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Ausgangssituation: 

Ein zentrales Element im Produktdesign in der 

Lebensmittelindustrie sind strukturgebende 

Stoffe, wie Faserstoffe und Hydrokolloide. In 

der Gruppe der Hydrokolloide dominiert der 

Einsatz von Pektinen neben Stärke, Stärkederi-

vaten und Gelatine. Pektine unterliegen derzeit 

einer steigenden Nachfrage, die mit einem 

deutlichen Preisanstieg am Weltmarkt einher-

geht. Derzeit werden Pektine vornehmlich aus 

Zitrusschalen und Apfeltrestern sowie teil-

weise aus Rübenschnitzeln und Sonnenblu-

menfruchtständen, nicht jedoch aus Erbsen-

schalen gewonnen. Ein hoher Pektingehalt von 

ca. 16 % machen Erbsenschalen jedoch als 

Rohstoffquelle, die in steigendem Maße ver-

fügbar ist, wirtschaftlich interessant.  

Erbsenschalen stammen zum einen aus heimi-

schem Anbau, zum anderen fallen sie bereits 

als trockenes und somit transport- und lagerfä-

higes Nebenprodukt an, wodurch keine ener-

gieaufwändige Trocknung nötig und eine kam-

pagnenunabhängige Verarbeitung realisierbar 

ist.  

Erbsenpektine sind allerdings bis heute sowohl 

in Hinblick auf ihre Zusammensetzung als auch 

in Hinblick auf ihre technologische Funk-

tionalität nur unzureichend charakterisiert. Zu-

dem werden Erbsenschalenfasern bis dato auf-

grund ihrer begrenzten technologischen Funk-

tionalität oftmals lediglich zur Ballaststoffan-

reicherung in Lebensmitteln eingesetzt. Dies 

ist häufig mit einer Veränderung der Pro-

duktsensorik verbunden. Um die Wertschöp-

fung von Erbsenschalen zu erhöhen, ist eine 

Verbesserung der funktionellen Eigenschaften 

von Erbsenfasern (insbesondere ihrer Wasser-

bindungseigenschaften) wünschenswert. 

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, 

das Nutzungspotential für das Nebenprodukt 

Erbsenschale für die Lebensmittelindustrie 

durch Gewinnung von Pektin und optimierten 

Faserprodukten zu untersuchen. Hierbei soll-

ten, aufbauend auf den bisher üblichen techno-

logischen Verfahren, Methoden zur Extraktion 

und Aufreinigung der Pektine und Faserpro-

dukte unter Verwendung lebensmitteltaugli-

cher Extraktionsmittel genutzt werden. Basie-

rend auf der chemischen und physikalischen 

Struktur sollten Kausalzusammenhänge in Hin-

blick auf die technologische Funktionalität er-

arbeitet und in Modellsystemen validieren 

werden. 
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Forschungsergebnis: 

Im Rahmen des Forschungsvorhabens wurden 

die Prozessparameter zur Extraktion von Erb-

senpektin aus Erbsenschalen unter Anwen-

dung eines zentral zusammengesetzten Ver-

suchsplans optimiert. Mittels Salpetersäure so-

wie unter Anwendung von Zitronensäure als 

alternativem Extraktionsmittel konnten durch 

die Wahl geeigneter Extraktionsbedingungen 

niedrig veresterte Pektine mit einem Galactu-

ronsäuregehalt von über 65 % hergestellt wer-

den. Es besteht jedoch ein Zielkonflikt zwi-

schen Ausbeute und Reinheit. Die Erbsenscha-

lenpektine unterscheiden sich von kommerziel-

lem Zitrus- oder Zuckerrübenpektin durch eine 

abweichende Neutralzuckerzusammensetzung 

und weisen insbesondere einen höheren Anteil 

an Xylose auf. Dies ist vermutlich der Haupt-

grund, weshalb im Modellversuch mittels Erb-

senschalenpektin im Gegensatz zu Zitruspektin 

keine Gele hergestellt werden konnten. Eine 

Extraktion mit dem Komplexbildner EDTA war 

sowohl bezüglich Ausbeute und Prozessstabi-

lität als auch in Hinblick auf Reinheit und Funk-

tionalität der Extrakte nicht zielführend. 

Säureextrahierte Erbsenschalenpektine waren 

in der Lage, die Grenzflächenspannung an der 

Öl/Wasser- und Luft/Wasser-Grenzfläche zu 

senken und zeigten im Modellversuch sowohl 

emulsions- als auch schaumstabilisierende Ei-

genschaften. Diese Effekte waren vorrangig 

auf den erhöhten Proteingehalt (ca. 10 %) im 

Erbsenpektin zurückzuführen. In Primäremulsi-

onen konnten kleine Öltropfengrößen erzielt 

werden, die jedoch mit zunehmender Lager-

dauer zum Aufrahmen durch Aggregation 

neigten. Ähnlich wie bei Zuckerrübenpektin 

werden die stabilisierenden Eigenschaften des 

Erbenschalenpektins auf sterische Absto-

ßungseffekte von Öltropfen durch die langket-

tigen Pektinmoleküle zurückgeführt. Schäume 

lassen sich insbesondere bei einer Pektinkon-

zentration von über einem Prozent stabilisie-

ren. 

Positiv zu bewerten ist zudem, dass die Was-

serretentionskapazität der Fasern nach saurer 

Pektinextraktion erhalten bleibt und durch me-

chanische Scherung weiter gesteigert werden 

kann. Ein partieller Abbau der Zellwand, wie er 

im Fall von EDTA anzunehmen ist, führte zu-

dem zu einer erheblichen Steigerung der Was-

serretentionskapazität. 

 

Im Rahmen der Untersuchungen konnte Basis-

wissen für die Entwicklung neuer industrieller 

Verfahren zur Gewinnung von Pektin und Fa-

sern aus Erbsenschalen generiert und somit 

ein Beitrag zur Erhöhung des Nutzungspotenti-

als dieses Nebenproduktes geleistet werden.  

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Erbsenschalen werden derzeit hauptsächlich 

für die Herstellung von Futtermitteln verwen-

det. Ein Einsatz in Lebensmitteln würde eine 

höhere Wertschöpfung dieses Nebenprodukts 

erlauben. Da Schalenbestandteile sortenab-

hängig bis zu 10 % der Erbse ausmachen, kann 

eine Nutzung dieses Nebenprodukts die Res-

sourceneffizienz und den Marktwert von Erb-

sen steigern. Aufgrund der positiven ernäh-

rungsphysiologischen Eigenschaften sind die 

Fasermaterialien auch von hoher Relevanz für 

die Entwicklung von Lebensmitteln mit ge-

sundheitsfördernden Inhaltsstoffen, die im Fo-

kus der derzeitigen Wissenschaftsstrategie 

steht und durch die Etablierung von Kompe-

tenzclustern der Ernährungsforschung stark 

gefördert wird. Bezüglich der Verfügbarkeit 

von Erbsen ist eine stabile Versorgung gege-

ben und durch eine erhebliche Förderung von 

Seiten der Europäischen Union eine verbes-

serte Rohstoffversorgung für die Lebensmittel-

industrie zu erwarten.  

Von den Forschungsergebnissen kann eine 

Vielzahl kleiner und mittelständischer Unter-

nehmen (KMU) profitieren, da auf vorwettbe-

werblicher Ebene systematisches Wissen zur 

technologischen Funktionalität von Erbsenfa-

sern und -pektinen generiert wurde, das für die 

anwendungstechnische Entwicklung genutzt 

werden kann.  

Die Applikation von Pektin zur Emulsions- und 

Schaumstabilisierung ist zwar aktuell noch von 

geringer wirtschaftlicher Relevanz, der mittel- 

und langfristige wirtschaftliche Nutzen der Er-

gebnisse wird aber auch von der weiteren 

Marktentwicklung bei Pektinen und Nahrungs-

fasern abhängen. Insbesondere die Eignung 

der Erbsenpektine als grenzflächenaktive Sub-

stanz für kurzzeitstabile Emulsionen bzw. für 

die Herstellung von Erbsenschalenfasern mit 

optimierten technofunktionellen Eigenschaf-

ten bedarf jedoch noch weiterführender For-

schungsarbeiten. 
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