Ochratoxin A v Eurépskej Unii a u nas, jeho zakonndimity
a sposoby eliminacie
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V poslednoméasecoraz viac vinohradnikov vo vinohradnickych krajoghrépskej
anie ( bul’ vplyvom dot&nej politky EU, alebo komeénou atraktivitou produktu pre
spotrebitéa ) za&ina produkov& hrozno dopestované pddl pravidiel ekologického
po’nohospodarstva (integrovana ochrana, bioprodukcig). treba venowa zvySenu
pozornos zabezpéenia zdravotného stavu hrozna, ako suroviny nabwreina, pretoze
hrozi vySSie nebezpenstvo poSkodenia hubovitymi chorobami apdesi, medzi ktoré
patria ajAspergillus carbonarius a Aspergillus niger, ktoré sa producentmi ochratoxinu A.

Ochratoxin A (OTA) je radeny medzi mykotoxiny a p@dARC ( Medzinarodna
agentura pre vyzkum rakoviny) bol klasifikovany akarcinogén skupiny 2B, so silnymi
nefrotoxickymi, teratogénnymi a imunosupresivnymastnosami. [1].

V juznych vinohradnickych regiénoch su pravdepodoba vznik OTA zodpovedné
plesne roduPenicillium, zatid ¢o v severnych oblastiach sa beZne vyskytuju plesne
Aspergillus. [2]

Ochratoxin samotny sa zdtia v nasich oblastiach  (Slovensko,Cesko,
Rakusko..)nevyskytuje, avSak je mozné, zZe vplyvdimatickych zmien nastanu optimalne
podmienky pre rozmach poévodcov vzniku ochratoxinu A

Zatia’ je kontaminantom predovsetkym vo vinach z juzngemi. AvSak jeho obsah
je potreba sledova a monitorovd, takisto nepoddmva’ a nezanedbava starostlivos
ovinohrady - to je jednym z najdélezitejSich takl, ktoré napomdzu predchadza
kontaminacii vin.

Situacia v Spanielsku a juznych krajinach

Vinarsky institat v Katalansku vydal vSeobecné smuar, ktoré su v podstate zhodné
so zasadami bezgmostnych opatreni v boji proti plesniantlenskych krajinach Eurdpskej
Gnie, avSak ako uZz bolo vysSie spomenuté, ochmatoxinaSich podmienkach sa zétia
obava netreba.

Ako predchéadza’ rozmachu hubovitych choréb vo vinohrade
Dobré pestovatské postupy vo viniciach maju za Kispravne riadenie vinic s €@m
kontrolova’ faktory ovplywviujace rast a rozvoj hub, senzitivitu odrdd, vitalit

Skolenie producentov

Miera povedomia vinarov o negativnycéinkoch pritomnogou ochratoxinov (OTA) vo vine

je hlavnym nastrojom kontroli a minimalizacie pritoosti tychto toxinov. Vzdelavanie

a Sirenie informacii medzi vinarmi tddom tohoto aspektu je nevyhnutny faktor a odkazuje
na spravnu identifikaciu huab, ktoré su Zsypnymi producentmi OTA vo vinohrade
(Aspergillus carbonarius, Aspergillus niger).



Aspergillus carbonariusje sekundarna infekcia a oportinna huba

Vinohradnici musia zobfado Gvahy, ZeAspergillus carbonarius je sekundarna
infekcia a oportunna huba, ktora je prezentované pksledny krok vramci tazca
incidentov, atoku hmyzu alebo inych hudb, ktoré wuaddsti ovplyvnili integritu bobuli,
a ktoré boli pdinou poSkodenia bobuli.

Vyrobca vin si musi k¥ vedomy taktiez dopadov ad&ieho nebezgenstva
Aspergillus carbonarius ako pévodcu pritomnosti OTA vo vine pri vyuzivaoglicnych
technologickych postupov ako napriklad pri macércbzna, alebo pri vyrobéervenych
vin. Preto je nevyhnutné tyoboznameny s podrobri@sni technologickych postupov
a minimalizovd vSetky vzniknuté rizika.

Planovanie vysadby

- Nepestova variety s prilis vékymi bobud’ami atenkou Supkou, pretoze hrozi riziko
poSkodenia Supky a napadnutia hubami.

- Pestova vini¢ na vzdusnych priestranstvach, dobry prestup vadumdez vinohrad je
jednym s faktorou pott@nia vyskytu hubotvitych choréb.

- Vypracova@ systém vysadby s adekvatnym mnoZstvom sadeniojonityt optimélne
podmienky pre spravny vyvin rastlin, zabespelostaténu prevenciu v boji proti chorobam
a Skodcom.

- Vybrat variety, ktoré su lepsie prisposoldité klimatickym a pddnym podmienkam
v konkrétnych oblastiach

- Homogénne usporiatiaadrody a pozemky, za di@m zjednoduSenia zapestovania rastlin
a zaistenia jedontného dozrievania hrozna a utimewyskytu choréb (jednoduchSia
manipulacia...af..

- Vyhyba sa pestovatskym technikAm na podporu zvySovania vitality, hiavje
nevyhnutné kontrolovaaplikaciu dusikatych hnojjiv.

- Spravna expozicia je v prospech strapcov, vyhighaa nadmernému zalisteniu v zéne
strapcov, hlavne gas obodobia zrenia, pretoze tieto by mohli z&atwa’ dostaténej
aplikacii pesticidov. Pri odlistovani je vSak nemyimé davé pozor na nebezpenstvo
»Spalenia“ bobuli sinkom.

-V zavlaZzovanych vinohradoch by z&vlaha malaislita zvySovanie udrZzovanie kvality
anie na zvysSovanie vynosov. Zavlazovanie musi pravidelné atreba sa vyvarova
poSkodeiu (popraskaniu bobuli) pri nadmernom zaxa#i.

Kontrola chordb a Skodcov

Je vémi dblezité vyhybé sa poskodeniu bobua Supky chorobami, hmyzom,
fytotoxicitou a spalenim od Sinka. Takisto vykon@paeventivnu kontrolu vyskytu Botrytis
alebo plesni Sedej poRianastant vhodné podmienky pre rozvoj tychto chaabtésledny
vznik OTA. Doporduje sa oSetrenie AntBotrytis pripravkami, u ktorych bola vedecky
dokézana &innog’ proti Aspergillus.
Ochranné stratégie musiasovo pokry celé obdobie zrenia a zaraveeSpektové ochrannu
dobu zdravotnej nezavadnosti pripravkov

Tento aspekt hraje vyznamnu ulohu hlavne kvoéli dopeania a udrzanie hrozna
v poZzadovanom zdravotnom stave do obdobia maxifdingZadovanej zrelosti.

Zber hrozna
V oblastiach, kde klimatické podmienky podporujétra rozvoj hub zodpovednych za
vznik OTA v produktoch vyrobenych zhrozna, sa dopoje pouzivd prednostne



preventivnych opatreni, gom népravné opatrenia iba vtedy, ak sU naprostyhmenné
z dévodu negativneho vplyvu na kvalitu.

Pri dodrZzovani bezgeosti potravin pre spotrebi@v vypliva, Ze iba zdrava uroda moze
byt urcena k vyrobe vina ainych produktov z hrozna. Taksa musi dliana dostaténu
vyzretos a iné faktory vyrazne ovplywjuce konénu kvalitu produktu.

Datum zberu hrozna sa stanovuje s prihliadnutimzredos’, Urover a zabezpeenie
hygieny, predpokladany vyvoj klimatickych zmiengié spravidla wuja rozvoj producentov
OTA.

Pouzitie napadnutého hrozna ako suroviny na vyrobwina, ¢i inych produktov

Pouzitie hrozna extrémne napadnutého pl@su:

- Hrozno nemdze hypouzité prdudsku spotrebu ako ovocie, ani ako hrozienka.

- Nemd&ze by pouzité na vyrobu zahusteného mustu, hroznovéhsul¥ina alebo octu
- M6Ze sa spracovavyhradne destilaciou.

Produkcia hrozienok a susenych hrozienok
Hrozienka mézu sluZibud’ ako konény produkt, alebo k vyrobe Specialnych druhov vin
(slamové). Odporta sa dodrziavanasledujuce kroky:
- Zaistenie hygieny kontajnerov sluziacich na zbeventualne suSenie hrozna
- Pouzivd vyhradne hrozno neposkodené hmyzom a nekontamigopbkesou: alebo
selektovd hrozno za &elom eliminacie poSkodeného a kontaminovaného larozn
- Uklad& hrozno pri susesni vyhradne do jednej vrstvy abgabranilo prekryvaniu;
navrstveniu a zabez§i sa rovnomerné vysusanie.
- Prijat’ nezbytné opatrenia, aby sa prediSlo napadnutanmtitou
- Pri suSeni hrozna na otvorenych plochach, je newghwabezpat dostaténu
ventilaciu a p®as noci preventivne prektyhrozno — prevencia proti vlhkosti
a kondenzacii.

Produkcia hrozna

v pripade, Ze Uroda je mierne kontaminov&n&arbonarius a je utena k vyrobe vina, su
vhodné nasledujuce kroky:

-Hrozno posSkodené pleésu musi by eliminované pred zberom, alebo na prétoeacich
stoloch.

- Pozbierané hrozno musi tbyprevezené na miesto spracovat najrychlejSie, hlavne
hrozno s vysokym zastUpeninasy.

- VeI'mi dolezity jecasty oplach vSetkych strojov a nadob, ktoré pricaddo kontaktu so
surovinou pitnou vodou.

OSetrenie vo vinarstve
Pri podmienkach rizika rozvoja neziaducej mikroflGa naslednej kontaminacii OTA, je
nevyhnutné prevadZanerania obsahu OTA v muste pouzivaného na vyrainau v

- Pri mechanizovanom zbere pridavok &ianov , ktoré slizia k zabraneniu rychlej
a nekontrolovanej maceracii

- v pripade, Ze dojde k vyraznej kontamin&t@rveného hrozna, zhodnbdtmoznos
vyroby rosé vin

- prisposobova lysovacie tlaky zdravotnému stavu hrozna: v prégp&bntaminacie
mensSie mnozstva hrozna, nizSie lysovacie tlaky.iisa kontinualnemu sp6sobobu
lysovania.



- vpripade napadnutého hrozna nepouZivaektolitické enzymy, filtr4cia,
odstrel’'ovanie a flotacia su vhodnejSie.
- vyhnl’ sa intenzivnej a dlho trvajlucej maceracii.

Suché vinne kvasinky mézu poni@mizit hodnoty ochratoxinu.
Maximalne povolené hodnoty ochratoxinu A

(Regulation CE no. 123/2005)

Hrozienka: 0,01 mg/L

Vino: 0,002 mg/L

Hroznovy dzus, musty: 0,002 mg/L

Kvasinky ako kontrola “vinnych jedov*

Medzi hlavnych producentov OTA v hrozne patAgpergillus carbonarius a Aspergillus
niger . Vedci z Ustavu vied vyroby potravin v Lecce /itngé of Sciences of Food Production
in Lecce/ v Taliansku lladali kvasinky, pomocou ktorych by bolo mozné koluva’ tieto
dva druhy. Skamali epifiticku floru vyskytujucu sa hrozne Vitis vinifera cv. Negroamaro a
pomocou molekularnych metdd oziiea izolovali 144 druhov kvasiniek.

28 z nich preukazovalo inhilsié vlastnosti protiA. carbonarius a A. niger. Boli
skimané v in vitro pestovani a testované na icagamistické&innosti vai trom kontrétnym
ochratoxigenickym kmeom.

Pre d’alSie testovanie boli ako vhodni kandidati vybratskupin kvasinkovych izolatov z 5
rodov.

Boli to jeden izolat Landida incommunis, I. Terricola, Kluyveromyces thermotolerans,
Metschnikowia pulcherrima a dva izolaty z rodissatchenkia orientalis. Tieto boli podrobené
dokladnému skumaniu, ako dobre inhibuja infekciu naslednt kontaminaciu OTA
pritomnosou Aspergillus.

OkremK. thermotolerans, vSetky ostatné izolotaty pri miere giovania 109 CFU ( colony
forming units — jednotky tvoriace koldniu) na poeagcasti pletivazredukovali hodnotyA.
carbonarius aA. niger (P bolo menej ako 0,05), pom najlepSie vysledky boli dosiahnuté pri
dvoch izolatoch z rodu orientalis.[5]
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