Apoi eprubeta se riceste, se scoate sirma si se adauga o lingurita
de cafea sau un varf de cutit (50 mg) de reactiv — cinci pérti clo-
rurd de fenilhidrazina, cinci parti de ferocianura de potasiu (Ks;Fe
(CN)e) si o picaturd de acid clorhidric concentrat (densitate 1,19).
In prezenta alcoolului metilic solutia obtine o culoare roz-rosie-
ticd. Prin aceastd metoda poate fi depistatd concentratia de alcool
metilic de la 0,5% in sus.

7.14. Determinarea prezentei etilenglicolului (antigelului)

Principiul de determinare a prezentei etilenglicolului consta
in oxidarea etilenglicolului in mediul alcalin cu permanganat de
potasiu pana la acid oxalic. Prezenta acestuia se determind prin
formarea oxalatului de calciu.

Din egantionul in examinare se face solutie apoasa de 2%, se
toarnd 2 ml in eprubeté, apoi se adaugad 1-2 picéturi de solutie
KOH de 50% si se incédlzeste pand la fierbere. La solutia fierbinte
se mai adaugd 3 ml solutie de 5% KMnO;, si se mai incélzeste o
datd pana la fierbere. Sedimentul obtinut se filtreaza, filtrul de
dioxid de mangan se aciduleazi cu acid acetic pand la dizolvarea
acestuia §i aparitia mirosului persistent. Se mai adauga apoi 2 pi-
caturi solutie de 5% clorura de calciu. Prezenta etilenglicolului se
confirma prin aparitia oxalatului de calciu in forma de sediment
alb cristalic. Acest sediment raiméne insolubil la addugarea acidu-
lui acetic, dar se dizolva in acid clorhidric. Cristalele de oxalat de
calciu, conditionate de prezenta etilenglicolului, pot apare peste
cdteva minute, nu instantaneu.

Probleme la tema

Problema nr.1
Unui ostas i s-a dat la dejun terci de hrigcd (150 g) cu carne
(50 g), paine cu unt, ceai. Calculati si apreciati compozitia chi-
micd si calorajul dejunului. Ce procentaj constituie dejunul, daca
valoarea calorica a alimentatiei diurne este de 4000 kcal.
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Problema nr.2 :
Calculati necesarul in nutriente (proteine, lipide, glucide, vi-
tamind C, Ca, P) al unui ostas, dacd valoarea calorici a ratiei
diurne constituie 4270 kcal.

Problema nr.3
Determinati compozitia chimicd, valoarea caloricd §i apre-
ciati calitatea pranzului ostasului comparativ cu normativele: pai-
ne 300g, supd cu macaroane, macaroane cu parjoald, compot. Ca-
lorajul ratiei diurne constituie 3880 kcal.

Problema nr.4
Un ostag primeste cu alimentele pe zi 80 g proteine, 105 g
lipide si 620 g glucide. Calculati calorajul unei astfel de ratii ali-
mentare, apreciati-o din punct de vedere cantitativ si calitativ.
Daca nu corespunde normativelor igienice, faceti corectiile nece-
sare.

Problema nr.5
Recomandati modalitatile de vitaminizare cu vitaminele C si
A a ratiei ostigesti In perioada aprilie-mai.

Problema nr.6
Un lot de conserve in cutii de tinichea stantate au prezenta pe
capace urmatoarea inscriptie:
121200
1141
CCl3
Descifrati inscriptiile de pe cutii. .-

Problema nr.7
La analiza esantioanelor de concentrate alimentare “Maca-

roane cu pasta proteicd” s-au constatat nigte pete grase pe ambalaj
(ambalajul intreg), un miros usor de ranced si de hidrogen sul-
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furat. Aspectul exterior, culoarea concentratelor corespundea de-
numirii §i nu prezenta nimic suspicios. Apreciati calitatea con-
centratelor. Decideti daci ele pot fi folosite in alimentatie.

Problema nr.8
Un ostag primeste in timpul marsului pe zi 400 g pesmeti din
faind de grau de calitatea II, doud concentrate alimentare — 1
pentru felul intdi de bucate, altul — pentru felul doi §i o conserva
de carne. Calculati cite proteine primeste ostasul. Apreciati
rezultatul i, dacd e necesar, faceti recomandarile de corectie.

Problema nr.9
Alcituiti meniul §i meniul de repartitie pentru cina, astfel ca
valoarea energeticd a acesteia sia fie de 838 kcal (20% din
calorajul diurn).

Problema nr.10
Enumerati de pe contul céror produse din ratia diurnd ostasii
primesc glucide. Ce fel de glucide dé fiecare din aceste produse —
clasati-le

Problema nr.11
La pranz, ostasii primesc pdine, salatd de varza, supi cu fi-
dea, fripturd cu cartofi §i crema gelatinoasd de zmeurd. Calculati
calorajul acestui pranz s§i apreciati daca se respectd regimul
caloric (in procente). Calorajul ratiei diurne este de 3900 kcal.
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‘Exemple de meniuri §i meniuri de repartitie

folosite in Armata Nationald a Republicii Moldova

Meniurile de — grame pentru o portie
Legume
I
=t i i
o et a
AREEEEIE £l
N, | Demmices | 8\ 21B121 68318 e|n ||| eks | | B|E
bucatelor o E b > 2 2 E D o g- Il R
ort. - =3 "8 = | gl g = Sl El2E o
Sim - g 5 Wl Q = g
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; =3 Aperitive =
1 2 34|56 T8 9jlojMrl12]13[14]15] 16 17/18 | 19
1. | Tocani din ; 60
P 2
dovlecei ol i il W
2 :l'ocanadm ol 100 30 | 20 192'0 2
3 Scumbrie cu 50 20 100 20 3
cartofi
4. Salatd de
cartofi eu N
pEsisiscian 20 150 20 40
murati
5. Salatd de
rogil 1
castraveli 20 2 &
proaspefi -
6. Salatd de
castraveli 10 20 60
miurati L P . ]
7 Salati de )
hE ik 10 150 20
8 | Vinegretd | 20| 20 [100 40 {10 30 | | i
9. Salatd de oud
5l castraveti 20 0] 60 1
murati
10. Sa]at_idc 20 80 20 3
sfecld
Felurile intai de bucate
1. | Borscu o103 [20[20] 5 | 3
cartofi = 10
2. Bors cu 20 30 100{110| 30 | 20 | 20 3
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3_, Borg verde 20 100 30120020 60
4. | Borg devari 20 6 200 sof1o[20] 30
80 (S SRS
& Borg din 20 2000200030 (10 |20 | 10 3
varza muratd
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Continuare

Borg cu
crupe de
porumb

20

30

3

Ciorbi cu
castravell
murati

240

100

20

Supa
{irineascd cu
fulg: de oviz

35

110

30

Supé de
cartofi cu
micris

200

20

20

Supi de
campanie cu
piisat de mei

30

a5

100

20

. Supi cu paste

fiinoase

20

80

20

20

Supi de orez
cu carme

50

20

50

20

Supd cu

20

30

200

i

~ Supii cu

cartofi si
perigoare

5

200

20

/4

Supdl de
cartofi g1
mazire

20

100

150

Zeamnd de
pegte

1

100

20

20

20

Supg cu
fasole i
thifei

20

50

0}

Supi cu
cartofi §i
crupe de orz

200

Felul doi de bucate

Fripturd cu
terci de
hrisci

80

80

Tocand cu
terci de
arpacas

100

Snitel cu
piure de
cartofi

80

380

Chiftele cu |
sas §l piure
de cartofi

100

15

Fripturd cu
ghiveci de
legume

220

120 25

20

Pirjoale cu
sos §i terei de
mei

20

10

80

10

14




Continuare

Ruladi de
came cu
paste
fiinoase

100

15

10

1/4

Piure de
mazire cu
came
conservatd

100

Varzi
indbugitd cu

came

325

10

Paste
fiinoase cu
came
conservati

100

80

Budinci din
cartofi cu
came

80

400

10

10

112

Pegte prijit
cu cartofi
fierti si
castraveti

100

300

30

Terei de orz
cu sos de
came

50

15

80

Piure de
mazire cu
sos de carme

50

15

100

Pilaf cu carne
de oaie 51
Togil murate

80

10

80

40

Paste
fdinoase cu
came tocatd

B0

80

20

Tocani din
came de pore
cu cartofi

100

300

| Budinci din

paste
fainoase cu

te inib '-4

100

20

112

Piure de
cartofi cu
fasole fiartd
i sos de
came

200

20

Carne fiarti
cu orez

120

20

21

Terci de

arpacas cu
sos de carne

50

80

20

20

22.

Carne fiartd
de giind cu
terci de griu

100]

70

b}

Terci de oviiz
cu sos de
came

50
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Continuare

BBk

365

10

10

27,

0|

10

350

20

28,

180

30

30

20

29,

Pegte marinat
cu cartofi
fierpi

100

350

30.

Paste prijit
cu pireu de
cartofi 1
rogii murate

100

350

Al

Pérjoale de
peste cu terci
de hrigci

15

10

32

Ghiveci de
legume

200

150

3

Macaroane
fierte cu
grisime

80

Cartofi
indbusifi

370

33

Fasole tocati
cu mamaligd
si castraveti

30

36

Terci din
pasat de mei
cu grisime

80

37,

griisime

Terci din
arpacag cu

80

Budinci din
macaroane

Terci din 00
concentrat cu
came fiartd

370

Orez fiert cu
sos de rogii

41.

Fasole cu sos
de rogn

80

10

42,

Piure din
cartofi g1
fasole cu
Jumiri

200

20

30

43

Macaroane
fierte cu sos
de legume

E
30

4%
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Continuare

Omletd din
melan) de 20
oudi cu terci
de préu L

45.

Pegte inabusit

cupsstide | {100 |20

rogii §i
legume

Pegte inzbugit | ' ;
cu ceapé §i 100015 15
terci de oviiz !

*] Fiini de porumb
*2 Slanind -

*3 Mazire conservati
*4 Melanj din oud -
*5 Pitrunjel verde

*6 Dovlecei

*7 Slanind

*8 Dovlecei

*9 Dovlecei, vinete
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