
Kokosowa rewolucja w polskiej
kuchni  –  trend,  który
zawładnął 2025
Polski  rynek  spożywczy  doświadcza  prawdziwej  kokosowej
rewolucji. Dane z 2025 roku potwierdzają, że produkty kokosowe
przestały  być  egzotycznym  dodatkiem,  a  stały  się  stałym
elementem codziennych zakupów Polaków.

Kokosowy boom w liczbach
Analiza rynku z pierwszego kwartału 2025 roku wskazuje na
wzrost sprzedaży produktów kokosowych o 37% w porównaniu do
analogicznego okresu w 2023 roku. Mleko kokosowe odnotowało
największy  skok  popularności  –  aż  42%  więcej  sprzedanych
opakowań. Według danych Instytutu Badań Konsumenckich, ponad
68% polskich gospodarstw domowych deklaruje regularne zakupy
przynajmniej jednego produktu kokosowego miesięcznie.

Badania  przeprowadzone  przez  Polski  Instytut  Żywności
wykazały, że 73% konsumentów w wieku 25-40 lat postrzega
produkty kokosowe jako zdrowszą alternatywę dla tradycyjnych
składników.

Najpopularniejsze produkty kokosowe w polskich domach to:

Mleko kokosowe (używane przez 78% gospodarstw kupujących
produkty kokosowe)
Olej kokosowy (64%)
Wiórki kokosowe (59%)
Mąka kokosowa (41%)
Cukier kokosowy (38%)
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Społeczna strona kokosowej mody
Fenomen  kokosa  w  Polsce  jest  ściśle  powiązany  z  mediami
społecznościowymi. Hashtag #kokosoweprzepisy zgromadził w 2024
roku  ponad  1,2  miliona  postów  na  Instagramie,  a  filmy  z
wykorzystaniem  składników  kokosowych  na  TikToku  osiągnęły
łącznie ponad 87 milionów wyświetleń.

Influencerzy  kulinarni  stali  się  ambasadorami  kokosowej
rewolucji  –  profile  specjalizujące  się  w  kuchni  z
wykorzystaniem  kokosa  zyskały  średnio  215%  więcej
obserwujących  w  ciągu  ostatnich  18  miesięcy.  Szczególnie
popularne są przepisy na kokosowe curry, smoothie z mleka
kokosowego oraz desery bez cukru rafinowanego.

Prognozy  na  lata  2025-2026  wskazują  na  dalszy  wzrost
zainteresowania  produktami  kokosowymi,  szczególnie  w
kategoriach  bezglutenowych  i  wegańskich  alternatyw.  Szacuje
się, że do końca 2025 roku rynek produktów kokosowych w Polsce
osiągnie wartość 780 milionów złotych, co stanowi wzrost o 22%
w porównaniu do roku 2024.

Innowacyjne  zastosowania  kokosa  w
nowoczesnej kuchni

Gotowe  produkty  premium  z  kokosem  na
polskim rynku
Polski  rynek  spożywczy  w  2025  roku  oferuje  szeroki  wybór
premium produktów kokosowych, które zrewolucjonizowały naszą
kuchnię.  Deserowe  musy  kokosowe  z  dodatkiem  owoców
egzotycznych  stały  się  bestsellerem  w  segmencie  przekąsek
premium.  Producenci  jak  Manufaktura  Smaków  wprowadzili
kokosowe pasty do smarowania wzbogacone o superfood – nasiona
chia czy jagody goji. Na uwagę zasługują również gotowe sosy
curry  na  bazie  mleka  kokosowego,  które  skracają  czas



przygotowania  azjatyckich  dań  do  minimum,  zachowując
autentyczny  smak.

Polscy producenci żywności funkcjonalnej wprowadzili na rynek
innowacyjne batony proteinowe z mąką kokosową, które stanowią
odpowiedź na rosnące zapotrzebowanie na produkty bezglutenowe
o wysokiej zawartości białka.

W  segmencie  napojów  premium  dominują  fermentowane  napoje
kokosowe  z  żywymi  kulturami  bakterii,  które  wspierają
mikroflorę  jelitową.  Warto  zwrócić  uwagę  na  kokosowe
alternatywy dla jogurtów produkowane lokalnie, które zawierają
mniej dodatków niż ich importowane odpowiedniki.

Kokos jako fundament nowoczesnej kuchni
bezglutenowej
Mąka kokosowa zrewolucjonizowała polską kuchnię bezglutenową,
oferując wyjątkowe właściwości wypiekowe. Bezglutenowe ciasta
z mąką kokosową charakteryzują się wilgotną konsystencją i
naturalną słodyczą, co pozwala na redukcję dodawanego cukru.
Piekarnie rzemieślnicze w Polsce coraz częściej sięgają po
mąkę kokosową do produkcji premium pieczywa funkcjonalnego o
obniżonym indeksie glikemicznym.

Olej  kokosowy  znalazł  zastosowanie  w  wysokotemperaturowej
obróbce  termicznej,  zastępując  tradycyjne  tłuszcze.  Jego
stabilność  w  wysokich  temperaturach  sprawia,  że  idealnie
nadaje się do smażenia i pieczenia. Polscy szefowie kuchni
wykorzystują go do przygotowania bezmlecznych kremów do tortów
oraz jako bazę do domowych kosmetyków spożywczych – peelingów
kawowych czy masek do ust.

Cukier  kokosowy,  z  niższym  indeksem  glikemicznym  niż
tradycyjny biały cukier, stał się podstawowym składnikiem w
cukiernictwie prozdrowotnym. Wegańskie lody kokosowe słodzone
tym naturalnym słodzikiem zyskały status kultowego deseru w



restauracjach  specjalizujących  się  w  kuchni  roślinnej.
Producenci  napojów  funkcjonalnych  wprowadzili  na  rynek
kombuchy słodzone cukrem kokosowym, które stanowią zdrowszą
alternatywę dla gazowanych napojów.


