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在人类文明发展的历史长河中, 劳动人民在生
产实践过程中挖掘或创造出了一系列品种繁多、取材

广泛、风味各异的发酵食品, 从起源于中国的酱油到
古埃及法老墓葬中陪葬的葡萄酒, 从楼兰小河公主
身上携带的世界上现存最古老的奶酪, 到时至今天
依然广受人们喜爱的腌制蔬菜类食品, 在世界各地
形成了丰富多彩的饮食文化, 时至今日, 以功能性食
品微生物为核心的发酵食品依然是人类饮食中不可

缺少的组分, 随着技术的进步, 蕴含在发酵食品中特
有的功能性食品微生物也日益受到人们的关注。 

功能性食品微生物是一类通过菌体细胞或代谢

产物能够赋予食品特定功能性质、或者显著改进和优

化食品制造工艺的微生物。在 21 世纪生物技术大发
展的时代背景下, 利用食品微生物的特定功能性质, 
开发系列健康的功能食品成为重要的发展趋势。目前, 
以功能性微生物为核心的技术与产品已广泛用于食

品、保健品、医药和饲料行业, 具有十分广阔的应用
前景。 

发酵食品中的功能性微生物通过利用糖类等物

质产酸, 改变了食品的品质, 而其代谢产物也赋予其
独特的风味特征, 同时一些代谢产物还具有某些对
人体有益的功能。通过微生物发酵也起到延长了食物

储藏期的作用。微生物资源对于发酵食品的品质保证

起着至关重要的作用。由于传统发酵食品多采用天然

接种微生物的方式, 因而蕴含了十分丰富的微生物
资源。即使是同一类的发酵食品, 由于地理环境、气
候条件以及人文因素, 如饮食习惯的差异, 包含的微
生物也会千差万变。充分发掘传统发酵食品的潜在微

生物资源, 不仅有利于推动现代食品行业和发酵工
业的发展, 深度考察食品性微生物资源, 特别是来源
那些长久以来被人们认为对人体健康有利的发酵食

品的微生物资源, 极有可能找到对人体有特殊生理
活性的功能性微生物, 为人类维持健康、抵御疾病发
挥积极作用。乳酸菌作为一类重要的功能性微生物资

源, 其用途得到广泛的挖掘, 除了用于食品发酵体
系、作为活性菌制剂, 乳酸菌作为基因工程菌用于过
敏性疾病预防的相关研究也在进行中。 

本期“功能性食品微生物”专题收录的研究性论
文, 内容涉及缓解铅毒性植物乳杆菌的微生物学性
质及其应用研究, 具有高耐盐性能乳杆菌的分离与
鉴定, 米饭中蜡样芽孢杆菌剂量效应模型的构建以
及为菌株改造和基因操作铺路的一株干酪乳杆菌电

转化最优条件的建立。本期收集了 4篇综述性文章。
其中 1篇, 综述了大豆发酵食品、食醋、发酵酒类、
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普洱茶、红曲和传统发酵香肠中微生物菌群构成以及

代谢作用。关于乳酸菌功能与应用的 1篇综述全面介
绍了乳酸菌的免疫作用、抗氧化作用、降低胆固醇、

抗高血压和产乳酸链球菌素等生理功能。同时, 该综
述还介绍了乳酸菌基因工程菌构建、乳酸菌酶开发、

具有特定生理功能乳酸菌制剂研究和乳酸菌微囊包

埋技术等方面的最新研究进展。另一篇综述, 重点聚
焦于重组乳酸菌作为粘膜免疫传递载体的巨大发展

潜力, 逐一、详实地介绍了乳酸菌粘膜免疫的优点, 
重组乳酸菌免疫疫苗的应用研究以及影响该疫苗免

疫效果的因素等。关于功能性微生物在奶酪制品中应

用的综述, 介绍了益生菌干酪中微生态变化以及奶
酪在成熟过程中理化特性变化研究。 

传统发酵食品中微生态的研究, 有助于我们深
入了解发酵食品体系的中营养物质的代谢变化、风味

成分的构成, 并为发酵产品品质控制提供依据。从传
统发酵食品中筛选出的具有良好发酵性能的菌株 , 
可以直接应用工业化发酵食品的生产。无论是作为奶

酪附属发酵剂的各类乳酸菌, 还是具有优良产香特
性的酵母, 在现代食品工业都具有良好的应用前景。 

功能性微生物, 特别是受到人们广泛关注的乳
酸菌, 其应用范围早已超出了作为发酵剂的范畴。乳
酸菌作为一种安全、无毒害的食品级微生物, 具有免
疫调节等生理活性。随着乳酸菌分子生物学研究不断

深入, 乳酸菌作为基因表达载体的研究也在不断深
入。乳酸菌作为粘膜疫苗传递载体的研究就一个很好

的例子。 
另一方面 , 我们也应该注意传统发酵食品的

微生物体系十分复杂, 除了那些参与代谢, 在提高
品质、赋予良好风味方面发挥作用的菌株, 也包含
了某些可能带来负面影响 , 甚至导致疾病的有害
微生物。因此, 传统发酵食品中安全问题也应受到
应有的重视。 

本期专题选录的文章虽然不能涵盖功能性食品

微生物资源研究的各个方面, 但却很有代表性地反
映了食品微生物资源和功能挖掘并应用于食品工业

促进产品质量提升和安全保障等主要几个方面的最

新研究进展。整体来说, 收录的文章既有广度, 又突
出了重点。希望本期的专题对功能性微生物资源领域

的研究具有的一定的参考价值和启示作用。 
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