BSP — Zdravotni nezavadnost a kvalita potravin v gastronomii

UNISTAT Il — parametrické testy

Piiklad 1: Byl provadén experiment, ve kterém byl hodnocen ubytek vitaminu C po tepelné
upraveé brokolice. Do experimentu bylo zafazeno 10 vzorkl Cerstvé brokolice a 10 vzorki
brokolice po tepelné upravé blanSirovanim po dobu 10 min. Ve vzorcich byly stanoveny
nasledujici koncentrace vit.C (mg/100g):

Cerstva brokolice: 86.2, 79.6, 128.6, 101.3, 114.5, 139.4, 157.6, 87.3, 69.7, 99.1
Tepelné upravena brokolice: 75.3, 45.2, 104.2, 95.6, 85.6, 102.6, 100.5, 69.8, 48.9, 78.1

Existuje rozdil v obsahu vitaminu C v Cerstvé zeleniné a zeleniné, ktera byla podrobena
blansirovani?

Priklad 2: Pti dlouhodobém a nevhodném skladovani medu muize dochazet k chemickym
zméndm, které jsou provdzeny vznikem raznych latek, jako je naptiklad
hydroxymethylfurfural (HMF), ktery je nezadouci. V laboratofi byl proveden experiment, do
kterého bylo zatfazeno 10 vzorkl Cerstvého medu, ktery byl ziskan pfimo od tuzemskych
vcelarti. Z kazdého medu byl odebran vzorek, ve kterém byl stanoven obsah HMF. Nasledné
byly tyto vzorky meda skladovany po dobu 6 mésict na svétle. Nasledné byla opét provedena
analyza HMF a byly zjitény tyto hodnoty (v mg/kg):

Cerstvy med: 12.2,5.6,19.5,7.3,2.0,5.8,16.5,3.7,3.1, 12.6

Med po 6 mésicich. 27.4, 12.6, 43.9, 16.5, 4.4, 13.0, 37.1, 8.2, 6.9, 28.4

Zjistéte, zda-li existuje rozdil v obsahu HMF v medu, ktery byl skladovdan po dobu 6 mésicii.

Piiklad 3: V experimentu byl porovnavan obsah akrylamidu v bramborovych lupincich od
vyrobce €. 1 a €. 2. Akrylamind patii mezi zavazné potravinové kontaminanty a vznika ve
vybranych potravinach pfi zvySené teploté (smaZeni, grilovani, peceni).

Ve vzorcich od vyrobcee €. 1 zjistény nasledujici hodnoty obsahu akrylamidu: 450, 256, 198,
363, 224, 256, 378, 411, 541 a 401 pg/kg.

Ve vzorcich od vyrobce €. 2 byly zjistény tyto hodnoty obsahu akrylamidu: 698, 741, 736,
589, 661, 851, 663, 745, 698 a 703 pg/kg.

Lisi se statisticky vyznamné rozptyly obsahu akrylamidu v bramborovych lupincich od
dodavatele ¢. 1 a 2?

Piiklad 4: Byl sledovan vliv svételného reZimu na hmotnost vajec. Pii obvyklém svételném
rezimu byla sledovana hmotnost vajec u nosnic ve velkochovu - U ndhodné vybranych 15 nosnic
byly zjistény tyto hodnoty (g): 37, 35, 38, 42, 35, 38, 39, 36, 40, 37, 35, 36, 38, 37,35. Poté byl
upraven svételny rezim v tomto velkochovu tak, aby bylo dosazeno vyssi snasky vajec (za stejné
obdobi). U stejnych 15 nosnic pak byla opét vazena vejce a byly zjistény nésledujici hodnoty

hmotnosti vajec (g): 36, 38, 35, 40, 37, 36, 38, 35, 38, 37, 33, 34, 38, 39, 40.

Projevila se zména svételného reZimu na hmotnosti vajec?



Sestavte protokol v programu MS Excel (piip. MS Word), ktery bude pro kazdy ptiklad

obsahovat nésledujici informace (vyberte vhodné podle typu ulohy):

- Typ testu pouzitého pro feSeni ptikladu (v€etné zdlivodnéni volby testu)
- Vysledky testu: testovaci kritérium (F, t)
- Vyslednou pravdépodobnost (p) + interpretaci vysledku testu

- Slovni zavér vyvozeny ze ziskanych vysledkt (odpovéd’ na otazku feseného ptikladu)



