Ministerul Educatie si Cercetarii
Subiecte pentru Etapa nationala a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
DOMENIUL/DISCIPLINA: INDUSTRIE ALIMENTARA/ ANALIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE
Etapa nationala - 2026

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Clasa: a Xll-a

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

Subiectul. |. TOTAL: 20 puncte
I. 1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
1. Ré&cirea fiolelor cu proba uscata, la determinarea umiditatii semintelor de floarea-soarelui,
se face:

a. in etuva;

. Tn exicator;

. direct pe masa de lucru;

. pe o suprafata termorezistenta.

. Gradul de impurificare a laptelui se poate aprecia prin:

. metoda Mohr;

. metoda areometrica;

. proba lactofiltrului;

. titrarea cu solutie de NaOH 0,1.

. Masa hectolitrica este un indice tehnologic specific:

. sfeclei de zahar;

. taiteilor de sfecla;

uleiului;

. semintelor oleaginoase.

. Amoniacul reactioneaza cu reactivul Nessler formand un precipitat de culoare:
. albastru deschis pana la violet;

. galbena — portocalie;

roz pana la rosu;

. verde pana la neagra.

. La identificarea hidrogenului sulfurat (H2S) la analiza carnii se foloseste:

. acetat de plumb 2%;

. acetat de plumb 10%;

. acetat de potasiu 10%;

. acetat de sodiu 3%.

Metoda refractometrica se poate utiliza pentru determinarea:

aciditatii totale;

densitatii solutiilor;

proportiei de legume sau fructe;

continutului de substanta uscata din compoturi.

Mirosul uleiului de floarea-soarelui se determina la temperatura de:

10°C;

20°C;

40°C;

60°C.

Pentru determinarea aciditatii totale a conservelor de legume si fructe se foloseste ca
indicator:

a. albastru de bromtimol;

b. fenolftaleina;

c. metiloranj;

d. turnesol.
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. Masa neta a conservelor de legume si fructe reprezinta diferenta dintre:
. masa lichidului si cea a solidului;

. masa recipientului plin si masa recipientului gol;

masa recipientului plin si masa solidului;

. masa solidului si cea a lichidului.

10 Pentru determinarea densitatii laptelui se utilizeaza:

a. pH-metru;

b. refractometrul portabil;

c. termolactodensimetru;

d. umidometrul electronic.
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I.2. Noteaza 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. Picnometrul este un balon de sticla cu volum determinat, etalonat la temperatura de 25°C.
2. Determinarea continutului de substanta uscata prin metoda refractometrica presupune si
verificarea punctului zero al aparatului.

3. Zaharul farin are aspect de cristale uniforme, umede, lipicioase, cu aglomerari.

4. Reactivul Nessler pune in evidenta urmele de hidrogen sulfurat.

5. Umidometrul este folosit frecvent pentru determinarea rapida a umiditatii semintelor de
floarea soarelui.

1.3. Tn coloana A sunt enumerati indicatori de calitate ai materiilor prime si produselor finite
din industria alimentara analizati in laborator, iar in coloana B, metodele de analiza. Scriefi
pe foaia de concurs, asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera

corespunzatoare din coloana B. 5 puncte
A. Indicatorul de calitate analizat B. Metoda de analiza
1. Continutul de substanta uscata la sucuri a. Determinarea hidrogenului sulfurat (H.S)
2. Continutul de sare in preparatele din carne | b. Metoda refractometrica
3. Densitatea uleiului c. Metoda Mohr
4. Aprecierea prospetimii carnii d. Cantarirea
5. Masa neta a conservelor de legume si e. Metoda conductometrica
fructe
f. Metoda picnometrica

Subiectul. Il. TOTAL: 30 puncte
Il.1. Scrieti pe foaia de raspuns cifrele de la 1 la 10, iar in dreptul fiecareia treceti
notiunea corecta care completeaza spatiile libere corespunzatoare: 10 puncte
a. In exicator se pastreazi si se .....(1)..... fiolele de cantérire in mediu .....(2)......

b. Aciditatea conservelor de legume si fructe se determina prin .....(3)..... probe| de analizat
cu solutie de NaOH in prezenta .....(4)..... ca indicator.

c. Determinarea umiditatii semintelor de floarea soarelui prin metoda conductomerica se
bazeaza pe masurarea ..... 5)..... electrice a acestora, deoarece rezistenta lor electrica
depinde de .....(6)..... lor, fiind invers proportionala cu aceasta.

d. In prezenta hidrogenului sulfurat, acetatul de plumb formeaza .....(7)..... a carei intensitate
de culoare este in functie de gradul de .....(8)..... al probei.

e. Determinarea masei ..... (9)..... la conservele de legume cu grasime presupune incalzirea
pe baia de apa, pana cand temperatura ajunge la .....(10)..... .

I.2. in figura de mai jos este reprezentat lactofiltrul si rezultatele obtinute in urma
analizei a 3 probe de lapte. 10 puncte
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Raspundeti urmatoarelor cerinte:

a. Enuntati principiul metodei pentru determinarea gradului de impurificare a laptelui cu
lactofiltrul.

b. Apreciati gradul de impurificare pentru cele 3 probe din imagine (a,b,c).

I1.3. Imaginea de mai jos reprezinta un picnometru. 10 puncte
1
(| Se cere:
i| a. precizati temperatura de lucru la determinarea densitatii uleiului de
. floarea-soarelui, cu picnometrul;
/ \” b. specificati ce reprezintd ,cifra de apa” a picnometrului;
:. 50 ml F: c. scrieti formula de calcul a densitatii relative si explicitati termenii din
N formula.
\.. -
Subiectul. lll. TOTAL: 40 puncte
. 1. 10 puncte

Pentru determinarea aciditatii libere a unei probe de 10g ulei de floarea soarelui se

utilizeaza 1 ml solutie NaOH 0,1n, cu factorul de corectie F=1.

Se cere:

a. scrieti formula de calcul a aciditatii libere, cu explicitarea termenilor si precizarea
unitatilor de masura pentru fiecare;

b. calculati aciditatea libera a probei de ulei de floarea soarelui.

. 2. 10 puncte
La determinarea continutului de sare, prin metoda Mohr, al unei probe de salam crud-uscat
cu masa de 5 g, s-au folosit pentru titrare 5,1 ml solutie AQNO3 0,1n.

a. indicati principiul metodei;

b. scrieti formula de calcul a continutului de NaCl;

c. calculati continutul de sare din produs;

d. interpretati rezultatul obtinut stiind ca valoarea prevazuta in standard este de max. 6%
NacCl.

11.3. 20 puncte

La determinarea umiditatii unei probe de 3 g de zahar rafinat, se obtine o valoare de 0,15%
apa;

enuntati principiul metodei ce sta la baza acestei determinari;

scrieti formula de calcul,

explicati termenii si unitatile de masura din formula de calcul;

calculati masa zaharului dupa uscare.
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