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粮农组织国际技术大会 

发展中国家的农业生物技术：种植业、林业、畜牧业、渔业和 

涉农产业应对粮食不安全和气候变化 

挑战的选择和机遇(ABDC-10) 

墨西哥瓜达拉哈拉，2010 年 3 月 1-4 日 

综合篇：发展中国家食品加工和食品安全领域生物技术应用现状与机遇 

 

引  言 

食品加工利用各种工序和技术将体积相对较大、易腐烂且通常不能食用的原料转化

成为更有用、更耐储存且更可口的食物或饮料。通过最大程度减少在食物链中的浪费和损

失并增加可用于供应和销售的粮食总量，食品加工有助于提高粮食安全。食品通过加工，

还可提高其质量和安全性。食品安全是门学科，专门研究食品的正确处理、制备和储藏方

法，防止食源性疾病的发生。  

在食品加工领域应用生物技术，主要利用微生物菌剂来强化食物的某些特性，如口

感、香味、储存期、质地和营养价值。通过应用微生物及其酶制剂使食物原料产生理想变

化的过程，即称为发酵。发酵处理也广泛用于生产微生物培养基、酶制剂、香精、香料、

食品添加剂以及其他一系列高附加值产品。 

本文综合介绍文件 ABDC-10/7.1 的主要内容，对发展中国家食品加工和食品安全领

域中生物技术的应用情况进行评价，对过去或成功或失败的原因加以分析并研究发展中国

家和国际社会（粮农组织、联合国系统各组织、非政府组织、捐助者及开发机构等）将要

面临的新挑战和新机遇。  

总结过去 – 汲取经验 

发酵是一系列食品加工程序中的一道工序，其他还包括清洗、粉碎、浸泡和烹饪。

食品原料和加工环境中蕴含的微生物作为自然发酵过程的种菌；而含有高浓度活性微生物

（称作发酵剂）的种菌，则被用以启动并加快非自然或控制发酵的过程。微生物发酵剂的

质量和纯度差异很大。   
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大多数发展中国家所采用的发酵处理方法更应该称之为手艺而并非科学，低收入经

济体情况也是一样。他们通常使用非常简陋的技术，工序控制欠佳，导致产出低、产品质

量不稳定。自然发酵以及主要利用老酵（上批次发酵产品留样用作菌种的工艺）这种“特
有”发酵剂的做法在发展中国家的家庭和村级广泛应用。随着研发力度加大，研制出一系

列预培单一或混合微生物菌种（称为特定发酵剂），正在为小型生产商用于其发酵加工业

。一些发展中国家还进口特定发酵剂用于食品加工。   

遗传改良的传统方法，如传统诱变和接合作用，都可用于提高微生物培养基质量。

杂交也可用于改良酵母菌株。基因重组技术在研发领域广泛用以菌株改良。这些技术虽然

在发达国家极为常见，但发展中国家才刚刚开始应用这些技术来研制并改良发酵剂。例如

，泰国在分子分型菌株中应用 RAPD 技术（随机扩增多态性 DNA 技术）来生产一种具有

不同风味的发酵猪肉香肠。这些分析工作催生研制出了三种不同的特定发酵剂，目前用以

商业化生产具有不同风味和特色的产品。  

转基因微生物培养基用以生产酶制剂以及各种食品加工配料。凝乳酶，作为酵母在全世界

广泛用于奶酪生产，就是利用转基因细菌生产的。泰国目前利用转基因 Escherichia coli 作
为种菌来生产赖氨酸。中国应用转基因发酵剂生产多种具有重要工业价值的酶制剂，如 α-
淀粉酶、葡萄糖淀粉酶、脂肪酶和果胶酶以及生物基精细化工品，如乳酸、氨基酸、抗生

素、核酸以及多糖等。   

生物技术被广泛用作诊断工具来监测食品安全、预防和诊断食源性疾病并核实食品

来源。用以确保食品安全的技术侧重于对危害的检查和监测。生物技术的发展使人们能够

广泛采用比传统技术更快捷、成本更低的识别方法。以聚合酶链反应（PCR）为基础的方

法以及酶联免疫吸附试验法（ELISA）目前用以检测主要的食源性病原体。基因组序列信

息，加上先进分子技术的支持，使科学家能够制定防御性战略来保护消费者免遭病原体的

伤害并为企业提供制定相关战略的手段：通过优化益生菌的效能、优化发酵剂菌种的设计

以及用于食品加工的功能特性等，从而生产出健康、安全食品。而这些方面所取得的进步

反过来又促进形成更为精确的诊断工具并针对微生物新菌株，快速制定有效、具体和灵敏

的检测工具包。对真菌毒素的检测目前也有专门的工具包。在许多发展中区域，豆类和谷

物是多种传统发酵食品的原料，而真菌毒素是其主要生化危害。运用分子方法，同样可加

强通过可追溯性研究来鉴定食品成分以及食品来源的做法。  

在大多数低收入国家，发酵食品作为主食构成了粮食和营养安全的基础。在一些发

展中国家的城市中心，随着收入的增加以及教育水平的提高，饮食习惯正在发生变化，食

品种类愈发多样，消费者的要求也越来越高。消费者对高品质安全食品的要求以及通过饮

食促进健康的愿望，促进开发快速、灵敏方法来检测食品中化学和生化危害，追溯食品源

头并应用生物技术来改良食品发酵剂。发酵剂的开发同时也推动了食品发酵加工企业用以

提高控制工序的生物反应器技术的开发。 

在发酵剂开发领域取得最大进步的国家是那些重视技术技能发展、提供基础设施支

持以及为发酵工艺改良研究提供资金的国家。研究单位和生产企业之间的联系对能否成功

采纳发酵剂技术也发挥着关键作用。科研机构之间的“南南”和“北南”合作计划也对发展中

国家的生物技术发展产生了重大而积极的影响。生物技术发展取得最大成功的地方都是企

业采取积极措施的地方。但随着食品发酵行业的发展，有关发酵剂研发知识产权保护的问

题受到越来越多的关注。  

放眼展望 – 谋划未来 

各国必须要认识到发酵加工对粮食安全所具有的潜力，作为增值手段来满足消费者

需求，产出高价值产品并确保食品安全和源头。为充分利用这些优势，各国必须出台相应

政策和战略并创造扶持性环境推动食品发酵业的发展。  
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各国在粮食安全议程中必须重视发酵食品的发展。各国政府必须致力于保护消费者

健康和利益。必须最优先重视研究和基础设施的开发，以便按照具有成本效益的稳定方法

来生产特定发酵剂。有必要开发用以进行生物过程控制的生物反应器技术的适当发展水平

，以便促进对改良发酵剂的有效使用。还应重视基础设施的开发，以促进发酵技术能够从

实验室转而在家庭和村镇一级应用，并酌情促进企业应用。还需要相应设备来促进产品的

下游领域加工。促进食品细分和鉴定的可追溯性体系应加以优先重视，以便为这些产品拓

宽市场。 

政府必须创建扶持性环境，支持上游领域发酵加工工艺的发展，如生产高价值发酵

产品，包括酶制剂、功能性食品配料和食品添加剂。为此，政府政策必须优先重视能有助

于创建新企业的技术转让，出台包括税收激励政策和基础设施在内的支持性措施。 

食品生物技术必须纳入教育课程，才能提高有关发酵食品有助于实现粮食和营养安全的知

识基础。获得有关食品加工领域生物技术和生物技术发展的专门技术信息，能够为指导帮

助各国制定科研计划提供关键支持。因此，发达和发展中国家都必须促进必要的信息系统

发展。把构想和创新转变成为商业企业，是生物技术的核心模式。  

用以确保食品安全的食物链（从农场到餐桌）方法必须由政府加以优先重视。必须

建立可信赖的国家机构来确保食品质量安全。必须加强立法，以便有能力评估食品安全风

险、对政策干预活动进行优先排序并对食品安全风险进行监测和评价。以生物技术为基础

的食品安全诊断工具和服务，应该在行业部门需求的基础之上进行优先发展。生物技术能

力开发应成为国家科技政策不可分割的一部分。能力建设应特别在高等教育层面注重加强

科技技能。国内以及国外培训必须得到政府支持，才能开发当地的技术专长。  

在帮助发展中国家加强生物技术政策开发和长期规划能力方面，国际社会能够发挥重要作

用。必须向人力资源开发、技术转让、研发和网络构建等领域提供资金支持。对监管框架

提供支持也同样重要。  

支持区域网络和群体提供食品生物技术、生物加工工程和食品安全等方面的培训和

交流，这样做可以进一步推动消费相同或类似食品的国家开展合作。生物技术专长可通过

推广、教育和咨询服务机构加以传播，促进公共和私营部门用户加以采纳。设立试点项目

和技术转让能在其中发挥关键作用。在制定并落实有关发酵工艺管理知识产权所必需的知

识基础方面，各国政府应得到相应援助。援助活动应依据各国和目标群体的具体需求而定

。  

公众对生物技术的认识和教育对食品加工和安全领域能否成功采用生物技术至关重

要。发展中国家必须加大力度，更好地了解并评估消费者和生产者（加工商）对食品质量

安全的认识。如果倡导健康、安全食品，其营养和安全特性必须以科学数据的形式明确列

出以证明这样的食品所能带来的营养和健康利益；并通过应用良好制造/卫生规范以及危

害分析和关键控制点（HACCP）等安全措施来确保消费者所关注的问题都能得以解决。对

具体标准或相关案文（食典/世卫组织/世界动物卫生组织）的需求以及确立标准所要遵循

的程序同样应明确列出。食品加工和安全领域所应用的生物技术范围十分广泛，在评估、

鉴定、通过以及后续行动的所有环节都应涉及所有利益相关者。  


