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ABSTRACT

The work deals with monitoring the rate of temperature decrease of dishes
(cooked rice, mashed potatoes) during transportation by courier services. They
were stored under outdoor conditions for 240 min. The secondary container
was filled with a different number of bowls, which were placed in layers, and
the temperature was measured in each layer of food. During transportation,
the temperature of the dishes decreased, the lowest temperature (P < 0.05) was
recorded In the least filled secondary packaging. There were no differences
(P > 0.05) between the temperature of transported rice and mashed potatoes.
Higher (P < 0.05) dish temperature was detected when placed In
a polypropylene container (box).
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MATERIAL A METODIKA

Bramborova kase (Cerstvé brambory, mléko) a vaiena ryze (dlouhozrnna
ryze, cibule) byly piipraveny podle recepti Runstuka a spol. Jednotlivé
porce (150 g) testovaného pokrmu byly vlozeny do polypropylenovych
misek a zabaleny beze zmény atmosféry ve svarovacim stroji T-190
(MetalPack, dodavatel Maso-profit, s r.o., Praha, CR) a piekryty svrchni
PET/PP folii 185 mm (tloustka 52 um; dodavatel Maso-profit s r.0. 180 °C)
pii svarovaci teplot¢ 180 °C (Obr. 1a). Pokrmy byly ihned po uzavieni
misek folii vlozeny do sekundarnich obali. K simulaci piepravnich
podminek pokrma byly pouzity dva sekundarni obaly (piepravni taska a
polypropylenovy termobox). Sekundarni obaly byly zaplnény odliSnym
poctem misek, které byly ulozeny ve vrstvach (1, 3, 6 vrstev). Teplota
pokrmu byla pomoci Cidla dataloggeru (Extech SDL200, Teledyne FLIR,
Francie) snimana Vv kazdé vrstvé ulozenych misek (Obr. 1b). Uzavieny
sekundarni obal byl vystaven teplotnim podminkam okolniho prostredi,
teplota byla zaznamenana kazdych 30 min, od ulozeni pokrmu do
sekundarniho obalu (¢as 0 min) po dobu 240 min.
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Obr. 1a: Primarni obal: zatavena
polypropylenova miska s pokrmem

Obr.1b: Zaplneny sekundarni obal ¢
(PP box) s 6 vrstvami pokrmu, teplota f"*
Jje snimana c¢idlem dataloggeru "

VYSLEDKY

Teplota pokrmii v uzavienych polypropylenovych miskach v pribéhu doby
prepravy klesala (P < 0,001). Pokles teploty byl rychlejsi (P < 0,05) u pokrmti
prepravovanych v tasce (batohu), nez v polypropylenovém boxu (Obr. 2).
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Obr. 2: Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) pokrmu prepravovaného v tasce
a polypropylenovém boxu, primarni obal: zatavena polypropylenova miska; n=567.
Vysledky Jsou zndzorneny jako prumery hodnot bez ohledu na druh pokrmu a pocet
vrstev v sekundarnim obalu.
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Obr. 3: Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) pokrmu Vv rizne zaplnéném
sekundarnim obalu (1 vrstva, 3 vrstvy, 6 vrstev), primdarni obal: zatavena
polypropylenova miska; n=423. Vysledky Jsou zndazorneny jako prumery hodnot bez
ohledu na druh pokrmu a typ sekundarniho prepravniho obalu.

Pi1 pfepravé pokrmi byl zaznamenan pokles teploty (P < 0,001) bez ohledu
na zaplnéni sekundarniho obalu. Nejvyssi teplota pokrmia (P < 0,05) byla
zjiSténa pii zaplnéni prepravniho obalu 6 vrstvami pokrmu (Obr.3). Teplota
ryze | bramborové kase se béhem pirepravy snizovala (P < 0,001). Nebyly
zaznamenany rozdily (P > 0,05) mezi teplotou piepravované ryze
a bramborové kase (Obr. 4).
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Obr. 4: Porovnani rychlosti poklesu teploty (°C) ryze a bramborové kase, primarni obal:
zatavend polypropylenova miska. Vysledky Jsou zndzorneny jako prumeéry hodnot bez
ohledu druh sekundarniho obalu a pocet vrstev v sekunddarnim obalu; n =285.

ZAVER
Nejrychlejsi pokles teploty pokrmu byl zjistén pifi nejméné zaplnéném
sekundarnim obalu. Rychlost (dynamika) poklesu teplot je u bramborové
kaSe 1 ryze stejna. Byly zjistény rozdily (P < 0,05) v poklesu teplot pokrmi
pii pouziti odliSného sekundarniho obalu (prepravni taSkou a PP boxem).

Pokles teploty pokrmii byl nejrychlejsi v prvnich 30-60 minutach, bez
ohledu na typ obalu a druh pokrmu. Pokles teploty pokrmu pod 60 °C byl
zaznamenan do 30 min u kazdého testovaného primarniho I sekundarniho
obalu, pii kazdé venkovni teploté. Z téchto divodl je nutné dbat na co
nejrychlejsi doruceni pokrmu, na dusledné dodrzovani teploty pokrmu pri
jeho vydeji k prepravé (minimaln¢ 70 °C; optimaln¢ 75 °C). Pfi minimalnim
zaplnéni sekundarniho obalu vyuzivat termoizolacni material pro zaplnéni
prebytecneho prostoru.

Tato studie byla podpofena Ministerstvem zemédélstvi CR (grant NAZV
QK23020061).
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