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Uvod

Vyziva je klicovym faktorem pro uspésné vedeni vojenskych operaci, jelikoz zajistuje optimalni fyzickou a mentalni vykonnost vojenského personalu. V prostiedich, kde neni k dispozici
cerstva potravinova zasoba, JSou vyuzivany individualni balené potravinové davky (BPDi), které poskytuji nutricné vyvazenou stravu. Makroziviny, zejména bilkoviny, tuky a sacharidy,
jsou zakladnimi slozkami té€chto davek a hraji kliCovou ulohu pii1 udrzovani zivotnich funkci. Na rozdil od tukti a sacharidi, které maze télo skladovat, nejsou proteiny ukladany do zasoby,
a proto je nezbytné zajistit jejich pravidelny a dostateCny prijem. Hov€zi maso, jako vyznamny zdroj bilkovin, je klicovym prvkem nutri¢niho zabezpec€eni diky své vysoké biologické
hodnot¢ a obsahu esencialnich aminokyselin.

Proces suseni potravin je klicovou technologii vV potravinarském prumyslu, ktera umoznuje dlouhodobé skladovani potravin. S rozvojem védeckych poznatkti dochazi k prechodu od
tradi¢nich metod konvekcéniho suseni kK pokrocilejSim a SetrnéjSim metodam konzervace. Lyofilizace (suseni mrazem) piedstavuje jednu z nejpokrocilejsich technologii, pti niz dochazi k
sublimaci vody z pevného skupenstvi (ledu) primo do plynného skupenstvi, coz umoznuje uchovani pavodnich vlastnosti potravin. Tento proces ucinné Inhibuje chemické, biologické a
mikrobiologické procesy, coz prispiva K zachovani kvality potraviny a umoziuje jeji Shadnou regeneraci.

Cilem téchto experimentti bylo porovnat lyofilizované a suSené maso z hlediska vyzivovych hodnot, zmén aktivity vody, mikrobiologie a zmény barevnosti. VVzorky byly skladovany po
dobu 6 mésict pi1 5 °C, 25 °C a 40 °C a provedena jejich senzoricka analyza dle dokumentu STANAG 2937. M¢ieni byly provedeny na zacatku experimentu, po jednom, tiech a Sesti
mésicich skladovani. V tomto konkrétnim experimentu byla vybrana hovézi svickova a hovézi rosténa.

Mikrobiologie a vyzivové hodnoty

Susené jerky rosténa Lyofylizované jerky rosténa Svickova LY SenZOFICka analyza Svickova V7
Obsah [%0] Obsah [%0]
5°C 25°C 40 °C 5°C 25°C 40 °C
Bilkoviny 55,6+1,2 | 56,1+0,8 | 56,2+0,6 | 58,6+1,9 | 59,2+2,8 | 58,4+4,2
Tuky 198424 | 18,7445 | 20,128 | 21,4+12 | 22,043,6 | 22,5+2.8 }
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Susené jerky svickova Lyofylizované jerky svickova
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5°C 25 °C 40 °C 5°C 25°C 40 °C
Bilkoviny 66,6+2,8 | 65,8+3,0 | 66,2+2,9 | 71,0+3,2 | 70,2+2,5 | 69,9+2,7
Tuky 7,8+1,2 8,3+1,0 7,9+1,5 9,8+0,8 | 10,1+1,0 | 9,9+0,8
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Tab ¢.1: Analyza makrozivin a mikrobiologie

Zména barevnosti

Vzduch | Lyofilizace

Om
Svickova | 3m - 25 °C AE Vzduch | Lyofilizace
3m - 40 °C Svitkova 25 c,C 4,34 7,52
Om 40 °C 4,28 8,86
Rostéena | 3m-25°C ROLtENS 25 °C 3,42 7,37
3m - 40 °C 40 °C 3,92 10,92 huti a enzita cich pachutia

Tab ¢.2: Srovnani zmén v barvé masa v priub&hu skladovani

AE . I Nepostrehnutelny
’ Velmi slaby

Postfehnutelny
Jasné postrehnutelny
I Rozeznatelny
N \/yrazny
I \/elmi vyrazny
I Rusici

Graf ¢.1: Souhrn vysledkii senzorické analyzy hoveziho masa (susené vzduchem a lyofilizované)

Diskuze vysledku a zavér

* Vsechny vybrané vzorky masa (jJak susené, tak lyofilizované) jsou z hlediska aktivity vody pod hranici 0.6, tudiz jsou vhodné pro dlouhodobé skladovani. To bylo potvrzeno |
mikrobiologickym rozborem CPM, Enterobacter, plisni a Clostridii ¢erstvych vzorkia a po Sesti mésicich skladovani. Piestoze mikrobiologicka analyza potvrdila nezavadnost vSech
vzorkli, U masa skladované¢ho po dobu jednoho mésice pii 40 °C byl senzorickym panelem zjistén nartist zatuchlostli a neptfijemné pachuti nad hranice piijatelnosti, coz ¢ini toto
skladovani za téchto podminek nevhodnym pro vsechny studované¢ typy masa.

* VsSechny namétené hodnoty pro vzduchem susené maso spadaji do kategorie ,,rozeznatelna zména barvy* (3,0 < AE* < 6,0), lyofilizované vzorky spadaji hodnoty do rozmezi ,,vyrazna
zména barvy* (6,0 < AE* < 10,0). Hovézi rosténa pii1 40 °C dosahla nejvétsi odchylky, nicméné senzoricky panel tuto odchylku nevyhodnotil jako negativni faktor.

* Senzorické hodnoceni vSech vzorki masa odhalilo pokles intenzity chuti a viin€ jiz po mésici skladovani, s vyjimkou slanosti, ktera ztistala dominantni ve vSech méfenich. Vzorky
suSené vzduchem, at’ uz Slo 0 svickovou nebo rosténou, byly hodnoceny vyrazné 1épe nez ostatni. Pfestoze svickova dosahla mirn€ lepSiho hodnoceni ve vétSing kategorii (rozdil
maximalné 0 jeden stupen na stupnici senzorického hodnoceni), rosténa predstavuje vhodnou a ekonomicky vyhodnéjsi alternativu diky srovnatelnym senzorickym vlastnostem.

* Na zakladé¢ téchto vysledka Ize konstatovat, ze lyofilizované hovézi maso ma potencial byt zavedeno jako alternativni zdroj bilkovin do balenych potravinovych davek, ptfipadné jako
vhodna alternativa za vzorky susené vzduchem, které jsou jiz v soucasnych BPDI zavedeny. Nicmén¢ je nutné zaméiit Se na zlepSeni chutovych a aromatickych vlastnosti, které byly
senzorickym panelem hodnoceny jako méné piijatelné v porovnani S masem suSenym vzduchem. Pro budouci vyzkum je tedy vhodné soustiedit Se na vyvoj marinad S pripadnymi
antioxida¢nimi ucinky, které by mohly prodlouzit dobu skladovani a zabranit tak moznému zluknuti tukd.
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