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PNAS：科学家发表甜菊糖分子机制可用于新型无热量甜味剂

日期：2019年07月18日 07:44     来源：科技部 

6月10日发表在《美国科学院院刊（PNAS）》上的一项研究，揭示了甜叶菊高强度甜味背后的分子机制，

研究结果可用于设计新的无热量产品，且不含任何不良余味。该研究由美国华盛顿大学圣路易斯分校领导。

尽管负责甜叶菊合成生化途径中的基因和蛋白质几乎已完全为人所知，但根据这项新研究的作者称，这是

首次发表制造甜叶菊莱鲍迪甙A（RebA）蛋白质的三维结构，这是甜菊糖的主要成分。

该研究通讯作者、艺术与科学生物学教授Joseph Jez说：“如果有人患有糖尿病或肥胖，并且需要从他们

的饮食中去除糖，那么可以转向使用化学合成制成的人造甜味剂，如阿斯巴甜或糖精等，但所有这些都具有与

糖无关的异味。当然一些人是有自己的健康问题。”

Jez教授继续说道：“甜菊糖及其相关分子在植物中天然存在，比糖甜200多倍。它们在中美洲和南美洲已

经被消费了几个世纪，对于消费者来说是安全的。许多大型食品和饮料公司都在展望未来，并计划在未来几年

通过各种产品来降低糖和热量，以满足全球消费者的需求。”
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研究人员通过X射线晶体学确定了RebA蛋白的结构。他们的分析显示了RebA是如何由一种关键的植物酶

合成，以及这种高强度甜味所需的化学结构是如何通过生物化学的方式构建的。

图片来源：PNAS

为了制造比单个葡萄糖分子甜200倍的东西，植物酶用三种特殊糖装饰核心萜烯支架。然而，来自甜叶菊

植物的这种超甜味道也会带来不必要的味觉缺点。

Jez教授说：“对我来说，甜叶菊的甜味伴随舔过的铝箔味，许多消费者都会体验到这种略带金属味的味

道。”

这种味道是植物叶片中的主要分子所特有的，它们是甜菊甙和RebA，它们的化学结构会触及舌头上的味觉

受体，引发甜味，但它们也会触及引发其他味道的味觉受体。

Jez教授说：“RebA在甜叶菊植物中含量丰富，是该植物生产的第一种产品，因为它很容易大量提纯，我

们就叫它‘甜菊糖1.0’吧。但在叶子里有其他相关的化合物，它们的结构不同，且没有余味，却能发出甜味。

那些就是‘甜菊叶2.0’。”

新发表的蛋白质结构信息可有助于改善甜味剂。

Jez教授说：“我们可以利用RebA蛋白的快照来指导蛋白质工程，以调整甜菊糖中糖的类型或模式。这可

以用来探索‘甜’和‘恶心’之间的化学空间。在其他植物中也有一些分子，它们不是甜味剂，但能产生强烈

的甜味。我们可以利用发现甜叶菊植物的信息来找到这些细节。”

论文链接：https://www.pnas.org/content/early/2019/06/05/1902104116
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