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食品科学与工程的历史及发展趋势研究
宋威

辽源职业技术学院

[摘　要]食品科学与工程主要是基于科学技术、工程原理，针对食品物理、化学特性和其加工过程进行探讨的一门学科。现

今社会中，食品科学与工程涉及食品监督、食品安全、食品健康等食品领域，并取得了一定的成绩。在人类的发展过程中，食品

的重要性不言而喻，现如今社会，科技高度发达，食品科学与工程也经历了从茹毛饮血到现代营养科学建立的漫长发展历程。本

文就此展开了论述，以供参阅。
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引言

随着我国经济的高速发展，我国居民的生活水平与生活质

量得到了明显的提升，越来越多的人对于高质量的食品以及安

全绿色的食品需求增大。因此，我国的食品科学工程学科在近

几年中得到了较快的发展，然而，该学科专业在我国的专业中

并非全新的，因此，研究该学科的历史发展进程与未来发展趋

势对于我国的食品科学工程来说都有着非常重要的意义。

1 食品科学与工程的发展历史

在食品科学与工程的发展历史中，能够体现出人们对食品

科学、营养、卫生、健康等方面的重视。一些可能引起消化道

疾病、血管疾病、心脏疾病的高脂肪、高能量、低纤维食品正

在逐步减少。纵观食品科学与工程的发展历史，主要的发展方

向是高档次包装食品、微波制品、单一组分含量丰富食品、天

然组分食品、自然体系食品、方便食品、高碳水化合物及高质

量食品、低脂肪及低热卡食品等。在食品加热方面，传统方法

主要是表面热交换，由于传热速度和受热均匀程度都不理想，

会严重破坏食品营养价值。另外，热交换器表面附着油污，难

以清洗。随后人们发明了微波加热的形式，例如加用微波炉通

过高频发射随机发生微波加热。此外还有APV磁控方式，利用

高频发射极制造恒场强，利用均匀磁场强作用加热食品。微波

技术在食品的解冻、加热、杀菌、调和、干燥、焙烤中都有广

泛的应用，能够使食品均匀受热，并且保留良好的品相、口感

和营养。在食品科学与工程发展历史中，还发现利用一些射线

辐照能够将食物中的霉菌杀灭，并对酶的活性加以抑制，从而

让果蔬成熟期延迟，使食品贮藏保鲜期和货架期得以延长。同

时，适当的辐射能够将淀粉、菜类、肉类中很多腐生菌、致病

菌杀灭，对萝卜、洋葱、土豆等食物发芽进行抑制，同时也能

避免谷类或其他贮品受到昆虫侵害。

2 食品科学与工程的发展现状和问题

发酵食品是利用微生物制作的食品，主要包括豆制品、

乳制品、酒精共同发酵而成的调味品，如酱油、醋、豆。该类

型的食物经过一系列的生物发酵转化为人类能够吸收的物质，

形成对身体有益的食品。方便食品如今的发展势头迅猛，人们

生活节奏逐渐加快，很少会有闲暇时间烹制美昧。方便食品的

出现大大地解决了这一问题，由于其便携性和快速性很快受到

了上班族的追捧。冷藏食品主要是借助降温的方式，有效抑制

食品中酶的活性，维持食品的新鲜，该类产品代表了中国在制

冷技术上的飞跃。人工食品技术主要代表着微生物技术的发

展，是单细胞蛋白食品范畴。但人工食品的发展受到诸多因素

的限制，具有～定的局限性，其营养价值有待研究。有机食品

又被称为绿色食品，是目前人们追求的一种趋势。在植物生长

过程中不使用农药和化肥，属于绿色无公害的食品。生态食品

主要是指天然食品，不添加人工成分，其主要优势是营养价值

较高。从上述分析可知，人们更多追求的是对食品的健康和品

质要求，这也是未来我国食品科学与工程的发展方向。在实现

食品结构不断变化的同时，食品的生产技术水平得以提高。因

此，食品企业在如今经济发展的大背景下，在市场中占据～席

之地，必须适应市场发展的需要。

3 食品科学与工程的发展趋势

3.1食品加工技术的发展

食品加工技术是食品科学与工程的主要发展趋势，需不断

研发高新加工技术，提高其科技水平。随着科技的快速发展，

人类已掌握许多高效的食品加工技术，例如食品的膜分离、快

速冷冻、真空浓缩、超高压加工等高精尖食品加工技术，其大

量应用于食品加工业，并取得了良好的效果。未来食品加工技

术依然是食品科学与工程领域的重要课题，还需不断提升其科

技含量，为食品加工行业提供更有效的技术保障。

3.2食品酶学技术

酶是一种具有很高专一性和催化效率的生物催化剂，一般

是由活细胞产生的。在自然界中，当前已经发现的酶有2700多

种，而在工业化生产中，能够得到较好应用的不到100种。由

此可见，酶在食品科学与工程方面的应用，具有十分广阔的前

景。另一方面，当前世界每年生产酶制剂总量超10万t，而其

中约有一半左右的酶，都应用在食品工业领域。因此，随着未

来科技水平的发展进步，食品酶学技术必将得到更大的发展，

酶在食品科学与工程中的应用，也将得到进一步的深化与提

升。

3.3食品生物技术的发展

食品生物技术的发展同样也是食品科学与工程未来的重点

研究方向之一，部分食品原材料能够产生少量天然色素，高成

本、低产量是其明显缺点。可以通过采用食品生物技术提高其

产量，使用固定化细胞提取技术，提取植物细胞中所含有的花

色苷及胡萝卜素等，有效实现食品天然色素的工业化生产。同

时，也可以利用基因工程技术培养赖氨酸、谷氨酸等，相较于

一般菌种，其具有较高的产酸量。因此，食品生物技术在未来

发展中，将会成为食品科学与工程的重要发展趋势，其食品解

析技术、分子设计技术、物资交换技术及基因工程技术必将蕴

含巨大的发展潜力。

结束语

总而言之，在现阶段中发展与完善食品科学与工程专业对

于我国社会发展与进步来说有着非常重要的意义，而食品科学

与工程专业教育也伴随着我国社会科技与经济的发展有了新的

发展方向与内容。食品科学与工程专业的发展与人们的日常生

活息息相关，食品的安全与质量也是人类发展历程中维护人们

健康的重要途径之一。因此促进食品科学的发展对于整个经济

的发展具有决定性的作用。现阶段我国国民生活水平与生活质

霣的发展基于中国食品科学学科特点和优势，工作人员必须创

新食品工程，实现跨越式发展，才能为人类带来更大的福祉。
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