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ABSTRAKT

Jednim z klicovych faktorti ovlivitujici zdravotni nezdvadnost potravin zivocisného piivodu je dodrzeni
chladiciho fetézce. U vzorkl potravin putujicich do laboratote k vySetteni, je navic udrzeni predepsané teploty
podminkou pro piesnou interpretaci vysledki analyz. Cilem této studie bylo sledovani zmény teploty v jadie
vyrobku (baleného mletého hovéziho masa) v zavislosti na rizné teploté skladovani (25 °C, 30°C, 40 °C)
naplnénych transportnich boxti. K tomuto ucelu byly vyuzity zaznamové termografy Testo s vpichovou
sondou, které umoziuji souCasny monitoring vn¢js$i a vnitini teploty, kterd je méfena ve velmi kratkych
intervalech (20 sekund). Bylo zjisténo, ze teplota uskladnéni transportnich izola¢nich boxt ma vliv na rychlost
ohtéati vzorku a to v obou pouzitych typech transportnich obald. Dale bylo zjisténo, ze vétsi vliv nez typ

transportniho obalu mélo na teplotu vzorku umisténi chladicich vlozek.

Klicova slova: transportni obal, zména teploty, chladici viozky, mleté

ABSTRACT

One of the key factors affecting the health safety of food of animal origin is compliance with the cold chain.
In addition, for food samples traveling to the laboratory for examination, maintaining the prescribed
temperature is a condition for accurate interpretation of the analysis results. The aim of this study was to
monitor temperature changes in the core of the product (packaged ground beet) depending on different storage
temperatures (25 °C, 30 °C, 40 °C) of filled transport boxes. For this purpose, Testo recording thermography
with an injection probe was used, which offers simultaneous monitoring of the external and internal
temperature, which is measured in very short intervals (20 seconds). It was found that the storage temperature
of the transport insulation boxes has an effect on the rate of heating of the sample in both types of transport
packaging used. Furthermore, it was found that the location of the cooling pads had a greater influence on the

temperature of the sample than the type of transport packaging.

Keywords: transport boxes, temperature changes, cooling pads, minced meat

UVOD / INTRODUCTION
Mleté maso patii mezi potraviny, které podléhaji velice rychle kazeni. Diky svému chemickému sloZeni

(ptitomnost proteini, sacharidd a tuku), vhodné aktivité vody a pH se na ¢erstvém mase snadno mnozi urcité
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druhy bakterii, v¢etn¢ fady mikroorganismt zptisobujicich kazeni, jako jsou Pseudomonas spp. nebo bakterie

mlécného kvaseni (Kamenik et al., 2014; Laguerre et al., 2019; Bassey et al., 2021).
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et al.,, 2008). Evropska legislativa (ES) ¢. 853/2004 poZzaduje, aby transport syrového masa probihal za
predepsanych teplot, aby nebyl narusen chladici fetézec. Mleté maso ma byt zchlazeno na 2 °C, a tato teplota
by méla byt dodrzena v celém distribunim fetézci. Také pfi transportu Ufedné odebranych vzorkl do
laboratofe by méla byt tato teplota zachovana, aby nedoslo k negativnimu ovlivnéni vysledkli nasledného
vysetfeni. Legislativa, konkrétné norma CSN EN ISO 7218 stanovujici vieobecné pozadavky a doporuéeni
pro mikrobiologické zkousSeni, nestanovuje zadny Casovy limit pro transport vzorkt do laboratofe. Pouze
doporucuje, aby vzorky byly vysetieny do 36 hodin od odebrani a aby byly balené potraviny skladované podle

pozadavkl uvedenych na obalu.

Cilem této studie bylo sledovani zmény teploty v jadie baleného mletého masa v zavislosti na rizné teploté
skladovani (25 °C, 30 °C, 40 °C) naplnénych transportnich boxt. Do studie byly zahrnuty také dalsi faktory
ovlivitujici zménu teploty vzorku, konkrétné¢ misto ulozeni chladicich vlozek a typ transportniho obalu.
Vysledky by mély pomoci urcit nejvhodnéjsi zptisob prevozu vzorkl baleného syrového masa do laboratoie

k vySetfeni, aby nedoslo k negativnimu ovlivnéni vysledkil vySetfeni.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

Jako material bylo v trzni siti zakoupeno mleté¢ hovézi maso balené v ochranné atmosféie. Po pievozu do
laboratoie bylo do masa v tomto spotiebitelském baleni, umisténo vpichové teplotni ¢idlo NTC spojené se
zdznamnikem teploty Testo 175 T2 (Testo SE & Co. KGaA, Némecko), ktery disponuje funkci zdznamu
teploty v prostiedi 1 v jadie vyrobku soucasné. Poté bylo balené maso umisténo do lednice k vychlazeni.

Vychlazené vzorky byly néasledné umistény do transportnich boxii.

Byly porovnéavany dva typy ptfepravnich obalti Campingaz® Icetime Plus (30 1) (A), kde izolaci boxu zajistuje
bézna polyuretanova péna, a Outwell® Fulmar (20 1) (B) vyrobeny z polyuretanové pény s vysokou hustotou,
ktera by podle vyrobce méla zvySovat jeho izolacni vlastnosti. Chlazeni probihd u obou typt transportnich

obalil pasivné, to znamena, ze k chlazeni bylo nutné pouzit chladici vlozky.

Do kazdého transportniho obalu byly umistény Etyfi vzorky a ¢tyfi chladici vlozky. Chladici vlozky byly
umistény ve dvou variantach — po bocich transportniho obalu (varianta 1) a pod a nad vzorky, kdy velka cast
vzorku byla v pfimém kontaktu s chladici vlozkou (varianta 2). Do dvou vzorkl v kazdém transportnim boxu
bylo umisténo teplotni ¢idlo. Naplnéné piepravni boxy byly ponechany pii teploté 25 °C, 30 °C a 40 °C po

dobu 6 hodin, abychom simulovali pfevoz vzorkl do laboratofe v riznych teplotnich podminkéch.
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VYSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION
Zmeény teploty v jadie baleného mletého masa po 1, 2 a 6 hodinach skladovéani v ptfepravnich boxech

s chladicimi vlozkami imitujici transport vzorku pfti 25 °C, 30 °C a 40 °C jsou znazornény v tabulkach 1 a 2.

Tabulka 1: Zmény teploty v jadte baleného mletého masa v transportnim obalu s umisténim chladicich vlozek po bocich
(varianta 1)

Zména teploty v jadi‘e vyrobku (°C)

Doba skladovani (hod) P¥i teploté P¥i teploté P¥i teploté
skladovani/transportu skladovani/transportu skladovani/transportu
25°C 30 °C 40 °C
1 1,2 1,2 1,9
2 1,5 1,9 3,5
6 2,4 3,6 6,7

Z tabulek 1 a 2 vyplyva, ze teplota skladovéani naplné€ného transportniho obalu ma vliv na dynamiku teplotnich
zmén v jadie baleného mletého masa. V ptfipad¢ ulozeni chladicich vlozek po bocich transportniho boxu
(tabulka 1) dochézi k ohtati vzorku po hodiné skladovani o 1,2 °C v teplotach 25 °C a 30 °C a v ptipad¢
skladovani ve 40 °C dokonce o 1,9 °C. S dobou skladovani déle stoupa teplota v jadie vyrobku. Po 6 hodinach
skladovani, coZ je maximalni doporu¢ena doba pro transport vzorki po Ceské republice, doslo k ohiati v jadfe

mletého hovéziho masa o 2,4 °C ve 25 °C, 3,6 °C ve 30 °C a 0 6,7 °C pii skladovani ve 40 °C.

Tabulka 2: Zmény teploty v jadie baleného mletého masa v transportnim obalu s umisténim chladicich vlozek pod
a nad vzorky (varianta 2)

Zména teploty v jadie vyrobku (°C)

Doba skladovani (hod) P¥i teploté P¥i teploté P¥i teploté
skladovani/transportu skladovani/transportu skladovani/transportu
25°C 30 °C 40 °C
1 -1,1 -1,0 0,3
2 -1,1 -0,9 1,1
6 -0,7 -0,4 2,7

Zcela odlisné vysledky mizeme vidét v tabulce 2, ktera uvadi zmény teploty v jadie baleného mletého masa
v transportnim obalu s chladicimi vlozkami umisténymi pod a nad vzorky, kdy velké ¢ast vzorku je v pfimém
kontaktu s chladici vlozkou. Pfi teplotach skladovani 25 °C a 30 °C nedoslo diky pfimému kontaktu s chladici
vlozkou k ohtati vzorku ani po 6 hodinach skladovani. Pti teploté skladovani 40 °C, coz je teplota imitujici
transport vzorkid v letnich mésicich, doslo po 1 hodiné skladovani k ohtati o 0,3 °C, po 2 hodinach o 1,1 °C

a po 6 hodinach skladovani k ohtati vzorku o 2,7 °C.

Dtlezitost umisténi chladicich vlozek je dobie viditelna také na obrazcich 1 a 2. Namétené vysledky byly
zaznamenany ve formé kiivek znazoriujicich dynamiku teploty v transportnim obalu (modra kiivka) a v jadie
vyrobku (Cervend kiivka). V ptipad¢ ulozeni chladicich vlozek po bocich transportniho obalu kiivka teploty
vzorku kopiruje kiivku teploty prostiedi, ale pti ulozeni vlozek ptimo pod vzorkem dochazi k ohtivani vzorku

pomaleji.
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Obrazek 1: Teplotni kiivky pfi ulozeni chladicich vlozek po bocich transportniho obalu
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Obrazek 2: Teplotni kiivky pfi ulozeni chladicich vlozek pod vzorkem

S naSimi vysledky se shoduji i z&véry jinych studii, které uvadéji, ze prestoze je preprava v izolac¢nich boxech
praktickd a cenové vyhodna, nedostatecné mnozstvi chladicich vlozek a nespravna pozice v obalu mize

zpusobit poruseni pozadované teploty béhem transportu (Du et al., 2020; Leungtongkum et al., 2023).

ZAVER / CONCLUSIONS

Z nasich vysledkli vyplyva, Ze teplota skladovani naplnéného transportniho obalu ma vliv na dynamiku
teplotnich zmén v jadie baleného mletého masa. Pti ulozeni naplnéného transportniho boxu do teploty 40 °C,
ktera imituje transport vzorku v letnich mésicich, dochazi k ohtati vzorku rychleji a na rozdil od skladovani
ve 25 °C a 30 °C v kazdé varianté uloZeni chladicich vlozek. Bylo zji§téno, Ze vétsi vliv, nez typ transportniho
obalu, mélo na teplotu vzorku umisténi chladicich vlozek. V ptipad¢ umisténi chladicich vlozek pod a nad

vzorky, kdy velka ¢ast vzorku je v pfimém kontaktu s chladici vlozkou, doslo k ohtati vzorku pouze v piipadé
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skladovani pii40 °C ato o0 2,7 °C za 6 hodin. K pieprave vzorkl baleného mletého masa do laboratoie bychom
jednoznaéné doporucili umistit chladici vlozky pod a nad vzorky a pfepravni obal zbyte¢n¢ nepieplnovat,

aby bylo mozné pouzit dostate¢né mnozstvi chladicich vlozek.
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