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Straipsnyje apžvelgiamos aminopolisacharido chitozano panaudojimo maisto produktams gaminti 
galimybės. Aptariama chitozano struktūra, fizikinės-cheminės bei funkcinės savybės. Nagrinėjamas chitozano 
biologinis aktyvumas, jo įtaka žmogaus organizmui, antioksidacinis, antimikrobinis veikimas. Detaliau 
išnagrinėtos chitozano technologinės savybės, jo pritaikymas maisto produktų gamyboje. Nurodoma, kad 
chitozanas į maisto produktus gali būti pridedamas siekiant modifikuoti produkto tekstūrą. Jam būdingos 
tirštiklio bei gelį sudarančios medžiagos savybės. Dėl technologinių ir antimikrobinių savybių plačiausiai jis 
taikomas mėsos ir pieno produktų gamyboje. Išanalizuotos chitozano, kaip maistinio apvalkalo, panaudojimo 
galimybės. Vykdomi išsamūs moksliniai tyrimai panaudojant chitozaną ir jo darinius įvairiose maisto 
gamybos bei kitose pramonės šakose, nes jo technologinės savybės nėra visiškai ištyrinėtos.  
 Raktažodžiai: chitozanas, fizikinės cheminės savybės, funkcinės savybės, biologinis aktyvumas. 
 
 
Įvadas 

Chitozanas yra chitino, vieno iš gausiausiai 
gamtoje randamų polisacharidų, darinys [1, 2]. 
Chitinas yra pagrindinė jūrų vėžiagyvių, vabzdžių ir 
kitų gyvūnų dengiamųjų audinių dalis, taip pat jo 
randama kai kurių mikroorganizmų ląstelių sienelių 
sudėtyje [3, 4]. Chitozano gamybą iš vėžiagyvių 
kriauklelių sudaro daugelis technologinių etapų: 
baltymų pašalinimas, kriaukleles apdorojant 1–2 % 
NaOH tirpalu, kalcio pašalinamas, apdorojant 10 % 
HCl, chitino deacetilinimas 40–50 % NaOH, 
plovimas, pH reguliavimas ir džiovinimas [5]. 
Medikai yra ištyrę chitozano biologinį poveikį 
žmogaus organizmui. Nustatyta, jog chitozanas 
efektyviau už daugelį maistinių skaidulų reguliuoja 
daugelį organizmo funkcijų [6, 7]. Ši medžiaga yra 
netoksiška. Yra žinomi bandymai sukurti funkcinio 
maisto produktus su chitozanu ir jo fermentacijos 
produktais [8, 9]. Tačiau technologiniu požiūriu 
chitozanas dar mažai ištirtas. 

KTU Maisto institute plėtojami tyrimai siekiant 
sukurti funkcinius maisto produktus (tarp jų ir su 
chitozanu), reglamentuoti jų klasifikavimą, gamybą, 
žymėjimą, vertinimą [10–13]. Chitozanas yra 
biologiškai veikli medžiaga, kuri galėtų būti svarbus 
funkcinio maisto produktų ingredientas. Straipsnio 
tikslas – atlikti chitozano mokslinių tyrimo duomenų 
analizę, kurios pagrindu galima būtų jį pritaikyti 
įvairių maisto produktų gamyboje. Užduotis – 
apibendrinti literatūrinę medžiagą apie chitozano 
fizikines-chemines, biologines bei technologines 
savybes.  

Chitozano struktūra, fizikinės cheminės bei 
funkcinės savybės. Cheminiu požiūriu chitinas ir 
chitozanas yra į celiuliozę panašūs 
poligliukozaminai (pav.), besiskiriantys acetilinimo 
laipsniu, kuris yra vienas iš pagrindinių rodiklių, 
nulemiančių šių junginių tirpumą bei tirpalų 
savybes. Chitinas – linijinės struktūros polimeras, 
sudarytas iš 70–90 % N-acetil-D-gliukozamino ir 
10–30 % D-gliukozamino vienetų,  sujungtų β-1,4-
glikozidinėmis jungtimis atsitiktine tvarka. 
Chitozanas yra sudarytas iš 75–95 % gliukozamino 
ir 5–25 % N-acetil-D-gliukozamino vienetų [2, 5]. 

 
 

 
 

Pav. Chitozano cheminė formulė 
 
 

Pramoniniu būdu gaminamas chitozanas yra 
baltos, rausvos arba gelsvos spalvos bekvapiai, 
beskoniai milteliai. Jo fizikinės-cheminės savybės 
kinta priklausomai nuo gaminimo sąlygų bei 
žaliavos. Chitozano molekulinė masė gali kisti nuo 
1×103 iki 3×105. Šis aminopolisacharidas tirpsta 
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silpnose rūgštyse (pH<6,0), o rūgštesnėse terpėse 
(pH<5,5) sudaro gelį. Chitozano klampa, ištirpinus jį 
1 % ledinėje acto rūgštyje, gali siekti 2000 mPa⋅s. 
Chitozano molekulinei masei mažėjant jo tirpumas 
vandenyje gerėja. Nustatyta, kad chitozanas (85,5 % 
deacetilinimo laipsnis), kurio M<1,5×103, yra tirpus 
vandenyje plačiose terpės pH ribose, tuo tarpu 
chitozanas, kurio M<10×103, pasižymi geru tirpumu 
tik rūgštinėje aplinkoje, o esant pH reikšmėms kiek 
didesnėms nei 7, tirpumas staigiai sumažėja [7]. 

Chitozaną skaido tokie fermentai kaip 
chitozanazė ar chitinazė, bandoma tam pritaikyti ir 
kitus hidrolizinius fermentus [14, 15].  

Chitozanas, kurio sudėtyje yra daug pirminių 
amino grupių, tirpale pasižymi katijoninių molekulių 
savybėmis – sąveikaudamas su įvairiais anijoniniais 
junginiais sudaro druskas ar kompleksus. 
Dalyvaudamas jonų mainų reakcijose, chitozanas 
sudaro kompleksus su daugeliu sunkiųjų metalų (Cd, 
Zn, Ni, Fe, Cu, Hg, Pb ir kt.) [16]. Kompleksų 
susidarymo greitį bei stabilumą nulemia chitozano 
molekulinis svoris, deacetilinimo laipsnis, tirpale 
esantys priešingo ženklo jonai, tirpalo joninė jėga, 
pH bei temperatūra [17]. 

Chitozanas sudaro kompleksus ir su baltymais. 
Plačiau nagrinėta chitozano ir kolageno sąveika [18, 
19, 20]. Nustatyta, kad tarp šių polimerų gali vykti 
dviejų rūšių sąveika. Visiškai deacetilinto chitozano 
chlorido tirpalą sumaišius su kolageno, kurio visos 
joninės grupės visiškai disocijuotos tirpalu, susidaro 
gryni polianijoniniai-polikatijoniniai (PA-PK) 
kompleksai, kurie iškrenta nuosėdomis. Nustatyta, 
kad tik dalis neigiamą krūvį turinčių kolageno 
molekulių grupių dalyvauja sudarant kompleksus su 
chitozanu, kita dalis dalyvauja gelio susidarymo 
procese [18]. Esant dideliam chitozano pertekliui 
susidaro kompleksai, kuriuose chitozano kiekis 
gerokai viršija teorišką maksimalų kiekį, kuris galėtų 
dalyvauti susidarant gryniems PA-PK kompleksams. 
Autorių nuomone šie chitozano-kolageno 
kompleksai sujungti vandeniliniais ryšiais [19]. 

Ausar su kolegomis [21] tyrė įvairios 
molekulinės masės, 80 % deacetilinimo laipsnio, 
chitozanų sąveiką su kazeinais. Autoriai nustatė, kad 
tarp kazeino micelių ir chitozano susidarant 
kompleksams (pH 5,9) tarp didelės (60×103), 
vidutinės (40×103) ir mažos (80×103) molekulinės 
masės chitozanų bei kazeino veikia elektrostatinės ir 
hidrofobinės jėgos, o tarp chitozano oligosacharidų 
(di-, tri-, tetra- ir pentasacharidų mišinio) ir minėtų 
baltymų – tik elektrostatinės. Šiame darbe minėti 
autoriai taip pat nustatė, kad chitozano sąveika su 
individualiais kazeinais: α-, β- ir κ-, yra panaši ir 
nepriklauso nuo fosfato grupių skaičiaus jų sudėtyje. 

Chitozanų, kuriems būdingos skirtingos 
fizikinės cheminės savybės, funkcinės savybės taip 
pat labai kinta. Ištyrus skirtingus chitozanus, 
nustatyta, kad jie gali sujungti nuo 3,6 iki 6,1 kartų 
daugiau riebalų ir nuo 2,2 iki 4 kartų daugiau 
vandens nei jų svoris, taip pat pasižymi savybe 
sujungti dažus (tyrimams buvo naudoti FD&C azo 
dažai) [22–25].  

Apie chitozano emulsavimo savybes randama 
prieštaringos informacijos. Knorr savo darbe [22] 
teigia, kad chitozanas nepasižymi emulsavimo 
savybėmis. Jumaa su kolegomis [26, 27] tyrė A-V 
emulsijas, stabilizuotas chitozanu kartu su 
nejoniniais emulsikliais (Synperonic F68, 
Poloxamer 188) ir fosfolipidais. Su F68 bei 
chitozanu paruoštos emulsijos [26] net po 
sterilizavimo autoklave lieka pakankamai stabilios, 
tuo tarpu kai emulsijoms su chitozanu ir 
fosfolipidais ar F68 ir fosfolipidais būdingas 
mažesnis stabilumas, o sterilizavimo metu šios 
emulsijos išsisluoksniuoja. Autorių nuomone, 
didėjančios riebalų rutulėlių paviršiaus krūvio 
teigiamos reikšmės didėjant chitozano kiekiui rodo, 
kad chitozano molekulės adsorbuojasi ant paviršiaus 
kartu su nejoniniu emulsikliu. Rodriguez ir kiti 
autoriai [28] teigia, kad chitozanas gali sudaryti 
stabilias emulsijas nepridedant jokių kitų paviršiaus 
aktyvių medžiagų (PAM). Be to, minėti autoriai 
nustatė, kad chitozano molekulės, turinčios didelį 
deacetilinimo laipsnį, sudaro emulsijas, kuriose 
aliejus emulguotas vandenyje, o turinčios mažą 
deacetilinimo laipsnį – atvirkštines emulsijas, tai yra 
emulsijas, kuriose vanduo emulguotas aliejuje. Song 
su kolegomis [29] tyrė lizocimo, iš kiaušinio 
baltymo išskirto baltymo, ir chitozano mišinių bei 
kovalentinių kompleksų, gautų Majero reakcijos 
metu, emulsavimo savybes. Jie nustatė, kad 
lizocimo-chitozano mišinių bei kompleksų 
emulsavimo aktyvumas esant pH 4 ir pH 7 yra daug 
didesnis nei vien lizocimo ar chitozano. Nors 
emulsijoms, paruoštoms su lizocimo-chitozano 
kompleksais, esant pH 4 būdingas daug didesnis 
stabilumas nei vien su lizocimu paruoštoms, esant 
pH 7 šis efektas nėra toks žymus.  

KTU Maisto institute tyrinėta chitozano ir išrūgų 
baltymų sistemų įtaka koncentruotų tiesioginio tipo 
emulsijų savybėms [30–32]. Nustatyta chitozano bei 
išrūgų baltymų kiekio, taip pat pH bei NaCl kiekio 
įtaka emulsijų stabilumui, reologinėms savybėms bei 
mikrostruktūrai. Šias emulsijas būtų galima 
panaudoti kuriant sveikos mitybos požiūriu labiau 
priimtinus maisto produktus, kuriuose dalis 
gyvulinių riebalų pakeista augaliniais, juos kartu 
papildant ir biologiškai aktyvia medžiaga – 
chitozanu. 
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Tyrinėjamos ir kitos chitozano cheminės 
savybės, jo geba dalyvauti reakcijose su įvairiomis 
medžiagomis [33–35]. 

Chitozano biologinis aktyvumas. Chitozanas 
yra maistinė skaidula, kurios žmogaus organizmo 
gaminami fermentai neskaido. Pažymima, kad 
chitozanas yra netoksiškas junginys, kurio 
toksiškumas gali būti prilygintas cukraus ar druskos 
toksiškumui [36, 37]. Chitozanui būdingos savybės, 
kuriomis augalinės kilmės skaidulos (celiuliozė, 
pektinas ir kt.) nepasižymi. Mokslinėje literatūroje 
paskelbta daug darbų, kuriuose buvo nustatytas 
chitozano teigiamas poveikis mažinant riebalų ir 
cholesterolio kiekio įsisavinimą tiek gyvūnų [38–
40], tiek žmonių [41] organizme. Manoma, kad 
chitozanas, kliudydamas normaliai tulžies rūgščių, 
kurios reikalingos cholesterolio emulsavimui, 
cirkuliacijai, lemia mažesnį cholesterolio 
pasisavinimą. Mechanizmas kaip chitozanas 
sumažina emulsuoto cholesterolio koncentraciją 
virškinimo trakte nėra gerai žinomas. Spėjama, kad 
chitozanas sudaro gelio tinklą, kuriame sulaikomi 
riebalai bei cholesterolis [42]. Nustatyta, kad šios 
savybės būdingos tik iš daugiau nei šešių vidutinio 
deacetilinimo laipsnio gliukozamino vienetų 
sudarytam chitozanui [40]. Pastebėta, kad askorbo 
rūgštis padeda formuotis chitozano geliui ir taip 
padidina šio polimero efektyvumą blokuojant 
cholesterolio ir riebalų adsorbciją virškinimo trakte 
[40]. 

Chitozanas ir jo junginiai pasižymi 
antibakteriniu ir antigrybiniu aktyvumu – stabdo 
mikroorganizmų augimą in vitro bei in vivo apsaugo 
nuo infekcijų [43]. Nustatyta, kad chitozanas in vitro 
mažina daugelio mikroskopinių grybų, išskyrus 
Zygomycetes (grybų, kurių pagrindinis ląstelių 
sienelių komponentas yra chitozanas), augimą. 
Chitozano antimikrobinio veikimo mechanizmas dar 
nėra aiškus. Vieni mokslininkai [8] mano, kad 
teigiamą krūvį turinčios chitozano molekulės, 
sąveikaudamos su mikroorganizmų ląstelių sienelių 
komponentais, turinčiais neigiamą krūvį, lemia 
sienelių suardymą. Yra mokslininkų [44], kurie 
mano, kad didelės molekulinės masės chitozanas 
gali sudaryti membraną ant mikroorganizmo ląstelės 
sienelės paviršiaus, kuri kliudo maisto medžiagoms 
patekti į ląstelės vidų. Mažos molekulinės masės 
chitozanas šių mokslininkų manymu gali patekti į 
ląstelės vidų ir nulemti joje esančių medžiagų 
flokuliaciją, kuri sutrikdo bakterijos fiziologinį 
aktyvumą, ir bakterija žūva [44]. Minimalios 
chitozano koncentracijos, turinčios įtakos 
mikroorganizmų augimui, skirtingoms bakterinėms 
kultūroms gana žymiai skiriasi (lentelė) [2]. 
Nustatyta, kad mažos molekulinės masės chitozanas 
stabdo vėžinių ląstelių augimą [7]. 

Vandenyje tirpus chitozanas pasižymi ir 
antioksidacinėmis savybėmis, kurios stiprėja 
didėjant chitozano koncentracijai bei deacetilinimo 
laipsniui [45, 46]. Tai gali būti susiję su laisvų 
radikalų gebėjimu reaguoti su laisvomis chitozano 
molekulės amino grupėmis ir sudaryti patvarius 
makromolekulių radikalus [45]. 

 
 

Lentelė. Minimalios chitozano ir jo junginių 
koncentracijos (ppm), slopinančios įvairių bakterinių 
kultūrų augimą 

Bakterinės kultūros DL69* SC1* SC2* 
Gramteigiamos 
Staphylococcus aureus 
Listeria monocytogenes 
Bacillus cereus 

 
100 
100 
1000 

 
100 
100 
500 

 
>2000 
>2000 
netirta

Gramneigiamos 
Escherichia coli 
Vibrio parahaemolyticus 
Pseudomonas aeruginosa 
Shigella dysenteriae 
Vibrio cholerae 
Aeromonas Hydrophila YMI 
Salmonella typhimurium 

 
100 
100 
200 
200 
200 
500 

>2000 

 
100 
100 
200 
100 
>2000 
200 
200 

 
netirta 
>2000 
>2000 
>2000 
>2000 
>2000 
>2000 

*- DL69 – chitozanas, kurio deacetilinimo laipsnis 69 %, 
SC1 – sulfonintas chitozanas, sulfoninimo laipsnis – 
0,63 %, SC2 – sulfonintas chitozanas, sulfoninimo 
laipsnis – 13,03 %. 
 
 
 Chitozano panaudojimas maisto pramonėje. 
Chitozanas į maisto produktus gali būti pridedamas 
siekiant modifikuoti produkto tekstūrą. Jam būdingos 
tirštiklio bei gelį sudarančios medžiagos savybės 
[47]. Pažymima, kad chitozanas yra termostabili 
medžiaga (<120–140 °C) ir gali būti naudojama 
termiškai apdorojamuose maisto produktuose [7] 
Nustatyta, kad ledai, į kuriuos pridėta 0,01–0,50 % 
chitozano, yra mažai tirpūs, laikant juos 20 °C 
temperatūroje 60 min [48]. Sumaišius chitozano 
tirpalą su apelsinų sultimis, sacharoze, citrinos 
rūgštimi ir karageninu susidaro gelis, panašus į 
vaisiaus minkštimo struktūrą [49]. Taip pat 
chitozanas pritaikytas stabilizuoti emulsijas, skirtas 
margarinui gaminti. Šios emulsijos ruošiamos iš 
sojos aliejaus, riebalų rūgščių esterių ir lieso pieno 
[50]. 

Kai kuriose šalyse chitozanas naudojamas kaip 
teigiamu fiziologiniu poveikiu pasižymintis 
ingredientas, kaip jau minėta, mažinantis organizmo 
įsisavinamų riebalų bei cholesterolio kiekį. 
Japonijoje gaminami sausainiai, bulvių traškučiai, 
makaronai ir actas, papildyti chitozanu [8]. Rusijoje 
ir kitose šalyse gaminami maisto papildai iš 
chitozano ar kuriuose chitozanas sumaišomas su 
kitomis maistinėmis skaidulomis [51]. 
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Chitozanas, kuriam būdingas antimikrobinis ir 
antigrybinis aktyvumas, yra potencialus natūralios 
kilmės maisto, ypač mėsos produktų, konservantas, 
[52]. Darmadji ir Izumimoto [53] tyrė chitozano 
įtaką mėsos mikrobiologinėms, cheminėms ir 
juslinėms savybėms. 10 dienų mėsos mėginius 
išsaugojus 4 °C temperatūroje, mėginiuose su 
chitozanu (0,5–1,0 %) sustabdytas gedimą 
sukeliančių bakterijų augimas, nustatyta mažesnė 
riebalų oksidacija ir geresnės juslinės savybės, nei 
mėginiuose be chitozano. Sagoo su kolegomis [54] 
bei Roller su kolegomis [55] nustatė, kad chitozano 
gliutamatas efektyviai stabdo mikroorganizmų 
augimą maltose atvėsintose kiaulienos dešrelėse. 
Youn su kolegomis [56] nustatė, kad 0,2 % 
chitozano, kurio molekulinė masė 120000, visiškai 
sustabdė mikroorganizmų augimą, tačiau dėl didelės 
maltos mėsos su chitozanu klampos susidurta su 
technologiniais sunkumais. Autoriai rekomenduoja 
dešrelių gamybai naudoti chitozaną, kurio 
molekulinė masė yra 30000 ir mažesnė. Jo su 
kolegomis [57] nustatė, kad chitozano oligomeras 
(molekulinė masė 5000; 0,2 %), pridėtas į kiaulienos 
dešreles, neturėjo įtakos mikroorganizmų augimui, 
bet sumažino riebalų oksidaciją produktą saugant, o 
jusliškai įvertinus dešrelių kokybė su chitozanu 
niekuo nesiskyrė nuo dešrelių be jo. Chitozanas 
sėkmingai pritaikytas ir kinietiškų dešrelių su 
mažesniu riebalų kiekiu gamyboje [58]. Tuo tarpu 
Rodriguez ir kiti autoriai [59, 60] teigiamai įvertino 
chitozano antimikrobinį ir antimielinį veikimą 
įvairiuose maisto produktuose. Pavyzdžiui, 
nustatyta, kad chitozano plėvelė acto rūgštyje 
(0,079 g/100 g picos) sustabdė Alternaria sp, 
Penicilli sp ir Cladosporium sp (Deuteromycetes) 
mikroorganizmų veikimą. Poveikis buvo panašus, 
kaip ir naudojant kalcio propionatą (0,103g/100g 
picos) arba kalio sorbatą (0,034 g/100 g picos) [60]. 
In vitro bei in vivo sąlygomis tyrinėjant įvairaus 
deacetilinimo chitozano poveikį jo antibakterinėms 
savybėms įvertinti nustatyta, kad chitozanas 
pasižymėjo antimikrobiniu aktyvumu prieš 
Clostridium perfringens, tačiau probiotikų porūšiai 
Lactobacillus ir Bifidobacterium buvo chitozanui 
atsparios [61]. Tyrinėta ir chitozano geba sumažinti 
vaisių mieliagrybių aktyvumą ir prailginti jų 
realizacijos laiką [62]. Šie literatūros duomenys 
rodo, kad chitozano antimikrobinės savybės nėra 
visiškai ir išsamiai ištyrinėtos bei reikalauja 
tolimesnių mokslinių tyrimų 

Ausar su kolegomis [21] savo darbe nustatė, kad 
chitozanas gali būti pritaikytas kazeinams nusodinti: 
į natūralų ar nugriebtą pieną pridėjus chitozano, 
kazeino micelės koaguliuoja, pieno pH nepakinta, o 
daugelis išrūgų baltymų lieka tirpale. Chitozano-
kazeinų agregatuose randama apie 70 % viso pieno 

Ca2+ (≈ 750 mg/l), o tai – 10 ir 50 % didesnis kiekis 
nei gaunami rūgštinės ar fermentinės koaguliacijos 
metu, atitinkamai.  

Hwang ir Damodaran [63] pasiūlė paprastą, 
pramonėje lengvai pritaikomą metodą kaip 
panaudojant chitozaną iš išrūgų prieš jų 
ultrafiltraciją atskirti riebalus. Šie mokslininkai 
nustatė, kad esant pH 4,5 chitozanas sudaro 
kompleksus su pieno riebalų rutulėlių 
membranomis, kurie flokuliuoja ir iškrenta 
nuosėdomis. Po centrifugavimo chitozanu (pakanka 
0,01–0,02 %) apdorotose išrūgose, atskyrus 
nuosėdas, lieka beveik visi išrūgų baltymai ir tik 
labai nedaug riebalų – mažiau nei 0,26 g/100 g 
baltymų. Savant ir Torres [64] nustatė, kad ir 
chitozano-polianijonų (alginato, pektino, 
karagenino) kompleksai kaip koaguliantas gali būti 
naudojami išrūgoms apdoroti. Chitozano gebėjimą 
sudaryti kompleksus su neigiamai įkrautais 
vandenyje tirpiais, iš sūrio išskirtais, peptidais 
Fernandez ir Fox [65] pritaikė jiems frakcionuoti. 
Tirpių ir netirpių komponentų, gautų vandenyje tirpų 
sūrio ekstraktą apdorojus chitozanu esant pH 4, 
analizė parodė, kad peptidų koncentracija tirpale yra 
daug didesnė nei nuosėdose, o tarp pačių peptidų yra 
didelis kiekybinės ir kokybinės sudėties skirtumas.  

Nustatyta [66], kad chitozanas yra labai gera 
greipfrutų ir apelsino sultis skaidrinanti medžiaga – 
panaudojus 0,8 kg/m3 chitozano, pasiekiamas 
visiškas produktų skaidrumas.  

Tirtos chitozano kaip maistinio apvalkalo 
panaudojimo galimybės. Chitozanas pasižymi 
savybe sudaryti pusiau pralaidžias plėveles, į kurias 
įpakavus maisto produktus, kontroliuojami drėgmės 
mainai su aplinka [67–69]. Tiriamos šių plėvelių 
savybės, kuriami nauji tyrimo metodai, leidžiantys 
įvertinti plėvelių iš chitozano kokybę [70]. Be to, 
šioms plėvelėms būdingas ir antimikrobinis 
aktyvumas. Teigiamas chitozano apvalkalų 
antimikrobinis poveikis nustatytas sūriams, mėsos 
produktams bei picai [60, 71, 72]. Daržovės bei 
uogos, laikomos chitozano plėvelių apvalkaluose, 
apsaugomos ir nuo fermentinio rudavimo [73]. Be 
to, chitozanas prailgina kiaušinių realizacijos laiką 
[74]. Nustatyta, kad šiam tikslui labiausiai tinka 
mažo molekulinio svorio chitozanas. Chitozano 
plėvelės panaudojamos ir žuvies pramonėje, 
vadinamiems žuvies piršteliams, kitiems žuvies 
gaminiams apsaugoti nuo gedimo. Į žuvies pirštelius 
jis taip pat dedamas ir netirpios formos, miltelių 
pavidalu [75].  

Viena iš chitozano pritaikymo sričių – vandens 
bei maistinių pramonės nuotėkų valymas. Geriamam 
vandeniui valyti panaudotas chitozano gebėjimas 
sudaryti kompleksus su sunkiųjų metalo jonais [76]. 
Chitozanas taip pat veikia kaip polikatijoninis 
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koaguliantas, ypač efektyviai iš nuotėkų pašalinantis 
baltymus. Pinotti ir kolegos [77] tyrė emulguotų 
riebalų, kurių esama maisto pramonės nuotėkose, 
pašalinimą panaudojant chitozaną. Autoriai darbe 
nagrinėjo, kokią įtaką daro joninė jėga, pH, emulsijų 
riebalų rutulėlių dydis, aliejaus bei emulsiklio 
koncentracija chitozano kiekiui, kuris modelinėse 
maisto emulsijose gali inicijuoti flokuliaciją. 
Nustatyta, kad didėjant NaCl koncentracijai mažėja 
chitozano kiekis, reikalingas emulsijai destabilizuoti. 
Atvirkščias efektas nustatytas didėjant emulsiklio 
grandinės ilgiui. 

Vykdomi išsamūs įvairių polimerų, gautų iš 
chitozano biotechnologijos būdu, tyrimai norint juos 
panaudoti maisto, kosmetikos ir farmacijos 
pramonėje [9, 78, 79]. 

Apibendrinus visą literatūros analizę matyti, kad 
chitozanas yra perspektyvus biologiškai-
fiziologiškai aktyvus į maistą dedamas priedas. Jis 
gali būti vertinamas kaip funkcinio maisto 
ingredientas. Įvairiose šalyse vykdomi išsamūs 
tyrimai, kurių tikslas – pritaikyti chitozaną ir jo 
fermentinio skilimo produktus (įvairius biopolime-
rus) maisto produktų gamybos technologijose, ypač 
mėsos, pieno produktų gamyboje, kaip apsauginę 
plėvelę įvairių vaisių, daržovių, kiaušinių 
realizacijos trukmei prailginti. 

Chitozano pritaikymo maisto produktuose 
galimybės didelės, tačiau egzistuoja jo 
identifikavimo bei kiekybinio nustatymo problema. 
Greiti ir nesudėtingi kiekybiniai chitozano 
nustatymo metodai, pagrįsti pirminės amino grupės 
spalvine reakcija su ninhidrinu [81] ar anijoniniais 
dažais [82] maisto produktuose, kurių sudėtyje yra 
baltymų, netinkami. Daugelis polisacharidų 
kiekybinės analizės metodų pagrįsti jų hidrolize iki 
monosacharidų bei tolesnio monomerų 
charakterizavimo. Chitozano sudėtyje esančios 
teigiamai įkrautos amino grupės rūgštinės hidrolizės 
metu kliudo suardyti glikozidines jungtis, o netgi 
labai stiprioje šarminėje aplinkoje chitiną 
deacetilinant iki chitozano ne visada įvyksta ryški 
depolimerizacija [83]. Tai yra viena iš priežasčių, 
kodėl metodai, skirti polisacharidams nustatyti, 
chitozanui yra sunkiai pritaikomi.  

Pritaikius nesudėtingą metodą kiekybiniam 
chitozano identifikavimui maistinėse matricose, jo 
panaudojimo bei kontrolės, saugos galimybės dar 
padidėtų. 

 
Išvados 
1. Chitozanas pasižymi dideliu biologiniu 

aktyvumu tiek žmogaus organizme, tiek 
maistinėse matricose. Chitozanui būdingos 
savybės, kuriomis augalinės kilmės skaidulos 
(celiuliozė, pektinas ir kt.) nepasižymi. 

Nustatytas chitozano teigiamas poveikis 
mažinant riebalų ir cholesterolio kiekio 
įsisavinimą tiek gyvūnų, tiek žmonių organizme. 
Chitozanas blokuoja riebalų adsorbciją 
virškinamajame trakte, chitozanas ir jo junginiai 
pasižymi antibakteriniu ir antigrybiniu 
aktyvumu, stabdo mikroorganizmų augimą in 
vitro bei in vivo apsaugo nuo infekcijų. 
Nustatyta, kad mažo molekulinio svorio 
chitozanas stabdo vėžinių ląstelių augimą. 

2. Pasaulyje vis daugiau gaminama produktų su 
chitozanu, plečiasi jo pritaikymo maisto 
produktų gamyboje galimybės. Chitozanas 
maisto produktų technologijose vartojamas kaip 
emulsiklis ir tirštinanti medžiaga, taip pat dėl 
savo antimikrobinio aktyvumo bei gebos 
sudaryti apsaugines maistines plėveles. 
Chitozanas naudojamas mėsos, žuvies ir pieno 
produktams gaminti bei kaip apsauginė maistinė 
plėvelė – įvairių vaisių, daržovių, kiaušinių, 
picos ir kitiems produktams įpakuoti. 

3. Chitozano vartojimas maisto produktuose gerina 
šių produktų saugą, o kartu poveikį vartotojų 
sveikatai, nes chitozanas yra biologiškai-
fiziologiškai veikli medžiaga.  

4. Būtina plėsti chitozano pritaikymo galimybes 
Lietuvoje naudojamose maisto produktų 
technologijose, ypač funkcinio maisto, įteisinant 
jo identifikavimą maisto produktuose. 
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