Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare — 2025

PROBA SCRISA

Profilul: Resurse naturale si protec{ia mediului
Domeniul: Industrie alimentara — Analiza produselor alimentare
Clasa: a XlI-a

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

Subiectul | 20 de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte

1.
. 0ze;

. ozide;

. 0ze si ozide;

. aldoze si cetoze.
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Dupa natura grupelor functionale carbonil glucidele se clasifica in:

. Oxidarea blanda a monoglucidelor se desfasoara in prezenta:
. agentilor oxidanti puternici;

. apei de clor sau apei de brom;

. in conditii speciale;

. acidului azotic concentrat.

. Taria alcoolica a vinului nu poate fi mai mica de:
. 11% in volume;

.10 % in volume;

. 8,5% in volume;

. 9,5% n volume.

. Concentratia alcoolica a vinului se determina cu ajutorul:
. alcoolmetrului;

. densimetrului;

. ebuliometrului;

. mustimetrului.

. Capacitatea de hidratare a fainii se determina:
. prin uscare la etuva;

. cu ajutorul refractometrului;

. prin malaxare;

. prin metoda bilei de aluat.

. Continutul minim de gluten pentru faina neagra este de:

20 %;

. 24 %;

28 %;

. 32 %.

. Zaharul invertit este:

. un amestec de glucoza si fructoza;

. un amestec de glucoza si maltoza;

. un amestec de glucoza si galactoza;
. un amestec de glucoza si zaharoza.
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. Fructoza face parte din grupa:
. triozelor;

. tetrozelor;

. aldohexozelor;

. cetohexozelor.
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. Culoarea fainii se datoreaza pigmentilor:
. carotinoizi;

. carotinoizi si flavonici;

. clorofilieni si antocianici;

. flavonici.
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10. Aciditatea faanii albe de grau folosita in panificatie este maximum:
a. 1,2 grade aciditate;
b. 1,6 grade aciditate;
c. 2,0 grade aciditate;
d. 2,2 grade aciditate.

I.2. Scrieti pe foaia de concurs pentru fiecare dintre afirmatiile de mai jos litera A, daca

apreciati ca afirmatia este adevarata sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
6 puncte

1. Determinarea continutului de alcool prin metoda ebuliometrica se aplica vinurilor tulburi,

alterate (otetite etc.), cu aciditatea volatila mai mare de 1,2g/l acid acetic.

2. Un vin sarac in alcool si cu o aciditate ridicata este un vin slab, subtire.

3. Determinarea culorii fainii se face prin comparare cu o faina etalon dupa metoda Pekar.

4. Pentru determinarea aciditatii fainii se foloseste solutie de NaOH 0,2 n.

5. 1n prezenta iodului, la rece, amidonul da o coloratie caracteristica albastra, care dispare la

cald.

6. Determinarea continutului de apa la semintele de grau se face prin uscare la etuva si prin

metoda conductometrica.

.3. in coloana A sunt precizate TIPURI DE REACTII CHIMICE ALE MONOGLUCIDELOR,
iar in coloana B sunt precizati PRODUSII DE REACTIE. Scrieti pe foaia de concurs

asocierile dintre cifrele din coloana A si literele din coloana B. 4 puncte
A. TIPURI DE REACTII CHIMICE ALE B. PRODUSI DE REACTIE
MONOGLUCIDELOR
1. oxidare blanda a. glicozide
2. oxidare energica b. alcool etilic
3. oxidare in conditii protejate c. acizi aldonici
4. eterificare d. acizi zaharici
€. acizi uronici

Subiectul al ll-lea 30 de puncte

I1.1. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corecte corespunzatoare spatiilor libere.

10 puncte
Fructoza fiind o ........ Q....... , are activitate reducatoare mai ......... 2)......... decéat glucoza.
Maltoza este ........ () R , avand rotatia specifica [0]*°>=+128,6.
Umiditatea cerealelor prevazuta in standarde este de ........ 4)....... % si are un rol important in
procesul de depozitare si de .......... [(5) B al cerealelor.
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I1.2. in schita de mai jos este reprezentat modul de determinare a sticlozitatii cerealelor
cu aparatul farinotom. 10 puncte

a. Definiti sticlozitatea cerealelor.

b. Enuntati principiul metodei de determinare a sticlozitatii cerealelor cu aparatul farinotom.
c. Scrieti formula de calcul pentru determinarea sticlozitatii cerealelor si explicitati termenii
acesteia.

I1.3. Definiti capacitatea de hidratare a fainii. 2 puncte
I.4. Scrieti formula de calcul pentru determinarea aciditatii totale a vinului, exprimata
in acid sulfuric. Explicitati termenii acesteia. 8 puncte
Subiectul al lll-lea 40 de puncte
l.1. 20 de puncte

Se da urmatoarea schema de reactii:

A—> B+C
C ————> dulcita

Se cere:

a) Sa se identifice substantele A, B si C, stiind ca prima reactie este una de hidroliza, iar a
doua este una de reducere.

b) Sa se scrie formula structurald a substantei A, cu precizarea moleculelor componente si a
tipului de legatura.

c) Sa se explice caracterul reducator al substantei A.

d) S& se prezinte fermentatiile substantei B, avand in vedere mentionarea tipului de
fermentatie, scrierea ecuatiilor chimice si precizarea denumirii produsilor de reactie.

I1l.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la analiza senzoriala a vinului:
10 puncte
a. Enuntati principiul metodei pentru analiza senzoriala a vinului.
b. Enumerati patru posibile mirosuri straine pentru vin.
c. Prezentati caracteristicile paharului international de degustare.
d. Specificati intervalul de temperatura la care se examineaza senzorial vinurile albe.

[11.3. Calculati continutul de gluten umed pentru o proba de faina semialba destinata fabricarii
painii, stiind ca masa glutenului ramas dupa zvéantare este de 6 grame. 10 puncte

Nota. in rezolvarea problemei veti avea in vedere: scrierea formulei de calcul, explicitarea
corecta a termenilor formulei de calcul, calculul propriu-zis si interpretarea rezultatului obtinut.
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