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Ensayo: ENZIMAS.

Todo comienza cuando a finales del Siglo XVIII y principios del Siglo XIX, se conocia la
digestion de la carne por las secreciones del estbmagoy la conversion

del almid6n en azucar por los extractos de plantas y la saliva, sin embargo, no habia sido
identificado el mecanismo, fue hasta en el Siglo XIX, cuando se estaba estudiando la
fermentacion del azlcar en el alcohol con levaduras, Louis Pasteur lleg6 a la conclusion
gue esta fermentacion era catalizada por una fuerza vital contenida en las células de la
levadura, llamadas fermentos, que se pensé solo funcionaban con organismos vivos,
escribié que "la fermentacién del alcohol es un acto relacionado con la vida y la
organizacion de las células de las levaduras, y no con la muerte y la putrefaccion de las

células".

La palabra enzima fue usada después para referirse a sustancias inertes como el pepsin.
Por otro lado la palabra "fermento" solia referirse a la actividad quimica producida por
organismos vivientes. En 1897 Eduard Buchner comenzé a estudiar la habilidad de los
extractos de levadura para fermentar azlcar debido a la ausencia de células vivientes de
levadura. En una serie de experimentos en la Universidad Humboldt de Berlin, encontro
gue el azucar era fermentada inclusive cuando no habia elementos vivos en las las
células de las levaduras en la mezcla. Llam6é a la enzima que causa la fermentaciéon de
la sacarosa, “zimasa, en 1907 recibié el Premio Nobel de Quimica "por sus
investigaciones bioquimicas y el haber descubierto la fermentacion libre de células".
Habiendo mostrado que las enzimas pueden funcionar afuera de una célula viva, el
proximo paso era determinar su naturaleza bioquimica. En muchos de los trabajos
iniciales se not6 que la actividad enzimatica estaba asociada con proteinas, pero algunos
cientificos (como el Premio Nobel Richard Willstatter) argumentaban que las proteinas
eran simplemente el transporte para las verdaderas enzimas y que las proteinas per se no
eran capaces de realizar catalisis." Sin embargo, en 1926, James B. Sumner demostré
que la enzima ureasa era una proteina puray la cristaliz6; Summer hizo lo mismo con la
enzima caralase en 1937. La conclusion de que las proteinas puras podian ser enzimas
fue definitivamente probada por John Howard Northrop y Wendell Meredith Stanley,
quienes trabajaron en la enzimas digestivas pepsina (1930), tripsina y quimotripsina.

Estos tres cientificos recibieron el Premio Nobel de Quimica en 1946. El descubrimiento
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de que las enzimas podian ser cristalizadas eventualmente permitia que sus estructuras
fuesen resueltas por una cristalografia de rayos x. Esto fue hecho primero por

las lisozimas, una enzima encontrada en las lagrimas, la saliva y los huevos blancos que
digieren la capa de algunas bacterias; la estructura fue resuelta por un grupo liderado por
David Chilton Phillips y publicado en 1965. Esta estructura de alta resolucion de lisozimas
marcé el comienzo del campo de la biologia estructural y el esfuerzo por entender como

las enzimas trabajan a un nivel anatémico de detalles.

Lo principal que debemos saber es el de donde proviene la palabra, la palabra enzima se
forma con el prefijo griego EN- (en el interior) y la palabra griega ¢opn ("zymeé") que
significa levadura o fermento, la palabra ¢our) (zyme = levadura, como en azimo,

zimogeno, lisozima) se vincula a la raiz *yeu(a)- (mezclar).

Las enzimas son principalmente proteinas y actan como catalizadores dentro de de
todos los organismos vivos, (plantas, animales microorganismo y seres humanos), las
enzimas sirven como compuestos y aumentan las reacciones quimicas en los sistemas
biolégicos, estas son afectadas por una serie de condiciones como la temperatura y el pH

(o acidez).
Las enzimas de clasifican en:
Oxidorreductasas. Catalizan reacciones de 6xido-reduccion, o sea, transferencia de

electrones o de atomos de hidrégeno de un sustrato a otro. Ejemplo de ellas son las

enzimas deshidrogenasa y ¢ oxidasa.

Transferasas. Catalizan la transferencia de un grupo quimico especifico diferente del

hidrégeno, de un sustrato a otro. Un ejemplo de ello es la enzima glucoquinasa.

Hidrolasas. Se ocupan de las reacciones de hidrdlisis (ruptura de moléculas organicas

mediante moléculas de agua). Por ejemplo, la lactasa.

Liasas. Enzimas que catalizan la ruptura o la soldadura de los sustratos. Por ejemplo, el

acetato descarboxilasa.

Isomerasas. Catalizan la interconversiéon de isbmeros, es decir, convierten una molécula

en su variante geomeétrica tridimensional.
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Ligasas. Estas enzimas hacen la catdlisis de reacciones especificas de unién de
sustratos, mediante la hidrdlisis simultanea de nucleétidos de trifosfato (tales como el ATP

o el GTP). Por ejemplo, la enzima privato carboxilasa.

Las enzimas funcionan dentro de un entorno suave y ayudan a sintetizar y degradar los
materiales que integran a los componentes basicos de organismo y cuando generan

energia, estas funcionan como catélisis altamente selectiva, y catalizan reacciones

especificas, especificidad de reaccion y especificidad de sustrato.

Dentro de las enzimas existen los activadores que algunas enzimas lo necesitan para
activar iones inorganicos, y reciben el nombre de ACTIVADORES, estos necesitan mas
cobre, manganaso, hierro, magnesio, zinc y cobalto, y solo un ion funciona con una
enzima. Las moléculas que regulan la actividad enzimética inhibiendo su actividad, se
clasifican en reversibles e irreversibles, Las reversibles pueden clasificarse, a su vez,

en competitivas y no competitivas, las competitivas modifican la Km del enzima ya que se
unen al centro activo de éste e impiden la union con el sustrato (se necesitara mas para
activar los enzimas), las no competitivas se unen a otro lugar del enzima, modificando

la Vmax (velocidad en que se forma producto por unidad de tiempo) ya que al unirse, el
enzima queda inactivado; las irreversibles se unen covalentemente al enzima y son utiles

en farmacologia (penicilina, aspirina).


https://concepto.de/atp/

