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Süßstoffe 
 

Süßungsmittel 

 

Geschichte: 
o Erster entdeckter synthetischer Süßstoff: Saccharin (1878 von Constantin Fahlberg) 
o Natürliche Süßstoffe, wie Thaumatin waren schon früher bekannt (erstes Süßungsmittel war Honig) 

 

 

Struktur und süßer Geschmack: 
 

Theorie von Shallenberger und Acree (1967) 

 
Süßer Geschmack beruht auf Protonendonator- und 
Akzeptorsystem (Ausbildung von Wasserstoffbrücken). 
Zwischen AH und B muss bei beiden Systemen gleicher 
Abstand bestehen (Abstand zwischen 0,25 und 0,4nm). 

Ergänzung Kier 

 

Zusätzlich zu AH-B-System, muss es einen dritten 
Bindungspartner geben, der mit dem Rezeptor in hyd-
rophobe Wechselwirkung tritt (Abstand der hydropho-
ben Gruppe soll 0,55nm betragen) 

 

Süßkraft: 
 

Dieser Begriff steht für den Faktor, um den eine Zuckerlösung bei gleicher Süße konzentrierter oder ver-
dünnter als eine gleich süß schmeckende Lösung des zu vergleichenden Stoffes ist. Damit kann der Beg-

riff der Süßkraft auf verschiedene Konzentrationen bezogen werden. 

Die Süßkraft z.B. von Süßstoffen wird praktisch ermittelt, indem man feststellt, wieviel Gramm Zucker in 
einem bestimmten Volumen Wasser gelöst werden müssen, um den gleich süßen Geschmackseindruck 
wie bei einer Lösung von 1g süß schmeckendem Stoff in dem gleichen Volumen Wasser zu erreichen. 

insulinabhängige verwertbare 
Kohlenhydrate wie Zucker, 
Stärkeverzuckerungsprodukte, 
Milchzucker, Glucose usw. 

Insulinabhängig verwertbare Koh-
lenhydrate wie Mono- und Disac-
charidalkohole und Fructose, usw. 

Süßstoffe, entweder synthetisch 
hergestellt oder aus Pflanzentei-
len gewonnen, deren Süßkraft 
ein Vielfaches der von Zucker 
beträgt 

        Antikes Rom    1900            2000 

1841-1855 
Entdeckung 
Thaumatin 

„Sapa“ gewonnen 
aus gegorenem 

Wein

1878 Entdeckung 
Saccharin 

1937 Cycla-
mat 

1963 Neohesperidin 
DC 

1965 Aspartam 

1967 Acesulfam K 

1976 Sucralose 

Modifizierung: statt spezifischen Bindungspartner, geht man davon aus, dass es 
gegenüber des AH-B- Systems eine hydrophobe Molekülregion geben muss, die 

in hydrophober Wechselwirkung mit dem Rezeptor steht. 
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Süßstoffe: 
 

Name Saccharin Acesulfam K Aspartam Cyclamat Thaumatin 
(natürlicher Süßstoff) 

Strukturformel 

 

 

 

 Besteht aus Poly-
peptidketten, die 
alle Aminosäuren 
enthalten, außer 
Histidin 

Molare Masse 
in g/mol 182,3 201,2 294,3 179,2 Keine Angabe 

Physikalische 
und chemische 
Eigenschaften 

- schlecht in Was-
ser löslich 

- Schmelzpunkt: 
228-230°C 

- wässrige Lösun-
gen reagieren 
sauer 

- standhaft gegen-
über längerer  
Lagerung und 
üblichen Erhit-
zungsverfahren 

- gut wasserlöslich 
- Zersetzungs-

punkt: 225°C 
- backstabil, über-

steht übliche  
Pasteurisations-
verfahren 

- schlecht in Was-
ser und Ethanol 
löslich 

- kein definierter 
Schmelzpunkt 
(Umlagerung bei 
186°C) 

- bei längerer 
Lagerung wäss-
riger Medien tritt 
Süßungsverlust 
auf 

- kann Reaktionen 
mit anderen Le-
bensmittelzu-
satzstoffen ein-
gehen 

- Brennwert:  
16,8 KJ/g 

- gut in Wasser 
löslich 

- Schmelzpunkt: 
168-170°C 

- standhaft gegen-
über längerer 
Lagerung u. üb-
lichen Erhit-
zungsverfahren 

- Süße ist nicht 
hitzestabil 

- wird im mensch-
lichen Körper 
voll verstoff-
wechselt 

Geschmackliche 
Eigenschaften 

Beigeschmack tritt 
auf (metallisch bis 
bitter) 

Beigeschmack erst 
bei höherer Kon-
zentration 

kein Beige-
schmack 

Beigeschmack erst 
bei höherer Kon-
zentration 

menthol- bis  
lakritzartiger Bei-
geschmack 

Anwendungs- 
gebiete 

Für alle Anwen-
dungsgebiete ge-
eignet; bei was-
serhaltigen Le-
bensmitteln: Sac-
charinnatrium; wo 
Kristallwasser 
stört: reines Sac-
charin (z.B. Brau-
setabletten) 

Kann auch beim 
Kochen und Ba-
cken verwendet 
werden, sonst 
ebenfalls für alle 
Anwendungsge-
biete geeignet 

Für alle Anwen-
dungsgebiete ge-
eignet, außer für 
Lebensmitteln, die 
hohe Temperatu-
ren aushalten 
müssen oder was-
serhaltig sind 

Fast überall ein-
setzbar 
- wird aber oft mit 
anderen Süßstof-
fen gemischt 

 

Süßkraft *  550 200 200 35 3000 

*   Die Süßkraft hängt von der Konzentration ab; sie nimmt ab einer bestimmten Konzentration mit steigender Konzentra-
tion stark ab. Der Wert hier ist nur ein Durchschnittswert. 

Gesundheitswissenschaftliche Betrachtung: 
o Süßstoffe erregen keinen Krebs, sie sind nicht schädlich in der Schwangerschaft und während der 

Stillzeit. Im Gegensatz zu Zuckeralkoholen haben sie auch keine laxierende Wirkung (Durchfall, Blä-
hungen) 

o Sie verursachen keine Karies, da die meisten Süßstoffe unverstoffwechselt wieder ausgeschieden 
werden (manche hemmen sogar die Kariesbildung) 


