Wel-eiwit

Wei-eiwit is een natuurlijk bestanddeel van melk en melkproducten.
Melk bevat twee soorten eiwit caseine (80%) en wei (20%) waarvan
wei-eiwit het vloeibare eiwit in melkeiwit is. Wei-eiwit is een compleet

eiwit. Een compleet eiwit bevat alle essentiéle aminozuren (EAZ) en '
heeft een hoge biologische waarde. Daarbij is wei-eiwit rijk aan vertakte

keten aminozuren (Branched Chain Amino Acids) (BCAAJ: leucine, isoleucine en
valine. Wei-eiwitten in sondevoeding worden vaak gehydrolyseerd. Hydrolyse is
een onderdeel van de spijsvertering waarbij eiwitten worden gesplitst in kleinere
peptiden en aminozuren.

Werkingsmechanisme

Wei-eiwitten worden ook wel “snelle” eiwitten genoemd omdat ze vloeibaar blijven, zelfs
in het zure milieu van de maag. Hierdoor komen wei-eiwitten sneller, dan andere soorten
eiwitten, in de dunne darm. Wei-eiwitten leveren een hoge bijdrage aan cysteine, de
precursor van glutathion. Glutathion speelt een rol bij het reduceren van oxidatieve stress
en het reguleren van het cellulaire metabolisme.'
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Voeding voor medisch gebruik - Gebruiken onder medisch toezicht.
Dit document is uitsluitend voorbehouden aan de health care professional.
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