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ZASTOSOWANIE FUNKCJONALNYCH PREPARATÓW BIAŁKOWO-MINERALNYCH W PRZEMYŚLE 

ŻYWNOŚCIOWYM I PASZOWYM 

 Przeanalizowano przemysłowe metody produkcji hydrolizatów białkowych. Zwrócono 
szczególną uwagę na ich właściwości biologiczne. Wyniki badań wskazują, że peptydy wyodrębnione z 
białek mleka charakteryzują się aktywnością przeciwnadciśnieniową, przeciwkrzepliwą, 
przeciwnowotworową, antymikrobiologiczną, antyoksydacyjną, opioidową oraz chelatującą. 
Technologia produkcji preparatów białkowych z różnych surowców polega na ich ekstrakcji i 
wytrącaniu a następnie hydrolizie enzymatycznej. Poprzez ukierunkowaną suplementację 
komercyjnymi dodatkami białkowo-mineralnym można potencjalnie wpływać na poprawę zdrowia 
ludzi i zwierząt. 
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