
   



证，这些名称便是指的羊栖菜、石莼、浒苔、礁膜、紫

菜、鹅掌菜等常见的经济海藻类。

目前海藻加工食品可大致分为3个方面：初加工

产品、精加工产品和深加工产品。

2．1．1初加工产品

海藻采收后经过简单的加工整理，成为直接食用

的食品或作为后来加工的原料。加工处理的措施主

要包括：清洗、水煮、盐渍，晒干等。

(1)晒干海带：晒干海带可采用2种干燥方式，一

种是盐干海带，另一种是淡干海带，区别在于晒干前

是否进行盐腌处理。(2)干制紫菜：常见的产品形式

为紫菜饼、紫菜片、干紫菜丝等。(3)水煮即食海藻：

将新鲜采收的海带裙带菜清洗干净后用水煮熟，佐以

调味料即可食用。(4)盐渍海藻：常用于海带和裙带

菜的盐渍。盐渍后能保持物料的新鲜度和质地，以后

再行脱盐加工或烹制。

2．1．2精加工产品

海藻原料经过较为严格细致的加工处理工艺，制

作成具有各种不同特色的海藻食品，是一类广受大众

喜爱的海产品，也是目前我国食品市场上海藻产品的

主角。产品加工形式主要包括：脱水加工、冷冻加工、

膨化加工、调味加工、酱类、切片加工、海藻粉加工等。

(1)脱水海藻产品：将藻类经进行冷冻脱水、真空干

燥、烘干等，可以制作出品质优良的脱水海带、裙带菜

等产品。(2)冷冻加工：海带、裙带菜、紫菜等藻类进

行冷冻加工，产品在一18℃下保藏，可以保持海藻鲜

美的口感和质地，对其营养成分破坏也比较轻微，解

冻后可以调理食用。(3)海藻调味制品：海带、紫菜、

裙带菜等原料，可根据当地或民众的饮食习惯用调味

液进行熬煮，煮成后经过后续的包装杀菌便可入市销

售。(4)海藻酱加工：将海藻原料用破碎机破碎成颗

粒<0．5mm的浆液，按定量比加入盐、糖、五香粉、味

精、柠檬酸、辣椒、姜等调味料，然后进行煮制成海藻

酱。(5)海藻薄片产品：将海带、裙带菜原料切成一定

规格的条片，然后将条片进行纵切切片，切成0．1

mm的薄片，再将薄片进行人工脱水。产品带有天然

纹理，呈半透明状态，具有很好的感官性状。(6)海藻

膨化食品：选择比较肥厚的藻体切成1cm左右的条

片，然后进行调味，人味后取出脱水干制，再进行膨化

加工。(7)海藻粉剂加工：以新鲜或干制后的海藻为

原料，经过充分洗净后进行脱腥处理，然后再进行干

燥脱水、粉碎过筛，制成海藻粉。

2．1．3深加工产品

海藻深加工食品是以藻类为原料，经过充分的处

理，将其中有价值的成分加以提取应用，加工成食品。

深加工食品从表面看不出藻类的形态。海藻深加工

后的食品主要有：饮料、胨类、浓缩液、营养品(胶囊、

口服液)等，以及有待于迸一步应用的海藻提取物。

(1)海藻饮品：海藻可加工出混浊汁和澄清汁，经过调

味或与其他果蔬原料复合加工，得到营养海藻汁饮

料。(2)海藻胶胨产品：以海藻为原料，浸出其中的海

藻胶，加入调节风味的配料，经胶凝后得到胨类产品。

(3)营养品：利用海藻中特有的对人体健康有益的成

分，提取后进一步加工成为人类的营养品，可以制成

胶囊、口服液或片剂等形式，也可以结合食品加工，制

成营养型的健康食品。(4)海藻纤维：膳食纤维被认

为是人类第七大营养素，利用海藻中提取的膳食纤维

可以促进肠道蠕动和体内毒素的排出，预防肠癌，而

且海藻纤维还具有减肥、降低血液中胆固醇以及预防

糖尿病等作用，而这些疾病是目前流行病学研究中的

主要攻关项目。(5)其他：海藻通过深加工还可以制

作出很多食品，如仿生食品(人造海蜇皮、人造海参

等)、海藻酒、海藻醋、海藻糖果等系列产品，开发这类

食品可以产生较高的经济效益，同时也可以广为拓宽

海藻食品加工的途径。

2．1．4食品添加剂

(1)卡拉胶：在食品工业中可以作为凝固剂【8J应

用于水果冻、羊羹、软糖、水果冻罐头等；用作稳定剂

可用于制作冰淇淋、酸乳、奶油、布丁等制品；用作悬

浮剂可以使果肉饮料中的果肉颗粒均匀地悬浮于果

汁中，也可以在可可牛乳中加入卡拉胶使可可粉悬浮

于牛乳中不下沉；用作澄清剂能使酒、酱油、醋产生良

好的透明澄清效果，如在啤酒澄清时加入卡拉胶可除

去使啤酒混浊的蛋白质，还能提高啤酒的挂杯能力和

啤酒泡沫的稳定性；用作增稠剂时可以使酱油、虾膏、

鱼露、蚝油等调味品提高其浓稠感，也可用于调制西

餐的色拉。(2)琼胶：在食品工业中可用于肉类罐头

的成胶，用于糖果夹心等，具有增稠、乳化、稳定．成膜

等特性，与卡拉胶一起或单独使用制作果冻等。另外

还可用于作为微生物培养基的载体，以及在医药上作

为轻泻药。(3)褐藻胶：在食品工业中可以作为增稠

剂、稳定剂、澄清剂、胶凝剂、粘结剂等【9 J，可用作冰

淇淋、雪糕等冷饮食品的组织改良剂，能使冰淇淋雪

糕的外观平整、增大膨胀率，改善口感；还可用作面

条、挂面等面食的改良剂，提高产品的韧性，尤其在煮

后不粘连、耐存放；也可以作为饼干、面包、蛋糕等食
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品中的添加剂，以减少饼干蛋卷的破碎率，减轻成品

的变形，使面包蛋糕的质地松软，防止产品老化，从而

延长保质期；褐藻胶添加少量于淀粉薄膜中(加入

0．5％)可以使其强度平均增加13％，且透明度、光泽

度良好，韧性增强。利用褐藻胶还可以再加工为新型

食品、人造食品以及药品，如用褐藻胶加工海带饴糖、

人造海蜇皮、凉粉、人造海参等，加工的药品可用于治

疗心血管疾病糖尿病，在抗癌抗辐射上具有很高的利

用价值。

2．2海藻药物

海藻生长的环境与陆地不同，因而与陆地植物相

比，海藻中含有很多陆生植物中没有或者缺乏的特殊

物质。这些特殊物质因为对人类健康具有特殊的用

途，引起了全世界生物及医学界的重视。

利用海藻防治疾病，我国传统医药早有认识，诸

多医著药典中均有记载，但许多的原理尚不知晓。

用现代的方法系统地进行深化研究和论证，海藻

中含有的各种藻胶、矿物质、无机盐、褐藻酸钠、褐藻

氨酸、甘露醇、多不饱和脂肪酸、甾醇类化合物、糖

类【2J以及种类繁多的生物活性物质，其功能和作用

逐渐被揭示出来。比如海带中含有的多种多糖体，具

有阻止人体吸收胆固醇的作用；硫酸多糖可以阻碍红

血球凝聚反应，对于以各种谷甾醇为主的甾醇类物质

在血液中的积累以拮抗作用，因而可以防止血栓的形

成以及因血液粘性增高而导致的高血压L3J。从红藻

中提取的海藻多糖及其衍生物制剂，具有抗肿瘤作

用。从褐藻类中提取活性碘化物制备各种碘制剂，用

于防治碘缺乏病。海藻中含有的多不饱和脂肪酸

EPA和DHA，提取后用于对肾功能的调节、免疫反应

的调节、激素分泌的调节等都有较好的作用。根据海

藻中所特有的功能物质进行相应的应用开发，已经形

成了一大批研制海藻药物的产业，并以其独特的生理

作用和医疗效果造福于人类。

我国在1990年代就研制成功的“海藻碘片”、“海

藻含碘制剂”、“海藻碘精”等产品，是由中国科学院海

洋研究所研制成功的，主要是提取海藻中的活性碘化

合物。由中科院海洋研究所与招远生物工程公司合

作开发的保健食品“海力康”，是一种具有营养与保健

双重功能的食品，能促进胎儿和婴幼儿的大脑发育、

提高儿童和学生的智力、维护儿童视力、提高免疫功

能，以及增强老年人体力延缓衰老。

藻酸双酯钠(PSS)，是我国著名学者工程院院士

管华诗教授发明的专利，已由青岛第三制药厂于
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1985年投入生产。PSS对于治疗脑血栓、降低血糖、

降血脂、降低胆固醇等心血管疾病都有特殊疗效。

PSS是以褐藻类为原料，采用人工合成的方法制备而

成。

深圳海王药业公司推出的海王牌“脉怡康”、海王

牌“必索”，都是以海藻为原料，利用其中的有效成分

经过化学合成而得到的一类预防心血管疾病的保健

药物。

黑龙江商学院中药系药物研究所季宇彬教授用

系列海藻多糖、人参多糖、黄芪多糖、辽宁葱木多糖和

刺五加等研制成功了复方海藻多糖合剂。我国正着

手研究Fucoidan的药理功能和应用，据验证具有理

想的疗效；从海藻中提取DHA和EPA也已取得进

展。

2．3海藻化工

海藻中的化学成分除了直接作为食品药物加以

应用外，还被广泛用于其他化工领域。如海藻胶的进

一步开发利用，是国内外藻类化学研究的重要方面；

从海藻中利用膜分离技术提取甘露醇[4]并用超滤技

术纯化甘露醇bJ，可以在藻类加工中更充分地利用

原材料；从海带中提取叶绿素∞J可以广泛应用于食

品调色、药物着色及化妆品中；海藻中的类胡萝卜素

对人体免疫系统具有增强的作用，能增强特异性和非

特异性免疫功能，也能增强对肿瘤的免疫性，防止肿

瘤的发展和扩散，因而对肺癌、喉癌、胃癌、入侵性膀

胱癌、食道癌、乳腺癌等具有防治效果[7|。类胡萝卜

素主要存在于褐藻类中，可用有机溶剂加以提取，还

以作为天然食品色素化妆品中的混凝剂及药品片剂

色衣的色素等。

海藻胶来源于海藻的提取物，重要的商品海藻胶

主要是琼胶、卡拉胶与褐藻胶。褐藻胶的生产，我国

在产量上一直位居世界首位，年产在10 000 t以上：

琼胶生产，我国大约年产1 000 t左右，同日本、韩国

是世界上最主要的生产国；卡拉胶我国年产量在

2 000 t以上，美国是世界上卡拉胶产量最多的国家。

海藻胶有许多独特的理化性质，又是天然的对人

类安全的化工原料，因而主要应用于药品、食品、化妆

品、纺织品、保健、印刷等领域。应用于化妆品，具有

除皱、养颜、抗皮肤衰老等作用。我国已由中科院海

洋研究所和青岛日用化妆品公司协作开发出了天然

化妆品，将要开发出的产品有：海带保健化妆膏、海带

浴剂、海带生发营养补剂及海带护发剂等⋯。

2．4其 他

   



海藻资源的开发应用，除了以上领域外，还广泛

用来作为饲料、肥料以及用于造纸、制作薄膜材料等。

范晓【10J等人提及用海藻开发动物饲料添加剂开发海

藻液体肥料。选择一些大型速生海藻提取并浓缩其

中的有效成分制作速效肥料，主要利用藻体内的生长

激素，可用于谷物、果品、蔬菜、花卉等，能促进作物生

长，改进产品的品质。张绍英【1lJ介绍了用改性海带

全粉作为地膜材料，即用改性海带全粉代替褐藻酸钠

用于生物材料地膜的生产，使成膜材料成本降低

40％，而且得到的地膜为可降解的生物材料，可以大

大减轻农业的“白色污染”。利用海藻作为饲料添加

剂，目前挪威应用比较成熟，挪威动物学家试验证明，

海带饲料添加剂可以促进动物的生长发育，防治体内

寄生虫和病毒，改善动物肉类品质以及蛋、乳质量等。

我国自1980年代起，也对海藻饲料的生理功能进行

了全面系统的研究试验。研究成果包括利用大型海

藻中的生物活性物质u3 J对动物产生的影响来提高动

物机体免疫力，促进动物生长，抗病毒、抗菌及抗肠虫

的作用。在促进动物生长方面，韩丽君u41用海带和

马尾藻混合海藻粉喂养肉鸡获得明显的增重效果；潘

国瑛等人【15 J用添加石莼的饵料饲养日本对虾，可提

高对虾成活率8．68％，增产率提高11．3％；在乳牛饲

料中添加海藻粉，促使乳牛的采食量、产乳率均得到

明显提高，乳中的碘含量也有相应提高。黄知清等

人u2J在《海藻研究开发的发展概述》中谈到意大利人

将威尼斯湖采集的海藻用来造纸，所造纸张为典型的

“环保纸”；还提到美国科学家正在研究用海藻提供能

源燃料，代替燃油用来驱动汽车。

3 我国海藻加工中存在的问题

我国有广阔的海域，有漫长的海岸线，海藻资源

丰富，经济海藻的养殖也获得了举世瞩目的成就。但

是我国海藻的加工、开发及利用还存在着许多问题，

有些问题已经严重影响到我国海藻养殖的前景，再不

加以解决，将把我国海藻生产中的一些优势全部丧

失。

3．1我国海藻的开发研究在战略上重视程度不够

我国不仅是一个陆地大国，还是一个海洋大国，

历史上人们重视土地耕种忽视海洋开发的传统到今

天仍在延续，而陆地资源已经明显显示出逐渐枯竭的

迹象，传统的观念再不扭转，人类将守着海洋资源这

一宝库而困死在陆地上。目前我们国家已经意识到

海洋资源的重要性，世界上诸多国家也正在展开海洋

资源的“圈地运动”，对此我国还应在人才培养及储备

上从战略高度加以重视。我国海藻开发研究的人才

现在已经出现极度短缺的局面，人才断层现象极为突

出，老一辈研究者现在还苦苦地守在自己的岗位上，

而新生力量却迟迟上不了岗，后继乏人，充分反映出

了国家在这方面的投入不足。这从我国仅有有限的

几所海洋、水产院校，却没有更大的发展上便可看出

对这方面的重视程度，而且这些院校在专业配置及专

门人才培养上也有很大的缺陷，包括对有关专业毕业

生，不能吸引他们更多的参与到海藻等战略资源的开

发利用上来；在研究经费投入上更显不足，一些优秀

的海藻开发研究项目由于资金缺乏而无法启动，已经

研发的成果，迟迟找不到“婆家”。因而需要国家对海

藻的研究与开发从宏观上加以调控，在政策及研发项

目上予以倾斜，以便使我国早日成为名符其实的海洋

资源及其利用大国。

3．2海藻食品的安全性令人担忧

食品安全问题已经成为全球关注的焦点。我国

食品的安全性由于近年来水产品出口屡屡受限，国人

也对海藻食品的食用安全性产生了很大的疑虑。目

前人们主要担心海藻食品的化学污染，如重金属含量

的超标问题。海带中砷的含量与存在状态对人类安

全与健康的影响，已被各国作为进一步研究的项目；

海藻中重金属汞、镉等的含量，由于全球环境污染加

剧，指标有的也超过限量标准。对此，需要进行具体

的分析，首先要了解海藻中重金属含量与环境污染之

间的关系，进行有针对性的环境治理；其次需要弄清

楚海藻中重金属的存在状态与毒害性之间的关系，比

如砷的无机物和有机物对人的毒性是不同的，有机砷

对人的毒性要小的多，而海藻中的砷主要是有机砷。

汞的情况刚好相反，有机汞对人的危害要远远大于无

机汞；另外应该研究如何减少海藻中重金属的含量，

或者通过各种理化处理使其转化成为对人无毒或微

毒的状态，这些研究目前已经在进行中。

3．3我国海藻加工利用水平较低

同我们的邻国日本、韩国相比，仅在海藻类食品

的开发利用上，就已经远远地落在了后头。当然这与

我国其他行业相对落后有一定的关联，包括加工手

段、加工设施以及相应的贮藏手段等，都无法在一夜

之间同发达国家比肩。笔者就我国海带及其他食用

海藻产业的发展与产品的开发问题，考察了我国山东

沿海的威海、青岛，福建的福州、漳州和江苏等地，大‘

致了解了我国主要食用海藻产区海藻的加工利用现
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状，形势不容乐观。目前，我国大宗的食用藻类——

海带，正面临着产品品种单一，研发力度不足，产业逐

渐萎缩的困境。很多海带加工企业现在明显开工不

足，原来的海带加工靠国家统购统销，市场化经济发

展以后，原有的海带销售渠道正在逐步淡出，尽管近

年来海带产品出口增多，却仍然无法适应海带生产量

的增加。从国家战略考虑，海带类产品应该主要供应

国内需求，满足我国民众对身体健康必需品的需求，

其次再考虑产品出口。国内加工的海藻产品除了品

种少外，质量也较差，20世纪70年代国家统一制定

的海带加工质量标准，由于目前供需对象的变化，原

来的加工标准已经失去了约束力，导致淡干海带的加

工质量低劣，生产企业信誉大跌。根据目前状况，应

该转变海藻加工的模式，要加工出适合感官需求的海

藻食品，扩大加工产品的系列，提高加工产品的质量，

改粗略加工为精致加工，扭转市场上海藻加工产品品

种单调的局面。

海藻产品的开发，要按照科学的方法因地制宜、

因材制宜。要根据不同的海藻、海藻的不同部位、不

同的生长期来相应开发出不同特色的海藻产品。我

国在海藻食品开发研究上存在着科研与产业脱节的

现象，应该鼓励科研人员走出家门，到企业与产业部

门中去，提倡科研与产业之间的人才共享、成果共享，

以此来提高我国海藻加工产品的质量、档次和经济效

益。海藻食品加工中，不能片面追求产量，要针对原

料特点进行全面分析和开发利用，这一点日本有许多

值得我们借鉴的地方。国内的海藻食品加工企业基

本上没有自己的专门研究机构，这是企业经营后劲不

足的根源，在加工中也无法根据海藻的具体情况合理

加工利用。在海藻产品开发机构方面所面临的问题

要求我们必须重视企业的研发能力，或者企业与科研

部门之间形成一种紧密的合作机制。我国的食品加

工企业普遍缺乏长远的战略眼光，对科研成果不能正

确对待和利用，往往事到临头才“乱投医”，这应该是

计划经济体制下形成的弊端的延续，企业只重产量与

效益，不管质量与开发。要对海藻产品进行系统的开

发研究，没有企业的支持与重视是难以成功的。科学

技术只有转化成了生产力才能产生无穷的力量，这也

是我国海藻生产开发加工领域今后发展的必由之路。
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ABSTRACT Se椰旧ed iS aIl im聊ant r瑚dne resource in(hna．But there are many probl凹[1s need to be sQlved on Sea—
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