ENZIMLER



Enzimler;

Canli hucreler tarafindan olusturulan ve kimyasal reaksiyonlari

spesifik olarak katalizleme yeteneginde olan protein yapisindaki
maddelerdir.

Hiicredeki islevlerinin yani sira (in vivo ) hiicre disinda da yani in
vitro kosullarda da aktivite gostermektedirler.

Bir canlidaki parcalanma ve yapim ( sentez) reaksiyonlarinin
tumu enzimlerin katalitik aktiviteleri ve yontemleriyle
gerceklesmektedir.

Enzimlerden gida, ila¢ ve kimya endustrisinde , dericilik, boya ve
temizlik maddeleri Gretimi gibi 6zel konularda, biyoloji ve
biyoteknoloji bilim dallarinda tip, tarim ve veterinerlik alanlarda
yaygin olarak yararlaniimaktadir.



Enzimler yanlizca canli htcreler tarafindan
sentezlenir.

Bu enzimlerin bir kismi htcre icinde kalir ve burada
fonksiyon gosterir. Bu tip enzimlere intraseliler (
hicre ici) enzimler denir.

Bir kisim enzim ise, hiicre icinde sentezlendikten
sonra hucre disina salinir ve burada (hlicre icinde
ver aldigi ortamda) fonksiyon gosterir. Bunlara
ekstraseluiler (htcre disi) enzim denmektedir.

Enzimlerin katalizledigi reaksiyonlara etki ettikleri
ana madde ve madde gruplari substrat olarak
adlandirilir.



Bir enzim belli bir substrat veya substrat grubu Uzerinde etkili
olup belli bir reaksiyonu katalizler. Dolayisiyla enzimler substrata
ve katalizledigi reaksiyona spesifiktirler. Diger bir deyisle
substratina ve katalizledigi reaksiyona spesifiktir.

Polimer  oOzellikteki ~maddelerin  (nisasta, pektin vb.)
parcalanmasini  katalizleyen enzimler iki gruba ayrilip
incelenmektedir.

Bunlardan eksoenzimler, polimerlerin uclarindaki baglari spesifik
olarak parcalarken, endoenzimler molekul ici baglari secerek
parcalar.

lzoenzimler (izozimler), ayni organizma tarafindan sentezlenen
ve kalitatif olarak ayni enzimatik aktiviteyi gésteren enzimlerdir.
lzozimlere organizmada sik rastlaniimaktadir.

Ribozimler RNA dan olusan ve spesifik olarak ayni RNA veya
farkli RNA ve DNA daki fosfodiester baglarinin yavasca hidrolizini
gerceklestiren maddelerdir. Ribozimler protein vyapisinda
olmayan ancak enzim gibi davranan ayricalikli maddelerdir.



Enzimlerin Diger
Katalizorlerden Farklari;

Katalizorler; reaksiyona dahil olmaksizin reaksiyon
hizini arttiran maddelerdir.

Reaksiyonun bir parcasidir ancak reaksiyon bitiminde
reaksiyon Urunleri arasinda hi¢c bozulmadan yer
alirlar.

Enzimleri diger katalizorlerden ayiran 6nemli farklar;

Enzimlerin reaksiyonlari katalizlemesi (reaksiyon
hizini arttirmasi) diger katalizorlerden cok daha

hizhdir.



* Gidalardaki enzimlerin pek cogu ise gidada
istenmeyen degisikliklere yol acarak bozulmalara
neden olmaktadir. Gidanin yapi, tat- aroma, koku
ve renginde istenmeyen degisimlere neden
olabilmektedir. Ornegin; yaglarin acilasmasi
(ransidite) ve meyve sebzelerin enzimatik
esmerlesmesidir. Yaglarin acilasmasi lipaz enzimleri
tarafindan olmaktadir. Bitkilerdeki esmerlesme
olayi ise kimi bitkilerde ( elma, muz, mantar,
patates vb.) dogal olarak bulunan polifenol oksidaz
enzimleri tarafindan gerceklestirilmektedir.



Ticarli Enzim Uretimi
Ticari enzim Uretiminde bitkisel ve hayvansal kaynaklar (organ,

doku ve sivilar) ile mikroorganizmalardan (kultirlerinden)
yararlaniimaktadir.

Mikroorganizmalar enzim Uretiminde c¢ok sik basvurulan
kaynaklardir. Bunun belli basl birkac nedeni vardir. Hersey den
once mikroorganizmalarin jenerasyon sureleri ¢cok kisadir ve bu
nedenle de gelisimleri icin gecen stire cok azdur.

Gelisim ortamlarini  kontrol etmek ve ortam kosullarini
degistirmek cok kolaydir.

Gelisimleri icin blyuk alanlara ihtiya¢c duyulmaz, elde edilmeleri
kolay ve ekonomiktir. Bitkisel ve hayvansal kaynaklardan enzim
eldesin de daha fazla bitki ve hayvan materyaline ihtiyac vardir.
Bitki ve hayvan materyalinin saglanmasinda zorluklara
karsilasilir.

Ticari enzim Uretimindeki iki temel islem basamagi izolasyonu
ve saflastirilmadir. Enzimler ilk asama bitki, hayvan veya
mikroorganizma kaynagindan izole edilmekte ve daha sonraki
asama da saflastirma yoluna gidilmektedir. Ticari enzimler
amaca ve istege uygun olarak ya saf ya da kismi saf preparatlar
halinde hazirlanip kullanma sunulmaktadir.



SUt ve sut Urinleri endustrisinde kullanilan enzimler

Kimozin Sut koaglilasyonu (rennet pudingleri igin)
Kimozin, fungal proteazlar Cottage peynirleri ve kalip peynirler igin
Proteazlar Peynirlerde tat- koku gelistirme, olgunlastirma siiresinin
azaltilmasi
Lipazlar Peynirlerde tat- koku gelistirme, olgunlastirma stresinin
azaltilmasi
Sulfidri oksidaz Pismis tat- kokusunu uzaklastirmak
B — Galaktosidaz Laktozu uzaklastirmak

Mikrobiyal proteazlar Soya sitlinun koagtilasyonu



