Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare — 2026

PROBA SCRISA

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului

Domeniul: Industrie alimentara — Analiza produselor alimentare

Clasa: a Xl-a
o Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul efectiv de lucru este de trei ore.

Subiectul | TOTAL: 20 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
. Continutul Tn zaharuri din struguri se determina prin metoda:

. conductometrica;

. ebuliometrica;

. refractometrica;

. titrimetrica.
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2. Pentru determinarea aciditatii totale a vinului se folosesc doi indicatori, si anume:
a. fenolftaleina si bicromat de potasiu;

b. turnesol si fenolftaleina;

c. rosu fenol si metil-orange.

d. fenolftaleina si rosu fenol,

3. Diglucidul format din doua molecule de a-glucoza unite printr-o legatura monocarbonilica
1-4 este:

a. lactoza;

b. maltoza;

c. fructoza;

d. zaharoza.

. Zaharoza are formula generala:
. C12H11013;

. CeH21012;

C12H22013;

. CeH22012.
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. Invertirea reprezinta procesul de:
. oxidare slaba a fructozei;

. fermentatie lactica a glucozei;

. hidroliza a zaharozei;

. hidroliza a maltozei.
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6. Este o pulbere alba, amorfa, fara miros si fara gust:
a. galactoza;

b. maltoza;

c. lactoza;

d. amidonul.

7. Compozitia mecanica exprimata prin rapoarte gravimetrice si numerice intre elementele
structurale se determina in cazul:

a. strugurilor;

b. graului;
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. fainii;
. vinului.
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. Nu reprezinta o fermentatie a glucozei:
. fermentatia alcoolica;

. fermentatia acetica;

. fermentatia lactica;

. fermentatia butirica.
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. Dulcitolul este un alcool care se formeaza prin reducerea:
. fructozei;

. galactozei;

. glucozei;

. zaharozei.
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10. Determinarea concentratiei alcoolice a vinului se poate determina:
a. prin metoda distilarii;

b. cu refractometrul;

C. cu termometrul;

d. prin metoda Schoorl.

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
Umidometrul Electronica tip T este folosit pentru determinarea umiditatii cerealelor.
Amidonul este un poliglucid de origine animala.

Punctul de fierbere a vinului este mai mare decét cel al apei.

Galactoza este o aldohexoza care se gaseste libera in natura.

Sticlozitatea este data de aspectul lucios, cornos al bobului de grau sectionat.

Zaharoza poate fi fermentara de drojdii numai dupa ce a fost hidrolizata.
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1.3. In coloana A sunt precizate diverse glucide, iar in coloana B sunt precizate alte
denumiri ale acestora. Scrieti, pe foaia de concurs, asocierile corecte dintre cifrele din

coloana A si literele corespunzatoare din coloana B. 4 puncte
A. Glucide B. Alte denumiri
1. glucoza a. zaharul de trestie
2. fructoza b. zaharul de struguri
3. zaharoza c. zaharul de malt
4. lactoza d. zaharul de fructe
5. maltoza
Subiectul al ll-lea TOTAL: 30 de puncte

Il.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: 10 puncte

1. Verificarea culorii fainii (metoda Pekar) se bazeaza pe ........ () - culorii probei de
analizat cu culoarea unor ............ (23 T de faina.

2. Prin metoda ebuliometrica se determina continutul de ........... () I al vinului sec, cu
un extract sub ....... (4)......... , sanatos si limpede.

3. Glucidele sunt substante .......... () U ternare care contin in molecula lor ........ (6)....... ,
hidrogen si oxigen.

4. Substantele optic active sunt de doua feluri: ............ 7)............ , care rotesc planul luminii
polarizate spre dreapta, Si ......... (8)eeennne , cand rotirea are loc la stanga.
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5. Prin hidroliza ........ () , lactoza se scindeaza intr-o molecula de ........ (20)......... Si
una de galactoza.

Il.2.Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte: 10 puncte
1. Precizati substanta folosita ca indicator la determinarea aciditatii fainii.

2. Explicati cum se comportd amidonul in apa rece si in apa calda.

3. Mentionati doi indici specifici care se determina in analiza uvologica.

4. Enumerati trei proprietati fizice ale glucozei.

I.3. In imaginea de mai jos este prezentata balanta hectolitrica. 10 puncte

a. Precizati indicele tehnologic de
prelucrare a cerealelor care se 1
determina cu balanta hectolitrica. 1

b. Precizati denumirea  reperelor T 6
numerotate cu cifrele 2, 3 si 5.

c. Scrieti formula de calcul al indicelui
tehnologic care se determina cu
ajutorul balantei hectolitrice.
Explicitati  termenii  utilizati i
precizati unitatile de masura. 2 3

d. Mentionati doi  factori  care /
influenteaza  valoarea indicelui

/ /
tehnoldgic care se determind cu : l’ 5
ajutorul balantei hectolitrice. / /

Subiectul al lll-lea TOTAL: 40 de puncte
[ll.1. Fructoza se gaseste libera in natura in amestec cu glucoza in fructele dulci.
14 puncte

Scrieti structura chimica ciclica a fructozei.

Precizati tipul de activitate optica a fructozei.

Scrieti reactia de obtinere a fructozei din zaharoza.

Precizati trei proprietati fizice ale fructozei.

e. Numiti produsul care se formeaza din fructoza in prezenta unor bacterii din vin, precizand
totodata si clasa de substante organice din care face parte produsul rezultat.

f. Compara’gl activitatea reducatoare a fructozei cu activitatea reducatoare a glucozei.
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[1.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la determinarea capacitatii de
hidratare a fainii. 12 puncte
a. enuntati principiul metodei care sta la baza acestei determinari.

b. scrieti formula de calcul a capacitatii de hidratare.

c. precizati semnificatia termenilor din formula de calcul si unitatea de masura a capacitatii de
hidratare.

d. calculati capacitatea de hidratare a fainii a unui lot de faina alba, stiind ca masa aluatului
rezultat dupa framantare este 28,2 grame.

e. interpretati rezultatul obtinut la punctul d., precizand calitatea fainii.
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lll.3. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la analiza senzoriala a materiilor
prime, semifabricatelor si produselor finite in industria fermentativa: 14 puncte
a. enumerati patru indici de calitate care se determina in cadrul analizei senzoriale pentru un
lot intreg de struguri;

b. descrieti conditiile de admisibilitate ale caracteristicilor senzoriale ale mustului de struguri
albi;

C. precizati temperatura vinurilor albe supuse examinarii senzoriale.
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