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Утилизация отходов переработки крабов имеет важное экологическое значение. Получаемый из панцирей хитин требует дополнительной обработки для уменьшения его молекулярной массы. Этого можно добиться, используя микроорганизмы. Для выяснения механизма микробной деструкции хитина и его производного хитозана необходимо знать их термодинамические характеристики и температуры физических переходов в зависимости от источника получения и степени упорядоченности. Поэтому нами в калориметре В(08МА со статической калориметрической бомбой определена стандартная энтальпия сгорания (ΔсНо) и рассчитана стандартная энтальпия образования (ΔfНо) шести образцов хитина, выделенного из панциря акклиматизированного краба равношипного (Lithodes aequispinus), стригуна «Opilio» (Chionoecetes opilio), волосатого (Erimacrus isenbeckii), синего (Paralithodes platypus), королевского (Paralithodes camtschatica), стригуна «Берди» (Chionoecetes bairdi), хитина из плодовых тел гриба вешенки обыкновенной (Pleurotus ostreatus, Fr.). Также указанные характеристики определены для крабовых хитозана (ЗАО «Биопрогресс», г.Щелково Моск. обл., ТУ 9289-067-00472124-97) и хитина «кристаллического» (ТУ 64-14-170-89) и полученного из него регенерированного. Кроме того, определили термохимические характеристики дополнительно очищенного крабового хитина фирмы Aldrich Chem. Co. (№ 41,795-5; № CAS [1398-61-4]) и полученного из него коллоидного хитина. Измерена теплоемкость некоторых из них в области 80-330 К. В калориметре ДАК-1-1 при 303 К определена энтальпия их взаимодействия с водой. Калориметрическим методом по энтальпии плавления закристаллизовавшегося избытка воды над ее растворимостью в полисахаридах определена концентрация насыщенного при 273 К раствора воды в них. Методом дифференциального термического анализа в области 80-620 К изучены физические переходы в указанных образцах хитина и хитозана.
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