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Mleczarstwa

co utatwia ich przechowywanie, transport
ywane sg w produktach o podwyzszonej wartosci
odzywczej: napojach proteinowych, jogurtach wysokobiatkowych, przekgskach funkcjonalnych czy
zywnosci dedykowanej sportowcom.
Warto podkresli¢ rosngce znaczenie filtracji membranowej wykorzystywanej w. celu zagospodarowania
produktéw ubocznych przemystu mleczarskiego, takich jak koncentrat fosfolipidéw i biatek serwatkowych,
powstajgcy jako strumien uboczny w procesie mikrofiltracji przy produkcji WPI, czy maslanka — bedgaca
cennym zrodtem sktadnikéw otoczki kuleczek ttuszczowych (MFGM). Procesy membranowe umozliwiajg
efektywne separowanie/koncentrowanie cennych biatek oraz fosfolipidéw z serwatki i maslanki, ktére
oprocz funkcji technologicznych wykazujg réwniez wtasciwosci prozdrowotne, m.in. immunomodulujgce
czy neuroprotekcyjne. Czyni je to szczegdlnie wartosciowymi sktadnikami w produktach specjalistycznych,
w tym zywnosci dla niemowlat i 0oséb o zwiekszonych potrzebach zywieniowych. Filtracja membranowa
umozliwia produkcje koncentratéw o zaprojektowanym skfadzie biatkowym (,szyte na miare” sktad
i wtasciwosci).
Wprowadzenie tego typu preparatéw pozwala nie tylko na zwiekszenie wartosci dodanej produktéow
koncowych, ale takze na petniejsze wykorzystanie surowca i ograniczenie strat produkcyjnych, co wpisuje
sie w aktualne kierunki zréwnowazonego rozwoju oraz gospodarki o obiegu zamknietym w branzy
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