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‘Welke innovatieve mogelijkheden zijn er 
voor wei te gebruiken als duurzame 

grondstof?’

TETRA - Whey’coholic project

 1 kg kaas ≈ 9 liter wei

 Huidige verwerking:
• Zuivelindustrie: isolatie van wei proteïnen
• Kleine en middelgrote zuivelaars:  ricotta, ijs, chocopasta, veevoeder



TETRA - Whey’coholic project
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Water Hop Mout Fermenteren Bier

Doel van het project



Doel van het project

WEI



Verschillende soorten wei

KOEMELK

GEITENMELK

 Niet-afgeroomde wei (NAF)
 Afgeroomde wei (AF)

 Niet-gepasteuriseerd wei (NG)

 Wei voor ricotta (VR)
 Wei na ricotta (NR)

MATTEN WEI  3 soorten matten wei (MW1, 2, 3)



Verschillende soorten wei

KAASWEI

Stremsel Snijden van 
wrongel

In een vorm 
geperst

Pekelen, 
rijpen

T

• Niet - afgeroomd wei
• Wei voor ricotta
• Niet - gepasteuriseerd wei

Wei na ricotta

Eiwitten
neerslaan

vetten afgeroomd wei



Verschillende soorten wei

MATTEN WEI
Bevat minder eiwitten dan kaaswei

Azijnzuur, 
karnemelk

Vorming 
matten

Matten in 
neteldoek

Scheiding 
resten wei

https://www.streekproduct.be/weetjes/geen-mattentaart-zonder-matten

T



Samenstelling van wei
• Voor alle soorten wei

Mogelijke invloed op bierprocesConcentratie 
in weiComponenten in wei

93 – 94 %Water

Enzymatische activiteit tijdens maïshproces4 – 6,5pH

Toevoegen van extract30 – 60 g/LLactose

Enzymatische activiteit tijdens maïshproces0,5 – 9 g/LMelkzuur

Schuim- en colloïdale stabiliteit7 – 10 g/LEiwitten

Flocculatie van gist, coagulatie en precipitatie van proteïnen90 – 1500 mg/LMineralen (Ca, Mg, Na & K)

Schuimstabiliteit< 0,5 g/LVetten



Samenstelling van wei

Lactose Melkzuur EiwittenpH

Houdbaarheid van wei

14 daagse opvolging:
 Geur
 Kleur
 Vorming van neerslag
 Vorming van lagen

Sensorisch onderzoek Mineralen



Samenstelling van wei

Lactose

Melkzuur

Eiwitten

Mineralen

pH

Sensorisch 
onderzoek Bewaring op ±20 °C & ±4°C

NG NAF AF VR NR

MW                    

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

1 2 3

Tabel 1: Houdbaarheidsstudie van alle weistromen op ±20 °C

Goed   – Matig – Slecht  

NG NAF AF VR NR

MW                    

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

1 2 3

Tabel 2: Houdbaarheidsstudie van alle weistromen op ±4 °C

Goed   – Matig – Slecht  
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Samenstelling van wei
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pH op dag 14 bij 20 & 4°C

 pH Dag 14 bij 20°C  pH Dag 14  bij 4°C



Samenstelling van wei

Lactose

Melkzuur

Eiwitten

Mineralen

pH

Sensorisch 
onderzoek

0

10

20

30

40

50

60

70

La
ct

os
ec

on
ce

nt
ra

tie
 (g

/l
)

Lactosegehalte op dag 14 bij 20 en 4°C
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Lactosegehalte van verse wei



Samenstelling van wei
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Melkzuurgehalte op dag 14 bij 20 en 4°C

Melkzuurconc. Dag 14 bij 20°C Melkzuurconc. Dag 14 bij 4°C
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Melkzuurgehalte van verse wei



Samenstelling van wei

Lactose MelkzuurpH

Houdbaarheid van wei

Sensorisch onderzoek

 20°C:    3-5 dagen
 4°C:      5-7 dagen

 Gelijkaardig
 Stabiele pH bij 4°C

 Gelijkaardig
 Variaties tussen 

5 – 15 g/l

 Meer melkzuur bij 
20°C

 Variaties aanwezig

Wei wordt best koel bewaard en/of zo snel mogelijk 
verwerkt door de brouwer



Samenstelling van wei
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Het eiwitgehalte in verse wei
Wei na ricotta
 Eiwitten worden neergelsagen voor 

bereiding van ricotta

Niet-gepasteuriseerd wei
 Hoogste eiwitgehalte
 Geitenmelk: hoger nutritionele waarde

Matten wei
 Eiwitgehalte: ± 3 g/l
 Lager dan andere weistromen: eiwitten in 

matten



Samenstelling van wei

Lactose
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Eiwitten
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pH

Sensorisch 
onderzoek

0

400

800

1200

1600

2000

Ka
liu

m
co

nc
en

tr
at

ie
 (m

g/
L)

Kaliumgehalte in verse wei
 Natrium-, calcium- en magnesiumgehaltes 

komen overeen met literatuur.

 Niet-gepasteuriseerd wei: hoogste mineraal-
gehalte



Conclusie

Lactose

Melkzuur

Eiwitten

Mineralen

pH

Sensorisch 
onderzoek

 20°C: 3-5 dagen
 4°C:   5-7 dagen

 pH= 4,5 – 6,3
 Geen variaties tussen verschillende batches 
 Lacotsegehalte = 42 – 60 g/L
 Variaties tussen 5 – 15 g/L tussen verschillende batches
 Meer melkzuur bij 20°C
 Variaties tussen verschillende weisoorten
 Variaties tussen verschillende weisoorten: matte wei, koewei, geitenwei
 Geen variatie tussen seizoenen per weisoort
 Variaties tussen weisoorten: matte wei & koewei <->  geitenwei
 Lichte variatie tussen seizoenen per weisoort



Conclusie

WEI

1. Wei wordt best koel bewaard en/of zo snel 
mogelijk verwerkt door de brouwer

2. Elk type wei kan een andere invloed hebben 
op het brouwproces



Vragen
UCLL contactpersonen:
Tom Janssen tom.janssen@ucll.be
Melda Marangoz melda.marangoz@ucll.be

Meer info op:


