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EDITORIAL

Casopis Journal of Tourism, Hospitality and Commerce uvefejiiuje statdé védeckého i
piehledového charakteru, zabyvajici se tématy z oblasti cestovniho ruchu, gastronomie a
hotelnictvi.

V roce 2021 piindsi prvni Cislo dvanactého ro¢niku védeckého casopisu JTHC velmi zajimavé
clanky zkuSenych odbornikli, feSicich problematiku gastronomie zaméfenou na nutri¢ni
ukazatele vyzivy riznych vékovych kategorii lidi a vlivy pasobici na oxidacni stabilitu masa a
masnych vyrobkil a bezpecnost potravin. V oblasti cestovniho ruchu jsou ptispévky zaméieny
na praci privodci a jejich osobni prezentace. Oblast hotelnictvi prezentuje ptispévek na téma
zdravi obyvatel a konkuren¢ni schopnost podnikd.

Mili ptatelé, vazeni Ctenafi, jsme piesvédceni, Ze informace, které toto Cislo pfinasi, budou pro
vas vyznamnym podnétem pro dals$i odbornou a védeckou praci.

The Journal of Tourism, Hospitality and Commerce publishes articles of a scientific and
overview nature, dealing with topics in the field of tourism, gastronomy and hospitality.

In 2021, the first issue of the twelfth year of the scientific journal JTHC brings very interesting
articles by experienced experts, dealing with gastronomy focused on nutritional indicators of
nutrition of different age groups and influences on the oxidative stability of meat and meat
products and food safety. In the field of tourism, the contributions are focused on the work of
guides and their personal presentations. The hotel industry presents a paper on the topic of
public health and the competitiveness of companies.

Dear friends, dear readers, we are convinced that the information provided by this issue will be
an important stimulus for your further professional and scientific work.

Brno, 9.4. 2021 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
pfedseda redakéni rady
The Chairman of Editorial Board
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APLIKACIA RASTLINNYCH SILIC NA POTRAVINOVOM
MODELI ZA UCELOM INHIBICIE PATOGENNYCH
MIKROORGANIZMOV

APPLICATION OF ESSENTIAL OILS ON A FOOD MODEL IN ORDER
TO INHIBIT PATHOGENIC MICROORGANISMS

Petra Borotova, Lucia Galovifova, Veronika Valkova, Jana Stefanikova,
Miroslava Kac¢aniova

Abstrakt:

Cielom prdce bolo zistit chemické zloZenie, antioxidacné a antimikrobidlne ucinky rastlinnych
silic Elemi (Canarium luzonicum), Kajeputovej (Melaleuca leucadendron) a Amyrisovej
(Amyris balsamifera). Na analyzu chemického zlozenia silic bola pouzitd plynovd
chromatografia s hmotnostnym spektrometrom. Na stanovenie antioxidacnej aktivity bola
pouzita metoda DPPH. Minimalna inhibicna koncentracia (MIC) silic voci baktérii
Stenotrophomonas maltophilia bola analyzovana v 96-jamkovej platnicke pomocou
mikrodilucnej metody. Na stanovenie inhibicnej koncentracie silic na potravinovom modeli bol
pouzity antimikrobidalny test v plynnej faze. Silica Elemi sa ukdzala ako najlepsia z pomedzi
testovanych silic s najnizsou MIC 50 a MIC 90 s hodnotami 6,67 uL.mL™* a 6,81 uL.mL™
a s antioxidacnou aktivitou 33,43 %. Elemi silica vykazovala aj najvvyssiu inhibiciu rastu
S. maltophilia v potravinovom modeli. Elemi silica obsahovala ako hlavné zlozky limonén
36,38 %, elemol 16,65 %, a-felandrén 12,18 % a elemicin 9,59 %.

Klic¢ova slova: Silice, Elemi, Kajeput, Amyris, inhibi¢na aktivita, S. maltophilia

Abstract:

The aim of the research was to investigate the chemical composition, antimicrobial effects, and
antioxidant activity of the essential oils Elemi (Canarium luzonicum), Cajeput (Melaleuca
leucadendron) and Amyris (Amyris balsamifera). Gas chromatography with mass spectrometry
was used for analysis of the essential oils’ composition. Antioxidant activity was determined by
the DPPH method. The minimum inhibitory concentration (MIC) of essential oils against
Stenotrophomonas maltophilia was analyzed by a broth microdilution method. Antimicrobial
assay in a gas phase was used to determine inhibitory concentrations on a food model. Elemi
essential oil found out to be the best of the tested essential oils with the lowest MIC 50 and MIC
90 with values of 6.67 uL.mL™* and 6.81 uL.mL™ respectively and with antioxidant activity of
33.43 %. Elemi essential oil also showed the greatest inhibition against S. maltophilia growth
in the food model. Elemi silica contained limonene 36.38 %, elemol 16.65 %, a-fellelandren
12.18 %, and elemicin 9.59 % as the main components.

Key words: Essential oils, Elemi, Cajeput, Amyris, inhibition activity, S. maltophilia
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Uvod

Prirodné latky sa Coraz CastejSie dostavaju do popredia vd’aka ich farmakologickym uc¢inkom,
nizkej toxicite a tiez ekonomickej vyhodnosti (Dias et al., 2012). Silica Elemi (Canarium
luzonicum) pochadza zo vzdyzeleného stromu, ktory dosahuje vysku viac ako 30 metrov
a priemer jeho kmena ma viac ako 1 meter. C. luzonicum sa prirodzene vyskytuje na Filipinach
(Barwick, Schans a Claudy, 2004). Oleorezin je jednou z aromatickych zloziek, ktord ma Siroké
spektrum pouzitia vo farmaceutickom a potravinarskom priemysle. Pouziva sa tiez pre svoje
protirakovinové, expektoracné, protiplesiiové, antibakterialne a antireumatické t¢inky (Nikolic
et al., 2016). Kajeputova silica (Melaleuca leucadendron) sa pouziva pre svoje protiplesiové,
antivirusové, antibakteridlne, antiseptické a protizapalové ucinky. Tato rastlina sa vyskytuje
prevazne v Indonézii (Pujiarti et al., 2011). Mnoho zlucenin, ktoré sa nachadzaju v tejto
rastline su povazované za bioaktivne latky (Cleber et al., 2007). Amyrisova silica (Amyris
balsamifera) pochadza zo vzdy zelenych malych stromov s vysokou horlavostou. Vyskytuje
sa v Karibiku a blizko Mexického zalivu (Rohmer et al., 2012). Amyris je bohaty na
seskviterpénové alkoholy a ma antiseptické t¢inky (Khan a Abourashed, 2009).
Stenotrophomonas maltophilia je nefermentujtica, gram-negativna, aecrobna baktéria, ktora je
schopnd vytvarat’ Struktiry biofilmu. NajcastejSie sa nachddza v surovom mlieku, zelenine,
ovoci a rybich produktoch v potravinarskom priemysle (An a Berg, 2018).

Ciel'om prace bolo charakterizovat’ vybrané silice, ich chemické zlozenie, antioxida¢nu aktivitu
a minimalne inhibiéné koncentracie vo&i baktérii Stenotrophomonas maltophilia. Dalsim
cielom bolo tiez vyhodnotit’ inhibi¢ny Gc¢inok silic vo¢i S. maltophilia na povrchu mrkvy,
zemiakov a jabik pomocou antimikrobialneho testu v plynnej faze.

Material a metody

Pouzity material

Silice Elemi (Canarium luzonicum), Kajeputova (Melaleuca leucadenron) a Amyrisova
(Amyris balsamifera) boli zakupené od slovenskej spolo¢nosti Hanus s.r.o. Testovana baktéria

rodu Stenotrophomonas maltophilia bola ziskand z mliekarenského priemyslu a bola
identifikovana pomocou 16S rRNA sekvenovania a pomocou MALDI-TOF MS Biotyper.

Chemické zloZenie silic

Chemické zlozenie silic bolo stanovené pomocou plynovej chromatografie s hmotnostnym
spektrometrom (GC-MS, Agilent 7890B, Agilent 5977A, Agilent Technologies Inc., Palo Alto,
CA, USA) s pouzitim autosamplera CombiPal 120 (CTC Analytics AG, Zwingen, Svaj¢iarsko)
podl'a metody v predchadzajucej Stadii (Kacaniova et al., 2020). Vysledky boli stanovené ako
priemernd hodnota troch opakovanych merani a bola vypocitana smerodajna odchylka.

Antioxida¢na aktivita silice

Schopnost’ zhdsania vol'nych radikéalov silicou bola stanovena rovnakym sposobom ako v §tidii
Kacaniova et al. (2020) s pouzitim radikalu 2,2-difenyl-I-pikrylhydrazylu (DPPH, Sigma
Aldrich, Nemecko).

Minimalna inhibi¢na koncentracia (MIC)

Bakterialna kultara bola kultivovana 24 hodin v médiu Mueller Hinton bujone (MHB, Oxoid,
Basingstoke, UK) pri 37 °C. Do kazdej jamky 96-jamkovej mikrotitracnej platnicky
napipetovanych 100 pL bakterialnej suspenzie s hustotou 0,5 McF. Nasledne bolo do jamiek
pridany Mueller Hinton bujon a 100 pL silice s koncentracnym rozpétim od 0,3125 pL do 10
uL. Negativna kontrola obsahovala zmes MHB so silicou a na kontrolu maximalneho rastu bola
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pouzita zmes MHB s bakterialnym inokulom (Hassan et al., 2011). Absorbancia bola zmerana
a hodnotena rovnako, ako v ¢lanku Kacaniova et al. (2020). Experiment bol prevedeny v troch
opakovaniach.

Statisticka analyza

Merania boli trikrat zopakované. Statisticka variabilita bola spracovand pomocou softvéru
Microsoft ™ Excel®. Hodnota MIC (koncentracia sposobujiuca 50 % a 90 % inhibiciu rastu
baktérii) bola stanovena pomocou logistickej analyzy. Statistické vyhodnotenie antioxida¢nej
aktivity ziskanych udajov sa uskutocnilo pomocou programu GraphPad Prism 8.0.1 (GraphPad
Software Incorporated, San Diego, Kalifornia, USA). Na Statisticki analyzu sa pouzila
jednosmerna analyza variancie (ANOVA), po ktorej nasledoval Tukeyho test.

Vysledky a diskusia

Chemické zloZenie vybranych silic

Hlavnymi zlu€eninami analyzovanej Elemi silice boli limonén 36,38 %, elemol 16,65 %, a-
felandrén 12,18 % a elemicin 9,59 % (Tabulka 1A). Swift (2002) vo svojej praci stanovil, ze
silica z Canarium luzonicum obsahovala 59,4 % a-felandrénu a 8,01 % sabinénu ako hlavné
zlozky. Orchard et al. (2017) zistil, ze hlavnymi zlozkami silice z C. luzonicum boli limonén
47,5 %, elemol 18,4 % a a-felandrén 9,2 %. Malik (2019) oznacil ako hlavné zlozky silice z
C. luzonicum sabinén 5,7 %, a-felandrén 17,6 %, limonén 56 % a elemol 6,3 %. Silva et al.
(2012) identifikovali ako hlavné zlozky C. luzonicum silice limonén, B-cymén, B-felandrén, a-
felandrén a B-pinén.

Hlavné zlu¢eniny analyzovanej Kajeputovej silice boli eukalyptol 49,23 %, a-terpineol 9,92 %,
limonén 8,12 % a karyofylén 5,65 % (Tabul'ka 1B). Pujiarti et al. (2011) vo svojej Stadii
testovali 9 odrod M. leucadendron z Javy a Indonézie, v ktorych bolo identifikovanych 26
zltéenin. Tieto vzorky mali vel'mi podobné zloZenie. 1,8-cineol (eukalyptol; 44,76 - 60,19 %)
bol identifikovany ako hlavna zlu¢enina v tychto olejoch, nasledovany a-terpineolom (5,93 -
12,45 %), limonénom (4,45 - 8,85 %) a B-karfylinom (3,78 - 7,64 %). Sharifi-Rad et al. (2017)
stanovili ze M. leucadendron obsahoval 30 % terpinén-4-ol, 1,8-cineol 15 %, a-terpineol 8 %
alimonén 1,5 %. Tia et al. (2013) uviedli vo svojej $tudii, ze silica z M. leucadendron
obsahovala terpinolén 29,21 %, o -terpinén 22,55 %, 2-y-karén 8,53 % a a-felandrén 7,61 %
ako hlavné zlozky. Fall et al. (2017) identifikovali 1,8-cineol, a-terpineol a B-citronelol ako
hlavné zlozky M. leucadendron.

Hlavné zlozky Amyrisove;j silice boli valerianol 23,24 %, guaiol 19,40 %, elemol 9,62 % a y -
eudesmol 7,95 % (Tabulka 1C). Alves et al. (2015) vo svojej §tadii analyzovali chemické
zlozenie Amyrisovej silice (Amyris balsamifera L.) aako hlavné zlozky identifikovali
eudesmol 23,6 %, elemol 14 % a valerianol 12,3 %. Uniyal et al. (2016) studovali chemické
zlozenie silic pomocou plynovej chromatografie s hmotnostnou spektrometriou a ich vysledky
analyz ukézali, Ze hlavnymi zlozkami Amyrisovej silice s -kadinén 22,66 %, (+)-klarén 23,29
%, driminol 24 % a linaloloxid 8,48 %. Park a Park (2012) uviedli, ze hlavnymi zlu¢eninami
A. balsamifera st B-seskvifelandrén, elemol, y-eudesmol a valerianol. Yun et al. (2012)
stanovil ako hlavné zlozky silice z A. balsamifera elemol, y-eudesmol a -seskvifelandrén.

Antioxida¢na aktivita silic

Elemi silica vykazovala antioxida¢nu aktivitu 33,43 %. Murthy et al. (2016) stanovili hodnotu
radikalovej inhibicie DPPH pre Elemi silicu na 28 %. Lin et al. (2009) vo svojej praci zistil
antioxida¢nu aktivitu C. luzonicum 11,38 %. Kajeputova silica inhibovala DPPH radikaly na
urovni 18,43 %. Pino et al. (2010) uviedli, ze silica z M. leucadendron dosiahla hodnotu
inhibicie volnych radikalov 19,9 %. Zhang et al. (2017) uviedli, Ze antioxida¢na aktivita
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M. leucadendron bola 15,7 %. Amyrisova silica vykazovala hodnotu inhibicie DPPH radikalu
9,29 %. Niksi¢ et al. (2018) vo svojej Stadii zaznamenali antioxida¢nu aktivitu Amyrisovej
silice 10,8 %. Dahiya a Manglik (2013) stanovili antioxida¢nu aktivitu A. balsamifera
s hodnotou 19,89 %.

Tabul'ka 1. Analyza GC-MS, zlozenie chemickych zlt¢enin vybranych silic (zastupenie viac

ako 1 %)

A) Elemi silica]
(Canarium B) Kajeputova silical  C) Amyrisova silica (Amyris
luzonicum) (Melaleuca leucadendron) balsamifera)
Nazov TIC % Area dNazov TIC % Area @ [Nazov TIC % Area ?
B-felandrén 4,54 +0,04 [d-limonén 8,12 + 0,04 3;22”‘3"4’11' 2,58+ 0,02
a-felandrén 12,2+ 0,05 |eukalyptol 492 +0,18 o-zingiberén 2,21 + 0,01
d-limonén 36,4+ 0,16 [y-terpinén 291 +£0,01 Cedrén 4,91 + 0,02
cis-sabinén 3,06 £ 0,03 H-cymén 3,16 £ 0,01 o-kurkumén 2,44 £+ 0,01
Cymén 3,35+ 0,01 |a-terpinolén 1,24 £ 0,01 Nerolidol 1,57 +0,03
a-terpinolén 1,59 +0,02 [linalyl butanoat 1,13 +0,01 Elemol 9,62 +£0,01
terpinén-4-ol 1,15+0,01  [karyofylén 565003 [0SR 14,7+ 0,01
eudesmol
a-terpineol  3.83£0,01 PAdiyAroxy-2-, 4 g0 beudesmol 2,49+ 0,04
metylpentan
1,5,9,9-
Elemol 16,7+0,18 [etrametyl-1,4,7- 2,91 £ 0,01 \Valerianol 23,2+0,16
cykloundekatrién
10-eply- 1 591001 la-terpineol acetdt] 840,01  [Guaiol 19,4+ 0,16
eudesmol
Rosifoliol 1,08 £0,01 fa-terpineol 9,92 + 0,04 drim-7-en-11-ol 1,84 + 0,01
Elemicin 9,59+0,11 [(o-selinén 2,09 £ 0,01
Globulol 1,09 £ 0,01

& priemerna hodnota + smerodajna odchylka

Minimalna inhibi¢na koncentracia (MIC)

Hodnoty MIC 50 a MIC 90 boli stanovené pre Elemi silicu vo¢i S. maltophilia na 6,67 uL.mL™,
a 6,81 pL.mL! pomocou agarovej mikrodilu¢nej metody. Nikolic et al. (2016) sa zamerali na
inhibiciu klinickych izolatov rodu Candida pomocou silic a zistili, ze MIC pre silicu z C.
luzonicum bola 2,5 mg.mL™. Zhang et al. (2017) uviedli MIC C. luzonicum vo¢i E. coli 10
pL.mL? avoci P. fluorescens 12,3 uL.mL™. Angelini et al. (2019) stanovili MIC C. luzonicum
voci A. tubingensis na 12,7 pL.mL™ a voéi F. oxysporum na 3,17 pL.mL™,

Voci S. maltophilia bola MIC 50 a 90 Kajeputovej silice stanovend na 8,25 pL.mL™ a 8,96
uL.mLt. Siddique et al. (2020) vo svojej $tadii uviedli hodnoty MIC silice M. leucadendron
4 uL.mLvog¢i B. spizizenii, 8 uL.mL™ voci S. aureus a zistili rezistenciu baktérii P. aeruginosa
a S. enterica s hodnotami MIC 250 pL.mL™. Lieu et al. (2018) skiimali antifungalnu aktivitu
M. leucadendron pri skladovani potravin a zistili MIC 20 uL.mL™ vo¢i A. niger. Pintas a
Quave (2019) sa zamerali na antifungalnu aktivitu silic proti druhu Malassezia. Stanovili
hodnotu MIC 64 uL.mL™? pre silicu z M. leucadendron. Bautista-Silva et al. (2020) stanovili
hodnoty MIC M. leucadendron voéi Salmonella thiphymurium na 7,8 pL.mL"* a Pseudomonas
aeruginosa na 31,2 pL.mL™,

MIC 50 a 90 bola stanovena pre Amyrisovu silicu na hodnoty 10,31 uL.mL™* a 10,73 pL.mL*
v uvedenom poradi. Xiao et al. (2020) studovali inhibi¢nt aktivitu silic vo¢i stacionarnej faze
S. aureus. Stanovili MIC pre silicu z Amyris balsamifera na hodnotu 1,5 uL.mL™. Santiago et
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al. (2018) skumali antibiofilmova aktivitu vo¢i Xylella fastidiosa a zistili, ze MIC silice
z Amyris balsamifera dosiahla hodnotu 125 pL.mL™.

In situ Antimikrobialny u¢inok na zeleninu a ovocie

Antimikrobialna aktivita silic bola stanovena metddou in situ. Elemi silica inhibovala rast
S. maltophilia na povrchu mrkvy a zemiakov v koncentracii 250 mg.mL-!. Inhibicia pre jablko
bola zaznamenana uz pri koncentracii 125 mg.mL? (obrazok 1). Kajeputova silica vykazala
inhibiciu rastu S. maltophilia na mrkve v koncentréacii 500 mg.mL™? a na povrchu zemiakov
a jablk pri 250 mg.mL (obrazok 2). Amyrisova silica inhibovala rast baktérii v koncentracii
125 mg.mL™ pri mrkve, 250 mg.mL™? pri jablku a az 500 mg.mL™? pri zemiaku (obrazok 3).

Zaver

Vysledky naSej prace preukazali inhibi¢ny G¢inok vybranych rastlinnych na S. maltophilia
Vv potravinovom modeli. Elemi silica sa spomedzi testovanych ukazala ako najlepsia s najnizSou
MIC 6,67 pL.mL? as najvysSou antioxida¢nou aktivitou 33,4 %. Ukazala najefektivnejsiu
inhibiciu rastu S. maltophilia v potravinovom modeli pri najnizsich koncentraciach spomedzi
vybranych silic.

Pod’akovanie
Tato praca bola podporena Agenttirou na podporu vyskumu a vyvoja na zaklade Zmluvy ¢. SK-

BY-RD-19-0014 (Vyvoj novych Struktar a vyskum vlastnosti jedlych obalov a naterov na baze
polysacharidov a rastlinnych antibakteridlnych a antioxida¢nych prisad).

Obrazok 1: In situ antimikrobialna analyza zeleniny a ovocia vo¢i S. maltophilia v plynnej
faze so silicou z C. luzonicum (A-mrkva, B-zemiak, C-jablko).
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Obrazok 2: In situ antimikrobidlna analyza zeleniny a ovocia voci S. maltophilia
Vv plynnej faze so silicou z M. leucadendron (A-mrkva, B-zemiak, C-jablko).

Obrazok 3: In situ antimikrobialna analyza zeleniny a ovocia voci S. maltophilia
Vv plynnej faze so silicou z A. balsamifera (A-mrkva, B-zemiak, C-jablko).
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INOVATIVNY PRISTUP K IDENTIFIKACII FINANCNEHO
ZDRAVIA A KONKURENCNEHO POSTAVENIA
HOTELOVYCH ZARIADENI

AN INNOVATIVE APPROACH TO THE IDENTIFICATION OF
FINANCIAL HEALTH AND THE COMPETITIVE POSITION OF
HOTEL FACILITIES

Veronika Cabinova, Erika Onuferova, Samuel Soltis

Abstrakt:

Cielom prispevku je zostavit a interpretovat kvantitativnu financno-ekonomicki SWOT
analyzu Hotela Francesco s vyuzitim sekunddrnych uctovnych dat za roky 2014 az 2018,
odhalit’ jeho interné silné a slabé stranky, externé prilezitosti a hrozby a nasledne tak
identifikovat stratégiu buduceho smerovania spolu s konkurencnym postavenim. Na zdklade
vyuzitia metody komparacie, analyzy, syntézy, indukcie, dedukcie, vybranych deskriptivnych
Statistik a Standardizacie dat sme vytvorili viastny postup zostavenia kvantitativnej financno-
ekonomicke; SWOT analyzy, ktorii sme aplikovali na priklade Hotela Francesco. Vysledna
defenzivna stratégia poukazuje na fakt, Ze jeho konkurencnd pozicia je oproti vybranym
desiatim konkurencnym hotelom pésobiacich v blizkom okoli velmi vyhodnd. Nase navrhy a
odporucania v zdavere prispevku spocivaju v snahe posilnit’ odhalené slabé stranky hotela a
minimalizovat' potencidalne hrozby tak, aby sa hotel v blizkej budicnosti presunul do
atraktivnejsieho prostredia ofenzivnej stratégie, posilnil svoje konkurencné postavenie a vyuzil
vSetky ponukajuce sa prileZitosti. Hlavnym prinosom prispevku je poukdzanie na Siroku
vyuzitelnost' klasickej SWOT analyzy, ktora sa tak v kombindcii s financno-ekonomickou
analyzou stava uzitocnym ndstrojom na zhodnotenie konkurencnej pozicie i financného zdravia
akejkolvek spolocnosti.

KPluacové slova: SWOT analyza, Finan¢no-ekonomické ukazovatele, Konkuren¢na pozicia,
Hotel Francesco, Stratégia hotela.

Abstract:

The main aim of paper is to design and interpret the quantitative financial-economic SWOT
analysis of the Hotel Francesco using a secondary accounting data in 2014 — 2018 period, and
to identify its future strategy and competitive position by detecting its strengths, weaknesses,
opportunities and threats. Using the methods of comparison, analysis, synthesis, induction
deduction, the selected descriptive statistic and data standardization we designed our own
method of creating quantitative financial-economic SWOT analysis, which we applied to the
example of the Hotel Francesco. The final defensive strategy is pointing out the fact, that its
competitive position is favorable against its ten (and the greatest) competing hotels. Our
suggestions and recommendations at the end of the article are to strengthen the identified
weaknesses of the hotel and minimize potential threats so that the hotel in the near future can
move to a more attractive environment of offensive strategy, strengthen its competitive position
and take advantage of all available opportunities. The main benefit of the paper is point out
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versatile usefulness of classic SWOT analysis, which in combination with financial-economic
analysis become a useful tool for evaluation competitive position and financial health of any
company.

Keywords: SWOT _analysis, Financial-economic ratios, Competitive position, Hotel
Francesco, Strategy of hotel.

UVvVOD

Vo vSeobecnosti sa pri aplikacii financno-ekonomickej analyzy podniku vychadza
predovsetkym z analyzy ukazovatelov ex-post, ktord je zamerand na hodnotenie vyvoja a
aktualneho stavu finan¢ného zdravia podniku na zaklade vykazov z predchadzajiuceho obdobia.
V sucasnosti je vSak dolezité zamerat' svoju pozornost’ aj na predikciu budiceho vyvoja
indikujiceho mozné rizika, hrozby ¢i bankrot podniku. Oba tieto aspekty hodnotenia finan¢no-
ekonomickej situacie sme sa rozhodli spracovat’ netradicnou metéodou v tejto oblasti — SWOT
analyzou. Hoci je jej vyuzitie univerzalne, kombinécia s finan¢no-ekonomickymi ukazovatelmi
je aj v sucasnosti pomerne nepreskiimanou oblast’'ou.

Ciel'om prispevku je preto zostavit’ a interpretovat’ kvantitativnu finanéno-ekonomickt SWOT
analyzu Hotela Francesco s vyuzitim sekundarnych uctovnych dat za roky 2014 az 2018,
odhalit’ jeho interné silné a slabé stranky, externé prileZitosti a hrozby a nésledne tak
identifikovat’ stratégiu buduceho rozvoja i konkuren¢nt poziciu. Zamerom prispevku je taktiez
zhodnotit’ poziciu daného hotela v ramci vybranej skupiny najvacsich konkurentov a poskytnut’
odporucania veduce ke zlepSeniu jeho sicasnej situacie.

1 TEORETICKE VYCHODISKA SKUMANEJ PROBLEMATIKY

V nasledujucej kapitole prispevku sme blizSie charakterizovali zakladné pojmy skiimanej
problematiky, od ktorych sa odvija analytické i ndvrhova cast. V tivodnej podkapitole sme sa
zamerali na popis vyznamu a podstaty SWOT analyzy, druhd podkapitola bola venovana oblasti
finan¢no-ekonomickej analyzy.

1.1 SWOT analyza ako nastroj riadenia konkurencieschopnosti podniku
Kupel'ny cestovny ruch je spojeny s pobytom v kipel'och a je tiez sacast’ou zdravotného SWOT
analyza je podl'a Jakubikovej (2013) najzndmejSou a najpouZzivanejSou analyzou podnikového
prostredia. Ciel'om analyzy je identifikovat’, do akej miery je momentéalna stratégia podniku
schopna vyrovnavat’ sa so zmenami vznikajucimi v podnikovom prostredi. SWOT analyza je
zlozena z dvoch analyz, a to internej analyzy a externej analyzy. Seth (2015) uvadza SWOT
analyzu ako multidimenzionalny néstroj pre strategickl analyzu identifikujucu interné
a externé faktory podniku, ktoré st spojené s prostredim podniku. To umoziuje organizaciam
uprednostnit’ faktory z hl'adiska o¢akavaného dopadu, a to uz pozitivne alebo negativne.
Lesakova et al. (2014) uvadzaju, ze ulohou SWOT analyzy je vyzdvihnit najmaé faktory, ktoré:
* maja pre podnik podstatny vyznam,
= ovplyviluji buduce marketingové aktivity podniku,
= zabezpe€ia podniku progndzovat' atraktivnost’ alebo t'azkopadnost marketingovej
orientacie,
= zisadnym spOsobom nasmerujii formulédciu strategickych marketingovych zdmerov
a nasledny vyber vhodnej marketingovej stratégie, ktora sa zrealizuje.

SWOT analyza nemusi byt vyuZivand len pri analyzach na strategickej rovni riadenia
podnikov. Praktické vyuZzite analyzy je univerzalne, moze sa pouZit’ pri analyzach zameranych
na problémy taktického a strategického riadenia, pripadne SWOT analyza mdze byt zamerana
aj na produkt alebo na I'udi (Hanzelkova et al., 2013). Podl'a Koraus (2011) ststred'uje SWOT
analyza pozornost’ na hlavné oblasti v podniku. Aktivne sa pouZiva pri vytvarani marketingovej
stratégie, a to podporovanim silnych stranok, eliminovanim alebo Uplnym odstrafiovanim
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slabych stranok, vyuzitim prileZitosti a vyrovnanim sa s hrozbami. Jakubikova (2013) tvrdi
ze, SWOT analyza sa taktiez mdze pouzit' na zosumarizovanie niekol'kych analyz (analyza
konkurencie, atd’.) a ich kombinovanim s kI"ai¢ovymi zavermi analyzy prostredia podniku.
Lesakova et al. (2014) tvrdia, ze spracovanie elementdrneho prehladu silnych a slabych
stranok a pravdepodobnych prilezitosti a rizik nie je len cielom SWOT analyzy. Cielom
SWOT analyzy je taktiez idea dokladnej Struktirovanej analyzy, ktord poskytuje vyznamné
informacie o strategickej situacii podniku. Postup pri vykonavani SWOT analyzy je
nasledovny:

1. Progndézovanie a nasledne urcenie podstatnych zmien v externom prostredi podniku.
V tomto bode je dolezité sustredit’ sa na hybné premenné sily a na hlavné faktory
uspechu. Tento prehl'ad by nemal prekrocit’ 7 — 8 poloziek.

2. Po dosiahnuti vysledkov jednotlivych Casti analyz internych zdrojov a schopnosti
podniku je nutné urCit’ silné a slabé stranky. Opakovane sa odporuca, aby prehl’ad
neprekrocil viac ako 7 — 8 poloziek.

3. Ohodnotenie vzajomnych vztahov silnych aslabych stranok na jednej strane
a rozhodujucich zmien v externom prostredi podniku na druhej strane.

Aplikacia SWOT analyzy mala by sa zakladat’ na identifik4cii, vyhl'adani a ohodnoteni
vplyvov, k predpovedaniu vyvojovych trendov externého prostredia a internej situacie
v podniku a vzajomnej suvislosti medzi externym a internym prostredim (Lesakova et al.,
2014).

1.2 Moznosti identifikacie konkurencnej pozicie podniku
Konkurencia predstavuje sttazivost podnikov na trhu, apreto sa Stym spija aj
konkurencieschopnost’, ktora predstavuje reakciu a reakény ¢as na zmeny na trhu a v dopyte
zakaznikov jednotlivymi podnikmi v ur€itom procese vyroby produktov a poskytovanim
sluzieb (Jackova a Chodasova, 2017).
Vo vSeobecnosti moze sa konkurencieschopnost’ chapat’ ako schopnost’ dosahovat’ urcenych
cielov — schopnost” efektivne, flexibilne, inovativne vyuzivat’ zdroje, tak aby boli uspokojené
potreby vSetkych stakeholderov (Palatkova a Zichova, 2014).
Konkurencieschopnost’ v SirSom ponati znamena je obvykle spdjana dlhodobymi finanénymi
ukazovatelmi podniku a schopnostou odmenovat svojich zamestnancov a vlastnikov.
V uZzSom ponati konkurencieschopnost’ vyjadruje finan¢né ukazovatele (obrat, zisk, naklady,
vynosy). Konkurencieschopnost’ sa rozliSuje na niekol’kych trovniach:

= konkurencieschopnost’ na makrourovni (konkurencieschopnost’ destinécii, Statov),

» konkurencieschopnost’ na mikrourovni (konkurencieschopnost’ sikromného sektora),

= konkurencieschopnost’ v r6znych oblastiach a oboroch ekonomickej ¢innosti,

» konkurencieschopnost’ na domacom trhu,

» konkurencieschopnost’ na zahrani¢nom trhu (Palatkova, 2013).

Konkurencieschopnost’ na vSetkych urovniach je predpokladom prosperity, ale aj preZitia
podniku na trhu. Konkurencieschopnost’, ktora je momentalne na trhu zakladnym atributom
uspechu podniku, vytvara neustaly tlak na zdokonal'ovanie a praktizovanie radikalnych zmien
V kazdom ohladu, v ktorom sa nachddza podnik. Jeden znajvyznamnejSich faktorov
konkurencieschopnosti sa povazuju inovacie (Jackova a Chodasova, 2017). Hlavné aspekty
konkuren¢nych vyhod podl'a Kadar a Kadarova (2010) pri voI'be podnikatel'skej orientacie
podniku su:

» konkurencieschopnost’ ponukanych produktov,

» konkurencieschopnost’ podniku na danych trhoch a v danom obore,

= konkurencieschopnost’ oboru ako zhodnotenia kapitalovych vkladov.
Zakladnymi zdrojmi konkuren¢nej vyhody podniku podla Marini¢ (2008), su origindlne
zrucnosti a kompetencie, reprodukovatel'né kapacity a kompetencie:

= originalne zru¢nosti a kompetencie maji hmotny (zariadenie, technoldgie zaloZené na

majetkovych pravach) a nehmotny charakter (know-how, procesy),
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= reprodukovatel’né kapacity (stroje, technické zariadenie, finan¢né zaistenie).

Podrl'a Galla (2013) kazdy podnik na trhu zaujima ur¢ita konkuren¢nt poziciu, ktora vychadza
zo vztahov ku konkurentom, zdkaznikom a z uskuto¢novaniu stratégie podniku. Na urcenie
konkuren¢nej pozicie podniku na trhu mozno vyuzit' tieto benchmarkingové hodnotenia:

a) Porterov model piatich sil,

b) tabulka kritickych faktorov Gispesnosti,

€) hodnotenie finan¢nej vykonnosti a predikcie do budicnosti,

d) hodnotenie profilu organizacie,

e) SWOT analyza, atd’.
Na hodnotenie konkurencieschopnosti sa pouziva vel'a metdd, najcastejSie pouzivané metddy
st podl'a Jackova a Chodasova (2017) metoda 5SF, SWOT analyza ¢i Balanced ScoreCard.

1.3 Finan¢no-ekonomické analyza podniku a jej vyznam

Vyuzitie finan¢no-ekonomickej analyzy je pre celkové fungovanie podniku vel'mi délezité.
Disponuje vyznamnym prinosom v hodnoteni minulého vyvoja v danom podniku, v objaveni
problematickych oblasti a predpovedi vyvoja do buddcnosti, aj napriek tomu, Ze nedava
dokonalu odpoved’ na vSetky kladené otazky. Finan¢na analyza, ako zlozka finan¢ného riadenia
podniku, je charakterizovana ako metodicky nastroj, ktory umoznuje posudit’ financné zdravie
podniku (Kalouda, 2016). Hlavnym ciel'om finan¢nej analyzy je podl'a Oreského (2017) urcit’
finan¢nu situaciu podniku a Specifikovat’ dovody, ktoré maji na finanénti analyzu ucinok a
nasledne sa pokusit’ identifikovat’ vSetky faktory determinujice finan¢né zdravie podniku.

Finan¢na analyza vykonava doleziti ulohu pri spravovani financii podniku — pri zaisteniu ich
optimalneho mnozstva a dynamiky pohybu, pri zohl'adiiovani Struktiry finanénych zdrojov a
ich vyuzivania, ako aj pri zvladani roznych otazok tykajucich sa financii podniku (Mihalikova
a Hrabovska, 2012).

Zmysel finan¢nej analyzy z ¢asového hl'adiska je podla Rickova (2019) zlozeny z dvoch
urovni. V prvej trovni hl'adime do minulosti (ex post analyza) a hodnotime ako sa podnik
doteraz vyvijal, priCom kritérii hodnoteni ponuka odborné literatira obrovské mnoZstvo.
Druhou uroviiou je, ze finan¢na analyza nam sluzi ako zaklad pre finanéné planovanie (ex ante
analyza) vo vSetkych €asovych Grovniach. Umoziuje ndm kratkodobé planovanie spojené s
beznym chodom podniku ako aj planovanie stratégie suvisiacej s dlhodobym rozvojom
podniku.

Elementarne metody finan¢nej analyzy podla kolektivu autorieck Knapkova et al. (2017)
zahfnajO analyzu stavovych ukazovatelov, tokovych ukazovatelov, rozdielovych ukazovatelov,
pomerovych ukazovatelov a sustav ukazovatelov. V tomto ¢lanku sme sa zamerali na aplikéaciu
pomerovych ukazovatelov finanénej analyzy, ktoré patria k jednym z najvyuzivanejSich
metdd. Podl'a Lukac et al. (2017) zahtnaju ukazovatele pomerovej analyzy hlavne ukazovatele
likvidity, rentability, aktivity, zadlzenosti a ukazovatele trhovej hodnoty. Tieto ukazovatele
pomahaju ziskat’ predstavu o zdkladnych finanénych charakteristikach podniku.

= Ukazovatele likvidity meraju podl'a Kisel'akova a Soltés (2017) schopnost’ podniku
uhradzat’ svoje zavizky, pricom likvidita sa definuje ako miera schopnosti
a pripravenosti podniku uhradzat svoje kratkodobé zavizky vcas a v plnej vyske do dna
ich splatnosti. Ukazovatele likvidity spolahlivo vypovedaju o financnej situacii
podniku, pretoZe indikuji schopnost’ podniku hradit’ svoje zavézky.

= Ukazovatele rentability sa pouzivaji k hodnoteniu efektivnosti podniku, ktory
dosahoval zisk prostrednictvom investovaného majetku (Nikolai et al., 2010).
Rentabilita je dolezitd pre finan¢né zdravie podniku. Tieto ukazovatele pomahaji
pouzivatelom pochopit, ako dobre generovand zisk prostrednictvom jednotlivych
zloziek majetku (Penner, 2016).
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= Ukazovatele aktivity vyjadruja viazanost' kapitalu podniku v réznych podobach,
oboznamuju o tom, ako efektivne podnik vyuziva svoj majetok a tiez analyzuja, ako
racionalne s nim nakladali. Vypovedajui, ako efektivne financného riadenia podniku
(KisePakova a Soltés, 2017). Podl’a Zalai et al. (2016) by mal podnik narabat’ so svojim
majetkom racionalne. Pri jeho minimalnom vyuzivani je ho privel’a, ¢o spdsobuje d’alSie
naklady na udrzbu, opravu, skladovanie a pod. Na druhej strane vSak tieZ nie je vhodné,
aby mal podnik nedostatocné zasoby, pretoze to zapriCifiuje nizky objem vyroby
a trzieb.

» Riuckova (2019) definuje ukazovatele zadlzenosti, ako nastroj, ktoré podnik pouziva
na financovanie aktiv vo svojej ¢innosti cudzie zdroje (napr. dlh). Podstatou pri analyze
ukazovatel'ov zadlZzenosti je najdenie optimalneho vztahu medzi vlastnym a cudzim
kapitalom. Podl'a Pennera (2016) ukazovatele zadlZzenosti poukazujt na to, ¢i st platby
dlhov kryté beznymi prijmami a aka je pravdepodobnost’ splacania dlhov podniku.

2 CIEL, DATA A METODY

V sucasnosti sa pri aplikécii financno-ekonomickej analyzy vychddza v drvivej vicSine
pripadov z analyzy ukazovatel'ov ex-post, ktoré su zamerané na hodnotenie vyvoja a aktudlneho
stavu finan¢ného zdravia spolo¢nosti na zaklade vykazov z predchadzajiceho obdobia. V
prispevku sme sa vSak rozhodli finan¢no-ekonomicku analyzu netradi¢ne skombinovat’ so
SWOT analyzou, ktorej vyuZitie je ovel'a univerzalnejSie a najmé beznejSie v inych odboroch,
nie v oblasti finan¢no-ekonomickej analyzy.

Hlavnym cielom prispevku je zostavit’ a interpretovat’ kvantitativnu finan¢no-ekonomickt
SWOT analyzu Hotela Francesco (FORMAT PreSov, s. r. 0.), s vyuzitim sekundarnych
uctovnych dat za roky 2014 az 2018, odhalit’ jeho interné silné a slabé stranky, externé
prilezitosti a hrozby a nésledne tak identifikovat’ stratégiu budiceho rozvoja 1 konkurencnu
poziciu. Zamerom je taktieZ zhodnotit’ poziciu dané¢ho hotela v rdmci vybranej skupiny
najvacsich konkurentov a poskytnut’ odporucania vedice k zlepSeniu jeho sucasnej situacie.

V prispevku bola pouzitd metdéda SWOT analyzy, metdda finan¢no-ekonomickej analyzy ex-
post, zakladné logické metddy vedeckého skumania ako analyza, syntéza, komparicia,
indukcia, dedukcia, no tieZ vybrané charakteristiky deskriptivnej Statistiky a Standardizacia dat.
Vsetky vypocty, tabul’ky a grafy sme spracovali s vyuzitim programu Microsoft Excel.
Informacné zdroje potrebné k vypoctom pomerovych ukazovatelov finanéno—ekonomickej
analyzy ex-post, teda i¢tovné zavierky analyzovanych hotelov, boli ziskané z verejne dostupnej
internetovej webovej stranky zverejfiované Ministerstva spravodlivosti Slovenskej republiky
(www.orsr.sk). Konkuren¢né hotely, ktoré tvorili zéklad pri tvorbe kvantitativney SWOT
analyzy Hotela Francesco (FORMAT Presov, s. r. 0.), boli vyberané na zéklade naSho
subjektivneho zvazenia a tiez internetového portdlu www.booking.com. Celkova finan¢no-
ekonomickad i konkurenéna pozicia nami analyzovaného hotela bola posudzovana v kontexte
nasledujucich 10-tich vybranych konkurenénych hotelov — Hotel Bélier (MPL Real, s. r. 0.),
Hotel Lineas (Lineas, s. 1. .0.), Penzion Trattoria (Pantei, s. r. 0.), Penzion Hradby (HRADBY
Presov, s. r. 0.), Penzion 101 (Noba, s. r. 0.), Penzion Bella Sicilia (ENBRA, s. r. 0.), Garden
Apartments (Finlnvent, s. r. 0.), Antonio Penzién (Antonio, s. r. 0.), Penzion Sari§ Park
(MART-SK, s. r. 0.) a Penzion Zenit (Zenith Invest PreSov, s. r. 0.). Zakladné identifikacné
udaje tykajuce sa analyzovaného hotela (aj ostatnych analyzovanych hotelov) boli néasledne
cerpané z ich oficidlnych webovych stranok.

Dolezitym krokom v analytickej Casti bolo vytvorit’ a sformulovat’ celkovy postup tvorby
kvantitativnej finanéno-ekonomickej SWOT analyzy V pripade nami analyzovaného hotela,
ktord by nebola ovplyvnena subjektivnym hodnotenim analytika. V stru¢nosti ho mdzeme
zhrnut’ do nasledujucich bodov:
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1. Na =zaklade vzorcov uvedenych v teoretickej casti prispevku vypocitat hodnoty
reprezentativnych finanéno-ekonomickych ukazovatel'ov analyzy ex-post —t. j. konkrétne
Pohotova likvidita, Bezna likvidita, Celkova likvidita, Stupen samofinancovania, Urokové
krytie, Rentabilita celkového majetku, Rentabilita vlastného majetku, Rentabilita trzieb,
Rentabilita nakladov, Rentabilita dlhodobych zdrojov, Doba obratu celkového majetku,
Doba obratu neobezného majetku, Doba obezného majetku, Doba obratu zasob, Doba
obratu kratkodobych pohladavok, Doba obratu kratkodobych zéaviazkov, Celkova
zadlzenost, Uverova zadlZenost, Finan¢na paka, Urokové zataZenie. Vietky uvedené
ukazovatele bolo nutné kvantifikovat’ jednak pre Hotel Francesco (FORMAT Presov, s. .
0.), no taktiez pre vSetkych 10 konkuren¢nych hotelov, a to osobitne pre kazdy jeden rok
v obdobi 2014 az 2018. Celkovo tak bolo vyc¢islenych 20 ukazovatelov finan¢no-
ekonomickej analyzy ex-post za 5 rokov v pripade az 11-tich konkuren¢nych hotelov.

2. Svyuzitim Standardizacie dat prepocitat dosiahnuté hodnoty finan¢no-ekonomickych
ukazovatel'ov na body v Skale od 0 — 10 bodov a nasledne ich vyuzit' pri odhaleni silnych
a slabych stranok spolo¢nosti. NajlepSia dosiahnuta hodnota kazdého ukazovatela v ramci
analyzovanej skupiny hotelov (po zhodnoteni ich ziaduceho vyvoja a dosahovanych
hodnét) bola ohodnotena 10-timi bodmi, a naopak, najhorsia 0 bodmi.

» V pripade ukazovatelov, ktorych vys$Sia hodnota znamena lepSie hodnotenie
(Pohotova likvidita, Bezna likvidita, Celkova likvidita, Stupenn samofinancovania,
Urokové krytie, Rentabilita celkového majetku, Rentabilita vlastného majetku,
Rentabilita trzieb, Rentabilita nakladov, Rentabilita dlhodobych zdrojov), sme
vypocitali ich bodové ohodnotenie s vyuzitim nasledujuceho vzt'ahu (Gaspar et al.,
2016):

yi= % .10 (1)

» V pripade ukazovatel'ov, ktorych nizsia hodnota znamena lepsie hodnotenie (Doba
obratu celkového majetku, Doba obratu neobezného majetku, Doba obezného
majetku, Doba obratu zasob, Doba obratu kratkodobych pohl'adavok, Doba obratu
kratkodobych zavéazkov, Celkova zadlzenost, Uverova zadlzenost', Finanéna paka,
Urokové zatazenie), sme vypocitali ich bodové ohodnotenie s vyuZitim
nasledujticeho vztahu (Gaspar et al., 2016):

yi =m0 (@)
kde:
Xi — povodna hodnota ukazovatela v %, dioch, rokoch, koeficient apod.,
Yi — prepocitand hodnota ukazovatela v skdle 0-10 bodov,

Xmax — najvyssia povodna hodnota ukazovatela,

evve

Ukazovatele, ktoré dosiahli hodnoty vyssie ako priemer ostatnych konkurenénych hotelov,
boli oznacené ako silné stranky spolo¢nosti. Naopak, ukazovatele, ktoré dosiahli hodnoty
nizSie ako priemer ostatnych konkurenénych hotelov, boli oznacené ako slabé strdanky
spolocnosti. Ked'ze vSetky finan¢no-ekonomické ukazovatele povazujeme za rovnocenné,
dosiahnuté bodové hodnotenie ukazovatel'ov sme vyuzili priamo pri tvorbe kvantitativnej
SWOT analyzy a nevytvarali sme Ziadny systém vah.

3. Svyuzitim Standardizacie dat prepocitat’ kvantifikované hodnoty tempa prirastku
finan¢no-ekonomickych ukazovatel’ov v priebehu rokov 2014 — 2018 na body v skale
od 0 — 10 bodov a nasledne ich vyuzit' pri identifikacii prilezitosti a hrozieb spolo¢nosti.
Postup prepoctu na body bol identicky ako v pripade kvantifikacie silnych a slabych
stranok — V pripade ukazovatel'ov, ktorych vysSia hodnota znamena lepSie hodnotenie,
predsa povazujeme rast ukazovatela za ziaduci vyvoj a naopak. Najlepsia dosiahnuta
hodnota kazdého ukazovatel'a v ramci analyzovanej skupiny hotelov (po zhodnoteni ich

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2021, Vol. 1 Stranka 19



ziaduceho vyvoja a dosahovanych hodndt) bola ohodnotena 10-timi bodmi, a naopak,
najhorsia 0 bodmi.

Ukazovatele, ktorych tempo prirastku dosiahlo hodnoty vyssie ako priemer ostatnych
konkurenénych hotelov, boli oznacené ako prilezitosti spolo¢nosti. Naopak, ukazovatele,
ktorych tempo prirastku dosiahlo hodnoty nizSie ako priemer ostatnych konkurenénych
hotelov, boli oznacené sa hrozby spoloc¢nosti. Ked'ze vsetky finan¢no-ekonomické
ukazovatele povazujeme za rovnocenné, dosiahnuté bodové hodnotenie ukazovatel'ov sme
vyuzili priamo pri tvorbe kvantitativnej] SWOT analyzy a nevytvarali sme ziadny systém
vah.

4. Finalnu SWOT analyzu sme kvantifikovali prostrednictvom bodového ohodnotenia
jednotlivych ukazovatePov za roky 2014 — 2018. Vsetky obodované finan¢no-
ekonomické ukazovatele, ktoré boli identifikované ako silné aslabé stranky
analyzovaného hotela, sme scitali. Nasledne sme tak rozdielom medzi silnymi a slabymi
strankami ziskali prvy sumarny bod reprezentujuci konkurenéntl poziciu hotela. Identicky
postup sme aplikovali aj pri externej analyze, kde sme rozdielom obodovanych prilezitosti
a hrozieb ziskali druhy bol reprezentujuci konkurenénu poziciu hotela a urcili tak jeho
finélnu stratégiu.

Na zaklade identifikovanej findlnej stratégie sme pre nami analyzovany hotel uviedli
V poslednej kapitole prispevku niekol'’ko navrhov a odporucani — ako zlepsit' Uroven jeho
finan¢ného zdravia a posilnit’ aktudlnu konkuren¢nu poziciu v odvetvi.

3  TVORBA FINANCNO-EKONOMICKEJ SWOT ANALYZY

Prvym kritériom pri vybere konkuren¢nych hotelov pre nami analyzovany Hotel Francesco
bola vykazovana trieda hotelov, resp. poCty hviezdi¢iek odrazajucich ich stupen vybavenosti a
tiroven poskytovanych sluzieb. Vsetky vybrané hotely sa nachadzali v triede 3***. Dalsim
kritériom pri vybere hotelov bola geograficka poloha hotelov — zamerali sme sa na hotely
nachadzajuce sa v blizkom okoli mesta PreSov, aby sme vyselektovali najbliz§i okruh
konkurentov (vid’ Tabulka 1).

3.1 Identifikacia a popis silnych stranok hotela

Pri zostavovani kvantitativnej SWOT analyzy sme postupovali podla jednotlivych krokov
uvedenych v predchadzajucej kapitole. Najskor sme vypocitali hodnoty vSetkych 20-tich
finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov pre kazdy hotel, a to osobitne za roky 2014 az 2018.
Vysledky nami analyzovaného Hotela Francesco sme spracovali do Tabulka 2.

V Tabulke 2 st vSak uvedené vysledky iba finan¢no-ekonomickych ukazovatelov
identifikovanych ako silné stranky hotela. Nasledne sme vSak s vyuZitim metody Standardizécie
a vzorcov uvedenych v 2. kapitole prispevku prepocitali hodnoty jednotlivych ukazovatel'och
(v pripade Hotela Francesco aj 10-tich konkuren¢nych hotelov) na body a sledovali ich
priemernt hodnotu dosiahnutt pocas rokov 2014 az 2018. Ukazovatele Hotela Francesco, ktoré
dosiahli bodové ohodnotenie vysSie ako priemer ostatnych konkurencnych hotelov, sme
identifikovali ako jeho silné stranky. Na zaklade porovnania rozdielov medzi priemernymi
bodovymi ohodnoteniami boli teda za silné stranky Hotela Francesco oznafené nasledujice
ukazovatele (vid’ Tabulka 3).
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Tabulka 1: Zoznam hlavnych 10-tich konkurentov Hotela Francesco

Nazov hotela Obchodné meno 1ICO Mesto Skratka
Hotel Bélier MPL Real, s. . 0. 45 467 013 Presov H2
Hotel Lineas LINEAS, s. . 0. 31692 923 Presov H3
Penzion Trattoria Pantei, s. r. 0. 36 508 519 Presov H4
Penzion Hradby HRADBY PreSov, s. r. 0. 46 352 155 PreSov HS5
Penzién 101 Noba, s. r. 0. 36 446 696 Presov H6
Garden Apartments Finlnvent, s. r. 0. 36 503 827 Presov H7
Antonio Penzion Antonio, s. r. 0. 36472 212 Presov H8
Penzién Sari3 Park MART-SK, s.T. 0. 36 481017  Velky Saris H9
Penzién Zenit Zenith Invest PreSov, s. r. 0. 45 848 092 Presov H10
Penzion Bella Sicilia ENBRA, s. 1. 0. 45 309 591 Presov H11

Zdroj: vlastné spracovanie

Tabulka 2: Silné stranky Hotela Francesco — hodnoty ukazovatel'ov (2014 az 2018)

2014 2015 2016 2017 2018 Priemer
Silné stranky Hotel  Konkuren¢né
Hodnoty
Francesco hotely

Celkova zadlZenost’ 56,0 67,4 58,2 629 61,8 61,2 71,3
Uverova zadlZenost’ 0,0 8,0 0,0 0,0 0,0 1,6 19,1
Stupeni samofinancovania 441 326 418 37,1 38,3 38,8 28,8
Finan¢na paka 2,3 3,1 24 2,7 2,6 2,6 9,6
Urokové krytie 629,3 5044,0 0,0 0,00 1322 11611 118,6
Uverové zataZenie 0,2 0,0 0,0 0,0 0,8 0,2 0,7
Rentabilita celkového 12,5 92 55 -35 21 5,2 49
Rentabilita vlastného 22,0 19,7 10,3 -95 48 9,5 -4,6
Rentabilita trzieb 24,5 10,4 155 -16,3 5,8 8,0 -3,3
Rentabilita nakladov 32,1 114 14,8 -13.9 6,1 10,1 19

Zdroj: vlastné spracovanie

Vsetky uvedené ukazovatele povazujeme za rovnocenné, preto ich dosiahnuté bodové
hodnotenie sme nasledne vyuzili priamo pri tvorbe kvantitativnej SWOT analyzy —
neprirad’ovali sme im teda ziadne vahy a chceli zachovat’ objektivny pristup k hodnoteniu.

3.2 Identifikacia a popis slabych stranok hotela

Pri identifikovani slabych stranok kvantitativnej financno-ekonomickej SWOT analyzy Hotela
Francesco sme postupovali veI'mi podobnym §tylom ako v predchddzajicej podkapitole. Na
zdklade dosiahnutych hodndt vSetkych 20-tich finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov
Vv pripade 10-tich konkurenénych hotelov za roky 2014 az 2018, sme sledovali podpriemerne
hodnotené ukazovatele Hotela Francesco, ktoré uvadzame v nasledujticej Tabulka 4.
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Tabulka 3: Silné stranky Hotela Francesco — bodové ohodnotenie (2014 az 2018)

2014 2015 2016 2017 2018 Priemer
Sl Bodové ohodnotenie . It
Francesco hotely
Celkova zadlZenost’ 8,0 7,1 7,6 72 1,2 7,4 6,9
Uverova zadlZzenost’ 10,0 89 10,0 10,0 10,0 9,8 7,3
Stupeni samofinancovania 8,0 7,1 7,6 72 71,2 7,4 6,9
Finan¢na paka 9,9 9,5 9,2 86 84 9,1 8,3
Urokové krytie 10,0 10,0 0,0 8,7 10,0 7,7 2,9
Uverové zataZenie 0,9 10,0 10,0 99 973 8,0 6,9
Rentabilita celkového 7,9 5,2 1,6 84 31 5,3 5,2
Rentabilita vlastného 3,8 51 3,9 96 3,0 51 51
Rentabilita trzieb 10,0 8,3 10,0 89 6,8 8,8 59
Rentabilita nakladov 10,0 77 100 42 56 7,5 5,7

Zdroj: vlastné spracovanie

TabULKA 4: Slabé stranky Hotela Francesco — hodnoty ukazovatel'ov (2014 az 2018)

2014 2015 2016 2017 2018 Priemer
LR Hotel Konkurenéné
Hodnoty

Francesco hotely
Okamzita likvidita 02 03 0,1 0,1 0,2 0,2 1,5
Bezna likvidita 03 04 0,2 0,2 0,2 0,3 18
Celkova likvidita 03 04 0,2 0,2 0,3 0,3 19
DO celkového majetku 909,0 578,0 129,0 1664,0 11350 1116,0 1261,0
DO neobezného majetku  757,0 406,0 11440 1468,0 959,0 947,0 1 058,0
DO obezného majetku 152,0 172,0 152,0 196,0 177,0  170,0 175,0
DO zasob 6,0 30 40,0 27,0 19,0 19,0 26,0
DO kratk. pohl'adavok 410 35,0 75,0 51,0 4,0 41,0 63,0
DO kratk. zavazkov 506,0 390,0 754,0 1048,0 701,0  680,0 784,0
Rentabilita dlh. zdrojov 284 28,1 13,1 -9,5 55 13,1 4,4

* DO = Doba obratu
Zdroj: vlastné spracovanie

Hodnoty tychto ukazovatel'ov (v pripade Hotela Francesco aj 10-tich konkurenénych hotelov)
sme opétovne prepocitali na body a analyzovali ich priemerntt hodnotu dosiahnut poc€as rokov
2014 az 2018. Ukazovatele Hotela Francesco, ktoré dosiahli bodové ohodnotenie nizsie ako
priemer ostatnych konkurenénych hotelov, sme identifikovali ako jeho slabé stranky. Na
zaklade porovnania rozdielov medzi priemernymi bodovymi ohodnoteniami boli teda za slabé
stranky Hotela Francesco oznacené nasledujice ukazovatele (vid’ Tabulka 5):

Opit’, vSetky uvedené ukazovatele povazujeme za rovnocenné, preto sme ich dosiahnuté
bodové hodnotenie néasledne vyuZzili priamo pri tvorbe kvantitativnej SWOT analyzy —
neprirad’ovali sme im teda ziadne vahy a chceli zachovat’ objektivny pristup k hodnoteniu.
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Tabulka 5: Slabé stranky Hotela Francesco — bodové ohodnotenie (2014 az 2018)

2014 2015 2016 2017 2018 Priemer
SRy Bodové ohodnotenie PO I,(onkurencn

Francesco ¢ hotely
Okamzita likvidita 01 03 01 0,1 0,1 0,1 1,3
Bezna likvidita 01 03 0,2 0,2 0,1 0,2 15
Celkova likvidita 01 04 03 0,2 0,1 0,2 1,6
DO celkového majetku 59 75 4,0 9,5 3,9 6,2 7,4
DO neobezného majetku 6,4 8,0 4,3 9,5 4.3 6,5 7,6
DO obezného majetku 69 25 2,6 9,5 2,4 4.8 6,7
DO zasob 75 81 0 9,8 7,2 6,5 8,5
DO kratk. pohl'adavok 90 8,0 0 9,7 9,4 7,2 7,7
DO kratk. zavazkov 7,7 8.2 6,4 9,6 4,6 7,3 8,2
Rentabilita dlh. zdrojov 36 49 39 93 3,0 4,9 5,0

* DO = Doba obratu
Zdroj: vlastné spracovanie

Pri pohlade na Struktiru ukazovatelov je zrejmé, Ze silnymi strankami financného zdravia
spolo¢nosti a zarovenl i hlavnou vyhodou Hotela Francesco oproti ostatnym konkuren¢nym
hotelom st nadpriemerne dobré vysledky v oblasti rentability a zadlZenosti. Silné stranky v
oblasti rentability, vypovedaji o tom, ze Hotel Francesco v sledovanom obdobi 2014 — 2018
zhodnotil svoj majetok, kapital v akejkol'vek podobe efektivne a bol schopny generovat’ kladny
vysledok hospodarenia. Je v§ak nutné podotknut’, ze hodnoty vaésiny ukazovatel'ov rentability
zaznamenali pocas sledovaného obdobia negativny vyvoj, teda od roku 2014 medziro¢ne
klesali. V prvych rokoch vSak dosiahli vel'mi vysoké hodnoty, ktoré tak pozitivne ovplyvnili
priemernu hodnotu za celé obdobie a Hotel Francesco tak dosiahol vyrazne lepSie bodové
ohodnotenie neZ ostatnych 10 konkuren¢nych hotelov. Aby vSak Hotel Francesco nestratil v
buduicnosti v tejto oblasti svoje konkuren¢né postavenie, mal by vyvoj tychto ukazovatel'ov
neustale monitorovat a pracovat’ na dosahovani rasticich, nie klesajicich hodnét (aj z hl'adiska
minimalizéacie hrozieb v pripade externej SWOT analyzy). Viacsina ukazovatel'ov zadlZenosti
bola taktieZ zaradend medzi silné stranky, o znaci, Ze hotel vyuzival cudzi kapital v
sledovanom obdobi pomerne efektivne a lepSie nez konkurencia. Naopak, nepostacujiuce
vysledky, teda slabé stranky Hotela Francesco boli zaznamenané v pripade ukazovatel'ov
aktivity a likvidity. Vsetky ukazovatele aktivity dosahovali pocas sledovaného obdobia vysoké
a neziaduce hodnoty, ktorych vyvoj bol vo vidcSine pripadov 1 negativne rastuci. Hotel
Francesco ma s likviditou a efektivnym vyuZivanim svojho majetku vyraznejSie problémy nez
analyzované konkuren¢né hotely.

3.3 Identifikacia a popis slabych stranok hotela

Identifikacia a nasledné bodové ohodnotenie prilezitosti a hrozieb Hotela Francesco bolo
realizované na zaklade postupu uvedeného v 2. kapitole prispevku. Prvy krok v tomto pripade
spocival vo vypocte tempa prirastku finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov v priebehu rokov
2014-2018, ato opat v pripade vsetkych 20-tich ukazovatelov. Vysledky nami hlbsie
analyzovaného Hotela Francesco sme spracovali do nasledujucej Tabulka 6.
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Tabulka 6: Tempo prirastku finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov (2014 az 2018)

Tempo prirastku v %

Prilezitosti
Hotel Francesco Konkuren¢né hotely
Doba obratu neobezného majetku 26,7 116,2
Doba obratu kratkodobych pohl'adavok -89,8 -35/4
Celkova zadlZenost’ 10,4 31,8

Zdroj: vlastné spracovanie

Postup prepoctu na body bol identicky ako v pripade kvantifikacie silnych a slabych stranok —
Vv pripade ukazovatelov, ktorych vysSia hodnota znamend lepSie hodnotenie, predsa
povazujeme rast ukazovatel’a za ziaduci vyvoj a naopak. Najlepsia dosiahnutd hodnota kazdého
ukazovatela v ramci analyzovanej skupiny hotelov (po zhodnoteni ich zZiaduceho vyvoja
a dosahovanych hodnot) bola ohodnotena 10-timi bodmi, a naopak, najhor$ia 0 bodmi. Na
zaklade porovnania rozdielov medzi priemernymi bodovymi ohodnoteniami boli teda za
prilezitosti Hotela Francesco oznacené iba nasledujuce 3 ukazovatele (vid’ Tabulka 7).

Tabulka 7: Identifikované prilezitosti analyzovaného Hotela Francesco

Bodové ohodnotenie (2014 — 2018)

Prilezitosti
Hotel Francesco Konkuren¢né hotely
Doba obratu kratkodobych pohl'adavok 9,9 7,0
Doba obratu neobezné¢ho majetku 9,3 8,5
Celkové zadlZenost’ 8,2 7,4

Zdroj: viastné spracovanie

Dosiahnuté bodové ohodnotenie ukazovatelov sme priamo zahrnuli do tvorby kvantitativne;j
SWOT analyzy.

3.4 Identifikacia a popis prilezitosti hotela

Identifikacia a nasledné bodové ohodnotenie prilezitosti a hrozieb Hotela Francesco bolo
realizované na zéklade postupu uvedeného v 2. kapitole prispevku. Prvy krok v tomto pripade
spocival vo vypocte tempa prirastku finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov v priebehu rokov
2014-2018, ato opat v pripade vSetkych 20-tich ukazovatelov. Vysledky nami hlbSie
analyzovaného Hotela Francesco sme spracovali do nasledujticej Tabulka 8.

Postup prepoctu na body bol identicky ako v pripade kvantifikacie prilezitosti — v pripade
ukazovatel'ov, ktorych vysSia hodnota znamena lepSie hodnotenie, predsa povazujeme rast
ukazovatela za ziaduci vyvoj a naopak. NajlepSia dosiahnuta hodnota kazdého ukazovatela v
ramci analyzovanej skupiny hotelov (po zhodnoteni ich Ziaduceho vyvoja a dosahovanych
hodnoét) bola ohodnotena 10-timi bodmi, najhor§ia 0 bodmi. Porovnania rozdielov medzi
priemernymi bodovymi ohodnoteniami boli teda za hrozby Hotela Francesco oznacené
nasledujtice ukazovatele (vid’ Tabulka 9).
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Tabulka 8: Tempo prirastku finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov (2014 az 2018)

Tempo prirastku v %

Hrozby
Hotel Francesco Konkurenéné hotely
Doba obratu zasob 236,2 194,1
Doba obratu obezného majetku 16,0 6,0
Doba obratu kratkodobych zaviazkov 37,9 26,3
Finan¢na paka 15,2 41
Doba obratu celkového majetku 24,9 2,8
Uverova zadlZenost’ 0,00 -11,1
Rentabilita vlastného majetku -78,3 13,7
Rentabilita celkového majetku -83,1 35,9
Rentabilita dlhodobych zdrojov -80,5 31,2
Rentabilita nakladov -81,1 82,1
Rentabilita trzieb -76,5 90,8
Bezna likvidita -24,1 13,0
Okamyzita likvidita 4,8 112,0
Celkova likvidita -16,7 79,1
Stupen samofinancovania -13,2 103,3
Urokové krytie -79,0 166,8
Urokové zat'aZenie 376,1 -4.9

Zdroj: vlastné spracovanie

Tabulka 9: Identifikované hrozby analyzovaného Hotela Francesco

Bodové ohodnotenie (2014-2018)

Hrozby
Hotel Francesco Konkurenéné hotely
Doba obratu zasob 8,3 8,5
Doba obratu obeZzného majetku 5,4 59
Doba obratu kratkodobych zavazkov 5,0 55
Financ¢na péka 4,2 48
Doba obratu celkového majetku 4,0 5,7
Uverova zadlZenost’ 3,3 4,3
Rentabilita vlastného majetku 3,0 3,5
Rentabilita celkového majetku 2,8 3,3
Rentabilita dlhodobych zdrojov 2,4 2,7
Rentabilita nakladov 2,1 4,0
Rentabilita trzieb 2,1 41
Bezna likvidita 1,2 1,9
Okamzita likvidita 0,9 2,0
Celkova likvidita 0,5 1,3
Stupen samofinancovania 0,3 1,4
Urokové krytie 0,3 3,5
Urokové zataZenie 0,0 8,0
Zdroj: vlastné spracovanie
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Dosiahnuté bodové ohodnotenie ukazovatelov sme priamo zahrnuli do tvorby kvantitativne;j
SWOT analyzy. Pri pohl'ade na identifikované prilezitosti a hrozby je mozné si v§imnut’, Ze
vicSina finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov je z pohl'adu ich vyvoja je zaradend medzi
hrozby, €o z potencialneho vyvoja hotela méze naznac¢ovat’ jeho horsie postavenie v buducnosti
(pochopitel'ne, ak neddjde k zmenam). Celkova zadlZenost’ ako jediny ukazovatel’ zo silnych
stranok Hotela Francesco dosahuje vysoké priemerné hodnoty a zarovei i vyvoj ukazovatel'a v
case dosahuje lepSie vysledky nez v pripade konkurenénych hotelov. Z toho doévodu bol
zaradeny medzi prilezitosti. Ostatné silné stranky podniku boli identifikované ako hrozby,
pretoze vyvoj hodnot v case nebol dostatoéne pozitivny v porovnani s ostatnymi
konkurenénymi hotelmi. Na druhej strane, dve identifikované slabé stranky (Doba obratu
kratkodobych pohladavok a Doba obratu neobezného majetku) dosiahli nizke priemerné
hodnoty oproti konkurencii, ale ich vyvoj v Case je pozitivny. Z tohto dovodu boli zaradené
medzi prilezitosti Hotela Francesco.

3.5 Finalne zostavenie finan¢no-ekonomickej SWOT analyzy

Po identifikacii silnych a slabych strdnok, prilezitosti a hrozieb finanéného zdravia Hotela
Francesco sme tak mohli pristupit’ ku findlnemu zostaveniu SWOT analyzy a uréeniu stratégie
vyuZitel'nej pri zlepSovani konkurenénej pozicie hotela a jeho d’alSom smerovani v budtcnosti.

Dalsim krokom pri identifikécii stratégie hotela bolo od¢itanie bodového ohodnotenia silnych
stranok od slabych stranok hotela a tiez prilezitosti od hrozieb (ked’ze sme ukazovatelom
nestanovili ziadne vahy). Tymto spdsobom sme dostali suradnice, resp. body, ktoré po naneseni
na os x ay v Grafe 1 identifikovali finalnu stratégiu hotela.

Vypocet suradnic internej SWOT analyzy:
Silné stranky (S) — Slabé stranky (W) = 76,11 —43,92=32,19b

Vypocet suradnic externej SWOT analyzy:
Prilezitosti (O) — Hrozby (T) = 27,43 — 45,69 = -18,26 b

Stratégia spojenectva Chyba spojnice tr enO Snzivna stratégia

Stratégia likviddcie Defenzivna stratégia

Graf 1: Finalna finan¢no-ekonomickda SWOT analyza Hotela Francesco
Zdroj: vlastné spracovanie

Na zédklade Grafu 1 moZeme konStatovat, Ze Hotel Francesco sa nachadza v defenzivnej
stratégii. Defenzivna stratégia vypoveda o tom, ze Hotel Francesco je sice silny podnik, ale
vyskytuje sa nebezpecnom, nepriaznivom prostredi. V hoteli sice prevazuju silné stranky nad
slabymi priblizne o 32 bodov, no ich pocet je identicky (10 finan¢no-ekonomickych
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ukazovatelov). V pripade externej analyzy boli zaznamenané ovela horSie vysledky. Ako
prilezitosti Hotela Francesco boli oznacené iba 3 financno-ekonomické ukazovatele, ktorych
celkovy sucet bodov bol priblizne o 18 bodov nizsi ako v pripade identifikovanych hrozieb
podniku (zvysnych 17 finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov). Pozitivne ale hodnotime to, zZe
napriek nizkemu poctu prilezitosti bolo ich bodové ohodnotenie pomerne vysoké. V pripade
odhalenych hrozieb hotela bol ich pocet sice vyssi, ale az 6 ukazovatel'ov dosiahlo bodové
ohodnotenie nizSie ako 1 bod. Konkuren¢na pozicia Hotela Francesco je teda oproti ostatnym
konkurenénym hotelom vel'mi vyhodnd, ked’ze silné stranky vyrazne prevysuji nad slabymi
strankami a rozdiel medzi externymi prilezitostami a hrozbami nie je az tak vyrazny. Blizsej
analyze tejto finalnej stratégie a jej vyuzitiu pri posiliiovani konkuren¢nej pozicie a d’alSieho
smerovania hotela sme sa venovali v nasledujucej kapitole prispevku.

4 NAVRHY A ODPORUCANIA

V predchadzajucej kapitole sme na zaklade vytvorenej kvantitativnej finan¢no-ekonomickej
SWOT analyzy identifikovali silné, slabé stranky a prileZitosti, hrozby finan¢ného zdravia nami
analyzovaného Hotela Francesco. Z vysledkov finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov za roky
2014 az 2018 sme dospeli k zaveru, Ze pocet silnych a slabych stranok je vyrovnany (10
finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov). Bodové ohodnotenie silnych stranok vSak vyraznejSie
prevySovalo nad priemerom ostatnych konkurenénych hotelov, ¢o hodnotime vysoko pozitivne.
Hotel Francesco by sa vSak mal zamerat’ najmé na tempo rastu jednotlivych ukazovatelov v
Case, pretoze ich vyvoj nebol az natol’ko Ziaduci. Z celkovo analyzovanych 20-tich finan¢no-
ekonomickych ukazovatel'ov dosiahli iba 3 z nich nadpriemerne dobré vysledky a boli tak
identifikované ako prilezitosti Hotela Francesco. Zvysnych 17 finan¢no-ekonomickych
ukazovatel'ov bolo zaradenych ku hrozbam, ktoré je nutné neustale monitorovat’ a dbat’ na ich
zlepSenie.

Na zaklade uvedenych skuto¢nosti sme preto v pripade odhalenych nedostatkov, teda slabych
stranok a hrozieb, spracovali niekol’ko konkrétnych navrhov veducich k zlepSeniu finan¢ného
zdravia a aktualnej konkurencnej pozicie Hotela Francesco:

1) Zlepsit’ uroven ukazovatelov likvidity (Slabé stranky)

Na zéklade vysledkov uvedenych v podkapitole 3.6 boli medzi slabé stranky hotela zaradené
vSetky ukazovatele likvidity. Ich pomerne nizke bodové ohodnotenie vSak naznacuje, ze
hodnoty sa nachadzali vyrazne pod celkovym priemerom v pripade ostatnych konkuren¢nych
hotelov. Hodnoty ukazovatel'ov likvidity sa nepohybovali v Ziaducich optimalnych intervaloch
a vzhl'adom na priemerné hodnoty konkurentov povazujeme schopnost’ splacania, resp. krytia
kratkodobych zavdazkov hotela réoznymi formami likvidnych prostriedkov za vyrazne
problematické. Samozrejme, Hotel Francesco by mal s cielom zlepSenia svojho finanéného
zdravia 1 konkurenc¢nej pozicie do budicnosti prijat’ opatrenia smerujuce k zvySeniu hodnot
tejto skupiny finanénych ukazovatel'ov.

= KedZze hlavnou pri¢inou nepostacujucej likvidity hotela je vysokd hodnota
kratkodobych zavdzkov, naSim odporicanim je zniZenie ich stavu na akceptovatelnt
uroven. Vzhladom na to, ze kratkodobé zavizky vstupuju do vypoctov vsetkych
ukazovatel'ov likvidity, ich znizenie by pozitivne ovplyvnilo uroven Okamzitej, Beznej
1 Celkovej likvidity v rovnakom rozsahu. Hotel by mal €o najskoér znizit hodnotu svojich
kratkodobych zavidzkov minimalne o 80 %, ¢im by dosiahol akceptovatelnu troven
nielen ukazovatel'ov likvidity, ale aj Doby obratu zavédzkov, ktord je vyraznou hrozbou
hotela. Avsak, vel'ka Cast’ kratkodobych zavizkov je viazana v polozke Iné zavizky,
preto nedokazeme poskytnut’ konkrétnej$i navrh na znizenie ich celkovej vysky.

= DalSou moznostou Hotela Francesco je v pripade neodkladnych thrad vyuzit' moznost’
Cerpania bankového tiveru ¢i finan¢nej vypomoci, nakol’ko je ich hodnota v sti¢asnosti
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nulova. Hotel by vSak mal byt v tomto pripade vel'mi opatrny, aby vyrazne nenarusil
pomer vlastnych a cudzich zdrojmi a sposobil si tak d’alsie finan¢né tazkosti spojené s
neprimerane rychlym rastom kratkodobych zaviazkov.

2) Zlepsit uroven ukazovatelov aktivity (slabé stranky)

Rovnako ako v pripade ukazovatel'ov likvidity, aj vSetky ukazovatele aktivity boli zaradené
pocas sledovaného obdobia ku slabym strankam Hotela Francesco. Doby obratu jednotlivych
zloziek majetku boli vyrazne vyssie ako priemer ostatnych konkurenénych hotelov, €o prispelo
k ich pomerne vysokému bodovému ohodnoteniu. V tejto suvislosti je vSak nutné podotknut’,
7ze Doba obratu kratkodobych pohl'adavok a Doba obratu neobezného majetku sice boli
zaradené ku slabym strankam hotela, ale ich vyvoj v ¢ase bol na rozdiel od ostatnych
ukazovatel'ov aktivity pozitivny a boli zaradené medzi potencialne prileZitosti hotela. Napriek
tomu v8ak Hotel Francesco so svojim majetkom (teda jeho zlozkami) hospodaril neefektivne,
resp. ho nedokézal dostato¢ne vyuzit. S vyssim objemom majetku vo vlastnictve hotela su vSak
spojené dodato¢né naklady napr. s jeho skladovanim, ¢o negativne ovplyviiuje i d’alSie oblasti
finan¢ného zdravia. Hotel Francesco by mal preto prijat’ nasledujiice opatrenia na zlepSenie
hodnot ukazovatel'ov aktivity.

= Hotel Francesco by mal disponovat’ iba opodstatnenou vyskou prevadzkovo nutného
majetku tak, aby nevznikali dodato¢né ndklady s nim spojené. Na dosiahnutie
priaznivejsich vysledkov by mal hotel znizit’ analyzované polozky majetku minimalne
0 50 % a zamerat’ sa na ich neustilu optimalizéciu (napr. aj vytvorenim osobitné¢ho
systému zameraného vyhradne na tto problematiku).

= Hotel Francesco inkasuje kratkodobé pohl'adavky od svojich odberatelov vyrazne v
kratSej dobe ako uhradza svoje zavizky z obchodného styku, co povazujeme za neetické
spravanie, ktoré moze v blizkej budicnosti narusit’ dobré obchodné vzt'ahy ¢i ohrozit’
dobrti povest’ hotela. Odporacame preto, aby Hotel Francesco vyrazne zlepsil svoju
platobnt disciplinu a uhradzal svoje zavézky s stanovenych lehotach.

=V snahe zvySit objem trzZieb hotela a vylepSit’ tak dosahované vysledky ukazovatelov
aktivity odporu¢ame, aby sa Hotel Francesco zameral na rozsirenie aktualne
poskytovanych doplnkovych sluzieb, o by prispelo k zvySeniu navstevnosti. Svoju
pozornost’ by mohol venovat’ napr. rodindm s det'mi, zriadil interaktivne detské ihriska
a kutiky, kde by mohli deti plnohodnotne travit’ svoj ¢as.

3) Sledovat’ vyvoj ukazovatelov zadlZenosti a rentability (silné stranky)

Na zéklade vysledkov uvedenych v podkapitole 3.6 boli s vynimkou Rentability dlhodobych
zdrojov medzi silné stranky hotela zaradené vsetky ukazovatele rentability a zadlzenosti. To
znamena, Ze podnik dosahoval pocas rokov 2014 aZ 2018 nadpriemerne vysoké hodnoty tychto
ukazovatelov, bol schopny generovat’ zisk a kapital hotela v akejkol'vek podobe vyuzival
efektivne. Je vSak nutné podotkniit, ze hodnoty vacsiny ukazovatel'ov rentability i zadlzenosti
zaznamenali pocas sledovaného obdobia negativny vyvoj. Aby vSak Hotel Francesco nestratil
v buduicnosti v tychto oblastiach svoje konkuren¢né postavenie, mal by vyvoj tychto
ukazovatel'ov neustdle monitorovat’ a prijimat rozhodnutia veduce k dosahovaniu rastucich,
nie klesajucich hodnét.

= V zdujme medziroéného narastu (nie poklesu) hodnot ukazovatelov rentability
odporticame, aby sa Hotel Francesco v budicnosti zameral na zvySovanie celkovej
vySky vynosov a znizovanie ndkladov. Ku predchadzajicemu navrhu na zvySenie
celkovych trzieb hotela zaroven odporucame zlepsit’ jeho marketingovu stratégiu, ktora
by viedla k lepSej propagacii a prezentovani hotela. Cielom stratégie by malo byt
ziskavanie novych zakaznikov, a to napr. prostrednictvom rekldm, r6znych foriem
podpory predaja — zliav, akciovych pobytov a pod.
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= Na zabezpecenie doterajSej finan¢nej stability odportic¢ame, aby Hotel Francesco i1
nad’alej detailne sledoval pomer medzi vlastnymi a cudzimi zdrojmi krytia a udrziaval
ich v odporacanych hraniciach (30 % a 70 %). Hotel by mal vSak za i¢elom eliminacie
platobnej neschopnosti v prvom rade zabezpecCit dosahovanie vécSieho objemu
kratkodobych pohl'adavok ako zavézkov.

Nase odporucania a navrhy teda spocivali v snahe posilnit’ identifikované slabé stranky hotela
a minimalizovat potencialne hrozby tak, aby Hotel Francesco unikol zo st¢asného
nepriaznivého prostredia do ofenzivne;j stratégie a mohol tak ziskat’ eSte silnejSie konkurencné
postavenie a vyuzit’ vSetky ponukajuce sa prilezitosti.

ZAVER

Cielom prispevku bolo zostavit' a interpretovat’ kvantitativnu finan¢no-ekonomicka SWOT
analyzu Hotela Francesco s vyuzitim sekunddrnych uctovnych dat za roky 2014 az 2018,
odhalit’ jeho interné silné a slabé stranky, externé prileZitosti a hrozby a nasledne tak
identifikovat’ jeho vyslednt stratégiu i konkurenént poziciu.

Vychodiskom pri zostavovani tejto kvantitativnej SWOT analyzy boli vysledky celkovo 20-
tich finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov dosiahnuté v rokoch 2014 az 2018. Na ziklade
priemernych hodnét a tempa rastu ukazovatelov v sledovanom obdobi im bolo pridelené
bodové ohodnotenie, ktoré sme nasledne porovnavali s priemerom vybranych 10-tich
konkurenénych hotelov a identifikovali tak silné, slabé stranky hotela a potencialne prilezitosti
a hrozby. Na zaklade vysledkov sme dospeli k nasledujicim zaverom.

Pomer medzi poctom silnych a slabych stranok Hotela Francesco bol sice vyrovnany (10
finan¢no-ekonomickych ukazovatel'ov), avSak bodové ohodnotenie silnych stranok bolo az o
32 bodov vyssie. Dana skuto¢nost’ poukazuje na pomerne dobré finan¢né zdravie nami
vybraného hotela. Medzi silné stranky boli zaradené vSetky pomerové ukazovatele rentability
a zadlZenosti, o znaci vysoku mieru vynosnosti vloZzenych zdrojov a priazniva finanénu
stabilitu hotela. Naopak, ukazovatele likvidity a aktivity boli identifikované ako slabé stranky
finan¢ného zdravia, ked’ze Hotel Francesco v porovnani s konkurenciou vyuzival svoj majetok
neefektivne a jeho schopnost’ uhradzat’ kratkodobé zavizky bola mierne problematicka. Iba v
pripade 3 pomerovych ukazovatel'ov dosiahlo tempo ich rastu nadpriemerné vysledky a boli
tak zaradené ku prilezitostiam hotela (Celkova zadlzenost, Doba obratu pohladavok a
neobezného majetku), zvySnych 17 bolo priradenych ku hrozbam. Vysledna defenzivna
stratégia v ramci realizovanej kvantitativnej] SWOT poukazuje na fakt, Ze konkuren¢na pozicia
Hotela Francesco je oproti ostatnym konkurenénym hotelom vel'mi vyhodna, kedZe silné
stranky vyrazne prevySujui nad slabymi a rozdiel medzi externymi prilezitostami a hrozbami
nie je az taky vyrazny. NaSe odporti¢ania a navrhy v zavere prispevku teda spocivali v snahe
posilnit’ identifikované slabé stranky hotela a minimalizovat’ potencialne hrozby tak, aby sa
podnik v buducnosti presunul do atraktivnejSieho prostredia ofenzivnej stratégie. Hlavnym
prinosom prispevku bolo taktiez poukazanie na Siroku vyuziteInost’ klasickej SWOT analyzy,
ktora sa v kombindcii s finan¢no-ekonomickou analyzou stdva uZitoénym nastrojom na
zhodnotenie konkurenénej pozicie i finanéného zdravia akejkol'vek spolo¢nosti.
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I4

VYZNAM ZIVOCISNYCH BIELKOVIN VO VYZIVE
CLOVEKA

THE IMPORTANCE OF ANIMAL PROTEINS IN HUMAN NUTRITION

Juraj Cuboii, Peter Ha$¢ik, Peter Herc, Luka§ Hleba, Miroslava Hlebova,
Nikoleta Simonova

Abstrakt:

Pre zdravie cloveka je dolezity dostatocny prijem bielkovin. Bielkoviny Zivocisneho povodu
pokladdame za kvalitnejSie ako rastlinné vd'aka svojmu aminokyselinovému zlozeniu a dobrej
stravitelnosti. Mdso ako hlavny zdroj Zivocisnych bielkovin obsahuje priblizne 20 g.100g™
bielkovin. Kravské mlieko s obsahom bielkovin 3,6 g.100g a vajcia s obsahom bielkovin
priemerne 12,5 9.100g™* dopliiajii prijem mésa v strave o plnohodnotné bielkoviny, ktoré sa
vyznacuju az 90% a vyssou stravitelnostou, naopak stravitelnost rastlinnych bielkovin je 60%
a menej. Vynikajucim zdrojom rastlinnych bielkovin strukoviny, ktoré obsahuju v priemere 24,2
% bielkovin. Prilohy ako zemiaky, ryza, chlieb s obsahom bielkovin od 4,9-13,5 % prispievaju
do stravy neplnohodnotnymi bielkovinami. Konzumdciou 100-200 g mdsa sa zabezpeci prijem
30-50 % bielkovin z ich celkovej dennej potreby. Tazko pracujiici muzi a Zeny, tehotné a
dojciace Zeny a najmd deti a dospievajuci potrebuju vyssie prijmy plnohodnotnych bielkovin,
aby sa zabezpecil spravny telesny vyvoj, rast a regenerdcia. Doplnenim rastlinnych vyrobkov
ako priloh sa dosiahne vyvazeny pomer prijatych bielkovin a aminokyselin. Jedine komplexny
prijem bielkovin zabezpeci dostatocnu variabilitu prijmu potrebnych aminokyselin a zabezpeci
udrZanie zdravia a normalne fungovanie organizmu.

KPacové slova: Ludia, Vyziva, Zivoéichy, Rastliny, Bielkoviny

Abstract:

Adequate protein intake is important for human health. We consider proteins of animal origin
to be better than vegetable proteins due to their amino acid composition and good digestibility.
Meat, as the main source of animal protein, contains approximately 20 g.100g™* protein. Cow's
milk with a protein content of 3.6 g.100g™* and eggs with a protein content of 12.5 g.100g™* on
average supplement the intake of meat in the diet with full-value proteins, which are
characterized by up to 90% and higher digestibility, on the contrary, digestibility of plant
proteins is 60% or less. An excellent source of vegetable protein legumes, which contain an
average of 24.2% protein. Side dishes such as potatoes, rice, bread with a protein content of
4.9-13.5% contribute to the diet with incomplete proteins. Consumption of 100-200 g of meat
will ensure the intake of 30-50% of protein from their total daily needs. Hard-working men and
women, pregnant and breastfeeding women, and especially children and adolescents, need
higher intakes of full-fledged protein to ensure proper physical development, growth and
regeneration. By supplementing plant products as annexes, a balanced ratio of protein and
amino acid intake is achieved. Only a comprehensive protein intake will ensure sufficient
variability in the intake of the necessary amino acids and will ensure the maintenance of health
and the normal functioning of the body.

Keywords: People, Nutrition, Animals, Plants, Proteins

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2021, Vol. 1 Stranka 31



UvoD
V stcasnosti je vel'mi diskutovana téma optimalne nutricné zlozZenie potravin, ¢o zahfiia aj
optimalny zdroj bielkovin v strave I'udi (Millward et al., 2008). Vo vicsine rozvinutych krajin
prevladaju ako zdroj bielkovin Zivoc¢isne bielkoviny nad rastlinnymi.
Zdroje bielkovin v potravinach st rastlinného alebo zivocisneho povodu aich kvalita sa
hodnoti nasledovnymi parametrami:

e Aminokyselinové skore korigované na straviteInost’ proteinov (PDCAA),

e Skoére nevyhnutnych aminokyselin na stravite'nost’ (DIAA).
Vseobecne su zivocisne potraviny povazované za vynikajlici zdroj bielkovin, pretoze maji
kompletné zlozenie esencidlnych aminokyselin s vysokou stravitelnostou (>90 %) a
biologickou dostupnostou. Zivo&isne bielkoviny maju vyssie PDCAA skore ako rastlinné, ¢o
naznacuje vyssiu ucinnost’ vo svalovych anabolickych procesoch. Bielkoviny nachddzajtce sa
v mlieku, srvatke, vajciach, kazeine a hovidzom mise maju najvyssie skore (priblizne 1,0),
zatial’ o aminokyselinové skore rastlinnych bielkovin je nizsie: s6ja (0,91), hrach (0,67), ovos
(0,57), psenica (0,45). Okrem bielkovin obsahuju potraviny zivociSneho povodu aj hemové
zelezo, cholekalciferol, kyselinu dokozahexaénova (DHA), vitamin B12, kreatin, taurin,
karnozin a konjugovanui kyselinu linolova (CLA). Tieto nutrienty absentuju v potravinach
rastlinného pévodu (Lonnie et al., 2018).
Rastlinné bielkoviny sa ¢asto oznacuju ako neuplné z dévodu nedostatocného mnozstva jednej
alebo viacerych aminokyselin z deviatich esencidlnych aminokyselin. Obsah bielkovin a
zlozenie aminokyselin sa medzi jednotlivymi rastlinnymi druhmi lisi. Bielkoviny nachadzajtce
sa v strukovindch neobsahuji metionin a cystein, v obilnindch chyba lyzin a tryptofan,
Vv listovej zelenine, orechoch a semendach je to metionin, cystein, lyzin, treonin a v morskych
riasach histidin a lyzin. Niektor¢ rastliny s vSak stale relativne dobrym zdrojom bielkovin, ak
sa konzumuj vo vi¢som mnoZstve a patria medzi ne: susené morské riasy (4,95 g.100 g™?),
s6jové boby prazené nasucho (3,22 g.100 g*), tekvicové semienka prazené (2,39 g.100 g™?),
arasidy prazené nasucho (1,53 g.100 g) (USDA, 2017).
Strava bohata na bielkoviny v rozmedzi od 1,2 do 1,6 g bielkovin na 1 kg Zivej hmotnosti na
deni prispieva k normalnej regulécii telesnej hmotnosti. Je pravdepodobné, Ze zdroj bielkovin
bude ddlezitym determinantom pre zdravotné vysledky. Sti€asne preferované odporti€ania pre
stravovanie navrhuju posun k rastlinnej strave. Rastlinna strava poskytuje mnozstvo
fytochemikalii a fytonutrientov, ktoré suvisia s ochranou pred mnohymi chronickymi
chorobami, ale naopak v porovnani s bielkovinami Zivo¢iSneho pévodu chyba v rastlinnych
bielkovindch dostatocné mnozstvo klI'i€ovych esencidlnych aminokyselin. Konzumécia
zivoc¢iSnych produktov, najmi Cerveného a spracovaného misa, je vSak spojena so zvySenym
rizikom chordb, ako st rakovina, T2D (diabetes typu 2) a kardiovaskularne choroby. Optiméalny
pomer rastlinnych a zivo¢i$nych bielkovin v strave este nebol stanoveny (Meller et al., 2017).
Camilleri et al. (2013) pozorovali u I'udi denny prijem bielkovin réznych zdrojov. Priemerny
prijem bielkovin bol 86,0 g.dei® a predstavoval 16,8 % z celkového energetického prijmu.
Prijem Zivo¢isnych bielkovin 60,5 g.deii’’ bol vy3si v porovnani s prijmom rastlinnych
bielkovin 25,5 g.defi’®. Hlavnymi potravinami podiel'ajicimi sa na celkovom prijme bielkovin
bolo miso (Cervené méso, mliecne vyrobky, hydina, divina, vnitornosti a spracované méaso, o
je spolu: 37,1 %). Ako zdroj rastlinnych bielkovin dominovali obilniny.
Hlavnym rastlinnym zdrojom bielkovin st strukoviny, ktoré v priemere obsahuji 24,2 %
bielkovin. Predstavitelia s najvysSim obsahom bielkovin st lupina 34 % aso6ja 33,2 %
(Hamann, 2013). Fazul'a obsahuje v priemere 21,6 9.100g™* bielkovin (Boateng et al., 2010).
Obilniny su sucastou naSej stravy a st dobrym zdrojom komplexnych sacharidov, ich
konzumadcia prispieva v strave aj bielkovinami. Obilniny obsahuju priemerne 7,5-13,5 %
bielkovin. U kukurice je priemerny obsah bielkovin 4,9 % a u ryze 7 % (Cervantes-Pahm et
al., 2014).
Olaoye et al. (2006) zist'ovali obsah bielkovin v pSeni¢nom chlebe s pridavkom sdjovej muky.
Z ich analyz vyplyva, Ze pSeni¢ny chlieb obsahuje 7,01 g.100 g bielkovin a p3eni¢ny chlieb
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s pridavkom 15 % s6jovej muky ma obsah bielkovin 8,39 g.100 g, o znamena 7e konzumécia
100 g chleba zabezpeci prisun bielkovin priblizne 10 % z celkovej dennej potreby bielkovin.
Miso a misové vyrobky st hlavnym zdrojom zivoc¢iSnych bielkovin. Obsah bielkovin zavisi
od druhu hospodarskych zvierat. Dobrymi zdrojmi plnohodnotnych bielkovin je méso kurciat
a perli¢iek, ktoré obsahuje priblizne 23 g.100 g™ bielkovin (Cubeii et al., 2020a). Dalsim
druhom misa je bravéové, ktoré obsahuje priemerne 21 g.100 g* bielkovin, o je porovnatelné
s obsahom bielkovin ovéieho misa (22,75 g.100 g?) (Cuboii et al., 2018; Cuboii et al.,
2020b). Krali¢ie méso je vo vyzive zaujimavé nie len z pohladu obsahu bielkovin (23-25,5
0.100 g 1), ale obsahuje maly podiel tuku (cca 1 g.100 g*) (Herc, 2018; Herc, 2020). Dalsim
vynikajicim zdrojom zivociSnych bielkovin su mlieko a mlie¢ne vyrobky. Takisto ako u misa
sa mlieko roznych zivoc¢isSnych druhov v obsahu bielkovin liSi. Kravské mlieko ma obsah
bielkovin 30-36 g.I"%, kozie 27-37 g.I'"t a ov¢ie 50-65 g.I*t (Silanikove et al., 2015).

Tabul’ka 1: Odporucané denné vyzivové ddvky pre muzov vo veku od 19 do 80 rokov
Pracujuci muzi 19-34 rokov  Pracujilci muZi 35-62 rokov ~ Nepracujici muZi

Vyzivovy Praca rokov
faktor
Pahka strednd namahava DPahkd strednd namdhava 65(63)-79 80 aviac

Energeticka kJ 11000 11700 13400 10000 11300 12500 9200 8200
hodnota kcal 2550 2800 3200 2400 2700 2950 2150 1950
Bielkoviny g 70 75 80 67 72 78 62 60
Tuky g 85 95 112 80 92 100 75 70
Sacharidy g 377 415 468 353 397 435 307 270
Cholesterol mg 300 300 300 300 300 300 300 300
EPA+DHA mg 350 350 350 350 350 350 350 350
PMK n-3 g 1,6 1,8 2,1 1,5 1,7 19 14 1,2
Koo 9 12 1,4 1,7 11 1,3 15 1 0,8
linolénova

K. linolova g 7,3 8 9,2 6,9 1,7 8,5 6,2 5,6
Viapnik mg 1000 1200 1300 1000 1100 1200 1200 1200
Zelezo mg 10 11 12 9 10 11 10 10
Vitamin A ng 750 900 1000 750 900 1000 750 750
Vitamin B1 mg 1,2 1,3 14 1,2 1,3 1,3 1,1 1,1
Vitamin B2 mg 14 15 1,6 14 15 15 1,2 1,2
Vitamin C mg 100 120 130 100 110 120 100 100
Vitamin E mg 15 16 18 14 15 17 15 15

Zdroj: Kajaba et al. (2015)
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Tabulka 2: Odporac¢ané denné vyzivové davky pre zeny vo veku od 19 do 80 rokov

Pracujuce Zeny 19-34 rokov Zeny 19-51 rokov Pracujiice Zeny 35-62 rokov Nepracujiice Zeny

VyZzivovy faktor praca praca roky
Pahkd stredna namahava tehotné doj¢iace Pahka strednd namahava 65(63)-79 80 aviac
Energeticki <) 9200 10300 11300 10900 12100 8800 9600 10900 9200 8200
hodnota keal - 2200 2450 2700 2600 2900 2100 2300 2600 2150 1950
Bielkoviny g 58 63 70 80 80 57 60 68 62 60
Tuky 9 75 85 92 87 97 72 80 90 75 70
Sacharidy 9 324 358 398 375 427 306 335 380 307 270
Cholesterol M3 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300
EPA+DHA M3 350 350 350 400 350 350 350 350 350 350
PMK n-3 9 14 15 17 18 19 13 14 16 14 12
E‘Kﬁ'émvé g 1 11 13 14 15 0,9 1 12 1 08
K. linolova 9 63 7 77 76 8,2 6 65 73 6,2 5,6
Vapnik mg 1000 1100 1200 1400 1600 1000 1100 1200 1200 1200
Zelezo mg 15 17 18 30 22 15 16 17 10 10
Vitamin A Hg 650 800 950 700 1300 650 800 950 750 750
VitaminB1 MJ 11 13 1,4 1,4 15 11 12 13 11 11
VitaminB2 M9 13 15 17 16 17 13 14 15 12 1,2
Vitamin C mg 100 110 120 120 150 95 100 110 100 100
Vitamin E mg 15 16 17 16 19 14 15 16 15 15

Zdroj: Kajaba et al. (2015)

ZAVER

Odportcané denné¢ davky a zasady prijmu bielkovin sa v réznych vekovych kategoriach
obyvatel'stva liSia. Prijem rastlinnych a Zivo¢iSnych bielkovin by mal byt vyvazeny (50:50),
pretoze prave pestrost’ prijmu bielkovin zabezpecuje dostatocny prijem vSetkych aminokyselin.
Takyto komplexny prijem bielkovin zabezpec¢i vhodné podmienky pre rast a vyvoj organizmu
Vv obdobi rastu a dospievania, kedy sa l'udské telo vyvija a potrebuje dostatoéné mnoZstvo
ochrannych a stavebnych latok. V obdobi dospelosti je prijem vyvazenej stravy rovnako
dolezity ako v obdobi staroby. Vtedy st na 'udsky organizmus kladené vysSie naroky, preto je
prijem pestrej a vyvazenej stravy a tekutin nevyhnutny. Denny prijem 100 g kuracieho alebo
krali¢icho médsa pokryje u pracujiicich muzov a tehotnych a pracujtcich Zien (19-62 rokov)
priblizne 30 % z celkovej dennej potreby bielkovin. Konzumacia 100 g chleba na den obohati
stravu 0 10 % z celkovej dennej potreby bielkovin. Zakomponovanie 10 g strukovin do stravy
obohatime denny prijem bielkovin 0 30 %. Chybajuce percentd denného prijmu bielkovin
dopliiame v strave mlie¢nymi a kyslomlie¢nymi vyrobkami, prilohami (zemiaky, ryza, bataty,
aj.), strukovinami, réznymi druhmi orechov, ovocim a zeleninou.

Pre nepracujucich muzov a Zeny vo veku 63 rokov a viac je odporacana denna davka bielkovin
nizSia. U deti Skolského veku dokdzeme jednou porciou (cca 60 g kuraciecho mésa) pokryt
denné naroky organizmu na bielkoviny z 20 %. U deti v batolivom veku je nesmierne dolezité
dodavat’ telu potrebné stavebné latky a teda aj bielkoviny, ktoré s zo zivocisnych zdrojov
stravitel'né a vyuzitel'né lepSie ako zo zdrojov rastlinnych. Vel'ké mnozstvo rastlinnych zdrojov
obsahuje okrem iného aj vel'’ké mnoZstvo nerozpustnej vldkniny, ktord malym detom spdsobuje
problémy s travenim a preto je vhodné zarad’ovat’ Zivoéisne zdroje bielkovin do vyvaZenej
a pestrej stravy deti ako zdroj stavebnych latok.
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VYZNAM TUKU V MASE
FAT IMPORTANCE IN THE MEAT

Peter Hasc¢ik, Matej Cech, Marek Bobko, J uraj Cuboii, Miroslava
Kacaniova, Kristian Sar

Abstrakt:

Cielom prdce bolo poukdzat na sucasnu situdciu na trhu s mdsom a zZivociSnym tukom a ich
vztahu k ludskej konzumacii. Mdso je vyznamna zlozZka potravy, pretoze ma vysoku nutricnu
hodnotu spojenui najmd s vysokym obsahom esencialnych aminokyselin. Obsahuje velmi
kvalitné plnohodnotné bielkoviny, tuky, minerdlne latky a vitaminy. Z dietetického hladiska sa
preferuje chudsie mdso s nizsim obsahom tuku, medzi ktoré patri mdso kozie, jahnacie a
hydinové v porovnani s viac konzumovanym hovidzim a bravéovym mdsom, pre ktoré je
priznacny vyssi obsah tuku. Prdave nadmerny prijem Zivocisnych tukov je spojeny so vznikom
roznych civilizacnych ochoreni ako obezita, diabetes a kardiovaskuldarne ochorenia.

KPucové slova: spotreba, nutri¢né zlozenie, tuk, méso.

Abstract:

The aim of the work was to point out the current situation on the market of meat and animal
fats in relation to human consumption. Meat is an important component of the diet because it
has a high nutritional value associated mainly with the high content of essential amino acids.
It contains high quality whole proteins, fats, minerals and vitamins. From a dietary point of
view, leaner meat with a lower fat content is currently preferred. These types of meat include
goat, lamb and poultry meat. On the other side, beef and pork, which are consumed in higher
amounts, are characterized by a higher fat content. Excessive intake of animal fats is associated
with the emergence of various diseases of civilization such as obesity, diabetes and
cardiovascular disease.

Key words: consumption, nutritional composition, fat, meat

Uvod

1 SPOTREBA MASA VO SVETE, EU, V CR A SR

Svetova produkcia mésa sa v roku 2019 znizila na 325 mil. ton, predovSetkym v dosledku
vplyvu afrického moru osipanych (AMO) v Cinskej l'udovej republike. Ohnisko AMO sa tiez
rozsirilo do niekolkych africkych, stredoeurdpskych, niektorych vychodoazijskych a
niektorych juhovychodnych azijskych krajin. Vysledkom zvysenej produkcie mésa Argentiny,
Eurdpskej tnie, Turecka a Spojenych §tatov bolo obmedzenie globalneho poklesu produkcie
maésa na rok 2019 o nie¢o menej ako 2 % (OECD/FAOQO, 2020).

Faktory ako produkéné moznosti, kiipyschopnost’ obyvatel’stva, rozne tradicie a ndboZenskeé
zvyklosti vyrazne ovplyviiuji celkova spotrebu mésa v jednotlivych krajinach sveta (Has¢ik
et al., 2020).

Spotreba misa sa uvadza vSeobecne v jatocne opracovanom tele (JOT). Nie celé JOT sa vsak
vyuzije na vyrobu potravin a l'udska spotrebu. Ide najmé o kosti, chrupavky, Slachy, ktoré
tvoria asi 30-45 % z hmotnosti JOT. Podl'a statistik vychadza spotreba mésa z objemu
produkcie danej krajiny, ktory je ovplyvneny vyvozom a dovozom misa (Kamenik et al.,
2014). Celkova spotreba misa vo svete, EU-27, SR a CR je znazornena v Tabul’ke 1.
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Tabulka 1: Celkova spotreba misa v kg na obyvatel'a za rok 2018 vo svete, EU-27, SR a CR

Oblast’ Svet EU 27 SR CR OD*
Maiso spolu 32,9 69,9 64,3 82,4 57,3
CSU (2019); OECD (2019); Sitarova (2019) *Odpora¢ana davka

Spotreba mésa (v hodnote na kosti) sa v SR zvysila oproti roku 2017 o 1,5 kg na 64,3 kg (2,4
%). Na zvySeni spotreby mésa sa najvac¢Sou mierou podiel’alo zvysenie spotreby hydinového
misa o 2 kg (9,9 %) a naopak mierne zniZenie o 0,5 kg zaznamenala spotreba brav€ového mésa
(1,4 %). U ostatnych druhov mias nenastala ziadna zmena v spotrebe (Sitarova, 2019).
Spotreba misa v CR v hodnote na kosti sa zvysila 0 2,1 kg (+2,7 %). Doslo k zvy3eniu spotreby
bravcového misa o 0,8 kg (+2 %), hovéddzieho misa o 0,3 kg (+3,7 %) a hydinového misa o
1,1 kg (+4,1 %). Znizila sa spotreba krali¢ieho mésa o 0,1 kg (-7,3 %) a spotreba zveriny 0 0,1
kg (- 11,2 %). Spotreba ryb vzrastla 0 0,1 kg (+2,8 %) (CSU, 2019).

2 CHARAKTERISTIKA, ZLOZENIE A VYZNAM MASA

Podla Cuboii et al. (2019) sa za miso povazuje vietko, ¢o z tela jatoénych zvierat mozeme
vyuzit’ na konzumaciu, spolu s kozou a vntitornostami, napriklad srdce, pecen, obli¢ky, pl'uca
a podobne. Miso je dolezitou zlozkou potravinového retazca ¢loveka. Hlavnym faktorom
uprednostnenia mésa u konzumentov st jeho vyborné organoleptické vlastnosti a pomerne
vysoka nutri¢na hodnota.

ZlozZenie kimnej davky a kfmnej zmesi vo vyzive zvierat ma vel’ky vplyv na pomer svalového
a tukového tkaniva. Kvalitne kfmené zvieratd davaju miso bohaté na svalové aj tukové tkanivo,
s vysokou biologickou hodnotou a vybornou chut'ou. Bielkoviny aj tuky takychto druhov mias
maju optimalnu kvalitu. JemnejSie a StavnatejSie médso mladych zvierat obsahuje vyssie
zastupenie vody (Vojtas§akova et al., 2002).

Zastipenie zakladnych zloZiek v midse mdézeme podl'a Steinhauser et al. (1995) vymedzit
nasledovne:

— Voda 70,0 — 75,0 %,
— Bielkoviny 18,0 — 22,0 %,
— Tuky 2,0— 3,0 %,
— Mineralne latky 0,9-1,2 %,

— Extraktivne dusikaté latky 1,0-1,7 %,
— Extraktivne bezdusikaté¢ latky 0,9 — 1,0 %.

Vyvoj novych, tzv. funkénych potravin v sucasnosti zahfiia humanne, pol'nohospodarske a
potravinarske aspekty. Vel'mi vhodnou komoditou je z tohto pohl'adu hydina, ktorej vyziva sa
da jednoducho obohatit’ o Specifické latky s priaznivym vplyvom na zdravie ¢loveka. Medzi
takéto latky sa zarad’'uje vitamin E a selén (Swain et al., 2000), probiotické preparaty (Has¢ik
etal., 2011), v¢eli pel’ (Has¢ik et al., 2015), vceli chleba (Pavelkova et al., 2020), ¢i hroznové
vylisky (Has¢ik et al., 2020).

Maiso prijimame v naSej strave aj formou réznych médsovych vyrobkov, ktoré poskytuju
komplexny zdroj zakladnych zivin (Mehta et al., 2015). Nadmerna konzumacia
vysokoenergetickych potravin, najmé bohatych na tuk a sacharidy, ktoré st v nich obsiahnuté,
predstavuje rozne zdravotné rizikd. V poslednych rokoch sa vyrobcovia zameriavaju
na znizenie obsahu tuku ako aj vylepSenie profilu mastnych kyselin v midsovych vyrobkoch
(Beriain et al., 2011).

3 ZIVOCISNE TUKY

Lipidy su podl'a Matousa (2010) roznorodé organické zltiCeniny — estery mastnych kyselin,
ktoré st hydrofobne, nerozpustné vo vode ale rozpustné v nepolarnych organickych
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rozpustadlach (éter, aceton, benzén a chloroform). Jednd sa o skupinu latok rastlinného,
zivoc¢isneho a mikrobialneho povodu, odlisné po chemickej ako aj fyzikalnej stranke.
Tuky su doélezitou zlozkou potravy a preto ich nedostatok v I'udskom tele sposobuje velké
problémy ako z energetického hl'adiska, tak aj kvoli obsahu esencidlnych mastnych kyselin
a vitaminov, ktoré su v nich rozpustné. Lipidy sa vSeobecne rozdeluju na dva typy —
jednoduché alebo zloZené, ktoré obsahujt aj nelipidovi Cast’. Ich vyznam spociva aj v tepelnej
izolacii vo forme podkozného tuku alebo chrania organy, napriklad obli¢ky pred mechanickym
poskodenim. Najdeme ich v bunkovych membranach ale aj v nervovych tkanivach, kde
vytvaraju elektricku izolaciu pre axony neuronov (Odstréil, 2005).
Pri zabijani a opracovani jato¢nych zvierat sa ziskava ako hlavny produkt méso (svalovina)
a tukové tkanivo, ktoré mozeme ziskat' oddelenim od misa, koze alebo ztelovych dutin
jatocnych zvierat. Neziskava sa z Criev a okruzia. Ziskané tukové tkanivo sa pouziva na vyrobu
potravinarskych a technickych zivoc¢isnych tukov. Na potravinarske vyuzitie sa pouziva najma
sadlo z ogipanych, hovidzi loj a v malej miere aj tuk z hydiny (Cubori et al., 2019).
Miso obsahuje priblizne 3 % tuku. Tuk sa uklada medzi svalové vlakna zvierat a na jeho obsah
vplyvaju rozne faktory, napriklad druh a vek zvierata. Vo forme tukového viziva ho najdeme
Vv jatoénych telach zvierat, kde ho nazyvame aj podkoznym, resp. zasobnym tukom (Kroc¢ko et
al., 2018).
Kouba a Sellier (2011) rozdel'uju tuky v Zivo¢isnom tele podla ich umiestnenia na: podkozny,
oblickovy, vnutrosvalovy (intramuskularny) a medzisvalovy (intermuskularny). Va¢sinu (60—
70 %) z celkového tuku predstavuje podkozny tuk. Mensie mnozstvo tuku 20-35 % zabera
intramuskularny tuk a 5 % tvori tuk oblickovy. Tuky sa d’alej podla tychto autorov rozdel'uju
na fosfolipidy, ktoré svojou funkciou podporuju vystavbu bunkovych membran a na zasobné
triacylglyceroly.
Potraviny, ktoré obsahujt zivocisne tuky a oleje sa rozdel'uju nasledovne:

a) Miso a mésové vyrobky.

b) Ryby a ostatné vodné Zivocichy a vyrobky z nich.

c) Mlieko a mlie¢ne vyrobky.

d) Vajcia a vyrobky z nich (Panek et al., 2002).
V poslednych desatro¢iach doSlo vo velkochovoch hospodarskych zvierat k viacerym
zavaznym ochoreniam, ako je bovinna spongiformna encefalopatia (BSE), slintacka a krivacka
(FMD) (Zhao et al., 2013). V désledku toho sa obmedzil aj obchod s postihnutymi komoditami
pretoze predstavovali potencialne riziko pre l'udské zdravie atak bolo nutné zabezpecit
vysledovatelnost’ potravin. V sucasnosti sa preto kladie vacsi doraz na importované zivocisne
produkty podl'a novych zdkonov a predpisov s cielom zniZit' riziko Sirenia chordb zvierat
(Ozawa et al., 2001).
Z tychto dovodov sa zaviedli aj rozne legislativne opatrenia. Svetovd obchodnéd organizacia
(WTO) ma dohodu o sanitarnych a fytosanitarnych opatreniach, ktora stanovuje poziadavky
na vysledovatel'nost’ pre produkty Zivo&isneho povodu (Wilson a Beers, 2001). Aj EU zaviedla
systém sledovania zvierat a produktov z nich v ¢lenskych §tatov EU. Systém identifikacie a
registracie zjednotil datové Struktury, vratane cisla uSnej znacky a informdcie o registracii
zvierat (Ammendrup a Fussel, 2001).

3.1 Clenenie Zivo&isnych tukov
Podra Cubori et al. (2019) zivo¢isne tuky sa delia nasledovne:
a) Skvarena bravéova mast,
b) domaca Skvarena bravéova mast,
c) loj topeny,
d) skvarena husacia mast’,
e) Skvarena kacacia mast’,
f) oskvarky.
Skvarena bravéova mast’ je spomedzi vyssie uvedenych Zivoéidnych tukov najpouzivanejsou
komoditou. Vyraba sa topenim (Skvarenim) z tukového tkaniva chrbtovej slaniny a sadla
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oSipanych. Menej pouzivany je topeny loj, ktory je vyrdbany mokrym sposobom — vytdpanim
tukového tkaniva z loja hovidzieho dobytka, koz, oviec a koni. Skvarenim (suchym spdsobom)
sa z husacieho tukového tkaniva ziskava Skvarena husacia mast’ a Z kacacieho tukového tkaniva
Skvarena kacacia mast’. Tukové tkanivo z husi a kacic sa oddel'uje pri ich pitvani. ZvySok, ktory
ostava po vytopeni tuku z tkaniva suchym sposobom predstavuju bravéové, husacie a kacacie
oskvarky (Cuboii et al., 2019).

4 VPLYV TUKOV NA ZDRAVIE CLOVEKA

4.1 Sacharidy a tuky

Prudké zvySenie krvného cukru spdsobuju najmai jednoduché sacharidy. Po konzumaécii cukrov
sa uvol'ni inzulin z pankreasu, ktory dopravi glukézu do buniek, kde sa premeni na energiu.
Pritomnost’ou uvolnené¢ho inzulinu zaroven telo dostava signal, aby tuk ukladal v brusnej
dutine. Z toho dévodu je vhodné konzumovat’ sacharidy s nizkym glykemickym indexom spolu
s tukmi, ¢im sa znizi glykemicka odpoved’. Tym sa zaroven podpori aj vstrebavanie vitaminov
rozpustnych tukoch. Zaroven cielom nizsieho ukladania tuku v oblasti brucha sa odportcéa
vylucit' vysokoglykemické jednoduché sacharidy a prazdne sacharidy zo stravy cloveka
(Vance, 2015).

Jednym z rieSeni je napr. zvysit konzumaciu Cerstvého ovocia, zeleniny a vlakniny, ktoré su
zaroven dolezité pri prevencii chronickych chorob. Taktiez je vhodné obmedzit’ sol’, vysoky
prijem rafinovaného cukru, ktory vo velkom mnozstve obsahuju sladené napoje a zivocisne
tuky jest’ v menSom mnozstve. Z tohto pohl'adu sledujeme v spotrebe potravin pozitivne zmeny
— znizila sa spotreba zivocisnych tukov, vajec a zvysila sa konzumacia ovocia a ryb (Jedlicka
a Janko, 2007).

Na druhej strane prehnané nizkotu¢né diéty mnohym l'ud’om spdsobili zdravotné problémy.
Ludia si ¢asto neuvedomuju, ze tuky st pre organizmus velmi doélezité kvoli obsahu
esencialnych mastnych kyselin. Pri diétach s nedostatkom tukov sa objavuju priznaky ako
sucha plet, svalové kice, vypadavanie vlasov, nespavost’ a iné ochorenia (Fuhrman, 2014).

4.2 Ateroskleroza

NajzavaznejSie ochorenia spojené s konzumaciou méisa a Zivo¢isnych tukov st ateroskler6za a
trichinel6za. Dévodom vacsiny zo vSetkych umrti I'udi v priemyselne rozvinutych krajinach, je
prave ateroskler6za (Silbernagl a Lang, 2001).

Ateroskleroza — kornatenie tepien je chronické zapalové ochorenie, ktoré zacina uz v detstve
a prebieha v narazoch s obdobiami kl'udu (Stejfa et al., 2007). AZ do nastupu komplikujucej
trombozy sa aterosklerdza povazuje za neSkodné ochorenie (Karetova a Stanék, 2001).

Pri ateroskler6ze dochadza k nepravidelnym zhrubnutiam steny tepien, ktoré vznikaju
lokalnym nahromadenim lipidov, komplexnych sacharidov, krvnych produktov a vapnika.
Za hlavny faktor pre vznik aterosklerdzy sa povazuje porusend dynamicka rovnovaha medzi
tvorbou, ukladanim a odburavanim vyssSie uvedenych aterogénnych latok v stenach tepien
(Pacovsky, 1986).

Ked porovname tuky so sacharidmi, tuky obsahuji dvojnasobne vysSie mnozstvo energie.
V zivo¢isnych tukoch je vSeobecne viac nasytenych mastnych kyselin a obsahujt cholesterol.
Preto je ich konzumacia spojend aj s vyssim obsahom cholesterolu v krvi. Naproti tomu
v rastlinnych tukoch a olejoch sa cholesterol nenachadza. Polynenasytené mastné kyseliny
rastlinného a rybacieho pdvodu naopak obsah tukov a cholesterolu v krvi znizuju a preto je
dolezity vyvazeny prijem zivo¢iSnych, rastlinnych a rybich tukov (PospiSilova et al., 1994).
Denna spotreba tukov v rdmeci celkového denného prijmu energie by mala predstavovat’ mene;j
ako jednu tretinu, ¢o zodpoveda priblizne konzumacii 65-80 g.tuk.den’. Idealny pomer nasho
denného prijmu zivociSnych a rastlinnych tukov je 1:1. Avsak priemerna denna spotreba tukov
je v najma vyspelych krajinach vyssia — okolo 140 g, z ¢oho navySe Zivoc¢isne tuky zaberaju
dve tretiny. Pozitivom vSak je, Ze toto mnozstvo postupne klesa. Obmedzenie prijmu masla
mnohi povazuju za dostacujuce. Maslo sa vSak nepovazuje za také nezdravé a ovela vi¢sim
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nebezpefenstvom su tzv. skryté tuky v mise, udeninédch, syroch, vajciach, majonéze a najma
v sladkom tukovom pecive. Do jedal ako Salaty je vhodné pridavat’ slnecnicovy, l'anovy,
kukuricny, ¢i s6jovy olej, ktoré obsahuju dostato¢né mnozstva polynenasytenych w-3 mastnych
kyselin (PospiSilova et al., 1994).

Polynenasytené mastné kyseliny (PUFA) su v dneSnej dobe ziaducimi zlozkami olejov
pouzivanych v Specidlnych vyzivach. Pre ich funkéné vlastnosti sa pouzivaju ako nutraceutika
alebo kozmeceutika. PUFA, $pecialne o-3 PUFA maja vel’ky vyznam pre zdravie I'udi kvoli
ich moZznému vyuzitiu v prevencii chordb, ale aj pri lie¢be beznych chronickych zapalovych
ochoreni (Ferreri a Chatgilialoglu, 2015).

4.3 Civiliza¢né ochorenia vo vzt’ahu k tuku

Ochorenia srdca

Konzumadcia vel’kého mnozstva nasytenych zivocisnych tukov a tym aj cholesterolu je najviac
ovplyvnitel'nym faktorom pri prevencii vzniku kardiovaskuldrnych chorob a aterosklerdzy.
Cholesterol sa ukladé v stenach koronarnych tepien, ¢im dochadza k ich zizeniu. Postupne sa
tvoria vapenné usadeniny a dochadza k drazdeniu a poskodzovaniu tepien, v dosledku coho
dochadza k spomaleniu krvného obehu. Nasledne méze dojst’ k vytvoreniu zrazeniny, ktora
obmedzi prietok krvi a teda aj vyzivy do srdca a vyvola srdcovy infarkt. Vacsie riziko vznika,
ked’ su usadeniny natol’ko velké, Ze nastane uplné upchatie tepien, ktoré vyvola infarkt.
Vseobecne pri infarkte dochadza k duseniu srdcového svalu, odumieraji jeho bunky, ¢im sa
srdce trvale poskodi. Fatalnym pripadom je smrt’ (Aihara, 2010).

Ako prevenciu odportaca Liba (2016) znizenie hladiny cholesterolu v Krvi a to znizenim prijmu
tuéného misa, hlavne bravéového, vnutornosti, udenych vyrobkov a pastét. Dalej autor
neodporica konzumovat' Casto a celé vajcia (max. 3 vajcia za tyzden). Bielko sa mdze
konzumovat’ Castejsie, pretoze ma idealne zloZenie esencialnych aminokyselin a neobsahuje
cholesterol. Pri zhorSenych krvnych vysledkoch a vy$som obsahu cholesterolu je tiez vhodné
obmedzit’ plnotué¢né mlie¢ne vyrobky, masla a syry a konzumovat’ nizkotu¢né mlieko. Potrebné
je uplne obmedzit’ konzum sladkosti, cukrarenskych vyrobkov, ¢i mi¢nikov. Do jedalnicka sa
odportca pridat’ vda¢sie mnozstvo ovocia a zeleniny a taktiez aj celozrnné obilniny. Tieto
suroviny su vynikajicim zdrojom rastlinnej vlakniny, ktord mé& na organizmus priaznivé
ucinky. V neposlednom rade je potrebné vyhybat' sa stresovym situdciam, ¢i nervovym
vypétiam, kazdy deii vykonéavat’ pohybovu aktivitu aspont 30 minut a vyhybat sa alkoholu.

Rakovina

Vysoky prijem tuku je spojeny aj so vznikom rakoviny. Pri nespravnej vyzive dochddza
k usadzovaniu cholesterolu v kapilarach, cievach alebo tepnach. Spomalenim toku krvi je
obmedzeny privod kyslika a Zivin do okolitych buniek. Neokyslicené bunky potom odumieraju,
¢im okysl'uji okolité prostredie. Ak tento proces odumierania buniek neustile pokracuje,
prezivajuce bunky, su nitené na svoje prezitie zmenit' svoju DNA, ¢im zacina rakovinové
bujnenie (Aihara, 2010). Jednou z moznosti prevencie rakovinového bujnenia je vysoka
hladina selénu v organizme. Prijem selénu zabezpeCime potravou a nasledne sa jeho
antikarcinogénne ucinky prejavuju na Urovniach orgédnovych systémov, bunky a bunkového
jadra. Jeho antikarcinogénne tc¢inky su ovplyvnené chemickou formou, aplikovanou davkou,
stadiom a povahou rakoviny (Schrauzer, 2003).

Obezita

V sucasnosti je vel'mi vaznym a zdrovenl aj pomerne Castym problémom populéacie obezita.
Vyhl'ad nie je najlepsi, pretoZe 'udi s nadvahou stale pribiida, najmé vo vyspelych krajinach.
Len na Slovensku Zije priblizne 200 000 0s6b s pokrocilou obezitou a podobny pocet 0s6b trpi
aj diabetom. Pri zvySeni hmotnosti 0 10-19 % nad idealnou hmotnost'ou ide 0 nadvahu, zatial’
¢o nad 20 % hovorime o obezite (Diehl et al., 2000).

Obezita je chronické metabolické ochorenie charakterizované zvySenim zéasob telesného tuku.
Je vstupnou branou k zdravotnym problémom a stala sa jednou z hlavnych pri¢in zavaznych
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civilizatnych ochoreni a smrti. Ovplyviiuje nielen dospelych, ale aj deti a dospievajtcich
na celom svete. Obezita je hlavnym rizikovym faktorom pre rakovinu hrubého ¢reva, prostaty,
kone¢nika, kardiovaskuldrne, metabolick¢ a dychacie poruchy. To predstavuje aj vicsie
spoloCenské a ekonomické zat'azenie jednotlivcov, rodin a systému zdravotnej starostlivosti
(Akter et al., 2017). Ochorenia spojené s obezitou st prehl'adne opisané v Tabulke 2.

Tabul'ka 2: Ochorenia spojené s obezitou (Vitek, 2008)

Ochorenia sprevadzajice obezitu
Kardiovaskularne ochorenia ischemické choroby srdca
poruchy srdcového rytmu
ochorenia ciev zasobujliicich mozog

Poruchy metabolizmu sacharidov (cukrovka 2. typu)
krvnych tukov
Nadorové ochorenia lymfatickych uzlin, pecene, pfs, maternice,
prostaty, hrubého Creva, obli¢iek
Ochorenia traviacej sustavy ochorenia ZI¢nika
ochorenia pecene
zapcha
Ochorenia oblinek chronické zlyhavanie obli¢iek
Ochorenia kosti, kibov a pohybového aparatu bolesti chrbta
ploché nohy
Poruchy dychacieho systému astma
Problémy v case tehotenstva predCasny porod
riziko popdrodného krvécania
Psychosocialne problémy Problémy s hl'adanim partnera

V sucasnosti maju l'udia nedostato¢ny vydaj energie vyplyvajuce zo sedavého zamestnania,
nesportujl, vykonavaju len miniméalne mnozstvo pohybovej aktivity a naproti tomu konzumuju
jedla s vysokou energetickou hodnotou. Nepravidelné stravovanie, nedostatok ¢asu na prijem
jedla, vysoky prijem Zivo€iSnych tukov, pripadne rychla konzumécia jedla tiez prispievaju
k obezite. Je odporti¢ané konzumovat’ malé porcie jedal 5-6 krat denne. Nemenej vyznamnymi
faktormi st dlhodoby stres, nedostatok spanku a vysoky prijem alkoholu. Je potrebné obmedzit’
nadmerny konzum zivoc¢isnych tukov a zvysit' konzumaciu ryb, ovocia, zeleniny a vlakniny,
ktora vyvolava pocit sytosti. Vd’aka vlaknine sa jednoduché cukry a tuky pomalSie vstrebavaju
(Liba, 2016).

NajlepSia prevencia obezity je optimalna dlhodoba populacna stratégia. Je potrebné ziskat
komplexni anamnézu, fyzikalne vySetrenie a laboratorne vySetrenie suvisiace s obezitou
pacienta. To zahfna realistické chudnutie s cielom dosiahnut zniZenie zdravotnych rizik
udrziavania hmotnosti a prevenciu opdtovného priberania (Akter et al., 2017).

Zaver
Na zéklade preStudovanej domacej a zahranic¢nej literatury moZeme na zaver konstatovat’, ze:
. miso bolo a je vyznamna zlozka potravy na celom svete, konzumenti ho
uprednostiuji najma pre jeho chutové a vyzivové vlastnosti,
. odporucana spotreba misa je 57,3 kg.obyvatel.rok™, z celosvetového hladiska

vobec nie je postadujuca (32,9 kg.obyvatel'.rok™®), zatial’ o priemer vyspelej EU-27
je az 69,9 kg.obyvatel.rok™; na Slovensku je 0 nie¢o nizia, no stale nadpriemerna
(64,3 kg.obyvatel'rok™) avysoko nadpriemerna spotreba misa je v Ceskej
republike (82,4 kg.obyvatel.rok™),
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. chemické zlozenie aobsah tuku v jednotlivych druhoch médsa je relativne
konstantné, rozdiely st medzi jednotlivymi vysekovymi Castami v ramci jato¢ne
opracované¢ho tela zvierat,

. V poslednej dobe st snahy o zlepSenie profilu mastnych kyselin v zivociSnych
tukoch pomocou prirodnych kimnych doplnkov aplikovanych vo vyzive zvierat;
podobne sa tiez pozoruju snahy o zvysenie spotreby chudého maésa,

. maso je plnohodnotna potravina s vysokym obsahom dobre vyuziteI'nych bielkovin,

. méso je dobrym zdrojom vitaminov skupiny B (Bi2 sa vylu¢ne nachadza
Vv zivo¢isnych produktoch) a hémového Zeleza, ktoré je vyuzitel'nejsie o 20 — 30 %
v porovnani s nehémovym rastlinnym zelezom,

. méso ma vysokut energeticki hodnotu, ktora savisi s variabilnym obsahom tuku,

. l'udia ¢oraz viac vyhl'adavaji chudé druhy mésa a hlavne uprednostiiuju v poslednej
dobe hydinové méso,

. vSeobecne je vhodné konzumovat mdsd s niz§im obsahom tuku a s vyS$Sim

zastupenim nenasytenych mastnych kyselin a to v poradi: 1. kozie méso a méso
hrabavej hydiny, 2. jahnacie miso, ktoré priaznivo vplyva na metabolizmus
cholesterolu, 3. hovddzieho midso. Najmenej zastiipené¢ by malo byt v naSom
jedalnicku maso bravéové, ktorého spotreba je ale najvyssia.
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VYZNAM BIELKOVIN VO VYZIVE DETIi A DOLESCENTOV

THE IMPORTANCE OF PROTEINS IN THE NUTRITION OF
CHILDREN AND DOLESCENTS

Peter Herc, Juraj Cuboii, Peter Hai¢ik, Luka§ Hleba, Miroslava Hlebova,
Nikoleta Simonova

Abstrakt:

Bielkoviny su jednym z makronutrientov, ktorého prijem je nevyhnutny pre spravny rast a vyvin
deti a adolescentov. Prijem bielkovin u dojciat by mal zodpovedat mnozstvu 1 — 1,2 g.kg™ na
den, toto mnozstvo dosiahneme do 6. mesiaca vylucnym dojcenim materskym mliekom. Denny
prijem bielkovin je stanoveny Sirokym rozpdtim 0,6 — 2,9 9.kg? z dévodu individudalnych
narokov organizmu na bielkoviny. Nielen mnoZstvo, ale aj kvalita bielkovin zohrdva dolezitu
ulohu pre zabezpecenie prospievania organizmu PO fyzickej a taktiez aj po dusevnej stranke.
Pre spravny rast a vyvin potrebuje telo prijimat’ z pestrej a vyvazenej stravy bielkoviny, ktoré
sa V procese travenia ,,Stiepia“ az na aminokyseliny. Niektoré aminokyseliny si telo dokdze
vytvorit samo, tieto aminokyseliny sa nazyvaju neesencidlne, no esencidlne bielkoviny si pre
telo nepostradatelné a musime zabezpecit ich prijem zo stravy. DIhodoba deprivicia c¢o i len
jednej z tychto esencidlnych aminokyselin moézZe mat za ndsledok zhorsenie celkového
zdravotného Stavu, retardaciu rastu a iné fyziologickeé a psychologické zmeny na tele c¢loveka.
Medzi najkomplexnejsie zdroje bielkovin s kompletnym zloZenim esencidalnych aminokyselin sa
zaraduju zdroje zivocisne. Tieto zdroje obsahuju vsetky esencidlne aminokyseliny, Ktoré su
dobre stravitelné a vyuzitelné pre telo. Rastlinné zdroje bielkovin sice neobsahuju v jednej
potravine vSetky esencidlne aminokyseliny, co z nej robi menej kvalitny zdroj bielkovin, no maju
mnoho inych vyhod, ako napriklad obsah vldkniny, fytonutrientov a Siroké spektrum
ochrannych latok.

KPrucové slova: vyziva, deti, vyvoj, bielkoviny

Abstract:

Protein is one of the macronutrients whose intake is essential for the proper growth and
development of children and adolescents. Protein intake in infants should correspond to the
amount of 1-1.2 g.kg™ per day, this amount is achieved by 6 months by exclusive breastfeeding
with breast milk. The daily protein intake is determined by a wide range of 0.6-2.9 g.kg™* due
to the individual requirements of the organism for proteins. Not only the quantity but also the
quality of proteins plays an important role in ensuring the physical and mental well-being of
the body. For proper growth and development, the body needs to receive proteins from a varied
and balanced diet, which are "broken down™ into amino acids in the process of digestion. Some
amino acids can be made by the body itself, these amino acids are called non-essential, but
essential proteins are essential for the body and we must ensure their intake from the diet.
Prolonged deprivation of even one of these essential amino acids can result in deterioration of
overall health, growth retardation, and other physiological and psychological changes in the
human body. Animal sources are among the most complex sources of proteins with a complete
composition of essential amino acids. These sources contain all the essential amino acids that
are well digested and usable by the body. Although plant sources of protein do not contain all
the essential amino acids in one food, which makes it a lower quality source of protein, they
have many other advantages, such as fiber content, phytonutrients and a wide range of
preservatives.
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UVvOoD

Stravitelnost bielkovin zohrdva dolezita ulohu, pretoze v porovnani so zivociSnymi
bielkovinami, ktoré maju straviteI'nost” az 90 %, ma rastlinna strava stravitelnost’ okolo 60 %
(Lonnie et al., 2018). Okrem toho rastlinna strava nepontka v jednom zdroji zastupenie
vSetkych esencidlnych aminokyselin a preto je doélezité ich doésledné kombinovanie. Pre
rastlinné zdroje st limitujucimi aminokyselinami metionin, cystein, lyzin a tryptofan (Chlebo,
Kerestés et al., 2020). Okrem iného, obsahuje rastlinna strava aj antinutricné latky, ktoré
pokial nie su vhodnym technologickym postupom odstranené, zhorSuji vyuZzitel'nost’
mineralnych latok a vitaminov. Vlédknina je suCast'ou rastlinnej stravy vo vel'kej miere vd’aka
rastlinnym pletivam. Vladknina sa v nich nachddza vo forme rozpustnej a nerozpustnej.
Pozitivne Uc¢inky vlakniny st nepopieratelné, no u mladsich deti a u dojciat, ktoré uz zacinaja
s konzumovanim zmieSanej stravy, nie je traviaci systém prisposobeny na travenie vlakniny vo
velkom mnoZstve a preto je dolezité regulovat’ jej prijem. Prdve po zohladneni vsetkych
narokov organizmu na stavebné a ochranné latky st zivociSne zdroje bielkovin nepostradatel'né
Vv jedalnicku deti a adolescentov jednak pre ich energeticki hodnotu (mens$i objem stravy
obsahuje relativne vysoké mnoZstvo energie), obsah vSetkych ochrannych a stavenych latok,
ale aj pre ich vybornu stravitelnost’ a vyuzitelnost’ (Kasper, 2009; Simonova, 2018).
Bielkoviny tvoria zdklad zZivociSnej a rastlinnej zivej hmoty, na stavbe l'udského tela maji
podiel 75-80 % (DZupa, 2016). Mnozstvo a kvalita bielkovin dostupnych v strave je vel'mi
dolezity, pretoZze poskytujui esencidlne aminokyseliny potrebné na syntézu bielkovin, ktoré st
potrebné pre rast a vyvin. Rozdielne bielkoviny st charakteristické rozdielnym obsahom
a poradim aminokyselin. Prijem aminokyselin z bielkovin potravou musi pokryvat ndroky
organizmu. Kazdy organizmus ma naroky individualne podl'a stadia vyvoja, pohlavia, fyzickej
aktivity a podobne. Cudsky organizmus si nedokaze syntetizovat’ 9 zo zhruba 20 aminokyselin,
ktoré sa nachadzajt v bielkovinach v nasej strave. Tieto esencialne aminokyseliny su: valin,
leucin, izoleucin, lyzin, metionin, fenylalanin, treonin, tryptofan. Aminokyseliny arginin a
histidin st esencialne iba u deti, pre rastici a vyvijajuci sa organizmus (Kasper, 2009; Chlebo,
Kerestés et al., 2020).

Za zékladné funkcie bielkovin sa povazuju: Strukturadlne, katalytické, regulané, obranng,
transportné a pohybové (DZupa, 2016).

Bielkoviny su substratom, ktory podmieniuje zékladné prejavy Zivota, st rozhodujice pre
vystavbu Zivej hmoty a udrzanie jej funkcie. Nedostatok bielkovin brzdi rozvoj, spomaluje
a zastavuje rast, znizuje telesni hmotnost, celkovo spdsobi negativne na organizmus.
Bielkoviny z potravy sa v zaludku a ¢revach postupne rozpadaju na jednoduchsie zlozky —
aminokyseliny a vstrebavaju sa cez sliznicu tenkého ¢reva do krvi, ktora ich odvadza do pecene
a odtial' v pomerne kratkom case distribuuju do celého organizmu. Rastliny poskytuju
zivo¢ichom aminokyseliny, no jedna plodina neobsahuje vSetkych 9 esencidlnych
aminokyselin. Rozmanita strava rastlinného a zivo¢isneho pdvodu je preto kl'ucova
k dosiahnutiu optimalneho spektra aminokyselin. Vo vyzive ¢loveka a dospievajuceho
organizmu by mala byt najmenej jedna tretina prijatych bielkovin Zivoc¢iSneho povodu
(Chlebo, Kerestés et al., 2020).

Rast organizmu mozno rozdelit’ do Styroch faz: prenatalna, infantilna, detska a pubertalna.
Vyziva je ddlezita vo vSetkych fazach rastu, najmi vSak v infantilnej faze, pretoze rychlost
rastu je vyssia, ako v ktoromkol'vek inom obdobi Zivota (okrem prenatalneho) a je menej
zéavisla od rastového horménu (GH) ako pocas ostatnych faz. Tempo rastu do prvého roku
Zivota je 25 cm.rok™®, po prvom roku Zivota klesne na 18 cm.rok™ apo druhom roku dieta
v priemere narastie 10 cm.rok*. Polovica vysky dospelych sa dosahuje do veku 2 rokov, takze
pocas tejto fazy moze dojst’ k nenavratnej strate rastového potencialu. Pri narodeni sa 170 kcal.
deni’? (710,6 kJ) ulozi do nového tkaniva, energia klesne na 50-60 kcal (209-250,8 kJ) po 6
mesiacoch, 3040 kcal (125,4 — 167,2 kJ) do 1 roka a 20-30 kcal (83,6-125,4 kJ) do veku 2
rokov. Pocas detskej fazy rastie organizmus viac na osi GH inzulinu podobny rastovy faktor
(IGF-1); rychlost rastu sa kontinualne spomal’uje az do pubertalnej fazy. Pubertalna faza je
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vysledkom koordindcie produkcie GH a pohlavnych steroidov. Spolo¢ne maji anabolicky
ucinok na svalovu hmotu, mineralizéciu kosti a proporcie tela. Je to d’alSia f4za rychleho rastu,
takze vyziva moze opat’ modifikovat’ potencial genetického rastu. Zabezpecenie dostatocného
mnozstva kvalitnych bielkovin zZivoc¢isSneho povodu vo faze vyvoja dietat’a stimuluje inzulinu
podobny rastovy faktor IGF-1 a jeho sekrécia je zavisla na davke (Michaelsen a Greer, 2014).
Prijem bielkovin u doj¢iat by mal zodpovedat mnozstvu 1-1,2 g kg.defi . Do veku 6 mesiacov
sa odporuca vyluéné dojéenie, kedy materské mlieko poskytne vyvijajicemu sa organizmu
vSetky potrebné stavebné aj ochranné latky. Po zavedeni prikrmov dennd konzumadcia mlieka
(resp. mlie¢nych vyrobkov) by mala byt minimélne 500 ml. Odportca sa preferovat’ zivocisne
bielkoviny (minimalne 60 %) a ich potravinové zdroje (spolu s mliekom, mlie¢nymi vyrobkami
aj mdso hydinové — kuracie, morcacie, ako aj chudé bravcové a hoviddzie miso) vhodne
kombinovat’ s rastlinnymi zdrojmi bielkovin (strukoviny, obilniny, zemiaky). Méso by malo
byt’ zaradené do stravy kazdy den (v mnozstve 40—60 g), pricom dvakrat do tyzdna by strava
mala obsahovat’ rybu. Vajce by malo batol'a konzumovat’ 2 az 3 -krat tyzdenne ako pridavok
do polievky alebo v inej uprave (Mullerova, 2003; Chlebo, Kerestés et al., 2020). Niektoré
zdroje bielkovin, ako napriklad albumin vajca su silnym alergénom a preto sa vo vyzive dojCiat
a batoliat neodportéaju. Odporaéa sa pridavanie do pokrmov iba Zitka (Réhault-Godbert et
al., 2019). Pozitivne aspekty konzumacie méasa u deti v dojéenskom veku publikovali aj Hoppe
et al. (2005). Naroky organizmu na bielkoviny u doj¢iat a deti su definované ako minimalny
prijem nutny na zabezpecenie dostatoéného prisunu dusika a jeho rovnovahy v tele v zavislosti
od fyzickej aktivity ainych ¢initelov (WHO, 2007). Svetova zdravotnicka v roku 2007
stanovila, Ze priemerné vhodné mnoZstvo sa postupne znizuje od 1,77 g.kg™ na defi u dojciat
veku 1 mesiac, po 0,96 g.kg™® na defi u deti veku 2 roky.

Dospelo sa k zaveru, ze pre kojencov do 6 mesiacov je materské mlieko najlep$im zdrojom
vyzivy. Potreba bielkovin u 6-mesacného dietata je o 75 % vysSia ako v dospelosti kvoli
zvySenym poziadavkam na rast. Avsak rast sa rychlo spomal’uje pocas prvych 2 rokov zivota,
kedy je potreba bielkovin je o priblizne 20 % vysSia ako u dospelych. Nové odporac¢ané denné
davky bielkovin pre deti st asi 0 25 % vyssie ako tie, ktoré pred 20 rokmi odvodila FAO/WHO
/UNU, ale odportacéané denné davky u tinedzerov sa takmer nezmenili (Garlick, 2006).

Deti maju z hladiska rastu odlisné vyzivové potreby. Pre optimalne ukladanie Cistej svalovej
hmoty a normalny rast u malych deti je potrebny dostato¢ny prijem energie a esencidlnych
aminokyselin. Historicky sa stav bielkovin u deti hodnotil pomocou klasickych protokolov o
dusikove;j bilancii. Naozaj $iroky rozsah prijmu bielkovin (0,6-2,9 g.kg™!) mozno povazovat za
primerany pre rastuce deti. Odporucané denné davky (ODD) bielkovin pre deti, dospievajucich,
dospelych a aj starSich I'udi si odvodené od merania dusikovej bilancie, kde sa meria pomer
prijatého a vyluceného dusika. Ked sa prijem avydaj dusika v tele rovnaji, hovorime
0 dusikovej rovnovahe. Dusikova rovnovaha v strave sa poklad4d za normalnu pre udrZanie
organizmu u dospelych. Vyziva deti vyzaduje pozitivnu dusikovu bilanciu, vzhl'adom na
zvySenu spotrebu bielkovin pri fazach zdravého rastu, vyvoja a vyvinu. Potreby tykajlce sa
vyzivovych latok, najmé bielkovin, vSak zostavaju v najlepSom pripade odhadované (0,76—
0,77 g.kg* bielkoviny na defi pre chlapcov a dievéata vo veku 7-10 rokov) (Rodriguez, 2005).
Elango et al. (2011) zistili, ze odporuc¢ané rozmedzie prijmu bielkovin by malo byt 1,3 — 1,55
g.kg? na den pre deti vo veku 6-10 rokov, zatial’ ¢o norma odportiéa prijem bielkovin 0,76 —
0,95 g.kg™ na den.

Odportacané denné mnozstva (RDA) a odport¢ané davky (RI) energie, bielkovin a Zivin sa v
jednotlivych krajinach liSia. Bez ohladu na narodné stravovacie odportcania, ktoré sa
pouzivaju, je dolezité¢ vziat' do uvahy, Ze ide o odhady poziadaviek na normalnu zdrava
populéciu T'udi a nie st to odporucania pre absolutny prijem pre jednotlivcov. Slazia ako
voditko pre energiu a Ziviny, ktoré jednotlivec mdze vyzadovat’ pre normalny rast, udrZanie,
vyvoj a ¢innost’. PoZiadavky na konkrétnu Zivinu sa budd u jednotlivcov lisit’ (Rees, 2007).
Pri dlhodobom nedostatocnom zasobovani organizmu bielkovinami vznikd ochorenie
kwashiorkor, ktoré je priznacné pre africké deti, ktoré trpia bielkovinovou malnutriciou
(Chlebo, Kerestés et al., 2020).
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Jedélni¢ek dietata predSkolského veku by mal obsahovat’ dostatok mlieka a mlie¢nych
vyrobkov v ramci kazdého denného jedla. Méso, vajcia a ryby st zdrojom cennych bielkovin,
apreto je ich pravidelna konzumacia taktiez velmi doélezitd. Vo vyzive Skolskych deti
a adolescentov by mali byt zdrojmi bielkovin nad’alej najmid mlieko a mliecne vyrobky,
hydinové méso a ryby, chudé brav¢ové miso, hovidzie méso a divina (Chlebo, Kerestés et
al., 2020).

Dostato¢ny prijem mlieka a mlienych vyrobkov je v tomto obdobi mimoriadne doélezity,
nakol’ko sa buduje kostna hmota a nasledne sa dosahuje vrchol kostnej hmoty (peak bone mass)
priblizne v 20.-30. roku Zivota apreto je zasobovaniec vapnikom uz v detskom veku
a dospievani dolezité s oh'adom na prevenciu osteopordzy v dospelosti (Chlebo, Kerestés et
al., 2020).

Vysoku biologick hodnotu maji najma bielkoviny mésa, mlieka a vajec. Obsah bielkovin v
mase zavisi od druhu hospodarskych zvierat. Dobrymi zdrojmi plnohodnotnych bielkovin je
maso kuréiat a perli¢iek, ktoré obsahuje priblizne 23 g.100 g bielkovin (Cuboii et al., 2020a).
Dalsim druhom misa je bravéové, ktoré obsahuje priemerne 21 g.100 g bielkovin, ¢o je
porovnatelné s obsahom bielkovin ové&ieho misa (22,75 g.100 g™) (Cubon et al., 2018; Cuboii
et al., 2020b). Krali¢ie médso je vo vyzive zaujimavé nielen z pohladu obsahu bielkovin (23—
25,5 9.100 g1), ale obsahuje maly podiel tuku (cca 1 g.100 g) (Herc, 2018; Herc, 2020).
Dal$im vynikajicim zdrojom Zivo&isnych bielkovin si mlieko a mlie¢ne vyrobky. Takisto ako
U méisa sa mlieko réznych zivoc¢isnych druhov v obsahu bielkovin lisi. Kravské mlieko ma
obsah bielkovin 30-36 g.I"%, kozie 27-37 g.I"* a ov¢ie 50-65 g.I (Silanikove et al., 2015).
Braun et al. (2016) zistili pozitivnu korelaciu medzi vysokym prijmom zivo¢isnych bielkovin
v ranom detstve k zvySenému rastu, vySke a BMI indexu u deti star§ich. Vo vaésine zapadnych
krajin vSak prijem bielkovin prekrac¢uje odporti¢ané denné davky a preto je toto riziko realne.
Toto isté zistenie indikujt aj Michaelsen a Greer (2014).

Pod’akovanie:

Praca bola vypracovana s podporou projektu KEGA 027SPU-4/2019 a Dopytovo-
orientované¢ho vyskumu pre udrzatelné a inovativne potraviny, Drive4SIFood 313011V336,
spolufinancovany zo zdrojov Europskeho fondu regionalneho rozvoja.

ZAVER

Pre spravny rast a vyvoj dietata je nevyhnutny dostatocny prijem bielkovin. Kazdé Stadium
vyvinu dietata ma svoje Specifika aj na prijem bielkovin. Pre vyvijajuci sa organizmus je
v§eobecne nastavené §iroké rozmedzie odporu¢aného prijmu bielkovin, a t0 0,6 —2,9 g.kg. Je
dolezité si uvedomovat, ze Zivoc¢iSne zdroje poskytuju vSetky esencidlne aminokyseliny
nevyhnutné pre zabezpecenie vSetkych fyziologickych funkcii organizmu, st vel'mi dobre
vstrebatel'né a vyuziteI'né, vratane spravnej vystavby kosti, ktora sa deje do ukoncenia 20. — 30.
roku Zivota. Aj z tohto dovodu je dolezita kombinacia Sirokého spektra mias spolu s mliekom
a mlienymi vyrobkami. Pre 2-3 ro¢né diet’a sa odport¢a konzumovat’ 3-4 porcie mliecnych
vyrobkov denne, ¢o predstavuje 120-150 ml mlieka, 100 ml jogurtu, 25-30 g syrov a 1 porciu
misa (40 g). Toto odporti¢anie sa u deti vo vysSom veku obohacuje o 2 porcie misa na den,
a teda 6080 g. Rastlinna strava je taktieZ nevyhnutnou sti¢astou vyvazeného jedalnicka, ktora
okrem bielkovin, ktoré st ale v porovnani S bielkovinami zivo¢isneho pévodu menej kvalitné,
horSie stravite'n¢, vstrebatené a neobsahujii vSetky esencialne aminokyseliny, obsahuje
nepostradatelnti vldkninu a obrovské mnozstvo fytochemikalii, fytonutrientov, vitaminov
a mineralnych latok. KIi¢om pre spravny rast a vyvoj organizmu je spravna kombindcia
vsetkych potravinovych skupin, aby bol jedéalnicek pestry, striedmy a vyvéazeny.
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Tabulka 10: Odporicané denné vyzivové davky pre dojcata a deti

Dojcata Deti Deti Skolského veku
i Vek-mesiace Vek-roky Vek-roky
0-6 7-12 1-3 4-6 7-10 11-14
Chlapci Dievéata
kcal.kg™ 95 90 90 80 72 60 55
Energia kJ.deii* 2300 3100 5000 6900 8800 10700 10300
keal.deii' 550 750 1200 1650 2100 2550 2450
Bielkoviny g 12 16 25 35 53 64 62
Uroveii telesnej
o PAL 1,4 1,4 1,4 1,5 1,6 1,7 1,8
aktivity
Tuky g 29 36 48 63 78 87 82
K. linolova g 2,5 3 3,4 4.6 59 7,2 6,9
K. alfa-
g 0,3 0,4 0,4 0,7 1 1,3 1,3
linolénova
K.
mg 100 100 250 250 250 250 250
dokozahexaénova
PMK n-3 g 0,4 0,5 0,7 1 1,3 1,6 1,6
Cholesterol mg 270 250 250 250 300 300 300
Sacharidy g 60 91 167 236 297 378 367
Vapnik mg 300 400 600 700 900 1200 1300
Zelezo mg 7 10 8 9 10 12 16
Vitamin A ng 250 250 250 300 400 600 600
Vitamin B1 mg 03 0,4 0,6 0,8 1 13 1,2
Vitamin B2 mg 04 0,5 0,7 0,9 11 1,5 1,3
Vitamin C mg 50 55 60 70 80 90 100
Vitamin E mg 4 5 6 8 10 13 14

Zdroj: Kajaba et al. (2015)

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2021, Vol. 1 Stranka 50



Tabul’ka 11: Odporucané denné vyzivové davky pre adolescentov

Dospievajuci chlapci Dospievajice dievcata

Vek-roky Vek-roky
Vyzivovy faktor 15-18 15-18
Zvys. fyz. Zvys. fyz.
Studenti  aktivita Studenti  aktivita
kcal.kg! 50 58 42 53

Energia kJ.dei? 12600 15500 10000 12100

kcal.defit 3000 3700 2400 2900
Bielkoviny g 75 90 60 70
Uroveii telesnej
aktivity PAL 17 2,1 1,65 2
Tuky g 100 125 82 97
K. linolova g 8,7 10,4 6,8 8,2
K. alfa-linolénova g 17 1,9 1,2 1,6
K. dokozahexaénova mg 250 250 250 250
PMK n-3 g 2 2,2 1,5 1,9
Cholesterol mg 300 300 300 300
Sacharidy g 450 554 354 437
Vapnik mg 1300 1500 1200 1400
Zelezo mg 12 15 15 18
Vitamin A pg 750 900 650 800
Vitamin B1 mg 1,3 15 11 1,3
Vitamin B2 mg 15 1,7 1,2 1,5
Vitamin C mg 100 130 90 120
Vitamin E mg 15 18 14 17

Zdroj: Kajaba et al. (2015)
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MOZNOSTI PREDLZENIA OXIDACNEJ STABILITY MASA
A MASOVYCH VYROBKOV PRIDAVKOM OVOCNYCH
ZLOZIEK (REVIEW)

POSSIBILITIES OF EXTENDING THE OXIDATION STABILITY OF
MEAT AND MEAT PRODUCTS BY THE ADDITION OF FRUIT
INGREDIENTS (A REVIEW)

Lukas Juréaga, Marek Bobko, Peter Hasc¢ik, Juraj Cuboii, Alica Bobkova,

Alzbeta Demianova, Dubomir Belej

Abstrakt:

Ciel' prace bol zamerany na mdso, mdsové vyrobky a oxidaciu lipidov, ktora je najdolezitejsou
pricinou zhorsovania ich kvality. Na zaklade zdrojov cerpanych od roznych autorov sme
zamerali pozornost' na prevenciu, minimalizaciu alebo zniZenie rychlosti oxidacie lipidov
pomocou prirodnych antioxidantov a blizsie poukdzali na ich zdroj v podobe ovocia. Oxidacia
lipidov vznika pri technologickom spracovani s skladovani mdsa a mdsovych vyrobkov.
Syntetické aj prirodné antioxidanty poskytuju spolahlivii ochranu pred oxiddaciou mdsa a
mdsovych vyrobkov, predlZuju ich trvanlivost a pomahaju zachovat ich senzorické viastnosti.
So syntetickymi antioxidantmi su vSak spojené zdravotné rizika a naopak prirodné antioxidacné
systéemy maju priaznivy vplyv na zdravie. Prirodné antioxidanty pochddzaju z roznych
rastlinnych zdrojov, akymi su bylinky, koreniny, zelenina, ovocie a su obsiahnuté v réznych
Castiach rastlin. Skumanie novych zdrojov prirodnych antioxidantov je spravnou volbou pre
Zachovanie kvality mdsa a udrZanie jeho senzorickych vlastnosti.

Kruadové slova: Oxidacia lipidov, antioxidant, médso, mésové vyrobky, ovocie

Abstract:

The focus of our work was on meat, meat products and lipid oxidation, which is the most
important cause of deteriorating quality. Based on sources drawn from various authors, we
focused on preventing, minimizing or reducing the rate of lipid oxidation using natural
antioxidants and pointed out their source in the form of fruit. Oxidation of lipids arises during
technological processing with storage of meat and meat products. Both synthetic and natural
antioxidants provide reliable protection against oxidation of meat and meat products, extend
their shelf life and help maintain their sensory properties. However, synthetic antioxidants are
associated with health risks and, conversely, natural antioxidant systems have a beneficial
effect on health. Natural antioxidants come from a variety of plant sources such as herbs,
spices, vegetables, fruits and are found in various parts of plants. Exploring new sources of
natural antioxidants is the right choice for maintaining the quality of meat and maintaining its
sensory properties.

Key words: Lipid oxidation, antioxidant, meat, meat products, fruit
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UVvOoD

Miiso ako surovina
Lawrie a Ledward (2007) uvadzaj, ze médso je definované ako svalové tkanivo zvierat
pouzivanych ako potrava. V praxi je tdto definicia obmedzené na niekol’ko desiatok z 3 000
druhov cicavcov; ale Casto sa rozSiruje a zahfiia rovnako ako muskulatiru aj orgéany, ako st
pecen, oblicky, mozgy a d’alsie jedlé tkaniva.
Medzinarodnéd organizécia pre Standardizaciu (ISO) definuje méso ako jedlu Cast’ tela z
jatocnych zvierat. Pojem maiso je v SirSom zmysle vSetko, co z tela jato¢nych zvierat moézeme
pouzit’ ako potravinu, vratane koze a vnutornosti (srdce, pecen oblicky a podobne), naopak v
uzsom zmysle sa miso definuje ako kostrova svalovina s prislusSnym tukovym tkanivom a
tkanivami ktoré sa beZne nachadzaju v mise (nervovd, cievna a lymfaticka sustava) (Cuboti et
al., 2012).
Vedci z oblasti potravinarstva vSak poskytuju int definiciu mésa. Podl’a ich definicie povazuju
miso vylucne za svalovil hmotu a vSetky jedl¢ Casti jatocnych tiel zvierat, zatial’ ¢o vnltornosti
sa klasifikuju do troch kategorii:

e vnutornosti (pecen, obli¢ky, slezina, mozog, plica a srdce),

e podzaludkové zl'aza, tymus a slinné zl'azy,

e drzky (zalidok a pred zaludok prezivavcov a horna Cast’ tenkého ¢reva) (Dalle-

Zotte et al., 2017).

Akokol'vek definované, miso je bud’ primarnym alebo koncovym produktom globalneho trhu
zivoc¢isneho priemyslu — bud’ chovame zvieratd priamo na spotrebu misa, alebo zvierata
chované na iné ucely (mlieko, vina, ako tazné zvierata atd’.) sa nakoniec dostant na tanier ako
méso. Ako hlavny zdroj bielkovin v I'udskej strave a dolezita obchodna komodita, méso ma
medzinarodny strategicky vyznam porovnatelny s ropou alebo psenicou (Swatland, 2014).
Maiso je dobrym zdrojom energie a celej rady zékladnych zivin, vratane bielkovin a mikrozivin,
ako je zelezo, zinok a vitamin B12. Je mozZzné ziskat dostato¢ny prijem tychto Zivin bez
konzumacie mésa, len ak je k dispozicii a konzumovana celé Skéla inych potravin. V niektorych
krajinach s nizkym prijmom vSak moze byt pristup k alternativhym potravindm s vysokym
obsahom Zivin obmedzena. Strava s nizkym obsahom mésa mdze mat’ preto nepriaznivé U€inky
na zdravie. Priblizne 35 % l'udi v Indii st vegetariani, ale vplyv vegetarianstva nie je dobre
zdokumentovany, aj ked’ existuju dokazy, Ze indicki vegetariani maji mierne priaznivejsi profil
kardiovaskularneho rizika ako nevegetariani (Godfray et al., 2018).

Maiso tvori mnozstvo roznych tkaniv, ako napriklad tukové, spojivové, nervové alebo epitelové.
Hlavnou zlozkou je ale svalové tkanivo. Proces zmeny svaloviny na méso je pomerne zlozity
a zahfila zmeny v Struktare bielkovin. Tieto zmeny mézu zasadnym sposobom ovplyviiovat
kvalitu médsa (Guo a Greaser, 2017).

Vdaka svojmu chemickému zlozeniu je méso z jato¢nych zvierat jedna z najvariabilnejSich
potravin. Zakladné chemické komponenty (voda, bielkoviny a tuk) sa menia v tkanive mésa a
masovych vyrobkoch v zavislosti od druhu, zrelosti, topografickej ¢asti, mnoZzstva koze a kosti
a zahrnutim pridanych prisad ako st sol’, alkalick4 fosfatdza, dusi¢nany a dusitany sodné, cukor,
korenie, chutové prisady. Kompozicia tkaniva méisa sa meni podla rozdielov v druhu,
chronologickej a fyziologickej zrelosti v cCase zabijania, Uroviiou zivin, genetickej
predispozicie, anatomickej polohy rezu bez koze. Svaly, tuk a kosti st hlavnymi komponentmi,
ktoré sa menia v ich pomere od narodenia az po dospelost’. Pri narodeni svaly (cca 67 %) su
hlavnou zlozkou u hovidzieho dobytka, nasleduju kosti (cca 25 %) a nakoniec tuk (cca 8 %).
V dospelosti svaly reprezentuji cca 55 %, tuk priblizne 28 % a kosti asi 15 %. Teda s rastom a
dospievanim sa percenta oddeliteI'nych svalov a kosti znizujt, zatial' ¢o percento tuku rastie.
Odlisnosti medzi jednotlivymi druhmi mésa s zjavné v zloZeni jato¢ného tela a kostrove;j
svaloviny. Jato¢né telo je chemicky viac odlisné, zatial’ ¢o individualne svaly z kazdého druhu
su podobnejsie v celkovej kompozicii (voda, bielkoviny a tuk). Avsak, svaly sa menia v pomere
Specidlnej chemickej zlozky (napr. obsahu kolagénu, koncentracii myoglobinu a
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sarkoplazmatickych bielkovin) alebo Zivin (napr. nasytenych, nenasytenych mastnych kyselin,
zeleza) (Keeton et al., 2014).

Lipidy su latky zivotne dolezité pre spravnu vyzivu ¢loveka. Okrem toho, ze dodévaji energiu
biologickym procesom tela, lipidy obsahuju vel'ké mnozstvo latok, ako st esencialne mastné
kyseliny alebo vitaminy rozpustné v tukoch, ktoré mézu byt dodané iba stravou. Dalej st lipidy
zodpovedné za mnoho pozadovanych vlastnosti médsa a masovych vyrobkov. Ovplyviiuji chut’
a prispievaju k zlepSeniu jemnosti a Stavnatosti méisa. Preto mé obsah a zloZenie tuku pre
spotrebitel'ov zédsadny vyznam z dévodu ich dolezitosti pre kvalitu misa a vyzivova hodnotu
(Purriios et al., 2011).

Lipidy su vSak nachylné na degradaciu. Oxidécia lipidov je hlavnou nemikrobidlnou pri¢inou
zhorSenia kvality mésa a mdsovych vyrobkov. Degradécia zacina zabitim zvierat'a a pokracuje
postupne, az kym sa kone¢ny produkt nespotrebuje. Preto musia byt’ vSetky medziprodukty
(manipulacia, spracovanie a skladovanie) starostlivo kontrolované, aby sa zabranilo tymto
reakcidm a minimalizovali sa ekonomické straty madsového priemyslu. Hlavnym cielom
priemyslu a vyskumnych pracovnikov je v skuto¢nosti porozumiet’ mechanizmom oxidacie
lipidov a ur€it’ najefektivnejsie metddy riadenia tohto procesu (Amaral et al., 2018).

Mechanizmus oxiddcie

Je dobre znadme, Ze nenasytené mastné kyseliny a kyslik st zlozky, ktoré reaguju pocas procesu
oxidacie lipidov. Dalsie pritomné zlozky moézu podporovat’ alebo predchadzat oxidaénym
reakcidm. Lipidy mozu byt oxidované tromi hlavnymi sposobmi, ktoré zahfiiaji komplexné
reakcie: autoxidacia, enzymaticky katalyzovand oxidacia a fotooxidacia. Spomedzi troch
mechanizmov je najddlezitejSim procesom oxidacie lipidov v mése autoxidacia, ktord
predstavuje kontinualnu retazovu reakciu volnych radikalov (Erickson, 2002). Enzymatické a
fotooxida¢né mechanizmy sa od autoxidacie liSia iba tvorbou hydroperoxidov pocas iniciacnej
fazy. Mechanizmus volnych radikalov napriek vysvetleniu mnohych zmien pozorovanych v
mise neposkytuje podrobny a uplny popis zmien vyvolanych v reaktantoch a odvodenych
produktoch pocas oxida¢ného procesu. Hlavnou vyzvou preto je dokoncenie schémy, ktora
dokaze tuplne vysvetlit' vSetky zGc¢astnené latky, medziprodukty a reakcie (Ghnimi et al.,
2017).

Pocas autooxidacnej degradacie lipidov vznikaji sekundarne produkty peroxidacie, akymi st
aldehydy, ketony, alkoholy, kyseliny alebo uhl'ovodiky, ktoré mézu zmenit’ akost’ a kvalitu
potravin. M6zu zmenit' hlavne farbu, textiru, chut, vonu alebo nutricni hodnotu. Medzi
najdolezitejSie produkty oxidacie lipidov patri maldndialdehyd, ktory ma preukdzany
karcinogénny a mutagénny ucinok (Hostovsky et al., 2013).

Oxidacia lipidov vznikd pri manipulécii, technologickom alebo kuchynskom spracovani a
skladovani (Hostovsky et al., 2013). Jandasek (2013) konStatuje, Ze aj predCasné alebo
neskoré spracovanie mésa moézZe priniest v kone¢nom dosledku nepriaznivé vplyvy na
organoleptické vlastnosti, ako napriklad oxidovany tuk.

Rychlost’ autooxidacie lipidov zavisi na sérii faktorov, akymi st napriklad zloZzenie mastnych
kyselin (polynenasytené kyseliny s viac nachylné), vyskytu antioxidantov, prooxidantov a
inych. Medzi faktory taktiez patria druh zvierat, plemeno, typ svalov a ich anatomicka poloha
(Kralova, 2015).

Na prevenciu, minimalizaciu alebo zniZenie rychlosti oxidécie lipidov, musia byt katalyzatory
kyslika a kovov odstranen¢ alebo izolované, aby ostali nereaktivne. Jedlo nachylné na oxidaciu
musi byt uskladnené pri nizkej teplote a tienené pred slnkom (Embuscado, 2015).

Iniciacia

Iniciacia nastava, ked’ sa vodik odobera z nenasytenej mastnej kyseliny. Vysledny alkylovy
radikal ma tendenciu byt stabilizovany dvojitym preSmykom za vzniku konjugovanych diénov
alebo triénov. Tieto alkylové radikaly st prvymi vol'nymi radikalmi, ktoré iniciuju oxidaciu
lipidov. Preto sa iniciacia Casto pripisuje reakcii mastnych kyselin s aktivnymi formami kyslika
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(Erickson, 2002). V iniciatnom $tadiu sa zvycajne pozoruje oneskorena faza, pri ktorej je
akumulécia produktov oxidacie lipidov pomala. Je to hlavne kvoli pomalej tvorbe volnych
radikalov pred akumulaciou hydroperoxidov a tym, ze volné radikéaly prednostne oxiduju
prirodné antioxidanty pritomné v mése, ktoré chrania mastné kyseliny v najskorSich stadiach
oxidacie (Barden a Decker, 2016).

Propagacia

Faza propagécie oxidacie nastava lipid-lipidovymi interakciami, ktoré vedu k zvécseniu tvorby
radikéalov. Alkylovy radikal produkovany v inicia¢nej faze reaguje s molekularnym kyslikom
za vzniku peroxyradikalov (radikal sa spaja s kyslikom). Peroxidovy radikal je vysoko
reaktivny a odobera vodik zo susedného lipidu (proces prenosu atému). Vysledkom tohto
procesu je hydroperoxid a alkylovy radikdl. Novy alkylovy radikdl opit reaguje s
molekularnym kyslikom za vzniku novych peroxy radikalov a proces sa znova opakuje
(Chaijan a Panpipat, 2017). Toto je zname ako sekundarne iniciacie, pri ktorych sa
hydroperoxidy tvorené po€as mnoZzenia rozkladaju za vzniku novych hydroxylovych, peroxy a
alkoxylovych radikalov. Tieto radikdly su vysoko reaktivne a mo6zu odoberat’ atom vodika z
nenasytenej mastnej kyseliny. Preto pdsobia ako inicidtory autoxidicie a stimuluju procesy
oxidacie lipidov (Kralova, 2015).

Termindcia

Terminacna faza spociva v reakcii medzi radikalmi alebo s inymi neradikalovymi zli¢eninami
(antioxidanty) za vzniku neradikalnych produktov. V pripade reakcie medzi dvoma radikalmi
modze dojst’ k spojeniu a disproporcii radikdl-radikal za vzniku neradikdlneho aduktu. V
skuto€nosti s reakcie medzi peroxy, alkoxy a/alebo alkylovymi radikalmi obvykle znazornené
takto (Cheng, 2016):

Re+Re - RR

Re+ ROO* — ROOR

RO« +RO* — ROOR

RO« +Re* — ROR

ROQOe« + ROO* — ROOR + 02

2R0O* + 2RO0O* — 2ROOR + 02

Podobnym spdsobom by mohla antioxida¢na zlucCenina prenaSat’ atom vodika na radikaly
odvodené od oxidacie lipidov. Tato reakcia neutralizuje lipidovy radikal a vytvara novy radikal
z antioxidac¢nej zlt¢eniny, ktory je ovel'a menej reaktivny (Erickson, 2002).

Antioxidanty

Antioxidanty moézu reagovat s volnymi radikdlmi autooxidacného retazca, najmi s
peroxylovymi radikalmi. Pri tejto reakcii vznikd hydroperoxid alebo iny neradikalovy lipidovy
produkt. Antioxidant sa presunie do formy vol'ného radikalu. Tento vol'ny radikal je staly, teda
nema schopnost’ pokracovat’ v autooxidacnej reakcii. Antioxidant sa teda pri reakcii
spotrebovava. Reakcia za¢ina prebiehat’ ako keby tam ziadne antioxidanty neboli v momente,
ked sa vSetky antioxidanty spotrebuju. Antioxidanty teda autooxidacné reakcie spomal’uju (v
najlepSom pripade az na rychlost’ iniciacnej rekcie), ale reakciu nezastavuji (Marcinéak et al.,
2016). Vo vyrobnych procesoch sa na vylepSenie a potlacenie oxidacie tukov pridavaju
syntetické alebo prirodné antioxidanty (Bobko et al., 2014). Avsak vac¢si sucasny zaujem je
zamerany na prirodné antioxidanty kvoli toxickym a karcinogénnym ucéinkom niektorych
syntetickych antioxidantov u zvierat vo vysokych koncentraciach (Shahidi, 2015). V
poslednych rokoch zdkaznici a vyrobcovia potravin chcli produkty s €istymi a prirodnymi
Stitkami. Hoci syntetické antioxidanty maju Siroké pouzitie v boji proti oxidécii, v poslednej
dobe vSak klesa ich pouZitie kvoli obavam zakaznikov o ich zdravie v dosledku pouzivania
chemickych aditiv (Senanayake, 2013). Nastava globalny odklon od syntetickych
antioxidantov akymi st BHT (butylhydroxytoluén), BHA (butylhydroxyanizol), PG
(propylenglykol) a TBHQ (terciarny butylhydrochinén). Konzumenti chct l'ahko spoznat
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ingrediencie na baleniach tak ako mézu rozumiet’, o sa nachadza v ich jedle. Od roku 2000 sa
celosvetovo mnozstvo syntetickych antioxidantov znizilo o 0,5 %. Europska unia bola
celosvetovym lidrom prestivajucim sa smerom k prirodnym antioxidantom, znizovanim
syntetickych antioxidantov o viac ako 3 % (Senanayake, 2013).

Antioxidanty pouzivané alebo pritomné v jedle mézu byt bud’ primarne alebo sekundarne.
Primarne antioxidanty su tie, ktoré neutralizuju vol'né radikaly, a to bud’ tym, ze daruju atom
vodika alebo samostatny elektron prendsany mechanizmom. Zatial’ Co sekundarne antioxidanty
su tie, ktoré neutralizuju prooxidacné katalyzatory. Patria medzi ne-chelatory prooxida¢nych
kovov (Shahidi, 2015).

Syntetické antioxidanty

Hoci syntetické antioxidanty sa ukazuju byt velmi efektivne v odd’alovani oxidéacie a
naslednom prediZeni skladovatelnosti a udrzani ¢erstvosti, ale vyvoj prirodnych antioxidantov
ma znacny potencial z hl'adiska prijatelnosti pre zdkaznika. Syntetické antioxidanty su
lacnejsie, 'ahko produkovatené vo velkych mnozstvach a vysokej Cistote, ale zavedenie
novych si vyzaduje rozsiahle testovanie na ich bezpecnost’ za uc¢elom splnenia regulacnych
povinnosti (Berdahl et al., 2010).

Butylhydroxyanizol (BHA, E 320) a butylhydroxytoluén (BHT, E 321) sa zarad'uju medzi
monofenolové malo polarne antioxidanty. BHA je mix dvoch izomérov: 3-terc-butyl-4-
hydroxyanizol (90 %) a 2-terc-butyl-4-hydroxyanizol (10 %). BHT je 2,6-di-terc-butyl-4-
metylfenol. Ich vyznam spoc¢iva najmé v ochrane tukov s obsahom mastnych kyselin, ktoré
maju krat$i retazec. St pouzivané v koncentracii do 0,02 % a najcastejSie ako sucast
koreniacich zmesi (Marcinéak et al., 2016).

Prirodné antioxidanty

Kralova (2015) uvadza, ze aplikovanie prirodnych antioxidantov u mésa a masovych vyrobkov
pocas spracovania a skladovania je mozné povazovat za multifunkéné vdaka ich
antioxidaénym, antimikrobidlnym a konzervanym ucinkom. Po pridavkoch prirodnych
antioxidantov sa stabilizuji hladiny cholesterolu, inhibuje sa tvorba jeho oxidacnych
produktov, zniZuje sa tvorbu a absorpcia malondialdehydu a heterocyklickych aminov u tepelne
oSetreného masa.

Pretoze prirodné antioxidanty pochadzaju z prirodnych zdrojov, maju obmedzent dostupnost’
a su drahsie (Nahas a Kalsec, 2012).

KedZe pri pouZivani syntetickych antioxidantov je moZzny vznik vedl'ajSich u¢inkov je snahou
zniZit pouzivanie syntetickych antioxidantov kvoOli mensej akceptovatelnosti zo strany
zékaznikov, a preto vyuzivat' prirodné antioxidanty. Ak pouZijeme prirodné antioxidanty,
rychlost’ a rozsah oxidacie moze byt obmedzena, znizena alebo zastavena (Kralova, 2015).
Bylinky st zelené, Cerstvé a susené listy z rastlin, zatial’ co koreniny su kvety, ovocie, semena,
kora, korene tropickych rastlin, ktoré zvycajne poskytuji viac Stiplava a silni prichut’ nez
bylinky. Maja antioxidacné Uc€inky, pretoze obsahuju u¢inné latky (flavonoidy, terpenoidy,
lignany, polyfenoly, karotenoidy, saponiny, rastlinné steroly, kurkuminy, ftalidy, sulfidy a
kumariny). Vdaka svojim antioxidaénym uU¢inkom su koreniny a bylinky skvelé zdroje
antioxidantov na ochranu potravin (Embuscado, 2015).

Vybrané druhy ovocia

Brusnice

Z pomedzi roznych druhov ovocia sa ukazalo, Ze brusnice sa vyznacujii pomerne vysokymi
antioxida¢nymi vlastnostami. Caillet et al. (2011) skamali antioxida¢né aktivity brusnicového
dzusu a tri extrakty ziskané zo zmrazenych brusnic pri pH 2,5 a 7. Brusnicovy extrakt 1 bol
zlozeny prevazne z vo vode rozpustnych fenolov, zatial’ ¢o brusnicovy extrakt 2 a 3 obsahoval
hlavne nepolarne fenolické latky (flavonoly, flavan-3-ol a proantokyanidiny) a antokyany.
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Spomedzi testovanych vzoriek vykazoval brusnicovy extrakt 1 najvysSiu absorpciu volnych
radikalov (68,2 mmol trolox.mg™? fenolu) a antioxida¢nu aktivitu (13,4 mmol trolox.mg™
fenolu). Zistilo sa, Ze polarita fenolu, pH média a spracovanie $tavy boli hlavné faktory
ovplyviujice antioxidacnu aktivitu skimanych vzoriek (Caillet et al., 2011; Coté et al., 2011).
Caillet et al. (2012) skamali antioxida¢né a anti-radikové aktivity frakcii s rozdielnou polaritou
ziskanych z dvoch brusnicovych Stiav (filtrovana ¢ira $tava a koncentrat) a troch extraktov
izolovanych zo zmrazenych brusnic a vyliskov obsahujucich antokyany, vodorozpustné a
nepolarne fenolové zluceniny. Spomedzi testovanych vzoriek frakcia so strednou polaritou
bohata na nepolarne fenoly ovocia vykazovala najvyssSiu anti-radikalnu kapacita, zatial’ ¢o
najhydrofobnejsie frakcie extraktu z ovocia a vyliskov, bohatého na antokyany sa ukazaly ako
najucinnejsie pri inhibicii oxidacie lipidov. Rovnako sa zistilo, Ze polarita a priemyselné
spracovanie brusnicového dzasu ovplyviiuji antioxidaéné a anti-radikalové aktivity
skimanych frakeii.

Granatové jablko

Supky a semena st vynikajucimi zdrojmi niekolkych bioaktivnych zlu¢enin, ako su napr.
fenolové zluceniny, triesloviny, flavonoidy, steroly, mastné kyseliny, vldkniny, minerdly a
vitaminy. VedlajSie produkty granatového jablka sa pouzivaju na vyrobu jednobunkovych
proteinov, priemyselnych enzymov. Extrakty, rastlinny olej a bagasa z granatovych jabik sa
modzu pouzit’ na obohatenie potravinovych komodit a vytvaraju tak priestor pre vyvoj novych
produktov s roznymi prinosmi pre zdravie, zvySenou kvalitou a dlhSou trvanlivostou
(Charalampia a Koutelidakis, 2017).

Supka granatového jablka obsahuje vel’ké mnozstvo trieslovin, antokyanov a flavonoidy. Podl’a
autorov Ahmed et al. (2015) antioxida¢na aktivita §tavy z granatového jablka je trikrat vyssia
ako aktivita zistena u zeleného ¢aju ¢i ¢erveného vina.

Naveena et al. (2008a) pozorovali mnozstvo vzniknutého maldndialdehydu v kuracich
karbonatkoch oSetrenych varom. Po 15 dioch skladovania pri 4 °C boli hodnoty TBARS
signifikantne nizsie od 1,272 v kontrolnej skupine oproti 0,896, 0,763 a 0,203 mg.kg™ vzoriek
obsahujucich BHT, §tavu z granatového jablka a praskovy extrakt z kory z granatového jablka
respektive.

Vinej praci Naveena et al. (2008b) uviedli, ze pridanie $tavy z granatového jablka a
praskového extraktu z kory z granatového jablka na urovni 10 mg.100 g misa by bolo
dostato¢né mnoZstvo na zabranenie oxidécie lipidov na kuracich karbonatkoch po dobu, ktora
moze byt dlhSia ako najbeznejSie pouzivané syntetické prisady ako BHT. Autori tiez ukazali,
ze praskovy extrakt z kory granatového jablka bol schopny inhibovat oxidaciu lipidov vo
varenych kuracich karbonatkov vo véac¢sej miere ako vitamin C.

Hrozno

Hrozno je druh ovocia, ktoré rastie v strapcoch od 15 do 300 a jeho farba moZe byt’ karminovo-
Cervend, tmavo modra, ZzIta, zelena, oranzova a ruzova. Antokyany byvaju hlavnymi
polyfenolmi v ¢ervenom hrozne, zatial’ ¢o flavan-3-ol (t. j. katechiny) st hojnejSie v odrodach
bieleho vina. Celkovy obsah fenolu, o je laboratorny index antioxidacnej sily, je vySsi
Vv odrodach cerveného hrozna, takmer vylu¢ne kvoli vysokému mnozstvu antokyanov v Supke
tohto hrozna v porovnani s absenciou antokyanov v Supke bieleho hrozna (Cantos et al., 2002).
Extrakt z hroznovych jadierok mé antioxidacny potencial dvadsat’ az patdesiatkrat vyssi ako
vitamin E, resp. vitamin C (Carpenter et al., 2007).

Pocetné Studie povazuju extrakt z hroznovych jadierok ako ucinny antioxidant v surovom aj
varenom bravcovom mése (Ahn et al., 2002, 2007; Lau a King, 2003; Mielnik et al., 2006;
Carpenter et al., 2007; Rojas a Brewer, 2007; Brannan, 2008). Uginnost S$tyroch
koncentracii extraktov z hroznovych jadier (0,0; 0,4; 0,8 a 1,6 g.kg™?) ukazal spomalujuci
oxida¢ny uc¢inok bol testovany na varenom morc¢acom mése (Mielnik et al., 2006). Vyvoj
oxidacie lipidov pocas 13 dni chladiarenského skladovania (pri 4 °C) sa hodnotil pomocou latky
reagujucou s kyselinou tiobarbiturovou (TBARS) a tvorbou prchavych zlacenin. Hexanal,
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pentanal, oktanal, 2-oktenal, 1-okten-3-ol, 2-okten-1-ol a 1-penten-3-ol vykazovali vysoké
hodnoty korelacie (r>0,95) s hodnotami TBARS, a preto by mohli sluzit' ako markery pre
oxidaciu vo varenom mise z morcacich pfs. Doplnok extraktu z hroznovych jadier pred
varenim - vyrazne zlepsil oxidacnu stabilitu mletého morcacieho mésa pocas tepelnej Upravy a
skladovania. Schopnost’ extraktu z hroznovych jadier zabranit’ oxidacii lipidov bola zavisla od
koncentracie. Vakuové balenie vyrazne zlepSilo oxida¢nu stabilitu méisa bez ohl'adu na nizku
hladinu koncentracie pouzitého extraktu. Zda sa, ze extrakt z hroznovych jadierok by mohol
byt vel'mi G¢inny pri inhibicii oxidacie lipidov vo varenom moréacom mise pocas chladenia
(Ahmad et al., 2013).

Slivky

Susené slivky su tiez sladké a Stavnaté a obsahuju niekol’ko antioxidantov. St zndme pre ich
laxativny ucinok. Tento ucinok sa pripisuje roznym zlu¢eninam pritomnym v ovoci, ako je
vlaknina, sorbitol a izatin. Slivky vykazuju antioxida¢né vlastnosti v mnozstve vyrobkov, ako
je predvarena bravcova klobasa ¢i hovéddzie méso (Lee a Ahn, 2005; Nuiiez de Gonzalez et
al., 2008a,b; Yildiz-Turp a Serdaroglu, 2010).

Nuiiez de Gonzalez et al. (2008b) zistili, Ze oxidacia lipidov bola preukazne znizena (p<0,05)
v predvarenom hoviddzom midse po uprave koncentraitom cerstvej slivkovej Stavy,
koncentrovanou $tavou zo susenych sliviek a rozprasovany praskovy extrakt. Hovidzie bolo
osetrené solankou s vyssie uvedenymi slivkovymi produktmi pridanymi v mnozstve 2,5 % a 5
% do solanky. Tieto produkty sa uvarili na kone¢nt teplotu 62,8 °C a bolo skladované 10
tyzdnov pri teplote <4 °C. Zistilo sa, Ze méso oSetrené 5% koncentratom cerstvej slivkovej
$tavy malo najnizsiu hodnotu TBARS (0,16 mg MDA kg™') zo vsetkych oSetreni. Hodnota
TBARS kontroly bola 0,62 mg MDA kg Yildiz-Turp a Serdaroglu (2010) pouzili rozne
mnozstva slivkového pyré (5; 10 a 15 % pridavok) vo vyrobe hovidzich karbonatkov. Hodnoty
TBARS kontrolnych vzoriek boli vyssie ako v pripade vzoriek s pridanim slivkového pyré na
konci obdobia skladovania. Do zmesi pridané slivkové pyré vyznamne ovplyvnilo farbu
vzoriek.

Dal3ie ovocie

Niekol’ko stadii uvadza antioxidacny potencial ovocnych extraktov (Caillet et al., 2011).
Medzi 92 fenolovymi extraktmi z jedlych a nejedlych rastlinnych materidlov (bobule, ovocie,
zelenina, byliny, obilniny, stromové materialy, rastlinné klicky a semena).

Kihkonen et al. (1999) ukdzali, ze bobule obsahovali relativne vysoky obsah celkového fenolu
(12,4 - 50,8 mg.g? GAE) a vykazovali vysoké antioxidatné aktivity. Preukazalo sa, Ze
hydroperoxidy st inhibované v potravinach plodmi cereSne, moruse, vytazku z brusnic,
borievok, jarabiny, egreSov, cucoriedok, ak sa pouzivaji na r6znych trovniach spracovania.

ZAVER

Zameranie nasej prace bolo na poukazanie trendu a potreby nahrady syntetickych antioxidantov
prirodnymi alternativami. PribliZili sme druhy ovocia, menovite brusnice, granatové jablko,
hrozno aslivky, ktoré sa ukazuju ako vhodné prirodné antioxidanty pouzitelné v mése
a madsovych vyrobkoch. Nahradzovanie syntetickych antioxidantov prirodnymi je sucasny
trend, hlavne z dovodu obavy ich nepriaznivych vplyvov na l'udsky organizmus sa zdravie.
Verime, Ze ovocie moze byt vel'mi dobrym zdrojom prirodnych antioxidantov bez vplyvy na
zdravie konzumentov. Je ale potreba brat’ do ivahy pripadni zmeny senzorickych vlastnosti,
ktoré sa Casti pri pouZivani prirodnych antioxidantov vyskytuju.
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VYBRANE PROSTRIEDKY KOMUNIKACIE V PRACI
SPRIEVODCU CESTOVNEHO RUCHU

SELECTED MEANS OF COMMUNICATION IN THE WORK OF A
TOURIST GUIDE

Daniela MatusSikova

Abstrakt:

Cestovny ruch je dynamické odvetvie, ktoré citlivo reaguje na dianie v spolocnosti ci
ekonomicku situdciu. Rozhodujucim faktorom pre udrzanie trvalo udrzatelného cestovnéeho
ruchu je stabilna kvalita sluZieb. Sprievodca cestovného ruchu je kvalifikovand osoba, ktord
svojim vykladom poddva ucastnikom cestovného ruchu kvalitné, zaujimavé a pravdivé
informacie o kulturnom a prirodnom dedicstve danej krajiny, v ktorej sa nachddzaju. Pre
poskytovanie kvalitnych sluZieb potrebuje sprievodca cestovného ruchu disponovat kvalitnymi
vedomostami, jazykovymi znalostami a to vsetko zaobalit do darcekového balenia v podobe
zvladnutej komunikdcie s Klientom. Cielom Stidie je zistit' a vyhodnotit pouzivanie vybranych
prostriedkov verbalnej a neverbdlnej komunikacie v praci sprievodcu. Vysledky Studie ukazuju
na skutocnost, ze sprievodcovia si uvedomuju dolezitost zrucnosti verbalnej ako aj neverbalnej
komunikdcie. Za najdolezitejsi z prostriedkov neverbdlnej komunikacie povazuju ocny kontakt.

Klic¢ova slova: Cestovny ruch. Imidz. Komunikécia. Prezentacia. Sprievodca cestovného
ruchu.

Abstract:

Tourism is a dynamic industry that responds sensitively to events in society or the economic
situation. The decisive factor for maintaining sustainable tourism is the stable quality of
services. A tourist guide is a qualified person who, by his or her interpretation, provides
participants with quality, interesting and truthful information about the cultural and natural
heritage of the country in which they are located. In order to provide quality services, the tour
guide needs to have quality knowledge, language skills and all this in a gift package in the form
of managed communication with the client. The aim of the study is to identify and evaluate the
use of selected means of verbal and nonverbal communication in the work of tourist guide. The
results of the study point to the fact that the guides are aware of the importance of verbal as
well as non-verbal communication skills. They consider eye contact to be the most important
means of non-verbal communication.

Key words: Tourism. Image. Communication. Presentation. Tourist Guide.

Jel Klasifikacia: Z31, Z39

UVvoD

V priebehu desatroci, cestovny ruch zaziva trvaly rast a diverzifikaciu prehlbujucu sa, aby sa
stal jednym z najrychlejSie rasticich hospodérskych odvetvi na svete. Moderny cestovny ruch,
je dolezité podotknut” v obdobi pred pandémiou Covid-19, bol uzko spojeny s rozvojom
spoloc¢nosti  a technologii, pricom zahfiial hlavne rastiici pocet novych destinacii. Tato
dynamika sa prejavuje v cestovnom ruchu v hnacej sile socialno—ekonomického pokroku. Pred
pandémiou Covid-19 sa obchodny objem cestového ruchu rovnal a v niektorych obdobiach
dokonca prevySoval vyvoz ropy, potravin a automobilov. Frankova (2003) uvadza, Ze
cestovny ruch sa spdja najviac s vyuzivanim vol'ného €asu, taktieZ s poznadvanim a rekreaciou.
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Ide o aktivity I'udi, ktori cestuju a ostdvaji v miestach mimo ich trvalé¢ho bydliska, ale nie dlhSie
ako jeden rok. Je zmerany hlavne na vyuzitie vol'ného ¢asu. Jednym zo subjektov poskytujticich
sluzby pre ucastnikov cestovného ruchu, je sprievodca cestovného ruchu.

Praca sprievodcu cestovného ruchu bola donedavna a je mozné konstatovat’, ze opatovne (po
prekonani pandémie Covid-19) bude vel'mi zZiadana. Cudia chct byt informovani, chct sa
zdokonal'ovat' vo vedomostiach a chcti byt aktivni vo svojom volnom case. Je celkom
prijemné, ked ziskanie novych poznatkov a informadcii sa deje takpovediac bez namahy,
nakolko tuto ulohu na seba prebera sprievodca cestovného ruchu. Sprievodca sa moze
spolupodielat na organizacno-technickej stranke zdjazdu, ked pomadha s trasovanim
dohodnute;j trasy, na ktorej poda odborny vyklad Odborne a pritom zaujimavo podany vyklad
doplneny gestami umoznuje zanechat u klienta pozitivny zazitok a opitovni potrebu nieco
nové spoznavat’, pripadne sa do mesta/ regionu vratit’.

Praca sprievodcu vo findlnej faze, teda v praci s klientom a poskytovanim mu sluzby, je
postavena na komunikacii a komunikac¢nych schopnostiach sprievodcu. Komunikécia je Siroka
oblast’. V dneSnom svete je dolezita pre kazdého jedinca ako v beZznom zivote k zaradeniu sa
do spolocnosti, tak pri praci. Komunikacia v praci sprievodcu neplni iba dorozumievaciu
funkciu, nejde len 0 vymenu informacii a zdiel'anie vedomosti ¢i rieSenie konfliktov. V pripade
sprievodcu komunikacia predstavuje istou ¢ast'ou prezentovanie jeho samotného a to v podobe
jeho vedomosti, ktoré musi vhodnym spdsobom prezentovat’ a teda musia spiiat’ poziadavky
z hl'adiska formy a obsahu smerom k r6znym typom klientov (tj. i¢astnikov cestovného ruchu,
ktorych sprevadza). Komunikacia sa v zdklade deli na verbalnu a neverbalnu. Vrcholom
verbalnej komunikécie v pripade prace sprievodcu je podavanie vykladu, kde musi zarocit’
svoje neustale sa rozSirujuce vedomosti, pristup ku klientovi ale aj empatiu. Nie menej je
dolezita neverbalna komunikacia, ktord mé v pripade podévania vykladu ¢i komunikovanim
s klientom rovnako vypovedaciu hodnotu a dopiiia slova. Pokial’ jednoducho povedané slova
a postoj nie su v jednote, celok posobi nesurodo a sprievodca aj napriek snahe a priprave
nepodd pozadovany vykon. V pripade sprievodcu cestovného ruchu mozno povedat, Ze
komunikacia je umenim.

1 IMIDZ SPRIEVODCU CESTOVNEHO RUCHU

Sluzby cestovného ruchu st sluzby komplexné, ktoré si poskytované viacerymi
podnikatel'skymi a nepodnikatel'skymi subjektmi. Nielen v rekreacnom priestore, ale aj v
mieste dopytu. Aby boli zdkaznici spokojni je potrebnd spoluprdca medzi jednotlivymi
subjektmi. Znamych je niekol'ko viac —menej podrobnych deleni sluzieb cestovného ruchu.
Jakubikova (2009) ich deli podl'a funkcii vo vzt'ahu k jednotlivym uspokojovanym potrebam
ucastnikov cestovného ruchu na dopravné, ubytovacie, stravovacie, sprostredkovatel'ské,
spolo¢ensko-kultirne, Sportovo- rekreacné, kapelno—lieCebné, zmenarenské, sprievodcovske,
informacné, obchodné, zdravotné, horské, poistné, pasové, colné, sluzby sprievodcu
cestovného ruchu a animaéné sluzby a ostatné. Z technického hl'adiska OrieSka (2011)
stotoziuje sprievodcovské a asistenéné sluzby, ked hovori, Ze ,,sucastou starostlivosti o
navstevnikov v cestovnom ruchu, tzv. asistencie, ktorti zabezpecujii viaceré kategorie
pracovnikov v cestovnom ruch, su najmai sprievodcovia cestovného ruchu.*

Clovek komunikuje nielen verbalne, neverbalne ale aj svojim vyzorom. Prvy dojem, ktory
vyvola sprievodca pri styku s klientmi je vel'mi dolezity. Zakladné zlozky osobného imidzu su
podla Cihovskej et al. (2001) vzhlad (postava, oble¢enie, upravenost), re¢ tela
(charakteristické prejavy, drzanie tela, gesta, osobné teritérium) a povest’ (schopnost’ presadit’
sa, skusenosti) as$tyl komunikacie (Gstny a pisomny prejav, spdsob vystupovania a
uvazovania). V pripade prevedeni nazorov Sulei (2008) na sprievodcu ako pracovnika
cestovného ruchu, zastupcu cestovnej kancelarie, respektive reprezentanta cielového miesta,
konsStatuje, Ze imidz a vzhl'ad dostato¢né vypovedd o osobnosti pracovnika cestovného ruchu
(teda aj sprievodcu), ale aj o0 podniku, ktory =zastupuje (cestovna kancelaria, ITC
a v neposlednom rade seba samého) a prezentuje. Imidz vytvara predstavu o schopnostiach,

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2021, Vol. 1 Stranka 66



profesionalite a vztahu k praci a okoliu. Zly imidz m6ze byt znicujici nielen pre sprievodcu
osobne ale aj pre podnik (cielové miesto), ktory reprezentuje. ObleCenie, upravenost’ ¢i
spravanie sa na spolo¢enskych udalostiach rozhodne ovplyviiuje, aky dojem o sprievodcovi
budt mat’ ostatni. Imidz nie je len o tom, o si myslia druhi, ale je to aj o tom, ako vnimame
sami seba. Clovek, ktory vyzera dobre a aj sa tak citi, je sebaistejsi, viac si veri, ma vacsiu
sebadoveru, o prinasa lepsi vykon.

Poziadavky na sprievodcu OrieSka (2007) rozdel'uje na poziadavky v domacom cestovnom
ruchu a v zahrani¢nom cestovnom ruchu. V. domacom cestovnom ruchu je sprievodcom ob¢an
Slovenskej republiky, respektive obCan z inej krajiny s povolenim na pobyt v Slovenskej
republike (po splneni poziadaviek na vykon danej profesie — napr. ovladanie spisovného
slovenského jazyka). Nalezitosti pozadované na sprievodcu, ktory vykonava sprievodcovsku
¢innost’ v zahranici, st takmer podobné nalezitostiam domaceho cestovného ruchu; dolezitym
je poznat cudzi jazyk, pomocou ktorého sa dorozumieva a vedie komunikaciu medzi
ucastnikmi, ¢ize jeho predpokladom je spontannost’ a pohotovost’ odpovedat’ v cudzom jazyku.
Potrebné je, aby poznal aj situaciu v domacom a zahrani¢énom prostredi a podal vedomosti o
Slovensku, Eurdpe a ostatnych krajin ziskanych z praxe. Ugastnikov cestovného ruchu si ziska
najmé dobrymi organizaénymi schopnost’ami, prijemnym prezentovanim sa svojej osoby a jeho
darom komunikovat' s tc¢astnikmi cestovného ruchu. Ryglova (2011) medzi vSeobecné
poziadavky na sprievodcu zarad’uje zdlubu v cestovani, dobrii pamit’ a znalosti, znalost’
jazykov, prijemné vystupovanie, orientacné schopnosti, recnicke nadanie a komunikativnost,
dochvil'nost, presnost’, optimizmus ako aj prirodzent autoritu.

2 KOMUNIKACIA V PRACI SPRIEVODCU CESTOVNEHO RUCHU

Vymétal (2008) hovori, ze komunikdcia je prevzata z latinského jazyka, o v preklade znamena
spolo¢ne sa s niekym poradit’, dohovorit' sa s niekym, vyznam slova oznacuje styk so
spolo¢nostou. Z toho vyplyva, Ze komunikdcia je vlastne postup, na ktorom sa zucastiiuju
minimalne dva subjekty, popripade viaceré subjekty a vytvaraju medzi sebou vzt'ah s cielom
porozumenia medzi tymito subjektmi. Sperandio (2008) upozoriiuje, ze pod pojmom
komunikécia si kazdy jeden z nas predstavi vel'mi vela vyznamov. Retova (2010) v praci
sprievodcu kladie doraz na vyber vhodného komunika¢ného kanéla, ktory ma svoje vyhody aj
nevyhody, na ktoré je potrebné brat’ ohl'ad a vybrat’ si spomedzi komunikaénych kanalov ten,
ktory je najviac vyhovujtci. Podl'a vyberu komunika¢ného kanalu ide o komunikéciu osobnu,
elektronickq, prostrednictvom e-mailov, pisomnu a telefonickd. Komunikécia, ktora prebieha
v osobnom styku umoZziuje v danej chvili okamzitu spitni védzbu, rozoznanie emocii a
samozrejme rozoznanie rozsahu uprimnosti v komunikécii, ktora je pri praci sprievodcu vel'mi
dolezita. Dvorak a Solcova (1998) uvadza, ze: ,,verbalna komunikacia sa uskutociiuje slovom,
ktoré vyslovujeme alebo poctivame. K tomuto druhu komunikécie zarad’'ujeme ton reci, jeho
tempo, prizvuk, medzery medzi slovami, a vobec spOsob akymi rozpravame a akym
vyjadrujeme naSu citova stranku komunikacie“. O neverbalnu komunikaciu, podla Pecha
(2009) ide vtedy, ked’ sprievodca pri poskytovani informacii, ¢i réznej komunikacii vyuziva
viaceré posunky k dorozumievaniu, mimiku tvére, ktorymi vyjadruje aj svoj urcity postoj k
danej informdcii a neartikulované zvuky, haptiku, posturiku, kineziku, gestikulaciu, proxemiku,
mimiku, foniku, viziku, grafiku ¢i koloriku, ktorymi vyjadri, to ¢o chcel v danej chvili vyjadrit.
Mozno teda konStatovat’, Ze komunikéaciu je mozné chapat’ aj ako formu prezentacie sa ,,Ja“
sprievodcu.

Orieska (2007) vnima ako vyborného sprievodcu cestovného ruchu cloveka s vlastnostami a
schopnostami, ktoré sa javia zmyslom pre celkovl pripravu na zdjazd, poriadkom, rychlym
reagovanim na problémové situdcie, rozoznanim od spravneho ¢i nespravneho rozhodnutia,
schopnostou pohybovat’ sa v teréne, pamitou a logickym myslenim, konickom cestovat,
radost'ou z prace s l'ud'mi a zmyslom spravne zhodnotit’ svoje vystupovanie pred l'ud’'mi, to
znamena posudit’, i je spravanie v danej situdcii vhodné. Rozhodujuce pri tomto povolani je
prezentovanie sa sprievodcu pred svojim publikom. Vel'mi vel'a o tom napovie prvé stretnutie
sprievodcu s klientmi. Sprievodca by mal svojim prijemnym vystupovanim a spravanim
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zapadnut’ medzi jeho klientov. Stat’ sa obl'ibenym a vyhl'adavanym sprievodcom je zvolit
spravny prejav svojej osobnosti, to znamena zhodnotit’ vhodnost’ vyrazu tvare k danej situdcii,
pohyby pri prejave, gesta, Gstny prejav a ton hlasu, taktiez dolezita je aj uprava zoviajSku a
oblecenie. Vystupovanie sprievodcu ma byt zdvorilé, priatel'ské, prirodzené, slusné, taktné a
diskrétne, prejavujuce sa v sebaovladani, discipline, postojoch, pozornosti, stustredenosti,
poznani pravidiel spolo¢enského styku a ich uplatiiovani k navstevnikom.

Sajfertova et al. (2013) dodava, Ze vSetky organizacie, ktoré zastre$ujt sprievodcov sa zhoduji
na tom, ze k tomu, aby sprievodcovia poskytovali turistom kvalitné sluzby, potrebuji odborné
vzdelanie a vel'mi dobrt znalost’ cudzieho jazyka.

CIEE, MATERIAL A METODIKA STUDIE

Ciel'om studie je zistit’ a vyhodnotit’ pouzivanie vybranych prostriedkov verbalne a neverbalne;j
komunikacie v praci sprievodcu v cestovnom ruchu.

Nosnou metodou bol dotaznik. Dotaznik bol vyhodnoteny na zaklade jednotlivych odpovedi
sprievodcov. Ako metoda bol pouzity aritmeticky priemer, v pripade uréenia priemerného veku
respondentov a spriemerovania poctu rokov praxe sprievodcovskej ¢innosti. Objektom
prieskumu st sprievodcovia v cestovnom ruchu, ktori ziju na izemi Slovenskej republiky, no
pracovat’ mozu aj v zahranic¢i. Respondenti boli hl'adani a oslovovani na zdklade vlastnych
kontaktov, prostrednictvom socialnych sieti, cestovnych kancelarii, turistickych a mestskych
informac¢nych centier.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Studii sa zacastnilo 127 aktivnych sprievodcov cestovného ruchu , z toho bolo 62 % Zien a 38
% muzov. Najmladsi respondent mal 19 rokov a najstar§i 66 rokov. Vekovy priemer
respondentov je 38 rokov. Z odpovedi respondentov, ako dlho sa venuju sprievodcovskej
¢innosti sa dalo urcit, ze to je 8 rokov v priemere.

Stadia uvadza vsetky krajiny, v ktorych sprievodcovia pdsobia. Osloveni sprievodcovia
vykonavaju sprievodcovsku ¢innost’ najma na Slovensku a to az 80 % respondentov. Slovenski
sprievodcovia v§ak poskytuju vyklad aj v zahrani¢i. Najéastejsie v Ceskej republike a Rakusku
58,3 % sprievodcov. Nasleduje Mad’arsko, v ktorom posobi 45 % sprievodcov (dokonca jeden
z respondentov uviedol, Ze v mad’arskych mestach Ostrihom a Szentendre (Sturovo) ma aj
akreditaciu). Zaujem o pracovanie sprievodcov je aj v nemecky hovoriacich krajinach, ako je
Nemecko s celkovym poctom 43,3 % sprievodcov. V Anglicku vykonéava sprievodcovstvo 25
% respondentov a v Taliansku 20 % respondentov. Dalej respondenti uvadzali krajiny
Chorvatsko, v menSej miere je zdujem slovenskych sprievodcov o sprevadzanie turistov v
krajinach Grécko a Pol'sko. V odpovediach respondentov boli uvedené aj krajiny ako
Francuzsko, Spanielsko a Egypt (vid’ Graf 1). Pri uvedeni tychto destinaciach v odpovediach
respondenti uviedli, Ze nie je nezaujem o danu krajinu z ich strany a radi by tam sprevadzali
turistov, ale neovladajii dany jazyk v krajine. V uvedenych pripadoch ide o regulované krajiny,
takZe slovenski sprievodcovia su skor v pozicii tlmoc¢nikov.

Ako S$tadia uvadza vysSie, komunikacia je neoddelitelnou sucastou ponukanej sluzby
sprievodcu. Komunikacia je ¢astym prvkom, ktory si klienti v§imnt ako prvy - sprievodca
zacne rozpravat, predstavi sa, ako klientov privita a v neposlednom rade ako prednesie svoj
vyklad. Prezentovanim zistenim oblasti komunikacie v praci sprievodcu je sebahodnotenie ich
komunika¢nych schopnosti. Respondenti boli poziadani, aby redlne zhodnotili svoje silné
a slabé stranky v komunika¢nom procese s klientom a nasledne sa ohodnotili (vid’ Graf 2).
Komunika¢nu zdatnost’ mohli ohodnotit’ hodnoteniami vyborne (1), vel'mi dobre (2), dobre (3),
dostato¢ne (4) a nakoniec nedostato¢ne (5).
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Graf 2: Sebahodnotenie komunikac¢nych zdatnosti sprievodcov
Zdroj vlastné spracovanie

Ako je prezentované v Grafe 2, komunikécia je dolezita sucast’ vykonu sprievodcovskej
profesie. Preto je mozné predpokladat’, Ze hodnotenim 4 a 5 sa neohodnotil ziaden respondent.
Respondenti si ve'mi dobre uvedomuji vyznam komunikacie, v pripade zlej Grovne by tuto
pracu vykonavat nemohli, nepresadili by sa v nej, pretoze sprievodca ,,viac hovori nez mlci, ¢i
pise®. Respondenti s poctom 16,7 % z celkového poctu, komunikaciu ohodnotili znamkou 3,
ktora predstavuje hodnotenie dobre, 58,3 % respondentov si mysli o svojej komunikacnej
zdatnosti, Ze je vel'mi dobra. V pripade tychto respondentov je mozné predpokladat’ snahu o
neustale sa zlepSovanie. Ostatni, ¢ize 25 % respondentov tvrdi, Ze maju vybornu Uroven
komunikovania.

Prvoradou prednostou kazdého sprievodcu je schopnost’ vediet komunikovat' so svojimi
klientmi aj v cudzich jazykoch, vzhl'adom na réznost’ klientely. Vyhodou v tejto profesii je,
ked sprievodca ovlada vacSie mnozstvo jazykov. Z celkového poctu respondentov sa 48,3 %
vyjadrilo, Ze vo svojej préaci cudzi jazyk vyuzivaji vel'mi ¢asto. Pomerne Casto vyuziva cudzi
jazyk 35 % a niekedy cudzi jazyk vyuziva 16,7 % respondentov ¢o znamena, ze cudzi jazyk
ovladaju, ale nevyuziji ho vo svojej praci dostato¢ne. Na zaklade uvedeného (vid’ Tabulka 1)
mozno uviest, Ze je o sluzby slovenskych sprievodcov zaujem aj zo strany zahrani¢nych
navstevnikov, eventudlne sprievodcovia nemaju jazykovy problém posobit’ sa v zahranici ¢i uz
ako delegati alebo ako sprievodcovia po garantovanej trase.
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Tabul’ka 1. VyuZivanie cudzich jazykov v %

Vyuzivanie cudzieho jazyka odpovedi respondentov

Vel'mi ¢asto 48,3
Casto 35,0
Niekedy 16,2
Nikdy 0,0

Zdroj viastné spracovanie

Respondenti uviedli, ze ovladaji aj viac cudzich jazykov. Najviac ovladany cudzi jazyk zo
vSetkych je anglicky jazyk, ktorym hovori 68,3 % respondentov z dopytovanych sprievodcov.
Nasleduje rusky jazyk, ktorym hovori 35,0 % respondentov. Znalosti nemeckého jazyka dokaze
vyuzit’ 25 % z opytanych sprievodcov. Franciizskym jazykom hovori 11,7 % respondentov,
mad’arskym jazykom 8 %, talianskym a chorvatskym jazykom 5 %. Najmenej vyuzivanymi a
ovladanymi jazykmi st jazyk grécky, pol'sky, Spanielsky, z ktorych kazdy jeden z uvedenych
jazykov ovlada len po 1,7 % respondentov.

Okrem verbalnej komunikacie, v rodnom alebo cudzom jazyku, sprievodca komunikuje aj
neverbalne. O vyzname neverbalnej komunikacii sved¢i, ze az 98,3 % respondentov uviedlo,
7e su si svedomi sledovania a reagovania na prvky ich neverbéalnej komunikacie zo strany
klientov (v beznej komunikacii, po¢as podavania vykladu). Zvysnych 1,7 % respondentov si
zatial’ tento fakt neuvedomilo.

Neverbalna komunikacia je akousi neoddelitelnou sucastou verbalnej komunikacie.
Sprievodca v rozhovore s I'ud'mi, vyuZiva neverbalne znaky. Ide o nespocetné mnozstvo
neverbalnych znakov. 62 % respondentov uviedlo, ze neverbalnu komunikaciu vyuziva
a zarad’uje do vykladu intuitivne a 38 % respondentov ju zarad’uje cielene.

V zavere casti Stadie, zaoberajicou sa komunikaciou sprievodcu boli respondentom
predstavené zlozky neverbalnej komunikacie (Pech 2009), pricom respondenti mali uréit
najviac nimi pouZzivané zlozky. Ako prvé bola uvedend mimika, pod ktorou si predstavime rec¢
a vyraz tvare, ktort vyuziva takmer kazdy z nds. Mimiku v préci sprievodcu vyuziva 75 %
respondentov. Respondenti dodali, Ze ide o najCastejSi prostriedok, ktory je vyuzivany v
neverbalnej komunikacii. Druhou z moznosti bola haptika, o je tzv. telesny kontakt, pod ¢im
si mozeme predstavit’ podavanie ruky pri prvom stretnuti ¢i zoznamovani alebo objatie. Haptiku
pri sprievodcovskej cCinnosti dodrziava 53,3 % sprievodcov; proxemiku (dodrZiavanie
vzdialenosti pri hovoreni vykladu) pri vyklade uplatiuje 16,7 % z dopytovanych. Posturologia
sa premieta v praci sprievodcu napr. ako spravne drzanie tela pri komunikacii alebo pri
podavani vykladu klientom. Posturologii priklada dolezitost’ 15 % sprievodcov, ktori sa po
vS§imnuti tejto formy neverbdlnej komunikécii snazia vyhybat' a kontrolovat, aby tento
nedostatok v neverbalnej komunikdcie odstranili. UrCite, ste si vSimli, Ze aj pri verbalnej
komunikacii, nezabranime tomu, aby sme k nej neaplikovali gestiku, teda rozne pohyby rukami
alebo pouzité posunky. Pohyby rukami a posunky, gestiku, na sebe samom postrehlo 55 %
respondentov. O¢ny kontakt s klientom je pre sprievodcu okamzité pitna vizba o jeho vyklade,
poskytovanych informacidch. Vyhybanie sa o¢nému kontaktu moze byt klientmi povazované
za nezdvorilé a nezodpovedajuce tejto profesii. O¢ny kontakt dodrziava vSetkych 100 %
sprievodcov v cestovnom ruchu. Ako iné moznosti prostriedkov neverbalnej komunikacie
uvadzali sprievodcovia, Ze na sprijemnenie situacie vyuzivaju usmev, ktory patri do mimiky
tvare.
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ZAVER

Komunikacia méze byt jedincovi dand, alebo sa ju méze naucit’ (rétorika). Je jednym z nosnych
pilierov v pripade Skoleni sprievodcov cestovného ruchu. Zaujimavo ale pritom erudovane
podat’ informécie I'udom v roznych vekovych skupinach, sréznym stupniom vzdelania
a s roznymi zdujmami je narocné. Kvalita komunikacie sprievodca — klient vo finale rozhodne,
¢i o sluzby sprievodcu bude na trhu zaujem alebo nie.

Sprievodca, ktory je na trhu Ziadany a vyhladdvany je jednym z cennych aktiv cestovného
ruchu. Prostrednictvom neho sa vnima cestovna kancelaria, mesto, ciel'ové miesto, nakol’ko
posobi ako jeho reprezentant.

Vzhl'adom na fakty, ktoré uvadza Stadia je potrebné, aby sprievodcovia pravidelne pracovali
na zlepSovani komunika¢nych schopnosti a neboli spokojni s uroviiou, ktort aktualne maju.
Je nevyhnutné klast' doraz na jazykové znalosti sprievodcov, hlavne v dostatocnej slovnej
zasobe, zretel'nej vyslovnosti, v pripade ich jazykovej pripravy.

Komunikdacia, znamena pre sprievodcu vymenu informacii s klientmi. Pokial’ je komunikacia
dostatocne flexibilna a sprevadza ju priatel'sky pristup sprievodcu, moze ist’ o dobry sposob
ako prilakat’ zdujem navstevnikov prostrednictvom konceptov, ktoré stvisia s ich zaujmami.
Pre lepSiu neverbalnu komunikaciu je dolezité, hlavne pre zacinajicich sprievodcov, videnie
sa. Preto je jedna z vhodnych technik nasnimanie sa na kameru alebo mobil pocas vykladu,
ktory je mozné odporudit’ v trvani hodinu respektive hodinu a pol. Je to dostato¢ny ¢as na to,
aby sa sprievodca uvol'nil a skuto¢ne sa vZil do toho, Ze podéva vyklad a v podstate sa ,,prestal
kontrolovat* eventudlne mdéze prist' k vypadku textu. Nésledne pri prezerani zaznamu, si
sprievodca v§ima svoju plynulost’ re¢i, o¢ny kontakt ale neziaduce hlavne prejavy foriem
neverbalne komunikécie. Naj€astejSie chyby su prevracanie o¢i, uSkrny, pozeranie do bokov,
proxemicky tanec a podobne. Pri pozerani sa do zrkadla, je mozné, Ze sprievodca vSetky
neziadlce prejavy v neverbalnej komunikacii neodhali.

Ako uvadza stadia, ocny kontakt je aj dolezitd spitné vézba pre sprievodcu. O¢ny kontakt mu
poskytuje okamziti informaciu, ¢i je jeho vyklad alebo komunikacia so skupinou /
jednotlivcom zrozumitel'na, zaujimava, alebo naopak. Je potrebné, aby si sprievodca, hlavne
V Case podavania vykladu robil pri zahrani¢nych tc¢astnikoch cestovného ruchu poznamky, ¢i
bol pre nich vyklad zaujimavy, ktora ¢ast' vykladu to bola, respektive ¢o ich naopak
nezaujimalo. Kazdy narod ma typicki modalnu osobnost. Tt by mal sprievodca poznat
a podl'a toho korigovat’ aj svoj vyklad a komunikaciu so zahrani¢énymi tc¢astnikmi cestovného
ruchu.
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INTERNETOVE TECHNOLOGIE AKO PROSTRIEDKY PRE
OSOBNU PREZENTACIU SPRIEVODCU CESTOVNEHO
RUCHU

INTERNET TECHNOLOGIES AS A MEANS OF PERSONAL
PRESENTATION OF A TOURIST GUIDE

Kristina Sambronska

Abstrakt:

Internetové technologie predstavuju neobmedzeny priestor a moznosti na prakticky akukolvek
zakonnu cinnost. Postupom casu vytvorili isty paralelny, virtualny svet, v ktorom moze jedinec
existovat’ ako aj virtualny trh. Jednou z moznosti tychto prezentacnych, komunikacnych ci
spojovacich sieti je poskytnutie priestoru a moznosti na prezentovanie sa sprievodcu
cestovného ruchu, jeho prdce a ponukanych sluzieb. Oslovenie potencidlneho klienta
a udrzanie kontaktu s existujucim klientom je jednoduchsie, pricom sprievodcovia maju
priestor na kreativitu. Cielom Studie je zhodnotit' vyuzivanie vybranych internetovych
technologii na osobnu prezentaciu sprievodcov v cestovnom ruchu. Vysledky studie poukazuju
na oblubenost ateda preferovanie socialnych sieti pred web strankami v pripade
prezentovania sa sprievodcov cestovného ruchu s cielom poukdzat a spropagovat svoje sluzby.
Zaroven vysledky poukazuju na fakt, Ze sprievodcovia vyuzivaju aj iné moznosti prezentovat
seba a svoju prdcu.

Klic¢ova slova: Cestovny ruch. Socialne siete. Prezentacia. Sprievodca cestovného ruchu.

Abstract:

Internet technologies provide unlimited space and opportunities for practically any gainful
activity. Over time, they have created a parallel, virtual world in which an individual can exist
as well as a virtual market. One of the possibilities of these presentation, communication or
connecting networks is the provision of space and possibilities for the presentation of a tourist
guide, its work and the services offered. Reaching a potential client and keeping in touch with
an existing client is easier, and guides have space for creativity. The aim of the study is to
evaluate the use of selected Internet technologies for the personal presentation of guides in
tourism. The results of the study point to the popularity and thus the preference of social
networks over websites in the case of the presentation of tourism guides in order to point out
and promote their services. At the same time, the results point to the fact that guides also use
other opportunities to present themselves and their work.

Key words: Tourism. Internet Technologies. Presentation. Tour Guide.

Jel klasifikacia: Z31, Z39

UVOoD

Rastuci zaujem o poskytovanie sluzieb sprievodcov v cestovnom ruchu zastavila pandémia
Covid-19. Celkovo pandémiou Covid-19 trpi celé odvetvie cestovného ruchu a to celosvetovo.
Sprievodcovia cestovného ruchu st menSinovou skupinou poskytujucou sluzby v tomto
odvetvi. Aj vzhl'adom na to, po prekonani pandémie, bude dolezité pre sprievodcov opédtovne
sa presadit’ na trhu cestovného ruchu, dat’ vediet' o ich sluzbach, vyhodach, skusenostiach
nakol’ko maju isti konkurenciu prave v prostriedkoch, ktoré na tento Gcel mozu vyuzit —
internetové technoldgie. Na jednej strane internetové technologie umoznia sprievodcovi
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cestovného ruchu prezentovat’ sa roznymi spdsobmi. Na druhej strane, v ramci internetovych
technoldgii sa vytvara isté konkurenéné prostredie pre sprievodcov V podobe mobilnych
aplikacii, virtualnej realite a tak prezentovanych prehliadok miest a pod. Sprievodcovia teda
musia byt pripravit’ na rychly Start internetovych technologii a pripravit’ sa na to, ako uputat’
pozornost’ potencialneho klienta, aby si na elektronickom preplnenom fore sluzieb vybral ich
ponuky. Prezentovanie sa sprievodcu je mozné uviest’ v skupinach: informativne prezentovanie
(prvotné) — prvy kontakt (nemusi byt len osobny), poskytnutie informacii o pontukanych
sluzbach, skusenostiach. Kym donedévna to bolo realizované ustne alebo prostrednictvom
in¢ho subjektu (cestovné kancelarie, turistické informacné centra, pokojni klienti) v poslednych
rokoch aj tu zohrava vel’ku tilohou internetové technologie (napriklad web stranka a socialne
siete), ktoré ponukaju neobmedzené moznosti. Nasledne dolezité su referencie, ktoré opatovne
dominuji priestoru socidlnych sieti. Nasledne je to komunikacia pri objednani sluzby —
presnost’ informadcii, flexibilita — rychlost’ odpovedi apod. Z pohl'adu ucastnika cestovného
ruchu, teda spotrebitel'a pontkanej sluzby aj zo sprievodcu cestovného ruchu, je najdolezitejSie
a rozhodujlice prezentovanie sa samotné¢ho sprievodcu prave prostrednictvom poskytovanej
sluzby — vykladu.

1 SPRIEVODCA CESTOVNEHO RUCHU A JEHO OSOBNOST

Sevéik (2014) chape cestovny ruch ako stibor ¢innosti upriamujtcich pozornost’ na uspokojenie
potrieb spojenych s cestovanim ucastnikov cestovného ruchu mimo ich miesta bydliska, v ¢ase
vymedzenom na volno za ucelom oddychu, poznania krajiny, kultirneho zazitku,
regenerovanie tela za i¢elom zdravia, no v neposlednom rade aj za potrebou a nevyhnutnostou
zabavy a dobrodruzstva. Je vhodné, z uvedenej definicie cestovného ruchu, upriamit’ pozornost’
prave na faktory zmeny trvalého bydliska — ¢iZe nové prostredie, pozndvanie krajiny a kultarny
zazitok — teda snaha spoznat’ nieCo nové, naucit’ sa nieCo nové, jednoducho ziskat nové
informacie.

Novacka (2007) konstatuje, ze profesia sprievodcu cestovného ruchu ma svoje uplatnenie v
kazdej krajine uZ po dlhé roky. Sprievodca je v kazdej situécii a za kazdych okolnosti spdsobily
v domacom aj zahrani¢nom prostredi predniest’” a ponuknut’ produkt cestovného ruchu, je v
kontakte s ucastnikom cestovného ruchu, ktory vytvara kladnu atmosféru pre rozvijanie prace
sprievodcu a samozrejme rozvijanie cestovného ruchu. Svojou c¢innostou podporuje
ekonomiku §tatu, cez ekonomické a mimoekonomické efekty.

V SirSom zmysle, venuju sprievodcovia pozornost” hlavne produktu, o ktorom podavaji vyklad,
kde produkt vyuZivaju na travenie vol'ného Casu pre ucastnikov cestovného ruchu, avSak v
uzsom zmysle su sluzby sprievodcu povazované za komplementarne sluzby. Orieska (2007)
uvadza, ze ,,Sprievodca cestovného ruchu je osobnost’, ktortl charakterizuje suhrn dusevnych
vlastnosti a schopnosti nevyhnutnych pre pracu v cestovnom ruchu, na zaklade ktorych sa
pohotovo rozhoduje, kona a riesi vzniknuté situacie, z ktorych mnohé su jednotlivé a osobitné
a nie je mozné s nimi preto vopred ratat a vopred uvazovat nad ich vyrieSenim.
NajvyznamnejS$im prispevkom sprievodcu pre navstevnikov cestovného ruchu je urcite jeho
vyklad, kde sa prejavia zakladné sprievodcovské vlastnosti. Retova (2010) vyslovila nazor,
ze k dusevnym vlastnostiam sprievodcu maji najblizsie tie prejavy povahy, ktoré sa odrazaju
v kvalite konania a spravania sa pocas pracovnej doby. Poukéazala na negativne ako pocit
vycCerpanosti, trému, pracovny natlak, nervozitu, strach, tak na pozitivne dusevné vlastnosti ako
uvolnenie sa, ¢ize eliminovanie trémy, nadobudnutie sebavedomia, taktiez dusevné procesy,
ako je dobra pamit’, ktord je v praci sprievodcu neoddelitenou sucast’ou, vnimanie, ziskanie si
pozornosti, rozumné myslenie, inteligentnost’ a urcite re¢, ¢ize komunikécia, ktora vedie za
pritomnosti klientov, to vsetko ovplyviuje kvalitu prace sprievodcu. Orieska (2011) dodava,
7e pri praci sprievodcu je nevyhnutna aj fyzickd kondicia, k ¢omu patri pozitivny zdravotny
stav, zdrava Zivotosprava, kvalitny oddych a spanok mimo prace, vyhybat sa fajceniu a
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pozivaniu alkoholickych napojov. Omamné a halucinogénne latky st nepripustné v praci
sprievodcu a prisne zakdzané.

Drobna a Moravkova (2010) podotykaja, ze k nevyhnutnym tllohdm sprievodcu patri v prvom
rade maximalna ochrana zivota Gcastnikov z4jazdu a taktiez starostlivost’ o ochrana ich zdravia
pocas zajazdu ako aj ich majetku. Saifertova (2013) vidi d’alSie ulohy sprievodcu hlavne
v ¢innostiach ako napriklad uplatnenie nudzovych postupov v pripade akéhokol'vek
nebezpecenstva, zostavenie itinerara pre vlastni potrebu v ramci sprevadzania skupiny, kde
musi zohl'adnit’ charakter miesta, ktoré navStivia a infraStruktiru trasy, informovani
0 prislusnom harmonograme vratane jeho zmeny, rieSenie nezhdd v ¢ase zajazdu / prehliadky,
poskytovani informécii a kvalifikovaného vykladu v prisluSnom jazyku, plneni Zzelani
ucastnikov cestovného ruchu ak to je mozné, poskytovat pomoc pri negativnych
nepredvidatelnych udalostiach ako st choroba, kradez, strata dokladov a pod.

2 POTENCIAL VYBRANYCH INTERNETOVYCH TECHNOLOGII PRE OSOBNU PREZENTACIU
SPRIEVODCU

Informacné technologie vstupuji ¢oraz viac do prace sprievodcu cestovného ruchu. Sprievodca
sa v praci nezaobide bez internetu, rezervacnych systémov a komunikéacie prostrednictvom e-
mailu. Saifertova (2013) tvrdi, ze Gilohou internetu je predavat’ a zdiel'at’ informacie a prepajat’
s nimi zdkaznikov na trhu. Internet vnima ako zdroj uzito¢nych informaécii, aj ako komunika¢ny
prostriedok. Pomocou Whatsapp, Viber, Skype alebo MSN Messenger-u ainych mozno
vytvarat’ komunikaciu. Vel'mi vyuzivanymi v tejto profesii st web stranky, pomocou ktorych
si odprezentované informécie. Web stranky ponukaja Siroké moznosti — z hl'adiska marketingu.
Ide o reklamy, on-line katalogy a prezentaciou samotného sprievodcu cestovného ruchu.
Marakova (2016) povazujeme webové stranky za druh prezentovania sa na ur¢itych webovych
strankach alebo samotné prezentovanie svojich ponukanych produktov cestovného ruchu, kde
sa snazia tieto svoje sluzby ¢i produkty pribliZit' prostrednictvom informécii svojim klientom
¢1 potencidlnym zakaznikom, ktori o sluzbu budu mat’ v budicnosti zdujem. Na webovych
strankach je potrebnd atraktivita stranky, ktora zaujme zakaznikov, ddlezitym je aj neustéla
aktualizacia informdcii. Webové stranky maji velkll vyhodu pre sprievodcov v cestovnom
ruchu, pretoZe na webovych strdnkach m6zu zdkaznikom umoznit’ nahliadnutie do fotogalérie,
kde n4jdu mnozstvo fotografii z ciest sprievodcu, rézne typy cielovych miest, ktoré doposial’
navstivil. Tento typ komunikdacie, cez internet, si vyZaduje odpoved’ v €o najkratSom case
Cakania klienta, pretoZe ¢im je dlhSia doba ¢akania na odpoved’, tym rychlejSie klient straca
zaujem o sluzbu.

Prezentovanie sa sprievodcu cestovného ruchu predovSetkym na facebooku a na dalSich
socidlnych siet’ach a internetovych strankach pomaha pri vyuziti sluzby zdkaznikom a k ucinnej
marketingovej komunikécii, k oslovovaniu potencidlnych zdkaznikov a k prinasanej hodnote
produktu a sluzby. Zalezi len na sprievodcovi ako vyuZije svoju fantaziu a ochotu
experimentovat’.

Facebook ponutka rézne moznosti, ako komunikovat’ a ako sa prezentovat. AvSak, pri praci
sprievodcu je vel'mi dblezité vyuzivat' mnoho d’al$ich moznosti prezentovania sa na socialnych
siet’ach. Najlepsia je ich kombinacia. Profil uzivatela je zdkladnym objektom pritomnosti na
Facebooku. Je to virtualna identita fyzickej osoby, ktor potrebuje kazda osoba, aby mohla
vytvarat’ akékol'vek d’alSie moznosti prezentovania sa. TaktieZ ma virtudlne priatel'stva, je
sucastou skupiny, fanuSikom stranok, ale tieZ tvori neviditeIné socialne skupiny. Profil
reprezentuje skutocne zivi osobu, nesie jej meno, a je prezentovana jej/jeho fotografiou.
Fotografia, ktora sa prezentuje s ponukou sluzby, musi mat’ na fotografii skutocni podobu
osoby. Sebaironické ¢i netradi¢né fotografie mozu potencialnych zakaznikov odradit’ od kipy
sluzby. Sprievodca, ktory ma vytvoreny ucet na Facebooku, vytvara skupiny, ktoré umoziuja
uzivatelom komunikovat’ a na Facebooku zdiel'at’ dolezité obsahy. Je ur¢ena najmé k diskusii
uzivatel'om k urcitému, spolo¢nému problému. Zakladom skupin st spolo¢né zaujmy, ako st
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napriklad vyuzivanie sluzby sprievodcu pocas zdjazdu ¢i navstevy pamiatky a dohodnutie si
miesta stretnutia so sprievodcom a s ucastnikmi skupiny. Komunikdciou v skupine
podnecujeme Clenov v skupine k vzajomnej komunikacii a k néaslednému vyuzitiu sluzby
sprievodcu, ktory prostrednictvom skupiny komunikuje so zdkaznikmi a ziskava od ¢lenov
spatna vézbu, napriklad uz po skonceni zajazdu zistovat’ negativa, k budicemu zlepSeniu
sluzby a vyhybaniu sa problémov, popripade zistovat’ aj pozitiva o spokojnosti zakaznikov, k
motivacii sprievodcu. K tomu, aby sa uzivatelia dozvedeli, Ze existuje nejaka stranka alebo
skupina, poskytujuca sluzby sprievodcu, je treba byt viac aktivny, a to vytvaranim podpory a
moderovania diskusie a zdielanie obsahov, platenou reklamou, vytvaranim a udrzovanim
partnerstva s inymi subjektmi, barterova propagicia v ramci moznosti a aktivna podpora
uzivatel'ov a motivacia k $ireniu obsahu v ramci aplikacie (Bednai 2011).

Twitter je vhodnym nastrojom k oslovovaniu $pecifickych skupin zdkaznikov. Ide skor o akysi
mikroblog, ktory obsahuje vSetko od odkazov az po fotografie Twitter nie je vstavany na
zalozenie priatel’stiev, ako to umoziuje Facebook, ale na nasledovani. Uzivatelia Twitteru
mozu nasledovat’ kohokol'vek, priatelov, skupiny a spravodajské servery ¢i zname osobnosti
(Seifertova 2013). Twitter pouziva mnoho odbornikov, vedcov a tuzko zameranych
Specialistov. Na Twitteri je mozna len jedind metoda prezentovania sa - uzivatel'sky profil.
Skupiny uzivatel'ov st na Twitteri pomerne kompaktné. Napriek tomu Twitter mdéze byt
efektivnou cestou podpory prezentovania sa na facebooku (Bednar 2011).

Je jednoduché pochopit’, preco je prezentacia sprievodcu na internete nevyhnutnd. V dnesnej
dobe znamend neposobit’ na internete — neexistovat. Sprievodca mdze vyuzit' rozne formy
prezentovania sa na internete. Formy sa liSia od seba financnou ndro¢nostou a mierou
efektivnosti. Ak chce efektivne vplyvat na potencidlnych zdkaznikov prostrednictvom
internetu je dolezité prihliadat’ na to, aby v konkurencii naSiel prave tG VaSu moznost’
pontikanej sprievodcovskej ¢innosti. Po prejaveni zaujmu zo strany zdkaznika je potrebné ho
zaujat’ ponukou, aby sa mu zaziadalo zistit’ d’alSie informacie o ponukanych sluzbach, ¢o ho
nakoniec privedie ku konecnej kupe produktu, sprievodcovskej sluzby (Seifertova 2013).

CIEL, MATERIAL A METODIKA STUDIE

Cielom S$tadie je zhodnotit' vyZivanie vybranych internetovych technologii na osobni
prezentaciu sprievodcov v cestovnom ruchu. Vybrané internetové technologie v §tadii st web
stranky a socialne siete.

Nosnou metddou bol dotaznik. Dotaznik bol vyhodnoteny na zaklade jednotlivych odpovedi
sprievodcov. Ako metodda bol pouzity aritmeticky priemer, v pripade ur¢enia priemerného veku
respondentov a spriemerovania poctu rokov praxe sprievodcovskej cinnosti. Objektom
prieskumu st sprievodcovia v cestovnom ruchu, ktori ziju na tizemi Slovenskej republiky, no
pracovat’ mozu aj v zahrani¢i. Respondenti boli hl'adani a oslovovani na zaklade vlastnych
kontaktov, prostrednictvom socialnych sieti, cestovnych kanceldarii, turistickych a mestskych
informacnych centier.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Studie sa zucastnilo 127 aktivnych sprievodcov cestovného ruchu, z toho bolo 62 % zien a 38
% muzov. Ako vidiet’ z vysledkov prezentovanych v Tabul’ke 1, najmladsi respondent mal 19
rokov a najstarsi 66 rokov. Vekovy priemer respondentov je 38 rokov. Najéastejsie odpovedali
respondenti vo veku 33 rokov. Varia¢né rozpitie veku je 47 rokov. Z odpovedi respondentov,
ako dlho sa venuju sprievodcovskej ¢innosti sa dalo urcit, Zze to je 7,5 roka. Je mozné
konstatovat, ze vzhl'adom na si¢asnii narocnost’ vykonévania danej profesie (mozné hrozby)
ako aj naro¢nost’ klientov, je priemerny pocet 7,5 roka vykonavania danej profesiec mozno
vnimat pozitivne. Variacné rozpitie rokov praxe je 23.
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Tabulka 1 Statistické ukazovatele veku a rokov sprievodcovskej praxe

Ukazovatel’ s\pl)i:(eélc’)%ig)\/ Ukazovatel’ ;‘g?e/
Mean 37,9 Mean 75
Median 38 Median 6
Mode 33 Mode 5
Range 47 Range 23
Minimum 19 Minimum 1
Maximum 66 Maximum 24
Count 127 Count 127

Zdroj: vlastné spracovanie

Respondenti uviedli, e praca sprievodcu ich bavi, napiia a st radi, pokial’ ju mozu vykonavat'.
Pozitivne sa vyjadrilo az 96,7 % respondentov, z toho absolttny sthlas uviedlo aj najvécsie
percento poétu respondentov 78 %, nasledne 18,7 % uviedlo, Ze tato praca ich skor napiia ak
sa nevyskytnu vazne problémy. Len 3,3 % respondentov uviedlo, Ze ich praca v poslednom
obdobi skor nenapiiia, problém vidia aj po ¢asovej stranke, no napriek tomu ju este vykonavaji.
Vyslovene zaporni odpoved’ nie, praca ma uZ nenapliiia neuviedol Ziaden respondent.
Vykonévanie sprievodcovskej ¢innosti je ¢asovo ndro¢né ato nie len vo faze pripravy
sprievodcu ale aj samotného prevedenia, poskytovania sprievodcovskej ¢innosti. Poskytovanie
sluzieb sprievodcu mozu sprievodcovia vykonéavat’ v dvoch podobach. Neobmedzene, pocas
pracovnych dni ale aj pocas vikendov, ked’ maju klienti zaujem o jeho sluzby, po Ustnej alebo
pisomnej dohode medzi sprievodcom a klientom, ak je jeho sluzba sti¢ast'ou zajazd (delegat),
pracu vykonava minimélne 8 dni pocas dovolenkového zé4jazdu a viac dni. Neobmedzene sa
venuje praci sprievodcu 23 % respondentov, ktori zaroven uviedli, Ze pracuju na zivnost'.
Pracovat’ v obmedzenom ¢ase, teda mimo in¢ho riadneho pracovného pomeru, kde si vyhradi
pracovny cas, v ktorom poskytuje sluzby, viac¢Sinou ide konkrétne o pracu cez vikendy, alebo
Vv Case tyzdna po vybrati dovolenky (resp. neplateného vol'na ¢i inej nahrady) uviedlo 77%
respondentov. Tito respondenti zaroven uviedli, Ze pracuji na zaklade dohody o vykonani
prace.

Posobenie na webovych strankach predstavuje formu prezentovania sa osoby sprievodcu. Na
tychto strdnkach umoziuji klientom nahliadnut’ do ich prace, kde sprievodcovia zverejiiuju
mnozstvo fotografii, webova strdnka moze zahfnat’ aj videa z ciest alebo aj cesty do miest, ktoré
méa v plane do budicna navstivit. Z dopytovanych sprievodcov sa len 16% prezentuje
prostrednictvom web stranky. Az 84 % respondentov web stanku ako priestor na osobné
propagovanie nevyuziva. Vid’ tabulka 1.

Tabulka 2: Vyuzivanie web stranky na osobntl prezentaciu sprievodcom cestovného ruchu (%)

Tk R Web stranka ako prostriedok
VyuzZivanie web stranky: Odpovede oslovenia novych klientov Odpovede
Ano, mam 16 Ano, ur€ite. (mam viac zaujemcov 16
ako predtym)
ial ] Anuj i 35 .
i&;ttl’al nemam, ale planujem ju Nie, nie je.
. A a vel’ 84
Nemédm (ani nepokladim za 39 Je tov nepotrebn?l vee (Za‘?era vela
PN , Casu aktualizacia stranky)
dolezité ju mat’)

Zdroj: vlastné spracovanie

Ohladom vyuZivania webovej stranky, vid’ vysSie, st totozné s odpoved’ami respondentov
ohl'adom zist'ovania ndzoru prospesnosti webovej stranky na ziskanie novych klientov. 16 %
sprievodcov uviedlo, ze maji viac zdujemcov o ich sprievodcovské sluzby ako v Case, ked’
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webovl stranku nemali. Pre 84 % respondentov nie je webova stranka ddleZitym prostriedkom
na ziskavanie klientov. Napriek nevlastneniu webovej stranky uvadzaji, ze maju dostatocné
mnozstvo klientov (vid’ Tabul’ka 2).

AKo je uvedené v 2 kapitole okrem webovej stranky sprievodcovia mozu a vyuzivaju socialne
siete, ktorych vyznam exponencidlne rastie. Socidlne siete su zaujimavé z pohladu
potencialneho zdkaznika, ktori si denne prezera, to ¢o ho zaujima, hl'add nové oblasti zaujmu.
Tou sa moze stat’ cestovanie, i prezeranie fotiek alebo videi z krajiny, mesta, ¢i regiénu ako
destinacie cestovného ruchu, ktord sa nasledne moze stat’ objektom jeho zaujmu. Sprievodcovia
ziskavaju klientov prostrednictvom svojich zazitkov, ktoré na socidlnych sietach zverejituja a
zdielaju. Vyhodou socialnych sieti je, Ze umoziiuji moznost’ rozvijania komunikacie. V otazke
mali sprievodcovia moznost’ zvolit’ viacero socialnych sieti, ktoré vyuzivaji. Facebook vyuziva
90,0 % respondentov, Twitter vyuziva 21,7 % respondentov. V poslednom ¢ase sa obl'ibenym
prostriedkom komunikacie a prezerania galérie fotiek stava aj Instagram, ktory vyuziva 61,7 %
respondentov zahrnutych do S$tadie. Prezentovanie sa na LinkedIN uviedlo 18,3 %
respondentov, okrem vysSie uvedenych socidlnych sieti respondenti uviedli prezentovanie sa
na aj prostrednictvom V kontakte 15,0 % a dokonca 46,7 % respondentov uviedlo aj Skype.
Vysledky st zobrazené v Graf 1.
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Graf 1: Vyuzivanie socialnych sieti sprievodcami pre osobnu prezentaciu
Zdroj: vlastné spracovanie

Pri dopytovani ako Casto respondenti aktualizuju svoju webova stranku alebo profil na
socialnych sietach sa sprievodcovia zhodli, Ze zo zaciatku to bolo hlavne vel'mi ¢asovo
narocné. Z vysledkov vyplynulo, ze aktualizovanie webovej stranky je pre respondentov
naro¢nejsie ako len ,,pridavanie* novych informacii na socialne siete. 16 % respondentov, ktori
uviedli, ze maji webovl stranku za icelom prezentovania sa ako sprievodca cestovného ruchu
a svojej ¢innosti, si myslia, Ze je to ¢asovo narocnejSie ako aktualizacia profilu na socidlne;j
sieti. Zaroven si ale myslia a to je hlavnym dovodom, preco sa prezentuju na webovej stranke,
ze je prehladnejSia a poskytuje prehladnejSiu Struktiru ich aktivit a prispevkov. Z tych
respondentov, ktori seba a svoju ¢innost’ prezentuju na webovej stranke 72 % pravidelne nieco
inovuje. VylepSuji vzhlad a neustale pridavaju nové fotografie zo zajazdov a z ciest.
Nepravidelne sa o webovu stranku stara 23 % respondentov. Dovodom je nedostatku Casu a
nepovazuju to za nutné ju neustéle aktualizovat’. Pridavaju novinky len v pripade, ak majt nieco
naozaj zaujimavé. Webovu stranku neaktualizuje alebo len vynimocne 5 % respondentov.
Recenzie na svoju ¢innost’ sleduju vsetci respondenti. 28 % respondentov tak robi denne, 34 %
tyzdenne, 30 % mesacne a 15 % uvidelo moznost’ iné, pricom blizSie odpovedali, Ze je to
nepravidelne podl'a poctu sprevadzani, volného ¢asu.

Okrem webove] stranky asocidlnych sieti sprievodcovia propaguju svoje sluzby
prostrednictvom inych subjektov pdsobiacich v cestovnom ruchu. NajcastejSie vyuzivaju
moznost’ ato az 60% respondentov, ktori im ponika Zdruzenie Slovenska spolocnost
sprievodcov cestovného ruchu, ktorého sprievodcovia su (vd¢sinou aj) ¢lenmi. Prostrednictvom

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2021, Vol. 1 Stranka 78



cestovnej kancelarii ponuka svoje sluzby 20 % respondentov a turistické informacné centra
vyuziva na spropagovanie svojich sluzieb 10 % respondentov. Rovnaky pocet (10 %)
respondentov pontka svoje sluzby v mestskom informa¢nom centre (vid’ Graf 2)
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Graf 2: Subjekty propagujtce sluzby sprievodcov
Zdroj: vlastné spracovanie

ZAVER

Praca sprievodcu je pre tych, ktori ju radi robia jedna z najkrajSich. Sprievodcovia pracuju
S jednym z najizasnejSich a netazsich ,,materidlom* ¢lovekom. Dat’ vediet’ o sebe, svojej
profesii ¢i pontkanych sluzbach je mozno I'ahsie ako v minulosti, hlavne vd’aka digitalnemu
svetu, kam patria aj web stranky a socidlne siete. Prave oni zmensSuju svet, spajaju, urychl'uju
prenos informacii, maju vel'ky dosah na mnozstvo oslovenych l'udi. Na druhej strane ,,vyjst*
zo Standardného radu, z radu konkurencie je tazsie. Sprievodcovia vyuzivaju nielen vydobytky
modern¢ho sveta na prezentovanie seba a svojej prace, ale ostavaju verni aj tradi¢nejSim
formam prezentovania sa.

V kazdom pripade pokial’ chce sprievodca prezentovat’ seba a svoju pracu musi byt’ kreativny,
ale zaroven ostat’ v dimenziach svojej pontkanej sluzby. Niekedy sta¢i maly detail ako uviest
e-mail v podobe mena alebo priezviska, ktor¢ sa moze doplnit profesiou -
tereza.sprievodkyna@gmail.com alebo v anglickej podobe tereza.tourguide@gmail.com.
Momentalne je vek mobilnych aplikacii. Jednou z moznosti ako by mohol dat’ sprievodca
0 sebe vediet’ je vytvorenie aplikacie na izemi Slovenska. Aplikacia, napr. s ndzvom ,,Chcem
sprievodcu® by obsahovala menny zoznam sprievodcov, ich kontakty ajazykové znalosti
Vramci regionom, pripadne miest s vysokou koncentraciou kultirnych alebo prirodnych
atraktivit. Vhodné by bolo pri sprievodcoch uvadzat’ aj ich $pecializaciu — miestny sprievodca,
regionalny sprievodca, sprievodca po geotrase alebo prirodou (napr. birthwatching). Nésledne
by aplikacia mohla obsahovat’ kolonku dobrovolnikov. Je praxou, ze hlavne v dedinéch, kde
sa nachadza len jedna pamiatka sprievodca pri nej nie je. Ako vyriesit’ je navstivenie a pripadne
sa 0 pamiatke dozvediet’ viac? Je skutocne vSetko na web strankach dedinky? Tu m6Zzu zohrat’
vyznamnu ulohu dobrovolnici, ktori poskytni pomoc a tuto sluzbu ucastnikovi cestovného
ruchu poskytna. Pokial si je turista vedomi, v tomto pripade, moznej nizSej kvality vykladu,
je to cesta ako uspokojit’ jeho potrebu. Aplikacia ,,chcem sprievodcu“ by sa teda ponukou
sprievodcov cestovného ruchu (a pripade spominanych dobrovol'nikov) prispdsobovala ponuke
regionu, v ktorom sa ucastnik cestovného ruchu nachadza.

Dalsou moznostou je vytvorenie databdzy zameranej vyslovene na profesionalnych
sprievodcov, ktori absolvovali alebo absolvuju vzdelavanie v akreditovanej ustanovizni
a ziskaju certifikat. Pri zdvereCnych skuskach by uhradili poplatok, ktory by vykryl naklady
suvisiace s prevadzkovanim a portdlu, kde by boli umiestnené informacie a kontakt
o0 sprievodcovi. Kazdd zmena by bola za poplatok. Poziadat’ o zmeny (napr. rozSirenie
jazykovych kompetencii je v zaujme sprievodcu) by bolo na zvazeni sprievodcu, no informacia
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0 ukonceni, alebo preruseni vykonavania sprievodcovskej ¢innosti by bola pre sprievodcu
povinnd v ramci zmluvy. Ti sprievodcovia, ktori uz kurz sprievodcu absolvovali, by mali takato
moznost dodato¢ne. Oslovenie aponuknutie tejto moznosti nie je problém, nakolko
akreditované vzdeldvacie institiucie kontakty absolventov uchovavaju.

Samozrejme plati, Ze najlepSia prezentacia je vlastna prezentacia. Ako je uvadzané v Studii
sprievodcovia vkladaju na svoje web stranky ako aj na socialne siete, v ramci ktorych sa
prezentuju, fotky ¢i videa. Je to naro¢né, nakol’ko niekolko rokov je v platnosti vSeobecné
nariadenie na ochranu osobnych udajov (GDPR). To nuti sprievodcov realizovat’ hlavne rozne
Soty, vided ale aj snimky prevaznej miere so sebou samym, eventualne je odporic¢ané nemat’
len Ustny sthlas pritomnych na snimke, nakol'’ko ¢asom na neho mozu zabudnut. Prave pri
tvorbe videi a ,,lakani“ skladovatel'ov na cestu je vhodné ukazat’ nielen prostredie (krajinu ¢i
pamiatku, stastnych l'udi, dobré jedlo), ale pridat’ nieCco malé navySe. St to zaujimavosti ¢i
povesti a legendy z daného cielového miesta s navnadenim, aby sa prisli presvedcit’. Isto sa
najde dost l'udi, ktori chctl overit’ nejaku tedriu, vyriesit’ zahadu, ¢i vidiet’ tajomné miesto na
vlastné oci. Nastastie, ¢lovek eSte stdle sniva a chce poznavat nové. A to je to, na Com by
sprievodca pri prezentovani svojej prace mohol stavat’.

Pod’akovanie

Uvedena problematika bola rieSena v ramci $tadie Katedry turizmu a hotelového manazmentu
na Fakulte manazmentu PU v Presove, s Cielom priniest’ nové informacie a skvalitnit’ vyuku
predmetu Sprievodcovské sluzby v cestovhom ako aj obsah kurzu Sprievodca cestovného
ruchu pontkaného v rdmci Celozivotného a kompetencného vzdelavania PU v Presove.
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