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ность и эластичность мякиша, благодаря добавлению сухого обезжи-
ренного молока, а также при помощи комплексного улучшителя
«Плисса-15» был увеличен объем кренделя, тем самым придав изде-
лию более воздушную и легкую форму.

Результаты сравнения физико-химических показателей кренделя
«Забава» с внесением и без внесения добавок показали незначительное
изменение в пищевой ценности кренделя, а именно повышение содер-
жания белка и соответственно некоторое увеличение энергетической
ценности продукта.
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Около 200 лет назад биополимеры хитин и хитозан обратили на
себя внимание учёных. В 1811 г. французский химик H. Braconnot при
исследовании состава грибов открыл хитин и дал ему название «фун-
гин». В 1823 г. A. Odier выделил хитин из надкрылий насекомых и
назвал его «хитин». В 1878 G. Ledderhose установил, что в состав хи-
тина входит глюкозамин и уксусная кислота, но только в 1931 г.
Rammelberg идентифицировал фунгин и хитин и присвоил им общее
название «хитин». Хитизон впервые был получен в 1859 г. C. Rouget.
Исследования развивались очень медленно, привлекая внимание сна-
чала биологов, а затем химиков-органиков и были сосредоточены во
Франции и Германии. С получением хитозана стало ясно, что он мо-
жет иметь практическое значение, и его начали интенсивно исследо-
вать в разных странах, в том числе и в России.
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Хитин (C8H13NO5)n (фр. chitine, от др.-греч. χιτών: хитон − одеж-
да, кожа, оболочка) − природное соединение из группы азотсодержа-
щих полисахаридов. Химическое название: поли-N-ацетил-D-глюкозо-
2-амин, полимер из остатков N-ацетилглюкозамина, связанных между
собой b-(1,4)-гликозидными связями.

В естественном виде хитины разных организмов несколько отли-
чаются друг от друга по составу и свойствам. Молекулярная масса хи-
тина достигает 260 000.

Хитин нерастворим в воде, устойчив к разбавленным кислотам,
щелочам, спирту и др. органическим растворителям. Растворим в кон-
центрированных растворах некоторых солей (хлорид цинка, тиоцианат
лития, соли кальция) и в ионных жидкостях.

Наиболее доступным для промышленного освоения и масштаб-
ным источником получения хитина являются панцири промысловых
ракообразных. Возможно также использование гладиуса (внутренняя
раковина) кальмаров, сепиона (известковая раковина) каракатицы,
биомассы мицелярных и высших грибов.

В настоящее время хитин грибов не находит широкого практи-
ческого применения по сравнению с хитином ракообразных. Послед-
ний интенсивно применяется в технологии готовых лекарственных
средств в качестве биологически активных веществ и вспомогатель-
ных материалов.

Основное отличие хитина мицелиальных грибов от хитина рако-
образных заключается в том, что в клеточной стенке грибов хитин
находится не в свободном состоянии, а связан ионными или водород-
ными связями с полисахаридами, липидами, белками и микроэлемен-
тами, причем эти комплексы, например, хитин-глюкановый комплекс
(ХГК), связанные с белком, являются более прочными и специфичны-
ми, чем природные белковые комлексы хитина в кутикуле беспозво-
ночных [1].

Хитин-глюкановый коплекс способен выводить ионы тяжёлых
металлов и радионуклиды, влияет на функцию толстой кишки, адсор-
бирует значительное количество желчных кислот, токсины и электро-
литы, играет важную роль в функционировании некоторых органов и
систем организма, положительно воздействует на микрофлору пище-
варительного тракта человека, снижает риск возникновения таких за-
болеваний, как рак толстой кишки, ожирение [2]. Это способствует
детоксикации организма. Свойства хитин-глюканового комплекса осо-
бенно актуальны для территории Беларуси, пострадавшей от аварии на
Чернобыльской АЭС.
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Таким образом, введение хитин-глюканового комплекса и хитино-
вых производных в продукты питания оказывает бактерицидное дей-
ствие, а также положительно влияет на биологическую ценность пищи.
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Единой теории, объясняющей действие магнитных полей различ-
ной конфигурации и интенсивности на биообъекты, нет. В частности, в
70-х гг. прошлого столетия Боуин, Качмарек и Эйди (1970) предполо-
жили, что именно ионы кальция в кальмодулине (кальций-
связывающий белок) являются мишенью электромагнитного поля
(ЭМП), и Арбер (1985) предложил "кальмодулиновую гипотезу" воз-
действия ЭМП, вылившуюся со временем в теорию параметрического
резонанса. Бинги В.Н. (2005) предложил гипотезу интерференции ион-
ных состояний, подвергнув критике теорию параметрического резо-
нанса. Действие ЭМП на биообъекты разнообразно. Например, иссле-
дования Тыртыгина В.Н., Собгайды Н.А. и др. (2013) показывают, что
ЭМП оказывает как подавляющее, так и стимулирующее действие на
микрофлору водомасляных суспензий. Как отмечают авторы, при
определенных параметрах импульсное ЭМП крайне низкой частоты
подавляет рост всех видов микрофлоры, включая и полезные. Иссле-
дования Цейслера Ю.В. (2013), выполненные в НИИ физиологии име-
ни академика Петра Богача (Украина), показали, что магнитное поле
крайне низкой частоты влияет на белок, вызывая общее снижение его
ферментативной активности.  Исследователи из Института биофизики
клетки РАН Фесенко Е.Е., Хижняк Е.П., и др. (1999) показали, что
действие ЭМП сопряжено со структурно-функциональной модифика-
цией белковых макромолекул и в условиях in vivo и in vitro приводит к
существенному снижению устойчивости ДНК хроматина клеток ас-
цитной карциномы Эрлиха. Бинги В.Н., Рубин А.Б. (2007) говорят о
невозможности заранее указать, функция каких белков изменится в
результате действия ЭМП. Однозначно определено влияние ЭМП на
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