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Аннотация. Введение. В последнее время в пищевой промышленности находит применение 

полифункциональная добавка глюконо-дельта-лактон (ГДЛ), используемая в качестве стабилизатора 

окраски, подкислителя, разрыхлителя, консерванта и так далее. Статья посвящена изучению влияния 

вводимых доз глюконо-дельта-лактона на качественные показатели сливочных сыров. Цель: изучение 

действия ГДЛ на физико-химические и органолептические показатели модельных продуктов. 

Материалы и методы. Объектами исследования являлись молоко-сырье коровье, молоко 

обезжиренное-сырье, сливки-сырье, хлористый кальций, сычужный фермент, соль поваренная, 

глюконо-дельта-лактон (Е575), закваска «Скваска». Для проведения исследования отбирали молоко 

коровье сырое, отвечающее требованиям ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной 

продукции» и ГОСТу 31449-2013 «Молоко коровье сырое. Технические условия». Отбор проб 

молочного сырья и выработанного продукта, определение качественных показателей сырья и готового 

продукта определяли стандартными методами в соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации. Результаты исследования, обсуждения. Получен модельный продукт, для 

формирования сырного сгустка которого вместо хлористого кальция использовался глюконо-дельта-

лактон. Все образцы сыра отличались высокими органолептическими показателями, однако 

наивысший комплексный балл получил опытный образец 2, в который вводили ГДЛ в количестве 2  % 

от массы сырья. Получен новый продукт, по качественным показателям не уступающий сливочным 

сырам, выработанным по традиционной технологии. Заключение. Использование ГДЛ при выработке 

сливочного сыра способствует улучшению образования сгустка в пастеризованном молоке, сокращает 

время свертываемости и увеличивает плотность сгустка. Модельные продукты соответствовали 

требованиям действующей нормативно-технической документации. Рекомендуемая доза внесения 

ГДЛ – 2 % от массы сырья. 
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Abstract. Introduction. Recently, a multifunctional additive glucono-delta-lactone (GDL) has been used in the 

food industry, used as a color stabilizer, acidifier, baking powder, preservative, and so on. The article is devoted 

to the study of the effect of administered doses of glucone-delta-lactone on the quality indicators of cream 

cheeses. Purpose: to study of the effect of GDL on physico-chemical and organoleptic parameters of model 

products. Materials and methods. The objects of the study were cow’s milk-raw materials, skimmed milk-raw 

materials, cream-raw materials, calcium chloride, rennet, table salt, glucono-delta-lactone (E575), sourdough 

“Skvaska”. For the study, raw cow’s milk was selected that meets the requirements of TR CU 033/2013 “On the 

safety of milk and dairy products” and GOST 31449-2013 “Raw cow's milk. Technical specifications”. 

Sampling of dairy raw materials and the developed product, determination of quality indicators of raw materials 



VE S T N I K  O F  T H E  M AR I  S T AT E  U N I V E R S I T Y   
CHAPTER “AGRICULTURE. ECONOMICS”, VOL. 9, NO. 4, 2023 

AGRICULTURE  M. V. Dolgorukova et al. 

383 

and the finished product were determined by standard methods in accordance with the requirements of regulatory 

and technical documentation. Research results, discussion. A model product was obtained, for the formation of 

a cheese clot of which glucono-delta-lactone was used instead of calcium chloride. All cheese samples were 

distinguished by high organoleptic indicators, however, the highest complex score was obtained by prototype 2, 

into which GDL was injected in an amount of 2 % of the mass of raw materials. A new product has been 

obtained in terms of quality, which is not inferior to cream cheeses produced using traditional technology. 

Conclusion. The use of GDL in the production of cream cheese improves the formation of a clot in pasteurized 

milk, reduces the clotting time and increases the density of the clot. The model products met the requirements of 

the current regulatory and technical documentation. The recommended dose of GDL application is 2 % by 

weight of raw materials. 

Keywords: cream cheese, glucono-delta-lactone, organoleptic indicators, functional nutrition, food product, 

acidity regulator 

The authors declare no conflict of interest. 

For citation: Dolgorukova M. V., Okhotnikov S. I. The effect of glucono-delta-lactone on the quality indicators 

of cream cheeses. Vestnik of the Mari State University. Chapter “Agriculture. Economics”, 2023, vol. 9, no. 4,  

pp. 382–388. (In Russ.). DOI: https://doi.org/10.30914/2411-9687-2023-9-4-382-388 

 

 

Введение 

Среди всего многообразия сыров особое ме-

сто занимают кисломолочные сыры, отличающи-

еся выраженным кисломолочным вкусом и запа-

хом. К этим сырам относятся сливочные сыры, 

получившие свое название из-за использования 

при их производстве в качестве основного ингре-

диента сливок. Высокое содержанием влаги в 

сырах обуславливает нежную структуру и мажу-

щую консистенцию.  

Использование доброкачественного молочно-

го сырья и специальных заквасок, ввод в рецеп-

туру различных вкусовых добавок – грибов, чес-

нока и лука, зелени, паприки − обеспечивает 

обилие вкусовых характеристик продукта. Сли-

вочные сыры широко используются при приго-

товлении бутербродов, различных закусок, де-

сертов, чизкейков, причем улучшить структуру 

сыра и его пластичность можно, используя раз-

личные гидроколлоиды и их смеси [1; 2]. Техно-

логия сливочных сыров отличается относительно 

длительными процессами формирования сгустка 

и выделения из него сыворотки [5]. 

Развитие российского рынка сыров связано с 

новыми технологиями производства. Они поз-

воляют увеличить ассортимент и улучшить ка-

чество сыров. Технологии отдельных видов 

мягких сыров основаны на прямом подкислении 

молока пищевыми кислотами, что может приве-

сти к быстрому падению уровня кислотности и 

осаждению белков. В качестве подкисляющего 

агента может использоваться глюконо-дельта-

лактон, что представляет интерес для развития 

этой области [4]. 

Глюконо-дельта-лактон используется в пи-

щевой промышленности как подкислитель, раз-

рыхлитель и консервирующий агент. Это серий-

но выпускаемый препарат по технологии 

аэробной ферментации декстрозы с получением 

глюконовой кислоты, из которой посредством 

дегидратации получают эфир глюконовой кис-

лоты. В сыроделии применение этой добавки 

позволяет получать продукты с заданными по-

казателями качества [8; 10]. Его получают из 

изюма и других сухофруктов, содержащих глю-

коновую кислоту. С функциональной точки зре-

ния препарат является гидролитически лабиль-

ным эфиром, который под действием фермента 

лактаназы полностью распадается на глюконо-

вую кислоту. Скорость этого процесса увеличи-

вается при повышении температуры и увеличе-

нии кислотности среды. 

Обеспечение продовольственной безопасно-

сти является одним из ключевых направлений 

национальной безопасности и важным компо-

нентом экономического развития. Молочная 

промышленность ‒ составляющая этого сектора. 

Важной задачей для страны является также обес-

печение населения качественными продуктами 

питания [9]. Глюконо-дельта-лактон, позволяет 

контролировать pH в различных продуктах пита-

ния. Его использование в производстве мягких 

сыров, вроде рикотты или моцареллы, вызывает 

изменение физико-химических характеристик 
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данных продукта, однако не дает основания ре-

комендовать его использования в качестве ос-

новного коагулянта.  

В связи с этим исследования были посвящены 

изучению качества сливочных сыров, вырабо-

танных с использованием в качестве коагулянта 

глюконо-дельта-лактона. 

 

Материалы и методы 

Задачей исследования являлось определение оп-

тимальной дозы внесения ГДЛ в молоко-сырье; 

определение продолжительности образования 

сгустка, изучение динамики титруемой кислотно-

сти в процессе образования сгустка, расчет выхода 

готового продукта и оценка его показателей каче-

ства, определение объема получившейся сыворот-

ки, ее кислотности. В процессе исследования изу-

чали химический состав, физико-химические 

свойства молока коровьего ‒ сырья, молока обез-

жиренного − сырья, сливок-сырья на соответствие 

требованиям Технического регламента таможенно-

го союза – ТР ТС 033/2013; ГОСТа 31449-2013 

«Молоко коровье сырое. Технические условия»; 

ГОСТа 34335-2017 «Сливки-сырье. Технические 

условия». 

Исследуемые пробы сырья отбирали и гото-

вили к анализу в соответствии с ГОСТ 26809.1-

2014 «Молоко и молочная продукция. Правила 

приемки, методы отбора и подготовка проб к 

анализу». При выработке сыров использовалась 

закваска «Скваска», состоящая из живых мезо-

фильных лактобактерий Lactococcus lactis 

subsp.lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, 

Leuconostoc mesenteroides subsp.cremoris, 

Lactococcus lactis subsp.biovar diacetylactis, кон-

центрацией не менее 109 КОЕ/г. 

Выработанные сливочные сыры контрольного 

и опытных вариантов, содержащих разное коли-

чество глюконо-дельта-лактона, и полученная 

подсырная сыворотка исследовались по физико-

химическим, органолептическим показателям и 

показателям безопасности. Кроме того, опреде-

ляли выход готового продукта и показатели фло-

куляции и коагуляции. Точку флокуляции опре-

деляли опытным путем. Время коагуляции 

рассчитывали по формуле:  

K = F × M, 

где K – время коагуляции, минут; F – время 

флокуляции, минут; M – мультипликатор флоку-

ляции. 

При проведении исследований было вырабо-

тано три разновидности сливочных сыров: в 

опыте I в подготовленную смесь вносили глюко-

но-дельта-лактон в количестве 2 % от массы мо-

лока; в опыте II – 4 %; в контроле сливочный сыр 

вырабатывался без внесения ГДЛ. 

Массовые доли жира, белка, СОМО опреде-

ляли по ГОСТ 32255-2013 «Молоко и молочные 

продукты. Инструментальный экспресс-метод 

определения физико-химических показателей 

идентификации с применением инфракрасного 

анализатора».  

Качественные, физико-химические и органо-

лептические показатели сливочных сыров и под-

сырной сыворотки изучали с использованием 

следующих общепринятых методик:  

‒ внешний вид, вкус, консистенция, запах 

готового продукта изучали по ТР ТС 033/2013 

«О безопасности молока и молочной про-

дукции»; 

‒ определение кислотности сливочных сы-

ров − по ГОСТу 32892-2014 «Молоко и молочная 

продукция. Метод измерения активной кислот-

ности»; 

‒ определение массовой доли жира в сливоч-

ном сыре – по ГОСТу 5867-90 «Молоко и молоч-

ная продукция. Метод определения жира»; 

‒ определение массовой доли влаги и сухого 

вещества в сырах и подсырной сыворотке – по 

ГОСТу 3626-73 «Молоко и молочные продукты. 

Метод определения влаги и сухого вещества»; 

‒ определение кислотности сливочных сыров 

и подсырной сыворотки ‒ по ГОСТу 32892-2014 

«Молоко и молочные продукты. Титриметриче-

ские метод определения кислотности»; 

‒ определение доли жира в подсырной сыво-

ротке – по ГОСТу 5867-90 «Молоко и молочная 

продукция. Метод определения жира»; 

‒ определение плотности подсырной сыво-

ротки осуществляли ‒ по ГОСТу 54758-2011 

«Молоко и продукты переработки молока. Мето-

ды определения плотности»; 

‒ белок в подсырной сыворотке определяли 

титриметрически. 

Полученные результаты обрабатывались ста-

тистически по общепринятым методикам. 

 

Результаты 

Показатели качества цельного молока-сырья 

определялись на соответствие требованиям ГОСТа 

31449-2013 и ТР ТС 033/2013. Органолептическая 
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оценка молока-сырья показала, что молоко по 

своей консистенции представляет собой белую 

однородную жидкость с чистым вкусом и запа-

хом, свойственным свежему молоку. Анализ 

проб сырья показал, что массовая доля жира  

в исследуемом молоке составила 3,75 + 0,04 %, 

белка – 2,91 + 0,01 %, СОМО – 8,46 + 0,01 %. 

Плотность молока была на уровне 28,58 % + 0,17°А, 

а кислотность – на уровне 17,14 + 0,15°Т, что 

соответствовало требованиям Технического 

регламента Таможенного Союза 033/2013 и 

ГОСТа 31449-2013 по качеству молочного  

сырья.  

Во всех вариантах опыта изучали продолжи-

тельность образования сгустка с установлением 

точки флокуляции. После внесения коагулянта в 

контроле образование сгустка начиналось через 

40 минут, в то время как в опыте I через 32 мину-

ты, а в опыте II – через 28 минут. Время коагуля-

ции в контроле составило 320 минут, в опыте I – 

256 минут, и в опыте II – 224 минуты. При уве-

личении дозы глюконо-дельта-лактона в образцы 

сливочного сыра время, пошедшее на образова-

ние сгустка, уменьшается. 

Физико-химические показатели качества вы-

работанных сливочных сыров в контрольном и 

опытных вариантах представлены в таблице 1. 

Как показывают данные таблицы 1, по содержа-

нию жира контрольный и опытные образцы от-

личались незначительно, в то время как содержа-

ние сухих веществ в опытных вариантах с 

увеличением дозы глюконо-дельта-лактона по-

вышалось и составило 29,6 % в опытном образце 

№ 1 и 34,31 % в образце № 2. 

Таблица 1 / Table 1 

Физико-химические показатели контрольного и опытных образцов сливочного сыра /  

Physico-chemical parameters of control and experimental samples of cream cheese 

Показатели / Indicators 
Вариант опыта / Experiment Option 

Контроль / Control Опыт I / Experiment I Опыт II / Experiment II 

Массовая доля:    

молочного жира, % 9,57 + 0,55 9,40 + 0,81 9,69 + 0,18 

сухого вещества, % 25,77 + 1,86 29,60 + 0,64 34,31 + 0,53 

Титруемая кислотность, ºТ 97,61+ 0,94 99,43 + 0,23 109,6 + 0,64 

Активная кислотность, рН 6,59 + 0,01 6,2 + 0,01 6,2 + 0,01 

 

Титруемая кислотность по мере увеличения 

дозы внесения ГДЛ в опытные образцы также 

возрастала с 97,61 до 99,43 в опыте I и до 109,6°Т 

в опыте II. При проведении исследований мы 

изучали и уровень активной кислотности. Это 

значимый фактор, обеспечивающий накопление 

в сырах вкусовых и ароматических веществ, со-

отношение которых влияет на вкусовые качества 

продукта. Опытные образцы отличались более 

низким уровнем активной кислотности от кон-

троля (6,2 против 6,59). 

Органолептические показатели выработан-

ных образцов сливочного сыра также соответ-

ствовали требованиям ТР ТС 033/2013. Ощу-

тимых различий между образцами при оценке 

внешнего вида, консистенции, вкуса, запаха и 

цвета не наблюдалось. Контрольный и опытные 

варианты сливочных сыров были белого цвета; 

мягкой, мажущей, однородной по всей массе 

консистенции; имели характерный чистый, 

кисломолочный вкус, запах без посторонних 

прикусов и ароматов. Каждый органолептиче-

ский показатель оценивался по пятибалльной 

шкале. Результаты этой оценки представлены 

на рисунке. 

Наивысший суммарный балл получил опыт-

ный образец сыра № 2, который набрал 20,8 бал-

лов из 25 максимально возможных.  

Выход сливочного сыра и подсырной сыворотки 

в разных вариантах представлен в таблице 2. 

Как показывают данные таблицы 2, более 

полное осаждение белков молока и, как след-

ствие, более высокий выход готового продукта 

имели место в опытных вариантах в сравнении с 

контролем. Так, в опыте II масса сливочного сы-

ра составила 240 г, а в опыте I – 250 г. Соответ-

ственно, выход сыра в первом случае составил 

24, а во втором – 25 % от массы сырья. 
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Рис. Результаты балльной оценки выработанных сливочных сыров /  

Fig. The results of the scoring of the produced cream cheeses 

Таблица 2 / Table 2 

Масса готового продукта, подсырной сыворотки и выход сливочного сыра /  

The mass of the finished product, cheese whey and the yield of cream cheese 

Вариант опыта /  

Experiment option 

Масса готового продукта, г / 

Weight of the finished product, g 

Масса подсырной сыворотки, г /  

The mass of cheese whey, g 

Выход сыра, % /  

Cheese output, % 

Контроль 170,7 829,3 17 

Опыт I 250,7 749,3 25 

Опыт II 241,0 759,0 24 

 

Результаты проведенных исследований пока-

зывают, что использование сырья, соответству-

ющего требованиям нормативно-технической 

документации, и глюконо-дельта-лактона в дозе 

2 % от массы молока для выработки сливочных 

сыров, увеличивает выход проектируемого про-

дукта при сохранении его органолептических 

показателей и физико-химических свойств.  

Таким образом, использование глюконо-дельта-

лактона перспективно в производстве сливочных 

сыров на стадии подкисления с целью вызова 

коагуляции молочных белков. Правильно подо-

бранная доза введения добавки способствует 

увеличению выхода готового продукта при со-

хранении основных качеств готового продукта.  
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