1. Tn structura bobului de grau, cea mai importanta componenta sub aspectul
utilizarii in alimentatie este:

a. Stratul cu aleurona.

b. Coleoptilul.

c. Endospermul.

d. Pericarpul.

e. Coleoriza.

2. Provenienta unei faini (specia de cereale din care provine faina) poate fi
stabilita pe baza urmatoarelor caracteristici ale graunciorilor de amidon:

a. Culoare.

b. Forma si marime.

c. Densitate.

d. Aspectul suprafetei.

e. Diametrul maxim.

3. Tn compozitia bobului de grau, in proportie de 62-75%, predomini:
a. Proteinele.
b. Sarurile minerale.
c. Lipidele.
d. Glucidele.
e. Celuloza.

4. Acumularea proteinelor in bobul de grau depinde de o serie de factori:
a. Specia de grau si soiul de gréau.
b. Conditiile climatice.
c. Fertilitatea naturala a solului.
d. Dozele de ingrasaminte cu azot.
e. Toti factorii mentionati mai sus.

5. Acumularea proteinelor in bobul de grau, ca de altfel la majoritatea produselor
agricole, este favorizata in:

a. Climatele secetoase si calde.

b. Conditii de irigare.

c. Climatele umede si racoroase.

d. lernile geroase.

e. Verile lungi, bogate in precipitatii.

6. In compozitia proteinelor din boabele de grau predomina:
a. Albuminele.
b. Globulinele.
c. Prolaminele si glutelinele.
d. Amilopectinele si amiloza.
e. Hordeina si avenina.



7. Glutenul este un amestec de substante proteice care confera:
a. Valoarea nutritiva a semintelor de soia.
b. Valoarea furajera a turtelor de floarea-soarelui.
c. Valoarea alimentara a semintelor de soia.
d. Valoarea pentru panificatie sau pentru producerea de paste fainoase a
boabelor de gréu.
e. Contribuie la calitatea nutritiva a tuberculilor de cartof.

8. Boabele de gréu “durum” sunt destinate:
a. Producerii de amidon si spirt (alcool etilic).
b. Produselor de panificatie.
c. Producerii pastelor fainoase.
d. Producerii de biocarburanti.
e. Furajarii animalelor.

9. Valoarea biologica ridicata a proteinelor din boabele de gréu, conferita de
prezenta celor 10 aminoacizi esentiali, este totusi diminuata de insuficienta a doi
aminoacizi esentiali, ceea ce trebuie avut in vedere pentru o alimentatie corecta:

a. Lizina si triptofan.

b. Valina si leucina.

c. Metionina si fenilalanina.

d. Leucina si izoleucina.

e. Cistina si cisteina.

10. Tn domeniul producerii, comercializarii si industrializarii granelor la nivel
international, granele roméanesti se incadreaza in grupa:

a. “gréane moi”.

b. “gréne tari”.

c. “gréane semitari” (“‘grane pentru panificatie”).

d. “gréne furajere”.

e. “grane destinate producerii amidonului si spirtului”.

11. Sub aspectul Tnsusirilor pentru panificatie, cele mai valoroase soiuri de grau
roméanesti (Dropia, Alex, Flamura 85 s.a.) se incadreaza in:

a. Clasa B, Grupa I.

b. Clasa A, Grupa I.

c. Clasa C, Grupa I.

d. Clasa B, Grupa Il.

e. Clasa A, Grupa IlI.

12. Reactiile Maillard (brunificarea neenzimatica) — un proces de alterare a graului
depozitat - se incadreaza intre:

a. Alterarile enzimatice.

b. Alterarile fizice.

c. Degradarile biologice.



d. Reactiile chimice de degradare.
e. Alterarile mecanice.

13. Oxidarile neenzimatice (oxidarile directe prin oxigenul din aer) au loc in
produsele vegetale Tndeosebi la nivelul:

a. Lipidelor.

b. Acizilor nucleici.

c. Celulozei.

d. Sarurilor minerale.

e. Glucidelor.

14. Anumite alterari enzimatice din masa de produse agricole depozitate se
datoreaza actiunii enzimelor afla si beta amilaze, care descompun:

a. Lipidele.

b. Proteinele.

c. Glucidele.

d. Vitaminele.

e. Acizii grasi.

15. Procesele de alterare care au loc in absenta oxigenului in masa de produse
depozitate pot fi:

a. Fermentatia butirica, lactica sau acetica.

b. Respiratia componentelor vii.

c. Dezvoltarea insectelor.

d. Dezvoltarea rozatoarelor.

e. Dezvoltarea mucegaiurilor.

16. Procesele de respiratie din masa de grau depozitat pot avea drept consecinte:
a. Cresterea temperaturii si umiditatii Tn masa de produse.
b. Accelererea metabolismului componentelor vii.
c. Dezvoltarea microorganismelor
d. Autoincingerea masei de produse depozitate.
e. Toate aceste consecinte.

17. Dintre rezultatele proceselor biologice care se dezvolta in masa de produse
agricole depozitate, cele mai daunatoare pentru calitatea nutritiva si Sanatatea
consumatorilor sunt:

a. Eliberarea de vapori de apa si caldura, care accelereaza procesele de

alterare.

b. Pierderile de materie uscata si descompunerea biochimica a

constituientilor.

c. Eliberarea de substante noi — enzime, toxine, diversi metaboliti.

d. Modificarea aspectului produselor.

e. Modificarea culorii produselor.



18. Care dintre genurile de microorganisme sunt componente ale micoflorei ce se
dezvolta Tn graul depozitat o perioada mai lunga de timp:

a. Aspergillus si Penicillium.

b. Alternaria si Phoma.

c. Candida si Rhizopus.

d. Tilletia.

e. Fusarium.

19. “Planta de aur”, “planta minune”, “planta viitorului” sunt denumiri conferite:
a. Graului.
b. Porumbului.
c. Soiei
d. Cartofului.
e. Rapitei.

20. Valoarea nutritiva a semintelor de soia este conferita de substantele cu
ponderea cea mai mare in compozitia chimica a semintelor:

a. Glucide (sau carbohidrati).

b. Proteine (bogate Tn aminoacizi esentiali).

c. Lipide.

d. Zaharuri.

e. Vitamine.

21. Uleiul extras din soia se Tncadreaza in categoria:
a. Ulei nesicativ (indicele iod 78-86).
b. Ulei sicativ (indicele iod 160-181).
c. Ulei semisicativ (indicele iod 107-139).
d. Ulei foarte sicativ (indicele iod 20-40).
e. Ulei hiper oleic (indicele iod 240-300).

22. Factorii care determina cresterea continutului Tn proteine al semintelor de soia
sunt urmatorii:

a. Tratarea semintelor Tnainte de semanat cu nitragin (preparate bacteriene

pentru fixarea azotului).

b. Administrarea ingrasamintelor azotate.

c. Administrarea microelementelor (in special molibden).

d. Toti factorii enumerati au efect favorabil.

e. Administrarea ingrasamintelor azotate si a microelementelor.

23. Glicinina, substanta complexa, cu grad ridicat de digestibilitate si indice ridicat
de solubilizare, reprezinta:

a. Proteina specifica florii-soarelui.

b. Proteina specifica soiei.

c. Componentul principal al proteinelor din cartof.

d. Proteina specifica graului.

e. Proteina din boabele de porumb.
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24. Tn productia mondiala de ulei vegetal comestibil, primul loc este detinut de:
a. Floarea-soarelui.
b. Rapita.
c. Soia.
d. Palmier.
e. Bumbac.

25. Lecitina extrasa din semintele de soia are o larga intrebuintare in:
a. Medicina (si alimentatie).
b. Industria maselor plastice.
c. La prepararea vopselurilor.
d. Industria textila.
e. Producerea biocarburantilor.

26. Compozitia chimica medie a achenelor de floarea-soarelui este urmatoarea:

a. Glucide 8,7-26,2%; lipide 0,04-1,0%; proteina bruta 0,8-4,9%; celuloza
0,2-2,5%; saruri minerale 0,1-1,9%.

b. Ulei 14,5-15%; proteina bruta 3,0-3,5%; glucide 44-53%; celuloza 15-
22%; saruri minerale 14-19%.

c. Ulei 3,0-3,5%% proteina bruta 44-53%; glucide 15-22%; celuloza 14,5-
15%; saruri minerale 14-19%.

d. Amidon 62-72%; proteina bruta 10-16%; lipide 1,5-2,0%; saruri minerale
1,5-2,0%; celuloza 2,0-3,5%.

e. Ulei 44-54%; proteina bruta 15-22%; glucide 14,5-15%; celuloza 14-
19%; saruri minerale 3,0-3,5%.

27. Tn semintele de floarea-soarelui predomina unul dintre urmatorii acizi grasi
nesaturati care confera valoarea uleiului din punct de vedere nutritional:

a. Acidul oleic.

b. Acidul linoleic.

c. Acidul linolenic.

d. Acidul erucic.

e. Acidul arahidonic.

28. Continutul scazut in acid linolenic (urme — 2%) confera uleiului de floarea-
soarelui:

a. Insusirea de nu-si pierde caracteristicile la prajit.

b. Stabilitate si capacitate Tndelungata de conservare.

c. Culoare si limpezime.

d. Vascozitate.

e. Aroma placuta.

29. Continutul uleiului de floarea-soarelui in tocoferoli - antioxidanti importanti -
este:

a. Inferior uleiului de porumb.

b. Inferior uleiului de rapita.



c. Inferior uleiului de arahide.
d. Inferior uleiului de soia.
e. Insuficient fata de necesarul organismului uman.

30. Turtele (storurile) rezultate dupa extragerea uleiului din semintele de floarea-
soarelui au utilizare furajera sau pentru producerea alimentelor dietetice si sunt
mai bogate decat turtele de soia in:

a. Lizina.

b. Fenilalanina.
c. Metionina.
d. I1zoleucina.
e. Valina.

31. Valoarea nutritiva a semintelor de floarea-soarelui destinate consumului direct
este data de:

a. Continutul Tn aminoacizi esentiali.

b. Continutul in fier.

c. Continutul in vitamine (A, E, riboflavina, tiamina).
d. Continutul Tn saruri minerale.

e. Toate substantele mentionate mai sus.

32. Amidonul din tuberculii de cartof este constituit din:

a. Amiloza 50% si amilopectina 50%.

b. Amiloza 75-85% si amilopectina 15-25%.
c. Amiloza 15-25% si amilopectina 75-85%.
d. Glucoza 25% si fuctoza 75%.

e. Glucoza 75% si fructoza 25%.

33. Solanina este un complex de alcaloizi (solanina, demissina, chaconina,
solacaulina) si este caracterizata prin urmatoarele:

a. Toate afirmatiile urmatoare sunt corecte.

b. Provoaca deranjamente ale aparatului digestiv la animale.

c. Proportia de solanina creste in tuberculii expusi la lumina si in timpul
incoltirii acestora.

d. Este toxica in cantitate de 0,1 g la 1 kg corp.

e. Imprima tuberculilor gust amar.

34. Pentru consum alimentar Tn stare proaspata, cele mai valoroase soiuri de cartof
sunt cele care contin:

a. Peste 18% amidon, si au durata de fierbere mai redusa.
b. Sub 10% amidon.

c. Intre 12,5 si 17% amidon.

d. Peste 25% amidon.

e. Tntre 25 si 30% amidon.



35. Precizati care sunt cerintele pentru cartofii destinati producerii de cips:

a. Tuberculi de forma lung-ovala, mai lungi de 55 mm, continand 0,5%
zahar reducator.

b. Tuberculi de forma sferica sau rotund-ovala, cu diametrul de 40-55 mm,
continand sub 0,2% zahar reducator.

c. Tuberculi alungiti, cu peste 0,5% zahar reducator.

d. Tuberculii cu masa de 40-50 g.

e. Tuberculii de pana la 30 g.

36. Principalul glucid continut in radacinile de sfecla este:
a. Maltoza.
b. Zaharoza.
c. Dextroza.
d. Rafinoza.
e. Sucroza.

37. Ce se intelege prin azot vatamator in domeniul industrializarii sfeclei de zahar:

a. Azotul continut in radacinile de sfecla si care are o influenta negativa
asupra consumatorilor.

b. Azotul continut in produsul final (zaharul cristalizat).

c. Azotul existent in stare solubila Tn zeama de difuzie (in procesul de
fabricatie), care trece in melasa, antrenand cu el 20-30 parti de zaharoza
(care nu cristalizeaza si raman in melasa).

d. Azotul din sol aflat in exces.

e. Azotul absorbit din aerul atmosferic.

38. Randamentul de extractie a zaharului la procesarea industriala a radacinilor de
sfecla este dat de relatia dintre umatorii parametrii:

a. % de zahar din suc, continutul de cenusa, continutul de azot vatamator.

b. % de zahar din suc, continutul in substanta uscata a sucului.

c. Continutul Tn azot proteic, azot amoniacal si azot amidic.

d. Continutul Tn proteina bruta si in lipide.

e. Continutul Tn apa si in proteina bruta.

39. Un exemplu de alcaloid continut n anumite produse vegetale (de exemplu,
ardei iute), cu utilizare Tn alimentatia umana, este urmatorul:

a. Scopolamina.

b. Capsaicina.

c. Ergotoxina.

d. Hiosciamina.

e. Atropina.

40. Precizati ce specii vegetale contin tioglicozide, principii active cu importanta
alimentara:
a. Salcia (Salix alba), plopul (Populus tremula), afinul (Vaccinium
myrtillus).



b. Degetelul l1anos (Digitalis lanata) si degetelul rosu (Digitalis purpurea).

c. Migdale amare (Amygdalus communis), ciresul (Cerasus avium), visinul
(Cerasus vulgaris).

d. Hreanul (Armoracia rusticana), mustarul alb (Sinapis alba), mustarul

negru (Sinapis nigra).

e. Pelinul (Artemisia absinthium), afinul (Vaccinium myrtillus).

41. Recoltatul strugurilor destinati consumului imediat poate Tncepe cand mustul

are:

a. 120-160 g/l zaharuri.
b. 150-200 g/l zaharuri.
c. 200-300 g/l zaharuri.
d. 400-600 g/l zaharuri.
e. sub 100 g/l zaharuri.

42. Caracteristicile urmatoare — struguri colorati neuniform, cu pana la 10% boabe
margeluite, corespund pentru:

a. Calitatea a l1-a.
b. Calitatea Extra.
c. Calitatea I.

d. Calitatea a Ill-a.
e. Calitate curenta.

43. Una dintre bolile graului mentionate mai jos afecteaza grav calitatea recoltei
prin formarea de boabe mai mici si mai umflate, pline cu praf negricios
(teleutospori), cu miros de peste stricat:

a. Septorioza (Septoria tritici Roberge et Desm.).

b. Malura comuna (Tilletia caries (DC.) Tul.).

c. Fuzarioza (Giberella zeae (Schw.) Petch.).

d. Cercosporioza (Cercosporella herpotrichodes Fron.).
e. Mana (Plasmopara halstedii (Farl.) Berl. et de Toni).

44. Metoda cea mai eficace si obligatorie pentru protectia graului impotriva
malurii comune este:

a. Recoltarea Tnainte de maturitate deplina.

b. Semanatul n epoca optima, pentru evitarea infectiilor puternice.

c. Dupa recoltare, pamantul se ara adanc pentru ingroparea resturilor
vegetale purtatoare de spori.

d. Tratarea semintelor Tnainte de semanat, cu fungicide.

e. Semanatul cu densitati mai mari.

45. Boala graului, foarte greu de controlat deoarece se manifesta in toate fazele de
vegetatie si se afla Tn toate zonele de cultura a graului, este:

a. Taciunele zburator.
b. Fuzarioza.
¢. Malura comuna.



d. Rugina bruna.
e. Helmintosporioza.

46. Fuzarioza (Fusarium graminearum), una dintre cele mai raspandite si mai
daunatoare boli ale graului, se transmite:

a. Prin vant.

b. Odata cu utilajele folosite in tehnologiile agricole.

c. Prin miceliul din semintele contaminate sau prin resturile de plante

ramase pe camp.

d. Prin apa de irigatie.

e. Prin intermediul muncitorilor agricoli.

47. Tn cazul uneia dintre bolile graului mentionate mai jos, boabele infectate
secreta 0 micotoxina care produce intoxicarea la om si animale:

a. Fuzarioza.

b. Monilioza.

c. Septorioza.

d. Antracnoza.

e. Bacterioza.

48. Precizati vitamina care lipseste din legumele si fructele proaspete:
a. Vitamina B;.
b. Vitamina E.
c. Vitamina PP.
d. Vitamina K.
e. Vitamina A.

49. Monilioza (Monilinia fructigena (Aderhold et Ruhl.) Honey et Whetzel.), una
dintre cele mai raspandite si mai pagubitoare boli ale speciilor pomicole, se
manifesta prin simptomele urmatoare:

a. Uscarea ramurilor.

b. Rasucirea frunzelor.

c. Ingilbenirea si brunificarea frunzelor.

d. Nici unul dintre simptome nu este corect.

e. Caderea florilor Tnainte de fecundare.

50. Monilioza depreciaza grav calitatea recoltei de fructe, care devin improprii
pentru consum, la urmatoarele specii vegetale:

a. Maslin.

b. Citrice.

c. Mar.

d. Capsuni.

e. Alune.



51. Tn depozite, trecerea miceliului ciupercii Monilinia de la fructele bolnave la
cele sanatoase se face prin:

a. Penetrare prin strapungere directa, Tn conditiile existentei unei umiditati

mai mari.

b. Ciupiturile facute de pasari.

c. Ranile produse de grindina sau vant.

d. Insecte si rozatoare.

e. Persoanele care lucreaza in depozite.

52. Prin notiunea de “fructe stricate” la controlul efectuat pentru citrice la
frontiera roméana se inteleg:

a. Fructe cu coaja foarte rosie; cu malformatii in functie de varietate.

b. Fructe cu una sau mai multe rani profunde, cicatrizate, neintinse.

c. Fructe cu una sau mai multe rani usoare, cicatrizate.

d. Fructe atacate de mucegai; fructe cu coaja si pulpa moale.

e. Fructe cu rani ale cojii datorate maladiilor si atacurilor parazitare.

53. Tolerantele de calitate la fructele citrice admit ca maximum 10% dintre acestea
sa nu corespunda conditiilor generale de calitate, Tncadréndu-se strict in
urmatoarele tipuri de defecte:

a. Fructe cu pulpa nesuculenta.

b. Fructe inghetate sau deshidratate.

c. Fructe cu coaja de grosime excesiva sau coaja foarte rosie.

d. Fructe de marime neuniforma.

e. Fructe exagerat de mari.

54. Calibrarea fructelor citrice se face pe baza:
a. Diametrului maxim al sectiunii ecuatoriale a fructelor.
b. Greutatii medii a fructelor.
c. Raportului intre volumul si greutatea fructelor.
d. Culorii fructelor.
e. Continutului in reziduuri de pesticide.

55. Temperatura optima de pastrare a tuberculilor de cartof destinati consumului
alimentar este de:

a. +10...+15°C.

b. +3... +5°C.

c. -1...-5°C.

d. 0°C.

e. +20....+25°C.

56. Dupa gradul de perisabilitate, salata, ciupercile, tomatele se incadreaza in

grupa:
a. IV - Relativ rezistente.
b. 111 - Perisabile.

10



c. Il - Usor perisabile.
d. | - Foarte usor perisabile.
e. V - Foarte rezistente.

57. Grupa fructelor perisabile contine:
a. Caise, cirese, piersici, prune, visine.
b. Gutui, mere, pere, banane.
c. Afine, capsuni, fragi, mure, zmeura.
d. Alune, castane, migdale, nuci cu coaja.
e. Masline, smochine, curmale.

58. Care dintre speciile vegetale cu importanta alimentara mentionate mai jos, este
si 0 excelenta planta melifera (30-130 kg miere/ha):

a. Porumbul.

b. Cartoful.

c. Sfecla de zahar.

d. Soia.

e. Floarea-soarelui.

59. Fructe care pot fi pastrate in conditii optime de temperatura si umiditate timp
de 4-6 luni, fara pericolul deprecierii calitatii sunt:

a. Merele si perele.

b. Caisele si piersicile.

c. Capsunile.

d. Murele.

e. Afinele.

60. Una dintre urmatoarele situatii nu este prevazuta la tolerantele de calitate
pentru masline:

a. Fructe moi cu defecte mecanice (alterate, cu pielita care se desprinde

usor).

b. Fructe fara aspect commercial (crapate, rupte sau atacate de mana).

c. Fructe ridate, dezvoltate anormal (cu pulpa uscata).

d. Fructe verzi si galbene.

e. Fructe cu miros si gust straine.
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