Viiv teploty na texturu vybranych trvanlivych potravin pro vojenske pouziti
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Bojové potravinové davky (BPDi) a potravinové pridavky slouzi k rychléemu zajisténi
energetického prijmu pfi intenzivni fyzické a environmentalni zatézi, zejména v situacich s
omezenou dostupnosti pestré cCerstve stravy. Prestoze je jejich nutricni slozeni peclive
optimalizovano, mechanické vlastnosti byvaji obvykle hodnoceny pouze za standardnich
laboratornich podminek, které neodpovidaji realnému polnimu pouziti.

- Tato prace hodnoti mechanické chovani vybranych potravin v teplotnim rozmezi -18 az 40 °C

pomoci texturometrickych testu ve spojeni s vicerozmérnou statistickou analyzou.

- Cilem bylo posoudit teplotni stabilitu vzorku, identifikovat kritické zmény textury a formulovat
prakticky vyuzitelna doporuceni pro logistiku i konzumaci v polnich podminkach.
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Provedené testy: fez skrz vzorek

Metodika

- Vzorky: ovoce (susené a lyofilizované mango, Svestky), ty€inky (musili,

cokoladové, se suSenkou, proteinove), maso (hovézi susSene a lyofilizovane)
vybrané dle aktualni nabidky BPDi a pfidavkt v ACR

Teploty méreni: -18 °C, 0 °C, 15°C, 25 °C a 40 °C (rozsah pouziti v poli)
Texturometrie TA.XTplus 100 (testy rezu HDP/BS, prunik slupkou SMS P/3,
texturni profilova analyza SMS P/20), Stable Micro Systems Ltd., UK
Program Exponent, statistické vyhodnoceni
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- Masne vzorky obecnée vykazuji vysokou mechanickou stabilitu napric teplotami
- Ve vysokych teplotach komercné susené maso zretelné zhorsuje své vlastnosti
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Pro chladné podminky: zarazovat potraviny s nizkou iniciacni silou nebo
kfehkym lomem

- robustnéjsi proteinové tyCinky (BPDi) a tyCinky typu Snickers ohrat télem
pred konzumaci - pokles teploty pod -18 °C posouva strukturu tyCinek do
sklovitého stavu s tvrdosti pfekracujici 300-670 N, coZz muze mit za
nasledek dentalni trauma v poli [2]

- 'V souCasném vybéru prfidavku a potravinovych baliCku neexistuje
univerzalni tyCinka — v zimé vadi tvrdost, v léeté lepivost a ztrata
kompaktnosti.

- Ve vysokych teplotach (40 °C) suSené maso, mango ziskava extremné
elasticky profil odolny proti prestrizeni - nutnost opakovaného zvykani, coz v
polnich podminkach urychluje svalovou unavu celisti (zvysené riziko
poruchy celistniho kloubu)

Potraviny do polnich davek nestaCi testovat jako stabilni a nutricné vhodne;
musi byt mechanicky konzumovatelne v realné teplote. V mrazu je limitem tvrdy
prvni skus, v horku lepivost, deformace a vysoka prace rezu. Nejvhodngjsi
komponenty jsou zavislé na klimatickém scénafi a pozadovaném zpusobu
konzumace.
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