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前言

　　蔗糖是甜味之王，为食品工业的大宗原料之一，除提供纯正怡人的甜味刺激及16．7kJ／g的高能
量外，还给食品配料系统提供适宜的黏度、质构和体积，并有一定的防腐抗菌特性。
然而，蔗糖摄人量过多被认为是一个重要的不健康因子。
不管是发达国家还是发展中国家，在其提出的“国民健康指南”中，无一例外地劝告国民限制对蔗糖
的摄入。
现代消费者对食品中的蔗糖含量甚为敏感，但又向往那愉快的、纯正的甜味刺激，无法适应单纯的减
糖或无糖食品。
蔗糖，可谓让人感到“口欲、健康难两全”。
不少人因此望糖生畏，避而远之。
高效甜味剂，正是这对矛盾的调和者。
　　除此之外，目前国内外已发展的不少高效甜味剂，由于单位甜度成本大大低于蔗糖，出于降低生
产成本的需要，在现代食品工业中也有重要的地位。
　　高效甜味剂（Intensesweeteners）的单位质量相对甜度一般都在蔗糖的几十倍以上，很多都是几百
倍，有的能达到几千倍、几万倍以上。
其基本特征是单位甜度成本低，低能量或无能量，非龋齿或抗龋齿，可供特殊营养群（如肥胖症、糖
尿病患者）食用。
近年来，随着我国经济的迅速发展和人民生活水平的不断提高，对高效甜味剂的需求量日益增加，市
场前景十分广阔，只是对它进行认真的科学研究还为数不多，为时不久。
　　高效甜味剂的优点，集中体现在：　　①化学性质稳定，耐热、酸和碱，不易出现分解失效现象
，故使用范围比较广泛。
　　②不参与机体代谢。
多数高效甜味剂经口摄入后原原本本地排出体外，不提供能量，适合糖尿病人、肥胖症人和老年人等
特殊营养消费群使用。
　　③甜度较高，一般都在蔗糖甜度的50倍以上。
　　④价格便宜，等甜度条件下的价格均低于蔗糖。
　　⑤不是口腔微生物的合适作用底物，不会引起牙齿龋变。
　　高效甜味剂的缺点，集中体现在：　　①甜味不够纯正，带有苦后味或金属异味，甜味特性与蔗
糖还有一定的差距。
　　②人工合成的高效甜味剂不是食物的天然成分，或多或少存在着食用安全性方面的疑问，让人无
法放心大胆地使用，即使是经严格毒理实验证实安全无毒的产品，终究会因是人工合成品而给人一种
“不安全”的感觉。
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内容概要

　　《高效甜味剂》是国内第一本论述高效甜味剂的专著，内容新颖，科学性强，实用性大。
全书共六章，第一章 论述甜味与甜昧剂理论，后续五章分别讨论阿斯巴甜、纽甜、阿力甜及其他高效
甜味肽，三氯蔗糖及其他蔗糖衍生物，甜菊苷、甜菊双糖苷、二氢查耳酮、甘草甜素及其他高效糖苷
，嗦吗甜、莫奈林、奇异果素，Brazzeln、Neocutin、Curculin、Mabinlin及其他高效甜蛋白，糖精、甜
蜜素、安赛蜜及其他人工合成甜味剂等的物化性质、甜昧特性、代谢特性、安全毒理学分析、生产技
术、应用技术和发展前景等。
高效甜味剂对现代食品工业发挥重要的作用，近年来发展迅速，市场潜力巨大。
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作者简介

　　郑建仙，在无锡轻工业学院求学10年，相继取得学士、硕士和博士学位，曾出访过十几个国家和
地区，现为华南理工大学教授、博士生导师。
　　长期从事功能性食品、农产品深加工、新型高效食品配料和食品添加剂的研究开发工作。
近10年来，共主持国家、省市和企业委托的研发项目20多项。
建立了较为系统的有关功能性食品的科学理论体系，相继出版我国本领域的首版专著《功能性食品》
（第一、二、三卷）、《功能性食品生物技术》和《植物活性成分开发》等20多部。
开发了一系列功效显著、科技含量高、经济效益好的功能性食品和食品添加剂，其中大多数已实现工
业化生产，还与国内外10多个知名企业建立了良好的合作关系。
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章节摘录

　　第一章　甜味与甜味剂理论　　甜味是人类最喜爱的味觉刺激之一，是甜味化合物（甜味剂）与
甜受体之间以一种特殊方式相互作用的结果。
甜味与甜味剂理论主要包括甜味剂的化学本质与呈味机理、甜受体的化学本质与生理基础、甜味剂与
甜受体的相互作用机理等内容。
对这些基本原理的研究，有助于人们加深对甜味剂及甜味刺激内在本质的认识，最终达到自主地、有
选择地人工设计或改良甜味化合物的目的。
　　一、甜味味觉的生理学基础　　在生物进化过程中，从原虫开始的化趋性至腔肠动物的化学感，
再到鱼类、鸟类和哺乳动物，则分化为味感、嗅感和其他化学感，味觉遂成为动物择食的重要手段。
对于绝大多数生物来说，味觉成了它们觅取食物的天性之一，也成了它们对外界分子识别的一种本领
。
诸如酸、苦味食物往往会遭到婴儿的拒绝，而甜香食物则受欢迎。
生物之所以能延续10亿年而末灭绝，实与这种天赋的分子识别有关。
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编辑推荐

　　《高效甜味剂》可供食品、化工、营养、医药、生化等领域科研、生产单位从业人员及管理决策
人员参考，对相关学科的院校师生也有重要的参考价值。
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