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索化夷：匠心“酿”造“微”而不微
本报记者 张郁馨

人物介绍庆祝中国共产党成立 周年
重庆市青年科技领军人才巡礼
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索化夷，博士，西南大学食品科学学院教授，博士生导师，农业农村部农
产品加工标委会技术委员会——乳品加工技术分委会委员，重庆市营养学
会食物营养与检测专业专委会委员，重庆市山地特色高效农业调味品产业
技术体系岗位科学家，重庆市青年科技领军人才，重庆市科技特派员。主要
从事传统发酵食品品质成熟机理和品质控制技术、发酵食品菌种资源库建
设与菌种资源开发，以及青藏高原畜牧业的可持续发展等方面的研究。主
持国家自然科学基金2项，国家重点研发计划1项，重庆市科技局项目3项，
中央高校基本业务费项目3项，发表论文100余篇，其中SCI论文30余篇，
授权发明专利5项。曾获四川省科技进步二等奖一项，中国乳品工业协会
科技进步一等奖一项。

中国饮食对世界最伟大的贡献，就
是食物发酵术，把食物交给时间和自
然，体现出中国人的智慧与独特文化。

近日，西南大学食品科学学院教
授、博士生导师索化夷，就食品发酵技
术、西南地区发酵菌种资源库、人才环
境以及对青年科技人才的建议等方面
的问题接受了本报记者的专访。

丰硕成果彰显科研实力

在采访中，记者了解到，今年是索
化夷团队成功收集并建立西南地区发
酵菌种资源库的第九个年头。

重庆位于我国西南地区，特色传统
发酵食品品种繁多，特有珍贵菌种资源
丰富，但丰富的菌种资源并未得到良好
的开发利用。我国发酵乳行业在发酵
菌种及益生菌发酵剂相关采购和专利
权使用所付费用达1000亿元以上，其
中90%付费给外国公司。

索化夷自2012年开始建设西南地
区发酵菌种资源库，经过8年的收集整
理工作，完善样本采集、运输、分离纯化
技术体系，目前已初步建成了2000株
传统发酵食品的菌种库，菌种来源于自
然发酵牦牛酸乳、四川泡菜、豆豉、豆
瓣、腐乳等，目前是西南地区最大的传
统发酵食品菌种资源库。该菌种资源
库的建设对西南地区传统发酵菌种资
源保护和开发利用具有很重要的价值。

“目前我们依托菌种资源库，系统
分析西南地区饮食习惯特点，构建了动
物模型筛选获得多株效果显著的具有
西南地区人群特色的功能性益生菌。
其中最具代表性的，是一个具有缓解辛
辣食品对消化道损伤作用的益生菌，对
于喜爱吃辣的山城人民来说，可以有效
地缓解辣椒素对肠胃的刺激，降低炎
症。”索化夷说。

索化夷教授介绍了学院在益生菌
方面所做的工作，以及带领团队精心
选育优良乳酸菌采集过程、相关动
物模型验证及菌株专利申报和专
利菌株成果转化等情况。索教
授一直从事传统发酵食品微生
物多样性研究，并在川西高原
牧区搜集了大量菌种资源。

未来5年时间，索化夷团
队将继续对现有菌种资源库进
行补充完善，收集西南地区传
统发酵食品资源，分离鉴定发酵
菌株，预计建设完成3000株菌的
菌种资源库。

现代科技酿造产品新味

2020年，突如其来的新冠肺炎疫
情，对传统食品产业提出了生存与发展
的新课题。作为一家有着三百年豆豉
文化底蕴的现代酿造调味品企业，也是
全球最大的毛霉型豆豉（自然发酵）生
产基地，重庆市永川豆豉食品有限公司
按下“重启键”，开启了全方位的科技赋
能升级。这其中，离不开索化夷团队的
努力与坚持。

索化夷教授向记者介绍了永川豆
豉的研究背景，“永川豆豉属于传统毛
霉型发酵豆豉。作为我国西南地区特

色发酵调味品，具有‘疏松散籽、油亮发
黑、味美化渣、清香回甜’的品质特点。”
但传统毛霉型豆豉的工艺生产周期长
达一年，资金周转期长，季节性强。新
型高温短期发酵技术——低盐速成豆
豉生产工艺，可以很好地解决这一问
题，极大地提高生产效率。但低盐速成
工艺制作出来的豆豉口感差、质地硬、
口味苦，“豉香”不够浓郁，“形似”没有
完全达到“神似”。

针对低盐速成豆豉“豉香”风味差
的问题，作为调味品产业技术体系岗
位科学家和重庆市科技特派员，索化
夷团队采用现代感官分析技术，结合
风味物质仪器分析和感官定量描述方
法，确定“豉香”关键风味物质构成。
以“豉香”风味为导向，解析了速成豆
豉“豉香”风味缺失的关键物质，并进
一步筛选增香菌种，解决困扰豆豉生
产企业的低盐速成豆豉风味差的产业
问题。该技术已经在重庆市永川豆豉
食品有限公司开展中试生产，该技术
模式将对永川豆豉产业科技提升、技
术升级发挥重要作用。

索化夷教授带领的科研团队与重
庆市永川豆豉食品有限公司联合科技
攻关、共建科技研发平台，在豆豉品质
提升、豉香风味酱油、调味品消费行为
等多领域开展联合攻关，提升主导产业

标准化程度，为永川乡村振兴提供全面
科技支撑。

藏汉结合科研支援牧区

牦牛在我国主要分布于青藏高原
地区，牦牛和牦牛乳是牧区藏民的主要
经济来源。虽然牦牛奶营养价值较高，
是天然无污染的高端食品。但牧民只
能售卖鲜奶、酥油、奶渣等初级产品，收
入非常低。提高产品附加值，转变当
前牧民主要销售初级畜产品的现状，
是解决牧民收入的主要方法。但传统
发酵牦牛酸乳属乳酸菌酵母菌混合发
酵，微生物种类较为复杂，产品质量没
有统一标准，差异较大，安全性存在很
大问题。从而对牦牛酸乳品质特点的
确定和发酵机理的研究使牦牛酸乳走
上规范市场、提高牧民收入成为了迫切
需求。

“初次去到藏区海拔有5000多米，
对于生理和心理都是极大的挑战，再加
上语言不通，沟通存在很大的障碍，导
致刚到牧区时的生活和工作都是极其
艰苦的。”索化夷说。

自2012年开始，索化夷带领团队
致力于青藏高原连片贫困区牧民畜牧
业发展模式的探索。聚焦青藏高原牧
民生计提升、生产增效和环境改善的需
要，提出以社区为自然资源配置、生产
生活单元，适度规模的发展牦牛乳加工
产业，开展“牧民参与式、专家陪伴式”
的科研项目实施方式，为藏区的乳制品
自主加工提供无偿的技术支持和帮助。

这期间不仅完成了“合作社牦牛乳
品加工模式”的技术集成配套，并负责
在周边区县进行推广应用，合作社牧民
销售收入提高10倍，还带动了邻近合
作社建设牦牛乳加工厂8个。不仅极
大地解决了藏区的经济问题，同时也把
大批背井离乡的外出打工人留在家乡，
在放牧之外学会新的生产技能，在祥和
的气氛中愉快地生产生活，为家庭创
收，为家乡出力。

热爱科研才能做出成绩

“做任何科研都要耐得住寂寞，坐
得住板凳。”索化夷说。

发酵技术是和微生物打交道，科研
工作就像大海捞针。作为重庆市青年
科技领军人才协会的一员，同时作为一
名博士生导师，指导学生时索化夷经常
讲，只有真正热爱科研工作，才能做出
成绩，在工作中一定要认真、要上心，要
舍得投入，钻研业务。他是这样说的，
也是这样做的。

“国家‘十四五’规划十分重视农产
品加工环节的发展，是实现产值翻番的
重中之重。结合自身优势，服务于高校
和企业，提供技术支撑服务，服务于农
民增产增收。”在他看来，应用学科不仅
仅是做研究，要从产业问题来凝练科学
问题，最后的研究方向应该回归于产
业，促进产业的发展，食品科学是一门
应用性很强的学科，“两条腿走路”是不
变的真理，解决科学研究问题的同时，
也解决了产业问题，科研成果的转化始
终为产业服务。

“现在的科研人员大部分是年轻
人，有很多‘80’后。我们老一辈科研
人员手把手地带学生，不仅仅教年轻人
学技术，更重要的是教他们老一辈的科
研精神。做科研，不仅要吃得了苦，还
得耐得住寂寞。应用学科要‘走下地，
走出去’，只有做好产业布局，才能真正
解决实际问题。”索化夷说。技术是要
往前走的，而不是守住、捂住的，积极地
推动技术成果转化，深入企业了解产业
问题，才能不断提升技术水平，才能在
行业立足。

未来五年，索化夷将持续依托菌种
资源库进行自主知识产权益生菌开发，
同时进行发酵性能筛选，开发发酵食品
专用发酵剂，用于特色新产品开发。菌
种资源库建设和益生菌、优质发酵菌株
的筛选应用可以填补国内空白。

“微生物对人类能有多大贡献？
这个贡献是无法估量的。”索化夷说，
很多棘手的问题，都可以采用微生物
技术来解决，他将在这个行业中不懈
探索，为促进行业发展推出更多科研
成果。

▼▼

◀索化夷在海拔 5000 米的西藏
自治区当雄县八井镇拉多村进行牦牛
酸乳样本的采集。

▼索化夷教授在实验室做菌种分
离实验。 图片由受访者提供


