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Sutrumpinimy sarasas

IR — jonizuojanti spinduliuoté (angl. ionizing radiation)

HHP — aukstas hidrostatinis slégis (angl. high hydrostatic pressure)
PEF — impulsinis elektrinis laukas (angl. pulsed electric field)
kfv/ml — kolonijas formuojanciy vienety skai¢ius mililitre
aps/min — apsisukimai per minutg

Gram (+) — Gram teigiamas

Gram (-) — Gram neigiamas

ALA — aminolevulininé ragstis (angl. aminolevulinic acid)
Pp IX — protoporfirinogenas

PMBN - polikatijoninis peptidas polimiksinas B

LPS — lipopolisacharidas

LTR - lipoteicho rtigstis

EDTA - etilendiaminotetraacetatas

Tyr — tirozinas

Met - metioninas

His - histidinas

Mg — magnis
Zn — cinkas
Cu — varis

Na' - natrio jonai

K" - kalio jonai

O, - superoksido radikalas
HO?® - hidroksido radikalas
H,0; — vandenilio peroksidas
'0, — singletinis deguonis

OT — optinis tankis

LB - Luria Bertani terpé

LBA - Luria Bertani Agar terpé



[VADAS

Maistas yra esminé pasaulio kultiiros ir civilizacijos dalis, turinti didziule reikSme tiek
ekonomikai, tiek visuomenés sveikatos apsaugai. Atvirame ir globalizuotame pasaulyje svarbu
garantuoti, kad gyventojai biity uztikrinti, jog ju vartojami maisto produktai yra saugiis. Maisto
saugumo problema tampa vis aktualesné dé¢l vis gausesnio svetimy gamtai cheminiy medziagu
vartojimo, did¢jancios oro, vandens bei dirvozemio tar$os, augancio vartojimo.

Naujos technologijos, naudojamos maisto produkty saugai uztikrinti turi pasizyméti ne
tik geru antimikrobiniu efektu, bet taip pat pailginti produkty galiojimo trukmg bei nekeisti nei
fizikiniy, nei cheminiy maisto parametry. Apsaugos metodai, tokie kaip veikimas karS¢iu bei
cheminiais preparatais, ilga laika naudojami pramon¢je daznai siejami su tokiais maisto produkty
pakitimais kaip organoleptiniy savybiy pokyciai bei maistinés vertés sumaz¢jimas. Veikimas karsciu
gali pakeisti sensorines maisto savybes ir net palyginti Zemoje temperatiiroje sukelia skonio ir
aromato pokycius (Lee, 2004). Did¢jantys reikalavimai vercia mokslo visuomeng ieskoti naujuy,
alternatyviy metody, kurie biity nekenksmingi nei zmogui, nei jo aplinkai. Pagrindinés neterminés ir
nechemings technologijos, pasizymincios geru efektyvumo ir saugumo santykiu yra: jonizuojanti
spinduliuoté, ultragarsas, aukStas hidrostatinis slégis, impulsinis elektrinis laukas, impulsineé UV
Sviesa. TeoriSkai fotosensibilizacija atitinka visus keliamus reikalavimus — tai saugus, greitas ir
efektyvus metodas.

Fotosensibilizacijos esmg sudaro trijy komponenty: fotosensibilizatoriaus, matomos §viesos
ir deguonies saveika. Deguonies turincioje aplinkoje indukuojamos radikalinés citotoksinés
reakcijos, dél kuriy sutrinka lasteliy veikla ir jos Ziiva. Fotosensibilizacija pagristi metodai placiai
taikomi onkologijoje, gydant ateroskleroze, artritus. Zudantis §viesos poveikis mikroorganizmams
parodytas jau seniai. Antimikrobiniu fotosensibilizacijos veikimu susidométa dar ir tod¢l, kad Sio
metodo efektyvumas nepriklauso nuo mikroorganizmo jautrumo antibiotikams taip pat néra

pavojaus, kad mikroorganizmai tokiam poveikiui taps atsparis.



ISVADOS

1. Gauti rezultatai rodo, kad fotosensibilizacija su chlorinu e6 yra tinkamas metodas Gram teigiamy
maisto patogenu Listeria monocytogenes ir Bacillus cereus inaktyvacijai in vitro:

e gauta 7 log Bacillus cereus ATCC 12826 inaktyvacija;

e gauta 7 log Listeria monocytogenes ATCL3C 7644 inaktyvacija.
2. Siy patogeny adhezija ant poliolifeno ir tolesné visiska inaktyvacija fotosensibilizacijos biidu
igalina daryti iSvada, kad §is metodas gali biiti taikomas maisto pakuociy sterilizacijai.
3. Bacillus cereus ATCC 12826 ir Listeria monocytogenes ATC13C 7644 inokuliuoti ant maisto
matricos pavirSiaus gali biiti inaktyvuoti fotosensibilizacijos pagalba 99-99,9%. Tai atveria

galimybes naujo maisto saugos metodo vystymui.



