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甜味剂是一类食品添加剂，能够赋予食品甜
味，只提供较少能量或不提供能量，为有控糖需求
的人群提供了多样化选择。因其工艺性能稳定、安
全性好，过去100多年间在全球被广泛应用于食
品、药品、日化等行业。
201 9年，国务院发布的《健康中国行动

（2019-2030）》[1]提出“倡导食品生产经营者使用
食品安全标准允许使用的天然甜味物质和甜味剂
取代蔗糖”、“提倡城市高糖摄入人群减少食用含
蔗糖饮料和甜食，选择天然甜味物质和甜味剂替
代蔗糖生产的饮料和食品”。
为帮助公众更全面了解甜味剂，并根据自身

需求选择合适的食品，科信食品与健康信息交流
中心、中国疾病预防控制中心营养与健康所、中华
预防医学会食品卫生分会、中华预防医学会健康
传播分会联合发布《食品甜味剂科学共识
（2022）》。
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甜味剂已在中国、美国、欧盟等100多个国家和地区广泛用于糕点、饼干、
调味品、糖果等食品和饮料。目前我国批准使用的甜味剂有二十余种，包括
低倍甜味剂（赤藓糖醇、木糖醇、麦芽糖醇等）和高倍甜味剂（甜蜜素、糖精、
阿斯巴甜、安赛蜜、三氯蔗糖、甜菊糖苷、罗汉果甜苷等）[2]，其中高倍甜味剂
和赤藓糖醇几乎不提供能量，属于非营养性甜味剂（见附录 甜味剂介绍）。

甜味剂在食品行业应用广泛
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甜味剂的安全性基于严格的食
品安全风险评估，已得到多个国际
组织和国家/地区权威食品安全风
险评估机构和食品安全管理机构的
肯定。迄今为止，基于FAO/WHO联
合食品添加剂专家委员会（JEC-
FA）、欧盟食品安全局（EFSA）等的
食品安全风险评估，国际食品法典
委员会（CAC）[3]、欧盟委员会[4]、美
国食品药品监督管理局[5]、澳大利
亚新西兰食品标准局[6]、加拿大卫
生部[7]等机构对所批准使用的甜味
剂的科学评估结论均是：按照相关
法规标准使用甜味剂，包括天然的
和人工合成的，都是安全的。

我国同其他国家、地区一样，对包括甜味剂在内的食品添加剂实行严格
的上市前审批制度，基于食品安全风险评估结果和我国食品行业实际需求
制定甜味剂允许使用的食品类别和最大使用量。食品生产企业按照《食品安
全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）[8]规定，科学、合理地使
用甜味剂是安全的。

图像：Freepik.com

科学合理使用甜味剂是安全的
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在膳食总量不变的前提下，以
甜味剂替代添加糖可以保留甜味
口感，同时减少能量摄入[9][10]。糖摄
入量过多或有控糖需求的人，可适

当用甜味剂替代糖。饮食健康的
关键是合理膳食、吃动平衡，包括
主动控制对甜食的过度追求，不
应夸大甜味剂的作用。

合理使用甜味剂的作用

1.提供甜味，有利于控制能量摄入

糖残留在口腔内部，会经微生
物代谢后产酸，腐蚀牙釉质，进一
步发展为龋齿。甜味剂不能被口腔

细菌代谢利用，用甜味剂替代添加
糖有助于降低龋齿发生风险[11]。

2.有助于降低龋齿发生风险

甜味剂几乎不会影响血糖，目
前它已被应用于糖尿病患者的膳
食选择[12][13][14]。《中国2型糖尿病
防治指南》指出：喜好甜食的糖尿
病患者可适当摄入糖醇和非营养

性甜味剂[15]。《成人糖尿病患者膳
食指导》指出，糖尿病患者适当摄
入非营养性甜味剂食品/饮料是安
全的[14]。

3.为高血糖人群及糖尿病患者提供更丰富食物选择

01 02

03

食品甜味剂科学共识（2022）



近年来，食品行业对糖醇的应
用越来越多，个别消费者短时间内
大量摄入糖醇后产生“腹泻”反应。
这是一种渗透性腹泻，与日常生活
中由微生物引发的腹泻不同，不属
于食品安全问题。不同人对糖醇的
耐受度有较大差异，建议根据自身
情况酌情选择相关产品，适量食用。

低糖、无糖食品饮料并不一定
“无能量”，建议消费者通过阅读食

品配料表和营养成分表，合理选择
产品。比如高血糖人群和糖尿病患
者应注意食品配料中可引起血糖升
高的淀粉类碳水化合物，或参考医
生建议选择产品。

含甜味剂食品的消费建议

01 02

              食品甜味剂科学共识（2022）
04



附录：甜味剂介绍[16] [17] [18] [19] [20] 

低
倍
甜
味
剂

名称分类 甜  度1 能量值
（kcal/g）

ADI
（mg/kg体重） 特  点

木糖醇
Xylitol 1 2.4 未作具

体规定2

广泛存在于各种水果、蔬菜、谷类之中。木糖醇被广
泛批准用于食品、口腔卫生产品、药品和化妆品中，
木糖醇口香糖已成为无糖口香糖的代名词。

0.210.6-0.8赤藓糖醇3

Erythritol
未作具
体规定

广泛存在于自然界中，其对食品的感官特性修饰作用
，使其用于平衡产品的口味、质地，也可作为蔗糖替代
品，应用于餐桌甜味剂、饮料、口香糖、巧克力中。

2.10.9
麦芽糖醇和
麦芽糖醇液

Maltitol and 
maltitol syrup

未作具
体规定

可以1:1代替蔗糖，具有干净、纯正的甜味，还能提
供酥脆的口感。被广泛应用于咀嚼糖、巧克力、烘焙
食品、冰淇淋的生产。

20.45
异麦芽酮糖

Isomaltulose 
(palatinose)

未作具
体规定

甜味纯正，可平衡口感，改善食物风味。不具有吸湿
性、不易降解，可应用于调制乳、风味发酵乳、冷冻饮
品、水果罐头、果酱、蜜饯凉果、面包、糕点、饼干等。

20.3-0.4乳糖醇
Lactitol

未作具
体规定

主要由脱脂乳制得乳糖，然后经还原反应精制纯化
得到。具有清爽明快的甜味，可以1:1取代蔗糖。常
用于生产巧克力、口香糖、焙烤食品、糖果等。

1.60.4-0.7D-甘露糖醇
D-mannitol

未作具
体规定

可以通过甘露糖还原反应得到，也存在于多种天然
食物中，包括大部分植物。结晶度好，甜味爽口、持
续时间长，主要应用于糖果，如太妃糖、口香糖。也
用于糕点防粘粉。

2.60.4-0.7
山梨糖醇和
山梨糖醇液

Sorbitol and 
sorbitol syrup

未作具
体规定

在水果和蔬菜中十分常见，是最早上市销售的糖醇
之一。近年来被广泛应用于口香糖中。在食品中除
作为糖的替代品，还可以作为吸湿剂、冷冻保护剂
等应用在糖果、冰淇淋中。

高倍甜味剂

低热量340

天门冬酰苯丙
氨酸甲酯乙酰

磺胺酸盐
Aspartame-
acesulfame 

salt

以阿斯巴甜
计：0-40，
以安赛蜜计：
0-15

以重量计，阿斯巴甜和安赛蜜含量约为2:1。可用于
风味发酵乳、冷冻饮品、水果罐头、果酱、蜜饯、糖果
等。

高
倍
甜
味
剂

分  类 名称 甜  度1 能量值
（kcal/g）

ADI
（mg/kg体重） 特  点

纽甜
Neotame

7000-
13000 低热量4 0-2

耐热性好，无不良后味，稳定性强，是阿斯巴甜的衍
生物，可被人体代谢，应用于果酱、果泥、蜜饯凉果、
加工坚果、胶基糖果、餐桌甜味料等。

低热量2000阿力甜
Alitame 0-1

易溶于水，热稳定性好，可用于冷冻饮品、胶基糖果
、话化类、餐桌甜味料、果冻等。

低热量20000爱德万甜
Advantame 0-5

以香兰素和阿斯巴甜经化学反应制得，可应用于发
酵乳和风味发酵乳、加工水果、巧克力及其制品、调
味糖浆、餐桌甜味料等。
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1 以蔗糖甜度为1计。
2 未作具体规定，可按生产需要适量使用。
3 根据我国《预包装食品营养标签通则》（GB 28050-2011）问答，赤藓糖醇能量系数为0 kJ/g，其他糖醇的能
量系数为10 kJ/g。
4 指与蔗糖甜度相等时的含量，其热值低于蔗糖热值的2%。

低倍甜味剂

高
倍
甜
味
剂

阿斯巴甜从两种常见氨基酸（天冬氨酸和苯丙氨酸
）生产而来，这两种氨基酸天然存在于食物中，包括
水果，蔬菜，肉类和蛋类。患有罕见遗传病⸺苯丙
酮尿症的患者不能代谢苯丙氨酸，因此添加了阿斯
巴甜的食品和饮料的标签上会提示消费者该产品
含苯丙氨酸。

阿斯巴甜
Aspartame

200 4 0-40

从甜叶菊中提取，味道非常接近蔗糖。常用于饮料、
烘焙食品、酸奶、调味酱、甜点和糖果中，也常用于
餐桌代糖。

0200-
300

甜菊糖苷
Steviol glyco-

sides
0-4

从罗汉果果实中提取，罗汉果也是我国首批批准的
药食两用物质之一。罗汉果甜苷具有良好的起泡性
和乳化性，已经广泛应用于饮料、烘焙食品、酸奶、
调味酱、甜点及糖果中。

0300
罗汉果甜苷
Lo-han-kuo 

extract
未经JECFA

评价

从非洲竹芋中提取的一种甜味蛋白，甜味持续时间
长，低浓度下使用可增强香味，可应用于加工坚果、
冷冻饮品、焙烤食品、餐桌甜味料等。

4.12000-
3000

索马甜
Thaumatin

未作具体
规定

又叫甘草甜素，添加在可可、巧克力、稀奶油中，具
有增加香气、提高风味的作用，还可应用于蜜饯凉
果、糖果、饼干、肉罐头、调味品、饮料中。

低热量30-200

甘草酸铵，甘草
酸一钾及三钾
Ammonium 
glycyrrhizin-
ate,monopo-
tassium and 

tripo-tassium 
glycyrrhizina-

tesalt

未经JECFA
评价

0

分  类 名称 甜  度1 能量值
（kcal/g）

ADI
（mg/kg体重） 特  点

200
安赛蜜

Acesulfame 
potassium

0-15

自1988年以来，安赛蜜被广泛应用于糖果、烘焙食
品、冷冻点心、饮料、混合甜品以及餐桌甜味剂等食
品中。它不仅可单独作甜味剂使用，且能与其他甜
味剂搭配作用，提高甜度并改善产品风味。

0

050

甜蜜素
Sodium 

cyclamate, 
calcium 

cyclamate

0-11

对热和冷稳定，不掩盖水果的味道。
甜蜜素适宜用于风味饮料、果汁、汽水、罐头、酱菜、
饼干、果脯等，常与糖精搭配使用，两者结合使用时
所得味道比两者单独使用相加总和还要甜，可以进
一步降低甜味剂使用量。

600三氯蔗糖
Sucralose 15

口感类似蔗糖，广泛应用于罐头、酱菜、焙烤食品、
果汁(味)型饮料、调制乳以及风味发酵乳等食品加
工。

0300
糖精钠

Sodium 
saccharin

0-5
糖精钠自1879年以来一直被广泛使用，是使用历史
最长的甜味剂。可随大小便排出体外，常被用来生
产糖尿病患者食用的甜食，以及饮料、果冻、冰棍等
食品加工。

高倍甜味剂
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