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1、白酒中健康因子的产生机理/合成机制研究

优选白酒特别是古井酒中的优势健康因子，探究其从原料到白酒生产过程中的产生机理，采用新的技术手段阐明健康因子的代谢合成机制，实现健康因子的定向调控和健康品质的提升。

2、饮酒人群健康体检数据矩阵的构建及研究
调查不同饮酒人群的饮酒量等饮酒习惯，从性别、年龄区间、饮酒习惯等多个维度进行不同饮酒人群的健康大数据调查，从人体生物系统探究饮酒与人体健康的关系。

3、白酒体系有效成分干预调节酒精性肝损伤的作用机制研究

国内外很多研究结果表明，白酒相比于酒精，更能减缓肝损伤。项目探究白酒中减缓肝损伤的健康组分及其产生机理，通过定向调控技术实现减缓肝损伤健康组分的定向提升。
4、白酒关键微量成分间及其与乙醇协同作用对人体健康的作用机制

白酒成分间具有相互影响、相互作用的特点，白酒中某些关键微量成分对酒体产生重要影响。项目探究微量成分间及其与乙醇的协同作用，以解析白酒的复杂性、系统性和综合健康效应。
5、白酒饮用舒适度评价体系的构建及应用
人们对酒类品质的追求逐渐转向于饮用后的身体舒适性，好的白酒饮用后舒适度通常是指饮后不易醉、不口干、不上头、不宿醉。项目研究构建饮酒人群的饮后舒适度模型，以实现白酒饮后舒适度的精准检测和科学评价。

6、白酒餐酒搭配的研究

    酒与餐的搭配已经成为当代社会一种富有独特文化内涵的行为消费，消费者不仅品味美酒，也需懂得如何将美食美酒相结合，表达我们对生活状态及品质的追求。通过深入考量各种味觉元素之间的影响， 使菜肴和酒水的感观得到共同提升（如何更快解酒，如何饮后更舒适等），这种提升能让顾客明显感知，从而提升用餐的体验感，为健康饮酒、科学饮酒提供技术支撑。

7、人体饮酒代谢酶谱的研究及应用

以代谢速率的快慢对群体进行分类，探究代谢速率快的饮酒人群和代谢速率慢的饮酒人群体内的代谢酶谱的差异性，并在体外尝试引入外源促进代谢或促进代谢酶的产生，提升特定人群的饮酒体验感。
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