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Het 

meldt: 

BAKKERIJ-ONDERZOEK 

ORGANISATIE. DOOR 
H et w etenschappelijk on­

derzoek op de gebieden 
van maalderij en bakkerij 

H. M. R. HINTZER 
(D.S.I.R.), t e vergelijken 
m et onze N ederlandse 
Centrale Organisatie voor 
Toeg epas t Natuurweten­heeft in Engeland gedu-

rende de oorlogsjaren en daarna een hoge vlucht 
g enomen. T erwijl de wetenschappelijke instelling 
voor de gezamenlijke maalindustrie, het CEREALS 
RESEARCH STATION. te St. Albans, reeds sedert 
1924 zijn activiteit in toenemende mate ontplooit, is 
in 1948 een soortgelijk proefstation voor de bakkerij 
en bloemverwerkende industrie, het BRITISH 
BAKING INDUSTRIES ' RESEARCH STATION te 
Chorleywood (1) , in bedrijf g enomen. Bij ons laat­
s te bezoek aan Engeland hebben wij ons dan ook t en 
volle ervan kunnen overtuigen hoe intensief daar 

schappelijk Onderzoek (T.N.0.) . 
A'ls r eg el wordt twee derde deel van de uitgaven d er 
Associations g edragen door de deelnemende fabrie­
k en, die contributie betalen al naar gelang hun ca­
paciteit of omzet , terwijl het r esterende derde deel 
door de overheid wordt g efinancierd. B ehalve de ge­
noemde instellingen voor de maalindustrie en de 
bakkerij bestaan er m omenteel nog 37 "R esearch 
Associa tions," die de t erreinen van het Engelse 
bedrij fsleven practisch volledig bestrijken . 

momenteel op allerlei fronten aan het onderzoek WELKE PROBLEMEN? 
over bloembereiding en bloemverwerking wordt g e­
w erkt. 

H et instituut t e St. Albans houdt zich uiteraard 

In Engeland is het toe­
gepas t wetenschappelijk 
onderzoek ten behoeve 
van het bedrijfsleven 
g rotendeels in ·handen 
van de z.g.n. "Research 
Associations" , die elk 
een bepaalde tak van 
industri e bestrijken en 
die g ezamenlijk onder 
toezicht s taan van het 
))cpartrncnt of Scicnt iflc 
a •ul Industrial l\csetirch Fig. l Cereals Itesearch Stallon te St. Albans. 

bezig m et h et onder­
zoek van maaltechnisch e 
vraagstukken. Sedert de 
oorlogsjaren m et hun 
schaars te aan voedings­
middelen staat in het 
brandpunt van de be­
langstelling de be r eiding 
van een bloem, die ener­
zijds zo blank mogelijk is 
en anderzijds zo veel mo­
gelijk van h et vitamine 
B 1 van de tarwekorrel 
be vat. 



Waar het bekend is, dat het overg rote deel van dit 
vitamine voorkomt in het onder . de kiem gelegen 
schildje of scutenum, is er naar gezocht, hoe men de 
scutellumrijke fracties in de bloem kan verwerken 
zonder de kleur te veel te schaden. H et is nu moge­
lijk geblek en, dit probleem grotendeels op te lossen 
door de zemelrijke fracties, die bij de vermaling 
resulteren, op een licht bevochtigde rubber trans­
portband uit te spreiden. Tijdens het transport van 
het materii:.al wordt de !land gedroogd, zodat op een 
goed moment de deeltjes los laten. Dank zij nu het 

zeer belangrijke factor van het vitamine B-complex. 
Het mag echter niet ontkend worden, dat de overige 
factoren als het vitamine B~ (lactoflavine ) en het 
nicotinezuur, die eveneens in aanzienlijke mate in 
de tarwekorrel voorkomen, nauwelijks minder be­
langrijk moeten worden geacht. Het lijkt ons zeer 
moeilijk, zo al niet onoverkomelijk, om te komen tot 
een zodanige apparatuur, die het niet alleen moge­
lijk maakt de B1 -rijke delen af t e scheiden, doch ook 
zorg draagt voor afzondering der overige belang­
rijke vitamines van de graankorrel. 

feit, dat het hechtingsvermo­
gen van de echte zemellagen 
aa:1zienlijk geringer is dan 
van de scutellumdeeltjes, zul­
len de eerste eerder los laten , 
zodat het mogelijk is aan het 
einde van de band een scutel­
lumrijk materiaal af te zon­
deren. Op deze wijze is het 
mogelijk het vitamine Brge­
halte van een fractie vele ma­
len, in gunstige gevallen tot 
het zes à zevenvoudige van 
het oorspronkelijke gehalte, 
te concentreren. Wordt het al­
dus verkregen vitamine-con­
centraat nu in geringe hoe­
veelheid toegevoegd aan 
bloem van bijvoorbeeld 78 à 
80 % -ige uitmaling, dan wordt 
de kleur nauwelijks geschaad, 
terwijl een vitamine Bi-gehal­
te wordt bereikt dat zeer aan­
zienlijk hoger lig t dan het voor 
een uitmaling van 78-80 % 
gebruikelijke gehalte (2). 

Fig . 2. Britlsh Baklng Indus trle.;' Research Station te Chorleywood. 

Behalve een proefapparatuur is ook reeds een ap­
paraat voor de bereiding op technische schaal ont­
wikkeld, dat waarschijr.lijk door één der grote En­
gelse fa')rieken van maalwerktuigen in producti~ zal 
worden genomen. 

Hoezeer men deze ingenieuze vinding ook kan be­
wonderen, niettemin is er reden om aan de waarde 
van een dergelijke apparatuur t e twijfelen. In de 
eerste plaats vraag t men zich af, of er in het En­
gelse dieet naast het brood niet andere vitamine B 1-

rijke voedingsmiddelen in voldoende mate aanwezig 
zijn, die een hoog gehalte aan dit vitamine in de 
broodbloem overbodig maken. Voor N ederland zijn 
blijkens het werk van VAN EEKELEN en mede­
werkers reeds voldoende aanwijzingen, dat ter wille 
van de voorziening met vitamine B1 een hoge uit­
malingsgraad van de bloem stellig niet noodzakelijk 
is (3,4). Het is echter niet uitgesloten, dat in Enge­
land de situatie in deze anders lig t. In de tweede 
plaats lijkt ook de aandacht, die aan het vitamine 
Bi-gehalte wordt geschonken , enigszins ccnz·ijdig. 
Immers dit vitamine is slechts één, zij het o.ok een 

Belangrij.k werk is ook verricht over de scha­
delijke werking van met stfüstof~trichloride ge­
bleekte bloem op honden en allerlei andere 
dieren. Met behulp van zeer verfijnde fraction­
nerings- en zuiveringsmethoden is men er in 
geslaagd een factor uit de gebleekte bloem te 
isoleren met een 2500 malen zo grote schadelijke 
werking vergeleken bij de bloem, waarvan is uit­
gegaan. Het is zelfs gelukt de factor in kristallijne 
vorm af t e zonderen en ook zijn er reeds aanwijzin­
gen over de ch emische bouw en structuur. Dank zij 
de isolatie van de schadelijke stof is het onderzoek 
naar de invloed op levend materiaal aanzienlijk ver­
gemakkelijkt. Ofschoon men tot dusverre generlei 
nadelige werking op het menselijk organisme heeft 
kunnen constateren, is veiligheidshalve 
Engelse gezondheidsautoriteiten bepaald, 

door de 
dat de 

meelfabriek en, die met stikstof-trichloride bleken 
(en dit zijn er wel 90 % van het totaal ) met in acht­
neming van een zek ere overgangstijd dienen over te 
schakelen naar een ander bleekmiddel. Hiervoor 
wordt speciaal aanbevolen CHLOORDIOXYDE, dat 
uitstekend bleekt en waarvan op geen enkel dierlijk 



organisme enige schadelijke werking is waargeno­
men. 

Bijzondere aandacht wordt ook besteed aan de 
mogelijke verbe tering van de bakwaarde van in­
heemse tarwerassen, waarbij in nauw contact met 
landbouwkundige instellingen te Cambridge wordt 
samengewerkt. Wat betreft dit vraagstuk is de 
situatie ongeveer als ten onzent. Het Engelse ras­
sensortiment is evena ls het Nederlandse gekenmerkt 
door een zeer matige bakaard. Er zijn echter enkele 
rassen in cultuur, 9.ls HOLDF AST, EXTRA KOL­
BEN II en YEOMAN II, die een behoorlijke op­
brengst paren aan een betrekkelijk goede bakaard. 
Zij vertonen evenwel nog bepaalde landbouwkundige 
bezwaren, die hun verbouw op grote schaal in de 
weg staan. De ervaringen met deze rassen verkre­
gen, wettigen echter de hoop, dat het mogelijk zal 
zijn langs de weg van stelselmatige veredeling het 
kwaliteitspeil van het Engelse rassensortiment te 
verhogen. Daar ook ih Nederland gedurende de 
laatste jaren steeds meer in deze richting wordt 
gedacht en gewerkt, is het verheugend t e consta­
teren, dat een goed con tact tussen de Engelse en 
N ederlandse onderzoekers op dit gebied is tot stand 
gekomen. 

Ofschoon in h et laboratorium te St. Albans ook 

diverse problem en inzake de broodbereiding in 
studie zijn, ligt het zwaartepunt van dit soort 
onderzoekingen echter in het reeds bovengenoemde 
instituut van de "British Baking Industries". In de 
laboratoria te Chorleywood, die ondergebracht zijn 
in een gerestaureerd oud Engels landhuis, wordt 

door Dr COPPOCK en zijn staf intensief gewerkt 
aan de vele problemen, die de Engelse bakke rij be­
heersen. Ondanks het feit, dat deze laboratoria nog 
nauwelijks 2 jaren in bed rijf zijn, zijn blijkens de di­
verse publicaties, die wij mochten ontvangen, reeds 
belangrijke resultaten bereikt. 

Een belangrijke plaats wordt ingenomen door het 
probleem van h et oudbaklrnn worden. In dit verband 
is het door de U.S.A. geïntroduceerde POLY-OXY­
AETHYLEEN-DISTEARAAT uitvoerig in zijn bak­
t echnische werking bestudeerd. De hierbij verkregen 
ervaringen bevestigen volledig de ook in Nederlandse 
instituten opgedane ondervinding, dat dit product, 
toegevoegd in een concentratie van ca. 1h % aan de 
bloem, het droog en hard worden van de brood­
kruim in hoge mate blijkt te vertragen en als zo­
danig belangrijke perspectieven bied t voor de bak­
k erij . Men is echter, evenmin als ten onzent, niet 
overtuigd van de onschadelijkheid voor de gezond­
heid. Zelfs heeft men bij ratten, die op een hoge 

Fig. 3. Met behulp van fic m1cro-ovcn, gecomomeera met rotografie-inrichling, is het mogelijk het bakproces 
van een uiterst dun deeg fil m11je op zeer vergrote wijze 011 de gevoelige plaat vast te leggen. 



dosis poly-oxy-aethyleen-distearaat waren gezet, een 
lichte schadelijke werking moet en constateren. Men 
had hier echter te doen met het door de U.S.A. ge ­
leverde handelspreparaat MYRJ 45, zodat het niet 
onmogelijk is, dat eventuele onzuiverheden hiervan 
de oorzaak zijn van het waargenomen effect. Van­
daar, dat men er toe is overgegaan het product in 
eigen laboratorium in zeer zuivere toestand t e be­
reiden, om daarna met dit ma teriaa l opnieuw 
rattenproeven in te zetten . De resulta ten hierva n 
zullen de houding van de Engelse a utoriteiten t en 
aanzien van de toelaatbaarheid van het product 
grotendeels bepalen. Inmiddels wordt de Engelse 
bakkerij ten sterkste afgeraden het stearaat t e ge­
bruiken zo lang de onschadelijkheid nog niet is be­
wezen. Een controle, zoals de 
N ederlandse Warenwet moge­
lijk maakt, bestaat in Enge­
land niet, ondanks het f eit, 
dat er op het gebied va n 
de voedingsmiddelenindustrie 
verschillende wettelijke bepa­
lingen bestaan. Het is echter 
in vele gevallen mogelijk deze 
bepalingen zender veel risico 
te negeren. Gezien deze 
uiterst ongewenste situatie is 
men momenteel doende een 
nieuwe wetgeving met doel­
treffend e waarborgen tegen 
ontduiking te ontwerpen. 

Een tweede onderwerp, waaraan veel onderzoek 
gewijd is, is de a l of n ie t schadelijke werking van 
vloeibare paraffine als plaatsmeermiddel (5 ). Ge­
bleken is, dat oxydatieve omzettingen van zuivere 
paraffine-olie tijdens het bakken niet waarschijnlijk 
zijn, gezien h et feit, dat het grootste gedeelte van 
de paraffine direct door het deeg wordt geabsor­
beerd en daardoor zelden een temperatuur boven 
200 à 230 ° bereikt. Het Britse onde r:wek kan men 
zien als een bevestiging van de in ons ' land door 
VAN EEKELEN en ENGEL genomen proeven, 
waarbij is geblek en, dat minerale olie als plaat­
smeermiddel geen schadelijke gevolgen had bij 
ratten en kuikens. Men kan dus wel aannemen, dat 
paraffine-olie als plaatsmeermiddel onschadelijk is , 
hetgeen nog niet bet ekent, dat het gebruik van 
minerale olie als zodanig wenselijk zou zijn. Immers 
minerale oliën zijn s teeds mengseli; van chemische 
verbindingen, die nie t aan de menselijke s tofwisse­
ling kunnen deelnemen en dus eigenlijk principieel 
niet in voedingsmiddelen thuis horen. Wij kunnen 
dan ook weinig bewondering hebben voor de op 
basis van bovengenoemde onderzoekingen uitge­
vaardigde verordening, die het gebruik van minera le 
olie, mits van pha rmaceutische kwaliteit, als plaat­
smeermiddel tot een maximum van 0,2 gewichts­
pcrccnten in brood toestaat. Ten behoeve van een 
eventuele controle op de nalevin g va n dit beslui t is 
cloor het instituut een na uwkeur ige 111cU10de vuur 

de bepaling van paraffine-olie in brood uitgewerkt. 
Een specialiteit van het laboratorium is d e z.g.n. 

micro-oven. Deze is gemonteerd op de objecttafel 
van een microscoop en biedt ruimte voor een zeer 
dun filmpj e deeg. Met behulp van verwarmings­
elementen is het mogelijk het deegfilmpje op t e 
wa rmen en t e bakken, zodat men al kijkend door de 
microscoop waar kan nemen welke wijzigingen zich 
in de deegstructuur tijdens het rijs- en bakproces 
voltrekken. Door een fotocamera boven de micros­
coop t e monteren, is het bovendien mogelijk het 
gehele p roces fotog rafisch vast t e leggen. Het appa­
raat kan eveneens gebruikt worden om de eigen­
schappen van cakebesl1'.g , emulsies e.d. t e leren 
kennen. Inderdaad hebben wij ons ervan kunnen 

F ig. 4. l\ticro-foto v:m ee n deegfllmpje na de laatste rijs. 

ove r tu igen, dat met dit apparaat zeer deugdelijke 
afb eeldingen van deegstructuren zijn t e vervaardi­
gen ( 6) . Met belangstelling kan dan ook de verdere 
ontwikkeling van het microscopisch deegonderzoek 
worden afgewacht. 

Ook Engeland ondervindt, evenals N ederland, de 
strenge controle der Amerikaanse "Food and Drug 
Administration" op d e eventuele aanwezigheid van 
knaagdierharen en insectenfragmenten in naar de 
U .S.A. geëxporteerde levensmiddelen. Vandaar, dat 
g rote aandacht wordt besteed aan verbetering van 
de techniek, om dez e verontreinigingen in bloem en 
bakwaren aan t e tonen en t e tellen. Zelfs is een 
procédé ontwikkeld om haren e.d. uit de bloem t e 
verwijderen door deze bloot t e stellen aan hevige 
agita ties met behulp van geluidstrillingen van hoge 
fre quentie (z.g.n. ultra-sonore trillingen ) . Onder in­
vloed dezer t r illingen bewegen de haren zich naar 
de oppervlakte der bloemlaag, hetgeen een afschei­
ding mogelijk maakt. 

Boven geschet s te onderzoekingsobjecten zijn 
slechts een g reep uit de vele onderwerpen, die in 
bewerking zijn. Zo is er nog een speciale afdeling , 
die zich bezig houdt met onde rzoek over de houd­
baa rheid van verschillend :! bakwaren als koekj es, 
biscuits e.d., mede in verba nd met de gebruikte ver­
pakk ingsma terialen . In het k ader \/ an deze onder-



zoPkingen worden zowC'l mi crobiolog isC'h n.ls <'h<' ­
misch h<'dnf uilvo0ri g bPs tudC'crd. 

Van de overige onderzoek ingsobjecten zijn nog te 
noemen : 

onderzoek van bakkerijgrondstoffcn, 
gPbruik van siliconPn, 
mPchanisch dPPgontlC'rzork, 
ondC'l'zoC'l< naar d<' C'ig<'nsf'lia111wn van hism1it­
hloem, 

alle onderwerpen, die ook voor clr NcdC'rla ndsc bak­
kerij actueel zijn. 

Voorts houdt men zich 
bezig met het standaardise­
ren van beoordelingsmetho­
den voor brood en andere 
bakwaren. Behalve een appa­
raat voor het meten van 
de samendrukbaarheid van 
broodkruim (malsheid ), is 
een toestel ontwikkeld, waar-
~cde het mogelijk is de kleef­

kracht (klefheid) van brood 
te meten, hetgeen vooral van 
belang is voor brood, gebak­
k en van schottige tarwe. 

E en doelmatig opgezette 
documentatie - afdeling ver­
hoog t de efficiency van het 
instituut. Met medewerking van alle wetenschappe­
lijke onderzoekers is een systeem opgebouwd, dat het 
mogelijk maakt in korte tijd te beschikken over uit­
treksels van de nieuwste literatuurgegevens. Deze 
worden maandelijks verzameld in. z. g.n . "Baking 
Abstracts", die aan alle leden van de Association 
worden toegezonden. Ook allerlei gegevens, ontleend 
aan eigen onderzoekingen, die van belang .kunnen 
.zijn voor de directe voorlichting, worden in de docu­
mentatie opgenomen, zodat het in het algemeen 
betrekkelijk weinig werk kost de vele vragen, die 
van de zijde van de bakkerij worden gesteld, doel­
treffend t e beantwoorden. 

Hoe zeer ook onder èe indruk van al het geen in 
Engeland op het gebied van onderzoek voor maal­
industrie en bakkerij wordt gepresteerd, kan men 
zich toch niet onttrekken aan de mening, dat een 
afzonderlijke instelling voor de maalindustrie naast 
een voor de bakkerij niet efficient werkt. Zo wor­
den b.v. in Chorleywood de eigenschappen van 
tarwebloem in verband met de bakkwaliteit bestu­
deerd, zonder dat de voorgeschiedenis, d.w.z. ras en 
herkomst van de tarwe, waarvan de bloem is gema­
len, in 't onderzoek wordt betrokk en. Aan de andere 
kant onderzoekt St. Albans de Engelse tarwe op 
bruikbaarheid voor de broodbereiding. Hiervoor is 
verheldering van inzicht in het wezen van het bak­
proces noodzakelijk. Trachten de instituten bepaalde 
leemten in de ene of in de andere richting aan t e 
vullen, dan bestaat de kans op dubbel werk. Slechts 
een strenge coördinatie van de werkprogramma's 

van beid <' instpllingen kan hier tot ren cle11gdelijkc 
op lossing leiden . De hoop is gewetti gd, dat elf' ont·­
wikkeling zich in deze richti ng zal bewegen. 

P AR'l'lCt : J,JE R.1;; LABOHATOHJA. 

Tn het bovens taande is a lleen gesproken over het 
z.g. n. opPnhar<' speurwerk ten behoeve van maa l­
der ij en bakkerij . Naast de officiële instellingen te 
St. Albans en te Chorleywood neemt het laboratorium 
van KENT JONES en AMOS (Londen) als advi-

Fig. 4a. Micro-foto van hetzelfde filmpje na het bakken. 

serend instituut in de Engelse maalindustrie een be­
la ng rijk e plaats in. Gedurenue de laa ts te jaren heeft 
zich ook het labo ratorium van HORACE WARD t e 
Grange-over-Sand in N.0 .-Engeland speciaal ten 
behoeve van de meer noordelijk gelegen industrieën 
in dezelfde geest ontwikkeld. 

De laborator ia van KENT JONES en van HO­
RACE W ARD voorzien in rle behoefte aan bedrijfs­
contröle van een groot aantal meelfabrieken en . 
bakkerijen, die niet of slechts in beperkte mate over 
eigen laboratoria beschikken. Ten behoeve hiervan 
hebben zij een doeltreffend en snel werken.d 
systeem van monsteronderzoek en voorlichting op­
gebouwd. Onderzoek op langere termijn wordt door 
hen slechts op beperkte schaal verricht. 
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