
在现代社会快速进化的今天， 醋的

邻居———酱油已经通过产品创新和品类

突破占据了调味品行业龙头的地位。 他

的蜕变，也逼迫食醋行业升级、转型，传

承、创新。

一直以来， 科技进步和产品创新

似乎与食醋无关。 原因在于：（

1

）食醋

酿造师与中餐厨师很像， 由于流程无

法标准化，需要其对“火候”有自己独

到的见解。 类似于中餐，会做饭的人遍

地都是，而国家级的厨师却寥寥无几。

行业门槛低和技术传承难的问题，致

市面上高品质的食醋比例很少。（

2

）娇

贵的微生物对酿造工艺提出了苛刻的

要求， 人们只能沿袭古法。 采用新技

术、新设备、新工艺难度极高、风险极

大。（

3

）随着环境生态的破坏，水污染、

空气污染和杂菌污染严重影响着食醋

行业的酿造环境， 人们忙于应对环境

变 化 对 食 醋 发 酵 生 态 带 来 的 负 面 影

响，无暇兼顾制造工艺的创新。

随着生物科技、智能制造、新材料、

新工艺等技术的突飞猛进。 一些非传统

食醋企业开始在寻求食醋酿造的颠覆性

技术变革。 以山西梁汾醋业有限公司为

首的创新性企业经过

10

余年的技术积

累， 彻底颠覆了以往食醋手工生产的

1.0

食醋生产模式， 将食醋产业带入到

智能制造

3.0

食醋酿造时代。 例如，梁汾

醋业破解了食醋固态发酵的内在机理，

利用现代生物学和微生物学的技术将食

醋酿造的黑箱打开， 绘制出食醋发酵过

程中菌落变化曲线、温度湿度变化曲线、

代谢产物变化曲线（淀粉 、糖 、酒精 、醋

酸等）、溶氧量变化曲线，逐个破解并绘

制出主要功能因子在发酵过程中的演变

地图。培育并优选适宜菌种，采用多菌共

酵、多次发酵等新的发酵技术和工艺，在

对发酵过程进行精准控制即靶向控制的

基础上，实现功能因子的成倍富集，同时

控制醋酸浓度。

山西新醋科技有限公司顺应消费

升级与健康饮食的“天时”，占据食醋之

乡之“地利 ”，联结梁汾醋业、山西农业

大学 、 山西大学等研发机构以为“人

和”。 从产业边缘寻找颠覆性创新的机

遇， 创造出能够改善人们生命状态的新

物种———原酿功能饮品。 原力

π

，要“用

科技激发出自然的力量， 用自然的力量

改善人们的生命状态”，用“发酵造福人

类，酿造创造未来”。

传统山西老陈醋的逻辑重点在酸

度，并执着的追寻“酸、香、绵、甜、鲜”的

极致品质， 醋酸在

6℃

以上的才能称作

山西老陈醋。 这是人类在缺乏酸味调味

剂历史原因下的偏执追求。在此背景下，

虽然山西老陈醋的功能价值也得到了人

们的认可， 但其高酸度却构成了极高的

消费“壁垒”，其所蕴含的功能因子也只

能成为发酵的“副产品”。原力

π

所倡导

的醋的革命， 最核心的任务就是通过靶

向富集和菌群控制技术扭转发酵逻辑，

将功能因子作为主要的发酵产物， 而将

醋酸作为次要产物，把功能打上去，把酸

度降下来， 以实现产品在价值层面上的

质变。 相关机构的检测数据表明， 原力

π

功能醋饮在黄酮 、钾 、多种有机酸等

功能因子成分上相对于山西老陈醋有成

倍的富集。

生命在偏离了正常状态的情况，会

出现“病症”。 西方人在科学主义的逻辑

下 ，一直主张“单症单治 ”，而中国文化

早已实现了从病症表象到本质的探索，

飞跃到“群症共治”，“辩证论治” 的阶

段。 市场上单一功能因子的保健品及功

能饮品汗牛充栋，但皆不能解决所谓的“富贵

病”，从本质上无法解决生命状态的问题。 原

因在于类似糖尿病、高血脂、高血压等并不是

“单症”引起的健康问题，而是代谢系统和肠

道菌群异常而出现的系统偏差。 原力

π

功能

醋饮传承了多菌共酵的发酵工艺， 富集的功

能使原力

π

在菌群数量、活性功能因子指标

上具有多样化的特征， 和普通的通过萃取获

得单一功能的产品相比在改善人类生命状态

方面具有天然的优势。

据市场调研 ， 当醋酸在

1°

左右的时

候多数消费者反馈口感良好 ，然而，传统食

醋工艺无法通过原酿实现低于

2 . 5°

的原

酿醋饮。 原力

π

通过全球领先的智能固态

发酵技术， 能够通过酿造技术大幅度降低

醋饮酸度。 并且在低酸的情况下 ， 原力

π

仍能实现无盐零添加（醋酸 、食盐和添加剂

均具有防腐功能）。 在理性视角下 ，功能重

于一切；但在感性视角下 ，口感才是关键 。

原酿、低酸 ，神秘口感 ，既好喝 、又管用，不

仅是原力

π

的核心优势， 也是功能醋饮攻

破需求壁垒的利剑。 只有这样，才能实现产

品研发初期就制定的“品质为基 、 口感为

王、功能为要”的目标。

（山西新醋科技有限公司）

醋的革命

———从调味品到功能饮品

中国传统食醋有着悠久的酿造历

史， 不仅风味独特， 而且含有丰富的营

养健康成分。 世界食醋的发酵生产技术

发展较快， 但大部分是在生产管理合理

化、 节省能源和防止环境污染等方面有

可喜的成果。 本篇文章从发酵的概念、

过程、 营养物质等阐述发酵的重要性，

此外着重突出传统食醋的发展要点， 对

原力派醋饮的生产技术、 营养物质、 口

感等进行综述， 有利于进一步加深对我

国传统食醋的科学理解， 加快醋行业的

创新转型， 同时也对保障人民营养健

康， 提升我国传统食醋国际影响力等具

有重要的意义。

发酵是造物主为人类精心准备的礼

物， 精妙而又神秘。 仿佛是担心人类的

生活过于艰苦和单调， 造物主在创造万

千食材的同时， 将发酵的密码一并赐予

了人类。 通过发酵的洗礼后， 食物保质

期更为长久， 营养更为丰盈， 风味更为

独特， 就像给天然食材插上了梦想的翅

膀， 形成了如今丰富多彩的饮食文明，

推动着人类文明的演进。

通过发酵的食醋几乎是酸味调味品

的代名词 。 “辛 、 酸 、 甘 、 苦 、 咸 ”

构成五味， 在发酵食醋出现之前， 人类

通过获取植物酸用来补足身体的需要。

例如 ， 东汉应劭在 《风俗通义》 中记

载 ， 古帝唐尧采用味酸的瑞草“蓂荚

（

mingj ia

） 来调味。 古文献 《尚书》 中

也曾记载 ： “若作和羹 ， 尔惟盐梅 ” ，

其中的“梅” 指的是酸梅， 也是一种酸

性植物。 直到公元前

2000

年左右， 山

西人掌握通过谷物发酵生产食醋的方

法， 伴随着人口迁徙将食醋在国内普

及， 逐渐建立了“五味调和醋为先” 的

认知。 食醋取代了植物醋， 成为人类最

重要的调味品之一。

食用发酵产品是人类用自然逻辑获

得身体健康的一个捷径 。 研究表明 ：

“人类肠道微生物具有微生物多样性，

可能是因为接触了非无菌的食物”。 也

就是说在某种程度上， 我们吃进的微生

物， 决定了我们的代谢能力。 因此， 我

们对于细菌的态度应该有所转变。 依从

自然的规律可以帮助我们更好的处理人

与微生物的关系。

食醋是人类历史上的重要发明 ，

“五味调和醋为先”， 在众多发酵食品当

中， 人们首先应该铭记的食醋。 食醋在

世界文明史上具有区别于其他发酵产品

的独特意义。 酒、 咖啡、 酸奶等均

是发酵产品， 但这些产品对于我们

生活来说均是“锦上添花”。 而食醋

则是解决“五味俱全” 的问题， 属

于“雪中送炭”。 食醋的出现在人类

文明的史册上应该是浓墨重彩的一

个重要篇章。 自食醋出现以后， 其

成为了酸味剂的代名词， 数千年来

鲜有替代品。 可以说， 食醋解决了

人类食物的重大难题， 是我们生活

中关乎生存质量的重要物质基础。

山西是中华五千年文明的发源

地， 同样也是中国发酵技术的集大

成者， 山西酒和山西醋是山西的代

表 ， 长久以来一直是山西的标签 。

众所周知， 酒是人类最重要的发酵

食品， 人类璀璨的艺术成就和文化

脉络很多与酒相关。 山西汾酒在世

界酒类文明中也占据着重要的地位。

然而， 奇怪的是， 虽然说酒比醋更

能代表发酵， 但山西人对醋的嗜爱

更甚于对酒的嗜爱。 山西人被成为

“山西老醯儿”， 这个“醯” 字在古

代就是“” 醋的意思， 醋似乎更能

代表山西。 山西人好酒， 但山西人

更好醋。 史料记载， 自隋朝末年到

抗日战争， 山西部队几乎人均一个

醋葫芦， 即使外省的士兵来到山西也会

养成这样的习惯， 形成了“缴枪不缴醋

葫芦” 的笑话。 为什么不带“酒葫芦”

而带“醋葫芦”， 原因在于， 醋的保健

功能更为广泛， 具有解百毒、 缓感冒、

压饥渴等等奇效， 这对于长期野外作战

的士兵来说， 一定程度上醋葫芦比枪杆

子还重要。

酒和醋均为发酵产品， 然而从药用

价值来说， 食醋似乎略胜一筹。 在制造

流程方面， 存在 “酿醋先酿酒”、 “好

酒出好醋” 的工艺逻辑， 如果说“酒是

粮食精”， 那么一瓶好醋可称得上“粮

食界的老神仙”！ 工艺复杂性上， 人们

酿酒的历史可以追溯到

9000

年前新石

器时代的河南， 而食醋的酿造历史出现

在

3000

余年前文化繁荣的山西！ 也就

是说， 在人类发明了酒之后， 苦苦探索

了

6000

年才找到了制醋的奥秘。 发酵

流程的差异， 使酒和醋的药用价值有些

差异， 醋的价值似乎更加多样。

“家有二两醋不用去药铺 ” 的俗语

常被山西人挂在嘴上。 中国现存最早的

医方典籍 《五十二病方中》 中， 多达

11

个病方将食醋当作其中的药物成分。

明代李时珍在 《本草纲目》 也多处记载

了山西醋的功效， 涵盖“醋能消肿、 散

火气、 杀邪毒、 理诸药” 等功能。 更具神

秘色彩的是， 《山西日报》

1988

年

4

月

16

日头版头条报道了 “清徐老醋厂三代

职工无一人得癌症” 的文章， 并呼吁科技

工作者攻关其中奥妙。 醋厂一线员工常年

不得感冒， 不长老年斑的故事更是在坊间

广为流传。 在现代科技可触及的领域， 人

们识别了山西老陈醋中的

72

营养物质和

活性功能因子， 发现其中有很多是人体无

法合成的。

山西老陈醋的酿造工艺被欧美人士

和日本商人称为“中华秘密”， 虽然人们

数千年来积累了驾驭发酵菌的能力， 但是

对发酵机理的“黑箱” 鲜有触碰。 食醋工

艺的复杂性体现在： （

1

） 固态发酵过程

是多菌系统共酵， 菌落之间存在错综复杂

的 彼 此 消 长 、 顺 序 代 谢 的 系 统 过 程 。

（

2

） 固态发酵过程是由液 、 固 、 气三相

组成的复杂体系， 三相之间相辅相成的复

杂系统。 （

3

） 固态发酵有严苛的环境要

求， 温度、 湿度、 时间、 光照等环境要素

均会影响到发酵的质量。

由于其工艺的特殊性和神秘性， 科

技进步和产品创新似乎与食醋无关。 食醋

行业保守而又古板， 沉浸在“孤芳自赏”

的小世界中。 但是， 长期以来， 食醋的神

秘功能却得不到科学的证伪， 加上工业化

方便食品的日益繁多， 人们逐渐忘记了食

醋的功能价值， 食醋仅仅被当成调味剂，

彻底被划分到了调味品行业。 食醋， 就像

一个喂马的王子， 人们只知道他是马夫，

却不知道他是王子。

尽管山西老陈醋得益于其极高的营

养价值而被称为“天下第一醋”， 对改善

生命状态有很好的作用， 但它的价值却因

种种原因不能得到有效发挥。 一方面， 老

陈醋的酿造工艺复杂、 传承困难， 行业内

靠天吃饭、 靠人吃饭的问题始终不能解

决； 另一方面， 它的调味品属性、 较高的

酸度也使它的食用受到很大的限制。 现实

中， 尽管人们想出来了很多办法， 比如民

间常用的醋泡花生、 醋泡黑豆、 醋泡海带

等等， 一些企业也开发出了保健醋、 功能

醋、 以及各种各样的醋饮料等等， 但前者

因其醋的属性影响其食用量， 后者却因缺

乏营养价值而丧失功能。 因此， 改变老陈

醋的调味品属性， 保持并加大它的功能价

值 ， 降低它影响人们大量食用的酸度因

素， 创造便捷的消费方式， 就成为山西老

陈醋最基本的出路。

（山西新醋科技有限公司）

23

药食同源

MARKET��INFORMATION

2025-1-17���星期五 责任编辑 元晨君 制作 刘杰 电话：18535616733

功能醋饮的引领者———山西新醋科技有限公司


