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Biatka serwatkowe to obecnie szczegdlnie ceniony suplement diety, cieszacy sie bardzo duzym
zainteresowaniem ws$rod sportowcéw i ludzi aktywnych fizycznie. Popularne sg rowniez wsrdd
rekonwalescentow, pacjentéw szpitali, czy senioréw. Zanim, jednak na rynek trafi produkt gotowy,
w postaci koncentratu lub izolatu biatek serwatkowych nalezy przeprowadzi¢ szereg proceséw. Droga
od surowca bazowego do produktu finalnego jest dtuga i wymagajaca.

Serwatka jest produktem ubocznym powstatym przy produkcji serow twarogowych (biatych), jak
i podpuszczkowych (zo6ttych). Aby nakredli¢ skale ,problemu z serwatka”, nalezy postuzy¢ sie pewna
oczywistg wiedza, ktéra jest znana serowarom i fachowcom z branzy mleczarskiej. Mianowicie, do
wyprodukowania 1 kg sera (skrzepu kazeinowego), potrzebne jest okoto 10 litrow mleka. Zatem,
w procesie produkcji sera otrzymuje sie okoto 9 litrow serwatki. Serwatka jeszcze niedawno byta
traktowana jako odpad przemystu mleczarskiego, z ktéorym nie wiedziano, co robi¢. Pewng opcja byto
uzycie serwatki jako paszy dla zwierzat, najczesciej jednak konczyta wylewana do rzek.

Surowa serwatka jest ptynna i cechuje sie zéttozielonkawym kolorem oraz mato atrakcyjnym
zapachem. Z uwagi na obecnos$¢ w niej duzej ilosci wody, jest surowcem szybko psujagcym sie. Po tej
krotkiej charakterystyce mozna zadaé pytanie, czy éw pétprodukt moze mieé jakies zalety? A jednak
moze. Dobroczynne znaczenie serwatki zostato odkryte dzieki badaniom, ktére zostaty wymuszone na
producentach ze wzgledu na wysokie kary za zanieczyszczanie nig srodowiska. Po ich przeprowadzeniu,
dokonano catkowitej rewizji pogladéw na serwatke, okazato sie bowiem, ze jest ona Zrédtem bardzo
cennych biatek, biatek serwatkowych.

Przez szereg ostatnich lat podejmowano préby izolacji biatek serwatkowych z serwatki. Proces ten
okazat sie by¢ trudny, ale nie niemozliwy do zrealizowania. Dokonano tego dzieki zaawansowanym
prosem rozdzielczym, do najwazniejszych z nich nalezy zaliczy¢: ultrafiltracje (UF) i wymiane jonowa.
W przypadku UF, izolacji biatek dokonuje sie poprzez przepuszczenie ptynnej serwatki przez stacje
ultrafiltracji. W praktyce oznacza to system rur zaopatrzonych wewnatrz w szereg filtréw i sit. Filtry te
wykazuja selektywna przepuszczalnosé dla sktadnikdw serwatki. W wyniku procesu UF powstaje retenat
- wodny, zageszczony roztwér biatka oraz permeat, roztwoér, z ktérego miedzy innymi odzyskuje sie
cukier mleczny, laktoze.
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Retenat jest nastepnie kierowany do stacji suszenia rozpytowego. Produktem powstatym w wyniku
procesu UF jest koncentrat biatka serwatkowego WPC (whey protein concentrate), ktéry w zaleznosci
od warunkéw prowadzenia procesu moze w swym sktadzie zawiera¢ do 86% biatek serwatkowych.
Kolejnym procesem rozdzielczym, ktéry stuzy do izolacji biatek, jest wymiana jonowa. Proces pozwala
na uzyskanie jeszcze bogatszej mieszanki biatek, produktem koncowym jest izolat biatka
serwatkowego WPI (whey protein isolate) o zawartosci protein powyzej 90%. Warto zwrdci¢ uwage,
ze w jednym litrze mleka krowiego znajduje sie 0,6 % biatek serwatkowych, zatem do produkcji 1 kg
WPC, zawierajgcego 80% biatka, w zaleznosci od wydajnosci prowadzenia procesu, potrzeba okoto
150 litrow serwatki ptynnej, dla izolatu odpowiednio wiecej.

Wiadomosé o pojawieniu sie na rynku preparatow wysokobiatkowych btyskawicznie zwrécity uwage
sportowcow. Biatka serwatkowe sg tatwo trawione i przenoszone z zotadka do jelita, gdzie sg szybko
absorbowane i wykorzystywane przez organizm do budowy biatek ustrojowych. Biatka serwatkowe
wedtug FAO/WHO s3 biatkami o najwyzszej wartosci biologicznej (BV). O BV bezposrednio decyduje
ilos¢ oraz jako$¢ aminokwaséw tworzacych biatko oraz mozliwo$¢ wykorzystania go przez organizm
w procesach anabolicznych. Sportowcy, aby uzyskaé przyrost masy mie$niowej powinni spozywac
okoto 2 g biatka na kg ciata na dobe. Wtajemniczeni wiedza, ze w praktyce nie jest to takie proste do
zrealizowania. Gtéwnym zZrédtem biatek petnowartosciowych w diecie cztowieka jest mieso (filety
z kurczaka, chuda wotowina), ktére zawiera w swym sktadzie okoto 20% biatka. Pokrycie
zapotrzebowania dobowego na biatko produktami miesnymi jest nietatwe, dodatkowo zbyt duze
spozycie miesa moze prowadzi¢ do przecigzenia uktadu pokarmowego. W tym przypadku, do
utrzymania dodatniego bilansu biatkowego wrecz idealne sg preparaty biatek serwatkowych. Kazdy,
kto prébowat koktajli biatkowych wie, ze s3 one smaczne, pozywne oraz bardzo tatwe
W przygotowaniu.

Biatka serwatkowe to nie tylko niezwykle cenny sktadnik diety cztowieka. Ich szczegélne
witasciwosci funkcjonalne jak: zelowanie, zdolnosci emulgujace i pianotwércze sprawiaja, ze znajduja
one bardzo szerokie zastosowanie w technologii zywnosci i przemysle spozywczym. Wspomniane
witasciwosci biatek wykorzystuje sie poprzez ich dodawanie do catej gamy produktéw spozywczych,
gtownie mleczarskich jak: sery topione, lody, Smietany, napoje fermentowane i niskottuszczowe desery
mleczne itp. Dzieki nim mozna stworzy¢ produkt zdrowszy i bardziej odzywczy. Wzbogacanie
produktéw w preparaty biatka serwatkowego pozwala na czesciowe usuniecie z niego sacharydéw
i ttuszczu bez dokonania uszczerbku dla ich tekstury. W przypadku biatek serwatkowych niezwykle
istotne sg réwniez wtasciwosci antyutleniajgce poszczegdlnych frakcji.

Spozywanie biatek serwatkowych ma bezposrednie przetozenie na ogdlny stan zdrowia, system
odpornosciowy cztowieka, witalno$¢ oraz opdznianie efektéw starzenia, czy osteoporozy. Preparaty
zawierajgce biatka serwatkowe s rowniez z powodzeniem stosowane w terapiach
antynowotworowych. Antyrakowe wtasciwosci sg bezposrednio przypisywane cysteinie i metioninie,
aminokwasom obecnym w sktadzie biatek serwatkowych. Aminokwasy te sg prekursorem glutationu,
tripeptydu, ktéry w organizmie petni funkcje parasola ochronnego przed wolnymi rodnikami,
mutagenami i czynnikami rakotwérczymi, utatwiajgc ich dezaktywacje i usuniecie z organizmu.

Podsumowujac, warto korzystac z preparatéw biatkowych na bazie serwatki. Ta rekomendacja jest
skierowana do szerokiego spektrum odbiorcéw, obejmujac zaréwno osoby aktywne fizycznie, jak
i osoby roznej ptci, wieku oraz stanu zdrowia. Rzetelnos¢ i warto$¢ tych produktéw zostaty
potwierdzone w licznych badaniach klinicznych oraz analizach laboratoryjnych.
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