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Bojové dávky potravin představují klíčový způsob zajištění výživy vojáků v situacích, kdy nejsou k dispozici čerstvé potraviny nebo polní kuchyně. Jedná se o kompletní příděly

trvanlivých potravin, které jsou navrženy tak, aby poskytovaly bezpečnou a energeticky i nutričně vyváženou stravu, čímž pomáhají udržet fyzickou výkonnost, zdraví a bdělost vojáků

během nasazení v terénu. Tyto dávky musí být dlouhodobě skladovatelné a odolné vůči náročným podmínkám při přepravě a používání. Moderní vojenské příděly jsou proto

koncipovány jako trvanlivé, lehké a snadno použitelné potravinové balíčky. Vojáci tak mohou mít zajištěn pravidelný přísun kalorií a živin i v nepříznivých podmínkách a bez zdržování

přípravou jídla. Kromě čistě nutričních hodnot je ovšem nutné zohlednit také senzorickou kvalitu potravin, tedy chuť, vůni a texturu. Pokud nejsou příděly chuťově přijatelné, hrozí, že

je vojáci nebudou plně konzumovat, což může vést k deficitu energie a živin během operací

Cílem práce bylo ověřit stabilitu lyofilizovaných rýžových a ovesných kaší jako perspektivní k zařazení do balených potravinových dávek.

Hygiena a technologie potravin LIV. Lenfeldovy a Höklovy dny
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3 měsíce 9 měsíců

Metodika
• Výroba lyofilizovaných ovesných (OK) a rýžových kaší (RK) o různých koncentracích hlavní suroviny

– OK10/15/20 a RK15/20/25.
• Lyofilizace.
• Rozdělení vzorků do skladovacích teplot (5°C, 25°C, 40°C).
• Každé 3 měsíce měření barvy (ColorFlex EZ, HunterLab), zbytkové vlhkosti a vodní aktivity

(WaterLab, Steroglass) lyofilizátu; měření barvy a Ph regenerovaných kaší.
• Statistické vyhodnocení pomocí popisné statistiky a Kruskal-Wallisova testu.

Změna barvy ΔE*ab
po 3 a 6 měsících

0 měsíců 3 měsíce 6 měsíců 9 měsíců

OK10 5°C 0,074 ± 0,001 0,079 ± 0,003 0,080 ± 0,004

OK10 25°C 0,095 ± 0,004 0,095 ± 0,002 0,079 ± 0,003

OK10 40°C 0,093 ± 0,001 0,097 ± 0,001 0,084 ± 0,002

OK15 5°C 0,082 ± 0,002 0,076 ± 0,000 0,087 ± 0,002

OK15 25°C 0,085 ± 0,003 0,091 ± 0,002 0,097 ± 0,004

OK15 40°C 0,078 ± 0,003 0,103 ± 0,001 0,093 ± 0,002

OK20 5°C 0,074 ± 0,001 0,075 ± 0,000 0,103 ± 0,002

OK20 25°C 0,074 ± 0,003 0,078 ± 0,003 0,088 ± 0,001

OK20 40°C 0,081 ± 0,003 0,094 ± 0,004 0,102 ± 0,002

RK15 5°C 0,076 ± 0,001 0,078 ± 0,001 0,086 ± 0,001

RK15 25°C 0,081 ± 0,005 0,090 ± 0,001 0,093 ± 0,003

RK15 40°C 0,076 ± 0,001 0,102 ± 0,000 0,153 ± 0,002

RK20 5°C 0,075 ± 0,001 0,077 ± 0,001 0,084 ± 0,000

RK20 25°C 0,079 ± 0,003 0,091 ± 0,006 0,087 ± 0,002

RK20 40°C 0,076 ± 0,002 0,091 ± 0,001 0,165 ± 0,002

RK25 5°C 0,075 ± 0,001 0,079 ± 0,000 0,075 ± 0,001

RK25 25°C 0,077 ± 0,001 0,084 ± 0,002 0,089 ± 0,004

RK25 40°C 0,076 ± 0,002 0,095 ± 0,003 0,113 ± 0,003

0,083 ± 0,002

0,078 ± 0,001

0,087 ± 0,002

0,079 ± 0,001

0,078 ± 0,000

0,077 ± 0,000

Čerstvá 0 měsíců 3 měsíce 6 měsíců 9 měsíců

OK10 5°C 5,967 ± 0,012 5,933 ± 0,005 5,877 ± 0,005

OK10 25°C 5,993 ± 0,005 5,927 ± 0,005 5,880 ± 0,000

OK10 40°C 6,000 ± 0,016 5,853 ± 0,005 5,880 ± 0,000

OK15 5°C 5,970 ± 0,000 5,923 ± 0,005 5,890 ± 0,000

OK15 25°C 5,987 ± 0,017 5,917 ± 0,009 5,883 ± 0,005

OK15 40°C 5,917 ± 0,005 5,850 ± 0,008 5,857 ± 0,005

OK20 5°C 5,923 ± 0,005 5,897 ± 0,005 5,870 ± 0,008

OK20 25°C 5,920 ± 0,029 5,870 ± 0,008 5,780 ± 0,008

OK20 40°C 5,933 ± 0,005 5,790 ± 0,008 5,783 ± 0,009

RK15 5°C 5,970 ± 0,000 6,043 ± 0,005 5,980 ± 0,000

RK15 25°C 6,033 ± 0,017 5,903 ± 0,005 5,957 ± 0,005

RK15 40°C 6,070 ± 0,008 6,027 ± 0,005 5,930 ± 0,000

RK20 5°C 5,987 ± 0,005 6,010 ± 0,028 5,887 ± 0,005

RK20 25°C 6,007 ± 0,019 5,863 ± 0,005 5,853 ± 0,005

RK20 40°C 6,013 ± 0,005 5,967 ± 0,005 5,890 ± 0,008

RK25 5°C 5,787 ± 0,009 5,843 ± 0,005 5,823 ± 0,005

5,803 ± 0,012 5,857 ± 0,012

5,947 ± 0,015 5,963 ± 0,012

5,903 ± 0,015 5,797 ± 0,015

5,930 ± 0,010 5,913 ± 0,012

5,767 ± 0,006 5,800 ± 0,010

5,800 ± 0,010 5,860 ± 0,010

Závěr:
Stabilita do 25 °C: Lyofilizované ovesné i rýžové jahodové kaše vykazují při skladování ≤ 25 °C vysokou stabilitu.
Vodní aktivita: výchozí aw ≈ 0,08 zůstává nízká i po 9 měsících (typicky ≤ 0,16).
Vlhkost & pH: zbytková vlhkost dále mírně klesá (~ −1 p. b.), pH kolísá jen ± 0,10 → technologická a mikrobiální bezpečnost.
Barva: po 9 měsících stabilní při 5–25 °C (ΔE≈1); při 40 °C zřetelné změny (ΔE ~3–4).
Senzorika: při 40 °C častější změny, citlivější ovesné receptury; rýžové varianty robustnější.
Pro praxi: kaše jsou vhodné pro balené potravinové dávky, pokud se udrží teplota ≤ 25 °C a použije sáček s vrstvou hliníku (min. O₂).
Výhled: udržení vzhledu, chuti a textury ≥ 9 měsíců při dodržení výše uvedených podmínek.

Vzhled Textura Chuť a vůně

Celkové 

hodnocení

OK10 5°C 0,001 0,000 0,000 0,002

OK10 25°C 0,350 0,058 0,118 0,222

OK10 40°C 0,302 0,128 0,005 0,045

OK15 5°C 0,047 0,054 0,014 0,008

OK15 25°C 0,991 0,506 0,906 0,780

OK15 40°C 0,218 0,016 0,002 0,005

OK20 5°C 0,086 0,048 0,508 0,450

OK20 25°C 0,089 0,148 0,456 0,366

OK20 40°C 0,415 0,118 0,083 0,400

RK15 5°C 0,088 0,356 0,072 0,093

RK15 25°C 0,183 0,624 0,050 0,022

RK15 40°C 0,821 0,971 0,660 0,482

RK20 5°C 0,291 0,172 0,072 0,351

RK20 25°C 0,679 0,619 0,420 0,663

RK20 40°C 0,111 0,027 0,092 0,346

RK25 5°C 0,496 0,250 0,559 0,559

RK25 25°C 0,336 0,565 0,878 0,840

RK25 40°C 0,122 0,255 0,440 0,239

Kruskal-Wallisův test, 

p - hodnota
Velikost efektu 

rozdílnosti skupin η2

vzhled Textura chuť a vůně

Celkové 

hodnocení

OK10 5°C 0,558 0,632 0,713 0,502

OK10 25°C 0,005 0,175 0,108 0,048

OK10 40°C 0,019 0,101 0,409 0,200

OK15 5°C 0,196 0,183 0,308 0,368

OK15 25°C 0,000 0,000 0,000 0,000

OK15 40°C 0,050 0,300 0,484 0,405

OK20 5°C 0,139 0,195 0,000 0,000

OK20 25°C 0,136 0,087 0,000 0,001

OK20 40°C 0,000 0,108 0,142 0,000

RK15 5°C 0,137 0,003 0,156 0,131

RK15 25°C 0,066 0,000 0,189 0,269

RK15 40°C 0,000 0,000 0,000 0,000

RK20 5°C 0,022 0,072 0,155 0,004

RK20 25°C 0,000 0,000 0,000 0,000

RK20 40°C 0,114 0,250 0,132 0,006

RK25 5°C 0,000 0,037 0,000 0,000

RK25 25°C 0,009 0,000 0,000 0,000

RK25 40°C 0,105 0,035 0,000 0,041
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Tabulka uvádí p-hodnoty Kruskal–Wallisova testu v průbědu 9 měsíčního skladování. Nulová hypotéza: mediány skupin jsou stejné. 

Hodnota p < 0,05 značí, že se alespoň jedna skupina liší; p ≥ 0,05 znamená, že jsme rozdíl neprokázali. Tučně jsou zvýrazněny

statisticky průkazné výsledky. η²(H) je velikost efektu (0–1): čím vyšší, tím silnější rozdíl. Srovnávány byly u stejných vzorků hodnoty 

0, 3, 6 a 9 měsíců.
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