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Steviolglykoside sind intensive natürli-
che Süßstoffe, die aus den Blättern der
subtropischen Pflanze Stevia rebaudiana
Bertoni (Synonyme: Honigkraut, Süß-
kraut), einem Korbblüter (Astera-
ceae), extrahiert werden. Die Blätter
der Steviapflanze enthalten verschie-
dene Steviolglykoside, deren Süßkraft
40- bis 300-mal größer ist als die von
Saccharose. Dazu gehören beispiels-
weise Steviosid und Rebaudiosid A. 

Die rechtliche Situation

In vielen asiatischen und südamerika-
nischen Ländern sind Steviolglykoside
als Süßungs mittel zugelassen, in Japan
seit Mitte der 1970er Jahre. In den
USA, Australien und Neuseeland sind
sie seit 2008 zugelassen. In den Staaten
der Europäischen Union (EU) sind
derzeit weder die Steviapflanze noch
die Steviolglykoside als Lebensmittel
zugelassen. Sie dürften in der EU nur
nach erfolgter gesundheitlicher Be-

wertung und entsprechender Zulas-
sung verwendet werden.

Vor zehn Jahren scheiterte der erste
Antrag auf Zulassung der Steviapflanze
und pflanzlicher Erzeugnisse daraus
[1]. Die vorgelegten Studien reichten
dem damals für die Bewertung zustän-
digen Scientific Committee on Food
(SCF) nicht aus, um die gesundheitli-
che Unbedenklichkeit zu beweisen.
Das SCF bemängelte die fehlende Spe-
zifikation der Pflanzenextrakte (Be-
schreibung der Zusammensetzung)
und konnte nicht ausschließen, dass
Steviolglykoside bzw. deren Stoffwech-
selprodukt Steviol karzinogen bzw. ge-
notoxisch wirken und die Fruchtbar-
keit des Mannes sowie die Entwicklung
des ungeborenen Kindes beeinträchti-
gen können [2, 3]. Erschwert ist die Si-
cherheitsbewertung eines Naturpro-
dukts wie Stevia dadurch, dass Stevia-
blätter komplex und je nach Standort,
Zuchtlinie und Wachstumsbedingun-

gen variabel zusammengesetzt sind.
Auch können Steviaextrakte unter-
schiedlich gewonnen worden sein. So
fehlten für die Sicherheitsbewertung
lange Zeit aussagekräftige Wirkungs-
studien am Menschen. Eine solche Si-
cherheitsbewertung gibt es auch für
Zucker nicht, aber Zucker war bereits
auf dem Markt, bevor das Lebensmit-
telrecht einen Sicherheitsnachweis for-
derte. 

Im Jahr 2007 wurden zwei neue An-
träge zur Zulassung von Stevia als
Novel Food und von Steviolglykosiden
als Zusatzstoff in der EU gestellt. Dafür
wurden vom Antragsteller weitere
Daten zu deren Sicherheit vorgelegt.
Der Novel-Food-Antrag wurde beim
Bundesamt für Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL), der zu-
ständigen deutschen Behörde für die
erste Prüfung der Unterlagen, einge-
reicht. Dort wird derzeit ein Prüfbe-
richt erstellt, der an die EU-Mitglied-
staaten weitergeleitet und diskutiert
wird, bevor die EU-Kommission eine
Entscheidung trifft. 

In Bezug auf den zweiten Zulassungs-
antrag für die Steviolglykoside hat die
EFSA eine Sicherheitsbewertung vor-
genommen. Sie wurde im April 2010
veröffentlicht und legt für die sichere
Verwendung von Steviolglykosiden
eine zulässige tägliche Aufnahme-
menge fest (s. u.; [4]). Auf Basis dieser
Bewertung prüft nun die Europäische

Neue Süßstoffe aus der Steviapflanze

Im April 2010 hat die Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit
(EFSA) eine tägliche Zufuhrmenge von Steviolglykosiden von bis zu 4 mg
pro kg Körpergewicht als sicher bewertet. Diese Bewertung ist relevant
dafür, ob Steviolglykoside in der Europäischen Union (EU) als Zusatz-
stoff zugelassen werden. Die neuen energiefreien und für Diabetiker
geeigneten Süßstoffe könnten zukünftig zur Herstellung zuckerfreier
und energiereduzierter Lebensmittel wie Erfrischungsgetränke einge-
setzt werden.
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Das Lebensmittelrecht der EU schreibt für die Steviapflanze, ihre Blätter und
die Steviolglykoside zwei Wege der Zulassung vor:

Die Pflanze und ihre Blätter gelten in der EU als Novel Food. Das sind neu-
artige Lebensmittel bzw. neuartige Lebensmittelzutaten, die vor dem In-
krafttreten der Novel-Food-Verordnung im Jahr 1997 nicht in nennens -
wertem Umfang in der EU als Lebensmittel verwendet wurden. Für die Süß-
stoffe aus der Steviapflanze, die Steviolglykoside, gilt das Zusatzstoffrecht.
Um als Novel Food oder Zusatzstoff zugelassen zu werden, muss die ge-
sundheitliche Unbedenklichkeit des Verzehrs jeweils eindeutig bewiesen
sein.
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Kommission eine etwaige Zulassung
von Steviolglykosiden als Zusatzstoff in
der Europäischen Union [5]. Mit einer
Entscheidung der Kommission wird im
Jahr 2011 gerechnet. Die Kommissions-
entscheidung wird im Falle einer Zulas-
sung mit der Festlegung von Reinheits-
graden der Steviolglykoside sowie von
Verwendungshöchstmengen und Ver-
wendungsbedingungen für verschie-
dene Lebensmittelkategorien verbun-
den sein.

Vorreiter in Europa: 
Schweiz und Frankreich 

Die Schweiz hat seit 2008 als erstes eu-
ropäisches Land Steviasüßstoffe zum
Süßen einzelner Produkte zugelassen.
Dort sind verschiedene mit Steviolgly-
kosiden gesüßte Produkte wie Erfri-
schungsgetränke, Schokolade, Bonbons
und Eis sowie Tafelsüßen auf dem
Markt [6].

Als erster EU-Staat hat Frankreich im
August 2009 eine nationale Ausnahme-
genehmigung erteilt und Rebaudiosid
A als Süßungsmittel für bestimmte Pro-
dukte vorläufig für zwei Jahre zugelas-
sen. Eine solche einzelstaatliche Maß-
nahme war nach bisherigem EU-Le-
bensmittelzusatzstoffrecht auf Antrag
eines interessierten Unternehmens
möglich. Die EU-Vorschriften für Le-

bensmittelzusatzstoffe wurden zwi-
schenzeitlich überarbeitet, sodass eine
solche einzelstaatliche Zulassung nun
nicht mehr erteilt werden kann [5].

Die aktuelle Sicherheits-
bewertung der EFSA

Toxikologische Tests haben gezeigt,
dass die Steviolglykoside weder genoto-
xisch noch karzinogen sind und auch
keine negativen Auswirkungen auf die
Fortpflanzungsorgane des Menschen
oder das ungeborene Leben haben.
Das entsprechende Expertengremium
der EFSA hat eine zulässige tägliche
Aufnahmemenge (Acceptable Daily In-
take, ADI) von 4 mg pro kg Körperge-
wicht für Steviolglykoside festgelegt.
Dieser Wert steht im Einklang mit dem
vom Gemeinsamen FAO/WHO-Sach-
verständigenausschuss für Lebensmit-
telzusatz stoffe (JECFA) festgelegten
Wert [7]. Die Sicherheitsbewertungen
gelten für Steviaextrakte mit einem Ste-
violglykosidgehalt von mehr als 95 %
und genau geregelten Begleitsubstan-
zen. Die EFSA weist darauf hin, dass der
ADI-Wert sowohl von Erwachsenen als
auch von Kindern überschritten wer-
den könnte, wenn diese Süßungsmittel

Die Blätter der Steviapflanze sind ungefähr 30-mal süßer als Saccharose. Die Steviol-
glykoside werden aus den Blättern extrahiert und bilden ein weißes, kristallines, was-
serlösliches Pulver.

Glossar
Steviolglykoside = Süß schmeckende Substanzen aus der Pflanze Stevia re-
baudiana Bertoni. Chemisch gesehen werden sie als Diterpenglykoside be-
zeichnet. Sie bestehen aus einem Diterpenalkohol (Steviol), an den Glukose-
moleküle gebunden sind, deren Anzahl und Bindungsort die Süßkraft der ver-
schiedenen Steviolglykoside bedingen.

Steviosid = Eines der wichtigsten Steviol-
glykoside, das ca. 5–10 % der Trocken-
masse der Steviablätter ausmacht. Es 
hat einen lakritzartigen, bitteren Beige-
schmack.

Rebaudiosid A = Ein weiteres wichtiges Ste-
violglykosid (2–4 % der Blatttrockenmasse),
das einen angenehmem Geschmack auf-
weist. 

Steviol = Diterpenalkohol: Ausgangssub-
stanz für die Synthese der Steviolglykoside
in der Steviapflanze sowie das Stoffwech-
selprodukt nach oraler Aufnahme der Ste-
violglykoside.
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in den von den Antragstellern vorge-
schlagenen Höchstmengen aufgenom-
men werden [4].

Potenzieller Gesundheits-
nutzen für Verbraucher

Steviolglykoside können vom Men-
schen nicht verdaut werden (� Kasten),
d. h. sie liefern keine Energie. Somit
sind sie für Menschen geeignet, die ihr
Gewicht halten oder reduzieren wollen.
Auch Diabetiker können Steviapro-
dukte zum Süßen nutzen, da sie die
Blutglukosekonzentration nicht erhö-
hen. 

Menschen mit der erblichen Stoffwech-
selkrankheit Phenylketonurie müssen
auf phenylalaninhaltige Nahrungsquel-
len – hierzu gehört auch der Süßstoff
Aspartam – achten; Steviolglykoside
wären eine neue phenylalaninfreie
Möglichkeit zum kalorienfreien Süßen.
Im Gegensatz zu Zucker wirken Steviol-
glykoside wie die anderen natürlichen
und künstlichen Süßstoffe nicht kario-
gen [8].

Darüber hinaus wird postuliert, dass
Produkte aus der Steviapflanze mögli-
cherweise als Mittel zur Therapie von
Krankheiten eingesetzt werden könn-
ten. Für beispielsweise angebliche blut-
drucksenkende, antidiabetische, ver-
dauungsfördernde, wundheilende, ent-
zündungs- und krebshemmende Wir-
kungen gibt es bisher keine aussage-
kräftigen wissenschaftlichen Beweise [9,
10].

Gerade Übergewichtige und Diabetiker profi-
tieren von Süßungsmitteln, die keine Ener-
gie liefern und die Blutglukosekonzentration
nicht erhöhen. Neun solcher künstlichen
und natürlichen Süßstoffe sind in der EU
derzeit auf dem Markt (� Tabelle 1).

Einsatzmöglichkeiten von
Steviolglykosiden in der 
Lebensmittelindustrie

Im Rahmen der Entwicklung energie-
reduzierter Produkte – insbesondere
bei Erfrischungsgetränken – könnten
Steviolglykoside zum Einsatz kommen.

Sollten die Stevia süßstoffe zugelassen
werden, könnten nach Einschätzung
der Wirtschaftsvereinigung Alkohol-
freie Getränke (wafg) relativ zügig
damit gesüßte Produkte auf den deut-
schen Markt kommen. Hierzu bedürfte
es jedoch völlig neuer Rezepturen, soll-
ten Steviolglykoside die herkömmli-
chen Süßungsmittel (teilweise) erset-
zen. Dies gilt jedenfalls für den Fall,
dass weiterhin der gewohnte Ge-
schmack der Verbraucher getroffen
werden soll. Zucker oder Süßstoffe ein-
fach gegen Steviolglykoside auszutau-
schen, ist aus sensorischen Gründen
nicht möglich. Steviosid schmeckt nicht
nur süß, sondern unter Umständen
auch bitter und lakritzartig; Rebaudio-
sid A hat diesen Beigeschmack nicht.
Steviolglykoside könnten zukünftig
auch einen Teil des Zuckers in zucker-
gesüßten Limonaden ersetzen und so
deren Energiegehalt reduzieren. 

Auch SAß [11] beschreibt, dass die spe-
zifischen sensorischen Eigenschaften
(relativ langsam einsetzende Süße,
Nachgeschmack, unerwünschte Ge-
schmacksnoten wie „metallisch“ und
„bitter“) den simplen Austausch der bis-
her verwendeten Süßstoffe oder von Zu-
cker in einem bestehenden Produkt un-
möglich machen. Anpassungen der Re-
zepturen zum Beispiel hinsichlich der
Einsatzmengen der Steviolglykoside
und der Verwendung von Aromen zur
Optimierung des Geschmacksprofils
seien zu berücksichtigen.

Unter normalen Anwendungsbedin-
gungen ist die Stabilität von Steviolgly-
kosiden gut. Mögliche Interaktionen
mit anderen Lebensmittelinhaltsstoffen
sind für den Einsatz in verschiedenen
Lebensmittelgruppen zu berücksichti-
gen. Für Steviosid wird eine Schutzwir-
kung auf Vitamin C in wässrigen Lö-

�

Tab. 1: Künstliche und natürliche Süßstoffe in der Europäischen Union

Künstliche Süßstoffe Natürliche Süßstoffe

■ Acesulfam

■ Aspartam

■ Aspartam-Acesulfam-Salz

■ Cyclamat

■ Neohesperidin

■ Neotam

■ Saccharin

■ Sucralose

■ Thaumatin

■ Neohesperidin aus Zitrusfrüchten

■ Thaumatin aus der westafrikanischen
Katemfefrucht

■ Steviolglykoside aus Stevia rebau-
diana Bertoni könnten abhängig von
der Entscheidung der Europäischen
Kommission, mit der 2011 gerechnet
wird, als weiterer natürlicher Süß-
stoff zugelassen werden

Metabolisierung von Steviolglykosiden beim Menschen
Die menschlichen Verdauungsenzyme können die β-glykosidischen Bindun-
gen der Steviolglykoside nicht spalten. Steviosid und Rebaudiosid A werden
beim Menschen nach oraler Zufuhr über Magen und Darm ungespalten in den
Dickdarm transportiert. Dort werden sie durch die intestinale Mikroflora hy-
drolisiert. Es entsteht Steviol, das zu großen Teilen resorbiert und in die Leber
transportiert wird. Dort erfolgt eine Konjugation mit Glukuronsäure. Das ent-
standene Steviolglukuronid wird größtenteils über die Nieren ausgeschieden
(sog. Phase-II-Metabolisierung, auch Koffein wird auf diese Weise ausge-
schieden). Ein kleiner Teil des Steviolglukuronids wird über die Galle zurück in
den Dünndarm geleitet, so dass ein enterohepatischer Kreislauf entsteht 
[4, 10].
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sungen wie Limonade beschrieben
[12]. Laut SHEVCHENKO et al. [13]
haben Steviolglykoside aufgrund ihrer
guten technologischen Eigenschaften
wie der guten Wasserlöslichkeit, Hitze-
stabilität und Kompatibilität mit ver-
schiedenen organischen Säuren von
Obst und Gemüse das Potenzial, unter
anderem zur Herstellung von Geträn-
ken, Konditorei- und Backwaren, Milch-
produkten und Süßwaren eingesetzt zu
werden und dort Zucker und andere
Süßungsmittel zumindest teilweise zu
ersetzen.

Steviolglykoside im Haushalt 

Sollten Steviolglykoside zugelassen wer-
den, werden auch entsprechende Ta-
felsüßen (Tabletten, Streusüße, Flüssig-
süße) auf den Markt kommen. Diese
sind aufgrund der Hitzestabilität der
Steviolglykoside zum Kochen und Ba-
cken geeignet. Zucker im Haushalt
komplett durch Süßstoff zu ersetzen, ist
aber nicht immer möglich, zum Bei-

spiel beim Marmeladekochen, wo die
konservierende Wirkung des Zuckers1

fehlen würde. Viele Kuchenteige wie
Rühr- und Biskuitteig würden, wenn sie
nur mit Süßstoff als Süßungsmittel her-
gestellt würden, trocken und hart, sie
brauchen eine gewisse Zuckermenge
für das Volumen.
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1Die Konservierungswirkung kommt bei hohen Zuckerge-

halten durch das Wasserbindevermögen des Haushaltszu-

ckers zustande, es steht kein „freies“ Wasser  für das

Wachstum von Mikroorgnismen zur Verfügung.

Handel mit Scheinprodukten
Der Handel mit Steviaprodukten boomt. Steviafans erwerben getrocknete Ste-
viablätter, Steviatropfen, -pulver und -tabletten samt Informationen zum Süßen
über das Internet oder in Reformhäusern. Etikettiert sind diese Produkte als
Badezusatz, Shampoo oder andere kosmetische Produkte – die weder die Haut
pflegen noch duften oder schäumen. Die Händler nutzen diese Tarnung, da
Steviaprodukte in der Europäischen Union (EU) als Lebensmittel nicht zuge-
lassen sind. 
Demzufolge werden Steviaprodukte auch nicht durch die Lebensmittelbehör-
den kontrolliert. Wer sie verzehrt, handelt auf eigene Gefahr. Händler wie Nut-

zer solcher Scheinprodukte bewegen
sich in einer rechtlichen Grau zone:
Nach ihrer Zweckbestimmung und
Werbung als Lebensmittel einzustu -
fen de Produkte werden unter Umge-
hung der erforderlichen Genehmi-
gungsverfahren als Be darfs gegen-
stände in den Verkehr gebracht. Im
Sinne der Verbrauchersicherheit ist
davor zu warnen. 


