
Тестовые задания по теме «Селекция продуцентов ферментов» 

 

::001:: Сколько в настоящее время человечеству известно ферментов:  

~ 1000;  

~ около 2000;  

~ 500;  

~ 100;  

~ 5000.  

::002:: Какой экстремальный термофил обладает энолазой с оптимумом 

действия при 90 °С: 

~ Gnisphaera aggregans;  

~ Thermofilum pendens;  

~ Thermoproteus neutrophilus;  

~ Thermus aquaticus;  

~ Thermofilum pendens.  

::003:: Какой гриб выделяет термостабильную протеиназу, сохраняющую 

активность при 73 °С: 

~ Helvella acetabulum;  

~ Malbranchea pulchella;  

~ Coprinus comatus;  

~ Amanita muscaria;  

~ Boletus radicans. 

:: 004:: Какие наиболее важными промышленными гидролазами являются 

ферменты, гидролизующие крахмал:  

~ а-амилаза;  

~ в-амилаза;  

~ глюкоамилаза;  

~ глюкоизомераза;  

~ все ответы верны.  

::005:: Какие бактерии имеют наибольшее промышленное значение для 

получения бактериальной а-амилазы: 

~ E. Coli;  

~ Thermofilum pendens;  

~ B. amyloliquefaciens и B. licheniformis;  

~ Bacillus licheniformis;  

~ Proteus mirabilis.  

::006:: На основе какой бактерии имеются генно-инженерные разработки 

продуцентов:  

~ Shigella sonnei;  

~ Rhizobium vallis;  

~ Shigella sonnei;  

~ B. subtilis;  

~ Hafnia alvei.  

::007:: Из чего получена А-Амилаза в виде промышленного препарата: 
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~ Aspergillus oryzae;  

~ Vibrio splendidus;  

~ Escherichia coli;  

~ Barotolerant;  

~ Salmonella.  

::008:: Какие бактерии широко используются в пивоваренной и спиртовой 

промышленности в-амилаза: 

~ B. cereus;  

~ B. polymuxa;  

~ Megaterium;  

~ Все ответы верны;  

~ Нет правильного ответа.  

::009:: На основе чего производится Глюкоамилаза (также гидролизующая 

крахмал): 

~ Грибов и растений;  

~ Грибов;  

~ Растений;  

~ Бактерий;  

~ Грибов и бактерий.  

::010:: На основе чего получают Глюкоизомеразу (фермент, осуществляющий 

превращение глюкозы во фруктозу, что обеспечивает сладость продукта и 

используется в пищевой промышленности):  

~ Lactobacillus brevus;  

~ Streptomyces albus;  

~ B. coagulans;  

~ Все ответы верны;  

~ Нет верного ответа.  

::011:: Грибы и какого рода являются продуцентами внеклеточных липаз: 

~ дрожжи Candida;  

~ Mucor;  

~ Rhizopus;  

~ Geotrichum;  

~ Все ответы верны.  

::012:: Что находит широкое применение в пищевой,деревообрабатывающей 

и легкой промышленности: 

~ метан;  

~ углеводороды нефти;  

~ целлюлаза;  

~ метанол;  

~ этан.  

::013:: Какие бактерии являются промышленными продуцентами изомераз – 

ферментов, гидролизующих сахарозу до глюкозы и фруктозы и 

используемых в кондитерской и пищевой промышленности: 

~ Shigella flexneri;  

~ Shigella sonnei;  
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~ Thermotoga maritima;  

~ Barotolerant;  

~ дрожжи Saccharomyces cerevisiae. 

::014:: Грибы какого рода являются продуцентами лактазы – фермента, 

гидролизующего лактозу до глюкозы и галактозы: 

~ Chamaemyces;  

~ Volvariella;  

~ Aspergillus;  

~ Leccinum;  

~ Parmeliopsis. 

::015:: Во сколько классов группируются микробные протеазы: 

~ 2;  

~ 3;  

~ 5;  

~ 1;  

~ 8. 

::016:: Большинство рестриктаз получают из штаммов: 

~ E. coli;  

~ B. subtilis;  

~ Haemophilis infuenzae;  

~Micrococcus spp.;  

~ Все ответы верны. 

::017:: У какой бактерии фенил-в-О-галактозид можно использовать для 

отбора на конститутивный синтез в-галактозидазы:  

~ E. coli;  

~ Bacillus licheniformis;  

~ Salmonella;  

~Tetrahymena thermophila;  

~ Vibrio splendidus. 

::018:: Сколько существует способов модифицировать контроль трансляции:  

~ 1;  

~ 2;  

~ 3;  

~ 4;  

~ 5. 

::019:: У какой бактерии были получены продуценты по устойчивости к 

циклосерину, ампициллину, новобиоцину: 

~ Thermotoga maritima;  

~ Proteus mirabilis;  

~ Escherichia coli;  

~ B. subtilis;  

~ Hafnia alvei. 

::020:: У каких грамотрицательных бактерий применяют конъюгацию, 

основанную на мобилизации хромосомы с помощью конъюгативных 

плазмид:  
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~  E. coli;  

~ Shigella flexneri;  

~ Salmonella;  

~ Bacillus licheniformis;  

~ Tetrahymena thermophila. 
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