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S unku patiketi, kad XX a. pabaigoje, nepai-
sant jspdingo proverzio mikroorganizmy bio-
logijoje, su maistu siejamos ligos ir sveikatos kri-
zés tampa nauja grésme visuomenes sveikatai
visame pasaulyje. Siuo metu Zinoma daugiau
kaip 250 su maistu siejamy ligy, kurias gali su-
kelti jame uzsilikusios bakterijos, virusai, grybe-
liai ar parazitai. JAV su maistu susijusios ligos
kiekvienais metais sukelia beveik 76 min. susir-
gimy, 325 000 hospitalizacijy ir 5000 mirciy.
Sveikatos ekspertai apskaiciavo, kad iy ligy su-
kelti ekonominiai nuostoliai kasmet siekia 10—
83 mlrd. doleriy. DidZiausias infekcijy 3altinis yra
vartojimui paruostas maistas, o jo paklausa pa-
saulyje nesustabdomai sparciai auga. Siuo me-
tu visuomenés sveikatos, Zemeés Gkio ir aplinko-
saugos institucijos skiria daug démesio maisto
ir vandens mikrobiologinei saugai dar ir todél,
kad tai gali bati ir bioterorizmo objektas.
Tradicinés terminés maisto saugos techno-
logijos yra palyginti pigios ir naikina daugelj pa-
togeny. Deja, terminis poveikis maiste (maisto
matricoje) sukelia nesuskaiciuojama aibe nekon-
troliuojamy destrukciniy reakcijy ir tokio pro-
dukto mitybiné verté gerokai sumazéja. Chemi-
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Fotosensibilizacija yra visiSkai naujas reiSkinys. Jos
plétra gali biti prilyginta antibiotiky atradimui. Ir 1ai

yra tik pradzia, nes jos pritaikymo horizontus riboja

J. S. McCaughan, Drugs & Aging, 1999 m. 15: 49-68 p.
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nés technologijos, taikomos maisto saugai, ne
tik mazina maisto verte, keicia organoleptines
jo savybes, bet ir sukelia daugybe su maistu su-
sijusiy ligy (véZj, Sirdies ir kraujagysliy), nes jj nau-
dojant susidaro nauji kancerogeniniai junginiai
(pvz., heterocikliniai aminai). XX a. antrojoje pu-
séje pasaulyje imta intensyviai ieSkoti netermi-
niy antibakteriniy technologijy, leidzianciy efek-
tyviai pasalinti ligas sukeliancius mikroorganiz-
mus nepazeidziant maisto mitybinés vertés.

I naujy, perspektyviy ir plétojamy technolo-

gijy sarasa buvo jtraukta nemazai fizinio povei-
kio priemoniy. Aukstas hidrostatinis slégis (100—
1000 MPa), veikdamas nekovalentines jungtis,
naikina vegetacines mikroorganizmy lasteles, o
kartu su lengvu terminiu poveikiu gali naikinti ir
sporas. Si technologija taikytina skysty ir pusiau
skysty produkty paruosimui ir jau apie 20 mety
daugelyje pasaulio 3aliy jdiegta pramonéje.
Galinga impulsiné Sviesa veikia tiek vegeta-
cines lasteles, tiek sporas, ir gali bati sékmingai
pritaikyta naikinti mikrobus maisto pavirsiuje.

1 pav. Prof. S. Jur$éno grupés

sukurtas Sviesos 3altinis veikia
$viestuky pagrindu (400 nm,
galia 20 mW/cm?)



Impulsinis elektrinis laukas (10-80 kV/cm?)
performuoja mikroorganizmy membranas, ta-
¢iau mazai veikia jy sporas, todél taikomas kar-
tu su Svelniu terminiu poveikiu alkoholiniy géri-
my pasterizavimui.

Mikrobangos (2450 MHz) efektyviai naiki-
na mikrobus visame maisto matricos gylyje, ta-
Ciau dél netolygaus temperatdros pasiskirsty-
mo gali bdti naudojamos tik derinant su kitais
metodais.

Jonizuojanti spinduliuoté pazeidzia mikro-
organizmy DNR struktdrg, veikia vegetacines lgs-
teles ir sporas (isskyrus pieno bakterijy), taciau
spinduliuoti produktai turi pakitusias skonines
savybes ir ne itin paklausUs vartotojy tarpe.

NeZilrint Sio didZiulio neterminiy technolo-
gijy plétotés proverzio pastarajj pusamzj, beveik
visos i$ jy turi savus trikumus, kurie riboja ir
siaurina jy pritaikymo spektrg. Aukstas hidros-
tatinis slégis efektyviai naikina bakterijas, bet 3a-
lia to keicia baltymy ir polisacharidy struktara,
tuo paciu maisto tekstdra ir funkcionaluma. In-
tensyvus ultragarsinis poveikis denatdruoja bal-
tymus, gamina laisvus radikalus, kurie keicia vai-
siy, taip pat riebalingy maisto produkty orga-
noleptines savybes. Didelés dozés jonizuojancios
spinduliuotes keicia bet kurios mésos spalva. To-
dél keliy subletaliy maZesnio intensyvumo po-
veikiy derinimas yra ypatingai perspektyvus, nes
skatina mikroorganizmy metabolinj issekima, re-
zistentiskumo sumazéjima ir ZGtj, minimaliai pa-
Zeidziant maisto savybes (hurdle concept).

Fotosensibilizacija senai Zinoma kaip biofo-
toniné technologija, jgalinanti selektyviai sukel-
ti gyvoje sistemoje eile destrukciniy reakcijy. Pir-
miausia is reiskinys buvo panaudotas navikams
gydyti. Fotosensibilizacija, jos mechanizmy bei
optimizavimo bddy buvo ieskoma ir Lietuvoje.
Uz Siuos darbus $iy eiluciy autoré kartu su kole-
gomis 1993 m. Los AndZele buvo apdovanota
T. Maimano premija. Tuo fotosensibilizacijos ty-
rimo ir taikymo studijos Lietuvoje nepasibaigé.

Kaip netoksiskas efektyvus neterminis po-
veikis fotosensibilizacija galéty papildyti pléto-
jamy neterminiy maisto technologijy arsenalg
vien todeél, kad turi stipry antibakterinj poveikj,
neskatina atspariy jy formy ar kenksmingy pa-
Saliniy produkty atsiradimo.

Fotosensibilizacija remiasi dviejy netoksisky
poveikiy — matomos Sviesos ir fotojautrios me-
dziagos - saveika deguonies aplinkoje. Si savei-
ka lastelése sukelia nemaza citotoksisky reakci-
ju, kurios pazeidzia jy struktdrg. Taip sunaikina-
mos bakterijos, jy sporos, biofilmai, mikromice-
tai, virusai be terminio poveikio.

Europos Komisijos remiamy mdsy tyrimy
duomenimis, Sis metodas gali sunaikinti skystos
matricos viename mililitre iki 1 min. bakteri-

2 pav. Fotoaktyvia medziaga sukaupusiy
mikromicety fluorescenciné mikroskopija

3 pav. Fotosensibilizacija galéty biti pritaiky-
ta derliaus saugojimui, nes puikiai naikina
vaisiy ir darZoviy mikromicetus bei puvimo
bakterijas ir nepakenkia maisto matricos
mitybinei vertei ar prekinei i$vaizdai

Kontrolé Po fotosen-

Kontrole Po fotosen-

sibilizacijos

sibilizacijos

ju. Kietos matricos pavirsiuje per kelias minu-
tes galima pasalinti 99,999% patogeniniy ir
zalingy mikroorganizmy. $j metoda mums pa-
vyko uzpatentuoti kaip buda sterilizuoti maisto
ir su maistu susijusius pavirsius. Patentas
Nr. 2008060.

Europos projektas turéjo nustatyti, ar fo-
tosensibilizacija gali bati naudojama maisto Za-
liavy nukenksminimui. Rezultatai rodo, kad nuo
salotoms naudojamy Zaliavy pavirsiaus gali bati
efektyviai pasalintos ne tik patogeninés bakte-
rijos, bet ir neprarandama jy prekiné isvaizda
(4 pav.). Tai galéty bati puiki priemoné vaisiy ir
darzoviy mikroflorai kontroliuoti, kadangi ma-
sy duomenimis fotosensibilizacija del padidé-
jusio antioksidantiniy fermenty aktyvumo, fo-
tosintezés suintensyvéjimo ir t. t. pailgina vai-
siy vartojimo trukme bei pagerina jy mitybine
verte. Toks stiprus antibakterinis poveikis gale-
ty bati taikomas jvairiy medziagy (vaisty, mais-
to pakuociy, metaliniy, polimeriniy gaminiy)
pavirsiams sterilizuoti nekontaktiniu bddu. In-
fraraudonosios spektroskopijos, chromatogra-
finés analizés, pavirsiy skenuojancios elektro-
ninés mikroskopijos, pralaidumo CO,, O, ir H,O
garams tyrimai, atlikti PrancGzijos nacionaline-
je metrologijos laboratorijoje, parodé, kad Sis
poveikis maisto pakuotés fizinéms ir chemi-
néms savybéms jokios jtakos neturi.

Metodas patrauklus tuo, kad Sviesos spin-
duliai veikia tik pavirsinj bet kurios maisto me-
dZiagos sluoksnj, nekeicia organoleptiniy jo sa-
vybiy bei prekinés isvaizdos, bet ir efektyviai nai-
kina mikroorganizmus. Tai vienas ekologiskiau-
siy ir ekonomiskiausiy metody, kurj nesunkiai
galima jdiegti pramonéje.

Intensyvus Europos Komisijos remiamo BPD
6 projekto vykdymas netrukus leis jvertinti, ar
nauja neterminé technologija galés konkuruoti
su tradicinémis technologijomis ir bus naudoja-
ma praktikoje susiduriant su realiomis proble-
momis. Kadangi Lietuvoje yra galingas jvairiy
mokslo sri¢iy potencialas, aukstyjy technologi-
jy industriniy partneriy bei suinteresuoty dkio
subjekty, tokiy technologijy karimas ir jy gali-
mybiy jvertinimas yra visiskai realds darbai.

Siuo metu fotosensibilizacija kaip maisto
saugos technologija yra tik embrioninéje stadi-
joje, bet esantys rezultatai teikia vilciy, kad nauja,
saugi, efektyvi, ekonomiska technologija, turinti
pakankama mokslinj pagrinda, bus placiai tai-
koma. Taigi masy darby tikslas — kurti moksli-
nius ir technologinius pagrindus naujam neter-
miniam ir necheminiam antibakteriniam meto-
dui, uztikrinanc¢iam maisto mikrobiologine
sauga.
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