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Test 2IDOCHBI(11)u

Reseni

1) Ke kterému z biochemickych déjii mizeme pfirovnat kvasné procesy:
a) Jeto proces principialné napodobujici anabolismus

b) Svoji podstatou patti mezi substituce

c) Jetorozkladny déjjako katabolismus chemoorganotrofi

d) Radime jej do skupiny exergonickych déjd

2) Hlavni funkci kvasného procesu v pfirodeé je:

a) Syntéza bilkovin z aminokyselin

b) Vyroba ethanolu pro potravinarsky pramysl

c¢) Rozklad odumfrelych latek a zajisténi kolobéhu prvka
d) Priprava aizolace enzym( pro pridmyslové Ucely

3) Pro spusténi a optimalni pribéh kvasného procesu je prioritné treba:
a) Pritomnosti enzymu jako biokatalyzator(

b) Plsobeni hub a kvasinek

c) Pritomnost kysliku

d) Pritomnost amoniaku

4) Amylaza:

a) Je polysacharid, ktery je soucéasti Skrobu (20%)
b) Stépi skrob na jednodussi cukry

c) Je enzym, ktery pUsobi pfi kliceni je¢ného sladu
d) Ridiv lidském organismu syntézu bilkovin

5) Proc pfi biochemickych procesech je tfeba enzymu:

a) Biochemické procesy charakterizuje pribéh za ,,mirnych” podminek

b) Enzymy snizuji aktivacni energii

c) Enzymy jsou jednoduché latky na bazi glycerolu a katalyzuji tak i nejsloZitéjsi procesy

d) Soucasti enzym( obecné jsou nenasycené uhlovodiky, jejichZ ndsobna vazba hraje pri katalyze vSech reakci
rozhodujici roli

6) Mezi pramyslové vyznamné kvasné procesy radime:
a) Vyrobu piva

b) Citronové kvaseni

c) Maselné kvaseni

d) Octové kvaseni

7) Co rozumime pod pojmem pasterace potravin:

a) Pasterace potravin je totéz co sterilace potravin

b) Kratkodobé zahrati potraviny na vyssi teplotu za Gcelem deaktivace enzymU a mikroorganism(

c¢) Dlouhodobé zahftivani pfi mirnych teplotach (kolem 65°C) za ucelem deaktivace enzymu a mikroorganism
d) Ochrana potravin pred rozkladem hlubokym zmrazenim

8) Vitaminy:

a) Cvitamin je. kyselina askorbova

b) Latky nezbytné pro spravnou funkci nékterych enzyma
c) PInivorganismu funkci tzv. prostetickych skupin

d) Vznikaji nejcastéji pri tepelné karbonizaci uhli

9) Hypervitaminoza je zdravotni problém:

a) Zvlasté nebezpeclny pri predavkovani vitaminy rozpustnymi v tucich (A)
b) ZpuUsobeny nedostatkem vitamin(

c) Zplsobeny nedostatkem vitamin{ rozpustnych ve vodé

d) Vyvolany prebytkem vitamint

10)  Auxiny patfi do skupiny:

a) Nukleovych kyselin
b) Rdstovych rostlinnych hormont
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c)
d)

VitaminU rozpustnych v tucich
EnzymU - hydrolas
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