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Исследовано влияние глюкона-дельта-лактона (ГДЛ) на активную кислотность и орга-

нолептические показатели сырного продукта. Установлена оптимальная доза и темпера-
тура внесения ГДЛ для получения требуемых физико-химических и органолептических пока-
зателей продукта. 
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Глюконо-дельта-лактон (ГДЛ) считается 

добавкой, безопасной для здоровья челове-
ка. Разрешен для использования в пищевой 
промышленности в большинстве стран в ка-
честве пищевой добавки с маркировкой 
«E575». ГДЛ получил широкое распростране-
ние в молочной промышленности, в том чис-
ле при производстве сычужных сыров [1]. 

Постоянно растущее потребление глю-
коно-дельта-лактона в сыродельной про-
мышленности связано с тем, что подкисле-
ние, а затем сквашивание происходит мед-
ленно, с постоянной и неизменной скоростью, 
которая зависит только от количества пище-
вой добавки. При этом не возникает микро-
флокуляции казеина (в отличие от примене-
ния других пищевых кислот), существует воз-
можность добавления глюконо-дельта-лакто-
на в молоко или молочную фазу при любой 
температуре и контролировать воспроизво-
димость результатов в каждой последующей 
партии. 

Скорость гидролиза глюконо-дельта-лак-
тона и, соответственно, скорость подкисле-
ния продукта зависит от температуры про-
цесса. Глюконо-дельта-лактон может быть 
использован при хранении молока (от 4 °С до 
6 °С), при пониженной температуре созрева-
ния сыров (от 10 °С до 14 °С), при высокой тем-
пературе созревания и коагуляции, когда 
температура составляет от 30 °С до 36°С и 
при температуре пастеризации. 

Глюконо-дельта-лактон  делает возмож-
ным развитие новых технологий с использо-
ванием ультрафильтрации в сыроделии. 
Способствует образованию комплексных со-
единений с металлами и минеральными ио-
нами, содержащимися в молоке. Позволяет 
достичь созревания сгустка с высоким содер-
жанием сухих веществ [1, 2, 3]. 

Известно, что при использовании глюко-
но-дельта-лактона получается творог с хоро-
шей пористой структурой, которая позволяет 
удерживать влагу и дает меньший синерезис: 
возможность коагуляции сгустка, сгущенного 
до пяти раз, внутри стерильной упаковки без 
синерезиса. Таким образом, применение пи-
щевой добавки Е575 упростило технологию 
производства сыра Фета и срок годности про-
дукта увеличился до одного года. Эта техно-
логия используется во многих западных стра-
нах и странах Ближнего Востока. 

Основной стадией производства в сыро-
делии является подкисление, вызывающее 
коагуляцию. Подкисление – чрезвычайно труд-
ноисполнимая операция, так как кислотность 
молока постоянно меняется. Правильное про-
ведение подкисления дает возможность для 
увеличения выхода продукта, а также является 
гарантией хорошего качества. Так, компания 
ROQUETTE (Рокетт) имеет запатентованные 
изобретения по технологии производства сы-
чужных сыров при комплексном использовании 
культур молочнокислых микроорганизмов и 
глюконо-дельта-лактона [3]. Присутствие глю-
коно-дельта-лактона дает возможность полу-
чить точный рН при сычужном свертывании, 
снижает риск активности бактериофагов. 

Опыт показал, что при использовании 
глюконо-дельта-лактона возможность откло-
нения рН от нормы при сычужном свертыва-
нии снижается не менее, чем на 50 %, гото-
вый продукт имеет лучшее и более устойчи-
вое качество, происходит увеличение выхода 
готового продукта, появляется возможность 
извлечения белков из сыворотки путем изме-
нения параметров технологического процес-
са, таких как температура пастеризации или 
частичная ультрафильтрация [2, 3]. 
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Известно, что использование глюконо-
дельта-лактона дает возможность использо-
вать сухой сгусток или белковый порошок с 
последующим добавлением безводных жи-
ров, воды или обезжиренного молока, сычуж-
ного фермента, соли и производить сыр не-
посредственно в упаковке, избегая синерези-
са, а также автоматизировать технологиче-
ский процесс. 

С целью практической реализации при-
менения глюконо-дельта-лактона в сыроде-
лии, проводилось производство образцов 
мягкого свежего сыра на основе восстанов-
ленного в обезжиренном молоке молочного 
белка, заменителя молочного жира, сливок, 
молокосвертывающего фермента и с добав-
лением поваренной соли в качестве вкусово-
го наполнителя. При этом исследовалось 
возможность применения глюконо-дельта-
лактона как регулятора кислотности в произ-
водстве мягкого свежего сыра из восстанов-
ленного молока. 

Целью исследования было получение 
сырного продукта нежной консистенции с ак-
тивной кислотности 4,9 единиц рН, для чего 
было изучено действие ГДЛ на активную ки-
слотность и органолептические показатели 
мягкого сыра при разных температурах и до-
зах его внесения. Глюконо-дельта-лактон ис-
пользовался в качестве подкисляющего ком-
понента. Для сравнения кислотоснижающей 
способности пищевой добавки Е575 применя-
лись цитрусовые пищевые волокна в виде ге-
ля, так как данный компонент обладает свой-
ством снижать активную кислотность [1, 2]. 

Для проведения исследования были 
произведены четыре образца, различающие-
ся дозой ГДЛ и вносимыми подкисляющими 
компонентами: 

 образец №1 с глюконо-дельта-лакто-
ном (1,0 % от массы смеси); 

 образец № 2 с глюконо-дельта-лакто-
ном (2,0 % от массы смеси); 

 образец №3 (с 0,5 % пищевыми во-
локнами и 1,5 % ГДЛ от массы смеси); 

 образец № 4 с глюконо-дельта-лакто-
ном (1,5 % от массы смеси). 

Выработка исследуемых образцов ве-
лась по следующей технологической схеме: 

 нагревание расчетного количества 
обезжиренного молока до температуры от 
42 С до 44 С; 

 растворение расчетного количества 
концентрата молочного белка в молоке с 
температурой от 42 С до 44 С; 

 выдержка молочного концентрата в 
термостате при температуре от 42 С до 
44 С два часа для набухания белка; 

 растапливания заменителя молочного 
жира и доведение его до температуры от 
42 С до 44 С; 

 нагревание расчетного количества 
сливок до температуры от 42 С до 44 С; 

 внесения пищевых волокон в виде ге-
ля в восстановленный белковый концентрат 
(для образца с пищевыми волокнами); 

 эмульгирование заменителя молочно-
го жира в восстановленном молочно-белко-
вом концентрате 7 минут; 

 внесение расчетного количества по-
варенной соли; 

 диспергирование смеси с добавлени-
ем подогретых сливок 7 минут; 

 пастеризация на водяной бане при 
температуре от 80 С до 82 С с выдержкой 
от 15 до 25 секунд; 

 охлаждение смеси до температуры 
внесения ГДЛ; 

 внесение расчетного количества глю-
коно-дельта-лактона при выбранной темпе-
ратуре; 

 охлаждение смеси до температуры 
45 С; 

 внесение раствора свежеприготов-
ленного ферментного препарата; 

 выдержка в термостате при темпера-
туре от 40 С до 45 С 30 минут для образо-
вания сгустка; 

 охлаждение до температуры от 4 С 
до 5 С; 

 охлаждениедо температуры от 4 С 
до 5 С в течение суток. 

После 24 часов выдержки при темпера-
туре от 4 С до 5 С была проведена органо-
лептическая оценка, результаты которой 
представлены в таблице 1. Из таблицы вид-
но, что образец с наличием пищевых волокон 
дает больший бал за вкус, запах и консистен-
цию. В образце с наличием пищевых волокон 
наблюдалась гомогенная консистенция, сли-
вочный вкус и отсутствие мучнистость, кото-
рая присутствовала в образцах № 1 и № 2. 

Изменение активной кислотности в об-
разцах с пищевыми волокнами и с глюконо-
дельто-лактоном показано на рисунке 2, где 
видно, что повышенная доза глюконо-дельта-
лактона (2,0 %) в образце № 2 привела к сни-
жению рН до 4,77, что способствовало полу-
чению выраженного кислого вкуса и плотной 
кремообразной консистенции. В образцах 
№ 3 и № 1 не была достигнута требуемая 
активная кислотность, в то время как в № 4 
получен требуемый уровень рН. 
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Таблица 1 – Органолептические показатели сырного продукта 
Наименова-

ние показате-
ля 

Образец № 1 
(1,0 % ГДЛ) 

Образец № 2 
(2,0 % ГДЛ) 

Образец № 3 
(0,5 % ПВ и 1,5 % 

ГДЛ) 

Образец № 4 
(1,5 % ГДЛ) 

Вкус 
Мучнистый, слабо 
сливочный, без по-

сторонних 

Слабомучнистый, 
кислый, сливоч-
ный, без посто-

ронних 

Сливочный,  
слабосоленый, 
слабокислый 

Соленый, сливочный, 
слабокислый, слабо-
выраженный вкус за-
менителя молочного 

жира 

Запах Чистый, сливочный, 
без посторонних 

Чистый, 
 сливочный 

Сливочный,  
чистый 

Чистый, сливочный, 
без посторонних 

Баллы 15 16 18 17 

Консистенция Плотная, нежная, 
с «крупкой» 

Нежная,  
с «крупкой» 

Гомогенная, без 
крупки, смета-

нообразная 

Рыхлый сгусток, пена 
на поверхности 

Баллы 8 7 9 6 

Цвет Белый с кремовым 
оттенком 

Белый с кремо-
вым оттенком 

Белый с кремо-
вым оттенком 

Белый с кремовым от-
тенком 

Баллы 5 5 5 5 
Баллы за 

внешний вид 3 3 4 3 

 

 
Рисунок 2 – Изменение активной кислотности в образцах  
с пищевыми волокнами и с глюконо-дельто-лактоном 

 
Из результатов проведенного исследо-

вания можно предположить, что наличие пи-
щевых волокон придают готовому продукту 
более нежную гомогенную консистенцию и 
выраженный сливочный вкус, но не влияют 
на рН. На рисунке 3 представлено изменение 
активной кислотности в образцах № 1, № 2 и 
№4 в зависимости от дозы внесения глюконо-
дельта-лактона (ГДЛ). 

Диаграмма показывает, что только в об-
разце № 4 с дозой ГДЛ 1,5 % достигнута не-
обходимая активная кислотность, обеспечи-
вающая нежную консистенцию и оптималь-
ные органолептические показатели свежего 
сырного продукта. Таким образом, ходе про-
ведения исследования была установлена 
доза внесения глюконо-дельта-лактона, кото-
рая составляет 1,5 % от массы смеси и сни-
жающая рН до 4,9 единиц. 

После определения дозы применяемого 
ГДЛ, проводилось изучения влияния темпера-
туры внесения подкислителя на органолепти-
ческие показатели и рН продукта. На рисунке 
4 представлена зависимость активной кислот-
ности от температуры внесения глюконо-дель-
та-лактона. Диаграммы показывает, что при 
температуре внесения глюконо-дельта-лакто-
на равной 70 С происходит более активное 
снижение активной кислотности, вследствие 
ускоренного протекания процесса перехода в 
глюконовую кислоту, доводя рН системы до 
требуемого значения (4,9 единиц) в более ко-
роткие сроки и интенсифицируя производст-
венный процесс. Такая температура внесения 
пищевой добавки Е575 (70 С) позволяет по-
лучить более плотную кремообразную конси-
стенцию свежего сырного продукта.  
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Рисунок 4 – Зависимость активной кисло
ности от температуры внесения

глюконо
 
Таким образом, в ходе исследования 

было установлено, что внесение пищевых 
волокон в смесь для производства сыра пр
дают ему выраженный сливочный вкус, но не 
оказывают влияния на достижения активной 
кислотности 4,9 единиц рН. Данный уровень 
рН и мягкая консистенция были получены в 
образце с дозой ГДЛ 1,5 %, причем более 
активно шел процесс нарастания кислотности 
и получения сгустка при температуре внес
ния глюконо-дельта
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