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В обзоре рассматриваются основные принципы получения хитина и его производных из разных 
сырьевых источников. Основное внимание уделено проблеме извлечения хитин- и хитозансодержа-
щих комплексов из мицелиальных грибов. Приведены данные по исследованию химического состава 
и физико-химических свойств исходного мицелиального сырья и получаемых комплексов. Проана-
лизированы сорбционные свойства комплексов и основные направления использования их в 
различных областях народного хозяйства. 

Хитин — мукополисахарид, отличающийся линей-
ной структурой, состоящей из >ї-ацетил-0-глюко-
заминных мономеров, соединенных /3-1,4-связями 
[1 ]. О длине полимерной цепи хитина вполне 
достоверных фактов нет, лишь предполагается, что 
его макромолекула имеет такую же степень пол-
имеризации, как и целлюлоза древесины [2, 3]. 
Хитин отличается от целлюлозы тем, что у второго 
углеродного атома гидроксильные группы заменены 
ацетамидными остатками (рисунок). Наличие этих 
остатков в значительной степени влияет на изме-
нение физико-химических свойств хитина по срав-
нению с целлюлозой [4 ]. По механической прочно-
сти, химической стойкости и ряду других свойств 
хитин превосходит целлюлозу, что объясняется 
особенностью его надмолекулярной структуры, на-
личием большого количества водородных связей и 
меньшей активной поверхностью. По распростра-
ненности в природе хитин занимает второе место 
после целлюлозы. Вместе с тем его использование 
более ограничено, что связано со спецификой пол-
учения хитина. 

Хитин открыт французским ученым Генри 
Браконно в 1811 году [1 ]. При обработке шампинь-
онов разбавленным теплым раствором щелочи им 
было выделено волокнистое вещество, получившее 
название фугнин. Фугнин отличался от веществ, 
свойственных растениям, а именно — от целлюло-
зы, и содержал азот. Практически фугнин — это и 
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был хитин, только неочищенный [5]. Само слово 
«хитин» предложено Одье в 1823 году, который 
выделил хитин из насекомых [6 ]. 

Хитин довольно часто встречается в природе, 
но, к сожалению, отсутствуют легкодоступные ис-
точники его получения, а химический синтез хити-
на является трудоемким процессом. Основным при-
родным источником хитина служат панцири кра-
бов, омаров, креветок. Хитин также содержится в 
зеленых водорослях Ulvalactuca, Voloniaventricosa, 
Cladophora glomerata, Oedogonium erassum [4 ], но 
рассматривать эти водоросли как перспективный 
источник для промышленного получения хитина не 
представляется возможным, так как содержание 
хитина в них очень низкое, а распространение этих 
водорослей ограничено. В 1915 г. наличие хитина 
открыто в дрожжах [7 ]. В количественном отноше-
нии содержание хитина в них составляет 0,87— 
4,25 % [8-12] . 

Значительное количество хитина содержится в 
грибах, что было показано еще в 1896 году Гильсо-
ном [13]. Хитин принято считать основным струк-
турным биополимером клеточной стенки грибов. 
Он выполняет армирующую роль и обеспечивает 
механическую прочность, но отсутствие жесткой 
связи между микрофибриллами позволяет сохра-
нять определенную эластичность клеточной стенки 
[14]. Было доказано, что содержание хитина у 
высших грибов находится в пределах от 5,2 до 
80 % [14—24], причем оно зависит от вида гриба, 
возраста грибной клетки и условий ее роста. Для 

526 



низших грибов содержание хитина составляет 0,2— 
26,2 %. И наибольшее его количество характерно 
для аспергиллов — 20—22 % [25—27 ]. 

Деацетилированное производное хитина — хи-
тозан открыт Роугеттом в 1859 г. и представляет 
собой /3-1,4-связанный полимер D-глюкозамина 
(рисунок). В отличие от хитина, хитозан как при-
родный биополимер обнаружен только у мукоровых 
грибов [28, 29]. У высших грибов хитозан присут-
ствует у Agaricus campestris и A. bisporus [15]. 
Хитозан образуется при нагревании хитина в при-
сутствии концентрированных растворов щелочи. В 
зависимости от условий (концентрация и темпера-
тура щелочной обработки) из хитина можно пол-
учить хитозан с различной степенью деацетилиро-
вания [30]. Благодаря наличию аминных групп в 
цепи хитозан обладает большей реакционной ак-
тивностью по сравнению с хитином. 

Общие принципы получения хитина и его 
производных из природных источников. Методы 
извлечения хитина и хитинсодержащих материалов 
из панцирей ракообразных в достаточной степени 
отработаны и широко используются для получения 
этих природных полимеров [31—35]. Для всех 
этих методов характерны следующие стадии обра-
ботки сырья: 

декальцинирование — кислотная обработка 
0,275—11,0 н растворами HCl при комнатной тем-

Структурные формулы хитина (а), хитозана (б) и целлюлозы 
(в) 

пературе в течение 2—24 ч для максимального 
удаления кальция; 

депротеинирование — обработка щелочными 
0,05—2,5 н водными растворами NaOH при кипя-
чении для удаления белков; 

обработка различными растворителями для 
удаления липидов, пигментов; 

обработка сильными окислителями, в том чис-
ле H2O2, NaHSO3, NaClO, Cl2, H2SO4 для полного 
удаления примесей и отбеливания хитина. 

Хитин и хитинсодержащие вещества извлека-
ются из грибов теми же методами, которые суще-
ствуют для получения хитина из ракообразных. 
Однако клеточная стенка грибов содержит меньшее 
количество кальция, что позволяет использовать 
более слабые растворы кислот. Кроме хитина, в 
состав клеточной стенки входят и другие полисаха-
риды (например, гетерополисахарид мукоран), ко-
торых нет в панцире крабов. Хитин также связан 
ионными и ковалентными связями в комплексы с 
а- и /?-глюканами, пигментами, белками. Эти связи 
существенно влияют на устойчивость хитиновых 
комплексов при выделении хитина и его очистке. 
Для разрушения связей и выделения чистого хити-
на исходное сырье обрабатывают реагентами при 
температурах, близких к 100 °С [8, 30, 36—39]. 
Известны методики выделения хитина с использо-
ванием сильно основного этилендиамина при 37 °С, 
нагретой перекиси водорода [40] или окисления 
перманганатом после обработки KOH [41 ]. Для 
извлечения хитина из грибных клеток в нейтраль-
ной среде предложены методы, исключающие пред-
варительное разрушение клеток, а в качестве реа-
гентов используется озон, ЭДТА и различные рас-
творители [42, 43]. 

Непосредственное выделение хитозана возмож-
но только из грибов, содержащих в своем составе 
хитозан. Впервые методика выделения хитозана из 
гриба Mucor гоихіі предложена в 1979 году [44]. 
Суть ее в том, что хитозан экстрагируется из 
очищенных стенок мицелия уксусной, муравьиной 
и соляной кислотами. Выход выделенного хитозана 
составляет 4—8 % от сухой массы материала 
клеточной стенки. Наибольший выход наблюдается 
при экстрагировании хитозана соляной кислотой. В 
настоящее время данная методика совершенствует-
ся в направлении подбора таких экстрагирующих 
реагентов, которые обеспечили бы полное извлече-
ние хитозана из клеточных стенок грибов Mucor 
sp., Rhizopus sp., Absidia coerulea, A. glauca, А. 
orchidis [45—53 ]. Доказано, что на выход хитозана 
влияют условия культивирования грибов (рН сре-
ды, температура, время) [52, 53]. 

Известно много методов получения хитозана 
из хитина [39, 54—56, 58, 59]. В соответствии с 
ними хитин, выделенный из различного вида 
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сырья, подвергается обработке 30—40 %-м раство-
ром щелочи при температуре 120—140 °С в тече-
ние 2—5 ч. Основной характеристикой хитозана, 
получаемого из хитина, является степень его деа-
цетилирования (СД), определяющая уровень заме-
щения ацетильных групп хитина на аминные груп-
пы хитозана. Приведенные выше условия обработ-
ки обеспечивают получение хитозана с высокой СД 
(96—98 %). Однако эти методы имеют недостатки: 
использование высококонцентрированной щелочи 
приводит к деструкции полимера и к снижению его 
молекулярной массы; большое количество концен-
трированных щелочных стоков отрицательно влия-
ет на экологию. 

При модификации существующих методов 
получения хитозана исследователи ведут работу в 
направлении подбора других, менее «агрессивных» 
деацетилирующих реагентов, более экономически 
выгодных и доступных режимов обработки, кото-
рые могли бы обеспечить получение продукта с 
высокой СД. Например, применяют обработку хи-
тина гидразингидратом при температуре 120— 
150 °С в инертной атмосфере, препятствующей де-
струкции полимера [57 ]. 

Использование грибных отходов биохимиче-
ских производств для получения хитин- и хито-
зансодержащих материалов. Спрос на хитин и его 
производные постоянно возрастает во всех областях 
народного хозяйства. Вместе с тем наблюдается 
уменьшение добычи панцирей крабов — основного 
источника получения хитина, повышение количе-
ства тяжелых и радиоактивных металлов в ракооб-
разном сырье, увеличение стоимости хитина. Поэ-
тому остается актуальным вопрос поиска в каждом 
регионе доступных сырьевых источников хитина и 
его производных. В последнее время отмечается 
повышение интереса к хитину мицелиальных гри-
бов. И в особенности тех, которые являются отхо-
дами биохимических производств органических 
кислот, ферментов, антибиотиков. Гриб Aspergillus 
niger как источник для получения хитинсодержа-
щих продуктов представляет интерес в регионах, 
прилегающих к заводам, вырабатывающим лимон-
ную кислоту. В процессе биохимического синтеза 
лимонной кислоты мицелий этого гриба является 
отходом производства. Содержание хитина состав-
ляет 18—20 % от сухой биомассы [1 ]. Характерно, 
что A. niger, кроме хитина, содержит еще глюканы, 
представленные щелоченерастворимым 1,3-/3-глю-
каном, состоящим из D-глюкозных остатков. Отде-
ление глюканов от хитина затруднительно, поэто-
му более выгодным является получение хитин-глю-
кановых и хитозан-глюкановых комплексов (ХГК 
и ХанГК). Кроме того, в состав клеточной стенки 
мицелия A. niger входят меланины, белки, липиды, 
котг >ые при мягких условиях кислотно-щелочной 
обработки исходного сырья остаются в составе вы-

деляемых продуктов, называемых хитин- и хито-
зансодержащими комплексами (ХСК и ХанСК). 

Особенности химического состава исходной 
биомассы гриба A. niger. Нудьга и соавт. исследо-
вали исходную биомассу как полученную в процес-
се производства лимонной кислоты, так и специ-
ально культивированную на различных питатель-
ных средах [60]. Ими изучена отработанная 
биомасса ТОО «Завод лимонной кислоты» (Россия), 
а также биомасса, полученная на АО «Акцолим» 
(Россия). Для сравнения выращивали биомассу на 
сахарозоминеральной срсдс в лаборатории биотех 
нологии Всероссийского НИИ пищевых ароматиза-
торов, кислот и красителей (ВНИИПАКК). Авто-
рами отмечено, что все три биомассы имеют раз-
личную влажность, кислотность, процентное 
содержание жиров, белков. Производственные об-
разцы биомассы отличаются гораздо большей золь-
ностью (12,8 %), чем лабораторные (0,8 %). В 
лабораторных образцах содержится 41,8 % ХГК, а 
в производственных — 49,8—45,5 %. Закономер-
ность образования ХГК в зависимости от среды 
выращивания биомассы изучена Немцевым и соавт. 
[61, 62]. Исследовали биомассу, специально выра-
щенную на различных питательных средах, а так-
же биомассу — отход завода лимонной кислоты в 
АО «Цитробел» (Украина). В этих работах показа-
но, что состав питательных сред и способ выращи-
вания биомассы влияют на количество ХГК в 
биомассе, а также на соотношение хитина и глюка-
на в ХГК. Однако содержание ХГК практически не 
меняется в процессе роста A. niger. 

Объектами наших исследований являются от-
ходы мицелиальной массы A. niger, получаемые на 
заводе лимонной кислоты в г. Смела (Черкасская 
обл., Украина). В процессе производства мицелий 
выращивали глубинным способом на мелассе. От-
работанную биомассу отбирали из различных фер-
ментаторов и в ходе эксперимента исследовали на 
зольность (8—11,6 %), влажность (70—74 %), 
содержание жиров (1,65—2,35 %), белков (14,4— 
18,5 %), количество XCK (40,6—42,5 %). Следует 
отметить, что образцы биомассы для каждой от-
дельно взятой партии имеют различные, характер-
ные только для нее, параметры [63 ]. 

Методы получения хитин- и хитозансодержа-
щих комплексов. Впервые использовать грибницы 
нитевидных плесневых грибов для получения 
ХанГК предложил Музарелли и соавт. [64]. Они 
обрабатывали мицелиальную массу грибов 30— 
50 %-м водным раствором щелочи при температу-
ре 118—130 °С в течение 4—6 ч. В процессе такой 
обработки получаемые ХанГК имели высокую СД 
(96—98 %), но маленький выход готового продук-
та — около 30 % в пересчете на сухой мицелий. 
При более низких температурах, более коротком 
времени обработки и более низких концентрациях 
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раствора щелочи СД получаемых продуктов ниже 
(46—78 %), а выход продукта больше (70—85 %). 
Для этого способа характерно, что сырьем являют-
ся грибы на любой стадии развития — как специ-
ально выращенные, так и отходы, получаемые в 
процессе производства лимонной кислоты и анти-
биотиков. В дальнейшем модификация данного 
способа была направлена на: 

— получение XCK [67—69 ]. Для этого в про-
цессе обработки исходного сырья использовали рас-
творы кислот и щелочей более низкой концентра-
ции (2—6 % NaOH, 0,5—1,5 M HCl) и различные 
органические растворители. Согласно этим методи-
кам, выход XCK составляет 40—49 %, а содержа-
ние хитина в комплексе находится в пределах от 30 
[67—69] до 81,6 % [60]. На изменение этих 
параметров влияют «происхождение» биомассы (от-
ход производства или лабораторный образец) и 
условия роста мицелия (состав питательной среды, 
рН среды, температура, возраст мицелия); 

— получение ХанСК с различной СД [65, 66 ], 
обусловленной варьированием такими основными 
параметрами обработки сырья, как температура, 
концентрация растворов щелочи, время щелочной 
обработки, использование других деацетилирую-
щих реагентов. 

В процессе изучения свойств комплексов пока-
зано, что ХГК не сорбируют цезий, в то время как 
комплексы, содержащие, кроме хитина и глюкана, 
еще меланины, белки и липиды, являются хороши-
ми сорбентами этого элемента [83]. 

При выделении XCK из отхода мицелиальной 
массы гриба A. niger мы использовали поэтапную 
обработку сырья 1 %-м NaOH, 1 н раствором HCl, 
а также обработку 0,003 M гипохлоритом натрия 
для очистки от примесей и отбеливания готового 
продукта [63]. Это способ позволяет быстро пере-
рабатывать скоропортящуюся биомассу, не ставя 
целью полное извлечение белков, меланинов; раз-
мещать производство на базе уже существующих 
производств для повторного применения кислотных 
и щелочных растворов; использовать XCK на нуж-
ды этих же производств или производств, располо-
женных в близлежащих регионах, а также как 
сырье для получения ХанСК с различной СД по 
существующим методикам [64—66]. 

Выход готового продукта для данного способа 
составляет 42 %, содержание хитина — 31,5 %. 

В настоящее время работа исследователей по 
модификации способов выделения XCK и ХанСК 
направлена на подбор таких условий обработки 
сырья, которые обеспечивали бы необходимые 
свойства получаемым комплексам и позволили из-
бежать использования дорогих и высококонцентри-
рованных реактивов. 

Исследование химического состава и физико-
химических свойств комплексов. Анализ литера-

турных данных свидетельствует о том, что изучае-
мые комплексы не являются индивидуальным ве-
ществом [1, 2, 64]. Соотношение между хитином и 
глюканом, а также между хитозаном и глюканом 
изменяется в зависимости от способа выделения 
комплексов из биомассы и от химического состава 
этой биомассы. Проведенные ИК-спектроскопиче-
ские исследования доказывают, что комплекс хито-
зан—глюкан является новым химическим продук-
том [64 ]. При его обработке уксусной кислотой и 
центрифугировании можно отделить твердый глю-
кан, а из жидкости при обработке щелочью осадить 
чистый хитозан, о чем свидетельствует наличие 
полосы при 1590 смн на ИК-спектре, характерной 
для аминогрупп [64 ]. 

Для ХГК, полученных согласно методике 
Нудьги и соавт. [68], характерны зольность 
7,38 %, содержание хитина 81,6 %, глюканов 
15,1 %, меланинов 3,3 % [70]. В то же время, 
ХГК, выделенные из биомассы этого же гриба по 
методике Немцева и соавт. [65], содержит 15— 
17 % глюкана и 37—38 % деацетилированного 
хитина [71 ]. 

Следует отметить, что данные комплексы еще 
недостаточно изучены как в отношении химиче-
ской структуры, так и в отношении физико-хими-
ческих свойств. Скорее всего, это разветвленные 
полисахариды переменного состава, в которых ос-
новной цепью является хитин или хитозан, а 
боковыми цепями — глюкан (в случае, если содер-
жание хитина больше) и, наоборот, основная 
цепь — глюкан, боковые — хитин (если в составе 
превалирует глюкан) [72]. 

Однозначно их нельзя рассматривать как смесь 
хитина и глюкана или хитозана и глюкана. Дока-
зательством этому служит появление все большего 
количества данных о наличии ковалентних связей 
между этими полисахаридами [73, 74]. Существо-
вание ковалентной связи в ХГК, выделенных из 
гриба A. niger, доказано введением дейтериевой 
метки в образцы ХГК [75]. 

Нудьга и соавт. провели морфологические и 
термические исследования ХГК [70, 72, 76 ]. В 
результате установлено, что надмолекулярная 
структура ХГК более дефектна, чем хитина живо-
тного происхождения и имеет мезаморфный харак-
тер, а присутствие глюкана не проявляется в воз-
никновении каких-либо новых структур. В ходе 
термического анализа образцов ХГК показано, что 
кривые дифференциально-термического и термо-
гравиметрического анализов идентичны таковым 
для крабового хитина. Наличие глюкана в комп-
лексах приводит к более интенсивной десорбции 
воды на первой стадии потери массы, а также к 
образованию большего количества кокса, что сви-
детельствует о повышении содержания сшитой ча-
сти в ХГК вследствие особенности его строения. 
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ХГК подобно хитину и целлюлозе растворяют-
ся в комплексном растворителе диметилацетамиде 
(ДМАА) с добавлением 9 % LiCl [72 ]. Это свойство 
позволило оценить их вязкость и сравнить ее с 
вязкостью аналогичных растворов хитина. Доказа-
но, что молекулярная масса ХГК на порядок ниже 
таковой хитина. При исследовании способности 
комплексов к пленкообразованию из раствора в 
ДМАА/LiCl методом мокрого формования выясни-
лось, что прочность таких пленок уступает по 
механическим показателям пленкам, полученным 
из хитина или из смеси хитина с целлюлозой. Это 
вызвано, очевидно, их меньшей молекулярной мас-
сой и глобулярной конформацией макромолекул 
ХГК в пленках. 

Все большее внимание уделяется модификации 
ХГК за счет введения дополнительных функцио-
нальных групп. Проведены реакции карбоксимети-
лирования и сульфоэтилирования для получения 
водорастворимых производных ХГК [77, 78 ]. 

Сорбционные свойства комплексов. Важным 
свойством ХанГК, полученных из мицелиальных 
грибов, является их способность образовывать хе-
латы с ионами металлов [64]. Они проявляют 
более высокую, чем у чистого хитозана, хелатооб-
разующую способность благодаря специфическому 
стерическому размещению амино- и гидроксильных 
групп в комплексе, а также благоприятной кри-
сталлической структуре. Глюкановый матрикс, 
кроме того, обеспечивает наличие дополнительного 
количества гидроксильных групп, способных участ-
вовать в образовании хелатных комплексов [79 ]. 

Сорбцию ионов металлов из водных растворов 
на комплексах изучали как в статических, так и в 
динамических условиях. ХанГК проявляют хоро-
шие хелатообразующие свойства по отношению к 
переходным и постпереходным металлам. Это было 
доказано при изучении сорбции девяти металлов 
(Cr, Mn, Со, Ni, Cu, Zn, Cd, Hg, Pb) из водных 
растворов в статических условиях [80]. Комплексы 
для эксперимента получили обработкой биомассы 
40 %-м водным раствором NaOH при температуре 
118 °С в течение 4 ч. Эти условия выбраны как 
наиболее подходящие для получения хелатообразу-
ющих комплексов [81 ]. 

В ходе эксперимента 50 мл исходного раствора 
сульфатов металлов перемешивали с 200 мг порош-
кообразных ХГК дисперсностью 100—200 меш при 
20 °С на протяжении 1 ч, среда раствора — нейт-
ральная. Комплексы проявляют хорошую сорбци-
онную способность при извлечении ионов свинца, 
меди, никеля. Но и процент извлечения ионов 
кобальта и цинка выше, чем для хитозана из 
ракообразных при таких же условиях [2]. На 
процесс сорбции ионов металлов из водных раство-
ров в статических условиях оказывает влияние 
дисперсность комплексов и температура рабочего 

раствора. Влияние этих параметров изучали на 
примере сорбции ионов меди и ртути [82]. Повы-
шение температуры сорбции от 20 до 60 °С увели-
чивает их сорбционную емкость как по отношению 
к ионам меди (с 96 до 98 %), так и к ионам ртути 
(с 93 до 98 %). Уменьшение размеров частиц с 25 
до 200 меш увеличивает сорбционную емкость 
комплексов практически в два раза. 

Существенное влияние на величину сорбции 
ионов металлов из водных растворов в статических 
условиях хитино-глюкановыми и хитозано-глюка-
новыми комплексами оказывают время сорбции и 
рН раствора. Исследования показали, что наблюда-
ется увеличение сорбции ионов хрома почти в два 
раза в сильнокислой среде как для ХГК так и для 
ХанГК [68 ]. Полная обменная емкость по хрому 
при рН 1,68 составляет для ХГК и ХанГК 2,01 и 
2,44 мг-экв/г соответственно. Сорбция протекает 
быстро и практически через 30—40 мин происходит 
полное насыщение сорбента. 

ХГК сорбируют ионы металлов хуже, чем 
ХанГК, кроме того, величина сорбции зависит от 
соотношения отдельных биополимеров клеточной 
стенки гриба. В свою очередь, это соотношение 
формируется в процессе созревания мицелия и 
зависит от условий и среды, на которой выращива-
ется гриб. Установлено, что при сорбции ионов 
цезия активная сорбция этого металла происходит, 
если комплексы содержат в своем составе дополни-
тельно белки и липиды. Уран одинаково хорошо 
сорбируется как ХГК, так и ХанГК, а также 
комплексами, содержащими белки и липиды [83 ]. 

Достаточно высокие сорбционные свойства 
ХанГК проявляют в динамических условиях. Ко-
лонка 0,6 χ 10 см, содержащая ХанГК в виде по-
рошка (100—200 меш) при температуре 20 °С, 
может очистить 1 л раствора, включающего 
10 мг/л ионов ртути [82]. Наиболее благоприятной 
для извлечения ионов ртути и меди является ско-
рость потока рабочего раствора через колонку, 
находящаяся между 2,5 и 5,0 мл/мин [80]. Сорб-
ция ионов металлов на ХГК в динамических усло-
виях мало изучена, хотя это направление является 
весьма перспективным. 

Области применения комплексов. Подобно хи-
тину и хитозану крабов, комплексы, выделенные 
из мицелиальных грибов, могут найти широкое 
применение в медицине, пищевой и химической 
промышленности, сельском хозяйстве и т. д. Благо-
даря своим хелатообразующим свойствам они мо-
гут быть использованы в установках для очистки 
различных водных растворов от ионов тяжелых 
металлов. При использовании ХГК, ХанГК совме-
стно с гипсом, асбестом, торфом можно получать 
сорбенты со специфическими свойствами для раз-
личных целей, в том числе для сорбции органиче-
ских соединений [84—86]. 
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Предложено использовать XCK и ХанСК [64, 
87] в качестве флокулянтов, осадителей анионных 
полиэлектролитов, пленкообразователей. Хитозан-
глюкановые мембраны, полученные дисперсией в 
уксусной кислоте обладают рядом преимуществ 
(более гибкие, прозрачные) по сравнению с мемб-
ранами, полученными из хитозана крабов [81 ]. 

В настоящее время разрабатывается новое на-
правление в использовании ХГК в пищевой про-
мышленности как пищевой добавки в кондитерские 
и хлебобулочные изделия в качестве нетоксичного 
и биодеградируемого энтеросорбента [70, 76 ]. Раз-
личные модификации ХГК позволяет существенно 
расширить диапазон их применения [77, 89 ]. Водо-
растворимые производные, полученные карбокси-
метилированием и сульфоэтилированием ХГК, 
предлагается использовать в медицине как вещест-
ва, обладающие антимутагенными, антиинфекци-
онными, антивирусными свойствами [67, 69, 78 ]. 
Проводятся исследования по применению лекарств 
на основе этих водорастворимых производных как 
при внутримышечном, так и внутривенном введе-
нии. Разрабатываются ультразвуковые методы де-
полимеризации таких производных для получения 
более низкомолекулярных полимеров, введение в 
организм которых возможно через желудочно-ки-
шечный тракт [88 ]. 

Интерес к использованию XCK и ХанСК с 
каждым годом возрастает как со стороны исследо-
вателей, так и со стороны производителей. В этом 
плане наиболее целесообразно и перспективно рас-
ширять применение таких комплексов для очистки 
сточных вод не только от ионов металлов, но и от 
нефтепродуктов, красителей, фенолов и других 
органических соединений. 

V. I. Unrod, Т. V. Solodovnik 

Chitin- and chitosancontaining complexes from mycelial fungy: 
receiving, properties and use 

Summary 

In the review main principles of receiving chitin and its derivatives 
from different raw sources are considered. The basic attention is 
paid to the problem of extraction of chitin- and chitosancontaining 
complexes from mycelial fungi. The data on the chemical com-
position and physical-chemical properties of the initial mycelial raw 
material and the complexes received are given. The absorption 
properties of the complexes and basic trends of their use in various 
areas of national economy are analysed. 

В. I. Унрод, Т. В. Солодовнік 

Хітин- і хітозанвмісні комплекси з міцеліальних грибів: 
одержання, властивості, застосування 

Резюме 

В огляді розглянуто основні принципи одержання хітину і його 
похідних з різної сировини. Основну увагу приділено проблемі 
вилучення хітин- і хітозанвмісних комплексів з міцеліальних 

грибів. Наведено дані з дослідження хімічного складу і фізико-
хімічних властивостей вихідної міцеліальної сировини і отри-
маних комплексів. Проаналізовано сорбційні властивості ком-
плексів і основні напрямки їхнього використання в різних 
галузях народного господарства 
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