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1. ОБЩИЕ ОРГАНИЗАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
 

Контрольная работа по дисциплине «Биохимия» выполняется в соответствии с 

учебным планом по направлениям 06.03.01 «Биология» 35.03.08 «Водные биоресурсы и 

аквакультура», 19.03.01 «Биотехнология», 19.03.03 «Продукты питания животного 

происхождения», 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного 

питания». 

 Целью контрольной работы является систематизация и углубление знаний, 

полученных при теоретическом изучении дисциплины, с тем, чтобы студент мог 

использовать полученные знания на практике, а также проверить их уровень. Уровень 

полученных теоретических знаний студентов определяется качеством ответов. 

Приступая к выполнению контрольной работы, необходимо ознакомиться с 

соответствующими разделами программы курса и методическими указаниями, изучить 

рекомендуемую литературу.  

Контрольная работа должна быть выполнена и представлена в срок, установленный 

деканатом. 

При выполнении контрольной работы студенту необходимо руководствоваться 

следующими требованиями: 

1. В работе должен быть указан номер варианта работы. Каждый вариант 

контрольной работы состоит из 2 теоретических вопросов по наиболее важным разделам 

дисциплины.   

2. Выбор теоретического вопроса и задачи осуществляется на основе предпоследней 

и последней цифре номера зачетной книжки (таблица). 

3. Самовольная замена одного варианта задания другим не разрешается. 

4. Выполненная контрольная работа должна быть оформлена аккуратно, написана 

разборчиво, чисто и без помарок и зачеркиваний, чернилами любого цвета, кроме 

красных. Запрещается произвольно сокращать слова (допускаются лишь общепринятые 

сокращения). Страницы должны быть пронумерованы и иметь достаточно широкие поля 

для замечаний рецензента и исправлений (дополнений), вносимых студентом после 

рецензирования. 

5. В конце работы следует привести список используемой литературы в 

соответствии с правилами библиографии. 

6. После получения прорецензированной работы студент должен исправить все 

отмеченные рецензентом ошибки и недочеты, а также выполнить все рекомендации. Если 

рецензент предлагает внести в решения задач те или иные исправления или дополнения и 

прислать их для повторной проверки, то это следует сделать в короткий срок. При 

высылаемых исправлениях должна обязательно находиться прорецензированная работа и 

рецензия на нее. В связи с этим рекомендуется при выполнении контрольной работы 

оставлять в конце тетради несколько чистых листов для дополнений и исправлений в 

соответствии с указаниями рецензента. Вносить исправления в сам текст работы после ее 

рецензирования запрещается. 

7. Если студент не может самостоятельно выполнить контрольную работу или 

какую-то ее часть, следует обратиться за консультацией к преподавателю. 

8. Студенты, не получившие зачета по предусмотренным учебным планом 

письменным работам, к зачету не допускаются. 

9. Работы, выполненные не по своему варианту, а также работы, представленные не 

в установленной последовательности, рецензированию не подлежат. 

В настоящие методические указания включен тестовый контроль знаний студентов. 

 

 

 



 

2. ЗАДАНИЕ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ 
 

 

Контрольная работа №1 

Аминокислоты. Белки. Ферменты 

 

 

1. Биохимия как наука. Роль и место биохимии в системе биологических наук. 

Краткая история развития биохимии как науки. 

2. Элементарный и молекулярный состав живого организма. Вода, свойства, 

биологическая роль. Содержание и состояние воды в тканях. 

3. Белки, химический состав, строение, классификация. Биологические 

функции белков.  

4. Аминокислоты, особенности строения, классификация. Протеиногенные 

аминокислоты. Незаменимые и заменимые аминокислоты. Редкие аминокислоты. 

Качественные реакции на аминокислоты. 

5. Уровни структурной организации белковой молекулы. Первичная, 

вторичная структуры. Типы связей. 

6. Уровни структурной организации белковой молекулы. Третичная, 

четвертичная структуры. Типы связей. Фибриллярные и глобулярные белки. 

7. Кислотно-основные свойства белков. Изоэлектрическая точка. 

8. Физико-химические свойства белков.  

9. Пищевая ценность белков. Незаменимые факторы питания. Метод 

химического скора. 

10. Азотистое равновесие, положительный и отрицательный азотистый баланс.  

11. Простые белки, классификация, биологическая роль. Представители 

простых белков в растительных и животных объектах. 

12. Сложные белки, классификация, представители, биологическая роль.  

13. Методы определения содержания белка в тканях. Коэффициент пересчета 

азота на белок в биологическом материале. 

14. Современные методы выделения и очистки белков. 

15. Небелковые азотсодержащие вещества. Классификация, биологическая роль. 

16. Ферменты, общая характеристика, химическая природа, биологическая роль, 

классификация. Строение ферментов. Изоферменты. Мультиферментные комплексы. 

17. Механизм действия ферментов. Уравнение Михаэлиса. Физический смысл 

константы скорости химической реакции. Кинетика ферментативных процессов.  

18. Физико-химические свойства ферментов. Специфичность действия.  

19. Активация, ингибирование ферментов. 

20. Пищеварительные ферменты (общий обзор). 

 

Контрольная работа № 2 

Липиды. Углеводы. Витамины. Гормоны 

 

1. Липиды, общая характеристика, биологические функции. Классификация 

липидов. Липидные мономеры. Характеристика жирных кислот. Незаменимые жирные 

кислоты. 

2. Простые липиды. Глицериды. Жиры. Воски. Стерины. 

3. Сложные липиды, общая характеристика, классификация.  

4. Желчные кислоты, состав, строение, биологическая роль. 

5. Углеводы, классификация и биологические функции. Моносахариды. 

Основные  представители, их структура, свойства и распространение в природе. 



6. Оптическая изомерия моносахаридов. Мутаротация. Конформации 

углеводов. Циклические (полуацетальные) формы. Основные реакции моносахаридов. 

Производные моносахаридов. 

7. Углеводы, классификация и биологическая роль. Олигосахариды, структура, 

свойства, биологическая роль. Распространение в природе. Восстанавливающие и 

невосстанавливающие дисахариды.  

8. Углеводы, классификация и биологическая роль. Полисахариды, состав, 

строение, биологическая роль. Гомополисахариды.  Представители в растительных и 

животных объектах. 

9. Полисахариды, состав, строение, биологическая роль. Гетерополисахариды. 

Протеогликаны. 

10. Нуклеотидсодержащие соединения, биологические функции. Нуклеозиды. 

Нуклеотиды. Пуриновые и пиримидиновые основания. 

11. Нуклеиновые кислоты, общая характеристика, биологические функции, 

локализация в клетке. Дезоксирибонуклеиновая кислота, состав, строение. Уровни 

структурной организации ДНК. Правило Чаргаффа.  

12. Нуклеиновые кислоты. Рибонуклеиновая кислота, состав, строение, 

структурные компоненты. Виды РНК, биологические функции. 

13. Витамины, общая характеристика, биологическая роль. Классификация. 

Авитаминоз, гиповитаминоз, гипервитаминоз. Антивитамины. Витаминоподобные 

вещества, строение, биологическая роль. 

14. Водорастворимые витамины группы B. Строение, свойства, биологическая 

роль. Нормы потребления, содержание  в растительных и животных объектах. 

15. Водорастворимые витамины С и Р. Строение, свойства, биологические 

функции, нормы потребления, симптомы при недостатке, содержание в растительных и 

животных объектах. 

16. Жирорастворимые витамины. Состав, строение, свойства, биологические 

функции, симптомы при недостатке, нормы потребления. Содержание жирорастворимых 

витаминов в растительных и животных объектах.   

17. Гормоны, биологическая роль.  Механизм действия. Химическая природа. 

Классификация. 

18. Гормоны гипоталамуса, гипофиза. Строение, биологические функции. 

19. Гормоны щитовидной, паращитовидной и поджелудочной желез. Строение, 

биологические функции. 

20. Гормоны надпочечников, половых желез, тимуса. Строение, биологические 

функции. 

 

 

Контрольная работа №3 

Обмен веществ и энергии 

 

1. Общая характеристика обмена веществ. Метаболизм, катаболизм, 

анаболизм. 

2. Макроэргические соединения. Макроэргические связи. АТФ - главный 

макроэрг живого организма. 

3. Цикл Кребса, схема, ферменты цикла, окислительно-восстановительные 

реакции. 

4. Биологическое окисление. Дыхательная цепь. Энергетическое значение 

ступенчатого транспорта электронов. 

5. Обмен   углеводов.   Переваривание   и   всасывание   углеводов   в 

пищеварительном тракте. Пищеварительные гликозидазы. 



6. Анаэробный распад углеводов.  Схема, энергетический баланс, 

биологическая роль.   

7. Аэробный распад углеводов.  Схема, энергетический баланс, биологическая 

роль.  

8. Пентозофосфатный путь окисления глюкозы. Схема, энергетический баланс, 

биологическая роль. 

9. Синтез и распад гликогена. Окислительное декарбоксилирование 

пировиноградной кислоты. Глюконеогенез. 

10. Обмен белков. Переваривание и всасывание продуктов распада белков. 

11.  Пищеварительные протеолитические ферменты.  

12. Процессы гниения белков и аминокислот. Характеристика продуктов 

гниения. 

13. Промежуточный метаболизм аминокислот. Процессы дезаминирования, 

переаминирования, восстановительного аминирования, декарбоксилирования. Биогенные 

амины. 

14. Пути обезвреживания аммиака. Орнитиновый цикл и его биологическое 

значение. 

15. Биосинтез белка (основные этапы). 

16. Обмен липидов. Переваривание и всасывание липидов. Липолитические 

пищеварительные ферменты. 

17. Биологическая роль желчных кислот. 

18. Окисление жирных кислот. Энергетический эффект -окисления жирных 

кислот.  

19. Синтез жирных кислот. 

20. Метаболизм триглицеридов, фосфолипидов, схема.  

 

 

Варианты заданий для выполнения контрольной работы  

 
Таблица  

Предпоследние 

цифры шифра 

Последние цифры шифра 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

0 1, 

16 

2, 

17 

3, 

18 

4, 

19 

5, 

20 

6, 

15 

7, 

14 

8, 

13 

9, 

12 

10, 

11 

1 2, 

17 

3, 

18 

4, 

19 

5, 

20 

6, 

16 

7, 

15 

8, 

14 

9, 

13 

10, 

12 

11, 

8 

2 3, 

7 

4, 

8 

5, 

9 

6, 

10 

7, 

11 

8, 

12 

9, 

13 

10, 

14 

11, 

15 

12, 

16 

3 4, 

10 

5, 

11 

6, 

12 

7, 

13 

8, 

14 

9, 

15 

10, 

16 

11, 

17 

12, 

18 

13, 

19 

4 5, 

20 

6, 

19 

7, 

18 

8, 

17 

9, 

16 

10, 

15 

11, 

14 

12, 

13 

13, 

12 

14, 

11 

5 6, 

15 

7, 

16 

8, 

17 

9, 

18 

10, 

19 

11, 

20 

12, 

19 

13, 

18 

14, 

17 

15, 

16 

6 7, 

14 

8, 

15 

9, 

16 

10, 

17 

11, 

18 

12, 

19 

13, 

20 

14, 

19 

15, 

18 

16, 

17 

7 8, 

17 

9, 

16 

10, 

15 

11, 

14 

12, 

13 

13, 

12 

14, 

11 

15, 

10 

16, 

9 

17, 

8 

8 9, 

1 

10, 

2 

11, 

3 

12, 

4 

13, 

5 

14, 

6 

15, 

7 

16, 

8 

17, 

9 

18, 

10 

9 10, 

2 

11 

3 

12, 

4 

13, 

5 

14, 

6 

15, 

7 

16, 

8 

17, 

9 

18, 

10 

19, 

11 

 

 



3.ТЕСТОВЫЙ КОНТРОЛЬ 

 

 

Вариант 1 

Вопрос 1. Какие аминокислоты относятся к незаменимым аминокислотам? 

1. Фенилаланин; 

2. Глицин; 

3. Аланин; 

4. Пролин; 

5. Оксипролин. 

Вопрос  2.  Какие из указанных белков являются простыми белками? 

1. Нуклеопротеиды; 

2. Фосфопротеиды; 

3. Альбумины; 

4. Гликопротеиды; 

5. Хромопротеиды. 

Вопрос  3.   Укажите заменимую аминокислоту. 

1. Валин; 

2. Лейцин; 

3. Лизин; 

4. Аспарагиновая кислота; 

5. Изолейцин. 

Вопрос 4. К какому классу ферментов относятся карбогидразы? 

1. Гидролазы; 

2. Трансферазы; 

3. Лигазы; 

4. Изомеразы; 

5. Лиазы. 

Вопрос 5. Какой фермент является протеолитическим ферментом кишечника? 

1. Трипсин; 

2. Катепсин; 

3. Липаза; 

4. Пепсин; 

5. Холестераза. 

Вопрос 6. Какой фермент входит в состав желудочного сока? 

1. Амилаза;  

2. Холестераза; 

3. Пепсин; 

4. Трипсин; 

5. Химотрипсин. 

Вопрос 7. Укажите липолитический фермент. 

1. Холестераза; 

2. Энтерокиназа; 

3. Декарбоксилаза; 

4. Трипсин; 

5. Химотрипсин. 

6. Лизоцим. 

 

     Вопрос 8. Какие углеводы являются моносахаридами? 

1. Лактоза; 

2. Глюкоза; 

3. Мальтоза; 



4. Сахароза; 

5. Гликоген. 

Вопрос 9. Какие ферменты относятся к пищеварительным карбогидразам? 

1. Липаза; 

2. Амилаза; 

3. Химозин; 

4. Трипсин; 

5. Катепсин. 

Вопрос 10. Укажите полисахариды водорослей. 

1. Гликоген; 

2. Альгиновые кислоты; 

3. Глюкоза; 

4. Сахароза; 

5. Лактоза. 

Вопрос 11. Укажите представителей неомыляемой фракции липидов. 

1. Сквален; 

2. Лецитин; 

3. Кефалин; 

4. Спермацет; 

5. Жир. 

Вопрос 12. Какие соединения относятся к фосфолипидам? 

1. Лецитин; 

2. Сквален; 

3. Пристан; 

4. Трипальмитин; 

5. Спермацет. 

     Вопрос 13. Какой витамин относится к водорастворимым витаминам? 

1. Ретинол; 

2. Кальциферол; 

3. Пантотеновая кислота; 

4. Витамин F; 

5. Токоферол. 

Вопрос 14. Недостаток какого витамина вызывает заболевание «бери-бери»? 

1. Ретинол; 

2. Тиамин; 

3. Токоферол; 

4. Рибофлавин; 

5. Пиридоксин. 

Вопрос 15. Какой витамин входит в состав коферментов ФМН и ФАД? 

1. Витамин РР; 

2. Витамин В1; 

3. Витамин В2; 

4. Витамин  А; 

5. Витамин Д. 

     Вопрос 16.  Какой фермент, входящий в состав слюны, обладает 

антибактериальным действием? 

1. Амилаза; 

2. Лизоцим; 

3. Мальтаза; 

4. Трипсин; 

5. Сахараза. 



Вопрос 17. Какие пищеварительные ферменты являются наиболее активными для 

хищных рыб? 

1. Протеолитические ферменты; 

2. Амилаза; 

3. Липаза; 

4. Фосфолипаза; 

5. Мальтаза. 

Вопрос 18. Какое соединение относится к пищеварительным протеолитическим 

ферментам? 

1. Химозин; 

2. Глицин; 

3. Треонин; 

4. Катепсин; 

5. Лизин. 

Вопрос 19. Какой фермент является амилолитическим ферментом? 

1. Парапепсин; 

2. Аминопептидаза; 

3. Амилаза; 

4. Карбоксиполипептидаза; 

5. Лизоцим. 

Вопрос 20. Какова биологическая роль желчных кислот? 

1. Эмульгаторы жиров; 

2. Транспорт ионов железа; 

3. Ферменты; 

4. Гормоны; 

5. Участвуют в мышечном сокращении. 

 

Вариант 2 

Вопрос  1. Какие белки являются биологически полноценными? 

1. Коллаген; 

2. Эластин; 

3. Миозин; 

4. Эластоидин; 

5. Тропоколлаген. 

Вопрос  2.  Какие белки являются белками миофибриллярной фракции мышечной 

ткани? 

1. Актин;  

2. Миоген; 

3. Гемоглобин; 

4. Эластин; 

5. Миоглобин. 

Вопрос  3. Какой белок участвует в мышечном сокращении? 

1. Актомиозин; 

2. Коллаген; 

3. Фибрин; 

4. Гистон; 

5. Эластин. 

  Вопрос 4. Укажите протеолитический фермент желудочно-кишечного тракта. 

1. Липаза; 

2. Птиалин; 

3. Трипсин; 

4. Фосфолипаза; 



5. Лактаза. 

Вопрос 5. Какой фермент относится к тканевым протеолитическим ферментам? 

1. Липаза; 

2. Мальтаза; 

3. Пепсин; 

4. Катепсин 

5. Трипсин. 

Вопрос 6. К какому классу ферментов относятся протеолитические ферменты? 

1. Оксидоредуктазы; 

2. Лиазы; 

3. Гидролазы; 

4. Изомеразы; 

5. Лигазы. 

  Вопрос 7. Какой фермент является пищеварительным амилолитическим 

ферментом? 

1. Декарбоксилаза; 

2. Мальтаза; 

3. Фосфорилаза; 

4. Трипсин; 

5. Пепсин. 

Вопрос 8. Какой углевод является резервным животным полисахаридом? 

1. Клетчатка; 

2. Гликоген; 

3. Агар-агар; 

4. Гепарин; 

5. Галактоза. 

Вопрос 9. Укажите водорослевые полисахариды. 

1. Агар-агар; 

2. Коллаген; 

3. Галактоза; 

4. Глицин; 

5. Аланин. 

Вопрос 10. Укажите оптимум рН для  амилазы слюны. 

1. рН = 6-7; 

2. рН = 1-2; 

3. рН = 3-4; 

4. рН = 10-12; 

5. рН = 0,5. 

Вопрос  11. Какие кислоты являются насыщенными жирными кислотами? 

1. Стеариновая; 

2. Линолевая; 

3. Арахидоновая; 

4. Эйкозопентаеновая; 

5. Линоленовая. 

 

Вопрос 12. Какие липиды относятся к простым липидам? 

1. Воск; 

2. Фосфолипиды; 

3. Гликолипиды; 

4. Липопротеиды; 

5. Сфинголипиды. 



Вопрос 13. Какой витамин входит в состав ферментов, декарбоксилирующих 

аминокислоты с образованием биологически активных аминов? 

1. Витамин  А; 

2. Витамин В6; 

3. Витамин В1; 

4. Витамин В2; 

5. Витамин В12; 

Вопрос 14. Какое соединение является витамином В12? 

1. Рутин; 

2. Цианкобаламин; 

3. Рибофлавин; 

4. Тиамин; 

5. Пиридоксин. 

Вопрос 15. При отсутствии какого витамина возникает заболевание «пеллагра»? 

1. Пиридоксин; 

2. Ниацин; 

3. Тиамин; 

4. Рутин; 

5. Токоферол. 

Вопрос 16. Какой фермент входит в состав желудочного сока? 

1. Пепсин 

2. Амилаза; 

3. Карбоксипептидаза; 

4. Трипсин; 

5. Химотрипсин. 

Вопрос 17. Какие вещества являются продуктами гниения белков? 

1. Кадаверин; 

2. АТФ; 

3. Трипсин; 

4. Аланин; 

5. Серин. 

Вопрос 18. Укажите продукты распада серосодержащих аминокислот. 

1. Индол; 

2. Меркаптан; 

3. Фенол 

4. Скатол; 

5. Крезол. 

Вопрос 19. Какова предельно допустимая концентрация гистамина в рыбе и 

рыбопродуктах? 

1. 100 мг/100 г; 

2. 100 мг/1 кг; 

3. 150 мг/100 г; 

4. 250 мг/1 кг; 

5. 50 мг/100 г; 

Вопрос 20. Какие ферменты участвуют в обмене липидов? 

1. Лизоцим; 

2. Холестераза; 

3. Гастриксин; 

4. Сахараза; 

5. Мальтаза. 

 

Вариант 3 



Вопрос  1. Укажите характерное свойство белков. 

1. Денатурация. 

2. Осаливание. 

3. Прогоркание. 

4. Образование жирных кислот. 

5. Эмульгирование жиров. 

Вопрос 2. Какая аминокислота является незаменимой аминокислотой? 

1. Глутаминовая; 

2. Цистеин; 

3. Метионин; 

4. Аланин; 

5. Тирозин. 

Вопрос  3. Какие белки входят в состав нуклеопротеидов? 

1. Глобулины; 

2. Гистоны; 

3. Проламины; 

4. Альбумины; 

5. Фосфопротеиды. 

Вопрос 4. Какие соединения являются ферментами? 

1. Лактоза; 

2. Гемоглобин; 

3. Гастриксин; 

4. Агар-агар; 

5. Каррагинан. 

Вопрос 5. Укажите процесс, определяющий созревание соленой рыбы. 

1. Липогенез; 

2. Гликолиз; 

3. Глюконеогенез; 

4. Автолиз; 

5. Асфиксия. 

Вопрос 6.  К какому классу ферментов относится каталаза? 

1. Гидролазы; 

2. Оксидоредуктазы 

3. Изомеразы; 

4. Лиазы; 

5. Лигазы. 

Вопрос 7. Какой фермент содержится в слюне? 

1. Пепсин; 

2. Химотрипсин; 

3. Лизоцим; 

4. Сахараза; 

5. Лактаза. 

     Вопрос 8. Какие углеводы являются моносахаридами? 

1. Лактоза; 

2. Глюкоза; 

3. Мальтоза; 

4. Сахароза; 

5. Гликоген. 

Вопрос 9. Какие ферменты относятся к пищеварительным карбогидразам? 

1. Липаза; 

2. Амилаза; 

3. Химозин; 



4. Трипсин; 

5. Катепсин. 

Вопрос 10. Укажите полисахариды водорослей. 

1. Гликоген; 

2. Альгиновые кислоты; 

3. Глюкоза; 

4. Сахароза; 

5. Лактоза. 

Вопрос 11. Какие ферменты являются липолитическими ферментами? 

1. Пепсин; 

2. Амилаза; 

3. Трипсин; 

4. Фосфолипаза; 

5. Химотрипсин. 

Вопрос 12. Какая кислота относится к незаменимым жирным кислотам? 

1. Пальмитиновая; 

2. Стеариновая; 

3. Эйкозопентаеновая; 

4. Линоленовая; 

5. Олеиновая. 

Вопрос 13. Какой витамин входит в состав кофермента ФАД? 

1. Токоферол; 

2. Тиамин; 

3. Рибофлавин; 

4. Аскорбиновая кислота; 

5. Пиридоксин. 

Вопрос 14. Укажите витамин, включающий незаменимые жирные кислоты. 

1. Витамин  Е; 

2.Витамин А; 

3.Витамин F; 

4.Витамин В1; 

5.Витамин В2; 

      Вопрос 15. Какой витамин является антискорбутным фактором? 

1. Витамин  А; 

2.Витамин С; 

3.Витамин В1; 

4.Витамин Д; 

5.Витамин К; 

Вопрос 16. Какой фермент играет активную роль в процессах созревания соленой 

рыбы? 

1. Лизоцим; 

2. Каротиназа; 

3. Трипсин; 

4. Сахараза; 

5. Амилаза. 

Вопрос 17. Какое соединение является окончательным продуктом анаэробного 

углеводного распада? 

1. Щавелевая кислота; 

2. Молочная кислота; 

3. Глюкоза; 

4. Пировиноградная кислота 

5. Сахароза. 



Вопрос 18. Какое соединение является главным макроэргом организма? 

1. Пировиноградная кислота; 

2. Аденозинтрифосфорная кислота; 

3. Уксусная кислота; 

4. Глицин; 

5. Глюкоза. 

Вопрос 19. Укажите промежуточный продукт углеводного метаболизма. 

1. Щавелевая кислота; 

2. Пировиноградная кислота; 

3. Яблочная кислота; 

4. Фенол; 

5. Индол. 

Вопрос 20. Какие реакции являются главным метаболическим «котлом» организма? 

1. Цикл Кребса; 

2. Анаэробный дихотометрический распад глюкозы; 

3. Омыление жиров; 

4. Гидролиз жиров; 

5. Биосинтез белков. 

 

Вариант 4 

Вопрос  1. Какие белки являются белками саркоплазматической фракции? 

1. Миозин; 

2. Миоген; 

3. Актин; 

4. Эластин; 

5. Тропонин. 

Вопрос 2. Какая реакция является универсальной реакцией на белки? 

1. Реакция Майара; 

2. Биуретовая реакция; 

3. Реакция Фоля; 

4. Реакция Сакагучи; 

5. Ксантопротеиновая реакция. 

Вопрос 3. Укажите продукты распада серосодержащих аминокислот. 

1. Индол; 

2. Меркаптан; 

3. Фенол; 

4. Гистамин; 

5. Тирамин. 

Вопрос 4. Укажите диапазон рН, при котором проявляет максимальную активность 

пепсин. 

1. рН = 3-4; 

2. рН = 7-8; 

3. рН = 1,5-2,0; 

4. рН = 10-12; 

5. рН = 8-10. 

Вопрос 5. Укажите диапазон рН, при котором проявляет максимальную активность 

трипсин. 

1. рН = 1-2; 

2. рН = 7,8-8,2; 

3. рН = 3-4; 

4. рН = 8-10; 

5. рН = 10-12. 



Вопрос 6. Укажите активатор трипсина. 

1. Энтерокиназа; 

2. Ионы водорода; 

3. Желчные кислоты; 

4. Ионы хлора; 

5. Ионы железа. 

Вопрос 7. Какое соединение является ферментом? 

1. Глицин; 

2. Сахароза; 

3. Энтерокиназа; 

4. Аланин; 

5. Альгиновые кислоты. 

Вопрос 8.  Какие углеводы являются дисахаридами? 

1. Мальтоза; 

2. Фруктоза; 

3. Глюкоза; 

4. Гликоген; 

5. Галактоза. 

Вопрос 9. Какие углеводы являются полисахаридами? 

1. Сахароза;  

2. Целлюлоза; 

3. Галактоза; 

4. Лактоза; 

5. Рамноза. 

Вопрос 10. Какие углеводы входят в состав ДНК? 

1. Гексоза; 

2. Рибоза; 

3. Дезоксирибоза; 

4. Мальтоза; 

5. Фруктоза. 

Вопрос 11. Какие спирты входят в состав липидов? 

1. Этанол; 

2. Метанол; 

3. Бутанол; 

4. Сфингозин; 

5. Пропанол. 

Вопрос 12. Какие процессы характерны для липидов? 

1. Высаливание; 

2. Осаливание; 

3. Денатурация; 

4. Изоэлектрическая точка; 

5. Реакция Майара. 

     Вопрос 13. Какой витамин является синергистом витамина C? 

1. Витамин  А; 

2.Витамин Р; 

3.Витамин Е; 

4.Витамин РР; 

5.Витамин В6. 

     Вопрос 14. Какое соединение является провитамином А? 

1. Сквален; 

2. Каротин; 

3. Спермацет; 



4. Гуанин; 

5. Аденин. 

Вопрос 15. Какой витамин является естественным антиоксидантом в тканях? 

1. Тиамин; 

2. Рибофлавин; 

3. Токоферол; 

4. Рутин; 

5. Пиридоксин. 

Вопрос 16. Укажите активатор протеолитического фермента трипсина. 

1. Пепсин; 

2. Энтерокиназа; 

3. Амилаза; 

4. Желчные кислоты; 

5. Карнитин. 

Вопрос 17. Какие ферменты участвуют в обмене углеводов? 

1. Холестераза; 

2. Лактаза; 

3. Каротиназа; 

4. Фосфолипаза; 

5. Гистидин-декарбоксилаза; 

Вопрос 18. Какой процесс называется глюкогенолизом? 

1. Превращение в печени неуглеводных компонентов (молочная кислота, 

аминокислоты) в глюкозу; 

2. Распад гликогена; 

3. Превращение пировиноградной кислоты в молочную; 

4. Биосинтез гликогена; 

5. Пентозный распад глюкозы. 

Вопрос 19. Какие ферменты контролируют распад олигопептидов в 

пищеварительном тракте? 

1. Липаза; 

2. Тетрапептидаза; 

1. Фосфолипаза; 

2. Амилаза; 

3. Лизоцим. 

Вопрос 20.  Какое вещество участвует в цикле Кребса? 

1. Лимонная кислота; 

2. Докозагексаеновая кислота; 

3. Арахидоновая кислота; 

4. Глицин 

5. Фенилаланин. 

 

Вариант 5 

Вопрос 1. Какие белки являются белками сарколеммы? 

1. Коллаген; 

2. Миоген; 

3. Актин; 

4. Тропонин; 

5. Тропомиозин. 

Вопрос 2. Какова норма потребления белка взрослым организмом? 

1. 10 г/кг веса; 

2. 3-4 г/кг веса; 

3. 1,5-2,0 г/кг веса; 



4. 8 г/кг веса; 

5. 12 г/кг веса. 

Вопрос 3. Что такое “сырой протеин”? 

1. Белок  +  вода; 

2. Белок   +  небелковые азотосодержащие вещества; 

3. Летучие азотистые основания; 

4. Белок  +  жиры; 

5. Свободные аминокислоты. 

Вопрос 4. Укажите оптимум рН для гастриксина. 

1. рН = 1,5-2,0; 

2. рН = 3-4; 

3. рН = 7-8; 

4. рН = 8-10; 

5. рН = 10-12. 

Вопрос 5. Какой фермент контролирует гидролиз крахмала? 

1. Трипсин; 

2. Липаза; 

3. Фосфолипаза; 

4. Амилаза 

5. Холестераза. 

Вопрос 6. Какие соединения являются активаторами липазы? 

1. Аминокислоты; 

2. Желчные кислоты; 

3. Фосфолипаза; 

4. Трипсин; 

5. Энтерокиназа. 

Вопрос 7. Какой фермент относится к гликозидазам? 

1. Гастриксин; 

2. Сахараза; 

3. Химозин; 

4. Катепсин; 

Вопрос 8. Какие углеводы входят в состав РНК? 

1. Глюкоза; 

2. Лактоза; 

3. Рибоза; 

4. Дезоксирибоза; 

5. Мальтоза. 

Вопрос 9.  Укажите заменители сахаров в пищевых продуктах. 

1. Аспартам;  

2. Холестерин; 

3. Лецитин; 

4. Кефалин; 

5. Метионин. 

Вопрос 10. Какие углеводы являются гексозами? 

1. Рибоза; 

2. Мальтоза; 

3. Глюкоза; 

4. Дезоксирибоза; 

5. Лактоза. 

Вопрос 11. Какие показатели характеризуют превращения липидов? 

1. Изоэлектрическая точка; 

2. Эфирное число; 



3. Число Авогадро; 

4. Константа Михаэлиса; 

5. Общий азот. 

Вопрос 12. Какой показатель характеризует ненасыщенность жирных кислот? 

1. Кислотное число; 

2. Альдегидное число; 

3. Эфирное число; 

4. Число омыления; 

5. Иодное число. 

Вопрос 13. Какой массе витамина А соответствует одна международная единица 

витамина А? 

1. 1*10
-3

 мг; 

2. 3*10
-4

 мг; 

3. 3*10
-6

 мг; 

4. 5*10
-2

 г; 

5. 1*10
-1

 г; 

Вопрос 14. Недостаток какого витамина вызывает злокачественную анемию? 

1. Витамина Д; 

2.Витамин А; 

3.Витамин В12; 

4.Витамин В1; 

5.Витамин В5; 

     Вопрос 15. Какой витамин является антирахитическим фактором? 

1. Витамина Д; 

2.Витамин А; 

3.Витамин Е; 

4.Витамин В1; 

5.Витамин К; 

Вопрос 16. Какой витамин входит в состав декарбоксилаз, участвующих в 

образовании гистамина? 

1. Витамин С; 

2.Витамин А; 

3.Витамин В12; 

4.Витамин В1; 

5.Витамин В6; 

     Вопрос 17. Какой фермент входит в состав дыхательной цепи? 

1. Цитохромоксидаза; 

2. Пепсин; 

3. Липооксидаза; 

4. Трипсин; 

5. Химотрипсин. 

Вопрос 18. Какие ферменты относятся к липолитическим пищеварительным 

ферментам? 

1. Цитохромоксидаза; 

2. Карбоксипептидаза; 

3. Холестераза; 

4. Пепсин; 

5. Амилаза. 

Вопрос 19. Каковы нормы потребления белка взрослым организмом? 

1. 5 г/кг веса; 

2. 1,5-2,0 г/кг веса; 

3. 0,5 г/кг веса; 



4. 10 г/кг веса; 

5. 8 г/кг веса; 

Вопрос 20. Какие аминокислоты являются незаменимыми аминокислотами? 

1. Триптофан; 

2. Глицин; 

3. Аланин; 

4. Пролин; 

5. Оксипролин. 
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