Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej

zywnosci ekologicznej
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Streszczenie: Celem naukowym projektu jest otrzymanie prozdrowotnych i funkcjonalnych
produktéw ekologicznych pochodzenia zwierzecego (produkty mleczne i migsne; zywnos¢ dla
zwierzat: przekaski serowe/gryzaki jadalne) z wykorzystaniem ekologicznej serwatki (ang.
whey), stanowiacej produkt odpadowy przy produkcji seréw. Podczas ukwaszania mleka 1
produkcji serow twarogowych oraz dojrzewajacych w serwatce obok drobnoustrojow pozostaje
szereg metabolitow szczepéw bakterii kwasu mlekowego, czesto probiotycznych, o
wlasciwosciach  bakteriostatycznych 1 bakteriobojczych (np. kwas mlekowy oraz
bakteriocyny), ktére wspomagaja dziatanie soli i innych czynnikow utrwalajacych wyroby
migsne, mogac zapewni¢ naturalne wiasciwosci konserwujace. Wykorzystanie serwatki
otrzymywanej jako produkt uboczny podczas produkcji serow to przede wszystkim oplacalnosé
ekonomiczna i dziatanie prosrodowiskowe. Ponadto zaoferowanie konsumentom nowych

produktow ekologicznych o wiasciwosciach prozdrowotnych i funkcjonalnych.



