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1. Uvod

Mykotoxigenni druhy hub pfedstavuji vyznamné kon-
taminanty potravin a krmiv. Problémem neni pouze snizo-
vani kvality danych komodit, ale rovnéz potencial kompli-
kaci se samotnou bezpeénosti potravin. Bezpecnost potra-
vin je ohrozena zejména kvuli produkei mykotoxint. Tyto
fungalni sekundarni metabolity jsou strukturné velmi roz-
manité a rovnéz jejich ucinky na spotiebitele jsou riznoro-
dé, od akutné toxickych az po chronické. Nékteré houby
jsou schopné produkovat vice nez jeden druh mykotoxini
a zaroven fada mykotoxinli je produkovana vice druhy
hub. Mezi mykotoxiny, které vyznamné ovlivituji bezpec-
nost potravin a zpusobujici celosvétové ekonomické ztraty,
patii aflatoxiny, ochratoxiny, trichotheceny, fumonisiny,
zearalenon, patulin a dalsi. Producenty téchto sekundar-
nich metabolitl jsou zejména druhy rodt Aspergillus,
Fusarium, Penicillium a Alternaria'>.
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2. Mykotoxiny

Mykotoxiny jsou skupinou sekundarnich metabolitil
produkovanych vlaknitymi houbami, které mohou konta-
minovat potraviny, krmiva ¢i suroviny pouzité k jejich
vyrob&*. Viechny mykotoxiny jsou nizkomolekularni pi-
rodni produkty tvofici toxikologicky a chemicky zcela
heterogenni skupinu. Plsobeni téchto sekundarnich meta-
bolitli mize vyvolat onemocnéni a pfipadnou smrt zivoci-
chii, coZ je hlavni faktor spojujici jednotlivé zastupce®.
Mykotoxiny je narofné klasifikovat vzhledem k jejich
riznorodym chemickym strukturdm, biosyntetickému pii-
vodu, biologickym ucinkim a producentim. Nejcastéji
uvadéné je rozdéleni podle organu, ktery ovliviuji
(nefrotoxiny, hepatotoxiny, neurotoxiny atd.) ¢i podle je-
jich uéinku (karcinogeny, mutageny, teratogeny atd.).
Stejné jako u vSech toxind, zplisob expozice, davka a doba
paisobeni toxinu determinuji celkovy G¢inek mykotoxint®.

Vzhledem k faktu, ze vlaknit¢é houby jsou bézné
a ubikvitni mikroorganismy, mykotoxiny jsou celosvétove
rozsiteny. V fad¢ starSich studii mizeme nalézt udaj, ktery
odhaduje zhruba 25% kontaminaci vSech zemédélskych
plodin. Tento odhad ma pochazet ptivodné ze strany Orga-
nizace pro vyzivu a zem&délstvi (FAO), ale i pfes snahu
ziskat podklady, jak se k tomuto odhadu konkrétné doslo,
nenti tento idaj podloZen ¥adnymi studiemi. Eskola a spol.”
pro upfesnéni této hodnoty provedli analyzu zhruba
500 000 protokoltt od Evropského uiadu pro bezpecnost
potravin (EFSA) a fady dalSich studii stanovujici obsahy
mykotoxinll v obilovinach. Na zaklad¢ téchto podkladd
bylo zjisténo, ze se obsah mykotoxinli ve studova-
nych plodinach do zna¢né miry 1i8i v zavislosti na sledova-
nych mykotoxinech ¢i pouzitych analytickych metodach,
ale zda se, ze obsah mykotoxini je az 60-80 %.

Produkce mykotoxin je ovliviiovana faktory prostie-
di, a tudiz se mira kontaminace bude liSit v zavislosti na
zemé&pisné poloze, vyuzitych metodach zemédélské cin-
nosti a nachylnosti komodit k fungalni kontaminaci béhem
skladovani a zpracovani®. Kontaminace mykotoxiny byla
zjisténa u obilovin, lusténin, olejnatych semen, ale také
u dalsich komodit, v¢etn¢ ovoce a zeleniny, které jsou
bohaté na ziviny a obsahuji vysoky podil vody, coz jsou
dva hlavni faktory ovlivitujici fungalni vyvoj’. P¥ivodna
cesta mykotoxind do organismu je zprostfedkovana nej-
Cast&ji pozitim kontaminovanych potravin, dermalni kon-
taminaci pfi kontaktu pokozky se substraty napadenymi
mikromycetami a kontaminaci dychacich cest inhalaci
spor. Po poziti potravin kontaminovanych mykotoxiny se
u lidi a zvifat vyskytuji rizné toxické ucinky, véetné akut-
ni a chronické toxicity, karcinogenity, mutagenity, terato-
genity, imunosupresivnich a estrogennich u¢inkd’. Akutni
toxicita je obvykle vysledkem kratkodobé expozice vyso-
kym koncentracim mykotoxind a je charakterizovana nah-
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lymi ptiznaky, jako je bolest bficha, zvraceni, prijem az
selhani funkce jater a ledvin. Chronicka toxicita muze
nastat pii dlouhodobém vystaveni nizkym davkam myko-
toxind. Chronickym ucinkem nékterych mykotoxini je
podil na vyvolani rakoviny (zejména jater), cirthdzy jater
a dalSich onemocnéni'®!"". Ze studii zabyvajicich se intoxika-
ci aflatoxiny v Indii a Keni ve spojitosti s konzumaci kukuii-
ce Ize odhadnout hranici piijmu celkovych aflatoxind vedou-
ci k riziku amrti dosp&lého &lovéka na >20 pg kg™ télesné
hmotnosti/den (cit.'?).

velmi nizkych koncentracich. Z tohoto diivodu jsou myko-
toxiny zdvaznym problémem ohroZeni vefejného zdravi.
Celosvétoveé probiha vyzkum pro lepsi pochopeni jejich
metabolismu, ptisobeni a tolerovatelné¢ho pfijmu z potravy.
Legislativa je v ramci EU regulovana natizenimi Evropské
komise, kde jsou stanoveny maximalni hodnoty mykotoxi-
ni v danych komoditach a vyrobcich. Zakladnim doku-
mentem je konsolidované Natizeni Komise (ES)
¢. 1881/2006, které stanovuje maximalni limity mykotoxi-
nd v potravinach (tab. I)"’. Nafizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
zahrnuje mimo jiné ustanoveni o provadéni vySetieni
a odbéru vzorkd pro naslednou analyzu'®. Dale existuje
fada nafizeni tykajici se analyzy vzorkli ¢i stanoveni
zvlaStnich podminek dovozu nékterych potravin z urcitych
zemi v disledku rizika kontaminace'>'°. Pro ohlasovani
rizikovych potravin a krmiv za ucelem zamezeni jejich
uvedeni do ob¢hu ¢i za ucelem stazeni ze spolecného ev-
ropského trhu slouzi systém RASFF (Rapid Alert System
for Food and Feed)'”.

3. Rod Aspergillus

Rod Aspergillus je jednim z nejrozsifenéjSich organis-
mi zahrnujici v sou¢asné dobé pies 335 znamych druha'®.
Predstavuje jeden z ekonomicky nejvyznamnéjsich fungal-
nich rodd diky produkci mnozstvi rozli¢nych metaboliti.
Z téchto metabolitl byla odvozena fada antibiotik, protina-
dorovych a antifungalnich latek. Druhy Aspergillus spp. se
vyuzivaji v primyslové vyrobé sdjové omacky, miso, saké
(A. oryzae, A. sojae), organickych kyselin a enzymui
(A. niger, A. aculeatus, A. carbonarius). Dva z nejdile-
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rodem jsou amylasa a kyselina citronova'’. Na druhou
stranu, vyskyt rodu Aspergillus je jednou z hlavnich pfic¢in
kontaminace potravin a krmiv. Kromé toho jsou zejména
druhy A. niger, A. flavus a A. fumigatus producenty myko-
toxind, které mohou vést ke vzniku mykotoxikoz u zvitrat
a lidské populace. Obecné jsou druhy rodu Aspergillus
oportunni patogeny bez specializace na konkrétniho hosti-
tele a pouze omezeny pocet druhti je schopen napadnout
7ivé tkand®. Zemédélské produkty kontaminované timto
rodem se vyznacuji zménami senzorické, nutriéni a kvali-
tativni povahy, jako je pigmentace, zména barvy, hniloba
a rozvoj pacht. Kromé téchto zmén je fada patogennich
a saprofytickych druhti schopna produkce mykotoxint, coz
je nejvyznamnéjsi dusledek jejich pfitomnosti na danych
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potravinach a krmivech®'.

Hlavni mykotoxiny produkované druhy rodu Asper-
gillus jsou aflatoxiny, ochratoxin A, fumonisiny, patulin,
sterigmatocystin, kyselina cyklopiazonovd, kyselina peni-
cilinova, citrinin a dal§i. Mezi nejvyznamnéjsi patii aflato-
xiny a ochratoxin A (cit.*").

3.1. Aflatoxiny

Aflatoxiny (AF) jsou sekundarni metabolity odvozené
od dekaketidu produkované komplexni biosyntetickou
drahou, ktera vede ke ¢tyfem rliznym metabolitim — afla-
toxin B; (obr. 1), B, Gy, G,. Ze vSech dosud poznanych
klasifikace karcinogent Mezinarodni agentury pro vyzkum
rakoviny (IARC) patii AFB; do skupiny 1 (prokazany
karcinogen pro ¢lovéka)?. Tento aflatoxin ptisobi u ¢lové-
ka karcinogenn& a toxicky zejména na jatra*'. U zvitat
muze konzumace krmiv s obsahem aflatoxini vést
k chronické aflatoxikdze spojené s poklesem vahy a osla-
benim imunitniho systému®. Pro lidské zdravi predstavuji
aflatoxiny riziko vzhledem k rozsahlé kontaminaci zejmé-
na ara$idu, ofechtl, kukufice, baviny a soji. Zbytky krmiv
kontaminovanych aflatoxiny se mohou objevovat také
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do sekce Flavi, jedna se primarn€ o A. flavus a A. parasi-
.21
ticus™ .

Obr. 1. Chemicka struktura aflatoxinu B,

3.2. Ochratoxin A

Ochratoxin A (OTA, obr. 2) je pentaketidovy myko-
toxin s nefrotoxickym a karcinogennim G¢inkem (skupina
2B dle IARC = mozny karcinogen pro ¢lovéka)®. Cetné
studie na zvifatech ukazaly, ze OTA je silnym nefrotoxi-
nem, kde stupeil poskozeni ledvin zavisi na ddvce toxinu
a dobé expozice®'. Mezi kontaminované plodiny a potravi-
ny timto mykotoxinem patii obiloviny a vyrobky z nich,
rozinky, kava, vino, hroznové stavy, pivo a fada dalSich.
Skrz kontaminovand krmiva pro zvifata se mohou zbytky
OTA dostat také do jedlych drobl a krevniho séra danych
zvifat. Samotny obsah OTA v mase, mléku a vejcich je
véak zanedbatelny®’. Ochratoxiny jsou produkovany
v tropickych castech svéta prevazné druhy rodu Asper-
gillus, zatimco tada druhti rodu Penicillium je odpovédna
za produkci OTA v chladnéj$im mirném podnebi. Ekono-
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cumdati a Nigri rodu Aspergillus®'.
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Tabulka I
Maximalni limity mykotoxinii ve vybranych potravinach v Evropské Unii podle Natizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006
(ptepracovano podle cit.'?)

Referat

1.2
1.2.1
122

123
124
1.2.5
1.3

1.3.1

132

133

1.34
14

1.4.1
1.4.2
143

1.4.4
1.5

1.5.1
1.5.2
1.5.3

1.54

1.5.5

1.5.6
1.6

1.6.1
1.6.2

1.6.3
1.6.4

Potraviny Maximalni limity [pg/kg]
B1 suma B1, B2, G1, G2

Aflatoxiny
Jadra podzemnice olejné, jeZ maji byt pred pouzitim k lidské spotiebé ¢i jako 8,0 15,0
potravinova slozka tfidéna nebo jinak fyzikaln€ oSetfena
Skotapkové plody, jez maji byt pfed pouzitim k lidské spotiebé ¢i jako 5,0 10,0
potravinova slozka tfidény nebo jinak fyzikaln¢ oSetfeny
Jadra podzemnice olejné, skofapkové plody a zpracované vyrobky z nich ur¢ené 2,0 4,0
k ptimé lidské spotiebé nebo pro pouZiti jako potravinova slozka
Kukufice, jeZ ma byt pfed pouzitim k lidské spotiebé ¢i jako potravinova slozka 5,0 10,0
tfidéna nebo jinak fyzikaln¢ oSetfena
Ochratoxin A
Nezpracované obiloviny 5,0
Vsechny produkty pochézejici z nezpracovanych obilovin, véetné zpracovanych 3,0
vyrobkl z obilovin a obilovin uréenych k piimé lidské spotiebé kromé potravin
uvedenychv 1.2.3a124
Obilné ptikrmy a ostatni piikrmy urcené pro kojence a malé déti 0,50
Dietni potraviny pro zvlastni 1é¢ebné tcely urcené specialné pro kojence 0,50
Susené hrozny révy vinné (korintky, rozinky a sultanky) 10,0
Patulin
Lihoviny, jableéné vino a jiné fermentované napoje ziskané z jablek nebo 50
obsahujicich jable¢nou stavu
Pevné vyrobky z jablek, véetné jableéného kompotu a jableéného pyré urcené 25
k pfimé lidské spotfebé kromé potravin uvedenych v 1.3.3 a 1.3.4
Jablecna §t'ava a pevné vyrobky z jablek, vcetné jable¢ného kompotu 10,0
a jable¢ného pyré, pro kojence a malé déti, takto oznacené a prodavané
Jiné neZ obilné piikrmy pro kojence a malé déti 10,0
Deoxynivalenol
Nezpracované obiloviny jiné nez pSenice tvrda, oves a kukufice 1250
Nezpracovana psenice tvrda, oves a kukufice 1750
Obiloviny uréené k ptimé lidské spotiebé, obilna mouka (vcetné kukufi¢né 750
mouky, kukufi¢né krupicky a kukuficné krupice), otruby ve forme¢ kone¢ného
vyrobku uvadéného na trh pro ptimou lidskou spotiebu a klicky kromé potravin
uvedenych v 1.4.4
Obilné piikrmy a ostatni pfikrmy urcené pro kojence a malé déti 200
Zearalenon
Nezpracované obiloviny jiné nez kukufice 100
Nezpracovana kukufice 200
Obiloviny uréené k ptimé lidské spotiebé€, obilna mouka, otruby ve formé 75
koneéného vyrobku uvadéného na trh pro pfimou lidskou spotiebu a klicky
kromé potravin uvedenych v 1.5.4, 1.5.5a 1.5.6
Kukufice ur€end k pfimé lidské spotteb¢, kukufiéna mouka, kukufi¢na krupicka, 200
kukuti¢na krupice, kukufiéné klicky a rafinovany kukufi¢ny olej
Obilné piikrmy (kromé kukufiénych ptikrmil) a ostatni piikrmy uréené 20
pro kojence a malé déti
Kukuti¢né ptikrmy pro kojence a malé déti 20
Fumonisiny
Nezpracovana kukutice 2000
Kukufti¢na mouka, kukuti¢na krupicka, kukuti¢na krupice, kukufiéné klicky 1000
a rafinovany kukufi¢ny olej
Kukuti¢né potraviny k ptimé spotiebé kromé potravin uvedenych v 1.6.2 a 1.6.4 400
Kukuti¢né ptikrmy a ostatni ptikrmy uréené pro kojence a malé déti 200
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Obr. 2. Chemicka struktura ochratoxinu A

4. Rod Fusarium

Fusarium je rodem rostlinnych patogennich hub,
z nichz zhruba jedna sedmina produkuje diilezité mykoto-
xiny®. Nejvétsi ekonomicky dopad souvisi s deoxy-
nivalenolem (DON, obr. 3) a jeho derivaty. Pouze aflatoxi-
ny produkované Aspergillus spp. maji vétsi vliv na trh
s potravinaiskymi komoditami a zdravi zivocichi nez
DON (cit.?®). DON patii do skupiny trichothecentl, které
jsou s fumonisiny a zearalenonem nejvyznamnéj$imi my-
kotoxiny produkovanymi timto rodem. Nejcastéjsi vyskyt
fusariovych mykotoxint je v pSenici a kukufici, mohou se
vSak vyskytovat ve vSech obilninach, chiestu, ficich, picni-
néch, lu§téninach, kofeni, ofesich (pistacie)*”*. Vyznamna
je kontaminace fusariovymi mykotoxiny rovnéz b&éhem
procesu vyroby piva®. V disledku kontaminace plodin se
mykotoxiny mohou objevovat i v krmivech pro zvifata,
coz mize negativnd ovlivitovat jejich kondici®’. V USA
v posledni dobé rostou obavy z obsahu fusariovych mykoto-
xinl ve vedlejSich produktech vyroby ethanolu z kukutice.
Tyto produkty (nejcastéji vypalky z destilace) se z 90 %
vyuZzivaji pravé jako krmiva zvifat a v porovnani s obilim je
v nich az tiikrat vys$i koncentrace mykotoxini’®'.

4.1. Trichotheceny

Z fusariovych mykotoxind jsou nejéastéji s lidskymi
toxikdzami a zdravotnimi problémy hospodaiskych zvitat
spojovany trichotheceny. Strukturné jsou to seskviterpeno-
idni slouceniny s tricyklickym kruhem, ktery lze substituo-
vat v n€kolika polohach. Trichothecent je vice nez 200,
rozdélenych do ctyr skupin (A, B, C, D) na zaklad¢ substi-
tuci jejich struktury. Trichotheceny produkované Fusari-
um spp. jsou typu A a B, typ B je obvykle produkovan ve
vy&§ich mnozstvich, ale je méné toxicky*”. T-2 toxin vyka-
zuje u zvirat nejvyssi akutni toxicitu. Toxicita trichothece-

OH

(0]
OH

OH

Obr. 3. Chemicka struktura deoxynivalenolu
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nl je obecné zprostiedkovana prostiednictvim nékolika
mechanismi, véetné inhibice syntézy ribozomalnich pro-
teint, biosyntézy DNA a RNA a funkce mitochondrii’.
Expozice ¢loveka témto metabolitim ve stravé je spojena
s nevolnosti, prijmem, bolestmi biicha a horetkou™.
Hlavnimi producenty trichothecenli z rodu Fusarium jsou
F. armeniacum, F. poae, F. graminearum, F. culmorum®.

4.2. Fumonisiny

Fumonisiny, polyketidové mykotoxiny, jsou nejcaste-
j$imi toxiny nalezenymi v kukufici. Producenty téchto
metabolith jsou druhy Fusarium verticillioides, Fusarium
proliferatum a dalsi druhy rodu Fusarium, 1 kdyz mensi
mnozstvi fumonisinu B, produkuje sekce Nigri rodu
Aspergillus®>*®. Skupina fumonisint se sklada ze sloude-
(cit.*”). Fumonisiny maji toxické a karcinogenni u¢inky na
zvifata a clovéka. Podle klasifikace karcinogenti IARC
patii fumonisin B, a B, do skupiny 2B (cit.”?). Toxicita
fumonisinll spociva v jejich interakci s biosyntézou lipidu.
Konkrétné¢ inhibuji ceramidsyntasu, coz Usti v naruseni
syntézy ceramidu a sfingolipidového metabolismu. Aku-
mulace volného sfinganinu muize vést k poskozeni jater
a ledvin®.

4.3. Zearalenon

Zearalenon a jemu ptibuzné slouceniny jsou estrogen-
ni mykotoxiny s nizkou akutni toxicitou, které nezptisobuji
smrtelné toxikozy. Tyto latky jsou vSak spojovany
s vyznamnymi reprodukénimi abnormalitami zvifat
(zejména prasat)’®. Producenty zearalenonu je mnoho
shodnych mikromycet, které produkuji DON a nivalenol,
diky tomu se Casto vyskytuji tyto tfi mykotoxiny spolecné.
Fusarium graminearum je jejich nejvyznamnéj§im produ-
centem®. Estrogenni uéinky zearalenonu a jeho derivata
mohou vést k reprodukénim abnormalitam, jako jsou zvét-
Sené mlécné zlazy a genitalie, atrofie vajecnikl a varlat,
neplodnost ¢i snizena hmotnost potomkil. Prasata jsou
nejcitlivéjsimi druhy hospodarskych zvifat na pasobeni
téchto mykotoxinli, konkrétn¢ zearalenon byl objeven
v souvislosti s vypuknutim estrogenniho syndromu u pra-

40,41
sat*®4!

5. Rod Penicillium

Penicillium spp. je béznym fungalnim rodem vysky-
tujicim se po celém svété v pude, vegetaci, vzduchu ¢i
potravinaiskych vyrobcich. Tento rod je obecné znamy
zejména diky produkci penicilinu, kterd zpUsobila pievrat
v 16¢b¢ bakteridlnich onemocnéni. Druhy rodu Penicillium
hraji dualezitou roli ve vyrobé syri typu camembert
a roquefort, uzenin, rozkladu organickych materialti, hnilo-
bé plodin a produkei rtiznorodé $kaly mykotoxint. Mezi
hlavni a nejvice skodlivé mykotoxiny produkované Peni-
cillium spp. patii ochratoxin A a patulin. Déle jsou nékteré
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druhy producenty citrininu, kyseliny penicilové, citre-
oviridinu a dal3ich*.

Ochratoxin A (obr. 2) je u rodu Penicillium produko-
van primarné druhy P. verrucosum a P. nordicum.
P. verrucosum kontaminuje zejména skladované obilovi-
ny, zatimco P. nordicum je hlavnim producentem OTA
v masnych vyrobcich (saldmy, Sunky). Oba druhy byly
nalezeny také v syrech®.

5.1. Patulin

Patulin (obr. 4), genotoxicky mykotoxin produkovany
nekolika druhy rodG Penicillium, Aspergillus a Bysso-
chlamys, je nejCastéjSim toxinem v jablkach a produktech
z nich. Kontaminuje rovnéz dalsi ovoce, jako je hroznové
vino, pomerance, hrusky a broskve. Mezi bunécné ucinky
patulinu patii tvorba reaktivnich forem kysliku, pferuseni
bunééného cyklu a uvolhovani cytochromu ¢ z mito-
chondrii. Zpasobuje poskozeni DNA a je mutagenni
a teratogenni. Penicillium expansum je nejdilezitéj$im
zdrojem patulinu a hlavnim pivodcem kazZeni jablek
a hruSek. Kmeny tohoto druhu produkujici patulin byly
izolovany také z merunck, morusi, tfe$ni, kiwi, nektarinek,
Svestek, brusinek a jahod. Vzhledem k vysokému obsahu
patulinu ve vyrobcich z jablek byly Evropskou Komisi
stanoveny maximalni limity patulinu v téchto vyrobcich™.

OH

Z =0

Obr. 4. Chemicka struktura patulinu

6. Rod Alternaria

Mikromycety rodu Alternaria jsou vSudyptitomné
patogeny a saprofyty, vyznacujici se produkci hnédych
prehradkovanych makrokonidii. VéEtSina druhti tohoto rodu
ma ve svych bunécnych sténach a sporach obsazen vysoky
podil melaninu. Melanin chrani dany mikroorganismus
pred ucinky UV zafeni a zvysuje celkovou rezistenci vuci
environmentalnim faktordm*. Vzhledem k jejich kosmo-
politnimu vyskytu a schopnosti ristu a produkce toxini
i za nepfiznivych podminek (nizké teploty) jsou druhy
rodu Alternaria Castou pii¢inou kontaminace plodin pfi
prepravé a skladovéni v chladu™.

Alternaria alternata je nejhojnéjsim z vice nez Ctyfi-
ceti druhit rodu Alternaria. Optimalni rdst tohoto druhu
nastava pii 25 °C a pH 4-5,4. Minimalni rstova teplota je
uvadéna kolem —5 °C, coz potvrzuje schopnost ristu pti
skladovani v chladu?’. Alternaria alternata produkuje
vyznamné mykotoxiny — alternariol, alternariol monome-
thylether, altenuen, kyselina tenuazonova, altertoxiny I, II,
III. Kyselina tenuazonova je toxicka pro fadu zvifecich
druhti (mysi, kurata, psi). Alternariol, alternariol monome-
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thylether, altenuen a altertoxiny nevykazuji pfilisnou akut-
ni toxicitu. U alternariolu a alternariol monomethyletheru
byly prokdzany mutagenni a genotoxické ucinky. Alter-
nariol se vaze na topoisomerasu I a II, coz pravdépodobné
pispivé k naruseni integrity DNA v buiikach savei*®.
Velké mnozstvi alternariovych metabolitll se pfiroze-
né vyskytuje v potravinaiskych komoditach (ovoce, zeleni-
na, obiloviny, olejniny). Alternariol, alternariol monome-
thylether a kyselina tenuazonova byly casto zjistény
u jablek, mandarinek, oliv, pepie, cervené papriky, rajcat,
fepkového Srotu, slunecnicovych semen, ¢iroku, pSenice,
olivového oleje a vyrobkll z jablek a rajc¢at. Samotny alter-
nariol se vyskytoval v fadé dzust (jablecny, brusinkovy,

hroznovy, Svestkovy, malinovy), v ¢erveném viné a ¢oc-
46,49
ce™.

7. Zavér

Mezi nové se objevujicimi otazkami bezpecnosti po-
travin ma zasadni vyznam nariist vyskytu kontaminujicich
mikromycet a jejich sekundarnich metabolitlh mykotoxinii.
Samotna fungalni kontaminace znamena vysoké ekono-
mické ztraty, pokud se jedna o kontaminaci druhy, které
produkuji mykotoxiny, je zde navic potencial ohroZeni
zdravi lidské populace a zvifat. Mezi fungélni rody tvofici
vyznamné mykotoxiny patii Aspergillus, Fusarium, Peni-
cillium, Alternaria a dalsi. Jejich vyskyt v danych komodi-
tach musi byt peclivé sledovan a maximalni hodnoty kon-
taminace témito latkami striktn¢ regulovany.

Tento vystup vznikl v ramci projektu Specifického
vysokoskolského vyzkumu — projekt ¢.
A2 _FPBT 2021 014.
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