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INSTITUT FÜR LEBENSMITTEL- UND UMWELTFORSCHUNG E.V.

− gemeinnütziger Verein

− Bindeglied zwischen Forschung und Industrie

− Standort: Bad Belzig, Brandenburg

− Mitarbeitende: 25

www.ilu-ev.de 

http://www.ilu-ev.de/
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Teig- und
Backwaren

Koordinierung
Versuchswesen

Weißbrot mit Roter 

Beete

Teig mit 

Microgreens

Reismehl-Karotten 

Fermentation

Grüne Erbsen 

Nudeln

Bodenfeuchte 

Messung
Topf Versuche

Saatbeet 

Vorbereitung

Zwischenfrucht 

Versuche



BioStärke - Projektpartner
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Exkurs - Stärke
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Natürlicherweise in vielen Lebensmitteln



Exkurs - Stärke
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− Energiespeicher von Pflanzen

− meist in Form von Stärkekörnern

− besteht aus Amylose und Amylopektin

Quelle: https://futurefoodchemist.weebly.com/amylose-or-amylopectin.html



Exkurs - Stärke
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Quelle: https://www.feed-pellet-plant.com/d/file/
10c5ade7d90d0f190f30f6c1833ed7c7.jpg

Stärkeverkleisterung
Stärkekörner

Wasser

Anschwellen

Diffusion der Amylose

Stärkegel

Hitze + Wasser



Erbsenstärke
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Vorteile

• Amylosegehalt
(30-40%)

• technofunktionelle 
Eigenschaften

• glutenfrei

Nachteile

• Schwankende 
Stärkequalität

• Genotyp

• Ökophysiologie

➢ Produktqualität ↓

Züchtung wurde vernachlässigt



Projektziel
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Genotyp-Charakterisierung

• Stärkezusammensetzung

• technofunktionelle Eigenschaften

➢ gezielte Züchtung ermöglichen

Gründe schwankender Stärkequalitäten



Herangehensweise
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technofunktionelle Eigenschaften

molekulare Eigenschaften 

• Glasnudeln
• Teigwaren
• Fruchtfüllungen
• Backwaren

• Erbsenschälung
• Anwendung verschiedener Methoden

• 45 Sommererbsensorten 
(Jahresvergleich)

• 90 Wintererbsensorten

Erbsen
-stärke



Herangehensweise
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Erbsen
-stärke



Stärkeextraktion
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Schälung Zerkleinerung



Stärkeextraktion
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Extraktion waschen & 
filtrieren
5-7 Wdh.

Zentrifugation

Trocknung

Wasser, pH 7,9

Ausbeute:
Ø 22% der Einwaage



Stärkeextraktion
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Rückstände Filtrate Stärke
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Erbsen
-stärke



Molekulare Eigenschaften
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Stärke

Amylose-
gehalt

Korn-
größe

molek.
Gewicht



Technofunktionelle Eigenschaften
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Erbse Weizen

Sensorik

Gefrier-Tau-Stabilität

Gelfestigkeit

Verkleisterung

Stärke
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Erbsen
-stärke
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Glasnudelherstellung
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Extrusion

Quelle: https://prozesstechnik.industrie.de/chemie/verfahren-mechanisch-chemie/was-ist-ein-extruder/#slider-intro-1 

Befülltrichter

Antrieb

Zylinder mit Heizmantel

Extrudat

Schnecke

Düse

https://prozesstechnik.industrie.de/chemie/verfahren-mechanisch-chemie/was-ist-ein-extruder/
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Glasnudel-Extrusion
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Glasnudel-Extrusion
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Glasnudel-Extrusion
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Glasnudel-Extrusion



Teigwaren aus Erbsenmehl
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Ausstehend
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SensorikFruchtfüllungen

Quelle: https://tse2.mm.bing.net/th?id=OIP.Xp-JncpRdmbQiovYBnOB-gHaFf&pid=Api

Zusammenhänge
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Martin Almendinger
Tel.: 033841 / 798 957

martin.almendinger@ilu-ev.de
www.ilu-ev.de  

Vielen Dank
für die 

Aufmerksamkeit

mailto:martin.almendinger@ilu-ev.de
http://www.ilu-ev.de/
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