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EDITORIAL

Vézeni akademicti a védecko-vyzkumni pracovnici, mili ¢tenafi,

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 ptedstavuji specificky sektor, ktery ovliviiuje
a zaroven je ovliviiovan piisobenim fady vnéjSich a vnitinich faktort, které jsou Casto nezavislé
na moznostech a zdrojich jednotlivych subjekti. S dynamicky se ménicim prostfedim rostou
naroky na znalosti a dovednosti pracovnikli véetn¢ schopnosti analyzy kvality v podnicich
raznych odvétvi sluzeb.

V akademickém roce 2016/2017 si pfipominame 10. vyroc¢i zalozeni Vysoké skoly obchodni
a hotelové Brno s.r.o. a pfi této piilezitosti pfinasi prvni ¢islo sedmého ro¢niku ¢asopisu velmi
zajimavé clanky zkuSenych odbornikl, ale také mladych autord, feSicich problematiku
z prostiedi Ceské republiky a Slovenské republiky. Aktuélni &islo obsahuje pét védeckych praci
zamétenych na problematiku obsahu antokyanii v ovoci, nekonvenénich metod devitalizace
mikroorganismi, obsahu gluténu ve vybranych potravinach zivo¢isného puvodu, v oblasti
hotelnictvi analyzou bezbariérovych hoteld a geografii cestovniho ruchu na vysokych skolach.

Mili pratelé, jsme piesvédceni, Ze informace, které toto ¢islo pfindsi, budou pro vas vyznamnym
podnétem ve vasi dalsi odborné a védecké praci.

Brno, 15. 5. 2017 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
pfedseda redakéni rady
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EDITORIAL

Dear academics and scientific researchers, dear readers,

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce publishes scientific articles and surveys which
deal with themes of gastronomy, tourism and hospitality.

Gastronomy, tourism and hospitality represent a specific branch that not only influences but is
influenced at the same time by the presence of various internal and external factors frequently
independent of possibilities and sources of individual subjects. Dynamically changing
environment causes growing demands for knowledge and skills of employees as well as for
their analytical skills of quality in enterprises of various branches and services.

In the academic year of 2016/2017 we commemorate the 10th anniversary of The College of
Hotel and Commerce Brno Ltd. (Vysoka skola obchodni a hotelova Brno s.r.0.) and on that
occasion the first issue of the seventh year of the magazine brings very interesting articles of
not only skilled experts but also young authors dealing with issues concerning Czech and
Slovak backgrounds. The current issue contains five academic outputs featuring the problems
of the content of anthocyanins in the fruit, non-conventional methods of devitalization of
microorganisms, the contents of gluten in chosen foodstufs of animal origin, and in hospitality
branch the analysis of wheelchair-accessible hotels and geography of tourism in universities
and colleges.

Dear friends, we hope that the information of this issue will provide important inputs for your
further professional and scientific work.

Brno, 15. 5. 2017 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
The Chairman of Editorial Board
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VLIV TEPLOTY SUSENI NA OBSAH ANTOKYANU V OVOCI A
ZELENINE: META ANALYZA DAT

THE EFFECT OF DRYING TEMPERATURE ON THE CONTENT OF
ANTOKYANINS IN FRUITS AND VEGETABLES: META-ANALYSIS
OF DATA

LIBOR CERVENKA!, ZUZANA CERVENKOVA?, HELENA VELICHOVA3

Abstrakt

V této praci byl aplikovan meta-analyticky postup (pomeér vysledkii, PV) pro zjisteni efektu
teploty suSeni na obsah antokyamii v ovoci a zeleniné u studii publikovanych v letech 1990-
2016. Hodnoty PV klesaly s rostouci teplotou suseni v porovnadni s obsahem latek v syrovém
produktu. PFi srovndani obsahu karotenoidii a antokyanii v produktech susenych pri nizké
teploté (40°C) a vyssich teplotach (50°C-80°C) nebyl zjistén vyznamny rozdil v obsahu
sledovanych latek.

Klicova slova: Meta-analyza, susarna, karotenoidni latky, antokyan

Abstract

The effect of drying temperatures on carotenoid and anthocyanin contents in fruits and
vegetables was evaluated using meta-analytical approach (response ratio, RR). Relevant
research papers were obtained by review process. RR values decreased with the increase in
drying temperature in comparison with the raw counterparts. No significant differences were
found between the content of bioactive componds in products dried at low (40°C) and higher
(50°C-60°C) temperatures.

Key words: Meta-analysis, air-forced oven, carotenoid, anthocyanin
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1. Uvod
V soucasné¢ dob¢ jsou na vzestupu razné alternativni vyzivové smeéry, které slibuji svym

zastancim samé pozitivni dopady na zdravi. Jednim z nich je vitaridnstvi, které je zaloZeno na
konzumaci rostlinné stravy a to pfevazn¢ v syrovém stavu nebo minimaln¢ tepeln¢ opracované.
Takto ptfipravena strava si podle zastancli zachovava maximalni obsah Zivin a aktivitu enzymd.
Vitarianskou stravu piipravit z vyse uvedenych divodii susenim pii teplotach nepiesahujicich
pracich jsme prokazali, ze pfiprava krekrGi z pohanky pii teploté¢ 40°C piedstavovala
mikrobiologické riziko, které se snizovalo s rostouci teplotou suSeni. Na druhé strané,
antioxidacéni aktivita produkti se vyznamné neliSila (Brozkova et al., 2016a; Brozkova et al.,
2016b).

Karotenoidni latky a antokyany patii mezi pfirodni pigmenty ovoce a zeleniny a vyznacuji se
celou fadou benefi¢nich G¢inkl na zdravi ¢lovéka. Jejich pravidelnd konzumace je spjata se
zpomalenim procesu starnuti, snizuji riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni, rakoviny,
cukrovky nebo neurologickych nemoci. Pfi tepelném zpracovani (suseni) vSak mize dochazet
k jejich degradaci v zavislosti na teploté, ¢asu, rychlosti proudéni susiciho vzduchu a dalsich
faktorech. Toto tvrzeni vSak nelze zobectiovat, protoZe jednotlivé studie prokéazaly jak negativni
(Bchir et al., 2012), tak pozitivni G¢inky (Lopez-Vidaiia et al., 2015) vyssich teplot na obsah
karotenoidnich latek a antokyant.

Pro srovnéani velikosti efektli zjisténych v jednotlivych nezdvislych studiich lze pouzit
statisticky nastroj meta-analyzu. Existuje celd fada riznych parametrd, které¢ kvantifikuji
velikosti efektl v zavislosti na poctu vstupnich dat (N) a pfesnosti méteni (vyjadiené standardni
odchylkou). V tomto ptipadé byla pouzita metoda poméru vysledkii (PV), ktera kvantifikuje
vysledky experimentu jako zménu priimérné hodnoty (X) pro experimentélni (E) a kontrolni
(K) skupinu (Hedges et al., 1999):

PV = In(Xz/Xyx) (1)

Tato metoda byla Uispé€Sné pouzita pro stanoveni vlivu kulinarnich technik na obsah pigmenti
Vv zeleniné (Murador et al., 2014) nebo kvantifikaci efektu potravinatskych technologii na obsah
rezidui pesticidi v ovoci a zelening (Keikotlhaile et al., 2010). V nasem piipadé byl analyzovan
vliv teploty suSeni na obsah karotenoidnich latek a antokyant v ovoci a zeleniné.

2. Material a metodika

2.1 Metodika reserse

Vlastni meta-analyze pfedchazela systematicka reSerSe literatury s vyuzitim databéazi Scopus a
IS Web of Knowledge v obdobi prosince 2016. Pro hledani relevantnich ¢lanki byly pouZity
nasledujici kombinace kli¢ovych slov: ,,fruit or vegetable®, ,,anthocyanin®, ,,drying or dried*,
,temperature effect”, ,,oven®, ,,convective®, ,,dehydrat*“, ,air drying“, ,thermal treatment®,
,reten* or reduced“. VSechny nalezené zaznamy byly zpracovany s vyuzitim programu
EndNote X3. V prvni fazi byly odstranény vSechny duplicitni zdznamy a na zakladé
nezavislého hodnoceni v§emi autory byly vybrany ¢lanky, které spliovaly nasledujici kritéria:
a) Clanek v anglickém jazyce, b) pouziti pouze konvenc¢niho zafizeni s nucenym ob&hem
vzduchu, c) teploty suseni 40°C, 50°C, 60°C, 70°C a 80°C, d) vysledky vyjadfeny na susSinu,
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e) uveden pocet opakovani a f) pfitomnost standardni odchylky méfeni. Clanky byly nejprve
hodnoceny na zakladé informaci obsazenych v nazvu a abstraktu, poté byl kontrolovan plny
text ¢lanku. Vysledky uvedené v tabulkach byly pouzity pfimo pro meta-analyzu. V ptipad¢ dat
uvedenych v grafech byl pozadan korespondenéni autor o jejich numerické vyjadieni, jinak byl
graf zvétSen, vytiStén a hodnoty byly zjistény pomoci pravitka.

2.2 Zpracovani dat

Dale byl aplikovan postup dle Hedges et al. (1999) a byla spocitana Q-statistika, hodnoty PV
(pomer vysledkit), 95% interval spolehlivosti (IS) a pravdépodobnost platnosti hypotézy (p).
Obsah antokyant v rostlinném materiald po suSeni pii 40°C byl pouzit jako kontrola a byl
srovnavan s hodnotami po suseni pti 50°C, 60°C, 70°C a 80°C (40/50, 40/60, 40/70, 40/80).
V ramci studie byly také hodnoceny obsahy karotenoidnich latek a antokyanl ve vzorcich
Vv syrovém stavu a suSenych vzorcich. VSechny vypocty byly provadény v tabulkovém
procesoru MS Excell.

3. Vysledky a diskuze

V databazich ISI Web of Knowledge and Scopus bylo nalezeno celkem 648 zdznamu pro
antokyany. Po vylouceni duplicitnich zaznami a kontrole nazvi ¢lanki bylo vybrano celkem
140 zdznamu odpovidajicich vstupnim kritériim. U téchto ¢lankid byly dale kontrolovany
abstrakt, metoda suSeni a forma vyjadfeni vysledki. Pro meta-analyzu vlivu nizké teploty
suseni na obsah antokyant bylo vybrano celkem 8 publikaci. V ptipadé srovnani obsahu latek
v suSenych a syrovych vzorcich bylo vybrano 16 studii. Obsah antokyant byl ve vSech
vybranych studiich zjistovan spektrofotometrickou metodou. Kompletni seznam studii
vybranych pro meta-analyzu je uveden v Tab. ¢. 1.

Tab. ¢. 1: Souhrn studii pouzitych pro meta-analyzu

Produkt Teploty suseni | Reference

(°O)
Granatova semena 40, 50, 60 Bchir et al., 2012
Ibisek (kvéty) 40, 60, 80 Daniel et al., 2012
Mango 70 Dortaetal., 2012
Tresn¢ 60 Franceschinis et al., 2015
Merunka 60, 70 Frantianni et al., 2013
Lichi 40, 60, 70, 80 Kessy et al., 2016
Citrus, boravky 40, 60 Khanal et al., 2010
Moftska fasa 40, 80 Ling et al., 2015
Jaboticaba 40, 50, 60 Lopez-Vidana et al, 2015
Mortifio 40, 50, 60 Lopez-Vidana et al., 2017
Maliny, jahody, 70 Milchalczyk et al., 2009
bortvky
Acerola 60, 70, 80 Nobrega et al., 2015
Ttresné 60 Oanceaetal., 2016
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Arracacha 50, 60, 70 Pedreschi et al., 2011
Maliny, jablka, broskve 40 Rababah et al., 2005

Maqui 40, 50, 60, 70, 80 | Rodriguez et al., 2016
Maliny 70 Sietal., 2015

Jablka 60, 80 Sonawane et al., 2015
Grepfruit (kira) 60 Torres et al., 2010

Visné 50 Wojdylo et al., 2014
Borivky 60 Zelinska a Michalska, 2016

Jak je patrné ztabulky 2, ve vSech pfipadech byly k dispozici vysledky miniméalné dvou
nezavislych studii, proto je mozné data pouzit pro ucely meta-analyzy. Vysoké hodnoty Q-
statistik indikuje vyznamnou heterogenitu ve vzorcich, coz neni vzhledem k charakteru dat nic
piekvapivého. Je nutné si uvédomit, ze na retenci latek béhem suseni nema vliv jen teplota, ale
také dalSi parametry, jako jsou doba suSeni, rychlost proudéni vzduchu, velikost vzorki aj.
V pfipadé meta-analyzy vlivu teploty suseni na obsah antokyant bylo ziskano nejvice 12,
nejméné 2 studie. Princip meta-analyzy je zaloZen na srovnani minimalné dvou nezavislych
studii, nicméné¢ to vyrazné snizuje vérohodnost meta-analyzy. Navic jsou vysledky téchto dvou
praci téméf protichidné, hodnota PV ma Siroky interval spolehlivosti (IS = 1,09-0,46).
V piipadé porovnani obsahti antokyant v produktech byly ziskany hodnoty PV < 1, nicméné
intervaly spolehlivosti také obsahuji také hodnoty PV vyssi nez 1.

Tab. ¢. 2: Meta-analyza vlivu teploty suSeni na obsah antokyanti vV ovoci a zelening

T (°C) k N Q PV 1S(95%) p
40/50 3 12 733,1 0,97 1,64-0,57 0,92
40/60 7 33 1122,4 0,91 1,17-0,70 0,46
40/70 2 6 28,7 0,70 1,09-0,46 0,11
40/80 4 24 53,9 0,77 0,93-0,64 0,008
Syrové/susené

T (°C)

40 6 30 30688,1 1,21 0,60-2,47 0,60
50 3 36 5250,1 0,46 0,28-0,77 0,003
60 12 101 91170,0 0,40 0,37-042 <0,001
70 7 67 44546,3 0,40 0,38-0,55 | <0,001
80 5 15 926,1 0,26 0,17-0,41 | <0,001

k, pocet studii; N, pocet méfeni; Q, Q-statistika; PV, pomér vysledku; 1S(95%); 95% interval
spolehlivosti; p, pravdépodobnost.

Obecné tedy nelze tvrdit, Ze by suseni ovoce a zeleniny pii 40°C bylo vyhodnéjsi ve srovnani
se suSenim pii 50, 60 a 70°C. Pouze v ptipadé suseni pii 80°C bylo prokazano vyznamné snizeni
obsahu antokyanti ve srovnani s produkty susenymi pii 40°C (PV = 0,77; p = 0,008).
Porovnanim obsahu antokyanil v ovoci a zeleniné v syrovém stavu a suSenych pfi riznych
teplotach bylo zjisténo, Ze k vyznamnym zménam v obsahu dochazi az pti suseni pii teplotach

|
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50, 60, 70 a 80°C (PV = 0,46-0,26). Navic je zde patrny klesajici trend hodnot PV s rostouci
teplotou suseni.

3. Zavér

Sledovani vlivu susici teploty na retenci biologicky aktivnich latek v ovoci a zeleniné je
dilezitym faktorem pii optimalizaci suSiciho procesu u konkrétnich produktd. Z obecného
hlediska Ize tento faktor analyzovat pomoci meta-analyzy vysledkt studii vybranych podle
presnych kritérii. Na zaklad¢ vypoctu poméru vysledkt Ize se statistickou vyznamnosti tvrdit,
ze retence karotenoidii a antokyant v susenych produktech je vyznamné ovlivnéna teplotou
suSeni, pokud ji srovndvame s obsahem latek v syrovém (nezpracovaném) rostlinném
materidlu. V ptipadé porovnani obsahu karotenoidi a antokyanii v produktech suSenych pii
40°C a obsahu téchto latek pii teplotdch vyssich, nebyl zaznamenan zadny vyznamny trend.
Z hlediska piipravy pokrmi pro ,,vitaridny* nema suseni pii nizké teploté (tj. 40°C) podstatny
vliv na retenci karotenoidili a antokyanti. SuSenim pfi vySsich teplotach (napt. 50°C nebo 60°C)
lze dosahnout stejného vysledku, vyssi teploty suSeni mohou byt navic G¢innéjsi z hlediska
zajisténi mikrobidlni kvality.
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NEKONVENCNE METODY DEVITALIZACIE MIKROORGANIZMOV
V GASTRONOMICKYCH SUROVINACH

UNCONVENTIONAL METHODS OF MICROORGANISM
DEVITALIZATION IN GASTRONOMIC RAW MATERIALS

JURAJ CUBONY, PETER HASCIK?2, MIROSLAVA KACANIOVAS3, SIMONA
KUNOVA* MAREK BOBKO®, ADRIANA PAVELKOVAS, MIROSLAV KROCKO’,
PETRONELA CVIKOVA8 LENKA TREMBECKA?, JANA TKACOVAL

Abstrakt

Cielom prace je Studium moznosti vyuZitia nekonvencnych metod na devitalizacie
mikroorganizmov v gastronomickych surovinach. Tradicné tepelné oSetrenie je casto vyuzivané
pre vysoku efektivnost pri devitalizdacii mikroorganizmov a enzymov. Pri tepelnom osetreni vsak
dochadza ku chemickym zmenam, ktoré zhorsuju senzorické viastnosti potravin a znizuju ich
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nutricnu hodnotu. V sucasnosti sa preto hladaju sa hladaju nové technologie, ako su pulzné
elektrické pole (pulse electric field — PEF), vysokotlakova pasterizacia a vysokotlakova
homogenizacia. Zakladnym principom PEF technologie je aplikacia kratkych impulzov
elektrickym polom s dizkou mikrosekiind az milisekiind s intenzitou 10 - 80 kV.cm™, redukcia
poctu mikroorganizmov je 0 2,5 - 4 log KTJ. Vysokotlakové oSetrenie potravin (HP) sa
vykonava v rozmedzi od 100 do 1000 MPa, pri izbovej alebo vyssej teplote (60 - 80 °C), s
cielom inaktivovat aj spory a to do 30 min. CPM sa znizuje o 1,4-4,9 log KTJ. Vysokotlakova
pasterizacia (HPP) je davkovy proces zalozeny na vyuzivani extrémne vysokych tlakov v
rozmedzi 400 az 600 MPa. HPP ma svoje obmedzenia, neposobi na Clostridium Botulinum a
niektoré dalsie skodlive mikroorganizmy, ktoré su odolné voci tlaku. Homogenizacia ultra
vysokotlakovou pasterizaciou (UHPH) produkt sa zahreje na 75 ° C a cerpa az do tlaku okolo
400 MPa pred tlacenim do specidalnych homogenizacnych trysiek. Baktérie su inaktivované
kombindciou vysokych kilznych sil a nahlym znizenim tlaku ked’ tekutina prechadza tryskou.
Pulzné svetlo (PL) je technologia na dekontamindciu povrchov kterou sa inaktivuju
mikroorganizmy pomocou kratkych casovych impulzy intenzivneho Sirokym spektrom, medzi
200 a 1100 nm. OSetrenie je zvysené ukladanim elektrickej energie v kondenzdtore relativne
dlhu dobu (zlomky sekundy) a jeho uvolnenim v kratkom case (miliontin alebo tisicin sekundy).

KPucové slova: pulzné elektrické pole, vysokotlakova pasterizacia, vysokotlakova
homogenizdcia, pulzné svetlo

Abstract

The aim of the work is to study the use of unconventional methods to devitalization of
microorganisms in the gastronomic raw materials. Traditional heat treatment is popular
because it is highly effective in devitalisation of microorganisms and inactivation of enzymes.
The heat treatment is occurred chemical changes that change the sensory properties of foods,
but mainly reducing their nutritional value. Due to this, the search for new technologies, such
as the pulsed electric field (PEF), ultrasound or high pressure homogenization and high
pressure pasteurization. The basic principle of PEF technology is the application of a brief
pulse of electric field with a length of microseconds to milliseconds intensity of 10-80 kV.cm™
microorganism reduction about 2.5 to 4 log CFU. High-pressure treatment of foodstuffs (HP)
is carried out from 100 to 1000 MPa, at room temperature or above 60 to 80 °C, to inactivate
the spores within 30 minutes. Total bacteria count reduces about 1.4 to 4.9 log CFU. High
pressure pasteurization (HPP) is a batch process based on the use of extremely high pressures
in the range of 400 to 600 MPa. HPP has limitations, not active in the Clostridium botulinum
and certain other harmful microorganisms, which are resistant to pressure. Homogenisation
by high pressure ultra pasteurisation (UHPH) the product is heated to 75 °C and pumped up
to a pressure of about 400 MPa before printing the homogenization of special nozzles. Bacteria
are inactivated combination of high forces and rapid decompression when fluid passes through
the nozzle. Pulse Light (PL) is a technology for the decontamination of surfaces by which
microorganisms are inactivated by short periods of intense pulses broad spectrum, between
200 and 1100 nm. Treatment is to increase the storage of electrical energy in the capacitor is
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relatively long periods of time (fractions of a second) and release in a short time (millionths or
thousandths of a second).

Keywords: pulsed electric field, high-pressure pasteurization, high-pressure homogenization,
pulsed light

Uvod

Tradicné tepelné oSetrenie je oblibené v potravinarskom priemysle, vzhl'adom na vysoki
efektivnost pri devitalizacii mikroorganizmov a enzymov. Pri tepelnom oSetreni vSak dochadza
ku chemickym zmenam, ktoré zhor$uju senzorické vlastnosti potravin, ale hlavne znizujt ich
nutricnu hodnotu. V dosledku toto sa hl'adaji nové technologie, ako su pulzné elektrické pole
(pulse electric field — PEF), mikrofiltracia, mikrovinné ziarenie, ultrazvuk alebo vysokotlakové
technologie. Vicsina tychto metdd nie je uplnou novinkou na trhu, boli vyskusané v minulosti
ale neboli konstrukéne dorieSené. Vd'aka stiCasnym vedecko-technickym pokrokom nastalo ich
ozivenie. Na overenie U¢innosti tychto technologii je potrebné ich d’alSie skiimanie, aby mohli
byt’ silnou konkurenciou pre tradi¢né osetrenie (Maged et al., 2012).

Viacero metdd netepelného oSetrenia gastronomickych technologii vyplyva z rovnakych
poziadaviek ako na tepelné oSetrenia surovin. Cielom je udrzat’ nutricnu kvalitu potravin,
vratane vitaminov, mineralnych latok a zdkladnych chuti, pricom je spotreba energie nizsia ako
pri tepelnom spracovani. Vo vedeckej sfére sa stile vdcSia pozornost’ venuje netepelnym
technolégiam, ako napr. vysoky hydrostaticky tlak, oscilujuce magnetické pole, pulzné
elektrické pole (PEF), vysoko intenzivne pulzné svetlo, ozarovanie, pouzitie chemikalii a
biochemikalii, vysoka intenzita impulznych elektrickych poli a koncept bariéry (Barbosa —
Canovas et al., 1999).

Zakladom PEF je devitalizovat’ mikroorganizmy pri oSetreni potravin, zniZit' enzymatickt
aktivitu a predizit’ skladovatenost’ so zanedbatelnymi zmenami v kvalite findlneho produktu.
V zavislosti od intenzite sily pola, elektroporacia moze byt reverzibilna (priepust bunkovej
membrany) alebo ireverzibilnaé (rozklad bunkovej membrany alebo 1yza), avSak tento i€¢inok
moze byt riadeny v zavislosti od aplikacii (Ho a Mittal, 2001).

Zariadenie sa skladd z pulzného vysoko napdtového zdroja a spracovatel'ske; komory s
Vhodnym systémom pre pracu s kvapalinami a zariadenia nevyhnutné na monitorovanie a
regulaciu.

Potravinarsky vyrobok sa precerpava (pretlaca) do spracovatel'skej komory a to bud v
statickom alebo kontinuadlnom prevedeni, kde st dve elektrody pripojené spolo¢ne s nevodivym
materidlom, aby sa zabrénilo prechodu elektrického pradu z jedného na druhy. Generované
vysoko napitové elektrické impulzy (10 az 80 kV.cm™) sa aplikuju elektrédami, ktoré vedu
vysoko intenzivny elektricky impulz do vyrobku umiestneného medzi dvoma elektrodami.
Potravinarskym vyrobkom prechadza sila jednotiek naboja, tzv. elektrického pola, ktoré su
zodpovedné za ireverzibilni deStrukciu bunkovej membrany ich vzdjomnému pdsobeniu s
elektricky nabitymi molekulami potravin (Maged et al., 2012). Z tohto dévodu bola
technologia PEF navrhnutd ako mozné nahrada za pasterizaciu potravin, ako st dzusy, mlieko,
jogurty, polievky, tekuté vajcia ale ja parkovina a i. (Bendicho et al., 2003).
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Pulzné elektrické pole

Zakladnym principom PEF technologie (obr. 1) je aplikdcia kratkych impulzov elektrickym
polom s dizkou mikrosekund az milisekiind s intenzitou 10 - 80 kV.cm™. Dizka procesu
osetrenia sa stanovuje vynasobenim po&tu pulzov s dizkou trvania impulzu. Proces je zaloZeny
na pulznych elektrickych pradoch prenikajicich do vyrobku umiestneného v potrubi medzi
elektrédami a toto vysoké napétie v elektrickom poli spdsobi mikrobialnu devitalizaciu. Po
osetreni sa potravina sterilne bali a skladuje pri chladiarenskych teplotach. Potraviny su
schopné prenasat’ elektrické impulzy z dovodu pritomnosti idnov, pretoze vyrobok ma urcity
stupen elektrickej vodivosti. Takze pri pouziti elektrického pola je elektricky impulz privedeny
do suroviny (mlieko, homogenizované méasové dielo, ovocné §tavy) a v dosledku nabitych
molekul sa dostane do kazdého bodu v surovine (Maged et al., 2012).

Cregenzan-Alberti et al. (2015) pouzili na inaktivaciu Escherichia coli, Staphylococcus
aureus a Pseudomonas fluorescens teplotu od 20 — 45° C, intenzita 20 - 42,5 kV.cm™ a dizkou
trvania impulzov 68 — 170 ps.

Palzny
vvsoko-
napitiovy
—_— — zdroj

Systém riadenia a monitorovania
Spracova- ‘

tel’ska ‘Tepelnia komor,
komora

Chladi&

———

Spracovany prodult

Obr. 1 Vyvojovy diagram systému spracovania potravin PEF so zédkladnou zlozkou (Maged et
al., 2012).
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Obr. 2 Schéma PEF, prevadzka konsStrukcia cistiarni komoér pulzného pola zariadenia
elektrického: a= statickd komora, b= bo¢ny pohlad na zdkladné prevedenie kontinudlne,
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¢ =koaxialny komore a d = kolinearne komory-komory na jednej priamke (Jeyamkondan et al.
1999).
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Obr. 3 formy komdr pulzného elektrického pol'a (Jeyamkondan et al. 1999)

a) Kontinualna komora s iéonovo vodivou membranou. Jedna z foriem technického
rieSenia podl'a (Jeyamkondan et al. 1999) sa sklada z 2 paralelnych doskovych elektrod
a dielektricky distanéného izolatora (obr. 3). Elektrody su oddelené od potravin
vodivymi membranami z esterov polystyrénu a kopolymérov kyseliny akrylove;.
Elektrolyt sa pouziva na ul’'ahcenie elektrického vedenia medzi elektrédami a pouzivaju
sa i6novo permeabilné membrany. Daliia kontinuadlna komora sa skladd z
elektrédovych zon namiesto elektrod dosiek (obr. 5). Dielektrickej diStancné izolacné
latky, ktoré maju Strbinové otvory, medzi ktorymi je elektrické pole, kde koncentraty a
tekuté¢ potraviny su dopravované pod vysokym tlakom. Priemernd doba zdrzania v
kazdom z tychto dvoch komor je menej ako 1 min.

vstup oblast’ posobenia elekirického pol'a

|

R N NN elektroda
1omovo-priepustnd
membrina

R Y

7722777772227

oblast’ s elektrolytmi l

vystup

Obr. 4 Kontinualna komora s ionovo vodivych membran oddelujtcich elektrodu a potraviny
(Jeyamkondan et al. 1999)
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Obr. 5 Schéma kontinualnej komory s elektrodovymi zénami (Lubicki and Jayaram, 1997)
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Obr. 6 Sklenena staticka komora s cievkou. Model navrhnuty Lubicki a Jayaram (1997)
pouziva sklenené cievku obklopujicu anédu (obr. 6). Objem komory je 20 cm3, ¢o vyzZaduje
plniace kvapaliny s vysokou vodivostou a podobnou permitivitou vzorky (média roztoku
chloridu sodného, o = 0,8 az 1,3 S/m, plniaca kvapalnd voda ~ 103 S/m) pouzit, pretoze
neinaktivuje v nevodivom médium (to znamena, Ze transformator silikonovy olej).

Kontinualna komora so zosilnenym uc¢inkom PEF. Yin at al. (2014) aplikovali koncept
rozsirenych elektrickych poli v zoénach s pouZitim v komorach so sibeznym tokom pradenia
PEF (obr. 7). Izolatory maji konicky tvar na odstranenie loZiska plynu v priestore posobenia
PEF. Konické oblasti boli navrhnuté tak, aby napétie v zéne posobenia bolo takmer rovnaké
ako napajacie napitie. DalSie technické rieSenia rozirenych elektrickych poli si znazornené
na obr. 7 a 8. V tychto prevedeniach prietokovd komora méze mat’ na reze niekolko
geometrickych tvarov (napr. kruh, oval). V tomto type usporiadania komory su prvé prietokové
elektrédy komory, izolatora prietokovej komory, druhd elektrdda prietokovej komory, vodivé
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vlozky a izolacné Casti sl vytvorené a usporiadané tak, ze prudy elektrody a prietokovej komory
V tomto type vyuzitia PEF posobia subezne (Barbosa-Canovas et al., 2010).
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" ”""“"”ﬂ;{ s
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pre izolant
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prietokovy kanal
pre potravinu
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a), b) vertikalny
prierez

Obr. 7. Komora s vyuzitim spolupdsobiaceho PEF (Barbosa-Canovas et al., 2010)
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Obr. 8. Komora s réznymi geometrickymi tvarmi elektrod pre zvysenie ucinnosti
elektrickych poli v kanali izolatora (Barbosa-Canovas et al., 2010)

Barbosa-Canovas et al. (2010) uvadzaju vrchol elektrického pola poéet pulzov a celkovy Cas
posobenia pulzného elektrického pol'a na zniZenie poctu sledovanych skupin mikroorganizmov
VO Vybranych potravinach a experimentalnych médiach (Tab. 1).

Tabul’ka 1. Inaktivacia mikroorganizmov a enzymov pulznym elektrickym polom (Barbosa-
Canovas et al., 2010).

Média Redukcia | Podmienky v | Podmienky osetrenia
v Log. komore
(max)
Listeria SOM 0.2% | 2.6 C, = stosny, | 15 to 28°C, 0.5 l/min, 100
innocua tuku 29 ml, pulzov, 50 kV/cm
d=0.63, 0.5 uF, 2 psec, 3.5 Hz
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Pseudomonas | SOM 0.2% | 2.7 C, 15 to 28°C, 0.5 l/min, 30
fluorescens tuku 29ml, pulzov, 50 kV/ecm 0.5uF, 2
d=0.63 usec, 4.0 Hz
Listeria Pasterizova | 3.0-4.0 C, subezny | 10 to 50°C, 0.071/s
monocytogene | né mlieko tok, 20 ml 30kV/ecm, 1.5 psec, 1,700 Hz
s (scott A) (3.5% tuku) bipolarne pulzy,t = 600 usec
L. innocua SOM 2.4 C, subezny, |22 to 34°C, 0.5 I/min
29ml, 2 us, 3.5 Hz
d=0.6cm 32 pulzov , 50 kV/cm
Klebsiella fosfatovy 3.0 B, 4 ml, 20 V / um, 36 psec, 30
pneumoniae pufer D = 0.5cm, | pulzov, , t= 1080 pusec
ATCC 27736 paralelné
platne
Salmonella SOM 3.0 C, subezne, | 10 to 50°C, 15-40 kv/cm, 12-
Dublin pole 127 us
Yersinia NaCl roztok | 6.0-7.0 B, paralelné | 2 to 3°C, 75 kV, 150-200
enterocolitica | pH=7.0 elektrody pulzov 500-1300 ns
Salmonella mlieko 4.0 B paralelné | 63°C, 3.67 V/ um, 36 psec, 40
Dublin platne pulzov
Lactobacillus | jogurt 2.0 B, paralelné | 50°C, 1.8 V/ um
brevis platne
Salmonella mlieko 5.0 B, 1 usec, 20 pulzov, , 83 kV/em
Typhimurium d=6.35 mm
Pseudomonas | mlieko 4.5 B, 9.0 V/um, 1 psec, 10 of 6.8 V/
fragi d=6.35mm |um+10f7.5V/pum+1 of8.3
V/um+50f9.0 V/ um
B. subtilis | Hraskova 5.3 C., coaxial, | <5.5°C, 3.3 V/ um, 2 usec, 0.5
spory  ATCC | polievka 0.51/min uF, 4.3 Hz, 30 pulzov,
9372
Lactobacillus | jogurt 2.0 B paralelné | 50°C, 1.8 V/ um
brevis platne
L. innocua Tekuté 3.4 C, 29 ml, |26 to 36°C, 0.5 I/min
vajcia d=0.6cm 32  pulses, 50 kV/cm
2 usec, 3.5 Hz

B- diskontinualne; C- kontinualne. d — priemer, SOM- Surové odstredené mlieko

Barbosa-Canovas et al. (2010) uvadzaju vrchol elektrického pol'a poéet pulzov a celkovy Cas
posobenia pulzného elektrického pol'a na zniZenie poctu Saccharomyces cerevisiae v agare zo
zemiakovej dextrozy, dzlse a tekutych vajciach (Tab. 2).
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Tabulka 2 Inaktivacia Saccharomyces cerevisiae pomocou PEF (Barbosa-Canovas et al.,

2010).
Médium Redukcia v Log. | Podmienky v | Podmienky
(max) komore oSetrenia

Agar zo zemiakovej | 5.5 62 J/ml, B, 14 ml 1°C, 4.0 V/pm,

dextrozy 3usec, 16 pulzov

Jablkovy dzus 4 270 J/16 pulzov, B, | <30°C, 1.2 V/um, 20
paralelné platne, 16 pulzov

Jablkovy dzus 4.2 270 J/16 pulzov, B, | <30°C, 1.2 V/um,
parallel plate 2016 pulzov,

Jablkovy dzus 4 260 J/16 pulzov, B, | 4-10°C, 1.2 V/um,
paralelné platne, 90usec, 616 pulzov,

Jablkovy dzus 3.5 260 J/16 pulzov, B, | 4-10°C, 1.2 V/um,
paralelné¢ platne,, 25 | 60usec, 6 16 pulzov
ml, d=0.95cm

Jablkovy dzus 3-4 558 J/16 pulz, B, |<25°C, 2.5 V/um, 5
paralelné platne, 25.7 | pulzov
ml, d=0.95cm

Pomarancovy dzis 5 B,25ml,d=0.5cm, | 0.675 V/um, 5 pulses

Tekuté vajcia 6 C,11.9ml,d=0.6cm, | <37°C; 2.6 V/um; 4
0.5 1/min usec 100 pulzov,

farebné zmeny

B- diskontinualne; C- kontinualne. d - priemer

Pouzitie PEF sa javi ako perspektivna alternativa tepelnych metdd spracovania tekutych alebo
polotekutych potravin, akymi su mlieko, jogurt, Stavy, polievky a tekuté vajcia. Vysoka
ucinnost’ inaktivacie patogénnych mikroorganizmov s malym zvySenim teploty a tym aj
minimalnym dopadom na kvalitu a nutricné hodnoty zvySuju potencial vyuzitia PEF
technologie v budiicnosti. Oproti pasterizacii ma PEF technoldgia aj nizku mieru znecistenia
zivotného prostredia. PEF ma vSak aj nevyhodu spojeni s obmedzenou inaktivaciou
bakteridlnych spér a enzymov. Nevyhoda sa vSak d& odstranit’ pouZzitim kombinacie
technologii, napr. PEF a pouzitie baktericinov, kyselin, PEF a tepla (Maged et al., 2012).

Vysokotlakova metéda (HPP)

Ako uvadza Hjelmqwist (2005) je spracovanie potravin pomocou vysokého tlaku (High
Pressure - HPP) vhodnou alternativou k tradicnym tepelnym metdédam. Metdda s vyuZitim
vysokého tlaku mé znaény potecial vyuzitia pri konzervacii potravin a oSetreni mlieka, ako aj
pri vyrobe inovativnych potravin s novymi texturdlnymi alebo funkénymi vlastnostami, ale aj
pre vyrobu inovativnych potravin, s novymi texturalnymi alebo funkénymi vlastnost’ami (obr.
9).

Vysokotlakové oSetrenie potravin sa vykonava v rozmedzi od 100 do 1000 MPa, pri izbove;j
alebo vyssej teplote od 60 do 80 °C, s cielom inaktivovat’ aj spdry, a to do 30 min. Tlak zvySuje
teplotu potraviny priblizne o 2 — 3 °C. VicSina oSetreni sa vykonava v ddvkovacom alebo
polokontinudlnom zariadeni. Znacnou vyhodou vysokotlakového spracovania mlieka je
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schopnost’ udrzat' si povodnu Cerstvost, chut, farbu a vyzivovi hodnotu a schopnost’

“n

devitalizacie mikroorganizmov (Cheftel, 1995).

potraviny vhodné na oSetrenie
vysokotlakovou pasterizaciou

. pred naplnenim vodou
naplnenie produktom

= ) -

nizky tlak

spracovanie

vyprazdnenie

-|F [ jl -8
davka po - e vysoky . vysoky

spracovani tlak tlak
Obr. 9 Zobrazenie hyperbarického - vysokotlakového osetrenia (Hjelmqwist, 2005)

Vysokotlakova pasterizacia

V sucasnej dobe je komeréne pouzivand HPP najzndmejSou alternativnou technoldgiou na baze
vysokotlakového oSetrenia.

HPP je davkovy proces zaloZzeny na vyuZivani extrémne vysokych tlakov v rozmedzi 400 az
600 MPa. Tento tlak je vyvijany na produkt v Specialnej komore s ciel'om za ucelom inaktivacie
Skodlivych baktérii vo vyrobku. Energia tlaku produkuje malé zvysenie teploty v produkte,
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ktoré negativne neovplyviiuji jeho vlastnosti. HPP mé svoje obmedzenia, nepdsobi na C.
Botulinum a niektoré d’alie Skodlivé mikroorganizmy, ktoré st odolné voci tlaku. Ak su
pritomné, HPP musi byt pouzity spolu s d’als$im bariérovym procesom , napr. teplom. lde 0
kratky proces spracovania, ktory je menej invazivny nez samotnd pasterizacia.
Produkty na oSetrenie HPP musia mat’ vyssi obsah vody, ale neméze ziaden vzduch, napr.
jahody, pretoze tieto produkty by boli rozdrvené tlakom. Produkt méze byt v kontajneroch,
tlak sa rovnomerne aplikuje vnutri aj mimo obalu a preto by doslo k roztrhnutiu za predpokladu,
Ze je vo vnutri aj zanedbatelné mnozstvo vzduchu. Nevyhodou je oSetrovanie jednotlivych
baleni samostatne (¢o je pomalSie ako kontinudlne metdédy) a pomerne vysoké pociatocné
naklady HPP. Tato technologia sa perspektivne javi aj pri oSetreni hotovych jedal (Pereda at
al., 2007).

Inaktivacia sledovanych mikroorganizmov v mlieku pomocou vysokotlakovej pasterizacie je
uvedena v tab. 3.

Tabulka 3. Inaktivdcia mikroorganizmov po oSetreni vysokym tlakom (log CPM/ml)
v surovom mlieku pri teplote 4 °C (Pereda at al., 2007)

Osetrenie
Pasteri
Deli | g rove | Zicia | 200 MPa ic;o '\;'ri 200 MPa g(r)? MPa
gg SC, pri 30°C 30°C pri40° C 40° C
0 4.92 1.42 1.52 1.62 1.52 1.28
Psychrotrofné | 7 1.42 1.28 1.78 1.52 1.28
MO 14 2.7° 2.7° 3.72 3.72 4.12
21 5.8° 3.8¢ 6.92 6.72 7.12
0 4,92 1.4° 1.6° 1.7° 1.7° 1.4°
7 1.48 1.48 1.88 1.58 1.48
CPM 14 2.8° 2.5° 3.62 3.82 3.72
21 6.20 3.9¢ 6.92 7.42 7.12
0 4,92 1.50 1.50 1.7° 1.4° 1.30
7 1.62 1.42 1.62 1.42 1.28
Laktokoky 14 200 | 2.5 38 |38 418
21 5.62 3.9¢ 6.62 7.22 6.92
0 3.52 ND%2 | ND¢ ND¢ ND¢ ND¢
Koliformné 7 ND ND ND ND ND
MO 14 ND ND ND ND ND
21 ND ND ND ND ND
0 2.92 ND¢ ND¢ ND¢ ND¢ ND¢
L aktobacily 7 ND ND ND ND ND
14 ND ND ND ND ND
21 ND ND ND ND ND
0 3.9 ND¢ ND¢ ND¢ ND¢ ND¢
Enterokoky 7 ND ND ND ND ND
14 ND ND ND ND ND
21 ND ND ND ND ND
Spory 0 1.72 0.9¢ 0.6¢ 0.7¢ 0.8¢ 0.6¢
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7 0.82 0.62 0.82 0.72 0.52
14 0.92 0.4° 0.72 0.72 0.72
21 1.10 1.10 2.82 2.72 2.62
0 3.72 ND¢ ND¢ ND¢ ND¢ ND¢
Pseudomonas ! ND ND ND ND ND
14 ND ND ND ND ND
21 ND® ND® ND® 4.82 5.12
a—c (P <0.05).

2ND = not detected.

Homogenizacia ultra vysokotlakovou pasterizaciou (UHPH)

UHPH technoldgia, v sucCasnosti obmedzend na tekuté vyrobky, je mimoriadne vhodna
Vv mliekarenskom priemysle, pretoze kombinuje sterilizaciu s homogenizaciou, a je pouzitel'na
pre zeleninové alebo ovocné §t’avy (obr. 10). Pri tomto procese sa produkt zahrievana 75 ° C a
cerpa az do tlaku okolo 400MPa pred tlacenim do Specidlnych homogeniza¢nych trysiek.
Utinnost’ sa zvySuje viacfazovym oSetrenim, pretoZe preteka viacerymi tryskami. Baktérie su
inaktivované kombinaciou vysokych klznych sil a nahlym znizenim tlaku pri prechode tekutiny

tryskou. V stcéasnosti je tato technoldgia eSte vo vyvoji a nie je zatial komeréne dostupna
(Dumay et al., 2013).

studena voda studena voda
(10 °C) (10 °C)
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Obr. 10.
(a) Schematické znazornenie vysokotlakového homogenizatora s oddelenymi zosiliiovacmi.
Pociatocna teplota kvapaliny v tlakovej nadrze; T1 / P1, teplota a tlak sondy umiestnené na
vstupe HP-ventil; T2 / P2, teplota a tlak sondy umiestnené na vystupe z vysokotlakového
ventilu; T3 a T4, teplotnych sond po prvom a druhom chladiacom zariadeni.
(b) Schematické znazornenie ostrého uhla vysokotlakového ventilu
(c) Schematické znazornenie tvaru Y vysokotlakového ventilu (Dumay et al., 2013).
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Tabulka 5. Tepelné zmeny v mlieku pocas vysokotlakovej homogenizacie (Pereda at al.,

2007)
Ti (°C) Eg’lin(‘&%gg)zacny T1 (°C) T2 (°C)
40 100 43.0+1.0 647+15
200 46.7+ 0.6 84.0+ 1.0
300 50.0+ 1.0 103.0 < 1.0
30 200 39.0+ 0.0 787+1.2
300 42.7+0.6 97.3+0.6

Ti= vstupna teplota; T1 = teplota pred prvym homogenizaénym ventilom; T2 = teplota
pred druhym homogeniza¢nym ventilom.

Pulzné svetlo

Pulzné svetlo (Pulsed light - PL) je technoldgia ur¢ena pre dekontaminaciu povrchov pomocou
ktorej sa inaktivuju mikroorganizmy pomocou kratkymi casovych impulzmi intenzivneho
Sirokym spektrom s UV-C svetla. UV-C predstavuje ¢ast’ elektromagnetického spektra, ktora
zodpovedd pasmu medzi 200 a 280 nm. PL sa vyraba zariadeniami, ktoré mnohondsobne
zvySuju vykon. Osetrenie je zvySené ukladanim elektrickej energie v kondenzatore relativne
dlht dobu (zlomky sekundy) ajeho uvolnenim v kratkom case (miliontin alebo tisicin
sekundy). Emitované svetlo blesku ma vysoky $pickovy vykon a vlnova dizku od 200 do 1100
nm (MacGregor et al., 1998).

Inaktivaciu mikroorganizmov s CW UV (kontinualne vlnové CW UV svetlo) systémov moZno
dosiahnut’ pouzitim nizkotlakovej ortutovej vybojky pri 254 nm (monochromatické svetlo),
nazyvané germicidne svetlo. V poslednej dobe boli pouZité strednotlakové UV lampy pre ich
ovel'a vyssiu germicidnu UV Uc¢innost’ na jednotku plochy. Strednotlakové UV lampy vydavaju
polychromaticky vystup, vratane germicidal vlnovych dizok od 200 do 300 nm (Bolton a
Linden, 2003). Dalsia moZnost pre UV-C oSetrenia je pouzitic pulzného svetla s vinovou
dizkou 248 nm. PL pracuje s xenénovymi svetlometmi, ktoré mézu produkovat’ blikat
niekol’kokrat za sekundu.

komora
. ) latia pre
zdroj pulzného e ‘p :
odid Y . umiestenie
vodic svetelného pol'a
B vzorky
riadiaca ) = /
jednotka _—

vypinac
|

Obr. 11 Schematické znazornenie pulzného svetla experimentalne jednotky s hornym
umiestnenim (Gomez-Lopez et al., 2007)

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 1/2017, Vol. VIII 27


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030207715953

Rice a Ewell (2001) skamal UV inaktivaciu bakterialnych spor porovnanim vystupu high-peak-
napajacieho zdroja UV Ziarenia pri 248 nm a excimerového lasera pre nizku spotrebu CW UV
zdrojom, (254 nm) pouzitého na inaktivaciu B. subtilis. Vysledky nepreukazali vyznamny
vplyv.Podobne aj Otaki et al. (2003) sledovali inaktivaciu troch kmenov E. coli UV lampou
pri 254 nm s bleskom. Wang et al. (2005) dospeli k zéveru, Ze G€innost’ germicidnych lamp s
bleskom na deaktivaciu E. coli nevykazuje rozdiel v porovnani s deaktivaciu pomocou CW
UV  nizkotlakovych ortutovych  vybojok  na  rovnakej vinovej dizke.

Pri porovnanim vysledkov ziskanych z CW UV lampou produkujicou 3,9 mW/cm? povrchu s
vysledkami ziskanymi s dvomi druhmi zableskovych svietidiel produkuju vyssi ako 60 W/cm?
povrchu, pri rovnakej fluencii v rozsahu 0 - 200 mJ / cm? neboli zistené rozdiely na inaktivaciu
B. subtilis (Hancock et al., 2004 a McDonald et al., 2002) .

Pulzné UV svetlo moze byt tiez pouzité na zlepSenie vyzivy. Australska asocidcia pestovatel'ov
hab odporuca tato technoldgiu pri ozarovani hub vo velkovyrobe, ktoré bezne neobsahuju
vitamin D, lebo su pestované v tme. Proces s vyuzitim PUV aktivuje chemické reakcie v
hubach, ktoré nasledne produkuji vyznamné mnozstva vitaminu D. Toto je zvlast zaujimavé
pre vegetarianov, pretoZze podla australskych S$tadii velké percento Austral¢anov —
vegetarianov ma deficit vitaminu D, pre vegetarianov, je to jediny potencidlny prirodny zdroj
vitaminu D.

Zaver

Prica je zamerand na skiimanie moznosti vyuZitia nekonvenénych metdd na devitalizaciu
mikroorganizmov V potravinarstve. Konvencné tepelné oSetrenie je vysoko efektivne pri
devitalizacii mikroorganizmov a enzymov ale dochddza k zhorSeniu senzorickych vlastnosti
potravin a k znizovaniu ich nutri¢nej hodnoty. V sti¢asnosti sa preto hl'adaji nové technologie,
ako st pulzné elektrické pole (pulse electric field — PEF), mikrofiltracia, mikrovinné Ziarenie
alebo vysokotlakova pasterizacia a homogenizécia. Zakladnym principom PEF technologie je
aplikacia kratkych impulzov elektrickym polom s dizkou mikrosekiund az milisekiund o
intenzite 10 - 80 kV.cm™. Vysokotlakové o3etrenie potravin (HP) sa vykonava v rozmedzi 100
az1000 MPa, pri izbovej alebo vyssej teplote od 60 do 80 °C, s cielom inaktivovat aj spory a
to do 30 min. Vysokotlakova pasterizacia (HPP) je v sti¢asnosti diskontinualny proces zalozeny
na vyuzivani extrémne vysokych tlakov v rozmedzi 400 az 600 MPa. HPP ma svoje
obmedzenia, nepdsobi na mikroorganizmy, ktoré su odolné voci tlaku. Pri homogenizécii ultra
vysokotlakovou pasterizaciou (UHPH) sa produkt zahreje na 75 ° C a Cerpa az do tlaku okolo
400MPa pred tlacenim do Specidlnych homogenizacnych trysiek. Pulzné svetlo (PL) je
technologia pre dekontaminaciu povrchov, pri ktorej dochédza k inaktivacii mikroorganizmov
pomocou kratkych ¢asovych impulzov intenzivneho Sirokym spektrom, medzi 200 a 1100 nm.

Pod’akovanie: Prispevok bol vypracovany s podporou VEGA 1/0411/17.
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ANALYZA OBSAHU GLUTENU VO VYBRANYCH POTRAVINACH
ZIVOCISNEHO POVODU

ANALISYSIS OF CONTENT GLUTEN IN SELECTED FOOD ANIMAL
ORIGIN

JOZEF GOLIAN!, MAREK SNIRCZ LUBOMIR BELEJ?

Abstrakt

Problematika bezlepkovych potravin a oznacovania potravin vo vztahu k lepku je
upravend radou domacich aj medzinarodnych predpisov. Prdaca je zamerana na zhodnotenie
obsahu gluténu vo vybranych potravindich Zzivocisneho povodu. Analyza prebiehala
prostrednictvom enzymovej imunoanalyzy pre kvantitativnu analyzu gluténu pomocou testu
Ridascreen Gliadin. Ani jeden z vyrobkov nepresiahol hranicu obsahu gluténu 20 mg.kg™, ¢im
ich mézeme oznacit ako vhodné pre osoby trpiace celiakiou. Okrem samotného obsahu gluténu
V potravinach sme sa zamerali aj na zdkladné variacno-statistické charakteristiky a Statistické
zistovanie rozdielov obsahu gluténu v jednotlivych skupinach. V roku 2014 bola variabilita
obsahu gluténu v skupine trvanlivych tepelne neopracovanych mdsovych vyrobkov od 4,58 —
7,79 %. V skupine tepelne opracovanych mdsovych vyrobkov bola variabilita obsahu gluténu
V rozmedzi od 5,92 — 36,98 %. V roku 2015 boli zistené podobné hodnoty variability obsahu
gluténu. U tepelne opracovanych mdsovych vyrobkov bola zistend variabilita obsahu gluténu
od 8,35 — 26,21 %, tato hodnota je v porovnani s rokom 2014 vyssia.

KPucové slova: potravinova alergia, glutén, lepok, analyza, potraviny Zivocisneho povodu.

Abstract

The issue of gluten-free foods and food labeling in relation to gluten is regulated by a series of
domestic and international regulations. The work is aimed at assessing the gluten content in
selected food of animal origin. The analysis was carried out by means of enzyme immunoassay
for the quantitative analysis using gluten test Ridascreen Gliadin. Neither of the products
exceeded gluten level of 20 mg.kg™, so they can be identified as suitable for people with celiac
disease. In addition to the actual content of gluten in foods we also focused on the basic
variation-statistical characteristics as well as gluten differences in each group. Variability of
gluten level in the group of durable heat-treated meat products in 2014 ranged from 4.58 to
7.79%. Variability of gluten content in the group of heat-treated meat products was ranging
from 5.92 to 36.98 %. In 2015, similar values of gluten variability were observed. The gluten
variability of heat-treated meat products ranged from 8.35 to 26.21%, this value is higher
compared to the value from 2014.

Keywords: food allergy, gluten, gluten, analysis, food of animal origin.
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Uvod a prehPad literatiry

Stcasny stav alergickych ochoreni nenechava nikoho na pochybéch, ze si vyzaduju
zvySenu pozornost’ s cielom pomoct’ pacientovi. Z epidemiologického pohladu vyskyt alergii
v celosvetovej populécii stupol. Trend vzostupu sa nezastavuje ani pri su€asnych zhruba 40 %.
Predpoklada sa, ze alergiou bude trpiet’ v najblizSich desatroCiach kazdy druhy jedinec.
Klinické prejavy tohto ochorenia su rézne a postihuji takmer vSetky ststavy organizmu.
Statisticky najvyznamnej$ou, so stale stapajicou prevalenciou st prejavy dychacej sistavy.
Dalej st vyznamné kozné prejavy, ako zihl'avka, atopicky ekzém alebo kontaktna dermatitida.
Zanedbatelné nie st ani alergické prejavy gastrointestindlnej sustavy a kardiovaskularneho
systému.

LCudia si Casto zamiefaju potravinové alergie s potravinovymi intoleranciami alebo s

precitlivenostou na niektoré potraviny (tzv. pseudoalergie). Pri potravinovej alergii ide o
neprimeranu reakciu imunitného systému na ur€iti zlozku potraviny, potravinova intolerancia
je charakterizovana ako metabolickd porucha. Je sposobena nedostatkom alebo Uplnou
absenciou latok (spravidla enzymov), ktoré sa podielaji na spracovani potraviny alebo jej
zlozky (Pavelkova a BureSova, 2015).
Potravinova alergia je dolezitym problémom verejného zdravia, ktory postihuje deti aj
dospelych so zvySujlicou sa prevalenciou (Boyce et al., 2014). Tymto ochorenim trpi priblizne
4 % populacie. V dospelosti sa s pravou potravinou alergiou stretneme zhruba u 3 % jedincov,
u deti je toto ¢islo vacsie. (Fuchs, 2013).

Potravinové alergény su definované ako Specifické zlozky potravin ktoré su rozpoznané
bunkami imunitného systému a st schopné vyvolat’ Specifické imunologické reakcie (Boyce et
al., 2014).

Vyskyt potravinovej alergie na vaje¢nt bielkovinu u dospelych pacientov nie je
doposial’ zhodnoteny v rozsiahlejSich stididch. Ak sa tato alergia u nich vyskytuje, moze sa
jednat’ o alergiu pretrvavajucu od detstva, kedy nedoslo k tolerancii alebo u zamestnancov v
potravinarskych prevadzkach prejavujicou sa respiraénymi tazkostami. (Celakovska et al.,
2010). Nasledne sa senzibilizacia moze rozsirit’ na alergény obilnin, najcastejsie pSenicu, roznu
zeleninu, ovocie, arasidy, ryby. Tieto alergény su vyvolavatelmi problémov celozivotne
(Gutova, 2011).

Potravinova alergia ako spustaci faktor exacerbacie astmy je pomerne vzacna a objavuje
sa hlavne u malych deti. Eliminacia urcitych potravin z jedalnic¢ka sa doporucuje az po jasnom
potvrdeni alergie na danll potravinu, obvykle ordlnou provokéciou. Pokial’ je tato alergia
potvrdena, moZze eliminécia potravinovych alergénov z jedalnicka viest’ k redukcii exacerbacie
astmy. Sulfity, ktoré sa vyskytuji napr. v polotovaroch zo zemiakov, kreviet, suSenom ovoci,
pive a vine, byvaji ¢asto povazované za pri¢inny faktor tazkych exacerbacii astmy. Uloha
d’al$ich potravinovych doplnkov, ako je ZIté farbivo tartrazin, benzoat a glutaman sodny, je pri
astme pravdepodobne minimalna (TeFl a Pohunek, 2012).

Postupy spracovania potravin a ich Struktiira m6Zu mat’ vplyv na alergizujuce vlastnosti
potravin. Skumanie vplyvu spracovania Struktury potravin na ich alergénne vlastnosti je
naro¢né, pretoze potraviny st vo svojej podstate vel'mi zlozité latky. Spracovanie potravin sa
vyvinulo uz v minulosti ako ucinny spdsob konzervécie (suSenie, Udenie, nakladanie,
nasolovanie). Potraviny sa upravovali tak, aby boli jedlé, zbavené toxinov a faktorov
znizujucich ich nutriént hodnotu. Spracovanie potravin mdze zahfiiat’ odstranenie nejedlych
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tkaniv, opalovanie, Supanie alebo konzervovanie. Prikladom je ohrievanie orechov v Skrupine,
¢o branilo rastu plesni a zneskodnovalo hmyz. V sucasnosti sa pri priprave pseni¢nej muky,
soje a srvatky pouzivaju zlozitejSie metddy spracovania, ¢asto s tepelnou Gpravou a pravou
pH. Takmer vSetky spracovatel'ské procesy mozu narusit’ Struktiru a vlastnosti potravinovych
proteinov. Nasledne moze nastat’ ovplyvnenie schopnosti daného proteinu posobit’ ako alergén,
a to bud’ senzibilizaciou dovtedy zdravého jedinca, alebo vyvolanim alergickej reakcie (Mills
a Mackie, 2008).

Material a metodika

V praci sme analyzovali vzorky potravin zivo¢isneho pévodu pochadzajice z obchodnej siete
Vv SR. Odoberan¢ a nésledne analyzované boli nasledovné dve skupiny masovych vyrobkov:
1. Vybrané suché mésové vyrobky - Madarské konska klobasa (n=8), Lovecka salama NEW
(n=8), Turisticka trvanliva salama (n==8), Sibir salama (n=8), Pikok polian saldma (n=8);
Gothajska salama (n=8)

2. Tepelne opracované mésové vyrobky — Dusena Sunka okruhla — tepelne opracované solené
méso, Sunka Standard (n=8), Vyberova Sunka so zelenym korenim (n=8), Vyberova Sunka
s cesnakom (n=8), Staromestska Sunka (n=8), Sunkovy narez (n=8), Csemege Sunka (n=8),
Bravcova Sunka krajana (n=8),

Obsah gliadinu sme analyzovali s vyuzitim enzymovej imunoanalyzy pre kvantitativnu
analyzu gliadinu pomocou testu Ridascreen Gliadin.

Ridascreen Gliadin (R70001) je sendvicovd enzymova imunoanalyza pouzivana na
kvantitativnu analyzu prolaminu z pSenice (gliadin), raze (sekalin) ajacmena (hordein)
Vv potravinach ozna¢enych ako bezlepkové (glutén-free food)

RS RIDASCREEN Gliadin je:

- Akceptovany AOAC-OMA (2012.01)

- Certifikovany AOAC RI (120601)

- Metoda Codex Alimentarius (Type I.)
Vsetky reagencie na enzymovu imunoanalyzu (vratane Standardov) st dorucované v testovacej
suprave. Testovacia suprava je postaCujica na 96 stanoveni (vratane Standardov). Na
kvantifikaciu je potrebné zariadenie a to spektrofotometer na mikrotitracné platnicky.

Zakladné variaCno-Statistické charakteristiky (aritmeticky priemer, smerodajna
odchylka, varia¢ny koeficient, minimum a maximum) sme vypocitali pomocou programu
Microsoft Excel 2010.

Na Statistické zistovanie rozdielov v obsahu gluténu v ramci jednotlivych skupin
vyrobkov sme pouZzili Wilcoxon Signed Ranks Test v programe Tanagra 1.4.50 (2012). Zistené
data nemali gausovsku distribuciu.

Vysledky prace

V Tabulke 1 a 2 uvadzame hodnoty obsahu gluténu v mg.kg™.
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TabuPka 1 Obsah gluténu v mg.kg’ vo vybranych trvanlivych tepelne neopracovanych
mésovych vyrobkoch v roku 2014

Odber
Nazov vzorky

l. 1. M. V.
Mad’arska konska klobasa 6,54 5,65 6,28 5,36
Lovecka salama NEW 6,02 6,32 5,96 4,96
Turisticka trvanliva salama 4,63 6,24 3,87 8,76
Sibir salama 5,36 5,35 5,78 4,87
Pikok poli¢an saldma 6,94 7,95 8,21 8,04
Gothajska salama 6,35 9,14 8,72 5,32

Namerané hodnoty obsahu gluténu vo vybranych trvanlivych tepelne neopracovanych
misovych vyrobkoch v roku 2014 boli v rozpiti od 3,87 — 8,76 mg.kg™’. Ani jedna zo vzoriek
neobsahovala mnoZstvo gluténu nad 10 mg.kg™.

Tabulka 2 Obsah gluténu v mg.kg' vo vybranych tepelne opracovanych misovych
vyrobkoch v roku 2014

Odber
Nazov vzorky

. 1. II. V.
Dusena Sunka okruhla — tepelne
opracované solené méso, Sunka Standard 521 425 5,65 6:25
Vyberova Sunka so zelenym korenim 5,69 4,65 8,46 6,51
Vyberova Sunka s cesnakom 7.21 5,67 7.25 8,36
Staromestska Sunka 5,62 7,04 4,62 6,25
Sunkovy néarez 4,25 9,13 4,67 4,26
Csemege Sunka 6,85 6,84 7,58 6,45
Bravcova Sunka krajana 5,28 8,27 4,39 451

Namerané hodnoty obsahu gluténu vo vybranych tepelne opracovanych mésovych vyrobkoch
v roku 2014 boli v rozpiti od 4,25 — 9,13 mg.kg ™. Ani jedna zo vzoriek neobsahovala mnozstvo
gluténu nad 10 mg.kg™.
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Tabulka 3 Obsah gluténu v mg.kg™ vo vybranych trvanlivych tepelne neopracovanych
mésovych vyrobkoch v roku 2015

Odber
Nazov vzorky

l. 1. M. V.
Mad’arska konska klobasa 7,24 5,52 4,87 5,24
Lovecka salama NEW 5,21 4,28 6,25 5,48
Turisticka trvanliva salama 5,01 6,19 8,28 4,86
Sibir salama 4,87 5,24 4,25 5,26
Pikok poli¢an salama 6,35 7,26 7,11 8,62
Gothajska salama 478 8,05 4,67 8,12

Namerané hodnoty obsahu gluténu vo vybranych trvanlivych tepelne neopracovanych
misovych vyrobkoch v roku 2015 boli v rozpiti od 4,25 — 8,62 mg.kg™. Ani jedna zo vzoriek
neobsahovala mnozstvo gluténu nad 10 mg.kg™.

Tabul’ka 4 Obsah gluténu v mg.kg-1 vo vybranych tepelne opracovanych miésovych
vyrobkoch v roku 2015

Odber
Nazov vzorky

l. 1. 1. V.
Dusena Sunka okrahla — tepelne 4,86 4,94 3,69 5,81
opracované solené¢ miso, Sunka Standard
'Vyberova Sunka so zelenym korenim 5,38 3,57 5,64 7,84
Vyberova Sunka s cesnakom 6,22 5,26 7,16 6,19
Staromestska Sunka 5,17 7,25 5,19 4,35
Sunkovy nérez 4,82 8,21 5,21 4,17
Csemege Sunka 6,25 7,31 6,13 6,71
Bravcova Sunka krajana 4,38 7,11 421 4,25

Namerané hodnoty obsahu gluténu vo vybranych tepelne opracovanych mésovych
vyrobkoch v roku 2015 boli vrozpiti od 3,57 — 8,21 mg.kg?. Ani jedna zo vzoriek
neobsahovala mnozstvo gluténu nad 10 mg.kg™.
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Tabulka 1 Zakladné variacno-Statistické ukazovatele obsahu gluténu vo vybranych
trvanlivych tepelne neopracovanych masovych vyrobkoch, rok 2014

. c . . | Variacny
Nazov vzorky Antl.netICky Smemqajna koeficient |Minimum| Maximum
priemer odchylka v %
Mad’arské konska klobasa 5,96 0,47 7,89 5,36 6,54
Lovecka salama NEW 4,58 0,51 11,14 4,96 6,32
Turisticka trvanliva salama 5,87 1,87 31,86 4,96 8,76
Sibir salama 5,34 0,32 5,99 4,87 5,78
Pikok poli¢an saldma 7,79 0,50 6,42 6,94 8,21
Gothajska salama 7,38 1,60 21,68 5,32 9,14

Z uvedenych vysledkov v tabulke 5 sme zhodnotili priemerny obsah gluténu vo
vybranych trvanlivych tepelne neopracovanych mésovych vyrobkoch. V roku 2014 sa

v

gluténu bola namerana v Loveckej Salame NEW, naopak, najvys$iu priemerni hodnotu
vykazovala Pikok polican salama. Varia¢ny koeficient obsahu gluténu bol v rozmedzi od 6,99
— 31,86 %. V nami vybranych suchych mésovych vyrobkoch bola najvyssia namerana hodnota
obsahu lepku 9,14 (Gothajska salama), tymto moZeme konStatovat’, Ze dané vyrobky moZeme
oznacit’ ako bezlepkové, nakol’ko ani jeden vyrobok nepresahuje hodnotu obsahu gluténu 20

mg.kg™.

Tabulka 2 Zakladné varia¢no-Statistické ukazovatele obsahu gluténu v skupine tepelne
opracovanych misovych vyrobkoch, rok 2014

. R . . | Variaény
Nazov vzorky Arltl.nemky Smem(,lajna koeficient | Minimum | Maximum
priemer odchylka %
Dusend Sunka okrahla —
tepelne opracované solené 5,34 0,73 13,67 4,25 5,65
maéso, Sunka Standard
Vyberova Sunka so zelenym 6,33 1,40 2212 4,65 8,46
korenim
Vyberové Sunka s cesnakom|  7+12 0,96 13,48 5,67 8,36
Staromestska Sunka 5,62 0,89 15,84 4,62 7,04
Sunkovy narez 5,57 2,06 36,98 4,25 9,13
Csemege Sunka 6,93 0,41 5,92 6,45 7,28
Bravcova Sunka krajana 5,61 1,57 27,99 4,39 8,27
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V tabulke 6 uvddzame zakladné variacno-Statistické ukazovatele obsahu gluténu v
skupine tepelne opracovanych mésovych vyrobkoch. Priemerny obsah gluténu sa pohyboval v
rozmedzi od 5,34 — 7,12 mg.kg . Najnizsia hodnota gluténu bola namerana u Dusenej Sunky
okrahlej a Sunkového nérezu, najvy$§ia hodnota bola zaznamenanid u Sunkového narezu
V druhom odbere. Variacny koeficient obsahu gluténu bol v rozmedzi od 5,92 — 36,98 %. Zo
ziskanych vysledkov mézeme zhodnotit, Ze vyrobky nepredstavuju riziko pre pacientov
trpiacich celiakiou, nakol’ko ani jedna z hodndt nepresiahla maximalnu hodnotu 20 mg.kg™.

Tabulka 7 Zakladné varia¢no-Statistické ukazovatele obsahu gluténu vo vybranych
trvanlivych tepelne neopracovanych misovych vyrobkoch, rok 2015

Nazov vzorky Al;trlirelfrtliecrky S?gzg;lﬁ:é Izloaeﬁ;li/azic:r?i[ Minimum| Maximum
Mad’arska konska klobasa 5,72 0,91 15,91 4,87 7,24
Lovecka salama NEW 531 0,70 13,18 4,28 6,25
Turisticka trvanliva salama 6,09 1,37 22,50 4,86 8,28
Sibir salama 4,91 0,41 8,35 4,25 5,26
Pikok poli¢an salama 7,34 0,82 11,17 6,35 8,62
Gothajska salama 6,41 1,68 26,21 4,67 8,12

V tabulke 7 uvddzame namerané priemerné hodnoty obsahu gluténu vo vybranych
trvanlivych tepelne neopracovanych misovych vyrobkoch v roku 2015. Tie sa pohybuju
Vv rozmedzi 4,91 — 7,34 mg.kg™. Najvyssi obsah gluténu 8,62 mg.kg™ bol namerany u Pikok
st uvedené aj zadkladné variacno-Statistické ukazovatele obsahu gluténu vo vybranych
trvanlivych mésovych vyrobkoch. Variacny koeficient obsahu gluténu bol v rozmedzi od 8,35
- 26,21 %. KedZe ziskané hodnoty nevykazuji vysoké rozdiely medzi jednotlivymi vyrobkami,
zo spotrebitel'ského a technologického hl'adiska hodnotime tento jav ako pozitivny. Ani jeden
z vyrobkov nepredstavuje riziko pre pacientov trpiacich celiakiou.

V Tabul'ke 8 uvddzame obsah gluténu v sledovanej skupine vyrobkov ZivocisSneho
povodu. Najvyssie priemerné mnozstvo gluténu 6,60 mg.kg? bolo namerané pri Csemege
Sunke. Z kategorie tepelne opracovanych Suniek bola najvyssia namerana hodnota gluténu u
Sunkového nareze pri druhom odbere, a to hodnota 8,21 mg.kg™. Najniz$ia namerana hodnota
bola u Vyberovej Sunky so zelenym korenim s obsahom gluténu 3,57 mg.kg™. Analyzovanych
bolo spolu 7 druhov tepelne opracovanych misovych vyrobkov. Celkové hodnoty obsahu
gluténu su nizsie ako pri meraniach z roku 2014. Celkovo vsak obsah gluténu nevykazuje
vysoké rozdiely a tento fakt potvrdzuje, Ze pri vyrobe boli pouzité vyrovnané a kvalitné vstupné
suroviny. Aj tato skupina potravin je vhodna pre pacientov trpiacich celiakiou.
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Tabulka 8 Zakladné varia¢no-Statistické ukazovatele obsahu gluténu vo vybranych

tepelne opracovanych misovych vyrobkoch, rok 2015

. - . .| Variaény
Nazov vzorky Arltr.netICky Smerm’lajna koeficient | Minimum | Maximum
priemer odchylka %

Dusena Sunka okruhla —
tepelne opracované solené 4,83 0,75 15,53 3,69 5,81
maso, Sunka Standard

Vybe,rova Sunka so zelenym 5,61 1,52 27.10 3,57 7.84
korenim

Vyberova Sunka s cesnakom 6,21 0,67 10,79 5,26 7,16
Staromestska Sunka 5,49 1,07 11,49 4,35 7,25
Sunkovy narez 5,60 1,55 27,68 4,17 8,21
Csemege Sunka 6,60 0,46 6,97 6,13 7,31
Bravcova Sunka krajana 4,99 1,23 24.65 421 7,11

Tabulka 3 Statistickd preukaznost’ rozdielov v skupine vybranych trvanlivych tepelne
neopracovanych misovych vyrobkov pomocou Wilcocsonovho testu za rok 2014

Az Ao Az As As As
Mad’arska konska
klobasa (A1) 190
Lovecka salama NEW 100 1.00
(A2) ’ |
Turisticka trvanliva 0.99 1.00 1.00
salama (As) ’ , ,
Sibir salama (A4) 0,60 0,70 1,00 1,00
Pikok poli¢an salama 0.19 0.19 0.86 0,19 1,00
™ ’ | | | ’
Gothajskd saléma (Ae)| 0 95 0,70 0,86 0,70 1,00 1,00

V Tabulke 9 su uvedené hodnoty vypocitané pomocou Wilcoxonovho testu za rok 2014
v skupine vybranych suchych méisovych vyrobkov. Vyrobky sl ozna¢ené pismenami A1 — Aes.
Na zéklade nameranych hodn6t mézeme zhodnotit’, Ze u jednotlivych vyrobkov nie je zisteny
vyrazny rozdiel v hodnote gluténu.
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Tabulka 10 Statisticka preukaznost’ rozdielov v skupine vybranych tepelne

opracovanych misovych vyrobkov pomocou Wilcocsonovho testu za rok 2014

B1 B, Bs Bs Bs Bs B7
ks | oa0 | 100 | 109
Staromestska Sunka 0,99 1,00 0,59 1,00
Sunkovy narez 1,00 | 09775 | 091 | 098 1,00
Csemege Sunka 0,24 0,98 1,00 0,78 0,91 1,00
S;?;f;’v““nka 100 | 091 | 078 | 098 | 100 | 091 | 1,00

V Tabul’ke 10 st uvedené hodnoty vypocitané pomocou Wilcoxonovho testu za rok

2014 v skupine vybranych tepelne opracovanych mésovych vyrobkov. Vyrobky st oznacené
pismenami B; — B7. Na zaklade nameranych hodnét moézeme zhodnotit’, ze obsah gluténu v
jednotlivych vyrobkov je pomerne vyrovnany.

Tabulka 11 Statisticka preukaznost’ rozdielov v skupine vybranych trvanlivych tepelne
neopracovanych misovych vyrobkov pomocou Wilcocsonovho testu za rok 2015

E1 E, Es E4 Es Es

Mad’arska konska
klobasa 1,00

Lovecka salama

NEW 0,99 1,00

Tu,rlstlcka trvanliva 1,00 1,00 1,00

salama

Sibir salama 0,85 0,95 0,95 1,00

Pikok polican 0,51 0,19 0,70 0,19 1,00

salama

Gothajska salama 1,00 0,99 0,99 0,99 0,99 1,00

V Tabulke 11 su uvedené hodnoty vypocitané pomocou Wilcoxonovho testu za rok
2015 v skupine vybranych trvanlivych tepelne neopracovanych mésovych vyrobkov. Vyrobky
mame oznacené pismenami E1 — Es. Z nameranych hodn6t moZeme zhodnotit’, Ze obsah gluténu
nevykazuje zna¢né rozdiely.
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Tabulka 12 Statisticka preukaznost’ rozdielov v skupine vybranych tepelne
opracovanych méisovych vyrobkov pomocou Wilcocsonovho testu za rok 2015

= F» F3 Fs4 Fs Fe F7

Dusena Sunka

okrtihla 1,00

Vybe’rova sunlfa SO 1,00 1,00
zelenym korenim

Vyberova Sunka 0,40 1,00 1,00
s cesnakom

Staromestska Sunka 0,98 1,00 0,91 1,00

gunkovy narez 1,00 1,00 0,91 1,00 1,00

Csemege Sunka 0,24 0,91 0,98 0,78 0,91 1,00
Bravova Sunka 100 | 100 | 078 | 091 | 1,00 | 078 | 1,00
krajana

V Tabulke 12 st uvedené hodnoty vypocitané pomocou Wilcoxonovho testu za rok
2015 v skupine vybranych tepelne opracovanych mésovych vyrobkov. Vyrobky st oznacené
pismenami F1 — F7. Na zdklade nameranych hodn6t méZeme konstatovat’, ze hodnota obsahu
gluténu namerané u vybranych vyrobkov je pomerne vyrovnana.

Diskusia

V stadii, ktoru uskutoénil Mati a Staruch (2012) bolo analyzovanych 5 druhov
koreniacich zmesi od dvoch vyrobcov misovych vyrobkov a 16 vzoriek masovych vyrokov od
troch odlisnych vyrobcov. Ani v jednej vzorke koreniacich zmesi nebol prekroceny maximalny
povoleny limit gluténu. Koreniaca zmes Gombasecka mala najvys$si obsah lepku na urovni
12,19 mg.kg™. Autori $tudie uvadzaju, ze dand hodnota nepredstavuje riziko pre celiatikov,
avSak vzhl'adom nato, Ze vyrobok je uvadzany ako ,,bez alergénny* je tento vysledok mierne
prekvapivy. Podl'a Matiho a Starucha (2012) méze toto mnozstvo poukazat' na krizova
kontaminaciu u vyrobku koreniacej zmesi. Tato zmes sa navyse pridava aj do fermentovaného
miasového vyrobku, o ktorych legislativa uvddza nasledovné: Do trvanlivych tepelne
neopracovanych misovych vyrobkov je zakdzané pouZivat’ vlakninu a nemédsové bielkoviny
(Vyhlaska MPaRV ¢&. 83/2016). Na analyzu bol pouzity ELISA RIDASCREEN® Fast Gliadin
test. Z kategorie mésovych vyrobkov hodnotili SpiSské parky classic, Rusnacka klobasa, Spring
narez, Salama Austria, PeGefiovy syr pastéta, PeGena sekana, Udena medova Sunka, Pedena
sunka, Sunka $pecial, Polovnicke pliecko s cesnakom, Jelenia klobasa Hubert, Spidské parky
Premium, Loveckd salama, Malokarpatskd salama, Nitran saldma, Uhorcik klobdsa a z
koreniacich zmeni analyzovali koreniacu zmes Frankfurt combi, Delikates pate mix, Poltermax,
Gombasecku a koreniacu zmes Ponitran. Vysledky analyz masovych vyrobkov dokazuju, Ze
takmer vSetky sledované vyrobky su pradvom oznacované ako bezgluténové. Ani u jedného
vyrobku s tymto oznaéenim nebol zaznamenany vicsi obsah gluténu ako 10 mg.kg™. Vyrobok
Pecenovy syr pastéta nema oznacenie bezgluténovy, napriek tomu, ze podla vysledkov analyz
moze byt’ jeho nositel'om. Vyrobok Pecena sekana nie je zaradena medzi bezgluténové vyrobky
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nakol’ko namerany obsah lepku bol stanoveny na trovni viac ako 80 mg.kg™ Autori $tidie
uvadzaju, ze lepok sa do vyrobku dostava v procese vyroby priddvanim strihanky.

Podobné vysledky obsahu lepku v misovych vyrobkoch sme namerali aj my. Vyrobky
sme rozdelili do Styroch skupin a to trvanlivé tepelne neopracované misové vyrobky, tepelne
opracované mésové vyrobky, mikké mésové tepelne opracované vyrobky a mékké tepelne
opracované¢ masové vyrobky. ISlo ordézne druhy Suniek, suchych saldm, parkov a dalSie
vyrobky, ako napriklad jaternice, sekana alebo udena krkovicka. V studii Matiho a Starucha
(2012) bol na analyzu pouzity ELISA RIDASCREEN® Fast Gliadin test. V naSej praci sme
zist'ovali obsah lepku pomocou testu Ridascreen Gliadin. V nasich analyzovanych vyrobkoch
nebol zaznamenany obsah gluténu viac ako 10 mg.kg™. Nakol'ko st misové vyrobky obl'ibené
medzi spotrebitelmi vSetkych vekovych kategorii, moézeme zhodnotit, ze z hl'adiska
bezpecnosti nepredstavuju riziko pre osoby trpiace celiakiou.

Zaver

Lepok, nazyvany tiez glutén, moze vyvolavat Skodlivé U¢inky na zdravie osob trpiacich
celiakiou a preto by sa mu mali tieto osoby vyhybat’. Potraviny ur¢ené pre celiatikov nazyvané
ako bezlepkové st zaradené do kategorie dietetickych potravin pre osobitné medicinske Ucely
a patria do skupiny potravin na osobitné vyzivové Ucely. Za bezlepkovu potravinu sa podla
definicie Komisie pre Codex Alimentarius EU a Uradu pre kontrolu potravin a lieiv v USA
(FDA- Food and Drug Administration) povazuje potravina, v ktorej obsah gluténu
neprekracuje hranicu 20 mg.kg?. Ziskané vysledky je mozné vyuzit pri hodnoteni rizika
vyskytu gluténu v potravinach zivoc¢isneho povodu, kontroly vyberu surovin a pomocnych
latok urcenych na vyrobu jednotlivych vyrobkov a na zistovanie frekvencie vyskytu obsahu
gluténu v potravinach zivoc¢isneho pdvodu.
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ANALYZA BEZBARIEROVYCH HOTELOV
V OKRESE PRESOV

ANALYSIS OF HOTEL ACCOMMODATIONS FOR DISABLEDS IN
PRESOYV DISTRICT

KRISTINA SAMBRONSKA?, KRISTINA KOCANOVA 2

Abstrakt

Telesne postihnuti ludia predstavuju v cestovnom ruchu Slovenska stale pomerne maly
segment, ktorému sa zatial’ nevenuje zvySena pozornost. Celosvetovo ma vsak dany segment
vzrastajucu tendenciu. Prirucka Eurdpskej komisie Vytvdaranie Europy pre turistov so
zdravotnym postihnutim (Europska komisia 1996) identifikuje ekonomicky potencial riesenia
cestovnych potrieb oséb so zdravotnym postihnutim a ich rodin, pricom zdoraznuje ich vyznam
a prospech pre priemysel cestovného ruchu. Nakolko celosvetovo dopyt po pristupnom
cestovnom ruchu narastd, ateda narasta aj pocet hendikepovanych oséb na ucasti na
cestovnom ruchu, je nevyhnutné tento segment vnimat ako prilezitost a nie ako nutnost.
Cielom Stidie je zistit, do akej miery hotely v okrese Presov spliiajii Specifické poziadavky hosti
s telesnym postihnutim. Sucastou predkladanej studie su vysledky z vyskumu realizovaného
pomocou dotaznika.

KUucové slova: cestovny ruch, ubytovacie zariadenia, hotel, telesne hendikepovani,
Abstract

Physically disabled people are still relatively small segment that have not yet received
increased attention in tourism in Slovakia. Its importance has worldwide upward trend. The
European Commission's Guide to Making Europe Accessible for Tourists with Disabilities
(European Commission 1996) identifies the economic potential of addressing the travel needs
of disabled people and their families, highlighting their importance and benefits for the tourism
industry. As global demand for accessible tourism is growing, as well as disabled people after
participating in tourism, it is necessary to perceive it as an opportunity and not as a necessity.
The study aims is to find out the extent to which hotels in Presov district fulfills the specific
requirements of guests with physically disabilities. Subsequently, the study deals with traffic of
hotels in Presov district disabled guests. The presentation study is included the results of
research conducted by questionnaire.
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Uvod

Napriek vzrastajicemu zaujmu akademickej verejnosti 0 problematiku pristupného cestovného
ruchu, sa sucasna literatira javi ako nepostacujica pri rieSeni otazok tykajuici sa potrieb a tGzob
skimanej skupiny. V ramci zahrani¢nej literatiry sa danej problematike v $tadidch venuju
akademici Crompton (1974), Shaw a Coles (2004), Darcy a Pegg (2011), Pagan (2012) ako aj
Richards - Pritchard a Morgan (2010) ako aj d’alsi. V ramci $tadii vykonanych na Slovensku
evidujeme mensi pocet vystupov, napr.: Filipova (1998), Samova a kol. (1999), Bohuslavova
(2012) apod. V oblasti trvalo udrzatel'ného rozvoja cestovného ruchu UNWTO uz dlhsie
obdobie presadzuje myslienku "pristupného cestovného ruchu pre vsetkych". Konstatuje, ze
vyhody tcasti na cestovnom ruchu mézu pomoct’ hospodarskemu rastu a prosperite cielovych
spolo¢nosti. Ulahcenie cestovného ruchu pre I'udi so zdravotnym postihnutim je ddlezitym
prvkom politiky trvalo udrzatelného rozvoja cestovného ruchu. Vzhl'adom na réznorodé
kritéria a rozpracované systémy hodnotenia v jednotlivych krajinach ide stale 0 nedostatocne
preskimanti oblast’ vo vyskume cestovného ruchu a vyskumni pracovnici v oblasti cestovného
ruchu potrebuji rozvinat’ SirSiu koncepciu skusenosti a aktivit l'udi so zdravotnym postihnutim
(Richards, Pritchard a Morgan, 2010).

Clovek nie je hendikepovany len pre svoju fyzick alebo psychicka nedostatonost’. Na svete
zije viac ako 650 miliénov l'udi so zdravotnym postihnutim, ¢o zodpoveda priblizne 10 %
celkovej svetovej populacie (Pagan 2012). Trhovy podiel pristupného cestovného ruchu sa
odhaduje na cca 117 miliard USD ro¢ne. Kazdy moze byt vEleneny do spolo¢nosti tak, ako
mu to spolo¢nost’ sama dovoli. Pre telesne postihnutych I'udi je nesmierne dolezité prijatie
Vv ,,.beznej* spolo¢nosti a ich plnohodnotné vélenenie do nej. Ak ¢lovek s hendikepom nemdze
vstupit’ do hotela, nie je to pre jeho hendikep, ale pre zle naprojektovany hotel a nev§imavost’
okolia. Predkladana studia sa zameriava na splnenie Specifickych poZiadaviek hosti s telesnym
postihnutim na ubytovacie zariadenia typu hotel.

1 Turizmus Specifického segmentu — telesne postihnuti

Cestovanie priamo umerne evokuje pohyb - medzi mestami, destindciami, Statmi. Pohyb vSak
pre kazdého nie je samozreyjmostou. Jeho obmedzenie, dokonca znemoZnenie mdze
predstavovat’ obrovsky problém. Nastava to Vv pripade, Ze navStivené prostredie nie je
prisposobené obmedzenym schopnostiam ¢loveka. ,, V sucasnosti vzrasta segment cestovného
ruchu zdravotne postihnutych ludi, ktori ale potrebuju Specialne prispésobené produkty, aby
mohli vyuzivat ponuku cestovného ruchu (Zbrehova 2009, s. 6). Cestovanie zdravotne
postihnutych si vyzaduje ovel'a preciznej$iu pripravu a vybavenie. Podl’a stupiia postihnutia sa
cestovatel’, pripadne spolucestujuci (rodina), musia vybavit’ potrebnymi pomdckami (napr.:
oto¢né sedacky, elektrické posuvy sedaciek, vysuvné sedacky do vysSich vozidiel, presadacie
zariadenia, zdvihacie zariadenia, nakladace invalidnych vozikov a pod.) (Krajnikova 2010).
V krajinach Eurdpskej Unie sa 'udom so zdravotnym postihnutim venuje ovela vicsia
pozornost ako na Slovensku. Bezbariérové vstupy do muzei a d’alSich kultarnych, ¢i
historickych zariadeni st plnou samozrejmost'ou. To isté¢ je mozné konsStatovat’ aj v pripade
cestovania vo vlakoch alebo autobusoch. Obsluzny persondl je pripraveny na presun
a cestovanie hendikepovanych l'udi. Malokedy sa stretnete s neochotou pomoct. Zdravotne
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postihnuti cestujici mézu pocas svojej dovolenky vyuzit’ cely rozsah sluzieb roznych agentar
¢i organizacii, ktoré pontkaju prevoz z jedného miesta do druhého, prislusni opateru a d’alsie
potrebné sluzby (Zbrehova 2009).

,, Ludia s pohybovym alebo inym telesnym postihnutim, respektive s dlhodobym ochorenim
tvoria nielen v ramci celej populdcie, ale aj medzi osobami so zdravotnym postihnutim pomerne
velku a roznorodu skupinu“ (Slowik 2010, s. 31). My sa blizSie zameriavame na l'udi
S obmedzenou schopnostou pohybu.

Medzi zakladné poziadavky na dispozi¢né rieSenia ubytovacich zariadeni mézeme zaradit’:

Vstupy do ubytovacich zariadeni
Pokial’ nie je mozné vyhnut’ sa schodom vedticim k hlavnému vstupu do budovy, je vhodné
navrhnat rampu. Rampa nema byt ,,bo¢nym vstupom‘ (ndhradnym rieSenim), ktorému chyba
dostojnost’ a reprezentativnost’ vstupnych priestorov (Filipova 1998). Rampa pri svojich
predpisanych sklonoch je priestorovo narocnd. NajcastejSie sa pouZziva pri potrebe prekonat’
vyskovy rozdiel do 45 cm (Samova a kol. 1999). Poziadavky na rampu udéava aj Vyhlaska
192/94 Z. z. , Ddlezita je dizka rampy (napr.: ak nie je rampa dlhia ako 3 m, moze byt’ sklon
1:8 (12,5 %)). Rampy nesmu byt uzsie ako 1,5 m a musia byt’ opatrené drzadlami po oboch
stranach (vyska 20 cm ako aj vo vyske 75 cm) a vodiacou ty¢ou (vyska 30 cm). V exteriéri v
zimnom obdobi musi byt drsny povrch (pripadne povrch temperovany). Za zmienku stoji aj
farebné a reliéfne rozliSenie zaciatku a konca rampy.
Projektant sa moZze stretniit’ s tym, Ze nie je mozné nahradit’ schodiSte rampou. Jedinym
rieSenim je pouzit’ schodiskové plosiny. Opétovne je nutné vratit’ sa k vyhlaske 532/2002 Z. z.,
v ramci ktorej sa uvadzaji rozmery pred vstupom do stavby v pripade pouzitia roznych typov
dveri (posuvné, otvaranie smerom dnu, turnikety). Vo dverach nesmie byt prah. Kl'ucka a
vodorovné madlo sa umiestituje do vysky 1,1 m a zdmok do vysky 1 m.
Podl'a Sestakovej a Lupaéa (2010) pri navrhovani vstupov do budovy je treba dodrzat’ tieto
zéasady:

e vstupy musia byt’ jednoducho vizudlne rozoznatel'né,

e karuselové dvere, musia byt doplnené d’al§imi otvaracimi dverami,

e elektronicky vratnik (nepocujlice osoby) s akustickou a optickou signalizaciou,

e obojstranny komunika¢ny systém musi umoznovat’ indukény odposluch (nedoslychavé

osoby).

Vytahy
Stavby sa prednostne vybavuji vytahmi. Na prekondvanie vysky jedného podlazia st
najvhodnejsie:

e ploSinové vytahy,

e schodiskové vytahy

e schodolezy.
Vyhlaska 532/2002 Z. z. ustanovuje rozmery vstupnych dveri vytahu, ich rozmer, rozmer
kabinového vytahu. Vytahova kabina musi byt vybavena telefonnym alebo signalnym
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zariadenim (vyska 1 m). Z hl'adiska nepocujucich treba aj svetelné signalizacné zariadenie
(privolanie pomoci v pripade poruchy).

Hotely

Zasady rieSenia vstupnych priestorov st rovnaké ako u ostatnych objektov. ZvlaStne
poziadavky vznikaji pri dispozi¢nom rieSeni jednotlivych izieb (a socialneho vybavenia).
Dispozi¢né rieSenie musi odpovedat’ manévrovacim moznostiam vozika a jeho bezkoliznemu
prejazdu priestormi (Sestakova a Lupaé 2010). Minimélna $irka chodby pre prejazd vozika, je
90 cm. Minimalny manévrovaci priestor pre vozik je 1,2 x 1,5 m (miniméalne), pre elektricky
vozik je tento priestor nedostatocny.

Socidlne zariadenia

Znacenie spolocnych hygienickych zariadeni v hotelovej hale musi byt viditeI'né, odborne
navrhnuté a vyrobené s pouzitim medzinarodnych piktogramov (Sladek 2007). Kupeltia musi
spinat’ plo§né naroky na manipulaciu s invalidnym vozikom. Vafia (minimalny rozmer 160 x
70 cm), by mala mat’ horni hranu vo vyske 52 az 55 cm. V pripade umyvadla, malo by byt’
plytké, vyska hornej hrany by mala byt do vysky cca 75 cm. Pédkova batéria (s poistkou proti
opareniu) by mala byt’ na umyvadle. Nad umyvadlom sa umiestiiuje sklopné zrkadlo. Zachod
musi mat’ najmensi rozmer 140 x 180 cm a dvere sa musia vzdy otvarat’ von. Vybava kupel'ne
a socidlneho zariadenia musi byt’ opatrena drzadlami a opierkami (Samova, PuSkar a Mikulova
1999).

Parkovacie priestory

Podla vyhlaSky 532/2002 musi byt Sirka stojiska na odstavnej ploche pre vozidlo osoby s
obmedzenou schopnostou pohybu a orientacie najmenej 3500 mm a mdze mat sklon najviac
1:20. Miesto na parkovisku pre auta 0s6b s obmedzenou schopnost’ou pohybu a orientacie musi
byt s verejnou pesou plochou spojené zoSikmenym obrubnikom $irokym najmenej 1000 mm
so sklonom najviac 1:8.

2 CIEL, METODY A VYSLEDKY

Ciel'om $tudie je zistit, do akej miery hotely v okrese Presov spliaju $pecifické poziadavky hosti s
telesnym postihnutim a aké je navstevnost’ hotelov hendikepovanymi host’ami.
Vyplyvajuc z ciel'a boli vytvorené hypotézy:

e Predpokladame zavislost’ medzi vekom a navstevnostou hotelov.

e Predpokladame zavislost’ medzi schopnostou pohybu hosti a moznost'ou vyuzitia hotelov.
Skupinu respondentov tvoria telesne postihnuté osoby z roéznych casti Slovenska, ktori
navstivili konkrétne preSovské hotely v obdobi 1 roka. Celkovo na dotaznik odpovedalo 143
respondentov, no vzhl'adom na netplnost’ dotaznikov bolo 9 dotaznikov vyradenych. Celkova
realna vyskumna vzorka tak bola 134 respondentov.

Ako vyskumnd metdda bol zvoleny dotaznik, ktory ma zachytavat’ odpovede na otazky a nazory
respondentov na sucasnu situaciu bezbariérovych hotelov v okrese Presov. Obsahuje otvorené,
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uzavreté otazky a otazky so stupnicovou odpovedou. Otazky so stupnicovou odpoved’ou, su
hodnotené na Skale od 1 do 5, kde 1 znamena nesuhlasim a 5 znamena sthlasim.

Navratnost dotaznikov je pomerne nizka ato aj napriek Casovému obdobiu (1 rok).
Predpokladame, Zze nizka navratnost’ je spdsobena nizkou navstevnostou presovskych hotelov
hendikepovanymi hostami. Respondenti boli vo vekovej skupine 4 % do 15 rokov, 17 % je
skupina respondentov od 16 do 20 rokov, rovnako 17 % od 21 do 30 rokov, 17 % skupina od
31 do 50 rokov, 28 % l'udia od 51 do 60 rokov a 17 % l'udia nad 61 rokov. Z celkovych
odpovedi tvoria 45 % muzi a 55 % Zeny. Vrodené telesné postihnutie ma az 60 % respondentov,
pocas zivota telesné postihnutie ziskalo 40 % respondentov. Samostatne sa dokaze pohybovat
45 % T'udi, ¢iastocne sa pohybuje 40 % l'udi a 15 % l'udi nie je schopnych samostatného pohybu.
Mechanicky vozik vyuziva 28 % l'udi, elektricky vozik 5 %, francuzske barle 35 % TI'udi,
protetické alebo ortopedické pomocky 22 % TI'udi a 10 % uviedlo, Ze pouziva iné pomdcky.

3 VYSLEDKY

V prvom kroku sa snazime o ziskanie komplexného prehl'adu o cestovani respondentov a ich
zdravotnej situdcii.

V otazke tykajucej sa frekventovanosti navstev akychkol'vek hotelov nechavame respondentom
priestor na otvoreni odpoved’ a na zéklade ich odpovedi nasledne vytvarame Styri intervaly
navstevnosti hotelov. Menej ako raz ro¢ne navstivi hotel 30 % respondentov. Dvakrat ro¢ne
hotel navstivi 35 % respondentov, tri az $tyri krat do roka je to 28 % respondentov a viac ako
pat’ krat za rok navstivi hotel 7 % respondentov.

Testovanie hypotézy H1 - predpoklad existencie zavislosti medzi vekom a navstevnost'ou
hotelov (vid’ tabul’ka ¢. 1).

Tabul'ka ¢. 1: Hodnoty y? - kvadratu pre jednotlivé dvojice

Vek navstevuji nenavstevuju spolu

do 15 rokov 0,425 0,314130435 0,73913
16 — 20 rokov 3,075840336 2,273447205 5,349288
21 — 30 rokov 0,353151261 0,261024845 0,614176
31 — 50 rokov 0,353151261 0,261024845 0,614176
51 — 60 rokov 2,888903743 2,13527668 5,02418
61 a viac rokov 0,319537815 0,236180124 0,555718
spolu 7,415584416 5,481084133 12,89667

Zdroj: Vlastné spracovanie

Pocet stupiiov vol'nosti Df=(r-1) x (s-1) = (6-1) x (2-1) =5
%*0,95=11,07

v =12,89666855

> 20,95
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Vypocitana hodnota y? predstavuje rozdiel medzi skuto¢nost'ou a vyslovenou hypotézou. Tuto
hodnotu porovnadvame s hrani¢nou hodnotou Chi — kvadratu pri zvolenej hladine vyznamnosti
a podet stupiiov volnosti Df, kde r je po¢et riadkov a s je podet stipcov. Tymto potvrdzujeme
hypotézu H1, Ze medzi vekom a navstevnostou hotelov v okrese PreSov existuje zavislost'.

Zistujeme, aky typ ubytovacich zariadeni I'udia s telesnym postihnutim najcastejSie navstevuju.
Typ vybraného zariadenia vyrazne ovplyviiuje aj druh zdravotného postihnutia, moznosti
bezbariérového ubytovania a finanéné moznosti hendikepovanych o0sdb. Z opytanych
respondentov 43 % odpovedalo, Ze navstevuje hotely, motely a botely. Penziony, apartmanové
domy a turistické ubytovne navstevuje 40 % respondentov. Predpokladame, ze tento vyber
zariadenia ovplyviiuje prave ich financ¢nd situacia, Co casto respondenti uvadzaju aj
v dotaznikoch. Ziadny z respondentov nevyuZiva chatové osady, kempingy a taboriska, ktoré
Casto byvaji nepristupné tomuto segmentu. Iba 5 % respondentov vyuZziva ubytovanie
Vv stkromi a 12 % respondentov uviedlo, Ze vyuzivaju iné ubytovanie.

Cestovanie telesne postihnutych os6b vyrazne ovplyvitujii moznosti cestovania. Respondentov
sa pytame, aky typ dopravy najCastejSie vyuzivaju. Vlastnym automobilom cestuje 25 %
respondentov. Pomoc rodinného prislusnika uviedlo 55 % respondentov. Verejni dopravu
vyuziva 20 % respondentov ( iné odpovede respondenti neuviedli).

NajcastejSie dovody cestovania tychto I'udi st nasledovné. Zo zdravotnych dovodov alebo
navstevu lekara uviedlo 25 % z celkového poctu respondentov. Cestovanie do kupelov a na
rehabilitaéné dovody uviedlo az 55 % a oddych - dovolenku uvadza len 10 % respondentov.
Tuato skutocnost’ opat’ odovoditujeme zlou financnou situdciou 'udi so zdravotnym postihnutim.
Respondenti uviedli aj iné dovody, celkom 10 %, a to napriklad sluzobna cesta a pod.

V druhom kroku sa uz priamo respondentov pytame na navstevnost’ hotelov v preSovskom
okrese.

Najdolezitejsim faktorom pri hodnoteni bezbariérovosti hotelov je samotny vstup do hotela.
Casto predstavuje zakladnt bariéru pre telesne postihnutych hosti. Respondenti vstupy do
hotelov hodnotia pomerne pozitivne. Vstupy do presovskych hotelov hodnoti priemerne 17 %
respondentov, 22 % respondentov ich hodnoti negativne a 61 % pozitivne.

Dal$im hodnotenym prvkom je vytah hotela. Zaujimame sa o to, &i vytahy telesne postihnuté
osoby dokaZu pouzivat’ samostatne. 22 % respondentov je schopnych samostatnej obsluhy
vytahu, 30 % ma pri danom type problémy s obsluhou 48 % respondentov nie je schopnych
plnej obsluhy vytahov vramci hotelov v okrese PreSov, ktoré poskytuji sluzby danému
segmentu.

Interiér hotelov a moznost’ samostatného pohybu v hoteli, hodnotia respondenti nasledovne: 36
% respondentov uviedlo, ze st schopni pohybovat sa v interiéri hotela samostatne, 10 %
respondentov ohodnoti interiéry priemerne a az 54 % respondentov uviedlo, Ze skor nie st
schopni pohybovat sa samostatne v hoteloch, ktoré navstivili. Pri predchadzajiacich
hodnoteniach berieme do tvahy aj to, ze 15 % respondentov nie je schopnych samostatného
pohybu a 40 % je schopnych pohybovat’ sa len ¢iasto¢ne, o vyrazne ovplyviiuje hodnotenie
tychto prvkov.

Na otédzku, ¢i st socialne zariadenia v preSovskych hoteloch oznacené piktogramom odpoveda
28 % respondentov kladne, 33 % respondentov si oznacenie nevsimlo a 38% uviedlo nesuhlas
S tym, Ze su socidlne zariadenia oznacené piktogramom.

DalSia cast’ zistovania je zamerand na bezbariérovost’ izieb. S tvrdenim, Ze s socidlne
zariadenia v jednotlivych izbach dostato¢ne vybavené na manipulaciu s invalidnym vozikom
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sthlasilo iba 18 % respondentov. 9 % oznacilo neutralnu odpoved’ (neviem posudit’) a zvysni
respondenti skor nesuhlasili alebo tplne nesuhlasili s tymto tvrdenim, pri¢om berieme do
uvahy, ze az 32 % respondentov pouziva invalidny, ¢i uz elektricky alebo mechanicky vozik.

Viac prisposobené alebo menej naro¢né na manipulaciu su parkovacie priestory. Podl'a 77 %
respondentov su dostato¢ne prisposobené hendikepovanym hostom. 8 % oznacilo parkovacie
priestory ako priemerne a 15 % si mysli, Ze nie st prisposobené hostom s obmedzenou
schopnostou pohybu.

Na mieste je otazka, ¢i st ubytovacie zariadenia aj v skuto¢nosti funkéné a pouziteI'né pre
pozorovany Specificky segment. Len 21 % respondentov uviedlo, ze zariadenia urcené pre
hendikepovanych hosti st v hoteloch funk¢né. Neutralne sa vyjadrilo 26 % aaz 53 %
respondentov sa stretlo s nefunkénostou v ramci ubytovacich zariadeni.

Telesne hendikepovani hostia hotelov presovského okresu odpovedali na otazku, ¢i maju
moznost’ vyuZivat' v hoteloch zlavy pre ZTP alebo iné finanné zvyhodnenia. Tuto moznost
vyuzili a pola pontknutd 39 % respondentom a az 61 % respondentov uvadza, Ze zlavy
V hoteloch nemaju.

Hendikepovani hostia hodnotia kvalitu sluzieb v preSovskych hoteloch viac pozitivne ako
negativne. Moznost' vyuzivat’ v hoteloch sluzby rovnakej kvality ako ostatni hostia uvadza
57 % respondentov, 19 % oznacilo kvalitu za priemernti a 24 % si mysli, ze kvalita nie je
rovnaka ako u ostatnych hosti.

Zistovali sme, Ci hotely okrem ubytovania a stravovania poskytuji hendikepovanym hostom
aj iné (nadstandardné) sluzby. Odpovede hosti, z ktorych 41 % uvadza, Ze im nadStandardné
sluzby v hoteloch boli poskytnuté, 21 % respondentov sa k otdzke nevedelo vyjadrit’ a 38 %
respondentov uvadza, ze nadstandardné sluzby neboli poskytované a pontknuté.

Za vel'mi dolezity faktor v oblasti sluzieb povazujeme l'udsky faktor. Zamestnanci su s host’ami
v kazdodennom styku a vo velkej miere prispievaju k ich spokojnosti. Pristup personalu
v hoteloch ako neutralny uviedlo 31 % respondentov, az 69 % respondentov hodnotilo pozitivne
pristup personalu k nim samotnym, ako k hendikepovanym host’om.

Nakol’ko skimany segment mé Specifické poziadavky pytame sa u€astnikov vyskumu na to, ¢i
st zamestnanci ochotni pomoct” hostom pri pohybe v hoteli. 64 % respondentov uviedlo, Ze sa
stretli s ochotou personélu a pomohli im pri pohybe v hoteli. 23 % uviedlo neutralnu odpoved’
(vzhladom na hore uvedent skladbu respondentov predpokladdme, Ze taka pomoc
nepotrebovali) al1l3 % zrespondentov sa stretli sneochotou persondlu pomoct
hendikepovanym host’om.

Testovanie hypotézy H2: zavislost’ medzi schopnostou pohybu hosti a moznostou vyuzitia
hotelov (vid’ tabul’ka €. 2).

Tabul'ka ¢. 2: Hodnoty y? - kvadratu pre jednotlivé dvojice

1 2 3 4 5 Spolu
ano 0,0005 0,893164 0,0484 0,37686 0,4745 |1,79343
Ciastocne 0,1318 1,074722 1,65005 0,28235 3,146 6,284899
nie 0,3603 0,331214 3,76695 0,01634 |4,7647 [9,2395
Spolu 0,4926 2,299099 5,4654 0,67556 8,3852 |17,31783

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Pocet stupnov volnosti Df=(r-1) x (s-1) = (3-1) x (5-1) = 8
%*0,95 = 15,507

v=17,318

> > %20,95

Tymto potvrdzujeme hypotézu H2, ze medzi schopnostou pohybu a moznostou vyuzitia
hotelov exituje zavislost'.

Zaver

Zaverom zdodraznujeme potrebu poskytovania jasnych informacii o dostupnych zariadeniach
cestovného ruchu ako aj podpornych sluzbach v destinaciach pre l'udi so zdravotnym
postihnutim. Nie menej vyznamna je aj potreba Skolenia zamestnancov o osobitnych potrebach
tychto osdb. Na zaklade uvadzanych zisteni redlneho stavu — analyzy skutkového stavu vo
vybranom okrese — méze byt vyskum nasmerovany na vyplnenie a vykonanie hromadnej
analyzy (v rédmci Slovenska) s cielom porovnania potrieb Specifickej skupiny telesne
postihnutych a realne poskytovanych sluzieb pre dany segment na trhu.

Na zaklade ziskanych teoretickych poznatkov, pozorovania a analyzy dotaznikov ziskanych od
hendikepovanych hosti, vytvarame navrhy na zlepSenie bezbariérového prostredia a zvySenie
kvality poskytovanych sluzieb pre tychto hosti.

Opatrenia navrhujeme v tychto oblastiach:

e uskuto¢novanie kontrolnej cinnosti dodrziavania platnej legislativy pre hotelové
zariadenia,

e podpora hotelov pre rozvoj prostredia bez bariér,

e Uprava prvkov zjednodusSujucich pohyb v konkrétnych izbach hotelov,

e tvorba bezbariérového externého prostredia,

e (prava cien pobytov pre hendikepovanych hosti,

e podpora Skoleni akurzov pre zamestnancov zameranych na pracu s telesne
postihnutymi host’ami.

Priklad nacrtu navrhu podpory hotelov pre rozvoj bezbariérového prostredia:

Rozvoj bezbariérového prostredia nezavisi len na poskytovatel'och sluzieb. Vzhl'adom k tomu,
7e v cestovnom ruchu posobi mnoho subjektov, vyzaduje aj jeho spristupnenie angazovanost’
viacerych osdb a organizacii.

Prvoradé je zvySovanie povedomia o vyzname a prinosoch socialneho turizmu. Zacat’ by sme
mali na Skoléch, a to pripravovanim Ziakov a Studentov na pracu v bezbariérovom cestovnom
ruchu, vychovavat’ ich k navrhovaniu atvorbe bezbariérovych produktov alebo zariadeni
zaradenim pristupnosti do Studijnych programov $kol a univerzit, reagovat’ na vyvojové trendy
na trhu. Nemenej dolezité su média, ktoré vyrazne ovplyviiuju verejnost. Zaroven vytvarat
informa¢no—motivaéné nastroje o principoch socidlneho cestovného ruchu a vytvarat
zrozumitel'né navody a metodiky na tvorbu bezbariérového prostredia. Tieto materialy by mali
vytvarat Statne alebo stkromné organizacie koordinujuce aktivity cestovného ruchu
a propagujuce turistické destinacie, na Slovensku je to napriklad Slovenska agentira pre
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cestovny ruch, §tat, ktory ustanovuje legislativne podmienky na tvorbu pristupného prostredia
a neziskové organizacie podporujuce I'udi s obmedzenou schopnostou pohybu.

Velkym problémom pri tvorbe bezbariérového prostredia je nedostatok finan¢nych
prostriedkov, a to najma v hoteloch, ktoré sidlia v historickych budovach alebo su starSic a pre
odstranenie bariér je nutna rekonstrukcia hotela. Navrhujeme finanénti podporu Statu, krajov
a zdruZeni miest a obci na vytvorenie bezbariérového prostredia v ubytovacich zariadeniach.
Dalej navrhujeme podporovat’ a motivovat’ poskytovatelov sluzieb k vytvaraniu prostredia bez
bariér certifikanym systémom.

Zmeny moézu zvysit konkurencné vyhody, socidlny spravodlivy a trvalo udrzatelny rozvoj
cestovného ruchu pre vsetkych.

Afilace

Clanok je stii¢astou vedecky grantovej agentiiry Ministerstva $kolstva (projekt & Kega 020PU-
4/2015 - Tvorba multimedialnych webovych dokumentov pre e-learning a zlepSovanie kvality
manazérov vedomosti a Studentov).

Prispevok bol vypracovany ako jeden z vystupov v ramci rieSenia projektu KEGA 035PU-
4/2016
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LOCATION MATTERS. THE POSITION OF GEOGRAPHY OF
TOURISM AT CZECH UNIVERSITIES

JAKUB TROJAN!, HELENA VELICHOVAZ2, EVA LUKASKOVA?3

Abstrakt

Prispevek reflektuje soucasnou situaci vyuky geografie cestovniho ruchu na vysokych skoldach
v Ceské republice a to jak na verejnych, tak privatnich institucich tercidrniho vzdélavani.
Vychazi z diskusniho prispévku prezentovaného v ramci mezindarodni védecké konference Nové
trendy v gastronomii, hotelnictvi a cestovnim ruchu. Zakladni hloubkova analyza stavu vyuky
predmétu je zalozena na verejné pristupnych informacich o vyucovanych predmétech a
zahrnuje 22 ceskych vysokych skol. Vystupy rozsiruji situacni analyzu slouzici jako podklad pro
diskusi modifikace pristupu k vyuce v souvislosti s novymi trendy v akreditacich relevantnich
studijnich programii.

Klic¢ova slova: geografie cestovniho ruchu, vysoka skola, vzdélavani, inovace, studijni program

Abstract

The paper reflects the current situation of tourism geography teaching at universities in the
Czech Republic, both in public and private tertiary education institutions. It is based on the
discussion paper presented in the international scientific conference New trends in gastronomy,
hospitality and tourism. Basic in-depth analysis of the state is based on publicly available
information on the courses and includes 22 Czech universities. The outputs are widening
previous situational analysis served as the basis for discussion of modification in the approach
to teaching in the context of new trends in the accreditation of relevant study programs.

Key words: tourism geography, university, education, innovation, study program
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Introduction

As we mentioned in our discussion “position” paper (Trojan et al, 2017) presented in the
international scientific conference New trends in gastronomy, hospitality and tourism (held in
Brno, 2017), the geography of tourism and leisure geographies belong to emerging subjects,
which are taught in many universities. Nowadays, not only economic and scientific faculties
are able to teach geography of tourism (in many modifications). What we should realize is also
changing the nature of the subject moving to more critical perspectives (Britton, 1991 or
Williams and Lew, 2014). Lots of teachers (not only at universities) are moving their efforts to
turn geography of tourism to more interactive and schematic subject by incorporating new and
innovative methods (for example see Braun et al., 2012, Zouharova et al., 2012 or Vaclavkova
and Trojan, 2012). With changing approaches there are also changing structures of the subjects
(Hall and Page, 2009), which could be seen in the most used geographical textbooks (primary
from the most cited authors — Hall and Page — e.g. Hall and Page, 2014). What is unusual and
what also has been discussed previously (e.g. by Trojan, 2014) is the differences between the
economic and geographic approach. This difference could be clearly seen in economic
universities and scientific faculties. Towards the new technologies we should also mention the
specific aspects of incorporating software like geographic information systems directly to the
geography of tourism subject (Trojan et al., 2011 or Trojan, 2014) or outputs of advanced
research in the tourism (Mitchell and Murphy, 1991).

According to the state above, the goal of the paper will be to map the current situation of the
geography of tourism in the Czech universities with the focus of key attributes of the subject.

Methods and data

The research is conducted by the deep analysis of the subjects which are taught in the Czechia.
Data of the subjects (the geographies of tourism or their derivations) are updated till 30" April
2017 and covering both public and private universities (see Trojan et al. 2017). We used basic
observations from the publicly available websites to gather the data and with conventional
statistical methods conducted the analysis. The selection of schools teaching the appropriate
subjects was done by the essential factor of the incorporation of the geography of tourism
subject in their study program. The schools should use standard teaching methods with standard
geographical textbooks dealing with the geographies of leisure/tourism (such as Crouch, 2013
or Hall and Page, 2014). Public and private universities which were counted to the research are
shown on Fig. 1 and covers 22 schools (some of them have more faculties teaching the
comprehensive subject, that’s why there are only 18 schools in Fig. 1).
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Fig. 1 Public and private universities selected for the analysis based on the Bing map project
(source: authors)

Results and discussion

The research conducted among 22 schools clearly shows the differences in the approach of
teaching the geography of tourism. Larger universities (especially the public ones) have deeper
and more critical approach to teaching the geographies of tourism (the leisure geographies).
This is mostly view by the time donation to the subject and the work in seminars (according to
the subject’s syllabus). What is also interesting is the number of credits (measured by European
Credit Transfer and Accumulation System), which should implicate the information load for
the subject. As could be seen from the Fig. 2, the largest amounts of credits are in economic
schools. This could be explained by the different nature of the subject (geography of tourism)
which rather tends to be more “regional” than “methodological”. To explain the differences
more clearly, we should also mention the “synergic” subjects in large public schools such as
Charles university, Masaryk university or the Palacky university in Olomouc.
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Fig. 2 ECTS obtained after passing the subject (source: author’s research)

The view of the structure and time dedicated to the subject is explained by the number of
lectures and seminars. In this case, more time is dedicated to the geography of tourism in
specialized study programs in geography at public universities. What is unusual is the absence
of lectures at some private universities, such as the College of Business and Hotel Management
in Brno — this case is extremely rare and students have only seminars. The question of the
quality was not part of the research, so the implications of that output is unclear.

SEMESTER OF THE SUBJECT
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Fig. 3 The predominant semester of teaching (source: author’s research)

The other characteristics of the geographies of tourism are not crucial for making any
conclusions — for example the semester, when the geography of tourism is being taught is
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definitely random (half universities have the subject in winter, the second half in summer; some
colleges have the subject divided into both semesters) - see Fig. 3. The same discussion could
be made according to the way of the final classification. Quite rare is the colloquium, which is
used only at the Masaryk University, Faculty of Science. If we correlate the classification with
the time donated to the subject, the positive correlation could be seen there. The distribution of
the classification is visualized by the graph on Fig. 4.

THE WAY OF CLASSIFICATION

= Exam = Graded assessment Colloquium

Fig. 4 Classification of the subject at Czech universities and colleges (source: author’s
research)

What is quite surprising is the fact, that only one university incorporates the field research to
the geographies of tourism. Only one university (the Mendel University) has the field research
incorporated in the subject’s syllabus. In this situation we should also clarify that there are some
universities, which have special field research separated to the rest of the subjects (like Charles
University, Masaryk University...). Still, the field/terrain research is missing in most colleges,
especially at the private sector.

Conclusion

The paper is based on the previously published article The Geography of Tourism at Czech
Universities: Position Paper (Trojan et al, 2017) within the international scientific conference
New trends in gastronomy, hospitality and tourism (held in Brno, 2017). The research showed
some discrepancies in teaching the geographies of tourism in Czech universities/colleges. It
does not matter if the university/college is public or private, there is no significant correlation.
What we could clearly indicate is the difference in the way of meaning which the leisure/tourism
geography is being taught in economic/scientific faculties (see other paper written by Trojan,
2014). The other differences are in the way of classification, which is not so important. What
is the theme for further discussion is the load of time dedicated to the subject, or the way how
the subjects are classified according to the ECTS credit system. The specific singularity of the
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incorporation of the field research is also interesting and should be analyzed by additional
research.
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