DENEY 2.3.: Protein Sindirimi

Teorik Bilgi: Besinlerle alinan proteinlerin hemen hepsi et ve sebze kaynakldir.
Bu proteinler birbirine, peptid baglaniyla bagh uzun amino asit zincirlerinden meydana
gelir. Her proteinin ozelligini, protein molekilindeki amino asitler ile bunlarin
organizasyonlar belirler.

Proteinlerinde kendilenine 6zgi sindirim enzimleri meveuttur. Proteinleri sindiren
enzimlere profeaziar ya da proieolitik enzimler denir. Bu enzimler aktivasyon agisindan
ortam pH'si, sicaklifs ve substrat konsantrasyonundan etkilenirler. Hepsinin optimum
aktiflik gosterdigi bir pH ve sicaklik degeri vardir. Bu enzimler son derece aktif
olduklanndan, salglandiklari dokulara neden zarar vermedikleri disiniilebilir. Bunun
sebebi, proteolitik enzimlerin sindirim faaliyeti diginda, inaktif enzim onctileri (proenzim-
zvmoger) halinde bulunmasidir, Bunlar ancak protein substratlanmn  sindirimi
asamasinda, bazi aktivator bilesiklerinde etkisiyle aktif formlarina doniigebilirler,

En gok hilinen proteazlar pepsin, tripsin, kimotripsin, katepsin, renin ve papain
dir. Ornegin, pepsinin inaktif formu pepsinojen, tripsinin tripsinojen, kimotripsinin ise
kimotripsinojen dir.

Midenin protein sindiren enzimi olan pepsin, pH 2-3 de optimum aktiflik
gosterirken, pH 5 in Uzerinde tamamen inaktifdir. Bu nedenle pepsinin aktif olarak
protein sindirimine katilabilmesi icin mide stvisinm asit karakterli olmas gerekir. Mide
stvistuin asit Gzelligini, mide bezleri tarafindan yogun olarak salgilanan hidroklorik asit
(HCI) vermektedir. Bu asit oksintik (paryetal) hiicrelerden salgilandigt zaman pH si 0.8
civarindadir. Fakat mide icerigi ile ve oksintik hiicreler diginda mide bezlerinden
salgilanan salgiarla karistiktan sonra pH 2-3 degerlerine yiikselir. Bu ise pepsin aktivitesi
icin oldukga uygundur. Pepsin, besinlerle alinan farkli tipteki protemlerin ¢ogunu
sindirebilir. Pepsin aktivitesinin onemli bir ozelligi, 6teki sindirim enzimlerinden ¢ok az
etkilenen bir albiiminoid olan kollejeni sindirmesidir. Kollejen ette bulunan, interselliiler
bag dokusunun ¢énemli bir komponentidir. Sindirim kanalindaki enzimlerin, ette bulunan
hiicresel proteinlere ulagip, onu sindirebilmeleri igin dnce kollejen liflerinin sindirilmesi
gereklidir. Bu nedenle midesinde pepsin aktivitesi zayif olan kisilerin yedigi et, sindirim
enzimlerinin hiicresel proteinlere erigememesi sonucu, tam olarak sindirilemez.

Pepsin protein sindirimini baglatmasina ragmen, total protein sindiriminin en fazla
% 10-30 kadariu saglar. Bu safhada proteinler, amino asitlerin arasindaki bajlarin
hidrolizi ile pargalanr.

Protein sindiriminin en buyiik bolim ince bagirsakiarda, pankreas sivisiin
proteolitik enzimlerinin etkisiyle ortaya gikar. Proteinler mideden aynldiklan sirada
baglica pepton, proteos ve biyik polipeptidler halinde bulunurlar. Kismen sindirilmis olan
bu drinler, bafirsafa gecer gegcmez, pankreastan gelen tripsin, kimotripsin ve
karboksipolipeptidaz enzimlerinin etkisiyle karsilagir. Tripsin ve kimotripsin, protein
molekiillerini kiigiikk polipeptidlere pargalayabilir, karboksipolipeptidaziar ise daha sonra
amino asitler polipeptidlerin karboksil ucundan ayirir.

Ince bagrsaktaki firgams kenar, villi epiteline ulasan dipeptidlerin kalan baglarim
ve oteki kiigik polipeptidlerin son baglaru hidrolize eden ince bagrsak epitelyal
peptidaz enzimlerini tagir. Bu enzimler aminopolipeptidaz ve gesitli dipeptidaziardir.
Proteolitik enzimlerin timii mide salgisi, pankreas salgist ve ince bafrsak epitelyal
hiicrelerinde bulunan enzimler, peptid bajlarinin hidrolizinde, peptid baglarmun tipine
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ozgi aktivite gosterirler. Belirli amino asit ¢iftleri arasindaki baglar enerji ve oteki fiziksel
karakteristikleri yoninden birbirinden farklidir. Bu gesit bag tipleri i¢in 6zel enzimler
gereklidir. Bu ise proteolitik enzimlerin ¢ok cesitli oimasint gerektirir.

Amag: Proteolitik bir enzim olan pepsinin, bir protein substrati tizerindeki
sindirim aktivitesinin farkh pH ortamlarinda incelenmesi.

Materyal: Pepsin ¢ozeltisi (0.004 lik), jelatin veya fibrin, HCI ¢ozeltisi (0.002
lik), NaOH ¢ozeltisi (0.01M), damitik su, tiip, porttip, benmari (sicak su banyosu), cam
kalemi, termometre, pipet.

Metot:

1. Ug adet deney tiipii alarak numaralandiriniz.

2. Sirastyla;
1.tiipe: Kiigiik bir parga jelatin (fibrin) + 2 ml damutik su + 1 ml pepsin
gozeltisi.
2 tiipe: Kiigiik bir parga jelatin (fibrin) + 2 ml HCI ¢ozeltisi + 1 ml pepsin
gozeltisi.

3.tape: Kiigik bir parga jelatin (fibrin) + 2 ml NaOH ¢ozeltisi + 1 ml
pepsin ¢ozeltisi

ilave ediniz.

3. Tipleri porttiipe koyarak, 35-40 C° lik benmari i¢ine yerlestiriniz.

4. Yaklagik 15-20 dakika bekleyiniz.

5. Bu siire sonunda tiiplerinizi, porttip ile birlikte benmariden ¢ikartiniz.

6. Her bir tiupte gozlediginiz sonuglari nedenleriyle birlikte kaydederek,
aciklaymiz.

7. Yaptigmz bu deneyde pepsin g¢ozeltisi yerine, pankreatin gozeltisi
kullanabilirmisiniz? Sayet kullamrsaniz deney sonuglarinizda ne gibi
degisiklikler meydana gelirdi, agiklayimz.

8. Boyle bir dencyin 90-100 C° ler arasinda yapilmasi, deney sonuglanni ne
sekilde etkiler, agiklayiniz.

9. Boyle bir deneyde kullanilan substrat miktan arttinlirsa deneyi ne sekilde
etkiler, agiklayiniz.
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