DENEY 2.4.: Enzim Faaliyetine Sicakhigin Etkisi

Teorik Bilgi: Enzimlerin katalizledigi reaksiyonlarda, sicakhigin her 10 C°
artmasina karsilik, enzimin reaksiyon hizi iki kat artmaktadir. Hayvansal kaynakh
enzimlerin maksimum aktivite gosterdikleri optimum sicaklik ortalama 40-50 C° ler
arasindadir. Bitkisel kaynakh enzimlerde bu deger biraz daha yiiksek ve genellikle 50-60
C° ler arasindadir. Bu derecelerin iistiinde enzimlerin sicaklia bagl olarak denatiire
(vapisal bozulma) olma hizi, enzimin reaksiyon hizi artigmdan daha siiratli oldugu igin
enzim aktivitesi azalmaktadir. Bu ozellik enzimlerin protein karakterindeki yapisindan
ileri gelir.

Enzimlerin birgogu ancak 60 C° nin iistiinde denatiire olmaktadir. Buna kargin
sicak su kaynaklarinda bulunabilen bazi termofilik bakterilerden elde edilen enzimlerin 85
C° de bile denatiire olmaksizin aktivite gosterebildikleri saptanmigtir. Fakat burada
enzimlerin yiiksek sicakliklarda tutulma siiresi nemli bir rol oynamaktadir. Buna ragmen
genelde, cok yiiksek sicaklhklar enzim aktivitesinin irreversbl (geriye donigiimsiiz)
durmasmna neden olurken, disik sicakliklar ise reversbl (geriye donigiimli) etkili
olmaktadir.

Sonug olarak, her enzimin optimum aktivite gésterdigi bir sicaklik degeri vardir.
Bu sicakhifin daha da artmasi veya azalmasi, enzim aktivitesinde degisikliklere neden
olmaktadir.

Amag¢: Amilaz enziminin farkli sicaklik degerlerinde, nisastayr hidroliz hizinin
(Reaksiyon Hizi-RH) saptanmasi ve lz/sicaklik grafiginin gizilerek yorumlanmasi.

Materyal: Taze amilaz ¢ozeltisi, nigasta gozeltisi, iyot ¢ozeltisi, tiip, pottiip,
meziir, pipet, beher, damlalik, lam, saat, termometre.

Metot:
Deneyde cahgilacak sicakhik degerleri:

Oda sicakhigi (termometreden okuyunuz)

Cesme suyu sicakhig (termometreden okuyunuz)
Viicut sicakligi (37 C°)

Ortalama 60-65 C° sicaklik

Kaynar su sicakhigt (100 C°)

1. Her masa kendisi i¢in belirlenecek tek bir sicaklik degerinde galigacaktir.

2. Calhgymada Onemli olan nokta, deneyin tamamlamp, reaksiyon Mzim
hesaplaymncaya kadar deney tiipiiniiziin, size verilen sicakhk degerinde
olusturdugunuz ortamda devaml olarak tutulmasidir.

3. Karbohidrat sindirimi deneyinde oldugu gibi taze bir amilaz ¢bzeltisi
hazirlayimiz.
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. Dort tane lam ahp. her birinin {izerine aralikli olarak 3 damla iyot ¢ozeltisi

damlatimz. (lyot ¢ozeltisi bu deneyde ne amagla kullanilmaktadir?)

. Temiz bir deney tiipiine 6 ml nisasta gozeltisi koyunuz.

. Temiz baska bir deney tiipiine 0.5 ml enzim g¢ozeltisi koyunuz.

. Temiz bir beher alip yansina kadar su doldurarak, sicakligini size verilen

sicaklik degerine getiriniz.

8. Enzim ve nigasta ¢ozeltisinin bulundugu tiipleri beher i¢ine daldinp, 5 dakika
bekleyiniz.

9. Bu siire sonunda nisasta g¢ozeltisini, enzim g¢ozeltisinin iizerine dokiniiz.
Boylece bu iki ¢ozeltiyi bir tilp igerisinde toplanmig ve toplam hacmi 6.5 mi
yapmig olacaksiniz.

10. Bu dakikadan sonra enzim-substrat reaksiyonu baslayacaktir. ilk 30 saniye
bekleyip, tiipteki son karigimdan bir damla alarak iyot ¢ozeltisinin Uzerine
damlatimz.

11. Karbohidrat sindirimi deneyinde oldugu gibi nigastamin tamam parcalamncaya
kadar her 30 saniye araliklarla damlatma iglemine devam ediniz. (Nigastann
tamamen pargalandigini nasil anlarsmiz?).

12. Nigasta tamamen pargalandiginda, bu ana kadar gegen siireyi tespit ediniz.

13. Size verilen sicaklik degeri i¢in Reaksiyon Hizin1 (RH) hesaplayimiz.

~N O n

Reaksiyon Hizi (RH) = Kullanilan substrat miktar: (ml)
Reaksiyonun bittigi siire (Dak.)

14. Tim masalardan farkh sicaklik degerlerine ait reaksiyon hizi sonuglarim
kaydederek, hiz/sicaklik grafigini milimetrik kagida ¢iziniz.

15. Bu grafikte dikey eksene (Y ekseni) reaksiyon iz degerlerini, yatay eksene
de (X eksent) sicaklik degerlerini yazimiz (Sekil:2.4.1.).

16. Cikaracagmz grafigin yorumunu ¢ok iyi bir gekilde yaparak, tartiginiz.
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Sekil:2.4.1

‘Enzim faaliyetine sicakhigin etkisinde ¢izilecek bir gan egrisi grafigi
ornegi.(Gozikara’dan)
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