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Ivadas

Vartotojai vis labiau suvokia mitybos ir sveikatos rysj, todé¢l didéja jy susidoméjimas maisto
produktais, turinciais bioaktyviy junginiy, tokiy kaip skaidulos, oligosacharidai ar probiotiniai
mikroorganizmai. Tai skatina jvairius mokslinius tyrimus, siekiant sukurti ypatingos naudos
sveikatai suteikian¢ius maisto komponentus bei sukurti funkcinius maisto produktus. Funkciniai
maisto produktai suprantami kaip ,,maisto produktai, kurie, be maistiniy medziagy, apripina
organizmg komponentais, padedanciais gydyti ligas arba mazina jy i8sivystymo rizikg“ (Prado ir kt.,
2008). Fermentuoty funkciniy produkty srityje per pastaruosius du deSimtmecius probiotikai,
prebiotikai ir sinbiotikai tapo labai paklausiis (Agrawal 2005; Stanton ir kt., 2005). Klinikiniai
tyrimai rodo, kad tokiy produkty vartojimas gali uzkirsti kelig alergijoms, palengvina vir§kinamojo
trakto darba, laktozés netoleravimg, padeda jveikti viduriavimg, bei valdyti kai kurias imunines
ligas, maZzina cholesterolio kiekj kraujyje (Mishra ir kt., 2015; Markowiak ir Slizewska, 2017). Taip
pat probiotiniy produkty vartojimas naudojamas kaip prevenciné priemoné prie§ maisto sukeliamas
alergijas, bei vézj, o ypatingai prie$ storosios zarnos karcinomg (Mishra ir kt., 2015; Markowiak ir
Slizewska, 2017). Nustatyta, kad probiotikai, suvartojami kartu su maistu, yra geriausiai
jsisavinami organizmui, dé¢l bakterijy gyvybingumo iSsaugojimo virSkinimo metu (Mishra ir kt.,
2015). Prebiotikai gali buiti apibréziami kaip ,,maistinés medziagos, susidedancios i§ naturalios
kilmés skaiduly, kurios néra virSkinamos virSkinamajame trakte ir pagerina Seimininko sveikata,
selektyviai remdamos tam tikry storosios zarnos mikroorganizmy, daugiausia laktobacily ir
bifidobakterijy, vystymasi ir veikla* (Patel ir kt. 2014; Pandey ir kt. 2015).

Didzioji dauguma rinkoje esanc¢iy funkciniy maisto produkty yra pieno produktai - jie
sudaro apie 74% probiotiniy produkty rinkos daliy (Frost-Sullivan 2007). Laktozés netoleravimas,
alergija pieno baltymams, bitinybé kontroliuoti cholesterolio kiekj plazmoje ir so€iyjy riebaly
ragsciy kiekj (Stanton ir kt. 2005; Kumar ir kt. 2015), yra pagrindiniai trukumai, dél ko ne visi gali
vartoti pieno pagrindu pagamintus probiotinius gérimus. D¢l Siy priezasCiy, taip pat populiar¢jant
veganizmuli, atsirando bitinybé kurti vegetariskus probiotinius produktus.

Javai yra vieni i§ potencialiai gyvybingy substraty, turin€iy maistiniy medziagy, kurias
lengvai jsisavina probiotikai (Martins ir kt., 2013; Herrera-Ponce ir kt., 2014). Jie tarnauja kaip
veiksmingi laktobacily pernes¢jai nepalankiomis virSkinamojo trakto salygomis ir gali paskatinti
vienos ar keliy probiotiniy mikroorganizmy kultiiry fermentacija (Charalampopoulos ir kt. 2003;
Charalampopoulos ir Pandiella 2010; Rathore ir kt., 2012). Tod¢l javai yra tinkami fermentuoty
gérimy, pasiZzymin€iy probiotinémis savybémis, kurimui, jei Sios kompozicijos atitinka
probiotikams keliamus reikalavimus ir turi priimtiny fizikiniy ir cheminiy bei organoleptiniy
savybiy (Salmerdn ir kt., 2015).

1 lenteléje matyti, jog javai probiotiniuose gérimuose gali biiti naudojami ne tik kaip
maistiniy medziagy Saltinis, bet gali paskatinti laktobacily ir bifidobakterijy augima
(Charalampopoulos ir kt. 2002; Patel ir kt. 2004; Rathore ir kt., 2012; Herrera-Ponce ir kt., 2014).
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1 lentelé. Javy savybés ir funkcijos fermentuotuose javy gérimuose

Javy risis | Savybeés Probiotikas Literatiiros
Saltinis
Salyklas, | Javai sudaro sglygas bakterijy augimui ir | Lactobacillus Charalampopo
kvieCiai, | padidina jy rugsties ir tulzies tolerancija fermentum, ulos ir kt.
mieziai ir Lactobacillus (2002, 2003),
avizos reuteri, Patel 1ir kt.
Lactobacillus (2004),
acidophilus, Rozada-
Lactobacillus Sanchez ir kt.
plantarum ir (2008),
Bifidobacterium sp. | Michida ir kt.
(2006).
Avizos, Fermentacija su skirtingomis javy gridy | Lactobacillus Kedia ir kt.
salyklas frakcijomis skatina didesnj probiotiky kiekj | reuteri, (2007), Kedia
nei fermentacija tik su nesmulkintais griidais | Lactobacillus ir kt. (2008).
acidophilus, ir
Lactobacillus
plantarum
Mieziai, Fermentuojant  kultiry miSinius  javy | Lactobacillus Rathore ir kt.
salyklas miSiniuose ir grynuose javy substratuose | acidophilus ir (2012).
buvo gauti panaSus lgsteliy kiekiai, taCiau | Lactobacillus
organiniy rugsciy gamyba labai skyrési. | plantarum
Todél kiekvieno fermentuoto javy gérimo
organoleptinés savybés yra unikalios.
Avizos, Skirtingi  inokuliacijos kiekiai neturéjo | Lactobacillus Herrera-Ponce
daigintos | reikSmingos jtakos probiotiniy laktobacily | rhamnosus, ir kt. (2014).
avizos, augimui. Pastebéta, kad baltymais papildzius | Lactobacillus casei
salyklinés | paprastas, daigintas ir salyklines avizas, | ir Lactobacillus
avizos pageréjo probiotiniy padermiy lasteliy | acidophilus
gyvybingumas.

Javy perdirbimo jtaka fermentuoty gérimy kokybei

Vartojant nesmulkintus griidus, sukuriama sveikatai naudingy komponenty sistema
(probiotikai — prebiotikai - simbiotikai), taciau gridy perdirbimo procesai gali turéti jtakos jy
savybéms (Alminger ir Eklund-Jonsson 2008). Sia prasme mieZiai ir avizos yra svarbiausi
B-gliukany Saltiniai, jie yra labai svarbiis maisto pramonei dél savo fiziniy savybiy, tokiy kaip
tirStinimas, emulsinimas, gelio susidarymas ir stabilizatoriai, kurie pagerina maisto teksttrg ir
struktiirg (Connolly ir kt., 2012; Xu ir kt., 2016). Biologiskai aktyviy B-gliukany aktyvumas linkes
mazeti, kai nesmulkinti gridai yra perdirbami, pavyzdziui, sumalami arba ilgai termisSkai
apdorojami. Todé¢l taikant Svelnesnes perdirbimo salygas, tokias kaip fermentacija, gali biti
gaminami javy gérimai, turintys daug B-gliukany (Alminger ir Eklund-Jonsson 2008; Xu ir kt. 2016;
Zhu ir kt., 2016). Technologinis maisto produkty perdirbimas gali smarkiai paveikti fruktany kiekj,
nes jie yra jautris kar$Ciui ir buvo pastebéta, kad po sauso kaitinimo, kepimo ir kaitinimo
rugstiniuose arba Sarminiuose tirpaluose jy vertés mazéja. Gaminant fermentuotus javy gérimus,
juose iSlieka dideli fruktano kiekiai, nes Sis procesas atlickamas esant Zemai temperatiirai
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(3037 °C), o fruktano skilimg d¢l fermentinio aktyvumo galima sumazinti naudojant tinkamas
probiotines padermes.

Fermentuoty javy gérimuy poveikis sveikatai

Zmogaus virskinimo trakta kolonizuoja sudétinga mikroorganizmy ekosistema. Zarnyno
bakterijos yra ne tik bendros, bet ir kartu su Seimininku patiria sinbioting evoliucija. Naudingos
zarnyno bakterijos atlieka daugybe svarbiy funkcijy, pvz., gamina jvairias maistines medziagas
savo Seimininkui, uzkerta kelig Zarnyno patogeny sukeltoms infekcijoms ir moduliuoja normaly
imunologinj atsaka. Todél, norint pagerinti Seimininko sveikatos biikle, biitina atnaujinti Zarnyno
mikrobiota, kad bty pasiekta, atkurta ir palaikoma palanki ekosistemos pusiausvyra ir vir§kinimo
trakte esan¢iy mikroorganizmy veikla. Probiotiky, prebiotiky ar sinbiotiky jvedimas i Zmogaus
mitybg yra palankus Zarnyno mikrobiotai.

Fermentuoty javy gérimy vartojimas zmoniy mityboje lemia diabeto, hipertenzijos,
koronarinés Sirdies ligos, nutukimo bei virSkinimo trakto sutrikimy, tokiy kaip kolorektalinis vézys,
sumaz¢jimg (Berger ir kt., 2014). Dazniausiai naudojami prebiotikai yra sunkiai virSkinami
angliavandeniai -  ksilooligosacharidai, = pektino-oligosacharidai, = mannooligosacharidai,
transgalaktozilinti  oligosacharidai,  chitooligosacharidai,  arabinoksilanoligosacharidai  ir
galaktolochozé (Duncan ir Flint 2013). Naudojant nesmulkinty griidy pagrindu pagamintus
produktus, sveikatai naudinga ne tik Igsteliena, bet ir mikroelementai, tokie kaip nesociosios riebaly
rigstys ir lignanai. Pluosto yra trijuose pagrindiniuose griidy komponentuose (sélenose, gemaluose
ir endospermuose), taciau jo cheminé sudétis ir bioaktyvios savybés gali skirtis. Celiuliozé yra
pluostas, kuris, kaip teigiama, mazai veikia gliukozés ir lipidy kiekio kraujyje mazinima;
todél klinikiniuose tyrimuose jis paprastai naudojamas kaip placebas. Kita polisacharidiniy skaiduly
dalis yra hemiceliuliozés, susietos su augaly lasteliy sieneliy komponentais, tokiais kaip fenolio
junginiai, ligninai, baltymai ir celiuliozé. Svarbiausios hemiceliuliozés yra p-gliukanai ir
arabinoksilanoligosacharidai dél jy naudos sveikatai, o po to - nedidelés hemiceliuliozés, tokios
kaip arabinogalaktanai, ksilogliukanai ir gliukozés bei galakto-mananai. Kiti svarbus griidy pluostai
yra atsparus krakmolas ir fruktanai, kurie buvo labai susij¢ su didele nauda sveikatai (Bernstein ir
kt., 2013).

Prebiotikus selektyviai fermentuoja storosios zarnos bakterijos, priklausancios kelioms
rusims, kurias galima suskirstyti j tris pagrindines grupes: (1) Bifidobacterium ir Lactobacillus, (2)
patogeninés bakterijos, tokios kaip klostridijos, ir (3) kitos bakterijos, tokios kaip Bacteroides,
kurios gali turéti teigiama poveikj arba neturéti jokio. Tarp Siy rusiy fermentacijos pirmenybé
teikiama sacharolitui, nes gaminami naudngais sveikatai pripazinti metabolitai, vadinami trumpos
grandings riebaly riig§timis (SCFA), tokie kaip propionatas, butiratas ir acetatas (Miremadi ir Shah
2012).

Taigi akivaizdu, kad gérimai, pagaminti i§ nesmulkinty gridy ir jy specifiniy frakcijy (zr. 2
lentele), turi teigiama poveik] vartotojui.
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2 lentelé. Fermentuoty javy gérimy poveikis sveikatai

Javy riisis Komponentas Poveikis sveiktai Literaturos Saltinis
Avizos ir mieziai | Pilno grudo | gliukozés kiekio kraujyje | Alminger and Eklund-
pluostas sumaz¢jimas ir insulino atsako | Jonsson (2008)
pageréjimas po suvartojimo
Avizos Grudai Sumazina kardiometaboliniy | Connolly ir kt. (2012)

sutrikimy grésme ir gliukozés kiekj
kraujyje, todél tampa patrauklu
kuriant dietinius produktus su mazu
glikemijos indeksu

Kvieciai Arabinoksilanas Pagerinta fermentacijos sveikatos | Damen ir kt. (2011)
(AX) ir AX | metabolity SCFA gamyba
oligosacharidai
Kukuriizy Ksioligosacharidai | Sumazina cholesterolio kiekj, turi | Aachary ir kt. (2011)
burbuolés (XOS) antimikrobinj, priesuzdegiminj,

antialerginj poveikj ir pagerina
mineraly absorbcija

Mieziai B-gliukanai Reguliuoja suvartojamo maisto | Alminger ir Eklund-
kiekj ir sumazina energijos | Jonsson (2008), Xu ir kt.
suvartojimg 24 h. (2016), Zhu ir kt. (2016)

Avizos B-gliukanas Atideda skrandzio iStuStinimo laikg | Sethi ir kt. (2016)

ir padidina virSkinimo trakto
tranzito laikg, kuris yra susijes su
gliukozés kiekio kraujyje
sumazéjimu, bei turi
hipocholesteroleminj poveikj,
sumazinant bendra ir MTL
(blogojo) cholesterolio kieki

Kvieciai Fruktanai Selektyviai fermentuojama | Verspreet ir kt. (2015)
gaubtinés Zzarnos mikrobiotos ir
daro virskinimo trakto mikrobiotos
pokycCius, o tai suteikia naudos
sveikatai

Prebiotiky ir probiotiky preparaty vartojimo svarba iSrySkéjo, kai buvo jrodyta, kad Sie
komponentai gali pagerinti zarnyno homeostaz¢ ir bendrg Seimininko sveikatg (Pandey ir kt., 2015).
Javy pagrindu pagaminty fermentuoty gérimy jusliniy, fizikiniy ir cheminiy savybiy visuma taip pat
yra svarbus veiksnys, kuri reikia jvertinti, nes nuo to priklauso sitlomo produkto priimtinumas
vartotojams. Sinbiotikai modifikuoja zarnyno mikrobiotg ir pagerina mikroorganizmy sgveika su
imunine sistema bei Zarnyno epiteliu. Atlikti tyrimai, jrodantys zarnyno ir smegeny rysj, o tai teikia
daug vil¢iy panaudoti tokius preparatus autizmo gydymui (Vyas ir Ranganathan 2012). Taigi,
nauda zmoniy sveikatai, gauta vartojant sinbiotikus, apima: 1) kepeny funkcijos pageréjima ciroze
sergantiems pacientams, 2) padidéjusj laktobacily ir bifidobakterijy kiekj bei subalansuota zarnyno
mikrobiota, 3) bakterijy perkélimo ir sumaze¢jimo prevencija pooperaciniu laikotarpiu arba
pacientams, hospitalizuotiems dél infekcijy, 4) imunomoduliaciniy gebéjimy pageréjima ir kt.
(Pandey ir kt., 2015). Irodyta, kad sinbiotikai gali buiti naudojami kontroliuojant kraujo lipidy
profilius, nes atliekant tyrimus in vivo L. acidophilus fermentuotos ryziy sélenos parodé daug
zadanciy lipidy apykaitos moduliavimo rezultaty. Taip pat yra pakankamai jrodymy, kad sinbiotikai
sukelia prieSnavikinj poveik] ir pagerina kalcio absorbcijg gaubtinéje zarnoje (Pandey ir kt., 2015).
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Klinikiniy tyrimy metu buvo pasitlyta, kad probiotiky ar sinbiotiky vartojimas gali uzkirsti kelig
arba sumazinti auks$tg gliukozés kiek] diabetu sergantiems pacientams ir ne diabetikams.
Tai siejama su zarnyno mikrobiotos moduliavimu, pagerinanciu gliukozés absorbcija, gaminant
insulinotropinius polipeptidus ir j gliukagong panasius peptidus (Nikbakht ir kt., 2016). Be to, kiti
tyrimai parodé, kad probiotikai ir sinbiotikai turi nedidelj poveikj gliukozés kiekio kraujyje
gerinimui nevalgius (Nikbakht ir kt., 2016). Taigi yra didel¢ tikimybé, kad skirtingomis
probiotinémis bakterijomis fermentuoti sinbiotiniai javy gérimai gali Zymiai pagerinti gliukozes
kiekj kraujyje. Suprantama, kad norint tai pagrjsti, reikalingi i§samiis tyrimai, nes kai kuriuose
tyrimuose su Zmonémis buvo pastebéta, kad probiotikai infekcijoms turé¢jo didesnj poveiki nei
sinbiotikai.

Probiotiky nauda sveikatai daugiausia priklauso nuo jy koncentracijos maisto produktuose,
taip pat nuo jy gebé&jimo iSgyventi esant nepalankioms virSkinimo trakto sglygoms. Taigi, net jei
probiotiky gyvybingumas priklausys nuo tam tikry pasirinkty padermiy, pasibaigus galiojimo laikui
ju turéty buti ne maziau kaip 107 KSV/ml produkto, kuris apytiksliai atitinka 10° KSV vienoje
porcijoje (Corbo ir kt., 2014; Tripathi ir Giri, 2014; Do Espirito Santo ir kt., 2011; Nualkaekul ir
Charalampopoulos, 2011).

Ligas sukeliantys mikroorganizmai

Nors dauguma misy aplinkoje esanciy mikroorganizmy yra nekenksmingi, taciau tarp
zmogy supan¢iy ir jame gyvenan¢iy mikroorganizmy gali buti ir ligy sukéléjy. Parazitiniai
mikroorganizmai, sukeliantys infekcines ligas, yra vadinami patogenais. Zmogaus Zarnyno
mikroflora labai priklauso nuo suvartoto maisto tipo. Todé¢l, vartodamas gerosiomis bakterijomis
praturtintus produktus, jis gali pakeisti kenksmingus mikroorganizmus naudingomis rasimis.
Probiotikai skatina naudingy Zarnyno bakterijy augimg arba mazina kenksmingus mikroorganizmus
(Torkan ir kt., 2011). Viduriavimas yra viena i§ vaiky ligy ir mirtingumo priezasciy besivystanciose
Salyse. Po virusy bakterijos yra antrasis viduriavimo sukéléjas. Beveik 30% atvejy yra bakterijy,
kuriy gydymo islaidos yra didelés, Esherichia coli yra viena i§ pagrindiniy Zarnyno mikrofloros
bakterijy (Taniuchi ir kt., 2012). Zarnyno patogenin¢ Esherichia coli sukelia 8-10% vaiky
viduriavimo atvejy (Nahaei ir kt., 2007). Enterohemoraginés Esherichia coli (EHEC) padermés
zinomos kaip hemoraginio kolito ir hemolizinio ureminio sindromo sukél¢jai. | Siga panaSus Sios
padermes toksinas turi verotoksinj poveikj. Infekciné Esherichia coli O157: H7 dozé yra maza ir iki
100 bakterijy gali sukelti ligas (Combs ir kt., 2005). Pastaruoju metu precedento neturintys
Esherichia coli O157: H7 infekcijos protrikiai jvyko Japonijoje, Skotijoje ir Amerikoje, o su kitais
EHEC serotipais Europoje ir Australijoje, panasu, reikia atlikti tolesnius tyrimus, taikant naujus Siy
bakterijy prevencijos ir kontrolés metodus (Sieladie ir kt., 2011). Siais laikais probiotikai vartojami
siekiant slopinti patogenus, nes jie iSskiria antimikrobinius junginius (tokius kaip pieno rugstis,
bakteriocinas ir vandenilio peroksidas) ir konkuruoja su patogenais, dél kuriy padidéja Seimininko
imuninis atsakas (Soccol ir kt., 2010).

Viduriy Siltiné tebéra visuomenés sveikatos problema besivystanciose Salyse, kuriose kyla
endeminés infekcijos, nes yra dazna ligy ir mirties priezastis. Viduriy Siltine sukelia Sa/monella
typhi, o paratifa — Salmonella paratyphi. Salmonella typhimurium yra patogeniné gramneigiama
bakterija, daugiausia randama zarnyno spindyje. Ji daznai sukelia viduriavimg kidikiams ir
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maziems vaikams ir sukelia apsinuodijimg maistu. Salmonella typhimurium atsparumas
antibiotikams kelia rimty komplikacijy klinikiniams pacientams.

Yra dviejy tipy odos flora, biitent nuolatin¢ ir laikina. Nuolatiné mikroflora atspindi
organizmus, kurie visada yra visame odos pavirSiuje, iskaitant gilesnése odos dalyse esancius
organizmus, pvz., riebaliniy ir prakaito liauky folikulus. Sig flora daugiausia sudaro Staphylococcus
epidermidis, mikrokokai ir difteriodai. Taip pat gali biiti nedidelis skaiCius anaerobiniy koky ir
propionibakterijy. Laikinaja florg sudaro platesnis mikroorganizmy spektras nei nuolatiné flora ir
yra susijges su pavirSiniais odos aspektais, supancia aplinka, Zmogaus virSkinimo traktu.
Sie veiksniai riboja $iy organizmy islikima ir augima: (1) valymas ir plovimas, (2) nepaZeistos
normalios odos mechaninés kliiitys, (3) kai kuriy jsiskverbianciy bakterijy iSdziivimas ant odos, (4)
riebaly riigStys ant odos slopina daugelj bakterijy ir (5) antimikrobines medZziagas, kurias gamina
odos flora. Staphylococcus gentis priklauso Micrococcaceae Seimai. (Kita pagrindiné Seimos gentis
- Micrococcus yra sutinkama Zzmoniy méginiuose ir aplinkoje). Nors Sios mikroorganizmy rasys
laikomos odos mikrobiota, taciau tos mikrobiniai komponentai daznai randami ir ant kity gleiviniy
pavirsiy, pavyzdziui, nosiaryklés ir iSoriniy lytiniy organy ir t.t.

Tyrimas

Darbo tikslas — istirti ZOE ekologisky fermentuoty gérimy koncentraty, prisotinty
gerosiomis bakterijomis, antimikrobinj poveikj prie§ ligas sukelianCius mikroorganizmus:
Esherichia coli, Salmonella typhimurium , Staphylococcus aureus, Micrococcus luteus.

Tyrimo metodas — tyrimui naudotas difuzijos } agarg metodas ir jduby metodas.
Abu metodai pagrjsti principu, kad aplink antibakterine medziaga prisotintg diska po inkubacijos
susidaro skaidri zona arba Ziedas, jei ta medziaga slopina bakterijy augima.

Tyrimai atlikti su 4 riiSiy ekologisky fermentuoty gérimy koncentratais:

1 — ZOE ryziy ekologiskas fermentuotas gérimo koncentratas (galioja iki 29-01-2022);

2 — ZOE avizy ekologiskas fermentuotas gérimo koncentratas (galioja iki 08-02-2022);
3 — ZOE spelty ekologiskas fermentuotas gérimo koncentratas (galioja iki 20-01-2022);
4 — ZOE grikiy ekologiSkas fermentuotas gérimo koncentratas (galioja iki 08-02-2022).

Tyrimai atlikti difuzijos | agarag metodu (1 pav.), kai tirilamas geryjy bakterijy filtratas
pasklinda per agaro terpg, uzséta tiriamuoju mikroorganizmu. Ant agaro pavirSiaus iSdéliojami
geryjy bakterijy filtratu prisotinti filtrinio popieriaus diskai ir jei tiriamieji gérimai yra
mikrobiologiskai aktyvis, po 18-24 h inkubacijos, aplink filtrinio popieriaus diska susidaro skaidri
bakterijy augimo slopinimo zona. Slopinimo zonos skersmens dydis apibudina tiriamyjy gérimy
antimikrobinj poveikj. Jei aplink filtrinio popieriaus diskg skaidrios zonos nesusidaré, daroma
iSvada, kad tirtas geryjy bakterijy filtratas antibakterinio poveikio tiriamai bakterijy kultiirai neturi.
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Prie$ inkubavima

Filtrinio popieriaus
diskai, prisotinti gerujy
bakterijy filtratais

~24h

Mitybos terpé, uzséta
tiriamaisiais
mikroorganizmais

Inkubavimas
_

Po inkubavimo

Skaidri mikroorganizmy
augimo slopinimo zona,
susidariusi dél geryjy
bakterijy antimikrobinio
poveikio

1 pav. difuzijos ] agarg metodas

Tiriamujy
mikroorganizmy
augimas mitybos
terpéje

IS skaidrios zonos dydzio sprendziama apie bakterijy jautrumg atitinkamam tiriamam tirpalui.
Augimo slopinimo zonos plotis matuojamas liniuote arba slankmaciu. Matuojamos slopinimo
zonos skersmuo turi eiti per centrg. Pamatavus visg skersmenj bei Zinant filtrinio popieriaus disko
skersmenyj, slopinimo zonos plotis apskai¢iuojamas pagal formulg:

H

D —-d
2

¢ia: H — slopinimo zonos plotis, mm;
D — bendras sterilios zonos ir filtrinio popieriaus disko skersmuo, mm;
d — filtrinio popieriaus disko skersmuo, mm.
Yra tam tikra priklausomybé tarp slopinimo zonos plocio ir bakterijy jautrumo, pagal kurig

vertinami gauti rezultatai.

Bakterijy jautrumo antimikrobinéms medZziagoms laipsnio jvertinimas pagal augimo slopinimo

zonos plotj.

Tyrimo rezultatai

3 lentelé. Tiriamyjy bakterijy augimo slopinimo zonos, mm

Gérimas, kurio bakterijy filtratas | Bakterijos augimo slopinimo zona, mm + standartinis nuokrypis
tirtas
o ] Salmonella Staphylococcus Micrococcus
Esherichia coli typhimurium aureus luteus
Referentinis nr. o o o
ATCC 8739 Referentinis nr. Referentinis nr. | Referentinis nr.
ATCC 14028 ATCC 25923 ATCC 9341
1 ZOE ryziy ekologiskas 0,0 3,75+0,96 0,9+0,48 0,0
fermentuotas gérimo koncentratas
2 ZOE avizy ekologiskas 1,9+0,25 3,75+0,96 0,0 0,0
fermentuotas gérimo koncentratas
3 ZOE spelty ekologiskas 1,4+0,25 3,5+0,6 1,0+0,0 3,0+0,41
fermentuotas gérimo koncentratas
4 ZOE grikiy ekologiSkas 2,9+0,48 3,25+1,25 0,0 0,0
9
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fermentuotas gérimo koncentratas

1 pav. ZOE ryziy ekologiskas fermentuotas 2 pav. ZOE avizy ekologiSkas fermentuotas
gérimo  koncentratas  bakterijy filtrate gérimo koncentratas bakterijy filtrate
poveikis prie§ Salmonella  typhimurium poveikis prie§ Salmonella  typhimurium
(filtriuky ir jJduby metodai) (filtriuky ir jJduby metodai)

3 pav. ZOE spelty ekologiskas fermentuotas 4 pav. ZOE grikiy ekologiskas fermentuotas
gérimo  koncentratas  bakterijy filtrate gérimo koncentratas bakterijy filtrate
poveikis prie§ Salmonella  typhimurium poveikis prie§ Salmonella  typhimurium
(filtriuky ir iduby metodai) (filtriuky ir iduby metodai)

Tyrimo rezultatai rodo, kad didziausig antimikrobinj poveikj prie§ tirtas bakterijas turéjo
gérimo Nr. 3 bakterijy filtratas (ZOE spelty ekologiSkas fermentuotas gérimo koncentratas) —
stabd¢é net 4 rasiy tiriamyjy bakterijy augima (E. coli, S. typhimurium, S. aureus ir M. luteus).
Trys tirti gérimai (Nr. 1, Nr. 2 ir Nr. 4) veiké pries 2 tirtas bakterijas. Labiausiai jautri ekologisky
fermentuoty gérimy filtratams bakterija yra Salmonella typhimurium, kurios augimg veiké
bakteriostatiskai, tai yra slopino ir stabdé net 4 gérimuose esanciy geryjy bakterijy filtratai. £. coli
bakterijos augimg slopino trijy tirty fermentuoty gérimy bakterijy filtratai.

10
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