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Produkt Portfolio
§ Native Kartoffel- & Erbsenstärke
§ Modifizierte Stärken
§ Kartoffel- & Erbsenfasern
§ Kartoffel- & Erbsenproteine (Food/Feed)
§ Kartoffelflocken
§ Kartoffelgranulat

Fakten
§ Produktionsstandorte: 7
§ Mitarbeiter: > 1350
§ Umsatz: (20/21) > 650 mio. €
§ Exportquote: > 76 %

§ Kartoffelmenge: > 2.2 mio. Tonnen
§ Erbsenmenge: > 158.000 Tonnen

Emsland Group
Einführung



F&E

Produktentwicklung

Prozessentwicklung

Anwendungstechnik
Food

Anwendungstechnik
Spezialitäten

Patente & 
Förderungen

Prod. & Dok. 
Management

Emsland Group
Forschung & Entwicklung



Emsland Group
Erbsen-Historie

2001 2005 2008 2014 2019 2021

Start
Prozessentwicklung 

zur Verarbeitung 
von Erbsen

Investition
Großtechnische 

Verarbeitung an den 
Standorten 

Emlichheim & Golßen

Entwicklung
Start der Prozess-
entwicklung für 

Food-Protein

Empro E86®
Kommerzielle 

Verfügbarkeit der 
ersten Food-Protein 

Produkte

Empro E86 LS®
Neues 

Proteinprodukt mit 
niedrigem Na-Gehalt

Empro E86 F30®
Neues Proteinprodukt 

für Getränke-
anwendungen



Prozess
Wertschöpfungskette

Züchtung
Optimierung von 

Ertrag, Proteingehalt 
und Geschmack

Anbau
Sortenauswahl und 
Sicherstellung der 

Qualität

Upstream
Separation von Stärke, 

Protein und Faser, 
Qualitäts- und 

Quantitätsoptimierung

Downsteam
Herstellung von 
Endprodukten, 

Optimierung von 
Prozess und Produkt

Endkunde
Verzehr durch 

Kunde, Analyse des 
Konsumverhaltens
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Prozess
Prozessschritte

Schälen
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Vermahlen
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Erbsen-
schalen



Prozess
Produkte

Stärke
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Protein-
isolat
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Prozess
Impressionen



Prozess
Erfolgsfaktoren 

Rohstoffversorgung
Nachhaltige und gesicherte
Versorgung von Erbsen

Effizienz
Einsatz robuster und 
energieeffizenter Technologien

Produkte
Vollständige Verwertung
aller anfallenden Produkte

Wasser
Aufbau geschlossener Kreisläufe in 
der Verarbeitung (Aufbereitung)

Logistik
Streng abgestimmte Abläufe für Zu-
und Abflüsse in der Verarbeitung

Großtechnisch
e Erbsen-

verarbeitung

Hauptprodukte
Protein, Stärke, Faser

Nebenprodukte
Schalen, Besatz, Reststoffe
aus Abwasserbehandlung



Prozess
Zusammensetzung 

Water
Starch

Protein
Fibre

Others

8 - 12   %
48 - 55 %
22 - 28 %
15 - 18 %
3 - 4     %

Erbse

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

Protein
Fat

Water
Ash

Protein-
isolat



Löslichkeit

Gelierung

Schaum

Prozess
Funktionalität von Proteinen

Ursache unterschiedlicher Funktionalitäten
§ Die funktionellen Eigenschaften der verschiedenen Proteine werden durch die Struktur, 

Anordnung und Bindungskräfte der Aminosäuren bestimmt
§ Durch den Herstellungsprozess kann die natürliche Proteinstruktur verändert werden
§ Die sich daraus ergebenden Eigenschaften von Proteinen sind immer von den 

Umgebungsbedingungen abhängig (pH-Wert, Konzentration, Temperatur, ...)

Funktionelle Eigenschaften
§ Löslichkeit
§ Viskosität
§ Textur
§ Gelierung
§ Emulgierfähigkeit
§ Schaumaktivität
§ Schaumstabilität
§ Chemische Eigenschaften (z.B. Bräunungsreaktionen)

Bildquelle: Royal Avebe



Milchalternativen
Texturelle Bindung und 
Nährwertoptimierung

Fleischalternativen
Hauptzutat für
Texturgebung

Getränke
Proteinanreicherung und 
Nährwertverbesserung
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