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MAISTO INSTITUTO MOKSLINE VEIKLA 2016 METAIS

Alvija SalaSevitiené, Antanas Sarkinas
KTU Maisto institutas

Maisto institutas: globalaus mastelio suvokimas

Dabarties ir perspektyvos (2030 m. ir toliau) kontekste su maisto saugumu
(autentiskumu, kokybe, sauga) susijusios veiklos yra ir bus prioritetinés,
uztikrinanéios maisto tiekimg besikeiCianCiam ir auganéiam maisto poreikiui
pasaulyje.

I maisto saugumo plétojimg globaliu, regioniniu ir lokaliu masteliu reikéty
reaguoti skirtingai: a) kaip j globalig ir sisteming problema, ieSkant prevenciniy
bidy maisto saugumui uztikrinti ir b) kaip | galimybe vystyti inovacijas
technologijy, prekybos, sveikatos prevencijos, gerovés uztikrinimo bei geopolitikos
srityse. Siandien Europos Sajungos masteliu sociumas yra aktyviai skatinamas
pereiti nuo ,maisto produkty saugos uztikrinimo* veikly prie koordinuoto ir
nuoseklaus ,,maisto grandiniy saugumo uztikrinimo* valdymo?.

Lietuvos maisto mokslo ir technologijy rinkos dalyviai $iandien aktyviai
reaguoja j tokj sisteminj pokytj ES maisto politikoje, investuodami j maisto saugos
vadybos sistemy, uztikrinanéiy maisto grandiniy sauguma, jteisinima,
perspektyviy, aplinka ir zaliavy resursus tausojanciy technologijy projektavima ir
diegimg, tuo budu atliepiant | atsakingo vartotojo darniyjy maisto technologijy
produkty poreikj. Toks rinkos dalyviy (maisto pramonés jmoniy, moksliniy tyrimo
institucijy), koherentisky ES politikai?, veikly plétojimas garantuoja adekvaty ir
nuosekly verslo plétojima, didina konkurentabilumg, uZztikrina pelninguma ir
patraukluma.

KTU Maisto instituto vystomos mokslinés kryptys i§ esmés koreliuoja su
Europos technologijy platformos ,,Maistas gyvenimui* vizijos? kertiniais akcentais,
kaip antai:

- vystyti skaidrig, dinamiska, lanksCig ir visiems prieinama Europos maisto
ekosistema, grindziamg kultiros jvairove, vartotojy ir pramonéje dirbanciyjy
partneryste, atsakingu ir tvariu gamtos iStekliy naudojimu;

- skatinti pazangg per tarpdalyking moderniyjy gamtos, socialiniy ir technologiniy
moksly sietj, motyvuojant vartotoja sveikatai palankiy ir darniyjy technologijy
priemonémis pagaminty produkty alternatyvai, kuri vartotojui buty ne tik laisvai
prieinama ar pasiekiama, bet tapty pageidaujamu ir prasmingu gyvenimo budu.

! Wheeler, T., von Braun J. Climate change impacts on global food security // Science. 2013. Vol. 341.
P.508-513.
2 Strategic Research and Innovation Agenda of the ETP ‘Food for Life’.
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Maisto institutas: nuo vizijos iki realiy veikly

Maisto institutas — moksliniy tyrimy jstaiga, jsteigta 1958 m. svarbiems maisto
pramonei ir maisto mokslui tarptautinio lygio moksliniams tyrimams vykdyti. Nuo
2010 m. sausio 1 d. Maisto institutas integruotas j Kauno technologijos universiteta
ir tapo kamieniniu padaliniu — KTU Maisto institutu. Koncentruojant maisto
mokslo ir technologijy potencialg vienoje vietoje, 2016-08-31 Maisto institutas
perkeltas j renovuotas patalpas KTU Cheminés technologijos fakultete.

Maisto instituto misija — tarptautinio lygio maisto krypties moksliniy tyrimy bei
taikomosios mokslinés veiklos plétra, tenkinanti Salies tkio augimo bei aukstos
kvalifikacijos mokslininky rengimo poreikius.

Maisto institute plétojamos 2 prioritetinés moksliniy tyrimy ir/ar
eksperimentinés plétros ir/ar inovacijy (MTEPI) kryptys: 1) maisto kokybés ir
saugos valdymo ir uztikrinimo sistemy moksliniai tyrimai bei 2) geros kokybés ir
sveiko maisto technologijy moksliniai tyrimai. Pradéta plétoti trecioji prioritetiné
kryptis — darnaus vystymosi, iSteklius tausojanciy, maisto technologijy tyrimai.

Maisto institute MTEPI veiklas vykdo:

— Maisto tyrimy centras, sudarytas i§ Chemijos mokslo laboratorijos ir
Mikrobiologijos mokslo laboratorijos. Centre vykdomy tiriamyjy darby ir paslaugy
spektras yra platus, apimantis gyviininés ir augalinés kilmés maisto zaliavos ir
maisto gaminiy saugos bei kokybés tyrimus. Atliekamy tyrimy kokybei uztikrinti
centras akredituotas pagal LST EN ISO/IEC 17025 ,Tyrimy, bandymy ir
kalibravimo laboratorijy kompetencijai keliami bendrieji reikalavimai® standarta,

— Technologijos mokslo laboratorija plétoja biologiSkai aktyviy medZiagy
savybiy, stabilumo, jtakos maisto matricoms ir Zmoniy sveikatai tyrimus, kuriant
funkcionaliuosius produktus, vysto biologiSkai aktyviy produkty, pagaminty
darniyjy technologijy priemonémis, kokybés ir saugos tyrimus;

— Juslinés analizés mokslo laboratorija dalyvauja tiriant maisto kokybe, jvairiy
veiksniy jtakg produkty juslinéms savybéms, aktyviai bendradarbiauja su Lietuvos
ir uzsienio verslo subjektais.

Siekiant jgyvendinti Instituto iSkeltus MTEPI tikslus, yra vykdomos Sios
veiklos:

— partneriavimas tarptautiniuose projektuose (Horizon 2020, Interreg ir kity
programy);

—inicijuojant MTEP darbus maisto pramonei ir vykdant sutartinius
jsipareigojimus jmonéms: UAB Ekoproduktas, AB Pieno Zvaigzdés, UAB
Klaipédos mésineé, UAB Marijampolés pieno konservai, UAB Biovela ir kt.;

— atliepiant ] valstybés uZsakomuosius tyrimus, ypa¢ aktualiomis moksliniy
tyrimy ir eksperimentinés plétros programy temomis: a) ,,Svaistomo maisto
sulaikymas, patikrinimas, paskirstymas ir pricinamumas vartotojams — jveiklinimo
modelis®, Reikminiy tyrimy projektas; b) ,,Galimybiy studija dél naujai rengiamy
ES, Codex Alimentarius komisijos, kity tarptautiniy standarty poveikio Lietuvos



7

7emés ir maisto wkiui“, Zemés dkio ministerijos uZsakomasis tyrimas;
C) ,,Funkcinés paskirties maisto produkty prototipy kiirimas, siekiant uztikrinti
pagyvenusiy moniy sveika mityba ir gerg gyvenimo kokybe®, Svietimo ir mokslo
ministerijos nacionaliné programa.

VieSinant mokslo pasiekimus bei didinant smulkiyjy perdirbéjy
konkurencinguma, parengta paraiSka vykdyti projektui ,,Produkcijos savikaing
mazinanéiy bei saugg ir kokybe gerinanciy fermentiniy striy technologijy
pritaikymas gamybai tikiuose bei mazose jmonése”, finansuojamam pagal Lietuvos
2014-2020 mety kaimo plétros programos priemonés ,.Ziniy perdavimas ir
informavimo veikla“ veiklos sritj ,,Parama parodomiesiems projektams ir
informavimo veiklai“ (Nacionalinés mokéjimy agentiiros prie Zemés ikio
ministerijos kvietimas).

Apibendrinus 2015-2016 mety Maisto instituto moksliniy tyrimy rezultatus,
parengti 7 moksliniai straipsniai i uzsienio zurnalus, esanc¢ius ISI WOS duomeny
bazéje, pristatyti 4 pranesimai tarptautinése konferencijose uzsienyje, 2 pranesimai
Lietuvoje.

TradiciSkai Maisto institutas kasmet organizuoja konferencija maisto pramonés,
paslaugy, zemés tkio ir kitoms suinteresuotoms Salims, glaudziai susisiejusioms
maisto sistemos grandinéje. Siemetinés konferencijos tema ,Maisto technologijos
ir kokybés kontrolé® — iSsami ir neribojanti, talpinanti savyje tiek jprasty, tiek
inovatyviy technologijy vertinima nuovokaus pasaulio vartotojo akivaizdoje.

Maisto institutas: bendradarbiavimo gairés

Maisto institutas — tyréjy grupé, siekianti atrasti, sukurti ir puoseléti draugiskus,
tvirtus ir dalykiskus santykius savajai vizijai ir misijai jgyvendinti, Kauno regiono,
Lietuvos, Europos problematikai maisto grandinéje spresti ir gerinti. Kvie¢iame
aktyvius verslo, mokslo partnerius ir pavienius maisto entuziastus dométis ir telktis
MTEPI darbams, mokslo paslaugoms $iose srityse:

1. Maisto sauga — Maisto tyrimy centras, akredituotas pagal LST EN ISO/IEC
17025 standarto reikalavimus atlikti maisto zaliavy, produkty ir vandens fizikinius,
cheminius ir mikrobiologinius tyrimus.

2. Inovacijos — pagalba visose produkto kiirimo ir tiekimo j rinka etapuose:

— id¢jos generavimas;

— prototipo sukiirimas;

— technologinio proceso parametry parinkimas;

— cheminés sudéties nustatymas;

— energinés ir maistinés vertés jvertinimas;

— jusliniy savybiy (spalvos, skonio, tekstliros, iSvaizdos) vertinimas
jusliniais ir instrumentiniais metodais;
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— galiojimo trukmés nustatymas/patikslinimas, jvertinant mikrobiologinius,
cheminius ir juslinius produkto pokyc¢ius;

— vartotojy nuomonés tyrimai, siekiant jvertinti produkto vieta rinkoje ir
priimtinuma, nustatant galimas nisas rinkoje naujiems produktams.

3. Maisto kokybé:

— technologinio proceso, laikymo salygy, pakuotés jtakos biologiskai
vertingy maisto Zaliavy ir medziagy islikimui bei produkty ir gérimy kokybei
nustatymas;

—antriniy zaliavy (iSriigy, iSspaudy ir pan.) panaudojimas, kuriant naujus
produktus;

— zaliavos, technologinio proceso, pakuotés, laikymo salygy ir kity veiksniy
jtakos maisto produkty ir gérimy juslinei kokybei, jy priimtinumui ir teikiamam
pirmumui vertinimas;

— maisto pasirinkimo veiksniy nustatymas, atliekant vartotojy nuomonés
tyrimus

4, Kursai, seminarai:

— naujos maisto perdirbimo technologijos ir jy poveikis produkty kokybei ir
saugai;

— ekologiskas maistas;

— i8skirtinés kokybés maistas;

— funkcionalusis maistas;

—teikiamy registruoti zemés tkio ir maisto produkty saugomy nuorody
paraisky ekspertize;

— nauji mikrobiologiniy, cheminiy ir jusliniy tyrimy metodai;

— maisto produkty cheminés falsifikacijos nustatymas.

5. Imonés darbuotojuy specializuoti mokymai:

— laboratorinio darbo kokybé;

—juslinés analizés vertintojy grupés jmonése rengimas ir profesionalumo
palaikymas;

— antimikrobiniy medziagy piene nustatymo metodai;

— mikrobiology kursai pradedantiesiems mikrobiologams;

—rySio tarp jusliniy ir instrumentiniy produkty kokybés duomeny
jvertinimas;

— tyrimo metody, procediiry kiirimas ir tobulinimas.

6. Naujos galimybés — mikroorganizmy, naudingy ir zalingy, iSskyrimas ir
tikslus identifikavimas, naudojant genetinius metodus.
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MOKSLO ZINIOS IS EUROPOS REGIONO
KONFERENCIJOS EUROSENSE 2016.
SVEIKATAI PALANKIU MAISTO PRODUKTU INOVACIJOS
PANAUDOJANT NATURALIUS ANTIOKSIDANTUS MAISTUI IR
PASARAMS

Gitana Alencikiené
KTU Maisto institutas

Gitana Alencikiené — technologijos moksly daktare,
vyresnioji mokslo darbuotoja. Dirba KTU Maisto instituto
Jjuslinés analizés mokslo laboratorijoje.

Lietuvos standarty departamento TK 2 Pienas ir pieno
produktai pirmininke. 1SOITK 34/ SK 12 Jusliné analizé
darbo grupés vadové, rengiant ISO 6658 Sensory analysis —
Methodology — General guidance nauja versijq.

Nuo 2016 m. Food Research International redkolegijos
nareé. VS] Ekoagros Tarybos nare.

Pagrindine moksliniy interesy sritis — tyrimai, kaip jvairios
biologiskai veiklios medziagos veikia jusling maisto
produkty kokybe, vartotojy nuomonés tyrimai. Paskelbé
19 straipsniy ,,ISI Web of Science * leidiniuose.

2016 m. Pranciizijoje vyko 7-oji Europos juslinei analizei ir vartotojy
nuomoneés tyrimams skirta konferencija Eurosense 2016 ,,A Sense of Time*. Joje
nagrinéti  klausimai svarbiis ir Lietuvos jmonéms, gaminanéios ir/ar
parduodancioms tiek maisto, tiek ir kitus produktus.

Dar pries 20 mety kuriant naujus produktus buvo siekiama patenkinti ,,vidutinio
statistinio” vartotojo poreikius. Tam biidavo atlickami tyrimai, siekiant Kkiek
imanoma tiksliau nustatyti, ko noréty apklausta vartotojy imtis, ir apibendrinus jy
nuomon¢ identifikuoti ,,vidutinj statistinj vartotoja” bei jo poreikius. Taciau
pastebéta, kad XXI a. vartotojams retai patinka prekés, kurios turi patenkinti
daugumos poreikius. Rinkos tyrimams atlikti kuriamos specialios programos,
kuriuose jprasti socio-demografiniai klausimai vartotojui papildomi kitais. Taip
galima jvertinti, kokie veiksniai lemia vartotojy pasirinkimg: poziiiris i produkto
kilmés 8alj, gamybos technologija, juslines savybes, ar tai, kokig jtaka produkto
gamyba turi atlieky susidarymui, klimato atSalimui. Konferencijoje atkreiptas
démesys, kad siekiant identifikuoti produkto vartotojus nuo apibendrinimy vis
dazniau pereinama prie individualizavimo, t.y. daugiau démesio skiriama
individualiam vartotojui ir jo individualiems poreikiams.

Yra svarbus ne tik individualus vartotojo pozitiris, bet ir individualus vartotojo
jautrumas jusliniams dirgikliams. Pagal tarptautinius standartus rekomenduojama,
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kad jmonése kokybés kontrole atlikty asmenys, kuriy jusliniai receptoriai skoniui ir
kvapui atitikty numatytgsias. Tuo tarpu moksliniai tyrimai jvairiose pasaulio
valstybése rodo, kad zmonés skiriasi ne tik jautrumu pagrindiniams skoniams, bet
yra zmoniy, jautriy temperatiiros poveikiui. Sie asmenys gali pajausti ,,netikra“
skonj, kai jy liezuvis paveikiamas, pvz., Salto ar karsto gérimo , ir suvokti produkto
juslines savybes visai kitaip nei like asmenys. Tesiami tyrimai ir kaip PROP
jautris asmenys suvokia produkty juslines savybes ir ar gali tokie asmenys
dalyvauti jmoniy juslinio vertinimo grupése. Juslés receptoriy jautrumas kinta
priklausomai ne tik nuo zmogaus amziaus, bet ir nuo vartojamo maisto ar vaisty.

Ne maziau svarbios tendencijos aptartos ir analizuojant, kaip ilgalaikis
produkto vartojimas pakeicia produkto jusliniy savybiy suvokima. Pastebéta, kad
neuztenka vienkartiniy juslinés analizés skirtumo testy ar vartotojy nuomonés
tyrimy, norint jsitikinti ar vartotojai geba pajausti produkto receptiiros pakeitima.
Siuo metu tokius tyrimus rekomenduojama atlikti, maZiausiai dvi savaites tai
paciai vartotojy grupei duodant vertinti tuos pacius produktus. Tokie vartotojy
suvokimo dinamikos tyrimai leisty jmonéms i§vengti produkto nesékmés rinkoje.

Didéjant poreikiui maitintis sveikatai palankiais produktais, vis daugiau tyrimy
atliekama, siekiant nustatyti, ar vartotojams priimtina ir suvokiama informacija,
pateikiama produkty etiketése. Vis aktualiau pateikti ne tik maistingumo
deklaracija, bet ir produkto juslinj profilj, kuris vartotojui suteikty informacija,
kokios produktui budingos juslinés savybés, kaip intensyviai jos isreikstos, ir leisty
palyginti su kitais rinkoje esan¢iais produktais. Siuo metu dauguma valstybiy turi
maisto produkty cheminés sudéties duomeny bankus, taciau vis pladiau kuriamos
analogisky produkty jusliniy profiliy bazés. Tai leidzia medikams parinkti ne tik
geros maistinés vertés produktus, bet leidzia uztikrinti maisto racione skoniy
jvairove.

Ilga laikg produkto porcijos buvo pastoviai didinamos siekiant padidinti
parduodamo produkto kiekj. Tyrimai $ioje srityje parodé, kad vartotojo
pasirinkimg lemia ne tik galimybé ,,gauti tiek pat uz panaSig kaing“, bet ir kiek
informacijos apie produkto jusling kokybe ir gamybos biida pateikiama. Nustatyta,
kad dauguma vakarietiskos visuomenés vartotojy linke mokéti daugiau uz mazesne
produkto porcija, jei etiketéje yra ne tik privaloma informacija apie maistinguma,
bet apraSomos juslinés savybés ir kita produkto verte.
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BIOPROCESU TAIKYMAS FUNKCIONALIUJU AUGALINIU
KOMPONENTU GAMYBAI

Loreta Basinskiené
KTU Maisto mokslo ir technologijos katedra

Loreta Basinskiené — technikos moksly daktaré, docente.
1988 m. baigé KPI. 1994-1997 m. — KTU Maisto produkty
technologijos katedros vyr. asistentée, nuo 1998 m. —
docenté, nuo 2014 m. — KTU Maisto mokslo ir technologijos
katedros vedéja. Taip pat LST TK 15 , Gridai, gridy
produktai, duona, pasarai“ ir LST TK 51 ,, Maisto analizé“
naré; MITA eksperté, Tautinio paveldo produkty
sertifikavimo eksperty komisijos naré; Lietuvos biochemiky
draugijos naré. Pagrindinés mokslinés veiklos sritys —
augaliniy produkty cheminés sudéties ir technologiniy
savybiy tyrimai, naujy technologijy ir biopriemoniy kirimas
saugiy ir aukstesnés vertés maisto produkty gamybai, naujy
maisto produkty kokybés tyrimo metody vystymas.

Pasaulinés mitybos tendencijos susijusios su sveikata gerinan¢iy kasdienio
vartojimo produkty asortimento plétra. Maisto gamintojai greitai sureagavo | tokiy
produkty poreikj — rinkoje atsirado jvairiy funkcionaliyjy maisto produkty, be savo
maistinés vertés turin€iy papildomg fiziologinj poveikj zmogaus organizmui.
Prognozuojama, kad, i$sprendus jy reglamentavimo problemas, funkcionalinio
maisto rinka kasmet augs. Saugant ir stiprinant zmogaus sveikatg, taip pat svarbus
vaidmuo tenka saugiam ir kokybiSkam maistui. Tenkinant augancius vartotojo
nattiraliy maisto produkty poreikius, jy saugai ir kokybei uztikrinti batina ieskoti
naujy alternatyvy sintetiniams maisto priedams, kuriy nuolatinis vartojimas sukelia
sveikatos sutrikimy, pakeisti. Siy aktualiy problemy sprendimas tampriai susijes su
naujy bioaktyviy medziagy Saltiniy ir jy iSgavimo technologijy paieska.

Perdirbant zemés tUkio ir maisto zaliavas, susidaro dideli kiekiai $alutiniy
produkty ir atlieky. Pasauliniu mastu didéjant maisto paklausai, iskyla
neatidéliotinas poreikis technologijy, kurios leisty perdirbti jvairius Zemés tikio ir
maisto pramonés Salutinius produktus j aukS$tesnés vertés funkcionaliuosius
komponentus, skirtus maisto ir pasary pramonei, kosmetikai, farmacijai arba
bioskaidzioms medziagoms gaminti. Su didé¢janciu Zemés iikio ir maisto pramonés
atlieky kiekiu prarandamos ne tik vertingos medziagos, bet tai sukelia rimtas
aplinkosaugos ir ekonomines problemas. Europos Sajungos Salyse per metus
susidaro daugiau kaip 2500 min. tony organiniy atlieky, i§ jy 1000 min. tony —
zemés tkyje, 250 min. tony — maisto produkty gamyboje. Lietuvoje per metus
susidaro daugiau kaip 700 tukst. tony biologiskai skaidziy atlieky, kuriy dauguma
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potencialiai gali bti pakartotinai panaudota kitose gamybos sistemose, naudojant
aplinkai draugiska perdirbima.

Augalinés kilmés (griidy, vaisiy, uogy, darzoviy) Salutiniuose produktuose ir
atlickose gausu baltymy, sacharidy, lipidy, antioksidanty, eteriniy aliejy, todél jos
gali biti sékmingai naudojamos kaip zaliava maisto pramonei svarbiy medziagy:
fermenty, organiniy rugsciy, skonio ir kvapo junginiy, poli- ir oligosacharidy
gamybai. Fermentacija — nuo seno zinomas efektyvus ir pigus maisto apdorojimo
biidas, kurio metu maisto produktai ne tik tampa mikrobiologiskai saugis, bet ir
yra papildomi jvairiais bioaktyviais, o taip pat gaminiy tekstiirg, kvapa ir skonij
formuojanciais junginiais. Pastaruoju metu tarptautinéje praktikoje atlickama vis
daugiau fermentuoty produkty tyrimy, tobulinant jy technologijas, gerinant
funkcines savybes (antimikrobines, probiotines, prebiotines ir kt.). Atkreiptas
démesys | kietafazés fermentacijos biida, kuris yra ekonomiskai efektyvesnis ir
saugesnis nei tradiciné skystafazé fermentacija. Ivairias bioaktyvias medziagas
(antioksidantus, antimikrobines medZiagas, vitaminus, tirpias skaidulines
medziagas, oligosacharidus, oligopeptidus, pigmentus) i§ grudy, vaisiy ar uogy
perdirbimo Salutiniy produkty galima iSgauti ir taikant (agro)biorafinavimo
technologijas. Tokiy i8skirty natiraliy junginiy kaip funkcionaliyjy maisto
komponenty panaudojimui batini  jy bioaktyvumo, biopasisavinamumo ir
toksiskumo in-vitro ir in-vivo tyrimai. Siuo pozitiriu perspektyvus biity ir vaistiniy
prieskoniniy augaly biomasés, turtingos fenoliniy junginiy bei eteriniy aliejy,
perdirbimas.

Naujy funkcionaliyjy komponenty ir produkty karimo srityse KTU Maisto
mokslo ir technologijos katedros mokslininkai dirba nuo 1989 m. 2011 metais
ikurta SiuolaikiSka bioaktyviy junginiy iSskyrimo ir frakcionavimo laboratorija
(superkrizinés ekstrakcijos jranga, pagreitintos ekstrakcijos tirpikliais jranga ir kt.),
2012 m. jsisavinta efektyvi struktiiry identifikavimo aparatiira (ypac didelio slégio
skyséiy chromatografija su hibridiniu masiy spektrometru, i$§samiosios dujy
chromatografijos jranga su masiy spektrometru ir kt.). Katedra disponuoja unikalia
antimikrobinémis savybémis pasizyminéiy pieno riigSties bakterijy kolekcija, kuri
sekmingai buvo taikoma vykdant mokslinius projektus. Sia tematika katedros
mokslininkai yra paskelb¢ daug publikacijy tarptautingje spaudoje ir vykdo/vykde
jvairius projektus, tarp jy 1 tarptautinj 7-0sios bendrosios programos projekta
SUSMILK, 8 nacionalinés mokslo programos ,Sveikas ir saugus maistas®
projektus ir 1 pramoninés biotechnologijos plétros Lietuvoje 2011-2013 m.
programos projekta. Pagrindinés vykdomy darby kryptys: i) biotechnologiniy
metody taikymas zemés tkio ir maisto atlieky bei Salutiniy produkty perdirbimui j
bioproduktus bei biokurg (prof. G. Juodeikienés grupé); ii) naujy funkcionaliyjy
augalinés kilmés komponenty valorizacija, taikant biorafinavimo biidus, ir
pritaikymas (prof. R. Venskutonio grupé).
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MOKSLO ZINIOS IS PASAULINIO MAISTO MOKSLO IR
TECHNOLOGIJOS KONGRESO IUFOST 2016.
MAISTO MOKSLO IR TECHNOLOGIJOS NAUJOVES, JU JTAKA SAUGAI
BEI KOKYBEI, VARTOTOJU LUKESCIAI

Ina Jasutiené® 2, Rimgailé Degutyté?
IKTU Maisto institutas
2KTU Maisto mokslo ir technologijos katedra

Ina Jasutiené — technologijos moksly daktaré, dirba KTU
Maisto instituto chemijos mokslo laboratorijoje vyr. mokslo
darbuotoja bei désto Maisto mokslo ir technologijos katedroje.
Saugomy nuorody eksperty komiteto prie ZUM nare.
Pagrindiné moksliniy interesy sritis — jvairiy junginiy tyrimai
maisto matricose: naturaliai esanciy augalinéje Zaliavoje
fenoliniy junginiy, antocianiny, organiniy riugsciy kiekybiné ir
kokybiné analizé, technologiniy veiksniy poveikis toksiny
stabilumui, biogeniniy aminy, glutamo ir benzoinés rigsties
susidarymui. Paskelbé 22 straipsnius instituto duomeny bazés
. ISI WEB OF SCIENCE “ leidiniuose.

Rimgailé Degutyté — chemijos moksly daktaré, KTU Maisto
mokslo ir technologijos katedros docenté. Veiklos sritys —
biochemija ir organiné chemija. Lietuvos biochemiky draugijos
naré. Paskelbé 10 straipsniy instituto duomeny bazés ,,ISI WEB
OF SCIENCE“ leidiniuose, yra penkiy mokomuyjy knygy autoré
ir bendraautoré.

18-tasis pasaulinis maisto mokslo ir technologijos kongresas IUFOST 2016 vyko
Dubline rugpjacio 21-25 dienomis. Daugiau kaip 500 organizacijoms atstovavo
dalyviai i§ 65 valstybiy. Per penkias kongreso dienas vyko daugiau kaip 80 sesijy,
kuriose 250 mokslininky, pramonés ir kontrolés institucijy eksperty pristaté savo
rezultatus ir jzvalgas jvairiausiomis temomis. Vienu metu vyko 8 sesijos, todél visy
temy aprépti buvo nejmanoma, teko rinktis, kurioje sesijoje dalyvauti. Kongrese didelis
démesys buvo skirtas maisto saugai, naujiems maisto apdorojimo budams ir naujy
ingredienty paieskai, vartotojy poreikiams. Skirtingose pasaulio Salyse egzistuoja ne tos
pacios problemos. Pvz., skurdZiose Afrikos Salyse ieSkoma budy, kaip uztikrinti vaiky
mitybos poreikius, o i$sivys€iusio Salyse spendziamos nutukimo problemos.

Paskutinj deSimtmetj daug dirbama natiiraliy antioksidanty srityje, ieSkoma
augaly, turtingy fenoliniais junginiais, jy i§skyrimo ir koncentravimo biidy. Taciau
cheminiai antioksidanty in vitro testai (ABTS, DPPH, ORAC) neatitinka in vivo
tyrimy, biitina pereiti prie lasteléje vykstanciy procesy vertinimo. Skaidulinés
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medziagos, tai yra gliukooligosacharidai i§ trijy ir daugiau molekuliy, labai
reikalingos vaiky ir seny Zmoniy mityboje, todél stengiamasi jas iSskirti i§ antriniy
zaliavy ir jomis papildyti kitus maisto produktus. Taciau biitina jvertinti, ar
skaidulinés medziagos, iSskirtos i§ vienos zaliavos ir jterptos ] kitg produkta, bus
taip pat atpazintos organizmo ir turés tokj patj fiziologinj poveikj?

Buvo kalbama ir apie klastojimo problemas. Tai ypa¢ aktualu Kinijos rinkoje,
Chin-Kun Wang i§ Taivanio kalbéjo apie aptikta alyvuogiy aliejaus falsifikacija
(i saulégrazy aliejy pridéjus chlorofilo), naudoto aliejaus regeneracija (pripilant
vandens, dezodoruojant ir nusviesinant), cheminiu biidu pagaminta sojy padaza.
Plastifikatorius naudoja suliy ir kity gérimy gamyboje, kad jie atrodyty tirStesni.
UZtikrinant maisto sauga ir kokybe labai svarbu ne tik kontrolé, bet ir verslininky
saziningumas ir sgmoningumas. Pasaulis dar neuzmirSo melamino piene skandalo,
kai apsinuodije¢ melaminu miré maZziausiai $esi vaikai ir dar 300 tikstanciy susirgo.

Viena plenariné paskaita buvo skirta personalizuotai  mitybai.
Prof. M. Gibney i§ Dublino universiteto Maisto ir sveikatos instituto pristaté
tarptautinj projekta Food4me. Mitybos specialisty siloma mitybos piramidé ar
1éksté skirta abstrak¢iam vidutiniam vartotojui, ji neatsizvelgia j konkretaus
zmogaus sveikata, individualius rodiklius. Projekto vykdytojai bando i§ dZiovinto
kraujo laso atlikti tyrimus ir pateikti individualias rekomendacijas.

Kita placiai paliesta tema kongrese buvo nanotechnologijy taikymas.
Nanotechnologijos daznai pristatomos kaip nulemiancios technologinj Suolj
XXI amziuje tiek maisto, tiek kitose pramonés Sakose. Tai sritis, kelianti didziulj
susidoméjimg ir atverianti naujas galimybes maisto produkty gamybai ir
pakavimui, o tokiy produkty pasitla turi tendencija smarkiai didéti artimiausiais
metais. Nanotechnologijy panaudojimui maisto sektoriuje skirti moksliniai tyrimai
siekia suteikti maisto produktams pagerinta skonj, spalva, aromats, tekstiira,
padidinti maistiniy medziagy ir bioaktyviy junginiy absorbuojamumg ir biologinj
jsavinimg, prailginti tinkamumo vartoti terminus, bei, kaip teigiama, padidinti
maisto produkty kokybe ir sauga, panaudojant naujas pakavimo medZziagas su
pagerintomis mechaninémis, antimikrobinémis savybémis. Dar viena sritis —
nanosensoriy panaudojimas atsekamumui ir maisto laikymo bei transportavimo
salygy stebésenai. Taciau diskusijy metu ir mokslininky E. Cummins (Airija) bei
R. Greiner (Vokietija) praneSimuose buvo pabrézta, kad greta dideliy
nanotechnologijy panaudojimo maisto pramonéje galimybiy Europos Sajungoje
iSkyla ir nauji i$Sukiai, ribojantys inovacijas Sioje srityje, o kaip barjerai
ivardijamos ne tik techninés ir saugos problemos, bet ir reglamentavimo, analizés
bei visuomenés nuomoné. Nanotechnologijos jau sukélé visuomenés susirlipinimg
ir diskusijas: i§ vienos pusés $ios technologijos domina mokslininkus ir gamintojus
dél savo potencialiy galimybiy, taciau kritiskai vertinamos dél galimos rizikos
aplinkai ir vartotojams. Labai svarbu, daro iSvadg R. Greiner, kad visuomenés
interesas iSeity 1§ uz siaurai apibrézty mokslinés rizikos rémy iki platesniy
klausimy dél nanotechnologijy taikymo tiksly, kontroliavimo ir nuspéjamumo.
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MAISTAS ATEITIES VARTOTOJAMS

Aldona MiezZeliené
KTU Maisto institutas

Aldona MieZeliené — technikos moksly daktareé, juslinés
analizés mokslo laboratorijos vedéja, vyresn. mokslo
darbuotoja. 1988 m Vologdos (Rusijos Federacija)
pienininkystés institute apgyné disertacijg tema ,, ISrigy
~ e baltymy koncentraty jtaka fermentinio sirio gamybos
: technologiniam ir nokinimo procesui”. Nuo 2004 m. iki
dabar dirba KTU Maisto institute.

-
\/‘ Moksliniy interesy sritys — funkcionalusis maistas,
|

biologiskai veiklios medziagos, maisto kokybé, jusliné

analizé, vartotojy nuomonés tyrimai. Autoré yra juslinés

analizés sistemos kirimo pagal tarptautinius standartus

Lietuvoje iniciatoré ir organizatoré, yra sukaupusi didele
kompetencijq ir patirtj Sioje srityje, savo tyrimy rezultatus pastoviai pristato
prestiziniuose tarptautiniuose renginiuose ir konferencijose Autorés moksline
kompetencijq patvirtina per 10 mety paskelbti apie 50 straipsniy ISI WOS
duomeny bazéje cituojamuose zurnaluose, 52 straipsniai kituose recenzuojamuose
leidiniuose, 6 metodinés priemonés.

Gebéjimas derinti aukstus kokybés standartus su didele maisto produkty ir
gérimy jvairove daro Europos maisto sektoriy konkurencinga ir jdomy, tiekiant
vartotojams priimtinus produktus. Orientuodamiesi | vartotojy sveikata ir sauga,
sprendimus, leidziancius vartotojams pateikti aukstos kokybés subalansuotus
maisto produktus. I kitos pusés, maisto produkty kiiréjai ir gamintojai, teikdami
rinkai naujus ir/ar jau gaminamus produktus, daznai neturi ar turi nepakankamai
informacijos, ko i§ tiesy reikia vartotojui, dél ko daznai vartotojams triiksta
pasitikéjimo gamintojais. Tenka pastebéti, kad maisto sektoriaus dalyviai veikia
pernelyg ,.konfidencialiai“, daznai sickiama maksimalaus pelno su minimaliomis
iSlaidomis, o tai dazniausiai néra naudinga vartotojams. Be to, iSleidziami j rinkg
produktai, kurie neturi teigiamo poveikio sveikatai, o kai kuriais atvejais netgi gali
jtakoti vieny ar kity ligy atsiradimg. DaZnai triksta supratimo apie vartotojy
elgseng ir daromus sprendimus, o tai gali turéti jtakos, formuojant naujus mitybos
jpro€ius, ir padéti vartotojams teisingai ir lengvai pasirinkti produktus, galincius
turéti teigiamg poveikj jy sveikatai ir gerovei. Taigi, dialogas tarp maisto
sektoriaus dalyviy ir vartotojy yra bitinas.

Vartotojai gali ir turi gauti iSsamig informacija apie maistg ir ja naudotis.
Tadiau maisto gamintojai ne visuomet linke pasidalinti visa informacija apie savo
produktus, bijodami konkurenty ir pan. Dél Siy ir daugelio kity priezas¢iy butina
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skirti daugiau démesio ir investicijy tyrimams, skirtiems vartotojy elgesiui,
jpro€iams ir su tuo susijusiu maisto pasirinkimu analizuoti. Juos atliekant, tikslinga
tirti veiksnius, kurie veikia zmoniy pirkimo jprocius, prioritetus (kultiirinius,
juslinius), gamybos biidus, maisto produkty laikymo ypatumus ir kt. Sie tyrimai
padeda issiaiSkinti socialinius, ekonominius, tarpkultiirinius ir kitus veiksnius,
kurie yra svarbiis, gaminant ir tiekiant produktus vartotojams.

Vartotojy pasirinkimai, susij¢ su maisto pirkimu ir vartojimu, tampa vis
jvairesni. Salia tradiciniy veiksniy, kaip kaina, jusliné kokybe, galiojimo laikas ir
kt. vis didesnj vaidmenj jgauna nauji nematerialGs kriterijai, susije su sveikata,
tvarumu, autentiSkumu, etika, Kiti emociniai ir socialiniai veiksniai. Vartotojai
daznai noréty pakeisti savo poziiiri | maista, jo pasirinkimg bei jo vartojima, pvz.,
dél mitybos rekomendacijy, taCiau jiems pritriiksta pastangy, ryzto ir, ypac,
iSorinés paramos ir palaikymo, kurie leisty jgyvendinti Siuos pokycius. Iki Siol néra
aiskios nuostatos, kaip ir kokia forma reikéty padéti vartotojams jgyvendinti Siuos
poky¢ius, ir viena i§ pagrindiniy to priezas¢iy yra tai, kad néra aiskaus ir
konstruktyvaus dialogo tarp vartotojy ir maisto kairéjy bei gamintojy.

Maisto apsir@ipinimo ir vartojimo modeliai nuolat kei¢iasi. Maisto gaminimas ir
vartojimas namuose mazéja, kartu auga i§ anksto paruosto maisto bei pusfabrikaciy
pirkimas ir vartojimas namuose. Pastebimai didéja maisto jsigijimas ir vartojimas
ne namuose, o per restorany, kaviniy ir valgykly tinklus, tai susije ir su greito
maisto bei uzkandziy pasitlos augimu, uzkandziy ir gérimy automaty, mobiliyjy
maitinimo jstaigy tinkly plétra. Tuo paciu metu kai kuriy maisto produkty gamyba
tampa vis labiau lokalizuota. Tai sutrumpina maisto tiekimo granding, kai
vartotojai apsiperka nedidelése (iikio) parduotuvése ir/ar patys gamina vienus ar
Kitus produktus. Tai visiskai jmanoma, turint norg, bazing informacijg ir
Siuolaikines ry$iy priemones. Tokio maisto gamyba leidzia padidinti maisto
isigijimo, gamybos ir vartojimo biidy jvairove.

Tokiu biidu, maisto kiiré¢jai ir gamintojai ateityje turéty suvienyti savo Zinias,
patirtj ir pastangas, siekiant jvertinti ir maksimaliai padidinti naujos kartos maisto
produkty potencialig nauda sveikatai, siejant tai su naujais technologijomis tam, kad:

e jvertinti naujy ir/ar alternatyviy maisto medziagy Saltiniy maisting/biologing
verte,

* parengti naujus gamybos budus, skirtus padéti islaikyti ar pagerinti produkty
maistines savybes;

e pagerinti potencialiy maisto Zzaliavy i netradiciniy Saltiniy jsisavinima,
panaudojimg ir perdirbima, kartu kuriant ir taikant naujus gamybos biidus ir tyrimo
metodus;

« didinti atlieky panaudojimo efektyvuma, jvertinant sudétiniy daliy maisting
biologine verte, panaudojimo bady ir tyrimo metody inovatyvuma.

 uztikrinti, kad naujos maisto gamybos technologijos buaty skaidrios ir
priimtinos vartotojams.
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MOKSLO ZINIOS IS PASAULINIO MESOS IR TECHNOLOGIJU
KONGRESO ICOMST 20186.
GYVUNINIU MAISTO PRODUKTU PASIRINKIMAS GLOBALIU
MASTELIU: MESA IR DIETA

Alvija SalaSevitiené
KTU Maisto institutas

Alvija  Salaseviciené — technologijos moksly daktareé.
1989 m. baigée Kauno politechnikos institutg, jgijo
inZinieriaus  technologo specialybge, mésos produkty
specializacijg. 1989—1994 m. dirbo technologe Vilniaus
meésos kombinate, 1996—2003 m. — vyr. déstytoja Kauno
Aukstesniojoje maisto pramonés mokykloje. 1998—2003 m.
doktorantiros studijos KTU Maisto institute. 2003—2015 m.
darbas Kauno kolegijoje, docente, maisto technologijy
katedros vedéja. Nuo 2004 m. tarptautinés kategorijos
maisto  vadybos  sistemy auditorius. Nuo 2016 m.
[ KTU Muaisto instituto direktoré. Pagrindiné mokslinio darbo
\ kryptis — bioaktyviis maisto ingredientai — identifikavimas,
poveikio sveikatai patvirtinimas ir gamyba darniyjy

technologijy priemonémis.

Vartotojui palankios, darniosios gyviininiy produkty technologijos

Siandienos vartotojo kokybisko, saugaus, tausojanéiomis technologijomis
pagaminto produkto poreikiui tenkinti telkiamos aktyviy maisto grandinés dalyviy,
zaliavos tiekéjy, perdirbéjy, platintojy, pardavéjy pastangos. Viena dalis $iy
pastangy nukreipiama procesy efektyvumui didinti esamomis ekonominémis-
technologinémis priemonémis, kita dalis — inovatyviy technologijy paieskai,
siekiant ,,iSsaugoti“ greitai gendanciy gyviininiy maisto produkty stabilumg ir
»pratesti jy vartojamaja trukme dinaminéje maisto rinkos aplinkoje.

Sviezio, saugaus, maistingo ir sveikatai palankaus maisto produkto poreikis
skatina gyviininio maisto gamintojus, ypa¢ meésos ir Zuvies pramongs, ieskoti,
atrasti ar kurti naujas zinias inovatyviy konservavimo technologijy, turin¢iy realy
taikomajj efekta, imtyje. Ryty Salyse (ypa¢ Kinijoje), Europos piety Salys (pvz.,
Ispanija) maisto gamybos procesuose intensyviai bando Silumos poveikio ir
neSilumines technologijas, mikrobangy, radijo daznio ir infraraudonyjy,
pulsuojan¢iy UV 8viesos bangy, impulsinio elektros lauko, ominio Sildymo
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aplikacijas bei didelio hidrostatinio slégio, Saltosios atmosferos plazmos, ozono ir
ultragarso technologijas®.

Analitiniai naujy Silumos technologijy duomenys rodo, kad labiausiai
pasiteisina ominio Sildymo technika: uZztikrinamas mikrobiologinis produkto
saugumas, tinkami jusliniai rodikliai dél greito ir vienalyCio $ilumos pasiskirstymo
produkte, o trumpesnis, nei jprastai, apdorojimo rezimas produkuoja didesn¢
produkto iSeiga®. NeSiluminés technologinés aplikacijos, kaip antai, didelis
hidrostatinis slégis (angl. HPP), sukuria produktus, kurie savo savybémis yra artimi
Sviezios mésos juslinéms savybéms, sunaikinama patogeniné mikroflora (E. Coli,
Salmonella  Typhimurium, L. Monocytogenes,  Salmonella  Enteritica,
Staphylococus aureus, Yersinia Enterocolitica, Debaryomices Hansenii), be to, $iy
produkty gamyboje néra naudojami konservantai®. Autoriai teigia, kad tai viena
perspektyviausiy neSiluminés pasterizacijos technologijy, netolimoje ateityje
pakeisian¢iy mums jprasta Siluming produkty pasterizacijg, ir taikomy ekologisko,
sveikatai palankaus, ,,$varios etiketés* maisto gamyboje.

Aukséiau iSvardintos inovatyvios technologijos atveria naujas galimybes
»Svaresniam“ gyvininés kilmés maistui, ir, tuo paciu, jvairiy létiniy ligy
prevencijai.

Vartotojui palankus gyviininiy maisto produkty pasirinkimas

Mokslo duomenys prognozuoja®, kad gyviininés kilmés (mésos) produkty
paklausa besivystanciose Salyse augs, tuo tarpu iSsivysCiusiose Salyse pasireiks
vartojimo stagnacija ar net kritimas. Didelis mésos vartojimas tam tikrose Salyse
Siandien yra kritikuojamas ir siejamas su sveikatos létiniais sutrikimais?, taip pat su
maisto ir pasary resursy nepakankamumu bei neigiamu poveikiu aplinkai, klimato
kaitai. Dél $iy priezasciy Salyse, kuriose yra didelis mésos, ypac ,,raudonos® mésos
ir ,,perdirbtos* mésos, suvartojimas (taikoma zinduoliy mésai), yra skatinamas ir
palaikomas tokios mésos vartojimo mazinimas.

Taciau, kokie bebiity ateities mésos vartojimo scenarijai, svarbu valdyti ir
tinkamai panaudoti informacija, susijusia su mésos maistine verte ir poveikiu

® Troy D.J., Ojha K.S., Kerry J.P., Tiwari B. K. Sustainable and consumer-friendly emerging
technologies for application within the meat industry: an overview // Meat Science. 2016. Vol. 120.
P.2-9.

4 Engchuan W., lJittanit W., Garnjanagoonchorn W. The ohmic heating of meat ball: modeling and
quality determination // Innovative Food Science and Emerging Technologies. 2014. Vol. 23
P. 121-130.

5 Hsiao-Wen Huang, Sz-Jie Wu, Jen-Kai Lu, Yuan-Tay Shyu, Chung-Yi Wang. Current status and
future trends of high-pressure processing in food industry // Food Control. 2017. Vol. 72. P. 1-8.

® Vranken L., Avermaete T., Petalios D., Mathijs E. Curbing global meat consumption: emerging
evidence of the second nutrition transition // Environmental Science and Policy. 2014. Vol. 39.
P. 95-106.

7. Food, Nutrition, Physical Activity and the Prevention of Cancer. A Global Perspective. World Cancer
Research Fund/American Institute for Cancer Research. Washington DC., 2007. 517 p.
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sveikatai. Mokslas siiilo keletg strategijy, kurios galéty ,,reabilituoti mésg, kaip
sveikatai palanky maisto medziagy Saltinj:

a) mésos makrosudéties modeliavimas, pvz., riebaly rigséiy kompozicijos
keitimas, zinant, kad zinduoliy mésoje dominuoja socios riebaly rugstys. Verta
akcentuoti ir tyrinéjant jrodyti, kad zinduoliy ir pauks¢iy mésa (bet ne Zuviena) yra
pagrindinis dokozopentaeno riebaly rugsties (angl. DPA, C22:5 n-3) Saltinis,
kuriame DPA kiekis kartais yra net didesnis nei eikozapentaeno (angl. EPA) ir
okozaheksaeno (angl. DHA) riebaly riigd¢iy koncentracijos kartu paémus®. Neéra
pakankamai klinikiniy duomeny apie DPA riebaly rugsties teigiama poveikj létiniy
ligy prevencijai, gal net didesnj nei jau zinoma ir placiai i§nagrinétg EPA ir DHA
riebaly rigsciy poveikj;

b) mésos mikroelementinés sudéties modeliavimas, zinant, kad mésa yra
gyvybiskai svarbiy mikroelementy (vario, gelezies, magnio, cinko, jodo, kobalto)
Saltinis. Sie mikroelementai mésoje yra ,organiniame” bivyje ir, tuo bidu,
lengviau organizmo pasisavinami®.

Apibendrinant mokslo duomenis, analizuojancius mésos vartojimo tendencijas,
aiSkéja, kad keiCiantis jproCiams (mazZéjant mésos suvartojimui), Zmogaus
organizmas gali ,,netekti” gyvybiskai biitiny mikro ir makro maistiniy medziagy ir
tai atliepty organizmo sveikatingumuil®, Mokslo bendruomené turéty atlikti
visuminj susidariusios situacijos vertinima, susijusj su sanaudy, mésos zaliavos,

naujose, heterogeninése augalinés ir gyviininés kilmés matricose.

8 Dalziel C. J., Cliem K. E., Givens D. I. Fat and fatty acid composition of cooked meat from UK retail
chickens labelled as from organic and non-organic production systems // Food Chemistry. 2015.
Vol. 179. P. 103-108.

° Rooke J. A., Flockhart J. F., Sparks N.H. The potential for increasing concentrations of micro-
nutirents relevant to human nutrition in meat, milk and eggs // The Journal of Agricultural Science.
2010. Vol. 148. P. 603-614.

0 De-Smet S., Vossen E. Meat: the balance between nutrition and health: the review // Meat Science.
2016. Vol. 120. P. 145-156.
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BACILLUS CEREUS ATSPARUMO TYRIMAI

Antanas Sarkinas?, Aisté Sidlauskaité! Rokas Gendvilas?
IKTU Maisto institutas
2KTU Ultragarso mokslo institutas

Antanas Sarkinas — technikos moksly daktaras,
docentas KTU Maisto mokslo ir technologijos katedroje.
1980 m. baigé Vilniaus universiteto Gamtos moksly
fakultetg, jgijo biologo specialybe, mikrobiologijos
specializacijg. Nuo 1980 m. dirba KTU Maisto institute,
1989 m. apgyné daktaro disertacijq. Paskelbta
11 mokslo darby Mokslinés informacijos instituto
duomeny bazés ,,ISI Web of Science” leidiniuose,
turinciuose citavimo indeksq, apie 70 straipsniy kity
tarptautiniy

duomeny baziy leidiniuose, 20 populiariy straipsniy, apie 100 publikacijy
konferencijy leidiniuose, gauti 2 isradimy autoriniai liudijimai.

Pagrindinée mokslinio darbo kryptis — naudingy ir nepageidaujamy maisto
mikroorganizmy augimo reguliavimo klausimai, biologiskai vertingy komponenty
is augalinés kilmés zaliavy antimikrobiniy savybiy tyrimai, mikrobiologiniai
tyrimo metodai.

Augalinés kilmés maisto zaliavos daznai biuna uzkréstos Bacillus cereus.
Kadangi tai sporiné bakterija, gana sunku jg eliminuoti. Tiriant dZiovinty bulviy
produktus, nustatyta, kad apie 10—40 % jy uzkrésti B. c.ereus, lasteliy skaicius
siekia apie 10° KSV/g. Siuose produktuose B. cereus greidiausiai islieka spory
pavidalu, nes sugeba atlaikyti darzoviy dziovinima, o padidéjus drégmés kiekiui
sporos sudygsta. Tiek naudojant bulviy koS¢ atskirai arba kaip kito produkto
komponenta, esant 10—60 °C temperatiirai galimas B. cereus augimas. Skai¢iui
pasiekus daugiau kaip 10* KSV/g, jau kyla pavojus Zmogaus sveikatai, netinkamai
laikant, ta riba gali bati pasiekta per kelias valandas (King N. J. et al., 2007). Kova
su B. cereus, apsunkina ir tai, kad $i bakterija ant pavirsiy gali sudaryti biopléveles.
Tiriant B. cereus bioplévelés formavimgsi ant nertidijanc¢io plieno paviriaus, spory
susidarymg ir maistiniy medziagy prieinamuma biopléveléje, vegetatyviniy lasteliy
ir spory atsparumo dezinfekavimo priemoniy paveikiui skirtumus, nustatyta, kad
biopléveléje 99,94 % sudaré vegetatyvinés lastelés ir yra 0,06 % spory, taigi
bakterijos yra aktyvioje busenoje. Biopléveléje, esant santykinei oro drégmei
100 % arba 97 % ir 22 °C temperatiirai, per 4 dienas susidaré 10 % ir 2,5 % spory
atitinkamai. Sporos nesusidaré biopléveléje, esant santykiniam oro drégnumui
93 % arba 85 %. Bioplévelg terpéje veikiant chloro (50 pg/ml), chloro dioksido
(50 pg/ml) ar dezinfektantu peroksiacto ragSties pagrindu 5 min, vegetatyviniy



21

Igsteliy ir spory skaiGius sumazéja 4,7, 3,0 ir 3,8 log/KSV/ml atitinkamai; esant
santykiniam drégniui ore 100 % bendras lasteliy kiekis biopléveléje buvo
sumazintas 1,5, 2,4 ir 1,1 log KSV/ml atitinkamai. Sporos, kurios i§gyveno poveikj
chloro dioksidu, pasiZzyméjo sumazintu atsparumu kar$¢iui (Ryu J. H. et al., 2005).
Aukstoje santykinéje oro drégméje (> arba >97 %) suformuota B. cereus
bioplévelé skatina spory susidaryma. Sporos, ir kiek maziau vegetatyvinés lastelés
biopléveléje yra dalinai apsaugotos nuo dezinfekavimo priemoniy poveikio
(Kreske A. C. et al., 2006). Daug veiksniy, kurie néra iki galo suprasti, gali jtakoti
dezinfektanty efektyvumg prie§ patogenus ir gedimo mikroorganizmus ar
biopléveles ant su maistu kontaktuojanciy pavirSiy. Veikiant B. cereus lasteles ir
sporas chloras buvo veiksmingesnis uz chloro dioksida. B. cereus biopléveles ant
neridijan¢io plieno pavirSiaus veikiant 200 pg/ml chloro dioksido arba chloro
tirpalu, gyvy lasteliy neliko, spory skai¢ius sumazéjo >3,80 log KSV/ml.

Bakterijy inaktyvavimui naudojamas ir ultragarsas, skelbiami jvairiis tyrimy
rezultatai, tatiau milsy bandyme pradinis B. cereus Iasteliy skaiius (4,5+0,7)x10%,
paveikus saloty lapus ultragarsu jvairiais rezimais, pakito nezymiai, svyravo tarp
(2,9+0,9)x10* ir (4,3+1,3)x10*ir buvo paklaidos ribose.

Todel biopléveliy inaktyvavimui gali bti taikomi ir fizikiniai metodai kartu su
cheminiais. Veikiant ultragarsu ir ozonu, bandyta pasSalinti bioplévele nuo
nertidijancio plieno drozliy (Baumann et al., 2009). Skelbiama, kad ultragarsas yra
efektyvi priemoné, per 60 s gyvybingy lasteliy skaiius sumazinamas
3,8 log KSV/ml. Veikiant ultragarsu ir ozonu, bendras poveikis buvo zymiai
didesnis, nei naudojant atskiras priemones. Po 60 s §io kombinuoto poveikio, esant
0zono koncentracijai 0,5 ppm, pasiektas 7,31 log KSV/ml lasteliy sumazinimas.
Sie rezultatai parodé, kad ultragarso ir ozono derinys gali biiti veiksminga
priemoné bioplévelei pasalinti nuo nertidijanc¢io plieno ant su maistu besilie¢ianéiy
pavirsiy.
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INOVATYVIOS MAISTO PAKUOTES — ALTERNATYVA
NEKONSERVUOTAM MAISTUI

Lina Vaiciulyté-Funk, Irena Macioniené
KTU Maisto institutas

Lina Vaic¢iulyté-Funk — technologijos moksly daktare,
KTU Maisto instituto  Mikrobiologijos  mokslo
laboratorijos vyresnioji mokslo darbuotoja.

Mokslinés  veiklos sritys — biotechnologiniai ir
mikrobiologiniai augaliniy ir gyvininiy maisto sistemy
kokybés ir saugos tyrimai, sveikatai palankiy
funkcionaliy maisto produkty kiirimas

Irena Macioniené — technologijos moksly daktare, KTU
Maisto instituto Mikrobiologijos mokslo laboratorijos
vyresnioji mokslo darbuotoja.

Mokslinés veiklos sritys — maisto gaminiy mikrobiologiniy
procesy, maisto saugos valdymo ir uztikrinimo tyrimai,
natiraliy  antimikrobiniy medZiagy tyrimai, jvairiy
veiksniy jtakos mikroorganizmy gyvybingumui tyrimai.
Vadovauja moksliniy tyrimy ir eksperimentinés plétros
projektams, yra daugiau kaip 38 moksliniy publikacijy ir
3 knygy autore.

Siandienos maisto industrijoje maisto pakuoté vaidina vis svarbesnj
vaidmenj maisto tiekimo grandinéje, siekiant uztikrinti saugy pateikimg vartotojui.
Rinkoje didéja paklausa sveikatai palankiy, dar vadinamy ,,Svarios etiketés* maisto
produkty, be kokybe pagerinanciy priedy arba su minimaliu technologiskai biitinu
leidziamy maisto priedy kiekiu. Be to, dél ekonominiy ir socialiniy priezasciy
gamintojams aktualu naudoti maisto pakuotéms bioskalias, neinertiskas medziagas.
Tokiomis aplinkybémis klasikinés pakuotés, atliekancios tik pasyvia apsauging
funkcionaliy maisto pakavimo sistemy — inovatyviy maisto pakuociy — kiirimo ir
gamybos plétros poreikj. Inovatyvios maisto pakuotés tampa aktualios tiek
gyvininés, tiek ir augalinés kilmés maisto produkty saugiam laikymui iki
suvartojimo. Vartojimo trukmé abipusiai tieck gamintojo, tick ir vartotojo
apibréziama tinkamumo laikotarpiu, per kurj produktas islicka priimtinas vartotojui
tam tikromis salygomis, nesumazéjusios maistinés vertés ir atitinkantis saugos
kriterijus. Inovatyviy maisto pakuociy pagrindas — naujy technologijy kiirimas ir
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vadinamy ,,veikliyjy ir protingyjy“ pakavimo medziagy pritaikymas saugiam
maisto laikymui iki suvartojimo. Populiariausios maisto produkty pakuotés yra
polimerinés. Jos turi privalumy prie§ kitas pakuoliy rasis: transportabilios,
atsparios saulés Sviesai, drégmei ir temperatiirai, nedidelés masés, nebrangios.
Taciau polimerinés pakuotés negali apsaugoti maisto produkty nuo laikymo metu
juose vykstan¢iy fizikiniy, biocheminiy ir mikrobiologiniy procesy neigiamo
poveikio. Dalinai Siems gedimo procesams sustabdyti taikomas produkty
pakavimas modifikuotoje dujy atmosferoje, taciau tai nesustabdo biocheminiy ir
mikrobiologiniy procesy, vykstanciy produkto viduje. Dél to maisto pramongéje
didéja inovatyviy daugiafunkciniy pakuociy su vadinamomis ,,veikliosiomis ir
protingosiomis“ medziagomis, pritaikyty jvairioms produkty grupéms, poreikis.

Pagrindinis vadinamy ,veikliyjy ir protingyjy“ pakavimo medziagy
technologijy aspektas yra antimikrobiniy sistemy sukiirimas, kurios reguliuoty
deguonies ir/ar anglies dioksido kiekj pakuotés viduje ir pasitarnauty vartotojui
kaip kokybés indikatorius, parodantis mikrobiologiniy procesy intensyvuma
supakuoto produkto pavirsiuje ir jo tinkamumo vartoti buklg.

Kiti aktyviai vystomi inovatyvaus maisto pakavimo biidai: ,,aktyvus* maisto
pakavimas, pakuotés, ,elektroverpimas“ (angl. electrospinning ), ,,protingy®
maisto pakuociy kiirimas, pakavimas modifikuoty dujy atmosferoje, nanomedziagy
panaudojimas (L.-T. Lim, 2011). ,, Aktyvus® maisto pakavimas — pakavimo
sistema, kuri dinamiskai sgveikauja su joje esanciu produktu ir/ar ji supancia
aplinka, deél atitinkamy veikimo mechanizmy aktyvacijos yra pratgsiamas
galiojimo laikas ir/arba iSsaugoma gaminio kokybé. , Elektroverpimas® (angl.
electrospinning ) — formavimo technologija, kuri plono pluo$to polimero (jo
skersmuo svyruoja nuo deSiméiy iki S$imty nanometry) formavimui naudoja
elektrostatines jégas. ,,Protingos“ maisto pakuotés — tai pakavimo sistema, kuri
suteikia informacija apie produkto kokybe ir tinkamumg vartoti esamu momentu
bei per visg supakuoto produkto laikymo trukme per pakuotés viduje ir iSoréje
esancius indikatorius bei jutiklius. Pakavimas modifikuoty dujy atmosferoje —
pakavimo atmosferoje dujos yra modifikuotos taip, kad jy sandara skirtysi nuo oro.
Nanomedziagy panaudojimas — medziagy, kuriy daleliy dydis mazesnis nei
100 nm, pritaikymas maisto pakuociy sistemose.

Inovatyvioms daugiafunkcinéms maisto pakuotéms kurti yra perspektyvus
chitozano pritaikymas (P. Fernandez-Saiz, 2011). Sis netoksiskas biopolimeras,
gaunamas deacetilinimo biidu i§ chitino, yra biologiSkai suderinamas su maistu.
Chitozanas yra tinkamas maisto pakuotéms gaminti, nes sudaro lengvai
formuojamas pléveles ant padengiamy pavirsiy, turi antimikrobiniy savybiy, be to,
gali biti derinamas su kitomis antimikrobinémis medziagomis, panaudotos
pakuotés lengvai skaidosi, suyra. Dél chitozano jautrumo vandeniui (jgeriamumo)
pakuoteése jis derinamas su kitais polimerais, inertiSkesniais vandens atzvilgiu.

Chitozano pléveliy antimikrobinis efektyvumas isbandytas prie$ Listeria
monocytogenes paruostuose vartoti mésos kepsniuose (Mu Ye and all., 2008).
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Tiriamyjy mésos kepsniy méginiy pavirsiai buvo apkrésti penkiy skirtingy portsiy
Listeria monocytogenes misiniu ir supakuoti j chitozanu padengtas plastikines
pléveles. Jy gamybai jvairiomis kombinacijomis panaudota: 500 TV/cm? nizino,
0,01 g/cm? natrio laktato, 0,0025 g/cm? natrio diacetato, 0,003 g/cm? kalio sorbato
arba 0,001 g/cm? natrio benzoato. Méginiai buvo laikomi kambario temperatiiroje
(mazdaug 20 °C) 10 dieny. Atlikti tyrimai parodé, kad antimikrobinés medZiagos
chitozanu dengtose plastikinése plévelése sulétino ar slopino L. monocytogenes
augima. ISbandytos jvairios antimikrobiniy medziagy kombinacijos parodé
antimikrobinio poveikio efektyvumo priklausomybe nuo jy koncentracijy.
Pakuotése su natrio laktatu veiksmingumas pries L. monocytogenes isliko iki
12 savaiciy, laikant 4 °C temperatiiroje. Pagal $iy tyrimy rezultatus antimikrobiskai
efektyviausios ir perspektyvias gamybai yra pakavimo plévelés su ne maziau natrio
laktato 0,001 g/cm?.

Nanotechnologijos taip pat sekmingai plétojamos pakuociy gamyboje. Viena
sri¢iy — kuriamos medziagy kompozicijos antimikrobinéms hibridinéms celiuliozés
pakuotéms. Jy gamyboje sintetinamos vario nanodaleles | celiulioziniy
termoplastiniy dervy radikalus (TEMPO). Pakuotés su Siomis medziagomis yra
daugiafunkcinés: turi $iluminiy savybiy, pasizymi tvirtumu, mazu svoriu, biologiskai
suderinamos su maistu, t.y. yra sudarytos biopolimero — celiuliozés pagrindu.
Naujausi Sios srities tyrimai (Tuhua Zhong and all., 2017) atlikti su hibridinémis
maisto pakuotémis — istirtas celiulioziniy su polivinilo alkoholiu (PVA) pakuociy
antimikrobinio poveikio efektyvumas prie$ per maista plintancig Escherichia coli.

KTU Maisto institute dirbama maisto pakuociy kiirimo srityje. [vertintas
mikroskopiniy gryby augima jpakuotoje duonoje stabdanciy medziagy efektyvumas.
Atlikti antimikrobiniy medziagy ir jy kiekio pergamentinéms duonos pakuotéms
apdoroti duonos laikymo metu tyrimai (L. Vaidiulyté-Funk ir kt., 2008).
Pergamentinés duonos pakuotés apdorotos skirtinga sorbo riigSties ir kalcio
propionato koncentracija, jvertintas jy antimikrobinis poveikis mikroskopiniams
grybams, bidingiems duonos gamybinei aplinkai. Nustatyta, kad sorbo rugstis
slopino mikroskopiniy gryby augimg, tiesiogiai proporcingai didéjant jos
koncentracijai pakuotéje (nuo 0,03 iki 0,12 %): naudojant mikroskopiniy gryby
suspensija Aspergillus niger, slopinimo zonos buvo nuo (8,6+1,2) iki (25,6+1,5) mm,
Mucor racemosus — nuo (13,3+5,1) iki (25,6£1,5) mm, Penicillium verrucosum —
nuo (5,6+0,6) iki (17,044,9) mm, o kalcio propionatas slopinamojo poveikio
neturé¢jo. Tyrimai parodé, kad po 5-y pary po iSkepimo duonoje, laikomoje
pergamentinése pakuotése, apdorotose sorbo riig§timi, mikroskopiniai grybai neaugo,
o kontroliniuose méginiuose mikroskopiniy gryby skaiCius buvo atitinkamai
(435,0+81,0) KSV/g. Nustatyta, kad tiriamuosiuose duonos méginiuose 14-tg parg po
i8kepimo didéjant sorbo riigsties koncentracijai pakuotéje nuo 0,03 iki 0,12 %,
mikroskopiniy gryby skaicius mazéjo iki 70 karty lyginant su kontroliniais méginiais
ir kito atvirksciai proporcingai konservanto koncentracijai pakuotése. Gauti rezultatai
svarbiis, sprendZiant duonos mikrobiologinés saugos problemas.
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BIOAKTYVIU KOMPONENTU PANAUDOJIMAS VYTINTU IR RUKYTU
DESRU KOKYBEI GERINTI

Gintaré Zaborskiené! 2, Galina Garmiené!, Irena Macioniené!,

Anita Rokaityté?
IKTU Maisto institutas
2LSMU VA Maisto saugos ir kokybés katedra

Gintaré Zaborskiené — technologijos moksly daktare,
vyresnioji mokslo darbuotoja (KTU MI), einanti profesorés
pareigas LSMU VA, docenté (LSMU). Aktyviai vykdo
mokslinius tyrimus Zemeés itkio moksly ir technologijos
moksly srityse. Dalyvauja Lietuvos moksly akademijos ir
Zemés iikio ministerijos finansuojamuose projektuose. Per
paskutinius penkerius metus atlikta: biocheminiy pokyciy
jtakos mésos brendimui, kokybei ir saugai tyrimai,
biologiniy ir cheminiy priedy panaudojimo maisto produkty
kokybei gerinti tyrimai, Lietuvos mésos perdirbimo jmoniy
tiekiamy rinkai ir jveZamy is kity Saliy mésos ir jos gaminiy
kokybiniy savybiy studija; riebaly rigsciy trans izomery
susidarymo maisto gaminiuose, kuriy gamybai naudojami
hidrinti ir is dalies hidrinti riebalai, studija. Vykdo tersaly

ir kenksmingy medzZiagy kaupimosi maisto produktuose ir pasaruose
priezastingumo tyrimus. Nuolat dalyvauja padidintos biologinés vertés ir aukstos
kokybés maisto produkty kirime.

Vis labiau didéja susidoméjimas augaluose aptinkamais natiiraliais
antioksidantais, jy savybémis bei pritaikymu mésos produkty gamyboje.
Antioksidantai jvairiais veikimo mechanizmais geba neutralizuoti zalingas
reaktyvias deguonies (ROS) ir azoto (RNS) formas gyvuose organizmuose. Jy
vartojimas sustiprina lastelés antioksidacines apsaugos sistemas bei padeda atkurti
pazeistas struktiiras. Epidemiologiniais tyrimais jrodytas antioksidanty gebéjimas
mazinti ar visai sustabdyti daugelio létiniy ligy progresavimg. Daugelis mazos
molekulinés masés antioksidanty zmogaus organizme nesintetinami. Jie gaunami
su maistu. Augalinése Zaliavose gausu stipriy antioksidanty, kurie pastaruoju metu
vis pla¢iau naudojami maisto pramonéje kaip natiiralGis priedai.

Tyrimo tikslas — istirti biologiniy ir cheminiy komponenty miSiniy (pieno
ragsties, dihidrokvercetino, L-karnozino ir vitamino C) savybes ir panaudoti $altai
rukyty ir vytinty deSry gamybai, gerinant mikrobiologinius ir fizikinius cheminius
rodiklius bei funkcionaluma gamybos ir laikymo metu.

Tyrimo objektai — kiaulienos vytintos ir Saltai riikytos desros, kuriose buvo
tirti rodikliai gamybos ir laikymo metu. Taip pat tyrimy eigoje nustatytas natiiraliy



27

daugiakomponenciy biologiskai aktyviy medziagy antioksidacinis poveikis
jvairioms organizmo sistemoms, panaudojant skirtingas taikininiy organy lasteliy
kultaras modelinése sistemose in vitro.

Siekdami nusakyti jvairiapusiskg pieno rugsties ir bioaktyviy medziagy
(dihidrokvarcetino (DHQ), vitamino C ir L-karnozino) ir jy mi$iniy poveikj desry
kokybiniams bei saugos rodikliams, atlikome tyrimus dirbtinése modelinése
sistemose ir realiose maistinése matricose jvairiomis laikymo salygomis. Istirtas
pieno raigsties, bioaktyviy medziagy (DHQ, vitamino C ir L-karnozino) ir jy
misiniy antimikrobiniy savybiy pasireiSkimas zoonozes sukelian¢ioms bakterijoms
(Esherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium ir Listeria
monocytogenes) laboratorinémis salygomis, naudojant difuzijos j agarg metoda, ir
modelinése sistemose su mésos gaminiais (vytintose ir Saltai riikytose desrose).
Difuzijos | agara metodu nustatyta, kad pieno rugSties ir DHQ miSinys
efektyviausiai slopino E. coli, S. typhimurium bakterijy augima. Veikiant pieno
rugsciai ir jos miSiniui su DHQ, E. coli ir S. typhimurium skaicius sumazéjo apie
1000 karty. S. aureus ir L. monocytogenes lasteliy skaifius sumaZéjo apie
100 Karty, lyginant su kontroliniu méginiu. Tadiau tiriamosios medziagos, kuriy
sudétyje buvo L-karnozinas, pasizyméjo mazu antimikrobiniu aktyvumu.

Remiantis tyrimy rezultatais buvo parinkti antibakteriniai biologiniy ir
cheminiy komponenty miSiniai, kurie panaudoti vytinty ir Saltai rukyty desreliy
gamyboje. Mésos gaminiuose nustatytas pieno rugsties ir bioaktyviy medziagy
(DHQ, vitamino C ir L-karnozino) bei apsauginiy bakteriniy kulttiry (Leuconostoc
carnosum, Staphylococcus xylosus, Pediococcus pentosaceus, Staphylococcus
carnosus ir Lactobacillus sakei) ir jy misiniy antibakterinis poveikis zoonozes ir
gedimg  sukelianioms  bakterijoms (E. coli, Pseudomonas  spp.,
Enterobacteriaceae, pienartig§téms bakterijoms, pelésiniams grybams ir mieléms)
bei fizikiniams cheminiams saugos rodikliams (pH, biogeniniy aminy (BA)
kiekiui, peroksidy skaiCiui ir riebaly rigséiy kiekiui). Taip pat nustatytos
antioksidacinés  savybés, atliekant DPPH  antiradikalinio  aktyvumo
spektrofotometrini metoda. Parinktos tinkamiausios mésos gaminiuose (Saltai
rukytose desrelése) pridéty DHQ ir kvarcetino junginiy ekstrakcijos salygos bei
jvertintas stabilumas laikymo metu, tiriant ultra auksto efektyvumo skysciy
chromatografiniu metodu, naudotas ekstrahentas — 96 % etanolis. Metodas leidzia
patikimai, tiksliai bei atkartojamai jvertinti tiriamy DHQ ir kvercetino junginiy
kiekius mésos modelinése sistemose, nustatant stabilumg ir optimalias gamybos ir
laikymo salygas. Tirty junginiy kiekis mésos gaminiuose jvairuoja priklausomai
nuo naudoty miSiniy ir laikymo trukmés. Laikymo metu DHQ ir kvarcetino
junginiy didZiausi kiekiai nustatyti naudojant miSinius su pieno riig§timi, tai jrodo,
kad $iy junginiy stabilumui mésos gaminiuose jtakos turi rigstiné terpé.

Taikant MTT (-3-[4,5-di-metiltiazol-2-il]-2,5-difeniltetrazolo) ir kristalinio
violeto/rligstinés fosfatazés metodus, istirtos pieno rugsties, bioaktyviy medziagy
(DHQ, linalolio, vitamino C ir L-karnozino) ir jy miSiniy poveikis modelinéms
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sistemoms, sudarytoms i§ taikininiy organy lasteliy kultiiry, nustatant
eksperimentiniy misiniy sinergistinj poveikj Hela (gimdos kaklelio vézinéms) ir
BH-21 (inksty) lasteléms (matuojant optinj tankj spektofotometru (bangos ilgis
540 ir 620 nm)). Ivertinus modelines sistemas ir metabolitiniy gyvy lasteliy
aktyvuma, preliminariis rezultatai leidzia teigti, kad pieno rugsties ir bioaktyviy
medziagy (DHQ, vitamino C ir L-karnozino) miSiniai pasiZymi sinergistiniu
poveikiu, kuris priklauso nuo lasteliy rusies. StatistiSkai patikimiems skirtumams
gauti dar atliekami eksperimenty pakartojimai.

Naudojant startines kulttiras kartu su DHQ, nustatytas statistiSkai reikSmingas
histamino, putrescino bei suminio BA kiekio sumazéjimas mésos gaminiuose
(p<0,05). Pediococcus pentosaceus ir Staphylococcus xylosus kultiry ir DHQ
misinys, panaudotas vytinty ir $altai rikyty de$ry gamyboje, buvo labiausiai
tinkamas, nes turéjo didziausig poveikj Gram neigiamy bakterijy, mieliy ir pelésiy
kiekio sumazinimui ir uztikrino higienos stabilumg laikymo metu. Taip pat
nustatéme, kad DHQ ir vitamino C priedas desSrose turéjo patikimos jtakos
bendram antioksidaciniam aktyvumui, be to, salygojo geriausia mésos gaminiy
priimtinuma bei juslines savybes.
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