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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с результатами освоения образовательной программы

	Код компетенции
	Результаты 

освоения
	Перечень планируемых результатов обучения 
по дисциплине

	ПК-5
	способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья.
	знать:

- химический состав основных групп с/х культур;
- сущность обмена веществ и энергии, происходящих в растительном организме;

- зависимость биохимического состава от почвенно-климатических условий и элементов технологии выращивания;

- биохимические основы формирования высококачественного урожая;

- биохимические изменения, происходящие при переработке и неправильном хранении сырья.

уметь: 

- применять знания о биохимическом составе растений для обоснования современных технологий хранения и переработки с/х культур;

- объяснять изменения биохимического состава в зависимости от генотипа и условий выращивания;

- оценивать пищевую и технологическую ценность растениеводческой продукции, ее пригодность для переработки;

- использовать биохимические показатели для характеристики качества, питательной ценности и экологической безопасности растительной продукции. 

владеть: 
- основными методиками определения качества растительного сырья, их пищевой и технологической ценности;

 - навыками работы с современным оборудованием, приборами, обработки и анализа экспериментальных данных, систематизации полученных результатов. 


2. Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к Блоку 1 базовой части. Для изучения дисциплины требуются знания химической природы и свойств жизненно важных соединений, основ термодинамики, методов количественного и качественного учета веществ. Предшествующими дисциплинами является неорганическая химия. Данная дисциплина предшествует изучению органической химии, пищевой химии. Изучается дисциплина на 1 курсе во 2 семестре по очной форме обучения.
3. Объем дисциплины и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа, 4 зачетные единицы.

	Вид учебной работы
	Очная форма обучения

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	72

	Лекции
	36

	Лабораторные работы (ЛР)
	36

	Самостоятельная работа, в том числе
	72

	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету
	36

	Самостоятельное изучение тем
	9

	Реферат
	27

	Вид промежуточной аттестации (дифференцированный зачет)
	д/зачет

	Общая трудоемкость                            


	144 ч,

	
	4 з.е.


4. Содержание дисциплины

4.1. Содержание разделов дисциплины

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела

	1.
	Введение в биохимию
	Предмет, задачи и место биохимии в системе биологических знаний среди естественнонаучных и агрономических дисциплин. История развития биохимии. Методы биологической химии. Биохимия – теоретическая основа биотехнологии. Современные проблемы биохимии.

	2.
	Углеводы и липиды 
	Основные группы углеводов. Состав, строение, свойства и функции углеводов в растительном организме. Классификация липидов, их состав, строение, свойства и функции в растительном организме. Теория биохимика С. Иванова. Оценка качества и питательной ценности жиров и масел. Константы жиров.

	3.
	Азотистые вещества 
	Состав, строение, свойства и функции азотистых и белковых веществ в растительном организме. Полипептидная теория строения белка. Уровни организации белковых молекул. Классификация аминокислот и белков. Понятие протеиногенных, свободных, незаменимых и частично заменимых аминокислот. Оценка питательной ценности белков по аминокислотному составу. Особенности строения нуклеиновых кислот, их роль в организме. 

	4.
	Ферменты. Биоэнергетика 
	Классификация, состав, строение и свойства ферментов. Механизм ферментативного катализа. Влияние условий среды на активность ферментов. Понятие изоферментов и мультиферментных комплексов. Законы термодинамики, их действие в живом организме. Энергетика биохимических процессов. Эндергонические и экзергонические реакции. Классификация макроэргических соединений. 

	5.
	Витамины и ВВП
	Классификация, состав, строение, функции и биологическая роль витаминов. Изменение содержания витаминов под влиянием внешних условий и при созревании растениеводческой продукции. Признаки недостаточности витаминов в организме человека. Алкалоиды, гликозиды, фенольные соединения, их состав, строение, функции в организме. Содержание ВВП в растительной продукции.

	6.
	Обмен углеводов и липидов
	Первичный синтез углеводов при фотосинтезе. Пентозофосфатный цикл и его биологическая роль. Окисление углеводов в процессе дыхания: гликолиз и цикл Кребса. Особенности синтеза олиго- и полисахаридов. Синтез и распад жиров и их составных частей. Особенности образования ненасыщенных жирных кислот. Глиоксилатный цикл и его биологическая роль.

	7.
	Обмен азотистых веществ
	Формы азота, поступающие в растения. Ассимиляция нитратов и аммиака. Превращение азотистых веществ в растительном организме: реакции аминирования, переаминирования, дезаминирования, декарбоксилирования аминокислот. Этапы биосинтеза белка. Понятие о матричном синтезе, нуклеотидном коде. Особенности синтеза нуклеиновых кислот.

	8.
	Биохимические основы качества продукции растительного происхождения
	Химический состав зерна и семян зерновых, зернобобовых, масличных, плодово-ягодных, овощных культур. Зависимость биохимических процессов от генотипа, почвенно-климатических условий, проводимых агротехнических мероприятий. Биохимические механизмы изменения качества растениеводческой продукции при хранении, переработке.


4.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№ п/п
	Наименование обеспечиваемых (последующих) дисциплин
	№ разделов данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.
	8.

	1.
	Органическая химия
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	2.
	Пищевая химия
	–
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+


4.3. Разделы дисциплин и виды занятий
	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Лекц.
	Лаб.

зан.
	СРС
	Все-го

	1.
	Введение в биохимию
	2
	2
	4
	8

	2.
	Углеводы и липиды 
	6
	6
	10
	22

	3.
	Азотистые вещества 
	6
	8
	10
	24

	4.
	Ферменты. Биоэнергетика
	4
	8
	8
	20

	5.
	Витамины и ВВП
	4
	8
	10
	22

	6.
	Обмен углеводов и липидов
	4
	4
	4
	12

	7.
	Обмен азотистых веществ
	2
	-
	4
	6

	8.
	Биохимические основы качества продукции растительного происхождения
	8
	-
	22
	30

	Итого:
	36
	36
	72
	144



4.4. Лабораторный практикум
	№ п/п
	№ раздела 
	Наименование лабораторных работ
	Трудоемкость,

часы

	1.
	1.
	Изучение физических свойств углеводов. Определение редуцирующих сахаров по Фелингу. Определение содержания лактозы в молоке. Эмульгирование растительных масел, реакция омыления. Определение показателя преломления масел и содержания масел в растительном сырье, др.
	8

	2.
	2.
	Цветные реакции на белки. Высаливание белков. Обратимая, необратимая денатурация белка. Фракционирование белков зерна. Определение изоэлектрической точки белка. Определение содержания белка в семенах методом Лоури. Количественное определение белка методом Кьельдаля, др.
	8

	3.
	3.
	Влияние температуры и реакции среды на активность фермента β-фруктофуранозидазы. Влияние концентрации фермента на активность амилазы слюны. Влияние активаторов и ингибиторов на активность амилазы. Обнаружение пероксидазы в клубнях картофеля и определение ее активности. Определение активности каталазы в сливочном масле.
	8

	4.
	4.
	Количественное определение витамина С в плодах, овощах и ягодах. Качественные реакции на водо- и жирорастворимые витамины. Обнаружение гликоалкалоидов и дубильных веществ в растительном сырье. 
	8

	5.
	5.
	Превращение веществ при прорастании семян масличных и зерновых культур. Обнаружение первичного крахмала в листьях при фотосинтезе. Определение кислотности плодов, овощей, ягод. Определение кислотности молока по Тернеру.
	4

	
	Итого:
	36


4.5. Примерная тематика курсовых проектов (работ) – не предусмотрено УП.

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (очная форма обучения)
	№ п/п
	№ семестра
	Наименование 

раздела учебной 

дисциплины 
	Виды СРС


	Всего 

часов
	Вид 
контроля

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1


	2
	Введение в биохимию
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету

Реферат
	2

2
	д/зачет
 собеседование
защита реферата

	2


	2
	Углеводы и липиды
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету

Реферат
	6

4
	д/зачет

собеседование тестирование защита реферата

	3


	2
	Азотистые вещества
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету

Реферат
	6
4
	д/зачет

собеседование тестирование защита реферата

	4


	2
	Ферменты. Биоэнергетика
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету

Реферат
	4

4
	д/зачет

собеседование тестирование защита реферата

	5


	2
	Витамины и ВВП
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету

Реферат
	6

4
	д/зачет

собеседование тестирование защита реферата

	6
	2
	Обмен углеводов и липидов
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету
	4


	д/зачет

собеседование

	7
	2
	Обмен азотистых веществ
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету
	4

	д/зачет

собеседование

	8
	2
	Биохимические основы качества продукции растительного происхождения
	Проработка материалов лекций, подготовка к ЛР, зачету

Самостоятельное изучение тем (5.2)

Реферат
	4
9

9
	д/зачет

собеседование 
тестирование защита реферата

	Итого:
	144
	


5.1. Учебно-методические материалы для самостоятельной работы
1. Фадеева Е.Ф. Учебно-методическое пособие по биохимии / Е.Ф. Фадеева. – Тюмень: ГАУК ТОНБ. – 2014. – 118 с.

5.2. Темы, выносимые на самостоятельное обучение

Раздел 8.
1. Биохимический состав зерна пшеницы.

2. Биохимический состав зерна ржи.

3. Особенности биохимического состава зерна ячменя и кукурузы.

4. Особенности биохимического состава зерна овса и гречихи.

5. Биохимический состав семян гороха.

6. Особенности биохимического состава семян бобов и фасоли.

7. Биохимический состав семян подсолнечника.

8. Особенности биохимии семян горчицы, льна, рыжика.
9. Биохимический состав корнеплодов: моркови и свёклы.

10. Биохимический состав корнеплодов: репы, редиса, редьки.

11. Биохимический состав клубней: картофеля, топинамбура.

12. Биохимический состав овощей: салата, капусты.

13. Биохимический состав чеснока и лука.

14. Биохимический состав огурцов, кабачков, патиссонов.

15. Биохимический состав укропа, петрушки, сельдерея.

16. Биохимический состав томатов, баклажанов, перца.

17. Биохимический состав яблок, сливы, вишни.

18. Биохимический состав ягод: земляники, крыжовника.

19. Биохимический состав ягод: черной и красной смородины.

20. Биохимический состав ягод: малины, ежевики.

5.3. Темы рефератов
1. Биохимический состав зерна основных злаков.

2. Биохимический состав семян основных зернобобовых культур.

3. Биохимический состав семян масличных культур.

4. Биохимия и пищевая ценность клубней картофеля и топинамбура.

5. Биохимия и пищевая ценность основных корнеплодов.

6. Биохимия и пищевая ценность салатных и пряных овощных культур.

7. Биохимия и пищевая ценность овощных томатных культур: томаты, баклажаны, перец.

8. Биохимия и пищевая ценность овощных капустных культур.

9. Биохимия, пищевая лекарственная ценность луковых овощных культур.
10. Биохимический состав овощей: огурцов, кабачков, патиссонов. 

11. Биохимический состав плодов семечковых и косточковых плодовых культур.
12. Биохимия и пищевая ценность ягодных культур.
6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации для обучающихся по дисциплине (в приложении 1)
6.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе усвоения образовательной программы

	№ п/п
	Контролируемые разделы дисциплины

(результаты по разделам)
	Код контролируемой компетенции (или её части)
	Наименование 
оценочного

средства

	1.
	Введение в биохимию
	ПК-5 (знать)
	вопросы к д/зачету

тестовые задания

	2.
	Углеводы и липиды
	ПК-5 (знать, уметь)
	комплекты заданий

вопросы к д/зачету,
вопросы к защите рефератов, тестовые задания

	3.
	Азотистые вещества 
	ПК-5 (знать, уметь)
	комплекты заданий

вопросы к д/зачету

вопросы к защите рефератов, тестовые задания 

	4.
	Ферменты. Биоэнергетика
	ПК-5 (знать)
	комплекты заданий

вопросы к д/зачету

вопросы к защите рефератов, тестовые задания 

	5.
	Витамины и ВВП
	ПК-5 (знать, уметь)
	комплекты заданий

вопросы к д/зачету

вопросы к защите рефератов, тестовые задания 

	6.
	Обмен углеводов и липидов
	ПК-5 (знать)
	вопросы к д/зачету

вопросы к защите рефератов, тестовые задания 

	7.
	Обмен азотистых веществ
	ПК-5 (знать)
	вопросы к д/зачету

вопросы к защите рефератов, тестовые задания 

	8.
	Биохимические основы качества продукции растительного происхождения
	ПК-5 
	вопросы к д/зачету

вопросы к защите рефератов, тестовые задания


6.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания
	Показатели 

оценивания
	Критерии оценивания

	
	Достаточный уровень (удовлетворительно)
	Средний уровень 

(хорошо)
	Высокий уровень 

(отлично)

	ПК-5 Способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья. 

	Знать:
	в основном химический состав основных групп с/х культур; сущность обмена веществ и энергии, происходящих в растительном организме; зависимость биохимического состава от почвенно-климатических условий и элементов технологии выращивания; биохимические основы формирования высококачественного урожая; биохимические изменения, происходящие при переработке и неправильном хранении сырья.
	хорошо химический состав основных групп с/х культур; сущность обмена веществ и энергии, происходящих в растительном организме; зависимость биохимического состава от почвенно-климатических условий и элементов технологии выращивания; биохимические основы формирования качественного урожая; биохимические изменения, происходящие при переработке и неправильном хранении сырья.
	в полной мере химический состав основных групп с/х культур; сущность обмена веществ и энергии, происходящих в растительном организме; зависимость биохимического состава от почвенно-климатических условий и элементов технологии выращивания; биохимические основы формирования качественного урожая; биохимические изменения, происходящие при переработке и неправильном хранении сырья.

	Уметь:
	относительно хорошо применять знания о биохимическом составе растений для обоснования современных технологий хранения и переработки с/х культур; объяснять изменения биохимического состава в зависимости от генотипа и условий выращивания; оценивать пищевую и технологическую ценность растениеводческой продукции, ее пригодность для переработки; использовать биохимические показатели для характеристики качества, питательной ценности и экологической безопасности растит. продукции. 
	хорошо применять знания о биохимическом составе растений для обоснования современных технологий хранения и переработки с/х культур; объяснять изменения биохимического состава в зависимости от генотипа и условий выращивания; оценивать пищевую и технологическую ценность растениеводческой продукции, ее пригодность для переработки; использовать биохимические показатели для характеристики качества, питательной ценности и экологической безопасности растительной продукции. 
	очень хорошо применять знания о биохимическом составе растений для обоснования современных технологий хранения и переработки с/х культур; объяснять изменения биохимического состава в зависимости от генотипа и условий выращивания; оценивать пищевую и технологическую ценность растениеводческой продукции, ее пригодность для переработки; использовать биохимические показатели для характеристики качества, питат. ценности, экологич. безопасности продукции. 

	Иметь навыки и/ или опыт:
	основными методиками определения качества растительного сырья, их пищевой и технологической ценности; работы с современным оборудованием, приборами, обработки и анализа экспериментальных данных, систематизации полученных результатов.
	основными методиками определения качества растительного сырья, их пищевой и технологической ценности; работы с современным оборудованием, приборами, обработки и анализа экспериментальных данных, систематизации полученных результатов.
	основными методиками определения качества растительного сырья, их пищевой и технологической ценности; работы с современным оборудованием, приборами, обработки и анализа экспериментальных данных, систематизации полученных результатов.


6.2.1. Шкалы оценивания дифференцированного зачета
	Оценка
	Описание

	отлично
	Демонстрирует полное понимание биохимического состава организма растений и обмена веществ (ОВ). Все требования, предъявляемые к заданию, выполнены.

	хорошо
	Демонстрирует значительное понимание биохимического состава организма растений и ОВ. Все требования, предъявляемые к заданию, выполнены.

	удовлкетворительно
	Демонстрирует частичное понимание биохимического состава организма растений и ОВ. Большинство требований, предъявляемых к заданию, выполнены.

	неудовлетворительно
	Демонстрирует небольшое понимание биохимического состава организма растений и ОВ. Многие требования, предъявляемые к заданию, не выполнены.


6.3. Типовые контрольные задания или иные материалы

Указаны в приложении 1.

6.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций

Процедура оценивания зачета

Зачет проходит в письменной форме и собеседования. Студенту достается вариант задания путем собственного случайного выбора и предоставляется 15 минут на подготовку. Защита готового решения происходит в виде собеседования, на что отводится 5 минут. Задание состоит из 10 вопросов, включая обычные, требующие письменного ответа, или тестовые с возможными вариантами ответов, из которых необходимо выбрать правильный. 
7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины:

а) основная литература:

1.  Фадеева Е.Ф. Биохимия растений / Е.Ф. Фадеева. – Т.: ГАУК ТОНБ. – 2014. – 308 с.

1. Фадеева Е.Ф. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции / Е.Ф. Фадеева. – Тюмень: ТГСХА. – 2012. – 154 с.

2. Комов В.П. Биохимия / В.П. Комов, В.Н. Шведова. – М.: Дрофа. – 2008. – 638 с. – ISBN 978-5-358-04872-0.

б) дополнительная литература:
1. Жеребцов Н.А. Биохимия / Н.А. Жеребцов, Т.Н. Попова, В.Г. Артюхов. – Воронеж: издательство ВГУ. – 2002. – 694 с.

2. Щербаков В.Г. Биохимия / В.Г. Щербаков, В.Г. Лобанов. – М.: КолосС. – 2003. – 360 с. 

3. Белкина Р. И. Основы биохимии зерна / Р.И. Белкина, А.В. Михайлова, Е.Ф. Фадеева. – Тюмень: изд-во ТГСХА. – 2010. – 230 с. 

4. Казаков Е.Д. Биохимия зерна и хлебопродуктов / Е.Д. Казаков, Г.П. Карпиленко. – Санкт-Петербург: ГИОРД. – 2005. – 510 с.

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет"

Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний (СЭБиЗ):

http: //www.cnshb.ru/akdil/default.htm
http://www.protein.bio.msu.ru/biokhimiya/index.htm - Интернет версия международного журнала по биохимии и биохимическим аспектам молекулярной биологии, биоорганической химии, микробиологии, иммунологии, физиологии и биомедицинских исследований. Статьи в pdf-формате.

http://tusearch.blogspot.com - Поиск электронных книг, публикаций, законов, ГОСТов на сайтах научных электронных библиотек. В поисковике отобраны лучшие библиотеки, в большинстве которых можно скачать материалы в полном объеме без регистрации. В список включены библиотеки иностранных университетов и научных организаций. 
http://elibrary.ru/defaultx.asp - Научная электронная библиотека, крупнейший российский информационный портал в области науки, технологии, медицины и образования, содержащий рефераты и полные тексты более 12 млн научных статей и публикаций.

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
1. Фадеева Е.Ф. Учебно-методическое пособие по биохимии / Е.Ф. Фадеева. – Тюмень: ГАУК ТОНБ. – 2014. – 118 с.

10. Перечень информационных технологий – не требуется. 

11. Материально-техническое обеспечение дисциплины
Для материально-технического обеспечения дисциплины имеется специализированная аудитория № 425 «Биохимия растений и генетика». Лекционные и практические занятия проводятся с применением мультимедийных и компьютерных технологий, используются слайды, плакаты и соответствующее оборудование (мультимедийный проектор, экран, кодоскоп, ксерокс для размножения раздаточного материала, др.).
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КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ И ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины «Биохимия»

Комплекты заданий:

Задание 1 (по теме углеводы)

1. Дать определение углеводам. Назвать представителей углеводов, наиболее распространенных в природе.

2. Из перечисленных углеводов выписать дисахариды: рибоза, рафиноза, сахароза, глюкоза, ксилоза, целлюлоза, мальтоза, галактоза, фруктоза, лактоза, пектиновые вещества.

3. Перечислить химические свойства моносахаридов. Написать уравнение реакции образования полисахаридов из моносахаридов.

Задание 2 (по теме углеводы)

1. Дать определение моносахаридам. Назвать основные классы и представителей.

2. Из перечисленных углеводов выписать олигосахариды: целлюлоза, сорбит, рафиноза, седогептулоза, лактоза, крахмал, фруктоза, галактоза, мальтоза, рибоза, сахароза, арабиноза.

3. Перечислить физические свойства моносахаридов. Назвать отличие по сладости известных вам углеводов.

Задание 3 (по теме углеводы)

1. Дать определение олиго- и полисахаридам. Назвать основные классы и представителей.

2. Из перечисленных углеводов выписать моносахариды: пектиновые вещества, галактоза, фруктоза, лактоза, дезоксирибоза, рафиноза, глюкоза, целлюлоза, арабиноза, манноза, сахароза.

3. Дать понятие редуцирующим сахарам. Назвать качественные реакции на редуцирующие сахара и крахмал.

Задание 1 (по теме липиды)

1. Дать определение липидам и жирам. Назвать основных представителей.

2. Привести примеры однокислотных и разнокислотных жиров. Назвать отличия оп составу.

3. Перечислить известные константы жиров. Дать определение числу омыления и йодному числу. Показать схему присоединения галогенов к непредельным жирным кислотам: -СН=СН- + I2 → …

Задание 2 (по теме липиды)

1. Перечислить функции липидов в живом организме. В чем заключается защитная функция липидов?

2. Назвать константы, позволяющие определить пищевую пригодность и качество масел. Дать им определение.

3. Показать схему гидролиза жиров, с участием фермента липазы: 

СН2- (СООR1)-СН(СООR2)-СН2(СООR3) + 3Н2О → …

Задание 3 (по теме липиды)

1. Перечислить классы липидов. Назвать основных представителей, наиболее распространенных в природе.

2. Перекисное число и температура плавления. Назвать масла и жиры с высокой и низкой температурой плавления. 

3. Дать определение порчи жиров. Перечислить способы сохранения пищевой пригодности и качества растительных масел.

Задание 1 (по теме АК и белки)

1. Перечислить азотистые вещества растений. Дать определение аминокислотам и белкам.

2. Назвать критерии оценки питательной ценности белков. Перечислить белки-эталоны.

3. Написать реакцию получения дипептида:

СООН-СН- (R1)-NН2 + СООН-СН- (R2)-NН2 → …

Задание 2 (по теме АК и белки)

1. Перечислить биологические функции белков. 

2. В чем заключается явление денатурации белка. Привести примеры обратимой и необратимой денатурации белка.

3. Перечислить известные качественные реакции на белки. Какой реакцией распознают серосодержащие аминокислоты?

Задание 3 (по теме АК и белки)

1. Дать определение незаменимым аминокислотам, перечислить их. Какие аминокислоты называют частично заменимыми?

2. Дать понятие изоэлектрической точки белка. От чего зависит этот показатель?

3. Назвать основные классы белков. Дать краткую характеристику альбуминам, глобулинам, проламинам и глютелинам.

Задание 1 (по теме ферменты)

1. Дать определение ферментам. Охарактеризовать строение одно- и двух компонентных ферментов.

2. Дать определение гидролазам. Выписать гидролазы из перечня ферментов: дегидрогеназы, транскетолазы, фосфотрансферазы, эстеразы, карбогидразы, изомеразы, протеазы, оксидазы.

3. Дописать схему действия фермента оксидазы: АН2 + О2 → …

Задание 2 (по теме ферменты)

1. Назвать особенности ферментов, отличающие их от обычных белков. Раскрыть механизм ферментативного катализа.

2. Дать определение трансферазам. Выписать трансферазы из перечисленных ферментов: метилтрансферазы, трансальдолазы, изомеразы, транскетолазы, дезамидазы, сульфотрансферазы, эстеразы.

3. Дать определение активаторам и ингибиторам ферментов. Привести примеры ингибирования биохимических реакций.

Задание 3 (по теме ферменты)

1. Перечислить условия среды, оказывающие влияние на активность ферментов. Дать им краткую характеристику.

2. Дать определение оксидоредуктазам. Выписать оксидоредуктазы из перечня ферментов: алкилтрансферазы, протеазы, пероксидазы, транскетолазы, эстеразы, дегидрогеназы, киназы, оксидазы, дезамидазы.

3. Дописать схему действия протеазы на дипептид:

СООН-СН- (R1)-NН-СО-СН- (R2)-NН2 + Н2О → …

Задание 1 (по теме витамины)

1. История открытия витаминов. 

2. Из перечня витаминов выписать жирорастворимые: кальциферол, тиамин, филлохинон, никотиновая кислота, рибофлавин, биотин, токоферол, аскорбиновая кислота, ретинол, пантотеновая кислота.

3. Перечислить способы сохранения витаминов в растительном сырье.

Задание 2 (по теме витамины)

1. Номенклатура витаминов: историческая и современная.

2. Из перечня витаминов выписать водорастворимые витамины: токоферол, аскорбиновая кислота, пангамовая  кислота, кальциферол, ретинол, биотин, тиамин, филлохинон, рибофлавин, фолацин, цианкобаламин, пантотеновая кислота.

3. Раскрыть влияние почвенно-климатических условий на содержание витаминов и ВВП в растительном сырье.

Задание 3 (по теме витамины)

1. Биологическая роль витаминов.

2. Из перечня витаминов выписать витамины группы В: ретинол, биотин, никотиновая кислота, токоферол, тиамин, кальциферол, цианкобаламин, пантотеновая кислота, рибофлавин, фолиевая кислота, филлохинон, пиридоксин.

3. Привести примеры гипер-, гипо- и авитаминозов. 

Процедура оценивания комплектов заданий:
Проверка и оценка знаний должны проводиться согласно дидактическим принципам обучения. При этом выделяются следующие требования к оцениванию:

- объективность – создание условий, в которых бы максимально точно выявлялись знания обучаемых, предъявление к ним единых требований, справедливое отношение к каждому;

- обоснованность оценок – их аргументация;

- систематичность – важнейший психологический фактор, организующий и дисциплинирующий студентов, формирующий настойчивость и устремленность в достижении цели;

- всесторонность и оптимальность.

При оценке уровня выполнения комплекта заданий, установлены следующие критерии:

- полнота проработки вопросов;

- использование учебно-методического обеспечения и рекомендаций по теме кейса;

- отбор главного и полнота выполнения задания;

- стройность, краткость и четкость изложения.

Критерии оценки комплектов заданий:
– оценка «отлично» выставляется, если студент обладает глубокими и прочными знаниями по статической биохимии; при ответе на все три вопроса продемонстрировал исчерпывающее, последовательное и логически стройное изложение; правильно сформулировал понятия и закономерности по вопросам; использовал примеры из практики; сделал вывод по излагаемому материалу;
– «хорошо» выставляется, если студент обладает достаточно полным знанием статической биохимии; его ответ представляет грамотное изложение учебного материала по существу; отсутствуют существенные неточности в формулировании понятий; правильно применены теоретические положения, подтвержденные примерами; сделан вывод; два вопроса освещены полностью или один вопрос освещён полностью, а два других доводятся до логического завершения при наводящих/дополнительных вопросах преподавателя;
– «удовлетворительно» выставляется, если студент имеет общие знания основного материала без усвоения некоторых существенных положений; формулирует основные понятия с некоторой неточностью; затрудняется в приведении примеров, подтверждающих теоретические положения; один вопрос разобран полностью, два начаты, но не завершены до конца; три вопроса начаты и при помощи наводящих вопросов доводятся до конца;
– «неудовлетворительно» выставляется, если студент не знает значительную часть материала по статической биохимии; допустил существенные ошибки в процессе изложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; приводит ошибочные определения; ни один вопрос не рассмотрен до конца, наводящие вопросы не помогают.

Темы рефератов:
1. Биохимический состав зерна основных злаков.

2. Биохимический состав семян основных зернобобовых культур.

3. Биохимический состав семян масличных культур.

4. Биохимия и пищевая ценность клубней картофеля и топинамбура.

5. Биохимия и пищевая ценность основных корнеплодов.

6. Биохимия и пищевая ценность салатных и пряных овощных культур.

7. Биохимия и пищевая ценность овощных томатных культур: томаты, баклажаны, перец.

8. Биохимия и пищевая ценность овощных капустных культур.

9. Биохимия, пищевая лекарственная ценность луковых овощных культур.

10. Биохимический состав овощей: огурцов, кабачков, патиссонов. 

11. Биохимический состав плодов семечковых и косточковых плодовых культур.

12. Биохимия и пищевая ценность ягодных культур.
Процедура оценивания реферата:
В рабочей программе дисциплины приводится перечень тем, среди которых студент может выбрать тему реферата. Параметры оценочного средства: 

- информационная достаточность; 

- соответствие материала теме и плану; 

- стиль и язык изложения (целесообразное использование терминологии, пояснение новых понятий, лаконичность, 

- логичность, правильность применения и оформления цитат и др.); 

- наличие выраженной собственной позиции; 

- адекватность и количество использованных источников (5– 10); 

- владение материалом. 

На защиту реферата, состоящую из защиты реферата и ответов на вопросы, отводится 10-15 минут. 
Критерии оценивания рефератов:
- «зачтено», если студент раскрыл тему, умело пользуется полученными знаниями, умениями и навыками, грамотно обосновывает ответы на вопросы, умеет оценивать, анализировать и обобщать материал;
- «не зачтено», если тема была не раскрыта, студент допустил серьезные ошибки при ответе на вопросы, не мог применить полученные знания, умения и навыки для обоснования ответа.
Вопросы для защиты реферата:
1. Рассмотреть актуальность представленной темы.

2. Привести примеры использования полученных знаний в практике с/х производства.

3. Представить перспективы развития представленного направления.

Тестовые задания:
1. Функцией углеводов является …

*a. структурная

b. каталитическая

*c. энергетическая

d. рецепторная

2. Углеводы входят в состав …

*a. гликолипидов

b. фосфолипидов

c. липопротеидов

*d. гликозидов

3. Остатки глюкозы входят в состав …

*a. крахмала

b. пектиновых веществ

c. инулина

*d. мальтозы

4. Остатки фруктозы входят в состав …

a. целлюлозы

*b. инулина

*c. сахарозы

d. лактозы

5. К гомополисахаридам относят …

*a. инулин

b. гемицеллюлозы

*c. крахмал

d. пектиновые вещества

6. К гомополисахаридам относят …

*a. гликоген

b. камеди

c. пектиновые вещества

*d. целлюлоза

7. К гетерополисахаридам относят …

a. мальтозу

*b. пектиновые вещества

c. инулин

*d. гемицеллюлозы

8. К гетерополисахаридам относят …

*a. камеди

b. целлюлозу

c. гликоген

*d. агар-агар

9. К структурным полисахаридам относят …

a. гликоген

*b. целлюлозу

*c. пектиновые вещества

d. инулин

10. К структурным полисахаридам относят …

*a. гемицеллюлозы

b. крахмал

c. инулин

*d. пектиновые вещества

11. К резервным полисахаридам относят …

*a. инулин

*b. крахмал

c. пектиновые вещества

d. целлюлоза

12. К резервным полисахаридам относят …

a. гемицеллюлозы

*b. инулин

*c. гликоген

d. пектиновые вещества

13. К дисахаридам относят …

a. рафинозу

b. галактозу

*c. лактозу

*d. сахарозу

14. К дисахаридам относят …

*a. лактозу

b. галактозу

*c. мальтозу

d. стахиозу

15. К трисахаридам относят …

a. стахиозу

*b. рафинозу

c. лактозу

*d. мелитриозу

16. К тетрасахаридам относят …

a. трегалозу

b. рафинозу

*c. стахиозу

d. мальтозу

17. Функциями липидов являются …

*a. энергетическая

b. каталитическая

*c. защитная

d. механическая

18. Функциями липидов являются …

*a. структурная

b. рецепторная

c. механическая

*d. защитная

19. К истинным липидам относят …

a. терпены

*b. воска

*c. жирные кислоты

d. стероиды

20. К истинным липидам относят …

*a. жиры

*b. фосфолипиды

c. альдегиды жирных кислот

d. терпены

21. К псевдолипидам относят …

a. воска

b. сульфолипиды

*c. терпены

*d. жирорастворимые витамины

22. К псевдолипидам относят …

*a. альдегиды жирных кислот

b. воска

c. гликолипиды

*d. стероиды

23. К омыляемым липидам относят …

*a. воска

*b. гликолипиды

c. стероиды

d. терпены

24. К омыляемым липидам относят:

*a. гликолипиды

*b. жирные кислоты

c. жирорастворимые витамины

d. альдегиды жирных кислот

25. К неомыляемым липидам относят:

a. липопротеиды

*b. альдегиды жирных кислот

c. жирные кислоты

*d. жирорастворимые пигменты

26. К неомыляемым липидам относят:

*a. жирорастворимые витамины

b. жирные кислоты

c. фосфолипиды

*d. стероиды

27. К незаменимым жирным кислотам относят:

a. стеариновую

b. олеиновую

*c. линолевую

*d. линоленовую

28. К незаменимым жирным кислотам относят:

*a. линолевую

b. пальмитиновую

c. эруковую

*d. линоленовую

29. К незаменимым жирным кислотам относят:

a. стеариновую

b. олеиновую

*c. линоленовую

*d. линолевую

30. В результате гидролиза и окисления в маслах накапливаются продукты:

a. триацилглицеролы

*b. моноацилглицеролы

c. фосфоглицериды

*d. оксикислоты

31. В результате гидролиза и окисления в маслах накапливаются продукты:

*a. перекиси

b. триацилглицеролы

*c. альдегиды

d. терпены

32. При прорастании семян масличных культур возрастает показатель:

a. числа омыления

b. йодного числа

*c. кислотного числа

d. перекисного числа

33. Нейтральными аминокислотами являются:

a. лизин

b. аргинин

c. глютаминовая кислота

*d. треонин

34. Нейтральными аминокислотами являются:

*a. аланин

*b. валин

c. лизин

d. аспарагиновая кислота

35. Нейтральными аминокислотами являются:

a. аргинин

*b. метионин

c. глютаминовая кислота

*d. тирозин

36. Основными аминокислотами являются:

a. аспарагиновая кислота

*b. лизин

c. валин

d. изолейцин

37. Основными аминокислотами являются:

a. пролин

b. глютамин

c. фенилаланин

*d. аргинин

38. Основными аминокислотами являются:

a. глютаминовая кислота

*b. аргинин

c. аспарагин

*d. лизин

39. Кислыми аминокислотами являются:

a. аргинин

*b. аспарагиновая кислота

c. метионин

d. гистидин

40. Кислыми аминокислотами являются:

a. оксипролин

b. триптофан

*c. глютаминовая кислота

d. лизин

41. В изоэлектрической точке белок:

*a. имеет наименьшую растворимость

b. обладает наибольшей степенью ионизации

c. денатурирован

d. является анионом

42. Иминокислотой является:

a. глицин

b. фенилаланин

*c. пролин

d. триптофан

43. Иминокислотой является:

a. аспарагин

*b. оксипролин

c. треонин

d. метионин

44. Серосодержащими аминокислотами являются:

*a. метионин

*b. цистеин

c. триптофан

d. тирозин

45. Серосодержащими аминокислотами являются:

a. глицин

*b. цистеин

c. валин

*d. метионин

46. Оксикислотами являются:

*a. серин

b. цистин

c. фенилаланин

*d. тирозин

47. Оксикислотами являются:

*a. тирозин

b. аланин

c. лейцин

*d. оксипролин

48. В состав белков не входят аминокислоты:

a. аргинин

b. аланин

*c. орнитин

d. аспарагин

49. В состав белков не входят аминокислоты:

a. гистидин

*b. бетаин

c. треонин

*d. цитруллин

50. Вторичная структура белка характеризуется:

a. наличием ионных связей

*b. наличием водородных связей

c. наличием сложноэфирных связей

d. наличием гидрофобных взаимодействий

51. Вторичная структура белка открыта:

*a. Л. Полингом

b. Э.Фишером

c. Д.Эдманом

d. Д.Уотсоном и Ф. Криком

52. Для третичной структуры белка характерно:

*a. наличие водородных связей

*b. наличие дисульфидных связей

*c. наличие ионных связей

d. спиралевидная структура

53. При денатурации белка происходит:

*a. нарушение третичной структуры

b. гидролиз пептидных связей

*c. нарушение вторичной структуры

d. агрегация субъединиц

54. В белках зерна пшеницы лимитирующей аминокислотой выступает:

*a. лизин

*b. триптофан

c. фенилаланин

d. изолейцин

55. В белках зерна кукурузы лимитирующей аминокислотой выступает:

a. метионин

*b. лизин

c. фенилаланин

*d. триптофан

56. В белках зерна бобовых лимитирующей аминокислотой выступает:

a. лейцин

b. лизин

c. треонин

*d. метионин

57. Повышенное содержание лизина и аргинина характерно для белков:

*a. альбуминов

*b. глобулинов

c. гистонов

d. проламинов

58. Повышенное содержание метионина и триптофана характерно для:

*a. животных альбуминов

*b. животных глобулинов

3) растительных глобулинов

4) растительных проламинов

59. Повышенным содержанием глобулинов характеризуются белки:

a. зерновых культур

b. масличных культур

c. овощных культур

*d. зернобобовых культур

60. Повышенным содержанием проламинов характеризуются белки:

a. масличных культур

*b. зерновых культур

c. зернобобовых культур

d. овощных культур

61. К белкам-эталонам, со 100 %-ной питательной ценностью относят:

*a. альбумин яйца

b. зеин кукурузы

c. гордеин ячменя

d. лейкозин пшеницы

62. К белкам-эталонам, со 100 %-ной питательной ценностью относят:

a. оризенин риса

b. глютенин пшеницы

c. легумин гороха

*d. казеин молока

63. Питательная ценность белков бобовых культур составляет:

a. 90 – 95 %

b. 60 – 70 %

*c. 75 – 85 %

d. 40 – 50 %

64. Питательная ценность белков зерновых культур составляет:

a. 40 – 50 %

b. 75 – 85 %

c. 90 – 95 %

*d. 60 – 70 %

65. Клейковинный комплекс зерна пшеницы содержит белки:

a. альбумины

*b. глютелины

c. глобулины

*d. проламины

66. Клейковина зерна пшеницы содержит белок: 

*a. глютенин

*b. глиадин

c. гордеин

d. легумин

67. Белки в организме выполняют функции:

*a. структурную

*b. рецепторную

*c. каталитическую

4) пластическую

68. Полипептидная теория строения белка предложена:

a. Л. Полингом

*b. Э.Фишером

c. Д.Эдманом

d. Р. Митчелом

69. Двухкомпонентные ферменты состоят из:

a. белка

b. белка и углевода

c. белка и липида

*d. белка и небелкового компонента

70. К коферментам относят:

a. тирозин

*b. витамин В1
c. НАД+

d. гем

71. К коферментам относят:

*a. витамин В2
b. аланин

*c. витамин К
d. НАД+

72. Класс ферментов указывает на:

*a. тип химической реакции, катализируемой ферментом

b. тип кофермента

c. конформацию фермента

d. строение активного центра фермента

73. Скорость ферментативной реакции зависит от:

*a. концентрации фермента

b. молекулярной массы фермента

*c. концентрации субстрата

d. молекулярной массы субстрата

74. Активный центр простого фермента представлен:

a. катионами металлов

b. небелковыми органическими веществами

*c. функциональными группами аминокислот

d. порфиринами

75. К трансферазам относят ферменты:

a. киназы

b. протеазы

*c. ацилтрансферазы

*d. дегидрогеназы

76. К гидролазам относят ферменты:

a. оксидазы

b. киназы

*c. карбогидразы

*d. протеазы

77. Процессы синтеза сложных веществ катализируют ферменты:
a. лиазы

b. гидролазы

c. изомеразы

*d. лигазы

78. Характер зависимости скорости ферментативной реакции от температуры связан с:

a. значением рН раствора

b. денатурацией субстрата

*c. денатурацией белковой части фермента

d. ионной силой раствора

79. Активаторами ферментов являются:

*a. катионы металлов

b. анионы

c. аминокислоты

d. коферменты

80. Активаторами ферментов являются:

*a. галогены

b. аминокислоты

*c. катионы металлов

d. трихлоруксусная кислота

81. Ингибиторами ферментов являются:

a. анионы 

*b. трихлоруксусная кислота

*c. катионы тяжелых металлов

d. галогены

81. Ингибиторами ферментов являются:

*a. танин

b. галогены

c. SН-соединения

*d. катионы тяжелых металлов

82. Мультиферментные комплексы представляют собой:

*a. ферменты, ассоциированные с клеточной мембраной

b. полиферментные системы, выполняющие определенную функцию

c. ферменты, катализирующие сходные реакции

d. совокупность ферментов одного класса

83. В мультиферментных комплексах:

a. все субстраты подобны друг другу

b. ферменты катализируют превращение одного и того же субстрата

*c. все субстраты отличаются друг от друга

*d. продукт одной реакции служит субстратом для другой

84. К характерным особенностям изоферментов относят все, кроме:

a. получены из одного источника

b. обладают одним типом субстратной специфичности

c. схожи по ряду физико-химических свойств

*d. имеют одинаковую молекулярную массу

85. Для витаминов характерны функции:

a. структурная

*b. каталитическая

*c. защитная

d. рецепторная

86. К водорастворимым витаминам относят:

*a. биотин

b. токоферол

*c. никотиновую кислоту

d. филлохинон

87. К водорастворимым витаминам относят:

*a. пантотеновую кислоту

b. токоферол

*c. рибофлавин

d. кальциферол

88. К водорастворимым витаминам относят:

*a. аскорбиновую кислоту

*b. пангамовую кислоту

c. ретинол

d. кальциферол

89. К жирорастворимым витаминам относят:

*a. ретинальацетат

b. цианкобаламин

*c. филлохинон

d. рибофлавин

90. К жирорастворимым витаминам относят:

*a. токоферол

b. тиамин

c. цианкобаламин

*d. филлохинон

91. К жирорастворимым витаминам относят:

*a. кальциферол

b. тиамин

*c. линоленовую кислоту

d. пантотеновую кислоту

92. Характерными особенностями витамина В12 являются:

a. широко распространен в тканях высших растений

b. продуцируется кишечными бактериями

c. содержится в овощах и фруктах

*d. содержится в продуктах животного происхождения (печень, др.)

93. Одним из наиболее эффективных природных антиоксидантов является:

a. кальциферол

*b. токоферол

c. филлохинон

*d. ретиноевая кислота

94. Антиоксидантными свойствами обладают витамины:

a. витамин К

*b. витамин Е

*c. витамин С

d. витамин D
95. Антиоксидантными свойствами обладают витамины:

*a. витамин А

b. витамин D
c. витамин К

*d. витамин С

96. При авитаминозе В1 развивается болезнь:

a. цинга

b. пеллагра

*c. полиневрит

d. рахит

97. При авитаминозе А развивается болезнь:

a. рахит

b. полиневрит

*c. ксерофтальмия

d. цинга

98. При авитаминозе D развивается болезнь:

a. пеллагра

b. бери-бери

c. цинга

*d. рахит

99. При авитаминозе В5 развивается болезнь:

 a. бери-бери

b. ксерофтальмия

c. рахит

*d. пеллагра

100. В состав РНК не входит азотистое основание:

a. урацил

b. аденин

*c. тимин

d. цитозин

Процедура оценивания тестирования

Тестирование используется в ходе текущей или промежуточной аттестации для оценивания уровня освоенности различных разделов и тем дисциплины. Проверка тестовых работ, при условии качественного теста и ключей не должна вызывать заметных трудностей. Указывается метод тестирования (компьютерный или бумажный). Если выбран бумажный тип тестирования, то студентам раздают письменные задания (тесты), по 10-20 вопросов в каждом. В течение 10-20 минут, в зависимости от сложности задания, они его выполняют, проставляя правильные ответы. Правильных ответов может быть от одного до трех, при условии 4-х готовых ответов. Тестирование можно проводить в устной форме, вопросы зачитывают дважды (по вариантам), в третий раз вопросы повторяют выборочно (вопрос вызвал сомнение, студент не успел ответить). 

Проведение тестирования осуществляется согласно инструкции:

Инструкция по проведению тестирования:

1. Преподаватель предупреждает студентов об их обязанностях:

- не пользоваться мобильной связью, учебниками, справочниками;

- оформлять работу шариковой ручкой;

- не покидать аудитории, кроме экстренных случаев, вплоть  до полного выполнения задания;

- ознакомиться с инструкцией заполнения бланков ответов и правилами их оценивания.

2. Преподаватель знакомит студентов с их правами:

- возможностью выполнить работу досрочно;

- возможностью задать вопросы относительно времени выполнения работы;

- возможностью покинуть аудиторию в экстренном случае.

3. Преподаватель выдает вариант теста и бланк ответа (табл. 1).

4. На заполнение бланков (ФИО, № группы, № варианта, дата) отводится 3-5 минут.

5. Продолжительность выполнения теста 30 минут. 

6. Проверка тестов осуществляется преподавателем, напротив правильных ответов ставится «плюс» красной ручкой.

Таблица 1 – Образец бланка ответов для тестирования

	Вариант №

	ФИО, группа, дата

	№ вопроса
	Варианты ответов

	1
	а
	б
	в
	г

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5 и т.д.
	
	
	
	


Шкала оценивания тестирования

	Оценка
	Описание

	отлично
	студент демонстрирует 80-100 % выполнения заданий

	хорошо
	студент демонстрирует 60-80 % выполнения заданий

	удовлетворительно
	студент демонстрирует 40-60 % выполнения заданий

	неудовлетворительно
	студент демонстрирует менее 40 % выполнения заданий


Тестовые задания (компьютерная версия):
1. К азотистым веществам зерна относят:

1) *нуклеиновые кислоты

2) *аминокислоты

3) липиды

4) *пептиды

2. Полипептидная теория строения белка была создана:

1) А. Данилевским

2) *Э.Фишером

3) Д. Эдманом

4) Л. Полингом

3. Белки в организме выполняют следующие функции:

1) *энергетическая

2) *каталитическая

3) генетическая

4) *структурная

4. Указать химические связи, участвующие в образовании вторичной структуры:

1) пептидные 

2) ионные

3) *водородные

4) сложноэфирные

5. Указать химические связи, участвующие в образовании третичной структуры белка:

1) *водородные

2) *ионные

3) пептидные 

4) *сложноэфирные

6. К незаменимым аминокислотам относят:

1) *фенилаланин

2) тирозин

3) аланин

4) *триптофан

7. К незаменимым аминокислотам относят:

1) *изолейцин

2) *валин

3) глицин

4) аргинин

8. К незаменимым аминокислотам относят:

1) *лизин

2) *треонин

3) глицин

4) *метионин

9. К незаменимым аминокислотам относят:

1) *лейцин

2) аланин

3) *метионин

4) пролин

10. К незаменимым аминокислотам относят:

1) аргинин

2) *валин

3) *треонин

4) аспарагин

11. К незаменимым аминокислотам относят:

1) глютамин

2) *лизин

3) *триптофан

4) тирозин

12. К частично заменимым аминокислотам относят:

1) *глицин

2) глютамин

3) треонин

4) *аргинин

13. К частично заменимым аминокислотам относят:

1) цистеин

2) *тирозин

3) треонин

4) *глицин

14. К частично заменимым аминокислотам относят:

1) *цистин

2) *глицин

3) триптофан

4) лизин

15. К частично заменимым аминокислотам относят:

1) аспарагин

2) *аргинин

3) валин

4) *тирозин

16. Питательная ценность белков зернобобовых культур составляет (в %):

1) 90 – 95 

2) *75 – 85

3) 60 – 70 

4) 40 – 50

17. Питательная ценность белков зерновых культур составляет (в %):

1) 40 – 50

2) 75 – 85

3) *60 – 70

4) 90 – 95

18. Лимитирующими аминокислотами в составе белков зерновых культур являются:

1) лейцин

2) *лизин

3) тирозин

4) *триптофан

19. Лимитирующими аминокислотами в составе белков бобовых культур являются:

1) цистин

2) валин

3) *метионин

4) лизин

20. Необратимую денатурацию белка вызывают:

1) высаливание

2) *обработка концентрированными кислотами

3) встряхивание растворов

4) *воздействие высокими температурами

21. Обратимую денатурацию белка вызывают:

1) обработка концентрированными кислотами

2) *встряхивание растворов

3) воздействие высокими температурами

4) *высаливание

22. Тепловая денатурация в зерне наступает при:

1) *самосогревании 

2) *нарушении режима сушки

3) кондиционировании

4) размалывании

23. К протеинам зерна относят:

1) *альбумины

2) гистоны

3) *глобулины

4) *глютелины

24. К альбуминам зерна относят:

1) глиадины

2) *лейкозины

3) глютелины

4) легумины

25. К проламинам зерна относят:

1) *гордеин

2) глютелин

3) *глиадин

4) глицинин

26. К проламинам зерна относят:

1) *авенин

2) глютелин

3) *зеин

4) лейкозин

27.  В качестве генетического маркера используют белок:

1) глицинин

2) глютелин

3) *глиадин

4) гордеин

28. Для пересчета содержания количества сырого протеина в зерне пшеницы по количеству азота используют коэффициент:

1) 6,25

2) 6,0

3) *5,7

4) 5,6

29. Для пересчета содержания количества сырого протеина в зерне ржи по количеству азота используют коэффициент:

1) *5,83
2) 5,7

3) 5,6

4) 6,25

30. К белкам зерна пшеницы относят: 

1) гордеин

2) *глиадин

3) зеин

4) *лейкозин

31. К белкам зерна пшеницы относят: 

1) *глютелин

2) легумин

3) *лейкозин

4) гордеин

32. Клейковина зерна пшеницы содержит белки:

1) гордеин

2) легумин

3) *глиадин

4) *глютелин

33. На хорошее качество клейковины указывают показания прибора ИДК (ед.):

1) 80 – 100

2) 20 – 40

3) 105 – 120

4) *45 – 75

34. Укрепляющее действие на клейковину зерна пшеницы оказывают:

1) вещества с сульфгидрильными группами (-SН)

2) *ненасыщенные жирные кислоты

3) повышенные температуры

4) протеолитические ферменты

35. Клейковину зерна пшеницы ослабляют:

1) ненасыщенные жирные кислоты

2) повышенные температуры

3) *протеолитические ферменты

4) *вещества с сульфгидрильными группами (-SН)

36. Наиболее сбалансированный аминокислотный состав имеют белки семян:

1) пшеницы

2) ячменя

3) кукурузы

4) *ржи

37. Наиболее сбалансированный аминокислотный состав имеют белки семян:

1) пшеницы

2) кукурузы

3) *овса

4) ячменя

38. В семенах ржи преобладающими фракциями белка являются:

1) *альбумины

2) *глобулины

3) проламины

4) глютелины

39. В семенах пшеницы преобладающими фракциями белка являются:

1) альбумины

2) глобулины

3) *проламины

4) *глютелины

40. В семенах ячменя преобладающими фракциями белка являются:

1) альбумины

2) глобулины

3) *проламины

4) *глютелины

41. В семенах овса преобладающими фракциями белка являются:

1) альбумины

2) глобулины

3) *проламины

4) *глютелины

42. Клейковину содержат семена следующих зерновых культур:

1) *ячмень

2) *пшеница

3) *рожь

4) овес

43. Характерной особенностью белков овса является повышенное содержание:

1) аспарагина

2) *аргинина

3) триптофана

4) лизина

44. Белки зерна кукурузы содержат недостаточно аминокислоты:

1) валина

2) *лизина

3) тирозина

4) *триптофана

45. В семенах гречихи преобладающими фракциями белка являются:

1) *альбумины

2) *глобулины

3) проламины

4) глютелины

46. Белки зерна гречихи содержат недостаточно аминокислоты:

1) *метионина

2) лизина

3) триптофана

4) изолейцина

47. В семенах зернобобовых культур отсутствует фракция белка:

1) альбумина

2) глобулина

3) *проламина

4) глютелина

48. Белки семян бобовых культур содержат недостаточно аминокислоты:

1) лизина

2) триптофана

3) валина

4) *метионина

49. Содержание белка в семенах бобовых культур составляет (в %):

1) 10 – 25 

2) 30 – 60

3) *18 – 30 

4) 12 – 40 

50. Повышенное содержание белка в семенах имеют бобовые культуры:

1) *соя

2) горох

3) *люпин

4) кормовые бобы

51. Содержание белка в семенах масличных культур составляет (в %):

1) 10 – 40

2) 25 – 45

3) 30 – 60

4) *20 – 30

52.  В семенах масличных культур отсутствует фракция белка:

1) альбумины

2) глобулины

3) *проламины

4) глютелины

53. В семенах масличных культур преобладающими фракциями белка являются:

1) *альбумины

2) *глобулины

3) проламины

4) глютелины

54. В проросшем зерне активируются ферменты:

1) *оксидоредуктазы

2) изомеразы

3) *гидролазы

4) лигазы

55. Во время созревания зерна активность проявляют:

1) *трансферазы

2) изомеразы

3) гидролазы

4) *лигазы

56. Белковая часть фермента называется:

1) кофермент

2) *апофермент

3) простетическая группа

4) кофактор

57. Небелковая часть фермента, прочно связанная с белком, называется:

1) *кофермент

2) апофермент

3) *простетическая группа

4) *кофактор

58. Указать факторы, влияющие на скорость ферментативной реакции:

1) *температура

2) *рН-среды

3) освещенность

4) *активаторы

59. Указать факторы, влияющие на скорость ферментативной реакции:

1) *рН-среды

2) *ингибиторы

3) *концентрация ферментов

4) освещенность

60. Активаторами ферментов являются:

1) *галогены

2) катионы тяжелых металлов

3) *соединения с сульфгидрильными группами

4) трихлоруксусная кислота

61. Ингибиторами ферментов являются:

1) *танин

2) *катионы тяжелых металлов

3) соединения с сульфгидрильными группами

4) галогены

62. Ингибиторами ферментов являются:

1) *танин

2) соединения с сульфгидрильными группами

3) *синильная кислота

4) галогены

63. Важную роль в дыхании растений играет фермент:

1) *каталаза

2) пероксидаза

3) липаза

4) амилаза

64. Важную роль в гидролизе запасных веществ семян играют ферменты:

1) липоксигеназа

2) *липаза

3) *амилаза

4) каталаза

65. Углеводы выполняют в организме функции:

1) *энергетическая

2) каталитическая

3) генетическая

4) *структурная

66. К моносахаридам растений относят:

1) *глюкозу

2) *фруктозу

3) сахарозу

4) мальтозу

67. К дисахаридам растений относят:

1) галактозу

2) *мальтозу

3) рафинозу

4) *сахарозу

68. К олигосахаридам растений относят:

1) *мальтозу

2) *рафинозу

3) лактозу

4) галактозу

69. К олигосахаридам растений относят:

1) лактозу

2) *рафинозу

3) стахиозу

4) глюкозу

70. К полисахаридам растений относят:

1) стахиозу

2) *целлюлозу

3) галактозу

4) *крахмал

71. Структурную функцию выполняют углеводы:

1) крахмал

2) *гемицеллюлозы

3) слизи

4) *целлюлоза

72. Резервную функцию выполняют углеводы:

1) *сахароза

2) целлюлоза

3) *крахмал

4) пектиновые вещества

73. Липиды выполняют в организме функции:

1) *структурная

2) рецепторная

3) *защитная

4) каталитическая

74. Содержание жира в семенах масличных культур составляет (в %):

1) *20 – 60 

2) 10 – 30

3) 15 – 40

4) 50 – 70

75. Степень непредельности жирных кислот  характеризует константа:

1) кислотное число

2) *йодное число

3) перекисное число

4) число омыления

76. Степень окисления жиров  характеризует константа:

1) кислотное число

2) число омыления

3) йодное число

4) *перекисное число

77. К омыляемым жирам относят:

1) *воска

2) *жирные кислоты

3) жирорастворимые витамины

4) стероиды

78. К неомыляемым жирам относят:

1) жирные кислоты

2) *терпены

3) воска

4) *жирорастворимые витамины

79. К жирорастворимым пигментам относят:

1) *каротиноиды

2) антоцианы

3) *хлорофилл

4) меланины

80. К водорастворимым витаминам относят:

1) *витамин В1
2) *витамин Р

3) витамин А

4) витамин F
81. К жирорастворимым витаминам относят:

1) *витамин Е

2) витамин В5
3) витамин Р

4) *витамин D
82. В проросших семенах увеличивается доля витаминов:

1) *витамина С

2) *витамина В2
3) витамина Е

4) *витаминаВ1
83. В оболочках зерна злаков присутствуют витамины:

1) *витамин В5
2) витамин С

3) *витамин В6
4) витамин Е

84. В зародышах семян зерновых культур содержатся витамины:

1) *витамин Е

2) *витамин В3
3) витамин С

4) витамин D
85. В семенах бобовых культур содержатся витамины :

1) витамин А

2) *витамин Е

3) витамин D
4) *витамин К

86. Витамин Е содержится преимущественно:

1) в оболочках 

2) в алейроновом слое

3) *в зародышах

4) в эндосперме

87. В оболочках семян гречихи содержится:

1) витамин С

2) витамин А

3) витамин D
4) *витамин Р

88. К наиболее распространенным макроэлементам семян относят:

1) *калий

2) кадмий

3) цинк

4) *фосфор

89. К наиболее распространенным макроэлементам семян относят:

1) *кремний

2) стронций

3) *магний

4) селен

90. К наиболее распространенным микроэлементам семян относят:

1) *марганец

2) калий

3) магний

4) ртуть

91. К наиболее распространенным микроэлементам семян относят:

1) кальций

2) фосфор

3) *цинк

4) *кобальт

92. К наиболее распространенным ультрамикроэлементам семян относят:

1) марганец

2) фосфор

3) *селен

4) *серебро

93. К наиболее распространенным ультрамикроэлементам семян относят:

1) алюминий

2) кальций

3) *кадмий

4) *селен

94. Повышенным содержанием калия отличаются семена:

1) зерновых культур

2) *зернобобовых культур

3) масличных культур

95. Повышенным содержанием магния отличаются семена:

1) *зерновых культур

2) зернобобовых культур

3) *масличных культур

96. Повышенным содержанием фосфора отличаются семена:

1) *зерновых культур

2) зернобобовых культур

3) масличных культур

97. Водоудерживающую способность протоплазмы клеток увеличивает:

1) кальций

2) фосфор

3) * калий

4) цинк

98. В построении молекул хлорофилла принимает участие:

1) калий

2) железо

3) *магний

4) марганец

99. В состав внутриклеточных структур входит элемент:

1) цинк

2) *кальций

3) *магний

4) железо

100. В состав внутриклеточных структур входит элемент:

1) *кальций

2) алюминий

3) цинк

4) *фосфор

101. В синтезе крахмала принимают участие минеральные вещества:

1) *марганец

2) молибден

3) алюминий

4) цинк

102. В синтезе аминокислот принимают участие минеральные вещества:

1) *молибден

2) медь

3) цинк

4) марганец

103. В синтезе витамина С принимают участие минеральные вещества:

1) цинк

2) молибден

3) *медь

4) алюминий

104. Организацией ФАО разработаны ограничительные нормы на элементы:

1) *свинец

2) марганец

3) *мышьяк

4) алюминий

105. Организацией ФАО разработаны ограничительные нормы на элементы:

1) *кадмий

2) алюминий

3) марганец

4) *ртуть

106. Организацией ФАО разработаны ограничительные нормы на элементы:

1) *медь

2) *олово

3) марганец

4) натрий

107. Сорбированная из воздуха зерном влага называется:

1) критической влажностью

2) равновесной влажностью

3) относительной влажностью

4) *гигроскопической влажностью

108. Предельно допустимой влажностью зерна, обеспечивающей его сохранность длительное время, называется:

1) равновесная влажность

2) гигроскопическая влажность

3) *критическая влажность

4) относительная влажность

109. Кислотность зерна обусловлена наличием:

1) *аминокислот

2) *жирных кислот

3) аминов

4) *фосфорной кислоты

110. В результате самосогревания зерна в нем накапливаются кислоты:

1) фосфорная

2) *молочная

3) яблочная

4) *уксусная

111. Кислотность нормального, полностью вызревшего зерна составляет (градусы):

1) *0,1 – 3,0

2) 0,1 – 6,0

3) 3,0 – 6,0

4) 1,0 – 5,0

112. Высокую питательную ценность в зерне пшеницы имеют белки:

1) алейронового слоя

2) *зародыша

3) эндосперма

4) оболочек

113. Витамины зерна пшеницы сосредоточены преимущественно в:

1) алейроновом слое

2) эндосперме

3) *оболочках

4) *зародыше

114. Минеральных веществ содержится больше всего в:

1) *зародыше

2) алейроновом слое

3) эндосперме

4) *оболочках

115. Зерно пшеницы в период восковой спелости имеет влажность (в %):

1) 15 – 20

2) 40 – 60 

3) 65 – 75

4) *35 – 40

116. Зерно пшеницы в период полной спелости имеет влажность (в %):

1) 25 – 35

2) 35 – 40

3) *15 – 20

4) 40 – 60

117. Указать регуляторы роста, способствующие активизации обменных процессов во время созревания зерна:

1) абсцизовая кислота

2) *ауксины

3) *гиббереллины

4) фумаровая кислота

118. На первых этапах созревания зерна интенсивно синтезируются белки:

1) проламины

2) *глобулины

3) *альбумины

4) глютелины

119. Питательная ценность белков по мере созревания зерна:

1) повышается

2) *снижается

3) остается без изменений

4) вначале понижается, затем повышается

120. В период созревания зерна клейковину можно отмыть в фазу:

1) налива

2) начало молочной спелости

3) начало восковой спелости

4) *конец восковой спелости

121. Транспорт углеводов при созревании зерна осуществляется в форме:

1) глюкозы

2) первичного крахмала

3) мальтозы

4) *сахарозы

122. Липиды зерна синтезируются из органических веществ:

1) жирных кислот

2) *углеводов 

3) аминокислот

4) органических кислот

123. К структурным липидам относят:

1) *фосфолипиды

2) воска

3) *гликолипиды

4) жиры

124. К запасным формам липидов относят:

1) воска

2) фосфатиды

3) *жиры

4) гликолипиды

125. На первых этапах прорастания зерна проростки используют  в качестве источника фосфора:

1) фосфатидную кислоту

2) *фосфорную кислоту

3) фитин

4) АТФ

126. Содержание витаминов (группы В) в ходе созревания зерна:

1) снижается

2) *возрастает

3) остается без изменений

4) вначале снижается, затем возрастает

127. Содержание витаминов (А и С) в ходе созревания зерна:

1) *снижается

2) возрастает

3) остается без изменений

4) вначале снижается, затем возрастает

128. Продолжительность послеуборочного дозревания зерна пшеницы зависит от:

1) *сорта

2) *условий хранения 

3) длительности вегетационного периода

4) способа уборки

129. Послеуборочное дозревание зерна ускоряют приемы:

1) *воздушно-тепловой обогрев

2) скарификация

3) активное вентилирование

4) *кондиционирование

130. При дозревании в зерне происходят процессы:

1) увеличения активности ферментов

2) *снижения активности ферментов

3) увеличения интенсивности дыхания

4) *снижения интенсивности дыхания

131. Для реализации потенциальных возможностей сорта необходимо обеспечить условия:

1) *погодные

2) выращивания

3) хранения

4) *почвенно-климатические

 132. Белковость зерна в большей степени зависит от факторов среды:

1) *вносимых удобрений

2) *погодных условий

3) климатических условий

4) использования средств защиты

133. Содержание белка в зерне возрастает в направлении:

1) *с севера на юг

2) с юга на север

3) *с запада на восток

4) с востока на запад

134. На увеличение белка и клейковины в зерне влияют удобрения:

1) фосфорные

2) калийные

3) *азотные

4) *микроудобрения

135. Факторы, способствующие повышению белковости зерна:

1) *предшественники

2) болезни

3) сорняки

4) *сроки посева

136. Факторы, способствующие снижению белковости зерна:

1) предшественники

2) *болезни

3) *сорняки

4) сроки посева

137. Повышенным содержанием жира в семенах злаков отличаются:

1) рожь

2) *овес

3) ячмень

4) *просо

138. Повышенным содержанием жира в семенах злаков отличаются:

1) рис

2) пшеница 

3) *кукуруза

4) *овес

139. Повышенной зольностью отличаются семена зерновых культур:

1) *кукурузы

2) пшеницы

3) овса

4) *ячменя

140. Повышенной зольностью отличаются семена зернобобовых культур:

1) горох

2) *бобы

3) чечевица

4) *соя

141. Повышенным содержанием крахмала отличаются семена зернобобовых культур:

1) соя

2) *горох

3) люпин

4) *фасоль

142. Физиологическая спелость семян гороха наступает при влажности (в %):

1) 30 

2) 50

3) *15

4) 20

143. У зернобобовых культур уборку на семена осуществляют при влажности семян (в %):

1) 50 – 60

2) 30 – 35

3) *15 – 20

4) 40 – 45

144. В начале созревания в семени гороха преимущественно накапливаются:

1) *ферменты

2) структурные белки

3) запасные белки

4) крахмал

 145. В начале созревания в семени гороха преимущественно накапливаются:

1) *ферменты

2) запасные белки

3) крахмал

4) *растворимые сахара

146. В семенах фасоли содержатся  вещества, снижающие их питательную ценность:

1) латирогены

2) люпинин

3) *лектины

4) трипсин 

147. Содержание белка в семенах  злаков возрастает в направлении:

1) *север – юг

2) юг – север

3) *запад – восток

4) восток – запад

148. Содержание белка в семенах зернобобовых культур возрастает в направлении:

1) *север – юг

2) юг – север

3) *запад – восток

4) восток – запад

149. В семенах бобовых культур в жарком климате накапливается больше:

1) альбуминов

2) *глобулинов

3) глютелинов

150. В семенах зернобобовых культур при орошении накапливается больше:

1) *альбумина

2) глобулина

3) глютелина

4) глиадина

151. Белковость зерна у бобовых культур повышают удобрения:

1) калийные

2) *азотные

3) *содержащие молибден

4) содержащие бор

152. В России основная масличная культура:

1) соя

2) рапс

3) *подсолнечник

4) кукуруза

153. Лидером мирового производства масел является культура:

1) рапс

2) подсолнечник

3) оливки

4) *соя

154. Липиды в семенах масличных культур синтезируются из:

1) *жирных кислот

2) *глицерина

3) углеводов

4) АкоА

155. Во время созревания семян масличных культур непредельные жирные кислоты образуются из предельных путем:

1) гидрирования

2) *дегидрирования

3) гидратации

4) дегидратации

156. К основным запасным белкам масличных культур относят:

1) проламины

2) *альбумины

3) глютелины

4) *глобулины

157. В составе подсолнечного масла преобладают жирные кислоты:

1) пальмитиновая

2) *олеиновая

3) *линоленовая

4) линолевая

158. Незаменимые жирные кислоты преобладают в масле, полученном из:

1) подсолнечника

2) оливок

3) *льна

4) арахиса

159. Незаменимые жирные кислоты преобладают в масле, полученном из:

1) *рапса

2) оливок

3) *льна

4) кукурузы

160. Эруковая жирная кислота входит в состав масла:

1) клещевины

2) рыжика

3) *рапса

4) льна

161. Рицинолевая жирная кислота входит в состав масла:

1) рапса

2) *клещевины

3) кукурузы

4) горчицы

162. Витамин Е содержится в большом количестве в семенах:

1) рапса

2) рыжика

3) подсолнечника

4) *сои

163. Для синтеза липидов благоприятными являются условия:

1) повышенные температуры

2) *умеренные температуры

3) *повышенная влажность

4) пониженная влажность

164. Для активного синтеза липидов необходимо вносить удобрения:

1) *содержащие медь

2) содержащие молибден

3) *содержащие бор

4) азотные

165. Для активного синтеза липидов необходимо вносить удобрения:

1) азотные

2) *содержащие цинк

3) фосфорные и калийные

4) *содержащие бор

166. Конечными продуктами дыхания являются:

1) молочная кислота

2) *углекислый газ

3) этиловый спирт

4) *вода

167. Конечными продуктами брожения являются:

1) вода

2) углекислый газ

3) *этиловый спирт

4) *молочная кислота

168. Основным дыхательным субстратом служат вещества:

1) белки

2) жиры

3) *углеводы

4) органические кислоты

169. Биологическая роль дыхания заключается в:

1) *накоплении энергии организмом

2) выделении кислорода

3) запасании органических веществ

4) образовании органических веществ

170. Высокая интенсивность дыхания характерна для семян:

1) кукурузы

2) *гороха

3) *подсолнечника

4) гречихи

171. На интенсивность дыхания влияют условия:

1) *степень зрелости семян

2) *наличие повреждений на семенах

3) *зараженность болезнями

4) наличие состояния покоя у семян

172. На интенсивность дыхания влияют условия:

1) сорт

2) *степень прорастания семян

3) наличие состояния покоя у семян

4) *зараженность болезнями

173. Дыхательный коэффициент равен единице, если дыхательным субстратом служат:

1) органические кислоты

2) жирные кислоты

3) *углеводы

4) жиры

174. Дыхательный коэффициент больше единицы, если дыхательным субстратом служат:

1) *жирные кислоты

2) органические кислоты

3) белки

4) углеводы

175. Дыхательный коэффициент меньше единицы, если дыхательным субстратом служат:

1) аминокислоты

2) *органические кислоты

3) жирные кислоты

4) углеводы

176. Дыхательный коэффициент  полностью вызревших семян масличных культур:

1) равен нулю

2) *равен единице

3) больше единицы

4) меньше единицы

177. Дыхательный коэффициент полностью вызревших семян зерновых культур:

1) равен нулю

2) *равен единице

3) больше единицы

4) меньше единицы

178. Дыхательный коэффициент созревающих семян масличных культур:

1) равен нулю

2) равен единице

3) *больше единицы

4) меньше единицы

179. На интенсивность дыхания зерна при хранении влияют факторы:

1) освещенность

2) *температура

3) *влажность зерна

4) газовый состав воздуха

180. Влажность зерна, при которой резко возрастает интенсивность дыхания, называется:

1) исходной 

2) *критической

3) гигроскопической

4) равновесной

181. Интенсивность дыхания достигает максимума при температуре (º С):

1) 0 – 10

2) *20 – 30

3) 45 – 55

4) 15 – 25

182. Для длительного хранения зерна используют условия:

1) высокая влажность

2) *низкая влажность

3) высокая температура

4) *низкая температура

183. К самосогреванию зерна приводят условия:

1) наличие микрофлоры

2) *высокая температура

3) вентилирование зерна

4) низкая влажность

184. Для предупреждения самосогревания зерна при хранении необходимо соблюдать условия:

1) *низкие температуры

2) *низкая влажность зерна

3) *хорошая аэрация

4) высокая влажность зерна

185. Анаэробная фаза дыхания называется:

1) циклом Кребса

2) циклом Кальвина

3) *гликолизом

4) глиоксилатным циклом

186. Аэробная фаза дыхания называется:

1) *циклом Кребса

2) циклом Кальвина

3) гликолизом

4) глиоксилатным циклом

187. Конечным продуктом гликолиза является:

1) глюкоза

2) *ПВК

3) АкоА

4) органические кислоты

188. Конечным продуктом цикла Кребса являются:

1) *СО2 и Н2О

2) ПВК

3) АкоА

4) органические кислоты

189. Анаэробная фаза дыхания протекает в органоидах:

1) митохондрии

2) *пластиды

3) цитоплазма

4) вакуоли

190. Аэробная фаза дыхания протекает в органоидах:

1) *митохондрии

2) пластиды

3) цитоплазма

4) вакуоли

191. Анаэробная фаза дыхания начинается со стадии:

1) *фосфорилирования глюкозы

2) образования ПВК 

3) декарбоксилирования ПВК

4) конденсации АкоА с ЩУК

192. Аэробная фаза дыхания начинается со стадии:

1) фосфорилирования глюкозы

2) образования ПВК 

3) декарбоксилирования ПВК

4) *конденсации АкоА с ЩУК

193. К неполноценному зерну относят:

1) *проросшее

2) зараженное вредителями

3) *переувлажненное 

4) *зараженное болезнями

194. Признаками дефектного проросшего зерна являются:

1) *солодовый запах

2) *увеличенный зародыш

3) щуплость зерна

4) наличие микротрещин

195. При прорастании зерна показатели углеводно-амилазного комплекса меняются, начиная со времени:

1) *первые сутки

2) вторые сутки

3) третьи сутки

4) четвертые сутки

196. Показатель «число падения» отражает:

1) *активность β-амилазы

2) активность α-амилазы

3) активность протеазы

4) активность сахаразы

197. Стимулирующее действие на активность амилазы в проросшем зерне оказывают:

1) *ауксины

2) гиббереллины

3) абсцизовая кислота

4) индолилуксусная кислота

198. Способность свежеубранного зерна противостоять прорастанию обусловлена наличием в оболочках:

1) лигнина

2) *суберина

3) рутина

4) пиридоксина

199. При прорастании зерна ржи увеличивается доля фракции белков:

1) *альбуминов

2) *глобулинов

3) проламинов

4) глютелинов

200. К методам распознавания муки из проросшего зерна пшеницы относят:

1) *определение числа падения

2) *колобковая выпечка

3) фенольная проба

4) автолитическая проба

201. К методам распознавания муки из проросшего зерна ржи относят:

1) определение числа падения

2) колобковая выпечка

3) хроматографический метод

4) *автолитическая проба

202. Для улучшения хлебопекарных свойств муки, полученной из проросшего зерна, используют методы:

1) подсортировка зерна

2) *подкисление теста

3) *гидротермическая обработка

4) подсушивание зерна

203. Признаками зерна, пораженного ЭМИС, являются:

1) розовый налет

2) *увеличение объема зерна

3) мучнистые пятна

4) черный зародыш

204. К последствиям возникновения ЭМИС относят:

1) заселение микроорганизмами

2) изменения в белково-протеиназном комплексе

3) *изменения в углеводно-амилазном комплексе

4) убыль сухого вещества

205. В обесцвеченном зерне высокую активность имеют ферменты:

1) *амилаза

2) протеаза

3) *каталаза

4) *липоксигеназа

206. Заселению зерна патогенными грибами и бактериями способствуют:

1) низкие температуры

2) *высокие температуры

3) низкая влажность воздуха

4) *высокая влажность воздуха

207. Болезнь «черный зародыш» развивается из-за поражения грибами рода: 

1) Aspergillus
2) Fusarium
3) *Alternaria
4) Helmintosporium
208. Болезнь «розовая гниль» развивается из-за поражения грибами рода:

1) Aspergillus
2) *Fusarium
3) Alternaria
4) Helmintosporium
209. Болезнь «головня» развивается из-за поражения грибами рода:

1) Aspergillus
2) Fusarium
3) Alternaria
4) *Tilletia
210. Хлеб, испеченный из пораженного головней зерна, имеет признаки:

1) *сладкий вкус

2) кислый вкус

3) *серо-коричневый цвет корки

4) светлую корку

211. При поражении зерна пшеницы клопом-черепашкой высокую активность проявляют ферменты:

1) амилолитические

2) *протеолитические

3) окислительно-восстановительные

212. В результате поражения зерна пшеницы клопом-черепашкой в белковом комплексе уменьшается доля:

1) альбуминов

2) глобулинов

3) *проламинов

4) *глютелинов

213. К методам улучшения хлебопекарных качеств зерна, пораженного клопом, относят:

1) подкисление теста

2) *подсортировка зерна

3) *гидротермическая обработка

4) подсушивание зерна

214. Признаки, характеризующие морозобойное зерно:

1) *морщинистая поверхность

2) черный зародыш

3) *серо-зеленый цвет

4) *щуплость

215. К методам улучшения муки и хлеба из морозобойного зерна являются:

1) *удаление щуплого зерна

2) *подкисление теста

3) скарификация зерна

4) гидротермическая обработка

216. Признаки, характеризующие суховейное зерно:

1) увеличенный объем

2) *щуплость 

3) солодовый запах

4) черный зародыш

217. Характерные признаки зерна, поврежденного самосогреванием:

1) щуплость

2) *плесневый запах

3) *тусклый цвет

4) черный зародыш

218. В зерне, подверженном самосогреванию, преобладают грибы рода:

1) *Aspergillus
2) Fusarium
3) Alternaria
4) *Penicillium
219. При самосогревании зерна возрастают биохимические показатели:

1) содержание крахмала

2) *кислотность зерна

3) количество клейковины

4) *активность амилазы

220. Зерно, поврежденное сушкой, имеет особенности:

1) возрастает доля глютелинов

2) возрастает доля глобулинов

3) *клейковина становится упругой

4) клейковина становится растяжимой

Оценка результатов выполнения компьютерных (письменных) 

тестовых заданий 

	Оценка 
	100 вопросов
	20 вопросов

	Отлично
	0-10
	0-2

	Хорошо
	11-20
	2-4

	Удовлетворительно
	21-30
	5-6

	Неудовлетворительно
	31 и более
	7 и более


Вопросы для дифференцированного зачета:

ПК-5

1. Предмет и задачи биохимии растений. Основные этапы развития и современное состояние биохимии. Роль науки в развитии молекулярной биологии, генной инженерии, биотехнологии и других научных направлений.

2. Методы биохимии. Связь биохимии с другими биологическими и сельскохозяйственными науками. Применение достижений биохимии в промышленности, медицине и сельском хозяйстве. 

3. Основные группы углеводов, содержание их в растительной и животной продукции. Биологическая и питательная ценность углеводов, их практическое использование.

4. Классификация моносахаридов. Альдозы и кетозы растений, их свойства и функции в организме. Производные моносахаридов: кислоты, спирты, фосфорные эфиры, аминопроизводные и гликозиды.

5. Важнейшие олигосахариды, их состав, строение, функции, содержание в сельскохозяйственной продукции.

6. Основные представители гомо-, гетеро- и полисахаридов, их состав, строение, функции, накопление в растительной продукции. 

7. Разновидности липидов. Состав, строение и функции простых липидов, содержание их в растительных и животных организмах. Различия по составу жирных кислот и спиртов.

8. Константы жиров, использование их для оценки пищевой пригодности и качества растительных масел. Способы сохранения качества жиров. 

9. Классификация растительных масел в зависимости от состава жирных кислот. Понятие о незаменимых жирных кислотах. Практическое использование природных жиров. Гидрогенизация растительных масел. 

10. Строение и функции сложных липидов. Содержание и роль фосфоглицеридов, гликолипидов и стероидных липидов в растительных организмах. 

11. Строение, свойства и классификация аминокислот. Протеиногенные и свободные аминокислоты. Понятие о незаменимых аминокислотах. 

12. Состав, строение и свойства белков. Функции белковых веществ в растительных организмах. Полипептидная теория строения белков, схема образования полипептидов.

13. Уровни организации белковых молекул. Понятие обратимой и необратимой денатурации белков.

14. Современная классификация белков. Роль клейковинных и других белков в формировании качества растительной продукции. Питательная ценность белков. 

15. Строение, свойства и функции нуклеотидов. Важнейшие пуриновые и пиримидиновые рибо- и дезоксирибонуклеотиды, участие их в образовании нуклеиновых кислот.

16. Нуклеиновые кислоты: РНК и ДНК. Состав, строение и функции нуклеиновых кислот, локализация их в клетке. Понятие о генах.

17. Состав, строение и общие свойства ферментов, их специфичность. Механизм ферментативного катализа.






18. Влияние температуры, рН среды и концентрации субстрата на активность фермента. Понятие константы Михаэлиса. Активаторы, ингибиторы ферментов, биологическая роль.

19. Современная классификация ферментов. Характеристика основных групп ферментов, участие их в биохимических превращениях. 

20. Изоферменты, их биологическая роль. Локализация ферментов в клетке, образование мультиферментных комплексов.

21. Витамины, история открытия. Номенклатура, классификация витаминов.   

22. Жирорастворимые витамины, их состав, значение, содержание в пищевых продуктах. Понятие гипер-, гипо- и авитаминозов.

23. Водорастворимые витамины, их состав, значение, содержание в продуктах, признаки недостаточности.

24. Изменение содержания витаминов в онтогенезе растений и под влиянием внешних условий. Потери витаминов при хранении и переработке сельскохозяйственной продукции. Способы сохранения витаминов. 

25. Классификация веществ вторичного происхождения, важнейшие представители. Влияние условий выращивания на содержание в растениях.

26. Алкалоиды, гликозиды и фенольные соединения, их строение, свойства и функции в растительном организме.

27. Формы и источники энергии в живых организмах. Законы термодинамики для систем. Экзергонические и эндергонические реакции.

28. Макроэргические соединения, их классификация, состав, строение и функции. Роль и пути образования АТФ в живых организмах. 

29. Первичный синтез углеводов при фотосинтезе, цикл Кальвина. Ассимиляция углекислого газа растениями и фотосинтетическое фосфорилирование.

30. Гликолиз и цикл Кребса – анаэробная и аэробная фазы дыхания. Основные продукты окисления углеводов в процессе дыхания.

31. Синтез и превращения моносахаридов. Пентозофосфатный цикл и его биологическая роль. Механизм образования пентоз из гексоз.

32. Синтез и распад олиго- полисахаридов: сахарозы, крахмала, пектиновых веществ и других. Особенности образования запасных углеводов, их ферментативное расщепление.

33. Синтез и распад жиров и их составных частей. Глиоксилатный цикл, его биологическая роль. 

34. Формы азота, поступающие в растения из внешней среды. Ассимиляция нитратного азота растениями. Причины накопления и возможные пути их снижения в с/х продукции. 

35. Обмен аминокислот. Реакции аминирования, переаминирования, дезаминирования и декарбоксилирования. Способы нейтрализации ядовитых продуктов обмена аминокислот.

36. Синтез белков, основные его этапы. Понятие о матричном синтезе и принципе комплементарности. Генетический или нуклеотидный код. 

37. Синтез нуклеиновых кислот и их составных частей. Механизм репликации молекул ДНК. Понятие о мутагенах и спонтанных мутациях.

38. Химический состав важнейших групп сельскохозяйственных растений. Основные биохимические процессы, происходящие при созревании культурных растений. 

39. Зависимость биосинтеза важнейших органических соединений от генотипа, почвенно-климатических, погодных условий и агротехнических мероприятий. Пути улучшения качества с/х продукции.

40. Биохимические механизмы изменения качества с/х продукции при её хранении и переработке. 
41. Раскрыть методику определения простых сахаров в растительном сырье. Назвать самый распространённый простой углевод на планете, в какой форме он запасается в животном и растительном организме?

42. Методы определения редуцирующих сахаров. Перечислить сладость известных сахаров. Чем отличается сладость глюкозы, фруктозы, сахарозы и лактозы?

43. Раскрыть методы определения крахмала в растительном сырье. Привести примеры сложных углеводов, построенных из глюкозы. Какие из известных полисахаридов состоят из α- и β-глюкозы? 

44. Методика выполнения «йодной пробы». Назвать отличие амилозы от амилопектина. Какой из этих полисахаридов обеспечивает клейстеризацию крахмала?

45. Раскрыть метод определения желирующей способности пектинов. В чем значение пектиновых веществ, какие из растительных продуктов содержат максимальное количество?

46. Рефрактометрический метод определения качества жиров и масел. Дать понятие предельных и непредельных жирных кислот. 
47. Раскрыть способ определения ПНЖК. Назвать незаменимые жирные кислоты. Чем обусловлена питательная и лекарственная ценность жиров и масел?

48. Методика проведения «реакции омыления жиров». Охарактеризовать строение жира и воска, чем обусловлено их свойство гидрофобности?

49. Раскрыть значение и методы определения фосфолипидов в растительном сырье. Дать понятие липопротеидов и фосфолипидов. Какова их роль в растительном организме?

50. Раскрыть методику определения «превращения запасных веществ семян зерновых и масличных культур в простые сахара». Назвать вещества, служащие предшественниками жиров и масел, как называются органы их запасания у растений?

51. Методы качественного определения циклических и серосодержащих аминокислот. Перечислить известные незаменимые и частично заменимые аминокислоты, чем обусловлена питательная ценность белка?

52. Раскрыть метод определения сырого протеина в зерне по Кьельдалю. Дать понятие лимитирующих аминокислот. Каким образом их учитывают в рационе питания человека?

53. Биуретовый метод определения белка в зерне. Привести примеры полноценных и неполноценных Б. Как компенсировать нехватку полноценных белков в рационе питания?

54. Раскрыть методы определения активности ферментов сахаразы и амилазы. Какие ферменты функционируют с участием макро- и микроэлементов?

55. Метод обнаружения пероксидазы картофеля. Охарактеризовать строение простых и сложных ферментов. Чем обусловлена активность двухкомпонентных ферментов?

56. Раскрыть методы определения витаминов в растительном сырье. Перечислить известные поливитаминные продукты, в каких органах растений витаминов запасается больше?

57. Количественный метод определения витамина «С». Привести примеры витаминов, активно участвующих в обмене веществ, в каких растительных продуктах они имеются?

58. Раскрыть метод определения веществ с «Р-витаминной активностью». Перечислить витамины с антиоксидантной активностью. Какую роль они играют в организме?

59. Раскрыть методы определения и значение ВВП для растительного и животного организма. Какие из них относят к ядовитым соединениям?

60. Методы определения биологически-активных веществ, обеспечивающие лекарственные свойства растений. К каким классам соединений они относятся?
Процедура оценивания дифференцированного зачета

Зачет проходит в письменной форме и собеседования. Студенту достается билет путем собственного случайного выбора и предоставляется 30 минут на подготовку. Защита происходит в виде собеседования, на что отводится 10 минут. Билет содержит два теоретических и одно практическое задание.
Критерии оценивания дифференцированного зачета:

– оценка «отлично» выставляется, если студент обладает глубокими и прочными знаниями по предмету; при ответе на все три вопроса продемонстрировал исчерпывающее, последовательное и логически стройное изложение; правильно сформулировал понятия и закономерности по вопросам; использовал примеры из практики; сделал вывод по излагаемому материалу;

– оценка «хорошо» выставляется, если студент обладает достаточно полным знанием изучаемой дисциплины; его ответ представляет грамотное изложение учебного материала по существу; отсутствуют существенные неточности в формулировании понятий; правильно применены теоретические положения, подтвержденные примерами; сделан вывод; два вопроса освещены полностью или один вопрос освещён полностью, а два других доводятся до логического завершения при наводящих/дополнительных вопросах преподавателя;

– оценка «удовлетворительно» выставляется, если студент имеет общие знания основного материала без усвоения некоторых существенных положений; формулирует основные понятия с некоторой неточностью; затрудняется в приведении примеров, подтверждающих теоретические положения; один вопрос разобран полностью, два начаты, но не завершены до конца; три вопроса начаты и при помощи наводящих вопросов доводятся до конца;

– оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент не знает значительную часть материала; допустил существенные ошибки в процессе изложения; не умеет выделить главное и сделать вывод; приводит ошибочные определения; ни один вопрос не рассмотрен до конца, наводящие вопросы не помогают сориентироваться студенту.
Образец зачетного билета:
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФГБОУ ВО «ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

СЕВЕРНОГО ЗАУРАЛЬЯ»
Утверждаю: ________________                    Направление подготовки: 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья»,

Проректор по УР Р.И. Абдразаков                       
профиль 02 «Технология хлеба, К и МИ»

«___» __________________ 20___г.
Зачетный билет № 1

1. Предмет и задачи биохимии. Основные этапы  развития и современное   состояние биохимии. 

2. Витамины, история открытия. Номенклатура и классификация витаминов.

3. Раскрыть методику определения простых сахаров в растительном сырье. Назвать самый распространённый простой углевод на планете, в какой форме он запасается в животном и растительном организме?
Составил: _________________Е.Ф. Фадеева_________«___» ___________________20___г.
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