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即食海参体壁失稳的影响因素及其 

稳定化方法研究进展 
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摘  要: 即食海参是一种比干海参营养流失少且食用方便的海参加工产品, 但是该类产品在常温贮藏、甚至

低温冷藏条件下往往会出现变软、变粘、甚至融化等失稳现象。本文综述了其导致因素, 如内源自溶酶、附

着微生物、温度、含水量、紫外线照射等; 归纳了低温贮藏技术、真空包装技术、超高压技术、分段式高温

杀菌技术、生物交联技术等解决方法; 提出了海参体壁存在的内源、外源热抗逆性酶类是海参体壁失稳的关

键因素, 而在保证海参体壁外形缩小不严重的前提下, 采取适当措施灭活该类热抗逆酶则是解决海参体壁稳

定化的关键。 
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Advances in the unstable influences and the stabilization methods of 
instant sea cucumber body wall 

LIU Zheng-Dong, ZHANG Yong-Qin* 

(College of Chemical Engineering, Qingdao University of Science and Technology, Qingdao 266042, China) 

ABSTRACT: Instant sea cucumber was more convenient for consumption and retained more nutrients than 

dried sea cucumber. However, it tended to get soft, sticky, melting in many cases at atmospheric temperature of 

storage, even if in cold storage. This article reviewed the related factors as endogenous autolytic enzyme, 

attached microbial, temperature, water content, ultraviolet irradiation, etc., and the solutions including low 

temperature storage, vacuum packaging, ultrahigh-pressure technique, multi-stage-temperature sterilization and 

biological crosslinking techniques. It was suggested that endogenous or exogenous heat-resistant enzymes were 

the key factors for the unstablization, and that inactivation for these enzymes with appropriate methods under 

the premise of less shrinkage of the body wall was the key point for the stabilization. 
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1  引 言 

海参属于棘皮动物门海参纲[1], 目前世界范围内供捕

捞或养殖的海参品种已达 66种, 2008年世界干海参产量已

达 2 万吨以上, 有 70 多个国家投入到海参产业中[2], 海参

产量增势迅猛。海参营养价值丰富, 含量较高的活性成分
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主要有多糖[3-6]、皂苷[7-9]、脑苷脂[10-11]和胶原蛋白及其寡

肽[12-14]等, 此外, 还富含维生素以及钙、镁、铁、锌等矿

物质元素[15]。 

目前市售的海参产品主要有盐干海参、盐渍海参、淡

干海参、冻干海参、即食海参、海参口服液及海参胶囊等。

即食海参是以鲜活海参为原料经高温或高压热处理加工而

成的即食产品, 其生产工艺免去了干制海参所需的多次水

洗、煮沸等工序, 水溶性营养及生物活性成分损失小, 食用

方便, 比普通热加工海参弹力大、硬度小、柔韧性好[16], 因

此, 即食海参是保持海参营养价值和感官品质最好的加工

产品之一, 深受消费者青睐。然而, 该类产品在常温、甚至

低温贮藏期间会出现变软、变粘、甚至融化等品质劣化现

象, 从而严重影响了即食海参的市场占有率。其一般加工

流程如图 1所示。 

针对上述现象, 本文综述了体壁失稳的影响因素和

解决方法, 旨在为即食海参的稳定化加工及贮藏提供理论

和实验依据。 

 

图 1  即食海参加工流程 

Fig. 1  Process flow diagram of instant sea cucumber 
 

2  体壁失稳的影响因素 

根据海参的生长环境和加工方式特点, 可将其影响

因素分为内部因素和外部因素。 

2.1  内部因素 

海参在一定条件下会发生水解自溶现象, 导致其自

溶的酶统称为海参自溶酶。由于即食海参是直接利用鲜活

海参加工而成的, 海参体壁中的一些内源性自溶酶因高温

处理或杀菌强度不够而造成其活性未除尽或活性未完全丧

失都会影响即食海参的贮藏稳定性。 

目前从海参体壁中发现的酶类主要有蛋白酶、多糖

水解酶等。 

2.1.1  海参体壁蛋白酶 

海参体壁中存在多种蛋白酶, 其最适温度一般都在

60 ℃以下, 在 90 ℃以上保温 30 min后其酶活力一般都损

失殆尽。如, 朱蓓薇等[17]得到一种酸性蛋白酶(68.5 kDa), 

其最适 pH约为 7.0;还得到一种类组织蛋白酶 L(63 kDa)[18], 

可以断裂N-苄氧羰基-苯丙氨酸-精氨酸肽链, 反应最适 pH

和最适温度分别为 5.0、50 ℃。赵露露等[19]提取出一种组

织蛋白酶 B(Cathepsin B)属于溶酶体半胱氨酸蛋白水解酶, 

该酶最适反应温度为 40 ℃, 最适 pH为 5.5。海参体壁还存

在一种类半胱氨酸蛋白酶(35.5 kDa)[20], 该酶的最适 pH和

温度为 7.0和 50 ℃, 60 ℃条件下保存 60 min残存酶活力约

为 27%。此外, Wu等[21]在海参体壁中发现了一种新的分子

量为 45 kDa 的可水解海参胶原蛋白的金属酶, 最适 pH 

8~9, 最适温度为(40~45) ℃。在脊椎动物和非脊椎动物中

广泛存在的基质金属蛋白酶和生物体的自溶相关, 是降解

细胞外基质的重要酶类, 几乎能降解所有基质蛋白成分[22], 

Wu[21]的实验结果表明该类酶可以水解海参体壁胶原蛋白, 

另外该类酶与海参自溶有关[23]。然而, 上述在海参体壁中

所发现的各种蛋白酶的热稳定性均较差, 经即食海参的常

规杀菌工艺一般均可使其失去活性, 因此, 该类酶与即食

海参体壁稳定性之间的关系尚待进一步探讨。 

2.1.2  海参体壁多糖水解酶 

海参体壁中也存在多糖水解酶, 张杰[24]从海参体壁

中分离纯化出一种最适温度和 pH分别为 80 ℃和 5.0的淀

粉酶,并且在 90 ℃条件下保温 30 min后仍具有 38%以上的

活力, 具有较高热稳定性。即食海参是经过高温蒸煮、杀

菌等工序制成, 如果高温处理不当, 很有可能造成热稳定

酶的残留。因此, 热稳定性酶的存在与即食海参贮藏稳定

性较低存在潜在的相关性。 

2.2  外部因素 

影响即食海参稳定性的外部因素主要有微生物作用、

温度、水分含量、紫外线照射等。 

2.2.1  微生物作用 

在高温蒸煮袋中发生“融化”的即食海参, 有的会散发

出腐臭气味, 产生的原因很多, 但不能忽视其体内附着的

多 种 微 生 物 。 仿 刺 参 体 壁 存 在 假 单 胞 菌 属

(Pseudoalteromonas)、希瓦氏菌属(Shewnella)、假单胞菌属

(Pseudomonas)、弧菌属 (Vibrio)、枯草芽孢菌属 (Bacillus 

subtilis)、变形菌属 (Proteobacterium)、解淀粉芽孢杆菌

Bacillus amyloiquefaciens)、腐生葡萄球菌 Staphylococcus 

saprophyticus)等细菌[25]、真菌, 比如 Aspergillus teureus[26]。

然而, 上述菌种是否与即食海参的贮藏稳定性相关, 尚未

见相关报道。 

此外, 微生物外源性酶对一些糖类、蛋白质类具有降

解作用。从刺参体壁表面分离得到的 Vibrio(弧菌属)、

Pseudomnas(假单胞菌属 )、 Arthrobacter(节杆菌属 )、

Corynebacterium(棒杆菌属)、Acinetobacter(不动杆菌属)、

Micrococcus(微球杆菌属 )、Neisseria(奈瑟氏球菌属 )、

Flavobacterium(黄杆菌属)、Xangthomonas(黄单胞菌属)等

分离细菌具有分解褐藻酸钠、几丁质、琼脂、淀粉、明胶、

酪蛋白的活性 [27]。向怡卉 [28]从刺参不同部位分离得的

Kocuria rosea stackebrandt、棒状杆菌(Corynebacterium sp.) 

和有毒威克斯菌(Weeksella virose Holmes)经胞外酶活性实

验表明对蛋白具有一定分解能力。常耀光[29]从海水中分离
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出一种能够产生岩藻聚糖硫酸酯酶的黄杆菌属细菌

CZ1127, 对岩藻聚糖硫酸酯的降解率达到 81.5%, 并且该

酶对白乳参、黑海参、仿刺参等多种海参的岩藻聚糖硫酸

酯亦有降解作用,其与即食海参稳定性的相关性有待进一

步研究。 

2.2.2  温度 

在常温条件下海参自溶且伴随着 TCA 可溶性寡肽、

还原糖溶出量增多等生化变化[30]。冷冻条件下的即食海参

一般不会很快发生腐败变质, 这主要是因为在低温条件下, 

海参自溶酶的活性被抑制,所附着微生物的活动在低温下

也不能进行正常的生理代谢活动。 

2.2.3  水分含量 

在加工包装好的海参中, 水的存在可能会改变海参

体壁组织状态。马桂兰[31]对海参组织劣化机制进行了研究, 

发现新鲜海参中存在分子量较大的蛋白酶(分子量约为

120.0 kDa和 38.0 kDa), 熟制海参中未发现该酶活性, 虽然

熟制海参在短时间内可以保持致密结构, 但是长时间浸在

水中的海参, 水分会渗入到海参组织间隙中, 水的涨发作

用使得组织间隙变大, 可溶性成分随水从缝隙流出, 导致

海参组织劣化。 

2.2.4  紫外线照射 

在紫外线照射的条件下, 鲜活海参细胞的自我吞噬

作用显著, 且存在酸性磷酸酶、组织蛋白酶 B、组织蛋白

酶 L的活性[32]。因此, 在储运、加工过程中需采取措施避

免因紫外线照射而造成海参体壁组织劣化。 

3  解决方法 

海参是一种含水量极其丰富的无脊椎棘皮动物, 其

含水量高达 95%, 而高温会使即食海参产品极度脱水缩小, 

从而极大地影响其产品的销售价值。因此, 在保证即食海

参产品品质的前提下, 保持即食海参体积最大化始终是该

类产品市场化的关键所在。综合以上影响即食海参稳定性

的因素, 结合目前的研究和应用状况, 在不影响即食海参

食用安全的前提下, 解决方法可归结如下:  

3.1  低温贮藏技术 

低温下, 海参自身的酶活力大大降低、甚至完全被抑

制; 残存在表面和内部的微生物不能进行正常的新陈代谢

活动, 从而切断海参体壁劣化途径。目前即食海参主要是

冷冻保藏。 

3.2  真空包装技术 

真空度在一定程度上也会影响加工即食海参的营养

成分和组织形态的保持, 主要原因是在真空状态下可抑制

微生物生长; 另外还可以防止不饱和脂肪酸氧化变质。 

3.3  超高压技术 

超高压能破坏氢键等弱结合键, 使非共价键断裂, 在

200 MPa以上的压力条件下由离子键和疏水键维持的蛋白

质的三级结构发生剧烈变化, 会产生蛋白质的压力凝固及

酶的失活, 从而破坏细胞膜, 使菌体内成分产生泄漏, 且

导致细胞形态发生改变, 以此达到杀菌目的[33]。此外, 在

水产品加工过程中, 利用超高压技术有利于蛋白质分子间

的交联, 使蛋白质分子之间的空间结构发生改变, 交联形

成空间网状结构, 导致蛋白质发生聚集、变性、凝胶化等
[34-35], 从而使海参体壁内源酶失去活性, 实现海参体壁组

织结构的稳定化。因此, 超高压技术在不添加任何添加剂

的情况下, 能使即食海参等水产品保持其形态和营养成分
[36]。该技术可以有效地保障海参等水产品的食用安全性, 

符合绿色经济的发展需求, 同时也迎合了广大消费者的消

费心理, 然而其产品的口感及风味仍有较大的改进空间, 

进入方便食品市场尚需加大产品化进程。 

3.4  分段式升温灭菌技术 

由于海参体壁属热的不良导体, 长时间过高温度会

使体表蛋白质迅速收缩脱水而不利于热量传递, 从而导致

体壁中心较难达到设定温度, 致使高温自溶酶的部分残

留。而分段式升温灭菌工艺即可避免上述问题 [37], 即在

1.3~1.5个大气压下, 先于(101~115) ℃杀菌 10~30 min, 再

调整到(115~125) ℃继续杀菌 3~15 min, 便可得到常温保

存的即食海参, 这不同于一般的即食海参高温杀菌条件[38]: 

(110~130) ℃杀菌 8~12 min, 但分段式灭菌工艺优化尚需

大量理论和实验数据支撑。 

3.5  生物交联技术 

为提高即食海参胶原蛋白的稳定性, 可采用高温联

合生物交联法, 以转谷酰胺酶固化海参体壁[39]。此方法可

以有效地将胶原蛋白分子交联在一起, 使结构框架更稳定, 

提高即食海参体壁的硬度和弹性, 减少海参体壁的水解。 

4  展  望  

即食海参具有加工过程营养流失少、外观好、食用方

便等其他海参加工产品所无法企及的优点 , 深受消费者

青睐。其失稳机制、以及加工和贮藏稳定化研究一直是食

品业界研究的热点。从目前研究进展来看, 从海参中寻找

与即食海参失稳相关的热抗逆性酶类 , 并针对其酶学性

质及酶解机制寻找相应的稳定化技术 , 可能成为解决即

食海参的失稳问题重要方法之一。另外, 海参加工过程中

有关微生物的清除工艺有待进一步研究。随着灭菌技术、

短时高温超高压技术、生物交联技术的改进和发展, 即食

海参的产品品质将会得到大幅度提升 , 以满足突飞猛进

的消费市场。 
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