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Sensory quality and nutritional value of vegan substitutes of milk®
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Konsumenci unikajgcy mleka z powodu alergii lub nietole-
rancji jego skladnikow, bgdz stosujqcy diety weganskie, wy-
korzystujq jako substytuty mleka napoje pochodzenia roslin-
nego. Celem przedstawionej w artykule pracy byla analiza
Jjakosci sensorycznej wybranych rynkowych substytutow mle-
ka oraz ocena ich wartosci odzywczej w porownaniu z mle-
kiem krowim. Wykazano, ze napoje weganskie znaczgco roz-
nily sie od mleka krowiego w zakresie cech sensorycznych.
Charakteryzowaly si¢ duzym zroznicowaniem intensywnosci
kluczowych atrybutow tj. zapachu i smaku: zboZowego, so-
Jowego, owsianego, mlecznego, sezamowego, orzechowego i
kokosowego, zwigzanych ze skiadem surowcowym napojow.
Zbyt wysoka intensywnosc noty zbozowej i sojowej oraz sma-
ku gorzkiego ujemnie warunkowata jakos¢ ogolng badanych
substytutow mleka. Najwyzszq pozgdalnosciq zapachu i sma-
ku cechowaly sie probki wytworzone z surowcow takich jak
migdaly, orzechy wioskie, kokos oraz soja. Wartos¢ zywie-
niowa weganskich zamiennikow mleka znaczgco odbiegala
od profilu mleka krowiego, szczegolnie w zakresie zawarto-
sci biatka oraz skladu kwasow Huszczowych. Napoje te ce-
chowala rowniez obecnos¢ unikalnych skiadnikow bioaktyw-
nych pochodzgcych z surowca roslinnego.

WSTEP

Konsumenci unikajacy mleka ze wzgledu na alergi¢ lub
nietolerancje jego sktadnikéw oraz stosujacy diety wyklu-
czajace produkty pochodzenia zwierzgcego, moga zastapic
mleko napojami pochodzenia roslinnego. Napoje te, zarow-
no w kulturze wschodniej, jak i zachodniej, maja dluga hi-
stori¢ stosowania. Doniesienia na ich temat znalez¢ mozna
we wezesnych ksiazkach kucharskich z terenu Europy, jak
i w 15-wiecznej literaturze orientu. Dominujacym zamien-
nikiem mleka krowiego od wiekow byty napoje bazujace na
soi, jednakze wspotczesnie wykorzystuje si¢ znacznie wigk-
sza grup¢ surowcow roslinnych, migdzy innymi orzechy la-
skowe, orzechy kokosowe, orzechy nerkowca, migdaly, ja-
dalne kasztany, nasiona sezamu czy konopi oraz liczne ro-
sliny zbozowe, takie jak owies, orkisz, gryka, ryz, amaran-
tus, kukurydza, czy komosa ryzowa. Napoje te wytwarzane
sa w wielu odmianach, mi¢dzy innymi sa to wersje smako-
we, stodzone, niestodzone, niskothuszczowe, wzbogacane,
ekologiczne, a takze zapewniajace specyficzne potrzeby np.
wspomagajace prewencje chorob serca, wspomagajace prace
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Consumers avoiding milk in a consequence of allergies, in-
tolerance of milk compounds or being vegan often replace
cow milk by beverages of plant origin. The aim of the pre-
sented paper was sensory analysis of market milk replacers
and evaluation of their nutrition value in comparison to caws
milk. It was shown that sensory characteristic of vegan bev-
erages was remarkably different from milk. Vegan drinks dis-
tinctively varied in intensity of key attributes such as cereal,
soy, oat, milk, sesame, nutty or coconut flavor and aroma,
which originated from main ingredients used in manufactur-
ing. High intensity of cereal and soy notes as well as bitter
aftertaste deteriorated the overall sensory quality of milk
substitutes. The most acceptable flavor and aroma was found
in beverages based on almonds, walnuts, coconuts and soy-
bean. Nutritional value of vegan milk substitutes was signifi-
cantly different from caws milk, especially in protein content
and fatty acids profile. Vegan beverages were additionally
source of unique bioactive compounds coming from plant
constituents.

przewodu pokarmowego, dostarczajace energii, czy wapnia
(Raport, 2012 [11]).

Weganskie substytuty mleka krowiego otrzymywane
s3 najczgéciej] w wyniku wodnej ekstrakeji rozdrobnionych
i poddanych obrobce termicznej nasion oleistych czy orze-
chow. Surowce o wysokiej zawarto$ci thuszczu — orzechy i na-
siona oleiste — poddawane sg wczesniej procesowi odttusz-
czenia na drodze ttoczenia na zimno. W przypadku surowcow
zbozowych, dodatkowo przeprowadza si¢ enzymatyczng hy-
drolizg skrobi w wyniku ktorej powstaja maltodekstryny, mal-
toza i glukoza nadajace napojom stodkawy smak.

Uzyskanie stabilnej konsystencji napojow roslinnych
wymaga procesow filtracji, wirowania i homogenizacji, a do-
datkowo moze by¢ wspomagane poprzez zastosowanie stabi-
lizatorow, zagestnikow 1 emulgatorow (np. celulozy, tapioki,
gumy gellan, guaru, karagenu, maczki chleba §wigtojanskie-
go, czy lecytyny) (Krawczyk i wsp, 2004 [7]). Sktad napo-
jow uzupehia zwykle dodatek olejow roslinnych, takich jak
olej arachidowy, czy stonecznikowy oraz substancje stodza-
ce: cukier, syrop z agawy, fruktoza i maltodekstryny. W celu
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ksztaltowania smakowitosci dodawana jest rowniez sol, na-
tomiast dla upodobnienia warto$ci odzywczej napojow ro-
slinnych do mleka zwierzecego, czgsto stosuje si¢ dodatek
wapnia (np. weglan wapnia, trojfosforan wapnia, algi mor-
skie) oraz witamin A i D. Stabilno$¢ mikrobiologiczng napo-
jow weganskich uzyskuje si¢ w wyniku procesu sterylizacji
i aseptycznego rozlewu.

Celem artykulu jest analiza jakoSci sensorycznej wy-
branych rynkowych substytutéw mleka oraz ocena ich
wartoS$ci odzywczej w porownaniu z mlekiem krowim.

MATERIAt. | METODY BADAN

Material

Materiat do badan stanowito 11 rodzajow napojow otrzy-
manych z surowcow roslinnych, takich jak zboza (owies, ko-
mosa ryzowa, gryka, orkisz, ryz), soja, orzechy, migdaty, ko-
kos i sezam.

Metodyka badan
Sensoryczne badania analityczne

Do opracowania charakterystyki sensorycznej wegan-
skich zamiennikéw mleka wykorzystano metode ilosciowej
analizy opisowej (profilowg — ang. Quantitative Descriptive
Analises), stosujac procedure analityczng opisang w normie
PN-EN ISO 13299:2010 [8]. Oceng przeprowadzit 9-osobo-
wy wyszkolony zesp6t ekspertow wedlug normy PN-EN ISO
8586-2:2008 w dwoch niezaleznych powtdrzeniach [9].

Sensoryczne badania semi-konsumenckie

W ocenach okreslano pozadalno$¢ smaku i zapachu na-
pojow weganskich z wykorzystaniem skali strukturowanej
10-punktowej. W badaniach uczestniczylo 30 nieprzeszko-
lonych os6b (konsumentéw) w wieku 23 lat, deklarujacych
cheé spozywania napojow.

Warunki realizacji badan

Oceny wykonywano w Pracowni Analizy Sensorycznej
spelniajacej wymagania normy PN-EN ISO 8589:2010 [10],
dziatajacej w ramach akredytowanego Laboratorium Oceny
Zywnoéci i Diagnostyki Zdrowotnej (Wydzial Nauk o Zy-
wieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie). Do
realizacji ocen metoda profilowa wykorzystano skomputery-
zowany system wspomagania analiz sensorycznych ANAL-
SENS NT.

Przygotowanie i podanie prébek do ocen

Probki napojow o temperaturze pokojowej podawano
do ocen sensorycznych w ilosci 20 ml (badania sensoryczne
analityczne) lub 30 ml (badania semi-konsumenckie) w za-
kodowanych pojemniczkach plastikowych (50 ml) przykry-
tych ptytkami Petriego w losowej kolejnosci. Jako neutrali-
zator smaku pomie¢dzy probkami zastosowano wode¢ mine-
ralng (~20°C).

Analizy wartoS$ci odzywczej

Analizy warto$ci odzywczej dokonano na podstawie in-
formacji zamieszczonych na etykietach produktéw oraz da-
nych literaturowych.

Analiza statystyczna wynikow

Analize Sktadowych Gtéownych (PCA) przeprowadzono
w celu syntetycznego okreslenia podobienstw i roznic w ja-
koSci sensorycznej napojow weganskich, wykorzystujac pro-
gram ANALSENS NT.

WYNIKI | DYSKUSJA

Charakterystyka jakoSci sensorycznej weganskich
napojow

Zmiany w profilu sensorycznym weganskich napojow
przedstawiono na rys. 1A,B. Stwierdzono odmienno$¢ pro-
bek w zakresie intensywnosci kluczowych atrybutow tj zapa-
chu i smaku zbozowego, sojowego, owsianego, mlecznego,
sezamowego, orzechowego i kokosowego, ktora byta zwia-
zana ze sktadem surowcowym napojow.

Wyraznie wyzszym nat¢zeniem noty zbozowej charakte-
ryzowaly si¢ probki mleka otrzymane z owsa oraz ryzu-gry-
ki. Zapach i smak sojowy oraz owsiany pozostal na zrdz-
nicowanym, ale stosunkowo niskim poziomie w ocenia-
nych probkach. Natezenie tych atrybutow nie przekraczato
2.5 jednostek na skali. Nieco wyzsza intensywno$¢ smaku
owsianego (~3.0 j.u.) stwierdzono jedynie w probkach mleka
weganskiego otrzymanego z owsa oraz soi-ryZu-owsa.

Oceniane napoje weganskie charakteryzowaty si¢ wyraz-
nie nizszym natgzeniem zapachu i smaku mlecznego w sto-
sunku do probki mleka o zawartosci ttuszczu 3.2%. Wyzsze
nate¢zenie smaku orzechowego i sezamowego reprezentowa-
ty napoje uzyskane odpowiednio z orzecha laskowego oraz
sezamu. Wymienione atrybuty pozostawaty na wyzszym po-
ziomie w smaku niz zapachu. Wysokie i porownywalne na-
tezenie noty kokosowej reprezentowat nap6j weganski z ko-
kosu. Odnotowano rowniez duzy zakres zmian w natezeniu
zapachu i smaku stodkiego w ocenianych napojach. Stosun-
kowo stodkie byly w zapachu napoje uzyskane z orzecha la-
skowego, soi i kokosu. Natomiast w smaku najwyzszg sto-
dycz reprezentowaty napoje z ryzu-gryki, orkiszu, soi i orze-
cha laskowego. Nota ryzowa zmieniata si¢ w niewielkim za-
kresie intensywno$ci w badanych probkach. Nie wykazano
réwniez znaczacych zmian w natezeniu wyroznika kwasne-
go oraz smaku innego, okres§lanego jako pozytywny oraz ne-
gatywny. Jedynie probka z soi cechowala si¢ wyraznie wyz-
szym nate¢zeniem zapachu innego pozytywnego (~2 j.u.).
Smak gorzki w ocenianych napojach zmienial si¢ w niewiel-
kim zakresie do okoto 1 j.u. oraz pozostawal na wyzszym po-
ziomie W napoju owsianym.

Badane probki roznity si¢ rowniez pod wzgledem barwy,
wrazenia gtadkosci, ,,zawiesistosci” oraz ,,$ciggania na po-
wierzchni jezyka”. Jasng barwe wykazywaty napoje z ryzu,
kokosu oraz probka mleka, natomiast ciemniejsze zabarwie-
nie (kremowo-bezowe) odnotowano w napojach z ryzu-gry-
ki, soi-ryzu-owsa oraz orkiszu. Analizujac zmiany w konsy-
stencji, stwierdzono, ze najmniej zawiesisty i jednocze$nie
najbardziej gtadki byl napdj z kokosa oraz probka mleka.
Wrazenie thustosci utrzymywalo si¢ na stosunkowo wyrow-
nanym poziomie we wszystkich badanych napojach (w gra-
nicach 3.0 j.u.).

Jakos¢ ogdlna byta pozytywnie zwigzana z optymalng in-
tensywnoscig kluczowych atrybutéw zapachu i smaku/sma-
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Rys. 1 A, B. Profile sensoryczne weganskich substytutow mleka krowiego.

Fig. 1 A, B. Sensory profiles of vegan milk substitutes.

Zrédlo: Badania wlasne

kowitosci. Przyktadowo zbyt wysoka intensywno$¢ noty
zbozowej 1 sojowej oraz smaku gorzkiego ujemnie warunko-
watla jako$¢ ogdlng ocenianych substytutéw mleka.

Podobienstwa i roznice w jakos$ci sensorycznej ocenia-
nych napojoéw weganskich przedstawiono na rys. 2A,B. Prze-
strzen na mapie zostata okreslona przez pierwsze dwie skta-
dowe, objasniajace odpowiednio 80.5% oraz 87.03% zmien-
no$ci ogolnej (Rys. 2A,B). Jakos§¢ ogdlna byta pozytywnie
zwigzana z nota mleczng (rys. 2A) oraz kokosows (rys. 2B).
Napoje otrzymane z orzecha laskowego, sezamu, migdatu,
ryzu oraz probka mleka usytuowaly si¢ w czterech ¢wiart-
kach uktadu. Byty one zréznicowane pod wzgledem zapachu
i smaku stodkiego, orzechowego, zbozowego, sezamowego,
mlecznego oraz gltadkosci (rys. 2A). Probka napoju z orzecha
laskowego znalazta si¢ niedaleko wektorow zapachu i sma-
ku stodkiego oraz orzechowego. W poblizu noty zbozowe;j

mleka ksztaltowala si¢ na poziomie zbli-
zonym do mleka krowiego cze$ciowo od-
thuszczonego, najnizsza kaloryczno$cia
wyréznialy si¢: napdj z kokosa oraz mig-
dalow i owsa, najwyzsza: napoj ryzowo-
gryczany, z sezamu i orzechow laskowych (tab.1). W przy-
padku sezamu i orzechow laskowych, warto$¢ energetyczna
uwarunkowana byta gtéwnie wyzsza od pozostatych produk-
tow zawartoscig thuszczu [wartosci 2.4-2.8g/100g], w przy-
padku napoju ryzowo-gryczanego, przez najwyzsza sposrod
analizowanych zawarto$cig wegglowodandw [11g/100g].
Zawartos¢ thuszczu w badanych napojach wynosita od
0.7g/100g dla napoju z owsa do 2.8g/100g dla napoju z ko-
mosy ryzowej i orzechow laskowych. Sktad surowcowy na-
pojow weganskich sprawil, ze profil kwaséw tluszczowych
tych produktéw znaczaco odbiegal od sktadu kwasow ttusz-
czowych mleka. Odnotowuje si¢, ze surowce pochodzenia
ros$linnego sa zasobniejsze w kwasy tluszczowe nienasyco-
ne i zawierajg mniej kwasow nasyconych. Mleko krowie za-
wieralo ok 1.2g/100g kwasdéw nasyconych, natomiast w na-
pojach roslinnych ich zawarto$¢ nie przekraczata 0.7g/100g,
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Rys. 2 A, B. Podobienstwa i roznice w jakos$ci sensorycz-
nej substytutow mleka krowiego.

PCA biplot of similarities and differences in
sensory profiles of vegan milk substitutes.

Fig. 2 A, B.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 3. Konsumencka ocena pozadalnos$ci smaku i zapa-
chu substytutéw mleka krowiego [0 - 10 j.u.].

Fig. 3. Consumer hedonic assessment of taste and flavor
of vegan milk substitutes.

Zrédlo: Badania wlasne

z wyjatkiem napoju z kokosa [1.7g/100g], ktory nalezy do
tropikalnych roslin oleistych cechujacych si¢ wysoka zawar-
toscig kwaséw tluszczowych nasyconych.

Nalezy zauwazy¢, ze surowce uzywane do produkcji we-
ganskim zamiennikéw mleka, w szczego6lnosci takie jak se-
zam, soja, komosa ryzowa, orzechy laskowe czy migdaty ce-
chuja si¢ wysokg zawartoscig kwaséw wiclonienasyconych
oraz sktadnikow bioaktywnych zwigzanych z thuszczami.

W tluszczu migdata znajduje si¢ okoto 17% kwasu lino-
lowego i okoto 70% kwasu oleinowego, a takze alfa tokofe-
rol (ok. 40mg/100g) i fitosterole na poziomie 260mg/100g,
glownie bata-sitosterol. W ttuszczu orzecha laskowego kwas
linolowy stanowi 10%, a oleinowy niemalze 80%, ponadto
towarzysza im znaczne ilosci alfa tokoferolu (47mg/100g)
oraz fitosterole — 120mg/100g. W tluszczu sezamowym,
kwasy nienasycone stanowig ponad 80% kwasow thuszczo-
wych, 100g oleju dostarcza 23g kwasu linolenowego i 38g
kwasu linolowego oraz 865mg fitosteroli. W mleku sojowym
zawarto$¢ kwasu linolowego wynosi 55%, a kwasu linoleno-
wego — 7.5% calkowitej zawarto$ci kwasow tluszczowych.
Komosa ryzowa jest z kolei znaczacym zrodiem kwasu li-
nolowego, ktory stanowi 50% wszystkich kwasow thuszczo-
wych (USDA, 2012, [14]).

W surowcach wykorzystywanych do produkcji we-
ganskich zamiennikéw mleka znalez¢é mozna wiele innych
sktadnikéw bioaktywnych. W sezamie obecne sg przeciw-
utleniacze: sezamina i sezamolina; komosa cechuje si¢ wy-
soka zawarto$cig flawonoidow [$rednio 58 mg/100g suchej
masy], glownie kwercytyny i kampferolu (Gesinski, 2012,
[4]). Soja jest zrodtem izoflawonow o wilasciwosciach prze-
ciwutleniajgcych, szczeg6lnie genisteiny i daidzeiny, ktére
wystepuja w mleku sojowym na poziomie odpowiednio 240
i 114mg/100g (Craig, 2001, [2]). Do najcenniejszych sktad-
nikow owsa z kolei zaliczy¢ mozna nieskrobiowe polisacha-
rydy — beta-glukany o hipocholesterolemicznym dziataniu
oraz sktadniki przeciwutleniajace: witaming E i polifenole
takie jak kwasy fenolowe, ich estry i amidy, alkilofenole, fla-
wonoidy i awentramidyny (Davy i wsp., 2002, [3]). W we-
ganskich zamiennikach mleka krowiego zwykle wystepuje
réwniez btonnik, w mleku sojowym na poziomie 1.3g/100g
(Hajirostamloo i Mahastie, 2008, [6]).

zawartosc biatka [g/100g]

Rys. 4. Por6wnanie zawartosci bialka w mleku i jego we-
ganskich zamiennikach.

Fig. 4. Comparison of protein content in milk and vegan
milk substitutes.

Zrodlo: Opracowanie wilasne
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Tabela 1. Warto$¢ odzywcza weganskich substytutow mleka krowiego [100g]

Table 1. Nutrition value of vegan milk substitutes

—— Wartoéé[izzlr]getyczna Bi[agI]ko Weglt;;vlodany Cukry [g] TIu[sgz]cze Kr\:\gst;gz;zz([):;e \/\{;pg(;*
Napdj z migdatow 34 0.8 4.0 3.5 1.4 0.1 120
Napdj z sezamu 51 0.6 6.7 34 2.4 0.5 brak
Napoj z orzechow laskowych 55 0.6 6.5 3.2 2.8 0.7 brak
Napdj z quinoa (komosa) 46 1.5 3.7 2.5 2.8 0.7 brak
Napdj ryzowy 47 0.1 9.4 4.0 1 0.1 120
Napdj z owsa 38 0.8 7 3.5 0.7 0.1 brak
Napéj z kokosa 30 8 3.5 3.5 2.0 1.7 brak
Napdj sojowy 44 3.1 4.1 2.7 1.7 0.26 120
Napdj soja-ryz-owies 45 1.2 7.5 45 1.2 0.2 120
Napdj z orkiszu (quorn) 45 0.3 8.4 7.2 1.0 0.1 brak
Napdj ryzowo-gryczany 55 0.3 11 55 1.0 0.1 brak
Mieko 3.2% 60 3.2 47 47 3.2 1.2 120

* zrodtem wapnia w napojach roslinnych jest wzbogacanie

Zrédlo: Opracowanie whasne

Pod wzgledem zawartosci biatka jedynie napoj sojowy
dorownywat mleku krowiemu, pozostate produkty zawieraty
go zdecydowanie mniej [rys.4]. Dwukrotnie mniej biatka do-
starczal napodj z komosy ryzowej, trzykrotnie mniej — napoj
sojowo-ryzowo-owsiany, w pozostatych analizowanych na-
pojach zawarto$¢ biatka ksztattowata si¢ w granicach od $la-
dowych ilosci (napdj z kokosa, nap6j z ryzu) do 0.8g/100g
(nap6j z migdatéw, napdj z owsa).

Biatko soi to biatko globularne (w przypadku mleka kro-
wiego 2.5% stanowi kazeina i 0.7% biatka serwatkowe), cha-
rakteryzuje sig korzystnym profilem aminokwasowym, wyso-
ka, poréwnywalng z biatkiem mleka, strawnoS$cig oraz wy-
soka wartos$cig biologiczng wynoszaca 68% (wartos¢ bio-
logiczna biatka mleka wynosi 73%). Od biatek mleka biat-
ko sojowe odrdznia si¢ mniejszg zawarto$cig aminokwa-
sow siarkowych — metioniny i cysteiny (Bawa, 2010, [1]).
Wskaznik aminokwasu ograniczajacego dla biatka soi wyno-
si 86% (Gibinski wsp., 2005, [5]).

Na uwagg zasthuguje takze sktad aminokwasowy biatek
innych surowcow. Biatko komosy ryzowej jest biatkiem pet-
nowarto$ciowym, cechuje je wysoki udzial aminokwasow
egzogennych, szczegolnie lizyny, argininy, histydyny i ami-
nokwasoéw zawierajacych siarke: metioniny i cysteiny. Jego
sktad jest zblizony do zalecen FAO/WHO zwiazanych z za-
wartos$cig aminokwasow w diecie (Sutkowski i wsp., 2011,
[12]). Takze biatko owsa charakteryzuje si¢ wysoka warto-
$cig biologiczna, znaczng zawartoscia globulin, ktorych ilosé
oceniana jest na okoto 50-80% masy wszystkich biatek, ni-
ska zawarto$cig prolaminy i gluteliny w ilosci 20-25% oraz

wysokg zawarto$cig aminokwasoéw egzogennych. Wskaznik
aminokwasu ograniczajacego dla owsa wynosi 55-62% (Gi-
binski wsp., 2005, [5]). Wysoka jako$cig biologiczng i wy-
sokim stopniem strawno$ci — ponad 80% — charakteryzuje
si¢ rowniez biatko orkiszu (Tyburski i Babalski, 2006, [13]).

Napoje z orzecha kokosowego i z owsa praktycznie nie
dostarczajg biatka, lecz stanowia dobra alternatywe dla osob
poszukujacych produktéw bezglutenowych oraz wykazuja-
cych alergi¢ na orzechy, czy soj¢.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Wykazano odmienno$¢ probek w zakresie intensywnos$ci
kluczowych atrybutéow tj. zapachu i smaku zbozowego, so-
jowego, owsianego, mlecznego, sezamowego, orzechowego
i kokosowego, co byto zwigzane ze sktadem surowcowym
napojow. Zbyt wysoka intensywno$¢ noty zbozowej i sojo-
wej oraz smaku gorzkiego ujemnie warunkuje jako$¢ ogolna
ocenianych substytutow mleka. Konsumencka ocena smaku
i zapachu wykazata, ze najwyzsza pozadalnoscia cechuja si¢
probki wytworzone z surowcow takich jak migdatly, orzechy
wtoskie, kokos oraz soja, ktére w ocenie profilowej charakte-
ryzowaly si¢ optymalnym nat¢zeniem kluczowych wyrozni-
koéw (zapach/smak kokosowy, sojowy, orzechowy, mleczny,
stodki), w tym slabo nasilong intensywnos$ciag smaku gorz-
kiego, odpowiednig gtadkoscia oraz niska ,,zamszowoscia”.

Podstawowe i dodatkowe sktadnikirecepturowe uksztatto-

waly réwniez profil zywieniowy substytutoéw mleka. Substy-
tuty cechowala podwyzszona w stosunku do mleka krowiego
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zawarto$¢ weglowodanow (w zakresie 3.5-9.4g/100g) i nie-
wielka, do 30 krotnie nizsza zawarto$¢ biatka. W porow-
naniu z mlekiem krowim pelnym, substytuty byty uboz-
sze w tluszcz (zawarto$é 0.7-2.8 g/100g), lecz jego roslin-
ne pochodzenie wplywa pozytywnie na profil kwasow
thuszczowych.

Weganskie substytuty mleka cechuje wigc odmienny od
mleka krowiego profil sensoryczny, nie moga rowniez stano-
wi¢ zamiennika mleka krowiego pod wzgledem zywienio-
wym, ze wzgledu na nieznaczacg zawarto$¢ biatka oraz brak
wapnia (wzbogacanie w wapn i witaminy A i D stosowane
jest sporadycznie). Maja one jednak korzystny zywieniowo
profil kwasow ttuszczowych oraz zawieraja sktadniki bioak-
tywne, o prozdrowotnym dziataniu.
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