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麦角硫因的科学共识  

（中国食品科学技术学会 北京 100048） 

*通信作者   中国食品科学技术学会  E-mail：cifst@126.com 

摘要  麦角硫因（EGT）是一种存在于天然食物中，具有显著抗氧化活性的含硫氨基酸衍生物。人体缺乏 EGT 的内

源合成途径，主要依赖膳食摄入获取。多项研究以及人群长期食用历史均表明，EGT 具有良好的应用安全性。目前，

多个国家和地区已批准 EGT 应用于食品领域。我国在 EGT 工业化发酵菌种创制领域取得突破性进展，已实现 EGT

的规模化生产，具备良好的产业化基础。为更好地服务消费者的健康需求，加快我国食品领域的高质量发展和产业升

级，中国食品科学技术学会组织食品科学、食品安全、生物发酵、临床医学、营养学等领域专家与产业界代表，通过

现场咨询、文献检索和专题研讨等形式，广泛讨论形成对 EGT 的科学共识，以期推动其在中国食品行业的合规使用

进程。 

关键词  麦角硫因；生物发酵；营养健康；行业应用 

Scientific Consensus on L-Ergothioneine (EGT) 

（Chinese Institute of Food Science and Technology, Beijing 100048） 

Abstract  L-Ergothioneine (EGT) is a sulfur-containing amino acid derivative naturally present in foods and characterized by 

significant antioxidant activity. Humans lack an endogenous biosynthetic pathway for EGT and therefore rely mainly on 

dietary intake to meet physiological needs. Numerous studies and its long history of dietary consumption indicate that EGT 

has a favorable safety profile. Currently, EGT has been applied in the food sector in several countries and regions. China has 

achieved breakthrough progress in the development of industrial fermentation strains for EGT production and has realized 

large-scale biomanufacturing, providing a solid foundation for industrialization. To bet ter serve consumers’ health needs and 

accelerate high-quality development and industrial upgrading in the fields of conventional and functional foods in China, 

Chinese Institute of Food Science and Technology organized experts and industry representatives from food science, food 

safety, bio-fermentation, clinical medicine, and nutrition. Through on-site consultations, literature review, and thematic 

discussions, a scientific consensus on EGT was developed to facilitate its legitimate use in the Chinese food  industry.    

Key words  L-Ergothioneine; biological fermentation; nutrition and health; industry applications  

麦角硫因（L-Ergothioneine，EGT）是一类含硫氨基酸衍生物，最早于 1909 年在麦角真菌

（Claviceps purpurea）中发现，分子式为 C9H15N3O2S。EGT 天然存在于真菌（如食用菌）及部分动植

物中，人体自身无法合成 EGT，需依靠膳食摄入获取。美味牛肝菌（Boletus edulis）、金顶侧耳（榆

黄蘑，Pleurotus citrinopileatus）、香菇（Lentinula edodes）等多种食用菌中含有较高含量的 EGT，是

EGT 最主要的天然来源[1]。EGT 能够清除人体氧自由基，有助于维持人体健康状态，被认为是一种天

然、安全的抗氧化剂和膳食营养成分 [2]。目前，美国、欧盟、日本等多个国家/地区允许 EGT 应用于

食品领域。我国对于 EGT 的健康效应、生产技术、应用场景的研究不断取得进展，然而，目前尚未

批准 EGT 用于食品中。基于此，中国食品科学技术学会组织食品科学、食品安全、生物发酵、临床

医学、营养学等领域的专家与产业界代表，通过现场咨询、文献检索、专题研讨等形式，对 EGT 的

健康效应、安全性、国际应用与管理情况等方面进行全面梳理，经广泛讨论形成 EGT 的科学共识，

以期推动相关部门、科研机构、高校和产业界科学认识 EGT，加快推动 EGT 在我国食品领域的应

用，惠及广大消费者。 
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1 EGT是一种具有强抗氧化作用的膳食成分 

EGT 具有独特的硫酮结构，其不仅能够快速清除羟自由基、单线态氧及过氧亚硝酸盐等高活性分

子，还可通过络合二价金属离子阻断活性氧生成 [3-4]。EGT 经口服吸收后，依靠高特异性的阳离子转

运蛋白 OCTN1，可精准富集在处于高氧化应激部位的靶器官（如大脑、肝脏、肾脏及眼底等）上[5-

6]。同时，由于 EGT 具有代谢稳定性与极长的组织半衰期（数周甚至 1 月以上），因此突破了传统抗

氧化剂作用短暂的瓶颈，可实现在组织器官的长期驻留，以提供长效保护作用 [7-8]。亚细胞水平的研

究表明，EGT 可靶向保护线粒体 DNA 免受氧化链断裂，维持呼吸链电子传递效率并稳定跨膜电位。

基于细胞的研究表明，EGT 可强效激活 Keap1-Nrf2-ARE 抗氧化信号轴，广泛诱导超氧化物歧化酶、

过氧化氢酶及血红素加氧酶-1 等内源性抗氧化酶基因的表达，重塑细胞氧化-还原稳态[9]。临床干预

研究表明，补充 EGT（10~25 mg/d，持续 4~16 周）能够提升血浆中 EGT 水平，显著降低血浆氧化应

激生物标志物（MDA、8-OHdG）水平[10-12]。此外，目前也有研究指出，EGT 以其核心的抗氧化作用

为基础，在延缓衰老，提高睡眠质量，维护皮肤健康等方面具有潜在的健康效应[13-17]。 

2 EGT的安全性已被充分证实 

多项动物和临床试验均证实 EGT 作为食品原料的安全性。大鼠急性经口毒性实验中，单次灌胃

剂量达 2000 mg/kg bw，未观察到任何不良反应；多项细菌回复突变试验、哺乳动物红细胞微核试验

和体外染色体畸变试验均未显示 EGT 具有遗传毒性 [18-21]。在亚急性、亚慢性及生殖/发育毒性实验

中，经口给予大鼠灌胃 50~800 mg/kg bw 或给予含 0.1%~0.9% EGT（最高剂量约 615~725 mg/kg bw）

的饲料持续 2～13 周，均未观察到与 EGT 相关的不良反应[18-24]。人群临床研究表明 EGT 在推荐剂量

范围具有良好耐受性。针对健康志愿者的随机、双盲、安慰剂对照试验显示，连续 7 d 每日口服 5~25 

mg EGT，未见与试验物质相关的不良事件，受试者肝、肾功能及血脂谱等实验室指标均保持稳

定[10]。综合现有流行病学证据，在长期每日摄入 EGT 约 20 mg 及以下的剂量范围，EGT 未引起不良

反应，且实际膳食摄入量远低于动物实验确定的未观察到不良作用水平（NOAEL：800 mg/kg bw），

进一步证明 EGT 具有较大的暴露边界值[22]。 

3 EGT在多个国家和地区获批并在食品中广泛应用 

近十年来，多个国家和地区相继推进 EGT 在食品或膳食补充剂领域的应用。欧盟是最早批准

EGT 作为新食品原料应用的地区，在 2017 年首次批准其应用于膳食补充剂，并规定其最大使用量为

成年人 30 mg/d（不包括孕妇及乳母），3 岁以上儿童 20 mg/d[25]。经再次评估后，2018 年欧盟将

EGT 扩展应用在食品中，包括非酒精性饮料、乳饮料、鲜乳制品、谷物棒、巧克力糖果等 [26]。美国

于 2018，2025 年和 2026 年分别发布公告，将 EGT 作为一般认为安全的物质（GRAS），可用于蛋

糕、饼干、糕点（包括麦片棒）、咖啡、茶、水果饮料和果味饮品、碳酸软饮料以及含巧克力的糖果

等食品中[27-29]。同时，将 EGT 纳入美国膳食补充剂标签数据库[30]。日本目前允许 EGT 应用于功能性

标识食品中[31]。在加拿大，EGT 经评估可作为非药用成分应用于天然健康产品中 [32]。 

在我国，EGT 的应用正受到产业界和相关部门的高度关注。我国科研工作者与相关企业已自主构

建多种 EGT 工业化菌种，建立了规模化发酵体系[33-34]，实现 EGT 的高效生物制造，具备良好的产业

化基础。2024 年国家卫生健康委员会对外公布了 EGT 作为新食品原料的受理情况，目前已启动其作

为新食品原料的审核流程。相关评估与准入进程的加快，有望为我国 EGT 产业的规模化发展和产业

链完善创造良好的政策环境。 

4 建议 

1）推进市场准入，服务健康中国 

EGT 的安全性已获充分验证，其规模化生产也已实现本土化突破。建议加速 EGT 在我国的合规
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化应用，同步完善产品质量规格、检测方法等标准体系，以规范市场应用，满足消费者对于营养健康

食品的需求，推动食品产业创新升级。 

2）加强基础研究，支持精准营养 

进一步加强对 EGT 的基础研究，持续提升生物制造水平。聚焦我国人群的 EGT 需要量、摄入量

等关键数据，加强系统性健康效应评价，为 EGT 的精准化、个性化应用提供科学支撑。 

3）开展科普教育，提升科学认知 

引导公众基于科学证据认识 EGT 及其健康功效，加强科普教育，提升公众对产品质量和健康宣

称的辨识能力，理性消费。最终实现科研成果、产业发展与消费者健康需求的精准对接。 
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