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Preberi besedilo v uébeniku na strani 124-126 in nadaljuj zapis v zvezek.

1. Delovanje encimov

Encimi omogocdijo potek kemijske reakcije. Med reakcijo se ne spreminjajo, njihove lastnosti

OStaneJO |ste- m___ Substrate

Active site

Molekule encimov imajo na povrsini odprtino doloCene oblike, ki ji pravimo

aktivho mesto.

Odprtina se prilega molekuli to¢no doloCene spojine, ki ima ustrezno obliko (model klju¢a in

kljuCavnice). Spojinam, na katere encimi delujejo pravimo SUBSTRAT.

Snov, ki se veZe na encim. ' . )
} Z encima se sprostita produkta hidrolize.
saharoza

E; glukoza fruktoza
Vstop encima v /I \
kemicno reakcijo Encim ostane po
hidrolize. hldrolm enak.

Saharoza se vezZe na saharazo,

ki omogoci reakcijo hidrolize
‘ saharoze na glukozo in fruktozo. ‘

encim saharaza encim saharaza

Shematski prikaz poteka hidrolize saharoze

Delovanje encimov Proces lahko razloZzimo po nacelu kljuca in klju€avnice.
Tako kot vsako klju€avnico odpira le dolocen kljuc, vsaka kemicna reakcija v
organizmu poteka le z dolo€enim encimom.

2. Eksperiment: Porjavitev jabolCnih krhljev

Cilji: Spoznali boste vpliv encimov na porjavitev narezanih jabolk ter vpliv kislin na delovanje teh
encimov.
Potrebscine: 1 jabolko, kis, limonin sok, voda, 2 skodelici, papirnata brisaca



V prvo skodelico nalijte kis, v drugo skodelico limonin sok. Jabolko olupite in narezite na
tri enake kose. En kos jabolka polozite na papirnato brisaco - ta kos bo sluzil za primerjavo. V vsako
skodelico za nekaj sekund potopite po en kos jabolka in jih nato polozite na papirnato brisaco.

Opazujte barvo kosov jabolk na papirnati brisaci.

Kaj se zgodi z jabolkom, ko ga narezemo ali olupimo?

Zakaj? Vzrok je delovanje encima v jabolku (fenolaza), ki katalizira reakcijo med kisikom iz zraka in

snovmi (polifenoli) v jabolku. Pri tem nastanejo polimeri, ki dajejo narezanim jabolkom rjavo barvo.

Kaj se zgodi z jabolkom, ki ga v potopimo kis ali limonin sok?

Ali porjavitev jabolk preprec¢imo tudi tako, da jih za nekaj trenutkov potopimo v vro¢o vodo?

3. Vplivi na delovanje encimov

e pH: ob vsaki vecji nenadni spremembi pH se encimi denaturirajo in nehajo delovati (slina:
5,8-7,1).

e temperatura: ob poviSanju temperature se delovanje pospeSi, nad 60-70°C denaturirajo, pri
nizkih temperaturah se delovanje ustavi (hladilnik).

e koncentracija: ob vecji koncentraciji encimov je tudi njihovo delovanje vecje.

4. Encimi v industriji
e Glive kvasovke vsebujejo encime-pivovarstvo, vinarstvo.
e Encimi so v detergentih, ki omogocajo ucinkovito pranje pri niZjih temperaturah.

e \ proizvodnji mlecnih izdelkov z encimi pridobivamo: jogurt, kislo mleko, sir, ipd.

v RAZMISLI IN ODGOVORI

1. Kaj so encimi?

2. Nastej stiri glavne znacilnosti encimov.

3. Zakaj se hrana v hladilniku poc¢asneje kvari?

4. Nastej tri primere uporabe encimov v industriji in opisi njihovo delovanje.

Nalogo oddaj v spletno ucilnico, do srede 13. 5. 2020.



Preveri reSitve prejSnje ure.

Kataliza oznacuje pospesSevanje ali upoCasnjevanje kemijske reakcije s pomocjo katalizatorja, ki
se pri reakciji ne spremeni.

Uporabi vire informacij in ugotovi, pri katerih kemijskih reakcijah sodelujejo nasteti encimi.
Pepsin  Auzpradiga beljakovin na peptide, nakgsa se v selodea,
Katalaza Aatatizica razgradyso vodikovega peroksida na kisik ir vodb,

lipaza  Aataliziva f‘dgwczd’?b magiod v maséobne Kistine, a’:";a»ﬁb&ﬁh’é " Hﬂﬁﬂfﬁb&ﬁﬁé ter

liserd,
Amilaza 47 40 Mz iwa m.g&ﬁacfyb Fhraba,

Proteaza ¢ @fkﬂ encimov, med Katere sods Kaaff}pe,aﬂk, ki Kata &fr}r}fvg;}? ""’ﬂf""?ﬂ/yﬁ’ J&f}'cafawk.

H N Kvas povzroéa alkoholno vrenje

a) Plin. ki nastaja pr1 delovanju kvasovk na sladkor. je ogljikov dioksid.

b) Pretvarjanje sladkorja v ogljikov dioksid in etanol ni nakljuéno. Kvasovke iz te reakcije
dobivajo energijo za zivljenje. tako kot nase telo. Razlika je v tem. da nas organizem
predela sladkor v ogljikov dioksid in vodo (aerobna razgradnja) in pridobi pri tem ve¢
energije kot kvasovke.

¢) etanol
¢) alkoholno vrenje
kvasovke
d) CsH12056 -> 2CHsOH + 2CO,
glukoza etanol ogljikov dioksid

—> Ne, za ta proces kisik ni potreben.

— Tistim procesom, ki potekajo ob sodelovanju kisika, pravimo aerobni, tistim brez kisika
pa anaerobni procesi.

— pridobivanje alkoholnih pijaé. peka kruha



