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我国甜味剂 生产发展和研发方针

!中国食品添加剂生产与技术应用协会名誉会长"北京 #$$%&&% 尤 新

食糖是人类三大营养之一碳水化合物的重要组

成。它不仅提供人体热量，参与细胞的新陈代谢活

动，并是构成机体的重要物质。食糖给人以甜的享

受，使食品工业丰富多彩，并使食品饱满、柔和，在某

些食品中还具有一定的防腐保鲜功效。全世界消费

食糖约 !"# 亿 $，人均 %&’(，在发达国家，消费得更
多。例如美国，包括淀粉糖，人均达到 )*’(；而我国人
均消费包括淀粉糖，还不到 +’(，处于偏低的水平。随
着经济的发展和生活水平的提高，食糖的消费水平

将不断增加。

由于社会上存在着不同的人群，一些常见病多

发病如糖尿病，随着经济的发展日益增加。他们不宜

摄入食糖，但又喜爱甜食，所以就有了甜味剂的产

生。现在全世界已批准的甜味剂有 %& 多种，主要分
营养性和非营养性的两部分。营养性的指能吸收代

谢的糖醇和糖类；非营养性的指甜度高于食糖几十

倍到几千倍的高倍甜味剂。在高倍甜味剂中还分天

然提取物和人工合成物。我国经全国食品添加剂标

准化技术委员会审定经卫生部批准实施的 ,-.
%+)&.!**)国家卫生使用标准规定的甜味剂有糖精、
甜蜜素、甜味素（阿斯巴甜）、甜菊糖、甘草、甘草酸

铵、甘草酸一钾和三钾、安赛蜜（/0 糖）、阿力甜、异
麦芽酮糖、麦芽糖醇、山梨醇、木糖醇、乳糖醇及三氯

蔗糖等共 !1 种。九十年代以来，甜味剂随着食品工
业的发展，也得到飞速发展，据不完全统计，从 !**!
年至 %&&& 年，高倍甜味剂糖精、甜蜜素、甜菊糖的总
产量从 !")2万 $增加到 #"+%万 $，增加 %"%倍。
日前全球糖尿病患者约 !"3 亿，占人口总数的

%"#4。我国是不发达国家，但糖尿病的发病率据卫生

专家估计，!*+* 年为 !4，!*2* 年 %4，至目前已在
#4左右。即全国糖尿病患者超过 #&&&万人。还有像
高血压高血脂病人，是全球最多的常见病多发病之

一，美国 %") 亿人口的高血脂 （高胆固醇）人群达
*2&& 万人。我国人口 !%"1 亿人，全国有一亿以上高
血压患者，仅北京就有 %&&万人。还有一些其他也不
宜过多摄入食糖的人群。所有这些特殊人群，在我国

约占人口 !&4。虽然是少数，社会和政府给予极大关
注。这也是发展甜味剂的客观必要性。但应该给他们

提供什么样的甜味剂，是一个值得探讨的问题。

& 我国高倍甜味剂及营养性甜味剂的生产消
费情况

&#& 高倍甜味剂
我国目前已经批准常用的高倍甜味剂有糖精、

甜蜜素、阿斯巴甜、甜菊糖、安赛蜜、阿力甜、三氯蔗

糖、甘草甜等几种，其甜度比蔗糖高出几十倍到几千

倍。从安全考虑，根据毒理学研究的结果，国际卫生

粮农组织食品添加剂法规委员会给出了其每个产品

的 /56 值（按 789:/ 对 /56 值的定义是：一个能终
生食用而不造成可以认识的健康危险的每日添加剂

摄入量，以体重计），即每人每 ’( 体重每天允许最高
摄入的食品添加剂 ;(数。但 /56值并不是一个毒性
的极限量，是一种留有余地的设定。像糖精、甜蜜素

摄入量超过 /56 值，也不会引起中毒反应（6<=6
8>?@ABC!***）。安赛蜜、阿力甜、阿斯巴甜、三氯蔗糖
在实际生产中很难被超过。我国对高倍甜味剂的摄

入量按 ,- %+)& 规定，以每 ’( 食品中最大使用量
( D ’(表示，关于高倍甜味剂的最大使用量和 /56 值
详见下表：

产品 甜度 最大使用量（( D ’(） /56值（;( D ’( EF）
糖精钠 邻磺酰苯甲酰亚胺 #&&G1&& &"!1 1
甜蜜素 环己基氨基磺酸钠 3&G1& &")1 !!
安赛蜜（/0糖） 乙酰磺胺酸钾 %&& &"# !1
三氯蔗糖（蔗糖素） )&& &"%1 !1
甜味素（阿斯巴甜） 天门冬酰苯丙氨酸甲酯 %&& 按生产需要 3&
阿力甜 天门冬酰丙氨酰胺 %&&&G%1&& &"! &G!
素马甜（他林蛋白） #&&&G3&&& H=
甜菊糖（甜菊甙） %&&G%1& 按生产需要 .
甘草甜 !1&G#&& 按生产需要 .
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从上表中甜度 !"" 到 #"" 倍的高倍甜味剂中，
糖精的 $%& 值是最低的。这是一个国际性的安全参
考值。每天每 ’( 体重不超过 )*(，相当于一个 #"’(
的人每天摄入的糖精量不得超过 +""*(。我国使用
卫生标准规定糖精的最大使用量对饮料、冰淇淋、面

包、饼干等食品用量最大为 ",-)( . ’(，即每天吃 -’(
食品，其中糖精量为 -)"*(。显然我国的规定比国际
低得多。据最新文献报导，!""- 年 ) 月 -) 日美国发
布关于糖精的最新报告，美国国家环境健康研究所

指出：测试显示，“糖精导致老鼠致癌的情况不适用

人类，所以他们不再把糖精作为可能会致癌的物

质”。预期美国糖精消费会因此增加。

据“化学市场报”报导，全球高倍甜味剂销售额

在 /,#01 亿美元，其中数量最大的是糖精为 +,/ 万 2，
价值约 ",/ 亿美元；其次是阿斯巴甜，约 -,3 万 2，价
值 #,!)亿美元；再次为甜蜜素，-,) 万 2，约 !4"" 万美
元。按甜度估计，糖精为 1)" 万 2 甜度，阿斯巴甜为
+"" 万 2 甜度，甜蜜素为 1" 万 2 甜度，加上其他几个
数量较少的品种，合计高倍甜味剂全球总的甜度消

费 -+)"万 2。相当于全球食糖消费 -,+亿 2的 -"5左
右。其中美国较高，约 -/5，日本较低约 /5。
我国自 -111 年以来，高倍甜味剂的生产和消

费，在国家政策调控的影响下逐渐下降，但和国际上

高倍甜味剂消费相比较，仍处于偏高的状况，!""- 年
我国高倍甜味剂消费预计如下表：

从上表可以看出，我国高倍甜味剂经政府多次

采取措施，限止糖精生产和消费，!""- 年糖精消费下
降，而甜蜜素上升。总的高倍甜味消费仍偏高，总甜

度 !"4万 2，为全国食糖消费甜度的 !),)5。这不应该
说我国有那么多的特殊人群的需要，而是商家为利

润的驱使，少用食糖，多用了甜味剂以降低产品成

本。因为糖精每 ’( 甜度不到 ",- 元，而 !""- 年上半
年食糖每 ’(为 4元。目前由于有些食品企业不严格
按照食品标签法规定标示食品配料，有些生产复配

甜味剂的企业，不按国家规定的名称标示，而采用自

定的商品名称，像什么甜宝、甜代糖之类；也可能是

食品企业混用几种甜味剂后，不一一标出，自己取个

名称，所以消费者根本不知情。据中国消费者协会

!"""年下半年对饮料的市场抽签结果，有 -/ 种产品
含有人工合成甜味剂，其中有 4 种超标使用；有的品
种标签上只标上了甜味剂，但没有标明具体名称；还

有的品种则实际用了高倍甜味剂，但标签上不注明。

由此可见，像糖精、甜蜜素这类价廉的高倍甜味剂还

在被超范围、超剂量地使用。

国家经贸委和国家轻工业局曾于 -111 年下达
过控制糖精等高倍甜味剂生产和使用的通知。要求

有关企业必须按照国家技术监督局公布的甜味剂的

标示规定：即凡使用糖精的食品，必须在标签上注明

糖精加入量，凡使用各种高倍甜味剂，不得超过使用

卫生标准规定的范围和使用量；凡使用各类甜味剂，

不得借任何理由，改用其他误导的名称，如蛋白糖、

糖蜜素、甜宝、甜素等；如因特殊需要，使用两种以上

非营养性甜味剂，需要上级主管部门批准，并标示每

种甜味剂的具体名称；未经国家批准不得生产、经销

使用由几种甜味混合的所谓复配甜味剂。

对于那些不宜摄入食糖的特殊人群和病人，

应提倡使用对健康有益的糖醇和低聚糖等食糖替

代物。

%#! 营养性甜味剂———糖醇（食糖替代品）
营养性甜味剂指进入身体能代谢，有一定甜度

和热量，但比食糖低。它们的功能特性是：人们摄入

糖醇后，不会增加血糖值，适合糖尿病人食用。此外

糖醇不被口腔中变异链球菌利用，所以能预防龋齿，

可作防龋齿糖果的原料。虽然糖醇在自然界果蔬中

均有存在，但从天然物提取成本高昂，所以全世界均

用相应的糖还原成醇，如木糖制木糖醇；葡葡糖制山

梨醇；麦芽糖制麦糖醇等。全世界大约消费山梨醇

-""万 2，麦芽糖醇 /万 2，木糖醇 ! 万 2。我国生产山
梨醇 !" 万 2，主要用于维生素 6 和牙膏，少量用于食
品。木糖醇我国六十年代投产，是世界上较早生产的

国家之一，但大部分用于出口。麦芽糖醇在我国是在

改革开放以后才有少量生产。由于糖醇具有食糖的

属性，在作为甜食品替代食糖时，工艺上无多大困

难，基本上可 -7-替代。而且食用糖醇制的甜食，还有
某些保健功能。例如动物试验证明麦芽糖醇有促进

钙吸收的作用。我国动物试验证明木糖醇还有双岐

杆菌的增殖作用，总之，糖醇有糖的属性，但又不是

糖。具有某些生理活性，适于食品加工，价格也不贵，

所以近年国外欧、美、日等大量把糖醇称作食糖替代

品生产无糖89:(;<=<>>，或 9:(;<?>99@甜食品。国际卫生
和粮农组织食品添加剂法规委员会对木糖醇、山梨

醇、麦芽糖醇、乳糖醇均定为 $%& 值不作具体规定的
品种。但要注意的是糖醇类有润肠作用，过多食用会

导致肠鸣腹泻。因为糖醇在小肠内吸收缓慢且不完

全被吸收，进入大肠被微生物利用产酸、产气，所以

一次性摄入糖醇过多，会导致肠部不适，胀气，甚至

腹泻，但一旦停止食用，腹泻就会消失。美国 A%$ 规
定，当食品中使用山梨醇，有可能使消费者每天摄入

量超过 )"( 时，就必须标明“过量摄取会导致轻微腹

名称
!""-年消费
（万 2）

总甜度

（万 2）
每 ’(甜度
单价（元）

糖精 ",+ 1" ","3
甜蜜素 ! -"" ",!4
阿斯巴甜 ",) -" -,4)
甜菊糖 ","! 4 -

小计：!"4

&



!"#$%"$ &%’ ($")%*+*,- *. /**’ #%’0123-

!""!#$食品工业科技

泻；在日本，厚生省规定，用糖醇作特定保健食品时，

应注明大量摄取糖醇可能导致腹泻的备注。我国批

准使用的四种糖醇甜味剂，对使用量均”按生产需

要，适量使用”，但未有要求说明过量摄入会导致轻

度腹泻的标示。所以有一年，上海有诮费者食用了含

山梨醇较多的月饼而腹泻，疑是不卫生所致。在欧、

美、日等国家，大量用糖醇作无糖甜食品配料，主要

是一次摄入量不会很大的糖果、小吃、糕点。如比较

流行的无糖口香糖 !"#$%& ’&(( )*(+,-$ $#./就是用
的山梨醇、麦芽糖醇、木糖醇、乳糖醇等食糖替代品

生产的，例如欧洲各国家中无糖口香糖占全部口香

糖消费的百分比：北欧芬兰瑞典等国 012以上，英国
3425德国 362，法国 7325意大利 742；在糖果消费
中，无糖硬糖果的比重，瑞士占 8325德国 4725意大
利 9725法国 682。据德国口香糖协会报告：6000 年
全德口香糖销售总额达 7:;0 亿欧元。其中主要因无
糖口香糖销售量比上年增加 97:42。无糖口香糖销售
额 4:37亿欧元。在美国牙膏厂商在销售牙膏的同时，
经销含有山梨醇、木糖醇和麦芽糖醇的无糖口香糖，

并宣称“每天食用这种口香糖清洁牙齿，并用他们的

牙膏，可以减少龋齿 972”。
山于糖醇有过多摄入导致腹泻的缺点，国外研

究开发了耐受性较大的糖醇新品种投放市场。如德

国南德集团的异麦芽酮糖醇和跨国公司散列斯达的

赤藓糖醇，前者是用蔗糖酶法转化成异麦芽酮糖再

氢化获得：后者是以淀粉糖化并用特殊的酵母菌发

酵生成。这两种糖醇的耐受量，一般能达到每人每次

71$5不产生腹泻。目前在欧洲异麦芽酮糖醇有 4 万 <
市场规模，赤藓糖醇则因为价格偏高，消费较少。我

国有关单位于 9111 年 8 月上海中国国际食品配料
展上，也已展出了上述两种糖醇的试制样品，但至今

尚未形成正式生产。异麦芽酮糖醇只要有异麦芽酮

糖来源，在现有山梨醇和木糖醇厂就能生产。赤藓糖

醇则因发酵时间长等因素，产品成本偏高。目前国内

有些食品企业引用进口产品，制取无糖食品，也是价

格太高，市场难以接受。关于几种常用糖醇的甜度和

热量见下表。

食糖替代品=糖醇

除了糖醇以外，今后有可能成为糖病人食糖替

代品的是低聚糖类。目前我国市售商品主要有低聚

异麦芽糖、低聚果糖、大豆低聚糖。但商品有效物含

量一般均是 712，亦即还残留葡萄糖等不适于糖尿

病人食用的糖类，只能作双岐杆菌增殖的功能因子

用于食品配料。如果有效物是 012以上的品种，才能
作为糖尿病人的食糖替代品。

! 甜味剂的研发方针
从我国批准使用的甜味剂品种来看，和国际基

本接近，但生产结构不尽合理。为了使甜味剂行业的

健康发展和更有生命力，作为甜味剂的研发单位，不

论是科教单位还是企业，应该将人力物力投向何方>
如何防止力量抵消和低水平重复，应通过行业协会

多作调研，关于研发项目的确定，必须考虑以下几个

原则：

!#% 安全因素
作为技术部门和决策机构，首先应向各类病人

推荐有营养的甜味剂。所以我国食品添加剂行业提

出了“天然营养多功能”的发展方针，获得了社会各

界的认同。但对于高倍甜味剂来说，不等于用天然物

提取的甜味剂，在毒理学评价方面不会存在问题。例

如甜菊甙，所以在欧洲不被接受，直至 600; 年，
?@ABC 未对其 CDE 值作出结论，原因是甜菊叶的水
提物对雌性大鼠的受精有影响；巴拉圭土著人将甜

菊甙植物作为口服避孕药 !FG-%HI J%HK(& 英 "#&&(L
大学/；缺乏受试物质的详细规格资料，包括从结晶产
品中杂质的分离；又如阿斯巴甜是由两个氨基酸合

成，氨基酸是公认的营养物质5CDE 值达 81。虽在欧
美使用多年，但因原料为天门冬氨酸和苯丙氨酸，就

因含有苯丙氨酸，而使苯丙酮症患者不能食用，仍是

一个问题。虽然社会调查表明，这种患者只有人群的

八千到一万分之一。所以现在又开发成了以天门冬

氨酸和丙氨酸为起始原料的阿力甜，甜度 9111 倍以
上，而且丙氨酸每吨只 4:; 万元，而苯丙氨酸每吨为
61万元。阿力甜不再对苯丙酮症患者构成威胁，甜度
比阿斯巴甜高 61 倍以上。从发展看，阿力甜应更有
竞争力。这里值得向行业提出可以考虑研发的一新

甜味剂是索马甜，它是西非植物种子中水浸出的高

倍甜味剂，甜度 4111 倍，是目前国际市场商品化甜
度最高的甜味剂，现在只有英国他林公司独家生产。

商品名称叫他林蛋白，中国市场由科尔特公司代理。

经研究，索马甜含有 60 种氨基酸，是名符其实的甜
蛋白，?@ABC 己将它列入推荐名单多年，欧美等很多
国家均批准使用。9111 年 M 月国际食品法典委员会
将索马甜列为可在食品中按正常需要使用的添加

剂。鉴于其原料来源有一定限制，日本用基因工程将

名称 甜度
热量

防龋性 清凉感
美 欧 日

麦芽糖醇 1:37 4 9:8 6:; 中 无
山梨醇 1:3 9:M 9:8 9:; 中 有

木糖醇 1:0N6 9:; 9:8 9:; 强 强
乳糖醇 1:8 9:8 9:8 6:M 低 标

名称 甜度 日常摄取量 $（有双岐杆菌增殖效果）
低聚异麦芽糖 1:8N1:7 61N67
低聚果糖 1:M 7N3
低聚木糖 1:8 1:3
大豆低聚糖 1:3 7
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甜蛋白接入酵母菌，试验证明，酵母水溶蛋白质中，

甜蛋白占 !"#。我国农科院生物所也已研究成功该
转基因酵母，甜蛋白的甜度达 $""" 倍。目前尚未进
入中试%索马甜除有高甜度外，还具有极明显的增强
剂的作用，例如和香精配合使用，可增加香精几倍的

香气，和其他甜味剂使用能增加其总甜度，美国

&’()正式批准索马甜为增香剂，用量以 *+ , -+计。

!#! 生理活性
当今世界对食品提出了更高的要求，不仅要色

香味俱全的感官功能和丰富的营养功能，还希望具

有防病抗病的功能。甜味剂生产本来针对社会上一

些特殊人群，如糖尿病、高血脂等常见多发病人，因

此高倍甜味剂由于缺乏特殊的生理活性，且用量极

少，难有作为，但甘草甜可以说是个特殊品种，因甘

草甜已为国家批准为抗肝炎药物，且每日有效剂量

以 *+ 计，国内外研究表明，甘草甜有较好的抗病毒
功效，日本试验说明，甘草甜能对试管中的艾兹病毒

有抑制作用，所以有可能开发出以甘草甜为甜味剂

的功能食品，但应指出：我国甘草资源大部分是野生

甘草，人工种植者较少。为此国家为了保护生态环

境，严格控制野生甘草的采挖，最近卫生部还发出通

知，禁止在保健食品中使用野生甘草的甜味剂。所以

像新疆天山制药厂有自己人工种植的甘草基地，以

解决原料来源，值得鼓励和提倡。

从总体而言，营养性甜味剂糖醇均有一定的生

理功能。如防踽齿，不增加血糖等。在各种糖醇中，应

类别 食品添加剂名称（代码） 使用范围 最大使用量 + , -+ 备注

味剂

糖精钠

（./%"".）

饮料、酱菜类、复合调味料、蜜饯、配

制酒、雪糕、冰淇淋、冰棍、糕点、饼

干、面包

"%.! 以糖精计。高糖果汁（味）

饮料按稀释倍数 0"#加
入

瓜子 .%1

话梅、陈皮 !%" 可与规定的其他甜味剂

混合使用

环己基氨基磺酸钠

（甜蜜素）

（./%""1）

酱菜、调味酱汁、配制酒、糕点、饼干、

面包、雪糕、冰淇淋、冰棍、饮料

蜜饯

陈皮、话梅、话李、杨梅干

"%2!

.%"
0%"

异麦芽酮糖

（帕拉金糖）

（./%""3）

雪糕、冰棍、糖果、饮料、糕点、饼干、

面包、果酱、（不包括罐头）、配制酒
按生产需要适量使用

天门冬酰苯丙氨酸甲酯

（又名甜味素）

（./%""$）
各类食品（罐头食品除外） 按生产需要适量使用

添加甜味素之食品应标

明“苯酮尿症患者不宜使

用”

麦芽糖醇

（./%""!）
雪糕、冰棍、糕点、饮料、饼干、面包、

果酱、糖果

豆制品工艺用、制糖工艺

用、酿造工艺用 按生产

需要适量使用

山梨糖醇（液）

（./%""2）

鱼糜及其制品

糕点

"%!
!%"

豆制品工艺用、制糖工艺用、酿造工

艺用
按生产需要适量使用

木糖醇（./%""4） 糖果、糕点、饮料
代替糖，按生产需要适量

使用

标签上说明适用糖尿病

人食用

甜菊糖甙（./%""0） 糖果、糕点、饮料 按生产需要适量使用

甘草（./%""/） 肉禽罐头、调味料、糖果、饼干、蜜饯、

凉果、饮料
按生产需要适量使用

甘草酸5钾及三钾（./%"."）

乙酰磺胺酸钾

（安赛蜜）

（./%"..）

饮料、冰淇淋、糕点、糖果、果酱（不包

括罐头）酱菜、蜜饯、胶姆糖、餐桌用

甜料（片状、粉状）

"%3

每片、每包 $"*+
甘草酸胺（./%".1） 肉类罐头、糖果、饼干、凉果、饮料 按生产需要适量使用

65!5天冬氨酰57581919$9$5
四甲基535硫化三亚甲基 :5
;5丙氨酰胺
（阿力甜）（./%".3）

饮料、冰淇淋、雪糕、胶姆糖、话梅、陈

皮、话李、杨梅干

"%.
"%3
"%".!/ ,包、片

<= 142"5.//2
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该说，活性最高的是木糖醇，芬兰试验结果认为，防

踽齿效果山梨醇为 !"，而木糖醇为 #"。木糖醇在作
糖尿病人食用时，我国北京复兴医院临床试验证明，

不仅不增加血糖，而且能降血糖，有效率 $"%。此外
木糖醇还有改善肝功能的功效，但木糖醇在几种常

用糖醇中价格是最高的，国内外对常用的几种糖醇

的生产、性质和功效作了大量工作，相对成熟，可以

说在品种上无太大突破。赤藓醇虽是新品种，但功能

上没有新意，只是耐受量大些，对那些特殊人群的健

康并无促进作用。赤藓醇因为它是四碳醇，分子量比

其他糖醇小，通过摄入试验证明，赤藓醇被小肠吸收

后，由于动物体内没有任何能降解赤藓醇的酶，最后

通过肾脏排出体外，大约 $"%以上的剂量，在 &!’ 以
内排出体外，只有少数到达结肠，并有 ("%左右进行
发酵分解，所以不像其他糖醇有 &)!*+, - .热量，而赤
藓醇热量只有 "/!*+, - .0故赤藓醇恐怕不能称作营养
性甜味剂。最近国内外的科技专家，正在开展用葡萄

糖、木糖以发酵法代替氢化还原制取山梨醇和木糖

醇的研究，这是糖醇生产的一种创新技术。目前葡萄

糖转化率己达 #"%；木糖转化率 1(%以上。如技术提
高稳定，经济可行，这将能为糖醇大幅度降低成本、

开拓市场、创造有利条件。

!#$ 原料广泛，价廉物美
像山梨醇和麦芽糖醇以淀粉为原料；木糖醇以

玉米芯甘蔗渣为原料，不仅原料广泛而且不受地域

限制。又如近年开发的低聚异麦芽糖，以淀粉为原

料，低聚果糖以蔗糖为原料。与此同时，还必须考虑

价格因素，这一点大家均很清楚。这是为什么高倍甜

味剂中，糖精和甜蜜素销得快的原因。全世界糖醇中

山梨醇年消费 2"" 万 3，而木糖醇只 & 万 3，就因为山
梨醇每吨（1"%）4!""元，木糖醇每吨 &!"""元。作为
研发单位，要对高倍甜味剂在保证安全的前提下，研

究降低每公斤相对甜度的价格；对营养性甜味剂，要

在保证高的生理活性的前题下，研究降低单位产品

的成本。
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新闻稿：

亚太地区葡萄酒与烈酒国际展览会
!""!年 #月 $!#日 日本·东京

5本刊讯6&""&年 4月 7日，“亚太地区葡萄酒与烈酒国际展览会”新闻发布会于北京·港澳中心瑞士酒
店召开。国内外各界代表、记者一百余人到会，与会人员听取了“亚太地区葡萄酒与烈酒国际展览会”主办

方代表 89+:;<=+:>?@A BCD先生对 &""7年国际葡萄酒与烈酒行业发展趋势的预测。
据 89+:;<=+:>?@A BCD 先生介绍，在 2##!)&""" 年间，世界葡萄种植面积增长了 1/"%，大洋洲是种植

面积增长最快的大陆，其次是亚洲和南美洲，而欧洲的传统生产国家其种植面积反而减少了 (/#%，预计到
&""7年这一趋势仍将延续，世界葡萄种植面积总体稳定。

&""" 年世界葡萄酒产量估计为 &/1! 亿百升，自 2##! 年以来增长 21/2%，除南美洲外，世界各大产区
都实现了增长，虽然种植面积减少了，但西欧地区的产量仍然增长了 2!/&%，这主要归功于单位产量的提
高，至 &""" 年，估算为 2/1" 亿百升。展望 &""7 年，2##! 年至 &""" 年的趋势仍将延续，但速度将放缓，世
界葡萄酒产量将增长 7/(%左右，并伴以地区间的不平衡增长，西欧地区生产将稳定，估计增长 2/#%，北美
地区将继续其增长势头，南美地区将重新回到高增长的轨道上来。

在葡萄酒消费方面，&""" 年的消费量证明自 2##! 年开始的世界消费量增长趋势得以延续，&""" 年
全球葡萄酒消费量估计为 &/"# 亿百升，到 &""7 年，预计全球的葡萄酒消费将保持增长趋势，消费量将达
&/&2亿百升，即增长 (/!%。
烈酒方面，2##( 年至 &""" 年间，全球烈酒消费增长 2&/&%，预计未来 7 年内，这一趋势仍将保持，但

增长速度有所放慢，达 #/&%，其间，各地区本地的酒精饮料肯定会抢夺某些国际品牌的市场而得以发展。
展会组织者还介绍了参展商、展览的宣传以及有关葡萄酒文化方面的情况，并进行了葡萄酒品尝活

动，由台湾著名讲师钟正道先生主持品酒。

有关“亚太地区葡萄酒与烈酒的国际展览会”的详细情况，请咨询法国食品协会驻北京办事处：

电话：（"2"）7((!2#(( - 7((!2$1( - 7((!2$#1 传真：（"2"）7((!4#4( C;E9@,：,@F/G@HA?I9J+/>?E/>:

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

（本刊记者 人和）
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