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V této praci jsme se zabyvaly charakterizaci antimikrobialnich proteinti z ZivocisSnych
zdroji. Cilem naSi prace bylo ovéfeni a optimalizace vybranych metod charakterizace
vajeénych proteinli, zejména lysozymu. Jeho -charakterizace byla provedena pomoci
spektrofotometrické metody Hartree-Lowryho, elektroforézy PAGE-SDS a dale byl sledovan
jeho antimikrobialni u¢inek na kulturach Bacillus subtilis a E. coli. Na zavér byla provedena
enkapsulace vybranych antimikrobialnich latek do liposomi, stanovena jejich stabilita a
proveden antimikrobidlni test.

Hlavni protein, se kterym jsme pracovaly, byl tedy lysozym. Lysozym je enzym patiici
do skupiny hydroldz. Vyskytuje se v télesnych sekretech zivoCichli a vykazuje znaéné
antimikrobialni u¢inky. Narusuje vazby peptidoglykanu v bunééné sténé a tim zpusobuje lyzi
bunék. Lysozym objevil Alexander Fleming roku 1921. Lysozym se fadi rovnéz do skupiny
antimikrobialnich peptidi. Antimikrobidlni peptidy jsou rizné velké molekuly slozené
z rizného poctu aminokyselin. Vyzkum antimikrobialnich peptidi zacal v roce 1939, a
pokracuje intenzivné dodnes a moZnosti vyuziti antimikrobidlnich peptidd jsou tak velmi
Siroké. Lysozym se nachdzi v slzach, slindch, télesnych tkanich, rostlinnych tkdnich a ve
velké koncentraci ve vajecném bilku. Nejvyznamnéj$im typem lysozymu je praveé lysozym

izolovany z vaje¢ného bilku, ktery byl pouzivan i v této praci. Ke srovnani s antimikrobialnim
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uc¢inkem lysozymu jsme ptidaly 1 charakterizaci bylinky ostropestice marianského a pokusily
jsme se je spolecn¢ pouzit v potravinovych doplicich.

Vysledkem nasi prace je navrh potravinového doplnku, ktery méa dlouhodoby
antimikrobialni a antioxidac¢ni ucinek a je pfipraven v enkapsulované formé¢ s pozvolnym
uvoliiovanim. Tuto praci jsme si vybraly, protoZe nas zaujalo téma a chtély jsme se dostat do
Iépe vybavenych laboratofi, vyzkouset a naucit se nové metody a pracovat s modernimi

pristroji.

Cilem nasi prace je charakterizace vybranych antimikrobidlnich proteinii z zivociSnych
zdroji, stanoveni jejich antimikrobialni aktivity a jejich moznost enkapsulace do liposomu.

Soucasti prace bylo feSeni nasledujicich tkolu:

e Optimalizace vybranych metod charakterizace proteind

e Charakterizace lysozymu metodou Hartree-Lowryho a gelovou elektroforézou

e Provedeni antimikrobialniho testu vajecného bilku, lysozymu a ostropestice na
kultute E. coli a B. subtilis

e Enkapsulace vybranych antimikrobidlnich latek do liposomu stanoveni jejich
stability a provedeni antimikrobialniho testu na kulturach E. coli a Bacillus

subtilis
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