Ministerul Educatjei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

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 Xl-a

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

Subiectul. I. 20 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect:

(10 puncte)
1. La determinarea puterii de dospire a drojdiei, prin metoda rapida, se cronometreaza:
a. durata de cadere a bilei de aluat;
b. durata de framantare a suspensiei de drojdie cu faina;
c. durata de mentinere a elasticitatii aluatului;
d. durata de ridicare a bilei de aluat.

2.Unitatea de masura pentru masa hectolitrica a cerealelor este:
a. g/hl;

b. g/l

c. kg/hl,

d. kg/l.

3.Glucoza se mai numeste si:
. zahar de trestie;

. maltoza;

. levuloz3;

. dextroza.
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. Prin reducerea glucozei se obtine:
. acid glucuronic;

. alcool etilic;

. acid glucozabharic;

. sorbita.

(0NN @B e RN

. Din punct de vedere al compozitiei chimice, amidonul este un amestec de:
. amiloza si amilopectina;

. amiloza si maltoza;

. amiloza si rafinoza;

. amiloza si celuloza.
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. Faina neagra cu capacitatea de hidratare peste 60% este apreciata ca faina de calitate:
. bung;

. foarte bung;

. medie;

. slaba.

OO0 TO2LHO

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

Pagina 1 din 4



Ministerul Educatjei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

. Fructoza face parte din grupa:
. pentozelor;

. tetrozelor;

. hexozelor;

. aldozelor.
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. Glucoza produce o fermentatie:
. acetica;

. alcoolica;

. citrica;

. propionica.
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. Indicatorul utilizat la determinarea aciditatii totale a vinului este:
. cromat de potasiu;

. metiloran;;

. murexidul;

. rosu de fenol.
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10. Continutul in zaharuri din struguri se determina prin metoda:
a. conductometrica;

b. complexometrica;

c. refractometrica;

d. titrimetrica.

I.2. Cititi cu atentie enunturile de mai jos. Scrieti pe foaia de concurs cifra corespunzatoare
fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat sau
litera F, daca apreciati ca enuntul este fals. (6 puncte)
1. Maltoza se formeaza prin combinarea unei molecule de a-glucoza cu una de 3-fructoza.

2. Lactoza este singurul diglucid animal.

3. Astringenta este caracteristica vinurilor rosii.

4. Principalele zaharuri din must sunt reprezentate de glucoza, fructoza si zaharoza.

5. Masa a 1000 de boabe este sub 35 g in cazul boabelor mari de grau si intre 10 si 15 g pentru
boabele de grau mijlocii.

6. Mustul de struguri este un lichid limpede, de culoare alb verzuie, roz sau rosie si gust dulce
acrisor.

I.3. in coloana A sunt precizate Materii prime/Produse finite, iar in coloana B sunt
enumerate Analize specifice acestora. Scrieti, pe foaia de concurs, asocierile corecte

dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B. (4 puncte)
A. Materii prime/Produse finite B. Analize specifice
1. must de struguri a. continut de gluten umed
2. vin b. concentratie alcoolica
3. grau c. continut de zahar
4. faina d. sticlozitate
e. capacitatea de dospire
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Subiectul al ll-lea 30 de puncte

II.1. Scrieti pe foaia de concurs cifrele notate pe spatiile punctate si treceti in dreptul
fiecarei cifre, cuvantul care completeaza enuntul, astfel incat acesta sa fie corect din punct

de vedere stiintific: (6 puncte)

1. Umidometrul electronica tip T: este utilizat pentru determinarea .................. (/) P a
umiditatii cerealelor.

2. Sticlozitatea cerealelor se determina cu aparatul numit .................. 2.

3. Principalul  rol al glucidelor este cel ... (€C) P , dar  prin
.................. (4)................totala a unui gram de glucide se obtin 4,1 calorii.

4. Indicele de alcatuire a strugurelui este dat de raportul dintre masa .................. 5B)eeeeee Si
Masa .......cevveeeeen [(S)

I1.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte: (7 puncte)

1. Definiti sticlozitatea.
2. Enumerati reactiile de fermentatie ale glucozei.
3. Precizati trei factori care influenteaza masa hectolitrica.

11.3. in imaginea de mai jos este prezentat ebuliometrul utilizat in analiza vinului.
(17 puncte)
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a. Precizati denumirea analizei fizico-chimice | g SR
la care ebuliometrul din imaginea alaturata ==
este utilizat; gl § =8

b. Mentionati denumirea reperelor numerotate = ¥ES

T
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cu cifrele 1, 2 si 3. - =8

c. Enumerati cele trei etape de lucru; z

d. Precizati modul de calcul al concentratiei
alcoolice.

e. Mentionati trei reguli pentru folosirea
ebuliometrului.
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Subiectul al lll-lea 40 de puncte
lll.1. Realizati un eseu cu tema ,,Zaharoza” dupa urmatoarea structura:

(20 de puncte)
a. Reprezentati structura chimica a zaharozei.
b. Precizati denumirea monozaharidelor componente ale zaharozei si a tipului de legatura dintre
acestea.
c. Scrieti reactia de hidroliza enzimatica a zaharozei, precizand denumirea compusilor de reactie
si a enzimei sub actiunea careia are loc reactia.
d. Precizati activitatea optica a zaharozei.
e. Enumerati trei intrebuintari ale zaharozei.

f. Explicati proprietatile reducatoare ale zaharozei folosind solutia Fehling.

l11.2. Determinand capacitatea de hidratare unui lot de faina alba in laborator s-au obtinut valorile:
(20 de puncte)

m = 27,8500 g

m;=10¢g

a. Enuntati principiul metodei care sta la baza acestei determinari.

b. Scrieti formula de calcul a capacitatii de hidratare.

c. Precizati termenii din formula de calcul si unitatea de masura.

d. Calculati capacitatea de hidratare a fainii.

e. Interpretati rezultatul obtinut, precizand calitatea fainii analizate.

f. Enumerati trei factori care influenteaza capacitatea de hidratare a fainii.
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