1. Asomarea animalelor se executa Tn scopul:
a) uciderii animalelor;

b) sdngerarii animalelor;

c) insensibilizarii animalelor;

d) distrugerii centrilor nervosi vegetativi;

e) fixarii animalului.

2. Sangerarea animalelor este o operatiune tehnologica executata:
a) pe animale pozitionate la orizontala;

b) pe animale pozitionate la verticals;

c) in scopul evacuarii complete a sdngelui din carcasa;

d) Tn scopul imobilizarii animalului;

e) Tn scopul recoltarii sdngelui in recipiente.

3. Asomarea cu pistolul cu tija este 0 metoda folosita:
a) numai la bovine;

b) la solipede si bovine;

c) la suine si bovine;

d) numai la speciile care nu implica riscuri EST,;

e) la diferite specii de pasari.

4. Metoda de asomare cu pistolul cu tija:

a) este 0 metoda interzisa;

b) este 0 metoda aplicabila numai la animalele cu osul frontal subtire;
C) este 0 metoda permisa numai Tn caz de necesitate;

d) este 0 metoda de asomare mecanica;

e) este 0 metoda brutala si inumana.

5. Asomarea cu pistolul fara tija:

a) asigura asomarea fara lezionarea si expunerea materialului de risc;
b) este permisa numai pentru bovine;

c) este 0 metoda defectuoasa din punct de vedere tehnologic;

d) este 0 metoda folosita in cazul animalelor bolnave;

e) este 0 metoda interzisa prin legislatia Tn vigoare.

6. Asomarea cu ajutorul curentului electric este 0 metoda care:
a) nu se aplica decét in cazul pasarilor;

b) utilizeaza curent electric de Tnalta tensiune;

c) permite revenirea animalului la starea de constienta;

d) nu este permisa de legislatia in vigoare;



e) nu se aplica decat la suine.

7. Asomarea cu dioxid de carbon este 0 metoda care:
a) se aplica doar pentru suine;

b) se utilizeaza pentru obtinerea de carcase gazate;
c) se aplica doar pentru pasari;

d) asigura cea mai buna emisiune sangvina;

e) nu este permisa de legislatia Tn vigoare.

8. Asomarea cu produse narcotice injectabile este o metoda care:
a) se aplica numai in cazul pasarilor;

b) se aplica numai in cazul suinelor;

c) se aplica numai in cazul suinelor care se taie Tn gospodarie;

d) nu este permisa de legislatia Tn vigoare;

e) se foloseste pentru anestezia bovinelor.

9. Traumatismul bulbar este 0 metoda care:

a) asigura asomarea rapida a animalului;

b) se utilizeaza doar pentru asomarea bovinelor;
C) nu este metoda de asomare;

d) asigura insensibilizarea rapida a animalului;
e) asigura o buna sangerare a animalelor.

10. Traumatismul bulbar se refera la:

a) distrugerea unor centrii nervosi somatici;
b) distrugerea unor centrii nervosi vegetativi;
c) distrugerea unor centrii nervosi medulari;
d) distrugerea centrului nervos vagal;

e) distrugerea zonei bulbare a occipitalului.

11. Asomarea este metoda tehnologica de:

a) scoatere din functiune a centrilor nervosi vegetativi;

b) scoatere din functiune a centrilor nervosi ai vietii de relatie;
c) scoaterea din functiune a centrilor nervosi motori;

d) scoaterea din functiune a centrilor nervosi vizuali;

e) scoaterea din functiune a centrilor nervosi auditivi.

12. S&ngerarea animalelor este operatiunea tehnologica de:
a) sectionare a esofagului;

b) sectionare a traheii;

C) suprimare a vietii;

d) sectionare a cordului;

e) taiere a capului.

13. Jupuirea suinelor este o operatiune tehnologica de:

a) ardere si indepartare a parului;

b) oparire si apoi flambare a carcasei;

C) prejupuire manuala a extremitatilor si de smulgere mecanica a pielii;

d) desprindere manuala a cruponului;

e) smulgere a pielii de pe extremitati si apoi desprindere a soriciului de pe suprafata carcasei.

14. Jupuirea ovinelor este o operatiune tehnologica de:



a) tractionare a pielii Tn unghi de 0°;

b) desprindere manuala a pielii din regiunea dorsala;

c) smulgere a pielii cu o viteza de 8 m/secunda;

d) tractionare a pielii cu ména, de susin jos;

e) insuflare de aer subcutanat si apoi desprindere a tesutului conjunctiv subcutanat.

15. Pachetul de organe eviscerat la ovine include:
a) rinichii, cordul, traheea, esofagul, pulmonul;
b) rinichii, splina, ficatul, cordul, pulmonul;

c) ficatul, splina, esofagul, pulmonul, traheea;

d) splina, ficatul, cordul, pulmonul, traheea;

e) ficatul, cordul, pulmonul, esofagul, traheea.

16. Pachetul de organe eviscerat la suine include:

a) limba, esofagul, cordul, pulmonul si rinichii;

b) limba, traheea, cordul, pulmonul, ficatul si rinichii;

c) limba, traheea, cordul, esofagul, pulmonul si splina;

d) limba, laringele, traheea, esofagul, cordul, pulmonul si ficatul;
e) limba, laringele, traheea, esofagul, pulmonul si ficatul.

17. Eviscerarea unei carcase trebuie executata:

a) Tn sens cranio-caudal,

b) Tn scopul inlaturarii partilor necomestibile;

¢) Tn maxim 30 minute de la sangerare;

d) in scopul scoaterii vezicii urinare si a masei gastro-intestinale;
e) in scopul scoaterii organelor din cavitatea abdominala.

18. Toaletarea carcasei se executa prin:

a) stergerea suprafetelor cu panza curata;

b) aspersarea suprafetelor cu acid lactic;

c) spalarea cu jetul de apa cu mare presiune orientat perpendicular;
d) folosirea unor perii cu care se sterg toate suprafetele;

e) nici una din modalitatile de mai sus nu sunt corecte.

19. Transformarea muschiului Tn carne include Tn prima faza:
a) acumularea acidului lactic si scaderea pH-ului;

b) activarea catepsinazelor si declansarea proteolizei;

C) activarea catepsinelor si declansarea lipolizei;

d) activarea calpainelor si declansarea glicolizei;

e) activarea macropainei si declansarea proteolizei.

20. Acumularea precoce a acidului lactic in muschi se coreleaza cu:
a) scaderea rapida a pH-ului sub valoarea de 4,8;

b) declansarea rapida a fazei de rigiditate cadaverica;

c) aparitia palorii cadaverice;

d) formarea complexelor proteino-glucidice, instabile;

e) denaturarea proteinelor consecutiv cresterii temperaturii.

21. Pierderea capacitatii de retinere a apei de catre musculatura se coreleaza cu:
a) denaturarea proteinelor;

b) formarea unor complexe hidrofobe;

C) pierderea unor complexe hidrofile;



d) acumularea acidului fosforic;
e) acumularea gruparilor fosfatice.

22. Activarea calpainelor este determinata de:
a) calpastatina;

b) catepsina;

C) n-calpaina;

d) pH-ul acid,

e) ionii de calciu.

23. Proteazele lizozomiale sunt reprezentate de:
a) lizozomaze;

b) catepsine;

C) catepsinaze;

d) calpaine;

e) calpastatine.

24. Capacitatea maxima de complexare a calpastatinei este:
a)lapH =7,

b) la 0 concentratie de 10 M Ca™;

¢) la nivel sangvin;

d) determinata de prezenta moleculelor de AMP;

e) determinata de prezenta acidului lactic.

25. Calpainele contribuie la fragezirea carnii prin actiunea asupra:
a) sistemului miofibrilar;

b) tesutului conjunctiv;

c) sistemului sarcoplasmatic;

d) proteinelor reticulare;

e) lipidelor sarcoplasmatice.

26. Actiunea proteolitica a catepsinelor este facilitata de:
a) catepsinaze;

b) sistemul multifunctional — multicatalitic;

c) calpaine;

d) glicozidaze lizozomiale;

e) proteaze sarcoplasmatice.

27. Proteinele sarcoplasmatice sunt degradate in principal de:
a) sistemul proteazic neutru;

b) sistemul multifunctional — multicatalitic;

c) sistemul proteazelor lizozomiale;

d) sistemul ATP-azic miozinic;

e) sistemul calpaina — calpastatina.

28. Unul din factorii importanti care intervin in procesul de maturare a carnii este:
a) temperatura mediului exterior;

b) cantitatea de acid lactic;

C) greutatea carcasei;

d) cantitatea de ioni de calciu;

e) prezenta fito-enzimelor.



29. Un element important care influenteaza direct fragezimea carnii este reprezentat de:
a) presiunea osmotica dezvoltata n tesutul 0sos;

b) formarea complexului acto — miozinic;

c) lungimea sarcomerilor;

d) agatarea carcaselor in carlige;

e) congelarea rapida a carcasei.

30. Metoda optima de refrigerare a carcaselor este:
a) imersarea in apa glaciala;

b) introducerea Tn curent de aer rece;

C) aspersarea cu apa glaciala;

d) aspersarea cu granule de gheata;

e) introducerea n tunele de congelare.

31. Metoda de congelare ultrarapida a carcaselor prezinta ca principal avantaj:
a) prelungirea perioadei de valabilitate;

b) asigurarea unei maturari optime;

c) formarea unor cristale de gheata mici;

d) reducerea pierderilor de proteine musculare;

e) impiedica formarea complexelor hidrofile.

32. Principala deficienta a decongelarii rapide a carnii consta in:
a) scurtarea miofibrilelor;

b) scurtarea sarcomerilor;

c) ruperea fibrelor musculare;

d) pierderi de suc muscular;

e) contaminare microbiana masiva.

33. Procesul tehnologic de obtinere a conservelor din carne determina:
a) distrugerea cvasi-totala a vitaminelor;

b) distrugerea unor elemente biotice din carne;

c) distrugerea oligoelementelor;

d) cresterea valorii trofico-biologice a produsului;

e) cresterea valorii nutritive a produsului.

34. Aroma si gustul specifice conservelor din carne sunt determinate de:
a) aldehidele eliberate din structurile lipidice;

b) aldehidele formate in urma tratamentului termic;

c¢) amoniacul si acidul glutamic formate din glutation;

d) aminele formate din aminoacizii descompusi;

e) amoniacul format prin descompunerea proteinelor.

35. Colagenul prezent in materia prima este transformat prin aplicarea temperaturilor de peste
100°C:

a) in prima faza n glutina si apoi Tn gelatina;

b) in amoniac si acid glutamic;

c) in prima faza in gluten si apoi in geloza;

d) in prima faza in gelatina si apoi in glutamina;

e) In glutamina si gelatina.

36. Actiunea conservanta a sarii este determinata in principal de:
a) cresterea presiunii osmotice in reticulul endoplasmic;



b) formarea complexelor proteino-saline, stabile;

c) actiunea bactericida si virulicida;

d) actiunea directa a sodiului;

e) blocarea metabolismului bacterian cu ionii de clor.

37. Bradtul este obtinut din:

a) carne de pasare tocata fin, granule cu 10 mm in diametru;
b) carne de porc, cu adaos de slanina;

c) carne de bovine, maturata, taiata Tn bucati de 100-150g;
d) carne de porc, maturata, tocata in bucati de 100-150g;

e) carne de bovine, tocata fin, ca o pasta.

38. Semiconservele din carne sunt produse obtinute:

a) prin pasteurizarea materiilor prime si auxiliare introduse in recipiente ermetic inchise;
b) prin sterilizarea materiilor prime si auxiliare introduse in recipiente ermetic inchise;
c) din carne materie prima introdusa Tn bucati intregi in recipiente si sarata;

d) din carne si legume, fierte si tocate;

e) din carne si gelatina, introduse in cutii.

39. Conservele din carne sunt produse obtinute:

a) din carne, slanina si gelatina, cu adaos de polifosfati;

b) din carne si legume, fierte si sarate;

c) prin sterilizarea materiilor prime si auxiliare introduse in recipiente metalice inchise
ermetic;

d) prin fierberea materiilor prime si auxiliare introduse in recipiente metalice inchise ermetic;

e) prin aburirea si supra oparirea materiilor prime si auxiliare introduse in cutii metalice.

40. Membranele utilizate pentru obtinerea preparatelor din carne sunt:

a) membrane naturale si membrane artificiale,

b) membrane naturale, membrane textile si membrane din materiale plastice;
c) membrane colagenice, membrane plastice si membrane termo-plastice;

d) membrane naturale si membrane colagenice;

e) membrane tubulare si membrane circulare.

41. Tratamentul termic al preparatelor din carne in membrana se face prin:
a) dusare cu apa fierbinte;

b) fierbere Tn saramuri concentrate;

C) coacere n cuptoare speciale;

d) afumare cu fum cald si coacere;

e) aburire sau prajire n incinte speciale.

42. Membranele naturale sunt obtinute:

a) din anumite portiuni de intestin, sarate si congelate;
b) din portiuni digestive prelucrate prin slaimuire;

c) numai din intestine de suine sau ovine, sarate;

d) numai din intestine de bovine, sarate si uscate;

e) numai din mate de ovine si suine, taiate in bucati.

43. Destabilizarea grasimii din lapte, din punct de vedere tehnologic reprezinta:
a) transformarea chimica a lipidelor din lapte;

b) aglomerarea unor lipide din structurile lipo-globulinice;

c) aglomerarea si coalescenta partiala a globulelor de grasime;



d) formarea unor retele de lipide si trigliceride;
e) transformarea globulelor de grasime.

44. Coalescenta grasimii din lapte este fenomenul de:
a) transformare a globulelor de grasime;

b) marirea Tn volum a retelelor de lipide;

c) acumularea de bule de aer in globulele de grasime;
d) aglomerarea reversibila a globulelor de grasime;
e) crestere ireversibila a globulelor de grasime.

45. Coalescenta partiala a grasimii din lapte este fenomenul de:
a) crestere ireversibila a globulelor de grasime;

b) crestere reversibila a globulelor de grasime;

c) aglomerare ireversibila a globulelor de grasime;

d) aglomerare reversibila a globulelor de grasime;

e) aglomerare ireversibila a retelelor lipo-proteice.

46. Flocularea grasimii din lapte este fenomenul de:
a) aglomerare reversibila a globulelor de grasime;
b) aglomerare reversibila a trigliceridelor;

c) aglomerare ireversibila a trigliceridelor;

d) aglomerare spontana a globulelor;

e) aglomerare ireversibila a globulelor de grasime.

47. Flocularea grasimii din lapte se caracterizeaza prin:
a) formarea unor structuri floculare de lipide;

b) dispunerea unor flocoane de grasime;

c) globule de grasime care Tsi pastreaza identitatea;

d) globule de grasime cu forme matriceale modificate;
e) globule de lipide cu membrane lipite.

48. Fenomenul de coalescenta a grasimii din lapte se produce:
a) prin combinarea grasimii lichide;

b) prin formarea de retele cristaline;

c) prin cristalizarea globulelor de grasime;

d) prin formarea de retele de trigliceride,

e) datorita recristalizarii trigliceridelor.

49. Fenomenul de coalescenta partiala se utilizeaza tehnologic in:
a) obtinerea produselor lactate acide;

b) formarea cristalelor de unt;

C) extragerea unui procent de grasime din lapte;

d) prelucrarea prin coagulare a laptelui;

e) obtinerea emulsiilor lactate acide.

50. Omogenizarea laptelui este operatiunea tehnologica de:
a) amestecare a unor loturi de lapte;

b) amestecare a laptelui cu ajutorul unor palete;

C) stabilizare a emulsiei de grasime;

d) stabilizare a proteinelor din lapte;

e) obtinere a sméantanii si untului.



51. Cazeina este 0 proteina caracterizata de:

a) esterificarea treoninei si serinei cu acid fosforic;
b) consolidarea lanturilor polipeptidice cu tioli;

c) prezenta unor lanturi auxiliare de cistina;

d) formarea de punti disulfurice cu metionina;

e) legarea de reziduuri de cisteina.

52. Principala proteina din lapte este:
a) lactalbumina;

b) lactoglobulina;

c) albumina;

d) serina;

e) cazeina.

53. Din punct de vedere tehnologic, in industria branzeturilor cea mai importanta este:
a) k-cazeina;
b) B-cazeina,;
C) a-cazeina;
d) y-cazeina;
e) m-cazeina.

54. Cel mai ridicat punct izoelectric 1l au:
a) y-cazeina si euglobulina;

b) albumina si B-cazeina;

C) a-cazeina si euglobina;

d) globulina si cazeina;

e) serina si cazeina.

55. Cel mai scazut punct izoelectric 1l au:
a) proteozo-peptonele;

b) fractiunile tsao;

C) proteinele minore;

d) globulinele;

e) albuminele.

56. Proteinele din lapte sunt clasificate tehnologic n:

a) cazeine si albumine;

b) cazeine, albumine si albumoze;

C) proteine micelare, proteine din lactoser, proteine membranare;
d) proteine coagulabile si proteine necoagulabile;

e) proteine micelare si proteine de coagulare.

57. Proteinele membranare sunt prezente n:
a) orice structura membranara din lapte;

b) orice membrana a globulelor de grasime;
c) toate retelele cristaline formate din cazeina;
d) toate structurile proteice din lapte;

e) Tn membranele care se coaguleaza.

58. Tn laptele smantanit, la nivelul structurilor membranare sunt atasate:
a) depozite de calciu;
b) catalaza si sulfhidril oxidaza;



c) Ca-ATP-aza si peroxidaza,
d) sulfhidril-oxidaza si amilaza;
e) sulfhidril-oxidaza si Ca-ATP-aza.

59. La nivelul membranelor globulelor de grasime din lapte sunt asociate:
a) xantin-oxidaza si butirofilina;

b) butirofilina si peroxidaze;

c) catalaza si peroxidaze;

d) fosfataza alcalina si catalaza;

e) xantin-oxidaza si amilaza.

60. Tn fractiunile membranare din smantana este evidentiata:
a) peroxidaza,;

b) catalaza;

c) plasminogenul;

d) amilaza;

e) xantin-oxidaza.

61. Tn micelele de cazeini se gasesc atasate:
a) structuri cristaline de trigliceride;

b) retele de cristale in faza lichida;

c) retele cazeinice accesorii;

d) enzime coagulante sulfhidrice;

e) plasminogen si plasmina.

62. Micelele din lapte sunt structuri alcatuite din:
a) fosfoproteine, albumine si aloumoze;

b) cazeine, fosfat de calciu si gliceride;

c) fosfoproteine, cazeine si fosfat de calciu;

d) cazeine, albumine si fosfat de calciu;

e) fosfoproteine, aloumine si fosfat de calciu.

63. Micelele de cazeina sunt:

a) agregate coloidale cu fosfat de calciu;

b) structuri sferice cu greutate moleculara mare;
c) retele de cazeina care se combina cu k-cazeina;
d) conglomerate de cazeine tip A si tip B;

e) formatiuni proteice spiralate si complexe.

64. Din punct de vedere tehnologic si functional, structura micelara impune ntotdeauna
prezenta:

a) y-cazeinei;

b) a-cazeinei;

C) B-cazeinei;

d) k-cazeinei,

€) m-cazeinei;

65. Conformatia cazeinelor este asemanatoare cu cea a:
a) miozinelor;

b) proteinelor globuloase;

C) proteinelor metamerice;

d) tropomiozinelor;



e) proteinelor globulare denaturate.

66. Ca structura generala cazeinele prezinta:
a) 0 retea complexa;

b) reziduuri de triptonina;

c) reziduuri de proling;

d) reziduuri de metionina;

e) o forma globulara.

67. Stabilizarea micelelor de cazeina este determinata de:
a) implicarea reziduurilor de treonina si serina;

b) izolarea in centrul acestora a complexelor de calciu;

c) formarea legaturilor glicozidice cu metionina;

d) scindarea k-cazeinei in complexe insolubile;

e) prezenta unor fragmente lipidice hidrofile.

68. Formarea cazein macropeptidului este conditionata de:
a) prezenta calciului in forma insolubilg;

b) ruperea legaturii peptidice Phejos—Met;gg;

c) aparitia unei portiuni hidrofobe, para-k-cazeina;

d) utilizarea chimozinei sub forma anorganica;

e) prezenta enzimelor lipolitice de tip renet .

69. Submicelele de cazeina sunt legate Tntre ele cu:
a) forte tip Van de Walls;

b) legaturi disulfurice intercazeinice;

c) portiunile hidrofobe ale trigliceridelor;

d) fosfatul de calciu coloidal,

e) legaturi covalente disulfhidrice.

70. Proteinele serice termolabile cu cele mai multe reziduuri de cisteina din lapte sunt:
a) albuminele serice;

b) lactotransferinele;

c) proteinele fosforilate tip WAP;

d) a-lactalbuminele;

e) B-lactoglobulinele.

71. Aroma specifica laptelui fiert este determinata de:
a) gruparile sulfhidril libere;

b) aldehidele formate din acidul linoleic;

c) complexele de calciu atasate cazeinei;

d) micelele cazeinice stabilizate termic;

e) proteinele serice termolabile.

72. Stabilitatea fizica a laptelui este afectata la ncalzire datorita:
a) formarii complexelor stabile cu lactoza;

b) eliberarii trigliceridelor din globulele de grasime;

c) ruperii lanturilor de cazeina din submicele;

d) ale fosforilarii partiale a cazeinei;

e) denaturarii lipoproteinelor din lactoser.

73. Prin pierderea solubilitatii serumproteinelor si coprecipitarea cu cazeina sunt afectate:



a) proprietatile coagululut;
b) proprietatile chimozinei;
c) structurile cazeinice;

d) structurile micelare libere;
e) calitatile laptelui.

74. Conform legii lui Stoke, viteza de sedimentare a particulelor din lapte creste datorita:
a) fortelor centripete;

b) fortelor anti-centrifugale;

c) reducerii tensiunilor superficiale;

d) reducerii vascozitatii fazei continue;

e) diferentelor de densitate a micelelor de cazeina.

75. Pentru o pasteurizare corecta a laptelui, cel mai important parametru este:
a) durata reala de pasteurizare;

b) numarul de microorganisme distruse;

C) temperatura reala utilizata;

d) relatia timp — temperatura;

e) distrugerea microorganismelor tinta.

76. Valorile parametrului ,,Z” in timpul pasteurizarii sunt cele mai mari pentru:
a) pigmentii prezenti in lapte;

b) vitaminele laptelui;

c) enzimele laptelui;

d) bacteriile prezente in lapte;

e) microorganismele prezente in lapte.

77. Valorile parametrilor ,,Z” si ,,D” pentru microorganisme sunt mai scazute in cazul:
a) procesarii UHT a laptelui;

b) procesarii HTST a laptelui;

C) procesarii prin sterilizare a laptelui;

d) procesarii UHTST a laptelui;

e) procesarii prin membrane a laptelui.

78. Valorile parametrilor ,,Z” si ,,D” pentru microorganisme sunt mai mari in cazul:
a) procesarii prin fierbere a laptelui;

b) procesarii UHT a laptelui;

c) procesarii HTST a laptelui;

d) procesarii UHTST a laptelui;

e) procesarii prin stabilizare a laptelui.

79. Valorile parametrilor ,,Z” si ,,D” pentru factorii nutritivi sunt mai scazute in cazul:
a) procesarii UHT a laptelui;

b) procesarii HTST a laptelui;

C) procesarii prin sterilizare a laptelut;

d) procesarii UHTST a laptelui;

e) procesarii prin membrane a laptelui.

80. Valorile parametrilor ,,Z” si ,,D” pentru factorii nutritivi sunt mai mari in cazul:
a) procesarii prin fierbere a laptelui;

b) procesarii UHT a laptelui;

c) procesarii HTST a laptelui;



d) procesarii UHTST a laptelui;
e) procesarii prin stabilizare a laptelui.

81. Principalul avantaj al metodei UHT directe este:
a) mentinere termica scazuta,

b) folosirea unor temperaturi extreme;

c) costuri de productie reduse;

d) instalatii foarte simple;

e) distrugerea unor cantitati mari de microorganisme.

82. Avantajele metodei UHT directe prin infuzie sunt:
a) Incalzirea brusca a laptelui si sterilitatea;

b) incalzirea instantanee si racirea rapida;

C) evitarea supraincalzirii si gelifierea cazeinei;

d) evitarea coagularii cazeinei si cresterea vascozitatii;
e) folosirea unor camere de vacuum foarte eficiente.

83. Pentru obtinerea unui concentrat proteic de zer, proteinele pot fi separate:
a) cu ajutorul separatorului de proteine;

b) prin procesare cu ajutorul omogenizatoarelor;

C) prin procesare cu membrane semi-permeabile speciale;

d) cu ajutorul adsorbantelor proteice;

e) cu ajutorul unor filtre celulozice.

84. Manifestarea fenomenului de sinereza se datoreaza:

a) formarii unor micele de cazeina spiralate;

b) preincalzirii insuficiente a laptelui Tn timpul coagularii;

c) constituirii unor lanturi polipeptidice prea lungi;

d) deplasarii fazei lichide Tn alte structuri lipoproteice;

e) formarii unor grupuri de micele de cazeina ce nu pot retine apa.

85. Pentru Tmbunatatirea texturii smantanii fermentate, se utilizeaza tehnologic:
a) normalizarea smantanii crude;

b) omogenizarea smantanii materie prima;

c) reincalzirea smantanii dupa fermentatie;

d) incalzirea smantanii maturate;

e) cristalizarea smantanii crude.

86. Tn tehnologia de obtinere a untului, cristalizarea grasimii este favorizata de:
a) pasteurizarea termica dura a materiei prime;

b) folosirea unui tratament UHT;

C) racirea brusca a materiei prime dupa pasteurizare;

d) introducerea de calciu solubil in lapte;

e) fraimantarea untului in momentul formarii boabelor de unt .

87. Prin baterea sméantanii, in tehnologia de obtinere a untului, se realizeaza:
a) formarea unor complexe lipidice in jurul unor bule de gaz;

b) aglomerarea de trigliceride si formarea de retele lipoproteice;

c) flotarea unor lipide in emulsia de trigliceride;

d) comasarea de lipide legate intre ele prin enzime;

e) coagularea lipidelor maturate anterior.



88. Aroma specifica a untului se formeaza n etapa de:
a) maturare microbiologica;

b) maturare fizica;

C) maturare chimics;

d) maturare biochimica;

e) maturare fizico-chimica.

89. Omogenizarea compozitiei si formarea emulsiei de grasime pentru inghetate are drept
consecinte:

a) lichefierea Tnghetatei si hidratarea;

b) reducerea diametrului globulelor de grasime;

c) cristalizarea grasimii si denaturarea;

d) cresterea vascozitatii si racirea grasimii;

e) eliminarea bulelor de aer.

90. Tn faza de maturare a emulsiei pentru Inghetate se realizeaza:
a) hidratarea proteinelor;

b) cristalizarea proteinelor;

c) destabilizarea proteinelor;

d) degradarea proteinelor;

e) stabilizarea proteinelor.

91. Tn tehnologia branzeturilor este obligatorie:
a) pasteurizarea laptelui materie prima;

b) lactizarea coagulului si incalzirea lui;

c) bactofugarea laptelui materie prima;

d) omogenizarea laptelui Tnainte de coagulare;
e) fermentarea usoara a laptelui crud.

92. Adaugarea clorurii de calciu Tn laptele materie prima are ca principal scop tehnologic:
a) intensificarea procesului de coagulare;

b) formarea albuminatului de calciu;

c) scindarea k-cazeinei si formarea cazeolului;

d) formarea lanturilor albuminoase;

e) intensificarea procesului de lactizare.

93. Normalizarea laptelui materie prima asigura tehnologia branzeturilor:
a) folosirea numai a loturilor de lapte normal;

b) normalizarea grasimii de coagulare a laptelui;

c) normalizarea proteinelor din lapte crud;

d) distribuirea uniforma a trigliceridelor in coagul,

e) intensificarea procesului de coagulare.

94. Pentru coagularea laptelui se folosesc:
a) pepsina, lobelina sau fitaza;

b) pepsina sau chimozina;

C) renetul sau esteraza;

d) nisina sau chimozina;

e) fitaza sau labfermentaza.

95. Pentru obtinerea cascavalurilor o etapa tehnologica obligatorie este:
a) incalzirea a ll-a si malaxarea;



b) oparirea casului dulce si filarea;
c) malaxarea si sararea;

d) scurgerea in sedila si baterea;

e) uscarea casului si filarea.

96. Tn procesul tehnologic de maturare a branzeturilor:
a) proteinele se transforma in aldehide si amine;

b) trigliceridele se transforma Tn aldehide si cetone;

c) lactoza se transforma in acid lactic si fosfati liberi;
d) cazeina se transforma paracazeina si cetone;

e) grasimile se transforma n lipide si lipaze.

97. Tncalzirea a doua a coagulului asigura tehnologic:
a) uscarea coagulului si alcalinizarea;

b) compactarea coagulului si maturarea;

c) compactarea coagulului si deshidratarea;

d) fermentarea si peptonizarea;

e) eliminarea zerului si acetilarea.

98. Enzimele folosite la coagularea laptelui sunt:
a) enzimele cu actiune directa asupra lactozei;

b) enzime tip dehidrolaze, specifice lactizarii;

c) proteaze cu efect acidifiant;

d) enzime proteolitice care descompun k-cazeina;
e) lipaze care ataca lanturile polipeptidice.

99. Consistenta untului poate fi optimizata prin:

a) modificarea tratamentului termic n functie de valoarea indicelui de iod al sméantanii;
b) maturarea biochimica prelungita a smantanii si incalzirea a doua;

c) maturarea microbiologica redusa a smantanii si pasteurizarea moderata;

d) maturarea fizica suficienta si cristalizarea trigliceridelor saturate;

e) baterea prelungita a untului si malaxarea moderata.

100. Tn timpul baterii smantanii, separarea untului de zara se produce datorita:
a) fortelor centrifuge care actioneaza pe bulele de aer;

b) coalescentei bulelor de aer;

c) ruperii lanturilor polipeptidice;

d) formarii unor complexe lipoproteice;

e) formarii unor aglomerari stabile cu lactoza.



