Ministerul Educatjei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare - 2023
PROBA SCRISA

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

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

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

(10 de puncte)

1. Solubilitatea Tn apa a monoglucidelor se datoreaza:
a. activitatii optice a monoglucidelor;
b. carbonilor asimetrici din molecul3;
c. gruparii carbonil din molecula;
d. grupelor hidroxil din molecula.
2. Zaharul invertit se obtine din zaharoza prin:
a. reactie de condensare a monoglucidelor;
b. reactie de esterificare;
c. reactie de hidroliza;
d. reactie de oxidare.
3. Ozele sunt substante optic active, proprietate daté de prezenta in structura lor a:
a. atomilor de carbon;
b. atomilor de carbon asimetrici;
c. gruparilor OH;
d. gruparilor OH glicozidice.
4. Culoarea fainii se datoreaza pigmentilor:
a. carotinoizi;
b. carotinoizi si flavonici;
c. clorofilieni si antocianici;
d. flavonici.
5. Mirosul puternic ,de miere” al fainii se datoreaza:
a. continutului de gluten;
b. Tncalzirii la etuva;
C. impuritatilor minerale;
d. infestarii cu acarieni.
6. Mustul este un semifabricat rezultatat in urma prelucrarii strugurilor prin operatiile de:
a. scurgere, presare, filtrare;
b. zdrobire, fermentare, presare;
c. zdrobire, scurgere, filtrare;
d. zdrobire, scurgere, presare.
7. Fata dorsala a bobului de grau se caracterizeaza prin:
a. are o adancitura n latul sau;
b. are o adancitura in lungul sau;
c. este neted3;
d. este plina de asperitat;.
8. Principalele zaharuri din struguri, must si vin sunt:
a. fructoza, maltoza, zaharoza;
b. glucoza, amidonul, zaharoza;
c. glucoza, lactoza, amidonul;
d. glucoza, fructoza, zaharoza.
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9. Orzul si orzoaica folosite la fabricarea berii trebuie sa aiba masa (greutatea) hectolitrica
de:
a. 50-54 kg/hl;
b. 63 kg/hl;
c. 75 kg/hl;
d. 83 kg/hl.
10. Umiditatea orzului folosit la fabricarea berii este de maxim:
a. 13%;
b. 13,5%;
c. 14%;
d. 15%.

[.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.
(5 puncte)

1. Amiloza se coloreaza cu solutia de iod in albastru;

2. Fructoza, fiind o cetoza, are o activitate reducatoare mai puternica decat glucoza.

3. Stratul aleuronic sau pericarpul este format la randul lui din trei staturi suprapuse:

epicarp, mezocarp si endocarp.

4., Buchetul este un amestec de arome complexe caracteristice vinului maturizat in

butoaie si Tnvechit in sticle.

5. Astrigenta este caracteristica vinurilor albe.

1.3. in coloana A sunt precizate analize de laborator, iar in coloana B scopul acestor
analize. Scrieti, pe foaia de concurs, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si

literele corespunzatoare din coloana B. (5 puncte)
A. Analize de laborator B. Scopul analizelor de laborator
1. umiditatea fainii a. determinarea concentratiei alcoolice a vinului

2. continutul de gluten umed | b. ne da indicatii asupra starii de conservare la depozitare

3.confinutul de alcool al|c. indica gradul de afanare de care depinde gradul de
vinului asimilare a produsului

d. conditioneaza capacitatea aluatului de a retine gaze si

4. aciditatea fainii S .
implicit calitatea produselor

5. greutatea hectolitrica e. stabilirea cantitatii reale si a modului utilizarii in productie

f. stabilirea pretului cerealelor, dimensionarea celulelor de
siloz si stabilirea randamentului in faina

Subiectul al II- lea 30 de puncte

I1.1. 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. Boabele sau (1) ..cceeeviiiiiiiiiiieeee e reprezinta fructul propriu-zis al vitei de vie.
2. Supletea sau (2) oo , In cazul vinurilor (3) ....cccooceiineee. , este
calitatea cea mai importanta.
3. Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea substantelor (4) .........cccccceeviiinnne de
A (D) s raza de lumina ce le strabate.
4. Masa hectolitrica caracterizeaza insugirile de (6) ........ccceevvveeeriiiiiieiiiieeenns ale cerealelor.
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I.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte:
(10 puncte)

1. Enumerati principalele substante proteice acumulate in bobul de grau.

2. Definiti masa hectolitrica.

3. Caracterizati pruina.

4. Precizati cel mai important alcool constituient al vinului.

5. Enumerati metodele care se folosesc pentru determinarea aciditatii totale a vinului.

11.3. (14 puncte)

Se dau urmatoarele reactii chimice:

1. A+H,O —» B

2. B ———» sorbita

Cerinte:

a. ldentificati substantele A si B, stiind ca A este substanta care se obtine prin hidroliza
enzimatica a amidonului;

b. Reprezentati structura liniara si ciclica a substantei B precizdnd denumirea completa a
acesteia;

c. Scrieti ecuatiile chimice ale reactiilor 1 si 2 folosind formulele moleculare ale substantelor;
d. Precizati tipul reactiilor 1 si 2.

Subiectul al lll - lea 40 de puncte
l.1. (20 de puncte)
Realizati un eseu cu tema ,,Analiza senzoriala a vinului” dupa urmatoarea structura de
idei:

a. Definiti vinul.

b. Precizati trei termeni de apreciere pentru fiecare dintre urmatoarele insusiri senzoriale ale
vinului: limpiditatea, culoarea (vin rosu) si spumarea.

c. Enumerati elementele evaluarii gustului.

1.2. (20 de puncte)
Analizand umiditatea unui lot de grau prin metoda in caz de litigiu, se obtin
urmatoarele valori:

m, = 45,2478 g - masa fiolei cu produs inainte de uscare;

mi= 44,3555 g - masa fiolei cu proba de analiza, dupa uscare;

mo = 40,2478 g - masa fiolei goale.

Cerinte:

a. denumiti metoda folosita in caz de litigiu;

b. scrieti formula de calcul a umiditatii;

c. calculati umiditatea;

d. interpretati rezultatul obtinut, conform STAS-ului, precizdnd trei consecinte asupra
procesului de macinis;

e. denumiti o altd metoda de determinare a umiditatii cerealelor.
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