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Evaluation of South African protein sources: Use of dye-
binding as measure of protein quality in fish-meal South
African fish-meals differing in origin, composition and
conditions of processing were evaluated for protein content,
dye-binding capacity, dye-binding lysine, f1uorodinitrobenzene-
reactive lysine (FDNB), protein efficiency ratio (PER) and rat
bio-available lysine values. A high degree of correlation (r =
0,988) was found between dye-binding lysine and PER values
as well as between dye-binding lysine and bio-available lysine
values (r = 0,903). It is concluded that the dye-binding lysine
technique could serve as a quality control measure at the
processing plants in the fish-meal industry.
S. Afr. J. Anim. Sci. 1986, 16: 177 -182

Suid-Afrikaanse vismele, van uiteenlopende oorsprong,
samestelling en prosesseringstoestande is ten opsigte van
prote"ieninhoud, kleurbindingskapasiteit, kleurbindingslisien,
fluorodinitrobenseen-reaktiewe lisien (FDNB), prote"iendoeltref-
fendheidsverhouding (PER) en bio-beskikbare lisien
geevalueer. 'n Hoe graad van korrelasie (r = 0,988) is tussen
die kleurbindingslisienwaarde en die prote"iendoeltreffend-
heidsverhouding, sowel as tussen die
kleurbindingslisienwaarde en die bio-beskikbare lisien (r ==
0,903), wat met behulp van rotte bepaal is, waargeneem. Die
gevolgtrekking word gemaak dat die kleurbindingslisienteg-
niek met vrug as kwaliteitsmaatstaf deur die vismeelnywer-
heid gebruik kan word.
S.-Afr. Tydskr. Veek. 1986, 16: 177 -182
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Inleiding
Die kleurbindingsprosedure, gebaseer op die werk van Fraen-
kel-Conrat & Cooper (1944), het die potensiaal am as evalue-
ringstegniek vir protei·enkwaliteit en aminosuurbeskikbaarheid
gebruik te word. Die tegniek berus op die beginsel dat die
kleurstof met die reaktiewe groepe van die basiese aminosure
reageer. Empiriese waarde van die protei"en se sg. 'basiese
arninosuurinhoud' word derhalwe met die meting verkry. Die
kleurbindingsprosedure is in die verlede suksesvol gebruik am
'n skatting van sekere produkte se protei"eninhoud te maak.
So byvoorbeeld het Munck, Karlson & Hagberg (1969) in
seleksieproewe met hoe-protei"en- en hoe-lisiengrane van die
tegniek se waarde bewys gelewer .

Die tegniek is oak met vrug gebruik vir die bepaling van
die protei"eninhoud van koring (Udy, 1956), melkprodukte
(Sherban & Luke, 1969; Sherban, 1970; Park & King, 1974;
Sherban & Fleming, 1975), sesaammeel (Goh & Clandinin,
1978), raapsaad (Medina, Kleyn & Swallow, 1976) en vismeel
(Bunyan & Price, 1960). Chiappelli, Vasil & Haggerty (1979)
het gevind dat die kleurbindingsprosedure oak uiters geskik
was am die protei"eninhoud van selfs komplekse protei"en-
mengsels te bepaal.

Hierbenewens het die tegniek 'n aanwendingsmoontlikheid
getoon as maatstaf van protei"enkwaliteit. Hurrell & Carpenter
(1975) het bewys gelewer dat hittebeskadiging van lisien a.g.v.
foutiewe prosesseringstoestande, weerspieeI word in die verla-
ging van die prote"ien se kleurbindingsvermoe. Olomucki &
Bornstein (1960) het gevind dat die kleurbindingstegniek met
sukses aangewend kan word am die kwaliteit van geproses-
seerde sojaboonmeel te kwantifiseer.

Die kleurbindingskapasiteitstegniek, is oak deur Kroger &
Weaver (1979) as 'n beter maatstaf beskou am die ouderdom
van kaas te bepaal, as die sg. vrye arninosuurkonsentrasie van
hierdie produk. Carpenter & Opstvedt (1976) het, met behulp
van die kleurbindingsprosedure, belowende resultate verkry
by die evaluering van vismele wat aan verskillende prosesse-
ringstoestande onderwerp is.

In Suid-Afrika bestaan daar tans by die vervaardigers sowel
as die verbruikers van geprosesseerde veevoedselkomponente
'n behoefte aan metodes vir die kwantifisering van die kwaliteit
van produkte. Die geskikte prosedure moet sensitief genoeg
wees am kwaliteitsverskille aan te dui wat deur prosesserings-
invloede of opberging veroorsaak word.

Hierdie studie is met vismele uitgevoer met die doel am:
die herhaalbaarheid van die kleurbindingsprosedure per se na
te gaan; vas te stel of die kleurbindingstegniek as maatstaf
van vismele se protei"eninhoud gebruik kan word; die waarde
van die kleurbindingsprosedure as kwaliteitsmaatstaf te bepaal,



deur die kleurbindingswaarde met die FDNB-reaktiewe lisien-
konsentrasie, asook die opneembaarheid van lisien en die pro-
tei'endoeltreffendheidsverhouding van die vismele te vergelyk.

Materiaal en Prosedure
Proefmateriaal
Die herhaalbaarheid van die kleurbindingsreaksie is bepaal
deur drie ewekansiggekose vismele Lo.v. kleurbindingskapasi-
teit- en kleurbindingslisienwaardes te ondersoek. Ses herhalings
is op 'n bepaalde dag en ses herhalings is oor die verloop van
twee weke op elk van die vismele uitgevoer.

Volgens die prosedure soos deur Smith (1980) uiteengesit,
is die kleurbindingskapasiteit - en lisientegnieke as maatstawwe
van protei'eninhoud en aminosuurbeskikbaarheid geevalueer,
deur 23 monsters Kaapse- en 12 monsters Suidwes vismele
te versamel. Die vismele is Lo.v. protei'en- en arninosuurin-
houd, FDNB-reaktiewe lisien, lisienopneembaarheid, kleurbin-
dingskapasiteit en kleurbindingslisienwaardes ondersoek. Ver-
volgens is die kleurbindingswaardes en protei'endoeltreffend-
heidsverbindings van vismele met mekaar vergelyk. As toets-
monsters is fraksies van 'n vismeel, wat aan 'n toenemende
mate van aminosuurbeskadiging onderwerp is, gebruik. Varia-
sie in die graad van beskadiging, is bewerkstellig deur vismeel
en reduserende suikers in verskillende verhoudings met mekaar
te vermeng en die mengsels dan aan hitte bloot te stel. Die
volgende vier monsters is vir die doel voorberei: Vismeel in
die natuurlike vorm; Vismeel verhit by 100°C vir 24 uur;
Vismeel plus 3010glukose verhit by 100°C vir 24 uur; Vismeel
pIllS 7% glukose verhit by 100°C vir 24 uur.

Proefprosedure
Protei'enbepalings (N x 6,25) is volgens die standaard Kjel-
dahlprosedure (AOAC, 1980) uitgevoer.

Die basiese aminosure en FDNB-reaktiewe lisienkonsentra-
sies is bepaal volgens die prosedure wat deur Smith (1980)
uiteengesit is. Dit het in hoofsaak met die metode van Carpen-
ter & Booth (1973) en Blackburn (1978) ooreengestem. Na
afloop van die reaksie in 'n Reactor 14917, is die kleurbin-
dingswaardes met behulp van 'n Prometer MK II bepaal. Die
apparate word deur Foss Electric vervaardig en in die Repu-
bliek deur Rhine Ruhr bemark. Die reaksiemengsel word met
behulp van die Prometer, onder 'n konstante druk van 15
mbar. cm - 2, deur silikageweekte papier gefIltreer, waarna die
transmissie van die filtraat in 'n O,4-mm-fotosel, by 475 nm
gelees word. Die kleurbindingswaarde, uitgedruk in mmol
kleurstof gebind per liter, word direk op die Prometer afge-
lees.

In die huidige studie is suur Oranje-12 (1-fenielazo-2-
naftal- 6 - sulfoon) as kleurstof gebruik (Figuur 1). Aangesien
die verbinding slegs een reaktiewe groep het, is dit minder
onderhewig aan fisiese steurnisse tydens die vorming van die
kleurstofprotei'enkompleks. Hierbenewens is die lae waterab-
sorpsievermoe van suur Oranje-12, die gemak waarmee dit
gesuiwer kan word, sowel as die feit dat dit minder gevoelig
is vir lig as ander kleurstowwe, besliste voordele vir die gebruik
daarvan in kleurbindingstudies (Udy, 1971). Die kleurstof wat
in die handel beskikbaar is, bevat 3,89 mmol.1 -1 suur Oran-
je-12 as 'n natriumsout, 200 g gedehidreerde oksaalsuur,
34,0 g kalsiumwaterstoffosfaat en 750 cm3 80%-ysasynsuur
en die finale volume, wat tot presies 10 kg met vars gedistil-
leerde water opgemaak word. Die reaksie tussen die kleurstof
en die protei'en word bewerkstellig deur noukeurig-afgeweegde
monsters by 'n konstante temperatuur van 20°C vir 10 minute
met 40 cm3 kleurstof (Madsen, 1973) in die Reactor 14917

te plaas. Die monstermassa word, volgens die skedule van
Madsen (1973) aangepas tot 'n vlak wat verseker dat die
Prometerlesing heer is as 'n kleurstotbinding van 2,0 mmol.l - 1.

Hierdeur word verseker dat die onderdrukkende invloed wat
'n oormaat kleurstof op die reaksie mag uitoefen, uitgeskakel
word (Hurrell, Lerman & Carpenter, 1979).

Die protei'endoeltreffendheidsverhouding (PER) van die
vismele is bepaal volgens die prosedure wat deur die AOAC
(1980) gepubliseer is, terwyl die opneembaarheid van lisien
met behulp van rotte, volgens die prosedure van Eggum (1973)
vasgestel is.

Resultate en Bespreking
Herhaalbaarheid en kleurbindingsreaksie
Volgens die resultate wat m.b.v. replikaatbepalings op die drie
vismeelmonsters (Tabel 1) verkry is, blyk dit dat, indien
duplikaatmonsters van 'n vismeel op 'n spesifieke dag ontleed
word, 'n 5%-verskil in kleurbindingskapasiteit met 95% seker-
heid aangedui kan word. Wanneer die tegniek vir kwaliteits-
kontrole aangewend word om op 'n spesifieke dag beheer oor
die produksieproses uit te oefen, is duplikaatontledings dus
voldoende. Hierdie bevinding is in ooreenstemming met die
resultate van Hurrell & Carpenter (1976) wat ook die herhaal-
baarheid van die prosedure ondersoek het. Waar die bepalings
oor die loop van 'n aantal weke uitgevoer is, is 'n hoer
koeffisient van variasie verkry wat meegebring het dat vier
bepalings nodig was om 'n verskil van 5% met 'n 95%
sekerheid te kan aantoon.

In soverre dit kleurbindingslisien betref, is gevind dat 'n
koeffisient van variasie van 3,72% verkry word, waar opeen-
volgende waarnemings op 'n bepaalde dag uitgevoer is. Dit
bring mee dat vyf bepalings uitgevoer moet word, om 'n
verskil van 5% in kleurbindingslisien met 'n 95% sekerheid
vas te stel. Hierdie hoer variasie word toegeskryf aan die
bydrae wat die variasies in die propionerings- sowel as die
kleurbindingsreaksie tot die totale variasie lewer.

Die gemak en spoed waarmee die tegniek uitgevoer kan
word en die lae koste van 'n bepaling, hou groot voordele
in vir die bedryf. In vergelyking met ander kwaliteitsmaatstaw-
we, hetsy chemies of biologies van aard, is die tyd en koste
wat vir die uitvoering van die kleurbindingsprosedure vereis
word, minimaal.

Kleurbindingskapasiteit as maatstaf van protei"eninhoud
Betekenisvolle (P < 0,01) korrelasiekoeffisiente van 0,697 en
0,542 is onderskeidelik vir Kaapse- en Suidwes vismele tussen
die protei'eninhoud en kleurbindingskapasiteitwaardes waarge-
neem. In die geval waar die oorsprong van die vismele nie
in aanmerking geneem is nie, is 'n korrelasiekoeffisient van
slegs 0,466 waarneem. Hoewel die verwantskap nog statisties
betekenisvol (P < 0,01) was, is die korrelasie egter te laag om



label 1 Aantal ontledings wat benodig word om 'n betroubare aanduiding van die kleurbindingskapasiteit
en -Iisensiewaardes van vismeel te verkry

Variasiekoeffisient
070

Bepalings op
een dag

Bepalings oor
verloop van
twee weke

Bepalings op
een dag

Bepalings oor
verloop van
twee weke

Bepalings op
een dag

Bepalings oor
verloop van
twee weke

Kleurbindingskapasiteitsreaksie
Kleurbindingslisienreaksie

2,767
5,806

7,47
19,00

1,413
3,725

1,03
4,54

3,90
9,93

1,92
8,42

in die praktyk van nut te wees.
Die feit dat Suidwes vismele bykans dieselfde protei'enin-

houd as Kaapse mele gehad het (Tabel 2) en dat dit ten spyte
daarvan, laer kleurbindingskapasiteitswaardes opgelewer het,
dui waarskynlik daarop dat reaktiewe groepe in die Suidwes
mele rue volledig met die kleurstof gereageer het nie. Die rede
hiervoor mag wees dat die protei'en beskadiging ondergaan
het, wat die reaktiewe c-aminogroep van lisien gei'naktiveer
het. Weens die lae konsentrasie reduserende suikers in vismeel,
kan verwag word dat hittebeskadiging die vorrning van isopep-
tiedkruisbindings tot gevolg mag he. Die kruisbindings vorm
weens die kondensasie van die c-NHz-groep van lisien en die
arniedgroepe van glutarnien en asparagien (Bjarnason & Car-
penter, 1970). Die lisien in die kondensasieprodukte is gevolg-
lik nie reaktief nie. Hoewel histidien en arginien as sulks met
ander protei'engroepe mag reageer, is dit meer waarskynlik dat
'n netwerk van naasliggende kruisbindings verhinder dat die
kleurstof tot al die potensieel-reaktiewe groepe deurdring
(Hurrell & Carpenter, 1975). 'n Bewys dat kruisbinding wel
die reaksie bei'nvloed is deur Fraenkel-Conrat & Cooper (1944)
gelewer. Hierdie werkers het gevind dat die kleurbindings-
reaksie langer neem om ekwilibrium, met byvoorbeeld wolpro-
tei'en, te bereik, waarin 'n hoe mate van kruisbinding voorkom,
as met ander minder-komplekse protei'ene. Dit kan dus verwag
word dat, waar 'n protei'en aan beskadiging onderwerp is en
kondensasieprodukte en kruisbindings gevorm het, die kleur-
bindingswaarde sal neig om die basiese aminosuurinhoud te
onderskat.

Benewens die invloed van die bogenoemde reaksieprodukte
op die kleurbindingskapasiteit, bestaan die moontlikheid dat
die verhouding van die basiese aminosure by Kaapse- en

label 2 Die gemiddelde prote'ien-, totale basiese
aminosuur- en kleurbindingskapasiteitswaardes
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Kaapse vismele
Gemiddeld 90,24 72,43 75,58 72,91
Standaardafwyking ±2,39 ±3,76 ±5,83 ±7,48

Suidwes vismele
Gemiddeld 91,24 74,67 78,13 66,83
Standaardafwyking ±2,64 ±2,85 ±3,44 ±4,55

aT.B.A.A.: Totale basiese aminosure chromatografies bepaal
bKBK.: Kleurbindingskapasiteit

Suidwes vismele onderling verskil. Dit mag wees a.g.v. 'n
verskil in samestelling en/of die selektiewe beskadiging van
aminosure tydens prosessering. Del Cueto, Martinez & Framp-
ton (1960) het trouens bewys dat selektiewe beskadiging van
die basiese aminosure tydens hitteblootstelling plaasvind.
Outoklavering van dwerg-ertjies (Cicer arietinium) het byvoor-
beeld 'n verlaging van 10010 in die lisienkonsentrasie tot gevolg
gehad, sonder dat die arginien- of histidienkonsentrasies
bei'nvloed is. Die resultate van die huidige ondersoek bevestig
die vermoede dat daar wel 'n verskil in die verhouding van
die basiese aminosure tussen die vismele bestaan. Waar daar in
die geval van die Kaapse vismele 'n betekenisvolle (P < 0,01)
verwantskap van 0,708 tussen die lisienkonsentrasie en die
histidien- plus-arginienkonsentrasie was, was die korrelasie-
koeffisient in die geval van die Suidwes vismele onbeduidend
laag (0,178). Die verandering in die verhouding van die basiese
aminosure mag dus daartoe bygedra het dat die kleurbindings-
waarde nie in staat was om die protei"eninhoud akkuraat te
voorspel nie. In 'n ondersoek wat vergelykbaar was met die
huidige studie, het Heller & Sherbon (1976) gevind dat 'n
verandering in die verhouding van die basiese aminosure, die
betroubaarheid van die kleurbindingswaarde as maatstaf van
die protei'enkonsentrasie bei'nvloed. Gesien teen die agtergrond,
mag dit wees dat die Suidwes vismele aan 'n groter mate van
beskadiging onderwerp was as die Kaapse vismele.

'n Verandering in die relatiewe verhouding van die amino-
sure, mag egter ook teweeggebring word deurdat die vismele
uit verskillende visspesies en wisselende hoeveelheid inmaakaf-
val en heelvis saamgestel word. Pence, Weinstein & Mecham
(1954) en Udy (1956) het daarop gewys dat 'n wisseling in
die konsentrasie van die basiese arninosure die kleurbindings-
reaksie bei'nvloed. Klotz, Darnall & Langerman (1975) en
Andersen, Iversen, Skagen & Elsayed (1978) se resultate het
daarop gedui dat die reaksie tussen die kleurstof en die protei'en
na gelang van die strukturele eienskappe van die protei'en
geskied. Die laer kleurbindingswaarde van die Suidwes vismele
kan dus nie sondermeer aan 'n laer protei'enkonsentrasie van
die materiaal toegeskryf word nie.

Kleurbindingskapasiteit as maatstaf van FDNB-
reaktiewe Iisienkonsentrasie
'n Hoogs betekenisvolle (P < 0,01) verwantskap (0,681) is in
hierdie studie tussen die kleurbindingskapasiteit en die FDNB-
reaktiewe lisienkonsentrasie verkry. Geen onderskeid is in die
geval getref t.o.v. die monsters .se oorsprong nie. Waar slegs
die Kaapse vismele vir evaluering gebruik is, is 'n hoogs
betekenisvolle (P < 0,01) korrelasie van 0,828 tussen die twee
parameters verkry. Die hoe verwantskap is in ooreenstemming
met die bevindings van Jorgensen, Jacobsen, Schmidtsdorff
& Christensen (1973) asook met die van Carpenter & Opstvedt
(1976), wat op grond van soortgelyke studies verwantskappe



label3 Variasie in totale-, reaktiewe- en kleurbindingslisienwaar-
des van vismele

Gemiddeld
Aantal Variasie- ± standaard Variasie-

Item monsters breedte afwyking koeffisient

Totale lisien
Kaapse vismele 23 6,31-4,73 5,826 ± 0,442 7,60
Suidwes vismele 12 6,35 - 5,13 5,889 ± 0,336 5,72

Reaktiewe lisien
Kaapse vismele 23 6,08-4,20 5,477 ± 0,495 9,04"
Suidwes vismele 12 4,28 - 3,43 3,775±0,271 7,19"

Kleurbindingslisien
Kaapse vismele 23 6,80-3,92 5,614±0,762 13,57"
Suidwes vismele 12 5,49 - 4,05 4,832 ± 0,488 10,09"

"Verskil betekenisvol by P = 0,01

van onderskeidelik 0,841 en 0,944 gerapporteer het. In Suid-
Afrika het Sandler (1973) in 'n studie met vismele waarvan
die oorsprong nie gemeld is nie, 'n verwantskap van 0,859
tussen die kleurbindingskapasiteitswaarde en die FDNB-reak-
tiewe lisienresultate gevind.

Kleurbindingslisien as maatstaf van FDNB-reaktiewe
lisienkonsentrasie
Volgens die gegewens in Tabel 3 was daar geen betekenisvolle
verskil in die totale lisienkonsentrasie van die vismele wat in
die Kaap en die wat in Suidwes geproduseer is nie. Hierteenoor
is gevind dat die FDNB-reaktiewe lisienkonsentrasie van die
Suidwes vismele (3,77010) 31 % laer was as die waardes van
5,47% wat vir die Kaapse vismele verkry is. Hierdie betekenis-
volle (P < 0,01) verskil in die reaktiwiteit van die lisien,
versterk die vermoede dat die Suidwes vismele aan 'n hoer
mate van beskadiging onderwerp is as die Kaapse vismele.
'n Sodanige beskadiging is nie in die totale lisienwaarde, wat
na suurhidrolise chromatografies verkry is, weerspieeI nie. Die
bevinding bevestig weer eens die feit dat die chromatografies-
bepaalde lisienwaardes nie 'n betroubare maatstaf van 'n
aminosuur se bio-beskikbaarheid is nie. Hoewel die lisienmo-
lekules teenwoordig is, is dit waarskynlik in die vorm van 'n
kompleks, soos bv. 'n proteien-proteien-kompleks, wat reaksie
met FDNB verhinder.

'n Berekening van die verwantskap tussen FDNB-reaktiewe-
en kleurbindingslisien, het op 'n hoogs betekenisvolle (P < 0,01)
korrelasie van 0,826 gedui, waar die twee maatstawwe in die
geval van vismele wat by die Kaapse fabrieke geproduseer is,
met mekaar vergelyk is. In soverre dit die vismele vanaf
Suidwes betref, is 'n korrelasiekoeffisient van 0,734 verkry,
wat hoewel laer, steeds hoogs betekenisvol (P < 0,01) is.
Hoewel 'n mens graag 'n hoer verwantskap sou wou sien,
kan 'n vervaardiger die kwaliteit van sy produksie-insette met
behulp van die kleurbindingslisienwaarde monitor, aangesien
verwag kan word dat die produk minder aan verskille in
samestelling onderhewig sal wees, as produkte wat van verskil-
lende fabrieke afkomstig is.

Kleurbindinglisien as maatstaf van lisienabsorpsie
Bio-beskikbaarheid of dan te wel die absorpsie van aminosure,
is 'n voorvereiste vir die biologiese benutting van 'n aminosuur.
Die bepaling van die aminosure se absorpsie met behulp van
proefdiere, is egter duur en tydrowend. Gevolglik sal dit van
groot nut wees indien 'n betekenisvolle verwantskap tussen die
resultate van 'n tegniek soos die kleurbindingslisienprosedure

en die bio-beskikbaarheid van die aminosuur, gedemonstreer
sou kon word.

Die resultate van hierdie studie toon dat daar in die geval
van die Kaapse vismele, 'n hoogs betekenisvolle (P < 0,01)
verwantskap van 0,903 tussen die bio-beskikbaarheid van lisien
en die kleurbindingslisienwaardes was. In die geval van die
Suidwes vismele was die verwantskap egter nie betekenisvol
nie. Oor die rede hiervoor kan slegs bespiegel word. Dit mag
egter wees a.g.v. die feit dat slegs die ongeabsorbeerde lisien
wat in die faeces van die rotte verskyn, in die verteringstudies
in aanmerking geneem word. Lisien wat in 'n kompleksvorm
geabsorbeer, maar dan onbenut uitgeskei word, word egter
in die geval buite rekening gelaat. Daar is aanduidings uit die
literatuur (Bjarnason & Carpenter, 1969) wat, veral in die geval
van Suidwes vismele waar die FDNB-reaktiewe lisien soveel
laer as die totale lisien was, kan geld, dat lisienkomplekse
geabsorbeer word. Omdat die lisienkomplekse nie gemetaboli-
seer kan word nie, word die kompleks in die urine uitgeskei.
Ongepubliseerde data (Hayes, 1980) het byvoorbeeld aange-
toon dat die lisienkonsentrasie in die urine van hane wat hitte-
beskadigde vismeel ontvang het, twee keer hoer was as by
voels wat onbehandelde vismeel gekry het. Die presiese aard
van die lisienkomplekse in die urinds nie bekend nie, maar
indien sulke komplekse in aanmerking geneem word, mag
gevind word dat dit 'n betekenisvolle bydrae tot die bio-
beskikbare lisienwaarde lewer.

Kleurbindingslisien as maatstaf van prote"ienbenutting
Die resultate van die studie waarin die verwantskap tussen
die kleurbindingslisien en proteiendoeltreffendheidsverhou-
ding ondersoek is, het op 'n hoogs betekenisvolle korrelasie

label 4 Prote"iendoeltreffendheidsverhouding en
kleurbindingslisienwaardes van Maillard-tipe
beskadigde vismele

Protei'endoel-
treffendheids- Kleurbindings-

Behandeling verhouding lisienwaardes (070)

Vismeel in natuurlike vorm 2,55 5,22
Vismeel verhit by 100°C
vir 24 uur 2,23 4,63
Vismeel plus 3070glukose
by 100°C vir 24 uur 1,47 4,21
Vismeel plus 7070glukose
verhit by 100°C vir 24 uur 0,80 3,54



van 0,988 tussen hierdie twee maatstawwe gedui. Uit hierdie
werk is dit duidelik dat kleurbindingslisien 'n betroubare
maatstaf vir die evaluering van vismele is, in gevalle waar
lisien, weens toenemende beskadiging vanwee die Maillard-
reaksie, ontoeganklik gemaak is (TabeI4). Tydens Maillard-
beskadiging vind 'n reaksie tussen die hidroksielgroepe van
die reduserende suikers, in die geval glukose en die reaktiewe
c:-NHz-groepe van lisien plaas (Greenwood & Munro, 1979).
Die reaksie het tot gevolg dat die betrokke lisienmolekules
hul reaktiwiteit verloor en dus nie meer vir biologiese benut-
ting beskikbaar is nie. Die invloed van hierdie reaksie op
die benutbaarheid van die protei"en sal gereflekteer word
in 'n biologiese maatstaf soos die protei"endoeltreffendheids-
verhouding.

Gevolgtrekking
Die resultate van hierdie ondersoek dui daarop dat die kleur-
bindingstegniek besliste moontlikhede bied as metode om die
protei"enkwaliteit van vismeel te beraam. Betekenisvolle ver-
wantskappe is waargeneem tussen die kleurbindingslisienwaarde
en die chemiesreaktiewe lisieninhoud, sowel as die biologiese
kwaliteitsparameters, lisien-biobeskikbaarheid en protei"endoel-
treffendheidsverhouding. Indien sorg gedra word dat die
tegniek korrek uitgevoer word, het die kleurbindingstegniek
besliste toepassingsmoontlikhede in kontinue kwaliteitskontro-
Ie by vismeelbenutting.

Erkenning
Die voortreflike wyse waarop mevv Maria Bender en Annette
Steenkamp onderskeidelik die biologiese en chemiese analises
uitgevoer en mev Karin de Beer die finale manuskrip versorg
het, word met groot waardering erken.

Summary
South African fish-meals differing in origin, composition and
conditions of processing were evaluated for protein content,
dye-binding capacity, dye-binding lysine, fluorodinitrobenzene-
reactive lysine (FDNB), protein efficiency ratio (PER) and rat
bio-available lysine values. It was established that when du-
plicate samples of fish meals were analysed on a specific day,
differences of 5070 in dye-binding capacity could be determined
with a 95% degree of confidence. In order to obtain the same
degree of accuracy, four determinations per sample were
necessary when analyses were performed over a period of 2
weeks. Owing to a larger variation (cv = 3,72%), dye-binding
lysine determinations required five analyses per sample when
analysed on the same day. Compared with other chemical and
biological parameters of protein quality, the ease with which
dye-binding analyses could be performed and the relative low
cost of these analyses warrented their use in industry. A
high degree of correlation (r = 0,988) was found between
dye-binding lysine and PER values as well as between dye-
binding lysine and bio-available lysine values (r = 0,903).
It is concluded that the dye-binding lysine technique could
serve as a quality control measure at the processing plant~
in the fish-meal industry.
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