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Streszczenie: Celem naukowym projektu jest otrzymanie prozdrowotnych i funkcjonalnych 

produktów ekologicznych pochodzenia zwierzęcego (produkty mleczne i mięsne;  żywność dla 

zwierząt: przekąski serowe/gryzaki jadalne) z wykorzystaniem ekologicznej serwatki (ang. 

whey), stanowiącej produkt odpadowy przy produkcji serów. Podczas ukwaszania mleka i 

produkcji serów twarogowych oraz dojrzewających w serwatce obok drobnoustrojów pozostaje 

szereg metabolitów szczepów bakterii kwasu mlekowego, często probiotycznych, o 

właściwościach bakteriostatycznych i bakteriobójczych (np. kwas mlekowy oraz 

bakteriocyny), które wspomagają działanie soli i innych czynników utrwalających wyroby 

mięsne, mogąc zapewnić naturalne właściwości konserwujące. Wykorzystanie serwatki 

otrzymywanej jako produkt uboczny podczas produkcji serów to przede wszystkim opłacalność 

ekonomiczna i działanie prośrodowiskowe. Ponadto zaoferowanie konsumentom nowych 

produktów ekologicznych o właściwościach prozdrowotnych i funkcjonalnych. 

 


