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Uvod

Ludstvo od pradavna vyuziva zivotni ¢innost mikroorganizmov na produkciu
potravinarsky vyznamnych latok. Medzi komercéne najvyznamnejSie mikroorganizmy
patria liehovarnicke kvasinky. Vyroby piva, vina ¢i liehu, maji tisicro¢nt tradiciu, avSak
az v roku 1857 Luis Pasteur vysvetlil kvasenie - fermentaciu a neskdr vyznam kvasiniek
v tomto procese.

Liehovarnicke kvasinky Saccharomyces cerevisiae patria v st¢asnosti medzi najviac
vyuzivané mikroorganizmy, a to nielen ako producenti etanolu, ale aj ako modelové
vyskumné eukaryotické organizmy. V tomto smere su lichovarnicke kvasinky vhodnym
objektom pre sledovanie enzymovych reakcii, syntézu obrannych latok, ale aj akumulaciu
makro- a mikroelementov. V ostatnej dobe sa pozornost’ vedcov sustred’'uje na vyuzitie
kvasiniek pri objasiiovani pdsobenia oxidantov a prooxidantov na rdézne sucasti a mole-
kuly buniek, ako aj na obranné systémy, ktoré kvasinky vyuzivaju na eliminaciu pésobenia
tychto latok.

Nerovnovahou medzi oxidantmi a prooxidantmi na jednej strane a obrannymi
antioxida¢nymi mechanizmami buniek na druhej strane, sa vytvara oxidacny stres.
Posobenie vysoko reaktivnych foriem kyslika alebo dusika vedie k poskodeniu
biomolekul, ktoré moze mat’ pre bunku az letalne dosledky. V ramci celého I'udského
organizmu moéze byt oxidacny stres jednym z dovodov rozvoja tzv. civilizaénych
ochoreni, akymi su kardiovaskularne alebo onkologické ochorenia.

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae st vdaka dobrému poznaniu ich metabolizmu
a jednoduchej kultivacii vhodnym organizmom, ktory je mozné vyuzit pre skumanie
a objasnenie mechanizmu posobenia a sposobu eliminacie oxidantov v eukaryotickych
bunkéch. Primarnym obrannym mechanizmom je endogénny antioxida¢ny systém, v kto-
rom spoluposobia predovSetkym enzymy z triedy oxidoreduktdz aich kofaktory.
Pomocou nich sa vbunkdch udrzuje potrebna rovnovaha medzi oxidantmi
a antioxidantmi, pretoze reaktivne formy kyslika alebo dusika nie st len latkami, ktorych
posobenie je potrebné zastavit, ale v biologickych systémoch maji vyznamné pozitivne
funkcie. Su sucast’'ou protizapalovych reakcii, podiel'aju sa na ochrane organizmu pred
cudzorodymi Casticami, si zapojené do regulaénych mechanizmov a aktivuju cely rad

enzymov.
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Medzi najvyznamnejsie antioxida¢né enzymy patria superoxiddismutaza, katalaza a gluta-
tionperoxidaza. Typickymi kofaktormi su glutation, ktory je vo vyznamnom mnozstve
syntetizovany prave v liechovarnickych kvasinkach a selén, ktory je prostrednictvom

selenocysteinu sicastou antioxida¢nych enzymovych reakcii.
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