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Enunt si variante de raspuns

Fermentatia acetica este un proces de: a) oxidare biologica b) reducere biologica c) fermentatie
alcoolicd d) oxidare biochimica

Care bacterie acetica este capabila sd inverteasca zaharoza si sa o transforme in acid acetic? a)
Acetobacter ascendens b) Acetobacter aceti ¢) Acetobacter orleanse d) Acetobacter xylinium

Speciile de bacterii acetice de fermentatie rapida si rezistente la alcool si aciditate sunt: a) Acetobacter
orleanse, Acetobacter aceti si Acetobacter curvum b) Acetobacter xylinium, Acetobacter
schiitzenbachii si Acetobacter aceti ¢) Acetobacter schiitzenbachii si Acetobacter curvum d)
Acetobacter aceti, Acetobacter schiitzenbachii

Care dintre procedeele biotehnologice de obtinere a otetului se incadreaza in categoria procedeelor
rapide cu coloand de umplutura? a) Procedeele Orleanse, Boerhaave si Frings b) Procedecle
Boerhaave, Schiitzenbach si Generator ¢) Procedeele Schiitzenbach si Generator d) Procedeele
Schiitzenbach, Generator si Frings

Compusul chimic care da aroma specifica de otet este: a) Acidul acetic b) Acetatul de etil ¢) Acetat de
butil d) Acidul butilic

Principalele conditii ca un lichid alcoolic sa se transforme n otet in prezenta bacteriilor acetice sunt:
a) Lichidul alcoolic sd nu contind mai mult de 13-15 % vol) alcool si nici mai putin de 3-4 % vol)
Alcool b) Lichidul alcoolic (plamezile alcoolice) sa fie in contact permanent cu aerul astfel incat sa se
realizeze optimul de conditii de viata c) In cursul fermentatiei acetice, temperatura plimezilor
alcoolice trebuie si fie de minim 10 °C si sa nu depiseascd 40 °C d) Toate variantele

Materiile prime alcooligene pentru obtinerea distilatelor naturale sunt: a) Materiile prime care nu
contin alcool b) Materiile prime care initial nu contin alcool dar sunt capabile sa il contina dupa
anumite transformari ¢) Materii prime care contin alcool in diferite proportii d) Materii prime
celulozice, amidonoase, glucozice, zaharoase

Materiile prime alcoolice pentru obtinerea distilatelor naturale sunt: a) Materiile prime care initial nu
contin alcool dar sunt capabile sé il contina dupa anumite transformari b) Materii prime care contin
alcool in diferite proportii ¢) Materiile prime care nu contin alcool d) Vinul, tescovina, drojdia de vin

Prin distilarea vinului se poate obtine: a) Rachiu de vin b) Vinars ¢) Tuica d) Slibovita

10.

Care sunt etapele fermentatiei alcoolice a borhoturilor de fructe? a) Prefermentativa, tumultoasa si
postfermentativa b) Preliminara, principala si secundara c) Preliminara, principala si complementara
d) Preliminara, tumultoasa si secundara)




11.

Prin ce este caracterizata fermentatia secundara sau complementara? a) Transformarea dextrinei din
lichidul zaharos in maltoza sub actiunea diastazelor b) transformarea maltozei in etanol si bioxid de
carbon c) incepe Inainte de terminarea fermentatiei principale a borhotului de fructe d) Toate
variantele

12.

Care dintre afirmatiile urmatoare nu sunt corecte? a) prin evaporarea unei parti dintr-un amestec de
lichide solubile, vaporii ce se degaja contin un procent mai mic din lichidul cel mai volatil b) la
evaporarea unei parti din amestecul de lichide cu puncte diferite de fierbere, temperatura de fierbere a
amestecului este intermediard acestor puncte ¢) concentratia amestecului se mentine constanta in
timpul distilarii d) in timpul distilarii, continutul amestecului in componentul cel mai volatil se reduce
continuu, pana la zero)

13.

Deflegmarea este: a) operatia de condensare partiala a unui amestec de vapori b) operatia ce consta in
imbogatirea cu vapori alcoolici de la distilare, separand prin récire si condensare aceea parte din
amestec care este mai putin concentrata ¢) condensarea vaporilor cu o concentratie alcoolica mai
redusa d) toate variantele

14.

Care dintre afirmatiile urmatoare nu sunt corecte? a) Rectificarea este operatia de purificare a unui
distilat b) Rectificarea este o distilare fractionatd in scopul de a separa din produsul alcoolic obtinut la
distilare uleiul de fuzel si de a obtine un lichid alcoolic cu o concentratie mai redusa c) Rectificarea da
posibilitatea descompunerii unui amestec lichid ale carui componente au puncte diferite de fierbere,
in alte amestecuri cu compozitie diferita d) Prin rectificare se obtine un distilat alcoolic de mare
puritate, cu o concentratie alcoolicd mai redusa dar cu gust si miros foarte placute)

15.

Distilarea discontinua se aplica pentru distilarea a) lichidelor alcoolice cu vascozitate mare b) a
borhotului de fructe c¢) a tescovinei d) a vinului

16.

Distilarea discontinua se realizeaza cu urmatoarele instalatii: a) alambic, alambic cu amestecétor,
instalatia cu doua blaze, cu trei blaze si cu blaze suprapuse b) alambic, instalatia cu doua blaze c)
instalatia cu doud blaze, cu trei blaze si coloane de joasa concentratie d) instalatia cu doua blaze, cu
trei blaze, cu blaze suprapuse si coloane de joasa concentratie

17.

Distilarea continua se realizeaza cu urmatoarele instalatii: a) instalatia cu doud blaze, cu trei blaze, cu
blaze suprapuse si coloane de joasa concentratie b) coloane de concentratie joasa si coloane de inalta
concentratie ¢) Instalatia cu blaze suprapuse, coloane de concentratie joasa si coloane de inalta
concentratie d) instalatie complexa de distilare continua

18.

O instalatie complexa de distilare continud este folosita pentru distilarea: a) subproduselor de la
vinificatie b) borhot de fructe diferite ¢) vin d) tescovina, drojdie, borhot de prune si vin

19.

Principalele substante extractive existente in lemnul de stejar si care prezinta influenta asupra
invechirii distilatelor naturale sunt: a) quercitina, quercitrina si quercitannino b) aldehida vanilica,
tanin §i catechina c¢) quercitina, aldehida coniferilica si tanin d) nici una

20.

Care din urmatoarele afirmatii este falsa? a) Pierderea unei cantitati de distilat si respectiv de alcool
este cu atat mai mare cu cat perioada de invechire este mai lunga b) Cu cét distilatul contine o
cantitate mai mare de alcool cu atat pierderile sunt mai mici si invers c) Distilatele naturale se
coloreaza in galben datorita substantelor solide continute in doage si care trec in distilat d) Rachiurile
isi formeaza si dezvolta buchetul datoritd reactiei dintre alcooli si acizii aflati in distilat dar si cu acizii
care se formeaza intre timp prin actiunea oxigenului conducand la formarea de esteri, eteri)

21.

Care dintre fractiunile de distilat se pastreaza pentru invechire sau redistilare? a) "fruntea" b) "mijloc"
¢) "coada" d) toate

22.

Gin-ul este bautura alcoolica distilata obtinut din: a) musturi fermentate obtinute de la zaharificarea
diferitelor cereale b) grau maltificat sau alte cereale aromatizat cu fructe de ienupér ¢) vin in amestec
cu o cantitate micd de samburi de migdale presati d) suc de cirese in amestec cu o cantitate mica de
samburi presati

23.

Compozitia apelor rezultate din spélarea borhotului de malt (mustul secundar) depinde in mare
masura de: a) alcalinitatea totala b) duritate temporara c) alcalinitatea remanenta d) duritate
permanenta




24.

Calciul, cel mai important ion din apa are urmatoarele efecte: a) intensifica aciditatea in plamezi si
stabilizeaza termic & amilaza si endopeptidaza, contribuind la o buna lichefiere a amidonului la brasaj
b) limiteaza extragerea substantelor de culoare, amare si astringente, polifenolii si compusii cu siliciu,
stimuleaza precipitarea proteinelor la fierberea mustului si precipitd oxalatii ¢) intensifica activitatea
peptidazelor in plamada d) activeaza o serie de enzime in plamada si intensifica solubilizarea
proteinelor)

25.

Care dintre afirmatiile urmatoare sunt false? a) lonul de potasiu contribuie la gustul sarat al berii si
prezintd o importanta deosebitd pentru drojdii in procesul de fermentatie b) Aroma berii este mai
placuta daca sodiul se gaseste sub forma de clorura nu de sulfat) ¢) Clorurile de calciu si magneziu au
rol nefavorabil la gustul catifelat al berii d) Apa cu continut ridicat in fier are efectele cele mai
nedorite asupra calitatii si {inutei generale la bere)

26.

Schema tehnologica de obtinere a maltului cuprinde urmatoarele etape: a) iInmuierea orzului,
germinarea orzului §i uscarea maltului b) Sortarea orzului, depozitarea orzului, inmuierea orzului,
germinarea orzului i uscarea maltului ¢) Precuratire, curatire) Sortare, depozitare, inmuiere,
germinare, uscare malf, ricire si degerminarea maltului d) Inmuierea orzului, germinarea orzului,
uscarea maltului si tratarea maltului uscat

27.

Cel mai important proces 1n timpul depozitérii orzului este: a) Transpiratia b) Respiratia c) Repausul
fundamental d) Nici una

28.

Intensitatea respiratiei depinde de: a) umiditatea boabelor b) temperatura de depozitare c) cantitatea de
orz depozitata d) umiditatea din depozit

29.

Care din urmitoarele afirmatii sunt false? a) In timpul germinarii bobului de orz au loc procese de
crestere a tesutului embrionar, cu dezvoltarea sub invelisul dorsal al plumulei si dezvoltarea in
exteriorul bobului a radicelelor b) In timpul germinarii se activeaza si se sintetizeaza cele mai
importante enzime apartinand hidrolazelor) ¢) In timpul germinarii au loc modificari importante a
complexitatii substantelor macromoleculare cu transformarea lor 1n substante cu greutate moleculara
medie §i micd) d) Nici una

30.

In functie de transformarile care predomini la un moment dat, durata uscarii maltului se imparte in
trei faze: a) faza fiziologica, faza enzimatica, faza chimica b) faza biochimica, faza enzimatica, faza
fiziologica c) faza fiziologicd, faza chimica si faza biochimica d) faza initiala, faza secundara, faza
teriara

31.

Care din cele 3 faze de uscare a maltului inceteaza cand umiditatea acestuia a ajuns la 8-10% si
temperatura de uscare la 70°C? a) faza fiziologici b) faza enzimatici c) faza chimici d) toate

32.

Operatia tehnologica de plamadire si zaharificare a plamezii are loc: a) la obtinerea mustului de bere
b) la brasaj c) la fermentarea mustului de bere d) la tragerea berii

33.

Macinarea maltului se realizeaza pentru a permite: a) solubilizarea enzimelor din malf b) hidroliza
amidonului si a proteinelor ¢) degradarea fosfatilor d) degradarea lipidelor

34.

Factorii care influenteaza brasajul sunt: a) cantitatea si calitatea apei, calitatea maltului, natura
amidonului din plamada, temperatura, pH-ul, compozitia macinisului i procedeele de brasaj b)
cantitatea de apa, cantitatea de malf, calitatea amidonului din plamada, temperatura apei, pH-ul,
cantitatea de macinis si procedeul de brasaj c) calitatea apei, cantitatea de malt, calitatea amidonului
din plamada, temperatura, pH-ul, cantitatea de macinis si procedeul de brasaj d) calitatea apei,
calitatea maltului, temperatura, pH-ul, compozitia macinigului

35.

In timpul brasajului se desfasoard doud procese importante si anume: a) degradarea amidonului si
hidroliza proteinelor b) zaharificarea amidonului si degradarea fosfatilor c) hidroliza proteinelor si
degradarea lipidelor d) degradarea fosfatilor si degradarea lipidelor

36.

in ce stadiu al procesului de degradare a amidonului se formeaza gelul de amidon? a) in timpul
absorbtiei apei si umflarea granulei de amidon b) in timpul gelatinizarii amidonului c) in timpul
degradarii enzimatice a componentelor granulei de amidon d) in timpul zaharificarii amidonului




37.

Zaharificarea amidonului sub actiunea enzimelor consta in: a) scindarea legaturilor glucozidice din
interiorul lanfurilor de amiloza si amilopectind cu formarea de dextrine, nefermentescibile si care nu
mai dau coloratie cu iodul b) ruperea legaturilor C-C din lanturile de amiloza si amilopectina cu
formarea de dextrine, nefermentescibile §i care nu mai dau coloratie cu iodul ¢) scindarea legaturilor
1,4, glucozidice a formatiunilor complexe din amidon d) nici una

38.

Enzimele care hidrolizeaza amidonul sunt: a) d-amilaza si -amilaza b) endopeptidaza si
aminopeptidaza c) endo B 1,4-glucanaza, endo B 1,3-glucanaza, arabinozidaza d) fosfataze,
peroxidaze

39.

Enzimele care hidrolizeaza substantele cu azot sunt: a) d-amilaza si f-amilaza b) endopeptidaza,
catboxipeptidaza, aminopeptidaza si dipeptidaza c) endo B 1,4-glucanaza, endo B 1,3-glucanaza,
arabinozidaza d) fosfataze, peroxidaze

40.

Fierberea mustului cu hamei se face pentru a: a) solubiliza uleiurile aromatice si a rasinilor amare din
hamei b) coagularea si concentrarea substantelor proteice pentru a ajunge la un anumit continut in
extract c) steriliza mustul d) activarea enzimelor pentru a actiona in continuare asupra dextrinelor

41.

Prin ce proces d-acizii amari se transforma in izo-d-acizi care sunt mai solubili in must? a)
polimerizare b) izomerizare c) acetalizare d) condensare

42.

Cand si in ce scop se adaugd hameiul la sfarsitul procesului de fierbere? a) cu 15-20 minute Tnainte de
sfarsitul fierberii pentru a asigura aroma specifica, suficienta si placutd) b) cu 15-20 minute inainte de
sfargitul fierberii pentru a asigura améreala caracteristica berii ¢) la sfarsitul fierberii pentru a asigura
stabilitate produsului final d) pentru Indepartarea substantelor cu sulf, nedorite in produsul final

43.

Fierberea conventionald a mustului cu hamei se realizeazi: a) timp de 2 ore, la 100°C, cu mentinerea
temperaturii timp de 80-90 minute b) timp de 2 ore, la 110°C, cu mentinerea temperaturii timp de 30
minute c) la 140°C, cu mentinerea temperaturii timp de 5 minute d) la 120°C, cu mentinerea
temperaturii timp de 4-10 minute

44.

Pentru insamantarea mustului racit cu drojdii de fermentatie superioara, temperatura acestuia trebuie
si fie de: a) 95-98°C b) 5-7°C ¢) 10-15°C d) 12-18°C

45.

Pentru insamantarea mustului racit cu drojdii de fermentatie inferioara, temperatura acestuia trebuie sa
fie de: a) 95-98°C b) 5-7°C ¢) 10-15°C d) 12-18°C

46.

Trubul la rece (trubul fin) se formeazi atunci cand: a) temperatura mustului scade sub 60°C b)
temperatura mustului scade sub 30°C ¢) temperatura mustului scade la 0°C d) la fierberea mustului cu
hamei

47.

Care dintre urmatoarele metode sunt comune pentru separarea trubului la cald dar si a trubului la
rece? a) sedimentare b) centrifugare c) filtrare d) flotatie

48.

In cate faze se desfisoara fermentatia primard a mustului de bere? a) 1 b) 2 ¢) 3 d) 4

49.

Cand se considera berea matura? a) continutul in diacetil scade sub 0,1 g/l b) continutul creste cu 20%
alcooli superiori ¢) continutul creste cu 30% esteri d) continutul normal de CO; este de 0,48-0,52%

50.

Gustul si mirosul de unt se datoreaza: a) diacetilului acumulat la nivelul pragului de sensibilitate b)
sedimentarii timpurii a drojdiilor la fermentatia primara c) temperaturii de fermentatie d) expunerea
berii la lumina

51.

Supraspumarea berii este defectul care apare datoritd: a) agitarii recipientului b) temperatura ridicata a
continutului ¢) folosirea la fabricarea maltului a unui orz recoltat in conditii umede d) prezenta
microcristalelor de oxalat de calciu

52.

Amareala astringenta este provocata de: a) polifenolilor extrasi din coaja maltului b) autoliza
drojdiilor dupa fermentare, drojdii care au absorbit la suprafata lor polifenoli i substante amare din
hamei c) rasinile din hamei

53.

Pasteurizarea are drept scop principal: a) Imbunétatirea stabilitatii microbiologice a berii b)
inactivarea enzimelor care pot cauza modificari chimice nedorite ¢) pentru aroma de pasteurizare d)
cresterea stabilitatii coloidale




Instabilitatea microbiologica a berii este provocata de: a) drojdiile sdlbatice Saccharomyces

54. | diastasicus si S) pasteurianus b) baterii lactice Lactobacillus brevis, Pediococus damnosus c¢)
Brettanomyces sp) d) Bacterium manitopeum
55 Umplerea la cald a berii este: a) o alternativa de stabilizare biologica a berii b) o pasteurizare c) un
" | proces de filtrare d) toate variantele
56 Care dintre urmatoarele glucide sunt fermentescibile si reducatoare? a) zaharoza, b) glucoza, c)
| fructoza, d) riboza
57 Care dintre urmatoarele glucide sunt considerate substante test pentru stabilirea naturaletei vinului? a)
" | riboza, b) fructoza, ¢) zaharoza, d) arabinoza
Cand musturile sunt considerate necorespunzatoare pentru prepararea vinurilor proprii consumului,
58. | din categoria ,,stricto-sensu”? a) la continuturi in glucide cuprinse intre 150 — 165 g/1, b) la continuturi
in glucide sub 145 g/1, ¢) la continuturi in glucide sub 130 g/l
59 Care dintre urmatoarele glucide are puterea indulcitoare mai ridicata? a) glucoza, b) fructoza, c)
" | zaharoza, d) xiloza
60 Dextranul este un glucan secretat de cétre: a) Leuconostoc oenos, b) Saccharomyces cerevisiae, c)
" | Botryotinia fukeliana
61 Caracterul de tare al boabelor verzi de struguri este conferit de: a) acidul pectic, b) protopectina, c)
" | gumele vegetale, d) substante mucilaginoase
62. | Care este acidul specific vitei de vie? a) acidul malic, b) acidul tartric, ¢) acidul acetic, d) acidul citric
63 Ce substanta are urmatoarea formuld: COOH — CH, — CHOH — COOH? a) glucoza, b) acidul citric, ¢)
" | acidul tartric, d) acidul malic
64 Cum se mai numeste acidul tatric? a) dihidroxitartric, b) dihidroximalic, ¢) dihidroxisuccinic, d)
" | metatartric
65 Cum se formeaza acidul malic? a) prin fermentatie malolacticd, b) prin fotosinteza, ¢) prin
" | combustionare respiratori a glucidelor, d) prin hidroliza acida a zaharozei
66 Care dintre acizii mustului prezintd cel mai mare grad de disociere? a) acidul citric, b) acidul tartric, c)
" | acidul gluconic, d) acidul malic
67 Ce substanta are urmatoarea formula chimica: COOK — CHOH — CHOH — COOH? a) acidul
" | metatartric, b) bitartratul de potasiu, c) tartratul de potasiu, d) tartratul acid de etil
Este zaharoza fermentescibild? a) da, pentru ca respecta regula lui Fischer, b) nu, pentru ca nu
68. | respectd regula lui Fischer, ¢) da, dar numai dupa fermentatia malolactica, d) nu, zaharoza nu
fermenteaza
Este permisa aditionarea zaharozei in must? a) da, pentru obtinerea vinurilor licoroase, b) da, legea nu
69. | prevede nici o interdictie 1n acest sens, ¢) da, in doze de maximum 30 g/l, in anii nefavorabili, d) nu,
este strict interzisa prin legea Viei si Vinului
Ce importantd au aminoacizii din must? a) contribuie la constituirea buchetului de invechire, b) pentru
70. | nutritia azotata a levurilor, ¢) contribuie la formarea aciditatii titrabile, d) au proprietatea de a forma
saruri acide si saruri neutre
71. | Cati aminoacizi au fost identificati in must? a) 11, b) 32, ¢) 21, d) 44
7 Acetamida CH3 — CO — NH; imprima mirosul cunoscut sub numele: a) aroma de muscat, b) iz de
" | soareci, ¢) aroma de flori, d) iz de mucegai
73 Care dintre vitamine indeplineste sub forma de ester pirofosforic rol de cocarboxilaza? a) vitamina B,
" | b) retinolii, ¢) tiamina, d) vitamina B,
74 Care dintre urmatoarele enzime este secretata de catre Botritys cinerea? a) polifenoloxidaza, b)

fructokinaza, c¢) lacaza, d) sulfurilaza




Care dintre urmatorii alcooli prezinta un grad ridicat de toxicitate? a) alcool izopropilic, b) alcool

75. etilic, ¢) alcool izoamilic, d) alcool metilic
Ce proces duce la formarea etanolului in vin? a) prin hidroliza enzimatica, b) prin decarboxilare si
76. | desaminare a aminoacizilor, ¢) prin metabolizarea hexozelor de catre levuri, d) prin fermentatie
malolactica
77 Care substanta are urmatoarea formuld chimica CH; — CH,OH? a) alcoolul metilic, b) propanol, c)
" | alcool etilic, d) aldehida formica
73 Care dintre urmatoarele substante rezulta ca produs secundar al fermentatiei alcoolice? a) alcool etilic,
" | b) glicerolul, c) 2,3-butilenglicolul, d) pentozele
79 Aciditatea fixa a vinului este data de: a) acizii tartric, malic, citric, b) acizii care nu se separa prin
" | distilare, ¢) acizii volatili, d) acidul acetic
Acetalii sunt compusi organici rezultati prin: a) reactia dintre acidul oenantic si alcoolul etilic, b)
80. | reactia dintre acidul lactic si alcoolul etilic, ¢) reactia dintre aldehide si alcooli, d) reactia dintre
acetaldehida si alcoolul etilic
]1 Ce constituent al vinului este considerat test pentru stabilirea provenientei vinului prin fermentatie
" | alcoolica? a) alcool etilic, b) glicerolul, c¢) sorbitolul, d) alcoolul metilic
g2 Ce acid al vinului are formula H3C — COOH ? a) acidul lactic, b) acidul acetic, ¢) acidul succinic, d)
" | acidul oenantic
83 Ce constituenti ai vinului au valoare igieno-alimentara ridicata datorita proprietatilor antioxidante? a)
" | alcoolii, b) acizii, ¢) esterii, d) taninurile
In ce vinuri se gisesc cele mai mari proportii de alcool metilic? a) vinurile albe de consum curent, b)
84. | vinurile albe de calitate superioara, c) vinurile de hibrizi producatori direct, d) vinurile rosii de
consum curent
85. | Aroma de foxat este datd de: a) aldehide, b) antanilatul de metil, ¢) propanal, d) leucocianidina
36 Care dintre substante au un schelet de tip fenil 2-benzopirilium? a) melanoidinele, b) linalolul, ¢)
" | antocianidinele, d) acizii hidroxibenzoici
87. | Care este continutul de fier fiziologic din vin? a) 7 mg/l, b) 4 mg/1, ¢) 8 mg/l, d) 20 mg
38 Ce se intelege prin vinuri ,,stricto-sensu”? a) vinuri spumante obtinute prin fermentare in butelii, b)
" | vinuri spumante obtinute prin fermentare in rezervoare, c¢) vinuri propriu-zise, d) vinuri spumoase
89 Vinurile demidulci au un continut in zahar rezidual cuprins intre: a) 4-12 g/l inclusiv, b) peste 50 g/1,
"1 ¢) 12,01 =50 g/l inclusiv, d) 51 — 70 g/l inclusiv
in ce situatie nu se practic zdrobirea strugurilor? a) la obtinerea vinurilor spumante, b) la obtinerea
90. | vinurilor rosii de consum curent, ¢) la obtinerea vinurilor rosii de calitate superioara, d) la obtinerea
vinurilor aromate
Cum trebuie sa fie deburbarea la musturile obtinute din struguri sanatosi? a) deburbare intensa, b)
91. | deburbare de intensitate moderata, ¢) nu se face deburbare, d) deburbarea se realizeaza doar la vinurile
DOC
Ce dezavantaje prezintd mentinerea ciorchinilor in mustuiala? a) cresterea proportiei de SO,
92. | combinat, b) scaderea randamentului de fermentatie, c) imbogétirea in substante cu gust amar si
ierbos, d) formarea unor proportii mari de alcooli superiori
Ce avantaje prezintd pastrarea ciorchinilor in must? a) presarea mai usoara a mustuielii, b) derularea
93. | mai usoara a fermentatiei alcoolice, ¢) se formeaza o cantitate mai mare de glicerol, d) se formeaza
proportii mai mici de aldehida acetica in vin
in tehnologia de producere a vinurilor rosii seci de calitate superioara si DOC, la ce valori ale
94. | densitatii mustului-vin se face separarea fazelor mustuielii? a) la valori ale D = 1010 — 1020, b) la

valori ale D = 1020 — 1040, ¢) la valori ale D = 1005 — 1010, d) la valori peste 1050




Receptia calitativa a strugurilor consta in: a) calcularea indicilor tehnologici, b) determinarea greutatii

95. | si volumului a 100 boabe, c) determinarea continutului in zahar si aciditate, d) determinarea
glicerolului
96 Golul de fermentatie pentru cisterne de mare capacitate este cuprins intre: a) 8 — 10 %, b) 12 — 15 %,
" 1¢)6-8%,d)15-20%
Pentru obtinerea vinurilor albe seci de masa si de masa superior recoltarea strugurilor se face la un
97. | continut relativ in zaharuri cuprins intre: a) 130 — 150 g/l, b) 140 — 180 g/1, ¢) 150 —-190 g/1, d) 170 —
200 g/1
Vinurile albe seci de calitate superioara se obtin din urmétoarele soiuri: a) Cramposie selectionata, b)
98. < < . AP
Feteasca regald, c) Aligoté, d) Riesling italian
99 Prin ce procedeu se obtin vinurile roze? a) prin amestecarea vinului alb cu vin rosu, b) prin
" | depigmentarea musturilor obtinute din struguri negri, ¢) prin macerarea strugurilor negri
100 Ce sticle se folosesc la imbutelierea vinurilor rosii de calitate superioara? a) Sticle de 1 litru, b) sticle
" | tip Bordeaux de 0,70 sau 0,75 1, ¢) sticle de material plastic, d) sticle de tip Rhein
101 Ce specie de levuri se folosesc la obtinerea vinului de Muscat Ottonel? a) Saccharomyces oviformis,
" | b) Saccharomyces bayanus, ¢) Saccharomyces ellipsoideus, d) Saccharomyces fermentati
Din care dintre urmatoarele soiuri se obtin vinuri rosii de calitate superioara? a) Sangiovese, b)
102. . . . N <
Burgund mare, ¢) Pinot noir, d) Babeasca neagra
Care este doza medie de securitate de SO, la vinificatia In alb? a) 20 mg/1, b) 50 — 60 mg/I, ¢) 100
103.
mg/l, d) 200 mg/1
104 Ce factori interni conduc la reugita maceratiei peliculare? a) gradul de maturare a strugurilor, b) starea
" | de sanatate a recoltei, ¢) continutul in acid malic, d) puritatea soiului
Ce consecinte compozitionale prezintd maceratia peliculara? a) cresterea continutului in antociani, b)
105. | cresterea continuturilor de compusi fenolici si azot, ¢) diminuarea continutului in alcool metilic, d)
scaderea aciditatii titrabile
Ce determinari se efectueaza cu regularitate pentru controlul fermentatiei alcoolice? a) temperatura si
106. | densitatea mustului b) continutul 1n alcool si aciditate c) aciditatea volatila, d) gustul si aroma
mustului-vin
107 Care este temepratura minima de macerare, sub care nu se pot obtine vinuri rosii de calitate? a) 15°C
" | b) 20°C ¢) 25°C d) 30°C
108. | Cum se numeste partea solida a mustuielii? a) caciula b) bostina ¢) burba d) tescovina
109 La ce tehnica de vinificatie In rosu sunt supusi maceratiei strugurii intregi? a) termomaceratia b)
" | maceratia cu folosirea vidului ¢) maceratia peliculara d) maceratia carbonica
La care tehnica de vinificatie In rosu maceratia si fermentatia sunt doua fenomene distincte, decalate
110. | In timp?a) maceratia carbonicd b) maceratia prin folosirea vidului ¢) maceratia la cald d) folosirea
prodeului ROTO
Ce tip de emulsie este laptele brut ? a) Laptele brut este o emulsie groasa de tipul "ulei in apa" ; b)
111. | Laptele brut este o emulsie groasa de tipul " apa in ulei" ; ¢) Laptele brut este o solutie subtire de tipul
"ulei in apa" .
Care sunt fazele care compun sistemul polidispers la lapte? a) faza apoasa, faza grasi, faza gazoasi ;
112. | b) faza apoasa, faza grasa, faza coloidald, faza gazoasa ; c) faza apoasa, faza grasd, faza coloidala,
faza fosfolipidica.
Din ce este alcatuita faza grasa la laptele de vaca? a) in general din lipide dar si din vitamine si
113. | proteine; b) in general din lipide (lipide propriu-zise si substante liposolubile); ¢) in general din lipide

dar si din vitamine si glucide.




114.

Din ce este alcatuita faza coloidala la laptele de vaca? a) alcatuitd din agregatele miceliare coloidale
de fosfocaseinat de Ca si Ba; b) alcatuita din agregatele miceliare coloidale de fosfocaseinat de K si
Na; c) alcatuita din agregatele miceliare coloidale de fosfocaseinat de Ca si Mg

115.

Care este principalul constituent al fazei gazoase la laptele de vaca? a) faza gazoasa este alcatuita in
principal din dioxidul de carbon ;b) faza gazoasa este alcatuita in principal din anhidrida carbonica ;
c) faza gazoasa este alcatuitd in principal din dioxidul de sulf care rezulta din descompunerea
proteinelor serice din lapte.

116.

Care sunt principalii factori care influenteaza compozitia chimica la lapte? a) varsta si rasa animalului
, tipul de hrand, umiditatea mediului, stadiul lactatiei;b) varsta si rasa animalului, tipul de hrana,
materialul constructiv al adapostului, stadiul lactatiei ; ¢) varsta si rasa animalului, tipul de hrana,
sezon, stadiul lactatiei.

117.

Care este principalul compus cu azot din lapte? a) B-lactoglobulina; b)casein; c)a-lactoglobulina.

118.

Cum se numeste procesul de transformare a lactozei in acid lactic? a) fermentatie lactozica; b)
fermentatie anaeroba ; ¢) fermentatie lactica.

119.

De cine depind proprietatile functionale ale proteinelor din lapte? a) de interactiunile dintre proteine
si celelalte componente ale mediului Inconjurdtor —azot, substante azotoase si alte proteine (enzime) ;
b) de interactiunile dintre proteine si celelalte componente ale laptelui -zaharuri, lipide, alte proteine

(enzime) ; ¢) de interactiunile dintre proteine si celelalte componente azotoase ale laptelui -zaharuri,
lipide.

120.

Care sunt principalele doua categorii de proteine din lapte?a) cazeinele (grupate in agregate miceliare
de fosfocaseinat de Ca si Mg)- care sunt circa 80% din total si proteinele din ser (din plasma laptelui)-
circa 20%; b) cazeinele (grupate in agregate miceliare de fosfocaseinat de Ca i Mg)- care sunt circa
80% din total si globulinele-circa 20%; c) proteinele din ser (din plasma laptelui)-circa 80% si
cazeinele (grupate in agregate miceliare de fosfocaseinat de Ca si Mg)- care sunt circa 20% din total.

121.

Care sunt principalii factori de care depinde concentratia de proteine din lapte? a) rasa animalului
precum si de continutul de lactoza din lapte ; b) rasa animalului precum si de continutul de grasime
din lapte ; ¢) continutul de lactoza precum si de continutul de grasime din lapte.

122.

Sub ce forma se prezinta cazeinele din lapte? a) sub forma micelelor de fosfocaseinat de calciu (avand
diametre de 10-200 nm) ; b) sub forma micelelor de fosfocaseinat de sodiu (avand diametre de 10-200
nm) ; c¢) sub forma micelelor de fosfocaseinat de potasiu (avand diametre de 10-200 nm).

123.

Care este principala proteina serica din lapte? a) -B-lactoglobulina, insolubila in apa, solubila in solutii
saline; b) -a-lactoglobulina, cu un continut ridicat de aminoacizi cu sulf si triptofan; c) -y-lacto-
albumina (sau serum-albumina).

124.

Ce tip de membrana prezinta la exterior globulele de grasime din lapte? a) Globulele de grasime
prezinta la exterior o membrana fosfo-lipido-proteicd; b) Globulele de grasime prezinta la exterior o
membrana fosfo-lipido-glucidica; c) Globulele de grasime prezinta la exterior o membrana fosfo-
proteo-glucidica;

125.

Care sunt procesele fizice si chimice care pot denatura, la prelucrare, membrana globulelor de grasime
din lapte? a) agitare, pompare, extractie cu solventi, procesele redox, centrifugare ; b) agitare,
pompare, distilare, procesele redox, centrifugare ;c) agitare, pompare, incilzire, omogenizare,
centrifugare.

126.

Care sunt principalii trei acizi grasi din compozitia trigliceridelor din lapte?a)acizii palmitic, oleic,
stearic; b) acizii palmitic,oleic, miristic; c) acizii palmitic, miristic, stearic.

127.

De cine depinde continutul de acizi grasi nesaturati din laptele de vaca?a) de gradul de aerisire al
addpostului ; b) de anotimp si de hrana animalului ; ¢) de pregétirea profesionala a operatorului de la
sala de mulgere.

128.

Numiti cele doud hexoze primare care intrda in componenta diglucidului lactoza?a) glucoza si
fructoza ;b) galactoza si glucoza ; c) galactoza si fructoza.




129.

Care sunt principalii ioni prezenti in lapte?a) ionii de calciu, magneziu, fier, sodiu ; b) ionii de calciu,
bariu, fier, mangan ;c) ionii de calciu, magneziu, fier, cupru.

130.

De cine este influentata - in mod direct - culoarea la lapte? a) culoarea la lapte este influentata direct
de indicele de refractie al luminii produs la suprafata laptelui ; b) culoarea la lapte este influentata
direct de absorbtia luminii de globulele de grasime si miceliile de proteine ; ¢) culoarea la lapte este
influentata direct de intensitatea razei incidente a luminii trimisa spre globulele de grasime si
miceliile de proteine.

131.

Care este densitatea medie la laptele de vaci, la 15grade Celsius?a) 1,029g/cm?;b) 0,089g/cm’; ¢)
2,059g/cm’

132.

Cum este influentata densitatea specifica la laptele de vaca?a) creste odata cu cresterea continutului de
grasime, scazand in paralel cu cresterea continutului de proteine, lactoza si saruri ; b) descreste odata
cu cresterea continutului de grasime, crescand n paralel cu cresterea continutului de proteine, lactoza
si saruri ; ¢) de temperatura de fermentatie, concentratia de substrat si de concentratia enzimelor.

133.

In ce se exprima aciditatea la laptele de vaca? a) in grade Thorner, in grade Dornic, in grade Soxhlet-
Henkel; b) in grade Thorner, in grade Celsius, in grade Richter ;c) in grade Kelvin, in grade Celsius,
in grade Brix .

134.

Cine influenteaza pH-ul usor acid al laptelui de vaca? a)pH-ul usor acid al laptelui se datoreaza
sarurilor acide, gruparilor acide din catenele laterale ale proteinelor si cantitatilor mici de CO» ; b)
pH-ul usor acid al laptelui se datoreaza sarurilor bazice, gruparilor bazice din catenele laterale ale
proteinelor ;c) pH-ul usor acid al laptelui se datoreaza sarurilor neutre, gruparilor neutre din catenele
laterale ale proteinelor .

135.

In ce conditii poate scidea aciditatea laptelui proaspit sub 6,7 — 7,5 grade SH? a) in conditiile unei
diludri, unei neutralizari a laptelui sau a unei boli a ugerului ;b) in conditiile unei concentrari prin
uscare ;c) in conditiile unui tratament de acidifiere controlata.

136.

Ce importantad prezinta potentialele redox ale laptelui de vaca si ale produselor lactate?a) potentialele
redox ale acestor produse prezinta o importanta deosebitad in producerea si stocarea produselor din
lapte (se poate preveni astfel oxidarea si determina si activitatea bacteriand) ; b) potentialele redox din
aceste produse prezinta o importantd deosebitd in producerea si stocarea nutretului folosit la hrana
animalelor ;c) potentialele redox din aceste produse prezintd o importanta deosebita in monitorizarea
ungerii utilajelor cu piese in miscare

137.

Care din urmatoarele enunturi sunt adevarate? a) incélzirea laptelui reduce potentialul redox datorita
expulzarii oxigenului si formarii gruparilor reducatoare sulfhidril ; b) incélzirea laptelui mareste
potentialul redox datoritd expulzarii oxigenului i formarii gruparilor reducatoare sulfhidril ; c)
incélzirea laptelui nu modifica potentialul redox

138.

Ce fenomen contribuie la procesul de “rancezire” avand ca rezultat aparitia gustului neplacut- ca
rezultat al actiunii unor lipaze prezente in lapte?a)scindarea hidrolitica a trigliceridelor; b) degradarea
zaharozei sub actiunea enzimelor specific;c) separarea grasimilor din lapte prin procesul de
smantanire.

139.

Care dintre urmatoarele afirmatii sunt adevarate? a) Prin membranele permeabile naturale ca si prin
cele artificiale, trec apa, sarurile minerale dizolvate si substantele coloidale cu micele mai mari; b)
Prin membranele permeabile naturale ca si prin cele artificiale , trec apa si sarurile minerale dizolvate
si foarte greu sau deloc substantele coloidale cu micele mai mari ¢) Prin membranele permeabile
naturale ca si prin cele artificiale , trece apa dar foarte greu sau deloc substantele coloidale cu micele
mai mari i sarurile minerale dizolvate.

140.

Ce tip de procese chimice conduc la aparitia si dezvoltarea gustului de “seu” la lapte? a) Reactiile de
oxidare sau de oxido-reducere — produsii de reactie fiind peroxizii, aldehidele, cetonele si acizii ;b)
Reactiile de esterificare — produsii de reactie fiind esterii precursori de arome si mirosuri fine ;c)
Reactiile de eterificare — produsii de reactie fiind eterii precursori de arome si mirosuri fine




141.

De cine sunt accelerate procesele redox din lapte? a) procesele redox sunt acccelerate de lumina
solard, Incalzirea, metalele grele, Cu, contactul direct cu oxigenul ; b) procesele redox sunt
acccelerate de catre ligaze si liaze ;c) procesele redox sunt acccelerate de enzime din categoria
izomerazelor cu coenzime anaerobe.

142.

De cine este dependenta stabilitatea grasimilor la lapte? a) atat stabilitatea cat si proprietatile
grasimilor din lapte depind de continutul de acizi grasi care compun grasimile si in special
trigliceridele;b) atat stabilitatea cat si proprietatile grasimilor din lapte depind de integritatea
membranei care inconjoara particular de grasime ;c) atat stabilitatea cat si proprietatile grasimilor din
lapte depind de starea de prospetime a laptelui

143.

In ce parte a membranei fosfolipido-proteice la lapte s-a identificat cea mai intensa activitate
enzimatica ? a) Ce mai intensa activitate enzimatica s-a inregistrat la nivelul stratului exterior din
cadrul membranei enzimatice, acolo unde exista proteine cu catene laterale polare si nepolare; b) Ce
mai intensa activitate enzimatica s-a inregistrat in exteriorul membranei celulare si in imediata
inregistrat in stratul interior al membranei celulare datorita fortelor de atractie intermoleculare care se
genereaza 1n apropierea nucleului de grasime

144.

In ce conditii specifice poate ataca lipaza?a) atunci cand este inregistrat initial un atac combinat al
unor fosfoproteaze si al unor fosfolipaze se poate vorbi de conditii in care lipazelse specifice se pot
lega de moleculele de grasime si pot hidroliza 1n viteza trigliceridele;b) Atunci cand este distrusa
structura organizatd a membranei celulare care protejeaza grasimea laptelui (distrugere ce poate avea
loc la omogenizare, centrifugare, filtrare fortatd sau extractie) pot fi create conditiile precursoare
atacului lipazelor;c) atunci cand se folosesc ustensile nesterile la mulsul si igienizatul ugerelor

145.

Cum este inactivata lipaza lipo-proteica din lapte?a) prin tratament cu solutii tampon care sd mentina
un regim constant al pH-ului;b) prin tratament cu solutii car blocheaza activitatea izomerazelor;c) prin
pasteurizare, inaintea omogenizarii laptelui.

146.

Cum se mai poate evalua intensitatea tratamentului aplicat laptelui? a) prin determinarea gradientului
de concentratie a grasimilor 1n timp pe unitatea de volum ;b) prin determinarea gradientului de
presiune partiald a ionilor de Hidrogen ;c) prin determinarea gradului de denaturare a proteinelor din
zer

147.

Ce tip de grupari chimice sunt responsabile de generarea “gustului de fiert?a) gruparile —SH prezinta
proprietati antioxidante si sunt responsabile de generarea “gustului de fiert” ;b) gruparile -NH
prezintd proprietdti antioxidante si sunt responsabile de generarea “gustului de fiert” ;c) gruparile —C-
S- prezinta proprietati antioxidante si sunt responsabile de generarea “gustului de fiert”.

148.

De ce sunt foarte importante - din punct de vedere tehnologic- modificarile proteinelor laptelui sub
actiunea tratamentului termic ?a) deoarece ele determina atat mirosul cat i proprietatile fizice ale
produselor ;b) deoarece ele determina atat mirosul cat si proprietatile reologice ale produselor ;c)
deoarece ele determind atat gustul cat i proprietatile reologice ale produselor.

149.

Care este procentul mediu de proteine din zer care se pot denature la incélzire? a) 20% ;b) 1% ;c) 99%

150.

In ce se poate transforma lactoza la incilzirea laptelui? a) prin incilzirea laptelui, lactoza este
transformata partial in lactuloza, glucoza si fructoza ;b) prin incalzirea laptelui, lactoza este
transformata partial in lactuloza, galactoza si tagatoza ;c) prin incalzirea laptelui, lactoza este
transformata partial In lactuloza, glucoza si stahioza.

151.

La ce tip de procese pot conduce reactiile Maillard avansate care pot aparea la prelucrarea laptelui? a)
la o serie de procese de cracare si hidrogenare ;b) la o serie de procese de degradare si condensare ;c)
la o serie de procese de polimerizare si esterificare.

152.

De cine sunt influentate reactiile tip Maillard care se pot produce in lapte in conditiile prelucrarii? a)
reactiile tip Maillard sunt influentate de temperatura, presiune, regim de retransfer ionic ; b) reactiile
tip Maillard sunt influentate de temperatura, presiune, vascozitate dinamica si cinematica ; c) reactiile
tip Maillard sunt influentate de temperatura, timp, concentratia hidratilor de carbon si a proteinelor, de
pH si de continutul de apa din sistem




153.

Cum se numeste enzima care catalizeaza oxidarea gruparilor —SH in grupari disulfidice — S-S-, ceea
ce explica de ce prin adaos de lapte crud in laptele degresat incalzit se pierde aroma “de fiert” a
laptelui degresat?a) Sulfhidriloxidaza ;b) sulfatoxidaza ;c) sulfitoxidaza

154.

Cum se numeste enzima care impiedica oxidarea acidului linoleic de catre xantinoxidaza in prezenta
de acetaldehida?a) catalaza;b) SOD (superoxidismutaza);c) LDH (Lactat dehidrogenaza)

155.

Cum se numeste enzima care are capacitatea de a oxida acizii grasi nesaturati, cu formare de produsi
volatili ce contribuie la aparitia aromei (mirosului) de oxidat la produsele lactate?a) Lactoperoxidaza
din lapte;b) Lactoperoxidaza din hrean;c. Lactoperoxidaza din lapte de soia.

156.

In ce este transformati o parte din acidul lactic format — in cazul sortimentelor de branz si cascaval
tip Emmental?a) o parte din acidul lactic format la acest tip de branzeturi este transformat in
continuare in acid caproic si dioxid de carbon ;b) o parte din acidul lactic format la acest tip de
branzeturi este transformat in continuare in acid formic si dioxid de carbon ;c) o parte din acidul lactic
format la acest tip de branzeturi este transformat in continuare in acid propionic, acid acetic si dioxid
de carbon.

157.

Cum se definesc produsele lactate acide de consum? a) sunt produse lactate ce se obtin prin
fermentarea lactozei din lapte cu ajutorul culturilor starter, culturi obtinute din bacterii starter ;b) sunt
produse lactate ce se obtin prin fermentarea lactozei din lapte cu ajutorul culturilor starter ; ¢) sunt
produse lactate ce se obtin prin introducerea unui acidifiant sintetic in lapte.

158.

Din ce este formata categoria produselor lactate acide? a) in aceasta categorie intra diferite sortimente
de iaurt, lapte batut, lapte acidofil si kefir;b) in aceasta categorie intra diferite sortimente de iaurt,
lapte de consum, lapte acidofil si kefir ; ¢) in aceasta categorie intra diferite sortimente de iaurt, lapte
acidofil si kefir.

159.

Cum se numeste cultura pura din care se prepara culturile starter de productie? a) culturd pura stoc
denumita para-starter ;b) culturd pura stoc denumita inoculum ;c) cultura pura stoc denumita start -up.

160.

Ce reprezinta maielele la prelucrarea produselor lactate ? a) culturi starter pentru obtinerea
gumelor ;b) culturi starter pentru obtinerea untului ;c) culturi starter de productie..

161.

Ce se foloseste curent, pe perioada de vara, pentru evitarea suprafermentarii produselor lactate? a)
carbonat de potasiu ; b) carbonat de calciu ; ¢) carbonat de amoniu.

162.

Cand culturile pure folosite la obtinerea produselor lactate sunt definite ca ,,singulare”? a) cand sunt
formate dintr-o tulpind sau mai multe tulpini din specii aseméanéatoare;b) cand sunt formate dintr-o
tulpind sau mai multe tulpini dar din aceeasi specie; ¢) cand sunt formate dintr-o tulpina sau mai multe
tulpini din acelasi regn.

163.

Cand culturile pure folosite la obtinerea produselor lactate sunt definite ca ,,mixte? a) cand sunt
formate din specii diferite;b) cand sunt formate din familii diferite;c) cand sunt formate din
combinarea geneticd a unor specii .

164.

Cum se controleaza cultura tertiard folosita la obtinerea produselor lactate? a) se controleaza
microbiologic, chimic si senzorial in fiecare zi ;b) se controleazd microbiologic, chimic si senzorial la
trei zile ;c) se controleaza microbiologic, fizic si senzorial in fiecare zi.

165.

Ce rol are procesul de pasteurizare utilizat la obtinerea iaurtului?a) inactiveaza lactatperoxidaza,
elimind oxigenul reactiv si blocheaza formarea unor compusi cu actiune oxidanta ;b) inactiveaza
lactatperoxidaza ;c) inactiveaza lactatperoxidaza, elimina oxigenul reactiv i favorizeaza formarea
unor compusi cu actiune reducatoare.

166.

Care sunt principalii factori care influenteaza compozitia chimici la sfecla de zahar? a) umiditatea,
compozitia chimica a solului, raportul gi forma ingrasamintele utilizate;b) umiditatea, compozitia
chimica a apei, raportul si forma ingrasamintele utilizate; ¢) umiditatea, compozitia chimica a solului,
raportul si starea de agregare a ingrasamintelor utilizate.

167.

Ce reprezinta marcul sfeclei de zahar? a) totalitatea compusilor care alcatuiesc nezaharul sfeclei; b)
totalitatea compusilor insolubili din sfecla de zahar; c) totalitatea compusilor solubili din alcatuirea
sfeclei de zahar.




168.

Care este procentul de zaharoza din rizocarpul sfeclei de zahar? a) 17,5% zaharoza; b) 25% zaharoza,
¢) 50% zaharoza

169.

Din ce se compune dizaharidul zaharoza? a) din a-D-galactoza si f-D-fructoza; b) din a-D-glucoza si
B-D-fructoza; c¢) din a-D-glucoza si f-D-galactoza.

170.

Care dintre urmatoarele afirmatii este adevarata? a) prin fierbere in mediu acid, zaharoza -optic
dextrogira se inverteste; b) prin fierbere in mediu acid, zaharoza -optic dextrogira se inverteste si
formeaza un amestec care roteste planul luminii polarizate spre stanga; c) prin fierbere in mediu acid,
zaharoza -optic dextrogira se inverteste si formeaza un amestec care roteste planul luminii polarizate
spre dreapta

171.

Cum se numeste enzima care poate ataca la fierbere sau in timpul depozitérii necorespunzatoare si
scindeaza zaharoza? a) gluconaza; b) invertaza; c) glucozoxidaza.

172.

In ce parte a sfeclei de zahir se formeaza - in timpul procesului de vegetatie —cea mai mare
concentratie de zaharoza? a) in zonele periferice ale corpului sfeclei, in sucul cellular; b) in zona
mediana, aproape de coletul sfeclei, in sucul cellular; ¢) in zona centrald a corpului sfeclei, in sucul
celular din vacuola centrala a celulei.

173.

Cum se numesc fenomenele de trecere a zaharozei spre exterior prin membrana celulara? a)
plasmoliza si difuziune; b) plasmoliza si osmoza;c) dizolvare si difuziune.

174.

Ce component chimic predomind cantitativ in radacina proaspata in sfecla de zahar? a) zaharoza; b)
substantele azotoase; c) apa

175.

De ce este foarte important de eliminat substantele pectice din sfecla de zahér la prelucrare? a)
favorizeaza circulatia fluidului de extractie si ingreuneaza filtrarea siropurilor; b) Impiedica circulatia
fluidului de extractie si ingreuneaza filtrarea siropurilor; ¢) favorizeaza circulatia fluidului de extractie
si favorizeaza nefiltrarea siropurilor.

176.

Care dintre urmatoarele afirmatii este adevarata? a) Cantitatea de substante pectice solubile care trece
in zeama de difuzie este cu atat mai ridicata cu cat sfecla e mai putin maturizata; b) Cantitatea de
substante pectice solubile care trece in zeama de difuzie este cu atit mai scazuta cu cat sfecla e mai
putin maturizatd; c) Cantitatea de substante pectice solubile care trece in zeama de difuzie este cu atat
mai ridicata cu cat sfecla e mai maturizata.

177.

De ce trebuiesc eliminate cele circa 40% din saponinele existente in radacinile plantelor care trec in
zeama de difuzie? a) produc reactii de saponificare a emulsiilor de zaharoza; b) produc sapunuri
daunatoare sanatatii consumatorilor; ¢) produc spuma si impiedica cristalizarea zaharului.

178.

Ce tip de reactie imprima compusii carboxilixici zemii de difuzie? a) o reactie amfotera; b) o reactie
acida; c¢) o reactie bazica predominant bazica.

179.

Cum sunt indepartate din zeama de difuzie majoritatea proteinelor? a) prin Incalzire §i prin tratare cu
lapte de var (predefecarea si defecarea); b) prin incélzire si prin tratare cu bioxid de sulf; c) prin
solubilizare si prin tratare cu var (predefecarea si defecarea).

180.

Care dintre urmatoarele afirmatii sunt false? a) nezaharul azotat influenteaza puritatea zemurilor de
difuzie si contribuie la cresterea continutului de melasa; b) nezaharul azotat influenteaza puritatea
zemurilor de difuzie si contribuie la cresterea continutului de acizi; ¢) nezaharul azotat influenteaza
puritatea zemurilor de difuzie si contribuie la cresterea continutului de zahér cristalizat.

181.

Cum sunt indepartate din zeama de difuzie majoritatea proteinelor? a) prin incalzire si prin tratare cu
lapte de var (predefecarea si defecarea); b) prin incélzire si prin tratare cu bioxid de sulf; c) prin
solubilizare si prin tratare cu var (predefecarea si defecarea)

182.

Ce procese sufera proteinele atunci cand sunt indepartate din zeama de difuzie? a) denaturarea
organica si distilarea; b) coagularea si insolubilizarea; c) extractia si rafinarea.

183.

Care sunt cei mai importanti (din punct de vedere cantitativ) aminoacizi din sfecla de zahar? a) lisina
si treonina; b) acidul glutamic si acidul asparagic; c) cisteina si metionina.




184.

Ce pot determina aminoacizii remanenti din sfecla de zahar? a) o serie de reactii de descompunere; b)
scaderea accentuata a alcalinitatii sucului §i impiedicarea cristalizarii zaharului; c)transformarea unei
parti importante de zaharoza in amine primare.

185.

Care sunt principalii ioni care alcatuiesc cenusa sfeclei de zahar? a) Na, Cu; b) K, Zn; ¢) K, Na.

186.

Ce tipuri de saruri pot forma ionii in exces din cenusa sfeclei de zahar daca n-ar fi indepartati? a)
saruri puternic melasigene; b) saruri puternic reduse; c¢) saruri puternic amidogene.

187.

Cum se numeste enzima care catalizeaza reactia dintre UDP -glucoza si fructoza? a) UDP-sintetataza;
b) zaharosintetaza; c) fructozosintetaza.

188.

De cine este influentata activitatea enzimatica din sfecla? a) de temperaturd, presiune, substrat si de
puterea enzimelor; b) de temperatura, pH, substrat si de concentratia enzimelor; ¢) de temperatura de
fermentatie, concentratia de substrat si de concentratia enzimelor.

189.

Care sunt cei mai importanti doi indicatori de apreciere a calitatii tehnologice a sfeclei de zahar? a)
indicatorii continutului de zahar si puritatea sucului celular; b) indicatorii continutului de cenusa
conductometrica si continutuuil de azot din aminoacizi si amide; c¢)indicatorii continutului de azot
total si cei care exprima continutul de saponine

190.

Ce fenomene pot apdrea la pastrarea necorespunzatoare a sfeclei pe cdmp? a) se intensifica fenomenele
de respiratie si procesele microbiologice responsabile de pierderea zaharului; b) se intensifica
fenomenele de transpiratie-ventilatie si procesele microbiologice responsabile de pierderea zaharului;
¢) se intensifica fenomenele de fermentatie si procesele microbiologice responsabile de pierderea
zaharului.

191.

De cine este asigurata valoarea economica a sfeclei de zahar? a) de continutul de zahar si capacitatea
sfeclei de a se preta la extragerea unei cantitati cit mai mari de zahar polarizabil; b) de continutul de
zahar §i capacitatea sfeclei de a se preta la extragerea unei cantitafi cat mai mari de zahar rafinat; c) de
continutul de zahdr si capacitatea sfeclei de a se preta la extragerea unei cantitati cat mai mari de zahar
de calitate superioara.

192.

Care sunt principalii factori de care depinde viteza de difuzie? a) depinde de masa particulelor care
difuzeaza, de presiunea aerului; b) depinde de masa particulelor care difuzeaza , de concentratia ,
vascozitatea, temperatura mediului inconjurator; c) depinde de volumul si vascozitatea particulelor
care difuzeaza , de concentratia, temperatura operatorului.

193.

Ce se intelege prin plasmoliza celulelor sfeclei de zahar? a) Pierderea prin transpiratie a apei de catre
vacuole si de catre celula vegetala in ansamblul ei, In prezenta unei solutii hipertonice extracelulare;
b) Pierderea prin evapotranspiratie a apei de catre vacuole si de cétre celula vegetald in ansamblul e,
in prezenta unei solutii hipertonice extracelulare; c) Pierderea prin osmoza a apei de catre vacuole si
de catre celula vegetala in ansamblul ei, in prezenta unei solutii hipertonice extracelulare.

194.

De cine este produsa turgescenta celulelor de sfecla de zahar? a) de absorbtia apei in nucleu care
apasa asupra peretilor celulari; b) de absorbtia apei 1n exteriorul celulei si citoplasma care apasa
asupra peretilor celulari pe care i intinde; c¢) de absorbtia apei in vacuole si citoplasma care apasa
asupra peretilor celulari pe care 1i intinde.

195.

Care este fenomenul fizic principal pe care se bazeaza extractia zaharului din sfecla? a) Extragerea
zaharului din sfecla transformata in téitei se face prin infuzie in mediu static , mediul de extractie fiind
apa calda; b) Extragerea zaharului din sfecla transformata in taitei se face prin difuzie in contracurent ,
mediul de extractie fiind apa calda; ¢) Extragerea zaharului din sfecla transformat in taitei se face cu
ajutorul unor solventi selectivi , mediul de extractie fiind un solvent polar.

196.

Care este principalul indicator de care depinde marimea randamentului de extractie al zaharului din
sfecla? a) principalul indicator de care depinde randamentul de extractie al zaharului din sfecla este
cantitatea de zahar extrasa prin difuzie; b) principalul indicator de care depinde randamentul de
extractie al zahdrului din sfecla este volumul de apa folosit la difuzie;c) principalul indicator de care
depinde randamentul de extractie al zaharului din sfecla este capacitatea de prelucrare a fabricii.




197.

Care sunt obiectivele urmarite prin procesul de extractie al zaharului din sfecla? a) la extractie se
urmareste epuizarea taiteilor de sfecla n zahar si obtinerea zemii subtiri cu puritate ridicata; b) la
extractie se urmareste epuizarea taiteilor de sfecla in zahar si obtinerea zemii groase cu puritate
ridicatd; c¢) la extractie se urmareste epuizarea taiteilor de sfecld in zahar si obtinerea zemii de difuzie
cu puritate ridicata.

198.

Care sunt procesele fizico-chimice care se petrec la extractia zaharului din sfecla? a) extractia
zaharului se realizeaza printr-un complex de procese fizico-chimice format din centrifugare, osmoza
si dializa; b) extractia zaharului se realizeaza printr-un complex de procese fizico-chimice format din
difuzie, filtrare tangentiala si dializd;c) extractia zaharului se realizeaza printr-un complex de procese
fizico-chimice format din difuzie, osmoza si dializa.

199.

De céte feluri pot fi instalatiile de difuzie? a) instalatii de difuzie cu functionare continuua si instalatii
de difuzie cu functionare discontinud; b) instalatii de difuzie cu functionare continua si instalatii de
difuzie cu functionare partial continui; c) instalatii de difuzie cu functionare discontinua si instalatii
de difuzie cu functionare partial continua.

200.

Care este legea care descrie matematic procesul de difuzie al zaharului? a) legea lui Dalton; b) legea
lui Van’t Hoff; c) legea lui Fick.

201.

Care este principalul scop al purificarii calco-carbonice a zemii de difuzie? a) scopul purificarii este
de indepartare completa a nezaharului din zeama de subtire obtindndu-se zeama partial purificata,
denumitd zeama groasa; b) scopul purificarii este de indepartare completa a nezaharului din zeama de
difuzie, obtindndu-se zeama filtrata folosita la centrifugare; c) scopul purificarii este de indepértare cat
mai completa a nezaharului din zeama de difuzie , obtinandu-se zeama purificata, denumitd zeama
subtire.

202.

Unde se stabileste regimul optim de optim de lucru la separarea calco-carbonica pentru a obtine cu
efect maxim de purificare? a) in cadrul laboratoarelor specializate din cadrul fabricilor de zahar; b) in
cadrul unitétilor de management din cadrul fabricilor de zahar; c) in cadrul laboratoarelor specializate
din cadrul fermelor de culturd a sfeclei de zahar

203.

Ce caracteristici trebuie sa aiba zeama subtire obtinutd in urma purificarii calco-carbonice? a) zeama
subtire, cu puritate slaba (30-33%), limpede, clard, de culoare rosie-gélbuie, cu un continut normal de
substanta uscatd (12-15° Brix );b) zeama subtire, cu puritate ridicata (90-93%), limpede, clara, de
culoare slab-gélbuie, cu un continut normal de substanta uscata (12-15° Brix ); ¢) zeama subtire, cu
puritate medie (50-53%), limpede, clara , de culoare verde-galbuie, cu un continut normal de
substanta uscatd (12-15° Brix ).

204.

Ce substante se utilizeaza la predefecare si defecare pentru precipitarea nezaharului din zeama de
difuzie? a) bioxid de carbon; b) oxid de calciu; ¢) oxid de magneziu.

205.

Care este principalul scop al predefecarii zemii de difuzie? a) scopul predefecarii este precipitarea
zaharului si neutralizarea acizilor din zeama de difuzie; b) scopul predefecarii este precipitarea
glucidelor si neutralizarea bazelor din zeama de difuzie; c) scopul predefecarii este precipitarea
coloizilor si neutralizarea acizilor din zeama de difuzie.

206.

La care dintre operatii se foloseste un oxid mai concentrat? a) la predefecarea zemii de difuzie; b) la
defecarea zemii de difuzie; ¢) la ambele operatii se foloseste aceeasi concentratie de oxid.

207.

Ce rol are operatia de defecare in industria alimentara? a) a limpezi un lichid provocand depunerea
substantelor in suspensie pe care le contine; b) a precipita albuminele dintr-o solutie cu ajutorul unui
reactiv chimic, pentru a purifica solutia; ¢) a deduriza apa folosita la spilare utilaje.

208.

Care este obiectivul urmarit la defecare? a) crearea conditiilor ca la carbonatare sa se formeze masa
adsorbanta de cristale si masa de precipitat ce ajutd la filtrarea zemii carbonatate; b) precipitarea
zaharozei ramase in interiorul utilajelor; ¢) sterilizarea zemii prin actiunea distructivd a Ca(OH)
asupra majoritdtii microorganismelor .

209.

Ce gaze se utilizeaza 1n cadrul saturatiei I si a [I-a? a) acetilena; b) bioxid de sulf; ¢) bioxid de carbon.




Ce scop are saturatia [? a) precipitarea cu anhidrida carbonica sub forma de carbonat de calciu a
oxidului de calciu adaugat in exces la predefecare si defecare; b) formarea precipitatului de CaCOs,

210. | care constituie 0 masa adsorbantd pentru coloizi si substantele colorante din zeama; c¢) precipitarea cu
anhidrida sulfuroasa sub forma de sulfonat de calciu a oxidului de calciu adaugat in exces la
predefecare si defecare

211 Care este denumirea tehnologica a nezaharului absorbit si adsorbit de CaCOs format la saturatia I si

" | care este eliminat din zeama? a) nezahar de saturatie; b) nezahar eliminate; ¢) namol de saturatie.

212 Care sunt operatiile prin care se realizeaza separarea sedimentului din zeama de saturatia 1? a)

" | decantarea si filtrarea; b) centrifugarea si uscarea; ¢) decantarea §i extractia.
213 Ce reprezinta factorul S ? a) viteza de extractie;b) viteza de separare aerodinamica; c¢) viteza de
" | sedimentare.
214 Cum se numesc agentii floculanti utilizati pentru eliminarea tulburelii zemii? a) eliminatori de
" | tulbureald; b) acceleratoare de sedimentare; c) agenti de coagulare a zemii.
715 Conform legii lui Einstein care particule sedimenteaza mai rapid?a) particulele mici aflate in
" | suspensie; b) particulele mari aflate In suspensie; c) particulele medii aflate in suspensie.
116 Ce reprezinta Fi? a) Coeficient de floculare; b) Coeficient de filtrare; ¢) Coeficient de fierbere a zemii
" k.
217 Cand se poate vorbi despre o zeama ca are un Fy foarte bun? a) cand este foarte mic; b) cand
" | inregistreaza o valoare medie; ¢) cand are valoarea cea mai mare.
Ce scop se urmareste prin parcurgerea etapei de saturatie a [1-a? a) de a satura in zahar zeama groasa
218. | obtinuta la difuziune; b) de a sciadea la minimum posibil cantitatea de saruri de Ca continute in zeama
subtire; ¢) de a imbogati in vitamine zaharul obtinut la final.
219 Care dintre urmatoarele sortimente de zahar este mai putin toxic pentru organismul consumatorului?
" | a) zaharul maroniu, mai putin prelucrat; b) zaharul alb tos; ¢) zaharul alb rafinat.
Ce se produce la difuzia zaharozei in apa de difuzie? a) moleculele substantelor dizolvate de zaharoza
trec libere in acea parte a solutiei unde concentratia lor este mai crescutd, pana ce in intreaga solutie
repartizarea lor este uniform; b) moleculele substantelor dizolvate de zaharoza trec libere in acea parte
220. | a solutiei unde concentratia lor este mai scdzuta , pana ce in intreaga solutie repartizarea lor este
uniforma; ¢) moleculele substantelor dizolvate de zaharoza trec libere in ambele parti ale solutiei
datorita energiei libere a mediului de dispersie, pana ce in intreaga solutie repartizarea lor este
uniforma
21 Ce parti anatomo morfologice ale plantei sunt considerate un condiment vegetal? a) scoarta si fructe;
" | b) scoarta, radacina, fructe, seminte, crengute si alte parti uscate; ¢) parti cu frunze verzi

279 Care este continutul fructelor de mustar alb in ueli volatil? a) 0,5 — 0,7 %; b) 2,2 -3,5 %; ¢) 0,1 — 1,1
1%

273 Legumele condimentare se folosesc in alimentatie si in industria conservelor pentru: continut bogat in
" | saruri minerale; b) aminoacizi; ¢) uleiuri eterice

204 Care dintre acestea sunt specii legumicole aromatice si condimentare anuale? a) mustarul alb ; b )
" | leusteanul; c) menta

225. | Mararul este o specie legumicola: a) bienald; b) perend; c ) anuala

226. | Sparanghelul este o specie legumicold: a) bienald; b) perena; ¢ ) anuala

227 Care este denumirea stiintifica la sparanghel: a) Asparagus officinalis; b) Anethum graveolens; c)

" | Mentha piperita
228. | Partea comestibila a sparanghelului este reprezentata de: a) tulpini; b) lastarii tineri; ¢) frunze
229 Caracteristicile gustative particulare, ale condimentelor, se datoreazad compozitiei chimice in: a)

uleiuri eterice; b) uleiuri esterice, ¢) hidrocarburilor terpenice.




Care este denumirea stiintifica a busuiocului: a) Anethum graveolens; b) Ocimum basilicum; c)

230.
30 Cynara scolymus

731 Partea comestibila la busuioc este reprezentata de: a) radacini; b) tulpini; ¢) frunzele si partea
" | superioara a lastarilor tineri

232 Procentele maxime de umiditate in vederea pastrarii frunzelor de plante aromatice si condimentare
"|sunt:a)8-14%;b) 18-20%; ¢)20-25%

733 Care este denumirea stiintifica la maghiran? a) Cynara scolymus; b) Majarana hortensis ¢) Anethum
" | graveolens;

234 Procentele maxime de umiditate in vederea pastrarii florilor de plante aromatice si condimentare sunt:
“1a)7-14%;b)18-20%; ¢)20-25%

235 Care este denumirea stiintifica la tarhon? a) Arthemisia dracunculus; b) Majarana hortensis c)
" | Anethum graveolens;

236 Care sunt procentele maxime de umiditate in vederea pastrarii semintelor de plante aromatice si
" | condimentare? a) 7 - 14 % ;b) 10-13%; ¢) 15-20 %

237 Care este denumirea stiintifica a rozmarinului? a) Thymus vulgaris; b) Anethum graveolens; c)
" | Rosmarinus officinalis

238 Organul plantei care se utilizeaza de la mustarul alb este reprezentat de: a) tulpini; b) semintele; c)
" | frunze

239 Care este temperatura de uscare pentru organele plantelor care contin ulei volatil? a) 25° - 30°C; b)
" | 35°-40°C; ¢) 45°- 50°C

240 In perioada depozitirii pierdele din greutatea la frunze si herba pot alunge la: a) 5-7 %; b) 10-12%;
" c) 15-18%;

241. | Care este denumirea stiintificd a mustarului alb? a) Carum cavi; b) Pimpinella anisum; ¢) Sinapis alba
Etichetele care Insotesc plantele aromatice uscate §i ambalate cuprind: a) denumirea produsului in
limba latind i roména; b) denumirea produsului in limba latina si romand, numarul lotului, greutatea

242. | lotului, buletinul de analiza care reglementeaza calitatea, data de ambalare, numele celui care a
efectuat ambalarea; ¢) denumirea produsului in limba latina si romana si numele celui care a efectuat
ambalarea
Principiul metodei de extratie a uleiurilor volatie prin antrenarea cu vapori de apa se bazeaza pe: a)

243. L . P o .
componentele uleiului; b) dizolvarea in apa; c) puncte de fierbere diferie de cel al apei

244 Principalii componenti ai uleiurilor volatile sunt: a) hidrati de carbon; b) substante din clasa

" | terpenoidelor, hidrocarburi terpenice si derivatii lor oxigenati; c) acizii grasi nesaturati
245 Care este denumirea stiintificd a mararului: a) Anthriscus cerefolius; b) Anethum graveolens; c)
" | Mentha piperita
246. | Cele mai bogate organe in ulei eteric la marar sunt: a) semintele; b) frunzele; c) tulpinile
247 Uleiurile volatile aromatice sunt amestecuri formate din: a) compusi aromatici; b) oligozide; c)
" | compusi inodori
248 Care este denumirea stiintifica a patrunjelului pentru frunze: a) Anthriscus cerefolius; b) Anethum
" | graveolens; c) Petroselinum crispum
249. | Care este continutul fructelor de chimen in ueli volatil? a) 3 —7 %; b) 1 -1,5 %; ¢) 05 -1 %
250 Care este denumirea stiintificd a asmatuiului: a) Anthriscus cerefolius; b) Anethum graveolens; c)
" | Petroselinum crispum
751 Partile anatomo-morfologice utilizate de la cimbru sunt: a) partea aeriana si frunzele; b) doar tulpina;
" | ¢) radacina
250 Temperatura optima de uscare pentru organele plantelor care contin ulei volatil este de: a) 15° - 20°C;

b) 25°-30°C; c¢) 35°-40°C




Continutul in uleiuri volatile a plantelor aromatice depinde de: a) fenofaza in care se afla planta; b) de

253. conditiile pedoclimatice, ¢) de tehnologia de cultura aplicata.
254 Caracteristicilor gustative particulare, ale condimentelor se datoreaza compozitiei chimice in: a)
" | uleiuri eterice; b) uleiuri esterice, ¢) hidrocarburilor terpenice.
255 Prin ce se caracterizeaza uleurile volatile? a) volatilitate; b) liposolubilitate; ¢) antrenabilitate in
" | momentul distilarii
256 In timpul pastrarii ueliurile volatiel sunt sensibile la: a) lumina si umiditate; b) oxgen; ¢) nu sunt
" | sensibile
257 In ce consti operatia de conditionare a semintelor de plante aromatice? a) recoltare; b) conditionare;
" | ¢) recoltare, uscare, conditionare
258 Partile anatomo-morfologice utilizate de la tarhon sunt: a) tulpina; b) frunzele si tulpinile tinere; c)
" | seminte
259 Care este denumirea stiintifica a cimbrulu: a) Satureja hortensis; b) Anethum graveolens; c¢) Mentha
" | piperita
260. | Care este continutul fructelor de coriandru in ueli volatil? a) 0,3 — 1 %; b) 1 -1,5 %; ¢) 0,15 -1,7 %
261. | Componentul principal al uleiului volatil de coriandru este: a) cimolul; b) coriandrolul; c) carvicolul
262 Care este denumirea stiintifica a cimbrului: a) Rosmarinus officinalis; b) Lepidium sativum; ¢)
" | Thymus vulgaris
263 Recoltarea necorespunzatoare a plantelor aromatice poate duce la: a) diminuarea productiei; b)
" | compromiterea produsului vegetal; ¢) nu are importanta
Care este continutul in ulei eteric al partilor aeriene ale plantelor de tarhon? a) 1 —2 %, b) 0,5 — 1 %;
264. o/ ’
¢)0,1-0,4%
Conditiile de calitate ale materiei prime vegetale reprezentate de plantele aromatice si condimentare
265. | sunt date de: a) caracterizarea biomorfologica si botanica; b) caracterizare chimica; c) nivelul de
contaminanti
266 Partea anatomo-morfologica utilizata de la mustarul este reprezentata de: a) tulpind; b) frunza; c)
" | samanta
267 Ce cantitate de ulei eteric contin frunzele de marar? a) 50-100 mg/100 g s.p.; b) = 300 mg/100 g s.p.;
"1 ¢)>400 mg/100 g s.p.;
Pentru obtinerea unor produse finite de calitate de la plantele aromatice si condimentare, trebuie sa se
268. | tind cont de urmatoarele elemente: a) momentul optim de recoltare; b) nivelul cantitativ al productiei;
¢) continutul 1n principii active
269 Etapele pentru uscarea plantelor aromatice sunt: a) recoltarea; b) curatirea si uscareas; c¢) recoltarea
" | curdtarea, spalarea, uscarea, depozitarea
270 Care este denumirea stiintifica a coriandrului: a) Satureja hortensis; b) Carum cavi; c¢) Coriandrum
" | sativum
271 Care este principalul component al uleiuui eteric obtinut din cimbru? a) cimolul; b) carvicolul; c)
" | metilcavicol
272 Continutul frunzelor de patrunjel in acid ascorbic este de: a) 150-290 mg /100 g s.p; b) 50-90 mg /100
" | gs.p; c)30-50 mg /100 g s.p;
273 Uscarea plantelor aromatice si condimentare se executd: a) dupa cateva zile de la recoltare; b) imediat
" | dupa recoltare; c) cand este nevoie
274 Care este randamentul de uscare a frunzelor plantelor aromatice si condimentare? a) 1-2/1; b) 4-5/2;
" | ¢)3-9/3
275. | Cat reprezintd mentolul din uleiul eteric obtinut din menta? a) 25 — 30 %; b) 53 — 63 %; c) peste 70 %




Care sunt factorii ce influenteaza forma produselor horticole? a) conditiile de mediu si gradul de

276. maturare; b) factorii genetici, gradul de maturare, organul considerat si conditiile de mediu;
277 Prin ce se defineste marimea produselor horticole? a)dimensiuni §i greutate; b) greutate si volum;
" | c)dimensiuni, greutate si volum
278 Ce procese metabolice influenteazd marimea produselor horticole? a) diviziunea i largirea
" | dimensionala a celulelor si acumularea de anabolite; b) diviziunea si largirea dimensionala a celulelor
Greutatea produselor horticole intereseaza tehnologia de pastrare in stare proaspata din punct de
279. L . .
vedere: a) al productiei; b) al stabilirii limitelor de soi si al productiei
Greutatea specifica a produselor horticole este influentatd de urmatorii factori: a) structura si textura
280. .
produselor; b) structo-textura, gradul de maturare, componentele chimice
Care este formula de calcul a caldurii specifice, insusire fizica a produselor agricole?a)
100 + (0,66.%SUT 100 - (0,66.%SUT
281. Cs = ( i );b) Cs = ( i )
100 100
Ce este pragul gustativ? a) cantitatea minima de substantd aflata in stare de solutie intr-un volum de
282 10 ml apa care sa dea un gust sesizabil; b) cantitatea minima de substanta aflata in stare de solutie
" | intr-un volum de 100 ml apa care sd dea un gust sesizabil; ¢) cantitatea minima de substanta aflata in
stare de solutie intr-un volum de 1000 ml apa care sa dea un gust sesizabil
283. | Ce fel de proprietate este perisabilitatea produselor horticole? a) pozitiva b) negativa
284 Ce reprezinta refuzurile din produsele horticole? a) partea neconsumabild din produs; b) partile din
" | produs care nu se consuma in stare proaspata si care nu intra in procesul de prelucrare
785 Cum se utilizeaza refuzurile din produsele horticole? a) obtinerea produselor secundare in industria
" | alimentara; b) sunt deseuri neutilizabile; ¢) in hrana animalelor
136 Din ce sunt constituite produsele horticole din punct de vedere chimic? a) apa si substanta uscata
" | totald b) apa, substanta uscata solubila si substanta uscata insolubila
Care sunt formele de apa existente in produsele horticole? a) apa libera si apa legata; b) apa libera, apa
287. | coloidala de umflare, apa coloidala de absorbtie; c) apa libera, apa legata coloidal, apa de cristalizare,
apa de constitutie
288 Cum poate fi indepartata apa libera din produsele horticole? a) prin evaporare; b) prin deshidratare
" | foarte puternica
Ce reprezinta substanta uscata totald din produsele horticole? a) substanta proaspatd minus apa; b)
289. | totalitatea substantelor chimice continute de produs; ¢c) suma componentelor nevolatile de natura
organica si minerala
290 Care este originea glucidelor continute de produsele horticole? a) procesul de crestere si dezvoltare; b)
" | procesul de fotosinteza; c) procesul de maturare
291 Cum se clasificd substantele pectice din punct de vedere chimic? a) protopectine si pectine solubile n
" | apd; b) pectine insolubile in apa si pectine solubile
Care este dinamica substantelor pectice in timpul pastrarii produselor horticole? a) nu apar modificari
292. | cantitative; b) la unele specii apar pierderi cantitative datoritd transformarii protopectinelor in pectine
solubile
203 Ce importantd prezinta substantele pectice din produsele horticole? a) constituie lamele mediane sau
" | cimentul intercelular; b) alaturi de glucide si acizi formeaza geluri pectinice
294. | Care este acidul predominant in cartof? a) acidul malic; b) acidul tartric; ¢) acidul citric
295 Care este consecinta excesului de acizi din produsele horticole? a) nu are consecinte in afara gustului
" | acru pronuntat; b) inhibarea ciclului Krebs i acumularea de aldehida acetica in tesuturi
296 De céte feluri este aciditatea produselor horticole? a) aciditate totala, aciditate actuala, aciditate

potentiald; b) aciditate titrabild; c) aciditate titrabild, aciditate volatila, aciditate nevolatila




Care este importanta enzimelor din produsele horticole? a) catalizeaza toate reactiile chimice care au

297. . U . . .
o7 loc in produse; b) participa la procesele de anabolism si catabolism
298 Care sunt grupele de substante incadrate in substantele fenolice? a) taninuri, uleiuri eterice, pigmenti;
" | b) pigmenti uleiuri eterice, ceruri; ¢) taninuri, uleiuri eterice, pigmenti, ceruri
299 Care sunt proprietatile uleiurilor eterice din produsele horticole? a) sunt volatile; b) sunt insolubile in
" | apd; c) sunt volatile, gasindu-se sub forma de emulsii in sucuri sau canalele intercelulare
300 Cum se clasificd pigmentii din produsele horticole? a) pigmenti plastidici si pigmenti solubili; b)
" | pigmenti cu azot si pigmenti fara azot; ¢) pigmenti clorofilieni, pigmenti heterociclici
301. | De cate feluri este clorofila? a) asib; b) csid; c)a,b,c,sid
302. | Ce element chimic mentine echilibrul acido-bazic al organismului? a) potasiul; b) sodiul; ¢) clorul
Ce fel de operatie tehnologica este recoltarea? a) operatie specifica fluxului tehnologic de pastrare in
303. | stare proaspata; b) operatie premergatoare pastrarii; c) operatie complexa ce include operatii
organizatorice, mijloace functional operatoare si tehnica recoltarii propriu-zise
304 De cate feluri este recoltarea? a) selectiva si integrala; b) esalonata, manuald, mecanizata si integrala;
" | ¢) manuala, mecanizatd si semi-mecanizata
Care sunt operatiile ce fac parte din procesul de conditionare a produselor horticole? a) curatarea,
305. | sortarea, descarcarea, tratarea, ambalarea; b)descarcarea, curatarea, spalarea, sortarea, calibrarea,
ambalarea
306 In ce faza a fluxului tehnologic de pastrare a produselor horticole se efectueazi conditionarea? a)dupa
" | recoltare, la scoaterea de la pastrare; b) dupa recoltare; ¢) nainte de introducerea la pastrare
307 Care sunt metodele de descarcare a produselor horticole din ambalaje? a) manual, mecanizat i mixt;
" | b) manual si mecanizat; ¢) descarcare pe cale uscata si descarcare prin imersie
Ce operatii tehnologice fac parte din curatirea produselor horticole? a) scuturarea de pamant, perierea,
308. | spilarea si zvantarea; b) scuturarea de pamant, stergerea, perierea, spalarea, fasonarea si cizelarea; c)
scuturarea de pamant, stergerea, spalarea, fasonarea
309 Care sunt principiile folosite la spalarea produselor horticole? a) inmuierea si zvantarea; b) inmuierea,
" | barbotarea, dusul; c) inmuierea, barbotarea, dusul zvantarea
310 Cum se realizeaza zvantarea produselor? a) in curent de aer rece, in curent de aer cald; b) in curent de
" | aer rece; ¢) cu ajutorul periilor absorbante
311 Ce este fasonarea? a) Inlaturarea portiunilor necorespunzatoare din produs; b) indepartarea boabelor
" | necorespunzatoare si a ramificatiilor secundare a ciorchinilor de struguri
Ce este sortarea produselor horticole? a) clasificarea productiei dupa dimensiuni; b) clasificarea
312. | productiei dupa criterii standard de calitate; ¢) clasificarea productiei in functie de calitate,
dimensiuni §i greutate
313 Ce capacitate au ambalajele utilizate la comercializarea legumelor si fructelor? a)mare; b) mica si
" | mijlocie; ¢) mica
Ce fel de ambalaj este lada de lemn de tipul T? a) 1adita de tip platou pentru legume cu pulpa moale;
314. | b) lada pentru transport si manipulare pentru legume si fructe cu pulpa tare; c) lada de depozitare
pentru legume cu pulpa tare
315 Care este capacitatea cosuletelor din material plastic utilizate la ambalarea produselor foarte
" | perisabile? a) 0,5-3 kg; b) 0,1-0,6 kg; ¢) 500 — 3000 g
316 Ce sunt platourile alveolare? a) suporturi din material plastic folosite pentru ambalarea individuala a
" | produselor horticole; b) ambalaje din material plastic folosite la ambalarea fructelor bine calibrate
La ambalarea caror tipuri de produse se utilizeaza cutiile din carton ondulat? a) exportul fructelor si
317. | legumelor cu pulpa rezistentd; b) pastrarea, transportul si manipularea fructelor si legumelor cu pulpa

moale




Care sunt metodele utilizate la ambalarea produselor horticole? a) ambalarea prin aranjare, ambalarea
prin semi aranjare; b) ambalarea in vrac, ambalarea etansa, ambalarea in randuri drepte; c) ambalarea

318. in vrac, ambalarea in randuri drepte, ambalarea in sah, ambalarea in diagonald, ambalarea etansa,
ambalarea prin semi aranjare, ambalarea estetica
319 Care sunt principalele metode de pre-racire a produselor horticole? a) cu gheata hidrica si cu aer; b) cu
" | gheata hidrica, cu aer, In vacuum; ¢) in vacuum, cu aer
Care sunt variantele depozitdrii In vrac? a) cu benzi rulante asezate in cascada; b) de-a lungul
320. | canalelor de ventilatie; c¢) de-a lungul unui canal de ventilatie si de-a lungul tuturor canalelor de
ventilatie
321 Care sunt variantele depozitdrii in ambalaje? a) depozitarea in ldzi paleta, in 1adite si In saci; b)
" | depozitarea pe palete, in ladite si in saci; ¢) depozitarea pe palete cu montanti, in ladite si in saci
322 Cum se clasifica spatiile de pastrare? a) specializate si universale; b) neutilate si utilate; ¢) cu
" | capacitate mica, medie si mare
323. | Ce fel de depozite sunt depozitele cu ventilatie mecanica? a) universale; b) specializate; ¢) neutilate
324 Care sunt caracteristicile depozitelor cu ventilatie naturala? a) asigurarea factorilor de pastrare se face
" | in mod natural; b) au capacitate mare; ¢) prezenta camerei tampon
Care sunt caracteristicile depozitelor cu ventilatie mecanica? a) sunt depozite universale; b) sunt
325. | depozite specializate; c) ventilatia este asigurata cu ajutorul ventilatoarelor amplasate in camera
ventilatoarelor
326 Care sunt tratamentele efectuate la tuberculii de cartof in timpul pastrarii? a) tratamente cu inhibitori
" | de incoltire; b) tratamente impotriva putregaiului
Care sunt tipurile de depozite in care se pot pastra merele? a) depozite cu ventilatie mecanizata si
327. | depozite cu ventilatie naturald; b) depozite frigorifice cu atmosferd normala sau controlata si spatii cu
ventilatie naturald; ¢) santuri i silozuri
328 Ce tratament se efectueaza asupra strugurilor de masa in timpul pastrarii? a) stropirea cu apa; b)
" | sulfitarea; ¢) combaterea bolilor si ddunatorilor
329 In ce consta conditionarea strugurilor pentru masi in vederea comercializarii? a) sortare si ambalare;
" | b) cizelare si ambalare; ¢) spalare
330. | Care este durata de pastrare a nucilor in coaja? a) 12 luni; b) 6 luni; ¢)8 luni
331. | Zoogleea apare la: a) bacteriile capsulate; b) bacteriile mobile; ¢) bacteriile sporulate
332 Microorganismele anaerobe folosesc ca acceptor final de hidrogen: a) un compus organic sau
" | anorganic; b) oxigenul; c) atat oxigenul cat si alti compusi
Evolutia unei culturi de microorganisme presupune parcurgerea urmatoarelor faze: a) faza de crestere
333 logaritmica, faza de lag, faza de crestere stationard, faza de declin; b) faza de lag, faza de crestere
" | logaritmica, faza de crestere stationara, faza de declin; c¢) faza de lag, faza de crestere stationara, faza
de crestere exponentiald, faza de declin
334 Sporularea se produce: a) cand mediul este foarte bogat in substante nutritive; b) cand mediul este
" | foarte sarac in substante nutritive; ¢) indiferent de conditiile de mediu
335 Modificarile de gust si miros ale alimentelor apar atunci cdnd numarul de germeni microbieni este de:
"1 a)10° - 10% b) 10°~107; ¢c) 10— 107
336 Proteoliza presupune activitatea microorganismelor asupra: a) proteinelor; b) hidratilor de carbon; c)
" | lipidelor
337 La temperatura minima de dezvoltare mai poate avea loc multiplicarea microorganismelor: a) nu; b)
" | da; ¢) nu se cunoaste
338 Care dintre microorganismele de mai jos sunt acidofile: a) Saccharomyces, Lactobacillus,

Gluconobacter, b) Staphylococcus, Listeria, Gliocladium, c) Streptococcus, Yersinia, Clostridium




Microorganismele anaerobe prezintd importanta pentru: a) industria conservelor; b) industria carnii;

339. ¢) nu prezintd importanta pentru industria alimentara
340 Sunt mai sensibile la actiunea temperaturilor scazute: a) bacteriile G(-); b) bacteriile G(+); ¢) nu se
" | cunoaste
341 Care dintre urmatoarele specii sunt zaharofile sau zaharolitice: a) Clostridium butiricum, b)
" | Zygosaccharomyces rouxii; c¢) Candida butyri
342 Modificarea texturii alimentelor sub actiunea microorganismelor apare ca o a consecinti a
" | distrugerii: a) polimerilor; b) pigmentilor; ¢) polimetafosfatilor
343 Levurile prezinta structurd interna: a) similara cu cea a bacteriilor; b) diferitda de cea a bacteriilor; c)
" | nu se cunoaste inca
344 Rezistentda mare la actiunea SO, prezinta: a) Schizosaccharomyces, b) Saccharomycodes, c)
" | Saccharomyces
345. | Parametrul Z este dependent de parametrul D: a) da; b) nu; ¢) nu se cunoaste
346 Modificarile de culoare ale alimentelor generate de microorganisme apar: a) inaintea modificarilor de
" | gust si miros; b) dupa aparitia modificarilor de gust si miros; ¢) dupa modificarile de textura
347. | Compozitia alimentului este un factor: a) intrinsec; b) extrinsec; c¢) implicit
Care dintre microorganismele de mai jos pot produce modificarea starii sanitare a alimentelor: a)
348. | Saccharomyces, Pichia, Candida; b) Staphylococcus, Penicillium, Clostridium; c)
Schizosaccharomyces, Paecilomyces, Cryptococcus
349 La temperatura maxima de dezvoltare mai poate avea loc multiplicarea microorganismelor: a) da; b)
" | nu; ¢) nu se cunoaste
350. | In alimentele bogate in proteine se dezvolta in principal: a) bacteriile; b) levurile; ¢) mucegaiurile
351. | Care dintre microorganismele de mai jos sunt aerobe: a) Bacillus; b) Clostridium,; c) Cladosporium
352 Timpul termic mortal defineste: a) sensibilitatea celulelor microbiene la actiunea temperaturii ridicate;
" | b) rezistenta celulelor microbiene la actiunea temperaturii ridicate; ¢) niciun raspuns nu este corect
353 Gelifierea sucurilor de fructe poate fi produsd de microorganismele: a) capsulate; b) criofile; ¢)
" | sporulate
354 Relatia dintre Lactobacillus si Streptococcus intalnita la obtinerea iaurtului este una de tip: a)
" | simbiotic; b) sinergic; c¢) intre cele doud genuri nu se realizeaza nicio relatie
355. | Genul Brettanomyces apartine: a) levurilor sporogene; b) levurilor nesporogene; ¢) mucegaiurilor
356 Modificarea starii sanitare a alimentelor apare: a) independent de alte modificari; b) odata cu
" | modificarea gustului; ¢) odata cu modificarea texturii
357. | aw este un factor: a) extrinsec; b) implicit; ¢) intrinsec
358. | Care dintre microorganismele de mai jos sunt anaerobe: @) Clostridium; b) Candida; c) Cryptococcus
359 Refrigerarea alimentelor se realizeazi la temperaturi cuprinse intre: a) 0 — 4°C; b) 4 — 8°C; ¢c) -4 -0
. OC
360 Substantele cu rol antimicrobian utilizate in industria alimentara trebuie sa fie: a) netoxice; b)
" | necorosive; ¢) usor de administrat
361 In mediile hipertone, presiunea osmotici extracelulari este: a) mai mare decét cea intracelulara; b)
" | mai mica decat cea intracelulara; ¢) nu se cunoaste
362 Modificarea a, la alimentele se poate face prin: a) deshidratare; b) cresterea presiunii osmotice; c)
" | acest parametru nu poate fi modificat
363. | Genul Kloeckera prezinta activitate fermentativa: a) da; b) nu; ¢) nu se cunoaste
364. | Levurile 1si pot autosintetiza factorii de crestere: a) da; b) nu; ¢) nu se cunoaste




Modificarea starii nutritionale a alimentelor, generatd de microorganisme, implica aparitia

363, toxiinfectiilor alimentare: a) da; b) nu; ¢) nu se cunoaste inca
366 Microorganismele termofile sunt: a) rezistente la temperaturi ridicate; b) rezistente la temperaturi
" | scazute; c) adaptate la temperaturi mai ridicate
Factorii intrinseci sunt reprezentati de: a) compozitia si structura alimentului, aciditatea si pH-ul,
367 umiditatea si activitatea apei, presiunea osmoticd; potentialul redox; b) temperatura, umiditatea
" | aerului, prezenta sau absenta oxigenului; ¢) tratamente termice; saracirea mediului in oxigen;
iradierea; addugarea unor substante cu rol antimicrobian
368 Care dintre microorganismele de mai jos sunt facultativ anaerobe: a) Staphylococcus, Saccharomyces,
" | b) Streptococcus, Sarcina, c) Schizosaccharomyces, Zygosaccharomyces
369. | Plasmoptiza se produce in mediile: a) hipotone; b) hipertone; c) acide
370 Care dintre microorganismele de mai jos sunt mai pretentioase la prezenta vitaminelor in mediu: a)
" | Lactobacillus; b) Listeria; ¢) Leuconostoc
371. | Mitocondriile sunt prezente in structura levurilor: a) da; b) nu; c¢) nu se cunoagte Inca
372 Genul Zygosaccharomyces apartine: a) levurilor osmofile; b) levurilor sporogene; ¢) levurilor
" | nesporogene
373 Modificarile de culoare ale alimentelor, pot fi generate de microorganisme: a) cromogene; b)
" | cromopare; c) criofile
374 Actiunea microorganismelor asupra hidratilor de C prezenti in alimente se realizeaza prin: a)
" | fermentatie; b) proteoliza; ¢) lipoliza
375 in alimentele bogate in hidrati de C, microflora autohtoni este reprezentata in principal de: a) levuri;
" | b) mucegaiuri; c¢) bacterii
376. | Mucegaiurile xerofile se dezvolta la valori ay: a) mari; b) mici; ¢) nu depind de valoarea a,,
377. | Plasmoliza se produce in mediile: a) hipertone; b) hipotone; c) acide
378 Care dintre urmatoarele genuri de microorganisme produc pigmenti carotenoizi: a) Rhodotorula, b)
" | Pichia; ¢) Candida
379 Densitatea celulelor de levuri este: a) mai mare decat a apei; b) mai mica decat a apei; c¢) egald cu cea
" | aapei
Care dintre microorganismele de mai jos pot produce modificari de culoare ale alimentelor: a)
380. | Penicillium, Aspergillus, Cladosporium,; b) Proteus, Alcaligenes, Clostridium; c) Pseudomonas,
Aeromonas, Candida
381 Parametrul F reprezinti: a) valoarea pasteurizatoare; b) valoarea sterilizatoare; ¢) niciun raspuns nu
" | este corect
382 Care dintre urmatoarele genuri de microorganisme produc colagenaza: a) Proteus, Clostridium, b)
" | Pichia, Cladosporium, c) Paecilomyces, Candida
383 Care dintre urmatoarele genuri de microorganisme produc colagenaza: a) Proteus, Clostridium; b)
" | Pichia, Cladosporium, c) Paecilomyces, Candida
384 Zona temperaturilor periculoase prezinta importantd pentru: a) microorganismele psihrofile; b)
" | microorganismele termofile; ¢) microorganismele criofile
385 Care dintre urmatoarele genuri de microorganisme sunt sporogene: a) Saccharomyces, Pichia; b)
" | Rhodotorula, Kloeckera, c) Schizosaccharomyces, Zygosaccharomyces
386. | Pentru asigurarea aspectului comerciale uleiurile vegetale se: a) fierb, b) rafineaza, c) congeleaza
Un proces optim de rafinare urmareste eliminarea din uleiurile brute a: a) substantelor valoroase cu
387. | mentinerea substantelor nedorite, b) apei, ¢) substantelor nedorite cu mentinerea substantelor

valoroase




Fiecare operatie de rafinare a uleiului are ca efect principal: a) adaugarea acizilor grasi liberi, b)

388. eliminarea unei grupe de substante insotitoare, ¢) eliminarea apei
339 Operatiile de rafinare bazate pe procese mecanice sunt folosite pentru: a) purificarea uleiului brut de
" | presa, b) purificarea uleiului de extractie, c) purificarea uleiului rafinat
390 Dezmucilaginarea cu acid sulfuric a uleiului se mai numeste: a) rafinare alcalind, b) rafinare acida, c)
" | rafinare neutra
391 Metoda de dezmucilaginare cu acid sulfuric concentrat se utilizeaza la: a) rafinarea uleiului de rapita,
" | b) rafinarea uleiului de floarea soarelui, ¢) rafinarea uleiului de palmier
Principiul metodei de dezmucilaginare prin hidratare consta in: a) adaugarea apei in vederea
392. | imbunétatirii calitatii uleiurilor vegetale, b) eliminarea apei din masa uleioasa, c¢) precipitarea
diferitelor substante sub forméa de flocoane
393 Temperatura are in cazul dezmucilaginarii uleiului prin hidratare rol: a) principal, b) secundar, ¢) nici
" | unul
394 Tipul de emulsie ,,apa n ulei,, se formeaza atunci cand: a) cantitatea de apa necesara este
" | insuficientd, b) cantitatea de apa necesara este prea mare, ¢) nu exista apa in sistem
395 Pentru obtinerea uleiurilor comestibile, eliminarea aciditatii libere este: a) obligatorie, b) optionala, c)
" | conditionata
396 Neutralizarea alcalina a uleiurilor vegetale consta in eliminarea acizilor grasi liberi sub forma de: a)
" | saruri, b) sapun alcalin, c) suspensii
Excesul de hidroxid de sodiu se stabileste la neutralizarea uleiurilor in functie de: a) continutul in
397. . S . NS . . . e ;
acizi grasi liberi, b) continutul in vitamine liposolubile, c) continutul in fosfatide
308 Cresterea continutului uleiului vegetal in acizi grasi liberi duce la: a) scaderea concentratiei solutiei
" | alcaline, b) marirea concentratiei solutiei alcaline, c) eliminarea vitaminelor
399 Cresterea temperaturii in procesul de neutralizare discontinud previne: a) formarea emulsiilor, b)
" | degradarea lipidelor, c) diluarea uleiurilor
400 Limita maxima a aciditatii libere a uleiurilor vegetale este reglementata de: a) producitor, b)
" | distribuitor, ¢) standard
401 Decolorarea chimica se foloseste pentru uleiurile comestibile? a) nu, b) da, ¢) nu se utilizeaza in
" | industria uleiului
402 Decolorarea fizica a uleiurilor vegetale se realizeaza pe: a) filtru de hartie, b) carbune decolorant, c)
" | vatd de sticla
403 Ce tip de ulei prezintd o pigmentatie intensa? a) uleiul de floarea soarelui, b) uleiul de ricin, ¢) uleiul
" | de palmier
404 Efectul decolorarii uleiurilor este limitat de: a) absenta impuritatilor, b) prezenta impuritatilor, c)
" | continutului ridicat in vitamine
405 Sub ce denumire se mai intalneste in industria uleiului, vinterizarea? a) aeratie, b) pigmentare, c)
" | deceruire
406 Ce principiu sté la baza procesului de vinterizare a uleiurilor vegetale? a) sedimentarea, b)
" | neutralizarea, c) cristalizarea urmata de filtare
Separarea completa a cerurilor din uleiurile supuse vinterizarii se realizeaza la temperaturi:a) de
407. | ~ . o .
fierbere, b) apropiate de 0° C, ¢) de inghet
408 Prin dezodorizarea uleiurilor se intelege:a) eliminarea substantelor ce imprima gust si miros neplacut,
" | b) eliminarea substantelor ce imprima gust si miros plécut, ¢) eliminarea acizilor grasi liberi
409. | Pentru ce tip de ulei se practica dezodorizarea?a) de in, b) de ricin, ¢) de floarea soarelui




Ce parametrii se combind in vederea realizarii decolorarii uleiurilor vegetale:a) temperatura,

410. | presiunea, vaporii de apa, b) temperatura, presiunea, lumina, ¢) temperatura, presiunea, umiditatea
relativa a aerului
411. | Substantele responsabile de mirosul uleiului sunt:a) vitaminele, b) substantele volatile, ¢) cerurile
412 Aburul de antrenare se injecteaza in masa de ulei:a) rapid, in cantitati mari, b) uniform, in cantitati
" | mari, ¢) uniform, in cantitati mici
413. | Temperatura aburului injectat trebuie sa fie fatd de cea a uleiului: a) mai micd, b) mai mare, c) egala
414 Care sunt transformarile pe care le sufera uleiul in contact cu aerul:a) Iimbunatatirea culorii, b)
" | imbunatatirea gustului, ¢) rancezirea
415. | Prin hidroliza uleiului in timpul depozitarii se formeaza: a) apé, b) acizi grasi liberi, c) lipide
416 Reversiunea este o forma de degradare care apare la: a) ulei cu cantitati importante de acid linoleic, b)
" | ulei cu cantitati importante de acid oleic, ¢) margarina
417 In rafinarea uleiului brut sunt utilizate ca operatii complementare:a) decantarea, b) centrifugarea, c)
" | fierberea
418 Substantele nedorite eliminate in timpul rafinarii uleiurilor vegetale sunt:a) mucilagiile, b) acizii grasi
" | liberi, c¢) acizii grasi saturati
419 Substantele valoroase eliminate in timpul rafinarii uleiurilor vegetale sunt:a) vitaminele liposolubile,
" | b) cerurile, c) fosfatidele
420 In cazul neutralizirii alcaline in sistem continuu, centrifugarea serveste la:a) separarea soapstokului,
" | b) separarea cerurilor, c) separarea apelor de spalare
1 Dezmucilaginarea uleiurilor vegetale are drept scop indepartarea:a) mucilagiilor, b) cerurilor, c)
" | substantelor albuminoide
427 Ce metode de dezmucilaginare a uleiurilor se folosesc uzual:a) cu acid sulfuric, b) prin hidratare, c)
" | prin hidroliza
423 Acidul sulfuric folosit la dezmucilaginarea uleiului se aplica sub forma: a) diluatd, b) concentrata, c)
" | de vapori
424. | Pigmentii naturali ai uleiurilor vegetale sunt:a) clorofila, b) taninurile, ¢) xantofila
425 Randamentul la decolorare este dat de:a) modul de depozitare a materiei prime, b) metoda de extractie
" | auleiului, ¢) factorii climatici
Decolorarea uleiurilor vegetale reprezintd un proces complex de suprapunere a: a) adsorbtiei fizice si
426. | chemoabsorbtiei, b) grasimilor vegetale si pigmentilor coloranti, c¢) adsorbtiei fizice si efecte
secundare de natura termica si oxidativa
427 Prin procesul de vinterizare a uleiurilor se elimind:a) cerurile, b) apa
" | ¢) gliceridele acizilor grasi saturati
478 Ce substante contine amestecul eliminat din ulei la dezodorizare: a) substante volatile, b) substante
" | albuminoide, c) ulei antrenat
429 Ce factori influenteaza dezodorizarea uleiurilor? a) temperatura de lucru, b) lumina, c) aburul de
" | antrenare
430 Ce efecte are temperatura in cadrul dezodorizarii uleiurilor: a) permite distilarea substantelor
" | odorante, b) evita descompunerea gliceridelor, ¢) permite formarea acizilor grasi liberi
431 Cantitatea de abur necesara la dezodorizare depinde de: a) cantitatea de ulei, b) temperatura uleiului,
" | ¢) cantitatea de acizi grasi
432 Ce factori conduc la formarea rancezirii hidrolitice a grasimilor vegetale? a) umiditatea, b) aerul, c)
" | lipaze produse de mucegaiuri
433. | Rancezirea uleiului poate fi: a) hidrolitica, b) neutra, c) oxidativa




434. | Rancezirea oxidativa a uleiurilor vegetale poate fi: a) cetonica, b) aldehidica, c) hidrolitica
435 Rancezirea cetonica este Intdlnitd in cazul:a) margarinei, b) grasimilor cu un continut ridicat in apa,
" | ¢) uleturilor tehnice
436. | Depozitarea uleiurilor se face in incaperi: a) racoroase, b) iluminate natural, c) lipsite de impuritati
437 Ce substante produc tulburarea uleiurilor vegetale in timpul depozitarii:a) mucilagiile, b) fosfatidele,
"] c)apa
Ce masuri se iau in vederea stabilizarii compozitionale a uleiurilor? a) depozitarea in camere
438. | iluminate artificial, b) introducerea unor substante care s incetineasca rancezirea oxidativa, c)
selectionarea uleiurilor brute destinate rafinarii
439. | In depozite asezarea peturilor cu ulei se face:a. pe loturi, b. dupa data de ambalare, c. la intimplare
440 La polisarea finala filtrarea intervine pentru: a) separarea kiselgurului, b) eliminarea cerurilor, c)
" | decantarea soapstokului
441 Fatd de masa organismului viu, la vertebratele superioare, tesutul muscular reprezinta: a) 20-30%; b)
" | 30-40% ; c) 40 - 50 %; d) 50 - 60 %
442 Fibra musculara este inconjurata de ramificatii fine de tesut conjunctiv care alcatuiesc: a) epimisium;
" | b) endomisium; c) perimisium; d) sarcolema
443 Portiunea de miofibrild dintre doud linii Z alcatuieste: a) sarcomerul; b) banda A; c¢) banda I; d) discul
" | lui Hansen
444 Filamentele groase sunt alcatuite in proportie de 94 - 96 % din: a) actind; b) miozind; c) troponina; d)
" | B-actinind
445. | Continutul de apa al tesutului muscular este de: a) 62 - 65 %; b) 72 - 75 %; ¢) 82 - 85 %; d) 92 - 95 %
446 Una din urmatoarele proteine nu apartine clasei proteinelor sarcoplasmatice: a) miogenul; b)
" | mioalbumina; ¢) miozina; d) mioglobina
447 Care este clasa de proteine ale tesutului muscular care include colagenul, elastina, lipoproteinele: a)
" | proteine sarcoplasmatice; b) proteine miofibrilare; ¢) proteine stromale
448 Actina F se prezinta sub forma: a) globulara; b) tija subtire avand la un capat doua proeminente
" | globulare; ¢) filamente lungi neramificate
449 La fierberea prelungita in apa a colagenului se produce: a) scurtarea fibrelor urmata de umflare; b)
" | descompunere 1n produsi cu masa moleculard mai mica; c) hidratare; d) gelatinizare
450 Daca grasimea este raspandita in muschi, carnea apare: a) marmoratd; b) perselata; c) fibroasa; d)
" | grasd
451 Rezultatul degradarii glicogenului in stadiul de rigiditate este: a) inactivarea sistemelor enzimatice; b)
" | acumularea de acid lactic; ¢) neutralizarea acidului lactic; d) producerea de amoniac
Unul din urmatoarele fenomene nu caracterizeaza stadiul de rigiditate: a) formarea complexului
452. | actomiozinic; b) cresterea capacitatii de retinere a apei; ¢) producerea de amoniac; d) rigidizarea si
intarirea muschiului
453 Una din urmatoarele trasaturi nu caracterizeaza starea PSE: a) deschis la culoare; b) moale; c)
" | maturat; d) apos
Tesutul muscular provenit de la porcine afectate de starea DFD contine: a) rezerve scazute de
454. . . . N . - . .
glicogen; b) o cantitate mai redusa de ATP; ¢) un continut ridicat de enzime proteolitice
455, | In starea PSE, pH-ul ultim in rigiditate are valori: a) foarte scizute; b) normale; c) ridicate
456 Una din urmatoarele trasaturi nu caracterizeaza muschiul in starea DFD: a) culoare inchisd; b) aspect
" | uscat; c) texturd tare; d) aspect exudativ
457. | Cel mai periculos tip de alterare, provocata de clostridii, este cea: a) profunda; b) superficiala; c) la os
458. | Sarea patrunde cel mai ugor in tesutul: a) conjunctiv; b) gras; ¢) muscular




Culoarea rosie specifica carnii proaspete este data in principal (peste 90 % din totalul pigmentilor

459. carnii in stare proaspatd) de: a) hemoglobina; b) mioglobind; ¢) metmioglobind; d) oximioglobina
460 Pentru reducerea cantitatii de NaNO, se recomanda folosirea: a) clorurii de sodiu; b) oxigenului; c)
" | acidului ascorbic; d) azotatului de sodiu
461 Cantitatea de substante utile din fum este cu atat mai redusa cu cat lemnul folosit contine mai multa:
" | a) pectind; b) lignina; c¢) celulozd; d) hemiceluloza
462 In procesul de formare a fumului se urmareste si nu se depaseasca 350-400°C deoarece se formeaza:
" | a) aldehide si cetone; b) hidrocarburi policiclice; ¢) celuloza si hemicelulozd; d) acizi si alcooli
463 Bradt-ul se obtine prin: a) maruntire la volf prin Vorshneider; b) maruntire la volf prin sita de 3 mm;
" | ¢) maruntire la volf prin sita de 3 mm urmata de maruntire find in utilaje de tocat fin
464 Carnea care se preteaza cel mai bine pentru obtinerea bradt-ului datoritd continutului mare de proteine
" | structurale este cea de: a) porc; b) bovind; c) tineret bovin; d) ovine
465 Pentru a evita tdierea bradt-ului la maruntirea find a carnii se recomanda: a) adaos de antioxidanti; b)
" | adaos de azotati/azotiti; ¢) adaos de fulgi de gheat; d) adaos de polifosfati
Semifabricatul obtinut din carne aleasa, taiata in bucati de 200-300 g si malaxata cu amestecul de
466. | . < s
sarare poartd numele de: a) bradt; b) srot; ¢) saramurat; d) tocatura
Una din urmatoarele trasaturi nu trebuie sa caracterizeze o membrana pentru umplerea preparatelor: a)
467. | sa fie rezistenta la umplere; b) sa fie elastica; c) sa suporte bine tratamentul termic; d) sa fie
impermeabila
Umiditatea rumegusului folosit pentru obtinerea fumului nu trebuie sd depaseasca: a) 10%; b) 30%; c)
468. o o
50%; d) 80 %
469 Unul dintre urmatoarele utilaje nu poate fi folosit pentru maruntirea find a carnii: a) moara cloidala; b)
" | cuterul; ¢) masina de maruntit cu discuri; d) volful
470 Una din urmatoarele proteine nu intra in alcatuirea filamentelor subtiri: a) actind; b) tropomiozina; c)
" | miozind; d) troponina
471. | Continutul de proteine al tesutului muscular este de: a) 8-12%; b) 18-22%; c¢) 28-32 %; d) 38-42 %
472 Polizaharidul ramificat al tesutului muscular, cu structurd aseméanatoare cu amilopectina este: a)
" | glutationul; b) glicogenul; ¢) fosfocreatina; d) carnozina
473 Una din urmatoarele proteine nu intrd in compozitia tesutului conjunctiv: a) colagenul; b) actinina; c)
" | elastina; d) reticulina
474 Prin incalzirea colagenului la 60 - 70°C se constata: a) scurtarea fibrelor urmata de umflare; b)
" | descompunere 1n produsi cu masa moleculard mai mica; c) hidratatre; d) gelatinizare
475. | pH-ul ultim in stadiul de rigiditate este de: a) 3,4-3,6; b) 4,4-4,6; c) 5,4-5,6; d) 6,4-6,6
Starea de rigiditate a muschiului este determinata de: a) scaderea pH-ului; b) epuizarea rezervelor de
476. . o . . .
ATP si fosfocreatind; ¢) acumularea de acid lactic; d) producerea de amoniac
Unul dintre urmétoarele fenomene nu caracterizeaza faza de maturare: a) cresterea continutului de
477. | azot neproteic; b) dezorganizarea structurii proteinelor miofibrilare; ¢) imbunatatirea proprietatilor
senzoriale; d) scaderea capacitatii de retinere a apei
478 Una din urmatoarele trasaturi nu caracterizeaza starea PSE: a) culoare roz-pal; b) muschi exudativ; c)
" | texturd moale; d) capacitate de retinere a apei ridicata
479 Tesutul muscular provenit de la porcine afectate de starea PSE contine: a) rezerve scazute de
" | glicogen; b) o cantitate mai redusa de ATP; ¢) un continut ridicat de enzime proteolitice
480. | In starea DFD, pH-ul ultim in rigiditate are valori: a) foarte scizute; b) normale; c) ridicate
481 Un miros putrid, un aspect dezagreabil si o culoare cenusiu-verde a carnii este dovada unei

putrefactii: a) profunda; b) la os; c¢) superficiala; d) partiala




Un continut ridicat de acid acetic, propionic, butiric la nivelul articulatiei coxo-femurale este dovada

482. unei putrefactii: a) profunde; b) superficiale; c) la os; d) partiale
483. | Jumatatea refrigerarii se considera la temperatura: a) 0°C; b) 10°C; ¢) 20°C; d) 30°C
Efectul antibacterian al azotitului se bazeaza pe: a) combinarea dintre gruparea NO si gruparile amino
484. | libere din structura proteinelor microorganismelor; b) cresterea presiunii osmotice a sucurilor celulare; ¢)
deshidratarea produsului; d) micsorarea solubilitatii oxigenului in saramura
485 Microorganismele strict halofile se pot dezvolta in medii care contin: a) 6 -10 % NaCl; b) 5 - 20 %
" | NaCT; ¢) 20 - 25% NaClI
436 Unul dintre urmatorii factori nu influenteaza durata de sérare: a) grosimea bucitii de carne; b)
" | umiditatea relativa a aerului; ¢) concentratia saramurii; d) structura si compozitia chimica a carnii
487 In urma reactiei dintre mioglobina si produsii de degradare ai azotitului (NO) se formeaza: a)
" | metmioglobina; b) oximioglobina; ¢) nitrozomioglobina
Una din urmatoarele actiuni nu este caracteristicd acidului ascorbic in legatura cu reducerea cantitatii
488. | de NaNOs: a) contribuie la transformarea completa a azotitului in oxid de azot; b) are actiune
antioxidantd; c) coboara potentialul redox; d) formeaza un pigment stabil cu mioglobina
Una din urmatoarele actiuni nu se impune la introducerea in productie a saramurilor refolosibile: a)
489. | ~
fierbere; b) filtrare; c) maturare; d) corectare
Lemnul (rumegusul) este cu atat mai bun cu cat contine cantitati mai mari de: a) lignind; b) acizi si
490. . A - ) N
alcooli; c) aldehide si cetone; d) celuloza si hemiceluloza
491 Cantitatea maxima de substante utile In fum se formeaza la: a) 130 - 150°C; b) 160 - 250°C; ¢) 260 -
"1 350°C; d) 350 - 400°C
492 Capacitatea de retinere a apei este mai mare la: a) tesutul muscular; b) tesutul conjunctiv; c) tesutul
" | gras; d) tesutul osos
Capacitatea de retinere a apei este minima pentru carnea: a) calda; b) in prerigiditate; c) in plina
493. | T, <
rigiditate; d) maturata
Una din urmatoarele metode nu poate fi folositd pentru cresterea capacitatii de retinere a apei de catre
494. | carne la obtinerea bradt-ului: a) adaos de NaCl; b) adaos de polifosfati; ¢) folosirea de carne calda; d)
adaos de azotati
Una dintre urmétoarele esente de lemn nu este recomandata pentru a fi folosita la obtinerea fumului:
495. . .
a) brad; b) stejar; c) fag; d) frasin
Unul dintre urmatoarele fenomene nu sta la baza inactivarii microorganismelor la congelare: a)
scaderea vascozitatii protoplasmei; b) cresterea presiunii osmotice a mediului asupra membranelor
496. P . . e s
celulare; ¢) reducerea spatiului vital de dezvoltare a microorganismelor; d) reducerea activitatii
sistemelor enzimatice
497 La congelare, fata de temperatura produsului, in mediu trebuie sd avem o temperaturd mai scazuta cu:
" | a) 1°C; b) 5°C; ¢) 10°C; d) 15°C
Cea mai bund metoda pentru marirea eficientei congelarii si pastrarea caracteristicilor legumelor
498. | proaspete este: a) imersia in apa fierbinte; b) aburirea; ¢) oparirea cu gaze de ardere; d) osmoza cu
zahar
499. | Temperaturile de congelare la fructe si legume sunt: a) -5...-10°C; b) -10...-15°C; ¢) -18...-25°C
500 Oparirea legumelor se realizeaza la temperaturi de: a) 50-60°C; b) 65-90°C; c¢) 95-100°C; d) peste
"1 100°C
Pe curba de congelare, temperatura punctului crioscopic este: a) temperatura la care teoretic intrega
501. | cantitate de apa congeleaza; b) temperatura ce corespunde congelarii apei legate biologic si fiziologic;
¢) temperatura la care incepe aparitia cristalelor de gheata
502 In regimul de congelare rapida, frontul de congelare avanseazi cu viteze de: a) 0 - 4 cm/h; b) 4 - 8

cm/h; c) peste 8 cm/h




Regimul de congelare caracterizat prin formarea de cristale mari de gheata in spatiul intercelular este

303, cel: a) lent; b) rapid; ¢) ultrarapid
Sistemul de congelare realizat in tunele de congelare cu circulatie fortata a aerului cu viteze de 1,5 - 5
504. | m/s este: a) in aer in flux discontinuu; b) 1n aer in flux continuu; c) in pat fluidizat; d) cu gaze
lichefiate
505 La congelarea prin contact direct intre produse si suprafete metalice racite, se recomanda o grosime a
" | stratului de: a) 5-10 cm; b) 10-15 cm; ¢) 15-20 cm
506 In practica se recomanda: a) congelare rapida si decongelare rapida; b) congelare lenta si decongelare
" | rapidd; c) congelare rapida si decongelare lenta
507 Arsura de frigorifer este un defect ce consta in: a) pierderea de arome caracteristice produsului; b)
" | transformari de culoare catre cenusiu; ¢) pierderi de greutate
508 Pentru congelarea cireselor se recomanda sistemul de congelare: a) in aer in flux discontinuu; b) in aer
" | in flux continuu; ¢) in pat fluidizat; d) cu gaze lichefiate
509 La congelarea cireselor, pentru a reduce pierderile de suc se recomanda: a) calibrarea; b) imersia in
" | apd récita; c) preambalarea; d) adaosul de zahar
La fabricarea caiselor depielate congelate, dupa depielarea chimica se recomanda: a) imersarea
510. | caiselor in apa fiartd timp de 1 - 2 min; b) tratare cu jet de abur 30 - 40 s; ¢) dusare cu apa rece §i
neutralizare cu acid citric 1 %
511 La congelarea mazarii opdrirea Tnainte de congelare este urmata in mod obligatoriu de: a) racire
" | intensa si rapida; b) vanturare; c) depozitare; d) spalare
512 Piureul de spanac, salata de vinete, mancarurile gatite se congeleaza: a) in pat fluidizat; b) prin
" | imersie; c¢) razlet; d) ambalate in pungi
Unul dintre urmatorii factori nu influenteaza rezistenta termica a microorganismelor: a) temperatura si
513. | timpul de sterilizare; b) natura st numarul microorganismelor; ¢) compozitia chimica a produsului; d)
modul de agezare a produsului in recipient
In ecuatia curbei de distrugere termici, z este: a) diferenta dintre o temperatura luatd ca masuri de
514. | comparare si o altd temperaturd; b) timpul de distrugere corespunzitor temperaturii luate ca masura de
comparare; ¢) 0 marime ce caracterizeaza inclinarea dreptei pentru o tulpind de microorganism data
515 Curba de distrugere termica trasatd in coordonate semilogaritmice se reprezinta ca: a) exponentiala; b)
" | logaritmica; c) linie dreaptd; d) diferentiala
516 Pentru a introduce notiunea de valoare de sterilizare, microorganismul de referinta ales a fost: a) CI.
" | perfringens; b) CI. botulinum; c) CI. sporogenes; d) Bacillus coli
La sterilizarea in ambalaje inchise ermetic, ridicarea temperaturii peste 125°C este nerationala
517. | deoarece: a) creste mult presiunea interioard; b) creste prea mult valoarea de sterilizare; c) creste
cantitatea de proteine neasimilabile; d) scade termopenetratia
518 Bacteriile termorezistente predomind pe materii prime cu reactie: a) acida; b) slab acida; c) neutra sau
" | slab alcalina
519. | Drojdiile sunt distruse la temperaturi de: a) 40-50°C; b) 60-70°C; c) 80-90°C; d) 90-100°C
Unul dintre urmatorii factori nu este determinant pentru coeficientul vitezei de distrugere termica a
520. | microorganismelor: a) gradul de rezistentd a microorganismelor; b) proprietatile bactericide ale
conservei; ¢) temperatura; d) termopenetratia
571 Care dintre urmatoarele substante nu maresc rezistenta la caldura a microorganismelor: a) substantele
" | proteice; b) grasimile; c) substantele fitoncide; d) aerul tesuturilor
Care dintre urmatorii factori nu influenteaza termopenetratia: a) temperatura si timpul de sterilizare;
522. | b) proprietatile fizico-chimice ale produsului; ¢) gradul de infectare a materiei prime; d) gradul de

agitare a recipientului




523.

Curba temperaturii n centrul conservei arata ca timpul de sterilizare efectiva a conservei se realizeaza:
a) in prima parte a timpului de mentinere; b) in ultima parte a perioadei de mentinere in autoclava a
temperaturii de sterilizare; c) In ultima parte a perioadei de racire

524.

Care dintre urmatoarele metode nu poate fi folositd pentru scaderea presiunii interioare in recipiente:
a) inchiderea recipientelor sub vid b) preincalzirea produsului Tnainte de inchidere; c) folosirea
recipientelor metalice; d) scaderea gradului de umplere a cutiei

525.

Care dintre urmatorii factori nu influenteaza presiunea interioara: a) continutul recipientului; b)
recipientele; ¢) gradul de umplere a cutiei; d) gradul de agitare a recipientului

526.

Unul dintre urmatoarele utilaje nu face parte din categoria instalatiilor de sterilizare continue: a)
rotoclava; b) sterilizatorul rotativ; c) sterilizatorul hidrostatic; d) sterilizatorul hidrostatic sub presiune

527.

La sterilizarea in vrac urmata de ambalare asepticd, sterilizarea produsului se realizeaza timp de 1 min
la temperaturi de: a) 80-90°C; b)100-110°C; ¢) 120-130°C; d) 140-150°C

528.

Una dintre urmétoarele metode nu se aplicé pentru a evita pierderea de sirop in urma tratamentului
termic al borcanelor de compot: a) oparirea materiei prime; b) reducerea fazei de incalzire a apei din
autoclava; c) aplicarea contrapresiunii; d) reducerea temperaturii de tratament termic

529.

Unul dintre urmatoarele fenomene nu este o cauza a formarii siropului tulbure la compoturi: a)
proportie prea mare de fruct; b) cauze microbiologice; ¢) utilizarea de fructe prea coapte; d) tratament
termic prelungit

530.

Pentru obtinerea unui suc de fructe de padure cat mai intens colorat §i cu randament mare se
realizeazd maruntirea urmata de: a) presare; b) difuzie in apa rece; c¢) difuzie in apa calda

531.

Care dintre urmatoarele fenomene nu este o consecinta a tratarii termice a zdrobiturii in tehnologia
fabricarii sucurilor: a) inactivarea enzimelor; b) plasmoliza celulelor; ¢) hidroliza partiala a
substantelor pectice; d) sciderea intensitatii coloratiei

532.

Care dintre urmatoarele transformari nu este o consecinta a macerarii enzimatice a zdrobiturii: a)
hidroliza substantelor pectice; b) cresterea randamentului la presare; ¢) scaderea intensitatii coloratiei;
d) reducerea vascozitatii sucului

533.

Macerarea enzimatica a zdrobiturii se realizeaza la: a) 25-30°C; b) 35-40°C; ¢) 45-50°C; d) 55-60°C

534.

Macerarea enzimatica a zdrobiturii se realizeaza cu preparate enzimatice: a) amilolitice; b)
proteolitice; ¢) pectolitice; d) celulaze

535.

Cea mai buna metoda pentru marirea eficientei congelarii si pastrarea caracteristicilor fructelor
proaspete este: a) imersia in apa fierbinte; b) oparirea cu gaze de ardere; c) aburirea; d) osmoza cu
zahar

536.

Regimul de congelare caracterizat prin formarea de cristale mici de gheata localizate atat in spatiul
intercelular cét si intracelular este cel: a) lent; b) rapid; c) ultrarapid

537.

Sistemul de congelare bazat pe echilibrul dintre forta portanta ascendenta data de un curent de aer
racit, cel putin egala cu forta gravitationald a particulelor produselor racite este: a) in aer in flux
discontinuu; b) in aer in flux continuu; ¢) in pat fluidizat; d) cu gaze lichefiate

538.

Concentrarea produselor lichide se poate realiza prin: a) vaporizare; b) crioconcentrare; c) presare; d)
centrifugare

539.

Activitatea apei nu este influentata de: a) temperaturd; b) presiune osmoticd; c) cantitatea de substanta
dizolvata; d) vascozitate

540.

La fabricarea sucului de tomate, preincalzirea zdrobiturii are rolul de a: a) favoriza presarea; b)
inactiva enzimele si o parte din microflord; ¢) favoriza extractia aromelor; d) favoriza extractia
substantelor colorante

541.

in tehnologia fabricarii sucului de tomate, strecurarea se realizeazi in: a) evaporator radial; b)
pasatrice; ¢) dezaerator sub vid; d) grup de strecurare




Separarea fazelor la sucul de tomate este urmarea: a) alterarii microbiologice; b) zdrobirii

542. y . N e %
necorespunzatoare; ¢) extractiei necorespunzatoare; d) cupajarii necorespunzatoare
543 Modificarile de culoare la sucul de tomate sunt urmarea: a) dezaerarii necorespunzatoare; b)
" | tratamente termice prea intense; c) depozitare indelungatd; d) zdrobire necorespunzatoare
Dezavantajul preincalzirii zdrobiturii la fabricarea sucului de tomate este: a) inactivarea pectazelor; b)
544. | cresterea vascozitatii sucului; c) trecerea protopectinei in pectind; d) otinerea unei consistente
uniforme a pastei
545 La concentrarea sub vid: a) se obtine un produs mai omogen; b) scade temperatura de fierbere; c)
" | creste viteza de evaporare; d) se realizeaza sterilizarea produsului
546 Se poate asigura conservarea legumelor prin reducerea umiditatii acestora la: a) 24%; b) 50%; c¢) 10%;
"1 d)30%
547 Temperatura de uscare a legumelor si fructelor este cuprinsa intre: a) 120-130°C; b) 50-80°C; c) 95-
"1 105°C
Deplasarea vaporilor si a apei dinspre straturile incélzite spre straturile cu temperaturd mai scazuta
548. e . N o . .
defineste fenomenul de: a) difuziune interna; b) difuziune extern; ¢) termodifuziune; d) concentrare
549 Viteza de uscare este influentata de: a) temperaturd; b) umiditatea relativa a aerului; ¢) natura
" | produsului; d) viteza aerului
550 Uscarea cu valturi in incinta vidata este o uscare prin: a) convectie; b) conductie; c) radiatie; d) in
" | camp de inalta frecventa
551 Dezoxiglucidele sunt derivati ai monozaharidelor care au: a) o grupare OH inlocuita cu NH», b) o
" | grupare OH inlocuita cu H; ¢) o grupare H inlocuita cu OH.
552 Hidroliza zaharozei duce la obtinerea: a) de zahdr invertit; b) unui amestec levogir; ¢) obtinerea unui
" | amestec dextrogir.
Amestecul racemic are urmatoarele proprietati a) este optic inactiv; b) contine cantitati egale din
553. | izomerul dextrogir si din izomerul levogir al aceleiasi substante; ¢) contine cantitati egale din
izomerul dextrogir si din izomerul levogir al unor substante diferite.
554 In solutia unui monoglucid exista: a) in echilibru toate cele trei forme; b) numai forma aciclica; c)
" | numai cele doua forme ciclice.
Trecerea izomerilor o in izomeri § se face prin intermediul a) formei carbonilice; b) formei
555. furanozice; ¢) formei piranozice.
556 Care din urmatoarele proprietati sunt caracteristice gliceridelor ? a) sunt insolubile in apd; b) sunt
" | solubile in solventi organici; ¢) nu au punct de topire fix.
557 Colesterolul are rol important in organismul animal deoarece: a) este precursor de vitamina D; b) este
" | precursor de hormoni steroizi; c) este precursor de acizi biliari.
558. | Oxidarea blanda a glucozei formeaza: a) amestec de acizi zaharici; b) acizi uronici; c) acizi aldonici.
559. | Oxidarea energica a aldozelor formeaza: a) acizi zaharici; b) acizi dicarboxilici; ¢) acizi aldonici.
560 Oxidarea protejata a glucidelor formeaza: a) amestec de acizi zaharici; b) acizi uronici; ¢) acizi
" | aldonici.
Apartenenta la seria D si L se referd la: a) sensul de rotatie al luminii polarizate; b) configuratia
561. | atomului de carbon asimetric cel mai indepartat de gruparea carbonil; c) ambele raspunsuri sunt
corecte.
Fac parte din seria D glucidele care: rotesc lumina polarizata la dreapta; b) au configuratia atomului
562. | de carbon asimetric cel mai indepartat de gruparea carbonil ca in D gliceraldehida; ¢) ambele
raspunsuri sunt corecte.
563 Glucidele prezinta proprietatile chimice ale: a) compusilor carbonilici; b) alcoolilor; ¢) acizilor

carboxilici.




Dintre proprietatile chimice ale grupei OH alcoolic glucidele prezinta reactii de: a) hidrogenare si

>64. condensare b) hidrogenare si aditie; c) esterificare si eterificare.
Lipidele simple sunt: a) gliceride, fosfatide, etolide, cerebrozide; b) ceride, fosfatide, gliceride,
565. . L 4 ; }
etolide; c) gliceride, etolide, steride, ceride.
566 In celula vie glucidele se mentin si pot fi metabolizate sub forma de esteri cu: a)acid azotic; b) acid
" | fosforic; ¢) acid acetic.
567 Réncezirea este mai accentuata la grasimile care: a) contin acizi grasi nesaturati in proportie mare; b)
" | contin acizi grasi saturati in proportie mare; c) contin acizi grasi nesaturati in proportie mica.
568 Dintre proprietatile chimice ale grupei carbonil glucidele prezinta reactii de: a) oxidare si eterificare;
" | b) condensare si esterificare; ¢) hidrogenare si oxidare.
569 Acidul stearic are: a) 20 de atomi de carbon in molecula si o dubla legatura; b) 16 atomi de carbon in
" | molecula gi numai legaturi simple; ¢) 18 atomi de carbon in molecula.
570 Comparativ cu celelalte grupe hidroxil, hidroxilul glicozidic are o reactiviate a) mai micé; b) mai
" | mare; c) egala.
571 Hidroliza zaharozei duce la obtinerea: a) de zahar invertit; b) unui amestec levogir; c) obtinerea unui
" | amestec dextrogir
572 Care din perechile de hexoze de mai jos sunt epimere? a) D glucoza si D manoza; b) D glucoza si D
" | galactoza; c¢) D glucoza si D fructoza .
573 Prin reducerea fructozei se formeaza: a) sorbitol si manitol; b) glucoza si sorbitol; ¢) manoza si
" | ramnoza.
Existenta anomeriei are legatura cu: a) configuratia OH glicozidic; b) pozitia gruparii carbonil; c)
574. ' . . s . .
configuratia atomului de carbon cel mai indepartat de carbonil.
575 In solutia glucozei existd: a) numai forma furanozica ; b) numai forma piranozica ; c) atat forma
" | furanozica cat si forma piranozica.
Forma ciclica a monoglucidelor ia nastere prin a) aditie de alcool la gruparea carbonil; b) condensarea
576. o . . L . o
gruparii carbonil la gruparea amino; c¢) aditie de alcool la dubla legatura.
577 Oligoglucidele cu caracter reducator sunt: a) maltoza si lactoza; b) maltoza si celobioza; ¢) zaharoza si
" | celobioza.
578 Dintre steroli cel mai intalnit in organismul animalelor superioare este: a) colesterol b) sitosterol; c)
" | ergosterol.
579 Prin hidroliza maltozei se formeaza: a) 2 molecule de & glucoza; b) 2 molecule de B glucoza; c) o
" | molecula de a glucoza si o B glucoza.
530 Monoglucidele sunt compusi care au in molecula lor: a) o grupare carbonil si o grupare alcool; b) o
" | grupare carbonil si mai multe grupari carboxil; ¢) mai multe grupari hidroxil si o grupare carbonil.
581 In oligoglucide intre resturile de monozaharide se formeaza: a) legatura eterica; b) legatura esterica;
" | ¢) legdtura glicozidica.
Lactoza rezulta prin eliminarea de apa: a) in pozitia 1-4 intre doud molecule de a glucoza; b) in
582. | pozitia 1-6 intre o moleculd de a glucoza si B fructoza; c) in pozitia 1-4 intre o molecula de 3
galactoza si a glucoza .
533 Prin hidroliza celobiozei se formeaza: a) 2 molecule de a glucoza; b) 2 molecule de B glucozd; ¢) o
" | molecula de a glucoza si o B glucoza.
Zaharoza rezultd prin eliminarea de apa: a) in pozitia 1-4 intre doud molecule de o glucoza; b) in
584. | pozitia 1-4 intre o moleculd de B galactoza si o glucoza.; ¢) in pozitia 1-1 intre o molecula de o
glucoza si B fructoza.
585. | Zaharul invertit rezulta din hidroliza a) rafinozei; b) zaharozei; c) lactozei.




Prin hidrogenarea trigliceridelor cu acizi grasi nesaturati are loc: a) o saturare a catenei; b)

>86. solidificarea grasimii; c) obtinerea glicerinei.
In structura o D(-) fructofuranozei intalnim: a) un heterociclu format din 6 atomi (5 atomi de carbon
587. | si 1 atom de oxigen); b) un heterociclu format din 5 atomi (4 atomi de carbon si un atom de oxigen);
¢) molecula aciclica formata din 6 atomi carbon
588 Amestecul racemic are urmatoarele proprietati: a) roteste lumina polarizata; b) nu roteste lumina
" | polarizata; c) contine zahar invertit.
589 Gliceridele se formeaza prin: a) esterificarea glicerinei cu acid fosforic; b) condensarea glucidelor cu
" | acizi grasi; c) esterificarea glicerinei cu acizi grasi.
Starea de agregare a triacilglicerolilor depinde de compozitia in acizi grasi: a) cele bogate in acizi
590. | saturati sunt solide; b) cele bogate in acizi saturati sunt lichide; c) cele bogate in acizi nesaturati sunt
lichide.
Hidroliza triacilgliceridelor are loc: a) sub actiunea lipazelor rezultand glicerina si amestec de acizi
591. | grasi; b) sub actiunea unui catalizator bazic rezultand glicerina si amestec de saruri ale acizilor grasi;
¢) sub actiunea lipazelor rezultdnd glucide si amestec de acizi grasi.
502 La hidroliza bazica a grasimilor rezulta si: a) sdpun; b)amestec de saruri ale acizilor grasi; c) acizi
" | grasi liberi,
Indicele de saponificare reprezinta: a) cantitatea in mg de KOH necesara saponificarii unei cantitati de
593. | 1g lipide; b) cantitatea in mg de NaOH necesara saponificarii unei cantitati de 100 g lipide; c)
cantitatea in mg de hidroxid de calciu necesara saponificarii unei cantitati de 1g lipide.
504 Indicele de iod reprezinta: a) gradul de nesaturare al unei grasimi; b) cantitatea de halogen aditionata
" | de 100 g lipide; c) cantitatea de halogen aditionata la 1 g lipide.
505 Steridele se formeaza prin: a) esterificarea sterolilor cu acid fosfatidic; b) condensarea sterolilor cu
" | sfingozina; c) esterificarea sterolilor cu acizi grasi.
596. | Trigliceridele cu acizi grasi nesaturati prezinta reactii de a) aditie; b) oxidare; c) eterificare.
Majoritatea acizilor grasi sunt: a) acizi monocarboxilici cu catena ramificata si numar par de atomi de
597. | carbon; b) acizi dicarboxilici cu catend neramificatd si numar par de atomi de carbon; ¢) acizi
monocarboxilici cu catend normald, saturatd sau nesaturatd si numar par de atomi de carbon .
508 Acidul palmitic are: a) 20 de atomi de carbon in molecula si o dubla legaturd; b) 16 atomi de carbon
" | in molecula i numai legaturi simple; c) 18 atomi de carbon in molecula.
599 Indicele de aciditate reprezinta: a) gradul de prospetime al unei grasimi; b) gradul de nesaturare al
" | unei grasimi; ¢) cantitatea de KOH necesard neutralizarii unui gram de grasime.
600 In uleiurile vegetale predomina gliceridele cu un continut ridicat in: a) acizi grasi nesaturati; b) acizi

grasi saturati; ¢) acizi grasi legati amidic de un aminoalcool.




