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食品生物技术动态

王 武 陈效贵 徐珍清 朱建钧

(科研处 )

我国以农业食品为主体的格局将很快过渡成为以工业食品为主体的结构
。

据有关专家

预测
,

至 2 0 0 0 年工业食品的比重将由 5年前的 25 %上升到 80 % 一 90 %
,

生物技术对整个食

品生产体系的渗透面将越来越宽
,

对整个食品生产的宏观体系的上
、

中
、

下游部分即食 品资

源改造
,

食品生产加工及加工后的包装
、

贮运
、

检测等三类不同的环节都有着广阔的应用前

景
。

1 食品资源的改造

利用生物技术对食品资源的改造主要涉及农业生物技术
巨’ 」,

又可分为动物原料和植物

性原料两类
。

1
.

1 动物性资源的改造

l) 以动物激素促进肉类生产
。

80 年代中
,

猪
、

牛等胰岛素
、

干扰素
、

生长激 素等克隆入

微生物并推入市场 2[]
,

开创了以微生物生产高等动物基因产物的新途径
。

随着牛的生长刺激

因子 (B S T )的克隆成功和应用
,

菜牛的生长率约提高 15 %左右
。

80 年代末
,

又推广至猪的生

长刺激因子 (P or
s in e S o m a t

ot
r 。 p i n

一

P s T )的克隆与应用
,

它不仅可使猪的生长速度提高
,

在

猪屠宰前三个月内施用
,

还可使猪的肥膘部分减少 1 3/
,

瘦 肉部分增加
,

单位体重耗用饲 料

量下降了 1 4/
.

以基因工程菌生产这种 P S T
.

80 年代末
,

牛的产乳刺激因子也被克隆入细

菌
。

由细菌大量生产这种激素
,

施用于乳牛后
,

使产乳率提高 15 %左右
。

不过这一类工作也

招到一些专家学者和民众的反对
,

他们主要担心激素的滥用会影响消费者的健康
。

2) 转基因 ( t r a n s g e in c )手段培育新品种
。

这是 80 年代中发展较快的一种生物技术手

段
,

其主要技术是
,

从 目的供体物种体 内获得携载 有优 良遗传性状的 D N A 区段
,

直接或先

克隆入细菌再导入受体物种的胚胎内
,

以培养出优 良的新物种
。

目前生长速率快
,

抗病力强
,

肉质好的转基因兔
、

鱼
、

猪等已陆续问世
。

近期有人将生物活性物
,

疫苗的基 因转移入羊的乳

腺
,

使这些产物随着羊的乳汁而分泌
,

这种方法 比用培养工程菌进行生产成本 更低
,

产量更

大
。
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1
.

2 对植物性资源的改造

8 0年代中
,

植物生物技术发展迅速
。

以 D N A 重组技术与细胞融合技术为主
,

主要以高

产
、

抗逆
、

生长快
、

蛋白质含量高为改造 目标
。

从致瘤农杆菌细胞中分离到的 T
.

质粒成为双

子叶植物基因重组的克隆载体
。

多基因重组改变了植株叶形的变化
,

增加了光合作用的活

力
,

另一些 D N A 重组技术使得作物的贮水性提高或耐湿性增强
。

某些细菌经生物技术改造

后被喷洒在生长于有霜地区的水果表面
,

可防止水果因细小冰晶的附着而冻烂
,

提高了水果

的收得率
。

D N A 重组技术改造苏云金杆菌
,

产生出多效的伴抱晶体
一

毒素蛋 白
,

可杀灭多种

害虫
。

9 0 年代中
,

除了 D N A 克隆技术
,

细胞杂交技术外
,

转基因技术也是重要的植物生物技

术方法
。

培养高附加值的农作物是改造食品资源的新的目标
。

目前由苏云金杆菌产生的伴抱晶体
一

毒蛋 白的基因已被克隆入西红柿和烟草植株中
,

使

这些作物 自身具有一定的抗虫能力
。

如把 。 3 鱼油的基因克隆入油料作物中
,

把人的生长激

素转移入西红柿中
,

以培养出具有特种性状的农作物产品
。

细胞杂交和细胞培养手段 已培养出含水量大大降低的西红柿
、

洋葱
、

马铃薯新品种
,

其

特点是可节约运输单耗
,

延长货架期
,

节省加工时的蒸发能耗
。

培养出了自身带奶味和咸味

的适于加工成膨化玉米的新品种
,

以适应低盐
,

低脂肪的消费需求
。

获得了出油率高
,

且不饱

脂肪酸含量 比提高的油料作物
。

一家美国公司宣称培育出了更甜
、

更脆
、

纤维素含量更少的

芹菜
、

萝 卜等蔬菜品种
。

另外还有无籽辣椒
,

异色菠萝
、

低咖啡因咖啡
、

高蛋白质首信等新品

种
。

转基因
、

微注射技术也形成了腰果
、

棕搁等新品种
,

通过删除有害性状基因
,

再转入植株

的作法
,

可消除蔬果中的脂肪氧化酶
、

多酚氧化酶基因
,

以提高加工质量
,

延长货架期
。

另外

对桃毛基因的消除可培育出无毛优质桃子
,

适应出 口需求
。

2 食品及食品添加剂中的应用闭

虽然生物技术 目前还不可能在很大程度上改变食品门类和食品结构
,

但其在食品加工

中的应用前景是广阔的
〔` 〕

。

下面按生物技术的四大子技术分别简要介绍
。

2
.

1 基因工程

基因工程已使得许多酶和蛋白质的基因克隆入合适的微生物宿主细胞中
。

较为成功的

例子有
,

把牛 胃蛋白酶 ( r e in n) 的基因克隆入微生物体内
,

由细菌生产这种动物来源的酶类
,

解决 了奶酪工业受制于牛胃蛋白酶来源不足的问题
。

从西非发现的由植物产生的甜味蛋白

( t h a u m at in )的 D N A 编码序列已经被克隆入细菌
,

以便大量生产这种高效低热量新型甜味

剂
。

多种淀粉酶
、

蛋 白酶
、

纤维素酶
、

氨基酸合成途径的关键酶得到了改造
,

克隆
,

使酶的催化

活性
,

耐热性
、

稳定性得到提高
,

氨基酸合成的代谢流得以扩宽
,

产量提高
。

啤酒菌种经 DN A

重组技术改造后
,

产生双乙酞的量大大下降
,

提高了啤酒质量
。

乙醇脱氢酶的克隆提高了醋

酸产率
。

2
.

2 细胞工程

利用细胞杂交
,

细胞培养技术可望生产特种食品香味和风味添加剂
,

如香草素
、

葡萄香

素
、

草葛风味剂
、

菠萝风味剂
,

乃至高级的天然色素
,

如紫草素
、

梦萍红
、

咖哩黄等
。

目前工业

规模的细胞培养仍有一定难度
,

一旦突破
,

可望用以生产各种原先只能从植物中少量提取而
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得的生物活性物质
,

以配制成保健疗效型食品
。

.2 3 酶工程

生物技术中对食品工业生产影响最大的还是酶技术和发酵技术
。

80 年代末
,

美国的一

些食品公司对于开发多种蛋 白酶
,

脂肪酶新品种感兴趣
,

利用这些酶可以修饰食品中的蛋 白

质组分和脂肪组分
,

改变食品的质构和营养价值
。

一些经特种酶处理过的改性蛋白质提高了

可消化性
;
另一些蛋白质和脂肪经酶改性后可作为食品的风味增效剂

;
改性的酶蛋白或卵清

蛋白可作为低热量型脂肪代用品
。

日本以及我国在开发多种特殊的多糖水解酶方面做了不

少工作
,

其中包括果聚糖水解酶
,

麦芽四糖酶
,

还有
a 一

葡萄糖转移酶等新酶种
,

利用这些新

酶种生产出的各种特殊的低聚糖具有保健功能
,

是值得大力发展的新型甜味剂
。

固定化酶技

术仍然在继续发展之中
,

随着材料新技术的不断涌现
,

酶的固定化载体的新品种不断得 以开

发
。

利用固定化酶
,

固定化细胞进行大规模生产的技术仍有待完善
。

2
.

4 发酵工程

当今发酵工程对食品加工生产的影响主要围绕着
:

1) 以现代发酵工程改造传统发酵食品
。

如 日本利用纯种曲霉进行酱油酿造
,

原料的蛋

白质利用率高达 85 %
.

我国对传统酿造制品的技术改造方面也做 了许多工作
,

特别是在黄

酒酿造
,

豆腐乳酿造
,

酱类酿造方面利用优选的微生物菌群发酵
,

提高原料利用率
,

缩短发酵

周期
,

降低劳动强度
,

改 良风味与品质
,

取得一定的成效
。

2) 优化近代发酵产业
。

发达国家的酶制剂
,

有机酸
,

氨基酸等发酵生产仍然朝着提高

发酵生产强度
,

提高转化率和提取率
,

加强发酵过程 自控程度
,

减轻环境污染等方 向努力
。

我

国近代发酵产业的水平与发达国家相比
,

仍有较大的差距
,

体现在生产菌种活力不够高
,

转

化率不高
,

产品品种较单一
,

工艺过程不够先进
,

自控程度较低
,

后提取过程不够现代化
,

污

染环境问题未能解决等
。

3) 加速高附加价值的现代发酵产品的开发
。

利用现代发酵技术生产门类品种丰富多

样的食品添加剂是新趋势
。

如甜 味剂中的木糖醇
、

甘露糖醇
、

阿拉伯糖醇
,

甜味多肤等
; 酸化

剂中的 L
一

苹果酸
,

L
一

唬拍酸等
; 氨基酸中的各种必需氨基酸

; 稠化剂 中的黄原胶
,

可鲁兰
,

茁

霉多糖
,

热凝性多糖等
; 风味添加剂中的多种核昔酸

,

唬拍酸钠
,

异丁醇
,

香茅醇
,

双 乙酞等 ;

香味添加剂中的脂肪酸醋
,

6
一

戊酞
一

2
一

毗喃酮
,

异丁醇 ; 色素中的类胡萝 卜素
,

红曲霉色素
,

柯

精宁
,

梦茄红等
;
维生素中的维生素 C

,

维生素 B 12 以及核黄素等
;生物活性添加剂中的各种

保健活菌
,

活性多肤
,

超氧化歧化酶抑制因子等
。

这些新型食品添加剂大 多数都具有较高附

加价值
。

3 食品生产其他环节中的应用前景
3

.

1 食品包装新材料的开发

食品包装用塑料袋因使用周期短
,

回收难
,

漂散性强
,

在自然条件下几乎不会降解
,

对环

境造成 了日益严重的污染
。

加上若干年后石油资源 日趋枯竭
,

寻求可代替塑料 的
,

易降解的

生物仿塑材料势在必行
。

目前这类新型的生物仿塑材料的开发可分为三类
:

掺混型— 主要

是以淀粉和变性淀粉与塑料原料掺混或再掺以氧化剂和光促分解基 团
,

使之能在土壤中逐

渐分解成粉末碎片
。

这类材料的物理性质与合成塑料相比仍不够理想 ;交联纤维型— 利用
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天然的富含纤维素的农副产品为原料
,

经一定的化学改性交联后
,

使之成为仿塑农用地膜和

包装袋
,

目前此类产品的物理性质仍有待进一步改善
;生物合成型— 这是利用一些特殊的

微生物
,

在特定的条件下
,

合成的各种轻基脂肪酸聚醋大分子
,

它们具有与聚丙烯较接近的

物理性质
,

且比重大于水
,

易被环境微生物所分解
,

最终分解产物为二氧化碳和水
,

这也许是

目前各类生物仿塑新材料中
,

各方面性能最为理想的一种
。

美国
、

英国已批量产品
,

其缺点是

成本高而不能广泛推广
。

这类材料还可制成医用材料
,

如缓释药物载体
,

伤口 拉链
,

缝线
,

接

骨材料等圈
。

3
.

2 贮存过程中的应用

生物技术在食 品卫生
,

货架期延长方面的应用初露端倪
,

当传统 的食品防腐剂亚硫酸

盐
,

亚硝酸盐
,

苯甲酸等对人类的危害性被认识后
,

生物合成类防腐剂的开发越来越被重视
,

近期出现的丙酸钠
,

芽抱杆菌多肤
,

乳酸菌多肤等都是利用生物技术合成的优 良防腐剂
。

在

延长食品货架期方面
,

除了一般的抗氧化剂的添加外
,

还开发了乙醇氧化酶
,

葡萄糖氧化酶

等
,

贮于食品密封袋中以消耗去袋中残存的氧
,

防止食品氧化
。

3
.

3 食品质量监控检测方面的应用

利用某些酶与底物发生特定的反应
,

在存在有某种指示剂的情况下
,

可指示出包装袋内

的食品的酸度是否发生变化
,

或可指示出冷冻食品在贮运过程中是否曾经暴露于常温
,

由于

指示剂的变色是不可逆的
,

这对各种肉类和水产类食品的质量起到监控作用
。

另外
,

在食品

微生物检测和食品毒素检测方面
,

各种对应的检测试剂盒
,

类似于医用诊断试剂那样也是生

物技术的产品
,

具有准确
,

专一性强
,

快速
,

简捷等优越性
,

预计将会逐步投放市场
。
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