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摘　要　生物技术应是一种对生物有机体展开加工、改造以及充分利用的技术，对解决人类面临的事物、资源、健康、环

境等重大问题发挥着越来越大的作用，是 21 世纪高科技的核心之一。发达国家将生物技术列为国家重点技术，并积极研

发。在这篇文章中，我们将讨论什么是食品生物技术，它在食品工业中的应用，食品生物学技术的发展及研讨现状，尤其

是 DNA 重整及细胞融合技术，正在改变食品资源，并且尝试开发新的原材料及新食品技术。同时概述了食品生物技术开

发和使用中应注意的问题、食品生物技术发展的前景以及对该前景的概述。

关键词　食品生物技术　食品资源　包装储存

中图分类号：F407.82；S961.6 文献标识码：A 文章编号：1007-0745（2021）06-0029-02

今天，生物技术应用于工业、农业等许多领域。生物

技术的一个重要领域就是食品生物技术，生物技术在食品

工业中的应用尤为重要。食品生物技术手段的应用亦愈发

广泛，例如食品包装、食品测验及其余相关领域的食品生产。

1 生物技术在食品工业中的应用

1.1 对食品资源的改造

1.1.1 生产转基因食品

现代生物技术的应用，尤其是重组 DNA 技术，可以将

特定的生物学特性转移到植物、动物和微生物身上。同时，

人们采用细胞生物学技术建立细胞融合技术，对大量的动

植物细胞进行实验。在受控培养中，根据给定的设计修改

遗传材料以获得转基因动物和植物。应用基因工程和细胞

工程改良各种植物，开发抗病抗虫植物品种，提高采摘后

蔬菜和水果的品质，改善植物原料的加工特性。当前，快

速生长、抗病、多肉的转基因兔、羊不断涌现，为改善国

人的饮食习惯提供了新的思绪以及路径 [1]。

1.1.2 改良食品原料发酵微生物

食品成分加工的一个非常重要的方面是应用发酵技术

转化微生物。随着不断创新，发酵食品不断改进并变得更

加多样化，但许多创新仅限于在现有产品中选择可以改变

产品特性的新产菌。

发酵微生物序列的发现和高产基因组技术的出现，彻

底改变了对传统加工方法的认识。现阶段，已公开了 10 条

真菌基因组序列，更多真菌基因序列将通过已颁布的基因

序列数据库开展揭示。Jewett 等人以黑匣子代谢组学办法为

例展开了梳理，提供了分析独立于细菌基因组二阶的代谢

功能多样性的几率。后基因组技术对于为发酵生物的天然

生物活性的发展开辟新的可能性，以及在相关生产条件下

改变微生物的性能至关重要 [2]。这将会选择最好的微生物菌

株，并将这些微生物菌株用于生产独特的或新的发酵产品

类型提供了新方法。VanHylckamaVlieg 等以乳酸乳球菌为例，

综述了这些技术及其潜在应用。

1.2 对食品加工工艺的改进

1.2.1 延长食品保鲜期

一方面，培育和推广适合储藏和加工的品种，为食品

生产提供更易储藏的原料。主要是利用基因工程技术选育

对乙烯不太敏感的新品种，从细胞工程的角度破解农副产

品以及副产品的保鲜问题。同时，应用酶工程技术，利用

生物酶提升食品品质，通过瓶颈缝隙吸收氧气，创造延长

保质期的环境。

1.2.2 改进肉、奶、水产品的加工

肉类加工保鲜主要是对瘦肉、肥肉和嫩肉的综合利用，

如提高肉的整体品质、软化肉质、生产发酵香肠、增加动

物性食品的品种等。在乳制品中，外源性激素可用于增加

牛奶产量、加强乳的免疫系统及改善牛奶成份。我们使用

酶工程技术开发乳基因化学活性肽、发酵乳产品、双歧杆

菌发酵乳等等 [3]。我们通过从人工淡水鱼、内脏、鱼眼及

精卵巢等等海产品中分离及筛选化学成分来开发健康肉

制品。

1.2.3 改良传统发酵工艺

发酵工程施工应是充分利用微生物的特殊基本功能生

产有用物质，将微生物直接应用于工业生产的技术参数，

包含菌种育种、菌种生产、化学物质发酵、微生物利用等等。

对食品行业的优化效果主要包括：（1）提升发酵食品的品

质及合理化加工生产工艺。生物学技术已经应用于啤酒酵

母的转化，已经证实影响啤酒口感成熟度及增减基本原理

的主要成份是双乙酰。比如，降解啤酒酵母中的 β- 葡聚

糖以及糊精，繁育可显著提高麦汁率分解以及提高啤酒质

量；实现纯血发酵，杀死啤酒酵母，培养对其它病原菌有

着优良活性的嗜好，已变成促成纯种发酵重要手段。通过

对大曲以及窖系微生物的分析以及机理研究，白酒生产开

发了人工窖泥和添加特定微生物培养物等，泸州风味大曲

白酒生产趋于稳定、高产，经改进完成了各种风格白酒的

生产和品质，使传统的技术操作更加科学化、产业化。（2）
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优化发酵产业。如果醋是用固定化的醋酸菌酿造的，可以

缩短发育期，将醋化能力增加 9 到 25 倍。（3）加快发酵

产品开发。例如，通过酵母和细菌等微生物发酵获得的单

细胞蛋白（SCP），富含蛋白质、碳水化合物、维生素和矿

物质等 [4]。

1.3 在食品处理及分析过程中的应用

食品加工过程中的主要新技术手段应是过程自动化、

商品的体内变化、含量以及色谱提纯。蛋白促生物转化技

术手段用作制作奶制品添加剂的过程中，比如首先使用蛋

白质水解酶将蛋白质分解成水解产物，而后将这些商品掺

入到运动酸奶或是相仿商品中。食品分析涉及评估食品营

养成分的可靠性，例如特性和成分。对其成分的评估还包

括评估原材料的质量以及检测添加剂和污染物的存在。测

试是否存有微生物、细菌，测试是否有水解酶及食品的外

形及食品的变质程度。除此之外，食品剖析关注制造过程

中可能的污染及冷冻、消毒、吸附及辐射对于食品的潜在

影响。

2 生物技术在食品生产相关领域的应用

2.1 在食品包装储存中的应用

微生物腐败和氧化是食品腐败的两个重要因素。脱氧

是食品保鲜必不可少的方法。葡萄糖氧化酶是一种理想的

脱氧方法，因为它具有理想的抗氧化作用，对氧气非常特异。

细胞壁溶原蛋白的最大特性是消弭某个微生物的生长，而

是允许某个有益病原体的生长。在食品包装中用于防腐剂，

可替代一些对于机体无毒、对于机体有害的物理防腐剂。

通过将溶菌酶固定在食品包装建筑材料上，可以促成抗菌

使用性能及保鲜基本功能 [5]。

当今，塑料被大量使用，它们难以分解并导致白色污染，

因此塑料是现今研究的热点话题。现阶段，病原体发酵生

产 PHB 的成本比人工合成聚乙烯低得多，可以将 PHB 生物

学制备办法加入树木中以减少 PHB 人工成本，合成 PHB 的

表达载体为植物 [6]。通过使用 Co 和光能，是一种以低成本

大规模生产 PHB 的有前途的方法，也是降低生产成本的更

好选择。

2.2 生物技术在食品检测中的应用

生物学技术测试办法的应用几乎囊括了食品检验的方

方面面，包括食品质量评估、品质监督、过程控制、肉制

品研讨等，特别广泛应用于食品卫生测试。

传统的检测方法存在检测成本高、某些病原体生长缓

慢等问题。现代生物技术已解决了这些难题，食品卫生测

试中选用的一些典型生物技术主要包含蛋白探针技术、PCR

技术、生物控制器技术和分子生物学方式 [7]。

2.3 应用生物技术解决食品工业生产中的环保问题

1. 化学技术手段妥善处理制造业废水时，最终商品几乎

均应是二氧化碳、空气、水蒸气、甲烷等无毒、稳定的物质。

因而，它们应该应是一种安全、彻底的清除污染的方法 [8]。

尤其是，现代生物技术设备的发展明显加强了生物加工过

程，实现了更高的效率、更低的成本和更好的特异性。

2. 食品工业中的大部分污染物有机物含量高且无毒，

因此非常适合用作生物反应的底物。比如，一些有机废水

经过化学反应后可以转化为沼气池、酒精、生物汽油及生

物碳水化合物。选取生物过程取代化学过程的物质可以降

低生产活动的污染水平，继而实现生态或是不能废料生产，

真正实现清洁生产的目的。

3. 生物学过程以酶促反应为根底，合成蛋白是一种活

性蛋白质，蛋白对底物具有高度的抗原。因而，生物学反

应过程通常在常温室温之下展开，体内变动成本低，生物

转化小 [9]。与高温高压制造工艺相比，反应前提大大简化，

因而投资小、效率高、消耗小、实际效果良好、工艺稳定、

操作简便。在大多数情况下，生物技术也可以与其他技术

相结合。

4. 通过使用生物产品代替化学品和人工化合物，可以

最大限度地减少食品工业造成的环境污染。现阶段最为具

有典型性的是可生物降解的食品包装建筑材料、薄膜及生

物农药。

3 结语

生物技术是一项新的、先进的技术，在解决人类的食粮、

资源、健康及环境等等关键点中发挥着愈来愈重要的作用。

随着研讨的不断深入，生物技术正在改变经济社会、生活

及应用科学的发展过程，各国都将其视为重要的发展领域。

未来食品生物技术将克服种种技术、经济困难，顺应食品

工业上、中、下游的新发展，即食品资源的转化、食品生

产技术的改进、加工产品的包装、贮藏等。
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