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广告

阿斯巴甜风波下，可口可乐、百事可
乐、大窑等汽水对此三缄其口，元气森林、
奈雪的茶、广州浪奇迅速与阿斯巴甜撇清
关系。这背后既有舆论的压力，但更重要
的或许是成本与安全“鱼与熊掌难以兼
得”的考量。

调查下游食品企业发现，与使用蔗糖
相比，达到相同蔗糖甜度使用安赛蜜或三
氯蔗糖可分别节约93.7%或90.1%的成
本。消费者的普遍认知是，配料越少越健
康，反馈到一些下游企业，即便是提高成
本也要让配料表更干净。

专家认为，饮料企业为了将配料表减
少一个字，背后往往要付出上亿元的成本
支撑，“对终端市场来说，如果阿斯巴甜被
替代，可能会对使用阿斯巴甜的产品产生
影响，但具体影响程度将取决于替代品的
可替代性和市场接受度”。

配料表成新噱头

阿斯巴甜争议之下，不少饮料企业又
将配料表当作营销新噱头。

奈雪的茶果汁茶饮料特意在广告中
说明“本产品使用罗汉果浓缩汁，代替三
氯庶糖，作为代糖使用”。西安老牌汽水
品牌冰峰宣称“采用天然植物代糖赤藓糖
醇，不含防腐剂”；另一家新星汽水品牌元
气森林则直接在宣传语中打出“干净的配
料表”“0糖0脂0卡0山梨酸钾的轻负担”
“更优的代糖方案赤藓糖醇”等词汇。

随着人们消费习惯的改变，“无糖”
“零糖”等含代糖类饮料逐渐被摆放在货
架最显眼位置，但在阿斯巴甜风波下，公

众敏感的神经再次被触碰。就阿斯巴甜
是否影响后续产品生产等问题，北京商报
记者通过邮件向可口可乐、百事可乐、大
窑汽水等品牌进行提问，但截至发稿未收
到回复。

消费者的普遍认知是，配料越少越健
康，但聚光灯下的饮料们也并非所宣传的
那么“健康”。北京商报记者比较了雪碧
零糖、可口可乐零糖、百事可乐零度、元气
森林白桃味气泡水、奈雪的茶果汁茶、冰
峰无糖、大窑嘉宾汽水等十余种饮料发
现，大多数饮料配料表的成分在十种以
上，最少的元气森林白桃味气泡水有八
种，最多的大窑嘉宾汽水多达十六种。

各大饮料配料表中相同的成分包括
水、二氧化碳、柠檬酸、食用香精，其他成
分则五花八门，且多数饮料配料表中含有
不止一种甜味剂，并非企业不愿意只用一
种甜味剂，而是成本与口感多方考量下的
结果。

并非“科技与狠活”

调查发现，可口可乐零度配料表中含
有阿斯巴甜（含苯丙氨酸）、安赛蜜、蔗糖
素；百事生可乐中含有阿斯巴甜（含苯丙
氨酸）、安赛蜜、蔗糖素；大窑汽水配料表
中含有阿斯巴甜（含苯丙氨酸）、甜蜜素、
安赛蜜；元气森林配料表中含有赤藓糖
醇、甜菊糖苷、三氯蔗糖。

一种解释是，一般来说低倍甜味剂
普遍口感较好，成本较高，甜价比高，需
要搭配高倍甜味剂降低成本，增加甜
度；同时甜味剂间的协同增效作用可使

其甜度超过几种甜味剂实际甜度的加
和甚至成倍增加，减少了复合甜味剂的
用量，从而降低了生产成本。比如赤藓
糖醇的甜度为蔗糖的70%，单一使用赤
藓糖醇的产品可能会造成成本高、口味
淡的后果，因此加入极少量高倍甜味剂
即可有效增加甜味，并且在甜度相同的
情况下降低成本。

同时，单一甜味剂使用时都有一定程
度的缺陷，例如糖精有一定的后苦味；甜
蜜素价格相对较低但口味微苦，耐酸性稍
差。复合甜味剂可将各种甜味剂的特性
综合利用，以取得最佳效果，例如赤藓糖
醇与高倍甜味剂甜菊糖苷以1000∶1—
1000∶7范围内混合使用，可有效掩盖甜菊
苷的后苦味，甜味协调性好。

根据百川浮盈数据，2022年4月安
赛蜜和三氯蔗糖的价格分别为 7.6万
元/吨和39万元/吨，达到1蔗糖的甜度
使用安赛蜜和三氯蔗糖的成本分别为
380元和600元，而使用蔗糖的成本约为
6000元，因此达到相同蔗糖甜度使用安
赛蜜或三氯蔗糖可节约93.7%或90.1%
的成本。

在甜味剂市场上，被元气森林带火的
第三代代糖赤藓糖醇，第四代的安赛蜜，
第五代的三氯蔗糖等正成为阿斯巴甜的
替代品。在天然甜味剂领域，甜菊糖、罗
汉果甜苷等品种有后来者居上之势。

趋向更安全

根据英敏特数据库的数据显示，在
2010-2020年的十年间，天然甜味剂的添

加占比逐年提升，由2010年的8.16%提升
至2020年的29.41%。人工合成甜味剂的
使用占比出现明显的逐年降低趋势，以天
然甜味剂、糖醇为代表的新型甜味剂，因
为更符合健康、安全、天然、控糖等新生活
态度的需求，在代糖市场上呈现出积极快
速的发展态势。

无论从口感体验还是单位甜度成本
来看，天然甜味剂都具备替代人工合成甜
味剂的条件，并且天然甜味剂更能达到消
费者对“天然、健康、安全”的更高需求，品
牌方将更有动力选择使用天然代糖。

在成本方面，尽管人工甜味剂的“甜
价比”优势明显，可以最大化地控制和压
缩成本，但甜菊糖苷的甜价比也已经下降
到蔗糖的1/5，也只是阿斯巴甜的2.5倍，
并且一瓶饮料里高倍甜味剂添加量少之
又少，对品牌方来说单瓶甜味剂应用成本
的浮动基本可以忽略不计。

中信证券研报指出，出于安全性和成
本的考虑，预计下游厂商会加速三氯蔗糖
等更安全的甜味剂对阿斯巴甜的替代。
此外，随着人们对于甜味剂的来源及安全
问题关注度的不断加强，对天然甜味剂需
求预计还将高速增长。

中国食品产业分析师朱丹蓬表示，
“目前甜味剂的替代品有很多，赤藓糖醇
是阿斯巴甜的升级版，在代糖行业，也被
资本市场阶段性看好”。

可以肯定的是，在全球控糖减糖的大
趋势下，天然甜味剂已经逐渐得到商家和
消费者的青睐，但短时间内人工甜味剂还
不会退出市场。

（孔文燮）

“阿斯巴甜们”如何兼顾成本与安全


