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Quellmehle und Quellstärken sind kaltquellende, 
instantisierte Verdickungsmittel und Texturgeber. Sie 
überzeugen mit hoher Kosteneffizienz, vielseitigen 
Einsatzgebieten und einfacher Anwendung. Unsere 
Quellprodukte mittels Walze oder Extruder hergestellt, 
welche sich grundlegend in den Produkteigenschaften 
und in ihren Anwendungsbereichen unterscheiden.

Quellmehle & Quellstärken
Eine Übersicht 

Botanische Ursprünge
In Teigprodukten werden aufgrund der hervorragenden 
Backeigenschaften am meisten Weizenquellprodukte 
eingesetzt. Dinkel, Roggen, Hafer, Buchweizen und Mais 
werden meist in Produkten eingesetzt, die bereits auf 
diesen Getreidesorten basieren. Im glutenfreien Bereich 
wird grösstenteils mit Reisquellmehl gearbeitet, Mais­
quellmehl und glutenfreie Weizenquellstärke sind aber 
ebenfalls beliebt. Die Quellstärken behalten vergleich­
bare Eigenschaften wie ihre nativen Äquivalente, mit 
Ausnahme der Kaltquellung. Gerne beraten wir Sie bei 
der Auswahl der für Sie optimalen Quellprodukte!

Produktübersicht

Bio erhältlich     ¹ auch Bio Knospe erhältlich     ² auf Anfrage

Bot. 
Ursprung

Walzengetrocknet Extrudiert

Mehl Stärke Mehl Stärke

Fein Grösser Fein Grösser Fein Grösser Fein Grösser

Weizen               ¹ ²               ¹

Dinkel               ¹

Roggen

Hafer               ²

Reis

Buchweizen               ²

Mais

Wachsmais

Kartoffel

Erbse

Tapioka

Entdecken Sie unser gesamtes  
Produktportfolio online:

www.impag.ch/food/produkte
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Entscheidungsbaum

Quellmehle & Quellstärken

Starke Wasserbindung
•	 Schnellste Wasser­

aufnahme
•	 Höchste Endviskosität
•	 Löslichkeit wenig rele­

vant oder Produkt wird 
trocken vorgemischt

•	 Feine, glatte Texturen
•	 Höchste Kosteneffizienz

Quellstärken
•	 Neutraler Geschmack
•	 Kein Einfluss von Protein und Fasern 

erwünscht
•	 Schnellere Viskositätsentwicklung
•	 Erweichung der Textur nach  

Erhitzung und Kühlung

Bedarf an einem Verdickungsmittel, das folgende Kriterien erfüllt:

•	 Kaltquellend / instant
•	 Binden von spezifischer Wassermenge
•	 Clean Label 
•	 Einfach und vielseitig in Prozesse integrierbar
•	 Hohe Kosteneffizienz

Quellmehle
•	 Charakteristischer Geschmack
•	 Protein (insb. Gluten) und Fasern 

erwünscht
•	 Höhere Prozesstoleranz
•	 Natürlichkeit ist wichtig  

(auch Vollkorn möglich)

Feine Partikelgrösse
•	 Verzögerte Viskositäts­

entwicklung mit höherer 
Endviskosität

•	 Einfachere Dispergier­
barkeit aber trockene 
Vormischung empfohlen

•	 Glattere aber struktu­
rierte Textur

•	 Gute Förderbarkeit 

Tiefere Wasserbindung
•	 Verzögerte Viskositäts­

entwicklung
•	 Einfachere Dispergier­

barkeit
•	 Bessere Förderbarkeit
•	 Geringes Risiko von 

Staubbildung

Gröbere Partikelgrösse
•	 Langsamere, verzögerte 

Viskositätsentwicklung 
mit tieferer Endviskosität

•	 Optimale Benetzbarkeit 
mit geringstem Risiko für 
Klumpenbildung  Zu­
gabe in jedem Abschnitt 
des Prozesses möglich

•	 Geringstes Risiko von 
Staubbildung

•	 Pulpige, stückige Textur
•	 Beste Fliesseigenschaften 

und Förderbarkeit

Walzen­
getrocknete 
Quellstärke 
fein

Walzen­
getrocknetes 
Quellmehl fein

Extrudierte 
Quellstärke

Extrudiertes 
Quellmehl

Walzen­
getrocknete  
Quellstärke als 
Flocke

Walzen­
getrocknetes 
Quellmehl als 
Flocke

20
25

 | 
07


