
Les études chez l’humain montrent que les édulcorants à faible teneur ou sans 
calories n’affectent pas de manière défavorable le microbiote intestinal ni la 
santé humaine lorsqu’ils sont consommés aux niveaux autorisés. Les variations 
alimentaires quotidiennes, indépendamment des édulcorants, sont probablement 
un facteur beaucoup plus déterminant des modifications du microbiome intestinal.

Microbiote intestinal
et édulcorants à faible teneur ou sans calories

FICHE D’INFORMATION

Les termes « microbiote intestinal »  
et « microbiome intestinal » 
sont souvent utilisés de manière 
interchangeable,  mais il existe une 
différence subtile : le « microbiote » 
désigne les micro organismes présents 
dans l’intestin, et le « microbiome 
» inclut les micro organismes, leurs 
gènes ainsi que l’environnement qu’ils 
constituent.

Le microbiote intestinal humain est un écosystème 
complexe composé de milliards de micro organismes qui 
jouent un rôle essentiel dans la digestion, le métabolisme, 
la fonction immunitaire, la protection contre les agents 
pathogènes et la santé globale. Les perturbations de sa 
composition et de sa diversité, communément appelées 
dysbiose, ont été associées à l’obésité et aux maladies 
métaboliques. Toutefois, il n’existe pas encore de consensus 
sur ce qui définit un microbiome intestinal « sain ». 1

L’alimentation est l’un des facteurs les plus importants 
influençant cet écosystème, bien que les réponses puissent 
varier considérablement d’une personne à l’autre, en 
fonction de caractéristiques individuelles telles que la 
génétique, l’âge et la composition initiale du microbiote, 
ainsi que des expositions environnementales.1
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Points à retenir face aux études sur les édulcorants et le microbiome intestinal

Les différences dans la métabolisation des édulcorants, les protocoles d’étude, le contrôle alimentaire, les doses testées ainsi que 
les méthodes analytiques peuvent influencer les résultats. Il est important de noter que les édulcorants ne sont pas tous identiques : 
leurs propriétés pharmacocinétiques varient, ce qui peut entraîner des interactions différentes avec le microbiote intestinal.16

Comment les édulcorants à faible teneur ou sans 
calories affectent ils le microbiote intestinal ? 

Études chez l’humain
Les données issues d’essais contrôlés randomisés (ECR), considérés 
comme la référence pour établir une relation de causalité, indiquent 
que les édulcorants à faible teneur ou sans calories n’ont pas d’impact 
constant ni cliniquement significatif sur le microbiote intestinal 
lorsqu’ils sont consommés dans les limites de l’apport journalier 
admissible (AJA).2,3 

Une étude publiée en 2014 dans la revue scientifique Nature a soulevé 
des inquiétudes quant à un lien potentiel entre la saccharine, des 
altérations du microbiote intestinal et une intolérance au glucose.4 
Cependant, ces résultats reposaient principalement sur des études 
animales et constituait une petite étude pilote sans groupe contrôle 
menée chez sept individus. Des essais ultérieurs, mieux conçus, en 
double aveugle et contrôlés par placebo, n’ont pas confirmé ces effets 
lorsque la saccharine est consommée aux niveaux d’AJA. 5  

Globalement, la majorité des essais chez l’humain (six ECR sur 
huit disponibles) ne montrent pas de modification significative du 
microbiote intestinal ni des métabolites clés, tels que les acides 
gras à chaîne courte, après consommation d’édulcorants courants 
(aspartame, saccharine, sucralose, stévia) ou de produits qui en 
contiennent. 5-12

Des données à plus long terme et issues de la pratique clinique 
apportent un éclairage complémentaire. Le plus grand essai mené 
à ce jour chez des adultes en surpoids ou obèses a montré qu’une 
consommation régulière d’aliments et de boissons édulcorés pendant 
un an était associée à un microbiote intestinal plus favorable, avec 
notamment une augmentation de bactéries liées à la production de 
métabolites bénéfiques, ainsi qu’à un meilleur maintien de la perte de 
poids.13 

Données précliniques
Les études suggérant des effets négatifs potentiels reposent 
principalement sur des recherches in vitro ou chez l’animal, utilisant 
souvent des doses irréalistes ou des modèles peu représentatifs de la 
physiologie humaine. 14,15 Les différences entre microbiomes humains 
et animaux limitent la pertinence de ces résultats.
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