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EDITORIAL

Vézeni akademicti a védecko-vyzkumni pracovnici, mili ctenafi,

casopis Journal of Tourism, Hospitality and Commerce uvetejituje staté¢ jak védeckého, tak
ptehledového charakteru, jez se zabyvaji tématy z oblasti gastronomie, cestovniho ruchu a
hotelnictvi.

Gastronomie, cestovni ruch a hotelnictvi pfedstavuji specificky sektor, ktery ovliviiuje a
zaroven je ovliviiovan pisobenim fady vnéjSich a vnitinich faktord, které jsou Casto nezavislé
na moznostech a zdrojich jednotlivych subjekti. S dynamicky se ménicim prostiedim rostou
naroky na znalosti a dovednosti pracovnikli v¢éetné schopnosti analyzy kvality v podnicich
ruznych odvétvi sluzeb.

V roce 2018 ptindsi prvni ¢islo osmého ro¢niku ¢asopisu velmi zajimavé ¢lanky zkuSenych
odborniki, ale také mladych autort, fesicich problematiku z prostfedi Ceské republiky a
Slovenské republiky. Aktudlni Cislo prezentuje devét védeckych praci zaméfenych na
problematiku GDPR, cestovnimu ruchu, udrzitelny rozvoj venkovského cestovniho ruchu a
agrarnim trhiim, veganské stravé, slozeni a mikrobiologii bramborovych salati a produkti z
vina, masu zvéfiny a degradaci bilkovin.

Mili pratelé, vazeni Ctenafi, jsme presvédceni, ze informace, které toto Cislo ptinasi, budou pro
vas vyznamnym podnétem pro dalsi odbornou a védeckou praci.

Brno, 16.9.2018 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
pfedseda redakéni rady

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2018, Vol. IX



EDITORIAL

Dear academics and scientific researchers, dear readers,

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce publishes articles of both scientific and
summary character which deal with gastronomy, tourism and hotel industry topics.

Gastronomy, tourism and hotel industry represent a specific sector which influences and is
influenced at the same time by the impact of many external and internal factors which are often
independent on the possibilities and sources of individual subjects. The dynamic change of the
environment causes a greater demand for knowledge and skills of the employees which include
their quality analyses ability in enterprises of various service areas.

The first issue of the eight edition of the 2018 periodical brings very interesting articles by both
experts and young authors from Czech and Slovak Republics dealing with the subject area. The
current issue presents nine scientific works aimed at problems such as GDPR, tourism,
sustainable development of rural tourism, agriculture markets, vegan food, content and
microbiology of potato salads and products of wine, game meet and degradation of proteins.

Dear friends and readers, we are convinced that the information of this issue will represent a
significant impulse for your further professional and scientific work.

Brno, 16.9.2018 prof. Ing. Stanislav Kraémar, DrSc.
The Chairman of Editorial Board

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2018, Vol. IX 7



VEGANSKA STRAVA: POZITIVNI A NEGATIVNI APSEKTY

VEGAN DIET: POSITIVE AND NEGATIVE ASPECTS

LIBOR CERVENKA, IVETA BROZKOVA, ZUZANA CERVENKOVA

Abstrakt

Veganska strava ma nizky obsah energie, nasycenych mastnych kyselin, ale je bohata na
polynenasycené mastné kyseliny, vidkninu a vitaminy. U veganit byl zaznamendan nizky prijem
vapniku a vitaminu Bi2. Nizka hustota kostni hmoty u veganii vSak neni klinicky vyznamna.
Vitamin B12 je nutné dopliiovat pomoci farmakologickych preparatii. Pro konzumaci veganské
stravy svedci snizené riziko vzniku srdecné cévnich onemocneni a diabetu 2. typu. Pri uprave
veganské stravy je z hygienického hlediska potieba tepelné upravy. Byla dokdzana zvysend
expozice pesticidiim a dusicnaniim.

Kli¢ova slova:
Vegan, vyZiva, nemoc, hygiena

Abstract

Low energy intake and small amount of saturated fatty acids, high intake of poly-unsaturated
fatty acids, fiber and vitamins are main advantages of vegan diet. Low intake of calcium led to
low density of bone matrix, however without clinical significance. The Bi, status should be
maintain by supplementation. The pros of vegan diet is low incidence of heart and coronary
disease and 2 type diabetes. From the hygienic point of view, temperature treatment of vegan
meal is recommended. There is a risk of higher intakes of pesticides and nitrates among vegan
population.

Key words:
Vegan diet, nutrition, disease, hygiene

Uvod

Veganstvi muze pfedstavovat zivotni filozofii clovéka spojenou s ochranou zivoc€icht,
nesouhlasu s jejich zabijenim pro obzivu lidi. Na druhé strané mohou k veganstvi vést praktické
davody, jako je zlepSeni Zivotospravy a tim k redukci télesné hmotnosti, snizeni cholesterolu a
triacylglycerold v krevni plasmé. Veganska strava zahrnuje pouze produkty z rostlin, a to jak
syrovych, tak tepelné upravenych. V jidelnicku vegana tedy prevazuji lusténiny, zelenina,
ovoce, cerealie a jind semena ¢i ofechy. Vliv veganské stravy na zdravi lidi je pomérné Casto
pfedmétem riiznych dotaznikovych, ale i klinickych vyzkumi. Mezi nejcastéji diskutované
zdravotni aspekty patii vliv na télesnou hmotnost (nadvéha, obezita), riziko srdecné-cévnich
onemocnéni (SCO), riziko vzniku rakoviny, kvalitu kosti a viibec celkovou mortalitu.
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1. Nutri¢ni kvalita

Obecné lze fici, ze ve veganské stravé prevladaji sacharidy, zejména vléknina, je bohatd na
w-6 mastné kyseliny, karotenoidni latky, vitamin C, vitamin E. Na druh¢ stran¢ obsahuje mén¢
proteinli, nasycenych mastnych kyselin, ®-3 mastné kyseliny a vitaminy A, D a Buio.
Z mineralnich latek mohou byt deficitni Ca, Zn a Fe. To vse je vysledkem srovnani s béznou a
vyvazenou stravou ur¢enou pro vSezravce (Key, 2006). Veganska strava byla také srovnana
S tzv. sttedomofiskou stravou (Castané a Anton, 2017), kde nebyl zjistén vyznamny rozdil ve
vybranych nutri¢nich parametrech, dokonce stfedomoiska dieta byla deficitni z pohledu obsahu
nékterych mikronutrientd. Ve védeckych databazich existuje velké mnozstvi plvodnich
veédeckych praci, které srovnavaji obsah jednotlivych zivin s béznou dietou a maji bezesporu
vypovidajici hodnotu. Pokud vSak chceme vynést néjaké obecné pravidlo, je potieba
porovnavat studie, ve kterych pouzili autoii meta-analyzu. Celkem 26 studii zabyvajici se
obsahem zinku ve vegetarianské stravé a koncentraci Zn v plasmé u vegetarianii byla pouzito
pro meta-analyzu (Foster et al., 2013). Bylo zjisténo, ze populace vegetariani muze opravdu
byt v rizikové skuping, kterd ma nizky piijem Zn a jeho naslednou nizsi koncentraci v plasmé
ve srovnani s ne-vegetariany. Tento rozdil byl vSak zéavisly na dalSich faktorech, napf.
geografickd lokace zkoumanych subjekt, nebo zda §lo o vyspélou ¢i rozvojovou zemi.
Vyznamny rozdil byl také mezi vegetariany muzi a zenami.
Mezi dalsi rizikové nutri¢ni parametry patii nizky obsah vitamini Bi> (kobalamin). Tento
vitamin se vyskytuje pouze v zivociSnych produktech. V praci Obersby et al. (2013) bylo
pouzito celkem 17 klinickych studii porovnavajici obsah vitaminu Bi2 mezi jednotlivymi
skupinami. Pouze ve dvou studiich nebyl zji§tén vyznamny rozdil mezi sérovou koncentraci
vitaminu u skupiny vegetariani (veganl) a vSeZravci. Nizka hladina vitaminu Bi2 mé za
nasledek narlst plasmatické koncentrace homocysteinu, latky, kterd slouzi jako dulezity
biomarker chronického onemocnéni obéhové soustavy. I pfesto, Ze vegani maji moZnost ziskat
tento vitamin konzumaci fas, bylo doporuceno vyuzivat farmakologické preparaty.
Zelezo, jako kliovy prvek pro spravnou krvetvorbu, je v rostlinném materidlu vazan
v komplexech s kyselinou fytovou a je tak pro ¢lovéka hafe dostupny na rozdil of tzv.
hemového Zeleza (Zelezo soucasti myo- a hemoglobinu). V prospéch veganstvi v§ak hovofi
vysoky pfijem vitaminu C, ktery vyrazn¢ zlepSuje absorpci nehemového Zeleza z rostlinné
stravy (Craig, 2009). Piesto odbornici doporucuji suplementy pro téhotné a kojici zeny.
Dal$im nutricnim prvkem, ktery muze byt deficitni u vegant, je vapnik. Ten je spolu
s vitaminem D klicovym minerdlem pro spravnou tvorbu kostni hmoty. Srovnanim stravy
dokonce i pod doporucenou vyzivovou hodnotou (Clarys et al., 2014). 1 piesto nemusi
veganska strava vyrazné sniZzovat hustotu kostni hmoty, protoZe jeji tvorba neni pouze
dasledkem soucinnosti vapniku a vitaminu D, ale 1 dalSich mikro a makronutrientt.
Z prehledového c¢lanku vyplyva, Ze veganskd strava poskytuje adekvatni pfisun zivin pro
zdravy vyvoj kosti a mé podobny vliv na jejich hustotu a pravdépodobnost zvysené ldmavosti,
jako pfi bézné dieté (Mangels, 2014). Meta-analytickym pfistupem bylo zjisténo, ze hustota
kostni hmoty je u veganli opravdu niz8i (asi o 6%), coZz vSak neni z klinického hlediska
vyznamny rozdil (Ho-Pham et al., 2009).
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2. Civiliza¢ni nemoci

Riziko vzniku srde¢né-cévniho onemocnéni je uzce spjato s celkovou Zivotospravou, fyzickou
aktivitou, nutricnim sloZzenim a genetickou predispozici. Z biochemickych hodnot, které
predikuji zvysené riziko vzniku onemocnéni ob&hové soustavy, jsou vetejnosti nejzndme;jsi
obsah cholesterolu (jeho frakce HDL a LDL) a celkovy obsah tukti (triacylglycerolil) v plasmé.
Vzhledem k niZz§imu obsahu nasycenych mastnych kyselin a niz§imu pfijmu energie, vy$§imu
piijmu polynenasycenych mastnych kyselin a vlakniny, je veganska strava idealni pro snizovani
rizika SCO. Je nutna veganska strava? Meta-analyza vysledka klinickych kontrolovanych studii
prokazala, ze veganska strava vede k vyznamnému snizeni obsahu celkového cholesterolu a
LDL c¢astic, zatimco snizeni HDL ¢astic neni vyznamné (Dinu et al., 2017). Celkova mortalita
na SCO se u veganil také vyznamné snizila. Riziko vzniku SCO se mize u veganti mize byt
snizeno o 20-25 % ve srovnani se stravou urc¢enou pro vSezravce (Harland a Garton, 2016).
V nékterych studiich byly dokonce prokazany beneficni uc¢inky veganské stravy
z kratkodobého hlediska, napt. 7 dni veganské stravy zlepSilo nékteré biomarkery v moci
(Cosgrove a Johnston, 2017), dodrzovani stravy po dobu 21 dni vyrazné zlep$ilo nékteré
biomarkery oxida¢niho stresu (Bloomer et al., 2011). Riziko vzniku SCO souvisi také
S pfijmem polynenasycenych mastnych kyselin fady w-3 a w-6. Vyrazné pozitivni u¢inky maji
kyseliny eikosapentaenovou a dokosahexaenovou nachazejici se zejména v rybim tuku.
Veganska strava neobsahuje ryby a obsah téchto mastnych kyselin v plasmé vegant je velice
nizka, piesto je riziko vzniku SCO u veganu asi o 1/3 nizs$i, nez u v§ezravcu (Sanders, 2014).
Pravdépodobné v rostlinné stravé existuji dalsi latky, které ucinné pomahaji udrzovat cévni
systém v dobr¢ kondici.

S rizikem srdecné cévnich onemocnéni souvisi také télesna hmotnost. Snizovanim hmotnosti
tak, aby index t€lesné hmotnosti nepiekroc¢ilo hodnotu 25, mizeme dosahnout vyznamného
snizeni rizika nejen SCO, ale i dalSich nemoci (rakovina, diabetes 2. typu). Veganska strava
vede k redukci hmotnosti, nicméné jeji G¢inky byly podobné jako u mén¢ striktni diety lakto-,
ovo-vegetariant (Bernard et al., 2015). Zajimavosti této studie bylo zjisténi, Ze vyssi redukce
byla zaznamenana ve studiich s vyS$§i pocate¢ni hmotnosti, pfevazovala u muzi a starSich
participantll a vySe ztraty télesné hmotnosti také rostla s délkou trvani studie. Na druhé strané,
V jiné praci bylo zjiSté€no, Ze k vy$§im redukcim hmotnosti dochézelo u studii, které probihaly
méné nez 1 rok (Huang et al., 2015). V této resersni praci bylo zjisténo, Ze veganskou stravou
doslo vyssi redukci (-2,52 kg) ve srovnani s lakto-ovo-vegetarianskou dietou (-1,48 Kg).
Harland a Garton (2016) naopak zdiraznil, Ze veganska strava je stejn¢ uc¢inna pro snizovani
télesné hmotnosti jako jiné redukéni diety.

Mezi dal$i onemocnéni, ktera se sleduji v souvislosti s veganskou stravou jsou diabetes 2. typu.
Tato nemoc vznika jako disledek nespravnych stravovacich navyka, stejné tak nevhodnym
nutricnim slozenim stravy. Konzumaci rostlinné stravy lze 1épe kontrolovat hladinu glukézy
V krvi a riziko vzniku tohoto metabolického onemocnéni se u veganii pohybuje o 20 % nize,
nez u ne-vegetarianské stravy (Harland a Garton, 2016). Krom¢ rizika vzniku mize rostlinna
strava také pomoci pfi léCeni jiZ vzniklé nemoci. Bylo prokazano, Ze pomaha redukovat vznik
mikromuskularnich a makromuskularnich komplikaci, které¢ se mohou vyskytovat u pacientii
trpicich diabetem 2. typu (McMacken a Shah, 2017).
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3. Negativni aspekty veganské stravy

Dieta s ptfevahou rostlinnych produkti muze byt také rizikova prevazné z hygienickych
diivodti. Kontaminovana zelenina byl v mnoha pfipadech pfi¢inou vaznych alimentarnich
nakaz (Osimani et al., 2018), zejména byla-li konzumovana Cerstva nebo minimaln¢ tepelné
suSenim do 40°C nevedou k redukci mikroorganismu, ale dokonce k jejich mnozeni (Brozkova
et al., 2016). V piipad¢é pacientl s potlatenou imunitni reakci (chemoterapie) predstavuje
syrova zelenina a ovoce pomérné zvysené zdravotni riziko a proto smi konzumovat pouze
stravu tepelné upravenou. Na druhé strané Ize konzumaci veganské stravy vyrazné ovlivnit
mikrobialni osidleni tlustého stieva. U veganti byl zjistén nizsi vyskyt patogennich bakterii rodu
Enterobacteriaceae a vyssi vyskyt rodu s ochranou funkci. Veganska strava také zpusobila
ubytek bakterii schopnych konverze L-karnitinu na latky s pro-atherosklerotickym ucinkem
(Glick-Bauer a Yeh, 2014). U vegant bylo také prokazano, Ze metabolické produkty sttevnich
bakterii vice ovliviiuji plasmatické metabolity a maji tedy vyraznéjsi ucinek na cely
organismus. Zvyseni podilu rostlinnych produktl v diet¢ mélo za nésledek snizeni cytotoxicity
a genotoxicity fekalnich vzorkt, nicméné autofi zjistili, Ze veganska strava je v tomto ohledu
rizikovéjsi nez strava lakto-ovo-vegetarianu (Federici et al., 2017). ZvySeny podil ovoce a
zeleniny ve stravé je také svazan s vy$$im rizikem pfijmu nékterych druha pesticida (Van
Andenhaege et al., 2009). Zelenina (zejména listova) je také Casto vyznamnym zdrojem
dusi¢nant a panel CONTAM pii EFSA uvedl, Ze zhruba u 2,5 % populace miize byt piekrocen
doporuceny denni piijem pro dusi¢nany (EFSA, 2008).

Zavér

Veganskd strava ma bezesporu mnoho vyhod pro lidské zdravi, nicméné existuji studie, ve
kterych diety zalozené striktné na rostlinnych produktech vykazuji méné pozitivni efekt ve
srovnani s dalSimi typy vegetarianskych diet. Zatazeni vyssiho podilu ovoce a zeleniny (min.
400 g/den), cerealnich produktti a mlécnych vyrobkid nebo vajec do jidelnicku ptinasi dle
védeckych badani pozitivni efekt pro naSe zdravi. Zda se, Ze kaZzdodenni konzumace masa a
zejména masnych vyrobkll neni pro nd$ organismus nezbytna.
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DEGRADACIA BIELKOVIN A TVORBA NiZKOMOLEKULARNYCH
FRAKCII V PRODUKTOCH ZIVOCISNEHO POVODU

PROTEIN DEGRADATION AND LOW MOLECULAR WEIGHT
FRACTIONS IN PRODUCTS OF ANIMAL ORIGIN

JURAJ CUBON, PETER HASCIK, PETRONELA CVIKOVA, LUKAS HLEBA,
MAREK BOBKO, LENKA TREMBECKA, ADRIANA PAVELKOVA,
JANA TKACOVA, TOMAS TOTH, LUBOMIR LOPASOVSKY

Abstrakt

Degradacia bielkovin svalového tkaniva je riadena tak nativanymi ako aj bakteridlnymi
enzymami. Postupne sa svalové bielkoviny degraduju na nizkomolekularne fragmenty
s molekulovou hmotnostou 1000- 2000 Da a neskor az na volné aminokyseliny, ktoré su za
urcitych podmienok degradované na biogénne aminy. V cerstvom mdse je ich podiel velmi
nizky. Degradacia bielkovin az na volné aminokyseliny je v podstate prirodzeny sposob, ktory
prebieha v traviacej sustave cloveka. Pritomna mikroflora volné aminokyseliny meni na
biogénne aminy, hlavne s cielom upravit pH prostredia vo svoj prospech. Zdravy konzument
je na prijem urcitého mnozstva biogénnych amino prispésobeny a dokonca ich vyuziva vo
svojom organizme. Za urcitych podmienok napr. porucha metabolizmu, kombindcia s liekmi
(napr. antidepresiva) alebo vysokym prijmom alkoholu (vysoko koncentrovaného pri vysokych
davkach) mézu biogénne aminy v tele konzumenta sposobovat’ alergické reakcie. V syroch je
obsah biogénnych aminov zavisli od technologie vyroby, medzi syry s vysokymi koncentraciami
BA patria mdkké zrejuce syry (napr. Romadur, syrecky, bryndza), naopak medzi syry s nizkou
koncentraciou BA patria Cerstvé (cottage, ricotta) a termizované mdkké syry napr. Lucina.
Obsah biogénnych aminov v suchych fermentovanych mdsovych vyrobkoch je vysoky obsah
tyraminu (250 mg.kg™), kadaverinu (340mg.kg™) a putrescinu (80mg.kg™). V specidalnych
salamach sii koncentrdcie tyraminu prevysujiice 600 mg.kg™. V salamach s véicsim priemerom
je vSeobecne vyssi obsah biogénnych aminov. Velky priemer salamy je jeden z dovodov tvorby
tyraminu a putrescinu. Rozna je aj distribucia aminov v jednotlivych vrstvdach salamy, vyssi
obsah je uprostred nizsi na okraji salamy. Hlavnym biogénnym aminom v ovoci i zelenine je
tyramin. V bananoch (65 mg.kg), v jablkach (11 mg.kg™), v cervenom vine (25 mg.kg™),
malinové stave (66 mg.It). V ovoci a zelenine sa tiez nachddzajii biogénne aminy histamin,
ktory obsahuju maliny, banany, cervené vino, paradajky a spendat, fenyletylamin vino a banadny,
putrescin obsahuju pomarance a pomarancova Stava, mandarinky, grapefruitovy Stavy,
paradajky a mrkva, spermidin obsahuju hrusky, listova zelenina, karfiol, brokolica a mrkva,
spermin je v mrkve, kadaverin, serotonin, spermin je v cervenych melonoch), dopamin,
tryptamin v karfiole a paradajkach. Vyssie mnozstvo biogénnych aminov obsahuje
fermentovana zelenina napr. kysld kapusta (desiatky mg100g™).

Kli¢ova slova:
Biogénne aminy, médso, médsové vyrobky, syr, potraviny
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Abstract

Degradation of muscle tissue proteins is controlled by both native and bacterial enzymes.
Gradually muscle proteins are degraded into low molecular weight fragments with a molecular
weight of 1000-2000 Da and later to free amino acids that are degraded under certain
conditions to biogenic amines. In fresh meat their composition is very low. Degradation of
proteins up to free amino acids is essentially a natural way that takes place in the digestive
system of a person. The present microflora of the free amino acid changes degradete to biogenic
amines, especially in order to adjust the pH of the environment to its requirement. A healthy
consumer is therefore adapted to a certain amount of biogenic amine and even uses in body. In
the certain conditions, metabolic failure in combination with drugs (eg. antidepressants) or
high alcohol intake (high amount and high concentration), the biogenic amines in the body of
the consumer may cause allergic reactions. In cheeses, the content of biogenic amines is
dependent on production technology, among cheeses with high biogenic amines concentrations
are soft ripened cheeses (eg. Romadur, Bryndza cheese), whereas cheeses with a low
concentration of biogenic amines are cottage cheese, ricotta and thermized soft cheeses.
Lucina. The content of biogenic amines in dry fermented meat products is high content in
tyramine (250mg.kg™), cadaverine (340mg.kg™t) and putrescine (80mg.kg™l). In special
sausages, tyramine concentrations exceed 600 mg.kg™. In salami with a larger diameter there
is generally a higher content of biogenic amines. A large salami diameter is one of the reasons
for the formation of tyramine and putrescine. Different is the distribution of amines in the
individual layers of salami, the higher content is in the middle lower at the edge of the salami.
The main biogenic amine in fruits and vegetables is tyramine. The tyramine content in the
bananas (65 mg.kg?), in the apples (11 mg.kg™), in the red wine (25 mg.kg™t), raspberry in the
juice (66 mg.I"Y). Fruits and vegetables also contain biogenic histamine amines containing
raspberries, bananas, red wine, tomatoes and spinach, phenylethylamine in the wine and
bananas, putrescine containing peanuts and orange juice, mandarins, grapefruit juice,
tomatoes and carrots, spermidine containing pears, leafy vegetables, , broccoli and carrots,
spermine is in the carrot, cadaverine, serotonin, spermine is in red melons), dopamine,
tryptamine in cauliflower and tomatoes. Higher amounts of biogenic amines include fermented
vegetables e.g. fermented cabbage (tens of mg100g™2).

Key words:
biogenic amines, meat, meat products, cheese, food

UvoD

Chemické zlozenie médsa ma priamy vplyv na jeho nutriéni hodnotu atieZ senzoricku,
hygienicku a dietetickt kvalitu. Zlozenie mésa jednotlivych druhov zvierat (tab. 1) je odliSné
(Andueza et al., 2017).

Miso je okrem tuku a bielkovin zdrojom vitaminov, predovSetkym skupiny B, vitaminov
rozpustnych vtuku AaD, je zdrojom vapnika, hor¢ika, fosforu, zinku, Zeleza a sodika.
Obsahuje tiez niekol’ko bioaktivnych zloziek, ako je glutation, taurin, anserin a iné. Ich obsah
moze byt zvySeny vhodnym kfmenim (Bordoni a Danesi, 2017).

Degradacia hlavnych zloZiek miisa
Proteolyza — degradécie v suSenom mase.
Hlavné biochemické reakcie, ktoré sa vyskytuji pocas spracovania suSene Sunky su
enzymatické, vratane:
- hydrolyzy svalovych proteinov (proteolyza),
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- hydrolyzy zloziek triacylglycerolov a fosfolipidov (lipolyzy).

Tabul’ka 1: Chemické zlozenie a energeticka hodnota roznych druhov mésa (Purchas et al.,
2015; Wood, 2017)

Hovéidzie Ovdie Bravéové Kuracie Morcacie

mAaso mAaso maso maso maso
Voda 71.9 70.6 74.0 75.1 75.3
(9-100g™)
Bielkoviny 22.5 20.2 21.8 22.3 22.6
(9-100g™)
Tuk 4.3 8.0 4.0 2.1 1.6
(9.100g)
Energeticka 542 639 519 457 443
hodnota
(kJ)
Cholesterol 58 74 63 90 70
(mg.100g™)

Tabulka 2: Zakladné chemické zloZenie soleného bravéového stehna a krkovicky
(Cvikova et al., 2016)

Voda Bielkoviny Intramuskularny tuk Sol
(mg.kg™) (mg.kg™) (mg.kg™) (mg.kg™)
stehno 63,52+0,75 23,37+0,21 4,05 £ 0,65 4,85 +0,36
krkovicka 58,88 +1,64 19,98 + 0,22 14,11 + 1,64 4,41 +0,19

Produkty proteolyzy v susenych misovych vyrobkoch vznikaji v priebehu zrenia. Produkty
ako suSena Sunka s dobou dozrievania viac ako 10 mesiacov vykazuji rozsiahlu degradaciu
hlavnych proteinov a tvorbu vel’kého mnozstva malych peptidov, vol'nych aminokyselin (FAA)
a biogénnych aminov (BA). Hlavné biochemické reakcie v priebehu solenia na sucho sa
povazuju za zdroj FAA. Proteolyza je vSeobecne produktom enzymov s endogénnou aktivitou
a prispieva k vyvoju charakteristickej aromy (Toldra, 2016).

AvSak prchavé organické zlic¢eniny ako nadmerna oxidacia lipidov m6zu byt tiez produkované
enzymami a mikrobidlnou aktivitou, ktoré pravdepodobne ovplyviiuji kvalitu méisa a dokonca
aj l'udského zdravia v dosledku niektorych faktorov, ako je vysokd teplota procesu zrenia.
Proteolyza je jednym z rozhodujucich biochemickych procesov pocas dozrievania mésa
(Jurado et al., 2007, Buiika et al., 2013). Proteolyza spo¢iva v degradacii svalovych proteinov
v dosledku ucinku endogénnych svalovych peptidaz (Toldra, 2016).

Bielkoviny v mése sa postupne degraduju na toxické latky malych molekul vratane histaminu,
putrescinu, tyraminu a tryptaminu. Zo sacharidov sa mozu tvorit’ alkoholy, ketony, aldehydy,
plyny a karboxylové kyseliny. Tuky sa m6zu degradovat’ na aldehydy a aldehydové kyseliny.
Preto je dolezité monitorovat’ potencialnu tvorbu toxickych zloziek pocas procesu suSenia a
dozrievania. Mnozstvo vytvorenych toxickych zloziek mo6ze byt hodnotené mnoZstvom
ukazovatel'ov, z ktorych ma vel'ka vypovednt hodnotu celkovy obsah prchavych zasaditych
baz - dusika (TVB-N) a obsah malondialdehidu — MDA (L. et al., 2015, Yang et al., 2017).

16 Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2018, Vol. IX



Hlavne TVB-N tvorené toxickymi latkami malych molekal a neproteinovymi dusikatymi
zluceninami, ako si FAA a nukleotidové katabolity, sa povazuju za jeden z najpouzivanejsich
indexov degradacie bielkovin.

Tvorba a reakcie biogénnych aminov

Pre vznik biogénnych aminov v potravindch musia byt’ splnené tri zékladné podmienky:

a) pritomnost’ aminokyselin v mése,

b) pritomnost’ MO s dekarboxylazovou aktivitou,

¢) vhodné podmienky pre rast a mnozenie MO.
Produkcia BA v potravindch zavisi aj na aktivite mikrobidlnych dekarboxyla¢ny enzymov. Ta
je ovplyvnena mnohymi faktormi-teplotou, dobou skladovania, aw, pH, redox. potencialom
alebo obsahom soli (Komprda, 2004).
Niektoré biogénne aminy ako je fenyletylamin, putrescin, kadaverin, spermidin alebo tyramin
reaguju s bielkovinami za vzniku B-Nsubstituovanych derivatov diaminopropionové kyseliny.
V alkoholickych napojoch vznikaju derivaty B-karbolinmi reakciou tryptaminu s aldehydy.
Reakcie s metanolom poskytuje 1,2,3,4- tetrahydro-B-karbolinmi. Analogické produkty mozu
vznikat’ Maillardova reakcii z tryptaminu a tryptofanu (VeliSek, 2002).

Faktory ovplyviiujuce proteolyticku aktivitu

Rychlost’ proteolyzy je ovplyvnena niekolkymi parametrami spracovania, ako je teplota,
relativna vlhkost’ vzduchu a obsah soli. Vysoky obsah vody zvySuje proteolyticku aktivitu v
dosledku vysokej hodnoty aktivity vody (aw) (Serra et al., 2005).

Anatomicka poloha svalov vo vnutri Sunky (musculus semimembranosus alebo m. Biceps
femoris) tiez zohrava vyznamnu Glohu v priebehu proteolyzy pocas procesu vyroby susenej
Sunky vd’aka roznej kinetike prenosu soli a vody v kazdom svale (Harkouss et al., 2015).

Tabulka 3: Peptidy s nizkou molekulovou hmotnost'ou (medzi 1000 a 2100 Da) (Fadda
et al., 2010)

v, RP n ., Celkové
Cislo . . Povodny ;o ;.
. frakci Sekvencia , proteinové  pozicia
peptidu protein «
a zvysky

1 G8 (G)FAGDDAPRAVFPS(I) Actin o 377 23-35

2 G7 (AJVEPSIVGRPRHQG(V) Actin o 377 32-44

3 G7 (M)EKIWHHTE(Y) Actin a 377 85-92

4 g‘; (L)RVAPEEHPTL(L) Actina 377 97-106
(G)AGQHPARASSSEAED  Capz- B

: G GCeGsPK) protein o1 253272
(F) GEAAPYLRK . B

6 G3 SEKERIEAQN(K) Myozin-1 1938 11-29
(G)EAAPYLRKSEKERIEA .

7 G3 Myozin-1 1938 12-29
QN(K) Y

8 G3 (F) GEAAPYLRK(S) Myozin-1 1938 11-18
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Peptidy s nizkou molekulovou hmotnost’ou

Peptidy s nizkou molekulovou hmotnost'ou (medzi 1000 a 2100 Da) vznikaju z oboch typov
svalovych proteinov, €o naznacuje, Ze sarkoplazmatické a myofibrilarne proteiny su
degradované pocas fermentacie a zrenia (tabul’ka 3). Siroké $kéla miest §tiepenia odvodenych
od ich pozicii na paternalonom proteine naznacuje zlozitost’ proteolytickych systémov, ktoré sa
podielaju na ich produkcii. Ziskali sa $tyri peptidy pochddzajice z aktinu; zodpovedaju N-
terminalnemu a centralnemu regionu proteinu. Avsak tri identifikované peptidy odvodené od
myozinu vznikaji z N-koncovej oblasti (Fadda et al., 2010).

Chlorid sodny (NaCl) je najdolezitejSou zlozkou vyrobného procesu suseného misa pre jeho
prinos k udrziavaniu vodnej kapacity (WHC), predchadzanie mikrobidlnemu rastu, ulah¢eniu
rozpustnosti urcitych bielkovin a typickej slanej chuti. Okrem toho sol’ vplava na niektoré
chemické a biochemické reakcie, ako proteolyzu, lipolyzu a oxidaciu lipidov, ktoré prispievaju
k vyvoju Struktary a typickej chuti (Lorenzo et al., 2015). Navyse sol’ znizuje aktivitu vody
(aw) a to vyrazne ovplyviuje trvanlivost’ suSeného mésa. Sol’ ma vyznamny vplyv na redukciu
tvorby BA (tab. 4), po nasoleni sa mierne zvysil hlavne obsah volného lyzinu, valinu,
izoleucinu, leucinumetioninu a fenilalaninu (Martuscelli et al., 2009).

Martuscelli et al. (2009) uvadzaju vplyv intenzity tidenia na obsah vol'nych aminokyselin,
V intenzivne udenom madse bol vyssi obsah len volného alaninu, obsah vSetkych ostatnych
vol'nych AK bol nizsi (tab. 5).

Dobe zrenia susenych fermentovanych vyrobkov ma vyrazny vplyv na obsah BA (tab. 6).
Susené fermentované miso zrejuce 16 mesiacov ma obsah kadaverinu 39.6 (mg.kg?) a
putrescinu 28,6 (mg.kg™l).

Biogénne aminy ako indikatory degradacie bielkovin

Biogénne aminy su prirodzenou zlozkou mnohych potravin. Ich vznik ale stvisi aj s
kontaminujice mikroflorou. Vysoké koncentracie sa vyskytuji u potravin v pokrocilom stupni
kazenia a biogénne aminy sa tak mozu pouzivat’ ako indikatory kvality potravin, stupna ich
kazeniia a mikrobialnej kontaminacie. Putrescin a kadaverin st povazované za indikatory
neziaducich premien bielkovin a st navrhnuta ako indikatory mikrobialnej kvality mésa a
Syrov.

Vyznamnym faktorom je tu teplota skladovania. Pri teplote okolo 0 °C nastani negativne
senzorické zmeny skor, ako sa obsah biogénnych aminov zvysi na toxické davky. Skladovanie
pri vyssich teplotach (okolo -10 °C) ma opacény ucinok. Sledovanie biogénnych aminov v
potravinach je preto dolezité z hl'adiska mozného ovplyvnenia zdravotnej neSkodnosti potravin
a z hl'adiska posudenia kvality potravin (Komprda, 2004; Pattono, 2008; Kiizek, 2010).

Vyskyt BA v potravinach

Biogénne aminy st v nizkych koncentracidch prirodnou sucastou rastlinnych pletiv a
zivociSnych tkaniv. Vyskytuji sa ako bezné produkty metabolizmu prakticky vo vSetkych
potravinach. Vo vyssej koncentracii sa nachadzaju v zivo¢isSnych materidloch, ktoré st bohaté
na proteiny, vznikaju mikrobidlnou cinnost'ou-dekarboxylaciou prirodzenych aminokyselin
posobenim dekarboxylaz mikroorganizmov. Vo vysSej miere sa vytvoria pri vyrobe a
skladovani fermentovanych potravin (Buiikova et al., 2009; Standarova et al., 2010).
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Tabul’ka 4: Obsah voPnych aminokyselin v biceps femoris v ¢erstvom stave a po soleni
(Martuscelli et al., 2009)

VoI'né AK Cerstvy sval (mg.kg?) Sunka po soleni (mg.kg?)
Arginin 395.58 +£17.82 326.74 £ 55.22
Lyzin 11.95+2.93 22.01 +£4.61
Alanin 233.07 £45.71 231.38 £26.66
Treonin 11.73 £3.54 19.19 +4.77
Glycin 10.17 £3.08 13.59 +2.88
Valin 31.23£5.59 36.59+£5.29
Serin+ Prolin 19.49 + 4.23 26.77£0.37
Izoleucin 6.08 £ 1.25 19.20 £5.10
Leucin 12.77 + 1.89 22.66 + 1.47
Metionin 9.22+£0.12 14.18 £2.08
Histidin 16.50 +£2.99 20.34 £5.18
Fenilalamin 11.07 £0.72 21.01 +£3.47
Glutamova k. 24.33+0.22 42.72 +10.31
Cystein 0.84 +0.06 3.96 +0.09
Tyrozin 14.58 £10.14 25.69 +1.02
Spolu vol'né AK 828.43 +£41.11 853.09 + 197.38

Fermentované potraviny

U fermentovanych potravin je pravdepodobnost’ vysSieho vyskytu biogénnych aminov pre
vysoky pocet mikroorganizmov. Fermentdcia moze viest' k vytvoreniu biogénnych aminov
pocas zrenia potravin. Z toxikologického hl'adiska ide o skupinu potravin s rizikom vysokého
obsahu biogénnych aminov. BA vznikaju okrem mikrobidlnej dekarboxylacie aminokyselin
tiez transaminaciou aldehydov a ketonov. Vynimku tvoria ryby, ktoré patria medzi
nefermentované potraviny, ale u ktorych moze byt vysoky obsah biogénnych aminov. Medzi
hlavné biogénne aminy vyskytujice sa vo fermentovanych potravinach patri najmé tyramin, 2-
fenyletylamin, tryptamin, kadaverin, putrescin a histamin. Obsah biogénnych aminov nie je
konstantny, rozdiely s aj medzi rovnakymi typmi vyrobkov. Tvorba biogénnych aminov zavisi
na mnohych faktoroch: kvalitativne a kvantitativne zlozenim mikrobialnej flory, chemicko-
fyzikalnych faktoroch, hygienickych postupoch pri vyrobe a na pritomnosti prekurzorov
(Komprda, 2004; McCabe-Sellers et al., 2006; Pipek, 2008).
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Tabul’ka 5: Vplyv udenia na obsah vol’nych aminokyselin (FAA) v suSenom tidenom
biceps femoris (Martuscelli et al., 2009)

Vol'né BA Obsah voPnych aminokyselin (mg.kg?)
aminokyseliny Neudené Slabo udené Intenzivne tdené
maso maso maso
Lyzin Cadaverin 193,39 176,26 102,92
Alanin 231,42 177,61 332,77
Treonin 98,48 83,36 62,64
Glycin 67,93 74,56 44,18
Valin 124,25 108,21 73,21
Serin + Prolin 185,58 188,84 103,39
Izoleucin 82,88 70,85 54,87
Leucin 130,05 98,51 72,82
Metionin 41,27 37,25 28,80
Histidin Histamin 131,38 91,56 74,09
Fenilalamin 93,62 72,69 59,96
Glutamova kys. 193,49 124,60 149,74
Cystein 2,49 2,97 1,83
Tyrozin Tyramin 92,03 87,11 61,83
Spolu volné AK 2306,45 2102,12 1814,95

Tabulka 6: Obsah biogénnych aminov (mg.kg?) v su§enom fermentovanom bravéovom
miise v priebehu zrenia (Stadnik a Dolatowski, 2012)

Biogénne aminy Vol’na aminokyselina Dobe zrenia (mesiace)
4 8 16

Kadaverin Lyzin ND 10,8 39,6
Histamin Histidin ND ND ND
Putrescin Ornithtin, agmatin 0,6 6.1 28.6
Spermidin ND ND ND
Spermin 5.8 53 4.0

Tryptamin Typtofan ND 17.8 49.2
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Biogénne aminy v syroch

Syry st po rybach druhou skupinou potravin s vysokym vyskytom BA. Zlozenie syrov
a podmienky zrenia predstavuju idealne prostredie pre tvorbu BA, ktoré vznikaju hlavne
dekarboxylaciou volnych aminokyselin pdsobenim dekarboxylazy mikroorganizmov
(Komprda et al., 2007).

Podmienky vzniku biogénnych aminov v syroch

Tvorba BA v syroch zéavisi od mnohych faktorov. Zékladnou podmienkou je pritomnost
vol'nych aminokyselin (FAA), ktora ur¢uje stupen proteolyzy a druhou podmienkou pritomnost’
mikroorganizmov. Dalej zéalezi na podmienkach prostredia, v ktorych mikroorganizmy Zij,
hlavne pH, koncentracia chloridu sodného, teplota, aktivita vody, obsah glukézy. Medzi d’alSie
faktory patri druh a vek syra, teplota zrenia a skladovania, doba skladovania, hygiena suroviny
a hygiena pri spracovani syra, vyber Startovacich kultar, distriblicia biogénnych aminov v syre
(napr. u syra s bielou plesiiou na povrchu sa viac BA nachadza na povrchu syra ako vo vnttornej
Casti), tvar syra (v okruhlych syroch je vyssi obsah BA v porovnani s pravouhlymi syry), obal
(pri zreni pod foliou je vyssi obsah BA ako pri zreni iba pod korou) (Standarova et al., 2009,
2010).

Sekundarne kontaminacie

V pdvodnej surovine a v syre si koncentracie volnych aminokyselin (FAA) tak nizke, Ze
posobenim  bakteridlnych dekarboxyldzy by vzniklo netoxické mnozstvo BA.
Nekontaminované mlieko neobsahuje viac ako 1 mg.kg™? BA. Protedzy a peptidazy pritomné v
syre spOsobuju proteolyzu kazeinu, tvorbu FAA ako zdroje tvorby BA. Zo S$pecifickej
degradacie a syntézy BA vyplyva charakteristicky profil aminokyselin a BA pri jednotlivych
typoch syra (Komprda, 2004).

Castejsie pri¢inou vyskytu BA v syroch je sekunddrna kontaminacie. Jednd sa o
mikroorganizmy pochadzajice zo Startovacich kultur, ktoré maju schopnost’ tvorit BA. K
vyraznej tvorbe v priebehu zrenia syrov dochadza v prevadzkach s nedostato¢nou hygienou a
pri nedodrZani spravnej technologie vyroby, kedy sa uplatni posobenie kontaminujuce
mikroflory, najma baktériec z Cel'ade Enterobacteriaceae a Enterokoky. Vyznamny zdroj
mikrobialnej kontamindcie pri vyrobe syra mézu predstavovat’ povrchy s ktorymi prichadza
mlieko do styku (Standarova et al., 2009).

Zastupenie biogénnych aminov v syroch
Podl'a obsahu a zastiipenia jednotlivych BA mdZeme syry rozdelit’ na syry s:
- vysokymi koncentraciami BA, mékké zrejliice syry (napr. Romadur, syrecky, bryndza),
Syry s vysokodohrievanou syreninou (napr. Emental),
- syry so strednou koncentraciou BA, syry s nizkodohrievanou syreninou (napr. eidam),
plesiiové syry (napr. Hermelin, Niva),
- syry s nizkou koncentraciou BA, smotanovej, Cerstvé (cottage, ricotta), termizované
mékkeé syry napr. Lucina (Standarova et al., 2009, 2010).

Obsah a profil BA v syroch je teda zavisly hlavne od typu syra a suvisi so spésobom vyroby a
zrenia. VSeobecne hlavnymi biogénnymi aminy v syroch st tyramin, putrescin a kadaverin.
Polyaminy spermidin, spermin a agmatin nie st v syroch tvorené pdsobenim mikroorganizmov,
ale do vyrobku prechadzaju priamo z mlieka. Pri vyrobe syrov je vyssi obsah spermidin a
sperminu v syrenine ako v mlieku dosledok koncentracie, ktora vznikla pocas koagulacie
(Staggs a Bogle, 2006; Standarova et al., 2009).
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Fermentované méasové vyrobky

Fermentované mésové vyrobky su trvanlivé, tepelne neopracované vyrobky ur¢ené na priamu
spotrebu, fermentované za definovanych podmienok dobou a teplotou idenia, zrenia a suSenia.
V priebehu tychto procesov ddjde k znizenie aktivity vody (awy na hodnotu aw do
0,93.Fermentécia je proces mikrobialnej degradacie organickych latok za vzniku kyseliny
mliecnej a dalSich organickych zlicenin. Zrenie je komplex procesov vo fermentovanych
vyrobkoch, prebiehajucich od nardzania diela do obalov az do konzumacie vyrobkov.
Trvanlivost’ vyrobkov urcuju dva zakladné faktory: pH a aktivita vody (Pipek, 2008).

Obsah biogénnych aminov v suchych fermentovanych misovych vyrobkoch

Biogénne aminy v suSenych fermentovanych vyrobkoch st charakteristické Sirokou
variabilitou. AvSak najbeznejSie BA su tyramin a putrescin. Ich vyskyt je Casty kvoli aktivite
baktérii mlie¢neho kvasenia. Salamy sa porovnate'nym mikrobidlnym profilom sa mézu 1isit’
v obsahoch BA, ¢o dokazuje, ze ich produkcia zavisi na komplexe interakcii ovplyviujucich
faktorov. KI'i¢ovu tillohu méa kvalita materialu — surového médsa. V Cerstvom maése pouzitom
pre vyrobu st vo vysokych mnozstvo obsiahnuté iba spermidin, spermin a putrescin. Vysoké
koncentracie tychto BA su pripisované mikrobidlneho rastu v zavislosti na Cerstvost’ maisa.
Cerstvé miso vystavené nevhodnym teplotnym podmienkam je charakteristické vysokym
poétom enterokokov a baktérii z Celade Enterobacteriaceae s nasledkom rychlejsicho a
vyssieho hromadeniu tyraminu (okolo 250 mg.kg™), kadaverinu (340mg.kg™) a putrescinu
(80mg.kg™l). Naopak vyrobky vyrobené zo zmrazeného misa (salimy) sa vyznalujl
pritomnost'ou iba tyraminu, ktorého maximalna koncentracia méze dosahovat’ hodnoty okolo
100 mg.kg™. K narastu obsahu BA dochadza hlavne v poéiatonych fazach fermenticie, ale
zvySovanie koncentracie bolo aj v poslednej vyrobnej faze a vo faze uskladnenie (Suzzi a
Gardini, 2003; Pipek, 2008).

V niektorych salamach napr. Chorizo, Fuet, Sobrasada a Salsichon boli koncentracie tyraminu
(prevy$ujiice 600 mgkg™?). Putrescin bol v niektorych vzorkach nad 450 mgkg?. Len v
ojedinelych vzorkach bol zisteny 2-fenyethylamin a tryptamin v koncentrécii nad 50 mg.kg™ a
histamin nebol zisteny v ziadnej vzorke. Jeho nepritomnost’ bola pripisand nepriaznivym
podmienkam rastu baktérii ¢elade Enterobacteriaceae, ktoré su inak schopné produkovat
vysoky obsah histaminu. Vysoky obsah putrescinu (400 mg.kg™?) a tyraminu (270 mg.kg™) bol
v salamach s vysokym poc¢tom pseudomonad, grampozitivnych kokov a kvasiniek (Suzzi a
Gardini, 2003).

Startovacie kultiry

Mnohé mikroorganizmy pouzivané ako Startovacie kultury na vyrobu fermentovanych potravin
st zndme schopnostou tvorit’ BA, najmi tyramin a histamin. V mdsovom priemysle Startovacie
kultary pre fermentaciu salam su hlavne baktérie mlie¢neho kvasenia (LAB). Mikrokoky alebo
koagulaza-negativne stafylokoky naockovanej spolo¢ne s baktériami mlie¢neho kvasenia
prispievaju k vyvolaniu typickej chuti, ktora je vysledkom ich proteolytickej a lipolytickej
aktivity. Produkuju navySe katalazu, ktora ma schopnost chranit’ pred zmenami farieb a
zlknutim (Suzzi a Gardini 2003).

Pridanie ¢istych alebo zmieSanych vyselektovanych Startovacich kultir sa znizuje tvorba BA v
masovych vyrobkoch. Cielom je vyizolovat' Startovacie organizmy, ktoré potlacaju rast
mikroorganizmov schopnych tvorit aminy na principe ich kompetitivnosti (stt'azivosti).
Amin-negativne Startovacie kultury spdsobuju rychly pokles pH, ktory moze branit hromadenie
BA v saldmach.

Vyselektované kmen Lactobacillus sake je schopny, redukovat BA okrem tyraminu.
Startovacia kultura Lactobacillus sake CTC494 redukuje hromadenie BA poéas zrenia, ale len
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za podmienok, Ze surové méso bolo dobrej kvality a baktérie ¢el'ade Enterobacteriaceae neboli
pritomné v mnozstve vy$som ako 10° KTJ.gl. Tento kmeni spolu s proteolytickym
Staphylococcus carnosus a Staphylococcus xylosus tiez znizuje tvorbu BA. Taktiez sa o 50 %
znizi tvorba BA vo fermentovanych salamach pomocou Lactobacillus curvatus CTC371 a
Staphylococcus xylosus. Pridavok zmesnych S$tartovacich kultar (Lactobacillus saké,
Pediococcus pentosaceus, Staphylococcus xylosus a Staphylococcus carnosus) branil tvorbe
putrescin, nie v§ak tyraminu. Startovacia kulttra (Lactobacillus saké, Staphylococcus carnosus
a Staphylococcus xylosus) vyznamne znizila (o 90 %) pritomnost’ putrescin, kadaverinu a
tyraminu. Na druhej strane Startovacie kultury Pediococcus pentosaceus a Staphylococcus
xylosus; Lactobacillus saké a Staphylococcus xylosus neredukuju tvorbu BA v suchych
salamach (Suzzi a Gardini, 2003).

Faktory ovplyviiujuce tvorbu biogénnych aminov vo fermentovanych miésovych
vyrobkoch

Okrem kvality surového médsa maji vyznamnu Ulohu v produkcii BA niektoré fyzikélno-
chemické faktory:

- Hodnota pH je kli¢ovy faktor ovplyviujuci ¢innost’ dekarboxylazy aminokyselin.
Bakteridlne dekarboxylazy aminokyselin maju zvycajne optimalne pH kyslé. Bol zaznamenany
vzajomny vztah medzi produkciou BA a poklesom pH v saldmach spdsobenym mlie¢nu
fermentaciou. Tvorba biogénnych aminov zavisi hlavne od zastapenia dekarboxylujicich
baktérii. Rychle a prudké zniZenie pH (napr. pridanim glukonat-8-lakténu do saldm) vedie k
redukcii rastu amin-pozitivnych mikroorganizmov a Ciastone aj baktérii Celade
Enterobacteriaceae. Produkcia tyraminu pomocou Carnobacterium divergens bola niz$ia pri
pH 4,9 ako pri pH 5,3. Naopak pomaly pokles pH v prvych dioch zrenia moze viest’ k vysokej
produkciu histaminu.

- Chlorid sodny ma vyznamny vplyv na mnoZenie mikroorganizmov v priebehu
fermentacie a skladovania. Rychlost’ tvorby BA kmenom Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus je obmedzena pri zvySeni koncentracie chloridu sodného v médiu z 0 % na 6 %.
Koncentrécia chloridu sodného v rozsahu 3,5-5,5 % mdze potlacit’ tvorbu histaminu. Tento
ucinok je pripisovany obmedzenému poctu mikroorganizmov ziskanému pritomnost’ou vysokej
koncentracie chloridu sodného. Podobné ucinky chloridu sodného boli zistené aj na zastupenie
mikroorganizmov a produkciu biogénnych aminov u Enterococcus faecalis EF37 (Suzzi a
Gardini, 2003; Pipek, 2008).

Priemer salamy a redox potencial ma vztah k obsahu biogénnych aminov. Priemer salamy
ovplyviiuje podmienky pre rast mikroorganizmov.

ROzny priemer zodpovedd réznym stupiiom anaerobidzy, ré6znym redoxnim potencidlom,
koncentracidm chloridu sodného a hodnotdm aktivity vody; napr. v saldmach s vac¢Sim
priemerom je zvycajne nizsia koncentracia soli a vyssie vodné aktivita. V saldmach s va¢Sim
priemerom je vSeobecne vysSi obsah biogénnych aminov ako v menS$ich saldmach. Velky
priemer salamy je jeden z dovodov tvorby tyraminu a putrescinu. R6zna je aj distribucia aminov
v jednotlivych vrstvach salamy, vyssi obsah je uprostred nizsi na okraji salamy (Komprda,
2004).

- Teplota ma znacny vplyv na tvorbu BA hlavne v rybom maése a v syroch, kde obsah
BA vzrastd so zvySujucou sa teplotou a dobou skladovania. Teplota ovplyviiuje ¢innost
mikroorganizmov pritomnych v salamach a méze mat’ vplyv na tvorbu aminov opacny efekt.
Vyssia teplota fermentacie (24 °C) podporuje rast Startovacich baktérii mliecneho kvasenia,
ktoré tak potlacia rast amin-pozitivnych kontaminujucich mikroorganizmov. TieZ moze
podporovat’ proteolytické a dekarboxylujici reakcie, vyplyvajuce zo zvySenej koncentracie
aminov pri skladovani. Pri 15 °C mdzu zostat’ mikrobialne dekarboxylazy aktivne, dokonca aj
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pocas skladovanie, va¢sina mikrobidlnej populacie ale dosiahne stabilného rastu. Zistil sa nizsi
obsah BA vo fermentovanych salamach skladovanych pri 4 °C v porovnani so skladovanim pri
15 °C.

- Aditiva, pridanie cukrov do salam ovplyviiuje dynamiku populacie a nasledkom toho
aj produkciu BA, pretoze zvysuje rast Startovacich kultur. Koncentracia BA vo vzorkach salam
bez pridania cukru je dvojnasobné a hlavnymi aminy boli kadaverin a tyramin. Nepritomnost’
cukrov ma navyse vplyv na citlivost’ k tvorbe aminov pocas skladovania sa znamkami rastu
tyraminu, kadaverinu putrescin a tryptaminu. Pridanie sulfidu sodného do tenkych
fermentovanych salam v koncentracii 500 a 1000 mg.kg™ neobmedzuje produkciu tyraminu,
ale inhibuje tvorbu kadaverinu. Pridanie dusitanu sodného (150 mg.kg™) do salam redukuje
tvorbu putrescin a kadaverinu.

- Kombinovany uéinok. Produkcia BA je komplex faktorov zavisly na niekolkych
premennych, ako je rast mikroorganizmov, ich proteolytické a dekarboxylujici uéinky, ktoré
mdzu vzajomne interagovat. Neexistuje jednotné pravidlo spajajice tieto faktory s réznymi
metabolickymi mechanizmami nutnymi pre tvorbu BA. Zistili sa ucinky pH, teploty a
koncentracie NaCl na parametre rastu, proteolytickej aktivity a produkciu biogénnych aminov
E. faecalis E37. Produkcia aminov sa zna¢ne znizila vzrastajicou koncentraciou NaCl, zatial
¢o proteolyticka aktivita bola v koncentrovanom prosredi NaCl vyssia. To poukazuje na to, zZe
nie je nutny vzajomny vztah medzi tymito dvoma faktormi. Viac BA bolo navyse produkované
vo vys$Som pH v spojeni s vy$§im poétom mikroorganizmov. Uéinky teploty po¢as 72 hod.
inkubécie boli zanedbatelné v porovnani s koncentraciou NaCl a pH. Zda sa, ze pocet
mikroorganizmov je dolezZitejSie parameter spojovany s produkciou BA. Pocet
mikroorganizmov je vyznamny parameter pre produkciu BA (Boveri-Cid et al., 2001).

Nefermentované potraviny

Nefermentované potraviny su charakteristické zvycajne nizkym obsahom biogénnych aminov,
priblizne 1 mg.100 g*. Uvedené mnoZstvo sa nachadza v mise, mlieku, niektorych druhoch
zeleniny a ovocia aj v ovocnych §tavach, v cokolade alebo hubach. Vynimku tvoria ryby, a to
hlavne makrely, kde mdze byt obsah biogénnych aminov vyrazne vyssia (Komprda, 2004).
Ryby a plody mora predstavuji najrizikovejsie skupinu potravin spojenti so zvySenym obsahom
biogénnych aminov. Rybiemu maésu je preto v tejto suvislosti venovana velka pozornost’
(Kordiovska et al., 2004).

Obsah biogénnych aminov v potravinach

Obsah a zastpenie jednotlivych biogénnych aminov v rybach je r6zny. VSeobecne hlavnymi
biogénnymi aminy s histamin, kadaverin, putrescin a tyramin. Vysoky obsah putrescin bol
zisteny v treske, v tres¢ej peceni, rybich omackach a v konzervovanych kraboch. Agmatin je v
mise ryb je v mnozstvo 1-3 mg.kg™t. Naopak vysoké koncentracie agmatinu st v niektorych
druhoch &erstvych kérovcov, napr. Haliotis sieboldii a i. (40-200 mg.kg™) a v susenych rybach
(az 650 mg.kg™) (Kala¢ a Krausova, 2005; Dra¢kova a Jandova, 2009).

Z toxikologického hl'adiska predstavuje najvacsie riziko histamin. Pri¢inou jeho vyskytu je
pritomnost’ voI'ného histidinu v svalovine ryb. Vyssi obsah histaminu aj d’alSich BA je spojeny
predovsetkym s rybami ¢el'ade Scombroidae (makrelovité) a Scomberesocideae, kde sa obsah
histaminu pohybuje v koncentracii 1-15 mg.100 g™* rybieho misa.

Pri nedodrzani skladovacich podmienok v§ak méze vyznamne prevysit’ hodnotu 100 mg.100 g
! rybieho misa. Produkt s takto vysokym obsahom BA moze byt’ znaéne toxicky, podl'a povodu
BA. S histaminovou otravou su spojené makrelovité druhy ryb, tuniak, ale aj ryby, ktoré
nepatria do ¢elade Scombroidae, napr. sardinky, sardely, slede a d’alsie. Kim et al. (2009)
zistili obsah histaminu v tychto rybach pod 20 mgkg? a naopak najvyssi obsah v makrele
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$panielskej predstavoval 45,5 mg.kg™. Chobotnice, Kalmar, kalmare a korovce obsahovali
mensie mnozstvo histaminu aj tyraminu ako skiimanej druhy ryb. Vo svalovine kapra
obycCajného sa zdravotne zdvazny obsah histaminu objavil az pri vyraznom kazeni madsa,
sprevadzanom senzorickymi zmenami (Kordiovska et al., 2004; Kim et al., 2009).

Vplyv podmienok skladovania na tvorbu biogénnych aminov

Obsah BA sa vyznamne meni poCas doby skladovania a zavisi aj na teplote skladovanie. V
cerstvom rybom madse je obsah biogénnych aminov maly. V Cerstvom mése tuniaka je 0-10
mg.kg™ histaminu a 0-2 mg.kg? tyraminu. S predlzujucou sa dobou skladovania sa zvysuje
obsah BA, najmé putrescinu, kadaverinu, spermidin, sperminu a tyraminu. Pri niz§ich teplotach
skladovania je ich obsah nizsi. Skladovanie ryb pri teplotach okolo 0 °C alebo nizsich vedie k
tvorbe iba zanedbatelného mnozstva BA (VeliSek, 2002). V rybach pritomné mikroorganizmy
spOsobuju pri vyssich teplotach hlavne tvorbu vol'ného histidinu, z ktorého sa tvori histamin vo
vysokom mnozstvo. Produkcia histaminu je zavisld hlavne od druhu a pocétu kontaminujice
mikrofléry. Jeho produkcia je uzko spétd s kazenim ryb, kedy moézZe byt vo vysokych
koncentraciach pritomny tiez tyramin (Kordiovska et al., 2004).

Tabul’ka 7: Obsah biogénnych aminov (mg.kg?') u kaprov z vylovu skladovanych pri
roznych podmienkach (Kordiovska et al., 2004).

Dizka Tryp- Putrescin Kadaverin Histamin Tyrozin Spermidin Sperm.
skladovania tamin

cerstva 0 0,31 0 0 0 1,32 3,69

2 dni 3°C 0 0,33 0 0 0 1,97 6,06

4 dni 3°C 0,17 1,77 2,56 0 6,77 4,01 13,60

7 dni 3°C 2,27 97 3,38 0 10,07 6,32 26,23

3 mes.18°C 0 0,40 0 0 0 3,70 6,81

2 dni 24°C 0,42 91,31 213,46 333,16 137,81 9,70 31,49

Tabulka 8: Obsah biogénnych aminov (mg.kg™) u kaprov z obchodnej siete skladovanych
pri roznych podmienkach (Kordiovska et al., 2004)

Dizka Tryp- Putrescin Kadaverin Histamin Tyrozin Spermidin Sperm.
skladovania tamin

Cerstva 0 2,68 0 0 0 2,06 3,53

2 dni 3°C 0 4,37 0,08 0 0 2,70 3,64

4 dni 3°C 0 5,65 1,12 0,82 0,03 3,2 4,66

7 dni 3°C 0,11 6,41 1,17 1,54 0,12 4,11 6,99

3 mes.18°C - - - - - - -
2dni24°C 0,79 70,31 165,05 135,71 25,38 3,18 5,88

Miso

V mise rovnako ako v rybach a syroch st hlavnymi BA histidin, kadaverin, putrescin a tyramin.
Obsah BA v mise je nizky, zvy&ajne sa vyskytuje v mnoZstve okolo 1 mg .100 g (VeliSek,
2002).

K vysSej tvorbe BA dochadza pri zvySujicej sa dobe a teplote skladovania. BA su pri
skladovani tvorené posobenim enzymov mikroorganizmov pritomnych v mise. Preto hladiny
niektorych BA sluzia ako index kvality pre cerstvé méso. Napr. erstvé bravcové miso obsahuje
do 7 mg.kg? kadaverinu a putrescinu, pokazené miso 60 a viac mgkg?. Vicsina kduz o
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tyramine v ¢erstvom maise pochadza z mésa skladovaného pri vyssej teplote alebo po skonceni
odportcéanej doby skladovania. Cerstvé mleté hovidzie a bravéové miso nesie vysie riziko
kazenia v dosledku véacsej plochy povrchu a potencialneho schovanie starSieho mésa alebo misa
nizkej mikrobiologickej kvality. Novsie formy balenia ¢erstvych madsovych vyrobkov umziuju
dlhsiu zivotnost’, ale napriek tomu nezabrénia tvorbe BA.

Hovidzie médso ma nizky obsah BA az do deviatich dni skladovania, potom sa hladiny prudko
zvysuju a nad’alej rasti. Naproti tomu koncentracia v kuracom maése prudko stipne uz po
Styroch dnoch skladovania. SkorSie zvySenie obsahu sa pripisuje krat§im vlaknam bieleho
kuracieho mésa (Vinci a Antonelli, 2002).

Vplyv varenia na obsah BA je pomerne nevyznamny. V hoviddzom maédse dochadza iba k
malému zniZenie hladin, u bravCového misa je ubytok vys$i. Varenie vyznamne nemeni
zlozenie a koncentraciu polyaminov vo vaésine skumanych potravin (Atiya Ali et al., 2011).

Ovocie a zelenina

V potravinach rastlinného pévodu sa BA vyskytuji bezne ako ich sucast. VicSinou sa

vyskytuji v mnozstve neSkodnom pre l'udsky organizmus. Pokial’ ale d6jde ku zvySenie ich

obsahu k hranici Skodlivosti, m6zu sa radit’ do skupiny prirodnych rizikovych latok. Pri¢inou

vysSej koncentracie moze byt zld manipulacia s ovocim ¢i zeleninou alebo nevhodné

podmienky skladovania, kedy BA produkuju prevazne endogénnej dekarboxylazy (Komprda,

2004).

Hlavnym biogénnym aminom v ovoci i zelenine je tyramin. Nachédza sa napr. v banénoch (65

mg.kg™), v éervenom vine (25 mg.kg™t), malinové §tave (66 mg.1™) a v jablkach (11 mg.kg™).

Dalsie BA vyskytujlice sa v ovoci a zelenine v men§om mnozstvo su:

- histamin - maliny, banény, ¢ervené vino, paradajky, Spenat,

- fenyletylamin - vino, banény,

- putrescin - pomaran¢e a pomaran¢ova Stava, mandarinky, grapefruitovy $tavy, paradajky,
mrkva,

- spermidin - hrusky, listova zelenina, karfiol, brokolica, mrkva,

- spermin — mrkva,

- kadaverin, serotonin, spermin, tyramin - vodné melony,

- dopamin, tryptamin - kKarfiol, paradajky,

- dopamin, serotonin, noradrenalin — banany (Janouskova, 2010).

VysSie mnoZstvo biogénnych aminov vykazuje fermentovand zelenina. V strednej Eurdpe je
najrizikovejSie potravinou kysla kapusta, hlavne ak dojde k spontdnnej fermentécii.
Koncentracia biogénnych aminov moze dosiahnut’ aj desiatky mg100 g (Komprda, 2004).

Fermentované napoje

Fermentované népoje, hlavne pivo a vino predstavuju pomerne vyznamny zdroj BA. Obsah BA
vo vychodiskovych surovinach je nizky, k tvorbe dochddza az v priebehu fermentacie
(Komprda, 2004).

Pivo

Celkovy obsah biogénnych aminov v eurdpskych pivach sa pohybuje v jednotkach (desiatkach
mg.I?). Klinicky vyznamné mnoZstvo biogénnych aminov mozu obsahovat’ svetlé flasové aj
Capované piva (McCabe-Sellers et al., 2006).
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Vino

Obsah biogénnych aminov v ¢ervenych a bielych vinach je podobny, vyraznejsie kvantitativne
rozdiely neboli zaznamenané. Vo vine ma najvyssi obsah putrescin, d’alej tyramin a histamin
(McCabe-Sellers et al., 2006).

Na produkcii putrescinu maju podiel niektoré kmene Oenococcus oeni. Oenococcus oeni je
najCastejSim bakteridllnym druhom pouzivany ako Startovacia kultira k vyvolaniu
jablénomliecneho kvasenia vo vine. Putrescin vznika dekarboxylaciou voI'ného ornitinu. Obsah
ornitinu je vo vine zvycajne nizke. Vysoké koncentracie putrescin vyplyvaju zo schopnosti
Oenococcus oeni vyrobit’ ornitin degradaciou argininu (Mangani et al., 2005).

DalSie potraviny

Medzi d’alSie potraviny, ktoré mézu obsahovat’ ur¢ité mnozstvo BA patri ¢okolada, kakao, huby
alebo  korenie. 'V Cerstvom  zelenom  koreni  bol  namerany  putrescin
v mnozstve 70 mg.kg? (Kala¢ a Krausova, 2005). Novsie potraviny pochadzajice z Azie
predstavuju potencialne vel'ky zdroj BA. U fermentovanych sdjovych produktov, ako je tofu
alebo s6jové omacky, bol zisteny zvySeny obsah polyaminov. Rybie a krevetové omacky boli
oznacené za potencialne vyznamny zdroj tyraminu (McCabe-Sellers et al., 2006).

Prevencia rizika biogénnych aminov v potravinach
Na zabranenie tvorby biogénnych aminov alebo jej minimalizaciu je nutné dodrziavat’ niektoré
zésady:

- hygienické zaobchéadzanie so surovinami,

- skladovanie surovin a hotovych vyrobkov pri vhodnych hygienickych podmienkach,

- zavedenie hygienickych limitov,

- kontrolu ¢asu a teploty rozmrazovanie surového materialu (hlavne mésa),

- starostlivy vyber Startovacich kultur,

- kratSiu dobu fermentacie,

- poucenie rizikovych skupin konzumentov (Komprda, 2004).

Baktérie tvoriacich biogénne aminy

Biogénne aminy vznikaji v potravinach najcastejSie dekarboxylaciou aminokyselin, ktora je
sposobena poOsobenim dekarboxylacny enzymov mikroorganizmov. Preto pritomnost
mikroorganizmov s dekarboxyldzovou aktivitou a vhodné podmienky pre ich rast a mnozenie
st jedny zo zakladnych podmienok vzniku biogénnych aminov (Kim et al., 2009).

Faktory ovplyviiujuce ¢innost’ dekarboxyla¢ny bakterialnych
enzymov
Dalsou podmienkou vzniku BA v potravinach je aktivita dekarboxylaény enzymov baktérii.
Faktory, ktoré m6zu ovplyvnit’ ¢innost’ tychto enzymov, su:
- dostupnost’ substratu: vyznam ma pritomnost volnych aminokyselin (FAA) a
vyuzitelnych sacharidov (optimalna koncentracia glukozy je 0,5-2%),
- teplota,
- pH: dekarboxyla¢ny mikroorganizmy maji optimum 4,0-5,5,
- pritomnost’ soli, chlorid sodny vSeobecne inhibuje tvorbu biogénnych aminov,
- doba zrenia,
- doba skladovania vyrobku, ¢im je doba skladovania dlhSia, tym vyssi je obsah
biogénnych aminov v potravine,
- hygienické podmienky pri ziskavani surovin a pri ich spracovani,
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- Startovacie kultury, pre vyrobu fermentovanych potravin je nutné pouZzivat’ Startovacie
kultary bez dekarboxyldzovej aktivity.
Nejednoznaénym faktorom je pritomnost’ kyslika, pretoze biogénne aminy mézu byt tvorené
mikroorganizmami aerébnymi, anaerobnymi aj fakultativne anaerébnymi (Komprda, 2004).

Mikroorganizmy s dekarboxyla¢ny aktivitou

Mikroorganizmy vyskytujuce sa v potrave so schopnost'ou dekarboxylacie aminokyselin patria
hlavne do rodov Bacillus, Pseudomonas, Photobacterium a rovnako tak do celade
Enterobacteriaceae zahfiajuce rody Citrobacter, Klebsiella, Escherichia, Proteus,
Salmonella, Shigella a do c¢elade Micrococcaceae, kam patria rody Staphylococcus,
Micrococcus a Kocuria. Dalej bolo zistené, Ze aj mnoho baktérii mlie¢neho kvasenia patriacich
do rodu Lactobacillus, Enterococcus, Carnobacterium, Pediococcus, Lactococcus a
Leuconostoc maju schopnost’ dekarboxylovat aminokyseliny (Suzzi a Gardini, 2003).

Miiso a mésové vyrobky

Medzi vyznamné mikroorganizmy vyskytujice sa v mise a v mdsovych vyrobkoch patria
zastupcovia z rodu Lactobacillus, Micrococcus, Pediococcus, Pseudomonas, Streptococcus a
viaceré z Celade Enterobacteriaceae. Tieto baktérie sa modzu pouzivat aj ako
Startovacie kultary na vyrobu fermentovanych misovych vyrobkov (VeliSek, 2002).
Pritomnost’ biogénnych aminov bola zistena v suchych fermentovanych salamach a
mikroorganizmov, ktoré sa podiel’aju na ich tvorbe. Zo salam boli izolované mikroorganizmy
¢elade Enterobacteriaceae, Micrococcaceae, baktérie mlie¢neho kvasenia a niektoré d’alSie
mikroorganizmy produkujice biogénne aminy (Suzzi a Gardini, 2003).

CePad’ Enterobacteriaceae

Mikroorganizmy z ¢el'ade Enterobacteriaceae maju vysoku dekarboxylazovou aktivitu, najma
st spojené s tvorbou kadaverinu a putrescin. Citrobacter freundii a Proteus vulgaris vykazuju
slabsiu dekarboxyla¢nt aktivitu, zatial’ ¢o Enterobacter cloacae a rod Serratia produkuja viac
kadaverinu a putrescinu. Kmene Citrobacter freundii a Enterobacter aerogenes mozu in vitro
tvorit’ vysoké hladiny kadaverinu a putrescinu. Zastupcovia z ¢el'ade Enterobacteriaceae mézu
tiez produkovat’ znaéné mnozstvo histaminu a to najmé Enterobacter aerogenes, Enterobacter
cloacae, Klebsiella oxytoca a Morganella (Proteus) morganii. Tieto mikroorganizmy su
zvycCajne v konecnych produktoch obsiahnuté v malych poctoch, ale nespravne skladovanie
surovych materialov alebo nekontrolovatel'na fermentacia mozu viest' k ich pomnozeniu a
rychlemu uvol'neniu dekarboxylazy (Suzzi a Gardini, 2003).

Baktérie mliecneho kvasenia

Baktérie mliecneho kvasenia su vSeobecne povazované za netoxické a nepatogénne, hoci
niektoré druhy mozu produkovat’ biogénne aminy. Niektoré kmene Lactococcus a Leuconostoc
boli opisané ako producenti tyraminu. Kmene laktobacilov ako st druhy Lactobacillus
alimentarius, Lactobacillus bavaricus, Lactobacillus Biichner, Lactobacillus curvatus,
Lactobacillus farciminis, Lactobacillus homohiochii, Lactobacillus reuteri a Lactobacillus
sakei tvoria biogénne aminy, z ktorych kvantitativne najvyznamnejSou je tyramin.
Dekarboxylaza histidinu je pritomna u mnohych druhov Lactobacillus spp. a to Lactobacillus
sakei izolovaného z ryb, u druhov Lactobacillus spp. izolovanych zo salamy, u Lactobacillus
bulgaricus a pri kmeni Lactobacillus acidophilus. Aj u niektorych kmeniov Leuconostoc spp. a
u Oenococcus oeni bola objavena schopnost’ tvorit’ histamin.

Vela kmeniov enterokokov patri medzi producentov tyraminu. Tieto mikroorganizmy su
schopné hromadit’ 2-fenyletylamin vpotravine, ale nie su schopné vytvorit' znacné mnozstvo
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kadaverinu a putrescinu. Vyznamna produkcia tyraminu bola zaznamenana aj u rodov
Carnobacterium (Carnobacterium divergens, Carnobacterium gallinarum Carnobacterium
pisciola) (Suzzi a Gardini, 2003).

ZAVER

Degradacia bielkovin svalového tkaniva je riadena tak nativnymi ako aj bakteridlnymi
enzymami. Postupne sa svalové bielkoviny degraduji na nizkomolekularne fragmenty
s molekulovou hmotnostou 1000-2000 Da a neskér az na vol'né aminokyseliny, ktoré su za
urcitych podmienok degradované na biogénne aminy. V ¢erstvom mise je ich podiel velmi
nizky. Degradacia bielkovin az na vol'né aminokyseliny je v podstate prirodzeny sposob, ktory
prebieha v traviacej ststave ¢loveka. Pritomna mikrofléra vol'né aminokyseliny meni na
biogénne aminy, hlavne s cielom upravit pH prostredia vo svoj prospech. Tento proces
sprevadza nasich predkov od nepamiti. Zdravy konzument je teda na prijem urcitého mnozstva
biogénnych amino prisposobeny a dokonca ich vyuziva vo svojom organizme. Za urcitych
podmienok napr. porucha metabolizmu, kombinacia s liekmi (napr. antidepresiva) alebo
vysokym prijmom alkoholu (vysokokoncentrovaného pri vysokych dévkach) mézu biogénne
aminy v tele konzumenta spdsobovat’ alergické reakcie.

V syroch je obsah biogénnych aminov zavisli od technolégie vyroby, medzi syry s vysokymi
koncentraciami BA patria médkké zrejuce syry (napr. Romadur, syrecky, bryndza), naopak
medzi syry s nizkou koncentraciou BA patria Cerstvé (cottage, ricotta) a termizované makké
syry napr. Lu¢ina. Obsah biogénnych aminov v suchych fermentovanych masovych vyrobkoch
je vysoky obsah tyraminu (okolo 250 mgkg?), kadaverinu (340 mg.kg?) a putrescinu (80
mg.kg™). V $pecialnych salamach st koncentracie tyraminu prevysujice 600 mg.kg™.

V saldmach s va¢$im priemerom je vSeobecne vyssi obsah biogénnych aminov. Velky priemer
salamy je jeden z dovodov tvorby tyraminu a putrescinu. R6zna je aj distribucia aminov v
jednotlivych vrstvach saldmy, vyssi obsah je uprostred niZ8i na okraji salamy.

Hlavnym biogénnym aminom v ovoci i zelenine je tyramin. V bananoch (65 mgkg?), v
jablkach (11 mgkg?), v ¢ervenom vine (25 mg.kg™), malinové §tave (66 mg.It). V ovoci a
zelenine sa tiez nachadzaju biogénne aminy histamin obsahuju maliny, banany, ¢ervené vino,
paradajky a Spenat, fenyletylamin vino a banany, putrescin obsahujlipomarance a pomarancova
Stava, mandarinky, grapefruitovy stavy, paradajky a mrkva, spermidin obsahuju hrusky, listova
zelenina, karfiol, brokolica a mrkva, spermin je v mrkve, kadaverin, serotonin, spermin je v
cervenych meldnoch, dopamin, tryptamin v karfiole a paradajkach.

Vys§ie mnoZstvo biogénnych aminov obsahuje fermentovana zelenina napr. kysla kapusta,

(desiatky mg.100 g).
Pod’akovanie: Prispevok bol vypracovany s podporou projektu VEGA 1/0591/18
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GDPR — OBECNE NARIZENI NA OCHRANU OSOBNICH UDAJU

GDPR - GENERAL DATA PROTECTION REGULATION

PAVEL DOPITA

Abstrakt

Prispévek zkouma Narizeni EU 2016/679 GDPR, tedy Obecné narizeni na ochranu osobnich
udaju, ktery vstupuje v platnost 25. kvétna 2018 z pohledu dopadu na ceskou firmu ci
organizaci. Jedna se totiz o doposud nejvice uceleny soubor pravidel na ochranu osobnich
udaju. Narizeni GDPR zavadi novd pravidla, jimiz se bude muset kazdy spravce i zpracovatel
osobnich udajii Fidit a bude muset dodrzovat stanovené postupy po celou dobu zpracovani.
Narizeni zavadi také novou funkci “Poveérenec pro ochranu osobnich udajii “. Soucasti opatreni
je vzdy posouzeni vlivu na ochranu osobnich udajii a zakladnim resenim je pseudonymizace.

Predpokladem je dokonald analyza obéhu a uloZeni osobnich udajii, ktera povede k souladu z
Narizenim GDPR.

Kli¢ova slova:
GDPR - Obecné natizeni na ochranu osobnich tdajt, Povétenec pro ochranu osobnich udajt,
Posouzeni vlivu na ochranu osobnich udaji

Abstract

This paper analyzes the EU 2016/679 GDPR, General Data Protection Regulation, which will
enter into force on the 25th of May 2018, and its impact on a czech corporation or organization.
It is the most compacted collection of data protection laws. The GDPR will implement new
laws, which every controllers and processors of private data will have to abide by. The
Regulation will also implement a new fuction Data Protection Officer. A part of the proceeding
is to always consider an impact on the protection of presonal data and the basic solution is
pseudonymisation. We’re expecting a complete analysis of the circulation and storing of
personal data, which will be executed according to the GDPR.

Key words:
GDPR - General Data Protection Regulation, Data Protection Officer, Data Protection Impact
Assessment

Uvod

Natizeni EU 2016/679 GDPR [1], tedy Obecné narizeni na ochranu osobnich udaji,
(General Data Protection Regulation) se od 25. kvétna 2018 dotkne vice ¢i mén¢ kazdého z nas.
Jedna se doposud nejvice uceleny soubor pravidel na ochranu osobnich udajii, jenz formou
Natizeni EU nahradi Zikon ¢.101/2000 Sb., Zakon o ochrané osobnich udaji [3]
a tento jiz bude novelizovan pouze pro chod Utadu na ochranu osobnich tdajii a nékolika
dalsich mensSich kapitol.

Toto nafizeni s sebou pfinese predevsim rovnocennou vymahatelnost prava v celé EU, a stejné
sankce Vv oblasti ochrany osobnich udaji. Také napomuze tésnéjsi spolupraci dozorovych
organil a dopadne opravdu na kazdého, kdo osobni tidaje zpracovava. Ob¢ané jak CR, tak celé
EU ziskaji zpét kontrolu nad svymi osobnimi tdaji. Natizeni GDPR zavadi nova pravidla, jimiz
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se bude muset kazdy spravce izpracovatel osobnich udaji fidit a bude muset dodrzovat
stanovené postupy po celou dobu zpracovani. Bude se jednat soucasné o nartst administrativy,
protoze bude napiiklad dokumentovat, ze zpracovava pouze ta data, ktera jsou pro jeho ¢innost
nezbytna.

Mnoho mechanismu, jenz GDPR zavadi, obsahuje jiZ stavajici Zakon ¢.101/2000 Sb., Zakon o
ochrané osobnich udaji a Zakon ¢.89/2012 Sb., Obcansky zakonik [4]. Nové se vSak zavadi
nové povinnosti, napiiklad pro zpracovatele udaju, ktefi se doposud zastitovali subjektem
spravce udaji.

GDPR umoznuje lidem, dale subjektim tdaji, ktery se osobni data tykaji, vyuzit novych prav.
Zakladnim pravem je, ze tito budou muset byt bezpodminecné o svych pravech ve vztahu
k osobnim udajim, které budou na n¢ schrafiovany dukladné informovani. Na zakladé tohoto
prava pak budou moci po spravcich udajii pozadovat svoje nova prava. Naptiklad vznaSet
namitku proti zpracovani osobnich udajt. Spravce po takové namitce, pokud k tomu nebude
mit zdvazné a prokazatelné diivody, nebude moci udaje dale zpracovavat. Dale, pokud jsou
udaje zpracovavany automatizované, se jednd o pravo na prenositelnost osobnich udaji od
jednoho spravce k druhému. Obcan muze tyto osobni udaje pozadovat ve strukturovaném
formatu vhodném pro strojové Cteni.

Kazdy ma mit rovnéz ptistup k udajim, které o ném zpracovatel udajii shromazduje. Tento
ptistup by mél byt online. Novym prdvem je pravo na vymaz osobnich tdajl a také v SirSim
pojeti jako na pravo byt zapomenut. Pokud tedy neexistuje pravni divod pro jejich dalsi
zpracovani, naptiklad z divodu archivace, mize osoba pozadovat, aby byly jeji osobni udaje
bez zbytecného odkladu vymazény.

Soucasné GDPR rozsifuje definice osobnich tidaji o nové technické udaje, jako naptiklad e-
mail, IP adresa nebo takzvané cookies v zafizeni uzivatele, které se odesilaji na webovou
stranku pro personalizaci a vyuziti pii pfimé reklamé. Nové je také zavadéna kategorie
takzvanych genetickych a biometrickych udaji, napiiklad ve zdravotnickych zatizenich nebo
pojistovnach. Zde jiz ale zpracovani bude podléhat piisnéjSimu rezimu.

Velmi problematickou se pro mnohé organizace stane oznamovaci povinnost v piipadé
naruSeni bezpecnosti tdaji. Nyni bude muset zpracovatel tidajli ohlasit tnik dat ¢i informaci,
piipadné ohroZeni zabezpe&eni na Ufadu pro ochranu osobnich udaji, a to nejpozdgji do 72
hodin od okamziku, kdy tento incident zjistil. Sou€asné se zavadi pravidla, kdy o tomto uniku
dat ¢i informaci, bude muset také informovat osoby a subjekty, kterych se tyka.

Co je vlastn¢ osobni daj

Osobni tdaje jsou jak ve stavajici Smérnici 95/46/ES [2], tak i V novém Natizeni EU 2016/679
GDPR definovany jako veskeré informace vztahujici se k identifikované ¢i identifikovatelné
fyzické osob€. Obecné osobni udaje tedy jsou jméno, pohlavi, v€k a datum narozeni. Dale
osobni stav, ale také IP adresa a fotografie. Protoze se GDPR vztahuje i na podnikatele, jsou
mezi osobni udaje zafazeny 1 organiza¢ni udaje, jako napftiklad
e-mailova adresa nebo telefonni &islo, piipadné ICO a dalsi identifikaéni Gidaje vydané statem.
GDPR se nové vice zabyvad i1 zpracovanim zvlastnich kategorii osobnich udaji To jsou
naptiklad udaje o rasovém C¢i etnickém ptvodu, nebo politickém ndzoru, ¢i nabozenském
vyznani. Dale ¢lenstvi v odborech, zdravotni stav ¢i sexualni orientace. Samostatnou kapitolu
tvofi informace a trestnich deliktech, ¢i pravomocném odsouzeni. Nové jsou do kategorie
citlivych udajl zahrnuty genetické a biometrické tidaje. Velky diliraz je pfitom kladen na osobni
udaje déti. Citlivé osobni tidaje podléhaji mnohem piisnéjSimu rezimu, nez obecné tdaje.

S rozvojem védy je tu nova kategorie, a sice genetické tidaje. To jsou takové osobni udaje, které
se tykaji zdédénych nebo ziskanych genetickych znaka urcité fyzické osoby. Tyto se ziskaji
z analyzy biologického vzorku konkrétni fyzické osoby nebo z jiného prvku, ktery umoziuje
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tyto informace ziskat. Dale mezi osobni idaje o zdravotnim stavu patii vSechny udaje, které
souvisi se zdravotnim stavem. Tedy nejen ty, které se tykaji télesného stavu, ale
1 duSevniho.

Biometrickymi tudaji jsou vSechny osobni udaje, které vyplyvaji z daného technického
zpracovani, jenz se tyka fyzickych nebo fyziologickych znaki fyzické osoby a pomoci kterych
lze tuto osobu jednoznacné identifikovat. Takovym biometrickym udajem je naptiklad
fotografie obliCeje, otisk prstu, sken sitnice oka, ale nové ipodpis. Co je ale
z GDPR vylouceno, tak to jsou anonymizované udaje, nebo udaje zemielych osob. Dale
také udaje Cisté osobni povahy, které nemaji obchodni ¢i institucionalni charakter a slouzi pro
osobni potfebu a které nejsou nikde sdileny.

Zde stoji za zminku, Ze rodné ¢islo, jako jedine¢ny identifikator fyzické osoby, je sice osobni
udaj, ovSem nikoliv citlivy osobni udaj, jenz by byl feSen zvlaStnim zdkonem.
To, jakym zplsobem miize byt rodné ¢islo vyuzivano, stanovi pravé zvlastni zdkon
a opravnéni maji pouze ministerstva a jiné spravni urady, dale organy povétené vykonem statni
spravy, soudy a dle zvlastniho zdkona napftiklad policie ¢i banky. Konani téchto subjektti uklada
a vymezuje zakon. Pokud zédkon neuklad4 identifikaci rodnym ¢islem, nelze to vyzadovat. Plati
se pozadavek informovanosti o této moznosti. Zakon stanovi, Ze pokud je na vybér z vice
moznosti, ma by vybrana ta, kde neni nutné se identifikovat rodnym ¢islem. Obcan o tomto
musi  poskytnout dobrovolny a védomy souhlas a neopravnéné zpracovani
a nakladani s rodnym ¢islem je postihovano pokutou.

Posileni prav ob¢anii

Nafizeni GDPR velmi vyrazné posiluje prava ob¢anil neboli takzvanych subjektli udaji. Nové
stanovenym pravem je zejména pravo na pristup K osobnim udajim, které jsou na n¢j vedeny.
Dale na opravu a vymaz téchto tidaji a soucasné pravo byt zapomenut. Ob&an miize také vyuzit
svého prava na omezeni zpracovani, prenositelnost tidajii a také prava vznést namitku. Obc¢an
ma4 tato prava ke vSem udajim bez vyjimky, které spravce udajii o ném shromazd’uje. Tedy 1
k takzvanym nestrukturovanym udajum. To mohou byt rizné textové dokumenty, ptilohy e-
maild, webové stranky, kde nestrukturované zpracovani
a ulozeni na riznych externich ulozistich diky rozmachu Big Data bude problémem
budoucnosti. Typické Pro facebook, Google a dalsi.

Natizeni dava obaniim absolutni pravo k ovéteni, zda zpracovatel tidaji zpracovava jejich
udaje v souladu se zdkonem. S vyjimkou ¢lanku 23, ktery omezuje toto pravo v zdjmu narodni
bezpecnosti, nebo soudnich sporii. Na zakladé natizeni, mize ob¢an po svém osetiujicim lékafi,
nebo zdravotnickém zafizeni, pozadovat plny pfistup k informacim 0 zdravotnim stavu. Tedy
ptimy pfistup k iidajim ve zdravotni dokumentaci véetné informacim 0 diagnoze, vysledkiim
vySetieni, nebo posudkiim obornych Iékaiti. Kazdy oban ma tedy pravo znat, za jakym tcelem
se jeho osobni udaje zpracovavaji. Védét, za jaké obdobi se udaje zpracovavaji a jak dlouho
budou uchovavany. Ptipadné znat dalsi ptijemce svych osobnich udaji. Zpracovatel udajia mu
musi poskytnout i vyjadieni, v ¢em spociva logika automatizovaného zpracovani téchto udaja.
Samostatnou kapitolu tvoii u tohoto zpracovani takzvané profilovani, které vyuZivaji
marketingové firmy a naptiklad pojistovny
a banky.

Toto pravo ovSem mitize byt nékdy v rozporu s pravy jinych, tieba v pfipadech obchodniho
tajemstvi. Je na zpracovateli Udaji, aby pozadovana data poskytl a pfitom chranil naptiklad
svoje duSevni vlastnictvi nebo autorska prava. Pokud totiz obCan ziska podezieni na
nespravnost poskytnutych udajii, ato i na Ccist¢ subjektivnim zakladé, mize pozadat
zpracovatele o napravu. Ten musi zajistit, aby tyto zadosti mohly byt podavany online a aby
k této opravé doslo bez zbyte¢nych odkladi. Novym pravem je podle GDPR pravo na vymazani
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osobnich tdaji. Toto musi spravce tdaji zajistit bez zbytecného odkladu, pokud osobni udaje
JiZz nejsou potiebné pro ty ucely, pro které se sbiraly. Dale pokud ob¢an odvold souhlas se
zpracovanim a neexistuje dalsi diivod pro uchovavani. Zde je nutné sledovat, zda se nejednd o
kumulativni souhlas pro vice kanali nebo zpracovateli. Samostatnou ¢ast tvofi vymaz
V ptipad¢ sbéru dat na nezletilé, nebo protipravni zpracovani. Mimo prava na vymaz, existuje
jesté pravo na zapomenuti. Je to nadstavba nad prvnim a znamena provedeni takovych operaci
a opatieni, které vycisti celou digitalni stopu i do minulosti. Zde ov§em muze u statnich instituci
nastat problém z diivodu rozporu kviili archivaci. V nékterych ptipadech miize byt pravo na
plny vymaz slozit¢ vymahatelné, ale vzdy je mozné podani namitky a omezeni zpracovani téch
osobnich udajt, kterych se bude namitka tykat. Pak je mozné pozadovat pfesun zpracovani
V jiném systému nebo jinou formou, pfipadné zneptistupnéni vybranych osobnich udajt. To se
tykd zejména dostupnosti pies webové stranky.

Co se tykéd automatizovaného zpracovani osobnich daji technickymi prostfedky, omezeni
zpracovani musi znamenat, ze jiz nedojde k zddnym dalSim operacim. Tato informace musi byt
V systému jasné oznacena. Automatizovaného zpracovani se t}'/kai 1 dals$i zalezitost, a sice pravo
na prenositelnost. Jedna se o rozsifeni prava na pfistup a mize byt uplatnéno tehdy, pokud je
za souhlasu obCana a tato pfenositelnost probehne automatizované. Obfan ma pravo i
pozadovat automatizované zpracovavana data ve strukturovaném, strojové Citelném formatu.

Povéienec pro ochranu osobnich udaji

Nové zavadénym opatfenim pii  prosazovani GDPR do praxe je jmenovani
takzvaného povétence pro ochranu osobnich udaji neboli DPO (Data Protection Officer), dale
Povérenec. Povétenec musi pravidelné kontrolovat a sledovat, zda zpracovani osobnich udajt
je s puvodnim zamérem, ktery vyplyva z nafizeni a zda nedochazi nékde k poruseni tohoto
nafizeni. Za timto UCelem provadi pravidelny i nepravidelny interni audit, dale $koleni
pracovnikd, ktefi s osobnimi tdaji pfichazi do styku a fidi agendu interni ochrany dat.

Kdy vznika povinnost ustanovit Povéfence? Je to ve tfech ptipadech. Za prvé, pokud zpracovani
provadi organ vefejné moci nebo vefejny subjekt. Za druhé, pokud hlavni ¢innosti spravce nebo
zpracovatele je rozsahlé a pravidelné monitorovani obCant, a za teti, kdyz hlavni ¢innosti
spravce nebo zpracovatele je rozsadhlé zpracovani zvlastnich kategorii udaji nebo osobnich
udaji,  které se  tykaji  rozsudkd  vtrestnich  vécech  atrestnych  Cint.
V uvedenych piipadech pak musi spravce nebo zpracovatel ustanovit osobu s odbornymi
a pravnimi znalostmi jako Povéfence. Povétenci bez ohledu na to, zda se jedna o vlastni nebo
externi pracovniky, musi konat nezavisle bez konfliktu zajmu. To u vlastnich pracovniki mtze
byt n€kdy problém, kdy nelze jmenovat Povéfencem naptiklad vedouciho IT odd¢leni, které
data zpracovava.

Vyklad pojmu ,,ve vefejném zajmu* a ,,vykon vefejné moci* je takovy, Ze se nejedna pouze o
¢innost vykondvanou statnim orgédnem, ale miize jit i o takovou ¢innost, jenz byla svéfena
fyzické, nebo pravnické osobé. Typicky se miiZze jednat napiiklad o oblast vefejné dopravy,
nebo zasobovani vodou a energiemi. Tyto firmy musi funkci Povéfence zavést. Pficemz je
mozné, ze mize byt jeden povétenec jmenovan i pro n¢kolik statnich organt nebo firem, pokud
maji podobnou organizac¢ni strukturu. Jejich pocet ale musi byt omezeny tak, aby povéienec
zvladal plnit celou §ifi tkold, které jsou na né¢j kladeny. V ptipad¢ potfeby musi byt poveienec
dostupny at’jiz fyzicky, nebo alespon online a oban musi mit moznost jej kontaktovat. Otazkou
zUstava zastupitelnost v piipadé¢ dovolené, protoZze Povéfenec je vazan tajemstvim o
skute¢nostech, které vyplyvaji z povahy jeho prace.

O rozsahlé zpracovani osobnich udaji se jedna v ptipadé, kdy se jedna o data pacientt v bézné
nemocnici, data méstské hromadné dopravy (evidence Cipovych karet), pii ¢innosti pojistovny
nebo banky, nebo u behavioralni reklamy ¢i u poskytovatele telefonnich a internetovych sluzeb.
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Naopak, za rozsahlé se nepovazuje zpracovani udaju o pacientech jednoho lékate, nebo
zpracovani dat tykajici se rozsudki v trestnich vécech u jednoho prévnika.

V piipadé opakovaného a systematického monitorovani, jenz zahrnuje v§echny formy
sledovani a profilovani na internetu je nutné pozici Povéfence zfidit. Jedna se o provozovani
telekomunikacni sit€¢ nebo telekomunikacnich sluzeb, cilenou internetovou reklamy pomoci
e-mailu i za pomoci profilovani, dale sbéru dat pro profilovani u bank a pojistoven za ucelem
bodovani klientd kvili avériim nebo pojistkdm. Vérnostni programy. Problematické se jevi
sledovani polohy u mobilnich aplikaci, nebo takzvanych chytrych hodinek pii sledovani
zdravého zivotniho stylu, tedy u behavioralni reklamy. U kamerovych systému, pokud lze
ztotoznit zaznam s konkrétni osobou.

Dulezité je, ze podle GDPR, Povéienci nenesou osobni odpovédnost za jeho nedodrzovani. Je
jednoznacné feceno, ze za implementaci a nedodrzovani GDPR jsou odpovédni spravci nebo
zpracovatelé osobnich udaja. Ti v piipadé Setieni zajistuji
a musi dolozit veskeré informace, Ze zpracovani bylo v souladu s GDPR. Pravni odpovédnost
je tedy na spravci nebo zpracovateli.

I kdyz Naftizeni nestanovuje profesni urovein Povéfence, m¢l by byt odbornikem, nebo mit
znalosti z nasledujicich tfi okruhii. Nejprve se jedna o znalost narodni a evropské legislativy.
To minimalné Smérnici 95/46/ES, Natizeni EU 2016/679, Zakon ¢.101/2000 Sb., Zékon o
ochrané osobnich udajli a Zakon ¢.89/2012 Sb., Obcansky zakonik. Za druhé by mél byt
odbornikem v oblasti zpracovani dat, informacnich systémi a jejich zabezpeceni.
A konecné by mél mit dostateéné znalosti o chodu organizace nebo podniku. I kdyZ je mozné
tuto pozici obsadit vlastnim pracovnikem na ¢aste¢ny uvazek, je nutné ptihlédnout ke konfliktu
z4jmu, protoze neni mozné, aby napiiklad byl Povéfencem jmenovan a tivazek 0,2 pracovnik,
jenz bude na uvazek 0,8 pracovat na takové pozici, kde naptiklad tidi zpracovani osobnich
udajli, stanovuje prostiedky a zabezpe€eni. Typicky vedouci vypocetniho stfediska nebo
obchodni feditel. Funkci Povéfence je moZzné obsadit na zdkladé smlouvy o poskytovani
sluzeb, kdy bude zajisténo, Ze nebude ve stietu zajml a sou¢asné mu smlouva bude poskytovat
ochranu v dasledku povahy jeho prace. Neni mozné, aby byla smlouva jednostranné
vypovézena, pokud Povétenec zjisti v ramci auditu poruseni zasad GDPR.

Desatero zpracovani pro spravce je zestru¢néni zékladnich pravidel ochrany osobnich udajt,
vyuzitelné malymi spravci tdajl, Zivnostniky ¢i mensimi podniky, coby zakladni jednoduchy
navod, jak zachdzet s osobnimi udaji.

Sest zakladnich bodd, které ma Povéienec sledovat.

1. Zpracovani tdajii, musi byt v souladu s pradvnimi piedpisy nebo moralkou.

Kdo shromazduje, zpracovava a uchovava osobni tdaje, musi jasné vymezit sledovany
zamgér a ucel zpracovani udajt.

Pokud zpracovani stanovi vetejnopravni piedpis, nelze se od nich odchylit.

Spravce i zpracovatel osobnich tdaji musi osobni udaje patfi¢cné zabezpecit a chranit.
Zpracovani nesmi nadmérné zasahovat do soukromi dotEenych osob.

Po naplnéni ucelu zpracovani je dana povinnost osobni udaje zlikvidovat.

N

SR

Povinnosti instituci a firem

Soucasna smérnice 95/46/ES nafizovala obecnou povinnost ohlasovat zpracovani osobnich
1idajii dozorovym ufadéim, u nas Utadu na ochranu osobnich tidajii. To sice zatézovalo firmy,
ale nepfinaselo poZadované zlepSeni ochrany osobnich udaji. GDPR ru$i tuto obecnou
ohlaSovaci povinnost a nahrazuje ji takovymi mechanismy, které fesi pouze postup zpracovani.
Tedy tu cast, kde je vysoké pravdépodobnost Ze mohou byt ohrozena prava obc¢anti. Zavadi se
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takzvany princip zodpovédnosti, coz znamena, ze bez ohledu na velikost firmy nebo
organizace, pocet zaméstnancl a dalsich specifik jsou spravci
a zpracovatelé udajii povinni zavést takova technickd a organizacni opatieni, aby tyto byly
v souladu s Natizenim EU 2016/679. Tento princip zodpovédnosti bude piedstavovat pro firmy
a organizace povinnost provést do 25. kvétna 2018 sérii ¢asove 1 financné naro¢nych opatieni.
Opatteni pro splnéni principu zodpovédnosti.

Provést nezbytné kroky ochrané dat dle GDPR

Vypracovat posouzeni vlivu na ochranu osobnich tdajii (DPIA)
Jmenovat povéience pro ochranu osobnich udaji (DPO)

Zavést pseudonymizaci osobnich udaja

Vést zaznamy o ¢innostech zpracovani

a ks~ wde

Posouzeni vlivu na ochranu osobnich udaji (DPIA) bude muset vypracovat kazda firma nebo
organizace, jenz se zabyva pravidelnym a rozsahlym sbérem a zpracovanim osobnich tdajui a
to zejména automatizovanou formou. Tyka se hlavné takzvaného profilovani, kdy jsou subjekty
dat na zaklad¢ tohoto sbéru bodovany napiiklad pro potieby marketingu nebo komercniho
pojisténi. Tato algoritmizace osobnich udaji je velmi citlivou zalezitosti naptiklad u posouzeni
zdravotniho stavu. OvSem bude se tykat i firem, které nabizi vé&rnostni program nebo
behavioralni reklamu, protoze i zde dochazi k profilovani obcanti na zékladé jejich osobnich
udaja.

Dalsimi subjekty, kterych se DPIA bude tykat, jsou rtizné bezpecnostni agentury
a dal$i organizace, které monitoruji vefejné prostory. Zejména pokud mize dojit ke ztotoznéni
kamerového zaznamu s konkrétni osobou a jejimi osobnimi udaji. Naptiklad nemocnice, ale
1 hotely a dalsi ubytovaci zafizeni.

Soulad s GDPR bude spravce a zpracovatel dokladat na zakladé takovych opatieni, ktera budou
dodrZovat zasadu pfiméfenosti sbéru dat pro pozadovany ucel a jejich ochranu v nutném
rozsahu. Pfijata opatieni by méla vést k co nerychlejsi pseudonimizaci. To znamend konkrétnim
osobnim udajim pfifadit nic nefikajici identifikator, se kterym pak vstupuji do dalSiho
zpracovani, piipadné jsou k nému pfifazovana dal$i automatizovana zpracovani v ramci
profilovani. Piivodni data, ze kterych se da urcit konkrétni osoba, vést oddélené. Dilezita je
transparentnost takového zpracovani zvlasté s ohledem k praviim ob¢anii na piistup k nim.
Dal$im principem spadajicim do oblasti zodpovédnosti je povinnost spravci nebo zpracovatelil
vést zaznamy o ¢innostech zpracovani, za které zodpovidaji. Kazdy spravce a zpracovatel bude
povinen spolupracovat s dozorovym tfadem a na jeho zadost mu tyto zaznamy zpfistupnit, aby
na jejich zakladé mohly byt tyto operace zpracovani monitorovany.

Zaznamy o ¢innostech musi obsahovat nasledujici informace:

e kontaktni na spravce a zpracovatele véetn¢ jména DPO
e planovany ucel zpracovani

o Kategorie subjektt idaju a kategorie osobnich tdaju

o kategorie ptfijemct, které budou mit piistup k idajim

e informace 0 mezinarodnim ptedavani osobnich udaji

e lhity pro vymaz

o technickd a organizacni opatteni

Vyjimky z povinnosti vést zdznamy o ¢innostech zpracovani lze uplatnit pro organizaci s méné

nez 250 zaméstnanci, pokud zpracovani osobnich idaji neni jejich hlavni ¢innosti, neexistuje
u nich riziko pro prava a svobody 0sob a tyto organizace nezpracovavaji citlivé udaje.
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Sankce a vyjimky

Pokud spravce nebo zpracovatel porusi nebo nezavede nové Nafizeni, hrozi vysoké pokuty. I
kdyz $éfka UOOU tvrdi, Ze nemaji byt likvida¢ni, v mnoha piipadech by se tak stat mohlo.
Jejich vyse je stanovena hranici 20.000.000 eur nebo 4 % z celkového roc¢niho obratu
spolec¢nosti. Rozhodujici je paradoxné ta vyssi ¢astka, coz u malé firmy likvida¢ni bude. Jedna
se o pokuty, jaké nemaji jinde obdoby. Samoziejmé je to maximalni castka
a bude zalezet na tom, o jak hrubé poruseni Nafizeni se bude jednat, po jakou dobu bude trvat
a jaka bude zplsobena Skoda

Mimo spravnich pokut Ize ocekavat vyssi mnozstvi zalob podanych fyzickymi nebo
pravnickymi osobami o ndhradu skody nebo nehmotné Gjmy.

Co se tyka vyjimek, odstavec 5 ¢lanku 30 GDPR stanovi, ze vyjimku z povinnosti vést zaznamy
o ¢innostech zpracovani mé podnik nebo organizace, ktera zaméstnavd méné nez 250 osob.
Soucasné musi platit, Ze zpracovéani, které provadi, nepfedstavuje riziko pro préva
a svobody subjektu udaji. Dale, ze toto zpracovani je prilezitostné. Zde pozor na citlivou
evidenci zdravotniho stavu.

Z pisobnosti GDPR jsou také vyloucCeny ty fyzické osoby, které zpracovavaji osobni udaje
vyluéné pro osobni ¢i domaci potiebu. Zde se stejné¢ jako doposud bude uplatiiovat zakon
¢.89/2012 Sb. Dadle je z dopadu GDPR vylouceno takové zpracovani, jenz je provadéné za
ucelem prevence, vySetfovani a odhalovani ¢i stihani trestnych ¢in. Toto feSi Smérnice
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2016/680 ze dne 27. dubna 2016. Jelikoz se jednd o
smérnici, je jeji provedeni zdkong &. 273/2008 Sb., o Policii Ceské republiky.

Dopad na hotelnictvi a cestovni ruch

Natizeni bude mit dopad na vSechna odvétvi a dotkne se pochopitelné i cestovniho ruchu. Zde
se to bude odvijet zejména od zapisu hosti a jejich evidenci pii ubytovani. Dale také
samostatnou kapitolu bude tvofit zapis cizinch do knihy cizincd pro evidenci
u cizinecké policie. Dalsi okruh bude ztotoZnéni hosta s kamerovym zaznamem na mistech, kde
1ze sledovat jeho pocindni do té miry, Ze se jiz jedna o zésah do jeho osobnostnich prav. Tieba
kamera snimajici vchod do pokoje.

V ptipadé evidence hostl se jedna o zpracovani provadéné na zékladé pravniho dtivodu dle ¢l.
6 odst. 1 pism. c¢) Natfizenim EU 2016/679. Jedna se tedy o nezbytné zpracovani pro splnéni
pravni povinnosti. Toto je feSeno ve Stanovisku &.7/2012 Ufadu na ochranu osobnich tdaji,
tykajiciho se Evidence ubytovanych osob dle zakona ¢.101/2000Sb., které je v souladu s
GDPR.

., Pokud jde o cizince, je povinnost evidovat jejich osobni udaje v domovni knize
stanovena ubytovateli § 101 zdkona ¢. 326/1999 Sh., o pobytu cizincii na vizemi Ceské republiky
a o zmené nekterych zakonii (dale jen ,,zakon o pobytu cizincii“). Rozsah udajii zapisovanych
do domovni knihy je timto ustanovenim vymezen takto:

- jméno a prijment ubytovaného cizince,

- den, mésic a rok narozeni,

- statni obcanstvi,

- ¢islo cestovniho dokladu,

- pocatek a konec ubytovani. “[5].

N 4

Povinnost vést ubytovaci knihy s udaji tuzemskych hostii v minulosti vychazela ze zakona ¢.
135/1982 Sb., o hldaseni a evidenci pobytu obcanii. Tento zdkon vSak byl zrusSen
a nahrazen zakonem ¢. 133/2000 Sb., o evidenci obyvatel a rodnych c¢islech a o zméné nekterych
zakonii (zakon o evidenci obyvatel). Zakon o evidenci obyvatel jiz neobsahuje udaj "prechodny
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pobyt" a také neuklada ubytovateliim povinnost vést pro ceské a nékteré dalsi obcany ubytovaci
knihy p7i jejich pobytu. Jak u tuzemskych hostii, tak u cizincu vSak povinnost ubytovatele
zpracovavat  jejich  osobni  udaje  vychazi ze  zdakona ¢ 565/1990  Sb.,
0 Mistnich poplatcich [5].

Zde se ocekava pii zavedeni GDPR do praxe vyjadieni pravé UOOU, ktery bude veskerou
agendu s Nafizenim EU 2016/679 spravovat. Jiz nyni je ale potfebné prostudovat
¢l. 13 a 14 GDPR, kter¢ se tykajici povinnosti spravce poskytovat subjektu udaji informace
o provadéném zpracovani. Dale upozornuji na ¢lanek 32 Zabezpeceni zpracovani, protoze je
béznou praxi nechavat knihy hosti volné dostupné. To bude nejvice viditelny prohtesek, ktery
je v rozporu jak se stavajici legislativou, ovsem po 25. kvétnu miiZze mit pro zafizeni fatalni
dasledky.

ZAVER

Zaveérecné shrnuti za¢nu z jiného konce. Nikde se neobjevilo v posledni dobé vice mytu a
dezinformaci, nez v interpretaci toho, jak fesit, ¢i vyfesit GDPR. Objevily se firmy, které za 5
nebo 10 tisic nabizi ,,zarueny* program, ktery za organizaci vyfeSi dopad tohoto Nafizeni.
Dale se vyskytlo hodné firem, které nabizi certifikaci. OvSem co se tyka Povérencli, GDPR
zaddnou certifikaci Povéfenci nestanovuje, takze mize tuto cinnost vykonavat
,hecertifikovand® osoba, kterd ma ovSem dostate¢nou praxi. Napiiklad facebook vypsal
vybérové ficeni na Povéfence pro centralu v Dublinu a pozadoval pouze 10 let praxe v oblasti
ochrany osobnich udaji.

Cas se velmi rychle nachyluje, takZe pokud organizace je§té nezacala tuto problematiku fesit,
muze ji to stat v disledku mnohem vice nadkladl. Zakladem uspé$né implementace je dobra
analyza sbéru a zpracovani osobnich udaju, kterou zadna externi firma bez znalosti konkrétni
organizace neudéld. Vyhodou je, Ze vétSina firem nemusi zavadét funkci Povéfence dle GDPR,
ale mize si pro tuto ¢innost zvolit mistniho odbornika z firmy a nemusi fesit naptiklad konflikt
z4jmu. Zde doporucuji uvazit pseudonymizaci na jednom PC/serveru a dale do zpracovani jiz
posilat anonymni identifikator. V pfispévku se nezabyvam fyzickym opatienim, jako jsou
zamky a trezory a stfeZené prostory. I to je soucasti opatieni k sesouladéni s Nafizenim EU
2016/679.
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VYUZITIA MASA ZVERINY V GASTRONOMII — REVIEW
UTILIZATION OF VENESION MEAT IN GASTRONOMY - REVIEW

PETER HASCIK, JURAJ CUBON, MAREK BOBKO, LENKA TREMBECKA,
MIROSLAVA KACANIOVA, JAKUB GRAUS

Abstract

Praca sa zaobera mdsom volne Zijucej zveri a jej vyuzitim v gastronomii. Cielom prdce je
popisat’ chemické zloZenie a nutricné hodnoty mdsa, technologicke, senzorické a kulinarske
vlastnosti zveriny s ndslednym vyuzitim v gastronomii. Zverinu zaradujeme do skupiny mdsa
velmi bohatého na bielkoviny. Bielkoviny pochadzajuce z tejto skupiny sa vyznamne podielaju
na stavbe bielkovin ludského tela a maju mimoriadne vysoku biologicki hodnotu. Okrem
neprehliadnutelnych pozitivnych ucinkov na organizmus, ma mdso zveriny vynikajiuce
senzorické viastnosti. Mdso zveriny sa vyznacuje tuhsou, pevnejsou Strukturou a vyzaduje si
dlhsiu pripravu a tiez Specidlne ingrediencie, ktoré zvyraznia Specifické chutové vlastnosti
tohto druhu mdsa. V tivode prace je popisana stavba svalu, definujeme rozdelenie zveriny podla
druhu. Medzi najpouzivanejsie a zaroven najdostupnejsie druhy zveriny patria jelenia, srncia,
danielia, muflonia, zajacia zverina a z triedy vtikov su najpouzivanejsie kacica diva, hus diva
a bazantia zverina. V poslednej casti prace sa zameriavame na kulinarske vlastnosti zveriny a
najcastejsie tepelné tipravy pred podavanim na konzumdciu. Cerstvé mdso sa nespracoviva
ihned, je potrebné ho nechat odlezat v chladiacich podmienkach niekolko dni. Tepelnd
technologicka uprava mdsa zveriny trva len kratko, najmd jej chudsich casti. DIhym varenim
sa mdso diviny vysusuje a zostdva tuhSej, pevnejsej konzistencie aj po tepelnej uprave. Nie
kazdy clovek si pri konzumdcii tohto druhu mdsa zvykne na specificki vyraznu a celkom odlisnu
chut’ a vonu v porovnani s mdsom jatocnych a domdcich zvierat. V celkovej spotrebe mdsa je
zverina skor mdsom ojedinelym, poddavanym na slavnostnych stoloch alebo v rodine a kruhu
polovnikov. Predmetom tejto prdce je oboznamit Citatelov o vyzname mdsa zveriny, jeho
zloZeni a vyuziti v gastronomii.

KPlucové slova:
maso zveriny, kvalita misa zveriny, kulinarske vlastnosti, gastronomia

Abstract

Thesis deals with the venison meat and its use in gastronomy. The aim of the thesis is to describe
the chemical composition and nutritional value of meat; its technological, sensory and culinary
properties and subsequent use in gastronomy. Venison meat is very rich in proteins which are
involved significantly in the construction of the human body ones and have extremely high
biological value. In addition to its positive effects on our body which should not be overlooked,
the venison meat also has great sensory properties. It is characteristic in stiffer and tougher
structure, therefore it requires longer preparation time and also some special ingredients which
enhance its specific taste characteristic for this type of meat. In the introduction, thesis
describes muscle structure and divides venison into classes. The most common and also the
most affordable types of venison include deer, roe deer, fallow deer, mouflon or rabbit. Among
venison from the class of birds, the most common is wild duck, wild goose and pheasant. Later,
the thesis focuses on culinary values of venison and the most common heat treatments preceding
its serving.The meat is not processed immediately; it needs to go through the process of
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marinating in cold conditions for several days. The heat treatment lasts only a short time. For
example the lean meat does not require long cooking, because venison meat is dried by the
process and afterwards remains tougher and its consistency is more solid. Not everyone is
accommodated to specific and strong taste of this kind of meat, because its relish and smell is
quite different in comparison with beef, pork or poultry. The consumption of venison is not so
frequent; it is mostly served at the banquets, family gatherings or during hunting sessions. The
aim of this thesis is to inform readers about the importance of venison meat, its composition
and its use in gastronomy.

Keywords:
Venison meat, quality of meat, culinary values, gastronomy

Uvod

Zverinou nazyvame vSeobecne mdso pochddzajice z divoko Zijlicej zveri. Miso zveriny
pochadza zo zvierat, zijicich v neustadlom pohybe, kfmiacich sa potravou, ktort nachadzajt vo
vol'nej prirode, vd’aka tomu sa méso zveriny vyznaéuje vysokym obsahom vitaminov skupiny
B, mineralnych latok (fosforu, draslika a horcika) a stopovych prvkov (Zeleza, zinku a selénu).
Taktiez obsahuje podstatne menej tuku ako uZitkovo chovana zver a tak mé predpoklad
zaradenia do redukcénych diét, jedalnych listkov Sportovcov, ¢i nutriCne vyvazenej stravy.
Zaroven sa vyznacuje sa 'ahkou stravitel'nost’ou.

Ludia trpiaci chudokrvnostou moézu uvitat’ aj nepopieratel'ny obsah zeleza z mésa zveriny a
zaroven v tomto duhu mésa je vyznamny aj obsah nenasytenych mastnych kyselin, ktoré
priaznivo pdsobia pri prevencii srdcovo-Cievnych chorob.

Zverinu zarad’ujeme do skupiny mésa vel'mi bohatého na bielkoviny, ktoré sa vyznamne
podiel’aju na stavbe bielkovin 'udského tela a maji mimoriadne vysoku biologickl hodnotu.
Okrem neprehliadnutel'nych pozitivnych Gi€¢inkov na organizmus, ma miso zveriny vynikajiice
senzorické vlastnosti. Jeden z dovodov Specifickej chuti a tmavého zafarbenia misa zveriny je,
ze zverina je ziskand odstrelom a nie poraZkou a preto obsahuje v tkanivach podstatné
mnozstvo krvi.. Méso ziskané odstrelom by malo byt ¢im skor spracované, dlhodobé
skladovanie je vylucené, nakol’ko rychlejsie podlieha kazeniu.

Okrem tmavého sfarbenia je médso zveriny tuhSej, pevnejSej Struktury a vyZaduje si dlhSiu
pripravu a tiez Specialne ingrediencie, ktoré zvyraznia jeho $pecifické chut'ové vlastnosti.
Cerstvé miso sa nespracovava ihned’, je potrebné ho nechat tzv. odlezat v chladiacich
podmienkach niekol’ko dni. Tepelné technologickd Gprava mésa zveriny trva len kratko, najma
jej chudsich casti, ur€enych na minttky. Chrbat zveriny je idealnym pre spracovanie ako
steaky, minttky, medailonky. Odrezky z hrudnych casti alebo vnuatornosti sa zvycajne
vyuzivaju na pripravu klobas alebo pastét. Kosti z diviny sa daji pouzit’ na zintenzivnenie chuti
Stiav, gulaSov, ragul, pripadne omacok z diviny. Dlhym varenim sa méiso diviny vysuSuje
a zostava tuhSej, pevnejsej konzistencie aj po tepelnej iprave.

Stcast'ou upravy jedal z diviny je aj vino, kde napriklad vnltornosti zveriny sa zvycajne
pripravujii na dervenom vine a biele vino sa pridava do omacok. Tazsie steakové omacky st
dopliiané vinami akymi sti marsala, madeira a portské. Vina podavané k misu zveriny zavisia
od jeho druhu. Divé kacice, husi a bazanty, lahodne dopliiaju mladsie roéniky z ¢ervenych
odrdd, ako napriklad Rulandske modré. ZrelSie vina, sa vhodne kombinuju pri podévani k
tmavSiemu mésu. K odrodam Cabernet sauvignon sa hodia mésa z vysokej a ¢iernej zveriny.
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V celkovej spotrebe mésa je zverina skor midsom ojedinelym, poddvanym na sldvnostnych
stoloch alebo v rodine a kruhu pol'ovnikov, ktori k nej maji jednoduchsi pristup a mnohokrat
aj vyssiu doveru. Nie kazdy ¢lovek si pri konzumadcii tohto druhu méasa zvykne na Specificka
vyraznu a celkom odlisnt chut’ a voiu v porovnani s mésom jato¢nych a domadcich zvierat. Na
druht stranu je ale nutné si pripomenut’, Ze méiso zveriny svojimi nutricnymi vlastnostami v
mnohom prevysuje nutricné vlastnosti inych druhov misa, ¢o je dané najméd rozdielnym
zivotom divokej zveri. Preto predmetom nami predkladanej prace bude oboznamit’ Citatel'ov
0 vyzname mésa zveriny, jeho zlozeni a vyuziti v gastrondmii.

Hodnotenie problematiky

Miiso zveriny a jeho chemické zloZenie

Pod pojmom zverina rozumieme vSetky pozivatelné cCasti tela zveri. Tie zahfhaju okrem
vlastnej svaloviny tiez pozivatel'né organy, ako st oblicky, pl'ica, srdce, pecen, slezina, jazyk
a mozog, d’alej kosti ako zaklad pre polievky a omacky, krv pre jej tradi¢né pouzitie, ale za
urcitych okolnosti tiez Creva a zalidok, ktoré sluzia ako obaly pre Specidlne vyrobky
(Winkelmayer et al., 2005). Méso zveriny moze byt mdsom tak srstnatej ako aj pernatej zveri.
Maiso zvierat chovanych na farmach sa ako zverina neoznacuje, produktom takto chovanych
zvierat je len méso (Zakon o myslivosti ¢. 449/2001 Sb.).

Zverina musi byt oznafena nazvom srnec, daniel, jelen, muflon, prasa divé, zajac, bazant,
jarabica, alebo kacka diva podl'a prislusného zivoc¢isneho druhu; u delenej zveriny aj Casti
jatoéného tela. Dalej sa musi uvadzat, & sa jedna o zverinu pochadzajicu z farmového chovu,
nakolko ini Struktiru méisa ma miso z farmovych chovov ako méso zveriny, v dosledku
nedostatku pohybu a neprirodzenych podmienok zvierat, ktoré su takto chované. Vplyv na
zloZenie a Struktiru mésa ma tieZ sposob vyzivy vo farmovych chovoch (Vyhlaska ¢. 375/2003
Z.2).

Misom zveriny z farmovych chovov nazyvame vSetky pozivatené casti volne zijucich
suchozemskych cicavcov a vol'ne Zijucich vtadkov vratane holubov, prepelic, baZzantov, jarabic
a bezcov rozmnozovanych, chovanych a porazanych v zajati. Zverinou nazyvame vsSetky
pozivatel'né Casti tiel volne zijucej zveri (Vyhlaska ¢&. 375/2003 Z. z.).

Maiso zveriny sa odliSuje od mésa vacSiny druhov hospodérskych zvierat nielen obsahom
hlavnych zivin — tukov a bielkovin, ale aj ich zlozenim. Rozdiely su taktiez v obsahu vitaminov
a v struktire svalovych vlakien. Zverina ma krehkejSie méso a vyraznu charakteristicki voiu
a chut’ ako hovidzi dobytok (Bekhit et al., 2007).

Zverina sa vyznacuje celou radou vlastnosti, ktoré ju zarad’uji medzi dieteticky najhodnotnejSie
potraviny. Okrem vel'mi nizkeho podielu tuku ma vysoky obsah bielkovin, ¢im prevysuje
v tejto oblasti miso vacsiny druhov hospodarskych zvierat. Bielkoviny zveriny maju pritom
vysoku biologicku hodnotu, ¢o je dblezité pre ich vyuzitie pri tvorbe bielkovin 'udského tela
(Vodiiansky et al., 2009).

Casté dietetické problémy su spajané so zvysenym prijmom niektorych misovych vyrobkov
S vy$$im obsahom tuku, napriklad udenin, ktoré obsahuju Casto vysoké mnozstvo skrytého
tuku. Naproti tomu sa zverina vyznacuje vel'mi nizkou tu¢nost’ou a to je jeden z dovodov, preco
ju odbornici na vyzivu povazuju za vysoko hodnotnu potravinu, ktora sa svojimi dietetickymi
vlastnost’ami radi prinajmenSom na rovnaku uroven ako tel'acie, morcacie alebo hydinové miso
a preto je vhodna aj pre modernu diétnu kuchynu. (Winkelmayer et al., 2005; Vodiansky et
al., 2009).

Zverina spolu s rybim méasom patri do skupiny mias vel'mi bohatych na bielkoviny, ktoré sa
vyznamne podiel’aji na stavbe bielkovin l'udského tela a maji mimoriadnu biologick hodnotu.
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Zverina na rozdiel od hospodarskych zvierat ma odliSny obsah esencidlnych aminokyselin
(Winkelmayer et al., 2005).

Energeticka hodnota z hl'adiska a nizkeho obsahu tuku je v porovnani s domacimi zvieratami
asi 0 90-110 kcal.100 g nizsia (Zochowska et al., 2010).

Voda v mise

Voda je najviac zastupenou zlozkou méisa, ktora ma vel’ky vyznam pre kulinarsku, senzorickt
a predovsetkym technologicku akost’ méasa. Pri spracovani mésa je jednou z najvyznamnejsich
vlastnosti schopnost’ médsa viazat vodu (véznost). Viazana je v l'ubovolnej svalovine
niekol’kymi spdsobmi a rozne pevne. V mise je najpevnejSie viazana tzv. hydratacna voda,
ktora je viazana v mono aj multimolekularnej vrstve na hydrofilné skupiny bielkovin.
Z celkového obsahu vody svaloviny je asi 70 % v myofibrilach, 20 % v sarkoplazme aasi 10
% v mimobunkovom priestore (Ingr, 2003).

Obsah vody v mése je vel'mi premenlivy a zavisly nie len na zivo¢isnom druhu, ale tiez na
vody nachadzame v hovddzom a kuracom maése. NajvysSie hodnoty obsahu vody su v mése
sladkovodnych ryb (Velisek, 1999; Straka a Malota, 2006).

Miso daniela obsahuje priemerne 73,49 % celkovej vody, miso jelenej zveri obsahuje takmer
rovnaké hodnoty, a to 74,24 %. V mise daniela z farmového chovu bol zisteny celkovy obsah
vody na urovni 75,28 % (Mojto a Zaujec, 2001).

Bielkoviny v mése

Bielkoviny patria medzi najvyznamnejsiu zlozku mésa a to z hl'adiska technologického aj
nutricného. Viacsinou ide o tzv. ,,plnohodnotné bielkoviny* obsahujice vsetky esencidlne
aminokyseliny (Steinhauser, 1995). Prijem stavebnych zloziek, tj. bielkovin je pre I'udsky
organizmus dolezity, nakol'’ko nie je schopny si ho vo vlastnej latkovej vymene vytvarat’ sam.
Najvyssi podiel esencialnych aminokyselin vykazuje svalovina zajacov a divych prasiat (7,99
g — 8,17 g.100 g?). Miso divych prasiat ma o 11,7 % vy3si obsah aminokyselin ako miso
domacich prasiat (Winkelmayer et al., 2005).

Tabulka 1 Celkové priemerné mnozstvo bielkovin v jednotlivych druhoch mésa

Zverina  Bielkoviny Hovadzie  Bielkoviny | Ostatné miaso  Bielkoviny
(9.100 g1) méiso (9.100 g% (9.100 g1)
Daniel 24,14 Jatocny byk 21,98 Jatocné prasa 22,63
Jelen 23,44 Krava 21,36 Jahna 20,58
Srnec 23,96 Jalovica 23,47 Kozla 21,10
Diviak 23,20 Tela 21,52 Kura bez koze 22,20
Zajac 24,14 Vol 22,21 Kura s koZou 18,67

(Steinhauser, 1995)
Lipidy v mése

Medzi lipidy zarad’'ujeme mastné kyseliny, homolipidy, heterolipidy a pridavné latky, ako st
karotenoidy, lipofilné vitaminy, steroidy a d’alsie (Cerna, 2008). Priblizne 99 % vsetkych
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lipidov, ktoré st obsiahnuté v mése, tvoria tuky — estery glycerolu a vyssich mastnych kyselin
(Steinhauser, 2000).

Tuk tvori zaklad samostatného tukového tkaniva, alebo je ulozeny priamo v svalovine. S tukom
suvisi napriklad mramorovanie misa, ktoré je sposobené intramuskuldrnym podielom tuku
aten je rozlozeny medzi svalovymi vlaknami vo forme Zziliek. Tuk je dalej nosicom
aromatickych a chutovych latok a zasadne ovplyviiuje krehkost’ méisa. Nadbytok tuku v mise
je skor negativna vlastnost, pretoze ma vysoky energeticky obsah a prevahu nasytenych
mastnych kyselin. Vyznamnou prednostou zveriny, v porovnani s mdsom inych zivoc¢isnych
druhov zvierat je ta skutoCnost, Ze¢ obsahuje malé mnozstvo tuku v svalovine
(Prokiipkova, 2003).

V doésledku nizkeho podielu tuku zverina obsahuje vel'mi malo cholesterolu, ¢o je z hl'adiska
modernej vyzivy hodnotené ako prednost. Zaroven vsSak vykazuje velké mnozstvo
nenasytenych mastnych kyselin, pri ktorych bol preukdzany mnohostranne pozitivny vplyv na
l'udsky organizmus (Vodiansky et al., 2009).

Tuk obsiahnuty v svalovine je vSeobecne povazovany za nosi¢ chutovych vlastnosti, pricom
pri dosiahnuti Ziaduceho tc¢inku staci podiel okolo 1 — 2 %. Prave toto minimalne zastipenie
tuku, ktoré zverina ma, je Uplne dostacujuce pre zaistenie jej vynikajlicej chute (Vodiansky et
al., 2009)

Rozdelenie jednotlivych zloziek tuku, vzhl'adom k celkovému obsahu, je u vacSiny druhov
zveri posunutd v prospech nenasytenych mastnych kyselin, z nich su v prevahe najma
polyenové (polynenasytené) mastné kyseliny (Milanovi¢ et al., 2007).

Tabul’ka 2 Obsah tuku a podiel nasytenych mastnych kyselin v réznych druhoch mésa

Podiel nasytenych mastnych

Druh miisa Obsah tuku (g.100 g1) Kkyselin (%)
Daniel 1,37 54,49
Jelen 1,35 52,10
Srnec 1,57 52,42
Diviak 1,40 42,25
Zajac 2,02 53,79
Jato¢ny byk 1,83 49,48
Krava 5,03 49,86
Jalovica 3,50 47,42
Tel’a 1,10 49,76
Jatocné prasa 3,42 39,90
Jahia 3,77 47,67
Kozla 2,07 43,00
Kura bez koze 2,05 36,02

(Vodnansky et al., 2009; Mojto a Zaujec, 2001)
Mineralne latky

Prevaznu ¢ast’ hmoty mésa, okrem vody, tvoria organické latky. MensSiu Cast’ tvoria anorganické
latky. Mineralne latky, inak povedané aj popoloviny mésa su definované ako prvky v popole
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masa, presnejSie ako prvky, ktoré zostavaju po uplnej oxidacii organického podielu na vodu,
oxid uhli¢ity a d’alSie plynné latky vo zvysku (Straka a Malota, 2006).

Vicsina z nich je rozpustna vo vode a Vv svalovine, je pritomna vo forme iénov. Mnozstvo
kationov prevazuje nad anionmi, to znamena, ze chemické reakcie v mése teda prebiehaja skor
v kyslom prostredi (Nuernberg et al., 2009).

Z pohl'adu obsahu mineralnych latok v mése zveriny je vyznamny predovsetkym obsah draslika
a fosforu. Zvysena koncentracia zeleza mdze byt spdsobena pritomnost'ou vacsiecho mnozstva
krvi vo svalovom tkanive v désledku nedostato¢ného vykrvenia pri odstrele a oSetreni zveriny
(Gal, 2004).

Vitaminy

Mnozstvo vitaminov v mise je vel'mi r6znorod¢, zalezi na druhu zvierat’a, ale casto je zavislé
na sposobe kfmenia. Méso je vyznamnym zdrojom vitaminov skupiny B, u lovnej zveri —
prevazne U jelenovitych — nachadzame aj zvySené mnozstva dalSich vitaminov (Straka
a Malota, 2006).

Miso jelenej zveri obsahuje napr. vacSie mnozstvo riboflavinu a kyseliny pantoténovej ako
méso dobytka. Vo zverine divého prasat'a sa nachadza viac vitaminov B6 a riboflavinu ako
v méise domaceho prasata (Winkelmayer et al., 2005).

Vodiansky et al. (2009) v tabul’ke 3 poukazuju a porovnavaju obsah vitaminov v mése zveriny
S hoviddzim dobytkom a domécou osipanou.

Tabulka 3 Obsah vitaminov U vybranych druhov zvierat a zveriny (g.100 g%)

Druh zveri Thiamin Riboflavin Kyselina pantoténova Vitamin Be
Jelen 0,319 0,199 2,860 0,517
Dobytok 0,058 0,112 0,980 0,520
Prasa divé 0,355 0,168 0,900 0,602
Domaca oSipana 0,416 0,100 1,180 0,580

(Vodiiansky et al., 2009)

Extraktivne latky

Jedna sa o pocetnu a nesurodi skupinu latok zastipenych v mise vo vel'mi malom mnoZstve
(Ingr, 2003).

Spolo¢nou vlastnostou tychto latok je ich extrahovatel'nost’ vodou o teplote 80 °C (Pipek,
1998).

Extraktivne latky maju vyznam z potravindrskeho hl'adiska pri vytvarani typickej chuti misa.
Hlavnymi zloZkami chutnosti misa su Stiepne produkty bielkovin (aminokyseliny), glykogénu
(fosforylované monosacharidy) a nukleovych kyselin (nukleotidy) (Straka a Malota, 2006).
Této nestroda skupina latok vznikd v procesoch posmrtnych zmien. Extraktivne latky sa
obvykle delia na organické fosfaty, sacharidy a dusikaté extraktivne latky. V mése je Z0
sacharidov zastipeny predovSetkym glykogén, ktory je dolezitym energetickym zdrojom
svalov. Vo svaloch hladujiceho a unaveného zvierata je obsah glykogénu maly, pretoze pocas
svalovej prace dochéadza k jeho rozkladu. Medzi organické fosfaty patria nukleové kyseliny,

nukleotidy aich zakladné produkty. Hlavnym ¢lankom prenosu energie je adenozintrifosfat
(ATP) (Steinhauser, 2000).
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Cudzorodé latky — kontaminanty v miise

V mése avo vnutornostiach sa mozu vyskytovat aj zdravotne zavadné cudzorodé latky
z vonkajSieho prostredia, ku ktorym patria predovsetkym tazké kovy, ortut, arzén, olovo
a kadmium, ale aj rezidua roznych pesticidov, polychlorované bifenyly a radioaktivne prvky
(Pipek, 1998).

Kontaminacia takymito latkami predstavuje pre zvierata a pre ¢loveka vazne zdravotné riziko,
preto je v pripade ich zvySenej koncentracie a pri prekroéeni pristupného limitu tychto latok
méso povazované za nepozivatelné (Herenda a Franco, 1991).

Vzhladom k tomu, Ze pravidelnych konzumentov zveriny je len vel'mi malo a mnozstvo
pripustnej koncentracie tychto latok je oSetrené zakonom, je ajriziko konzumécie takto

postihnutej zveriny len vel'mi malé a likvidacia takejto zveri zbytocna (Babicka a Sedlacek,
2000).

Technologické a senzorické vlastnosti mésa zveriny

Technologické vlastnosti médsa su odvodené od jeho chemického zloZenia, fyzikdlnych
vlastnosti, stupfia postmortalnych zmien a zahtiiaji aj vlastnosti senzorické. Senzorické, Cize
zmyslové vlastnosti mésa predstavuju pre spotrebitel’a najvyznamnejsiu charakteristiku, podla
ktorej si spotrebitel’ mdso vybera (Ingr, 1996).

Chut’ a vona misa zveriny je zavisla na potrave, ktorou sa zver Zivi. Inak napr. chuti srncie
maéso na jar, kedy sa zver zivi kvetmi a bylinkami, a inak na jesen, kedy su hlavnym zdrojom
obzivy jedlé huby, zalude a bukvice (URL 1).

Z hygienickych dovodov sa chutnost’ médsa hodnoti zasadne az po tepelnej uprave. Pri
hodnoteni chutnosti mésa sa posudzuje celd rada vyznamnych textarnych vlastnosti, ktorymi
su tvrdost’, tuhost’, médkkost’, krehkost’, hrub4, ¢i jemna vldknitost’ a Stavnatost’. Chut’ a vona su
dominantnymi znakmi senzorickej akosti mésa (Ingr, 2003).

V spojitosti S potravinami sa Casto pouziva vyraz kvalita. Jedna sa o sucet vsetkych
poziadaviek, ktoré kladieme na urcit potravinu a vysledky tychto poZiadaviek spolocne
vyjadruju prave kvalitu potraviny (Winkelmayer et al., 2005).

Pojmom technologickd kvalita je myslené predovSetkym, Ze dané potraviny pokracuju
k d’alsiemu spracovaniu. Napriklad pri vyrobe tidenin je doleZita konzistencia tuku, ¢i
schopnost’ mésa viazat’ vodu (Winkelmayer et al., 2005).

Po smrti zvierat maju Casti zveriny najskor nevyraznl chut’ tak ako aj iné druhy mésa. Méaso sa
vyznacuje dobrou schopnostou viazat’ vodu dosledkom neutralneho pH, preto méso pdsobi
suchym dojmom. Klesajtiice hodnoty pH maju vyrazny dopad na stratu bielkovin a schopnost’
viazat vodu ateda voda vystupuje na povrch azvySuje sa vlhkost maisa. Typicka chut
a jemnost’ miso ziskava az v priebehu zrenia misa (Wang et al., 2010).

Tabul'ka 4 Teplota a doba zrenia zveriny

Druh zveriny Teplota skladovania °C Maximalna doba

skladovania dni
Raticova zver Qaz+7 7az 15
Drobna zver Oaz+4 7

(Steinhauser, 1995)

Viznost’ je povazovana za najvyznamnejsSiu technologicku vlastnost’ mésa. Tato vlastnost’ je
definovanéd ako schopnost’ misa putat’ vodu v ilom prirodzene obsiahnutti a ako schopnost’
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prijat’ po¢as spracovania ur¢ité mnozstvo vody a udrzat’ tato vodu vo vyrobku aj po jeho
tepelnom spracovani (Ingr, 2003).

Schopnost’ mésa viazat' vodu zavisi na viacerych faktoroch: pH, koncentracii soli, obsahu
i6nov, intravitalnych vplyvoch, priebehu posmrtnych zmien. Mnohé z tychto faktorov je mozné
technologicky ovplyvnit’ a tym dosiahnut’ Ziaducej véznosti. Vdznost’ je ovplyviilovana mimo
iného obsahom tuku v diele — tukové cCastice udrzuju bielkoviny v zriedenej tzv. uvolnenej
sietovej Struktare. V tejto sieti sa udrzia aj po zahriati viac vody, neZ je mozné za nepritomnosti
tuku (Prokipkova, 2003; Vodiansky et al., 2009).).

Ak je zver pred usmrtenim dostato¢ne zasobena energeticky bohatymi fosfatmi a glykogénom,
klesa po usmrteni povodné pH 7 na hodnotu okolo 5,4 az 5,6, ¢o by bolo ideélne, pretoze vela
mikroorganizmov uz pri tejto hodnote nepreziva, popripade sa prestavaju delit’. Najvacsie
rozdiely v hodnotach pH sposobuje nedostatocne rychle a G¢inné chladenie po usmrteni
(Winkelmayer et al., 2005).

Vlastnosti tykajuce sa textiry mésa maju vyznam predovSetkym pre jeho hodnotenie
a technologické spracovanie (mékkost’, tvrdost’, krehkost’, tuhost’ a iné¢). Vel'mi ¢asto sa hodnoti
odpor, ¢i pevnost’ mdsa v tlaku, ale existuju aj pristroje, ktoré dokédzu napodobnit’ hryzenie
a zutie mésa v ustnej dutine ¢loveka (Ingr, 1996). Zverina v porovnani s hovddzim mésom
vykazuje vicsiu krehkost’ s vyraznymi chutovymi a aromatickymi zlozkami (Vodiansky et
al., 2009).

Jednou z vyznamnych vlastnosti mésa je farba. Tmavsie sfarbenie mésa zveriny je sposobené
najmé tym, ze zver nie je poraZand, ale ulovend, a preto vacsinou vykazuje vyssi podiel krvi
Vo svalovine. Zverina ma navyse oproti misu hospodarskych zvierat vyssi obsah myoglobinu
— svalového farbiva (Winkelmayer, 2005).

Pokial’ je zver vystavena vysokému stresu a pri love utrpi Sok, potom je jej mdso tmavsie, suché
atuhé. Typickd chut’ zveriny je vyrazne ovplyvnend dobou vyvrhnutia. Pokial’ je vSetko
v poriadku, zverina by mala mat’ normalne zafarbenie (ani Cierne, ani prili§ svetl¢), texttra
svaloviny nie je mékka, ale pevna (URL 1).

VyuZzitie misa zveriny v gastronomii

Bezny obCan naSej planéty priliS mnoho misa zo zveriny neskonzumuje. Za nizkou
konzumadciou stoji nielen nedostato¢na ponuka, ale tiez vysSia cena zverinovych pokrmov
v reStauraciach. Ak nie sme vegetaridnmi, obéasné zaradenie zveriny do jedalnicka je vitanym
spestrenim a obohatenim stravy. Podob, s akymi sa moZeme so zverinou na tanieri stretnut’, je
mnoho (Chadim, 2013).

Maiso zveriny zahfiia vSetky vlastnosti, ktoré su dolezité pre kuchynské spracovanie a pripravu
pokrmu. Ciel'om spracovania je vytvorit’ chutny pokrm ktory bude zakaznikom chutit, nebude
predstavovat’ ziadne zdravotné riziko a bude mat’ pre nich vhodny nutri¢ny prisun. Teda medzi
kulinarske vlastnosti misa zahflame vlastnosti vyzivové, zmyslové, hygienické
a technologické. Zverina patri medzi tradi¢né jedld, ktord je vyhladavanad hlavne pre svoje
mimoriadne vlastnosti korenenej chuti, ktord je spdsobena potravou a konzuméciou réznych
bylin a ihli¢ia. Tato strava prispieva vyraznej arome a chuti zveriny (Gal, 2004).

Kuchynska uprava misa zveriny

Kuchynskou tpravou dochadza k premene potravin na pokrm, teda ku zvySeniu stravitel'nosti,
vyuzitel'nosti zivin, chutnosti, zmene vzhl'adu (pri spravnej priprave priaznivé), zdravotnej
nezévadnosti. Ide o vel'mi zlozity proces, pri ktorom je treba dbat’ na to, aby nevznikli zbytocné
straty na zivinach a ostatnych zlozkach potravin, pre vyzivu cloveka nevyhnutnych. Tomu
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sluzia aj upravené technologické tpravy. Pocas predpripravy dochadza k rade mechanickych
zmien ocistovanim, mletim, Skrabanim, krajanim a pod. Technologia predpripravy by mala
zaist'ovat’, aby takto vznikajici odpad bol ¢o najmensi a aby znizoval vytaznost’ potravin v ¢o
najmensej miere. Znizuju sa tym straty biologicky cennych latok, ale dochéadza, taktiez
i usporam hmotnosti, teda k Gsporam ekonomickym. Dalsie, fyzikalno-chemické
(biochemické) zmeny vznikaji uz pocas skladovania, pri mechanickej uprave, pri
technologickych postupoch vzajomnou kombindciou potravin s pochutinami, uvolfiovanim
a vytvaranim chutovych latok pri tepelnej uprave. Tepelnou tUpravou sa ni¢i rada
mikroorganizmov a dochadza zaroven ku zvySeniu uchovatelnosti méasa (Krej¢i a Forman,
2006).

Aj pre zverinu platia vS§eobecné kucharske zasady: Pri umyvani ju nikdy dlho nemacame. Ak
chceme dobru silnt polievku, zverina sa dava do studenej vody, ak sa zverina vari ako hlavny
pokrm a polievka sa ziskava ako vedlajsi produkt, zverina sa dava do variacej osolenej vody,
aby sa pory rychlo uzavreli a zverina zostala §t'avnata (RakuSanova, 1983).

Vzhl'adom k tomu, Ze zverina obsahuje menej tuku, je potrebné ju potiahnut’ slaninou alebo ju
do slaniny balit’, aby nebola prili§ sucha. Preto slanina alebo jej vhodné ndhrady su pri
beZznych nediétnych upravach zveriny nepostradatené (Rakusanova, 1983).

Pre Upravu zveriny maju vel’ky vyznam vyrazné chutové prvky korenovej zeleniny, preto sa
pri Upravach cCasto pouzivaji. Pre zdoraznenie Specifickej chuti sa zverina pre zdravych
stravnikov trochu viac koreni, ako sme bezne zvyknuti (RakuSanova, 1983).

Moderné kuchyna sa naopak snazi ¢o najviac udrzat’ druhovo typickd, jemnu chut’, ktora je
prave u zveriny typicka, ato predovsetkym kuchynskymi postupmi, ktoré tieto vlastnosti
chrania (Vodnansky et al., 2009).

NajcastejSie tepelné Gpravy zveriny

V predpisoch sa vychadza zo stanoviska, Ze zverina — ako kazda potravina — vyzaduje Specialnu
upravu, aby vynikli vSetky jej chutové zvlasStnosti. Pri uprave zveriny sa pouzivaju vsetky
druhy uprav, ako pri uprave misa jatocnych zvierat (Rakusanova, 1983).

Varenie

Varenie je tepelnd uprava, pri ktorej pdsobime vriacou vodou alebo vodnou parou pri
normalnom, alebo zvySenom tlaku (tlakovy hrniec). Pri vareni je dolezité mnozstvo tekutiny —
pri vareni prechadza Cast’ rozpustnych latok do vyvaru a potravina sa tak biologicky a chut'ovo
ochudobniuje. Preto je vyhodnejSie varenie v pare. Varenie moéZeme kvalifikovat’ ako
najjednoduchsiu kuchynska upravu. Pokrmy st l'ahko stravite'né a tento spdsob je vhodny aj
na pripravu pokrmov liecebnej vyzivy (Krej¢i a Forman, 2006).

Technologicka uprava varenim sa pouziva aj na pripravu pastét. Zverinu upravujeme varenim,
iba ked’ chceme dosiahnut’ kvalitna a silnt polievku a s mésom pocitame na fasirku alebo na
pastétu. V pripade polievok miso vkladdme do studenej vody a varime niekolko hodin.
Vynikajuci je 1 vyvar z kosti zveri. Je vhodny na podlievanie gulaSu, ¢i pecenia (RakuSanova,
1983).

Dusenie

Dusenie je tepelnd uprava potravin, pri ktorej pOsobime parou v uzavretej nadobe,
S minimalnym mnoZzstvom tekutiny a tuku. Para sa tvori prevazne z vlastnej $tavy. Pri duseni
niektorych potravin, hlavne mésa, sa pouziva prislusné korenie a zaklady podl'a druhu Gpravy
a pouzitého mésa. Méso pred dusenim opekdme, bielkovina na povrchu denaturuje a zabranime
tak vyluhu chutovych latok, miso si zachova §tavnatost. Dusenie je jeden z najvyhodnejSich
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technologickych postupov, pretoze nedochadza pri nom k velkym stratam chutovych latok,
vydusena $tava zostava sucast’ou pokrmu (Krejéi a Forman, 2006).

Zverinu mézeme dusit’ dvoma spdsobmi. Ked’ chceme, aby zverina bola $tavnata a omacka
hneda, zverinu dusime na tuku na miernom ohni a iba obcas mierne podlejeme, aby sa §tava
nepripalila. Druhym sposobom méso najskor opecieme na tuku, zverinu zalejeme vodou alebo
vyvarom (asi na prst vysoko) a dusime tak dlho, az sa vsetka tekutina vydusi. Pokial’ méso eSte
nie je mikké, znovu trosku podlejeme a dodusime do mikka, méso vyberieme, Stavu vydusime
na tuk, popraSime mukou, ktorti trosku oprazime, zalejeme troSkou vyvaru a dochutime.
Zeleninu vkladame nakoniec do omacky a kratko podusime. Miso sa dusi najlepsie v nadobe
so spevnenym dnom a S dobre priliehajicou pokrievkou. Pokrm sa nevysmazi a pokial
nedavame Casto dole pokrievku, zadrzana para pdsobi priaznivo na miaknutie mésa. Ked” dusime
alebo varime tuhé méso, pridime k nemu trosku octu, miso potom rychlejsie zmikne. Uprava
dusenim sa najviac pouziva pri priprave gulasu. Gulase sa najcastejSie pripravuju z jelenej,
danielej a srncej zveriny, prevazne z pleca, krku a rebier (Kraus, 2013).

Pecenie

Pecenie je tepelnd uprava, pri ktorej pdsobime prevazne hortcim vzduchom, pripadne
s pridanim tuku. Bezné tipravy su v tribe, popripade ohiiom, ¢i opekanim na panvici. Pripeceni
sa uvolfiuju aromatické latky a vonou a chutou charakteristickou pre upravovany pokrm
a pouzity sposob pecenia. Bielkoviny na povrchu rychlo koagulujt, voda sa z povrchu vyparuje
a vytvara sa korka, ktord zabraiiuje unikaniu rozpustnych latok a zniZzuje biologické straty.
Pokrm dostava vyrazni chut, voinu a farbu. Moderny sposob pecenia je rovnako Uprava

vV mikrovlnnych rurach. Jednotlivé porcie mésa je mozné pripravit’ priamo na tanieri (Krej¢i a
Forman, 2006).

Zapekanie — gratinovanie — je dokoncovacou Upravou pre potraviny uz dopredu tepelne
upravené. Pe€enie na panvici je opekanie v malom mnoZstve tuku. PouZiva sa pri priprave jedal
na objednavku. PeCenie na roSte a na grile — grilovanie — je zvlastny druh pecenia, kedy
pdsobime na potravinu priamym pdsobenim ohiia. Rovnakého efektu s mnohymi usporami
docielime pri pouziti modernych prostriedkov, ako je konvektomat alebo grily (Krejéi a
Forman, 2006).

Pecenim upravujeme predovSetkym zverinu z chrbta, alebo stehna. Miso preSpikujeme
slaninou a pe¢ieme na osmazenej zelenine, cibul’ke s pridavkom vhodného korenia na zverinu.
Podlievame vyvarom alebo moridlom, alebo tiez mdzeme kyslou smotanou. Pri samotnom
peceni pouzivame na polievanie vypek zpefeného misa. NajznamejSim pokrmom
upravovanym pecenim je jelenie alebo srncie stehno, ¢i chrbat, pecené na smotane (URL 2).

Grilovanie

Pri grilovani je nutné dbat predovSetkym na primerany stupein teploty pre kazdy kus
pripravovaného pokrmu. Cim vi&si je kus uréeny na grilovanie, tym kratsia a intenzivnejsia je
doba pociato¢ného opecenia. Po uzatvoreni porov sa odporuca znizit’ teplotu, aby teplo preniklo
do stredu potraviny (Krej¢i a Forman, 2006).

Grilovanie sa uskuto¢fiuje beznym sposobom. NajbeznejSie a najdostupnejSie v naSich
konginach je miso zjelefia, smy, daniela a samozrejme diviadie. Cim dalej tym viac sa
objavuje tiez muflonie a klokanie miso. Na gril sa hodi aj pernata zver, napriklad diva kacica,
prepelica, bazant, ¢i pStros. Na grile mézeme upravit’ aj prepeli¢ie vajce a to rovno v skrupine.
Odvazlivci, ktori sa neboja zapalu slepého ¢reva, ho mézu skonzumovat’ aj so Skrupinou —
v Azii je to vraj bezné (URL 3).
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K tomuto druhu spracovania je najvhodnejSie mdso z chrbta, stehna a svieGkova. Zverinu
pouzivame iba dobre odlezant. Dalej sa vyplati miso pred d’al§im spracovanim aspoii cez noc
nechat’ nalozené. Jeho premena na méakké susto je totiz predsa len o nieCo tazSia ako pri
priprave bravcového alebo hoviddzieho mésa. Napriklad pre diviacie médso je idealna zmes vody,
octu, zeleniny, divokého korenia a dobr¢ je 1 troSku naklepat’. Méso je nutné poriadne odblanit,
odstranit’ tuk, §l'achy, dobre ho umyt’ a osusit’ (URL 3).

Kvalitné méso z mladych kusov zveri je mozné osolit’ hned’, alebo si solenie nechame na koniec
tepelnej upravy. Maso okorenime alebo ho radsej nechame marinovat’ (URL 3).

Prave marinada je vel'mi ddlezitym elementom, pretoze doda zverine pri grilovani chut’ a to
podl'a zlozenia korenia. V tomto pripade vSak plati menej je niekedy viac, ¢ize ¢im viac korenia
dokopy zmieSame, tym viac bude chut’ nevyrazna. Mdso nakladdme minimalne na 2 az 3
hodiny, idealne vSak na jeden dei. Pri grilovani mézeme miso marinadou potierat, ¢im
zabranime vysychaniu mésa. Napriklad bazantie méso je vel'mi suché a takmer vzdy potrebuje
marinadu. Naopak tuénejsie platky z diviaka alebo rebierka ju tol’ko nevyzadujt (Steinhauser,
2000).

Zaver

Maiso zveriny sa Coraz viac dostdva na jedalne listky reStauracii, ale aj na taniere v samotnych
domécnostiach. Takyto rozmach konzumécie zverinového midsa ma za dosledok véacsia
informovanost’ 'udi o samotnom zloZeni misa. Miso zveriny oproti misu z jatocnych zvierat
obsahuje mensie mnozstvo tuku a cholesterolu, preto ho vyhl'addvaju najméa Sportovci, ktory
potrebuju vyssi prisun energie, bielkovin a sacharidov, alebo konzumenti ktory chcu
konzumovat dietetické pokrmy. V porovnani s mdsom hospodarskych zvierat sa Struktiira misa
so zveriny lisi jemnostou svalového vlakna, ktoré je pevne ohrani¢ené povrchovymi vézivami.
Maso zveriny predstavuje pre l'udsky organizmus dolezity zdroj bielkovin a zivin.

Zverina je ziskavana prevazne lovom vo volnej prirode a tomu odpovedaju aj poZiadavky a
postupy zaistujuce jej spravne oSetrenie a uskladnenie. Kvalitu zveriny ovplyviiuje nielen
oSetrenie, ale aj sposob lovu. Velky vplyv na kvalitu a GdrZznost’ mésa zveriny ma umiestnenie
zasahu, pouzita palebnd zbran a raZ zbrane. OSetrenie zveri ithned’ po uloveni, ako je napriklad
vyvrhovanie a nasledné vySetrenie zveri, je z hl'adiska akosti zveriny vel'mi dolezit4 Cast’. Nie
menej dolezité si aj mozné ochorenia zveri, ktoré su prenosné na ¢loveka (tzv. zoondzy).

Pred samotnou pripravou pokrmov je dolezité zmienit', Ze najddlezitejSia Cast’ celej pripravy je
prave hygiena mésa. Zanedbanim hygienickych noriem ¢i uZ pred ulovenim zveri alebo  po
spracovani moZze viest’ k vdznym zdravotnym problémom konzumentov. Ak je len ¢o najmensie
podozrenie z napadnutia akejkol'vek infekénej choroby, je povinnostou pred spracovanim
zabezpecit’ kvalitna veterinarnu prehliadku. Takéto riziko by nemalo platit’ u Specializovanych
predajcov, ktory musia spiiiat’ prisne normy spracovania mésa. Riziko ohrozenia zékaznikov
prichadza vtedy ak majitel’ prevadzky, alebo sikromna osoba nakupuje mdso bez prislusnych
dokladov od neznadmych dodéavatelov.

Pre spracovanie pokrmov, sa najéastejsie pripravuju pokrmy zo svieckovej, pleca, chrbta a
stehna. Tieto Casti st idedlne na pripravu minutkovych jedal ako smazenie reziov, steakov a
medajlonikov. Tieto Casti su jednak vhodné aj na dlhSiu Gpravu peCenim, varenim a dusenim.
Tepelnou Gpravou sa zaroven ni¢i rada mikroorganizmov a dochadza k lepsej skladovatel'nosti
a udrznosti masa. Pri priprave takéhoto médsa sa snazime ¢o najviac udrzat’ druhovo typickq,
jemnu chut’, ktord je prave u zveriny typicka, a to predovSetkym kuchynskymi postupmi, ktoré
tieto vlastnosti chrénia.

Po polovackach sa polovnici tradicne schadzaju na spolo¢nych posedeniach a pohosteniach
kde sa pripravuji a konzumuju pokrmy zo zveriny. Vhodna Gprava, estetické usporiadanie jedla
a jeho spravne podavanie su rovnako doélezité ako jeho kucharska priprava. Kulttra stolovania
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je jednou z podmienok spravnej vyzivy moderného ¢loveka. Nevkusné stolovanie a Spinavy
inventar moézu pokrm z vysoko kvalitnej suroviny, pripraveny tradicnym sposobom
znehodnotit’.
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EVT-GARCH-COPULA APPROACH IN VALUE AT RISK
ESTIMATION AND BACKTESTING

EVT-GARCH-KOPULA PRISTUP PRO ODHAD VALUE AT RISK

TOMAS JERABEK

Abstract:

Accurate Value at Risk estimations of investment portfolio is crucial in the market risk
management context. In recent years, traditional approaches to the VaR estimation, as
variance-covariance method, are complemented by more flexible approaches based on the
application of copulas. The aim of this paper is to compare the application of EVT-copula
approach using five different copula functions with the traditional variance-covariance method.
The results show a lack of precision VaR estimates obtained by using the variance-covariance
method, particularly in high volatility periods of returns. Conversely, the methods based on the
extreme value theory provide more accurate outputs in these periods.

Keywords:
Value at Risk, Copula, GARCH, EVT, Portfolio.

JEL classification: C13, C32, G11

Abstrakt:

Presnost odhadu Value at Risk investicniho portfolia ma zasadni vyznam v kontextu rizeni
trznich rizik. V poslednich letech jsou tradicni pristupy k odhadu VaR, jako metoda variance-
kovariance, doplnény flexibilnéjsimi pristupy zaloZenymi na aplikaci kopul. Cilem prace je
porovnat aplikaci EVT-kopula s pouzitim péti riznych funkci kopul s tradicni metodou
variance-kovariance. Vysledky ukazuji na nedostatek presnych VaR odhadii ziskanych pouzitim
metody variance-kovariance, zejména v dobdach vysokych vykyvii vynosii. Naopak, metody
zaloZené na teorii extrémnich hodnot poskytuji v téchto obdobich presnéjsi vystupy.

Kli¢ova slova:
Value at Risk, Kopula, GARCH, EVT, Portfolio

Introduction

In light of the recent financial crisis, the risk management is crucial for both regulators and the
financial institutions. Increasing the level of financial and market risks leads to continuous
development of sophisticated methods which aim to ensure the accuracy of measuring and
managing these risks. One of the most popular approaches is Value at Risk (VaR). For a given
portfolio, time horizon, and probability p, the VaR is defined as a threshold loss value, such
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that the probability that the loss on the portfolio over the given time horizon exceeds this value
is p. Specifically, if a portfolio of stocks has a one-day 95% VaR of $1 million, that means that
there is a 0.05 probability that the portfolio will fall in value by more than $1 million over a
one-day period if there is no trading. Informally, a loss of $1 million or more on this portfolio
is expected on 1 day out of 20 days (Yama and Yoshiba, 2005). The main users of VaR are
financial institutions.

A key element in the VVaR estimation is the distribution assumed for the financial log returns of
the assets constituting the portfolio. In practice it is assumed that assets’ log returns are normally
distributed. However, the general financial time series are leptokurtic, with heavy-tails which
make VaR being underestimated for Gaussian distribution. Extreme Value theory (EVT) is
approach to describe the distribution fat-tailed. Empirical evidence indicates the time varying
volatility in the financial log returns and it is problem for EVT using; see Poon et al. (2003).
To capture this feature of the data, the univariate generalized autoregressive conditional
heteroskedastic (GARCH) family models are considered; see Bollerslev (1986) and Glosten et
al. (1993). The second element in the VaR is the dependence structure between financial assets
in the portfolio. The Pearson correlation is not a good measure of dependency in connection
with the extreme realizations occurrence. The copula provides a robust and flexible method of
consistent estimation for dependence. We examine the effectiveness of copulas for normality
(Gaussian), standard Student distribution (Student), right-tail dependence (Gumbel), and left-
tail dependence (Clayton) and symmetric tail dependence (Frank) incorporating extreme value
theory.

In this paper, we estimate the portfolio VaR for combine GARCH models, EVT and Copulas.
The aim is to compare the estimate accuracy of one-day 90%, 95% and 99% VaR for ten-asset
portfolio through EVT-copula approach. The rest of this paper is organised as follows. The next
section describes EVT and Copula theory. Section 3 presents the empirical Research. The
results are discussed in section 4. Section 5 concludes this analysis.

Methodology

Extreme Value Theory

EVT is an appropriate method for modelling the heavy tail distributions since it models the
extrema of stochastic variable. There are two related methods to identify extremes in real data.
The Block Maxima Models, which are based on directly modelling the distribution of extreme
realizations and the other is peak over threshold (POT) method, which considers the distribution
of exceedances over a certain threshold. The latter uses data more efficiently and is one of the
most chosen method I financial modelling. Thus we will focus only on the POT method, where
we can distinguish two types of approaches: the fully parametric based on the Generalised
Pareto distribution (GPD) and the semi-parametric built around the Hill estimator.

Considering the excess distribution the threshold u given

E,(x)=P(r—u<y|lr>u) 2%)(—1;(11) 1)
For x be the excesses of financial returns r = (ry, 1y, ..., 1) over the threshold u. y <1z —u >
0, where 1% is the right endpoint of F. We are interested in estimating the extremes, that is F,.
E,(x) is well approximated by GPD which describes the limit distribution of scaled excesses
over high thresholds for u - o

Fu(x) = Gg o (y) )
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where
1

1-(1+5y)F &0 )

l—es  £=0
For y € [0,7 —u] if § >0, and y € [0,—5], if £ <0. Gz is GPD. o > 0 is the scale
parameter, and ¢ is the shape parameter. Now, the distribution function of returns is given by

Fr)=Fly+uw =[1-FWIGec(y)+F) (4)
More precisely, it can be shown; see Poon et al. (2013).

Gf,a(y) =

Copula function
A copula is a function which links a multivariate distribution function to its one-dimensional
marginal distribution functions. The approach was suggested by Sklar (1959). Copula function
is a method that models the dependence among different random variables and it is useful in
cases where marginal distributions are non-Gaussian.
An n-dimensional copula is a multivariate cumulative distribution function C of a random
vector Uwith uniform distributed margins on interval [0,1], Uy, this is
C(uy, .., uy) =PU; S uy, ..., U, <uy) (5)
Let X = (X1, X3, ..., X;,) be arandom vector with simultaneous cumulative distribution function
Fio . n(x1,...,xy), Where Fy, F,, ..., F, are continuous functions. Then there is a unique copula
C(uy, ..., uy) such that
Fi2,.n(x1, %2, o, xn) = C(F1(x1), F2(x2), .., F (%)) (6)
Now, differentiating (6) with respect to all variables, we obtain the density function f; ,  ,
f120x1, %3, 0, x7) = c(FL (1), F2(x2), oo, F(x0)) f1 (1) 2 (x2) -+ fr () (7)
where

0™ C(uq,uz,...Uupn)
CC ) = G @

There are mainly two families of copulas used in financial applications, Elliptical copulas and
Archimedean copulas. Elliptical copulas are derived from the related elliptical distribution (e.g.
Gaussian distribution, Student t-distribution). Archimedean copulas are an associative class of
copulas. Most common Archimedean copulas admit an explicit formula, something not possible
for instance for the Gaussian copula. For our purposes, five different copulas are used, namely
the Gaussian and Student copulas. Archimedean copulas are represented by Gumbel, Clayton
and Frank copulas.

Gaussian copulas represents a linear dependence in the form of a correlation matrix, the Student
copula, which in comparison to the Gaussian copula, can capture more significant dependence
on the distribution tails. An important parameter for the Student copula is 6 € (0, ),
representing the degrees of freedom. The disadvantage of the Student copula is that it does not
distinguish between the left and right tails of the distribution; see for example Nelsen (2006).
This disadvantage is eliminated by Archimedean copulas. Clayton and Gumbel are
asymmetrical copulas showing dependences in the left distribution tail and right distribution
tail, respectively. Symmetrical Frank copula is able to capture the negative dependencies.

Three methods are commonly used to copula parameters estimation, namely maximal
likelihood (ML) method, inferential functions for margins (IFM), both of which are described
in detail by Joe and Xu (1996), and the canonical maximal likelihood (CML) proposed by
Genes et al. (1995). In ML method, all parameters are estimated in one step, which can cause
considerable computational difficulty, especially in case of larger problems. IFM and CML are
among the so-called semiparametric methods. They divide the copula parameters estimation
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process into two steps - specifically, at the first the parameters of the marginal cumulative
distribution functions are estimated, and in the second step, the copula parameters are estimated.
In the CML method, the copula parameters estimations are based on empirical distribution
functions, details of this method are reported by Patton (2012), Christoffersen et al. (2012)
and Wei et al. (2016). In this text, the CLM method is used.

Empirical Research
The portfolio consists of daily log-returns observations based on closing prices of 10 financial
assets from March 1st, 2002 to September 14th, 2012, i.e. 2,750 daily returns. These assets are
e foreign exchanges: EUR per USD, EUR per GBP and EUR per JPY
e Dblue-chip stocks: Fujitsu Limited and Logitech International SA
e stock-indices: the SP 500 index and the Nikkei 225index
e commodities: Brent oil and Gold

Depart from SP 500 and Nikkei 225 indices, all assets are denominated in EUR. Returns of the
stocks include dividend payments. Table 1 exhibits main descriptive statistics on daily return
distributions for our 10 assets. Mean and median returns are small and positive, expect for
foreign exchange markets and the Japanese stock market. Skewness values close to zero means
that the returns of all assets are symmetric. Higher kurtosis indicates the return distribution with
a more acute peak around the mean (higher probability than a normal distribution of more
returns clustered around the mean) and a greater chance of extremely large deviations from the
expected return (fatter tails, more big surprises). A normal distribution has a kurtosis of 3.

Table 1: Main descriptive statistics of the daily returns
Mean% | Median% | Min% Max% | S.D.%. | Skewn | Kurtosis
Gold 0.059 0.089 -8.131 8.643 1.215 | -0.298 | 7.415
Oil 0.040 0.078 -17.092 | 17.839 2.499 | -0.103 | 8.471
EURJPY | -0.013 0.000 -3.635 5.216 0.655 | -0.040 | 6.816

EURUSD | -0.011 -0.012 -3.672 2.933 0.639 -0.008 | 4.529
EURGBP | -0.003 -0.015 -2.957 3.872 0.585 0.382 7.016

FL 0.003 0.000 -12.609 | 13.656 1.579 0.111 9.867
LI 0.026 0.024 -10.668 | 10.899 1.535 0.061 9.108
SP500 0.011 0.059 -9.470 10.957 1.312 -0.197 | 11.666
DAX 0.018 0.056 -7.434 10.797 1.609 0.067 7.417
N225 -0.003 0.010 -12.111 | 13.235 1.515 -0.358 | 11.245

Source: Author’s own processing

Modelling the tails of a distribution with a GPD requires the observations to be approximately
independent and identically distributed (i.i.d.). However, most financial return series exhibit
some degree of autocorrelation and heteroskedasticity. We apply Portmanteau test of Ljung and
Box to check whether the autocorrelations with different lags are zero. The test reject the null
hypothesis that all returns exhibits no autocorrelation at 30 lags with a 1% significance level.
Thus, a conditional mean model is needed for these log return series.
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A time series exhibiting conditional heteroscedasticity—or autocorrelation in the squared
series—is said to have autoregressive conditional heteroscedastic (ARCH) effects. Engle’s
ARCH test rejects the null hypothesis of no ARCH effects in all series with a 1% significance
level.
To produce a series of i.i.d. observations, we fit a AR(1)-GJR-GARCH(1,1) model as follows
to each return

Tit = Ui+ Qi1 + €5 )

€it = Zi,t Oit (10)

of = ag+ Xh_ (el +viet il ) + Z?:l Bihe—j, I~ = {é”jli)rrlgle{t_l <0 (11)
where ap >0, a; 20, -1<y;<1,8;=20,fori=1,..,p, and j =1, ..., q, respectively.
Additionally, the standardized residualsz;, of each index are modeled as a standardized
Student's t distribution to compensate for the fat tails (high kurtosis). That is z; ; ~t(9), where
I are degrees of freedom. These standardized residuals represent the underlying zero-mean
unit-variance, i.i.d. series upon which the EVT estimation of the sample CDF tail is based.
Given the standardized residuals, we estimate the empirical cumulative distribution function
(CDF) of each index with a Gaussian kernel. Although non-parametric kernel CDF estimates
are well suited for the interior of the distribution where most of the data is found, they tend to
perform poorly when applied to the upper and lower tails. We apply EVT to those residuals that
fall in each tail to better estimate the tails of the distribution. For this purpose, we have to find
upper and lower thresholds such that 10% of the residuals is reserved for each tail. Then we fit
the amount by which those extreme residuals in each tail fall beyond the associated threshold
to a parametric GPD by maximum likelihood.

We will have ten separate univariate models describing the distribution of daily returns. But we
still need to tie these separate models together, and that is what the copula model does. Since a
copula is a multivariate probability distribution whose individual variables are uniformly
distributed, we can now use the univariate distributions that we just derived to transform the
individual data of each index to the uniform scale, the form required to fit a copula. To model
the dependence between the returns of the portfolio elements we use Gaussian, Student,
Clayton, Gumbel and Frank copulas. CML method is used to the copula parameters estimations.
Table 2 shows the different Copula parameters obtained by CLM method.

Table 2: Copula results

Copula Gaussian | Student | Clayton | Gumbel | Frank
DF - 47,361 - - -

Parameter - - 0,016 1 0,023
Corr. matrix table 3 * - - -

*table is not presented in the paper
Source: Author’s own processing
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Table 3: Correlation matrix of Gaussian copula

Gold Oil JPY usD GBP FL LI | SP500 | DAX N225
Gold 1 -0.008 | -0.005 | -0.009 | -0.001 | 0.009 | 0.017 | 0.016 | 0.013 | -0.046
Oil -0.008 1 0.021 0.018 0.003 0.014 | 0.018 | 0.008 | -0.005 | -0.015
JPY -0.005 | 0.021 1 0.190 0.084 | -0.021 | 0.001 | 0.005 | 0.025 | -0.023
usb | -0.009 | 0.018 0.190 1 0.660 0.018 | 0.036 | 0.032 | -0.007 | 0.010
GBP | -0.001 | 0.003 0.084 0.660 1 0.022 | 0.036 | 0.033 | 0.016 | -0.005
FL 0.009 0.014 | -0.021 | 0.018 0.022 1 0.456 | 0.627 | 0.230 | 0.159

LI 0.017 0.018 0.001 0.036 0.036 0.456 1 0.686 | 0.264 | 0.145
SP500 | 0.016 0.008 0.005 0.032 0.033 0.627 | 0.686 1 0.331 | 0.204
DAX | 0.013 | -0.005 0.025 | -0.007 0.016 0.230 | 0.264 | 0.331 1 0.107
N225 | -0.046 | -0.015 | -0.023 | 0.010 -0.005 | 0.159 | 0.145| 0.204 | 0.107 1

Source: Author’s own processing

Given the copula parameters, we can simulate jointly dependent tenportfolio elements returns
by simulating the corresponding dependent standardized residuals.Then, by extrapolating into
the GPD tails and interpolating into the interior, we transform the uniform variates to
standardized residuals via the inversion of CDF of each portfolio elements. We reintroduce the
autocorrelations and heteroscedasticity observed in the original returns using again the AR(1)-
GJR(1,1) model to get returns which corresponds to the simulated returns for each marginal
distribution. Given the simulated returns of each portfolio elements, we form an equally
weighted global portfolio return composed of the individual returns.

Results

VaR models are useful only if they predict future risks accurately. In order to evaluate the
quality of the estimates, the models should always be backtested with appropriate methods.
Backtesting is a procedure where actual profits and losses are systematically compared to
corresponding VaR estimates. We use the Kupiec test which examines whether the frequency
of exceptions over some specified time interval is in line with the selected confidence level.
The disadvantage of Kupiec test is its inability to determine whether failures are random, i.e.
uncorrelated over time. This problem can be solved by applying Christoffersen conditional test,
see Alexander (2008). Christoffersen test examines whether or not the likelihood of VaR
violations depends on whether or not a VaR violation occurred on the previous day. It is
important to recognize that the unconditional coverage and independence property of the hit
sequence are separate and distinct and must both be satisfied by a correct VaR model. The test
that jointly examines the both properties has been proposed by Christoffersen and it is usually
called the mixed test; see Jorion (2001) for details.

For the backtesting purposes, we define the training sample consisting of 1000 observations.
The sample is used to estimate the Value at Risk model parameters. Then we use a rolling
window approach. The estimation training sample is rolled over the entire data period. We keep
the training sample length constant, starting at the beginning of the data set. The test sample
begins at the end of the training sample. The result of this procedure are the VaR estimates
series covering the sample from 1,001th to 2,750th. In this way, we get a total of 1,750 one-day
VaR estimates. Figure 1, 2 and 3 show the real portfolio returns (data) in the test period and
VaR estimates for the different methods used and the different confidence levels. Except for
the methods presented above, the traditional VVariance-Covariance method is used for a better
comparison.
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Figure 1: Backtesting results (90%VaR)
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Figure 2: Backtesting results (95%VaR)
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Figure 3: Backtesting results (99%VaR)
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Figures 1 to 3 show that VaR based on EVT-copula approaches perform better than the
traditional VC method. In particular, the VC method considerably overestimates the expected
losses in low volatility periods and, for the typical higher volatility periods, VC underestimates
the losses. This fact is probably due to the neglect of the actual characteristics of the tested
return series by the VC method.This neglect is based on the independence and
identityassumption of origin returns distributions; see Alexander (2008) for example.

If we now compare the results of the different EVT-copula approaches, then the smallest losses
are predicted by symmetrical elliptical copulas. Student copula over Gaussian copula slightly
overestimates the expected losses, due to the fact that the normal copula does not take into
account the extreme events. In the case of the Archimedes copulas, the expected losses are most
overvalued by using the asymmetrical Clayton copula. This result is apparently due to its focus
on left tail dependencies, i.e.on extreme losses. The performance of the model using the Gumbel
copula, which on the contrary, models the dependence of extreme yields (the right tails) is
comparable to the symmetric Student copula. Therefore, on this basis, the predominance of
extreme losses over the extreme yields can be assumed.

Table 4 shows the total exception rate of all 1750 estimates. The expected exceptions are 175
for the 90% confidence level, 87.5 for the 95% confidence level and 17.5 for the 99%
confidence level. If the obtained number of exceptions are much larger than the expected ones,
the models are said to have a poor performance in predicting the VaR. Otherwise, the models
are not able to capture the information of observations — in our case, the smallest number of
exceptions for all VaR is related to the Clayton Copula.

Tables 5, 6 and 7 show the results of the above tests in the form of their p-values by considering
a significance level of 5%, i.e. p-value lower than 0.05 means rejection of the null hypothesis.
From the tables, we can see that EVT-copula approaches outperform the traditional Variance
Covariance method. The Clayton copula application, within the EVT-copula approach, the most
overestimates real losses. It passes only the Christoffersen test.
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Table 4: Methods performance

Number of Exceptions

Method 0.9 0.95 0.99
VC 159 101 57
Clayton copula 70 14 7
Frank copula 84 56 12
Gumbel copula | 112 56 13
Student copula | 140 84 18
Normal copula 147 85 18

Source: Author’s own processing

Table 5: Backtesting Kupiec test

p-value
Method 0.9 |Result| 0.95 | Result | 0.99 | Result
VC 0.196 A 0.148 A 0.000 Z
Clayton copula | 0.000 Z 0.000 Z 0.004 Z
Frank copula 0.000 Z 0.000 Z 0.161 A
Gumbel copula | 0.000 Z 0.000 Z 0.257 A
Student copula | 0.004 Z 0.699 A 0.905 A
Normal copula | 0.002 Z 0.699 A 0.905 A
Source: Author’s own processing
Table 6: Backtesting Christoffersen test
p-value
Method 0.9 |Result| 0.95 | Result | 0.99 | Result
VC 0.000 Z 0.000 Z 0.000 Z
Clayton copula | 0.104 A 0.635 A 0.813 A
Frank copula 0.023 Z 0.393 A 0.684 A
Gumbel copula | 0.153 A 0.393 A 0.659 A
Student copula | 0.568 A 0.986 A 0.541 A
Normal copula | 0.561 A 0.985 A 0.541 A

Source: Author’s own processing
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Table 7: Backtesting mixed test

p-value
Method 0.9 |Result| 0.95 | Result | 0.99 | Result
VC 0.000 YA 0.000 Z 0.000 Z
Clayton copula | 0.000 Z 0.000 Z 0.004 Z
Frank copula 0.000 Z 0.000 Z 0.145 A
Gumbel copula | 0.000 Z 0.000 Z 0.224 A
Student copula | 0.003 Z 0.699 A 0.533 A
Normal copula | 0.543 A 0.249 A 0.278 A

Source: Author’s own processing

Conclusion

The aim of this paper was to compare the accuracy of EVT-copula approaches for estimate the
one-day VaR, for a = 0.90; 0.95; 0.99. These approaches differ in copula methods. Elipticals
as well as Archimedeans copulas were used. Further, traditional Variance-covariance method
was compared with EVT-copula approaches.

The most accurate VaR estimations are achieved by using symmetrical copulas. Student copula
over Gaussian copula slightly overestimates the expected losses, due to the fact that the normal
copula does not take into account the extreme events. In Archimedes copulas cases, the
expected losses are most overvalued by using the asymmetrical Clayton copula. This result is
apparently due to its focus on left tail dependencies, i.e. on extreme losses. The performance of
the model using the Gumbel copula, which on the contrary, models the dependence of extreme
yields (the right tails) is comparable to the symmetric Student copula. Therefore, on this basis,
the predominance of extreme losses over the extreme yields can be assumed.

The VaR based on EVT-copula approaches perform better than the traditional VC method. In
particular, the VC method considerably overestimates the expected losses in low volatility
periods and, for the typical higher volatility periods, the VC method underestimates the losses.
This fact is probably due to the neglect of the actual characteristics of the tested return series
by the VC method.

This study focusses only on static copulas. The use of dynamic (time-varying) copulas indicates
a potentially interesting direction for future research.
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IDENTIFIKACIA MIKROORGANIZMOV HROZNA, MUSTU A VINA S
VYUZITIiM HMOTNOSTNEJ SPEKTROMETRIE MALDI TOF MS
BIOTYPER

IDENTIFICATION OF GRAPE, MUST WINE MICROORGANISMS
WITH MASS SPECTORMETRY MALDI TOF MS BIOTYPER USE

MIROSLAVA KACANIOVA, ATTILA KANTOR, SIMONA KUNOVA, EVA
IVANISOVA, SONA FELSOCIOVA, MACIEJ KLUZ, PAWEL HANUS

Abstrakt

Cielom nasej prace bola identifikacia mikroorganizmov v dvoch odroddach hrozna, mustu
avina s pouzitim hmotnostnej spektrometrie Maldi TOF MS Biotyper. Na mikrobiologicku
analyzu boli pouzité dve odrody hrozna, biela odroda Padlava a cervend odroda Dornfelder
nazbieranych v Malokarpatskej vindrskej oblasti. Porovnanim nasich vysledkov sme zistili, Ze
vy$Si pocet mikroorganizmov bol vo vzorkdach hrozna na TSA u vzorky cervenych odrod
Dornfelder. Rovnaky vysledok bol dosiahnuty vo vzorkach mustu. Pomocou hmotnostnej
spektrometrie MALDI-TOF sme identifikovali presne 197 izolatov, Z toho 14 gramnegativnych,
101 grampozitivnych mikroorganizmov a 82 kvasiniek a mikroskopickych viaknitych hub. Zo
197 izoldtov bolo 87 z hrozna, 70 z mustu a 30 z vina). Co sa tyka druhovej diverzity, podarilo
sa identifikovat 6 gramnegativnych, 18 grampozitivnych mikroorganizmov a 10 druhov
kvasiniek.

Klicova slova:
Maldi TOF MS Biotyper, hrozno, must, vino, mikroorganizmy

Abstract

The aim of our work was to identify microorganisms in two varieties of grape, must and wine
using Maldi TOF MS Biotyper mass spectrometry. Two grape varieties were used for
microbiological analysis, the Palava white variety and the Dornfelder red variety collected
from Malocarpate wine region. Our results showed, that a higher number of microorganisms
in the grapes samples on the TSA was in a sample Dornfelder, red varieties. The same result
was obtained in the samples of the must. Using MALDI-TOF mass spectrometry we identified
exactly 197 isolates, of which 14 gramnegative, 101 grampositive microorganisms and 82 yeast
and microscopic filamentous fungi. From 197 isolates, 87 of the grapes, 70 of the must and 30
of the wine). With regard to species diversity, 6 gramnegative, 18 grampositive microorganisms
and 10 yeast species were identified.

Key words:
Maldi TOF MS Biotyper, grape, must, wine, microorganisms

Uvod
Hrozno predstavuje vyborné prostredie pre osidlenie roznymi skupinami mikroorganizmov
v zavislosti od stupna zrelosti bobul’. Niektoré mikroorganizmy nemaji ziadny vyznam ani

vplyv na vyrobu vina, naopak vécsina ostatnych druhov vel'mi vyrazne ovplyviiuje cely proces
vyroby vina uz od samotného lisovania mustu. Mikroorganizmy, ktoré su spajané s vyrobou
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vina mézeme rozdelit’ do troch skupin a to: kvasinky, baktérie a mikroskopické huby. Kvasinky
maju obrovsky vyznam pri vyrobe vina, delime ich na divé kvasinky a kvasinky rodu
Saccharomyces, ktoré st nevyhnuté pri alkoholovom kvaseni. Z divych kvasiniek uréite stoji
za zmienku rod Hanseniaspora [Kloeckera], Metschnikowia, Candida, Rhodotorula,
Cryptococcus ¢i Aureobasidium. Vela rodov je striktne viazanych prave na Specifické
prostredie povrchu bobul’ hrozna, a dozrievanim sa populacie kvasiniek prirodzene zvysuju.
Zdravé bobule hrozna obsahuju nie¢o okolo 10° az 10° [KTJ.g] kolénii tvoriacich jednotiek
v jednom grame hrozna. Z baktérii je nutné spomenut’ baktérie mliecneho kvasenia (rody
Lactobacillus, Leuconostoc, Oenococcus a Pediococcus), octové baktérie (rody Acetobacter
a Gluconobacter) a iné rody baktérii, ktoré sa spontanne nachadzaji na povrchu bobul’ hrozna,
apri spracovani sa dostavajt do mus$tu: Paenibacillus, Bacillus, Pseudomonas,
Microbacterium, Micrococcus atd’. Tretiu skupinu mikroorganizmov uzatvaraji mikroskopické
vlaknité huby a kvasinky, ktorych spéry sa tiez nachadzaju na bobuliach hrozna. Ide o rody
akymi je Botrytis, Penicillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus, Alternaria a Cladosporium
(Robinson, 2000; Konig et al., 2009; Kraus, 2009).

Samozrejme mikroorganizmy sa nenachadzaju len na povrchu hrozien, ale osidl'uja i vinarske
naradie pripadne zariadenia. Kazdé skupina mikroorganizmov ma uréity vyznam na povrchu
bobul’, av§ak mikroflora nikdy nie je identickd, pretoze zavisi vo velkej miere od polohy
vinohradu, teploty, zrdzok, podneho profilu, Stadia zrelosti bobal’ a od chemického oSetrovania
vinic (Patrocinio et al., 2008).

Mikroorganizmy sa vel'mi l'ahko dostant z pddy na bobule a tym sa rychlo meni celkové
zlozenie mikroflory. Velmi dolezity je zdravotny stav bobul, pretoze mikroflora zdravych
a nahnitych, poSkodenych ¢i nahryzenych bobul je zna¢ne odlisné. Taktiez hmyz vo velkom
mnozstve ovplyviiuje diverzitu druhov, kedze spdsobuje prenos rdznych druhov
mikroorganizmov z jedného prostredia na iné (Fleet, 2008).

Vsetky vinarske potrubia, sudy, alebo pristroje, ktoré prichadzaju do styku s mustom C¢i
nefiltrovanym vinom obsahuju mikroorganizmy. Tu je nutné podotkntit, Ze redukciou kontaktu
mustu ¢i vina so vzduSnym kyslikom vyrazne znizujeme riziko kontaminécie a nasledného
skazenia vysledného produktu mikroorganizmami. Pokial’ prechadzame na vyrobu vina, mnoho
mikroorganizmov strati svoj vyznam a tak napr. aerobne mikroskopické huby a octové baktérie
nedokaZu znehodnotit’ vysledny produkt aj ked’ sa v ilom nachadzajt. Pri vyrobe vina si treba
pamitat’ najma to, Ze vytvarame podmienky vhodné pre urcity typ mikroorganizmov, ¢innost'ou
ktorych ziskame plnohodnotny produkt, teda vino. Takymito mikroorganizmami st kvasinky
a pri vyrobe ¢erveného vina aj par druhov mlie¢nych baktérii. Medzi kvasinkami a kvasinkami
a baktériami potom vznikaju rozne interakcie, ktoré st dolezité pri vyrobe vina (Priewe, 2003).
Ciel'om nasSej prace bola identifikacia mikroorganizmov v dvoch odrodéch hrozna, mustu a vina
S pouzitim hmotnostnej spektrometrie Maldi TOF MS Biotyper.

Material a metodika

Pouzity material

Na mikrobiologickll analyzu boli pouzité dve odrody hrozna, biela odroda Pélava a ¢ervena
odroda Dornfelder nazbieranych v Malokarpatskej vinarskej oblasti. Z dvoch odrod hrozna
bolo nazbieranych priblizne 100 kil hrozna a nasledne na to bolo v laboratéornych podmienkach
hrozno pouzité na kvasenie. Pocas technologického procesu vyroby sme dalej pouzili na
zistenie zastupenia mikroorganizmov must a vino z oboch odrdd vina.
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Izolacia mikroorganizmov

Na izolaciu mikroorganizmov bola pouzita platiova zried'ovacia metdda a vzorky hrozna,
mustu a vina boli naoCkované na jednotlivé zivné média. Z hrozna bolo pripravené zakladné
riedenie z 5 g bobul’ hrozna a 45 ml fyziologického roztoku a z mustu a vina 5 ml a 45 ml
fyziologického roztoku. Zo zakladného riedenia boli nasledne pripravené po sebe iduce
riedenia.

Na izolaciu mikroorganizmov z jednotlivych vzoriek sme Specifikovali média na kultivaciu
troch skupin mikroorganizmov ato kvasiniek, baktérii a mikroskopickych vlaknitych hub.
Zivné média, ktoré boli pouzité v tejto $tudii: Tryptonovy agar so sdjou (TSA, HiMedia®,
India); agar so sladovym vytazkom (MEA, HiMedia®, India). Nasledne po kultivacii boli
vyrastené kolonie baktérii preockované na TSA, mikroskopické huby a kvasinky na MEA.

Identifikacia mikroorganizmov

Izolované druhy mikroorganizmov sme identifikovali pomocou hmotnostnej spektrometrie
MALDI-TOF (Matrix Assisted Laser Desorption/lonization-Time of Flight). rvym krokom
identifikacie mikroorganizmov bolo vyuzitie metédy extrakcie pomocou etanolu (99 %)
a kyseliny mravcej (70 %). Kultary mikroorganizmov sme identifikovali najlepSie hned’ po
uplynuti prislusnej doby kultivacie. Vyrastené kolénie sme vyberali ndhodne, hlavne podla
sfarbenia a morfologickych rozdielov. Pokial’ to bolo nutné, mikroorganizmy sme eSte raz
preockovali na prislusné ziviné médium z dovodu precistovania kultiry. Na odoberanie kultar
mikroorganizmov z petriho misiek sme pouzili sterilné $paradla pomocou ktorych sme odobrali
malé mnozstvo vyrastenej koldnie a rozmieSali v ependorfke s 300 pl destilovanej vody.
K tomuto obsahu sme nasledne napipetovali 900 pl absolutneho etanolu (99 %). Takto pred
pripravené vzorky sme nasledne centrifugovali pri maximalnych otackach (12 000 x g) po dobu
2 minut. Po uplynuti tejto doby sme kvapalnu ¢ast’ (supernatant) sviznym pohybom ruky zliali
do zbernej kadicky a zvySné mnozstvo etanolu sme opatrne odpipetovali pomocou 100 pl
Spi¢iek. V mikroskiimavke pritomny pelet sa nasledne nechal vysusit’ pri laboratornej teplote
po dobu asi 30 minut. K vysusenému peletu sme napipetovali prisluSny objem kyseliny mravcej
(70 %) apo rozmieSani s peletom nasledne rovnaky objem acetonitrilu (100 %). Objem
kyseliny mravéej a nasledne aj acetonitrilu zavisi od velkosti peletu. Cim viac mikrobialneho
peletu bolo v mikroskimavke, tym vacsi objem kyseliny mravéej a acetonitrilu bolo nutné
pouzit’ (v ul). V naSich vzorkach sme pouzili 30 ul kyseliny mravcéej a 30 ul acetonitrilu. Takto
oSetrené vzorky sme nasledne centrifugovali opat pri najvyssich otackach (12 000 x g) po dobu
2 minut. Zo supernatantu sme pipetovali 1 pl na €istti ocel'ovit MALDI dosticku a nechali volne
zaschnut pri laboratornej teplote. Po zaschnuti sme vzorky prekryli 1 pl nasyteného roztoku
kyseliny a-kyano-4-hydroxyskoricovej (MALDI matrica). Po zaschnuti matrice bola vzorka
pripravend na okamzita identifikdciu hmotnostnym spektrometrom. Flex control (verzia 3.4) je
zékladny program pomocou ktoré¢ho boli hmotnostné spektrd merané v redlnom case. Novy
projekt identifikacie sme zadavali cez softvér Real-time classification (verzia 3.1). V tomto
kroku bola zvolena prislusna databaza mikroorganizmov (Taxonomy, alebo Bruker taxonomy)
s ktorou sme porovnavali jednotlivé hmotnostné spektra nasich vzoriek. Vysledky jednotlivych
merani boli vyjadrené v roznych hodnotach skore od 1,69 po maximalnu hodnotu 2,5. Pokial
mala vzorka skore od 0,0 do 1,69 (Cervend) znamenalo to netspesnu identifikaciu. Od skore
1,70 do 1,99 (ZItd) mozna identifikacia do rodu, skore 2,00 az 2,29 (zelena) bezpecna
identifikacia rodu, moznd identifikdcia druhu a od skore 2,30 do 3,00 (zelend) bezpecna
identifikdcia samotného druhu mikroorganizmu. VsSetky merania boli vykondvané
prostrednictvom pristroja hmotnostného spektrometra MALDI-TOF Microflex™ LT od
nemeckej spolo¢nosti Bruker Daltonics.
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Vysledky a diskusia

Porovnanim naSich vysledkov sme zistili, ze vyssi pocet mikroorganizmov vo vzorkéach hrozna
na TSA u vzorky ¢ervenych odrod Dornfelder. Rovnaky vysledok bol dosiahnuty vo vzorkach
mustu. Vyssi obsah mikroorganizmov vo vine bol dosiahnuty vo vzorkach bieleho vina Pélava.
Pocet kvasiniek a mikroskopickych vlaknitych hib vo vzorkach hrozna sa pohyboval
v rozmedzi od 8,49+ 0,16 do 8,54+ 0,11, vo vzorkdch mus$tu od 8,34+0,10 do 9,16+ 0,08 a vo
vzorkach vina od 6,15+ 0,88 do 6,17+ 0,04 KTJ.g/ml. Podla literatiry obsahuji nezrelé
hroznd od 10 az 10 KTJ.ml? kvasiniek ¢o sa dozrievanim zvySuje. Neporusené hrozna
nasledne obsahuju od 10% az 10° KTJ.ml* kvasiniek, a po¢as alkoholového kvasenia v rozmedzi
od 10° do 10® KTJ.mI! (Fugelsang a Edwards, 2007). Vsetko zavisi nielen od $tadia zrelosti
plodu, ale aj od klimatickych podmienok (teplota, vlhkost’, zrazky), od odrody hrozna (odroda,
hrubka Supky hrozna), od pouzivania fungicidov a samozrejme aj od zdravotného stavu hrozna
(Pretorius, 2000; Jolly et al., 2006).

TabuPka 1 Podet mikroorganizmov vo vzorkach hrozna, mustu a vina v log KTJ.g/ml?
(mean%S.D.)

TSA MEA

Palava

hrozno 7,56+0,29 8,49+ 0,16
must 7,46+0,31 8,72+0,31
vino 6,11+0,15 6,15+ 0,88
Dornfelder

hrozno 7,58+0,33 8,54+ 0,11
must 8,34+0,10 9,16+ 0,08
vino 5,20+0,23 6,17+ 0,04

Pomocou hmotnostnej spektrometrie MALDI-TOF sme identifikovali presne 197 izolatov,
ztoho 14 gramnegativnych, 101 grampozitivnych mikroorganizmov a 82 kvasiniek
a mikroskopickych vlaknitych hub. Zo 197 izolatov bolo 87 z hrozna, 70 z mustu a 30 z vina).
Co sa tyka druhovej diverzity, podarilo sa nam identifikovat’ 6 gramnegativnych, 18
grampozitivnych mikroorganizmov a 10 druhov kvasiniek.

Tabulka 2 Rody identifikovanych gramnegativnych mikroorganizmov

Celkovo Pocet % celkovo

Rod baktérii izolaty druhov izolaty % pocet druhov
Acetobacter 5 1 35,71 16,67
Gluconobacter 4 1 28,57 16,67
Pantoea 1 1 7,14 16,67
Pseudomonas 3 2 21,44 33,32
Serratia 1 1 7,14 16,67
Celkovo 14 6 100 100

Vo vSeobecnosti je zname, ze rod Acetobacter ako aj Gluconobacter patria medzi kontaminanty
vin (Bartowsky a Henschke, 2008). V nasom pripade boli izolované len zo vzoriek vin.
A identifikovali sme celkom 1 druh Acetobacter pasteurianus a Gluconobacter oxydans.
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Autori Barata et al. (2012), potvrdili pritomnost’ octovych baktérii izolovanych z hrozna.
Vicsina rodov mikroorganizmov mohla povrch hrozna kolonizovat’ primarne, alebo sa dostali
na hrozno zinych zdrojov (péda, voda, hmyz). Nam sa podarilo pomocou hmotnostnej
spektrometrie  MALDI-TOF identifikovat rody Acetobacter, Gluconobacter, Pantoea,
Pseudomonas a Serratia (tab. 2).

Tabul’ka 3 Rody identifikovanych grampozitivnych mikroorganizmov

Celkovo Pocet % celkovo

Rod baktérii izolaty druhov izolaty % pocet druhov
Arthrobacter 8 2 7,92 11,10
Bacillus 10 3 9,90 16,67
Brevibacillus 5 1 4,95 5,56
Enterococcus 6 1 5,94 5,56
Kocuria 8 1 7,92 5,56
Lactobacillus 15 3 14,85 16,67
Lactococcus 12 1 11,88 5,56
Leuconostoc 16 1 15,84 5,56
Micrococcus 8 2 7,92 11,10
Paenibacillus 9 2 8,92 11,10
Staphylococcus 4 1 3,96 5,56
Celkovo 101 18 100 100

Podl'a autorov Bokulich et al. (2012), ktori robili Stadiu o diverzite mikroorganizmov v
botrytickom vine dospeli k nasledovnym zaverom. Podarilo sa im molekularno-genetickymi
metodami, ktoré¢ =zahffiali PCR anésledné osekvenovanie amplikonov identifikovat
mikroorganizmy rodov Acetobacter, Gluconobacter, Gluconacetobacter ako dominantné rody,
pricom druhou najviac zastipenou skupinou bol rad Lactobacillales. V rozpdti 1 az 10 %
z celkovo identifikovanych druhov, identifikovali rody Chryseobacterium, Methylobacterium,
Sphingomonas, Arcobacter, Naxibacter, Ralstonia, Frigoribacterium, Pseudomonas,
Zymobacter a Acinetobacter. Nam sa podarilo pomocou hmotnostnej spektrometrie MALDI-
TOF identifikovat rody Arthtobacter, Bacillus, Brevibacillus, Enterococcus, Kocuria,
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Micrococcus, Paenibacillus a Staphylococcus (tab.
3).

Spomedzi rodov baktérii, ktoré sa podla Lourerio et al. (2012) nachadzaji na hrozne
sporadicky zaradil: Acinetobacter, Curtobacterium, Pseudomonas, Serratia, Enterobacter,
Enterococcus, Bacillus a Staphylococcus. Dalsia $tadia (Leveau a Tech, 2011) v ktorej
izolovali a identifikovali mikroorganizmy z bieleho hrozna Chardonnay, (pouzili 3 vzorky)
a listov vinica (18 listov) tej istej odrody. Z vysledkov vyplyvalo, ze identifikovali 10
dominantnych rodov  mikroorganizmov: Sphingomonas, Hymenobacter, Bacillus,
Pseudomonas, Skermanella, Leuconostoc, Massilia, Methylobacterium, Cellvibrio, a
Curtobacterium. Dalej rozdelili jednotlivé rody podl’a vyskytu bud’ na hrozne, alebo na listoch.
Na hrozne identifikovali najcastejSie rody Achromobacter, Flavobacterium a Cellvibrio.
NajcastejSie sa spajal vyskyt mikroorganizmov zo vzoriek listov s nasledovnymi rodmi:
Sphingomonas, Hymenobacter a Methylobacterium. Vynimku tvoril rod Pseudomonas, ktorych
zastupcov izolovali tak z hrozna ako aj z listov vinica. Z predchadzajticich spominanych rodov
V porovnani s nasou S$tadiou sme izolovali a identifikovali len rody Bacillus, Sphingomonas,
Pseudomonas, Leuconostoc a Curtobacterium. Podl’'a Renouf et al. (2005; 2007) boli izolované
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zo vzoriek hrozna (aj z poskodeného) Burkholderia vietnamiensis, Pseudomonas jessenii,
Serratia rubidae, Enterobacter gergoviae, Leifsonia xyli, Enterococcus faecium, Bacillus
mycoides. Dalej len zposkodeného hrozna boli izolované druhy Enterococus durans,E.
faecium, E. avium, E. hermaniensis (Bae et al., 2006). Autori Prieto et al. (2007), Nisiotou et
al. (2011) a Barata et al. (2012) potvrdili tieto rody/druhy mikroorganizmov: Acinetobacter
spp., Curtobacterium spp., Enterobacter spp., Serratia spp., Staphylococcus spp.
Stenotrophomonas maltophila Enterococcus durans, Kocuria kristinae, Staphylococcus
saprophyticus.. Dalej Nisiotou et al. (2011) potvrdil pritomnost’ druhov Klebsiella oxytoca,
Bacillus subtilis, Erwinia spp., Pantoea dispersa, Enterobacter ludwigii, Tatumella ptyseos,
Providencia rettgeri, Serratia marcescens a Citrobacter freundii.

Tabul’ka 4 Rody identifikovanych kvasiniek

Celkovo Pocet % celkovo
Rod kvsiniek izolaty druhov izolaty % pocet druhov
Candida 3 1 3,66 10
Cryptococcus 3 1 3,66 10
Hanseniaspora 5 1 6,10 10
Issarchenkia 8 1 9,76 10
Kazachstania 5 1 6,10 10
Kluyveromyces 8 1 9,76 10
Metschnikovia 9 1 10,97 10
Pichia 12 1 14,63 10
Rhodotorula 12 1 14,63 10
Saccharomyces 9 1 10,97 10
Zygosaccharomys 8 1 9,76 10
Celkovo 82 10 100 100

V porovnani z nasou §tudiou a ostatnymi autormi sme z vyssie menovanych identifikovali
rody Enterococcus (1 druh), Arthrobacter (2 druhy), Pantoea (2 druhy), Pseudomonas (1 druh)
Staphylococcus (1 druh) a Kocuria (2 druhy). Neidentifikovali sme Ziadny druh z rodov
Enterobacter, Klebsiella, Erwinia, Burkholderia, Leifsonia, Providencia a Citrobacter.

Z baktérii mlie¢neho kvasenia identifikovali ini autori Lactobacillus plantarum, Lb. kefiri,
Lb. mali, Lb. kunkeei, Lb. lindneri, Lb. hilgardii, Lb. casei, Lb. sanfranciscansis (Bae et al.,
2006; Renouf et al., 2005, 2007), Lb. brevis (Prieto et al., 2007), Lactococcus lactis,
Leuconostoc fallax, Leuconostoc mesenteroides, Oenococcus oeni, Pediococcus parvulus, P.
damnosus, P. acidilactici a Weissella paramesenteroides (Renouf et al., 2005, 2007).
Samozrejme velkou skupinou mikroorganizmov, ktoré sa primarne nachadzaju v pode, zahfna
rody: Arthrobacter, Bacillus, Paenibacillus, Psychrobacillus, Lysinibacillus pripadne
Rummeliibacillus (Dworkin et al., 2006). Dnesna taxonomia disponuje 149 rodmi kvasiniek,
ktoré zahfnaju okolo 1500 druhov (Kurtzman et al., 2011). Z tohto poctu bolo z mustu
izolovanych viac ako 40 druhov kvasiniek (Jolly et al., 2006). Z druhov kvasiniek kolektiv
autorov (Malfeito-Ferreira, 2011; Loureiro et al., 2012) uvadza pre rody Aureobasidium,
Cryptococcus, Rhodotorula a Filobasidium ich prirodzené prostredie ako pddu, listy, bobul’e
pripadne kéru vini¢a. Tieto rody nemaju vyznam pri vyrobe vina. Dalej Hanseniaspora uvarum
(Kloeckera apiculata) a Metschnikowia pulcherrima sa primarne vyskytuji na hrozne, pripadne
pdde a z technologického hl'adiska maja len obmedzeny vyznam, najma v za¢iatoénych fazach
kvasenia. Povazuju sa za kontaminanty v technologickom procese vyroby. Medzi dalSie
kontaminanty, ktoré stoja aj za kazenim vina st rody Candida, Pichia, Meyerozyma,
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Zygosaccharomyces a Torulaspora. Vo vSeobecnosti patri Candida a Pichia medzi tzv.
birzotvorné kvasinky (mnoZstvo druhov). Casto sa nachadzaju v nefiltrovanom a nedostatoéne
zasirenom vine. Napokon tu mame rod Saccharomyces, ktory je podl'a autorov schopny vino
skazit’, anachadza sa Casto v nefiltrovanych vinach, ale na druhej strane ma vyznam pri
alkoholovej fermentacii (Barata et al., 2012).

Zaver

Ciel'om prace bola identifikacia mikroorganizmov v dvoch odrodach hrozna, mustu a vina
S pouzitim hmotnostnej spektrometrie Maldi TOF MS Biotyper. Na mikrobiologicku analyzu
boli pouzité dve odrody hrozna, biela odroda Péalava a ¢ervena odroda Dornfelder nazbieranych
vV Malokarpatskej vinarskej oblasti. Porovnanim naSich vysledkov sme zistili, Ze vys$i pocet
mikroorganizmov vo vzorkach hrozna na TSA u vzorky ¢ervenych odrod Dornfelder. Rovnaky
vysledok bol dosiahnuty vo vzorkdch mustu. Vys$s$i obsah mikroorganizmov vo vine bol
dosiahnuty vo vzorkach bieleho vina Pélava.
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CESTOVNY RUCH AKO JEDNA Z CIEST POMOCI ROZVOJOVYM
KRAJINAM — NA PRIKLADE DOBROVOINICTVA

TOURISM AS ONE OF THE WAYS FOR HELP OF DEVELOPING COUNTRIES -
AN EXAMPLE OF VOLUNTEERING

KRISTINA SAMBRONSKA

Abstrakt

Cielom Studie je poukdzat na moznost aplikacie dobrovolnictva do oblasti cestovného ruchu.
Cestovny ruch je vo vSeobecnosti povazovany za jedno z najvicsich svetovych hospodarskych
odvetvi, ktoré moéze vyznamne prispiet k hospodarskemu rastu. Stidia sa zapodieva
problematikou, do akej miery prispieva cestovny ruch k rozvoju chudobnych oblasti
rozvojovych krajin. Monitoruje vybrané dobrovolnicke organizacie na Slovensku a ich cinnost
vyvijanu v oblasti cestovného ruchu Vrozvojovych krajinach. Dominantny je prieskum
slovenskych dobrovolnikov s dorazom na zdujem i posobenie v cestovnhom ruchu. Napriek
zisteniu absencie vyvijania aktivit v oblasti cestovného ruchu zo strany dobrovolnickych
organizdcii, je mozné konstatovat’ isté aktivity, ktoré dobrovolnici vyvinuli individudlne. Na
zdklade danych zisteni ako aj teoretického monitoringu su uvedené navrhy na aplikaciu
cestovného ruchu v rozvojovych krajindach, prostrednictvom spoluprace dobrovolnikov v
danych lokalitach.

Krucové slova: 5
Pomoc, Projekty, Rozvojové krajiny, Stidia

Abstract

The aim is to highlight the possibility of applying volunteering to the field of tourism. Tourism
is generally regarded as one of the world's largest economic sectors, which can make a
significant contribution to economic growth. The study focuses on the extent to which tourism
contributes to the development of poor countries in developing countries. A survey of Slovak
volunteers with an emphasis on interest and tourism is dominant. Despite the absence of
voluntary tourism activities by volunteer organizations, it is possible to note some activities that
volunteers have developed individually. On the basis of these findings as well as the theoretical
monitoring, there are proposals for the application of tourism in developing countries, through
the cooperation of volunteers in the given localities.

Keywords:
Help, Projects, Developing countries, Study

UvobD

Cestovny ruch m& mnoho foriem, ktoré vieme aplikovat’ v réznych kutoch sveta. Cielom
viacerych medzinarodnych organizécii je znizit’ pocet I'udi zijucich v chudobe (definovanych
ako zijuci za menej ako 1 dolar na den). Znizovanie chudoby si vyzaduje stratégie v roznych
odvetviach a stupnioch. Cestovny ruch ma v sucasnosti vplyv na Zivotni troven mnohych
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chudobnych na svete. Vo vicsine krajin s vysokou mierou chudoby cestovny ruch prispieva
viac ako 2 % do hrubého domaceho produktu alebo 5 % na vyvoz. Cestovny ruch moéze byt
jednym zo zdrojov rastu rozvojovych krajin.

Problematika dobrovol'nictva je spracovana vo viacerych §tidiach, napriklad: stadie UN WTO,
ETC, Europska $tadia hodnoét a Eurobarometer, Hapalova — Dobrovol’nicke programy
a podpora dobrovoPlnictva (projekt z Eurdpskeho socidlneho fondu v ramci Opera¢ného
programu Ludské zdroje), ale aj viacero autorov — Benson (2011 — Voluntteer tourism.
Theory and practice), Alexander a Bakir (2011 — Understanding voluntourism) a ini.

Na zaklade uvedenych §tadii mézeme konStatovat, ze existuje celok 92 az 94 milibnov
dospelych, ktori sa v ramci Eurdpskej Unie podiel’ajii na dobrovolnictve. Inak vyjadrené, cca
22 % az 23 % Europanov vo veku nad 15 rokov je zapojenych do dobrovol'nickej prace.
Nérodné studie zamerané na dobrovolnictvo pouzivaju r6zne metody, ciel'ové skupiny, formy
dobrovolnictva, velkosti vzoriek atd. Napriklad talianske udaje zahfnaju len pocet
dobrovolnikov v konkrétnych dobrovolnickych organizaciach, grécke tidaje st zalozené na
odhadoch poctu pravidelnych dobrovolnikov. Takéto zistenia by sa preto mali povazovat len
za orienta¢né. Taktiez evidujeme rozdiely v arovni dobrovolnictva medzi ¢lenskymi Statmi:

e velmi vysoka troveii je v Rakusku, Holandsku, Svédsku a Spojenom kralovstve ako
viac ako 40 % dospelych v tychto krajinach sa podielaji na vykonavani
dobrovolnickych ¢innosti,

e vysoka uroven je v Dansku, Finsku, Nemecku a Luxembursku, kde je 30 % - 39 %
dospelych zapojenych do dobrovolnictva,

e stredne vysoka uroven je v Estonsku, Franctzsku a LotySsku, kde je 20 % - 29 %
dospelych zapojené do dobrovolnickych ¢innosti,

e relativne nizka uroveti je v Belgicku, na Cypre, v Ceskej republike, frsku, na Malte, v
Pol’'sku, Portugalsku, na Slovensku, v Rumunsku, Slovinsku a Spanielsku, ked’ze 10 %
- 19 % dospelych nesie dobrovol'nickych ¢innosti,

® nizka Groven je v Bulharsku, Grécku, Taliansku a Litve, kde je menej ako 10 %
dospelych zapojenych do dobrovolnickych ¢innosti.

V ramci Slovenskej republiky st organizécie, ktoré vysielajii dobrovol'nikov do rozvojovych
krajin zdruzené¢ v Platforme mimovladnych rozvojovych organizacii (MVRO). Ide
0 organizacie OZ Clovek v ohrozeni, OZ Dvojfarebny svet, OZ eRko-HKSD, Habitat for
Humanity, OZ Magna Deti v nidzi, Program GLEN na Slovensku, OZ Savio, Trnavska
univerzita, Fakulta zdravotnictva a socialnej prace, VS zdravotnictva a socialnej prace sv.
Alzbety (samozrejme, nejde 0 vSetky fungujlice dobrovolnicke organizacie na tzemi SR)
(GHK, 2010).
Analyza udajov o cestovnom ruchu ukazuje, Ze vo vac¢sine krajin s vysokou mierou chudoby je
cestovny ruch vyznamny faktor rozvoja a pomoci. Cestovny ruch preto prenikda do zivota
mnohych ekonomicky chudobnych krajin. V miestach, ktoré su bohaté na prirodny potencial je
cestovny ruch vitany. V pripade rozvojovych krajin ide o lokalizaciu l'udi, zvacsa trpiacich
chudobou a chorobami natol’ko zdvaznymi, ze percento umrtnosti vyskakuje prili§ vysoko, ak
tymto krajindm nie je poskytnutd pomoc.

ROZVOJOVE KRAJINY

OSN v roku 1960 prijala prvy krat koncept najmenej rozvinutych krajin s cielom identifikovat
najzranitelnejsi segment sveta z hladiska rozvoja. Tento koncept hodnoti krajiny, nie len z
hladiska ich ekonomik, ale aj z hladiska socialnej i vzdelanostnej urovne, zdravotnej
starostlivosti, alebo aj z inych Strukturdlnych faktorov, akymi su geografické podmienky ¢i
velkost populacie (Mihalik et al., 2010).
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Vybor Ekonomicka a socialna rada spojenych narodov (United Nations Economic and Social
Council — ECOSOC), vo svojej sprave pre radu mdze do zoznamu pridat’ odportcane pripady,
alebo aj stupenn postavenia najmenej rozvinutych krajin. Nasledujuce tri kritéria pouzité
vyborom boli naposledy revidované v marci 2015:

e na zdklade kritéria prijmu na obyvatela, ktory vychddza z trojro¢ného priemerné¢ho
odhadu HNP na jedného obyvatela s limitom $1035 pre mozné pripady pridané v
zozname s prahom $1242 a to v pripadoch, ktoré st zavisle od stupnovania postavenia
najmenej rozvinutych krajin,

e na zaklade kritéria ludského majetku, zahriiujici kompozitny index na zaklade
ukazovatelov:

e vyzivy - ide o percento podvyzivenych l'udi,
zdravia - ¢ize pomer detskej umrtnosti,
e zapisu do Skoly - pomer zapisu na strednu $kolu,
e gramotnosti - pomer gramotnosti dospelych.

e kritéria ekonomickej zranitelnosti, ktora zahfiia kompozitny index, ¢ize index
hospodarskej zranitel'nosti, zalozenej na viacerych ukazovatel'och, ako napr.: index
nestability pol'nohospodarskej produkcie z dovodu prirodnych katastrof, ekonomickych
expoziciach voc¢i otrasom, podiel pol'nohospodarstva, lesnictva a rybolovu v HDP, ¢i
index odlahlosti a pod. (United nations conference on trade and development,
2015).

Rozlozenie krajin podl'a regionov spolu s prislusnymi ¢lenskymi §tatmi je mozné v hrubom
sumari uviest’: Arabia ma spolu 16 krajin, Karibik a Strednd Amerika az 21 krajin, Stredn4 Azia
6, Stredna a Vychodné Eurdpa 14, Stredna a Zapadna Afrika 13, Vychodna a Juhovychodna
Azia 16, Zapadna a Juzna Afrika 22, Juznia Amerika 9 a Juzni Azia ma 8 rozvojovych krajin
(The International Organization for Standardization, 2016).

Pri aplikovani turizmu by sme mali mysliet’ nie len na pozitiva, ktoré so sebou prinasa, ale mali
by sme mysliet’ aj na nevyhody danych oblasti, medzi ktoré patria choroby. Prikladom je Afrika,
ktora je vSeobecne znama vaznymi ochoreniami. Medzi najCastejSie uvadzané choroby patria
HIV alebo Ebola.

Cestovny ruch v spojeni s dobrovol'nictvom ako jedna z ciest pomoci rozvojovym
krajinam
,Pod oficidlnou rozvojovou pomocou rozumieme finan¢né toky rozvojovym krajinam a
multilateralnym inStiticiam poskytované verejnou spravou, vratane Statnej a miestnej vlady,
alebo ich vykonnych agentur, pri¢om kazda transakcia musi spifiat’ nasledujiice podmienky:
e je poskytovana na podporu hospodarskeho rozvoja a blahobytu v rozvojovych
krajinach, ako jej hlavny ciel,
e je zvyhodnena v charaktere, to znamena, Ze obsahuje prvok dotacie najmenej 25 %
(vypocitany vo vyske zl'avy 5 %) (Fiihrer, 1996).

Zahrani¢ni pomoc, moZeme podl'a poskytovatela rozdelit’ na :

e bilaterdlnu ale aj trilaterdlnu - zalozend na politickych bilateralnych vztahoch s
rozvojovou krajinou. Je poskytovana S$pecializovanymi agenturami a vladnymi
programami, napriklad Americkou agentirou pre medzinirodny rozvoj a Svédskou
agenturou pre medzinarodnt rozvojova kooperaciu,
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e multilaterdlna - rozvojova pomoc je realizovand prostrednictvom medzindrodnych
finan¢nych institcii, akymi su Africké rozvojova banka a Medzinarodny menovy fond
na redukciu chudoby a podpory rastu (Onis et al., 2012).

V krajinach, kde sa nachadza najvys$$ia chudoba je prave cestovny ruch hnacou silou rozvoja
ekonomiky, pretoze prinasa nie len zahrani¢nych turistov ale aj nové pracovné miesta pre
domacich obyvatel'ov (Unitednations New York, 2015).

V boji proti chudobe bol zavedeny program ,,Miléniové dediny*, jedna sa o program vyvinuty,
vd’aka iniciative timu vedcov na Cele v Jaffrey Suchs v Earth institate Kolumbijskej univerzity,
na ktory dohliada OSN. Projekt je popisovany ako snaha oslobodit’ dediny z chudoby v
rozvojovych krajinach. Hlavnym cielom projektu je zabezpeéit napliianie miléniovych
rozvojovych ciel'ov.

Ponuka integrovany bali¢ek zasahov, ktoré by mal dedindm pomdct dostat’ sa z extrémnej
chudoby. Bali¢ek zahfiia najmd investicie do pol'nohospodarstva a Zivotného prostredia,
zdravia a vyzivy, infrastruktary, komunikacie a vzdelania. Naklady na program miléniovych
dedin sa odhaduje zhruba na 110$ na osobu na jeden rok, v peridde nasledujucich piatich rokov.
Ocakéva sa, ze budu spolufinancované z dotéacii od vladnych aj mimovladnych darcov,
miestnych aj narodnych vlad.

Studia z projektu Millenium Village - Rozvoj cestovny ruch v Rwande - Mayange

V Rwande je cestovny ruch zalozeny na prichode zahrani¢nych turistov. Véc¢Sina prijmov
pochadza z bohatych safari turistov v Keni a Tanzanii, ktori prichadzaji po dobu 2-3 dni pozriet’
si legendarne horské gorily v Rwande. Kazdy den navySe, ktory travia turisti v rozvojovej
krajine a jej konkrétnej oblasti, sa premenuje na pracovné miesta a prosperitu. Celosvetovy
projekt Milenium Village v spolupraci s vladou Rwandy a malou sikromnou cestovnou
kancelariou pontka celodennu prehliadku dediny v meste Mayange, len hodinu juZne od mesta
Kigali.

Pred niekol'kymi rokmi by Mayange nebolo prijemnym turistickym miestom. I§lo o epicentrum
genocidy, bolo jednym z najchudobnejSich miest v krajine a ¢asto celilo hladomoru. Kojenecka
umrtnost’ bola vysokd, zdravotné stredisko bolo viac zatvorené ako otvorené, neexistovala tu
ziadna dlaZdena cesta do Kigali. Pol'nohospodarska aktivita bola taktieZ minimélna a Groven
vzdelania bola vel'mi chaba. V poslednych rokoch vsak vlada Rwandy spolu s Projektom
Miléniovych dedin spolupracovala s komunitou na transformacii situdcie. Dnes sa v Mayange
napriklad ceny pozemkov viac ako strojnésobili. Potraviny st bohaté, podnikanie sa rozvija,
Skoly sa dramaticky zlepSuju a miera umrtnosti vyrazne klesla.
V Mayang, existuje niekol'’ko komunitnych skupin (tkania, po'nohospodarstva, divadiel atd’.),
Rozvoj bol nastartovany aj vd’aka cestovnému ruchu, teda zainteresovanym turistom, ktori sa
chct dozvediet’ viac o komunite. Clenovia komunity sa tesia na navstevnikov a st hrdi na to,
ze modzu predviest’ svoje uspechy. Suma z prehliadky (cca 60 dolarov na navstevnika), sa
prerozdeli: 70 % zbieranych penazi sa vrati do komunity a rozdeli sa medzi tych, ktori sa priamo
zucastnia vystipenia. S vel'kym poctom turistov a velkym poctom prehliadok je to velka
kapitalova injekcia do miestnej ekonomiky. Uast’ na ,turnuse“ — prehliadke pre turistov je
spravodliva a zacastni sa na nej kazdy - poI'nohospodari, tanecnici a d’alsi ¢lenovia druzstiev,
ktori sa stretdvaju s turistami (a tym ziskaji najvacsi podiel na zisku). Tkaci, o st prevazne
zeny, profitovali zo zajazdov sposobom, akym nikdy predtym neboli schopné. V minulosti boli
zeny Uplne zavislé od ich manzelov a ich skromnych prijmov z pol'nohospodarstva. Teraz im
tkacske spolky umoziluju samostatne zardbat’ a utrdcat’” peniaze. (z4jazdy poméhaji pri
realizacii rodovej rovnosti). Tento mechanizmus je uspesny a zeny zarobili tol’ko, Ze spolocnost’
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V Mayange investovala viac ako 10 000 dolarov do miestnej reStauracie (NDA, 2016;
Sambronska, 2017).

Dobrovolnictvo sa stiva stidle viac ziadanou pomocou pri réznych projektoch. O
dobrovol'nikovi mo6zeme tvrdit,, ze je to lovek ochotny vynalozit’ svoj osobny ¢as, zru¢nosti,
vedomosti a svoj talent na podporu rozvijania l'udi, ktori su zavisli od pomoci druhych, bez
finan¢ného ohodnotenia (MVRO, 2012).

Dobrovol'nictvo sa vyznacuje zakladnymi principmi ako je vlastné rozhodnutie dobrovol'nika
vykonavat’ prospesnu aktivitu, je zalozené na podpore rozvoja spolocnosti, je vykonavané v
ramci skupiny zastreSovanej organizaciou, podporuje 'udsky potencidl, zlepsuje kvalitu Zivota
a upeviiuje medzil'udské vztahy, napoméha k budovaniu lepSicho miesta na zemi, vytvara
pracovné miesta a nové profesie, prispieva k ekonomickému sektoru (Balogova et al., 2011).
Huiting Wu (2011) uvadza Ze dobrovol'nictvo ma aj socialny dopad.

Ashley et al. (2017) hovori o pojme pro-poor tourism. V tomto pripade je potrebné si predstavit’
cestovny ruch ako pomoc pre chudobnym. PrindSa so sebou ekonomické, socidlne ako aj
kultirne a vyhody. Sambronska (2017) suhlasi a uvedenym autorom v tom, Ze pro-poor
turizmus sa snazi pomahat’ najchudobnej$im 'ud’om v rozvojovych krajinach. Chudoba sa ¢oraz
viac dostava do pozornosti tych, ktori pracuju v oblasti vyvoja. Pro-poor turizmus je teda mozné
charakterizovat’ ako urcitu Specificki pomoc pre hospodarstvo najchudobnejsich krajin sveta
a teda aj pre ich obyvatel'ov.

CIEL, MATERIAL A METODIKA VYSKUMU
Ciel'om studie je poukazat’ na aplikaciu dobrovolnictva do oblasti cestovného ruchu.
Oslovené boli viaceré dobrovol'nicke organizacie, no participovanie na §tadii sa zi€astnili iba
GLEN Slovakia, Slovenska katolicka charita, Asociacia samaritanov Slovenskej republiky,
Clovek v ohrozeni. Ako metéda bola pouzity dotaznik. Dotaznik pozostéval z 15 otazok, ktoré
je mozné rozdelit’ do 3 celkov:

e zikladné informdcie o organizacii,

e spolupraca s dobrovol'nikmi,

e ponuka pracovnych pozicii pre dobrovol'nikov v oblasti cestovného ruchu.

V druhom kroku analyzy boli vykonané riadené rozhovory s dobrovolnikmi, ktori pdsobili
alebo posobia v zahrani¢i v rdmci rozvojovych krajin ¢i uz prostrednictvom dobrovolnickych
organizécii alebo vycestovali individudlne. Pocet dobrovolnikov, ktori za na Studii zucastnili
bol 34. V tomto zistovani sme sa zamerali na zistenie socialneho postavenia dobrovol'nika, na
motivaciu byt dobrovolnikom, nadobudnuté skusenosti ako aj na rozvoj cestovného ruchu
prostrednictvom dobrovol'nickej ¢innosti v rozvojovych krajinach. Jeho osobny nazor na
aplikaciu cestovného ruchu v rozvojovych krajinach a navrhy pre slovenské organizacie pre
narast dobrovol'nikov.

Vekova kategoria respondentov sa pohybuje od 23 - 29 rokov. Kontaktovani dobrovolnici boli
v 26 pripadoch zenského pohlavia av 8 pripadoch muzi. Priemerny pobyt v rozvojovych
krajinach bol v priemere 6 mesiacov. Krajiny, v ktorych pdsobili boli Rwanda, Kena, Bolivia
a Vietnam.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Vysledky

Zistenia vykonané v ramci dobrovolnickych organizacii je mozné interpretovat’ nasledovne:
e rocne vycestuje do rozvojovych krajin 4 — 6 dobrovol'nikov,
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vacsina dopytovanych organizacii uviedla nezmeneny zaujme o dobrovolnictvo, len
jedna organizécia uviedla narast zaujmu,

organizacie v prvom rade preferuji jazykovli zdatnost dobrovolnika, nasledne
vedomosti a potom vyhodnocuju d’al$ie poziadavky,

rovnako len jedna organizacia uviedla suvis pdsobenia dobrovolnikov s cestovnym
ruchom a to na postoch animator a manazér, priamo s cestovnym ruchom dobrovolnicke
pracovné pozicie neponuka Ziadna organizacia,

napriek udrziavaniu kontaktu s dobrovol'nikmi, ako sa vyjadrili vSetky organizacie, iba
jedna organizécia sa vyjadrila, ze stiahne dobrovol'nika v pripade vaznych zdravotnych
alebo dusevnych problémov,

prijimajucimi krajinami st najcastejSie Uganda, Rwanda, Filipiny, Haiti a iné.

Zistenia v pripade dobrovol'nikov je mozné interpretovat’ nasledovne:

78

48 % respondentov sa vyjadrilo, Ze mali potrebu poméhat’ 'ud’om, ktori to potrebuju,
26 % cielene chcelo vyskusat’ pracu dobrovolnika a 14 % malo zéujem ziskat’ isté
skusenosti a poméhat’ a 12 % uviedlo, Ze chcelo otestovat’ svoje schopnosti v naro¢nych
situaciach,

73 % respondentov vycestovalo prostrednictvom dobrovolnickej organizacie.
Zvysnych 27 % i$lo individualne a svoju pomoc ponukali uz konkrétnym domécim
dobrovol'nickym organizaciam alebo komunitam,

rovnako aj respondenti uviedli, ze prvoradé podmienky a poziadavky zo strany
dobrovol'nickej organizacie (vysielajicej alebo prijimajucej) bolo ovladanie jazyka —
hlavne anglického,

ti respondenti, ktori cestovali prostrednictvom dobrovolnickej organizacie (73 %) si
mohli krajinu svojho poésobenia vybrat’,

podmienky, ktoré im dobrovolnicka organizacia vytvorila boli v uvaddzane v 93 %
vlastna izba a strava, iba v 7 % bolo navysSe uvadzané aj zakladné vreckové,

vSetci respondenti boli spokojni a opdtovne by tuto moznost’ vyuzili,

Vv pripade dobrovol'nikov, ktori cestovali prostrednictvom dobrovol'nickej organizacie
sme dostali zaporné odpovede ohl'adom pracovnej naplni v oblasti cestovného ruchu.
Tato moZnost im ani ponuknutd takato mozZnost, blizSie dopytanie v oblasti
dobrovolnictva v cestovnom ruchu bolo v tejto skupine bezpredmetné. Nakolko
vysledok zistenia so zameranim na cestovny ruch bol negativny. Odpoved’ na otazku, ¢i
majt informacie o ¢loveku, ktory by pdsobil v cestovnom ruchu bola taktiez zaporna.
Spytali sme sa teda na ulohu cestovného ruchu v rozvojovych krajinach vSeobecne.
Uviedli, Ze miesta, ktoré boli turisticky zaujimave, vd’aka turistom prosperovali zretel'ne
ovela lepsie, pricom ho uvadzali ako vyznamny zdroj financii.

len dvaja respondenti (6 %), ktori cestovali individualne (celkom 27 %) vykonavali na
isty Cas pracovné pozicie suvisiace (okrajovo) s cestovnym ruchom ato ako lektori,
ktori Skolili buduci persondl pre oblast’ ,,sluzby*,

za faktory, ktoré blokuji nielen moznosti ich prace ale aj rozvoj cestovného ruchu
respondenti uviedli 'ahSie ziskavanie viz, lepSia koordinacia projektov domacimi silami
a lepsie rozlozenie financovania,

zaujimavé odpovede doniesla aj otazka, ¢o im najviac pocas pobytu chybalo / chyba.
Bola to samozrejme rodina, potom automatickd pracka, pomerne casto sa vyskytla
sloboda a nasledne internet.
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Diskusia

Jednou z medzier, ktorti vhimame my je poskytovanie sluzieb cestovného ruchu len vo vac¢sich
mestach, ktoré su z Casti industrializované. Myslime si, Ze cestovny ruch v ramcei rozvojovych
krajin je zaujimavy najmé z prirodného hl'adiska. Pomahat’ 'ud’om v tychto krajinach trpiacich
chudobou, chorobami a nedostatkom jedla, méze spocivat’ aj vV pomoci rozvijania cestovného
ruchu pontkanim pobytov, stravovania v odl'ahlej$ich domorodych dedinach.

Dobrovolnictvo a pro-poor turizmus méze byt atraktivny pre mnohych l'udi, ktori vyhl'adavaju
netypické zdjazdy v prirodnom prostredi, spojené s istou mierou dobrodruzstva. Poznavacie
zéjazdy v dedinach by boli sprevadzané so spoznavanim kazdodennych aktivit domorodych
'udi na vlastnej kozi, s moznost'ou ubytovania a stravovania v kruhu miestnych obyvatelov.
Organizacie by nevysielali dobrovol'nikov samotnych, ale v timoch. Lektori a konzultanti by
pracovali spoloéne na zdokonalovani ubytovacieho zariadenia a pomoci miestnym
obyvatelom. Lektormi by boli T'udia disponujuci sktisenostami s poskytovanim sluzieb
v cestovnom ruchu, ich llohou by bolo pripravovanie, ¢ize Skolenie 'udi na pracu v cestovnom
ruchu.

Konzultanti by boli dobrovolnici, ktori by zabezpeCovali spravny chod v ubytovacom
zariadeni, v tradicnom prostredi krajiny. Ich ilohou by bolo postupné zlepSovanie ubytovacieho
zariadenia, prostrednictvom spoluprace s obyvatel'mi v okolitych dedinach.

Ubytovacie zariadenie si predstavujeme, ako tradicné domorodé ubytovanie, ktoré by bolo
postavené medzi troma dedinami. Lokalizacia je podmienend cielom dosiahnut’ spolupracu
obyvatel'stva v ubytovacom zariadeni, kultGirnom programe a exkurziou poskytovanou
domacim obyvatel'stvom. Ddlezitou zasadou by bolo, aby objekt nezasahoval do prirodného
prostredia, neovplyviioval kultaru ani tradicie obyvatel'stva.

Nasledujucim zdmerom v lokalizacii ubytovacieho zariadenia je najst polohu v blizkosti
narodného parku, alebo iného prirodne atraktivneho miesta, kde by nasi hostia mohli travit’
vol'ny Cas. Prikladom moéze byt safari goril v Rwande, kde bol aplikovany projekt miléniové
dediny.

Po ngjdeni spravnej polohy by sa zaala praca dobrovol'nikov, teda lektorov a konzultantov.
Ulohou lektorov by bolo hl'adat’ v okolitych dedinach I'udi ochotnych pracovat’ v ubytovacom
zariadeni. Druhou cast'ou ich prace, by bolo pocas komunikovania s l'ud'mi zistit, akymi
zdrojmi disponujii  dediny. Cize dediny, ktoré si zabezpetujii stravu vlastnym
pol'nohospodarstvom a maju dostatok surovin, prispievali by do kuchyne svojimi potravinami.
Pokial’ by dana dedina mala rezervy v polnohospodarstve alebo nedostatok surovin, llohou
lektorov by bolo hl'adat’ rieSenie v rozvijani pol'nohospodarstva. V danej dedine by sa suroviny
spracuvali do tradi¢nych jedal, poskytovanych v ubytovacom zariadeni. V druhej dedine, by
domorodi l'udia zabezpecovali kultirny program na vecer s predstavenim ich tradicii a kulttry.
Obyvatelia dediny zabezpecCujucej kultirny program by vyrabali svoje tradi¢né vyrobky
a predavali ich turistom. Tretia dedina by bola situovana v blizkosti safari alebo narodného
parku, do ktorého by obyvatelia sprevadzali naSich hosti a poskytovali im exkurzie. V tejto
dedine by sa zvysila aj gramotnost’ I'udi, pretoze by sa museli uéit’ anglicky jazyk a vzdelavat’
sa, ak by chceli pontikat’ ¢o najviac informadcii pre turistov.

Poslednd, mozno aj najt’azSia tloha lektorov je priprava obyvatel'ov na poskytovanie sluzieb,
vzdelavanie v remesle a kontakt so zahraniénymi turistami. Praca konzultantov spociva v
spravnom vzdelani obyvatelov lektormi, v riadeni, organizovani a zaradeni obyvatel'stva na
pracovné pozicie v ubytovacom zariadeni.

Pracovnymi poziciami v ubytovacom zariadeni pre miestnych obyvatel'ov by boli napriklad
udrzba, servirovanie jedal, upratovanie a pranie Smoznostou profesijného rastu. Izby
navrhnuté v tradiénych podmienkach by mali k dispozicii pre hosti zdkladné hygienické
potreby (mydlo a uterak). Sprcha a toaletné priestory by boli spolo¢né a navrhnuté v prirodnych
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podmienkach. Sprchy by fungovali v zachytdvani vody do vedier, z ktorych by voda bola
vyuzivana na sprchovanie. Tradi¢né latriny by boli vyuzivané ako toaletné priestory.

Financie ziskané od ubytovacich hosti by boli vyuzivané na stile zlepSovanie priestorov
ubytovacieho zariadenie. Prikladom je vykachli¢kovanie chodnikov v okoli ubytovania, aby
hostia nechodili po blate. Dal§ou moZnostou pre zlep$enie je zavedenie potrubia do spfch, voda
by sa uz nezhromazd’ovala do vedra, ktoré by na seba l'udia liali ale priamo do nadrzi a vedena
potrubim do hlavic spfch. Turisti by boli svedkami rozvoja ubytovacieho zariadenia po kazdom
navrate, boli by si isti, ze peniaze su vyuzivané sl'aibenym smerom. Nasou viziou je dosiahnut’
vystavbu domcekov na stromoch, luxusnu cast’ pre hosti za priplatok.

Dalsia ast’ financii ziskana z poskytovania ubytovacich sluzieb a prace obyvatel'stva v
dedinach by bola investovand do rozvoja dedin, napriklad na zlepSenie infrastruktury, teda
pristupnosti ubytovacieho zariadenia a komunikacie medzi dedinami. Vystavbou ciest by bola
praca zabezpecend aj pre muzov, ¢o by znamenal znacny prijem pre obyvatel'ov v dedinach.
Nemuselo by ist’ vyhradne o vystavbu asfaltovych ciest ale aj prirodnych chodnikov, po ktorych
by mohli obyvatelia cestovat’ do dedin, ¢i uz na bicykloch, autobusoch alebo mozno na slonoch,
aby sme €o najmenej zat'azovali prirodné prostredie. Z nasho uhlu pohl'adu by sa takto mohol
zvysit dopyt slovenskych dobrovol'nikov po vycestovani do rozvojovych krajin. Vyskoleny na
dany projekt v jednom time s viziou rozvijat’ dediny, vd’aka projektu cestovného ruchu, ktory
by neustéle rozvijali.

ZAVER

Odvetvie cestovného ruchu vyznamne prispieva K zlepseniu hospodarstva rozvojovych krajin,
najmad Vv oblasti devizovych prijmov, zamestnanosti a hrubého domaceho produktu. Rozvojové
krajiny maju stale ist¢ medzery na trhu v rozvoji cestovného ruchu. Jednym z problémov je
ziskavanie viz, ktoré je naro¢né a moze odradit’ turistov od cestovania do rozvojovych krajin.
Bezpe€nost’ turistov a ochrana prirodného a kultarneho kapitalu, dolezitost’ racionalneho
vyuzivania zakladnych zdrojov st d’alsie oblasti, na ktoré je nevyhnutné poukazat’ a klast’ doraz
pri rozvoji cestovného ruchu.

Udaje o cestovnom ruchu Zzrozvojovych krajin &asto neposkytujii tplny obraz o jeho
ekonomickom vyzname. Statistiky zahffiaji prispevok medzinarodného cestovného ruchu a
narodného HDP. Skryvaji vyznam domaceho cestovného ruchu (pricom sa méze podhodnotit’
prinos regionalnych turistov cestujiicich po zemi) a dolezitost’ cestovného ruchu pre miestne
hospodarstvo.

Spracovanie Studie a navrh aplikovania dobrovolnictva do oblasti cestovného ruchu si uz
vyziadala jedna dobrovol'nicka organizacia.
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CHARAKTERISTIKY UDRZITELNEHO VENKOVSKEHO
CESTOVNIHO RUCHU PODLE EKOVESNIC

CHARACTERISTICS OF SUSTAINABLE RURAL TOURISM
ACCORDING TO ECOVILLAGES

LUCIE SARA ZAVODNA

Abstrakt

Clinek se vénuje tématice udrZitelného cestovniho ruchu ve venkovskych destinacich.
Konkrétné jde o analyzu nekolika konkrétnich ekovesnic a jejich fungovani v oblasti cestovniho
ruchu. Z ekovesnic pak vyplynou charakteristiky udrzitelnosti pro bezny cesky venkov. Tyto
charakteristiky mohou byt nasledné vyuzity pri planovani udrzitelnosti v ceskych venkovskych
destinacich.

Klicova slova:
Venkovsky cestovni ruch, udrzitelnost, ekovesnice

Abstract

The paper focuses on sustainable tourism in rural destinations. Specifically, it is an analysis of
several specific ecovillages and their functioning in the field of tourism. From ecovillages then
emerge sustainability characteristics for the common Czech countryside. These characteristics
can be used in the planning and managing of sustainability in Czech rural destinations.

Key words:
Rural Tourism, Sustainability, Ecovillages

Uvod

Cilem je urCeni charakteristik, které¢ jsou typické pro udrzitelné chovani ve venkovském
cestovnim ruchu. Jinymi slovy vystihnout takové chovani, které by mé&l management destinace
¢i oblasti podporovat, protoze vede k dlouhodobé prosperité oblasti ve vSech tfech oblastech
udrzitelnosti — environmentalni, ekonomické a socialni oblasti.

Clanek vychéazi z predpokladu, Ze charakteristiky udrZitelnosti je mozné ziskat zkoumanim
jednotlivych ptipadli venkovskych destinaci, které 1ze ve své podstaté povazovat za udrzitelné.
Za takové destinace je mozné povazovat dle literatury ekovesnice s poctem obyvatel do 2000.
Pojem ,,ekovesnice* 1ze definovat jako ,,pIné vybavena sidla lidskych rozméra, kde jsou lidské
aktivity neSkodné integrovany do piirodniho svéta zptisobem, ktery podporuje zdravy lidsky
rozvoj a muze Uspésné pokracovat az do budoucnosti® (Gilman, 1991; Dawson, 2006). Podle
definice GEN Europe (2012) je ekovesnice ,,zamérna nebo tradi¢ni komunita védomé
navrzena prostfednictvim lokdlnich participativnich procesi pro regeneraci socialniho a
piirodniho prostfedi“. Ani jedna z vySe uvedenych definic vSak neodkazuje na venkovsky
prostor. I kdyZ z ndzvu by se mohlo zdat, ze jde pouze o venkov, ekovesnice mohou vznikat
také jako Casti mést a byt plné€ piipojeny na infrastrukturu mésta.
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Ekovesnice navazuji na nckolik riznych myslenkovych linii a spojuji je. Mezi jejich
predchiidce patii napiiklad zamérné komunity, spole¢né bydleni (tzv. cohousing) nebo aktivity
navratu zpét Zemi (Dawson, 2006).
U zrodu konceptu ekovesnic stali manzelé Hildur a Ross Jacksonovi, zijici v Dansku (Bates,
2003; Gaia Trust, 2012a, 2012b). Propagaci této mySlenky, kterou vytvofili s pomoci nékolika
spolupracovniki, financovali ze zisku své investi¢ni spole¢nosti Gaiacorp (Gaia Trust, 2012c,
2012d) a spolupracovali pfitom s komunitami, které se jiz pfedtim prakticky pfiblizovaly k
realizaci této vize, napt. skotsky Findhorn nebo The Farm v USA (Jackson, 2000). Manzelé
Jacksonovi byli iniciatory vzniku organizace Global Ecovillage Network (GEN) v roce 1995
(Jackson, 2000; Bates, 2003; Jackson a Jackson, 2004). GEN je zastfeSujici organizaci, ktera
si klade za cil sdruzovat ekovesnice po celém svété, umoznovat jim vzajemné kontakty a
vyménu informaci, pfi¢emz na materialni urovni je cilem ekonomicka lokalizace (Jackson,
2000).
Ekovesnice jsou stavény na tfech principech — ekologii, komunité (socialnim piliii) a kulturni
filozofii. Kazd4 z ekovesnic vSak miiZze tyto tfi dimenze mit nastaveny v jiném poméru
diilezitosti. Nékteré ekovesnice existuji uz vice nez 20 let, jiné se vynofuji v posledni dobé jako
nové experimenty. Ekologickd dimenze ekovesnice spojuje komplexni spojeni lidi se zemi,
vodou, vétrem, rostlinami a zvifaty. Cilem je zivot s co nejnizsi ekologickou zatézi a stopou,
kterou po sobé lidé zanechavaji. Ekologie kromé jiného v ekovesnici znamena (Jackson a
Svensson, 2002):
péstovani vlastnich potravin v biokvalit¢,
stavéni domu z ptirodnich, lokalné dostupnych materiali s ohledem na mistni tradice,
vyuzivéani obnovitelnych zdroju energii,
lokalni "zelené" podnikant,
zachovani Cisté vody, zemé& 1 vzduchu, aplikace cirkularniho odpadového hospodaistvi,
ochrana biodiversity a divoké ptirody.
Socialni dimenze komunity odkazuje na potiebu lidi Zit v mensich komunitach, kde si pomahaji
navzajem. Ekovesnice jsou zaroven tak malymi komunitami, ve kterych se lidé znaji navzajem
a kazdy se citi potfebny. Lidé se ti€astni diilezitych rozhodnuti tykajicich se jejich Zivota a jejich
hlas je vyslySen. Pro déti ekovesnice nabizi neznicenou ptirodu, kde jsou zapojeni do starosti o
zvitata, zahrady nebo stavéni domu. Tim se zaroven uci potiebné dovednosti. Obecné jsou
ekovesnice schopny zachytit rovnovahu mezi osobni svobodou a zodpovédnosti jednoho
¢lovéka za druhého.
Komunita v ekovesnici znamena podle Jackson a Svensson (2002):

- sdileni zdroji a pomoci jeden druhému (tzv. ekonomika sdileni)

- nekonecné vzdélavani praktického charakteru

- zelenou ekonomiku (tzv. cirkularni ekonomiku)

- nauceni se d¢lat rozhodnuti a feseni konflikti (odpovédnost jedince)

- uznavani ostatnich a pocit, ze n€kam clovek patii

- pfedchazeni zdravotnim problémam (zdravy zplsob zivota i stravy)
Ekonomické dimenze Casto zahrnuje rodinny Zivot bez zbytecnych vydajii a zménu zivotniho
stylu. Lidé obvykle hledaji praci v okoli mista, kde Ziji, 1 kdyZ to tfeba znamena mensi ptijem.
To jim dale umoZznuje stravit vice casu s rodinou a moznosti vybudovani vlastniho podnikani.
V praxi to znamena ¢asto zaméteni na principy jednoduchosti, zvySeni spole¢né dobrovolnické
prace pro komunitu a vytvoteni placené prace (v podobé podnikani) pro komunitu. V mnoha
piipadech je vytvofen alternativni ekonomicky systém, ktery je nezavisly na globalnim
systému. Alternativni ekonomiky jsou pak zaloZzeny na vymeén¢ a darovani a jsou tedy piimo
spojené se socialnimi parametry a hodnotami.
Ekonomické principy ekovesnic zahrnuji podle Jackson a Svensson (2002):
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- doplinkové mény (LETS systém nebo specialni ménu, zavedenou ekovesnici)

- alternativni banky

- dobrovolnictvi

- lokalni aktivity pro vytvareni ptijmu rodiny (konzultace, zelené podnikani)

- rozsifenou neformalni ekonomiku (komunitni stravovani, sluzby)
Kulturni a spiritudlni dimenze ekovesnice je ovlivnéna znovuzrozenim kulturnich tradic svéta
a navratem klidu a harmonie do lidskych zivotl. Lidé v ekovesnici nachazi spojeni s piirodou
a okolnim svétem.
Kulturni a spiritudlni dimenze je vyjadfovana podle Jackson a Svensson (2002):

- podporou pocitu $tésti a navratem k ritudltim, oslavam, které nasleduji ptirodni cykly

(podzimni sklizen, babi 1éto, probouzeni pfirody na jate apod.)

- podporou kreativity a uméni

- vyjadfovanim spiritudlniho svéta v mnoha smérech

- respektovanim odlisnych kultur

- podporou osobniho riistu a integraci spiritudlnich praktik
Ekovesnice funguji na bazi dobrovolnosti a kolektivismu. Neni mozné, aby mistni systém
fungoval uspésné na podstaté natlaku, statni byrokracie ¢i tajné policie (Trainer, 2006).

Material a metodika

Sbér dat byl zabezpecen pomoci ptipadovych studii fungujicich ekovesnic. Cilem ptipadovych
studii byla analyza fungovdni cestovniho ruchu v téchto ekovesnicich. Zékladnim
predpokladem pfitom bylo, Ze tyto vesnice jiz funguji z vétsi ¢asti na udrzitelnych principech,
a proto 1 cestovni ruch je v nich jiz takto zaveden. Piipadové studie déli ekovesnice na:

a) Vesnice, které o turisty bez vyjimky maji zajem, protoze jsou pro né zdrojem ptijmu. Tyto
vesnice maji zavedeny principy udrzitelného chovani i do samotného cestovniho ruchu. V
piipadé, Ze provozuji aktivity pro masovy cestovni ruch, jsou to jednorazové aktivity, jejichz
soucasti je vzdélani navstévniki o oblastech udrzitelnosti.

b) Vesnice, které o turisty maji zajem pouze Casteéné nebo s podminkou nékterych typu
alternativnich turistl — mohou jim umoznit pfistup do nékterych presné stanovenych Casti
vesnice.

C) Vesnice, které o turisty nemaji zajem — mohou vyuzivat demarketingu k odrazeni
navstévniki.

Ekovesnice byly vybrany podle zvolenych kritérii:

Kritérium oblasti — byly zamérn€ zvoleny ekovesnice Ceské, ale také zahranicni. V zahranici
ekovesnice funguji vétSinou delsi dobu a maji specifické rysy, které je potfeba promitnout do
analyz.

Kritérium pristupu k cestovnimu ruchu — nékteré ekovesnice zdmérné provozuji
demarketing a odrazuji tak turisty k navstéve, jiné turisty vitaji, protoZe jim piinasi piijem.
Kritérium aplikace udrzitelnych principii — ne vSechny ekovesnice funguji plné¢ na
udrzitelnych principech. Rozsah aplikace je rizn¢ velky a je potieba obsahnout i ty, které
udrziteln¢ funguji jen ¢astecné.

RozliSovaci kritérium, tzv. kritérium oznaceni — ekovesnice jsou soucasti Global Ecovillage
Network (GEN) nebo vlastni ekoznacku ¢i certifikaci, kterd udrzitelné chovani oznacuje, ¢i
byly oznaceny v odbornych publikacich za ekovesnice.

Podklady pro ptipadové studie byly sesbirany n¢kolika zplsoby. U ¢eskych ekovesnic §lo o
pruzkum terénu, nastudovani dosavadnich odbornych praci, rozhovory s autoritami, které zde
pusobi a nafoceni ilustracnich fotek. U zahrani¢nich ekovesnic bylo vychazeno z internetovych
zdroji a odbornych clanki, které jiz ekovesnice popsaly.
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Vysledky a diskuze
Ekovesnice vybrané a zkoumané v ptipadovych studiich ukazuje Tabulka 1.

Tabulka 1 Zkoumané ptipadové studie ekovesnic.

Jméno ekovesnice Kritérium oblasti

Hostétin Ceska republika
Osada Bilé Karpaty Ceska republika
Zajezka Slovenska republika
Sieben Linden Némecko

Chrystal Waters Australie

Auroville Indie

Hostétin je Ceska obec Citajici pfiblizn€ 240 obyvatel. Nachdzi se na upati Bilych Karpat.
Hostétin je ojedinély v métitku Ceské republiky svou komplexnosti, koncentraci modelovych
projektl, jejich vzdjemnou provazanosti a funkcnosti v Zivoté beézné obce. Principy
udrzitelnosti zde nebyly aplikovany od uplného vzniku vesnice, ale pfisly na fadu az pozdéji.
Prvnim z udrzitelnych projektt byla kotenova Cisticka odpadnich vod. Postupné se ptidavaly
dalsi projekty.

V obci Vrbovee v udoli Bilych Karpat na hranici Moravy a Slovenska vznikla v roce 2011
sobéstacna a ekologicka Osada Bilé Karpaty. V Sirokém okoli nevedou zadné délnice ani jiné
frekventované silnice, v okoli se nenachazi zadné vysoké napéti a signal mobilnich telefonil je
slaby. Ekoosada je vSak dostupna vlakem i autobusem. V osadé¢ zije 7 mladych rodin a n¢kteti
starousedlici. Ekoosada vzniké postupné a neni zatim dokoncena. Pfi stavéni domi je kladen
diraz na ohleduplnost ke krajiné a pouzivani tradicné osvédcenych ptirodnich materialti
pfevazné z mistnich zdroji (dfevo jako zékladni konstrukéni prvek; omitky, zdivo ¢i stieSni
krytina na bazi ptfirodnich surovin; tepeln¢ izolacni materidly z plné¢ obnovitelnych zdroji).
Projekty vyuZivaji pfirodnich zdroji energie ¢i zadrZzovani a recyklace vody pfimo na
pozemcich. Cilem je dosazeni udrZitelnosti. Evolu¢ni mysSlenka pocitd s kombinaci funkénich
technologii v souladu s ptirodou (Projekt Eko Osada Bilé Karpaty).

Zajezova je slovenska ekovesnice, ktera lezi ptiblizn€¢ 15 km jizné od Zvolena a 8 km
severovychodné od PlieSoviec v pohofi Javorie. Osidleni ZajeZové ma charakter soustavy
roztrousenych polosamot. Zajezka nevznikla s umyslem vybudovat ekovesnici, toto slovo se
zde zacalo sklonovat aZ pozdé&ji pod vlivem zahrani¢nich kontaktl (KaSiak, 2009). Od pocatku
Ji v8ak lze povazovat za zadmérnou komunitu, protoZe novi lidé sem ptichazeli motivovani
existenci spolupracujiciho spolecenstvi, jde vSak o volné&ji spolupracujici komunitu.
Ekovesnice Sieben Linden byla postavena v roce 1997 na zaklad¢ spolecného komunitniho
projektu — v némeckém Beetzendorfu. V soucasnosti v ni trvale Zije asi 140 obyvatel. Vesnice
stoji na principech udrzitelného Zivotniho stylu s pfihlédnutim na kulturni, ekologické,
ekonomické a socidlni zalezitosti. Ekovesnice stoji na zakladech pravni rovnosti lidi. Lidé jsou
Cleny druzstva, kde se kazdy obyvatel podili svym dilem 13.000 euro na celém tzemi, které
tvori 81,5 ha, z toho je 40 ha lesa (History of Sieben Linden, 2017).

Crystal Waters je ekologicky a socidlné odpovédna soucast australského venkova, navrzena s
vyviji, fyzicky i1 spolecensky. Vesnice byla zaloZena v roce 1984 v severovychodni Australii.
Oblast Crystal Waters ¢ita 650 akr, z nichz 20 % pokryva 83 bytovych jednotek spolecenstvi
Crystal Waters Community Co-operative (Co-Op), které poskytuje zafizeni a sluzby pro
socialni a ekonomické potieby komunity. Zbyvajicich 80 % je nejlepsi piida a je ve spoleném
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vlastnictvi. Ta mize byt pronajata rezidentim pro tcely zeméd€lstvi, lesnictvi, volny ¢as nebo
jiné projekty (Crystal Waters eco village, 2017).

Auroville je mezinarodni vesnice, ktera se nachazi mezi dvéma vesnicemi v okrese Villipuram.
Vesnice lezi podél malebného pobtezi Coromandel v jizni Indii. Auroville vznikla v roce 1968
a muze byt vyuzita az pro 50.000 obyvatel z celého svéta. Dnes v ni vSak zije asi 2400 lidi z
vice nez 50 zemi svéta. Ziji ve sto osadach rizné velikosti, oddélenych do vesnickych celkd a
chramovych pozemku. Aktivity obyvatel jsou rozmanité a zahrnuji zalesnovani, ekologické
zemédé@lstvi, pedagogicky vyzkum, zdravotni péci, rozvoj vesnic, pozemni stavitelstvi,
informacni technologie, podniky malé a stfedni, 1zemni planovani, fizeni hladiny podzemni
vody, kulturni aktivity a komunitni sluzby.

Pii popisu jednotlivych ekovesnic byl diraz kladen pravé na fungovani cestovniho ruchu
v oblastech ubytovani, hromadného stravovani, dopravy a volnoc¢asovych aktivit. Jednotlivé
charakteristiky shrnuje Tabulka 2.

Pro dalsi vyuziti budou vybrany vSechny charakteristiky, které¢ se opakuji v jednotlivych
ekovesnicich alespon dvakrat, tedy byly nalezeny v minimalné dvou ekovesnicich.

Zavér

Clanek predpokladal moznost vytvofeni charakteristik udrzitelnosti z funkénich ekovesnic u
nas i v zahranic¢i. Tento pfedpoklad se ukazal byt redlnym, i kdyz s jistym omezenim. Jedno
Z poznani, vyplyvajicich z analyzy pfipadovych studii, bylo, Ze pfestoze ekovesnice jsou ve své
podstaté zalozeny na udrzitelnych principech fungovani, ne vzdy tak tomu je i v cestovnim
ruchu. Napiiklad Hostétin béhem kaZdoro¢nich Jable¢nych slavnosti nav§tivi mnohonasobné
veétsi mnozstvi turistl, neZ je udrzitelné. Jde o béZné navstévniky, ale také dobrovolniky, kteti
na slavnosti vypomahaji. Takova hromadna akce napacha vice Skod neZ uZitku: parkovani aut
na plochach luk a jiné zelené, obrovsky odpad a znecisténi okoli, mnoho vyletnikt pohybujicich
se po celé vesnici, zvySeny hluk z produkce koncertti apod. Vyhodou a diivodem, proc¢ je takova
akce pofadana, je samoziejmé vysoky penézni piijem pro lokalni vyrobce.

Ptestoze jde o kvalitativni studii, jeji zavery je mozné ramcoveé zobecnit a vyuzit pro potieby
praxe udrzitelného cestovniho ruchu ceskych vesnic. Jednotlivé charakteristiky lze
transformovat do konkrétnich ukazatelt, jez by bylo mozné pravidelné sledovat. Tim by byly
nastaveny indikatory pro ramec fizeni udrzitelnosti cestovniho ruchu na venkové. Pti finalni
implementaci, respektive transformaci obecnych charakteristik do podoby konkrétnich
indikatorti je nutné brat zietel také na vyvazenost jednotlivych pilifd udrzitelnosti
(ekonomického, socialniho a environmentalniho), coz se v praxi z riznych divodi opomina.
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Tabulka 2 Rozpis vSech charakteristik udrzitelnosti z ekovesnic véetné vyskytu jejich Cetnosti
Vv popsanych ptipadovych studiich. Popsané ekovesnice: 1 — Hostétin, 2 — Bil¢ Karpaty, 3 —
Zajezka, 4 — Sieben Linden, 5 — Crystal Water, 6 - Auroville

Prvek udrzitelného chovani Pocet Ekovesnice
opakovani
(max. 6)
Ubytovani malého rozsahu 5 1,2,3,4,5
Ubytovaci zatrizeni v pasivnim domé nebo nizkoenergetickém | 2 1,4
domé
Stravovani s nizkoenergetickymi spotrebic¢i nebo k dispozici |1 1

kuchyn s ispornymi spotiebici

Stravovani hromadné z lokalnich zdrojt 4 1,2,3,4
Stavby cestovniho ruchu respektuji krajinny raz, z lokalnich |3 2,56
materiall

Dostupnost vefejnou dopravou 4 1,2,3,4
Sdilena doprava, Setrna Kk Zivotnimu prostiedi 1 6
Vzdélavani turistii za pomoci informacnich panelti 1 1
Nabidka vzdélavani o udrzitelném chovani, vzdélavani turistiina | 5 1,3,4,5,6

workshopech ¢i kurzech

Vybizi k Setrnym aktivitdim cestovniho ruchu - stezky pro pési| 1 1
turistiku, cykloturistika

Jsou stanoveny specialni podminky pro setrvani turistti ve vesnici | 1 2
Existence ekoznacek v ekovesnici 1 1

Autorita ridici udrzitelny cestovni ruch 4 2,4,5,6
Existence mistnich zabavnich spolki s pravidelnou aktivitou 6 1,2,3,4,5,6
Existence mistni mény (LETS systém) 2 4,6
Piispévek za pobyt v ekovesnici na obnovu mista 2 2,6
Pravidelné trhy s mistnimi produkty 3 3,4,5
Primé zapojeni obc¢antd do utvareni prostiredi obce 3 2,3,4
Dodrzovani mistnich tradic (masopust, slavnosti apod.) 2 1,4

Jsou vitani pouze urcité typy zelenych turistl a navstévnika, za | 5 2,3,4,5,6
splnéni urcitych pravidel

Navstévnici jsou zapojovani do mistni komunity a praci 4 2,3,4,6
Uzemi s minimalné dvéma nezavislymi zdroji pitné vody 4 1,2,4,5
Uzemi s minimalné dvéma nezavislymi privody el. Energie 6 1,2,3,4,5,6
Vyuzivani obnovitelnych zdroji energie (napf. solarni, vétrné), | 3 1,4,5

také nadoby na zachycovani destové vody

Mistn{ zadsobovani teplem 1 1
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ZLOZENIE ZEMIAKOVYCH SALATOV A ICH VPLYV NA VYBRANE
UKAZOVATELE ZDRAVOTNEJ BEZPECNOSTI

COMPOSITION OF POTATO SALADS AND THEIR IMPACT ON
SELECTED INDICATORS OF HEALTH SAFETY

LUCIA ZELENAKOVA, ANNA KOLESAROVA, MARIA ANGELOVICOVA

Abstrakt

Cielom prace bolo analyzovat a porovnat vybrané aspekty zdravotnej bezpecnosti dvoch
druhov zemiakovych Salatov (s majonézovou zalievkou a zalievkou z tatarskej omacky), ktoré
boli vyrobené z rovnakych ingrediencii, no dochutené roznymi pridavkami jedlej soli, ktord
bola rozhodujucim faktorom pri jednotlivych stanoveniach. V priebehu vyskumu sme v Saldtoch
sledovali celkovy pocet mikroorganizmov (CMP), vidknité mikroskopické huby (VMH),
koliformné baktérie (KB), pH a aktivitu vody (aw). Uvedené pokusy sme opakovali 5x v roznych
casovych intervaloch. Vyssie hodnoty CPM boli zistené v zemiakovych Saldatoch s majonézovou
zalievkou. Tie zarover rastli kontinudlne so zvySujiicim sa pridavkom soli (od 9,39 log KTJ.g*
po 9,82 log KTJ.g}). Tento trend sme u saldtov so zalievkou z tatarskej omdacky nezaznamenali.
Vo vicsine vzoriek sa VMH nevyskytovali, resp. ich pocet bol nizsi ako 10 kolénii v g. Aj v tomto
pripade sa potvrdilo, Ze tatdrska omdcka ma vyssi inhibicny ucinok na rast VMH na rozdiel od
majonézy. Zastupenie koliformnych baktérii v oboch zemiakovych Salatoch bolo minimdlne (<
1 KTJ.gY). Analyza vodnej aktivity (aw) zemiakovych Saldatov preukdzala, Ze tento druh
lahédkarskych vyrobkov patri medzi rychlo sa kaziace potraviny (0,98 — 0,97). Nizsie hodnoty
PpH boli zaznamenané v saldtoch s tatarskou omackou. So zvysujucim sa mnozstvom pridanej
jedlej soli sa pH oboch Saldtov znizovalo (od 4,68 do 4,32: tatarska omacka, resp. 4,86 po 4,38:
majonéza).

KUlucové slova:
zemiakové Salaty, majonéza, tatarska omacka, bezpecnost’ potravin, mikroorganizmy

Abstract

The aim of the work was to analyze and compare the selected aspects of health safety of two
types potato salads (with mayonnaise and tartar dressing) made from the same ingredients, but
flavored by various edible salt amount, which was the decisive factor in the individual
determinations. During the research we determined total viable count (TVC), number of
microscopic filamentous fungi (MFF) and coliforms (CB), as well as pH and water activity
(aw). We repeated these experiments 5 times at different time intervals. Higher TVC were found
in potato salads with mayonnaise dressing and have also grown continuously with increasing
salt addition (from 9.39 log CFU.g* to 9.82 log CFU.g™?). This trend has not been recorded in
salads with tartar dressing. In most samples, the MFF did not occur or their number was less
than 10 colonies in g. In this case it was confirmed that tartar dressing has a greater inhibitory
effect on the growth of MFF unlike mayonnaise. The presence of coliform bacteria in both
potato salads was minimal (< 1 KTJ.g™). Analysis of water activity (aw) of potato salad showed
that this type of ready-to-eat products are among the fast degrading foods (0.98 — 0.97). Lower
pH values were recorded in tartar dressing salads. With the increasing amount of edible salt,
the pH of both salads decreases (from 4.68 to 4.32: tartar dressing, from 4.86 to 4.38:
mayonnaise dressing).
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Uvod

Lahddkarské vyrobky st potravinarske vyrobky rézneho zlozenia, ur¢ené na rychlu spotrebu
a pozostavajuce zo surovin rastlinného aj zivo¢isneho pdvodu. Su to najmé masové Speciality,
rybacie vyrobky, vyrobky studenej kuchyne, majonézové Salaty, zeleninové Salaty, oblozené
pekarske vyrobky a cukrarenské vyrobKy. Lahodkarské vyrobky sa musia vyrabat podla
technologickych postupov schvalenych organom verejného zdravotnictva (Zeleniakova et al.,
2018).
Jedla podévané v studenom stave rozdeluji Cermikova a Vybiralova (2003) na studené
predjedla, studené jedla, studené polievky, Salaty a omacky, chlebicky a chutovky. Za
najvacsie vyhody studenej kuchyne sa povazuje ich:

e vyssia biologicka hodnota,
napriek pouZitiu rovnakych potravin — zaujimava kompozicia,
rychla priprava,
rozmanitost’ a farebnost’ pokrmu,
pri uchovani v chladni¢ke sa mézu podavat’ kedykol'vek,
uspora energie — neohrievaju sa.
ZlozZenie Salatov pozostava zo ZivociSnych i rastlinnych potravin. Tie byvaju ¢asto doplnené
r6znymi bylinkami alebo marinadou ¢i zalievkou. Kombindcie surovin pre vytvorenie Salatov
sa musia navzajom dopiﬁat’ nielen chutovo, ale aj farebne. Mdze ist’ o zeleninu, strukoviny,
syry, ryby, vajcia, méso 1 ovocie. Pre jednotné udrzanie zlozZiek Salatu pouzivame majonézy,
kyslé smotany i biely jogurt. Na dochucovanie pouZivame horcicu, cesnak, citronovu Stavu
a mnohé d’alsie dochucovadla (Metz et al., 2003).
Zemiakovy Salat predstavuje pokrm, na ktory je potrebné pouzit’ varené zemiaky, zeleninové
zlozky a d’alsie ingrediencie. Casto sprevadza hlavny chod jedla, preto je oznatovany za
prilohu. Podéava sa za studena, kde hlavna zloZku predstavuju zemiaky, nemenej dolezita je
zelenina, dochucovadla 1 zalievky v podobe majonézy alebo inej nahrady (tatarskej omacky,
jogurtu ¢i kyslej smotany) (URL 1).
Nielen Salaty, ale vSetky produkty lahddkarskej vyroby st oznafené ako epidemiologicky
citlivé potraviny. Z tohto hl'adiska samotni vyrobcovia, zamestnanci prichadzajici do styku
S potravinami, predavajuci 1 Uradné organy na kontrolu potravin musia takymto vyrobkom
venovat’ zvySenu pozornost’ (Tancinova et al., 2012).
Caponigro et al. (2010) a Ahmad et al. (2018) uvadzaju ze pol'nohospodari, priemysel,
baliarne vyuZzivaji rozne postupy na zabranenie kontamindcie patogénnymi mikrobmi.
Preventivne opatrenia na zabezpecenie kvality a bezpe¢nosti zeleniny pre vyrobu RTE (ready-
to-eat) Salatov su spojené s manipuldciou, prepravou i skladovacimi podmienkami. Znizenie
mikrobidlnych patogénov v zeleninovych Saldtoch mdézeme dosiahnut’ dodrZiavanim nizkych
teplot a vhodnych hygienickych podmienok.
Na zachovanie senzorickych a organoleptickych vlastnosti sa zelenina po zbere podrobi
konzervacnym postupom len minimalne. Ked'Zze vo velkej miere sa konzumuju vyrobky
V surovom stave, vztahuju sa na nich nariadenia Eurdpskej tnie (Nariadenie ES 852/2004,
2073/2005), ktorymi sa definujii mikrobiologické limity a pritomnost’ pre Escherichia coli,
Listeria monocytogenes a Salmonella spp. Okrem mikroorganizmov sa na kontaminacii
podiel'aji parazity, ktoré moézu byt Zivocisne aj l'udské. K najvyznamnejsie sa objavujicim
parazitarnym prvokom zarad’'ujeme Toxoplasma gondii, Giardia duodenalis, Cyclospora
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cayetanensis, Cryptosporodium spp. Ddlezitym aspektom je vSak aj krizova kontaminacia
najmi patogénnymi a toxinogénnymi mikroorganizmami v procese vyroby Salatov, ktora moze
viest k ochoreniam z potravin. Tie mo6zu mat charakter sporadicky, ale i epidemicky
(Gangneux a Dardé, 2012; Dixon et al., 2013; Ryan et al., 2016; Caradonna et al., 2017).
Lahddkarské Salaty Casto obsahuju narezanu, pripadne celtl surovu, varent zeleninu. Tieto
Salaty st skupinou s kratkou dobou trvanlivosti. Na znizeni trvanlivosti sa podiel'aju suroviny
napadnuté¢ mikroorganizmami, ktoré toleruji pritomnost kyseliny octovej. VIaknité
mikroskopické huby z dovodu tolerovania nizkeho pH maju taktiez znaény podiel pri
znehodnoteni lahddkarskych Saldtov. Vyrobky st doplnené réznymi zalievkami alebo
dressingom, najéastejSie majonézou. Vyskyt kvasiniek a koliformnych baktérii v pouzitom
majonézovom zdklade k Salatu je obmedzeny, pretoZze majonéza mé nizku mikrobidlnu
hodnotu. Hodnota pH lahddkarskych Salatov sa pohybuje v rozmedzi od 4,0 do 5,5 z dovodu
pridania octu k majonézovému zakladu (Lund et al., 2000).

Mikroorganizmy s schopné rast’ v Sirokom teplotnom rozsahu. Preto spravne urenie vyrobne;j
alebo skladovacej teploty za predpokladu znalosti rastovych danosti jednotlivych druhov
mikroorganizmov, méze predstavovat’ u¢inni ochranu potravin a hotovych pokrmov vratane
lahodkarskych vyrobkov (Lacroix, 2011; Gibson et al., 2013; Dikeman, Devine, 2014).
Zeletiakova et al. (2016) a Cihalova a Jechova (2001) uvadzaju, Ze pri vyrobe lahddkarskych
vyrobkov sa musia pouzivat’ suroviny, ktoré su zdravotne bezpecné. Vyroba musi mat’ plynuly
chod, jednotlivé operacie musia na seba nadvézovat'.

Jednym z dolezitych faktorov pri priprave Salatov je pH. Pri Saldtoch podavanych za studena
I skladovanych za studena musi byt hodnota pH < 4,5. Naopak iné druhy $alatov, kde hodnota
pH je viac ako 4,5 musia byt predané v deni ich vyroby. Majonézové Salaty po ukonceni ich
vyroby sa musia ihned’ dat’ vychladit’ na teplotu maximalne 5 °C. Pre iné druhy $alatov je
vhodna teplota aj do 10 °C. Pred samotnou expediciou, alebo vydanim Salatov sa uchovavaju
v chladiacom zariadeni. Na dosiahnutie vyrovnania pH v majonézovom Saldte medzi
majonézou a kuskami zeleniny pripadne mésa potrebujeme nechat’ $alat odlezat’ (Zajac et al.,
2013; Capla et al., 2018; Zelenakova et al., 2018).

Lahodkarské vyrobky sa musia spotrebovat’ ak ide o (Vynos €. 981/1996-100):
a) Salaty obsahujuce majonézu a zemiaky a vyrobky s takymito $alatmi do 24 hodin od
ukoncenia ich vyroby,
b) ostatné Salaty, v ktorych sa nepouziva majonéza a zemiaky do 48 hodin od ukon¢enia ich
vyroby,
c) priemyselne vyrobené spotrebitel'sky balené Salaty a ostatné lahddkarské vyrobky v
lehotach ich najneskorsej spotreby.

V kazdom kroku technologického postupu modze dojst’ k poruSeniu zdravotnej bezpe€nosti
pokrmu, preto je potrebné pocas celého procesu vyroby dodrziavat' spravnu vyrobnu a
hygienickl prax (Janotova, 2010).

Otoupal (2009) uvadza, ze hygienickymi poziadavkami sa rozumie to, ¢o pozaduju platné
predpisy pre oblast’ bezpec¢nosti potravin (Nariadenia ES, narodné zakony a predpisy —
vyhlasky). Jedna sa o poziadavky na zdravotnu bezpecnost’ potravin, zdravotnli sposobilost’
0s0b, na objekt, prevadzkové priestory, stavebné rieSenie, zasobovanie vodou, odstranovanie
odpadov a preventivne opatrenia proti Skodcom. Poziadavky na naradie, technické zariadenia
ustanovuju, Zze musia byt vyrobené z materidlov, ktoré mozu prist’ do styku s potravinami a
musia byt neposkodené. Dalej st ustanovené podmienky vyroby, pripravy, rozvozu, prepravy,
oznaCovania a skladovania pokrmov a ich uvadzanie do spotreby, spdsob stanovenia a
evidencie kritickych bodov.
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Ciel'om prace bolo analyzovat a porovnat’ vybrané aspekty zdravotnej bezpecnosti dvoch
druhov zemiakovych salatov v zavislosti od pridavku jedlej soli.

Metodika prace

V praci sme sa zamerali na analyzu vybranych ukazovatel'ov zdravotnej bezpecnosti dvoch
druhov zemiakovych $alatov (s majonézovou zélievkou a zalievkou z tatarskej omacky), ktoré
boli vyrobené z rovnakych ingrediencii, no dochutené ré6znymi pridavkami jedlej soli, ktora
bola rozhodujicim faktorom pri jednotlivych stanoveniach.

Hmotnost’ oboch pripravenych Salatov bez pridavku zalievky bola 550 g. Na ich pripravu sme
pouzili: 200 g uvarenych ocistenych a pretlacenych zemiakov, 125 g uvarenej ocistenej
nakrajanej mrkvy, 100 g sterilizovanych nakrajanych uhoriek odkvapkanych a zbavenych
vody, 75 g sterilizovaného odkvapkaného hrasku a 50 g domacich uvarenych a ocistenych
vajec.

Pripravili sme si 10 kadiciek, z toho 5 bolo ur¢enych pre Salaty s tatarskou omackou a 5 pre
Salaty s majonézou. Kazdd vzorka Saldtu vazila 100 g. Do jednotlivych vzoriek sme pridavali
rozne mnozstva jedlej soli. Prva vzorka bola bez pridavku soli — kontrolna vzorka (1T/1M).
Obsahovala len prirodzene sa nachddzajicu sol’, ktora bola stcastou zloziek Salatu. Do druhej
vzorky sme navazili 0,5 g soli (2M/T). K tretej vzorke sme pridali 1,3 g soli (3T/3M), ktora je
zaroven najvys§im pripustnym mnozstvom stanovenym v stcasnej legislative (Vynos ¢&.
S08975 — OL — 2014: 13 000 mg.kgl). K stvrtej a piatej vzorke sme pridali uz nadlimitné
mnozstvo soli. Stvrta vzorka obsahovala 2 g (4T/4M) a piata 2,5 g soli (5T/5M). V priebehu
vyskumu sme v S$alatoch sledovali celkovy pocet mikroorganizmov (CMP), vlaknité
mikroskopické huby (VMH), koliformné baktérie (KB), pH a aktivitu vody (aw). Uvedené
pokusy sme opakovali 5x vrdéznych ¢asovych intervaloch. Metodické postupy pre
mikrobiologické analyzy st uvedené v tab. 1.

Laboratorne analyzy sme uskuto¢nili v mikrobiologickom a fyzikalno-chemickom laboratériu
na Katedre hygieny a bezpeénosti potravin, FBP SPU v Nitre.

Tab. 1 Charakteristika metodickych postupov na mikrobiologické analyzy

Mikroorganizmus Riedenie Objem Zivna poda Kultivacia STN/ISO

Koliformné baktérie ~ 10%, 102, 107 1ml  VRBLagar 30+1°C,24h STN EN ISO 4832

CPM 1071, 102, 103, 1ml PCA agar 30+1°C,72h£3 h  ISO STN 4833
104

Kvasinky a vlaknité 10%, 102 1ml  DRBCagar 25+I °C,5 dni ISO 7954

mikroskopické huby

Na meranie pH sme pouZili pristroj pH meter. I8lo o pristroj s kombinovanou elektrodou,
V ktorom je sucasne zabudovand indikac¢né (sklenend) aj referencna (kalomelova) elektroda.
Pred pouzitim sme pH meter nakalibrovali a nasledne vzorky merali (3x). Po kazdej vzorke
sme stricku oplachli a utreli jednorazovou utierkou.

Meranie vodnej aktivity sme uskuto¢nili pomocou pristroja FA-st lab. Aj v tomto pripade sme
kazd vzorku merali 3x.

Dosiahnuté vysledky sme spracovali pomocou matematicko-Statistickych metod. Vypocitali
sme aritmeticky priemer (x), smerodajnu odchylku (s), variacné rozpitie (R), ktoré poukazuje
na rozdiel medzi maximalnou hodnotou (Xmax) @ minimalnou hodnotou (xmin) @ variacny
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koeficient (VK). Pomocou jednofaktorovej analyzy rozptylu (F) boli testované hypotézy
0 rovnostiach strednych hodnoét na hladine vyznamnosti a = 0,05, o = 0,01 a o = 0,001. Na
porovnanie rozdielu medzi skupinami sme pouzili Scheffeho test na hladine vyznamnosti o =
0,05. Pearsonov korelacny koeficient (rxy) bol pouzity na skimanie korelaénych vztahov medzi
jednotlivymi ukazovate'mi. VSetky uvedené matematicko-Statistické analyzy boli testované
v programe SAS, verzia 9.1.

Vysledky a diskusia

Komer¢ne pripravené Speciality podobné lahddkam predstavuju vel'ka skupinu potravinarskych
vyrobkov, medzi ktoré patria aj zemiakové Salaty. Mikroflora a zachovanie kvality tychto
Salatov preto zavisi od kvality surovin, hygienickych postupov, ktoré sa dodrzuju pocas vyroby
a od stupiia mikrobialneho rastu. Zatial' o zdroj mikroflory v zemiakovych Salatoch nie je
nevyhnutne zo zemiakov, ich substrat spolu s inymi zlozkami (najma vajcia) poskytuju vyborny
zdroj zivin pre kontaminéciu baktériami (Aycicek et al., 2006). Majonézu a tatarsku omacku,
ktoru sme pouzili, definuje Vyhlaska €. 29/2014 ako vyrobok polotuhej konzistencie ziskany
emulgaciou oleja vo vajecnej zlozke, ktord musi byt tepelne oSetrend. Podla vyhlasky sa
majonézou rozumie ochutend majonéza, do ktorej bola pridand potravina, ktora jej dodava
charakteristicku chut, farbu alebo vonu. ,,Tatarska omacka, ak ide o majonézovy vyrobok,
ktory, obsahuje predovsetkym vaje¢ni zlozku, ocot, sterilizované uhorky, termicky
modifikovany Skrob, alebo iny emulgator, cibul’u, hor€icu, cukor, sol’ a koreniny*.

Tab. 2 Mikrobiologické poziadavky na lahodkarské vyrobky s majonézou a bez majonézy
(Vynos MP SR, €. 06267/2006 —SL)

Mikroorganizmus n c m M
Vlaknité mikroskopické huby a kvasinky 5 2 5.10° 5.10*
Koliformné baktérie 5 2 10° 10*
Bacillus cereus 5 2 10° 10*
Escherichia coli 5 2 10? 103
Salmonella sp. 5 2 0/25 -
Koagulazo-pozitivne stafylokoky 5 1 10? 10°

n: mnozstvo vzoriek uréenych k mikrobiologickému vysetreniu

c: pocet vzoriek z (n), kde sa priptsta najviac hodnota (M), pri¢om plati, Ze vo vzorkach v pocte ,,n“ minus
,,C*“ mdze byt najviac hodnota ,,m*

m: pripustné mnozstvo mikroorganizmov v rozsahu vyberu (n) v mnozstve vzorky

M: pripustné hodnota mikroorganizmov v mnozstve vzorky, ale len v pocte vzoriek, ktory je menej ako ,,c*,
alebo rovny ,,c*

CPM v zemiakovych Salatoch

Podla Vynosu ¢. 06267/2006— SL MP a MZ SR sa hodnotenie CPM z hladiska
mikrobiologickych kritérii na hotové pokrmy neuvadza. Stvrta hlava 2. ¢asti Potravinového
kédexu vsak uvadza, Ze podmienkou obchodnej sterility je Uplna nepritomnost’ celkového poctu
mikroorganizmov. Uvedeni informaciu povazujeme vo vztahu k inym druhom
mikroorganizmov, ktoré su uvedené Vv legislative, za nepresnu a zavadzajicu. V praxi si preto
prevadzkovatelia stanovuju vlastné limity pre CPM. Musime podotknut’, Ze hoci stanovenie
celkového poc¢tu mikroorganizmov nie je striktne uréené pre hotové pokrmy, zaujimalo nas,
Vv akom mnozstve budu tieto mikroorganizmy pritomné v nami analyzovanych zemiakovych
Salatoch. Ako vyplyva z grafu 1, vysSie hodnoty CPM boli zistené v zemiakovych Saladtoch
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s majonézovou zalievkou. Tie zarovei rastli kontinudlne so zvySujicim sa pridavkom soli (od
9,39 log KTJ.g! po 9,82 log KTJ.g1). Tento trend sme u falatov so zalievkou z tatarskej
omacky nezaznamenali.

9,9
98 +—

07 - mmajonéza = tatarska omacka
9,6
95
9,4 -
9,3
9,2
9,1
9
8,9 -

Mnozstvo prldanej soli (%)

log KTJ.g-1

Graf 1 Pritomnost CPM (log KTJ.g!) v zemiakovych $alatoch

Statistickou analyzou pomocou Sheffeho testu sme ziskané vysledky doplnili. Aj tu mozno
pozorovat’ rozdiely medzi oboma Salatmi, pricom utych s pridavkom majonézy neboli
potvrdené Statisticky vyznamné rozdiely medzi skupinami vo vztahu k pridaniu r6znych
mnozstiev soli. Naopak, v zemiakovych Salatoch s pridavkom tatarskej omacky boli rozdiely
zistené a to najmé medzi vzorkou 5T (2,5 % soli) a ostatnymi vzorkami.

Tab. 3 Vyhodnotenie CPM podl'a Sheffeho testu v zemiakovom Salate so zalievkou z
tatarskej omacky vplyvom rozdielneho pridavku soli

F test 13,13+

Ukazovatel 2T 3T 4T 5T
1T - - + +
2T - + +
3T - +
AT -

+: Statisticky preukazny rozdiel podla Sheffeho testu (P<0,05)
- Statisticky nepreukazny rozdiel podla Sheffeho testu (P>0,05)

ZaujimavejSie vysledky sme zistili v ramci analyzy korela¢nych vzt'ahov medzi CPM, aw a pH
vV oboch zemiakovych $alatoch bez ohl'adu na obsah soli (tab. 4). V zemiakovych Salatoch
s majonézovou omackou boli vSetky korelaéné vzt'ahy pozitivne, priCom medzi aw a pH
dokonca $tatisticky vel’'mi vysoko preukazné (0,64**).

Naopak, u zemiakovych $alatov s pridavkom tatarskej omacky bol medzi CPM a aw/pH
zaznamenany stredny negativny vztah, Statisticky preukazny (-0,457/-0,49%). Vel'mi velky
pozitivny vzt'ah Statisticky vel'mi vysoko preukazny bol v tychto Saladtoch zisteny medzi aw
apH (0,85).
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Tab. 4 Korelaény vztah medzi ukazovateI'mi CPM, aw a pH v zemiakovom $alate s
majonézovou zalievkou (M) a zalievkou z tatarskej omacky (T)

M T
aw pH aw pH
CPM 0,07 0,08 CPM -0,45°  -0,49"
aw 0,64 aw 0,857

hodnota ryy:

+++: Statisticky velmi vysoko preukazny rozdiel medzi dvoma premennymi (P<0,001)
++: Statisticky vysoko preukazny rozdiel medzi dvoma premennymi (P<0,01)

+: Statisticky preukazny rozdiel medzi dvoma premennymi (P<0,05)

- Statisticky nepreukazny rozdiel medzi dvoma premennymi (P>0,05)

Zhor$eni mikrobiologickt kvalitu Campos et al. (2013) detegovali v Salatoch, ktoré
obsahovali mrkvu. Spdsobend zhorSena kvalita moze stivisiet’ s priamym kontaktom pody alebo
kontaminovanou vodou, pripadne inymi fazami spracovania (krajanie, Supanie). V skutoc¢nosti
aj ked’ celkovy pocet mikroorganizmov nesuvisi s bezpecnostou vyrobku, poukazuje na
postupy pocas spracovania zeleniny od vyroby az po uvadzanie na trh, vratane teploty pouzitej
pri skladovani. Taktiez vyskyt koliformnych baktérii vo vzorkadch detegovanych Salatov
I baktérie E. coli prekracovali prijatelni hranicu v 4 % Salatoch. E. coli je definovana
mikrobiologickymi kritériami EU (Nariadenie komisie & 2073/2005) ako indikatorovy
mikroorganizmus na kontaminaciu fekaliami pocas vyrobného procesu pre ovocie i zeleninu
uréenych ku konzumécii. My sme pre vypocet koliformnych baktérii nemohli pouzit’ Ziadnu
analyzovanu vzorku, pretoze pri vSetkych miskach vyrastlo mene; ako 10 kolonii
mikroorganizmov. Dokonca pri niektorych nevyrastli Ziadne kolonie. Vychadzajic zo sucasnej
legislativy mozeme konStatovat’, Ze Cerstvé vzorky vsetkych zemiakovych Saldtov vyhovovali
predpisanym kritériam (tab. 2).

aw a pH v zemiakovych Salatoch

Rozmnozovanie vacsSiny baktérii prebicha vo vhodnych podmienkach s vodnou aktivitou
vrozmedzi 0,99 — 0,93. Vysoké koncentracie soli spOsobuju, Ze niektoré baktérie sa
rozmnoZuju vylu¢ne pri nizkej vodnej aktivite. Ide o halofilné baktérie s aw 0,65 — 0,63.
Kvasinky sa rozmnozuju pri minimalnej aktivite vody 0,91 — 0,88 a vlaknité mikroskopické
huby pri nizSej ako maju baktérie ¢i kvasinky (Gorner a Valik, 2004). Aktivita vody sa
V naSich vzorkach pohybovala v rozmedzi 0,99 — 0,97, o potvrdzuje, ze Salaty patria k 'ahko
sa kaziacim potravinam.

Ako vyplyva z grafu 2, priemerné hodnoty aw sa u oboch zemiakovych Salatov v rdmci
rovnakych pridavkov soli prili§ neodliSovali. V jednom pripade boli hodnoty dokonca identické
(4T/M — 0,970). Napriek tomu, ze so zvySujucim sa pridavkom soli aktivita vody mierne
klesala, statisticka analyza pomocou Sheffeho testu toto konstatovanie nepotvrdila. Zistili sme,
7e koncentrécia soli v jednotlivych vzorkéach Salatov nema vplyv na zvySenie alebo zniZenie
vodnej aktivity.
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Graf 2 a 3 Porovnanie aw a pH v zemiakovych Salatoch

Vodné aktivita sliZzi ako ukazovatel mikrobiologickej stability potravin. Zohrava ddlezit
ulohu i pri ureni senzorickych vlastnosti potravin (chut, vona, Struktra). Napriek vaznej
kritike o uzito¢nosti vodnej aktivity ako zakladného deskriptora, je nad’alej ako nastroj na
kontrolu kvality vyrobkov v oblasti potravinarskeho podniku. Uginok zvySovania alebo
zniZzovania vodnej aktivity suvisi s pridanim urcitych druhov zloZiek k meranému roztoku,
alebo vzorke. Rychlost’ rastu baktérii méze byt ovplyvnend aj kombindciou teploty, ¢i pH
(Maneffa, 2017; Akkermans et al., 2018). Prave pH bolo d’alsim parametrom, ktory sme
v Salatoch merali. Ako vyplyva z grafu 3, nizSie hodnoty pH boli zaznamenané v Salatoch
s tatarskou omackou, no ich charakter v rdmci réznych pridavkov jedlej soli bol identicky so
Salatmi s majonézou. So zvySujicim sa mnozstvom pridanej jedlej soli sa pH oboch $alatov
znizovalo (od 4,68 do 4,32 — tatarska omacka, resp. 4,86 po 4,38 — majonéza). Uvedené zistenia
sme testovali aj pomocou Scheefeho testu.

Rozdiely medzi jednotlivymi skupinami, ktoré predstavuji r6zne podiely soli st uvedené v tab.
5. Na rozdiel od vodnej aktivity, kde nebol zisteny Statisticky preukazny vplyv koncentracie
soli na jej zmeny, pri ukazovateli pH sme preukaznosti v niektorych pripadoch zaznamenali. Je
dolezité poznamenat’, ze tento faktor vyznamne ovplyviiuje aj rast CPM, ktory sme analyzovali
a popisali vysSie (tab. 4).

Tab. 5 Vyhodnotenie pH podl'a Sheffeho testu v zemiakovom $alate s majonézovou
zalievkou (M) a zalievkou z tatarskej omacky (T)

F test 16,287 F test 15,907

Ukazovatel  2M 3M iM S5M  Ukazovatel 2T 3T 4T ST
IM - + + + 1T - + + +

2M + + + 2T + + +

3M - - 3T - -

4M - 4T -

+: Statisticky preukazny rozdiel podla Sheffeho testu (P<0,05)
- Statisticky nepreukazny rozdiel podla Sheffeho testu (P>0,05)

Z hladiska posudenia kvality a bezpe¢nosti zemiakovych Salatov v zmysle platnej legislativy
mozeme konstatovat’, Ze nie vSetky splnili predpisané kritéria (pH < 4,5). Treba poznamenat’,

-
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ze dolezitym faktorom je teplota, pricom najmad majonézové Saldty sa musia po ukonceni
vyroby ihned’ dat’ vychladit’ na teplotu maximalne 5 °C.

Dressingy pouzivané pri priprave zemiakovych Salatov maji zvycajne priemerné pH 4,0 kvoli
obsahu kyseliny octovej. ZmieSanie dressingov so zemiakmi a zlozkami Salatu moze zriedit’
kyselinu octovl a tym znizit’ jej inhibi¢né vlastnosti (Smittle a Cirigliano, 2001). Willis et al.
(2016) zistili, ze pridanie Salatovych dressingov alebo majonézy do Salatov spomaluje rast
patogénov, ak by sa Salaty uchovavali pri teplote nizsej ako 7 °C. V Salate obsahujucom
majonézu, ktora ma pH hodnotu nizsiu ako 4,1 a jej obsah kyseliny octovej je v rozmedzi 0,5 —
1,4 % vo vodnej faze, sa patogénne MO nerozmnozuju a pocas niektorych dni odumru.

Bezné patogénne baktérie neznasaju nizku kyslost’ produktov, ale aj nedisociované molekuly
potravinarskych kyselin (kyselina octova, jabl¢na). Treba si vSak uvedomit’, ze devitalizacia
neziaducich baktérii nenastane ihned’ po pridani tychto kyselin. Pre pozadovany ucinok
chemického a fyzikalneho cinidla je vzdy potrebny urcity €as. U zemiakového Salatu
pripravovaného zmieSanim so $alatovou majonézou, ktorej pH hodnota bola 4,3 a vznikla
nastavenim s kvasnym octom, bolo usmrtenie Listeria monocytogenes pri teplote 10 °C
dosiahnuté iba za 10 dni. Ako mimoriadne acidotolerantné su Escherichia coli 0157:H7.
V majonéze s pH hodnotou 3,7 nastavenej s kyselinou octovou sa z povodnych 107 KTJ.g™? pri
7 °C za 10 dni pocet Escherichia coli iba znizil na 10* KTJ.g? Vo vseobecnosti by
Z bezpeénostnych dovodov majonéza alebo Salatova omacka nemali mat’ vysSie pH ako 4,4
a obsah kyseliny octovej pocitany na cely produkt by nemal byt nizsi ako 0,25 % (Christison
et al., 2008; Kilcast a Subramaniam, 2011).

VMH v zemiakovych $alatoch

Ako uvadza Kharavat a Singh (2018) trvanlivost’ lahddkovych $alatov zavisi predov§etkym
od dodrziavania hygienickych podmienok a hygienického stavu pri ich vyrobe. Dalej od ich
materidlového zloZenia a vnutornych podmienok, od pociatocného poctu mikroorganizmov,
ktoré v nich prevladaju. Dominantnou skupinou mikroorganizmov, ktora vo vyznamnej miere
podmieniuje trvanlivost lahodkovych Salatov, su v zavislosti od ich kyslej povahy rody:
Leuconostoc a Pediococcus, ako aj kvasinky a vlaknité mikroskopické huby (plesne).

V ramci nasho vyskumu sme pritomnost VMH v zemiakovych $alatoch vyhodnotili po 5 —7
dioch kultivacie. Ako vyplyva z tab. 6, rozdiely medzi oboma druhmi Salatov nie st velké,
dokonca u vzoriek 4 a5 M/T sme zaznamenali takmer rovnaké hodnoty (<10 KTJ.g?). Vo
vacsine vzoriek sa VMH nevyskytovali, resp. ich pocet bol nizsi ako 10 kolonii v g. Vynimku
tvorili vzorky 1M (bez pridavku soli), kde sa opét’ potvrdilo, ze tatdrska omacka ma vyssi
inhibi¢ny Uc¢inok na rast VMH na rozdiel od majonézy. Tieto vysledky st porovnatelné
s vysledkami stanovenia CPM.

Tab. 6 Pritomnost VMH v zemiakovych Salatoch

Vl1aknité mikroskopické huby (KTJ.gt)

Poradie analyz 1M 1T 2M 2T 3M 3T AM/T ~ 5MIT
1. 2,5.10* <1 <1 <10 <10 <10 <10 <10
2. 3,4.10! <10 <1 <10 <10 <10 <10 <10
3. 1,1.10! <10 <1 <1 <10 <10 <10 <10
4, <10 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <10
5. <10 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <10
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Napriek tymto zisteniam mozeme konstatovat’, ze vsetky Cerstvo pripravené Salaty vyhovovali
poziadavkam Vynosu ¢. 06267/2006—SL MP a MZ SR (tab. 2).

Na trvanlivosti Salatov sa vo velkej miere podiel'a skupina mikroorganizmov kyslej povahy,
ale aj vlaknité mikroskopické huby spolu s kvasinkami. Ked’ze majonézové Salaty su podavané
za studena, nepodliehaju tepelnej Uprave, si oznaCované za l'ahko sa kaziace potraviny aj
napriek nizkym hodnotam pH (4,5 — 5,5). Na ich kazeni sa podielaji prave vlaknité
mikroskopické huby, ale vo vdcsej miere aj kvasinky. Prejavy kazenia sa preukazu tvorbou
plynu i samotnym kysnutim (Gorner a Valik, 2004).

Mikroskopické huby st zname tym, ze s schopné rast’ v Sirokom rozmedzi pH od 1,2 az 11
(optimalne je viak v neutralnom bode) (Silhankova, 2008).

Zaver

V praci sme zhodnotili Cerstvé zemiakové Salaty, ktoré boli pripravené z rovnakych
ingrediencii, no dochutené majonézou, resp. tatarskou oméckou, ako aj réznymi pridavkami
jedlej soli, ktoré boli rozhodujucimi faktormi pri posudzovani ich zdravotnej bezpe¢nosti.

Z jednotlivych analyz vyplyvaju tieto hlavné zdavery:

e Zemiakovy $alat s majonézovou zalievkou bol pre mikroorganizmy lep$im prostredim,
¢o sa prejavilo na ich poéte (9,39 log KTJ.g po 9,82 log KTJ.g'1) na rozdiel od $alatu
s pridavkom tatarskej omacky. Méze to byt’ spdsobené pritomnost'ou inych zloziek, ktoré
s obsiahnuté v majonéze a podporuji rychlejsi rast mikroorganizmov. Treba vSak
konstatovat, ze sucasnd legislativa nestanovuje Zziadne pripustné mnozstvo pre
pritomnost’ CPM v Salatoch. Niektoré potravinarske 1 gastronomické prevadzky si preto
sami urcuju konkrétne limity.

e 7o ziskanych vysledkov analyz vldknitych mikroskopickych hub méZeme konStatovat’,
ze ich pritomnost’ v Salatoch nebola velka. Vo vicsine vzoriek sa VMH nevyskytovali,
resp. ich pocet bol nizsi ako 10 kolonii v g. Aj v tomto pripade sa potvrdilo, Ze tatarska
omacka ma vyssi inhibi¢ny G¢inok na rast VMH na rozdiel od majonézy.

e Zastipenie koliformnych baktérii v oboch zemiakovych Saldtoch bolo minimélne
(< 1 KTJ.g1h). Vychadzajuc zo sucasnej legislativy mozeme konstatovat, Ze Cerstvé
vzorky vSetkych zemiakovych Salatov vyhovovali predpisanym kritériam.

e Analyza vodnej aktivity (aw) zemiakovych Saldtov preukédzala, Ze tento druh
lahddkarskych vyrobkov patri medzi rychlo sa kaziace potraviny (0,98 — 0,97). Zistili sme
vSak, Ze koncentrécia soli v jednotlivych vzorkéch Salatov nema vplyv na zvySenie alebo
znizenie vodnej aktivity.

e Nizsie hodnoty pH boli zaznamenané v Salatoch s tatarskou omackou, no ich charakter
vramci roznych pridavkov jedlej soli bol identicky so Saldtmi s majonézou. So
zvySujucim sa mnozstvom pridanej jedlej soli sa pH oboch Salatov znizovalo (od 4,68 do
4,32 — tatarska omacka, resp. 4,86 po 4,38 — majonéza). Zo sucasnej legislativy vyplyva,

ze pri Salatoch podavanych i skladovanych za studena musi byt hodnota pH < 4,5.
Naopak iné druhy Salatov, kde hodnota pH je viac ako 4,5 musia byt’ predané v deni ich
vyroby.

Pod’akovanie: Praca bola uskuto¢nena aj vd’aka finan¢nej podpore projektu KEGA ¢. 007SPU-
4/2017 ,,Prepojenie tedrie a praxe v Studijnom programe Bezpecnost' a kontrola potravin
implementovanim modernych didaktickych technolégii v rdmci réznych foriem vzdelavania®.
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