基 酸工业 逐 步 配 套 成

龙
。

3
。

发挥我区微生物资源丰富的优势
,

积极开展微生物多糖的研制
,

为食品加工提供价廉

物美的保鲜剂和增稠剂
。

4
。

适当组织力量
,

开展以二从衍生物为主的新型甜味剂的研制工作
,

研究甜味更高的甜

蛋白
。

5
.

把生产天然食用色素
、

食用香精和维生素营养强化剂摆到议事 日程上来
,

加速我区食

品加工向强化方 面发展
。
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6
.

大力发展饮料工业 以满足人民生活的需要
。

在大力发展啤酒的同时
,

逐步改变我区香

槟生产纯属
“ 三精

”
配布咖 局面

,

用全发酵型代替配制型
。

积极生产酸豆浆
、

酸牛奶等乳酸

饮料
,

提高食品营养价值
,

增强人民体质
。

7
。

罐头加工行业应运用生物工程技术
,

把罐头加工向深化发展
,

生产系列产品
,

进一步

提高经济效益
。

生 物 工 程 与 发 酵 工 业

叶 文 栋

( 广西 区轻工产品检脸 中心站 )

发酵工业与国民经济和人民生活关系密切
,

对支援农业
、

繁荣市场
、

扩大出口
、

换取外

汇
、

以及三废治理
、

环境保护等方面
,

起着重要的作用
。

随着生物技术的研究和应用
,

发醉

工业必将给人类带来更大的益处
。

19 8 0年
,

日本 微生 物工业市场销售额与电子设备的市场

销售额不相上下
,

约 50 0亿美元
,

占市场销售总额的 5%
。

近年来
,

我区发醉工业有了一定的发展
,

酒精
、

饮料酒
、

酶制剂
、

氨基酸
、

有机酸和醉

母等发醉产品
,

无论在产量
、

质量和品种上均有一定的提高和发展
,

有的填补了区内空 白
,

有的科学技术水平不断提高
。

例如
:
淀粉质原料连续发醉酒精新工艺的投产成功以及双酶法

酿酒新技术的推广应用
,

提高了酒精和酒类生产的淀粉出酒率 , 高效糖化酶
、

a 一 淀粉 酶 的

相继投产
,

为木薯深度加工
,

用酶法直接生产葡萄糖浆及异构糖浆创造了有利条件 , 异构酶

固定化制备技术和酶法果葡糖分离技术的试验成功
,

使果葡糖生产技术提高到一 个 新 的 水

平 , 谷氨酸高糖高酸发酵工艺的试验成功以及赖氨酸的批量投产
,

促进了氨基酸 工 业 的 发

展
。

利用酒精废液生产饲料酵母也取得了可喜的成果
,

但与国外先进水平相 比
,

还有很大差

距
。

主要表现为
:
设备比较陈旧

,

工艺多为间歇式
,

提纯技术落后
,

花色品种单调
,

包装基本

是手工作业
,

劳动生产率低
,

原料利用率低
,

能源消耗大
,

经济效益不高
。

一
、

国外发醉工业水平及趋势
:

国外酿酒工业发展的主要特点是
,
酿酒原料良种化

,

栽培区域化
,

酿酒工艺不断更新
,

选育优良菌种
,

应用酶制剂
,

探索微量芳香组份
,

力求缩短酒龄
,

优质高产
,

采 用 新
.

型设

备
,

自动控制
,

实现生产连续化
,

劳动生产率大幅度提高
。

国外酶制剂工业发展的主要特点是
,

酸学基础理论研究工作不断深化
,

利用遗传工程等

新技术选育高产优质菌株 , 高浓度发酵 革 新 工艺大幅度提高了单产
,

不断开拓新菌种
、

新

用途 , 由于固定化酶技术的发展
,

异构糖在国外己作为糖源的重要组成部分
,

生产中己使用

固定化酶和固定化菌体
,

实现了连续化
、

自动化
。

国外氨基酸工业发展的主要特点是
:

利用营养缺陷型突变
、

调节突变等手段获得优 良截


