
1. Asomarea animalelor se execut  în scopul:
a) uciderii animalelor;
b) sânger rii animalelor;
c) insensibiliz rii animalelor;
d) distrugerii centrilor nervo i vegetativi;
e) fix rii animalului.

2. Sângerarea animalelor este o opera iune tehnologic  executat :
a) pe animale pozi ionate la orizontal ;
b) pe animale pozi ionate la vertical ;
c) în scopul evacu rii complete a sângelui din carcas ;
d) în scopul imobiliz rii animalului;
e) în scopul recolt rii sângelui în recipiente.

3. Asomarea cu pistolul cu tij  este o metod  folosit :
a) numai la bovine;
b) la solipede i bovine;
c) la suine i bovine;
d) numai la speciile care nu implic  riscuri EST;
e) la diferite specii de p ri.

4. Metoda de asomare cu pistolul cu tij :
a) este o metod  interzis ;
b) este o metod  aplicabil  numai la animalele cu osul frontal sub ire;
c) este o metod  permis  numai în caz de necesitate;
d) este o metod  de asomare mecanic ;
e) este o metod  brutal i inuman .

5. Asomarea cu pistolul f  tij :
a) asigur  asomarea f  lezionarea i expunerea materialului de risc;
b) este permis  numai pentru bovine;
c) este o metod  defectuoas  din punct de vedere tehnologic;
d) este o metod  folosit  în cazul animalelor bolnave;
e) este o metod  interzis  prin legisla ia în vigoare.

6. Asomarea cu ajutorul curentului electric este o metod  care:
a) nu se aplic  decât în cazul p rilor;
b) utilizeaz  curent electric de înalt  tensiune;
c) permite revenirea animalului la starea de con tien ;
d) nu este permis  de legisla ia în vigoare;



e) nu se aplic  decât la suine.

7. Asomarea cu dioxid de carbon este o metod  care:
a) se aplic  doar pentru suine;
b) se utilizeaz  pentru ob inerea de carcase gazate;
c) se aplic  doar pentru p ri;
d) asigur  cea mai bun  emisiune sangvin ;
e) nu este permis  de legisla ia în vigoare.

8. Asomarea cu produse narcotice injectabile este o metod  care:
a) se aplic  numai în cazul p rilor;
b) se aplic  numai în cazul suinelor;
c) se aplic  numai în cazul suinelor care se taie în gospod rie;
d) nu este permis  de legisla ia în vigoare;
e) se folose te pentru anestezia bovinelor.

9. Traumatismul bulbar este o metod  care:
a) asigur  asomarea rapid  a animalului;
b) se utilizeaz  doar pentru asomarea bovinelor;
c) nu este metod  de asomare;
d) asigur  insensibilizarea rapid  a animalului;
e) asigur  o bun  sângerare a animalelor.

10. Traumatismul bulbar se refer  la:
a) distrugerea unor centrii nervo i somatici;
b) distrugerea unor centrii nervo i vegetativi;
c) distrugerea unor centrii nervo i medulari;
d) distrugerea centrului nervos vagal;
e) distrugerea zonei bulbare a occipitalului.

11. Asomarea este metoda tehnologic  de:
a) scoatere din func iune a centrilor nervo i vegetativi;
b) scoatere din func iune a centrilor nervo i ai vie ii de rela ie;
c) scoaterea din func iune a centrilor nervo i motori;
d) scoaterea din func iune a centrilor nervo i vizuali;
e) scoaterea din func iune a centrilor nervo i auditivi.

12. Sângerarea animalelor este opera iunea tehnologic  de:
a) sec ionare a esofagului;
b) sec ionare a traheii;
c) suprimare a vie ii;
d) sec ionare a cordului;
e) t iere a capului.

13. Jupuirea suinelor este o opera iune tehnologic  de:
a) ardere i îndep rtare a p rului;
b) op rire i apoi flambare a carcasei;
c) prejupuire manual  a extremit ilor i de smulgere mecanic  a pielii;
d) desprindere manual  a cruponului;
e) smulgere a pielii de pe extremit i i apoi desprindere a oriciului de pe suprafa a carcasei.

14. Jupuirea ovinelor este o opera iune tehnologic  de:



a) trac ionare a pielii în unghi de 0o;
b) desprindere manual  a pielii din regiunea dorsal ;
c) smulgere a pielii cu o vitez  de 8 m/secund ;
d) trac ionare a pielii cu mâna, de sus în jos;
e) insuflare de aer subcutanat i apoi desprindere a esutului 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 i rinichii;
b) limba, traheea, cordul, pulmonul, ficatul i rinichii;
c) limba, traheea, cordul, esofagul, pulmonul i splina;
d) limba, laringele, traheea, esofagul, cordul, pulmonul i ficatul;
e) limba, laringele, traheea, esofagul, pulmonul i ficatul.

17. Eviscerarea unei carcase trebuie executat :
a) în sens cranio-caudal;
b) în scopul înl tur rii p ilor necomestibile;
c) în maxim 30 minute de la sângerare;
d) în scopul scoaterii vezicii urinare i a masei gastro-intestinale;
e) în scopul scoaterii organelor din cavitatea abdominal .

18. Toaletarea carcasei se execut  prin:
a) tergerea suprafe elor cu pânz  curat ;
b) aspersarea suprafe elor cu acid lactic;
c) sp larea cu jetul de ap  cu mare presiune orientat perpendicular;
d) folosirea unor perii cu care se terg toate suprafe ele;
e) nici una din modalit ile de mai sus nu sunt corecte.

19. Transformarea mu chiului în carne include în prima faz :
a) acumularea acidului lactic i sc derea pH-ului;
b) activarea catepsinazelor i declan area proteolizei;
c) activarea catepsinelor i declan area lipolizei;
d) activarea calpainelor i declan area glicolizei;
e) activarea macropainei i declan area proteolizei.

20. Acumularea precoce a acidului lactic în mu chi se coreleaz  cu:
a) sc derea rapid  a pH-ului sub valoarea de 4,8;
b) declan area rapid  a fazei de rigiditate cadaveric ;
c) apari ia palorii cadaverice;
d) formarea complexelor proteino-glucidice, instabile;
e) denaturarea proteinelor consecutiv cre terii temperaturii.

21. Pierderea capacit ii de re inere a apei de c tre musculatur  se coreleaz  cu:
a) denaturarea proteinelor;
b) formarea unor complexe hidrofobe;
c) pierderea unor complexe hidrofile;



d) acumularea acidului fosforic;
e) acumularea grup rilor fosfatice.

22. Activarea calpainelor este determinat  de:
a) calpastatin ;
b) catepsin ;
c) n-calpain ;
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 maxim  de complexare a calpastatinei este:
a) la pH = 7;
b) la o concentra ie de 10 M Ca++;
c) la nivel sangvin;
d) determinat  de prezen a moleculelor de AMP;
e) determinat  de prezen a acidului lactic.

25. Calpainele contribuie la fr gezirea c rnii prin ac iunea asupra:
a) sistemului miofibrilar;
b) esutului conjunctiv;
c) sistemului sarcoplasmatic;
d) proteinelor reticulare;
e) lipidelor sarcoplasmatice.

26. Ac iunea proteolitic  a catepsinelor este facilitat  de:
a) catepsinaze;
b) sistemul multifunc ional – multicatalitic;
c) calpaine;
d) glicozidaze lizozomiale;
e) proteaze sarcoplasmatice.

27. Proteinele sarcoplasmatice sunt degradate în principal de:
a) sistemul proteazic neutru;
b) sistemul multifunc ional – multicatalitic;
c) sistemul proteazelor lizozomiale;
d) sistemul ATP-azic miozinic;
e) sistemul calpain  – calpastatin .

28. Unul din factorii importan i care intervin în procesul de maturare a c rnii este:
a) temperatura mediului exterior;
b) cantitatea de acid lactic;
c) greutatea carcasei;
d) cantitatea de ioni de calciu;
e) prezen a fito-enzimelor.



29. Un element important care influen eaz  direct fr gezimea c rnii este reprezentat de:
a) presiunea osmotic  dezvoltat  în esutul osos;
b) formarea complexului acto – miozinic;
c) lungimea sarcomerilor;
d) ag area carcaselor în cârlige;
e) congelarea rapid  a carcasei.

30. Metoda optim  de refrigerare a carcaselor este:
a) imersarea în ap  glacial ;
b) introducerea în curent de aer rece;
c) aspersarea cu ap  glacial ;
d) aspersarea cu granule de ghea ;
e) introducerea în tunele de congelare.

31. Metoda de congelare ultrarapid  a carcaselor prezint  ca principal avantaj:
a) prelungirea perioadei de valabilitate;
b) asigurarea unei matur ri optime;
c) formarea unor cristale de ghea  mici;
d) reducerea pierderilor de proteine musculare;
e) împiedic  formarea complexelor hidrofile.

32. Principala deficien  a decongel rii rapide a c rnii const  în:
a) scurtarea miofibrilelor;
b) scurtarea sarcomerilor;
c) ruperea fibrelor musculare;
d) pierderi de suc muscular;
e) contaminare microbian  masiv .

33. Procesul tehnologic de ob inere a conservelor din carne determin :
a) distrugerea cvasi-total  a vitaminelor;
b) distrugerea unor elemente biotice din carne;
c) distrugerea oligoelementelor;
d) cre terea valorii trofico-biologice a produsului;
e) cre terea valorii nutritive a produsului.

34. Aroma i gustul specifice conservelor din carne sunt determinate de:
a) aldehidele eliberate din structurile lipidice;
b) aldehidele formate în urma tratamentului termic;
c) amoniacul i acidul glutamic formate din glutation;
d) aminele formate din aminoacizii descompu i;
e) amoniacul format prin descompunerea proteinelor.

35. Colagenul prezent în materia prim  este transformat prin aplicarea temperaturilor de peste
100oC:

a) în prima faz  în glutin i apoi în gelatin ;
b) în amoniac i acid glutamic;
c) în prima faz  în gluten i apoi în geloz ;
d) în prima faz  în gelatin i apoi în glutamin ;
e) în glutamin i gelatin .

36. Ac iunea conservant  a s rii este determinat  în principal de:
a) cre terea presiunii osmotice în reticulul endoplasmic;



b) formarea complexelor proteino-saline, stabile;
c) ac iunea bactericid i virulicid ;
d) ac iunea direct  a sodiului;
e) blocarea metabolismului bacterian cu ionii de clor.

37. Bradtul este ob inut din:
a) carne de pas re tocat  fin, granule cu 10 mm în diametru;
b) carne de porc, cu adaos de sl nin ;
c) carne de bovine, maturat , t iat  în buc i de 100-150g;
d) carne de porc, maturat , tocat  în buc i de 100-150g;
e) carne de bovine, tocat  fin, ca o past .

38. Semiconservele din carne sunt produse ob inute:
a) prin pasteurizarea materiilor prime i auxiliare introduse în recipiente ermetic închise;
b) prin sterilizarea materiilor prime i auxiliare introduse în recipiente ermetic închise;
c) din carne materie prim  introdus  în buc i întregi în recipiente i s rat ;
d) din carne i legume, fierte i tocate;
e) din carne i gelatin , introduse în cutii.

39. Conservele din carne sunt produse ob inute:
a) din carne, sl nin i gelatin , cu adaos de polifosfa i;
b) din carne i legume, fierte i s rate;
c) prin sterilizarea materiilor prime i auxiliare introduse în recipiente metalice închise

ermetic;
d) prin fierberea materiilor prime i auxiliare introduse în recipiente metalice închise ermetic;
e) prin aburirea i supra op rirea materiilor prime i auxiliare introduse în cutii metalice.

40. Membranele utilizate pentru ob inerea preparatelor din carne sunt:
a) membrane naturale i membrane artificiale,
b) membrane naturale, membrane textile i membrane din materiale plastice;
c) membrane colagenice, membrane plastice i membrane termo-plastice;
d) membrane naturale i membrane colagenice;
e) membrane tubulare i membrane circulare.

41. Tratamentul termic al preparatelor din carne în membran  se face prin:
a) du are cu ap  fierbinte;
b) fierbere în saramuri concentrate;
c) coacere în cuptoare speciale;
d) afumare cu fum cald i coacere;
e) aburire sau pr jire în incinte speciale.

42. Membranele naturale sunt ob inute:
a) din anumite por iuni de intestin, s rate i congelate;
b) din por iuni digestive prelucrate prin laimuire;
c) numai din intestine de suine sau ovine, s rate;
d) numai din intestine de bovine, s rate i uscate;
e) numai din ma e de ovine i suine, t iate în buc i.

43. Destabilizarea gr simii din lapte, din punct de vedere tehnologic reprezint :
a) transformarea chimic  a lipidelor din lapte;
b) aglomerarea unor lipide din structurile lipo-globulinice;
c) aglomerarea i coalescen a par ial  a globulelor de gr sime;



d) formarea unor re ele de lipide i trigliceride;
e) transformarea globulelor de gr sime.

44. Coalescen a gr simii din lapte este fenomenul de:
a) transformare a globulelor de gr sime;
b) m rirea în volum a re elelor de lipide;
c) acumularea de bule de aer în globulele de gr sime;
d) aglomerarea reversibil  a globulelor de gr sime;
e) cre tere ireversibil  a globulelor de gr sime.

45. Coalescen a par ial  a gr simii din lapte este fenomenul de:
a) cre tere ireversibil  a globulelor de gr sime;
b) cre tere reversibil  a globulelor de gr sime;
c) aglomerare ireversibil  a globulelor de gr sime;
d) aglomerare reversibil  a globulelor de gr sime;
e) aglomerare ireversibil  a re elelor lipo-proteice.

46. Flocularea gr simii din lapte este fenomenul de:
a) aglomerare reversibil  a globulelor de gr sime;
b) aglomerare reversibil  a trigliceridelor;
c) aglomerare ireversibil  a trigliceridelor;
d) aglomerare spontan  a globulelor;
e) aglomerare ireversibil  a globulelor de gr sime.

47. Flocularea gr simii din lapte se caracterizeaz  prin:
a) formarea unor structuri floculare de lipide;
b) dispunerea unor flocoane de gr sime;
c) globule de gr sime care î i p streaz  identitatea;
d) globule de gr sime cu forme matriceale modificate;
e) globule de lipide cu membrane lipite.

48. Fenomenul de coalescen  a gr simii din lapte se produce:
a) prin combinarea gr simii lichide;
b) prin formarea de re ele cristaline;
c) prin cristalizarea globulelor de gr sime;
d) prin formarea de re ele de trigliceride,
e) datorit  recristaliz rii trigliceridelor.

49. Fenomenul de coalescen  par ial  se utilizeaz  tehnologic în:
a) ob inerea produselor lactate acide;
b) formarea cristalelor de unt;
c) extragerea unui procent de gr sime din lapte;
d) prelucrarea prin coagulare a laptelui;
e) ob inerea emulsiilor lactate acide.

50. Omogenizarea laptelui este opera iunea tehnologic  de:
a) amestecare a unor loturi de lapte;
b) amestecare a laptelui cu ajutorul unor palete;
c) stabilizare a emulsiei de gr sime;
d) stabilizare a proteinelor din lapte;
e) ob inere a smântânii i untului.



51. Cazeina este o protein  caracterizat  de:
a) esterificarea treoninei i serinei cu acid fosforic;
b) consolidarea lan urilor polipeptidice cu tioli;
c) prezen a unor lan uri auxiliare de cistin ;
d) formarea de pun i disulfurice cu metionin ;
e) legarea de reziduuri de cistein .

52. Principala protein  din lapte este:
a) lactalbumina;
b) lactoglobulina;
c) albumina;
d) serina;
e) cazeina.

53. Din punct de vedere tehnologic, în industria brânzeturilor cea mai important  este:
a) k-cazeina;
b) -cazeina;
c) -cazeina;
d) -cazeina;
e) m-cazeina.

54. Cel mai ridicat punct izoelectric îl au:
a) -cazeina i euglobulina;
b) albumina i -cazeina;
c) -cazeina i euglobina;
d) globulina i cazeina;
e) serina i cazeina.

55. Cel mai sc zut punct izoelectric îl au:
a) proteozo-peptonele;
b) frac iunile tsao;
c) proteinele minore;
d) globulinele;
e) albuminele.

56. Proteinele din lapte sunt clasificate tehnologic în:
a) cazeine i albumine;
b) cazeine, albumine i albumoze;
c) proteine micelare, proteine din lactoser, proteine membranare;
d) proteine coagulabile i proteine necoagulabile;
e) proteine micelare i proteine de coagulare.

57. Proteinele membranare sunt prezente în:
a) orice structur  membranar  din lapte;
b) orice membran  a globulelor de gr sime;
c) toate re elele cristaline formate din cazein ;
d) toate structurile proteice din lapte;
e) în membranele care se coaguleaz .

58. În laptele smântânit, la nivelul structurilor membranare sunt ata ate:
a) depozite de calciu;
b) catalaz i sulfhidril oxidaz ;



c) Ca-ATP-az i peroxidaz ;
d) sulfhidril-oxidaz i amilaz ;
e) sulfhidril-oxidaz i Ca-ATP-az .

59. La nivelul membranelor globulelor de gr sime din lapte sunt asociate:
a) xantin-oxidaza i butirofilina;
b) butirofilina i peroxidaze;
c) catalaza i peroxidaze;
d) fosfataz  alcalin i catalaza;
e) xantin-oxidaza i amilaza.

60. În frac iunile membranare din smântân  este eviden iat :
a) peroxidaza;
b) catalaza;
c) plasminogenul;
d) amilaza;
e) xantin-oxidaza.

61. În micelele de cazein  se g sesc ata ate:
a) structuri cristaline de trigliceride;
b) re ele de cristale în faz  lichid ;
c) re ele cazeinice accesorii;
d) enzime coagulante sulfhidrice;
e) plasminogen i plasmin .

62. Micelele din lapte sunt structuri alc tuite din:
a) fosfoproteine, albumine i albumoze;
b) cazeine, fosfat de calciu i gliceride;
c) fosfoproteine, cazeine i fosfat de calciu;
d) cazeine, albumine i fosfat de calciu;
e) fosfoproteine, albumine i fosfat de calciu.

63. Micelele de cazein  sunt:
a) agregate coloidale cu fosfat de calciu;
b) structuri sferice cu greutate molecular  mare;
c) re ele de cazein  care se combin  cu k-cazeina;
d) conglomerate de cazeine tip A i tip B;
e) forma iuni proteice spiralate i complexe.

64. Din punct de vedere tehnologic i func ional, structura micelar  impune întotdeauna
prezen a:

a) -cazeinei;
b) -cazeinei;
c) -cazeinei;
d) k-cazeinei;
e) m-cazeinei;

65. Conforma ia cazeinelor este asem toare cu cea a:
a) miozinelor;
b) proteinelor globuloase;
c) proteinelor metamerice;
d) tropomiozinelor;



e) proteinelor globulare denaturate.

66. Ca structur  general  cazeinele prezint :
a) o re ea complex ;
b) reziduuri de triptonin ;
c) reziduuri de prolin ;
d) reziduuri de metionin ;
e) o form  globular .

67. Stabilizarea micelelor de cazein  este determinat  de:
a) implicarea reziduurilor de treonin i serin ;
b) izolarea în centrul acestora a complexelor de calciu;
c) formarea leg turilor glicozidice cu metionina;
d) scindarea k-cazeinei în complexe insolubile;
e) prezen a unor fragmente lipidice hidrofile.

68. Formarea cazein macropeptidului este condi ionat  de:
a) prezen a calciului în form  insolubil ;
b) ruperea leg turii peptidice Phe105–Met106;
c) apari ia unei por iuni hidrofobe, para-k-cazein ;
d) utilizarea chimozinei sub form  anorganic ;
e) prezen a enzimelor lipolitice de tip renet .

69. Submicelele de cazein  sunt legate între ele cu:
a) for e tip Van de Walls;
b) leg turi disulfurice intercazeinice;
c) por iunile hidrofobe ale trigliceridelor;
d) fosfatul de calciu coloidal;
e) leg turi covalente disulfhidrice.

70. Proteinele serice termolabile cu cele mai multe reziduuri de cistein  din lapte sunt:
a) albuminele serice;
b) lactotransferinele;
c) proteinele fosforilate tip WAP;
d) -lactalbuminele;
e) -lactoglobulinele.

71. Aroma specific  laptelui fiert este determinat  de:
a) grup rile sulfhidril libere;
b) aldehidele formate din acidul linoleic;
c) complexele de calciu ata ate cazeinei;
d) micelele cazeinice stabilizate termic;
e) proteinele serice termolabile.

72. Stabilitatea fizic  a laptelui este afectat  la înc lzire datorit :
a) form rii complexelor stabile cu lactoza;
b) eliber rii trigliceridelor din globulele de gr sime;
c) ruperii lan urilor de cazein  din submicele;
d) ale fosforil rii par iale a cazeinei;
e) denatur rii lipoproteinelor din lactoser.

73. Prin pierderea solubilit ii serumproteinelor i coprecipitarea cu cazeina sunt afectate:



a) propriet ile coagulului;
b) propriet ile chimozinei;
c) structurile cazeinice;
d) structurile micelare libere;
e) calit ile laptelui.

74. Conform legii lui Stoke, viteza de sedimentare a particulelor din lapte cre te datorit :
a) for elor centripete;
b) for elor anti-centrifugale;
c) reducerii tensiunilor superficiale;
d) reducerii vâscozit ii fazei continue;
e) diferen elor de densitate a micelelor de cazein .

75. Pentru o pasteurizare corect  a laptelui, cel mai important parametru este:
a) durata real  de pasteurizare;
b) num rul de microorganisme distruse;
c) temperatura real  utilizat ;
d) rela ia timp – temperatur ;
e) distrugerea microorganismelor int .

76. Valorile parametrului „Z” în timpul pasteuriz rii sunt cele mai mari pentru:
a) pigmen ii prezen i în lapte;
b) vitaminele laptelui;
c) enzimele laptelui;
d) bacteriile prezente în lapte;
e) microorganismele prezente în lapte.

77. Valorile parametrilor „Z” i „D” pentru microorganisme sunt mai sc zute în cazul:
a) proces rii UHT a laptelui;
b) proces rii HTST a laptelui;
c) proces rii prin sterilizare a laptelui;
d) proces rii UHTST a laptelui;
e) proces rii prin membrane a laptelui.

78. Valorile parametrilor „Z” i „D” pentru microorganisme sunt mai mari în cazul:
a) proces rii prin fierbere a laptelui;
b) proces rii UHT a laptelui;
c) proces rii HTST a laptelui;
d) proces rii UHTST a laptelui;
e) proces rii prin stabilizare a laptelui.

79. Valorile parametrilor „Z” i „D” pentru factorii nutritivi sunt mai sc zute în cazul:
a) proces rii UHT a laptelui;
b) proces rii HTST a laptelui;
c) proces rii prin sterilizare a laptelui;
d) proces rii UHTST a laptelui;
e) proces rii prin membrane a laptelui.

80. Valorile parametrilor „Z” i „D” pentru factorii nutritivi sunt mai mari în cazul:
a) proces rii prin fierbere a laptelui;
b) proces rii UHT a laptelui;
c) proces rii HTST a laptelui;



d) proces rii UHTST a laptelui;
e) proces rii prin stabilizare a laptelui.

81. Principalul avantaj al metodei UHT directe este:
a) men inere termic  sc zut ;
b) folosirea unor temperaturi extreme;
c) costuri de produc ie reduse;
d) instala ii foarte simple;
e) distrugerea unor cantit i mari de microorganisme.

82. Avantajele metodei UHT directe prin infuzie sunt:
a) înc lzirea brusc  a laptelui i sterilitatea;
b) înc lzirea instantanee i r cirea rapid ;
c) evitarea supraînc lzirii i gelifierea cazeinei;
d) evitarea coagul rii cazeinei i cre terea vâscozit ii;
e) folosirea unor camere de vacuum foarte eficiente.

83. Pentru ob inerea 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 sinerez  se datoreaz :
a) form rii unor micele de cazein  spiralate;
b) preînc lzirii insuficiente a laptelui în timpul coagul rii;
c) constituirii unor lan uri polipeptidice prea lungi;
d) deplas rii fazei lichide în alte structuri lipoproteice;
e) form rii unor grupuri de micele de cazein  ce nu pot re ine apa.

85. Pentru îmbun irea texturii smântânii fermentate, se utilizeaz  tehnologic:
a) normalizarea smântânii crude;
b) omogenizarea smântânii materie prim ;
c) reînc lzirea smântânii dup  fermenta ie;
d) înc lzirea smântânii maturate;
e) cristalizarea smântânii crude.

86. În tehnologia de ob inere a untului, cristalizarea gr simii este favorizat  de:
a) pasteurizarea termic  dur  a materiei prime;
b) folosirea unui tratament UHT;
c) r cirea brusc  a materiei prime dup  pasteurizare;
d) introducerea de calciu solubil în lapte;
e) fr mântarea untului în momentul form rii boabelor de unt .

87. Prin baterea smântânii, în tehnologia de ob inere a untului, se realizeaz :
a) formarea unor complexe lipidice în jurul unor bule de gaz;
b) aglomerarea de trigliceride i formarea de re ele lipoproteice;
c) flotarea unor lipide în emulsia de trigliceride;
d) comasarea de lipide legate între ele prin enzime;
e) coagularea lipidelor maturate anterior.



88. Aroma specific  a untului se formeaz  în etapa de:
a) maturare microbiologic ;
b) maturare fizic ;
c) maturare chimic ;
d) maturare biochimic ;
e) maturare fizico-chimic .

89. Omogenizarea compozi iei i formarea emulsiei de gr sime pentru înghe ate are drept
consecin e:
a) lichefierea înghe atei i hidratarea;
b) reducerea diametrului globulelor de gr sime;
c) cristalizarea gr simii i denaturarea;
d) cre terea vâscozit ii i r cirea gr simii;
e) eliminarea bulelor de aer.

90. În faza de maturare a emulsiei pentru înghe ate se realizeaz :
a) hidratarea proteinelor;
b) cristalizarea proteinelor;
c) destabilizarea proteinelor;
d) degradarea proteinelor;
e) stabilizarea proteinelor.

91. În tehnologia brânzeturilor este obligatorie:
a) pasteurizarea laptelui materie prim ;
b) lactizarea coagulului i înc lzirea lui;
c) bactofugarea laptelui materie prim ;
d) omogenizarea laptelui înainte de coagulare;
e) fermentarea u oar  a laptelui crud.

92. Ad ugarea clorurii de calciu în laptele materie prim  are ca principal scop tehnologic:
a) intensificarea procesului de coagulare;
b) formarea albuminatului de calciu;
c) scindarea k-cazeinei i formarea cazeolului;
d) formarea lan urilor albuminoase;

93. Normalizarea laptelui materie prim  asigur  tehnologia brânzeturilor:
a) folosirea numai a loturilor de lapte normal;
b) normalizarea gr simii de coagulare a laptelui;
c) normalizarea proteinelor din lapte crud;
d) distribuirea uniform  a trigliceridelor în 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 ob inerea ca cavalurilor o etap  tehnologic  obligatorie este:
a) înc lzirea a II-a i malaxarea;

e) intensificarea procesului de lactizare.



b) op rirea ca ului dulce i filarea;
c) malaxarea i s rarea;
d) scurgerea în sedil i baterea;
e) uscarea ca ului i filarea.

96. În procesul tehnologic de maturare a brânzeturilor:
a) proteinele se transform  în aldehide i amine;
b) trigliceridele se transform  în aldehide i cetone;
c) lactoza se transform  în acid lactic i fosfa i liberi;
d) cazeina se transform  paracazein i cetone;
e) gr simile se transform  în lipide i lipaze.

97. Înc lzirea a doua  a coagulului asigur  tehnologic:
a) uscarea coagulului i alcalinizarea;
b) compactarea coagulului i maturarea;
c) compactarea coagulului i deshidratarea;
d) fermentarea i peptonizarea;
e) eliminarea zerului i acetilarea.

98. Enzimele folosite la coagularea laptelui sunt:
a) enzimele cu ac iune direct  asupra lactozei;
b) enzime tip dehidrolaze, specifice lactiz rii;
c) proteaze cu efect acidifiant;
d) enzime proteolitice care descompun k-cazeina;
e) lipaze care atac  lan urile polipeptidice.

99. Consisten a untului poate fi optimizat  prin:
a) modificarea tratamentului termic în func ie de valoarea indicelui de iod al smântânii;
b) maturarea biochimic  prelungit  a smântânii i înc lzirea a doua;
c) maturarea microbiologic  redus  a smântânii i pasteurizarea moderat ;
d) maturarea fizic  suficient i cristalizarea trigliceridelor saturate;
e) baterea prelungit  a untului i malaxarea moderat .

100. În timpul baterii smântânii, separarea untului de zar  se produce datorit :
a) for elor centrifuge care ac ioneaz  pe bulele de aer;
b) coalescen ei bulelor de aer;
c) ruperii lan urilor polipeptidice;
d) form rii unor complexe lipoproteice;
e) form rii unor aglomer ri stabile cu lactoza.


