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食品工程中现代生物技术的应用

焦立洲Ǔ马淑贤
宁夏农垦酒业有限公司Ǔ宁夏Ǔ银川Ǔ750104

摘Ȟ要：本文综述了现代生物技术在食品工程领域的广泛应用，包括食品原料的改良、食品加工过程的优化、食

品品质的改良以及食品安全保障的提升。通过介绍基因工程、细胞工程、发酵工程、酶工程等现代生物技术的具体应

用实例，本文展示了这些技术如何推动食品工程领域的创新与发展，提高食品的营养价值、安全性和生产效率。同时

本文也探讨了现代生物技术在食品工程中面临的挑战与未来发展方向。
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引言：随着科技的飞速发展，现代生物技术已成为

推动食品工程领域创新的重要力量。通过利用基因工

程、细胞工程、发酵工程、酶工程等现代生物技术手

段，食品工程师们能够更有效地改良食品原料、优化食

品加工过程、提升食品品质和加强食品安全保障。这些

技术的应用不仅提高了食品的营养价值和口感，还显著

降低了生产成本和环境污染，为食品工业的可持续发展

奠定了坚实基础。

1��现代生物技术应用于食品工程的意义

1.1  生产效率与品质的双重提升
现代生物技术的应用显著提高了食品的生产效率。

通过基因工程、细胞工程等先进技术，科学家们能够精

准改良食品原料，如提高作物的抗病虫害能力、增加产

量、改善口感与营养价值等。这些改良后的原料不仅降

低了生产成本，还使得食品的生产周期大大缩短，从而

提高了整体的生产效率。并且现代生物技术还能够优化

食品加工过程，如利用酶工程技术加速食品加工速度，

提高产品质量与稳定性。这些技术的应用，使得食品工

程领域在保持高产出的同时，也确保了产品的高品质。

1.2  推动食品工业的创新进程
现代生物技术的应用为食品工业带来了前所未有的

创新机遇。通过不断探索与尝试，科学家们能够开发出

新型食品添加剂、加工助剂以及功能性食品等，以满足

消费者对多样化、个性化食品的需求[1]。这些创新产品不

仅丰富了食品市场的种类与层次，还推动了食品工业的

技术进步与产业升级。另外现代生物技术还能够为食品

工业提供新的解决方案，如利用微生物发酵技术生产环

保型包装材料，减少塑料污染，实现绿色生产。

1.3  促进食品工业的可持续发展
现代生物技术的应用对于促进食品工业的可持续发

展具有重要意义。通过精准改良食品原料，提高作物的

产量与品质，现代生物技术有助于缓解全球粮食短缺问

题，保障食品安全。同时利用生物技术手段优化食品加

工过程，减少能源消耗与废弃物排放，有助于降低食品

工业对环境的影响。此外现代生物技术还能够为食品工

业提供新的资源利用途径，如利用生物质资源生产可再

生能源与化学品，实现资源的循环利用与经济的可持续

发展。

2��现代生物技术在食品原料改良中的应用

2.1  基因工程技术：精准改良作物品种，提升产量与
耐病性

基因工程技术作为现代生物技术的核心之一，其在

食品原料改良方面展现出了巨大的潜力。通过精确操作

生物体的遗传物质，科学家们能够定向改良作物的性

状，以满足食品工业对高品质原料的需求。在转基因抗

病作物的培育上，基因工程技术发挥了关键作用。例如

通过向番茄中导入特定的抗病基因，科学家们成功培育

出了转基因抗病番茄。这些番茄不仅能够有效抵御常见

病害的侵袭，减少了农药的使用量，还保持了良好的口

感和营养价值，为食品工业提供了更为安全、可靠的原

料来源。同样抗病甜椒等作物的培育也遵循了类似的原

理，使得食品原料的供应更加稳定，品质更加优越。此

外基因工程技术还被用于提高作物的产量。通过优化作

物的光合作用效率、调节营养物质的分配等机制，科学

家们成功培育出了高产量的转基因作物。这些作物不仅

满足了日益增长的食品需求，还有助于缓解全球粮食危

机（如图1）。
2.2  细胞工程技术：培育新品种，降低植物含水量
细胞工程技术是另一种重要的现代生物技术，它通

过在细胞水平上进行操作，实现了对植物性状的定向改

良[2]。在食品原料改良方面，细胞工程技术同样展现出了

广泛的应用前景。通过细胞工程技术，科学家们成功培
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育出了含水量大大降低的西红柿、洋葱、马铃薯等新品

种。这些新品种不仅具有更好的耐贮藏性，减少了在运

输和储存过程中的损失，还保持了原有的口感和营养价

值。这对于食品工业来说，意味着能够更高效地利用原

料，降低生产成本，同时为消费者提供更加新鲜、美味

的食品。另外细胞工程技术还被用于培育具有特殊口感

和营养价值的新品种。如通过细胞融合等技术手段，科

学家们可以创造出具有独特风味和营养成分的新型食品

原料，为食品工业的创新发展提供源源不断的动力。

图1��转基因作物技术

2.3  蛋白质工程技术：改良农作物营养价值，增强抗
病性与抗逆性

蛋白质工程技术是近年来兴起的一种新型生物技

术，它通过对蛋白质的结构和功能进行改造，实现了对

作物性状的精准改良。在食品原料改良方面，蛋白质

工程技术同样具有广阔的应用前景。通过蛋白质工程技

术，科学家们可以改良农作物的营养价值。例如通过优

化作物中蛋白质的氨基酸组成和比例，使其更加符合人

体的营养需求。这不仅提高了食品的营养价值，还有助

于预防一些与营养摄入不足相关的疾病。同时蛋白质工

程技术还被用于增强作物的抗病性和抗逆性。通过改造

作物中的防御蛋白或调节蛋白等关键蛋白的功能，使其

能够更好地抵御病害和逆境的侵袭。这不仅提高了作物

的产量和品质，还有助于减少农药和化肥的使用量，降

低对环境的污染。

3��现代生物技术在食品加工中的应用

现代生物技术以其独特的优势，在食品加工领域发

挥着越来越重要的作用。通过发酵工程、酶工程以及工

业化生产预定食品或食品功能成分等技术的应用，不仅

提高了食品的加工效率和品质，还丰富了食品的种类和

口感，满足了消费者对健康、美味食品的需求。

3.1  发酵工程技术

发酵工程技术是食品加工中不可或缺的一部分，它

利用微生物的代谢活动，将食品原料转化为具有特殊风

味和营养价值的发酵食品。从传统的饮料、酒、酱、酱

油、醋等，到现代的酸奶、泡菜、面包等，发酵食品的

种类繁多，风味各异，深受消费者喜爱。在发酵食品的

生产过程中，现代生物技术发挥了重要作用。通过筛选

和优化微生物菌种，提高发酵效率，缩短生产周期。同

时，利用基因工程技术对微生物进行改良，使其具有更

强的代谢能力和更好的风味产生能力，从而生产出更加

优质、健康的发酵食品。例如，通过基因工程改良的酵

母菌，能够更高效地将糖类转化为酒精，提高酒的产量

和品质（如图2）。

图2��发酵工程示意图

3.2  酶工程技术
酶工程技术是另一种重要的现代生物技术，在食品

加工中发挥着重要作用。酶作为一种生物催化剂，能够

加速化学反应的速率，而不改变反应的总能量变化[3]。

在食品加工中，酶工程技术被广泛应用于改善食品的口

感、色泽、质地和营养价值等方面。如利用酶制剂可以

改善蛋白质的溶解性，使其更容易被人体吸收和利用。

在奶酪的生产过程中，加入特定的酶可以加速奶酪的成

熟过程，提高奶酪的品质和口感。此外，酶工程技术还

可以用于食品的脱色、脱臭、脱苦等处理，提高食品的

感官品质。随着酶工程技术的不断发展，越来越多的新

型酶制剂被开发出来，为食品加工提供了更多的选择。

这些新型酶制剂具有更高的催化效率、更好的稳定性和

更广泛的应用范围，为食品加工的创新发展提供了有力

支持。

3.3  工业化生产预定食品或食品功能成分
现代生物技术不仅为传统发酵食品和酶工程加工食

品提供了有力支持，还为工业化生产预定食品或食品功

能成分提供了新的途径。通过利用现代生物技术，可

以实现食品的大规模、高效、精准生产，满足消费者对
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健康、美味食品的需求。例如利用乳糖酶水解乳糖加工

出低乳糖食品，为乳糖不耐受人群提供了更多的食品选

择。通过基因工程技术改良的微生物，可以高效地生产

出具有特定功能的食品成分，如抗氧化剂、膳食纤维、

益生菌等。这些功能成分不仅具有营养价值，还能改善

食品的口感和质地，提高食品的整体品质。此外现代生

物技术还可以用于生产一些传统方法难以获得的食品或

食品成分。例如，利用微生物发酵技术可以生产出具有

特殊风味的调味品和食品添加剂；利用基因工程技术可

以生产出具有特定功能的蛋白质和多肽等。这些新型食

品或食品成分不仅丰富了食品的种类和口感，还为食品

工业的创新发展提供了更多的可能性。

4��现代生物技术在食品品质改良与安全保障中的应用

现代生物技术以其独特的优势，在食品品质改良与

安全保障方面发挥着越来越重要的作用。通过精准的操

作和先进的手段，现代生物技术不仅能够有效提升食品

的色泽、风味和质构，还能确保食品的安全性，为消费

者提供健康、美味的食品。

4.1  品质改良：现代生物技术的魔法之手
现代生物技术在食品品质改良方面展现出了非凡的

能力。通过优化食品的色泽、风味和质构，现代生物技

术使得食品更加诱人、美味且易于消化。（1）以色泽
改良为例，现代生物技术可以利用葡萄糖氧化酶等酶制

剂，有效除去蛋液等食品原料中的葡萄糖。葡萄糖在加

热过程中容易与蛋白质发生反应，形成褐色的产物，从

而影响食品的色泽。通过去除葡萄糖，可以显著改善制

品的色泽，使其更加鲜艳、诱人。（2）在风味改良方
面，现代生物技术同样发挥着重要作用。通过调节食品

中的风味物质含量和比例，或者通过发酵等生物技术手

段产生新的风味物质，可以赋予食品独特的风味特征。

例如，利用乳酸菌发酵技术可以生产出具有浓郁酸味的

酸奶；通过调整食品中的氨基酸和糖类比例，可以产生

丰富的香味和甜味。（3）质构是食品品质的重要组成部
分，它影响着食品的口感和消费者的接受度。现代生物

技术通过改变食品原料的组成和结构，可以显著改善食

品的质构。如利用酶工程技术可以软化食品的质地，使

其更加细腻；通过发酵工程技术可以产生具有特殊质构

的发酵食品，如豆腐乳、泡菜等。

4.2  安全保障：现代生物技术的守护神
食品安全是食品工业的生命线，也是消费者关注的

焦点。现代生物技术在食品安全检测方面的应用，为食

品工业提供了强有力的保障。（1）分子生物学技术是食
品安全检测中的重要手段之一[4]。通过利用基因扩增、

基因测序等技术，可以快速、准确地检测出食品中的致

病菌。这些技术具有灵敏度高、特异性强、检测速度快

等优点，能够及时发现食品中的安全隐患，确保食品的

安全性。（2）DNA条形码技术是现代生物技术在食品安
全检测中的另一项重要应用。通过提取食品中的DNA，
并进行测序和比对，可以准确鉴别食品的来源和品种。

这项技术不仅有助于打击假冒伪劣食品，还能追溯食品

的生产和流通环节，确保食品的质量和安全。（3）现代
生物技术还可以用于食品中有害物质的检测和监测。例

如利用生物传感器等技术可以实时监测食品中的农药残

留、重金属等有害物质含量，确保食品符合安全标准。

结语

综上所述，现代生物技术在食品工程领域的应用具

有广泛而深远的意义。通过改良食品原料、优化加工过

程、提升食品品质和加强食品安全保障，现代生物技

术为食品工业的创新和可持续发展提供了有力支持。未

来，随着生物技术的不断发展和完善，相信其在食品工

程领域的应用将会更加广泛和深入，为人类社会带来更

加健康、安全、美味的食品。
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