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Pre 3lachtenie kvasiniek vratane vinnych moZno pouZit
spektrum Kklasickfch i modernych pristupov, akymi st
selekcia klonov, mutagenéza, sexudlna hybridiz4dcia a
sporuldcia, parasexudlna hybridiz4cia, fuzia protoplastov
a transformé4cia rekombinantov DNA. Klasické pristupy
pri hladanf vhodn§ch typov vinnych kvasiniek umoZiiu-
jia len zmenu vlastnosti, ktoré bunka uZ ma. Z tohto do-
vodu sa pozornost orientuje skor na ziskanie novych
vlastnosti vyuZitim fdazie kvasniénych protoplastov a re-
kombinantnych technik. Nasledujici prehlad sumarizuje
poznatky dosiahnuté v tomto smere.

1. Tolerancia k etanolu

DoéleZitou vlastnostou kmeiiov pouZivanych vo vinarstve
a v liehovarnickom priemysle je tolerancia k etanolu.
V definovanfych podmienkach sa r6zne kmene vyznaduja
rdznou schopnostou znaSat etanol a pre kaZdy kmefi je
tato vlastnost reprodukovatelnym fenoménom [1]. Do
sticasnosti neboli identifikované alebo charakterizované
gény, ktoré by bunke udelovali vy$§iu toleranciu k eta-
nolu [2]. Komplexnd povaha toxického tu&inku etanolu
poukazuje na to, Ze mechanizmus etanolovej tolerancie
si vyZaduje sériu génov. Komplikaciou je fakt, Ze schop-
nost kvasiniek produkovat etanol je nezavisla od ich
tolerancie k nemu. Najodolnej$ie kvasinky neprodukuja
etanol veImi dobre a naopak, kmene senzitivne na eta-
nol ho tvoria dobre. Ziskanie vysokej koncentricie eta-
nolu je obmedzené jeho inhibiénym pdsobenim na rast,
fermentaéni aktivitu kvasiniek a ich vitalitu, ako aj kon-
centrdciou substratu, ktora ovplyviiuje osmoticky tlak.
Produkciu etanolu moZno zvy3it pridavkom invertazy
alebo dusikatych zloZiek do melasy, recyklizaciou bio-
masy, imobilizdciou buniek alebo pouZitim flokulujiacich
kmefiov [3].

Kvasinky rodu Saccharomyces si vieobecne dost odolné
voci etanolu. Okrem individudlnej odolnosti kmeiia vply-
va na tato vlastnost koncentracia redukujicich sacha-
ridov mustu. Pri niZSej koncentracii je prekvasovacia
schopnost vysSia. Pri doliehovani na 10 aZ 12 obj. %
etanolu sa zistil jeho znaény inhibi¢ny uc¢inok. Hrani¢na
koncentracia, pri ktorej sa prirodné kmene e3te rozmno-
Zuju a kvasia, je 17 obj. %, pre védcé3inu kmeifiov je tato
hranica mensia ako 14 obj. % [4]. V saké fermentacii st
schopné kvasinky S. cerevisiae, var. saké Kyokai No7
vytvorit aZ 20 % etanolu. Steinkraus [5] pouZil pivovar-
ské kvasinky S. cerevisiae vo fermentédcii typu saké a
zistil produkciu 25.6 % etanolu, o je najvy3Sia hladina
etanolu. ktord bola v literatire zaznamenand pre rod
Saccharomyces. Kmene so zvy3enou toleranciou k eta-
nolu maji vy38f obsah nenasytenych mastnych kyselin,
hlavne linolénovej. Tolerancia sa zvySuje pridavkom
ergosterolu a stigmasterolu do rastového média [6).
Kvasinky moZu produkovat 20—30 % alkoholu, ak rastd

simultanne s Aspergillus oryzae, ako v pripade saké
fermentdcie [7]. Proteolipidov§y komplex extrahovany
z Aspergillus po pridani k bunkadm zvy3uje etanolovi
toleranciu. Snow [8] preto navrhuje klonovat gén pre
prisludny proteolipidovy komplex, vniest ho do kvasiniek
a tak ziskat etanoltolerantny fermentujici kmef. Jiménez
a Benitez [3] otestovali toleranciu k etanolu a sachari-
dom a fermentacnid aktivitu u deviatich selektovangch
kmefiov Spanielskych vinnych kvasiniek a zistovali vplyv
rdznych faktorov na zlepSenie fermentacie. Inhibicia
rastu a fermentacnej rychlosti sa prejavila pri koncent-
racii etanolu nad 6 obj. % a 10 hmot. % gluk6zy a do-
siahla 25—40 % pri 25 hmot. % glukozy.

Ismail a Ali [9] Studovali meioticka segregéciu etano-
lovej tolerancie v diploidnom kmeni S. cerevisiae po
kriZzeni haploidnych buniek s réznym stupiiom tolerancie.
Ziskané hybridy tolerovali vy3%iu koncentrdaciu etanolu
ako rodi¢ovské bunky. Autori prvykrat poskytli priamy
ddkaz polygénovej regulacie tolerancie k etanolu. Gene-
tickou analyzou kmefiov vinnych kvasiniek s vysokou
toleranciou k etanolu ich vysledky potvrdili Jiménez a
Benitez [10'. Etanoltolerantné kmene S. oviformis pri-
pravil Alikhanyan a kol. [11] pdsobenim UV Ziarenia a
dietylsulfatu. Mutanty boli schopné rast pri koncentracii
17,5 % etanolu, ktord v porovnani s toleranciou pd&vod-
nych divgch kmefiov bola o 3,1 % v#&$ia. Mutanty si-
¢asne produkovali vy33ie mnoZstvad aldehydov a acetatov
(d6leZité komponenty pre sherry fermenticie), pricom
nespdsobovali negativhu zmenu senzorickych vlastnosti
vina. 5

Faziou protoplastov kmefia S. cerevisiae s vysokou fer-
mentacnou aktivitou a osmotolerantného kmeiia S. mel-
lis ziskali Legmann a Margalith [12] hybrid, ktory pri
vy$sich koncentrdcidch sacharidov (35 %) produkoval
13,6 % etanolu. Vysoka fermenta&na aktivita hybridného
kmeifia bola spdsobena nielen zvy3enou osmotoleranciou,
ale aj zlepSenou schopnostou vylucovat etanol z bunky.
Faziou protoplastov extrémne flokulujiceho kmeifia so
slabou etanolovou toleranciou S. cerevisiae T]1 a slabo
flokulujiceho s vysokou toleranciou k etanolu S. cerevi-
siae N1 ziskali Seki a kol. [13] dobre flokulujici hybrid
produkujici 12,4 % etanolu.

V roku 1983 boli publikované dve préce, v ktorgych
autori identifikovali genetické markery, ktoré by mohli
determinovat etanolovi toleranciu u rodu Saccharomy-
ces. V prvej [14] sa tolerancia divého kmeiia S. cere-
visiae porovnédvala s rovnakym kmeifiom obsahujicim
pep 4.3 mutéciu, t.j. s deficienciou v 3 hlavngch vakuolar-
nych protedzdch. Pri 25 °C bola inhibicia rastovej r¢chlos-
ti 0 a¥ 8 % etanolu rovnakd pre oba kmene. Pri 30 aZ
389C rovnaka koncentracia etanolu vyrazne inhibovala
rast kmefia s mutdciou. Autori -sa domnievaji, Ze této
mutdcia spOsobuje zrejme zmeny v kvasinkovej mem-
brdne. Kvasinky s takymito membrdnami maji zniZena
etanolovi toleranciu. Druha prdca [15] popisuje vztah
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medzi toleranciou k etanolu a indukciou proteinov tep-
lotnym Sokom [,heat shock™). Ak st kvasinky predinku-
bované 20 minat v etanole (1,55 mg/l), indukujia sa
tieto proteiny prednostne pri 23°C oproti normélne vy-
7adovanej teplote 36 aZ 41 °C. Pritomnost etanolom indu-
kovanych proteinov udeluje bunkam vy8Siu toleranciu
k alkoholu. V 24 %-nom etanole bola po 36 hodinach
vitalita kvasiniek 40 % v porovnani s 0 % po 32 hodindch
pre rovnaky kmeii bez spominanych proteinov [16]. Kul-
tary kvasiniek s proteinmi indukovanymi v nepritomnosti
etanolu maji zvySend rezistenciu k strate vitality vply-
vom etanolu. Bunka sa pravdepodobne po teplotnom $oku
dostdava do dormantného stavu, v ktorom je schopna lep-
sie odolavat etanolom indukovanej strate vitality [17].

2. Smrtiace vlastnosti

Smrtiace (killer) vlastnosti kvasiniek si dané ich
schopnostou produkovat extracelularny proteinovy alebo
glykoproteinovy toxin, ktory usmrcuje iné citlivé kmene,
v dosledku ¢oho sa moZe pri fermentacii eliminovat cud-
zia, neZiadica kvasinkovd mikrofléra. Tadto skuto¢nost
sa vyuZiva v praxi pri selekcii a priprave novych pro-
dukéngch kmefiov umoZiiujicich zniZit naroky na mikro-
biologicki &istotu pri siasnom zvy3eni biologickej sta-
bility vyrobkov [18—21]. Smrtiaci fenotyp sa cytoplaz-
maticky dedf a je kontrolovany jadrovymi a cytoplazma-
tickymi génmi. Killerové toxiny boli popisané u rodov
Saccharomyces cerevisiae, Candida glabrata, Hansenula
mrakii, Pichia kluyveri, Kluyveromyces lactis. Existenciu
skupin s rozdielnou aktivitou a citlivostou dokazali
Young a Yagiu [22]. Jednotlivé skupiny sa liZia optimal-
nym pH, teplotou, stabilitou a citlivostou voti proteo-
lytickym enzgmom. Smrtiace vlastnosti mdZu byt kodo-
vané ds RNA plazmidom (S. cerevisiae), ds DNA plazmi-
dom (Kluyveromyces) [23], chromozomalnou DNA alebo
inymi, doteraz neidentifikovanymi determinantami [24].
Killerové toxiny, ich charakter a mechanizmus acinku
popisali siborne viaceri autori [25—27].

U kvasiniek rodu Saccharomyces je produkcia toxinu
podmienené pritomnostou dvoch druhov cytoplazmaticky
lokalizovangch ds RNA plazmidov M a L. M ds RNA plaz-
mid je kmefiovo 3pecificky, kdduje killerovy toxin a tieZ
glykoproteiny spfsobujice imunitu hostiteTa k nemu.
M4 roznu velkost (M1-1,9 kb, M2-1,7 kb, M3-15kb] a je
pritomny v smrtiacich kmefioch typu K, a¥ K, Medzi
vinnymi kvasinkami bol najdeny 3tvrty typ s velkostou
M ds RNA 2.0 kb. ktory usmrcuje K; a K; typy [261.
L ds RNA (4.7 kb) koOduje obalovy protein pre obidve
formy ds RNA (L,M). Kmene mdZu obsahovat L, L a M
alebo ¥adnu ds RNA. Pritomnost samotného L ds RNA
plazmidu v bunke ovplyviiuje udrZiavanie M ds RNA, ale
nemoZe ovvlyvnit fenotyp bunky [25].

Barre [29] sledoval pOsobenie smrtiaceho faktora na
skladbu kvasinkovej populacie kvasiaceho hroznového
mustu, kde vedla seba existuji smrtiace a citlivé kmene.
Ak sa v populacii kvasiniek nachadza kmeil so smrtiacim
faktorom v mnoZstve nad 2 %, vyradi tento iplne kmene
kvasiniek citlivfch k prislu§nému toxinu. Tato skutoc-
nost je ddlezitd pri zakvaSan{ Eistym kmeiiom kvasiniek,
ak v prostredi pretrvava toxin, hlavne pri sekundarnom
kvaseni.

Vyskyt a rast killerovych kvasiniek poctas fermentéacie
mustu povuisali Heard a Fleet [30]. Pri pouZit{ zmie3a-
ného inokula smrtiacich a citlivfch kvasiniek dochddza
za 24 aZ 48 hod'n k potlateniu senzitivneho kmeiia.
Smrtiaca aktivita sa preiavuje aj pri pH 3.0 a 3,5 v roz-
sahu tepldt od 15 do 25°C, ale v zdvislosti na pomere
smrtiacich a citlivgch buniek. Dominancia smrtiaceho
kmeiia v zmiesanej fermentacii vedie k zmenam v Dro-
dukecii etanolu. acetdtu a glycerolu. Na neziadice kva-
s‘nky (Kloeckera apiculata) vyskytujice sa v hroznovom
muste na zaciatku fermentdcie posobia. kvasinky rodu
Kluyveromyces [311. ‘ s

-Hybridiz4dcioa vinnych  kvasiniek konvenénym  spdso-
boin zaviedli v Javousku smrtiace vlastnosti do priemy-
sélngch kmetiov [321. ‘Sekt [33] pribravil novy  kmefi
cytodukciou killéerového a priemyselného kmeiia vinnych
kvasiniek. Hara [341 vniesol killerovy plazmid do kva-
siniek. ktoré kriZil s divgm kmeiiom izolovanym z kon-
taminacie saké zana-y. Ziskal killerovy hybrid produku-

jaci vina kvalitou porovnateIné s rodi¢ovskymi kmeimi.
Ouchi a kol. [35] opisali metédu ziskavania smrtiacich
kvasiniek u saké fermentdcie bez zmeny jadrového ge-
notypu.

3. Flokulacia

Flokulaéna (aglutinaénd) schopnost kvasiniek, t.j.
schopnost buniek vytvarat zhluky a sedimentovat, je ge-
neticky kontrolovana [37]. UZ prvé Stddie flokulujucich
kmeiiov potvrdili, ¥e aglutindciu v rdznych Zivotnych
podmienkach determinuji tri dominantné a tri recesivne
gény. Mechanizmus flokulacie kvasiniek a rozdiely flo-
kula&nych vlastnosti kmeiiov S. cerevisiae a S. uvarum
(carlsbergensis) sa pokusil vysvetlit Stewart [37]. Agre-
gacia buniek mdZe byt aktivna alebo pasivna. Pri pasiv-
nej agregéacii sa bunky po bunkovom delenf neseparuji
(jav je znamy ako retazanie kvasiniek). Aktivna agrega-
cia vyZaduje stabilné zhluky ako vysledok néhodnej
zraZky buniek. Flokulacia sa uskutoCfiuje mimo bunko-
vého delenia a vyZaduje viazanie dvojmocnych (obyc&ajne
Ca?+) i6nov s ani6novymi skupinami na povrchu bunky.
Vyznamné rozdiely flokulujicich a neflokulujicich kme-
flov boli zistené elektrdnovou mikroskopiou. Povrch bu-
niek flokulujacich kultdr je pokryty vrstvou vlasocnic,
neflokulujice bunky majd povrch hladky.

Flokulaény charakter rastu sa u mnohych kmeifiov kva-
siniek rudf alebo obmedzuje v pripade respiracnej defi-
ciencie [38], u niektorych kmefiov moZe v pripade ,pe-
tite" mutantov dojst naopak k zvySeniu flokulaZnej
schopnosti. Formaldehydom indukované respiratne de-
ficitné mutanty maja zvg3ena flokulaéna schopnost a
lep$ie sedimenta¢né vlastnosti. Respiratne deficitné mu-
tanty indukované etidiumbromidom u povodne flokulujd-
cich kmeiiov s FLO 1 génom sd neflokulujice alebo
maji zniZeny stupeil flokuldcie. Mitochondridlne mutanty
s rezistenciou k antibiotikam silne flokulujiceho kmefia
S. diastaticus stracaji uplne alebo ciastotne flokula¢ny
charakter. Po kriZenf velkad tast segregantov, ktora stra-
tila rezistenciu k -antibiotikdm, ziskava op&tovne floku-
laéné vlastnosti. Kmene kvasiniek &asto stracajd schop-
nost flokulovat. Suzzi a kol. [39] sledovali frekvenciu,
stabilitu a expresiu flokuldcie v diploidnych kmeiioch
vinnych kvasiniek. Opakovane po troch rokoch podrobili
genetickej analyze flokulacné vlastnosti 30 kmenov
Saccharomyces po ich izolacii z vina. Zistili, Ze u homo-
zygotnych kmeifiov je flokulatnd schopnost stabilnd. Ne-
stabilita v expresii flokuldcie u heterozygotnych kmefov
je typickd pre cytoplazmatickd dedignost.

De Fiqueroa a kol. [40] ziskali hybridizaciou neflokulu-
jiceho haploidného komeréného kmeiia S. cerevisiae po-
ufvaného v liehovarnictve so silne flokulujicim kme-
fiom diploidny hybridny kmeii s extrémne flokulaénymi
vlastnosfami. Thornton [41]1 selekénou hybridizdciou a
spdtnym kriZenfm ziskal z povodne ..praskovitého* kme-
fia kvasiniek flokulujaci, s dobrymi sedimentaénymi
vlastnostami. Alikhanyan a kol. [42] popisali selekciu
kmeiiov ,.Champagne' s lepSimi sedimentaénymi vlast-
nostami po pdsobeni X-lacov, dietylsulfatu alebo ich kom-
bindcie. Zambonelli a kol. [43] testovali flokulaciu 70
kmeiiov vinnych kvasiniek v polosyntetickej pdde a
v muste a zistili pritomnost dvoch génov podmieiiujacich
flokulaciu.

4. Tvorba peny

Tvorba peny pocas fermentdcie je neZelanym znakom
niektorych vinnych kvasiniek. NeumoZiiuje plné vyuZitie
fermentacného tanku, a preto je potrebné rezervovat aZ
do 25 % kapac'ty fermentanej nadoby. Velkéa Cast bu-
niek v pene sa viaZe na steny a vrch fermentainého
tanku, daliej fermentdc’e sa nezalastiuje. alebo vytvori
vrstviu na povrchu. Preto sa z prirodnych kmefiov izolo-
vali kmene netvoriace penu.

Tvorba peny bola §tudovana u kvasiniek saké fermen-
tacie a je determinovana FRO 1 a FRO 2 génmi. Fenotyp
kvasiniek tvoriacich penu je kontrolovany dvomi domi-
nantnymi génmi, ktoré le¥ia na tom istom chromoz6me
[44). Eliminacia tejto schopnosti hybridizdciou poskytla
dva kmene s vylepSenymi vlastnostami, ktoré netvorili
penu. Ouki a Akiyama [45] ziskali selekiné kmene bez



KVASNY PRUMYSL
roc. 34/1988 — ¢&islo 10

295

schopnosti tvorit penu na zdklade bunkovej aglutindcie
a metddou flotacie. Pri flotatnej met6éde bunky podvod-
ného kmeiia tvoriace penu sa adheruji na bublinky CO,,
ktor§ vznikd po€as fermentacie, nepeniace tito schop-
nost nemaji. Selekcia na zaklade bunkovej aglutinicie

vyuZiva skutonost, Ze v kyslych roztokoch kvasinky .

saké aglutinuji s baktériami Lactobacillus, kfm nepe-
niace kvasinky tdto schopnost nemaji. Eschenbruch a
kol. [46] popisali metédu ziskania vinnych kvasiniek bez
schopnosti tvorit penu na podobnom principe, pouZitim
selektivnej hybridizécie.

5. Tvorba sirnych zlt&enin a infch metabolitov

Velky prakticky v§znam m4 tvorba H,S a SO; vinnymi
kvasinkami. SO, sa pouZiva na dezinfekciu fermentac-
nych zariadeni, na ochranu vina pred neZelanou oxida-
ciou, na kontrolu mikroorganizmov pOsobiacich pocas
fermentacie, chrani pred neZiadicimi enz§movymi reak-
ciami. V snahe zabranit priddvaniu aditiv do vina vystd-
pila do popredia schopnost tvorby SO, samotnymi kva-
sinkami. Kym SO, do urgitej koncentrdcie méd pozitivny
a¢inok, H,S je neZelangym metabolitom ovplyviiujicim
voriu a chut vina.

Tvorbu SO, a H,S detailne popisal Eschenbruch [47].
Vacsina kvasiniek produkuje 10 a% 30 mg/l SO, v porov-
natelnych podmienkach, niektoré kmene tvoria aZ 100
mg/l SO,. Prirodzenou selekciou ziskali kvasinky dobri
toleranciu k SO, [48]. SO, tolerancia je geneticky kon-
trolovana a determinovana. Thornton [49] potvrdil, Ze je
kontrolovand dominantnymi polymérnymi génmi.

V#dsinu genetickych prac tykajacich sa produkcie SO,
a H,S uskutoénili Zambonelli a kol. [50]. Medzi kmefimi
kvasiniek st vyrazné rozdiely v rezistencii k S0O;. Kri-
Fenim rezistentného a senzitivneho kmeiia ziskali re-
zistentny hybrid. Rezistenciu a senzitivitu segregovali
v pomere 2:2 v askosporovych klonoch. Zistila sa kontrola
rezistencie jednym dominantnym génom. MnoZstvo H,S,
ktoré produkuje rod Saccharomyces zévisi od kmeiia a
fermentaénych podmienok. Tauro a Rupela [51] selekto-
vali mutanty vyludujice menSie mnoZstvo H,S. Zambo-
nelli a kol. [52] sledovali frekvenciu vyskytu kmeiiov
vinnych kvasiniek, ktoré neprodukovali H,S. Studovali
biochemické mechanizmy a poZiadavky na v§Zivu pod-
miefiujice neschopnost tvorit H,S. T4to vlastnost pozo-
rovand u 1% sledovanfch kmefiov je spojenad s tvorbou
siricitanov a zniZenou aktivitou sulfitreduktdzy. Novy
kmeii vinnych kvasiniek ziskal Romano a kol. [53] kon-
jugdciou spdr. Metoda spoiva v kriZeni flokulujiceho
a H,S netvoriaceho kmeiia. Zfskal sa kmeii dobre floku-
lujici, netvoriaci H,S, produkujici etanol vo vysokom
v§tazku dobrou fermenta¢nou rychlostou.

Jednotlivé kmene vinnych kvasiniek majd réznu schop-
nost tvorit glycerol, ktord je dana geneticky, pH, teplo-
tou, koncentraciou sacharidov, aminokyselin, tiaminu a
S0O,. Eustace a Thornton [54] hybridizéciou a néslednou
selekciou ziskali dva kmene produkujice 10 aZ 11 g
glycerolu v 1 v porovnan{ s 3 aZ 6,6 g glycerolu v 1 u pb-
vodného kmeifia. Tato schopnost bola overend aj v pre-
vadzkovom rozsahu. Hybridy mali niZ$iu aktivitu glyce-
rol-3-fosfatdehydrogendzy ako rodiCovské kmene.

Kvasinky produkuji do vina rdzne estery, ktoré si
doleZitymi zloZkami sekundarneho buketu vina. Wéhrman
a Lange [55] identifikovali vo vzorkach vinnych kvasi-
niek zo 40 lokalit Eur6épy $tyri esterdzové miesta. VSetky
kmene mali aspoii dve aktivne miesta EST 1, EST 2.
Vyznamné zmeny chuti moZno dosiahnut pouZitim kme-
Rov kvasiniek nestcich esterazové mutacie, ktoré redu-
kujd, zvy3ujia alebo menia rovnovahu medzi jednotlivymi
estermi.

Rous a kol. [56] dosiahli znfZenie produkcie vysSich
alkoholov pri fermentacii pouZitim leucin-auxotrofnych
mutantov.

Obsah acetatu vo vine je determinovany kmefiom kva-
siniek, fermentatnou a rastovou rychlostou, obsahom
sacharidov, teplotou. Akumulédciu kyseliny octovej v kva-
sinkach stimuluje malé muoZstvo kyseliny nikotinovej.
Zvysena tvorba acetdtu bola pozorovana pri nedostatku
inozitolu a kyseliny pantoténovej. V NSR bol selektovany
kmeii, ktory produkuje v syntetickom médiu s pPH<3
alebo -9 aZ 1,3 g/l kyseliny octovej [57].

ZAVER

7 uskuto&neného prehladu je zrejmé, Ze 3lachtenie
vinnych kvasiniek je smer v stifasnosti vo svete hodne
rozvijany. V stvislosti so snahami o $iroké pouZivanie
gistych kultdr vinnych kvasiniek sa javi vysoko aktudl-
nym aj v CSSR. Nase pracovisko spolu s Ustavom bio-
technolégie SVST, Komplexnym vyskumnym udstavom vi-
nohradnickym a vindrskym a Vyskumnym tstavom potra-
vinarskym v Bratislave ho preto zahrnulo do svojich
vyskumnych programov. O dosiahnutych vysledkoch bu-
deme referovat v dalsich &fslach ndsho €asopisu.
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Michal&akova, S. — Sturdik, E.: Slachtenie vinnych kva-
siniek. 1. Literarny prehlad. Kvas. prim., 34, 1988, &. 10,
s. 293—296.

Clanok zhfha poznatky tykajtice sa 3lachtenia vinnych
kvasiniek vzhladom na technologicky ziadané vlastnosti,
predovsetkym toleranciu k etanolu, flokulaciu, smrtiace
vlastnosti, znizena schopnost tvorit p2nu, produkciu zZe-
lanych metabolitov a optimalny metabolizmus sirnych
zlicenin.

Michal&akova, S. — Sturdik, E.: Genetic Improvement of
Wine Yeasts. I. Literature Review. Kvas. prim., 34, 1983,
No. 10, pp. 293—296.

The genetic improvement of wine yeast with respect to
an achievement of the desired technological properties
is described. The following properties are discussed: to-
lerance to ethanol, flocculation, killing properties, ina-
bility of foam formation, production of desired metabo-
lites and optimum metabolism of sulphur compounds.

Michalédkova, S. — Sturdik, E.: Genetische Ziichtung der
Weinhefen. 1. Literaturiibersicht. Kvas, prim. 34, 1988,
Nr. 10, S. 2893—296.

Der Artikel enthélt Erkenntnisse und Erfahrungen aus
der genetischen Ziichtung der Weinhefen mit Hinsicht
auf ihre technclogisch geforderten Eigenschaften, vor
allem Toleranz gegeniiber Athanol, Flokkulatizn, lethale
Eigeneschaften, Unfédhigkeit zur bchdumblldung. Produk-
tion erwiinschter Metabolite und optimaler Metabolismus
der Schwefelverbindungen.



