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Аннотация. Работа посвящена изучению видов и свойств: бактери-

альных экзополисахаридов, полисахаридов растительного происхождения 
и животных полисахариды.

Полисахариды - высокомолекулярные вещества, которыеявляются важнейши-
ми компонентами клеток микроорганизмов и состоят из остатков моносахаридов, со-
единенных О – гликозидными связями, со степенью полимеризации выше десяти[6].

Практический интерес представляют функциональные свойства бакте-
риальных экзополисахаридов, главные среди которых: способность давать 
стабильные эмульсии; загущать водные растворы и дисперсии, в том числе с 
высокой концентрацией солей; стабилизировать суспензии, придавая им не-
обходимые реологические свойства; образовывать гели при взаимодействии 
с трехвалентными ионами металлов или же с галакто– и глюкоманнанами[1].

Полисахариды, выделяемые из растений со свойствами загустителей и 
гелеобразователей, подразделяются в зависимости от источника получения из 
высших растений (суши) и морских водорослей. К первым относятся: целлюло-
за и продукты модификации целлюлозы, крахмал, производные крахмала, пек-
тины, камеди. Ко вторым относятся: агар, альгинаты, каррагинаны и др.[7].

Новые виды природных полисахаридов растительного происхождения 
компании ЗАО «Натуральные Ингредиенты»предназначенны для примене-
ния в молочной промышленности. Это два вида растительных полисахаридов, 
включающих в себя сочетание свойств натуральных вспомогательных пищевых 
ингредиентов и функциональных пищевых добавок, обладающих полезными 
свойствами: фикоколлоиды красных водорослей Кар рагинаны Каппа и Йота и 
полисахариды Алоэ Вера гель. Фикоколлоиды красных водорослей представ-
лены двумя типами каррагинанов, которые уже нашли применение в молоч-
ной промышленности, а также широко применяются в мясной и кондитерской 
промышленности в качестве уплотнителей и эмульгаторов-стабилизаторов [5].

Экзополисахариды – высоко гидрофильные соединения и способствуют 
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поглощению влаги бактериями, развивающимися в условиях ограниченной 
влажности. Ряд бактерий могут использовать в качестве продуктов питания как 
собственные, так и выделенные в окружающую среду экзополисахариды других 
микроорганизмов. Капсула может адсорбировать питательные вещества и ионы, 
особенно у морских микроорганизмов, концентрируя органические и неорга-
нические ионы вокруг клеток, обеспечивая их существование в условиях пони-
женных концентраций питательных веществ [2].В настоящее время в пищевой 
промышленности полисахариды находят широкое и разнообразное примене-
ние. Различия в строении и. свойствах отдельных полисахаридов, используемых 
в качестве пищевых, добавок, обусловливают многообразие выполняемых ими 
функций. Они выступают в роли желирующего фактора, загустителя, наполните-
ля, эмульгатора, агента набухания; фактора, препятствующего кристаллизации и 
синерезису; пенообразующего агента. Они не только увеличивают вязкость, но и 
могут способствовать повышению биологической и пищевой ценности тех про-
дуктов, к которым их добавляют [3].Добавление экзополисахаридовX. campestris 
В – 610/1 в хлебобулочные изделия способствует улучшению их качества. Впер-
вые показана возможность применения экзополисахаридовX. campestrisВ– 610/1 
в качестве основы пищевых  пленочных покрытий [4].

Экзополисахариды различного происхождения, а среди них и полисахари-
ды микроорганизмов находят широкое применение в различных отраслях на-
родного хозяйства. В связи с этим потребность в этих биополимерах неуклонно 
возрастает ежегодно. Данных об отечественных полисахаридах, выделенных из 
бактерий, не так много. Таким образом, выделение экзополисахаридов из бак-
терий, изучение их физико-химических и биологических свойств является акту-
альной и перспективной задачей современной микробиологии и биотехнологии.
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