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现代生物技术在食品工程中的应用
李　政

（珠海市欧亚技工学校，广东 珠海 519000）

摘要：随着现代科学技术的快速发展，食品工业正在经历着前所未有的改革，与现代生物技术的协同化发展更是能够焕发出新活力，

提高自身制造和生产水平。在传统生物学的发展基础上，现代生物技术的利用更具有高效性和科学性，能够更好地助推食品工程领域发

展和进步，对整个食品工业改革具有重大意义。通过现代生物技术在食品工程中的运用研究，能够帮助我们找到适合于我国食品工程领

域快速发展和进步的新路径，为食品工程相关的科学研究提供理论依据。
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目前，现代生物技术在社会生产活动中的应用十分广泛，甚

至可以为称之为 21 世纪的高新技术革命核心内容，笔者也十分认

同现代生物技术有着巨大的潜力和价值等待我们挖掘。现代生物

技术以生命科学为基础，利用自然界存在的原理制造和生产新物

质、新材料、新工艺等，在我国食品工程领域更是承载着对于酒类、

新型发酵及酿造产品的支持。因此，研究现代生物技术在食品工

程中的应用至关重要，这也是现代食品工程进步和发展的重要基

础。

一、现代生物技术的主要内容

现代生物技术主要包含基因工程技术、蛋白质工程技术、细

胞工程技术、发酵工程技术、酶工程技术等，对应技术在不同产

品生产和创新过程中发挥的实际作用不同，但都值得现代研究人

员潜心探索与实践，并且会随着现代生物技术的进一步开发和利

用更适合现代化食品工业生产与制造过程。也就是说，未来的食

品工程领域应用现代生物技术会越来越广泛，关于现代生物技术

包含的内容也会越来越多。

（一）基因工程技术

作为一种基于基因发展而成的生物技术，基因工程技术主要

通过对基因实施改造后导入细胞，而后发挥作用改变物质本身的

遗产特性，进一步生长出新品种。基因技术解决了对整个生物体

全套基因的改造问题，使得一种生物的基因得以完全融入另一种

生物体内部，从而能够实现对新品种的培育。

（二）蛋白质工程技术

作为一种基于基因重组、生物化学等学科内容发展而成的工

程技术，蛋白质工程技术能够根据主观需要创造出新生物或具有

独特功能的蛋白质。例如，酶性质的改变就是蛋白质工程技术在

发挥作用，可见通过这一技术也能够实现食品功能方面的优化或

创新。

（三）细胞工程技术

细胞工程技术基于生物细胞水平实施改造和调整，尤其能够

改变生物体的遗传特性和生产性能，使它们具有特定功能而实现

创新。我们常听到和更多被研究的就有细胞融合、细胞培养、细

胞核移植等多种技术，这些都是细胞工程技术的重要内容。

（四）发酵工程技术

发酵工程技术主要依靠发酵技术和基因重组实现对于食品类

商品的加工，当然这种方式还能够生产出新的物质种类，进一步

丰富食品类商品种类。现代发酵工程技术主要包含微生物资源的

开发和利用、发酵条件的控制和自动化控制、微生物菌种的选育

和培养等，而对应多项优质功能也是现代工业生产的重要动力基

础。

（五）酶工程技术

酶工程技术主要利用酶和细胞具有的催化功能，通过一系列

生物反应来实现生产具有新功能的生物体。因此也不难了解到酶

工程技术的原理，即通过生物反应发挥作用，对现有物质实施催

化生成新的物种或生物体，在食品工程领域也同样适用。

二、现代生物技术在食品工程中的运用

（一）食品发酵中基因工程技术的引入

1. 改良面包酵母菌的性能。食品发酵中基因工程技术的引入

能够体现在改良面包酵母菌的性能方面，实际上最初也从改造食

品微生物开始，后来逐渐形成了较为成熟的基因工程技术，将优

良的基因片段或载体转入面包酵母菌中，使得发酵面包中的麦芽

糖含量迅速提升，发酵面团中也就能够产生更多二氧化碳气体，

从而能够生产出更加蓬松的面包体。

2. 改良酿酒酵母菌的性能。食品发酵中基因工程技术的引入

还能够体现在改良酿酒酵母菌的性能方面，是结合基因技术培育

出新的酿酒酵母菌株，同时继续改进酿酒工艺完成的。采用基因

工程技术将大麦中的淀粉酶基因转入啤酒酵母后，淀粉就能够直

接实施发酵，从而大大节约了酿酒酵母发酵时间，使得啤酒生产

工艺更加方便和快捷了。目前也已经培育出多种酿酒酵母菌株，

不同的菌株还具有不同特性，也能够在酿酒过程中体现出差异化

功能。

3. 改良乳酸菌发酵剂的性能。食品发酵中基因工程技术的引

入还体现在改良乳酸菌发酵剂的性能方面。一般来说，乳酸菌基

因表达系统分为组成型和受控型两种，目前就能够通过可独立复

制的转座子改造乳酸菌发酵剂，或对克隆基因组 DNA 片段和染色

体上的同源部位实施重新组合，生产出具有新功能的发酵剂，以

改进原先乳酸菌的发酵特性。如，稳定性、抗菌性都是能够实现的，

也有待一线学者和专家继续深入研究。

（二）蛋白质工程技术促进酶的特性发挥

1. 改善凝乳酶性质。在干酪加工过程中，凝乳酶的实质作用

是凝结剂。而今，动物凝乳酶出现了供需不平衡，对于微生物凝

乳酶的研究也就预发火热。但由于其他酶类在关键性质方面与天

然凝乳酶具有较大差异，在食品工程领域的运用一直无法摆脱产

量低、风味不匹配的问题。那么，利用蛋白质工程技术改善凝乳

酶性质，对解释酶的某些结构、功能性质、翻译和激活等实施改

造就能够真正获得与天然凝乳酶相似性质的酶类，还可用于凝乳

酶资源开发和食品加工与制造，可谓一举两得。

2. 改善纤维素酶性质。利用蛋白质工程技术对纤维素酶实施

改造，能够有效加强酶反应机制，主要技术用于对潜在活性中心

氨基酸残基实施基因定点突变、体外分子定向进化和对定点突变

酶实施动力学分析，能够有效促进纤维素的水解反应，进而为充

分发挥纤维素酶的实际价值提供更多理论依据。

（三）细胞工程技术在食品工程中的运用

1. 细胞工程育种。在细胞分子水平上的原生质体制备和融合

能够有效促进远缘遗传物质的直接交换，进一步实现遗传资源创

新。如，大多数难以培植的食用菌与植物就存在共生或寄生关系，
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人工栽培菇类出菇的问题很难解决，利用细胞工程育种中的原生

质体融合技术就能够有效去除细胞壁屏障，在远缘杂交的基础上

实现人工栽培食用菌。这一技术运用在食品工程领域具有重要价

值，不仅菇类出菇的问题真正解决了，还使得各种无法人工栽培

的生物体能够真正实现工业化制备和生产。

2. 细胞培养。利用细胞工程技术制备天然食品、天然食品添

加剂等，是细胞工程技术在食品工程运用中的又一重要领域。天

然药物、食品添加剂、致霉剂等都是能够通过人工培植技术来培

养的，我们常听到的 SOD 受到了广泛关注，它的制备主要从动物

血液中分离和提纯获得，但由于动物血液中的杂蛋白较多，且分

离和提纯工艺较为复杂，使得从动物血液中分离和提纯获得 SOD

难以达到市场需求标准。而从天然植物中分离和提纯 SOD，又受

到自然环境的影响，更难满足市场需求标准。我国有学者研究了

从大蒜细胞中分离和提纯 SOD，还有的研究了运用细胞培养制备

天然食品添加剂，均取得了较好的成绩，使通过细胞培养技术工

业化制备和改造天然药物、食品添加剂酶制剂等得以实现，且拥

有着较好的发展前景。

3. 细胞工程技术在食品发酵中的运用。实际上，细胞融合技

术能够通过外力作用使两个及以上的异源细胞或原生质体相互接

触，进一步发生融合形成杂交细胞。这种技术被广泛运用在改良

微生物发酵菌种中，能够有效改良微生物菌种的功能性质，进而

达到工业化制备和生产的目的。其与基因工程技术的融合更能够

对遗传物质实施修饰，使通过改造基因片段获得具有新功能的生

物体成为了可能。目前，通过胞工程技术对酵母、霉菌、细菌、

放线菌等多种微生物的改造，能够培育出越来越多的新菌株，并

运用到食品工程领域，细胞工程技术在食品发酵领域中的应用还

有更多可能性，有待一线研究人员和食品企业继续探索实践。

（四）发酵工程技术在食品工程中的运用

1. 优化传统食品加工工艺。我们都知道，从植物中提取添加

剂不仅成本高且物质来源有限，而化学合成技术生产添加剂虽然

来源可靠，但合成率低，还有可能危害人类的身体健康。此时，

现代生物技术的运用就体现出了较高价值，尤其在发酵工程技术

的运用方面表现尤为明显。目前，利用微生物发酵生产食品添加

剂是非常可靠且可行的方案，利用发酵工程技术生产出的维生素、

天然色素、甜味剂等正逐步取代人工合成的食品添加剂。

2. 开发大型真菌。一些大型的药用真菌具有较强功能性，是

制备和生产功能性食品的重要原料来源。通过发酵工程技术对此

类药用真菌实施制备和生产，能够有效避免野外采摘带来的产量

低和受自然环境限制大的问题。如，河北省科学院微生物研究所

就曾培育出优良的灵芝菌珠，运用在液体深层发酵方面，具有繁

殖快、产量高的优点，使得开发大型真菌工艺得到了有效完善，

并为研制出更多功能性的食品提供了可靠原料来源。在进一步的

研究中，发酵培养虫草菌也在中国医学科学院药物研究所实现，

可见利用发酵工程技术开发大型真菌有着良好的发展前景，值得

一线研究员继续探索和实践。

（五）酶工程技术在食品工程中的运用

1. 开发新型食品添加剂。近年来，发达国家纷纷加快了酶工

程技术对新酶源的开发，使功能性食品添加剂的制备和生产得到

了迅速发展。如甜菊昔就是一种功能性甜味剂，用酶工程技术实

施改制后能够有效改善风味。再如，甘草中含有甜味物质甘草苔，

通过酶工程技术的改制，能够生产出甜味高达五倍之多的甜味剂。

2. 酶工程技术在食品保鲜中的运用。酶制剂保鲜技术是利用

了酶的催化作用，防止自然环境变化影响食品的风味和性状，从

而能够使食品保持原有性质。如，将葡萄糖氧化酶加入瓶装饮料

中能够有效延长保鲜期，溶菌酶可用在肉制品、水产品的保鲜中，

且无毒性、作用强，是酶工程技术在食品保鲜中的运用典型。

3. 酶工程技术在食品分析与检测方面的运用。由于酶的特殊

性状，也能够用于动植物化学组分分析。如，柠檬酸裂解酶测定

柠檬酸的含量就能对其中的乙醇含量实时监控，具有选择性好、

灵敏度高的优点。而在食品中加入一种或多种酶，根据其中的组

分结果能够有效评价食品质量，对于食品分析与检测具有重要意

义。

三、其他运用与注意事项

笔者认为，现代生物技术在食品工程领域中的应用会越来越

广泛，不仅仅将在制造特殊风味食品中发挥实际效用，也将用于

创造新的食品资源和发展新工艺、新生产线等方面。可见，现代

生物技术对于食品工程领域有着较强的助推作用，更能够为今后

食品工业的发展提供重要技术支撑和基础支撑。

值得注意的是，食品工程中运用现代生物技术不是一蹴而就

的，除了以上大型食品产业链外，还能够大力开发食品添加剂新

品种、发展微生物保健食品等，开辟新的产业赛道，助推地区经

济水平、技术水平再上新台阶。首先是大力开发食品添加剂新品种，

一方面用生物法替代化学合成制造添加剂，尤其是保鲜剂和防腐

剂都是食品工业领域创新和发展的重点内容；另一方面着重开发

功能性食品添加剂，包含具有抗疲劳、抗糖化、抗衰老等具体功能，

而这些也都可以称之为技术创新带来的食品工业领域发展新契机。

其次是大力开发微生物的保健产品，需要了解市售的微生物产品

种类和功能，如酱油、食醋、蘑菇、酵母片剂、发酵乳制品等，

进一步研究此类食品的内在价值和潜能。利用微生物繁殖速度快、

时间短的特性，现代生物技术支持的微生物保健食品研制定能够

做到量产和营养科学。随着现代生物技术的进一步革新，代谢组学、

蛋白质组学等重大技术相继问世并投入生产和制造，为现代生物

技术在食品工程领域的运用奠定了良好发展基础。在未来，现代

生物技术在食品工程领域的运用还将进一步扩大，值得一线工作

者潜心研究和实践。

四、结语

显而易见，现代生物技术是传统生物技术现代化改革与发展

的产物，在整个食品工程领域和食品生产环节中具有重要作用。

如今，现代生物技术还在不断进步，食品工程领域也正面临着较

大挑战或者是机遇，因此在明确当前现代生物技术主要内容和发

展情况的基础上，还要着重探究其在食品工程领域的运用和注意

事项，以此助推食品工程相关产业高效和高质量的发展，同时体

现出该产业生产与制造的现代化。笔者认为，不论是现代生物技

术的运用，还是食品工程产业的发展，都值得一线工作者潜心探

索与实践。
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