. Mezi suroviny zivoci§ného ptivodu patii:
a) Polyester
b) Hedvabi
¢) Bavlna

. Celkova ro¢ni produkce masa ve svété od roku 1960:
a) Stagnuje
b) Kontinudlng¢ stoupa
c) Klesa

. Mezi senzorické parametry kvality masa patii
a) Obsah bilkovin a tuku
b) pH hodnota
c) Chut

. JateCna vytéznost se stanovi jako:
a) Procentudlni podil hmotnosti jatecné opracovaného trupu a porazkové hmotnosti zvitete
b) Procentudlni podil libového masa a hmotnosti jate¢né opracovaného trupu
¢) Podil porazkové hmotnosti a véku zviiete ve dnech

. U skotu je hodnoceni syst¢tmem SEUROP zaloZeno na:
a) Primérném dennim pfirtstku
b) Zmasilosti a protucnélosti
c) Obsahu vnitrosvalového tuku

. Mramorovani masa je dano:
a) Obsahem mezisvalového tuku
b) Obsahem podkozniho tuku
c) Profilem nenasycenych mastnych kyselin

. Pro PSE vadu masa je charakteristické:
a) Tmavéa barva

b) Vysoka hodnota pH

c) Nizka hodnota pH

. Mezi nevyhody objektivnich metod hodnoceni kvality masa patfi:

a) Ziskani ptesnych vysledkl

b) Finan¢ni naro¢nost z divodu nutnosti pofizeni specialniho ptistrojového vybaveni
c) Zavislost vysledkl na osobé hodnotitele

. Vpichovymi sondami (napi. FOM) lze méfit:
a) Vysku hibetniho tuku

b) Rychlost ristu zvitete

¢) Stupen mramorovani masa



10. Na zéklad¢ korela¢ni a regresni analyzy byla zjisténa tésna zavislost mezi podilem libového
masa (y) v jatecné¢ opracovaném trupu a vyskou hibetniho tuku (x1) a vyskou dlouhého

zadového svalu (x2) dana rovnici
y =62-0,97x1 + 0,25x2

Jaky podil libového masa Ize oCekévat u jatecné opracovaného trupu, u které¢ho byly naméfeny
tyto hodnoty: Vyska tuku = 12 mm, Vyska svalu = 64 mm:

a) 58%

b) 65 %

c) 49%



