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Gesunde Ernährung 

 
Proteinbasierte Süßungsmittel als Zuckerersatz 

Der Konsum von Zucker weltweit hat in den vergangenen Jahrzehnten kontinu-
ierlich zugenommen, obwohl das Lebensmittel Karies, Bluthochdruck und Volks-
krankheiten wie Diabetes Typ 2 und Herz-Kreislauferkrankungen begünstigt. Im 
Verbundprojekt NovelSweets stellen Forschende am Fraunhofer-Institut für  
Molekularbiologie und Angewandte Oekologie IME gemeinsam mit Partnern 
mithilfe biotechnologischer Verfahren neuartige, proteinbasierte Süßungsmittel 
her. Ziel ist es, mit ihnen Zucker und bestehende Zuckeralternativen insbeson-
dere in Getränken zu ersetzen. 
 
Die WHO empfiehlt, die Tagesdosis von 25 Gramm Haushaltszucker pro Kopf und Tag 
nicht zu überschreiten – das entspricht etwa fünf bis zehn Teelöffeln. Diese Obergren-
zen einzuhalten, ist nicht leicht, denn viele Fertiggerichte, Soßen, Dressings, Gemüse- 
und Obstkonserven, Frühstückscerealien, Smoothies, Fruchtsäfte, Fruchtjoghurts und 
Softdrinks sind Zuckerfallen. Allein ein Glas Cola (250 Milliliter) enthält mit 27 Gramm 
mehr Zucker, als man am Tag konsumieren sollte. Im Projekt NovelSweets unterstützen 
Forschende des Fraunhofer IME gemeinsam mit den Partnern metaX Institut für Diätetik 
GmbH und der Firma candidum GmbH das Ziel des Bundesministeriums für Ernährung 
und Landwirtschaft (BMEL), den Zuckergehalt in Fertigprodukten und Getränken zu re-
duzieren, um den steigenden gesundheitlichen Problemen durch falsche Ernährung 
entgegenzuwirken. Auf Basis von süß schmeckenden Proteinen, sogenannten SPs, die 
als natürliche Moleküle in einigen Pflanzen und Früchten vorkommen, wollen sie mit 
biotechnologischen Verfahren proteinbasierte Süßungsmittel als künftigen Zuckerersatz 
herstellen. Aufgrund ihrer Struktur docken die SPs – ähnlich wie Zucker – besonders 
gut an die Rezeptoren auf der Zunge an, durch die wir süßen Geschmack wahrneh-
men. 
 
Brazzein als Basis für neue Proteinvarianten 
 
Eines der bekannten SPs ist Brazzein aus der afrikanischen Pflanze Pentadiplandra braz-
zeana. Die Extraktion des SPs aus der Pflanze wäre zwar möglich, ist aber zu aufwändig 
und wenig ertragreich. Daher entwickeln die Projektpartner Proteinvarianten basierend 
auf der Proteinsequenz des Brazzeins, optimieren diese in puncto pH- und Temperatur-
stabilität und stellen sie biotechnologisch her. Zudem verbessern sie die Proteinvarian-
ten hinsichtlich ihrer Süßkraft und ihres Geschmacks. »Brazzein kratzt im Hals. Wir ver-
ändern die Proteinsequenz, um diesen unerwünschten Effekt zu verhindern. Ziel ist eine 
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verbesserte Sensorik ohne unangenehmen Bei- oder Nachgeschmack«, erläutert Dr. 
Stefan Rasche, Wissenschaftler am Fraunhofer IME in Aachen. 
 
10 000-fach süßer als Haushaltszucker 
 
Hergestellt werden die verbesserten Kandidaten biotechnologisch durch mikrobielle 
Fermentation: Das Gen, das für das süß schmeckende Protein kodiert, also eine Be-
schreibung der Aminosäuresequenz dieses Proteins enthält, wird in Hefezellen einge-
schleust, die dann in einem Bioreaktor unter kontrollierten Bedingungen so vermehrt 
werden, dass möglichst große Mengen des SPs gebildet werden. Nach einem Reini-
gungs- und Trocknungsprozess liegt das proteinbasierte Süßungsmittel vor – X3 nen-
nen die Forschenden den so hergestellten Zuckerersatz. »Ein Gramm des Ersatzstoffs 
hat die gleiche Süßkraft wie etwa 10 kg Zucker. Gemeinsam mit unseren Partnern 
konnten wir also ein SP entwickeln, das ca. 10 000-fach süßer ist als Haushaltszucker«, 
sagt Rasche. Im Vergleich zu natürlichem Brazzein weist es eine drei- bis vierfach hö-
here Süßkraft auf. Für figurbewusste Verbraucherinnen und Verbraucher ist das innova-
tive Süßungsmittel eine echte Zucker-Alternative: »Eine typische Cola enthält ca. 106 
Gramm Zucker pro Liter. Das entspricht 1800 Kilojoule (kJ). Wenige Milligramm unseres 
SPs reichen aus, um die gleiche Süße zu erzielen, wodurch die Kalorienzahl erheblich 
reduziert werden kann.«  
 
X3 mit honigartigem Geschmacksprofil  
 
Darüber hinaus schmeckt X3 leicht nach Honig, was es zu einem idealen Kandidaten 
für ein Süßungsmittel macht. »Im Vergleich zu bisher verfügbaren künstlichen Süßstof-
fen überzeugt X3 durch seinen besseren Geschmack, wie unsere Verkostungen mit 
Testpersonen zeigen konnten. Da sie praktisch kalorienfrei ist, verursacht unsere modi-
fizierte Brazzein-Variante keine Karies und wirkt sich nicht auf den Blutzuckerspiegel 
aus«, betont der Forscher weitere Vorteile. Zunächst soll der Ersatzstoff Getränken hin-
zugefügt werden. Erste Produkte mit X3 wie ein eiweißarmes, kakaohaltiges Getränke-
pulver werden derzeit beim Projektpartner metaX getestet und entwickelt. Bevor je-
doch der Zulassungsprozess starten kann, stehen die Optimierung des Herstellungspro-
zesses sowie weitere Maßnahmen zur Produktvalidierung an, um so das volle Potenzial 
der Proteinvariante X3 zu erschließen. 
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Abb. 1 Der übermäßige 

Verzehr von Zucker 

begünstigt unter anderem 

Übergewicht und 

Fettleibigkeit bei Kindern 

und Erwachsenen.  
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Abb. 2 Hefen auf 

Agarplatten. Das Gen, das 

für das süß schmeckende 

Protein kodiert, wird in 

Hefezellen eingeschleust. 

Diese werden im Bioreaktor 

unter kontrollierten 

Bedingungen so vermehrt, 

dass möglichst große 

Mengen des süßen Proteins 

gebildet werden. 
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Die Fraunhofer-Gesellschaft mit Sitz in Deutschland ist eine der führenden Organisationen für anwendungsorientierte Forschung. Im 

Innovationsprozess spielt sie eine zentrale Rolle – mit Forschungsschwerpunkten in zukunftsrelevanten Schlüsseltechnologien und dem Transfer 

von Forschungsergebnissen in die Industrie zur Stärkung unseres Wirtschaftsstandorts und zum Wohle unserer Gesellschaft. Die 1949 gegründete 

Organisation betreibt in Deutschland derzeit 76 Institute und Forschungseinrichtungen. Die gegenwärtig knapp 32 000 Mitarbeitenden, 

überwiegend mit natur- oder ingenieurwissenschaftlicher Ausbildung, erarbeiten das jährliche Finanzvolumen von 3,4 Mrd. €. Davon fallen 3,0 

Mrd. € auf den Bereich Vertragsforschung. 
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Abb. 3 Bioreaktor für die 

mikrobielle Fermentation 
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