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Proeven met de Tweedy-kneder 1)

Inleiding

Toen bij de moderne industri6le ontwikkelinrg de handanbeid in diskrediet raakte
en duund,er wend, thad dit tot gevotrg, dat in aJtrerlei industrietakken steeds meer
werrkbesparende app,arsftgn op de mrarkt kwamen. Wat de broordbakkeriJ beEeft,
beg:on deze ontwikikeling rnet het verschijnen van krreedmachines, later gevolgd
door verdeel-, opibol- en op'ma,akmachines. Bij deze machines werd getraoht de
deegbewerking zoaJs die oorspromkelijh rnet de ha.nd wend uitgevoer:.d, zo nauw-
keurig rnorgelijfl< na te ibootsen; deze de€gb,ehandeJing was d,an ook weini'g intensief.
Om .onder 'deze ornstandigheden een goed o,ntwikkeld deeg te krijgen, rnoest rnen,
evemals dat bij een volledig met de hand bereid deeg het geval was, een vrij laage
rijs geven. IIet in ons l:ur-d gebruik€lijke broodbereidingqprcces, dat ca. 3 uur duurt,

-js 
orlgeveer als volgt:

lrneoEn (ca. 15 rnii,uten), 1e rijs (oa. 30 rninuten), doorsl'ag', 2e rijs (ca. 15 mirm-
ten), a^fwegen, opbotllen, bolrijs (oa. 20 minuten), opmaken, busrijs (ca. 60 minuten),
baikken ca. 30 minuten.
De ,hierboven geschetste meoharli,satie is in de broodbakkerij bijna allerwegen
doorg'erroer:d.
Wanneer men nu b,ovenstaand rrrij lang tijdscherna ziet is {het duidelijk dat een
vereeu/oudi,g'ing: en verlkorting' va.n het br.ood,bereidingsproces voordelen moet heh- 'ben, Verkorting met bv. 66n uur ,betekent d,at men €en uur eender kl,aar kan ziju
m,et de produktie, verder dat de rijska.struimte kleiner kralx zijn. IIet terugbrengen
van het aantal deegbewerkingen , ibv. een keer rninder do,orsl,aan of een keer minder
opbollen, geeft een arbeidsbesparing, marar ook een beryaring aan i.nvesterings-
kosten.
C,€zien de aa.m. verikorting en vereerwoudigirxg va,rx Lrct hrcod,bereidingsproces ven'-
bonden voordelen, is het vanzelfsprek'end, d.at rnen overal nraarstig is gaan zoeken
na,ar wergen om dit te bgreiken.

In A,rnerika werden de eerste resultaten verkrogen door toepassing van hoge dose-
ringen ann sne,Iwenkende chemische rneelvenbetermidrdelen en gist, aI of niet in
combinatie met een intensievere kneding. (Deze chernische rneelverrbetermiddelen als
kaliumjod,a.at, kaliurnbrornaat, as'corbinezuur e.d. lgeven een versteviging' va^lr het
gluten, en daardoor een verhoging van het gashoudend verrnogen). De onderzoe-
kingen liepen uit op de ontwikkeling in de vij,ftiger jaren van de gertreel contturu
werl<ende systemen vim broodbereiding,als Domaker en ArnJlow.
De in ons instituut in 1955 gestarte onderzoekingen waren er in de eerste pl,aats op
gericht een procesvereerrrroudi,ging rrrogelijk te maken zondeir de noodzaak va.rr een

^ extra 'dosering v,an chemisohe rneelverbetermiddelen en/of ,gist. Deze met normaJe
lna*aet.Uoem uitgevoerd"e onderzoekingen, waa.r:bij het'dedg gefl<need werd met

- behulp \ran een kneder, waarvarl het toercntal aau-merkelijk wa,s opg,e\roerd, leidden
zoals bekend is, in 1957 tot een ootrooi,aa,nvraag. Het principe van dit in 1960 ver-
leendo octrooi is als volgt weer te geven: Zeer intensief gekneed deeg, dat normaal
a,ls sterk overfl<need is te beschouwen, wordt dirrct na, he,t kneden verdeeld, onder-
gaa,t da,a,ura een verkort rijsproces en vervolgens een normaal ba,hproces" Hoe
intensievor gekneed wordt en hoe la,nger dit wordt voortgezot, des te korter is het
optimalo rijsproces. Op 'deze wijze ;bleek het rnogelijk door zeer intensief kneden
zonder extra toevoeg'ingen de duur va.n de ibroodhereiding v,alx oa. 3 uur met ruirn
een uur te bekorten.
Vendere onderzoekingen toonden 'aan, dat het deeg bij een rnatig gebruik van
oxydatieve meelverbetermiddelen minder sterk overkneed hoefde te wr:nden, om toch

1) Deze kmeiler * in h,6t Insti,tuut tsoor Gra,un, Meel, en Brooil T.N.O. te Wage-
ningen uoor genoili,gd,en geilemonstreerd, op 5, 72 en 73 Iebruari 7964.
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bij gebruik van een sterk verkort rijsproces nog een goede broodkwaliteit te kunnen
g'even.
Door het osrtbreken van de hiervoor noodzakelijke kneedmachines, daalde de belang-
stelling v.aar de Nederlandse ,ba"kl<ers voor dit vereenvoudigde proees vrij snel. Deze
kraram pas weer op, toen voor dit doel gesohikte kneders, zowel continu a.Is discon-
tinu werkende op de markt kwamen.
De ontwikkeling van deze intensieve kneedrnachines is d,e laatste j,aren na.uwlettend
gevolgd. tl het kader hierva,n werden onderzocht 2 continu welkende kneed-
maohines, t.w. de continukneder va,n Buss A.G. te Ba,sel in Zwitserland en die van
Werner en Pfleiderer te Stuttgart in Duitsland, evenals de disoolrtinu werken'de
snelkneder va.n Geo Tweedy en Co. Ltd. te Burnley in Engeland.
Over onze onrderzoektlg'en rnet de ibeide oontinukneders is reeds uitvoerig in de
bakkerspers gesohreven. h:I het hiernavolgende zullen de resultaten besproken
worden die in ons instituut met de Tweedy-kneder ziin bereikt.

De Tw'eedy-kneder

Afb. 1 geeft de door ons beproefde T\reedy-kneder weer, welke discon,ar, *"rOa 
"nper ke,ei 30 kg ;bloern verwerkt. Door de korte kneedtijd is het mogelijk ca. 10 keer

per uur met deze kneder te kneden, zodat met dit relatief kleine apparaa.t ca.6 ?al<
bloem por uur ve werkt kan worden. Behalve kneders van deze gYootte, zijn er ook
nog kneders verkrijgbaar met een capaciteit va,n 65 erL 125 kg bloem per keer,
wa,armee dus per uur 13 resp. 25 zak bloem verwerkt kan won"d,en.
In de kneedkuip bevindt ziib zoa,ls uit ajb. 2 bliirkt, op de bodem een veelhoekige
schijf met in het midden een kleine verticale worrn. Deze sc!{f bereikt tijderx het
kneden een toerental van ca. 400 omwentelingen per minuut. In de m'antel bevinden
zioh 3 verticale noklken.
De grondstoffen worden normaal afgewogen en i:l de kuip gestort. De kuip wor.dt
ge,slc'ten, waarna met behu p vaJt een vacuiimpomp een onderdruk van ca. t/z atmo-
Jfeer. in de kneedkuip wordt g'ezog:en; is deze onderdruk bereikt, dan begint de kneder

Alb. 1. Tweedg-kned,er nr. '10
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Alb. 2. Inuend,ige ua,n, Tweeilg-kneil,er.

pas te werken. Na ca. 2 minuten slaat de kneder automratisch af, waarna de kuip
geopend kan worden. De ,kuip worrdt da,arna gekanteld. Door de kneedschijf vervol-
gens noig enkele slag'en te laten rnaken wondt het deeg als het ware naar de opening
geslingerd en valt dit er vanzelf uit.
De kneedtijd wordt overeenl<omstig de onderzoekingen van de BritisLr Baking
fndustries Research Association in Chorleywrcod in Engela^nd bij deze maohine
zordardg'ingesteld, dat tijdens de kneding per kg deeg 11 Wattuur aan energie wordt
opgenomen. Dit komt overeen met 40 j,oules per g deeg. Het deeg is dan voldoende
overkneed om volgens een verkort rijsprnoces af,gewerkt te kunnen worden. De
enengie-afg"ifte van de machine aan het deeg wordt dus gebruikt als een ma,at voor
de kneedintensiteit.
Om nu een eenvoudige instelmogelijkheid voor de kneedtijd te krijgen is het scha-
kelpaneel voorzien van een Wattuurmeter. Deze Wattuurmeter is zodanig g"escha-
keld, dat hij bij een bel,aste maohine (dus met dreeg erin) automatisch het energ.ie-
verbruik van de maohine bij leegloorp,(dus zonder dat er deeg in zit) aftrekt \/an
het energ'ieverbruik van de belaste rnachine. De meter geeft dus de hoeveelheid
enengie aan. die door ihet deeg' opgerrornen wondt. Men krijgt nu automatisgh de
juiste kneedtij,d als men op het schakelpaneel de teller instelt op de waarde, die rnen
verkrijgt bij verrmenigvuldiging van het deerggewicht met de gewenste hoeveelheid
Watturen.
Tijdens het kneden stijgt de te,mperatuur van het,deeg aanmerkelijk. Het laat zich
,a,anzien, dat wil rnen in de zomer een te warm deeg voorkornen, het te ge;bruiken
deegwater vocvraf met ibehulp van een koelinstallatie gekoeld zal moeten worden.

Proeven met de Tweedy-kneder.

Bij de rneeste proeven werd wittebrrood gebakken. Er werd rneestal gobakken met
verbeterde W-bloem. Daarnaas werden ook enfl<ele prosven met bruinbrrood geno-
rnen v&n een rnel.ange van 40 7o A-hloern et 60 Vo ongebuild rneel. Bij alle proeven
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werd 2 /6 gist, 2 Tozout, 7 /6 reuzel err 7 7a suiker velwerkt. De watertoevoeging
bedroe,g'tii" net wiltetr6od'b2 7o en bij het ,bruinrbrood 56./e De kneetltijd werd
bepaatri op basis van het enerrgieverbruik per lng dqelg. Deze bednoeg bij 30 kg bloem
oal Z minuten. De deegtempe-ratuur wer.d o61 30 'C aangehouden; de rijskastte'm-
peratuur tij,dens de ibolrijs op sz 'c en die tijdens de busrijs op 35 'C. Deze ho8ere
heegtempeiaturen heeft ,rnen nodig om te voorkoirnen, dat het te la,ng duurt -voor
a" 8""g.irxten vol zijn gerezen. Men kan natuurlijk ook wat rnger- gist gdbruiken.
Het deig werd directha rhet,kneden m,achinaal verd,eetrd en opgeibold' De duur van
de bolrij"s werd ,gevarieend; ook kreeg een deel der bollen tweemraal een ib'olrijs' Na
a" U.f"ii" wend het deeg rnachinaal opgemaa,kt en rnet de ha.nd in de blikken
s.r"gd. be duur van de 

"busrijs wero n-ep'aa^la rnet behulp van de S'J'A' fermento-

il""?. o" busrijs duurde steodls zo lang als nodig r;11as orn per deegstuk voor witte-
brood 2.000 ml en 'voor ibruilrrbrood ].OOO mt koolzuurgas te ontwi}kelen. Na de

busrijs werd a^fg:db'aikken fur een rbandoven.
;it #t orri"ooJt wer,d nage,g,aam" de invloed _van het rijsproces,.valr de door het deeg

:':3;mJ:l"m'm,:i1?T;t"i"lffi ;TlH',""v;1??ff.3'":n*u;1.?#o'""""'o'*O

Resultaten

Invloed va.n de tluur va,n het voorproces en van de tijdens het kneden op8enomen

hoeveelheitl enorgie.

Tabel 1geeft de resultaten weer van 2 series proevel waa.rbij_de duur va^n het
,ii"pro""i wend ,gevarieerd bij degen,lye!|e tij.dens het kneden 11 resp' 16_Wattuur
pJ"Ig a."S h,adden .pget o*6rr. if f. Wrttour iu de energie 'die nonmaal in En'geland
i"i.af S""O:"iseerd vo6ibroodbereiding volgens'de verkorte rneth'ode)' In deze serie

;r;;;;; ,,u, rt t deeg !75 g ascoi inezuur per 10o k'g-ppem toegevoegd'
iff. S en 4 geven een ,UJeld vail de bij de proei rnet 11 Watuur verkregen broden.

TABEL 1. Invloed duur voorrijs en kneedintensite,it op broodkwaliteit.

door het rdeeg opgenomen energie in
Wattuur/kg deeg......'... 11 11

duur kneedtijd in minuten 2,7 2'7
duur bolrijs in minuten 10 20
broodvolurne in rnl per tig bloem ...6280 6660

,,Overi8e'broodeirgenschaPPen" :

liorstkleur ............... (max. 5)..- 31/z 3r/z

staind en scheuring ..' (max. 5) ... 3 \a/z

structuur (max. 10) ... 7 7r/z
krruirnkleur............... (:max. 5) ... 3 37/z

ein:dcijfer (1-10 pr:nten) ...'........... 6,6 7,2
malsheid ta 24 uur in Panimeter-

'eenrhoden .'..'.......'.' 61 83

11
2,1
30

6440

3r/z
Br/z
7Yz
3Yz
7,2

16
3,0

2X30
11
2,7

2x30
6530

16 16 16
3,0 3,0 3,0
10 20 30

6450 6690 6760 6890

3r/z
31/z
8
3Yz
7,4

3L/z
4
8
3r/z
7,6

31/z
3Yz
7r/z
3lz
7,2 o

!a/z 3r/z
la/z 4
1a/z 8
3!/z !L/z
7,2 7,6

85 95 77 83 87 90

Uit deze resultaten iblijkt, dat met bdhulp van de Tweedy-kroeder.bij toe'passimg van
een sterk verkort rijsp-r,oces een prahtijkbrood val goede kw-al-iteit en van een groot
voltme is te hereiden. De volum& Iagen in deze series van 6280 ml tot 6890 rn'l per
kg blo€m. Men dient hielbij te bodenflren, dat in het ElE:erneen 'het vo;lume, van
piaktijkblood ,aI goed genoerrrd wrndt, wanneer 'het hoger is dan 5500 rnl'
Veraei leren de iesult6,ten, dat een iangere kneedduur voorral bij de kortere rijs-
tij:den betere resultaten optrevert dan een kortere. Dit betekerrt, dat wanneer de

ddegternperatuur binnen .danvaardhare grenzen ka,tr wonden gehotlden, men rriet
far:,"g ,ho6ft te zijn om t.a.v. ite itiidens tret kneden aarl ihet deeg af_ te geven gnergie
de d'oor Tweedy qpgeg:even 11 Wattuur te overschrijden. Ditzelfde gelclt ook voor
A" Orl , van ad,noni:". Hoewel rnen rnet 10 minuten ibolrijs bij een energieopnarne
;rt i1 wattuur per kg een redelijke kwaliteit praktijkibrood kan rnaken' krijgt
*u" i" het algerrieen ibij een wat l;trgere bolrijs toch een beter -brood. 

I{et volume
is arn groter 

""r, 
Au tr1"rini. z,achter. (IIoe hoger de panimeterwaarde is, des te zachter

is het brood).
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AIb.3, +. Inloeil, rijsiluur op ile brood,kutali,teit. Van l,tnks naar rechts 10, p0, g0
en tweemaal, 30 rninuten bolrdjs.

In e,en enkel proefje werd o,ok nag'egraan, in ihoeverre kneden onder onderdruk voor-
delen bood boven kneden hij no,rmale druk. De kru,irnstructuur was ,bij het kneden
onder normale druk wat rninder regelmatig en wat rg'nover dan wanneer werd
gekneed ibij een /2 atrnosfeer orrderdru,k. De verschillen wanen echter slecLrts gering.

Invloed van ascorbinezuurtoevooging

Tabel 2 en a^fb. 5 geven een beeld van de invloed van asconbinezuurtoevoeging bij
kne,den van de huldige bloem in €en T\Mee'dy-kDedter. Bij,alle proeven was de kneed-
tijd zodanig, dat d,oor het deerg de door T\lvreedy opg'eg.even 11 Wattuur per kg deeg
wordt opgenomen.

TABEL 2. rnvloed toevoeging ascorbinezuur (opgenomen ,hoeveelrheid energie
11 Wattuur).

ascorbinezuurtoevoeging in

G,m *?,fiF ili?,;;i;; :::::::::: :::::::::::
br:oodvolume in ml per kg bloem
,,Overige broodeigenschappen', :
korstkleur ...... (max. b)
stand en scheuring ............ (max. 5)structuur ...... (max. 10)
kruirnkleur ..,... (max. b)
eindcijfer ( 1-10 punten ) ......................
Af'b. 5. Int:loeil ascorbinezuurtoetsoegi,ng
ascorbineauur per 700 kg bloem,

0 0 2,5 2,5
10 20 10 20

6050 6240 6250 6530

3r/z
Ba/z
7r/z
3r/z
7,2

5,0 5,0
10 20

6350 6620

33312
3 3 3r/z
567
QDDuoo

5,6 6,0 6,8

31/z
3a/z
7 r/z

7,0

31/z
3r/z
8
31/z
7,4

Van Li,nks naar rechts 0, 9,5 en 5 g
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Uit ,de resultaten blijkt, d,at toevoeging van ,ascoribinezuur eerr zeet duidelijke kwa-
titeitsverrfetering te-zien gaf. Vamb t662,5 g ascorbinezuur was de venbetering in
kwaliteit het grootst.; verrdere verhorS"ing tot,5 g per 100 kg blo€nn ga.f norg.slechts
een gerirlge vobruitgang te zien. Vooi Ae praktijk zo,u men daa,l'oim een dosering van
ca. 3 g per 100 kg kunnen aanho,uden.

Proeven met bruinbrood

Tabel 3 en afb. 6 geven tenslotte een ,beeld van de kwaliteit v'an met de Tweedy-
t<neder bereid trruiribnood in vergelijking tot een met de Artofexkneder volgelrs een

o,nvert<ort proces bereid brood. V6rsctritten in de duur va,, het rijsproces hadden hier
rrrinder inriloed crp de kwaliteit dan bij het wittebrood'

TABEL 3. lnvloed voorriis op hroodkwaliteit bij bruinbrood (energieopn'a,me

11 Wattuur).

duur bolrijs in minuten
broodvolume in rnl ,per kg bloerrn

,,Over,ige broodeigenscha.PPen"
korstkl€ur
stand en scheuring
structuur
kruimkleur
eindcijfer (1-10 punten) ......

20 30 Artofex deeg
5230 5380 5200

10
5290

3r/z
3a/z
6r/z
3a/z
6,8

a
(rnax. 5)
(max. 5)
(max. 10)
(max. 5)

Zr/z Bt/z
37/z 37/z

77
Ba/z Bt/z
7,0 7,O

31/z
3r/z
7
3r/z
7.0

* . Bij het Artolet deeg weril 25 rninuten gelcneeil, l.Daarna een kuiprijs tsol,gd,e oan
25 mi,nuten en een bolriis uan 25 minuten.

Slotconcltrsie

AIb. 6. Inuloed rijsduur op tLe ktnatiteit uan brui,nbrood. van li,nks naar recllts
10, Z0 en S0 mr,nutbn bolrijs, Het utterst rech,tse brooil is beredil uolgens een onDer'
kort proces uit een met een Artolen kneiler bereid' d,eeg.

Samenvattend kan uit deze proeven q/orden geconcludeend, dat het rnogeliik is met
Oe fweeOy-frneder volgens e-en verllort rijspioces een praktijkibrood yan eel goedg

kwatiteit ie bereiden. Dit is reeds het gevalhij een bolrijs van 10 minuten, alhpewel
een langere ;bolrijs een no'g ibeter resultaat geeft. Voorts bleek een verh'oging van de

tijdens"het kned6n aan,hdt deeg afgegeven en_ergie van 11 op 16 Wattuur voor de

bioodkwaliteit voordelig te zijn. Men dient dan wel voorzolg'en te nemen om te
voorkorrnen dat de deegtem,lreratuur te hoog wortdt.
Uit de proeven ibleek, dat Ui3 Oe tweedy-{kneder een toevoeg'ing valr ca. 3 g ascor-
binezu,ur per 100 kg bloem aan te bevelen irs.
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