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Introduccioén

Las enzimas son las encargadas de aumentar la velocidad de las reacciones y
metabdlicas en los organismos, en este ensayo se hablara de las funciones,
caracteristicas, aportes hechos por algunos cientificos, de la inhibicién y regulacion
enzimatica de las reacciones multisustrato de forma general ya qué es un tema muy
amplio y dificil de explicar, pero de mucha importancia para la ilustracion del

funcionamiento de los organismos vivos.




Enzimas

Las enzimas son proteinas catalizadoras de las reacciones metabdlicas de los seres
Vivos, estas reacciones se conocen con el nombre de reacciones enziméaticas, dando
lugar a la unién enzima-sustrato en el centro activo para producir un producto, el cual se

origina dependiendo de las necesidades del organismo.
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Las funciones de estas sustancias es agilizar la reaccién quimica que se produce en las
células permitiendo que funcionen eficientemente cumpliendo con las necesidades
corporales; se hace claridad en que las enzimas no se consumen durante el proceso

permitiéndoles que cumplan su trabajo innumerables veces.

Las enzimas cuentan con una serie de caracteristicas como por ejemplo el color, en este
aspecto se pueden decir que algunas son amarillas, verdes, azules, rojas y en su gran
mayoria incoloras y asimismo muchas de ellas son solubles en agua y soluciones salinas
pero hay otras como las de las mitocondrias que se encuentran unidas al lipoproteinas

las cuales no son solubles en agua.

Otra caracteristica fundamental de estos biocompuestos es que actlan en pequefias
cantidades, es decir, no necesitan grandes cantidades de una enzima para actuar sobre

un determinado sustrato.

En 1980 el aleman Emil Fischer surgié el modelo” llave/cerradura” con el cual explica la
relacién existente entre la enzima y el sustrato, indicando que estas dos sustancias
debian encajar como lo hace una llave con su cerradura, al momento de unirse para
producir el producto resultante de ellas; es decir, en este caso los sustratos actian como

Unica llave que abrira una determinada cerradura o enzima.

Asi mismo el cientifico James B Sumner en 1926 fue el primero en “aislar y cristalizar la
enzima ureasa, para demostrar su naturaleza proteinica”. Esta experimentacion es de

Gran importancia hoy en dia, porque a través de la cristalizacion de enzimas se pueden



identificar su funcionamiento y estructura; con ayuda de estos conocimientos se pueden
saber qué tipos de sustancias inhiben el funcionamiento de enzimas que intervienen en
enfermedades que afecta el organismo del ser humano y asi elaborar medicamentos que

luchan contra estas enfermedades.

La inhibicién enzimatica es muy importante porque a través de esta el ser humano ha
desarrollado inhibidores enzimaticos capaces de paralizar el funcionamiento de ciertas
enzimas por un determinado tiempo, ejemplo de esto son los medicamentos creados para
combatir el VIH SIDA, estos tienen el inhibidor capaz de bloquear las enzimas que
producen esta enfermedad mortal para el cuerpo humano, aunque estos no son La cura
para dicha enfermedad pero si ayudan a retardar el proceso y brindarle al organismo una

mejor calidad y méas tiempo de vida.

Se conoce dos tipos principales de inhibidores: la reversible e irreversible; en la reversible
el inhibidor se une a la enzima con un enlace no covalente lo que permite que este
proceso se puede revertir y la enzima siga funcionando sin ninguin problema, mientras
gue el inhibidor irreversible la enzima se une al sustrato con enlace covalente lo que
quiere decir que es de forma permanente, lo que trae como consecuencia que la enzima
se modifigue quimicamente, los inhibidores que producen este suceso son sustancias

toxicas naturales o sintética.

En La regulacion de las enzimas podemos hablar de dos niveles los cuales son: el nivel
de sintesis que no es mas que una regulacion biolégica, es decir la sintesis de proteinas
requeridas por el organismo Yy el nivel de actividad en el cual las enzimas para que
puedan funcionar y cumplir con sus actividades debe contar con las condiciones éptimas
necesarias para poder cumplir con su funcion, y con estos nos referimos a los factores

extrinsecos (temperatura y PH) intrinseco (estos son propios de la enzima).
Inhibidor competitivo: es aquel que se une al sitio activo e impide su Unién al sustrato.

Inhibidor no competitivo: es aquel que se une a un sitio diferente del encima, no bloquea
la unién del sustrato pero produce otros cambios en la enzima de forma que ya no pueda

catalizar la reaccion eficientemente.
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Las enzimas se pueden clasificar por el tipo de reaccion por ejemplo:

Oxidorreductasa: catalizan oxidaciones y reducciones

Transferasa: catalizan las transferencias de porciones, como grupos glucosilo, metilo o

fosforilo

Hidrolasa: catalizan la division hidrolitica de C-C, C-O, C-N y otros enlaces.

Liasas: catalizan la division de C-C, C-O, C-N y otros enlaces covalentes mediante

eliminacion de atomo dejando dobles enlaces.

Isomerasa: catalizan cambios geométricos o estructurales dentro de una molécula.

Ligasas: catalizan la unién de dos moléculas en reacciones acopladas a la hidrolisis de

ATP.
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Sirven para que se puedan llevar a cabo las reacciones de manera correcta y rapida



Coenzima

Componente adicional a parte de enzima y sustrato qué es necesario para que la
reaccion enzimatica, Y qué tiene la particularidad de participar en muchas reacciones

enzimaticas diferentes.

Dice que la apoenzima es una enzima que no tiene actividad y las holoenzimas son

aquellas que funcionan con un sustrato mas una enzima mas una coenzima
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Existen tres factores que alteran la velocidad qué son:

Concentraciéon del sustrato:

Mediante este incremento de concentracion de sustrato la velocidad de la reaccion
aumentara debido al aumento de la probabilidad de formacion de complejos enzima-

sustrato.
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Temperatura

Lo que sucede con la temperatura es acelerar las reacciones quimicas. Por cada 10

grados centigrados de incremento, la velocidad de reaccion se duplica.
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Efecto de la Temperatura
PH

La mayoria de las enzimas son muy sensibles a los cambios de PH. Desviaciones de
pocas décimas por encima o por debajo del PH 6ptimo puede afectar drasticamente su
actividad. Asi, la pepsina gastrica tiene un pH éptimo de 2, la ureasa los tiende apH 7 y
la Regina salud tiene a pH 10.
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Conclusién

Podemos determinar que las funciones de las enzimas, se entrelazan y se pliegan una o
mas cadenas polipeptidicas, qué aportan un pequefio grupo de aminoacidos para formar
el sitio activo, un lugar donde se adhiere el sustrato Y donde se realiza la reaccion. Este
hecho asegura que las enzimas no participan en reacciones equivocadas. También
vamos a tener factores que incluyen las reacciones enzimaticas los cudles serian los
cambios de pH, cambios de temperatura y la concentracion del sustrato. Gracias a un pH
Optimo de una enzima puede guardar relacion con cierta carga eléctrica de la superficie, o
con condiciones Optimas para la fijacion de la enzima a su sustrato. También gracias a

los activadores todo el proceso enzimatico se puede llevar acabo correctamente.
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