Kozuch na mleku: przyczyny

powstawania 1 skuteczne
metody zapobiegania

Kozuch na mleku to efekt z*ozonego procesu denaturacji biatek,
ktory zachodzi podczas ogrzewania. Gdy temperatura mleka
wzrasta powyzej 40°C, biatka mleczne (gtdéwnie kazeina i biatka
serwatkowe) zaczynajg zmienia¢ swojg strukture przestrzennga.
Wigzania wodorowe utrzymujgce biatka w ich naturalnej formie
ulegaja rozerwaniu, co prowadzi do rozwiniecia %*ancuchodw
polipeptydowych i odstoniecia hydrofobowych fragmentdw
czgsteczek.

Te zdenaturowane biatka migrujg ku powierzchni mleka, gdzie
tworzg stabilng b*one na granicy faz powietrze-ciecz.
JednoczesSnie zachodzi proces odparowywania wody, co dodatkowo
zageszcza warstwe biatkowg. W temperaturze okoto 85°C proces
ten znacznie przyspiesza, a kozuch staje sie wyraznie widoczny
1 zwarty.

Badania przeprowadzone przez Instytut Technologii ZywnosSci w
2024 roku wykazaty, ze denaturacja biatek mleka rozpoczyna sie
juz przy 42°C, ale dopiero powyzej 65°C proces ten staje sie
na tyle intensywny, by utworzy¢ stabilng warstwe kozucha.

Rola biatek i ttuszczu w formowaniu
kozucha

Kazeina, stanowigca okoto 80% biatek mleka krowiego, odgrywa
kluczowg role w tworzeniu kozucha. Ta fosforylowana proteina
wystepuje w mleku w formie miceli — kulistych struktur, ktore
podczas ogrzewania ulegajg destabilizacji. Micele kazeinowe
tacza sie z globulami ttuszczowymi, tworzgc podstawowa
strukture kozucha.
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Biatka serwatkowe (gtdéwnie B-laktoglobulina i a-laktoalbumina)
uzupeiniajg te strukture, ulegajac denaturacji w nizszych
temperaturach niz kazeina. Warto zauwazy¢, ze rdzne rodzaje
mleka charakteryzujg sie odmienng podatno$cig na tworzenie
kozucha:

» Mleko krowie tworzy gruby, zwarty kozuch ze wzgledu na
wysoka zawartos¢ kazeiny

= Mleko kozie formuje cienszg warstwe, co wynika z innej
struktury miceli kazeinowych

» Mleka ros$linne (sojowe, migdatowe) tworza kozuch o
odmiennej strukturze, zaleznej od zawartosci biatek
roslinnych

Temperatura znaczgco wptywa na szybkos¢ formowania sie
kozucha. Przy powolnym ogrzewaniu do 60°C proces jest ledwo
zauwazalny. Miedzy 70°C a 85°C nastepuje gwattowne
przyspieszenie formowania sie kozucha, a powyzej 90°C warstwa
staje sie szczegdlnie zwarta i trudna do usuniecia.

Skuteczne metody zapobiegania
powstawaniu kozucha

Techniki prawidtowego podgrzewania mleka

Kluczem do unikniecia kozucha jest odpowiednia technika
podgrzewania mleka. Stopniowe zwiekszanie temperatury zamiast
gwattownego podgrzewania znaczgco zmniejsza ryzyko formowania
sie niepozadanej warstwy na powierzchni. Eksperci kulinarni
zalecajg podgrzewanie mleka na Srednim ogniu, nigdy nie
doprowadzajgc go do gwattownego wrzenia.

Metoda podwdjnego garnka sprawdza sie wyjatkowo dobrze -
umieszczenie naczynia z mlekiem w wiekszym garnku wypetnionym
wodg zapewnia réwnomierne rozprowadzanie ciepta. Warto réwniez
pamieta¢ o wstepnym ogrzaniu mleka do temperatury pokojowej
przed wtasciwym gotowaniem, co minimalizuje szok termiczny i



ogranicza denaturacje biatek odpowiedzialnych za tworzenie
kozucha.

Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku potwierdzajg, ze
utrzymywanie temperatury mleka ponizej 85°C podczas
podgrzewania redukuje powstawanie kozucha o ponad 70% w
porownaniu z tradycyjnym gotowaniem.

Praktyczne rozwigzania zapobiegajace
kozuchowi

Wyb6r odpowiednich naczyn ma fundamentalne znaczenie. Garnki z
grubym dnem rozprowadzajg ciepto réwnomierniej, zapobiegajac
miejscowemu przegrzewaniu mleka. Naczynia z powtoka
nieprzywierajgcg roéwniez wykazujg lepsze wtasciwosci w
kontekScie zapobiegania formowaniu sie kozucha.

Ciggte mieszanie mleka podczas podgrzewania to jedna z
najprostszych, a zarazem najskuteczniejszych metod. Warto
stosowa¢ mieszanie okreznymi ruchami, unikajgc energicznego
mieszania, ktéore moze wprowadza¢ zbyt duzo powietrza.
Innowacyjne rozwigzania, takie jak automatyczne mieszadta
termiczne z 2025 roku, utrzymujg stata cyrkulacje ptynu przy
jednoczesnym kontrolowaniu temperatury.

Po zagotowaniu mleka mozna zastosowa¢ kilka sprawdzonych
technik:

 Potozenie na powierzchni mleka kawatka folii spozywczej
stykajacej sie bezposSrednio z ptynem

 Delikatne posypanie powierzchni cienka warstwa cukru
pudru

= Zastosowanie specjalnych silikonowych pokrywek z
systemem odprowadzania pary

Przechowywanie schtodzonego mleka w szczelnie zamknietych
pojemnikach z minimalng przestrzenia powietrzng nad
powierzchnig skutecznie zapobiega formowaniu sie kozucha



podczas przechowywania w loddwce.



