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Escuela: ETOA

Docente: Gaitan Maria Cristina.

Afo: 6° 2. Ciclo orientado Quimica.

Turno: Tarde.

Area curricular: Quimica de las biomoléculas.
Titulo: Enzimas y lipidos.

Guia N°: 11

Capacidades a desarrollar:

El alumno pueda conocer y analizar los contenidos relacionado con enzimas Y lipidos.

Participar activamente en la produccién escrita de la guia pedagdgica.

En gral la mayor parte de las enzimas estan compuesta en parte por proteinas, son
sustancias capaces de acelerar una reaccidon quimica sin experimentar alteraciones

permanentes se denominan catalizadores bioldgicos.

En las células vivas los catalizadores biolégicos son las enzimas. Como compuestos
catalizadores, las enzimas son especificas. Cada enzima actla sobre una sustancia

especifica denominada sustrato y cataliza exclusivamente una reaccion.

Por ejemplo, la sacarosa (azUcar de mesa) es el sustrato de la enzima sacarasa, que

cataliza la hidrdlisis de la sacarosa para formar glucosa y fructosa.

Como catalizadores las enzimas aceleran las reacciones quimicas. La molécula de enzima
tridimensional posee un sitio activo, es decir una regién que interactla con una sustancia

guimica especifica

Sustrato Productos

Sitio
activo
Figura 12.19 En la superficie de
uUnNna enZima, una peguena region,
Ilamada sitio activo, une un susirato

v cataliza una reaccion de dicho
sustrato.

La enzima orienta al sustrato en una posiciébn que aumenta la probabilidad de que se

produzca una reaccion. El complejo enzima-sustrato resultante de la union temporaria de
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la enzima y los reactivos aumenta la eficiencia de las colisiones y reduce el umbral
energético de activacion de la reaccion.

En consecuencia, las enzimas aceleran la reaccion mediante el aumento de la cantidad de
moléculas de AB que almacenan la energia suficiente para alcanzar el valor de activacion.
La capacidad de una enzima de acelerar una reaccion sin necesidad de que se produzca un
aumento de la temperatura es esencial para los sistemas vivos porque un incremento
importante de la temperatura destruiria las proteinas celulares.

Por lo tanto, la funcién crucial de las enzimas consiste en acelerar las reacciones

bioguimicas a una temperatura compatible con el funcionamiento normal de la célula.

COMPONENTES DE LAS ENZIMA

Si bien algunas enzimas estan compuestas exclusivamente por proteinas, la mayoria de
ellas consisten en una fraccion proteinica llamada apoenzima y una fraccién no proteinica
llamada cofactor. Algunos ejemplos de cofactores estan representados por los [feSHde
RierocicMagnesioealtis. Si e cofactor es una molécula organica se denomina
coenzima. Las apoenzima no poseen actividad propia y deben ser activadas por cofactores.
Globalmente, la apoenzima y el cofactor forman una holoenzima, o una enzima completa y

activa. La eliminacioén del cofactor inactiva la enzima.

MECANISMO DE ACCION DE LAS ENZIMAS

Las enzimas reducen el umbral de activacidon energética de las reacciones quimicas. La

secuencia general de mecanismos de accion de las enzimas es la siguiente

Sitio activ o

- © —

a) Modelo de llave v cerradora Comple jo enzi ma—-sustrato

- O —

b)) MMiodelo de ajuste indoucido Comple jo enzi ma—-sustrato

Sitio activo

El sustrato
no se pueds unir
al sitio actiwvo

Sitio activo

- € —

Mo hay reaccidmn
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FACTORES QUE INCIDEN EN LA ACTIVIDAD ENZIMATICA

e Temperatura: la desnaturalizacibn por aumento de temperatura de una enzima
modifica el ordenamiento de los aminoacidos en el sitio activo, lo que determina una

alteracion de su formay la pérdida de la actividad catalitica de la enzima.

e p H: para la mayoria de las enzimas existe un pH 6ptimo que se asocia con una
actividad enziméatica méaxima. Por arriba o por abajo de este pH, la actividad

enziméatica disminuye y por lo tanto también disminuye la velocidad de la reaccion.

e Concentracién de sustrato: existe una velocidad maxima a la cual cierta cantidad
de enzima puede catalizar una reaccion especifica. Para que se pueda alcanzar esta

velocidad maxima es necesario que la concentracion de sustrato sea muy elevada.
LIPIDOS

Los lipidos son una familia de biomoléculas que tienen la propiedad comun de ser solubles
en solventes organicos, pero no muy solubles en agua. Lipido viene de la palabra griega
lipos, que significa "grasa". Dentro de la familia de los lipidos hay ciertas estructuras que
distinguen los diferentes tipos de lipidos. Los lipidos como las grasas y aceites son
ésteres de glicerol y acidos grasos. Los esteroides se caracterizan por el nacleo de
esteroide de cuatro anillos de carbono fusionados.

Grasas y aceites: triacilgliceroles

Las grasas y aceites se conocen como triacilgliceroles. Estas sustancias, también
llamadas triglicéridos, son triésteres de glicerol (un alcohol trihidroxi) y acidos grasos.
Un triacilglicerol se produce mediante esterificacion, una reaccion en la que los grupos
hidroxilo del glicerol forman enlaces éster con los grupos carboxilo de los acidos grasos. Por
ejemplo, el glicerol y tres moléculas de acido esteéarico forman triestearina (triestearato de

glicerilo).
Los lipidos se pueden clasificar en dos grandes grupos:

» Lipidos saponificables: son aquellos que se hidrolizan en presencia de bases o

hidréxidos fuertes como el hidréxido de sodio (Na OH).

* Lipidos no saponificables: no producen reacciones de hidrdlisis frente a bases fuertes.
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LIPIDOS SAPONIFICABLES

Ejemplo: Triestearato de glicerilo, triglicérido (grasa: lipido que a temperatura ambiente

es solido; el acido que se une al glicerol, es saturado posee enlaces simples)

CHEQ_H + H‘D _C_(CHQJHCH; GHE_O_C_(CHQJIGCH:;

CHO_H + Hﬂ_c_(CH)JIGCH:; - GH_G_C_{CHEJIGCI{j + 31'[1'0

0 0
CH,0—H + HO—C—(CHy),,CH; CH,—0—C—(CH,),,CH;
Glicerol 3 moléculas de Triestearato de glicerilo
dcido estedrico (triestearina, una grasa)

El glicerol tiene tre grupo hidréxilo ( (OH) y por lo tanto puede esterificarse con una, dos o
tres méleculas de acidos grasos, formando mono, di o triglicéridos( monoacilglicérido o
monoglicérido, diacilglicérido o diglicérido, triacilglicérido o triglicérido)
respectivamente.Cuando las tres funciones alcohdlicas del glicerol se esterifican por un
mismo acido, se obtiene un homoglicérido, en el caso que intervengan dos o tres acidos
distintos se obtiene un heteroglicérido.Los aceites estan constituidos en su mayor
proporcion triacilglicéridos, que contienen acidos grasos insaturados ( doble enlaces). Los
acidos grasos puede tener un doble enlace, monoinsaturados (AGM) o mas de un doble

enlace,poliinsaturados (AGP).
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ACIDOS GRASOS OMEGA-3 EN ACEITES DE PESCADO

Puesto que las grasas insaturadas se reco- grasos omega-3, obtenidos principalmente
nocen como mas benéficas para la salud del pescado.

que las grasas saturadas, los estadouniden- En la enfermedad cardiaca coronaria, el
ses cambiaron sus dietas para incluir més colesterol forma placas que se adhieren a
grasas insaturadas. Las grasas insaturadas las paredes de los vasos sanguineos. La
contienen dos tipos de dcidos grasos insa- presion sanguinea se eleva conforme la
turados: omega-3 y omega-6. Al contarse sangre tiene que exprimirse a través de

desde el extremo CH;—, el primer enlace
doble ocurre en el carbono 6 en un dcido
graso omega-6, mientras que en el tipo

aberturas mds pequefias en el vaso sangui-
neo. Conforme se forma més placa, hay
también més posibilidad de que los codgu-

omega-3, el primer enlace doble ocurre en los sanguineos bloqueen los vasos y pro-
el tercer carbono. voquen un ataque cardiaco. Los dcidos
Los dcidos grasos omega-6 s¢ encuen- grasos omega-3 reducen la tendencia a que

tran principalmente en granos, aceites de las plaquetas se peguen unas con otras, lo
plantas y huevos, y los cidos grasos que reduce la posibilidad de codgulos
omega-3 estan principalmente en peces de agua fria comoelatiny el sanguineos. Sin embargo, altos niveles de dcidos grasos omega-3
salmon. Los beneficios de los dcidos grasos omega-3 se reconocieron  pueden aumentar el sangrado si la habilidad de las plaquetas para
por primera vez cuando se realizo un estudio de las dietas del pueblo  formar codgulos se reduce demasiado. Parece que una dieta que
Inuit de Alaska, que tiene una dieta alta en grasas y altos nivelesde incluya pescados como salmén, atiin y arenque proporciona
colesterol sanguineo, pero una muy baja ocurrenciade enfermedad ~ mayores cantidades de los dcidos grasos omega-3, lo que ayuda a

cardiaca coronaria. Las grasas en la dieta de los inuit son dcidos disminuir la posibilidad de desarrollar enfermedades cardiacas.
Acidos grasos omega-6
Acido linoleico CH; —(CH3)y —~ CH==CH —~CH, — CH=CH — (CH,); — COOH
] )
Acido araquiddnico CH 4 (CH3)s (CH CH CH»>)s (CH»)> COOH

| O

Acidos grasos omega-3

Acido linoleico CH CH> (CH CH CH2)» (CH3)e COOH
1 > 3

Acido eicosapentaenoico (EPA) CH 4 CH» (CH CH CH»)s (CH»)» COOH
I ’ L

Acido docosahexaenoico (DHA) CH4 CH» (CH CH CH3)e —CH2 COOH

F y Ceras

as ceras sOnN sustancias que se presentan solidas y du-
ss en frio pero maleables en caliente. Estan formadas
| corlacombinacion entre un acido graso Y un alcoholde
| cadena larga. Quimicamente, son ésteres v su funciéan
siologica basicamente es impermeabilizar vy Proteger.
se encuentran presentes en los frutos, en las hojas de
slgunas plantas. en las plumas de las aves y en el oido
extermno de los animales superiores. Las abejas cons-
rruyen sus panales comn una cera que ellas producen.

Dentro de este grupo de lipidos saponificables, se en-
cuentran tambien los fosfolipidos v los glucolipidos.
Los fosfolipidos son moléculas similares a los triglicéri-
do=donde uno de los acidos grasos es reemplazado por
scido fosforico. Su iMmportancia se debe a que fczrr:nan
parte de las membranas celulares. Los glucolu?lc:los
son similares a los fosfolipidos, pero el lugar_‘ de ?C_Ido
fosforico lo ocupa un Mmonosacarido o un d|sacar|<’:i:_>-.
Forman parte de las membranas celulares y plasmati
cas de los gldbulos rojos v de las neuronas.
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Actividades:
1.

2. ¢ A qué se llama apoenzima y cofactor?

¢, Qué es una enzima? ¢ Cudl es su funcién?

3. ¢Qué sucede si la enzima no se encuentra unido al cofactor?

4. ¢Qué es el sustrato y sitio activo?

5. ¢Por qué en el mecanismo de accion de la enzima, en el punto C, no hay reaccion?
6. Mencione sustancias lipidicas.

7. ¢Qué clase de lipidos existen, explique brevemente?

8. ¢Qué es un homoglicérido y un heteroglicérido?

9. ¢Qué diferencia existe entre una grasa y un aceite?

10. ¢ Qué son las ceras, fosfolipidos y glucolipidos?

Mail: mcrgaitan@gmail.com

Director: Grosso Jorge.
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