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（上接第一版）

独特的大健康产业
正在生成

同行的紫林醋业人员自豪地
告诉《中国企业报》记者：我们紫
林醋工业园是国家4A级旅游景
区，是一个花园式工厂，里边还有
醋养生体验和醋养生主题生态餐
厅。

看到记者很感兴趣，该工作
人员更加有兴致地介绍了一个奇
特的现象：酿醋车间工人长年不
患感冒，甚至工作20多年也从未
患过感冒。研究认为，这是工人
们长期在醋酸发酵环境的原因，
加之酿醋厂空气中的醋酸使感冒
病毒难以生存，所以醋能防治和
治疗感冒是有科学依据的，若合
理食用，还可以预防高血脂症、动
脉硬化、冠心病以及神经衰弱等
疾病的发生。

因为发现三羧酸循环而获得
诺贝尔生理学医学奖的英国科学
家汉斯·阿道夫·克雷布斯的研究
成果让紫林人对自己的理想充满
信心。以他的名字命名的克氏循
环认为：当人体摄入适量酿造食
醋后，醋中的部分有机酸结合焦
性葡萄糖酸生成柠檬酸，进入三
羧酸循环变成二氧化碳和水，可

减少体内乳酸含量，使体液呈中
性至弱碱性；且酿造食醋中含有
的碱性金属阳离子，经三羧酸循
环也可使血液呈碱性。所以说醋
是酸的，却是碱性食品，对人体非
常有好处。

山西老陈醋有丰富的营养成
分，含有十几种有机酸，18 种氨
基酸和42种微量元素，在酿造过
程中产生了川芎嗪、黄酮类化合
物等对人体有益的物质，极具养
生价值。所以山西老陈醋不仅仅
是一种调味品，更是一种保健
品。山西老陈醋的国家标准中规
定 ，总 黄 酮 的 含 量 不 能 低 于
60mg/100g。黄酮具有降血脂、抑
制血栓、降血压等功效。再说说
川芎嗪，川芎嗪具有扩张血管、抑
制血小板聚集、防止血栓形成、改
善脑缺血等多种作用，被誉为血
中之气药，广泛用于治疗缺血性
心脑血管疾病、缺血性肢体血管
性疾病等。历代中医验方当中，
食醋入药的方剂不胜枚举。此
外，还有丰富的糖类、维生素、矿
物质等多种营养成分。

严格的产品质量
管理体系
紫林醋业水源取自优质的汾

河流域地下水资源，富含对人体

健康有益的多种矿物质和微量元
素。工艺上紫林醋以高粱为主要
原料，以麸皮、稻壳和谷糠为辅
料，以大麦、豌豆为原料制作的大
曲作为糖化发酵剂，经酒精发酵
后采用固态醋酸发酵，再经熏醅、
陈酿等工艺酿造而成。丰富的原
料组成、独特的酿制技艺，成就了
卓越的产品价值。

紫林保健醋，以山西老陈醋
为基料，添加山楂、红枣、山药、蜂
蜜、白糖等原料，经炮制、调制、过
滤、灭菌而成，经国家食药总局认
定具有调节血脂的保健功效。紫
林白醋经液化、糖化、酒精发酵、
醋酸发酵酿造而成，蕴藏着十分
惊人的功效，妙用白醋有柔嫩肌
肤、祛斑褪斑、驱除倦容、减轻皱
纹、营养美发等美容护肤的作用。

在紫林醋工业园里有一个
“醋立方”养生馆，这里经常举行
公益活动，进行醋养生体验。
2008年，紫林和山西中医学院联
合成立了“紫林醋与健康研究中
心”，开发醋与中药结合的养生产
品，目前研究中心已经研制出了
除臭止痒治脚气的泡脚醋、化淤
健肾治关节痛的热敷醋、活血减
肥降脂的洗浴醋等，并且获得了
专利保护。“醋立方”养生馆就是
他们的成果之一，在这里所有人
都可以免费体验。

紫林醋业在研发、强化醋的
保健养生功效的背后，则是公司
对传统酿造业向大健康产业扩围
的野心和理想，是对“健康中国”
战略的深刻理解。

而这一理想更是需要落实到
扎扎实实的管理中。记者看到一
个个高大的不锈钢罐体，是紫林
存放陈醋的醋罐群，这里就存放
着近30000吨老陈醋。陪同人员
介绍说：“这些大罐密封性好，安
全性高。”

食品行业重在质量控制，紫林
醋业坚持以质量求生存、以信誉求

发展，塑造了“产品就是人品、质量
就是生命”的品质观，公司建立了
完善的质量管理体系，从原材料优
选、包装材料安全降耗、生产工艺
质控到产成品仓储物流都制定了
严格的质量标准和追溯体系，确保
了产品到消费者餐桌的质量安全，
通过了食品安全管理体系、HAC-
CP和质量管理体系认证。

“我们几乎没有库存，零库存
生产是食品行业质量保证的重要
环节，一旦生产出来产品，经过质
检合格马上就有物流等待提货，
进入市场了。”

当酿造业遇到大健康
——山西紫林醋业系列报道之一

具有传统工艺特征、特别是形成非
物质文化遗产的老工业文明往往陷入产
业升级的困境，因为他们会遇到对传统
的冲击甚至破坏的问题。老陈醋制作同
样有这样的难题。记者在紫林醋业看到
了具有国际先进水平的酿造食醋生产线
和装备技术领先的现代化灌装流水线，
其中就有制造业智能化发展的代表性流
程：信息化控制和机器人操作。

老陈醋的制造流程是：选料、原料处
理、蒸料糖化、酒精发酵、拌醅、醋酸发
酵、熏醅、淋醋和陈酿。紫林醋业在继承
山西老陈醋传统生产技艺的基础上，保
持提升山西老陈醋的风味和品质的前提
下，通过科技创新工作，升级作业方式，
由糖化罐替代甑式蒸料、由信息化控制
酒精发酵系统替代缸瓮式手工酒精发
酵、由翻倒醅机替代人力手工翻缸、由熏
醅罐替代地炕煤火熏醅、由不锈钢淋醋
装置替代砖混淋醋池、太阳能陈酿车间
替代传统陈酿房等，提高了工作效率、降

低了劳动强度、改善了作业环境。在醋
酸发酵流程中，记者看到紫林自主研发
的翻倒醅机在连续型不锈钢矩形醋酸发
酵池上缓缓前行，一台翻倒醅机的工作
效率相当于30个工人手动翻醅效率，高
效与先进可见一斑。紫林醋业完美传承
了传统酿制技艺，实现了向现代微生物
技术的科技创新和转型升级。

紫林醋进入市场前的最后一道工序
是包装。包装流水线每小时达到2万多
瓶，仅需要少量工人控制设备即可，大大
地节省了劳动力，实现了标准化作业。

记者首先看到的是自动卸瓶系统，
主要应用于玻璃瓶自动上线作业，将瓶
托上的玻璃瓶由上而下一层层推至网式
输送机上，再借由输送机传送至冲洗、沥
干、灭菌、灌装等，整个过程自动化作业，
既提高了产品质量、节省人力，又大大提
高了生产效率。

通过瓶子前进的方向，可以看到第
二个设备，是洗瓶机。在这里，瓶子要经
过两次180度转身。冲瓶夹与瓶子一起
完成180度旋转，对瓶子内外壁进行冲

洗、消毒、杀菌。完毕后，瓶子与夹子一
起再翻转180度，使瓶子回到瓶口朝上的
位置，再由输送机送到灌装设备。

输送机将空瓶子送到灌装设备内
时，可以看到瓶子被分隔成等距离，托瓶
盘将瓶子上升，使瓶口顶住灌装阀，密闭
灌装。此时，经过真空泵的负压原理作
用，陈醋注入瓶内。之后是压盖和贴标、
装箱、封箱，都由自动化系统来完成。

最精彩的则是机器人码垛。它作业
效率高，具有最大1500箱/小时的搬运能
力。使用德国库卡自动化系统控制，可
靠性高，可以满足多种规格包装箱的码
垛。

紫林老陈醋都是经过这样的生产线
制作出来的，全部是管道化输送，减少了
人员以及外界环境对醋的直接接触，最大
程度地保证了老陈醋生产的安全性和品
质。智能化加“快”了生产效率，但传统工
艺的“慢”却仍然是整个制造的核心——
从一粒高粱到原醋经过了蒸、酵、熏、淋
四道工序43320分钟。还要经过一年四
季的陈酿，一瓶山西老陈醋才能诞生。

东汉“医圣”张仲景《伤寒论》：“少阴病，咽

中伤，生疮，不能语言，声不出者，苦酒汤主之。”

（古称食醋为苦酒）。

东晋医药学家葛洪《肘后备急方》：“令发鬓

乌黑，醋煮大豆黑者去豆煎令稠敷发。治头秃，

芜菁子末酢和傅之日三。”

南北朝医学家陶弘景《名医别录》：“醋，味

酸，温，无毒。主消痈肿，散水气，杀邪毒。”

唐代“药王”孙思邈《备急千金要方》：“半夏

十二枚，洗熟，以醋一升，煮取八合，稍稍含嗽

之。吐出，加生姜一两，佳治舌肿强满口方。”

宋代医学家唐慎微《证类本草》：“产妇房中

常得醋气则为佳，酸益血也。”

元代饮膳太医忽思慧《饮膳正要》：“醋，味

酸，温，无毒。消痈肿、散水气，杀邪毒，破血运，

除症块，坚积。”

明代医药学家李时珍《本草纲目》：“醋酒为

用，无所不入，愈久愈良，亦谓之醯。理诸药，消

毒。”

清代著名医家王士雄《随息居饮食谱》：

“醋，酸温。开胃, 养肝, 强筋, 暖骨, 醒酒, 消

食, 下气, 辟邪, 解鱼蟹鳞介诸毒。陈久而味厚

气香者良。”

现场

非物质文化遗产工业流程如何智能化？
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传统典籍中的醋功效
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