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Emsland Group
EinfUhrung

= Native Kartoffel- & Erbsenstarke 9 9 9 99 9

= Modifizierte Starken

= Kartoffel- & Erbsenfasern 9
= Kartoffel- & Erbsenproteine (Food/Feed)

= Kartoffelflocken

= Kartoffelgranulat

= Produktionsstandorte: 7
= Mitarbeiter: > 1350
= Umsatz; (20/21) > 650 mio. €

= Exportquote: >76 %
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Emsland Group
Forschung & Entwicklung

Produktentwicklung

Patente & )

. Prozessentwicklung
Forderungen
Prod. & Dok. : Anwendungstechnik
Management y Food

Anwendungstechnik
Spezialitaten
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Emsland Group

Erbsen-Historie

2001 2005 2008 2014 2019 2021

Prozessentwicklung Start der Prozess- Neues
zur Verarbeitung entwicklung flr Proteinprodukt mit
von Erbsen Food-Protein niedrigem Na-Gehalt
GroRtechnische Kommerzielle N Protei dukt
Verarbeitung an den Verfiigbarkeit der eues Proteinprodu

fir Getranke-

Standorten ersten Food-Protein
anwendungen

Emlichheim & GolRen Produkte



Prozess
Wertschdpfungskette

\R‘

Optimierung von
Ertrag, Proteingehalt
und Geschmack

>
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W Y e

Sortenauswahl und
Sicherstellung der
Qualitat

>

Separation von Starke,
Protein und Faser,
Qualitats- und
Quantitatsoptimierung

>

4

Herstellung von Verzehr durch
Endprodukten, Kunde, Analyse des
Optimierung von Konsumverhaltens

Prozess und Produkt



Prozess
Wertschdpfungskette

\R‘

Optimierung von
Ertrag, Proteingehalt
und Geschmack

>

—
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Sortenauswahl und
Sicherstellung der
Qualitat
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Kernprozess
Emsland Group

&

>

Separation von Starke,
Protein und Faser,
Qualitats- und
Quantitatsoptimierung

i

4

Herstellung von Verzehr durch
Endprodukten, Kunde, Analyse des
Optimierung von Konsumverhaltens

Prozess und Produkt



Prozess

Prozessschritte

Reinigen

Lagern

Erbse

Schalen
&
Vermahlen

Protein
Extraktion
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Koagulation
&
Separation

Trocknung

Starke/Faser
Separation

Sparation
Protein

Trocknung

Raffination
Starke

Entwassern

Trocknung

Entwassern

Trocknung

Erbsen-
schalen

Protein-
konzentrat

Protein-
isolat

Starke

Faser
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Prozess
Produkte
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Prozess
Impressionen
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Prozess Rohstoffversorgung

Erfolgsfaktoren Nachhaltige und gesicherte
Versorgung von Erbsen
Effizienz
Einsatz robuster und
energieeffizenter Technologien

Grof3technisch
(] Produkte
e El‘bsen— Vollstandige Verwertung
. aller anfallenden Produkte
verarbeitung

=

%

Wasser
Aufbau geschlossener Kreislaufe in
der Verarbeitung (Aufbereitung)

Logistik
Streng abgestimmte Abladufe fur Zu-
und Abfllsse in der Verarbeitung

Hauptprodukte
Protein, Starke, Faser

Nebenprodukte
Schalen, Besatz, Reststoffe
aus Abwasserbehandlung



Prozess
Zusammensetzung
8-12 % Water
48 -55 % Starch
22-28% Protein
15-18% Fibre

3-4 %

Others
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84 - 88 %
7-9 %
4-8 %
2-3

Protein
Fat
Water
Ash

Protein-
isolat
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Prozess
Funktionalitat von Proteinen

S -
Ursache unterschiedlicher Funktionalitaten |

;|

Loslichkeit
=  Die funktionellen Eigenschaften der verschiedenen Proteine werden durch die Struktur,

L
Anordnung und Bindungskrafte der Aminosduren bestimmt Schaum l !."‘/ /’
=  Durch den Herstellungsprozess kann die natiirliche Proteinstruktur verandert werden 4 ’J, y /1A
= Die sich daraus ergebenden Eigenschaften von Proteinen sind immer von den i 7 '
A 7 7

Umgebungsbedingungen abhangig (pH-Wert, Konzentration, Temperatur, ...) {2

.r/'

»

Funktionelle Eigenschaften

= Loslichkeit

= Viskositat

= Textur

=  Gelierung

=  Emulgierfahigkeit

=  Schaumaktivitat

= Schaumstabilitat

=  Chemische Eigenschaften (z.B. Braunungsreaktionen)

Gelierung

Bildquelle: Royal Avebe
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Milchalternativen

Texturelle Bindung und
Nahrwertoptimierung

Fleischalternativen Getridnke

Hauptzutat fur
Texturgebung

Proteinanreicherung und
. Nahrwertverbesserung




Vielen Dank
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Andre Heileman
Head of R&D
E-Mail: aheilemann(




