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4. témakor: Enzim technoldgi

EGYEB HATASOK AZ ENZIMAKTIVITASRA

» lonerésség

> pH

> HOMERSEKLET

» Nyiras

» Nyomas (hidrosztatikai)

> Fellleti fesziltség

» Kémiai szerek (alkohol, urea, H,0,...)

» Fény, hang, ionizal6 sugarzasok
Reverzibilis

valtozasok

Irreverzibilis
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A pH hatasa
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Reaktiv oldallancok

A fehérjék aktivitas-valtozasat az aminosav oldallancok valto-
zéasai idézik eld.

Savas: -COOH: Asp, Glu Bazikus: -NH,: Lys, Arg
Lancvégi szabad —COOH és -NH,
savamid: -CO-NH,: Asn, GIn

Poléris: -OH: Ser, Thr -SH: Cys, -S-CH;: Met

Imidazol: His Guanidin: Arg

H-hidak: C=0 ...... H-O- C=0 ...... H-NH-
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Relative activity, 7%

Pepsin Glutamic acid decarboxylase
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A pH hatasa

A pH hatasa

Fehérjék: + és - toltési oldallancok « a toltés a disszociacion
keresztul fuigg a pH-tél — valtozik az aktiv centrum

Attoltédés:
i H E=— E+H*
E — E — E~ E—> E2+H*
+H* +H*
Csak E aktiv ﬁlf |-|I-|++EE?//I|EE
Aktiv enzimhanyad: | Y-=E/E, | =
E,=E+E+E%>
- 1

Michaelis-féle pH fliggvények: Y :m
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Kettés hatas
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2= kg, — E,(t)=Ee™

Homérséklet hatasa

/ reakciosebesség né

/ irreverzibilis
\ reverzibilis

csokken: denaturalédas

1d6tél is fugg!
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Homérséklet hatasa
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[ Optimal Temperature and pH]

Optimal temperature for Optimal temperature for some
| most human enzymes ">~ thermophilic bacterial enzymes
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Az optimalis pH kapcsolata a stabilitassal

pH2 3 4 5 6 7 8 910
I A Y

Microbial rennet

A. orvzae o - amylase

B. subtilis o - amylase

B. licheniformis o - amylase

A. oryzae [3- galactosidase
Ztability optitmum
Activity optirnum

{optitnum set at = 80 %0 of masimum)
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Az optimalis hémérséklet kapcsolata a
stabilitassal

Temperature *C 2|Cl 3I0 4|0 SIO 6|0 70 80 20100110

Microbial rennet —— —

A. oryzae o - amylase —

B. subtilis o - amylase

B. licheniformis o - amylase

A. oryzae [5- galactosidase
Stability optimum
Activity optirmum

{optimum set at = 80 % of masmum)
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