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Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare - 2024

PROBA SCRISA

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara — Analiza produselor alimentare
Clasa: a Xll-a

¢+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de trei ore.

Subiectul | 20 de puncte
1.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
1.Substanta uscata solubila se determina cu ajutorul:

a. densimetrului;

b. ebuliometrului;

c. refractometrului;

d. vascozimetrului.

2. Masa hectolitrica este un indice tehnologic specific:
a. sfeclei de zahar;
b. taiteilor de sfecla;
c. uleiului;
d. semintelor oleaginoase.

3. Prezenta hidrogenului sulfurat in carne indica:
a. putrefactia;
b. maturarea;
c. rigiditatea;
d. prospetimea.

4. Analiza senzoriala a semintelor de floarea-soarelui consta in determinarea urmatoarelor insusiri
senzoriale:

a. aspect, culoare, miros, gust;

b. aciditate, umiditate, aspect, grad de hidratare;

c. culoare, miros, gust, umiditate;

d. miros, grad de hidratare, gust, masa hectolitrica.

5. Racirea fiolelor cu proba uscata, la determinarea umiditatii zaharului, se face:
a. in etuva;
b. in exicator;
C. pe o suprafata termorezistenta;
d. direct pe masa de lucru.

6. In cazul conservelor de legume si fructe, masa neta reprezinta diferenta dintre:
a. masa lichidului si cea a solidului;
b. masa solidului si cea a lichidului;
c. masa recipientului plin si masa recipientului gol;
d. masa recipientului plin si masa solidului.

7. Determinarea continutului de substan{d uscata refractometric se realizeaza, la temperatura
standard de:

a. 15°C;

b. 20°C;

c. 25°C;

d. nu are importanta temperatura determinarii.
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8. Reactia Kreiss indica:
a. continutul de hidrogen sulfurat;
b. continutul in amoniac;
c. stadiul de oxidare a grasimilor;
d. stadiul de putrefactie.

9. Determinarea continutului de NaCl din produsele de carne si peste se face prin titrare cu:
a. azotat de sodiu, solutie 0,1 n;
b. azotat de natriu, solutie 0,1 n;
c. azotat de argint, solutie 0,1 n;
d. azotat de zinc, solutie 0,1 n.

10. Pentru determinarea aciditatii totale a conservelor de legume, proba de analizat se titreaza cu o
solutie de:

a. amoniac;

b. acid clorhidric;

c. clorura de sodiu;

d. hidroxid de sodiu.

I.2. Scrieti pe foaia de concurs pentru fiecare dintre afirmatiile de mai jos litera A, daca
apreciati ca raspunsul este adevarat sau litera F, daca apreciati ca raspunsul este fals.

6 puncte
1. Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de a devia raza de
lumina care le strabate.
2. Substanta uscata reprezinta totalitatea substantelor care raman dupa evaporarea apei dintr-un
produs.
3. Prin masa hectolitrica se intelege masa unui hectolitru de seminte, exprimata in grame.
4. Densitatea uleiului se determina cu ajutorul balantei hectolitrice.
5. Sterilizarea implica tratarea produselor la temperaturi de peste 100°C.
6. Zaharul tos trebuie sa fie uscat la pipait, afanat si pulverulent.

1.3. In coloana A sunt precizate aparate de laborator, iar in coloana B sunt precizate
caracteristicile fizico-chimice masurate cu ajutorul acestora. Scrieti pe foaia de concurs
asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera corespunzatoare din coloana B.

4 puncte
A. Aparate de laborator B. Caracteristici fizico-chimice
1. Balanta hectolitrica a. continutul de apa
2. Umidometru electronic b. vascozitatea uleiului
3. Refractometru c. continutul de substanta uscata
4. Picnometru d. masa hectolitrica
e. densitatea uleiului
Subiectul al ll-lea 30 de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corecte corespunzatoare spatiilor libere.

10 puncte

1. Cifra de apa a picnometrului reprezinta masa volumului de apa ......... (/1) IO , la temperatura
d€ i , continuta pana la reperul picnometrului inchis cu dop.

2. In extractul apos slab........ () R , se titreaza ionii de ............ (4)eeeeennnn direct cu azotat de

argint in prezenta de cromat de potasiu ca indicator.
3. Aciditatea totala a conservelor de legume si fructe se determina prin titrarea probei de analizat
cu o solutie de NaOH 0,1 n, in prezenta........ (5).......... ca indicator.
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Il.2. Schita de mai jos reprezinta balanta hectolitrica: 18 puncte

a. Precizati denumirea reperelor 1, 2, 3, 4,5 din
schita alaturata;

b. Enuntati principiul metodei pentru
determinarea masei hectolitrice;

c. Enumerati factorii care influenteaza valoarea
masei hectolitrice;

d. Precizati materia prima a carei masa
hectolitrica se determina cu acest aparat.

[1.3. Precizati principiul metodei la determinarea umiditatii prin metoda conductometrica a semintelor
de floarea soarelui. 3 puncte

Subiectul al lll-lea 40 de puncte

[1l.1. Pentru determinarea aciditatii totale la o proba de pasta de tomate s-au folosit la titrare
2 ml reactiv (masa produsului pentru analiza este de 20 g, iar volumul solutiei de analizat este
de 50 cm?). 20 de puncte
a. enuntati principiul metodei care sta la baza acestei determinari;

b. scriefi formula de calcul pentru determinarea aciditatii pastei de tomate;

c. precizati semnificatia termenilor din formula;

d. calculati aciditatea pentru proba analizat3;

e. exprimati rezultatul obtinut in % acid citric (0,07).

[11.2. Realizati un eseu cu titlul Identificarea amoniacului cu reactiv Nessler, dupa urmatoarea
structura: 20 de puncte
a. Enuntarea principiului metodei;

b. Descrierea modului de lucru pornind de la extractul preparat;

c. Interpretarea rezultatelor.
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