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加快发展方式绿色转型，支持绿色低碳产业，积极稳妥推进“碳达峰”“碳中和”，是推进高质量发展的必由之路。为响

应国家战略，广东新快报社以主流机构媒体作为平台，以多方位全媒体矩阵作为渠道，筹办成立新快碳中和智库。广邀华

南及全国各政府、高校、科研机构、企业和民间组织的相关专家，从政策建议、从业规范、交流合作、能力培训以及标准制定

等多方面集思广益，建言献策，在公众中推广节能减排的绿色发展理念，助力企事业单位和机构提升自身绿色发展能力。
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广州市黄埔区笔村一带，到处都是繁忙发展中的建筑工地，一栋栋高楼如森林般拔起，大大小小的卡车川流不息
赶往码头。在这片蒸蒸日上的气氛里，暨南大学生命与健康工程研究院副院长刘泽寰带领他年轻的团队，在一座外
表略陈旧的旧海关综合楼小院里，把实验室里的专利技术付诸生产实践，用菌群来分解餐厨垃圾，探寻“生化代替石
化”的绿色低碳之道。
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中和’的理想，不仅是国

家的宏伟愿景，也是我
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毕生梦想。”
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餐厨垃圾具有较高回收价值
通过生化代替石化实现“碳中和”

小院堆满了实验工具，最显眼的是一只封闭

的集装箱和各种管道及零配件。垃圾通过管道

进入集装箱，初步分拣后送入另一条管道进入车

间中的密闭容器，开始跟容器里的酵母菌发生反

应，最终生成具有经济价值的产品，变废为宝。

菌群的生产培养车间也在小楼内，一小袋面

粉状的酵母菌，按比例可以分解一定重量的餐厨

垃圾。以现在的物流条件，集装箱和酵母可以方

便地运输到任何地方安装使用——社区、村庄、

工厂或闹市。

跟传统的焚烧填埋相比，这样的工具相当于

一个便携式的垃圾分类处理站，可以极大地节省

空间，降低对周边环境的影响以节约经济成本，

实现无害化、低碳排放的绿色垃圾处理模式。

新快报全媒体团队拍摄当天，正遇上车间在

全力赶生产，刘泽寰和他的团队在各种仪器工具

中间抽空接受了采访。

走出干净明亮的书房和实验室，一头扎进垃

圾分类这个大家看来有点“脏乱差”的行业，他在

镜头前动情地说道，湿垃圾，特别是厨余垃圾的

处理，是一个困扰世界上很多国家的难题。“用生

化代替石化，走绿色发展道路，实现‘碳中和’的

理想，不仅是国家的宏伟愿景，也是我们这一代

生化人的毕生梦想”。

根据《餐厨垃圾处理技术规范》，餐厨垃圾主

要包括餐饮垃圾和厨余垃圾，区别在于主体，前

者囊括餐饮行业，后者针对家庭日常。

经历过垃圾分类的“洗礼”，如今人们对于餐

厨垃圾的种类已经有了较为清晰的认知。餐厨

垃圾占生活垃圾的一半，也最难处理。客观来

说，餐厨垃圾有机部分的生物降解率可达 80%，

具有很大的回收价值。但处理不当也会出现很

多问题，比如曾经成为讨论热点的“垃圾围城”和

地沟油“回流”问题。

“现在广州的垃圾产生量大概是每天 24000
吨，其中湿垃圾就占到了将近50%，产量之大，可

想而知。湿垃圾中很大一部分又是厨余垃圾，它

们的主要成分是碳水化合物、蛋白质和油脂。就

现在的民间技术来说，油脂具有较高的回收价

值，所以很多厨余垃圾的直接流向就是‘地沟油’

和‘垃圾猪’。”

传统垃圾处理方式产生大量废弃物
“噬污酵母”零排放36小时变废为宝

刘泽寰介绍，目前主要的餐厨垃圾处理方式

有五种，分别是填埋、焚烧、好氧堆肥、厌氧发酵

和昆虫养殖。虽然拥有成本低、技术难度低等许

多优势，但是长此以往，这些高碳排放的方式对

环境的破坏是显而易见的。

“填埋的垃圾在地下发酵，产生大量的甲烷

排放到大气中，甲烷是比二氧化碳严重得多的温

室气体，碳排放量是二氧化碳的 25倍。焚烧垃

圾的过程中会产生一些毒性物质。好氧堆肥在

45到 60天的腐蚀过程中，也排放了大量的二氧

化碳和甲烷，还会产生恶臭，影响周边的自然和

人居环境。”

刘泽寰有基因工程、生物化学研究背景，多

年前曾深入研究农田秸秆的转化利用，并最终通

过酵母将其变成了燃料乙醇，实现了资源化利

用。这些都是“噬污酵母”研发的基础。他通过

改变微生物的基因，培育出一种能高效降解垃圾

的菌种“噬污酵母”作为后续技术的核心角色。

天然酵母在垃圾的恶劣环境中难以生存，也

无法利用淀粉、蛋白等大分子，因此，能够降解垃

圾的酵母菌必须自己培育筛选。最终，他们通过

抗逆筛选和遗传育种筛选出了能在恶劣环境中

生存，耐高盐、耐恶臭，生命力极其顽强同时能分

解大分子的酵母。因为能够“吃”掉餐厨垃圾，被

团队命名为“噬污酵母”。

噬污酵母以垃圾为营养物料，带着渣、水和

油去进行发酵，直接对餐厨垃圾的复杂成分进行

降解和转化，这样餐厨垃圾淀粉里的糖类，可以

转化成酒精；餐厨垃圾中的油脂分离出来，可以

制成工业油脂，用来做洗涤用品、生物柴油等；带

有同源性污染隐患的动物蛋白，可以转化为安全

优质的菌体蛋白。“最后得到的经济产品有酒精、

油脂和菌体蛋白，整个过程仅需36个小时”。

用更为通俗的比喻，这种“噬污酵母”就好比

一个大吃四方的超级吃货，专吃餐厨垃圾，吐的

却是燃料乙醇、生物柴油、高蛋白饲料等值钱的

“宝贝”，并且能做到零排放，无废气、废水和废渣

产生，有机资源全部实现资源化利用，立竿见影

地变废为宝。

一条生产线可日处理垃圾70吨
将有机废弃物转化成生物质能源

他带领团队围绕“噬污酵母”的性能与特点，

开发并设计搭建了一套高度资源化、无害化和减

量化的餐厨垃圾处理创新工艺——“餐厨垃圾联

合生物加工处理技术”，加上配套的产业化设备。

这项技术实现的背后，离不开顺应时代背景

和政策利好的应运而生，更离不开这个数十人的

团队多年不懈的努力和坚持。

据介绍，2009年，广州市大力推广垃圾分类，

这支团队也很快组建起来。从2013年到2016年，

团队在广州开发区做了三年中试，每天处理5吨

餐厨垃圾。2019年1月，全球首条餐厨垃圾处理

示范生产线在成都市新都区开建。资料显示，该

生产线正式运转以来，只要经过 24小时发酵处

理，1吨餐厨垃圾可产出25公斤燃料乙醇、70公斤

工业毛油、25公斤高蛋白饲料添加剂、杂质做成的

90公斤RDF燃料棒和780多公斤的水……

到了 2021年，这条生产线每天可处理 70吨

餐厨垃圾，转化率100%，每吨餐厨垃圾处理成本

为100多元，能获得至少600元的收益。

他认为，生态文明和美丽中国的产业概念已

成为大势所趋，实现中华民族的伟大复兴，比任何

时候都更需要绿水青山。“‘双碳’是一个全球性的

目标，地球是属于全人类共同的家园。怎样去降

低煤炭的使用，增加一些环保的能源，这些都意味

着我们要把农业、农林、城市生活的有机废弃物，

转化成为生物质能源来代替煤炭的使用。”

一只集装箱+一袋酵母菌
36小时垃圾分解变废为宝


