Najlepsze zamienniki mleka w
proszku do ciasta —
sprawdzone metody

Mleko w proszku to skt*adnik czesto wykorzystywany w
piekarnictwie, jednak istniejg sytuacje, gdy potrzebujemy go
zastgpic¢. Przyjrzyjmy sie wtasciwosciom tego produktu oraz
skutecznym zamiennikom, ktére pozwolag zachowal pozadang jakos$¢
clasta.

Wtasciwosci mleka w proszku 1
powody poszukiwania alternatyw

Mleko w proszku w wypiekach petni kilka istotnych funkcji:

- Wzbogaca smak nadajac wypiekom delikatng mleczng nute

= Poprawia strukture ciasta dzieki zawartos$ci biatek
mlecznych

- Wptywa na brazowienie skdérki poprzez reakcje Maillarda

» Zwieksza wartosc¢ odzywczg dostarczajac biatka i wapni

- Przedtuza s$Swiezo$¢ wypiekéw dzieki wtasciwoSciom
higroskopijnym

Potrzeba znalezienia zamiennikdéw wynika najczesciej z:

» Alergii na biatka mleka krowiego Llub nietolerancji
laktozy

- Diety weganskiej lub ograniczajgcej produkty pochodzenia
zwierzecego

= Braku dostepnosci mleka w proszku w danym momencie

» Checi obnizenia kalorycznos$ci wypieku

» Poszukiwania alternatywnego profilu smakowego
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Skuteczne zamienniki 1 ich wptyw na
ciasto

Wybér odpowiedniego zamiennika zalezy od rodzaju ciasta i
oczekiwanego efektu koncowego:

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

= Idealne dla osdéb na diecie weganskiej

» Mleko kokosowe w proszku nadaje wypiekowi subtelny,
egzotyczny aromat

 Mleko sojowe w proszku dostarcza biatka, zblizajac
konsystencje do oryginatu

Smietanka w proszku:

» Bogatsza w ttuszcz, nadaje ciastu kremowg konsystencje

 Sprawia, ze wypieki sg bardziej miekkie i wilgotne

= Moze nieznacznie zmieni¢ proporcje innych ttuszczéw w
przepisie

Maka migdatowa lub z innych orzechéw:

» Dodaje charakterystyczny orzechowy aromat
= Zwieksza zawartos$¢ biatka i zdrowych ttuszczéw
» Ciasto staje sie bardziej zwarte i wilgotne

Maka z nasion (np. z siemienia lnianego):

 Bogata w btonnik i kwasy omega-3

= Nadaje ciastu lekko orzechowy posmak

= Zwieksza chtonno$¢ ptynow, moze wymagaé¢ dodatkowej
ilosci ptynu w przepisie

Izolat biatka (serwatkowy lub roslinny):

= Zachowuje funkcje strukturalne biatek mlecznych
= Nie wptywa znaczaco na smak
- Wymaga dostosowania ilosci pityndéw w przepisie



W naszej firmie Multi Cook, specjalizujgcej sie w produkcji
mrozonych potproduktow, stale eksperymentujemy z roéznymi
zamiennikami mleka w proszku, aby nasze ciasta zachowywaty
najwyzszg jakos¢, jednoczes$nie odpowiadajgc na potrzeby
klientéw z rdéznymi preferencjami zywieniowymi.

Przy wyborze zamiennika warto pamietac, ze kazda alternatywa
wptynie nieco inaczej na:

« Teksture ciasta — niektdore zamienniki mogg dawacd
bardziej zwartg 1Llub przeciwnie, bardziej krucha
strukture

- Profil smakowy - szczegdélnie zamienniki orzechowe
wprowadzajg dodatkowe nuty smakowe

=Kolor wypieku — zamienniki ros$linne mogg dawad
ciemniejszy lub jasniejszy odcienA skdrki

- Czas pilieczenia — moze wymagal niewielkiej korekty ze

wzgledu na réznice w zawartosci biatka i cukru

Praktyczne zamienniki mleka w
proszku do ciasta

Mleko w proszku to popularny sktadnik wielu przepiséw na
ciasta, jednak nie zawsze mamy go pod reka. Na szczesScie
istnieje wiele skutecznych zamiennikéw, ktdére pozwolg uratowad
wypiek bez koniecznosci wychodzenia do sklepu.

Naturalne i roslinne alternatywy

Smietanka w proszku stanowi doskonaty zamiennik mleka w
proszku, nadajgc ciastom kremowg konsystencje 1 bogaty smak.
Wystarczy uzy¢ jej w proporcji 1l:1, pamietajac jednak, ze
ciasto moze by¢ nieco bardziej ttuste i wilgotne.

Mleko skondensowane to kolejna sSwietna alternatywa, ktora
dodatkowo wzbogaci wypiek o stodycz. Przy jego zastosowaniu
nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ cukru w przepisie o okoto 25% i dodad



2-3 tyzki magki wiecej, aby zréwnowazy¢ dodatkowg wilgocC.

Jogurt w proszku to sekretny sktadnik profesjonalnych
cukiernikow, ktory nie tylko zastepuje mleko w proszku, ale
rowniez nadaje ciastom delikatnie kwaskowy posmak i poprawia
strukture ciasta.

Dla oséb unikajgcych produktéw mlecznych dostepne sa roslinne
zamienniki:

» Mleko kokosowe w proszku — nadaje wypiekom egzotyczny
aromat, idealny do ciast z owocami tropikalnymi

- Mleko sojowe w proszku — najbardziej neutralne w smaku,
doskonate do klasycznych wypiekdw

= Mleko migdatowe w proszku — wzbogaca ciasta o subtelny
orzechowy aromat

Modyfikacje przepisu i wptyw na wypiek

Stosujac zamienniki mleka w proszku, nalezy pamietad¢ o kilku
zasadach. Roslinne alternatywy zazwyczaj wymagajg dodania
okoto 10% wiecej proszku do pieczenia, aby ciasto uzyska*o
odpowiednig puszystos¢.

Czas pieczenia moze sie rézni¢ w zalezno$ci od uzytego
zamiennika. Ciasta z mleczkiem skondensowanym wymagajg zwykle
0 5-7 minut krotszego pieczenia, podczas gdy wypieki z
alternatywami roslinnymi moga potrzebowa¢ 3-5 minut dtuzej.

Tekstura wypieku réwniez ulega zmianie — zamienniki ros$linne
daja nieco bardziej zwartg strukture, dlatego warto rozwazy¢
dodanie *yzki oleju ros$linnego, aby zachowac¢ miekko$¢ ciasta.
Produkty nabiatowe jak S$mietanka w proszku zapewnig bardziej
wilgotng i puszysta konsystencje.

Przy zamianie mleka w proszku na ptynne alternatywy (np. mleko
skondensowane) nalezy zmniejszy¢ ilos¢ innych ptynéw w
przepisie o okoto 60-80 ml na kazde 100 g zastepowanego mleka



w proszku.



