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В настоящее время возрастает интенсивность исследований аминогликанов в ака-

демическом и промышленном плане.Особое внимание уделяется биополимеру хитину и 

его производным. Из-за уникальных свойств, таких как биосовместимость, биоразлагае-

мость, нетоксичность, они применяются в более чем 70 различных областях: пищевая 

промышленность, экология, сельское хозяйство, медицина и др. [1]. 

В клеточной стенке грибов хитин находится в виде хитин-глюканового комплекса. 

Хитин-глюкановый комплекс (ХГК) – разветвленный полисахарид, у которого цепь  

1→3 β, D-глюкана связана 1→3 β-связью с цепью хитина. Количество боковых цепей и их 

длина может меняться в зависимости от происхождения ХГК. Биоактивные свойства ХГК 

определяются наличием в нем хитина и существенно зависят от его количества. В связи с 

этим анализ состава ХГК, выделенных из биомассы различных грибов важен для обосно-

вания направления использования тех или иных видов грибов. 

Присутствие глюкана в ХГК изменяет свойства этого комплекса по сравнению с 

чистым хитином животного происхождения. Так, например, глюкановая составляющая 

понижает термостабильность ХГК по сравнению с хитином; прочность пленок, сформо-

ванных из ХГК, ниже прочности пленок из хитина или целлюлозы [2]. 

Применение ХГК в качестве добавок в хлебобулочные изделия увеличивает сроки 

хранения хлеба и препятствует его очерствению. Сорбционные свойства такого хлеба 

обусловливают его использование для выведения ионов тяжелых металлов из организма, 

что важно для лечебно-профилактического питания лиц, занятых в металлургических, 

гальванических и тому подобных производствах. 

Для пищевых продуктов ХГК используется в качестве эмульгаторов, осветителей, 

загустителей и стабилизаторов, антиоксидантов и низкокалорийных пищевых миметиков. 

Функциональные свойства производных ХГК, как загустителей и пленкообразова-

телей могут быть использованы в мясной промышленности при обжаривании и бездым-

ном копчении. Растворы производных комплекса повышают вязкость жидкой панировки, 

придают ей способность прочно удерживать на поверхности изделия слой сухарей или 

муки. Наличие прочного слоя панировки предупреждает излишнее испарение воды из 

продукта во время обжаривания, способствуют образованию равномерной хрустящей ко-

рочки и сохраняют количество масла, в котором ведется обжарка. Водорастворимые про-

изводные ХГК способны связываться с белками продуктов, предохраняя их от реакции с 

кислородом и, тем самым от серии реакций, разрушающих вкусовые качества. Эти водо-

растворимые компоненты, совмещаясь с мышечным белком мяса, уменьшают его порчу. 

Помимо сорбционной и структурообразующей функций, обуславливающих использова-

ние в мясном сырье, ХГК оказывает бактерицидное действие, а также положительно влия-

ет на биологическую ценность пищи [3]. 

В виноделии ХГК используется как вспомогательное средство для обработки вина. 

ХГК – это осветлитель сусла, снижающий содержание коллоидов и мутность. ХГК также 

используется для снижения содержания железа, кадмия, свинца в винах перед розливом в 

бутылки; устранения нежелательных соединений, таких как металлы и микотоксины; пре-

дотвращения появления красного цвета в белых винах [4]. 
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Пленки и покрытия на основе хитин-глюканового комплекса бесцветны, имеют 

безмасляный внешний вид и незначительную калорийность и потенциально могут быть 

применены для продления срока хранения фруктов, овощей, моллюсков или мясных про-

дуктов за счет значительного снижения обезвоживания, потемнения поверхности и окис-

лительной прогорклости. Кроме того, полисахаридные пищевые пленки могут действо-

вать как антиоксиданты, а также как функциональная добавка к самому продукту. Помимо 

того, что они являются экологически чистыми, многие из этих новых съедобных материа-

лов также могут быть хорошим источником витаминов или минералов, но также могут 

улучшить вкус пищевых продуктов [5]. 

Заключение 

Перспективность практического использования хитин-глюканового комплекса в 

пищевой промышленности достаточно высока, однако его использование затруднено не-

достаточным знанием физико-химических свойств, методов выделения и видовым разно-

образием грибного хитина. 
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Введение 

В настоящее время, интерес к рибофлавину начал возобновляться в связи с его при-

знанием в качестве важнейшего компонента клеточной биохимии. Особую важность 

представляет понимание процессов регуляции кишечной абсорбции витамина B2 и его 

влияние на здоровье человека. 

Основная цель данной статьи–проанализировать современные исследования по ме-

таболизму рибофлавина и его абсорбции в организме человека и методам повышения его-

усваиваемости и биодоступности. 

Метаболизм, абсорбция, транспорт и экскреция рибофлавина 

В организм человека рибофлавин поступает из двух источников, один из которых 

является пищевым, абсорбируемый в проксимальных отделах тонкого кишечника, а дру-


