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川渝共建中国酱腌菜科

技创新重庆市重点实验室成

立于2021年5月，由重庆市渝

东南农业科学院、四川省食品

发酵工业研究设计院有限公

司共建，重点在川渝特色榨

（泡）菜主要原料作物育种种

质创新与品种遗传改良、轻简

高效绿色原料标准化生产技

术研发、传统酱腌菜加工工艺

改进、新产品开发与品质调控

和副产物综合利用 5 个方面

开展系列研究。目前，双方合

作攻关并常年执行40多个科

研项目。
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□本报记者 张凌漪

酱腌菜被誉为中国人餐桌上的“国民下
饭菜”，是指采用不同腌渍工艺制作而成的各
种蔬菜制成品，在我国已有3100多年的历
史。

如何做出更具风味的酱腌菜？在重庆涪
陵，有这样一个川渝共建的重庆市重点实验
室，从全产业链角度专门研究餐桌上最常见
的佐餐小菜。

为什么要建这个实验室？川渝两地在此
开展了哪些合作？前不久，重庆日报记者走
进位于重庆市渝东南农业科学院（以下简称
渝东南农科院）的川渝共建中国酱腌菜科技
创新重庆市重点实验室（以下简称酱腌菜实
验室）进行了实地采访。

川渝共建
“领头羊”牵手“排头兵”，打通

榨（泡）菜研发全产业链

前不久，记者走进位于重庆涪陵区的渝
东南农科院，穿过成片绿油油的青菜头实验
田，一栋褐色四层小楼出现在眼前——这里
就是酱腌菜实验室的所在地。

小楼门口挂有一块写有“川渝共建中国
酱腌菜科技创新重庆市重点实验室”字样的
金色牌匾。

“位于成都市温江区的四川省食品发
酵工业研究设计院有限公司（以下简称食
品发酵设计院）也有这样一块一模一样的
牌匾。”渝东南农科院党委书记、院长张致
力告诉记者，在榨（泡）菜研发领域，两家单
位渊源颇深。

从上世纪60年代开始，渝东南农科院便
开始从事榨菜综合配套研究，在榨菜和泡菜

的原料作物——芥菜类蔬菜的新品种培育、
主要病虫害防控、土壤改良及专用肥研发等
方面居行业领先地位，也是业界公认的芥菜
类蔬菜综合研究“领头羊”，技术优势集中在
榨（泡）菜产业链的“前端”。

而食品发酵设计院的优势主要在“后
端”，其从上世纪50年代就开始在农产品食
品加工、微生物发酵、酿酒工程、优势传统食
品改造方面进行新产品、新工艺、新技术的研
究及配套工程设计，是国内泡菜加工研究与
开发应用的“排头兵”。

“食品发酵设计院的旧址在重庆南岸区，
上世纪60年代才迁往成都市温江区。所以
两家单位本来就是‘一家人’，一直以来都有
联系，在实验室成立前就开展了不少合作。
近年来，双方进一步深化合作的意愿更加强
烈。”酱腌菜实验室主任范永红说。

从2019年起，双方共同向重庆市科技局
上报共建“中国酱腌菜科技创新重庆市重点
实验室”，并于2021年5月正式获重庆市科
技局、四川省科技厅共同核批，实现强强联
合、优势互补，打通榨菜和泡菜研发的全产业
链，进行跨区域、跨行业、跨学科关键技术攻
关。

“前端”培新
眉山、资阳等地八成青菜头

种子来自重庆

酱腌菜实验室旁的青菜头试验田内，成
片的青菜头长势喜人。“这是我们最近培育
的‘低皮筋、低空心’榨菜加工专用新品种

‘涪优928’。”酱腌菜实验室学术委员会成
员、榨菜品种改良专家沈进娟指着身旁的青
菜头说，该品种的皮筋率和空心率比一般品
种低10%左右，品质优良，非常适宜作为榨

菜生产的原料。
为什么想到培育优质青菜头新品种？这

还得从2008年说起。有一次，范永红到四川
进行榨菜原料生产考察及技术指导，偶然在
田间发现了一株榨菜和油菜的天然杂交株。
这种杂交株形状紧凑，叶子少、果实大，正是
生产榨菜的绝佳原料。

“一直以来，青菜头多皮筋、多空心是困
扰榨菜加工企业的一大难题。”发现这株杂交
株，让范永红喜出望外，将这种杂交株带回涪
陵，尝试用它培育一种新的高品质榨菜加工
原料。

范永红带领团队用这个杂交株逐一与多
种种质资源进行杂交。由于是远缘杂交，每
株后代的特性都各不相同，因此要对众多子
代中的每一株后代进行逐一筛选鉴定，工作
量巨大。

不仅如此，刚杂交出的育种材料性状也
极不稳定。经过近10年、7代品种的选育，范
永红团队最终选定以“郫县榨菜”为亲本，创
制出优良父本“G8P”,并与不育系92-3A（母
本）杂交，最终培育出品质优、菜形好的“涪优
928”品种。

这种品种皮筋含量、空心率“双低”，粗蛋
白含量较高，粗纤维及含水量低，平均亩产可
达到5000斤以上，加工成菜率高，产品食用
起来口感也更脆嫩。

“包括‘涪优928’在内，近年来，我们渝
东南农科院还培育了涪杂2号、涪杂5号、涪
杂8号、青晚1号、涪优203、涪优3000、渝早
100等7个新品种，形成了早、中、晚熟和耐抽
薹、优质、丰产相配套的品种体系。”沈进娟
说，通过推广，上述品种已在重庆、四川多地
广泛栽种。目前，四川眉山、资阳、绵阳、遂宁
等地八成的青菜头种子都来自重庆，有效助
推了两地榨菜产业发展。

“后端”创新
开发新工艺，推出橄榄菜等10

多种酱腌菜新品

在产业链“后端”，近几年由食品发酵设
计院牵头，酱腌菜实验室聚焦榨（泡）菜的浅
发酵工艺、设备、菌种以及豆瓣酱酿造等新工
艺方面进行研究。

比如，针对有人提出的“酱腌菜吃多了会
导致亚硝酸盐超标致癌”的质疑，川渝两地利
用酱腌菜实验室这一平台，合作开展了科普
性质的科研项目《泡（榨）菜发酵过程中亚硝
酸盐变化及机理研究》。

“我们广泛搜集市面上的发酵食品，包括
泡菜、榨菜、隔夜菜等，对其亚硝酸盐含量进
行了检测。重庆这边主要负责榨菜的收集和
检测，四川主要负责泡菜的收集和检测。最
终双方汇总的数据证实，工业化生产的榨
（泡）菜食品亚硝酸盐含量完全符合国家标
准，可放心食用。”酱腌菜实验室骨干技术人
员、加工研究专家罗远莉说。

据悉，近3年来，酱腌菜实验室在川渝特
色榨（泡）菜主要原料作物种植创新与品种遗

传改良、轻简高效绿色原料标准化生产技术
研发、传统酱腌菜加工工艺改进、新产品开发
与品质调控和副产品综合利用5个方面，进
行了一系列的合作研究，取得了一系列成
果。例如，他们率先提出了未来泡（榨）菜浅
发酵新工艺与豆瓣酱罐式发酵新工艺，并研
发出橄榄菜、梅干菜等10多种酱腌菜新品，
在国内成功上市。

研发深化
全力攻关生产更优质更健康

更受欢迎的产品

走进酱腌菜实验室的一间工作室，无菌
操作台上，一名科研人员正在筛选菌株。只
见他先把培养基放到培养皿里，再从培养基
中筛选出实验待用的菌株。

“我们在对菌类进行分离、纯化和保存。”
罗远莉说，挑选出来的菌株，会被送到食品发
酵设计院生产菌粉，用来人工接种发酵晒干
或风干青菜头。

据了解，目前，罗远莉带领团队已筛选了
173株乳酸菌、56种酵母菌，并尝试用其中的

3株乳酸菌复配菌株。“在制作青菜头泡菜的
过程中，使用这些菌种可以让泡菜更有风味，
同时达到降低盐使用量的目的，满足了市场

‘低盐’‘健康’的消费需求。”罗远莉说，目前，
团队正在全力攻关这个项目。

“未来，酱腌菜实验室将围绕多个方面深
化研究。”沈进娟介绍，他们将继续选育生态
适应性更强、产量更高、品质更优的榨（泡）菜
新品种，以适应未来榨（泡）菜产业向多元化
方向发展的需要；继续致力于宜机化品种的
培育，为推动榨菜耕种管收全程机械化打下
坚实的技术基础。

“此外，我们还在研发小包装、浅发酵的
榨（泡）菜。这些品种的榨（泡）菜亚硝酸盐含
量更低、活性乳酸菌含量更高，更健康、更受
年轻人喜爱。”食品发酵设计院董事长陈功
说。

此外，酱腌菜实验室还将开展废弃菜
皮、菜渣、菜叶预处理，以及生物酶法软化
降解菜皮、菜渣等植物纤维关键技术与工
艺等方面的研究，为酱腌菜产业可持速发
展开辟新路。

川渝共建中国酱腌菜科技创新重庆市重点实验室：

让“国民下饭菜”越吃越香

◆“涪优928”◆
这是榨菜加工专用新品种。该品种株型紧凑，瘤茎近圆球形，间沟浅，

耐空心，皮筋含量低，加工成菜率高。适宜在川渝海拔500米以下榨菜加工
原料主产区生产栽培。9月中旬播种，次年2月上中旬收获，亩产2500—
3000公斤。

重庆市渝东南农业科学院植物保护研究中心病虫害生物防治人工培养室，科研人员在调
查生防菌防治茎瘤芥菌核病室内应用效果。 记者 罗斌 摄/视觉重庆

重庆市渝东南
农业科学院科技创
新园，科研人员在对
无土栽培示范展示
的 新 品 种“ 涪 优
928”生长发育情况
进行记录，为新品种
的大面积示范推广
提供参考。

记 者 罗 斌
摄/视觉重庆


