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Хитин-глюкановый комплекс (ХГК) является основным компонентом клеточной стенки дрожжей и грибов, придающим клеткам стабильность и жесткость. Его молекулярная структура состоит из хитина, полимера N-ацетилглюкозаминовых звеньев, ковалентно связанного с β-(1,3)-глюканами, полимером глюкозных звеньев. Его можно извлечь из клеточной стенки дрожжей и грибов [1].
Производство грибного ХГК дает возможность получить продукт со стабильным составом и свойствами, в отличие от обычного получения хитина из морских источников.
Эти биополимеры широко используются в переработке сельскохозяйственной пищевой продукции, косметической, биомедицинской, текстильной промышленности, очистке сточных вод, а также в других промышленных, производственных и медицинских областях.
В пищевой промышленности хитозан в основном используется для покрытия яиц и фруктов, при этом он действует как барьер для углекислого газа и патогенных микроорганизмов, тем самым увеличивая срок хранения пищевых продуктов. Он также используется в качестве эмульгатора, консерванта и осветлителя для напитков [2].
В отличие от синтетических полимеров, хитин и хитозан способны к биодеградации, что делает их использование экологически чистым.
В пищевой промышленности хитозан нашел наиболее широкое применение. Он используется в качестве эмульгатора простых и многокомпонентных эмульсий для стабилизации гомогенных и гетерогенных систем при производстве пудингов, муссов, желе и для фракционирования молочного сырья. Применяется как загуститель соусов, приправ, паштетов, паст, для жидкой панировки и как структурообразователь для продуктов диетического питания, способствующих выведению радионуклидов из организма, а также для осветления жидкости в производстве вин, пива, соков, молочной сыворотки [3].

За счет антибактериальных свойств данные полисахариды применяются в качестве консерванта, и для увеличения биозначения товаров питания и напитков, а также при изготовлении пленок для сбережения пищевой продукции [4].

Наиболее широко известно защитное воздействие пленок из хитозана, наносимых на поверхность плодов и овощей – яблок, цитрусовых, земляники, томатов, перца.

Однородные, гибкие, не дающие трещин хитозановые пленки обладают избирательной проницаемостью, поэтому на поверхности плодов и овощей играют роль микробного фильтра и регулируют состав газов как у поверхности, так и в толще тканей, влияя тем самым на активность и тип дыхания, что в целом способствует продлению сроков хранения продуктов растительного происхождения.
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