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sublimację lodu, czyli jego bezpośrednie przejście w stan pary z pomi-
nięciem fazy ciekłej. Proces ten odbywa się w warunkach obniżonego 
ciśnienia (próżni) i niskiej temperatury.

Dlaczego liofilizacja jest przewagą technologiczną w przetwórstwie 
colostrum?
1.	Ochrona struktur białkowych: dzięki prowadzeniu procesu w niskich 
temperaturach (mrożenie do -40°C lub niżej) unika się denaturacji 
termicznej.  Badania potwierdzają, że liofilizowane colostrum za-
chowuje poziom immunoglobulin, laktoferyny i czynników wzrostu 
(TGF-�`2, IGF-1) na poziomie zbliżonym do surowca wyjściowego.

2.	Struktura i rehydratacja: liofilizat posiada porowatą strukturę, co 
zapewnia błyskawiczną rehydratację.  Produkt końcowy po dodaniu 
wody odzyskuje właściwości organoleptyczne i fizykochemiczne świe-
żej siary. Jest to kluczowe dla konsumentów stosujących colostrum 
w formie proszku do rozpuszczania.

3.	Stabilność mikrobiologiczna: usunięcie wody do poziomu wilgotności 
resztkowej 2-3% (lub niżej) drastycznie obniża aktywność wody (aw). 
W tak niskim zakresie aw zahamowane zostają nie tylko procesy roz-
woju drobnoustrojów, ale także reakcje enzymatyczne i nieenzyma-
tyczne brunatnienie (reakcja Maillarda). Gwarantuje to długi termin 
przydatności bez konieczności stosowania konserwantów – tzw. „Czy-
sta etykieta” (Clean Label).

Kluczowe parametry procesu 
i rola nowoczesnych urządzeń
Wdrożenie liofilizacji w zakładzie mleczarskim wymaga odpowiednie-

go zaplecza technologicznego. Proces ten składa się z trzech krytycz-
nych etapów: zamrażania, suszenia pierwotnego (sublimacji) i suszenia 
wtórnego (desorpcji). 
Jakość finalnego produktu zależy od precyzyjnej kontroli parametrów 

na każdym z tych etapów. Nieprawidłowo prowadzony etap mrożenia 
ma istotny wpływ na jakość produktu końcowego, jednak nie decyduje 
o niej bezpośrednio wielkość kryształów lodu, lecz zdolność powstałej 
struktury do utrzymania ciągłej i drożnej sieci porów oraz zachowania 
stabilności poniżej temperatur przejść fazowych materiału. Zbyt wysoka 
temperatura w fazie desorpcji prowadzi do intensyfikacji procesów de-
gradacji termicznej, w tym denaturacji immunoglobulin. W konsekwen-
cji dochodzi do istotnego obniżenia jakości biologicznej oraz stabilności 
końcowej colostrum.
W tym kontekście na znaczeniu zyskują rozwiązania inżynieryjne 

dostosowane specyficznie do wymogów branży spożywczej i biotech-
nologicznej.  Polscy producenci, tacy jak firma Leosmak, dostarczają 
systemy liofilizacyjne zaprojektowane z myślą o bezkompromisowym 
zachowaniu bioaktywności wrażliwych surowców mleczarskich.

Nowoczesny liofilizator przemysłowy powinien zapewniać:
•	Głęboką próżnię i wymrażanie: kluczem do jakości siary jest elimina-
cja wody w warunkach, które „unieruchamiają” struktury białkowe. 
Urządzenia Leosmak pozwalają na osiągnięcie parametrów gwaran-
tujących uzyskanie produktu o jakości premium, potwierdzonej ni-
skim wskaźnikiem aktywności wody (aw).

•	Monitoring i kontrola (Industry 4.0): zaawansowane oprogramowanie 
umożliwiające podgląd procesu w czasie rzeczywistym (temperatura 
półek, ciśnienie, wydajność kompresora) jest niezbędne dla działów 
R&D do optymalizacji receptur.  Jest to szczególnie ważne przy tak 
kosztownym wsadzie jak colostrum.

•	Standardy higieniczne: komory i półki wykonane ze stali nierdzewnej 
AISI 304, konstrukcja zgodna z HACCP/GMP oraz atesty do kontaktu 
z żywnością to absolutne minimum w produkcji nutraceutyków.

•	Skalowalność: możliwość przejścia od skali laboratoryjnej (wsad ~4 
kg) do przemysłowej (600 kg i więcej) pozwala zakładom na elastycz-
ne reagowanie na popyt.

Bezpieczeństwo i zaufanie konsumentów
Rynek colostrum przechodzi transformację z niszy rolniczej w kierun-

ku profesjonalnego sektora suplementów diety. Konsumenci poszukują 
produktów bezpiecznych i przebadanych. Ma to szczególne znaczenie 
w kontekście doniesień o zanieczyszczeniach mikrobiologicznych. FDA 
i inne organy regulacyjne kładą duży nacisk na czystość biologiczną 
produktów mleczarskich.
Proces liofilizacji, choć sam w sobie nie jest metodą sterylizacji (nie 

zabija wszystkich patogenów, lecz hamuje ich rozwój poprzez usunię-
cie wody), w połączeniu z odpowiednią obróbką wstępną (np. mikrofil-
tracja) pozwala uzyskać produkt bezpieczny.  Liofilizacja usuwa wodę 
niezbędną do życia bakterii, co stabilizuje produkt mikrobiologicznie. 
Co więcej, nowoczesne systemy liofilizacyjne pozwalają na precyzyjne 
sterowanie procesem końcowym (np. łamanie próżni gazem obojętnym, 
jak azot), co dodatkowo chroni tłuszcze zawarte w siarze przed utle-
nianiem.

Perspektywy rynkowe: Europa i Polska
Choć rynek colostrum jest zdominowany przez Amerykę Północną 

i Azję, Europa – a w szczególności Polska – staje się ważnym graczem. 
Polska, jako jeden z liderów produkcji mleka w UE, posiada ogromny, 
wciąż nie w pełni wykorzystany potencjał surowcowy. Zagospodarowa-
nie siary, która często jest utylizowana lub skarmiana w nadmiarze, 
stanowi szansę na stworzenie nowego strumienia przychodów.
Konsumpcja colostrum przesuwa się z odżywek dla niemowląt 

w stronę suplementacji dorosłych – wsparcia odporności, zdrowia jelit 
(uszczelnianie bariery jelitowej) oraz regeneracji po wysiłku fizycznym. 
Forma proszku (powder), dominująca w sprzedaży, jest idealna do pro-
dukcji kapsułek, saszetek czy dodatków do żywności funkcjonalnej.

Podsumowanie
Colostrum bovinum to surowiec o wyjątkowej wartości, który wymaga 

równie wyjątkowego traktowania. Inwestycja w technologię liofilizacji to 
dla zakładów mleczarskich krok w stronę produkcji wysokomarżowej, 
odpornej na wahania cen mleka konwencjonalnego. Wybór odpowied-
niego partnera technologicznego, oferującego sprzęt gwarantujący za-
chowanie pełnej bioaktywności białek przy jednoczesnej efektywności 
energetycznej, może zadecydować o przewadze konkurencyjnej na tym 
dynamicznie rosnącym rynku.  Rozwiązania dostarczane przez rodzi-
mych inżynierów, takie jak systemy firmy Leosmak, udowadniają, że 
polska myśl techniczna skutecznie konkuruje z zachodnimi dostawca-
mi, oferując jakość premium niezbędną do wprowadzenia „płynnego 
złota” na globalne rynki. n
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Generatory pary na olej i gaz
Elektryczne wytwornice pary
Wymiennikowe wytwornice pary

Oszczędności na paliwie do 20%

Czysta para do kontaktu z żywnością i paszą
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Zapraszamy na nasze stoiska podczas targów:
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WARSZAWA – PCI Days
      POZNAŃ  – Polagra FoodTech

STIGEN Sp. z o.o.
ul. Folwark 14 • 34-300 Żywiec
tel. +48 33 861 65 70, +48 508 294 843 • e-mail: biuro@stigen.pl
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Śmietanka technologiczna – jak sztuczna 
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