ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
1. Бактериальные целлюлазы.

2. Технология мороженого. Получение сливочного мороженого, фруктового и пломбира.

3. Производство глюкозно-фруктозных сиропов. Применение ферментов для переработки крахмала

4. Получение пищевых и косметических масел и жиров.

5. Биокатализ полусинтетических стероидных гормонов.

6. Применение ферментов в текстильной промышленности

7. Биотехнология чая, Ферментация и получение черного и зеленого чая. Алкалоиды чая. Катехины чая и их биологическая активность.

8. Биотехнология кофе. Алкалоиды и БАВ натурального кофе.

9. Системы in vivo и in vitro для оценки эффективности генной конструкции.
10. Трансгенные животные для целей ксенотранспалнтации. Иммуногенетические проблемы ксенотрансплантации.

11. Молекулярные механизмы сверхострого отторжения ксенотрансплантанта.

12. метаболиты трансгенных растений.

13. Клонирование сельскохозяйственных животных
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