CHAPITRE Il : Les enzymes

Lecon 3 : Le mode d'action des enzymes




Les enzymes sont-elles vivantes ?
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Les enzymes

Nature de protéine (= 1 ou pl. polypeptides)
Enzyme = Catalyseur biologique spécifique
Enzymes non consommeées par la réaction
Fonctionne donc a faible concentration
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Exemple : Action de la B-galactosidase




La reaction enzymatique

* Les réactifs sont appelés substrats

* Double spécificité =
Specificité de substrat + Specificité de réaction
* Formation du complexe enzyme-substrat (ES)

E+S<—>ES—>E+F’1+F’2
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Mise en evidence d’'une specificité

 Enzyme : Gox (glucose oxydase)

* Réaction : glucose + O, + H,O — glucono-1,4-lactone + H,0O,
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Structure de la 3-galactosidase

* Homotétramere : 4 polypeptides identiques

Monomere de la
B-galactosidase

Substrat (lactose)
dans son site actif

Site actif




Le site actif

» Site actif = Site de fixation + Site catalytique
* Exemple des protéases a serine
* Triade catalytique His, Ser, Asp
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Exemple de mécanisme catalytique

* La chymotrypsine : une protéase a serine
- https://www.youtube.com/watch?v=6kYpu1eZZHs
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La cinetique enzymatique :
Mesure de la vitesse

* Pente de la tangente = vitesse
* Pente de la tangente a l’origine = vitesse Initiale

Vitesse de réaction en fonction du temps

(Produit] V = d[P]/dt = 'd[S]/dt - (yB — yA) / (XB - XA)

(unités arbitraires)
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La cinetique enzymatique :
La vitesse initiale

* En conditions non saturantes, une
augmentation de [S] augmente V.
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La cinetique enzymatique :
La vitesse maximale

* Vitesse maximale = Enzymes toutes occupees

* Enzymes saturéees en substrats : [S] >> [E]
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La cinetique enzymatique :
La vitesse maximale

« V__ est proportionnelle a [E] en conditions saturantes

Vitesse
De la
reaction [E1]
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K Concentration en substrat [S]
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