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Pred viac ako sto rokmi vyslovuje Louis
Pasteur hypotézu, Ze rozne kmene kvasiniek
st zodpovedné za Specificky odlisny orga-
nolepticky charakter réznych vin. Vyskumy
nasledujicich desatro¢i, potvrdzujic genia-
litu zakladatela vinarskej mikrobiologie, bu-
duju zdklady vednej discipliny zaoberajucej
sa zdkonitostami Zivota kvasiniek. Napriek
skuto¢nosti, Ze ekoldgia vinnych kvasiniek
sa etabluje ako modernd veda, jej filozofia
Jje zaloZena na troch ,.dogmatickych™ postu-
latoch.

Prvy postulat hovori, Ze vinne kvasinky
druhu Saccharomyces cerevisiae si viade-
pritomné v prirode. Nachadzaju sa predov-
Setkym v pdde vinic a sadov, prednostne na
organoch Vitis vinifera L. NavySe kazdu
mikroklimatickd lokalitu charakterizuje
Specifickd mikrofléra kvasiniek. Druha
,dogma* vychadza z presvedcenia, Ze medzi
zastupcami mikrofléry kvasiniek sa musia
nevyhnutne nachadzat i excelentné kmene.
To umoziuje vyhladavat, izolovat, selekto-
vat, charakterizovat a aplikovat tych najvy-
konnejSich zdstupcov mikrofléry kvasiniek
do vinarskej praxe a vyrabat tak vina naj-
vysSej kvality. Treti postulat hovori, a to je
skuto¢ne dogmatické, Ze vyroba hroznového
vina je nepredstavitelnd bez kvasiniek rodu
Saccharomyces [1].

KVASINKY PRIRODNYCH
STANOVIST

Kvantitativne a kvalitativne zastipenie
kvasiniek a kvasinkovitych organizmov

v prirodnych stanovistiach (péda, organy vi-
ni¢a, hrozno) je vysledkom dlhodobého pro-
cesu adaptacie pddnym a klimatickym pod-
mienkam pestovania vini¢a v jednotlivych
regionoch a lokalitach. ZloZenie mikroflory
vini¢a ovplyviiuji aj agrotechnické a biolo-
gické zasahy pestovatela [2].

Kvasinkovi fléru hrozna, mustu a rmutu
tvori pestra paleta sporogénnych a asporo-
génnych kvasiniek. Sicasné taxonomické
Studie potvrdzuji existenciu okolo 500 dru-
hov kvasiniek, z ktorych je v3ak len 15-20
druhov pouZziteInych vo vindrskej praxi. Na
pociatku spontanneho kvasenia mozZno za-
znamenal dominanciu rodov Kloeckera,
Hanseniaspora a druhov Candida, na ktoré
vo faze burlivého kvasenia a dokvasovania
nadvizuji populicie rodu Saccharomyces
[31.

Podla zastipenia a frekvencie na hrozne
a v muste mozno kvasinky prirodnych sta-
novist zadelit do troch skupin. V prvej st
asporogénne druhy Kl apiculata a C.
pulcherrima. Tie zodpovedaju za zaciatok
spontdnneho kvasenia, si menej vykonné
a po 2-3 diioch s eliminované vlastnym me-
tabolitom — etanolom. Sporogénne kvasinky
druhu S. cerevisiae potlacaju v dalsej faze
kvasenia nesporulujice druhy, preberaji
kvasnu iniciativu a vdaka svojej etanoltole-
rancii zabezpeCuji prekvasenie cukrov
mustu.

Druht skupinu tvoria kvasinky, ktorych
frekvencia je sice druhorada, avsak v niek-
torych vinohradnickych oblastiach mézu al-

koholové kvasenie vyrazne ovplyvnit (S. ca-
risbergensis v tokajskej oblasti, H. anomala
v okrajovych vinohradnickych oblastiach)
[4].

Tretiu skupinu tvoria kvasinky, ktoré sa
v mikroflére mustov vyskytuji len spora-
dicky. a preto nemaju technologicky vyznam
(Rhodotorula, Cryptococcus) [5].

Podiel vinnych kvasiniek rodu Saccharo-
myces, zodpovednych za Zelatelny priebeh
alkoholového kvasenia, je v Cerstvo vyliso-
vanom hroznovom muste minoritny. Slabo
kvasiace ,divé" rody Kloeckera, Candida,
Hansenula a iné maju v muste niekolkona-
sobnu prevahu [6]. (Na jednom cm? bobule
hrozna sa nachadza celkove cca 5.10* blas-
tokonidii, v jednom ml mustu 1 aZz 7.10° bu-
niek kvasiniek.) Pocas spontianneho kvase-
nia dochadza k vyznamnym zmenam
v zloZeni kvasni¢nej biomasy. Podiel apiku-
latnej biomasy sa prudko zniZuje a ,,uslach-
tilé* kvasinky preberaji kvasni iniciativu.
Tieto pozitivne zmeny zloZenia kvasinkovej
flory spontinneho kvasenia je moZné eSte
zosilnit aplikdciou oxidu siri¢itého. Apiku-
latna biomasa, citlivd na tito latku, je sire-
nim mustu z prostredia eliminovana [7].

KVASINKY DRUHOTNYCH
STANOVIST

Kvasinkovi mikrofléru druhotnych sta-
novist (vino, zahustené musty, vinarske za-
riadenia) moZno rovnako zahrnif do troch
skupin. V prvej skupine si druhy rodu Sac-
charomyces, ktoré nemoZno povaZovat za



124

KVASNY PRUMYSL
roc. 45 / 1999 - cislo 5

pravé kontaminanty, pretoZe sa zi¢astiuju aj
na spontinnom kvaseni mustu. Vo vinach
zodpovedaji za neZiaduce mikrobiologické
zakaly a sekundarne dokvasanie vin so zvys-
kovym cukrom. Druha skupina zahfiia kva-
sinky s aer6bnym metabolizmom (Candida,
Pichia, Hansenula sp.), ktoré si zodpovedné
najmi za birzovatenie vin. Niektoré druhy
rodu Candida (vini, zeylanoides, krusei) sa
na hrozne nevyskytuji, ale do vina sa do-
stavaji kontaminaciou z uzdverov sudov, ha-
dic, ako aj zo stien a dlaZok pivnic. V tretej
skupine su druhy asporogénnych rodov Can-
dida, Rhodotorula a Sporobolomyces, ktoré
nespOsobuji zakaly vina, avSak si indikato-
rom hygienickych pomerov v prevadzke.
Boli izolované z vonkajSich stien cisterien,
ako aj z podlah a stien pivnic. Candida stel-
lata bola viak izolovana i z primarnej loka-
lity botrytidou napadnutého hrozna [8].

KLASIFIKACIA VINNYCH
KVASINIEK

Vicsina vinnych kvasiniek prirodnych
i druhotnych stanovist patri medzi rody
s askomycétovou charakteristikou (tab. I).
Si to jednak druhy teleomorfnych rodov
(askosporogénne, div. Ascomycota), alebo
im zodpovedajice anamorfné Stadia (div.
Deuteromycota). So zastupcami bazi-
diomycétovych kvasiniek sa stretdvame
v prostredi hroznového mustu a vina zried-
kavejSie, ponajviac ako s kontaminantmi.
S vynimkou niekolkych jedincov nie si
schopné skvasovat sacharidy, druhy niek-
torych rodov sa viak mdzu podielat pri
tvorbe kozky (tab. 2).

Familia Saccharomycetaceae

K priemyselne a vinarsky najvyznamnej-
§im patria rody a druhy sacharidy skvasuju-
cich a sedimentujicich kvasiniek z Celade
Sacclaromycetaceae a z nich najma zastup-
covia rodu Saccharomyces. Niekolkona-
sobné premenovivanie a preradovanie dru-
hov v rode Saccharomyces, izolicia a opis
novych, ¢i vyradenie inych na ziklade no-
vozistenych odlidnosti je pri¢inou nejednot-
nej a nestabilnej nomenklatiry v tomto vi-
narsky najvyznamnejSom rode kvasiniek.

Yarrow uZ v roku 1984 do rodu Saccha-
romyces in sensu stricto zahrnul z povod-
nych desiatok druhov iba sedem [9]. Su to
S. unisporus, S. dairensis, S. servazzii, S. tel-
luris, S. cerevisiae, S. kluyverii a S. exiguus.
Prvé tri druhy tvoria skupinu fyziologicky
pribuznych druhov a sd vindrsky nevy-
znamné. Boli izolované pri spracovani mlie-
ka, skvasuju glukozu a sCasti galakt6zu i tre-
halézu. S. telluris, fyziologicky podobny
predchadzajicim druhom, bol na ziklade
nalezu bradavi¢natych askospoér preradeny
do rodu Arxiozyma [10].

Teleomorfné aj anamorfné Stadium tohto
druhu (syn. C. pintolopesii, C. bovina,
C. slooffii) mozno izolovat z pody vinice
alebo fiou kontaminovanych materidlov.

Z hladiska fyziologického i morfologic-
kého je v poradi piaty druh Saccharomyces
cerevisiae znatne variabilny. Tisicky jeho

izolatov sa odlisuji schopnostou skvasovat
niektoré sacharidy (najmid galakt6zu, mal-
tozu, rafinézu a trehal6zu), tolerovat rozne
koncentracie etanolu v prostredi, alebo
schopnostou produkovat asky, pseudomycé-
lium ¢&i blastokonidia roznej velkosti a ploi-
die. Kockova-Kratochvilovi [9] oznacuje S.
cerevisiae ako ,spolo¢ny, zdruzeny* druh
a deli ho do dvoch podrodov — subspecies
cerevisiae a subspecies uvarum. Jong et al.
[10] pre druh S. cerevisiae uvadza viac ako
sto synonym, povodne samostatnych a na-
vzajom tazko odliSitelnych druhov a variet.
K najvyznamnej$im druhovym mendm pat-
ria: ellipsoideus, carlsbergensis, bayanus,
heterogenicus, italicus, pastorianus, ovifor-
mis, beticus, cheresiensis, uvarum, vini. Na
rozdiel od Yarrowa Jong et al. do druhu §.
cerevisiae zaradil aj S. kluyveri (syn. S. che-
valieri) a S. exiguus (syn. S. capensis).

I ked vicSinu povodnych, prirodzenych
druhov a nazvov ,,pohltil” druh S. cerevisiae,
v odbornej vindrskej literatire sa i nadalej
uvadza zauZivané nazvoslovie, ktoré cha-
rakterizuje vinohradnicku oblast, spdsob
spracovania hrozna, ¢i isté $pecifické vlast-
nosti vyrobeného vina [14]. Tieto povodné,
v jednotlivych zdvodoch i vinohradnickych
oblastiach rokmi udrziavané izolity moZno
oznalif za biotypy S. cerevisiae, ktoré cha-
rakterizuji stabilné technologické vlast-
nosti.

Kvasinky druhu Saccharomyces cerevi-
siae si v enoldgii kvasinkami ,par excel-
lence® [15]. Vyznacuji sa ovdlnymi, elipso-
idnymi bunkami, ich spory si gulaté.
Skvasuji glukézu, galaktézu, maltézu, sa-
charézu a do 1/3 i rafin6zu. Vietky kmene
st vyrazne glukofilné, nevyuZivaji etanol
a mnohé z nich maji vyrazné etanoltole-
rantné a osmofilné vlastnosti. I z tohto
dovodu sa prednostne vyuZivaji ako Cisté
kultiry vinnych kvasiniek. Je mimoriadne
vhodné vyuzZivat ich na icely dokvasovania,
sekundarneho kvasenia, ako aj na ucely ino-
kulacie vysokocukornych mustov neskorych
zberov a bobulovych vyberov. Vitané si aj
chemorezistentné vlastnosti tychto kultir,
ktoré umoZziiuji prekvasat musSty a vina
s vyS$Sou koncentréiciou oxidu siri¢itého, ¢i
rezidui postrekovych latok [16].

Do vinarsky najrozsirenejSieho rodu Sac-
charomyces zaradujeme i druh S. carlsber-
gensis. Cerstvé prirodné izolaty dobre
sporuluju, zbierkové kmene spravidla ne-
sporuluji. S. carlsbhergensis netvori pseudo-
mycélium, je triploidny alebo aneuploidny,
etanol nevyuZiva a je schopny produkovat az
15-17 % obj. etanolu. Byva siacastou kva-
sinkovej mikroflory tokajskych mustov a vin
[4].

Kultiry S. beticus a S. cheresiensis, ini-
ciujice zoSlachfovaci proces vyroby vin je-
rezového typu, dnes jednotne zallefiujeme
do druhu Saccharomyces cerevisiae [5]. Ich
¢innost v procese vyroby vin ,sous voile* je
nenahraditelni. Oxiduju etanol na acetalde-
hyd, aldehyddehydrogendzou na kyselinu
octovu, ktord sa aktivuje na acetyl-CoA,
ktory prechadza do Krebsovho cyklu. Uhlik

alkoholu sa oxiduje na CO, a na konci dy-
chania sa vodik kyslikom oxiduje na H,O.
Syntetizovanou ATP sa ziskava energia na
syntézu latok buniek. PoCas sherryzicie sa
nezniZuje len koncentracia prchavych kyse-
lin (takmer na tretinu), ale kvasinky meta-
bolizuji i glycerol vina, ktory je v rovnovéhe
s glyceralaldehydfosfaitom. Glykolyzou
mozZe degradacia pokracovat aZ na kyselinu
pyrohroznovu, ktora kvasinky méZu predy-
chat, pripadne z nej méZu vzniknit i malé
mnoZzstva kyseliny mliecnej [17].

Torulaspora (Saccharomyces) rosei je
znamy druh, ktory presiel roznymi rodovymi
pomenovaniami. Skvasuje glukozu, fruk-
t6zu, sachardzu a rafinézu do 1/3, nevyuZiva
etanol. V kvapalnych prostrediach vytvira
sediment a len neuceleny prstenec. Prekva-
sovacia schopnost je nizka (max. 10 % obj.
alkoholu), pri kvaseni mustu viak produkuje
minimilne mnoZstvo prchavych kyselin
(0,1-0,3 g.I'"). S. rosei je preto vhodnym bio-
komponentom zmesnych, najmi vSak zdru-
zenych kultir kvasiniek [18].

Z vinarskeho hladiska je zaujimavy i rod
Zygosaccharomyces, rovnako patriaci do Ce-
Tade Saccharomycetaceae. Takmer vietky
druhy rodu Zygosaccharomyces potrebuji
v externom prostredi vitaminy a toleruji vy-
soké koncentricie sacharidov v prostredi.
Druh Zygosaccharomyces bailii, jeden z naj-
nebezpecnejsich kontaminantov vina, je na-
vySe vyrazne chemorezistentny a fruktofilny
druh. Kontaminujic fTaované vina, vytvira
v nich jemny ,.prachovy* sediment i prste-
nec, ale nikdy nie kozku [19].

Kozkotvorné kvasinky celade Saccharo-
mycetaceae maji vo vindrstve velmi roz-
porné poslanie. Tieto askogénne kvasinky
spravidla slabo kvasia a kedZe st aer6bne,
rastd na povrchu vin a sposobuju jeho ocho-
renie (birza). Kvasinky rodu Brettanomyces
a Dekkera sa tvarom podobaju apikuldtnym
kvasinkam cCelade Saccharomycodaceae.
Nefunguje v nich Pasteurov efekt, s ¢im vo
velkej miere stvisi zvySend produkcia ky-
seliny octovej oxidaciou z acetaldehydu.
StarSie prace jednoznacne tlohu koZkotvor-
nych kvasiniek celade Saccharomycetaceae
vo vine posudzuji negativne. Zaznamenali
sa poruchy kvasenia pri sherryzcii i vyrobe
Sumivych vin. Brettanomyces inicioval za-
kaly v juhoafrickych bielych vinach a bol
pozorovany vznik ,,mySiny* uZ v hroznovom
muste. Metabolicku charakteristiku Brerra-
nomyces opisal Verachter et al. [20]. Tieto
kvasinky metabolizuji substrat az na hla-
dinu 9-12 % obj. etanolu, produkuji prchavé
kyseliny az do koncentracie 6-7 %ec. He-
resztyn [21] informuje o produkcii prcha-
vych fenolickych substancii (4-etylguajakol,
4-etylfenol), ktoré dodavaji vinu korenistu
aromu. Brettanomyces je senzitivny na oxid
siri¢ity (100 mg.l"' celkového SO,). Bretta-
nomyces produkujuci zvySené koncentricie
aromatickych litok sa vSak v poslednom
Case vyuZiva i v procese kvasenia modrych
rmutov. Eschenbruch a Wong [22] referuji
o uspeSnom pouziti zmesnej kultiry rodov
Brettanomyces, Kloeckera a Saccharomyces
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Tab. 1 Klasifikdcia vindrsky zaujimavych rodov kvasiniek s askomycétovou

charakteristikou

(upravené podla: [9, 11, 12, 13])

Divisio: ASCOMYCOTA Divisio DEUTEROMYCOTA Niektoré charakteristické
Ordo Endomycetales Ordo Cryptococcales znaky a vlastnosti skupiny
(Saccharomycetales) alebo rodu kvasiniek
Familia Saccharomycetaceae | Familia Croptococcaceae
Genus Saccharomyces Genus Candida pro parte 1. skvasujice, sedimentujiice,
Torulaspora Candida (Torulopsis) puciace
Zygosaccharomyces nepomenovany
II. skvasujice, koZkotvorné,
Debaryomyces Candida puciace
Dekkera Brettanomyces
Hansenula Candida
Issatchenkia Cnadida
Pichia Candida
Sachharomycopsis Candida pro parte
(Cyniclomyces)
Zygopichia (Pichia) Candida
Yarrowia Candida
Familia I11. silne skvasujice,
Schizosaccharomycetaceae koZku netvoriace,
Genus Schizosaccharomyces | nepomenovany deliace sa priehradkami
Familia Saccharomycodaceae IV. slabo skvasujiice,
Genus Hanseniaspora Kloeckera koZku netvoriace,
Saccharomycodes nepomenovany bipolarne pucdiace
(apikulatne)
Familia Spermophthoraceae V. slabo alebo neskvasujiice,
(Metschnikowiaceae) Candida kozku netvoria, alebo
Genus Metschnikowia variabilne, puciace
teleomorfné Stadium anamorfné Stadium

Tab. 2 Klasifikdcia bazidiomycétovych kvasiniek mustu a vina
(upravené podla: [9, 11, 12, 13])

Divisio BASIDIOMYCOTA
Ordo Ustilaginales

Divisio DEUTEROMYCOTA
Ordo Cryptococcales

Niektoré charakteristické znaky
a vlastnosti skupiny alebo rodu
kvasiniek

Familia Filobasidiaceae

Genus Filobasidium
Filobasidiella

Familia Cryptococcaceae

Genus Cryptococcus
Cryptococcus

neskvasujice, kozku
netvoriace,
puciace

Familia Ustilaginaceae
Genus Leucosporidium

Genus Candida

neskvasujiice, koZku tvoria variabilne

Rhodosporidium Rhodotorula neskvasujice,
koZku netvoriace
Familia Sporobolomycetaceae
Genus Sporidiobolus Genus Sporobolomyces neskvasujice, koZku tvoria
variabilne, balistospory
teleomorfné Stadium anamorfné Stadium

pri vyrobe odrodového vina Blauburger na
Novom Zélande.

Kozkotvorné druhy rodu Hansenula sa
vyskytuji na hrozne, v mustoch i vinach.
Tvoria dobre vyvinuté pseudomycélium
s chumacovite usporiadanymi blastospo-
rami. Sposobuji obdobne ako Pichia sp. bir-
zovatenie vina, na rozdiel od tohto rodu vy-
uzivaji vak ako jediny zdroj dusika KNO,
(Stiepenim eskulinu a arbutinu). Asimiluji
Siroké spektrum cukrov, si mierne gluko-
filné, tvoria max. 4-6 % obj. etanolu, ktory
napokon aj vyuzivaji. Hansenula anomala je
vyraznym producentom esterov (700 mg.I"")
[23].

Druhy rodu Pichia sa u nis na primar-
nychisekundarnych stanoviStiach vyskytuju

zriedkavejsie. Zo slovenskych a moravskych
lokalit sa izolovali druhy P. vini, P. farinosa,
P. fermentans a P. membranaefaciens [4].
V3etky druhy tohto rodu sposobuju birzova-
tenie vina, navzajom sa liSia schopnostou
skvasovat glukézu. Pichia membranaefaci-
ens je znacne tolerantna voci SO, [24], Pi-
chia farinosa vyrazne asimiluje etanol [25].

Familia Schizosaccharomycetaceae
Siroka paleta druhov rodu Schizosaccha-
romyces sa zaraduje do Celade Schizosac-
charomycetaceae. Druhy tohto rodu sa roz-
mnoZzujui priecnym delenim valcovitych az
sférickych buniek. Askus sa vytvira soma-
tickym splyvanim vegetativnych buniek.
V asku sa nachddzaji 3—4 ovalne az gulaté

hladké spory. Druhy rodu Schizosaccharo-
myces pseudomycélium netvoria. Ich bunky
st bohaté na dehydrogenizy organickych
kyselin. Druh Schizosaccharemyces pombe
Lindner (izolovany uz v r. 1783 Lindnerom
z afrického prosového piva ,pombe*) sa
na organoch Vitis vinifera L. vyskytuje zri-
edkavo, av3ak cisté kultiry tohto druhu sa
Gspesne vyuzivaji v procese biologickej de-
graddcie organickych kyselin mladého vina.
Na rozdiel od cesty bakteridlnej deacidifi-
kdacie metabolizuji vSak kyselinu jabl¢na
naslednymi dekarboxylaciami cez kyselinu
pyrohroznovi a acetaldehyd na etanol. Apli-
kdcia tychto kvasiniek vo vindrskej praxi si
ziada odstranenie povodnej kvasinkovej
mikroflory mladého vina (pasterizaciou, za-
sirenim na 150 mg.l"' SO,), aplikaciu mini-
malne 5 % kvapalného zdkvasu a zohriatie
média na 25 °C. Nevyhodou pouZitia Schi-
zosaccharomyces pombe je i pomerne dlha
technicka genera¢na doba a moZnost tvorby
monosulfanu. Sch. pombe ma viak osobitny
detoxika¢ny mechanizmus proti tazkym ko-
vom (Cd, Zn, Cu). Ak sa populicia tohto
druhu kvasinky vyskytuje v prostredi s to-
xickym u¢inkom tychto prvkov, indukuje
syntézu dvoch peptidov, ktoré viaZzu i6ny
tychto kovov. Tieto peptidy neobsahuji aro-
matické aminokyseliny ani histidin, ale ob-
sahuji vela cysteinu [26].

V praxi bola odskasand i aplikdcia dru-
hov Sch. acidodevoratus a Sch. mosquensis.
Schizosaccharomyces acidodevoratus taxo-
nomicky urcil uz v roku 1964 Dittrich. Rod-
riquez a Thornton [27] referuju o rychlej de-
acidifikdcii mladého vina mutantmi Sch.
malidevorans s minimdlnou utilizéciou glu-
kézy. Sch. malidevorans sa morfologicky
podoba Sch. pombe, aviak fyziologicky je
odlidny (neskvasuje a ani neutilizuje mal-
tézu oxidativne).

Familia Saccharomycodaceae

Apikulatne kvasinky celade Saccharo-
mycodaceae sa v enoldgii pozitivne techno-
logicky nevyuZivaju, aviak vedecky zaujem
o ne je enormny. Téito Celad zahfia jedno-
bunkové kvasinky, ktoré pucia bipoldrne.
Vicsina skvasuje sacharidy, neasimiluje nit-
riat a v prostredi vyZaduje inozitol a panto-
tenit. Rod Hanseniaspora je sporogénny,
rod Kloeckera asporogénny. U nés najfre-
kventovanej§i druh Kloeckera apiculata
tvori dominantny podiel ,.divej* kvasinkovej
mikrofléry zrelého hrozna a zodpoveda tak
za zaciatok spontanneho alkoholového kva-
senia [28]. Neskvasuji sachar6zu, produ-
kuju vysSie koncentrécie glycerolu z prcha-
vych kyselin a mastnych kyselin, ¢o na
zaCiatku fermentacie mdZe spdsobit i poru-
chy kvasenia [29]. Zastipenie oboch rodov
zavisi od geografického poloZenia vinice.
V severnych vinohradnickych regiénoch je
dominantny rod Kloeckera, v juZznych zase
prevlada rod Hanseniaspora. Kinetikou ra-
stu druhov oboch rodov sa zaoberala cela
plejada autorov, poukazujic na ich domi-
nantnost v spontannej mikroflére mustu
[25]. U druhu Kloeckera apiculata bola na-



126

KVASNY PRUMYSL
ro¢. 45/ 1999 - ¢islo 5

priklad potvrdena signifikantna produkcia
extracelularnej proteazy [30]. Zastipenie
ostatnych rodov c¢elade Saccharomycoda-
ceae na primarnych i sekundarnych stano-
vistiach je nevyznamné.

KILLEROVA AKTIVITA
KVASINIEK

UZ v roku 1953 poukazuje Schulle na
ucinnost ,,antibidzy™ apikulatnych kvasiniek
voci populdcii S. cerevisiae. Killerova akti-
vita rodov Kloeckera a Hanseniaspora bola
vSak opisana az omnoho rokov neskér [31].
Tymto d¢inkom apikulitnych kvasiniek na
udlachtild biomasu sa zaoberalo doposial
niekolko autorov [32].

V poslednom desatro¢i boli z primar-
nych i druhotnych stanovist izolované
stovky kmenov s killerovymi vlastnostami
[33]. Killer faktory (zymociny) su glykop-
roteiny alebo proteiny produkované tzv.
smrtiacimi kvasinkami, ktoré usmrcuji
bunky rovnakych ¢&i pribuznych rodov
adruhov [34]. Spravidla rezistentné su viak
k vlastnému killerovému faktoru. Po prvy-
krat bola smrtiaca reakcia opisana v kva-
sinkdch S. cerevisiae v oxfordskej genetic-
kej zbierke [35]. Kmene produkujice
zymociny boli izolované z roznych prirod-
nych stanovi$t a iSlo o uSlachtilé ako aj
o divé rody a druhy kvasiniek [36]. Okrem
rodu Saccharomyces patri do skupiny
okolo dvoch desiatok roéznych rodov —
producentov killeru — Hansenula, Kluyve-
romyces, Pichia, Candida, Rhodotorula
a Debaryomyces. Toxiny rodov Pichia
a Candida preukazuji ovela slabsi toxicky
u¢inok ako toxiny vicSiny kmenov Sac-
charomyces. Killerové kvasinky boli viak
izolované i zo sekundirnych stanovist, kde
boli oznacené za povodcov portich fermen-
tatného procesu.

Killerové toxiny kmenov rodu Saccharo-
myces maji molekulovii hmotnost okolo
16 000 a ich aktivita je najvySSia v rozpiti
pH 3.8-4.2 a pri teplote 22-24 °C. Pri niZ-
Som pH a vys3ej teplote stracaji smrtiace
bunky svoju aktivitu. V sivislosti so smrti-
acim fenoménom bola dokazana existencia
troch fenotypov kvasiniek: killerového, ne-
utrdlneho a citlivého. Produkcia smrtiaceho
faktora sa oznacuje K* a rezistencia k nemu
R*, fenotyp killerovych kvasiniek K*R*.
Kmene citlivé na smrtiace kvasinky a zaro-
ven nevykazujice killer charakter (K" R") st
posobenim smrtiaceho faktora v kriatkom
¢ase usmrtené. Neutrdlne kmene K- R* ani
neusmrcuju, ani nie su citlivé na killerovy
faktor [37].
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