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Uvod

* Projekt se zabyva problematikou rustu sporogennich bakterii
(Bacillus cereus a Clostridium perfringens) v teplych pokrmech
po jejich pripravé a preprave prostrednictvim kuryrnich sluzeb.

* Posuzované faktory:

v’ Primarni obal (zatavovaci PP miska, tftinova miska);
v'Sekundarni obal (originalni taska Damejidlo, PP termobox);
v'Zaplnéni sekundarniho obalu (1 vrstva, 3 vrstvy, 6 vrstev);
v'Typ pokrmu (dusena ryZe, bramborova kase);

v'Roc¢ni obdobi (jaro, l1éto, podzim, zima).
* Pozn. PP: polypropylen




Uvod
 Sledovany byly vybrané pokrmy: bramborova kase a dusena ryze.
* Pokrmy zabaleny do dvou primarnich obalu:

v'Misky z polypropylenu (A),
v Trtinové misky (B).




Uvod

e K simulaci prepravnich podminek byly pouzity dva sekundarni obaly
na prepravu pokrmu s rUznymi termoizolaénimi vlastnostmi.

Obr. 1 Prepravni taska:
vodéodolna, vnéjsi material
polyester, stény tasky maji dvé
vrstvy: PE pénu a hlinikovou
folii.

Obr. 2 Pfepravni polypropylenovy :
Dame jidlo- termobox: omyvatelny box
vyroben z polypropylenu.




Sledovani teploty

Obr. 3 A: Datalogger s Cidly, B: PP termoizolacni box naplnény PP zatavenymi miskami s Cidly dataloggeru



. Vysledky: porovnani zmeén teplot pokrmu
s ohledem na typ primarniho obalu (PP miska x trtinova miska)
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Obr. 4 : Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) pokrmu zabaleného v primarnim obalu: zatavena
polypropylenova miska a trtinova miska. Vysledky jsou zndzornény jako priméry hodnot bez ohledu na druh

sekundarniho obalu a pocet vrstev v sekundarnim obalu a c¢as; n =285.



Vysledky: priklad poklesu teplot pokrmu: PP x trtinova miska 1

Obr. 5 Pokles teploty pokrmu, sekundarni obal: taska (DAMEJIDLO); n=8
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Vysledky: priklad poklesu teplot pokrmu: PP x tftinova miska 2

Obr. 6 Pokles teploty pokrmu, sekundarni obal: taska (DAMEJIDLO); n=8
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1. Vysledky: porovnani zmén teplot pokrmu
s ohledem na typ sekundarniho obalu: taska x PP box
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Obr. 7: Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) pokrmu prepravovaného v tasce a polypropylenovém boxu,
primarni obal: zatavena polypropylenovad miska; n=567. Vysledky jsou znazornény jako priméry hodnot bez
ohledu na druh pokrmu a pocet vrstev v sekundarnim obalu a cas.



Vysledky: priklad poklesu teplot Taska x PP box 1

Obr. 8 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska; n=8

Bramborova kase

70

10,86 °C

60
0 —134°
40
30

20

teplota pokrmu (°C)

10

0 30 60 90 120 150 180 210 240
doba skladovani pokrmu (min)

—--Taska  —-PP box



Vysledky: priklad poklesu teplot Taska x PP box 2

Obr. 9 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska; n=8
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I1l. Vysledky: teplota pokrmu s ohledem na
zaplnénost sekundarniho obalu
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Obr. 10: Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) pokrmu v rizné zaplnéném sekundarnim obalu (1 vrstva,
3 vrstvy, 6 vrstev), primarni obal: zatavena polypropylenova miska; n=423. Vysledky jsou znazornény jako
priméry hodnot bez ohledu na druh pokrmu a typ sekunddarniho prepravniho obalu a ¢as.



Vysledky: priklad poklesu teplot 1

Obr. 11 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska, sekundarni obal: taska (Damejidlo); n=3
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Vysledky: priklad poklesu teplot 2

Obr. 12 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska, sekundarni obal: PP box; n=3
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Vysledky: priklad poklesu teplot 3

Obr. 13 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska, sekundarni obal: taska (Damejidlo); n=3
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Vysledky: priklad poklesu teplot 4

Obr. 14 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: trtinova miska, sekundarni obal: taska (Damejidlo); n=3
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Vysledky: pfiklad poklesu teplot 5

Obr. 15 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: tftinova miska, sekundarni obal: taska (Damejidlo); n=3
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Vysledky: priklad poklesu teplot 6

Obr. 16 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska, sekundarni obal: PP box; n=3
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IV. Vysledky: porovnani zmén teplot s ohledem na
druh pokrmu: bramborova kase x ryze
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Obr. 17 : Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) ryze a bramborové kase, primarni obal: zatavena
polypropylenova miska. Vysledky jsou zndzornény jako priiméry hodnot bez ohledu na druh sekundarniho obalu a
pocet vrstev v sekundarnim obalu a ¢as; n =285.



Vysledky: pfiklad poklesu teplot bramborova kase x ryze 1

Obr. 18 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska (bez ohledu na pocet vrstev v tasce),
sekundarni obal: taska (DAMEJIDLO); n=8
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Vysledky: pfiklad poklesu teplot bramborova kase x ryze 2

Obr. 19 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: PP miska (bez ohledu na pocet vrstev v tasce),
sekundarni obal: PP box; n=8
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Vysledky: pfiklad poklesu teplot: bramborova kase x ryze 3

Obr. 20 Pokles teploty pokrmu, primarni obal: trtinova miska (bez ohledu na pocet vrstev v tasce),
sekundarni obal: taska (DAMEJIDLO); n=8
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V. Vysledky: porovnani zmén teplot pokrmu
s ohledem na roc¢ni obdobi
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Obr. 21 Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) pokrmu v jednotlivych ro¢nich obdobich. Vysledky jsou
znazornény jako prdméry hodnot bez ohledu na druh pokrmu, druh primarniho, resp. sekundarniho obalu a

pocet

vrstev v sekundarnim obalu a ¢as; n =285



Vysledky: priklad poklesu teplot pokrmu: zima x [éto 1

Obr. 22 Pokles teploty pokrmu: primarni obal PP miska, sekundarni obal: taska (DAMEJIDLO);
n=8
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Vysledky: pfiklad poklesu teplot pokrmu: zima x jaro x |éto 2

Obr. 23 Pokles teploty pokrmu: primarni obal PP miska, sekundarni obal: taska (DAMEJIDLO); n=8
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PI1ZZA: rychlost poklesu teploty (°C)
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Obr. 24 Rychlost poklesu teploty (°C) pizzy pfi zaplnéni sekundarniho obalu (prepravni taska) tremi
vrstvami (3 papirové krabice) pokrmu; n=4



Pokles teploty pokrmU béhem 30 min
(po ulozeni do sekundarniho obalu)

Pokles teploty pokrmﬁ za 30 minut

80
70
S 60
e_ 50
E 40
2 30
= 20
10

0

bramborova houbova pizza
kase omacka

HEOmin H30min

Obr. 25 Pokles teploty (°C) pokrmi za 30 minut v rlznych pokrmech (bramborova kase, houbovad omacka,
pizza, ryze). Vysledky byly hodnoceny jako jeden soubor bez ohledu na pocet vrstev v sekundarnim obalu,
n=22. Priméry oznacené riznymi pismeny se v ramci sledovaného faktoru statisticky lisi (P < 0,05).



V4 v
Zavery 1
1. Teplota pokrml v wuzavienych polypropylenovych i trtinovych miskach

v prubéhu doby prepravy klesala (P < 0,001).

* Rychlejsi pokles (P < 0,05) teploty byl zjistén u pokrmu zabaleného v trtinové
misce, oproti pokrmu zabaleném v PP misce.

2. Teplota pokrmu v prubéhu doby prepravy klesala (P < 0,001), a to jak
v prepravni tasce, tak v PP termoboxu

» Pokles teploty byl rychlejsi (P < 0,05) u pokrmu prepravovanych v tasce (batohu),
nez v polypropylenovém termoboxu.

3. Nejrychlejsi pokles teploty pokrmu byl zjistén pri nejméne zaplnéném
sekundarnim obalu (1 vrstva v sekundarnim obalu).

eVvVvV/

teplota ve spodni, resp. horni vrstvée obalu).



Zavery 2
4. Teplota ryze i bramborove kaSe se béhem prepravy snizovala (P < 0,001).

 Nebyly zaznamenany rozdily (P > 0,05) mezi teplotou prepravované ryze
a bramborové kase.

5. Teplota pokrmu se béhem prepravy v jednotlivych rocnich obdobich
snizovala (P < 0,001).

* Rychlejsi (P > 0,05) pokles teploty pokrm( byl zaznamenan v zimé a na jare.

6. Pokles teploty pokrmu byl nejrychlejsi v prvnich 30-60 minutach prepravy, bez
ohledu na typ obalu a druh pokrmu.

e 7 téchto dlvodu je nutné dbat na co nejrychlejsi doruceni pokrmu, na dusledné
dodrzovani teploty pokrmu pfri jeho vydeji k prepravé (minimalné 70 °C;
optimalne 75 °C). Prfi minimalnim zaplnéni sekundarniho obalu vyuzivat
termoizolacni material pro zaplnéni prebytecného prostoru.
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