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Verkorting broodbereidingsprooes door intensiof kneden

Ons instituut is reeds jarenlang sterk geinLeresseerd in de functie, die het kneden
vervult in het geheel van het br,oodbereiding's,proces. Deze onderzoeking:en hebben
geleid tot de conclusie, dat het rnogelijk is het proces van de broodtbereiding te
vereenvoudigen en te verkorten. Voorwaarde hiertoe is echter, dat men de beschik-
king krijgt over zeer intensief werkende kneders.

Nu dergelijke kneders, zowel contin re als tliscontinue, op de martht komen, achten
wij het van g,root belang voor de Nederlandse bal<kerij de mogelijkheden van deze
kneders na te gaan. Wij vonden het daarom verantwoord veel arbeidstijd te besteden
aan een reeks proefnemingen op dit gebied. De beproeving van de Kontinua is een
twcede in deze reeks. De Kontinua is een door 'Werner & Pfleiderer te Stuttgart
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ontwikkelde continu werkende deegbereidingsinstallatie. (Werner & Pfleiderer
wordt in ons laad verte,g'enwoordig'd door Technisch Bureau Jongerius te
Soesterberg).

Bij onze onderzoekingen inzake procesverkorting is gebleken, dat het vereiste
rijsproces afhanketijk is van de mate van kneding. Hoe intensiever het deeg gekneed
wordt, des te korter kan ,het rijsproces zijn. Wel dient men bij een verkorting van
het rijsproces er rekering mede te houden, dat de deegternperatuur en'de tempera-
tuur tijdens de bu,srijs hoger dan nonrnaal dienen te ziin, daar het anders te lang
duurt voor de deogstukken voldoen'de volgerezen zijm om een goed broodvolume te
geven. Hetzelfde kan men ook bewerkstelligen door wat meer gist te gebluiken.
Ter illustratie geeft fig. 1 de koolzu'ungasontwiklreling in deeg bij een hogere en een
lagere rijska.st- en'deegtemperatuur.
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Fdg. 1. Koolzuurgasuormi,ng in degen btj 2 n:erschillende temperaturen

Proevon met de l(ontimra *)

Bij de meeste proeven werd wittebrood gebakken. Er rytrerd met een normale W-bloem
gewerkt, terwijl ook enkele proerv'en g'enornen werden met de bereiding van bruin-
brood uit een melange ibestaa.nde luit 3O o/o A-bloem et 70 Ea ongeb,uild meel. Bij alle
proeven werd 2 /o gist, 2 /6 zottt, 7 /6 reuzel eL 1 7a suiker verwerkt. De lMater-
toevoeging varieerde voor het wittebrood van 50-52 ak, temiljl deze bij het bruin-
brood 58 7a bedroeg. De 'deegtomperatuur wa,s meostal 29 "C. De tijd dat het deeg
zich in de kneder evoncl bedroeg ca. 2 minuten. Bij de korte rijsprocessen bedroeg

A de temperatuur tijdens de rb,usrijs 35 'C en bij het meer conventionele proces 30 'C.
! ," ternperatuur tiiaens de bolrijs was steeds 30 "C.

Het deeg werd direct na het kneden machinaal verdeeld en opgebold. De duur van
de bolrijs werd,g'evarieerd; ook kreeg een deel der bollen tweemaal een bolrijs. Na
de bolrijs werd het deeg machinaal opgemaakt en met de hand in de blikken gefegd.
De duur van 'de busrijs werd bepaald met ibehulp van de S.J.A. fermentograaf. De
busrijs duurde steeds zo lang als nodi,g' was orn per deegstuk voor u:ittebrood 2.000
ml €n voor bruinbrood 1.600 rnl koolauurgas te ontwikkelen. Na de busrijs werd
afgebakken in een ibando,ven.

*) Op 72 en 79 sept. 7963 l.Deril d,e Kontinua op ons instituut gedernonstreerd uoor
genod,igilnn uaru de oakpers en ile ind,ustri,e.
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Een ki,jkje in het i,runend,ige
'Dan ile kned,er.

Bij de beprceving van de Kontinma werd nagegaan:

a. of met gebruflr van 'de Kontinrua als kneedmachine en werkend met de nonnaal
in Nederland gebruikelijke grondstoffen een gtoed brood te bereiden is, en welk
rijspr,oces de ibeste resultaten geeft;
b. in ,hoeverre de kneedintensiteit beiinvloed wcvrdt door rhet toerental \rar de
kneedas en ir1 hroeverre door de uurcapaciteit. Het toer.ental was bij de onderzochte
maohine variabel varl 25 tot 120 toeren per minuut, en de uur-capaciteit tot 30 balen
bloe,m penuur;
c. of extra toevoeging va,rr ascor'binezuur voordelen heeft;
d. hoeveel energ"ie tijdens het kneden door het deeg opgenornen wordt.
Resultaten
Invloed van de duur van het voorproces op de broodkwaliteit.

Tabel 1 en de fig'uren 2 eL 3 g'even de resultaten weer van een proef waarbij de
duur van het voor,proces werd gevarieerd. Deze pro€ven werden uitgevoerd bij het
hoogst mogelijke toerental va^rr de kneedas (120 ornwentelingen per minuut) en bij
een bloemdooryoer va,n 1.000 kg bloom per u,ur.

TABEL 1. Invloed duur voor'rijs
(bloemdoorvoer 1000

op broodkwaliteit bij wittebrood
kg/uur; 120 omwentelingen kneodas/rninuut)

Proef nr 1 2 o 4

duur bolrijs in minuten
duur busrijs in minuten
temperatuur rbusrijs in'C ...............
bnoodvolu,me in ml/kg btroem ............
korstkleur (max. 5)....,....
stand en scheuring (max. 5) .........
kruimstructuur (max. 10) .........
krui.mkleur (rnax. 5).........
eindvra^arde broodeigen-

sorr*appen (rnax. 10) .........
sa,rnendrukbaarheid in

pani,metereenheden
na 24 uur (samendruikkende

kracht 500 g)
na 48 uur (idem 600 g)

6,7

91

67

20
58
35

5750
3r/z
3lz
6
3

6,4

89

61

10
64
35

5670
3
3
5
3

5,6

84

60

30
55
35

5970
3r/z
3r/z
6t/2
3+

5950
gth
3V2
7
3V2

o
2x30

68
30

7,O

100

88
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Fdg. 2. Inuloeil oan ile Doorrtis. Van links naar rechts 70, 20, 30 minuten en twee'
nxa,al, 30 minuten bolrijs

Fig.3. Inul,oeil uan de ooomijs. Van ldnks nnar rechts 10,20,30 en tueerno'd'l, 30
mdrmten bolrijs.

Uit deze resultaten blijkt dat een l.axrger.voorproces €en beter brood gaf dan een
korter proces. De heste resultaten werden verkregen lbij een rijsproces van tweemaal
30 minuten bolrijs, ,hoewel e€n bolrijs \rarr 30 minuten ook nog een goed stnrk brood
gaf. Bij het korter wonden van rhet voor?,roces ging de structuur echter geleidelijk
achteruit, het brood was vaak wat minder sta,trdig, terwijl de zachtheid van de
kruim (gemeten met de paaimeter) eveneens'geleidelijk achteruit ging. (Met de
pa.nimeter wondt de samendrukbaarheid Semeten: ha€ heter samendrukbaar, hoe
hog'er pa,nilmetenvaarde).

Invloed van het toorental van de kneder op de broodkwaliteit
Tabel 2 en fig. 4 geven een ibeeld van de bij deze proeven verkregen resultaten.
Verlaging varn ,het toerental gaf ibij deze proeven vooral bij toepassilg van 66n
bolrijs een sterke achteruitgang in kwaliteit van het brood. De aohteruitgang was
het sterkst ,bij een ,bolrijs van 10 rninuten, terwijl hij toepassing van 2 bolrijzen de
versohillen aanmerkelijk minder d,uidelijk werden. Tabel 2 ,g'eef[ ook de door het
iteeg tijdens [ret ikneden opgenoirnen hoeveel,heid energie. Het hoogste toerer*al geeft
de meest intensieve kneding.

TABEL 2. Invloed toerental op ibr:oodkwaJiteit (doorvoer 1000 kg W-bloem/uur)

Proef nr 5 6

aantal omwentelingen kneedas/'minuut ....,....
duur bolrijs in minuten
broodvolume in ml/[<g bloem ........
korstkleur (rnax. 5)
stand en scheuring (max. 5)
kruimstructuur (,rnax. 10)
kruimkleur (rnax. 5)
eindwaarde ;trroodei,genscrhappen (max. 10)
door deeg opgenomen energie

in Joulesigram deeg .,,.......

t20
30

6000
3V2
3y2
6L/z
3.
6,6

70
30

5720
3
2r/z
4
2Yz
4,8

25
30

5150
2
11/z
2r/z
\r/z
3,0

30 20
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Fng. +. Inul,oed, uan het toerental uan d,e kneeilas op ite broo(Lkwaliteit
na,a,r rechts 720, 70 em 25 onxwentelingen per minuut.

fnvloed van de uurcapaciteit op de broodkwaliteit

Van ti,nks

Tabel 3 en fig. 5 laten de invloed van.de uurcapaciteit van de kneder op de brood-
kwaliteit zien. De uurcapaciteit is in deze tabel uitgedrukt in de per uur door de
kneder verwerkte hoeveelheid bloem. Uit 'de hier vermelde resultaten blijkt, dat de
invloed van de doorvoer ,minder groot is dan de invloed van het toerental. De
rnaxima-le uurcapaciteit (1500 kg tbloem per uur) gaf het minst goede brood. Dit
is ook in overeenstemtrning' met de door het dee,g opgenomen hoeveelheid energie.
Deze is dan nl. het laagst.

TABEL 3. Invloed hloem'doorvoer op ,brood,kwaliteit (120 omwentelingen/min.)

Proef nr 10

bloemdoorvoer in kg/uur
duur bolrijs in minuten
broodvolume in ml/kg bloem ........
korstkleur (,max. 5)
stand en soheuring (max. 5)
kr,uimstr,uctuur (max. 10)
kruimkleur (max. 5)
eindwaarde bnoodeigensoharppen (max. 10)
door deeg opgenomen energie in Joules/g

1000
30

5970
3a/z
3Yz
6r/z
3+
6,7
30

500
30

6140
3r/z
3t/z
6r/z

6,7
35

1500
30

6070
37/z
o
6

6,2
25

Fig. 5. Inol,oed, uon d,e
7000 kg,500 kg en 1500
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Invloed van toevoeg:ing van ascorbinezuur bij normalo lV-bloem op de
broodkwaliteit

De resultaten van deze proeven zijn vermeld in tabel 4. Toevoeging van ascorbine-
zuur werkte enigszins verbeterend bij de korte bolrijzen. Bij langere rijsprocessen
had de toevooging weinig effect.

TABEL 4. Invloed to€voeging' ascoibinezuur op broodkwaliteit bij verkort rijs-
proces (hloemdoorwoer 1000 kg W.bloem/uur; 120 omwentelingen kneed-
as/minruut).

Proef nr 11 72 13 14 15 16

ascorbinezuurtoevoe ging
in 9/100 kg bloem

duur bolrijs in minuten .. .. .....
broodvolume in mlikg bloem
korstkleur (max. 5)
stand en soheuring (max. 5)
kruimstructuur (max. 10)
kruimkleur (max. 5)
eindwaarde broodeigen-

sohappen (max. 10)

0
10

5670
o
o
5

0
30

5970
3r/z
31/z
6r/z
3+

2,5
10

6070
3+
o1-
5Yz
3

2,5
30

5990
37/z
3a/z
6a/z
ot

5,0
10

6090
3+
ot
51/z
3

5,0
30

5880
3r/z
3Yz
I

3+

5,6 6,7 6,0 6,7 6,0 6,9

De d,ri,e aoorraa,il,tanks, met
daarbouen d,e twee meng-
tanks.

Proeven met bruinbrood

Tabel 5 geeft tenslotte een beeld van de kwaliteit van bnuinbrood, bereid van respec-
tievelijk met'de Kontinua en met de Artofex gekneed deeg. Ook hier gaf ,het langste
proces, t.w. tweemaal een bolrijs uaa 20 minuten, de heste resultaten; al,hoewel ook
66n bolrijs van 20 minuten nog een redelijke tr<waliteit broocl ga,f.
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Proef nr L7 18 J.9 20 *)

TABEL 5. Invloed duur voorrijs op broodrkwaliteit hij bruinbrood
(doorvoer 1000 kg meel/uur; 120 omwentelingen/mi:ruut)

du:ur bolrijs in minuten
broodvdl'ume in ml/kg rneel ...............
korstkleur (ma:r. 5)...
sta.nd en soheuring (max. 5) ...
kr,uimstructuur (max. 10) ...
kruimkleur (max. 5) ...
eindwaanrde broodeigen-

sohappen (,rnax. 10) ...

10
4510
2r/z
2yz
5
2\,1

5,0

2x20
4830
3,./b,

37/z
I

x20
4990
3L/2
3Yz
7
3yL

20
4780

3
3
6
3

6,0

2

3rk

7,0 7,0

*) Di,t d,eeg werd, in een Artofea-kned,er gekneed,.

Slotconclusie

Samenvattend kan uit deze proeven worden gecoincludeerd, da.t het mogelijk is met
de Kontinua een g:oede kwaliteit wit- en bruinrbrood te ibereiden. Dit ka,n bij het
witbrood reeds gesohieden hij een holrijs van ca. 30 minuten, alhoewel een dtahbele
b,ol van elk 3O minuten de beste resultaten gaf.
De resultaten varr zowel de bakprowen als van de energiemetingen wijzen er op,
dat men orm rnet nog meer succes een verkort rijspnoces te kunnen toe,passen, de
kneedintensiteit zonder bezwaren r..og' verder zou kunnen opvoeren. Dit zou o.i.
gerrnakkelijk kunnen geschieden'door een verdere opvoering van trct toerental van
de kneedas.
Tbt slot wordt nog o,pgemerkt, dat hier niet wo:rdt ingegaan op de techni.sche
uitvoerlng, daar de door ons bep,roefde kneder in zekel€ zin nog een prototype was.

De Konti,mta, rnet op d,e
voorgrond de eigenlijke
kned,er.
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