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Probiotika jsou znamym pojmem a predmétem komeréniho zdjmu v lidské i veterinarni mediciné.
Mikroorganismy traviciho traktu hraji podstatnou roli i u socidlniho hmyzu, jako jsou vcely. Podavani vybranych
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technologické vlastnosti umoznujici jejich produkci ve velkém méritku.

Z traviciho traktu vcéel budou izolovany kmeny bakterii mlééného kvaseni nebo gamma-proteobakterii,
charakterizovany na zakladé sekvenace a budou ovéreny jejich vlastnosti v in vitro testech a ve véelstvech. K
ovéreni bude wvyuZito pokrocilych metod (NMR metabolomika, 16S rRNA sekvenace, testy parametri
hemolymfy, proteomika).

Pro nejucinnéjsi kmeny bude vyvinuta pilotni kultivace ve stfrednim métitku v médiich zalozenych na vedlejsich
produktech potravinarskych vyrob. Bude vyvinuta technologie filtrace, udrznosti a skladovani Zivotaschopnych
bakterialnich bunék. Zbytkové medium bude chemicky charakterizovano a bude ovéfeno jeho vyuZiti jako

funkéniho napoje.
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