XUNTA DE GALICIA BI | C | B

CONSELLERIA DE CULTURA, EDUCACION j
E ORDENACION UNIVERSITARIA

PROFESORADO DE ENSINO SECUNDARIO ESP. PROCESOS NA INDUSTRIA ALIMENTARIA PROCESO SELECTIVO 2021

OPCION A en GALEGO
1. Segundo o principio do método de Rése-Gottlieb:
a. O contido en materia graxa do leite determinase volumetricamente.
b. O contido en materia graxa do leite exprésase en gramos ou en porcentaxe (p/v).
c. O contido en materia graxa do leite determinase tras unha extraccion humida.
d. O contido en materia graxa do leite determinase tras unha extraccion con
disolucion amoniacal.

2. A analise do contido en graxa dos leites naturais, certificados, hixienizados, esterilizados,
enteiros ou parcialmente desnatados segundo o principio do método de Rdse-Gottlieb estd
descrito en:

a. Orde do 31 de xaneiro de 1977 pola que se establecen os Métodos Oficiais de
Anadlises de Aceites e Graxas, Cereais e Derivados, Produtos Lacteos e Produtos
Derivados da Uva.

b. Orde do 26 de xaneiro de 1989 pola que se aproban os métodos oficiais de analises
de determinados tipos de leite parcial ou totalmente deshidratado destinados 4
alimentaciéon humana.

c. NormalSO 2446:2008.

d. Norma ISO 7208:2009.

3. A norma internacional de referencia para a determinacién do contido en graxa do leite
natural polo método gravimétrico é:

ISO 2446:2008.

ISO 7208:2009.

ISO 1211:2010.

ISO 707:2009.
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4. Segundo o principio do método de RoOse-Gottlieb, descrito na Orde do 7 de xullo de 1972
pola que se aproban as normas de toma de mostras e analises dos diferentes tipos de leite
que figuran no Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias Lacteas, na
determinacion do contido en graxa do leite desnatado empréganse:

a. 1,5 mL de disolucién de amoniaco ao 25 %, 10 mL de etanol a0 96 % * 2 % v/v, 25
mL de éter dietilico exento de perdxidos e 25 mL de éter de petrdleo.

b. 1 mL de disolucién de amoniaco ao 25 %, 10 mL de etanol a0 96 % + 1 % v/v, 25 mL
de éter dietilico exento de perdxidos e 25 mL de éter de petréleo.

c. 1 mLde disoluciéon de amoniaco ao 25 %, 10 mL de etanol a0 96 % * 2 % v/v, 25 mL
de éter dietilico exento de perdxidos e 25 mL de éter de petréleo.

d. 1,5 mL de disolucion de amoniaco ao 20 % p/v, 10 mL de etanol ao 96 % + 2 % v/v,
25 mL de éter dietilico exento de perdxidos e 25 mL de éter de petrdleo.

5. Segundo o procedemento descrito na Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as
normas de toma de mostras e analises dos diferentes tipos de leite que figuran no
Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias Lacteas, na determinacion do contido
en graxa do leite o éter de petréleo emprégase para:

a. Diminuir a solubilidade dos sales na capa etérea.
b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.

c. Precipitar a caseina.

d. Diminuir a solubilidade dos sales na capa acuosa.
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Segundo o procedemento descrito na Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as
normas de toma de mostras e analises dos diferentes tipos de leite que figuran no
Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias Lacteas, na determinacion do contido
en graxa do leite a disolucidon de amoniaco emprégase para:

a. Diminuir a solubilidade dos sales na capa etérea.

b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.

¢. Diminuir a solubilidade da auga.

d. Diminuir a solubilidade dos sales na capa acuosa.

Segundo o procedemento descrito na Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as
normas de toma de mostras e analises dos diferentes tipos de leite que figuran no
Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias Lacteas, na determinacion do contido
en graxa do leite a disolucidn alcohdlica emprégase para:

a. Diminuir a solubilidade dos sales na capa etérea.

b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.

c. Precipitar a caseina.

d. Diminuir a solubilidade dos sales na capa acuosa.

Segundo o procedemento descrito na Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as
normas de toma de mostras e analises dos diferentes tipos de leite que figuran no
Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias Lacteas, na determinacion do contido
en graxa do leite o éter dietilico emprégase para:

a. Extraer a materia graxa.

b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.

c. Precipitar a caseina.

d. Diminuir a solubilidade dos sales na capa acuosa.

Segundo o procedemento descrito na Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as
normas de toma de mostras e andlises dos diferentes tipos de leite que figuran no
Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias Lacteas, a secuencia na determinacion
do contido en graxa do leite é:

a. Extraccidn, solubilizacién proteica, separacion de fases, evaporacion.

b. Extraccidn, separacién de fases, solubilizacién proteica, evaporacion.

c. Solubilizacién proteica, separacion de fases, extraccion, evaporacion.

d. Solubilizacién proteica, extraccion, separacion de fases, evaporacion.

10. Segundo o procedemento descrito na Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as

normas de toma de mostras e analises dos diferentes tipos de leite que figuran no
Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias Lacteas, na determinacion do contido
en graxa do leite desnatado para conseguir que a capa de disolvente mixto estea totalmente
limpida e completamente separada da fase acuosa hai que:
a. Deixar repousar o aparello de extraccidon polo menos 1 hora ou centrifugar polo
menos 5 minutos a 500-600 rpm.
b. Deixar repousar o aparello de extraccion polo menos 2 horas ou centrifugar polo
menos 5 minutos a 1500-1600 rpm.
c. Deixar repousar o aparello de extraccidon polo menos 1 hora ou centrifugar polo
menos 2 minutos a 500-600 rpm.
d. Deixar repousar o aparello de extraccidon polo menos 2 horas ou centrifugar polo
menos 5 minutos a 500-600 rpm.

Paxina 2 de 23

& Xacobeo 21-22
Covtesivde [CeDEL  www.cede.es



XUNTA DE GALICIA BI | C | B

CONSELLERIA DE CULTURA, EDUCACION j
E ORDENACION UNIVERSITARIA

PROFESORADO DE ENSINO SECUNDARIO ESP. PROCESOS NA INDUSTRIA ALIMENTARIA PROCESO SELECTIVO 2021

OPCION A en GALEGO

11. Indica os métodos que determinan a graxa gravimetricamente:
a. RoOse-Gottlieb, Babcock.
b. RoOse-Gottlieb, Werner-Schmid.
c. Monjonier, Babcock.
d. Werner-Schmid, Babcock.

12. A UNE-EN ISO 1211:2010 fai referencia a:
a. Determinacién do contido en graxa do leite por un método volumétrico.
b. Determinacién do contido en graxa de produtos lacteos desnatados por un método
volumeétrico.
c. Determinacion do contido en graxa do leite por un método gravimétrico.
d. Determinacién do contido en graxa de produtos lacteos desnatados por un método
gravimétrico.

13. En relacién a disolucion de vermello Congo que aparece no protocolo descrito na UNE-EN
ISO 1211:2010, sinala a opcidn incorrecta:
a. E carcinoxénico.
b. Permite ver mais claramente a separacidn entre o solvente e a fase acuosa.
c. O seu uso é opcional.
d. Utilizase ao 2 % (p/v).

14. Cando se aplica o método de referencia para a materia graxa do leite descrito na Orde do 7
de xullo de 1972 pola que se aproban as normas de toma de mostras e andlises dos
diferentes tipos de leite que figuran no Regulamento de Centrais Leiteiras e outras Industrias
Lacteas, realizanse duas determinacidns repetidas unha inmediatamente despois da outra.
Pésanse 10,944 g para a primeira mostra e 10,934 g para a segunda, sendo o peso do residuo
graxo de 420 mg e 419 mg, respectivamente. Indicar se o resultado obtido corresponde:

a. Cun leite enteiro.

b. Cun leite semidesnatado.

c. Cun leite desnatado.

d. A diferenza entre os resultados das duas determinacions repetidas excede ao que
indica a Orde.

15. Requisitos e condicions que debe cumprir a toma de mostras de leite para a determinacion
de materia graxa nas explotaciéns, segundo o Real Decreto 1728/2007, do 21 de decembro,
polo que se establece a normativa basica de control que deben cumprir os operadores do
sector lacteo e modificase o Real Decreto 217/2004, do 6 de febreiro, polo que se regulan a
identificacidon e rexistro dos axentes, establecementos e contedores que interveiien no
sector lacteo, e o rexistro dos movementos do leite:

a. A mostra tomada serd de 100 centimetros cubicos (cc) e evitarase o enchido
excesivo dos botes.
b. A mostratomada serade 80 centimetros clbicos (cc) e evitarase o enchido excesivo

dos botes.

c. A mostratomada serd de 50 centimetros cubicos (cc) e evitarase o enchido excesivo
dos botes.

d. A mostratomada sera de 40 centimetros cubicos (cc) e evitarase o enchido excesivo
dos botes.
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A Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as normas de toma de mostras e andlises
dos diferentes tipos de leite que figuran no Regulamento de Centrais Leiteiras e outras
Industrias Lacteas recolle que, para a conservacién das mostras para andlises quimicas,
como por exemplo a graxa en leite:
a. Poden engadirse conservadores, preferentemente perdxido de hidroxeno e
formaldehido.
b. Poden engadirse conservadores, preferentemente perdxido de hidroxeno e
dicromato potasico.
c. Poden engadirse conservadores, preferentemente dicromato potasico e
formaldehido.
d. Poden engadirse conservadores, preferentemente formaldehido e bronopol.

A Orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as normas de toma de mostras e andlises
dos diferentes tipos de leite que figuran no Regulamento de Centrais Leiteiras e outras
Industrias Lacteas recolle que, as mostras de leite para analises quimicas, como a
determinacion de graxa, conservaranse durante o transporte:

a. Amaisde 0 °Ce menos de 5 °C.

b. A menos de 10 °C.

c. Amenosde5 °C.

d. A mais de 0 °C e menos de 10 °C.

A orde do 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as normas de toma de mostras e andlises
dos diferentes tipos de leite que figuran no Regulamento de Centrais Leiteiras e outras
Industrias Lacteas recolle que, para a recollida de mostras de leite a granel, destinados a
analises quimicas, como a determinacién de materia graxa, son necesarios os seguintes
materiais:

a. Axitadores ou émbolos, culler de tamafio adecuado e recipientes.

b. Sistema de axitacién mecanico, culler de tamafio adecuado e recipientes.

c. Axitadores ou émbolos, tomamostras de tamafio adecuado e recipientes.

d. Sistema de axitacién mecanico, tomamostras de tamafo adecuado e recipientes.

Durante a determinacion de graxa mediante o método Gerber, a presenza de formol no leite
podese detectar engadindo ao butirdmetro unha cantidade moi pequena de:

a. Fenolftaleina.

b. Floroglucina.

c. Cloruro férrico.

d. Furfural.

A empresa O Ribeiro fixa o prezo do leite en 3,2 € por kg de graxa e 6,8 € por kg de proteina.
A explotacion “X” fornece leite cunha media de proteina de 3,60 %, superando o maximo de
entregas mensuais acordado de 77400 kg de leite. Que porcentaxe de graxa media deberia
obterse na determinacion da graxa para que a empresa poida alcanzar un prezo mensual de
0,40 €/kg de leite?

4,75 % de graxa.

4,55 % de graxa.

4,35 % de graxa.

4,85 % de graxa.

Qo ocw
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21. Unha empresa quere producir leite rico en dacidos graxos poliinsaturados omega-3
suplementando a alimentacién do gando con lifio, pero esta suplementacion provoca a
depresion da graxa lactea, polo que os resultados obtidos na analise de graxa para o leite
das granxas participantes oscilan entre un 2,92 % e un 3,47 % de graxa. Tendo en conta que
non queren sometela a procesos que alteren o seu perfil lipidico, como poderian etiquetar
o leite resultante segundo a normativa actual?

a. Como leite enteiro non normalizado

b. Como leite semidesnatado non normalizado.

c. Non poden denominala nin enteiro, nin semidesnatado.

d. Deben estandarizalo para poder comercializalo como leite semidesnatado.

22. O método Gerber recollido na ISO 19662:2018 non é aplicable a:
a. Leite parcialmente desnatado.
b. Leite cunha alta acidez.
c. Leite homoxeneizado.
d. Leite conservado con 2-bromo-2-nitropropano-1,3-diol.

23. No método Gerber recollido na ISO 19662:2018 a extraccidn de graxa de:

a. 11,00 £ 0,03 mL de leite, daranos na lectura da escala a cantidade de graxa en g/100
g de leite.

b. 10,75 + 0,03 mL de leite, daranos na lectura da escala a cantidade de graxa en g/100
g de leite.

c. 10,65 + 0,03 mL de leite, daranos na lectura da escala a cantidade de graxa en g/100
g de leite.

d. 10,00 + 0,03 mL de leite, daranos na lectura da escala a cantidade de graxa en g/100
g de leite.

24. Ao desnatar un leite completamente obtense unha nata co 35 % de materia graxa e 1450 kg
de leite desnatado. Coa nata obtida elabdranse 62,5 kg de manteiga cun 84 % de materia
graxa. Cal seria o resultado da determinacidn de materia graxa do leite inicial?

a.3,8%
b.3,6%
c.3,5%
d.3,3%

25. Segundo a lexislacion actual, o leite de consumo que dese como resultado un 3,5 % (m/ m)
na determinacién de graxa deberia ter un contido de proteina minimo do:
a. 3,1%(m/m)
b. 2,7% (m/ m)
c. 2,6%(m/m)
d. 2,9% (m/m)

26. Segundo a lexislacidn actual, un leite de consumo que dese como resultado un 3,5 % (m/m)
na determinacién de graxa deberia:
a. Ter unha masa superior ou igual a 1032 g/L en leite a unha temperatura de 20 °C.
b. Ter unha masa superior ou igual a 1028 g/L en leite a unha temperatura de 20 °C.
c. Ter unha masa superior ou igual a 1032 g/L en leite a unha temperatura de 15 °C.
d. Ter unha masa superior ou igual a 1028 g/L en leite a unha temperatura de 15 °C.
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27. En mostras de leite para a analise de graxa polo método Gerber segundo a ISO 19662:2018
pode engadirse como substancia conservadora:
a. Dicromato potasico.
b. Formol.
c. Perdxido de hidréxeno.
d. Ninhidrina.

28. O éter dietilico estabilizado con butilhidroxitolueno (BHT):
a. Debe someterse periodicamente a unha proba de perdxidos para asegurar que esta
libre dos mesmos.
b. Debe eliminarse si se observa formacion de cristais no seu recipiente.
c. Non pode utilizarse para a extraccidon de graxa mediante o método gravimétrico.
d. Debe destilarse xusto antes do seu uso para a extraccion de graxa.

29. A Orde do 7 de xullo de 1972 recolle que para a determinacién de graxa en leite mediante o
método gravimétrico utilizarase unha balanza analitica. Considérase unha balanza analitica
a aquela que ten unha lexibilidade de:
a.0,00001 g
b.0,0001 g
c.0,001 g
d.0,01g

30. Requisitos e condiciéns que debe cumprir a toma de mostras de leite nas explotacidns para
determinacidn da materia graxa, segundo o Real Decreto 1728/2007, do 21 de decembro,
polo que se establece a normativa basica de control que deben cumprir os operadores do
sector lacteo e modificase o Real Decreto 217/2004, do 6 de febreiro, polo que se regulan a
identificacidon e rexistro dos axentes, establecementos e contedores que intervefien no
sector lacteo, e o rexistro dos movementos do leite:

a. Podera engadirse 4 mostra dicromato potasico para a sia conservacion.
b. Poderd engadirse @ mostra azidiol para a sta conservacion.

c. Poderd engadirse @ mostra bronopol para a sia conservacion.

d. Poderda engadirse @ mostra floroglucina para a sua conservacion.

31. Segundo o principio do método Gerber, o contido de graxa en leite determinase por:

a. Liberacion total da graxa por disolucién das substancias proteicas, separaciéon da graxa
por extraccion humida e posterior medida volumétrica desta.

b. Liberacion total da graxa por disolucién das substancias proteicas, separacion da graxa
por centrifugacion e posterior medida gravimétrica desta.

c. Liberacién total da graxa por disolucidn das substancias proteicas, separacién da graxa
por centrifugacion e posterior medida volumétrica desta.

d. Liberacién total da graxa por disolucidn das substancias minerais, separacion da graxa
por centrifugacion e posterior medida gravimétrica desta.

32. Na determinacion de graxa en leite polo método Gerber, deben empregarse:
a. Pipetas graduadas de 11 mL.
b. Pipetas aforadas de 10 mL.
c. Pipetas graduadas de 10 mL.
d. Pipetas aforadas de 11 mL.
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33. Na determinacién de graxa en leite polo método Gerber, debe empregarse un bafo de auga
regulable a:
a. 60°C
b. 65°C
c. 50°C
d. 55°C

34. Na determinacion de graxa en leite polo método Gerber, o alcol isoamilico:

a. Aumenta a tension interfacial, favorecendo a ruptura da emulsién, a separacién da
graxa, ademais de previr a sulfatacion e carbonizacion da mesma.

b. Axuda a diminuir a tension interfacial, favorecendo a ruptura da emulsion, a
separacion da graxa, ademais de favorecer a sulfatacion e carbonizacion da mesma.

c. Axuda a diminuir a tensién interfacial, favorecendo a ruptura da emulsion, a
separacion da graxa, ademais e previr a sulfatacion e carbonizaciéon da mesma.

d. Aumenta a tensidn interfacial, favorecendo a ruptura da emulsién, a separacion da
graxa, ademais de favorecer a sulfatacion e carbonizacién da mesma.

35. Na determinacion de graxa en leite, o método Babcock, en relacién co método Gerber:
Utiliza alcol isoamilico.

E mais lento.

E mais rapido.

E un método gravimétrico.

o 0 oTw

36. Na determinacion de graxa en leite polo método Gerber, para a destrucidon da envoltura
protectora dos glébulos graxos é necesario:
a. O alcol isoamilico.
b. O acido sulfurico concentrado.
c. A centrifugacion
d. O quecemento da mostra.

37. Na determinacién de graxa en leite polo método Gerber, a lectura no butirdmetro
efectuarase:

a. Inmediatamente despois de sacalo do bafio de auga no que permaneceu durante 5
minutos.

b. 5 minutos despois de sacalo do bafio de auga no que permaneceu durante 5 minutos.

c. Inmediatamente despois de sacalo do bafio de auga no que permaneceu durante 30
minutos.

d. 5 minutos despois de sacalo do bafio de auga no que permaneceu durante 10
minutos.

38. Na determinacidn de graxa en leite polo método Gerber, as veces o volume de liquidos no
butirdmetro non é suficiente para que a columna de graxa quede na escala graduada, nese
caso:

a. Engadiranse unhas pingas de acido sulfurico despois da centrifugacion.
b. Engadiranse unhas pingas de acido sulfurico antes da centrifugacion.
c. Engadiranse unhas pingas de auga antes da centrifugacion.

d. Deberase repetir a analitica.
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No butirédmetro, a lectura de graxa en leite vén expresado en:
a. g de graxa en 100 mL de leite.
b. g de graxa en 100 g de leite.
c. mg de graxa en 100 g de leite.
d. mg de graxa en 100 mL de leite.

A aparicion de coloracién moi escura na columna de graxa separada no butirdmetro pode
ser debida a:

a. Exceso de 4acido.

b. Butirémetro sucio.

c. Centrifugacion insuficiente.

d. Cantidade insuficiente de acido.

Respecto 4 lectura do butirdmetro, se 0 menisco esta entre ddas marcas:
a. Témase o valor superior.
b. Témase o valor inferior.
c. Adaptarase o émbolo.
d. Témase o valor intermedio.

Na determinacién de graxa nunha mostra de leite, a lectura no butirémetro ofrece un valor
de 3,9. Tendo en conta que a densidade é de 29 graos Quevenne, a porcentaxe (p/p) é:
a.3,4
b.2,8
c.0,5
d.3,8

A resolucidn dos butirédmetros de graxa 0-1% de determinacién de graxa en leite desnatado
é:

a.0,1%

b.0,01 %

c. 0,05 %

d.0,02 %

Para a determinacion de graxa en leite polo método Gerber, necesitamos preparar 50 mL
de H,SO4 cunha riqueza do 91 % (p/p) e densidade 1,82 a partir do que dispofiemos no
laboratorio, que é H,SO,4 35 N, para andlise, ACS, ISO. A cantidade que deberemos tomar
deste é:

a. 61,96 mL

b. 59,05 mL

c. 45,74 mL

d. 51,96 mL

O resultado IBC/mL que corresponde cos seguintes recontos de aerobios mesdfilos en leite
cru (102: 305 e 325 UFC // 103 33 e 25 UFC) en método de referencia con sementa en
profundidade é:

a.2,2.10*

b.3,8.10°

c¢. Ningun é correcto

d.2,4.10°
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46. O resultado IBC/mL que corresponde cos seguintes recontos de aerobios mesdfilos en leite

47.

48.

49.

50.

51.

cru(102:305e 325 UFC// 103:33 e 25 UFC) en método de rutina e sementa en profundidade
é:

a.1,4.10%

b.1,3.10*

c.2,1.10*

d.1,8.10*

O resultado en IBC/mL que obteria o laboratorio de referencia para un leite cru de cabra
destinada a elaboracidon de produtos lacteos con tratamento térmico de aerobios meséfilos
seria como maximo para ser aceptada:

a. Ningunha é correcta

b.1,6.10°

c.9,4.10°

d.1,5.10°

Non sera necesario incorporar, segundo os métodos internacionais de referencia para
determinacion de aerobios mesdfilos en leite cru, 4 mL de agar para cubrir unha vez
solidificado o medio inoculado:

a. Nunca é necesario.

b. Sempre se emprega.

c¢. Non hai colonias que invaden a superficie do medio despois da solidificacion.

d. Hai colonias que invaden a superficie do medio despois da solidificacion.

Aincerteza na medida da mostra de leite usado na suspension inicial para determinacién de
aerobios mesofilos en leite segundo os métodos internacionais de referencia sera como
maximo:

a.x5%

b.+10%

c.t25%

d.+t4%

O periodo de homoxeneizacion da suspension inicial para determinacién de aerobios
mesofilos en produtos lacteos segundo os métodos internacionais de referencia sera:

a. Depende do alimento.

b. Entre 1 e 3 minutos dependendo do alimento.

c. Entre 2 e 5 minutos dependendo do alimento.

d. Non se estipula tempo.

O agar de cultivo preparado e empregado nos métodos de referencia internacionais para
determinacion de aerobios mesofilos en leite debera de ser arrefriado entre:

a. Entre 44 e 46 °C.

b. Entre 42 e 47 °C.

c. Entre 43 e 46 °C.

d.Entre 44 e 47 °C.
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52. O medio de cultivo preparado nos métodos de referencia internacionais para determinacion
de aerobios mesdfilos en leite poderd conservarse:
a. Non mdis de 3 meses entre 2 e 8 °C, protexido da luz.
b. Non mais de 1 mes entre 2 e 8 °C, protexido da luz.
¢. Non mais de 2 meses entre 2 e 8 °C, protexido da luz.
d. Non mdis de 3 meses entre 1 e 7 °C, protexido da luz.

53. As cepas de control para a avaliacion da produtividade do medio de cultivo usado nos
métodos de referencia internacionais para a determinacién de aerobios meséfilos en leite
cru son:

a. Escherichia coli WDCM 00014 ou WDCM 00013.
b. Bacillus subtilis subsp. Spizizeni WDCM 0003.

c. Ningunha é correcta.

d. As opcidns a e b son correctas.

54. A sensibilidade dos métodos de referencia empregados para determinacion de aerobios
mesofilos en leite cru sempre que se parta dunha sementa directa é para o caso de sementa
en masa de:

a. Menos de 10 UFC/mL
b. Menos de 100 UFC/mL
c. Menos 1 UFC/mL

d. Ningunha é correcta.

55. A sensibilidade dos métodos de referencia empregados para determinacion de aerobios
mesofilos en leite cru sempre que se parta de sementa dunha dilucidn nai é para o caso de
sementa en superficie:

a. Menos de 100 UFC/mL
b. Menos de 10 UFC/mL
c. Menos 1 UFC/mL

d. Ningunha é correcta.

56. A dilucidon nai na sementa de aerobios mesofilos en leite por métodos de referencia
internacionais é:
a. A mostra sen diluir.
b. A mostra diluida decimalmente unha vez.
c. Adiluciéon 1:10
d. As opcidns b e ¢ son correctas.

57. A sensibilidade dos métodos de referencia empregados para determinacion de aerobios
mesofilos en leite cru sempre que se parta de sementa dunha dilucién nai é para o caso de
sementa en masa:

a. Menos de 100 UFC/mL
b. Menos de 10 UFC/mL
c. Menos 1 UFC/mL

d. Ningunha é correcta.
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Nas mostras de leite cru usadas para determinacion de recontos de xermes a 30 °C por
técnicas internacionais de referencia e as usadas por laboratorios de referencia pddese usar
sobre as mostras:

a. Azidiol sempre.

b. Azidiol en métodos oficiais de referencia.

c. Azidiol en laboratorios de referencia para leite cru.

d. Nunca se pode usar azidiol.

Os operadores de empresa alimentaria deberdn iniciar procedementos para garantir que o
leite cru de vaca cumpre os seguintes criterios:
a. Numero de xermes a 30 °C (por mL) < 100.000 media xeométrica observada durante
un periodo de dous meses, cun minimo de ddas mostras ao mes.
b. NUmero de xermes a 30 °C (por mL) < 100.000 media xeométrica observada durante
un periodo de tres meses, cun minimo dunha mostra ao mes, a menos que a
autoridade competente especifique outra metodoloxia para ter en conta as variaciéns
estacionais dos niveis de producién.
c. Niumero de xermes a 30 °C (por mL) £ 400.000 media xeométrica observada durante
un periodo de dous meses, cun minimo de ddas mostras ao mes.
d. Niumero de xermes a 30 °C (por mL) £ 90.000 media xeométrica observada durante
un periodo de tres meses, cun minimo de dias mostras ao mes.

Os operadores de empresa alimentaria deberdn iniciar procedementos para garantir que o

leite cru de cabra cumpre os seguintes criterios:

a. Numero de xermes a 30 °C (por mL) < 500.000 media xeométrica observada durante un
periodo de dous meses, cun minimo de dias mostras ao mes.

b. NuUmero de xermes a 30 °C (por mL) £ 400.000 media xeométrica observada durante un
periodo de tres meses, cun minimo dunha mostra ao mes, a menos que a autoridade
competente especifique outra metodoloxia para ter en conta as variacidns estacionais
dos niveis de producion.

c. Numero de xermes a 30 °C (por mL) £ 1.500.000 media xeométrica observada durante
un periodo de dous meses, cun minimo de ddas mostras ao mes.

d. Numero de xermes a 30 °C (por mL) £ 1.000.000 media xeométrica observada durante
un periodo de tres meses, cun minimo de dldas mostras ao mes.

O leite cru procedente de especies distintas da vaca destinada & fabricacion de produtos
realizados con leite cru mediante un proceso que non implique ningun tratamento térmico,
debera garantir o seguinte criterio:

a. Numero de xermes a 30 °C (por mL) < 500.000 media xeométrica observada durante un
periodo de dous meses, cun minimo de dias mostras ao mes.

b. NuUmero de xermes a 30 °C (por mL) £ 400.000 media xeométrica observada durante un
periodo de tres meses, cun minimo dunha mostra ao mes, a menos que a autoridade
competente especifique outra metodoloxia para ter en conta as variacidns estacionais
dos niveis de producion.

c. Numero de xermes a 30 °C (por mL) £ 1.500.000 media xeométrica observada durante
un periodo de dous meses, cun minimo de ddas mostras ao mes.

d. Numero de xermes a 30 °C (por mL) < 100.000 media xeométrica observada durante un
periodo de dous meses, cun minimo de dias mostras ao mes.
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62. O tratamento a temperatura ultra alta (UHT) (non menos de 135 °C durante un periodo de

tempo adecuado) ten como fin que non queden microorganismos ou esporas viables que

poidan proliferar no produto tratado mantido nun recipiente aséptico pechado a

temperatura ambiente. Devandito tratamento ha de ser suficiente para:

a. Garantir a estabilidade microbioloxia dos produtos tras un periodo de incubacién de

15 dias a 30 °C nun recipiente pechado ou de 7 dias a 55 °C nun recipiente pechado,

ou tras calquera outro método que demostre que se aplicou o tratamento térmico
apropiado.

b. Garantir a estabilidade microbioloxia dos produtos tras un periodo de incubacién de

15 dias a 30 °C nun recipiente pechado e de 7 dias a 55 °C nun recipiente pechado,

ou tras calquera outro método que demostre que se aplicou o tratamento térmico
apropiado.

c. Garantir a estabilidade microbioloxia dos produtos tras un periodo de incubacién de

10 dias a 30 °C nun recipiente pechado ou de 7 dias a 55 °C nun recipiente pechado,

ou tras calquera outro método que demostre que se aplicou o tratamento térmico
apropiado.

d. Garantir a estabilidade microbioloxia dos produtos tras un periodo de incubacién de

15 dias a 30 °C nun recipiente pechado ou de 10 dias a 55 °C nun recipiente pechado,

ou tras calquera outro método que demostre que se aplicou o tratamento térmico
apropiado.

63. Os operadores de empresa alimentaria que fabriquen produtos lacteos a partir de leite cru
de vaca deberan iniciar procedementos para garantir que, inmediatamente antes de ser
sometida a tratamento térmico:

a. Tefia unha concentracién de xermes a 30 °C inferior a 300.000 colonias por mL.
b. Tefia unha concentracidén de xermes a 30 °C < 100.000 colonias por mL.
c. Tefla unha concentracion de xermes a 30 °C < 500.000 colonias por mL.
d. Tefia unha concentracion de xermes a 30 °C < 300.000 colonias por mL.

64. Os operadores de empresa alimentaria que fabriquen produtos lacteos a partir de leite cru
de vaca deberan iniciar procedementos para garantir que, o leite de vaca tratado
termicamente utilizada para preparar produtos lacteos:

Tefa unha concentracion de xermes a 30 °C inferior a 100.000 colonias por mL.

Tefa unha concentracion de xermes a 30 °C inferior a 300.000 colonias por mL.

Tefa unha concentracion de xermes a 30 °C < 100.000 colonias por mL.

Tefa unha concentracion de xermes a 30 °C < 300.000 colonias por mL.

o 0 T

65. Os criterios en materia de concentraciéon de xermes a 30 °C para o leite cru de vaca
destinado 4 fabricacién de produtos lacteos, atépanse recollidos en:

a. Regulamento (CE) n® 852/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, relativo a
hixiene dos produtos alimenticios.

b. Regulamento (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, polo que se
establecen normas especificas de hixiene dos alimentos de orixe animal.

c. Regulamento (CE) n2 2073/2005 da Comision, relativo aos criterios microbioldxicos
aplicables aos produtos alimenticios.

d. Regulamento (CE) n? 854/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, polo que se
establecen normas especificas para a organizacion de controis oficiais dos produtos
de orixe animal destinados ao consumo humano.
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66. No reconto de microorganismos mesofilos segundo UNE-EN- ISO 4833-1:2014, o medio de
reconto utilizado para produtos lacteos é:
a. Agar nutritivo (NA): peptona, extracto de carne, agar e auga destilada.
b. Agar de reconto en placa (PCA): peptona (enzimatica) de caseina, extracto de
fermento, glicosa anhidra, agar e auga.
c. Agarde reconto en placa modificado (PCA): peptona (enzimatica) de caseina, extracto
de fermento, glicosa anhidra, leite desnatado en po, agar e auga.
d. Ningunha das respostas anteriores é correcta.

67. Segundo o especificado no Real Decreto 1728/2007, do 21 de decembro, polo que se
establece a normativa bdsica de control que deben cumprir os operadores do sector lacteo
e modificase o Real Decreto 217/2004, do 6 de febreiro, polo que se regulan a identificacion
e rexistro dos axentes, establecementos e contedores que intervefien no sector lacteo, e o
rexistro dos movementos do leite; os controis oficiais de reconto de xermes totais en leite
cru poderdn levarse a cabo mediante a técnica de citometria de fluxo con analizadores
automaticos de reconto de bacterias, neste suposto:

a. As mostras deberan ser engadidas con azidiol na toma de mostras.

b. O resultado das andlises dos laboratorios expresarase en UFC/mL e as mostras de leite
deberan ser engadidas con azidiol.

c. As mostras de leite non deberan ser engadidas con azidiol.

d. O resultado das analises dos laboratorios expresarase en IBC/mL e as mostras de leite
non deberan ser engadidas con azidiol.

68. O rexistro de Explotacions Leiteiras de Calidade Diferenciada (creado por Decreto 57/2010,
do 8 de abril, polo que se crea o Rexistro de Explotacidns Leiteiras de Calidade Diferenciada
e modificada por Decreto 228/2011) no que se recollen as explotacions leiteiras baixo
supervision e control dos servizos veterinarios da Xunta de Galicia, establece que o leite
producido polos devanditos operadores deberd cumprir:

a. Colonias de xermes a 30 °C (por mL) < 100.000 (media xeométrica mébil observada
durante un periodo de dous meses).

b. Colonias de xermes a 30 °C (por mL) £ 90.000 (media xeométrica mobil observada
durante un periodo de dous meses).

c. Colonias de xermes a 30 °C (por mL) £ 50.000 (media xeométrica mobil observada
durante un periodo de dous meses).

d. Deben cumprir co recolleito na normativa xeral de producion leiteira (RD 1728/2007),
en materia de control de colonias de xermes a 30 °C.

69. Os operadores lacteos certificados na marca de calidade “Galega 100 %” non poderan seguir
utilizando dita marca se:

a. Incumpre os parametros de reconto de xermes a 30 °C e transcorridos tres meses
para comprobar a sua evoluciéon, mantense o incumprimento, inicidndose o
expediente de baixa no rexistro.

b. Incumpre os pardmetros de reconto de xermes a 30 °C, iniciandose o expediente de
baixa no rexistro inmediatamente.

c. Incumpre os parametros de reconto de xermes a 30 °C e de células somaticas,
iniciandose o expediente de baixa no rexistro inmediatamente.

d. Incumprindose os parametros de reconto de xermes a 30 °C e de células somaticas,
esperarase tres meses para comprobar a sua evolucidon, se se mantén o
incumprimento, iniciarase o expediente de baixa no rexistro.
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A ETG (Especialidade Tradicional Garantida) Leite Certificado de Granxa permite obter leite
certificado pasteurizado ou leite certificado de granxa cru. En relacién ao leite certificado de
granxa cru para o seu consumo directo, esta deberd cumprir:

a. Contido de xermes a 30 °C (£ 1 °C): maximo 100.000 por mL.

b. Contido de xermes a 30 °C (£ 1 °C): maximo 50.000 por mL.

c. Contido de xermes a 30 °C (+ 1 °C): maximo 30.000 por mL.

d. Contido de xermes a 30 °C (x 1 °C): maximo 90.000 por mL.

A ETG (Especialidade Tradicional Garantida) Leite Certificado de Granxa permite obter leite
certificado pasteurizado ou leite certificado de granxa cru. En relaciéon ao leite certificado
pasteurizado, esta debera cumprir:

a. Contido de xermes a 30 °C (£ 1 °C): maximo 100.000 por mL.

b. Contido de xermes a 30 °C (£ 1 °C): maximo 50.000 por mL.

c. Contido de xermes a 30 °C (+ 1 °C): maximo 30.000 por mL.

d. Contido de xermes a 30 °C (x 1 °C): maximo 90.000 por mL.

No dmbito nacional da producién de leite cru de ovella e cabra, dentro dos controis
obrigatorios a realizar polos axentes produtores destes alimentos, incliese as colonias de
xermes a 30 °C. Devanditos aspectos recdllense en:

a. Real Decreto 752/2011

b. Real Decreto 1728/2007

c. Real Decreto 217/2004

d. Real Decreto 1337/1999

Partese dunha mostra de sidra de xeo 9,5 % vol. Na determinacidn da acidez volatil nesta
mostra mediante o método de referencia obtense como resultado 37 mEqg/ L. Con respecto
ao resultado obtido:

a. Supera a acidez volatil maxima permitida pola lexislacion vixente para ese produto.

b. Supera a acidez volatil mdxima permitida para sidra natural espumosa pero non para

sidra de xeo.
c. Atdpase dentro dos limites establecidos na lexislacidn vixente para ese produto.
d. Non estan regulados os limites maximos de acidez volatil para ese produto.

Real Decreto polo que se publica a norma de calidade das diferentes categorias da sidra
natural e da sidra, e no que se establece os limites de acidez volatil en sidra é:

a. RD72/2015
b. RD72/2017
c. RD77/2017
d. RD27/2007

Na determinacion do acido acético en mostos e vifios mediante analizadores automaticos,
podese empregar o método enzimatico no que:
a. As mostras de vifios diliense previamente a 1/20.
b. Engdadese polivinilpirrolidona ao medio reactivo para eliminar as interferencias
debidas aos compostos fendlicos do vino.
c. O volume das cubetas de reaccidn é de 100 pL.
d. A primeira reaccion é catalizada pola encima fosfotransacetilasa.
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76. Na determinacidn da acidez volatil mediante o método de referencia, o aparello de arrastre
de vapor de auga debe satisfacer tres ensaios para constituir un aparello ou técnica oficial
internacional. No primeiro ensaio con auga:

a. A coloracidon rosa debe permanecer estable 2 segundos, polo menos.

b. Podinense no borboteador 20 mL de auga destilada e recdllense 25 mL de destilado.
c. Asegura que o vapor de auga atépase exento de didxido de carbono.

d. Asopcidns a e c son correctas.

77. Na determinacidn da acidez volatil mediante o método de referencia, o equipo de arrastre
de vapor de auga debe satisfacer tres ensaios para constituir un equipo ou técnica oficial
internacional. No terceiro ensaio:

Asegura que o acido lactico destilado é menor aiguala 0,5 %.

b. Valdrase con solucién 0,05 M de hidroxido de sodio.

c. O volume de solucién valorante empregada debe ser inferior ou iguala 5 mL

d. Asopcidns a e c son correctas.

o

78. Na analise dunha mostra de vifio obtéfiense os seguintes resultados:

Acidez total: 7,3 g/L 4cido tartarico.

Acidez fixa: 4,5 g/L acido sulfurico.

pH: 3,3

A acidez volatil da mostra, en g/L acido acético é:

a. 0,4

b. 0,6
c. 03
d. 0,2

79. Para que tipo de determinacién emprégase o método Duclaux- Gayon?
a. Tratase dun método de determinacidn de acidez volatil por destilacidn directa.
b. Tratase dun método de determinacién indirecta de diéxido de xofre.
c. Tratase dun método de determinacion de acidez volatil por arrastre de vapor.
d. Tratase dun método de determinacion directa de didxido de xofre.

80. En relacidon & descarbonizacién para a determinacidn da acidez volatil en vifio:
a. A descarbonizacién pode realizarse por filtracidn a través de algoddn hidroéfilo.
b. Debe permitirse a entrada de aire no matraz kitasato despois de pechar a billa.
c. SO é necesaria nos vifios de agulla.
d. As opcidns b e ¢ son correctas.

81. Na determinacién da acidez volatil dun vifio seguindo o método Duclaux - Gayon gastaronse
1,5 mL de hidréxido de sédico N/10. Cal é o valor da acidez volatil do devandito vifio?
a. 0,36 g de acido sulfurico/L.
b. 9,37 mEq/L.
c. 0,45 g de acido acético/L.
d. 0,48 g de acido acético/L.
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82. Deséxase determinar a acidez volatil da sidra. Na valoracién acido-base, 10 mL de mostra
consomen V mL de disolucion 0,0989 N de NaOH ante fenoftaleina como indicador. Si se
tomasen outros 20 mL da mostra e engadisense 10 mL de auga destilada, na valoracién coa
disolucion de NaOH gastarianse agora:

a. 3V mL.
b. 2V mL.
c.V/3mL.
d.VmL.

83. Na determinacion da acidez volatil de vifio por cromatografia de gases:
a. As columnas deben de ter os extremos recheos con fibra de vidro tratada con acido
nitrico.
b. As columnas deben de ter os extremos recheos con fibra de vidro tratada con acido
fosférico.
c. As columnas deben de ter os extremos recheos con fibra de vidro tratada con acido
sulfurico.
d. As columnas deben de ter os extremos recheos con fibra de vidro sen tratar.

84. Un dos métodos de determinacidon da acidez volatil baséase nunha destilacion por arrastre
de vapor:

a. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presidon achegada pola auga fai que a presion
de vapor do compofiente para destilar mdis a presidn de vapor da auga sexa igual a
presion atmosférica, diminuindo o punto de ebulicién do compofiente para destilar.
b. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presidon achegada pola auga fai que a presién
de vapor do compofiiente para destilar mais a presidon de vapor da auga sexa maior que
a presidon atmosférica, diminuindo o punto de ebulicién do compofiente.
c. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presidén achegada pola auga fai que a presion
de vapor do compofiente para destilar mais a presidn de vapor da auga sexa menor que
a presidn atmosférica, diminuindo o punto de ebulicion do compofiente para destilar.
d. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presidon achegada pola auga fai que a presion
de vapor do compofiente para destilar mais a presion de vapor da auga sexa igual que a
presion atmosférica, mantendo constante o punto de ebulicion do compoiente para
destilar.

85. Determinase a acidez volatil dunha sidra polo método de Garcia-Tena. Previamente
estandarizase o hidroxido sédico N/100 (para a sua estandarizacion, pésanse 0,04 g de
ftalato acido de potasio e gastandose 20 mL de NaOH). Na valoracién do destilado
consomense V1 =3 mLe V, = 2,5 mL do hidréxido sédico estandarizado. Que acidez volatil
real ten esa sidra?. Datos: K=39; H=1; Na=23;C=12;0=16

a. 0,44 g 4cido acético/L
b. 0,53 g acido acético/L
c. 0,97 g acido acético/L
d. 0,09 g acido acético/L
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OPCION A en GALEGO
Para determinar a acidez volatil por método de arrastre de vapor, o vifio acidificase con
acido tartarico para:
a. Para realizar mellor a valoracién acido-base.
b. Para lograr unha maior proporcion de acidos volatiles libres.
c. Para evitar arrastrar outros como o lactico, succinico ou sorbico.
d. Ningunha resposta é correcta.

Na determinacién da acidez volatil por cromatografia utilizase:
a. O método de normalizacion de dreas.
b. O método de adicién estandar.
¢. O método do patrén interno ou de calibracion relativa.
d. O método de calibracién directa, absoluta ou de patrén externo.

Para a determinacion da acidez volatil dun vifio por cromatografia de gases, o detector:

a. Ten pouca sensibilidade, un gran intervalo de resposta lineal e baixo ruido, permite
gue a mostra poida someterse a analises posteriores.

b. Ten unha elevada sensibilidade, un gran intervalo de resposta lineal e baixo ruido,
pero é destrutivo, a mostra non pode someterse a andlises posteriores.

c. Ten unha elevada sensibilidade, un intervalo medio de resposta lineal e baixo ruido,
pero é destrutivo, a mostra non pode someterse a andlises posteriores.

d. Ten unha elevada sensibilidade, un gran intervalo de resposta lineal e baixo, permite
gue a mostra poida someterse a analises posteriores.

A determinacién da acidez volatil pode facerse mediante un método enzimatico:
a. A lectura é inmediata a 540 nm cun espectrofotdmetro.
b. Se o vifio ten unha acidez superior a 1,5 g/L non é necesario diluilo.
c. E necesario unha lampada de deuterio no espectrofotémetro.
d. A cantidade de NADH formada serve para medir a concentracion de acido acético.

Segundo a resolucion OENO 9-2000 da OIV, a proposta da Subcomision de Métodos de
Anilises e de apreciacidn dos vifios, establece unha clasificacidn en catro tipos dos métodos
de andlise publicados na coleccién dos métodos internacionais de vifios e mostos. A acidez
volatil publicada nesa coleccidn seria un método:

a Tipo | (METODO - CRITERIO DE REFERENCIA)

b Tipo Il (METODO DE REFERENCIA)

c Tipo Ill (METODOS ALTERNATIVOS APROBADOS)

d Tipo IV (METODOS PROVISIONAIS)

Que relacion ten o acido salicilico na determinacidn de acidez volatil dun vifio polo método
de arrastre por vapor?
a. E un 4cido que se utiliza como estabilizador dos vifios antes da analise, atopandose
parte no destilado polo que é necesario restalo da acidez.
b. E un acido que se utiliza para acidificar o vifio, pero ao non ser voldtil, pois non ten
ningunha influencia na determinacion.
c. E un 4cido que se utiliza para a comprobacién do borboteador como método oficial
internacional.
d. E un acido que se utiliza para corrixir a acidez volatil dun vifio polas stas caracteristicas
ao neutralizar 4s substancias responsables do picado acético.
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O método de determinacion de acidez volatil que se basea nunha destilacion fraccionada e
por arrastre de vapor é:

a. O método de Mathieu.

b. O método de Jaulmes.

¢. O método de Duclaux- Gayon.

d. O método de Garcia-Tena.

Con respecto as formas nas que se pode atopar o didéxido de xofre no vino:
a. O didxido de xofre combinado é o valor que se utiliza para comprobar o nivel de
proteccion do vifio.
b. O SO, representa o dioxido de xofre molecular.
c. O H,SOs representa o diéxido de xofre molecular.
d. O equilibrio das distintas formas en que se atopa o didxido de xofre é funcién
unicamente dos azucres presentes no vifio.

Unha vez determinado o sulfuroso libre presente nun vifio branco obtense unha
concentracion de 4 ppm de sulfuroso libre sendo a sta pH 3,4, a concentracion de sulfuroso
molecular é:

a. 0,10 mg/L

b. 0,15 mg/L

c. 0,17 mg/L

d. 0,13 mg/L

Para a analise de didxido de xofre total mediante o método de referencia nun vifio que se
supon un contido maior ou igual de 50 mg/L:

a. Introducense 50 mL de mostra diluida 40 % (m/v) no matraz de 250 mL.

b. Introdtcense 20 mL de mostra diluida 20 % (m/v) no matraz de 250 mL.

c. Introducense 20 mL de mostra sen diluir no matraz de 250 mL.

d. Introducense 50 mL de mostra sen diluir no matraz de 250 mL.

Realizouse a determinacién analitica de didoxido de xofre total dunha mostra de 10 ml dun
vifio branco con gradacién alcohdlica 13,2 % vol. mediante o método Ripper, gastando un
volume de 1,1 mL de vifio iodo 0,05 N f=1,001. Este vifio non estaria dentro do establecido
no prego de condicidns se se trata de:

a. Unvino branco amparado pola DOP Valdeorras

b. Un vifio branco amparado pola DOP Ribeiro

¢. Unvifo branco amparado pola DOP Monterrei

d. Asopcidns a e cson correctas

Realizouse a determinacién analitica de diéxido de xofre total dunha mostra de 30 mL dun
vifio branco con gradacion alcohélica 13,2 % vol. mediante o método Ripper, gastando un
volume de 5,1 mL de iodo 0,02 N f=1,001

a. O vifio ten un contido en SO, total de 70 mg/L.

b. O vifio ten un contido en SO, total de 109 mg/L.

c. O vifio ten un contido en SO, sulfuroso total de 333 mg/L.

d. O vifio ten un contido en SO, sulfuroso total de 166 mg/L.
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98. Segundo o establecido na lexislacién vixente, nun vifio espumoso de calidade o contido total
en diéxido de xofre non pode superar no momento da stia comercializacidon para consumo
humano directo:

a. 235 mg/L
b. 180 mg/L
c. 200 mg/L
d. Ningunha é correcta.

99. Nun vifio tinto da IXP Betanzos obtense un resultado analitico de 160 mg/L de didxido de
xofre total.
a. O vifio cumpre o establecido no prego de condicidns.
b. O vifio incumpre o establecido no prego de condicidns.
¢. O viflo cumpre o establecido no prego de condicidns sé se o contido en azucres é
inferior ou igual a 4 g/L.
d. Non esta aprobada a IXP Betanzos.

100. Analizase o didxido de xofre libre en dias mostras dun mesmo veu, estando a mostra X
a5°Ceamostraeal5®°C:
a. O diéxido de xofre libre é entre 10 e 13 mg/L maior na mostra X.
b. O didxido de xofre libre é entre 10 e 13 mg/L maior na mostra E.
c. O dioxido de xofre libre é entre 5 e 7 mg/L maior na mostra X.
d. O diéxido de xofre libre é igual nas ddas mostras.

101. Nunha mostra de mosto concentrado rectificado analizase o didxido de xofre total
segundo o método de referencia. Para determinar se cumpre coa lexislacidn vixente, é
necesario cofiecer os azucres totais, para iso pddese empregar para iso:

a. Refractometria.

b. Extracto seco total.
c. Método Rebelein.
d. Todas son falsas.

102. A determinacién de diéxido de xofre no vifio polo método Ripper débese realizar no
medio acido porque:
a. Produce o cambio de cor na valoracién con iodo.
b. Se non é no medio 4cido o iodo reduce os polifenoles do vifio.
c. Ao poiier en xogo o diéxido de xofre libre, non é cualitativa nun medio non &cido.
d. Todas as opcidns son falsas.

103. Segundo o método OIV- MA-AS323-04 B para determinacion de anhidrido sulfuroso por
iodometria:

a. Esévalido para vifios brancos ou rosados.

b. Na analise de sulfuroso combinado débese esperar 5 minutos despois de engadir o
acido sulfurico.

c. Se o resultado esta preto ou excede os limites establecidos pola lexislacidn vixente
para didxido de xofre total, determinarase polo método de referencia.

d. A mostra debe manterse a 20 °C durante 12 horas antes da analise.
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104.  Que reactivos forman parte da composicién do indicador de Tashiro?
a. Vermello de metilo, azul de metileno, etanol absoluto e auga desionizada.
b. Azul de metileno, etanol absoluto e auga destilada.
c. Azul de bromotimol, hidréxido de sodio, etanol absoluto e auga desionizada.
d. Verde de bromocresol, vermello de metilo e etanol absoluto.

105.  Para titular a disolucién de iodo necesaria para determinar o sulfuroso total dun vifio,
podese utilizar como estandar primario As;0s:

a. O 6xido arsenioso non é soluble en 4cido e para disolvelo utilizase hidréxido sédico e
ao finalizar neutralizase a disolucién.
b. As solucidns de arsénico oxidanse lentamente en solucién aceda.
¢. O 6xido arsenioso disdlvese no medio acido, evitando asi a oxidacion que se produce
a pH alcalino.
d. O pH da disolucién debe manterse acido, para iso se tampona con NaHCOs.

106. En relaciéon a utilizacion de iodato potasico, patrén primario, para determinar o
sulfuroso libre dun vifio, que afirmacion é correcta?:
a. Engddese unha cantidade exactamente pesada de iodato potdsico puro a un pequeno
exceso de ioduro potdsico polo que resulta unha disolucion de I3~ moi estable.
b. O iodato potdsico presenta como vantaxe a sUa elevada masa molecular acorde co
nuimero de electrons que acepta, polo que se obtén unha gran exactitude.
c. Si se engade un exceso de acido forte o iodo degrddase, polo que é necesario controlar o
pH.
d. Prepdrase a disolucion de iodato potdsico e o exceso de ioduro potasico engddese a
mostra no momento de valorar para evitar oxidacions polo aire do Is".

107. Na determinacion de anhidrido sulfuroso libre unha mostra de 20 mL de vifo branco
consumironse 1,1 mL de disolucién valorante de iodo. En consecuencia:
a. Se a concentracién da disolucién valorante de iodo é de N/64, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio serd de 27,5 mg SO,/L.
b. Se a concentracién da disolucién valorante de iodo é de N/100, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio serd de 12 mg SO,/L.
c. Se a concentracién da disolucion valorante de iodo é de N/50, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio serd de 34,5 mg SO,/L.
d. Se a concentracion da disolucién valorante de iodo é de N/50, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio serd de 37,2 mg SO,/L.

108.  Para a determinacion de didxido de xofre libre, que volume dunha disolucién de auga
osixenada comercial de 110 volumes se tomara para a preparaciéon de 50 mL dunha
disolucion de perdxido de hidroxeno de 0,9 % (v/v)?

a. Tomaranse 0,99 mL da disolucién de auga osixenada comercial.
b. Tomaranse 0,495 mL da disolucién de auga osixenada comercial.
¢. Tomaranse 1,1 mL da disolucién de auga osixenada comercial.

d. Tomaranse 1,5 mL da disolucion de auga osixenada comercial.
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109. Na determinaciéon de diéxido de xofre libre nunha mostra de 30 mL de vifio branco
seguindo o método de Paul-Rankine determinouse un valor de 32 mg SO, libre/ L. Que
volume de disolucion valorante de concentracién 0,01 N consumiuse?

a. Consumironse 3 mL da disolucién valorante.

b. Consumironse 3,5 mL da disolucion valorante.
c. Consumironse 4 mL da disolucidn valorante.

d. Consumironse 3,65 mL da disolucién valorante.

110. Para a determinacién de sulfuroso polo método de Ripper é necesario preparar unha
disolucién de iodo N/50. Para a sta estandarizacion valéranse 5 mL da disolucién de iodo
con tiosulfato de sodio de concentracién exacta 0,098 N, gastdndose 1,2 mL. Determina a
concentracion da solucion exacta da solucion de iodo. Datos:

I2 + 2 Na3S,03 < NayS406 + 2 Nal
Masa molar iodato potasico = 214 g/mol
a.0,0019N
b.0,0236 N
c.0,0254 N
d.0,0212 N

111.  Para a determinacién de sulfuroso polo método de Ripper, ao valorar a disolucién de
iodo para cofecer a sta concentracidn exacta:
a. Estd a realizarse unha iodometria.
b. O amiddn debe engadirse antes de iniciar a valoracion.
c. Esta a realizarse unha iodimetria.
d. As opcidns a e b son correctas.

112. Na comparacién de dous métodos para a determinacion de sulfuroso total nunha
mostra de viio, obtivéronse os seguintes resultados:

Resultados xofre total
(mg/L)
Método 1 Método 2
61,0 46,2
60,8 46,5
59,0 46,6
60,0 46,8
61,8 46,5
60,4 46,7
59,2 46,3
63,2 46,3

a. E mais preciso o método 1.

b. Os dous son igual de precisos.

c. E méis preciso o método 2.

d. Os dous métodos son igual de precisos si se fan 8 mesma temperatura.
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113.  O-reactivo de Folin Ciocalteu pddese preparar usando os seguintes reactivos:

a. Tungstato de sodio, molibdato de calcio, auga destilada, acido fosférico, acido
clorhidrico, sulfato de litio e bromo.
b. Tungstato de sodio, molibdato de sodio, auga destilada, acido fosférico, acido
clorhidrico, sulfato de bromo e litio.
c. Tungstato de sodio, molibdato de sodio, auga destilada, acido sulfurico, acido
clorhidrico, sulfato de litio e bromo.
d. Tungstato de sodio, molibdato de sodio, auga destilada, acido fosférico, acido
clorhidrico, sulfato de litio e bromo.

114. Nadeterminacién de compostos fendlicos mediante o indice Folin- Ciocalteu para vifios
tintos:
a. Utilizanse 10 mL de mostra diluido 1/5.
b. Espéranse 5 minutos antes de medir a absorbancia para que se estabilice a reaccidn.
c. Determinase a absorbancia a 280 nm
d. Convén modificar a dilucién do vifio se a absorbancia lida non esta préxima a 0,3.

115.  Nun vifio tinto determinase o indice de polifenoles totais (IPT) antes e despois da
fermentacion malolactica, observando un valor superior no segundo caso. Isto pddese deber
a:
a. A fermentacién malolactica produce de maneira habitual o aumento de IPT.
b. Si se produce aumento de acidez volatil pode levar a un aumento de IPT.
c. Utilizouse microosixenacién durante a fermentacién malolactica.
d. As opcidns a e c son correctas.

116. Disponse de tres mostras de vifio tinto, procedentes dunha mesma vendima e variedade
de uva e coas seguintes diferenzas na sta elaboracion:
Vifio A: Utilizdronse encimas pectoliticas.
Vifio B: Realizou fermentacién malolactica.
Vifio C: Elaborado por maceracién carbénica.
Realizase determinacidn de polifenoles totais en cada unha delas:
a. A maior concentracion cabe esperala na mostra de vifio A.
b. A maior concentracién cabe esperala na mostra de vifio B.
¢. A maior concentracidn cabe esperala na mostra de vifio C.
d. Non seria esperable diferenzas, xa que os tres vifios elaboraronse coa mesma vendima
e variedade de uvas.

117. O indice de polifenoles totais, realizado por medida directa da absorbancia nunha
mostra de vino, sen utilizacion de reactivos:

a. Faise a 750 nm, porque os compostos polifendlicos oxidanse por unha mestura de
acido fosfotungstico e acido fosfomolibdico.
b. Faise a 750 nm, porque o nucleo bencénico caracteristico dos compostos polifendlicos
ten o seu maximo de absorbancia a esa lonxitude de onda.
c. Faise a 280 nm, porque os compostos polifendlicos oxidanse por unha mestura de
acido fosfotungstico e acido fosfomolibdico.
d. Faise a 280 nm, porque o nucleo bencénico caracteristico dos compostos polifendlicos
ten o seu maximo de absorbancia a esa lonxitude de onda.
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118. Para a determinacidn de polifenoles totais dispofiemos dun espectrofotémetro visible,
polo que poderemos utilizar:
a. O indice de Folin-Ciocalteu.
b. O indice de Polifenoles totais.
c. Calquera dos dous sempre que realice a dilucion correspondente.
d. Calquera dos dous sen necesidade de diluir.

119.  Para a determinacién do indice de polifenoles totais, se a mostra esta moi concentrada,
en lugar de diluir podemos:
a. Utilizar unha cubeta de vidro de 1 cm
b. Utilizar unha cubeta de cuarzo de 10 mm
c. Utilizar unha cubeta de vidro de 1 mm
d. Utilizar unha cubeta de cuarzo de 0,1 cm

120. A absorbancia obtida, ao medir o contido en polifenoles totais polo indice de Folin-
Ciocalteu ( IFC), dun vifio branco é de 0,607; 0,598; 0,610. O resultado para o IFC é:
a. 12,1 mg/ L de acido galico
b.12,1
c. 60,5
d. 60,5 mg/ L de acido gélico
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1. Segundo o procedemento descrito na Norma FIL-1A:1969 da Federacidn Internacional de
Leiteria. na determinacién do contido en graxa do leite, o éter de petrdleo emprégase para:
a. Diminuir a solubilidade das sales na capa etérea.
b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.
c. Precipitar a caseina.
d. Diminuir a solubilidade das sales na capa acuosa.

2. Segundo o procedemento descrito na Norma FIL-1A:1969 da Federacion Internacional de
Leiteria. Na determinacion do contido en graxa do leite, a solucién de amoniaco emprégase
para:

a. Diminuir a solubilidade das sales na capa etérea.
b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.

¢. Diminuir a solubilidade da auga.

d. Diminuir a solubilidade das sales na capa acuosa.

3. Segundo o procedemento descrito na Norma FIL-1A:1969 da Federacion Internacional de
Leiteria. Na determinaciéon do contido en graxa do leite, a solucidn alcohdlica emprégase
para:

a. Diminuir a solubilidade das sales na capa etérea.
b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.

c. Precipitar a caseina.

d. Diminuir a solubilidade das sales na capa acuosa.

4. Segundo o procedemento descrito na Norma FIL-1A:1969 da Federacidn Internacional de
Leiteria. Na determinacion do contido en graxa do leite, o éter dietilico emprégase para:
a. Extraer a materia graxa.
b. Atacar a combinacidn graxa-proteina.
c. Precipitar a caseina.
d. Diminuir a solubilidade das sales na capa acuosa.

5. Segundo o procedemento descrito na Norma FIL-1A:1969 da Federacion Internacional de
Leiteria a secuencia na determinacién do contido en graxa do leite é:
a. Extraccidn, solubilizaciéon proteica, separacién de fases, evaporacion.
b. Extraccion, separacidn de fases, solubilizacion proteica, evaporacion.
c. Solubilizacién proteica, separacion de fases, extraccidn, evaporacion.
d. Solubilizacién proteica, extraccidn, separacion de fases, evaporacion.

6. Segundo o procedemento descrito na Norma FIL-1A:1969 da Federacion Internacional de
Leiteria na determinacién do contido en graxa do leite desnatado para conseguir que a capa
de disolvente mixto estea totalmente limpida e completamente separada da fase acuosa hai
que:

a. Deixar repousar o equipo de extraccidn polo menos 1 hora ou centrifugar polo menos
5 minutos a 500-600 rpm.

b. Deixar repousar o equipo de extraccién polo menos 2 horas ou centrifugar polo menos
5 minutos a 1500-1600 rpm.

c. Deixar repousar o equipo de extraccion polo menos 1 hora ou centrifugar polo menos
2 minutos a 500-600 rpm.

d. Deixar repousar o equipo de extraccién polo menos 2 horas ou centrifugar polo menos
5 minutos a 500-600 rpm.
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7. Indica os métodos que determinan a graxa volumetricamente:
a. Monjonier, Babcock.
b. Monjonier, Werner-Schmid.
c. Gerber, Babcock.
d. Werner-Schmid, Babcock.

8. A UNEEN ISO 2446:2008 fai referencia a:
a. Determinacién do contido en graxa do leite por un método volumétrico.
b. Determinacién do contido en graxa do leite seguindo o principio do método de Rose-
Gottlieb.
c. Determinacién do contido en graxa do leite por un método gravimétrico.
d. Determinacidn do contido en graxa de produtos lacteos descremados por un método
gravimétrico.

9. En relacidn & solucion de vermello Congo que aparece no protocolo descrito na UNE EN ISO
1211:2010:
a. Utilizase a0 2 % (p/v)
b. Utilizase ao 2 % (p/p)
c. Utilizase ao 1 % (p/v)
d. Utilizase ao 1 % (p/p)

10. Analizase unha mostra de leite seguindo o método de referencia para a materia graxa do
leite descrito na Orde de 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as normas de toma de
mostras e andlises dos diferentes tipos de leite que figuran no Regulamento de Centrais
Leiteiras e outras Industrias Lacteas. O analista realiza duas determinacidns repetidas, unha
inmediatamente despois da outra da mesma mostra. Pesa 10,944 g para a primeira e 10,934
g para a segunda, sendo o peso do residuo graxo de 419 mg e 418 mg, respectivamente.
Indicar se o resultado obtido corresponde:

a. Cun leite enteiro.

b. Cun leite semidesnatado.

c. Cun leite desnatado.

d. A diferenza entre os resultados das duas determinacions repetidas excede o que
indica a orde.

11. A Orde de 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as normas de toma de mostras e analises
dos diferentes tipos de leite que figuran no Regulamento de Centrais Leiteiras e outras
Industrias Lacteas recolle que 4s mostras de produtos lacteos liquidos destinadas a analises
guimicas, como a determinacidn de graxa, podera engadirselles como substancia
conservadora:

a. Dicromato potasico, na proporcion de 1 gramo por litro.

b. Dicromato potdsico, na proporcién de 1 gramo por 2 litros.
c. Dicromato potdsico, na proporcién de 1 gramo por 2,5 litros.
d. Dicromato potadsico, na proporcién de 2 gramos por litro.
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A Orde de 7 de xullo de 1972 pola que se aproban as normas de toma de mostras e analise
dos diferentes tipos de leite que figuran no Regulamento de Centrais Leiteiras e outras
Industrias Lacteas recolle que, as mostras de produtos lacteos liquidos, destinadas a
analises quimicas, como a determinacién de graxa, poderd engadirselles como substancia
conservadora:

a. Formaldehido na proporcién de 1 gramo por litro.

b. Formaldehido na proporcién de 1 gramo por 2 litros.

¢. Formaldehido na proporcién de 1 gramo por cada 2,5 litros.

d. Formaldehido na proporcién de 2 gramos por litro.

En mostras de leite para a analise de graxa polo método Gerber segundo a ISO 19662:2018
pode engadirse como substancia conservadora:

a. Bronopol.

b. Formol.

c. Peréxido de hidroxeno.

d. Ninhidrina.

Unha empresa quere producir un leite rico en acidos graxos poliinsaturados omega-3
suplementando a alimentacién do gando con lifio, pero esta suplementacion provoca a
depresion da graxa lactea, polo que, unha vez mesturado o leite de todas as granxas
participantes no proxecto, o resultado obtido na andlise de graxa do leite resultante é de
2,92 % (m/m). Como poderian denominar a este leite a hora de sacala ao mercado?

a. Leite semidesnatado 2,92 % de graxa.

b. Leite semidesnatado 2,90 % de graxa.

c. Leite 2,92 % de graxa.

d. Leite 2,90 % de graxa.

En relacion co leite enteiro non normalizado, Segundo a lexislacidn actual, sinala a opcién
incorrecta:
a. O seu contido de materia graxa non foi alterado dende a fase de muxido nin por
adicion, nin por supresion de materias graxas de leite.
b. O seu contido de materia graxa non podera ser inferior a 3,50 % (m/m).
c. O seu contido de materia graxa non foi alterado dende a fase de muxido por mestura
con leite cuxo contido natural de materia graxa sexa inferior a 3,50 % (m/m).
d. O seu contido de materia graxa non foi alterado dende a fase de muxido por mestura
con leite desnatado.

Nunha fabrica desnatan 1000 L de leite enteiro obtendo leite desnatado co 0,2 % de graxa
e nata co 50 % de graxa. Todo o leite desnatado obtido o volven a mesturar con parte da
nata para obter 900 L de leite co 0,5 % de materia graxa. Cal seria o resultado da andlise de
materia graxa do leite inicial?

a.5,2%

b.5,3%

c.55%

d.5,6%
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17. Requisitos e condicions que debe cumprir a toma de mostras de leite nas explotacions para
a determinacién de materia graxa, segundo o Real Decreto 1728/2007, do 21 de decembro,
polo que se establece a normativa basica de control que deben cumprir os operadores do
sector lacteo e se modifica o Real Decreto 217/2004, de 6 de febreiro, polo que se regulan
a identificacidn e rexistro dos axentes, establecementos e contedores que intervefien no
sector lacteo, e o rexistro dos movementos do leite:
a. A temperatura de conservacion das mostras ata a sia chegada a destino non podera
ser inferior a 0 °C nin superior a 6 °C no caso de non engadirse conservante.
b. A temperatura de conservacion das mostras ata a sia chegada a destino non podera
ser inferior a 0 °C nin superior a 10 °C no caso de engadirse conservante.
c. A temperatura de conservacién das mostras ata a sla chegada a destino non podera
ser inferior a 0 °C nin superior a 8 °C no caso de engadirse conservante.
d. A temperatura de conservacidon das mostras ata a sia chegada a destino non podera
ser inferior a 0 °C nin superior a 6 °C no caso de engadirse conservante.

18. O método mais rapido para a determinacidn de graxa en leite é:
a. Babcock.
b. Gerber.
¢. Werner-Schmid.
d. Rése-Gottlieb.

19. Na determinacion de graxa en leite polo método Gerber, o acido sulfurico concentrado:
a. Evita a formacién de escuma.
b. Destrue a envoltura protectora dos glébulos graxos.
c. Diminude a solubilidade das sales na capa acuosa.
d. Axuda a diminuir a tensioén interfacial.

20. Despois de sacar o butirdmetro do bafio de auga quente, realizarase:
a. A lectura do butirémetro con axuda do émbolo.
b. A dixestidn con acido sulfurico concentrado 90 - 91 % p/p e densidade 1,82.
c. A centrifugaciona 150 g + 5g.
d. A centrifugaciona350g + 5g.

21. Na determinacion de graxa en leite polo método Gerber, engadirase auga o butirometro
trala centrifugacion cando:
a. A columna de graxa é de cor amarela translicida con particulas suspendidas.
b. Non se aprecia unha separacion nitida entre fases.
c. A columna de graxa é de cor amarela transltcida sen particulas suspendidas.
d. O volume de liquidos no butirémetro non é suficiente para que a columna de graxa
quede na escala graduada.

22. No método Gerber, a lectura directa da graxa en leite ven expresada en:
a. g de graxa en 100 mL de leite.
b. g de graxa en 100 g de leite.
c. mg de graxa en 100 g de leite.
d. mg de graxa en 100 mL de leite.
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23. Unha columna de graxa separada no butirémetro con aparencia turbia pode deberse a:
a. Exceso de acido.
b. Butirdmetro sucio.
c. Centrifugacion insuficiente.
d. Cantidade insuficiente de acido.

24. Segundo o principio do método Gerber:
a. O contido en materia graxa do leite exprésase en gramos ou porcentaxe p/p
b. O contido en materia graxa do leite determinase volumetricamente.
¢. O contido en materia graxa do leite determinase tras unha extraccion humida.
d. O contido en materia graxa do leite determinase gravimetricamente.

25. Na centrifuga para a determinacién do contido en graxa do leite polo método Gerber, a
aceleracion (si se utiliza a centrifuga baixo plena carga) sera de:
a.350g + 50¢g
b.150g £ 50 g
c.350g £ 5¢g
d.150g £ 5¢

+ 1+ 1+

26. A resolucidn dos butirémetros 0-4%, de determinacidén de graxa en leite desnatado é:
a.0,01 %
b. 0,05 %
c.0,1%
d. 0,02 %

27. Para a determinacién de graxa en leite polo método Gerber, necesitamos preparar 100 mL
de H,SO4 cunha riqueza do 90 % p/p e densidade 1,82 a partir do que dispofiemos no
laboratorio, que es H,SO4 30 N, para analise, ACS, 1SO. A cantidade que deberemos tomar
deste é:

a. 100,96 mL
b. 111,34 mL
c. 95,74 mL
d. 91,96 mL

28. 0 azidiol usado como conservante en técnicas de determinacidn de xermes totaisa 30 °C en
leite cru contén:
a. Cloranfenicol.
b. Azul de bromotimol.
c. As substancias a e b.
d. Nin a substancia a nin a b.

29. A incubacién nos métodos oficiais de referencia internacionais para aerobios mesdfilos en
leite debe transcorrer entre:
a.48 3 horasa30°Ct1°C
b.72+3 horasa30°C+1°C
c.48+3 horasa37°Ct1°C
d. 48+ 1 horasa30°Ct3°C
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Si se efectuou sementa de aerobios meséfilos segundo norma de referencia en leite cru polo
método de referencia e os resultados que arroxa a ultima dilucién sementada que
corresponde coa segunda sen incluir a dilucidon nai resultan ser de mais de 300 UFC, o
resultado exprésase:

a. Mdis de 3. 10° UFC/mL

b. Mais de 3.10° UFC/mL

c. Mais de 103 UFC/mL

d. Mdis de 3.10* UFC/mL

O método empregado para a determinacion de aerobios mesodfilos en leite nos laboratorios
de referencia emprega un sistema dptico baseado en:

a. Fluorescencia.

b. Fosforescencia.

c. Ultravioleta.

d. Son correctas a e b.

A temperatura de conservacion das mostras de leite cru para a determinacion de aerobios
mesofilos segundo a lexislacion:

a. Non deberad ser inferior a 0 °C

b. Non debera ser superior a 4 °C

c. Non deberd ser superior a 8 °C se leva conservante.

d. Todas son correctas.

A adicidén de conservante ao leite cru para a determinacion de aerobios mesdfilos en leite
nos laboratorios de referencia efectuarase de ser posible coa seguinte dosificacion:

a. 134 pL en 40 mL de leite cru ou equivalente.

b. 133 uL en 40 mL de leite cru ou proporcidn equivalente.

€. 134 pL en 50 mL de leite cru ou proporcidn equivalente.

d. 133 pL en 50 mL de leite cru ou proporcién equivalente.

As placas Petri preparadas co medio de cultivo para analise de aerobios mesodfilos en leite
segundo normas de referencia poden ser almacenadas durante:

a. 4 semanas ente 4 e 8 °C.

b. 4 semanas en refrixeracién.

. 3semanas entre 2 e 8 °C.

d. 4 semanas entre 2 e 8 °C.

As placas Petri preparadas co medio de cultivo para analise de aerobios mesodfilos en leite
segundo normas de referencia deben conter:

a. Depende de se a sementeira é en profundidade ou en superficie.

b. De 12 a 15 mL por placa.

c. De 15 a 20 mL por placa.

d. De 15 a 20 mL por placa e 4 mL de cobertura unha vez solidificado e de ser necesario.

O limite de deteccidn para la determinacidn de aerobios mesdfilos en leite cru segundo a
norma ISO 4833-2 e partindo dunha dilucién nai é:

a. Menos de 10 UFC/mL

b. Menos de 100 UFC/mL

c. Menos de 1 UFC/mL

d. Ningunha é correcta.
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37. O limite de deteccidn para a determinacidn de aerobios mesoéfilos en leite cru segundo a
norma ISO 4833-1 e partindo dunha dilucién nai é:
a. Menos de 10 UFC/ mL
b. Menos de 100 UFC/ mL
c. Menos de 1 UFC/ mL
d. Ningunha é correcta.

38. Que normativa europea en vigor establece o método de referencia para a determinacién do
numero de xermes a 30 °C, para o leite cru e o leite pasteurizado?
a. Regulamento (CE) n2 853/2004.
b. Regulamento (CE) n® 854/2004.
c. Regulamento (CE) n2 2074/2005.
d. Regulamento de execucién (UE) 2019/627.

39. Segundo a normativa vixente, as autoridades competentes en materia de control leiteiro
poderan usar para o control do cumprimento dos limites establecidos para o nimero de
xermes a 30 °C:

a. O método de referencia EN 1SO 4833-1.

b. Métodos que estean validados fronte ao método de referencia, seguindo o protocolo
establecido en EN ISO 16140-2 e en EN ISO 16297 no caso de leite cru.

c. As duas respostas anteriores son correctas.

d. Ningunha das respostas anteriores é correcta.

40. Cando os controis realizados na granxa de orixe demostren que o leite cru supera os
parametros en vigor en canto a colonias de xermes e ao contido en células somaticas, o
produtor da mesma:

a. Ten tres meses para corrixir os devanditos pardmetros.

b. Unha vez transcorrido dous meses e sigase superando os parametros indicados,
deberan suspender a entrega de leite cru.

c. Podera destinala & elaboracion de queixos cun ciclo de maduracidn de noventa dias
como minimo e produtos lacteos obtidos na fabricacion dos devanditos queixos, se a
autoridade competente o autoriza.

d. Ningunha das respostas anteriores é correcta.

41. Para a comercializacion de leite cru de cabra destinada & venda directa ao consumidor, os
establecementos en materia de hixiene deberdn cumprir:

a. Numero de xermes a 30 °C (por mL) maximo 50.000 (media xeométrica observada
durante un periodo de dous meses, cun minimo de dias mostras ao mes) e células
somaticas (por mL) maximo 300.000 (media xeométrica observada durante un periodo
de tres meses, cun minimo dunha mostra ao mes).
b. Nimero de xermes a 30 °C (por mL) maximo 500.000 (media xeométrica observada
durante un periodo de dous meses, cun minimo de diias mostras ao mes).
c. Nimero de xermes a 30 °C (por mL) maximo 250.000 (media xeométrica observada
durante un periodo de dous meses, cun minimo de ddas mostras ao mes).
d. En Espafia non estd permitida a venda directa de leite cru ao consumidor.
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42. Os produtores de queixos a base de leite cru sen ningun tratamento térmico:
a. S6 poden proceder 4 sla venda se someten estes produtos a un periodo de
maduracion de, polo menos, 60 dias.
b. As queixerias artesds e de campo poden proceder a sia venda inmediata, sen someter
estes produtos a un periodo de maduracién de, polo menos, 60 dias.
c. Sempre que o leite cru cumpra os requisitos en vigor, relativos a brucelose e
tuberculose, asi como os criterios relativos ao leite cru sobre xermes a 30 °C e células
somaticas (estas ultimas aplicables soamente a leite cru de vaca), poden vendelos
indistintamente do periodo de maduracion.
d. Sempre que o leite cru cumpra os requisitos en vigor, relativos a brucelose e
tuberculose, asi como os criterios relativos ao leite cru sobre xermes a 30 °C e células
somaticas (estas ultimas aplicables soamente a leite cru de vaca), poden vendelos
indistintamente do periodo de maduracidn, se se trata de queixerias artesas.

43. Onde se regulan e flexibilizan determinadas condiciéns de aplicacidn das disposicidns da
Unidn Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion de leite cru que
supere os parametros de colonias de xermes?

a. Real Decreto 1086/2020.

b. Regulamento de execucion (UE) 2019/627.
c. Real Decreto 1728/2007.

d. Real Decreto 752/2011.

44. Das mostras obrigatorias tomadas nas explotacidns lacteas de vacun, realizaranse as
seguintes analises:

a. Punto crioscopico, graxa, proteina, extracto seco magro, células somdticas, colonias
de xermes a 30 °C e presenza de residuos de antibidticos, en todos os casos.
b. SO se realizardn as analises de células somaticas, colonias de xermes a 30 °C e
presenza de residuos de antibiéticos, no caso dos centros de transformacién de pequena
capacidade.
¢. Punto crioscopico, graxa, proteina, extracto seco magro, células somaticas, pH,
colonias de xermes a 30 °C e presenza de residuos de antibidticos, en todos os casos.
d. Punto crioscépico, graxa, proteina, extracto seco magro, células somaticas, acidez,
pH, colonias de xermes a 30 °C e presenza de residuos de antibidticos, en todos os casos.

45. Segundo procedemento ISO 4833-1, o medio de reconto unha vez preparado:
a. Utilizarase inmediatamente temperdndose entre 44 °C - 47 °C antes do seu uso.
b. Pédese deixar solidificar e manterase a 5 °C + 3 °C non mais de 3 meses para a sua
utilizacién.
c. As duas respostas anteriores son correctas.
d. Pédese deixar solidificar e manterase a 5 °C £ 3 °C non mais de 6 meses para a sua
utilizacién.

46. Despois de realizar o reconto de colonias a 30 °C segundo procedemento ISO 4833-1, o
numero de microorganismos na mostra analizada calculada como a media corrixida de duas
diluciéns consecutivas é de 16545, o resultado expresariase como:

a. 16545 microorganismos/mL ou microorganismos/g

b. 1,6x10* microorganismos/mL ou microorganismos/g
c. 1,7x10* microorganismos/mL ou microorganismos/g
d. 1,65x10* microorganismos/mL ou microorganismos/g
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47. Segundo procedemento ISO 4833-1, reconto de colonias a 30° C mediante a técnica de
sementa en profundidade aplicado a produtos lacteos:

a. O tempo transcorrido entre o final da preparacion da suspension inicial e o instante
no que o indculo entra en contacto co medio de cultivo non debe superar os 45 minutos.
b. O lapso de tempo limite entre a preparacién da suspension inicial e o comezo da
preparacion das dilucidéns decimais sucesivas é de 20 minutos.
c¢. O tempo transcorrido entre o final da preparacidn da suspension inicial e o instante
no que o indculo entra en contacto co medio de cultivo non debe superar os 60 minutos.
d. No procedemento descrito non se fixa un tempo entre a preparacion da suspension
inicial e a sementa.

48. As placas Petri en incubacidn para métodos de referencia oficiais como os de determinacién
de aerobios mesdfilos en leite cru:
a. Poden amontoarse ata 8 e separdandose de paredes e teito de estufa por 25 mm
b. Poden amontoarse ata 6 e separandose de paredes e teito de estufa por 33 mm
c. Poden amontoarse ata 6 e separandose de paredes e teito de estufa por 25 cm
d. Ningunha é correcta.

49. Segundo a lexislacion vixente, a sidra natural terd unha acidez volatil:

a.
b.
c.
d.

Menor ou igual a 2,2 g/L 4cido acético.
Menor a 35 mEq/L.

Menor ou igual a 20 mEq/L.

Menor a 2,2 g/L acido acético.

50. Nunha mostra de sidra de xeo realizase a analise de acidez volatil mediante o método
Garcia- Tena. Nesta determinacién gastanse 3,0 mL de NaOH 0,02 N. A acidez volatil desta

mostra:
a.
b.
c.
d.

E de 18,3 mEq/L.

Supera a acidez volatil maxima permitida pola lexislacidon vixente para ese produto.
E de 1,8 g/L acido acético.

As opcions a e b son correctas.

51. Segundo a norma de calidade da sidra; para a preparacidon de mostra e andlise da acidez
volatil en sidra empregaranse os métodos establecidos por:

a.

OlV, AESI e métodos doutros organismos nacionais e internacionais de recofiecida
solvencia.

Organizacion Espafiola de sidreros e métodos doutros organismos nacionais e
internacionais de recofiecida solvencia.

OlV, AICV e métodos doutros organismos nacionais e internacionais de recofecida
solvencia.

OIV e métodos doutros organismos nacionais e internacionais de recofecida
solvencia.
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Nun vino tostado amparado pola DOP Valdeorras realizase a determinacidn da acidez volatil.
Segundo o establecido no prego de condicions correspondente, indique con cal dos
seguintes resultados, expresados en g acido acético/L, o vifio supera os valores maximos
permitidos:

a. 2,1
b. 2,3
c. 2,5
d 1,2

Para obter o resultado da acidez volatil real polo método de Garcia-Tena, multiplicase por
un numero:

a. Ten que ver co axuste de calculos xa que se utilizan 11 mL de mostra

b. Porque se destila sé un terzo do 4cido acético da mostra

c. Faise porque so ten en conta a valoracién da segunda probeta para os cdlculos.

d. Ningunha resposta é correcta.

Un dos métodos de determinacion da acidez volatil baséase nunha destilacién por arrastre
de vapor:

a. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presidon achegada pola auga fai que a presion de
vapor do compofente para destilar mais a presidon de vapor da auga sexa igual a presion
atmosférica, diminuindo o punto de ebulicién do compofiente para destilar

b. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presidén achegada pola auga fai que a presién de
vapor do compofiente para destilar mais a presién de vapor da auga sexa maior que 3
presion atmosférica, diminuindo o punto de ebulicion do compofiente.

¢. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presidn achegada pola auga fai que a presion de
vapor do compoiente para destilar mais a presion de vapor da auga sexa menor que a
presion atmosférica, diminuindo o punto de ebulicion do compofiente para destilar.

d. Ao pasar o vapor de auga pola mostra, a presion achegada pola auga fai que a presion de
vapor do compofiente para destilar mdis a presion de vapor da auga sexa igual que a presidn
atmosférica, mantendo constante o punto de ebulicién do compofiente para destilar.

Segundo o método de referencia para a determinacidn da acidez volatil en vifios, a reaccion:
SO3Nay+l+ H,0 (pH acido)— (2e7) SOsNay+2 IH
Corresponde a:
a. A primeira valoracion.
b. A segunda valoracién.
c. Aterceiravaloracién.
d. A determinacién do acido sérbico.

Na determinacion do acido acético en mostos e vifios mediante analizadores automaticos,
podese empregar o método enzimatico no que:
a. A cantidade de NADH oxidada na reaccidon determinase medindo a absorbancia a 340
nm, e é proporcional a concentracién de acido acético do vino.
b. A cantidade de ADP oxidada na reaccion determinase medindo a absorbancia a 340
nm, e é proporcional a concentracién de acido acético do vino.
c. A cantidade de NADH oxidada na reaccion determinase medindo a absorbancia a 750
nm, e é proporcional a concentracién de acido acético do vino.
d. A cantidade de ADP oxidada na reaccidon determinase medindo a absorbancia a 405
nm, e é proporcional a concentracién de acido acético do vino.

Paxina 10 de 21

% Xacobeo 21:22

Covtesivde [CeDEL  www.cede.es



XUNTA DE GALICIA
% CONSELLERIA DE CULTURA, EDUCACION j B | ICI B

E ORDENACION UNIVERSITARIA

PROFESORADO DE ENSINO SECUNDARIO ESP. PROCESOS NA INDUSTRIA ALIMENTARIA PROCESO SELECTIVO 2021

57.

58.

59.

60.

61.

62.

OPCION B en GALEGO

Na determinacién da acidez volatil mediante o método de referencia, o aparello de arrastre
de vapor de auga debe satisfacer tres ensaios para constituir un aparello ou técnica oficial
internacional. No segundo ensaio con acido acético:

a. O destilado recolleito valdrase con soluciéon 0,05 M de iodo.

b. Péfiense no borboteador 20 mL de solucién 0,1 M de acido acético.

¢. O volume de solucién valorante empregada na valoracién debe ser igual a 20 mL.

d. Asegura que o 4cido acético destilado é menor ou igual a 0,5%.

Nun vifio con adicién de acido sdrbico realizase a determinacion da acidez volatil polo
método de referencia, obtendo un resultado de 0,53 g/L acido acético. Se o contido en acido
sorbico é de 0,15 g/L, a acidez volatil da mostra sera:

a. 0,68 g/L acido acético

b. 10,2 mEqg/L

c. 11,3 mEg/L

d. 7,5 mEqg/L

Deséxase determinar a acidez volatil da sidra. Na valoracién acido-base, 10 mL de mostra
consomen V mL de disolucion 0,0989 N de NaOH ante fenoftaleina como indicador. Si se
tomasen outros 10 mL da mostra e se engadiran 10 mL de auga destilada, na valoracién coa
disolucion de NaOH, gastarianse agora:

a. V2 mL.

b. 2V mL.

c.V/2 mL.

d.VmL.

Na determinacién da acidez volatil dun vifio seguindo o método Cazenave-Ferré gastaronse
0,8 mL de hidréxido de sddico N/10, asi como 1,2 mL de iodo N/100 (n’) e 0,8 mL de iodo
N/100 (n"’). Cal é o valor da acidez volatil do devandito vifio?

a. 0,38 g de acido sulfurico/L.

b. 6,4 mEq/L.

c. 0,45 g de acido acético/L.

d. 0,48 g de acido acético/L.

Método de Duclaux-Gayon para a determinacion da acidez volatil:
a. Agrégase 1 mL de acido tartdrico ao 25 % co obxecto de desprazar ao acido acético
dos seus sales e que poida ser destilado
b. Mediante o uso de arrastre de vapor de auga recdllese a totalidade da acidez volatil
c. Dobre valoracién con NaOH N/10 e iodo N/50
d. As respostas a e ¢ son correctas

Determinase a acidez volatil dun vifiio polo método de Garcia Tena. Previamente
estandarizase o hidroxido sédico N/100 (para a sua estandarizacién, valéranse 10 mL de
acido oxalico dihidratado 0,01 N, gastandose 9,1 mL de hidréxido de sodio). Na valoraciéon
do destilado consémense Vi = 2 mL e V, = 1,5 mL do hidréxido sddico estandarizado. ¢ Que
acidez volatil real ten o vifio?
Datos: K=39;H=1; Na=23;C=12;0=16

a. 0,39 g 4cido acético/L

b. 0,43 g 4cido acético/L

c. 0,30 g acido acético/L

d. 0,05 g acido acético/L
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63. No método de determinacidon da acidez volatil que se basea na destilacidn por arrastre de
vapor. E necesario:

a. Validar o borboteador do equipo de arrastre de vapor, determinando a ausencia de

diéxido de carbono no vapor de auga

b. A segunda valoracion faise con acido sulfurico concentrado

c. Na terceira valoracion valérase o diéxido de xofre libre e combinado

d. Ningunha resposta é correcta

64. Na determinacion da acidez volatil por cromatografia, o patrén interno:
a. E o composto que indica o tempo morto do sistema cromatografico
b. E un composto presente na mostra e que produce unha interferencia interna
c. Utilizase para diluir a mostra co fin de protexer a columna cromatografica, xa que a
composicion da mostra pddea deteriorar.
d. E un composto non presente na mostra que se engade & mesma e a unha serie de
patréns para realizar a determinacién cuantitativa do acido acético.

65. Para a determinacién da acidez volatil dun vifio emprégase a técnica de cromatografia de
gases, utilizando como patréon interno o acido propidnico que se engade na mesma
concentracion aos patrons e as mostras de ensaio. As concentracidns dos patréns e as dreas
de pico (Apico) Obtidas na analise son as seguintes:

Concentracion (g/L 4cido acético) | O 0,250 0,500 0,750 1,000
Apico patron de acido acético 21 7,056 11,890 | 17,856 | 27,121
Apico patrén interno 4,127 4,305 4,050 3,845 4,284

Unha mostra de viino tras diluila co patrén interno na mesma concentracidon que os
patréns, analizase, obténdose os seguintes resultados:

Apico mostra = 20,012; Apico patron interno = 4,115

A acidez volatil do vifio é:

a. 0,829 g acido acético/L

b. 0,779 g acido acético/L

c. 0,850 g 4cido acético/L

d. 0,715 g 4cido acético/L

66. Para a determinacion da acidez volatil dun vifio por cromatografia de gases:
a. Recoméndase partir dunha solucidn patrén de 0,5 g de acido acético/L e diluir con
auga destilada.
b. E necesario saturar o gas portador (helio) de acido férmico porque mellora
sensiblemente a analise.
c. Someter o vifio a un tratamento previo para evitar interferencias por CO..
d. O patrén interno preparase unicamente con acido propidnico.

67. Para a determinacion da acidez volatil dun vifio por cromatografia de gases, o detector:
a. Ten pouca sensibilidade, un gran intervalo de resposta lineal e baixo ruido, permite
gue a mostra poida someterse a analises posteriores.
b. Ten unha elevada sensibilidade, un gran intervalo de resposta lineal e baixo ruido pero
é destrutivo, a mostra non pode someterse a analises posteriores.
¢. Ten unha elevada sensibilidade, un intervalo medio de resposta lineal e baixo ruido
pero é destrutivo, a mostra non pode someterse a andlises posteriores.
d. Ten unha elevada sensibilidade, un gran intervalo de resposta lineal e baixo, permite
gue a mostra poida someterse a analises posteriores.

Paxina 12 de 21

% Xacobeo 21:22
Covtesivde [CeDEL  www.cede.es



XUNTA DE GALICIA Bl |C|B

CONSELLERIiA DE CULTURA, EDUCACION j
E ORDENACION UNIVERSITARIA

PROFESORADO DE ENSINO SECUNDARIO ESP. PROCESOS NA INDUSTRIA ALIMENTARIA PROCESO SELECTIVO 2021

OPCION B en GALEGO

68. Na resolucién de revision do método da determinacidn da acidez volatil do ano 2015
realizado pola OIV, ( OIV- OENO 549-2015), no referente & preparacion da mostra de vifio
establece:

a. Débese proceder 3 eliminacion do didxido de carbono. Verter aproximadamente 25
mL de vifio nun matraz de succidn e succionar coa bomba de auga dun a dous minutos
sen deixar de axitar. E posible utilizar outros sistemas de eliminacién do CO, sempre que
a sta eliminacion estea garantida.

b. Débese proceder 4 eliminacién do didxido de carbono. Verter aproximadamente 50
mL de vifio nun matraz de succidn e succionar coa bomba de auga de dous a tres minutos
sen deixar de axitar. E posible utilizar outros sistemas de eliminacién do CO, sempre que
a sta eliminacion estea garantida.

c. Débese proceder a eliminacién do didéxido de carbono. Verter aproximadamente 50
mL de vifio nun matraz de succidn e succionar coa bomba de auga de trinta segundos a
1 minuto sen deixar de axitar. E posible utilizar outros sistemas de eliminacién do CO»
sempre que a sua eliminacion estea garantida.

d. Ningunha resposta é correcta.

69. Valdrase a acidez volatil dunha mostra de vifio branco, para o que se parte dunha mostra de

100 mL do viio que se destilan con arrastre de vapor, obténdose un volume de extracto que
é valorado na sua totalidade fronte a NaOH 0,2440 M. No punto final da titulacion
consumironse 19,8 mL da base. A acidez volatil é:

a. 11,66 mEqg/L, cumpre a lexislacion vixente

b. 15 mEqg/L, cumpre a lexislacién vixente

c. 21,66 mEqg/L, non cumpre a lexislacion vixente

d. 48,33 mEqg/L, non cumpre a lexislacién vixente

70. O fundamento dun método de andlise de acidez volatil dun vifio que consiste “en realizar
unha destilacién en continuo, agregando durante a operacidn auga @ mostra que se analiza”,
chamase:

a. Meétodo de Duclaux-Gayon.
b. Método de Garcia-Tena.

c. Método de Mathieu.

d. Método enzimatico.

71. No método de referencia da determinacidn de acidez volatil, o aparello de arrastre de vapor
de auga debe cumprir cuns ensaios para poder considerarse como fiable a sia aplicacion en
dita técnica. Un dos ensaios seguintes non seria necesario:

a. Vapor de auga exenta de didxido de carbono.
b. Vapor de auga exenta de acido sérbico.

c. Acido acético arrastrado.

d. Acido lactico destilado.

72. Que 4cido engadido debe restarse na determinacién de acidez volatil dun vifio en método
de referencia?
a. Acido citrico
b. Acido tartarico
c. Acido malico
d. Ningunha resposta correcta
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73. Determinase mediante o método de referencia o didxido de xofre total nunha mostra de
vifio branco na que se supon contido de didxido de xofre total é maior ou igual a 50 mg/L.
a. No matraz introdlcense 50 mL de mostra e 15 mL de acido fosférico.
b. No matraz introdtdcense 50 mL de mostra e 15 mL de acido sulfurico.
c. No matraz introddcense 20 mL de mostra e 5 mL de acido fosférico.
d. No matraz introducense 20 mL de mostra e 5 mL de acido sulfurico.

74. Realizouse a determinacidn analitica de diéxido de xofre total dunha mostra de 10 mL dun
vifio branco con gradacién alcohdlica 13,2 % vol. mediante o método Ripper, gastando un
volume de 1,1 mL de iodo 0,05 N f=1,001

a. O vifio ten un contido en SO, total de 70 mg/L.

b. O vifio ten un contido en SO, total de 176 mg/L.
c. O vifio ten un contido en SO; total de 240 mg/L.
d. O vifio ten un contido en SO; total de 142 mg/L.

75. Segundo o establecido na lexislacion vixente, nun vifio de licor cun contido en azucres de 5
g/L, o contido total en didxido de xofre non pode superar no momento da sua
comercializacién para consumo humano directo:

a. 300 mg/L
b. 150 mg/L
c. 200 mg/L
d. 350 mg/L

76. Na determinacion do didxido de xofre total mediante autoanalizadores colorimétricos en
vifios e mostos, no método quimico:

a. Emprégase un reactivo especifico que permite a modificacion e a deteccidn
cuantitativa das ligazéns disulfuros.
b. A reaccion desenvolve unha coloracion azul medible a unha lonxitude de onda de 405
nm.
c. A cantidade necesaria da mostra de vifno é de 10 mL.
d. Non se pode analizar diéxido de xofre por este método.

77. Con respecto as formas nas que se pode atopar o didxido de xofre no vifio:
a. O didxido de xofre combinado é o valor que se utiliza para comprobar o nivel de
proteccion do vifio.
b. O SO, representa o dioxido de xofre molecular.
¢. O H,SOs representa o dioxido de xofre molecular.
d. O equilibrio das distintas formas en que se atopa o diéxido de xofre é funcién
unicamente dos azucres presentes no vifio.

78. Nun vifio monovarietal branco da IXP Barbanza e Iria obtense un resultado analitico de 140
mg/L de didxido de xofre total.
a. O vifio cumpre o establecido no prego de condicidns.
b. O vifio incumpre o establecido no prego de condicidns.
¢. O viflo cumpre o establecido no prego de condicidns sé se o contido en azucres é
inferior ou igual a 4 g/L.
d. Non esta aprobada a IXP Barbanza e Iria.
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Analizase o didxido de xofre libre en dlias mostras dun mesmo vifio, estando a mostra X a5
°CeamostraYa 25 °C:
a. O diéxido de xofre libre é entre 20 e 26 mg/L maior na mostra X.
b. O didxido de xofre libre é entre 20 e 26 mg/L maior na mostra Y.
c. O dioxido de xofre libre é entre 10 e 12 mg/L maior na mostra X.
d. O diéxido de xofre libre é igual nas ddas mostras.

Segundo o método OIV- MA-AS323-04 B para determinacién de anhidrido sulfuroso por
iodometria:
a. Paravifios tintos con baixa concentracién de SO, o iodo 0,025 M pode ser diluido.
b. Se en lugar de utilizar iodo 0,025 M emprégase 0,01 M, na féormula utilizarase o
coeficiente 32.
c. Paramostras de 50 mL e iodo 0,025 M utilizarase o cociente 12,8 na férmula.
d. Para mostras de 20 mL e iodo 0,025 M utilizarase o cociente 32 na féormula.

A medida que se realiza a titulacion en mostras de vifos tintos para a determinacién de
anhidrido sulfuroso libre:

a. Producese unha disociacién maior de bisulfito-antocianina.

b. Producese a formacion de complexos bisulfito-antocianina.

¢. Producese unha disociacion entre o indicador e os taninos.

d. Producese a formacion de complexos indicador-taninos.

Na determinacion de anhidrido sulfuroso en vifios:
a. As mostras con niveis altos de acido ascérbico consumiran unha menor cantidade da
disolucién valorante de iodo en vifios brancos.
b. As mostras con niveis altos de acido ascérbico consumiran unha menor cantidade da
disolucién valorante de iodo en vifos tintos.
c. As mostras con niveis altos de acido ascérbico consumiran unha maior cantidade da
disolucién valorante de iodo.
d. Os niveis de acido ascérbico non inflien no consumo da disolucidn valorante de iodo.

Que reactivos forman parte da composicion do indicador de Tashiro?
a. Vermello de metilo, azul de metileno, etanol absoluto e auga desionizada.
b. Azul de metileno, etanol absoluto e auga destilada.
c. Azul de bromotimol, hidréxido de sodio, etanol absoluto e auga desionizada.
d. Verde de bromocresol, vermello de metilo e etanol absoluto.

Cal é o intervalo de viraxe do indicador de Tashiro?
a. Intervalo de viraxe de pH: 4,4 - 5,8
b. Intervalo de viraxe de pH: 8-9,6
c. Intervalo de viraxe de pH: 6 - 7,6
d. Intervalo de viraxe de pH: 4,8 - 5,5

Por que se require un bafio de auga xeada na determinacién de didxido de xofre libre
seguindo o método de Paul-Rankine?
a. Para evitar que se produza a disociacién do acido ortofosférico empregado.
b. Para evitar que o aumento da temperatura acelere a disociacién do SO ligado.
c. Para evitar que o aumento da temperatura xere compostos de cor que interfiran na
determinacion.
d. Para favorecer que se produza a disociacidon do acido ortofosférico empregado.
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86. Na determinacion de anhidrido sulfuroso libre dunha mostra de 25 mL de vifio branco
consumironse 1,1 mL de disolucion valorante de iodo. En consecuencia:

a. Se a concentracién da disolucion valorante de iodo é de N/64, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio sera de 32 mg SO,/L.

b. Se a concentracién da disolucién valorante de iodo é de N/100, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio sera de 15 mg SO,/L.

c. Se a concentracion da disolucién valorante de iodo é de N/32, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio sera de 44 mg SO,/L.

d. Se a concentracion da disolucién valorante de iodo é de N/50, o valor de anhidrido
sulfuroso libre deste vifio sera de 33 mg SO,/L.

87. Para a determinacion de diéxido de xofre libre, que volume dunha disolucién de auga
osixenada comercial ao 30 % (v/v) tomarase para a preparacion de 50 mL dunha disoluciéon
de perdxido de hidroxeno de 3 volumes?

a. Tomaranse 5 mL da disolucién de auga osixenada comercial.

b. Tomaranse 10 mL da disolucién de auga osixenada comercial.
¢. Tomaranse 0,5 mL da disolucién de auga osixenada comercial.
d. Tomaranse 1,5 mL da disolucion de auga osixenada comercial.

88. Na determinacién de didxido de xofre libre nunha mostra de 30 mL de vifio branco seguindo
o método de Paul-Rankine determinouse un valor de 40 mg SO, libre/L. Que volume de
disolucién valorante de concentracion 0,01 N consumiuse?

a. Consumironse 3,75 mL da disolucién valorante.
b. Consumironse 3,5 mL da disolucion valorante.
c. Consumironse 4,75 mL da disolucion valorante.
d. Consumironse 4,5 mL da disolucion valorante.

89. Para a realizacion dunha determinacién de SO, seguindo o método OIV- MA-AS323-04B
utilizanse, entre outros, os seguintes reactivos:
a. AEDT, NaOH 4 M, H,S04 1/5
b. AEDT, NaOH 2 M, H,S0,4 1/10
c. AEDT, NaOH 4 M, H,S0,1/10
d. AEDT, NaOH 2 M, H,S04 1/5

90. Segundo a resolucion OENO 9-2000 da OlV, a proposta da Subcomisidn de Métodos de

Anilises e de apreciacidn dos vifios, establece unha clasificacidn en catro tipos dos métodos
de anadlises publicados na coleccidn dos métodos internacionais de vifios e mostos. A
determinacién anhidrido sulfuroso en vifios seria un método:

a. Tipo |

b. Tipo Il

c. Tipo 1l

d. Tipo IV

91. Un dos erros habituais dun dos métodos de andlises da determinacién do sulfuroso é a
recombinacién co etanal do anhidrido sulfuroso liberado no momento en que se acidifica.
En que tipo de andlise producese este erro?
a. Método Ripper
b. Método Ripper dobre
c. Método Paul
d. Método Duclaux-Gayon
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92. No método OIV- MA-AS323-04B a determinacion de SO, libre baséase en:
a. Unha destilacion en frio.
b. Unha hidrdlise alcalina.
c¢. Unha destilacion fraccionada.
d. Ningunha resposta é correcta.

93. Para a determinaciéon de sulfuroso polo método de Ripper é necesario estandarizar unha
disolucion de iodo. Para a sla estandarizacion utilizarase outra disolucién de tiosulfato de
sodio de concentracién aproximada 0,1 N, que sera estandarizada con iodato potdasico. Para
iso pésanse 0,36 g de iodato potasico, disélvense e se enrasan a 100 mL. Desta disolucién
tdmanse 20 mL, acidificase e valdrase coa disolucion de tiosulfato de sodio, gastandose 20,5
mL. Determina a concentracidon exacta da disolucion de tiosulfato de sodio.

Datos:

105 + 6 5,03 + 6 HCl — 6 CI + 3 S406* + I + 3 H,0
Masa molar iodato potasico = 214 g/mol
a.0,102N

b. 0,098 N

c. 0,087 N

d. 0,089 N

94. Para a determinacién de sulfuroso libre e total polo método de Ripper, preparamos unha
disolucién de iodo N/50. Para a estandarizacion desta disolucién utilizamos anhidrido
arsenioso, pesamos 0,9891 g e levamolo a 1 litro, despois tomamos 10 mL desta disolucién
e valoramolos coa disolucidn de iodo, gastandose 8 mL. A disolucién de iodo ten unha
concentracién exacta:

a.0,0210N
b.0,0189 N
c.0,0196 N
d. 0,0200 N

95. Para titular a disolucién de iodo necesaria para determinar o sulfuroso total dun vifio,
podese utilizar como estandar primario As;0s:

a. O 6xido arsenioso non é soluble en 4cido e para disolvelo utilizase hidréxido sédico e
ao finalizar neutralizase a disolucién
b. As solucidons de arsénico oxidan lentamente en solucién aceda
¢. O 6xido arsenioso disdlvese no medio acido, evitando asi a oxidacion que se produce
a pH alcalino
d. O pH da disolucién debe manterse acido, para iso se tampona con NaHCOs.

96. En relacién a utilizacién de iodato potdsico, patron primario, para determinar o sulfuroso
libre dun vifio, que afirmacidn é correcta?:

a. Engadese unha cantidade exactamente pesada de iodato potdsico puro a un pequeno
exceso de ioduro potdsico polo que resulta unha disolucion de Is”moi estable.
b. O iodato potasico presenta como vantaxe a sua elevada masa molecular acorde co
numero de electréons que acepta, polo que se obtén unha gran exactitude.
c. Se se engade un exceso de acido forte o iodo degrddase, polo que é necesario
controlar o pH.
d. Preparase a disolucion de iodato potdsico e o exceso de ioduro potasico engddese a
mostra no momento de valorar para evitar oxidacions polo aire do Is~.
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97. Para determinar os sulfitos que contén un vifo, queremos preparar unha disolucién 0,005
M de I5". Que cantidade de iodato potasico e de ioduro de potasio necesitamos?
DatosK=39;0=16;1=127
a. 0,0784 g de iodato potdsico e 1,0067 g de ioduro potasico.
b. 0,1783 g de iodato potasico e 1,1067 g de ioduro potasico.
¢. 0,1002 g de iodato potasico e 1,0067 g de ioduro potasico.
d. 0,2183 g de iodato potdsico e 1,3267 g de ioduro potasico.

98. Témase unha mostra de 10 mL de vifio branco e engddeselle acido sulfurico diluido,
valorandose a disolucion resultante de forma inmediata con iodo 0,019 N, consumindose
2,5 mL. Determinar o contido de sulfuroso no vino. Datos S =32; O =16

a. 152 ppm

b. 75 ppm

c. 125 g sulfuroso/L
d. 125 mg sulfuroso/L

99. Tras realizar unha determinacién seguindo o Método OIV- MA-AS2-10 dunha mostra de vifio
tinto obtivose un valor de absorbancia de 0,450. Cal seria o IFC do vifio?
a. 9.
b. 19.
c. 450.
d. 45.

100. No método Folin-Ciocalteu (FC) sinala a resposta correcta respecto ao procedemento
para vifos tintos:

a. Introducir nun matraz volumétrico de 100 mL: 1 mL de vifio sen diluir, 50 mL de auga
destilada, 5 mL de reactivo de FC, 20 mL de solucidon de carbonato de sodio e levar a 100
mL.
b. Introducir nun matraz volumétrico de 100 mL: 1 mL de vifio previamente diluido, 50
mL de auga destilada, 5 mL de reactivo de FC, 20 mL de solucién de carbonato de sodio
e levara 100 mL.
c. Introducir nun matraz volumétrico de 100 mL: 1 mL de vifio previamente diluido , 5
mL de reactivo de FC, 100 mL de auga destilada, 20 mL de solucién de carbonato de
sodio e levar a 100 mL.
d. Introducir nun matraz volumétrico de 100 mL: 1 mL de vifio previamente diluido, 10
mL de solucién de carbonato de sodio, 50 mL de auga destilada, 5 mL de reactivo de FC
e levara 100 mL.

101. Pddese determinar o contido en polifenois totais dun vifio tinto mediante o método
Folin-Ciocalteau sen tratamento previo da mostra?

a. Ao tratarse dun vifio tinto debe efectuarse un tratamento de decoloraciéon da mostra
empregando carbdn activo.
b. Deberd efectuarse un tratamento previo de dilucién para evitar a interferencia na
determinacidn a lonxitude de onda empregada.
c. Non é necesario realizar un tratamento previo da mostra debido a que non existe
interferencia.
d. As opcidns a e b son correctas.
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102.  Cal é a utilidade do sulfato de litio na determinacion dos polifenois seguindo o método
do indice Folin- Ciocalteu?
a. Permite reducir as interferencias debidas & reaccion con anhidrido sulfuroso.
b. Permite reducir as interferencias debidas a reaccién con acido ascdrbico.
c. Permite reducir as interferencias debidas a reaccién de azucres redutores.
d. Permite reducir os problemas de precipitacion do reactivo.

103. Na determinacién de compostos fendlicos mediante o indice Folin-Ciocalteu
a. Utilizase 1 ml de mostra diluido 1/5 para vifio branco.
b. O resultado da absorbancia multiplicase por 100 para vifio branco.
¢. O resultado da absorbancia multiplicase por 50 para vifo tinto.
d. Todas son falsas.

104. Queremos destinar un vifio tinto a crianza en barrica. Cal é o contido minimo de
polifenois totais recomendado para destinar un vifio a crianza?

a. 15
b. 30
c. 60
d. 90

105.  Nun vifio tinto determinase o indice de polifenois totais ( IPT) totais antes e despois da
fermentacion malolactica, observando un valor superior no segundo caso. Isto pddese deber
a:

A fermentacién maloldctica produce de maneira habitual o aumento de IPT.

Si se produce aumento de acidez volatil pode levar a un aumento de IPT.

Utilizouse microosixenacion durante a fermentaciéon malolactica.

As opcidns a e c son correctas.

o0 T o

106. Disponse de tres mostras de vifio tinto, procedentes dunha mesma vendima e variedade
de uva e coas seguintes diferenzas na sta elaboracion:
Vifio A: Utilizdronse encimas pectoliticas.
Vifio B: Realizou fermentacién malolactica.
Vifio C: Elaborado por maceracién carbodnica.
Realizase determinacidn de polifenois totais en cada unha delas:
a. A maior concentracion cabe esperala na mostra de vifio A.
b. A maior concentracién cabe esperala na mostra de viio B.
¢. A maior concentracidon cabe esperala na mostra de vifio C.
d. Non seria esperable diferenzas, xa que os tres vifios elaboraronse coa mesma
vendima e variedade de uvas.

107. Oindice de polifenois totais, realizado por medida directa da absorbancia nunha mostra
de vifo, sen utilizacion de reactivos:
a. Faise a 750 nm, porque os compostos polifenélicos oxidanse por unha mestura de
acido fosfotungstico e acido fosfomolibdico
b. Faise a 750 nm, porque o nucleo bencénico caracteristico dos compostos
polifendlicos ten o seu maximo de absorbancia a esa lonxitude de onda
c. Faise a 280 nm, porque os compostos polifenélicos oxidanse por unha mestura de
acido fosfotungstico e acido fosfomolibdico
d. Faise a 280 nm, porque o nucleo bencénico caracteristico dos compostos
polifendlicos ten o seu maximo de absorbancia a esa lonxitude de onda.
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108. Para a determinacion de polifenois totais dispofiemos dun espectrofotémetro visible,
polo que poderemos utilizar:
a. O indice de Folin-Ciocalteu.
b. O indice de Polifenois Totais.
c. Calquera dos dous sempre que realice a dilucién correspondente.
d. Calquera dos dous sen necesidade de diluir.

109. Paraadeterminacion do indice de polifenois totais, en moitos casos é conveniente facer
unha dilucién. As dilucidons mais habitualmente utilizadas son:
a. 1:100 vifios tintos, 1:10 vifios brancos e 1:50 vifios rosados.
b. 1:100 vinos tintos; 1: 10 vifios brancos e 1:20 vifios rosados.
c. 1:100 vifos tintos; 1:5 vifios brancos e 1:10 vifios rosados.
d. Non se pode diluir.

110.  Para a determinacién do indice de polifenois totais, se a mostra estd moi concentrada,
en lugar de diluir podemos:
a. Utilizar unha cubeta de vidro de 1cm
b. Utilizar unha cubeta de cuarzo de 10 mm
c. Utilizar unha cubeta de vidro de 1 mm
d. Utilizar unha cubeta de cuarzo de 0,1 cm

111. A absorbancia obtida, ao medir o contido en polifenois totais polo indice de Folin-
Ciocalteu (IFC), dun vifio branco é de 0,528; 0,530; 0,526. O resultado para o IFC é:
a. 10,56 mg/L de acido galico
b. 10,56
c. 105,6
d. 105,6 mg/L de acido galico

112.  Para determinar o indice de Polifenois Totais (IPT) o espectrofotémetro UV-Visible
selecciona a lampada:
a. Lampada de hidréxeno
b. Ldmpada de deuterio
¢. Ldmpada de wolframio-haléxeno
d. As respostas a e b son correctas

113. A determinacidon de polifenois totais en vifio polo método de Folin-Ciocalteu baséase:
a. Na capacidade dos fenois de oxidarse no medio alcalino por axentes redutores.
b. Na capacidade dos fenois de ser oxidados no medio basico por axentes redutores
¢. Na capacidade dos fenois de ser oxidados no medio basico por axentes oxidantes
d. Na capacidade dos fenois de reducirse no medio alcalino por axentes redutores.

114.  Os detectores do espectrofotometro utilizado para a determinacién de polifenois totais
baséanse en:

a. No efecto fotoeléctrico, é dicir, na emision de electrons por unha superficie metdlica
cando se ilumina con radiacidns de certa frecuencia.
b. No efecto fotoeléctrico, é dicir, no choque de electréons contra unha superficie
metalica cando se ilumina con radiacidns de certa frecuencia
c. No efecto fotoeléctrico, é dicir, no choque de electréns contra unha superficie
metalica cando se reflicten radiacions de certa frecuencia.
d. No efecto fotoeléctrico, é dicir, na emisién de electréns contra unha superficie
metalica cando se reflicten radiacions de certa frecuencia.
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115. O fototubo é un dos tipos de detectores do espectrofotometro utilizado para a
determinacion de polifenois totais:

a. Son células fotoemisoras.

b. Tratase dun tubo pechado ao baleiro ou recheo dun gas inerte, no seu interior hai un

anodo e un cdtodo, o anodo estd recuberto dunha capa de material fotoemisor.

c. Aresposta espectral depende da natureza do material que recubre o catodo.

d. A resposta a e c son correctas.

116. A radiacion da rexion UV que utiliza o espectrofotdémetro para medir polifenois totais
esta involucrada en transicions de niveis enerxéticos:
a. Electrdnicos
b. Vibracionais
c. Rotacionais
d. Electrénicos e rotacionais

117.  Pddense seleccionar cubetas de distinto paso dptico, sendo as mais adecuadas aquelas
nas que:
a. Conséguense valores de transmitancia préximos ao 100 %.
b. Os valores de absorbancia mantéfiense entre 0,1 e 0,8.
c. A absorbancia é a maxima posible.
d. Os valores de absorbancia estan por baixo de 1.

118. Ao determinar o IPT ( indice de Polifenois Totais) dunha mostra de vifio tinto obtense
unha absorbancia de 0,175. Indica que absorbancia obteremos noutra mostra de vifio tinto
gue ten unha transmitancia da metade da primeira mostra:

a. 0,250
b. 0,575
c. 0,325
d. 0,476

119. Para a determinacion de polifenois totais, determinase a absorcidn dunha mostra de
vifio, cun espectrofotdmetro utilizando unha cubeta de 1 cm e atépase que absorbe o0 20%
de luz, 4 lonxitude de onda correspondente ao método. Indica a absorbancia.

a. Absorbancia 0,097
b. Absorbancia 0,698
c. Absorbancia 0,698
d. Absorbancia 0,097

120. Con respecto aos espectrofotometros:
a. Se son de feixe simple ou fotémetros, a posicion da cubeta non se modifica ao facer a
medida, xa que non é necesario alternala coa de referencia para fixar o cero de absorbancia
a lonxitude de onda de medida.
b. Nos de dobre feixe a radiacion pasa a través da mostra e o disolvente alternativamente e
compdrase continuamente o feixe que pasa a través da mostra co que pasa a través da
disolucion.
¢. Nos de dobre feixe a radiacién procedente da fonte de radiacidn incide sobre a mostra ou
sobre o disolvente
d. Nos de feixe simple o camifio dptico que percorre a radiacion entre a fonte e o detector
non é Unico.
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