Приложение 4

На откидной доске по вариантам правильные ответы на тест для взаимопроверки:
	I вариант
	II вариант

	1. Протеины

2. Аминогруппа, карбоксильная группа

3. Пептидная

4. Остатки аминокислот

5. Вторичная

6. Глобулы, фибриллы

7. Ферменты

8. Гидролиз

9. Денатурация

10. Ксантопротеиновая

11. Инсулин

12. Мясо, молоко, бобовые и др.
	1. Полимер

2. Мономер

3. Пептидная

4. 20 незаменимых

5. Линейную

6. Гидролиз

7. Водородные связи

8. Инсулин

9. Гидролиз

10. Биуретиновая

11. Ксантопротеиновая

12. Э.Фишер


                                                               ТЕСТ
Вариант 1

1. Химическое соединение, состоящее из повторяющихся звеньев.

2. Структурное звено белковой молекулы.

3. Связь между остатками аминокислот в белке.

4. Сколько аминокислот участвует в биосинтезе белка.

5. Какую форму имеет белок с первичной структурой организации молекулы.

6. Процесс необратимого разрушения белка.

7. Химические связи, поддерживающие вторичную структуру белка.

8. Первый белок, первичную структуру которого удалось расшифровать.

9. Химическая реакция белка с водой в присутствии кислоты или щелочи.

10. Цветная реакция на белок, сопровождающаяся красно-фиолетовым окрашиванием.

11. Цветная реакция на белок при действии на него концентрированной азотной кислоты.

12. Ученый, экспериментально доказавший, что аминокислоты связываются образуя пептиды.

ТЕСТ

Вариант 2

1. Научное название белков.

2. Группы атомов, обусловливающие амфотерные свойства аминокислот.

3. Связь, соединяющая аминокислотные остатки в полимерную цепь.

4. Мономеры, составляющие основу первичной структуры белка.

5. Структуры белка, свернутая в спираль.

6. Конфигурации третичной структуры белка.

7. Группа атомов, обусловливающих биологическую активность усложненных белковых структур.

8. Разрушение первичной структуры белка.

9. Процесс, обратный ренатурации.

10. Реакции, определяющие наличие белка.

11. Гормоны поджелудочной железы.

12. Пищевые продукты с высоким содержанием белка.

