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Określono zawartość składników odżywczych i mineralnych w niektórych 
przetworach z mleka koziego.

Praca obejm uje wyniki badań przetworów z mleka koziego. Jest ona kontynuacją 
wcześniej opublikowanej pracy dotyczącej oceny wartości zdrowotnej tego mleka [4].

W ostatnim  okresie na rynku krajowym pojawiły się oprócz mleka koziego, takie 
jego przetwory jak: sery, mleko w proszku, mleko zagęszczone, twarogi itp.

Celem niniejszej pracy jest przedstawienie wyników badań dotyczących zawartości 
składników odżywczych oraz mineralnych w 12-tu przetworach z mleka koziego. W 
piśmiennictwie krajowym nadal jest bardzo mało danych na tem at chemicznego składu 
produktów  z mleka koziego.

MATERIAŁ I METODYKA

M ateriałem  badanym były następujące przetwory z mleka koziego: mleko pełne 
w proszku i granulowane, mleko zagęszczone, kaszka kukurydziana z mlekiem kozim, 
jogurt, twarogi, sery typu from age oraz sery twarde.

W badanych próbkach przetworów oznaczono zawartość białka -  m etodą Kjeldahla, 
węglowodanów -  m etoda Bertranda, tłuszczu -  m etodą Gerbera (w mleku w proszku, 
granulowanym, zagęszczonym i twarogach) oraz m etodą ekstrakcyjno-wagową (w serach 
twardych). Popiół oznaczono m etodą mineralizacji na „sucho”, wilgoć przez suszenie 
próbek w tem peraturze 105°C [6, 16].

Poziomy wapnia, magnezu, miedzi, cynku, żelaza, sodu i potasu oznaczono m etodą 
ASA [13, 16], natom iast zawartość fosforu m etodą kolorymetryczną [16]. W ymienione 
m etale oznaczono w popiele uzyskanym w wyniku mineralizacji próbki m etodą suchą, 
który rozpuszczono w kwasie solnym z niewielkim dodatkiem  kwasu azotowego.

Zastosowane metody były sprawdzone z użyciem próbki referencyjnej, którym była 
standaryzowana tkanka mięsa ryb (Reference M aterial -  1989. Analytical Quality 
Control Services IAEA Vienna -  Austria). Zawartość oznaczonych pierwiastków w sto­
sunku do ich deklarowanych poziomów w m ateriale referencyjnym była bardzo 
zbliżona. Ocenę tych porównań opisano w naszej poprzedniej pracy [4].
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OMÓWIENIE WYNIKÓW I WNIOSKI

Zawartość białka, tłuszczu, węglowodanów oraz wartość energetyczną badanych 
przetworów z mleka koziego przedstawiono w Tabeli I.

Najwyższy poziom białka stwierdzono w kozim mleku w proszku pełnym i granu­
lowanym, średnio 25,4% i 25,7% odpowiednio. Niższe poziomy stwierdzono w serach 
pleśniowych -  średnio 20,1%; w serach typu fromage -  średnio 16,5%; w twarogu 
tłustym -  średnio 16,2% oraz w twarożku z czosnkiem -  średnio 14,7%. W pozostałych 
produktach przeciętna zawartość białka wahała się od 4,8% do 11,7%. Uzyskane wyniki 
są dość zbliżone do deklarowanych przez producentów na opakowaniach firmowych.

Również średnia zawartość tłuszczu w poszczególnych przetworach z mleka koziego 
była zgodna z wartościami podanymi przez producenta. W ymieniając kolejno od 
poziomów maksymalnych do minimalnych najwyższe zawartości stwierdzono w serach 
twardych (33,5%), trochę niższe w pełnym mleku w proszku (27,1%) i mleku granu­
lowanym (24,1%), w serze typu fromage (21,2%), twarogu tłustym (20,4%), w serze 
pleśniowym (20,1%), w twarożku z czosnkiem (16,5%) i w twarożku produkcji fran­
cuskiej „Chavroux” (14,2%). W pozostałych 4 produktach średnia zawartość tłuszczu 
wahała się od 1,4% (w jogurcie owocowym) do 9,4% (w kaszce kukurydzianej 
z mlekiem kozim).

Zawartość węglowodanów była zróżnicowana i wahała się od 1,5% (w twarogu 
tłustym) do 70,2% (w kaszce kukurydzianej z mlekiem kozim). Podobnie była różna 
wartość energetyczna. Największą wartością odznaczały się takie produkty jak: pełne 
mleko w proszku (495 Kcal), mleko granulowane (481 Kcal) i kaszka kukurydziana 
z mlekiem kozim (413Kcal).

Zawartość popiołu w zależności od rodzaju przetworu z mleka koziego wahała się 
od 0,7% w staropolskim  twarogu kozim z truskawką do ok. 7% w mleku w proszku. 
W odwrotnej kolejności kształtowała się zawartość wody wynosząca ok. 3% w mleku 
w proszku do ponad 60% i 70% w twarogach i jogurcie. Porównując uzyskane wyniki 
badań koziego mleka w proszku z krowim widać, że są one podobne [12].

W tabeli II zebrano wyniki oznaczeń zawartości składników mineralnych w 12 
rodzajach przetworów z mleka koziego. Oznaczono w nich poziom wapnia, fosforu, 
żelaza, magnezu, manganu, miedzi, cynku, potasu oraz sodu. Zawartość wapnia w 100 
g mleka w proszku wahała się średnio od 932 mg (w mleku granulowanym) do 1113 
mg (w mleku pełnym), zaś fosforu od 764 mg (w mleku pełnym) do 846 mg (w mleku 
granulowanym). Stosunek wapnia do fosforu w analizowanych próbkach mleka wynosi 
około 1,3:1 i jest zgodny z wymaganiami fizjologicznymi dla człowieka [5]. Zawartości 
wapnia i fosforu w kozim mleku w proszku są podobne do zawartości tych składników 
w mleku w proszku uzyskanym z mleka krowiego [12,15]. Zawartość wapnia w różnych 
próbkach twarożku z mleka koziego wahała się od 86 mg/100g (twarożek z czosnkiem 
i twarożek francuski „Chavroux”) do 426 mg/100g (twaróg tłusty), zaś fosforu od 96 
mg/100g (twarożek „Chavroux”) do 318 mg/100g (twaróg tłusty). W serkach typu 
fromage średnia zawartość wapnia i fosforu wynosiła odpowiednio 136 i 215 mg/100g. 
Ser pleśniowy oraz twardy ser kozi są dość zasobne w wapń i fosfor i zawierają średnio 
502 i 793 mg wapnia/100g oraz 413 i 609 mg fosforu/100g. Poziom wapnia w kaszce 
kukurydzianej z mlekiem kozim wynosił 279 mg/100g, zaś fosforu 307 mg/100g. 
W mleku zagęszczonym średnia zawartość wapnia wynosi 199 mg i fosforu 181
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mg/100g. Niższe poziomy wapnia i fosforu stwierdzono w jogurcie owocowym, od­
powiednio 105 i 107 mg/100g. Podobne wyniki uzyskali Park [9, 10] i Favier [2] badając 
zawartość tych składników w różnych przetworach z mleka koziego.

Zawartość żelaza w mleku kozim w proszku jest podobna do zawartości żelaza 
w mleku w proszku z mleka krowiego [12]. W pozostałych próbkach poziom żelaza 
mieścił się w zakresie od 0,1 do 2,4mg/100g i jest podobny do wyników cytowanych 
przez innych autorów [2, 9, 10, 14].

W zależności od przetworu, zawartość magnezu wahała się od 6 mg/100g w twarogu 
staropolskim i twarożku francuskim „Chavroux” do 148 mg/100g w mleku w proszku 
pełnym. Są to poziomy podobne do cytowanych przez innych autorów [2, 9, 10, 11, 14].

Przetwory z mleka koziego są ubogim źródłem manganu i miedzi, podobnie jak 
mleko krowie [7, 8]. Zawartość m anganu wahała się od 0,002 do 0,284 mg/100g, 
a zawartość miedzi od 0,071 do 0,754/100 g produktu.

Zawartość cynku w analizowanych produktach z mleka koziego mieściła się od 
ponad 1,1 mg/100g (w twarożkach) do 3,9 mg/100g (w mleku proszkowym).

Poziom sodu i potasu jest bardzo zróżnicowany. Najwyższe zawartości sodu 
oznaczono w serach twardych i typu fromage (od 213 mg do 409 mg/100g), co należy 
wiązać z użyciem soli w procesie ich wytwarzania. Zawartość sodu w mleku w proszku 
mieści się w granicach od 107 mg/100g do 138 mg/100g, a w kaszce kukurydzianej 
z mlekiem kozim i w mleku zagęszczonym, jogurcie oraz w twarogach waha się od 17 
do 35 mg/100g.

Średnia zawartość potasu jest z reguły wielokrotnie wyższa i waha się od 63 mg/100g 
(w twarożku „Chavroux”) do 1281 mg/100g (w pełnym mleku w proszku). Oznaczone 
poziomy zarówno sodu i potasu w mleku proszkowym są dość zbieżne z zawartością 
tych składników w mleku krowim [7, 11]. Podobnie pozostałe składniki odżywcze jak 
białko, tłuszcz, węglowodany, popiół, wartość energetyczna, jak i składniki m ineralne 
w kozim mleku w proszku są zbieżne z wynikami badań tych składników w mleku 
krowim [7, 8, 12].

Sumując należy stwierdzić, że wartość odżywcza produktów z mleka koziego jest 
porównywalna z wartością odżywczą produktów uzyskanych z mleka krowiego. D odat­
kową zaletą mleka koziego i jego produktów jest to, że może być ono wykorzystywane 
w żywieniu dzieci uczulonych na mleko krowie. W tym jednak wypadku diety należy 
uzupełnić dodatkiem  kwasu foliowego, ponieważ mleko kozie i jego przetwory są dość 
ubogim źródłem tego kwasu [1, 5].

W  zależności od rodzaju przetworu z mleka koziego, 100 g produktu może dostar­
czyć dorosłem u człowiekowi od około 2% do około 70% poszczególnych składników 
pokarmowych, obliczonych w stosunku do polskich norm żywienia [17] oraz do przy­
jętych zaleceń w USA [3].
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NUTRIENT AND MINERAL COMPOSITION OF SOME GOAT MILK PRODUCTS

Summary

The paper contains results of determinations of protein, fat, carbohytrates, water and 
minerals (Ca, P, Fe, Mn, Cu, Zn, Na, K) in 12 goat milk products. The nutrient components 
were determined by general approved analytical methods.

Minerals like Ca, Fe, Mn, Cu, Zn, Na and К were determined by the flame ASA method. 
Phosphorus was determined as phosphates by colorimetric method with ammonium molybdate.

Mean percentage content of protein, fat, carbohytrates and water were: 9,7-25,7; 1,4-33,5; 
2,2-70,2; and 3,0-77,4 respectively.

The content of minerals according to the products of goat milk were as follow: 86-1113 mg 
% Ca; 96-846 mg % P; 0,2-2,4 mg % Fe; 6-148 mg % Mg; 0,002-0,284 mg % Mn; 0,071-0,754 
mg % Cu; 1,1-3,9 mg % Zn; 63-1281 mg % К and 27-407 mg % Na.

The levels of nutrients and mineral composition of the examined goat milk products were 
similar to that of the cows milk products.
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