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Kwas laktobionowy (ang. lactobionic acid - LBA) jest polihydroksykwasem zbudowanym z cząsteczki 

galaktozy (chemicznie obojętnego cukru) i molekuły kwasu glukonowego. Jego nazwa systematyczna to 4-

O-β-D-galaktopyranozylo-D-kwas glukonowy (rys. 1). Jest on słabym kwasem o masie cząsteczkowej 358,3 

Da i charakteryzuje się słodkim smakiem, a jego wartość energetyczna wynosi 2 kcal/g [11, 23]. 

 

Rysunek 1. Wzór strukturalny cząsteczki kwasu laktobionowego [2] 

Ze względu na stosunkowo niedawne odkrycie, jego zastosowanie nie jest jeszcze zbyt szerokie. Ma 

istotne znaczenie w technologii żywności, między innymi w serowarstwie i przemyśle mleczarskim, gdzie 

stosowany jest w celu zmniejszenia zakwaszenia serów i jogurtów, a także jako środek przyspieszający 

dojrzewanie serów.  
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Wykorzystywany jest w napojach funkcjonalnych jako nośnik wapnia oraz ze względu na właściwości 

prebiotyczne [5]. Jest popularnym wzmacniaczem smaku. Z uwagi na zdolności antyoksydacyjne, 

stosowany jest w przemyśle tłuszczowym w celu zapobiegania utlenianiu tłuszczów [17]. Ze względu na 

właściwości higroskopijne używa się go w produkcji mieszanek budyniowych celem zapobiegając ich 

zbrylaniu, a także uzyskując lepszą dyspersję [24]. Właściwości powierzchniowo-czynne LBA 

wykorzystywane są w produkcji biodegradowalnych detergentów. Ciekawym zastosowaniem jest użycie 

go do produkcji środków i pokryć antykorozyjnych na statkach oraz platformach wiertniczych [3]. 

Interesuje się nim medycyna, przemysł farmaceutyczny i kosmetyczny. Dzięki właściwościom 

przeciwutleniającym i zdolności chelatowania metali, stosowany jest jako składnik płynów, które działają 

stabilizująco na narządy przeznaczone do przeszczepów [4]. Odgrywa istotną rolę w leczeniu chorób 

skórnych takich jak: łojotokowe zapalenie skóry, trądzik różowaty czy wszelkiego rodzaju wypryski i 

zmiany skórne [19]. Jest obecny w preparatach łagodzących podrażnienia po długotrwałym przebywaniu 

na słońcu, czy też po stosowaniu peelingów i laseroterapii. W przemyśle kosmetycznym wykorzystuje się 

właściwości nawilżające i złuszczające kwasu laktobionowego, a także działanie wzmacniające czynności 

bariery naskórkowej. LBA działa stymulująco na fitoblasty wspomagając produkcję włókienek kolagenu 

[19]. 

Właściwości kwasu laktobionowego 

Kwas laktobionowy należy do naturalnych środków konserwujących, przeciwutleniających, stabilizujących, 

zakwaszających oraz żelujących. Ten wszechstronny polihydroksykwas może również wywierać 

potencjalne działanie prebiotyczne jako bioaktywny składnik żywności funkcjonalnej [23]. Dzięki swoim 

właściwościom kompleksującym minerały kwas laktobionowy spełnia warunki do stosowania go, jako 

składnika żywności. Substancja ta jest odporna na enzymy trawienne.  

Doniesienia literaturowe wskazują, że właściwości kwasu laktobionowego chelatujące metale zmniejszają 

uszkodzenia oksydacyjne tkanek podczas przechowywania i transplantacji narządów spowodowanych 

przez niektóre jony metali, takie jak żelazo [8]. Przy przeciwdziałaniu utlenianiu tłuszczów wykorzystuje się 

właściwości antyoksydacyjne kwasu laktobionowego. Właściwości powierzchniowo czynne kwasu 

laktobionowego są wykorzystywane w produkcji detergentów biodegradowalnych [12]. Jego właściwości 

przeciwutleniające i zdolność do chelatowania metali sprawiają, że jest używany jako składnik płynów 

stabilizujących narządy przeznaczone do przeszczepu [4]. Udowodniono ponadto, że kwas laktobionowy 

działa przeciwstarzeniowo, co ma związek z właściwościami antyoksydacyjnymi i hamowaniem aktywności 

metaloproteinaz. Dzięki temu zapobiega powstawaniu zmarszczek, teleangiektazji, jak i wiotczeniu skóry, 

a zatem hamuje jej posłoneczne uszkodzenia [15].  Ze swoich właściwości fizycznych wyróżnia się tym, że 

jest bardzo dobrze rozpuszczalny w wodzie, ale za to słabo rozpuszczalny w bezwodnym etanolu i 

metanolu. Do charakterystycznych cech tego kwasu należy również jego amfifilowość, co oznacza, że 

rozpuszcza się zarówno w polarnych, jak i niepolarnych rozpuszczalnikach [2]. 
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Fizjologiczne działanie kwasu laktobionowego 

Według Kiryu i in. (2009) [18] występowanie kwasu laktobionowego w żywności i napojach wskazuje, że 

ludzie nieświadomie spożywali kwas laktobionowy przez długi czas. Autorzy ci zajęli się oszacowaniem 

rocznego spożycia tego kwasu, zaraz po tym jak przebadali jogurt kaukaski, w którym znajdowało się 10 

mg kwasu laktobionowego na 100 g tego produktu. Według nich w tamtym czasie roczne spożycie kwasu 

laktobionowego wynosiło 760 mg/na osobę. 

Kwas laktobionowy jest mocnym humektantem (substancja rozpuszczalna w wodzie, o higroskopijnych 

właściwościach, wchodząca w skład emolientów), stąd wykazuje działanie przeciwstarzeniowe. Według 

badań przeprowadzonych w 2010 roku przez kilku naukowców z Serbii, próbki zawierające LBA 

wykazywały lepsze działanie na skórze niż kwas glikolowy, zapewniając złuszczenie skóry i poprawiając 

poziom nawilżenia skóry bez jakichkolwiek podrażnień. Eksperyment ten stosowany był na zdrowych, 

dorosłych osobach przez dwa tygodnie [25]. Ponadto doniesiono, że LBA hamuje uszkodzenia tkanek 

spowodowane przez rodniki tlenowe i jest stosowany do wspomagania gojenia się ran [26]. 

Zastosowanie kwasu laktobionowego 

 Właściwości kwasu laktobionowego pozwalają na jego wykorzystanie w różnych gałęziach przemysłu, do 

których w obecnym czasie można zaliczyć przemysł kosmetyczny, farmaceutyczny, biomedyczny oraz 

chemiczny i spożywczy. Dzięki swoim właściwościom zakwaszającym, przeciwutleniającym oraz 

chelatującym ten kwas ma potencjał do poszerzania jego zastosowania w przemyśle spożywczym. 

Niezależnie od wszystkich zbadanych już właściwości, wprowadzenie kwasu laktobionowego jako 

substancji chemicznej niezdolnej do negatywnego wpływu na zdrowie człowieka lub środowisko zostało w 

2009 roku odrzucone przez Unię Europejską [9], jedynie w 2011 roku przez FDA została dopuszczona jego 

sól, czyli laktobionian wapnia.  

Zastosowanie w przemyśle kosmetycznym 

Kwas laktobionowy to substancja coraz bardziej popularna w kosmetologii, w suplementach do pielęgnacji 

domowej oraz coraz bardziej powszechna w dermatologii. Został wprowadzony na rynek kosmetologiczny 

dość niedawno i do dnia dzisiejszego  badane są jego właściwości.  

Kwas ten pobudza fibroblasty do wytwarzania kolagenu i elastyny oraz poprawia proces gojenia się ran. 

Przy długotrwałym stosowaniu stymuluje on wytwarzanie glikozaminoglikanów w skórze. Badaniami 

potwierdzono pozytywny wpływ tego kwasu w leczeniu m.in. łojotokowego zapalenia skóry, wyprysku, jak 

również trądziku różowatego [6]. Często stosowanie kwasu laktobionowego polecane jest po zabiegach 

laseroterapii ablacyjnej  oraz mezoterapii igłowej w celu wspomagania gojenia się skóry. Pozytywną cechą 

stosowania tego kwasu w kosmetologii jest to, że nie wywołuje on charakterystycznych dla innych 

hydroksykwasów reakcji niepożądanych, tj. zaczerwienia skóry bądź pieczenia.  
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Kwas laktobionowy wykazuje działanie nawilżające poprzez wiązanie wody w naskórku i tworzenie 

powłoki okluzyjnej, co zapobiega transepidermalnej utracie wody [1]. Udowodniono również, że 

kosmetyki zawierające ten kwas można stosować  podczas ciepłej pory roku oraz przy wysokim 

nasłonecznieniu. W warunkach domowych poleca się stosowanie kosmetyków pielęgnacyjnych do skóry 

naczynkowej oraz wrażliwej, zawierających m.in. kwas laktobionowy, witaminę C oraz wyciąg z arniki 

górskiej. Do najbardziej pozytywnych efektów stosowania tego kwasu można zaliczyć poprawę nawilżenia, 

uelastycznienia oraz gładkości skóry, łagodzenia podrażnień, wspomaganie procesów gojenia się ran oraz 

wzmocnienie ścian naczyń krwionośnych [14]. Poprzez skuteczne właściwości chelatujące metale, LBA 

niweluje uszkodzenia oksydacyjne tkanek w trakcie przechowywania. Powoduje to stosowanie go jako 

głównego składnika rozwiązań konserwacji narządów podczas przeszczepu [16]. Kwas laktobionowy ze 

względu na swoją efektywność terapeutyczną jest wykorzystywany obecnie jako składnik nowatorskich 

kosmetyków przeciwstarzeniowych oraz regeneracyjnych do zachowania równowagi skóry.  

Zastosowanie spożywcze 

W przemyśle spożywczym kwas laktobionowy w ostatnich latach jest wykorzystywany również jako 

dodatek do żywności. Swoją obecnością w produkcie pełni rolę przeciwutleniacza oraz stabilizatora smaku 

w produktach deserowych. Dodatkowo przy produkcji mlecznych produktów fermentowanych stosuje się 

go jako środek zakwaszający. Jest odporny na działanie enzymów trawiennych i słabo wchłaniany w jelicie 

cienkim, dzięki czemu może być stosowany jako substrat do fermentacji mlekowej przez naturalnie 

występującą mikroflorę jelitową [2]. 

Z uwagi na swoje właściwości do tworzenia kompleksów soli mineralnych oraz potencjalne właściwości 

prebiotycznych, kwas ten może być wykorzystywany w przemyśle spożywczym. Największą uwagę w 

ostatnich latach koncentrowało się na przekształceniu laktozy w mleku w kwas laktobionowy i 

wykorzystanie jego zasadniczych właściwości w celu zastąpienia białek bądź tłuszczów w procesie 

produkcji serów albo serków śmietankowych [13]. Kwas laktobionowy wykorzystywany jest także przy 

produkcji jogurtów, ponieważ skraca czas zakwaszania i pozwala zachować pożądany aromat.  

Już 13 lat temu zauważono jego prozdrowotne właściwości i postanowiono opracować innowacyjne 

napoje mleczne zawierające właśnie ten kwas, jako składnik funkcjonalny. W 2012 roku duża japońska 

firma mleczarska Megmilk Snow wprowadziła na rynek mleko funkcjonalne zawierające kwas 

laktobionowy, w celu zwalczania niedoboru wapnia w organizmie [20]. Wynika to zapewne z właściwości 

chelatujących kwasu laktobionowego. 

W 2019 roku zbadano właściwości kwasu laktobionowego w celu potwierdzenia jego zastosowania jako 

składnika żywności. Wyniki tych badań pokazały potencjał zastosowania kwasu laktobionowego w 

konserwacji i wzbogaceniu żywności, ponieważ jego właściwości przeciwdrobnoustrojowe, 

przeciwutleniające, a nawet chelatujące są ze sobą powiązane i dają użyteczne wyniki.  
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W badaniu tym stwierdzono wysokie wartości rozpuszczalności, jak i higroskopijności odnoszące się do 

LBA, co skutkowało wysoką zdolnością wiązania wody. Przeprowadzone badania pomogły wnioskować, że 

kwas laktobionowy może być nie tylko kwasem organicznym konserwującym żywność [7]. 

Zastosowanie w przemyśle chemicznym 

W przemyśle chemicznym kwas laktobionowy ma swoje zastosowanie przy produkcji antybiotyków oraz 

roztworów konserwujących, które są wykorzystywane do przeszczepów narządów, gdzie te mają na celu 

uniknięcia uszkodzeń oksydacyjnych tkanek. Dodatkowo LBA odgrywa kluczową rolę w antybiotykoterapii 

preparatów takich jak erytromycyna poprzez zwiększenie ich rozpuszczalności w wodzie [21]. W przemyśle 

chemicznym kwas ten stosowany jest jako dodatek w biodegradowalnych detergentach i surfaktantach na 

bazie cukru, przez co ulegają poprawie ich właściwości fizykochemiczne [22].  Ponadto kwas laktobionowy 

został wykorzystany do przygotowania cząstek wirusopodobnych, rodzaju nanocząstek biologicznych o 

doskonałej biokompatybilności i biodegradowalności, do specyficznego ukierunkowania na hepatocyty 

[27]. Kwas laktobionowy może odgrywać kluczową rolę jako czynnik funkcjonalny przy syntezie 

innowacyjnych systemów przemysłowych, takich jak funkcjonalne nanorurki węglowe z cząsteczkami 

amfifilowymi LBA, które są zdolne do adsorpcji białek [10].  
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