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生物化学检验技术基础知识

亢浩澜
河南省诚建检验检测技术股份有限公司 河南 郑州 450000

摘� 要：生物化学是指探讨生物材料的化学成分、构成生命与生存过程中各种化学变化的基本生命学科，是现代

生命科学的主体组成部分。生物信息技术，是指人类在生物化学领域及其相关专业科研中所采用的各种信息技术，主

要指生物体内物质与代谢产物，尤其是生物大分子的分离、测试、设计和改良等技术，是生命科学研究的基本科学技

术保障。
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引言

由于生物化学的开发，生物工程技术也得到了一些

重大进展，扩广运用于农业、工业、医药、食品、环

保、军事等行业。食物是人体赖以生存与成长的物质基

础。近些年，食物的营养与安全性问题引起我们更高的

重视，把现代制造技术与检验技术导入食物的生产及安

全检测系统，对提高人类身体健康和保证食品安全具有

重大的作用。

1 食品微生物检验的任务

通过检测微生物学指数，可以确定食物产品在加工

环节中和食物原材料，以及在加工过程中被微生物污染

和繁殖的状况，为食物环境卫生监督管理部门和食物产

品管理部门及对各种传染病的防疫措施提供了依据。

2 食品检测的意义

我国的人口数量巨大，人口密度较高，如果发生食

源性疾病，会造成很大影响，威胁社会的稳定发展。因

此，必须全面发展食品检测技术，以提高食物的安全。

食物监督管理机关必须按照标准做好食物监督管理，选

用先进食品检验技术。食品检验科技对经济社会发展具

有很大意义，可以保证人民的安全。所以，建立健全的

食品安全机制，提升食品卫生检验技术水平[1]。

3 食品检测技术的重要性分析

3.1  对大众的重要性
食品是人类生存的基础与根本，人们的每日生存都

离不开食品，如果食品发生安全问题，必然会危害生命

健康，所以大众对于食品安全一直都非常重视。比如前

几年的“三鹿奶粉”事件，在生产奶粉时加入了“三聚

氰胺”，对于儿童的身体造成了较大的伤害。从相关的

食品检测机构分析发现，在三鹿奶粉出厂时，如果做好

质量监测的管理，就必然可以做到对产品质量的良好管

理，而不至于出现那么大的社会问题。所以，食品卫生

检验对保证产品的安全十分关键，必须从严实施食品卫

生检验项目，提升产品检验技术，对保证食品安全具有

积极的意义[2]。

3.2  对整个食品行业的重要性
食品检测技术不仅要落实食品检测的工作，同时还

应该加强食品行业的监督与管理，做好食品贸易流程的

规范化管控。食品检测管理的相关部门，明确自己的责

任，严格执行国家的法律法规标准，做好自己的岗位职

责，禁止出现收受贿赂、随意更改检测报告的情况。检

测人员必须充分的利用先进检测技术与设备，选择最佳

的检验手段，提高食品检测的总体水平，确保检测结果

更加的公平、公正，从而实现食品安全的全面控制。

3.3  对大众的重要性
食品卫生检验机关的职权是国家赋予的，唯有全面

进行食品卫生检验工作，方可为经济社会发展作出贡

献。一旦在经济社会发展中产生了非常恶性、危害范围

极大的食物安全事件，社会公众会对国家组织缺乏信

任，产生极大的恐惧。所以，食物检测对于大众而言是

十分关键的[3]。

4 常用的生化分离检测技术分析

4.1  光谱分析技术
光谱化学分析方法，主要采用生物大分子中的某些

特殊基团能对指定波长产生光吸收的影响，采用某些特

殊基团还能与指定化学试剂反应并产生较稳定的颜色或

利用一些指定基团，在吸收能量后能放射出指定波长的

荧光灯等的基础特征。食品分析实验中选用的关键方式

有紫外和可见分光光度法、荧光分析法、远红外线和近

红外谱技术以及等离子发射光谱技术等。

其中，近红外法是近几年发展起来的一项快速测定

方法，其主要采用物体表面对近红外线区电磁辐射的选

择性吸附而实施的分析方法和定性与定量的探究，由于
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具有快捷、简单、试样用量较小、不易损伤试样等优势

因此，它在食物安全领域中的应用也越来越受到人们重

视。国内外学者也陆续把该技术运用于食物成分解析、

食品包装检验、掺假鉴定、食物分类与识别、追踪不同

的产品源头、检验农产品残留、食物感官分析方法包括

食物质量离线和在线监测等方面。尽管国外在此方面的

研究成果有了一定发展，但不少问题还处在探讨阶段。

比如在食物感官评价中，近红外光谱主要运用在对果

蔬、肉类、饮料和谷物等的感官分析中，其与食物感官

指标间的关联还要做进一步研究;在对果蔬、鱼类畜肉、
牛奶、粮食和奶酪酒精发酵等品种的在线性能测试中，

近红外光谱仪检测器的安全性及其评价模型精度均是必

须研究的课题[4]。

4.2  层析技术
层析技术也叫做生物色谱分析技术工艺俗称为生物

层离技术，关键采用生物大分子的一些生化功能(如吸附
力、分子形状和大小、分子极性、分子亲和力、溶解度

等)和适当的分离媒介进行可逆性结合，不同成分由于
以不同速度的迁移而在最后阶段又被重新分离并结合起

来。通过选用适当的分离介质，对各类理化特性的生物

大分子实施分离提纯、分类鉴别。混合物在层析系统中

的分散程度，决定了该混合物的组成与各二互相信任的

分配系数，分配系数差别越大，则混合物更易分离。色

层分析方法的技术类型也比较多，包括气和液相色谱分

析技术、吸收色层析、离子交换层析、亲和层析、排阻

层析、金属整合层析、聚焦色层析、疏水层析、灌注色

层析等。而在化学产品的质量检验中，使用比较普遍的

技术有气相色谱、高效液相色谱等分析技术、小分子色

谱与免疫学相结合的免疫层析技术。

气相色谱法是种非常有效的分离方式，而毛细管气

相色谱法在对食品农药残留等的分析测定上也有凸显的

优势。因为对气相色谱技术的优化，其检测的品种和适

用范围也得到了拓展高效液相色谱法，是在经典的液象

学色谱分析法和光气气相色谱方法的基础上发展出来的

新分离分析技术，广泛用于产品的糖类、氨基酸、维生

素、油脂、添加剂和食品残留等项目的测定;分子色谱法
在食物的检验领域的运用越来越普遍，分析的样本包括

矿泉水、啤酒、乳制品、肉类等;层析技术可以快速的对
食物成份做半定量分析，从而检出食物中有害细菌、杀

虫剂、兽药、生物毒素残留和违禁添加剂的药品等，进

而减少了食物安全隐患。由于食物中快速检验产品的市

场庞大，通过开展在这一领域的研究，将进一步发现有

效、快捷、高灵敏度的层析技术，对于提高食品质量和

安全性将发挥着不容忽视的意义。

4.3  电泳技术
电泳是一种带电的作业粒子在电荷影响下，沿着与

其电荷取向相反的电极运动的过程。它应用了生物大分

子原理，在不一样的溶液中存在着不相同种类的静电

荷，在相同等电荷下的相同电离介质上，其电运动的方

式和速度也不同，从而分离了各组分。而基于这一特点

可对生物大分子的品质和等电点实施评估。

毛细管电泳技术是一项非常重要的分离技术，它是

以高压电场技术为推动力，以牦细管为主要分离手段的

液相分离技术，它具备柱效好、解析速率快、测定灵敏

度高、试剂剂量小、应用领域广等优势，而且几乎能够

和所有探测器(如MS、NMR、IR)联用。本研究能够开
展对食品中的无机元素、有机酸、蛋白质、氨基酸、油

脂、维生素、碳水化合物、酚醛塑料、食物增味剂、病

毒及其残余物，以及还有药物与特定食物相互作用方面

的研究。变性梯度凝胶电泳技术目前已经逐步的运用在

了食品微生物分子生态学的科研领域，他们已经在识别

与分离食物中的细菌、评估传统发酵工程食物中的细菌

种群结构与动态变化以及监测工艺食品质量等方面都发

挥出了优越科技，其应用范围还将逐步扩大到对分析传

统的发酵工程食物和加工肉制品风味、结构的研究，对

食品工业的关键食品成份、中产品与最终产品的质量评

价，鉴别与判断食物来源、质量、预防假冒伪劣商品等

方面工作。

4.4  免疫学技术
免疫学技术关键采用哺乳动物细胞在外来化学物质

的影响下产生一定的抗体，与抗体间就能够形成特异性

融合，当抗原、抗体总量均达到特定的计数标准后就可

以产生等价融合，从而形成了大量的沉淀。即通过检查

白沉降的多和有无白沉降，即可确定机体内是否具有抗

体及抗体效价的水平。胶体金免疫分析方法，亦指利用

抗体和相关抗原与半抗原间产生自发的强、高选择性的

特异性融合的特征，采用特异性抗体(或抗原)作为选择性
试剂来对相应待测抗原(或抗体)实施分类检测的方式。
它是以细菌与病原抗体特异性结合的反应为依据，因而

有特异性好、灵敏度高、操作简单的优点。而随着现代

科学技术发展，基于免疫学的食品安全监测仪器以其快

捷、便宜、简单的优点被人类普遍认可。

4.5  膜分离技术
膜分离工序源于一般过滤工序，是先将水通过被零

点五透层所分隔的互不等渗的二相溶液，并使用有不同

截留分子量的零点五透膜，再通过可渗透性或外加的
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运行电流，将高渗溶液中的小分子通过零点五透层的离

膜通路，流入低渗溶液一侧。而分离技术工艺则是在大

分子和小分子之间的隔离工艺，是一个在微观的小分子

结构内部的分离工序，分离膜的基础就是抹子必须具备

的低渗透功能。膜分离法是一种全新的生物高效分离方

法，是当代国际上公认的最富有经济性和社会效益的工

艺技术之一。为提升商品价值和开发新商品，而应用膜

分离技术已是当前我国食品加工行业的主要研究开发方

式之一。目前，膜分离技术在中国食品行业中，已普遍

使用于水果蔬汁、奶制品、谷物油脂、制糖以及食品加

工废物的综合利用等多方面，并产生了重要的经济效果

和社会效用。但对于膜材质和薄膜特性，膜的清洗与保

存等技术问题，膜分离技术的工业化应用都亟待进一步

完善。

目前，利用膜分离工艺可①实现果蔬汁的澄清浓

缩、澄清过滤和无菌梳妆化，例如在中国的狲猴桃液、

冬瓜汁、葡萄液、南瓜汁、草莓液、山梨汁和苹果液等

蔬菜制品的澄清、浓缩过程中实施有效的应用;②而在乳
业生产领域，利用膜分离技术主要与在研究我国的近代

史鲜奶制造、分离乳清蛋白，和研究中国的近代史乳糖

生产、奶清脱盐、分离提纯牛奶中的功能因子，以及牛

奶杀菌等工作有关。从而将牛乳蛋白质的生产标准化变

为了现实;③膜分离法技术在粮油生产中，主要用于粮
食蛋白的提纯和大豆乳清等功能性元素的提纯，以及粮

食油脂的提纯等;而④膜分离法技术在发酵与酿酒工程
中，主要用于调味品、有机酸和氨基酸类食品的生产，

豉油、食醋的除菌、去浊工程，和中生产中低度白酒、

保健酒等的沉淀和生啤酒的除发酵作用工艺等，并且将

微滤和超筛技术广泛应用于酒类的分级、稳定、消毒和

生产质量的改善等;⑤膜分离法技术也在制糖产业中广泛
用作加灰汁、淀粉，生产糖稀、蔗茅和甜菜等制糖产品

的粗汁、原糖的回溶糖浆及其他物质的脱水反应汁处理

等;⑥膜分离技术在饮品生产和纯水加工业中，通过应用
新型的电透析、纳滤和逆向渗透技术，来取代了传统的

电透析法和等离子交换吸收法水处理工艺技术，对减少

饮品、纯净的水成本、提高质量、简单运行和降低污染

等+分方面有利，超筛澄清后反逆渗工艺的茶液中，其茶

多酚、氨基酸、儿茶素、咖啡碱及其碳水化合物的保持

含量都明显增加，但浓缩液的蛋白质和果胶含量却显著

减少，而超筛和反逆渗等技术在茶叶饮料和其他软性饮

品生产的加工工艺中，已经实现了产业化使用;⑦另外，
利用膜分离法技术对肉制品加工中产生大量的垃圾和污

水加以处置，不但可以处理企业产生的生态环境问题，

同时可以提炼其中的有用化学物质，大大提升资源的利

用率。

结语

总之，生化技术是目前食品加工、食品营养和品质

安全检测方面不可或缺的技术之一，极大推进了食品产

业的进步，对食品发展具备非常重大的意义。但一些技

术还存在不足，所以，还要进一步深入探究与开发更多

新型的生化技术，以此来提升生化技术的科学含量和应

用范围，并有效改善食品的品质和提高食品安全性，从

而更好地服务于食品工业。
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