

Разработка методологии модификации биохимически синтезированных биологически активных комплексов хитина насекомых в биологически активные комплексы хитозана

В последние годы одним из мировых трендов стало изучение насекомых как полезной биомассы, которая может быть полезна в различных областях. В настоящий момент уже выдвинуто множество гипотез по использованию белка, жира и биологически активных веществ насекомых, разрабатываются проекты их массовой культивации и переработки.  В то же время, хитину кутикулы насекомых уделяется не так много внимания, несмотря на очень высокий потенциал его использования.  К примеру, известно, что хитозан-меланиновый комплекс обладает значительно большей антиоксидантной, гетеро-  и онкопротекторной активностью  и адаптогенным потенциалом, чем хитин и меланин по отдельности.  Возможно, данный эффект определяется уникальной структурой хитозана и его универсальной биосовместимостью. В случае верности выдвинутого предположения супепраддитивный эффект будет проявляться при образовании комплексов хитозана с другими биологически активными веществами, в связи с чем возникает необходимость в проведении экспериментальных исследований:
Задание:
Обзор актуальной отечественной и зарубежной литературы;
выбор объектов и методов исследования; 
планирование эксперимента;
проведение эксперимента (химическая модификация хитина биологически активными веществами (возможно in vitro и in vivo), установление возможность перехода комплексов хитина c используемыми БАВ в аналогичные комплексы хитозана);
разработать модель успешной трансформации хитин-БАВ комплекса в хитозан-БАВ комплекс;
рекомендации к использованию полученных данных в промышленности. 
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