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BIAŁKA SERWATKOWE – JAKO NUTRACEUTYKI O WŁAŚCIWOŚCIACH PROZDROWOTNYCH 

 Serwatka, będąca produktem ubocznym po koagulacji kazeiny w mleku przeżuwaczy podczas 
produkcji sera, zawiera szeroką gamę białek charakteryzujących się wysoką wartością odżywczą oraz 
atrakcyjnymi właściwościami funkcjonalnymi i biologicznymi. Ich zastosowanie stale wzrasta zarówno 
w profilaktyce, jak i terapii wielu chorób, zwłaszcza dietozależnych. Pod tym względem spełniają 
wszystkie kryteria stawiane nutraceutykom, czyli substancjom mającym zarówno wartość odżywczą, 
jak i farmaceutyczną, wykorzystywanym do produkcji żywności funkcjonalnej. W artykule 
przedstawiono właściwości głównych białek serwatkowych oraz produktów ich modyfikacji, w tym β-
laktoglobuliny, α-laktoalbuminy, glikomakropeptydu, immunoglobulin, albuminy surowicy, 
laktoferyny, laktoperoksydazy, lizozymu i osteopontyny. 
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