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Nejkvalitngjsi bilkoviny masa patfi do skupiny

A |sarkoplasmatickych

B |myofibrildrnich

C |stromatickych

2) |Obsah vody v Cisté svaloviné masa je

A [48%

B |62%

C |75%

3) [Vyberte pravdivé tvrzeni

A [|vaznost vody je nejdllezitéjsi technologicka vlastnost masa
B |maso vaZe vlastni vodu pouze za pfitomnosti chemickych pfidatnych latek
C |maso vzdy obsahuje pfidanou vodu

4) |Co je rigor mortis

A [stuperi rozpustnosti bilkovin masa

B |rozklad bilkovin béhem tepelného opracovani
C [posmrtné ztuhnuti

5) |Zrani masa definujeme jako

A |obdobi kdy se vytvarfi chutnost a kiehkost masa
B |nezadouci obdobi posmrtnych zmén v mase

C |zvlastni zplsob kazeni masa

6) |Spotteba konzumniho mléka na rok a obyvatele &ini v Ceské republice pfiblizné
A [20 kg

B |60 kg

C |90 kg

7) [MIéko kravské a kozi ma obsah bilkovin cca

A [3,2%

B [10,4%

C [20,6%

8) |VedlejSim produktem pfi vyrobé syrl je

A [syrovatka

B |podmasli

C |kefir

9) |Hlavni sou&ast vSech zivoc€iSnych tukl tvori

A |vitaminy rozpustné v tucich

B |triacylglyceroly

C |cholesterol

10) |Mezi vitaminy rozpustné v tucich nepatfi

A |vitaminyCaD

B |vitaminyBaE

C |vitaminyBaC

11) |Jaké jsou zdravotni benefity pro Clovéka z konzumace rybiho masa?
A [podil Eervené a bilé svaloviny

B |obsah mikroorganismu v mase

C |sloZeni PUFA - nenasycenych mastnych kyselin
12) |Jaka je jate€na vytéznost pfi zpracovani kapra?
A [15-20%

B |[55-60%

C [80-90%

13) |Pfi jakém rozmezi teplot dochazi k max. tvorbé ledovych krystal(i?
A |-0,5az-6°C

B [0az2°C

C |-6az-12°C
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14) |Co vyjadfuje ultimativni hodnota pH masa?

A [nejvysSi hodnotu pH v prabéhu postmortalnich zmén
B |nejniz8i hodnotu pH v prabé&hu postmortalnich zmén
C [nahodilou odhadnutou hodnotu

15) |Mitochondrie nejsou pfitomné v

A |kvasinkach

B |bakteriich

C |zivo€iSnych bunkach

16) |Bakterie rodu Rhizobium

A [fixuji atmosféricky oxid uhli€ity do organickych molekul
B |kolonizuji kofeny lusténin

C |jsou vyznamnymi patogeny brukvovitych rostlin

17) |Pasterizace ma tyto hodnoty

A 1103 °C 10 min

B |72 °C 15 sekund

C [95°C 1 min

18) |Viry

A [mohou jako nositelku genetické informace vyuzivat DNA i RNA
B |jsou zcela nezavislé na zZivé bunce

C |nikdy nenapadaji bakterie a kvasinky

19) |MIé€ného kvaseni je vyuzivano napft. pfi

A |zvySovani pH nékterych potravin

B |vyrobé nékterych mléénych vyrobki

C |vyrobé piva

20) |Vztah organismu, ktery Ize vyjadfit symbolem +/- je
A |[mutualismus

B |komensalismus

C |parazitismus

21) |Obsah vody v mléce je cca

A |48%

B |68%

C |88%

22) |Cerstvé mléko je

A |Slabé kyselé (pH 6,4-6,7)

B |Slabé zasadité (pH 7,4-7,7)

C [Kyselé (pH 4,4-4,7)

23) |Po vyuzeni se ryby

A |Okamzité zabali a expeduji

B |Zchladi na teplotu 8 °C a expedu;ji

C |Zchladi na teplovu 20 °C a expeduji

24) |K hodnota vyjadfuje

A |objem denniho vykonu zpracovny ryb

B |udroven autolytickych zmén

C |hodnotu vztahu poétu ryb a vodni plochy rybnika
25) |Bakterie rodu Rhizobium

A [fixuji atmosféricky oxid uhli€ity do organickych molekul
B |kolonizuji kofeny lusténin

C |jsou vyznamnymi patogeny brukvovitych rostlin




