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人工甜味剂被证明和糖代谢异常有关

无热量人工甜味剂的使用需重新评估

  文章来源：科技日报 张梦然 发布时间：2014-09-20 【字号： 小  中  大 】 

  我们越来越熟悉的无糖食品和饮料，究竟是健康的代名词？还是反过来会为健康带来隐患？以色列科学家的最

新研究结果显示，摄入那些常用的、无热量的人造甜味剂，有可能增加葡萄糖不耐受，从而导致血糖升高的风险。 

  9月18日发表在英国《自然》期刊上对小鼠和人类的这项研究指出，在喂养小鼠的饲料中添加甜味剂，会影响肠

道微生物的组成和功能，从而调节了小鼠的能量代谢。在人类身上也观察到了相似的甜味剂摄入、微生物失衡和糖

代谢异常三者的相关性。这些结果意味着，对无热量人造甜味剂的使用需要重新进行评估。 

  无热量人造甜味剂现已被广泛使用在食物和饮料中，例如无糖汽水、无糖甜点以及无糖口香糖等，均被推荐用

于减肥和用于治疗或预防代谢紊乱。然而，支持人造甜味剂使用的证据目前还是有限的，并且已有研究发现了此类

甜味剂摄入除了有利因素，还有不利的影响。 

  此次，位于以色列雷霍沃特的魏茨曼科学研究学院科学家埃兰·艾林纳夫和他的团队证明，在饮水中添加了葡

萄糖和甜味剂的小鼠，相比只喝水或者水里只放糖的小鼠，发展出了明显的葡萄糖不耐受。研究人员发现，无热量

人工甜味剂改变了和代谢疾病易感性有关的肠道微生物的平衡，从而让小鼠出现了糖不耐受。同时他们也证明，在

一些人体上人造甜味剂能改变微生物组的组成和功能——在这些人身上，微生物的变化反过来会促使葡萄糖不耐受

的发生。 

  这些结果表明，对于葡萄糖不耐受和糖尿病这样的代谢紊乱疾病，无热量人造甜味剂可能是起到了加速而不是

阻止的作用。 
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