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центрации. Изучены интенсивность вяжущего вкуса полученных растворов, их кинематиче-
ская вязкость, которые максимально влияют на функционально-технологические свойства 
готовой продукции. Даны рекомендации по получению и хранению растворов пищевого хи-
тозана и водорастворимого низкомолекулярного биоплимера при использовании в пищевых 
технологиях. 
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Abstract. The paper presents experimentally obtained data on the study of organoleptic 
(appearance, color, taste) and structural-mechanical characteristics of acetic acid and water-sol-
uble chitosans with the aim of effectively using biopolymers in food technology as a technological 
additive and physiological ingredient. Acetic acid and aqueous solutions of chitosan of varying 
concentrations were obtained. The intensity of the astringent taste of the resulting solutions and 
their kinematic viscosity, which have the greatest impact on the functional and technological 
properties of the finished product, were studied. Recommendations for the production and stor-
age of chitosan solutions and its water-soluble derivative for use in food processing are provided. 

Keywords: chitosan, acetic acid, water-soluble, astringent taste, organoleptic properties 
For citation: Maksimova S. N., Surovtseva E. V., Kuznetsova K. S. Comparative evaluation 

of organoleptic and structural-mechanical properties of two types of food chitosan for use in food 
systems. Scientific Journal of the Far Eastern State Technical Fisheries University. 2026; 
75(1):83–89. (In Russ.). 

 
Введение 
Данная работа выполнена в рамках научного направления по исследованию эффектив-

ного использования морских биополимеров в технологии пищевых продуктов для здорового 
питания населения. К морским биополимерам мы относим, прежде всего, хитозан, исследова-
ния которого в ФГБОУ ВО «Дальневосточный государственный технический рыбохозяй-
ственный университет» («Дальрыбвтуз») продолжаются уже на протяжении 45 лет. 

Основными результатами научных исследований ученых «Дальрыбвтуза» являются: 
- технологические и функциональные свойства панцирных отходов криля и краба; 
- технология сбора, консервирования и доставка панцирных отходов ракообразных для 

переработки в береговых условиях; 
- технологические свойства сухого панциря ракообразных, отвечающего требованиям к 

сырью для получения хитиновых материалов; 
- технологии хитина и хитозана из панциря ракообразных; 
- функционально-технологические и функционально-физиологические свойства хитино-

вых материалов (хитозана и его производных); 
- технологии пищевых продуктов с использованием хитозана как технологической до-

бавки. 
Получены данные о влиянии хитиновых материалов на качество, безопасность, биологи-

ческую ценность, физиологическую эффективность и хранимоспособность пищевых продук-
тов [1]. 

При этом следует отметить, что хитозан и его низкомолекулярные производные оказы-
вают разное воздействие на характеристику пищевой продукции. Речь идет не только о функ-
ционально-технологических свойствах, таких как структурообразующие и барьерные. Учиты-
ваются и органолептические характеристики биополимера в активном, т.е. растворенном его 
состоянии (внешний вид, вкус). 

В мировой практике предпочтение отдается хитозану из панцирьсодержащих крабовых 
отходов как наиболее массового и воспроизводимого сырьевого источника хитиновых мате-
риалов. Такой биополимер, как правило, для применения в пищевых системах растворяют в 
слабых растворах органических кислот, чаще 1%-й уксусной кислоте. Основная сложность в 
технологии пищевых продуктов с использованием хитозана в растворенном виде в составе 
рецептуры заключается в необходимости эффективного нивелирования его вяжущего вкуса 
[2].  

Известно, что в медицине, фармакологии и пищевом направлении в отдельных случаях 
предпочтение отдают низкомолекулярному водорастворимому хитозану – производному (его 
водорастворимой соли), который в растворенном виде в пищевых продуктах не сдвигает рН 
среды, не придает вяжущий и горький вкус конечной готовой продукции, проявляя при этом 
медико-биологическую эффективность. 
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Однако в технологии пищевых продуктов водорастворимые производные хитозана не 
всегда проявляют те же функционально-технологические свойства, что и уксуснокислые рас-
творы исходного пищевого хитозана. 

Цель исследований – сравнение органолептических и структурно-механических свойств 
растворов пищевого хитозана и водорастворимой соли хитозана для дальнейшего эффектив-
ного использования хитиновых материалов в технологии пищевых продуктов. 

 
Объекты и методы исследований 
Хитозан пищевой и хитозан пищевой низкомолекулярный (водорастворимый) были про-

изведены в ООО «Биопрогресс» (г. Москва), ТУ 9289-067-00472124-03 «Хитозан пищевой», 
изготовленные в июле и августе 2025 г.  

В предыдущих работах исследовались органолептические свойства пищевого хитозана, 
полученного из крабового панциря по такому же техническому документу ТУ 9289-067-
00472124-03, но из другой партии, которые сравнивали со свойствами хитозана, полученного 
из тутового шелкопряда [3]. В данной работе учитывались результаты, представленные ран-
нее.  

Для оценки интенсивности вяжущего вкуса растворов хитозана (ИВВХ) руководствова-
лись методикой [4]. 

Кинематическую вязкость растворов хитозана определяли на вискозиметре Брукфильда 
RVD по инструкции работы с ним. 

Коэффициент пропускания света (Т, %) определяли на колориметре КФК-2-УХЛ4.2 по 
инструкции с ним (длина волны 750 нм, кювета с толщиной 30 мм). 

Концентрацию растворенных веществ в растворах определяли с помощью рефракто-
метра PR-101α по инструкции работы с ним. 

 
Результаты исследований 
Уксуснокислые растворы хитозана получали путем растворения соответствующей по 

массе навески биополимера в 1%-й уксусной кислоте. Водные растворы готовили растворе-
нием навески с определенной массой низкомолекулярного водорастворимого хитозана в воде. 

Для оценки органолептических свойств растворов двух разных хитозанов готовили по 
пять растворов каждого образца с разной концентрацией биополимера (0,25; 0,5; 1; 1,5 и 2 %). 
«Рабочими» концентрациями хитозана в технологии пищевых продуктов, которые проявляют 
при внесении в состав рецептуры функционально-технологические свойства, не влияя отри-
цательным образом на вкус продукта, рассматривают концентрации от 0,5 до 1,5 % [1]. Кон-
центрацию раствора хитозана 0,25 % использовали как граничную точку для сравнительной 
оценки интенсивности вяжущего вкуса, характерного для биополимера, и других показателей. 

Органолептические свойства растворов хитозанов оценивали 20 дегустаторов. Резуль-
таты средней оценки сведены в табл. 1. 
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Таблица 1 
Исследование органолептических показателей растворов хитозана 

Table 1 
Investigation of organoleptic properties of chitosan solutions 

К
он

це
нт

ра
ци

я 

Вкус (интен-
сивность), 

баллы* 

Участок ротовой полости, 
воспринимающий  

вяжущий вкус 

Цвет Прозрачность Консистен-
ция 

вя
ж

ущ
ий

 

го
рь

ки
й 

ки
сл

ы
й 

Хитозан пищевой низкомолекулярный (водорастворимый) 
0,25 1 0 0 Мягкое небо Бесцветный Прозрачный Жидкая 

 
0,5 1 0 0 

Мягкое небо, спинка и 
задний край языка 

Светло- 
бежевый  

Прозрачный Слабо  
гелеобраз-

ная
 

1,0 
 

1,5 0 0 
Мягкое небо, спинка и 

задний край языка,  
поверхность зубов

Светло- 
лимонный 

Едва мут-
ный 

Жидкая, 
едва гелеоб-

разная
1,5 

2 0 0 
Мягкое небо, спинка и 

задний край языка,  
поверхность зубов

Светло- 
желтый  

Слегка мут-
ный 

Слабо геле-
образная 

2,0 
2 0 0 

Мягкое небо, спинка и 
задний край языка,  
поверхность зубов

Желтый  Мутный Гелеобраз-
ная 

Хитозан пищевой (уксуснокислый) 

0,25 1 1 1 Мягкое небо Бесцветный Прозрачный Жидкая 

 
0,5 

2 1 1 
Мягкое небо, спинка и 

задний край языка
Бесцветный Прозрачный Жидкая 

 
1,0 

 
3 2 1 

Мягкое небо, спинка и 
задний край языка,  
поверхность зубов

Бесцветный, Прозрачный Жидкая 

1,5 
3,5 3 1 

Мягкое небо, спинка и 
задний край языка, по-

верхность зубов

Сероватый Прозрачный Едва гелеоб-
разная 

2,0 

4 3 1 

Мягкое небо, спинка и 
задний край языка,  
поверхность зубов,  

гортань

Серо- 
кремовый  

Прозрачный Слабо геле-
образная 

Вода 

 0 0 0 – Бесцветный Прозрачный Жидкая 

Уксусная кислота 

1 0 0 4 – Бесцветный Прозрачный Жидкая 
*Примечание. Интенсивность выраженности вкуса: 5 – выражен интенсивно; 4 – выражен уме-

ренно; 3 – выражен слабо; 2 – слабо уловим;1 – едва уловим; 0 – отсутствует. 
 
Как видно из полученных результатов, по прозрачности водные и уксуснокислые рас-

творы двух хитозанов отличаются. Растворы водорастворимой соли биополимера, начиная с 
концентрации 1 %, становятся в разной степени мутными. И в цвете растворов двух образцов 
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хитозана видны явные различия. В отличие от уксуснокислых бесцветных расторов водорас-
творимые растворы хитозана имеют явное окрашивание, меняющееся с повышением концен-
трации биополимера от светло-бежевого до желтого. Консистенция растворов хитозанов ста-
новится более гелеобразной при увеличении концентрации биополимера у обоих образцов, но 
у водорастворимого хитозана – в большей степени, что вероятно свидетельствует о его струк-
турообразующих свойствах. 

Что касается такого важного для пищевых систем органолептического показателя, как 
вкус, то полученные результаты свидетельствуют о том, что растворы водорастворимого низ-
комолекулярного биополимера отличаются от уксуснокислых растворов по интенсивности вя-
жущего вкуса хитозана (ИВВХ) минимум на 1 балл, что достаточно существенно для его вос-
приятия в пищевой системе.  

Для уточнения установленного факта исследовали ИВВХ во времени с нейтрализацией. 
Результаты исследований представлены в табл. 2. 

Таблица 2  
Исследование интенсивности вяжущего вкуса хитозана во времени  

(с нейтрализацией) 
Table 2 

Investigation of the intensity of the astringent taste of chitosan over time 
 (with neutralization) 

К
он

це
нт

ра
ци

я 
Х

Т
З,

 %
 Обнаружение ИВВХ1 Время сниже-

ния ИВВХ по-
сле нейтрализа-

ции2 

Время полного 
исчезновения 

ИВВХ, с 

ин
те

нс
ив

но
ст

ь 
И

В
В

Х
 

вр
ем

я 
пр

оя
вл

ен
ия

 в
я-

ж
ущ

ег
о 

вк
ус

а,
 с

 

Хитозан пищевой низкомолекулярный (водорастворимый) 
0,25 1 2 5 10 
0,5 1 2 10 25 
1,0 1,5 2 35 60 
1,5 2 2 45 75 
2,0 2 2 56 110 

Хитозан пищевой (уксуснокислый) 
0,25 1 6 15 35 
0,5 2 5 25 54 
1,0 3 4 45 94 
1,5 3,5 4 56 107 
2,0 4 3 70 176 

Примечание. 1 – обнаружение ИВВХ оценивается как обволакивание ротовой полости после одно-
разового приема; 2 – определяется время до фиксации каждого изменения ИВВХ (снижения,  
колебания). 

 
Полученные результаты оценки ИВВХ коррелируют с ранее полученными результа-

тами балльной оценки вкуса растворов и подтверждают наличие более ярко выраженного вя-
жущего вкуса у уксуснокислых растворов хитозана, нарастающего с увеличением концентра-
ции биополимера. Что позволяет сделать вывод о необходимости корректировки концентра-
ции данного пищевого хитозана и предпочтении водорастворимого низкомолекулярного био-
полимера при использовании в технологии пищевых продуктов. 
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Для подтверждения полученных органолептическим методом результатов проведена 
инструментальная оценка следующих физических показателей исследуемых растворов биопо-
лимера: концентрация растворенных веществ, коэффициент пропускания света, кинематиче-
ская вязкость. Кроме того, кинематическую вязкость растворов биополимера исследовали в 
течение трех суток хранения при температуре воздуха 20 0С (табл. 3).  

Таблица 3 
Исследование физических показателей растворов хитозанов 

Table 3 
Investigation of physical properties of chitosan solutions 

Концентрация 
раствора, % 

Концентрация 
растворенных ве-

ществ, % 

Коэффициент про-
пускания света, Т, 

%

Динамика кинематической 
вязкости в хранении, mPa ꞏ s 

 0 сут 1 сут 2 сут
Хитозан пищевой низкомолекулярный (водорастворимый) 

0,25 0,25 91,0 24,5 19,4 17,2
0,5 0,5 76, 5 36,0 23,7 20,9
1 1,0 40,5 117,0 36,0 27,0

1,5 1,5 30,0 237,3 57,0 36,5
2 2,0 19,0 484,9 106,0 52,6

Хитозан пищевой (уксуснокислый)
0,25 0,25 97,0 33,8 35,3 34,5
0,5 0,5 95,0 47,7 50,3 47,7
1 1,0 91,0 87,3 87,6 85,0

1,5 1,5 90,5 156,0 156,7 140,7
2 2,0 88,5 304,0 305,1 270,1

Вода
0 0 100 0 0 0

Хитозан пищевой (уксуснокислый)
1 0,1 100 0 0 0

Представленные в табл. 3 данные свидетельствуют о растворении всех растворов биопо-
лимеров разной концентрации в уксуснокислом растворе и в воде. Величины коэффициента 
пропускания света растворов подтверждают результаты органолептической оценки: растворы 
водорастворимого хитозана, начиная с 1%-й концентрации, постепенно мутнеют. 

Интересный факт зафиксирован при хранении растворов хитозанов. Уксуснокислые рас-
творы биополимера возможно использовать через сутки после их приготовления, поскольку 
кинематическая вязкость их незначительна, но увеличивается на вторые сутки хранения, а на 
третьи сутки падает. В литературе встречается рекомендация предварительного приготовле-
ния хитозановых уксуснокислых растворов перед их использованием [4]. При этом данный 
показатель у водорастворимых растворов низкомолекулярного хитозана значительно снижа-
ется в хранении. Соответственно такие растворы требуется готовить непосредственно перед 
применением в пищевых системах, особенно, где ожидается проявление хитозаном адгезив-
ных, структурообразующих свойств. В принципе результаты измерения кинематической вяз-
кости растворов с разной концентрацией хитозана коррелируют с органолептической оценкой 
их консистенции. 

Заключение 
Таким образом, результаты исследований органолептических и физических показателей 

растворов двух видов биополимеров (пищевого хитозана и пищевого водорастворимого низ-
комолекулярного хитозана) свидетельствуют о разнонаправленном использовании исследуе-
мых хитозанов. Пищевой хитозан в виде уксуснокислых растворов целесообразно использо-
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вать в концентрации 1,5–2 % в комбинированных продуктах со сложным составом и с задан-
ными органолептическими свойствами (прежде всего, цветом и консистенцией), в технологии 
которых предполагается возможность декорирования интенсивности вяжущего вкуса биопо-
лимера. Водорастворимый низкомолекулярный хитозан рекомендовано применять в пищевых 
продуктах любого состава, имеющих кремово-желтый цвет и заданную структуру. Во всех 
продуктах, полученных по различным технологиям, хитозаны будут проявлять медико-биоло-
гический эффект, поскольку технологические параметры не влияют на проявление хитозаном 
и его производными функционально-физиологических свойств [5]. Следует также учитывать, 
что уксуснокислые растворы пищевого хитозана предпочтительно готовить за сутки до его 
использования в составе пищевой продукции, а пищевой водорастворимый низкомолекуляр-
ный хитозан – непосредственно перед его внесением в пищевые системы.  
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