Приложение 6

Самостоятельная работа по теме:    свойства белков.
1.
В результате гидролиза природных белков получается:
A) смесь 20 аминокислот
Б) смесь 20 α - аминокислот
B) смесь различных а - аминокислот
Г) смесь α - и β - аминокислот
2.
Белки из растворов осаждают:
A) слабым охлаждением
Б) сильным охлаждением
B) разбавленными растворами солей натрия и калия
Г) концентрированными растворами солей аммония
3.
Белки свертываются:
A) при добавлении воды
Б) при слабом нагревании
B) при слабом охлаждении
Г) при замораживании
4.
При денатурации белка разрушается структура:
A) первичная
Б) вторичная
B) третичная и вторичная
Г) первичная, вторичная и третичная
5.
При сильном нагревании белка выделяются летучие продукты, имеющие запах:
A) горького миндаля
Б) жженых перьев
B) испорченной рыбы
Г) свежести
6.
Гидролиз белков в организме человека происходит под влиянием:
A)
ферментов
Б) температуры тела
B)
температуры окружающей среды
Г) давления крови
7.
Биуретовая реакция - это:
A)
появление желтого окрашивания при действии на белки конц. НNOз
Б) появление фиолетового цвета при добавлении к белкам медной соли и раствора щелочи
B)
появление черного осадка при нагревании белков с ацетатом свинца и щелочью
Г) образование осадка белка при действии на него сульфата цинка.
Время выполнения:   4 мин.
Критерии оценки:

На "5" - 7 правильных ответов 

На "4" - 6 правильных ответов 

На "3 " - 5 правильных ответов
