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Kurzvorstellung
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BioStarke - Projektpartner
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Exkurs - Starke

Naturlicherweise in vielen Lebensmitteln
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Exkurs - Starke

— Energiespeicher von Pflanzen

— meistin Form von Starkekornern \
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Exkurs - Starke
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Erbsenstarke

Vorteile

 Amylosegehalt
(30-40%)

 technofunktionelle
Eigenschaften
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Projektziel

,O Grunde schwankender Starkequalitaten

Genotyp-Charakterisierung

@  Starkezusammensetzung

technofunktionelle Eigenschaften
» gezielte Zuchtung ermoglichen




Herangehenswelse

* 45 Sommererbsensorten
(Jahresvergleich)
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* Erbsenschalung
 Anwendung verschiedener Methoden
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molekulare Eigenschaften

technofunktionelle Eigenschaften
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Herangehenswelse




arkeextraktion
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Starkeextraktion

Ausbeute:
@ 22% der Einwaage
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Molekulare Eigenschaften
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Organic Pea Starches - I. Comprehensive Investigation of
Morphological and Molecular Properties

Tim Terstegen B« Sandra Grebenteuch, Sascha Rohn, Karl-Josef Miller, Eckhard Fléter, Marco Ulbrich

First published: 17 January 2023 | https://doi.org/10.1002/star.202200220



Technofunktionelle Eigenschaften
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Glasnudelherstellung
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https://prozesstechnik.industrie.de/chemie/verfahren-mechanisch-chemie/was-ist-ein-extruder/

Glasnudel-Extrusion




Glasnudel-Extrusion




Glasnudel-Extrusion




Glasnudel-Extrusion




Teigwaren aus Erbsenmehl




Ausstehend
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