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Nachteile von Saccharose

• Fettleibigkeit
• Karies
• Diabetes
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Die Anforderungen an den idealen Zuckerersatz 
lassen sich auf vier  Punkte konzentrieren:

1. gleicher Geschmack und funktionelle 
Eigenschaften wie Zucker

2. weniger Kalorien bei gleicher Süsskraft
3. stabile Eigenschaften
4. Weder giftig noch Karies-verursachend 
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Künstliche Süssstoffe 

• Aspartam 
• Saccharin
• Cyclamat
• Acesulfam

• Stevia (natürlicher Süssstoff)
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Cola light
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Aspartam
N-L-α-Aspartyl-L-Phenylalanin 1-Methylester

• Summenformel:
• Molmasse: 294,31g/mol

521814 ONHC
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Stabilität von Aspartam in wässriger Lösung bei 55°C
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Saccharin
1,2-Benzisothiazol-3(2H)-on-1,1-dioxid

• Summenformel:
• Molmasse: 183,2 g/mol 

SNOHC 357
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Cyclamat
Cyclohexylamidoschwefelsäure

• Summenformel:
• Molmasse: 179,2g/mol

SNOHC 3136
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Acesulfam
6-Methyl-1,2,3-oxathioazin-4(3H)-on-2,2-dioxid

oder 3,4-Dihydro-6-methyl-1,2,3-oxathiazin-4-on-2,2-dioxid

• Summenformel:
• Molmasse: 201,2g/mol

KSNOHC 444
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Übersichtstabelle

Süssstoff Geschmack Kalorien Stabilität Toxizität

Aspartam Geschmacks-
verstärkend

4kcal/Gramm Nicht
hitzebeständig

Problematisch bei
empfindlichen Menschen
und bei Phenylketonurie

Saccharin Bitter-metallisch Wird nicht
metabolisiert

Rel. stabil Bei grossen Mengen ->
Diarrhö

Cyclamat Nur bei sehr
grossen
Konzentrationen:
metallisch

Wird nicht
metabolisisert

Hitzebeständig Bei grossen Mengen ->
Stuhlerweichung

Acesulfam Nebengeschmack
bei hohen
Konzentrationen:
bitter

Wird nicht
metabolisiert

Hitzebeständig Nichts bekannt
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Diskussionsanstösse

• Folgende Süssstoffe habe ich schon gekauft.....
• Ich konsumiere künstliche Süssstoffe in.....
• Ich verwende (keine) künstlichen Süssstoffe, weil.......
• Folgende Erkenntnis habe ich neu gewonnen......
• Besonders erstaunt hat mich......


