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Vyšnios ir trešnės yra svarbios maisto pramonėje, žemės ūkyje ir medicinoje. Ant šių uogų paplitę mikroorganizmai gali turėti įtakos mikrobiotų struktūrai ir bioįvairovei gamtinėje aplinkoje bei augalų produktyvumui, uogų kokybei ir žmonių sveikatai. Biokontrolės savybėmis pasižymintys mikroorganizmai bei jų sintetinamos bioaktyvios medžiagos turi taikomąjį potencialą augalų ligų valdymui, mikrobiologinės taršos mažinimui ir maisto kokybės gerinimui. Šio darbo tikslas yra įvertinti vyšnių ir trešnių mikrobiotų struktūrą ir atlikti biocidinių medžiagų poveikio mikrobiotos komponentams tyrimus, siekiant pagrįsti jų pritaikomumą. Šiame darbe pateikiami nauji duomenys apie grybinių mikroorganizmų bendrijas paplitusias vyšnių ir trešnių paviršiuje ir atlikta palyginamoji šviežiai skintų ir parduotuvėje įsigytų uogų mikobiotų sudėčių analizė. Atlikta bioinformatinė analizė siekiant apibūdinti grybų bendrijas bei įvertinti atskirų mikroorganizmų įvairovę bei santykinę gausą. Išskirti ir identifikuoti kultivuojami prokariotiniai ir eukariotiniai mikroorganizmai esantys ant vyšnių ir trešnių. Išnagrinėtas biocidinius toksinus sintetinančių mielių paplitimas ant tiriamų uogų, jų poveikis mikrobiotos komponentų išgyvenamumui. Įvertinti mielių sintetinamų lakiųjų junginių profiliai ir potencialas biokontrolei. Siekiant padidinti bakterijų sintetinamo biocidinio peptido-nizino veikimą panaudotas kapsuliavimas ulvanu bei elektriniai ir magnetiniai laukai bei pateikti duomenys patvirtinantys nanostruktūrinio nizino efektyvumą realioje maisto sistemoje.
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Cherries are important in the food industry, agriculture, and medicine. Microorganisms widespread on these berries can affect the structure and biodiversity of microbiota in the natural environment as well as plant productivity, berry quality, and human health. Microorganisms with biocontrol properties and their bioactive substances are promising for plant disease management, reduction of microbiological contamination, and improvement of food quality. The aim of this work was to evaluate the structure of the sour and sweet cherry microbiota and to study the effects of biocidal substances on the microbiota components to justify their applicability. The work presents new findings on the fungal communities occurring on the surface of sour and sweet cherry berries and a comparative analysis of the mycobiota composition of freshly picked and store-bought berries. Bioinformatic analysis was carried out to characterize the fungal communities and to assess the diversity and relative abundance of individual microorganisms. Cultivable prokaryotic and eukaryotic microorganisms present on the surface of sour and sweet cherries were isolated and identified. The occurrence of killer yeasts on the surface of the berries was studied and their effect on the survival of the microbiota components was analyzed. The profiles and potential for biocontrol of volatile compounds synthesized by yeasts were evaluated. The effect of natural and encapsulated biocide peptide-nisin on the survival of microbiota components was investigated. Modulation of nisin's efficacy by electric and magnetic fields and evaluation of its applicability were performed, and data confirming the efficacy of the nanostructured nisin in a real food system were presented.
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