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ABSTRACT

The aim of this study was to obtain the information about the mycobiota of Slovak origin wines during the production
process in the year 2009, with focus on the Aspergillus and Penicillium genera. The plate dilution method on DRBC
(Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol agar) and Malt Extract agar was used for determination of the mycobiota
samples. Altogether thirty-three samples from the production process of 5 species white Slovak origin wines were
mycologically analysed. The spectrum of isolated penicilia consisted of 21 species: Penicillium aurantiogriseum,
P. brevicompactum, P. citreonigrum, P. citrinum, P. corylophilum, P. crustosum, P. decumbens, P. expansum,
P. funiculosum, P. glabrum, P. griseofulvum, P. implicatum, P. oxalicum, P. paneum/carneum, P. pinophilum,
P. polonicum, P. purpurogenum, P. restrictum, P. roqueforti, P. rubrum and P. rugulosum. Five species of Aspergillus
genus and 2 species of Eurotium genus were isolated from samples: Aspergillus clavatus, A. flavus, A. fumigatus,
A. section Nigri, A. versicolor; Eurotium amstelodami and E. herbariorum group. The representative isolates of Aspergillus
and Penicillium genera (103) were in vitro tested by TLC (Thin Layer Chromatography) for their ability to produce selected
mycotoxins. A total of 82.5 % was confirmed to produce at least one mycotoxin.
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UVoD

Vino je alkoholicky napoj, ktory sa vyraba prekvasenim
mustu alebo rmutu vinnej révy rodu Vitis. Pritomnost
vlaknitych mikroskopickych hib vo vinohradoch je
tradiCne spajana s kazenim bobul’ hrozna rastucou hubou.
Hlavnou mikromycétou zodpovednou za hnilobu
hroznovych bobul’ je Botrytis cinerea, patogén, ktory
poskodzuje bobule ama vplyv na ich organoleptické
vlastnosti (Serra et al., 2006). Existuju vSak aj d’alSie
huby, ktoré spdsobuji poskodenie bobil a produkuji
mykotoxiny, t. j. toxické sekundarne metabolity vldknitych
mikroskopickych hub.

Za produkciu mykotoxinov v hroznovych bobuliach st
zodpovedné hlavne dva rody: Aspergillus a Penicillium.
Druh P. expansum izolovany z bobul' méze produkovat
patulin.  Citrinin je tiez produkovany druhom
P. expansum, ale nebol najdeny v jabl¢nych a hroznovych
§tavach (Abrunhosa et al., 2001). Aflatoxinogénne druhy,
A. flavus a A. parasiticus moézu byt tiez obd&as izolované

(okolo 50 %), hlavne vo vinach z oblasti Stredozemného
mora. Pred apozberové oSetrovanie vini¢a a ochrana
pred vlaknitymi mikroskopickymi hubami, zber bobul
S minimalnym poskodenim, rychle spracovanie a dobra
sanitdcia pri vyrobe vina zohravaji vyznamnu tulohu
pri  minimalizdcii  kontaminacie = vin  vlaknitymi
mikroskopickymi hubami a mykotoxinmi (Mateo et al.,
2007; Hocking et al., 2007).

Cielom prace bolo priniest poznatky o kontaminacii
vybranych  vin  slovenského  povodu  vlaknitymi
mikroskopickymi hubami pocas vyrobného procesu
a vybrané izolaty najcastejSie vyskytujucich sa hiib z rodov
Aspergillus a Penicillium otestovat na schopnost’
produkovat’ mykotoxiny vin vitro podmienkach TLC
(tenkovrstvova chromatografia) metdédou.

MATERIAL A METODIKA
Mykologicky bolo vySetrenych 5 druhov bielych vin
v roznych stupiioch fermentacie (tabulka 1). Vzorky

z hroznovych bobal’ (Saez et al, 2004). Hlavnym (celkovo 33) boli odoberané pocas spracovania hrozna

mykotoxmom, kt9ry sa sleduje v SquSlOStl TabuPka 1: Prehl'ad analyzovangch vzorick

s produkciou vina je ochratoxin A — Drub vina

(Hocking et al., 2007). Popisovana je jeho Vyrobny Miiller . Tramin | Cabernet
A . stupei Biochrozno P Chardonnay .

produkcia druhmi A. ochraceus Thurgau Cerveny Sauvignon

v e . . Neodkalena

a tzv. Clernymi*“ aspergilmi, t. ] s + + + + +

A. carbonarius a A. niger v teplom podnebi Odkalena A A A N N

(napr.  vjuznej  Eurdpe)  adruhmi S

P. verrucosum a P. nordicum v miernom Zaciatok + + + + +

podnebi (Pitt et al., 2000). Ochratoxin A Stred N N N N N

ma nefrotoxicke, hepatotoxickeé, kvasenia _

teratogénne a karcinogénne udinky a bol L aE ) + + + + +

klasifikovany =~ ako  mozny  Tudsky Zasireny N N N

karcinogén (Mateo et al., 2007). Percento must i .

vin, v ktorych je ochratoxin A detegovany Stofené vino ¥ ¥ + + +

je vniektorych krajinach velmi vysoké

+vykonana mykologicka analyza vzorky, - nevykonana mykologicka analyza vzorky
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avyroby vina vroku 2009 vo vinarskych zavodoch
a u individudlneho spracovatel’a.

Stanovenie kontamindcie mikromycétami

Na stanovenie kontaminécie vzoriek sa pouzila platiiova
zried’'ovacia metdda. Ako zivné médid boli pouzité DRBC
(agar s dichloranom, bengalskou ¢&ervenou a chloram-
fenikolom; Merck, Nemecko) a sladinovy agar (Biomark,
India). Na ockovanie na platne Zivnych médii sa pouzili
riedenia 10" az 10 vdvoch opakovaniach. Kultivacia
prebiehala 5 - 7 dni pri teplote 25 £ 1 °C v tme.
Identifikacia izoldatov rodov Aspergillus a Penicillium
Izolaty rodu Penicillium boli preockované
na identifikatné médid MEA (agar so sladinovym
extraktom), CYA (Czapkov agar s kvasni¢nym extraktom),
YES (agar s kvasniénym extraktom a sacharézou) a CREA
(agar skreatinom a sacharézou; Samson et al., 2002).
Kultivacia prebiehala 7 dni pri teplote 25 + 1 °C v tme.
Druhova identifikdcia bola vykonand na zdklade
kultivanych a  mikromorfologickych znakov podla
kla¢ov: Samson et Frisvad, 2004; Pitt, 1979; Raper
et Thom, 1949.

Izolaty rodu Aspergillus boli preockované na CYA,
CY20S (Czapkov agar s kvasni¢nym extraktom a 20 %
sachardzy; Klich, 2002) a MEA. Kultivacia prebichala
7 dni, pre druhy teleomorfného rodu Eurotium 14 dni
pri teplote 25 + 1 °C a37 £ 1 °C v tme. Druhova
identifikacia aspergilov bola vykonand na zaklade
morfologickych charakteristik podla: Pitt, 1985; Pitt
et Hocking, 1999; Klich, 2002; Samson et al., 2002;
Frisvad et al., 2004; Varga et al., 2007.

Stanovenie potencidlnej toxinogenity izoldatov
Reprezentativne izolaty boli in vitro testované
na produkciu vybranych mykotoxinov metodou TLC
podla Samson et al. (2002), modifikovanou Tanéinovou
et Labudom (2006).

Kultivacia pre skrining intracelularnych toxinov: kyseliny
cyklopiazonovej,  sterigmatocystinu,  penitrému A
aroquefortinu C prebichala na CYA, pre skrining
extracelularnych toxinov: aflatoxinu B; a G;, citrininu,
ochratoxinu A, grizeofulvinu, fumagilinu a patulinu
na YES 14 dni pri teplote 25 = 1 °C v tme. Z kolonii boli

spolu s kultivaénym médiom vyrezané 3 vyseky, kazdy
s plochou priblizne 5 x 5 mm. Vyseky boli extrahované
5 min v500 pl roztoku chloroform:metanol (2:1, v/v)
na Vortexe (Genie®2, MoBio laboratories). Tekuté fazy
metabolickych extraktov jednotlivych izolatov a Standardy
skrinovanych mykotoxinov (Sigma, Nemecko) boli
nanaSané v mnozstvach 20 - 30 pl na chromatograficka
platiu ~ (Merck, Nemecko) anasledne vyvijané
v chromatografickej sustave toluén:etylacetat:kyselina
mravcia (5:4:1, v/v/v).

Vizualizacia ochratoxinu A (modrozelena fluoreskujuca),
aflatoxinu B; (modra fluoreskujtca), aflatoxinu G; (zelena
fluoreskujuca), grizeofulvinu (modra §vkrna) a citrininu
(ZItozelena Skvrna s chvostom) prebiehala priamo pod UV
svetlom (365 nm), vizualizicia kyseliny cyklopiazonovej
pod dennym rozptylenym svetlom po naneseni
Ehrlichovho ¢inidla (fialova Skvrna s chvostom). Patulin
bol viditeI'ny na dennom svetle po postriekani platne 0,5 %
roztokom MBTH (3-metyl-2 benzotiazoliénhydrazon
hydrochlorid) v metanole a naslednom zahriati na 130 °C,
8 min ako zltooranzova skvrna. Penitrém A bol viditeIny
po naneseni 20 % AICl; v60 % etanole a zahriati
na 130 °C na 8 minat ako tmavozelena az ¢ierna $kvrna
a roquefortin C po naneseni Ce(SO4),.4H,0 ako oranzova
Skvrna (Samson et al., 2002). Vizualizacia fumagilinu
bola vykonand podla Barborakova et al. (2010).
Na vizualizaciu bol pouzity 1,0 % roztok NBP
(4-nitrobenzyl pyridin; Merck, Nemecko) v chloroforme
aroztok TEPA (tetraetylénpentamin; Merck, Nemecko)
v chloroforme anasledné zahrievanie chromatograficke;j
platne 8 minut pri teplote 150 °C. Pritomnost’ toxinu sa
prejavila ako modra Skvrna.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Celkovo 7 rbéznych  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)
a2 druhy teleomorfného rodu Eurotium (E. amstelodami
a E. herbariorum skupina) boli vyizolované Vv procese
vyroby vina Miiller Thurgau. Prehlad druhov aich

Miiller Thurgau
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Obrizok 1: Mvkologickd kontaminacia v procese vvroby vina Miiller Thurgau
NS — neodkalena itava, 05 — odkalena i#ava, ZK — zadlatok kvaszema, SKE — stred kvasenia, D — dokvaserie,
ZIM — zasirenv must, 3V — stofené vino, n — nespoditatelné mmozstvo kolomii { >130), P. — Penicillium,

A —Aspergillus, sk. - skupina
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pocetnost’ v jednotlivych fazach fermentacného procesu je
znazorneny na obrazku 1. Z pohladu celého vyrobného
procesu bol pre rod Penicillium dominantny druh
P. paneum/carneum (65 izolatov) a P. crustosum
(25 izolatov).

Na schopnost’ produkovat’ vybrané druhy mykotoxinov
bolo testovanych 6 izolatov P. paneum/carneum (tabulka
2), 5 izolatov produkovalo roquefortin C a ziaden izolat
neprodukoval  patulin.  Jeden  testovany  izolat
P. griseofulvum produkoval roquefortin C, patulin,
grizeofulvin a kyselinu cyklopiazonovil. Obidva testované
izolaty P. expansum produkovali roquefortin C a patulin,

ale neprodukovali citrinin. Zo skupiny aspergilov
pocetnostou vyrazne dominoval teleomorfny rod Eurotium
(E. amstelodami, E. herbariorum skupina) a pre ¢loveka
potencidlne patogénny druh A. fumigatus. Izolat
A. fumigatus produkoval antibiotikum fumagilin.

""" mikroskopickymi
hubami bola v prvych fazach vyrobného procesu vina, t. j.
v neodkalenej aodkalenej $tave. V stoCenom vine
pocetnostou dominoval rod Eurotium, ktory nie je znamy
produkciou  skrinovanych  mykotoxinov, zastipenie
penicilii bolo vel'mi nizke (8 izolatov).

Tabulka 2: Toxinogenita vybranych izolatov rodov Penicillium a Aspergillus izolovanych v procese vyroby vina Miiller

Thurgau

Izolat Faza RC PAT CPA G C FUM
P. griseofulvum SV 1*/1** 1/1 1/1 1/1 - -
P. paneum/carneum NS 4/4 0/4 - - - -
P. paneum/carneum ZK 0/1 0/1 - - - -
P. paneum/carneum SK 11 0/1 - - - -
P. expansum ZK 212 212 - - 0/2 -
A. fumigatus SK - - - - - 1/1

*pocet produkénych izolatov, **celkovy pocet testovanych izolatov, - nestanovovany metabolit
RC — roquefortin C, PAT — patulin, CPA — kyselina cyklopiazonova, G — grizeofulvin, C — citrinin, FUM — fumagilin,
NS — neodkalena $tava, ZK — zaciatok kvasenia, SK — stred kvasenia, SV — sto¢ené vino, P.— Penicillium, A. - Aspergillus

V procese vyroby vina zbiohrozna dominoval
druhovym zastipenim rod Penicillium. Celkovo bolo
vyizolovanych 9  druhov  tohto  rodu, ato:

P. corylophilum, P. crustosum, P. expansum, P. glabrum,
P. implicatum, P.
P. roqueforti a P.

paneum/carneum,
(obrazok  2).

oxalicum, P.
rugulosum
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Obriazok 2: Myvkologicka kontaminacia v procese vvroby vina z bichrozna
NS — neodkalena i#t'ava, 08 — odkalena #t'ava, ZK — zadiatok kvasemnia, 5K — stred kvazenia, D — dokvaszenie,
8V — stofené wvino, n — nespofitatelné mnoZstvo kolonii ( =130), F. — Pemicillium, A. — Aspergillus,

sek. - sekeia
Z pohladu celého vyrobného procesu mali najvyssie
zastupenie P. crustosum (9 z 10 izolatov produkovalo
roquefortin C a8 izolatov produkovalo patulin),
P. expansum (vSetky 4 testované izolaty produkovali
roquefortin C a patulin, ziaden neprodukoval citrinin)
(tabul’ka 3). Po dva izolaty P. roqueforti
a P. paneum/carneum produkovali roquefortin C. Okrem
penicilii boli vyizolované aspergily: Aspergillus flavus,
A. clavatus, A. versicolor, A. sekcia Nigri
a teleomorfny rod Eurotium. Zo skupiny aspergilov mal

najvacsi vyskyt druh A. flavus a rod Eurotium.
U testovaného izolatu A. flavus nebola potvrdena produkcia
aflatoxinu B; aani kyseliny cyklopiazonovej. Tri izolaty
druhu A. versicolor, ktoré boli ziskané zo sto¢eného vina
produkovali sterigmatocystin. Izolaty A. sekcia Nigri
neprodukovali ochratoxin A. Najvys$si pocet mikromycét bol
v prvych dvoch fazach vyrobného procesu vina (neodkalena
a odkalena $tava), no najvéac¢sia druhova rozmanitost’ bola
v stotenom vine. V stolenom vine dominovali svojim
zastipenim P. roqueforti a P. expansum.
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Tabul’ka 3: Toxinogenita vybranych izolatov rodu Penicillium a Aspergillus izolovanych v procese vyroby vina

z biohrozna
Izolat Faza RC PAT | STER CPA C AB; AG, OTA
P. crustosum SV 4*[4** 3/4 - - - - - -
P. crustosum 0S 3/4 3/4 - - - - - -
P. crustosum NS 2/2 2/2 - - - - - -
P. paneum/carneum SV 212 0/2 - - - - - -
P. rogueforti SV 212 - - - - - - -
P. expansum SV 3/3 3/3 - - 0/3 - - -
P. expansum NS 1/1 1/1 - - 0/1 - - -
A. versicolor SV - - 3/3 - - - - -
A. flavus NS - - - 0/1 - 0/1 0/1 -
A. sekcia Nigri ZK - - - - - - - 0/2

*pocet produkénych izolatov, **celkovy pocet testovanych izolatov, - nestanovovany metabolit

RC — roquefortin C, PAT — patulin, CPA — kys. cyklopiazonova, STER - sterigmatocystin, C — citrinin, AB; — aflatoxin B,
AG; — aflatoxin G;, OTA — ochratoxin A, NS — neodkalena §tava, OS — odkalena §tava, SV — stoéené vino, ZK — zadiatok
kvasenia, P. — Penicillium, A. — Aspergillus

Vysoké druhové zastupenie izolovanych hib zrodu P. implicatum, P. paneum/carneum, P. pinophilum,
Penicillium bolo vo vyrobnom procese vina Cabernet P. purpurogenum, P. restrictum a P. roqueforti. Z druhov
Sauvignon, ato 13 druhov: P. brevicompactum, dominovali svojou pocetnostou P. crustosum (57 izolatov)
P. citreonigrum, P. citrinum, P.  crustosum, a P. roqueforti (80 izolatov; obrazok 3).

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

Cabernet Sauvignon
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Obriazok 3: Mvkologicka kontaminacia v procese vvrobyv vina Cabemet Sauvignon
NS - neodkalena ifava, 0% — odkalena itava, ZKE — zadiatok kvazenia, SKE — stred kvasenia, D — dokvasenie,
ZM — zasireny mut, 8V — stofené vino, P.— Penicillium, A. — Aspergillus, sek. - sekela

Celkovo 13 izolatov bolo otestovanych na produkciu Testované izolaty neprodukovali ochratoxin A, ale dva
vybranych mykotoxinov (tabulka 4). Roquefortin C izolaty A. fumigatus produkovali antibiotikum fumagilin.
produkoval izolat P. griseofulvum aP. expansum, dva Na zéklade poctu vyizolovanych druhov aich pocetnosti
izolaty P. paneum/carneum a3 izolaty P. roqueforti. mozno skonStatovat, Ze najviac kontaminovana bola
Patulin produkoval izolat P. crustosum, P. griseofulvum, neodkalena $t'ava.

P. paneum/carneum a P. expansum. Dva izolaty V procese vyroby vina Chardonnay bolo celkovo
P. expansum produkovali citrinin, kym P. expansum vyizolovanych 7 druhov rodu Penicillium, t. j. druhy:

tento toxin neprodukovalo. Rovnako P. griseofulvum P. aurantiogriseum, P. brevicompactum, P. griseofulvum,
neprodukovalo kyselinu cyklopiazonovi. Zo skupiny P. expansum, P. paneum/carneum, P. roqueforti
aspergilov  boli  vyizolované A, sekcia  Nigri a P. rubrum. Dominantnymi druhmi boli
a A. fumigatus, ale pocetnostou dominovala A. sekcia P. aurantiogriseum a P. expansum (105 izolatov; obrazok
Nigri. 4).
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Tabul’ka 4: Toxinogenita vybranych izolatov rodu Penicillium a Aspergillus izolovanych v procese vyroby vina Cabernet

Sauvignon

Izolat Faza RC PAT G CPA C OTA FUM
P. crustosum NS 0*/1** 1/1 - - - - -
P. griseofulvum NS 1/1 1/1 1/1 0/1 - - -
P. paneum/carneum NS 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 NS 1/1 0/1 - - 0/1 - -
A. sekcia Nigri NS - - - - - 0/7 -
A. fumigatus ZM - - - - - - 1/1
A. fumigatus SV - - - - - - 1/1

*pocet produkénych izolatov, **celkovy pocet testovanych izolatov, - nestanovovany metabolit
RC — roquefortin C, PAT — patulin, CPA — kys. cyklopiazonova, G - grizeofulvin, C — citrinin, FUM — fumagilin,

OTA — ochratoxin A, NS — neodkaleni §tava,

ZM — zasireny must, , P. — Penicillium, A. — Aspergillus

SV — stofené vino, ZK — zadiatok kvasenia, D — dokvasovanie,

Obrizok 4: Mylkologickd kontaminacia v procese viroby vina Chardonnav
N$ — neodkalena ifava, 0% — odkalena itava, FK — zadiatok kvasenia, 5K — stred kvaszenia, I) — dokwvaszenie,
ZM — zasireny must, SV — stofené vino, n — nespoditatelné mnoZstvo kolomi { =130), P. — Penicillium,
A — Aspergillus, sk.— skupina, sek. - sekeia

Schopnost”  produkovat’

testovana u 4

vybrané
izolatov (tabulka 5).

mykotoxiny bola
izolat

Jeden

P. paneum/carneum produkoval roquefortin C, ale
neprodukoval patulin. Roquefortin C produkoval tiez
jeden izolat druhu P. roqueforti a 4 izolaty P. expansum,
ktoré zaroven produkovali patulin, ale neprodukovali
citrinin. Dal§im dominantnymi rodmi vo vyrobnom

Tabul’ka 5: Toxinogenita vybranych

izolatov rodu Penicillium a Aspergillus

procese bol rod Eurotium a A. sekcia Nigri (9 izolatov). Pat
testovanych na

vybranych

izolatov  bolo

Chardonnay
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produkciu

ochratoxinu A, ale produkcia nebola pouzitou metédou
potvrdend. Mikromycétami najviac kontaminovana bola
odkalena a neodkalena $tava, v stocenom vine bol ich pocet
nedetegovatelny.

izolovanych v procese vyroby

vinaChardonnay
Izolat Faza RC PAT C OTA
P. paneum/carneum SK 1*/1** 0/1 - -
P. roqueforti M 1/1 - - -
P. expansum NS 4/4 4/4 0/4 -
A. sekcia Nigri NS - - - 0/5

*pocet produkénych izolatov, **celkovy pocet testovanych izolatov, - nestanovovany metabolit

RC — roquefortin C, PAT — patulin, C — citrinin, OTA — ochratoxin A, NS — neodkalena §tava, SK — stred kvasenia,

ZM — zasireny must, P. — Penicillium, A. — Aspergillus
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Celkovo

13 druhov penicilii

P. brevicompactum, P.

citrinum, P.

(P. aurantiogriseum,

corylophilum,

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

P. implicatum, P. paneum/carneum, P. polonicum,
P. roqueforti a P. rugulosum) bolo vyizolovanych pocas
vyrobného procesu vina Tramin ¢erveny (obrazok 5).

Tramin éerveny

=
[=3]

pocet detegovanych izolatov
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Obriazok 5: Mykologicka kontamindcia v procese vyvroby vina Tramin éervenv
M5 — neodkalena #tava, OS5 — odkalena iava, ZK — zadiatok kvaszenia, SK — stred kvaszemia, D — dokvaszenie,
SV — stodene vino, P. — Pemicillium, A. — Aspergilius, sek. - sekeia

Najvicsie zastipenie malo P. crustosum (87 izolatov)
a P. citrinum (38 izolatov). Na schopnost’ produkovat
vybrané mykotoxiny bolo testovanych 38 izolatov
penicilii a aspergilov. VsSetky testované izolaty
P. crustosum produkovali roquefortin C a patulin
(tabul’ka 6). Dva izolaty P. paneum/carneum
z 3 testovanych produkovali roquefortin C a jeden izolat
patulin. VSetky izolaty P. roqueforti a P. expansum

Citrinin produkovalo 23 izolatov z 25 testovanych izolatov
druhu P. citrinum. Celkovo boli vyizolované 3 druhy
aspergilov, A. sekcia Nigri sekcia (2 izolaty), A. clavatus
(1 izolat) a A. fumigatus (5 izolatov). A. clavatus produkoval
patulin aA. fumigatus antibiotikum fumagilin. Izolaty
A. sekcia Nigri neprodukovali ochratoxin A. V sto¢enom
vine sa nachadzal najvaési pocet vyizolovanych druhov, teda
tato faza bola najviac kontaminovand vlaknitymi

produkovali roquefortin C. Izolaty P. expansum mikroskopickymi hubami.

produkovali tiez patulin, ale citrinin neprodukovali.

Tabulka 6: Toxinogenita vybranych izolatov rodu Penicillium a Aspergillus izolovanych v procese vyroby vina Tramin

Cerveny
Izolat Faza RC PAT C FUM OTA

P. crustosum SV 2%[2** 212 - - -
P. paneum/carneum ZK 0/1 1/1 - - -
P. paneum/carneum SK 212 0/2 - - -
P. roqueforti SV 2/2 - - - -
P. roqueforti ZK 1/1 - - - -
P. expansum SV 1/1 1/1 0/1 - -
P. expansum NS 212 2/2 0/2 - -
P. citrinum 0S8 - - 23/25 -
A. clavatus SV - 1 - - -
A. fumigatus ZK - - - 1/1 -
A. sekcia Nigri NS - - - - 0/2

*pocet produkenych izolatov, **celkovy pocet testovanych izolatov, - nestanovovany metabolit
RC - roquefortin C, PAT — patulin, C — citrinin, FUM — fumagilin, OTA — ochratoxin A, NS — neodkalena $tava,
SV —stocené vino, ZK — zaciatok kvasenia, OS — odkalena $tava, SK — stred kvasenia, P. — Penicillium, A.— Aspergillus

Magnoli et al. (2003) uvadzaju, ze Alternaria spp.,
Aspergillus spp., Botrytis cinerea, Cladosporium spp.,
Eurotium spp., Penicillium spp. a Rhizopus spp. su
dominantnymi hubami v zberanych bobuliach vinnej
révy v Argentine. Rovnaké spektrum hub uvadzaju Belli
et al. (2006) u Spanielskych odrdd. V nasich vzorkach
boli dominantné rody Aspergillus a Penicillium, ktoré st
podla Aydogdu et Guccer (2009) zodpovedné
za pritomnost mykotoxinov v samotnych bobuliach

a v produktoch z nich vyrobenych, teda aj vo vine. Rod
Penicillium je typicky pre mierne a chladnejsie oblasti, kym
rod Aspergillus pre subtropické a tropické oblasti (Serra
et al., 2006). V naSich vzorkich dominoval rod Penicillium,
¢o sa zhoduje s tymto konsStatovanim. NajvacSiu pozornost’
v suvislosti s hroznom a s komoditami, ktoré sa z neho
vyrabaju treba venovat mykotoxinom, hlavne ochratoxinu
A, aflatoxinom, patulinu a citrininu (Aydogdu et Guccer,
2009). Ziaden z testovanych izolatov (14) A. sekcia Nigri,
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ktoré boli vyizolované z nasich vzoriek, neprodukoval
ochratoxin A. Rovnaké vysledky ziskali Ostry et al.
(2007). P. verrucosum ako d’alsi potencialny producent
ochratoxinu A nebol z naSich vzoriek vyizolovany, ¢o sa
zhoduje s Ostry et al., 2007 a Bau et al., 2005. Varga
et Kozakiewitz (2006) uvadzaju, ze ochratoxin A sa
nachadza vo vdcSom mnozstve v ¢ervenych vinach
Vv porovnani s bielymi. V tejto $tadii testované A. flavus
izolaty neprodukovali aflatoxiny. Patulin produkovalo
87,5 % izolatov P. expansum a 14, 3 % izolatov
P. crustosum. Tento toxin je celkovo vel'mi toxicky pre
prokaryotické a eukaryotické bunky, ale toxicita pre

¢loveka nebola presvedéivo demonstrovana
(Dijksterhuis et Samson, 2007). Roquefortin C
produkovalo 83,3 % testovanych izolatov

P. paneum/carneum a 100 % P. griseofulvum izolatov.
Citrinin produkovalo 92 % testovanych izolatov
P. citrinum, 50 % P. griseofulvum izolatov a 15,4 %
P. expansum izolatov.

ZAVER

PredloZena stidia potvrdila relativne Siroké spektrum
druhov rodu Aspergillus a Penicillium, ktoré su sucastou
mykocenozy Vo vsetkych Stadiach fermentacného
procesu vyroby vybranych 5 druhov bielych vin
slovenského povodu. Pocas Sstadie bolo celkovo
vyizolovanych 21 druhov penicilii, 5 druhov aspergilov
a2 druhy teleomorfného rodu Eurotium. Hlavne rody
Aspergillus aPenicillium sa ¢astymi producentmi
mykotoxinov, ¢im sa zvySuje riziko pritomnosti
riziko vsledovanych vzorkdch vina predstavuje
pritomnost  producentov = mykotoxinov  patulinu
acitrininu.  Celkovo bolo testovana toxinogenita
103 izolatov rodov Aspergillus a Penicillium, 82,5 %
izolatov produkovalo najmenej jeden mykotoxin.

LITERATURA

AYDOGDU, H., GUCCER, Y., 2009. Microfungi
and mycotoxins of grapes and grape products. In Trakia
Journal of Sciences, vol. 7, 2009, no. 2, p. 211-214.

ABRUNHOSA, L., PATERSON, R. R. M,
KOZAKIEWICZ, Z. et al., 2001. Mycotoxin production
from fungi isolated from grapes. In Letters in Applied
Microbiology, vol. 32, 2001, p. 240-242.

BARBORAKOVA, Z., LABUDA, R., HAUBL, G.,
2010. Produkcia antibiotika fumagilinu kmenom
Penicillium scabrosum na syntetickych médiach. In
Zbornik z V. Vedeckej konferencie doktorandov
S medzinarodnou ucastou. Nitra : VES SPU, 2010,
p. 43-47. ISBN 978-80-552-0471-0.

BAU, M., BRAGULAT, M. R., ABARCA, M. L. et
al., 2005. Ochratoxigenic species from Spanish wine
grapes. In Journal of Food Microbiology, vol. 98, 2005,
no. 2, p. 125-130.

BELLI, N.,, BAU, M., MARIN, S. et al, 2006.
Mycobiota and ochratoxin A producing fungi from
Spanish wine grapes. In Journal of Food Microbiology,
vol. 111, 2006, p. 40-45.

DIUKSTERHUIS, J., SAMSON, R. A., 2007. Food
Mycology a Multifaceted Approach to Fungi and Food.

Boca Raton : CRC Press Taylor & Francis Group, 2007. 403
p. ISBN 0-8493-9818-5.

FRISVAD, J. C., FRANK, J. M., HOUBRAKEN, J. A. M.
P. et al., 2004. New ochratoxin A producing species
of  Aspergillus section Circumdati. In  Studies
in Mycology, vol. 50, 2004, p. 23-43.

HOCKING, A. D., LEONG, S. L., KAZI, B. A. et al,,
2007. Fungi and mycotoxins in vineyeards and grape
products. In International Journal of Food Microbiology,
vol. 119, 2007, p. 84-88.

KLICH, M. A, 2002. Identification of common
Apsergillus  species. Utrecht : Centraalbureau voor
Schimmelcultures, 2002. 116 p. ISBN 90-70351-46-3.

MAGNOLI, C., VIOLANTE, M., COMBINA, M.
et al., 2003. Epidemiology of toxin-producing fungi
and ochratoxin A occurence in grape. In European Journal
of Plant Pathology, vol. 109, 2003, p. 715-722.

MATEO, R., MEDINA, A, MATEO, E. M. et al., 2007.
An overview of ochratoxin Ain beer and wine.
In International Journal of Food Microbiology, vol. 119,
2007, p. 79-83.

OSTRY, V., SKARKOVA, J.,, PROCHAZKOVA, 1.
et al, 2007. Mycobiota of Czech wine grapes
and occurrence of ochratoxin A and Alternaria mycotoxins
in fresh grape juice, must and wine. In Czech Mycology. vol.
59, 2007, no. 2, p. 241-254.

PITT, J. 1., 1979. Penicillium crustosum and Penicillium
simplicissimum, the correct names for two common species
producing tremorgenic mycotoxins. In DeVRIES, J. W.,
TRUCKSESS, M. W., JACKSON, L. S. (ed.), 2002.
Mycotoxins and Food Safety. New York Kluwer
Academic/Plenum Publishers, 2002. 295 p. ISBN 0-3064-
6780-1.

PITT, J. I., 1985. Nomenclatorial and taxonomic problems
in the genus Eurotium. In SAMSON, R. A., PITT, J. |,
1985. Advances in Penicillium and Aspergillus systematics.
New York and London : Plenum Press, 1985. p. 383-396.

PITT, J. I, HOCKING, A. D., 1999. Fungi and Food
Spoilage. 2 vyd. Maryland : An Aspen Publication, 1999.
593 p. ISBN 0-8342-1306-0.

PITT, J. 1., BASILICO, J. C., ABARCA, M. L., LOPEZ,
C., 2000. Mycotoxins and toxigenic fungi. In Medical
Mycology, vol. 38, 2000, p. 41 — 46.

RAPER, K. B., THOM, CH., 1949. A Manual
of the Penicillia. Baltimore : Williams and Wilkins, 1949.
875 p.

SAMSON, R. A., HOEKSTRA, E. S., LUND, F. et al.,
2002. Method for  the detection, isolation
and characterisation of food-borne fungi. In SAMSON, R.
A., HOEKSTRA, E. S., FRISVAD, J. C., FILTENBORG,
O. (ed.), 2002. Introduction to food- and airborne fungi.
Utrecht : Centraalbureau voor Schimmecultures, 2002,
p. 283-297.

SAMSON, R. A., FRISVAD, J. C., 2004. Penicillium
subgenus  Penicillium:  new  taxonomic  schemes
and mycotoxins and  other  extrolites.  Utrecht:
Centraalbureau voor Schimmelcultures, 2004. 260 p.
ISBN 90-70351-53-6.

SAEZ, J. M., MEDINA, A., GIMENO-ADELANTADO,
J. V. etal., 2004. Comparison of different sample treatments
for analysis of ochratoxin A in must, wine and beer by liquid

ro¢nik 5

115 mimoriadne Cislo, februar/2011



potravinarstvo

chromatography. In Journal of chromatography, A. vol.
1029, 2004, p. 125-133.

SERRA, R., LOURENCO, A., ALiPIO, P,
VENACIO, A., 2006. Influence of the region of origin
on the mycobiota of grapes with emphasis on Aspergillus
and Penicillium species. In Mycological Research, vol.
110, 2006, p. 971-978.

TANCINOVA, D., LABUDA, R., 2006. Mykoticka
kontaminacia vybranych surovin rastlinného pdvodu.
In Kolektiv autorov (ed.), 2006. VyzZivnd a technologicka
kvalita rastlinnych produktov a ich potravindrske
vyuzitie. Nitra : SPU, 2006, p. 167-194.

VARGA, J., KOZAKIEWICZ, Z., 2006. Ochratoxin A
in grapes and grape-derived products. In Trends in Food
Science and Technology, vol. 17, 2006, p. 72-81.

VARGA, J., FRISVAD, J. C., SAMSON, R. A, 2007.
Polyphasic taxonomy of Aspergillus section Candidi
based on molecular, morphological and physiological
data. In Studies in Mycology, vol. 59, 2007, p. 75-88.

Pod’akovanie:
Praca vznikla s podporou projektu KEGA-014SPU-
4/2010. Autori d’akuji  Bec. Monike Tonkovej

za technicku asistenciu pri analyzach vzoriek.

Kontaktna adresa:

Ing. Zuzana Barborakova. Department of Microbiology,
Faculty of Biotechnology and Food Science, Slovak
University of Agriculture, Trieda Andreja Hlinku 2,

949 76 Nitra Slovakia, E-mail: zuzana.barbora-
kova@gmail.com
doc. Ing. Dana Tancinova, PhD. Department

of Microbiology, Faculty of Biotechnology and Food

Science, Slovak University of Agriculture, Trieda Andreja
Hlinku 2, 949 76 Nitra Slovakia, E-mail:
dana.tancinova@uniag.sk

Ing. Jadza Lejkova. Department of Microbiology, Faculty
of Biotechnology and Food Science, Slovak University
of Agriculture, Trieda Andreja Hlinku 2, 949 76 Nitra
Slovakia, E-mail: j.lejkova@gmail.com

Ing. Zuzana Maskova, PhD. Department of Microbiology,
Faculty of Biotechnology and Food Science, Slovak
University of Agriculture, Trieda Andreja Hlinku 2, 949 76
Nitra Slovakia, E-mail: zuzana.maskova@uniag.sk

Ing. Maria Dovi¢i¢ova, PhD. Graduate from Department
of Microbiology, Faculty of Biotechnology and Food
Science, Slovak University of Agriculture, Trieda Andreja
Hlinku 2, 949 76 Nitra Slovakia, E-mail:
mddmfbp@gmail.com

doc. Ing. Roman Labuda, PhD. Romer Labs Division
Holding GmbH, Technopark 1, Tulln, Austria, E-mail:
roman.labuda@romerlabs.com

doc. Ing. Miroslava Kacaniova, PhD. Department
of Microbiology, Faculty of Biotechnology and Food
Science, Slovak University of Agriculture, Trieda Andreja
Hlinku 2, 949 76 Nitra  Slovakia, E-mail:
miroslava.kacaniova@uniag.sk

Ing. Michal Mokry. Department of Microbiology, Faculty
of Biotechnology and Food Science, Slovak University
of Agriculture, Trieda Andreja Hlinku 2, 949 76 Nitra
Slovakia, E-mail: michal.mokry@sk.nestle.com

ro¢nik 5

116

mimoriadne ¢islo, februar/2011


mailto:zuzana.barbora-kova@gmail.com
mailto:zuzana.barbora-kova@gmail.com
mailto:zuzana.barborakova@gmail.com
mailto:j.lejkova@gmail.com
mailto:zuzana.maskova@uniag.sk
mailto:mddmfbp@gmail.com
mailto:roman.labuda@romerlabs.com
mailto:zuzana.maskova@uniag.sk

