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, ,  
 [3]. 

. ,  
, ,  

 Penicillium caseicolum V5 ( . 1). 
. 1. 

 

 
 

1 2 3 4 5 
, 

 0,1  NaOH/100  
21,44 15,08 11,92 19,97 16,83 

, /100  0,379 0,316 0,263 0,327 0,255 
, % 2,94 1,92 2,14 2,37 2,81 

, % 0,960 0,586 0,746 0,947 1,201 
:  1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 

candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  5 - 
Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

 Geotrichum candidum  
 – Geotrichum candidum  44,4%,  Geotrichum candidum  –  

 29,7%,  Penicillium caseicolum.  
,  

, ,  
. 

 
 Penicillium caseicolum.  

 G.candidum .  
P.candidum  G. andidum  

 P.candidum -  G. andidum  
32,7 %,  G. candidum  – 13,7 %. 

,  
 

Penicillium caseicolum.  
 G. andidum .  G. andidum  P. 

caseicolum   P. caseicolum  4,4 %, 
 G. andidum   P. caseicolum –  19,3 %. 

,  G. andidum  
 ( . . 1). 

3 15  
, ,  

, . 
,  
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G. andidum   38,9 
 22,2 %, . ,  G. andidum    

P. andidum ,  
G. andidum   P. caseicolum  25,0 % ( . . 1). 

 
. ,  

.  
, , 

,  
 [4]. . 2  

. 
. 2 
 

  

 
, % .  

1 2 3 4 5 
  75,74 75,07 73,41 75,77 72,72 

  0,37 0,33 0,22 0,25 0,43 
 0,43 0,07 0,09 0,19 0,24 

 2,02 1,29 0,49 0,48 1,22 
-
 

4,01 14,05 16,53 7,89 11,22 

 8,28 2,30 2,88 12,39 4,28 
 9,13 6,90 6,39 3,05 9,91 

 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 
:  1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - 

Geotrichum candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum 
A (50:50);  5 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

 
 Penicillium caseicolum V5  Geotrichum candidum C  

 41,44 %,  –  Geotrichum candidum C 
- 25,11 %. ,  Penicillium 
caseicolum V5 , ,  

;  Geotrichum candidum - , 
, .  

,  
 Penicillium caseicolum V5  Geotrichum candidum 

C  Geotrichum candidum. , , 
 Penicillium caseicolum V5  

Geotrichum candidum C ,  
,  

, .  
,  
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,  
,  Penicillium caseicolum. 

 [2, 5]  
,  

. ,  
 7 : 2- ; 3- ; 2- ; 2-

; 2- ; 2- ; 2- . 
,  2-  

 Geotrichum candidum . 3). 
. 3. 

 
 ( /100 ) 

 
 

 
1 2 3 4 5 

2-  0 0,052 0,047 0,029 0,015 
2-  0,033 0 0,011 0,030 0,037 
2-  0,012 0,011 0 0,011 0,011 
2-  0,064 0,054 0,075 0,060 0,075 
3-  0,097 0,078 0,087 0,100 0,121 

:  1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 
candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  5 - 
Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

 Penicillium caseicolum  Geotrichum candidum 
C  

,  Penicillium 
caseicolum V5. 

  
2-  (  0,1220 – 0,2770 %) ( . 1). , 

 Geotrichum candidum   ,  
 Penicillium caseicolum V5  24,8%  50,8%, .  

,  
 2-  (83-97) % ( . . 1).  

,   
2-  (  0,0012 – 0,0365 %), 2-  (0,0011- 0,0023 

%), 2-  (0,0543 - 0,0754 %)  3-  (0,0782 - 0,1214 %). 
 2-  2-  Geotrichum 

candidum ,  ( . . 3). 
 2- ,  

 ( . 2). 
 2-  (  

 0,2165 – 0,7032 %),  Penicillium caseicolum 
 2,97  1,7 ,  Geotrichum 

candidum A  Geotrichum candidum C,  ( . 2). 
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, ,  
 G. candidum  P. caseicolum:  

 G. candidum   66,3 %  G. Candidum C  41,7 %. 
 2-  

Penicillium caseicolum V5+Geotrichum candidum   0,70 /100  
 ( . . 2). 

1 2
3

4
5

2-

0

0,05

0,1

0,15

0,2

0,25

0,3

 
, 

%

 
. 1.  2- . 

 1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 
candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  
5 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

1 2 3 4 5

2-

0

0,1

0,2

0,3

0,4
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0,7

 
, 

/1
00

 
 

 
. 2.  2-  

. 
 1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 

candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  
5 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 
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: 
, ,  
 ( . 4). ,  

 [4]. ,  
. 

. 4 
 

 ( 100 ) 
  

1 2 3 4 5 
 1,763 1,205 1,289 1,587 1,655 

 
 

0,196 0,112 0,165 0,152 0,189 

 
 

0,016 0,014 0,014 0,010 0,013 

 0,402 0,259 0,158 0,237 0,359 
 0,274 0,136 0,248 0,165 0,298 
 0,029 0,020 0,027 0,022 0,030 

:  1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 
candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  5 - 
Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

 
.  

. . ,  
 

 [3, 4].  
 

. 
 

, ,  Geotrichum candidum A, 
  ( . . 4).  

 P.caseicolum V5  P.caseicolum V5 + G.candidum .  
, 

,  – , 
,  P.caseicolum V5.  

 
 G. candidum . 

 
.  1- -3- ,  

.  
 1,35 /100  1,51 /100 .  

,  
 (  3). 

 1- ,  
2-  2- . 
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 2- . 
 2-  Penicillium 

caseicolum V5 . 5),  G. candidum   26,8 %,  
 G. candidum  –  37,7 %.  P. caseicolum + G. 

candidum  5.  
 23,2 %. 

1 2 3 4
5

1- -3-

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

 
, 

/1
00

 
 

 
. 3. . 

 1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 
candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  
5 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

. 5 
 

 ( /100 ) 
  

1 2 3 4 5 
1-  0,044 0,066 0,074 0,042 0,057 
2-  2,547 1,586 1,862 1,854 1,954 
2-  0,043 0,006 0,005 0,034 0,034 

:  1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 
candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  5 - 
Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

- , 
: , ; 

; ;  ( . 6, . 4). , 
,   

. 
 

.  



.                 14  2 (52)  3, 2012 

 228 

,  
 P. caseicolum V5. 

. 6 
 

 ( /100 ) 
 

 
 

1 2 3 4 5 
-  0,022 0,001 0,010 0,012 0,044 
-  0,160 0,210 0,190 0,250 0,347 
-  0,524 0,323 0,255 0,526 0,533 

:  1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum 
candidum C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  5 - 
Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

1 2 3
4 5
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/1
00

 

 
. 4.  

 1 – Penicillium caseicolum V5;  2 - Geotrichum candidum A;  3 - Geotrichum candidum 
C;  4 - Penicillium caseicolum V5 + Geotrichum candidum A (50:50);  5 - Penicillium 
caseicolum V5 + Geotrichum candidum  (50:50). 

, , , 
,  ( . 6). 

 
 3,0  2,5  ( . . 4). ,  

, ,  
,  [4]. 

. 
1.  

.  
 Penicillium caseicolum V5.  Geotrichum 

candidum  :  
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 Geotrichum candidum  -  19,4 %,  Geotrichum 
candidum  -  4,4 %,  Penicillium caseicolum. 

 
 Geotrichum candidum   25%  

Geotrichum candidum . 
2.  

 3,0  2,5 ,  
Penicillium caseicolum V5. 

3.  
, : , , , , 

.  
, 2- ,  1- -3- . 
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Summary 
Y. Zhukova, V. Malova, Ts. Korol, L. Kozlova, Ph. Phedin 

Dairy and meat technological institute 
EFFECT OF CULTURE OF ACCUMULATION WHITE MOLD 

VOLATILE AROMATIC COMPOUNDS IN CHEESE 
The influence of different cultures of white mold Penicillium caseicolum and 

Geotrichum candidum on the content of aromatic compounds in a soft cheese have 
been investigated, methodical approaches to the definition of aromatic compounds by 
capillary gas chromatography have been developed, a number of characteristic 
volatile compounds identified and defined that have a specific cheese flavor. 

Key words: culture Penicillium caseicolum, Geotrichum candidum, volatile 
aromatic compounds, cheese soft. 
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