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随着科技的不断进步，现代生物技术已成为食品工

程领域的重要力量，极大地推动了食品工业的创新与发

展。本文综述了现代生物技术在食品加工、食品安全、

以及食品保藏等关键领域的应用。

一、生物技术的发展对食品工业的影响

生物技术是 20 世纪 70 年代初兴起的一门应用生物学

原理研究和解决实际问题的学科，它对食品工业的影响

深远而广泛。生物技术的应用不仅提高了食品生产效率，

还改善了食品安全性，增强了食品的营养价值，并且在

提高食品加工的环保性和可持续性方面发挥了重要作用。

生物技术在食品工业中的应用主要体现在基因工程、发

酵技术和酶技术等方面。通过基因工程技术，科学家能

够培育出抗病虫害、高产的农作物品种，从而减少农药

的使用，提高农产品的产量和质量。此外，基因工程还

被用于改造微生物或酶，使其能够在食品加工过程中更

有效地转化原料或产生所需的化合物，如使用转基因微

生物来生产面包和酒类等食品。

二、生物技术在食品工程中的应用

1.生物技术在食品加工中的应用

（1）酶技术在食品加工中的应用

酶技术在食品加工领域发挥着至关重要的作用，它

利用酶这一高效专一的生物催化剂来改善食品的质量和

提高生产效率。在面包和其他烘焙产品的生产中，酶如

淀粉酶和蛋白酶被广泛使用来改善面团的发酵过程和增

加成品的口感与营养价值。例如，脂肪酶可用于分解脂

类，产生风味物质，从而丰富食品的味道。此外，酶技

术也在肉类加工中发挥作用，通过使用蛋白酶来软化肉

类纤维，使其更嫩滑。在乳制品生产中，乳酸菌中的酶

能够将乳糖转化为乳酸，不仅改善了产品的口感，还有

助于延长保质期。对于乳糖不耐受者，乳糖酶可以用于

分解乳糖，减少不良反应，扩大乳制品的市场消费人群。

此外，酶技术在果汁澄清和提取过程中也显示出其独特

的价值，如果胶酶和纤维素酶等能增加果汁产量，同时

保持其品质和营养 [1]。

（2）发酵技术在食品工业中的应用

发酵技术是食品工业中一项古老而重要的生物技术，

它利用微生物如细菌和酵母来转化食物原料，产生具有独

特风味和更长保质期的食品。在面包、奶酪、泡菜及酿酒

等传统食品生产中，发酵技术通过产生酸、酒精和其他风

味化合物来增强食品的口感和保存性。例如，乳酸菌发酵

不但可以提升食品的口感，还能抑制有害微生物的生长，

延长食品的保质期。现代发酵技术已经扩展到更多创新领

域，如通过固体发酵技术生产植物蛋白，为素食主义者和

对特定食物过敏的人群提供了新的食品选择。此外，发酵

技术在生产某些功能性成分和营养补充剂方面也显示出巨

大潜力，如通过发酵生产的维生素、氨基酸和抗氧化物。

（3）基因工程技术在食品安全中的应用

基因工程技术通过精确修改生物的遗传物质，提高

了食品的质量和安全性。在食品安全领域，基因工程技

术可以快速准确地检测出食品中是否含有某些有害成分，

如致病菌或残留农药，确保食品来源的可靠性和透明性。

例如，通过基因工程研发的转基因作物，不仅可以抵抗

病虫害，减少农药使用，还可以通过基因编辑提高作物

的营养价值，如富含维生素 A 的“黄金大米”，对解决全

球营养不良问题具有重要意义。

2.生物技术在食品保藏中的应用

（1）生物防腐剂的开发与应用

生物防腐剂是一种天然的防腐方法，它利用某些微
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生物产生的抗菌物质来防止食品腐败和延长保质期。与

传统化学防腐剂相比，生物防腐剂被认为是更安全、更

健康的选择。例如，由乳酸菌产生的细菌素可以有效抑

制食品中的有害细菌生长，这种自然防腐剂已被广泛应

用于乳制品和肉类产品中。此外，从葡萄中提取的天然防

腐剂迷迭香酸也被证明在防止面包发霉方面非常有效 [2]。

（2）生物包装材料的开发与应用

生物包装材料作为传统塑料的环保替代品，在食品

保鲜和包装领域具有广阔的应用前景。生物包装材料主

要由天然高分子如蛋白质、淀粉和纤维素等制成，它们

可被生物降解，减少了环境污染和资源浪费。例如，由

玉米淀粉和其他可再生资源制成的生物塑料已开始用于

包装零食和饮料。

3.生物技术在食品检测中的应用

（1）生物传感器在食品检测中的应用

生物传感器技术因其高度的灵敏度和特异性，在食

品行业中被广泛用于检测食品中的有害物质，如重金属、

残留农药和病原体。这种技术通常基于特定的生物分子

（如酶、抗体或核酸）与目标分析物的特异性反应。例

如，酶联免疫吸附测定法利用特定抗体来检测沙门氏菌

等食源性病原体的存在。近年来，纳米生物技术的结合

使得生物传感器更加高效和敏感。纳米粒子被用来增强

信号的检测，显著提高了检测的准确性和速度。此外，便

携式生物传感器的开发使得现场快速检测成为可能，这对

于快速筛查和食品安全事故的应急处理具有重要意义。

（2）分子标记技术在食品溯源中的应用

分子标记技术通过识别特定 DNA 片段，为食品溯源

提供了准确的科学依据。这种技术可以追溯食品从原材

料到最终产品的整个生产和处理过程。例如，通过分析

某种鱼类的 DNA，可以确定它是属于面临过度捕捞威胁

的物种还是可持续捕捞的物种。此外，分子标记技术还

可以用于鉴别食品中的成分是否与标签描述相符，确保

消费者不会受到误导。例如，一些昂贵的肉类产品如牛

肉和羊肉，经常需要通过分子标记技术来确保没有掺加

其他低成本的肉类成分 [3]。

三、现代生物技术在食品工程中的创新应用

1.功能性食品的开发

随着人们健康意识的增强，功能性食品成为了市场

上的一个重要分支。功能性食品是指那些具有额外健康

益处的食品，这些食品中的成分能够帮助预防疾病、增

进健康或改善体能表现。例如，富含 ω-3 脂肪酸的鱼油

被广泛用于补充剂和强化食品中以促进心脑健康。益生

菌也是一种常见的功能性食品成分，它们有助于维持肠

道健康。

2.食品营养强化

消除营养不良是全球面临的重大挑战之一。食品营

养强化是一种有效的策略，通过向食物中添加额外的营

养素来改善人们的营养状况。生物技术在这一领域提供

了新的方法来实现传统方法难以达到的效果。例如，通

过生物合成途径的改造，科学家可以在稻米等主食中富

集维生素 A 和铁等微量营养素，这对于解决发展中地区

的营养缺乏问题尤为重要。

3.食品新资源的开拓

随着全球人口的增长和资源的日益紧张，开发新的

食品资源变得尤为重要。海洋和微生物是两大潜在的食

品资源领域。海洋占地球表面积的 70%，富含蛋白质、

ω-3 脂肪酸及其他营养素，但目前利用程度有限。生物

技术可以帮助提取和利用这些海洋资源，例如通过发酵

技术提取海藻中的化合物，用于生产食品增补剂或新型

食品成分。

结语

随着现代生物技术的不断发展和应用，其在食品工

程中的作用愈发显著。生物技术不仅有助于提升食品的

质量和安全性，还能促进食品工业的可持续发展，满足

日益增长的消费需求。未来，我们需要继续探索和优化

生物技术的应用，同时加强公众沟通和政策制定，以确

保这些技术能被广泛接受并发挥最大的潜力。
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