Moksluy daktaré Daiva Sileikiené: ,,Vartodami ekologi$ka maista mes taupome
savo energija*

Vytauto Didzioje universitete (VDU) jrengta biokristalizacijos laboratorija — viena i§ nedaugelio
tokiy Europoje. Apie joje atliktus iSskirtinius ir jdomius maisto produkty tyrimus pasakoja VDU
Zemes iikio akademijos Misky ir ekologijos fakulteto docenté dr. Daiva Sileikiené. Su mokslininke
kalbé&josi zurnalistas Darius Sélenis.

,»Maisto kokybé — labai svarbu, o biitent ekologiski produktai uzauginti kitaip — be sintetiniy trasy,
be pesticidy, be genetiskai modifikuoty organizmy. Tai labai svarbu pabrézti ypac Siuo metu, kai XXI
amziuje chemija tapo klestinia pramonés Saka ir cheminés medziagos mus supa ir misy
kasdienybéje, kartu vartojant vaistus, buitine chemija, — sako D. Sileikiené. — Zmogaus kiinas, jo
imuniné sistema prie§ cheminiy medziagy poveikj tam tikrg laika gali atsilaikyti, bet neerzinkime
savo kino sveikatos. Viena i§ galimybiy — valgyti ekologiska, pagal ekologinés gamybos
reikalavimus uzZaugintg ir pagamintg maistg. O moksliniai tyrimy rezultatai rodo, kad tokiy produkty
skaidymui vir§kinimo sistemai reikia iSnaudoti daug maziau energijos.*

Papasakokite apie savo vykdomus tyrimus.

Tyrimus atliekame jau aStuonerius metus. Misy ir kity Europos Saliy tyrimai parodo, kad ekologiski
maisto produktai suteikia daug daugiau energijos.

AStuonerius metus tiriate, ar ekologiski maisto produktai skiriasi nuo jprastiniy energijos
prasme?

Patikslinu, kad tai — néra energetiné verté, kurig jprastai randame ant maisto pakuotés. Energetiné
vert¢ matuojama kJ (kilodzauliais) ir tai atskiras dalykas, kur galime paskaiciuoti, kiek jdedame
kalorijy 1 savo kiing.

Energijos verté skaiCiuojama pagal Nernsto lygtj. Tai — elektrochemijos lygtis, kuri susieja
pusiausvyros redukcijos potencialg su standartiniu elektrodo potencialu, temperatiira, aktyvumu ir
reakcijos koeficientu elektrochemingje lgsteléje. Jei papras€iau — skaic¢iuojame, kiek Zmogaus kiinui
reikia energijos suvirskinti maista.

Turbut daugelis patyréme, kad kartais pavalgius norisi pailséti ar net prigulti. Ir nors maistas turi
suteikti energijos, bet kartais pavalgius jos nelieka kazka veikti. Mes tiriame, skaiCiuojame ir
vertiname augalinés kilmés jprastiniy ir ekologisky Zaliavy energijos verte.

Kur tai vyksta?

Kaune, VDU, turime biokristalizacijos laboratorija, kurios jrengimas uztruko pusantry mety.
Reikejo rasti patalpg riisyje, kurioje nebiity jokiy virpesiy, triukSmo ir daugybés kity detaliy. Pati
tyrimy vieta — apie pustrecio metro skersmens, aStuoniakampe, viduje stalas su skylutémis, kad 1§
visy pusiy biity vienoda temperatiira. [rengtas ir grindinis, ir orinis Sildymas. ISvakarése jjungiame

Sildyma, kad temperatiira laboratorijoje siekty 37 laipsnius.

Biokristalizacijos kameros principas — zmogaus kiino organizmo maketas, kurioje palaikoma 3637
laipsniy temperattra, 70—-80 proc. drégmé. Studentai ten pateke juokauja, kad jauciasi tarsi pirtyje.



Tyrimo pavyzdziai ant stikliniy ploksteliy sudedami iki 15 val. laikotarpiui, jrengta vaizdo kamera
detaliai filmuoja, kaip keiciasi ,,paveikslas* visu tiriamuoju laikotarpiu.

Galit papasakoti dar detaliau, kaip vyksta tyrimas?

Stebime, kaip elgiasi augalinés zaliavos sultys ant stiklinés plokstelés, kiek energijos suvartoja, kaip
vyksta kristalizacijos procesas. Tam naudojame vienintele cheminge medziagg vario chlorida.
Prisiminkime, kaip vaikysté¢je, naudodami jg ir distiliuota vandenj, namuose auginome kristalus.

Augaly sultyse naudodami skirtingos koncentracijos tirpalus, skirtingy koncentracijy pagalba
bandome gauti taisyklingus paveikslus. Rezultato ir ,,paveikslo* laukiame penkiolika valandy — tiek
ilgiausiai, kaip manoma, Zzmogaus kiine vyksta maisto virSkinimo procesas. Obuoliy sultys labai
greitai suformuoja paveiksla, nes tai pakankamai lengvai virSkinamas maistas.

Kokj maistg tyréte?

Europoje itin vertinamas $is tyrimas pradétas mazdaug nuo 1960 mety. Jj aktyviai savo praktikoje
jgyvendino Svedijoje, Danijoje, Vokietijoje, Sveicarijoje. Kol kas bandéme tik su Lietuvoje
uzaugintais augaliniais gaminiais, jprastu maistu, i§ kurio galime iSspausti sultis, kg uzauginame
patys. Stazuojantis Svedijoje, praktiniai studenty darbai patvirtino Lietuvoje gaunamus rezultatus.
Tyrimus atlikome su jvairia augaline produkcija — morkomis, burokéliais, agurkais, salotomis,
aktinidijomis. Bandéme biokristalizacijos tyrimus vykdyti su javais, kvieciais.

Esminius skirtumus paveiksly formavime stebime tarp ekologiskos ir jprastinés augalinés zaliavos.
Tai leidzia vertinti, kad pagal holistinius tyrimus ekologinés Zzemés iikio gamybos zaliavos yra
palankesnés Zmogaus organizmui pagal sunaudojamg energijos kiekj jos virSkinimui. Nors iSoriskai
skirtumy tarp ekologisky ir jprastiniy produkty nustatyti nelabai jmanoma, holistiniai tyrimai tai rodo.
Ilgameciai jy, taip pat jau ir miisy tyrimai rodo, kad ekologiski produktai ant stiklo sukuria skirtingus
paveikslus, jsisavinti jiems reikia daug maziau energijos.

Atlikdami tyrimus pastebéjome ir kita jdomia tendencija — svarbu ne tik ekologiskumas.
Konservuotos, pakaitintos, bet nattiralios sultys Siek tiek skleidZiasi, formuoja vaizda, o Svieziai
nuskinto obuolio i§spaustos sultys suteikia gyvybinius procesus, formuojasi Sakos, o pagal jas, i§ viso
yra deSimt pozymiy, matome to maisto produkto gyvybinguma, jis tarsi gyvas kuria paveiksla. 13
nuskinto, natiiralaus obuolio i§spausty sul¢iy gauname nuostaby paveiksla, kaip ir akies rainelg, kurj
galime demonstruoti ir parodoje.

Taigi kaip kiinas priima ekologiSka maistg?

Dél ko mes valgome? Kad gautume energijos, kuri paskai¢iuojama ir kalorijomis. Bet kad kiinas
priimty, apdoroty maista, reikia energijos. Ir ekologiSkam maistui jsisavinti iSeikvojame daug maziau
energijos.

Auginant be sintetiniy trasy augalas suformuoja tam tikras savybes, kurios parodo, kad kiinas ji priima
visiSkai kitaip — lengviau, nattraliau. Musy sveikatos priesai — sunkieji metalai, ftalatai, susmulkintas
plastikas ir kitos nuodingos (toksinés) medziagos, kurios patenka j kiing, ir jame kaupiasi.

Ukininkai sako, kad augty augalas, reikia jj pamaitinti. Bet jei galime pamaitinti sintetinémis
cheminémis tragSomis, galime ir natlraliomis. Galbiit Siuo metu viso pasaulio ekologiskai



nepamaitinsime, bet daliai zmoniy, kuriy socialiniai ir ekonominiai poreikiai tai leidzia, jis gali buiti
pasiekiamas ir prieinamas, nes yra jvairiy produkty rasiy.

Dar vienas jdomus eksperimentas. Liofilizuotame (dziovinimas dideliu $al¢iu, iStraukiant drégme)
augale vitamino C radome keturis kartus daugiau nei natiiraliame, tad tuomet galbiit geriau pirkti ne
sintetines vitamino C tabletes, o liofilizuotas uogas.

Yra nepriklausomy mokslininky, kurie teigia, kad uZtenka pamaitinti visa pasaulj, tik
nereikéty iSmesti tiek daug maisto ir kokybisko, ekologisko maisto reikia daug maziau.

Taip. Tik papildysiu, kad pasaulyje yra labai didelé nelygybé. Mes turime puikias salygas uzauginti
ekologiska maisty. Ir yra daug sodininky ir darzininky, kurie taip ir padaro, bet nezenklina, nes
neteikia j rinka, o valgo patys. Bet kiti galéty sertifikuoti auginimg ir Zenklinti savo taip uzaugintg
maistg kaip ekologiska.

Bet Lietuvoje ekologinis tikininkavimas stipréja, zmonés, kurie j tai investuoja, turi zaliajj mastyma
ir pasuke j ekologing zemés tikio gamyba pagrindzia savo darbais. Lenkiu galvas pries juos.

Mokslas taip pat turéty buti atviras, reaguoti greic¢iau. Tikiuosi, kad 2030 metais Lietuvoje ekologiné
erdvé — ekologiskai tvarkomi zemés tkio naudmeny plotai uzims iki 30, nors dabar — tik apie 10
procenty.

Kiek jrengta tokiy laboratoriju?

Europoje — ne daugiau nei desimt, viena jy — pas mus Kaune. Lyginame vieni kity darbus, straipsnius,
dalijamés patirtimi, padedame. Ir nors miisy budai galbiit kai kam atrodo holistiniai, senoviniai,
stengiamés sujungti juos su analitiniais, Siuolaikiskais tyrimo metodais.

Kodél holistiniai?

Iprastingje maisto produkty tyrimo metodikoje tiriamas atskiry sudedamyjy daliy kiekis: baltymai,
riebalai, angliavandeniai, vitaminai ir mikroelementai, cheminé tarSa. Kai vartotojams pateikiame
pilng lentelg su daug skaiciy, zmogui daznai sunku suprasti. Holistinis metodas parodo, kaip atskiros
produkto dalys kartu veikia ir daro poveikj. Vartotojams mes pateikiame ne tik skaicius, bet ir
paveikslus, jrodymus, kg galima gauti analizuojant ekologinius ir jprastinius Zemés tikio augalinius
gaminius. Kai parodome, kokie zmogaus kiine vyksta procesai ir kokie galimi rezultatai, tai gali baiti
ir netgi veiksminga skatinimo priemoné tuos produktus vartoti.

Pokalbis inicijuotas Vs] ,, Ekoagros “



