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解密身边的食品①

实验室里，一个干海参要过七关
“糖干海参”等猫腻在此原形毕露

本报记者 秦雪丽 通讯员 莫言

海参重量精确到万分之一

海参糖分、盐分全部被浸出

20日，记者来到烟台市质监局

产品质量监督检验所，质检所分析

科科长李燕介绍，干海参需要经过

水分、盐分、水溶性还原糖、蛋白质

等层层检验，粗略统计，检测一个

干海参的真伪需要经7道关。

在实验室，工作人员用剪刀
将干海参切割成片，用于含水量

检测。“这台天平能精确到0 . 1毫
克，所以也称万分之一天平。”一

位工作人员介绍，在称重时，这

台天平需要特殊温度才行，无论

冬夏秋冬，称重环境的温度要控

制在恒温20度左右。

记者看到，工作人员带着手套

把切割好的大小均匀的海参片放

进一个玻璃器皿称重。干海参称完

重，被转移到烘箱中反复烘干。

工作人员介绍说，烘箱可以

定时，前三个小时基本不用称

重，但之后每半个小时都

要称一次重量，并详细记
录好数据，直到重量保持稳

定，烘箱才能停止工作。

记者了解到，反复称重、一直

烘干结束，需时大约6小时。烘干好
的海参重量与原来海参的重量差，

可算出干海参的含水量。据了解，

按照国家的标准，干海参理化指标

中的水分含量应≦15%。

按照新国标，首先得对干海参进

行试样处理，至少取3只干海参，横切

成约1厘米的段，称8克—10克样品，

为了保证检验的全面性，其中一块为

海参嘴部，放入高型烧杯中，倒入定

量蒸馏水，室温浸泡24小时。

在浸泡液中，要对海参进行清

洗。随后便要对盛放海参、浸泡液的
烧杯进行大火煮沸，然后调至小火

保持沸腾半小时。晾至室温后，置于

0℃—10℃冰箱中，放置24小时。再

重复煮沸一次，放置24小时。这样做

的目的是让其中的糖分、盐分、蛋白

质等成分完全浸出。“这个过程其实

和市民在家里发海参差不多，但次

数更多，要求更严格。”工作人员说，

这是检测“糖干海参”、“滚盐海参”

前的重要准备工作。

反复多次试验得出数值

“浸泡海参的浸出液，经过过滤，

将会用于盐分及糖分的检测。”李燕

介绍。

在检验室，一位工作人员正在做

干海参“水溶性还原糖”的滴定实验，

这种实验可以判定干海参是否人为

加糖。只见滴定管里盛着许多红色液

体，下面的电炉上放着盛有蓝色指示

溶液的量筒，经过加热，量筒里的指

示溶剂沸腾并冒出了青烟。工作人员

也开始了滴定实验，随着样品一滴一

滴的流出，不断地摇晃锥形瓶。

据了解，滴定管里的红色液体是

加入酚酞的海参浸出液混合物。“锥

形瓶中的蓝色液体变为红色时所需

滴定管中溶液的量，再通过一系列的
计算便可得知干海参是否糖分超

标。”

“滴定实验操作难度很大，我们

对溶液都是进行多次实验，以求其

平均值，缩小其中误差。”李燕介

绍，“如果发现多次实验结果误差太

大，另一位工作人员要重新做一次

检验。”记者现场看到，其中一位检
测人员反复进行了 6次试验，才得

出准确数值。

海参作为烟台最常见的一种营养滋补品，近年来价格一路飙升。与此同时，“糖干
海参”、“滚盐海参”让消费者直犯迷糊。20日，记者探访烟台市质监局产品质量监督检
验所，亲眼目睹了各种海参在专业仪器面前现出原形。

编者按：食品安全是社会诚信的底线。近期，“染色馒头”、“硫磺姜”、“牛肉膏”、“毒豆
芽”等恶性事件的相继出现，让民众对我们的餐桌安全日益感到担心。为了进一步普及食品
安全常识，给读者解疑释惑，同时为全市的食品安全营造良好的氛围，从即日起本报推出

“解密身边的食品”系列报道。

工作人员把不同等级的海参溶液放进相应的检

验器皿。(本报记者 赵金阳摄)

工作人员

把干海参剪成

片。(本报记者

赵金阳摄)


