
Najlepsze zamienniki mleka w
proszku  do  ciasta  –
sprawdzone metody
Mleko  w  proszku  to  składnik  często  wykorzystywany  w
piekarnictwie, jednak istnieją sytuacje, gdy potrzebujemy go
zastąpić.  Przyjrzyjmy  się  właściwościom  tego  produktu  oraz
skutecznym zamiennikom, które pozwolą zachować pożądaną jakość
ciasta.

Właściwości  mleka  w  proszku  i
powody poszukiwania alternatyw
Mleko w proszku w wypiekach pełni kilka istotnych funkcji:

Wzbogaca smak nadając wypiekom delikatną mleczną nutę
Poprawia  strukturę  ciasta  dzięki  zawartości  białek
mlecznych
Wpływa na brązowienie skórki poprzez reakcje Maillarda
Zwiększa wartość odżywczą dostarczając białka i wapń
Przedłuża  świeżość  wypieków  dzięki  właściwościom
higroskopijnym

Potrzeba znalezienia zamienników wynika najczęściej z:

Alergii  na  białka  mleka  krowiego  lub  nietolerancji
laktozy
Diety wegańskiej lub ograniczającej produkty pochodzenia
zwierzęcego
Braku dostępności mleka w proszku w danym momencie
Chęci obniżenia kaloryczności wypieku
Poszukiwania alternatywnego profilu smakowego
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Skuteczne zamienniki i ich wpływ na
ciasto
Wybór  odpowiedniego  zamiennika  zależy  od  rodzaju  ciasta  i
oczekiwanego efektu końcowego:

Mleko roślinne w proszku (sojowe, owsiane, kokosowe):

Idealne dla osób na diecie wegańskiej
Mleko  kokosowe  w  proszku  nadaje  wypiekowi  subtelny,
egzotyczny aromat
Mleko  sojowe  w  proszku  dostarcza  białka,  zbliżając
konsystencję do oryginału

Śmietanka w proszku:

Bogatsza w tłuszcz, nadaje ciastu kremową konsystencję
Sprawia, że wypieki są bardziej miękkie i wilgotne
Może nieznacznie zmienić proporcje innych tłuszczów w
przepisie

Mąka migdałowa lub z innych orzechów:

Dodaje charakterystyczny orzechowy aromat
Zwiększa zawartość białka i zdrowych tłuszczów
Ciasto staje się bardziej zwarte i wilgotne

Mąka z nasion (np. z siemienia lnianego):

Bogata w błonnik i kwasy omega-3
Nadaje ciastu lekko orzechowy posmak
Zwiększa  chłonność  płynów,  może  wymagać  dodatkowej
ilości płynu w przepisie

Izolat białka (serwatkowy lub roślinny):

Zachowuje funkcje strukturalne białek mlecznych
Nie wpływa znacząco na smak
Wymaga dostosowania ilości płynów w przepisie



W naszej firmie Multi Cook, specjalizującej się w produkcji
mrożonych  półproduktów,  stale  eksperymentujemy  z  różnymi
zamiennikami mleka w proszku, aby nasze ciasta zachowywały
najwyższą  jakość,  jednocześnie  odpowiadając  na  potrzeby
klientów z różnymi preferencjami żywieniowymi.

Przy wyborze zamiennika warto pamiętać, że każda alternatywa
wpłynie nieco inaczej na:

Teksturę  ciasta  –  niektóre  zamienniki  mogą  dawać
bardziej  zwartą  lub  przeciwnie,  bardziej  kruchą
strukturę
Profil  smakowy  –  szczególnie  zamienniki  orzechowe
wprowadzają dodatkowe nuty smakowe
Kolor  wypieku  –  zamienniki  roślinne  mogą  dawać
ciemniejszy lub jaśniejszy odcień skórki
Czas pieczenia – może wymagać niewielkiej korekty ze
względu na różnice w zawartości białka i cukru

Praktyczne  zamienniki  mleka  w
proszku do ciasta
Mleko  w  proszku  to  popularny  składnik  wielu  przepisów  na
ciasta,  jednak  nie  zawsze  mamy  go  pod  ręką.  Na  szczęście
istnieje wiele skutecznych zamienników, które pozwolą uratować
wypiek bez konieczności wychodzenia do sklepu.

Naturalne i roślinne alternatywy
Śmietanka  w  proszku  stanowi  doskonały  zamiennik  mleka  w
proszku, nadając ciastom kremową konsystencję i bogaty smak.
Wystarczy użyć jej w proporcji 1:1, pamiętając jednak, że
ciasto może być nieco bardziej tłuste i wilgotne.

Mleko  skondensowane  to  kolejna  świetna  alternatywa,  która
dodatkowo wzbogaci wypiek o słodycz. Przy jego zastosowaniu
należy zmniejszyć ilość cukru w przepisie o około 25% i dodać



2-3 łyżki mąki więcej, aby zrównoważyć dodatkową wilgoć.

Jogurt  w  proszku  to  sekretny  składnik  profesjonalnych
cukierników, który nie tylko zastępuje mleko w proszku, ale
również nadaje ciastom delikatnie kwaskowy posmak i poprawia
strukturę ciasta.

Dla osób unikających produktów mlecznych dostępne są roślinne
zamienniki:

Mleko kokosowe w proszku – nadaje wypiekom egzotyczny
aromat, idealny do ciast z owocami tropikalnymi
Mleko sojowe w proszku – najbardziej neutralne w smaku,
doskonałe do klasycznych wypieków
Mleko migdałowe w proszku – wzbogaca ciasta o subtelny
orzechowy aromat

Modyfikacje przepisu i wpływ na wypiek
Stosując zamienniki mleka w proszku, należy pamiętać o kilku
zasadach.  Roślinne  alternatywy  zazwyczaj  wymagają  dodania
około 10% więcej proszku do pieczenia, aby ciasto uzyskało
odpowiednią puszystość.

Czas  pieczenia  może  się  różnić  w  zależności  od  użytego
zamiennika. Ciasta z mleczkiem skondensowanym wymagają zwykle
o  5-7  minut  krótszego  pieczenia,  podczas  gdy  wypieki  z
alternatywami roślinnymi mogą potrzebować 3-5 minut dłużej.

Tekstura wypieku również ulega zmianie – zamienniki roślinne
dają nieco bardziej zwartą strukturę, dlatego warto rozważyć
dodanie łyżki oleju roślinnego, aby zachować miękkość ciasta.
Produkty nabiałowe jak śmietanka w proszku zapewnią bardziej
wilgotną i puszystą konsystencję.

Przy zamianie mleka w proszku na płynne alternatywy (np. mleko
skondensowane)  należy  zmniejszyć  ilość  innych  płynów  w
przepisie o około 60-80 ml na każde 100 g zastępowanego mleka



w proszku.


