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EDITORIAL

Vazeni akademicti a védecko-vyzkumni pracovnici, mili ¢tenaii,

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

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

Druhé ¢islo 2018 osmého ro¢niku casopisu JTHC piinasi velmi zajimavé ¢lanky zkuSenych
odbornikt, ale také mladych autort, fesicich problematiku z prostfedi Ceské republiky a
Slovenské republiky. Aktualni ¢islo prezentuje védecké prace zaméfené na problematiku vlivu
ozatovani potravin rostlinného ptivodu a metabolitii bilkovin na zdravi konzumenta, vyuziti
sladidel v potravinafstvi, mikrobiologickou kvalitu parenic a profilu intramuskularniho tuku
jehnéciho masa. V ekonomické oblasti jsou prace zaméteny na specifiku agrarnich trhit a 3D
grafiku. Oblast rozvoje cestovniho ruchu je specifikovana na mistni rozvoj, realitu
environmentalniho managementu a udrZzitelnost turismu, stavu a rozvoji paitballovych center.
Vénovana je také pozornost etizaci podnikatelského prostredi.

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

Brno, 3.10.2018 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 articles of both scientific and
summary character which deal with gastronomy, tourism and hotel industry topics.

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

The second issue of the eight edition of JHTC brings very interesting articles by both experts
and young authors from Czech and Slovak Republics dealing with the subject area. The current
issue presents scientific works aimed at problems of radiation of foodstuffs from plant products
and protein metabolism effects on consumer’s health, the use of sugar substitutes in food
industry, the microbiological quality of so called “parenica® cheese and the profile of
intramuscular fat of lamb meet. The economic works are aimed at the agriculture market
specificities and 3D graphics. The field of tourism development specifies the local
development, the reality of environmental management and sustainability of tourism, the state
and development of paintball centres. The attention is paid to ethic implementing to the business
environment.

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

Brno, 3.10.2018 prof. Ing. Stanislav Kraémar, DrSc.
The Chairman of Editorial Board
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VPLYV DEGRADACNYCH METABOLITOV BIELKOVIN NA
ZDRAVIE KONZUMENTA

EFFECT OF DEGRADATION PROTEIN METABOLITES ON HEALTH
CONSUMPTION

JURAJ CUBON, PETER HASCIK, PETRONELA CVIKOVA, MIROSLAV
KROCKO, MAREK BOBKO, LENKA TREMBECKA, ADRIANA PAVELKOVA,
JANA TKACOVA, TOMAS TOTH, VIERA DUCKOVA

Abstrakt

Proteolyza spociva v degraddacii svalovych proteinov v dosledku ucinku endogénnych svalovych
peptiddz. Proteolyza je vSeobecne produktom enzymov s endogénnou aktivitou a prispieva k
vyvoju charakteristickej aromy. Proteolyza je jednym z rozhodujucich biochemickych procesov
pocas dozrievania mdsa. Produkty proteolyzy v mdse vykazuju degraddciu hlavnych proteinov
a tvorbu velkého mnozstva malych peptidov, volnych aminokyselin a biogénnych aminov.
Biogénne aminy posobia ako lokalne hormony, su endogénne latky, pésobia iba v okoli miesta
svojej tvorby s kratkodobym ucinkom. Ndzov je odvodeny od ucinku, pretoze su nezavislé na
cirkulacii krvi. Su to latky podielajuce sa na fyziologickych a patologickych procesoch. Medzi
biogénne aminy s lokdlnym ucinkom patria histamin a serotonin. Serotonin ma vyznam hlavne
pre motilitu gastrointestindlneho traktu, kde kontrahuje hladké svaly a stimuluje peristaltické
pohyby. Pri nadmernej tvorbe vsak moze dojst' k hnackam. Serotonin reguluje spanok a stav
vedomia, sexudlne spravanie, vnimanie bolesti. Tyramin je najucinnejsi z vazoaktivnych
aminov, latok zvysujucich krvny tlak. Histamin uvolneny do koZe sposobi zvysenie permeability
kapilar, s¢ervenanie kozZe a prispieva k tvorbe podliatin. Histamin vo vysokej koncentracii je
dolezitym mediatorom alergickych reakcii, ktoré sa prejavuju Zihlavkou, rinitidou, bolestou
brucha, hnackou alebo vracanim. Pri hodnoteni toxicity je potrebné sledovat nie len pritomnost
konkrétneho aminu a mnozZstvo spotrebovanej potravy, ale aj inych toxickych latok.
Pravdepodobnost otravy jedlom sa vyskytuje v spojeni s faktormi ako napr. alkohol a ochorenie
traviaceho traktu. Medzi prejavy histaminovej intolerancie patri svrbenie, tvorba vyrdzok,
cervenych flakov na kozi, a zvySeny tep v klude 20 az 160. Organizmus cloveka je vybaveny
detoxifikacnom mechanizmom, ktory odburava fyziologicky aktivne biogénne aminy. Systém je
pritomny hlavne v crevnom trakte. Je zaloZeny na cinnosti niekolkych enzymov
monoaminooxiddzy, ktoré deaminuju dopamin, serotonin, tyramin a fenyletylamin,
diaminooxidaza deaminuje fyziologicky aktivne aminy v crevach a histidinmethyltransferaza
katabolizuje histamin.

Krucové slova:
biogénne aminy, toxicita, lokdlne hormony, histaminova intolerancia

Abstract

Proteolysis consists in the degradation of muscle proteins due to the effect of endogenous
muscle peptidases. Proteolysis is a product of enzymes with endogenous activity and
contributes to the development of a characteristic flavor. Proteolysis is one of the decisive
biochemical processes during the maturation of meat. Proteolysis products in the meat show
degradation of major proteins and the formation of large amounts of small peptides, free amino
acids and biogenic amines. Biogenic amines act as local hormones, they are endogenous
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substances, only act in the vicinity of their locus with short-term effects. The name is derived
from the effect because it is independent of blood circulation. They are substances involved in
physiological and pathological processes. Local biogenic amines include mainly histamine and
serotonin. Serotonin is especially important for the motility of the gastrointestinal tract where
it contrasts smooth muscles and stimulates peristaltic movements. Serotonin regulates sleep
and consciousness, sexual behavior, pain perception. Tyramine is more effective than
vasoactive amines, blood pressure-enhancers. Histamine released into the skin causes
increased capillary permeability, reddening of the skin and contributes to the formation of
fractures. Histamine at high concentration is an important mediator of allergic reactions that
are manifested by hives, rhinitis, abdominal pain, diarrhea or vomiting. In assessing toxicity,
it is necessary to monitor not only the presence of a particular amine and the amount of food
consumed, but also other toxic substances. Probability of food poisoning occurs in conjunction
with factors such as, alcohol and gastrointestinal disorders. The manifestations of histamine
intolerance include itching, rash, red flakes on the skin, and increased heartbeat at 120 to 160.
The human organism is equipped with a detoxification mechanism that degrades
physiologically active biogenic amines. The system is present mainly in the intestinal tract. It
is based on the activity of several monoamine oxidase enzymes that deaminate dopamine,
serotonin, thyramine and phenylethylamine, diaminooxidase deamidates physiologically active
amines in the gut, and histamine dissects histidine methyltransferase.

Key words: biogenic amines, toxicity, local hormones, histamine intolerance

Uvod
Hlavné biochemické reakcie, ktoré sa vyskytuji pocas zrenia mésa st enzymatické, vratane:

- hydrolyzy svalovych proteinov (proteolyza),

- hydrolyzy zloziek triacylglycerolov a fosfolipidov (lipolyzy).
Produkty proteolyzy v mése a méasovych vyrobkoch s dobou dozrievania viac ako 10 mesiacov
vykazuju rozsiahlu degraddciu hlavnych proteinov a tvorbu velkého mnoZstva malych
peptidov, volnych aminokyselin (FAA) a biogénnych aminov (BA). Hlavné biochemické
reakcie v priebehu zrenia mésa sa povazuju za zdroj FAA. Proteolyza je vSeobecne produktom
enzymov s endogénnou aktivitou a prispieva k vyvoju charakteristickej aromy (Toldra, 2016).
Proteolyza je jednym z rozhodujucich biochemickych procesov pocas dozrievania mésa
(Jurado et al., 2007, Buiika et al., 2013).
Proteolyza spociva v degradacii svalovych proteinov v dosledku ucinku endogénnych
svalovych peptidaz (Jurado et al., 2007; Toldra, 2016).
Rychlost’ proteolyzy je ovplyvnend niekolkymi parametrami spracovania, ako je teplota,
relativna vlhkost’ vzduchu a obsah soli. Vysoky obsah vody zvySuje proteolyticku aktivitu v
dosledku vysokej hodnoty aktivity vody (aw) (Serra et al., 2005).

Biogénne aminy ako lokalne hormony

Lokalne hormény st endogénne latky, charakteristické tym, Ze posobia iba v okoli miesta svojej
tvorby s kratkodobym ucinkom. Nazov je odvodeny od ucinku, pretoze su nezavislé na
cirkulécii krvi. Su to latky podielajice sa na fyziologickych a patologickych procesoch. Medzi
biogénne aminy s lokdlnym u¢inkom patria histamin a serotonin a tieZ produkty syntézy
kyseliny arachidonovej (Martinkova et al., 2007; Lullmann et al., 2007).
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Histamin

Histamin je bazicky amin, ktory vznikd dekarboxyladciou histidinu enzymom
histidindekarboxyldaza. Volny sa metabolizuje enzymami N-metyltransferdzou na N-3-
methylhistamin a histaminazu alebo diaminoxiddza na imidazoloctovou kyselinu. Neu¢inny
metabolit je vylu¢eny mocom (Rauscher-Gaberning et al., 2009).

Histamin uvolneny do koZe spdsobi zvysSenie permeability kapildr, sCervenanie koze a
prispieva k tvorbe podliatin. Histamin sa vo vysokej koncentracii stava dolezitym mediatorom
alergickych reakcii, ktoré sa prejavuju zihl'avkou, rinitidou, bolestou brucha, hnackou alebo
vracanim (Malone a Metcalfe, 1986).

Serotonin

Serotonin je produkt hydroxyldcie tryptaminu vzniknutého dekarboxylaciou L-tryptofanu.
Volny serotonin sa vylucuje mo¢om ako kyselina 5-hydroxyindoloctova po biodegradacii
hlavne u¢inkom monoaminoxidazy-A (Lullmann et al., 2007).

Serotoninergny systém patri medzi najstarSie neuroprenaSacové systémy v mozgu. Dokonca
jednobunkové organizmy disponuju serotoninovymi receptormi (Nichols, 2013). Ma dolezith
ulohu v regulécii nalady, sexudlneho spravania, agresivity, impulzivity, poznavacich funkeii,
chuti do jedla, bolesti, termoregulacie, cirkadianneho rytmu, spanku a pamati (Mann, 1999).
Pri vSetkych tychto kontrolnych funkcidch dava zmysel, ze tol’ko liekov, hlavne antidepresiv
cieli na serotoninergny systém. Taktiez psychedelické latky (latky schopné vyvolat' zazitok
rozSirené¢ho vedomia) ako napr. LSD a psilocybin stimuluju serotoninergny systém, ¢o ma za
nasledok ich unikatne tcinky.

Vsetky tieto latky maju spolo¢nu jednu vec: zvySuja serotoninergnt aktivitu v mozgu. A su
obl'ibené pretoze zvysSenie tejto aktivity nas robi §tastnymi, spolo¢enskymi a aktivnymi, zatial’
¢o jej zniZenie nas robi smutnymi, podrazdenymi a nachylnejSimi k dusevnym porucham. Viac
ako 90 % serotoninu v tele sa produkuje v ¢revach, ale serotonin neprestupuje z krvi do mozgu
a musi byt v mozgu syntetizovany od zaciatku. Z krvi do mozgu prestupuje tryptofan av
neuréne enzymy premenia tryptofan na S5-hydroxytryptamin (5-HT), €o je chemicky nazov
serotoninu (Zafeiriou et al., 2009).

Serotonin v traviacej sistave ma vyznam hlavne pre motilitu gastrointestinalneho traktu, kde
kontrahuje hladké svaly a stimuluje peristaltické pohyby. Pri nadmernej tvorbe méoze dojst’ k
hnackdm aZ k serotoninovému syndromu. Doéleziti Ulohu hrd tieZ ako neurotransmiter
V centralnom nervovom systéme. Serotonin ma vplyv na regulacia spanku a stavu vedomia,
regulacia sexualneho spravania, vnimanie bolesti a navodenie nevolnosti a vracania.

Tyramin

Tyramin je najicinnej$i zo skupiny tzv. vazoaktivnych aminov, tj. latok zvySujucich krvny tlak.
Tyramin méZe vyvolat hypertenznu krizu so silnymi bolest’ami hlavy, krvacanim do mozgu a
zlyhanim srdca. Miernej$ie intoxikacie tyraminom sa prejavuju ako migrény (K¥riZzek a Kala¢,
1998).

Ako prijatelny obsah tyraminu sa bezne uvadza Siroké rozpitie 100-800 mg.kg?. V EU je
pripustné mnozstvo tyraminu pre syry 200 mg.kg™, pre ¢ervena vina 50 mg.kg™ a pre ostatné
potraviny 100 mg.kg? (K¥izek a Kala¢, 1998). Prijem viac ako 100 mg tyraminu moze
vyvolat’ migrénu (Ascar a Treptow, 1986).

Hranica toxicity biogénnych aminov je velmi tazko stanovitelnd. Pri hodnoteni toxicity je
potrebné sledovat’ nie len pritomnost’ konkrétneho aminu a mnozstvo spotrebovanej potravy,
ale aj inych toxickych latok. Pravdepodobnost’ otravy jedlom sa vyskytuje v spojeni s faktormi
ako napr. alkohol, ochorenie traviaceho traktu (Toldra, 2009).
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Tabul’ka 1: Biogénne aminy, ich prekurzory, produkty premeny a biologicky vyznam

(Velisek, 2002)

Biogénny DalSie prekurzory Biologicky vyznam
amin aminokyselin a
transformécia aminu
histamin lokélne tkanivovy hormon, vplyv na krvny tlak a
sekréciu zaludoc¢nej Stavy, ucast’ pri
anafylaktickom Soku a alergickych reakciach
kadaverin stabilizacia makromolekul (Nukleové kyseliny) a
subcelularnu $truktir (ribozémy), stimulacia
diferencidcie buniek, rastlinny hormon
putrescin N-methylputrescin, stabilizacia makromolekul
spermidin, spermin (Nukleové kyseliny) a subcelularnu Struktar
(ribozoémy), stimulécia diferenciacie buniek,
rastlinny hormén
agmatin putrescin, stabilizacia makromolekul
N-methylputrescin, (Nukleové kyseliny) a subcelularnu Struktar
spermidin, spermin (ribozémy), stimulacia diferencidcie buniek,
rastlinny hormén
fenyletylamin  tyramin, dopamin, prekurzor tyraminu
adrenalin, noradrenalin
tyramin dopamin, adrenalin, prekurzor dodaminu, lokélne
noradrenalin, synefrin, tkanivovy hormon, vplyv na krvny tlak
hordenin a kontrakcie hladkého svalstva
dopamin noradrenalin, adrenalin mediatorov sympatickych nervov
tryptamin serotonin, melatonin lokalne tkanivové a rastlinné hormony

(katecholaminy), vplyv na krvny tlak, peristaltiku
¢riev a na psychické funkcie

ﬁéinky biogénnych aminov na 'udsky organizmus
Pri nadmernom prijme biogénnych aminov z potravy alebo pri zniZenej schopnosti
detoxikujiiceho enzymového systému spdsobuju vedl'ajsie ucinky:
- hypertenzia (tyramin), moze viest’ az k hypertenznej krize,
- hypotenzia (histamin),
- bolesti hlavy, migrény (tyramin),
- busSenie srdca,

- potenie,

- dychacie tazkosti,
- brusné kice,

- vracanie,
- hnacka,
- vyrazky,

- v krajnom pripade intracerebralne krvacanie, anafylakticky Sok az smrt’ (Sméla et al.,
2004; Standarova et al., 2008).

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2018, Vol. IX 11



Histaminova intolerancia (HIT)

Diagnoza HIT ma podobné priznaky ako alergia, ale sposobuje problémy ako potravinova
intolerancia. Je absolutne nepredvidatelna, niekedy su prejavy nevyrazné, niekedy vel'mi silné.
Neprijemné je, ze nie je mozné predvidat’ po akom jedle sa prejavia priznaky.

Prejavy a prvé priznaky histaminovej intolerancie su r6zne. Medzi najtypickejSie prejavy patri
svrbenie, tvorba vyrdzok, cervenych fl'akov na kozi, naduvanie, ki¢e a hnacka. Okrem toho
mozu byt aj priznaky ako upchaty nos, bolestiva menstruacia, bolesti kibov, srdcové arytmie a
zvyseny tep, ktory moéze byt v kl'ude 120 az160. Vacsina priznakov sa objavi v kratkom case,
asi do jednej hodiny, niekedy niekol’ko minut po jedle. Chronické prejavy su neprimerana
unava, nervozita, poruchy spanku, uzkost’ az depresia. Organizmus totiz reaguje na zvysSenu
hladinu histaminu zvySenou tvorbou adrenalinu a noradrenalinu, co méze mat’ za nésledok
vzostup tlaku krvi, zrychlent ¢innost’ srdca, poruchy srdcového rytmu a tiez nervozitu, pocit
vnutorného trasu a poruchy spanku.

Histamin si telo vytvara. Prijimame ho aj potravou, ¢im sa jeho hladina zvysuje. Ak organizmus
neprodukuje dostatok enzymu diaminooxiddza, mézu sa prejavit tazkosti. Intenzita
jednotlivych prejavov histaminovej intolerancie zavisi od tvorby a aktivity enzymu v tenkom
creve. Je geneticky podmienend a vekom u niektorych l'udi tato funkénost’ klesd, CastejSie u
zien ako u muzov. Prejavy histaminovej intolerancie mézu spdsobit’ mliece vyrobky, najméa
syry s plesiiou, acidofilné mlieko, a probiotické jogurty, citrusy, kysnuté cesto (vSetko, ¢o
obsahuje drozdie), Cervend fazul'a, s6ja, pohanka, kysla kapusta (vSetky kvasené potraviny, aj
ocot), orechy, ananas, jahody, ribezle, banan, kiwi, vaje¢né bielko, ryby, kuracie méso, kava,
¢aj, kakao, ¢okolada a alkohol (URL 1).

Syndrom cerveného ¢loveka

Syndrém cerveného ¢loveka bol v minulosti pripisany necistotdm, ktoré sa nachadzali vo
vankomycine, ¢im ziskali lie€ivo prezyvku "Mississippi bahno". Ale hldsenia o syndréme
pretrvavali aj po zlepSeni Cistoty zIuceniny (Renz et al., 1999).

Urcita Cast’ populacie moZe byt nachylna na uvolnenie velkého mnoZstva histaminu ako
odpoved’ na vankomycin (Korman et al., 1997).

Reakcie z precitlivenosti, ktoré mézu vzniknat’ v dosledku vankomycinu, su dosledkom jeho
ucinku na tukové bunky. V tkanive vankomycin spdsobuje degranuliciu peritonealnych
tukovych buniek (Williams et al., 1991)

Anafylakticky Sok je sprostredkovany IgE. Syndrém cervenych krviniek, anafylaktoidna
reakcia, je sposobeny degranulaciou tukovych buniek a bazofilov, ¢o vedie k uvolneniu
histaminu nezavisle od predformovaného IgE. Rozsah uvolfiovania histaminu ¢iastocne stvisi
s mnozstvom a rychlostou infizie vankomycinu. Klinické Studie ukazali, Ze hladiny
plazmatickej tryptdzy neboli signifikantne zvySené pri potvrdenych anafylaktoidnych
reakcidch, takZe moZzu byt pouZzité na rozliSenie chemickych reakcii od imunologickych reakcii
(Renz et al., 1998).

Toxicita biogénnych aminov

Biogénne aminy pre zdravého Cloveka beZne neznamenaju ziadny problém. Dlho skladované,
najmi krajané a mleté miso, rychlo podlieha skaze. Podobne je to aj s mdsovymi vyrobkami,
ktoré presli tepelnou upravou (parky, rézne narezy, konzervy). Ked’ze v Cerstvej surovine bol
obsah biogénnych aminov nizky a tepelnym opracovanim sa mikroorganizmy deaktivuju, je
vel'mi nepravdepodobné, aby mésové vyrobky, v pripade dodrzania skladovacich podmienok
(teplota, neposkodeny pdvodny obal a odporicand doba najneskorsej spotreby), obsahovali
aminy v mnozstve, ktoré by mohlo spotrebitel'a ohrozit. Konzumacia vysSiecho mnozstva
histaminu mo6ze sposobit’ hypotenziu alebo hypertenziu (Nicole, 2008).
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Toxicita histaminu nezaleZi len na mnoZstve, ale aj na rade inych faktorov. Udaje tykajtice sa
toxického mnozstva histaminu st v literatiire vel'mi odli$né, ale napriek tomu sa daju stanovit’
urcité hrani¢né hodnoty:

- 5az 10 mg moze sposobit’ urcité poruchy u citlivych jedincov,

- 10 mg je hranica znesitel'nosti,

- 38-100 mg stredna toxicita,

- 1000 mg vysoka toxicita (Diaz—Cinco, 1992).
Toxicita histaminu moze byt zosilnena inymi biogénnymi aminami (putrescin, kadaverin) a
alkoholom. Otravy histaminom v potravinach prebiehaji vel'mi charakteristicky. Priznaky su
najcastejSie vel'mi slabé. Pretoze sa jednd o intoxikéciu je inkubac¢né doba vel'mi kratka - 30 az
60 minut (Ascar a Treptow, 1986).

Detoxikacia biogénnych aminov

Organizmus c¢loveka je vybaveny detoxifikaénom mechanizmom, ktory zaist'uje
odburavanie fyziologicky aktivnych biogénnych aminov aj aminov prijimanych potravou.
Jedna sa o systém, ktory je pritomny hlavne v ¢revnom trakte v mitochondriéch. Je zalozeny na
¢innosti niekol’kych enzymov:

- monoaminooxidazy (MAQO), popisané st dve formy MAO-A, ktory deaminuje
noradrenalin, dopamin, serotonin, tyramin a monoaminy z potravy v gastrointestinalnom trakte
a MAO-B, ktory deaminuje dopamin a fenyletylamin,

- diaminooxidaza (DAO) - deaminuje fyziologicky aktivne aminy v ¢revach a aminy
Z potravy,

- histidinmethyltransferaza (HMT), histaminaza - enzym pritomné v
gastrointestindlnom trakte a peceni, katabolizujici histamin.

Mechanizmus tychto enzymov nie je za urcitych podmienok dostacujuci. Hlavne u:

- malych deti,

- alergickych jedincov,

- jedincov so zhorSenou funkciou pe€ene, pacientov uZivajacich lieky inhibitory MAO
(antidepresiva, antiparkinsonikd),

- vysoky prijem BA v potrave.

Detoxikacnu kapacitu moZe zniZovat’ aj alkohol sti¢asne konzumovany s vys§im prijmom

biogénnych aminov a jeho produkt degradécie acetaldehyd, ktoré posobia ako inhibitor ¢innosti

aminooxidaz (Suzzi a Gardini, 2003; McCabe-Sellers et al., 2006 ; Standarova et al., 2009).

Vyhlaska MPSR ¢. 2/1994 stanovuje maximalne pripustné limity pre dva biogénne aminy.

Jedna sa o histamin (20 mg.kg™? v pive a 200 mg.kg™ v rybach a rybich vyrobkoch) a tyramin

(200 mg.kg? v tvrdych syroch).

Zaver

Lokalne hormony su endogénne latky, charakteristické tym, Ze posobia iba v okoli miesta svojej
tvorby s kratkodobym ucinkom. Nazov je odvodeny od ucinku, pretoze su nezavislé na
cirkulacii krvi. Su to latky podiel'ajuce sa na fyziologickych a patologickych procesoch.
Priznaky nadmerné¢ho prijmu biogénnych aminov z potravy, alebo zniZenej schopnosti
detoxikujiciho enzymového systému sa prejavuji hypertenziou, hypotenziou, bolestami hlavy,
migrénami, buSenim srdca, potenim, dychacimi t'azkost'ami, bruSnymi kfémi az vracanim,
vyrazkami a v krajnom pripade intracerebralne krvacanie, anafylakticky $ok az smrt’. Uginok
biogénnych aminov sa zvySuje alkoholom a liekmi (napr. anitidepresiva).

Prejavy histaminovej intolerancie moézu spdsobit’ mliee vyrobky, najmi syry s plesiiou,
acidofilné mlieko, a probiotické jogurty, citrusy, kysnuté cesto (vSetko, ¢o obsahuje drozdie),
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cervena fazula, sdja, pohanka, kysld kapusta, orechy, anands, jahody, ribezle, banan, kiwi,
vajecné bielko, ryby, kuracie méso, kava, ¢aj, kakao, ¢okolada a alkohol.

Pod’akovanie: Prispevok bol vypracovany s podporou projektu VEGA 1/0591/18
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PROFIL INTRAMUSKULARNEHO TUKU JAHNACIEHO MASA
PLEMIEN CIGAJA A MERINO

INTRAMUSCULAR FAT PROFILE OF MEAT OF LAMB CIGAJA
AND MERINO BREED

JURAJ CUBON, PETER HASCIK, PETRONELA CVIKOVA, LUKAS HLEBA,
MAREK BOBKO, SIMONA KUNOVA, ADRIANA PAVELKOVA, JANA TKACOVA,
TOMAS TOTH, ONDREJ BUCKO

Abstrakt

V praci bola hodnotena kvalita intramuskularneho tuku v musculus longissimus dorsi (MLD)
Jjahniat plemena cigdja a merino. NajvysSie zastupenie sme zistili u kyseliny olejovej, ktorej
obsah bol v intramuskuldrnom tuku MLD u plemena cigaja 39,52 ¢.100 g a u plemena merino
39,04 (9.100 g). Vysoky obsah sme zistili aj v zastipeni kyseliny palmitovej, ktorej obsah
V MLD u plemena cigdja bol 24,48 9.100 gt a u plemena merino priblizne rovnaké (24,54 g.100
gY). Vysoké zastipenie sme zistili aj kyseliny stedrovej, (plemena cigaja 11,00 9.100 g’
a u plemena merino 11,11 g.100 g). Obsah kyseliny linolénovej bol 0,21 g.100 g* v MLD
U plemena cigdja a 0,23 ¢.100 g* u plemena merino. Konjugovana kyselina linolové mala
u obidvoch plemien v intramuskularnom tuku MLD zhodné zastupenie, 0,14 g.100 g*.
Dokozapentaénova kyselina mala tiez u obidvoch plemien v MLD rovnaké zastupenie (0,14
0.100 gY). Dokézahexaénova kyselina (DHA) mala obsah v MLD u obidvoch plemien zhodny
(0,04 9.100 g). Statisticky vyznamny rozdiel sme zistili aj v zastipeni polynenasytenych
mastnych kyselin (PUFA), ich obsah bol v intramuskularnom tuku v MLD u plemena cigaja
12,68 a u plemena merino 14,14 9.100 g*. Vysoké zastipenie mal aj obsah mononenasytenych
mastnych kyselin (MUFA) v MLD, kde u plemena cigdja bol na virovni 49,19 g.100 g* a u
plemena merino 49,99 g.100 g. Obsah cholesterolu bol v musculus longissimus dorsi jahniat
plemena cigdja 0,43 9.100 g a u plemena merino nevyznamne vyssi 0,45 ¢.100 gL,

Krucové slova:
mastné kyseliny, cholesterol, intramuskularny tuk, musculus longissimus dorsi

Abstract

The work evaluated the quality of intramuscular fat in longissimus dorsi muscle (MLD) of lambs
Cigaja and Merino breeds. The highest proportion was found in oleic acid, whose content was
in the intramuscular fat MLD of the Cigaja breed of 39.52 g. 100 g™ and in the Merino breed
39.04 (g. 100 g}). High content was found in palmitic acid content, in the MLD of the Cigaja
breed was 24.48 g. 100 g%, and in the Merino breed approximately the same (24.54 g. 100 g
1. The stearic acid contents was similar (cigar breeds 11.00 g.100 g and merino breed 11.11
g.100 g ). Linolenic acid content was 0.21 g. 100 g in MLD the Cigaja and 0.23 g. 100 g* in
the merino breed. Conjugated linoleic acid was found similary 0.14 g.100 g* in both breeds in
intramuscular fat of MLD. Dokosapentaenoic acid also was the same percentages in both
breeds (0.14 9,100 g?). Contents of ducosahexaenoic acid (DHA) was in the MLD of the
analyzed breeds same (0.04 g,100 g). We also found a statistically significant difference in
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polyunsaturated fatty acids (PUFA), their content was in the intramuscular fat in the MLD of
the Cigaja breed 12,68 and in the Merino breed 14,14 ¢g.100 g High content of
monounsaturated fatty acids (MUFA) in MLD, Cigaja breed was 49.19 g.100 g and in the
breed Merino 49.99 g.100 g. The cholesterol content was 0.43 g.100 g in the musculus
longissimus dorsi lamb of Cigaja breed and 0.43 ¢.100 g* in the Merino breed.

Key words:
fatty acids, cholesterol, intramuscular fat, musculus longissimus dorsi

UVOD

V podmienkach SR sa jahnacie midso produkuje ako velkonocné jahnata (kategoria 'ahké
jahnat'a) so zivou hmotnostou 16-20 kg a jahnata vykrmované do konca pastevnej sezony
(fazké jahnata) so zivou hmotnostou 30—40 kg. (Nemdcok et al., 2016).

Jahnacie méso je nutri¢ne vysoko hodnotna potravina, ktora ma menej cholesterolu nez kuracie
miiso alebo mor¢acie stehno. V jahitacom miise je obsah cholesterolu na Girovni 71 mg.100 g*
(Fumi¢ a Mikus, 2011)

Svetovy fond pre vyskum rakoviny v roku 2007 odporucil spotrebu ¢erveného mésa

71 g.den, alebo 500 g Gerveného misa na tyzdei (WCRF, 2007), &o predstavuje priblizne 26
kg na osobu.rok™.

Tuk

Tuk v tele jato¢nych zvierat sa nachadza vo viacerych formach, u jednotlivych plemien je jeho
rozloZenie velmi nerovnomerné. Tuk nachadzajici sa vo vnutri svaloviny (intramuskuldrny
tuk) je zo senzorického a technologického hl'adiska najhodnotnejsi a tvori len malé percento
z celkového telesného tuku (1-3 %). Intramuskularny tuk sa podiel'a na tvorbe krehkosti a chuti
masa, dolezity je hlavne jeho intracelularny podiel, ktory je medzi svalovymi vlaknami a tvori
tzv. mramorovanie mésa. Intramuskularny tuk je nositelom chutovych a aromatickych latok
v mise. V tuku sa nachadzaju aj lipofilné latky, ktoré pocas tepelnej Gpravy prispievaju k jeho
chutnosti. Senzorické vlastnosti mésa ovplyviiuji aj zmeny tuku, najmé hydrolyzou a oxidaciou
mastnych kyselin (MK) pricom vznikaji rozne produkty, ktoré v nizkych koncentraciach
priaznivo ovplyviluju aromu, na druhej strane pri vy§Som obsahu nepriaznivo ovplyviiuju jeho
senzorickl kvalitu. Tuky v mise su tvorené hlavne triacylglycerolmi (TAG) vysSich mastnych
kyselin (MK), najcastejSie palmitovou, stedrovou a olejovou kyselinou. Vysoky je aj podiel
nenasytenych mastnych kyselin. Okrem tukov sa vo svalovine nachadzaju aj niektoré latky ako
steroly, lipofilné vitaminy a farbivd. Medzi nutricne vyznamné steroly patri cholesterol,
z ktorého sa pri opal’ovani (po oziareni ultrafialovym svetlom) tvori vitamin D (Steinhauser et
al., 1995).

Jahnacie miso ma vyssi obsah izomérov konjugovanej kyseliny linolovej (CLA) a relativne
vysoky obsah polynenasytenych mastnych kyselin (PUFA), kyseliny linolovej (LA), alfa-
linolénovej kyseliny (ALA) a vhodny pomer omega 6 ku omega 3 mastnym kyselindm (MK).
Taktiez ma vysoky obsah vitaminu E a karoténu (Cabrera a Saadoun, 2014).

Pridavok kyseliny linolénovej vo forme semena svetlice (Carthamus tinctorius)) ma vyznamny
vplyv na zvySenie obsahu esencialnej kyseliny linolovej a zniZenie obsahu kyseliny linolénovej
a az 2krat vyssi obsah CLA v maése jahniat (Kott et al., 2003).

Taktiez Arsenos et al. (2006) potvrdili moznost modifikacie zlozenia mastnych kyselin
V intramuskuldrnom tuku jahniat Upravou kfmnej davky v obdobi po odstave a pordzanim
jahniat v optimélnom veku.
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Obsah intramuskularneho tuku (IMT) v mése jahniat v zavislosti od viacerych faktorov vel'mi
kolise.

Tabulka 1 ZastGpenie mastnych kyselin (g.100 g FAME) Tahkych jato¢nych jahniat
Vv intramuskularnom (IMT) a subkutalnom SKT) tuku (Luptakova, 2016)

Ukazovatel’ Typ tuku
IMT SKT

C14:0 (myristova) 5,08+0,146 7,21+0,146
C16:0 (palmitovd) 24,22+0,203 26,43+0,204
C16:1 cis9 (palmitoolejova) 0,401+0,008 0,5124+0,008
C17:0 (margarinova) 0,692+0,024 0,856+0,024
C18:0 (stearova) 11,06+0,151 11,02+0,151
C18:1 trans9 (elaidova) 0,181+0,003 0,191+0,003
C18:1 cis9 (olejova) 34,31+0,284 36,55+0,284
C18:1 transll (vakcénova) 0,625+0,022 0,724+0,022
C18:2 n-6 (linolénova) 8,560,178 5,30+0,178
C18:3 n-6 (gama linolova) 0,080+0,002 0,039+0,002
C18:3 n-3 (alfa linolova) 0,645+0,014 0,460+0,014
C18:2 cis9,transll (rumenova) 0,392+0,013 0,461+0,013
C20:4 n-6 (arachidonova) 2,65+0,138 0,164+0,138
C20:5 n-3 (eikdzapentaénova) 0,376+0,022 0,016+0,022
C22:5 n-3 (dokdza entaénova) 0,558+0,026 0,114+0,026
C22:6 n-3 (dok6zahexaénova) 0,234+0,012 0,030+0,012

Miso umelo odchovavanych jahniat (na baze mlie¢nych kfmnych zmesi) ma vyssi obsah
nenasytenych mastnych kyselin, s vy$§im pomerom PUFA/SFA. Miso jahniat odchovavanych
na materskom (ovéom) mlieku ma viac kyseliny a-linolénovej a d’al§ich n-3 MK a niZ§i pomer
n-6/n-3 MK. TaktieZ ma aj vyrazne vyssi obsah 9 cis 11 trans CLA. Umely odchov jahniat v
porovnani s prirodzenym spésobom odchovu negativne ovplyviuje dieteticki hodnotu mésa,
pretoze v mése tychto jahniat su redukované esencidlne MK ako napriklad n-3 MK a tiez je
niz§i obsah konjugovanej kyseliny linolovej (Lanza et al., 2006).

Vseobecne sa da konStatovat, Ze midso z prezavavcov ma vySSi obsah CLA neZ miso
Z nepreziivavcov. Obsah CLA v mise jahniat je 4,32-19,0 mg.g* tuku (Schmid et al., 2006).
Zdravotne pozitivny vyznam ma kyselina arachidonova (ARA) a kyselina dokozahexaénova
(DHA) ARA a DHA su esencidlne pre vyvoj a funkciu mozgu a sietnicu oka, ziskavaju sa
priamo z potravy alebo vznikaji v peceni zvierat z esencidlnych MK, alfa-linolénovej kyseliny
(ALA) a linolovej kyseliny (LA). Novorodenci dokazu syntetizovat obmedzené mnozstvo
ARA a DHA z LA a ALA, ¢o sved¢i o potrebe tychto mastnych kyselin pre organizmus. Preto
sa vo vyzive deti odporucaju po odstave od materského mlieka konzumovat’ potravy s ich
vy$§im obsahom ako napriklad jahnacie miso (Pannier et al., 2014).

Mortimer et al. (2014) konstatujt, ze podla Standardov mozeme maiso pokladat’ za zdroj
omega 3 MK, ak ma obsah najmenej 30 mg omega-3 MK s dlhym retazcom vo forme EPA
alebo DHA v100 g miésa. Podl'a eur6pskych Standardov mozZno pokladat’ méso za zdroj omega
3 MK ak obsahuje najmenej 40 mg na 100 g mésa.
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Tabul’ka 2 Tukovy profil intramuskularneho tuku musculus longissimus dorsi (MLD)

a podkozného tuku (%FAME) jahniat a hovddzieho dobytka (Chikwanha et al., 2017)

Mastné kyseliny jahna hovidzi dobytok
MLD podkoZny tuk MLD podkoZny tuk

C 12:0 laurova 0.31+0.18| 0.11+0.11 |0.08+0.03| 0.07=+0.02
C 14:0 myristova 3.30+1.07| 851+049 |266+054| 3.10+£0.57
C 16:0 palmitova 222+156| 243+0.66 |250+£1.77| 244+1.98
C 16:1 c9 palmitoolejova 220+0.26 | 212+0.09 |454+081| 4.49+0.62
C 18:0 stearova 18.1+280| 145+101 |134+184| 115+0.64
C 18:1 ¢9 olejova 325+£325| 31.7+113 |36.1+£287| 39.2+233
C 18:2 n— 6 Linolénova 270+£0.86| 1.85+0.13 |242+0.63| 155+0.02
C 18:3 n— 3 alfa linolova 1.37+048 | 0.695+0.07 |0.70+0.18| 0.21+0.01
C 20:4 n— 6 arachidonovéa 0.64 +0.23 0.1+0.01 0.63+0.21| 0.06+0.01
C 20:5n — 3 eikozapentaénova | 0.45+0.13 | 0.036 £0.03 | 0.28+£0.11 0.02

C 22:5n — 3 dokozahexaénova | 0.52+0.14 | 0.14+0.01 |045+0.14| 0.04+0.01
> cis MUFA 325+4.83| 350+1.17 499+17 499+ 1.84
> trans MUFA 6.2+1.79 4.81 +0.39 3.8+0.23 3.79+0.23
> n—3 PUFA 249+0.99| 0.92+0.08 |1.48+0.02 0.29

> n—6PUFA 334+128| 195+0.14 [3.05+0.06| 1.61+0.05
> SFA 48.3+2.09| 429+1.04 43+1.70 43+1.7
Tuk tkaniva (g.100 g*) 4.9 70.57 3.8 69.9

Tabulka 3 Zastipenie hlavnych skupin mastnych kyselin (9.100 g* FAME) 'ahkych jatoénych

jahniat v intramuskularnom (IMT) a subkutalnom SKT) tuku (Luptakova, 2016)

Ukazovatel’ typ tuku
intramuskularny tuk subkutalny tuk

Nasytené MK - SFA 44,06+0,376 49,60+0,376
MK s rozvetvenym retazcom 1,14+0,023 1,40+0,023
MUFA 40,60+0,321 42,75+0,321
Cis nenasytené MK 37,95+0,307 40,28+0,307
Trans nenasytené MK 2,78+0,049 2,54+0,049
PUFA 15,23+0,383 7,64+0,383
CLA 0,474+0,013 0,509+0,013
n-6 PUFA 11,53+0,316 5,54+0,316
n-3 PUFA 2,06+0,071 0,683+0,071
Esencialne MK 9,20+0,184 5,760,184
PUFA / SFA 0,356+0,012 0,157+0,012

Polynenasytenené mastné kyseliny (PUFA) a taktieZ pomer PUFA/SFA sa povazuju za dolezité
vo vztahu k zdraviu spotrebitel’a. Ddlezity je aj pomer medzi n-6 PUFA/n-3 PUFA, ktory sa
povazuje za rizikovy faktor rakoviny a ischemickej choroby srdca (Simopoulos, 2008).

Medzi MK s retazcom n-6 PUFA, patri aj konjugované kyselina linolova (CLA), ktorej sa
pripisuje potencialny zdravotny prospech, ako napr. zniZzenie obsahu telesného tuku, vyskytu
ateroskler6zy, diabetu a rakoviny (Dilzer a Park, 2012).
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Podl'a Margetina et al. (2013) sa posudzuje kvalita mésa jahniat aj na zaklade spektra mastnych
kyselin (MK) intramuskuldrneho a extramuskularneho tuku. Pritom doéraz pri posudzovani
kvality mésa jahniat roznych kategorii sa kladie najmé na esencidlne MK intramuskularneho a
extramuskularneho tuku (kyselina o-linolénova, linolovd) a zdraviu prospesné MK
(konjugovana kyselina linolova, eikozapentaénova, dokozahexaénova). Odporacany pomer
polynenasytenych a nasytenych mastnych kyselin by mal byt’ vys$si ako 0,7 a pomer omega 6 a
omega 3 MK ma byt’ nizsi ako 4:1. Z nasytenych mastnych kyselin sa vysoky obsah kyseliny
palmitovej a myristovej ddva do vztahu k riziku kardiovaskularnych ochoreni, naopak
pozitivne je hodnotena kyselina stedrova. Na druhej strane sa vyS$i obsah nasytenych MK
kladne prejavuje na oxidacnej stabilita masa a dobrych technologickych vlastnostiach (Cuboii
etal., 2012)

Cielom prace bolo analyzovat' obsah mastnych kyselin a cholesterolu v svale musculus
longissimus dorsi jahniat plemena cigaja a merino.

Material a metodika

Charakteristika pouZitého biologického materialu

V experimente sme analyzovali méso jatocnych jahniat s hmotnost'ou jato¢ne opracovaného
tela (JOT) nad 13 kg. Pokusny subor tvorili jahnata plemena cigdja (n = 14) a plemena merino
(n=14) obidvoch pohlavi (50/50). Jahiata boli po odstave chované pastevnym spdsobom a boli
porazané po dosiahnuti 8§ mesiacov veku.

Pre analyzu sledovanych parametrov (po 24 hodinidch od zabitia) jahnacieho misa bola
odoberana z kazdého JOT 1 vzorka zo svalu v oblasti 9-12 rebra a pre analyzu bol pouzity sval
musculus longissimus dorsi (MLD). Hmotnost jednej odobratej vzorky bola priblizne 100 g.
Uvedené vzorky boli analyzované v laboratériach SPU v Nitre a sledovali sa nasledovné
parametre:

° zakladné chemické zlozenie MLD,
. zastipenia mastnych kyselin v MLD,

Analyza fyzikalno-chemickych vlastnosti

Analyza chemického zloZenia mésa
S vyuzitim pristroja Nicolet 6700 (infra¢erveny spektrometer s Fourierovskou transforméaciou),
bolo analyzované chemické zlozenie MLD (musculus longissimus dorsi) 24 hodin po porazke.
Pred meranim boli vzorky svaloviny opracované bez povrchového tuku, $liach, blan a takto
upravené vzorky misa boli homogenizované a nasledne analyzované. Pomocou pristroja
Nicolet 6700 boli sledované¢ ukazovatele kvality:
e  celkovy obsah vody (g.100g™),
celkovy obsah bielkovin (g.100g™),
obsah jednotlivych aminokyselin (g.100g™),
celkovy obsah tuku (g.100g™),
obsah PUFA (g.100g' FAME),
obsah MUFA (g.100g"* FAME ),
obsah SAFA (g.100g! FAME),
obsah 3 omega mastnych kyselin (g.100g™* FAME),
obsah 6 omega mastnych kyselin (g.100g™* FAME),
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e  obsah jednotlivych mastnych kyselin (g.100g™t FAME),
. obsah cholesterolu (g.100g™).

Matematicko-statisticka analyza bola spracovana za pomoci Statistického softwarového
programu SAS (Statistical Analysis System) 9.3 s vyuzitim aplikacie Enterprise Guide 4.2.

Vysledky a diskusia

Priemerna ziva hmotnost’ jahniat plemena merino bola 29,07 kg a jahniat plemena cigaja 28,92
kg. Priemerna hmotnost’ JOT bola 14,28 kg u plemena merino a 13,67 kg u plemena cigaja.
Tabul'ka 4 uvadza zékladné chemické zloZzenie MLD. Medzi plemenami merino a cigaja sme
zistili Statisticky vyznamné rozdiely (p < 0,001) v obsahu intramuskuldrneho tuku
a mineralnych latok. Obsah bielkovin u obidvoch genotypov v MLD (musculus longissimus
dorsi) bol priblizne zhodny (p > 0,05), kde u plemena cigaja bola hodnota 22,74 g.100 g’
a u plemena merino 22,85 ¢.100 g*.

Vysoky rozdiel (p < 0,001) sme zistili v obsahu intramuskularneho tuku (plemeno cigaja 1,40
g.100g*a plemeno merino 1,94 g.100g?). Priemerny obsah vody v MLD jahniat plemena
merino bol 74,40 9.100 g* a cigaja 75,11 g.100 g?. Obsah mineralnych latok bol u plemena
merino 0,80 g.100 g* a u plemena cigija 0,75 g.100 g™,

Zhodne snasSimi vysledkami Kerestes et al. (2008) uvadzaji vyssi obsah vody u
plemena cigaja (76,33 g.100 g*) ako u plemenu merino (75,23 g.100 g1). Potvrdila sa aj
tendencia v obsahu mineralnych latok, vyssi obsah popolovin bol u plemena merino (1,01 g.100
gl) ako u plemena cigaja (0,94 g.100 g). Na rozdiel od nasich vysledkov Komprda et al.
(2004) uvadzajii u plemena suffolk nizsi obsah bielkovin (18,9 g.100 g?) a vy3si obsah
intramuskularneho tuku (az 3,07 g.100 g1).

Tabul’ka 4 Zakladné chemické zlozenie MLD (musculus longissimus dorsi) plemena cigaja
a merino

Ukazovatel’ cigdja merino P
X£SD X£SD

Voda (g.100 g}) 75,11+0,29 74,40+0,60 -

Bielkoviny (g.100 g?) 22,74+0,34 22,85+0,57 -

Intramuskularny tuk (g.100 g) 1,40+0,17 1,94+0,19 +++

Mineralne latky (g.100 g2 0,75+0,02 0,80+0,04 +44+

Vyznamnost’ rozdielov - =p > 0,05; +=p < 0,05; ++=p < 0,01, +++=p < 0,001

V tabulke 5 je uvedené zastGpenie mastnych kyselin v intramuskularnom tuku musculus
longissimus dorsi (MLD) plemien cigaja a merino. Najvyssie zastipenie sme zistili u kyseliny
olejovej, ktorej obsah bol v MLD u plemena cigaja 39,52 ¢.100 g v intramuskularnom tuku
auplemena merino nevyznamne niz$i (39,04 g.100 g?). Vysoky obsah sme zistili aj
v zastlipeni kyseliny palmitove;j, ktorej hodnoty v MLD u plemena cigaja boli na urovni 24,48
0.100 g? v intramuskuldrnom tuku a U plemena merino boli priblizne rovnaké, a to 24,54 g.100
gL, Vysoké zastlipenie sme zistili aj kyseliny stearovej, ktorej obsah bol v MLD plemena cigaja
11,00 g.100 g v intramuskularnom tuku a U plemena merino nepreukazne vyssi, tj. 11,11
0.100 gl. Obsah kyseliny linolénovej bol 0,21 g.100 g v intramuskularnom tuku MLD
U plemena cigaja a 0,23 g.100 g u plemena merino. Konjugovana kyselina linolovd mala
u obidvoch plemien v intramuskularnom MLD zhodné zastupenie, tj. 0,14 ¢.100 g*.
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Tabul’ka 5 Obsah mastnych kyselin (g.100 g*) v intramuskularnom tuku musculus longissimus

dorsi (MLD) u plemien cigaja a merino

, cigija merino

Ukazovatel 745D 74SD P
Myristova 1,31+0,02 1,29+0,01 +

Palmitova 24,48+0,24 24,54+0,13 -

Stearova 11,00+0,33 11,11+0,17 -

Olejova 39,52+1,18 39,04+1,71 -

Linolénova 0,21+0,02 0,23+0,02 -

Linolova 0,05+0,01 0,05+0,001 ++
Arachidonova 1,72+0,28 1,41+0,23 ++
Vakcénova 4,65+0,09 4,52+0,10 ++
Heptadekanova 0,35+0,02 0,33+0,03 -

Laurinova 0,07+0,01 0,07+0,01 -

Konj. linolova 0,14+0,01 0,14+0,01 -

Eikozapentaénova 0,11+0,01 0,11+0,01 -

DPA (dokézapentaénova kyselina) 0,14+0,01 0,14+0,01 -

DHA (dokdzahexaénova kyselina) 0,04+0,00 0,04+0,00 -

MUFA (mononenasytené mastné 49,19+0,44 49994134 +

kyseliny)

PUFA (polynenasytené mastné kyseliny) 12,68+1,45 14,14+1,48 +

SFA (nasytené mastné kyseliny) 36,37+1,05 37,49+1,21 +

3 omega MK 0,62+0,04 0,63+0,03 -

6 omega MK 12,00+ 13,25+1,09 ++
Esencialne MK 10,38+ 9,73+0,55 +

Cholesterol 0,43+ 0,45+0,04 -

Vyznamnost rozdielov - =p > 0,05; +=p <0,05; ++=p < 0,01, +++ =p <0,001;

Dokoézapentaénova kyselina (DPA) bola taktiez u obidvoch plemien v MLD rovnaka (0,14
0.100 g ). Aj kyselina dokozahexaénova (DHA) mala obsah v intramuskuldrnom tuku MLD u
obidvoch plemien zhodny (0,04 g.100 g?). Statisticky vyznamny rozdiel na hladine
vyznamnosti (p < 0,05) sme zistili aj v zastipeni suctu esencidlnych mastnych kyselin v MLD
v prospech plemena cigaja (10,38 g.100 g*) a u plemena merino bola jej hodnota 9,73 g.100
gL Statisticky vyznamny rozdiel na hladine vyznamnosti (p < 0,05) sme zistili aj v zastGpeni
polynenasytenych mastnych kyselin (PUFA), ich obsah bol v intramuskuldrnom tuku v MLD
u plemena cigaja 12,68 a u plemena merino 14,14 g.100 g. Vysoké zastupenie mal aj obsah
mononenasytenych mastnych kyselin (MUFA) v MLD v intramuskularnom tuku, kde
u plemena cigéja bol na urovni 49,19 g.100 g a u plemena merino $taisticky preukazne vyssi
(p < 0,05), t.j. 49,99 g.100 g*. Obsah cholesterolu bol v musculus longissimus dorsi jahniat
plemena cigija 0,43 9.100 g a u plemena merino nevyznamne vyssi 0,45 9.100 g™.

Napolitano et al. (2002) uvadzaji v porovnani snasimi zisteniami niz§i obsah
mononenasytenych mastnych kyselin (41,8 g.100 g™%), vyssi obsah nasytenych (SFA) mastnych
kyselin (46,6 g.100 g!) a priblizne zhodny obsah polynenasytenych mastnych kyselin (11,6
0.100 g1) ako v nami preverovanom experimente. Lupatkova (2016) zistila vyssi obsah n-3
MK ato 2,45 g.100 g* a zhodne s nagimi vysledkami obsah n-6 MK 11,28 g.100 g*.

Margetin et al. (2016) zistili v intramuskularnom tuku MLD u plemena berrichon du Cher
oproti nasim vysledkom niz$i obsah esencialnych mastnych kyselin (4,63 g.100 g*) a u jahniat
plemena suffolk 6,26 g.100 g™*. Uvedeni autori konstatuj{i, Ze skupiny jednotlivych mastnych
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kyselin st ovplyvnené aj genotypom. Uvedent skuto¢nost’ aj vysledky D’Alessandro et al.
(2015) potvrdili, ze profil mastnych kyselin jahnacieho misa je ovplyvneny viacerymi faktormi,
tak plemenom ako aj vekom jato¢nych jahniat.

Ponnampalam et al. (2014) uvadzajt, ze okrem uvedenych faktorov ovplyviuje tukovy profil
intramuskularneho tuku v MLD aj zlozenie kfmnej davky. Krmivo vyrazne ovplyviuje celkovy
obsah a koncentraciu n-3 a n-6 mastnych kyselin v intramuskularnom tuku, ¢o vyrazne meni
pomer n-6 PUFA/n-3 PUFA. Napriklad pridanie métonohu trvaceho do krmiva vyrazne znizi
obsah n-6 PUFA a zvysi obsah n-3 PUFA v intramuskularnom tuku MLD. Zaroven konstatuju,
ze dochadza ku kompeticii medzi n-6 a n-3 MK v mieste absorpcie do tkaniva.

Wood et al. (2008) a Sinanoglou et al. (2013) zistili u jahfiacicho mésa v porovnani s nasimi
vysledkami vys$si obsah omega 3 MK 2,06 g.100 g™'v MLD. Podobne Osorio et al. (2007) zistili
obsah omega 3 MK v intramuskularnom tuku MLD az 3,09 %. Zhodne s vysledkami nasho
experimentu Osorio et al. (2007) uvadzaju nizsi podiel omega 6 MK v musculus longissimus
dorsi (11,53 9.100 g ).

V porovnani s nasimi vysledkami Manso et al. (2009) zistili v IMT MLD vyssi celkovy obsah
konjugovanej kyseliny linolovej (0,38 - 0,45 %). Autori zaroven konstatuju, ze zo zdravotného
hl'adiska by mal byt pomer polynenasytenych a nasytenych MK by mal byt minimalne 0,7.
Horcada-Ibanez et al. (2009) uvadzaja pomer n-6/n-3 mastnych kyselin v intramuskularnom
tuku v MLD na trovni 5,55.

V porovnani s nasimi vysledkami uvadzaja Napolitano et al. (2002) v mése jahniat vyssi obsah
kyseliny dokézahexaénove;j (0,45 mg.100 g*) ako aj kyseliny dokézapentaénovej (0,91 mg.100
gh).

Vztah medzi prijmom niektoryjch MK a zvySenym rizikom KVO (kardiovaskularnych
ochoreni) viedol  k vypracovaniu nutri¢cnych smernic tykajucich sa prijmu FA (FAO-WHO,
2010). Cielom bolo vypracovat’ odporucania, ktoré by podporili zdravie a vyzivu ludi a
obyvatel'ov.

Rozvinuté krajiny st v pokrocilej faze vyvoja politik na kontrolu prijmu n - 3 PUFA a TFA
(Aldai et al., 2013). Napriklad v Kanade existuje od roku 2003 regulacia na oznacovania a
propagéacie médsa obsahujuceho najmenej 300 mg n-3 PUFA na 100 g, ktoré sluZia ako zdroj n-
3 PUFA (CFIA, 2003). V Australii je potrebné pre méso ako zdroj n-3 PUFA poziadavka
najmenej 30 mg.100 g* n-3 PUFA vo forme EPA a DHA (Ponnampalam et al., 2014).

V EU boli limity pre zdravotné t¢inky mastnych kyselin stanovené na 300 mg.100 g* pre alfa
linolénovii kyselinu a 200-250 mg.100 g* pre EPA + DHA pre osoby, ktoré nekonzumuju ryby
(Eurdpsky urad pre bezpecnost’ potravin, 2010). Pri spotrebe 100 g mésa jahniat z nasho
experimentu je pokrytd poziadavka na prijem EPA a DHA, avSak nie na alfa linolénovu
kyselinu.

V USA by tvrdenie o vyzivove] hodnote pre alfa linolénovl kyselinu malo vychadzat’ z 20%
odporucaného denného prijmu s "vysokym zdrojom" nad 320 mg.den™?, zatial’ o "dobry zdroj"
najmenej 160 mg.deit (FDA, 2014). V Kanade bol tieZ stanoveny precedens pre potraviny
obohatené o DHA, ktoré maju zvycajne vel'mi nizky obsah DHA, ako je kravské mlieko, a tieto
sa teraz daju klasifikovat’ ako nové potraviny (Mapiye et al., 2012).

Nedavne dokazy vSak naznacuju, ze prijem trans mastnych kyselin bez ohladu na pdvod
korelujii s rizikom vzniku Skodlivych é¢inkov na Tl'udské zdravie (Menaa et al., 2013).
Vzhl'adom na to, Ze rozvinuté krajiny sa zaoberaju regulaciou prijmu alebo moznymi narokmi
na obohacovanie pre prezuvavcov trans mastnymi kyselinami, Gloha je obzvlast’ naro¢néd v
krajinach s chudobnymi potravinovymi zdrojmi, kde je tlohou zabezpecit’ dostatok potravy na
uspokojenie nutriénych potrieb obyvatel'stva.
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Zaver

V préci bola hodnotend kvalita zdkladného chemického zlozenia a intramuskularneho tuku
v musculus longissimus dorsi (MLD) jahniat plemena cigaja a merino. NajvysSie zastupenie
sme zistili u kyseliny olejovej. Vysoky obsah sme zistili aj v zastapeni kyseliny palmitovej a
kyseliny stearovej. Konjugovana kyselina linolova a dokoézapentaénova kyselina mala
u obidvoch plemien. TaktieZ dok6zahexaénova kyselina (DHA) mala obsah v MLD u obidvoch
plemien zhodny. Statisticky vyznamny rozdiel sme zistili v zastipeni siétu esencialnych
mastnych kyselin v MLD Vv prospech plemena. Statisticky vyznamny rozdiel sme zistili aj
v zastupeni polynenasytenych mastnych kyselin (PUFA) v prospech plemena merino.
Zastipenie mononenasytenych mastnych kyselin (MUFA) v MLD, bolo u sledovanych
plemien takmer zhodné. Obsah cholesterolu bol u plemena merino nevyznamne vyssi.

Z uvedenych vysledkov mozno konsStatovat, Ze tak z nutricného ako aj gastronomického
hl'adiska predstavuje jahfiacie méso potravinu vysokej kvality s vysokou dietetickou hodnotou
S vysokym zastiipenim esencialnych mastnych kyselin.

Pod’akovanie: Prispevok bol vypracovany s podporou projektu VEGA 1/0591/18
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3D GRAFIKA - CASTICOVE SYSTEMY

3D GRAPHICS - PARTICLE SYSTEMS

PAVEL DOPITA

Abstrakt

3D pocitacova grafika se vyuziva nejvice ve dvou oblastech. Je to marketing a filmovy priimysl!
a potom také ve védé. Tyto oblasti se casto protinaji. Césticové systémy jsou jednou z oblasti,
ktera zasahuje do obou casti. Na zakladé fyzikalnich zdakonit vytvari napriklad simulace pohybu
tekutin, vlasu, koure, ale také vybuchii. Pohyb castic simulujicich ohnostroj je tématem této
prace. Jedna se situaci, kdy je mozné si prohlédnout vysledek nevratného déje nejprve
v simulaci. Tato simulace je naprogramovdna v open source programu Blender.

Klicova slova:
3D grafika, Blender, ¢asticovy systém.

Abstract

3D computer graphics is mostly used in these two spheres. In a film industry along with
marketing and also in science. These two spheres very often intertwine with each other. Particle
Systems is one of the spheres that encroaches into these two segments. Based on scientific laws
it is able to create eg. simulations of liquid movement, hair movement, smoke, but also
explosions. The subject of this work is the movement of particles simulating firework. It is a
Situation where it’s possible to see the consequence of a irreversible action in
a simulation first. This simulation is programmed in an open source program called Blender.

Key words:
3D Graphics, Blender, Particle systems.

Uvod

Bez pocitacové grafiky si jiz dnes neumime piedstavit n€které obory a marketing patii mezi né.
Jedna se v tomto ptipadé€ o ¢ast informatiky, kdy jsou pomoci pocitacti vytvareny umélé snimky
¢i d¢je, nebo upraveny ¢i doplnény skutecné, které pochdzi z redlného svéta. Zpocatku se
jednalo o upravu 2D obrazka ¢i fotografii. Od prostého retuSovani ¢i skladani fotografii az po
pokrocilé fotomontaze. S vyvojem pocitacovych grafickych programu
a vypocetniho vykonu pocitact se toto rozsifilo a rozvétvilo na dalsi dvé samostatné ¢innosti.
Prvni je editace video souborti, kdy dnes neni problém do hotového videa doplnit ¢ast jiného,
nebo naopak je mozné z video souboru dodatecné vyretuSovat nezadouci objekty. Druhy smér
Z pocatku byla 3D pocitacova grafika podporovana v akademické roviné zejména dotaci
Z armady nebo vlady. Jednalo se pfedevs§im o simulace fyzikalnich d&ji. Postupem casu se
komercionalizovala s tim, jak 3D pocitatova grafika pronikala pomoci specialnich efekti a
animaci do filmu a televize. V soucasné dobé komercéni sféra jednoznacné pievlada. Tento
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piispévek je zaméfeny na zpétné propojeni komercni marketingové Casti s ptivodni simulaci
déje na zaklad¢ fyzikalnich modeld. To vSe v ¢asticovych systémech, které jsou vhodné pro
simulaci tekutin, vlasi, travy ale i ohn¢ a vybuchii, které budou zde zpracovany podrobné;i.
Tedy scén, kde se pohybuje velké mnozstvi objektl, jejichz pohyb se fidi jasn€ stanovenymi
pravidly.

3D pocitatova grafika ma jiz dnes své misto ve sluzbach, jako je hotelnictvi
a turisticky ruch. Je mozné se podivat na zvolenou destinaci pro dovolenou ve trojrozmérném
prostoru, piipadné si projit vybrany pokoj ¢i apartman. Nabizi se ale jesté jedna moznost
vyuziti. Pfiprava dynamickych scén nejprve ve virtudlnim svété. Typickym predstavitelem
mize byt slavnostni ohnostroj, ktery je mozné nejprve nasimulovat, a to jak slozeni
jednotlivych komponent, tak umisténi na ¢asové ose.

3D pocitacova grafika

Srozvojem vypocetni techniky se pozornost v oblasti grafiky postupné pienasela z 2D
prostfedi, a to jak rastrové, tak vektorové, do oblasti 3D zpracovani. Nejprve se jednalo
o CAD systémy, které 3D svét popisovaly ve formé vykrest ve tiech pohledech a mély a stale
maji pramyslové vyuziti napiiklad ve strojirenstvi a stavebnictvi. Postupné se vSak vyvoj
presunul k ¢istému 3D modelovani v trojrozmémém prostoru ke ztvarnéni redlného svéta.
Stejné jako ve 2D prostiedi, se 1 zde jedna o prinik vektorové grafiky, kdy jsou modely tvofeny
body, tseckami a plochami a rastrovou grafikou, pomoci které jsou tvotfeny textury, které
hotovy model pokryvaji a davaji jim realisticky vzhled. Tvorba 3D grafiky probiha ve tfech
zékladnich krocich, tedy modelovani, texturovani a renderovani, na které¢ muze, ale nemusi
navazovat krok ¢tvrty, a to animace. Tato ¢ast je rozsahové mimo zaméteni tohoto piispévku.
Nekteré ¢asti jsou vysvétleny dale v praktické ¢asti.

Postupné se pro zpracovani grafickych navrhili, od modelovani aZ po animaci, vyvinulo par
zékladnich programii. Dominantnim na trhu stale zastava profesionalni program 3Ds Max
Studio. Jednd se o komplexni program pro tvorbu 3D grafiky s pfijemnym uzivatelskym
rozhranim. Dal§im je Cinema 4D, ktery je Iépe zaméfeny na tvorbu scén. Firma Autodesk piisla
s programem Maya. V tomto pfipadé¢ se jedna se o modelovaci a animac¢ni program, ktery byl
velmi oblibeny ve filmové produkci. DalSich moznosti, je celd fada, Lightwave, ZBrush 4,
Rhinoceros nebo bezplatny Google SketchUp. Pokud se ovSem jedna o open source program
zdarma, ktery ma kvality prvnich dvou jmenovanych komerénich produktii, je zde pouze
Blender 3D. Zvldda jak modelovdni a vizualizaci, tedy texturovani a renderaci, tak
1 animaci. Vyhodou je, Ze je multiplatformni a jako bonus, Ze zvlada i interaktivni aplikace
a je tedy vhodny pro tvorbu her a dajii v realném case. Tedy je vhodny i pro aplikaci fyzikéalnich
déjh v Casticovych systémech.

Casticové systémy

Zakladem casticovych systémil jsou objekty typu mesh, jenz slouzi jako emitory castic [2].
Takto definované ¢astice miizeme ponechat v implicitni podobé, pfipadné jim mizeme pfiradit
tvar jinych objekt. Problematiku ¢asticovych systémi a vyznam pojmu definoval jiz v roce
1983 William T. Reeves v ¢lanku ,,Particle Systems — Technique for Modeling a Class of Fuzzy
Object. Bylo to v dobé&, kdy William T. Reeves pracoval na filmu Star Trek II: Wrath of Khan
pro  spolecnost Lucasfilms Ltd. Definoval, Ze cCasticové systémy slouzi
k vytvoteni jak statickych, tak animovanych objekt, a to zejména takovych, jenz neni mozné
prezentovat jednoduse svym povrchem nebo objemem. Zejména pro jejich Clenitost a povahu
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takového piirodniho jevu, jakymi jsou napiiklad dést’, ohenn a kouf. OvSem také mnozstvi
drobnych objektl, naptiklad hejno ptaki, trava nebo vlasy. Vyhodou ¢asticovych systémd, je
zejména jednoduchd tvorba animace. U Casticovych systémi se pii animovani nezadavaji
jednotlivé polohy a pohyb Castic, tak jak by se zaddvalo u samostatnych objektt, ale zadava se
pouze pocatecni poloha a dale rychlost Castic a funkce dle fyzikalnich vlastnosti. S t€émito
vstupy se spusti simulace, kdy se pocitaji nové polohy ¢astic.

Pomoci Casticovych systémi muzeme simulovat stdle vice kategorii. Naptiklad scény ve
filmovych efektech pii rozsdhlych projektech, nebo v pocitacovych hrach. Samostatnou
kapitolu tvofi simulace fyzikalnich jevu.

Typické moZnosti vyuziti:

- Ekosystémy a rostliny — jednoduse lze vytvofit travnatou louku, ¢i les.

- Dynamicka simulace — scény, kde se pohybuje nadmérné mnozstvi objektl
a kdy se jejich pohyb fidi fyzikalnimi pravidly.

- Vizualni efekty — vyuziti ve filmech a pocitacovych hrach. Rizné vybuchy, erupce, kouf
a podobng.

- Fyzikalni simulace — pokud pottebujeme piesnou fyzikalni simulaci, naptiklad chovani
kapaliny v potrubi ¢i koryte.

- Pfirodni jevy — napftiklad padajici snih, dést’ nebo hejna ptaki.

Castice se vyznaduji a Ize je popsat podle dvou kritérii. Jedna se o fyziklni vlastnosti, které
ovliviluji zejména pohyb, jejich zivotnost a chovani. A déale na grafické vlastnosti, které
ovliviiuji jejich zobrazovani.

Fyzikalni vlastnosti: pozice, rychlost, sila, zrychleni, stafi, velikost, hmotnost,

odrazivost, odpor, umrti

Grafické vlastnosti: barva, textura, prithlednost, nato¢eni

Blender

Vyvoj programu Blender se datuje od roku 1995, kdy ve firmé NeoGeo vznikla prvni verze,
verzi. Tato snaha vSak zkrachovala a vroce 2002 byla odkoupena plvodni prava
a program Blender byl nasledné uvolnén jako open source [1].

Program Blender je komplexni program pro 3D grafiku plné srovnatelny s programy jako 3DS
Max Studio nebo Cinema 4D. Je urCeny pro tvorbu modelt, jejich texturovani, renderovani az
po animaci. Je vhodny pro tvorbu her. Jedna se o multiplatformni program, jenz je zalozeny na
OpenGL knihovné. Posledni verzi 1ze diky upravené opengl.dll knihovné rozjet i na starSich a
pomalejsich strojich, kde dva vySe zminéné komeréni programy havaruji. Ma plné nastavitelné
lokalizované uzivatelské rozhrani. Vzhledem k navodim a tutorialim je ovSem vhodné
pracovat v piivodni anglické verzi.

Pfi modelovani vyuZziva praci s celou Skalou zakladnich 3D objektl, tzv. mesh, nurbs plochy,
Beziérovymi a B-spline kiivkami. Dale pracuje s meta objekty a vektorovymi fonty. Zvlada
metodu ,,catmull-clark” povrchii a umoziuje editaci jejich ostrosti. Pfi praci s mesh objekty Ize
editovat na urovni vrchol (vertex), hrana (edge) a plocha (face) s podporou Booleovskych
funkci. Vyhodou je moznost importovani dalSich nastroji jako skript psanych v jazyce
Python. Pfi renderovani se uziva rychly Ray Tracer. Je zde také implementovana podpora
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externiho Yafray traceru. Déle tu je velka Skala postprodukénich efektd, jako naptiklad halo,
lens flare a dalsi. N€kolik druhti materidlovych shadert pro stinovani.

Co se tyka animace, jejiz vykon je vzhledem k této praci stézejni, zvlada Blender deformacni
armatury, kdy podporuje doptednou i inverzni kinematiku. DilleZita je 1 podpora autoskiningu
véetn¢ moznosti nastaveni vahy deformace. V editoru nelinearnich animaci je mozna
automatickd moZnost zacykleni. U ¢asticovych systému se vyuziji hojné 1 deformatory vétru,
gravitace, pfitazlivost a odpuzovani vcetné¢ detekce kolize. I zde je mozné aplikovat dalsi
animacni efekty pomoci skriptli psanych v jazyce Python. Vyhodou je graficky editor pro
realtime 3D tvorbu her, kterym lze naprogramovat logiku akce bez toho, Ze by byla nutna
znalost programovani. A to v¢etné detekce kolize a simulace dynamiky. U audia se vyuziva
SDL toolkit.

| Blender - [m} x

[gmp [T
v Overwri ¥ File Ext

B e # | BwRGE
16

I fe | e [t (el i Sync

Obr. 1. Pracovni plocha programu Blender
Casticové systémy v programu Blender

V piedchozi ¢asti byly oddélené stru¢né popsany Casticové systémy a program Blender. Tato
¢ast se vénuje nastaveni a praci s ¢asticemi v tomto programu. Piedpoklada se jiz zvladnuté
zékladni  operace, jako vkladani objekti typu mesh, prace v objektovém
a editacnim okné, zéklady renderovani a animace. Tato ¢ast se vénuje pouze a jediné praci
S Casticemi.

-
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Casticové systémy se piifazuji okné Buttons Windows v Objektovém menu ,,F7¢, kde se
provede vybér ikony Physics Buttons. Zde aplikujeme a nastavujeme efekty.

T N —,
EJ~ ree cEPRLE] KB
Deflectio Farticles Soft Body ula
petas petiecton (oeiee [ Aeeaiont] (S| omsin IR
mt sy R o _intow| oucton | rerice |
IC] n

G WA [ esiow | [ vty (£ GedI0 v« spesd 100 ] EFaalen]
TRnd Damping: 0,000 | | +518: 1.0b [End: 100.0| | Mesh Junborn] Died B Req. BAKE Memory: 1241 M8
7 bobo.| [Ufei500 [Disp:100| | Vet [iSke00:| |+ GSHEO500 | GDampiobO | [3 50 |1 PeviewRes:25 1|
SR By From: Chilgren: T GMIn0000 W[e GMex 1000 3| [ seoweeone o]i Ewuweos 1]
© Damping: 0,100+ VE'“ (i |+ Generatlon: 0+ Uise Edges SH Quads | CEdge | Crace 3 ~ — —
" mnen0200 7| | Fand| Even [MEO||[<Numid: [Pob:00| [ Esumosod  |.  Ebamposy | op-oual |Peview =] Final 3
T Outen0030 _i| |Varoup: | [fe:500 |- Mat1+| [ Aemi0 |+ Rodky:0000 | (&]Amel ]

Obr. 2. Nabidka Physics Buttons

Fields and Deflection
V této Casti menu se nastavuji silova pole, ktera ovliviiuji dynamiku simulace, a dale
propustnost mesh objektu. Silova pole maji vliv na body vybrané oblasti a ovliviiuji jejich

pohyb. Co se tyka propustnosti mesh objektu, stanovi se zde, kolik ¢astic se od objektu odrazi
(deflektor) a kolik jich projde.

Figlds Deflection
Field Type Sphatical & Dieflaction
Curve Guide Farticles
Worex 4 Damping: 0.000 »

1 Strength: 0.00 »

4 Rnd Damping: 0.000 »

ing < Fall-of0000 > —
Sphetical — | Permeabhility: 0.000 »
MiEE Use haxDist Soft Body
4 haxDist: 0.00 L ARE Dramping: 0.100 »
4 Inner: 0.200 »
4 Outer: 0.020 »

Obr. 3. Nabidka Fields and Deflection

V nabidce Fields (pole) lze vybrat typ silového pole. Sféricky stanovi stalé pusobenti,
a pokud je kladnd hodnota, znamena to smérem ke stiedu, pokud zéporna, jednd se
o odpuzujici silu. Nastaveni MaxDist pii zaporné sile 1ze vyuzit pro rychlejsi kolize. Vortex,
neboli vir, vytvari spirdlovité pole, vyuZzitelné napiiklad pii tornadu. Osa urcuje smér spiraly.
Wind, vitr, pisobi v jednom sméru.

Dale se zde nastavuje sila silového pole (Strenght), jeji pokles se vzdalenosti (Fall-off) a jiz
zminéné nastaveni maximalni vzdalenosti, na kterou silové pole puisobi (Use MaxDist). Zde se
nastavi polomér, uvnitt kterého sila ptisobi. Nastaveni Deflection umoziuje ménit hodnoty pro
Castice a pruzné objekty (Particles, Soft Body). Pokud jej aktivujeme, mizeme nastavit
Damping, tedy silu, jakou se Castice odrazi od povrchu. Od nuly do jedné, pfi¢emz nula
znamena, ze se odrazi stejnou silou, jako dopadnou a jedna, Ze se neodrazi viibec. Je zde také
mozné nastavit nahodnou proménou pro odraz, Rnd Damping. Propustnost, tedy jak velké
procento castic projde, nastavujeme opét od nuly do jedné v nabidce Permeability. Tlumeni,
Damping, se nastavuje i pro pruzné objekty, ovSem zde se nachazi navic jes$té nastaveni vnitini

a vngjsi strany (Inner/Outer), které stanovuji vysku vyplné, aby se piedeslo protinani.

Particles

Aktivaci tlaCitka New na panelu Particles se zobrazi dva nové panely. Particles
a Particles Motion. Zde se ptifazuji ¢asticové systémy. V Particles lze rusit zvoleny ¢asticovy
systém (Delete), piepocitat (RecalcAll), nebo zapnout staticky casticovy systém (Static).
Statické Casticové systémy se vyuzivaji u vlasi nebo travy. Pokud dojde k vybéru Static,
-
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aktivuje se jes$té Animated, které umozinuje pohyb v animaci. V nabidce Emit se ur¢uje mnozstvi
emitovanych ¢astic a jejich pocatek a konec a Zivotnost jednotlivé ¢astice. Material Castic se
uréuje v nabidce Display v¢etné zdroje emitovani. Unborn a Died je zobrazi jesté pied vznikem
a po zaniku. Céstice 1ze zobrazit i jako vektory (Vect). V nabidce From se vybere, odkud se
maji ¢astice emitovat. Zda z vrcholu (Vertex), nebo na plochach (Faces). Urcuje se zde i hustota
a nahodnost generovani (VGroup, Rand). V Children lIze urcit, jak se budou chovat potomci
zaniklych Castic az po tfeti generaci.

| Delete | Recalcall | | Static | 4 Keys: & & Bspline | 4 Seed:0 F |4 RLife: 0.0 »]
Welocity: .

Emit: Display: |GR- |
) | MNormal: 0.000 > D

4 Amount: 1000 LA Material: 1 > - P y— T Forze: 4 ko000 ¢

ject: 0.
1 ; | “End: 4 i 4 v e 2z >
Sta: 1.0 End: 100.0 kesh | UnTJrn | Died 4 Fandom: 0000 b I % 0.00 Z: 0.00
< Life: 50.0 » | < Disp: 100 » Wect < Size: 0.0 » 4 .

Texture: 0.000 » |‘ Tex & * |4 o000

From: Children: 4 Damping: 0.000 > |‘ vam | 2 i@

4 Generation: 0 » W Graup: - -
Rand Ewen | 4P/F: 00 4 Mum:4 F |4 Prob: 0.0 ¢ Texture Emission Int RGE Grad

ViEroup: A Life: 500 % [« Mat 1 » | TexEmit 4 Tex:1 » | 4 Mahla: 0.050 >

Obr. 4. Particles a Particle Motion

Karta Particle Motion urcuje pohyb ¢&astic. Pohyb se definuje pies klicové pozice (Keys), kde
se stanovi jejich pocet. Vyssi hodnota znamena plynulej$i pohyb. BSpline zlepsi propojeni mezi
kli¢i a Seed ma vliv na zivotnost ¢astic. RLife urcuje rozdilnou Zivotnost ¢astic. Ve Velocity se
ur¢i pocateéni rychlost ¢astic (Normal), Object za pohybu emitoru, to bude vyuzito v praktické
ukazce ohnostroje, dale nahodny smér a texturu ¢astice. Damping zde urcuje tfeni ¢astic a tim
jejich rychlost. Cim vétsi tfeni, tim jsou pomalej$i. P¥i Texture Emision se emitovani zavisi na
pfidélené textufe. Force stanovi smér emitace castic v osach x,y,z. Vpravo dole se nachdzi
proménné, které urcuji pohyb €astic v zavislosti na texture.

Soft Body

Karta Pruzné objekty fesi animaci u tohoto typu objektl, kdy se zde nastavuji rizné vlivy
ovlivityjici chovani vrcholi nebo hran. Jsou zde dvé metody, goal a spring. Prvni nastavuje
rozsah pulsobnosti efektu pomoci vrcholovych skupin. Druha zajiStuje, Ze hrany si
u objektu snaZzi udrzet stejnou roztec.

V zalozce Soft Body je mozné nastavit v Bake settings prvni a posledni klicovy snimek, mezi
kterymi dojde k pfepocitani efektu v tolika krocich, kolik stanovuje proménna Interval.
Prepocitani spousti volba Bake. Dale je mozna nastavit na této kart¢ hodnotu tfeni objektu
s prostiedim (Friction), gravitaci (Grav), hmotnost vrchold (Mass), kdy kombinace gravitace a
hmotnosti vrcholll zptlisobi rychlejsi pad. Rychlost animace (Speed) a pruznost vrcholid a hran
(Use Goal, Use Edges). Dalsi nastaveni ovlivni kolidujici vrcholy a hrany (CEdg, CFac),
ptipadné nastavi tuhost a tfeni (EStuff, ADump). Za zminku stoji nastaveni Aero, kdy se jedna
o zavedeni fyziky aerodynamiky.
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Soft Body Soft Body Colliziof

Soft Body | Bake settings |
4 Friction: 0.0 » |« kdass: 1.00
4 Gray: 9.600 B Speed: 1.00

=|+ Goal07oo o
4 G Eff 0500 ¢+ G Damp: 0.00
4 G Min 0000 o)+ GMax 1000

Stiff Gwads | CEdg [ CFac
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P &ern: 0 |+ Rigidity: 0.000

Obr. 5. Soft Body

w

L
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Soft Body Collision

Posledni nastaveni, které je potfebné pro zamyslené projekty, se nachédzi v karté kolizi u
pruznych objektl. Tato nastaveni jsou zalozena na fyzikalnich zakonech a urcuji chovani pfi
kolizi mezi pruznym a pevnym objektem nebo mezi dvéma pruznymi objekty. Pod Self
Collision se nachazi dalsi nastaveni, jako naptiklad polomér koule (Ball Size), kde dochazi ke
kolizi. Tato koule je vysokoelasticka a jeji dal$i parametry uréuji tlac¢itka Mam, Av, Min, Max
AvMiMa. Jedna se o proménné rovnice, podle které dojde k piepoctu kolize.

Soft Body Soft Body Collision

[ « Ball Size: 0490 »
in | Max [AvMita
4 BStf:100 |« B Damp: 0500 -

AErrorLim: 0100+ [0]«  Fuzzy:1  +[M
< MinS:0 |+« MaxS:0 [« Choke: D -

< Damping: 0100 =
Ev.M.Stack . Inner: 0.200 »

< Outer: 0.020 »

Obr. 6. Soft Body Collision

Nastaveni BStiff aktivuje pruznost a BDamp odrazivost. Tedy uréuji chovani ¢astice pti dopadu.
Opét se zde nachazi i nastaveni pro pocet krokd (Mins, Maxs) a kvalitu animace (ErrorLim).
Dalsi nastaveni jsou jiZ zndma z jiné karty, aZ na Fuzzy, kdy se jednd o nastaveni neurcité
srazky.

V Blenderu se nachazi jesté jedna cast, tykajici se Casticovych systému, a sice Fluid
Simulation, ktera byla zavedena aZz v poslednich verzich. Jak znazvu plyne, jedna se
o simulaci pohybu kapalin. Jedna se o propracovany systém s velkou vypocetni zatézi. Da se
fict, Ze se jedna o unikatni systém, kde se definuje nejenom objekt znazoriujici kapalinu, ale
1 pritoky a odtoky a také pevné piekazky. Tato simulace je mimo zorné pole této prace.

S vyse uvedenymi znalostmi lze nyni simulovat ¢asticové systémy napiiklad pro simulaci
ohnostroje.

Prakticky priklad vyuziti-ohnostroj

V marketingu se ¢asto vyuZzivaji animace riznych svételnych efektli. Jednim z nich byva €asto
ohnostroj. Lze ovSem vyuzit i ve sluzbach, jako simulaci pfi objedndvce. Zakladem pro
zpracovani v programu Blender jsou vySe uvedené Casticové systémy. Nasleduje prakticka
ukazka.
|
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Pro Emitor vyuzijeme mesh Plane a volime pomérné vétsi rozmér ¢asticového systému, asi
15BU (jednotek blenderu). Vlozime Casticové systémy, jeden vlevo a jeden vpravo

s hodnotami: Amount: 25, Sta: 1, End: 250, Emit from: (Random, Faces, Even, Random),
Initial Velocity, (Normal: 22, Random: 7), AccZ: -9.8, Visualisation: Line (Back: 1.1)

v Panels |@|§1|J|1¢|':'|E|| |Tf-|-¢

B B~ rues cslofc[a) [
PSys
F«DDNEWF
[s] addnew | [« opPat1 ] [ AddNew |

Obr. 7. Viozeni casticového systému.

Nékolik ¢astic bude vytvoreno v prvnich 250 snimcich animace (frames). Nastavi se gravitace,
rychlost, Zivotnost a body trajektorie. Visualizace (Line) nastavi ¢asticim dlouhou trajektorii.
Hodnota Bake casticového systému se nastavi na 500 pro kone¢ny snimek. Jesté se musi
nastavit Halo efekt pro material. Aktivuje se Halo v panelu Links and Pipeline s hodnotami:
Halo: color red, Halo Size: 0.421, Hard: 35

Jako dalsi se nastavi Reactor v panelu Particle Systém. Nastavi se hodnoty pro prvni ¢asticovy
systém a poté se vytvoii novy pro druhy.

f =
~ Fares [CEOMa) [<=IE [z ]
Farticle System
| =[P&:Reactor] [x] [SFart2] [mewtonian 2| [Midpoint 2| Point E
Feactar Initial welocity: Fotation: Dirame:
n . . ~ Ohject: 0.000 | [ Dynamic [Norne = Wel [ Size [ Mum
Basic: Emit From: ~ Mormal: 0,000 | [ Handom: 0.000 ~ OEw O ®
« Amount: 000 | | Randorn [Particle =] [~ Handor: 0000 | [se: 0L000] J: 0000 Dian: 1010
Sta/End [Death = ~ Farticle: 0.345 | [Flone = [ |
T LUfe l0dn ~Feactor: 10000 Fiencler:
T Fand 00 - Glakal effects: « Material: 2+ |Cal
— et [Ecck: 0.00: [ Aoy 000 [AccZ: -0.09 | Emitter | Parents
| Drag: 0,000 [Brown: 3.86 [Damp: 0.000] Unbaorn | Died

Obr. 8. Reactor

Hodnoty se nastavi nasledovné: Activate React on: Death., Life: 104, Emit from: Particles. Cil
(Target) neni nutny a nemusi se nastavovat, pokud je stejny objekt jako reactor. Ale musi se
nastavit pocet cilt ¢asticového systému. V panelu Physics se nastavi nasledovné hodnoty:
Particle: 0.345, Reactor: 10, AccZ: -0.09, Brown: 3.86. Protoze nastaveni reactoru pro hvézdu
je presunuto mimo emitujici ¢astice, Brown pohyb dovoli trajektorii ziskat efekt pohybu ve
vétru. Nastavi se material ¢islo ,,2° v panelu Visualization a souc¢asné¢ v Bake se nastavi koncovy
snimek na 500.

Nyni se nastavi Material pro prvni Casticovy systém. Jako prvni se vybere novy materil
v panelu Link and Materials tla¢itkem editace. Poté se nastavi podle obrazku 9. Nastavi se jesté
textura Clouds s hodnotou Noise ,,3“. Dalsi hodnoty ponechdme nezménéné. Podobné udélame
u  druhého  Gasticového  systému  stim, Zze nastavime Alpha  hodnotu
u materialu nasledovné: Prvni Ipo key na snimku ¢islo 1 (Alpha=1), dale druhy Ipo key na
snimku ¢islo 86 (Alpha=0.75) a tieti Ipo key na snimku ¢islo 101 (Alpha=0). Stejné se nastavi
1 pro druhy ¢asticovy systém.
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Obr. 9. Materidl

Soucasti ohnostroje je i koufova stopa (Smoke Trail), ktery se vytvoii jako tfeti

a posledni ¢asticovy systém opét v Reactoru ve vazbé na druhy ¢asticovy systém.

Chilclren

Obr. 10. Smoke Trail

Nastaveni hodnot je nasledujici: Amount: 100000, React on: Near, Emit from: Particles, Life:
75, Rand: 0.4, Target Sys: 2, Material: 3, Jako koncovy snimek se v Bake nastavi opét hodnota
500.
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Obr. 11. Material 3

Material pro Trail ¢asticovy systém, coz je kone¢ny krok se vytvoii jako novy, jiz tieti, material
v panelu Link and Materials tlac¢itkem object. Pfifadi se existujici textura Clouds z materialu 2
také materialu 3, ovSem barva se vybere tmavé modra v panelu Map To.

Tim je tvorba jednoduchého ohnostroje hotova a nésledné 1ze spustit animaci.

|
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Obr. 12. Ohnostroj v Blenderu

ZAaveér

Cilem prace je ukazat vyuziti 3D programi pro simulaci nevratného dé¢je, coz ohnostroj jisté je,
a jak mohou byt tyto programy napomocné pii rozhodovani. USetii se tim zna¢né finan¢ni
prostfedky. Samoziejm¢e lze interpretovat na vSechny oblasti, kde je mozné dé&j ztvarnit
mnozstvim malych objektl a definovat jako ¢asticovy systém. Pouzity program Blender ma tu
vyhodu, Ze se jedna o open source multiplatformni program, pfi¢emz ¢asticovy systém zaloZzeny
na fyzikalnich zdkonech mé propracovany lépe, neZ mnohé komeréni programy. Mimo téma
prace se jedna tieba o simulace tekutin, které byly zavedeny aZ v poslednich verzich. Z tohoto
diivodu je dobré vyuku 3D pocitacové grafiky zavést i na Skolach, které primarné nejsou
specializované na IT obory.
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SLADIDLA A ICH VYUZITIE V POTRAVINARSTVE
A NAPOJOVOM PRIEMYSLE

SWEETENERS AND THEIR USE IN THE FOOD
AND BEVERAGE INDUSTRY

JAN DUREC, DAGMAR KOZELOVA, MARTINA FIKSELOVA

Abstrakt

V praci charakterizujeme sladidla ako pridavné latky, ich rozdelenie, podrobnejsie sa venujeme
prirodnym a umelym sladidlam, vplyvu sacharidov na stupajuci vyskyt civilizacnych ochoreni.
Pozornost’ upriamujeme na vyuzivanie alternativnych sladidiel v napojovom priemysle, na
vysledky prieskumu zameraného na pouzivanie prirodnych sladidiel v domdcnostiach.
Charakterizujeme tiez sladidla pri ich aplikacii v problematike tzv. funkcnych napojov
a vyzivovych tvrdeni, gastronomii a potravin nového typu.

KPucové slova:
sladidl4, spotrebitel’, napoje, civilizaéné ochorenia, gastronomické sluzby

Abstract

In our work we describe sweeteners as food additives, their distribution, more focus is given on
natural and artificial sweeteners, the influence of carbohydrates on the rising occurrence of
civilization diseases. Attention is drawn to the use of alternative sweeteners in the beverage
industry, to the results of the survey on the use of natural sweeteners in households. We also
characterize sweeteners in their application in the field of functional drinks and nutrition
claims, gastronomy and novel food.

Key words:
sweeteners, consumer, drinks, civilization diseases, gastronomic services

UVOD

V stcasnej rychlej dobe, ktora je ¢asto sprevadzana stresom si I'udia uvedomuju, Ze ich Zivotny
Styl mé negativny dopad na ich zdravie a pohodlie, a preto za¢ina narastat’ dopyt po vyrobkoch,
ktoré st Setrne vyrobené, zachovavaju si svoje nutricné zloZenie, resp. poskytujli viac nez len
uhasenie smédu, napriklad vyssi obsah vitaminov a neobsahuju latky syntetického povodu.
Narasté aj pocet spotrebitel’'ov, ktori z roznych dovodov prijem cukrov v strave redukujt. Podl'a
WHO by pridané cukry nemali predstavovat’ viac ako 10 % prijmu kalorii. Na druhej strane
existuju prirodné sladidld, ktoré poskytuji zdravotné vyhody vd’aka napr. obsahu polyfenolov
¢i antioxida¢nym vlastnostiam (St-Pierre et al., 2014).

Diabetes je ochorenie, ktoré¢ napr. v USA dosiahlo epidemickych rozmerov. Nadmerné
mnozstvo cukru moéze trvalo pretazovat pankreas vytvarajuci hormoén inzulin, ktory ma
sprostredkovat’ spracovanie cukru v tele. Hnacou silou vzniku diabetu je prave pretazeny
pankreas pre vel'ké mnozstvo skonzumovaného cukru (Isaacs, 2011).

V préaci uvadzame rozdelenie sladidiel aich stru¢nu charakteristiku, naznacujeme vyuzitie
alternativnych sladidiel pri vyrobe népojov a priprave cerstvych napojov v gastronomickych
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prevadzkach, venujeme sa dalej zdravotnym benefitom pre konzumenta, ktoré sladidla
poskytuju ako nové a funkéné zlozky potravin.

ROZDELENIE SLADIDIEL A ICH CHARAKTERISTIKA
Podl'a Nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢.1333/2008 st sladidla definované ako
latky, ktoré sa pouzivaju na dodanie sladkej chuti potravinam alebo ako stolové sladidlé a patria
medzi funkéné skupiny pridavnych latok pouzivanych v potravinach. ,,Stolové sladidla® su
pripravky povolenych sladidiel, ktoré mozu obsahovat’ iné pridavné latky v potravinach a/alebo
zlozky potravin a ktoré si ur¢ené na predaj kone¢nému spotrebitel'ovi ako nahrada cukrov.
Sladidla mézeme rozdelit' podl'a viacerych kritérii. Zarad’'uji sa do skupin podla zdrojov,
Z ktorych su ziskavané, podla sladivosti, chemickej Struktary, alebo podla energetickej
hodnoty. NajcastejSie sa stretavame s delenim podl'a povodu a podla nutri¢nej hodnoty.
1. Podl'a povodu :
e prirodné¢ sladidla;
e syntetické latky identické s prirodnymi, modifikované prirodné latky;
e syntetické sladidla.
2. Podrl'a nutri¢nej hodnoty :
e kalorické/energetické sladidla;
e nizkoenergetické sladidla (Vrbova, 2008).

Prirodné sladidla

Cukor je biela krystalicka latka so sladkou chutou. Je velmi dobre rozpustny vo vode. Vyraba
sa z cukrovej repy a cukrovej trstiny. Repny aj trstinovy cukor oznaujeme nazvom sacharoza
(Ganajova, 2007). Cukrova repa (Beta vulgaris) je zdrojom pre ziskavanie sacharozy v nasich
podmienkach mierneho pasma, zatial’ Co v tropickych a subtropickych pasmach je nim cukrova
trstina (Saccarum officinarum). Ziskava sa vel'mi podobnymi spdsobmi, ale samotny proces
vyroby rafinovaného cukru je odlisny (Franc¢akova et al., 2010).

Sacharoza je disacharid, ktory sa sklada z a-D-glukopyranézy a B-D-fruktofurandzy, ktoré su
spojené a(1—2) glykozidovou vizbou. Je rastlinného povodu a obsahuju ju takmer vSetky
plody rastlin a rastlinné §tavy. Ma vel'mi vel’ky vyznam vo vyzive ¢loveka a zvierat (Ganajova,
2007).

Trstinovy cukor sa vyraba z cukrove;j trstiny. Cukrova trstina (Saccharum officinarum) je silna
vytrvala plodina z ¢el'ade Poaceae (Wojtczak et al., 2012).

Glukéza, alebo hroznovy cukor, je redukujtci, I'ahko krystalizujuci cukor, ktory sa ziskava
kryStalizaciou rastlinnych Stiav alebo rozkladom skrobu. Je menej sladka ako sachardza
(Bojnanska et al., 2013).

Fruktoza, CiZze ovocny cukor, sa spolu s glukdzou nachadza vo vacsine sladkych plodov-hlavne
ovoci, zelenine a mede. Cistt ju ndjdeme napriklad v hl'uze topinamburu alebo &akanky odkial’
sa ziskava extrakciou alebo lisovanim (Kovacikova et al., 2010). Je sladsia ako glukéza.
Fruktéza je velmi reaktivna, rychlo sa Stiepi a ovplyviiuje v krvi syntézu lipidov. Podla
Francéakovej et al. (2010) ma fruktéoza 1,32 krat vySSiu sladivost’ ako sacharéza. Pre
potravinarsky priemysel sa vyraba z repného cukru alebo Skrobu a ¢asto sa pouZziva na sladenie
napojov. V poslednych desatrociach sa zvysila jej spotreba, hlavne z dovodu vyssej spotreby
nealkoholickych napojov, ktoré¢ maju vysoky obsah fruktézy (Elliott et al., 2002). Fruktdza sa
pouziva aj ako sladidlo do népojov alebo sladkosti pre diabetikov, do napojov pre Sportovcov,
ako nahrada alebo doplnok sachar6zy, alebo ako alternativa k umelym sladidlam (PapeZova et
al., 2011). Bray (2010) uvadza, Ze nadmerna konzumacia fruktdozy moéze sposobovat’ obezitu,
hypertenziu a je mozna aj karcinogenita.
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Laktéza, mlieny cukor, je redukujuci disacharid, ktory sa nachadza v mlieku cicavcov
(Velisek a Hajslova, 2009), vyraba sa zo srvatky (Kovacikova et al., 2010).

Melasa je vedl'ajsi produkt pri vyrobe cukru. Je to tmavohneda az ¢ierna tekutina sirupovitej
konzistencie. M4 priaznivy obsah biologicky hodnotnych latok (vlakninu, bielkoviny a
mineraly-zelezo, med’, chrom, fosfor, horCik, zinok, draslik) a nizsiu energetick hodnotu ako
cukor. Vyznacuje sa svojou charakteristickou horkejsou chutou (MandZukova, 2007).
Palmovy cukor sa vyraba z cukrovej palmy (Arenga pinnata) (Ishak et al., 2013). Stava
ziskana z tohto stromu sa vari a po odpareni vody sa vytvori karamel. Tento karamel sa nasledne
rozdrti na jemné krystaly. Je rovnako rozpustny a ma karamelova chut’ ako nerafinovany cukor.
Ma niz8i glykemicky index ako bezny cukor, nachadzaju sa v iom vitaminy skupiny B a
mineralne latky — draslik, zinok a Zelezo. Jeho cena je vysSia ako cena bezného cukru kvoli jeho
naro¢nému ziskavaniu z kvetov na vrcholcoch paliem. Palmovy cukor sa vyuziva v thajskej
kuchyni, ako bezny cukor a na sladenie napojov, dezertov a je vhodny aj na peéenie (Cizkova,
2015).

Kokosovy cukor je vyrobeny z nektaru, o je sladka cirkulujica tekutina kvetu kokosove;j
palmy (Gunnars, 2017). Je povazovany za menej Skodlivii nahradu cukru, kvoli obsahu
viacerych prospesnych latok, ale ked’ze sa konzumuje v malych mnozstvach, je tento Gi¢inok
minimalny. Obsahuje zelezo, draslik, véapnik, zinok, antioxidanty, polyfenoly, inulin,
aminokyseliny, vitamin C a vitaminy skupiny B. Kokosovy cukor moze obsahovat’ 70-80 %
sacharozy (Gardner, 2017).

Javorovy sirup prirodné sladidlo, vyrobené vyparovanim, zhustenim surovej javorovej §tavy
(miazgy javora) $pecifickej chuti (Kovacikova et al., 2010). Konzistenciou i farbou pripomina
redsi med, chut'ou moze pripominat’ kavu alebo karamel.

K prirodnym neenergetickym sladidlam patria stéviozid — stéviovy glykozid (E 960), xylitol
(E 967) a erytritol (E 968). Neenergetické prirodné sladidla maja vyssiu sladivost’, nezvySuju
hladinu gluko6zy v krvi, su vhodné aj pre diabetikov a I'udi, ktori sa snazia znizit’ svoju telesnu
hmotnost’.

Umelé (nahradné) sladidla

Ich pozitivom pre pouzitie je napriklad zdravie zubov, kvalita Zivota chorych l'udi trpiacich
roznymi formami ochorenia diabetu a kontrola hmotnosti. AvSak niektori spotrebitelia st
znepokojeni bezpecnostou umelych sladidiel a myslia si, Ze nimi potravinarsky priemysel
kompenzuje prirodny repny cukor alebo trstinovy cukor z ekonomickych dévodov (Zygler et
al., 2009).

Sladidla, ktoré st povolené a pouzivaju sa v potravindrskom priemysle v Eurdpskej unii st
nasledovné: E 420 Sorbitoly, E 421 Manitol, E 950 Acesulfam K, E 951 Aspartam, E 952
Cyklamaty, E 953 Izomalt, E 954 Sachariny, E 955 Sukral6za, E 957 Taumatin, E 959
Neohesperidin DC, E 960 stéviovy glykozid , E 961 Neotam, E 962 Sol’ aspartam-acesulfamu,
E 964 Polyglycitovy sirup, E 965 Maltitoly, E 966 Laktitol, E 967 Xylitol, E 968 Erytritol, E
969 Advantam (Nariadenie (ES) ¢.1333/2008).

K najnovsie schvalenym patri napr. advantam (E 969) ako intenzivne sladidlo v réznych
potravinovych vyrobkoch namiesto kalorickych cukrov (sacharoza, glukoza, fruktoza atd’.), aby
sa mohol znizit’ kaloricky obsah tychto potravin. Moznost’ pridavat advantam ako sladidlo je
vSak obmedzend len do urcitych kategorii potravin, v ktorych su tieto sladidla schvalené podla
prilohy II k nariadeniu (ES) €. 1333/2008. Vd’aka svojej chuti a sladkosti, ako aj stabilite,
poskytuje advantam alternativu k uz schvéalenym intenzivnym sladidlam, takZe spotrebitelia a
potravinarsky priemysel maji moznost’ vybrat’ si zo SirSieho vyberu sladidiel.
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Vplyv sacharidov na vyskyt civiliza¢nych ochoreni

Vyskyt obezity a cukrovky (Diabetes mellitus) typu II stapol za posledné polstorocie a dava sa
do suvislosti aj so zvySenim rizika demencie. Niektoré typy obezity vznikaju nezavisle od typu
konzumovanej stravy. Konzumadcia sladenych ndpojov je jednoznacne spdjana s nadbytkom
prijmu energie a zvysuje riziko vzniku cukrovky a kardiovaskuldrnych ochoreni v dosledku
narastu telesnej hmotnosti (Kovacikova et al., 2010).

Preukazalo sa, ze nadmerné mnozstvo cukru v strave je spojené s diabetom, zubnou eréziou
alebo zubnym kazom, obezitou, predCasnym starnutim, nizkou Uroviiou serotoninu a narasa
rovnovahu zdraviu prospes$nych baktérii v GI trakte (Rath, 2012).

Strava bohata na cukor by podl'a odbornikov mohla zvySovat riziko Alzheimerovej choroby.
Rezistencia na inzulin a hladiny krvnej glukézy st spojené s vyS$im rizikom rozvinutia
neurodegenerativnych chorob ako je Alzheimerova choroba. Mozog je cielovym orgédnom pre
poskodenie vysokymi hladinami krvného cukru. Vdaka spdsobu stravovania a zniZenej
fyzickej aktivite je proces nastupu ochorenia este rychlej$i nez v minulosti (Svobodova, 2015).

Sladidla v napojovom priemysle

V spotrebitel'skom spravani dochddza k zmendm v preferenciach pri vybere napojov smerom
k vyraznému poklesu spotreby sladkych napojov. Tento trend vytvara predpoklady k vzniku
novych kategorii nutricne zaujimavych napojov. NajdolezitejSim trendom pri vyrobe napojov
je elimindcia pridavania cukru. Bez ohl'adu na to, ¢i ide 0 repny cukor, glukézu, fruktdézu alebo
o ich kombindcie najrozli¢nejSieho pdvodu (obilie, kukurica). Hlavnd aktivita vyrobcov
smeruje k obmedzeniu pridaného cukru smerom k vyuzitiu jeho prirodzenému obsahu a
sladivosti priamo z ovocnych stiav (Durec, 2018a).

V sucasnosti nealkoholické napoje a aj mnohé pokrmy su sladené kukuri¢nym sirupom (HFCS),
pretoze nie je financne ndkladny. Fruktéza, ktora je stcastou HFCS robi napoje vel'mi
sladkymi, a tato sladkost’ moze byt zakladom pre vznik obezity. NajcastejSie pouzivané typy
HFCS (HFCS-42 and HFCS-55) st podobné zlozeniu sachardzy (stolovy cukor). Obsahujt
priblizne rovnaké mnozstvo fruktézy a glukozy. Zékladnym rozdielom je, ze tieto
monosacharidy sa nachadzaju v roztoku HFCS volné. Vyhodou pre potravinarskych vyrobcov
je, ze vol'né monosacharidy HFCS zaistuju lepSie chutové vlastnosti, stabilitu, sviezost,
textlru, farbu, zlievateI'nost’ a konzistenciu potravin v porovnani so sacharézou (Moeller et al.,
2009).

Cast’ vyrobcov sa snazi nahradzat’ cukor alternativnymi sladidlami najrozliénejsieho povodu,
ako su sladidla extrahované z prirodnych zdrojov (Durec, 2018b), ako napr. stéviovy glykozid,
ktory je 200-300 krat sladsi ako sacharoza.

Funk¢né napoje

Funk¢ny napoj sa zvy€ajne vyraba pridanim funkénych (zdravych) zloziek a / alebo znizenim
obsahu zloZiek povazovanych za menej zdravé, ako je cukor a tuk. ZloZenie napoja ma priamy
vplyv na vyber zloziek potrebnych na dosiahnutie cielenej textary a stability napoja. Pridanie
vldkniny ako funkénej zlozky v ndpojovej matrici moze mat’ priamy vplyv na chut’ v ustach,
textaru (Fallourd a Viscione, 2009).

Od 1. jula 2007 plati v EU nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) &. 1924/2006 o
vyzivovych a zdravotnych tvrdeniach o potravinach, cielom ktorého je zabezpecit vysoku
uroven ochrany spotrebitel’a pred nepodloZzenymi, prehnanymi alebo nepravdivymi tvrdeniami
o potravinach, poskytnut vyrobcom potravin jasne harmonizované pravidla, ktoré umoziuju
regularnu sitaz chrdniacu inovac¢né procesy v potravinarskom priemysle, ako aj zabezpecit,
aby producenti oznaCovali svoje vyrobky nie klamlivymi, ale pravdivymi vyzivovymi a
zdravotnymi tvrdeniami.
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Pri sledovani pouzitych vyzivovych tvrdeni na zeleninovych a ovocnych stavach, ktoré su
uvadzané na trh SR sme zistili, ze najcastejSie sa aplikovalo vyzivové tvrdenie-bez pridavku
cukru (54 %). Druhym najcastejSim vyzivovym tvrdenim bolo ,,zdroj vitaminu C* a ako d’alSie
uvadzané vyzivové tvrdenie sa uvadzal ,,zdroj vldkniny*.

Sladidla ako potraviny nového typu

Termin ,,potraviny nového typu* (PNT) bol do legislativy zavedeny ako ekvivalent anglického
vyrazu ,,novel foods. Tento vyraz bol zvoleny presne, aby vyjadril podstatu veci a odlisil tieto
potraviny od novych (inovovanych) vyrobkov, ktorych ,,novost* nie je tak revolu¢na. O
zarad'ovani PNT do Tludskej vyzivy rozhoduje Europsky turad pre bezpecnost’ potravin
(European Food Safety Authority, EFSA).

,.Nova potravina“ alebo potravina nového typu je akakol'vek potravina, ktora nebola v Unii pred
15. majom 1997 vo vyznamnej miere pouzivand na l'udska spotrebu, a ktora patri aspont do
jednej z presne definovanych kategorii (Nariadenie (ES) 2015/2283). V ramci tejto kategorie
potravin boli povolené napr. nasledovné nové zlozky potravin: trehaldza, izomaltuloza,
izomaltooligosacharid, laktitol, sucromalt, D-tagatoza.

Ako priklad uvadzame tagatézu. Je to prirodny monosacharid. V prirodnych produktoch sa
nachadza len v nepatrnom mnozstve a vyraba sa preto synteticky. Je vhodné ako alternativne
sladidlo na pripravu nizkokalorickych vyrobkov. Na rozdiel od sachar6zy nepodporuje vznik
zubnych kazov. Vykazuje prebiotické uc¢inky, tzn. podporuje travenie, a je preto vhodna pre
vyrobu réznych ty¢iniek a napojov k podpore zdravia. Tym, ze nezvysuje hladinu cukru v Krvi,
je vhodna pre osoby s cukrovkou (URL 1). Vsetky vyrobky obsahujice viac ako 15 g tagatozy
na davku a vsetky napoje obsahujuce viac nez 1 % tagatozy (tak ako sa konzumuju) musia vsak
obsahovat’ informaciu, Ze ,,nadmerna spotreba mdze vyvolat’ laxativne t€inky* (Vykonavacie
nariadenie (ES) ¢. 2470/2017).

Sladidla v gastronomii a v domacnostiach

V gastronomickej praxi sa naj€astejSie pri priprave nealkoholickych népojov pouzivaju tieto
prirodné sladidla: cukor repny, cukor trstinovy, pri priprave mliecnych ,,fresh* napojov laktéza,
v ponuke na osladenie ¢ajov sa nachadza med.

Pouzivanie sladidiel v slovenskych domaécnostiach pri priprave povzbudzujicich napojov
analyzoval Novotny (2018). Ziskal a spracoval odpovede 300 respondentov. Zistil, Ze pitie
kavy bez sladidiel preferuje 35 % Zien a 41 % muzov. Caj nesladi 31 % Zien a 33 % muzov.
Dalej uvadza, e u respondentov do 18 rokov prevlada sladenie napojov stéviovym glykozidom
a trstinovym cukrom. Respondenti vo veku 19-25 rokov preferuju sladenie kryStdlovym
cukrom atrstinovym cukrom, nasleduje med. Respondenti vo veku 26 — 60 rokov
uprednostiuju trstinovy cukor a med. U respondentov vo veku nad 61 rokov prevlada sladenie
povzbudzujucich napojov umelymi sladidlami a medom.

ZAVER

Narasta skupina spotrebitelov, ktori sa zdravo stravujl, snazia sa udrzat’ svoju fyzicka
a psychicku aktivitu, uprednostiiuji potraviny, napoje a jedla s niz§im obsahom cukru. Nakol’ko
pri nadmernej konzumacii energetickych sladidiel existuje realne riziko vzniku zubného kazu,
civilizaénych ochoreni, ako napr. diabetes mellitus Il. typu, obezity, kardiovaskularnych
ochoreni, ochoreni pohybového aparatu ainych, za najddlezitejsi trend vV stravovani
povazujeme znizovanie prijmu cukru. Pri vyrobe napojov v potravinarstve, v podnikoch
gastronomickych sluzieb pri priprave Cerstvych napojov ako aj v domacnostiach sa vyuzivaju
vybrané prirodné energetické a neenergetické sladidla ako aj umelé sladidla. Viaceri
spotrebitelia pri vybere napojov uprednostituji funkéné napoje, ktorych konzumacia ma pre ich
organizmus aj zdravotné benefity.
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VPLYV GASTRONOMICKEHO PODUJATIA NA MIESTNY ROZVOJ

THE IMPACT OF THE GASTRONOMIC EVENT ON THE LOCAL
DEVELOPMENT

JANA JARABKOVA, DAGMAR KOZELOVA, NORBERT KATONA

Abstrakt

Aktudlne je gastronomicky cestovny ruch jednou z rychlo sa rozvijajucich foriem cestovného
ruchu. Potvrdzuje to aj Svetova organizacia cestovného ruchu (UNWTO), ktora zverejnila
Vroku 2017 uz druhu Spravu o gastronomickom cestovnom ruchu, v ktorej zdoraziuje rast
zaujmu o tuto formu cestovného ruchu zo strany ndvstevnikov, ako aj jej pozitivne ucinky na
rozvoj miest a regionov. V tejto suvislosti sa v prispevku zaoberdme hodnotenim vplyvu
gastronomického podujatia na rozvoj cestovného ruchu vo vybranom meste. Technikou
dotaznika sme zistovali, zdaujem o podujatie, dovody navstevy, vyuzZivanie sluzieb pocas
podujatia a spokojnost s poskytovanymi sluzbami. Na zdklade pripomienok a odporucani
navstevnikov sme formulovali ndvrhy na zvysenie kvality a atraktivity podujatia. Realizdcia
podujatia v meste ma vplyv nielen na miestnu ekonomiku, ale prindsa pozitivne efekty
V socialno-kulturnej a environmentdlnej oblasti.

KPucové slova:
cestovny ruch, gastronomické podujatie, rozvoj mesta

Abstract

Currently, gastronomic tourism is one of the rapidly developing forms of tourism. This is
confirmed by the World Tourism Organization (UNWTO), which published the Second Global
Report on Gastronomy Tourism in 2017, highlighting the growth of interest in this form of
tourism by visitors as well as its positive effects on the development of cities and regions. In
this regard, we deal with the assessment of the impact of the gastronomic event on the
development of tourism in the selected city. By using the questionnaire technique, we surveyed
the interest in the event, the reasons for the visit, the use of the services during the event and
the satisfaction with the services provided. Based on visitors' comments and recommendations,
we made suggestions to increase the quality and attractiveness of the event. The realization of
the event in the city has an impact not only on the local economy, but it also brings positive
effects in the socio-cultural and environmental spheres.

Key words:
tourism, gastronomic event, development of the city

Uvod

Na Slovensku a vo svete sa stdva oraz obl'ibenejSou formou cestovného ruchu gastronomicky
cestovny ruch. Cielom gastronomického cestovného ruchu je poznévanie narodnej (regionalnej
alebo miestnej) gastronomie, ochutnavanie typickych kulinarskych Specialit. Navstevnik sa
moze zucastnovat’” réznych gastronomickych podujati, exkurzii do vybranych podnikov
cestovného ruchu alebo napriklad kurzov varenia (Tellstrom et al., 2006; Malachovsky a
Maruskova, 2007; Bonow a Rytkoénen, 2012; Gordin a Trabskaya, 2013). Moéze tiez
navstevovat’ Specidlne lokality, aby ochutndval r6zne Speciality regionalnej alebo miestnej
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kuchyne alebo sa len prizeral, ako pripravuju tieto Speciality znami odbornici (Sormaz et al.,
2016). Zaroven je to druh cestovného ruchu, pri ktorom st hostia a obyvatelia v izkom spojeni.
Slovensko sa prezentuje mnozstvom gastronomickych podujati na regionalnej a narodnej
urovni. Medzi nimi je vyznamny Medzinarodny klobasovy festival v Sladkovi¢ove. Hlavhymi
dévodmi pre organizovanie gastronomického festivalu bola dlhoro¢na tradicia Sladkovicova v
chove osipanych, spracovani misa a vyroba regiondlnej Speciality - miestnej klobasy. Festival
predstavuje v meste hlavnu turisticku atrakciu roka, na ktorej sa zuacastfiuje viac ako 3000
domadcich i zahrani¢nych névstevnikov. Medzinarodny klobasovy festival sa za poslednych 11
rokov znac¢ne rozvinul a stal sa vyznamnou gastronomickou udalost'ou Vv regione, znamou aj
partnerskych mestach v zahrani¢i. Zohrava dolezitii tlohu pri propagacii samotného mesta,
vytvarani novych vzt'ahov medzi aktérmi cestovného ruchu v regione a podporuje vzajomnu
spolupracu Vv ramci regionu ako aj mimo neho. Gué¢ik (2001) uvadza, ze ak chcii mesta
vyraznejSie profitovat’ z rozvoja cestovného ruchu a dosiahnut’ zelany tspech na trhu, musia
oslovit' cielové skupiny navstevnikov diferencovanou ponukou. Zaroven musia viest' so
zékaznikmi dialoég a okrem pamétihodnosti ponukat’ aj podujatia ako turistické atraktivity.

V sucasnosti su podujatia Coraz popularnejSimi a zarad’uji sa medzi kIicové elementy
marketingovych stratégii rozvoja imidzu a zviditelnenia urcitych regionov. Getz (2005)
uvadza, ze ,,kazdé podujatie je jedine¢né tym, Ze vychadza z unikatneho spojenia manazmentu,
programu, umiestnenia a l'udskych zdrojov.” Gastronomické podujatia mézu byt ¢lenené podl'a
roznych hladisk (Gasu, doby, dizky a miesta konania, podla toho, &i sa jednd o podujatie
otvorené pre Sirokll verejnost’ alebo pre uzavreta spolo¢nost’). Vplyv gastronomickych podujati
sa neprejavuje iba vo zvyseni navstevnosti danej destinacie, ale vyznamne ovplyviiuju aj imidz
destinacie. Gastronomické podujatia mo6Zu mat’ charakter velkych udalosti ale aj menSich, kde
sa skor prezentuju iba urcité regiondlne gastronomické produkty. Existuju aj Specializované
gastronomické podujatia, ktorych hlavnou c¢rtou st ochutnavky jednotlivych jedal a napojov
(Borovsky et al., 2008).

Gastronomicky/kulinarsky cestovny ruch predstavuje taka formu cestovného ruchu, v ktorom
je hlavnym motivom ucasti gastrondémia a kulinarsky zazitok. MoZe zahfnat' UcCast na
Specializovanych gastronomickych podujatiach, ako aj zazitky spojené s konzumaciou, s
pripravou a naslednou prezentéaciou jedal, alebo zozndmenim sa s gastronomickymi tradiciami
danej destinécie (Kotikova, 2013).

Najviacsim lakadlom festivalu v Sladkovi€ove sa stali klobasové preteky, ktoré prebiehaju vzdy
v dobrej ndlade. Nesmu chybat’ hudobné a sprievodné programy pre kazdi vekova skupinu a
d’alSie jedine¢né udalosti a programy. Klobasovy festival mézeme zaradit’ k délezitym akciam
rozvoja mesta Sladkovicovo, kam patri aj blizke okolie s novymi atrakciami, programami,
novymi produktmi a spolupracou s roznymi odvetviami cestovného ruchu.

Cielom prace bolo identifikovat névstevnikov podujatia Medzinarodného klobasového
festivalu z hl'adiska vekovej $truktury, analyzovat’ dovody navstevy, vyuzivanie sluzieb poc¢as
podujatia a spokojnost’ s poskytovanymi sluzbami, preskumat’ efekty, ktoré organizované
podujatie prindSa mestu a jeho obyvatelom, formulovat navrhy na zlepSenie organizicie
podujatia.

Material a metodika prace

Objektom skumania prace bolo gastropodujatie Medzinarodny klobasovy festival (d’alej len
MKEF) v Sladkovicove. Tento sa uskutocnil v diloch 23. - 24. februara 2018 a zameriava sa na
udrzanie kulinarskych tradicii vyroby klobdas a propagaciu domacich jedal v tomto regione.
Priamo na gastropodujati v termine konania Medzinarodného klobasového festivalu bolo
ndhodnym vyberom oslovenych 85 respondentov. Vzorku respondentov tvorilo, podla
pohlavia, 25 % muZov a 75 % Zien. Z hl'adiska vekového zloZenia prevazovali vo vzorke
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respondenti vo veku 19-35 rokov (71 %), ostatné vekové kategorie boli zastupené v mensom
rozsahu. Prieskum sme vykonavali osobne, technikou dotaznika. Cielom dotaznikového
zistovania bolo ziskat' detailnejSie informécie o navsStevnikoch podujatia (ich Struktare
z hladiska zdujmu o sluzby, frekvencie ucasti na podujatiach uvedeného typu, vyuzivania
informaénych kanalov apod.), o ich motivoch ucasti na podujati a spokojnosti s poskytnutymi
sluzbami. Sucastou dotaznika bola moznost’ uviest’ aj pripadné navrhy na zvySenie kvality
organizované¢ho podujatia. VicSina otazok bola uzavretd s moznostou vyberu odpovede.
Spokojnost’ so sluzbami na tomto festivale mohli respondenti ohodnotit’ na zaklade ¢iselnej
Skaly (1-5, pricom hodnota 1 reprezentuje nizky stupen spokojnosti a hodnota 5 vysoky stupeni
spokojnosti navstevnika) a pripomienky a postrehy mohli volne rozpisat. Nakolko sme
prieskum vykondavali priamo v teréne, navratnost’ dotaznikov bola 100 %. VSeobecne sme sa
zaujimali o ich postoj ku gastronémii a gastronomickym podujatiam, ¢i sa zGcastnili na
gastronomickom festivale prvykrat, alebo su uz kmenovymi navstevnikmi takychto podujati.
Chceli sme tiez vediet,, kde vyhl'adavaji respondenti potrebné informacie o akciach tohto typu.
Ziskané informécie sme doplnili riadenym rozhovorom s organizatormi festivalu. Jeho cielom
bolo zistit dovody pre organizovanie podujatia, detailnejSie sa zaoberat’ organizaciou
a priebehom podujatia a zhodnotit’ vyznam podujatia a efekty, ktoré st, podla organizatorov,
s podujatim spojené. Pri hodnoteni vplyvu podujatia sme vychadzali z internej evidencie mesta
(dane), z materialov organizatorov podujatia a z vysledkov dotaznikového zistovania.

Vysledky a diskusia

Myslienka zorganizovat’ gastronomické podujatie v meste Sladkovicovo pochadza od ¢lenov
obc¢ianskeho zdruzenia Klobaskovy klub, ktori sa dlhodobo a pravidelne zucastiiuju podobnych
gastronomickych podujati v zahrani¢i. Potvrdzuju to aj slovd organizatora podujatia MKF
v Sladkovicove, ktory konstatuje, Ze , jednym z motivov pre organizovanie festivalu bola aj
skusenost, ktoru sme si priniesli z festivalu v Gerenddsi, kde sme sutazili a skoncili sme z 18
druzstiev treti ako novacikovia. V roku 2008 sme navstivili Klobdsovy festival v Békésszkej
Csabe a Vv nasledujiicom roku sme ako sutazny tim obsadili druhé miesto. Td atmosféra,
prostredie a zachovanie tradicii boli hlavnou motivaciou. Nas to vtedy posilnilo eSte viac, aby
sme takéto podujatie zorganizovali aj v nasom meste, pretoze to md zmysel. Cielom bolo
dosiahnut a doniest' domov tu skvelti atmosféru zo zahranicia, ¢o sa nam aj na koniec podarilo.
V neposlednom rade motivom bolo aj udrziavanie si priatelstva a vztahov s partnerskymi
obcami a organizdaciami prostrednictvom tohto podujatia.” V roku 2018 sa MKF v
Sladkovicove organizuje uz jedendsty rok. Pocas tohto obdobia preSlo podujatie viacerymi
zmenami: zvysil sa zdujem o podujatie zo strany ndvstevnikov ako aj zo strany zapojenych
ucastnikov do sut'aze, pribudli sutaZiace timy zo zahranicia, menili sa priestorové a kapacitné
poziadavky na podujatie i poziadavky na termin podujatia. V sti¢asnosti sa na organizacii
podujatia podielaji OZ Klobaskovy klub, mesto Sladkovicovo, dobrovolné ziaujmové
organizacie a zdruZenia (Dobrovolny hasi¢sky zbor, Csemadok, Divadelny stibor Hahota
a Klub doéchodcov Sladkovi¢ovo). Podujatie sa kona kazdoro¢ne vo februari, trva dva dni
a hlavnou atrakciou je sutaz prihlasenych timov v priprave klobas podl'a roznych receptir
Z pripraveného mnozstva misa. Sucast'ou podujatia je ochutnavka hotovych vyrobkov a r6zne
sprievodné podujatia ako napr. sutaz deti v priprave klobas. Podujatie navstevuje, podla
odhadu organizatorov takmer 3000 navstevnikov.
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Vyhodnotenie dotaznikového prieskumu

Z hladiska frekvencie navstev na gastrofestivaloch, az 94 % respondentov uviedlo, Ze sa uz
zucastnilo podobnej akcie a zhodny pocet ich potvrdil aj G¢ast’ na nami zvolenom podujati. Az
43 % opytanych sa zacastiuje takejto akcie raz rocne, 34 % sa ich zcastiuje viackrat do roka,
teda to je ta Cast’ navstevnikov, ktori sa zaujimaj vo vicsej miere o gastronoémiu a s iou spojené
podujatia.

Motiv Gcasti na podujati nam prezradil, ze z celkového poctu respondentov sa 92 % kladne
stavia ku gastronomii a k takto zameranym podujatiam. Relax a odreagovanie sa od
kazdodennych problémov uviedlo 36 % respondentov, zabavu 66 % respondentov, ochutnavku
Specialit spolu s ich nakupom 75 % respondentov, posedenie s priateI'mi 71 % respondentov
a nechybala ani vyborné atmosféra.

Marketing podujatia je nevyhnutnou sucastou kazdej akcie a zavisi od neho samotna ucast’ na
nej. Najvicsia Cast’ respondentov (81 %) o tomto podujati dozvedela z internetu, 0 socialnych
sieti (70 %) a od znamych (42 %). Socialnu siet’ a internet mézeme preto povazovat’ za moderny
a i¢inny mechanizmus podavania informécii. Casopisy (16 %) a televizia (13 %) boli zastiipené
v odpovediach respondentov menej.

Poskytovanie sluzieb pocas podujatia je jeho nevyhnutnou sucast’'ou. Je to motivujuci faktor pre
navstevnikov, pretoze kvalitné sluzby su dolezité aj v pripade podujatia. Najviac vyuzivanymi
sluzbami boli stravovacie sluzby (67 %), degustacia jedal a napojov (63 %), nasledne farmarsky
trh (38 %). Sluzby pre deti vyuzilo 5 % navstevnikov, ¢o potvrdilo celkom slusni Gcast’ aj
segmentu rodiny s detmi. Vyuzité boli aj ubytovacie kapacity (1 %), navstevnici zavitali aj na
termalne kupalisko Vincov les, kde vyuzili kryty bazén, takisto vyuzili financné sluzby
(bankomaty), ¢i verejné toalety a parkovanie.

Spokojnost’ zakaznikov so sluzbami poskytovanymi na podujati predstavuje vel'mi doleziti
spitnu vdzbu pre poskytovatelov sluzieb. Prostrednictvom hodnotenia spokojnosti sa daju
identifikovat' urcit¢ nedostatky, ktorym mozno predchadzat pri organizovani podujatia
Vv budtcnosti. Pozitivne boli hodnotené zo strany navstevnikov podujatia najma: stravovanie,
kreativita a prezentacia sut'aziacich timov a organizacia podujatia. Respondentom sa pacil tiez
farmarsky trh a kultirny program. Na d’al§i ro¢nik tohto podujatia by sa vratilo 89 %
respondentov. Tento udaj potvrdil prevazujucu spokojnost navstevnikov s podujatim
a poskytnutymi sluzbami. Znamym alebo priatelom by podujatie odporucilo 68 % opytanych.
V ramci dotaznikového zistovania upozornili niektori respondenti aj na nedostatky spojené
S organizaciou podujatia, resp. s poskytovanymi sluzbami pocas podujatia. Z nich mozno
uviest: obmedzend kapacita priestoru pre sitazné timy, nevhodné a nedostatocné parkovacie
plochy, dlhé cakacie lehoty na stravovacie sluzby, nedostato¢na kapacita ambulantnych
stravovacich zariadeni. 23 % respondentov by privitalo atraktivnejsi kultirny program pocas
podujatia a intenzivnejSiu propagaciu podujatia. Pozitivnym zistenim je, ze kvalita
poskytovanych sluZieb sa, v porovnani s predchadzajiicimi festivalmi, zvySuje.
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Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade vysledkov dotaznikového zist'ovania. 2018.
Obr. 1: Spokojnost’ navstevnikov MKF s vybranymi sluzbami
Vplyvy podujatia na mésto

Utinky gastronomického podujatia na mesto Sladkovidovo mozeme rozdelit’ do 3 zakladnych
skupin. Ide sa o ekonomické, socialno — kultirne a environmentalne vplyvy.

V ekonomickej oblasti posobi festival na podporu podnikania, vytvara pracovné prilezitosti,
prispieva k rozvoju lokéalnej ekonomiky a generuje prijmy pre sikromny i verejny sektor. Pre
podnikatel'ské subjekty takéto podujatie predstavuje zvySenie prijmov, ndrast trzieb, nakol'ko
tu vzrastie v tomto obdobi objem kupyschopného dopytu predovSetkym z ddévodu zvySenia
poctu navstevnikov. Uvedeny fakt potvrdil aj manazér ubytovacieho zariadenia
nachadzajiceho sa v meste Sladkovicovo (hotel Tevel), ktory uviedol, ze ,, trzby hotela za
ubytovanie a stravovanie pocas dni, kedy sa organizoval festival, narastli . Taktiez manazment
prilahlého termalneho kupaliska Vincov les zaznamenal zvyseny pocet navstevnikov a trzieb v
obdobi konania tohto festivalu. Konkrétny udaj o zmene poctu navstevnikov a trzieb
neuvadzaji. Do mestskej pokladnice prispeli navstevnici prostrednictvom dane za ubytovanie
celkom sumou 37 Eur. Mesto ma schvalenti sadzbu dane za ubytovanie 0,50 €/noc na osobu.
Dan za uzivanie verejného priestranstva bola organizatorom podujatia odpustena z dovodu, Ze
mesto sa podielalo na organizacii podujatia v spolupréci s ob¢ianskym zdruzenim Klobaskovy
klub. Z hladiska zamestnanosti mdézeme hovorit o zapojeni obcCanov zucastiiujicich sa
verejnoprospesnych prac (pomocné prace pri upratovani priestranstva a okolia po skonceni
festivalu, pomoc usporiadatel'om pri priprave podujatia — rozkladanie stanov, stoli¢iek, priprava
miest na sedenie, zabezpecenie ostatnych potrieb pocas festivalu).

V oblasti socio—kultarnych efektov dochadza predovsetkym k podpore a oziveniu tradicii
(zachovavanie tradicného spdsobu vyroby domadcich klobas, doplnkové Speciality ako
trdelniky, ostichy, moravskeé kolace, strudle — rétese). Detom vel'mi chutili lievance a palacinky
s domécim lekvarom, pol'ovnici pripravili drzkovy, hovédzi a pol'ovnicky gulés, peCené prasa.
Rozvoj kulturneho dedic¢stva v oblasti hudby, folklérne vystipenia Ziakov, podporuje sa
spolupraca s partnerskymi mestami (odovzdavanie si informécii v oblasti gastronomicke;j
kultary partnerskych miest z Mad'arska, Ceskej republiky a Srbska). Podujatie propaguje mesto
v nasej krajine aj v zahranici (¢lenovia Klobéaskového klubu sa pravidelne zucastiuji r6znych
medzindrodnych podujati a sutazi). Festival rozSiruje moznosti vyuZzitia volného casu
|
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obyvatel'ov a navstevnikov. Zucastnuju sa ho jednotlivci, skupiny priatelov a aj celé rodiny.
Rozvijaji tak svoje vzajomné vztahy, priatel'stvd a dochddza tu aj k nadviazaniu novych
pracovnych kontaktov.

Environmentalny efekt sa prejavuje v pozitivnom smere, nakol'’ko pred podujatim dochadza k
zvySenej starostlivosti o mesto. Organizatori sa snaZia o skraslenie vzhl'adu mesta a Gpravu
okolia miesta konania festivalu. Pocas neho aktivisti verejnoprospesnych prac neustale
dohliadaju na ¢istotu a poriadok a celkovl udrzbu priestranstva. Aktivity prebiehaji za prisnych
hygienickych podmienok.

Miestne dane

sluzieba
vyrobkov

Medzinarodny T /
klobasovy Podnikatelske vyrobkov

festival subjekty

volného ¢asu

‘Zamestnavanie rzby za
dlhodobo ubytovacie
nezamestnanych ! sluzby

Trzby za
stravovacie
sluzby

"~ Sekundarne
zvysenie predaja
sluzieb v oblasti

Termalne
kupalisko

Obr. 2 Ekonomické vplyvy podujatia na mesto Sladkovicovo
Zdroj: Vlastné spracovanie, 2018.

Navrhy na zlepSenie podujatia

Medzinarodny klobdsovy festival mézeme v kone¢nom dosledku hodnotit’ ako uspesné
podujatie z pohladu rozvoja cestovného ruchu v meste. KIicovou postavou uspeSného
podujatia je navstevnik, ktory dané podujatie navstivi. Preto pri formulovani navrhov na
zvySenie kvality a atraktivity podujatia MKF v Sladkovi¢ove vychadzame z vysledkov
dotaznikového zist'ovania a reagujeme na pripomienky a navrhy respondentov.

1. ZvySenie atraktivity programu podujatia. Hlavnou atrakciou podujatia je sutaz vo
vyrobe klobas. Vel'mi dblezity je aj sprievodny kultirny program, ktory bol v tomto
pripade menej atraktivny. Okrem povodnych hudobnych vystupeni by bolo vhodné
ozivit' podujatie vystupeniami mladych talentov mesta alebo tanecnym vystipenim
miestnej folklornej skupiny klubu déchodcov. Pre najmensich by bolo vhodné vytvorit
tvoriva dielnu. Tu by im ukazali, ako sa klobasy pripravuji a zaroven by si mohli pod
skisenym dozorom nejaké vlastnorucne vyrobit'.

50 Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2018, Vol. IX



2. Pre zvySenie atraktivnosti sut’aze navrhujeme okrem sataze suchych a cerstvych
klobas zaradit’ aj d’alSie sutazné kategorie, ako napr. najlepSia pasStéta, najkrajSia
prezentacia stola alebo odevu sut’aziacich timov.

3. Je zname, Ze néavstevnici podujatia chcu byt navzajom v kontakte pred, pocas aj po
podujati. Podujatie MKF sice ma vytvoreny kontakt na socialnej sieti, kde st uvedené
informacie o podujati ako aj prehl'ad kultirneho programu, ale chyba tam komunikacia
s potencidlnymi navStevnikmi pocas celého roka. Prave preto navrhujeme
intenzivnejSie vyuZzitie socialnych sieti, ktoré to umoznuji. Nakolko ide o kazdoro¢né
podujatie, socidlne média umoznia zostat’ v kontakte s ucastnikmi podujatia po cely rok.
Tato forma komunikécie s ndvstevnikmi je vel'mi dolezitd z hl'adiska vyjadrenia nazoru
o podujati a predstavuje moznost’ o iom hovorit. Socidlne média pre organizatorov
predstavuju aj okamzita spitnll vdzbu, vykonavatel'na prostrednictvom diskusie. T4 je
maximalne u¢innd, ked’ je monitorovana a to najmé pocas podujatia a bezprostredne po
jeho skonceni. Pre tych, ktori nie st aktivni na socidlnych sietach, je vhodnym
propagacnym ndstrojom napr. vylep plagatov predovsetkym v uzSom okoli.

4. RieSenie dopravy a parkovania pocas podujatia. ZvySeny pocet navstevnikov
predstavuje automaticky zvySené mnozstvo dopravnych prostriedkov a s tym spojené
problémy pri prijazde do mesta a parkovani. Vznikaju rizikové dopravné situacie
a vznika nova poziadavka na parkovacie miesta. Z toho dovodu navrhujeme uvolnit
trhovisko, ktorého plocha je dostatocne vel'ka a tak predstavuje potencidlnu moznost’
parkovania blizko k podujatiu. Alternativnym rieSenim je zabezpecenie bezplatnej
kyvadlovej dopravy v meste pocas trvania podujatia.

5. Vhodné priestory s dostatoénou kapacitou pre organizovanie podujatia. LepSie
priestorové umiestnenie stanu a sutaziacich timov by prinieslo véicSie pohodlie
navstevnikom podujatia. Pre zvac¢Senie priestoru by nebolo nutné prestahovat’ podujatie
na iné miesto, strategicky je totiz na dobrom mieste. Stailo by stan, pod ktorym
prebieha klobasovy festival a kultirny program, premiestnit’ na miesto vonkajSieho
podia, ¢im by bolo moZzné vytvorit’ aj vacsi priestor.

Zaver

Gastronomicky cestovny ruch moéze stimulovat miestny a regiondlny rozvoj. Na zéaklade
vysledkov vyskumov publikovanych vo vedeckych a odbornych periodikéach ako aj vlastného
vyskumu, moZzno konStatovat’ pozitivne efekty, ktoré prindSa realizacia gastronomického
podujatia pre navstevnikov, lokalitu ako aj podnikatelov a miestnych obyvatelov.
Z ekonomického hl'adiska generuje prijmy pre podnikatel'ov 1 mesto, vytvara pracovné miesta,
podporuje spolupracu medzi dodévateI'mi produktov a sluzieb v regidone. Spotrebné vydavky
navstevnikov vyvolavaji multiplikacny efekt a stimuluji tak podnikatel'sk aktivitu
predovsetkym v sluzbach ale v d’al§ich odvetviach naviazanych na cestovny ruch. Podla
UNWTO (2017) gastronomicky cestovny ruch podporuje inkluzivny a udrzatelny hospodarsky
rast, socidlnu integraciu, zamestnanost’ a znizovanie chudoby, efektivne vyuzitie zdrojov,
kultarne hodnoty, diverzitu a vyuzitie hmotného i nehmotného dedic¢stva. Mé potencialny vplyv
na zmenu turistickych tokov, nakolko umoznuje prildkat navstevnikov aj do menej
navstevovanych regionov a lokalit, ktoré pontkaju autentické produkty a kulinarsky zazitok.
Zo socio-kultirneho hladiska prispieva k oziveniu a udrziavaniu tradicie pripravy a vyroby
origindlnych miestnych jedal anéapojov, vytvara novl identitu navStivenému miestu
(navstevnik si miesto spdja s gastronomickym zazitkom), prindSa nové podnety a prileZitosti
pre zapdjanie sa miestneho obyvatel'stva do pripravy podujati, rozSiruje moznosti travenia
volného Casu apodporuje vzajomné porozumenie, dobré vztahy obyvatelov
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a lokélpatriotizmus.  Mnohé zuvedenych pozitivhych efektov prinieslo aj skimané
gastronomické podujatie Medzindrodny klobasovy festival v Sladkovicove.

Prispevok bol spracovany v ramci projektu KEGA ¢. 047SPU-4/2018 Nové pristupy vo vyucbe
miestneho ekonomického a socidlneho rozvoja.
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ECONOMIC SPECIFICS OF AGRARIAN MARKETS WITH REGARD
TO FINANCING OF AGRICULTURE

EKONOMICKA SPECIFIKA AGRARNiVC}{ TRHU S OHLEDEM NA
FINANCOVANI ZEMEDELSTVI

MILAN PALAT, SARKA PALATOVA

Abstract

This paper deals with an economic substantiation of the support of agriculture and
characteristics of effects of particular types of grants. Agrarian markets keep gradually
changing due to ongoing globalization processes. The support for produced commodities is
declining in a system of grants of direct payments and project-drawn structural supports. The
existing system of grants in agriculture is a very sensitive area for European policy makers.
Therefore, the general conception and potential reforms of the Common Agricultural Policy of
the European Union ranks among the most polemical topics.

Key words:
direct payment, grant, agriculture, Czech Republic, EU Agricultural Policy.

Abstrakt

Cldnek pojedndva o ekonomickém opodstatnéni podpory zemédélstvi a charakteristikéach
dopadii jednotlivych typu podpory. Agrarni trhy se postupné méni kviili probihajicim
procesum globalizace. Podpora produkce komodit se v rameci systému primych plateb a
projektovych strukturalnich podpor snizZuje. Stavajici systéem dotaci v zemédélstvi je pro
evropské tviirce politik velmi citlivym tématem, proto se vseobecnd koncepce a potencialni
reformy Spolecné zemédélské politiky Evropské unie radi mezi nejvice polemicka témata.

Klicova slova: 5
piimé platby, podpora, zeméd¢lstvi, Ceska republika, zemédélska politika EU.

Introduction
At present, agriculture is a deeply discussed topic in the European Union. There were no major

variations in Common Agricultural Market until the EU enlargement in 2004. However,
existing member countries were afraid that the European market could be flooded by cheep
crops and food. These apprehensions finally didn’t come true and, on the contrary, the EU-15
countries gained an advantage through an access to agricultural markets in new member
countries. The period when the Czech Republic and other countries of Central and Eastern
Europe became members of the European Union was very complicated. At that time, EU
established members reached already a high integration level and the enlarged EU needed to
find its future direction that would create conditions for a long-term competitiveness in the
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global context and, at the same time, to guarantee a social standard within the presented social
model. An increased integration of markets and its growth became the main stimulation for the
development of the agricultural market and results in an important shift in geographical and
commodity distribution.

Literature Retrieval

In connection with the substantiation of support of agriculture even in liberal models of the
agricultural policy in developed countries a number of specificities of this sector is generally
mentioned, which negatively affects the income position of its business subjects. It is obvious
that income disparity is caused by a number of factors, which cannot be directly impacted and,
therefore, a low and variable income of agricultural producers in developed countries is
considered to be the main argument of the high level of support for agriculture. If we come out
from the theory of economics of prosperity and the Pareto effective allocation then it is possible
to define ranges of problems in practice, which disturb the model of perfect competition as a
condition of an effective market allocation. According to Samuelson and Nordhaus (2013), it
concerns market failures, externalities and imperfect information. In the case of market failures
the condition of perfect competition on the market of products, services and production factors
is not fulfilled; there is no market for all commodities (Williamson, 1971). Above all, in
processing and distribution, there are various monopolization limitations. Externalities are
cases, when an economic activity of one subject changes profits or utility of another economic
subject being not explained by market.
A control measure is necessary (using taxes or grants) according to the effect of changes due to
externalities. Imperfect information means that not all information necessary for decision
making of a concrete subject is available and obtaining such information is connected with other
costs.

Problems of allocation and distribution can be separated from each other, which can enable to
carry out the redistribution of equipment by considered products and thus to determine the size
of particular subjects and subsequently to use prices as indicators of relative scarceness. From
the point of view of principles of the market economy, an effective allocation is achieved if an
economic subject compares costs of its activities with social costs and carries out selection
reflecting these costs (Swinnen, 2012). Within an economic policy of a country or a
supranational group, a part of sources is used as transfers in the form of various grants. It refers
to the redistribution of the part of income on the basis of preferences in relation to target groups
within economics. In this respect, the transfer is defined as a flow of payments from one factor
(subject) in economics to another, which is not linked to the flow of goods and services.
Through grants, transfers are generally created and are reflecting changes in the distribution of
income.

Different types of grants and direct payments have been used in agriculture (WTO, 2018).
According to the rate of deforming effects and their use in agrarian policy it is possible to divide
grants into four groups direct price support, proportional grants of primary factors, output grants
or grants associated with using inputs and direct grants into the recipient income (Becvaiova,
2010). According to Becvarova (2011), direct payments are defined as a transfer of a financial
amount into the recipient income independently of its present production and prices of
agricultural products. This transfer requires a redistribution of income from urban to rural
households and, finally, it may cause changes in the allocation of sources among sectors within
the whole economy, which can have certain benefits for the society. Such a type of the support
of agriculture was included in the policy of economically developed countries (European
Union, USA, Switzerland and Canada), that prefer the redistribution of incomes. For
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economically less developed countries, it is more useful to use the direct support of prices. The
use of direct income payments does not show a zero negative effect on prosperity but this effect
is smaller than in case of using political tools directly affecting prices of products and inputs.
In case of an income grant in the form of an amount per hectare deteriorative effects on agrarian
market have not been noted, if grants are provided regardless of the use of land (Grega, 2005).
However, if direct payments are related to an animal or the unit of production they interfere
with market and lower economic well-being. Direct payments present a certain secure income
point of an agricultural production enterprise.

Results and Discussion

The use of direct payments in agriculture increases the income of the recipient (agricultural
producer) and affects its decision making on the production in the sector through numerous
effects.

Effects on the recipient welfare and subsequent investment decision making

e immediate increase of the recipient’s welfare — A redistribution of income from urban
to rural households causes sector changes in the allocation of sources in the economy
and lowers the aversion to risk for the majority of recipients in the sector of agriculture.

e support of the recipient decision making for investments to agriculture — The main
stimulus consists in increasing the total production. With innovations, farmers are able
to produce more.

e Increase of income and welfare — Results of individual decision making for investments
and for the selection of the production structure should result in the reduction of
production costs and higher effectiveness, which leads to better competitiveness within
commaodity verticals in agricultural business.

Effects on consolidation in the sector
The consolidation of business base in the sector of agriculture can be specified by two
tendencies of the impact of direct payments:

e Slowdown of the process of consolidation — It results in inefficient enterprises which
remain on the market due to the provision of direct payments. Their losses are covered
or they can obtain income from increasing prices of land.

e Acceleration of the process of consolidation — If it is an effective source for innovations
it contributes to the development of agriculture, but, at the same time, it results in a
gradual decline of enterprises, which are not able to compete on the market and thus,
they are gobbled up by successful enterprises.

The choice of a basis for the provision of payments can affect structural changes of particular
producers.

e Uniform payment for a farm — an original structure of an agricultural enterprise was
preserved and there was no pressure on structural changes. Approximately 53 % of the
EU agricultural area corresponds to this type of grants.

e Partially decoupled systems — a part of grants is paid by direct payments and a part is
based on decisions of particular countries. This type of grants includes 10 % of the EU
agricultural area.

e Payments for area — the type of regional grants used particularly in France and Germany.
The result of using these payments is a fact that extensive companies obtain more than
the intensive ones, land remains in agriculture as a source to obtain advantages and it
results in the increase of land price. There are also trends to withdraw grants from this
sector, see Grega (2005).
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The European Union attempts above all for the permanent strengthening of the grant policy on
the basis of direct payments. It is, however, problematic to evaluate if direct payments affect
the production decision making of a producer, if it affects the growth of agricultural production
and if it affects decision making concerning the allocation of production sources in the course
of time (Beévarova, 2007).

Conclusion

Grants have become a frequently used tool also within the support of an agricultural sector. The
use of grants is connected with economic costs, which affect a difference between expenditures
of a society for the given grant policy and their demonstration in the recipient income. A
withdrawal of the support of prices meets requirements to limit interventions into market giving
a possibility for using supports of agriculture according to specificities and decisions of
particular countries of the European Union. However, at the same time, it brings risks
particularly for new EU-10-member countries. It refers to uncertain possibilities of the use of
direct decoupled payments when the level of direct payments is balanced gradually, and the
national budget participates in this type of reimbursement only partially and to a defined extent.
Thus, a basis to achieve the competitiveness for primary producers has been deformed, which
appears to be a problem on the market when the pressure of the food industry and the market is
pushing for decreasing the level of product prices. If producers obtain a different level of grants,
their possibility to respond to the decline of prices given by demand can be reduced. Therefore,
“top-up” payments have been introduced, which should lower disadvantaged of domestic
producers.

Throughout the long-term, production risks can be reduced using direct payments, which results
in a lower averse to risk for the majority of producers. They are positively motivated particularly
to investing in the innovation of operations, technologies and production systems, which results
in an increase of total production and also competitiveness of producers in the future. The whole
process becomes evident in the reduction of costs of production, advantages of primary
producers in agriculture and also expectations of reforms (CAP, 2018). Decision making
concerning the allocation of other sources of financing, which is related to programme-oriented
measures and criteria of completing the total conception of improving technological processes
using innovations and methods of proper agricultural practices for the growth of
competitiveness of producers and their contribution to the development of regions, appears to
be a risk. The ability of particular countries to decide independently to fulfil the conception of
common agricultural policy becomes evident in particular fields of the grant policy, in
completing intentions, plans and priorities of the operation programme of agriculture,
horizontal measures and particular axes of the program of the development of the country. Thus,
research into these specific problems of the development of agriculture but also the present
corporate environment becomes an important part of decision making on the choice of tools
concerning this important sector.
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APLIKACIA OZAROVANIA NA PORAVINY RASTLINNEHO
POVODU
APLLICATON OF IRRADIATION ON FOOF OF PLANT ORIGIN

ADRIANA PAVELKOVA, DOMINIKA BOLDISOVA, JANA TKACOVA,
JURAJ CUBON, PETER HASCIK

Abstrakt

Ozarovanie je progresivna technologia, ktora moze pomoct znizZit' alebo eliminovat ochorenia
sposobujuce mikroorganizmy vystavenim potravy ionizujucemu Ziareniu. Zahrna aplikaciu
elektromagnetickych vin alebo elektrénov a zdrojov Ziarenia, ako sii gama lice z Co-60,
elektronové lice alebo rontgenové lice. Nutricné hodnoty a fyzikalno-chemické viastnosti
potravin sa mozu uchovavat' pomocou ozarovania v Sirokom teplotnom rozmedzi. Tieto vyhody
robia oSetrenie oZarovanim technoldgiou vhodnou na konzervdciu roznych potravinarskych
vyrobkov.

KUrucové slova:
Ozarovanie, potraviny, bezpecnost’ potravin

Abstract

lirradiation is a promising technology that can help reduce or eliminate disease-causing
microorganisms by exposing the food to ionizing radiation. It involves the application of
electromagnetic waves or electrons and radiation sources such as gamma rays from Co-60,
electron beams or X-rays. Nutritive values and physico-chemical properties of foods can be
preserved using irradiation at a wide temperature range. These advantages make irradiation
treatment a feasible technology for the preservation of various food products.

Key words:
Irradiation, food, food safety

Uvod

Za pociatok ozarovania mozno povazovat objavenie X-ziarenia Wilhelm Conrad Rontgenom
vroku 1895 ako aj objavenie prirodzenej radioaktivity vroku 1896 Antoine Henri
Becquerelom. Uz v roku 1904 zverejnil Samuel Prescott §tidie o baktericidnom ucinku
ionizujaceho ziarenia. V roku 1927 boli zverejnené prvé publikacie o u¢inkoch ionizujiceho
ziarenia na enzymy. Prvé komercné ozarovanie potravin (korenie) bolo pouzité v Stuttgarte
(Nemecko) v roku 1973 a nasledne v roku 1983 Codex Alimentarius vydal v§eobecné normy
pre oSetrenie potravin ionizujicim Ziarenim, pricom "celkova priemerna davka" bola stanovena
na 10 kGy. V roku 1997 bolo schvalené ozarovanie hovédzieho misa spolu s inymi ¢ervenymi
mdsami aV roku 2000 ozarovanie chladen¢ho a mrazené¢ho nevareného mésa a mésovych
vyrobkov a pouzitie ziarenia v Cerstvych vajciach na inaktivaciu Salmonelly (Ehlermann,
2016).

Ozarovanie potravin je spracovanie potravindrskych vyrobkov ionizujlicim ziarenim za ¢elom
eliminacie alimentarnych patogénov, zniZenia mikrobidlnej zataze a napadnutia hmyzom,
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spomalit’ kli¢enie okopanin, a prediZit' trvalu Zivotnost’ produktov podlichajucich kazeniu
(Liberty a Dickson, 2013). Medzinarodna jednotka absorbovanej davky ionizujuceho ziarenia
je gray (Gy). Ziarenie o davke jeden Gray (Gy) sa rovna 1 joulu energie absorbovanej na kg
potravinového substratu (Balog et al., 2006).
Z praktického hladiska existuju tri vSeobecné kategorie aplikacii a davok, na ktoré sa odkazuje
pri spracovani potravin ionizanym ziarenim:

- nizka davka - menej ako 1 kGy pouZzivana na inhibiciu kli¢enia (zemiaky, cibula,
cesnak), spomalenie dozrievania u Cerstvého ovocia a zeleniny, dezinsekciu u obilni,
¢erstvého a suSeného ovocia atd’.,

- stredna davka - 1 - 10 kGy (tzv. pasterizacna davka) pouzivana na zniZenie poc¢tu alebo
eliminaciu mikroorganizmov a patogénov napriklad u jahod, hribov, suSenej zeleniny,

- vysoka davka - viac ako 10 kGy (tzv. vysoké davka) pouzivand ku sterilizacii, alebo pri
redukcii po¢tu mikroorganizmov v koreniacich zmesiach (Osterholm a Norgan, 2004).

Existuju tri zdroje ziarenia schvalené pre pouzitie v potravinarstve:
e Gama luce emitované z radioaktivnych foriem prvku kobaltu (Co-60), alebo prvku cézia
(Cs-137),
e rOntgenové Ziarenie,
e clektronové luce (alebo e-beam) (Liberty a Dickson, 2013).

Legislativa

V roku 1980 Spolo¢ny vybor expertov na zdravotni neSkodnost’ oziarenych potravin (JEFCI)
vyhodnotil, Ze "ozarovanie potravinovych produktov do 10 kGy nepredstavuje toxikologické
riziko, a preto toxikologické testovanie potravin d’alej nebude potrebné" (Centre for Food
Safety, 2009).

Podl'a Eustice a Bruhn (2013) ozarovanie potravin je schvalené vo viac ako 50 krajinach a
Roberts (2014) uvadza Ze existuje priblizne 30 krajin, ktoré maji na tento Gcel aj potrebné
vybavenie. V stcasnosti sa v USA okrem korenin radia¢ne oSetruje aj miso (najméd mleté),
vajcia, ovocie, predovSetkym suSené, zelenina, obilie, kéva, kakao, pivo a konzervované
potraviny ako aj kondenzované mlieko (Lohajova a Stani¢ova, 2004). Napriklad v Belgicku,
Holandsku, Mad’arsku a Rusku sa ozaruju iba zemiaky, cesnak, cibula a obilic. VécSina
zmrazenych morskych produktov v Statoch Beneluxu je oSetrenych radiaciou. OZarovanie
hydinového mésa je v rdmci eurdpskych krajin povolené iba vo Francuzsku. Na Slovensku sa
podla platnej pravnej legislativy méZu ionizujucim Zziarenim oSetrovat’ iba suSené aromatické
byliny, korenie a zeleninové dochucovadla. Toto povolenie sa vzt'ahuje aj na dovoz potravin
a potravinovych prisad na Slovensko (Polakovic¢ova a LabaSova, 2005).

V marci 1999 vydala Eurdpska komisia dve smernice (ramcovu a implementujtcu) tykajice sa
ozarovania potravin, ktorych cielom je zjednotenie legislativy v ramci vSetkych Statov
Europskej tinie tak, aby sa mohlo s oZiarenymi potravinami vol'ne obchodovat’ (Kvasnickova,
2006). Ide 0 Ramcovi smernicu 1999/2/EC Europskeho Parlamentu a Rady z 22. 2. 1999
o aproximdcii zédkonov Clenskych Statov tykajucich sa potravin a potravinarskych prisad
upravovanych ionizujlicim Ziarenim, ktora stanovuje, Ze oSetrenie Specifickych typov potravin
ionizujlcim Ziarenim moZe byt povolené len vtedy, ked kazdd oZiarend potravina alebo
potravina obsahujuca oZiarenu potravinarsku prisadu musi byt oznacena. Aby sa Specificka
potravinova zlozka dostala na zoznam schvalenych vyrobkov v EU, musi byt vydany priaznivy
posudok Vedeckého vyboru pre potraviny (SCF).

Druhou smernicou je Smernica 1999/3/EC Europskeho Parlamentu a Rady z 22. 2. 1999 o
zostaveni zoznamu potravin a potravinovych prisad Spolocenstva upravovanych ionizujucim
ziarenim obsahuje zoznam povolenych vyrobkov pre ozarovanie. Dodnes tento zoznam
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vyrobkov povolenych pre ozarovanie v rdmci celej EU obsahuje iba jednu kategoriu potravin:
,suSené aromatické rastliny a korenie a koreniace prisady*.

V Slovenskej republike poziadavky ohl'adom ozarovania potravin ustanovuje Vynos MP SR
aMZ SR 3757/ 2003-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej
republiky upravujuca potraviny a potravinové prisady oSetrené ionizujucim Ziarenim
a v Ceskej republike je to Vyhlaska & 133/2004 Sb.

Tabulka 1 Skupiny potravin a surovin, ktoré st povolené ozarovat' ionizujicim Ziarenim
a najvyssSie pripustné celkové priemerné absorbované davky (NPD) Zziarenia (Lohajova
a Stanicova, 2004)

Skupina potravin NPD v kGy
Susené byliny, korenia, koreniace pripravky 10
Zmrazené byliny 10
Zemiaky 0,2
Cibul’a, Salotka 0,2
Cesnak 0,2
Cerstvé ovocie, ¢erstvé huby 2
Susené ovocie 1
Pekarenské obilninové vyrobky okrem ryze 1
Vlocky a klicky 10
Ryzova muka 4
Arabska guma 3

Aplikacia oZarovania na potraviny rastlinného povodu

PrediZenie velmi kratkej trvanlivosti mnohych komeréne ddlezitych rastlinnych komodit je
vel'mi Ziaduce. Vystavenie nizkej davke Ziarenia moZe spomalit’ dozrievanie niektorych druhov
ovocia, regulovat’ hubovu hnilobu a dozrievanie, ¢im predlZuje ich trvanlivost’. Napriklad
dozrievanie bandnov, manga a papaje moze byt spomalené oZiarenim davkou 0,25 az 1 kGy.
Nie vSetky ovocie a zelenina st vhodné na ozarovanie, pretoze neziaduce zmeny farby alebo
Struktury obmedzuju ich prijatelnost’. Tiez rézne odrody toho istého ovocia alebo zeleniny
mozu reagovat’ inak na ozarovanie. Cas zberu a fyziologicky stav tiez ovplyviiuje reakciu
ovocia a zeleniny na ozarovanie. Napriklad, ak st jahody oziarené pred ich zrelost'ou, ¢ervena
farba sa nevyvija uspokojivo. Na oneskorenie dozrievania v ovoci je dolezité ozarovat’ ich pred
zaciatkom dozrievania.

Utinky Ziarenia sa moZu prejavit na trovni chemickej a biologickej, ¢ uZ sa jedna o oZarovanie
potravin Zivoc¢iSneho alebo rastlinného povodu. V pripade ozarovania potravin rastlinného
povodu st moZnosti oZarovania, ktoré su legislativne oSetrené, ale existuje aj mnoZstvo Studii,
kde sa sklima moZny vplyv Ziarenia na kvalitu potravin.

Napriklad cielom radia¢ného osetrenia ovocia a zeleniny je:

1. predizenie trvanlivosti oneskorenim fyziologickych a biochemickych procesov veducich
k zreniu a dozrievaniu,

2. inaktivacia hubovych patogénov spdsobujucich hnilobu po zbere,

3. inaktivacia ludskych patogénov k udrzaniu mikrobiologickej bezpecnosti a kvality
cerstvo krajaného ovocia a zeleniny rezanych na platky alebo kocky a potom balené pre
komer¢né a maloobchodné pouzitie bez d’alSej pripravy; v semendch, klickoch, ovocnych
Stavach, a mrazenych koncentratoch ovocnych Stiav,

-
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4.  oSetrenie pol'nohospodarskych komodit proti napadnutiu hmyzom,
5. zvySenie vytaznosti Stiav z lesnych plodov (Food Standards, 2014).

Ozarovanim a jeho vplyvom na kvalitu sa zaoberali aj napriklad v pripade jabik (Mostafavi et
al., 2012; Calado et al., 2014; Ahmed et al., 2016), hrusick (Sea et al., 2015), kostkového
ovocia ako su marhule, vi$ne, broskyne a slivky (McDonald et al., 2012; Food Standards,
2014; Majeed et al., 2014; Zhan et al., 2014), jahod (Majeed et al., 2014), ¢ucoriedok (Kong
et al., 2014), citrusového ovocia (Zhang et al., 2014) a pripade zeleniny ako su rajéiaky
(Humayra a Shakil, 2012), zemiaky (Abdullah et al., 2015), cesnak (Dionisio et al., 2009;
Kiillenberg et al., 2012; Martins et al., 2016), cibul'a (Saleh, 2013), mrkva (Hirashima et
al., 2013; Khalil et al., 2013). Mnohi autori sa venuju aj vplyvu ozarovania na kvalitu obilnin
ako napriklad ryza (de Oliveira Guimaraes et al., 2013; Shin a Godber, 2016), pseno
(Elshazali et al., 2011), pSenica (Teixeira et al., 2012; Bashir a Aggarwal, 2016).

Vyhoda ioniza¢ného Ziarenia spocivaji v tom, Ze dokdze redukovat’ a inaktivovat’ 90 - 99,9 %
nebezpecnych organizmov V potravinach, taktiez dokaze zabijat Skodcov a hmyz. V inych
pripadoch, oZarovanim moze vzniknit’ mald zmena nutricnych a organoleptickych vlastnosti
oSetrenych potravin. Najzavaznejs§im nedostatkom pre potraviny je redukcia vody a obsahu
vitaminov rozpustnych v tukoch; produkcia cudzich pachov, oxidacia lipidov a zmena farby;
tvorba oxidacnych zlucenin, ako su aldehydy, ketony, a alkoholy; a tvorba radiolyticky
produktov, najmi 2-alkylcyklobutanony, pri ktorych existuje podozrenie, Ze su toxické. Fakt,
Ze ozarovanie potravin moze sposobit’ mutacie patogénnych mikroorganizmov a moze vytvarat
nové rezistentné kmene, moze byt vnimany ako nevyhoda. Dalfou nevyhodou oZarovania
potravin je to, ze metdda moze byt’ globalne drahsia ako iné konzervacné metddy vzhl'adom na
naklady na zariadenia pre ozarovanie potravin (Calado et al., 2004; Boyle a Long, 2007).

Napriklad Majeed et al. (2014) studovali G¢inok gama Zziarenia davkou 0,5; 1,0 a 1,5 kGy na
trvanlivost’ a chemické vlastnosti jahod cv. Corona uskladnenych na devét dni pri izbovej
teplote. Zistili, ze davka ziarenia 1,0 a 1,5 kGy moéze byt pouzita ako prijatelna davka pre
spotrebitelov na prediZenie trvanlivosti, bez toho aby to ovplyvnilo chemickua kvalitu jahdd.
Predizenie skladovatelnosti jahdd pri vysokych davkach (1,0 a 1,5 kGy) mozno pripisat
inhibicii rastu Rhizopus spp. a inych kaziacich hub.

Proces vyroby potravin a r6zne technologické metédy maju vzdy za nasledok nutri€né straty a
oZarovanie potravin nie je vynimkou. Nutricné zmeny v potravinach spésobené radiaciou st
podobné ako tie, ktoré spdsobi varenie, konzervovanie, pasterizacia, predhrievanie a iné formy
tepelného spracovania. VSeobecne plati, Ze ozarovanim sa znizuje kvalita nutri¢nych latok ako
su bielkoviny, tuky a sacharidy, avSak najvdcSie obavy sa tykaji vplyvu ozarovania na
vitaminy. Va¢Sina $tadii naznacuje, Ze aktivita vitaminov sa po oZiareni zachovava. Vitaminy
A, C a E st citlivejSie na ozarovanie, najmé pri pouziti vy$Sich davok Ziarenia, ale aj napriek
tomu su tieto straty podobné stratam, ku ktorym dochadza pri tepelnom spracovani. Vitamin E
je z vitaminov rozpustnych v tukoch najcitlivejsi. Pri ozarovani v pritomnosti kyslika dosahuju
jeho straty az 50 %. Pri znizeni obsahu kyslika alebo vo vakuovom baleni su jeho straty menej
ako 10 %. Pri pouziti vysokych davok (vysSich ako sa aplikuju na potraviny) boli zistené
vyznamné straty vitaminu A v smotanovych syroch a vitaminu C v ovoci a zelenine.

Zo vsetkych vitaminov je na oZarovanie najviac citlivy vitamin Bi, ktory sa pouziva
k demonstracii najhorSich ucinkov Zziarenia, pricom rozsah strat bude zavidiet' na teplote
a davke ziarenia (Kvasni¢kova, 2006; Centre for Food Safety, 2009).
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Zaver

Dolezité agentury OSN, ako st Svetova zdravotnicka organizacia a Organizacia pre vyZivu a
pol'nohospodarstvo uznavaju ozarovanie ako d’al$i vyznamny spdsob oSetrovania potravin. V
roku 2014 bolo podl'a dostupnych udajov oSetrenych ionizujucim Ziarenim v ¢lenskych statoch
EU 5 543,3 tony produktov. Hoci oZarovanie priaznivo pdsobi na nienie patogénov a
mikroorganizmov v potravinach, prediZenie trvanlivosti, ku kontrole pred¢asného kli¢enia
zeleniny a hnitia ovocia, méze zmenit’ nutri¢né a senzorické vlastnosti potravin, avsak treba
povedat’, Ze tieto straty st len minimalne. Bielkoviny, tuky a sacharidy podliehaji len malym
zménam \% nutricnej hodnote prostrednictvom ozarovania
davky nad 10 kGy, aj ked mézu nastat’ senzorické zmeny. Rovnako sa zakladné esencidlne
aminokyseliny, esencidlne mastné kyseliny, mineraly a stopové prvky nemenia. M6ze dojst’ k
poklesu niektorych vitaminov (vd¢Sinou tiaminu), ale tieto su rovnakého radu ako u inych
vyrobnych procesoch, ako je susenie alebo konzervovanie (tepelna sterilizacia). Aj napriek
mnohym vyhodam, spotrebitelia vnimaju oSetrenie potravin ozarovanim negativnejSie ako iné
spOsoby spracovania potravin aj napriek tomu, ze velké mnozstvd nezéavislych vyskumov
preukazali, ze ozarovanie je bezpe¢né. Hoci povedomie verejnosti o oziareni je nadalej
obmedzené, zaujem o kipu oziarenych potravin sa zvySuje, zvlast potom, ¢o l'udia ziskali
informécie o potencidlnych prinosoch a rizikdch. Spotrebitelia sa obavaju toho, ze by sa
potraviny mohli stat’ po oziareni radioaktivne, avSak ozarovanie nemdze zvysit’ beznl uroven
radioaktivity v potravinach. Mnohi odporcovia ozarovania potravin tvrdia, ze pri ozarovani
vznikajui radiolytické produkty, avSak tieto produkty st identické s tymi, ktoré sa tvoria v
priebehu tepelnej upravy ako je varenie, petenie a sterilizacia. Cim viac bude verejnost
informovana o G¢inkoch oZarovania, tym viac bude tejto technoldgii otvorena.
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KONCENTRACIA PAI"l’“BALLOV’YCH CENTIER A ICH VYZNAM PRE
NAVSTEVNIKOV REGIONU

CONCENTRATION OF PAITBALL AREALS AND THEIR
IMPORTANCE FOR VISITORS TO THE REGION

MILENA SVEDOVA

Abstrakt:

Na zdklade novych stimulov v oblasti aktivneho turizmu vznikaju aktivity, ktoré by mohli
prildkat potenciondlnych navstevnikov do regionu. Jednym z nich je rekreacnd aktivita —
paintball.  Prispevok sa zaobera  charakteristikou  paintballu, ako  rekreacnej
aktivity, identifikaciou jednotlivych foriem, ale aj monitoringom painbalovych centier na
Slovensku. Jedna sa celkovo o 54 ihrisk, ktoré su prevadzkované 48 poskytovatelmi. Cielom
prispevku je poukdzat na vyznam tejto rekreacnej aktivity pre navstevnikov a na koncentrdciu
indorovych a outorovych centier s naslednou SWOT analyzou. DoélezZitym faktom je tiez
poukdzanie na priemer cien poskytovanych sluzieb v jednotlivych krajoch Slovenska.

KPlucove slova:
Painball, turizmus, navstevnik, rekreacna aktivita

JEL classification: L83, R58,

Abstract:

On the basis of new incentives in the field of active tourism, there are activities that could
attract potential visitors to the region. One of them is recreational activity - paintball. The
paper deals with the characteristics of paintball, such as recreational activity, identification of
individual forms, as well as monitoring of painballs in Slovakia. This is a total of 54 crops
operated by 48 providers. The aim of the paper is to highlight the importance of this
recreational activity for visitors and the concentration of indoor and outdoor centers with
subsequent SWOT analysis. An important fact is also an indication of the average prices of
services provided in individual regions of Slovakia.

Key words:
Paintball, tourism, visitor, recreational activity

Uvod

Telovychovné a Sportové aktivity su velakrat népliou vol'ného cCasu, formou aktivneho
odpocinku, prostriedkom relaxacie a regeneracie fyzickych i1 psychickych sil. Rekredcia
umoziuje kultivaciu tvorivych sil €loveka, ma vplyv na intelektudlny, telesny 1 socidlny rozvoj
osobnosti. Pojem rekredcia vSak oznacuje odpoc¢inkové a zdbavné formy travenia vol'ného Casu,
je to cas ktory Clovek venuje na zotavenie, odpocinok, vitalitu na nacerpanie novych sil
a netreba ju chéapat’ v kategoriach casu, ale v kategoriach konania, ¢innosti a aktivity (Uher et
al., 2013).
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Ked'Ze zaujem o rekreaciu a oddych rastie, turizmus preto predstavuje vyznamny atribht
ekonomického rozvoja aj v pripade Slovenska a jeho jednotlivych krajov (Dzurov Vargova,
2018). Jednou =z takychto rekreaénych foriem je painball, ktory predstavuje modernu,
bezkontaktnti, kolektivnu a zaroven adrenalinovu aktivitu, kde cielom je vyradenie
protihraCov z hry zasahom farebnou gulkou vystrelenou zo Specidlneho znackovaca
pomocou stlaéené¢ho vzduchu alebo rozpinanim kvapalného oxidu uhli¢itého.

Vznik a vyznam painballu

Vyznam slova paintball pochadza z anglickych slov paint — farba, farbit'a ball — gulka,
lopticka. Na vznik paintballu sa viaze niekol’ko verzii, no prvy krat sa hral v roku 1981 v
meste New Hampsire v USA. Dvanast’ sttaziacich, ktori hrali kazdy proti kazdému,
uplatnili variantu hry ,center flag”“. Pouzit¢ boli zbrane, ktoré sluzili k znackovaniu
stromov a dobytka, patentované Jamesom Halom v roku 1970. Za zakladatel'ov
paintballu st povazovany Severoamericania Bob Gurnsey, Hayes Noel a spisovatel’
Charles Gaines, ktory zaregistroval hru ako National Survival Game (NSG) v roku 1982.
Taktiez v tomto roku vznikla spolo¢nost na obchodovanie s paintballovymi potrebami. Uz
v roku 1983 sa konali prvé majstrovstva USA a hra sa rozsirila do Kanady a o rok neskér do
Australie. V roku 1985 sa paintball postupne dostal na europsky kontinent, najskor do
Anglicka a postupne sa rozsiril do celej Eurépy. V roku 1988 bola zalozena International
Paintball Players Association (IPPA). Narodna profesionalna liga — National Professional
Paintball League (NPPL) sa prvykrat konala v roéniku 1992 — 1993 (Taborsky, 2007).

Na Slovensku sa paintball zacal organizovat’ v roku 1992 ako zabava pre nickol'ko
jedincov. Bratislavska Koliba bola jedno z prvych paintballovych ihrisk, kde sa hralo v lese,
ale aj v budove byvalej ,,rusicky”. Dna 5. Februara 1999 vznikol Slovensky paintballovy
zvaz (SPZ). V roku 2000 SPZ uzavrel s ¢eskou organizaciou PGBA (Paintball Games
Bohemia Association) dohodu o realizovani spolo¢nej federativnej ligy v kategorii
semiautomatov, ktora pretrvava dodnes (Lalik, 2002a,b,c).

Material a metodika

Cielom prispevku bola analyza paintballu ako rekreacnej aktivity a koncentracia centier
Vv jednotlivych regionoch Slovenska.

Pre spracovanie dat som pouzila zdkladnu popisnt Statistiku, metédu komparacie, percentualne
vyjadrenie. Pre potreby analyzy boli pouzité informacie z dostupnych internetovych stranok
a informacie poskytnuté Slovenskou Paintballovou Federaciou. Analyza bola zamerana na
komparaciu vybranych ukazovatel'ov medzi jednotlivymi krajmi a SWOT analyza poukazala
na podmienky indoorovych a outdoorovych centier.

Delenie paintballu

Paintball sa da praktizovat’ skoro vsade, pricom tento priestor musi byt pre paintball
jasne stanoveny, uzavrety, najlepSie chraneny bezpeénostnou sietou. Minimalny pocet
st dvaja hrac¢i, maximalny je obmedzeny iba podla velkosti daného ihriska. Hra je
zalozena na akcii, v ktorej je dolezita fyzicka zdatnost, ako aj schopnost uvazovat,
usudzovat a rychle sa rozhodovat. Hra moze trvat’ hodiny, ako aj par sekund, zalezi na
type ihriska a danej hre. Ide o timovu hru, kde musia ucastnici medzi sebou komunikovat’,
vytvarat’ stratégie k prekonaniu supera (Loydl, 2010).

Paintball alebo paintballova gulka/lopticka (najéastejsie rozmeru 0,68-1,727 cm) je
zlozena z vonkajSicho obalu na baze celuloidu a vnutorného potravinarskeho farbiva s
vodou, c¢asto s primesou oleja alebo vosku, (vSetky ingrediencie su netoxické, neleptavé,
vodou umyvatelné, biologicky Tahko odburatel'né). Pri naraze gul’ky-projektilu na ciel
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vonkajsi obal-vrstva praskne a v okoli zasahu sa rozptyli farbivo. Hra¢ takt zasiahnuty je
vyradeny z hry (Lalik, 2002a,b,c).

V zakladnom principe delime paintball na tri odvetvia, a to na Sportovy, military a
rekreacny.

1. Sportovy paintball sa obvykle viaze s nejakou sutazou, ligou, reprezentaciou alebo
prestiznym porovnanim vykonnosti jednotlivych timov, podl'a presne stanovenych
pravidiel. Hra sa uskuto¢nuje na Specialnych vnutornych, ale aj vonkajsich ihriskach
s roznymi prekazkami. Minimalny rozmer ihriska je 25 x 25 metrov, maximalny
rozmer by nemal byt vacsi ako 40 x 40 metrov. Na ihrisku mensich rozmerov je
maximalny pocet hracov traja v kazdom time, idealny pocet je pat hracov v
kazdom time. Trvanie hry je v priemere od 7 az po 15 minut.

2. Military hra sa realizuje v prirodnych priestoroch ako st luky a lesy. Hra sa casto
realizuje aj v budovach kde sa hra o obsadenie daného objektu. Na samotn(i hru
pride od 30 do 150 hragov a vsetci Startuju naraz. Casové obmedzenie military
paintballovych hier je vzdy podl'a dohody oboch druzstiev. Hra sa konéi splnenim
dohodnutych tuloh alebo uplynutim stanoveného ¢asového limitu.

3. Rekreacny paintball je hra plna vzrusenia, timovej spoluprace a pochopenia. Je to
moznost’ budovanie lepsej spoluprace ato nie len na ihrisku ale aj po samotnej
hre (Duri¢ek a Gallo 2007).

Koncentracie paintballovych centier v jednotlivych krajoch na Slovenku

Za 22 rokov posobenia sa paintball rozsiril na celé tzemie Slovenska. Na nasom Uzemi st
indorové aj outorové strediska.

Outdoorové ihriska vznikli vo vol'nej prirode, lesoch a v ruinach starych objektov. Vyhodou
tychto ihrisk je skuto¢nost, Ze poskytujii hra€om pohyb na cerstvom vzduchu. Indoorovych
ithrisk je na Slovensku pomerny nedostatok, tieto ihriskd st vybudované v krytych halach a
vyhodou je Ze poskytujii hraom mozZnost’ hry pocas celej sezony. Sucast'ou je prenajimanie
potrebnej vystroje. Mnoh¢é ihriskd pontkaju aj doplnkové sluzby, ako obcCerstvenie pripadne
catering, ponuka vyhliadkovych vezi pre divakov, moznost' parkovania, organizovanie
firemnych akcii a oslav a mnohé iné.

Udaje o poéte poskytovatel'ov paintballovych sluZieb, o poéte paintballovych klubov a ihrisk v
jednotlivych krajoch Slovenska, ako aj celkovo na Slovensku uvadzame v tabulke 1. V ramci
Slovenskej republiky posobi celkovo 48 poskytovatelov paintballu, su to komeréné ihriska
ktorych prvotnym ciel'om je dosahovanie zisku. Z tychto 48 poskytovatel'ov st 10 z nich kluby,
vSetky kluby na Slovensku ponutkaju sluzby nie len svojim ¢lenom, ale aj Sirokej verejnosti.
Niektori poskytovatelia a niektoré kluby maju v svojom arealy viacero ihrisk, z toho nam
vyplyva Ze pocet ihrisk je vyssi ako pocet poskytovatel'ov.

Zo ziskanych tdajov vidiet nerovnomerny pocet outdoorovych a indoorovych paintballovych
ihrisk v ramci republiky. Zo vsetkych ihrisk na Slovensku tvoria az 90,75% outdoorové
ihriska. Indoorovych ihrisk je pomerny nedostatok, ich zastupenie spomedzi vsetkych ihrisk
je iba 9,25.
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Tabulka 1 Prehl'ad poctu poskytovatel'ov paintballovych sluzieb, klubov, ihrisk a centier na
Slovensku

KRAJ Pocet Pocet Pocet Outdoorové  Indoorové
poskytovatelov  klubov ihrisk
Bratislavsky 10 4 14 12 2
Trenciansky 4 3 4 4 0
Trnavsky 6 1 7 7 0
Nitriansky 4 0 5 4 1
Banskobystricky 9 0 9 9 0
Zilinsky 5 1 5 5 0
Kosicky 4 0 4 3 1
Presovsky 6 1 6 5 1
SPOLU 48 10 54 49 5

Zdroj: vlastné spracovanie
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Graf 1: Pomer poctu outorovych a indorovych paintbalovych ihrisk na Slovenku

Percentualne grafické zobrazenie na grafe 1 nam poukazuju na pomer poétu outoodovych a
indoorovych ihrisk v jednotlivych krajoch na Slovensku. Ako mdzeme vidiet ve Styroch
krajoch tuplne absentuji indorové ihrisk4, najvysSia koncentracia outorovych ihrisk je
v Bratislavskom a Banskobystrickom Kraji.
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Zdroj: viastné spracovanie
Graf 2: Priemerné ceny vybranych sluzieb v paitballovych centrach na Slovenku

Z grafu 2 vidiet' Ze ceny za vybrané sluzby st rozdielne. Kazdy prevadzkovatel' si stanovuje
vlastné ceny, ktoré zavisia od kvality poskytovanych sluzieb a vybavenia ihriska. Tieto ceny
boli porovnavané za rovnakych podmienok, a to zapozic¢anie vystroje aihriska na 3 hodiny
a poskytnutie 100 kusov guli¢iek. Najvyssia priemerna cena za sluzby paintballového ihriska
je v Bratislavskom kraji ato 11,95 €, v Zilinskom kraji je priemerna cena 10,5 €, priemerna
cena Trnavského kraja je 10 €. Priemerna cena sluzieb v Trencianskom kraji je 9 €. V
Kosickom kraji to je 8,75€ a cena sluiieb v Banskobystrickom kraji je o 5 desatin niiéia a

o

N|tr|anskom kraji 7,7 €.

SWOT analyza paintballovych ihrisk na Slovensku

Pocas monitoringu  koncentracie paintballovych ihrisk na Slovensku bol zisteny
nedostatocny podiel indoorovych ihrisk v ramci celej republiky, ktory predstavuje iba 9,25
%. Specialne v ramci regionu stredného Slovenska, v ktorom sa nenachadza ani jedno
indoorové ihrisko. Na zaklade tychto ukazovatel'ov som zvolila vytvorit SWOT analyzu
indoorovych a outdoorovych ihrisk a zistené udaje porovnat.
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Tabulka 2: SWOT analyza outdoorovych ihrisk na Slovenku

Outdoorové ihriska

Silné stranky

- Pohyb na ¢erstvom vzduchu

- Rozmanitost’ prirodnych prekazok

- Lepsie moznosti maskovania v
prirodnom teréne

- Realistickejsia forma hry

- Vécsia zabava

- Siroky otvoreny priestor

Slabé stranky

- Zavislost’ na sezone

- Zavislost’ na pocasi

- Obmedzena otvaracia doba ovplyvnena
striedanim dna a noci

- Neocakavané striedanie poveternostnych
podmienok

Prilezitosti

- Dotovanie paintballovych ihrisk
Statom

- Propagacia paintballu sportovymi
organizaciami

- Zaujem sponzorov o podporu ihrisk v
regione

Ohrozenia

- Zivelné pohromy

- Novy trend v oblasti paintballovych
ihrisk

- Strata zaujmu zakaznikov o dany
typ ihriska

Zdroj: vlastné spracovanie

SWOT analyza outdoorovych ihrisk nam poukazuje na ich silné stranky, slabé stranky,
prilezitosti a ohrozenia, ktoré sa ich mézu tykat. Dovodom preco na Slovensku, ale aj vo svete
je viac preferovanych outdoorovych ihrisk je hlavne, ze hrac¢i paintballu maja radi spojenie
s prirodou, pohyb na ¢erstvom vzduch a z toho vyplyvajice zdravotné benefity. Samozrejme
tento druh ihriska ma aj svoje slabé stranky, ale tie silné vyrazne prevysuju nad slabymi.

Outdoorové ihriska poskytuja
podmienkami v otvorenom priestranstve.

Tabul'ka 3: SWOT analyza indoorovych ihrisk na Slovensku

Indoorové ihriska

Silné stranky

- Nezavislost’ na sezone

- Nezavislost’ na pocasi

- Neobmedzena moznost’ otvaracej doby
- Dynamickejsi spad hry

Slabé stranky

- Uzavrety priestor

- Vécsia naroc¢nost’ na prevadzku

- Strata kontaktu s prirodou

- Zastapenie iba umelo vytvorenych
prekazok na ihrisku

- Vyssia cena

Prilezitosti

- Poskytnutie starych nevyuzitych budov
Vv regione na rekonstrukciu a tvorbu
indoorovych ihrisk

- Dotacie od statu

Ohrozenia

- Zvysovanie nezaujmu o dany typ
ihriska

- Nezaujem o ihrisko z dévodu inych
trendov v oblasti travenia voIného ¢asu

Zdroj: viastné spracovanie
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Indoorové ihriska pontakaju moznost’ hrat' za akéhokol'vek pocasia, pocas akejkol'vek sezony
pocas prevadzky centra. Takéto ihriska st praktické najma pocas zimnych mesiacoch. Hra
Vv uzavretom priestore je viac dynamickejsia a mnohym hracom sa takyto variant hry paci viac.

Situacia v stredoslovenskom regione, v ktorom sa nenachadzaju ziadne indoorové ihriska
aj ked koncentracia ihrisk je v tomto regione 26 % sa da riesit bud’ vytvorenim indoorovej
haly za pomoci Statu, miestnych aradov ¢i $portovych organizacii. Podpora rekreacnych
aktivit v regione s ciel'om rozvoja paintballu ako sportovo—rekreacnej aktivity je dolezita najma
z titulu poskytnat’ ob¢anom moznosti travenia svojho volného c¢asu efektivne a hlavne
ponuknut im moznost’ volby.

Zaver

Prezentovany prieskum bol zacieleny na zmapovanie koncentracie paintballovych ihrisk
Vv jednotlivych krajoch na Slovensku. Pocas monitoringu koncentracie paintballovych ihrisk na
Slovensku sme zistili nedostatocny podiel indoorovych ihrisk v ramci celej republiky, ktory
predstavuje iba 9,25 %. Tento prieskum poukazuje na celkovu situaciu rekreaéného paintballu
na Slovensku, hlavne na nedostatoc¢nu koncentréciu ihrisk v regionoch stredného a vychodného
Slovenska.

Hoci situécia paintballu na Slovensku za posledné roky stagnovala, paintballové organizacie sa
snazia lep$iu propagaciu a o priblizenie tejto aktivity Sirokej verejnosti. Vhodnym rieSenim by
bolo aj propagovanie a podporovanie paitballu a vystavby ihrisk zo Statnych alebo miestnych
rozpoctov. Rekreacné ihriska su jednoduchSie na stavbu, kedZze nemusia obsahovat
standardizovane rozmery a nemusia spihat’ také mnoZstvo $tandardov ako $portové. Tieto
ithriskd st komercne a ich prevadzkovanie je za ucelom zisku, ich fungovanie je zamerane prave
na nepaintballovia komunitu, ktora si ide paintball vyskuasat’, pripadne zahrat’ v ramci Sportovo—
rekreacnych aktivit vo volnom case a vybavu si prenajima.

Jednym z dovodom nizsej koncentracie paintbllovych ihrisk na tzemi stredného a vychodného
Slovenska, je aj ekonomicka situdcia v tychto regionoch. Paintball nepatri medzi najlacnejsie
Sporty a prave preto v tychto regionoch je o neho mensi zaujem. V prispevku poukazujem na
paintball ako moznu vhodnt alternativu Sportovo-rekreacnej aktivity. Napriek skutocnosti
poOsobi na Slovensku uz 22 rokov, stale chybaji vhodné podmienky pre thto aktivitu.
Konstatujem, ze paintball predstavuje jednu z moznych nastrojov i alternativ pri vytvarani
spektra prilezitosti pre outdorovu ale 1 indorovu rekreaciu i zmysluplné travenie vol'ného ¢asu
jedincov mladsieho ale i starSieho veku. V danom kontexte bude potrebné vytvorit’ a vytvarat’
adekvatne podmienky, hladat’ finan¢né zdroje, zlepSit' marketing, poskytnut’ stimuly pri
propagacii. Bude potrebné monitorovat’ bezpecnost’ paintballu v realite G¢astnikov i divdkov
v zmysle ochrany zdravia. V neposlednom rade analyzovat motiva¢né determinanty 0casti
Vv kontexte podpory zdravia, Sportu i rekredcie. Bude potrebné realizovat’ mnozstvo d’alSich
Stadii v tejto oblasti s cielom poukazat’ na opodstatnenost’, bezpecnost’ i zmysluplnost’ tejto hry
pre Siroké vrstvy obyvatel'stva. Ako aj konfrontovat' podmienky, mozZnosti, progres vyvoja
paintballu s inymi krajinami sveta.
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LOCATION-BASED SERVICES AND AUGMENTED REALITY IN
ENVIRONMENTAL MANAGEMENT AND SUSTAINABLE TOURISM

KONTEXTOVE DOSTUPNE SLUZBY A ROZSIRENA REALITA V
ENVIRONMENTALNIM MANAGEMENTU A UDRZITELNEM
TURISMU

JAKUB TROJAN, MICHAL GREGOR

Abstrakt

This article deals with location-based services (LBS) and augmented reality (AR) in
environmental management. There are defined terms like location-based services, augmented
realitz (which are related with virtual reality), augmented Virtuality, mixed reality and their
tools. In another section of this paper there is presented how LBS and AR can be used in
environmental management, specifically in waste management (as a tool of information for
current youth about waste management), and also serve as a tool for a city tour.

Klicova slova:
Augmented reality; Environmental management; Location-based services; Waste management

Abstract

Tento prispevek pojedndva o kontextové dostupnych sluzbach a rozsirené realité v
enviornmentdlnim managementu. Jsou zde definovany pojmy kontextové dostupnych sluzeb,
rozsirené realit a s nimi souvisejici virtudlni realita, rozsirena virtualita, smiSena realita a
jejich nastroje. V dalsi casti je pak popsano vyuziti téchto sluzeb v environmentalnim
managementu, konkrétné v odpadovém hospodarstvi (jako nastroj osvety pro mladez, co se tyce
spravného trideni odpadu).

Key words:
Kontextov€ dostupné sluzby; RozSifend realita; Environmentalni management; Odpadové
hospodafstvi

Introduction

In current world, where modern technologies are all around us, augmented reality and location-
based services helps us to interact with reality and add into it information of any kind. That can
help us, for example, with orientation in large agglomerations.

First we need to say, what is reality about itself. Frank (2010) in his life’s work inclined to
definition that say: ,,Reality is what really exists, consists of what is sensually given to man in
the structure of the eternal (world) in the narrow sense of experience.* Thanks to this definition,
we can better understand the following terms (AR, LBS).

We can define augmented reality (AR) as an integrating certain digital information in real time
in space. It can capture existing image and combine it with the information and inserts into it.
Technically speaking, i tis still a new systém that allows you to insert virtual content into the
material world and use it for real-time presentation (Gregor, 2016). Location-based services
(LBS) can be viewed as services that enable users to find out where they are, what are the
opportunities around them or all information about services and shops (Zelenka, 2013).
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Pic. 1: Location-based services scheme. Source: Authors

From the scheme above, there is obvious, that LBS needs for its function the Internet,
Geographical Information System and Mobile device (which can be mobile phone, tablet, etc.).
These three main parts intermingle between themselves and lay the foundations for proper
functioning (Eslambolchi, 2013).

A lot of users use the tools of augmented reality and location-based services almost every day
without being aware of it. For example, simple announce of your location on social network. It
is specific to them that they are running in real time.

Augmented reality is a part of bigger system called mixed reality (MR). Mixed reality is a term
that has been used to refer the entire spectrum of situations that span the continuum between
virtual reality and actual reality. It includes augmented reality, augmented virtuality, and other
mixed configurations. It combines the use of several types of technologies including sensors,
advanced optics and next gen computing power. All of this technology is inserted into a single
device will provide the user with the capability to overlay augmented hologrphic digital content
into your real-time space, creating scenarios that are unbelievably realistic (Curtin, 2017).

MIXED REALITY (MR)

< >
-« L

Real Environment Augmented Reality (AR) Augmented Virtuality (AV) Virtual Environment

Pic. 2: Scheme of Mixed Reality (MR). Source: Authors

This scheme covers all possible variations and compositions of real and virtual objects. From
left (Real Environment) is the natural world where nothing is generated by computer. On the
right (Virtual Environment) is everything generated by computer. AR and AV brings aspects
of real virtual world into the real world.
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Theoretical framework of location-based services and augmented reality
Anchorage of this problematic is based on study of virtual space (Trojan, 2014), wherein the
object of the solution is based on networking of digital nodes. Thus, it completes Aristotle’s
concept of place (Lang, 2007) with Euclidean geometry and Descartes’s coordinate system.
With the formulating concepts of space and place (Tuan, 1997), it raises a discussion about the
functioning of material perception of space in virtual space. Increasing users’ interests of
cyberspace and the availability of appropriate technology forcing virtual space service
providers to adapt to trends and innovations very quickly. There are only few areas where the
development is as dynamic as in the case of mobile services and AR/LBS. Users, who are
largely content-conscious, enter the virtual reality due to its availability practically anywhere.
Access to places in cyberspace is then realized through the interface of the physical world
(mobile phones/tablets with touchscreens, keyboards, joysticks, etc.). Dodge and Kitchin
(2007), based on their earlier study (Dodge and Kitchin, 2001), offer a typological overview
of virtual sites through SW code, time independence, and (geographical) localization of creating
such a place. Typical for this classification are the heterogeneity of sites and the tendency to
rapidly change the internal structure.

The tendency to shift activity from material world to virtual space is visible in many industries.
The area of regional development is most frequently represented by the tourism sector. (Zipf
and Malaka, 2001; Trojan, 2016), where a wide range of AR applications (mainly guides) are
created. An augmented reality is an environment through which spatially localizable
information (created e.g. in geographical information systems) can be presented to the public.
A mobile device to use this concept needs only a positioning tool (most commonly implemented
with a GPS/GLONASS/Galileo chip integrated in device) and camera, through which it is
possible to identify objects’ contours of the real world. With the simultaneous connection to the
Internet, virtual world information stored on remote servers can be downloaded. For its features
and widespread use, the augmented reality (also due to a wide range of freely available
applications) is dynamically evolving concept. The importance of augmented reality and
location-based services documents several sources. On the one hand, the growing publishing
activity (especially Anglo-Saxon) researchers, for example, published in the Journal of
Location Based Services (ISSN 1748-9725), as well as mass expansion in the gaming industry
(see Pokémon GO!). As well as support from research agencies (e.g., Project TD03000079 Web
application for the dynamics of spatial data of industrial sites in the form of location-based
services). However, concrete realizations are lacking in the level of regional development, e.g.
through the dynamization of regional conceptual documents. And usability exist here — surveys
among potential users indicate a relatively high demand if the barrier of know-how adaptation
goes beyond (Trojan and Sinogl, 2011; Trojan et al., 2016).

Duplication of reality through adding another, imaginary layer has a productive effect: however
arbitrary and even absurd, the effects of the virtual presence offer a new perspective that makes
one rethink the status quo of spatial relations and the connotations behind them. An image on
screen becomes a medium of its own, with its own agency, a projection surface for meanings
and new types of connections. What is produced is a fresh understanding of space and a sense
of co-presence, i.e., the presence of something that leads beyond an individual experience
(Fedorova, 2015).

AR/LBS application as a part of environmental management and tourism

Companies in past decade are beginning to realize, that environmental issues need to be
addressed for, a number of reasons; including: consumer pressure, potential cost saving,
legislation and ethics. Therefore, we could see growing interest, in the area of corporate
environmental management. Company must have a vision of a sustainable future and analyze
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environmental trends and pressures and analyze company activities for environmental impact.
There are many environmental tools for environmental management (e.g. 1ISO 14 001,
legislation). It follows staff awareness and training, public image and new procedures and
processes. Also, company must identify and realize potential in environmental management
which leads to minimum pollution, efficient resource usage or new business opportunities
(Welford, 2009).

Augmented reality and location-based services, although it does not seem to be, can help
companies to improve their environmental management, to present to the public their activities
regarding to environment and more.

Environmental management system (EMS) is essentially an environmental management system
that the organization of any size, focus and character of ownership itself creates, maintains and
improves (Sheldon and Yoxon, 2006).

Case study: AR application — Trash UH

As a case study demonstrating the use of AR/LBS in waste management, we developed (and in
the final thesis presented — see (Gregor, 2016) the application for waste management called
TRASH UH. TRASH UH because it is an application about waste sorting in the city of Uherské
Hradiste.

This application should serve primarily as an educational application for elementary school
students to realize, how important it is to sort waste and make us and idea of how huge amount
of waste can produce middle-large city such as Uherské Hradisté. Maybe this can make us think
about their waste management in future and how to treat with nature (Gregor, 2016). This
application is based on AR and LBS and it contains many information (every kind of data,
which is available for user, are stored on server).

711, Uherské Hradisté 49.071734, 17.471510

Pic. 3: Preview of application. Source: Authors

On the main screen of the application, users can see a menu with map and locations of waste
containers near them. After approaching to the nearest waste containers, users can point camera
of their smartphone or tablet with touchscreen on this place. Thus, application will release
interactive information about specific containers based on users’ position and data on the server.
The resulting image shows real picture (through camera) with additional info as annual average
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of waste, days of collection, street and GPS location and for what kind of waste the container it
is intended to be (see Picture 2).

There are different kind of information on the server. First, there are waste containers types and
positions. Their position has been mapped out in the field. There are about 170 places, where
you can find waste containers. On one place, there could be up to five containers. There are
approximately 5000 containers in the streets (but their number is not constant, because each
month waste containers can be removed or relocated) and each location is stored on server and
available to the user (Gregor, 2016). There is also other statistical information like tons of
waste from waste containers, collection schedule etc. The potential is much higher — imagine
e.g. the information about the amount of waste for the waste management etc.

As indicated at the beginning of this chapter, the application should primarily serve as an
educational instrument for elementary school. It is related to data like appropriate and
inappropriate types of waste thrown in waste containers. According to Gregor (2016), waste
containers should be labelled with stickers, which tells to, a citizen, what kind of waste should
be thrown into this container. But this sticker has a limited lifetime and can be damaged or
unreadable. Many adults are unable to remember what exactly belongs to the waste containers.
So that is another advantage of this application. People can find out what the resulting products
are from recycled materials as well.

Nowadays, young people prefer to play many different games on their smartphones and tablets.
That is the reason why achievement: system was added into the application (see Picture 3).
There are different types of “quests”, that user can complete to achieve an achievement (e.g.
Scan your first waste container.). For completing achievements, user will receive points. And
if he gets all points, he will get a reward from municipality of Uherské Hradisté. That is a tool
to motivate elementary school students and it is in cohesion with gamification principles (Kapp,
2012).

But this application, have a hidden potential. Besides that, users of this application not only will
be scanning waste containers and collecting achievements. They will also move around the city
and they will walk around monuments and near another interesting places. Maybe it does not
seem at first sight, but waste containers are located near monuments and interesting places (e.g.
square, theatres). City of Uherské Hradiste is a bright example of it. As you can see on Pic. 4.,
waste containers are placed near square, church, theatre, cinema, football stadium, river Morava
etc.

Even if users chases for something else, they are still in contact with important places around
them.

Methods and data to prove the concept

To be sure that application will be useful, and people show interests, we conducted a
questionnaire. Respondents were divided into two categories: Children and Adolescents (10 —
18) and Adults (19 +) and each category had its own set of question. Answers from this
categories, should provide information about the motivation of people to use this application.
There were 162 respondents from both categories.

In the first category (Children and Adolescents), the average age of respondents was 14 years.
From 89 respondents, 63 were students of elementary school, 26 from secondary school. 29 of
them did not have any knowledge about waste sorting, 46 just a basic knowledge (they know
how to sort), 24 have average knowledge (they know how to sort and where). 41 of them were
able to answer what color the containers have and what we dispose into them. 63 think that they
do not get enough information about waste sorting in school and 61 of them would use the
application (if they would be familiar with AR - see Gregor, 2016).
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LOCATION AND TYPES OF WASTE CONTAINERS IN UHERSKE HRADISTE
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Pic. 4: Location and types of waste containers in Uherské Hradisté. Source: Authors

In the second category (Adults), the average age of respondents was 39 years. From 73
respondents at least 41 have one child (aged 10-18). 28 respondents believe, that their child can
sort waste and 54 sort themselves. 48 thinks that this application would be an asset for children
(Gregor, 2016).

Evaluation of this questionnaire shows, that there are still gaps in information and knowledge
about waste sorting in society. In both categories, more than half respondents agreed, that they
would use the application themselves or they think it would be useful for their children. The
result is the designed application that should serve primarily as an educational application for
elementary school students.

Axis X in Adults section represents average year, age of respondent children, basic knowledge
about waste sorting, if themselves sort waste and if they would be happy for application based
on AR for their children.

In Adolescents section axis X represents average year, what type of school they attend (primary
or high school), if they have knowledge about waste sorting and if they would use application
based on augmented reality.
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Adults & Adolescents

Average age 39
Children in age 10-18 41
Knowledge about waste sorting =S ———— ———————— ) S
Waste sorting 54
Application for children 418

Average age meessss—— 14
Primary school students 63
High school students 26
No knowledge 29
Basic knowledge 46
Average knowledge m—— )4
Right answers on colors m—— 4]
Inadequate information in schoal 63
Using of application 61

Grafph 1: Evaluation for Adults & Adolescents
Source: Authors

Discussions and Conclusions

Studies in the past (Trojan and Sinegl, 2011) discussed augmented reality as a bridge between
material and virtual world of Perceptive\lmaginative spatiality. Aim of their work was to map
demand for AR technologies in tourism among tourism stakeholders in Brno, Czech Republic.
They find out, that public awareness of the AR s widespread is very low and 75 % respondents
does not know the meaning of term ,,augmented reality*.

Evaluation of questionnaire (Gregor, 2016) shows improvement in this way. 68 % respondents
expressed itself, that they know the meaning of term ,,augmented reality” and they want to use
application which uses AR. Also, parents of children (who can potentially use augmented
reality application about waste sorting) are inclined to use modern technology.

Something common was examined in Chen (2006), where was investigated how students
interact with AR and physical models and evaluate their perceptions regarding these two
representations in learning about amino acids. The results show that some students liked to
manipulate AR by rotating the markers to see different orientations of the virtual objects.

AR can be used as a new way of exploring the city. Local governments and public sector might
have their own applications of AR which could help citizens or tourists to discover the city
using mobile phones. Many cities developed their own unique application. (Trojan, Chudacek
a Chrastina, 2016). Comparison is offered with the design of the application above. It can
teach children about waste management plus it can show them many new places in the town.
Augmented reality and location-based services can be also used in the dynamization of
strategies of regional development. Dynamized data of strategies of local action groups (LAG)
can be prepared for augmented reality mobile applications. This application can be helpful to
cities, regions etc., to present their intensions (Gregor, 2017).

Applications based on augmented reality and location-based services are the future. They
presented a powerful tool for legal entity and individual to present their intensions. For example,
city authorities can use this application to show residents what buildings they want to realize,
which one wants to repair etc. Their use is not only in tourism or gaming, as it was.

-
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The potential is also in medical field, where virtual reality (VR) with augmented reality
presented useful tool for doctors to practice complex life or death procedures in medical
simulations. VR with AR also become an essential part of astronauts training programs, but its
greatest potential lies in allowing people to explore and operate in hard-to-reach places. Space
exploration with this tool, can help rekindle the general population’s interest in space
exploration by making space more accessible (Gjoshevska, 2017).

On the other hand, location tagging on social media is up: 30% of social media users now tag
their posts with their location. For mobile location services, 74% of smartphone owners get
directions or other information based on their current location, and 12% use a geosocial service
such as Foursquare to “check in” to locations or share their whereabouts with friends. It is
because of the role of location in digital life is changing as growing numbers of internet users
are adding a new layer of location information to their posts, and, a majority of smartphone
owners use their phones” location-based services (Zickuhr, 2013).

The combination of these two tools is therefore an effective tool that can be used in many fields
and to perform different tasks.

Alhrough tourism have a positive impact to the location, it also has several negative impacts,
for example, garbage after unruly tourists (Chakrabarty, 2015). Maybe there is a way in
connection with this application how to ameliorate this situation and make tourists more
considerate.
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VYZNAM ETIZACIE PODNI}(ATEBSKEHO PROSTREDIA
CESTOVNEHO RUCHU

THE VALUE OF THE IMPLEMENTATION OF ETHICAL
PRINCIPLES INTO THE FIELD OF THE TRAVEL MOVEMENT
BUSINESS

KATARINA MARIA VADIKOVA

Abstrakt:

Autorka analyzuje vyznam etizdacie podnikatelského prostredia cestovného ruchu na Slovensku
a komparuje axiologické vymedzenie cestovného ruchu vzhladom k Standardom rozvijania
podnikatelskej etiky na makrourovni, mezourovni a mikrourovni. Zasadnym vysledkom
skumania je potvrdenie etickej nevyhnutnosti axiologického prepojenia vsetkych troch urovni,
v ktorom proces kontinualnej etizdacie cestovného ruchu ma nezastupitelné miesto — cestovny
ruch je hodnotou.

KPuacove slova:
etika; cestovny ruch; manazérska etika; profesijna etika; Slovensko

Abstract:

The Value of the Implementation of Ethical Principles into the field of the Travel Movement
Business is analysed in the paper. All three levels of application of Business Ethics (macro,
mezzo, micro) should be axiologically interconnected in socially human relations to make the
Travel Movement Business processes ethical. The travel movement should be seen as the value
of status confirmation at all those levels, and as such never misused.

Key words:
Ethics, Travel movement; Business Ethics; Ethics of Professions; Slovakia

Uvod

Napliiianie vzajomného vztahu etiky a cestovného ruchu nezanedbatelne prispieva ku rozvoju
Sirokospektralnych zdujmovych oblasti podnikania. Cestovny ruch mozno vnimat ako
atypicky, ale vhodny priestor pre etizadciu podnikatel'ského prostredia, ktord prindSa nielen
ekonomicky zisk, ale stabilizuje sietovanie najrozmanitejSich zaangaZovanych profesii
a zabezpecuje poriadok ako v ekonomickych vztahoch, tak profesijnych, medzinarodnych, a
osobnych, ato nielen na mikrotrovni, ale tiez na mezouUrovni i makrourovni prieniku
ekonomiky a etiky.

V naSom prispevku sa prostrednictvom analyzy procesov etizacie podnikatel'ského prostredia
na makrourovni, mezourovni a mikrotrovni pokusime zdovodnit’ jej prinos pre rozvijanie,
stabilizéciu a ziskovost’ podnikania v oblasti cestovného ruchu. Pojem cestovny ruch budeme
rozumiet’ ako vSeobecny pojem, ktory zahffia pojmy turizmus, migracia, emigracia
a Specifikuje  pojmy  gastronémia, hotelierstvo, doprava, vratane poskytovania
najrozmanitejSich sluzieb v oblasti rekreaénych, kuapelnych, kultarnych, geografickych,
historickych podmienok cielovej krajiny. Vychodisko skimania upevnime v legislativnych,
historicko-geografickych, socidlno-ekonomickych, nabozensko-kulturnych podmienkach

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2018, Vol. IX 83



Statom podporovaného rozvijania cestovného ruchu v Slovenskej republike s ohl'adom na jeho
nadndrodny zmysel a vyznam.

Etizacia podnikatel’ského prostredia cestovného ruchu - makrouroven
Etizacia podnikatel'ského prostredia v oblasti cestovného ruchu na makrourovni je Castym
predmetom verejnej diskusie o cestovnom ruchu. Odozvou na poziadavku verejnosti je
dlhodoba masivna medializacia tém o podpore cestovného ruchu na Slovensku, a to aj v ramci
sprav z rokovani vlady Slovenskej republiky. Odbornikmi Ministerstva hospodarstva
Slovenskej republiky boli priebezne vypracovavané tzv. Stratégie rozvoja cestovného ruchu,
pricom najnovsia je planovana az do roku 2020, uskuto¢nila sa oblastna regionalizacia
cestovného ruchu, a mozno konStatovat, ze cestovny ruch sa na makrourovni nielen
inStitucionalizoval, ale ako Statom podporované odvetvie sa stal konkurentom automobilového
priemyslu.

Po pade Zeleznej opony sa spociatku anarchisticka hystéria cestovného ruchu na Slovensku len
vel'mi pomaly konsolidovala a Specifikovala. Cestovny ruch sa povazoval za sukromnu
zalezitost’ obanov a zamiefial s turizmom, &i migraciou. Specifikicia pojmov si len vel'mi
tazko hladala svoje miesto V jazykovej Specifikacii prebratych vyrazovych prostriedkov.

V odbornej kulturologicko-sociologickej stadii  k terminologickému vymedzeniu pojmu
cestovny ruch (Chorvat, 2006) sa pre potreby Ceskej a slovenskej akademickej obce rozlisuje
medzi pojmom cestovny ruch, pojmom turizmus a pojmom turistika. Ak sa kladie doraz na
ekonomické dispozicie tejto oblasti podnikania, pod pojmom cestovny ruch sa rozumie subor
¢innosti zameranych na uspokojovanie potrieb suvisiacich s cestovanim a pobytom osdb bez
rozliSenia, ¢i ide o turistu (pasivneho prijemcu poskytovania sluzieb v oblasti cestovného
ruchu), alebo cestovatel’a (autonomneho uzivatel’a ponuky sluzieb v oblasti cestovného ruchu;
a stava sa turistom, ak si zakapi zajazd): ide 0 ,,subor cinnosti zameranych na uspokojovanie
potrieb suvisiacich s cestovanim a pobytom os6b mimo miesta trvalého bydliska a zvycajne vo
vo/hom case“ (Gacik et al., 2004). V tomto pripade ide o uzko, odvetvovo a industridlne
chapany pojem, defini¢ne $pecifikovany v pojmoch doprava, ubytovanie, strava, atrakcia.
V pripade, Ze rozSirime vymedzenie skimanej oblasti do komplexne vnimanej sféry
nadnérodne previazaného socidlna a definiciu kulturologicko-sociologicky obohatime pojmami
praca, vol'ny Cas, zivotny §tyl, konzum, masova kultara, mobilita s odkazom na problematiku
interpersonalnych vztahov, migracie, del'by prace, prezentacie miestnej kultiry a prirodnych
bohatstiev a ich ochrany, vtedy sa odporuca priamo pouzit' pojem turizmus. Ide o cielene
formované napiianie dynamického vztahového vzorca ponuka-dopyt, ktorého priginou je
cestovny ruch, s ohl'adom na sociologicko-kulturne, socialno-ekonomické, legislativno-etické,
geograficko-environmentalne dispozicie lokality, kde sa podnikanie uskuto¢iiuje. Autor daného
terminologického rozlisenia upozoriiuje eite na Slovensku a v Ceskej republike zauZzivany
pojem turistika, ktory vyhradne v podmienkach ceskej a slovenskej jazykovej Specifikacie,
odkazuje k vymedzeniu ¢innosti, ktora spociva v autonomnom vyuziti vol'ného ¢asu aktivnym
pobytom v prirode (vylety, prechadzky) a ¢im terminologicky odkazuje k pojmu tara
(Chorvat, 2006).

V naSom prispevku budeme vyuZivat’ pojem cestovny ruch s ohl'adom na takéto terminologické
odliSenie, ked’Ze nasim primarnym ciel'om je poukdzat na etizaciu cestovného ruchu ako oblasti
prieniku ekonomiky a etiky. Dal§im dévodom je fakt, Ze ako na Slovensku, tak v Ceskej
republike sa prave ekonomickému vyuzitiu oblasti cestovného ruchu venuje zvySena pozornost’
(Chorvat, 2006). Zaroven vsak budeme prihliadat’ aj na legislativne vymedzenie pojmu:
v Zakone ¢. 91/2010 Z. z. NRSR o podpore cestovného ruchu (§2, ¢), sa pod produktom
cestovného ruchu rozumie ,,subor sluzieb, ktoré produkuje a poniika cielové miesto, podniky a
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institucie, ktoré maju schopnost uspokojit potreby navstevnikov a vytvorit tak komplexny subor
zazitkov. *

Zvelad’ovanie oblasti cestovného ruchu ako odvetvia narodného hospodarstva je uz dlhodobo
prioritnym zaujmom hospodarskej politiky na Slovensku. Rozmach automobilového priemyslu
na Slovensku uz davno dosiahol svoj kriticky bod a prave rozvoj cestovného ruchu by mal byt
kIaiCovym pilierom slovenskej ekonomiky v dalSich dekadach, kedze, ako sa piSe
Vv Programovom vyhlédseni vlady Slovenskej republiky na roky 2016 — 2020: ,, Geograficka
poloha, prirodné podmienky a pamiatky kulturneho dedicstva vytvaraju predpoklady, aby sa
cestovny ruch stal doleZitym odvetvim rozvoja Slovenska.” V ramci hlavnych cielov
hospodarskej politiky, ktorej sti¢ast’ou bolo aj vypracovanie Stratégie rozvoja cestovného ruchu
Ministerstvom hospodarstva Slovenskej republiky do roku 2020, sa oblast’ cestovného ruchu
vyznamne $trukturalizovala a institucionalizovala (Slovenska agentira pre cestovny ruch
1995 — 2016; Rada vlady SR pre jednotnu prezentaciu Slovenska v zahranici; Turisticky
portal slovakia.travel; realizacia narodného projektu propagacie a prezentacie Slovenska
podporovaného v ramci $trukturalnych fondov EU (Operaény program: Schopnost
konkurencie a hospodarsky rast). Oblastnou regionalizaciou cestovného ruchu sa
Specifikovala vyuzite'nost’ prirodného, kultirneho a duchovného bohatstva v danej oblasti, a
to v celom spektre jej rozmanitosti. Od 1. januara 2017 sa Ministerstvo dopravy, vystavby a
regionalneho rozvoja SR stalo vyhradne zodpovednym za prezentaciu Slovenska ako
atraktivnej destinacie cestovného ruchu (Cziria, 2016).

V ramci prezentacie Slovenska sa tiez pristupilo k zviditeneniu Slovenska prostrednictvom
vlastnej znacky: Good Idea Slovakia. Ako pre ¢asopis Trend referuje redaktor Garaj (2016),
podla veducej agentiry Creative Department Simony Bubanovej: ,,ide o otvoreny systém,
ktorym je mozno pokryt Siroké spektrum a mozu si ho za svoj zobrat vsSetky oblasti
hospodarstva, biznisu, cestovného ruchu, kultury, Sportu a aj obcania Slovenska.* ., pri
hladani riesenia bolo pre agenturu klucové ndjst motiv, ktory bude rovnako inSpirativny
smerom von, ale aj dovnutra krajiny. “ Z histoprického hl'adiska si je v§ak dobré pripomenut’,
ze uvahy o novych stratégiach v oblasti cestovného ruchu formalne siahaju az k uzneseniu
Z rokovania vlady ¢. 185 z28. februara 2001 a ku sprave orozvoji cestovného ruchu
a narodnému programu rozvoja cestovného ruchu v Slovenskej republike, ktora bola podnetom
pre legislativne zmeny v danej oblasti, a viedla k $pecifikacii stratégii rozvoja cestovného ruchu
a kredcii a internaciondlnej implementacii novej reprezentacnej znacky Good Idea Slovakia.
Ako dalej pise Garaj (2016) v genéze vzniku zna¢ky Good Idea Slovakia, uz v roku 2009 sa
prostrednictvom podpornych $tadii na pdde Ministerstva zahrani¢ia Slovenskej republiky
postupne kreoval sposob vnimania Slovenska v zahrani¢i, a to vzhladom k potrebam 21.
storocia a buducu tvorbu brandingu. Do pripravného procesu boli zapojeni viaceri odbornici z
roznych sfér — Garaj menovite uvadza sociologicku Ol'gu Gyarfasovu, odbornika na reklamu
Maridna Timorackého, Specialistu na branding Petra Littmanna, fotografa a novinara Andreja
Béna a grafického dizajnéra Petra Hajdina. Ako d’alej Specifikuje, prostrednictvom vytvorenych
Studii a prieskumov verejnej mienky boli zadefinované nosné atributy moderného Slovenska,
tzn. ,krajiny s potencidlom* — autentickost’, rozmanitost’, vitalita a vynachadzavost’. Slogan
Good Idea Slovakia, podl'a neho, prezentuje Slovensko ako miesto, kde sa rodia dobré napady
a zarovenl ako dobra vol'bu pre l'udi spoza hranic; ako liahen napadov a idei, o reklamne
reprezentuju, ako piSe, uspes$né pribehy firiem Eset, Sygic, projektu Aeromobil, ¢i festivalu
Pohoda.

Pre rozvoj cestovného ruchu na makrourovni bolo v rdmci mozZnosti Slovenskej republiky
podniknutych viacero zasadnych krokov, ktoré v nemalej miere prispeli nielen k zatraktivneniu
svetu pomerne malo znamej lokality, ale pozdvihli podnikatel'ské usilie v oblasti cestovného
ruchu do sféry statneho zaujmu. Napriek roznorodosti regionalnych dispozicii ponuky v oblasti
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cestovného ruchu mozno konstatovat’ vyrazny posun v stabilizacii a atraktivite tohto odvetvia.
Podnikatel'ské aktivity v oblasti cestovného ruchu mozno posudit’ ako vSestranne podporované
Statom — upravy legislativy, réznorodost’ dotacii, vypracovavanie stratégii a usilie plnenia
stanovenych ciel'ov; implementacia poznatkovej databazy v ramci vysokého Skolstva — podpora
Studii v oblasti cestovného ruchu, su¢innost’ ministerstiev, a pod. Vzhl'adom k vynalozenému
usiliu na makrourovni mozno konStatovat, Ze oblast’ cestovného ruchu sa pre svoj vyznamny
pro-hospodarsky lukrativny potencial, neustale rozvija.

Vzhladom k nami skimanému problému prieniku etiky do ekonomiky na makrotrovni
Vv oblasti cestovného ruchu mozno pozorovat viacero linii: kultarno-sociologicka,
environmentalno-hospodarska, socialno-ekonomicka. Etizacia oblasti cestovného ruchu na
Slovensku v procesoch jeho rozvoja na makrourovni sa formalne deje v sulade s Ustavou
Slovenskej republiky a platnou legislativou, ktora priebezne dopliaju potrebné novelizacie
a Specifikacie stvisiace s plnenim strategickych cielov Programu vlady Slovenskej republiky
(2010 — 2020). Tendencie poruSovania etickych principov (klientelizmus, korupcia,
rodinkdrstvo, diskriminicia, mafia, a pod.) sa priebezne rieSia novelizaciou legislativy,
aktivnou konfrontaciou s podnetmi z verejnosti, z médii, z organov ¢innych v trestnom konani
a pod. Prezentacia Slovenska ako krajiny dobrych napadov v sebe ukryva aj orientdciu na
tradi¢né hodnoty, zmysel pre ekoldgiu, vernost’ dejinam narodnej kultiry, dobrym mravom.
Avsak bez konkrétnej spoluprace s mezouroviiou a mikrodroviiou je mozné, ze zostane na
formalnej trovni, pricom dokonca hrozi, Ze nebude spifat svoje obsahové vymedzenie
profilované pojmom etika, ale klesne na aktualizaciu formalneho, alebo tzv. sluSného spravania,
ktoré je postacujuce v oblasti etikety. Vtedy sa sprofanuje pojem dobro, a atribat dobry sa
vyprazdni do miery zisku, cenenia a ekonomickej prestize.

Podl'a nasho nazoru je pre Slovensko kulturne, socidlne, ekonomicky vel'mi ddlezité vnimat
cestovny ruch na makrotrovni ako hodnotu, a to v obidvoch jeho axiologickych vymedzeniach:
byt hodnotou a mat’ hodnotu. Rozvoj cestovného ruchu sam osebe prinasa Slovensku vyznam
a zmysel uprostred Eurdpy: Slovensku potvrdzuje vyznam a zmysel pre stabilizaciu partnerstva
pre dialog a spolupracu v ramci Eurdpy, ale i celého sveta; V Slovensku ukazuje zaujimavy
zdroj informécii v oblastiach turizmu, migracie, multikultirneho dialoégu, prirodnych zdrojov,
rozvoja novych technolégii, a pod. Ako taky mé cestovny ruch vyznam a zmysel pre d’alSie
smerovanie Slovenska: privadza investorov; prinaSa multikultirnu informovanost’, nové
technologie, mobilitu prace, spirituality, kultary, a pod. V tomto zmysle je rozvoj cestovného
ruchu naozaj nenahraditelnou sti¢astou Slovenska, ktoré na malom Uzemi ststred’uje silu
dobrého napadu, aby nim obdarilo svet. Cestovny ruch totiz znamena predovsetkym ideovu
expanziu slovenskosti v komplexnej rozmanitosti jej kreativnosti, aby spétne upriamovala
pozornost na krasy geograficko-gastronomicko-socio-kultirneho prostredia  svojho
centrovania. V dnes$nej multikultarnej, ba az transkulturnej postmodernej spolocnosti je
Slovenska republika vynimoc¢na Cistotou svojej ideovej zakladne, ktord stoji na tradicne
krestanskej axiologickej zékladni podopretd zmyslom pre svojbytnost, a zarovenl pre
spolupatri¢nost’, pre kreativnost, ale imudrost poznania, pre inovaciu, ako 1 tradiciu,
vytrvalost’, dobrosrde¢nost, pohostinnost’, ale i vernost domovu (Pozri narodno-filozofické
vymedzenie slovenskosti podl'a (Chalupka a Vadikova, 2017).

Podl'a nasho nazoru, by preto malo byt v zaujme S$tatu implementovat’ do stratégii rozvoja
cestovného ruchu etické principy, Standardizovat’ a inStitucionalizovat’ etiku v priestore
cestovného ruchu, podporovat’ procesy etizacie Struktir cestovného ruchu, atiez celkovej
inStitucionalizacie etiky v Sirokospektralnom zabere, ktory cestovny ruch vo svojej
transkultirnej rozmanitosti pontika. Bez tohto minima sa Slovensko, ako krajina dobrych
napadov, nebude schopna nielenze presadit’ uprostred narodov Eurdpy, ale stabilizovat’ a ziskat’
imidz doveryhodného partnera, zaujimavého poskytovatela sluzieb a krajiny, kde bezpecie,
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kvalita sluzieb, axiologicko-aretologicka zrelost’ poskytovatel'ov zaujmt rovnako ako jej
samotné kultirno-geografické krasy.

Etizacia podnikatel’ského prostredia cestovného ruchu — mezouroven

Rozvoj cestovného ruchu na mezourovni znamena interdisciplinarny trans-profesijny
multikultarny dialoég a Gzku spolupracu vsetkych zainteresovanych pravnickych osob v danej
oblasti, s prihliadnutim na podporu stabilizacie z makro i z mikrotrovne.

Z hladiska procesov etizacie podnikatel'ského prostredia v oblasti cestovného ruchu ide
0 detailné, osobité, personalizované zavedenie a funk¢nost’ mechanizmov manazérskej etiky
V konkrétnych institiciach cestovného ruchu (ubytovacie zariadenia: ubytovne, penziony,
hotely, rekreacné =zariadenia, kupele, apod.; dopravné spolo¢nosti: letecké, vlakové,
autobusové, Specialne — konsky povoz; ko€; psi zaprah, a pod.; spolo¢nosti s vol'no-casovo-
zabavnym zameranim: cirkus, koncertné saly, divadlo, r6znorodé podia a amfiteatre, a pod.;
spolocnosti s kulturno-historickym zameranim; spolo¢nosti so Sportovo-turistickym zameranim
atd’.) V sucasnosti len maloktoré zariadenie v oblasti cestovného ruchu (vo vicsine pripadov
ide 0 vel'ké nadnarodné spoloc¢nosti, kde si to vyzaduje zahrani¢na spolupraca) ma vykonany
socialny a eticky audit, a tieZ je otazne, ¢i ma nejaky eticky program implementacie (Kampova,
2004). Otazka etickych poradni v oblasti cestovného ruchu je stale iba akademickou, i ked’, ¢i
uz zo strany poskytovatel'ov, ¢i prijimatelov sluzieb zdkaznikom, ¢asto ziadanou poziadavkou.
Napriek tymto nedostatkom sa aj v oblasti cestovného ruchu stdva aspon formalna pritomnost’
etického kédexu konkrétneho zariadenia suastou prezenticie zariadenia navonok. Zial,
hlavnym dévodom je predpokladana dobrosrde¢nost’ a dovercivost’ klientov a nie priamy zisk
z dobre odvedenej prace, z dobre poskytovanych sluzieb v dobrej atmosfére s dobrym
personalom a vedicim manazmentom. Avsak, naro¢nost’ klientely na Slovensku z roka na rok
narastd, a preto sa kladie aj zvySend pozornost’” uz aj na v naSich podmienkach dlhodobo
zanedbavané ukazovatele identity konkrétneho podniku.

Zaujimavym prispevkom k problematike etizacie cestovného ruchu na mezotrovni je odborna
Stadia v znamom cCasopise Top-hotelierstvo od (Maurtitz, 2014). PiSe 0 implementacii
etickych poziadaviek v ramci manazmentu firmy v oblasti cestovného ruchu, pricom ju
konkretizuje v prostredi siete hotelov. Analyzuje aplikaciu a uplatnenie idey ,,Corporate Social
Responsibility in Hotel Industry* v praxi slovenského hotelierstva. Zodpovednost’ takto
formovanej etickej firmy je upevnena na troch pilieroch: socidlnom, environmentidlnom
a ekonomickom, Co jej spitne zabezpeCuje podmienky pre trvalo udrzateI'ny rozvoj.
Poziadavky, ktoré zavedenie tohto nastroja kladi na manaZment konkrétneho odvetvia
cestovného ruchu, stvisia s hibkovym auditom konkrétneho zariadenia, ktoré by malo obstat
prave vzhladom k danym trom pilierom. Sucast'ou socidlneho auditu je eticky audit, ktory
pozostava z preverenia, konfrontdcie a konsolidacie aktudlne zistenej axiologicko-
aretologickej vybavy zamestnancov vSetkych sucasti konkrétneho zariadenia z oblasti
cestovného ruchu s pozadovanou axiologicko-aretologickou vybavou danou v etickom kddexe
ako eticka profildcia zariadenia, eticka profilacia poskytovatela sluzieb, ¢i etickd profilacia
prijimatel’a sluzieb konkrétneho zariadenia z oblasti cestovného ruchu. Vzhl'adom k tomu je
potreba funk&ného, a nie iba formalne zverejneného etického kddexu konkrétneho zariadenia
Z oblasti cestovného ruchu podmienkou K jeho etablovaniu uprostred konkurencie ako etického
zariadenia. Znalost’ hodnotovej orientdcie konkrétneho zariadenia z oblasti cestovného ruchu
je casto komoditou, ktort klient dokdze primerane ocenit’ nielen v zahrani¢i, ale uz aj na
Slovensku. Prestizne oznacenie — eticky podnik, firma, zariadenie prinaSa medzinarodné
uznanie, ziadant naro¢nejsiu klientelu vyssej triedy a tiez zisk.

Etizacia podnikatel'skej sféry na mezourovni v oblasti cestovného ruchu patri k dlhodobym
cielom rozvijania zodpovednosti v podnikatel'skej sfére na Slovensku (Cerna, 2007). Na tomto
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mieste bysme radi spomenuli priekopnicku v oblasti rozvoja, aplikécie a stabilizacie
podnikatel'skej etiky na Slovensku, zakladatelku prvej etickej podnikovej poradne (Slovnaft
a.s.), ocenenej ako Bona Via Slovakia v roku 2009 (Tlacova sprava spolo¢nosti Slovnaft),
profesorku FF a FM Univerzity Komenského v Bratislave RemiSova (1996, 1998, 1999a,b,
2011a,b). Vdaka jej vytrvalému usiliu a v spolupraci s interdisciplinarnym internacionalnym
kolektivom jej kolegov sa imperativy, postupy a procesy manazérskej etiky pretavili do praxe
podnikatel'ského prostredia na Slovensku, ¢o vyznamne ovplyvnilo manazment
podnikatel'skych ~ vztahov nielen na narodnej, ale medzinarodnej urovni. V oblasti
terminologicko-metodologickej Specifikidcie manaZzmentu cestovného ruchu je tiez potrebné
spomenut’ rozsiahlu publika¢nu ¢innost” Maridna Gucika, profesora na EF Univerzity Mateja
Bela v Banskej Bystrici (Guacik, 2000, 2010, 2016).

Vzhl'adom k tomu, ze cesta podnikatel'ského subjektu nielen v oblasti cestovného ruchu je dlha
a naro¢nd, a mdze byt tiez radostnym plnenim povolania s naplnenim celozivotnych ciel'ov na
mikroirovni a ocenenie celoStatneho inadnarodného vyznamu na makroirovni, mozno
konstatovat’, ze dlhodoby trend suc¢asného podnikania na Slovensku: mat’ eticky kodex, kodex
kvality, kodex profesionala, alebo aspon hviezdicku naviac (Kampova, 2004), je minimom pre
etickost’ podnikania, ked’Ze tato praca si vyzaduje celého ¢loveka s jeho zivotnym pribehom,
autondmnym rozhodovanim asvedomim. Ako sme uz vysSie formulovali pre oblast’
makrourovne, ani mezouroven si bez prepojenia na makrotrovenl a mikroturoven v zZiadnom
odvetvi podnikatel'skej ¢innosti sama neporadi. Manazérska etika potrebuje prave podporu a
stabilizaciu zhora (legislativa, bilaterdlne vzt'ahy, globaliza¢né celosvetové procesy) a srdce, ¢i
humanizaciu zdola (I'udsky faktor). Formalna etizécia akejkol'vek I'udskej ¢innosti totiz moze
narazit’ na tzv. rebéliu, ak presahuje hranice 'udskej dostojnosti. Zmysel a vyznam cestovného
ruchu na mezourovni je zamerany na vykon ¢innosti v konkrétnej institacii. Je dolezity ako
meradlo vyznamu a zmyslu konkrétnej ¢innosti, ktora sa bez neho neuplatni v praxi i keby bola
na teoretickej tirovni akokol'vek genialna. Vzhl'adom k tomu je cestovny ruch pre mezouroven,
tzn. konkrétne institiicie z danej oblasti, hodnotou. Zaroven vSak aj mé pre nich hodnotu, ked’ze
potvrdzuje adekvatnost’ ich existencie, zmysluplnost a vyznam ich konania, ktord je
nenahradite'na. Ekonomicky je cestovny ruch zaroven aj vyznamnym ocenenim, ktoré prinasa
zisk a d’alsi rozvoj. Preto mozno konstatovat’, ze etizacia podnikatel'ského prostredia v oblasti
cestovného by mala byt stcast'ou kvalitného manazmentu vSetkych institicii aktivnych v tejto
oblasti.

Etizacia podnikatel’ského prostredia cestovného ruchu — mikrotroven
Oblast’ cestovného ruchu predstavuje pre bezného cloveka rusné prostredie, ktoré
charakterizuje situa¢né premiestiiovanie s aktnou potrebou zabezpecenia ubytovania, stravy,
dopravy a zabavy. Poznavat toto prostredie sa ¢lovek uci v osobnom procese sebapoznavania
a sebaidentifikacie uprostred interpersondlnych vzt'ahov, ale tieZ v procesoch socializacie
a kulturacie v podmienkach socialnych a spolocenskych vztahov spolo¢nosti, do ktorej sa
narodil. Mechanizmy zdiel'ania tohto Specifického prostredia s inymi I'ud'mi mozno $irSie
vymedzit' ako hladanie bezpeCia pri opusteni domova. Preto zakladnou schopnostou
poskytovatel'a by mala byt’ starostlivost’ o bezpecie klienta v celom rozsahu (nielen zdkladné
potreby Kk Zivotu, ale ¢o mozno najvernejSia nahrada domova) a schopnostou prijimatela by
mala byt’ formulacia svojich osobitych podmienok pre zabezpecenie svojich zakladnych potrieb
pri opusteni domova z rozumnych dovodov (volny Cas, zabava, stretnutie, udalost’, lieCenie,
praca).

Pojmy starostlivost adomov st fundamentdlnymi pojmami pre analyzu etizacie
podnikatel'ského prostredia v oblasti cestovného ruchu na mikrotrovni. Na jednej strane sa tu
uplatiiuju normy a pravidla profesijnej etiky, na druhej strane st o¢akavania z pozicie ¢loveka,
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ktory opustil domov. Profesijnd etika by vSak nemala byt formalizovanim spravania
poskytovatel'ov starostlivosti v oblasti vymedzenej definiciou ¢innosti, ktord ma byt’ vykonana
dobre, podla Specifikacie platnej pre konkrétnu profesiu. Etické kodexy profesii vo
vSeobecnosti su odporucaniami spravania pri vykone vybranej ¢innosti so zameranim nielen na
dobry vysledok (tikon, sluzbu, balicek sluzieb a pod.), ale na dobro ¢loveka, ktory ma dant
¢innost’ vykonat’ tak dobre, aby dosiahol dobry vysledok. Pojem dobro tu reprezentuju normy
prijatel'nosti formy poskytovanej ¢innosti s oh'adom na jedinecnost’ jej vykonu, ked’ze sa
prihliada na l'udsky faktor, a to ako na strane poskytovatel’a, tak na strane prijimatel’a.

V oblasti cestovného ruchu sluzi pojem domov ako vzor s ohl'adom na vsetky Specifikacie,
ktoré tento pojem v sebe obsahuje: ,, Domov je miestom pohostinnej Stedrosti, ktord nie je nikdy
anonymna, ale ma svoju konkrétnu tvar. “ (Rusnak, 2007). Preto akykol'vek paternalizmus, ¢i
maternalizmus zo strany poskytovatel'a starostlivosti je neetickym pristupom ku potrebam
klienta. Skor sa vyzaduje tzv. humanny pristup — ¢lovek je prijimany komplexne, s uctou k jeho
osobitej vynimoc¢nosti, nenahradite'nosti a dostojnosti. Takyto pristup si vSak vyzaduje
vzajomnost, a ak ho jedna strana upiera druhej, dopusta sa itoku na jeho ddstojnost’, v nej na
svoju vlastni. Vznika eticky problém, ktory je potrebné akutne riesit’, pretoze sa z komunikacie
vytraca podstata poskytovania a prijimania starostlivosti - 'udskost’.

Profesijna etika v sebe zahfiia odporucania nielen pre formulovanie etickej profilacie profesie,
¢i profilacie axiologicko-aretologickej vybavy poskytovatela profesie, ale vymedzuje
odportcania pre zachovavanie profilovych standardov pracovnej a profesijnej moralky, ktoré
uzko suvisia so Specifikdciou stavovskej cti a vernosti etickym Standardom profesie. Formalne
su tieto odporucania sumarizované v etickom kodexe podl'a prislusnej profesie a neraz sa
stavaju podkladom pre eticky kodex institucie, tzn. pre manazment, ktory je zodpovedny za
implementaciu etiky v podniku, institacii, ¢i zariadeni. V tomto zmysle v oblasti cestovného
ruchu pojmy starostlivost’ a domov sluZia na harmonizaciu poziadaviek pracovnej a profesijnej
moralky, axiologicko-aretologickej profilacie profesie a poskytovatel'ov i prijimatel’'ov vykonu
¢innosti danej profesie. Pojem domov je pre profesie v oblasti cestovného ruchu hodnotou,
ked’ze stelesiiuje vzor, maximalizuje prijatel'nost’, sluzi ako miera vykonu, je nenahraditelnou
harmonizéaciou poZiadaviek zo strany prijimatelov. Z hl'adiska etizacie podnikatel'ského
prostredia cestovného ruchu na mikrotrovni funguje ako humanizujtci Cinitel' pri rieSeni
problémov, sporov, a celkovom usporiadani v zdielani I'udského faktoru v ramci profesie.
Avsak, podla Rottera (Rotter, 1997), ¢lovek nedokaze byt dobry iba prostrednictvom
vlastného usilia, kedZe je dialogicky odkédzany. Podpora a odpustenie, ¢i dnes tak casto
pouzivané slovo milosrdenstvo, je rozhodujicou pomocou, ak clovek celi zlu, nasiliu,
nepochopeniu, nedorozumeniu, ¢i atoku na svoju dostojnost’.

A preto €1 uz poskytovatel’, alebo prijimatel starostlivosti v oblasti cestovného ruchu potrebuje
pre zdielanie svojich potrieb, ponuky a dopytu etiku ako minimum pre ochranu svojej
dostojnosti a stavovskej cti. V zdiel’ani jej Standardov moze pri vykone ¢innosti svojej profesie
najst’ odpovede na aktudlne otazky napr. environmentélneho ohrozenia (Librova, 1987,1994;
Kohak, 1998), transformacie identity (Hrehova et al., 2009, 2011), politickej, socio-
ekonomickej situacie, uteCeneckej krizy, nastrah a vyhod globalizacie, antidiskriminacne;j
politiky, néstrah ideologii a totalitnych reZimov, terorizmu, a pod. Mdze najst’ vlastni osobnti
cestu vykonu svojej profesie a prostrednictvom vlastnej angazovanosti vyuzitim svojej osobnej
axiologicko-aretologickej vybavy (Vadikova, 2013) na mikrotrovni podporit’ mezouroven
a zasluzit’ sa o etizaciu institucie, v ktorej profesijne posobi, ¢i v pripomienkovom konani sa
zapojit' do tvorby legislativy, ¢i inSpirovat’ tvorcov stratégii, tzn. prispiet’ k etizacii
podnikatel'ského prostredia  cestovného ruchu az na makrourovni. Bez konkrétneho
profesijného zaangazovania sa konkrétnych I'udi v oblasti cestovného ruchu, ¢i neustale nového
a osobitého dopytu po ponuke a tiez vylepSeni podnikatel'ského prostredia v tejto oblasti zo
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strany klientov, by nebolo ani institlcii, ani verejného zdujmu, ani Statneho, ¢i nadnarodného
zdujmu. V tomto zmysle mozno potvrdit,, ze ¢lovek sam je pre cestovny ruch hodnotou, pretoze
mu dava zmysel a vyznam a poklada jeho rozvijanie za dolezité. Zaroven vSak cestovny ruch
je pre konkrétneho ¢loveka hodnotou — pre poskytovatela je nenahraditelnym oddévodnenim
vykonu jeho ¢innosti a pre prijimatela je priestorom, kde moéze zdielat’ svoje predstavy
0 spoOsobe starostlivosti podl'a vzoru svojho domova.

Zavery

Etizacia podnikatel'ského prostredia v oblasti cestovného ruchu na vSetkych skimanych
urovniach aplikovania podnikatel'skej etiky (makro-, mezo-, mikrouroven) by mala byt
ziadanym a podporovanym procesom humanizacie vykonu vsetkych profesijnych ¢innosti
v danej oblasti. Prienik etiky aekonomiky v oblasti cestovného ruchu je pri uspe$nom
manazmente implementacie etiky do inStitlicie z odvetvia cestovného ruchu jednoznacne
ziskovy nielen ekonomicky, ale socidlne a humanne. Zaroven vykazuje potencialne zisky i pre
oblast medzinarodnej spoluprice v oblasti cestovného ruchu, ktord si vyzaduje neustdlu
aktualizaciu profilacie podnikatel'ského prostredia, ato aj doplnenim prestizneho ocenenia
eticka institicia. Aplikacia etickych principov v podnikatel’'skom prostredi v oblasti cestovného
ruchu by si zasltzila podrobnu analyzu a explicitné zaradenie v stratégii rozvoja cestovného
ruchu na Slovensku.
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MIKROBIOLOGICKA KVALITA UDENYCH A NEUDENYCH
PARENIC VYROBENYCH Z KRAVSKEHO MLIEKA

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SMOKED AND NON-SMOKED
PARENICA PRODUCED FROM COW MILK

MIROSLAVA KACANIOVA, SIMONA KUNOVA, PETER HASCIK,
LUDMILA NAGYOVA, ELENA HORSKA

Abstrakt:

Prvotnym cielom prace bolo zistenie zastupenia jednotlivych skupin mikroorganizmov vo
vzorkdach udenych a neudenych parenic a druhotnym cielom bola identifikdcia jednotlivych
druhov mikroorganizmov za pomoci hmotnostnej spektrometrie MALDI-TOF MS Biotyper.
Z vyizolovanych skupin mikroorganizmov sme sa zamerali predovsetkym na kvasinky, Gram
negativne a G pozitivne baktérie. Priemerny pocet koliformnych baktérii v neuidenych
pareniciach bol 1,67+0,18 aV iuidenych 1,58+0,19 log KTJ.g. Priemerny celkovy pocet
mikroorganizmov Vv netvidenych pareniciach bol 3,56+0,33 a v uidenych 3,04+0,87 log KTJ.g*.
Pocet enterokokov bol v oboch typoch syra nulovy. Priemerny celkovy pocet mliecnych baktérii
V neudenych pareniciach bol 6,75+0,48 a Vv udenych 6,68+0,43 log KTJ.g'l. Priemerny pocet
mikroskopickych vlaknitych hub a kvasiniek V neudenych pareniciach bol 1,43+0,19
av udenych 1,32+0,21 log KTJ.g* . Najcastejsie vyizolovanym druhom kvasiniek z iidenych
a neudenych parenic boli Candida kefyr a Kluyveromyces lactis. Najcastejsie sa vyskytujiicim
druhom z Gram negativnych baktérii boli Escherichia coli a Enterobacter aerogenes.
NajcastejSie sa vyskytujiicim druhom z Gram pozitivnych baktérii boli Lactobacillus fermentum
a L. plantarum.

Klucova slova: MALDI-TOF MS Biotyper, mikroorganizmy, udeny syr, netideny syr, Parenica

Abstract

The primary objective of our study was to determine the presence of individual groups of
microorganisms in samples of smoked and non-smoked cheese “Parenica” and the secondary
goal was to identify individual species of microorganisms by mass spectrometry MALDI-TOF
MS Biotyper. We have focused on yeast, Gram negative and G positive bacteria from isolated
microorganisms. The average number of coliform bacteria in the non-smoked cheese was
1.67+0.18 and in smoked cheese 1.58+0.19 log cfu.gl. The mean of total number of
microorganisms in non-smoked cheese was 3.56+0.33 and in smoked cheese 3.04+0.87 log
cfu.gt. The number of enterococci was zero in both cheese types. The mean of total number of
lactic acid bacteria in the non-smoked cheese was 6.75+0.48 and in smoked cheese 6.68+0.43
log cfu.g™. Average microscopic filamentous fungi and yeast in the non-smoked cheese was
1.43+0.19 and in smoked cheese 7.32+0.21 log cfu.gl. The most common isolates of yeast from
smoked and non-smoked cheese were Candida kefyr and Kluyveromyces lactis. Escherichia
coli and Enterobacter aerogenes were the most frequent occurrences of Gram negative
bacteria. Lactobacillus fermentum and L. plantarum were the most frequent occurrences of
Gram positive bacteria.

Key word: MALDI-TOF MS Biotyper, microorganisms, non-smoked cheese, smoked cheese,
Parenica
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Uvod

Kvalita syra je ur¢ena hlavne svojou chut'ou a textirou, a preto bolo vyvinuté zna¢né usilie na
objasnenie hlavnych mikrobiologickych a biochemickych zmien, ktoré¢ sa vyskytuja v syre
pocas procesu dozrievania. VSetky tieto zmeny st spdsobené rastom mikroorganizmov v alebo
na syre. Preto je dolezité pochopit’ faktory ovplyviiujlce rast syra v snahe porozumiet’ vyvoju
Struktary syra a chuti. Vysoké poéty mikroorganizmov (najmenej 10° KTJ.g?) st pritomné vo
vSetkych syroch v procese zrenia a ide o ich lyzu a uvolmovanie intracelularnych enzymov,
ktoré uréuju vyvoj chuti v syre (Fox et al., 2017).

Startovacia kultdra obsahuje baktérie mlieéneho kvasenia (LAB), ktoré boli $tudované od
Sest'desiatych rokov a st relativne heterogénnou skupinou grampozitivnych kokov,
kokobacilov a bacilov. LAB ma S$iroka skalu ekologického vyskytu, nizky obsah GC
(guanin + cytozyn), vysokua toleranciu ku kyselinam, ale nie su aerdbne, nie st schopné
syntetizovat’ porfyriny a su prisne fermentativne s kyselinou mlie¢nou ako hlavnym
metabolickym kone¢nym produktom. St najaktudlnejSou mikrobidlnou populaciou pred
pasterizaciou a zohravaji doleziti ulohu pri vyrobe fermentovanych potravin (Broadbent a
Steele, 2005). Fermentacia je dolezita konzervacna technika, ktora ma §iroké uplatnenie od
davnych ¢ias. Nielenze zvySuje trvanlivost’ a mikrobiologickil bezpecnost’ potravin, ale tiez
zvysuje stravitel'nost’ potravin (Caplice a Fitzgerald, 1999). Povodne bola Startovacia kultara
zmesou mnohych nedefinovanych mikroorganizmov, ale ich vyuzitie v priemysle viedlo
k zmiznutiu ur€itych kmenov v ekosystéme a viedlo k strate jedineCnosti v ekosystéme
syra (Caplice a Fitzgerald, 1999). Z tohto dovodu sa zvysil zaujem izolovat’ kmene divokého
typu z tradiénych syrov (Hébert et al., 2000; Beukes et al., 2001; Vuyst et al., 2002). Medzi
najbeznejSie LAB pouzivané pri vyrobe syra patria Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
L. delbrueckii subsp. lactis a L. helveticus, ¢asto pouzivané v kombinacii so Streptococcus
thermophilus pre svoju schopnost’ produkovat’ kyseliny listovi a mrav¢iu, ktoré sa pouzivaju
na syntézu purinov (Papadimitriou et al., 2016).

Rangel et al. (2005) uvadzaju, ze mikrobiologicka kvalita mlieka, z ktorého je syr vyrabany
uréuje jeho mikrobiologicku kvalitu. Potencidlny zdroj patogénnych mikroorganizmov
predstavuju syry vyrobené z nepasterizované¢ho mlieka. Kone¢ny produkt mdze obsahovat
patogény zo surového mlicka ako Salmonella spp., L. monocytogenes, S. aureus
a enterohemoragické kmene E. coli O157:H7.

V pripade syrov vyrobenych z pasterizovaného mlieka sa mézu vyskytovat termotolerantné
mikroorganizmy, ktoré preziji pasterizaény ohrev. Patria sem Enterococcus spp.,
Corynebacterium spp., endospéry zastupcov rodu Clostridium a Bacillus. Okrem
mikroorganizmov sa pasterizaciou ni¢ia aj niektoré enzymy, ¢o mdze ovplyvnit’ chut’ a zrenie
syrov. V syre sa mozu nachédzat’ aj baktérie, ktoré sa do konecného produktu dostali az po
pasterizacii mlieka alebo sekundarnou kontaminaciou. Prikladom su koliformné, psychrotrofné
a gramnegativne baktérie (Fernandes, 2009).

Ciel'om naSej prace bolo zistit’ zastupenie jednotlivych skupin mikroorganizmov vo vzorkach
udenych anetdenych parenic vyrobenych z kravského mlieka a identifikacia tychto
mikroorganizmov za pomoci hmotnostnej spektrometrie MALDI-TOF MS Biotyper.

Material a metodika
Pouzity material

V naSej $tadii sme skamali 30 vzoriek slovenského tradicného syra "Parenica"
vyrobeného z kravského pasterizovan¢ho mlieka. Vzorky syrov zahfiiali neadeny parenicovy
syr (n=15) a udeny syr parenica (n=15). Tieto vzorky mlie¢nych vyrobkov boli ziskané od
vyrobcov so zapadného a stredného Slovenska (Banovce nad Bebravou, Liptovsky Mikulas,
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Vazec, obr. 1). Vzorky syrov boli umiestnené do sterilnych nadob, v ktorych boli
transportované do laboratdria v chladiacom boxe na mikrobiologické vysetrenie. Vzorky sa
uchovavali v chladnicke (4+1 °C) az do zaciatku testovania.

Obrazok 1 Mapa Slovenska

Izolacia mikroorganizmov

Na izolaciu mikroorganizmov bola pouzitd platiova zriedovacia metoda a vzorky syrov boli
nao¢kované na jednotlivé zivné média. Zo syrov bolo pripravené zakladné riedenie z 5 g syra
a 45 ml fyziologického roztoku. Zo zékladného riedenia boli nasledne pripravené po sebe iduce
riedenia.

Na izol4ciu mikroorganizmov z jednotlivych vzoriek sme Specifikovali média na kultivaciu
troch skupin mikroorganizmov a to kvasiniek, baktérii a mikroskopickych vlaknitych hub.

Na izoléciu celkového po¢tu mikroorganizmov bol pouzity Plate count agar (PCA, Sigma-
Aldrich®, St. Louis, USA). Petriho misky boli kultivované pocas 24 az 48 hodin pri 37 °C a
vyrastené Petriho misky boli spocitané. Na izolaciu baktérii z ¢el'ade Enterobacteriaceae bol
pouzity agar s krystalovou violetou a laktézou (VRBL, Sigma-Aldrich®, St. Louis, USA).
Petriho misky sme kultivovali 24 az 48 hodin pri 37 ° C. Na pocet enterokokov bol pouzity
Enterococcus selektivny agar (ESA, Sigma-Aldrich®, St. Louis, USA) a misky sme kultivovali
24 az 48 hodin pri 37 °C. Na detekciu baktérii mlie¢neho kvasenia bol pouzity MRS agar (Main,
Rogosa agar), MSE (Mayoux, Sandine a Elliker agar), a APT (All Purpose TWEEN® Agar,
Sigma-Aldrich®, St Louis, USA) a naockované platne sme Kkultivovali 48 az 72 hodin pri
teplote 30 °C anaerdbne. Na mikroskopické huby a identifikaciu kvasiniek sa pouZil agar so
sladinovym extraktom (MEA, Sigma-Aldrich®, St. Louis, USA) a indikator kyseliny bazovej
bromokrezolova zelena (Sigma-Aldrich®, St. Louis, USA) (0,020 g/1). Naockované platne sme
kultivovali 5 dni pri teplote 25 °C aerdbne.

Vybrané kolénie z celkového poctu baktérii, baktérii koliformnych baktérii, baktérii mlie¢neho
kvasenia, hib a kvasiniek boli vybrané na d’alSie potvrdenie pomocou MALDI-TOF. Vybrané
kolonie boli kultivované cez noc na TSA (Tryptone Soya Agar) aerdébne alebo anaerdbne a
pouzité na identifikéciu.

Identifikacia mikroorganizmov

Izolované druhy mikroorganizmov sme identifikovali pomocou hmotnostnej spektrometrie
MALDI-TOF (Matrix Assisted Laser Desorption/lonization-Time of Flight). Prvym krokom
identifikdcie mikroorganizmov bolo vyuzitie metédy extrakcie pomocou etanolu (99 %)
a kyseliny mravéej (70 %). Kultury mikroorganizmov sme identifikovali hned’ po uplynuti
|
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prislusnej doby kultivacie. Vyrastené kolonie sme vyberali nahodne, hlavne podl'a sfarbenia a
morfologickych rozdielov. Pokial’ to bolo nutné, mikroorganizmy sme eSte raz preockovali na
prislusné zivné médium =z dovodu precistovania kultiry. Na odoberanie kultar
mikroorganizmov z Petriho misiek sme pouzili sterilné Sparadla pomocou ktorych sme odobrali
malé mnozstvo vyrastenej kolonie arozmieSali v ependorfke s 300 upl ultra ¢istej vody.
K tomuto obsahu sme nasledne napipetovali 900 pl absolatneho etanolu (99,8 %). Takto
pripravené vzorky sme nasledne centrifugovali pri maximalnych otackach (12 000 x g) po dobu
2 minut. Po uplynuti tejto doby sme kvapalnti cast’ (supernatant) zliali do zbernej kadicky
a zvy$né mnozstvo etanolu sme opatrne odpipetovali pomocou pipety. V mikroskiimavke sa
pritomny pelet ndsledne nechal vysuSit' pri laboratornej teplote po dobu asi 30 minut.
K vysusenému peletu sme napipetovali prislusSny objem kyseliny mravcej (70 %) a po
rozmieSani s peletom nasledne rovnaky objem acetonitrilu (100 %). V naSich vzorkach sme
pouzili 30 pl kyseliny mravcéej a 30 pl acetonitrilu. Takto oSetrené vzorky sme nasledne
centrifugovali opét’ pri najvyssich otackach (12 000 x g) po dobu 2 minut. Zo supernatantu sme
napipetovali 1 pl na ¢isti ocelovit MALDI dosti¢ku a nechali vol'ne zaschnut’ pri laboratorne;j
teplote. Po zaschnuti sme vzorky prekryli 1 pl nasyteného roztoku kyseliny a-kyano-4-
hydroxyskoricovej (MALDI matrica). Po zaschnuti matrice bola vzorka pripravena na okamzita
identifikaciu hmotnostnym spektrometrom. Flex control (verzia 3.4) je zékladny program
pomocou ktorého boli hmotnostné spektra merané v redlnom case. Novy projekt identifikéacie
sme zadavali cez softvér Real-time classification (verzia 3.1). V tomto kroku bola zvolena
prislu$na databaza mikroorganizmov (Bruker taxonomy) s ktorou sme porovnavali jednotlivé
hmotnostné spektra nasich vzoriek. Vysledky jednotlivych merani boli vyjadrené v réznych
hodnotach skore od 1,69 po maximalnu hodnotu 2,5. Pokial’ mala vzorka skore od 0,0 do 1,69
(¢ervend) znamenalo to neuspesnu identifikdciu. Od skore 1,70 do 1,99 (ZItd) mozna
identifikdcia do rodu, skore 2,00 az 2,29 (zelend) bezpecna identifikdcia rodu, mozna
identifikéacia druhu a od skore 2,30 do 3,00 (zelend) bezpec¢na identifikacia samotného druhu
mikroorganizmu. VSetky merania boli vykonavané prostrednictvom pristroja hmotnostného
spektrometra MALDI-TOF Microflex™ LT od nemeckej spolo¢nosti Bruker Daltonics.

Vysledky a diskusia

Bakterialna flora surového mlieka sa moze znacne liSit v poCte a druhovom zastupeni v
zavislosti od toho, ako je mlieko znelistené. Vyroba syrov zo surového mlieka znamena
zvySené riziko prezitia patogénnych baktérii a ich za Clenenie do syra (Farkye, 2004;
McSweeney, 2007). Pod pojmom pasterizacia mlieka rozumieme jeho zahriatie na tak vysokua
teplotu, ktord zaru€uje jeho zdravotni bezchybnost’, primerant trvanlivost’ a technologicku
pouzitelnost, pri com maji byt vV ¢o najvicsej miere uchované jeho poévodné biologické a
technologické vlastnosti (Gorner a Valik, 2004).

Hlavnym dovodom pre tepelné oSetrenie mlieka je inaktivacia choroboplodnych a
toxinogénnych mikroorganizmov nachadzajicich sa v surovom mlieku. Hoci niektoré
sporulujuce a termorezistentné mikroorganizmy su schopné pasterizdciu prezit, redukcia
celkového poctu mikroorganizmov pritomnych v mlieku pomocou pasterizacie je vyznamna a
pohybuje sa obvykle od 95-99,9 % (Roginski, 2002).

Priemerny pocet jednotlivych skupin mikroorganizmov uvadza tab. 1. Pocet koliformnych
baktérii v netdenych pareniciach sa pohyboval v rozmedzi od 1,43 do 1,98 log KTJ.g™.
Celkovy pocet mikroorganizmov sa pohyboval v rozmedzi od 2,65 do 3,87 log KTJ.g™t. Pocet
enterokokov bol vo vSetkych vzorkach nulovy. PoCet mliecnych baktérii na troch Zivnych
médiach sa pohyboval v rozmedzi od 6,23 do 7,85 log KTJ.g™t. Po¢et mikroskopickych hub
a kvasiniek sa pohyboval v rozmedzi od 1,10 do 1,65 log KTJ.g%.
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Tabulka 1 Priemerny poéet jednotlivych skupin mikroorganizmov v log KTJ.g*

Skupina mikroorganizmov Neiidené parenice Udené parenice
priemer=SD priemer+SD
Koliformné baktérie 1,67+0,18 1,58+0,19
Celkovy pocet mikroorganizmov 3,56+0,33 3,04+0,87
Enterokoky 0,00+0,00 0,00+0,00
Baktérie mlie¢nej fermentacie 6,75+0,48 6,68+0,43
Mikroskopické vlaknité huby a kvasinky 1,43+0,19 1,32+0,21

Pocet koliformnych baktérii v idenych pareniciach sa pohyboval v rozmedzi od 1,15 do 1,87
log KTJ.g. Celkovy pocet mikroorganizmov sa pohyboval v rozmedzi od 2,35 do 5,12 log
KTJ.g L. Pocet enterokokov bol vo vietkych vzorkach nulovy. Poget mlie¢nych baktérii na troch
zivnych médiach sa pohyboval v rozmedzi od 5,89 do 7,35 log KTJ.g 1. Poget mikroskopickych
hub a kvasiniek sa pohyboval v rozmedzi od 1,12 do 1,63 log KTJ.g™.

Tabul’ka 2. Vyizolované druhy kvasiniek z Parenic zatriedenych do rodu a ¢el'ade

Celad’ Rod Druh
Saccharomycetaceae Candida Candida catenulata
Saccharomycetaceae Candida Candida famata
Saccharomycetaceae Candida Candida guilliermondii
Saccharomycetaceae Candida Candida kefyr
Saccharomycetaceae Candida Candida lusitaniae
Saccharomycetaceae Candida Candida zeylanoides

Saccharomycetaceae  Kluyweromyces Kluyveromyces lactis
Saccharomycetaceae Saccharomyces —Saccharomyces cerevisiae
Saccharomycetaceae Torulospora Torulaspora delbrueckii
Dipodascaceae Yarowia Yarrowia lipolytica

Z kvasiniek boli vyizolované najcastejsie zastupcovia ¢el'ade Saccharomycetaceae (tabulka 2).
Z udenych anetdenych parenic boli vyizolované dve celade. Z vyizolovanych druhov
kvasiniek to boli zastupcovia rodov Candida, Kluyweromyces, Saccharomyces, Torulospora
a Yarowia. Najcastejsie vyizolovanym druhom kvasiniek z udenych a neudenych parenic to
boli Candida kefyr a Kluyveromyces lactis.

Z Gramnegativnych baktérii bola najcastejSie vyizolovana ¢el'ad” Enterobacteriaceae
a Pseudomonadaceae. Celkovo bolo vyizolovanych zudenych a netdenych parenic osem
Celadi. Z Gram negativnych baktérii bolo celkovo vyizolovanych 17 rodov a 28 druhov.
Najcastejsie sa vyskytujucim druhom boli Escherichia coli a Enterobacter aerogenes.
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Tabul’ka 3. Vyizolované druhy Gram pozitivnhych baktérii z Parenic zatriedenych do rodu

a ¢elade

Celad’

Rod

Druh

Moraxellaceae
Moraxellaceae
Moraxellaceae
Flavobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Burkholderiaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Acetobacteraceae.
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Pseudomonadaceae
Pseudomonadaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae
Rhizobiaceae
Enterobacteriaceae
Sphingomonadaceae
Sphingomonadaceae

Acinetobacter
Acinetobacter
Acinetobacter
Chryseobacterium
Citrobacter
Citrobacter
Cupriavidus
Enterobacter
Enterobacter
Enterobacter
Escherichia
Ewingella
Gluconobacter
Hafnia
Klebsiella
Klebsiella
Pantotea
Pluralibacter
Pseudomonas
Pseudomonas
Rahnella
Raoutella
Raoutella
Raoutella
Rhizobium
Serratia
Sphingomonas
Sphingomonas

Acinetobacter pittii
Acinetobacter baumannii
Acinetobacter junii
Chryseobacterium oranimense
Citrobacter braakii
Citrobacter youngae
Cupriavidus metallidurans
Enterobacter aerogenes
Enterobacter cloacae
Enterobacter ludwigii
Escherichia coli

Ewingella americana
Gluconobacter cerinus
Hafnia alvei

Klebsiella oxytoca
Klebsiella pneumoniae
Pantoea agglomerans
Pluralibacter gergoviae
Pseudomonas chlororaphis
Pseudomonas rhodesiae
Rahnella aquatilis
Raoultella ornithinolytica
Raoultella planticola
Raoultella terrigena
Rhizobium radiobacter
Serratia liquefaciens
Sphingomonas melonis
Sphingomonas parapaucimobilis

Z Gram pozitivnych baktérii bola najcastejsSie vyizolovana celad’ Lactobacillaceae a
Leuconostocaceae. Celkovo bolo vyizolovanych z udenych a neudenych parenic osem cel’adi.
Z Grampozitivnych baktérii bolo celkovo vyizolovanych 12 rodov a 29 druhov. Najcastejsie sa
vyskytujacim druhom boli Lactobacillus fermentum a L. plantarum.

Percentudlne zastipenie jednotlivych skupin mikroorganizmov su uvedené na obrazkoch 2 az
5. Zastapenie kvasiniek v pareniciach predstavuje 31%, zastupenie Gram negativnych baktérii
predstavuje 25 % a Gram pozitivnych 44 %. Z udenych parenic bolo vyizolovanych 42 %
kvasiniek, 35 % Gram negativnych baktérii a 46 % Gram pozitivnych baktérii. Z netidenych
parenic bolo spolu vyizolovanych 58 % kvasiniek, 65 % Gram negativnych baktérii a 54 %
Gram pozitivnych baktérii.
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Tabul’ka 4. Vyizolované druhy Gram negativnych baktérii z Parenic zatriedenych do rodu
a cel'ade

Celad’ Rod Druh

Bacillaceae Bacillus Bacillus cereus
Bacillaceae Bacillus Bacillus licheniformis
Bacillaceae Bacillus Bacillus pumilus
Bacillaceae Bacillus Bacillus thuringiensis
Brevibacteriaceae  Brevibacterium Brevibacterium casei
Enterococcaceae Enterococcus Enterococcus durans
Enterococcaceae Enterococcus Enterococcus faecalis
Enterococcaceae Enterococcus Enterococcus faecium
Enterococcaceae Enterococcus Enterococcus italicus
Micrococcaceae Kocuria Kocuria kristinae

Lactobacillaceae
Lactobacillaceae
Lactobacillaceae
Lactobacillaceae
Lactobacillaceae
Lactobacillaceae
Lactobacillaceae
Streptococcaceae
Leuconostocaceae

Staphylococcaceae

Micrococcaceae

Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactococcus

Leuconostoc

Macrococcus
Micrococcus

Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus coryniformis
Lactobacillus curvatus
Lactobacillus delbrueckii
Lactobacillus fermentum
Lactobacillus fructivorans
Lactobacillus plantarum
Lactococcus lactis
Leuconostoc mesenteroides
Macrococcus caseolyticus
Micrococcus luteus

Pediococcus pentosaceus

Staphylococcus epidermidis
Staphylococcus haemoliticus
Staphylococcus saprophyticus
Staphylococcus succinus

Staphylococcus warneri

Streptococcus equinus

Streptococcus salivarius ssp. thermophilus

Pediococcus
Staphylococcus
Staphylococcus
Staphylococcus
Staphylococcus
Staphylococcus
Staphylococcus
Streptococcus

Lactobacillaceae
Staphylococcaceae
Staphylococcaceae
Staphylococcaceae
Staphylococcaceae
Staphylococcaceae
Streptococcaceae
Streptococcaceae

Mikroflora syra moze byt rozdelena do dvoch skupin: Startovacie baktérie mlie¢neho kvasenia
a sekundarne mikroorganizmy. Pociato¢né baktérie mlie¢neho kvasenia sa podielaji na vyrobe
kyselin v priebehu vyroby a prispievaji k procesu dozrievania. Sekunddrne mikroorganizmy
neprispievaju k produkcii kyseliny pri vyrobe, ale vo vSeobecnosti zohravaju vyznamnu tlohu
pri dozrievani. Sekundarna mikroflora pozostava z neStartujiicich baktérii mlie¢neho kvasenia
(NSLAB), ktoré rasti vnitorne vo vacSine odrod syra a inych baktérii, kvasiniek a / alebo
mikroskopickych vlaknitych hub, ktoré rasti vo vnutri alebo na povrchu a su zvycajne
jedine¢né pre $pecifické odrody syra alebo blizke pribuzné druhy (Beresford et al., 2001).

Vseobecne sa predpoklada, ze B. linens je hlavnou baktériou, ktora rastie na povrchu syrov,
ktoré boli zrelé. Nedavne Stidie vSak naznacuja, Ze niekol’ko mikrokokov (M. luteus, M. lylae,
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Kocuria kristinae a K. roseus), stafylokokov (St. equorum, St. vitulus, St. xylosus, St.
saptrophyticus, St. lentus a St. sciuri) a koryneformné baktérie (Arthrobacter citreus, A.
globiformis, A. nicotianae, B. imperiale, B. fuscum, B. oxydans, B. helvolum, C. betae, C.
insidiosum, C. variabilis, Curtobacterium poinsettiae, Microbacterium imperiale a
Rhodoccoccus fascians) sa tiez nachadzaji na povrchu tychto syrov (Eliskases-Lechner a
Ginzinger, 1995, Valdes-Stauber etal., 1997, Irlinger et al., 1997, Irlinger a Bergere, 1999).
Podobné vysledky boli zaznamenané aj v naSich vysledkoch.

25%

m kvasinky

G negativne

= G pozitivne

Obrazok 2 Percentudlne zastipenie jednotlivych skupin mikroorganizmov
v udenych a netidenych pareniciach

42%
H Neudené parenice

Udené parenice

Obrazok 3 Percentualne zastupenie kvasiniek v idenych a neudenych pareniciach
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35%
H Netidené parenice

Udené parenice

Obrazok 4 Percentudlne zastiipenie Gram negativnych baktérii v adenych
a neudenych pareniciach

46% B i .
H Neudené parenice

Udené parenice

Obrazok 5 Percentualne zastiipenie Gram pozitivnych baktérii v idenych
a neudenych pareniciach

Zaver

Cielom naSej prace bola identifikdcia mikroorganizmov v dvoch druhoch tradi¢ného
slovenského syra ,,Parenica® s pouzitim hmotnostnej spektrometrie Maldi TOF MS Biotyper.
Na mikrobiologicku analyzu boli pouzité udené a neudené ,Parenice” z oblasti stredného
a vychodného Slovenska. Porovnanim naSich vysledkov sme zistili, Ze vyS§i pocet
mikroorganizmov bol vo vzorkdch neudenych tradicnych syrov ,,Parenic* vyrobenych
Z kravského mlieka.
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