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; llet oudbakken worden van brood -

De waarde van Poly-oxy-aethyleen-
distearaat als middel ter bestrijding
van het oudbakken worden *)

Qmeenschappelijke mededeling van
Cooperatieve Ver. u.a. Centrale der
Nederlandse Verbruikscodperaties te
Rotterdam en Afdeling Graan-,
Meel- en Broodonderzoek van het
Centraal Instituut voor Voedings-
onderzoek T.N.O. te Wageningen)

1. INLEIDING

Het is algemeen bekend, dat zich
bij het bewaren van brood ohgewenste
veranderingen voltrekken, in de
volksmond geheten: oudbakken wor-
den,

Terwijl vers brood =zich onder-
scheidt door een geurige, knapperige
korst en een malse, zachte kruim,
heeft brood van 1 & 2 dagen oud deze
aantrekkelijke eigenschappen groten-
deels verloren. De korst is taai en leer-
achtig, de kruim stug, droog en hard
geworden. Ook smaak en aroma zijn
achteruit gegaan.,

Voor Nederland is het probleem van
bakken worden in hoge mate ur-
geworden door het wettelijke
verbod van nachtarbeid in de bakke-
rij in 1919 (1). Als gevolg van deze
regeling werd het de bakkers ver-
boden, om v66r 10 uur des ochtends
vers brood af te leveren, hetgeen
voor de- verbruikers betekende oud-
bakken brood aan het ontbijt en voor
degenen, die hun brood naar hun
werk meenemen eveneens aan de
lunch,

Onder de indruk van deze voor de
bakkerij moeilijke situatie heeft de
Nederlander Katz het vraagstuk van
de veroudering van het brood in de
jaren 1912 tot 1935 met een reeks
onderzoekingen aangevat, vgl, het sa-
menvattende overzicht door Geddes
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en Bice (2). Terwijl de Fransman
Lindet (3) in 1902 reeds had vastge-
steld, dat oudbakken worden is terug
te brengen tot bepaalde veranderin-
gen in het zetmeel van de kruim, ge-
paard gaande met waterverlies, heeft
Katz deze zienswijze verder uitge-
breid en op theoretische basis ge-
plaatst. Uit vergelijkende proeven
van de veroudering van zetmeel ener-
zijds en van broodkruim anderzijds,
stelde hij vast, dat beide processen
gekenmerkt zijn door dezelfde ver-
schijnselen: vermindering van het
zwelvermogen, vermindering van het
percentage oplosbare koolhydraten en
verandering van Rontgendiagram.

Op grond hiervan kwam Katz tot
de voorstelling, dat oudbakken wor-
den in wezen berust op een verande-
ring in de microkristallijne structuur
van de gezwollen zetmeelkorrel ge-
paard gaande met uitstoting van wa-
ter en ineenschrompeling. Voorts
bleek het omkeerbare karakter van
het verouderingsverschijnsel uit de
waarneming, dat het effect is op te
heffen door verhitting boven 60 °
bij aanwezigheid van voldoende wa-
ter (zgn. opbakken),

Het is vooral de Amerikaan Schoch
(4, 5) geweest, die de zienswijze van
Katz met behulp van de resultaten
van het moderne zetmeelonderzoek
nader heeft gepreciseerd,

In de bouw van het zetmeelcomplex
worden 2 componenten onderschei-
den n.l, de amylose, bestaande uit
langgestrekte moleculen, en de amy-

X) Bewerkt naar een publicatie van
J., J, Bekkering en H. M. R.
Hintzer, Chemisch Weekblad, 45
(1949).
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lopectine, bestaande uit vertakte
moleculen.. Terwijl vroegere onder-
zoekers het verouderingsproces "in
brood toeschreven aan verandering in
amylose komt Schoch tot de slotsom,
dat het proces zich in hoofdzaak vol-
trekt in de amylopectine. Uit de on-
derzoekingen van Schoch is wel ge-
bleken, dat de veroudering van het
brood gepaard gaat met ingrijpende
scheikundige veranderingen in het
zetmeelcomplex. Het is dan ook niet
verwonderlijk, dat het tot dusverre
niet is gelukt het verschijnsel van
het oudbakken worden op doeltreffen-
de wijze te bestrijden, Op grond hier-
van kon Schoch ook het omkeerbare
karakter van het oudbakken worden
verklaren,

Het is in dit bestek niet mogelijk
nader in te gaan op de waarde van de
vele voor dit doel gebruikte en ge-
propageerde stoffen als vetten, leci-
thinen, moutextract en diverse zwel-
middelen. Hoewel vele dezer stoffen
inderdaad een gunstige invloed uit-
oefenen op de malsheid van het
verse brood, gaat dit effect bij het be-
waren echter veelal grotendeels te
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niet. Vooreenwezenlijkever-
traging van het oudbakken
worden bestaat tot dusver-
re geen enkele aanwijzing.
Gedurende de oorlogsjaren werd de
Amerikaanse industrie voor de berei-
ding van shortenings (de Ameri-
kaanse benaming voor bakkersvet)
geplaatst voor een tekort aan glyce-
rine, zodat moest worden gezocht
naar een vervangingsmiddel hiervoor.
Dit heeft geleid tot de ontwikkeling
van een groot aantal verbindingen
met meer of minder emulgerende
werking, waaronder verschillands
van poly-oxy-aethyleen afgeleide
ducten. Hierbij bleek het poly
aethyleen-distearaat zich te onder-
scheiden door zijn frappante werking
op de eigenschappen van het brood.
Uit onderzoekingen van Favor en
Johnston (6, 7) volgt, dat het pro-
duct, behalve dat het de structuur en
malsheid van het verse brood verbe-
tert, bovendien in staat is deze gun-
stige eigenschappen gedurende meer-
dere dagen vast te houden. In dit op-
zicht neemt het onder de stoffen,
welke als middel tegen het oudbak-

patent bloem
<« Véor-oorlogse
A-bloem

<« Inlandse
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Effect van poly-oxy-aethyleen-distearaat op het broodvolume

(in ml p. kg bloem) bij verschillende bloemtypes.



ken worden van brood zijn gepropa-
geerd, een bijzondere plaats in.

Hoewel ook het poly-oxy-aethyleen-
distearaat geen principiéle op-
lossing geeft voor het verouderings-
verschijnsel, is de werking toch van
dien aard, dat een diepgaande studie
naar de waarde van deze stof voor de
bakkerij is gerechtvaardigd, te meer
waar de onderzoekingen van Favor
en Johnston betrekking hebben op
receptuur en werkwijze van de Ame-
rikaanse bakkerij, die in vele opzich-
ten afwijkt van de hier te lande heer-
.sende verhoudingen,

II. OPZET VAN DE PROEVEN

Met het in het laboratorium van
het C.I.V.O. verrichte onderzoek werd
hoofdzakelijk beoogd na te gaan, wel-
ke invloed de bijmenging van een ge-
ringe hoeveelheid poly-oxy-aethyleen-
distearaat aan het. deeg uitoefent op
de kwaliteit van het brood. Hierbij
werd het begrip broodkwaliteit zo
ruim mogelijk opgevat en werd gelet
op de invloed ten aanzien van het
" broodvolume, de structuur en de
malsheid van de kruim, de kruimelig-
heid en de smaak van het brood.

Het onderzoek werd verricht met
de volgende, momenteel in de bakkerij
gebruikelijke, bloemtypes:

1. A-bloem (z.g. regeringsbloem)
met een uitmalingsgraad van 85 %.

Van deze bloem was de samenstel-
ling:

hard wheat flour met een uitmalings-
graad van 80 %.

3. W-bloem, samengesteld uit een
op 80 % uitgemalen mengsel van
10 9% inlandse en 90 % buitenlandse
tarwebloem, waaraan 10 % aardap-
pelmeel is bijgemengd.

4, Inlandse patentbloem, met een
uitmalingsgraad van ca 72 %, welke
wordt verkregen bij het malen van
buitenlandse tarwe door de Neder-
landse meelfabrieken,

5. Voor-oorlogse standaardbloem,
gemalen uit 656 9% Amerikaanse hard
winter tarwe en 35 9% inlandse, z.g.

type 5-9-'48
inlandse tarwe 20 %
buitenlandse tarwe 60 %
rogge 20 %

2. B-bloem, n.l  geimporteerde

Vita-tarwe op een uitmalingsgraad
van ca 70 %.

Voor het onderzoek van het poly-
oxy-aethyleen-distearaat
werd gebruik gemaakt van het door
de Atlas Powder Co. te Delaware ge-
fabriceerde product, dat door R. T.
Vanderbilt Co, te New York in de
handel wordt gebracht, aanvankelijk
onder de naam ,,Merj 45”, thans on-
der de naam , Myrj”. Volgens de fa-
brikant is dit product bereid door om-
zetting van stearinezuur met aethy-
leen-oxyde, waarbij een distearaat
wordt verkregen met in het midden
8 oxy-aethyleen-groepen. Dit product
smelt bij 30 °C,

De producten Crillex nrs 20-23,
gefabriceerd door Croda Ltd te
Snaith, Goole (Yorks) zijn eveneens
poly-oxy-aethyleen-stearaten, waarin
echter het aantal oxy-aethyleen-groe-
pen verschillend is, Het product
Crillex nr 21 werd mede in het
onderzoek betrokken.

Over de toegepaste methodes van
onderzoek kan het volgende worden
vermeld:

a. Bakproef

De bakproeven werden onder zoveel
mogelijk genormaliseerde omstandig-
heden uitgevoerd. De degen bestonden
steeds uit 2000 g bloem, waaraan
2 9 gist en 2 % keukenzout werden
toegevoegd en zoveel water, dat een
consistentie van 360 Brabendereenhe-
den werd bereikt.

Het deeggewicht van de broden
was zodanig, dat gebakken broden
van ca 800 g werden verkregen, wel-
ke tenminste 480 g droge stof bevat-
ten, A

De rijstijden werden uiteraard aan
de bloem aangepast. De deegtempera-
tuur bedroeg na het kneden ca 28 °C
de rijskast was afgesteld op 30 °C.
De baktijd bedroeg 30 minuten bij een
oventemperatuur van ca 250 °C,

b. Kruimstructuur

De kruimstructuur van het gebak-
ken brood werd fotografisch vastge-
legd met behulp van het daarvoor
bestaande apparaat van de National
Manufacturing Comp. Hiervoor werd
24 uren na het bakken uit het mid-
den van het brood een sneetje ter
dikte van 3 mm gesneden.



¢. Malsheid

De malsheid van de broodkruim
werd bepaald met behulp van de voor
dit doel geconstrueerde panimeter (8)
Bij iedere bepaling wordt een stuk
kruim van bepaalde afmetingen uit
het inwendige van het brood bloot
gesteld aan een zekere belasting,
waarbij indrukking optreedt. Deze in-
drukking wordt enige malen vergroot
op een wijzer overgebracht en op een
voortschuivende papierstrook geregi-
streerd, Hierbij wordt de malsheid
uitgedrukt in z.g, panimeter-eenhe-
den (P.E.), waarvan de schaal, lopend
van 0—100 eenheden, langs experi-
mentele weg is vastgelegd. De
maximaleuitslag van de pani-
meter geldt als maatstaf voor de
malsheid van de broodkruim,

d. Kruimeligheid
Voor het meten van de graad van

kruimeligheid van het brood werd een
hoeveelheid van 45 stukjes brood-

zonder
toevoeging

kruim van bepaalde afmetingen gedu-
rende enige tijd in een schudzeef bo-
ven draadgaas van bepaalde maas-
wijdte heen en weer geschud, waarna
de hierbij optredende procentuele
doorva] (kruimels) werd bepaald (9),

e. Smaak

Een indruk aangaande de smaak
van het brood werd verkregen door
keuring met behulp van een ,tasting
panel” van 4 personen. Hierbij werden
de objecten paarsgewijze vergeleken,
aangezien het bij het proeven va
meer monsters in één serie moeilij
is, de smaken te onthouden. Een be-
paalde combinatie van objecten werd
meerdere malen beoordeeld, waarbij
de proefpersonen uiteraard onkundig
bleven van de rangschikking der ob-
jecten. Aangezien voorshands de be-
oordeling van de smaak van de korst
moeilijk op reproduceerbare wijze is’
uit te voeren, werd bij dit onderzoek
volstaan met een beoordeling van de
smaak van de broodkruim,

met 0.5 %
p. o. aeth. distearaat

Brood van
W-bloem
(80 %-ige

uitmaling)

Brood van
A-bloem
(85 %-ige
uitmaling)

Fig. 2. De invloed van de toevoeging van poly-oxy-aethyleen-distearaat
op broodvolume en kruimstructuur.



III. PROEFRESULTATEN

Allereerst werden enige oriénteren-
de bakproeven uitgevoerd, ten einde
de juiste deegbehandeling en het
meest efficiénte percentage poly-oxy-
aethyleen-distearaat vast te stellen.

Op grond van de resultaten van
dit voorlopige onderzoek, waarvan
hier geen nadere bijzonderheden wor-
den vermeld, kon reeds worden ge-
concludeerd, dat >

a. de werking van het poly-oxy-
aethyleen-distearaat op het brood-
volume afhankelijk is van de aard

van de bloem (bij regeringsbloem
Qroter effect dan bij de gebruikte,
geimporteerde tarwebloem);

b. de toevoeging van poly-oxy-
aethyleen-distearaat (1 %) slechts
een geringe volumevermeerdering op-
levert vergeleken bij de toevoeging
van 0,5 %;

c. de invloed van het poly-oxy-
aethyleen-distearaat op de struec-
tuur en de kleur van de kruim
zeer gunstig is;

zonder
toevoeging

d. - het poly-oxy-aethyleen-distea-
raat een opmerkelijk gunstige invloed
heeft op de malsheid van de
broodkruim (dit geldt zowel voor het
regeringsbrood als voor het witte-
brood van de importbloem).

Daarna werd een uitgebreid onder-
zoek uitgevoerd, waarbij het effect
van de toevoeging van 0,5 % poly-
oxy-aethyleen-distearaat (Merj 45)
werd nagegaan bij gebruik van de on-
der hoofdstuk IT genoemde 4 bloem-
soorten.

Hierbij werden de volgende resulta-
ten verkregen:

a. Broodvolume

De invloed van het poly-oxy-aethy-
leen-distearaat op het broodvolume is
weergegeven in fig. 1,

Bij dit onderzoek werd dus gecon-
stateerd, dat toevoeging van 0,5 %
poly-oxy-aethyleen-distearaat’ n aan-
zienlijke broodvolumevermeerdering
ten gevolge heeft en we] van

25 % volumetoename bij brood van

A-bloem (85 % uitmaling);

met 0.5 %

p. o. aeth. distearaat

Brood van
v66r-oorlogse
A-bloem

Brood van
inlandse
patentbloem

Fig. 3. De invloed van de toevoeging van poly-oxy-aethyleen-distearaat
op broodvolume en kruimstructuur.



17 % volumetoename bij brood van
W-bloem (80 9% uitmaling);

7 % volumetoename bij brood van
inlandse patent;

4 9% volumetoename bij brood van
véér-oorlogse A-bloem (70 %
uitmaling.,)

Uit deze cijfers kan worden gecon-
stateerd, dat de invloed van het poly-
oxy-aethyleen-distearaat op 't brood-
volume groter is naarmate de uitma-
lingsgraad van de bloem hoger ligt.

b. Kruimstructuur

De kruimstructuur van het bij deze
proeven gebakken brood werd foto-
grafisch vastgelegd (fig. 2 en 3). He-
laas is de constructie van het ge-
bruikte foto-apparaat niet op de af-
metingen van Nederlandse broodsoor-
ten ingesteld, waardoor verschillende
sneden niet volledig konden worden
geprojecteerd. De resultaten zijn in
de volgende tabel weergegeven.

2. bij brood van W-bloem en in-
landse patent is eveneens een opmer-
kelijk gunstig effect op de malsheid
waar te nemen; brood uit W-bloem,
resp. uit inlandse patent bleek na 24
uren, resp. ha 72 uren practisch nog
even mals te zijn als het verse brood.

3. bij brood van véoér-oorlogse A-
bloem valt slechts een geringe in-
vloed op de malsheid te constateren.

4, het effect van de invloed van
poly-oxy-aethyleen-distearaat op de
malsheid van de broodkruim is mede
afhankelijk van de aard van de ge-
bruikte bloemsoort. .

Op de reeds in hoofdstuk II onder
d. beschreven wijze werd de kruime-
ligheid van het brood bepaald. De bij
deze bepalingen verkregen resultaten
zijn grafisch samengevat (fig. 5).
Duidelijk blijkt uit deze gegevens, dat
bij brood zonder toevoeging de krai-
meligheid tijdens het verouderings-

d. Kruimeligheid van het brood

Toevoeging van 0,5 9% poly-oxy-
aethyleen-distearaat heeft tot
gevolg:

bij A-bloem van 85 ¢, uitmaling

bij W-bloem van 80 % uitmaling

bij inlandse patent

bij voér-oorlogse A-bloem

fijnere structuur en lichter kleur
van de kruim

een , mollige” kruim en lichtere
kleur

een iets regelmatiger en fijnere
stractuur

een iets minder

structuur

regelmatige

¢. Malsheid van de broodkruim

De waarden voor de maximale
panimeter-uitslag zijn grafisch weer-
gegeven in fig, 4.

Uit de verkregen resultaten blijkt:

1. de invloed van poly-oxy-aethy-
leen-distearaat op de malsheid is het
grootst bij brood van op 85 % uitge-
malen regeringsbloem, ook reeds
6 uren na het bakken;

proces enigszins toeneemt. Bij de toe-
voeging echter van poly-oxy-aethy-
leen-distearaat neemt de kruimelig-
heid in versnelde mate toe, Met uit-
zondering van het regeringsbrood
van op 85 9% uitgemalen A-bloem
werd bij de andere broodsoorten ge-
constateerd, dat na een bewaartijd
van meer dan 24 uren de kruimelig-
heid van dien aard is, dat hierdoor



hinder bij het snijden van het brood
wordt ondervonden. Bij brood van
W-bloem was dit verschijnsel wel bij-
zonder opvallend.

e. Smaak van het brood

Overeenkomstig de in hoofdstuk II
onder e. beschreven wijze werd het
bij de proeven verkregen brood op
smaak gekeurd. Hierbij bleek, dat de
toevoeging van 0,5 % poly-oxy-aethy-
leen-distearaat door de proevers over
het algemeen gunstig werd beoor-
deeld, zowel wat betreft de smaak
als de consistentie, De beoordeling
van de smaak is echter moeilijk te
scheiden van de consistentie. De
betere smaak van het brood met toe-
voeging kan dan ook beschouwd wor-
den als een indirect gevolg van de
consistentie-verandering,

Bij het proeven trad de voorkeur
voor het brood met poly-oxy-aethy-
leen-distearaat scherper naar voren,
naarmate het brood ouder werd.
Eveneens kon echter worden gecon-
stateerd, dat het effect van de toe-
voeging afhankelijk is van de bloem-
soort. Bij brood van W-bloem en in-
landse patent was het gunstige ef-
fect van de toevoeging duidelijker dan
bij het brood van de véér-oorlogse
en de tegenwoordige A-bloem.

IV. BESPREKING DER RESUL-
TATEN

De verbruiker let op bepaalde eigen-
schappen van het brood, welke hem
de indruk van vers geven en hij be-
kommert zich niet over het wezen der
veroudering van de broodkruim. De
eigenschappen, welke in dit opzicht
het meest worden gewaardeerd zijn:

a. de malsheid van de broodkruim,
b. de brosheid van de korst,

c. de totale smaakindruk van het
brood.

Uit het hiervoor beschreven onder-
zoek blijkt nu, dat door toevoeging van
05 % poly-oxy-aethyleen-distearaat
aan het brooddeeg:

1. De malsheid van de broodkruim
grotendeels wordt behouden.

_Weliswaar varieert dit effect met
het bloemtype, zoals uit de wvergelij-
kende proeven met verschillende
bloemsoorten (verschillend naar

grondstoffen en uitmalingsgraad) dui-
delijk naar voren is gekomen, toch

* leverde het onderzoek in dit opzicht

een volledige bevestiging van de con-
clusie van Favor en Johnston (6). In
dit verband wordt de critiek van Brad-
ley (American Institute of Baking)
(10) op de onderzoekingen van ge-
noemde auteurs volledig door de fei-
ten weersproken.

2. De smakelijkheid van het brood
wordt verhoogd.

Bij de beoordeling van de smaak
werd brood met poly-oxy-aethyleen-
distearaat over het algemeen gunsti-
ger beoordeeld, hoewel niet met ze-
kerheid kon worden vastgesteld, of dit
een gevolg is van de grotere malsheid
dan wel van een werkelijke verbete-
ring van het broodaroma.

3. De kruimeligheid en de snijd-
baarheid van het brood ongunstig
worden beinvloed.

Bij het onderzoek bleek echter, dat
de grootte van dit effect eveneens me-
de wordt bepaald door de geaardheid
van de bloem en de gevolgde werkwij-
ze bij de broodbereiding.

4. De brosheid van de korst van
het brood niet wordt geconserveerd.

Hierbij dient niet uit het oog te
worden verloren, dat dit probleem een
totaal andere basis heeft dan de ver-
oudering van de broodkruim. Het bros
en knappend blijven van de korst
hangt samen met de waterverdeling in
kruim en korst (hierbij treedt een ni-
vellering op tijdens het bewaren) en
met de waterabsorptie door de in de
korst aanwezige dextrinen.

5. Het broodvolume en de kruim-
structuur gunstig worden heinvloed.

Uit een oogpunt van algemene
broodkwaliteit is dit ongetwijfeld een
waardevolle eigenschap.

Voor het overige is deze waarne-
ming in strijd met de ervaringen van
Favor en Johnston, die met nadruk
constateren, dat bij hun proeven niet
de geringste volumeverbetering naar
voren is gekomen. De oplossing van
deze tegenstelling is gelegen in de
door de Amerikanen bij hun bakproe-
ven gebruikte 4 % magere melkpoe-
der, Uit door ons genomen proeven,
waarbij het effect van poly-oxy-aethy-
leen-distearaat al dan niet in combina-
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Invloed van poly-oxy-aethyleen-distearaat op de malsheid van

de broodkruim (uitgedrukt in panimetereenheden).

tie met magere melkpoeder is verge-
leken, is gebleken, dat deze stof de
volumeverbeterende werking van het
stearaat grotendeels zoal niet volledig
te niet doet.

Alles bijeengenomen zijn er, van
baktechnisch standpunt bezien, vol-
doende motieven aan te voeren om het
gebruik van poly-oxy-aethyleen-
distearaat ter wille van de broodkwa-
liteit en een doeltreffende bedrijfseco-
nomie aan te bevelen.

Hierbij moet evenwel één voorbe-
houd worden gemaakt n.l: de vol-
strekte onschadelijkheid van het pro-
duct voor de menselijke gezondheid
moet eerst zijn bewezen. Immers:
brood is een belangrijk dagelijks voed-
sel, waarvan de gemiddelde con-
sumptie hier te lande ca 400 g per per-

soon per dag bedraagt. Uit een oog-.

punt van voedingswaarde maakt het

een heel verschil, of natuurlijke stof-
fen als vetten, moutextract e.d. bij de
broodbereiding worden gebruikt, dan
wel een synthetisch product als poly-
oxy-aethyleen-distearaat.

Wel is de onschadelijkheid van dit
product aangetoond in rapporten van
Krantz en Munch (11), maar o.i. zijn
deze rapporten nog niet voldoende
overtuigend, aangezien deze onderzoe-
kingen onder auspicién van de fabri-
kant van het product zijn uitgevoerd.
Dit is 66k ingezien in de U.S.A., waar
bovendien nog de oppositie van de zij-
de der shorteningsfabrikanten bijkomt,
welke uiteraard een politiek-commer-
cieel karakter draagt.

Reeds v66ér de laatste oorlog waren
in de U.S.A. naast de gebruikelijke
soorten van bakkersvet al andere
shortenings ontwikkeld, z.g. ,high-ra-
tio-products”, die bestonden uit gly-
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Fig. 5. Verband tussen de kruimeligheid en het oudbakken worden
van brood.

cerostearaten en overeenkomstig esters
van glycerine. Bij gebruik van derge-
lijke shortenings kon men het gehal-
te aan suiker en andere grondstoffen
voor de deegbereiding aanzienlijk op-
voeren. Het glycerine-tekort geduren-
de de oorlogsjaren was echter oor-
zaak, dat men maar andere emulgato-
ren voor de shortenings is gaan zoe-
ken. Dit heeft er toe geleid, dat voor
dit doel de sorbitol-esters en de poly-
meren van aethyleenoxyde naar voren
zijn gekomen. Onder deze bleek het
poly-oxy-aethyleen-distearaat zich te
onderscheiden door zijn frappante in-
vloed op de deegeigenschappen. Hier-
door werd dan ook in korte tijd een

snelle verbreiding van dit product in
de hand gewerkt.

Momenteel wordt in de U. S. A. ter
gelegenheid van de ,Bread Standards
Hearings” een heftige strijd gevoerd
pro en contra de synthetische bread-
softeners. Deze Hearings (12) staan
onder leiding van de ,,Food and Drug
Administration”, die hiervan verslag
uitbrengt aan de Secretary for Agri-
culture. Deze laatste beslist ten slotte,
of een product, in casu het poly-oxy-
aethyleen-distearaat, al dan niet bij
de wet (de Food, Drug and Cosmetic
Act) wordt toegelaten voor de men-
selijke consumptie.

De strijd om de softeners is nog niet



beéindigd. Van de zijde van de Food
and Nutrition Board heeft men zich
direct op het standpunt gesteld, dat
alle producten, welke niet van biolo-
gische herkomst zijn, moeten worden
uitgesloten, totdat afdoende is bewe-
zen, dat zij geen nadeel voor de ge-
zondheid kunnen hebben. Deze hou-
ding heeft de fabrikanten die mono-
en diglyceriden in hun shortenings
verwerken, er toe gebracht te verkla-
ren, dat hun producten niet tot de
softeners moeten worden gerekend. In-
tegendeel hebben zij door een groot
aantal deskundigen trachten aan te
tonen, dat mono- en diglyceriden in
een groot aantal natuurlijke vetten
voorkomen en daarom een essentieel
bestanddeel wvan de shortenings uit-
maken.

Ongelukkigerwijze is deze discussie
ook overgebracht naar de politieke
sfeer, aangezien in het Congres reeds
een resolutie werd ingediend, welke
beoogt het toelaten van synthetisch
bereide stoffen in bakkerijproducten
te verbieden bij de wet. Uiteraard
komt een dergelijke discussie een ob-
jectieve beoordeling van het probleem
niet ten goede.

Samenvattend kan echter worden
geconcludeerd, dat het gebruik van
poly-oxy-aethyleen-distearaat bij de
broodbereiding enerzijds opmerkelijke
perspectieven biedt, zowel baktech.
nisch als bedrijfseconomisch, maar dat
anderzijds nog voorzichtigheid is ge-
boden in verband met een mogelijke
schadelijkheid voor de gezondheid.

Ook in Nederland heeft deze aange-
legenheid de aandacht van de deskun-
digen van de Warenwet. Men mag
verwachten, dat zij deze materie cri-
tisch genoeg zullen beoordelen en
daarbij weten te onderscheiden —wat
zuiver, dus objectief is in hetgeen
over de breadsofteners mnaar voren is
gebracht, en wat onzuiver is, n.l. inge-
geven door commerciéle belangen, en
dat zij daarbij niet uit het oog zullen
verliezen de grote behoefte, welke de
bakkerij heeft aan een deugdelijk mid-
del ter bestrijding van het oudbakken
worden van brood.
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