Ogolnoswiatowy trend zdrowego trybu zycia oraz Swiadomosci wptywu diety na zdrowie cztowieka, spowodowat zwiekszenie
popytu na nowe produkty przemystu spozywczego. Wsréd konsumentéw obserwuje sie rosnace zainteresowanie smakowymi
wodami mineralnymi oraz napojami funkcjonalnymi. Jednak zaspokojenie oczekiwan konsumentdw réznorodnoscia produktéw
zawierajacych dodatki makroelementéw, witamin czy aromatéw owocowych doprowadzito do ich zanieczyszczenia, dotychczas
niewystepujacymi w tym srodowisku bakteriami Asaia sp. Naturalnie, mikroorganizmy te wystepuja jako natywna mikroflora
owocow, kwiatdw i owadéw klimatu tropikalnego. Jednak w wyniku zastosowania dodatkéw sokdw i aromatéw owocowych w
produkgji, zasiedlity one linie technologiczne wykorzystywane do produkcji napojéw. Dowiedziono, ze bakterie te majg silne
wiasciwosci adhezyjne i zdolnosci tworzenia, zaréwno koagregatow w postaci kfaczkowatych struktur w produktach, jak i
biofilméw na materiatach stosowanych w przemysle spozywczym. Pomimo tego, dotychczas nie wykazano czy zdolnosci
adaptacyjne tych bakterii sa uzaleznione od czynnikéw Srodowiskowych, takich jak: temperatura, pH, dostepnos¢ zrodet wegla,
stezenia dezynfektantow i konserwantéw. Dodatkowo, nieliczne z danych literaturowych opisujacych bakterie Asaia sp. jako
zanieczyszczenie mikrobiologiczne napojéw, nie skupiaja uwagi na charakterystyce ich uzdolnieri fizjologicznych,
biochemicznych i metabolicznych, pozwalajacych na wzrost w tak specyficznych warunkach srodowiskowych. Nie wyjasniono
wptywu czynnikdéw abiotycznych na przejscie ze stanu komoérek planktonowych do struktur agregatow lub biofilméw tworzonych
na materiatach abiotycznych. Ponadto, brakuje informacji na temat wptywu substancji antydrobnoustrojowych i antyadhezyjnych,
jakimi sa dezynfektanty, ekstrakty roslinne oraz soki owocowe na utworzong strukture biofilmu.

Unikatowa tematyka zwigzana z wystepowaniem bakterii z rodzaju Asaia w smakowych wodach mineralnych,
fragmentaryczna wiedza na temat ich adaptacji do Srodowiska napojow, a takze niejasne mechanizmy adhezji i tworzenia
agregatéw, staly sie motywacjg do podjecia badan, ktérych celem naukowym jest wyjasnienie wptywu czynnikéw
Srodowiskowych na wzrost, cechy fizjologiczne, uzdolnienia biochemiczne, metaboliczne, a takze procesy adhezji i
agregacji bakterii z rodzaju Asaia. Strategia ta przyczyni sie do okreslenia zalezno$ci pomiedzy parametrami $rodowiska,
a zdolnosciami adhezyjnymi komorek bakteryjnych oraz zwigzanym z nimi procesem tworzenia biofilmdw.
Wieloptaszczyznowe podejscie projektu obejmuje réwniez okreslenie wptywu wybranych ekstraktéw roslinnych, sokéw
owocowych oraz Srodkéw dezynfekcyjnych na procesy adhezji i tworzenia biofilméw przez bakterie z rodzaju Asaia.

W badaniach wykorzystane zostana szczepy bakterii kwasu octowego wyizolowane zardwno z mikrobiologicznie
zanieczyszczonych wdd mineralnych oraz napojéw izotonicznych, jak i owocow. Izolaty zidentyfikowane z uzyciem metod
molekularnych, w oparciu o analize sekwencji genu 16S rRNA, stanowig cenny materiat biologiczny wykorzystany w projekcie.
W badaniach okreslony zostanie wptyw réznych warunkéw $rodowiskowych (temperatury, pH, zrédet wegla) na wzrost,
uzdolnienia fizjologiczne, biochemiczne, metaboliczne, a takze wiasciwosci hydrofobowe oraz sktad wytwarzanych
zewnatrzkomorkowych zwigzkéw polimerowych bakterii kwasu octowego. Pozwoli to na okreslenie profili wzrostu bakterii w
zaleznosci od warunkow Srodowiskowych, wyznaczajac parametry istotnie wptywajace na analizowane cechy. W kolejnym etapie
badan zdefiniowany zostanie wptyw czynnikdw Srodowiskowych na adhezje oraz dynamike tworzenia biofilmu bakterii Asaia
sp. Realizowany projekt dostarczy wiedzy na temat bakterii z rodzaju Asaia, ich uzdolnien adaptacyjnych do Srodowiska
smakowych wod mineralnych. Wyniki projektu poszerza i uzupetnia wiedze na temat cech fizjologicznych, uzdolnier
biochemicznych i metabolicznych bakterii Asaia sp. Uzyskane zostang informacje na temat wrazliwosci zaréwno form
planktonowych, koagregatéw i biofilméw na $rodki dezynfekcyjne i ekstrakty roslinne. W badaniach przeprowadzone zostang
analizy zywotnosci komorek planktonowych oraz skupionych w strukturze biofilmu metodg analizy RNA. Wpltyw parametréw
Srodowiskowych na uzdolnienia biochemiczne okreslony zostanie komercyjnymi testami biochemicznymi, za$ produkowane
metabolity w r6znych warunkach $rodowiskowych analizowane bedg metodami chromatograficznymi: HPLC, GC-MS. Analiza
wiasciwosci hydrofobowych komérek prowadzona bedzie metodg MATH, podczas gdy analiza sktadu wytwarzanych substancji
zewnatrzkomorkowych z uzyciem spektrofotometrii w zakresie $wiatta UV, spektrofotometrii w podczerwieni potaczonej z
transformacja Fouriera (FT-IR) oraz metodami chromatograficznymi HPLC i LC-MS. Istotnym etapem badar bedzie okreslenie
wptywu dezynfektantéw stosowanych w przemysle spozywczym i naturalnych zwigzkdw bioaktywnych zawartych w ekstraktach
rodlinnych i sokach owocowych na cechy fenotypowe i metaboliczne oraz wiasciwosci adhezyjne i agregacyjne bakterii Asaia sp.
Wykorzystanie izolatéw bakterii octowych o r6znym pochodzeniu i przynaleznosci taksonomicznej pozwoli okresli¢ zaleznosci
pomiedzy ich cechami fenotypowymi, biochemicznymi, metabolicznymi oraz parametrami $rodowiska, a uzdolnieniami do
adhezji, koagregacji i formowania biofilmu. Istotne znaczenie poznawcze bedzie miato réwniez okreslenie przydatnosci
ekstraktéw roslinnych i sokéw owocowych w zapewnieniu stabilnosci mikrobiologicznej smakowych wod mineralnych.



