
BÖLÜM 2 

 

ENZĠMLER VE ĠġLEVLERĠ 
 

    

   ENZĠM NEDĠR? 

 

Enzim; yaĢayan organizmalarda oluĢan çözünebilir-

kolloidal-organik katalizördür. 

http://www.google.com/url?url=http://www.biyolojisitesi.net/tum%2520uniteler/yasam_bilimi_biyoloji/enzimlerin_ozellikleri.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=z4LsVM2XG-e9ygPRkYK4DA&ved=0CCwQ9QEwCw&usg=AFQjCNFBUcUXHdkwEUe49DGaEhMo3C5llw
http://www.google.com/url?url=http://www.aquatemp.com.au/enzyme-technology/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=zYvsVLysLOjlywP4k4HYDg&ved=0CBYQ9QEwAA&usg=AFQjCNHZVdes9nuUaw6-vJYlf1RC1JL9WA


Katalizörlerin ve Enzimlerin Bazı Özellikleri 

Katalizör; yapısında bir değiĢme ve parçalanma olmaksızın 

kimyasal tepkimelerin hızı üzerine etki yapan bileĢiktir. 

 

Katalizörlerin tepkimeler üzerine etkisi olumlu veya 

olumsuz olabilir.  

 

Katalizörler yalnızca belirli ve tek bir kimyasal tepkime 

üzerine etki yaparlar ve az miktarları tepkime üzerine etkili 

olsa da miktarları ile tepkime hızı arasında bir iliĢki vardır. 

 

Katalizörler tepkimenin sonunda baĢlangıçtaki miktarları 

kadar ortamda kalırlar. 

http://www.google.com/url?url=http://www.biyolojisitesi.net/tum%2520uniteler/yasam_bilimi_biyoloji/enzimler.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=z4LsVM2XG-e9ygPRkYK4DA&ved=0CDAQ9QEwDQ&usg=AFQjCNEytIcw0UTyVwz1G-N4VLuMd3qJuQ


 

 

 

 

 

 

 

Enzimler ise büyük oranda katalizörlerin özelliklerini 
gösterdiklerinden, günümüzde “YaĢayan Hücrelerde 
OluĢan Organik Katalizörler” olarak ifade edilmektedir. 

 

Enzimler de belirli ve özel bir tepkime üzerine etkilidirler ve 
olağanüstü az miktarları bile tepkimeleri etkileyebilir. 

 

  

https://www.google.com/url?url=https://www.nkfu.com/enzim-ve-emilim-nedir/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=z4LsVM2XG-e9ygPRkYK4DA&ved=0CCoQ9QEwCg&usg=AFQjCNGM06mcIHB0csYY09P7lMOobJZT2A


ENZĠMLER ĠLE  

 

KATALĠZÖRLER ARASINDAKĠ  

 

FARKLILIKLAR NELERDĠR? 



Enzimler ile Katalizörler Arasındaki Temel Ayrımlar 

Tepkime anında enzimlerin bir kısmı etkin olmayan 

(inaktif) duruma geçebilir veya parçalanabilir, katalizörlerin 

tepkimenin baĢlangıcındaki ve sonundaki miktarı aynıdır, 

değiĢmez 

 

Tepkimenin hızı her zaman ortamda bulunan enzim 

miktarı ile ilgili olmamasına karĢın, katalizörlerde tepkime 

hızı ile miktar arasında yakın bir iliĢki vardır. 



Enzimlerin Ġsimlendirilmesi 

Genelde enzimler iki Ģekilde isimlendirilmektedir. 

 

1. Etki yaptıkları maddenin sonuna “as” eki getirilerek… 

 

 Örnek; Selülozu parçalayan Selülas, Lipoid veya Lipidi 
parçalayan  Lipas, Proteini parçalayan Proteinas vb. 

 

2. Yaptıkları iĢe göre ….. 

 

 Örnek; Hidrojenin taĢınmasını sağlayan enzim 
Dehidrigenas vb. 



Enzimlerin Sınıflandırılması 

Uluslararası Biyokimya Birliği (UBB)’ne göre enzimler 6 ANA SINIFA 

ayrılmıĢtır. 

 

Bu sınıflar içinde de gruplar ve alt gruplar bulunmaktadır. 

 

Bu sınıflamaya göre; ANA SINIFIN KARAKTERĠSTĠĞĠNĠ enzim 

tarafından katalize edilen KĠMYASAL TEPKĠME oluĢturmaktadır 

(Örneğin; Transferas, Ġzomeras vb.) 

 

GRUP ve ALT GRUPLAR ise tepkimenin oluĢması için gereksinim 

duyulan bazı ÖZEL KĠMYASAL MADDELERE göre saptanır. 



 



Bir enzimi karakterize etmek (tanımlama) için; 

Etki yapılan madde + alıcı molekül + Tepkimenin tipi 

 

Glutamin asidi              Prüvik asit       Amino transferas 

 

ATP                             glikofosfo           transferas 

 (ATP’den fosforun glikoza aktarılması) 



 ENZĠMLER  

NASIL ETKĠLĠ OLURLAR? 



Enzimlerin Etki Mekanizması 

Bir enzimin yer aldığı tepkimede etki yapılan madde-bileĢik-

molekül parçalanmadan veya değiĢikliğe uğratılmadan 

önce bir ARA BĠLEġĠK (E + M) oluĢmaktadır 

 

Tepkimenin gerçekleĢmesi anında enzimler AKTĠF 

YÖRELERĠYLE etkili olmaktadırlar. 

 

Bu aktif yöreye ĠNHĠBĠTÖR (Engelleyici) bir madde veya 

bileĢik yerleĢtiğinde SON ÜRÜN OLUġAMAMAKTA ve bu 

sayede ENZĠMĠN ETKĠNLĠĞĠ engellenmiĢ olmaktadır. 

http://www.google.com/url?url=http://www.bilgicik.com/yazi/enzimler/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=z4LsVM2XG-e9ygPRkYK4DA&ved=0CDwQ9QEwEw&usg=AFQjCNGFVD98oWe1cemFVmxLRINpO8vkZQ


 



 



ENZĠMLERĠN HEPSĠ  

AYNI YAPIDA MIDIR? 



Enzimlerin Yapısı 

Yapısal olarak incelendiğinde enzimlerin 2 farklı özellik 

gösterdiği anlaĢılmıĢtır. 

 

Basit protein yapılı enzimler 

 (Örnek; Üreas, Amilas vb.) 

 

Protein molekülüne bağlı protein olmayan maddeleri de içeren 

enzimler  

 (Örnek; Oksido-redüktaslar) 



 

    E N Z Ġ M 

   Apoenzim + Prostatik grup 

  

  Protein özelliği Prtotein özelliği 

  taĢıyan kısım          taĢımayan kısım 

  (aminoasit)          

 

 

Bazı enzimlerde bu kısım   Bazı enzimlerde bu kısım  

mineral maddelerden (K, Ca, organik özellikteki madde-
Fe, Cu, Zn, Mn, Co vb.)   lerden oluĢur ve o takdirde 

oluĢabilir ve bu maddeler  KOENZĠM adı verilir. Bazen  

enzimin bağlanmasını  de bu kısım vitaminlerden  

sağlar     oluĢabilir          

 



 ENZĠMLER  

EN ÇOK NEREDE 

BULUNURLAR? 



Enzimlerin Bitkide Bulundukları Yerler  

ve  

DağılıĢları 

Enzimler yaĢayan canlı sistemler içinde düzenli olarak 
dağılmamıĢlardır. 

 

Enzimler bitkilerin belirli organ ve dokularına dağılmıĢ olarak 
bulunabilir. 

 

Örneğin bazı enzimler kökte, bazıları sapta, bazıları yaprakta veya 
bitkilerin değiĢik organ ve hücrelerinde daha yoğun olarak 
bulunabilir 

 

Ancak yapılan araĢtırmalar ÇĠMLENEN TOHUMUN diğer bitki 
organlarına göre EN YÜKSEK ENZĠM MĠKTARINA sahip 
olduğunu göstermiĢtir. 



ENZĠMLERĠN AKTĠVĠTESĠNE 

(ETKĠNLĠĞĠNE) HANGĠ 

FAKTÖRLER ETKĠLĠ OLABĠLĠR? 



Enzimlerin Aktivitesi Üzerine Etki Yapan Faktörler 

Madde Miktarı 

Tepkime Ürünleri Miktarı 

Enzim Miktarı 

Hidratasyon (su varlığı) 

Sıcaklık 

pH (reaksiyon) 

Aktivatörler  

Ġnhibitörler 

 



Madde miktarı 

Ortamda bulunan maddelerin miktarı belirli bir düzeye 

kadar enzimlerin etkinlikleri üzerine olumlu yönde etki 

yapmakta ve daha sonra madde miktarının etkisi ya hiç 

olmamakta ya da olumsuz yönde geliĢmektedir. 

 

Tepkime ürünleri miktarı 

 

Enzimatik tepkimeler de kimyasal tepkimeler gibi kimya 

yasalarına bağlıdır. Tepkime ürünlerinin ortamda 

toplanması oranında enzimatik tepkimelerin miktarı azalır. 

 

http://www.google.com/url?url=http://www.northamericanherbandspice.com/nahsco-products-affected-enzyme-recall/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=NYjsVNPqNMGgyAPwkIL4Cw&ved=0CDQQ9QEwDzgo&usg=AFQjCNEns0TbS_gwXO_GTAcTg8RcytxVpQ
http://www.google.com/url?url=http://en.wikipedia.org/wiki/Ubiquitin-activating_enzyme&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=NYjsVNPqNMGgyAPwkIL4Cw&ved=0CB4Q9QEwBDgo&usg=AFQjCNEGbWlFQWjLRBwCcpiKVcHTcPigzA


 



Enzim miktarı 

 

Birkaç ayrıcalıkla beraber enzimlerin etkinlikleri ortamda 
bulunan enzim miktarı ile doğrusal bir Ģekilde artar. Enzim 
miktarının fazlalaĢması sonucunda daha fazla madde ile 
birleĢmeye (E+M) olanak verecek etkin yöre miktarı da 
artar. 

 

Hidratasyon 

 

Bir bitki tohumunun çimlenmesi sırasında özellikle 
hidratasyonun etkisi açık bir Ģekilde görülür. Kuru 
tohumlarda enzim etkinliği çok düĢükken, çimlenme anında 
tohum su aldıkça enzim etkinliği de yükselir. ÖzdeĢ durum 
bitkilerin diğer organlarında da görülmektedir. 

 

http://www.google.com/url?url=http://www.frmartuklu.net/frmartuklu-soru-cevap-bolumu/246363-tohumlarin-cimlenmesi-icin-gerekli-kosullar-nelerdir.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=8InsVOTUM8HuyQODkoH4Dg&ved=0CB4Q9QEwBA&usg=AFQjCNF_H8ThcztdC4gR50TpEb4ZxQDYbg
http://www.google.com/url?url=http://www.hobibahcesi.com/2011/03/tohum-nedir.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=8InsVOTUM8HuyQODkoH4Dg&ved=0CBwQ9QEwAw&usg=AFQjCNGstZuXiVlkCVW2j3gMUi4rjzIa5w


Sıcaklık 

 

Kimyasal tepkimelerde olduğu gibi enzimatik tepkimeler de 
sıcaklığın etkisi altındadır. Protein yapısında olmaları 
nedeniyle enzimler özellikle sıcaklığa karĢı duyarlıdır. 

 

Ortam sıcaklığı 30 oC’a yaklaĢtıkça enzimlerin doğal 
özelliklerinde kısmen bozulma baĢlar. Sıcaklığın artıĢına 
paralel olarak kazanılan termal aktivite sonucu enzimlerin 
yapısındaki hidrojen bağları gerilir ve kırılır, böylece 
katalitik özelliği giderek ortadan kalkar.  

 

45 oC’da en yüksek düzeyde olan tepkime miktarı 60 oC 
dolayında enzimlerin DOĞAL ÖZELLĠKLERĠNĠ TAMAMEN 
YĠTĠRMELERĠ sonucu durma noktasına gelmektedir.  



 



pH (Reaksiyon) 

 

Genel olarak belirli pH’larda enzimlerin etkinlikleri en yüksek 
olmakta ve bu noktadan sonra pH’nın azalıp çoğalması enzim 

etkinliğini büyük ölçüde azaltmaktadır. 1.5 ile 11 pH’da değiĢik 
enzimlerin etkinliği üst düzeyde olabilmektedir. 

 

Ortam pH’sındaki değiĢmeler temelde enzim molekülünün doğal 
özelliklerini yitirmesine yol açarak etkili olmaktadır. 

 

Aktivatörler 

 

Aktivatörlerin çalıĢmaları ile ilgili gerçek mekanizma tam olarak 
bilinmemekle birlikte, bazı aktivatörlerin enzimlerin hepsinin veya 
bir kısmının tepkime hızlarını artırdığı ifade edilmektedir. 

 

Co, Mn, Ni, Mg ve Cl gibi bazı elementler bazı enzimler üzerinde 
aktivatör rolü oynayabilirler. 



 

http://www.google.com/url?url=http://www2.estrellamountain.edu/faculty/farabee/BIOBK/BioBookEnzym.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=I4vsVN_0CsfmywO9zID4CQ&ved=0CB4Q9QEwBA&usg=AFQjCNE7j-iv62aYcJlYMqiurngFx4Lzeg


Ġnhibitörler 

 

Kompatativ Ġnhibitörler 

Enzim veya protein kısmı ile birleĢerek engelleme yapar 

 

Kompatatif Olmayan Ġnhibitörler 

Enzimi parçalayarak veya tepkimenin sırasını değiĢtirerek 

engelleme yapar (Ġyot asetatlar, Floritler, Siyanitler, Karbon 

monoksitler vb.)  

 

 


