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题目编号：HT-202603

智能化发酵酸汤精准调控与新质化产品研发

创新解决方案比赛方案

一、发榜单位

贵州南山婆食品加工有限公司

二、题目名称

智能化发酵酸汤精准调控与新质化产品研发创新解决方案

三、题目介绍

食品工业作为国民经济支柱产业，是实施“新型工业化”和

“农业现代化”的重要载体，是推进高质量发展和乡村振兴的关

键支撑，是服务共同富裕和人民美好生活需求的有效途径。

《国民营养计划（2017—2030 年）》提出“以人民健康为中心

发展营养健康产业，满足人民群众营养健康需求；以改革创新

驱动食品加工业转型升级，丰富营养健康产品供给，促进营养

健康与产业发展融合”。随着生活节奏加快和消费升级，特色

发酵食品因其便捷性、风味独特性及营养健康属性，市场需求

持续增长。

贵州酸汤，作为民族特色食品的典型代表，因发酵作用形

成了多种生理活性物质，具有抗疲劳、防衰老、调节机体免

疫、改善心血管疾病等功效，承载着丰富的食用价值、养生价

值、经济价值与文化价值，已发展成为继“老干妈”油基辣椒食
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品和“茅台”酱香白酒之后的区域性优势特色产业，被列入省

委、省政府“十五五”重点支持的三大特色产业。2025 年，贵州

酸汤产业总产值已约 80 亿元，成为驱动区域经济发展的特色

引擎。

目前，酸汤产业在迈向高质量发展的过程中，面临两大核

心“瓶颈”：首先，传统发酵依赖自然菌群与人工经验，发酵过

程难以监控与干预，风味与营养难控制，导致产品批次间风味

和营养品质差异大、优质率欠佳，制约了高标准、大规模的工

业化生产。其次，现有技术难以实现从预设健康功能出发，反

向设计专用菌种与定制发酵工艺，导致产品功能强化存在盲目

性，常面临功效成分不稳定、风味劣变等挑战，缺乏将功能、

风味与工业化生产的稳定性、成本进行一体化设计与验证的方

法。因此，贵州南山婆食品加工有限公司作为全国产能规模第

一的酸汤龙头企业，肩负着引领产业升级的重任。

基于上述两大产业瓶颈，本次发出的榜单具体解决方案包

含以下两个方向（可任意选择）：

（一）智能化发酵酸汤合成微生物群落精准调控解决方

案 。研发适用于酸汤发酵的 AI 驱动的合成微生物群落

（SynCom）设计，将特色发酵食品传统的发酵工艺转化为标

准化可控工艺流程和关键控制参数集合。菌群功能图谱与智能

设计：解析传统发酵过程中关键菌群的代谢网络与互作关系，

构建“菌株-互作-功能/风味”关联知识图谱。开发 AI设计模型，
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能够根据设定的风味（如酸度、醇厚度、果香）与发酵性能

（如产酸速率、产香速率、抑菌能力）目标，自动生成由 3-6

种核心菌株组成的、具备理论稳定性的 SynCom 候选配方。

SynCom 构建与应用：对 AI 设计的 SynCom 配方进行实验室合

成与发酵罐验证中试。要求最终构建群落结构相对丰度变异系

数不超过 15%，并能稳定复现目标风味特征。与传统自然发酵

相比，将主要风味物质的批次间波动降低 50%以上，并明确阐

述其稳定性的生物学机理。提出具有成本效益的轻量化设计方

案，确保中小型企业也能以可接受的成本进行智能化设备改

造。

（二）新质化酸汤系列产品开发与应用解决方案。开展功

能/营养定向设计与产品创制，精准设计并实现新产品在特定功

能或营养维度上的强化。需至少实现以下任一目标：

1. 功能因子强化型。实现关键功能成分（如 γ-氨基丁酸、

特定益生元/后生元或植物化学成分）的靶向富集或活性转化，

终产品中目标成分含量需有明确检测标准，且较传统产品提升

50%以上，并提供细胞或动物水平的初步功效验证报告。

2. 精准营养定制型。针对特定人群（如控糖、运动营养需

求），开发糖分、盐分或蛋白质构成经过科学设计的配方，其

关键营养指标（如总糖、钠）需优于主流同类产品 20%以上，

且感官接受度不低于常规酸汤产品。产业化工艺与标准验证：

完成产品从实验室配方到中试连续生产验证，形成稳定、可复
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制的生产工艺规程。提交完整的产品企业标准草案，明确功能/

营养声称的依据、核心指标检测方法及质控点，为后续市场准

入提供完整技术文件包。

瞄准农产品精深加工的关键技术，实现“向科技要产能”，

服务地方经济发展。本榜单旨在精准聚焦上述痛点问题，公开

征集“智能化发酵酸汤精准调控”与“新质化酸汤系列产品开发

与应用”两大方向的综合解决方案。期望通过本届擂台赛，汇

聚全国青年科技创新力量，以产品“风味与健康”品质提升为目

标，利用生物技术、人工智能、物联网等前沿科技，将复杂、

依赖经验的传统发酵过程提出智能发酵创新解决思路，破解风

味品质稳态与生产效能的核心难题，力争提升特色发酵食品四

化（产业化、标准化、规模化、品牌化）水平，为贵州酸汤这

一民族特色产业装上智能工业大脑。同时本技术范式可复制到

泡菜、酱油、酸奶乃至生物制药等广泛领域，具有重大的行业

共性技术突破意义。

四、参赛对象

学生赛道：参赛对象为 2026 年 6 月 1 日以前正式注册

的国内全日制非成人教育的普通高等学校在校专科生、本

科生、硕士和博士研究生（不含在职研究生），以及全日

制职业教育本科、高职高专在校学生，可通过学生赛道申

报作品参赛。参赛人员年龄在 40 周岁以下，即 1986 年 6 月 1

日（含）以后出生。
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同一作品不得同时参加第十五届“挑战杯”中国大学生

创业计划竞赛其他赛道的评比。

各赛道参赛对象可以团队或个人形式参赛，每个团队

不超过 10 人，每件作品可由不超过 3 名指导教师进行指

导。可以跨专业、跨学校、跨单位、跨地域组队，但同一

团队所有成员均应符合本赛道相关年龄、身份要求。每件

作品只可由 1 所高等院校、科研院所或企业等作为参赛主

体提交申报。

五、答题要求

1. 参赛队伍需提交《技术研究与设计报告》一份。报告内

容包括但不限于项目概况、主要研究内容、实验数据报告、核

心技术/创新点、技术应用及落地性、成果总结（包括相关鉴定

报告、应用报告等）。

2. 技术方案报告。详述技术原理、系统架构、算法模型、

设备设计图、实施路径。

3. 原型系统或仿真验证。提供软件算法演示和/或关键硬

件模块的原理样机。

4. 经济性与产业化分析报告。评估方案实施成本、预期提

升的效能（如产量提升、能耗降低、人力节省）及投资回报周

期。上述提交材料均要求观点明确，图文并茂、数据准确，结

构完整，文字简洁流畅，内容必须紧紧围绕本次项目的主题，

结合本企业具体实际，对解决实际问题具有指导意义，并具有
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一定的创新性。

六、作品评选标准

评审将采用百分制，重点考察以下五个维度：
评审维度 权重 具体考察要点

创新性与技术先进性 30%
技术路径是否具有原创性；AI 模型与合成微

生物群落设计的创新程度；是否有效解决技

术问题和装备落后问题。

应用可行性与成熟度 20%
技术方案是否具备工程化落地条件；软硬件

系统的可靠性、稳定性；与现有生产线的兼

容性。

问题解决效果与指标达成度 20%
方案对风味稳定性、生产效率、能耗降低等

核心问题的解决程度；是否满足或超越设定

的具体技术指标。

产业价值与经济性 15%
方案对提升产业竞争力的潜在贡献；成本控

制是否合理，是否具备大规模推广的经济价

值。

成果呈现 15%

团队专业背景与项目匹配度；方案逻辑严谨

性（技术路线图，数据图表规范性）；支撑

材料完整性（AI 模型算法数据，相关专利分

析报告、样品检测报告等）。

七、作品提交时间

2026 年 5 月-7 月上旬，各参赛团队选择榜单中的题目开展

研发攻关，各高校、企业、科研机构等组织协调机构应组织学

生和青年科技工作者参赛，安排专业人员给予指导，为参赛团

队提供支持保障。

2026 年 7 月 31 日前，各参赛团队要向发榜单位完成作品

提交，具体要求详见本方案第八点第（二）款，并严格遵照发

榜单位明确的提交规范执行。

2026 年 8 月中旬前，由发榜单位完成初审，确定入围终审

擂台赛的晋级作品和团队。



7

2026 年 8 月底前，发榜单位安排专门团队提供帮助和指

导，各晋级团队完善作品。

2026 年 9 月，组织终审擂台赛，角逐“擂主”。

八、参赛报名及作品提交方式

（一）报名方式

1. 参赛选手登录“挑战杯”官网 www.tiaozhanbei.net，在

“揭榜挂帅”擂台赛报名入口注册账号，登录大赛申报系统在线

填写报名信息。报名信息提交后，下载打印系统生成的报名

表。

2. 申报人在报名表对应位置加盖所在学校或所在单位公

章。

3. 将盖章版报名表扫描件上传至报名系统，等待系统审

核。请参赛选手注意查看审核状态，如审核不通过，需重新提

交。

4. 系统开放报名时间为 2026 年 5 月 30 日—6 月 30 日，逾

期后系统将自动关闭报名功能。

（二）作品提交方式

参赛队伍提交《技术研究与设计报告》一份，申报作品统

一打包压缩提交至发榜单位邮箱（270131009@qq.com），压

缩包命名方式为：申报人所在单位-申报人姓名-作品名称-联系

电话（例如：XX 大学-王 XX-XX 方案-手机号）。同时，各

参赛团队在提交作品时，同步报送 1 份经报名系统审核通过的
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参赛报名表，报名表所有信息须与系统内填报内容完全一致。

九、赛事保障

参赛团队可在比赛进行期间，提前两周时间向贵州南山

婆食品加工有限公司递交参观交流申请，经审批同意后，可

赴贵州南山婆食品加工有限公司进行参观交流。专项赛专

班，设置专门人员负责比赛联络组织和赛务工作，专门技术

指导团队及时解答参赛选手的相关技术问题。

十、设奖情况及奖励措施

1. 设奖情况

特等奖 5 个，一等奖 5 个、二等奖 5 个、三等奖 5 个，在

特等奖的团队中决出擂主。

最终授奖数量可视作品申报数量和质量情况报组委会同意

后动态调整。

2. 奖励措施

“擂主”奖金 10 万元，特等奖奖金 2 万元/个，一等奖奖金

1 万元/个，二等奖奖金 0.5 万元/个，三等奖奖金 0.2 万元/个。

对于选择本题目的学生可优先安排实习工作，对获奖且有意愿

到公司工作的学生可优先录用。根据项目技术路线的可行性，

获奖团队或机构可以“产学研”的形式联合立项，针对技术方案

进行深度研发，推动成果转化。

3. 奖金发放方式

比赛结束后，单位比赛专班工作人员与获奖团队取得联
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系，填写奖金申请表，待获奖团队提供银行卡详细信息后 1 个

季度内，将奖金一次性发放至获奖团队提供的银行卡中。

十一、比赛专班联系方式

1. 专家指导团队

顾问专家：秦老师，联系电话：13641189068

顾问专家：陈老师，联系电话：13260438608

负责比赛期间技术指导保障。

2. 赛事服务团队

联络专员：尤老师，联系电话：18296052470

联络专员：汪老师，联系电话：18008531519

负责比赛期间组织服务及后期相关赛务协调联络。

3. 联系时间

比赛期间工作日（9:00-17:00）
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附：发榜单位简介

贵州南山婆食品加工有限公司是一家集生态食品科研、生

产、销售为一体的民营科技型企业，是国家高新技术企业、农

业产业化国家重点龙头企业、国家知识产权优势企业、省级

“专精特新”小巨人企业，致力于中华传统美食工业化、标准

化、规模化、品牌化、数智化、连锁化、国际化发展。

企业成立于 2017 年 12 月，注册资本 4.1 亿元，总资产 12

亿元，占地 217亩，建筑面积 10万余平方米，可年产酸汤等系

列食品 10 万吨，是全国最大规模的酸汤生产基地。主要产品

包括酸汤、火锅底料、方便速食、特色酱料等多系列生态特色

食品，获全球 190 多个国家和地区出口资质，深受全国、全球

消费者喜爱，让世界品鉴贵州酸、爱上中国味!
公司拥有传承 300 年的南山婆“非遗”膳食制作技艺以及

“屯堡酸汤非遗技艺”，坚持“非遗”传承+科技创新，独创

酸汤数智化酿造技术与植物加物理多级核心保鲜技术。先后建

设了贵州省酸汤产业技术创新中心、贵州省食品发酵与酿造技

术科学家工作站等省级创新平台。酸汤火锅底料、酸汤面/杂粮

面荣获 2025 年第四届“中食杯”发酵食品创新大赛“大金

奖”和“金奖”、食品安全方面获 BRCGS（食品安全 全球标

准）A 级、HACCP、IFS 认证，市场地位证明方面认定为“全

国酸汤产能规模第一”。


