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Úvod 

      Ľudstvo od pradávna využíva  životnú činnosť mikroorganizmov na produkciu 

potravinársky významných látok. Medzi komerčne najvýznamnejšie mikroorganizmy 

patria liehovarnícke kvasinky. Výroby piva, vína či liehu, majú tisícročnú tradíciu, avšak 

až v roku 1857 Luis Pasteur vysvetlil kvasenie - fermentáciu a neskôr význam kvasiniek 

v tomto procese. 

      Liehovarnícke kvasinky Saccharomyces cerevisiae patria v súčasnosti  medzi najviac 

využívané mikroorganizmy, a to nielen ako producenti etanolu, ale aj ako modelové 

výskumné eukaryotické organizmy. V tomto smere sú liehovarnícke kvasinky vhodným 

objektom pre sledovanie enzýmových reakcií, syntézu obranných látok, ale aj akumuláciu 

makro- a mikroelementov.  V ostatnej dobe sa pozornosť vedcov sústreďuje na využitie 

kvasiniek  pri objasňovaní pôsobenia  oxidantov a prooxidantov na rôzne súčasti a mole-

kuly buniek, ako aj na obranné systémy, ktoré kvasinky využívajú na elimináciu pôsobenia 

týchto látok.  

      Nerovnováhou medzi oxidantmi a prooxidantmi na jednej strane a obrannými 

antioxidačnými mechanizmami buniek na druhej strane, sa vytvára oxidačný stres.  

Pôsobenie vysoko reaktívnych foriem kyslíka alebo dusíka vedie k poškodeniu 

biomolekúl, ktoré môže mať pre bunku až letálne dôsledky. V rámci celého ľudského 

organizmu môže byť oxidačný stres jedným z dôvodov rozvoja tzv. civilizačných 

ochorení, akými sú kardiovaskulárne alebo onkologické ochorenia.  

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae sú vďaka  dobrému poznaniu ich metabolizmu 

a jednoduchej kultivácii vhodným organizmom, ktorý je možné využiť pre skúmanie 

a objasnenie mechanizmu pôsobenia a spôsobu eliminácie oxidantov v eukaryotických 

bunkách. Primárnym obranným mechanizmom je endogénny antioxidačný systém, v kto-

rom spolupôsobia predovšetkým enzýmy z triedy oxidoreduktáz a ich kofaktory. 

Pomocou nich sa v bunkách udržuje potrebná rovnováha medzi oxidantmi 

a antioxidantmi, pretože  reaktívne formy kyslíka alebo dusíka nie sú len látkami, ktorých 

pôsobenie je potrebné zastaviť, ale  v biologických systémoch majú významné pozitívne 

funkcie. Sú súčasťou protizápalových reakcií, podieľajú sa na ochrane organizmu pred 

cudzorodými časticami, sú zapojené do regulačných mechanizmov a aktivujú celý rad 

enzýmov.  
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Medzi najvýznamnejšie antioxidačné enzýmy patria superoxiddismutáza, kataláza a gluta-

tiónperoxidáza. Typickými kofaktormi sú glutatión, ktorý je vo významnom množstve 

syntetizovaný práve v liehovarníckych kvasinkách a selén, ktorý je prostredníctvom 

selenocysteínu súčasťou  antioxidačných enzýmových reakcií. 
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