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OBJETIVOS

Objetivo Geral: desenvolver o sentido critico para equacionar novos problemas no dominio

Enzimologia que levem a concepgdo de estratégias experimentais que venham a esclarecer o papel bioldgico

das enzimas e sua eventual aplica¢do biomédica ou biotecnologica.

Objetivos Especificos:

Apropriar-se das principais propriedades das enzimas:

Entender o funcionamento das enzimas e os fatores que afetam sua atividade:
Calcular e apreender o significado biologico dos pardmetros cinéticos km e Vmax:
Entender a Cinética Michaeliana;

Compreender as metodologias envolvidas no estudo das enzimas;

Conhecer os tipos de inibi¢do enzimatica;

Apropriar-se do conceito de enzimas alostéricas;

Reconhecer a importdncia da Enzimologia para a Biotecnologia.
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Historico do uso de enzimas.

Estrutura e propriedades das enzimas.

Determinagao da massa molecular de proteinas por filtragdo em gel.
Cinética enzimatica.

Teoria de cinética enzimatica segundo Michaelis-Menten.
Conceito de velocidade inicial e saturagdo enzimatica.
Significado dos pardmetros cinéticos.

Determinagdo de km e Vmax.

Conceito de unidade enzimatica e atividade especifica.
Métodos de determinag@o da atividade enzimatica.
Influéncia do pH sobre a atividade enzimatica.

Influéncia da temperatura na atividade enzimatica.

Efeito da concentragdo da enzima na atividade enzimatica.
Efeito da concentragdo do substrato na atividade enzimatica.
Efeito do tempo na atividade enzimatica.

Inibicdo enzimatica.

Enzimas reguladoras — alostéricas, reguladas por ligacio covalente reversivel e por clivagem proteolitica.




Aplicagdes biotecnoldgicas do estudo das enzimas.

PROGRAMA

1. Histérico do Uso de Enzimas

1.1. Introdugdo & Enzimologia - Aspectos gerais:

1.2. Histéria da Enzimologia;

1.3.Catalisadores biolégicos.

2. Estrutura e Propriedades das Enzimas

2.1. Especificidade;

2.2. Eficiéncia;

2.3. Capacidade de regulagao;

2.4. Nomenclatura dos enzimas.

3. Métodos de Concentracio de Proteinas

4. Determinagfio da Massa Molecular de Proteinas por Filtragio em Gel
5. Cinética Enzimatica

5.1. Revisdo dos conceitos de cinética enzimatica;

5.2. Equilibrios proteina-ligante.

6. Conceito de Velocidade Inicial e Satura¢ao Enzimatica
6.1. Cinética de saturagdo.

7. Teoria de Cinética Enzimatica segundo Michaelis-Menten
7.1. A equagdo de Michaelis-Menten;

7.2. Principio do estado estacionario.

8. Significado e Caculo de Parametros Cinéticos (km e Ymax)
9. Conceito de Unidade Enzimaitica e Atividade Especifica
10. Métodos de Determinacio da Atividade Enzimatica
10.1.Ensaios enzimaticos;

10.2. Medidas de velocidade inicial;

10.3. Inativagdo da enzima.

11. Efeito do Tempo sobre a Atividade Enzimatica

12. Efeito da Concentra¢io de Enzima e Substrato na Atividade Enzimatica
13. Efeito da Temperatura e do pH na Atividade Enzimatica
13.1. Propriedades acido-base das proteinas;

13.2. Efeito do pH sobre as constantes cinéticas.

14. Inibi¢dao Enzimatica

14.1. Inibidores reversiveis e irreversiveis:

14.2. Inibigao competitiva, incompetitiva e mista;

14.3. Representagdes graficas.

15. Enzimas Reguladoras
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15.1. Alosteria e cooperatividade. | J‘D_L,._.
15.2. Ligagdo covalente reversivel 4

15.3. Irrersiveis — Clivagem Proteolitica
16. Aplicagio do Estudo das Enzimas na Biotecnologia
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