Enzimas Ejercicios
Acción enzimática

Identifica Enzima, Sustrato y Producto:

1) En el intestino delgado, la lipasa digiere a los lípidos convirtiéndolos en ácidos grasos y monoglicéridos.

2) La lactasa, actúa sobre los disacáridos convirtiéndolos en monosacáridos.
3) La maltosa, producida en la cavidad bucal por la amilasa, continúa su digestión en el intestino delgado. Allí, la maltasa se encarga de convertirla en glucosa.
4) Dentro del intestino delgado, los péptidos son el resultado de la conversión de los polipéptidos por acción de la pepsina.

Inhibición enzimática
1) Se sabe que si una persona inhala el gas DEP (gas nerviosos), dicho gas inhibe irreversiblemente la enzima quie permite la transmisión del impulso nervioso.

a) ¿Qué tipo de inhibidor es el gas DEP? Fundamenta.

b) ¿De qué otra forma pueden actuar los inhibidores?
2) La presencia de la molécula X en una zona de la célula hace que la reacción A    B no se realice, sin embargo mediante la adición de altas cantidades del componente A, se produce la reacción.
a) ¿Qué representan A, B y X?

b) ¿Qué tipo de acción produce la molécula X? Fundamenta tu respuesta.
Factores de los que depende la actividad enzimática
1) “El sabor dulce del maíz recién cosechado es debido a la gran cantidad de azúcar de los granos. El maíz comprado en la tienda (varios días después de la cosecha) no es tan dulce debido a que el 50% del azúcar libre del maíz se convierte en almidón durante el primer día después de la cosecha. Para mantener el dulzor del maíz fresco se sumergen las espigas en agua hirviente durante unos minutos, enfriándose después en agua fría. El maíz procesado de esta manera mantiene el dulzor perfectamente.”
a) ¿A qué se debe ello? Explica.

b)  Indica sustrato y producto.

2) El siguiente gráfico muestra la actividad enzimática de la enzima lisozima. Descríbelo.
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3) Describe los siguientes gráficos: 
A.
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B.
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C.
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