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ÚVOD 
Víno je alkoholický nápoj, ktorý sa vyrába prekvasením 

muštu alebo rmutu vínnej révy rodu Vitis. Prítomnosť 

vláknitých mikroskopických húb vo vinohradoch je 

tradične spájaná s kazením bobúľ hrozna rastúcou hubou. 

Hlavnou mikromycétou zodpovednou za hnilobu 

hroznových bobúľ je Botrytis cinerea, patogén, ktorý 

poškodzuje bobule a má vplyv na ich organoleptické 

vlastnosti (Serra et al., 2006). Existujú však aj ďalšie 

huby, ktoré spôsobujú poškodenie bobúľ a  produkujú 

mykotoxíny, t. j. toxické sekundárne metabolity vláknitých  

mikroskopických húb. 

Za produkciu mykotoxínov v hroznových bobuliach sú 

zodpovedné hlavne dva rody: Aspergillus a Penicillium. 

Druh P. expansum izolovaný z bobúľ môţe produkovať 

patulín. Citrinín je tieţ produkovaný druhom                        

P. expansum, ale nebol nájdený v jablčných a hroznových 

šťavách (Abrunhosa et al., 2001). Aflatoxinogénne druhy, 

A. flavus a A. parasiticus môţu byť tieţ občas izolované 

z hroznových bobúľ (Saez et al., 2004). Hlavným 

mykotoxínom, ktorý sa sleduje v súvislosti 

s produkciou vína je ochratoxín A 

(Hocking et al., 2007). Popisovaná je jeho 

produkcia druhmi A. ochraceus                     

a tzv. „čiernymi“ aspergilmi,  t. j.                      

A. carbonarius a A. niger v teplom podnebí 

(napr. v juţnej Európe) a druhmi                    

P. verrucosum a  P. nordicum v miernom 

podnebí (Pitt et al., 2000). Ochratoxín A 

má nefrotoxické, hepatotoxické, 

teratogénne a karcinogénne účinky a bol 

klasifikovaný ako moţný ľudský 

karcinogén (Mateo et al., 2007). Percento 

vín, v ktorých je ochratoxín A detegovaný 

je v niektorých krajinách veľmi vysoké 

(okolo 50 %), hlavne vo vínach z oblastí Stredozemného 

mora. Pred a pozberové ošetrovanie viniča a ochrana     

pred vláknitými mikroskopickými hubami, zber bobúľ 

s minimálnym poškodením, rýchle spracovanie a dobrá 

sanitácia pri výrobe vína zohrávajú významnú úlohu                 

pri minimalizácii kontaminácie vín vláknitými 

mikroskopickými hubami a mykotoxínmi (Mateo et al., 

2007; Hocking et al., 2007).  

Cieľom práce bolo priniesť poznatky o kontaminácii 

vybraných vín slovenského pôvodu vláknitými 

mikroskopickými hubami počas výrobného procesu 

a vybrané izoláty najčastejšie vyskytujúcich sa húb z rodov 

Aspergillus a  Penicillium otestovať na schopnosť 

produkovať mykotoxíny v in vitro podmienkach TLC 

(tenkovrstvová chromatografia) metódou. 

 

MATERIÁL A METODIKA  
Mykologicky bolo vyšetrených 5 druhov bielych vín 

v rôznych stupňoch fermentácie (tabuľka 1). Vzorky 

(celkovo 33) boli odoberané počas spracovania hrozna 
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a výroby vína v roku 2009 vo vinárskych závodoch 

a u individuálneho spracovateľa.  

Stanovenie kontaminácie mikromycétami 

Na stanovenie kontaminácie vzoriek sa pouţila platňová 

zrieďovacia metóda. Ako ţivné médiá boli pouţité DRBC 

(agar s dichloranom, bengálskou červenou a chloram-

fenikolom; Merck, Nemecko) a sladinový agar (Biomark, 

India). Na očkovanie na platne ţivných médií sa pouţili 

riedenia 10
-1 

aţ 10
-3

 v dvoch opakovaniach. Kultivácia 

prebiehala 5 - 7 dní pri teplote 25 ± 1 °C v tme. 

Identifikácia izolátov rodov Aspergillus a Penicillium 

Izoláty  rodu Penicillium boli preočkované                              

na identifikačné médiá MEA (agar so sladinovým 

extraktom), CYA (Czapkov agar s kvasničným extraktom), 

YES (agar s kvasničným extraktom a sacharózou) a CREA 

(agar s kreatínom a sacharózou; Samson et al., 2002). 

Kultivácia prebiehala 7 dní pri teplote 25 ± 1 °C v tme. 

Druhová identifikácia bola vykonaná na základe 

kultivačných a  mikromorfologických znakov podľa 

kľúčov: Samson et Frisvad, 2004; Pitt, 1979; Raper                    

et Thom, 1949.   

Izoláty rodu Aspergillus boli preočkované na CYA, 

CY20S (Czapkov agar s kvasničným extraktom a 20 % 

sacharózy; Klich, 2002) a MEA. Kultivácia prebiehala             

7 dní, pre druhy teleomorfného rodu Eurotium 14 dní         

pri teplote 25 ± 1 °C a 37 ± 1 °C v tme. Druhová 

identifikácia aspergilov bola vykonaná na základe 

morfologických charakteristík podľa: Pitt, 1985; Pitt             

et Hocking, 1999; Klich, 2002; Samson et al., 2002; 

Frisvad et al., 2004; Varga et al., 2007. 

Stanovenie potenciálnej toxinogenity izolátov 

Reprezentatívne izoláty boli in vitro testované                          

na produkciu vybraných mykotoxínov metódou TLC 

podľa Samson et al. (2002), modifikovanou Tančinovou 

et Labudom (2006).  

Kultivácia pre skríning intracelulárnych toxínov: kyseliny 

cyklopiazonovej, sterigmatocystínu, penitrému A 

a roquefortínu C prebiehala na CYA, pre skríning 

extracelulárnych toxínov: aflatoxínu B1 a G1, citrinínu, 

ochratoxínu A, grizeofulvínu, fumagilínu a patulínu               

na YES 14 dní pri teplote 25 ± 1 °C v tme. Z kolónií boli 

spolu s kultivačným médiom vyrezané 3 výseky, kaţdý 

s plochou pribliţne 5 x 5 mm. Výseky boli extrahované                   

5 min v 500 μl roztoku chloroform:metanol (2:1, v/v)            

na Vortexe (Genie®2, MoBio laboratories). Tekuté fázy 

metabolických extraktov jednotlivých izolátov a štandardy 

skrínovaných mykotoxínov (Sigma, Nemecko) boli 

nanášané v mnoţstvách 20 - 30 μl na chromatografickú 

platňu (Merck, Nemecko) a následne vyvíjané 

v chromatografickej sústave toluén:etylacetát:kyselina 

mravčia (5:4:1, v/v/v). 

Vizualizácia ochratoxínu A (modrozelená fluoreskujúca), 

aflatoxínu B1 (modrá fluoreskujúca), aflatoxínu G1 (zelená 

fluoreskujúca), grizeofulvínu (modrá švkrna) a citrinínu 

(ţltozelená škvrna s chvostom) prebiehala priamo pod UV 

svetlom (365 nm), vizualizácia kyseliny cyklopiazonovej 

pod denným rozptýleným svetlom po nanesení 

Ehrlichovho činidla (fialová škvrna s chvostom). Patulín 

bol viditeľný na dennom svetle po postriekaní platne 0,5 % 

roztokom MBTH (3-metyl-2 benzotiazoliónhydrazón 

hydrochlorid) v metanole a následnom zahriatí na 130 °C, 

8 min ako ţltooranţová škvrna. Penitrém A  bol viditeľný 

po nanesení 20 % AlCl3 v 60 % etanole a zahriatí                          

na 130 °C na 8 minút ako tmavozelená aţ čierna škvrna 

a roquefortín C po nanesení Ce(SO4)2.4H2O ako oranţová 

škvrna (Samson et al., 2002). Vizualizácia fumagilínu 

bola vykonaná podľa Barboráková et al. (2010).                      

Na vizualizáciu bol pouţitý 1,0 % roztok NBP                       

(4-nitrobenzyl pyridín; Merck, Nemecko) v chloroforme            

a roztok TEPA (tetraetylénpentamín; Merck, Nemecko) 

v chloroforme a následné zahrievanie chromatografickej 

platne  8 minút pri teplote 150 °C. Prítomnosť toxínu sa 

prejavila ako modrá škvrna. 

 
VÝSLEDKY A DISKUSIA 
Celkovo 7 rôznych druhov rodu Penicillium                                 

(P. aurantiogriseum, P. citrinum, P. crustosum,                           

P. expansum, P. griseofulvum, P. paneum/carneum                     

a P. rubrum ),  1 druh rodu Aspergillus  (A. fumigatus)                 

a 2 druhy teleomorfného rodu Eurotium (E. amstelodami 

a E. herbariorum skupina) boli vyizolované v procese 

výroby vína Müller Thurgau. Prehľad druhov a ich 
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početnosť v jednotlivých fázach fermentačného procesu je 

znázornený na obrázku 1. Z pohľadu celého výrobného 

procesu bol pre rod Penicillium dominantný druh                       

P. paneum/carneum (65 izolátov) a  P. crustosum                        

(25 izolátov). 

Na schopnosť produkovať vybrané druhy mykotoxínov 

bolo testovaných 6 izolátov P. paneum/carneum (tabuľka 

2), 5 izolátov produkovalo roquefortín C a ţiaden izolát 

neprodukoval patulín. Jeden testovaný izolát                            

P. griseofulvum produkoval roquefortín C, patulín, 

grizeofulvín a  kyselinu cyklopiazonovú. Obidva testované 

izoláty P. expansum produkovali roquefortín C a patulín,  

ale neprodukovali citrinín. Zo skupiny aspergilov 

početnosťou výrazne dominoval teleomorfný rod Eurotium 

(E. amstelodami, E. herbariorum skupina) a pre človeka 

potenciálne patogénny druh A. fumigatus. Izolát                        

A. fumigatus produkoval antibiotikum fumagilín. 

Najväčšia kontaminácia vláknitými mikroskopickými 

hubami bola v prvých fázach výrobného procesu vína, t. j. 

v neodkalenej a odkalenej šťave. V stočenom víne 

početnosťou dominoval rod Eurotium, ktorý nie je známy 

produkciou skrínovaných mykotoxínov, zastúpenie 

penicilií bolo veľmi nízke (8 izolátov).  

 

 

Tabuľka 2:  Toxinogenita vybraných izolátov rodov Penicillium a Aspergillus izolovaných v procese výroby vína Müller 

Thurgau 

 

Izolát Fáza RC PAT CPA G C FUM 

P. griseofulvum SV 1*/1** 1/1 1/1 1/1 - - 

P. paneum/carneum NŠ 4/4 0/4 - - - - 

P. paneum/carneum ZK 0/1 0/1 - - - - 

P. paneum/carneum SK 1/1 0/1 - - - - 

P. expansum ZK 2/2 2/2 - - 0/2 - 

A. fumigatus SK - - - - - 1/1 

*počet produkčných izolátov, **celkový počet testovaných izolátov, - nestanovovaný metabolit 

RC – roquefortín C, PAT – patulín, CPA – kyselina cyklopiazonová, G – grizeofulvín, C – citrinín,  FUM – fumagilín,               

NŠ – neodkalená šťava, ZK – začiatok kvasenia, SK – stred kvasenia, SV – stočené víno,  P. – Penicillium, A. - Aspergillus 

 

V procese výroby vína z biohrozna dominoval 

druhovým zastúpením rod Penicillium. Celkovo bolo 

vyizolovaných 9 druhov tohto rodu, a to:                                  

P. corylophilum, P. crustosum, P. expansum, P. glabrum,          

P. implicatum, P. oxalicum, P. paneum/carneum,                      

P. roqueforti a P. rugulosum (obrázok 2). 

Z pohľadu celého výrobného procesu mali najvyššie 

zastúpenie P. crustosum  (9 z 10 izolátov produkovalo 

roquefortín C a 8 izolátov produkovalo patulín),                     

P. expansum (všetky 4 testované izoláty produkovali 

roquefortín C a patulín, ţiaden neprodukoval citrinín) 

(tabuľka 3). Po dva izoláty P. roqueforti                               

a P. paneum/carneum produkovali roquefortín C. Okrem 

penicílií boli vyizolované aspergily: Aspergillus flavus, 

A. clavatus, A. versicolor, A. sekcia Nigri                                  

a teleomorfný rod Eurotium. Zo skupiny aspergilov mal 

najväčší výskyt druh A. flavus a  rod Eurotium. 

U testovaného izolátu A. flavus  nebola potvrdená produkcia 

aflatoxínu B1 a ani kyseliny cyklopiazonovej. Tri izoláty 

druhu  A. versicolor, ktoré boli získané zo stočeného vína 

produkovali sterigmatocystín. Izoláty A. sekcia Nigri 

neprodukovali ochratoxín A. Najvyšší počet mikromycét bol 

v prvých dvoch fázach výrobného procesu vína (neodkalená 

a odkalená šťava), no najväčšia druhová rozmanitosť bola 

v stočenom víne. V stočenom víne dominovali svojim 

zastúpením P. roqueforti a P. expansum. 
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Tabuľka 3: Toxinogenita vybraných izolátov rodu Penicillium a Aspergillus izolovaných v procese výroby vína                            

z biohrozna 

 

Izolát Fáza RC PAT STER CPA C AB1 AG1 OTA 

P. crustosum SV 4*/4** 3/4 - - - - - - 

P. crustosum OŠ 3/4 3/4 - - - - - - 

P. crustosum NŠ 2/2 2/2 - - - - - - 

P. paneum/carneum SV 2/2 0/2 - - - - - - 

P. roqueforti SV 2/2 - - - - - - - 

P. expansum SV 3/3 3/3 - - 0/3 - - - 

P. expansum NŠ 1/1 1/1 - - 0/1 - - - 

A. versicolor SV - - 3/3 - - - - - 

A. flavus NŠ - - - 0/1 - 0/1 0/1 - 

A. sekcia Nigri  ZK - - - - - - - 0/2 

*počet produkčných izolátov, **celkový počet testovaných izolátov, - nestanovovaný metabolit 

RC – roquefortín C, PAT – patulín, CPA – kys. cyklopiazonová, STER - sterigmatocystín, C – citrinín,  AB1 – aflatoxín B1, 

AG1 – aflatoxín G1, OTA – ochratoxín A, NŠ – neodkalená šťava, OŠ – odkalená šťava,  SV – stočené víno, ZK – začiatok 

kvasenia, P. – Penicillium, A. – Aspergillus 

 

Vysoké druhové zastúpenie izolovaných húb z rodu 

Penicillium bolo vo výrobnom procese vína Cabernet 

Sauvignon, a to 13 druhov: P. brevicompactum,                          

P. citreonigrum, P. citrinum, P. crustosum,                            

P. decumbens, P. expansum, P. griseofulvum,                        

P. implicatum, P. paneum/carneum, P. pinophilum,                     

P. purpurogenum, P. restrictum a P. roqueforti. Z druhov 

dominovali svojou početnosťou P. crustosum (57  izolátov) 

a P. roqueforti (80 izolátov; obrázok 3). 

 
 

Celkovo 13 izolátov bolo otestovaných na produkciu 

vybraných mykotoxínov (tabuľka 4). Roquefortín C 

produkoval izolát P. griseofulvum a P. expansum, dva 

izoláty  P. paneum/carneum  a 3 izoláty P. roqueforti. 

Patulín produkoval izolát P. crustosum, P. griseofulvum, 

P. paneum/carneum a  P. expansum. Dva izoláty                   

P. expansum produkovali citrinín, kým P. expansum 

tento toxín neprodukovalo. Rovnako P. griseofulvum 

neprodukovalo kyselinu cyklopiazonovú. Zo skupiny 

aspergilov boli vyizolované A. sekcia Nigri                            

a A. fumigatus, ale početnosťou dominovala A. sekcia 

Nigri.  

 

Testované izoláty neprodukovali ochratoxín A, ale dva 

izoláty A. fumigatus produkovali antibiotikum fumagilín.  

Na základe počtu vyizolovaných druhov a ich početnosti 

moţno skonštatovať, ţe najviac kontaminovaná bola 

neodkalená šťava.  

V procese výroby vína Chardonnay bolo celkovo 

vyizolovaných 7 druhov rodu Penicillium, t. j. druhy:                  

P. aurantiogriseum, P. brevicompactum, P. griseofulvum,  

P. expansum, P. paneum/carneum, P. roqueforti                         

a P. rubrum. Dominantnými druhmi boli                                      

P. aurantiogriseum a P. expansum (105 izolátov; obrázok 

4). 
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Tabuľka 4:   Toxinogenita vybraných izolátov rodu Penicillium a Aspergillus izolovaných v procese výroby vína Cabernet 

Sauvignon 

 

Izolát Fáza RC PAT G CPA C OTA FUM 

P. crustosum NŠ 0*/1** 1/1 - - - - - 

P. griseofulvum NŠ 1/1 1/1 1/1 0/1 - - - 

P. paneum/carneum NŠ 2/2 1/2 - - - - - 

P. roqueforti SV 1/1 - - - - - - 

P. roqueforti ZK 1/1 - - - - - - 

P. roqueforti D 1/1 - - - - - - 

P. expansum ZM 0/1 0/1 - - 1/1 - - 

P. expansum SV 0/1 1/1 - - 1/1 - - 

P. expansum NŠ 1/1 0/1 - - 0/1 - - 

A. sekcia Nigri  NŠ - - - - - 0/7 - 

A. fumigatus ZM - - - - - - 1/1 

A. fumigatus SV - - - - - - 1/1 

*počet produkčných izolátov, **celkový počet testovaných izolátov, - nestanovovaný metabolit 

RC – roquefortín C, PAT – patulín, CPA – kys. cyklopiazonová, G - grizeofulvín, C – citrinín, FUM – fumagilín,                  

OTA – ochratoxín A,  NŠ – neodkalená šťava,  SV – stočené víno, ZK – začiatok kvasenia, D – dokvasovanie,                           

ZM – zasírený mušt, , P. – Penicillium, A. – Aspergillus 

Schopnosť produkovať vybrané mykotoxíny bola 

testovaná u 4 izolátov (tabuľka 5). Jeden izolát                       

P. paneum/carneum produkoval roquefortín C, ale 

neprodukoval patulín. Roquefortín C produkoval tieţ 

jeden izolát druhu P. roqueforti a 4 izoláty P. expansum, 

ktoré zároveň produkovali patulín, ale neprodukovali 

citrinín. Ďalším dominantnými rodmi vo výrobnom 

procese bol rod Eurotium a  A. sekcia Nigri (9 izolátov). Päť 

vybraných izolátov bolo testovaných na produkciu 

ochratoxínu A, ale produkcia nebola pouţitou metódou 

potvrdená. Mikromycétami najviac kontaminovaná bola 

odkalená a neodkalená šťava, v stočenom víne bol ich počet 

nedetegovateľný. 

 

Tabuľka 5: Toxinogenita vybraných izolátov rodu Penicillium a Aspergillus izolovaných v procese výroby 

vínaChardonnay 

 

Izolát Fáza RC PAT C OTA 

P. paneum/carneum SK 1*/1** 0/1 - - 

P. roqueforti ZM 1/1 - - - 

P. expansum NŠ 4/4 4/4 0/4 - 

A. sekcia Nigri  NŠ - - - 0/5 

*počet produkčných izolátov, **celkový počet testovaných izolátov, - nestanovovaný metabolit 

RC – roquefortín C, PAT – patulín, C – citrinín, OTA – ochratoxín A, NŠ – neodkalená šťava,  SK – stred kvasenia,                  

ZM – zasírený mušt, P. – Penicillium, A. – Aspergillus 
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Celkovo 13 druhov penicílií (P. aurantiogriseum,                       

P. brevicompactum, P. citrinum, P. corylophilum,                     

P. crustosum, P. expansum, P. funiculosum, P. glabrum,               

P. implicatum, P. paneum/carneum, P. polonicum,                        

P. roqueforti a P. rugulosum) bolo vyizolovaných počas 

výrobného procesu vína Tramín červený (obrázok 5). 

Najväčšie zastúpenie malo P. crustosum (87 izolátov)                 

a P. citrinum (38 izolátov).  Na schopnosť produkovať 

vybrané mykotoxíny bolo testovaných 38 izolátov 

penicílií a  aspergilov. Všetky testované izoláty                       

P. crustosum produkovali roquefortín C a patulín 

(tabuľka 6). Dva izoláty  P. paneum/carneum                        

z 3 testovaných produkovali roquefortín C a jeden izolát 

patulín. Všetky izoláty P. roqueforti a P. expansum 

produkovali roquefortín C. Izoláty P. expansum 

produkovali tieţ patulín, ale citrinín neprodukovali. 

Citrinín produkovalo 23 izolátov z  25 testovaných izolátov 

druhu P. citrinum. Celkovo boli vyizolované 3 druhy 

aspergilov, A. sekcia Nigri sekcia (2 izoláty), A. clavatus             

(1 izolát) a A. fumigatus (5 izolátov). A. clavatus produkoval 

patulín a A. fumigatus antibiotikum fumagilín. Izoláty                   

A. sekcia Nigri neprodukovali ochratoxín A. V stočenom 

víne sa nachádzal najväčší počet vyizolovaných druhov, teda 

táto fáza bola najviac kontaminovaná vláknitými 

mikroskopickými hubami. 

 

Tabuľka 6:  Toxinogenita vybraných izolátov rodu Penicillium a Aspergillus izolovaných v procese výroby vína Tramín 

červený 

 

Izolát Fáza RC PAT C FUM OTA 

P. crustosum SV 2*/2** 2/2 - - - 

P. paneum/carneum ZK 0/1 1/1 - - - 

P. paneum/carneum SK 2/2 0/2 - - - 

P. roqueforti SV 2/2 - - - - 

P. roqueforti ZK 1/1 - - - - 

P. expansum SV 1/1 1/1 0/1 - - 

P. expansum NŠ 2/2 2/2 0/2 - - 

P. citrinum OŠ - - 23/25  - 

A. clavatus SV - 1/1 - - - 

A. fumigatus ZK - - - 1/1 - 

A. sekcia Nigri NŠ - - - - 0/2 

*počet produkčných izolátov, **celkový počet testovaných izolátov, - nestanovovaný metabolit 

RC – roquefortín C, PAT – patulín, C – citrinín, FUM – fumagilín, OTA – ochratoxín A,  NŠ – neodkalená šťava,                 

SV – stočené víno, ZK – začiatok kvasenia, OŠ – odkalená šťava, SK – stred kvasenia, P. – Penicillium,  A. – Aspergillus 

 

Magnoli et al. (2003) uvádzajú, ţe Alternaria spp., 

Aspergillus spp., Botrytis cinerea, Cladosporium spp., 

Eurotium spp., Penicillium spp. a Rhizopus spp. sú 

dominantnými hubami v zberaných bobuliach vínnej 

révy v Argentíne. Rovnaké spektrum húb uvádzajú Bellí 

et al. (2006) u španielskych odrôd. V našich vzorkách 

boli dominantné rody Aspergillus  a Penicillium, ktoré sú 

podľa Aydogdu et Guccer (2009) zodpovedné                       

za prítomnosť mykotoxínov v samotných bobuliach 

a v produktoch z nich vyrobených, teda aj vo víne. Rod 

Penicillium je typický pre mierne a chladnejšie oblasti, kým 

rod Aspergillus pre subtropické a tropické oblasti (Serra              

et al., 2006). V našich vzorkách dominoval rod Penicillium, 

čo sa zhoduje s týmto konštatovaním. Najväčšiu pozornosť 

v  súvislosti s  hroznom a s komoditami, ktoré sa z neho 

vyrábajú treba venovať mykotoxínom, hlavne ochratoxínu 

A, aflatoxínom, patulínu a citrinínu (Aydogdu et Guccer, 

2009). Ţiaden z testovaných izolátov (14) A. sekcia Nigri, 
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ktoré boli vyizolované z našich vzoriek, neprodukoval 

ochratoxín A. Rovnaké výsledky získali Ostrý et al. 

(2007). P. verrucosum ako ďalší potenciálny producent 

ochratoxínu A nebol z našich vzoriek vyizolovaný, čo sa 

zhoduje s Ostrý et al., 2007 a Bau et al., 2005.  Varga 

et Kozakiewitz (2006) uvádzajú, ţe ochratoxín A sa 

nachádza vo väčšom mnoţstve v červených vínach 

v porovnaní s bielymi. V tejto štúdii testované A. flavus 

izoláty neprodukovali aflatoxíny. Patulín produkovalo 

87,5 % izolátov  P. expansum a 14, 3 % izolátov                    

P. crustosum. Tento toxín je celkovo veľmi toxický pre 

prokaryotické a eukaryotické bunky, ale toxicita pre 

človeka nebola presvedčivo demonštrovaná 

(Dijksterhuis et Samson, 2007). Roquefortín C 

produkovalo 83,3 % testovaných izolátov                               

P. paneum/carneum  a 100 % P. griseofulvum izolátov. 

Citrinín produkovalo 92 % testovaných izolátov             

P. citrinum, 50 % P. griseofulvum izolátov a 15,4 %                      

P. expansum izolátov.  

 

ZÁVER 
Predloţená štúdia potvrdila relatívne široké spektrum 

druhov rodu Aspergillus a Penicillium, ktoré sú súčasťou 

mykocenózy vo všetkých štádiách fermentačného 

procesu výroby vybraných 5 druhov bielych vín 

slovenského pôvodu. Počas štúdie bolo celkovo 

vyizolovaných 21 druhov penicílií, 5 druhov aspergilov 

a 2 druhy teleomorfného rodu Eurotium.  Hlavne rody 

Aspergillus a Penicillium sú častými producentmi 

mykotoxínov, čím sa zvyšuje riziko prítomnosti 

mykotoxínov aj v hotových vínach. Najväčšie zistené 

riziko v sledovaných vzorkách vína predstavuje 

prítomnosť producentov mykotoxínov patulínu 

a citrinínu. Celkovo bolo testovaná toxinogenita                    

103 izolátov rodov Aspergillus a Penicillium, 82,5 % 

izolátov produkovalo najmenej jeden mykotoxín. 
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