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Proba scrisa
Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/Calificarea: Industrie alimentara/Analize produse alimentare
Clasa: a Xl-a
¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul I. 20 puncte
1.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect:

(10 puncte)
1. Glucidele sunt substante organice ternare, care contin in molecula lor:
a. Carbon, azot si oxigen;
b. Carbon, sulf si hidrogen;
c. Carbon, fosfor si oxigen;
d. Carbon, hidrogen si oxigen.
2. Prin reducerea galactozei se obtine:
a. Manita;
b. Dulcita;
c. Sorbita;
d. Acid glucuronic;
3. Aminoacizii sunt substante organice cu functiuni mixte care contin in molecula:
a. — COOH si— NH2
b. — COOH si —OH;
c. —NH 2 si— COH;
d. — COOH si -CH3.
4. Culoarea boabelor de orz pentru fabricarea berii trebuie sa fie:
a. Verde crud;
b. Grifara pete;
c. Galben ca paiul, fara pete sau varfuri negre;
d. Brun roscat.
5. Gustul vinului este dat de suma senzatiilor:
a. Gustative, olfactiv-tactile;
b. Gustative, tactile, olfactiv-tactile;
c. Gustative, gustativ-olfactive si tactile;
d. Gustativ-tactile, olfactiv-tactile.
6. In timpul pastrarii cerealelor, degradarea este favorizatd de o umiditate mai mare
de:
a. 13 %;
b. 14 %;
c. 10 9%;
d. 12 %.
7. Continutul minim de gluten umed pentru faina alba, este de:
a. 26 %;
b. 25 %;
c. 24 %j;
d. Peste 30 %.
8. Indicele de alcatuire a strugurelui reprezinta raportul dintre:
a. Masa boabelor si cantitatea de vin obtinuta;
b. Masa ciorchinelui si masa pielitei;
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c. Masa boabelor si masa ciorchinelui;

d. Masa boabelor si masa pulpei.
9. Prin examinarea cu lupa a restului obtinut in urma cerenerii a unei cantitati de 0,5
kg de faina, prin sita nr 4 XX, se determina:

a. Granulatia (finetea) fainii;

b. Umiditatea fainii;

c. Infestarea fainii;

d. Impuritatile metalice din faina.
10. Aciditatea totala a apei folosita ca materie prima in industria berii, se determina
prin titrare cu Na OH, 0,1 N, in prezenta indicatorului:

a. Rosu de fenol,

b. Turnesol;

c. Rosu de Congo;

d. Fenolftaleina.
.2. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in
dreptul ei litera A, daca apreciati ca enunful este adevarat sau litera F daca apreciati
ca enuntul este fals. (5 puncte)

1. Amilopectina se coloreaza cu solutia de iod in violet.

2. Metoda Pekar, obligatorie in caz de litigiu, este o metoda de verificare a granulatiei

(finetii) fainii.

3. Temperatura vinului alb supus examinarii senzoriale este de 12 — 15 °C.

4. Maltoza poate fi hidrolizata de enzima specifica maltaza, rezultdnd doua molecule de

glucoza.

5. Umiditatea fainii nu se determina prin incélzirea la etuva la 130 °C, timp de 60 de

minute, a unei probe de 5 g faina.
1.3. Tn coloana A sunt precizate analize fizico-chimice ale materiilor prime si
produselor finite, iar in coloana B aparatura utilizata pentru determinari. Scrieti, pe
foaia de concurs, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele

corespunzatoare din coloana B. (5 puncte)
Analize fizico-chimice ale materiilor prime | Aparatura
si produselor finite

1. Umiditatea orzului a. Balanta hectolitrica

2. Continutul de zaharuri din struguri b. Farinotom

3. Masa hectolitrica a orzului c. Ebuliometrull

4. Continutul in alcool al vinului d. Refractometrul portabil

5. Sticlozitatea graului e. Umidometrul ELECTRONICA tipT1

f. Balanta Mohr Westphal

Subiectul II. 30 puncte

II.1. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corespunzatoare spatiilor libere:
(10 puncte)
a. Determinarea calitatii spumei prin metoda (1) se bazeaza pe turnarea
berii intr-un recipient si determinarea aspectului, persistentei si adeziunii ___ (2)___ formate.
b. Capacitatea de hidratare a fainii se exprima prin cantitatea de __ (3)__ (in cm?®) pe
care o absoarbe 100 de grame de faina pentru a forma un __(4)___ de consistentd normala.
c. Masa absoluta a 1000 de boabe este un indice care da o imagine asupra ___ (5)
boabelor stiut fiind faptul ca la o valoare maxima a acestora, randamentul in __(6)___ creste.

d. Sticlozitatea este data de (7)___cornos, lucios, al bobului sectionat cu un obiect
taios, si ne arata gradul de compactizare a (8) in bob.
e. Analiza senzoriala a apei metoda are la baza determinarea cu ajutorul (9)

(vaz, auz, miros, gust), a urmatorilor (10)__ de calitate: aspect, miros, gust).
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I.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte:
(10 puncte)
1. Precizati trei intrebuintari ale glucozei in industria alimentara.
2. Specificati patru insusiri senzoriale ale berii.
3. Enuntati principiul metodei pentru determinarea umiditatea fainii.
4. Care sunt cele doua poliglucide din compozitia chimica a amidonului.

[1.3. Avand la dispozitie desenul de mai jos, precizati: (10 puncte)

a. Denumirea analizei care se determina cu ajutorul acestui aparat;

b. Indicati 3 factori care influenteaza valoarea indicelui care se determina cu ajutorul
aparatului din imagine;

c. Formula de calcul;

d. Denumiti reperele 2, 4, 5.

Subiectul lII. 40 puncte
(20 puncte)
lll.1. Se determina aciditatea fainii albe prin metoda suspensiei in apa. Raspundeti la
cerintele de mai jos, avand urmatoarele date:
V = 2 cm hidroxid de sodiu 0,1 n folosit la titrare;
m =5 g masa probei luate pentru determinare;
0,1 = normalitatea solutiei de hidroxid de sodiu;

a. Scrieti formula de calcul a aciditatii;

b. Calculati aciditatea fainii.

c. Interpretati rezultatul obtinut si argumentati.

d. Enumerati principiul metodei al acestei determinari.

e. Definiti gradul de aciditate.

f. Denumiti o altd metoda de determinare a aciditatii fainii.

lll.2. Realizati un eseu cu tema ,,Acizi grasi saturati”’, dupa urmatoarea structura de

idei: (20 puncte)
a. Definiti acizii grasi saturati precizand si formula generala a acestora.
b. Scrieti denumirea si structura chimica pentru 4 acizi grasi saturati.
c. Precizaii 2 proprietati fizice ale acizilor grasi saturati
d. Proprietatile chimice ale acizilor grasi saturati, ecuatiile reactiilor chimice si

denumirea reactantilor si a produsilor de reactie.
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