Temat: Mechanizm dzialania enzymow

e Prosz¢ zapoznac si¢ z materiatem w podreczniku str. 158-159
e Przeanalizowac¢ schematy dziatania enzymow.
e Na podstawie zamieszczonych nizej wiadomos$ci wykonac¢ notatke do zeszytu.

Zasada dziatania enzymu polega na tym, ze do centrum aktywnego przytacza
si¢ substrat (substraty). Tworzy si¢ kompleks enzym - substrat (ES) i po
zakonczeniu reakcji od enzymu oddziela si¢ produkt (produkty)
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Zasada dziatania enzymu

DWA MODELE DZIALANIA ENZYMOW

Sposdéb wigzania substratu przez enzym obrazujg dwa modele. Zaproponowany
przez Emila Fischera w XIX wieku model zamka i klucza, ktéry zaktadat, ze
substrat musi przestrzennie pasowac do centrum aktywnego enzymu jak klucz
do zamka. Jednak okazato si¢, ze miejsca aktywne niektorych enzymow nie sg
sztywne, tylko pod wptywem kontaktu z substratem ulegajag modyfikacji 1
dopasowuja si¢ do substratu jak r¢kawiczka do dtoni. Jest to model
indukcyjnego dopasowania zaproponowany w XX wieku przez Daniela
Koshlanda.
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Ryc. Model zamka i klucza ( zrodto: wikipedia)


https://opracowania.pl/slowniki/slownik-biologiczny/87392-substrat
https://opracowania.pl/slowniki/slownik-terminow-literackich/69401-kompleks
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Ryc. Model indukcyjnego dopasowania( zrodto: wikipedia)

Zadanie domowe ©

Wykonaj zadanie 8/83 z ¢wiczeniowki. (nie musicie przesyta¢ do sprawdzenia)

Temat: Regulacja aktywnosci enzymow

Niestety przed Wami materiat z trudnymi zagadnieniami!

Proszg, przeczytajcie sobie temat z podrecznika i zwrdécie uwage na:
o Wplyw wybranych czynnikéw na dziatanie enzymow
e Aktywacja i inhibicja enzymoéw
e Sprzgzenie zwrotne dziatania enzymow

Umie$cilam ponizej materiat opracowany w inny sposob. Moze beda dla Was bardziej
przystepne niz ten w podrgczniku.

CZYNNIKI WPLYWAJACE NA AKTYWNOSC ENZYMOW

Kazdy enzym dziata najskuteczniej w okreslonych warunkach tzw.
optymalnych. Warunkami tymi mogg by¢ temperatura, odczyn Srodowiska,
stezenie substratow, obecnosci niektorych jondw, wystgpowanie inhibitorow
czyli substancji chemicznych, ktére moga hamowa¢ dziatanie enzymu .
Temperatura najefektywniejszej pracy enzyméw wynosi od 20° C do 45° C.
Powyzej tej temperatury moze dojs¢é do denaturacji biatka czyli zmiany
ksztaltu biatka w wyniku zniszczenia przez temperaturg jego struktury drugo 1
trzeciorzedowej ( wyjatek stanowig bakterie termofilne znoszace temperature
80-90°C a takze sinice goracych zrodet parku Yellowsone do 100°C)
Temperatura optymalna dla enzymow organizmu cztowieka to temperatura jego
ciata, wynosi 36,6°C. Szybkos$¢ dziatania enzymu wzrasta wraz ze wzrostem
temperatury ale do pewnego stopnia. Zgodnie z reguta Van't Hoffa Wzrost
temperatury 0 10° C powoduje 2-3 krotny wzrost szybkosci reakcji. Zwykle
zamrazanie nie powoduje inaktywacji enzymow. Niska tempera obniza

zazwyczaj dziatalno$¢ enzymow.



Enzymy sg bardzo czule na zmiany odczyn $rodowiska i dziatajg tylko w $cisle
okreslonym pH, np. enzym zotadka w pH kwasnym =.2, natomiast enzymy
trzustki dziatajg w odczynie zasadowym pH=8 . Optimum dziatania wigkszosci
enzymoOw to odczyn obojetny. Skrajne wartosci pH dzialajg na biatka
enzymatyczne denaturujgco.

Na aktywnos¢ enzymow wptywa stezenie substratu. Wzrost stezenia substratu
przyspiesza reakcje, ktdra osigga maksimum, gdy wszystkie czasteczki enzymu
s polaczone z substratem. Dalszy wzrost stezenia substratu nie przyspiesza juz
reakcji enzymatycznej. Stala Michaelisa K, to takie stezenie substratu, przy
ktorym predkos¢ reakceji osigga potowe szybkosci maksymalne;.
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Stezenie substratu . o , . .. .
. Ryc. Zaleznos¢ szybkosci reakcji enzymatycznej

od stgzenia substratu ( krzywa Michaelisa) (Zzrodto: Wikipedia)

Inhibitorami enzyméw moga by¢ rézne czynniki chemiczne. Proces ten ma
ogromne znaczenie jako mechanizm kontroli biochemicznych w komoérkach. Te
dwa zwigzki rywalizujg o centrum aktywne enzymu.

Inhibicja kompetycyjna w ktorej inhibitor konkuruje z substratem o centrum
aktywne enzymu , poniewaz ma strukture czasteczkowa podobng do struktury
substratu. Inhibicja kompetycyjna jest procesem odwracalnym. Jesli wzrosnie
stezenie substratu, wypiera on inhibitor z centrum aktywnego enzymu. W
przypadku inhibicji niekompetycyjnej, inhibitor nie jest podobny do enzymu ,
taczy si¢ z nim poza jego centrum aktywnym, powoduje to zmiang przestrzenng
enzymu (nie jest on dostepny dla substratu). Ten typ inhibicji moze by¢
odwracalny ale nie w wyniku zwigkszania stezenia substratu jak to miato
miejsce w przypadku inhibicji kompetycyjnej. Jezeli inhibitor potaczy si¢ z
grupa funkcyjng enzymu 1 niszczy go to méwimy o inhibicji nieodwracalne;.
Przyktadem moze by¢ cyjanek,jego toksycznos$¢ polega na zahamowaniu
oddychania komérkowego przez blokowanie oksydazy cytochromowej,
prowadzi to do cigzkiego niedotlenienia i $mierci w wyniku zatrucia.

Niektore enzymy , zwane allosterycznymi, posiadaja specjalne miejsce, zwane
centrum allosterycznym ( znajduje si¢ ono w innym miejscu niz centrum
aktywne). Zwiazki, ktére dziatajg na aktywnos¢ tego typu enzymow to
regulatory. Regulatory moga by¢ inhibitorami albo aktywatorami (induktor
allosteryczny). Inhibicja allosteryczna polega czesto na hamowaniu
wczesniejszych reakcji przez powstaly produkt na zasadzie ujemnego
sprzezenia zwrotnego. W taki sposob komorki bronig si¢ przed niepotrzebng



produkcja zwigzkoéw np. glikoliza w ktorej dochodzi do przeksztalcenia glukozy
w pirogronian, sktada si¢ z wielu reakcji. W momencie duzego st¢zenia
produktu koncowego, zostaje zahamowana dziatalno$¢ pierwszego enzymu co
prowadzi do zatrzymania procesu glikolizy.
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Ryc. A Inhibicja kompetycyjna , B Inhibicja niekompetycyjna ( zrédto :WWW. Szkolnictwo.pl)

Zycze Wam Spokojnych i Zdrowych Swigt Wielkanocnych !
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