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 قدمهم

  یافزودن کیگلوکونولاکتون معمولا به عنوان  ایگلوکونو دلتالاکتون 

 یو فرآورده ها یینانوا یبرا ژهیشود. خواص آن به و یاستفاده م ییغذا

 است. دیمف یگوشت

است.  کیگلوکون دیاس یخنث یاستر حلقو کی GDL لاکتون-دلتا-گلوکونو

 یو فرآورده ها ییدر نانوا ژهیبه و ییغذا یافزودن کیمعمولاً به عنوان 

در مورد گلوکونو دلتا  ییها نشیمقاله ب نیشود. ا یاستفاده م یگوشت

ملاحظات  ،ییغذا عیلاکتون، از جمله خواص آن، استفاده در صنا

 دهد. یارائه م یو اطلاعات نظارت ونیسفرمولا

 

 

 گلوکون دلتا لاکتون. ییایمیساختار ش
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 ست؟یلاکتون چ-دلتا-گلوکونو

شود،  یبه عنوان گلوکونولاکتون شناخته م نیلاکتون، همچن-دلتا-گلوکونو

همبند است. با اضافه  یاز بافت ها یاریاست که جزء بس یعیماده طب کی

شود. خواص  یم زیدرولیه کیگلوکون دیبه اس یتا حد GDLشدن آب، 

کننده و عامل  یدیاستفاده به عنوان سد کننده، اس یآن، آن را برا

و  دیسف یستالیپودر کر کی Pure GDLکند.  یآل م دهیا رکنندهیخم

 بو است. یب

 

 شود؟ یم دیلاکتون چگونه تول-دلتا-گلوکونو

 ،(٪0.5ها، شراب )تا  وهیم اهان،یدر گ یعیلاکتون به طور طب-دلتا-گلوکونو

شده وجود دارد. به عنوان  ریاز محصولات تخم یاریبس و( ٪1 تا) عسل

را کاهش داده و به حفظ  ییمحصولات غذا pH ،یعیطب ییغذا دیاس کی

 کند. یآنها کمک م
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GDL کرد: دیتول ریبه سه روش ز یتوان به صورت تجار یرا م 

 گلوکز با آب برم-D ونیداسیاکس .1

 یسم ریزا و غ یماریب ریغ یها یتوسط باکتر یریتخم دیتول .2

 ها میگلوکز با آنز-D ونیداسیاکس .3

شود که  یم دیتول کیگلوکون دیبا اس GDL ندها،یفرآ نیا یط در .4

 جدا شود. یاز محلول آب میمستق ونیزاسیستالیتواند با کر یم
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 یتجار دیتول

GDL ریتوسط تخم ریپذ دیتجد دراتیاز منابع کربوه یبه صورت تجار 

 ند،یفرآ یشود. در ط یم دیدست تول نییو به دنبال آن پردازش پا یکروبیم

GDL شود. محصول  یم دیگلوکز تول ریتوسط تخم کیگلوکون دیهمراه با اس

است که آزادانه در آب حل  یستالیو کر دیسف ز،یپودر ر کیبه دست آمده 

 دارد. نیریش یبو است و طعم کم یعملا ب GDLشود.  یم

GDL شود. پس از  یاست که به سرعت در آب حل م زیر دیپودر سف کی

شود، که سپس  یم هیتجز کیگلوکون دیبه اس یبه آرام GDL ون،یدراتاسیه

 ندیکند. فرآ یم دیکربن تول دیاکس یدهد و د یواکنش م نیریجوش ش با

پخت توسط حرارت  یآهسته است اما در ط نییسرد/پا یدر دماها زیدرولیه

 شود. یم عیتسر
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 :نیریبا جوش ش GDL هیرمایخم واکنش

 

C6H12O7 + NaHCO3 → C6H11O7Na + H2O + CO2 

 

 ی)نمک( + آب + د میسد گلوکونات → نیری+ جوش ش کیگلوکون دیاس

 کربن دیاکس

 

 ریو خم یعامل درمان، ترش کیگلوکونو دلتا لاکتون به عنوان  ،ییمواد غذا در

 تهیدیاس شیرا با افزا pHکنترل  ییتوانا نیکند. همچن یکننده عمل م

به طور کامل در بدن مانند هر  GDL ه،یمحصول دارد. از نقطه نظر تغذ

 یم فراهمدر گرم را  یکالر لویک 4شود و  یم زهیمتابول یگرید دراتیکربوه

 کند.
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 ییغذا عیدر صنا کاربردها

دارد و  ییغذا عیدر صنا یمتعدد یدلتا لاکتون کاربردها گلوکونو

 دهد. یانجام م ییغذا یافزودن کیرا به عنوان  یمختلف یعملکردها

Function Applications 

Coagulant  

Acidulant Processed Meats 

Leavening Agent Refrigerated or Frozen Dough, Quick Bread, Premium Baked Goods 

Sequestrant  

Curing Agent Cured Meats 

Pickling Agent Sauerkraut, Pickled Cucumbers and Peppers 

pH Control Agent  
 

 محصول ینمونه ها

 منجمد ای یخچالی ریپخته خم محصولات 

 عینان سر 

  کیمحصولات پخت درجه 

 شده یفرآور یها گوشت ها گوشت 

 پخته شده یگوشت ها 
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 خواص گلوکونو دلتا لاکتون

  

یکیزیفرم ف یستالیکر د،یسف ز،یپودر ر   

دیسف رنگ  

بو یب بو  

گرادیدرجه سانت 154-150 نقطه ذوب  

یوزن مولکول  178.140 g·mol-1 

نیریش میملا طعم  

pH 3-4 ( قهیدق 60از  شیب جیتدر ) 
یس یگرم بر س 1.610 تراکم  

یریپذ انحلال در آب محلول   

 یمعمول یها ونیفرمولاس

 هیما ریخم

 شیو افزا یدیعامل اس کیترش به عنوان  ریخم ونیدر فرمولاس GDL از

ترش با  ریخم ونیاز فرمولاس ینمونه ا نجایشود. در ا یدهنده استفاده م

دهنده را مشاهده  لیگلوکونو دلتالاکتون به همراه درصد وزن مواد تشک

 .دیکن یم

Ingredient % Composition 

Sovereign® Flour 100 

Water 52 

Fermipan® Red Yeast 0.8 

Sugar 1.5 

Salt 2 

Ascorbic Acid 25 ppm 

Fermizyme® P200 Amylase 60 ppm 

Fermizyme® H400 Hemicellulase 150 ppm 
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 گلوکونو دلتا لاکتون ونیملاحظات فرمولاس

 یو ماندگار یداریپا .1

 یفرمول را کاهش م pHاست،  یدیماده اس کی GDLکه  ییاز آنجا

کرده و محصولات  یریجلوگ یکروبیتواند از رشد م یم جهیدهد و در نت

 رییبدون تغ ییمدت محصولات غذا یشدن طولان یدیکند. اس تیرا تثب

 دهد. یم شیرا افزا دیمحصول، عمر مف یدر خواص حس

گوشت خشک در  یهاسیدر سوس GDLمطالعه، استفاده از  کی در

 یها نیآم لیها شد. بر تشکدر نمونه pHباعث کاهش  ریطول تخم

 ریتأث ریها در طول تخم یباکتر یرشد برخ نیو همچن کیوژنیب

 گذاشت.

 یحس یها یژگیو .2

GDL یدر بازار موجود است که ب زیر دیسف یها ستالیبه صورت کر 

به  لیتبد یدهند. در ط یم نیریش یو کم میملا یبو هستند و طعم

 33شود )حدود  یم یدیاس ایترش  یفقط کم GDL ک،یگلوکون دیاس

 GDL میملا تهیدی(. مشخصات طعم و اسکیتریس دیاس یدرصد ترش

 دیکه طعم ترش شد ییو نانوا یدنینوش یها ونیبا فرمولاس یبه خوب

 دیاس ای کیمال دیها )مانند اس دولانیاس ریشده توسط سا جادیا

که به محصولات اضافه  ی( نامطلوب است، مناسب است. هنگامکیتریس

 ریتأث یبر مشخصات حس جیبالاتر، به تدر یدر غلظت ها یشود، حت یم

 گذارد. یم
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GDL  واکنشNO2 با دوز کم از  یگوشت در سطح نیرا با هموگلوب

 یرنگ قرمز محصولات گوشت جادیکند، باعث ا یم کیتحر ٪0.2تا  0.1

شده نه تنها  یبه گوشت فرآور GDLشود. افزودن  یم داریپخته شده پا

 شیافزا زیو پخت را ن دنیرس ندیکند، بلکه فرآ یکمک م pHبه کنترل 

 دهد. یم

 دوز .3

 یکاربردها در است ممکن اگرچه است، ٪4-0.5 نیب یدوز معمول

 متفاوت باشد. یتخصص

 PHبر  ریتاث .4

 یا آب باز مشکل گلوکونو دلتا لاکتون هنگام تماس ب یمولکول حلقه ا

 کیکند.  یم زیدرولیه یرا به آرام کیگلوکون دیاس نیشود، بنابرا

 2است که در عرض  pH 3.6 یشده دارا هیته تازه ٪1 یمحلول آب

 یارزش خنث یدارا فیضع یآل دیاس نیکند. ا یم رییتغ 2.5ساعت به 

شده توسط  یخنث میکربنات سد یگرم ب 45است ) ینییپا یکنندگ

 یخنث یبرا GDLاز  یشتریب ریکه مقاد یمعن نی(، به ادیگرم اس 100

 است. ازیگاز مورد ن نهیبه ریمقاد یو آزادساز نیریکردن کامل جوش ش

 ن،یشود. بنابرا یم عیتوسط دما تسر کیگلوکون دیبه اس GDL لیتبد

رسد،  یفر به حداکثر م یدما شیبا افزا رهایدر خم GDL یریعمل خم

است. مخصوصاً در مورد  یینانوا ونیدر فرمولاس یمطلوب تیفیکه ک
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استفاده  یاست. برا یضرور رهیمخلوط نان، و غ شیآماده، پ یرهایخم

 از قبل در آب گرم حل کرد. توان یرا م GDL ،یفور

 اجزا ریتعامل با سا .5

GDL  و توفو استفاده  ریمنعقد کننده در ش کیبه طور گسترده به عنوان

در  کیلاکت دیسا یها یباکتر نیگزیتواند جا یم GDLشده است. 

 و موزارلا فتا شود. ریاز جمله پن ر،یاز انواع پن یبرخ

 یدیبا اس سهیدر مقا GDLشدن با  یدیداده شده است که اس نشان

 یها سلیشود که م یم ریمنجر به منعقد ش HCLبا  یشدن ناگهان

 کند. یم دیتول یخوشه ا نیکازئ

GDL دیاز اس یناش یعامل ژل کننده در ژل ها کیبه عنوان  نیهمچن 

 کند. یبالاتر عمل م نیبا غلظت پروتئ ونیساخته شده از امولس

GDL عامل  کیشود، که به عنوان  یم هیتجز کیگلوکون دیبه اس

 یها ونیپودر در فرمولاس نگیدهنده در هنگام استفاده با بک شیافزا

 کند. یعمل م یینانوا

 بعامن .6

ها، شراب )تا  وهیم اهان،یدر گ یعیلاکتون به طور طب-دلتا-گلوکونو

شده وجود دارد.  ریاز محصولات تخم یاریبس و( ٪1 تا) عسل ،(0.5٪

 یرا کاهش م ییمحصولات غذا pH ،یعیطب ییغذا دیاس کیبه عنوان 

تواند  یم نیهمچن GDLکند.  یبه حفظ آن کمک م نیدهد و همچن

 .ودش دیتول یبه صورت تجار
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 یکیولوژیب تیفعال .7

شود و به  یدر نظر گرفته م دراتیکربوه کی GDL ه،یاز نقطه نظر تغذ

 یدر گرم را فراهم م یکالر 4شود.  یم زهیطور کامل در بدن متابول

 کالیو مهار راد یفلز یها ونیدر برابر  تیلیک تیفعال نیکند. همچن

 کند. یآزاد را فراهم م یها

 ها دولانیاس ریبا سا سهیمقا

 است: تیمز یدارا ریاز نظر خواص ز GDLها،  دولانیاس ریبا سا سهیمقا در

 

 انتشار CO2 قیدق میبا تنظ 

 شدن کندتر یدیاس 

 کمتر یترش 

 بالاتر یدر غلظت ها یحت یخواص حس یاثر نامطلوب بر رو بدون 

 است افتهیرنگ بهبود  ثبات 

 یدانیاکس یو آنت یتیلیک تیفعال 

 میتنظ pH (یکروبیشدن م یدیبا اس سهیقابل تکرار )در مقا 

 ریبا سا سهیبالاتر آن در مقا نهیهز لیممکن است به دل GDLاز  استفاده

 ریدر دسترس محدود شود. جدول ز یبه راحت یمعدن ای یآل یها دولانیاس

 کند. یم سهیرا مقا جیرا یها دولانیاس ریو سا GDLخواص معمول 
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 یو نظارت یمنیملاحظات ا

 FDAاطلاعات 

GDL  شده است.  دییتا ییغذا یافزودن کیبه عنوانFDA کرده  دییتأ

 ییماده غذا کیبه عنوان  یاست که گلوکونو دلتا لاکتون به طور کل

 یشود. م یشناخته م (GRAS) منیانسان به عنوان ا یبرا میمستق

کننده، عامل  ریعامل خم ،یعامل پخت و ترش کیتوان آن را به عنوان 

از  ریغ یتیمحدود چیبدون ه ییدر مواد غذا ندهو جداکن pHکنترل 

 استفاده کرد. یخوب فعل دیروش تول

 اروپا هیاتحاد اطلاعات

  GDL  اروپا  یغذا یمنیط سازمان اتوس ییغذا یافزودن کیبه عنوان

EFSAشده است. دییتا 

 گلوکونو دلتا لاکتون تیو سم یمنیا

شود،  یو موثر در نظر گرفته م منیا اریبه عنوان بس یبه طور کل اگرچه

کمردرد گزارش شده  ایمثانه  کیاز جمله تحر یجزئ یعوارض جانب

 است.

 

 ییشناسا یها شماره

CAS Number 90-80-2 

E Number E 575 

EC Number 202-016-5 
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 دوز یها هیتوص

مورد نظر  pHدارد که به کاهش  یبستگ یبه عوامل متعدد GDL دوز

 است ممکن اگرچه است، ٪4-0.5 نیب یشود. دوز معمول یمحدود نم

 یبرا یشنهادیپ یمتفاوت باشد. دوزها یتخصص یکاربردها در

 خلاصه شده است. ریمتعدد در جدول ز یکاربردها

Application Suggested Dose Rate 

Cured Meat Products 0.50% 

Restructured Meat Products Not greater than 0.3% 

Salami 1.00% 

Chemically Leavened Bakery Products GDL at 4.25% with 2% sodium bicarbonate 

Tofu 0.3 – 0.4% 

Pickled Products Up to 65% of the vinegar 

Cheese 12% GDL on a milk solids basis 

Canned Fruit and Vegetables Up to 1% 

Salad Dressing Replace up to 10% of the vinegar 

 جالب درباره گلوکونو دلتا لاکتون قیحقا

 شود. یم افتی یاهیگ یاز صمغ ها یاریدلتا لاکتون در بس گلوکونو

گلوکونولاکتون به اتانول  ریتخم یتوان برا یم یبولدر سسیمخمر ساکاروما از

 کربن استفاده کرد. دیاکس یو د
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 گیریه جنتی

 دهیا ریموارد ز یواکنش گلوکونو دلتا لاکتون آن را برا یکند ای ریسرعت تاخ

 کند: یآل م

 منجمد ای خچالیدر  یریخم یها فرآورده 

 ممتاز یها یکوک 

 دونات کیک 

 کنسرو شده و اسکون( ری)مانند خم عیاز نوع نان سر محصولات 

 نیتواند مقرون به صرفه باشد. ا یاز برنامه ها م یدر برخ GDLاز  استفاده

کربنات  یگرم ب 45دارد ) ینییپا یکنندگ یارزش خنث فیضع یآل دیاس

 یخنث یدهد برا یشود( که نشان م یم یخنث دیگرم اس 100که با  میسد

از  یشتریب ریگاز به مقاد نهیبه ریمقاد یو آزادساز نیریکردن کامل جوش ش

GDL است. ازین 

شود  یم یدیاس ایترش  یفقط کم GDL ک،یگلوکون دیبه اس لیتبد یط در

مشخصات طعم محصولات  ن،ی(. بنابراکیتریس دیاس یدرصد ترش 33)حدود 

 قیاثر نگهدارنده از طر کی زیشدن ن یدیدهد. اثر اس ینم رییپخته شده را تغ

 .دهدیم شیمحصول بدون قالب را افزا یو عمر ماندگار کندیم جادیا pHافت 

نابعم  

 Effects of Acidification on Structures of Zein-Caseinate Nanocomplexes Self-Assembled During a pH Cycle 

(ResearchGate) 

 The Influence of GDL Concentration on Milk pH Change During Acid Coagulation (ResearchGate) 

 New Ways for Beverage Formulators to Reduce Bitterness and Balance Sourness (Silo.tips) 

 Production Technology for Adding GDL (Glucono Delta Lactone) to Soy-Based Foods (ResearchGate) 

 Glucono Delta Lactone Side Effects (FoodSweeteners.com) 

https://www.researchgate.net/publication/324234168_Effects_of_acidification_by_glucono-delta-lactone_or_hydrochloric_acid_on_structures_of_zein-caseinate_nanocomplexes_self-assembled_during_a_pH_cycle
https://www.researchgate.net/publication/324234168_Effects_of_acidification_by_glucono-delta-lactone_or_hydrochloric_acid_on_structures_of_zein-caseinate_nanocomplexes_self-assembled_during_a_pH_cycle
https://www.researchgate.net/publication/275634132_The_influence_of_GDL_concentration_on_milk_pH_change_during_acid_coagulation
https://www.nveo.org/index.php/journal/article/view/2379
https://www.researchgate.net/publication/356346977_Production_Technology_for_Adding_GDL_Glucono_Delta_Lactone_to_Soy-Based_Foods
https://www.foodsweeteners.com/glucono-delta-lactone-side-effects/

