PARTIKAS MIKROBIOLOGIJA
Uzturzindtnes magistrantiem

111 dala

Dr. biol., doc. Vizma Nikolajeva

LU Mikrobiologijas un biotehnologijas katedra



Partikas drosibas, dzivnieku veselibas
un vides zinatniskais instituts “BIOR”

Centralas laboratorijas Riga:

@n vides izmekléjumu la@

* Dzivnieku slimibu diagnostikas laboratorija

* Medicinas mikrobiologijas laboratorija

Regionalas laboratorijas ar paraugu pienemsanas kabinetiem:
* Vidzemes regionala laboratorija Valmiera
* Kurzemes regionala laboratorija Liepaja

* Latgales regionala laboratorija Daugavpili



Partikas un vides izmekléjumu laboratorijas
strukturvienibas

 Instrumentalo analizu nodala
* Kimijas nodala
» Mikrobiologijas un parazitologijas nodala

* Paraugu pienemsanas nodala



GRAUDI

Mikroorganismu grupas:

- epifitie mikroorganismi (barojas ar organiskiem audu
izdalijumiem),

- alohtonie mikroorganismi (nokluvusi nejausi — ar putekliem,
lietu, kukainiem u.c.),

- augu paraziti,

- augsnes mikroorganismi (noklust, piem., novaksanas laika).



Uzglabasanas laika graudi var satureét:
- saprofitiskos mikroorganismus,
- fitopatogenos mikroorganismus (galvenokart senes),

- cilvekam patogénos mikroorganismus.

Patogénus parnes slimi dzivnieki vai nésataji (parnes Sibirijas
meri, tularémiju, brucelozi u.c.).



Graudu sakarsana

Graudiem elpojot, izdalas siltums.

Ja siltums neizdalas vide, sakas sakarsana.

SakarSanu veicina paaugstinats mitrums, temperatira,
gaisa pieplide. NovaksSanas laika mitrums 7-30 %o,
ar nezalu piemaisijumu — Iidz 60 %.

Sakarstot attistas aerobie (peléjumsénes, bakterijas),
aerotolerantie (raugi),
anaerobie un fakultativi anaerobie (pienskabes bakteérijas)
mikroorganismi.

Kad CO, >20 %, mikroorganismu augsana apstajas.



Graudu sakarSanas posmi

1. Graudu masa temperatiara paaugstinas Iidz 24-30 °C,
palielinas bakteriju un sénu daudzums.

2. Temperatiira paaugstinas Iidz 40 °C, samazinas epifitu
daudzums, vairojas sénes, Bacillus spp. Graudi nosvist,
salip, klist tumsaki, rodas smaka.

3. Temperatira paaugstinas Iidz 50 °C, samazinas
mikroorganismu daudzums, savairojas termofilas
baktérijas, Aspergillus spp. Sasmakuma, puvuma smaka,
redzams melns vai zalS peléjums.

4. Temperatara 70-/5 °C, mikroorganismi iet boja. Pec tam
graudi atdziest, bet ir zaudéjusi vértibu.



Mikroorganismu izraisitas graudu slimibas

. Melnie graudi jeb “vilka zobi” (asku séne Claviceps
purpurea). Alkaloidi — ergotins, ergotinins.

Ergot on Rye

. Melnplauka (bazidijsenes Ustilago spp.) —
cieta un putosa.

Fuzarioze (Fusarium spp.). Izraisa maizes
reibuma kaiti.

Pelejumseénes Cladosporium, Aspergillus,
Penicillium, Stachybotrys spp. Toksini —
ohratoksins A, aflatoksins, stahibotriotoksini.




Miltu mikrobiologiskas bojasanas veidi

1. Pelésana (ja relativais gaisa mitrums >80 %).

2. Saskabsana (pienskabes baktérijas saraudze
oglhidratus).

3. Sarugtésana (mikroorganismu enzimi oksidé

un dal€ji hidrolize taukus).

4. Karsana (ja miltu mitrums >20 %, savairojas
Bacillus subtilis un B. licheniformis, kas
izraisa maizes staipigumu).



Ciete

Kartupelu ciete ar mitrumu >20 % vairojas
bakterijas — visbiezak Bacillus spp., retak
sviestskabes bakterijas.

Cietes sirups

Nelabvéliga vide mikroorganismu attistibai.
Mikroorganismi saglabajas un sak attistities péc
sirupa atSkaidiSanas (raugi saraudze;
heterofermentativas pienskabes bakterijas,
retak mikrokoki un pediokoki izdala skabes).



Cukurs

Mikroorganismu daudzums 0,15 % mitruma —
50-200/g.

Sastop:
osmofilo raugu sporas;
bakteériju (t.sk. termofilo) endosporas;
L_euconostoc spp.;
sénu sporas.

Var kontaminéeties glabasanas laika.



Darzenu slimibas

1. Fitoftoroze, t.sk. kartupelu lakstu puve (Phytophthora
Infestans).

. Kartupelu kraupis (Streptomyces scabies).
Melnkaja (Rhizoctonia spp.).
Fuzarioze (Fusarium spp.).

Fomoze (Phoma spp.).

o oA W

Gredzenveida puve (Clavibacter michiganense subsp.
sepedonicum).

7. Balta puve (Sclerotinium sp.).

8. Peleka puve (Botrytis cinerea).

9. Melna puve (Alternaria spp. u.c.).

10. Bakteriozes — mikstas puves.



Mikotoksini darzenos

Patulins (Penicillium, Aspergillus spp.).

Bussohlaminskabe (Byssochlamys fulva, B. nivea).
Byssochlamys spp. veido karstumizturigas
askusporas.



Kafija, kakao pupinas, rieksti

Boja peléjumsenes — Aspergillus, Penicillium spp., Geotrichum
candidum (Oidium lactis; piena peléjums), raugi.

Augu ellas

Ellas augu seklas >14-16 % mitruma var sapelét.

Ellas glabasanas laika augsta temperatura tvertnes dibena var
savairoties anaerobie mikroorganismi:
- lipolitiskie enzimi saskel taukus par glicerinu un
taukskabem;
- sviestskabes bakterijas izmanto glicerinu.



GarsSvielas

Var saturet augsnes baktériju endosporas:
Bacillus un Clostridium spp.,
t.sk. C. botulinum, C. perfringens, Bacillus cereus.

Medus

Medus satur baktericidas vielas, tam augsts osmotiskais
spiediens.

Var saturet osmofilos Zygosaccharomyces, Bacillus,
Micrococcus spp.

Nenobriedusa vai atSkaidita medu osmofilie raugi var izraisit
spirta rigsanu.

Sals

Var biit stipri inficets, seviski ar halofiliem mikroorganismiem,
pat 10°/g.



Seklu digsti

« DigSanas process — optimali apstakli baktériju
attistibai.

« Uz seklam nedrikst buit patogeni.

 Rekomendacija — samazinat iespéjamo patogenu
daudzumu uz séklam par 5 log vienibam. Lai to
panaktu, var izmantot apstradi ar 0,02 M Ca

hipohloritu, kaut gan parasti partikas apstradei
dezinfektantus nelieto.



MAIZES RAZOSANA

Izmanto: Saccharomyces cerevisiae, pienskabes baktérijas
(Lactobacillus spp.).

Mikroorganismu izraisitie maizes bojasanas veidi:

1) pelesana (Penicillium, Aspergillus, Rhizopus, Mucor), ja gaisa
mitrums >70 %; miklai pievieno peléjumsénu inhibitorus
(0,2-0,3 % Ca propionatu, 0,1 % sorbinskabi);

2) krita slimiba (Endomyces fibuliger, Monilia variabilis);

3) pigmentu traipi (Serratia marcescens, Geotrichum, Rhodotorula
Spp.);
4) maizes reibuma slimiba (Fusarium spp. toksini);

5) staipigas maizes jeb kartupelu slimiba (Bacillus subtilis,
B. licheniformis).



RAUGA RAZOSANA

Maizes, vina raugi — Saccharomyces cerevisiae.
Presétais raugs: ~10° rauga Siinas/g,
pienskabes baktérijas Iidz 107/g,
Leuconostoc spp. lidz 10%/g,
piiSanas baktérijas lidz 10°/g,
savvalas raugi lidz 10 %.
Leuconostoc mesenteroides izraisa melases saglumésSanu.
L. agglutinans — izraisa rauga aglutinaciju augSanas laika.

Escherichia coli, Pseudomonas spp. reduce nitratus — samazina
rauga iznakumu.

Lopbaribas raugs — Pichia jadinii (Jeb Torulopsis utilis).



Rauga biomasas razosana
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CUKURA RAZOSANA no cukurbietem

Cukurbiesu slimibas augSanas laika:
1) serdes puve, melna sausa puve jeb fomoze (Phoma betae),
2) sarkana puve jeb rizoktonioze (Rhizoctonia violacea),
3) briina puve (Rhizoctonia aderholdi),
4) vite, fuzarioze (Fusarium, Verticillium spp.),
5) kraupis (Streptomyces spp.).
Saprofitiskas peléjumsenes Skidina augu
Sunapvalkus, patere oglhidratus.
Slimibas glabasanas laika:
1) peleka puve jeb botritioze (Botrytis cinerea),
2) fuzarioze,
3) fomoze,
4) pelesana (Rhizopus nigricans, Penicillium, Aspergillus, Mucor,
Cladosporium spp.),
5) miksta puve (baktérijas Lactobacillus, Leuconostoc, Erwinia,
Bacillus, Proteus spp. u.c.).




Leuconostoc spp. patere saharozi, palielina viskozitati (veido
glotas — saharozi polimerizé par dekstrinu), palielina skabumu.

PaiSanas bakterijas (Bacillus, Clostridium) sadala
olbaltumvielas.

Osmofilie raugi izraisa spirta rugsanu.

Sulas glabasanai pievieno 2-2,5 % formalina. Péc tam to
neitralize.

Cukura parbauda endosporas veidojosas bakteérijas,
skabes veidojosas bakterijas (Leuconostoc u.c. gintis),
osmofilos raugus,
peléjumseénes (Aspergillus, Penicillium, Rhizopus),
anaerobas bakterijas.



KONDITOREJAS RUPNIECIBA

Miltu izstradajumos izmanto maizes raugu.
Kaitigas mikrofloras galvenais avots — izejvielas.

.  Cukurs. Seviski svarigi, lai mikroorganismi neveidotu H,S u.c.
gazes.

II. Piens, saldais kréjums. Seviski bistamas kremu izgatavosana:
Staphylococcus aureus (enterotoksins), Salmonella, Shigella,
Brucella spp.

II1. Iebiezinats piens ar cukuru. Konserveé cukurs, paaugstinats
sausnes saturs. Bistamas pelejumsénes (\Wallemia sebi jeb
Catenularia fuliginea, Penicillium glaucum, Cladosporium
herbarum), osmofilie raugi (saraudze cukuru, saskidrina
pienu), mikrokoki (lipazes saskel taukus, piens klust rugts).



IV. Sviests. Kaitigi:
Pseudomonas fluorescens (virspuse dzelté),
citas proteolitiskas bakterijas (rodas zivju garsa un smaka),
raugi un Enterococcus faecalis (sarugte, sasmacina),
peléjumsénes (sarugte).

V. Olas, melanza, olu pulveris. Parbauda anaerobas un
anaerobas mezofilas bakteérijas,
zarnu nujinas grupas bakterijas,
salmonellas,
Staphylococcus aureus,
olu pulverl — ar1 peléjumsénes.



V1. Milti.

VII. Auglu un ogu pusfabrikati (sirupi, biezeni). Bistami
raugi, pelejumsenes (pateré cukuru, izraisa spirta
rigsanu), pienskabes un etikskabes bakterijas (izdala
skabes).

VIII. Cietes sirups, medus. Boja spirta riigSanu izraisosie
osmofilie raugi un skabsanu veicinosas pienskabes
bakterijas.

IX. Kakao pupinas. Bistamas pelejumsenes (Aspergillus,
Penicillium, Geotrichum) un raugi (Candida u.c.).



Gatavas produkcijas bojasanas

|.  Marmelade, pastila. Osmofilie raugi izraisa plaisasanu,
pelejumsénes — peléeSanu. Inhibe ar sorbinskabes piedevu.

II. Karameles, konfektes, Sokolade. Osmofilie raugi un
bakterijas var radit gazes (uzpiuisanas). Peléjumsénes izraisa
peléSanu.

III. Krémi. Piemérota vide dazadiem mikroorganismiem —
salmonellam (no idens putnu olam), Staphylococcus aureus,
enterokokiem, zarnu niijinas grupas baktérijam.

Parbauda mezofilas un osmofilas bakterijas,
zarnu nujinas grupas bakterijas.



CIETES UN SIRUPA RAZOSANA

|zejvielas — kartupeli, graudi (visbiezak kukuriiza).

Izmantojamie mikroorganismi — amilazu producenti:
1) Aspergillus spp., t.sk. A. oryzae,

2) Bacillus subtilis.

Amilazes hidrolize cieti (rodas maltoze, nedaudz glikozes un
dekstrins).



AUGU ELLAS RAZOSANA

Mikroorganismi boja izejvielas — rapsa, saulgriezu, linu,
kokvilnas, sojas séklas vai auglus.

Paaugstinata mitruma attistas peléjumsenes, tas digst
14-16 % mitruma.

Gatavo ellu uzglabajot paaugstinata temperatura,
attistas galvenokart anaerobi mikroorganismi, kam ir
lipolitiski enzimi (rodas glicerins un taukskabes). Ella
sarigte, iegust nepatikamu smaku.



DZIVNIEKU VALSTS PRODUKTI

InficéSanas celi: endogénais un eksogénais.

OLAS

Caumala poras 20-30 pm diametra. Arpusé kutikula. Iek$puse
divslanaina membrana.

InficéSanas celi:
1) ola veidojas slima putna organisma (primara inficésanas);

2) infic€jas jau izdetas olas Caumala (sekundara inficesana).
Olas ¢aumala var saturét 10’ bakterijas.

Salmoneloze (Salmonella enteritidis). Salmonellas saglaba
dzivotspéju miksti varitas olas, omleté, pudinos.



GALA

PiSana — aerobos apstaklos, plus-grados:

- sakas no virsmas, pa saistaudiem virzas dzilak, ka ar1 norisinas
ap locitavam, kauliem un lieliem asinsvadiem;

- 1zraisa Streptococcus pyogenes, Proteus vulgaris, Escherichia coli.

- péc 3-4 dienam sak vairoties anaerobi (Clostridium perfringens,
C. sporogenes, C. bifermentans, velak C. putrificus, C. anaerobius).

PeleSana — slikti ventilejamas telpas (Geotrichum, Sporotrichum —
balts, Penicillium — zilzals, Thamnidium, Cladosporidium — melns).

Glabajot ledusskapi, attistas psihrofila mikroflora.



Svaiga gala var saturét:

- Iidz 100 000 aerobo mikroorganismu / cm? virsmas;
- Itdz 100 000 bakteériju / g;

- Iidz 100 sporuléjoSo mikroorganismu /g;

- <1 sporul€joso anaerobu / g;

- nedrikst saturét patogénus.

Mikrobiologisko analizu veidi:

- bakterioskopija (mikroskopé galas nospiedumus uz
priekSmetstiklina);

- izs€jumi uz barotném.



Galu atdzeséjot, bakteriju daudzums samazinas. Paliek sporu
veidotaji un nedaudz enterokoku, mikrokoku, laktobacilu.

Kontaminéjas ar psihrotrofiem, t.sk. psihrotrotam koliformam.
Psihrotrofi: Pseudomonas — Acinetobacter — Moraxella grupa.

Uz galas var biit koliformas, Escherichia coli, Enterococcus,
Campylobacter spp., Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.

Salmonella, Campylobacter spp. biezak putnu gala.

Gatavos produktus, kas iepakoti O,-necaurlaidiga iepakojuma
un ko glaba +4 °C, boja galvenokart pienskabes bakterijas
(heterofermentativas pienskabes bakterijas izdala gazes) un
raugi.

Bakteriju produkti (piem., H,O,) reage ar galas pigmentiem —
rodas zala krasa.



Gala sastopamie enteropatogeni: Salmonella spp., Yersinia
enterocolitica, Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes.

DESAS
Varitas desas pakapeniski rodas anaerobi apstakli.

Pasterizacija var saglabaties baktériju endosporas (Bacillus,
Clostridium).

C. botulinum bistams, ja glaba >10 °C.

Endosporas iztur varisanu 6 h; 120 °C iet boja 15 min.
Neattistas, ja pH <4,6 un NaCl >10 %.

Botulins — termolabila olbaltumviela, inaktivéjas 10 min. varot.



Nevaritas desas

Isa tehnologija. Aukstu galu (max +2°C) kopa ar speki un garSvielam,
salijjuma vielam (Na askorbats, dekstroze un/vai ciete) un ieraugu
sasmalcina, pievieno 2,5-3 % sals (nitrits vai NaCl+nitrats).

leraugs:

- homofermentativas pienskabes bakteérijas (Lactobacillus,
Pediococcus) un

* nitratreducéjosas Staphylococcus, Micrococcus spp.

* Var pievienot ari raugus un streptomicétes — uzlabo
aromatu.

NobrieSana: apsarksana, paskabinasanas, aromata veidosanas.

Ungaru un italu salami desas pec sapildiSanas iegremdé vanna ar
netoksinogenu Penicillium celmu sporam (piem., P. nalgiovense).

Desu bojasanas: parskabsana, enterobaktériju izraisita gazu
veidoSanas; dekarboksilejot aminoskabes, veidojas biogénie amini —
histamins, tiramins, putrescins u.c.



GALAS SALISANA
Procesi Iidzigi ka nevaritajas desas.

Salijjuma var savairoties halotolerantie mikroorganismi:
Staphylococcus, Micrococcus, Lactobacillus, Enterococcus, Vibrio,
atseviskas raugu sugas.

Uz virsmas var attistities peléjumseénes un izdalit mikotoksinus.

Dzilakajos slanos (ap kauliem) var attistities psihrotrofas
enterobaktérijas (Serratia, Enterobacter, Proteus, Citrobacter) un
klostridijas.

GALAS KONSERVI
UzpuiSanos izraisa Bacillus spp. (B. subtilis, B. polymyxa),

retak Proteus spp. u.c. enterobakterijas.



Paraziti gala

| protozoji: Giardia lamblia (Lamblia intestinalis),
Entamoeba histolytica,
fekala

Cryptosporidium spp., i
Sarcocystis spp. — sarkocistoze, kontaminacija
Toxoplasma gondii — toksoplazmoze> gala
Il helminti:
a) nematodes: Trichinella spiralis — trihineloze,

Ascaris lumbricoides,
b) cestodes: Taenia spp.




Many animals especially cattle
are reserveirs of infection.

Consumption of
contaminated water
or fecal-oral
transmission are
common routes

of infection.

Excystation
of cocysts

Attachment of
sporozoites to
epithelial cells.
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ZIVIS
Svaigu zivju mikroflora — uz virsmas, uz zaunam, gremosanas

trakta.
PiiSanas infekcijas avots — gremoSanas trakta mikroorganismi.

PiiSanas fazes:
1) mikroorganismi attistas uz kermena virsmas;
2) uz virsmas paradas saredzamas kolonijas;
3) bakteérijas izplatas uz dzilakiem audiem;
3) anaeroba piisana.

Zivju uzglabasanas panémieni:
- atdzeséSana un sasaldéSana;
- saliSana;
- kiipinasana;
- kalteSana;
- konserveésSana u.c.



Salitu zivju mikroflora
Mikroorganismi saglaba dzivotspéju, bet nevairojas.
Var savairoties halotoleranti un halofili organismi.

Kontaminacijas avoti: iidens, sals, inventars.

Bojasanas veidi:
1) puasana;
2) ”apziepoSanas” (izraisa mezofila mikroflora);
3) pelésana (péc iznemsSanas no salijjuma);
4) “fuksins” (sarkani plankumi, ko izraisa Serratia

solinaria).



Kupinatu zivju mikroflora

Uz virsmas attistas peléjumsénes, mikrokoki un raugi,
audos — Proteus u.c.

Tipiski bojasanas veidi: “apziepoSanas”, pelesana,
skabSana; auksti kiipinatam zivim — ar1 visas salitu zivju Kaites.

Kuapinasanas veidi:

- auksta kiipinasana 30-35 °C, satur vismaz 6-8 % sals,
iznicina <50 % mikroorganismu;

- karsta kiipinasana 90-110 °C, satur Iidz 3 % sals, iznicina
99 % mikroorganismu.



Zivju konservu mikroflora

Karbas sterilize 112-130 °C.

Varama sals, cukurs, tauki paaugstina mikroorganismu
termoizturibu.

Sastop Bacillus, Clostridium spp. endosporas.
Bojasanos visbiezak izraisa sviestskabes bakterijas Clostridium

putrificus, C. sporogenes. Sadala olbaltumvielas, izdalot gazes.

Bojasanas veidi:
- biologiska bombaza — karbas uzpiuiSas;
- saskabsana (attistas mikroorganismi, kas neizdala gazi).



Piens un piena produkti

Piena mikroflora

Svaiga piena <103 mikroorganismu / ml;
Micrococcus, Streptococcus, Staphylococcus, Corynebacterium

SPP.

Mastita gadijuma piens var saturet Streptococcus agalactiae,
Staphylococcus aureus (izdala enterotoksinu), koliformas,
Pseudomonas spp.



Piena mikrofloras grupas:

1) pienskabes bakterijas — Lactococcus, Streptococcus,
Enterococcus, Lactobacillus;

2) sviestskabes baktérijas — Clostridium spp.;

3) pusanas baktérijas — Proteus, Pseudomonas, Bacillus spp.;
4) zarnu nijinas grupas bakterijas;

5) raugi, micélijsénes;

6) patogenas bakterijas — Brucella, Mycobacterium,
Salmonella, Shigella, Vibrio, Streptococcus, Staphylococcus spp.,
Listeria monocytogenes, Bacillus anthracis, Yersinia
enterocolitica, Campylobacter jejuni.



Nepasterizéta piena iespéjamie patogeni

Slimibas Mikroorganismi Simptomi un komplikacijas
Kampilobakterioze Campylobacter spp. Asipaina caureja
Salmoneloze Salmonella spp. Asipaina caureja
Hemolitiskas Escherichia coli Caureja, nieru mazspéja,
urémijas sindroms O157:H7 letalitate

Jersinioze Yersinia enterocolitica Caureja

Listerioze Listeria monocytogenes | Meningits, sistémiska

Infekcija

Krona slimiba

Mycobacterium avium
subsp. paratuberculosis

Gremosanas traucejumi

Tuberkuloze

Mycobacterium
tuberculosis

Tuberkuloze, pneimonija

Bruceloze Brucella spp. Sistemiska, sirds infekcija
Kriptosporidioze Cryptosporidium parvum | Caureja
Stafilokoku toksikoze | Staphylococcusaureus | VemsSana

Q drudzis

Coxiella burnetti

Drudzis, galvas un muskulu
sapes, var inficet aknas
un/vai sirdi




Nepasterizéta piena bojasanas etapi

1. Lactococcus lactis razo skabes.

2. Lactobacillus spp. u.c. skabju toleranti organismi
razo skabes.

3. Raugi un micélijsenes noarda uzkrato pienskabi,
skabums pakapeniski samazinas.

4. Olbaltumvielas noardosas bakterijas rada ragtu
garSu, puvuma smaku, piens dzidrinas.



Atdzeséta piena var attistities psihrotrofi — Pseudomonas,
Flavobacterium, Alcaligenes, Bacillus spp., Listeria monocytogenes,
Yersinia enterocolitica, atseviSkas koliformas.

Pasterizacija var izdzivot Micrococcus, atseviSkas Enterococcus un
Lactobacillus sugas, Streptococcus, Bacillus, Clostridium, Micrococcus,
Corynebacterium, Arthrobacter spp.

Pasterizacijas panémieni:
- 1sa pasterizacija >71,7 °C =15 sek. (72-76 °C 15-20 sek.);
- augsta temperatira 85-127 °C >1 sek;

Ultrakarsésana (UHT) 135-150 °C dazas (3-5) sekundes, aseptiska
pakoSana;

Sterilizacija: 2110 °C >3 min. (110-120 °C 10-20 min.), aseptiska
pakoSana;

Augsts spiediens, piem., 400 MPa 50 °C 15 min.

JanodroSina, lai piens atbilstu obligatajam nekaitiguma prasibam péec 15
dienu glabasanas 30 °C vai péc 7 dienu glabasanas 55 °C.



Piens

Izejvielu pienem3ana un
kvalitates kontrole

Atﬁr\fi/éana
¥
Atdzesésana
4-6°C
¥
Uzglabasana
<6°C, 36 h

]
Uzsildisana
40-45°C

Normalizacija—— kréjums

40-45°C
!

b, SRR
Homogenizacija

/ " 60-65°C, 12,5-15 MPa\

Pasterizacija
72-76°C, 15-20 s

Atdzels&.éana '
4-6°C

|
Uzglabasana
4-6°C24 h
v
Homogenizicija
75°C, 12-20 MPa

v
HT

135-138°C, 3-5s
Atdzesédana
20-25°C

¥
Aseptiska iesainosana
1
Uzglaéééana
12-18°C
3

A2
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Termiski apstradata piena razosanas tehnologisko procesu shéma.

Pasterizacia
72-76°C, 15-20 s
AtdzJ'sééana
4-8°C
b
lesainodana
]
Uzglagééana
4-6°C

Pasterizéts piens

Pasterizacija
72-76°C, 15-20s
Atdzelsééana
48°C

H
Uzgiagé§ana
4-6°C24 h

v
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75°C, 12-20 MPa
)
Sterilizacija
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I

Atdzegés'ana
20-25°C

Aseptiskéfesair)oéz‘ma

Uzgla"gésana
12-18°C
I

Sterilizéts piens




Koppienam nosakamie nekaitiguma
raditaji

Bakteriju kopskaits 1 ml

LVS “Mikroorganismu koloniju veidojoso
vienibu skaita noteiksana. Koloniju
skaitiSanas tehnika pie 30 °C”

Somatisko Sunu skaits 1 ml
Inhibitoru klatbiitne

Piena sasalSanas punkts



Skabpiena u.c. mikrobiologiski parstradatu produktu iegiiSana
Riguspiens — Lactococcus lactis, Leuconostoc mesenteroides

subsp. cremoris.

Kefirs — Lactococcus lactis, Lactobacillus bulgaricus,
Saccharomyces sp., etikskabes bakterijas. ~1 % etanola.

Kumiss — Lactobacillus bulgaricus, L. leishmannii, Torula sp.
2-6 % etanola.

Skabs krejums — Lactococcus lactis, Lactobacillus bulgaricus,
Leuconostoc spp.

Sviests — Lactococcus lactis, Leuconostoc spp.

Jogurts — Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus,
L. acidophilus, L. plantarum, Bifidobacterium, Lactococcus spp.,
laktozi fermentéjosi raugi.

Acidofilais piens — Lactobacillus acidophilus.

Ar bifidobaktérijam fermentéts piens — Bifidobacterium spp.



SIERI

Biezpiens — dabisks, nenobriedis siers.

Zinami ~200 sieru veidi. 20 pamattipi. Mikstie sieri nobriest
1-4 nedelas, puscietie 1-2 menesos, cietie 3-16 ménesos.

leraugu mikroorganismi razo pienskabi. Izmanto:

- pienskabes baktérijas Lactococcus lactis, Lactobacillus spp.
(Holandes, Krievijas, Valmieras, Cedaras, Rankas sieros);

- pienskabes un propionskabes baktérijas Propionibacterium
shermanii (Sveices, Zenévas, “Bloms” sieros);

- pienskabes bakterijas un siera masa augoss zilais peléjums
Penicillium roqueforti (Rokforas siera);

- pienskabes bakterijas un uz siera virsmas
augoss baltais peléejums Oidium lactis (jeb
Geotrichum candidum), Penicillium camembertii
(Jeb P. candidum) (Kamambeéras, Brie sieros).




Propionskabes baktérijas izdala CO,.
Oglskabas gazes raditais acojums siera.



Sieru bojasanas

Biezpienu un mitros sierus var bojat gramnegativie
psihrotrofi: Pseudomonas, Flavobacterium, Alcaligenes,
koliformu bakteérijas, raugi un peléjumsénes.

Cietos sierus var bojat koliformu bakterijas, Clostridium
tyrobutyricum, raugi un peléjumsénes.

Siera var but atlatoksini:
- M1 no piena;
- B1 no siera peléjuma.



ALUS RAZOSANA

|zejvielas — miezu iesals, apini, alus raugs Saccharomyces
pastorianus (agrak S. carlsbergensis), S. cerevisiae.

Galvenas rugsSanas veidi (atkariba no rauga ipasibam):
- apaksSriigSana (auksta, 5-10 °C);
- augSéja rugsana (silta, 15-25 °C).

Rugsanas rezultata alu uzkrajas 3-8 % spirta, Iidz 0,4 % CO,, u.c.

RiigSanas etapi:
- pamatrugsana (Iidz alus Skirnei atbilstoSam spirta saturam),
8-10 dienas apaksSruagsana vai 2-3 dienas augséja rugsana;
- jaunalus pécrigsana (1-3 °C, 0,3 atm., 5-90 dienas).

Rauga kvalitates raditaji:
rugsanas aktivitate,
vairoSanas atrums,
nogulsnésanas spéja,
sp€ja dot alum noteiktu garSu un aromatu.



Kaitigie mikroorganismi alus razosana
Lactobacillus — augsta izturiba pret spirtu un skabém, nejutiba
pret apinu iedarbibu.

Pediococcus — augsta izturiba pret spirtu; izdala diacetilu.

Acetobacter — augsta izturiba pret skabeém un apiniem, veido
glotas un pléviti uz virsmas.

Flavobacterium — izdala H,S, abolu aromatu; var piesarnot raugu.

Zarnu nujinas grupas bakterijas — var vairoties misa, bet
nevairojas galvenas riigsanas laika.

Obesumbacterium proteus — no udens, aug rigsanas sakuma, veido
dimetilsulfoksidu (DMSO).

Zymomonas — saraudze glikozi un fruktozi, bet ne maltozi, izturigi
pret apiniem.



Savvalas raugi (Saccharomyces, Hansenula, Pichia, Brettanomyces,
Candida, Torulopsis) — veido gaistoSus produktus un rigtas vielas;
dod neraksturigu aromatu, rugtumu un garsu; slikti izgulsnéjas.

Candida — attistas uz virsmas pleves veida.
Torulopsis — sastop gaisa un uz iesala, mucas ar alu atmirst.
Peléjumsénes — mitruma vairojas uz sienam, griestiem, taras.

Penicillium, Rhizopus — sadigusa iesala parazits.
Endomyces — boja slikti izzavetus apinus.

Alus — nepiemerota vide patogeno mikroorganismu attistibai.

Pasterizacija — 72 °C 30 sek.



Genetiski modificétie raugi

Saccharomyces cerevisiae ar plazmidam, kas satur kvieSu
o.-amilazes, B-glikanazes un aminoglikozidazes genus.

o-amilaze Skel cieti, rodas dekstrini.
B-glikanaze Skel B-D-glikanu.

Aminoglikozidaze Skel dekstrinu, rodas glikoze.

a-acetolaktatdekarboksilaze (no Enterobacter aerogenes)
transformeé a-acetolaktatu par acetoinu (neveidosies
diacetils).



Bezalkoholisko dzérienu razosana

Limonades — slikta mikroorganismu baribas vide:
zems pH;
zema baribas vielu koncentracija;
zems O, parcialais spiediens;
augsta CO, koncentracija.

Kaitigie mikroorganismi

Raugli, t.sk. osmofilie — izraisa ragSanu. Saccharomyces,
Zygosaccharomyces, Candida, Apiculatus, Schizosaccharomyces

spp.
Skabi veidojosas bakterijas — etikskabes, pienskabes bakteérijas.
Leuconostoc — izdala glotas, izraisa saglumésanu.

Peléjumsénes.

Mikrofloras attistibu kave skaba vide un CO.,.



MK 2003. g. 29. aprila noteikumi Nr. 235 “Dzerama udens
obligatas nekaitiguma un kvalitates prasibas, monitoringa
un kontroles kartiba”

Udensvada tudens

Maksimali pielaujama norma:
1) Escherichia coli — 0/100 ml;
2) enterokoki — 0/100 ml.
Kontrolraditaji monitoringam un korektivai ricibai:
1) koliformas baktérijas — 0/100 ml;
2) mikroorganismu koloniju skaits 22 °C — 1000/ml;

2) Clostridium perfringens — 0/100 ml (jameéri, ja udens
izcelsmes vietu iespaido virszemes udeni).



MK 2003. g. 29. aprila noteikumi Nr. 235“Dzerama tidens
obligatas nekaitiguma un kvalitates prasibas, monitoringa un
kontroles kartiba”

Udens, kas pildits tirgo$anai pudel@s vai citos traukos

Maksimali pielaujama norma:
1) mikroorganismu koloniju skaits 22 °C — 100/ml;
2) mikroorganismu koloniju skaits 37 °C — 20/ml;
3) Pseudomonas aeruginosa — 0/250 ml;
4) Escherichia coli — 0/250 ml;
5) enterokoki — 0/250 ml.

Kontrolraditaji monitoringam un korektivai ricibai: I “*

1) koliformas baktérijas — 0/250 ml; ‘¢

2) mikroorganismu koloniju skaits 22 °C — 1000/ml; Pseudomonas

2) Clostridium perfringens — 0/100 ml (jameéri, ja iidens aeruginosa
izcelsmes vietu iespaido virszemes uideni).

fl

i
W

Dominé gramnegativas nijinas: Pseudomonas, Flavobacterium,
Moraxella — Acinetobacter grupa.



MK 2010. g. 21. decembra noteikumi Nr. 1130 “Noteikumi par
dabiga mineralidens un avota idens obligatajam nekaitiguma un
markéjuma prasibam un kartibu, kada izsniedz atlaujas dabiga
mineraludens izplatiSanai un sedz izsniegSanas izmaksas”

Normas ieguves vieta:

1) mikroorganismu koloniju skaits 20-22 °C, 72 h — 20/ml;

2) mikroorganismu koloniju skaits 37 °C, 24 h — 5/ml.
Normas faséta udeni:

1) mikroorganismu koloniju skaits 20-22 °C, 72 h — 100/ml;

2) mikroorganismu koloniju skaits 37 °C, 24 h — 20/ml,
Nav pielaujami:

1) paraziti un patogénie mikroorganismi;

2) Escherichia coli un citas koliformas — 0/250 ml;

3) fekalie streptokoki — 0/250 ml;

3) sulfitreducéjosie anaerobi (Clostridium) — 0/50 ml,

4) Pseudomonas aeruginosa — 0/250 ml.



VINU RAZOSANA

Izmanto vina raugu Saccharomyces cerevisiae (S. vini). Rauga
rases galda viniem, Sampanietim, auglu un ogu viniem.

Veido Iidz 15-18 % etanola. Spirts inhibé vina mikrobiologisko
bojasanos.

Selekcionéto celmu 1pasibas:
- osmoizturiba, lai fermentetu vide ar >20 % cukura saturu

un noraudzétu Iidz 0,2-2,0 g/l atlikumam;

- etanola tolerance (12-16 %);

- riigsana veido vielas, kas ietekme vinu garsas ipasSibas —
pietiekoSs daudzums glicerina, nedaudz etikskabes, etilacetata
un sivellas, ka art H,S un SO,;

- dzirkstoSo vinu raugi — etanola un CO, toleranti.



Vina raudzesana

¢ (discard)

~Aging In
banel

l Racking
SG, .—-1

- 1 baltais un
| sarkanais vins

agents
Clarifying
agents

White wine

Red wine



Vinu veidi:

1) sausie vini (cukurs <35 g/l) — fermentéts praktiski viss
cukurs;

2) pussausie vini (cukurs 40-45 g/l);

2) saldie jeb deserta vini (cukurs >65 g/l) — fermentaciju
pabeidz, kad vel ir palicis cukurs;

3) dzirkstoSie vini (t.sk. Sampanietis) — otréeja
fermentacija notiek pudelés.

Stiprinatiem viniem (etanols >17 %) pievieno brendiju u.c.
spirtus.



Delles vienibas

Vins talak nerugst un nebojajas, ja taja ir 80 % cukura vai
13 % etanola (masas vienibas), t.i., apméram 80 Delles
vienibas (DU). Etanolam ir 6 reizes lielaks inhib&joSais
efekts neka cukuram (Delles indekss — 6).

DU=a+6-c, kura-cukurasaturs (g/100ml),
¢ — etanola saturs (g/100 ml).

Piemeri.

1.Ja vina ir 11 % etanola un nav cukura, tas
nebus izturigs, jo 11 x 6 = 66, tatad mazak neka 80.

2.Ja vina ir 11 % etanola un 14 % cukura, tas bis
izturigs, jo DU =14 + 6 x 11 = 80.
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Vinu kaites

Vina “ziedeéSana”. Izraisa dazadi plevi veidojoSi raugi.
Etikskaba riigSana (saskabSana). Acetobacter spp. plévite.

Pienskaba riugsana. Lactobacillus spp. Izplatita saldos vinos ar mazu
skabumu. Paradas t.s. zida pavedieni.

Mannita riigSana. Pienskabes bakterijas patere fruktozi un veido
mannitu, etkskabi un pienskabi. Izplatitas sarkanajos vinos.

“Pelu” piegarsa. Pienskabes bakterijas un Brettanomyces gints raugi.
Vinskaba — pienskaba rugsana. Pienskabes u.c. bakterijas.

SaglumeésSana. Pienskabes bakteérijas. Izplatita baltajos vinos, ja etanola
<12 %. Veidojas viskoze (C;H;,O:), mannits u.c.

Riigtuma piegarsa. Dazadi mikroorganismi sadala glicerinu un vinskabi,
veido akroleinu.

Skabuma pazeminasanas. Schizosaccharomyces gints raugi.



SPIRTA RAZOSANA

Izmanto spirta raugus Saccharomyces cerevisiae,
pienskabes bakterijas (Lactobacillus spp.),
Aspergillus spp. amilolitiskos enzimus.

Prasibas spirta raugiem:
- aktivs rugsanas enzimu komplekts;
- tolerance pret etanolu;
- izturiba pret vides skabumu;
- osmoizturiba.

Pienskabes bakteérijas — vides paskabinasanai.

Aspergillus gints sénu enzimi, 1etaki un aktivaki par iesalu —
cieti saturosSu produktu (kartupelu, graudu) parstradei.



Kaitigie mikroorganismi un to avoti

Graudi. Endosporas veidojoSas, visbiezak — sviestskabes
bakterijas.

lesals. Heterofermentativas pienskabes bakterijas — izdala skabes,
kas inaktive iesala amilazi.

Kartupeli. Atri inficéjas sasalus$i un péc tam atkususi kartupeli.

Melase. Endosporas veidojosas baktérijas, heterofermentativas
pienskabes baktérijas — paaugstina skabumu, reduceé nitratus,
nomac raugu attistibu.

Udens. Jaatbilst dzerama iidens standartam.

leraugs.



ETIKA RAZOSANA -
spontana vina skabSana

Raugi fermente sulu lidz etanola koncentracijai 10-20 %o.

Acetobacter acetii etanolu oksidé par etikskabi, lidz 3-5 %
koncentracijai, paréjo etanolu noarda.

GarsSu dod vina radusas ellas, oglhidrati u.c. organiskas vielas.

Etikskabes bakteériju
Acetobacter acetii kolonijas
uz kalcija karbonata agara
barotnes




Japanu dzeériens “sake”

Risus infice ar séném Aspergillus oryzae
val A. flavus, tas parcukuro risu cieti.

Péc tam pievieno raugu, tas sinteze
etanolu Itdz 14-24 % Koncentracijai.



AUGLU UN DARZENU PARSTRADES PANEMIENI

Termiska apstrade — konserveSana
SaliSana
SkabéSana
Zavésana
SasaldéSana
Darzenus boja galvenokart peléjumsénes;

augsanas laika — parazitiskas,
uzglabasanas laika — saprofitiskas.



Kapostu skabésana

Izmanto sali (1-3 % NaCl)
Norisinas pienskaba rugsana

Lactobacillus acidophilus,
Sanas 0,75 um diametra




Kapostu skabSanas fazes

1. Attistas heterogena raugu, micelijsenu, gramnegativo
bakteriju populacija (Enterobacter, Erwinia, Klebsiella,
Pseudomonas, Acinetobacter, Bacillus, Acetobacter spp.).
Veidojas skabes un esteri.

2. Attistas heterofermentativas pienskabes bakterijas
(Leuconostoc mesenteroides), kas konkuré ar
enterobakterijam un klostridijam. Turpinas paskabinasanas.

3. 1 % pienskabe sak kavet Leuconostoc spp. attistibu.
Savairojas skabju izturigas pienskabes baktérijas (Iidz 10%/ml;
Lactobacillus, Pediococcus, Lactococcus spp.).



Kaitigie mikroorganismi

Pasanas baktérijas, zarnu najinas grupas bakterijas,
peléjumsenes, reizém patogeni.

Skabetu kapostu bojasanas veidi:

- skabuma samazinasanas (Candida u.c. senes, kas attistas uz
virsmas);

- veidojas gazes (sviestskabes bakterijas attistas, ja zemo
skabeSanas temperatiiru dé] Ieni paaugstinas skabums).

Salitu gurku bojasanas:

- dobumu u.c. deformaciju veidoSanas (zarnu niijinas grupas
bakteriju izturigakas formas attistas un izdala gazes, ja ir parak
augsta temperatiira);

- peleSana (Candida u.c. senes samazina skabumu un rada
apstaklus pusSanas mikroorganismu attistibai);

- gurki klast miksti (attistas pusanas mikroorganismi).



Zavesana
Minimalais tidens daudzums bakteriju attistibai 25-30 %,
senu attistibal 12-15 %.

Darzenus kalte Iidz 9-11 % mitrumam,
auglus — Iidz 16-25 % mitrumam.

Glabasanas apstakli: 1idz 35-40 °C, gaisa relativais mitrums <70 %.

SasaldéSana

Kontaminanti: koliformas, enterokoki.

Atkauséjot sak strauji vairoties psihrofili mikroorganismi:
Pseudomonas, Flavobacterium, Torulopsis, Candida spp.,

pelejumsénes.



Konserveésana

Galvenie infekcijas avoti: izejvielas, aromatiskas piedevas.

Desulfotomaculum nigrificans (agrak Clostridium nigrificans) —
termofils (opt. 55 °C), veido endosporas, attistas neitrala vide,
1zdala H.,S.

Konservu mikrobiologiskas bojasanas veidi:

- bombaza (dazadas bakterijas, parsvara endosporas
veidojoSas, reizém raugi, izdala gazes);

- saskabsana (termofilas bakterijas, seviski endosporas
veidojosas);

- uztura toksikozes izraisosa bojasanas (Clostridium
botulinum, attistas vidé ar mazu skabumu; C. perfringens —
vairojas ari skaba vide).



Konservi

Darzenu un auglu konservi — sviestskabes baktérijas
(Clostridium spp.), raugi.

Piena konservi — Bacillus subtilis, sviestskabes bakterijas,
raugi.

Galas konservi — Bacillus spp. (B. subtilis, B. polymyxa),
Proteus spp., enterobakterijas.



Dazu partikas produktu iesainojumu aizsargatmosféras sastavs

Produkti CO,, % O,, % N,, %
Svaiga, atdzeseta gala 20-30 70-80 0
Svaigas zivis 40 30 30
Termiski apstradati 30 0 70
galas un zivju
produkti
Maize, skabi kaposti, 100 0 0
jogurts
Auglu sula 0 0 100
Cietie sieri 100 0 0
Mikstie sieri 30 0 70




Vakuuma vai aizsargatmosfera iepakotas partikas
mikrobiologija
Modificéta atmosfera: 100 % CO, vai CO, un N, maisijums ar
nedaudz O, vai bez ta.

Produkti glabajami <5 °C, parasti 20-60 vai vairak dienas.

Nekarseti produkti var saturet anaerobas bakteérijas, kas
glabasanas laika var vairoties.

Karsesana 60-/5 °C neiznicina termoizturigos mikroorganismus.

Rekomendacijas — samazinat pH un udens aktivitati, lietot
konservantus.

Kontaminanti: Clostridium, Carnobacterium, Leuconostoc,
Lactobacillus, Brochothrix, Enterococcus, Serratia, Hafnia,
Proteus u.c. enterobakteérijas. Atrod netipiskus celmus un jaunas
sugas.



Funkcionalie uzturlidzekli (partika) —

uzturlidzekli, kuriem bez parastajam uzturlidzeklu funkcijam

ir kada specifiska funkcija.

Probiotikas. Satur dzivus mikroorganismus (visbiezak —
pienskabes bakterijas), kas sp€j uzlabot veselibu. Pieder
Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus spp. Potencialas
probiotikas — propionskabes bakterijas (produce vitaminu
B,,), raugi, peléjumsenes.

Prebiotikas. Nesagremojami partikas ingredienti, kas ir
rezistenti zarnu vide un selektivi stimulé noteiktu, cilvekam
labveligu bakteriju augSanu un aktivitati. Oligosaharidi:
frukto-, izomalto-, ksilo-, lakto-, galakto-oligosaharidi.

Diétiskas Skiedras. Nesagremojami augu Siinu apvalku
komponenti — celuloze, hemiceluloze, pentozani, pektinvielas,
lignins, auzu B-glikans; reizem pieskaita ari prebiotikas.

V. Sinbiotikas. Probiotiku un prebiotiku apvienojums.



Baktériju daudzums cilvéka gremosanas trakta, kvv/g

Kungis 0—-103

Tieva zarna
12 pirkstu zarna < 10°

Tuksa zarna < 103 — 10°
Likumaina zarna < 10° - 10’

Resna zarna 1010 - 1012

Taisna zarna 1010 - 1012




Svarigakas bakteriju grupas, to daudzums un darbiba

Il Pathogenic
(incl. toxin
production)

e diarrhoea

e constipation

e infections

e systemic effects

M Possible
carcinogen
production

B H,S production
M putrefaction

kaitigas labveligas

I Ps. aeruginosa f
B Vibrionaceae
B Staphylococcus
B Clostridium
B \eillonellae

B Enterobacteria

BEME. coli

8 Lactobacillus

EISulphate reducers

BB Anaerobic gram pos. cocci

Methanogens

Eubacterium

Bifidobacterium

B Bacteroide L]
11

Prevents the
growth of external
and/or harmful
bacteria
(competing
colonisation,
antimicrobe
production,low pH)

~ Immune — non-
pathogenic boost,
prevents tumour
formation, lowers
cholesterol

Lowers gas
production

. Boosts
decomposition and
absorption of food
components,
boosts absorption
of minerals

Bl Synthesis of
vitamins

Baktériju daudzums taisnaja zarna log kvv/g




Probiotiku dzimSana —
I[. Mecénikova darbi

E. Metchnikoff.

Lactic acid as inhibiting intestinal putrefaction.

In: The Prolongation of Life: Optimistic
Studies.

W. Heinemann, London, 1907, 161-201.



Probiotiku raksturojums

Cilveka 1zcelsme

Uzskatamas par visparigi droSam (nav kaitigas)
Noskaidrota jutiba pret antibiotikam
Noskaidrotas antibakterialas ipasibas

Piemit velama metaboliska aktivitate
Piemé&rotas tehnologiskai izmantoSanai
Pietiekami 1zturigas pret skabi un Zulti

Stimul€ glotadas 1imuno sist€mu, veicinot citokinu
1zdaliSanu

Antimutageénas un antikancerogénas ipasibas



Probiotiku labveliga iedarbiba

Samazina laktozes nepanesamibu
Aizsarga no resnas zarnas veza
Pazemina holesterina ltmeni
Pazemina asinsspiedienu

Uzlabo imiinas sisteémas darbibu un aizsarga no infekcijam:
— Helicobacter pylori
— ar antibiotikam saistita caureja

Samazina iekaisumu

Uzlabo mineralvielu absorbciju

Novers bistamo baktériju savairoSanos stresa apstaklos
Novers kairinato zarnu sindromu un kolitu



Probiotikas (1)

Celms Tirdzniecibas Razotajs Parbaudita ietekme uz cilveku
marka
Lactobacillus rhamnosus ATCC Vifit u.c. Valio Imiina stimulacija, novers
53013 (LGG) caureju bérniem u.c. caurejas
veidus
Bifidobacterium lactis BB-12 Chr. Imina stimulacija, novers
Hansen caureju bérniem
Bifidobacterium lactis HNO19 Howaru™ Danisco Imiina stimulacija, seviski
(DR10) Bifido vecuma
Bifidobacterium infantis 35624 Novers kairinato zarnu
sindromu
Bifidobacterium breve Yakult Bifiene Yakult
Lactobacillus reuteri ATCC 55730 BioGaja
Biologics
Lactobacillus reuteri SD2112 Imiina stimulacija, pret caureju
Lactobacillus casei DN114-001 Imiina stimulacija
Lactobacillus casei CRL431 Chr.
Hansen
Lactobacillus casei Shirota Yakult Yakult Imiina stimulacija




Probiotikas (2)

Celms Tirdzniecibas | Razotajs | Parbaudita ietekme uz cilvéku
marka

Lactobacillus casei Actimel Danone

Immunitass

Lactobacillus johnsonnii Lal Nestle Imiina stimulacija, izskauz

(=Lactobacillus LC1) Helicobacter pylori

Lactobacillus salivarius Pozitivs efekts zarnu ¢ilu un

UCC118 iekaisuma gadijumos

Lactobacillus acidophilus Rhodia Samazina laktozes

NCFM Inc. nepanesamibu, novers
bakteriju parmeérigu
savairoSanos tievajas zarnas

Lactobacillus plantarum Samazina kairinato zarnu

299V sindromu, lietojot péc
operacijam

Lactobacillus acidophilus Chr.

LA-5 Hansen

Bifidobacterium longum
BB536

Pozitivs efekts pret alergijam




Probiotikas (3)

Celms Tirdzniecibas | Razotajs Parbaudita ietekme uz cilveku
marka
Bifidobacterium animalis DN Activia Danone Normalizé zarnu caurejas laiku

173010

Escherichia coli Nissle 1917

Imuana stimulacija

Saccharomyces cerevisiae
(boulardii) lyo

Pret ar antibiotikam saistitu
caureju un Clostridium difficile
infekcijam

Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus (vairums celmu)

Samazina laktozes nepanesamibas
simptomus

Lactobacillus rhamnosus GR-1,
L. reuteri RC-14

Perorala uznpemsana noved pie
vaginas kolonizéSanas un novers
vaginitu

VSL#3 (Streptococcus
thermophilus - 8 celmi,
Lactobacillus spp. - 4 celmi,
Bifidobacterium spp. 3 celmi)

Pozitivi ietekmé zarnu ¢alu un
iekaisuma gadijumos

Lactobacillus acidophilus
CULG60, Bifidobacterium bifidum
CUL 20

Samazina Clostridium difficile
daudzumu féces

Lactobacillus helveticus R0052,
L. rhamnosus R0011

Novers caureju bérniem, izskauz
Helicobacter pylori




Dietisko Skiedru pretaudzeju darbiba

** samazina baribas atrasanas laiku zarnu
trakta, 11dz ar to saisinas toksisko vielu
uzsuksSanas laiks

¢ ictekme zultskabju veidoSanos, rodas
mazak potencialu kancerogénu

¢ ictekme zarnu mikrofloru, jo samazina
zultskabju un sterolu degradaciju

¢ atSkaida potencialos kancerogénus zarnas



Analitiskas metodes

e Klasiskas kultivesanas metodes

 Serologijas metodes (ELISA) — mikroorganismiem un
to toksiniem

e Atras metodes:

a) biolumuniscence; nosaka ~10° baktérijas,
107 raugi/ml; izmanto higiénas kontrolei;

b) pretestibas merijumi; pec noteikta laika
mikroorganismi samazina pretestibu;

c¢) fluorometrija; piem., ar akridinoranzo; tiesa vai
automatizeta skaitiSana;

d) molekularas metodes.



Molekularas mikroorganismu identifikacijas metodes

1. TieSi no parauga (PCR — polimerazes kédes reakcija).
2. TieSi no parauga péc ta neilga bagatinasanas perioda.

3. Identifikacija no kolonijam, kur atra analize tikai aizvieto
biokimisko analizu sériju.

DNS hibridizacija, enzimu imianfermentativaja analizé (ELISA)
nosaka >103-10* kvv/g.

Bagatinasanas etaps nav nepieciesams NS amplifikacijas
metodés (PCR, NASBA), kur amplifice tieSi NS sekvences.

PCR, NASBA (NA sequence-based amplification) nosaka
>102-10° kvv/g. Lieto ar1 priekSbagatinasanu.



Partikas mikrobiologisko analizu veikSanas atrums

Tradicionali — 2-6 dienas. Bagatinasanas, noteikSanas,
apstiprinasanas etapi.

Atras metodes (ar fluorescento iezimi) — 2-6 h.
Etapi:
Stunu koncentrésana un attiriSana 2-4 h,
NS ekstragesana 1-2 h,
NS amplificeSana 1-5 h.



