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EXAMENUL DE BACALAUREAT - 2008
Proba scrisa las DETERMINAREA VALORII NUTRITIVE A PRODUELOR
ALIMENTARE; TEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR
Proba E

Filiera Tehnologica, Profilul: industrie alimentar a

» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
e Timpul efectiv delucru estede 3 ore.

| TETEL (30 pont) — Varianta 092

I.1. Minden alabbi kijelentéshez (1 - 5), irjatok a vizsgalapra a helyes valasznak megfelel6 bett.
(10p)
1. 1. Az érzékszervi analizisek analitikus modszerei a gyimolcs lekvarnak, nem célozza:
a) A szOrp atlathatosagat;
b) Konszisztencia;
c) Azizjellegzetessége;
d) Cukortartalma.
2.A gabonak nedvességének meghatarozasahoz, alkalmaznak :
a) umidimétert;
b) ebuliométert;
C) penetrométert;
d) piknométert

3. A prébak helyes el6készitése, az érzékszervi analizisnél a kdvetkezéképpen torténik:
a) a kostolo csapat felkészitése és a kdstolo hellyiség elélészitése;
b) prébamérés, preparalas,bemutatas;
c) aszilkséges eszkdzok kivalasztasa és az érzékek lankadasanak elkerilése
d) érzékszervi analizis pillanata.
4.A helyes pontos Iépcsé felallitasanal:
a) az értékelési lépcs6k szama kildnbozik az analizalt kritérium flggvényében;
b) a pontok szama amit az izért, kiillemért, szagért és szinért adnak ,egyforma kell legyen;
c) Minden Iépcstfoknak meg kell felelien egy egyértelmi mindségi meghatarozas,
szigoruan koriilirva az érzéki impulzustol;
d) a minéségi osztalyok intervallumanak, kiilénb6z6é szamu pontjai vannak.
5. Az izoelektrikus pontndl a fehérjéknek van:
a) koloidalis tulajdonsaguk;
b)semleges jellegik;
c) félfolyékony (semifluida) allapota;
d) maximalis oldékonysaga.
I.2.Az A oszlopban vannak felsorolva analizdlando6 termékek, a B, oszlopban pedig a Optimalis
munkahdmérséklet,minden elvégzett analizishez. irjatok a vizsgalapra a helyes dsszefiiggéseket

az A oszlopban levé szamok és a B oszlopban levé betiik kozott (10p)

A. Termékek B. Optimélis hémérséklet

1. habzo bor a)10-12°C

2. ecetes konzervek b) 55 - 60° C

3. rekonstitudlt és szaritott levesek c)20°C

4. deszert bor d)8-10°C

5. Céla ital e) szoba hémérséklet
f)10-20°C

1.3. Irjatok a vizsgalapra minden kijelentés bet(ijét (a, b, c, d, e) és melléje jegyezzétek A betivel,
ha helyes, vagy F betlvel, ha helytelen a kijelentés. (10p
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b)

c)
d)

A glucidok metabolizmusa, szoros kapcsolatban van a fehérjék és a zsirok metabolizmuséaval.
Oldatban az amindsavak ugy viselkednek mint az amfionok.

Cefalinoknak a molekulaja 6sszetevédik glicerinbdl, foszforsavbél, zsirsavakbdl és kolinokbal.
Az élelmiszerek konszisztencidja fligg a folyasi ellendllastol.

A min&ségnél a legfontosabb értékelési Iépcsének ,20-nal tobb kritériuma van.




