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ENTWICKLUNG VON
STARKEPRODUKTEN

Starke und starkehaltige Rohstoffe bieten ein
vielfaltiges Potenzial zur Entwicklung und
Optimierung von Produkten flr gewlnschte
Anwendungen. Neben physikalischer, saure-
hydrolytischer und enzymatischer Behandlung
der Starke gewinnt die chemische Derivati-
sierung zunehmend an Bedeutung. Kationi-
sche, neutrale und hydrophobe Substituenten
bedingen ein breites Spektrum unterschiedli-
cher physikalischer Eigenschaften.

Sowohl in der Lebensmittelherstellung als
auch im technischen Bereich wird Starke
hauptsachlich verwendet als Viskositats-
regulator, Dispergierhilfsstoff, Emulgator,
Gelbildner, Bindemittel und Filmbildner.

Modifizierung der Starke

chemisch

enzymatisch physikalisch

Pfropfung Ester Ether Vernetzung  Oxidation

A Ubersicht zur Modifizierung von Stérke.

Korrelationen zwischen Verfahrens-
bedingungen und Eigenschaften

Die Eigenschaften modifizierter Starke-
produkte sind nicht nur abhangig von der
Art der Modifizierung, sondern auch

vom Rohstoff selbst. Die Zusammensetzung
des Starkekorns, seine Teilkristallinitat

als auch die Gehalte von Begleitstoffen
beeinflussen nicht nur physikalische Eigen-
schaften, sondern auch die enzymatische
und chemische Modifizierbarkeit.

Die Charakterisierung beinhaltet die Bestim-
mung der molekularen Zusammensetzung,
die molekulare Degradation der beiden
Starkekomponenten und die Verteilung der
Substituenten auf die unterschiedlichen
Molmassenbereiche bzw. auf Amylopektin-
und Amylosefraktionen. Zur Ermittlung

von Zusammenhangen zwischen Struktur
und Applikationseigenschaften werden
Untersuchungen zur Loslichkeit, Disper-
gierbarkeit, Filmbildung, Extrudierbarkeit,



zum rheologischen Verhalten, zum Einsatz
in Trennprozessen als auch zur Wechsel-
wirkung mit anderen Polymeren und nieder-
molekularen Substanzen durchgefhrt.

Die Molmassenverteilungen von Starke-
produkten kdnnen zielgerichtet eingestellt
werden (Fig. B).
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Kationische Starke ist ein wichtiges
Retentionsmittel in der Papierproduktion
und tragt zur Storstoffbindung wahrend

des Herstellungsprozesses und zur Festig-
keitssteigerung des Papiers bei. Fir die Ver-
fahrensoptimierung der Oberflachenleimung
werden produktimmanente und verfahrens-
technische Parameter beim Aufschluss und
bei der Verarbeitung von Starke untersucht.
Eigenschaften wie Bindekraft, Viskositat und
Penetration stehen im Zusammenhang zu
den Eigenschaften des Papiers. Adsorptions-
mengen von kationischer Kartoffelstarke an
Cellulosefasern hangen von deren DS-Wert,
der Art des Faserstoffs und der Wasserharte
ab (Fig. C; SEK—Sekundarfaserstoff,

SFZ - Sulfatzellstoff).
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Starke mit Film- und
Barriereeigenschaften

Starkeprodukte mit speziellen Barriere-
eigenschaften sowie mit dem Vermogen
zur Bildung transparenter, flexibler und
reissfester Schichten erfahren eine zuneh-
mende Nachfrage. Sowohl wasserldsliche,
partiell quellbare als auch wasserstabile
Filme mit speziellen Eigenschaften werden
flr verschiedene Applikationen entwickelt.
Der DS-Wert eines Starkeacetats wird ent-
spechend der Erfordernisse der Anwendung
eingestellt (Fig. D).
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Das Anwendungsgebiet der starkehaltigen
Klebstoffe erstreckt sich von der breiten
industriellen Verwendung bis zu den
Alltagsklebern. Fir die Anwendung modifi-
zierter Starke auf Wellpappen-Produktions-
maschinen werden Produkte entwickelt, die
die Ausbildung der Verklebung bei hohen
Maschinenlaufzeiten garantieren.

Die enzymatische Modifizierung ist
gekennzeichnet durch die Anwendung
hydrolysierender Enzyme, die eine Spaltung
von 1,4-a-D-Bindungen und/oder
1,6-a-D-Bindungen sowohl in der Amylose
als auch im Amylopektin bewirken. Es ent-
stehen grundsatzlich molekular abgebaute
Produkte. Eine Totalhydrolyse wird zur
Herstellung des Produktes Dextrose

(ca. 100 Prozent Glucose) durchgefiihrt. Eine
partielle Hydrolyse der Starke flhrt zur Re-
duzierung der Viskositat von Starkekleistern,
was auch durch Saure-Abbau, Dextrinierung
oder Oxidation erzeugt werden kann.

In Fig. E ist die Wirkung verschiedener
Enzyme dargestellt.
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