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Nastar ist eine native Stérke, die aus der sehr stérkehaltigen gelben Erbse

gewonnen wird. Aufgrund der einzigartigen Gelbildungseigenschaften wird

Erbsenstérke in vielen Lebensmittel-Anwendungen eingesetzt und ist eine

Clean Label Alternative zu anderen géngigen Starken.
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Alternative

® native Starke mit hohem Amylosegehalt

geringe Viskositatsausbildung beim Erhitzen
starke Gelausbildung beim AbkUhlen sueker TETT 50%
kurze Textur i i

hohe Prozessstabilitat
Clean Label, frei von GMO 25% |

nachhaltiger Anbau und Herstellung in Europa _4 T

T

Lokal angebaut und schonend extrahiert FASER

Die Erbsen, die zur Produktion von Nastar

verwendet werden, stammen aus franzdsischem ERBSE

Anbau und weisen demzufolge eine sehr gute
Okobilanz auf. Wahrend des Produktionsprozesses wird
Nastar ohne den Einsatz von organischen Lésungsmitteln

von den anderen Erbsenbestandteilen getrennt.

weif3e Farbe, neutraler Geschmack

glutenfrei und laktosefrei

fUr Vegetarier und Veganer geeignet
@ frei von Allergenen gemaB der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011

Nastar ist in folgenden zwei Typen erhdltlich:

NASTAR® native Starke
heif3quellend
NASTAR® INSTANT vorverkleisterte native Starke

kaltquellend
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Nastar im Praxistest

SEHR HOHER AMYLOSEGEHALT
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Im Vergleich zu anderen Stérken besitzt Erbsenstdrke einen sehr

hohen Amylosegehalt
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SCHNITTFESTE GELBILDUNG

Dank des erhéhten Amylosegehaltes hat Nastar eine ausgepréagte

Gelbildungseigenschaft, die starker ist als bei anderen héufig

genutzten nativen Stdrken.

Wahrend die Viskositdt von Nastar wéhrend des Erhitzens

vergleichsweise gering ansteigt, nimmt sie beim AbkUhlen stark zu
und bleibt auf hohem Niveau stabil.
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NATIVE ERBSENSTARKE

Die hohe Viskositat wahrend des AbkUhlens resultiert in der Aus-

bildung eines schnittfesten Gels, wéhrend andere native Starken

deutlich weichere Gele ausbilden.

EIGENSCHAFTEN NASTAR WEIZEN KARTOFFEL MAIS WACHSMAIS

STARKE STARKE STARKE STARKE
MAX. VISKOSITAT BEIM ERHITZEN 4 + ++++ ++ +++
GELIERUNG BEIM ABKUHLEN A R ++ + ++

STABILE GELBILDUNG

Nastar ist bei hohen Temperaturen sowie niedrigen pH-Werten

stabil. Die Stdarke beweist zudem eine bemerkenswerte Stabilitat

gegeniUber Scherkraften.

STABILITAT NASTAR WEIZEN KARTOFFEL | MAIS WACHSMAIS
STARKE STARKE STARKE STARKE
SAURE +++ ++ + ++ ++
SCHERKRAFTE +++ ++ ++ ++ +
HITZEEINWIRKUNG AFAF F +++ + +++ +

VIELSEITIGE EINSATZMOGLICHKEITEN

FLEISCHPRODUKTE INIEIEES

» bessere Textur und Mundgefihl » Verbesserung der Schnittfestigkeit

» Wasserbindung

Formprodukte, Schinken, ...

CONVENIENCE FOOD, KONSERVEN Rl eI TS (el a = Ia WX0) &3 (g Tel g 1=

» stabil bei Sterilisierungsprozessen » hohe Viskositétsausbildung

SUPPEN/SAUCEN

Instantsuppen, viskose Dressings, ...

» glatte Textur, Andickung » pH-stabil » stabil bei Kochprozessen

FEEREENEE = Y Teigtaschen, Pasta, ...

» Textur » Stabilitat
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Kontaktieren Sie uns bitte
fOor weitere Informationen:

office@foodingredients.de
+49 6174 20930
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l Wir beraten Sie gerne bei Ihre‘onwendungs’rechnologlschen Fragestellungen.
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