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Wciqgu ostatnich 10-15 lat w Europie zapachu ni mleko krowie. Wada ta powstaje
i w Polsce obserwuje giwzrost zainte- w wyniku dziatalndci bakterii i enzymdow ro-
resowania produkeji przetwarzaniem mleka dzimych mleka w czasie przechowywania.
koziego. Jest to wynikiem nowych trendéw Wedtug Chilliarda (1984), cyt. za Wszo-
zywieniowych, a take brakiem limitbw na tek (2005), w mleku kozim lipaza lipoproteinowa
jego produkai. Mleko kozie jest rbwniecze- rozmieszczona jest na powierzchni kuleczek
sto postrzegane jako produkt ekologicznyttuszczowych w 46%, w serum mleka rownie
0 wiekszych walorach zdrowotnychnimleko w 46%, a na powierzchni miceli kazeinowych
krowie. Jest ono dobrynrddiem wielu cen- w 8%. Natomiast w mleku krowim z kazein
nych sktadnikow ogywczych i czsto stosuje zawizane jest 76%, 17% z serum, atylko 6%
si¢ je jako zamiennik u ludzi wykazgych =z tluszczem. Dlatego, mleko kozie jest bardziej
alergk na mleko krowie. podatne na procesy lipolityczne oraz na sponta-
Badania metabolizmu i trawienia skiad-niczm liopolizg, ktéra jest indukowana chtodze-
nikbw mleka w przypadku zespotu ztego wchta-niem swiezego mileka. Wisciwos¢ ta, wraz
niania wykazalyze biatka mleka koziegoade- z wyzsz zawartdcia krotkotaacuchowych kwa-
piej trawione w poréwnaniu do biatek mlekasow ttuszczowych jest przyczyrtzw. zapachu
krowiego (Aguero, 2004). Barrionuevo (2004)koziego. W mleku kozim jest wtej wapnia jo-
stwierdzit lepsze przyswajanigelaza i miedzi nowego, co wraz z mniejszym stopniem hydrata-

w diecie zawierajcej mleko kozie. cji miceli kazeinowych jest gtown przyczym,
Do niedawna wiksza¢ produktéw byta nizszej stabilnéci termicznej.
wytwarzana przez hodowcéw dla potrzeb wia- Dtuzsze przechowywanie mleka kozie-

shego gospodarstwa domowego lub produkowago w niskich temperaturach pogarsza jego ja-
na w prosty sposob w rodzinnych przetworniachkos¢ jako surowca serowarskiego, ze wail
Jednak, wraz ze wzrostem dto mleka zaczto na aktywndé¢ jego systemu lipolitycznego,
przetwarza je w zakladach mleczarskich na na-cze$ciowa rozpuszczaln& wapnia koloidalne-
poje fermentowane, twarogi, sery dojrzesea, go orazB-kazeiny, co obria wydajngé sera.
mleko UHT, a nawet lody. Mniejsze kuleczki ttuszczowe w mleku
kozim poprawiag wprawdzie strawnig ttusz-
Wiasciwosci mleka istotne dla przetwérstwa czu, jednak utrudniaj jego odwirowanie.
Weditug Wszotek (2005), ward6 pH W poréwnaniu z mlekiem krowim odtluszczo-
swiezego mleka wynosi 6,08-7,06, a kwaso-ne mleko kozie zawiera wdej wolnych lipi-
wos¢ miareczkowa 4,4 - 9,2°SH. Nawet przydow.
tak wysokiej kwasow&ri mleko wytrzymuje Niska zawart& cytrynianow w mleku
wysoky pasteryzag konieczm do produkcji kozim jest przyczys nizszej zawartéci substan-
napojow fermentowanychSwieze kozie mle- cji aromatycznych w produktach fermentowa-
ko, higienicznie wydojone, nie ma silniejszegonych, gtéwnie diacetylu (Wszotek, 2001).
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Produkcja mlecznych napojéw fermentowa- zwigzly, tatwo rozpylajcy sk, co mae réwnie
nych by¢ powodem mniejszej wydajia. Czas ko-
Jogurty z mleka koziegoasw Polsce agulacji pod wplywem podpuszczki jest krotszy,
produkowane od niedawna na skakzemysto- a tempo przyrostu zwiztosci skrzepu wgksze.
wa. R&nia sie one pod wieloma wzgtlami od Mleko to szczegdlnie nadajeesto produkcji
jogurtow z mleka krowiego. Zawa#id lotnych  serow mgkkich, dojrzewajcych, pléniowych
zwiazkow zapachowych (aldehydu octowego, niedojrzewajcych. Sery te charakteryzupic
diacetylu) i dwutlenku wgla, powstajcych pod- delikatrg struktug, specyficznym smakiem
czas fermentacji w mleku kozim jestzea nk ilepsz strawndcia od serow z mleka krowiego.
w mleku krowim. Mniejsza pojem®é buforo-
wa, wyzsza zawart& azotu niebiatkowego oraz Przydatno$é serowarska mleka koziego
wieksza zawart@ witamin w mleku kozim po-
woduja Sszybszy wzrost kwasowd. Podwy- « Mleko kozie r@ni sig znacznie w swoich
szona zawartg wolnych kwasow tluszczowych wiasciwosciach surowca serowarskiego od

w mleku mae hamowa aktywna¢ kultur star- mleka krowiego.

terowych. * Nizsza zawart@ kazeiny i niszy procento-
Skrzep kwasowy z mleka koziego cha- wy udziat kazeiny w stosunku do zawd&do

rakteryzuje si mniejsz zwieztoscia i lepkascia, azotu ogotem s odpowiedzialne za Mz

ale przez dobdér odpowiednich szczepionekimo  wydajna¢ serdw z tego mleka.
na uzyska napoj fermentowany o lepka po- ¢ Skrzep podpuszczkowy z mleka koziego jest
réwnywalnej do jogurtow otrzymanych z mleka bardziej delikatny i mniej zwity.

krowiego. « W Europie wytwarza gi z mleka koziego
badz z kombinacji z mlekiem krowim i/lub
Produkcja mleka UHT owczym ponad 800 gatunkdw serow.

Mleko kozie jest wyjtkowo wrazliwe na ¢ Sery te maj charakterystyczny smak, ktérego
obrobk; termiczry. Czas koagulacji w temperatu-  intensywndé¢ wzrasta podczas procesu doj-
rze 140°C wynosi od 0,5 do 23,4 minuty. Ma rzewania.
temu zaradZiprzez regulaejpH, dodatek stabili-
zatorow wazacych wapm i hartowanie mleka, Inne produkty z mleka koziego
a take obnrenie temperatury do 125°C/ 75 s.

Jednak, mleko UHT po wyprodukowaniue Mileko plynne pasteryzowane o zawacio
szybko uzyskuje niekorzystne cechy organolep- tluszczu do 2% wzbogacone w witaminy A i D
tyczne. Mleko kozie UHT
Mleko kozie granulowane (naturalne i smakowe)
Produkcija seréw Kozie mleko acidofilne

Mleko kozie jako surowiec serowarski e Jogurty naturalne i mgmne
znacznie réni sie od mleka krowiego. Msza <« Kefir kozi
zawartd¢ kazeiny i jej niszy procentowy udziat ¢ Lody z dodatkami smakowymi (wanilia, cze-
w stosunku do zawartoi azotu ogbtemasprzy- kolada, owoce)
czym nizszej wydajnéci seréw. Poza tym, * Mleczko kozie
skrzep kazeinowy jest bardzo delikatny, male Kaszka rgowa z mlekiem kozim
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Szczepionka,
po 0,5 godz.

€ podpuszczka —
Cultures, renet
after 0.5 h

Prasowanie
H w formach
3 godz.
Pressing in
moulds, 3 h

dystrybucja - distribution

Rys. 1. Schemat technologiczny produkcji sera @éwsjeihcego
Fig. 1. Flow diagram for production of maturing cse
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dystrybucja - distribution

Kwasowos$¢ SH
ok. 7

SH acidity
approx. 7
Termostabilnos¢
7-10 min
Thermostability
7-10 min.

€= ——

2,5% ttuszczu
€ - - = 2.5% fat

Rys. 2. Schemat technologiczny produkcji mlekazgpezego UHT

Fig. 2. Flow chart for production of UHT milk
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€—— SH7

€= SH 35-40

dystrybucja - distribution

Rys. 3. Schemat technologiczny produkcji serka isamanego
Fig. 3. Flow chart for production of thermized ckee
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'a )
Normalizacja zawartosci ttuszczu i s.m.
L Normalization of fat and solids content )

v

.

( )
Podgrzewanie 25°C, mieszanie 0,5 godz.

Heating to 25C, miting 0.5 h

v

Homogenizacja 0,5 godz.
Homogenization 0.5 h

v

Pasteryzacja 90° C przez 0,5 godz.

Pasteurization 90°C for 0.5 h

v

Chtodzenie 37°C
Cooling 37°C

v

Dodatek szczepionki
Addition of cultures

v

Dojrzewanie 7 godz.
Maturation 7 h

v

Chtodzenie do 25°C przez 3 godz.

Cooling to 25°C for 3 h

v

Dodatek owocéw lub substancji
smakowych w przeptywie
Addition of fruit or flavours In flow

v

Pakowanie
Packing

v

Chtodzenie
Cooling

v

Magazynowanie
Storage

v

dystrybucja - distribution

Thuszcz 2,5-3,2,
sucha masa 15-19,
cukier, stabilizatory
Fat 2.5-3.5,

Solids 15-19,
sugar, stabilizers

<€ Podgrzewanie do 55°C
przez 20 min
Heating to 55°C
for 20 min

Szczepionka DVS

YC-X11 Hansen

Mieszanie 10 min
<€ DVS YC-X11 Hansen

cultures

Mixing 10 min

€—— pH 4,48-450

Rys. 4. Schemat technologiczny produkcji jogurtuats zbiornikows
Fig. 4. Flow chart for yoghurt production using ttenk method
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Podstawowy sktad chemiczny mleka koziedasic chemical composition of goat’s milk

Parametr Parameter(%) Mleko kozie -Goat’s milk | Mleko krowie -Cow’s milk
Tiuszcz -Fat 4,10 3,80
Biatko - Protein 3,40 3,30
Kazeina Casein 2,70 2,60
Laktoza -Lactose 4,60 4,70
Popidt -Ash 0,80 0,72
Sucha masaSolids 12,90 12,52

MODERN METHODS OF PROCESSING GOAT'S MILK

Summary

Goat's milk is perceived as an organic product thdtealthier than cow's milk. Goat’s milk is a gbo
source of many valuable nutritive factors and iemfused by allergy sufferers in place of cow'skmils the
production of goat’s milk increased, its procesdimg fermented products, curd cheese, maturingsdeUHT
milk and even ice-cream developed. This paper ptessurrent methods of processing goat's milk, esglg

into cheese.

Goat's milk differs considerably from cow’s milk iits cheese-making properties. The lower casein

content and the lower percentage of casein inioglad total nitrogen content are responsible ffier fower yield
of cheese made from this milk. Rennet clots frormtgomilk are more delicate and less compact. Iroge,
over 800 types of cheese are made from goat's onitjoat’s milk combined with cow’s or sheep’s milkiey
have a special taste, the intensity of which ineesaduring the maturation process.
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