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Передмова
     Біологічна хімія  відіграє особливе значення при підготовці сучасного спеціаліста-технолога  харчових виробництв, яке підкреслюється важливістю хімічної науки серед пріоритетних галузей науки і виробництва.

Головним питанням сьогодення у системі нової освіти є опанування студентами вмінь і навичок саморозвитку особистості. 

   Вивчення біологічної хімії   студентами спеціальності "Харчові технології"  згідно навчальної та робочої програм передбачає винесення  переважної частини матеріалу на самостійне опрацювання.

Загальна кількість годин з біохімії складає 90, з яких 48 годин відведено на позааудиторну самостійну роботу. 
Самостійне вивчення окремих тем вимагає від студентів систематизації їх базових фундаментальних знань з курсу хімічних дисциплін, передбачає можливість користування додатковою літературою, сучасними інформаційними джерелами. 

Мета  самостійної  роботи  студентів:
· розвиток творчих здібностей та активізація розумової діяльності студентів;

· формування у студентів інтелектуальних, загальних і фахових компетентностей, вироблення потреби безперервного самостійного поповнення знань; 
· володіння студентами фаховістю даної дисципліни при вирішенні ситуаційних завдань практичного характеру..
Методичні рекомендації складено у відповідності до робочої навчальної програми з біологічної хімії та питань, що винесені на самостійне вивчення;  включають у себе конкретні навчальні цілі, форми самостійної роботи та контролю їх виконання, питання, тестові завдання для самоперевірки засвоєних знань, рекомендовані навчальні джерела.

Користуючись методичними рекомендаціями, студентам необхідно, в першу чергу, ознайомитись із основною інформацією по темі, визначити головні питання для самостійного вивчення, виконати контрольні завдання. 

Особливу   увагу слід звернути на опрацювання питань змістовного  професійного спрямування, з'ясувати їх зв'язок з іншими професійно зорієнтованими дисциплінами. 

В окремих випадках необхідно скласти опорний конспект, що допоможе активізувати опорні знання, або скористатись опорними схемами, що пропонує викладач. 

Важливо навчитись користуватись самостійно набутими  знаннями, закріплюючи їх, при проведенні семінарських занять, виконанні  лабораторних робіт.

Розроблені рекомендації для самостійної роботи призначені для поглиблення знань студентів у процесі вивчення загального курсу біологічної хімії, для самоконтролю знань студентів з даної дисципліни, вміння використовувати дані знання для практичного вирішення основних завдань біохімії.
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Програма 

Змістовий модуль 1 (розділ 1).

Склад живої матерії. Основні хімічні сполуки живих організмів. 

Вступ. Основні завдання, методи та напрями біологічної хімії.  Склад живої матерії.

         Біологічна хімія – наука про хімічний склад живої матерії. Становлення біохімії як науки, вклад вчених хіміків і біологів у розвиток класичної біохімії. Основні етапи розвитку біологічної хімії, її предмет і завдання.

         Сучасний період у розвитку біохімії: молекулярна біохімія, біоорганічна хімія, біонеорганічна хімія, біоенергетика та біотехнологія.

         Склад живої матерії. Неорганічні й органічні речовини, що входять до складу живих організмів. Ознаки подібності й відмінності живої та неживої матерії. 

         Зв’язок біохімії з іншими природничими науками, значення предмету для розуміння фізіологічних та біотехнологічних процесів.

Питання тем, які виносяться на самостійне опрацювання:

· Клітина – основна структурна одиниця організму. Загальна характеристика прокаріотичних та еукаріотичних клітин їх основних структурних компонентів.
· Внесок українських вчених у створення вітчизняної і розвиток  світової біохімії.

          Студенти повинні знати:

· предмет і завдання біохімії як науки, її основні напрями, обєкти, методи біохімічних досліджень,  історію розвитку; 

· хімічний склад живої матерії;

· характеристику основних структурних компонентів клітини;

повинні уміти:

· розуміти життя як вищу форму існування живої матерії, роль біомолекул у життєдіяльності організмів;

· усвідомлювати зв’язок біологічної хімії з іншими науками та різними галузями промисловості;

· робити висновок про значення біохімії у розкритті життєвих процесів, що протікають у живих організмах.

Питання та завдання для самоконтролю:
1. Що вивчає біологічна хімія як наука?

2. Які основні завдання біохімії?

3. Назвіть вчених і скажіть, які їх заслуги у розвитку матеріалістичного світогляду в хімії?

4. На які галузі поділяється біохімія залежно від об’єкта вивчення та за напрямом вивчення?

5. Які основні періоди виділяють у розвитку біологічної хімії?

6. Укажіть найважливіші досягнення та методи дослідження у сучасній біохімії.

7. Які елементи є основою молекулярного складу організмів?

8. Яке значення має високий вміст елементів нітрогену, оксигену, карбону і гідрогену в клітині?

9. Чим відрізняється будова клітин про- та еукаріот?

10.  Порівняйте ознаки, властиві живій і неживій матерії.

11.  Як у середньому розподіляється органічний та мінеральний склад в організмі людини?  

Розділ І. Статична хімія.

Основні хімічні сполуки живих організмів.

       Харчування та основні поживні речовини: білки, жири, вуглеводи. Біологічно-активні сполуки: вітаміни, ферменти, гормони.

       Хімія білків і нуклеїнових кислот. Біологічне значення білків, їх вміст у продуктах харчування. Хімічний склад та будова білків. Амінокислотний склад. Замінні, незамінні й напівнезамінні амінокислоти. Класифікація білків: протеїни (прості білки) та протеїди (складні білки). Властивості білків. Фізико-хімічні зміни, які відбуваються з білками у процесі кулінарної обробки. Нуклеїнові кислоти, їх хімічний склад, будова, властивості, функції.

      Хімія ліпідів. Жири, їх будова та властивості. Класифікація ліпідів. Біологічна роль та знаходження жирів у природі, вміст у харчових продуктах. Фізико-хімічні константи жирів. Змінювання жирів у процесі технологічного виробництва продуктів харчування.

       Хімія вуглеводів.  Моносахариди, олігосахариди та полісахариди. Біологічне значення вуглеводів, їх розповсюдженість у природі та в харчових продуктах. Властивості моносахаридів: бродіння, карамелізація. Дисахариди, їх властивості та застосування. Найважливіші представники полісахаридів: їх властивості, значення.

      Вуглеводи кліткових стінок плодів, овочів та фруктів.

      Вітаміни та авітамінози. Класифікація, номенклатура та властивості. Водорозчинні та жиророзчинні вітаміни. Основні джерела вітамінів та їх біологічна роль. Вітаміноподібні речовини, їх властивості. Зміни вітамінів у процесі кулінарної обробки харчових продуктів.

        Ферменти. Хімічна природа та механізм дії ферментів. Номенклатура і класифікація. Властивості ферментів, їх роль у процесі травлення і в деяких технологічних процесах.

         Гормони, їх класифікація. Окремі представники гормонів, їх властивості, основні функції в організмі.

 Питання тем, які виносяться на самостійне опрацювання:
· Пектинові речовини, їх основні властивості.

· Використання вуглеводів у харчовій промисловості.
· Похідні ліпідів, їх загальна характеристика. Жиророзчинні речовини: фосфатиди, стерини, воски.
· Біологічна цінність харчових ліпідів.

· Рівні структурної організації молекули білка, їх характеристика.
· Білки харчової сировини та продуктів харчування.

· Нуклеїнові кислоти як носії генетичної інформації.

· Характеристика окремих груп вітамінів.

· Вітамінізація продуктів харчування.
· Характеристика окремих класів ферментів.

· Використання ферментів у харчовій промисловості.

· Характеристика окремих груп гормонів.     
      Студенти повинні знати:

· основні поняття, теорії, найважливіші факти про хімічний склад, будову, властивості білків, ліпідів, вуглеводів, нуклеїнових кислот, які складають основу живої матерії та харчових продуктів;

· характеристику вітамінів, ферментів, гормонів, їх біологічну роль та функції у живих організмах;
          повинні уміти:

· порівнювати рівні структурної організації білкової молекули; будову молекул жирів тваринного і рослинного походження, будову молекул РНК і ДНК;

· робити висновок про значення повноцінних і неповноцінних білків для організму;

· описувати особливості ферментів як білків, що мають властивості біокаталізаторів та функції гормонів як регуляторів метаболічних процесів;

· прогнозувати наслідки надмірного та недостатнього надходження до організму вітамінів; фізико-хімічні властивості речовин, що входять до складу живих організмів та біологічну роль речовин залежно від їх властивостей;

· пояснювати фізико-хімічні зміни, які відбуваються з білками, жирами, вуглеводами у процесі кулінарної обробки.

Питання та завдання для самоконтролю:
1.  Які основні функції білків, ліпідів, вуглеводів, нуклеїнових кислот у живих організмах?

2.  Чому білки лежать в основі життєдіяльності організмів?

3.  Які існують рівні організації білкової молекули? Чим вони   характеризуються?

4.  Що таке замінні, незамінні й напівзамінні амінокислоти? Наведіть приклади та запишіть формули відповідних амінокислот.

5. Запропонуйте метод одержання аланіну з метану.  

6.  Як пояснити різноманітність білків? Що лежить в основі класифікації білків?

7.  Чим відрізняються складні білки (протеїди) від простих протеїнів?

8.  Чому не можна харчуватися винятково: 

а)   тваринною їжею? б) рослинною їжею?

9.  У чому полягає подібність та відмінність білків і нуклеїнових кислот?

10.  Що подібного в будові нуклеїнових кислот та чим вони різняться?

11.   Які групи речовин належать до ліпідів? Які з них в природі найпоширеніші?

12.   Як побудовані ліпіди? Напишіть схеми моно-, ди- і тригліцеридів.

13.  Де зосереджено жири в організмах?

14.  Проілюструйте прикладами такі твердження:

 а)  ліпіди регулюють процеси життєдіяльності й теплообмін;

 б)  ліпіди забезпечують механічний захист деяких органів.

15.  Яке значення має широкий шар, що покриває нирки людини?

16.  Чому в бульйоні жири містяться у вигляді краплин? На основі власного досвіду наведіть приклади, коли спостерігається нерозчинність краплин жиру у воді.

17.  Як поділяються вуглеводи залежно від складу, структури та властивостей?

18.  Яка особливість складу властива молекулам вуглеводів? Зобразіть формули найпростіших представників моно-, ди- і полісахаридів.

19.  Як широко розповсюджені вуглеводи у природі, харчових продуктах? Назвіть основні джерела вуглеводів для: а) рослини; б) людини.

20.  Порівняйте будову білків і полісахаридів. Чи можуть вуглеводи, подібно до білків, виконувати каталітичну функцію?

21.  Назвіть біологічні функції  та якомога більше ознак кожної речовини з даного переліку: глюкоза, лактоза, цукроза, глікоген, крохмаль, целюлоза, хітин.

22.  Яких змін зазнають білки, жири, вуглеводи у процесі кулінарної обробки харчових продуктів?

23.   У чому полягає біологічна роль жиророзчинних, водорозчинних вітамінів та вітаміноподібних сполук? Відмінності жиро- та водорозчинних вітамінів.

24.   Які захворювання розвиваються внаслідок недостатнього або надмірного надходження в організм вітамінів?

25.   Чому при перевезенні та переробці плодів і овочів слід враховувати дію зовнішніх умов: температури, іонізуючого випромінювання, кислот і лугів?

26.   Яка роль ферментів у процесах життєдіяльності організмів та у технологічних процесах? Поясніть, від чого залежить швидкість ферментативних реакцій.

27.   Укажіть основні компоненти ферменту. Яка роль коферменту і кофактора у процесі біокаталізу?

28.   Що таке специфічність дії ферментів? Активний центр ферментів?

29.   Які принципи номенклатури і класифікації ферментів? 

30.   Що вам відомо про хімічну природу, механізм дії та функції гормонів в організмі? 
Розділ ІІ. Динамічна біохімія. 

Обмін речовин і енергії.

       Загальні уявлення про обмін речовин і енергії. Сутність обміну речовин та енергії у живих організмах, його особливості. Основний,  проміжний і внутрішньоклітинний обмін. Анаболічні й катаболічні процеси.

       Травлення та травна система людини. Роль печінки, ферментів у процесі травлення.
Обмін білків і нуклеїнових кислот. Основні шляхи перетворення білків і нуклеїнових кислот в організмі людини та вищих тварин. Гниття білків. Обмін білків та амінокислот у тканинах. Перетворення амінокислот. Регуляція синтезу білка та його значення для організму.
 
Обмін вуглеводів. Перетравлювання і всмоктування вуглеводів. Розкладання вуглеводів в організмі: анаеробне (гліколіз, глікогеноліз і спиртове бродіння) та аеробне.

        Взаємоперетворення вуглеводів в організмі.

        Обмін ліпідів. Основні шляхи розщеплення ліпідів у живих організмах. Транспортні форми ліпідів. Значення обміну нейтральних жирів для організму людини.

        Водно-сольовий обмін. Зв’язок між фізичними властивостями води та її функціями в рослинних і тваринних організмах. Вміст і розподіл води в організмі. Біохімічна роль макро- та мікроелементів. Обмін солей. Взаємозв’язок між обміном білків, ліпідів та вуглеводів.

 Питання тем, які виносяться на самостійне опрацювання:
· Енергетичний баланс організму.
· Взаємоперетворення моносахаридів в організмі.
· Обмін тригліцеридів.
· Транспортні форми ліпідів.
· Основні шляхи розщеплення амінокислот в організмі.
· Кінцеві продукти азотистого обміну.
· Значення води для життєдіяльності людини. Водний баланс організму.
· Біологічна роль мінеральних речовин, макро- і мікроелементів в організмі людини.
 Студенти повинні знати:

· особливості процесу обміну речовин та енергії у живих організмах, зв’язок між обміном органічних і неорганічних речовин;

· травну систему людини; шляхи обміну білків, нуклеїнових кислот, ліпідів, вуглеводів, води та мінеральних солей;

· унікальне значення АТФ і шляхи його використання в організмі;

· кінцеві продукти розпаду основних поживних речовин;

· взаємозв’язок між різними процесами обміну речовин;
          повинні уміти:

· аналізувати сутність обміну речовин та його загальну схему;

· описувати біологічні функції неорганічних речовин для живих організмів;

· робити висновок про взаємозалежність процесів катаболізму й анаболізму;

· пояснювати механізм регуляції та можливі порушення обміну вуглеводів, ліпідів, білків, нуклеїнових кислот, води і мінеральних речовин;

· записувати схеми, рівняння реакцій розщеплення, окиснення, синтезу та взаємоперетворення речовин;

· порівнювати добові потреби живих організмів у білках, ліпідах, вуглеводах.

Питання та завдання для самоконтролю:
1. Які особливості обміну речовин та енергії у живих організмах?

2. Що таке метаболізм? Анаболізм? Катаболізм? Асиміляція і дисиміляція?

3. Які процеси забезпечують обмін речовин?

4. Як в організмі пов’язаний обмін речовин та енергії?

5. Яке значення біологічного окиснення у процесах життєдіяльності організмів?

6. Які основні шляхи перетворення білків, нуклеїнових кислот, ліпідів, вуглеводів в організмі людини і вищих тварин?

7. У яких відділах травного каналу відбувається основне розщеплення жирів, білків, вуглеводів?

8. Які найважливіші ферменти беруть участь у реакціях катаболізму?

9. Яка біологічна роль білків, жирів, вуглеводів, норми їх споживання?

10. Що таке азотистий баланс організму, гниття білків?

11. У чому полягає значення білків їжі для живого організму?

12. Що являють собою реакції переамінування? Декарбоксилювання? Запишіть схеми основних видів дезамінування амінокислот.

13. Які кінцеві продукти азотистого обміну?

14. Яке місце посідає обмін вуглеводів у загальному метаболізмі?

15. Як відбувається перетравлювання і всмоктування вуглеводів в організмі?

16. Які основні шляхи розщеплення полісахаридів? Складіть реакцію гідролізу крохмалю та целюлози.

17. Як регулюється вміст цукру в крові людини?

18. Що таке гліколіз? Глікогеноліз?

19. Запишіть реакції анаеробного та аеробного розкладання вуглеводів в організмі.

20. Для яких організмів характерне спиртове бродіння?

21. Які організми синтезують вуглеводи?

22. Як відбувається травлення ліпідів у ШКТ? В якому вигляді ліпіди всмоктуються у кров і розносяться до тканин?

23. Які тканини відіграють провідну роль у процесах запасання й використання ліпідів їжі?

24. Що таке емульгування жирів? Назвіть найтиповіші приклади перебування ліпідів у вигляді емульсій.

25. Яке значення мають жовчні кислоти для перетравлення жирів?

26. Зазначте схеми поетапного розщеплення тригліцеридів. Дайте назви утвореним продуктам.

27. Поміркуйте, як пов’язані між собою поняття “жирове тіло” і “виділення продуктів життєдіяльності”.

28. Як регулюється біосинтез білків і нуклеїнових кислот, вуглеводневий та ліпідний обмін?

29. Яка біологічна роль води і солей у клітині? Чим пояснюється неодинаковий уміст води у різних клітинах?

30. Яка це вода: ендогенна, інтрацелюлярна, екстрацелюлярна, іммобільна та гідратаційна?

31.  У чому полягає специфічність регуляції метаболізму у живих організмах?

Тема. Взаємозвʼязок між обміном білків. Ліпідів, вуглеводів та мінеральними речовинами. Біохімічні принципи харчування. 

       Біохімія харчування. Енергетичний ефект катаболічних перетворень білків, ліпідів і вуглеводів. Основні принципи раціонального харчування.

Індивідуальне харчування за добу та відповідність його нормам.

      Екологія харчових продуктів. Забрудненість продуктів харчування мінеральними добривами, важкими металами. Харчові добавки: барвники, органічні консерванти та антиоксиданти. Граничні концентрації важких металів, нітратів і нітритів у продуктах харчування.

       Екологічна характеристика природних вод міста, краю; проблеми і шляхи їх вирішення.

Питання тем, які виносяться на самостійне опрацювання:
· Взаємозалежність процесів обміну речовин і енергії в організмі.

· Біохімічні принципи раціонального харчування.
          Студенти повинні знати:

· хімічний склад та енергетичну цінність основних харчових продуктів;

· основні принципи раціонального харчування; 

· добову кількість білків, жирів, вуглеводів для людей різного віку у залежності від професійної діяльності та енерговитрат;

· фактори, які впливають на екологію харчових продуктів;

· шляхи вирішення екологічних проблем;
 повинні уміти:

· аналізувати добові раціони харчування, шкідливий вплив побутових і виробничих чинників на живі організми та якість харчових продуктів;

· пояснювати сучасні проблеми харчування;

· оцінювати значення біохімії у розв’язані екологічних проблем людства.

Питання та завдання для самоконтролю:
1. Які основні принципи раціонального і збалансованого харчування?

2. Що слід враховувати при складанні добового раціону харчування?

Користуючись додатковими джерелами, складіть меню чотириразового харчування: перший сніданок – 25% добового раціону, другий сніданок – 15, обід – 45, вечеря – 15%.

3. Яку фізичну активність треба проявити, щоб витратити калорії, які ми найчастіше вживаємо?

4. Назвіть основні джерела, що спричиняють забруднення та отруєння природи і продуктів харчування. Як здійснюється контроль за якістю харчових продуктів?

5. Які фактори можуть серйозно порушувати стан здоровя людини? Як їм запобігти?

6. На яких засадах ґрунтується хіміко-технологічний та біотехнологічний процес? Чи протистоять вони один одному?

7. Яка роль біохімії у вирішенні сучасних екологічних проблем?

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ,  ЩО ВИНОСЯТЬСЯ 

НА САМОСТІЙНЕ ОПРАЦЮВАННЯ СТУДЕНТАМИ

	№ п/п
	Тема дисципліни
	Питання тем, які виносяться на самостійне вивчення


	Кіль-

кість годин

	1.

2.
	Змістовий модуль 1. 

Склад живої матерії.

Основні хімічні сполуки живих організмів
Тема 1. Основні завдання, методи та напрями біологічної хімії. Склад живої матерії.


	СРС №1. Клітина – основна структурна одиниця організму.  Загальна характеристика прокаріотичних і еукаріотичних клітин, їх основних структурних компонентів. 

СРС № 2. Внесок українських вчених у створення вітчизняної і розвиток  світової біохімії.
	28
2

2

	3.
4.
	Тема 2. Вуглеводи, їх хімічний склад, будова властивості. біологічна роль в організмі.


	СРС № 3. Пектинові речовини, їх основні властивості. 

СРС № 4. Використання вуглеводів у харчовій промисловості. 
	2
2

	5.
6.
	Тема 3. Ліпіди, їх загальна характеристика, класифікація, основні фізико-хімічні властивості, значення у життєдіяльності організму.


	СРС № 5. Похідні ліпідів, їх загальна характеристика. Жиророзчинні речовини: фосфатиди, стерини, воски. 

СРС № 6. Біологічна цінність харчових ліпідів. 

	2
2

	7.
8.

9.


	Тема 4. Білки і нуклеїнові кислоти, їх хімічний склад, будова, властивості,  біологічне значення.


	СРС № 7. Рівні структурної організації молекули білка, їх характеристика.
СРС № 8. Білки харчової сировини та продуктів харчування.

СРС № 9. Нуклеїнові кислоти як носії генетичної інформації.


	2
2

2



	10. 
11.


	Тема 5. Біологічно-активні сполуки. Вітаміни, їх номенклатура, класифікація, біологічна роль в організмі.
	СРС № 10. Характеристика окремих груп вітамінів.
СРС № 11. Вітамінізація продуктів харчування.


	2
2

	12.

13.


	Тема 6. Ферменти, Структура та властивості ферментів, їх використання.


	СРС № 12. Характеристика окремих класів ферментів.

СРС № 13. Використання ферментів у харчовій промисловості.
	2

2

	14. 


	Тема 7. Гормони, їх класифікація, основні функції в організмі.
	СРС № 14. Характеристика окремих груп гормонів.


	2

	15.

16.


	Змістовий модуль 2. 

 Обмін речовин і енергії. 

Тема 8. Загальні уявлення про обмін речовин і енергії. Обмін  вуглеводів. Основні етапи вуглеводневого обміну в організмі.
	СРС № 15.  Енергетичний баланс організму.

СРС 16.Взаємоперетворення моносахаридів в організмі. Біосинтез вуглеводів в організмі.
	20

2
2

	17.

18.


	Тема 9. Обмін ліпідів. Основні шляхи перетворення ліпідів в організмі. 


	СРС № 17. Обмін тригліцеридів.

СРС № 18. Транспортні форми ліпідів.
	2
2

	19.

20.
	Тема 10. Обмін білків і нуклеїнових кислот, його особливості. Основні етапи перетворення білків в організмі.
	СРС № 19. Основні шляхи розщеплення амінокислот в організмі.

СРС № 20. Кінцеві продукти азотистого обміну.
	2
2

	21.

22.


	Тема 11. Водно-сольовий обмін.


	СРС №21. Значення води для життєдіяльності людини. Водний баланс організму.

СРС № 22. Біологічна роль мінеральних речовин, макро- і мікроелементів в організмі людини.

	2

2

	23.

24.
	Тема 12. Взаємозв’язок між обміном білків, ліпідів, вуглеводів та мінеральними речовинами. Енергетичні процеси в організмі. Біохімічні принципи харчування. 
	СРС № 23. Взаємозалежність процесів обміну речовин і енергії в організмі.

СРС № 24. Біохімічні принципи раціонального харчування.
	2
2


МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ ДО САМОСТІЙНОГО ВИВЧЕННЯ ТЕМ

Змістовий модуль 1. 

Склад живої матерії. Основні хімічні сполуки живих організмів.
Тема 1.Основні завдання, методи та напрями біологічної хімії. 
Склад живої матерії.
Питання теми: Клітина-основна структурна одиниця організму. Загальна характеристика прокаріотичних і еукаріотичних кліти, їх основних структурних компонентів.

    Мета:

· сформувати знання студентів про клітину як основу структури живих організмів та досвід застосування отриманих знань з інших предметів про вивчення даної теми;

· розвивати навички логічного мислення; уміння аналізувати, порівнювати будову прокаріотичних та еукаріотичних клітин, їх основних структурних компонентів.

Студент повинен знати і уміти:

· будову клітин рослинного і тваринного світу, загальну характеристику клітин про-  та еукаріот;

· характеристику основних структурних компонентів клітини: мембрани, цитоплазми, ядра, мітохондрії, рибосоми, пластиди, вакуолі;

· робити висновок про зв’язок будови клітинних органел з біохімічними процесами, які в них відбуваються;

· оцінювати роль клітин у забезпеченні структури та функцій організму.

Форми самостійної роботи:
1. Складіть логічну послідовність тексту, що є головною думкою теми: “Клітина – основа структури живих систем”.

Текст

Клітина є основою – утворені з клітин, життя – об’єднаних спільною функцією – взаємодією структур клітини – одиницею життя – усі організми – подібності в будові та розташування – утворюють тканини – структурною та функціональною – організму зумовлено – сукупність клітин.

2. Опрацюйте навчальний матеріал [1, ст. 15-44], зобразіть малюнки, схеми будови еукаріот тваринної і рослинної клітин та заповніть порівняльну таблицю №1 будови прокаріотичних і еукаріотичних клітин, їх основних структурних компонентів.

Таблиця №1

	№ з/п
	Органели
	Прокаріоти
	Еукаріоти

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	   3...
	
	
	


Питання для самоконтролю:
1. Яка роль хімічної та біологічної еволюції у вдосконаленні живих систем?

2. Які є види клітин, їх форма та функції?

3. У чому полягають особливості будови рослинної та тваринної клітин?

4. Що об’єднує усі живі організми на рівні будови?

5. Яка роль клітин у забезпеченні структури та функцій організму?

6. Які функції в клітинах виконують ліпіди, білки, вуглеводи?

Форми контролю:
Оцінювання складеної таблиці, логічного тексту, виконаних схем та малюнків.
Тема 2. Вуглеводи, їх хімічний склад, будова, властивості, біологічна роль в організмі.
Питання теми: Пектинові речовини, їх основні властивості.
    Мета:

· поглибити знання студентів про вуглеводи;

· з’ясувати склад, будову, властивості, важливість пектинів у життєдіяльності організмів та виробництві харчових продуктів;

· показати унікальність пектинів як засобів профілактичної та лікувальної дії;

· розвивати вміння самостійно працювати з навчальною та додатковою літературою, застосовувати отримані знання на практиці.

    Студент повинен знати і уміти:

· властивості та функції пектинових речовин у живих організмах;

· фактори переходу нерозчинного протопектину у розчинний пектин;

· пояснювати шляхи розщеплення пектинових речовин в організмі, біохімічні процеси, що лежать в основі окремих харчових виробництв;

· доводити переваги полісахаридів як резервних вуглеводів порівняно з моно- та олігосахаридами.

Форми самостійної роботи:
1. Користуючись основною, додатковою літературою, газетно-журнальним публікаціями та комп’ютерними матеріалами, підготуйте опорний конспект по темі: “Пектинові речовини, їх властивості, біологічні функції, застосування”.

2. Складіть запитання для студентів групи різного рівня складності з вивченого матеріалу.

Питання для самоконтролю:
1. Яке значення клітковини для живих організмів?

2. Що таке пектинові речовини? Камеді? Хітин?

3. В якій формі перебувають пектинові речовини в рослинах і як її називають?

4. Які фізіологічні функції виконують пектинові речовини?

5. У виробництві яких харчових продуктів використовуються пектини?

Форми контролю:
1. Перевірка опорних конспектів.

2. Конкурс запитань-відповідей.

Тема 3. Ліпіди, їх загальна характеристика, основні 

фізико-хімічні властивості, значення в життєдіяльності організму.
Питанння теми: Похідні ліпідів, їх загальна характеристика. Жироподібні речовини, фосфатиди, стериди, воски. Біологічна цінність харчових ліпідів.
     Мета: 

· сформувати у студентів уявлення про жироподібні речовини як важливі складові частини клітинних оболонок та мембранних систем;

· з’ясувати їх значення в житті людини як продуктів харчування й учасників метаболізму; 

· показати раціональне використання жироподібних речовин для нормальної життєдіяльності організмів.

     Студент повинен знати і уміти: 

· характеристику та властивості фосфатидів, стеридів, восків, їх значення у життєдіяльності організмів; 

· пояснювати фізико-хімічні зміни, які відбуваються з жироподібними речовинами в процесі кулінарної обробки;

· прогнозувати наслідки порушення стеринового обміну в організмі людини для його попередження.

Форми самостійної роботи:
1. Опрацюйте навчальну і науково-популярну літературу та складіть схему застосування жироподібних речовин.



          Укажіть, на яких властивостях ліпідів базується їх застосування в кулінарії та інших галузях господарства.

2. Напишіть структурні формули холестерину, ергостерину та схематичні рівняння добування ланоліну, спермацету, бджолиного восків.

Питання для самоконтролю:
1. Похідними яких спиртів, крім гліцерину, можуть бути нейтральні ліпіди?

2. Які функції виконують стероли в організмі вищих тварин і людини?

3. Що являє собою холестерин?

4. До яких захворювань призводить порушення стеринового обміну?

5. Які стерини знаходяться в рослинах та нижчих організмах – бактеріях, дріжджах?

6. Охарактеризуйте найважливіші представники восків рослинного і тваринного походження, їх функції в організмі.

7. Які характерні особливості фосфоліпідів (фосфатидилхолінів, кефалінів)?

8. Яке значення мають жироподібні сполуки в організмі людини та вищих тварин?

Форми контролю:
1. Заслуховування та обговорення тематичних повідомлень студентів.

2. Оцінка складених схем, структурних формул, рівнянь хімічних реакцій.

Тема 4. Білки і нуклеїнові кислоти, їх  хімічний склад, будова, властивості,  біологічне значення.
Питання теми: Рівні структурної організації молекули білка, їх характеристика. Властивості білків: денатурація, ренатурація та висолювання. 
Білки харчової сировини та продуктів харчування.

    Мета: 

· розвинути знання студентів про структуру та властивості білків, одержані з курсу інших дисциплін; 

· сприяти формуванню наукового світогляду;

· розкрити біологічні функції білків, обумовлені конформацією білкової молекули.

· розглянути вплив різних фізико-хімічних факторів на зміну структури і нативних властивостей білків.

   Студент повинен знати і уміти: 

     - характеристику первинної, вторинної, третинної та четвертинної структури   

        білка;

· основні методи вивчення первинної структури білка;

· установлювати причинно-наслідкові зв’язки між будовою, властивостями й застосуванням речовин;

· пояснювати біологічну активність білків в залежності від рівнів їх структурної організації,  явища денатурації, ренатурації та висолювання, що мають місце у процесах переробки продуктів харчування, отриманні білків.

Форми самостійної роботи:
1. Охарактеризуйте рівні структурної організації молекули білка


              Будова білкової молекули 



                 І с.            ІІ с.              ІІІ с.         ІV с.

     і спробуйте дати відповіді на наступні запитання:

· У чому полягає відмінність І та ІІ структури? Для чого необхідна ІІ структура білка?

· В утворені якої структури білка бере участь S – S (дисульфідний) місток?

· Яка просторова конфігурація та особливість ІІ структури білка? Впишіть хімічні елементи до схеми:

               

       О – С – О             Що відображає дана схема?


    С  – О 


                  С

            О        С     

· За допомогою яких звязків утворюється ІІІ структура молекули білка? Яку роль при цьому виконують радикали?

· Які групи атомів спричиняють специфічну активність білків?

· Поясніть причини стійкості спіральної структури білка. Назвіть фактори, які порушують вторинну та третинну структури білкової молекули.

2. Зробіть виписку із тексту підручника [1, ст. 105-118] про основні властивості білків: денатурацію, ренатурацію та висолювання. Наведіть приклади, у яких Вам доводилося спостерігати відповідні біохімічні явища.

3. Складіть трипептид із незамінних амінокислот, що входять до складу білкової їжі:

   НООС – СН – СН2 – СН – СН3        НООС – СН – СН – СН3           НООС – СН – СН2 – С6Н5

                   NH2               СН3                                NH2  ОН                                      NH2
 Лейцин                                       Треонін                                  Фенілаланін

Питання для самоконтролю:
1. Які є рівні структурної організації молекули білка? 

2. Чим обумовлена первинна структура білка? Охарактеризуйте основні етапи вивчення первинної структури білка.

3. Що являє собою вторинна і третинна структура білка? Чим відрізняється третинна структура від первинної та вторинної?

4. Що визначає четвертинну та інші рівні структури молекул білка?

5. Що таке денатурація, ренатурація та висолювання білків?

6. У яких випадках денатурація має необоротний характер і чому?

7. Поясніть, чому під час теплової обробки м’яса і риби зменшується  маса готового продукту?

8. Часто перед приготуванням м’ясо маринують, використовуючи оцет чи лимон. Який зв’язок існує між маринуванням м’яса та його перетравленням?

Форма контролю:
   Тестова робота.

Тема 6. Ферменти.  Структура та властивості ферментів, 
 їх використання.
Питання теми: Ферменти Характеристика окремих класів ферментів.
    Мета:

· поглибити знання студентів про ферменти, їх особливості та механізм дії;

· з’ясувати роль ферментів у процесах життєдіяльності організмів, їх використання у харчовій промисловості та інших галузях народного господарства;

· сприяти розвитку логіки, вмінню самостійно працювати з навчальною літературою, застосовувати набуті знання на практиці.

Студент повинен знати і уміти:

· характеристику окремих ферментів по типу їх класифікації за хімічними реакціями, які вони каталізують; роль спеціалізованих центрів ферментів у виконанні своїх функцій;

· аналізувати особливості ферментів як білків, що мають властивості біокаталізаторів;

· описувати коф актори ферментів та їх роль у каталізі;

· пояснювати хімічні реакції, певні технологічні процеси, що відбуваються за участю ферментних препаратів.

Форми самостійної роботи:
1. Дайте визначення понять: кофактор, простетична група, активатор, субстрат, акцептор.

2. Дослідіть властивості ферментів шляхом проведення хімічного експерименту та спостереження за розщепленням пероксиду водню ферментом каталазою в рослинних і тваринних клітинах. (Долийте по 2мл гідроген пероксиду в пробірки зі шматочками сирих і варених речовин. Що спостерігаєте?)

     Результати спостережень занесіть в таблицю.
Таблиця

	№ досліду
	Вміст пробірки
	Результат спостереження 

	1а

1б

2а

2б
	Сира картопля

Варена картопля 

Сира печінка

Варена печінка
	

	3а

3б
	Сирий листок бегонії

Варений листок бегонії
	


         Поясніть:

- який газ виділяється з клітин при додаванні до них пероксиду водню? 

- чому не виділяється газ при дії пероксиду водню на варені клітини рослин і тварин?

- який фермент каталізує  процес розкладу гідроген пероксиду?

- що відбувається з каталозою при кип’ятінні клітин? Чому не відновлюється ферментативна активність каталози після охолодження клітин?
3. Опрацюйте навчальний матеріал [1; ст.190-207]. Складіть кросворд по темі, враховуючи терміни номенклатури і класифікації ферментів. Сформулюйте питання до слів у складеному кросворді.

Питання для самоконтролю:
1. Назвіть принципи номенклатури і класифікації ферментів.

2. Як виражається активність ферменту? Чи виникають нові реакції під дією ферментів?

3. Яке значення каталітичних реакцій у живих організмах, хлібопеченні, пивоварній, шкіряній і в інших галузях?

4. Під дією яких ферментів відбувається розщеплення основних компонентів їжі: білків, жирів, вуглеводів? За яких умов діють травні ферменти?

5. Які наслідки отруєння біокаталізаторами під впливом алкоголю, паління, інших речовин для організму людини?

Форми контролю:
1. Фронтальна бесіда.

2. Оцінювання складених кросвордів. 
Змістовий модуль 2. Обмін речовин та енергії.
Тема 8. Загальні уявлення про обмін речовин і енергії. Обмін вуглеводів. Основні етапи вуглеводневого обміну в організмі.
Питання теми: Загальні уявлення про обмін речовин і енергії.   

                            Енергетичний  баланс організму.
 Мета: 

· сформувати уявлення студентів про обмін речовин і енергії як найважливішу і найсуттєвішу ознаку живих організмів;

· показати обмін білків, ліпідів, вуглеводів в організмі як єдиний біологічний процес; усвідомити механізми, що забезпечують існування організму як єдиної впорядкованої високоорганізованої системи та фактори, які регулюють процеси життєдіяльності;

· розвивати вміння аналізувати, ілюструвати відповідь конкретними прикладами.

     Студент повинен знати і уміти:

· особливості обміну речовин та енергії у живих організмах; загальний, проміжний та внутрішньоклітинний обмін; процеси, що забезпечують обмін речовин;

· характеристику живих організмів залежно від використання ними джерел енергії;

· пояснювати сучасні уявлення про механізм біологічного окиснення, взаємозалежність процесів катаболізму й анаболізму, регуляцію та можливі порушення обміну речовин;

· висловлювати судження про єдність обміну речовин та енергії в організмі, роль різних тканин, органів і систем органів у метаболічних перетвореннях;

· спостерігати за зовнішніми проявами перебігу метаболічних перетворень у живих організмах, зокрема у власному.

Форми самостійної роботи:
1. Опрацювати навчальний матеріал [1, ст. 322-346]. Скласти конспект – тези.

2. Дати визначення поняттям: анаболізм (асиміляція), катаболізм (дисиміляція); анаеробне, аеробне окиснення; автотрофи, гетеротрофи; субстрат, тканинне дихання.

Питання для самоконтролю:
1. Яка різниця між реакціями в живих організмах і в неживій природі?

2. Які особливості обміну речовин та енергії у живих організмах?

3. Що таке основний, проміжний та внутрішньоклітинний обмін?

4. Які процеси забезпечують обмін речовин?

5. Назвіть реакції, характерні для дисиміляції й асиміляції.

6. Що таке метаболізм? анаболізм? катаболізм?

7. Як в організмі пов’язаний обмін речовин та енергії?

8. У якій формі існує енергія в біологічних системах? За яких умов відбувається біологічне окиснення?

9. Як поділяються організми залежно від використання ними джерел енергії?
Форми контролю:
Різнорівневий тест – контроль.
Питання теми: Взаємоперетворення моносахаридів в організмі.   

                           Біосинтез вуглеводів в організмі. 
      Мета: 

· ознайомити студентів з основними  шляхами біосинтезу вуглеводів; 

· розкрити суть процесів глюконеогенезу та глікогенонеогенезу; показати фізіологічне значення цих процесів для життєдіяльності організмів.

     Студент повинен знати і уміти:

· характеристику основних стадій біосинтезу моносахаридив, дисахаридів та полісахаридів;

· порівнювати здатність автотрофних та гетеротрофних організмів до біосинтезу вуглеводів з простіших неорганічних сполук;

· пояснювати шляхи утворення вуглеводів в організмах з невуглеводневої сировини;

· оцінювати значення фізіологічних процесів, пов’язаних з біосинтезом вуглеводів у живих організмах.

Форми самостійної роботи:
1. Робота над теоретичним текстом [1, ст. 450-457] та додатковими джерелами. Ознайомтесь зі змістом матеріалу і складіть конспект – тези по заданій темі

2. Зобразіть схеми основних процесів біосинтезу вуглеводів; напишіть відповідні рівняння реакцій

Питання для самоконтролю:
1. Які організми синтезують вуглеводи?

2. Чи здатні гетеротрофні організми до синтезу гексоз із вуглекислого газу та води?

3. Як протікає біосинтез вуглеводів із сполук не вуглеводневої сировини?

4. Які організми здатні синтезувати глюкозу з жирних кислот?

5. У який спосіб відбувається синтез дисахаридів?

6. Як здійснюється біосинтез глікогену в печінці?

7. У чому полягає значення процесу глюкогенезу для живих організмів:
Форми контролю:
1. Фронтальна бесіда.

2. Вибіркове оцінювання виконаних вправ.

Тема 10. Обмін білків і нуклеїнових кислот, його особливості. 
Основні етапи перетворення білків в організмі.
Питання теми: Основні шляхи розщеплення амінокислот в  організмі.

      Мета: 

· закріпити і розширити знання студентів про загальні та специфічні види обміну амінокислот;

· удосконалити репродуктивне мислення студентів;

· формувати уміння застосовувати навчальний матеріал в аналогічних ситуаціях; самостійно складати схеми, рівняння різних видів перетворень амінокислот.

     Студент повинен знати і уміти:

· основні шляхи обміну амінокислот в організмі та особливості обміну окремих амінокислот;

· характеристику продуктів азотистого обміну;

· записувати реакції перетворень амінокислот за аміногрупою, карбоксильною групою, радикалом;

· пояснювати методи знешкодження аміаку в організмі.

Форми самостійної роботи:
1. Схарактеризуйте типи реакцій, що лежать в основі різних шляхів обміну амінокислот. Складіть загальні схеми відповідних перетворень.

2. Зобразіть схеми різних видів дезамінування та декарбоксилювання на прикладах конкретних амінокислот.

3. Назвіть кінцеві продукти обміну амінокислот, дайте їх характеристику.

Питання для самоконтролю:
1. Які види перетворень характерні для амінокислот?

2. Як відбувається процес дезамінування?

3. Що являють собою реакції переамінування?

4. Яке дезамінування є найбільш поширеним в організмі людини?

5. Що таке декарбоксилювання амінокислот?

6. Які кінцеві продукти азотистого обміну?

7. Як аміак виводиться з організму?

Форми контролю:
Конкурс “Мозковий штурм”. 
Тема 11. Водно-сольовий обмін.

Питання теми: Мінеральні речовини: макро- і мікроелементи, їх роль в життєдіяльності живих організмів. Хвороби, які викликані нестачею або надлишком мінеральних речовин.

     Мета:

· ознайомити студентів з біогенними елементами;

· розглянути їх участь у метаболізмі живих організмів, можливість біологічної взаємозамінності; порівняти властивості біогенних елементів та їх аналогів;

· звернути увагу на порушення обміну, хвороби, які виникають при нестачі або надлишку макро- і мікроелементів.

     Студент повинен знати і уміти: 

· хімічний склад живих організмів; 

· елементи-органогени, їх поширеність у навколишньому середовищі та вміст у живих організмах і продуктах харчування; 

· гіпер- і гіпо-функції макро- та мікроелементів, їх участь в обміні речовин;

· висловлювати судження про біологічну роль окремих елементів у власному організмі; прогнозувати наслідки недостатнього та надмірного їх надходження залежно від біологічних функцій.
Форми самостійної роботи:
1. З’ясуйте біологічну роль окремих елементів в організмі людини у вигляді відповідної таблиці.

Таблиця  

Біологічна роль деяких елементів в організмі людини.

	Елемент

(вміст в орган. на 70 кг)
	Добова потреба
	Місцезнаходження та функції
	Недостатнє споживання
	Надлишкове споживання

	....

....

....
	
	
	
	


2. Спробуйте розв’язати задачі, які розширять ваші знання про позитивний і негативний вплив елементів на організм людини, їх надходження в організм з продуктами харчування.

Задача 1. 100г яблук містить 26мг натрію. Яку масу яблук необхідно з’їсти, щоб увести до організму 3,37 · 1025 йонів натрію? Чи відповідає ця кількість добовій потребі людини, яка становить близько 1г?

Задача 2. Одноразове надходження в організм людини 155-454мг/кг Рb викликає смерть. Щодоби з продуктами харчування в організм потрапляє до 240мкг елемента. Виводиться з організму 96% відносно його маси. У скільки разів його доза Плюмбуму, що призводить до смерті, перевищує масу елемента, що залишається в організмі людини масою 60кг?

Питання для самоконтролю:
1. Що таке макро-, мікро-, ультрамікроелементи?

2. Які функції в організмі людини виконують макро- і мікроелементи?

3. Наведіть приклади значення мікро- та ультрамікроелементів у життєдіяльності рослин, тварин і людини.

4. Чому основна маса молекул живих організмів утворена атомами шести елементів трьох перших періодів? Які критерії лежать в основі їх “відбору” природою?

5. Чи можлива біологічна взаємозамінність елементів у природі, аналогічна хімічній?

6. Які порушення обміну виникають при нестачі чи надлишку макро- і мікроелементів?

Форми контролю:
1. Усна співбесіда.

2. Оцінювання заповнених таблиць, розв’язаних задач.

Тема 12. Взаємозв’язок між обміном білків, ліпідів, вуглеводів та    

                 мінеральними речовинами. Енергетичні процеси в організмі. Біохімічні принципи харчування.
Питання теми: Взаємозалежність процесів обміну речовин і  енергії  в організмі. Біохімічні принципи раціонального харчування.
        Мета: 
· закріпити та поглибити знання про обмін речовин, основні поживні і мінеральні речовини та їх енергетичну цінність, значення у людському організмі;

· підвищити рівень поінформованості студентів щодо збалансованого раціонального харчування у формуванні та зміцненні здоров’я;

· оволодіти уміннями застосовування отриманих знань у життєвих ситуаціях.
       Студент повинен знати і уміти:

·  енергетику біохімічних і фізіологічних процесів, сучасні проблеми харчування, основні принципи раціонального харчування;
· добові потреби людини в білках, ліпідах, вуглеводах, хімічних елементах, вітамінах, воді для складання оптимального харчового раціону;
·  порівнювати добову потребу в енергії залежно від віку і професії   

     людини;

-     складати та аналізувати енергетично збалансований раціон харчування, розраховувати енергозатрати власного організму під час виконання різних видів роботи, застосовувати здобуті знання та власний досвід у щоденній практиці.

Форми самостійної роботи:
     1. Подумайте, що, на вашу думку, варто враховувати, складаючи харчовий раціон, і на    основі таблиці складу харчових продуктів та їх калорійності складіть індивідуальний добовий раціон.

2. Визначте енергетичні затрати власного організму, склавши свій режим дня та скориставшись даними табл.1, де зазначено середні енергетичні затрати за 1год. на 1кг маси тіла для різних видів діяльності.

     Повну  затрату енергії за видом діяльності обчислюють , помноживши одержаний добуток на значення своєї маси тіла.
Таблиця 1

Енергозатрати організму за різних видів діяльності

	Вид діяльності
	Затрати енергії, 

Е, ккал
	Затрати енергії, 

Е, кДж

	Читання, писання та інша розумова праця 

Прогулянка, ходьба

Легка фізична праця

Важка фізична праця

Легка домашня робота

Спокійне сидіння

Стояння 

Плавання 

Їзда на велосипеді

Ходіння на лижах, катання на ковзанах

Біг (8 км/год)

Спів

Сон і спокійне лежання

Читання вголос

Друкування

Ходіння по рівній дорозі зі швидкістю 4,2км/год

Ходіння по рівній дорозі зі швидкістю 6км/год

Ходіння вгору при підйомі 150 зі швидкістю 2км/год

Їзда верхи

Їзда на автомобілі
	1,5

2,8

3,6

5,5

4,4

1,4

2

7,1

7,1

5,5

8,5

2,0

1,0

1,5

2,0

3,2

4,5

17,1

4,0- 7,7

1,6
	6,3

11,7

15,2

23,0

18,5

5,9

8,4

29,7

29,7

23,0

35,6

8,4

4,19

6,3

8,4

13,4

18,9

71,8

16,8-32,34

6,72


           Зробіть висновок про відповідність енергетичних затрат вашого організму за добу калорійності добового харчового раціону.

Питання для самоконтролю:
1. Що таке обмін речовин та енергії?

2. Які перетворення речовин та енергії здійснюються в людському організмі?

3. За якими критеріями оцінюють збалансованість білкової, жирової та вуглеводневої частини раціону, мінеральних речовин, вітамінів?

4. Які фізіологічні потреби людей у харчових речовинах та енергії? Від чого залежать енергетичні потреби організму?

5. Яка роль вітамінів в обміні речовин та засоби збереження вітамінів у їжі?

6. Чому під час згоряння білків, ліпідів та вуглеводів у людському організмі виділяється менше енергії, ніж під час згоряння такої самої кількості цих речовин у калориметричній бомбі?

7. Які основні принципи раціонального харчування та сучасні проблеми харчування?

Форма контролю:
Обговорення та оцінювання складених раціонів харчування. 

ТЕСТИ ТА ЗАВДАННЯ З КУРСУ БІОЛОГІЧНОЇ ХІМІЇ

Тема. Хімія вуглеводів

І рівень складності

1. Найпростішими моносахаридами,               а) арабіноза;             в) ксилоза;

представниками гексоз є такі вуглеводи:           б) фруктоза;              г) глюкоза.                      

                                                                                         Напишіть структурні формули гексоз.
2. Загальна формула тетроз:                             а) С5Н10О5;

                                           б) С6Н12О6;

                                          в) С4Н8О4.

3. Які з відомих Вам сахаридів мають             а) глюкоза, галактоза;

формулу  ( - С6Н10О5 -)n                                       б) глікоген, крохмаль;

                                                           в) маноза, целюлоза?

4. Солодовий цукор відносять до:                        а) моносахаридів;

                                                     б) полісахаридів;

                                                       в) олігосахаридів.

Складіть рівняння реакції гідролізу    мальтози.

5. Обов’язковими складовими частинами           а) арабіноза;         в) крохмаль;

крові людини, тварин та полісахаридів є          б) глюкоза;            г) глікоген.

такі моносахариди:                                                    

6. До гомополісахаридів належать такі           а) крохмаль;            в) гепарин;

вуглеводи:                                                              б) глікоген;                г) мальтоза.

7. Що виражає рівняння:                                     а) окиснення полісахаридів;

( - С6Н10О5 -)n + nН2О → nС6Н12О6:                       б) добування моносахаридів з

                                                                                     природної  сировини;

                                                                         в) гідроліз олігосахаридів;

                                                                        г) гідроліз полісахаридів?

8. Із наведених тверджень оберіть вірне:            а) глюкозу використовують для 

                                                                                      отримання аскорбінової 

    кислоти, сорбіту;

                                                                    б) складовим компонентом

                                                                           целюлози є α-глюкоза;

                                                                                 в) продуктом гідролізу багатьох 

                                                                                      полісахаридів є гексози 

                                                                                      та їх похідні;

                                                               г) фруктоза – основний

                                                                 компонент меду.

9. Яку з речовин використовують як                а) глюкозу;                 в) мальтозу;
продукт харчування і в кондитерській             б) агар-агар;               г) цукрозу?

справі:                                                                    

Тема. Хімія вуглеводів

ІІ рівень складності

1. Структурні формули яких моносахаридів,              а) ......?                     

представлені нижче:                                                       б) .....?  

  а)         О                б)    О               в)         О               в) .....?   

        

         С – Н                С – Н                    С – Н


  Н – С – ОН      НО – С – Н              Н – С – ОН


ОН – С – Н           Н – С – ОН           Н – С – ОН


  Н – С – ОН      ОН – С – Н              Н – С – ОН 


  Н – С – ОН      ОН – С – Н                     СН2ОН

         СН2ОН                СН2ОН

2. У складі яких дисахаридів містяться:                 а) глюкози;

залишки β-фруктози:                                               б) лактози;

                                                         в) целобіози;.

                                                         г) целюлози?

3. Напишіть формули моносахаридів у                   а) пентоз;

циклічній формі ( проекційні формули                    б) гексоз.

Хеуорса):                             

4. Який моносахарид утворюється                           а) Д-галактоза;

внаслідок повного гідролізу крохмалю:                   б) α-Д-глюкоза;

                                                         в) Д-фруктоза;

                                                      г) Д-маноза?

Складіть відповідну схему гідролізу    крохмалю.

5. Інвертний цукор – це:                                        а) представник полісахаридів;             
                                                                               б) суміш моносахаридів; 

                                                                               в) тростинний цукор.
                                                                     Напишіть формули цукрози та 

                                                                            інвертного цукру.

6. Який хімічний склад агар-агару:                 а)  складається з великої кількості 

                                                          молекул мальтози;

                                                                        б) містить залишки β-Д-глюкоза;

                                                              в) це високомолекулярний 

                                                                             полісахарид, що складається з 

                                                                             молекул арабінози, галактози,

                                                                         глюкози, залишків сірчаної 

                                                            кислоти та кальцію;

                                                          г) це – моносахариди?

7. Назвіть, що є продуктом повного           а) β-Д-глюкоза

гідролізу целюлози:                                     б) Д-фруктоза;

                                                                       в) α-Д-глюкоза;

                                        г) Д-галактоза?

                                                                    Запишіть рівняння гідролізу целюлози.

8. Пектинові речовини використовують у:    а) хлібопекарській та сироварній 

                                                                                промисловостях;

                                                                    б) приготуванні кондитерській 

                                       виробів; 

                                                                              в) фармацевтичній промисловості.

9. У чому полягає біологічна роль                   а) здатності брати участь в обміні                

гепарину:                                                                білків та ліпідів;

                                                                              б) викликати розширення судин та

                                                                                 знижувати кров’яний тиск;

                                                                              в) регулювати вуглеводневий      

                                                                                  обмін.
Тема. Хімія ліпідів

І рівень складності

1. Які сполуки належать до ліпідів:    а) фосфатиди;               б) нейтральні жири;  

                                                            в) естери стеринів;              г) холестерол;

                                                    д) гексуронові кислоти;      е) воски?                      

2. Кислоти, що утворюють тверді та   а) стеаринова, октанова,

рідкі жири:                                                 бутанова, пальмітинова;

                                                         б) стеаринова, октанова, нонанова, 

                       олеїнова;

                                                                в) пальмітинова, стеаринова, олеїнова,

                       лінолева.

3. Укажіть, які із зазначених жирів         а) овочевий жир;          б) яловичий жир;

тверді:                                                       в) риб’ячий жир;         г) кокосова олія;

                              д) бавовняна олія?

4. До складу жирів тваринного                  а) високомолекулярних карбонових

походження входять залишки:                      кислот насиченого складу;          

                                                                 б) високомолекулярних карбонових

                                                              кислот ненасиченого складу; 

                                                                 в) низькомолекулярних карбонових 

                                                               кислот ненасиченого складу.

5. Які із наведених жирів за звичайних  а) льняна олія;         в) кокосова олія;

умов є рідинами:                                     б) риб’ячий жир;      г) олія какао;

                                                                      г) пальмова олія;        д) оливкова олія?

6. Яка хімічна природа нейтральних       а) триацилгліцероли;         
жирів:                                                         б) диацилгліцероли;

                                        в) фосфогліцериди;

                                                         г) змішані триацилгліцероли;

                                   д) сфінголіпіди? 

7. У яких розчинниках розчиняються       а) вода;         б) водні буферні розчини;

ліпіди:                                                           в) бензол;      г) неполярні розчинники;

                                                                       д) кислоти? 

8. Які функції виконують ліпіди:             а) є структурними компонентами 

                                  біомембран;

                                                                        б) є формою запасання метаболічного        

                            палива;

                                                            в) виконують захисну функцію;

                                                               г) несуть генетичну інформацію?

9. Гідрований жир застосовують:            а) для виробництва оліфи;                                         

                                                                        б) для одержання вищих карбонових 

                           кислот;               
                                                           в) для виготовлення маргарину,

                        мила.

Тема. Хімія ліпідів

ІІ рівень складності

1. Які сполуки є стеаринами:             а) жовчні кислоти;       б) статеві гормони;  

                                                     в) холестерол;              г) гангліозиди?

2. Назвіть вітаміни, що належать до    а) вітамін С;                    б) вітамін К;

ліпоїдів:                                                 в) вітамін А;                    г) вітамін Е;

                  д) вітамін Д.

3. Які властивості характерні для             а) наявність парного числа атомі   

жирних кислот, що входять до складу         вуглецю      

ліпідів вищих рослин і тварин:                   б) переважання ненасичених 

                                                                        жирних кислот;

                                                                    в) наявність альдегідних або

                                                                        кетонних груп;                              

                                                       г) більш низька температура 

                                                                    плавлення ненасичених жирних 

                             кислот?

4. Укажіть, які сполуки є фосфоліпідами:   а) лецитин;

                                               б) фосфатидилсерин;

                                в) ланолін?

5. У складі яких нейтральних жирів є      а) льняної олії;     б) соняшникової олії;

лінолева та ліноленова кислоти:               в) свинячого сала;   г) конопляної олії?

6. Який показник характеризує ступінь  а) ефірне число;         
ненасиченості жирних кислот:                   б) йодне число;       в) кислотне число?

7. Під дією яких факторів можливе        а) кисню повітря;

     згіркнення жирів:                                   б) світла;

                                                                      в) денатурації;        г) мікроорганізмів?

8. Якщо в раціоні людини міститься      а) як відсутність вуглеводів 

багато жирів і немає вуглеводів, то:           позначиться на використанні жирів

                                                                      як джерела енергії;                            

                                                            б) вживання яких жирних кислот у 

                                                            цьому  разі більш вигідне для 

                                                                         організму – з парним або непарним 

                                                  числом атомів вуглецю?        

9. У процесі виготовлення майонезу:                 
фосфатидилхолін (лецитин) із жовтків              
яєць переходить у рослинну олію, що 

стабілізує соус і не дозволяє йому 

розшаровуватися. Чому це відбувається?

Тема. Амінокислоти. Білки.

  І рівень складності

1. Які сполуки є амінокислотами:               а) креатин;                   б) серин;
                                                                      в) гліцин;                     г) карнозин;

                                   д) ізолейцин?

2. До складу пептидів входять тільки:        а) α-амінокислоти;

                                                                      б) α і Д-амінокислоти;

                                             в) Д-амінокислоти?
3. Які з перелічених амінокислот належать          а) аланін;                    б) серин;

до незамінних:                                                      в) лізин;                      г) валін;

                                                                              д) глутамін?                             

4. У чому полягає відмінність амінокислот          а) у хімічному складі;

одна від одної:                                                          б) у карбоксильній групі;

                                                   в) у радикалі;

                                                                            г) у радикалі і групі СООН?

5. Які елементи входять до складу білків:          а) водень;                  б) сірка; 

                                                                                    в) йод;                         г) залізо?

6. Яка сполука є мономером білка:                      а) амінокислота;

                                                          б) моносахарид;

                                                      в) нуклеотид?

7. До складу протеїнів відносять такі білки:       а) ферменти;      б) альбуміни;

                                                                                    в) протеноїди;     г) проламіни;

                                                                               д) глікопротеїди?

8. Як поділяються білки                                           а) ферменти, гормони, гістони;

за фізіологічною дією на організм:                     б) антибіотики, проламіни;

                                                                               в) протаміни;

                                                                      г) гормони, антибіотики,

                                                      ферменти.

9. Протеїди – це білки, до складу яких             а) залишки амінокислот і              

входять:                                                                    простетичні  групи;

                                                                                   б) тільки залишки амінокислот;

                                                                                   в) залишки амінокислот і   

                                                                                        речовини білкової природи.
10. Процес відновлення структурно організації     а) гідроліз;

 білкової молекули – це:                                           б) денатурація;

                                                               в) ренатурація;

                                                                                         г) висолювання.

11. З явищем денатурації пов’язані:   а) порушення тільки І структури;

                                                         б) порушення тільки ІІ, ІІІ структури;

                                                                  в) порушення тільки ІІ, ІІІ, ІV структури;

                                                 г) процеси переробки продуктів

                                                                      харчування і виготовлення кондитерсь- 

                       ких виробів;

                                                      д) консервування та сушіння плодів

                 і овочів.

12. Які властивості характерні для        а) наявність водневих та йонних звязків;

денатурованих білків:                          б) наявність пептидних зв’язків; 

                                                   в) вторинна та третинна будова;

                                             г) добра розчинність у воді?

13. Що характерне для ІІ структури   а) кількість, склад, послідовність, 

білка:                                                         амінокислотних залишків у 

                                                                   поліпептидному ланцюзі;

                                                                   б) утворення   спіралі    поліпептидного 

                       ланцюга?

14. Якої амінокислоти часто не вистачає     а) триптофан;                б) метіонін;

у продуктах харчування, особливо у            в) аланін;                        г) гістидин.

зернових: 

15.  Укажіть, яку функцію в організмі       а) будівельну;

 виконують білки:                                        б) енергетичну;

                                   в) розчинника.

Тема. Амінокислоти. Білки.

ІІ рівень складності

1. Які амінокислоти містяться у складі:       а) ізолейцин;              б) аланін;
білків рідко:                                                       в) аргінін;                     г) пролін;

                                                                 д) валін;                      е) серин?

                                                                    Напишіть формули цих амінокислот. 

2. До складу яких амінокислот входить        а) аланін;                    б) тирозин;

гідроксильна група:                                        в) треонін;.                            г) метіонін;

                                                                    д) серин;                     е) валін?                                                                     
3. Які амінокислоти належать до                    а) гліцин;                    б) лейцин;

гетероциклічних:                                              в) гістидин;                 г) аланін;

                                                                          д) триптофан?                             

                                                                 Напишіть їх формули.

4. Напишіть схему дисоціації амінокислот:     а) у кислому середовищі;

                                                                               б) у лужному середовищі;

5. З якими з перелічених речовин взаємодіє: а) С2Н5ОН;   б) НСl; 

аланін:                                                                    в) NaOH;      г) С2Н5І;        д) SO2;             

                                                      е) Н2N-СН2-СООН?

                                                                       Напишіть рівняння можливих реакцій.

6. Яка   група    речовин    представляє      а) олігопептид, поліпептид, білок;

класифікацію   пептидів   за   кількістю         б) амінокислоти, поліпептид, білок;

амінокислотних залишків:                               в) олігопептид, карбонова к-та, білок? 

7. Напишіть формули амінокислот, які       ГЛІ – АСП – ТИР – ФЕН – ГЛІ - ТИР

утворюються під час гідролізу пептиду:              Назвіть утворені продукти.

8. Розподіліть білки із запропонованого          а) структурна функція: _________; 

переліку за виконуваними функціями:          б) рухова: __________;

амілаза, тромбін, колаген, актин, лізоцим,       в) захисна: __________; 

трипсин, кератин, інсулін, гемоглобін,             г) транспортна: ___________;

інтерферон.                                                      д) регуляторна: ___________;

                                                                     е) каталітична: ____________.

9. Які сполуки дають біуретову реакцію:       а) вільні амінокислоти;              

                                                                           б) колаген;

                                                                           в) дипептиди;

                                                             г) трипептиди та білки?

10. Від чого залежить швидкість                  а) від кількості розчинених молекул;

седиментації  білків:                                    б) від молекулярної маси білка?

11. Глікопротеїди містять залишки:           а) вуглеводів та їх похідних;

                                                 б) нуклеїнових кислот;

                                                в) фосфатної кислоти;

12. Представником яких білків є             а) глобулінів;          б) хромопротеїдів;
колаген (А), ферменти (Б),                       в) протеїноїдів;      г) глутелінів;

гемоглобін (В), гліадин (Г),                     д) проламінів?

гордеїн (Д):                                                    Виберіть правильне поєднання термі-

                                                                        нів  і понять, позначених великими та

                                      малими літерами.                                                                                   

13. До яких білків належать альбуміни (А),            а) фібрилярних;

кератин (Б):                                                                     б) глобулярних?

15.  Цистеїн відіграє важливу роль в           

окисно-відновних процесах організму:                                              

Визначте мінімальну молекулярну масу 

білка, який містить 0,8% цистеїну.

Тема. Нуклеїнові кислоти

І рівень складності

	1. Що таке нуклеїнові кислоти:
	  а) мононуклеотиди;     б) полінуклеотиди;

  в) високоспеціалізовані білки?



	2. Із яких структурних одиниць   побудовані нуклеїнові кислоти:
	  а) мономерів;          б) полімерів;

  в) нуклеотидів?  



	3. Які азотисті основи входять до складу НК:
	  а) аденін;                  б) фосфорна кислота;

  в) гуанін?



	4. Назвіть компоненти, із яких побудовані нуклеотиди:
	  а) пуринові або піримідинові основи;

  б) вуглеводневі компоненти;

  в) залишок фосфорної кислоти.



	5. За якою ознакою НК поділяють на ДНК і РНК:
	  а) за назвою азотистих основ;

  б) від наявності глікозидів;

  в) у залежності від природи вуглеводу;

  г) від складу гетероциклічної основи?



	6. Яка нітрогеновмісна основа РНК відрізняє їх від ДНК:
	  а) урацил;                        б) гуанін;

  в) цитозин;                       в) аденін? 



	7. Укажіть неорганічну речовину, що входить до складу ДНК:
	  а) вода;                             б) рибоза;

  в) нітратна кислота; 

  г) ортофосфатна кислота.



	8. Який моносахариди входить до складу РНК:
	   а) глюкоза;               б) рибоза;

   в) фруктоза;             г) дезоксирибоза?



	9. Яка формула відповідає аденозинмонофосфорній кислоті:
	  а) АДФ;                            б) АТФ;

  в) АМФ?



	10. Установіть відповідність між класами органічних сполук та їх представниками:

Класи:                           Представники:

  А) Білки                     а) целюлоза

  Б) Ліпіди                   б) воски

  В) Вуглеводи            в) і РНК

  Г) Нуклеїнові            г) колаген

       кислоти  


	

	11. У чому полягає біологічна роль НК:
	 а) забезпечують зберігання і передачу   спадкової інформації;

 б) беруть участь у синтезі клітинних           білків;

  в) входять до структури складних білків нуклеопротеїдів?




Тема. Нуклеїнові кислоти

ІІ рівень складності

	1. Які сполуки є нуклеозидами:
	  а) аденозин;           

  б) сполуки азотистої основи НК та вуглеводу;

  в) цитидин;

  г) дезоксирибонуклеотиди?



	2. Який склад нуклеотиду ДНК:
	  а) тимін, рибоза, залишок ортофосфатної  кислоти;                      

  б) цитозин, рибоза, залишок ортофосфатної  кислоти;                      

  в) урацил, дезоксирибоза, залишок ортофосфатної  кислоти;                      

   г) гуанін, дезоксирибоза, залишок ортофосфатної  кислоти?

                      

	3. Які фізико – хімічні властивості характерні для ДНК:
	  а) денатурація;                    б) ренатурація;

  в) оптичне обертання;        

  г) молекулярна гібридизація?



	4. Позначте, що називають комплементарністю:
	  а) необоротний процес руйнування первинної структури полімеру;

  б) процес відновлення первинної структури білка після денатурації;

  в) чітка відповідність нуклеотидів у двох ланцюгах молекули ДНК;

  г) чітка послідовність нуклеотидів у ланцюгу молекули РНК.



	5. Які типи РНК відомі в клітинах еукаріот:
	  а) р РНК, ДНК, м РНК;    

  б) т РНК, АТФ, і РНК;

  в) р РНК, т РНК, і РНК;

  г) я РНК, м РНК, ДНК,  т РНК?



	6. Укажіть сполуки, що входять до складу т РНК:
	  а) аденін;                        б) урацил;

  в) нітратна кислота;       г) цитозин? 



	7. Назвіть характерні особливості структури т РНК:
	  а) велика молекулярна маса;                        

  б) наявність значної кількості мінорних основ;

  в) структура типу “листка конюшини”;     

  г) акцепторне стебло.




	8. Які фізичні зміни виникають під час денатурації нуклеїнових кислот:
	   а) зміна спектра поглинання;       

   б) зменшення в’язкості;

   в) збільшення негативного кута обертання  

       площини поляризації;            

    г) збільшення в’язкості розчинів?



	9. Під впливом яких ферментів відбувається розщеплення НК, які потрапляють до організму з їжею:
	  а) нуклеази;               б) фосфортрансферази;

  в) ендонуклеази;      в) гідролази; 
  г) фосфодіестерази?



	10. Виберіть функцію ДНК:
	  а) прискорення синтезу білкової молекули;       

  б) збереження спадкової інформації ті її передача дочірнім клітинам;

  в) транспорт амінокислот до місця синтезу білків;

  г) нагромадження поживних речовин у клітині.



	11. Установіть відповідність між типами РНК та їх функціями:

1. р РНК    А. Перенесення амінокислот до місця синтезу білка

2. і РНК     Б. Забезпечує енергією процес синтезу білка

3. т РНК      В. входить до складу рибосом

                     Г. Транспорт інформації від ДНК до місця 

                         синтезу білка.
	


Тема. Вітаміни

І рівень складності

1. Які вітаміни належать до                    а) вітамін В1;             б) вітамін Д3;

водорозчинних:                                       в) вітамін А;              г) вітамін РР;

                        д) вітамін С?          

2. Укажіть жиророзчинні вітаміни:         а) вітамін Д;             б) вітаміни групи К;

                                                                    в) вітаміни групи В;           г) вітамін Е;

                                        д) аскорбінова кислота?   

3. Назвіть основні фактори, які             а) надлишковий вміст у продуктах             
зумовлюють  гіпо- та авітамінози:              харчування жиророзчинних вітамінів;

                                                                 б) недостатнє засвоєння вітамінів у

                                                                     ШКТ;

                                                               в) порушення внутрішньоклітинного

                                      обміну вітамінів; 

                                                                     г) втрати вітамінів у разі нераціональ-

                                                                 ного збереження, консервування, 

                                             кулінарної  обробки.                

4. До вітаміноподібних сполук відносять:   а) холін;          б) пангамову кислоту;

                                                                    в) інозит;        г) холекальциферол;

                                                                 д) полієнові вищі жирні кислоти?   
5. Джерелом вітаміну Д для людини є:      а) риб’ячий жир;    б) тваринний жир;

                                                       в) овочі;                 г) фрукти;

                                                                    д) печінка тварин? 

6. Який вітамін має вигляд кристалів            а) нікотинова кислота;      б) тіамін;

темно-червоного кольору, розчинних            в) біотин;                   г) вітамін В12?

у воді та етанолі, нерозчинних у бензолі,

ефірі, ацетоні:                                                                                                     
7. Відсутність якого вітаміну спричинює      а) вітаміну С;           б) вітаміну В1;

захворювання рогівки ока -ксерофталмію:    в) вітаміну А;           г) вітаміну Д?                  
8. Які характерні ознаки вітамінозу В6:     а) випадання зубів;   

                                                                           б) структурні зміни хрящів і кісток;

                                                                 в) порушення ліпідного обміну?                        
9. Із наведених тверджень виберіть вірне:  а) основним депо вітаміну В12 є 

                                                                          рослинні організми;                           

                                                                    б) головне джерело вітаміну А – 

                                                       тваринні продукти;
                                                                                         в) внаслідок недостатнього 

                                                                                надходження в організм вітамінів 

                                                                                 розвивається   гіповітаміноз;                    

                                                                            г) джерелом вітаміну Е для людини    

                                                           є  рослинні олії, салат?
Тема. Вітаміни

ІІ рівень складності

1. Які вітаміни є похідними стеролів:           а) вітамін В12;              б) вітамін Д2;

                                                                           в) вітамін Д3;               г) філохінон;

                                  д) вітамін А?       

2. Який вітамін є одним з найсильніших      а) філохінон;               б) вікасол;      

природних антиоксидантів:                              в) вітамін Д;                г) вітамін А;

                                     д) вітамін Е?

3. Які вітаміни є вітамерами:                        а) А7;          б) Д2;         в) А2;

                                                                       г) К3;           д) Д3                е) К1?

4. Вітсутність якого вітаміну спричинює     а) тіаміну;               б) вітаміну РР;

хворобу, яка пов’язана з підвищеною         в) вітаміну В6;         г) вітаміну С;
проникністю та ламкістю кровоносних        д) вітаміну Е?

судин:     

5. Які порушення в обміні речовин мають      а) порушення  процесу  окисного                           місце у разі захворювання на рахіт:                     фосфорилювання;

                                                               б) порушення нормального 

                                                                                відкладання фосфату кальцію в  

                                                                        кістковій тканині у зв’язку з 

                                                                відсутністю вітаміну Д;                                            

                                                             в) порушення перенесення 

                                                     метальних груп?              

6. Механізм біологічної дії тіаміну полягає    а) бере участь у окисно-відновних                      
в тому, що він:                                                    реакціях вуглеводів;

                                                                        б) регулює фосфорно-кальцієвий 

                                    обмін;

                                                                   в) забезпечує процес зсідання  

                                     крові;                                            

                                                                               г) стимулює білковий та ліпідний                     обмін?

	7. Виберіть вірне сполучення ключових слів (позначені великими літерами) та частин, які завершують речення   (позначені малими літерами). Дія вітаміну В2 (А) вітаміну Е (Б), пангамової кислоти (В) має такий механізм:                                                     
	а) стимулює ліпідний обмін;          

б) є найважливішим внутрішньо -                                                                                                               клітинним антиоксидантом;                                                 

в) бере участь у процесах 
     біологічного окиснення,
     посилю енергетичні  процеси.




8. Нестача яких вітамінів у раціоні людини      а) цингу;                  б) рахіт;

викликає такі захворювання:                                 в) бері-бері;               г) пелагру?
9. Яйця можна зберігати у холодильнику 

протягом 1-1,5місяців. Якщо відокремити

яєчні жовтки від білків, вони швидко псуються

навіть за низької температури. Поясніть, чому

псуються жовтки та яким чином білки 

зберігають жовтки від псування?

Тема. Ферменти

І рівень складності

1. Ензими – це:                                             а) біологічні каталізатори;           

                                                 б) нуклеїнові кислоти;

                                                               в) високоспеціалізовані білки?

2. Назвіть характерні особливості               а) білкова природа;                     
ферментів, які відрізняють їх від                 б) каталітична активність;      

хімічних каталізаторів:                                в) залежність їх дії від рН-

                                                                          середовища; 

                                                    г) наявність субстратної 

                                           специфічності.

3. За своєю хімічною природою                    а) прості білки;       б) складні білки; 

ферменти  поділяють на:                             в) коферменти;       г) апоферменти; 

                                 д) кофактори.                

4. Чим зумовлена висока специфічність     а) активним центром ферментів;

ферментів:                                                    б) білковою природою ферментів;

                                                                 в) хімічною будовою субстратів?

5. На які групи поділяються                          а) коензими;     б) простетичні групи;

кофактори залежно від їх дії:                     в) активатори; г) коферменти;

                                                                     д) інгібітори? 

6. За яких значень рН більшість                 а) кислих, рН >1,5-2;         
ферментів виявляє максимальну                 б) лужних, рН 8-9;

активність:                                                    в) близьких до нейтрального;

                                         г) тільки за рН 7?

7. Яка температура є оптимальною            а) 50-60;                   б) 15-20;

для дії більшості ферментів (0С):                в) 80-100;                  г) 35-40?   

8. Який оптимум рН має фермент               а) 1,5-2;                     б) 7-7,5;

амілаза:                                                         в) 8-9;                        г) 3,5-4;

                           д) 4,5-5?                                                                       

9. За якої температури ферменти                 а) 0;                           б) 80-100;
денатурують (0С):                                                    в) 20-30;                    г) 30-40?
10. Чи виникають нові реакції під             а) ферменти прискорюють лише само-

дією ферментів:                                            перебіг реакцій;

                                                               б) сприяють синтезу нових реакцій; 

                                                                 в) зумовлюють прискорення реакцій 

                                               розпаду в організмі;

                                                                        г) гальмують ферментативні процеси?

11. Ферментні препарати                             а) виноробстві;    б) сировиробництві;
      застосовують у:                                       в) виготовленні чаю; 

                                    г) хлібовипіканні;

                                                                    д) розщепленні пектинових речовин;

                                                        е) виготовленні антибіотиків?

Тема. Ферменти

ІІ рівень складності

1. Назвіть стадії, із яких складається          а) утворення фермент-субстратного 

ферментативна реакція :                                  комплексу;

                                                                  б) дисоціація комплексу фермент-

                                             продукт реакції;

                                                      в) утворення ізоферментів.

2. Який фермент Дж. Самнер у 1926р.        а) пепсин;                     б) уреазу;      

уперше одержав у кристалічному               в) аргіназу;                   г) амілазу?

вигляді:

3. Як називається частина молекули            а) гідрофобний центр;          
ферменту, яка відповідає одночасно            б) каталітичний центр;

за приєднання субстрату та фермен-            в) активний центр;

тативний каталіз:                                            г) адсорбційний центр;

                                                                        д) алостеричний центр?

4. Коферментом якого класу ферментів        а) оксидоредуктази;  б)трансферази;

є АТФ:                                                               в) ізомерази;                  г) лігази;
                                   д) гідролази?

5. До якого класу належить фермент           а) ліаз;                      б) гідролаз;

 пепсин:                                                          в) трансфераз;          г) ізомераз?

6. Як називаються ферменти, які                 а) кінази;                   б) мутази;

каталізують  внутрішньомолекулярне           в) рацемази;                г) оксигенази;

перенесення груп:                                         д) трансферази?

7. Яку реакцію каталізує фермент                а) АН2 + О2 →А + Н2О2;          

каталаза:                                                        б) 2Н2О2 → 2Н2О + О2;                                                                                                           

                                                            в) Н2О2  + АН2→ 2Н2О + А?

8. Ізоферменти – це:                                       а) різні ферментні форми ферменту;                     

                                                                б) простетичні групи –ферментні 

                                    комплекси;

                                                                         в) генетично детерміновані варіанти 

                                                                        одного й того самого ферменту?                                                                        
9. Яку функцію виконують ферменти        а) каталізують розщеплення 

ліпази:                                                              нейтральних жирів;  

                                                                                      б) каталізують синтез складних 

                                                                         органічних сполук;                   
                                                                   в) прискорюють реакції утворення 

                                                   пептидних зв’язків?
10. З метою лікування різних захворювань   а) лізоцим;          б) ліпопротеїди;

у галузі медицини використовують                в) іммобілізовані ферменти;

такі ферменти:                                               г) плазмін.

11. За допомогою ферментних препаратів:   а) регулюється обмін речовин

                                                                                на рівні проміжних продуктів

                                                                                реакції;

                                                            б) створюються нові високо-

                                                            ефективні каталізатори

                                                      для промисловості;
                                                                             в) виготовляються м’ясні і молочні          

                                                       продукти, вітаміни;  

                                                                г) стимулюється ріст рослин?

Тема. Гормони

І рівень складності

	1. Гормони – це...
	  а) речовини, утворені мікроорганізмами або одержані з інших природніх джерел, яким властива антибактеріальна, антивірусна дія;          

  б) органічні каталізатори;

  в) біологічно активні речовини, які регулюють обмін речовин.

	2. Як називають органи або групи клітин, які здійснюють синтез гормонів:
	  а) ендокринні залози;     

  б) периферійні ендокринні залози;

  в) залози внутрішньої секреції;

  г) центральні залози?  



	3. Які із наведених сполук є представниками гормонів:
	  а) біотин;     б) кортикотропін;       в) холін;         

  г) вазопресин;            д) глікоген?



	4. Зазначте характерні специфічні особливості гормонів:
	  а) дистанційність дії;

  б) незначна біологічна активність;

  в) висока специфічність дії;

  г) короткочасність дії.



	5. Що являють собою рецептори гормонів:
	  а) ліпоїди;         б) вуглеводневі комплекси;

  в) білкові молекули;        г) цитозолі?



	6. Якими чинниками контролюється дія гормонів:
	  а) роботою м’язів;    

  б) серцево – судинною системою;

  в) активністю ферментів;                     

  г) центральною нервовою системою? 



	7. Укажіть основні центральні залози ендокринної системи:
	  а) тканинні гормони;           б) гіпоталамус;

  в) щитовидна залоза;         г) епіфіз.



	8. Чи можливе існування кількох типів рецепторів в одній і тій же клітині:
	   а) так;                       б) ні;

   в) можливе тільки для клітин периферійних залоз. 



	9. Які основні функції виконують гормони в організмі:
	  а) беруть участь у метаболічних реакціях;

  б) здійснюють регулюючий вплив на обмін речовин і фізіологічні функції організму;

  в) порушують саморегуляцію біологічних процесів;

  г) впливають на ріст, розвиток, адаптацію організму.


Тема. Гормони

ІІ рівень складності

	1. Укажіть основні гормони гіпофізу:
	  а) тироксин;           б) соматотропін;

  в) інсулін;               г) тиротропін;      

  д) окситоцин.



	2. Які гормони є похідними амінокислот:
	  а) адреналін;                      б) тироксин;

  в) вазопресин;                    г) пролактин?  



	3. Назвіть основні функції тканинних гормонів:
	  а) виявляють місцевий регулюючий вплив;                          

  б) не впливають на збудливість нервової системи;

  в) стимулюють секрецію шлунка.



	4. Які гормони синтезує підшлункова залоза:
	  а) інсулін;                        б) глюкагон;

  в) адреналін;                    в) соматостатин? 

	5. Який гормон щитовидної залози бере участь у регуляції кальцієвого обміну:


	  а) тиротропін;                  б) кальцитонін;

  в) глюкагон;                     г) інсулін?



	6. Із наведених тверджень виберіть вірне:
	  а)глюкагон не діє на вуглеводневий обмін;

 б) вазопресин має антидіуретичну дію, стимулює зворотне надходження води;

 в) гастрит стимулює секрецію хлоридної кислоти, пепсину та впливає на секрецію панкреатичного соку;            

 г) інсулін не виявляє впливу на обмін

     жирів.



	7. Які причини базедової хвороби:
	  а) гіпофункція щитовидної залози;                       

  б) недостатнє виділення гормонів, зокрема тироксину;

  в) гіперфункція щитовидної залози?  



	8. Який гормон регулює водний баланс і осмотичний тиск плазми крові, стимулює скорочення гладеньких м’язів:
	   а) пролактин;                       

   б) соматостатин;

   в) кортиколіберин;    

   г) вазопресин?



	9. Які препарати використовують для профілактики та лікування ендемічного зобу:
	  а) йодомарин;            

  б) морська капуста;

  в) пектинові речовини;

  г) натрій хлорид (з додаванням І2);

  д) натрій гідрогенкарбонат?


Тема. Обмін вуглеводів

І рівень складності

1. Яка добова потреба дорослої людини       а) 160-300г;              б) 500-600г;  

у вуглеводах:                                                        в) 330-470г;               г) 140-250г?

2. Які процеси пов’язані з розпадом і               а) нагромадження і використання 

окисненням вуглеводів:                                      енергії;

                                                                   б) синтез багатьох органічних 

                                      сполук;

                                                          в) утворення СО2 і Н2О;

                                                                г) розщеплення гліцеролів?

3. Під впливом якого ферменту здійснюється   а) α-амілази;      б) хімотрипсину;

процес розщеплення крохмалю                       в) γ-амілази;      г) уреази?

до моносахаридів:   

4. Який вміст глюкози у крові людини            а) 4,4 - 6,7 ммоль/л;    

вважається допустимим:                                               б) 3,4 - 3,6 ммоль/л;

                                                                в) 8,2 - 11,0 ммоль/л? 

5. За участю якого ферменту відбувається            а) целобіози;        б) β-амілази;

гідролітичне розщеплення клітковини:                 в) трегалози;        г) мальтози?

6. Які продукти утворюються у результаті        а) молочна кислота;        
анаеробного розпаду вуглеводів:                       б) СО2 і Н2О;
                                                                             в) глюкоза і вуглекислий газ;                                                                                           
                                                       г) етанол і СО2?                                                                            

7. Назвіть органи людини, у яких глікоген            а) нирки;                   б) печінка;

відкладається про запас:                                          в) клітини м’язів;     г) серце?

8. Які організми синтезують вуглеводи:            а) фотосинтезуючі;

                                                                            б) хемоавтотрофні організми;

                                                                              в) гетеротрофні організми?

9. Із наведених тверджень виберіть вірне:  а) крохмаль – основне джерело             

                                                                         вуглеводів у харчовому раціоні 

                                   людини;
                                                                б) гліколіз – основний процес, 

                                                                 який забезпечує організм

                                      енергією;               
                                                                    в) гліколіз і спиртове бродіння - 

                                                                               процеси, що значно відрізняються

                                     між собою;

                                                                      г) аеробне окиснення – це розпад 

                                                                                вуглеводів при наявності кисню.

10. У яких органах рослин крохмаль 
синтезується, а в яких відкладається про запас?
11. Доведіть або спростуйте твердження:

будь-яка їжа забезпечує людину енергією,

але найбільше її у продуктах з підвищеним 

вмістом вуглеводів.
Тема. Обмін вуглеводів

ІІ рівень складності

1. Які ферменти беруть участь у процесі              а) мальтаза;               

перетравлювання вуглеводів:                                б) декстриназа;

                                                                                 в) глюкопротеїди;

                                                                          г) хондроїтинсульфати?                                                                   

2. Гліколіз – це:                                             а) анаеробне перетворення 

                                           глюкози;

                                                                             б) аеробне розщеплення крохмалю;

                                                                в) процес розпаду глікогену;

                                                                    г) фосфорилювання глюкози за 

                                                                          участю ферменту гексокінази?

3. Які сполуки є кінцевими продуктами       а) піруват і СО2;      

маслянокислого бродіння:                            б) бутират і СО2;

                                         в) бутират і Н2;         

                                                                                     г) бутират, СО2 і Н2?

4. Реакції фосфорилювання моносахаридів   а) АТФ і специфічних 

здійснюються під впливом:                                  фосфотрансфераз;

                                                                 б) піруватдекарбоксилази;

                                                                     в) піровиноградної кислоти?

5. Який процес називають глікогенолізом:       а) утворення глюкозо-6-фосфату;                            

                                                                б) анаеробне розщеплення 

                                             глікогену;

                                                                          в) фосфороліз глікогену;           

                                                          г) гідроліз клітковини?

6. Студент випив склянку чаю, яка                      а) 17,16л;               б) 47,16;

містила 30% цукрози. Укажіть об’єм кисню       в) 32,34л.

необхідний для повного окиснення засвоєного 

цукру:                                                                               

7. Утворенням яких продуктів завершується       а) етилового спирту і СО2;

 процес анаеробного перетворення                       б) оцтового альдегіду;

вуглеводів у нижчих організмів:                           в) молочної кислоти;

                                                                                 г) мальтози?

8. Які механізми регулюють обмін вуглеводів     а) ЦНС та залози внутрішньої 

у цілому і кількість глюкози у крові:                      секреції;

                                                              б) кортикостероїди;
                                                          в) глікопротеїди;
                                               г) інсулін?
9. Чому під час відварювання крупи чи                           

 макаронних виробів збільшується їх маса?                    

10. Якщо довго пережовувати чорний хліб, 

то з’явиться солодкий присмак. Чому? 

11. По якій причині деякі люди не можуть 

вживати молоко? Який компонент молока

порушує травлення?

Тема. Обмін ліпідів

І рівень складності

1. Якими жирами представлені в основному      а) фосфоліпідами;               

ліпіди їжі:                                                              б) холестерином;  

                                                             в) тригліцеридами;              

                                                           г) холестеридами;

                                                 д) восками?

2. Яку функцію виконують ліпіди, що входять      а) будівельну;

до складу клітинних мембран і нервових               б) регуляторну;

волокон:                                                                         в) енергетичну;

                                                               г) транспортну?

3. Укажіть, які жири є обов’язковими      а) тригліцериди, білки, вуглеводи;         
у складі збалансованого раціону:                 б) стерини, стерини, воски, гормони;

                                                               в) фосфоліпіди, ненасичені жирні

                                                    кислоти, холестерин?

4. До розвитку яких захворювань            а) гіпотонії м’язів;    

призводить надлишок жирів у їжі:             б) атеросклерозу;

                                                  в) серцевої недостатності;

                                                  г) геморагічного діатезу?

5. Яка добова потреба дорослої людини       а) 73г;                        б) 26;

у холестерині:                                                  в) 0,5г;                       г) 8-10г?

6. Які основні продукти гідролізу жирів:      а) моногліцериди;            б) міцели;
                                                                     в) жирні кислоти;             г) вода?                                                                            

7. Назвіть основні процеси розщеплення     а) емульгування жирів;                     

ліпідів:                                                            б) дегідрогенізація;

                                                                             в) міцелоутворення;       

                                                                  г) гідролітичне розщеплення?

                                                д) омилення жирів.

8. Як формуються жирові депо тканин:        а) утворюються з вуглеводів та АК;

                                                                    б) потрапляють в організм з їжею;

                                                                      в) синтезуються при порушенні

                                                             клітинного метаболізму?

9. Які жири киплять за високої                   а) кокосова олія;             

температури  (біля 3000С):                          б) соняшникова олія; 

                                  в) олія какао;

                                                 г) пальмоядрова олія?

Тема. Обмін ліпідів

ІІ рівень складності

1. Які функції виконують фосфоліпіди             а) сприяють кращому засвоєнню               

в організмі:                                                           жирів;

                                                                 б) беруть участь у реакціях

                                                              декарбоксилювання;

                                                                          в) перешкоджають ожирінню 

                                         печінки;

                                                                       г) забезпечують профілактику

                                                      атеросклерозу?                                                                   

2. Унаслідок дії яких ферментів утворюються        а) фосфоліпази; 

вільні жирні кислоти:                                                б) ліпази;

                                                      в) лігази;

                                                                               г) ацетилхолінестерази?

3. Які поживні та біологічно-активні сполуки          а) вітаміни;      

містяться у складі нерафінованих олій:                    б) стерини;

                                                                              в) гіалуронові кислоти;        

                                                                                                              г) фосфоліпіди?

4. За яким шляхом відбувається переважно             а) декарбоксилювання; 

розпад  вищих жирних кислот:                                 б) відновлення;

                                                                                    в) ω-окислення;

                                                                 г) β-окислення;

                                                                  д) γ-окислення?                                                                        
5. У яких клітинних компонентах окиснюються       а) ядрі;                            

жирні кислоти:                                                            б) мітохондріях;

                                                                                     в) рибосомах;           

                                                                  г) цитоплазмі?

6. Які процеси забезпечують біосинтез                      а) фосфоліпідний;               
тригліцеридів:                                                              б) гідроксильний;

                                                                              в) моногліцеридний?

7. Яку властивість жирів використовують   а) наявність подвійних звязків
для приготування натуральної оліфи:              у складі молекул жирів;

                                                                       б) гнучкість насичених вуглевод-          

                                                                             невих ланцюгів і спроможність

                                                                                 молекул жирів до кристалізації;

                                                                             в) здатність олій до полімеризації?          
8. Розташуйте тварин у порядку збільшення               

вмісту жиру в їх організмі:                                   

комар, кит, ящірка, лосось, голуб.

9. Чому в бульйоні жири містяться у вигляді краплин?   

Тема. Обмін білків

І рівень складності

1. Динаміку обміну білків в організмі часто      а) карбону;                б) гідрогену;  

характеризують балансом:                                  в) нітрогену;            г) оксигену?

2. Активне перетравлювання білкових            а) ротовій порожнині;

речовин на простіші відбувається у:                б) шлунку;

                                               в) кишечнику?

3. Під дією яких ферментів розщеплюються      а) пепсиногену;       б) трипсину;

білки у шлунку:                                                        в) пепсину;              г) хімозину?

4. У процесі перетворення з амінокислот         а) прості пептиди;      б) аміни;

утворюються:                                                                   в) спирти;               г) вуглеводи?

5. Які ферменти розщеплюють білки та             а) трипсиноген;        б) трипсин;

полі пептиди в кишковому тракті:                    в) пепсин;   

                                                                           г) хімотрипсиноген?

6. До основних видів дезамінування                а) гідролітичне розщеплення        
відносять:                                                               амінокислот; 

                                                            б) декарбоксилювання 

                                                     амінокислот;

                                                                    в) внутрішньомолекулярне 

                                                                            розщеплення амінокислот?

7. З утворенням яких сполук протікають         а) оксикислот;     

реакції декарбоксилювання амінокислот:           б) вуглекислого газу;

                                       в) амінів;        

                                                                                г) ненасичених жирних кислот?
8. Назвіть головний кінцевий продукт              а) сечова кислота;

азотистого обміну у                                            б) сечовина;

а) вищих тварин і людини;                                 в) аміак та сечова кислота;

б) птахів:                                                              г) креатин?

9. Чим визначається біологічна                  а) кількістю замінних і незамінних                 

повноцінність білка:                                         амінокислот;
                                                                   б) оптимальним співвідношенням

                                                                               незамінних амінокислот відносно

                                                  потреб організму;               
                                                                    в) вмістом азоту у складі білкових 

                                   молекул?
Тема. Обмін білків

ІІ рівень складності

1. Від яких факторів залежить процес             а) способу кулінарної обробки їжі;

розщеплення білків у травному каналі         б) наявності коферментів;  

людини:                                                               в) активності ферментів?

2. Назвіть сполуки, які утворюються            а) насичені кислоти;         
внаслідок дезамінування амінокислот          б) гідроксикислоти;

відновним шляхом:                                            в) кетокислоти;                  

                                                      г) ненасичені кислоти?

                                                                      Напишіть схематичне рівняння реакції.

3. Процес “гниття” білків – це:                        а) денатурація білків;                    

                                                                             б) перетворення білків за участю

                                                         мікроорганізмів;

                                                                                                   в) утворення декстринів?                              

4. Який шлях дезамінування амінокислот         а) внутрішньомолекулярний;

переважає в організмах людини і тварини:       б) окисний;

                                                       в) гідролітичний;

                                                 г) відновний?

                                                                               Складіть рівняння реакції.

5. Яка амінокислота може розщеплюватися    а) серин;                б) валін;

з утворенням ацетальдегіду та гліцину:              в) треонін;             г) ізолейцин?

                                                                                        Напишіть рівняння реакції.

6. Укажіть зміни, характерні для процесу      а) збільшення кількості вільних         
гідролізу білків:                                                    аміногруп;

                                                                                 б) утворення пептидних зв’язків;

                                                                          в) зменшення кількості вільних
                                                                карбоксильних груп.

7. Які сполуки утворюються внаслідок             а) α- гідроксикислоти;

внутрішньомолекулярного дезамінування       б) насичені жирні кислоти;

амінокислот:                                                        в) ненасичені кислоти;  
                                                     г) кетокислоти?
Запишіть схематичне рівняння реакції.
8. З якими структурними компонентами             а) ядром;           б) лізосомами;

клітини пов’язаний біосинтез білка:                   в) мітохондріями; 

                                                                              г) рибосомами?

9. Поясніть, чому білки та жири; білки і

цукри слід споживати у різний час?
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