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Onderzoek van kleine monsters tarwe
op bakkwaliteit

o

Bij de bereiding van b,roodbloem wordt
door de Nederlandse meelfab'rieken en
molens voor ca.. 70 /o gebraik gemaakt
van geimporteerde tarwe en voor ca.
30 7o van inlandse tarwe. De geimpor-
teerde tarwe is in hoofdzaak afkomstig
uit Noord- en Zuid-Amerika; deze lan-
den produceren tarwe, welke bij uitstek
geschikt is voor de bereiding van brood-
bloem. De tarwe, welke in Nederland
wordt verbouwd, is daarentegen veel
minder geschikt voor de broodbloembe-
reiding. In fig. 1a en b zijn broden afge-
beel,d, geibakken van bloem met 'n voor
inlandse tarwe en voor mporttar-we ge-
midd,elde bakkwaliteit. Figuur 1a geeft
een brood weer van inlandse tarwe,
figuur 1b een brood van import-
tarwe. Het brood van de import-

door B. Belderok, E. K. Meppelink en D. de Ruiter

(Instituut voor Graan, Meel en Brood T.N.O., Wageningen)

Hoe sta,at het met de ba.kkwaliteit tarwe heeft een aanzienlUk groter vo-
vam de Nederla,ndse tarwe? lume dan het brood van de inlandse

tarwe. Echter ook de'zgn. ,,overige
broodeigenschappen" (de stand en de
scheuring van het brood, de kruimstruc-
tuur, de kmimkleur en de korstkleur)
zijn bij het 'brood van de importtarwe
beter dan bij het brood van de inlandse
tar"we.
Teneinde de tarweteelt in ons land te
steunen, heeft de overheid in Nederland
een zgn. menggebod ingesteld. D.\ /.2. de
meelfabr:ikanLen en de molenaars zijn
verplicht bij de bereiding van tarwemeel
en -bloem tenminste een zeker percen-
tage inlandse tarwe te verwerken. Dit
percentage is niet steeds even groot;
het bedraagt momenteel 25 %o. In ar,-
dere landen is de situatie ongunstiger:
op het ogenblik wordt in Duitsl.and 61 7o
en in Belgid 75 % inla,ndse tarwe bij de
broodbloem;bereiding verr/erkt.

Fig. 1: Brod,en, gebakken oan bloem rnet een ooor inlandse te,rxae resp. i,mport-
tarwe gemid,d,elile bakkwaliteit. 7a: brood, uan i'nland'se tarwe (brooduolume
425 nll per 700 g bl,oem; waard,eringscijfer ,,oueri,ge broodeigenschappen": 6).
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7b: brood, uan importta,rwe (brooilt:olume 671 nxl per 100 g bloem; waar-
deringscijfer,,ooeri,ge broodeigenschappen": 18).

Het is niet mogelijk om in Nederland
de goed ba.rkkende Amerikaanse tarwe-
rassen te gaan yerbouwen. De Ameri-
kaanse rassen zijn nI. niet aEmgepast
aan het zeeklimaat, dat in ons land
heerst. Bovendien hebtren de Ameri-
kaanse tarwerassen in vergelijking rnet
de in ons land verbouwde tarwerassen
eerL zeer geringe opbrengst pe'r ha.
Onderzoekingen hebben uitgewezen, dat
de in Nederland verbouwde tarwe in de
jaren voor de 2'de wereldoorlog een be-
tere bakkwaliteit bezat dan thans.
Na de 2de we'reidoorlog zijn nieuwe tar-
werassen in de handel gekomen met een
hogere opbrengst per ha en met betere
landbouwkundige eigenschappen. Hun
bakkwaliteit is echter iager geworden.
Ook de thans in ons la^nd verbouwde
rassen verschillen onderling nogal in
bakkwaliteit. Aangezien de boeren hun
tarwe per kg betaald krijgen, hehben zij
uitsluitend belang bij rassen met goede
landkrouwkundige eigenschappen en met
hoge opbrengsten. De bakwaarde van de
tarwe interesseert hen hierbij minder.
Tot nog toe heeft men in Nederland
bij het kweken van nieuwe tarwerassen
dan ook vrijwel geen aandacht besteed
aan de bakkwaliteit. Langzamerhand
raakt men echter in brede kringen er-
van overtuigd, dat het gewenst is te
beschikken over een aantal tarwerassen
met een betere bakkwaliteil dan die van
het tegenwoordige rassensortiment.

Door de Directeur-Gerneraal va-n de
Voedselvoorziening werd in 1955 een
commissie ingesteld, welke advies
moest uitbrengen inzake de mogelijk-
heid om te komen tot ver etering van
de Nederlandse tarwe. Voorzitter van
deze commissie was de heer N. II.
Blink. De commissie heeft eind 1956
een nota gepubliceerd; zij adviseert
hierin o.a. om aan kwekers, die een ras
in de handel brengen rnet een hogere
bakkwaliteit, een extra premie toe te
kennen. De ,kwekers krijgen hierdoor be-
iang bij de factor bakkwaliteit en zij ztrl-
Ien dus bij de veredeling hiermede re-
kening houden. Een commissie, onder
voorzitter.schap van dr. ir. F. E. Nijdam,
is thans bezig richtlljnen te ontwerpen
voor de verstrekking van deze kwekers-
premie.

Kan men va,n kleine monsters ta,rwe
de bakkwa,liteit bepalen?
Op een kweekbedrijf, waar men zich
bezighoudt met de veredeling van gra-
nen, beschikt men over vele duizenden
tarweselecties, u,'elke ieder op het
proefvelcl slechts een heel klein opper-
vlak in beslag nemen. Regelmatig wordt
geselecteerd: de minder goede num-
mers wonden opgeruim6 en va.n veelbe-
lovende nummers wondt in het volgende
jaar een groter oppervlak uitgezaaid. In
deze eerste stadia van de kweker.sar-
beid beschikt men derhalve slechts cvver
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geringe hoeveelheden korrelmateriaal.
Voor bepali,ng van de bakkwaliteit zul-
len vaak niet meer dan ca. 25 grram kor-
rels gemist kunnen worden. Vandaar
dan ook de vraag naar een methode,
waarmede men aan de hand van derg.e-
Iijke klei,ne hoeveelheden korrelmate-
riaal de bakkwaliteit van een tar.vvese-
lectie kan bepalen.
Nu is het. voor k-wekersdoeleinden ech-
ter niet nodig om met een g:rote mate
van nauwkeurigheid een uitspraak te
doen aangaande de bakkwaliteit van
nieuwe selecties. Volsta,an kan worden
met een indeiing van de onderzochte
monsters in een paar groepen, bv.
slechte, mati.ge en goede bakkwaliteit.
Een eerste, grove selectie is hierdoor
mogeliJk. In de latere fasen van de se-
lectiearbeid 

- 
als er g:rotere hoeveel-

heden korrelmateriaal ter beschikking
komen 

- 
zal een kweker als regel nor-

male bakproevenr laten uitvoeren, welke
hem nauwkeurig kunnen inlichten aan-
gaande de bakkwaliteit varr het nieuw
gekweekte tarweras.
Is het nu mogelUk om aan de hand van
geringe hoeveelheden korrelmateriaal
een indruk te verkrijgen aangaa.nde de
bakkwaliteit van een tarweselectie? Dit
vraagstuk is door het Instituut voor
Graan, Meel en Brood T.N.O. te Wage-
ningen in 19,55 in studie genomen.* In
de afgelopen jaren zijn op genoemd in-
stituut een aantal methoden bestudeerd
of zelf ontwikkeld, waarmede het moge-
lijk zou zijn om aan de hand van kle,ine
larwemonster.s een uitspraak te doen

Fi,guur 2 :
Brood,jes,
gebakken
uan I granx
bloem.

aangaande de bakwaarde der tarv/e.
Ten sloLte zijn in een groot vergelijkend
onderzoek die verschillende microme-
thoden beproefd aan een 40-ta1 mon-
sters tarrve met sterk uiteenlopende
bakwaarde. Met bloem, gemalen van
dezelfde monsters tarwe, werden boven-
dien in de proefbakkerij broden van 400
gram gebakken. Het was dus mogelijk
de uitkomsten van de verschillende mi-
cromethoden te v,ergelijken met de re-
sultaten van de genoemde bakproeven.
Alleen bij een dergelijk g'root opgezet
o,nderzoek is het mogelijk na te gaan,
welke methoden betr,ouwbaar en bruik-
baar genoeg zljn voor het onderzoek
van kwekersmonsters.

Opzet van he onderzoek
Aangezien men mag verwachten, dat de
Nederlandse tarwe in de toekomst een
betere bakkwaliteit za"l ,bezitten dan
thans, was het gewenst om het oqtder-
zoek niet te beperken tot alleen maar
monsters van inla,ndse tarwe. Een aan-
ta-l monsters varr be er bakkende im-
porttarwes werden even,eens onderzocht.
In totaal werden 4,0 monsters onderzocht,
nl. 20 monsters inlandse tarwe en 20
monsters importtarwe. De monsters in-
iandse tarwe waren alle afkomstig van
eenzelfde proefvetrd in de Noord-Oost-
polder. Zij vertoonden onderling flinke
verschillen in bakwaarde. De monsters
impor.ttarwe waren uit verschillende
Ianden van Noord- en Zuid-Amerika aJ-
komstig. Zij hadden alle 'n hogere bak-
kwaliteit dan de inlandse monsters; on-
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derling vertoonden zij eveneens behoor-
lijke verschillen in bakwaarde. De
monsters werden o,trr de volgende wijzen
onderzocht:
1. Allereerst werd van a"lle monsters
met de Bi.ihlerlalboratoriummolen trloem
gemalen (uitmalingsgraad: ca. 7O /o).
Van deze bloem lverden normale broden
van 400 gram gebakken. Het bakproces
geschiedde op een vergelijkbare wijze
als in de praktijk gebruikelijk is. De
hoeveelheid water nodig voor de deeg-
bereiding werd Yoor ieder mo,nster
apar.t bepaald. Bii de deeg;bereiding
werd rekening gehouden met de andere
geaardheid van de bloem der import-

tarvre en van de inlandse tarwe: de
bloem van de inlandse tarwe werd ge-
durende kortere tijd gekneed en onde'r-
ging kortere rijstijden dan de bloem der
importtarwe. De baktijd was voor be,ide
typen bloem gelijk.
Van de bro'den werden zowel'L volume
bepaald als ook de zgn. ,,overige brood'
eigenschappen". Voor dit laatst.e wend
een waarderingscijfer gegeven, dat sa-
mengesteld is uit 'de waanderingscijfers
voor sLand en scheuring van het brood,
structuur en kleur van de knrim en
kleur van de korst. Een groot brood-
volume gaat als regel samen met een
hoog crjfer voor de ,,overige broodeigen-
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Figuur 3: Sedimentatietest volgens ZELENY. In d,e cilinders beui,nd,t zi'ch 3,2 gram
bToem in een melkzuur-r,sopropylalcohol-watermengsel. De cdlinilers ziin op een
bepaaltl,e tnanier geschud. Er ontstaat een beztnksel (seiliment). Hoe meer bezi,nk-
se|, d,es te beter is de bakkwalitei,t uan het onderzoch,te monster-
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Figuur 4: Deegbaltest t:olgens PELSHENKfr' 10 gram tarwekorrels worilen liin
tsermatren en met *ot"r"ZiUiit't;;;;;i";;sie oeineeiL Dit deegie uord't in tuee

hetften t:erileeld, en iedere hellt uordt tot^^ei,ei balletie oey_l!,.--!e ileegballeties

,u:orilen i,n een bekergts-m'et'water aan 39 oC gearach{'-T"rNKS: begin uan tle

nroef . Het iteesballetiengi"ii ii ira"rn.. YIDDEfr'. iloor ile koolzuurgasontwikke-

irl.,ii';"i1";";"r,i,t"ill"'iti"Z""ioii irtiuen. Rr)cHTS: het battetie Datt (urti pttotse-

tino) uiteen. De tr,id,;";;;"";;;t;piii"i"-" het begin uan.ile.proef en het uiteen-
';;fr:""-;;;'';"triiii"iiii"ii';;;';;;;;;.-ui" ti"gei d'eze tiiit is' d'es te beter is ite

iiiiwatitelt uan hei ond'erzochte monster'

schappen". Hoe groter het broodvolume
en troi hoger he't cljfer voor de. "overr'
ge broodeigenschappen" 5'.dgt te- beter
is de bak[waliteit van het brood'

2. Yan- ieder monster werden ca' 25
-gram t orr"ts met :loehulp van een, apart
io"" ait doel geconstrueerd maalappa-
raai voor klei'ne monsters tot 

- 
lcloem

lr"r-.t"t (opbrengst ca' 15 gr loloem)'
Van 8 gram va-ll deze bloem weruen

O Hffir; .*j'ix:t""i'; i:"#Hr':l"j
a"o":" irl" flguur 2). Varl de micro-
f"ooiS"s werd het volume bePaald'
Het ii niet mogelijk de micnobakproef
uit te voeren op dezelfde wijze aJs een

normale bakproef, zij lneL dan op ver-
kleinde schait. Het werken met zulke
i.i"it " 

iro*"elheden materiaal brengt
nt. speciate moeilijkheden - 

met "!:h
mede. In een volgend artikel zullen wij
de uitvoering van de microrbakproef
uitvoerig beschrijven'

3. In het labora'torium werden .de
monsters vervolgens aan een -aarrta'l
zga. indirecte methoden varl bakwaar-
d"e-onderzoek onderworpen' Zoals be-

tend nestaat tarwebloem grotendeels

uit zetmeel en eiwit (gluten)' Het glu-

t"" i" "o*rf 
verantwoordeliik voor de

x*utit"lt van de bloem en derhalve ook

"".* 
A" bakkwaliteit. De meeste onder-

zoctr,te laboratoriumtesten berusten
arn oot< oP onderzoek van de eigen'
schaDDen vin het gluten. In totaal wer-
OL" 6'"*, dergelijke indirecte methoden
onderzocht. X'iguur 3 en 4 geven een

i"d*[ van ee"n 2-ta] der orrderzochte
methoden.
4. Ten slotte werd nagegaan, hoe de

,ritt o*"t"tt, verkregen met de verschil-
lende micromethoden, overeenstemmen
;;t d" uitkomsten van de normale bak-
proef.

Resultaten vaar het onderzoek
De resultaten van het hierboven be-

fu""frr"t"o onderzoek kunnen in het
kort als volgt worden samengevat: .-
i. V"., aJlJ onderzochte micrometho-
d"r, gt r"tt de uitkomsten van de micrp-
UaXpTo"t de beste overeenstemming
*"f a" uitkoms'ten van de normale
bakproeven. Wa.nneer zeer kleine
*ori"t""* tarwe of bloem op het fnsfi-
l""i .roo, Graan, Meel en Brood T'N'o'
ie Wageningen op hun bakwaarde mo'e-
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ten worden onderzocht, za) dan ook uit_sluitend va;n de microbakpro"f gl["uii
worden gemaakt. Deze m6thode "is 

ectr_
ter- te ingewikkeld om door de dek;;zelf gehanteerd te kunnen worden.
2. Een aantal van de in het laborato_
lrum uitgevoerde indirecte microme_thoden van bakwaardeonderzoek fi"-ken bij het onderzoek van kleine mon-sters tarwe redelijk betrouwbare uit-
komsten op te leveren. Sommige van
deze methoden zijn echter niet g"eschiki
om door de kwekers zelf geibrlikt te
yg$en (bv. methoden, waarbg een cen_trifuge nodig is).

3..-Voor toepassing door de kwekerszelr komen 2 indirecte micromethodenin aanmerking : de sedtiment"ti.t"ui-Ll"
figuur 3) en de deegbattest lzie tigu;r4).

In ee,n.volgend artikel zullen wij de wijze
vart 

- 
uitvoering van de rnicrobatproet

en de resulrtaten, welke hiermede ver-
k_regen. werden, uitvoeriger bescnrgven.
Wageningen, juni 19,59.

*,En wel in het kader van het z.g. Tien.iarem_pr&n voor GraanonderzoFk van het Neder_ra,nds-(+raancentrum
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