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EDITORIAL

Casopis Journal of Tourism, Hospitality and Commerce uvefejiuje staté védeckého i
prehledového charakteru, zabyvajici se tématy z oblasti cestovniho ruchu, gastronomie a
hotelnictvi.

V roce 2021 ptindsi druhé Cislo dvanactého ro¢niku védeckého ¢asopisu JTHC velmi zajimavé
¢lanky zkusSenych odbornikl, predevsim feSicich problematiku gastronomie, bezpecnosti
potravin a technologickym Upravdm rostlinnych nahrazek.

V oblasti gastronomie jsou prispévky zaméreny na enogastronomii, hodnoceni regionalnich
potravin a plytvani potravinami na Slovensku.

V oblasti zdravotni bezpecnosti potravin jsou pfispévky zaméreny na biologickou aktivitu
vybranych bylinek, vlivy plyn( (N a CO;) na kvalitu pomerancovcy $tav, rostlinnych nahrad za
mléko a skladovani marinovaného masa uréeného ke grilovani.

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

In 2021, the second issue of the twelfth year of the scientific journal JTHC brings very
interesting articles by experienced experts, especially those dealing with gastronomy, food
safety and technological modifications of plant substitutes.

In the field of gastronomy, the contributions are focused on food gastronomy, evaluation of
regional foods and food waste in Slovakia.

In the field of food safety, the contributions are focused on the biological activity of selected
herbs, the effects of gases (N and CO3) on the quality of orange juice, plant substitutes for
milk and storage of marinated meat intended for grilling.

Brno, 1.11.2021 prof. Ing. Stanislav Kraémar, DrSc.
predseda redakéni rady
The Chairman of Editorial Board
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VYUZITIE POTENCIALU PESTOVATELSKEHO ROCNIKA PRI
PREZENTACII VINA VO VERTIKALNEJ ZAZITKOVE)
ENOGASTRONOMII

THE USE OF POTENTIAL YEAR OF GROWING IN THE PRESENTATION OF WINE
IN VERTICAL EXPERIENCE ENOGASTRONOMY

Stefan Ailer, Romana Sipekova, Dagmar Kozelova, Jaroslav Jedli¢ka,
Zuzana Drdolova

Abstrakt:

Prispevok prezentuje nové trendy v zdZitkovej enogastronémii, umiernenej konzumdcii vina
a mozZnosti odburania prijatej energie rozlicnymi variantmi fyzickej aktivity. Cielom bolo
vyzdvihnut pozitivne vlastnosti umiernenej konzumdcie vina na ludsky organizmus a emdcie
jeho snubenia s jedlom. Vytvorili sme viacchodové menu snubenia jedla s vinom, kde sme
brali ohlad na vhodnu kombindciu jedla a vina, na adekvdtnost porcie a jej s tym suvisiacu
energeticki  ndloZ. Vyhotovili sme dotaznik za ucelom mapovania poznatkov
0 enogastrondmii a zistenia zdujmu o tento druh zdZitku. Osloveni ucastnici ankety
preukdzali zdujem o zdZitkovu gastrondmiu. DéleZitym zistenim je, Ze aZ 50 % respondentov
md zdujem absolvovat enogastronomicky zdZitok snubenia jedla s vinom a je ochotnych
zaplatit zari sumu od 40 do 60 €.

Klicové slova: enogastrondmia, vino, jedlo, energetickd naloz

Abstract:

The paper presents new trends in experiential enogastronomy, moderate wine consumption
and the possibilities of reducing the energy consumed by various variants of physical activity.
The aim was to highlight the positive properties of moderate wine consumption on the
human body and the emotions with food. We created a multi-course menu of pairing food
with wine, where we took into account the appropriate combination of food and wine, the
adequacy of the portion and its associated energy load. We prepared a questionnaire in
order to map the knowledge about enogastronomy and to find out the interest in this kind of
experience. The addressed participants in the survey showed interest in experiential
gastronomy. An important finding is that up to 50% of respondents are interested in a
gastronomic experience of pairing food with wine and are willing to pay an amount from 40
to 60 €.

Key words: enogastronomy, wine, food, energy load

uvob

Gastronémia je jedna zmala vied, ktord mda vela definicii. Pévod nazvu sa viaze k
starogréckemu slovu ,gaster” ¢o znamena Zalidok a ,,nomos” ¢o mozeme prelozit ako zvyk.
V dneSnom svete ju vnimame, ako nduku o vyspelom kucharskom umeni (Malachovsky
a Maruskova, 2007). Vino vzbudzuje v ostathom c¢ase Coraz vacsi zaujem a Uspedne sa
udomacnuje v najrozliénejsich katoch sveta. S tym je spojené aj celkom nové vnimanie tohto
produktu. ESte nikdy v dejindch tohto kultového a kultirneho nadpoja nebola ponuka natolko
rozsiahla. Hojnost ponuky rozlicnych vin ddva spotrebitelovi moznost porovnavat (Dominé
et al., 2005). Spravna kombindcia jedla a vina méZe obidve zlozky preniest na kvalitativne
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vysSiu Uroven a zarulit intenzivny gurmansky zazitok. Medzi jedlom a napojom musi
existovat vzajomnd harmodnia. Vyber a konzumacia pokrmov v kombinacii s napojmi boli uz v
davnej historii sucastou spolocenského statusu. Plnohodnotny enogastronomicky zazitok je
tovarom/sluzbou, za ktory je jeho prijimatel ochotny zaplatit a opakovane sa na fom
zUcastnovat.

Vertikdlne hodnotenie vina znamena posudzovanie vin z roznych pestovatelskych rocnikov.
Takyto program spociva aj v predstaveni jednotlivych pestovatelskych rocnikov, ktoré
somelier prezentuje (napr. Zivly). Pre spotrebitela je to velmi putavy zazitok.

Horizontalne hodnotenie vina znamend posudzovanie vin pochdadzajucich z jedného
pestovatelského roc¢nika. Doraz sa tu kladie na porovndavanie odréd, Stylov vin a terroir
v ramci konkrétneho prezentovaného rocnika.

Parovanie vina a jedla je zaloZené na nasledovnych principoch:

e na nekontrastnom pdarovani, to je na podpore prejavu vina podobne chutovo
Struktirovanému pokrmu (Stavnaté biele suché s dusenou rybou a zeleninou; rubinové
suché ,riserva“ s hovadzim steakom; rosé polosuché s perkeltom..),

* na kontrastnom parovani, to je na protivahe vina k jedlu ako konstruktivnej opozicie
(polosladky Tramin s bryndzovymi haluskami; mlady suchy Cabernet s makovou strudlou;
Prosecco extra suché s prosciuto a Zltym melénom..).

Vina by sa nemali parovat priamo k zlozke, ktord je v pokrme zastupend majoritne, ale k
dominantnej chuti (korenie, omdcka, obloha), ktora je senzoricky vnimana najviac
(Harrington, 2008).

Cielom oboch principov je, aby sa chute navzajom utlmili, zjemnili a podporili. U pokrmov,
kde sa hlavnad chutova linia hlavného produktu straca v zmesi korenia alebo vina
s dominanciou octu, ¢i vajec, méZzeme vybrat spravne vino iba velmi tazko. Morska sol a vino
su taktiez odveki rivali (Simon, 2006). V gastronémii na rozdiel od matematiky iba dva klady
davaju kladny vysledok, dva zdpory bohuzial nie (BureSova, 2010).

Ciefom prace bolo vytvorit variantné modely zaZitkovej enogastronémie s ponukou vin vo
vertikdle, to znamena zostavit viacchodové menu jedal svinami réznych roc¢nikov. Pri
vytvérani jednotlivych sme kladli dostato¢nu pozornost nie len na vhodnu kombinaciu jedla
a vina, ale taktiez na primeranu velkost a energetické hodnoty porcii.

Dalsim ¢iastkovym cielom bolo vypoéitat mnoistvo prijatej energie a navrhnut spdsoby jej
odburania. Gurmansky zazitok musi byt v sulade so spradvnym manazmentom prijimania
a vydaja energie i etanolu.

Jednym z vystupov prace je anketa ktoru sme realizovali a graficky vyhodnotili za Uéelom
zistenia zdujmu spotrebitela o tento typ sluzby. Ankety (online dotazniky Survio) sa
zUcastnilo 40 osdb a prieskumom sme zistovali ich vek, ekonomickd aktivitu, vzdelanie,
bydlisko, znalosti o enogastronédmii a zaujem o fu, ¢i a v akej frekvencii vino konzumuju a ich
vztah k fyzickej aktivite.

MATERIAL A METODY

Praca bola vypracovana vyuzitim primarnych a sekundarnych zdrojov. Primarnymi zdrojmi
boli vysledky ziskané z dotaznikového prieskumu. Zamerom dotaznika o enogastrondmii
bolo zmapovat poznatky respondentov tykajuce sa snubenia jedla a vina a oich fyzickej
aktivite. Na otazky odpovedalo 40 respondentov. Pouzili sme anonymny nastroj na online
dotazniky Survio.

Struktura respondentov podla pohlavia bola 55 % Zien a 45 % muzov.

Struktura respondentov podla veku: 15 % respondentov vo veku od 18-25 rokov, 30 %
respondentov vo veku od 26—35 rokov, 20 % vo veku od 36—45 rokov, 22,5 % respondentov
vo veku od 46-59 rokov a 12,5 % respondentov vo veku 60 a viac rokov.
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Struktira respondentov podla dosiahnutého vzdelania: 37,5 % dosiahlo stredoskolské
vzdelanie, odborné vzdelanie uviedlo 12,5 % respondentov, ukoncené vysokoskolské
vzdelanie s bakalarskym titulom malo 20 % respondentov, s inZinierskym titulom 27,5 % a s
magisterskym titulom 2,5 % respondentov.

Struktura respondentov podla ekonomicke] aktivity: 65 % respondentov tvorili zamestnani,
10 % respondenti nezamestnani, 12,5 % Studenti a 12,5 % déchodcovia.

VYSLEDKY A DISKUSIA
ManaZment vydaja prijatej energie pri zaZitkovej enogastronomii
Hodnotna strava v primeranom mnoizstve je obsahovo pestra aj na vitaminy ainé latky,
ktoré podporuju odburanie kalérii. Do zdravého Zivotného Stylu je sucasne potrebné zaradit
[ubovolnu pohybovu aktivitu, napriklad:
o Prirezkej chodzi v teréne spalime az 293,076 kJ za 10 minut.
Pri plavani spalime az 418,68 kJ za 10 minut.
Pri pomalSom spolocenskom tanci spalime 121,417 kJ za 10 minut.
Pri chaluparceni alebo zahradniceni spalime az 175 846 kJ za 10 minut.

o O O O

Pri pasivnom oddychu a rozhovore spalime iba 75,362 kJ za 10 minut.
Energeticka naloZ potraviny sa uvadza v mernej jednotke: J—jouly, kl—kilojouly.

Bazalny metabolizmus — Bazal Metabolic Rate (BMR) je Udaj o energii potrebnej na udrzanie
nasho tela v pokojnom stave. Prave od neho a faktorov ako vek, hmotnost a fyzicka aktivita
sa odraza denny energeticky prijem.

Tabulka 1 Priblizna energetickd hodnota vina v zavislosti na obsahu etanolu a zvySkového
cukru

Druh vina/obsah etanolu kJ.100 ml?
LahSie suché vino cca 11 % obj. 263,592
PInsie suché vino cca 12,5 % obj. 305,432
PInSie polosladké vino cca 13,0 % obj. 343,088
PIné sladké vino cca 14,0 % obj. 364,008

Zdroj: Blanning (2016)

Tabulka 2 Odporucéany energeticky prijem pre Zenu a muza rézneho veku (kJ.defi™!)

ZENA MUZ
VEK 19-30 31-50 19-30 31-50
nizka 8368,0 | 7531,2 | 10041,6 9204,8
O
S W | stredna | 92048 | 83680 | 108784 10 460,0
NN
- vysoka | 10041,6 | 9204,8 | 12552,0 12 133,6

Zdroj: Sipekovd (2021)

Priklad redlneho modelu snubenia jedla a vina vo vertikale

Denny prijem energie zo stravy a vina nema prekracovat optimum. Preto $tudia hodnoti,
zohladniuje a uspOsobuje velkosti porcii. Prave tento proces je doélezity najma pri zazitkovej
enogastrondmii, aby Usilie ktoré vynalozime, uputalo zmysly spotrebitela, nie tazilo jeho
Zaludok a dusu. Navrhli sme model zazitkovej enogastrondmie s vinami réznych roc¢nikov,
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druhov a farieb. Somelier sa pri riadenej ochutndvke sustredi okrem predstavenia menu aj
na putavy popis konkrétnych pestovatelskych ro¢nikov zrodu jednotlivych vin.

Tabulka 3 Navrh redlneho modelu zaZitkovej enogastronémie s vinami réznych rocnikov,
druhov a farieb

Vino Jedlo
- Prosecco millesimato DOC . .
Aperitiv 2019, extra suché Pripitok — welcome drink
. Veltlin zeleny 2018, suché, Zapekané avokado so zltymi cherry
Predjedlo , . . . . .
vyber z hrozna paradajkami so slaninovym chipsom
] Cabernet Sauvignon rosé 2020, L , , .. .
Polievka , , Fazulovica s idenym masom a zeleninou
polosuché, neskory zber
Hlavné Pinot noir 2017, suché, vyber z | Grilované medaildnky z brav¢ovej panenky
. hrozna v marinovanych slivkach s pe¢enym
jedlo .
zemiacikom
Tokajsky vyber 5 putfiovy, , , , . , ,
Dezert sladké, 2008 Kavové suflé s vanilkovym krémom

Zdroj: vlastné spracovanie

Vysledna energia menu v tabulke 4 je 4 257 kl. Menu pokryje pre spotrebitela s nizkou
dennou fyzickou aktivitou (Tabulka 2) az 50 % denného odporucaného prijmu energie. Pre
ich odburanie odporuc¢ame fyzicka aktivitu napriklad pasivne pldvanie 30 min, pri ktorom
spalime 1 255,2-2 468,56 k. TieZ je mozné eSte upravit (zmensit gramaz) velkost porcii
zloziek, ktoré poskytuju najviac energie. Modernd gastrondmia prekvitd lahkymi
atraktivnymi jedlami a prilohami (finger food, kanapky, mikrogreens, minirezne a iné).

Vyhodnotenim dotaznika sme dospeli k nasledovnému. Na otazku: ,Ako casto vykondvate
pocas tyzdna nejaky druh fyzickej aktivity?“ 45 % opytanych odpovedalo, Ze vykondva nejaku
fyzicku aktivitu 3—4krat do tyzdna, 1-2krat do tyzdna je aktivnych 40 % respondentov, pohyb
5 aviac krat uviedlo 12,5 % respondentov aiba 25 % respondentov nevykondva vobec
Ziadnu aktivitu (Graf 1). Ochotu vykonat fyzickd aktivitu po konzumacii vina v spojeni s
jedlom prejavilo az 75 % opytanych, odpoved mozno uviedlo 20 % opytanych a fyzicku
aktivitu by nevykonalo 5 % respondentov. Tiez sme zistovali, ¢i respondenti poculi, resp. Ci
poznaju pojem enogastronomia. AZ 95 % opytanych tento pojem pozna a 5 % respondentov
sa doposial's tymto terminom eSte nestretlo.
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Tabulka 4 Energetické naloZze modelového menu - s uspésobenim velkosti porcii

Zlozka menu Mnoistvo (I,g) [Energia (kJ)
Aperitiv Prosecco millesimato DOC 0,05 167,5
2019, extra suché
Zapekané avokado 50 410,0
Cherry paradajky 20 18,0
Predjedlo Slaninovy chips 15 253,0
Veltlin zeleny 2018, suché, 0,05 104,5
vyber z hrozna
Fazulovica s udenym 0,25 760,0
masom a zeleninou
Polievka Cabernet Sauvignon rosé 0,05 150,0
2020, polosuché, neskory
zber
Grilované medaildnky 150 1200,0
B Marinované slivky 30 78,0
Hlavné T .
iedlo Peceny zemiak 100 390,0
Pinot noir 2017, suché, 0,05 145,0
vyber z hrozna
Kavové suflé 50 216,0
Vanilkovy krém 20 81,0
Dezert R P
Tokajsky vyber 5 putnovy, 0,05 284
sladké, 2008
SPOLU 4 257

Zdroj: vlastné spracovanie

m viac ako 1 krat za
tyzden

W asi 1 krat za tyzden

menej ako 1 krat za
tyzden

B nekonzumujem

Graf 1 Odpovede na otazku: ,, Ako ¢asto konzumujete vino?“
Zdroj: vlastné spracovanie
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Viac ako polovica (az 55 %) respondentov vino konzumuje 1krat za tyzden. Tych, ktori vino
konzumuju menej ako jeden krat za tyZden bolo 20 % a skupina, ktord konzumuje vino viac
ako jeden krat za tyZden ¢ini 20% podiel. Vino vébec nekonzumovalo 5 % opytanych.

m20-40¢€

m41-60€
61-90€

M viac ako 100 €

Graf 2 Odpovede na otazku: ,,Aku sumu ste ochotny/a minut za zazitkovu enogastrondmiu?“
Zdroj: vlastné spracovanie

Polovica (50 %) respondentov by za zazitok tohto typu minula 40-60 €, 25 % opytanych by
minulo 20-40 €. Ciastku 60-90 € by bolo ochotnych minut 20 % respondentov a iba 2
respondenti by minuli viac ako 100 €.

ZAVER

Enogastrondmia je vsucasnosti modernym fenoménom a ukazuje sa ako perspektivne
odvetvie. Zadujem spotrebitelov o vino a zazitky spojené s nim ma stdpajuci trend, je vSak
potrebné ponukat bezchybnu kvalitu, vratane infrastruktiry. Obava z pasivneho spdsobu
Zivota astym suvisiacimi civilizacnymi chorobami je v spoloénosti stale aktualnejsia.
Vo studii sme vyzdvihli skutoc¢nost, Ze pri optimalne zostavenom menu sa netreba obdvat
nadmerného prijmu energie. Naviac, enogastronomicky zazitok neabsolvujeme kazdy den.
Udaje ziskané z dotaznika preukazali, Ze velka va&$ina respondentov pojem enogastrondmia
pozna a viac ako polovica by bola ochotna za podobny zaZitok ochotne zaplatit sumu 40-60
€. Tym sa preukdzalo, Ze fudia konzumaciu dobrého jedla nevnimaju uz iba ako uspokojenie
[udskej potreby, hladu, ale v spojeni s vinom ho vidia ako umelecké, gastronomické dielo.
Nezabudnutelny a nenapodobitelny zaZitok je tovarom, za ktory treba naleZite zaplatit. Ak je
snim vsak spotrebitel spokojny, bude sa k nemu opakovane vracat arad nan minie
adekvatnu sumu svojich penazi.

Slabou strankou tejto Studie je pomerne nizky pocet respondentov zucéastnenych na
prieskume. Vacsia vzorka by priniesla omnoho presnejsie data. Jednalo sa vSak o zavereénu
pracu na bakalarskom stupni Studia a ztohto pohladu je praca inSpirativna a dostatocne
prinosna pre cieleny marketing umiernenej konzumacie vina.
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BIOLOGICKA AKTIVITA ESENCIALNEHO OLEJA SALVIA OFFICINALIS

BIOLOGICAL ACTIVITY OF SALVIA OFFICINALIS ESSENTIAL OIL

Lucia Galovicova, Petra Borotova, Veronika Valkova, Miroslava Kacaniova

Abstrakt:

Cielom Studie bolo zistit antimikrobidlny potencidl a antioxidacnu aktivitu esencidlneho oleja
Salvia officinalis. Antimikrobidlna aktivita bola stanovend diskovou difuznou metodou.
Antioxidacnd aktivita sa hodnotila DPPH metddu a MIC bola zistend agarovou mikrodilu¢nou
metddou. Vysledky preukdzali potencidl vyuZitia S. officinalis ako antioxidantu. Rovnako bol
dokdzany antimikrobidlny ucinok. Toto zistenie potvrdzuje, Ze esencidlny olej by mohol mat
uplatnenie ako alternativa syntetickych antioxidantov a antimikrobidlnych Idtok.

Klicova slova: Salvia officinalis, esencialny olej, antimikrobialna aktivita, antioxidant
Abstract:

The aim of the study was to determine potential antimicrobial and antioxidant activity of S.
officinalis essential oil. Antimicrobial activity was determined by disk diffusion method.
Antioxidant activity was assessed by the DPPH method and the MIC was evaluated by the
agar microdilution method. The results showed the potential use of S. officinalis as an
antioxidant. An antimicrobial effect has also been demonstrated. This finding confirms that
essential oil could be used as an alternative to synthetic antioxidants and antimicrobials.

Key words: Salvia officinalis, essential oil, antimicrobial, antioxidant

Uvod

NajcastejSim spOsobom vyuzZivanym na kontrolu mikroorganizmov su antibiotika. V dosledku
nadmerného vyuZivania antibiotik dochadza ku vzniku rezistencie na antibiotikd
u mikroorganizmov (Chang et al., 2019). Vznik rezistencie vedie odbornu verejnost
k skimaniu prirodnych alternativ s antimikrobidlnymi vlastnostami. Jednou so sfubnych
alternativ su esencidlne oleje, ktoré su Coraz atraktivnejSie z dévodu ich bezpelnosti
a vysokej ucinnosti (Cui et al., 2018). Salvia officinalis L. (Celad Lamiaceae) patri medzi
rastliny s vysokym obsahom bioaktivnych zliéenin ako polyfenoly a flavonoidy, ktoré su
zodpovedné za antioxidaéné vlastnosti tejto rastliny (Jasicka-Misiak et al., 2018). Salvia je
vyuzivana na kulinarske aj lie€ivé ucely, pri vyrobe Sirokej skaly fytopreparatov, ako su ¢ajové
zmesi, vyzivové doplnky. Extrakty S. officinalis vykazuju vyznamnu antimikrobidlnu
a antimykoticku aktivitu na réznych kmenoch baktérii a hub (Armini et al., 2020). Cielom
Studie bolo zistit antimikrobidlny potencidl esencidlneho oleja S. officinalis a jeho
antioxidacnu aktivitu.

1. MATERIAL A METODY

Esencialny olej Salvia officinalis bol zakupeny od spolo¢nosti Hanus, s.r.o. (Nitra, Slovensko).
Mikroorganizmy (Bacillus subtilis CCM 2772, Pseudomonas aeruginosa CCM 1959,
Staphylococcus aureus subsp. aureus CCM 2461, Yersinia enterocolitica CCM 5671,
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Enterococcus faecalis CCM 4224, Salmonella enteritidis subsp. enteritidis CCM 4420, Candida
krusei CCM 8271, Candida albicans CCM 8186, Candida tropicalis CCM 8223, Candida
glabrata CCM 8270) na analyzy boli ziskané z ceskej zbierky mikroorganizmov. Baktérie
tvoriace biofilm Bacillus subtilis a Stenotrophomonas maltophilia boli ziskané z
mliekarenského priemyslu. Identifikovali sa pomocou 16S rRNA sekvenovania a MALDI-TOF
MS Biotyper.

Antioxidacna aktivita esencialneho oleja S. officinalis. Aktivita zachytavania volnych radikdlov
bola stanovena pomocou radikalu 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazil (DPPH) ako v praci Kacaniova
et al. (2020).

Detekcia antimikrobidlnej aktivity esencidlneho oleja S. officinalis sa stanovovala pomocou
diskovej difuznej metddy. Baktérie boli aerdbne predkultivované na TSA pri 37 °C pocas 24 h,
kvasinky pri 25 °C. Z predkultivovanej kultury sa pripravilo inokulum s optickou hustotou 0,5
McF. Diskova difuzna metdda sa uskutocnila na Muller Hinton (MH) agare. Na Petriho misku
sa naocCkovalo 100 pl inokula a roztrelo L-ty¢inkou. Nasledne sa na misky umiestnili Cisté
disky s priemerom 6 mm. Na disky sa nanieslo 10 pl esencidlneho oleja S officinalis. Takto
pripravené misky sa inkubovali baktérie aerébne pri 37 °C pocas 24 h a kvasinky aerdbne pri
25 °C pocas 24 h. Po inkubacii sa merali priemery inhibiénych zén. Kazdy test sa opakoval 3
krat.

Minimalne inhibi¢né koncentracie (MIC) boli stanovené agarovou mikrodilu¢nou metddou.
Mikroorganizmy boli aerébne predkultivované v Muller Hinton bujéne (MHB). Baktérie pri
37 °C a kvasinky pri 25 °C pocas 24 h. Inokulum bolo pripravené na optickd hustotu 0,5 McF.
Na 96-jamkovu mikrotitracnu platni¢ku sa nanieslo inokulum po 50 pl na jamku. Nasledne sa
pridalo eSte po 100 ul MHB na jamku. V poslednom kroku sa pridalo 100 ul esencidlneho
oleja S. officinalis na jamku sériovym riedenim pri¢om koncentracia bola 400 pl.ml?! az
0,1953125 pl.mlt. Jamky sa premiesali pipetovanim. Ako negativna kontrola bol pouZity
MHB a esencidlny olej. Ako kontrolu maximalneho rastu bol pouzity MHB a inokulum.
Absorbancia vzoriek sa merala a hodnotila rovnako, ako v studii Ka¢aniovej et al. (2020).
Pokus sa uskutoénoval v troch opakovanych meraniach.

Merania sa opakovali trikrat. Statistickd variabilita Udajov bola spracovana pomocou
softvéru Microsoft ™ Excel®. Vysledky Hodnota MIC (koncentracia spdsobujica 50 % a 90 %
znizenie rastu baktérii) sa stanovila logitovou analyzou. Statistické vyhodnotenie
antioxidacnej aktivity ziskanych Udajov sa uskutocnilo pomocou GraphPad Prism 8.0.1
(GraphPad Software Incorporated, San Diego, Kalifornia, USA). Na Statisticki analyzu sa
pouzila jednosmerna analyza variancie (ANOVA), po ktorej nasledoval Tukeyov test.

2. VYSLEDKY A DISKUSIA

2.1. Antioxidacna aktivita

Antioxidacna aktivita esencidlneho oleja S. officinalis pomocou 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazil
bola stanovena na 26,99+4,42 % Co zodpoveda stredne vysokej antioxidacnej aktivite.
Jasicka-Misiak et al. (2018) stanovili antioxidacnu aktivitu esencidlneho oleja S. officinalis
pomocou DPPH metddy na 41,25+3,1 %. Garcia et al. (2016) stanovili aktivitu zachytavania
volnych radikdlov na 7313 %. Adrar et al. (2016) zistil antioxida¢nu aktivitu na Urovni 20,93+
3,45 %. Ghadermazi et al. (2017) stanovili antioxida¢nu aktivitu S. officinalis 31,73%1,29 %.
Pereira et al. (2018) uvadza antioxida¢nu aktivitu 34,8+3,3 %. Pavic et al. (2019) stanovili
antioxidacnu aktivitu esencialneho oleja na 26,9+0,91 %.

2.2. Antimikrobialna aktivita
Vysledky antimikrobidlnej aktivity esencidlneho oleja S. officinalis pomocou diskove] difliznej
aktivity su uvedené v Tab.1.
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Tabulka 1 Zény inhibicie esencidlneho oleja S. officinalis

Mikroorganizmus inhibi¢na zéna (mm)
P. aeruginosa 10,00 + 2,00
S. aureus 3,00 £1,00
Y. enterocolitica 3,33+0,58
B. subtilis 4,00 +1,00
E. faecalis 1,33+0,58
S. enteritidis 1,33+0,58
C. glabrata 3,33+£0,58
C. tropicalis 2,33+0,58
C. albicans 8,67 £ 0,58
C. kruseii 5,33 +0,58
S. maltophilia (biofilm) 1,33 £0,58
B. subtilis (biofilm) 1,00 +0,58

Kacaniova et al. (2018) testovali antimikrobidlny ucinok esencidlneho oleja S. officinalis
diskovou difuznou metédou na mikroorganizmoch izolovanych z kuracich prs. Stanovili zény
inhibicie pre P. fluorescens 4,33+0,58 mm, K. rhizophila 4,67+0,58 mm, Y. enterocolitica
12,33+1,53 mm, E. coli 8,67+0,58 mm a dalSie. Pop et al. (2016) stanovili zonu inhibicie pre
P. aeruginosa 9,50+0,08 mm, S. aureus 10,20+0,47 mm. Oliviera et al. (2018) namerali zény
inhibicie pre C. albicans 12,4+0,31 mm, C. tropicalis 2,9+0,5 mm, C glabrata 4,2+0,08 mm
a pre S. aureus 14,1+0,1 mm. Tafi et al. (2020) Skumal inhibi¢ny ucinok S. iniae esencidlnym
olejom S. officinalis a zistil inhibi¢nu zénu 15,6140,25 mm ¢o bolo podobné s testovanym
antibiotikom Erytromycin 16,07+0,58 mm. Ed-Dra et al. (2020) Namerali inhibi¢né zény pre
S. enteritidis 8,1+0,1 mm.

2.3. Minimalna inhibi¢na koncentracia MIC

Nami zistené minimdlne inhibicné koncentracie pre 50 a90 % inhibiciu rastu
mikroorganizmov su uvedené v Tab. 2.

Tabulka 2 Minimalne inhibi¢né koncentracie 50 a 90 percentného zniZenia rastu

Mikroorganizmus MIC 50 (ug.ml?) MIC 90 (ug.ml?)
P. aeruginosa 1,5625 3,125
S. aureus 12,50 25,00
Y. enterocolitica 6,25 12,50
B. subtilis 6,25 12,50
E. faecalis 25,00 50,00
S. enteritidis 25,00 50,00
C. glabrata 6,25 12,50
C. tropicalis 12,50 25,00
C. albicans 1,5625 3,125
C. kruseii 3,125 6,25
S. maltophilia 100,00 200,00
B. subtilis (biofilm) 100,00 200,00
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Kacaniova et al. (2018) stanovili rovnako MIC 50 6,25 pg.mlt a MIC 90 12,5 pg.ml? pre V.
enterocolitica u esencialneho oleja S. officinalis. Oliviera et al. (2018) stanovili MIC 50 a 90
Salvia officinalis esencidlneho oleja pre C. albicans na 6,25 resp. 12,5 pg.ml %, pre C. tropicalis
12,5 resp. 25 pug.ml?, pre C. glabrata 6,25 resp. 12,5 pg.ml™* a pre S. aureus 5,28 resp. 10,56
ug.ml?, Tafi et al. (2020) stanovil minimalnu baktericidnu koncentraciu esencidlneho oleja
5,185 pg.mlt. Tadi et al. (2020) stanovili MIC 50 a 90 pre S. qureus a S. typhimurium 15,62
a31.14 pg.ml?, respektive 19,5 a 39 pg.mll. Pavi¢ et al. (2019) Stanovili minimalne
inhibiéné koncentracie pre baktérie B. subtilis 15,6 pl.ml%, pre S. aureus 62,5 pul.mlI'! a pre P.
aeruginosa 10,82 + 0,02 pl.ml™.

Zaver

Vysledky naSej prace preukdzali potencidl vyuZitia S. officinalis ako antioxidantu.
Antioxidacna aktivita bola 26,99+4,42 % Co predstavuje stredne silnu antioxidaénu aktivitu.
To potvrdzuje jeho vhodnost ako zdroja prirodnych antioxidantov. Rovnako bol preukazany
antimikrobidlny uc¢inok na r6éznych mikroorganizmoch pricom najvyraznejsi ucinok bol
zaznamenany proti P. aeruginosa a C. albicans. Ich zény inhibicie boli najvacsie a ich MIC
olej S. officinalis by vbudlcnosti mohol najst uplatnenie ako alternativa pouZivania
syntetickych antioxidantov a antimikrobialnych latok.
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ENERGETICKE A NUTRICNE HODNOTENIE REGIONALNYCH
POKRMOV

ENERGY AND NUTRITIONAL EVALUATION OF REGIONAL MEALS

Anna Kolesarova, Lucia Zelendakova, Andrea Mendelova, Jana Mrazova

Abstrakt:

Cielom prdce bolo nutri¢ne a energeticky vyhodnotit regiondlne pokrmy Slovenka a porovnat
ich prijem v rdmci celého Slovenska. Vyhodnocovali sme pokrmy, ktoré v dotaznikovom
prieskume ziskali od respondentov najviac odpovedi. Najvyssi energeticky prijem z pokrmov
sme zaznamenali v regionoch stredného Slovenska (2479,1 kJ), naopak najniZSou
energetickou hodnotou sa vyznacovali pokrmy v regionoch vychodného Slovenska (2258 kJ).
Porovndvanim udajov severného a juzného Slovenska sme taktieZ zistili urcité rozdiely. Juznd
Cast sa vyznacovala vyssim energetickym prijmom ako severnd cast Slovenska (2534,7 kJ vz.
2198,4 kJ). Pokrmy z regionov stredného Slovenska sa vyznacovali najvyssSou priemernou
hodnotou tukov (25,1 g) a tieZ sacharidov (73,6 g). Prijem bielkovin z typickych regiondlnych
pokrmov bol v rdmci celého Slovenska cca 20 g.

Klacové slova: stravovanie, regionalne pokrmy, nutri¢na a energetickd hodnota

Abstract:

The aim of the work was to nutritionally and energetically evaluate the regional dishes of
Slovakia and to influence their intake throughout Slovakia. We evaluated the dishes that
received the most answers from the respondents in the questionnaire survey. We recorded
the highest energy intake from meals in the regions of central Slovakia (2479.1 kJ), while the
lowest energy value was characterized by meals in the regions of eastern Slovakia (2258 kJ).
By comparing data from northern and southern Slovakia, we also found some differences.
The southern part was characterized by higher energy income than the northern part of
Slovakia (2534.7 kJ vs. 2198.4). Dishes from the regions of Central Slovakia were
characterized by the highest average value of fats (25.1 g) and also carbohydrates (73.6 g).
The intake of protein from typical regional dishes was about 20 g in the whole of Slovakia

Key words: diet, regional dishes, nutritional and energy value

uvoD

Narodna gastrondmia je sucastou kultury kazdého etnika. Su to jedld a napoje, ktoré su
charakteristické pre dany narod a su ovplyvnené urcéitymi podmienkami, ktoré ho formovali.
Ide predovsetkym o prirodné, pédne a klimatické faktory, ktoré vplyvali na charakter a vyvoj
stravy, ale aj tradicie, ktoré si udia po starocia pestovali (Kompasova, 2021).

Stravovanie na Slovensku preslo pocas mnohych rokov velkymi zmenami. Aj napriek tymto
zmendm si vdaka prirodnym podmienkam jednotlivych regidnov slovenskd gastrondmia
zachovala niektoré svojské crty. Typické prvky stravy zaviseli najma od klimatickych
podmienok, geografickej polohy, bonity pody, ¢i od pestovanych druhov rastlin a chovu
zvierat. Osobitosti v stravovani v jednotlivych ¢astiach Slovenska boli sp6sobené
geografickym poloZzenim, ekonomickymi mozZnostami alebo narodnymi tradiciami. Medzi
zakladné potraviny, ktoré nesmeli chybat v kuchyni nasich predkov boli obilniny, strukoviny,
zemiaky, kapusta a mlie¢ne vyrobky ako syry, bryndza ¢i tvaroh (Murgova a Murga, 1995).
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Strava slovenskej kuchyne pozostavala najmad z mucnych a zeleninovych pokrmov. Najviac
konzumovanou zeleninou bola kapusta, ktord mala v kuchyni vSestranné vyuzitie. Z kyslej
kapusty sa casto varili polievky, udusend sa mieSala svarenymi cestovinami alebo
strukovinami. Vyhodou tejto zeleniny je jej dlhodobé skladovanie, CiZe v strave mohla byt
vyuzivana po cely rok (Stolicna, 2001). Masové jedld sa konzumovali vacSinou raz za tyzden
alebo pri sviato€nych prilezitostiach. Svoje miesto mali v kuchyni nasich predkov aj udena
slanina, maslo a mlieko, ktoré ¢astokrat spiialo funkciu jedla. Z mnohych pokrmov sa ¢asom
stali regiondlne Speciality. Medzi takéto jedla patri napr. pecena hus s lokS8ami, ktora je
znama na zdpade Slovenska, bryndzové halusky typické pre stredné Slovensko a na vychode
Slovenska pirohy plnené réznymi plnkami (Majling, 2015). Sucasna kuchyna sa podstatne
odlisuje od kuchyne v minulosti. Priprava jedal a stravovacie zvyklosti sa postupne zmenili.
Hospodarsky rozvoj spdsobil vyrovnavanie rozdielov medzi regiénmi Slovenska (Murgova a
Murga, 1995). Nasa kuchyna je obohatena o recepty medzinarodnej gastronémie, rozsirilo
sa rychle stravovanie, pri priprave jedal pouzivame ro6zne polotovary. Kedysi bola beznd
Uprava potravin pomocou konzervovania a ludia boli zvyknuti na obc¢asni nedostupnost
potravin. Dnes mame pocit, Ze je vSetkého dostatok a jednotlivé suroviny su v porovnani
s minulostou dostupnejsie (URL 1).

Cielom nasej prace bolo zistit, ktoré pokrmy su v sucasnosti stale povazované respondentmi
za typické pre dané regidny, vyhodnotit ich energeticki a nutriécni hodnotu a porovnat
energeticky a nutriény prijem z tychto pokrmov v rdmci regiénov Slovenska.

MATERIAL A METODY

Udaje na zistovanie povedomia o regionélnych pokrmoch boli zbierané formou anonymnych
dotaznikov (Google Docs), ktoré boli rozposielané online formou (e-mail, Facebook a iné
socialne siete). Vyber respondentov bol ndahodny, spocival len v ich ochote odpovedat na
otdzky. V dotazniku boli zvolené uzavreté aj polouzavreté typy otdzok. Prvé Styri otazky sa
tykali pohlavia, veku, ¢asti Slovenska a regidnu, z ktorého respondenti pochadzaju.

V poslednej piatej otazke si respondenti mohli vybrat jeden alebo viac pokrmov z uvedene;j
ponuky, o ktorom si myslia, Ze je typicky pre ich regidn, pripadne mohli doplnit pokrm podla
vlastného zvaienia, ktory im v ponuke chybal. Do ponuky jedal boli vyberané regiondlne
pokrmy Cerpané z literatury. Z kazdého regionu boli potom vybrané tri jedlda najéastejsie
oznacované respondentmi a tie nasledne vyhodnotené po energetickej aj nutri¢nej stranke.
Jednotlivé nutricné a energetické hodnoty jedal boli ziskané z databdz ako Potravinova
banka dat (VUP, Narodné polnohospoddrske a potravinarske centrum, Bratislava),
Nutriservis profesiondl (Forsapi s.r.o.), Energetické tabulky alebo boli vypocitané na zaklade
dostupnych receptur. Nutrienty ako bielkoviny, tuky a sacharidy boli zaznamenané
v gramoch na 100 g pokrmu a energeticka hodnota bola uvedend v jednotkach kJ (kilojoule).
Zistené udaje boli spracované pomocou Microsoft Excelu a nasledne upravené do grafov s
¢iselnymi alebo percentualnymi hodnotami.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Na otazky uvedené v dotazniku odpovedalo 821 respondentov, z toho prevaznu cast tvorili
Zeny 659 (80,3 %), muzov bolo 162 (19,7 %). Najvacsi zaujem odpovedat na dotaznik prejavili
respondenti vekovej skupiny 19-30 rokov, ¢o predstavovalo 695 z celkového poctu
respondentov. Dalej to bolo 37 respondentov mladsich ako 19 rokov, 31 respondentov vo
veku 31-40 rokov, nasledovali respondenti vo veku 41-50 rokov, od ktorych sme zaznamenali
39 odpovedi. Najmenej sa zucastnilo respondentov starSich ako 50 rokov a to 19 (Obrazok
1).
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= menej ako 19 rokov

= 19-30rokov

= 31-40rokov

41-50rokov

= viac ako 50 rokov

Obrazok 1 Vek respondentov
Zdroj: Vlastné spracovanie

Uzemie, na ktorom ludi spajaju rovnaké zvyky, tradicie, nare¢ie akultdra nazyvame
kultirnym regiéonom. Kultdru tvoria zvyky, piesne, tance, kroje, ndrecie, remesld, sposob
stravovania a architektura (URL 2). Kultdrne regidny Slovenska su znazornené na Obrazku 2.

KYSUCE ORAVA

HoRNE
POVAZIE e
TURIEC
STREDNE
POVAZIE
HORNA HOREHRONIE
NITRA
PODPOLANIE
TEKOV
DOLNA
FIETHA NOVOHRAD

BRATISLAVA DOLNE
OVAZIE

Obrazok 2 Kulturne regidny Slovenska
Zdroj: URL 2

Najviac respondentov (311) pochadzalo zo stredného Slovenska (Kysuce, Orava, Liptov,
Turiec, horné Povazie, Horehronie, Hont, Podpolanie, Novohrad), 301 respondentov bolo zo
zapadného Slovenska (Bratislava, Zahorie, Podunajsko, dolnd Nitra, horna Nitra, dolné
PovazZie, stredné PovaZie, Tekov) a ostatnych 209 opytanych pochadzalo z vychodného
Slovenska (Spi$, Sari$, Zemplin, Gemer, Tatry, Abov, Zamagurie) (Obrazok 3).

Pocty respondentov z jednotlivych regiénov stredného, zdpadného a vychodného Slovenska
uvadzame na Obrazku 4, 5 a 6.
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= stredné Slovensko
= zapadnéSlovensko

= vychodné Slovensko

Obrazok 3 Zastupenie respondentov v rdmci Slovenska
Zdroj: Vlastné spracovanie

= Horehronie ® dolné Povazie

= Kysuce 53
’ 5 = Bratislava
= horné Povazie = dolné Nitr
olna Nitra
= Orava A = stredné PovaZie
Liptov ' Zahorie

= Podpol’anie = Podunajsko

= Turiec 10,3 = horna Nitra
= Novohrad = Tekov
Obrazok 4 Regiondlne zastupenie Obrazok 5 Regiondlne zastupenie
respondentov stredného Slovenska v respondentov zapadného Slovenska v %
% Zdroi: Vlastné spracovanie
Zdroj: Vlastné spracovanie
3829
3.8 = Zemplin
= Sarig
= = Spid
Abov
= Gemer
= Tatry
= Zamagurie

Obrazok 6 Regionalne zastupenie
respondentov vychodného Slovenska v %
Zdroj: Vlastné spracovanie

Vybrané pokrmy jednotlivych regiéonov za jednotlivé Casti Slovenska spolu s energetickou
hodnotou a nutricnym zloZzenim (bielkoviny, tuky, sacharidy) uvadzame v Tabulkach 1, 2 a 3.

Vacésina respondentov (71) zregidnu Bratislava sa pri vybere zo Styroch ponukanych
pokrmov jednoznacne zhodla na bratislavskych rozkoch (Tabulka 1). Stolicnd a Novakova
(2012) uvadzaju, Ze vtomto regione boli bratislavské rozky zndame uz v minulosti pod
nazvom pajgle alebo rozky, v ktorych plnku tvorili orechy. V suic¢asnosti su bratislavské rozky
chranené Eurdpskou Uniou ako zarucenad tradi¢na Specialita (URL 3). Pokrmami s najvyssSim
po¢tom odpovedi v regiéne dolna Nitra boli fanky, nasledovala sladka SoSovicova polievka,
lapasske Sifliky, resp. fliacky s kapustou, pokrmy, ktoré uvadza aj Pilkova (2013a). Pre regién
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stredné Povazie v odpovediach dominoval kuraci paprikas a vacsina respondentov z regionu
Zahorie sa zhodla na skalickom trdelniku, ktory podla nich najviac vystihuje dany regién.
Stolicna a Novakova (2012) uvadzaju, Ze tento orechovy kold¢ v tvare valca je Specialitou
mesta Skalice a jeho okolia. V roku 2007 ziskal skalicky trdelnik ochranné oznacenie.

Tabulka 1 Energetické a nutricné hodnoty vybranych pokrmov regiénov zapadného
Slovenska

Regidny zdpadného Slovenska
g.100! kJ.100?
Bielkoviny Tuky Sacharidy kJ

Bratislavské rozky 9,4 26,0 48,0 1934

Bratislava PreSporskeé snicle 32,0 8,0 0,0 849

Kacica na vine 12,0 37,0 0,1 1610

spolu za regién 53,4 71,0 48,1 4393

Skalicky trdelnik 7,5 24,8 50,6 1896

o Zahorska fazulovica 4,2 3,9 11,9 456
Zahorie 7 .

Zahoracky vrabec 10,1 13,8 4,4 761

spolu za regién 21,8 42,5 66,9 3113

Kuraci paprikas 11,4 8,4 4,1 569

Podunajsko Gulasova polievka 3,8 3,1 5,4 266

Haldszlé 3,1 1,3 3,9 166

spolu za regién 18,3 12,8 13,4 1001

Lekvarové lokse s makom 4,6 6,9 44,6 1074

dolné Trnavska fazulovica 3,4 4,5 9,5 371

Povaizie Zajac na smotane 3,0 5,0 5,0 400

spolu za regién 10,9 16,4 59,1 1845

Kralici paprikas 7,0 4,0 20,0 622

stredné Ceresiové halusky 3,8 0,9 24,9 530

Povazie Zemiakova baba 5,0 11,8 32,9 1051

spolu za regién 15,8 16,7 77,8 2203

Fanky 7,3 11 54,3 1381

dolna Nitra Sladka SoSovicova 1,9 1,5 4,8 166

Lapdsske Sibiky 2,9 3,0 23,0 542

spolu za regién 12,1 15,5 82,1 2089

Fazulova polievka 2,5 1,9 7,2 232

horna Nitra §o§ovicov§/ privarok 7,7 2,7 17,8 502

Sisky s dZemom 6,1 10,5 52,1 1366

spolu za regién 16,3 15,1 77,1 2100

Zemiakové lokse 6,0 0,5 34 695

Tekov Lekvarové perky 3,5 7,8 42,7 1063

Kysla fazulova polievka 2,5 1,9 7,2 232

spolu za regién 12 10,2 83,9 1990

Prlem’erne h’odnoty za regiony 20,1 25.0 63.6 23416
zapadného Slovenska

Zdroj: Vlastné spracovanie

KedZe velkd cast obyvatelstva regiénu Podunajsko je madarskej narodnosti, tak sme do
nasej ponuky jedal zaradili typické pokrmy z tejto kuchyne. Kuraci paprikas si ziskal najviac
respondentov, nasledovala guldsova polievka a v tomto regidne su zndme aj haldszlé, ktoré
sa podla Pilkovej (2012) mozu pripravovat z viacerych druhov ryb, ako su napr. sumec, stuka
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alebo pleskac. Vregione Tekov si najviac respondentov zvolilo zemiakové lokse, dalSim
najcastejSie oznaCovanym jedlom boli lekvarové perky a kysla fazulova polievka (Tabulka 1).

Tabulka 2 Energetické a nutricné hodnoty vybranych pokrmov regiénov stredného
Slovenska

Regidny stredného Slovenska

g.100*! k).100!
Bielkoviny Tuky | Sacharid kJ

Polesniky 5 11,8 32,9 1051
Kysuce Kapustova polievka so zemiakmi 0,7 1,7 4,3 140
Kapusniaky 6,6 17,4 47,8 1544
spolu za regién 12,3 30,9 85 2735
Kapustova polievka so zemiakmi 0,7 1,7 4,3 140
Orava Bryndzové pirohy 8 12,3 34,8 1165
Strapacky s kapustou 4,2 7 22 696
spolu za regién 12,9 21 61,1 2001
Bryndzové halusky 8,2 6 42,8 1056
Liptov Placerka (zemiakova placka) 5 11,8 32,9 1051
Kapustova polievka s masom 2,2 2 3,5 167
spolu za regién 15,4 19,8 79,2 2274
Plnena rostenka z Turca 14,7 12,3 6,6 816
Turiec Svatomartinské kolaciky 11,9 7,1 69,8 1644
Bryndzova polievka 2,0 2,3 2,5 161
spolu za regién 28,6 21,7 78,9 2621
Zemiakové pirohy s bryndzou 8,0 12,3 34,8 1165
horné Zajac na cibuli 13,8 2,4 3,2 367
Povazie Bryndzové halusky 8,2 6,0 42,8 1056
spolu za regién 30 20,7 80,8 2588
Skvarkovniky 20 23 6,0 1315
Horehronie Pohorelské gulky 5,2 9,3 16,8 697
Demikat 2,0 2,3 2,5 161
spolu za regién 27,2 34,6 25,3 2173
Harula 5,0 11,8 32,9 1051
Hont Slivkové gule 5,5 4,9 45,1 1032
Parance 7,2 8,3 24,6 851
spolu za regién 17,7 25 102,6 2934
Fucka 2,0 5,7 18,0 527
Podpolanie Strapkac 2,9 3,0 6,3 263
Lekvarové pirohy s makom 3,5 7,8 42,7 1063
spolu za regidn 8,4 16,5 67 1853
Toéna 5,0 11,8 32,9 1051
Novohrad Sulance s makom 5,4 11,8 42,3 1222
Perkelt (kuraci) 16,3 12,5 6,9 860
spolu za regién 26,7 36,1 82,1 3133

Priemerné hodnoty za regiony stredného 19,9 251 73.6 2479.11

Slovenska

Zdroj: Vlastné spracovanie

Na strednom Slovensku v regiéne Kysuce ziskali najvacsi pocet odpovedi (83) polesniky
(Tabulka 2). Ako uvadza Marec (2013) vtomto regidone boli polesniky, resp. zemiakové
placky velmi znamym pokrmom, ktory sa v minulosti pripravoval pocas celého roka.
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V roznych castiach tohto regionu ich pripravovali inym spdsobom, ¢i uz na kapustnom liste,
na platni sporaku alebo sa cesto vylialo na plech a pieklo.

Dalsie pokrmy, ktoré povaiovali respondenti za typické pre tento regién boli kapustova
polievka a kapusniaky. Kapustovu polievku ako tradi¢ny pokrm si zvolilo tieZ najvyssi pocet
respondentov na Orave. Tato polievka, ako uvadza aj Nadaska (2016), sa konzumuje ¢i uz
v kombindacii s krdpami, Udenym masom a s hubami alebo Udenou rybou. Druhé najcastejsie
oznacované boli bryndzové pirohy, strapacky s kapustou a tiez zemiakové placky.

Ako sme predpokladali, vregiéne Liptov z nasej ponuky oznacilo najviac respondentov
bryndzové halusky. Na Horehroni to boli Skvarkovniky, pohorelské gulky a bryndzova
polievka demikat. Respondenti z Podpolania sa zhodli, Ze najviac typické pokrmy pre ich
region su: fucka (zemiakové pyré s usmazenou cibulou a mastou), strapkaé (strukovinova
polievka) a lekvarové pirohy s makom.

V regidne Turiec boli oznacené rovnakym pocétom respondentov svdatomartinské kolaciky
a plnena rostenka z Turca. V regione Novohrad oznacilo najviac respondentov ako typické
zemiakové placky nazyvané tocna a Sulance s makom. Naopak, cicerova polievka a sklarske
maso, ktoré uvadzala Pilkova (2013b) a boli v nasej ponuke, neoznacil ani jeden respondent.
Podobne, aj v regione Hont prevladala zemiakova placka — harula (Tabulka 2).

Na vychodnom Slovensku si respondenti v regione Zemplin jednoznacne zvolili ako typicky
pokrm holubky (mletym masom plnené kapustné listy). Podla Nadaskej (2016) je toto
tradi¢né jedlo neoddelitelnou stucastou kaidej svadby v tomto kraji. Casto oznacovand bola
aj polievka pripravovanad z kapustovej vody nazyvanad juska alebo jucha.

Najviac respondentov z regiénu Saris si z nasej ponuky jedal vybralo $tlance s makom. Kola¢
plneny kyslou kapustou bol dalsim ¢asto ozna¢ovanym pokrmom. Podla opytanych patria
k tradicnym jedldm SariSskej kuchyne aj pirohy plnené kyslou kapustou alebo vydatnd
polievka kysel uvarena zo zemiakov, zahustenda zatrepkou a dochutena képrom, smotanou,
octom a cukrom.

Respondenti z regidonu Spis sa zhodli, Ze najviac typické pokrmy pre ich regidén su jedla
z bryndze a plnené kapustné listy. Pre respondentov z regiénu Abov to boli zemiakové placky
a uz spominané holubky.

Najviac oznaCovany pokrm z regiénu Gemer boli gemerské gule, v minulosti oblibené najma
u banikov a drevorubacov. Pripravovali sa z dostupnych surovin ako muka, zemiaky, slanina,
kapusta a maso (URL 4). V regiéne Tatry kvoli nizkemu poctu respondentov, ziskali aj nase
ponukané pokrmy maly podet odpovedi. Respondenti si ako najviac typicky pokrm zvolili
zemiakovu polievku, zndmu aj pod nazvom kulasa, ktoru popisuje medzi typickymi jedlami aj
Pilkova (2013c).

Vrozlohou najmensSom regiéne Zamaguri, respondenti oznacili regionalnym jedlom
zamagurské (bryndzové) pirohy, zemiakovu polievku a holdbce, pokrm velmi zndmy na
vychodnom Slovensku.
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Tabulka 3 Energetické a nutricné hodnoty vybranych pokrmov regidonov vychodného
Slovenska

Regidny vychodného Slovenska
g.100?! kJ.100?
Bielkoviny Tuky Sacharidy kJ
Bryndzové pirohy 8,0 12,3 34,8 1165
Spis Bryndzova polievka 2,0 2,3 2,5 161
PInené kapustné listy 6,8 6,6 16,0 618
spolu za regién 16,8 21,2 53,3 1944
Kapustniky 6,6 17,4 47,8 1544
Eari Sulance s makom 5,4 11,8 42,3 1222
Pirohy plnené kyslou kapustou 4,9 10,4 24,3 867
spolu za regién 16,9 39,6 114,4 3633
Holubky 6,8 6,6 16 618
Zemplin Juska 2,7 1,5 5,0 177
Kura na paprike 16,4 7,5 3,0 618
spolu za regién 25,9 15,6 24 1413
Gemerské gule 7,2 4,9 25,8 725
Gemer Bryndzové pirohy 8,0 12,3 34,8 1165
Biely kolac (paska) 7,8 6,3 59,5 1355
spolu za regién 23 23,5 120,1 3245
Zamagurské pirohy 4,3 4,5 16,0 488
Zamagurie Kysla zemiakova polievka 1,4 1,7 5,2 174
Holubce 6,8 6,6 16,0 618
spolu za regién 12,4 12,9 37,2 1280
Nalecnik 5,0 11,8 32,9 1051
Holubky 6,8 6,6 16,0 618
Abov .
Kura na paprike 16,4 7,5 3,0 618
spolu za regién 28,2 25,9 51,9 2287
Kulasa 1,37 1,7 5,2 174
Tatry Tgtranské svieckova 11,3 7,3 8,1 608
Sulance s makom 5,4 11,8 42,3 1222
spolu za regién 18,7 20,8 55,6 2004
Prlen'lerne hc,>dnoty za regiony 203 228 65,2 2758
vychodného Slovenska

Zdroj: Vlastné spracovanie

Porovnanie regionalnych pokrmov zapadného, stredného a vychodného Slovenska

Medzi regiénmi existovali rozdiely, ktoré boli dané klimatickymi podmienkami ¢i Grodnostou
pody, o sa prejavilo rozdielom v surovinovej zakladni (URL 5).

Viaceré zdroje uvadzaju, ze v severnejSie polozené regidny mali drsnejSie podnebie, menej
urodné pbédy atym pddom ich strava bola chudobnejsia. V severoslovenskej kuchyni
prevazovala konzumacia udeného madsa, zemiakov, kyslej kapusty, mliecnych vyrobkov,
muky a strukovin, z mdsa bola dostupna jahnacina alebo baranina (Stolicna a Novakov3,
2012; Pilkova, 2013d; Nadaska, 2016). Naopak v juznych castiach Slovenska mali teplejSiu
klimu, ktord umozriovala pestovanie naro¢nejsich plodin ako ovocie, zelenina, obilniny. Pre
juzné Slovensko je typickda vysokd konzumdcia zeleniny a menej energetickejsich
zeleninovych jedal. (Krempasky, 2008). V tychto oblastiach prevazovala konzumacia najma
bravCového madsa. Stravovanie obyvatelstva v tychto juznejsSich ¢astiach bolo tym padom
pestrejSie a rozmanitejSie v porovnani so severom (Rackova, 2007; Pilkova, 2012; Nadaska,
2016).
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Zaujimalo nas, vktorych castiach Slovenska budld prevaZzovat energeticky vydatnejsie
pokrmy a v ktorych budu prevazovat pokrmy s nizSou energetickou hodnotou, jednak medzi
zapadnym, strednym a vychodnym Slovenskom, ale zvlast aj medzi regionmi severného
a juzného Slovenska. Vyhodnotili sme tri najviac vyskytujice sa jedla, na ktorych sa zhodli
nasi respondenti.

Po scitani a spriemerovani hodn6t pokrmov jednotlivych regiénov sme zistili nasledovné
rozdiely: pokrmy v regiénoch vychodného Slovenska sa vyznacovali najnizSou energetickou
hodnotou (2258 kJ), naopak, pokrmy stredného Slovenska dosiahli po vyhodnoteni najvyssiu
energetickd hodnotu (2479,1 kJ). Tento rozdiel predstavuje 221,1 k). Rozdiel medzi regionmi
a vychodnym Slovenskom a to 83,6 kJ.

Najvyssi energeticky prijem z typickych jedal sme zistili v bratislavskom regione a to 4392 kJ
Casti Slovenska (Tabulka 1).

NajvysSie priemerné hodnoty, ¢o sa tyka prijmu tukov za jednotlivé regidony sme zistili
v regiénoch stredného Slovenska (25,1 g), na druhom mieste sa ocitli regiény zdpadného
Slovenska, pri ktorych bola priemernd hodnota iba 0 0,12 g nizsia, teda 25,02 g a nakoniec

vy

vve

Slovenska (63,6 g). Tento rozdiel predstavuje 10 g. MdZzeme skonsStatovat, Ze regidny
stredného Slovenska prijimali najviac energie hlavne zo sacharidovych pokrmov. Najmensi
rozdiel v prijme sacharidov sme zistili medzi vybranymi jedlami vychodného a zapadného
Slovenska (1,7 g). Zo stredného Slovenska sme zistili najvyssi prijem sacharidov z typickych
Rozdiely v prijme bielkovin z typickych regiondlnych pokrmov sme nezistili, v ramci celého
Slovenska bol cca 20 g. Zaujimavé ale je, Ze najvyssi prijem bielkovin z vybranych pokrmov v
zaznamenali v regione Podpolanie (8,4 g). Rozdiel tychto dvoch hodn6t je 45 g (Tabulka 1, 2
a3).

Aj ked sa ndm potvrdili energetické aj nutriéné rozdiely v prijme tukov a sacharidov, tieto
nepovazujeme za zasadné, nakolko sme Udaje vypocitavali len z troch pokrmov typickych pre
dany region a pri zohladneni vaéSieho mnoizstva jedal, by sme moZno dospeli k inym
vysledkom.

Porovnanie regionalnych pokrmov severného a juzného Slovenska

Okrem porovnania energetického a nutricného prijmu z regiondlnych pokrmov medzi
zapadnym, strednym a vychodnym Slovenskom, nds zaujimalo rovnaké vyhodnotenie aj
medzi severom ajuhom Slovenska, o ktorom sa zmienuje aj vysSie uvedend literatura
(Dullova, 1999; Demrovska, 2007; Horecka, 2007). Po scitani hodn6t pokrmov severného
ajuzného Slovenska sme zistili, Ze pokrmy juiného Slovenska sa vyznacovali vyssou
energetickou hodnotou v porovnani s pokrmami severného Slovenska. Rozdiel medzi tymito
dvoma c¢astami Slovenska predstavuje 336,3 kJ (Tabulka 4 a 5).

Z hladiska prijmu bielkovin sme zaznamenali, Ze ich priemernda hodnota z pokrmov
severného Slovenska bola nizsSia ato 18,3 g, pricom pri typickych pokrmoch juzného
Slovenska bola tato hodnota o 2,9 g vyssia.

Juiné Slovensko sa vyznacuje aj vysSimi hodnotami tukov a sacharidov z uvedenych
pokrmov. Priemerna hodnota tukov za regiény juzného Slovenska bola 26,9 g, pri regidonoch
severného Slovenska je tato hodnota o 4,4 g nizsia, teda 22,5 g. Z juzného Slovenska sme
zistili najvyssi prijem tukov z typickych pokrmov v bratislavskom regiéne (71 g), o sa
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prejavilo aj najvy$Sou energetickou hodnotou (4392 kJ) anajnizsSi vregidne Tekov
s hodnotou 10,2 g.

Tabulka 4 Energetické a nutricné hodnoty vybranych pokrmov regiénov severného
Slovenska

Regidny severného Slovenska
g.100! k).100!
Bielkoviny Tuky Sacharidy kJ
Kysuce 12,3 30,9 85,0 2735
Orava 12,9 21,0 61,1 2001
Liptov 15,4 19,8 79,2 2274
Turiec 28,6 21,7 78,9 2621
Horehronie 27,2 34,6 25,3 2173
stredné Povazie 15,8 16,7 77,8 2203
horna Nitra 16,3 15,1 77,1 2100
Spis 16,8 21,2 53,3 1944
Saris 16,9 39,6 114,4 3633
Zamagurie 12,4 12,9 37,2 1280
Zemplin 25,9 15,6 24,0 1413
Tatry 18,7 20,8 55,6 2004
Priemerné hodnoty 18,3 22,5 64,1 2198,4

Zdroj: Vlastné spracovanie
Ako bolo spomenuté, vyssi prijem sacharidov sme vypocitali v regiénoch juzného Slovenska
(70,7 g) a naopak, nizsSimi hodnotami sa vyznacovali typické pokrmy v regiénoch severného

Slovenska (64,1 g).

Tabulka 5 Energetické a nutricné hodnoty vybranych pokrmov regiénov juzného Slovenska

Regidny juzného Slovenska
g.100! kJ.100!
Bielkoviny Tuky Sacharidy kJ
Bratislava 53,4 71,0 48,1 4392
Zahorie 21,8 42,5 66,9 3113
Podunajsko 18,3 12,8 13,4 1001
dolné Povaizie 11,0 16,4 59,1 1845
dolna Nitra 12,1 15,5 82,1 2089
Tekov 12,0 10,2 83,9 1990
Hont 17,7 25,0 102,6 2934
Podpolanie 8,4 16,5 67,0 1853
Novohrad 26,7 36,1 82,1 3133
Gemer 23,0 23,5 120,1 3245
Abov 28,2 25,9 51,9 2287
Priemerné hodnoty 21,1 26,9 70,7 2534,7

Zdroj: Vlastné spracovanie

Vadésina uz zmienovanych literdrnych zdrojov uvadza, Ze stravovanie na juznom Slovensku
bolo pestrejSie, ale skor prevladali pokrmy s niZzSou energetickou hodnotou. Na severnom
Slovensku dominovali jednoduchsie pokrmy, ktoré boli energeticky vydatnejsie.
Vyhodnotenim vybranych regionalnych pokrmov sme ale zistili vysSi energeticky prijem
z pokrmov juznych regidnov Slovenska, aj ked rozdiely boli minimalne. Tieto rozdiely mohli
byt spésobené skutocnostou, Ze v minulosti sa konzumovali odlisné pokrmy, boli dostupné
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iné potraviny a suroviny na pripravu jedal. Dal$im dovodom uvedenych rozdielov moze byt
fakt, Ze respondenti vyhodnocovali mensi pocet pokrmov, ktoré vSak vystihovali predmetny
region.

ZAVER

Slovensko je relativne mald krajina, no aj napriek tomu sa mdZe pochvalit rozmanitou
gastronomickou ponukou.

Na zaklade dotaznika, na ktory odpovedalo 821 respondentov zo zapadného, stredného aj
vychodného Slovenska sme zistili, ktoré z pokrmov su typické pre ich region. Najvacsi zaujem
o dotaznik prejavili respondenti vo veku od 19-30 rokov, vacsinu z opytanych tvorili Zeny
a najviac odpovedi nam prislo od respondentov zo stredného Slovenska. Z vyhodnoteného
dotaznika sme zistili, Ze mnoZstvo pokrmov, ktoré sme uviedli bolo pre respondentov
znamych. Nasli sa ale aj také, ktoré nasich respondentov neoslovili. Medzi najviac
oznacované pokrmy na zapadnom Slovensku boli bratislavské rozky, skalicky trdelnik alebo
fanky charakteristické pre dolnud Nitru. Zo stredného Slovenska sa najviac respondentov
zhodlo na polesnikoch, resp. zemiakovych plackach, bryndzovych haluskach, typickych pre
region Liptov alebo zemiakovych pirohoch, ktoré ziskali najviac odpovedi od respondentov
z horného Povazia. Na vychodnom Slovensku boli medzi opytanymi najc¢astejSie oznacované
holubky zo zemplinskeho regiénu a bryndzové pirohy zo Spisa.

Porovnavanim zapadného, stredného a vychodného Slovenska sme po vyhodnoteni udajov
dospeli k zaveru, Ze pokrmy s najvy$sou energetickou hodnotou sa konzumujui na strednom
Slovensku a najnizSou energetickou hodnotou sa vyznacovali jedld z regiénov vychodného
Slovenska. Co sa tyka prijmu tukov a sacharidov z tychto regionalnych pokrmov, stredné
Slovensko dosiahlo najvysSie hodnoty. V prijme bielkovin sme nezistili Ziadne zasadné
rozdiely. Porovnavanim regidnov severného a juzného Slovenska moZeme skonstatovat, Ze
pokrmy regidonov severného Slovenska mali o nie¢o nizSie hodnoty v prijme energie ako
regiony juzného Slovenska.
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VYSKYT LAKTOZOVEJ INTOLERANCIE A KUPA RASTLINNYCH
NAHRAD MLIEKA V DOMACNOSTIACH SR

OCCURRENCE OF LACTOSE INTOLERANCE AND PURCHASE OF PLANT MILK
SUBSTITUTES IN HOUSEHOLDS IN SLOVAK REPUBLIC

Dagmar Kozelova, Natalia Velicka, Jan Durec

Abstrakt:

Cielom prdce bolo uviest cast vysledkov prieskumu zameraného na vyskyt intolerancie na
laktdzu a konzumdciu rastlinnych ndhrad mlieka spotrebitelmi v SR. Do online prieskumu sa
vyberovo zapojilo 300 respondentov. Zistili sme, Ze u 39 % respondentov sa intolerancia na
laktozu vyskytuje. Bezlaktézové vyrobky kupuje Casto 39 % respondentov, ojedinele 34 %
zucastnenych a nekupuje 27 % respondentov. NajdéleZitejSimi faktormi pri kupe
bezlaktdzovych vyrobkov boli predovsetkym ich senzorické vlastnosti a zdravotny benefit.
Obdobne aj pri rastlinnych ndhraddch mlieka respondentov stanovené faktory ovplyviuju
nasledovne: senzorické vlastnosti 46 % odpovedi, zdravotny benefit 58 %, vyrobca 47 %,
odporucania zndmych 43 %, klimatické zmeny 41 %, oznacenie GMO free 42 %, zniZzovanie
uhlikovej stopy 36 %, intolerancia na laktézu 33 %. Skumanim asocidcii sme zistili, Ze
intolerancia na laktdézu vysoko preukazne ovplyvriuje frekvenciu kupy bezlaktézovych
vyrobkov a konzumdciu rastlinnych alternativ vybranych vyrobkov neovplyvriuje vek
respondentov.

KlIiCové slova: Laktdzova intolerancia, rastlinné nahrady mlieka, kupa a konzumdcia,
spotrebitel, prieskum

Abstract:

The aim of the work was to present partial results of a survey focused on the occurrence of
the lactose intolerance and the consumption of plant milk alternatives by consumers in the
Slovak Republic. In the online survey 300 respondents participated. We found out that 39 %
of the respondents suffered from lactose intolerance. Lactose-free products are often bought
by 39 % of respondents, occasionally 34 % of participants and 27 % respondents do not buy
them at all. The most important factors in the purchase of lactose free products were mainly
their sensory properties and health benefit. Similarly, in the case of plant milk alternatives,
respondents are influenced by the following factors: sensory properties 46 % of responses,
health benefit 58 %, producer 47 %, recommendation of acquaintances 43 %, climate
changes 41 %, GMO free labeling 42 %, reduction of carbon footprint 36 %, lactose
intolerance 33 %. By measuring associations, we found out that lactose intolerance highly
affects the frequency of buying lactose-free products and consumption of plant alternatives
of selected products is not affected by the age of the respondents.

Key words: Lactose intolerance, plant milk alternatives, purchase and consumption,
consumer, survey
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Obavy z civilizatnych ochoreni akymi su nadvaha, obezita a kardiovaskularne ochorenia
(doésledky nespravneho stravovacieho reZimu) atiez prevalencia hypercholesterolémie
(Fisera et al., 2016; Al-Muzafar a Amin, 2017); vyskyt alergie na bielkoviny kravského mlieka
ako aj intolerancie na laktézu (Mummah et al., 2014; Sethi et al., 2016), su vyznamné
faktory, ktoré ovplyviuju spravanie spotrebitelov pri vybere a kipe potravin. Na tieto vyzvy
reaguju vyrobcovia potravin a baddme vyvin novych potravin, ktoré su alternativou ku
klasickym potravindm a mnohé su s nizSim obsahom cukrov. Popri mlie¢nych vyrobkoch
z kravského mlieka sa rozsiruje sortiment o dalSie aj bezlaktézové vyrobky.

Schopnost travit laktézu v tenkom creve ovplyviiuje predovsetkym mnoZstvo a aktivita
Crevnej B-galaktoziddzy (laktazy). Na primarnu deficienciu laktazy trpi odhadom asi 70 %
svetovej populdcie, v Eurépe je to vSak v priemere asi iba 30 % obyvatelov. V krajinach
primarnej laktézovej intolerancie na Slovensku nie je presne zndma, odhaduje sa vsak, zZe jej
vyskyt v populacii bude podobny, aky sa opisuje v okolitych krajinach strednej Eurépy (15-20
%) (Minarik et al., 2018). Oak a Jha (2019) uvadzaju, Ze az u 60 % populacie sa vyskytuje
intolerancia na laktdzu, ktora je spésobena znizenou schopnostou stravit laktozu v désledku
nizkeho mnoZstva alebo zniZzenou aktivitou laktdzového enzymu v tele. Mnoho jedincov
nevie, Ze trpi tymto ochorenim. Silva et al. (2020) uvadzaju, Ze prevalencia vyskytu tohto
ochorenia je nasledovnd: Severovychodna Eurépa 5 %, Dansko 4 %, Velkd Britdnia 5 %,
Svédsko 1-7 % a 15 % severoeurdpski obyvatelia.

Celosvetovo dochddza k zvySenému dopytu po cerstvych rastlinnych produktoch, rastie
segment vyrobkov novej kategdrie funkénych potravin a Specidlnych napojov. Podla
Pavagadhiho a Swarupa (2020) chut, farba a textura su dolezité senzorické vlastnosti
potravinarskeho vyrobku a maju najvacsi vplyv na pritazlivost a prijatie spotrebitefom. Z nich
je prichut povaZovand za najdominantnejsi atribat kvality, ktory vyznamne ovplyvriuje
celkovy zazitok zo stravovania. Sucasné najmodernejSie technoldgie sa pri hodnoteni
atribatov suvisiacich s prichutou spoliehaju na fyzikalno-chemické analyzy a senzorické testy.
Paul et al. (2019) konstatuje, Ze na trhu mliecnych alternativ dominuju séjové, ovsené,
kokosové, konopné, kakaové, celozrnné alternativy mlieka, z ktorych vaésina sa vyrdba
riadenou transformaciou. Takéto analdgy su ocenované pre ich funkéné bioaktivne zlozky,
ktoré ¢asto koreluju s ich vlastnostami podporujicimi zdravie a prevenciu choréb.

Cielom prace bolo vyhodnotit vybrané otazky prieskumu zameraného na vyskyt intolerancie
na laktozu, kipu a konzumdciu rastlinnych nahrad mlieka spotrebitelmi.

MATERIAL A METODY

Praca bola vypracovana vyuzitim primarnych a sekundarnych zdrojov. Primarnymi zdrojmi
boli vysledky ziskané z dotaznikového prieskumu. Prieskum sa skladal z pripravne;j,
realizacnej a vyhodnocovacej Casti. V pripravnej casti sme zoStylizovali otazky a vytvorili
dotaznik. Otdzky boli zamerané na vyskyt laktézovej intolerancie u respondentov a kupu
bezlaktdzovych mliek a rastlinnych nahrad mlieka. Dotaznik bol poskytnuty respondentom v
elektronickej podobe a pozostaval z 20 otdzok tykajucich sa rastlinnych a bezlakt6zovych
alternativ mlieka a zo 4 otazok, klasifikacnych (tykali sa pohlavia, veku, ekonomickej aktivity
a vzdelania respondentov).

Pocet respondentov cCinil 300, dotaznik vyplnilo 59 % zZien a 41 % muZov. Z hladiska
ekonomickej aktivity tvorili Studenti 29 %, zamestnani 46 %, podnikatelia 14 %,
nezamestnani 7 % addchodcovia 4 %. Struktira respondentov podla vzdelania bola
nasledovna: potravinarske vzdelanie 24 % respondentov, zdravotnicke vzdelanie 35 %
respondentov a gastronomické vzdelanie uviedlo 10 % zucastnenych.

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2021, Vol. XII Stranka 31



Struktura respondentov podla veku: 38 % respondentov vo veku 15-25 rokov, 16 % vo veku
26-35 rokov, 18 % vo veku 36-45 rokov, 19 % vo veku 46-55 rokov, 6 % vo veku 56-65 rokov
a 3 % respondentov vo veku 66 rokov a viac.

Samotny prieskum prebiehal technikou online dotaznika v obdobi od decembra 2020
do februara 2021. Z metodologického hladiska sme na spracovanie vysledkov z dotaznika
pouzili metddy analyzy a syntézy, dalej boli pouZité vybrané metddy deskriptivnej Statistiky a
merania zavislosti, resp. asocidcii. Statistickd preukaznost vztahov bola posudzovana na
zaklade vyznamnosti testovacej charakteristiky (p- hodnoty).

Stanovenie hypotéz:

H1: predpokladdme, Ze intolerancia na laktézu neovplyviiuje frekvenciu kipy bezlaktézovych
vyrobkov.

H2: predpokladame, Ze vek respondentov neovplyviiuje konzumaciu rastlinnych alternativ
vybranych vyrobkov.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Spracovanim udajov z ndsho prieskumu sme zistili, Ze u 39 % respondentov sa intolerancia
na laktdzu vyskytuje. Vyskyt laktézovej intolerancie v rodine respondentov sa vyskytuje u 47
% respondentov. Bezlaktdzové vyrobky kupuje ¢asto 39 % respondentov, ojedinele tieto
vyrobky kupuje 34 % zucastnenych a nekupuje 27 % respondentov.
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Graf 1: Faktory ovplyviujuce kupu jednotlivych vyrobkov
Zdroj: vlastné spracovanie

Z uvedenych faktorov (Graf 1) ovplyvriujucich kipu bezlaktézovych mlie¢nych vyrobkov
vyznacili respondenti nasledovné: senzorické vlastnosti vybralo 45 % respondentov,
zdravotny benefit 42 % respondentov, intoleranciu na laktézu 27 %, znizovanie uhlikovej
stopy vybralo 27 %, odporucania znamych 34 %, klimatické zmeny 27 %, oznatenie GMO
free 28 %, vyrobcu 38 %, cenu 30 % a 33 % respondentov uviedlo, Ze tieto vyrobky nekupuje.
Pri rastlinnych vyrobkoch boli vyznalené tieto faktory: 46 % respondentov oznacilo
senzorické vlastnosti, 58 % zdravotny benefit, 33 % intoleranciu na laktézu, 36 % zniZovanie
uhlikovej stopy, 43 % odporucania znamych, 41 % klimatické zmeny, 42 % oznacenie GMO
free, 47 % vyrobcu, 35 % respondentov vybralo cenu a 19 % oznacilo, Ze tieto vyrobky
nekupuju.
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Pri oboch skupinach vyrobkov su senzorické vlastnosti najpodstatnejSie pre rozhodovanie
spotrebitela. Konzumnu kvalitu mlie¢nych vyrobkov hodnotili viaceri autori. Sustova et al.
(2020) uvadzaju, Ze senzorické vlastnosti su vysledkom vzajomného pbsobenia podnetov
reologickymi, Strukturalnymi a chemickymi komponentmi na ludské zmyslové orgdny, na
zrak, hmat, cuch, chut a pocit v Ustach. Podla Jakabovej et al. (2021) aplikacia
sofistikovanych analytickych metdd pri studiu aromatickych profilov potravin je v sucasnosti
velmi rozSirend. Implementdcia GC-MS a e-nos v analyze mliecnych vyrobkov v
potravindrskom priemysle spociva napr. pri klasifikacii vyrobkov z hladiska senzorickych
vlastnosti, druhu, geografického poOvodu, Stddia zrenia (v pripade syrov) alebo
predpovedania ich trvanlivosti. GC-MS a e-nos sa tak stavaju vykonnymi nastrojmi na
monitorovanie ukazovatelov kvality a pévodu potravin.

Zmeny dopytu spotrebitelov na trhoch s polnohospodarskymi komoditami ovplyviuju aj
zmeny v hodnotovych retazcoch (napr. ekologické potraviny, vyrobky s oznacenim pévodu,
veganske potraviny). Coraz viac sa o¢akdva, Ze vyrobky by mali mat vo svojom vyrobnom
procese znaky z oblasti environmentalnej udrzatelnosti (Guenther et al., 2012), a tiez
napriklad informacie o vplyve na zmenu klimy (Rousseau a Vranken, 2013). Niekolko studii a
prieskumov ukdzalo, Ze mladi ludia vo veku 20-40 rokov maju pozitivny nakupny postoj k
vyrobkom 3Setrnym k Zivotnému prostrediu a Ze su ochotni platit viac za vyrobky s nizkou
uhlikovou stopou (carbon footprint) (Capitello et al., 2016).

Pre vyrobcov mlieénych produktov sa zdd segment bezlaktézovych vyrobkov vysoko
zaujimavy, ziskovy arychlo sa rozsirujuci trh, v ktorom mozZu prekvitat nové inovativne
vyrobky. V suéasnosti sa vyrabaju bezlaktézové vyrobky s réznymi nutricnymi a vyzZivovymi
vlastnostami, ako je znizeny obsah cukrov. Tymto by sa mohlo zvysit povedomie
i u spotrebitelov bez laktézovej intolerancie a tym aj ich kipa (Dekker et al., 2019).

Z hladiska frekvencie kupy (Graf 2) vyrobky respondenti kupuju nasledovne: 35 %
spotrebitelov kupuje vyrobky 1-3 x tyzdenne, 12 % spotrebitelov kupuje vyrobky 1-3 x
mesacne, 19 % kupuje vyrobky ojedinele a 34 % nekupuje vyrobky vébec. Testovali sme
nulovd hypotézu, intolerancia na laktézu neovplyviuje frekvenciu kupy bezlaktézovych
vyrobkov. Po vyhodnoteni vysledkov sa hodnota p=1,6723.10%°, nulovi hypotézu
zamietame, existuje vysoko preukazny vplyv, CiZe intolerancia na laktézu vysoko preukazne
ovplyviuje frekvenciu kipy bezlaktézovych vyrobkov.

nekupujern 21 T R

ojedinele i 50
1-3x mesacne 14 23
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Graf 2: Kupa bezlaktézovych vyrobkov vo vztahu k vyskytu laktdzovej intolerancie
spotrebitelov
Zdroj: vlastné spracovanie
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Prytulska et al. (2021) uvadzaju, Ze zo 436 spotrebitelov Zijucich na Ukrajine 37,7 % z nich
pije rastlinné napoje pravidelne, 47,7 % len zriedkavo a 15 % nekonzumuje tieto napoje
vbbec.

= mineralne latky a
vitaminy

= s podielom ovocia
® s podielom zeleniny
kombinacia ovocia a

zeleniny

m semena rastlin

Graf 3: Preferencie spotrebitelov-obohacujuce zlozky rastlinnych ndhrad mlieka
Zdroj: vlastné spracovanie

V sucasnosti sa rastlinné nahrady mlieka obohacuju réznymi ldtkami. NajcastejSie sa k
zloZeniu pridava rézne ovocie alebo zelenina za ucelom zlepSenia senzorickych vlastnosti,
alebo r6zne mineralne latky, ktoré vylepsSuju nutri¢né zloZenie tychto vyrobkov. Bernat et al.
(2015) a Zannini et al. (2018) uvadzaju, Ze tieto rastlinné nahrady mlieka s vhodné matrice
na rast prospesnych mikroorganizmov produkujicich ndpoje s velkym trhovym potencidlom
vdaka moznostiam vytvarania novych funkénych vyrobkov pomocou réznych procesov
a prisad. Podla Dureca a Tobolkovej (2020) spotrebitelia ¢oraz castejSie uprednostiuju
produkty rastlinného po6vodu, preto aplikacia probiotik do nemlie¢nych vyrobkov
predstavuje nové prilezitosti pre vyskum a inovacie v oblasti vyroby potravin s pridanou
funkcionalitou.

Preto sme chceli vediet, ktoré z obohacujucich latok uprednostiiuji nasi respondenti (Graf
3). Rastlinné ndhrady mlieka s pridavkom minerdlnych latok uprednostiuje 31 %
respondentov, s podielom ovocia zvolilo 21 % respondentov, s podielom zeleniny zvolilo 15
%, s kombinaciou ovocia a zeleniny zvolilo 15 % a 17 % respondentov uprednostiuje
rastlinné ndhrady mlieka s pridavkom semien rastlin.

Predpokladali sme, Ze vek respondentov neovplyviiuje konzumaciu rastlinnych alternativ
vybranych vyrobkov. Podla vypocitanej hodnoty p=0,1321 mozZno konstatovat nepreukazny
vplyv, Cize nulovd hypotéza sa prijima. Vek respondentov neovplyviiuje konzumaciu
rastlinnych alternativ vybranych vyrobkov.

ZAVER

Na zdklade testovania nulovej hypotézy uvadzame, Ze intolerancia na laktézu vysoko
preukazne ovplyviuje frekvenciu kupy bezlaktézovych vyrobkov. Rastlinné a bezlaktézové
vyrobky su oblUbené bez ohladu na vyskyt laktézovej intolerancie u spotrebitelov. Nakolko v
nasom prieskume bola len mala skupina vegetarianov a Ziadni vegani, ktori nekonzumuju
Zivocisne produkty a vyhladavaju rastlinné alternativy vyrobkov, je mozné vylucit tvrdenie,
Ze su kupované z tychto dévodov. NajdélezitejSim faktorom pri kipe tychto vyrobkov boli ich
senzorické vlastnosti a zdravotny benefit, ktory ¢loveku poskytuju. Bezlaktézové vyrobky
a rastlinné nahrady mlieka uz maju svojich spotrebitelov. O¢akdvame, Ze okruh spotrebitelov
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sa bude zvySovat aj otych, ktori uplatiuji zdravy Zivotny Styl. Konzumdciu rastlinnych
alternativ vybranych vyrobkov neovplyvriuje vek respondentov.
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PLYTVANIE S POTRAVINAMI

FOOD WASTE

Roman Serencés, Andrea Krizanova

Abstrakt:

Cielom prdce je zhodnotenie sucasnej situdcie plytvania s potravinami v SR, dalej sme
skumali sekunddrne vyuZitie potravin a ci si respondenti uvedomuju dopad plytvania
potravinami na Zivotné prostredie. Na zdklade vysledkov boli navrhnuté odporucania veduce
k redukcii potravinového odpadu. Kladie sa déraz na sucasnu situdciu plytvania v Slovenskej
republike pomocou dotaznikového prieskumu. Téma bola zvolend predovsetkym z dbvodu
aktudlnosti daného problému, ku ktorému chybaju detailnejsie studie alebo Statistiky
v tuzemsku. Prieskum zaoberajuci sa pri¢inami a aktudlnym stavom plytvania v SR by mohol
napoméct k urceniu vhodnych opatreni na zamedzenie potravinovych strdt.

Klacové slova: plytvanie s potravinami, strata potravin, bezpecnost potravin, potravinova
politika, domacnosti.

Abstract:

The aim of the work is to analyse the amount of food waste produced in different
households; we also examined the secondary use of food and whether the respondents were
aware of the impact of food waste on the environment. Based on the results,
recommendations are made which would lead to a reduction in food waste. Data was
gathered on the current situation of waste in the Slovak Republic using a questionnaire. The
subject was chosen due to the topicality of the problem, which lacks more detailed studies or
statistical analysis in this country. A survey dealing with the causes and the current state of
waste in the Slovak Republic could help to determine appropriate measures to prevent food
loss.

Key words: food waste, food loss, food security, food policy, households

uvoD

Plytvanie potravinami nie je problém len na lokalnej Urovni, ale je to problém, ktory zasahuje
cely svet. Plytvanie potravinami vytvara enormny dopad na Zivotné prostredie a taktieZ je to
socialny, eticky a ekonomicky problém. Je to téma, ktord sa Coraz CastejSie dostava do
povedomia ludi. Az 8 % zo vsetkych emisii, ktoré su vypustané do ovzdusia, vznikaju prave
pri nevhodnom zaobchadzani s potravinami, kde tieto potraviny nasledne koncia v smetnom
kosSi. Ak sa potravina neskonzumuje a ndsledne sa na jej zlikvidovanie pouZije nevhodny
postup, ako napriklad odhodenie do komunalneho odpadu, nema Sancu na dostatocné
rozloZenie. Tato potravina za¢ne vytvarat plyn-metan, ktory patri medzi sklenikové plyny.
Predovsetkym narastajuci pocet [udi na svete asnaha ich nasytit ma na svedomi, Ze sa
zvysuje globdlny zdujem o danu problematiku a hlada sa najlepsi sp6sob na jej vyrieSenie. Do
dnesného dna je nedostatok informacii a pozbieranych dat, ktoré by ulahcovali sa v tejto
téme lahsie orientovat. Dnesna spolocnost je zalozend na kratkodobom poteseni, a to
predovsetkym na materidlnom. Ludia s oblubou chodia nakupovat bez uvedomenia si, Ci
dané potraviny potrebuji alebo nie. Potraviny treba nakupovat s rozumom. Malokto sa
zamysli nad tym odkial dané potraviny pochadzaju, ¢im si presli pri procese vyroby, Ci je
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dand potravina zdravotne nezavadna, aké pesticidy a postreky sa vyuzili pri jej pestovani,
kolko vody sa minulo na jej pestovanie a vyrobu, kolko fudi sa narobilo, kym prisla ku
kone¢nému spotrebitelovi.

Plytvanie potravinami je problematika, ktora sa dotyka kazdého. Medzi negativne dopady
patri nienie Zivotného prostredia, resp. jeho znedcistovanie, degradacia a vycerpavanie
nasich prirodnych zdrojov, ¢o v koneénom dosledku ohrozuje potravinovu bezpecnost danej
krajiny. Tento problém suvisi predovsetkym s neefektivnostou globalneho systému krajiny.
Preto je obmedzenie plytvania s potravinami jednym z hlavnych cielov politiky Zivotného
prostredia a potravinove] bezpecnosti. Sicasné odhady strat potravin a tvorby odpadu sa
v celosvetovom meradle pohybuju na Urovni 194-389 kg na osobu za rok (Blakeney, 2019).
Ak je nie€o v nasej chladnicke pokazené, alebo ak si nakladame prilis vela jedla na tanier
a vyhadzujeme zvysky jedla namiesto toho, aby sme ho neskor skonzumovali, tak mo6zeme
vraviet otom, Ze plytvdme potravinami. Prvym krokom je zadat od seba a uvedomit si
mnoZstvo vygenerovaného odpadu z potravin a nasledne sa snaZit toto mnoZstvo zniZovat
(Schniererova, 2019). Je nepopieratelne zvratené akékolvek plytvanie s potravinami, zatial
¢o je na svete také velké mnoizstvo hladujucich ludi. Samozrejme, bolo by prilis
zjednodusujuce tvrdit, Ze zbytoc¢né jedlo, ktoré by inak skondilo v kosi, by sa mohlo vyuzit na
nakfmenie tychto hladujucich ludi, ale prepojenie medzi nadbytkom jedla, plytvanim
s jedlom a potravinovou chudobou je napriek vSetkému realitou (Stuart, 2009).

Hlavné zameranie by malo byt vymedzené na kroky, ktoré zabrania vznikaniu potravinového
odpadu. Druhé najviac uplatiované opatrenia su, Ze nespotrebované jedlo by sa malo
vyuzivat na nakfmenie ludi, to znamena hlavne darovanie potravin. Ak toto nie je mozné,
urovne alebo najmenej preferované Urovne sa tykaju recyklacie potravin pomocou
kompostovania potravin alebo pomocou jeho premeny na bioplyn alebo bionaftu. Najmenej
preferovana forma je ukladanie potravinového odpadu na skladkach alebo jeho spalovanie.
Je ale potrebné poznamenat, Ze Ziadne z tychto rieSeni nemoze vyriesit problém ako celok
a teda aj kazdé rieSenie meni sp6sob, akym vnimame potravinovy odpad. Jednym z rieSeni je
aj to, aby sa jeho mnoZstvo zniZovalo uZ pri vyrobe, avsak distribuovat jedlo ludom, ktori ho
potrebuju alebo nim nakimit zvierata, si m6Zu vzajomne konkurovat (Mourad, 2016).

Najviac
uprednostiiované Predchadzanie vzniku ; ,
ameranie
auditu
\ Darovanie /
\ Krmivo pre zvierata /

Recyklovanie
\ Iné zhodnotenie
Skladka
Najmenej
uprednostiované

Obrazok 1: Hierarchia pristupov k odpadu
Zdroj: Eurdpsky dvor auditorov, 2017
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MATERIAL A METODY

Dotaznik sa venoval problematike plytvania s potravinami v SR. Do prieskumu sa zapojilo 555
respondentov, z toho bolo 100 muiov (18 %) a 455 Zien (82 %). Uvodna ¢ast otdzok bola
venovand zakladnym charakteristikdm respondentov, ktoré neskér pri spracovani mali
dolezity vyznam na posudenie a roz¢lenenie do jednotlivych kategérii. Prieskum sa realizoval
na Uzemi celého Slovenska, aby sa zabezpecila objektivnost a réznorodost respondentov.
PrevaZna vacsSina odpovedi bola z Trnavského a Nitrianskeho kraja. Kladenymi otazkami sme
sa snazili zistit, aky postoj maju spotrebitelia vo vztahu ku plytvaniu s potravinami, ako
pristupuji  k danej problematike, ako sa snaZia zamedzit plytvaniu vo vlastnych
domadcnostiach a aké je ich spravanie pri nakupe.

O pri¢innu zavislost sa jednd vtedy, ked nastUpenie konkrétneho javu ma za nasledok
vyvolanie existencie druhého javu. Zavislosti méZzeme rozdelit na dva zakladné typy, ato
pevnu avolnu. V pripade pevnej zavislosti hovorime vtedy, ak existencia jedného javu
priamo a jednoznacne priraduje vyskyt dalSieho javu. Z hfadiska pravdepodobnosti sa jedna
o vztah vyskytujuci sa s vysokou urcitostou, resp. pravdepodobnostou. Druhy typ zavislosti-
volny, je viac objavujuci sa skér vkaZzdodennom Zivote, kde zavislost tykajica sa
kvantitativnych znakov je oznaCovana ako Statistickd zavislost. Hovorime o tom vtedy, ked'
jednotkova zmena urcitej premennej ma za nasledok zmenu druhej premennej. Poznanie
a popis tychto Statistickych zavislosti medzi ich znakmi vyuZziva metéda regresnej
a korela¢nej analyzy.

Linedrna regresna priamka: Y" = 5, + . X (1)
Jej bodovym odhadom je funkcia: v;” = by + by x; (2)
Lokujuca konstanta:

Lim, % Ly v~ Ly % Dy %ivi

bl} - HE?:'_ xf_':zfl:'_xi:': (3)
Ak pozname presny regresny koeficient, tak:

Do TRy
bl}:E:-Yl b_E :"1‘:l=?_'|31}7c (4)

Regresny koeficient:
nEis %ivi—Tim, % L, %

bl - HE?:'_ x{l_':Ei.n:'_xi.:': (5)
Koeficient korelacie:

(B (3=F)
Ly = [ (6)

¥ \IL,(5%-9)
Koeficient determinacie:
¥o

: = — L:'I:yi._y::lz
! Efl:'_':y'__?:': (7)
Kde:

bo— lokujuca konstanta

b1 — regresny koeficient

}rif - j-ta hodnota zavisle premenne;j
Xj— j-ta hodnota nezavisle premenne;j
€ - nahodna zlozka

VYSLEDKY A DISKUSIA

Spolu 161 respondentov zodpovedalo, Ze ich domacnost sa skladd zo 4 c¢lenov, 155
respondentov Ziju v domacnosti s3 ¢lenmi a 117 respondentov Zije vo dvojici. Az 305
respondentov uviedlo, Ze ma vysokoskolské vzdelanie, Co predstavuje az 55 %. Stredoskolské
vzdelanie s maturitou ma 210 respondentov (37,8 %). Stredoskolské bez maturity ma len 27
respondentov a iba 13 respondentov uviedlo, Ze ma zdkladné vzdelanie. 255 respondentov
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uviedlo, Ze ich domacnost dosahuje prijem od 1501-3000 €. 219 respondentov uvadza, Ze
mesacné prijmy ich domacnosti si od 500-1500 €. Prijem nad 3000 € ma len 68 domdcnosti.

208 respondentov uviedlo, Ze spravia raz za tyzden velky nakup a k tomu robia prileZitostné
malé nakupy. 134 respondentov nakupuje raz za tyZzdenn vacdSie mnoistvo a 119
respondentov odpovedalo, Ze nakupuje kazdy druhy den. Len 21 respondentov nakupuje raz
za dva tyZdne. V inych odpovediach sa ludia vyjadrili aj na sucasnu situaciu ohfadom COVID-
19, Ze za beinych okolnosti nakupuju kazdy druhy den, ale momentalne len raz za tyzden.
Daldie odpovede boli: raz za mesiac velky nakup a k tomu prileZitostne malé nakupy, dvakrat
za tyzden, kazdy den cerstvé pecivo a ktomu 2 az 3kradt do tyZzdna mensi nakup araz za
tyzderi velky nakup. Styrikrat sa opakovala odpoved raz za mesiac velky nakup a k tomu
prileZitostné malé ndkupy. Styrikrat respondenti odpovedali, Ze nakupuju raz za dva tyZdne
velky nakup a prilezitostné malé nakupy. Trikrat respondenti odpovedali, Ze nakupuju ako
potrebuju.

Zaoberali sme sa ndkupnym spravanim respondentov, a aké su ich zvyky pri nakupovani.
Prave pri zlych nakupnych zvykoch fudia dokazu nakupit zbytoéné mnoistvo potravin, ktoré
nasledne nebude skonzumované. Respondentov sme sa pytali, do akej miery suhlasia
sdanym tvrdenim. Zistovali sme, ¢i si nakup planuju popredu ad¢i na nakup chodia
s ndkupnym zoznamom. 236 respondentov s danym vyrokom suhlasi. 222 respondentov skor
suhlasilo s danym tvrdenim. 63 respondentov skér nesuhlasilo a 34 respondentov sa
vyjadrilo k danému tvrdeniu, Ze nesuhlasia ateda si ndkup nepldnuju a nenakupuju
s ndkupnym zoznamom.

Dalej sme sa pytali, ¢i respondenti nakupuju podla toho, ¢o budd varit. 191 odpovedalo, Ze
suhlasi. 261 respondentov s danym tvrdenim skor suhlasi. 73 skor nesuhlasi aiba 30
respondentov s danym tvrdenim nesuhlasi. Zaujimalo nds, ¢i respondenti nakupuju len
potraviny, ktoré im chybaju. S danym tvrdenim suhlasilo 126 respondentov a skor suhlasilo
az 209 respondentov. 140 respondentov s tvrdenim skor nesuhlasi a 37 respondentov vobec
nesuhlasi. Dalou vypovedou sme zistovali, do akej miery respondenti rozumeji datumu
minimalnej trvanlivosti alebo datumu spotreby, resp. ¢i tuto skutoénost vébec vnimaju pri
nakupovani svojich potravin. Az 187 respondentov zodpovedalo, Ze suhlasi s danou
vypovedou a 162 skor suhlasi. 112 respondentov skér nesuhlasi a 94 respondentov vobec
nesuhlasi, o moéze byt zapricinené slabou informovanostou respondentov. Zaujimalo nas,
aké mesacéné vydavky maju respondenti na potraviny. Az 122 respondentov uviedlo, Ze ich
vydavky na potraviny za mesiac su nad 300 €. 115 respondentov odpovedalo, Ze ich vydavky
su 200-250 € a dalSich 115 respondentov odpovedalo na danu otdzku, Ze ich vydavky su od
150-200 €. Len 28 respondentov uviedlo, Ze na potraviny mesacne daju do 100 €.

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2021, Vol. XII Stranka 40



Aké sl Vase mesacné vydavky na potraviny
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Graf 1: Mesacné vydavky respondentov na potraviny
Zdroj: vlastné spracovanie

Nasledujlucou otazkou sme zistovali, kolko su respondenti ochotni minat mesacne pefiazi na
reStauracie. 241 respondentov odpovedala, Ze mesaéne minud na reStaurdciach maximalne
50 €. Druhé, najvacsie zastupenie s po¢tom respondentov 154, malo odpoved, Ze nechodia
do restauracii a na tretom mieste st vydavky od 50-100 € so 109 respondentmi.

Aké st VaSe mesacné vydavky na reStauracie
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Graf 2: Mesacné vydavky respondentov na restaurdcie
Zdroj: vlastné spracovanie

Zistovali sme aj mesacné vydavky respondentov na cigarety a alkohol. Odpoved nepijem
a nefaj¢im mala najvacsie zastupenie spomedzi vSetkych odpovedi, ato az 231-krat. Na
druhom mieste bola odpoved 10-50 € so 135 respondentmi ana tretom mieste sa
umiestnila odpoved do 10 € s 92 respondentmi.
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Aké s Vase mesacné vydavky na cigarety a alkohol
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Graf 3: Mesacné vydavky respondentov na cigarety a alkohol
Zdroj: vlastné spracovanie

V danom grafe je mozné vidiet, ako sa respondenti stavaju k stravovaniu. 408 odpovedi bolo,
Ze si navaria prave tolko, kolko zjedia, ale na druhej strane az 123 ludi uviedlo, Ze si navaria
viac ako skonzumuju, ¢im vznika v domdacnosti zbytocny odpad z potravin.

Vari sa u vas
1,3% 1

-’_:f)-—é___\ﬁl
- 22,2%
‘./

® viac ako skonzumujeme @ prave tol'ko, kol'ko zjeme @ madlo, chyba ndm ® nevarime doma
® iné (stravujem sa v reStauracii, u babky a pod.)

2,5% ~

73,5 % /

Graf 4: V akom mnozZstve sa vari vdomacnostiach respondentov
Zdroj: vlastné spracovanie

Aké potraviny respondenti najCastejSie vyhadzuju? Takmer polovica respondentov,
konkrétne 42,3 %, ¢o predstavuje 235 respondentov, uviedla, Ze najcastejSie vyhadzuju
prave pecivo. Druha najvacsia vzorka respondentov v pocte 151 uviedla, Ze najastejSie
vyhadzuju prave ovocie a zeleninu. 70 respondentov uviedlo, Ze vyhadzuju mlieko a mlie¢ne
vyrobky. Medzi inymi odpovedami sa najviac opakovala odpoved, Ze sa respondenti snaZzia
nevyhadzovat jedlo. Na druhom mieste sa opakovala odpoved, Ze vyhadzuju navarené jedlo.
Potom sa opakovali odpovede ako strukoviny, ryza, cestoviny a zemiaky.
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Ak vyhadzujete potraviny, aké potraviny najcastejSie vyhadzujete
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Graf 5: MnoiZstvo vyhadzovanych potravin
Zdroj: vlastné spracovanie

Aké su doévody vyhadzovania potravin vdomacnosti? 402 respondentov uviedlo, Ze
potravina bola pokazena, zhnitd alebo plesniva. 89 respondentov uviedlo, Ze potravina bola
po datume spotreby a 35 respondentov uviedlo, Ze nakupili alebo navarili prili$ vela jedla.
Vinych odpovediach sa casto opakovala odpoved, Ze pecivo bolo stvrdnuté a druhd
najcastejsia odpoved bola, e potraviny nevyhadzuji. Dal$im vyznamnym faktorom pri
rieSeni nasej prace je odhadovana vyska vyhodenych potravin. Nakolko prave hodnota
vyhodenych potravin ma pre respondentov ekonomicky dopad. 405 respondentov uviedlo,
Ze vyhadzuje potraviny do vySky 10 €. V hodnote od 10-20 € je 95 respondentov. lba 50
respondentov uviedlo, Ze vyhadzuju potraviny v hodnote nad 50 €.

Zistovali sme, ¢i ma prijem vplyv na vysku vydavkov. Nakolko sme predpokladali, Ze ¢im maju
respondenti vyssi prijem, tym budu aj ich mesaéné vydavky na potraviny vyssie.
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Tabulka 1: Zavislost vysky vydavkov na potraviny od mesaéného prijmu

Regression Statistics
Multiple R 0,32714914
R Square 0,10702656
Adj R

djusted 0,10541178
Square
Standard

70,6574726

Error
Observations |555

ANOVA

DF ) sQ F F krit
Regression 1 330898,1642 |330898,1642 | 66,27933772 | 2,6073E-15
Residual 553 2760840,575 | 4992,478435
Total 554 3091738,739

Coefficients Standard Error | t Stat P-value Lower 95% | Upper 95%
Intercept 173,711172 7,107564193 | 24,4403241 |5,22534E-90 |159,750047 |187,672298
X Variable 1 0,02815793 0,00345869 |8,1412123 |2,6073E-15 |0,02136415 |0,03495171

Zdroj: vlastné spracovanie

Zistili sme, Ze dany model je statisticky vyznamny. A teda vyska vydavkov na potraviny zavisi
od mesacného prijmu domadcnosti. Medzi vySkou vydavkov na potraviny a mesacnym
prijmom je len nizka zavislost. Ak vzrastie prijem o jedno euro, tak sa vydavky na potraviny v
priemere zvySia 0 0,028 €.

ZAVER

Vyskum potvrdil, Ze mnoZstvo vyhodenych kilogramov potravin respondentov zavisi okrem
iného aj od urovne vzdelania, prijmov a velkosti domacnosti. Ludia s nadpriemernym
prijmom podla réznych vyskumov plytvaju takmer dvakrat tolko ako ludia s podpriemernym
prijmom (Van Dooren, 2017).

V praci sme zistili, Ze prijem nie je na Slovensku az takym vyznamnym faktorom pri plytvani
s potravinami, ako sme si mysleli. Prieskum bol taktiez zamerany na nakupné spravanie
respondentov. Poukazoval na to, Ze vaésina respondentov nakupuje priebeZzne pocas celého
mesiaca nakolko uviedli, Ze nakupuju raz za tyZden plus prileZitostné malé nakupy. Takmer
polovica respondentov uviedla, Ze si piSe nakupny zoznam a ndkup si vopred naplanuju.
Respondenti oznacili za tri najcastejSie dovody vyhadzovania potravin najma to, Ze dana
potravina bola pokazend, zhnitd alebo plesniva, prekrodil sa datum spotreby vyrobku alebo
respondenti nakupili alebo uvarili prili§ velké mnozstva jedla. Z primarneho vyskumu dalej
vzislo, Ze v priemere plytvaju Slovaci najviac pecivom a potom ovocim a zeleninou.

Medzi zasadné priciny potravinovych strat a potravinového odpadu sa povazuje globalizacia
trhov, vyssSie ndroky spotrebitefov v r6znorodosti ponuky, ¢i narastajuci dopyt po rychlo sa
kaziacich produktoch, ako je maso, ovocie a zelenina. Hlavnhym cielom pri prevencii
potravinového odpadu by malo byt pOsobenie priamo pri zdroji jeho vzniku, a to
obmedzenim vytvdrania nadbyto¢ného kvanta potravin v kazdej z etdp potravinového
retazca.

Slovensko sa povaZuje za priklad krajiny, ktord zakazuje predaj potravin po uplynuti datumu
minimalnej trvanlivosti Uplne zbyto¢ne a prispieva tak k tomu, 7e sa v Unii vyhadzuje
,dokonale konzumovatelné jedlo“. Jedlo, ktorému uplynul datum minimalnej trvanlivosti,
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pritom nemusi mat takd kvalitu, aki maju Cerstvé potraviny, ale zvy€ajne je stale jedlé.
Tento fakt je vSak stale velmi matuci pre mnohych konzumentov a sposobuje tak zbytocny
potravinovy odpad. Plytvanie potravinami je komplexny problém, ktory sa nevyriesi cez noc.
Je pravdou, Ze v poslednych rokoch bolo mnoho vynaloZeného Usilia a bolo zvysené
povedomie a znalosti o tomto probléme. Vzdeldvanie spotrebitelov je viac ako na mieste,
nakolko vacsina respondentov v dneSnej dobe stile nepoznd rozdiel medzi minimalnou
trvanlivostou a dobou spotreby. Slovensko by si vtomto malo brat priklad zo zahrani¢nych
krajin, kde je oznacovanie potravin s minimdlnou trvanlivostou zakazané, nakolko sa tym
zvySovalo mnozZstvo potravinového odpadu. Okrem toho bolo zavedenych mnoho opatreni,
ktoré sa snazia o boj s plytvanim potravinami. Existuju edukacné a marketingové nastroje,
ktoré sa snaZzia o ovplyvnenie spravania, ¢o predstavuje klucovu sucast zniZovania
potravinového odpadu. RieSenia prichadzaju napriklad v podobe inteligentnych aplikacii v
Style nakupnych zoznamov, ktoré sa maju schopnost samé vzdeldvat. S rozvojom techniky sa
zacinaju objavovat i rozne perspektivne inovécie, ktoré dokazu napriklad zabranit
nespravnemu skladovaniu, ¢i zaobchdadzaniu s potravinami.

Problém totiZ nie je v nedostatku rieseni, ale v samotnom spotrebitelovi, ktory si velakrat
plytvanie potravinami vobec neuvedomuje, alebo uvedomuje nedostatocne.

Za dalSie moiné rieSenie sa povazuju mobilné aplikacie, ktoré informuju spotrebitelov
o moznych rieSeniach pri plytvani potravinami. Napriklad v Holandsku su vytvorené aktivity
aj inovativne, obsahujuc napriklad aplikaciu, ktora privedie spotrebitela k bali¢ku potravin,
ktoré by inak putovali do koSa. Jednou z nich je aplikdcia Too Good To Go. S touto aplikaciou
mozu hotely, pekarne, restauracie i supermarkety ponuknut svoje nepredané vyrobky a
jedlo na predaj. V ramci prvého roka aplikacia usetrila az 250 000 jedal. ZniZenie
potravinového odpadu moZe prebiehat aj pomocou hospodarskych stimulov
prostrednictvom nakladov alebo aj prostrednictvom trznych signdlov. Najuspesnejsia britska
kampan ,Love Food Hate Waste”, v roku 2015 znizZila potravinovy odpad o 137 000 ton od
roku 2007.
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VLIV ATMOSFERY DUSIKU A OXIDU UHLICITEHO NA KVALITU
POMERANCOVYCH STAV

EFFECT OF NITROGEN AND CARBON DIOXIDE ATMOSPHERE ON ORANGE
JUICE QUALITY

Blanka Tobolkov3, Jan Durec, Elena Belajova, Martin Polovka

Abstrakt:

Koncentrace polyfenold, hesperidinu, kyseliny askorbové, zmény barvy a celkové antioxidacni
aktivity dlouhodobé skladovanych pomerancovych stav vyrobenych v atmosfére dusiku (Nz) a
oxidu uhli¢itého (COz) byly monitorovdny, s cilem posoudit vliv produkcéni atmosféry a doby
skladovdni na uvedené charakteristiky stdv. V prubéhu skladovdni doslo k postupnému
zhorseni kvalitativnich parametri stav v dusledku oxidacnich zmén. Vysledky také prokdzaly,
Ze kvalitativni parametry pomerancovych Sstav vyrobenych v atmosfére CO, jsou
porovnatelné se stdvami vyrobenymi pod N». Avsak v pripadé aplikace CO; Ize predpokldadat
interakce plynu se sloZkami stdvy, nejen fyzikdInimi, ale i chemickymi, které mohou ovlivnit
jejich senzorickou kvalitu.

Klicové slova:
Pomerancova stava, produkéni atmosféra, kvalita, barva, antioxidacni aktivita

Abstract:

Concenration of total polyphenols, hesperidin, ascorbic acid, colour changes and antioxidant
aktivity of orange juices produced under atmosphere of N> and CO, were monitored during
long-term storage. Gradual worsening of qualitative characteristics was noticed as a result of
oxidation changes. Result showed that qualitative parameters of juices produced under CO;
were comparable with juices produced under N,. However, in case of CO, application, one
should expect the physical and chemical interactions of the gas with juice components,
affecting thus also the sensorial properties of juices.

Key words:
Orange juice, production atmosphere, quality, colour, antioxidant activity

Uvod

Ovocné stavy, predevsim pomerancové, patfi mezi nejoblibenéjsi nealkoholické napoje na
svété. Jsou bohatym zdrojem fady bioaktivnich latek, kromé vitaminG a mineral( obsahuji i
fenolické latky, které jsou charakteristické svymi antioxida¢nimi vlastnostmi. Koncentrace
téchto latek, ale i organolepticka kvalita $tav je zavisla na radé faktord, jako jsou odrlida
ovoce, manipulace s nim, podminky zpracovani, baleni a skladovani. Také kyslik, ktery je
obsaZeny v intracelularnich prostorech ovoce, ovliviiuje negativné kvalitu $tav. K hlavnim
zménam, ke kterym dochazi pfi zpracovani a skladovani $tav patfi degradace kyseliny
askorbové (AA), zmény barvy a aroma, ale i tvorba neZddoucich sloucenin (Kopuncova et al.,
2018; Pham et al., 2019; Katariya et al., 2020; Pham et al., 2020).

Pasterizace je jednou z nejpouzivanéjsich technik v napojovém pramyslu, diky nizké cené a
vysoké ucinnosti pti inaktivaci mikroorganism( a labilnich enzymd (polyfenol oxidaza,
peroxidaza, pektinmetylesteraza), které jsou zodpovédné za snizovani kvality stav. Jednim ze
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zpusob(, jak odvratit negativni efekt pasterizace na kvalitu $tav (ztrata vitamin(, zména
aroma a barvy) je aplikace plynt jako je dusik (N2), argon (Ar), helium (He), oxid uhlicity (CO>)
nebo jejich kombinace (Tobolkova et al.,, 2015; Cachon a Alazeer, 2019). V naSich
pfedchdzejicich studiich se jasné prokdazalo, Ze aplikace inertni atmosféry (N2 a Ar) pouze
v urcitych fazich zpracovani stavy ovliviiuje kvalitativni parametry S$tav (AA, barva,
antioxidacni aktivita) stejné jako klasicka vyrobni technologie. Naproti tomu, aplikace inertni
atmosféry (N2) v celém vyrobnim postupu efektivné snizila degradaci AA, zmény barvy a
aroma, ale i antioxidacni aktivity (Tobolkova et al., 2015; Kopuncova et al., 2018).

V dalsim kroku naseho vyzkumu jsme se zaméfrili na posouzeni vlivu rozdilnych atmosfér,
konkrétné N, a COz na kvalitativni parametry dlouhodobé skladovanych pomerancovych
$tav. Zmény barvy, koncentrace celkovych polyfenoll (TPC), hesperidinu, kyseliny askorbové
(AA), ale i antioxidacni aktivity byly monitorovany pomoci kombinace metod elektronové
paramagnetické rezonance (EPR), UV-VIS spektroskopie a HPLC

MATERIAL A METODY

Pomerandové stavy

Na analyzu byly pouZité pomerancové stavy (pGvod suroviny Kostarika) vyrobené spole¢nosti
McCarter, a. s., pfi jejichz vyrobé byly pouzity dvé odlisné plyny — dusik (N2) a oxid uhlicity
(CO,). Stavy byly skladované v PET lahvich, vtemnu pfi 7+1 °C po dobu 147 dni (cca 5
mésica).

UV-Vis spektroskopie

Obsah celkovych polyfenolli (Tobolkova et al., 2013) a zmény barevnych charakteristik
v systému CIE L*a*b*, vCetné celkové barevné zmény (AE) (Tobolkova et al., 2020) byly
stanoveny pomoci UV-Vis spektroskopie.

EPR spektroskopie

Antioxidacni a radikal-zhasejici aktivita stav byla testovana pomoci EPR spektroskopie s
vyuzitim radikald ABTS** a TEMPOL podle studie Tobolkova et al. (2013). Radikal-zhasejici
aktivita proti radikdlu ABTS** byla vyjadiena jako Trolox ekvivalent (TEAC), v pfipadé radikalu
TEMPOL jako ekvivalent kyseliny askorbové (AAE).

HPLC analyzy

Koncentrace kyseliny askorbové (AA) a hesperidinu byla stanovena podle studie Sadecka et
al. (2014). Limit detekce a limit kvantifikace pro AA byl 1,4 mg.It a 1,8 mg.I%, v pfipadé
stanoveni hesperidinu 1,2 mg.I"* a 2,0 mg.I.

Statisticka analyza

Vsechna experimentalni data byla zpracovdna pomoci ANOVA analyzy — testem shody
regresnich primek, s cilem posoudit rozdily mezi stavami pripravenymi v atmosfére N, a CO..
Za statisticky vyznamné byly povaZzované rozdily na hladiné vyznamnosti p<0,05.

VYSLEDKY A DISKUZE

Celkové polyfenoly (TPC) a koncentrace hesperidinu

Polyfenoly pfitomné v pomerancovych stavach prispivaji k ochrannym ucéinkim ovoce proti
pUsobeni volnych radikdld. ZObr. 1a je patrné, Ze v prlbéhu skladovani dochazi
k postupnému, priblizné 14 % poklesu TPC. PrestoZze pokles polyfenold ma u obou skupin
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podobny trend, analyza ANOVA - test shody regresnich pfimek prokazala statisticky
vyznamné vyssi hodnoty TPC u stav vyrobenych v atmosfére N, (Tabulka 1, p<0,05).
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Obr. 1 Zmény a) celkovych polyfenolt; b) koncentrace hesperidinu v pomerancovych stavach
vyrobenych pod atmosférou N, a CO; béhem dlouhodobého skladovani

Porovname-li ucinek aplikace CO, na obsah polyfenoll, byl tento ucinek porovnatelny s
aplikaci N2 atmosféry, coZz mlze byt zplisobené dobrou rozpustnosti obou plynt ve vodé (Wu
et al., 2012; Shen et al., 2019). Podobny pribéh degradace TPC u obou atmosfér mize
souviset také s podobnym inhibi¢nim Gcinkem N; a CO; na aktivitu enzymU spojenych
s degradaci polyfenolll, ¢imz se snizuje ztrata TPC v pribéhu skladovani (Xu et al., 2011; Wu
etal., 2012)

Hesperidin je jednim znejvice zastoupenych flavonoidd v pomerancovych 3$tavach,
predevsim v pomerancové duziné (Neveu et al., 2010). Jak vyplyva z Obr. 1b, stejné jako
v pfipadé celkovych polyfenolli, v pribéhu skladovani dochazi k postupnému poklesu
koncentrace hesperidinu, coZ potvrzuji silné korelace mezi obéma parametry (r=0,9076—
0,9338). V pribéhu skladovani nepatrné vyssi hodnoty TPC byly stanovené v stavach
vyrobenych v atmosfére CO; (p>0,05). Pokles hesperidinu mlze souviset také s degradaci AA
(r=0,7024-0,7536). Podle Zhang et al. (2020) mlzZe hesperidin postupné degradovat,
pricemZ AA muzZe byt zodpovédna za tuto precipitaci.
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Tabulka 1 Vysledky analyzy ANOVA — test shody regresnich pfimek, posuzujici statistickou
vyznamnost mezi pouZitymi atmosférami

Parametr Porovn.ja'lvané Rozdil Odchylka Pravdépodobnost
skupina (p)
TPC N, — CO> 20,7733 2,4537 0,0006
Hesperidin CO2— N 8,7692 4,9034 0,1376
TEAC N, — CO2 0,0832 0,0496 0,1042
AAE CO2— N2 0,0143 0,0061 0,1068
AA CO2— N 14,7308 2,0791 0,0000
L* CO2— N 0,6996 0,0912 0,0000
a* N2 — CO2 0,3023 0,0450 0,0000
b* N2 — CO, 0,7969 0,1017 0,0000
AE CO2— N 0,0496 0,0383 0,3640

Antioxidacni a radikal-zhasejici aktivita

Antioxidacni a radikal-zhasejici aktivita obou typ( stav byla monitorovana pomoci radikald
ABTS** (TEAC, obr. 2a) a TEMPOL (AAE, Obr. 2b). Hodnoty TEAC u obou typ( $tav poklesly o
priblizné 17 %, pricemz zmény pozorované v pribéhu skladovani maji podobny charakter.
PfestoZe vyssi hodnoty TEAC byly stanoveny u $tav vyrobenych v atmosfére N, rozdil mezi
obéma skupinami $tav byl statisticky nevyznamny (Tabulka 1, p>0,05). Pozorované zmény
TEAC jsou nizsi nez hodnoty minimalné oSetfenych ananasovych platkd zpracovanych za
pouZiti vysokotlakého Ar a Ny, které byly skladovany 20 dni pfi 4 °C (Wu et al., 2012).

V ptipadé radikalu TEMPOL, ktery je citlivy na pfitomnost organickych kyselin, byl na konci
monitorovaciho obdobi pozorovany pfiblizné 7% pokles hodnot AAE, pficemz mirné vyssi
hodnoty AAE byly zjistény u stav vyrobenych v atmosfére CO,. Ale stejné jako v prfipadé TEAC
hodnot, rozdil mezi obéma typy stav je statisticky nevyznamny (Tabulka 1, p>0,05).
Pritomnost rlznych bioaktivnich sloucenin v stdvach a jejich vzdjemné interakce
(antioxidacni antagonismus) mohou byt zodpovédné za sniZeni antioxidacni aktivity béhem
skladovani. Tyto slouceniny mohou plsobit jako antioxidanty, anebo nemusi mit zadny
antioxidacni potencial, ale mohou posilit antioxidacni plsobeni jinych latek (Olszowy-
Tomczyk, 2020). Nékteré studie potvrzuji vzdjemné korelace parametrl pouzivanych
k charakterizaci antioxidacnich vlastnosti potravin (De Ancos et al., 2017; Zhang et al.,
2020). Kromé vysSe popsané silné korelace mezi TPC a hesperidinem, byly potvrzeny také
korelace mezi parametry TEAC, AAE, AAE a TPC (r=0,7201-0,8365), hesperidinem a TEAC (r=
0,7558-0,7987), ale pouze stfedni korelace mezi TEAC a AA (r=0,5647-0,5898). Na zakladé
téchto vysledk( je mozné konstatovat, ze TPC a hesperidin vyznamnou mirou pfrispivaji
k antioxida¢ni aktivité pomerancéovych $tav.

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2021, Vol. XII Stranka 51



TEAC (mmol/l)

AAE (mmol/l)

3.3

3.0; @%] .
%ﬁ?g% % % %8 3

1.8

2.7

24

21

15

12

0.7

0.6

0.5

0.4

0.3

0.2

0.1

0.0

O

N

2

CoO

2

2

0 20 40 60 80
Doba skladovani (den)

100 120 140 160

0 20 40 60 80
Doba skladovani (den)

100 120 140 160

Obr. 2 Zmény a) TEAC; b) AAE hodnot vyjadfujicich antioxida¢ni a radikal-zhasejici aktivitu
dlouhodobé skladovanych pomeranéovych $tav vyrobenych v atmosfére N, a CO>

Kyselina askorbova

Kyselina askorbova je jednim z nejucinnéjsich antioxidantd v ovoci a zeleniné, protoze
potlacuje pusobeni volné radikdly tvorbou radikall askorbilovych (Wu et al., 2012).

Degradace AA vovocnych stavach je ovlivnéna nékolika faktory,

obsahem

rozpusténého kysliku, obalovym materidlem nebo podminkami skladovéani. Podle Marti et
al. (2009) se koncentrace AA v pomeranéovych $tavach pohybuje v rozmezi 290-825 mg.I.
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Obr. 3 Zmény koncentrace kyseliny askorbové v pomerancovych stavach vyrobenych pod
atmosférou N, a CO;, které byly skladovany 147 dni pfi 741 °C

Na Obr. 3 jsou znazornény zmény koncentrace AA v zavislosti na dobé skladovani a pouzité
vyrobni atmosfére, z kterého je patrny postupny pokles AA stejné jako v pripadé TEAC a AAE.
Celkovy pokles AA v stavach vyrobenych vatmosféfe N. byl priblizné 18 %, zatimco
v atmosféfe CO, pfriblizné 15 %, pficemzZ vyssi koncentrace AA byly stanoveny v Stavach
vyrobenych v atmosfére CO, (Tabulka 1, p<0,05). Vysledky tedy naznacuji vysoky protektivni
ucinek obou pouzitych atmosfér na kyselinu askorbovou, zatimco Wu et al. (2012) ve své
studii popsali pfiblizné 30% pokles AA v minimalné oSetfenych ananasovych platcich
zpracovanych za poutziti vysokotlakého Ar a N,. Podle Pham et al. (2020) se zde muzZe také
uplatfiovat protektivni ucinek antioxidant( pritomnych v duziné.

Zména barvy

Vsechny vyse uvedené zmény jednotlivych parametrd mohou ovlivnit barvu stav, ktera
predstavuje dalezity kvalitativni atribut, protoze barva vyrobku je jednim z hlavnich faktor(
urcujicich akceptaci vyrobku spotrebitelem. Pro efektivni zhodnoceni zmény barvy vlivem
zpracovani nebo skladovani je moziné pouzit parametr celkové barevné zmény (AE, obr. 4),
ktery se vypocitava z trichromatickych souradnic systému CIE L*a*b* - L* (svétlost), a* (podil
cervené barvy) a b* (podil Zluté barvy) (Cserhalmi et al., 2006). Co se tyka zmén jednotlivych
trichromatickych souradnic, hodnoty L* se pribéhu skladovani zvysily, zatimco hodnoty a* a
b* se snizily. Podle analyzy ANOVA - testu shody regresnich pfimek (tabulka 1) stavy
vyrobené v atmosfére CO; byly charakteristické vyssi svétlosti, ale nizSim podilem Cervené a
Zluté barvy (p<0,05) v porovnani s stavami vyrobenymi v atmosfére Na.
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Obr. 4 Celkova barevna zména pomerancovych stav vyrobenych v atmosféfe N, a CO;
skladovanych 147 dni pfi 7£1 °C

Zatimco rozdily mezi obéma typy Stav u jednotlivych trichromatickych soufadnic byly
statisticky vyznamné (p<0,05), rozdil mezi hodnotami AE byly statisticky nevyznamné
(Tabulka 1, p>0,05). Podle ocekavani se hodnoty AE zvysily, pficemz podle stupnice, kterou
navrhl Cserhalmi et al. (2006), se celkové barevné zmény daji oznacit jako slabé
postfehnutelné (AE = 0,5-1,5) az postiehnutelné (AE = 1,5-3,0). Barevné charakteristiky
pomerancovych stav jsou béhem dlouhodobého skladovani ovlivnény predevsim reakcemi
neenzymového hnédnuti, ale také rozkladem duZiny a zménou viskozity a hustoty
(Akkarachaneeyakorn a Tinrat 2015; Pham et al., 2020).

ZAVER

V této praci jsme se posuzovali vlivu rliznych atmosfér (N, a CO;) pouZitych pfi zpracovani
pomerancovych $tav na jejich barvu, obsah celkovych polyfenold, koncentrace hesperidinu a
kyseliny askorbové a celkové antioxidacni aktivity. Ziskané vysledky ukdazaly, Ze v pribéhu
skladovani dochazi k postupnému zhorSeni kvalitativnich parametrl, avSak ve vétsSiné
pripadd byly rozdily mezi stdvami vyrobenymi pod atmosférou N, a CO; statisticky
nevyznamné. V porovnani s pfechozimi studiemi vysledky ukazuji, Ze obé pouzité atmosféry
zpomaluji oxidaéni procesy probihajici béhem skladovani, coz ma za nasledek zpomaleni
degradace polyfenol(, vitaminQ, ale i dalSich sloZek zodpovidajicich za antioxidac¢ni vlastnosti
Stav. Avsak je treba zminit mozné interakce CO; se slozkami Stavy, nejen fyzikalni, ale i
chemické, které mohou ovlivnit senzorické vlastnosti stav.
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UCHOVAVANIE MARINOVANEHO MASA URCENEHO NA
GRILOVANIE Z POHLADU ZDRAVOTNEJ BEZPECNOSTI

STORAGE OF MARINATED MEAT INTENDED FOR GRILLING FROM THE FOOD
SAFETY POINT OF VIEW

Lucia Zelefidkova, Jana Ziarovska, Anna Kolesarova

Abstrakt:

Cielom prdce bolo zhodnotit vybrané aspekty zdravotnej bezpecnosti a kvality cerstvého
a marinovaného hydinového mdésa urceného na grilovanie. Zamerali sme sa na
mikrobiologicku a fyzikdlno-chemicku analyzu cerstvého, marinovaného a grilovaného mdsa.
Marinované mdso bolo uchovdvané pri r6znych podmienkach (A—E: 12 a 48 h pri 0-4 °C a 5-8
°C) az do doby jeho tepelného spracovania. Poc¢as obdobia experimentu sme sledovali celkovy
pocet mikroorganizmov, koliformné baktérie, mikroskopické vidknité huby a kvasinky, ale aj
aktivitu vody, pH a obsah soli. Priemernd hodnota CPM v Cerstvom hydinovom mdse bola
4,01 log KTJ.g%, v procese marinovania hodnota stipla na 4,21 log KTJ).g* (12 h, 0—-4 °C) aZ
4,65 log KTJ.g! (48 h, 5-8 °C). V grilovanom mdse sa mikroorganizmy vyskytovali v poéte
menej ako 1.10° KTJ.gl. Mikroskopické vidknité huby a kvasinky sa v &erstvych
a marinovanych vzorkdch mdésa vyskytovali v nizkych mnoZstvdch (<4.101 KTJ.g), pricom po
grilovani neboli vébec detegované. Koliformné baktérie svedCiace o krizovej kontamindcii
neboli vo vzorkdch rovnako pritomné. Priemerné hodnoty aw sa pohybovali v rozmedzi 0,96
aZ 0,98, pH od 5,82 do 6,15. Obsah soli bol v jednotlivych vzorkdch sice odlisny (0,14—1,00
g.100 g), avsak ani vjednom pripade nedoslo k prekro¢eniu maximdlneho povoleného
obsahu soli (1,3 g.100 g). Na porovnanie rozdielu medzi skupinami sme pouZili Scheffeho
test na hladine vyznamnosti a=0,05. Pearsonov korelacny koeficient (rx,) bol pouZity na
skumanie korelacnych vztahov medzi jednotlivymi ukazovatelmi.

Kli¢ové slova: hydinové méaso, marinovanie, grilovanie, mikroorganizmy, bezpec¢nost
potravin

Abstract:

The aim of the work was to evaluate selected aspects of food safety and quality of fresh and
marinated poultry meat intended for grilling. We focused on microbiological and physico-
chemical analysis of fresh, marinated and grilled meat. Marinated meat was kept under
various conditions (A—E: 12 h and 48 h at 0—4 °C and 5-8 °C) until it was heat-treated. During
the experiment period, we monitored total viable count of microorganisms (TVC), coliform
bacteria, microscopic filamentous fungi and yeast, but also water activity, pH and salt
content. The average TVC value in fresh poultry meat was 4.01 log CFU.g™, in the marinating
process the value increased to 4.21 log CFU.g™! (12 h, 04 °C) to 4.65 log CFU.g! (48 h, 5-8
°C). In grilled meat, microorganisms were present in a number of less than 1.10* CFU.g ™. The
number of MFF and yeasts was low in fresh meat as well as marinated (<4.10' CFU.g?) and
after grilling they were no detected. Coliforms that indicate the cross contamination were
also not present in the samples. The range of mean aw values ranged from 0.96 to 0.98, pH
from 5.82 to 6.15. Although the salt content was different in the individual samples (0.14—-
1.00 g.100 g?), the maximum permitted salt content (1.3 g.100 g) was not exceeded in any
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of the cases. To compare the difference between the groups, we used the Scheffe test at the
significance level a = 0.05. Pearson's correlation coefficient (rx,) was used to examine the
correlation relationships between the individual indicators.

Key words: poultry meat, marinating, grilling, microorganisms, food safety

uvob

V sucéasnosti su naroky spotrebitelov na potravinarsky priemysel ¢oraz vysSie a maso
predstavuje jednu z najdélezitejSich zloziek kazdodennej stravy, takze potreba vyrobkov s
lepsSou kvalitou sa stdva prioritou pre masovy priemysel (Istrati et al., 2015).

Potravinarsky priemysel sa stale viac usiluje vyrabat produkty s pridanou hodnotou, ktoré
oslovia SirSie spektrum zdkaznikov a vyroba je sprevadzana pomerne nizkymi finanénymi
vstupmi. Jednym z prikladov je marinovanie surového masa. Tato technika sa pouziva na
zlepSenie parametrov kvality masa, ako je schopnost zadrZiavania vody, jemnost a chut
masa. Nemenej doleZité je prediZenie trvanlivosti findlneho vyrobku (Mozuriene et al.,
2016).

Marinovanie je rozSirend metdéda spracovania pouzivand na zlepSenie senzorickych
a texturalnych vlastnosti ako je jemnost, stavnatost, chut, farba ¢i aréma pokrmov. Kysla
alebo zasadita povaha marinddy, antimikrobidlna a antioxida¢nd aktivita niektorych zloZiek
marinady, méze mat priaznivy vplyv na trvanlivost hotovych pokrmov (Lytou et al., 2018).
Marinovanie je beZne pouZivana metdda, ktorad zahfiia vstrekovanie alebo macanie, aby sa v
marinovanom mase dispergoval roztok vody, soli a inych prisad. Historicky bolo ucelom
marinovania uchovdvanie masa. Tento proces chrani hotovy pokrm a beZne sa pouZiva na
zvysenie vynosu zvysenim obsahu vody a jej zadrzanim, zmenu chutového profilu vyrobkov
a zlepsSenie jemnosti a Stavnatosti masa. Pridanie chloridu sodného do maésa spdsobuje
expanziu myofibrilov v désledku elektrickej odpudivosti a Ciasto¢nej solubilizacie proteinov,
ktoré spoloéne zachytdvaju vodu. NavySe sa zvySuje pridavok fosfatov, ako je
tripolyfosforecnan sodny schopny zadrziavat vodu v dosledku extrakcie bielkovin a
posunutiu pH z izoelektrického bodu. Dal$imi marinujicimi zlozkami méze byt uhli¢itan
sodny a hydrogenubhlicitan, ktoré zvysuju vytaznost masa (Bianchi, 2010).

Israti et al. (2015) charakterizuju marinovanie ako proces namacania masa do roztoku, ktory
obsahuje prisady, napr. ocot, citrénovu stavu, vino, séjovi omacku, solanku, éterické oleje,
sol, byliny, koreniny a organické kyseliny. V sucasnosti dochadza k zvySenému zaujmu o
korenie a aromatické byliny pre ich silné antioxidacné a antimikrobidlne vlastnosti. Okrem
toho tento kulinarsky proces moze priaznivo ovplyvriovat trvanlivost masa v dosledku kyslej
alebo zasaditej povahy roztoku a antimikrobialnej aktivity niektorych zloZiek marinady.
Marinovanie ma dolezitu ulohu pri potlaceni baktérii masa v dosledku bioaktivnych zloziek
marinady. Tato metdda moéze predlZovat trvanlivost, zvysit pridand hodnotu a bezpeénost
mdasa a masovych vyrobkov. Je zndme, Ze organické kyseliny, flavonoidy a polyfenoly
obsiahnuté v extrakte ovocia sa beZne pouZivaju ako prirodné zlozky marinady, ktoré su
bezpecné pre zdravie spotrebitela. Hlavne vitamin C a flavonoidy majua funkciu
antioxidantov, zatial ¢o polyfenoly maju antibakteridlnu funkciu (Susanti et al., 2018).

V poslednych rokoch sa marinovanie stalo velmi oblibenou metédou predbeznej Upravy
kvoli jeho vyhodam pri zlepSovani kvality masa a zniZzovani tvorby Skodlivych chemickych
latok. Zvlastna pozornost sa venovala zlozkam s antioxidacnymi vlastnostami, ktoré mézu
prispiet k zniZeniu obsahu polyaromatickych uhlovodikov na bezpecnu Uroven.
Predchddzajuce studie ukazali, Ze marinovanie masa s korenim (cibula a cesnak), pivom,
vinom a citrénom, ktoré su bohaté na fenolové zlozky, mdézu uUcinne znizit hladinu
polyaromatickych uhlovodikov v spracovanom mase (Wang et al., 2018).
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Ako uZ bolo uvedené, zlozenie marinddy moZe vyrazne prispiet k zniZovaniu rastu
mikroorganizmov. Povaha mikrobidlnych spoloCenstiev pritomnych na mase je velmi
réznorodd, zavisi to od druhu zvierata, z ktorého bolo maso ziskané a od nasledného
spracovania maisa. Cerstvé miaso je substrat, ktory poskytuje vsetky Ziviny (cukry,
aminokyseliny, vitaminy) a md hodnoty pH a aktivity vody kompatibilné s mikrobidlnym
vyvojom. Po pociatocnej kontamindcii surového masa sa pocet mikrobidlnych buniek méze
rychlo zvysit (Zagorec a Champomier-Verge, 2017).

Na mikrobidlny rast maju vplyv podmienky skladovania. Teplota skladovania masa je
povazovana za najdolezitejsi faktor ovplyviujuci kazenie. Porazkovy systém je kritickym
kontrolnym bodom hydinarskeho priemyslu. Kontrola kvality hydinového madsa zahfia
kontrolu uloZzného priestoru, kde by mala byt teplota 2-4 °C, kontrolu farby masa, jeho
elasticity, vbne a hmotnosti masa (Wahyono a Utami, 2018).

Okrem teploty masa ma vplyv na mikrobialny rast aj dostupnost kyslika. Preto v zavislosti od
afinity ku kysliku sa baktérie liSia svojim konkurenénym rastovym potencialom v aerébnych
a anaerdbnych podmienkach (Casaburi et al., 2015).

Medzi najcastejSich identifikovanych poévodcov zaradujeme mikroorganizmy ako
Campylobacter, Salmonella spp., Escherichia coli a Yersinia. Su to v principe patogény, ktoré
mozu kontaminovat surové a spracované maso a vyrobky z hydiny, o méze viest k infekciam
pochdadzajucich z potravy, ak vyrobky nie su spravne spracované alebo tepelne upravené
pred konzumaciou. Riziko je obzvlast vyssie, ak je maso kontaminované baktériou Listeria
monocytogenes, ktora rastie aj pri chladiarenskych teplotach (Gaziani et al., 2017; Huang et
al., 2019).

Ciefom prace bolo zhodnotit vybrané aspekty zdravotnej bezpecnosti a kvality Cerstvého
a marinovaného hydinového masa uréeného na grilovanie. Zamerali sme sa na
mikrobiologicku a fyzikalno-chemicku analyzu ¢erstvého, marinovaného a grilovaného masa.

MATERIAL A METODY

Na vyskum bolo pouzZité hydinové maso z obchodnej siete. Maso bolo umyté pod teclcou
vodou a nasledne navazené do 10 plastovych misiek po 100 g masa. Na vazenie masa boli
pouzité automatické vahy Kern PCB (Kern&Sohn GmbH). Marinované maso bolo uchovavané
pri roznych podmienkach aZ do doby jeho tepelného spracovania (Tabulka 1).

Tabulka 1 Oznacenie vzoriek masa

Nazov vzorky

A |Cerstvé miso
AG (Cerstvé méaso grilované
B |Marinované maso po 12 hodindch uchovavania pri teplote 0 — 4 °C
BG |Marinované maso po 12 hodinach uchovavania pri teplote 0 — 4 °C grilované
C [Marinované maso po 12 hodinach uchovavania pri teplote 5-8 °C
CG [Marinované madso po 12 hodinach uchovavania pri teplote 5 — 8 °C grilované
| D Marinované méso po 48 hodinéch uchovavania priteplote 0-4°C
DG |Marinované maso po 48 hodinach uchovavania pri teplote 0 — 4 °C grilované
E [Marinované maso po 48 hodinach uchovavania pri teplote 5 -8 °C
EG |Marinované maso po 48 hodinach uchovavania pri teplote 5 — 8 °C grilované

Marinované masa patria vzmysle Vyhlasky ¢. 125/2017 medzi polotovary a moéziu sa
uchovéavat max 48 hodin pri teplote 0—-4 °C (v tabulke oznadené ¢ervenou farbou). Z hladiska
zdravotnej bezpecénosti nie je mozné podla uvedeného predpisu uchovavat nalozené masa
pri vyssich teplotach, resp. ich pred tepelnou Upravou zmrazovat (-18 °C). V nasom vyskume
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boli zvolené 2 rbdzne kombinacie teplot adasu uchovavania sciefom porovnat
mikrobiologicku stabilitu ¢erstvého, marinovaného a grilovaného masa.

Marinovanie a tepelnd uprava mdsa: Na pripravu marinady 100 g hydinového masa boli
pouzité tieto suroviny: 10 ml oleja, 1 g cesnaku, 1 g Cervenej papriky a 0,5 g soli. Na
grilovanie sa pouZil bezkontaktny gril a doba grilovania bola 4 minuty.

V priebehu vyskumu sme vo vzorkach masa sledovali celkovy pocet mikroorganizmov (CPM),
mikroskopické vlaknité huby (MVH), koliformné baktérie (KB), pH, aktivitu vody (aw) a obsah
soli. Uvedené pokusy boli opakované 4x v r6znych ¢asovych intervaloch. Metodické postupy
pre mikrobiologické analyzy su uvedené v Tabulke 2.

Obrazok 1 Ukdazka grilovaného marinovaného masa
po 48 hodinach uchovavania pri teplote 5-8 °C

Tabul'ka 2 Charakteristika metodickych postupov na mikrobiologické analyzy

|Mikroorganizmus Riedenie Objem [Zivna Kultivacia STN/ISO
ml poda
Koliformné 101,102, 103 1 VRBL 30+1°C, 24 h STN EN ISO 4832
baktérie agar
CPM 101,102,103, 1 PCA agar 30£1°C, 72 h+3 h ISO STN 4833
10+
Kvasinky a vldknité10?, 1072 1 DRBC 25+1 °C, 5 dni ISO 7954
mikroskopické agar
huby

Na meranie pH bol pouzity pristroj pH meter, ktory obsahuje kombinovanu elektrédu, a to
indikacnu (sklenenu) a referenénu (kalomelovd). Meranie vodnej aktivity bolo uskuto¢nené
pomocou pristroja FA-st lab. pH ako aj vodna aktivita bola merand 3x v kazdej vzorke.

Obsah soli bol stanoveny na pristroji Chloride analyser 926 M, ktory meria chloridové iény vo
vodnom roztoku. Na meranie je potrebny objem vzorky 0,5 ml a vysledok sa zobrazuje v
mg.I"t CI- alebo mg % (mg.100 ml!) NaCl. Vypocet obsahu soli v % sa vypocita podla vztahu X
= A * 0,0084, pricom A je hodnota CI' v mg.I"? z pristroja.

Laboratérne analyzy sa uskutocnili v mikrobiologickom a fyzikdlno-chemickom laboratériu na
Katedre hygieny a bezpecnosti potravin, FBP SPU v Nitre.

Dosiahnuté vysledky boli spracované pomocou matematicko-Statistickych metdd. Vypoditali
sme aritmeticky priemer (x), smerodajnu odchylku (s), variacné rozpatie (R), ktoré poukazuje
na rozdiel medzi maximalnou hodnotou (Xmax) a minimalnou hodnotou (xmin) a variacny
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koeficient (Vk). Pomocou jednofaktorovej analyzy rozptylu (F) boli testované hypotézy
o rovnostiach strednych hodnét na hladine vyznamnosti a=0,05, a=0,01 a a=0,001. Na
porovnanie rozdielu medzi skupinami sme pouZili Scheffeho test na hladine vyznamnosti a=
0,05. Pearsonov korelacny koeficient (ry) bol pouZity na skimanie korelacnych vztahov
medzi jednotlivymi ukazovatelmi. VSetky uvedené matematicko-Statistické analyzy boli
testované v programe SAS, verzia 9.1.

VYSLEDKY A DISKUZE

Madso ako surovina, ktord vdaka svojmu chemickému zloZeniu, fyzikdlnym vlastnostiam
a vysokému obsahu vody, je idedlnou pédou pre mikroorganizmy. Za vhodnych podmienok
dochddza k velmi rychlemu mnoZeniu mikroorganizmov a svojou proteolytickou, lipolytickou
a sacharolytickou cinnostou spdsobuju jeho kazenie. Preventivnym opatrenim pre
zabranenie mnozeniu mikroorganizmov je vhodné uchovavanie masa (Tancinova et al.,
2017).

Vyskyt mikroorganizmov v hydinovom mase pred a po grilovani

Podla Vynosu ¢. 06267/2006— SL MP a MZ SR sa hodnotenie CPM z hladiska
mikrobiologickych kritérii na predpripravené i hotové pokrmy neuvadza. Stvrta hlava 2. ¢asti
Potravinového kddexu vSak wuvadza, Ze podmienkou obchodnej sterility je Uuplnd
nepritomnost celkového poctu mikroorganizmov. Uvedenu informaciu povaZujeme vo
vztahu k inym druhom mikroorganizmov, ktoré su uvedené v legislative, za nepresnu a
zavdadzajucu. V praxi si preto prevadzkovatelia stanovuju vlastné limity pre CPM. Musime
podotknut, Ze hoci stanovenie celkového poc¢tu mikroorganizmov nie je striktne uréené pre
predpripravené aj hotové pokrmy, zaujimalo nds, vakom mnoistve budu tieto
mikroorganizmy pritomné v nami analyzovanych vzorkach masa.

Tabulka 3 Kritérid hygieny procesu vyroby a zdravotnej bezpecnosti pre pokrmy Cerstvo
pripravené tepelne spracované (Vynos MP SR a MZ SR ¢.06267/2006- SL)

Mikroorganizmus N C Im M
I[Koliformné baktérie 5 |1 [102 5.102
Sulfitredukujuce klostridie 5 |1 [0b 50
Bacillus cereus 5 2 102 103
Salmonella sp. 5 2 0/25 F
[Koagulazo-pozitivne stafylokoky 5 0 102 [0

Poznamky:

n: mnozstvo vzoriek uréenych k mikrobiologickému vysetreniu

c: pocet vzoriek z (n), kde sa pripusta najviac hodnota (M), priCom plati, Ze vo vzorkach v poc¢te ,n“ minus ,c“
méze byt najviac hodnota ,,m“

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

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

Ob: znamend, Ze mikroorganizmy nesmu byt preukazatelné pri zaliati alebo roztere 1,0 ml riedenej vzorky
riedenia 10!

Priemernd hodnota CPM v ¢erstvom hydinovom mése bola 4,01 log KTJ.g?, ¢o je v sulade s
maximalnou pripustnou hodnotou CPM 5.10° tj. 5,70 log KTJ.g! podla Nariadenia komisie
(ES) € 1441/2007 z 5. decembra 2007, ktorym sa meni a dopifia nariadenie (ES) & 2073/2005
o mikrobiologickych kritériach pre potraviny.

Banas (2015) v nulty den hodnotil vzorky hydinového masa len na vzduchu. Celkovy pocet
mikroorganizmov v danej vzorke bol 5,24 log KTJ.g™.
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V procese marinovania hodnota stupla na 4,21 log KTJ.g* (12 h, 0-4 °C) aZ 4,65 log KTJ.g*
(48 h, 5-8 °C). Vo vzorke reprezentujucej legislativne poZiadavky v zmysle podmienok
uchovévania sa celkovy poéet mikroorganizmov nachadzal na urovni 4,3 log KTJ).g™2.
Mikrobiologickym rozborom marinovaného masa grilovaného (BG, CG, DG a EG) sme zistili,
Ze na Petriho miskach vyrastlo menej ako 10 3pecifickych kolénii (<1.101 KTJ.g). Z toho
vyplyva, Ze napriek miernemu zvySeniu CPM v marinovanych masach dosSlo v procese
grilovania k inaktivacii mikroorganizmov. Statistickou analyzou pomocou Sheffeho testu sme
zistili, Ze porovndvané podmienky uchovavania marinovaného masa az do doby tepelného
spracovania nemali vplyv na CPM marinovaného masa grilovaného (P>0,05).

Priemerny pocet CPM v studii Szosland-Faltyn et al. (2013) bol v rozsahu 5,87 — 7,47 log
KT).g'l. Tato Uroveri mikrobidlnej kontamindcie je v sulade s Zagorec a Champomier-Verge
(2017), ktori zistili priemernd hodnotu CPM v hydinovom mise 6,8 log KTJ.g. Vo v3etkych
vzorkach marinovaného masa bola zistena vysSia hodnota CPM. Dovodom tejto skutoénosti
mohlo byt pouZité korenie, ktoré predstavuje zdroj mikrobidlnej kontaminacie.

Marinddy zabranuju rastu nezZiaducich mikroorganizmov na zdklade nizkeho pH, vysokej
koncentracie soli, sorbatov, benzoatov a r6zneho korenia. Antibakteridlna aktivita marinad
a korenia zavisi od niekolkych faktorov, ako je pH ¢i teplota (Karam et al., 2019).

Pokial ide o marinady s relativne vysokym (pH>4,5), tie mozu pozitivne ovplyvnit celkovu
senzoricku kvalitu kone¢ného produktu, no nie je zabezpecené ucinné spomalenie rastu
mikroorganizmov. Naopak marinady s nizsim pH, mozu spomalit mikrobialny rast, no casto
vedu k neZiaducim zmendam zo senzorického a nutricného hladiska. Vzhfadom na vsetky
uvedené skutocnosti by sa mal vyskum zamerat na aplikaciu novych zloZiek, ktoré by mohli
viest k zlepseniu mikrobialnej, zmyslovej a vyZivovej kvality masovych vyrobkov (Lytou et al.,
2018).

Kontamindacia potravin mikroskopickymi vlaknitymi hubami a kvasinkami je velmi uZito¢nym
indikatorom na hodnotenie kvality potravin. Mikroskopické vlaknité huby beZzne
kontaminuju maso a produkty z neho a spdsobuju znehodnotenie produkciou mykotoxinov,
ktoré mozu sposobit poskodenie pecene a otravu jedlom u fudi (Zakki et al., 2017).

Musime podotknut, Ze hoci v legislative nie su uréené maximalne pripustné limity pre tieto
druhy mikroorganizmov v ¢erstvom mase a hotovych pokrmoch, zaujimalo nas, aki hodnotu
budu mat nami pripravené vzorky masa z hladiska zdravotnej bezpecnosti.

Sumarny prehlad ich poctu v jednotlivych vzorkdch masa je uvedeny v Tabulke 4.

Ako vyplyva z Tabulky 4, v cCerstvych vzorkach hydinového masa sme pritomnost tychto
druhov mikroorganizmov zaznamenali v polte <1.10' KTJ.g™, resp. <4.10' KTJ.g. Pocéet KTJ
<4.10! v jednom grame bol najma v marinovanom mése uchovdvanom pri teplote 5-8 °C. Po
grilovani sa uz v Ziadnom mase nenachdadzali ani vlaknité mikroskopické huby ani kvasinky.
Nepritomnost mikroskopickych hidb vo vzorkdch méasa poukazuje na kvalitnu surovinu, ale aj
dosledné dodrzanie hygienickych podmienok v kazdom kroku spracovania. Maso zaroven
nebolo kontaminované Ziadnou zlozkou marinady.

Nepritomnost kvasiniek v tepelne spracovanom mase (AG, BG, CG, DG, EG) mohla byt tiez
sposobend ucinkom cesnaku, ktory sme pridavali do marinaddy. Shuford et al. (2005)
potvrdzuju inhibi¢né Ucinky cesnaku na kvasinky, ktoré sa pripisuju alicinu. Tato zluc¢enina
obsahuijuca siru sa tvori v éerstvom struciku cesnaku v mnoZstve 3-5 mg.g?.

VlIdknité mikromicéty a kvasinky netvoria prevladajucu cast mikrofléry méasa. Z vyskumu
Szosland-Faltyn et al. (2013) vyplyva, Ze marinady a pouzité korenie maju maly vplyv na
zistené pocty vldknitych mikromycét a kvasiniek. Rovnaké vysledky zaznamenali aj Ismail et
al. (2000).
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Tabulka 4 Vyhodnotenie MVH a kvasiniek vo vzorkach masa
MnozZstvo vlaknitych mikroskopickych hab vo vzorkach masa [KT). g]
Poradie

, AG B BG C CG D DG E EG
analyz
1. <4/d k4/d k1/d k1/d k4/d k1/d k1/d k1/d Kk4/d k1/d
2. <4/d k1/d k1/d k1/d k1/d k1/d Kk1/d k1/d Kk4/d k1/d
3. <4/d k1/d k1/d k1/d k1/d k1/d k1/d k1/d Kk1/d k1/d
4 <4/d k1/d k4/d k1/d k4/d k1/d k1/d k1/d k1/d k1/d
Mnozstvo kvasiniek vo vzorkach méasa [KTJ. g ]
Poradie AG B BG C G p |pc EG
analyz
1. <1/d k1/d k1/d k1/d k1/d k1/d kk1/d k1/d Kk4/d k1/d
2. <4/d k1/d k1/d k1/d Kk1/d k1/d Kk1/d k1/d Kk4/d 1/d
3. <1/d k1/d k1/d k1/d Kk4/d k1/d k1/d k1/d k4/d 1/d
4 <1/d k1/d k4/d k1/d k1/d k1/d k1/d k1/d Kk1/d k1/d

<1/d =<1.10'KTl.g!
<4/d =<4.10*KT).g*

Ku kontaminacii vlaknitymi mikromycétami a kvasinkami zvycajne dochadza v dosledku
manipulécie, spracovania a balenia méasa. Dalsim dévodom moZe byt umyvanie méasa
kontaminovanou vodou, vzduchom a kolisanie teploty v priebehu prepravy a skladovania
(Sharaf a Sabra, 2012). Rovnako aj Zakki et al. (2018) potvrdzuje, Ze ku kontamindcii masa
dochddza v dosledku zlych hygienickych podmienok na bitinku, zlej osobnej hygieny
pracovnikov, ktori manipuluju s mdasom. Taktiez sa zistilo, Ze stehennd svalovina ma
v porovnani s prsnou svalovinou hydinového mésa vacsiu mikrobialnu zataz, ¢o naznacuje, ze
sa pouZziva CastejSie pri spracovani produktov.

Poslednym mikroorganizmom, ktory sme stanovovali v ¢&erstvom, marinovanom
a grilovanom mase boli koliformné baktérie. Je vSeobecne zname, Ze su hlavnym
indikatorom fekalneho znedistenia, resp. ich pritomnost sved¢i o krizovej kontamindacii. Ani
v jednej z analyzovanych vzoriek sme ich vyskyt nezaznamenali.

Stanovenie aktivity vody (aw), pH a obsahu soli v hydinovom mase pred a po grilovani
Maso je biologicky material, kde biochemické procesy prebiehaju velmi zloZzito a mnohé z
nich nie su zatial dostato¢ne preskimané. Uvedenymi procesmi vznikaju latky, ktoré mozu
vzajomne poOsobit synergicky, respektive antagonisticky, v inych pripadoch zas mézu mat
funkciu prekurzorov. Pocas skladovania mdsa dochadza k jeho zreniu, postupnej autolyze
a neskor az k proteolyze, ¢o ma rovnako za nasledok zmenu reakéného prostredia (zmena
pH, aktivity vody) (Tkacova a Angelovicova, 2013).

Vodna aktivita sluzi nielen ako uzitocny ukazovatel mikrobiologickej stability potravin, ale aj
ako ukazovatel senzorickych vlastnosti potravin. Vodna aktivita je tiez dolezitym
ukazovatelom chemickej stability. Tento parameter pomadaha kontrolovat priebeh
neenzymatickych reakcii v potravinach (Maneffa et al., 2017).

Z nasich vysledkov vyplynulo, Ze vo vzorkach hydinového masa — Cerstvého, marinovaného
a grilovaného, sa priemerné hodnoty aktivity vody pohybovali od 0,96 az 0,98 (Graf 1).
uchovavania pri teplote 5-8 °C, ktoré bolo grilované (EG). Naopak, najvyssiu hodnotu aw
(0,99) sme zistili v ¢erstvom mase grilovanom (AG) a marinovanom mase po 48 hodinach
uchovavania pri teplote 0—4 °C (D). Vzorky masa po tepelnom spracovani (AG, BG, CG, DG,
EG) nevykazovali vyrazny rozdiel hodnoty aw v porovnani so vzorkami cerstvého masa (A)
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a marinovaného masa uchovavaného pri roznych podmienkach az do tepelného spracovania
(B, C, D, E). Varia¢ny koeficient dosiahol hodnotu od 0,26 do 1,71 %. Statisticky preukazny
rozdiel (P< 0,05) bol zisteny iba v dvoch pripadoch ato medzi marinovanym masom
grilovanym (EG: 48 h, 5-8 °C) a ¢erstvym masom (A), resp. marinovanym masom grilovanym
(BG: 12 h, 0—4 °C). Medzi ostatnymi vzorkami bol Statisticky nepreukazny rozdiel (P>0,05).
Durack (2018) zaradil mdso na zaklade hodnoty vodnej aktivity medzi rychlo sa kaziace
potraviny. Mani-Lépez et al. (2012) uvadzaju, Ze priemerné hodnoty aktivity vody cerstvého
masa sa pohybuju v intervale 0,98+0,01. Podobné hodnoty aktivity vody sme namerali aj my.
Casaburi et al. (2015) uvddza Ze priebeh zmien pH vhydinovom mase je zavisly
od teploty skladovania, pricom pri skladovani pri 4 °C pH mé&sa vyhovovalo
do 5. skladovacieho dfa. Maso skladované pri teplote 22 °C malo rychlejsi ndrast hodnot pH,
z ¢oho mozno posudit, Ze teplota je limitujucim faktorom priebehu kazenia masa.
Mani-Lopez et al. (2012) uvadzaju, Zze priemerna hodnota pH cerstvého méasa sa pohybuje
od 5,5-6,5. V dalSej studii zaznamenali Sharaf a Sabra (2012), Ze hodnota pH cerstvého
hydinového masa sa pohybovala od 6,0-6,2. Vplyv ¢asu marinovania a klesajuca hodnota pH
marinady nemala vyznamny vplyv na zniZenie hodnét pH jadra masa.

Vysoké hodnoty pH madsa vytvaraju podmienky na rychlejsie bakteridlne znehodnotenie
masa napriek tomu, Ze maso je skladované pri chladiarenskych teplotach (Milicevic et al.,
2015).

Z vysledkov naSich analyz vyplynulo, Ze priemerné hodnoty pH sa pohybovali od 5,82 do 6,15
(Graf 1). NajvyssSia hodnota (6,30) bola zaznamenand vo vzorke marinovaného masa po 48
zaznamenana vo vzorke Cerstvého masa (A). Variacny koeficient sa nachadzal v rozmedzi od
0,65 do 3,85 %. Statistickou analyzou podla Scheffeho testu sme zaroven zistili, e jednotlivé
spbsoby uchovdvania a spracovania madsa nemali vplyv na zvySenie alebo zniZzenie pH masa
(P>0,05).

Sol' je jednou zo zakladnych zloZiek marinady. Patri medzi najstarSie a najpouzivanejsie
konzervacné latky. Pridavkom soli do marinady sa dosiahne lepsia chut produktu, inhibicia
rastu Clostridium botulinum a zvysi sa retencia vlhkosti. Antimikrobidlne ucinky soli su
zaloZené na jej schopnosti znizit aktivitu vody. U¢inok soli na mikroorganizmy zavisi od
mnozstva soli vo vodnej faze potraviny (Alvarado a McKee, 2007).

Petracci a Baéza (2011) vo svojej Studii zistili priamy vplyv obsahu soli v hydinovom mése na
zvySenie jeho pH. Vyznamny vplyv pridania soli na pH masa bol uz pri pridavku 0,2 % soli do
masa.

Obsah soli bol v jednotlivych vzorkach sice odlisny (0,14—1,00 g.100 g!), aviak ani v jednom
pripade nedoslo k prekro¢eniu maximalneho povoleného obsahu soli (1,3 g.100 g1).
Statistickou analyzou podla Scheffeho testu sme zistili, Ze v zavislosti od podmienok
uchovavania a spracovania mdasa bol Statisticky preukazny rozdiel (P<0,05) hlavne medzi
cerstvym masom (A) a vzorkami (BG, C, CG, EG); medzi ¢erstvym mdsom grilovanym (AG)
avzorkami (BG, C, CG, D, EG). Statisticky preukadzany rozdiel bol aj medzi marinovanym
masom grilovanym BG a DG; CG a DG. Medzi ostatnymi vzorkami bol Statisticky nepreukazny
rozdiel (P>0,05).
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Haw m pH

Graf 1 Priemerné hodnoty aw apH vo vzorkdch hydinového madsa v zavislosti od
podmienok uchovavania

Tabulka 5 Korela¢né vztahy medzi ukazovatelmi aw, pH a sol v ¢erstvom/marinovanom mase
(A, B, C, D, E) a mase grilovanom (AG, BG, CG, DG, EG)

A B

pH sol pH sol
Aw - - Aw 0,66 -0,85*
pH -0,32 pH -0,27
AG BG

pH sol pH sol
Aw -0,06 -0,65 Aw 0,80* -0,40
pH 0,68 pH -0,66
C D

pH sol pH sol
Aw -0,36 0,58 Aw 0,37 -0,79%
pH -0,57 pH -0,45
CG DG

pH sol pH sol
Aw -0,40 -0,56 Aw -0,04 0,49
pH 0,91* pH 0,43
E

pH sol
Aw -0,70 -0,33
pH -0,20
EG

pH Sol
Aw -0,57 -0,55
pH 0,71

hodnota ryy:

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

+: Statisticky preukazny rozdiel medzi dvoma premennymi (P<0,05)
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ESte zaujimavejSie boli vysledky korelac¢nej analyzy medzi ukazovatelmi aw, pH a sol v ramci
jednotlivych kombindcii pripravenych vzoriek masa. Z Tabulky 5 vyplyva, Ze medzi vodnou
aktivitou, kde boli namerané takmer rovnaké hodnoty, a ostatnymi ukazovatelmi bol zisteny
zvacsa negativny linedrny vztah o roznej intenzite, Statisticky nepreukazny (P>0,05). lba
v pripade vzoriek B, BG, D a DG boli zaznamenané iné typy linedrnych vztahov aj so
Statistickou preukaznostou.

ZAVER

Prioritou kazdého vyrobcu, distribdtora a predajcu potravinarskych vyrobkov by mali byt
kvalitné, cerstvé a zdravotne bezpecné potraviny. Maso patri medzi rizikové suroviny a spaja
sa s mnohymi potravinovymi Skandalmi. KedZe je maso ako bohaty zdroj Zivin stucastou
kazdodenného stravovania ludi a jeho spotreba neustdle stipa, mala by sa venovat jeho
bezpecnosti zvySena pozornost.

Jednym zo sucasnych trendov gastrondmie je marinovanie a grilovanie masa. V prdci sme
porovnali mikrobiologicki  stabilitu a fyzikdlno-chemické parametre cerstvého,
marinovaného a grilovaného hydinového masa uchovavanych pri réznych podmienkach.
Podla Vyhlasky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 125/2017 o poZiadavkach
na zariadenia spolo¢ného stravovania sa ma maso urcéené na grilovanie uchovavat max 48
hodin pri teplote 0—4 °C. Vykonané mikrobiologické analyzy masa ukazali, Ze teplotné
rozpatie 0-4 °C je naozaj najvhodnejsie a reSpektuje aj poziadavky pre skladovanie cerstvého
hydinového masa, avsak z hladiska doby uchovavania sme lepSie vysledky mikrobiologickej
kvality dosiahli pri ¢ase 12 hodin. Z kulinarskeho hladiska vSak uvedenda doba nepostacuje na
prienik latok z marinady do masa. V praxi preto treba najst taki kombinaciu teploty a casu,
aby boli splnené obidve kritérid — hygienické aj kulinarske, reSpektujuc legislativne predpisy.
Z vysledkov zaroven vyplynulo, Ze kombinacia marinovania a grilovania patri medzi ucinné
metddy inaktivacie mikroorganizmov. Délezitym faktorom je samotné zlozenie marinady
a podmienky grilovania.

Vseobecne mozno konstatovat, Ze je nevyhnutné vykonavat Gradné kontroly masa v kazdom
kroku jeho spracovania. Zvlast kvoli poslednym kauzam s hydinovym masom. Okrem
uradnych kontrol by sa mali vykonavat Castejsie aj vlastné kontroly zo strany vyrobcov a
spracovatelov masa, ale aj prevadzkovatelov zariadeni spolo¢ného stravovania. Nemenej
dolezita je edukacia obyvatelstva pri manipulacii s hydinovym masom.
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ktorym sa ustanovuju poziadavky na jedlu sol v potravinach

Podakovanie:

Tato praca vznikla vdaka podpore v ramci Operacného programu Integrovana infrastruktura
pre projekt: Dopytovo-orientovany vyskum pre udrzatelné a inovativne potraviny,
Drive4SIFood 313011V336, spolufinancovany zo zdrojov Eurépskeho fondu regionalneho
rozvoja.

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2021, Vol. XII Stranka 68


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC538912/
https://aac.asm.org/content/aac/49/1/473.full.pdf
http://www.foodandnutritionjournal.org/volume6number1
file:///C:/Users/Acer/Downloads/267-Article%20Text-1353-1-10-20130309.pdf
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1742-6596/953/1/012125/pdf
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/1742-6596/953/1/012125/pdf
https://www.researchgate.net/publication/316512251

Kontaktné udaje:

doc. Ing. Lucia Zelerigkovd, PhD., Katedra hygieny a bezpecnosti potravin FBP SPU v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949
76 Nitra Slovakia, E-mail: lucia.zelenakova@uniag.sk. ORCID https://orcid.org/0000-0003-1387-7410

prof. Ing. PaedDr. Jana Ziarovskd, PhD., Katedra genetiky a Slachtenia rastlin FAPZ SPU v Nitre, Tr. A. Hlinku 2,
949 76 Nitra Slovakia, E-mail: jana.ziarovska @uniag.sk. ORCID https://orcid.org/0000-0002-0005-9729

Ing. Anna Kolesdrovd, PhD., Katedra technoldgie a kvality rastlinnych produktov FBP SPU v Nitre, Tr. A. Hlinku 2,
949 76 Nitra Slovakia, E-mail: anna.kolesarova@uniag.sk. ORCID https://orcid.org/0000-0001-6438-0039

Ptijato: 25. 6. 2021
Recenzovano: 29. 6. 2021
Akceptovano: 23. 8. 2021

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2021, Vol. XII Stranka 69


https://orcid.org/0000-0003-4809-2840
https://orcid.org/0000-0003-4809-2840
https://orcid.org/0000-0003-4809-2840
https://orcid.org/0000-0003-4809-2840

