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Situering van het hier beschreven onderzoek

Het in dit rapport beschreven onderzoek maakt deel uit van het on-

derzoekprojekt Het Belang van Brood in Voeding, dat in 1977-1979 ten las-

te van de "Subsidie Beleidsruimte TNO" werd uitgevoerd door het Centraal
Instituut voor Voedingsonderzoek TNO te Zeist, het Instituut voor Graan,
Meel en Brood TNO te Wageningen en de Vakgroep Humane Voeding van de
Landbouwhogeschool te Wageningen.
Het project bestaat uit drie delen:
a, vezelrijke broodsoorten: bereiding, analyse, fysiologische effec-
ten en waardering

b. consumptiegewoonten en kritiek van de Nederlandse consument ten
aanzien van brood, en

c. invloed van alternatieve methodes bij de teelt en verwerking van
tarwe op voedingswaarde en verwerkingeigenschappen,
Behalve een samenvattend rapport (deel I) over het hele project,
zijn van elk van de drie deelprojecten afzonderlijk rapporten (deel II,
ITII en IV) verschenen, die een uitvoerig verslag van het onderzoek bevat-
ten. Het hier beschreven onderzoek heeft betrekking op het onder a ge-

noemde deelproject, en is een separaat van deel II,

De verschillende deelonderzoeken hangen nauw met elkaar samen met
als gemeenschappelijk hoofdthema vezelrijke broodsoorten die bereid waren
met maalfrakties van eenzelfde partij tarwe. Er werden verschillende as-
pecten onderzocht., Zo werd nagegaan op welke wijze brood gebakken kan
worden met een optimale bakkwaliteit. Het was nodig om methodes bruik-
baar te maken voor de analyse van voeding en feces. In een rattenproef
werd naast het verzamelen van gegevens over groei, voerconversie en
fecesproduktie nagegaan hoeveel van de voedingsvezel door de darmbac-
terien wordt aangetast. In een balansproef met mensen werd dit met een
aantal geselecteerde broodsoorten herhaald waarbij tevens de invloed
op de mineralenbalans en op de samenstelling van de darmflora werd on-
derzocht. In een sensorisch onderzoek werd tenslotte onderzocht hoe de
nieuwe broodsoorten onderling en ten opzichte van conventionele brood-
typen werden gewaardeerd. In de algemene discussie worden de bevindingen
van de afzonderlijke deelonderzoeken met elkaar en met de gegevens uit

de literatuur vergeleken.
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SAMENVATTING

Het doel van dit sensorisch onderzoek was aanwijzingen te krij-—
gen hoe consumenten nieuw ontwikkelde, vezelrijke broodsoorten be-
oordelen, in vergelijking met gewoon wit—, bruin~ en volkorenbrood.
Daartoe werden aan 48 dames uit Wageningen en omgeving gedurende
10 weken zeven verschillende soorten brood voorgelegd, nl.: brood,
waarvan 4 7 (W4), 8 Z (W8), 16 %7 (Wi6) en 32 7 (W32) van de witte-
bloem was vervangen door zemelen, en verder witbrood (W), bruin-
brood (B) en volkorenbrood (V). De panelleden waren door middel van
een enquéte geselecteerd uit een groep mensen van 110 personen.

Van deze panelleden was 20 7 gewend witbrood te gebruiken, 37 7%
gebruikten overwegend bruinbrood en 43 7 van deze panelleden ge-
bruikten overwegend volkorenbrood.

Over een periode van 10 weken werden de volgende onderzoeken
uitgevoerd:

1. Preferentieonderzoek (voorkeurstest)

Dit onderzoek leverde als resultaat dat door de gehele groep
W16 duidelijk geprefereerd werd boven W4. Door de witbroodgebrui-
kers afzonderlijk werd W16 duidelijk meer gewaardeerd dan W4 en/of

W32.

2. Acceptatieonderzoek (waarderingstest)

De resultaten van dit onderzoek waren dat de witbroodgebrui-
kers W16 en W onder de drie belegcondities (geen beleg, zoet en
hartig beleg) waardeerden boven W32. De bruinbroodgebruikers waar-
deerden onder de belegcondities W16 duidelijk boven W4, De volko-
renbroodgebruikers waardeerden W16 duidelijk boven W4; met zoet

beleg werd W16 duidelijk gewaardeerd boven alle broodsoorten,

3. Kwaliteitskenmerkenonderzoek (waardering op grond van gestelde
kenmerken)
Bij de kenmerken korstkleur en versheid bestonden geen signi-
ficante verschillen tussen de broodsocorten; bij de vijf andere
kenmerken (smaak, korst, kruimkleur, consistentie, structuur) vari-

eerden de voorkeuren van de drie groepen per kenmerk.



Vervolgens werd W16 gedurende vier weken gedistribueerd onder
28 panelleden (14 witbroodgebruikers en 14 bruin- en/of volkoren-
broodgebruikers) en hun gezinnen. Daarna werden gedurende een week
opnieuw preferentie, acceptatie— en kwaliteitskenmerkenonderzoeken
uitgevoerd, met vier broodsoorten nl. Wi6, W, B en V.

Bij de preferentietest werd door de totale groep W16 signifi-
cant geprefereerd boven W, B en V.

Bij de acceptatietest waardeerden witbroodgebruikers W16 en W
boven V. Bij bruin—- en volkorenbroodgebruikers waren er geen duide-
1ijke verschillen tussen broodsoorten.

Bij de kwaliteitskenmerkentest bestaan er geen duidelijke
verschillen tussen broodsoorten bij bruin- en volkorenbroodge-
bruikers. Bij de witbroodgebruikers zijn de preferenties per
kwaliteitskenmerk varierend.

Geconcludeerd wordt dat van de nieuw ontwikkelde broodsoorten
W16 door onze proefgroep hoog gewaardeerd wordt, niet alleen t.a.v.
de andere vezelrijke broodsoorten, maar ook t.a.v. gewoon wit-,

bruin- en volkorenbrood.



SUMMARY

This sensory research was intended to gather information about
consumer acceptance and appreciation of a number of newly developed
bran-rich bread types in comparison with normal white, brown and
whole-meal bread. For this purpose 7 different types of bread were
offered to an untrained tasting panel, constituted of 48 housewives
from Wageningen and the surrounding district. The 7 types of bread
were white bread with 4, 8, 16 and 32 7 of bran, coded W4, W8, WI6
and W32, respectively, and'normal white (W), brown (B), and whole-
bread (V). The slices were offered Sither plain or covered with
cheese or jam.

The pane members were selected from a group of 110 persons;
by means of a written inquiry; 20 7 of them were accustomed to
eating white bread, 37 7 to eating brown bread and 43 Z to eating
normal whole-meal bread.

During a 10 weeks' period the following tests were carried
out:

1. Preference tests, by paired comparison of the 7 bread types.
These tests showed a significant preference for W16 over W4 in
the whole panel. White-bread consumers preferred W16 over W4
and W32 during nearly the whole period.

2, Acceptance tests, (scoring for acceptability). Consumers of
white-bread showed a distinct preference for W16 and W over
W32, independent of thé kind of covering on the slices.

3. Quality characteristics test. Appreciation of crust colour and
freshness did not show significant variation; for the other
properties of the bread (taste, crust, crumb colour, consis-

tency and structure) preferences varied.

In order to determine the eventual acceptance and preference
pattern within the 3 consumer categories after a prolonged period
of Wl6-bread use acceptance and quality characteristics tests were
repeated after a 4 week period of using Wi6 bread. These tests
were carried out with 14 consumers white bread and 14 consumers of

brown or whole-meal bread. The types of bread used were Wi6, W,



B and V.

W16 was preferred significantly by the whole panel. From the
acceptance tests it was concluded that consumers of white bread
rated W16 and W significantly higher than V. Consumefs of brown,
and whole-meal bread showed no distinct differences in acceptance
between the types of bread.

In rating the various bread properties, consumers of brown
bread and whole-meal bread did not find distinct difference between
the types of bread. The consumers of white bread rated the bread

properties variably.

Conclusion: Among the newly developed bread types type W6 was very
well accepted; it was preferred over the other bran-rich types

and over normal white, brown or whole-meal bread.



LIJST VAN AFKORTINGEN EN DEFINITIES

CIVO

HuVo

IGMB

Voedingsvezel

(Tarwe) zemelen

Broodcodes

Centraal Instituut voor Voedingsonderzoek TNO -
Zeist

Vakgroep Humane Voeding der Landbouwhogeschool -
Wageningen

Instituut voor Graan, Meel en Brood TNO -
Wageningen

dat deel van de plantenpolysacchariden en lignine
dat bestand is tegen hydrolyse door de spijsver-
teringsenzymen van de mens (Trowell et al. 1976)

de bij het malen van graan afgescheiden en fijn-
gemaakte graankorrelwand

W4 = brood waarin 4 7% van de wittebloem was ver-
vangen door zemelen

W8 = brood waarin 8 7 van de wittebloem was ver-—
vangen door zemelen

W16 = brood waarin 16 7 van de wittebloem was ver-
vangen door zemelen

W32 = brood waarin 32 7 van de wittebloem was ver-
vangen door zemelen
= witbrood
= bruinbrood

= volkorenbrood



1. INLEIDING EN VRAAGSTELLING

1.1. Inleiding

In het kader van een onderzoek naar het belang van brood in de
voeding werden nieuwe broodsoorten ontwikkeld op basis van wittebloem
waaraan verschillende concentraties zemelen waren toegevoegd.

In deze studie wordt aandacht besteed aan de preferentie en de
acceptatie van dergelijke broodsoorten door consumenten in vergelij-
king tot die van wit—, bruin- en volkorenbrood. Door andere onder-
zoekers wordt t.a.v. deze broodsoorten aandacht besteed aan o.a. bak-
kwaliteiten (Sluimer) en aan mogelijke fysiologisch- biologische
consequenties voor een aantal gezondheidsparameters (Sinkeldam en
van Dokkum).

De nieuw ontwikkelde broodscorten met verschillende gehalten
aan voedingsvezel werden bereid op basis van blanke tarwebloem waar-
aan in toenemende concentratie zemelen, wat de meest vezelrijke

fractie is van de tarwekorrel, werden toegevoegd.

In het verrichte sensorische onderzoek werden van de verschil-
lende broodsoorten naast een preferentie- en acceptatieonderzoek ook
de kwaliteitskemmerken onderzocht, als smaak, reuk en het "uiterlijk"
van het produkt. In dit sensorisch onderzoek zijn broodsoorten met
vier verschillende concentraties zemelen, t.w. 4, 8, 16 en 32 % ver-

geleken met gewoon wit-, bruin- en volkorenbrood.

1.2. Vraagstelling

Voor dit onderzoek is de vraagstelling onder te verdelen in:
a. Hoe waarderen consumenten van wit-, bruin- of volkorenbrood de
vier nieuw ontwikkelde broodsoorten, zowel in onderlinge verge-
lijking als in vergelijking met wit-, bruin- en volkorenbrood.
b. Hoe worden kwaliteitskemmerken van de zeven onderzochte brood-
soorten als smaak, reuk en uiterlijk door een groep consumenten
gewaardeerd.
c. Zoals uit het eerste preferentie- en acceptatieonderzoek bleek,
werd brood met 16 % zemelen meer gewaardeerd dan de overige drie

nieuw ontwikkelde broodsoorten. De vraagstelling van het laatste



onderzoek was hoe deze broodsoort zou worden gewaardeerd in ver-
gelijking met wit—, bruin- en volkorenbrood na gebruik van het
brood met 16 7 zemelen gedurende &&n maand.

2. METHODEN VAN ONDERZOEK EN UITVOERING

Het totale onderzoek bestaat uit een eerste en een tweede sen—

sorische onderzoek, die in 2.3. en 2.4. zijn beschreven.

2.1. Keuze van het panel, werkwijze en proefruimte

Om tot een verantwoorde keuze van panelleden te komen werd een
schriftelijke enquéte (zie bijlage 1) gehouden naar aspekten van het
broodgebruik bij 100 vrijwilligers die zich opgegeven hadden om deel
te nemen aan dit onderzoek. Het merendeel daarvan neemt regelmatig
deel aan de sensorische tests van de Vakgroep Humane Voeding. D.m.v.
advertenties in streekbladen werd het aantal witbroodgebruikers ver-
groot om te proberen 3 gelijke groepen wit—, bruin- en volkoren-
broodgebruikers te krijgen. Vrijwel alle deelnemers waren vrouwen
tussen de 35 en 65 jaar en afkomstig uit de midden- en hogere
welstandsklassen. Deze groep vrijwilligers wordt verder omschreven
als consumentenpanel. Het doel van de enquéte was o.m. gegevens te
krijgen van het koop-, gebruiks- en bewaargedrag van brood en om de
panelleden in te kunnen delen in witbrood-, bruinbrood- of volkoren-
broodeters. De proefpersonen werden in een van deze categorieén in-
gedeeld als meer dan 50 7 van hun broodconsumptie bestond uit wit-,
bruin- of volkorenbrood. Enige resultaten van de enquéte zijn verr
meld in bijlage 2.

Het sensorisch onderzoek vond plaats in zes proefkabines van de
sensorische proefruimte van de Vakgroep. De wanden van deze kabines
zijn afgewerkt met wit formica. Elke proefkabine is voorzien van
een fonteintje met koud water, enkele plastic bekertjes, papieren
servetjes, een pen en een instructieformulier. In elke kabine is
een drukknop aangebracht, waarmee de proevers door een lichtsignaal
kenbaar kunnen maken dat zij klaar zijn. Zij worden dus tijdens het
beoordelen van de produkten niet gestoord en kunnen een eigen tempo
bepalen. Achter de kabines waren witte schermen geplaatst. Er brandde

tijdens de proeven tl-licht (Blauw et al. 1976).



Per sensorische zitting werden 12 panelleden uitgenodigd; elkaar
afwisselend was steeds een aantal van 6 panelleden actief bezig met
een sensorische test., Het inlassen van pauzes is bij veel aanbie-
dingen van produkten gewenst,

Tijdens de eerste sensorische zitting werd uitvoerig uitleg ge-
geven over de manier waarop het produkt, in dit onderzoek brood,
beoordeeld moest worden. Bovendien lag in elke proefkabine nog een
schriftelijke informatie.

Produkten werden in verschillende volgordes in de proefkabines

aangeboden, de volgorde van aanbieding was een toevalsvolgorde.

2.2. De onderzochte broodsoorten

De volgende broodsoorten werden bij dit onderzoek vergeleken:

- brood, waarvan 4 7% van de bloem was vervangen door fijngemalen
zemelen, in dit onderzoek verder gecodeerd als W4. Het bevatte
ongeveer een kwart van de hoeveelheid voedingsvezel van volkoren-
brood. De zemel werd fijngemalen om een zo wit mogelijk brood te
verkrijgen. Dit omdat é&n van de doelstellingen van het gehele
onderzoek "Belang van Brood in de Voeding" was na te gaan wat voor
witbroodeters als vezelrijk brood nog acceptabel zou zijn.

- brood, waarvan 8 7 van de bloem was vervangen door grove zemelen,
gecodeerd als W8. Het gehalte aan voedingsvezel kwam overeen met
de helft van dat van volkorenbrood of ongeveer dat van bruinbrood.
De zemel werd voor dit type brood niet gemalen omdat dit brood
toch al een aantal typische kenmerken van bruinbrood had.

- brood, waarvan 16 7 van de bloem was vervangen door grove zemelen,
gecodeerd als W16. Het gehalte aan voedingsvezel komt overeen met
dat van volkorenbrood.

- brood, waarvan 32 7 van de bloem was vervangen door grove zemelen,
verder gecodeerd als W32. Het gehalte aan voedingsvezel komt over-—
een met tweemaal dat van volkorenbrood. De sneden van dit brood
waren beduidend kleiner dan van de andere broodsoorten.

- witbrood

- bruinbrood

-~ volkorenbrood

De broden werden door het IGMB geleverd. De recepten en werk-

wijzen zijn vermeld in deelrapport Sluimer.



2.3. Eerste sensorische onderzoek

Alvorens een begin werd gemaakt met het sensorisch onderzoek
werden bij 24 leden van het bestaande consumentenpanel van de Vak-
groep Humane Voeding open vraaggesprekken gevoerd over algemene en
specifieke kwaliteitskemmerken van brood. Op basis van deze bevin-
dingen werd de eerder genoemde enquéte opgesteld en werden kenmerken

voor de kwaliteitskenmerkentest geselecteerd.

Het doel van het preferentie onderzoek was informatie te ver-

krijgen over de voorkeur voor bepaalde broodsocorten. Er werd nage-
gaan of er verschillen in preferentie tussen de broodsoorten waren
en hoe groot die waren. Het onderzoek werd uitgevoerd d.m.v. paars-
gewijze vergelijkingen. Steeds werd aan een panellid van twee ver-
schillende broodsoorten tegelijk een half sneetje aangeboden en werd
gevraagd naar de voorkeur.

Elke week werden 5 broodsoorten getest d.w.z. de 4 nieuw ont-
wikkelde plus wit—, of bruin-, of volkorenbrood.

Voor een paarsgewijze vergelijking van vijf broodsoorten, zoals
dat per zitting in dit onderzoek is gebeurd, zijn telkens 10 aanbie-
dingen nodig.

Elke combinatie van vijf broodsoorten werd onder drie condities
getest: onbelegd, belegd met volvette jonge Goudse kaas (18 g/snee)
en belegd met jam (Huishoudkersenjam, 8 g/snee). De belegde sneetjes
waren gesmeerd met 5 g halvarine. In totaal nam dit onderzoek 9 weken
in beslag (3 combinaties van vijf broodsoorten, 3 beleg "condities').

Elke week werden de prceven uitgevoerd met gemiddeld 48 panel-
leden. De zittingen waren verdeeld over vier dagen; per dag werden
gemiddeld 12 panelleden ondervraagd. Het schema van de testen zag er

als volgt uit:



schema preferentietests

? geteste broodsoorten
| aantal aantal proef- ‘
% week | aanbiedingen | personen beleg | W4 | W8 | W16 | W32 W B
§ 1 10 48 geen xi x! x X x%
§ 2 10 48 { jam X! x| x X Xf
§ 3 10 48 % kaas Xi X! % X x%
2 5 10 49 é geen x! x| X X 2 X
i 6 10 48 ; jam X x| X X ? x§
7 10 48 g kaas x'i x| x X f x?
8 10 48 E geen X X X X %
9 10 48 é jam xi X] X X E
10 10 48 f kaas x% x| x X §

gen in hoeverre bepaalde broodsoorten acceptabel waren. De panelleden
maakten dit duidelijk door een kruisje te plaatsen op een negenpunts-

schaal. Per zitting werden alle zeven broodsoorten aangeboden, per

Het doel van het acceptatie-onderzoek was informatie te verkrij-

dag werden 12 panelleden ondervraagd, dus in vier zittingsdagen to-

taal 48 panelleden. Evenals bij het preferentieonderzoek werd onder

drie condities getest: onbelegd, belegd met kaas en belegd met jam.

Het schema van de tests

schema acceptatietests

zag er als volgt uit.

T T
aantal aantal proef-
week | aanbiedingen | personen beleg (W4 | W8 | WI6 | W32 | W B
1 7 48 geen x| x| x X | x| x
7 48 jam x| x| x x | x|x
10 7 46 kaas x| x| x X | x| x

Het doel van het kwaliteitskenmerkenonderzoek was om een indruk

te krijgen op grond van welk criteria de panelleden de broodsoorten

geprefereerd hadden. Men deed dit door het plaatsen van een kruisje




in een gestructureerde vijfpuntsschaal voor de kwaliteitskenmerken
smaak, korst, kleur korst, kleur kruim, consistentie (vastheid),
structuur en versheid. Per zitting werden alle zeven broodsoorten
aangeboden. Er werd slechts onbelegd getest. Ook bij dit onderzoek
waren 48 panelleden betrokken, verdeeld over 4 onderzoeksdagen, en

wel in week 4.

2.4, Tweede sensorisch onderzoek

Aan 28 deelnemers van het eerste sensorisch onderzoek, 14 wit-
brood- en 14 bruin/volkorenbroodeters, werd gevraagd om met het ge-
hele gezin gedurende &&n maand het door het panel meest gewaardeerde
van de vier nieuwe broodsocorten (W16) te consumeren. Het brood werd
door het IGMB twee a drie maal per week bij de panelleden diepge-
vroren thuis bezorgd en door de panelleden in de diepvries bewaard.
Tevens werd een schrift verstrekt voor het maken van op— en aanmer-
kingen. Verder vond in deze periode met elke deelnemer nog enige
malen telefonisch contact plaats.

Na deze gewenningsperiode vond een tweede sensorisch onderzoek
plaats, bestaande uit een vergelijking van Wi6, W, B en V in een
preferentie-, een acceptatie- en een kwaliteitskenmerkenonderzoek.
In alle drie onderzoeken werd het brood onbelegd aangeboden. Een
verder verschil met het eerste sensorisch onderzoek was dat het kwa-
liteitskenmerkenonderzoek slechts 4 in plaats van 7 beoordelings—
criteria bevatte, te weten smaak, consistentie (vastheid), structuur
en versheid. Aan het tweede sensorisch onderzoek deden tenslotte 26

van de 28 panelleden mee.

2.5. Statistische verwerking

2.5.1. Statistische verwerking van de preferentietest

De methode van paarsgewijze vergelijking is gebruikt om voor-
keurscoefficiénten te berekenen. De berekening wordt gedaan d.m.v.
een statistische analyse die tot doel heeft: het vaststellen of de
waargenomen verschillen in preferentie al dan niet significant zijn.

(Bock and Jones, 1968),



2.5.2. Statistische verwerking van de acceptatietests

Acceptatietests zijn tests waar men d.m.v. een kruisje op een
gestructureerde negenpuntsschaal kan aangeven hoe acceptabel men
het aangeboden produkt vindt. Op deze in principe ordinale gegevens
is variantieanalyse toegepast met twee indelingen, te weten naar
personen en naar broodsoorten. Dit werd gedaan voor alle 3 x 3 com
binaties van zonder, zoet en hartig beleg en wit-, bruin- en vol-

korenbroodgebruikers.

2.5.3. Statistische verwerking van de kwaliteitskenmerkentest

Bij deze test zijn twee soorten berekeningen uitgevoerd:

-~ getoetst is of er per kwaliteitskenmerk een significant verschil
bestaat tussen de nieuwe broodsoorten en W, B en V. De panelleden
zijn daarbij opgesplitst naar regelmatig wit-, bruin- en volkoren-

broodgebruikers.

- getoetst is of er per kwaliteitskemnmerk een significant verschil
bestaan tussen alle broodsocorten. Hiertoe is de groep proefper-

sonen opgesplitst naar wit-, bruin- en volkorenbroodgebruikers.
- een analyse is gemaakt van de gegevens m.b.t. verschil tussen wit-,

bruin—- en volkorenbroodgebruikers; getoetst is de tussen—-persoon-

variatie binnen de drie groepen met een vaste eetgewoonte (resul-
taten zie bijlage 14).

3. RESULTATEN

3.1, Eerste sensorisch onderzoek

In het eerste sensorisch onderzoek werden de volgende drie on-
derzoeken verricht: het preferentieonderzoek, het acceptatieonderzoek
en het kwaliteitskenmerkenonderzoek van de verschillende broodsoorten.

In het hierna volgend overzicht wordt nog eens schematisch aan-
gegeven het tijdstip van de verschillende onderzoeken per onderzoeks-—
week, het aantal deelnemende personen en aanbiedingen per persoon,

de keuze van de broodsoorten en beleg.
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3.1.1. Preferentie onderzoek

Gedurende 9 weken werden er preferentietests afgenomen. De re-
sultaten van de voorkeur zijn vermeld in tabel 1 en 2. Preferentie-
scores werden berekend per onderzoeksweek. Deze scores zijn in
principe steeds berekend van alle deelnemers per week en apart voor
de witbroodgebruikers. Voor de weken 1, 3 en 5 kon dit niet vanwege
de heterogeniteit van het panel. Voor die weken werd het panel op-
gesplitst in wit-, bruin- en volkorenbroodgebruikers en werden per-—
sonen met cyclische antwoorden (b.v. WI16>W32, W32>W, W>W16) geelimi-

neerd.



3.1.1.1. Vergelijking van de vier nieuw ontwikkelde broodsocorten on-

derling

De vier nieuwe broodsoorten zijn gedurende 9 weken onderling
vergeleken. De resultaten zijn samengevat in tabel 1.

Zo er significante verschillen in preferentie tussen deze nieuwe
broodsoorten waren, werd Wi6 het vaakst geprefereerd. Daarna volgden
W8 (b.v. week 6 en 7, hele groep) en W32 (b.v. week 3, bruinbrood-
eters, week 6, hele groep). Het minst geprefereerd was heel duidelijk
W4 (b.v. week 1, bruin- en volkoreneters en de weken 7, 8, 9, hele
groep).

Beschouwen we alleen de scores van de witbroodeters dan zien we
dat het aantal malen dat er significante verschillen in preferentie
tussen de vier nieuwe broodsoorten gemeten werden veel geringer was
dan voor de groep als geheel (b.v. week 1en week 10). Grotendeels
is dit een gevolg van het kleinere aantal personen, waardoor grotere
verschillen nodig zijn om significantie te bereiken. Als er verschil-
len in voorkeur gemeten werden was de volgorde van preferentie in
grove trekken gelijk aan die voor de gehele groep, zij het dat er
geen enkele maal significant verschil in preferentie tussen W8 en
W16 werd geconstateerd.

De invloed van het beleg op de preferentie zien we vooral bij
W32. Met zoet beleg wordt deze donkere broodsoort lager gewaardeerd

dan b.v. met kaas (vergelijk week 2 en 6 met week 3 en 10).

Uit deze vergelijking van de preferenties voor de vier nieuwe
broodsoorten concluderen we dat de volgorde van voorkeur voor het
gehele panel was W16-W8-W32-W4, in aflopende volgorde van voorkeur.
Ook voor witbroodeters gold deze volgorde met dien verstande dat de
onderlinge verschillen in voorkeur veel kleiner waren dan voor het

gehele panel.

3.1.1.2. Vergelijking van Wl6 met gangbare broodsoorten

Bij de bespreking van de resultaten van de preferentietests van
de nieuwe broodsoorten ten opzichte van bestaande broodsoorten zul-
len we in aansluiting met bovenstaande conclusie wat betreft de vier

nieuwe broodsoorten ons beperken tot W16, dat is dus brood met 16 7
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TABEL 1, VERGELIJKING VAN DE PREFERENTIE VAN DE VIER NIEUW ONTWIKKEL-
DE BROODSOORTEN ONDERLING.
Aantal
Week Eetgewoonte proefpersonen Beleg Voorkeur
bruinbrood 21 geen W8, W16, W32>W4
1 volkorenbrood 18 W8, W16, W32>W4
witbrood 9 geen significante
verschillen
2 hele groep jam Wil6>W4, W32
witbrood 11 W4, Wi6>W32
3 bruinbrood 20 kaas W16>W4
volkorenbrood 17 W8, Wi6, W32>W4
witbrood 11 W16>W4
bruinbrood 14 geen w8, Wib>W4
W8, W16>W32
W16>W8
5 volkorenbrood 16 w8, Wi6, W32>W4
W 16>W8
witbrood 12 Wie>W4, W32
hele groep 48 jam W8>W4, W32
6 W16>W4, W8, W32
witbrood 12 W16>W32
hele groep 48 kaas W8, WI6, W32>W4
7 W8>W32
witbrood 15 W8, WI6>W4
W8, WI6>W32
hele groep 48 geen W8, W32>W4
8 WI6>W4, W8, W32
witbrood 14 WI6>W4, W32
hele groep 48 jam W8, WI6>Wa
9 W8, WI6>W32
witbrood 14 W4, W8>W32
WI6>W4, W32
hele groep 46 kaas W8, WI6, W32>W4
10 ' W16>W8, W32
witbrood 14 geen significante

verschillen

Alleen statistisch significante verschillen zijn weergegeven. Opge-

merkt dient te worden dat de nieuw ontwikkelde broodsoorten niet als

afzonderlijke groep zijn onderzocht maar altijd in combinatie met

"gewoon' wit— of bruin- of volkorenbrood (zie overzichtschema).



zemelen, ongeveer overeenkomend met een voedingsvezelgehalte van
volkorenbrood. De preferentie van de overige drie is immers lager.
De resultaten zijn samengevat in tabel 2.

In de weken 1, 2 en 3 zijn de nieuwe broodsosrten vergeleken met
W (witbrood). Voor de witbroodeters werd in alle weken geen signifi-
cant verschil in preferentie tussen W6 en W geconstateerd. Voor de
overige panelleden werd in twee van de drie weken een voorkeur voor
Wi6 gemeten, in de derde week, met kaas als beleg, alleen bij volko-
renbroodgebruikers.

In de weken 5, 6 en 7 werden nieuwe broodsocorten vergeleken met
B (bruinbrood). Bij het bespreken van de resultaten beperken we ons
weer tot W16, wat betreft de nieuw ontwikkelde broodsoorten.

Bij de witbroodeters was steeds een voorkeur voor W16 boven W
aanwezig, maar deze was alleen bij beleg met kaas sterk genoeg om het
95 7 significantieniveau te bereiken. Bij de groep als geheel werd
W16 bij alle soorten beleg significant geprefereerd boven B.

In de weken 8, 9 en 10 werden de nieuwe broodsoorten vergele-
ken met V (volkorenbrood). In tabel 2 zijn weer alleen de resultaten
met WI6 vermeld.

In deze drie weken werd zowel voor de witbroodeters afzonderlijk
als voor de gehele groep panelleden een voorkeur geconstateerd voor
W16, met uitzondering van week 10 (kaasbeleg), waar voor witbroodeters
het verschil net niet groot genoeg was om significant te zijn.

De conclusies uit deze vergelijking zijn dat W16 door het gehele
panel werd geprefereerd boven V, dat door de bruin- en volkorenbrood-
" eters W16 ook geprefereerd werd boven B en W, maar dat de voorkeur
van witbroodeters voor Wi6 minder werd naarmate dit brood vergeleken
werd met een blankere broodsocort. Bij vergelijking van W en W16 door

witbroodeters werd echter W16 bepaald niet lager geprefereerd.

3.1.2. Acceptatie onderzoek

In de weken 1, 6 en 10 zijn acceptatietests uitgevoerd. Bij deze
tests is gebruik gemaakt van een negenpuntsschaal. Alle zeven brood-
soorten zijn getest zonder beleg (week 1), met zoet beleg (week 6)
en met hartig beleg (week 10). De acceptatiescores zijn grafisch

weergegeven in de figuren 1, 2 en 3, voor respectievelijk witbrood-,
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TABEL 2. VERGELIJKING VAN DE PREFERENTIE VAN W16 MET WIT-, BRUIN-

EN VOLKORENBROOD,

Aantal Geteste
Week Eetgewoonte personen broodsoort Beleg Voorkeur
volkorenbrood 18 W geen WI6>W
1 bruinbrood 21 Wi6>W
witbrood 9 geen significante
verschillen
2  hele groep 48 W jam W16>W
witbrood 11 geen significante
verschillen
volkorenbrood 17 W kaas Wi6>W
3  bruinbrood 20 geen significante
verschillen
witbrood 11 geen significante
verschillen
volkorenbrood 16 B geen WI16>B
5 bruinbrood 14 W16>B
witbrood 12 geen significante
verschillen
6 hele groep 48 B jam Wi16>B
witbrood 12 geen significante
verschillen
7 hele groep 48 B kaas WI16>B
witbrood 15 W16>B
8 hele groep 48 v geen WI16>V
witbrood 14 Wi6e>v
9 hele groep 48 v jam Wi6>V
witbrood 14 W16>V
10  hele groep 46 v kaas W16>V
witbrood 14 geen significante
verschillen

Alleen statistisch significante verschillen zijn weergegeven. Opge-

merkt dient te worden dat W16 niet afzonderlijk met de bestaande

broodsoorten werd vergeleken, maar altijd tesamen met W4, W8 en W32

(zie overzichtsschema).
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BROODSOORTEN ® zonder beleg © zoet beleg x hartig beleg

FIG. 1 - 3. GEMIDDELDE ACCEPTATIESCORE IN HET 1® SENSORISCHE ONDER-
ZOEK VAN DE VERSCHILLENDE BROODSOORTEN AFHANKELIJK VAN HET BELEG.

De schaal liep van | (slecht) tot 9 (uitmuntend).

Fig. | witbroodeters (zonder beleg, met zoet beleg en met hartig
beleg, resp. 14, 15 en 14 personen).
Fig. 2 bruinbroodeters (zonder beleg, met zoet en met hartig beleg,
resp. 17, 17 en 19 personen).
Fig. 3 volkorenmbroodeters (zonder beleg, met zoet en met hartig be-

leg, resp. 17, 16 en 13 personen).
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bruinbrood- en volkorenbroodgebruikers. Zowel bij wit- als bruin als
volkorenbroodgebruikers werden onder alle drie de belegcondities
duidelijke verschillen gevonden in acceptatie tussen de broodsoorten.
Vraagt men zich af tussen welke broodsoorten significante verschil-
len in acceptatie bestaan, dan kan dit berekend worden middels een
Least Significant Difference toets, Hierbij worden de verschillen

in acceptatie tussen twee broodsoorten significant genoemd als het
verschil tussen de gemiddelde acceptatiescores gedeeld door de stan-
daardfout van het verschil in absolute waarde groter is dan ongeveer
2. (Het juiste getal is afhankelijk van het aantal personen dat deel-
neemt aan de test). In tabel 3 zijn de resultaten van deze bereke-

ningen samengevat.

TABEL 3. SIGNIFICANTE VERSCHILLEN IN ACCEPTATIE TUSSEN DE VERSCHIL-
LENDE BROODSOORTEN ONDER DRIE BELEGCONDITIES DOOR WIT-,
BRUIN- EN VOLKORENBROODGEBRUIKERS.

Zonder beleg Zoet beleg Hartig beleg
Witbrood- W>W32 W8>W4, W32 W8>W32
gebruikers Wi6>W32, V WIi6>W4, W32 Wi6e>W32, B
W>Wh, W32 W>W32, B
B>W32
Bruinbrood- Wi6>W4, W8, W32, W W8>W32, V W8>W4, W32, B
gebruikers V>W4, W32, W Wl6>W32, V W16>W4,W32,B,V
W>W4, W32
Volkorenbrood-~ W8>W4 Wie>W4, W8, W32, WIi6>W4, W32, W
gebruikers W16>W4 W, B, V
W32>W4, W
V>W4

Witbroodgebruikers. Witbrood had bij witbroodgebruikers, zoals ver-

wacht mocht worden een hoge acceptatiescore. Voor W16 lag deze echter
op hetzelfde niveau als W. De acceptatie van W32, de meest donkere

broodsoort, was het laagst. Zoals verwacht mocht worden was ook de
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acceptatiescore van V laag.

Bruinbroodgebruikers. Met hartig beleg was de acceptatie van W8 en

W16 hoger dan van B. Over het algemeen had vooral W16 een hoge
acceptatie en W8 alleen als het belegd was. De acceptatie van W4

en W32 was laag. Opvallend was de relatief lage score die het in dit
onderzoek gebruikte bruinbrood bij deze groep bruinbroodgebruikers

kreeg.

Volkorenbroodgebruikers. De scores voor volkorenbrood verschilde af-

hankelijk van het soort beleg. Met zoet beleg was de acceptatie van
volkorenbrood lager dan van W16. Met zoet Eeleg werd W16 hoger ge-
waardeerd dan alle andere broodsoorten, inclusief V. Ook met hartig
beleg was de waardering voor W 6 nog hoger dan voor V, zij het niet
meer significant. Onbelegd was de acceptatie van V en W32 weer iets
hoger (niet significant).

De acceptatie van W4 was laag, dit is in deze categorie van ge-
bruikers echter niet opmerkelijk. W32 had in belegde toestand ook

een hoge acceptatie.

Conclusie: De acceptatie van de gangbare broodsoorten kwam vrij rede-
1ijk overeen met wat de panelleden gewoon waren te eten. Witbrood had
een hoge acceptatie bij witbroodgebruikers, in vergelijking daarmee
steeg de acceptatie van donkere broodsoorten bij bruinbrood- en vol-
korenbroodgebruikers.

Bij alle categorien gebruikers kreeg W16 onder alle belegcondi-

ties een hoge acceptatiescore.

3.1.3. Kwaliteitskemmerken onderzoek

Bij het kwaliteitskenmerkenonderzoek van de verschillende brood-
soorten in week 5 werden alle 7 broodsoorten zonder beleg aangeboden.
De resultaten van het onderzoek zijn weergegeven in tabel 4 en de

figuren 4 t/m 10.
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KENMERK DOOR WIT-, BRUIN- EN VOLKORENBROODGEBRUIKERS.

Witbrood- Bruinbrood- Volkorenbrood-
Kenmerk gebruikers gebruikers gebruikers
{an = 16) (n=17) (n = 15)
smaak W8 W4 Wi16>W4 niet significant
Wi6>W4, W32, W V>Wa
WW4
B>W4, W32
V>Wa
korst niet significant WI6>W4, W8, W32 niet significant

V>W4, W8, W32

kleur korst

niet significant

niet significant

niet significant

kleur kruim WI6>W4 W8>W4 W>W4
W>W4 W32>W4 V>Wh
B>W4, W8, W32 B>W4 B>W4
V>W4, W8, W32 W>W4, W32 W32>W4
V>W4, W8, W32 W16>Wa
W16, W4>W8, W32
consistentie niet significant niet significant W4>W32
W8>W32
V>W32
W>W32
B>W32, W16
structuur niet significant WI16>W4, W32 W8>W32
W>W4, W32 W>W32
B>W4, W32 V>W32
W16>W32
B>W32
versheid niet significant niet significant niet significant
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FIG. 4 - 6. GEMIDDELDE SCORES VAN KWALITEITSKENMERKEN VOOR DE VER-

SCHILLENDE BROODSOORTEN.

De schaal liep van ! (slecht) tot 5 (uitstekend).

Fig. 4 smaak
Fig. 5 korst
Fig. 6 kleur korst
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_26...

Bij de witbroodgebruikers werden voor twee van de zeven kwali-
teitskenmerken significante verschillen tussen broodsoorten gevonden,
n.l. voor smaak en voor kleur van de kruim.

De smaak en de kleur van de kruim van W4 werd duidelijk lager
gewaardeerd dan van de meeste overige geteste broodsoorten, terwijl
W16 en V het hoogst worden gewaardeerd.

Ook de kruimkleur van W4 werd in deze categorie laag gewaardeerd.
De kruimkleur was door het bijmengen van 4 7 zemelen duidelijk anders
dan die van witbrood, terwijl het ook niet aansloot bij een andere
gebruikelijke broodsoort. Het is dus niet verwonderlijk dat witbrood-
eters, en ook de ander categorién gebruikers, de kruimkleur van W4
laag waarderen.

Bij de bruinbroodgebruikers werden voor vier kwaliteitskemmerken
significante verschillen tussen broodsoorten gevonden. De kleur van
de kruim en de structuur van W4 en W32 werden laag gewaardeerd. De
smaak van W16 en V van werden hoog gewaardeerd, evenals de hoedanig-
heid van de korst van deze beide broodsoorten.

Bij de volkorenbroodgebruikers werden voor drie van de zeven
onderzochte kwaliteitskenmerken significante verschillen tussen de
broodsoorten geconstateerd. Bij de kleur van de kruim werd W4 laag

gewaardeerd, bij de consistentie en de structuur W32.

Zoals in de inleiding werd genoemd was het kwaliteitskenmerken-
onderzoek vooral bedoeld als ondersteuning voor de preferentie- en
acceptatieonderzoek. Het dient antwoord te geven op grond van welke
kenmerken bepaalde broodsoorten hoog of laag gewaardeerd worden.

Uit dit onderzoek kan geconcludeerd worden dat de lage waar-
dering van W4 in het preferentieonderzoek vooral werd veroorzaakt
door de kleur van de kruim en in mindere mate ook door de smaak en
de structuur. Gebruik van geringe hoeveelheden gemalen zemelen had
kennelijk een tamelijk negatieve invloed op de acceptatie, vooral
door de kleur van de kruim,

De acceptatie van W32 was vooral laag door de consistentie en
door de structuur en kleur van de kruim. De hoge waardering van WIi6
bij het preferentieonderzoek kwam vooral door toedoen van de smaak

en de kleur van de kruim.
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Bij deze conclusie moet worden opgemerkt dat het brood zonder
beleg is aangeboden waarbij de beoordeling anders kan zijn dan wan-

neer het brood belegd zou zijn geweest.

3.2. Tweede sensorische onderzoek na verstrekking van Wl6-brood ge-

durende 4 weken

De distributie van W16-brood aan 28 panelleden heeft 4 weken
geduurd. Na afloop van deze periode werden bij 26 van deze 28 panel-
leden dezelfde soort sensorische tests afgenomen als bij het eerste
sensorische onderzoek. Van deze 26 waren 13 witbroodgebruikers en 13

bruin~ en/of volkorenbroodgebruikers.

3.2.1. Bevindingen tijdens de verstrekkingsperiode

Ter informatie geVen we enkele veelgehoorde opmerkingen van de
deelnemers.

- Gebruik: na het ontdooien was het brood goed van smaak onafhanke-
1lijk van de scort beleg. Brood dat na ontdooien een dag bleef lig-
gen werd erg kruimelig en droog en daardoor moeilijk te smeren.
Het meenemen van dit brood in een lunchpakket leverde dan ook wel
problemen op. In het algemeen vond men het brood na 1 & 2 dagen
oud. Hierbij moet men wel bedenken dat dit brood in diepgevroren
toestand aan de panelleden &&n 3 twee keer per week werd afgeleverd.
Niet bekend is hoe de bewaaromstandigheden bij de panelleden zijn
geweest.

- De meeste deelnemers waren gewend om, vooral in het weekend, ver-
schillende soorten brood naast elkaar te gebruiken. Het gebruik
van alleen het verstrekte brood verveelde volgens de deelnemers.

- Het roosteren van W16 leverden minder smakelijke resultaten op dan
bij witbrood.

- Enkele witbroodgebruikers merkten op dat het brood een laxerende
werking had.

- Sommige witbroodgebruikers vonden Wi6 voedzamer, zodat zij er

minder sneetjes van aten.

3.2.2. Preferentie onderzoek

Bij deze test werd W16 vergeleken met W, B en V. Het brood werd
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onbelegd aangeboden. De gevonden verschillen tussen de broodsoorten
waren bij witbroodgebruikers net niet significant (0,05 < p < 0,10).
Bij de gehele groep van 26 panelleden bestond wel een significant

verschil in preferentie tussen de vier broodsocorten; W16 werd signi-

ficant geprefereerd boven W, B en V (p < 0,001).

Conclusie: Vergeleken met de preferentietests in het eerste sensori-
sche onderzoek, handhaaft zich de voorkeur van de totale groep voor

W16 boven de bestaande broodsoorten.

3.2.3. Acceptatie onderzoek

De resultaten zijn samengevat in fig. 11. Bij de witbroodgebrui-
kers was de acceptatie van W het hoogst, direct gevolgd door W16. De
acceptatie van B en W was aanmerkelijk lager. Bij de bruin- en vol-
korenbroodgebruikers waren er geen significante verschillen in accep-

tatie tussen de broodsoorten.

3.2.4. Kwaliteitskemmerken onderzoek

In dit onderzoek werden alleen de kwaliteitskenmerken smaak,
consistentie, structuur en versheid onderzocht. De resultaten zijn
samengevat in de figuren 12, 13, 14 en 15.

Bij de witbroodgebruikers werden van drie van de vier onder-
zochte kwaliteitskemmerken significante verschillen tussen de brood-
soorten gevonden. Wat betreft smaak werd W hoger gewaardeerd dan B
en V (p < 0,001); wat betreft de structuur werden W en W16 hoger ge-
waardeerd dan B en V en tenslotte wat betreft de versheid werd W
verser beoordeeld dan B en V. |

Bij de bruin- en volkorenbroodgebruikers waren de verschillen
tussen broodsoorten in geen van de vier onderzochte kwaliteitsken-
merken significant. Dit was ook het geval als deze groep werd uitge-
splitst in bruinbroodgebruikers en volkorenbroodgebruikers.

Geconcludeerd kan worden dat de hoge acceptatie van W en W16
bij de witbroodgebruikers in het kwaliteitskemmerkenonderzoek be-
vestigd werd: smaak, structiur en versheid werden in het algemeen

hoog gewaardeerd.
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fig.12 smaak fig13 consistentie
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FIG. 12 - 15, GEMIDDELDE SCORES VAN VIER KWALITEITSKENMERKEN IN DE
TWEEDE SENSORISCHE TEST, NA AFLOOP VAN DE VERSTREKKINGSMAAND.

De schaal liep van | (slecht) tot 5 (uitstekend).
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4 . DISCUSSIE EN AANBEVELINGEN

4 .1. Discussie

Alvorens de resultaten van dit onderzoek verder te bespreken
is het nuttig een aantal beperkingen aan te geven. Deze betreffen

zowel het panel als de broodsoorten.

4.1.1. Het panel

De deelneemsters hadden een uitgesproken belangstelling voor
voeding en gezondheid, en zijn niet zonder meer representatief te
stellen voor de Nederlandse consument. Het bestaande consumentenpanel
van de vakgroep Humane Voeding bestond voornamelijk uit bruin- en
volkorenbroodgebruikers.Door een advertentie is het panel uitgebreid
met personen die overwegend witbrood gebruikten. Door het geringe
aantal witbfoodgebruikers (22 panelleden) was het niet mogelijk de
aantallen wit—, bruin- en volkorenbroodgebruikers bij alle tests

gelijk te houden.

4 .1.2. De broden en het beleg

De gebruikte broden waren bereid met een zo eenvoudig mogelijk
receptuur en werkwijzg om de onderlinge verschillen in voedingsvezel-
gehalte zo goed mogelijk uit te laten komen en bronnen van variabi-
liteit te vermijden. Er was dan ook geen gebruik gemaakt van zaden
of korrels op de korst of in de kruim, of van andere door bakkers
toegepaste hulpmiddelen om het brood aantrekkelijker te maken. Dat
had tot gevolg dat wat in dit rapport volkorenbrood genoemd wordt,
niet altijd in overeenstemming was met dat, wat de panelleden
onder volkorenbrood verstonden. Wij hebben aangenonien dat door ont-
breken van genoemde hulpmiddelen de nieuwe en de standaard brood-
soorten evenveel in het nadeel verkeerden. Verder waren de proef-
broden voor gebruik een dag oud. Dit was met name aan de korst te
merken. Er kwamen opmerkingen zoals: "Waarom nooit een knapperige
korst zoals bij vers brood?" (Opgemerkt moet worden dat de proef-
personen bij het beoordelen zelden of nooit van de korst aten!)

De broden werden aangeboden onbelegd en met zoet, resp. hartig

beleg. Uit de enqiBte bleek dat iedereen wel eens hartig beleg at,
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en 82 %Z van de panelleden at wel eens zoet beleg. De invloed van het
beleg was dan ook duidelijk merkbaar. De waarderingsscore voor een
bepaalde broodsoort werd daardoor soms heel anders, wat vooral duide-
1ijk was bij W32. Vooral met zoet beleg was de gemiddelde waarderings-
score voor W32 erg laag. Bovengenoemde factoren zullen zeker van in-
vlced geweest zijn op de preferentie en acceptatie van de zeven brood-

soorten.

4.1.3. Conclusie

Allereerst willen we de vier nieuw ontwikkelde broodsoorten
onderling vergelijken, daarna met gangbare broodsoorten.

Van de vier nieuwe broodsoorten werd W16 duidelijk het hoogst
gewaardeerd. Voor de andere 3 was er een tendens tot de volgorde
W8>W32>W4,

Het kwaliteitskenmerkenonderzoek geeft enige aanwijzigen welke
kenmerken deze verschillen in waardering veroorzaakten. De lage
acceptatie van W32 werd misschien veroorzaakt door de vaste kruim-
structuur. Die gaf het brood ook de eeteigenschappen, die typisch
zijn voor zeer donkere vaste broodsoorten. Kennelijk was dat ook
voor de volkorenbroodeters van het panel niet meer acceptabel. Voor
Wi, met 4 7 fijngemalen zemelen, gold dat de kleur van de kruim nogal
afwijkende was van gangbare broodsoorten. Ook dit werd kennelijk
negatief gewaardeerd. In positieve zin valt de hoge waardering op
van W16. De smaak van dit tamelijk donkere broodtype, met een
voedingsvezelgehalte gelijk aan dat van volkorenbrood, werd ook door
witbroodgebruikers zeer gewaardeerd. Bij vergelijking van de gang-
bare broodsoorten met die nieuw ontwikkelde, beperken we ons wat deze
laatste betreft, dan ook tot Wl6,

Voor het gehele panel gold dat WI16 geprefereerd werd boven vol-
korenbrood (V), en voor de bruin- en volkorenbroodgebruikers ook
boven bruinbrood (B). Voor de witbroodgebruikers werden geen signi-
ficant verschil in preferentie of acceptatie geconstateerd tussen
W16 en witbrood (W).

De hoge waardering van W16 berustte niet op aantrekkingskracht
van het nieuwe: nadat men een maand lang dit brood had geconsumeerd,

was de waardering voor Wl6 nauwelijks veranderd. Uit deze resultaten
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kan de conclusie worden getrokken dat voor de door ons onderzochte
witbroodgebruikers W16 een veel acceptabelere broodsoort is dan de

bestaande donkere broodsoorten, zoals bruinbrood of volkorenbrood.

4.2, Aanbevelingen

Het verdient aanbeveling om het brood met 16 7 zemelen senso-
risch verder te testen bij een grotere reprensentieve groep consu-
menten met een lage consumptie aan voedingsvezel uit brood (gebrui-
kers van witbrood en andere vezelarme graanprodukten). De waarde van
een dergelijk onderzoek kan sterk verhoogd worden door te testen
v56r en na een verstrekkingsperiode; daarbij is een goede controle
op daadwerkelijke consumptie tijdens de verstrekkingsperiode nood-

zakelijk.
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BIJLAGE 1. ENQUETE, AFGENOMEN AAN ALLE PANELLEDEN VOOR HET BEGIN VAN DE
SENSORISCHE TESTS.

Landbouwhogeschool
Vakgroep Humane Voeding
De Dreijen 11 - Wageningen

Tel. 08370 - 82590
ENQUETE

Het doel van deze enquéte is informatie in te winnen over het gebruik
van witbrood, bruinbrood en volkorenbrood. De andere broodsoorten (b.v.
krentenbrood, roggebrood, beschuit) blijven buiten beschouwing. Deze infor-
matie wordt voornamelijk verwerkt in het preferentie-~ en sensorisch onder-
zoek wat de komende maanden op de afdeling Humane Voeding plaats zal vinden.
Aan de hand van deze gegevens worden de consumentenpanels samengesteld.

Mogen wij rekenen op Uw medewerking? Bij voorbaat hartelijk dank.

NAAM:
BEROEP: BEROEP ECHTGENO(O)T(E):

GEBRUIK VAN BROOD DOOR U ZELF (Aanstrepen wat van toepassing is)

1. Welke soort(en) brood eet U gewoonlijk per dag?

0 Witbrood (evennn sneden)
O Bruinbrood Cevnnn. sneden)
0 Volkorenbrood (...... sneden)

2. Eet U tegenwoordig een ander soort brood dan ongeveer vier/vijf jaar
geleden?
0 Ja (zie vraag 3)

0 Nee (zie vraag 4)

3. Waarom bent U een ander soort brood gaan gebruiken?

4, Wat vindt U de drie belangrijkste kenmerken van brood:

(Noem de belangrijkste 1; de tweede 2; de derde 3)
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0 Vorm 0 Voedingswaarde

0 Smaak 0 Verzadigingswaarde
0 Versheid O Consistentie

O covvennn

5. Eet U meer sneetjes brood als het vers is?
0 Ja (zie vraag 6)

O Nee (zie vraag 7)

6. Waarom eet U meer sneetjes brood als het vers is?

7. Gebruik U wel eens zoet beleg op brood?
0 Ja (zie vraag 8)

0 Nee (zie vraag 9)

8. Op welke broodsoort vindt U dit het beste smaken?
0 Witbrood
0 Bruinbrood
0 Volkorenbrood

O Geen voorkeur

9. Gebruikt U wel een hartig beleg op brood?
0 Ja (zie vraag 10)

0 Nee (zie vraag 11)

10. Op welke broodsoort vindt U dit het beste smaken?
0 Witbrood
0 Bruinbrood
0 Volkorenbrood

0 Geen voorkeur

11. Hoe moet volgens U de korst van een brood zijn:

(U kunt verschillende mogelijkheden onderstrepen)

- Dik / Dun / +.iiinenn.. veee.. /| Geen voorkeur.
- Zacht / Stevig / Hard / Knapperig / ....... «e... [/ Geen voorkeur.
— Dof / Glimmend / ..eeveenenn- ... / Geen voorkeur.

- Licht van kleur / Donker van kleur / ....cveeveanns / Geen voorkeur.
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. Hoe moet volgens U de kruim van witbrood zijn:

(U kunt verschillende mogelijkheden onderstrepen)

- Luchtig / Compact / .ivieeeaaanns / Geen voorkeur.

- Grof / Fijn / ceeiiiiiinianannn / Geen voorkeur.

- Zacht / Stevig / ....v.... eeeee.. /| Geen voorkeur,

- Grijswit / Zilverwit / Spierwit / Roomwit / .......... . / Geen voorkeur,

Hoe moet volgens U de kruim van bruinbrood zijn:

(U kunt verschillende mogelijkheden onderstrepen)

- Luchtig / Compact / ....vecve.e.. / Geen voorkeur.
- Grof / Fijn / «v.vvenn eevess. | Geen voorkeur.
- Zacht / Stevig / «civeiiienrnns / Geen voorkeur.

- Zichtbare zemelen bevattend / Niet zichtbare zemelen bevattend / ......
Geen voorkeur.

- Licht bruin / Middel bruin / Donker bruin / ...... ... |/ Geen voorkeur.

. Hoe moet volgens U de kruim van volkorenbrood zijn:

- Luchtig / Compact / .seeveveeeranns / Geen voorkeur,

- Grof / Fijn / ......vev... / Geen voorkeur.

- Zacht / Stevig / ......v.... / Geen voorkeur.

- Licht bruin / Midden bruin / Donker bruin / ....eee.n. . / Geen voorkeur.

- Hele korrels / Geplette korrels / Geen korrels / ..... ee.. / Geen
voorkeur,

. Vindt U dat er verschil is tussen brood van de warme bakker en fabrieks-

brood?
0 Ja (zie vraag 16)

0 Nee (zie vraag 17)

. Waar bestaat dat verschil dan uit?

. Hoeveel tijd na aankoop is volgens U het witbrood oud?

0 3 dag 0 3 dagen
0 | dag O 4 dagen
0 2 dagen O cevvvenn
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18. Hoeveel tijd na aankoop is volgens U het bruinbrood oud?

0 3 dag 0 3 dagen
0 1 dag 0 4 dagen
0 2 dagen O .ovvnne

19. Hoeveel tijd na aankoop is volgens U het volkorenbrood oud?

0 4 dag 0 3 dagen
0 1 dag 0 4 dagen
O 2 dagen O .......
20. Wat doet U met het oude brood?
0 Opeten 0 Weggooien
0 Aan dieren geven O Paneermeel maken
O Roosteren 0O ..... Checeraeans

O Nagerecht van maken

21 . Koopt U het brood:
0 Gesneden

0 Ongesneden

22. Hoe bewaart U het brood?
(U kwmt verschillende mogelijkheden onderstrepen)
- Onverpakt / Papieren zak / Plastic zak / Broodtrommel / ............

- Diepvries / Kelder(kast) / Koelkast / ....civeiuenennn

23. Alleen van toepassing indien U brood in een diepvries bewaart
Vindt U dat het brood na ontdooien andere eigenschappen heeft dan het
verse brood?
0 Ja (zie vraag 24)

O Nee

24, Waar bestaat het verschil uit?

Hartelijk dank voor Uw medewerking.

OPMERKINGEN:
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BIJLAGE 2. UITSLAG ENQUETE IN PERCENTAGES (110 DEELNEMERS)

Iedereen heeft geantwoord tenzij het tegendeel blijkt.

Witbrood 20
Bruinbrood 37
Volkorenbrood 43

Ja 38

Nee 63

. Welke soort(en) brood eet U gewoonlijk per dag?

7
7%
7

%
YA

. De drie belangrijkste kemmerken van brood

(Men mocht drie kenmerken aanstrepen)

Vorm 1
Smaak (106 x !) 33
Versheid 18
Anders 1

Eet U meer sneetjes
Ja 35

Nee 65

. Gebruikt U wel eens

82
18

Ja

Nee

. Op welke broodsoort

Witbrood 34
Bruinbrood 15
Volkorenbrood 15

. Gebruikt U wel eens

Ja 100

Nee

7% Voedingswaarde
2 Verzadigingswaarde
Z Consistentie

9

brood als het vers 1is?
7%
%

zoet beleg?
%
%

vindt U dit het beste smaken?
% Geen voorkeur

% Geen antwoord

hartig beleg?

A

. Eet U tegenwoordig een andere soort brood dan vier/vijf jaar geleden?

29 7
6 7
12 7

25 7%
11 7
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10. Op welke broodsoort vindt U dit het beste smaken?

Witbrood

Bruinbrood

Volkorenbrood

Hoe moet volgens U de korst van brood zijn?

a.

Dun
Dik
Geen voorkeur

Anders

. Zacht

Stevig

Hard
Knapperig
Geen voorkeur

Anders

Hoe moet volgens

a. Luchtig

Compact
Geen voorkeur

Anders

. Grof

Fijn
Geen voorkeur

Anders

Hoe moet volgens

a.

b.

Luchtig
Compact

Geen voorkeur
Anders

Grof

fijn

15 % Geen voorkeur 28 7
23 %
34 %
617 c. Dof 14 7
7 Z Glimmend 28 7
18 7 Geen voorkeur 51 Z
6 7 Anders --
4 7 d. Lichte kleur 48 7
21 7 Donkere kleur 31 Z
37 Geen voorkeur 7 Z
69 7 Anders 8 7
37
de kruim van witbrood zijn?
72 7% c. Zacht 26 7
6 7 Stevig 42 7
1 7z Geen voorkeur 16 7
1 7 Anders --
20 7% d. Grijswit 57
50 7% Zilverwit 6 7
16 7 Spierwit 57
-- Roomwit 50 7%
Geen voorkeur 21 7
Anders --
de kruim van bruinbrood zijn?
64 7 d. Zichtbare zemelen
15 7 Niet zichtb. zemelen
9 7 Geen voorkeur
17 Anders
55 7% e. Licht bruin
22 % Middel bruin
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Geen voorkeur 8 Z Donker bruin 8 7

Anders 2 7 Geen voorkeur 57
c. Zacht 19 7 Anders

Stevig 61 7

Geen voorkeur 8 7

Anders 1 7

14. Hoe moet volgens U de kruim van volkorenbrood zijn?

a. Luchtig 57 Z d. Licht bruin 4 7
Compact 20 7 Middel bruin 61 7
Geen voorkeur 13 7 Donker bruin 21 %
Anders - Geen voorkeur 57

b. Grof 66 7 Anders
Fijn 15 Z
Geen voorkeur 9 7
Anders 2 Z

¢c. Zacht 17 7%

Stevig 62 7
Geen voorkeur 7 7
Anders -=

15.Vindt U dat er verschil is tussen brood van de warme bakker en fabrieks-

brood?
Ja 91 %
Nee 57

17.Hoeveel dagen na aankoop is volgens U witbrood oud?

3 dag 77 3 dagen 9 7
1 dag 19 Z 4 dagen 11 7
2 dagen 42 7 Anders 1 Z

18. Hoeveel tijd na aankoop is volgens U bruinbrood oud?
! dag 6 7 3 dagen 25 7
1 dag 16 % 4 dagen 10 %
2 dagen 32 % Anders -
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19, Hoeveel tijd na aankoop is volgens U volkorenbrood oud?

; dag 8 7 3 dagen 20 7
1 dag 17 7 4 dagen 11 Z
2 dagen 33 Z Anders 1 Z

Wat doet U met het oude brood?

Opeten 27 7 Weggooien 27
(Huis)dieren 27 % Paneermeel maken 57
Roosteren 29 7% Anders 1 7
Toespijs maken 8 7%

21. Koopt U het brood
Gesneden 517

Ongesneden 46 7

22. Hoe bewaart U het brood

(Men mag verschillende mogelijkheden aangeven)

a. Onverpakt 4 7 b. Diepvries 48 7
Papieren zak 19 7 Kelder(kast) 11 7
Plastic zak 34 7% Koelkast 37
Broodtrommel 39 7 Anders 2z
Anders

23.Vindt U dat het brood na ontdooien andere eigenschappen heeft dan het
verse brood?
Ja 25 7
Nee 32 7

43 7 (maakt geen gebruik van diepvries om brood te bewaren)



- 43 -

BIJLAGE 3. INSTRUCTIE PREFERENTIETEST

Landbouwhogeschool
Vakgroep Humane Voeding
De Dreijen |1 - Wageningen

Tel. 08370 - 82590

INSTRUCTIE VOORKEURSTEST BRQOD

Voor U staan twee schaaltjes met brood. Daarnaast liggen antwoord-
briefjes. Wilt U het brood proeven en bepalen aan welke van de twee U de
voorkeur geeft.

U moet een keuze maken, hoe moeilijk dat soms ook is. U kunt Uw
keuze kenbaar maken op het antwoordbriefje door het hokje X, 6f het hokje
Y duidelijk zwart te maken. De X of de Y komen overeen met de codeletters
op de schaaltjes.

Tussen de aanbiedingen door kunt U een slokje water nemen.

Wilt U behalve Uw keuze ook Uw naam, datum en proefkabinenummer invullen?

Dank U en veel succes.

BIJLAGE 4. FORMULIER GEBRUIKT VOOR PREFERENTIETEST

VOORKEURSTEST BROOD

NAAM :
PROEFKABINENUMMER : DATUM :

Bepaal Uw voorkeur voor &&n van de beide monsters. U moet een keuze
maken!

0 X oY

N.B. Wilt U niet vergeten Uw naam, datum, proefkabinenummer en serienummer

in te vullen?
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BIJLAGE 5. INSTRUCTIE ACCEPTATIETEST

Landbouwhogeschool
Vakgroep Humane Voeding

De Dreijen 1l - Wageningen

INSTRUCTIE ACCEPTATIETEST VOORBEELD

U krijgt achtereenvolgens zeven soorten brood aangeboden. Maak Uw

waardering duidelijk op de volgende manier: b.v.

B |

Slecht Uitmuntend

N.B. Vergeet niet Uw naam, product (B, K, L, M, T, V of Y), datum en proef-

kabinenummer in te wullen?

BIJLAGE 6. FORMULIER GEBRUIKT VOOR ACCEPTATIETESTS

ACCEPTATIETEST BROOD

NAAM : PRODUCT :
DATUM : PROEFKABINENUMMER :

Maak Uw beoordeling voor dit brood kenbaar door een kruisje op de

negenpuntsschaal,

Slecht Uitmuntend

N.B. Wilt U vooral niet vergeten Uw naam, productnummer (B, K, L, M, T, V

of Y), datum en kabinenummer in te vullen?
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BIJLAGE 7. INSTRUCTIE EERSTE KWALITEITSKENMERKENTEST
Landbouwhogeschool
Vakgroep Humane Voeding

De Dreijen !l - Wageningen

INSTRUCTIE KWALITEITSKENMERKENONDERZOEK

Voor U staat een schaaltje met brood. Daarbij ligt een antwoordformu-
lier. Wilt U in de volgorde, vermeld op het formulier dit brood beoordelen?
Maak Uw beoordeling kenbaar op het formulier, door een kruisje te zetten

in een van de hokjes.

Bijvoorbeeld:

Slecht Matig Voldoende  Goed Uitstekend

Tussen de beoordelingen door kunt U Uw mond spoelen met water. Wilt
U behalve Uw beoordeling, ook Uw naam, product (B, K, L, M, T, V, Y), datum

en kabinenummer invullen?
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BIJLAGE 8. FORMULIER VOOR DE EERSTE KWALITEITSKENMERKENTEST

Landbouwhogeschool

Afdeling Humane Voeding

KWALITEITSKENMERKENONDERZOEK : BROOD

NAAM : DATUM :
PRODUCT : KABINENUMMER :

Maak Uw beoordeling kenbaar door middel van een kruisje in &én van de hokjes.

1. SMAAK
: |
; |
Slecht Matig Voldoende Goed Uitstekend

2. KORST
' | |
! i
Slecht Matig Voldoende  Goed Uitstekend

3. KLEUR VAN DE KORST

Slecht Matig Voldoende  Goed  Uitstekend

4. KLEUR VAN DE KRUIM

i

Slecht Matig Voldoende Goed Uitstekend

5. CONSISTENTIE (VASTHEID)

! 3 |
Slecht Matig Voldoende Goed Uitstekend




- 47 -

6. STRUCTUUR

Slecht Matig Voldoende Goed  Uitstekend

7. VERSHEID

Slecht Matig Voldoende Goed Uitstekend
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BIJLAGE 9. FORMULIER VOOR DE 2% KWALITEITSKENMERKENTEST

Landbouwhogeschool

Afdeling Humane Voeding

KWALITEITSKENMERKENONDERZOEK: BROOD

NAAM: DATUM:
PRODUCT : KABINENUMMER :
1. SMAAK
Slecht Matig Voldoende . Goed Uitstekend

2. CONSISTENTIE (VASTHEID)

Slecht Matig Voldoende Goed Uitstekend

3. STRUCTUUR
{ 1
| j
Slecht Matig Voldoende Goed  Uitstekend

4., VERSHEID

] |

Slecht Matig Voldoende Goed  Uitstekend
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BIJLAGE 10. UITSLAG EERSTE PREFERENTIETEST.

Voorkeurscoefficienten en kritiek verschil van de totale groep en de witbrood-

gebruikers.
Testbroden
Week Gewoonte KV Sign.
W w8 wiée W32 W B \

1 bruin 0,0 0,640! 0,8309 0,4589 0,0691 0,3826 +
volkoren 00 0,7008 11,0147 0,8051 0,0413 0,4132 +
wit 0,0905 0,1370 00 00 0,3173 0,5847 -

2 totaal 0,1214 0,2371 0,4567 00 0,0247 0,2528 +
wit 0,5782 0,4025 0,7469 00 0,4809 0,5294 +

3  bruin 00 0,5067 11,1492 0,5881 0,7898 0,8765 +
volkoren 00 0,6425 0,7910 0,8644 00,0198 0,4252 +
wit 00 0,5224 0,6915 0,4819 0,2563 0,5286 +

5 volkoren 00 0,5756 11,0658 1,026l 0,3032 0,4900 +
bruin 00 0,8390 11,4840 0,1045 0,8960 0,4682 +
wit 0,1399 0,2742 0,6462 00 0,4142 0,5063 +

6 totaal 0,0704 10,3620 00,7141 00 0,1704 0,2528 +
wit 0,2787 0,4562 0,7020 00 0,3135 0,5063 +

7 totaal 00 0,6440 0,8469 0,4108 0,3195 0,2528 +
wit 0,1238 0,5814 0,7864 00 0,1990 0,4523 +

8 totaal 00 0,3959 0,8552 0,3948 0,5746 0,2528 +
wit 0,0550 10,2918 0,7427 00 0,0845 0,4682 +

9 totaal 0,0769 0,5499 0,8013 00 0,3559 0,2528 +
wit 0,805t 11,2039 11,3603 00 0,6371 0,4682 +

10 totaal 00 0,3790 0,7978 0,2798 0,5190 0,2587 +
wit 00 0,2717 0,4100 0,0614 00 0,4682 +
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BIJLAGE 1}1. UITKOMSTEN EERSTE ACCEPTATIETEST

Beleg zonder (n = 48) zoet (n = 48) hartig (n = 46)
Gewoonte wit  bruin volk wit bruin volk wit bruin volk
Parameter

gem. score 5,55 5,48 5,00 5,29 5,87 5,23 5,17 5,74 4,60
o 1,51 1,53 1,63 1,77 1,63 1,73 1,70 1,40 1,58
o verschil 0,57 0,52 0,56 0,65 0.56 0,61 0,64 0,45 0,62
F 2,47 4,05 3,25 4,48 2,93 3,77 2,65 5,17 2,43
P .03 .00 .01 .00 .01 .00 .02 .00 .04
dim (rest) 78 96 96 84 96 90 78 108 72
personen 14 17 17 15 17 16 14 19 13

Scores per broodsoort

W4 5,64 4,82 3,76 4,47 5,82 4,88 4,79 5,00 5,08
W8 5,64 5,47 5,24 5,93 6,59 5,56 5,71 6,42 5,69
Wié 6,50 6,59 5,29 6,20 6,82 6,88 6,00 6,84 6,54
W32 4,64 4,88 5,76 3,67 5,00 4,31 4,21 5,00 5,08
W 6,07 4,65 4,59 6,20 5,94 5,38 6,07 6,00 5,23
5,43 5,71 4,65 5,60 5,82 5,00 4,64 5,16 5,69
\' 4,93 6,24 5,71 4,93 5,12 4,63 4,79 5,74 5,92
Rangnummers
W4 43 2 1 2 33 3 33 14 13
W8 4 4 4 5 6 6 5 6 4}
Wi6 7 7 5 63 7 7 6 7 7
W32 1 3 7 1 1 1 1 1, 14
6 1 2 63 5 5 7 5 3
3 5 3 4 33 4 2 3 b3
v 2 6 6 3 2 2 3, 4 6

“ 1 = laagste acceptatiescore 7 = hoogste acceptatiescore,
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BIJLAGE 12, BEREKENINGEN KWALITEITSKENMERKENTESTS: GEMIDDELDE SCORES PER
TESTBROOD, ZONDER BELEG

Witbroodeters (1)

W4 W8 W16 W32 W B \Y Gem.
1. smaak 2,13 2,88 3,38 2,65 2,75 3,31 3,00 2,86
2. korst 3,38 3,75 3,50 3,25 3,38 3,56 3,31 3,45
3. kleur korst 3,50 3,81 3,81 3,38 3,50 3,75 3,50 3,61
4, kleur kruim 2,63 2,94 3,50 2,94 3,44 3,63 3,63 3,24
5. consistentie 2,94 3,25 3,19 3,31 3,63 3,44 3,25 3,29
6. structuur 3,13 3,50 3,44 3,38 3,63 3,63 3,50 3,46
7. versheid 3,38 3,38 3,38 3,38 3,25 3,56 3,56 3,41

Bruinbroodeters (2)

W4 W8 Wie W32 W B v Gem.
1. smaak 2,82 3,18 3,71 3,18 3,06 3,24 3,65 3,26
2. korst 3,24 3,24 3,82 3,12 3,41 3,41 3,82 3,44
3. kleur korst 3,65 3,53 4,12 3,94 3,71 4,06 4,18 3,88
4, kleur kruim 2,59 3,41 4,06 3,29 3,94 3,71 4,06 3,58
5. consistentie 3,24 3,53 3,82 3,24 3,71 3,59 3,59 3,53
6. structuur 3,06 3,41 3,88 3,00 3,71 3,71 3,59 3,48
7. versheid 3,29 3,53 3,65 3,18 3,76 3,71 3,35 3,50

Volkorenbroodeters (3)

Wa W8 Wi6 W32 W B \) Gem.
1. smaak 2,50 3,00 3,00 2,94 2,63 3,19 3,00 2,89
2. korst 3,50 3,44 3,44 3,56 3,25 3,88 3,44 3,50
3. kleur korst 3,56 3,31 3,63 3,75 3,25 4,00 3,63 3,59
4. kleur kruim 2,56 3,19 3,81 3,50 3,38 3,44 3,38 3,32
5. consistentie 3,56 3,63 3,31 2,94 3,81 3,88 3,69 3,55
6. structuur 3,31 3,69 3,75 3,06 3,69 3,81 3,69 3,57
7. versheid 3,56 3,81 3,50 3,25 3,75 3,75 3,56 3,60
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VERVOLG BIJLAGE 12. BEREKENINGEN KWALITEITSKENMERKENTEST: RANGVOLGORDES
VAN DE SCORES

Witbroodeters (n = 16)

Wi w8 W16 W32 W B \Y P
1. smaak 1 4 7 2 3 6 5 00
2. korst 33 7 5 1 S, 6 2 .40
3. kleur korst 3 63 63 1 3 5 3 .51
4. kleur kruim 1 23 5 21 4 63 63 .00
5. consistentie 1 34 2 5 7 ¢ 6 34 .23
6. structuur 1 43 3 2 6% 64 41 .55
7. versheid 34 33 J2 33 1 63 631 .81

Bruinbroodeters (n = 17)

W4 W8 W16 W32 W B \' P
1. smaak 1 34 7 33 2 5 6 .03
2. korst 24 23 6, 1 44 44 63 .04
3. kleur korst 2 1 6 4 3 5 7 .08
4. kleur kruim 1 3 63 2 5 4 61 00
5. consistentie 1} 3 7 15 6 43 41 .12
6. structuur 2 3 7 1 534 53 4 .04
7. versheid 2 4 5 1 7 6 3 .09

Volkorenbroodeters (n = 16)

W4 W8 Wi6 W32 W B Y P
1. smaak 1 5 5 3 2 7 5 .50
2. korst 5 3 3 6 1 7 3 .53
3. kleur korst 3 2 43 6 ] 7 41 .10
4. kleur kruim 1 2 7 6 3! 5 31 .01
5. consistentie 3 4 2 1 6 7 5 .0l
6. structuur 2 4 6 1 4 7 4 .03
7. versheid 34 7 2 ] 51 54 39 .31




VERVOLG BIJLAGE
VARIATIE

aantal 16
personen 17
Wa4 16

46
16

W8 17
16

46
16

17
W16 16

46
16

17
W32 16

46

16
17

46
16

17
16

46

16
17

46
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12, XKWALITEITSKENMERKENTEST: BEREKENINGEN TUSSEN-PERSOON-

smaak

wit 2,13
bruin 2,82
volk 2,50
2,09

0,98

W 2,88
B 3,18
\Y 3,00
0,43

0,94

W 3,38
B 3,71
Vv 3,00
2,68

0,88

W 2,56
B 3,18
Vv 2,94
1,41

1,06

W 2,75
B 3,06
\ 2,63
0,71

1,08

W 3,31
B 3,24
\ 3,19
0,05

1,11

W 3,00
B 3,65
\ 3,00
2,82

0,91

korst

3,38
3,24
3,50

0,25
1,07

3,75
3,24
3,44

1,69
0,81

3,50
3,82
3,44

1,16
0,79

3,25
3,12
3,56

1,01
0,92

3,38
3,41
3,25

0,12
1,01

3,56
3,41
3,88

1,24
0,86

3,31
3,82
3,44

1,18
1,00

kleur
kruim

2,63
2,59
2,56

0,01
1,12

2,94
3,41
3,19

0,94
0,99

3,50
4,06
3,81

2,78
0,68

2,94
3,29
3,50

1,34
0,98

3,44
3,94
3,38

2,26
0,84

3,63
3,71
3,44

0,32
0,99

3,63
4,06
3,38

2,50
0,89

consis—

tentie

2,94
3,24
3,56

1,90
0,91

3,25
3,53
3,63

0,85
0,85

3,19
3,82
3,31

2,69
0,84

3,31
3,24
2,94

0,73
0,93

3,63
3,71
3,81

struc-

tuur

3,13
3,06
3,31

0,22
1,12

3,50
3,41
3,69

0,42
0,88

3,44
3,88
3,75

1,59
0,73

3,38
3,00
3,06

0,82
0,89

3,63
3,71
3,69

0,05
0,76

3,63
3,71
3,81

0,16
0,95

3,50
3,59
3,69

0,19
0,85

vers—
heid

3,38
3,29
3,56

0,30
1,01

3,38
3,53
3,81

1,49
0,73

gem






