RESUME

Neisseria meningitidis, je lidsky patogen zpusobujici zivot ohrozujici onemocnéni. Tato onemocnéni
jsou velice zavazna a mohou byt smrtelna jiz za nékolika hodin po manifestaci prvnich ptiznaka.
Proto je nezbytn¢ nutna rychla diagnoza a okamzité nasazeni antibiotik.

Avsak diky zvysenému vyskytu rezistentnich bakterialnich kment se stava lécba i prevence velmi
obtizna, a jsou tedy hledany nové zpusoby terapie.

Jednim z novych piistupi muze byt antiadhesivni terapie vyuzivajici glykana, které zabranuji adhesi
bakterii na hostitelské tkan¢. Oligosacharidy a glykokonjugaty izolované z kravského a matetského
mléka prokazaly antiadhesivni ucinky proti mnoho patogenam, stejné tak i proti N. meningitidis.
Tyto komponenty by mohly byt tedy vyuzity jako bioaktivni pfisada do potravin, a shizovat tak
incidenci bakterielnich onemocnéni.

Toto vyuziti je vsak velmi ekonomicky narocné, a jsou tedy hledany jiné zdroje, které by mohly
snizit naklady. Takovy zdroj predstavuje syrovatka vznikajici jako odpadni produkt pii vyrobé syra.
Cilem této prace tedy bylo izolovat oligosacharidy z kravské syrovatky, separovat je na neutralni a
acidické a otestovat jejich antiadhesivni a¢inky.

Pro separaci izolovanych oligosacharidt bylo uzito gelové a iontové vymeénné chromatografie.
Schopnost oligosacharidi zabranit adhesi N. meningitidis byla studovana inhibi¢nim testem
vyuzivajiciho preinkubaci izolovanych a biotinem zna¢enych neisserialnich pili s izolovanymi
oligosacharidy, jejichz koncentrace byla postupné snizovana.

Testovani bylo provadéno na mikrotitraénich destickach s imobilizovanym thyroglobulinem jako
referencnim vazebnym glykoproteinem neisserialnich pili a preinkubovanou smési oligosacharidu s
pili. Inhibi¢ni aktivita byla ur¢ena enzymatickou reakci se streptavidin-POD konjugatem a mérenim
absorbance.

Bylo predpokladano, ze oligosacharidy izolované ze syrovatky budou mit stejné ac¢inky jako
oligosacharidy kravského mléka. Acidické oligosacharidy vsak neprokazaly zadnou inhibici.
Neopomenutelnym faktem pfi jejich testovani byla mala vazebna aktivita pouzitych pili. Neutralni
oligosacharidy vykazovaly inhibici pouze pii nizkych koncentracich.

Tento rozdil v antiadhesivni aktivité od oligosacharida izolovanych z mléka maze byt zpasobem
jejich ptivodem, tedy syrovatkou. Piedtim, nez je z mléka separovana syrovatka, je osetieno varem,
bakterialnimi kulturami, syfidlem a jinymi pfisadami. To v§e muze ovlivnit vlastnosti a slozeni
komponent syrovatky, coz se muze odrazit i v jejich biologické aktivité.

Vysledky této prace nedavaji jednoznacné zavéry o antiadhesivni aktivité oligosacharidd syrovatky,
prestoze neutrdlni oligosacharidy vykazaly inhibi¢ni efekt, ktery je dobrym pfislibem do budoucna.
Predtim nez bude syrovatka vyuzivana jako nové antiinfektivum, je nutné provést vice komplexnich

studii antiadhesivni aktivity jejich oligosacharidli a glykokonjugata.



