Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare - 2023
PROBA SCRISA
Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara-Analiza produselor alimentare
Clasa: a Xll a

¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul | 20 de puncte
1.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
1. 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.
2. Determinarea continutului de apa din semintele de floarea soarelui se realizeaza utilizand
metoda:
a. antrenare cu solventi anorganici;
b. uscare in etuva;
c. antrenare cu vapori de apa;
d. uscare cu vapori de acid clorhidric.
3. Analiza senzoriala a zaharului tos consta in determinarea urmatoarelor insusiri:
a. aspect, culoare, miros, gust;
b. aciditate, densitate, aspect, gust;
c. culoare, miros, gust, umiditate;
d. miros, culoare, gust, indice de refractie.
4. Tn 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.
5. Carnea proaspata de bovine are pH-ul maxim:
a. 3,2;
b. 4,2;
c. 5,6;
d. 6,2.
6. Determinarea densitatii cu picnometrul se bazeaza pe:
a. legea lui Arhimede;
b. cantarirea masei unui volum de lichid;
c. forta exercitata de lichid asupra unui plutitor;
d. determinarea indicelui de refractie.
7. Aspectul uleiului de floarea-soarelui ambalat se apreciaza la temperatura de :
a. 60 °C;
b. 55 °C;
c. 35°C;
A d. 40 °C.
8. In Sistemul International, masa hectolitrica a semintelor oleaginoase se exprima in:
a. kgll;
b. g/hl;
c. kg/hl;
d. g/l.
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9. Aciditatea uleiului de floarea soarelui are valoare maxima de:

a. 0,5%;

b. 0,1%;

c.1%;

d. 1,5%.
10. Indicatorul de culoare pentru determinarea continutului de sare din carne este:

a. fenolftaleina;

b. turnesolul;

c. albastrul de bromtimol;

d. cromat de potasiu.

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.

5 puncte
1. Determinarea densitatii uleiului cu ajutorul picnometrului se foloseste in caz de litigiu.
2. Determinarea continutului de substanta uscatd prin metoda refractometrica se realizeaza la
temperatura standard de 15°C.
3. Zaharul farin are aspect de cristale uniforme, umede, lipicioase, cu aglomerari.
4. Umiditatea maxima admisa a zaharului tos este 0,1%.
5. Aprecierea stadiului de oxidare a grasimii carnii se face prin reactia Kreis.

1.3. In coloana A sunt indicati reactivi, iar in coloana B sunt indicate analize fizico-chimice
efectuate cu ajutorul acestora. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte dintre fiecare

cifra din coloana A si litera corespunzatoare din coloana B. 5 puncte
A. Reactivi B. Analize fizico-chimice
1. azotat de argint a. determinarea aciditatii totale
2. acetat de plumb b. determinarea clorurii de sodiu
3. hidroxid de sodiu c. identificarea amoniacului
4. reactiv Nessler d. identificarea hidrogenului sulfurat
5. fluoroglucina e. determinarea alcalinitatii
f. reactia Kreis

Subiectul al ll-lea 30 de puncte

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

10 puncte
a. Prezenta hidrogenului sulfurat din carne este pusa 1n evidentd cu ajutorul
............. 1..............formandu-se un compus de culoare neagra.
b. Determinarea umiditatii prin metode electrometrice se bazeaza pe masurarea ............ 2 a
diferitelor produse.
c. Indicele de aciditate reprezintad cantitatea de ................ K T , In miligrame, necesara
pentru a neutraliza ............... b, dintr-un gram de produs.
d. Aciditatea totald a conservelor de legume si fructe se poate exprima fie in ............. 5o ,

fie In acizii caracteristici: lactic, malic, citric, tartric.
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Il.2. Schita de mai jos reprezinta balanta hectolitrica 14 puncte

a. Denumiti reperele notate cu cifrele 1, 2, 3,
4, 5 pe schita alaturata.

b. Enuntati principiul metodei pentru
determinarea masei hectolitrice.

c. Precizati rolurile reperului notat pe schita
alaturata cu cifra 4.

[1.3. Descrieti modul de interpretare a reactiei Kreiss in aprecierea gradului de réancezire a

grasimii din carne. 6 puncte
Subiectul al lll-lea 40 de puncte
l.1. 20 de puncte

Determinand continutul de clorura de sodiu dintr-o proba de parizer se obtin urmatoarele valori:
V = 5,9 ml-volumul de solutie de azotat de argint 0,1n folosit la titrare
V1= 100 ml-volumul de apa adaugata
V2 = 25 ml-volumul de proba folosita la titrare
m =5 g-masa probei luata in analiza.
a. scrieti formula de calcul pentru determinarea continutului de NaCl;
b. calculati cantitatea de NaCl pentru proba analizat3;
c. interpretati rezultatul obtinut;
d. enuntati principiul metodei ce sta la baza acestei determinari.

. 2. 20 de puncte
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Determinarea aciditatii totale din conservele de legume sau fructe”, avand in

vedere urmatoarele cerinte:
a. enuntati principiului metodei;
b. scrieti formulele de calcul pentru produse lichide si pentru produse consistente;
c. precizati semnificatia termenilor din formulele scrise la punctul b.
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