Fyzikalné-chemické vlivy pusobici na ¢innost
enzymu

Vliv teploty
VétsSina chemickych reakci zavisi na teploté a reakce katalyzované enzymy v tom nejsou vyjimkou.

= Podle kinetické teorie vyklddame vzrist rychlosti reakce s teplotou az do dosazeni optimalni teploty zvySenou
kinetickou energii reagujicich molekul, coz prispiva také ke tvorbé enzym-substratového komplexu.

= Teplotni koeficient Q;¢ je pomér, kolikrat se rychlost chemické reakce zméni se vzristem teploty o 10 °C. U
vétsiny chemickych reakci ¢ini tento pomér asi 2, ale pro nékteré fyziologické pochody, katalyzované enzymy,
je vyssi.

= Pro vétsinu enzym( je optimalni teplota zhruba shodna s teplotou, které existuje v prostredi buriky, a pro
teplokrevné (homoiotermni) organismy, k nimz patfi ¢lovék, cini 37 °C.

NVass

tak velka, ze prekroci energetickou bariéru pro rozruSeni sekunddarnich vazeb a interakci, udrzujicich
enzymovou molekulu v té konformaci (sekundarni a terciadrni strukture), ktera je pro enzymovou katalyzu
nezbytnd. Tim nastdvé denaturace provazena Ubytkem az i ztrdtou enzymové aktivity.

Test tepelné lability

(ale i lability vac¢i pH) patfi k jednoduchym kritériim, zda dana

reakce je enzymy katalyzovana. 100%
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= U vétsiny savcich enzym( se tepelné denaturuji enzymy B increases aciivity o %’E
jiz pfi 60 az 80 °C. Povarenim se enzymy denaturuji _'g 10 ge
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= Zavislost enzymové aktivity na vzristajici teploté Ize D i 0%
vyjad¥it graficky zvonovitou kfivkou, kterd méa vrchol u o 20 =S 80

optimalni teploty.
P ploty Aktivita enzymu se zpocatku zvySuje s teplotou az do svého

s - ) - optima. Nasledné za¢ne denaturovat a rychle ztraci svoji
Zavislost enzymové aktivity na pH katalytickou schopnost.

Zavislost enzymové aktivity na pH je jinym vyznamnym
¢initelem, ovliviujicim aktivitu enzym0. Také tuto zavislost Ize vyjadrit graficky zvonovitou kfivkou s vrcholem u
optimalniho pH, které u vétsiny enzymu lezi v rozmezi 5,0 az 9,0.

= Nékteré enzymy jsou vsak vyjimkou, napr. pepsin, plsobici v silné kyselém prostredi zalude¢ni stavy, ma
optimalni pH mezi 1,5 az 2,0.

= Vliv pH na vzrdst enzymové aktivity az do dosazeni optiméiniho pH Ize vyloZit ovlivnénim disociace
ionizovatelnych funkc¢nich skupin substratu i enzymu, které odpovidaji za interakci enzymu se substratem pfi
tvorbé enzym-substratového komplexu, ale i za udrZovani konformace enzymu. Krom toho se nékteré
ionizovatelné funk¢ni skupiny v aktivnim centru podileji na acidobazické katalyze. Protoze enzymy jsou
bilkovinné povahy, jsou stalé jako amfolyty jen v urlitém rozmezi hodnot pH blizkém neutralité.

= Extrémné kyselé nebo alkalické roztoky enzymy denaturuji opét zménou konformace. To je podminéné
rozrusenim sekunddarnich vazeb a interakci, nékdy i rozpadem kvartérni struktury na podjednotky nebo
disociaci nebilkovinné slozky enzymu.

Vliv iontu na enzymy

Vliv iont(l na enzymy je nejlépe patrny u nékterych dvojmocnych kationtl (napt. Ca2+, Mg2+, Zn2*) jako
aktivatoru. Tyto ionty mohou vytvaret komplex se substratem za tvorby metalosubstratového komplexu, nebo
komplex s enzymem, ktery pak vaze substrat ve formé enzym-metalo-substratového komplexu.

= Kovové ionty mohou ménit také rovnovazné stavy, at uz odstrariovanim produktd ve formé komplexu s
produktem reakce, nebo zvysenou nabidkou substratu, je-li G¢innou formou metalo-substratovy komplex.
= Jindy mohou kovy ovlivnit konformaci enzymového proteinu, udrZzovat kvartérni strukturu enzymu
nebo mohou pasobit jako inhibitory vazbou na Gc¢inné skupiny aktivniho centra (napf. -SH skupiny jsou
blokovany ionty Hg2+).
= Nékteré kovové ionty se mohou podilet na mechanismu enzymové katalytické reakce interakci se
substratem jako tzv. Lewisovy kyseliny (akceptory elektronovych péarQ).
= Fluoridové ionty mohou zase pdsobit inhibi¢n& vazbou kationt{ jako aktivdtord, napt. vazbou Ca2* nebo
Mg?2+,
= PFitomnost soli mize také nespecificky ovliviiovat aktivitu enzymu zménou iontové sily (napf. ionty CI’), a
tim plsobit na hydrataci enzymového proteinu nebo na elektrokineticky potencial, ktery méni pevnost
iontovych (elektrostatickych) vazeb v molekule enzymu.
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