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一、报告简介

观研报告网发布的《2021年中国海藻糖市场前景研究报告-市场运营态势与未来规划分析》
涵盖行业最新数据，市场热点，政策规划，竞争情报，市场前景预测，投资策略等内容。更
辅以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展态势、市场商机动向、正确制定企业
竞争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信息中心等渠道发布的权威
数据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，从理论到实践、从宏观到
微观等多个角度进行市场调研分析。

官网地址：http://baogao.chinabaogao.com/shipin/522310522310.html
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联 系 人: 客服

特别说明：本PDF目录为计算机程序生成，格式美观性可能有欠缺；实际报告排版规则、美
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二、报告目录及图表目录

       一、海藻糖产品简介
海藻糖是由两个吡喃环葡萄糖分子组成的非还原性双糖，是一种安全、可靠的天然糖类

，1832年由Wiggers将其从黑麦的麦角菌中首次提取出来，随后的研究发现海藻糖在自然界
中许多可食用动植物及微生物体内都广泛存在，如人们日常生活中食用的蘑菇类、海藻类、
豆类、虾、面包、啤酒及酵母发酵食品中都有含量较高的海藻糖。

根据观研报告网发布的《2021年中国海藻糖市场前景研究报告-市场运营态势与未来规
划分析》显示。海藻糖在高温、高寒、高渗透压及干燥失水等恶劣环境条件下在细胞表面能
形成独特的保护膜，有效地保护蛋白质分子不变性失活，从而维持生命体的生命过程和生物
特征，许多对外界恶劣环境表现出非凡抗逆耐受力的物种，都与它们体内存在大量的海藻糖
有直接的关系。这一独特的功能特性，使得海藻糖除了可以作为蛋白质药物、酶、疫苗和其
他生物制品的优良活性保护剂以外，还是保持细胞活性、保湿类化妆品的重要成分，更可作
为防止食品劣化、保持食品新鲜风味、提升食品品质的独特食品配料，大大拓展了海藻糖作
为天然食用甜味糖的功能。
       二、海藻糖下游应用领域

观研报告网发布的资料显示。海藻糖提取不易，曾经因无法研发出量产技术，提取成本
过高而被归类于高级品，较少实际应用到商品上。直至1994年，日本林原株式会社成功研
发新型工艺，利用微生物、酵素技术“从淀粉成功提取出海藻糖并将其量产”，顺利将价格降
低至先前的百分之一左右，也拓广了海藻糖的应用范围。先进的生产工艺技术和完整的质量
保证体系为全球市场提供了种质量过硬、价格合理的海藻糖系列产品，使生物制剂、化妆品
、烘焙产品、水产畜产加工、米面制品、饮料和糖果以及农林种植等各个行业广泛受惠。
       根据应用领域不同，海藻糖主要可分为食品级海藻糖、医药级海藻糖、化工级海藻糖：
       1、食品级海藻糖

与其它糖类一样，海藻糖可广泛应用于食品业，包括饮料、巧克力及糖果、烘烤制品和
速冻食品。
       （1）烘烤制品类

在烘烤制品中,海藻糖有多种潜在的使用价值：它能调节蛋糕、饼干和糕点上的糖霜、
面包奶油和水果馅的甜味与芳香，不损害贮藏寿命，使人们品尝到产品原有的风味。

同时，海藻糖有助于甜饼、面包奶油和糖霜中脂肪的降低，在可口饼及快餐中产生独特
的糖霜感觉。它使消费者因良好的甜质更容易接受含高脂肪和糖的高热量产品。在保持产品
贮藏期时，海藻糖能减少多成分的烘烤制品中湿气流动，以能使甜味更佳。
       （2）糖果类

海藻糖与其它大多数增甜剂混合，可在糖果、果汁饮料和药草产品中使用，以调节产品
甜质，从而能真正保持产品的原有风味。
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海藻糖用作糖果的外层可形成一种稳定的非吸湿性保护层。由于性质的稳定性，海藻糖
能在长期高温下进行而不用担心水解和色变，不负面影响产品品质。滚海藻糖衣性能极好。
海藻糖特有的溶解特性能真正使它们本身滚动形成保护层，这层覆盖物极稳定、坚固，从而
改善其它大多数增甜剂相对的白色层面。
       （3）能量产品类

海藻糖被分解成葡萄糖，但与其他糖相比，海藻糖的血糖反应更平稳，这种独有的特性
结合它低致龋性和非泻下性作用，使得海藻糖极适用于按配方制造的饮料，以提供能量和减
轻疲劳与压力。
       （4）巧克力糖果类

在巧克力糖果中使用海藻糖，能调节糖果的甜味，特别有益于含有乳制品的软糖及含水
果馅的产品，海藻糖还能减少多成分产品中水分游离。在模制品中，海藻糖对产品甜味的改
善为创造新口味巧克力提供了可能性。

由于它致龋性的降低，作为主要的增甜剂或结合其他低致龋性增甜剂，海藻糖可用于按
配方配制益牙产品。特级海藻糖可和多元醇合用于制取巧克力，其溶解时吸收的热量可使多
元醇的冷却效应降到最低。
       （5）水果类

在经加工过的水果（包括果酱、调味果酱和果馅）中，海藻糖是一种最好的甜味调节剂
。在水果类制品中添加海藻糖能够保持产品的原有风味但不损害产品贮藏期。
       另外，由于海藻糖性质的稳定性，不会产生水解，产品色泽不变并保持原有光泽。
       海藻糖能用于佐料和可口果酱，通过调节甜味来产生风味感，同时保持产品贮藏寿命。
       （6）速冻品类

海藻糖可代替蔗糖，降低冰淇淋和其他冷冻制品的凝结点。可在冻品和冰冻糖果中用于
产生新的糖霜，并产生独特的可口的风味。
       （7）饮料

海藻糖在饮料品中微甜口感好，能与其他大多数增甜剂结合使用，使其甜味更完善，可
全面提高产品风味。在含酒精的饮料中，海藻糖不损减酒精的感官性能，使饮料风味更佳。
       （8）海鲜

海藻糖作为一种对海鲜的低温保护剂特别有效，当海藻糖在蛋白质、水界面绝对抑制水
的官能度时使海鲜的硬度、伸缩性及凝胶力增加，另外海藻糖的微甜性质也提高了海鲜的口
感质量。与其他的低温保护剂用于处理海鲜不同，海藻糖不会导致喉咙炽热感，且没有泻下
问题。
       2、医药级海藻糖

（1）在医学上已经成功地应用海藻糖替代血浆蛋白作为血液制品、疫苗、淋巴细胞、
细胞组织等生物活性物质的稳定剂。不仅可以常温条件下干燥存放，更重要的是可以防止因
血源污染而引起乙肝、艾滋病等致命疾病的传播，世界卫生组织对此十分重视。
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（2）英国剑桥的Quadrant研究基金会将小儿麻痹症疫苗与海藻糖混合冻干后，发现在
干燥状态下45℃时其稳定性和液态4℃保存条件时相当。这项目研究成功，将大大减化疫苗
处理工序，降低疫苗的贮存及运输成本，且保证了长距离运输疫苗仍可保持相当高的活性，
这将会大大有助于世界卫生组织实现在最大范围内消灭小儿麻痹症的目标。

（3）美国加利福尼亚大学的约翰·克劳及其同事将海藻糖与制造血小板的细胞混合，经
干燥脱水使细胞变干后，将其冻干在室温下可长时间保存。实践证明，加入海藻糖并经长时
间保存的血小板在水化后仍有85%存活，存活率比大多数血库短期保存的血小板还高。

（4）海藻糖可应用于研究用生物试剂的保存，例如各种工具酶、细胞膜、细胞器、抗
体、抗原及病毒等等，使得生命科学研究更为方便快捷有效，英国大学Camilo.C等详细的研
究了海藻糖对DNA限制性内切酶DNA连接酶和DNA聚合酶的保护作用，结果表明，所有加
入海藻糖干燥的酶样，在70℃保存35天或在37℃保存9个月后，其活力并无损失，仍能精确
的将DNA截断。我国中科院微生物研究所应用海藻糖干燥制备、用于人血清胆固醇测定的三
种诊断工具酶，在室温下长期保存后，活性保持率都在90%以上，现已成功的进入于临床应
用。这是其它种类的保护剂都不可能达到的效果，利用海藻糖作为诊断工具酶等生物试剂的
稳定剂和保护剂，可置于常温条件下干燥并保存，不仅简化了生物试剂的制备过程，也给我
国幅员广大的农村地区患者的疾病诊治带来便利。

（5）双歧杆菌是肠道中用于改善人体微生态平衡的细菌，双歧杆菌活菌制剂作为防病
治病的有力武器，在欧美日本等发达国家备受欢迎。在我国，双歧杆菌活菌制剂已逐步成为
制药行业的一支生力军。由于双歧杆菌是一种对生存条件要求极为苛刻的厌氧菌，外界环境
稍有变化就易引起该菌的死亡，因此，如何提高双歧杆菌的存活率，保证产品的货架寿命，
一直是困扰活菌制剂行业的技术难题。2012年来普遍是采用脱脂牛奶作冻干保护剂，但效
果不甚理想，在储存过程中，细菌的存活率下降很快。2012的研究结果表明，采用海藻糖
作保护剂，双歧杆菌的存活率比脱脂牛奶提高一倍以上，特别令人振奋的是，海藻糖能够使
冻干双歧杆菌在常温下长期保持活性，大幅度延长活菌制剂的保质期。从而可以解决活菌制
剂行业所面临的产品储存性能差，货架寿命短的问题。
       3、化工级海藻糖
       （1）护肤化妆品

海藻糖在化妆品上的应用是基于其具有优异的保持细胞活力和生物大分子活性的特性。
皮肤细胞，尤其是表皮细胞在高温、高寒、干燥、强紫外线辐射等环境下，极易失去水分发
生角质化，甚至死亡脱落使皮肤受损。海藻糖在这种情况下能够在细胞表层形成一层特殊的
保护膜，从膜上析出的粘液不仅滋润着皮肤细胞，还具有将外来的热量辐射出去的功能，从
而保护皮肤不致受损。

随着人们对海藻糖功能和作用的认识，海藻糖作为新一代的超级保湿因子将成为化妆品
市场消费的一个热点。国内外已有不少厂家成功将海藻糖添加到化妆品中。另外，特别是来
自深海海藻因为其独特的生长环境，提取的海藻糖，保湿效果显着。
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2013年国内外一些比较着名的化妆品企业，如珀莱雅海洋水动力系列、范思哲系列化
妆品、雪白系列化妆品、草木年华海藻糖活泉补水系列化妆品、艾弗莎系列化妆品等都已将
产品中的海藻糖作为产品宣传的重点内容。
       （2）生物酶制剂中的激活剂与稳定剂

研究发现海藻糖在高温下能保持酶的正常活性，甚至起热激活作用，还能用于提高干燥
保存的酶的活性。温度是影响酶反应效率的重点因素之一，高温能提高酶的催化活力，但易
使酶失活。耐热酶的发现为分子生物学带来巨大的进步，如PCR和连接酶链式反应的产生，
目前局限于从一些耐热菌中分离得到耐热酶，而且酶催化反应类型也受到限制。

在反应体系中加入海藻糖，使热敏感的酶在高温下稳定性和活性增加，可当作耐热酶使
用，海藻糖的这一作用在生物药学和工业生产领域具有广泛的应用价值。未加海藻糖的限制
性内切酶Nocl在温度由45℃升到50℃时失活，加了海藻糖时酶不但不失活而且活力继续升
高，说明海藻糖能抑制高温下酶的失活；37℃时海藻糖能够激活DNasel，加了海藻糖，温
度升到50℃时酶活力仍显着升高；猪的胰脂肪酶在无水海藻糖介质中可以耐受100℃高温，
有水时则会失活。有实验表明海藻糖通过影响蛋白水合作用来稳定和激活蛋白，它可以降低
溶液中蛋白质的水化作用，干燥时则能取代水或作为玻璃样稳定剂。

海藻糖能阻止酶发生不可逆的热凝聚-热变性，与分子伴侣的功能相类似，实验中将一
些分子伴侣与海藻糖共同使用，能进一步扩大对酶具有热稳定和热激活作用的温度范围。另
外海藻糖并不是对检测的所有酶都有热稳定和热激活的作用，说明只有一些蛋白可能具有海
藻糖识别和作用的位点。
       总结：

由于市场认知度不高，目前海藻糖消费结构较为单一，主要应用在食品领域，消费占比
达到85%以上，相比之下，在化工和医药等领域应用较为有限。

未来随着居民健康保健意识增强，以及市场认可度提升，在相关企业积极布局、市场需
求增加的推动下，未来海藻糖市场将迎来更大的发展空间。海藻糖市场应用范围将不断扩展
，其在医药、日化用品等领域的应用也将更加深入。
       三、我国海藻糖行业现状

我国海藻糖工业生产起步于21世纪初期，目前，酶合成法是我国海藻糖行业主要生产工
艺，可采用按国际制药标准建造的成套设备，以规模化形式生产海藻糖，产品指标达到国际
同类产品标准，现已成为全球海藻糖主要生产国家之一。

现阶段，我国海藻糖产业整体规模仍不算大，但行业利润较高，未来将会有更多的企业
布局海藻糖市场，行业发展空间广阔。目前国内相关生产企业包括梅花集团、山东联盟、山
东福洋生物、南宁中诺生物、山东西王糖业、天力药业等。（xlx）

中国报告网是观研天下集团旗下的业内资深行业分析报告、市场深度调研报告提供商
与综合行业信息门户。《2020年中国海藻糖市场前景研究报告-市场运营态势与未来规划分
析》涵盖行业最新数据，市场热点，政策规划，竞争情报，市场前景预测，投资策略等内容
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。更辅以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展态势、市场商机动向、正确制定
企业竞争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信息中心等渠道发布的
权威数据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，从理论到实践、从宏
观到微观等多个角度进行市场调研分析。

它是业内企业、相关投资公司及政府部门准确把握行业发展趋势，洞悉行业竞争格局
，规避经营和投资风险，制定正确竞争和投资战略决策的重要决策依据之一。本报告是全面
了解行业以及对本行业进行投资不可或缺的重要工具。观研天下是国内知名的行业信息咨询
机构，拥有资深的专家团队，多年来已经为上万家企业单位、咨询机构、金融机构、行业协
会、个人投资者等提供了专业的行业分析报告，客户涵盖了华为、中国石油、中国电信、阿
里巴巴、中国建筑、惠普、迪士尼等国内外行业领先企业，并得到了客户的广泛认可。

本研究报告数据主要采用国家统计数据，海关总署，问卷调查数据，商务部采集数据
等数据库。其中宏观经济数据主要来自国家统计局，部分行业统计数据主要来自国家统计局
及市场调研数据，企业数据主要来自于国家统计局规模企业统计数据库及证券交易所等，价
格数据主要来自于各类市场监测数据库。本研究报告采用的行业分析方法包括波特五力模型
分析法、SWOT分析法、PEST分析法，对行业进行全面的内外部环境分析，同时通过资深
分析师对目前国家经济形势的走势以及市场发展趋势和当前行业热点分析，预测行业未来的
发展方向、新兴热点、市场空间、技术趋势以及未来发展战略等。
【报告大纲】
第一章 海藻糖行业基本阐述
第一节 海藻糖物质概述
一、基本介绍
二、生产工艺
第二节 海藻糖在食品工业中的应用
一、烘烤制品类
二、糖果类
三、能量产品类
四、功克力糖果类
五、水果类
六、速冻品类
七、饮 料
八、海鲜
第三节 海藻糖在医药工业中的应用
第四节 海藻糖在化妆品中的应用

第二章 海藻的简述、海藻糖的功能解析
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第一节 海藻的简述
一、海藻的定义及其营养价值
二、海藻食品的功能性
三、常见的海藻食品
第二节 海藻糖独特的功能特性
一、稳定性
二、吸水性
三、抗腐蚀性
四、甜度
五、着色性
六、低触性
七、耐酸、耐热
八、营养性
九、防止蛋白质变性

第三章 2021年中国海藻糖行业市场发展环境分析
第一节 2021年中国经济环境分析
一、国民经济运行情况GDP
二、消费价格指数CPI、PPI
三、全国居民收入状况分析
四、恩格尔系数
五、工业发展形势
第二节 2021年中国海藻糖行业政策环境分析
一、海藻糖国家标准
二、相关政策影响分析
第三节 2021年中国海藻糖行业社会环境分析
一、人口环境分析
二、教育环境分析
三、文化环境分析
四、生态环境分析
五、中国城镇化率
六、居民的各种消费观念和习惯
第四节 2021年中国海藻糖行业技术环境分析

第四章 2021年中国海藻糖行业发展态势分析
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第一节 2021年中国海藻糖行业发展概述
一、海藻糖价格分析
二、海藻糖品牌分析
三、海藻糖的提取方法研究进展
第二节 2021年中国海藻糖行业运行走势分析
一、世界海藻糖研究分析
二、中国海藻糖行业特征分析
三、海藻糖可抑制脂肪细胞肥大
第三节 2021年中国海藻糖行业发展存在问题分析

第五章 2021年中国海藻糖行业市场运行走势分析
第一节 2021年中国海藻糖市场供需形势分析
一、海藻糖供给情况分析
二、海藻糖需求分析
三、海藻糖需求特点分析
第二节 2021年中国海藻糖行业市场动态分析
一、酿酒酵母胁迫条件下发酵生产海藻糖技术
二、生物技术在海藻糖制备中的应用
三、日本海藻糖进入中国市场分析
第三节 2021年中国海藻糖行业市场销售分析

第六章 2021年中国海藻糖行业应用研究进展分析
第一节 在食品工业上的应用
一、保护剂
二、甜味剂
三、海藻糖在冷冻猪肉中的应用研究
第二节 在医药行业和生物制品保护中的应用
一、生物制品的保护剂
二、活菌剂
三、在精细化工中的应用
四、在化妆品中的应用
第三节 海藻糖基因工程方面的研究
一、作物育种方面
二、提高海藻糖生产的质量和降低成本
三、海藻糖酶基因的研究
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第四节 海藻糖在微生态制剂中的应用
一、海藻糖在双歧杆菌制剂中的应用
二、海藻糖在乳杆菌制剂中的应用
三、海藻糖在其它微生态制剂中的应用
第五节 在农业方面的应用

第七章 中国常见海藻食品市场所属行业进出口监测——海带
第一节 中国海带所属行业进口数据分析
一、进口数量分析
二、进口金额分析
第二节 中国海带所属行业出口数据分析
一、出口数量分析
二、出口金额分析
第三节 中国海带进出口平均单价分析
第四节 中国海带进出口国家及地区分析
一、进口国家及地区分析
二、出口国家及地区分析

第八章 中国常见海藻食品市场所属行业进出口监测——紫菜
第一节 中国干的紫菜所属行业进出口数据监测分析
一、干的紫菜进出口数量分析
二、干的紫菜进出口金额分析
三、干的紫菜进出口国家及地区分析
第二节 中国鲜的紫菜所属行业进出口数据监测分析
一、鲜的紫菜进出口数量分析
二、鲜的紫菜进出口金额分析
三、鲜的紫菜进出口国家及地区分析
第三节 中国冷、冻紫菜所属行业进出口数据监测分析
一、冷、冻紫菜进出口数量分析
二、冷、冻紫菜进出口金额分析
三、冷、冻紫菜进出口国家及地区分析

第九章 中国常见海藻食品市场所属行业进出口监测——裙带菜
第一节 中国干的裙带菜所属行业进出口数据监测分析
一、干的裙带菜进出口数量分析
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二、干的裙带菜进出口金额分析
三、干的裙带菜进出口国家及地区分析
第二节 中国鲜的裙带菜所属行业进出口数据监测分析
一、鲜的裙带菜进出口数量分析
二、鲜的裙带菜进出口金额分析
三、鲜的裙带菜进出口国家及地区分析
第三节 中国冷、冻的裙带菜所属行业进出口数据监测分析
一、冷、冻的裙带菜进出口数量分析
二、冷、冻的裙带菜进出口金额分析
三、冷、冻的裙带菜进出口国家及地区分析

第十章 2021年中国海藻糖行业市场竞争格局分析
第一节 2021年中国海藻糖行业竞争现状分析
一、海藻糖行业竞争程度分析
二、海藻糖技术竞争分析
三、海藻糖主要产品价格竞争分析
第二节 2021年中国海藻糖行业集中度分析
一、市场集中度分析
二、企业集中度分析
第三节 2021年中国海藻糖行业提升竞争力策略分析

第十一章 世界海藻糖主要厂家分析
第一节 日本林原
第二节 美国凯尔高

第十二章 中国海藻糖行业企业分析（随数据更新有调整）
第一节 华北制药
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
四、企业竞争优势分析
第二节 南宁中诺
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
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四、企业竞争优势分析
第三节 武汉银河化工有限公司
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
四、企业竞争优势分析
第四节 河南省所以化工有限公司
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
四、企业竞争优势分析
第五节 上海蓝源生物科技有限公司
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
四、企业竞争优势分析
第六节 上海雅吉生物科技有限公司
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
四、企业竞争优势分析
第七节 广西南宁杰沃利生物制品有限公司
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
四、企业竞争优势分析
第八节 上海田源生物技术有限公司
一、企业发展简况分析
二、企业产品服务分析
三、企业发展现状分析
四、企业竞争优势分析

第十三章 中国海藻糖行业发展前景预测分析
第一节 中国海藻糖产品发展趋势预测分析
一、新型食品添加剂海藻糖的发展前景
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二、海藻糖应用前景展望
三、海藻糖竞争格局预测分析
第二节 中国海藻糖行业市场发展前景预测分析
一、海藻糖供给预测分析
二、海藻糖需求预测分析
三、海藻糖市场进出口预测分析
第三节 中国海藻糖行业市场盈利能力预测分析

第十四章 中国海藻糖产业投资机会与风险研究
第一节 中国海藻糖产业投资机会分析
一、地区投资机会研究
二、行业投资机会研究
三、资源开发投资机会研究
第二节 中国海藻糖产业投资风险分析
一、政策法律风险分析
二、市场风险分析
三、技术风险分析
四、财务风险分析
五、经营风险分析

图表详见报告正文······
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