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NAAULAANTERIOR

- Estudamos os lipidios e suas propriedades
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ROTEIRO DEAULA

- Apresentacao a turma
- estudo das proteinas e enzimas
- resolucao de exercicios
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Proteinas e
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* Proteinas e Enzimas

DEFINICAO

SAO BIOPOLIMEROS CONTITUIDOS DE UMA SEQUENCIA DE
AMINOACIDOS UNIDOS POR LIGACOES PEPTIDICAS.
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1. Aminoacidos (AA)

Sao as unidades fundamentais das
proteinas;

Caracterizados pela presenca de um
grupo amina e outro carboxila, além de
um radical (R) que pode ser de 20 tipos
distintos,




rr

l -\ﬂ_
.

1.1 Os tipos de aminoacidos

A) AA ESSENCIAIS

O organismo nao produz. Sao obtidos pela alimentagao.

B) AA NATURAIS
Produzidos pelo proprio organismo.

ATENCAOQ!!!

Dos 20 tipos de AA, o homem produz 12 AA (naturais) e nao sintetiza 8 AA

(essenciais)
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1.2 Kwashiorkor

e Deficiéncia grave de ingestao de aminoacidos essenciais.
e E um caso de mal nutric3o.

e Diminuicao da pressao osmotica do sangue.

e Edema de abdome.
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1.2 Marasmo

e Quantidade insuficiente de nutrientes na dieta.
e E um caso de subnutricdo.

e Perda de peso.
e Atrofia muscular, pele frouxa e aparéncia envelhecida .
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2. Ligacao Peptidica
AA + AA = dipeptideo + H,O
Ligacao peptidica

NH, O CH,

| 7
H—C—C—NH—CH—C_

Aminodcido Aminodcido ¥ OH

)
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3. Os tipos de proteinas e suas estruturas

* Quantidade de AA do polipeptidio
* Tipos de AA

* Sequéncia dos AA

ATENCAO!!!
E a forma da proteina quem determina a sua fungio;
Mudancgas de temperatura e pH (acidez) podem alterar
a forma da proteina (desnaturac¢ao).
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3.1 Primaria (sequéncia linear de AA)

Primal‘y N [ [ ] V 4 [ ] [ ] ~
structure | * Dada pela sequéncia de aminoacidos e ligacoes
]]:’f"" peptidicas da molécula.

VE]

. Z v d [ [ ] [ ] [ ] [ ]
G * E o nivel estrutural mais simples e mais importante, pois
Gly
Ten dele deriva todo o arranjo espacial da molécula.

[ |
Val ] ~
e E * Pode ser alterada a partir de muta¢des que venham a
His

... ocorrer no DNA
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3.2 Secundaria (enrolamento helicoidal)

> E dada pelo arranjo espacial de
aminoacidos proximos entre si na

sequéncia primaria da proteina, a

partir de ligacoes de pontes de

hidrogénio.
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3.3 Terciaria

> E a forma tridimensional como a proteina se
"enrola”.
- Ocorre nas proteinas globulares, mais

complexas estrutural e funcionalmente. Sao

mantidas por ligacoes de ponte de hidrogénio,

dissulfeto, dentre outras.

POSSUI A FORMA DEFINITIVA, EXERCENDO UMA
FUNCAO EM NOSSO ORGANISMO.
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3.4 Quaternaria (uniao de cadeias terciarias)

- Dada pela distribuicao espacial de mais de uma
cadeia polipeptidica no espaco, as subunidades
da molécula.

- Estas subunidades se mantém unidas por
forcas covalentes, como pontes dissulfeto, e

ligacoes nao covalentes, como pontes de

hidrogénio, intera¢oes hidrofobicas, etc.
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Primary Secondary Tertiary Quaternary
structure structure structure structure

—
—_ =
——

L |
Lys
o
Lys
|
Gly
I
Gly
l
Leu
|
Val
Ala

His 4
. I

e

Assembled subunits

Amino acid residues
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4. ENZIMAS

- Sao especificas para o substrato

-» Sao sensiveis a variacao de temperatura (termolabeis) e de pH

E+S Complexo ES

Modelo chave-fechadura.
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(1) The substrate, sucrose, consists
!,_;"\\_'JJ of glucose and fructose bonded
i together.

\;:jf \ (2) The substrate binds 10 the enzyme,
. /

, forming an enzyme-substrate

Bond W \ pleu: (4) Products are released,

and the enzyme is free
to bind other substrates,

Fructose

4
L f
. J "'

(3) The binding of the
substrate and enzyme
places stress on the
glucose-fructose bond,
and the bond breaks.

Active site

Enzyme
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4. ENZIMAS

-> Sao biocatalizadores enzimaticos:
- aceleram a velocidade da reacao quimica;
- diminuem a energia de ativacao;

- nao sao consumidas (nao se desgastam durante a rea¢ao)
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade
enzimatica

A) Temperatura

VELOCIDADE DA
REACAO

TEMPERATURA TEMPE HATU&
OTIMA (°C)

Temperatura X velocidade na reagdo enzimdtica.
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

B) Ph (acidez) pH 6timo

Velocidadeda P &

reacao

i,

pH

Velocidade da reagao X pH.
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

C) Concentrag¢ao enzimatica

>

VELOCIDADE DAREACAO

0 CONCENTRACAO ENZIMATICA
Velocidade da reacdo X concentracao enzimatica.
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

D) Concentracao do substrato

VELOCIDADE MAXIMA

O

D=4

(@) S —

<

s I

o

S I

D H - L g, .
a | CONCENTRAGAO OTIMA
ol | DE SUBSTRATO

0

9 |

L

-

CONCENTRACAQ DE SUBSTRATO

Velocidade da reagao X concentragao do substrato.
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

E) Inibidores _ :
INIBICAO ENZIMATICA

Qualquer substancia que reduz a velocidade de uma reacao
enzimatica.

INIBIDORES
REVERSIVEIS IRREVERSIVEIS
Com petitivos Nao Competitivos Incom pétitivos

Inibidor Inibidor

Substrato competitivo Substrato Sl /- incompetitivo
\ \l Inibidor ndo \

competitivo \
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

E) Inibidores

Uninhibited
------------ - = VYmax

Competitive inhibitor

Noncompetitive inhibitor
= = Vmax

Rate of Reaction (V)
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

E) Inibidores

*Inibicao competitiva — os inibidores competitivos sao substancias que concorrem
diretamente com o substrato especifico da enzima. As moléculas desses inibidores
tém uma estrutura muito parecida com a do substrato da enzima e, por isso, se unem
reversivelmente as enzimas, formando um complexo enzima-inibidor muito
semelhante ao complexo enzima-substrato, que inativa a catalise da enzima. Por nao
haver a formacao do complexo-substrato, a atividade catalitica da enzima é inibida

enquanto existir o complexo enzima-inibidor.
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

E) Inibidores

*Inibicdo nao competitiva— a substancia inibidora pode ligar-se tanto a enzima
guanto ao complexo enzima-substrato, mas num sitio de ligacao diferente. Nesse caso,
a ligacao do inibidor com a enzima nao atrapalha a ligacao do substrato, mas gera uma

alteracao que impede a formacao do produto da reacao
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4.1 Fatores que agem sobre a atividade enzimatica

E) Inibidores

* Ainibicdo enzimatica incompetitiva caracateriza-se pela interacao de uma
determinada molécula inibidora com o complexo enzima-substrato, impedido que

ocorra a formacao de produtos e, portanto, diminuindo a velocidade da reacao.




r'
\ g

A\
sﬁg_\ﬁ CANAL SEDUC-PIT

ATIVIDADE ,,




l “-!
S'Eg\i- BIOLOGIA

Exercitando

1. Chama-se aminoacido essencial ao aminoacido que:

A) nao é sintetizado pelo organismo.

B) é sintetizado em qualquer organismo animal.
C) sO existe nos vegetais.

D) tem fungcao semelhante a das vitaminas.

E) é indispensavel ao metabolismo energético.
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Exercitando

1. Chama-se aminoacido essencial ao aminoacido que:

A) nao é sintetizado pelo organismo.

B) é sintetizado em qualquer organismo animal.
C) so existe nos vegetais.

D) tem fungao semelhante a das vitaminas.

E) é indispensavel ao metabolismo energético.
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Exercitando

02. Atletas devem ter uma alimentagcao rica em proteinas
e carboidratos. Assim devem consumir preferencialmente
os seguintes tipos de alimentos, respectivamente:

A) verduras e legumes pobres em amido
B) 6leos vegetais e verduras

C) massas e derivados de leite

D) farinaceos e carnes magras

E) carnes magras e massas
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Exercitando

02. Atletas devem ter uma alimentagcao rica em proteinas
e carboidratos. Assim devem consumir preferencialmente
os seguintes tipos de alimentos, respectivamente:

A) verduras e legumes pobres em amido
B) 6leos vegetais e verduras

C) massas e derivados de leite

D) farinaceos e carnes magras

E) carnes magras e massas




Exercitando

03. As proteinas sao compostos:

A) formados por carboidratos e lipidios unidos por pontes de
hidrogénio.

B) de tamanho muito pequeno (micromoléculas) e que ocorrem em
baixa concentracao dentro da célula.

C) que nao fazem parte da constituicao quimica dos cromossomos.
D) formados por aminoacidos unidos por ligacoes peptidicas.

E) responsaveis pela transmissao da informacgao genética.
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Exercitando

03. As proteinas sao compostos:

A) formados por carboidratos e lipidios unidos por pontes de
hidrogénio.

B) de tamanho muito pequeno (micromoléculas) e que ocorrem em
baixa concentracao dentro da célula.

C) que nao fazem parte da constituicao quimica dos cromossomos.
D) formados por aminoacidos unidos por ligacoes peptidicas.

E) responsaveis pela transmissao da informacao genética.
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Exercitando

04. Quando hidrolisadas (quebra da molécula em ambiente aquoso)
as proteinas produzem:

A) monossacarideos.

B) ions de sais minerais.
C) alcool e acidos graxos.
D) aminoacidos.

E) polipeptidios.
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Exercitando

04. Quando hidrolisadas (quebra da molécula em ambiente aquoso)
as proteinas produzem:

A) monossacarideos.

B) ions de sais minerais.
C) alcool e acidos graxos.
D) aminoacidos.

E) polipeptidios.
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Exercitando

05. A uniao de um grupamento amina de um aminoacido com o
grupamento acido de outro produz:

A) um monopeptidio, com uma ligacao peptidica.
B) um dipeptidio, com uma ligacao peptidica.

C) um polipeptidio, com varias ligacoes peptidicas.
D) um dipeptidio, com duas ligacoes peptidicas.

E) um oligopeptidio, com duas ligacoes peptidicas.
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Exercitando

05. A unidao de um grupamento amina de um aminoacido com o
grupamento acido de outro produz:

A) um monopeptidio, com uma ligacao peptidica.
B) um dipeptidio, com uma ligacao peptidica.

C) um polipeptidio, com varias ligacoes peptidicas.
D) um dipeptidio, com duas ligacoes peptidicas.

E) um oligopeptidio, com duas ligacoes peptidicas.
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Exercitando

06) O perigo das febres altas se associa principalmente a inativacao das
proteinas do sistema nervoso, podendo ser fatal para o organismo. Nessa
condicao, conclui-se que as proteinas

A) rompem as ligagcoes internas entre os lipidios.

B) ganham atomos que se agregam a sua molécula.

C) separam os aminoacidos e suas ligacoes peptidicas.

D) alteram sua estrutura, prejudicando sua funcao bioldgica.

E) sofrem uma desnaturacao que promove sua reestruturacao espacial.
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Exercitando

06) O perigo das febres altas se associa principalmente a inativacao das
proteinas do sistema nervoso, podendo ser fatal para o organismo. Nessa
condicao, conclui-se que as proteinas

A) rompem as ligacoes internas entre os lipidios.

B) ganham atomos que se agregam a sua molécula.

C) separam os aminoacidos e suas ligacoes peptidicas.

D) alteram sua estrutura, prejudicando sua funcao biolodgica.

E) sofrem uma desnaturacao que promove sua reestruturacao espacial.
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Exercitando

07)

Enzima A Enzima B

Velocidade |
da reacao l 3 \
\

| , e
0 20 40 60 80 100
Temperatura (°C)




Exercitando

Considerando - se a analise das informacoes contidas no grafico, conclui - se que

A) as enzimas representadas participam de reacoes distintas e em locais distintos,
ao longo do trato digestivo humano.

B) a enzima B é caracteristica de um individuo humano em estado febril, com
temperatura corporea acima de 400C.

C) a capacidade de manutencao da estrutura terciaria da enzima A é maior do que
se comparada a enzima B.

D) variagoes de temperatura a partir da faixa 6tima interferem mais na velocidade
de reacao da enzima A do que na velocidade de reacao da enzima B.

E) a enzima B indica uma alta resisténcia ao calor, como as que ocorrem, por
exemplo, em bactérias termafilas.




Exercitando

Considerando - se a analise das informacoes contidas no grafico, conclui - se que

A) as enzimas representadas participam de reagoes distintas e em locais distintos,
ao longo do trato digestivo humano.

B) a enzima B é caracteristica de um individuo humano em estado febril, com
temperatura corpodrea acima de 400C.

C) a capacidade de manutenc¢ao da estrutura terciaria da enzima A é maior do que
se comparada a enzima B.

D) variagoes de temperatura a partir da faixa tima interferem mais na velocidade
de reacao da enzima A do que na velocidade de reacao da enzima B.

E) a enzima B indica uma alta resisténcia ao calor, como as que ocorrem, por
exemplo, em bactérias termofilas.
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ATIVIDADE PARA CASA
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'NAPROXIMAAULA

- Estudaremos as vitaminas, suas funcoes e
as avitaminoses
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