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Lyofilizované kaSe jako komponenta Balenych potravinovych davek
Freeze-dried porridges as a component of Military Rations

Jiri

'Fakulta vojenského leadershipu, katedra logistiky, Univerzita obrany Brno

VYSOKE UCENI FAKULTA
TECHNICKE CHEMICKA

MaliSek!, Kristina Trenzoval;
9

—

N

-r

> Fakulta chemicka, potravinaiska chemie a biotechnologie, Vysoké uceni technické v Brné

Uvod

Bojové davky potravin piedstavuji kliCovy zpusob zajisténi vyzivy vojakt v situacich, kdy nejsou k dispozici ¢erstvé potraviny nebo polni kuchyné. Jedna se o kompletni piidély
trvanlivych potravin, které jsou navrzeny tak, aby poskytovaly bezpecnou a energeticky I nutri¢cné vyvazenou stravu, ¢imz pomahaji udrzet fyzickou vykonnost, zdravi a bdé¢lost vojakt
béhem nasazeni Vv terénu. Tyto davky musi byt dlouhodobé skladovatelné a odolné vii¢i naroénym podminkdm pii piepravé a pouzivani. Moderni vojenské ptidély jsou proto
koncipovany jJako trvanlivé, lehké a snadno pouzitelné potravinové balicky. Vojaci tak mohou mit zajiStén pravidelny prisun kalorii a zivin I V nepfiznivych podminkach a bez zdrzovani
pripravou jidla. Krom¢ ¢ist€ nutricnich hodnot je ovSem nutné zohlednit také senzorickou kvalitu potravin, tedy chut’, viini a texturu. Pokud nejsou ptid€ly chutové prijatelné, hrozi, ze
je vojaci nebudou pln¢ konzumovat, coz miize vést k deficitu energie a zivin béhem operaci

Cilem prace bylo ovérit stabilitu lyofilizovanych ryzovych a ovesnych kasi jako perspektivni k zafazeni do balenych potravinovych davek.

Metodika \
() (@) =
* Vlyroba lyofilizovanych ovesnych (OK) a ryZovych kasi (RK) o rGznych koncentracich hlavni suroviny Kruskal-Wallisuv test, Velikost efektu
N o]|c<.|1.0/ 15/20 a RK15/20/25. p - hodnota rozdilnosti skupin n2
* LyOfTlliZace. € B> Celkové Celkove
° Rozdélem’ VZOFkG do skladovacich teplot (5°C’ 25°C’ 40°C) _ ” 4 Vzhled Textura |Chutawviné| hodnoceni vzhled Textura | chutawviné| hodnoceni
o L, e , , . OK105°C 0,001 0,000 0,000 0,002 OK105°C | 0,558 0,632 0,713 0,502
« Kazdé 3 meésice mereni barvy (ColorFlex EZ, HunterlLab), zby.wuve vlhkosti a vodni aktivity OKL025°C | 0,350 0.058 0.118 0222 |[OKI025°C| 0005 0.175 0.108 0.048
(WaterlLab, Steroglass) lyofilizatu; méreni barvy a Ph regenerovanych kasi. OK1040°C | 0,302 0,128 0,005 0,045 ||OKI040°C| 0,019 0,101 0,409 0,200
e , , o, . . OK155°C 0,047 0,054 0,014 0,008 OKI55°C | 0,196 0,183 0,308 0,368
e Statistické vvhodnoceni pomoci popisné statistiky a Kruskal-Wallisova testu J
y P POop y : OK1525°C | 0,991 0,506 0,906 0,780 || OK1525°C| 0,000 0,000 0,000 0,000
OK1540°C | 0,218 0,016 0,002 0,005 || OK1540°C| 0,050 0,300 0,484 0,405
0 mésicu 3 mésice 6 mésicu 9 mésicu OK205°C 0,086 0,048 0,508 0,450 OK205°C 0,139 0,195 0,000 0,000
OK105°C 0,074 +0,001|0,079 + 0,003]0,080 + 0,004 OK2025°C | 0,089 0,148 0,456 0,366 || OK2025°C| 0,136 0,087 0,000 0,001
3; ‘E OK1025°C| 0,078 +0,001(0,095 + 0,004| 0,095 + 0,002| 0,079 + 0,003 Corcid | Omdsica | 3mésice | 6rasica T 9masico 1|0K2040°C | 0,415 0,118 0,083 0,400 || OK2040°C| 0,000 0,108 0,142 0,000
omu g |OKI1040°C 0,093+0,001|0,097 +£0,001|0,084 +0,002| == OK105°C 5,967 +0,012(5,933+0,005/5,877 +0,005| | RK155°C 0,088 0,356 0,072 0,093 RK155°C 0,137 0,003 0,156 0,131
2 » [OKI55°C 0,082 +0,002|0,076 + 0,000(0,087 + 0,002 o= OK1025°C| 5,930+ 0,010|5,913+0,012[5,993 % 0,005| 5,927 + 0,005|5,880 £ 0,000| [RK1525°C | 0,183 0,624 0,050 0022 || R<1525°C| 0,066 0,000 0,189 0,269
E % OK1525°C]| 0,087 +0,002(0,085 + 0,003| 0,091 + 0,002| 0,097 + 0,004 2 OK1040°C 6,000+ 0,016|5,853 £ 0,005|5,880 £0,000| [RKI540°C | 0,821 0,971 0,660 0482 || R<1540°C| 0,000 0,000 0,000 0,000
= & |OKI540°C 0,078:0,003]0,103+0,001]0,093£0,002| /= |, | OKI55°C 5,970 £ 0,000 5,923 0,0055,890 + 0,000| [R<20 5°C 0,291 0,172 0,072 0,351 R205°C | 0,022 0,072 0,155 0,004
- OK205°C 0,074 +0,001]0,075£0,000{0,103+0,002| &, & |OK1525°C|5,767+0,006)5,800+0,01015,98710,017]5,917+0,009]5,883 +0,005] R2025°C | 0,679 0,619 0,420 0,663 || RK2025°C | 0,000 0,000 0,000 0,000
— OK20 25°C|0,079+0,001(0,074 + 0,003|0,078 + 0,003[0,088 £ 0,001| 2 ‘€3 |OK1540°C 5,917+0,005| 5,850+ 0,008 5,857 0,005 (R0 40°C 0,111 0,027 0,092 0,346 || R040°C| 0,114 0,250 0,132 0,006
= ; OK2040°C 0,081+0,003]0,094%0,004|0,102+0,002| 5> g OK05°C 5,923£0,005/5,897+0,005/5,879£0,008) (55 5°C 0,496 0,250 0,559 0559 || RK255°C | 0,000 0,037 0,000 0,000
— RK155°C 0,076 +0,001]0,078%0,0010,086 £ 0,001 OK2025°C|5,800£0,01015,860£0,01015,920£0,029] 5,870 +0,008] 5,780 £ 0,008 (i e oms= 1 336 0,565 0,878 0,840 || R2525°C| 0,000 0,000 0,000 0,000
- C O ocod0c 5,933 +0,005|5,790 £ 0,0085,783 0,009
RK15 25°C| 0,078 +0,000[ 0,081 £ 0,005| 0,090 + 0,001| 0,093 £ 0,003 o e = T S S S RKO540°C | 0,122 0,255 0,440 0239 || R@540°C| 0,105 0,035 0,000 0,041
>Q & (o] b} b} 7 b} ) 7 b} )
® & [RA5a0C 507620 00110.102.20 0000153 £0.002 — | RKI55°C 5,970+0,000|6,043 +0,005|5,980 + 0,000
= o= - ——— ——— —— (oo =L [R<1525°C 5,803+0,012|5,857+£0,012|6,033+£0,017|5,903 £ 0,005|5,957 £ 0,005 Tabulka uvadi p-hodnoty Kruskal-Wallisova testu v prubédu 9 mési¢niho skladovani. Nulova hypotéza: mediany skupin jsou stejné.
VD) R05°C 0,075+0,001(0,077 +0,001|0,084 + 0,000 7 . o « !V prdt sKac , oteza: media S0
- RK1540°C 6,070+ 0,008|6,027 +0,005|5,930+ 0,000 Hodnota p < 0,05 znaci, Ze se alespon jedna skupina 1isi; p > 0,05 znamena, Ze jsme rozdil neprokazali. Tu¢né jsou zvyraznény
S 5 s
E =y RK2025°C|0,077+0,000{0,079+0,003|0,091 £ 0,006|0,087 + 0,002( >y RK205°C 5,987 +0,005/6,010+0,028/5,887+0,005| statisticky priikazné vysledky. n%(H) je velikost efektu (0—1): ¢im vyssi, tim siln&jsi rozdil. Srovnavany byly u stejnych vzorkii hodnoty
N > [x040C 0,076:+0,002/0,091:+0,001/0,165+0,002| & RK20 25°C| 5,947 +0,015| 5,963+ 0,012[6,007 +0,019] 5,863+ 0,005/5,853+0,005|  0: 3, 6 a 9 mésict.
R@55°C 0,075£0,001]0,079:£0,000/0,075:+ 0,001 ng RK2040°C 6,013+0,005]5,967 + 0,005/5,890 + 0,008
RK2525°C|0,083+0,002|0,077+0,001{0,084 +0,002|0,089 + 0,004 R255°C 5,787 +0,009|5,843 +0.005|5.823 + 0,005
RK2540°C 0,076 +0,002|0,095+0,003|0,113 + 0,003
6 Zmena barvy AE*ab
; po 3 a 6 meésicich
Y 4 AV 4 o
Zaver:

Stabilita do 25 °C: Lyofilizované ovesneé i ryzové jahodové kase vykazuji pri skladovani < 25 °C vysokou stabilitu.
Vodni aktivita: vychozi a,, = 0,08 zustava nizka i po 9 mésicich (typicky < 0,16).
Vlhkost & pH: zbytkova vlhkost dale mirne klesa (~ -1 p. b.), pH kolisa jen £ 0,10 - technologicka a mikrobialni bezpecnost.
Barva: po 9 mésicich stabilni pri 5-25 °C (AE=1); pri 40 °C zretelné zmeéeny (AE ~3—4).

Veoewvyse
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Senzorika: pri 40 °C castejsi zmeny, citlivejsi ovesné receptury; ryzove varianty robustne;jsi.
Pro praxi: kase jsou vhodné pro balené potravinové davky, pokud se udrzi teplota < 25 °C a pouzije sacek s vrstvou hliniku (min.
Vyhled: udrzeni vzhledu, chuti a textury = 9 mésicu pri dodrzeni vyse uvedenych podminek.
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