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Okrem mlynsko-pekarskych ceredlii k najvy-
znamnej$im potravinarskym surovindm patri sla-
dovnicky jatmefi a slad, ako vychodzie suroviny
pre vyrobu piva. Pre CSFR su tieto suroviny tieZ
déleZitym tradicnym exportnym artiklom [1].

Tak ako iné obilné zrnd, aj sladovnicky jacmef
je osidlovany rdéznymi druhmi mikroorganizmov,
z ktorych doleZitou stéastou sui mikroskopické
vlaknité huby. Zrna poskytuji zdrodkom mikromy-
cét za urcitych podmienok vlhkosti a teploty ideal-
ne prostredie pre rast, ale tieZ pre produkciu to-
xickych sekundarnych metabolitov — mykotoxi-
nov. Z prac Peppera a Kieslinga [2] plynie, Ze na
kolonizacii zin jafmefia sa moZe zucCastioval az
210 druhov réznych mikromycét.

Mikromycétam sa v sucCasnosti vo svete ale aj
v CSFR venuje velkd pozornost zo strany potra-
vinarskych odbornikov, ako aj vyrobcov i pracov-
nikov zdravotnictva, a to v suvislosti s poznanim,
7e kmene mnohych mikromycét si potencidlnymi
producentami mykotoxinov.

1 ked je mykofldra obilnych zfn velmi hetero-
génna, ma svoje zdkonitosti. K primarnej kontami-
nécii zfn mikroorganizmami dochadza na povrchu
zfn uZ pocas rastu obilnin. Ide o epifitna mikro-
fléru. Zivnou pddou tejto mikrofléry su prirodzené
metabolity latkovej vymeny rastlinnych buniek a
tieZ povrchové znecistenie. DdleZiti skupinu spo-
medzi mikroorganizmov si mikromycéty, Kktoré
saprofytuja na povrchu zrna, iné su vSak paraziti,
ktorych hyfy prerastaja viac alebo menej do vnut-
ra zrna. Vysokopatogénne a invazivne kmene nie-
ktorych druhov mikromycét si schopné znicit celd
urodu, zvlast za nepriaznivych klimatick)’rcﬁ pod-

mienok (najm& chladné a daZdivé pocasie pocas
zatvy).

Mikromycéty, ktoré pocCas rastu a zberu udrody
kontaminuja obilné zrna, radime k polnygm mikro-
mycétam. Niektoré z nich saprofytuji na povrchu
obilky, iné parazituji iba na povrchovych vrstvach
tkaniva. K najvyznamnejSim predstavitelom tejto
skupiny patria fuzdaria, ktoré sposobuji fuzariézu
obilnin. K predstavitelom tohto rodu patria najmé
Fusarium graminearum, F. poae, F. tricinctum, F.
nivale, F. culmorum, F. sporotrichioides, F. monili-
jorme a iné, ktoré si potencidlnymi producentami
mnohych mykotoxinov. Z nich si najvyznamnejsie
T-2 toxin, nivalenol, deoxynivalenol, diacetoxyscir-
penol, zearalenén, fusarin C a mnohé iné.

Pri skladovani obilnych zfn dochadza postupne
k ubytku Zivotaschopnych zdrodkov polnych mikro-
mycét, na strane druhej sa vSak pomnoZuja tzv.
skladiskové mikromycéty. Su viac xerofilné a xero-
tolerantné. Kontaminuji ovela castejSie zrnad me-
chanicky poskodené, nedosusené a zdrojom kon-
tamindcie byvaji CastejSie mikromycéty na rastlin-
nych zvySkoch vo vreciach, ale aj v skladovych
priestoroch, v zésobnikoch prepravnych automobi-
lov, v silach a pod. [3]. K predstavitelom tejto sku-
piny patria predovietkym zdstupcovia rodov Peni-
cillium, Aspergillus, Mucorales a mnohé iné. Pred-
stavitelia tejto skupiny plesni méZu byt tieZ poten-
cialnymi producentami mykotoxinov a to aflatoxi-
nov, kyseliny cyklopiazonovej, kyseliny kZjovej,
ochratoxinu A, patulinu, sterigmatocystinu, luteos-
kyrinu, kyseliny tenuazonovej a mnohych inych.

Obe skupiny mikromycét si z potravinarskeho
hladiska velmi nebezpe¢né, nakolko spdésobuju
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plesnivenie a potuchnutie zrna, rozklad stavebnych
§truktar zrna a v koneénom désledku veda k zne-
hodnoteniu v mnohych pripadoch aj celej trody,
sposobuji velké technologické problémy, ¢o moZe
mat velmi neprijemny narodohospodarsky dosah.

Zo zdravotného hladiska je vSak déleZité to, Ze
mikromycéty si vyznamnymi producentami myko-
toxinov, ale su tieZ agensom, vyvoldvajicim mnohe
ochorenia, tiez alergické. Pracovna problematika
sladovnictva sa z hladiska vyskytu mikromycét

zameriava hlavne na otdzky vyskytu druhu Asper- .

gillus clavatus. Mycélium tychto hib ma v respi-
ra¢nom trakte znaéne alergizujici vplyv. U pracov-
nikov sladovni sa popisuje charakteristicky typ
ochorenia plic ako ,malt worker's lungs“ [4].
S touto problematikou sme sa zaoberali v pred-
chadzajicich rokoch [5].

Vychadzajic z teoretickych poznatkov, svetovej
literatdry i naSich viacrotnych experimentédlnych
priac sa tejto problematike venujeme uZ aj preto,
Ze tieto suroviny sa pre CSFR vyznamnou surovinou
pre doméci ale najmd pre zahraniény trh. Tieto
suroviny musia preto vyhovovat svojou kvalitou
mnohym analytickym ukazovatelom, z ktorych vy-
znamni, skupinu tvoria cudzorodé latky a konta-
minanty. Tu treba zdoraznit, Ze za experimentdl-
nych podmienok sa v zahrani€i zistilo, Ze ak by
boli suroviny na vyrobu piva kontaminované myko-
toxinmi, bolo by moZné tieto za ur€itych podmienok
detegovat aj v pive [6—8]. Prace talianskych vy-
skumnikov dokézali, Ze sa problematikou mikro-
bidlnych kontaminantov v pive intenzivne zaobe-
raji [9—15]. Cerruti et al. analyzovali 24 vzoriek
rozneho piva z 11 eur6pskych Statov importova-
nych do Talianska aj z CSFR a zistili, Ze nepritom-
nost 11 sledovanych mykotoxinov v uvedenych
vzorkach sa moZe povazovat z tohto hladiska za
vhodny ukazovatel akosti piva. Je to velmi doleZi-
ty poznatok pre néds, lebo ukazuje, Ze touto proble-
matikou sa dovozcovia piv v Eurépe intenzivne
zaoberaju.

Za realnych podmienok bol napr. aflatoxin B; a
zearalenon detegovany v pive v niektorych Statoch
Afriky, kde sa pivo vyraba domackym sposobom
zo surovin ako je kukurica, proso aj iné plodiny
[16—18]. Tieto suroviny v3ak nie su {ypické pre
vyrobu piva podla eurépskych zvyklosti. V pive
eurdpskeho povodu je vSak treba ratat s moZnos-
tou vyskytu rezidui niektorych trichothecénov a
ochratoxinu A [19].

Podmienky pre produkciu aflatoxinu Bi v ce-
redlnych produktoch st znatne komplikovaneé, ale
na prvom mieste je rozhodujicim pritomnost a de-
tekcia kmetiov Aspergillus flavus, produkujicich
aflatoxin B;. Tento bol zatial priekazne zisteny
v jaémeni v pestovatelskych oblastiach s vySSimi
teplotami, ako napr. v centrdlnej zdne USA,
v Grécku a v niektorych oblastiach ZSSR [20—23].
Pokial by vSak ja¢meil obsahoval 10 ug aflatoxinu
B:.kg"!, ako to dokézali laboratérne .pokusy Chu
et al. [24], pivo by v tomto pripade obsahovalo
25 % rezidui aflatoxinu Bi. Nie je vSak doposial
znéme, & by sa aflatoxin B: pri vyrobe piva ne-
rozkladal na toxické medziprodukty.

Kmene Aspergillus flavus, produkujice aflatoxin
B1, st vSak v potravindrskych surovindch a poZiva-
tindch doméceho psvodu v CSFR velmi zriedkavé
[25]. Vysledky analyz na stanovenie pritomnosti
aflatoxinu B: vo vzorkdch naSich piv vykonané
v SRN boli negativne [25]. Vo Francuzsku sa tieZ
robili analyzy piv na pritomnost mykotoxinov a tu
sa ukdzalo, Ze sice neobsahovali aflatoxin B, ale

Tab. 1. Prehlad vyskytu mikromycét no vzorkdch sladov-
nickeho jacémeria zo Zatvy r. 1985 aZ 1988

Pocet pozitivnych vzoriek (rel. %)
Mikromyeéty rok 1985 1986 1987 1988
85 vz. — 82vz. = 92 vz, — 96 vz . —
100 2, . 100 9% » 100 9, 100 %,

Alternaria 97,6 98,7 97,8 100,0
Asp. candidus 1.1 6,0 5.4 15,5
Asp. clavatus 7.0 1,2 1,0 7,2
Asp. flavus 35,2 41,4 50,0 57,2
Asp. glaucus 76,4 91.4 89,1 85.4
Asp. niger 3.5 9.7 6,5 6,2
Asp. ochraceus 23 1.0
Asp. versicolor 8,2 6.0 11,9 2,0
Asp. wentii 7,0 29,3 4,1
Asp. fumigatus 2,2
Botrytis 1.1 { [
Cladosporium sp. 9.4 12,1 9,7 19,7
Fusarium sp. 3,5 7.3 4,3 8,3
Fusarium eulmorum 58 4,8 1,0 2.0
Fusarium grami-
nearum 12,0 . 1,2 21
Fusarium oxysporum 9,4 24 1,0
Fusarium poae 5.8 9.7 21
Fusarium solani 1,1 N
Fusarium
sporotrichioides 2,3
Fusarium nivale 1,0
Mucorales sp. 63,5 18,4 25,0

enicillium sp. 54,1 62,1 7 81,2
Drechslera sp. 2,4 1,0
Fusarium avenaceum 1,2 3.2
Nigrospora sp. 1.2
Steril. mycélium 14,6 11,0 7,6 1,0
Trichoderma sp. 3,2 2,0
Chaetomium sp. 1,0

Tab. 2. Prehlad viyskytu mikromycét vo vzorkdch pivo-
varskych sladov z trody r. 1985 aZ 1988.

Poéet pozitivnych vzoriek (relat. %)
Mikromycéty rok 1985 rok 1986 1987 1988
95 vz. = 90 vz. = 89vz. = 89 vz. =
100 9, 100 9, 100 9, 100 ©;,

Alternaria sp. 46,3 44,4 58,4 95,5
Asp. clavatus 14,7 17,2 16,8 12,3
Asp. sk. glaucus 56.8 58,8 78,6 95,5
Asp. flavus 42,1 37,7 61,7 48,3
Asp. sk. A. niger 9,4 16,6 11,2 6,7
Asp. ochraceus 1.0 22
Asp. tamarii 1,0
Asp. versicolor 2.0 3,3 4.4
Asp. wentii 2,0 1,1 21,3 4,9
Asp. candidus L1 2,2 6,6
Cladosporium sp. 6,3 3.3 22 6,7
Fusarium sp. 1,0 1,1 22 12,31
Fusarium
graminearum 2,0
Fusarium oxysporum 1,0 1,1
Fusarium poae 2,0 1,1 2 6,7
Geottichum
candidum 4,2
Mucorales sp. 71,5 75,2 50,5
Penicillium sp. 69,4 62,2 74,1 88,7
Asp. tamarii 4.4
Asp. ustus 1,1
Drechslera sp. Ll
F. avenaeum 1,1 1,1
F. culmorum 2 5.6
Steril. myeélium 55 55
Trichoderma sp 1,1
F. sporotrichioides L1 1,1
Penicilomeas
varioti 1,1
Scopulariopsis
brevicaulis 1,1
Stemphylium sp. 1,1
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v niektoryjch vzorkach francizskych piv bol stano-
veny ochratoxin A v mnoZstve od 5 do 110 ug . kg-?!
[19]. Payen et al. [19] analyzovali tieZ vzorky na-
Sich piv a sladov na pritomnost aflatoxinov a citri-
ninu. Vysledky boli negativne. Na zdklade vysled-
kov uvedeni autori uvadzajd, Ze mnoZstvo myko-
toxinov v pive neohrozuje zdravie konzumentov
s vynimkou silnych pivarov. Hamilton [26] je vSak
toho nézoru, Ze tzv. bezpeénostné limity mykotoxi-
nov sii podloZené skér ekonomickymi tlakmi neZ
vedeckymi.

Tabulka 3. Frekvencia vyskytu vniatorne kontaminova-
ngch zfn mikromycétami Aspergillus flavus, Fusaiium a
Penicillium species v sladovnickom jaémeni (S]] =
85 vzoriek = 100 % a v slade (S), 95 vzoriek = 100 %o,
Zatva 1985

Poket vzoriek (%))

o, kontami- |—————~ —— —
‘nicie xin AF FC FG | FO | Peni
vo vzorke | cillium

S S sJ 8 Sy S | 8J S 8y §

0- 9, 64,7 57,8 | 91,4 981 | 87,0 97,8 | 90,5 98,1 | 45,4 30,5
1—10 27,0 35,7 58 1,0 | 129 20| 94 10 411 505
11— 20 58 20 | 7.0 52
21— 30 11 } | 58
31— 40 11 | 1,0
41— 50 | 31
51— 60. 1,0
61— 70
71— 80 1,0
81— 90 10
91 -100 | 79

| |

kontam. xfm 319 60% 3% 2%/ 5% 1% 2% 10,’,'2900100%
‘ |

Tabulka 6. Frekvencia vyskytu vnitorne kontaminova-
nijeh zfn mikromycétami A. flavus, Fusarium species a
Penicillium species v slade zo Zatvy r. 1987 a 1988

Tabulka 4. Frekvencia vyskytu vnitorne kontaminova-
nych zfn mikromycétami Aspergillus flavus, Fusarium a
Penicillium species v sladovnickom jaémeni (S]])-82 VZ
= 100% a v slade (S) (90 vzoriek 100 %), Zatva 1955

Poéet vzoriek (%))

o, kontami- |—— --————— "~
niicie zfn AF FC FG FO Penicil-
vo vsorke | | lium

|s1 s |s5 s |83 S |S)S |s3 s
| | |
09 | 585 62,2 | 951 97,7 98,7 100 975 100 | 37,8 37.7
12200, 402 333, 49 23 13 25 | 57,3 48,8

21— 409 | L3 45, 36 66

41— 609, | 1.2

61— 809 ( 22

81100 °, 44

Najvyksi podet |
kontaminova- |
nych sin vo
vzorke [26% 30 1% 1% 1% 129 459,100,
Pozn.: FC... F.culmorum
F . F.graminearum

FO... F.oxysporum

Tabulka 5. Frekvencia vyskytu vnitorne kontaminova-
njch zfn v sladovnickom jaémeni mikromycétami A. flu-
vus, Fusarium species a Penicillium species

Poéet vzoriek (°
o/, kontaminicie S i = B we b P E
zin vo vzorke 1987 | 1988
| AF FU PNC AF FU PNC
009, | 500 848 21 | 427 89,7 187
1- 10 | 195 152 68,4 51,0 10,3 583
11— 20 | 7.6 14,1
11— 20 7,6 14,1 4,1 16,6
21— 30 L7 9,7 2,0 6,2
31— 40 2,1 |
41— 50 2,1 21 |
51— 60 43 21
71— 80 10
91-100 1,0
% max. 1009 29% 859% 290, 2% 299%
!

Poéet vzoriek (°,)
9, kontaminacie N T
zin vo vzerke ' 1987 | 1988
| AF FU PNC | AF FU PNC
0o, 382 921 258 516 752 11,2
1- 10 31,4 7,9 39,3 46,0 247 719
11— 20 | 44 11,2 2.2 2,2
21— 30 [ 1.4 11,2 10,1
31 40 6,7 11,2 ! 4,4
41— 50 5.6 22 |
51 60 3,3 1,1
61— 70 | 33 1,1
91100 2,2
9 max. | 1000, 29, 960, | 120, =29, 319
1 ) |
AF = Aspergillus flavus

= Fusarium species
PNC = Peniillium species

Na stanovenie zavdznych limitujicich faktorov
a hodnot treba v3ak ziskat poznatky o prirodzenej
kontamindcii naSich pivovarskych surovin mikro-
mycétami ako potencidlnych producentov myko-
toxinov, a to za dlhie ¢asové obdobie.

Preto cielom nasej prate bolo sledovanie vysky-
tu potencidlne toxinogénnych rodov plesni a ana-
lytickd detekcia aflatoxinu B, a ochratoxinu A
v sladovnickom ja¢meni a v slade zo Zatvy rokov
1985 aZ 1988, t. j. v priebehu 4 rokov.

Z mykologického hladiska sme sa zamerali na
monitoring vyskytu najzavaZnejSich rodov a dru-
hov. Sledovali sme kvantitativne i kvalitativne za-
stipenie jednotlivgch rodov a druhov polnych
i skladiskovych mikromycét. Monitorovali sme vnu-
tornd mykofléru zfn, ktord povaZujeme z hygie-
nického i mykotoxikologického hladiska za zavaz-
nejsiu, nakolko mikromycéty sa tu vyskytuji v my-
celidrnej forme, ¢o ma bezprostredny vplyv aj na
technologické postupy samotného sladovania. Vnu-
tornd mykofldru tvoria totiz nielen saprofyticke
ale aj parazitické a semiparazitické druhy plesni,
preto ich minimalizacia, resp. elimindcia je velmi
obtiazna a zdlhava.

Najvacsiu pozornost sme venovali monitoringu
potencidlne toxinogénnych druhov plesni, na 1ch
izolaciu a identifikdciu, a to rody Fusarium, As-
pergillus, Penicillium, Alternaria ako aj dal3im
ako Cladosporium, Mucor, Rhizopus atd. U rodu
Aspergillus sme monitorovali producentov aflato-
xinov a kys. cyklopiazonovej (A. flavus a A. para-
siticus), ochratoxinu A (A. ochraceus), patulinu (A.
clavatus a A. terreus). U rodu Fusarium sme moni-
torovali vyskyt producentov zearalenonu, T-2 to-
xinu, diacetoxyscirpenolu, fusarinu C a dalSich my-
kotoxinov (F. graminearum, F. moniliforme, F.
poae, F. tricinctum, F. culmorum, F. nivale, F. oxy-
sporum, F. sporotrichioides, F. solani a dalSich].
U rodu Alternaria sme monitorovali producentov
kyseliny tenuazonovej. Vybrané potencidlne toxi-
nogénne kmene plesni sme z primarnych ¢istych
kultdr izolovali na 3ikmé agary so Specidlnymi se-
lektivnymi Zivnymi pddami a diagnostikovali podla
prislusnych klidov. Metodiku prdce sme publiko-
vali v naSich predchadzajicich précach [27]. Vy-
sledky monitoringu si uvedené v tabulkdch 1—6.
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DISKUSIA A ZAVER

Na akost a mikrobialnu kontaminaciu zfn sla-
dovnickeho jacmeiia pdsobia faktory objektivne a
subjektivne.

K objektivnym faktorom patria predovietkym
faktory ekologické, a to celkové klimatické pod-
mienky poCas vegetacie, zrazky, teplota, bonita
pody, podna kontamindcia mikroorganizmami a
hlavne klimatické podmienky pocas dozrievania a
potas Zatvy. Tieto sa nedaji ovplyvnit Iudskym
faktorom. Za sledované obdobie prebiehali Zatvy
v klimaticky priaznivych podmienkach.

K subjektivhym faktorom patri samotny zber
drody, pozberova tdprava zrna a starostlivost o je-
ho dalsie spracovanie, skladovanie, ako aj podmien-
ky technologické. NajdoleZitejSiu alohu tu zohrava
Iudsky jedinec ako faktor rozhodujici o vSetkom.
Tu vidime z hladiska potravinarskej hygieny v jed-
notlivych organizacidach potravinarskeho priemyslu
eSte moZné rezervy. Na tomto mieste je nutno sa
zmienit aj o devastdcii naSich pdd nadmernym a
dlhoro¢nym pouZivanim umelych hnojiv, ale aj fun-
gicidov, pesticidov, ¢im ceredlie do znacnej miery
strdcaji svoju prirodzeni imunitu vodi plesniam.
V zamori sa intenzivne pracuje na vySlachteni ta-
kych odréd jaCmefia, ale aj pSenice a kukurice,
ktoré budid rezistentné voci fuzarioze.

Ak berieme do uvahy, Ze niektoré plesne konta-
minuja obilie eSte v polnych podmienkach, tie sa
v dalSom pomnoZuju aj pocCas ich skladovania, pri-
¢om jednotlivé kmene mozu produkoval mykoto-
xiny, ktoré spdtne negativhe posobia na Iudské
zdravie a sui povodcami mnohych ochoreni. Je to
aj vaZny zdravotny problém, ktorému musime ve-
novat zvy3end pozornost aj v CSFR.

Objektivnymi mikrobiologickymi metédami sa da
objasnit, ako sa s pivovarskymi surovinami nara-
balo pri a po zbere trody, akd starostlivost sa ve-
novala skladovaniu a takmer s istotou sa da pred-
pokladat, ktoré z pripadnych toxickych sekundar-
nych metabolitov plesni by sa mohli vyskytovat
v tychto surovindch.

V sticasnosti nie je zanedbatelny ani faktor eko-
nomicky, ktory vyplyva z technologickych problé-
mov. Plesne ale aj mykotoxiny negativne vplyvaja
na kli¢ivost ja¢mefia, inhibuju vyvoj plodolistu a
korienka a tym zniZuja celkovi hodnotu zrna, ¢iZe
aj jeho cenu. :

Z technologického hliadiska je pripadna pritom-
nost mykotoxinov neZiaduca, nakolko brzdi jed-
notlivé technologické fazy sladovania. Napriklad
mykotoxiny produkované rodom Fusarium méZu
inhibovat g-amyldzova aktivitu a tieZ vyvoj plodo-
listu. Inhibicia rastu v tomto pripade zavisi od
koncentréacie mykotoxinov.

Vychadzajic z tychto hladisk by sa pozornost
vyrobcov sladu a piva, ale aj potravinarskych
mikrobiologov a hygienikov mala zamerat na sle-
dovanie a rozpracovanie dal3ich kritérii biologic-
kého charakteru, ktoré by zdkonite mali byt za-
komponované do prisludnych CSN. Ich realizdciou
v praxi by sa predislo pripadnym problémom pri
predaji tychto surovin ale tiez aj piva na svetovych

trhoch. Preto aj naSa praca je prispevkom do tejto
oblasti. Doporucujeme pre budice normy rozsirit
tieto, resp. doplnit o nasledovné mikrobiologickée
kritéria:

1. Sledovanie frekvencie vyskytu mikromycét
v zrndch sladovnickeho jaCmeiia in vitro so zvlast-
nym zameranim na dékaz rodu Fusarium ale aj A.
flavus a Penicillium.

2. Analyzu potencidlnej pritomnosti niektorych
mykotoxinov, najmé aflatoxinov, ochratoxinu A,
neskor tiez vybranych trichothecénov prevazne za-
merané na slad.

Ako hodnotit relativne vysoka frekvenciu kme-
nov z izolovanych druhov plesni v sladovnickom
jactmeni a v slade? Je treba konStatovat, Ze pokial
by bol toxinogénny kmeii plesni pritomny na obili
v podobe spoér, neprejavi sa v podstate jeho toxi-
cita. Akondhle vSak nastani pre rozvoj plesni
priaznivé podmienky a spory vykli¢ia v mycélium,
potom za urcity ¢as méZeme ocCakdvat od produkc-
nych kmeiiov tvorbu mykotoxinov do zrna. Z tohto
hladiska je potrebné venovat velky déraz na
spravne skladovanie ceralil a vyrobkov z nich vy-
robenych tak, aby nevznikli vhodné podmienky
k pomnozZovaniu pritomnych spér plesni a aby bola

. vyli¢ena tvorba mykotoxinov.

Z mykologického hladiska vidime cesty spejlce
k minimalizédcii vyskytu plesni a mykotoxinov v na-
sledovnych smeroch:

1. V prvovyrobe cerealii je nutné sa zamerat na
vySlachtenie takych odrdd sladovnickeho jacmeiia,
ktoré by boli rezistentné vo€i kontamindcii
mikromycétami, zvlast tych druhov, ktoré modzZu
byt potencidalnymi producentami mykotoxinov, a to
hlavne voéi zastupcom rodov Fusarium, Aspergillus,
najmid A. flavus a rodu Penicillium, ale aj voti
inym.

2. Prisne dodrZiavat technologickn disciplinu pri
skladovani sladovnickeho ja¢mefia v silach a ne-
prekrocit pritom hranicu vihkosti zrna 12 % v kraj-
nom pripade maximélne 14 %.

3. Pri periodickom premiestiiovani zrna v silach
so spolahlivou ventilaciou dbat, aby sa to uskutoc-
fiovalo predovSetkym v priebehu chladnych me-
siacov, ¢o ma za nasledok harmonické vyrovnava-
nie vlhkosti a teploty (to moéZe ¢iasto¢ne inhibovat
pomnozovanie plesni).

4. Dbat na dodrZiavanie relativnej vlhkosti vzdu-
chu v silach. Tato nesmie prekrocit hranicu 65 %,
v opatnom pripade sa rychle pomnoZia saprofytic-
ké ale aj parazitické druhy plesni.

5. U pivovarskych sladov s cielom zabréanit vy-
kliceniu spor plesni a tym aj mozZnosti produkcie
mykotoxinov doporucujeme ich skladovat v sildch,
ktoré spliiaju prisne hygienické reZimy za podmie-
nok, ze vlhkost zrna neprekro¢i hranicu 6—7 %.
Idealna vlihkost sladu je 4,0 az 5,0 %.

6. Je nutné venovat zvy3ena pozornost elimindcii
inych biologickych faktorov, ako st hmyz a hlo-
davce. Ich aCinkom totiZz méZe déjst k mechanické-
mu poskodeniu zrna a tym aj k daldej kontamina-
cii zrna plesiiami.

7. Z hladiska potravinarskej hygieny za téelom
minimalizdcie vyskytu plesni a mykotoxinov dopo-
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ruCujeme pre polnohospoddrske a nakupné podni-
ky ale aj pre sladovne a pivovary zaviest sanitac-
né dni v priebehu celého roka, pocas ktorych by
sa vedecky vypracovanymi optimalnymi sanitacny-
mi postupmi dospelo k podstatnému zlep3eniu hy-
gienickych problémov vo vyrobe.
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diska mykologického.
5. 33—37.

Praca prindsa vysledky monitoringu vndtornej myko-
flory pivovarskych surcvin z trody rokov 1985—1988
s osobitnym zretelom na izoldciv a identifikaciu tych
rodov, ktoré sa javia ako potencidlni producenti mykc-
Loxinov.

Vv zavere prica prinasa dopcrufenia spejice K mini-
malizacii vyskytu mikromycét v pivovarskych surovi-
nach.

Wenurkosa, ). - Ecencka, 3.: [lnBoBapeHHoe cbipbe ¢ MH-
KoJornueckoit Touku 3penus, Ksac. npym. 37, 1991, Ne 2,
cTp. 33—37.

Padora npHEOCHT pesyabTaTsl  HCCJAe10BAHHS  BHYTDPEH-
Heit MHIKOII0DH IHBOBAPEHHOTO ChIPb H3 ypomas B 1985
1988 rr., ocoBEHHO nMest B BHAY H30JsUHIO W HIACHTHOH-
KAl CeMefiCTeB, KOTOpbie 1PEeACTaBJANTCH KaK MOTeH-
1WHAI HBle TIPOLYILEATH MHKOTOKCHHOB.

B sakawcuenne paboTa NpHHOCHT peKOMEHIalHIO, HATpaB-
JeHIYI0 K MHHHMH3AIHY TN0SBJICHHA MHKPOMHUETOB B TIHBO-
BAPCHHOM Chipbe.

Sepitkovd, ]. - Jesenska, Z.: Brewing Raw-Materia's from
the Standpeint of Mycology. Kvas. prim., 37, 1991 No. 2,
pp. 33—-37.

The results of menitering of the mycoflora of brewing
raw-materials from crops of 1985 to 1988 with respect
to the isolation and identification of strains that could
be potential producers of mycotoxins are described.
Some recommendations resulting in the minimization
of the occurence of micromycetes in raw-materials for
brewing are discussed.

Sepitkova, ]. - Jesenskd, Z.: Die Brauerei-Rohstoffe aus
dem mykologischen Standpunkt. Kvas. prim., 37, 1991,
Nr. 2, S. 33—37.

Die Arbeit bringt die Ergebnisse des Moritorings der
internen Mykoflora der Brauerei-Rohstoffe aus den
Ernten 1985—1988 mit besonderer Hinsicht auf die Iso-
lation und Identifikation der Genera, die als potentiel-
le Produzenten von Mykotoxinen erscheinen.

Zum Schlub der Arbeit werden Mafinahmen empfoh-
len, die eine Minimalisierung des Vorkommens von
Mikromyzeten in den Brauerei-Rohstoffen gewdhrleis-
ten.



