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    Примерный перечень вопросов к кандидатскому экзамену по дисциплине «БИОХИМИЯ»
НАПРАВЛЕНИЕ ПОДГОТОВКИ  06.06.01 Биологические науки
1. Объекты и методы биохимии. Применение достижений биохимии в промышленности, медицине, сельском хозяйстве.

2. История развития и основные направления современной биохимии, её связь с другими науками.

3. Значение биохимии в изучении химического состава растений и получении высококачественной, экологически чистой растительной продукции.  

4. Строение, свойства и биологические функции моносахаридов. Их роль в жизнедеятельности организмов и формировании качества раститель-ной продукции.

5. Основные производные моносахаридов и их значение для растений, человека и животных (окисленные и восстановленные производные, фосфор-нокислые эфиры, гликозиды, дезокси- и аминопроизводные).

6. Биохимическая характеристика олигосахаридов (сахароза, мальтоза, целлобиоза, олигофруктозиды, лактоза, рафиноза). Содержание сахаров в растительной продукции. Влияние редуцирующих сахаров на качество пище-вых продуктов.

7. Состав, строение и биологические функции крахмала, полифрукто-зидов, целлюлозы и гемицеллюлоз, пектиновых веществ, камедей и слизей. Их содержание в растительной продукции и влияние на качество урожая сельскохозяйственных культур.

8. Основные разновидности липидов и их значение для растений, животных и человека. Строение, свойства и биологические функции простых липидов – жира и воска.

9. Характеристика растительных масел по составу жирных кислот. Числа жиров и их использование для оценки качества растительных масел.

10. Состав, строение и биологические функции основных групп фосфо-липидов и гликолипидов. Их содержание в растительной продукции.

11. Биохимическая характеристика стероидных липидов и их содер-жание в растительной продукции.

12. Строение, свойства и классификация аминокислот и их роль в обме-не веществ организмов. Протеиногенные и незаменимые аминокислоты. 

13. Биохимическая характеристика нуклеотидов и их функции в орга-низмах. Полифосфатные производные нуклеотидов. 

14. Полипептидная теория строения белков. Участие пептидов и белков в обмене веществ организмов. Содержание белков в растительной продук-ции. 

15. Первичная, вторичная, третичная и четвертичная структура белков и её биологическое значение. Нативная конформация и денатурация белков.

16. Современная классификация, аминокислотный состав и биологи-чекая ценность белков. Пути улучшения биологической ценности раститель-ных белков. 

17. Состав и биологическая ценность белков зерна злаковых и зерно-бобовых культур, семян масличных растений, клубней картофеля и корне-плодов, вегетативной массы кормовых трав, овощной и плодово-ягодной продукции.

18. Роль витаминов в обмене веществ организмов и их значение в пита-нии человека и кормлении сельскохозяйственных животных. Классификация витаминов. 

19. Биологическая роль витаминов – ретинола, кальциферола, токофе-рола, филлохинона. Их содержание в продуктах растительного и животного происхождения. 

20. Биологическая роль витаминов – тиамина, рибофлавина, пиридок-сина, кобаламина, никотиновой и пантотеновой кислот. Их содержание в продуктах растительного иживотного происхождения.

21. Биологическая роль витаминов – фолиевой и аскорбиновой кислот, биотина, цитрина, S-метилметионина. Их содержание в растительной про-дукции.

22. Основные разновидности и механизм действия антивитаминов. Воз-можные потери витаминов при уборке, хранении и переработке растительной продукции.

23. Особенности функционирования биоэнергетических систем и прин-ципы расчёта изменения энтальпии, энтропии, свободной энергии в ходе биохимических превращений. 

24. Экзергонические и эндергонические реакции и условия их осущест-вления в клетках организмов. Сопряжённые реакции синтеза веществ. 

25. Макроэргические соединения и их участие в процессах обмена ве-ществ организмов. Пути образования АТФ. 

26. Строение и общие свойства ферментов. Механизм ферментативного катализа. Природа специфичности действия ферментов. 

27. Строение двухкомпонентных ферментов и основные типы кофер-ментов. Примеры биохимических реакций с участием двухкомпонентных ферментов. 

28. Единицы активности ферментов. Влияние температуры, реакции среды и концентрации субстрата на активность ферментов. 

29.   Изоферменты и их биологическая роль. Активаторы и ингибиторы ферментов.

30. Локализация ферментативных реакций и образование мультифер-ментных комплексов. Основы современной классификации ферментов. 

31. Основные группы оксидоредуктаз, трансфераз, гидролаз, лиаз, изомераз, лигаз и их участие в биохимических превращениях. 

32. Принципы регуляции ферментативных реакций. Аллостерические ферменты и их роль в обмене веществ организмов. 

33. Регуляция действия индуцибельных ферментов. Механизм гормо-нальной регуляции. Образование зимогенов. 

34. Особенности ассимиляции диоксида углерода у С3- и С4- растений. Механизмы образования продуктов световой стадии фотосинтеза. 

35. Реакции цикла Кальвина и первичный синтез углеводов в расте-ниях. Биохимические превращения, лежащие в основе фотодыхания.

36. Биохимический механизм дыхательных реакций. Основные продук-ты гликолиза и цикла Кребса. 

37. Реакции окислительного фосфорилирования и их значение для энергетики организма. 

38. Механизм анаэробного дыхания. Биохимические превращения в процессах брожения.

39. Синтез и превращения моносахаридов. Механизмы образования пентоз из гексоз. Пентозофосфатный цикл и его биологическая роль.

40. Биохимические реакции синтеза и распада сахарозы, крахмала, полифруктозидов, целлюлозы и гемицеллюлоз, пектиновых веществ. 

41. Значение ферментов, катализирующих реакции распада углеводов, в формировании качества растительной продукции.  

42. Механизмы образования глицерина, насыщенных и ненасыщенных жирных кислот.

43. Синтез и распад ацилглицеринов жира, фосфолипидов, гликолипи-дов, стероидных липидов. 

44. Окисление глицерина и его использование для синтеза углеводов. Механизмы (-окисления и (-окисления жирных кислот. Энергетика распада жирных кислот. 

45. Глиоксилатный цикл и его биологическая роль. Образование угле-водов из продуктов глиоксилатного цикла. 

46. Особенности биодеградации жирных кислот с разветвлённой угле-родной цепью и их экологические последствия. 

47. Пути образования аминокислот в клетках организмов. Механизмы реакций восстановительного аминирования и переаминирования.

48. Распад и превращения аминокислот в ходе реакций дезаминиро-вания и декарбоксилирования. Превращения кетокислот и окисление аминов.

49. Ассимиляция растениями нитратного азота и причины накопления нитратов в растительной продукции. Возможные пути снижения концентра-ции нитратов в растительной продукции.

50. Биохимические механизмы связывания избыточного аммонийного азота. Механизмы образования амидов и реакции орнитинового цикла. 

51. Ассимиляция растениями амидной формы азота при некорневой подкормке.

52. Биохимические реакции включения в синтез аминокислот молеку-лярного азота в процессе азотфиксации. 

53. Строение и биологическая роль ДНК. Нуклеотидный состав ДНК и правила Чаргаффа. Пространственная структура молекул ДНК и способ их упаковки в хромосомах.

54. Понятие о генетическом коде и кодонах. Свойства генетического кода. 

55. Биохимический механизм репликации ДНК и возникновения генетических мутаций. Ферменты, катализирующие синтез ДНК.

56. Основные типы РНК и их биологические функции. Нуклеотидный состав и строение молекул рибосомной, матричной и транспортной РНК. 

57. Основные этапы синтеза РНК. Процессинг и сплайсинг РНК-транскриптов.

58. Молекулярный механизм синтеза белков. Скорость синтеза белков и функционирование полирибосом. Регуляция синтеза белков.

59. Принципы передачи генетической информации в ходе синтеза РНК и белков. 

60. Биохимические реакции синтеза пуриновых и пиримидиновых нук-леотидов и их фосфатных производных. Превращение рибонуклеотидов в де-зоксирибонуклеотиды.

61. Биохимические процессы распада нуклеиновых кислот и нуклеоти-дов. Продукты распада пуриновых и пиримидиновых нуклеотидов и их вли-яние на организм человека и животных.

62. Процесс распада белков. Основные группы протеолитических ферментов и их значение в формировании качества растительной продукции. 

63. Обмен органических кислот в растениях. Значение органических кислот в формировании качества растительной продукции и в пищевом производстве. 

64. Фенольные соединения и их функции в растительном организме. Основные группы простых фенольных соединений и механизмы их синтеза. Влияние этих веществ на формирование качества растительной продукции. 

65. Состав, строение и биологические функции полимерных фенольных соединений. Их влияние на качество растительной продукции.

66. Строение, свойства и биологические функции терпеноидных соединений. Особенности их синтеза и значение в формировании качества растительной продукции.

67. Состав и свойства эфирных масел. Их содержание в плодах, овощах, эфироносных растениях. Особенности химического состава растительных смол. 

68. Биохимическая характеристика различных групп алкалоидов. Зна-чение этих веществ в формировании качества растительной продукции. 

69. Возможные механизмы синтеза алкалоидов в растениях. Изменение их содержания в процессе роста и развития растений, а также под влиянием факторов окружающей среды.

70. Биохимическая характеристика важнейших групп гликозидов. Значение гликозидов в формировании качества растительной продукции, производстве пищевых продуктов и лекарственных средств.

71. Состав и строение стероидных гликозидов и гликоалкалоидов картофеля. Влияние природно-климатических факторов, орошения, режима питания растений на накопление гликозидов в растительной продукции.

         72. Единство процессов обмена веществ в организме. Взаимосвязь меж-ду обменом углеводов, липидов и азотистых веществ. Влияние на процессы обмена веществ растительного организма условий окружающей среды.

73. Химический состав зерна злаковых культур. Влияние природно-климатических факторов, орошения и режима питания растений на формиро-вание качества зерна. 

74. Химический состав зерна зернобобовых культур. Влияние при-родно-климатических факторов, орошения и режима питания растений на накопление белков и углеводов в зерне зернобобовых культур.

75. Химический состав семян масличных растений. Влияние природно-климатических факторов, орошения и режима питания растений на накопле-ние и качественный состав масла в семенах масличных растений.

76. Химический состав клубней картофеля. Влияние природно-клима-тических факторов и режима питания растений на качество клубней. 

77. Химический состав корнеплодов. Влияние природно-климатических факторов, орошения и режима питания растений на накопление сахаров, витаминов и азотистых веществ в корнеплодах.

78. Химический состав кормовых трав. Влияние природно-климати-ческих факторов, орошения и режима питания растений на формирование химического состава кормовых трав.
79. Химический состав овощей. Формирование вкуса, аромата и пита-тельных свойств овощей при созревании и под влиянием природно-климати-ческих факторов, орошения, применяемых удобрений. 

80. Химический состав плодов и ягод. Формирование вкуса, аромата и питательных свойств плодов и ягод под влиянием природно-климатических факторов, орошения, применяемых удобрений.

81. Биохимические процессы при послеуборочном дозревании и хране-нии зерна, семян масличных растений, клубней картофеля и корнеплодов, овощной и плодово-ягодной продукции.

82. Повреждение зерна при самосогревании, прорастании и нарушении режимов сушки. Прогоркание и кислотность зерна. 

83. Изменение содержания углеводов, витаминов и органических кис-лот при хранении картофеля, овощей, плодов и ягод. 

84. Биохимические изменения в процессе стерилизации, замораживания и дефростации овощной и плодово-ягодной продукции. 

85. Биохимические процессы при образовании солода. Использование ферментов солода в производстве хлеба, патоки, технологиях брожения, для осветлении вин и плодово-ягодных соков.
