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Nowoczesne sposoby rozwoju przemystu mleczarskiego zwiazane sa przede
wszystkim z  wprowadzaniem innowacyjnych technologii, rozszerzaniem
asortymentu, poprawa jakos$ci 1 bezpieczenstwa produktow gotowych itp.

W artykule [1] przedstawiono obiecujace kierunki rozszerzenia zakresu mleka
pasteryzowanego 1 stwierdzono, ze jednym z tych obszarow jest wzbogacenie mleka
pasteryzowanego mlekiem kokosowym w racjonalnym stosunku. Ta kombinacja
pozwala stworzy¢ produkt o wysokiej warto$ci odzywczej i biologicznej oraz
niezwyklym smaku i wlasciwosciach aromatycznych, co zasadniczo odrézni go od
tradycyjnego mleka.

Mleko kokosowe to starannie przetworzona jednorodna mieszanka miazgi
kokosowej 1 wody. Jest to mleczno-biata stodka ciecz wytwarzana z miazszu
dojrzatego kokosa. [2, 3]

W sktladzie tego egzotycznego produktu mozna wyrdzni¢ tak wazne elementy
jak: 24 aminokwasy, wielonienasycone kwasy klasy Omega-3, 6, 9, witaminy z grup
B, A, C, PP, K, E, mono - 1 disacharydy, btonnik, miedz, s6d, selen, wapn, fosfor,
zelazo, magnez, cynk, mangan, olejki eteryczne, kwasy thuszczowe (palmitynowy,
laurynowy, kaprynowy, stearynowy), przeciwutleniacze. Taka obfitos¢ elementow,
witamin 1 aminokwasow sprawia, ze produkt jest niezwykle przydatny dla ludzkiego
organizmu.

W  pracy przedstawiono wyniki badan zwiazanych z uzasadnieniem
racjonalnego sktadu mleka pasteryzowanego wzbogaconego mlekiem kokosowym
oraz charakterystyka wlasciwosci organoleptycznych gotowego produktu.

W badaniach zastosowano metody organoleptyczne. Podczas oceny
organoleptycznej prototypéw okreslono ich wyglad, teksturg, kolor, smak 1 zapach.
Badajac konsystencj¢ nowych produktow, zwrocili uwagg na jej jednorodnosé, brak i
odktadanie si¢ tluszczu na powierzchni. Kolor probek ogladano w przezroczystym
szkle w rozproszonym $wietle, zwracajac uwage na brak obcych odcieni, obecnos¢
sladow tworzenia si¢ gazu w skrzepie, osadzanie si¢ thuszczu na powierzchni,
obecnos¢ oddzielonej surowicy. Smak i1 zapach probek mleka okreslono podczas
degustacji, zwracajac uwage na obecno$¢ lub brak obcych smakoéw i zapachow.

Uzyskane wyniki poréwnano z kontrola. Jako kontrol¢ zastosowano mleko
pasteryzowane o zawartosci thuszczu 2,6% 1 3,2%.

Do produkeji pasteryzowanego mleka spozywczego wzbogaconego mlekiem
kokosowym uzywano mleka krowiego surowce, znormalizowanego tluszczem nie
nizszym niz pierwszy gatunek zgodnie z DSTU 3662 1 mleka kokosowego, o
zawartosci thuszczu 17%.

Aby okresli¢ racjonalng ilo$¢ mleka kokosowego, ktore nalezy doda¢ do mleka
krowiego, przygotowano probki eksperymentalne o roéznych proporcjach mleka i



mleka kokosowego. Mleko kokosowe wprowadzono w nastepujacych ilosciach: 10%,
15%, 20%, 25%.

Badania wykazatly, ze najlepsze wskazniki organoleptyczne mleka powstaja w
wypadku kiedy do mleka krowiego o zawartosci tluszczu 2,6% dodaje sig 25% mleka
kokosowego oraz do mleka krowiego o zawartosci thuszczu 3,2% dodaje si¢ 20%
mleka kokosowego. W tym stosunku uzyskany produkt uzyskuje wysokie wartosci
zuzycia, w szczeg6lnosci przyjemne wiasciwosci organoleptyczne (tabela 1).

Tabela 1 - Wlasciwos$ci organoleptyczne mleka pasteryzowanego
wzbogaconego mlekiem kokosowym

pasteryzowane mleko spozywcze | pasteryzowane mleko spozywcze o
o zawartosci tluszczu 2,6% | zawartosci tluszczu 3,2%
wzbogacone mlekiem | wzbogacone mlekiem kokosowym,
kokosowym, 25% 20%

Nazwa wskaznika

Jednorodna ciecz z dostgpnym filmem tluszczowym w postaci drobno
zdyspergowanych kulek thiszczowych, bez platkoéw biatka i grudek
thuszczu

Wyglqd 1 Spéjl’lOéé -

Czysty z lekkim smakiem pasteryzacyjnym, bez obcych smakow i1

Smak i zapach zapachow. Ma przyjemny kokosowy posmak i zapach

Kolor Biaty homogeniczny dla catej masy moze by¢ lekko §mietankowy odcien

Przeto wzbogacanie pasteryzowanego mleka kokosowego zgodnie z racjonalng
recepta pozwala uzyska¢ produkt o wysokich wlasciwosciach odzywczych, o
wysokiej wartosci biologicznej 1 zroznicowac asortyment produktow mlecznych, w
tym mleko spozywcze.
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