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Inleitling

Door het aan de markt komen van snel-
kneders waarmee met een zeer kort
rijsproces brood van goede kwaliteit kan
worden verkregen, staat de vraag naar
de invloed van de duur van het rijs-
proces op aroma en smakelijkheid van
het brood weelin het middelpunt van
de belangstelling. Dit is o.a. gebleken
blj onze demonstraties van de continu-
werkende snelkneders van Buss en van
Werner en Pfleiderer en van de discon-
tinuwerkende Tweedy kneder. (Het ken-
merk van al deze kneders is, dat zij het
deeg volgens conventibnele begrippen
zodanig overkneden, dat de degen vol-
gens een sterk vereenvoudigd rijspro-
ces kunnen worden afgewerkt).
Daar in het algemeen aangenomen
wordt, dat verkorting van het rijsproces
het broodaroma zal schaden, werd aan
dit punt in ons instituut speciale aan-
dacht besteed.
Jn 't hiernavolgende zullen eerst de door
Jongh (1, 2) van het Instituut voor
Graan, Meel en Brood T.N.,O. in 1957 en
1958 gepubliceerde resultaten van onder-
zoek taar g:eur en smaak van brood be-
reid volgens een verkort proces en een
normaal proces worden gernemoreerd,
vervolgens de door Cornford (3) van
de British Baking Industries Research
Association te Chorleyv,ood in Engeland
in 1962 gepubliceerde resultaten van
aroma-onderzoek, waarna tenslotte uit-
voerig ,ingegaan zal worden op een door
ons verricht recent onderzoek.

Vroegere onderzoekingen van
het I.G.M.B.

Jongh (1) vergeleek bij zijn proeven on-
der andere op de conventionele wijze
bereid brood met brood dat volg'ens een
sterk verkort rUsproces was bereid.
Voor het bereiden van het deeg voor
het verkorte rijsproces werkte hij met
een Diosnakneder, waarvan het toeren-
tal opgevoerd was tot 135 slagen per mi-
nuut (normale stand 45 slagen per mi-
nuut). De kneedtijd bedroeg 25 minu-
ten, direct na het kneden werd het
deeg verdeeld en opgebold. Na een bol-
rijs van 15 minuten, werd het deeg op-
gemaakt, daarna ontving het een bus-
rijs van ca. 65 minuten en werd het af-
gebakken. De tijd van begin kneden tot
begin bakken bedroeg bij het verkorte
rijsproces ca. 100 minuten. B[j het nor-
male proces bedroeg deze tfid ca. 160
minuten.
Bij dit onderzoe.k ontvingen de proefper-
sonen een op de gebruikelijke wijze be-

reid aangesneden heel brood en een aan-
gesneden heel brood, dat volgens de ver-
korte methode was verkregen. Door or-
ganoleptische onderzoekingen werd een
klein verschil vastgesteld tussen op de
,,normale" resp. de verkorte w{ze be-
reid brood. Op de vraag, of er verschil
in aroma was, Iuidden 123 van de 148
antwoorden bevestigend; 82 daarvan
kenden aan het ,,normale" brood het
meeste aroma toe, 41 aan het andere
brood, terwijl volgens 25 het aroma van
beide broden gelijk was.
Vervolgens werden door Jongh proeven
genomen met in een praktijkbakkerij ge-
bakken brood naast in die bakkerij vol-
gens een verkort proc.3s bereid brood
(2). Voor het verkorte proces werd ge-
kneed in een twee-armige kneder, waar-
van het toerental tot 60 toeren per mi-
nuut v/as opgevoerd.
bI oeze proeven weroen geen nere orf
den met -eikaa, 

ve.gelekei, maar sneet-
jes brood. De sneetjes werden vergele-
ken volgens de zg. driehoekstest, waar-
blj telkens 3 sneetjes brood werden aan-
geboden, 2 van hetzelfde brood en 66n
van een ander brood. Uit deze 3 sneet-
jes brood dienden dan in ,eerste instan-
tie de beide bij elkaar behorende sneet-
jes uitgezocht te worden. Op deze wljze
werkende krijgl men een indruk van de
betrouwbaarhe,id van de uitspraak. Bij
154 \rafl de in totaal 253 keuringen slaag-
de men er niet in, de bij elkaar be-
horende broden aan te wijzen. In 10 van
de 99 gevallen, waarin het aI dan niet
bij toeval gelukte de goede combinatie
te vinden, kon geen voorkeur worden
uitgesproken voor het arorna van de ene
of de andere broodsoort. Van de over-
blljvende 89 antwoorden waren er 44 ten
gunste van het aroma van het normale
brood en 45 ten gunste van het volgens
de verkorte methode bereide brood.
Bij een derde onderzoek waarblj uit 2
broden moest worden gekozen, werd in
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Iuidden ten gunste van het aroma van
het normale brood en 83 ten gunsle van
het aroma van het ,,verkorte" brood.

Onderzoekingen in Engeland

Ook in Chorleywood in Engeland heeft
men onderzoek verricht naar de invloed
van het rijsproces op het broodaroma.
Cornford (3) beschrljft o.a. proeven
waarbij brood, bereid volgens het in
Engeland gebruikeliike proces met ca. 3
uur voorrijs, werd vergeleken met brood
bereid volg:ens het zg. Chorleywood-
proces, waarbij de degen maximaal 5



minuten zeet intensief gekneed wor-
den en vervolgens na een bolrijs var.
maximaal 15 minuten opgemaakt en in
de blikken gelegd worden en vervolgens
na een busrijs van ca. 50 minuten wer-
den gebakken. Bij dit vergelljkend on-
derzoek werden aan de deelnemers even-
eens 3 sneetjes brood aangeboden, 2 van
eenzelfde object en 66n sneetje van een
2e object, nu volgens de zg. duo-trio-
test. Bij deze test is de vraagstelling
niet zoals b[j de driehoekstest, we]ke
2 van de 3 sneetjes horen bij elkaar,
maar of het eerste sneetje gelijk is aan
het tweede of aan het derde aangebo-
den sneetje. De kans, dat men bij toeval
de goede combinatie raadt is bU de drie-
hoekstest 33 procent en bij de duo-trio-
test 50 procent.
Op 77 keuringen we'rd in 45 gevallen d,e

-verkeerde 
combinatie aangewezen, ter-

]r:t 3 geen voorkeur hadden. Van de

-overige stcmmen waren er 19 voorkeurs-
stemmen voor het ve,rkonte proces en 10
voorkeurssrteimmen voor het conventio-
ne,le proces,

Becente onderzoekingen van
he't I.G.M.B.

Naar aanleiding van de tijdens demon-
straties van snelkneders gestelde vra-
gen naar eventuele verschillen in aro-
ma tussen brood bereid volgens een ver-
kort proces en brood bereid met een
normaal conventioneel proces werden
hiernaar door ons opnieuw onderzoekin-
gen ingesteld.
BU dit onderzoek werden vergeleken
broden bereid van de volgende degen:
a. gekneed ca. 2 minuten met een Twee-
dy snelkneder, direct verdeeld en opge-
boid en na 15 minuten bolrijs opge-
maakt en na een busrijs van 65 minu-
nuten afgebakken. Deegtemperatuur 31
graden C, busrijskasttempera,tuur 35
graden C (totale tijd van begin kneden

J"I;ff ""lJ:T"l.#;'"1 TJl1'tI; 0",.
iijs van 15 minuten 66n bolrljs van 30
minuten (totale tUd van begin kneden tot
begin bakken ca,. lfi) minuten).
c. gekneed gedurende 25 minuten in Ar-
tofexkneder (30 slagen per minuut) na
een totale voorrijs van 70 minuten (in-
clusief b,olrljs) en een busrijs van 65 mi-
nuten afgebakken. Deeg'temperatuur 27
graden C, rijskasttempera;tuur 30 graden
C (totale tijd van begin kneden tot be-
g'in bakken ca. 160 minuten).
Bovenstaande broden werden 3 uur en
24 utur na het bakken vergeleken op sma-
kelijkheid. De broden werden steeds
vlak voor het organoleptisch onderzoek

gesneden en in waspapieren zakken ver-
pakt. Aan het organoleptisch onderzoek
wor.d deelgenomen door 120 personen;
85 personen van het Station voor Maal-
derij en Bakkerij * en 35 van het In-
stituut voor Graa,n, Meel en Brood
T.I{.O. Vanr deze 120 personen kregen
40 personen de combinatie ,,normaal"
brood tegenover brood volgens een ver-
kort proces met 16 minuten bolrljs, 40
personen de combinatie ,,normaal"
brood tegenover brood volgens verkort
proces met 30 minuten bolrijs, en 40
personen de combinatie verkort proces
met 30 minuten tegenover verkort pro-
ces met 15 minuten bolrijs.
Elk van de deelnemers kreeg volgens
de zg. driehoekstest 3 sneetjes aang'e-
boden, 2 van eenzelfde object en 66n
van een tweede object. Gevraagd wend:
a. Proeft U verschil tussen de aang'e-
boden sneetjes brood? U dient hiertoe
zowel de korst als de kruim te proeven.
b. Zo ja, welke 2 sneetjes horen bU
elkaar.
c. Proeft U aan de bij elkaar behorende
sneetjes meer of minder smaak dan aan
het derde. (Hier werd aan toegevoegd,
dat,,meer" niet noodzakelljkerwijs
,,smakelijker" behoefde te betekenen).
d. Vindt U de bU elkaar behorende
sneetjes meer of minder smakelijk dan
het 3e sneetje?
De verkregen resultaten zijn in de ta-
bellen 1, 2 en 3 samengevat.

Tabel 1. Vergelijking van ,,normaal"
bereid brood met brood, bereid volgens
een verkort rijsproces met slechts 15
minuten bolrijs.

na na
3 uur 24 uur

totaal aantal personen 40 40
geen verschil 4 L4
foute combinatie 16 13
goede cornbinatie 20 13
voorkeur v. norn. proces 10 7
voorkeur v. kort proces 10 6

Uit tabel 1 blUkt, dat blj het verse brood
van de 40 personen, die ,,normaal,,
brood te vergelijken kregen met brood
van een verkort proces met 1b minuten
bolrijs, sleohts 20 van de 40 personen
aI of niet bij toeval de goede combi-
natie aanwezen d.w.z. 20 van de 40 wis-
ten de bij elkaar behorende sneetjes aan
* Ook van deze plaats willen wij het
Station voor Maalderig en Bakkerij dank
zegge\ voor de bij dit onderzoek verleen-
de medewerking.



te wijzen. Bij het 24 lJtrr oude brood
waren het er 13 van de 40,

Tabel 2. Vergelijking van ,,normaal" be-
reid brood met brood, bereid volgens een
verkort rijsproces met 30 minuten bol-
rijs.

n& na
3 trur 24 utr

totaal aantal personen 40 40
geen verschil 7 11
foute combinatie 21 13
goede combinatie 12 16
voorkeur v. normaal proces 5 8
voorkeur v. kort proces 7 a

Uit tabel 2, die de resultaten vermeldt
van de vergelijking van ,,normaal brood
met brood bereid volgens een verkort
proces met 30 minuten bolrijs, blijkt, dat
bij vers brood slechts 12 en bij oud brood
16 van de 40 personen aI of niet bij toe-
val de goede combinatie aanwezen.

het feit, dat een g:root aantal personen
een foute combinatie aanwees, een
sterke aanwijzing.
Slotconclusie

Zowe1 de resultaten van reeds eerder
gepubliceerde als ook die van in mei
1964 opnieuw uitgevoerde onderzoekin-
gen wijzen er alle op, dat slechts wei-
nig personen in staat zijn om zelfs maar
versehillen aan te tonen in aroma en
smakelijkheid als gevolg van een ver-
korting van de duur van de rijs.
Daarbij komt nog, dat voor zover ver-
schillen in aroma genoemd werden,
de voorkeur wat aroma betreft, ver-
deeld was over het korte en het nor-
male proces. Statistisch bezien kan een
dergelijke uitslag ook inhouden dat er
geen enkel aantoonbaar verschil is. Te-
vens dient in aanmerking genomen tq

l)l"J3:l n3?1, Xi","ffi:'i$t- .lm':,il
zal ieder duidelijk zijn, dat bij belegd
brood het nog moeilijker zal zijn ver-
schillen te ontdekken.
Uiteraard gelden bovenstaande uitspra-
ken alleen dan, wanneer de broodberei-
ding, zowel volgens ,,normaal" als vol-
gens verkort proces, op de voor een
goed resultaat noodzakelijke wijze wordt
uitgevoerd. Zo is bv. de verkorting in
het proces alleen dan verantwoord, wan-
neer voldoende intensief gekneed wordt.
Gebeurt dit niet, dan betekent verkor-
ting van de r;jstijd onherroepelijk
verlies aan broodkwaliteit. Voor aanwij-
zingen betreffende de voor een vcl'-
korting van het proces vereiste kneed-
intensiteit ver"wijzen w{j naar onze pu-
blikaties over het verkorten van het
broodbereidingsproces door intensief
kneden (1, 2, 4,5, 6).
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Tabel 3. Vergelijking van brood bereid
volg:ens een verkort rijsproces met 15
minuten bolrijs met brood, bereid vol-
gens een verkor rijsproces met 30 mi-
nuten bolrijs.
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oude brood 9 van de 40 de goede com-
binatie wisten te vinden, ook weer al
of niet bij toeval.
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het uitermate moeilijk bleek verschillen
in smakelijkheid aan te geven. Daar-
naast bleek de voorkeur bij de onder'
vraagde personen ook nog verschillend
te liggen. Deze was gelijk verdeeld over
het normale en het korte Proces.
Statistisch bezien kan een dergelijke uit-
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we1
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