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Глюконова (E574) та аскорбінова (вітамін C, E300) кислоти – 

важливі харчові добавки, які широко застосовують у сучасній харчовій 
промисловості завдяки регуляції кислотності, антиоксидантній дії, 
стабілізації та покращенню сенсорних характеристик продуктів.  

Обидві речовини визнані безпечними, дозволені в ЄС та багатьох 
країнах за принципом «quantum satis» і відповідають концепції «чистої 
етикетки». Відповідно до цього принципу, харчова добавка не має чітко 
встановленої максимальної норми і її використовують у кількості, 
необхідній для досягнення потрібного технологічного ефекту. Основою 
принципу є належна виробнича практика (GMP), де безпека гарантується 
через контроль якості, а не шляхом обмеження використання [1]. 

Глюконову кислоту виробляють переважно мікробною 
ферментацією глюкози за допомогою Aspergillus niger або бактерій роду 
Gluconobacter. Її солі (натрію глюконат) та лактони, такі як глюконо-

дельта-лактон (GDL) мають широке застосування. У харчовій 
промисловості глюконова кислота діє як регулятор кислотності, 
секвестрант (хелатуючий агент), консервант та покращувач смаку. Вона 
надає освіжаючого кислого смаку без надмірної терпкості, інгібує гіркоту 
та запобігає помутнінню в напоях [2]. 

У молочній промисловості глюконову кислоту та GDL 
використовують для запобігання утворенню молочного каменю, коагуляції 
білка при виробництві сиру та тофу, а також стабілізації йогуртів і 
кисломолочного сиру. GDL діє як повільний кислотний агент, 
забезпечуючи контрольоване зниження pH і покращення текстури 
продукту. 

У м’ясній промисловості похідні глюконової кислоти застосовують 
як підкислювач для ковбас, що сприяє збереженню кольору продукту та 
зменшенню витрати солі при його виробництві. У хлібопекарській і 
кондитерській галузях GDL входить до складу розпушувачів. Глюконати 
регулюють рівень pH у напоях, желе, джемах і заморожених продуктах, 
запобігають окисненню, зберігають колір та покращують засвоєння 
кальцію й заліза завдяки хелатуючим властивостям [3]. 

Аскорбінова кислота (E300) та її похідні (наприклад, E301-E304) є 
потужними антиоксидантами та джерелом вітаміну C. Вони запобігають 
окисненню, зберігають колір, смак і поживну цінність продуктів, інгібують 
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утворення нітрозамінів у м’ясних виробах, а також широко 
використовуються як консерванти і стабілізатори [1,4]. 

У м’ясній промисловості аскорбінова кислота підтримує червоний 
колір м’яса, запобігаючи утворенню метміоглобіну, і подовжує термін 
придатності. У хлібопекарській галузі вона діє як окиснювач тіста, 
зміцнюючи глютен і покращуючи об’єм хліба. У виробництві фруктових 
соків, пюре, консервуванні плодів і овочів аскорбінова кислота запобігає 
ферментативному потемнінню шляхом інгібування поліфенолоксидази [1]. 

В напоях, кондитерських виробах, желе та джемах аскорбінова 
кислота захищає аромат і колір, стабілізує продукт та подовжує термін 
зберігання. Крім того, вона збагачує продукти вітаміном C, синергічно діє 
з іншими антиоксидантами та покращує засвоєння заліза [4]. 

Синергетичне використання глюконової та аскорбінової кислот є 
ефективним у сучасних харчових технологіях. Поєднання дозволяє 
одночасно регулювати pH, запобігати окисненню та стабілізувати фізико-

хімічні властивості продуктів. У функціональних напоях глюконова 
кислота забезпечує оптимальну кислотність і стабільність, а аскорбінова – 

захищає активні компоненти від окиснення. Така комбінація кислот 
зменшує потребу в синтетичних консервантах [4]. 

Отже, глюконова та аскорбінова кислоти відіграють ключову роль у 
забезпеченні якості, безпечності та стабільності харчових продуктів. Їх 
широке застосування обумовлене високою ефективністю, біосумісністю, 
низькою токсичністю та відповідністю сучасним вимогам до харчових 
добавок.  
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