Sucralose

Steviolglycoside aus Stevia
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* Langanhaltender StiRgeschmack

* nicht hitzebestandig bei Temperaturen tber 120 °C

+ metallischer Beigeschmack

« naturliche Quelle: Stevia-Pflanze; aber hochindustrielles
Verarbeitungsverfahren verwendet

+ Hitzestabil bis 200 °C

+ Weniger metallisch als Steviolglycoside aus Stevia

» Weniger metallisch als Steviolglycoside aus Stevia

» Schmeckt Zucker am ahnlichsten

« Sudgeschmack verbleibt eher kurz im Mund

* Synergistische Wirkung mit anderen StRungsmitteln

* Geringste SuRkraft unter den SiiRstoffen; deswegen haufig
kombiniert eingesetzt

* Hohe Hitzebestandigkeit und Stabilitat

* Verstarkt Fruchtaromen

* Langanhaltende StiRe

* Gute Wasserloslichkeit

* In hohen Dosierungen leicht metallischer Beigeschmack

* Langanhaltende StiRe

* Verstarkt Fruchtaromen

» Schlecht wasserloslich und nur bedingt hitzestabil (bis ca. 100 °C)

» geschmacksverstarkend

* Nicht geeignet fur Menschen mit Phenylketonurie

» schlecht wasserl6slich und nicht hitzebestandig

« synergistische Wirkung mit anderen SiiRstoffen

» schlecht wasserl6slich

* lakritzartiger Beigeschmack

* langanhaltende SuiRe

« verstarkt Fruchtaromen

* nur bei Nahrungserganzungsmitteln in kaubarer
oder sirupartiger Form zugelassen

* natlirliche Quelle: Katemfe-Strauch

* lakritzartiger Beigeschmack

* keine abfiihrende Wirkung; hohe Vertraglichkeit

» geringe L6slichkeit

* Gut in Tabletten verpressbar

* Sehr gut wasserl6slich

* Bei ibermaRigem Verzehr abfiihrend

» Gut zum Backen geeignet, da 1:1 mit Zucker austauschbar
und hitzestabil

* Gute Léslichkeit

* Bei ibermafRigem Verzehr abfiihrend

* Gut in Tabletten verpressbar

* Geringe Loslichkeit

* Bei ibermafRigem Verzehr abfiihrend

» Weitgehend geschmacksneutral

* Gute Léslichkeit

» Kaum Kalorienersparnis im Vergleich zur Saccharose

» Karamellartiger Geschmack

« Suldkraft &hnelt der Saccharose

» Kaum Kalorienersparnis im Vergleich zur Saccharose

* Eigengeschmack nach Honig

* Nicht vegan

» Kaum Kalorienersparnis im Vergleich zur Saccharose

» Zuckerahnlicher Geschmack

* Aktuell liegt noch kein Antrag zur Aufnahme in die Liste
zugelassener Novel Food vor.

» Ahnlich der Saccharose in den Punkten Wasserlslichkeit
und Anwendung

+ Zahnfreundlich

* Bitterer Nachgeschmack

* Novel Food Zulassungsverfahren 1auft aktuell

* Suile stammt hauptsachlich aus den enthaltenen Mogrosiden
« Lakritzartiger Nachgeschmack
» Mit Mogrosiden angereicherte Monchsfruchtextrakte

sind in der EU nicht zugelassen
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