
LIETUVOS SVEIKATOS MOKSLŲ UNIVERSITETAS 

VETERINARIJOS AKADEMIJA 

 

 

Veterinarijos fakultetas 

 

 

 

 

Domantas Medonas 

 

 

 

 

Citrusinių vaisių tarša pelėsiniais grybais 

Fungal contamination of citrus fruits 

 

 

Maisto mokslo nuolatinių studijų  

BAKALAURO BAIGIAMASIS DARBAS 

 

 

 

 

Darbo vadovas: lekt. dr. Jurgita Jovaišienė 

 

 

Kaunas, 2022 



2 

 

  



3 

 

TURINYS 

TURINYS ...................................................................................................................................... 3 

SANTRAUKA .............................................................................................................................. 5 

SUMMARY .................................................................................................................................. 6 

SANTRUMPOS ............................................................................................................................ 7 

ĮVADAS ........................................................................................................................................ 8 

1. LITERATŪROS APŽVALGA ....................................................................................... 10 

1.1 Citrusinių vaisių savybės ir nauda žmogui .............................................................. 10 

1.1.1 Citrusinių vaisių struktūra ....................................................................................... 10 

1.1.2 Fitocheminės medžiagos ......................................................................................... 11 

1.1.3 Citrusinių vaisių nauda žmogui ............................................................................... 12 

1.2 Pelėsinių grybų genčių įvairovė citrusiniuose vaisiuose ......................................... 13 

1.2.1 Mikotoksinai citrusiniuose vaisiuose ...................................................................... 14 

1.2.2 Prevencinės priemonės mažinančios pelėsinių grybų paplitimą citrusiniuose 

vaisiuose                                                                                                                                   15 

2. TYRIMO METODAI IR MEDŽIAGA ........................................................................... 17 

2.1 Tyrimo objektas ....................................................................................................... 17 

2.2 Mėginių paėmimas .................................................................................................. 18 

2.3 Mikroorganizmų nustatymas ................................................................................... 18 

2.3.1 Bendro mielių ir pelėsinių grybų skaičiaus nustatymas .......................................... 18 

2.3.2 Pelėsinių grybų identifikavimas iki genčių ............................................................. 18 

2.3.3 Pelėsinių grybų paplitimas citrusinius vaisius laikant skirtingose sąlygose............ 18 

2.3.4 Prevencinės priemonės mažinančios pelėsinių grybų paplitimą citrusiniuose 

vaisiuose                                                                                                                                   19 

2.4 Duomenų statistinė analizė ...................................................................................... 19 

3. TYRIMO REZULTATAI ................................................................................................ 20 

4. REZULTATŲ APTARIMAS .......................................................................................... 26 

IŠVADOS .................................................................................................................................... 28 

LITERATŪROS ŠALTINIAI ..................................................................................................... 29 



4 

 

PRIEDAI ..................................................................................................................................... 34 

 

  



5 

 

 

SANTRAUKA 

Citrusinių vaisių tarša pelėsiniais grybais 

Domantas Medonas 

Bakalauro baigiamasis darbas 

Citrusiniai vaisiai yra svarbi sveikos mitybos dalis, tačiau dėl juose esančio mažo pH, 

didelio cukrų bei maistinių medžiagų kiekio, citrusai yra ideali terpė kai kuriems pelėsiniams 

grybams augti. Tyrimo metu, kuris vyko 2022 m. sausio – birželio mėnesiais, buvo renkami 3 

skirtingų rūšių citrusiniai vaisiai (apelsinai, mandarinai bei citrinos), kurie buvo įsigyti 3 

skirtingose parduotuvėse, be matomų mechaninių pažeidimų bei atsižvelgiant į vaisių kokybę 

apibūdinančią klasę. Siekiant nustatyti bendrą pelėsinę taršą, išsiaiškinti, citrusų taršą pelėsinių 

grybų gentimis, skirtingų aplinkos sąlygų (temperatūros) poveikį pelėsinei taršai bei prevencinių 

priemonių veiksmingumą, iš viso buvo ištirti 99 citrusų mėginiai: 27 apelsinai, 27 mandarinai ir 45 

citrinos.  

Nustatyta, jog apelsinų, mandarinų bei citrinų žievelėje, lyginant su minkštimu, randamas 

ženkliai didesnis pelėsinių grybų kolonijų skaičius. Nustatant pelėsinių grybų gentis buvo aptiktos 

Mucor, Fusarium, Aspergillus, Cladosporium, Alternaria, Rhizopus ir Penicillium pelėsinių grybų 

gentys, iš kurių Rhizopus spp. ir Penicillium spp. mėginiuose aptikta dažniausiai. Ištyrus citrusus 

laikytus skirtingomis sąlygomis pastebėta, jog juos laikant žemoje (+6 ± 2 °C)  temperatūroje, 

pelėsinių grybų augimas buvo mažesnis nei citrusų, laikytų kambario (+25 ± 2 °C) temperatūroje. 

Siekiant nustatyti prevencinių priemonių veiksmingumą, buvo naudota 2 proc. valgomosios sodos 

tirpalas ir karšto +52 °C temperatūros vandens vonelės. Gauti rezultatai parodė, jog efektyvesnė 

priemonė pelėsinių grybų taršai sumažinti buvo naudojant valgomosios sodos tirpalą. 

Raktažodžiai: pelėsiniai grybai, prevencija, aplinkos sąlygos, citrusiniai vaisiai, apelsinai, 

mandarinai, citrinos. 
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SUMMARY 

Fungal contamination of citrus fruits 

Domantas Medonas 

Bachelor‘s Thesis 

Citrus fruits are an important part of a healthy diet, but because of their low pH, high sugar 

and nutrient content, citrus is an ideal environment for some molds to grow. During the study, 

which took place in 2022 from January to June, 3 different types of citrus fruits (oranges, tangerines 

and lemons) were collected, which were purchased from 3 numerous stores, without visible 

mechanical injuries and taking into account fruit quality class. A total of 99 citrus samples were 

tested: 27 oranges, 27 tangerines and 45 lemons in order to determine the general fungi 

contamination, find out the contamination of citrus with mold genera, the effect of various 

environmental conditions (temperature) on mold contamination and the effectiveness of preventive 

measures.  

It was established that in the peel of oranges, tangerines and lemons was found significantly 

higher number of fungi colonies, compared to the pulp. During the determination of mold genera, 

Mucor spp., Fusarium spp., Aspergillus spp., Cladosporium spp., Alternaria spp., Rhizopus spp. 

and Penicillium spp. were found, of which Rhizopus spp. and Penicillium spp. grew most often in 

the samples. After examining citrus fruits kept under the specified conditions, it was observed that 

when they were kept at low (+6 ± 2 °C) during storage, the growth of fungi colony count was lower 

than citrus fruits kept at room temperature (+25 ± 2 °C). In order to determine the effectiveness of 

preventive measures, 2% baking soda solution and hot +52 °C water baths treatments were used. 

The obtained results show that a more effective means for the fungi contamination was reduced 

while using a solution of baking soda. 

Key words: fungi, prevention, environmental conditions, citrus fruits, orange, tangerines, 

lemons. 
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SANTRUMPOS 

KSV/g – kolonijas sudarantys vienetai grame 

lg – dešimtainis logaritmas 

proc. – procentai 

val. – valanda  

min. – minutė  

sek. – sekundė  

pav. – paveikslas 

pH – vandenilio jonų koncentracija 

kcal – kilokalorijos 

g – gramai 

mg – miligramai 

ml – mililitrai  

spp. – pelėsinių grybų genčių apibendrinimo trumpinys 

temp. – temperatūra 
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ĮVADAS 

Citrusiniai vaisiai viena iš svarbiausių augalų kultūrų pasaulyje, kuri yra plačiai auginama 

atogrąžų ir subtropikų klimato juostose. Kasmet daugiau nei 140 šalių užauginama ne mažiau nei 

130 mln. tonų citrusinių vaisių (1). Jie vartojami ne tik, dėl jų skoninių savybių, bet ir dėl juose 

esančių įvairių žmogui naudingų organinių junginių. Iš visų citrusinių vaisių dažniausiai 

išskiriamos citrinos bei apelsinai, kurie yra puikūs askorbo rūgšties šaltiniai. Be vitamino C, 

citrusiniuose vaisiuose gausu maistinių skaidulų (1,2).  

Žinoma, kad vaisiuose taip pat yra daug cukrų ir kitų maistinių medžiagų, be to jie pasižymi 

dideliu vandens aktyvumu bei žemu pH, dėl šių priežasčių citrusiniai vaisiai yra ideali terpė 

vystytis kai kuriems pelėsiniams grybams. Kai kurie mikroorganizmai gali sukelti gedimą dar 

augimo metu, tačiau dažniausiai vaisiaus gedimas prasideda po derliaus nuėmimo, kada 

naudojamos augalų apsaugos priemonės nuo nepageidaujamų mikroorganizmų yra sumažinamos 

ar visiškai pašalinamos (3). Dažniausiai vaisių gedimas pastebimas sandėliavimo bei 

transportavimo metu (4).  

Vaisių pelijimas yra laikomas pausauline problema, su kuria susiduria dauguma tiekėjų bei 

platintojų, tačiau vartotojų sveikatai grėsmę kelią ne patys pelėsiniai grybai, o jų gaminami 

metabolitai – mikotoksinai (5). Taip pat pelėsinių grybų nebuvimas neužtikrina, jog vaisiuje nėra 

susidariusių mikotoksinų (6). Pastaruoju laikotarpiu dėl vartojamų vaisių, kurie yra užkrėsti 

mikotoksinais, Pietų šalyse užfiksuota mirtinų atvejų ir apsinuodijimų proveržių. Skubiųjų 

pranešimų apie nesaugų maistą ir pašarus sistemoje (RASFF), Europos Sąjungoje, pranešimų 

kiekis, apie maiste aptinkamus mikotoksinus, pagal dažnumą yra antroje vietoje (5). 

Siekiant išvengti apsinuodijimų mikotoksinais grėsmės, yra naudojamos bei kuriamos 

naujos pelėsinių grybų taršos valdymo priemonės. Dažnai naudojamos cheminės fungicidinės 

medžiagos žaliavose palieka nepageidaujamus subproduktus, todėl iki šiol buvusios populiarios 

cheminės prevencinės priemonės, pavyzdžiui chloras ar vandenilio peroksidas, pamažu keičiamos 

fiziniais ar biologiniais taršos mažinimo būdais. Dažnai yra taikomos kelios prevencinės 

priemonės, kurios padeda efektyviau suvaldyti pelėsinę taršą. Dėl kai kurių cheminių fungicidinių 

medžiagų sinerginio veikimo, galima naudoti sumažintas kiekvienos medžiagos dozes, todėl vaisių 

augintojams tokio tipo pelėsinių grybų prevencija kainuoja mažiau. Taip pat, nesaikingai 

naudojami cheminiai junginiai gali būti neveiksmingi, dėl didėjančio pelėsinių grybų atsparumo 

fungicidams (7).  
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Darbo tikslas: Ištirti citrusinių vaisių, įsigytų prekybos centruose, taršą pelėsiniais grybais.  

  

Darbo uždaviniai:  

• Nustatyti ir palyginti bendrą mielių ir pelėsinių grybų skaičių ant citrusinių vaisių 

žievėlės ir minkštime 

• Nustatyti ir palyginti pelėsinių grybų gentis ant citrusinių vaisių žievėlės ir 

minkštime 

• Nustatyti ir palyginti pelėsinių grybų paplitimą ant citrusinių vaisių laikant vaisius 

skirtingomis sąlygomis. 

• Prevencinių priemonių, mažinančių pelėsinių grybų paplitimą, paieška. 
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1. LITERATŪROS APŽVALGA 

1.1 Citrusinių vaisių savybės ir nauda žmogui 

Citrusiniai vaisiai yra viena iš vaisių rūšių grupių, kurių sudėtyje yra didelis kiekis žmogui 

gyvybiškai svarbių maistinių medžiagų (1,8). Juose yra daugybė biologiškai aktyvių cheminių 

junginių, kurie yra neatskiriama sveikos ir subalansuotos mitybos dalis (8). Iš populiariausių 

citrusinių vaisių veislių, kurios yra vartojamos šviežios, išskiriamos citrinos (Citrus limon), 

apelsinai (Citrus sinensis), mandarinai (Citrus reticulata, Citrus clementina) bei greipfrutai (Citrus 

paradisi) (1). Visuose citrusuose gausu fitocheminių medžiagų, tokių kaip vitaminai A, C ir E, 

daugiau nei 40 mineralinių medžiagų, taip pat randama augalų pigmentų flavonoidų bei 

karotinoidų, kumarinų, pektinų ir kitų žmogui naudingų junginių (9). Daugelį metų citrusiniai 

vaisiai tradicinėje medicinoje buvo naudojami kaip vaistiniai augalai. Šių vaisių žievelė gali būti 

netoksiškas valgomasis augalinis vaistas, kuris gali būti naudojamas virškinimui gerinti, žarnyno 

dujoms mažinti ar nepageidaujamoms gleivėms pašalinti (1). Pastaruoju metu buvo atliekama vis 

daugiau epidemiologinių bei klinikinių tyrimų, kurie parodė, jog citrusinių vaisių vartojimas gali 

sumažinti ligų riziką, kurios susijusios su gyvenimo būdu, tokių kaip vėžiniai susirgimai, širdies ar 

kraujagyslių ligos, II tipo diabetas ar osteoporozė (1,2,9).  

1.1.1 Citrusinių vaisių struktūra 

   Citrusinių vaisių struktūrą įprastai sudaro epidermis dar kitaip vadinamas žievele (išorinis 

vaškinis sluoksnis), egzokarpas (citrusų žievelės vidinis sluoksnis), kuriame randami eterinių aliejų 

maišeliai, mezokarpas (kempinę primenantis sluoksnis esantis už egzokarpo), vidinis minkštimas, 

kuris padalintas į segmentus, išsidėsčiusius aplink centrinę vaisiaus šerdį (1 pav.) (2). Segmentus 

vieną nuo kito skiria segmentinė membrana (pertvara), o pačius segmentus sudaro sulčių maišeliai 

bei vaisiaus sėklos (2,10). Ankstyvojoje vaisiaus stadijoje pagrinde vystoti mezokarpo dalis, kuri 

dažniausiai užima nuo 60 iki 90 proc. vaisiaus tūrio. Kai minkštimas auga, mezokarpo sluoksnis 

palaipsniui plonėja, o mandarinų atvejų visiškai suyra ir išnyksta, paliekant gyslų ryšulius tarp 

žievelės ir minkštimo segmentų. Žydėjimo metu minkštimo segmentuose esantys sulčių maišeliai 

yra užpildomi cukrais bei įvairiomis organinėmis rūgštimis (11).  
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1 pav. Citrusinių vaisių morfologinė struktūra (2) 

1.1.2 Fitocheminės medžiagos 

Augaluose esantys cheminiai junginiai dar gali būti vadinami fitocheminėmis 

medžiagomis. Fitocheminės medžiagos yra viena iš gausiausių ir plačiausiai paplitusių medžiagų 

grupių augalų karalystėje. Augalai gamina chemines medžiagas, kurios nedalyvauja augimo 

procese, tačiau veikia kaip apsauginė priemonė prieš vabzdžius bei įvairius mikroorganizmus (12). 

Pagrindiniai fitocheminiai junginiai esantys citrusiniuose vaisiuose yra: alkaloidai, flavanoidai, 

karotenoidai bei limonoidai (2,12).  

Alkaloidai – bioaktyvūs junginiai, kurie randami visuose citrusiniuose vaisiuose. Jie 

netiesiogiai dalyvauja augalo augimo stadijoje, metabolizme bei reprodukcijoje (13). Taip pat, kai 

kurie alkaloidai gali veikti fungicidiškai prieš Penicillium genties pelėsinius grybus (14). 

Flavanoidai – viena iš pagrindinių antrinių metabolitų klasių, kurie nėra gyvybiškai 

svarbūs, tačiau pasižymi augalui naudingomis funkcinėmis savybėmis. Lyginant su kitomis 

fitocheminėmis medžiagomis, flavanoidai turi didžiausią priešuždegiminį, priešvėžinį, 

antioksidacinį, antimikrobinį bei antialerginį poveikį (14,15).  

Karotenoidai – pagrindinis augale esantis vitamino A šaltinis, taip pat turintis 

antioksidacinių savybių (12). Karotenoidai įprastai randami oranžinę ar raudoną spalvą turinčiuose 
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vaisiuose. Vienas iš α-karoteno skilimo produktų  α-jononas slopina kai kuriuos patogeninius 

pelėsinius grybus (16).  

Limonoidai – fitocheminiai junginiai, kurie dažniausiai randami citrusiniuose vaisiuose. 

Moksliniais tyrimais įrodyta, jog šie junginiai yra pagrindinė vaisių kartumo priežastis. Citrusiniai 

limonoidai, kaip daugelis kitų fitocheminių medžiagų, pasižymi antioksidaciniu, priešuždegiminiu, 

antibakteriniu ar antivirusiniu poveikiu (17). 

1.1.3 Citrusinių vaisių nauda žmogui 

Dažniausiai citrusiniai vaisiai, ypač citrinos, kalbant apie naudą žmogui, yra išskiriamos 

dėl puikaus vitamino C šaltinio. Tačiau daugelis atliktų tyrimų parodė, jog ne tik citrinose, bet ir 

kituose citrusuose esančios maistinės medžiagos yra svarbios vartotojų sveikatingumui gerinti. Dėl 

didelės mikro bei makro elementų, angliavandenių, baltymų, vitaminų bei maistinių skaidulų 

gausos, šių vaisių panaudojimas apima daugybę sveikos gyvensenos sričių (18). Rytų Azijoje 

citrusiniai vaisiai laikomi tradiciniu vaistu, todėl jų žievelių ar viso vaisiaus vartojimas 

prilyginamas vaistų vartojimui nuo raumenų skausmo, uždegimo, kai kurių lėtinių ligų, vėžinių 

susirgimų ar navikų (2, 18). Citrusų žievelės ar minkštimas taip pat gali būti vartojami siekiant 

išgydyti gerklės ar ausų skaumą, kosulį, žagsėjimą ar vėmimą (18). Siekdami nustatyti citrusinių 

vaisių maistinę vertę JAV mokslininkai 2011 metais ištyrė kai kurias maistines medžiagas esančias 

apelsinuose, greifrutuose, mandarinuose bei citrinose (1 lentelė). Rezultatai parodė, jog citrusai yra 

mažą kalorijų kiekį turintys vaisiai, kuriuose gausu maistinių skaidulų, B grupės vitaminų, askorbo 

rūgšties ir kalio (2). 

1 lentelė. Citrusinių vaisių maistinė vertė (2) 

  Apelsinai Greipfrutai Mandarinai Citrinos 

Energetinė vertė (kcal) 47 42 53 29 

Angliavandeniai (g) 11,75 10,66 13,34 9,32 

Baltymai (g) 0,94 0,77 0,81 1,1 

Riebalai (g) 0,12 0,14 0,31 0,3 

Cholesterolis (g) 0 0 0 0 

Maistinės skaidulos (g) 2,4 1,6 1,8 2,8 

Vitaminas B3 (mg) 0,282 0,204 0,376 0,1 

Vitaminas B5 (mg) 0,25 0,262 0,216 0,19 

Vitaminas B6 (mg) 0,06 0,053 0,078 0,08 
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1 lentelės tęsinys. Citrusinių vaisių maistinė vertė (2) 

 Apelsinai Greipfrutai Mandarinai Citrinos 

Vitaminas B2 (mg) 0,04 0,031 0,036 0,02 

Vitaminas B1 (mg) 0,087 0,043 0,058 0,04 

Vitaminas C (mg) 53,2 31,2 26,7 53 

Kalis (mg) 181 135 166 138 

Maistinės skaidulos –  tai augaluose randama maistinė medžiaga, kurios vartojimas 

siejamas su kraujagyslių bei širdies ligų rizikos mažinimu (19). Taip pat literatūroje minima, jog 

šios medžiagos susijusios su žarnyno mikrobiotos bei imuninės sistemos gerinimu, cholesterio 

kiekio kraujyje mažinimu (19,20). 

B grupės vitaminai – citrusiniuose vaisiuose randami vitaminai: B1, B2, B3, B5, B6. 

Pagrindinė B grupės vitaminų funkcija yra fermentų aktyvacija, be to yra svarbūs skaidant riebalus 

ir cholesterolį dalyvauja raudonųjų kraujo kūnelių gamyboje (8,21).  

Vitaminas C – organinė rūgštis turinti antioksidacinių savybių, kuri stiprina imuninę 

sistemą, mažina širdies, kraujagyslių ir akių ligų susirgimo riziką. Taip pat askorbo rūgštis 

dalyvauja kūno audinių augime, regeneracijoje bei kolageno gamyboje. Vitaminas C dažnai 

minimas vėžinių susirgimų ir insultų prevencijoje (1,22). 

Kalis – gali sumažinti didelį kraujospūdį, nes padeda iš organizmo šalinti nereikalingą natrį. 

Taip pat gerina raumenų ir nervų sistemų veiklą (23).  

1.2 Pelėsinių grybų genčių įvairovė citrusiniuose vaisiuose 

Citrusiniai vaisiai yra laikomi greitai gendančiais maisto produktais, kurie gali būti lengvai 

pažeidžiami kai kurių mikroorganizmų (24). Po derliaus nuėmimo, visu gamybos grandinės metu, 

citrusai yra veikiami įvairių aplinkos veiksnių, kurie gali paspartinti produkto gedimą (25).  Didelis 

cukrų kiekis, vandens aktyvumas bei mažas pH sudaro palankias sąlygas pelėsių augimui (24). 

Literatūroje teigiama, jog tokio tipo maisto užteršimas sudaro apie 40 proc. komercinių nuostolių 

(25). Tam, kad vaisius būtų užterštas pelėsiniais grybais, pastarieji turi įveikti daugybę citrusuose 

esančių audinių, dėl to dauguma citrusinių vaisių patogeninių grybų yra laikomi oportunistiniais, 

kurie vaisių užteršia per mechaninius pažeidimus (24,26). Tokio tipo vaisių pažeidimai gali atsirasti 

transportavimo, sandėliavimo ar marketingo metu. Kiti mikroorganizmai į vaisių gali patekti po to, 

kai jie įsiskverbia į žievelę, iš kurios palaipsniui plinta į gretimus vaisiaus audinius (24).  



14 

 

Siekiant nustatyti, kokie pelėsiniai grybai sukelia citrusinių vaisių gedimą, buvo atlikti 

tyrimai. Citrusuose rasta Mucor spp., Rhizopus spp., Penicillium spp., Aspergillus spp., Fusarium 

spp. bei Alternaria spp. (24). Dauguma minėtų pelėsinių grybų rūšių, laikomos kambario 

temperatūroje, gali lengvai augti ir gaminti mikotoksinus, kurie patekę į organizmą gali sukelti 

rimtą pavojų žmogaus sveikatai (25,26). 

Mucor spp. tai saprofitai, kurių greitai augančioms kolonijoms būdinga balta, pilka ar 

smėlio spalva. Mitybinėje terpėje hifų tinklas gali užaugti iki kelių centimetrų aukščio. Teigiama, 

jog daugelis Mucor genties grybų yra laikomi nekenksmingais žmogaus organizmui, tačiau kai 

kurios gentys gali sukelti mukormikozę (27,28). 

Rhizopus spp. kolonijos įprastai būna tamsiai pilkos spalvos. Pelėsiui subrendus, hifai 

tampa balti. Kai kurie Rhizopus genties pelėsiniai grybai yra siejami plaučių ir odos ligomis. 

Rhizopus stolonifer laikomas dažniausiai po derliaus nuėmimo pasitaikančia vaisių taršos 

priežastimi.  Teigiama, jog apie 50 proc. visų patiriamų komercinių nuostolių sukelia šios genties 

pelėsiniai grybai (29). 

Penicillium spp. aerobiniai grybai, kurie geba augti įvairiose sąlygose. Dauguma maiste 

randamų Penicillium genties pelėsinių grybų yra mezofilai, kurių optimali augimo temperatūra yra  

+25°C. Taip pat didžioji dalis geba gaminti mikotoksinus, tokius kaip ochratoksinas A ir patulinas 

(30). 

Alternaria spp. tai lėtai augančios baltai pilkšvos spalvos kolonijos. Šios genties pelėsiniai 

grybai dažniausiai siejami su sandėliavimo metu atsirandančia tarša. (31)  

1.2.1 Mikotoksinai citrusiniuose vaisiuose 

Mikotoksinai yra antriniai pelėsinių grybų metabolitai, kurių suvartojimas gali sukelti rimtą 

pavojų sveikatai. Susirgimai, kuriuos sukelia mikotoksinų poveikis, vadinami mikotoksikozėmis. 

Iš pagrindinių pelėsinių grybų antrinių metabolitų gamybos veiksnių yra išskiriamos laikymo bei 

aplinkos sąlygos (28). Didžiojoje dalyje mokslinės literatūros kalbama apie grūdinės kilmės 

produktų taršą pelėsiniais grybais bei jų gaminamus metabolitus. Pastaruoju laikotarpiu dauguma 

vaisių bei daržovių, kurios tapo svarbi sveikos mitybos dalimi, sulaukė didelio mokslininkų 

dėmesio, dėl galimos taršos mikotoksinais, tačiau šie apsinuodijimai sunkiai atsekami (7). 

Produktų užteršimas mikotoksinais siejamas ne tik su sukeliamu pavoju sveikatai, bet ir dideliais 

ekonominiais nuostoliais (7). Vaisiuose randami pelėsiniai grybai tokie kaip Penicillium spp., 

Alternaria spp. ar Aspergillus spp., patekę į organizmą gali gaminti žmogaus sveikatai pavojingus 
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junginius: aflatoksiną, ochratoksiną A bei Alternaria ar Fusarium pelėsinių grybų gentims 

priskiriamus mikotoksinus (31,7). Kai kurie iš citrusuose randamų mikotoksinų laikomi 

kancerogeniniais bei dauguma jų gali išlikti stabilūs produktų apdorojimo metu (26). Didžioji dalis 

pelėsinių grybų gaminamų cheminių junginių yra atsparūs aukštai temperatūrai, todėl mikotoksinai 

gali būti randami po vaisių terminio apdorojimo (32).  

Aflatoksinas yra vienas pavojingiausių pelėsinių grybų gaminamų mikotoksinų, kuris pagal 

struktūrą bei fiziologinį poveikį skirstomas į 4 pagrindines grupes: B1, B2, G1, G2. Aflatoksinas 

dažniausiai randamas riešutuose, grūduose, džiovintuose vaisiuose ar apelsinuose. Ligos, kurias 

sukelia šio toksino suvartojimas vadinamos aflatoksikozėmis (28,32). Ūminė aflatoksikozė dažnai 

gali baigtis mirtimi, o lėtinė gali sukelti vėžinius susirgimus ar imuninės sistemos sutrikimus. 

Apsinuodijus aflatoksinu dažniausiai pažeidžiamos kepenys (28).  

Ochratoksinas A – Aspergillus ir Penicillium pelėsinių grybų genčių gaminamas antrinis 

metabolitas, kuris toksiškai veikia eritrocitus, kepenis, inkstus ar imuninę sistemą bei yra laikomas 

kancerogenišku. Ochratoksinas A gali būti gaminamas įvairiomis sąlygomis, kadangi Aspergillus 

genties grybai toksiną geba gaminti esant aukštai temperatūrai bei drėgmei, o Penicillium genties 

grybai – esant žemai, +5°C temperatūrai (32). 

Alternaria pelėsinių grybų genčių toksinai – grupė cheminių junginių, iš kurių didžiausiu 

toksiškumų pasižymi tenzuano rūgštis, kuri slopina baltymų sintezę, dažnai aptinkama citrinose 

bei apelsinuose (30,32).  

Fusarium pelėsinei grybų genčiai priklausantis fumozinas, kuris skirstomas į B1 bei B2, 

laikomas pavojingiausiu kancerogeniniu metabolitu. Remiantis literatūra, Fusarium pelėsinių 

grybų genčių gaminamas antrinis metabolitas fumozinas siejamas su padidėjusiu stemplės vėžinių 

susirgimų skaičiumi pasaulyje (28). 

1.2.2  Prevencinės priemonės mažinančios pelėsinių grybų paplitimą citrusiniuose 

vaisiuose 

Maisto pramonėje yra atrasta daugybė prevencinių priemonių, kovojant su prieš ir po 

derliaus nuėmimo atsirandančia pelėsine tarša (7). Cheminiai fungicidai yra laikomi pagrindine 

augintojų bei pakavimo įmonių naudojama priemone, siekiant kontroliuoti pelėsinę taršą po 

derliaus nuėmimo. Ši profilaktinė priemonė laikoma veiksmingiausia, tačiau, dėl per dažno bei 

netinkamo panaudojimo pastebėtos naujos, fungicidams atsparios, pelėsinių grybų padermės (33). 

Pastaruoju laikotarpiu, populiariausia pelėsinių grybų profilaktika buvo naudojant chloro ir 
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hipochlorito druskų tirpalus. Taip pat literatūroje minima apie chloro dioksido, alkoholių, vario 

sulfatų, organinių rūgščių, vandenilio peroksido, ozono dujų ar peracto rūgšties panaudojimą (34). 

Dėl pastebėto neigiamo cheminių fungicidų poveikio žmogaus sveikatai,  daugelyje šalių taikomi 

griežti pesticidų likučių maisto produktuose reikalavimai, todėl buvo atrastos pelėsinių 

profilaktikos priemonių alternatyvos, apimančios biologinių medžiagų panaudojimą ar aplinkos 

sąlygų kontroliavimą (33). Biologinės fungicidinės priemones apima bakterijų, augalų ekstraktų, 

druskų, eterinių aliejų, karšto vandens ar šviesos spinduliuočių panaudojimas (35).   

Literatūroje teigiama, jog citrusinių vaisių sandėliavimo metu palaikoma žema temperatūra 

ne visada vaisius apsaugo nuo pelėsinės taršos. Pavyzdžiui mandarinuose dažnai pasitaikantys 

Penicillium genties grybai, kurie pagal spalvą skirstomi į melynąjį bei žaliajį pelėsį, geba augti ir 

žemesnėje nei +10 °C temperatūroje, todėl papildomai naudojamos cheminės arba biologinės 

fungicidinės priemonės (35). Dėl kai kurių Penicillium spp. pelėsinių grybų atsparumo cheminiams 

fungicidams (pvz. imazalilas, natrio ortofenilfenatas, tiabendazolas), kurios taip pat pasižymi 

toksiniu poveikiu žmogaus organizmui, daugiau dėmesio yra skiriama biologinių fungicidinių 

priemonių (pvz. natrio karbonato ar hidrokarbonato, karšto vandens) panaudojimui (35).  

Natrio tirpalai yra laikoma efektyvi prevencinė priemonė kovojant prieš pelėsinę taršą, dėl 

lengvo druskų prieinamumo, mažų kaštų bei minimalios vaisiaus pažeidimo rizikos (35,36). 

Remiantis anksčiau atliktais tyrimais, natrio karbonato bei natrio hidrokarbonato panaudojimas po 

derliaus nuėmimo ženkliai sumažino Penicillium digitatum kiekį apelsinuose. Remiantis 

naujausiais duomenimis, nustatyta, kad natrio tirpalų panaudojimas yra veiksminga prevencinė 

priemonė kovojant prieš Penicillium digitatum ir Penicillium italicum augimą citrinose, 

apelsinuose ir mandarinuose. Tačiau teigiama, jog šių druskų panaudojimas neužkerta kelio 

pakartotiniam vaisiaus užteršimui pelėsiniai grybais (35). 

Apdorojimas karštu vandeniu ar tiesiog karščiu – teigiamai vertinama prevencinė priemonė 

kovojant prieš pelėsinę taršą po derliaus nuėmimo. Dėl priimtino veiksmingumo, apdorojimo 

proceso pigumo, lengvumo bei nepageidaujamų junginių likučių išvengimo, apdorojimas karščiu 

pastaruoju laikotarpiu tapo viena populiariausių pelėsinių grybų profilaktikų. Be to, siekiant dar 

labiau sumažinti pelėsinę taršą, ši prevencinė priemonė gali būti lengvai derinama su kitais 

fungicidiniais junginiais (37). Daugybės tyrimų dėka, mokslininkai yra ištyrę, kokias temperatūras, 

priklausomai nuo vaisiaus rūšies, reikėtų naudoti, norint sumažinti tam tikrų mikroorganizmų kiekį 
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citrusiniuose vaisiuose, nepakenkiant jų kokybinėms savybėms (36, 37). Pavyzdžiui apelsinams 

rekomenduojama optimali vandens temperatūra buvo +53 °C, citrinų ir mandarinų – +52 °C (36).  

 

2. TYRIMO METODAI IR MEDŽIAGA 

2.1 Tyrimo objektas 

Tyrimui buvo renkami trijų skirtingų rūšių citrusiniai vaisiai: apelsinai, mandarinai, 

citrinos. Citrusai buvo renkami iš trijų populiarių maisto prekių centrų. Mikrobiologiniai tyrimai 

buvo atliekami Lietuvos sveikatos mokslų universiteto, Veterinarijos akademijos, Maisto saugos ir 

kokybės katedrje, Mikotoksikologijos laboratorijoje.  

2 pav. Tyrimo schema 
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2.2 Mėginių paėmimas  

Tyrimui mėginiai buvo renkami 2022 metų sausio – birželio mėnesiais iš trijų skirtingų 

maisto prekių parduotuvių. Visi citrusiniai vaisiai buvo pirkti sveriami be matomų mechaninių ir 

gedimą identifikuojančių pažeidimų, taip pat atsižvelgiant į jų kokybę apibūdinančią klasę. Iš viso 

buvo paimta 99 skirtingų mėginių, iš kurių 27 apelsinai, 27 mandarinai bei 45 citrinos. Apelsinai 

ir mandarinai buvo priskirti I, o citrinos II klasei.  

2.3 Mikroorganizmų nustatymas 

2.3.1 Bendro mielių ir pelėsinių grybų skaičiaus nustatymas 

Mielių ir pelėsinių grybų kolonijų skaičiaus nustatymas buvo atliekamas pagal (LST ISO 

21527-2:2008 „Maisto ir pašarų mikrobiologija. Bendrasis mielių ir pelėsinių grybų skaičiavimo 

metodas. 1 dalis. Kolonijų skaičiavimo būdas produktuose, kurių vandens aktyvumas didesnis kaip 

0,95.“). Mielių ir pelėsinių grybų kolonijų skaičius buvo atskirai nustatomos vaisių žievelėje ir 

minkštime. Steriliu skalpeliu atpjaunama mažais gabalėliais 10 g tiriamosios medžiagos bei 

suberiama į 90 ml distiliuoto vandens kolbutes. Gautas mišinys homogenizuojamas 15 min., kuris 

vėliau sėjamas į 3 skirtingas Petri lėkšteles giluminiu būdu Sabūro terpėje. Petri lėkštelės buvo 

laikomos +25 ± 2 °C temperatūroje 72 val. Po 72 val. skaičiuojamas mielių ir pelėsinių grybų 

kolonijų skaičius.  

2.3.2 Pelėsinių grybų identifikavimas iki genčių 

Siekiant nustatyti citrusiniuose vaisiuose randamų pelėsinių grybų gentis, 2 skirtinguose 

Petri lėkštelėse buvo sėjama 10 gabalėlių žievelės. Toks pat metodikos būdas pakartojamas su 

vaisiaus minkštimu. Vaisiaus gabalėliai iš mėginio paimami apie 1 cm2 ploto bei paskirstomi ant 

sustingusios Sabūro terpės, dedant vieną gabalėlį viduryje ir 9 aplinkui ratu taip, kad jie nesiliestų. 

Petri lėkštelės inkubuojamos iki 5 parų kambario temperatūroje. Po 5 parų, šviesiniu mikroskopu 

vertinamos užaugusios pelėsinių grybų kultūros, remiantis apibūdintojais, pagal būdingus 

morfologinius požymius nustatomos gentys. Siekiant nustatyti genčių dažnumą, užkresti gabalėliai 

įvertinami procentinėmis dalimis, kai 1 gabalėlis prilyginamas 10 proc. 

2.3.3 Pelėsinių grybų paplitimas citrusinius vaisius laikant skirtingose sąlygose 

Nustatant aplinkos laikymo sąlygų įtaką pelėsinių grybų augimui citrusiniuose vaisiuose, 

buvo tiriami apelsinų, mandarinų, citrinų minkštimas ir žievelė pirmąją dieną bei po 72 val. laikant 

kambario (+25 ± 2 °C) temperatūroje ir 55 ± 2 proc. drėgnyje arba šaldytuve (+6 ± 2 °C). Mielių ir 
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pėlėsinių grybų kolonijų skaičiaus nustatymas atliekamas remiantis LST ISO 21527-2:2008 

„Maisto ir pašarų mikrobiologija.“ 

2.3.4 Prevencinės priemonės mažinančios pelėsinių grybų paplitimą citrusiniuose 

vaisiuose 

Remiantis literatūra, buvo naudojamos dvi prevencinės priemonės, siekiant sumažinti 

pelėsinių grybų skaičių ant citrusinių vaisių žievelės.  Citrinos buvo nuplaunamos 2 proc. sodos 

tirpale arba mirkomos 20 sek. į +52 °C temperatūros vandenyje bei tiriamos tą pačią dieną, vėliau 

po 72 val. ir po 120 val. Mielių ir pėlėsinių grybų kolonijų skaičiaus nustatymas atliekamas 

remiantis LST ISO 21527-2:2008 „Maisto ir pašarų mikrobiologija. Bendrasis mielių ir pelėsinių 

grybų skaičiavimo metodas.“ standarto 1 dalimi.  

2.4 Duomenų statistinė analizė 

Visų tyrimų duomenys suvesti į MS Excel 2015 programą ir sudarytos 4 lentelės pagal 

mėginio paėmimo vietą, citrusinio vaisiaus rūšį bei tiriamą vaisiaus sluoksnį. Naudojantis 

aprašomosios statistikos įrankiu apskaičiuotos tiriamų rodiklių medianos, vidurkiai bei 

standartiniai nuokrypiai. Tikrinama koreliacija tarp ant žievelės ir minkštime aptiktos taršos pagal 

Spirmeno ranginės koreliacijos koeficiento reikšmę (r). Atliktas t-testo tyrimas, kurio metu buvo 

tikrinamas statistinis reikšmingumas. Duomenys buvo laikomi patikimais, kai p≤0,05. 
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3. TYRIMO REZULTATAI 

Vertinant bendrą mielių ir pelėsinių grybų kolonijų skaičių (3 pav.), didžiausias užterštumas 

aptiktas citrinų žievelės mėginiuose, kuris 27 proc. ir 24 proc. buvo didesnis nei apelsinų ar 

mandarinų žievelės mėginių. Didžiausias taršos skirtumas tarp citrusų žievelės ir minkštimo 

mėginių buvo citrinų (3,5 karto), mažiausias – mandarinuose (2,3 karto). Tarp citrusų žievelės ir 

minkštimo mėginių nustatyti stiprūs (r = -0,7), mandarinų (r = 0,8) bei citrinų (r = 0,7) koreliaciniai 

ryšiai. Duomenys buvo statistiškai reikšmingi (p<0,05). 

3 pav. Benras mielių ir pelėsinių grybų skaičius vaisių žievelėje ir minkštime  

Nustatant pelėsinių grybų gentis apelsinuose (pav. 4), pastebėta, kad apelsinų vaisių 

mėginiuose dominavo Rhizopus pelėsinių grybų gentis, jų minkštime buvo aptikta 10 proc. daugiau 

nei žievelėje. Tačiau žievelėje aptiktų Mucor pelėsinių grybų genčių buvo 3 kartus daugiau (16 

proc.) nei minkštime. 
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4 pav. Apelsinų žievelėje ir minkštime aptiktos pelėsinių grybų gentys  

Vertinant pelėsinių grybų genčių įvairovę mandarinuose (5 pav.), nustatyta, kad, skirtingai 

nei apelsinuose ar citrinose, Rhizopus spp. buvo 13 proc. daugiau žievelėje nei minkštime.  

Daugumoje mandarinų mėginių dominavo Rhizopus spp. pelėsiniai grybai (65 proc. žievelėje, 52 

proc. minkštime). 

5 pav. Mandarinų žievelėje ir minkštime aptiktos pelėsinių grybų gentys  
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Identifikuojant citrinų žievelėje bei minkštime aptiktas pelėsinių grybų gentis (6 pav.), 

nustatyta, kad, skirtingai nei kituose citrusų žievelės mėginiuose, dominavo Penicillium spp. 

pelėsinai grybai (52 proc.).  

6 pav. Pelėsinių grybų genčių paplitimas citrinos vaisiuose  

Nustatant pelėsinių grybų gentis citrusinių vaisių žievelėje (pav. 7), daugiausia mėginių 

buvo užkrėsti Rhizopus spp. (54 proc.) bei Penicillium spp.  (29 proc.). 

7 pav. Citrusinių vaisių žievelėje aptiktos pelėsinių grybų gentys  
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Vertinant citrusinių vaisių minkštime randamas pelėsinių grybų gentis (pav. 8), didžiausias 

kiekis mėginių buvo užkrėsti Rhizopus spp (54 proc.) bei Penicillium spp. (31 proc.). 

8 pav. Citrusinių vaisių minkštime aptiktos pelėsinių grybų gentys  

Lyginant citrusinių vaisių, 72 val. laikytų +6 ± 2 °C ir +25 ± 2 °C aplinkos temperatūrose, 

mielių ir pelėsinių grybų kolonijų skaičių,  (pav. 9), nustatyta, jog apelsinų žievelės bei citrinų 

minkštimų mėginių tarša po 72 val. 25 proc. buvo didesnė +25 ± 2 °C nei mėginių laikytų +6 ± 2 

°C temperatūroje.  Vertinant skirtingomis sąlygomis laikytų citrusų pelėsinių grybų kolonijų 

skaičiaus  padidėjimą citrusų minkštime, didžiausias taršos padidėjimas (2 kartus) buvo 

mandarinuose, laikytų kambario temperatūroje (+25± 2 °C temp.), o citrinų vaisaus laikytų +6 ± 2 

°C temp. minkštimo mėginiuose tarša sumažėjo 2,(3) kartus. 

 

 

 

 

 

Rhizopus

54%
Penicillium

31%

Fusarium

12%

Cladosporium

1%

Mucor

2%
Alternaria

0%

Pelėsinių grybų įvairovė citrusų minkštime

Rhizopus Penicillium Fusarium

Cladosporium Mucor Alternaria



24 

 

9 pav. Bendras mielių ir pelėsinių grybų skaičius laikant citrusinius vaisius skirtingoje 

aplinkos  temperatūroje 

Vertinant prevencinių priemonių veiksmingumą, kuriomis galima sumažinti pelėsinių 

grybų kiekį citrusuose (10 pav.), nustatyta, kad abi prevencinės priemonės buvo veiksmingos. 

Efektyvesnis pelėsinių grybų sumažinimo būdas buvo naudojant sodos tirpalą,  kolonijų skaičius 

sumažėjo 38 proc. (0,83 lg KSV/g), naudojant +52°C temp. vandenį kiekis sumažėjo 31 proc. (0,68 

lg KSV/g).  Po 72 val. (3 d.)  ištyrus prevencinėmis priemonėmis apdorotus mėginius pastebėta, 

kad sodos tirpalu nuplautų žievelės mėginiuose taršos padidėjimas, lyginant su karštame vandenyje 

plautų vaisių, buvo 9 proc. didesnis. Tačiau po 120 val. (5d.) didesnis taršos padidėjimas (14 proc.) 

buvo karštu vandeniu apdorotuose citrinos žievelės mėginiuose. Taršos skirtumas tarp žievelės 

apdorojimo sodos tirpalu ir karštu vandeniu buvo statistiškai reikšmingas (p<0,05).  
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 10 pav. Bendras mielių ir pelėsinių grybų skaičius taikant skirtingas prevencines 

priemones 
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4. REZULTATŲ APTARIMAS 

Citrusinių vaisių tarša pelėsiniais grybais yra aktuali problema, su kuria susiduria daugelis 

maisto pramoninkų (1). Didelis cukrų kiekis, mažas pH bei didelis vandens aktyvumas sukuria 

palankias sąlygas tam tikrų pelėsinių grybų genčių vystymuisi (3). Tyrimo metu didžiausia tarša 

užfiksuota ant citrusų žievelės, kurioje dažniausiai pastebimi pelėsiniai pažeidimai. Mažesnė tarša 

buvo aptikta citrusų minkštime, tam įtakos galėjo turėti citrusų morfologinė struktūra: vis gi 

dauguma citrusuose randamų pelėsinių grybų yra laikomi oportunistiniais, kurie į vaisiaus  

minkštimą įprastai skverbiasi per mechaninius pažeidimus. Didžiausia tarša ant žievelės buvo 

randama citrinų mėginiuose. Tai lemti galėjo vaisiaus laikymo laikas, kadangi atsižvelgiant į 

parduotuvėje pateiktą informaciją,  visos įsigytos citrinos buvo bent diena laikytos ilgiau nei 

apelsinai ar mandarinai. Todėl ant citrinų žievelių pelėsiniai grybai galėjo pradėti plisti anksčiau. 

Nustatyta stipri koreliacija tarp ant žievelės ir minkštime aptiktos taršos. Todėl galima teigti, kad, 

jeigu ant žievelės yra aptinkama pelėsinių grybų, jų bus ir minkštime. Taip pat, svarbu paminėti, 

jog didžiausia tarša minkštime užfiksuota mandarinuose, tam įtakos galėjo turėti plonesni išoriniai 

sluoksniai, lyginant su kitais citrusais. Mažiausias minkštimo užterštumas buvo užfiksuotas 

citrinose, kurių, lyginant su kitais tirtais citrusais pH yra ženkliai žemesnis. Pavyzdžiui apelsinų 

bei mandarinų pH svyruoja nuo 3 iki 4, o citrinų gali būti mažesnis nei 2,5. 

Visuose tirtuose citrusų mėginiuose buvo aptikta bent 1 pelėsinių grybų gentis. Taip pat 

buvo pastebėtos visos Nigerijos Modibbo Adama universiteto mokslo darbuotojų atliktuose 

tyrimuose citrusuose rastos pelėsinių grybų gentys (Penicillium spp., Mucor spp., Rhizopus spp., 

Fusarium spp., Aspergillus spp. bei Alternaria spp.) (24). Mūsų atlikto tyrimo metu taip pat buvo 

rasta ir Cladosporium spp. pelėsinių grybų. Dažniausiai pasitaikiusi pelėsinių grybų gentis buvo 

Rhizopus spp., kuri tiek žievelėje, tiek minkštime sudarė 54 proc. visų randamų pelėsinių grybų 

genčių. Literatūroje teigiama, jog būtent dėl tyrime dažniausia aptikto Rhizopus genčių patiriama 

apie 50 proc. visų nuostolių (29). Šiek tiek daugiau nei 20 proc. mažiau buvo aptikta Penicillium 

genties pelėsinių grybų, kurie dažnai užaugdavo tame pačiame mėginyje kaip ir Rhizopus grybų 

kultūros. Atpažįstant Penicillium genties pelėsinius grybus citrusiniuose vaisiuose, kurių žievelėje 

rastų grybų dalį sudarė 29 proc., o minkštime 31 proc. Visais atvejais buvo pastebėtas žaliasis 

pelėsis, kurį sukelia Penicillium digitatum rūšies pelėsinis grybas (35). Likusios gentys žievelėje 

bei minkštime atitinkamai sudarė 17 ir 15 proc. visų rastų genčių. Tokį pelėsinių genčių, aptiktų 
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mėginiuose, dažnį galėjo lemti Penicillium bei Rhizopus gentims palankesnė aplinkos temperatūra, 

kuri buvo +25 ± 2 °C. 

Skirtingų laikymo sąlygų tyrimo metu pastebėta, jog citrusinius vaisius laikant +6 ± 2 °C , 

pelėsinių grybų tarša po 72 val. yra šiek tiek mažesnė, nei vaisius laikant +25 ± 2 °C temperatūroje. 

Skirtumui įtakos galėjo turėti daugeliui pelėsinių genčių palankesnė +25 ± 2 °C temperatūra. 

Didžiausias pelėsinių grybų taršos padidėjimas minkštime (2 kartus) buvo užfiksuotas 

mandarinuose, tai galėjo lemti ploni vaisiaus apsauginiai sluoksniai, pro kuriuos, lyginant su 

apelsinų ar citrinų žievelėmis, pelėsiniai grybai galėjo lengviau prasiskverbti. 

Abi naudotos prevencinės priemonės dažnai taikomos siekiant sumažinti Penicillium 

pelėsinių grybų genčių taršą citrusuose. Veiksmingesnė profilaktinė priemonė šiame tyrime buvo 

naudojant sodos tirpalą. Svarbu paminėti, jog mirkymas į karštą vandenį, taip pat ženkliai sumažino 

ant citrinų žievelėje esančią pelėsinę taršą. Skirtumą tarp prevencinių priemonių galėjo lemti 

pelėsinių grybų genčių skirtingas pakantumas pH (sodos tirpalas) bei temperatūrai (+52°C 

temperatūros vanduo).  
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IŠVADOS 

1. Didžiausias bendras mielių ir pelėsinių grybų skaičius (2,19 lg KSV/g) nustatytas ant 

citrinų žievelės ir mandarinų minkštime (0,74 lg KSV/g), o mažiausias ant apelsinų žievelės (1,59 

KSV/g) ir citrinų minkštime (0,63 lg KSV/g). Bendras mielių ir pelėsinių grybų skaičius ant 

citrusinių vaisių žievelės buvo 2,7 kartų didesnis nei citrusų minkštime.    

2. Ant citrusinių vaisių žievelės ir minkštime dominavo šios pelėsinių grybų gentys: Mucor, 

Fusarium, Aspergillus, Cladosporium, Alternaria, Rhizopus, Penicillium gentys. Rhizopus buvo 

labiausiai paplitusi gentis tiek ant citrinų žievelės, tiek minkštime (54 proc.). 

3. Mažesnis bendras mielių ir pelėsinių grybų skaičius ant citrusinių vaisių žievelės (9 proc.) 

ir minkštime (43 proc.) nustatytas vaisius laikant +6 ± 2 °C temperatūroje.  

4. Atliekant prevencinių priemonių taikymą, siekiant sumažinti bendrą mielių ir pelėsinių 

grybų paplitimą citrusiniuose vaisiuose, tyrimą, nustatyta, jog sodos tirpalas, lyginant su pirmąją 

dieną, po 72 (3 proc.) bei po 120 val. (25 proc.) buvo veiksmingesnė prevencinė priemonė nei 

apdorojimas naudojant +52°C temp. vandenį.  
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PRIEDAI 

1 priedas. Atsiliepimas apie bakalauro baigiamąjį darbą 


