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Die STARCOSA-Technologie zur Herstel-
lung von Stärke und Stärkederivaten ist 
weltweit im Einsatz. In zahlreichen Refe-
renzen hat sich diese Technologie bewährt. 
Sie zeichnet sich aus durch:
 optimale Produktqualität und hohe Aus-

beute
 Gewinnung der Nebenprodukte sofern 

dies technisch und wirtschaftlich sinn-
voll ist

 Niedrigsten Wasserverbrauch und damit 
des Abwassers

 Vollautomatisches System und damit 
reduzierte Betriebskosten

In der Vergangenheit waren die Aufträge 
der BMA / STARCOSA geprägt durch die 
Planung und Lieferung von kompletten 
Anlagen und Fabriken. Heute bietet BMA / 
STARCOSA Maschinen und Ausrüstungen 
sowie Engineering für neue Anlagen und 
zur Prozessoptimierung für bestehende 
Fabrikationsanlagen an und hat sich damit 
als langjähriger Partner der Stärkeindustrie 
bewährt.  

Die vollständige Integration der BMA 
/ STARCOSA innerhalb der BMA-Organi-
sation bietet darüber hinaus mehr Mög-
lichkeiten bei der Nutzung vorhandenen 
Know-hows und steigert damit die Kom-
petenz in der Auslegung und Planung von 
Anlagen zur Verarbeitung von stärkehaltigen 
Rohstoffen sowie die Automatisierung des 
Gesamtprozesses und einzelner Prozessab-
schnitte. Dabei spielen die technologischen 
Verknüpfungen zwischen Zucker-, Stärke- 
sowie neuen Produkten wie Bioethanol eine 
immer größere Rolle. 

Durch den erreichten Synergieeffekt 
werden unsere Kunden bei der Beratung 
und bei Serviceaktivitäten deutlichen 
Nutzen erzielen. 

BMA / STARCOSA bietet im Anlagen- 
und Komponentengeschäft folgende Leis-
tungen an:
 Lieferung von Basic- und Detail-Engi-

neering und Know-how sowohl für 
Neuanlagen als auch zur Modernisierung 
von bestehenden Anlagen.

 Im Stärkebereich u. a. Spezialkompo-
nenten wie Strahlauswascher zur Aus-
waschung und Separation von Fasern. 
Die Maschine wird erfolgreich in vielen 
Fabriken eingesetzt.

 Weitere Komponenten sind die Multizy-
klonanlagen, die in den letzten Jahren 
kontinuierlich optimiert worden sind.

 Im Derivatebereich u. a. Komponenten 
zur Herstellung von kristalliner Glukose 
und Fruktose. In den letzten Jahren 
wurden sehr erfolgreich kontinuierliche 
Vertikalkristallisatoren (Typ VCC) und 
Kristallentwässerungszentrifugen der 
Baureihe B eingesetzt.

Zur Trocknung dieser speziellen Endpro-
dukte wird für kristalline Glukose ein Wir-
belschichttrockner präferiert, während bei 
kristalliner Fruktose ein Trommeltrockner 
eingesetzt wird. 

Produktstrategie Stärke
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Produkt Rohstoff
Engineering / 
Verfahren Komponenten

 Maisstärke
 Maiskeime
 Maiskleber
 Maisschalen

 Mais  Engineering  Multizyklone
 Stromtrockner
 MSR

 Cassavastärke  Cassava  Engineering  Strahlsiebe/
Strahlauswascher 
ODW

 Mulizyklone
 Stromtrockner
 MSR

 Weizenstärke  Weizen  Strahlsiebe/
Strahlauswascher

 Modifi zierte Stärke  Stärke  Engineering  Walzentrockner
 Multizyclone
 Stromtrockner
 MSR

 Glukose DE 42
 Dextrosesirup 

(DE32 bis 98)
 Maltodextrine 

(DE10-18)

 Stärke  Engineering  Converter/Reaktor
 Eindampfanlage
 MSR

 Fruktosesirup 
F42 –55 –98

 Dextrose DE98  Engineering  Eindampfanlage
 MSR

 Invertzucker  Saccharose (WZ)  Engineering  MSR

 Kristalline Dextrose 
(DMH)

 Dextrose Sirup 
DE98

 Engineering  Eindampfanlage
 Kristallisatoren VCC 
 Zentrifugen
 Wirbelschichttrock-

ner
 MSR 

 Kristalline Fruktose  Fruktose F96
 Saccharose (WZ)

 Engineering
 Know-how 

(Kristallisation)

 Eindampfanlage
 Kristallisatoren VCC 
 Zentrifugen
 Trommeltrockner 
 MSR

Produktportfolio mit Zuordnung 

von Engineering und Schlüssel-

Komponenten
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Technologie zur Herstellung kristalliner 
Fruktose

Am Beispiel der Fruktosekristallisation 
wird das STARCOSA Know-how in diesem 
Bereich vorgestellt. 

Für den Prozess zur Kristallisation von 
Fruktose wird in einigen Fällen als Aus-
gangsrohstoff Zucker verwendet; es kann 
selbstverständlich auch aus stärkehaltigen 
Rohstoffen kristalline Fruktose hergestellt 
werden. 

Nach Aufl ösung und Invertierung des 
Zuckers werden die Fraktionen Fruktose 
und Glukose chromatographisch getrennt. 
Die Fruktose wird anschließend aufkon-
zentriert, kristallisiert, entwässert und 
getrocknet, während das Raffi nat aus der 
Chromatographie für die Herstellung von 
anderen Fruktose- / Glukoseprodukten 
oder auch zum Beispiel als Rohstoff für die 
Zitronensäureproduktion verwendet wird.

Die so erzeugte kristalline Fruktose hat 
eine Restfeuchte kleiner 0,1 % und einen 
Fruktosegehalt von mehr als 99,7 %. Die 
gesamte Ausbeute beträgt ca. 40 % bezo-
gen auf den Fruktoseeingang.

Neben Engineering liefert BMA / STAR-
COSA  folgende Ausrüstungen für die Her-
stellung kristalliner Fruktose:

 Eindampfanlage für Fruktoseeindamp-
fung mit Brüdenverdichter

 Kristallisatoren VCC (Material AISI 316 
Edelstahl)

 Zentrifugen für Fruktoseentwässerung
 Trommeltrockner/-Kühler
 MSR

Dr. Mohsen Makina

Die Produktion 

kristalliner Fruktose aus 

Fruktosesirup

Kundennutzen
 Differenzierte Anpassung an Kun-

denbedürfnisse
 Hohe Ausbeute bei optimaler Pro-

zessführung
 Kontinuierlicher Kristallisationspro-

zess und damit stabiler Betrieb
 Geringe Inkrustationsneigung 

(Selbstreinigungseffekt) durch 
bewegte Kühlrohre

Verdampfung

Kontinuierliche
Vorkristallisation

Kontinuierliche
Vertikalkristallisation

Zentrifugierung

Trocknung

Wasser

Rezirkulation

Ablauf

Kristalline Fruktose
>99,7 % Fruktose

Fruktosesirup 70°Brix
>95 % Fruktose


