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Харків – 2019 рік



 

 

1. Охарактеризуйте будову еукаріотичних клітин. 

2. Охарактеризуйте хімічний склад дріжджової клітини. 

3. Які функції біологічних мембран? 

4. Які основні фізіологічні функції дріжджової клітини. 

5. Назвіть фази зростання дріжджів. 

6. Дайте характеристику репресії синтезу ферментів – репресії кінцевим 

продуктом. 

7. Дайте характеристику репресії синтезу ферментів – катаболічної репресії. 

8. Дайте характеристику регуляції метаболізму дріжджів на рівні активності 

ферментів. 

9. Роль гіберелінів в процесах пророщування ячменю. 

10. Що таке мембранна регуляції метаболізму дріжджової клітини? 

11. Опишіть морфологічні відмінності дріжджів верхового і низового 

бродіння. 

12. Дайте характеристику фізіологічних відмінностей дріжджів верхового і 

низового бродіння. 

13. У чому полягають технологічні відмінності дріжджів верхового і 

низового бродіння. 

14. Охарактеризуйте вимоги до хлібопекарських дріжджів. 

15. Які вимоги до дріжджів для пивоваріння. 

16. Дайте характеристику винних дріжджів. 

17. Які вимоги до дріжджів для спиртового виробництва? 

18. Які речовини, необхідні для утворення клітинної субстанції, дріжджі 

отримують з сусла? 

19. Роль калію для метаболізму вуглеводів? 

20. Роль натрію в метаболізмі дріжджової клітини? 

21. Роль магнію в метаболізмі дріжджової клітини? 

22. Роль кальцію в метаболізмі дріжджової клітини? 

23. Роль заліза та марганцю в метаболізмі дріжджової клітини? 

24. Роль цинку в метаболізмі дріжджової клітини? 



25. Роль нітратів в метаболізмі дріжджової клітини? 

26. Роль фосфору в метаболізмі дріжджової клітини? 

27. Роль сірки в метаболізмі дріжджової клітини? 

28. Охарактеризуйте речовини, що формують букет молодого пива. 

29. Охарактеризуйте речовини, що формують букет готового пива. 

30. Фактори, що впливають на утворення альдегідів при спиртовому 

бродінні. 

31. Фактори, що впливають на утворення вищих спиртів в пиві. 

32. Фактори, що впливають на утворення ефірів в пиві. 

 


