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Bevezetés és célkitiizés

Az élesztbgombakat az emberiség — eleinte természetesen tudtan kiviil - mintegy 5000
éve hasznalja kenyér, sor, bor és egyéb élelmiszerck ¢és italok eldallitasara.
Leeuwenhoek (XVII. szazad), Pasteur, Hansen (XIX. Szazad), Guilliermond, Kluyver
(XX. szazad) és masok, részben egymasra ¢épiilldé munkassaganak koszonhetden
nyilvanvaléva valt, hogy az ¢élesztégombdk alapvetd szerepet toltenek be az
élelmiszerek ¢és italok eldallitasaban [1, 2]. inséges id6kben, pl. a II. vilaghabora alatt
az élesztogomba kozvetlen human taplalkozasban vald alkalmazasara is torténtek
probalkozasok [3]. Bar a sorélesztt elsdsorban takarmanyozasi célra hasznaljak
fehérje, B vitamin és asvanyi anyag tartalma miatt, az emberi taplalkozasban torténd
felhasznalasi lehetdséget is magaban hordozza. Ezt a lehetdséget napjainkban egyre
nagyobb mértékben hasznalja ki az élelmiszeripar a szeparalt sorélesztd funkcionalis
élelmiszer adalékanyagként torténd felhasznalasa révén [3, 4, 5]. Az élesztdgombakat
felhasznaljak erjesztett élelmiszerek és italok, valamint élelmiszer-Osszetevok és
adalékok eldallitasara, szerepilkk lehet az élelmiszerek romlasat okozo
mikroorganizmusok elleni biologiai védekezésben, probiotikus és bioterapias hatast
fejthetnek ki. Kedvezd hatasuk mellett azonban eldidézhetik az élelmiszerek és italok
romlasat, élelmiszer allergének forrasai lehetnek, s6t az élelmiszerek élesztdgomba
bidtaja opportunista patogén élesztdgombak forrasa is lehet [2].

A mai élelmiszeripari eljardasokhoz alkalmazott, tudatosan javitott
tulajdonsagokra szelektalt élesztdgombakat a kor kovetelményeinek megfeleld
modszerekkel kell jellemezni és azonositani. Az 1j, elsésorban DNS alapti, technikak
az ¢élesztdgomba torzsek minden korabbinal pontosabb €s gyorsabb rendszertani
azonositasat teszik lehet6vé. A korszeri, molekularis biologiai modszerek
alkalmazésat gyakran élelmiszerbiztonsagi szempontok is indokoljak és a foldrajzi

eredetvizsgalat soran is megkovetelik. A genom szekvencidk elemzése kivalo
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lehetdséget biztosit az egyes élesztégomba torzsek eredet igazolasara, szélesebb kort
elterjedéséig azonban elsésorban kiillonbozd torzs specifikus vagy részben torzs
specifikus DNS ujjlenyomat technikakat alkalmaznak erre a célra [6, 7]. A
torzsgylijteményekbdl  szarmazd  ellendrzott  genetikai  eréforrasok,  koztik
¢lesztégombak, felhasznalhatok kozvetleniil az élelmiszerek eléallitasahoz vagy
torzsnemesités és torzsszelekcid alapanyagat képezhetik.

A Biologiai Sokféleség Egyezmény (Ri6i Egyezmény) értelmében minden
Szerz6do fél ,,megteremti és fenntartja a ndvények, allatok és mikroorganizmusok ex-
situ megdrzésének, valamint kutatasanak feltételeit, elsGsorban a genetikai forrasok
szarmazasi orszagaiban” [8]. Ezzel Osszhangban a mikrobialis génallomany ex-situ
megorzését, melyben kiemelkedd szerepet toltenck be a nemzeti térzsgytijtemények, a
vilag szamos orszaga, koztik hazank, is tamogatja. A torzsgyljtemények a
mikrobialis génallomany megérzése mellett sokszor jelentds szerepet toltenek be a
mikroorganizmusok biologiai sokféleségének (biodiverzitasanak) feltarasaban és a
rendszertani kutatasokban is. A Mez6gazdasagi €s Ipari Mikroorganizmusok Nemzeti
Gytjteményének (MIMNG) kutatoi az utdbbi b két évtizedben jelentds mértékben
hozzajarultak a természetes és mesterséges, ember alkotta él6helyek, ide értve az
¢élelmiszerek, élesztogomba biodiverzitasanak feltarasahoz.

A DNS bazissorrend alapu rendszertani azonositas gyors térnyerésének és az
ezredfordulora 1étrejott és azdta folyamatosan aktualizalt vonalkod DNS szekvencia
(elsésorban a rRNS nagy alegységét kodolo gén D1/D2 régidja és az ITS régio)
adatbazisnak (GenBank, https://www.ncbi.nlm.nih.gov/genbank) koszonhetéen a
korabban alkalmazott fenotipus-alapti rendszertani azonositasnal sokkal gyorsabb,
pontosabb és hatékonyabb élesztdgomba azonositasi modszer valt elérhetové. A DNS
bazissorrend alapu azonositasi modszereknek kdszonhetéen kriptikus fajcsoportok
1étére deriilt fény, ¢€és szamos élohely, koztik az élelmiszerek élesztégomba
biodiverzitdsanak a korabbinal részletesebb feltarasa valt lehetéve.

A DNS bazissorrendek 6sszehasonlitidsara alapozott azonositasi modszerek

adta lehetdséget kihasznélva, célul tiztik ki az élesztdgombdak biodiverzitasanak
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minél részletesebb feltarasat természetes és ember alkotta mesterséges éldhelyeken,
koztik élelmiszerekben, valamint az esetlegesen izolalasra keriild uj fajok
rendszertani helyének meghatarozasat, fenotipusos jellemzését és leirasat. A
torzsgylijtemények klasszikus szerepét is figyelembe véve, a manapsag méltan
népszerlh DNS kivonason alapulé kornyezetmikrobiologiai eljardsok helyett, a
klasszikus, tenyésztésre alapozott eljarasokat alkalmaztuk. Erre azért is sziikség volt,
mert a munkank soran felhalmozodott élesztdgomba tdrzsek kivalasztott képviseldit a
Mezbgazdasagi és Ipari Mikroorganizmusok Nemzeti Gylijteményének nyilvanos
részében kivantuk elhelyezni, ezzel biztositva, hogy tovabbi kutatasok céljara
hozzaférhetoek legyenek.

Az élelmiszerek mikrobiologiai vizsgalata hosszii multra tekint vissza, és
mas mikroba csoportokhoz hasonléan, nagy mennyiségii adat halmozodott fel az
egyes ¢lelmiszereket benépesitd élesztégombakrol is. A nukleinsav bazissorrend alapt
rendszertani azonositas alkalmazasa el6tt keletkezett adatok azonban magukban
hordozzék a téves azonositas lehetdségét, pl. a kriptikus fajok esetében, ezért azokat
ennek tudatdban kell értékelni. A megfeleld koriiltekintéssel kivitelezett DNS
szekvencia alapu rendszertani azonositast alkalmazé tanulmanyok ezt a hibaforrast
kikiiszobolik, a korabbindl pontosabb, arnyaltabb képet nyljtanak az egyes
¢élelmiszerek élesztégomba kozosségeinek faji dsszetételérdl. Célul tiztik ki néhany
¢élelmiszerekbdl rendszeresen izolalt nagy jelentdségii élesztégomba csoport, pl. a
Yarrowia nemzetség képviselGinek izolalasat és az izolalt térzsek DNS szekvencia
alapu rendszertani azonositasat, valamint az élelmiszerek mindségére gyakorolt
hatasukban kulcsszerepet jatszo néhany tulajdonsag vizsgalatat.

Az altalanosan alkalmazott tenyésztéses eljarasok soran a dominans fajoktol
tobb nagysagrenddel elmaradd szambeli kisebbségben 1év6 fajok képviseldi sokszor
rejtve maradnak. Igyekeztiink ezért néhdny kisebb szamaranyban jelen 1évo
komponenst, pl. a Yarrowia nemzetség fajait tejbdl, tejtermékekbdl és hasokbol,
valamint a Saccharomyces fajokat sz616r6l, és a metanol-asszimilalo élesztégombakat

kiilonb6zé él6helyekrél kimutatni és izolalni. Ehhez, részben altalunk kidolgozott,
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dusitasos eljarasokat alkalmaztunk, hogy a korabban rejtve maradt kis szdmaranyban
jelenlévo élesztégomba fajok is detektalasra és izolalasra keriiljenek.

Akadnak olyan élelmiszerek is, mint pl. az évezredek ota fogyasztott
olivaolaj, amelyekrdl meglepé modon csak nemrégiben deriilt ki, hogy élesztégombak
¢léhelyei. Ennek tudataban igyekeztiink az olivaolaj élesztdgomba biodiverzitasanak
feltarasaban részt vallalni. Az olivaolaj hidrofob tulajdonsagabol adoddan a
szokvanyos tenyésztéses mikrobiologiai moédszerek alkalmazasa koriilményes és nem
kell6en hatékony, ezért célul tiiztiik ki az élesztégombéaknak az olivaolajbdl torténd
izolalasara alkalmas hatékony modszer kidolgozasat.

Mivel az élesztgombak dkologiai szerepének megértését, valamint esetleges
¢élelmiszeripari alkalmazasi lehetOségeinek feltarasat nagymértékben eldsegiti
fiziologiai jellemzdik ismerete, az altalunk izolalt torzsek zomének fenotipusos
jellemzését is elvégeztiik, annak ellenére, hogy rendszertani azonositasukhoz a
fenotipusos  bélyegekre egyre kisebb mértékben tamaszkodhattunk. Az
¢élelmiszerekbdl izolalt Uj, a tudomany szamara korabban ismeretlen fajok esetében,
célul thztik ki az adott élelmiszerben betoltott lehetséges szerepiik elérejelzését is,
amennyiben fenotipusos tulajdonsadgaik az izolalasi forrasul szolgdld élelmiszer

tulajdonsagaival Gsszevetve erre lehetdséget adtak.

Vizsgalati modszerek

A steril mintavételezést kdvetden a mintak feldolgozasa a mikrobiologidban
altalanosan  alkalmazott  tenyésztéses  eljarasokkal  tortént. A minta
sejtkoncentraciojatol fiiggden altalaban feliileti szélesztéses vagy membransziiréses
modszert alkalmaztunk az ¢élesztégombak kitenyésztéséhez. Az alkalmazott
tapkozeget a minta tulajdonsagainak figyelembevételével valasztottuk ki.
Leggyakrabban Rose-Bengal-Chloramphenicol (RBC) agart hasznaltunk az
¢lesztogombak kitenyésztéséhez. Kis vizaktivitasti mintdk (példaul méz, méhkenyér)
feldolgozasakor az RBC agar mellett 30%-os glilkoz agart [glikdéz 30% (m/m),
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¢élesztékivonat 0,5%, agar 2%] és/vagy 50%-os gliikdz agart [glikoz 50% (m/m),
¢élesztokivonat 0,5%, agar 2%] is alkalmaztunk az élesztégombak kitenyésztésére.

Az altalanosan hasznalt minta feldolgozasi eljarasok mellet, vagy olykor
azok helyett, kiterjedten alkalmaztunk kiilonféle szelektiv dusitasos eljarasokat egyes
élesztégomba csoportok izolalasa céljabol, ugyanis a megfelelden megvalasztott
dusitasi eljarast kovetden az élesztégomba célcsoport képviseldi gyakran olyan
mintakbdl is sikerrel izolalhatok, amelyekbdl dusitas nélkiil erre kevés esély nyilik. A
Saccharomyces torzsek sz616rél vald izolalast 10% (v/v) metanollal kiegészitett
taplevesben végrehajtott dusitast kovetbéen végeztik. A Yarrowia nemzetségekbe
tartozd torzsek izoldlasi gyakorisiganak fokozasara egyediili szénforrasként
hexadekant tartalmazd taplevest hasznaltunk dusito kozegként. A metanol-
asszimilaciora képes éleszt6gombakat 0,5% (v/v) metanol tartalmu taplevesben tortént
kétlépéses dusitast kovetden izolaltuk.

Az élesztégombak fenotipusos jellemzése elsésorban az élesztégomba
monografiak aktualis kiadasaiban leirt modszerek segitségével tortént [9, 10]. Az
obligat ozmofil élesztégombak esetében standard fenotipusos tesztek egy részének
modositasara volt sziikség, mivel szaimos standard tapkozegben nem szaporodtak.

Az élesztgomba torzsek rendszertani azonositasa a riboszomalis RNS nagy
szerint mas DNS szakaszok, els6sorban az ITS régiod, bazissorrendjét is felhasznaltuk
a rendszertani azonositas eredményének a megerdsitésére. A vizsgalt DNS szakaszok
felszaporitasa a Mezbgazdasagi €s Ipari Mikroorganizmusok nemzeti Gytiijteményénél
tortént a Kurtzman és Robnett [11], valamint a Dlauchy és mtsai [12] altal leirt
modszerek alkalmazasaval. Az amplikonok bazissorrendjének meghatarozasara pedig
kiilonboz6 kereskedelmi laboratoriumokban keriilt sor.

A D1/D2 vagy az 6sszeflizott ITS és D1/D2 bazissorrendek elemzése a DNS
nukleotid szekvencidk Osszerendezése utin a MEGA 6 (Molecular Evolutionary
Genetics Analysis version 6.0.) programmal [13] tortént a maximalis valosziniiség

(Maximum Likelihood) vagy a neighbor-joining moédszert alkalmazva. Az egyes
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Osszerendezett DNS bazissorrend adathalmazok elemzéséhez alkalmazott matematikai
modellt a MEGA 6 programba agyazott ,,Modeltest” eredménye alapjan valasztottuk
ki.
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Uj tudoményos eredmények

1. Hatékony, a korabbiaktol eltéro elvi alapon nyugvé, modszert dolgoztunk ki
Saccharomyces torzsek izolalasara sz6l6bogyérél [GP1]. Mig a korabban leirt
eljarasok szerint a sz616 laboratoriumi koriilmények kozott végzett préselést és az
igy nyert must spontan erjesztését vagy nagy etanol tartalmu tapkdzegben torténd
dusitasat kovetben izolaljak a Saccharomyces torzseket, az altalunk kidolgozott
modszer [ényege, hogy 10% (v/v) metanollal kiegészitett taplevest alkalmazunk a
sz616 dusitasara. A modszer elméleti alapjaul az a megfigyelés szolgal, hogy a
Saccharomyces torzsek az etanolhoz hasonldoan a metanolt is nagyobb
koncentraciéban toleraljak, mint a sz6lon fellelhetd egyéb élesztégombak
tobbsége. Mivel az ismert Saccharomyces fajok, szemben az etanollal, nem
képesek a metanolt hasznositani, nincs elvi lehetdség a metanol koncentracid
csokkenésére a dusitd tapkdzegben a dusitds soran. Az altalunk kidolgozott
modszer az irodalmi adatokkal vald Osszevetés alapjan hatékonyabb a must
laboratoriumi koriilmények kozott végrehajtott spontdn erjesztésére alapozott

modszereknél.

2. Uj, az élesztégomba sejteknek vizes fazisba juttatisan alapulé, médszert
dolgoztunk ki, és alkalmaztunk eredményesen élesztégombak olivaolajbol
torténd izolalasara, amely az olaj mikrobiolégiai mingségének ellendrzésre is
alkalmas lehet [GP2]. Mivel az olivaolaj mintak feldolgozdsa nehézkes,
kiilonosen akkor, ha a kis élesztégomba szam miatt a minta szlirése valik
sziikségessé, az olivaolaj azonos mennyiségii steril desztillalt vizzel torténd
kiegészitése és alapos 0sszerdzasa utan centrifugalas segitségével a vizes fazisba

juttattuk az élesztégomba sejteket. A feliiluszo eltavolitasa és az iiledék vizes

s
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fiiggvényében higitast és feliileti szélesztést vagy membranszirést kovetéen

tenyésztettiik ki az élesztégombakat az olivaolaj mintakbol.

3. Elsoként alkalmaztunk sikeresen egyediili szénforrasként hexadekant
tartalmazo, kis (3,5 — 3,6) pH-ji tapkozegben torténé tobblépesés disitast a
Yarrowia nemzetségbe tartozo élesztégomba torzsek izolalasara [GP3, GP4].
Mivel az eddig leirt Yarrowia fajok kivétel nélkiil asszimilaljak a hexadekant,
azon ismert élesztégombaknak viszont, amelyeknél a hexadekan asszimildcidra
vonatkozO adat rendelkezésre all, csak korilbeliil 10%-a rendelkezik ezzel a
tulajdonsaggal, a Yarrowia torzsek izolalasanak esélye jelentésen megné egyediili

szénforrasként hexadekant tartalmazo tapkozegben torténd dusitast kdvetden.

4. A levelekr6l szarmazoé metilotréf élesztégombak metanol-tartalmu
tapkozegben valo disitasa soran megfigyeltiik, hogy kiilonb6zé protisztak,
elsésorban csillésok, bekebelezik az élesztégombakat, ezaltal a
nagymértékben csokkentik a dusité tapleves turbiditiasat. A protisztak
aktivitasat a dusité tapkozeg 200 mg/L chloramphenicollal val6 kiegészitése
segitségével sikeresen szoritottuk vissza a dusité taplevesben [GP5], aminek
eredményeként levelek esetében 33%-rél 50% folé emelkedett a sikeres

(metanol-asszimilalé élesztégombat eredményez6) dusitasok részaranya.

5. Aszkospora képzés vizsgalataira korabban nem hasznalt tapkézegek
alkalmazasaval néhany esetben (Yarrowia porcina/YES agar, Ogataea
pignaliae/médeositott nitrat agar) aszkospora képzést indukaltunk olyan fajok
esetében is, amelyek mas taptalajokon nem képeztek aszkospérat [GP6,
GP7].

6. A The Yeasts: A Taxonomic Study aktualis (5.) kiadasaban leirt modszereket

sikeresen modositottuk az obligat ozmofil élesztégombak fenotipusos
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tulajdonsagainak vizsgalatara [GP8]. Azoknal a teszteknél, ahol ez lehetséges
volt, az alkalmazott cukrok koncentracidjat emeltik meg, a szénforrds
asszimilaciot pedig 50% (m/m) polietilén-glikol 200 (PEG 200) tartalmi

tapkozegben teszteltiik.

7. Kilenc, a tudomany szamara ismeretlen élesztégombafaj jelenlétét mutattuk
ki olivaolajban és olivaolaj iiledékben, amelyek koziil hatot mar j fajként
irtunk le. Ezek a kovetkezdk: Candida molendinolei, C. adriatica [GP9],
Ogataea histrianica, O. kolombanensis [GP10], Kuraishia mediterranea [GP11],
Brettanomyces acidodurans [GP2]. Fenotipusos tulajdonsagaik alapjan,
elérejelzést adtunk az egyes fajoknak az olivaolaj mindségére gyakorolt

lehetséges hatasarol.

8. Els6ként izolaltuk az olajfak  korai elhalasdban  szerepet  jatszd
Pseudopheomoniella oleae torzseit a tipustorzs eredetétl (hervadd olajfa ag
feketére szinezodott farésze, Olaszorszag) eltérd szubsztratumrol és foldrajzi
helyr6l, Spanyolorszagbdl szarmazod olivaolajbol [GP2] és Szlovéniabol szarmazo

olivaolaj tiledékbaol.

9. Zomében melegvérii allatokbol késziilt élelmiszerekbél izolalt torzsek
alapjan négy uj, a Yarrowia-kladba tartozo élesztégomba fajt (C. galli, Y.
divulgata, Y. porcina, Y. bubula) irtunk le [GP3, GP6, GP12], koztiik az els6,
és eddig egyetlen olyan Yarrowia fajt (Y. porcina), amelynek aszkosporai
tokanyagba agyazodnak. Kimutattuk, hogy az altalunk leirt négy j
élesztogomba faj, a Y. lipolytica-hoz hasonléan, erds lipolitikus és
proteolitikus aktivitassal rendelkezik, és tirozin tartalmu tapkozegben barna
pigmentet termel, ezért az élelmiszerek minéségére varhatéan legalabb

részben hasonlo hatast gyakorol, mint a Y. lipolytica.
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10.

11.

12.

13.

14.

Egyediili szénforrasként metanolt tartalmazé tapkozegben valé kétlépcsos
dusitast kovetéen nagy hatékonysaggal izoldltunk metanol-asszimilalé
élesztogombakat kiilonb6z6 természetes szubsztratumokbdl és
élelmiszerekbdl. Az izolatumok kozott szamos korabban ismeretlen faj is
szerepelt, amelyek koziil 20-at mar uj fajként irtunk le [GP5, GP7, GP10,
GP11, GP13 - GP21].

Az egyediili szénforrasként metanolt tartalmazé tapkozegben valé kétlépesos
dusitiasos eljards alkalmazasianak eredményeként, els6ként izolaltunk
filloszférabol Ascomycota torzsbe tartozo metanol-asszimilalé

élesztogombakat [GP5].

Leirtuk a Komagataella-klad masodik fajat, a kiemelkedé biotechnologiai
jelentoségii Komagataella pastoris-szal kozeli rokonsagban allo Pichia
(Komagataella) pseudopastoris-t. Megfigyeltilk, hogy a csersavra érzékeny
Komagataella pseudopastoris, ellentétben a K. pastoris-szal, nem fordul el a
nagy csersavtartalmu tolgyfak (Quercus spp.) exudatumaban, korhadékaban és
levelén [GP13].

Tovabbi specifikus 0Osszefiiggéseket tartunk fel a fa-exudatumokban
el6forduléo metanol-asszimilalé élesztégombak és a gazdandvények kozott; az
Ogataea populialbae-t kizarolag fehér nyar (Populus alba) exudatumbol
izolaltuk, ahol ez a faj volt a leggyakoribb metilotrof élesztégomba, ugyanakkor a
K. pastoris egyetlen torzsét sem sikeriilt fehér nyar exudatumbol izolalnunk
[GP20].

Ot 4j, a Kuraishia-kladba tartozé élesztégomba fajt (K. hungarica, K.

molischiana, K. floccosa, K. ogatae, K. mediterranea) irtunk le, részben kiilfoldi
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15.

16.

17.

18.

tarsszerzOkkel, a kordbbi nevezéktani szabdlyoknak megfelelden egy résziiket

Candida-ként [GP11, GP14- GP16, GP19].

Tizennégy uj, az Ogataea-kladba tartozé fajt (C. suzukii, O. trehaloabstinens,
O. pilisensis, O. dorogensis, O. zsoltii, O. thermophila, O. allantospora, O.
nitratoaversa, O. populialbae, O. pignaliae, O. saltuana, O. kolombanensis, O.
histrianica, O. deakii) irtunk le, részben kiilfoldi tarsszerzékkel, egy résziiket a
leiras iddpontjaban altalanosan elfogadott nemzetségekhez igazodva, Pichia-ként,
egy fajt pedig Candida-ként [GP5, GP7, GP10, GP14, GP17, GP18, GP20,
GP21].

Az Ogataea allantospora leirasakor ismert valamennyi Ogataea faj kalap (vagy
félgomb) alaku aszkosporat képez, amit a nemzetség akkor érvényes diagnodzisa is
tiikrozott. Ezért javasoltuk az Ogataea nemzetség diagnozisanak modositasat,
hogy a filogenetikai elemzések alapjin a nemzetséghez tartozd, allantoid
(enyhén hajlott, lekerekitett végii) aszkospérat képzé O. allantospora-t is a

nemzetségbe sorolhassuk [GP5].

Annak ellenére, hogy az Ogataea nemzetség szamos nitrat-asszimilaciora
képtelen élesztégombat tartalmaz, korabbi diagnézisa szerint a ,,Kalium-nitratot
asszimilalja.” Ezért javasoltuk az Ogataea nemzetség diagnozisanak
médositasat, hogy a filogenetikai elemzések alapjan a nemzetséghez tartozo
O. nitratoaversa-t is a nemzetségbe sorolhassuk, valamint feloldjuk az
ellentmondast a nemzetség diagnézisa és egyes, a nemzetségbe sorolt fajok

nitrat-asszimilalé képességének hianya kozott [GP18].

Vegyes viragmézb6l és méhkenyérb6l izolalt térzsek alapjan,

Zygosaccharomyces favi néven, leirtuk a masodik [GP8]; aszalt fiige
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19.

20.

21.

készitménybdl és maganyosan €16 méhek altal készitett méhkenyérbdol izolalt
torzsek alapjan, Schizosaccharomyces osmophilus néven, a harmadik ismert
obligat ozmofil élesztégomba fajt [GP22].

Egy 1j Metschnikowia fajt (M. viticola) irtunk le sz6l6 bogyérol és

dokumentaltuk sporajanak kiszabadulasat az aszkuszbol [GP23].

Rothadé, erjedé rambutanrol, Pichia sporocuriosa néven, leirtuk az elsé és
eddig egyetlen élesztégomba fajt, amely gomb alaku, érdes aszkosporat
képez, amelynek felszinén néhol eligazé az aszKosporat tobbszorosen
korbefuto, de gyiiriivé nem zarodo lebeny taldlhaté [GP24]. A P.
membranifaciens-hez valé nagymértékii fenotipusos hasonléosaga miatt, a P.
sporocuriosa gyiimolesokon betoltott szerepe hasonlo lehet a P.

membranifaciens-éhez.

A nemrégiben felallitott Cutaneotrichosporon nemzetség egy aj fajat, Cut.
suis, irtuk le egy daralt sertéshisbol és egy franciaorszagi tejiizem
levegdjébol szarmazo torzs alapjan. A Cut. suis mindkét ismert torzse
lipolitikus aktivitassal rendelkezik, ami hatassal lehet az eléfordulasi

forrasukként szolgalo élelmiszerek minéségére [GP25].
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