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英国酿造学会创立 1 00周年学术会议

代 序

本文作者 是我院发酵系毕业 的留英研究生
,

目前正在爱丁堡
“
艾礼欧一华德大学

” 酿造

与生物科学系
,

J
.

R
.

斯塔克教授指导下攻读博士学位
。

今年 5月 20 一22 日
,

尹君作为中国代表参加在英国阿维茅城举行的酿造学会 1 00 周年学

术会议
。

这是他寄回来的通讯
。

该学会创立于 1 8 8 6 年
,

开始时只有十几个志同道合的酿造化学家
,

常常在伦敦一家咖啡

馆讨论共同兴趣的有关啤酒和威士忌等烈性酒的酿造科技问题
,

成立了一个名为
“
实验俱乐

部
” 的组织

,

四年以后
,

1 9 0 0 年改成现在 的名称
。

后来逐渐发展壮大
,

募集基金在纳 茨 菲

尔建立设备完善的酿造学会
,

在萨瑞设立酿造研究中心
,

为全英国酿酒业服务
。

该会出版的
“

分析方法
” 及期刊

“

酿造学会志
” ,

受到全世界酿造行业 的重视与欢迎
。

近年英国经济衰退
,

酿造业首当其冲
,

但酿造科研工作并末削弱
,

萨瑞的研究中心仍在扩 建
,

这 次 100 周 年 学

术会议的召开
,

也是一个证明
。

会议虽仅三天
,

但内容相当充实
。

除 2(I 多篇大会宣读 的报告

之外
,

尚有来自世界各地的大字报 P os t e r s 形式的论文 40 多篇
,

尹君及其导 师 共同具名的

论文
“
磨碎条件对大麦和麦芽 的冷水可溶性多糖类的影响

”
也在会上展出

。

这篇通讯报道了欧洲酿酒业的动态与发展趋势
,

对从事发酵与酿造
.

的科技工作者颇有参

考意义
,

故乐为介绍
。

朱宝墉

1 9 8 6年 6月 1 0日

英国
“ 酿酒学会

”
成立一百周年学术会议

尹象胜

由苏格兰分会组织的
“ 酿酒学会

” 学术交流大会于今年五 月在英国北部的阿维茅举行
。

参加大会的有来 自世界各地 的从事制麦
、

啤酒酿造和蒸馏酒工业的 3 50 名代表
。

大会共征集

了五十多篇论文
,

其中好多是来自欧洲大陆国家
、

日本
、

美国等
。

大会以 各种形式总结了近年来有关新的科技进展及其在酿酒工业上
.

的应用
。

论文包括 的

领域甚广
,

从原料的种植培养通过生产过程的控制到产品的市场推销均有不同程度的涉及
。

人们所感到最有兴趣的话题主要集中在以下几点上
:

1
.

先进的分析技术在酿造工业中的应用

其中包括气相色谱在蒸馏酒风味成分分 沂上的进一步研究
,

如毛细管气相色潜用于威士

忌 ,
}

,游离狡酸 ( C
Z 一 C , 2

)的分析及用热解 IA] i咐作用 ( T h e : m a l d e s o r p t i o n )注射样品法等
。

另

外
,

除用高能液相色谱 H P L C单独来分析分离酒花苦味质外
,

高能浓相色谱与质谱的联合应
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用也有提及
。

2
.

遗传工程的飞速发展势必影响传统的酿酒工业

有关遗传工程在酿造酒工业 上应用的课题已经受到人们的注视
。

首先是 优良大麦品种的

培育
,

在传统的有性杂交及组织培养育种的基础上
,

遗传工程 的进一步发展使得人们对大麦

品种在基因分子水平上的改造成为可能
。

但更使人值得探讨的是用遗传工程手段对酵母菌株

基因的操纵
。

一些有用的酶 的基因向啤酒酵母基因的引入已有成功的先例
,

而且目前人们已

对不同啤酒酵母菌种的基因结构有了更进一步的认识
。

会上关于淀粉切枝酶基因导入酵母 的

课题就很受大家关注
,

因为麦芽本身的淀粉切枝酶对热敏感
,

而常需外加酶来分解麦汁中的

极限糊精成为可发酵性糖
。

但在现实条件下要进行这样尖端的研究所存在的困难也是大家所

不可否认的
。

3
.

发酵过程的计算机控制和各参数的旧地测量

这似乎是现代工业上所普遍面临的问题
,

但比较起来
,

酿酒工业又有其独自的特点
。

例

如
,

会上曾有法国 T
c p r a l公司 的勒诺尔博士描述了一种试制中的啤酒成熟探测膜

,

后酵中的

啤酒的可挥发成分以透过薄膜通过载气相色谱检测
,

图表就可显示出各挥发成 分 的 相 对含

量
。

然而
,

成熟中的啤酒既不是固体
,

又不是真正的液体
,

还溶有大量气体
,

探测膜的敏感

程度和工作范围受到局限
,

要使之大规模的切实可行还需进一步研究
,

4
.

对蒸馏酒成熟机制及其风味物质的研究

随着科学技术的发展
,

先进的分析手段和设备逐渐为人们提供了打开探索上千年来蒸馏

酒成熟秘密大门的钥匙
。

基于对威士忌成熟机理的研究
,

人们 已经可以将注意力从几百种风

味物质转移到主要 的几种进而又集中到四大类风味物质的研究上
。

其中一类是属
“
渐增

”
风

味物质
,

如脂类
、

香草醛
,

栋木内脂等
,

主要是通过醋化
、

氧化
、

水解及贮酒木桶中溶解出来

的
。

有两类是属
“
渐减

”
物质

,

主要是通过挥发
、

吸附及氧化而从酒中消失
,

其第一类消失

较快
,

如二甲硫 ( D M )S
,

约五年时间 ; 第二 类则消失甚慢
,

要长达十二年的时间
,

如二甲多硫物

等
。

最后一类则是不受贮酒时间影响的由蒸馏
.

过的酒中带过来的
“ 基本

” 风味物质
。

象这样

概括性的研究为人们选择贮酒捅木材
、

改进贮酒工艺提供了一定的理论依据
。

例如
:

对氧化

作用机理的研究可以帮助酿酒师理解成熟中威士忌需要呼吸这一曾知其然而不知其所以然的

祖传奥秘
。

除此之外
,

与会代表对酿酒工业的经济学问题
、

发酵生产工业酒精及新型包装材料 ( P E T )

的应用等也有不同程度的探讨
。

会址附近的十一家制麦厂
、

啤酒厂和威士忌厂也分另l]邀请代表

对他们的生产进行 了参观
,

从而使世界友人充分感受到苏格兰人的热情和友谊
,

而且如果你

进一步客观地体会一下参观活动的所得就不难得出结论
:

在你青黄不接时
,

请你前来购买英

产麦芽 ; 当你心情舒畅时
,

请君不要忘记成群结队尽情享受那所谓世界有名的 苏 格 兰 威士

忌
。


