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UITTREKSEL

Weiproteiene beskik oor ’n uitstekende voedingswaarde en vertoon ’n funksionele potensiaal. In vergelyking met 
sekere ander voedselprote'iene is weiproteien se inhoud van noodsaaklike aminosure uiters gunstig vir menslike 
gebruik. Afhangend van die hittebehandelingsgeskiedenis daarvan, kan oplosbare weiproteiene met benutbare 
funksionele eienskappe, benewens die hoe biologiese waarde. ware verteerbaarheid, die proteiendoeltreffendheids- 
verhouding en die netto proteienbenutting, herwin word. Verskeie tegnologiese en chemiese herwinningsprosesse is 
ontwerp. Chernies en ensimaties gemodifiseerde weiproteiene word verder vervaardig om tegnologiese en fu n k 
sionele voordele te bewerkstellig. Die belangrikste funksionele eienskappe van weiproteiene, naamlik hidrering-, 
jellering-, emulsifisering- en skuimvormingseienskappe word oorsigtig behandel.

ABSTRACT

The functional properties, modification and utilization o f  whey proteins
Whey protein has an excellent nutritional value and exhibits a functional potential. In comparison with certain 
other fo o d  proteins, the whey protein content o f  essential amino acids is extremely favourable fo r  human consump
tion. Depending on the heat-treatment history thereof, soluble whey proteins with utilizable functional properties, 
apart from  high biological value, true digestibility, protein efficiency ratio and nett protein utilization, can be 
recovered. Various technological and chemical recovery processes have been designed. Chemically and enzymati
cally modified whey protein is manufactured to obtain technological and functional advantages. The important 
functional properties o f  whey proteins, namely hydration, gelation, emulsifying and foaming properties, are 
reviewed.

INLEIDING
Wei word gedefinieer as die serum- of waterige 

fraksie van melk wat tydens kaasbereiding van die 
wrongel skei.* Afhangend van die kaasvervaardi- 
gingsprosedure, kan die makrosamestelling van wei 
aansienlik verskil.^ Weens die lae konsentrasie van 
die proteiene in wei -  slegs ongeveer 14% van die 
weivastestowwe’ -  het navorsing oor weiproteiene 
tot die afgelope twee dekades beperk gebly.

Alhoewel wei slegs ongeveer 50% van die oor- 
spronklike melkvastestowwe bevat en weiproteiene 
22% van die melkproteiene verteenwoordig, beslaan 
wei nogtans 85 tot 90% van die kaasmelkvolume.^ 
Die biologiese suurstofvereiste van wei is 50 000 
m g f ',  in vergelyking met 300 mgf~' vir rioolwater 
uit ’n menslike gemeenskap.'* Dus toon wei as indus- 
triele afvloeisel ’n ernstige besoedelingspotensiaal. 
Hierbenewens het die sentralisasie van kaasfabrieke 
meegebring dat die vervoerkoste van wei na plase vir 
dierevoeding geweldig gestyg het. Verskeie onlangse 
studies het aangetoon dat weiproteien voedingkundig 
en funksioneel ten minste die gelyke, indien nie die 
meerdere nie, van baie ander voedselproteiene is.*

POTENSIAAL VIR MENSLIKE GEBRUIK 
Voedingkundig

Volgens die Food and Nutrition Board in die Ver- 
enigde State van Amerika het ’n man met ’n lig- 
gaamsmassa van 70 kg, 23 g kaseien of 17 g heel eier- 
proteien of 14 g weiproteien nodig om in sy daaglikse 
aminosuurbehoeftes te voorsien.^ In tabel 1 word die 
noodsaaklike aminosuursamestelling van vier verskil- 
lende voedselproteiene ter vergelyking weergegee. ’n 
•Bykans suiwer weiproteienproduk (97% protei'en), 
wat in alle opsigte funksioneel die gelyke van eier- 
albumien is, met 99% verteerbaarheid, ’n biologiese 
waarde van 94, netto proteienbenutting van 93% en 
’n proteiendoeltreffendheidsverhouding van 3,2, is 
reeds beskryf.*

Funksioneel
Die funksionele eienskappe van proteien word 

gedefinieer as die eienskappe wat die proteien se 
gedrag in voedsel tydens produksie, verwerking, op- 
berging en verbruik beinvloed.’ Eier-, melk- en 
graanproteiene was deurgaans as klassieke funksio
nele proteiene gebruik, aangesien dit oor die verlang-
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TA BEL1
Persentasie noodsaaklike aminosuursamestelling van sekere proteiene^'^’^

Aminosuur
Weiproteien

(5) (7) (8)

Kaseien

(5) (7) (8)

Eier

(5)

Soja

(5)

Valien
Sistien
Isoleusien
Leusien
Lisien
Metionien
Fenielalanien
Treonien
Triptofaan
Tirosien

6,85
3,15
6,55

14,00
10,90
2,35
4,05
6,70
3,20
4,80

5,21
3,89
5,27

10,60
9,61
0,70
3,43
4,84

3,41

5,42
2,80
5,48

11,03
10,00
0,73
3,57
5,03
1.11
3,55

6,80
0,40
5,80
9,50
7,60
2,95
5,40
4,00
1,30
5,70

6,63
0,41
5,33
9,77
8,59
1,44
4,46
4,11

4,96

6,70
0,42
5,32

10,37
8,68
1,46
4,51
4,16
1,03
5,01

7.15 
2,25 
6,45 
8,30
7.05 
3,40 
5,80
5.15 
1,50
4.05

5,30
1.35 
5,15 
7,85 
6,20
1.35
5.10
4.10 
1,25 
3,40

5.7-*Saamgestel uit data van verskillende bronne, ter vergelyking.

de funksionaliteit beskik.'® Hierdie eienskappe, wat 
in hoof- en ondergeskikte kategoriee verdeelbaar is, 
soos verlang by verskillende voedsels, word in tabel 2 
aangetoon. Die mate waartoe verskillende proteiene 
voldoen aan die verlangde eienskappe, word in tabel 
3 vergelyk.

Uit die gegewe data, asook uit meer uitgebreide 
studies," blyk dit dat die funksionele eienskappe van 
weiproteiene, as ’n versameling van proteiene, deur 
die samestelling daarvan beinvloed word. Indien ’n 
grootheid dus aan funksionaliteit gekoppel word, sou 
dit wys wees om die weiproteienbron, die vervaardi- 
gingsprosedure en die samestelling te vermeld.'^ Dit 
geld ook vir die evaluasietegniek.

WEIPROTEIENSAMESTELLING EN
HERWINNING
Samestelling

Van die proteiene in wei, verteenwoordig yS-lakto- 
globulien ongeveer 50% .'“* Ses genetiese variante van 
die proteien is bekend,'*’'* '’’-'* waarvan vyf se 
aminosuuropeenvolging bekend is.‘® Polimorfisme is 
ook reeds by a-laktalbumien waargeneem.“  Die pro
teien verteenwoordig ongeveer 25% van die weipro
teiene en die aminosuuropeenvolging, wat herinner

aan lisosiem s’n, is bekend.^' ar-laktalbumien vertoon 
biologiese aktiwiteit en vorm ’n deel van die laktose- 
sintetase-ensiemsisteem, saam met galaktosieltrans- 
ferase.“  Vervolgens verteenwoordig die proteien- 
groep immunoglobuliene 8 tot 15% van die totale 
weiproteiene. Hierdie groep bestaan uit ten minste 
vier afgebakende fraksies.'® Die laaste beduidende 
proteienfraksie in wei is beesserumalbumien. Dit ver
teenwoordig ongeveer 3 tot 6% van die totale weipro- 
teienfraksie en vertoon heterogeniteit. Buiten ’n so- 
genaamde proteosepeptoonfraksie, wat nie-presipi- 
teerbaar is na verhitting (95°C/20 minute) en aansu- 
ring tot pH 4,7, maar wat wei presipiteerbaar is in 
12% (m/v) trichloorasynsuur,^^ word die res van die 
stikstofbevattende bestanddele in wei deur ’n groot 
aantal verskillende ensieme verteenwoordig.''*

Herwinning
’n Aantal herwinningstegnieke vir weiproteiene is 

reeds geboekstaaf. Prakties word ’n onderskeid 
tussen die verkree produkte as gedenatureerd of 
natuurlik getref. Vir die meeste funksionele aanwen- 
dings is dit belangrik dat weiproteiene in die oplos- 
bare, ongedenatureerde, natuurlike toestand herwin 
word. Natuurlike weiproteiene is oplosbaar oor ’n

TABEL 2
Funksionele eienskappe van proteiene in verskeie voedsels verlang'^*

Funksionele
eienskap

Koffie-
verwitter Gebak Prosesvleis/

-wors

Nagereg en 
geklopte 

dresserings
Lekkergoed

Oplosbaarheid G G nv G G
Emulgering G G G G G
Skuimvorming nv G nv G nv
Jellering (hitte) N G G G nv
Vet/waterbinding nv nv G nv nv
Neutrale smaak G G nv G G

G = gewens N = nadelig nv -  nie verlang
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wye pH-gebied^ en die oplosbaarheid bepaal die sta- 
biliteit van die kolloidale dispersies daarvan.'* 
Gedenatureerde weiproteien het vir praktiese doelein- 
des ’n uitstekende waterbindingsvermoe,^^ maar nie 
’n betekenisvolle ander funksionaliteit nie. Die her- 
winning van ongedenatureerde weiproteiene het veral 
gewentel om die volgende tegnieke:
(a) loonuitruiling, te wete katioonuitruiling,^®’̂ ’ met 

onder andere karboksimetielsellulose, en ook 
anioonuitruiling.

(b) Koue of chemiese presipitasie met verskeie poli- 
elektroliete^^ van uiteenlopende produksamestel- 
lings.

(c) Ultrafiltrasie^” en diafiltrasie^' -  membraanfil- 
treringsprosesse waartydens hoe vloeispoed en 
druk toegepas word.

(d) Jelfiltrasie of -permeasie.^^’”
Verskeie variasies van die verhittings- en aansu- 

ringsmetode^^ is ontwerp vir die herwinning van on- 
oplosbare, gedenatureerde weiproteien.

FUNKSIONELE EIENSKAPPE
Uit tabelle 2 en 3 blyk dit duidelik dat weiproteiene 

oor bruikbare eienskappe beskik. Die evaluerings- 
metodiek wat aangewend word om proteiene se funk
sionaliteit te beskryf, dra vanselfsprekend by tot die 
afmetings van hierdie funksionaliteit, aangesien die 
toetse ongestandaardiseerd en empiries is.^

Daar bestaan twee gedagterigtings oor die toetsing 
van proteiene, te wete modeltoetse en modelvoedsel- 
toetse. Modeltoetse word ontwerp om; 

vinnig en goedkoop te wees; 
maklik uitvoerbaar in alle laboratoriums te wees; 
op relatief klein monsters uitvoerbaar en herhaal- 
baar te wees;
verskille tussen monsters te vergroot; en om 
eienskappe van die toetsmonster eerder as ’n 
enkele voedseltoepassing aan te dui.'°
Om vollediger kennis oor die eindprodukgebruike 

van weiproteienkonsentraat (WPK) in te win, is daar

modelvoedseltoetse^'* ontwerp. Voedselprodukte soos 
styselbasispoeding, slaaisous en so meer, is geformu- 
leer. Hierby is die vervaardigingsprosedure kritiek en 
moet nougeset gevolg word. Die werklike funksionele 
eienskappe van natuurlike, ongedenatureerde wei
proteiene is soos volg beskryf:^'*’
1. hoe oplosbaarheid oor ’n wye pH-gebied en

moontlik unieke oplosbaarheid by lae pH;
2. uitstekende belugtingseienskappe;
3. produksie van stewige jels by verhitting;
4. bruikbare vet- en waterbindingsvermoe.

Daar is egter een groot voorwaarde vir die optima- 
le en maksimale funksionaliteit en dit is die mini- 
misering van proteiendenaturering tydens herwinning 
en weiverwerking.*^ Die grondslag van proteienfunk- 
sionaliteit is fisies-chemies*'* en word vervolgens in 
bree trekke omskryf.

Hidreringseienskappe
Proteienoplosbaarheid is ’n voorvereiste vir die 

meeste funksionele aanwendings. Ware oplosbaar
heid dui op die persentasie proteien in ’n monster wat 
in die vorm van oplossing of kolloidale suspensie 
onder spesifieke toestande dispergeer, en wat nie ge- 
sedimenteer word deur matige sentrifugale krag nie^  ̂
(in teenstelling met die klassieke melkpoeieroplos- 
baarheidsindeks wat ’n meting van onoplosbare 
materiaal is).

Die viskositeit wat oplossings van proteiene ver- 
toon, is eintlik ’n “ skynbare” viskositeit, aangesien 
proteienoplossing nie-Newtonies is; dit is uiters sensi- 
tief vir die behandelingsgeskiedenis en die evalue- 
ringstegniek^’ van die proteiene.

Waterbinding is ’n verdere verlangde hidrerings- 
eienskap wat aan swelvermoe, viskositeit en jellering 
van proteiene verwant is. In soetgebak word daar van 
’n bygevoegde proteien verlang om net genoeg water 
vir die vorming van ’n oop tekstuur en sagte krum- 
melstruktuur te bind. Te veel gebonde water benadeel 
egter “ glutenontwikkeling” . Daarenteen moet ’n by-

TABEL 3
Funksionele eienskappe van algemeen gebniikte voedselproteiene“’

Funksionele
eienskap Eierwit* Eiergeel Plasma

Natrium-
kaseienaat

Soja-
isolaat

Weikon-
sentraat

Wei-
isolaat

Gehidroli-
seerde

proteien

Oplosbaarheid 4
(3)

3 3 ^4 1 - 2 3 - 4 4 4

Emulgering 1
(2)

4 3 3 2 3 3 2

Skuimvorming 4
(1 -4 )

0 4 3 0> 0 - 3 4 3

Hittejellering 4 4 4 0 2 2 - 3 4 0
Waterbinding 1 1 1 2 4 1 1 0 - 1
Neutrale smaak 3

(2)
1 0 4 1 0 - 3 4 2 - 4

’̂ Waardes vir droe eieralbumien in hakies 
5'Indien nie-gehidroliseerd
0 Baie swak; 4 Uitstekend; -  ’n Reeks waardes dui op ’n reeks beskikbare produkte, afhangend van prosessering
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TABEL 4
Maksimum jelsterkle (Newton) verkry met WPK* en eierwit as ’n funksie van prf*

Materiaal (hittebehandeling)
pH

8

Eierwit
Cheddar WPK (72°C/15 s)
Cheddar WPK (85°C/15 s)
Cheddar WPK (72°C/15 s, gedemineraliseer) 
HCl WPK (80°C/15 s, pH 5,6 voor UF)
HCl WPK (gedemineraliseer, 72°C/15 s)

7.6 3.3 
7,1
2.5
4.4 
5,8
3.6

2,4 5,1
2.3
0,7

5,8

5.6

10,5
8,3

3.2 
1.4
1.3 
0.5
2,1

2.2
0.8
1.7
0,3
1.6

♦Berei met ultrafiltrasie (UF)

gevoegde proteien in viskeuse soppe en souse water 
tydens verwerking bind en behou.^®

Oplosbare weiproteien se waterbindingsvermoe is 
tussen 0.8 en 1,8 g water per g proteien.^*-

Hittedenaturasie
Hierdie eienskap kan beskou word as daardie ge- 

skiedeniseienskap van weiproteiene wat die hidre- 
ringseienskappe primer en alle ander eienskappe 
sekonder reguleer. Onder meer is die invloed van 
snelpasteurisasie by hoe temperatuur (HTS) mini- 
maal**® (3®7o onomkeerbare proteiendenaturering in 
vergelyking met behandeling by ultrahoe tempera
tuur (UHT) se 40%). Dit is pH-afhanklik'*^ en 
weiproteiene begin reeds by 70°C denatureer, terwyl 
residuele fraksies eers by 130°C denatureer.*" Die 
teenwoordigheid van suikers"*  ̂ en soute^^ beskerm 
proteiene teen denaturering by lae temperature, ter
wyl reduserende suikers bo 100®C die termiese af- 
braak bevorder,^ wat suurheid verhoog en denature
ring bevorder.

Belugtingseienskappe
Die oppervlakaktiwiteit van proteiene in oplossing 

kan as bepalende faktor benut word in die omskry- 
wing van die klop- en skuimvermoe van die pro
teiene. Hidreringseienskappe soos benatbaarheid en 
dispergeerbaarheid^ bemvloed hierdie oppervlakakti
witeit. Alhoewel die skuimvermoe van proteienoplos-

sings nie met die absolute oppervlakspanning daar- 
van gekorrelleer is nie, is dit wel met verlaging in 
oppervlakspanning gekoppel."’*

Verskeie voedsels word vervaardig deur die vas- 
vang van lug in proteienfilms. Die proteiene moet dus 
kan oplos, migreer en orienteer om die samevloeiing 
van borrels en druppels op die gas-vloeistoftussen- 
vlak te verhoed.^* Benewens klopvermoe, skuimver
moe en meting van die massa- en volumetoename, 
word vloeistofdreinering uit skuime as ’n stabiliteits- 
monitor gemeet.^ Laasgenoemde kan as volume per 
tydseenheid of as tyd per volume-eenheid gemeet 
word. Klopvermoe word as ooropbrengs gemeet en 
resultate vir weiproteiene wissel van 0 tot 780% (29 
tot 88% proteien in WPK)“® en 500 tot 1 340%.'** 
Dreineringstye, vir die eerste vloeistofdruppel uit ’n 
skuim van WPK, wissel van vier tot 36 minute.^

Emulgeereienskappe
Omdat emulsies verskil in oliefasevolume, vet-tot- 

vloeistofverhouding en viskositeit van die deurlopen- 
de fase, is dit moeilik om ’n enkele modelsisteem te 
ontwikkel om die emulgeereienskappe van proteiene 
te evalueer.^® Net soos in skuime moet die proteien ’n 
tussenvlakfilm vorm, maar wel tussen olie en water. 
Hidrofobiese gedeeltes van die proteien moet in die 
apolere oliefase orienteer, terwyl hidrofiliese dele in 
die polere waterige fase moet orienteer. Veral in 
vloeibare emulsies is die filmbehoudende eienskap

TABEL 5
Jelleringseienskappe van eier- en weiproteiene (11% proteien)^^

Proteien pH
Jellerings-

temp.
(°C)

Waterbinding

(%)

Hardheid 

(g cm~ )̂

Veerkrag-
tigheid

Eierwit 8.5 60 97,8 7,2 0.59
Weiproteien 7,0 58 98,4 8.4 0,65
-isolaat 8,0 56 99,0 5.2 0.60

9,0 56 98,2 5.2 0.58
UF WPK 7,0 74 90,6 7.8 0,42

8,0 69 * *
9,0 67 * •

• nie gemeet; U F = uit ragefilt reerd
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belangrik. In dik emulsies soos polonies word hitte- 
stabiliteit en die vermoe om ’n stewige jel tydens af- 
koeling te vorm van proteiene verlang.

Eienskappe van hierdie aard word uitgedruk as 
volume olie geemulgeer per eenheidsmassa pro- 
teien,^° die vermoe om so ’n emulsie ’n bepaalde tyd 
te onderhou en te stabiliseer en die vermoe waartoe 
die voorkoms van afolie onder stremmende toestande 
verhoed word.’' Die emulgeerkapasiteite van gediali- 
seerde en jelgefiltreerde WPK’s en kaseien en vetvrye 
melk is in ’n tipiese studie as 2,99; 2,97; 1,88 en 
2,17 g olie per mg proteien bevind.^^

Jelleereienskappe
Interaksies van proteiene en die gevolglike vorming 

van ’n deurlopende matriks wat groot hoeveelhede 
water kan immobiliseer, word jellering genoem.^’ 
Proteiene wat stadig ontvou en op spesifieke wyses en 
lokaliteite reageer om ’n driedimensionele, kruisge- 
bonde netwerk te vorm, beskik oor jelleereienskap
p e . D i e  sulfhidrielinhoud van proteiene beinvloed 
die jelvermoe daarvan.*^ Die laasgenoemde word op 
verskeie wyses uitgedruk, nl. jelsterkte of die krag 
wat nodig is om die jel te breek,**’ die kleinste 
koaguleerbare pro te ienkonsen trasie ,’'* en die 
koaguleertemperatuur van ’n proteienoplossing.’’

Die bron van die weiproteiene en die behandelings- 
prosesse wat daarop toegepas word, beinvloed die 
jelleereienskappe daarvan in so ’n mate dat isole- 
ringstoestande gemanipuleer kan word om koagula 
van weiproteiene te berei met eienskappe soortgelyk 
aan en beter as die van eierwit” ’’® (tabel 4, tabel 5).

GEBRUIKE
Alhoewel ’n groot aantal patente in die afgelope 

dekade toegestaan is vir die aanwending van wei en 
weiproteiene in voedselformulerings, word daar rela- 
tief min wei op die wyse benut. In 1983 is van meer as 
40% van die weiproduksie in die VSA as rouwei ont- 
slae geraak.’® Weiproteiene kan hoofsaaklik op drie 
maniere in voedsel vir menslike verbruik aangewend 
word, nl. as plaasvervanger, as aanvuUer en as forti- 
fiseerder.

Plaasvervanger
Uit die beskikbare literatuur blyk dit dat die 

aanwending van weiproteiene as plaasvervanger, het- 
sy algeheel of gedeeltelik, grootliks funksioneel is. ’n

TABEL 6
Beperkings deur die FDA van die VSA op die gebruik 

van WPK in voedsels geplaas*'

Soort voedsel Maksimum 
vlak (%)

Suiwelprodukanaloe 20
Sagte lekkergoed 20
Plantproteienprodukte 50
Alle ander voedselkategoriee 19

Sogenaamde “ super protein” verkry uit wei® en die 
“ dairy albumen” van wei’ -  ’n soortgelyke indien 
nie ’n identiese produk nie -  is as suksesvolle plaas
vervanger vir eierwit in alle funksionele opsigte ge- 
rapporteer. Die suksesvolle vervanging van tot 75% 
van die heel eier in gebakte via met WPK,’® die ver- 
vaardiging van versoete jellies uit WPK vergelykbaar 
met gelatien,”  en WPK-bevattende, hittekoaguleer- 
bare beslag vir vis en vleis*° is reeds aangemeld.

Aanvuller
Die gebruik van weiproteien in voedselsoorte ver- 

skaf inherent voedingkundige en soms ook funksio
nele voordele. Die gebruik van WPK om duur be- 
standdele te “ rek” , d.w.s. bloot as vulmateriaal, is 
egter ook gewens aangesien dit relatief goedkoop ver- 
krygbaar is. Na verskeie aanbevelings het die VSA se 
Food and Drug Administration die gebruik van WPK 
as formuleringshulpmiddel in voedsels goedgekeur,*' 
onderworpe aan die perke in tabel 6 weergegee. Die 
gebruik van melkproteiene en veral weiproteiene in 
vleisprodukte het nie agterwee gebly nie. WPK- 
bevattende, rypgemaakte vleis-®̂  en skulpvisproduk- 
te*  ̂ is reeds gepatenteer.

Fortifiseerder
Op hierdie gebied word daar veral klem gele op 

formulerings wat ’n ander doel as onderhoudende 
voeding ten doel het. Dieetkundige voedsels vir in- 
valides en diabete,^^ die sogenaamde gehumaniseerde 
melksoorte,^ herstelvoedselsoorte,®’ verrykte graan- 
kosse“  en selfs hoeproteienbrood“  dien as goeie 
voorbeelde hiervan. Die belangrikste oorwegings vir 
die aanwending van WPK as fortifiseerder is die ver- 
hoogde biologiese waarde en proteienbalansering en 
-aanvulling sonder die oormatige byvoeging van 
ander voedselbestanddele (soos laktose, as melk- 
poeier gebruik sou word).

MODIFISERING
Die modifisering van weiproteien se uitsluitlike 

doel is om ’n tegnologiese of funksionele voordeel te 
bewerkstellig. Die meeste studies oor weiproteien- 
modifisering het tot dusver om chemiese modifika- 
sies gewentel. ’n Reeks verskillende produkte, nl. met 
varierende jelleertemperature en vervaardig deur die 
chemiese vrystelling van varierende hoeveelhede sulf- 
hidrielgroepe, is gepatenteer.*’ Geoksideerde^ WPK 
in beskuitjies, sowel gedeamideerde*’ as geamideerde 
en veresterde )3-lagtoglobulien™ -  die laasgenoemde 
om die natuurlike proteien se isoioniese punt van 5,2 
tot 7 -  10 te verskuif -  en gefosforiseerde )S-laktoglo- 
bulien’* om vloeibare jels vergelykbaar met joghurt 
te vervaardig, is intensief bestudeer. Verreweg die 
wydste toepassing blyk met gesuksinileerde WPK 
moontlik te wees. Voorbeelde hiervan is die aanwen
ding in koffieverwitter as plaasvervanger vir 
kaseienaat, asook in slaaisous ter vervanging van 
20% van die eiergeel.’  ̂Die gebruik van gesuksinileer
de WPK in roomys het ooropbrengs vergroot en 
vriestyd ingekort, hoewel bysmake die aanwending 
beperk het.’  ̂ In kitspoedings het di6 gemodifiseerde
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WPK die verstewigingstempo vertraag;’  ̂ in wors het 
dit die emulsiestabiliteit ernstig verlaag.’  ̂ Die by- 
voeging van die WPK by koringmeel het die deegont- 
wikkeling versnel, maar die deegstabiliteit bena- 
deel.’* Hierbenewens kon die hoer waterbindings- 
vermoe van gesuksinileerde WPK nie die afgaan of 
oudword (“ staling” ) van brood vertraag nie.

’n Relatief verwaarloosde tegniek in die modifise- 
ring van weiprotei'en is die ensimatiese tegniek. In 
teenstelling met chemiese hidrolise, wat bykans onbe- 
heerbaar is, kan proteiene ensimaties selektief en in 
groot mate gekontroleerd gedegradeer word. Die 
beskikbaarheid van vocrafverteerde proteiene is 
noodsaakiik by die behandeling van sistiese fibrose, 
pankreas- en lewerwanfunksies, en verteringskanaal- 
disfunksies wat veroorsaak word deur siekte, bese- 
ring of chirurgie.’*

Die funksionele eienskappe van die weiproteiene 
verander natuurlik in die proses, sommige ten voor- 
dele en ander ten nadele. Teenstellende resultate 
word in die literatuur beskryf. Alhoewel min navor- 
sing oor die invloed van die ensimatiese hidrolise van 
weiproteiene op die laasgenoemde se funksionele 
eienskappe in die literatuur vermeld word, is sekere 
neigings in ’n spesifieke studie gerapporteer. Verskeie 
ensieme is met die doel gebruik en in die geval van 
alle verkree hidrolisate is die WPK se emulgeerkapa- 
siteit met verhoogde hidrolise verlaag. Die skuimver- 
moe het verbeter, maar ten koste van verswakte 
skuimstabiliteit. Ensimaties gehidroliseerde weipro- 
tei'en is egter reeds toegepas in suurdrankies,™ vel- 
sorgmiddels’* en in met hoe proteien bedekte gebak, 
waarin sowel die bedekking as die kern ensimaties 
gehidroliseerde weiprotei'en bevat.*® Hierdie tipe 
WPK se gebruik in baba-, dieet- en herstelvoedsel- 
soorte is reeds gepatenteer.*'

SAMEVATTING
Vir die voedselkundige is twee belangrike oorwe- 

gings rakende wei enersyds die ernstige besoedelings- 
potensiaal daarvan, en andersyds die onverbeterlike 
proteienfraksie daarin. Wei moet egter eerder as ’n 
neweproduk van die kaasvervaardigingsproses en nie 
as ’n afvalproduk beskou word nie. A1 is die pro- 
teieninhoud daarvan laag, is die tegnologie beskik- 
baar om weiproteiene in verskillende grade van 
suiwerheid en natuurlikheid te herwin.

Benewens ’n uitstekende voedingswaarde, beskik 
weiproteien oor bruikbare en manipuleerbare funk
sionele eienskappe. Die mark vir bymiddels word 
tans oorstroom met sintetiese en haifsintetiese jelleer- 
ders, stabiliseerders, emulgeerders en benatters teen 
lae pryse. Tensy die tegnologie van weiproteienher- 
winning en manipulering mededingende produkte 
teen mededingende pryse kan lewer, kan die benut- 
ting van hierdie waardevolle voedselbestanddeel 
agterwee bly.

Onivang 3 Moan 1986; aanvaar 12 Maart 1986.
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