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干海参外源性糖类标准检测方法研究现状 

泮秋立, 车明秀, 李思龙, 胡明燕, 王  骏* 

(山东省食品药品检验研究院, 济南  250101) 

摘  要: 干海参主要分为淡干海参和盐干海参, 近几年一些不法商贩在制作干海参的过程中为了达到塑形、

增重等目的, 添加成分不明的糖类物质制成一种掺糖干海参(糖干海参), 这些糖干海参经食用后会对人体造

成一定的危害。为有效打击干海参的掺糖行为 , 保障产品质量 , 国家颁布干海参相关标准 , 其中 SC/T 

3206-2009《干海参》设立了水溶性还原糖的限量和检验依据, GB 31602-2015《食品安全国家标准 干海参》

设立了水溶性总糖的检验依据。本研究总结了涉及到糖类的相关标准, 在介绍食品中糖类检测方法的基础上, 

阐述了干海参外源性糖类检测方法, 为企业和检测部门正确选择和运用提供参考。 
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Research status of standard methods for determination of exogenous sugars 
in dried sea cucumber 
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ABSTRACT: Dried sea cucumbers are mainly divided into light dried sea cucumbers and dried salt sea cucumbers. In 

recent years, some unscrupulous traders have added unidentified sugar substances to make sugar-doped dried sea 

cucumbers in order to achieve shaping and weight gain in the process of making dried sea cucumbers (sugar dried sea 

cucumber), these sugar dried sea cucumbers will cause certain harm to the human body after consumption. In order to 

effectively combat the sugar-inducing behavior of dried sea cucumbers and ensure the quality of products, the state has 

issued standards for dried sea cucumbers. Among them, SC/T 3206-2009 Dry sea cucumber set the limit and test basis 

for water-soluble reducing sugar, and GB 31602-2015 National food safety standard-Dry sea cucumber set the test basis 

for water-soluble total sugar. This study summarized the relevant standards related to sugar. On the basis of introducing 

the sugar detection method in food, the method of detecting the exogenous sugar of dried sea cucumber was expounded, 

which provides references for the correct selection and application of enterprises and testing departments. 
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1  引  言 

海参(sea cucumber, Holothurians)隶属于棘皮动物门

(Echinodermata), 海参纲 , 是一种传统的海产珍品 , 具有

很高的药用价值和营养价值[1], 是世界八大珍品之一。研

究表明, 海参是高蛋白、低脂肪、低糖并富有各种人体所

需的氨基酸、维生素、脂肪酸以及常量和微量元素等成分

的食品, 不含胆固醇[2]。海参含有很多重要的生物活性物

质, 海参多糖、海参皂苷、胶原蛋白、脑苷脂等在抗真菌、

抗肿瘤、抗凝血、降血压、降血脂以及增强免疫力等方面

具有良好的功效[314], 因此, 海参已成为现代人首选的滋

补佳品。海参的寿命一般在 8~9 年左右, 只有极个别的海
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参能达到 10 年, 随后自然死亡自溶化成水, 正是由于鲜海

参体内含有自溶酶, 会发生自溶, 不易保存和运输, 因此, 

海参基本都以海参加工品的形式在市场上流通, 目前市场

上的海参产品主要有即食海参、干海参、盐渍海参等, 其

中, 干海参保存时间最长, 市场占有率最高, 占海参产品

市场的 50%以上, 是最主要的海参制品[1519]。随着生活水

平的提高, 海参的消费人群越来越多, 市场需求量也随之

上涨, 从而使得海参行业迅猛发展, 然而近几年市场上海

参产品的质量参差不齐。 

干海参主要包括盐干海参和淡干海参, 盐干海参是

将鲜活海参洗净, 去牙质、内脏及腹内沙质, 用盐水或海

水煮制后, 在海参表面裹盐使其脱水, 然后拌入草木灰进

行晾晒脱水。淡干海参是将海参用海水煮制后, 不经过裹

盐和拌入草木灰, 直接经低温干燥而得[20]。随着干海参工

艺的改进, 有一种纯淡干海参出现在市场上, 其加工过程

是将海参用淡水煮制且无需加盐, 经低温干燥即可获得。

盐干海参盐分含量较高, 外观呈灰白色; 淡干海参盐分含

量低, 售价较高, 较易同盐干海参区分。近年来, 市场上出

现的糖干海参, 是一些不法商贩为了达到降低成本、增加

重量的目的, 在干海参的加工过程中, 掺入大量糖类物质

制成的海参[2124], 从外观上很难与淡干海参区分开, 用以

冒充淡干海参, 这些糖类物质一般不是食用级, 存在安全

隐患, 经过糖处理得到的干海参保质期会缩短, 且在加工

过程中由高温导致的焦糖化作用严重降低了海参的品质, 

是一种恶意掺假行为, 严重扰乱了干海参市场。 

目前仅靠感官很难鉴定出干海参是否掺糖, 如何将

干海参外源性糖类物质快速、方便、准确的提取出来, 并

加以测定, 是鉴定干海参是否掺入外加糖的关键[25,26]。为

了维护和规范海参市场, 打击掺糖行为, 保护消费者的权

益, 干海参中糖类检测指标及检测方法的设定具有重要意

义。现有标准中规定了一些, 但适用于干海参中外源性糖

类测定的检验依据较少, 且适用范围和检测过程具有一定

的局限性, 本研究对规定食品中糖类含量测定的方法的标

准加以总结分析, 重点对适用于干海参外源性糖类检测标

准进行解析, 以期为干海参外源性糖类检测的机构、企业

正确理解并使用其检测标准提供参考[2734]。  

2  现有标准中糖类的检测方法 

2.1  外源性糖种类 

食品中糖类物质的检测, 主要有总糖、蔗糖和还原糖

3 类[35]。食品中的总糖主要指具有还原性的葡萄糖、果糖、

戊糖、乳糖和在测定条件下能水解为还原性的单糖的蔗糖、

麦芽糖以及可能部分水解的淀粉。还原糖指具有还原性的

糖类。从结构上指的是分子中含有游离醛基或酮基的单

糖和含有游离醛基的二糖。所有的单糖(除二羟丙酮), 不

论醛糖、酮糖都是还原糖。大部分双糖也是还原糖, 蔗糖

例外[36]。 

2.2  现有标准中糖类的检测方法 

目前我国有现行的国家标准中与糖类测定相关的检

验方法有 GB 5009.7-2016《食品安全国家标准 食品中还原

糖的测定》[37]、GB 5009.8-2016《食品安全国家标准 食品

中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定》[38]、GB/T 

9695.31-2008《肉制品总糖的测定》[39]、GB/T 15672-2009

《食用菌总糖含量的测定》[40]和 GB 5413.5-2010《婴幼儿

食品和乳品中乳糖、蔗糖的测定》[41], 将以上 5 种标准中

规定的检测方法进行比对 , 具体见表 1, 可以看出 , GB 

5009.7-2016《食品安全国家标准 食品中还原糖的测定》

和 GB 5009.8-2016《食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄

糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定》适用于全部食品, 但是

在干海参的糖类物质提取和滴定上都有一定的不适应性, 

GB/T 9695.31-2008《肉制品总糖的测定》适用于肉制品, 在

样品前处理上不适合干海参, GB/T 15672-2009《食用菌总

糖含量的测定》在样品前处理的水解上也不适用于干海参

的测定。GB 5413.5-2010《婴幼儿食品和乳品中乳糖、蔗

糖的测定》适用于婴幼儿食品和乳品。 

上述糖类检验方法均不能直接用于干海参中糖类的

检测。在干海参相关的产品标准中, SC/T 3206-2009《干海

参》[42]设立了水溶性还原糖的限量和检验依据, 但 SC/T 

3206-2009《干海参》只能测定干海参掺入的还原性糖类, 

不能有效检出所有外掺的糖类物质, 而 GB 31602-2015《食

品安全国家标准 干海参》[43]规定了水溶性总糖的检验依

据, 更适用于干海参外掺糖类的检测。 

3  干海参水溶性还原糖的测定 

SC/T 3206-2009《干海参》是由中华人民共和国农业

部于 2009 年 9 月 1 日发布, 2009 年 10 月 1 日实施的水产

行业标准[42]。该标准规定了干海参产品中不允许添加盐以

外的其他物质, 针对干海参中的掺糖行为, 设立了水溶性

还原糖和复水后干重率等指标, 为规范干海参的生产和市

场秩序发挥了重要作用[44,45]。标准中将水溶性还原糖的限

量定为≤1.0 g/100 g, 其检验依据是依照 SC/T 3206-2009

《干海参》进行样品前处理 ,  得到的滤液按照 G B 

5009.7-2016《食品安全国家标准 食品中还原糖的测定》

方法进行测定。该检测指标的前处理过程包括预浸泡、清

洗和水煮。将干海参体内的水溶性还原糖溶解出来进行滴

定。该行业标准解决了现有糖类检测标准对干海参的不适

用性, 为干海参掺糖鉴别提供了依据, 但该标准规定水溶

性还原糖项目的样品前处理过程耗时太长、操作复杂, 且

由于在加工过程中所掺加糖的成分不同, 不能充分反映干

海参中掺加的总糖情况。而随着海参加工工艺的改进及一 
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表 1  现有标准中糖类的检测方法对比 
Table 1  Comparison of methods for detecting sugars in existing standards 

标准 原理 适用范围 

GB 5009.7-2016 《食品安全国

家标准 食品中还原糖的测定》 

第一法: 试样经除去蛋白质后, 以亚甲蓝作指示剂,在加热条

件下滴定标定过的碱性酒石酸铜溶液 

第二法: 试样经除去蛋白质后, 其中还原糖把铜盐还原为氧

化亚铜, 加硫酸铁后, 氧化亚铜被氧化为铜盐, 高锰酸钾溶

液滴定氧化作用后生成的亚铁盐 

第三法: 还原糖在碱性溶液中将铁氰化钾还原为亚铁氰化

钾, 还原糖本身被氧化为相应的糖酸。过量的铁氰化钾在乙

酸的存在下, 与碘化钾作用下析出碘, 析出的碘以硫代硫酸

钠标准溶液滴定 

第四法: 在沸腾条件下还原糖与过量奥氏试剂反应生成相当

量的 Cu2O 沉淀, 冷却后加入盐酸使溶液呈酸性, 并使 Cu2O

沉淀溶解。然后加入过量碘溶液进行氧化, 用硫代硫酸钠溶

液滴定过量的碘 

第一法、第二法适用于食品中还原糖

含量的测定。 

第三法适用于小麦粉中还原糖含量

的测定。 

第四法适用于甜菜块根中还原糖含

量的测定。 

GB 5009.8-2016 《食品安全国

家标准 食品中果糖、葡萄糖、

蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定》 

第一法: 试样中的果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖和乳糖经提

取后, 利用高效液相色谱柱分离, 用示差折光检测器或蒸发

光散射检测器检测 

第二法: 试样经除去蛋白质后, 其中蔗糖经盐酸水解转化为

还原糖, 按还原糖测定 

第一法适用于谷物类、乳制品、果蔬

制品、蜂蜜、糖浆、饮料等食品中果

糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖和乳糖的

测定。 

第二法适用于食品中蔗糖的测定。

GB/T 9695.31-2008 《肉制品 

总糖含量测定》 

第一法: 试样中的糖经热水提取, 用硫酸脱水, 生成糖醛或

糖醛衍生物, 其与芳香族酚类化合物缩合, 生成黄色物质, 

比色法测定 

第二法: 试样先除去蛋白质, 经盐酸水解, 在加热条件下以

次甲基蓝作指示剂, 滴定标定过的斐林试剂 

第一法适用于肉制品中总糖含量的

测定 

第二法适用于不含淀粉的肉制品中

总糖含量的测定 

GB/T 15672-2009 《食用菌总

糖含量的测定》 

食用菌中水溶性糖和水不溶性多糖经盐酸溶液水解后转化成

还原糖, 水解物在硫酸的作用下, 迅速脱水生成糖醛衍生物, 

并与苯酚反应生成橙黄色溶液, 比色测定 

适用于食用菌中总糖含量的测定 

GB 5413.5-2010 《婴幼儿食品

和乳品中乳糖、蔗糖的测定》 

第一法: 试样中的乳糖、蔗糖经提取后, 利用高效液相色谱

柱分离, 用示差折光检测器或蒸发光散射检测器检测 

第二法: 试样经除去蛋白质后, 在加热条件下, 以次甲基蓝

为指示剂, 直接滴定已标定过的费林氏液测定乳糖; 试样经

除去蛋白质后, 其中蔗糖经盐酸水解为还原糖, 再按还原糖

测定蔗糖 

适用于婴幼儿食品和乳品中乳糖、蔗

糖的测定 

 
 
 
 

些生产企业有意避开标准指标, 目前市场上的掺糖干海参

一般在干海参加工过程中加入白砂糖糖浆(蔗糖)。且此标

准为推荐性的行业标准, 对监督企业的生产力度不够。能

有效的制约干海参加工中违法行为, 不能有效遏制海参质

量安全隐患。 

4  干海参水溶性总糖的测定 

总糖含量的测定, 一般是将提取出的全部糖类物质, 

还原为单糖进行测定, 经过分析换算, 从而得出总糖含量。

而若以蔗糖或还原糖作为判定指标, 均不能涵盖加工中用

到的所有糖类物质, 会造成判定结果不准确[4650]。2015 年

11 月 13 日国家卫生和计划生育委员会发布了 GB 31602- 

2015《食品安全国家标准 干海参》, 自 2016 年 11 月 13 日

开始实施[43]。该标准规定了干海参水溶性总糖项目的限量

及检验依据, 其限量为≤3 g/100 g, 该检测指标是依据标准

内方法进行前处理, 得到的滤液按 GB/T 15672-2009《食用

菌中总糖含量的测定》规定的方法进行检测。既避免了现有

糖类检测标准对干海参的不适用性, 又能有效检测掺入干

海参的水溶性总糖。需要注意的是水溶性总糖的前处理过程

包括预浸泡、清洗和 2 次水煮, 所得滤液用于水溶性总糖的

测定, 该处所指的滤液是 2 次水煮滤液之和。 

5  结论与展望 

本文对现有标准中干海参水溶性糖类指标限量及检
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测方法进行概述, 干海参相关标准自发布实施以来, 对规

范我国干海参的生产加工, 打击假冒伪劣产品, 尤其是针

对市场上现在出现的掺糖干海参, 混淆淡干海参的恶劣行

径具有很好的制约作用, 为监管提供了理论依据。但同时

也发现现有干海参水溶性糖类检测的标准中存在一些问题, 

比如前处理时间长, 操作繁琐等, 为更好地规范干海参的

市场秩序, 有效打击掺糖干海参的行为, 还需进一步完善

糖类物质的检验过程, 推动干海参加工向规范化和科学化

发展。 
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“功能性食品微生物”专题征稿函 
 
 
随着经济的发展和人们生活水平的不断提高, 人们对食品的要求已从单纯的温饱转向了“功能、营养和健康”的新要

求; 膳食结构和组成是影响健康和疾病发生的重要因素, 在人们多年以来追求中医、西医或中西结合预防和治疗疾病模

式外, 渐渐转“医补”为“食疗”, 期望利用食品的功能性达到促进健康和干预疾病的目的。因此, 以功能性食品微生物为核

心的功能性食品如益生菌、乳酸菌、微生物源 PUFA、红曲等已逐渐深入人心, 这也推动了功能性食品微生物资源开发

与应用的发展。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, 应用前景

十分广阔。 

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具有特定功能性质、或者显著改进和优化食品制造

工艺的微生物。鉴于此, 本刊特别策划了“功能性食品微生物”专题, 由江南大学食品学院的 田丰伟 教授 担任专题主编, 

围绕 (1) 功能性食品微生物的资源发掘、高效筛选、分离鉴定, (2) 功能性食品微生物的生物性质、功能机理与作用机

制, (3) 基于功能性食品微生物的食品生物加工与制造的基础和应用研究, (4) 功能性食品微生物的评价与优化方面或您

认为本领域有意义的问题进行论述, 计划在 2019 年 11 月份出版。 

鉴于您在该领域的成就, 本刊主编 吴永宁 研究员 及专题主编 田丰伟 教授 特邀请您为本专题撰写稿件, 以期进

一步提升该专题的学术质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可, 请在 2019 年 9 月 30 日前通过网站或 E-mail 投

稿。我们将快速处理并优先发表。 

谢谢您的参与与支持！ 

投稿方式: (请注明功能性食品微生物专题) 

网站: www.chinafoodj.com 
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