




年以后，包括现代，食物的种类不断增

我国古代就有“民以食为天”的说法，食物与我们

的生活息息相关。在现代社会中，“食物”已不限于其本

身的含义，它还蕴涵着文化和文明的意义。

在人类发展的历史中，食物可分为两个时期，那就

是“食物采集时期”和“食物生产时期”。“食物采集时

期”是指公元前 年以远的时代，人类以采集野生植

物、生吃肉食为主，还不会生产食品；“食物生产时期”

是指公元前

在公元前

多，生产技术不断发展，人们逐渐学会耕种和养殖。早

年，人类就学会了饲养家畜、生产牛奶、

黄油、奶酪，腌制肉和鱼等食品生产技术。

胡萝卜素；利用

食品不仅仅是从自然中产生，人类还可以发明创造

食物。人类可以利用现代科技生产或制造出适于人类需

要的食品。如：利用基因工程技术可以生产出“免疫

乳”；利用植物细菌技术可以生产虫草菌丝代替天然生长

的虫草；利用微生物技术，可以生产

现代食品科技，生产“仿生食品”；利用生命科学及相关

知识，可以生产出适用于不同人群的“保健食品”等等。
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《食品卫生法》第五十四条规定：食品是“指各种供

人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统是食品又是

药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品”。这是食

品的法律含义。

所谓现代食品，从食品卫生监督角度来看，可认为是

应用现代加工技术生产供现代人食用或饮用的各类食品。

现代食品的种类已远远超出“前人食谱”，现代人的

生活中更出现了像“仿生食品”、“疫苗食品”、“藻类食

品”、“调理食品”、“工程食品”、“保健食品”、“绿色食

品”、“快餐食品”等新型食品。

对于现代食品，包装不仅是为了贮存和运输的需要，

更主要的是利用包装展示信息、引导消费。从某种意义

上来讲，现代食品包装所展示的不仅是食品的原料、成

分等信息，它更能体现一个社会的文明的程度。五光十

色的食品包装也增强了现代生活的气息。

下面介绍几种新型食品及一些新的食品概念。

转基因食品是指利用以生物技术改良的动物、植物

和微生物所制造或生产的食品、食品原料及食品添加物



等。针对某一或某些特性，以一些生物技术方式，修改

动物、植物基因，使动物、植物或微生物具备或增强此

特性，可以降低生产成本，增加食品或食品原料的价值。

年代末，科学家开始把分子研究的成果运

年成功地生产出抗杂草黄豆，

并在市场上出售。现在利用基因技术已批量生产出抗虫

害、抗病毒、抗杂草的转基因玉米、黄豆、油菜、土豆、

西葫芦等。目前，转基因食品的主要产地是美国、加拿

大、欧盟国家、南非、阿根廷等。

转基因食品与常规杂交育种有相似之处，杂交是将

整条的基因链（染色体）转移，而转基因食品的基因转

移是选取最有用的一小段基因转移。因此，转基因比杂

交具有更高的选择性。

转基因食品是利用新技术创造的产品，也是一种新

生事物，那么，食用转基因食品安全吗？这个问题可以

从两方面来看：

很多科学家的试验表明转基因食品是安全的。主要

有以下几个理由：首先，任何一种转基因食品在上市之

前都进行了大量的科学试验，国家和政府有相关的法律

法规进行约束，而科学家也都抱着很严谨的科研态度。

另外，传统的作物在种植的时候农民会使用农药来保证

质量，而有些抗病虫的转基因作物无需喷洒农药，这样

就减少了食物的外源性污染。还有，一种食品会不会造

世纪

用到转基因食品上，



成中毒主要是看它在人体内有没有受体和能不能被代谢

掉，转化的基因是经过筛选的、作用明确的、安全的，

所以转基因成分不会在人体内积累，也就不会有害。

但是目前，全球的科学家们还无法为转基因食品安

全问题在短时间内下一个定论。毕竟它是新事物，大多

数人对它了解甚少，加之宣传不够，使人们对转基因食

品的安全性存有疑虑。转基因食品究竟是否安全，直到

今天还存在着争议。

虽然存在争议，但有一点是要提醒您的，那就是各

类转基因食品必须在商标中明示。

仿生模拟食品（又叫人造食品），也就是用科学手段

把普通食物模仿成贵重、珍稀食物。仿生模拟食品，并

不是以化学原料制成的食品，它是根据天然食品所含的

营养成分，选取含有同类成分的普通食物做原料，制成

各种各样的仿生模拟食品。

目前，我国已进入市场的仿生食品有：人造鸡蛋、

人造对虾、人造螃蟹肉、人造鱼翅、人造瘦肉、人造大

米、人造苹果、人造咖啡、人造花生、人造海蜇皮、人



人造燕窝、人造虾仁等。人造食

品在

造菠萝、人造牛肉干、

世纪将大有作为

近年来，世界许多国家竞相开发出类型各异而又营

养丰富的仿生海洋食品。仿生海洋食品，就是以海洋生

物为主要原料，利用食品工程手段，从形状上或从风味、

营养上模仿天然海洋食品而加工制作的一种新型食品。

这种食品的口感、风味与天然海洋食品极为相似，营养

价值不逊于天然海洋食品，而且价格低廉，食用方便，

一问世便受到广大消费者的欢迎。例如，许多人喜食螃

蟹的美味，但剥壳取肉的过程很麻烦。因此，有些人发

明了仿生蟹腿。仿生蟹腿肉食品是日本食品专家研制出

的一种新型美味仿生海洋食品，包括卷形蟹腿肉及棒状

蟹腿肉。它以海洋杂鱼肉、面粉、鸡蛋、盐、豆粉、土

豆泥、酒及色素为主要原料，加上螃蟹壳熬制的浓汁，

搅拌均匀后，再用成形机压制成柔软的蟹肉状。这种仿

蟹腿肉，肉质洁白，口感细腻，其色、形、味与天然蟹

肉几乎一样，成本低、易贮存和运输，受到人们的欢迎。

保健食品，又称功能食品，是具有特定保健功能的
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食品。适宜于特定人群食用，具有调节机体功能，不以

治疗疾病为目的的食品。保健食品不同于一般食品，它

的作用在于预防疾病、促进康复、延缓衰老、增强抵抗

力以及美容等方面。但是我们不能认为所有有药用价值

的食物都是保健食品。

我国天然资源丰富，既是食品又是药品的物品繁多，

取材方便，可广泛配伍，而且都属于天然原料，不仅具

有保健功能，而且具有安全性、营养性、经济性和方便

性，结合我国独特的中药加工技术，开发具有中国特色

的中医药保健食品很有前景。现在，已有不少保健食品

摆上我们的餐桌，如牛蒡、鱼腥草等。

保健食品首先必须是食品，必须具备食品的基本

特征，是食品的一个种类。什么是食品，食品具有哪些

基本特征，这在我国的食品卫生法中有明确的规定，即

“食品是指供人食用或饮用的成品和原料以及按照传统既

是食品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物

品”；“食品应当无毒、无害，符合应当有的营养要求，

具有相应的色、香、味等感官性状。”作为保健食品应当

含有一种或数种营养素并达到一定含量水平，但不能要

求保健食品等同于普通食品，为人体提供各种营养素，

而且更不能将保健食品视为正常膳食，作为各种营养素

来源的主要途径，也就是说不能把保健食品当作普通食

品长期大量食用，而忽视了正常饮食。



保健食品除具有食品的一般特征外，还必须具有

特定的保健功能，有一般食品无法比拟的功效作用。特

定的保健功能，可以从两个方面去理解。首先，这种特

定的功能在管理上可以作为食品的功能来受理；其次这

种功能必须是明确的、具体的、有针对性的，经科学验

证是肯定的。

保健食品是针对特定的人群而设计的。食用的范

围不同于一般食品，有特定的食用人群。我们不排除某

，但适宜于任何人群

对人的安全性：各种原料必须符合食品卫生要

产品应符合国家规定的标准，证实对人体是高度安

些保健功能可能适宜的人群面较

的保健食品是没有的。

保健食品不是药品，它是以调节机体功能为主要

目的，而不是以治疗为目的。应该强调的是保健食品即

便在某些疾病状态下也可以使用，但它不能代替药物的

治疗作用，也就是说不能把保健食品当药吃。

以上。

保健食品主要是由功效成分和营养素或主要由营

养素构成的。至于营养素的种类和含量目前没有统一规

定，但要求至少含一种营养素，且产品中营养素的摄入

量应相当于相应营养素每日推荐供给量的

保健食品的产品既可以是传统的食品，如酒、饮

料等，也可以是胶囊、片剂等新的食品表现形式。

求，

全的



）产品的功能性：产品应按照国家规定的标准进

行验证，证实具有明确的、稳定的保健作用。目前国家

规定的标准保健功能有：增强免疫力功能，辅助降血脂

功能，辅助降血糖功能，抗氧化功能，辅助改善记忆功

能，缓解视疲劳功能，促进排铅功能，清咽功能，辅助

降血压功能，改善睡眠功能，促进泌乳功能，缓解体力

疲劳功能，提高缺氧耐受力功能，对辐射危害有辅助保

护功能，减肥功能，改善生长发育功能，增加骨密度功

能，改善营养性贫血功能，对化学性肝损伤有辅助保护

功能，祛痤疮功能，祛黄褐斑功能，改善皮肤水分功能，

改善皮肤油分功能，调节肠道菌群功能，促进消化功能，

通便功能，对胃黏膜有辅助保护功能。

保健食品申报与审评补充规定（试行）》又增加了

一项保健功能：营养素补充剂的保健功能用于营养素缺

乏者。我们在购买保健食品时，应注意产品的说明书，

看看它所说的功能是否在这些项保健功能之内，如超出，

应有相关部门的审批证明，否则就是假货，消费者购买

时一定擦亮眼睛，以防上当。

配方的科学性：产品的成分及用量必须要有科

学依据，明确有效成分，即起药用的物质是什么，无相

克的成分，即吃到体内后不能引起不良后果。

）工艺的合理性：选用的生产工艺应能保持产品

功效成分的稳定性，加工过程中功效成分不损失、不破

坏、不转化和不产生有害的中间物质，要保证产品从原

料到产品药用成分保持不变。

）标签和说明书的合法性：产品不得使用人名、



项要求的食品才是保健食品。只有具备这

售 。

地名、代号及夸大或容易误解的名称。内容应符合国家

规定的标准和保健食品的规定，不得宣传对疾病疗效作

用，说明中应禁止含有“包治百病”、“药到病除”等语

句。

产品的标准化：不同批次或年度生产的保健食

品，其有效成分等性质应基本维持稳定。

保健食品必须按程序审查批准后才能生产和销

药品和保健食品有着本质的区别。

药品是指用于预防、治疗、诊断人的疾病，有目的

地调节人的生理机能并规定有适应证或功能主治、用法

和用量的物质，包括中药材、中药饮片、中成药、化学

原料药及其制剂、抗生素、生化药品、放射性药品、血

清、疫苗、血液制品和诊断药品等。

保健食品的本质仍然是食品，虽有调节人体某种机

能的作用，但它不是人类赖以治疗疾病的物质。对于生

理机能正常，想要维护健康或预防某种疾病的人来说，

保健食品是一种营养补充剂。对于生理机能异常的人，

保健食品可以调节某种生理机能、强化免疫系统。

从科学角度讲，保持身体健康不能依赖保健食品，

营养均衡的饮食、有规律的生活习惯、适时适量的运动、

保持开朗的性格，才是健康的根本保证。
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不是。

有很多中药具有药食两用的作用，可以用于保健食

品的物品有：人参、三七、丹参、牛蒡、苦丁茶、绞股

蓝、蜂胶、芦荟、当归、野菊花等。

但还有一些禁用于保健食品，如：青木香、半夏、

关木通、八角莲、八里麻、千金子、山莨菪、川乌、广

防己、马钱子、六角莲、天仙子、巴豆、水银、长春花、

甘遂、生白附子、生狼毒、白降丹、石蒜、夹竹桃、朱

砂、罂粟壳、丽江山慈菇、昆明山海棠、河豚、洋金花、

洋地黄、草乌、斑蝥、雷公藤、蟾酥等。其中很多药物

是人们心中的“毒”药。

这些药物只能用在治疗上，由医生开处方，规定用

法用量。

亚健康人群

指介于疾病与健康中间的状态，某些生理功能减弱

或紊乱，某些特殊功能物质缺乏，但还没达到病理状态

形成疾病的人，如年老、体弱、失眠、生理性肥胖者。

身体健康的特定人群

如：孕妇、在高温环境工作者、辐射环境工作者等。



患某些疾病，需要辅助医疗的人群

如肾炎患者的低钠食品、糖尿病患者的低糖无糖食

品等。

一般人群，预防保健

如香菇、大蒜类保健食品有一定的防癌作用，山楂

类的保健食品有一定的调节血脂作用。

术规范》

项，包括：增强免

疫力功能，辅助降血脂功能，辅助降血糖功能，抗氧化

功能，辅助改善记忆功能，缓解视疲劳功能，促进排铅

功能，清咽功能，辅助降血压功能，改善睡眠功能，促

进泌乳功能，缓解体力疲劳功能，提高缺氧耐受力功能，

对辐射危害有辅助保护功能，减肥功能，改善生长发育

功能，增加骨密度功能，改善营养性贫血功能，对化学

性肝损伤有辅助保护功能，祛痤疮功能，祛黄褐斑功能，

改善皮肤水分功能，改善皮肤油分功能，调节肠道菌群

功能，促进消化功能，通便功能，对胃黏膜有辅助保护

功能。

保健食品申报与审评补充规定（试行）》又增加了

一项保健功能：营养素补充剂的保健功能用于营养素缺

乏者。

卫生部颁布的《保健食品检验与评价技

年版），公布的保健功能分为



合成食品有别于传统意义上的食品，是食品组成中

较为重要的一部分。特别对于当今人口日益增长的社会

以及人们对食物健康要求的提高而言，有着十分重要的

意义。目前合成食品主要有生物制备和化学合成两个方

面。传统的食品受到其原料以及加工方法的限制，无法

充分利用原料中的有用成分且造成多余的浪费，而且传

统食品在原料来源上受到很大的限制。这些在合成食品

中都有很好的解决。合成食品原料来源更为广泛，而且

经过人们改性后，有着更好的性质。下面简单介绍一些

目前比较新的合成食品的发展动向。

一类是生物制备，顾名思义就是利用生物体来制

备，其中主要是微生物。由于微生物数量庞大，因此十

分有价值。

食用酵母：食用酵母是一类微生物，除含蛋白

质外，还含有糖类、油脂、灰分，富含多种微量元素、



年代美国

正烷烃培养了一种酵母，干物中含有蛋白质

世纪 公司以复合体。在

年代起就开始了。

年代、 年代，

维生素，如维生素

泛酸

单位。

世纪

）石油蛋白：“石油蛋白”这一名词对我们来说十

分陌生，其实对它的研究在

个碳

所谓石油蛋白就是以烃（碳氢）类化合物的代替糖

为培养细菌或酵母的碳源，这些烃类大多为含有

。 由

原子以上的化合物，它们主要来源于石油中。以此培养

出来的细菌或酵母，其蛋白质含量可达

于原料来源广阔，意义十分重大。

最初， 年英国石油公司在

中培养出浓缩蛋白，干燥物中含有

亚于用糖质原料培养的细菌或酵母，富含必需氨基酸以

及维生素

。

世纪微生物油脂：早在

德国曾以微生物工业生产油脂。由于诸多条件的限制，

使得这项技术成本过高，目前尚未有多大实用价值，开

发也较少。

用酵母制取强甜剂：强甜剂就是甜味剂，一般

而言，甜味剂来源于甘蔗等富含糖类的植物中或人工甜

味剂。而现在，人们已经成功地把生产甜味剂的任务交

给了酵母菌来完成。由美国和日本的公司共同研究成功

一种酵母菌。他们利用基因工程把原产于西非的甜浆

果中的蛋白质移植到酵母菌的体内，对此酵母菌作培养，

多到 毫克，烟酸

毫克，干燥酵母中含维生素

℃石油馏分

蛋白质，质地不

毫克，

万国际



倍的甜味剂。

从而得到大量的带有这种蛋白质的酵母菌，由此培养的

酵母菌中可获得甜度为蔗糖的

细菌生产食用超细纤维素：纤维素是由许多葡

萄糖结构单元连接起来的多糖。由于人体内没有能使纤

维素水解为葡萄糖的酶，所以人不能以纤维素为主食。

但纤维素在人体内也有着不可缺少的作用，它可以帮助

消化。我们可以从蔬菜、水果中摄取纤维素，但由于纤

维素自身的性质，人体对纤维素的利用率不高。现在，

有一种全新的由细菌发酵生产的食用型纤维素，这种纤

维素平均直径仅 微米，表面积比其他纤维素大

倍。这些性质使它适用性更强，加上它适用的酸度范

围广、温度稳定性好，在食品工业中有着很好的应用前

景。可用作食品的增黏剂，用于半固体或液体调味品、

糖衣、发酵乳制品、冷冻乳制品、肉制品、酸奶酪、发

泡点心和水果等食品中，也可用于低脂或无脂食品中。

它的用量较其他纤维素少且效果更好。

颗粒状态的

天然氧蛋白：蛋白质是生命的物质基础，通常

人们对蛋白质的摄取来自于其他生物。如果能通过天然

氧合成蛋白质，该有多好！地球上含有最多的元素就是

氧。地球表层蕴藏着丰富的“天然氧”，这意味着最广泛

的原料来源。挪威的一家公司在挪威中西部海域建立了

世界上第一个天然氧食品工厂。他们利用在海上油田采

出的天然氧，输送到工厂发酵缸内培养微生物，从这些

微生物身上经过一系列的加工处理可以得到

微蛋白。这种微蛋白营养成分十分全面和丰富，有着和

从生物体中提出的蛋白质相同的优点。该工厂利用这种



淀粉，即将新糊化淀粉

天然氧蛋白制造食品添加剂、汤料、调味剂等等。

另一类是化学合成。一般人们听到“化学合成”

的字眼，很容易发生误解，认为凡是化学合成出来的东

西都是不好的，其实这是一种错误的观念。通过人工合

成改良，可以把不好的东西去除，加入人们需要的物质，

使它具有我们需要的性质，这对食品工业十分有意义。

另外，可以通过人工合成制成一些人们常需物质的替代

物。这些替代物有着比原来更加出色的性质。合成食品

已经慢慢地在改变我们的膳食结构，而化学合成，更是

给人们带来了十分长远的效益。

淀粉是人类膳食中碳水化合物的主要来源，可以说

淀粉是人体生命活动的“基石”。同样，在食品工业中淀

粉也被称为“基石”，它是一种非常重要的工业原料。然

而原淀粉有些物理性质在食品工业中存在很大的缺陷，

如淀粉易回生，冷藏条件下易吸水，黏度低，持水能力

差等。而变性淀粉解决了上面的问题，变性淀粉是原淀

粉经物理、化学或酶处理而得。它改变了原淀粉的物理

性质或增加了新的性质。如：

品；酸处理的淀粉

脱水干燥，这种淀粉具有可溶性，可制成即食的方便食

磷酸淀粉，用于冷冻食品中，可

改善食品的冷冻以及抗冻性能；此外，还有氧化淀粉、

二醛淀粉、淀粉酯、淀粉醚等等。这些经改性后的淀粉

在食品工业中有着广泛的运用。


