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走进山西农业大学食醋产业学院，传统醋业的古朴底蕴与现代科创的蓬勃活力交相辉映。“酿

造新青年，时代新工匠”“让微生物更智慧，让发酵更智能”等标语醒目亮眼，尽显传承与创新魅力。

作为2023年获批建设的省级现代产业学院，学院依托完备的科研平台与成熟的育人体系，紧

扣山西食醋产业转型升级现实需求，深度打通教育链、人才链、产业链、创新链，创新校地校企协同

育人机制与科技成果转化模式，着力打造人才培养模式改革试验区、大学生创新创业实践基地、食

醋酿造高端技能培育基地，以及食醋酿造新技术研发、成果推广与产业服务一体化平台，为千年晋

醋的传承创新注入强劲科技动能与人才活水。

产业振兴，人

才为本。食醋产业

学院秉持产教融合、校

企协同、知行合一的育人

理念，精准对接食醋产业智

能化、功能化、高端化发展需

求，构建多层次、立体化育人体

系。学院在校内发酵专业专职师资

基础上，特聘16名行业技术专家、企业

总工及市场资深人才担任产业导师，组建

“高校科研团队+行业技术大咖”双向融合的

产学研育人梯队，实现教学资源、产业资源、创

新资源深度贯通。

依托政校企协同机制，学院在晋中市布局建

设10余个产教融合基地、耕读教育基地、产学研

实践基地、协同创新基地、科研衍生平台、成果转

化基地及科技小院，搭建起全方位、一体化的实

践育人与产业服务载体。立足行业人才缺口，学

院创新开设“酿造食品工程”微专业，联合企业共

建7门适配产业需求的线上线下融合精品课程，

配套编制特色教材，构建理论教学、实践实训、创

新赋能一体化培养体系，精准培育适配现代醋业

发展的应用型、创新型、复合型工程技术人才。

学生修满对应学分即可获取微专业认证，专业素

养、岗位适配度与就业核心竞争力大幅提升。

近年来，一大批优秀毕业生成长为东湖、福

源昌、山河、紫林、水塔等省内龙头醋企的研发骨

干、生产中坚与质控管理核心人才。优秀校友扎

根行业、反哺母校，陆续受聘成为产业学院行业

导师，形成“学校育人、产业用人、精英反哺、双向

赋能”的良性人才循环，为晋醋产业永续发展积

蓄青春动能、夯实人才根基。

千年醋韵，科创赋能。山西农业大学食醋产

业学院将持续深耕食醋领域科技创新与人才培

养，以新质生产力赋能传统特色产业转型升级，

让千年晋醋文脉在新时代薪火相传、焕彩新生。

菌种是发酵产业的“核心芯片”，直接

决定食醋的发酵效率、风味特质与功能价

值，是守护晋醋独特风味、夯实产业核心竞

争力的关键资源。在食醋产业学院微生物

菌种资源库，5000株优质酿造微生物菌株、

50 株自主知识产权专利菌株有序保藏、长

效留存，构筑起山西省品类最全、体系最完

善的食醋酿造种质资源宝库。

“独特的本土菌种资源，是山西醋业行

稳致远、差异化发展的根本底气，更是赋能

传统酿造智能制造、培育产业新质生产力

的核心支撑。”山西农业大学食醋产业学院

院长许女教授如是说。

为筑牢产业种质根基，团队多年深耕

调研，走遍全省31个县区、100余家食醋酿

造企业，系统开展酿造微生物全域普查、全

程分离、精准鉴定、规范保藏与定向筛选，

建立起标准化、成套化的菌种研发技术体

系。立足产业实际，学院精准对接省内龙

头醋企，助力企业搭建专属菌种资源库，实

现菌种资源校企共建、成果共享、产业共用。

目前，学院核心菌种与菌剂技术已完

成多轮中试制备，正在进入企业级生产应

用验证，技术成熟度高、产业化适配性强。

团队成功研发8类食醋专用功能菌剂，涵盖

高不挥发性酸乳酸菌发酵剂、高效产酸醋

酸菌发酵剂、高产酶产酯功能曲等系列产

品，全方位提升原料利用率、发酵稳定性、

生产效率与产品功能品质。相关技术累计

授权发明专利14项，依托省级食醋酿造技

术创新中心中试车间，常态化开展功能曲、

专用菌剂中试制备与工艺放大验

证，为产业标准化、精准化

发酵提供硬核技

术支撑。

如果说菌种是酿造产业的“核心芯

片”，智能发酵装备便是承载技术落地、

赋能产业升级的“核心主板”。学院依

托国家市场监督管理总局技术创新中

心（陈醋智造技术）、山西省食醋酿造技

术创新中心、山西食醋产业计量测试中

心三大国家级、省级科创平台，联动省

内龙头醋企组建产学研攻关团队，深耕

酿造装备迭代升级与智能技术革新。

团队自主研发生产型固态醋酸发酵罐、

熏淋一体化智能酿造设备，搭载PLC全

自动智能控制系统，可精准调控转罐频

率、运行时长、通风速率、发酵温度、熏

醅温度等核心工艺参数，彻底打破传统

经验酿造的局限。

“传统固态发酵体系结构复杂、工

艺繁复，食醋智能制造升级之路任重

道远。我们要以数字化、智能化技

术赋能生产变革，推动山西食醋产

业全面迈向自动化、智能化、清

洁化、标准化的现代生产新

模式。”许女教授表示。

筑牢晋醋酿造根基
深耕菌种资源 创新驱动产业升级攻坚核心装备

共育行业复合型英才
深化产教融合
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走进学院成果展厅，各类创新醋类

产品琳琅满目、品类多元。团队充分挖

掘本土道地原料的营养特质与功能价

值，围绕“醋+特优农林资源”创新研发

体系，开展原料配伍优化、工艺适配及

稳态化发酵技术攻关，成功研制特色杂

粮醋、药食同源醋20余款，同步开发果

醋、醋饮、功能醋膏、醋泡即食食品等系

列产品 30 款，多款创新产品已实现产

业化落地，在省内龙头企业推向市场。

同时，团队依托电子鼻、电子舌、色

谱-质谱联用等现代精密检测技术，加

快构建食醋多维品质评价技术体

系，着力构建山西老陈醋、药食

同源功能醋专属风味指纹图

谱，为地理标志产品保

护、产品品质分级、

生产全过程溯源

提供坚实数

据与科

学 支

撑，进一步筑牢山西老

陈醋的品牌护城河。

新品研发异彩纷呈科创提质赋能

技术创新中心技术创新中心

精密仪器检测精密仪器检测

醋类产品展示醋类产品展示

熏淋一体熏淋一体

化智能酿造化智能酿造

设备设备


