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Catálise biológica → início séc. XIX
digestão da carne: estômago

digestão do amido: saliva

1850
Louis Pasteur - concluiu que a fermentação do açúcar em 
álcool pela levedura era catalisada por “fermentos” os 
quais seriam inseparáveis das células vivas.

Eduard Buchner (1897)
extratos de levedo  podiam fermentar o açúcar até álcool;

enzimas funcionavam mesmo quando removidas da célula 
viva.



James Sumner (1926)
Isolou e cristalizou a urease;
Cristais eram de proteínas;
Postulou que “todas as enzimas são proteínas”.

John Northrop (década 30)
Cristalizou  a pepsina e a tripsina bovinas;

Década de 50 – séc. XX
75 enzimas → isoladas e cristalizadas;
Ficou evidenciado caráter proteico  .

Atualmente  - Mais de 2000 enzimas são conhecidas.



Definição:
Catalisadores biológicos;

Longas cadeias de pequenas moléculas chamadas aminoácidos.

Função:
Viabilizar a atividade das células, quebrando moléculas ou 
juntando-as para formar novos compostos.

Com exceção de um pequeno grupo de moléculas de  RNA com 
propriedades catalíticas, chamadas de RIBOZIMAS, todas as enzimas
são PROTEÍNAS.
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ENZIMAS – CARACTERÍSTICAS GERAIS

•Apresentam alto grau de especificidade;

•São produtos naturais biológicos;

•Reações baratas e seguras;

•São altamente eficientes, acelerando a velocidade das reações;

•São econômicas, reduzindo a energia de ativação;

•Não são tóxicas;

•Condições favoráveis de pH, temperatura, polaridade do solvente e 

força iônica. 
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ENZIMAS – ESTRUTURA

RNA

Estrutura 
Enzimática

Ribozimas

Se covalente

Apoenzima ou
Apoproteína

Grupo Prostético

Holoenzima

Cofator

Coenzima

Proteína

Pode ser:
• íon inorgânico
• molécula orgânica





As coenzimas agem como 

carreadores transitórios de 

grupos funcionais específicos.



Parte da coenzima que não é 

sintetizada pelo organismo

Diferentemente do substrato, é 

reciclada em reações subsequentes.
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ENZIMAS – NOMENCLATURA

Século XIX - poucas enzimas identificadas

Adição do sufixo ”ASE” ao nome do substrato: 

* gorduras (lipo - grego) – LIPASE

* amido (amylon - grego) – AMILASE

Nomes arbitrários:

* Tripsina e pepsina – proteases



Enzimas – nomenclatura

Existem 3 métodos para nomenclatura enzimática: 

• Nome Recomendado:  Mais curto e utilizado no dia a dia de 
quem trabalha com enzimas. Usa o sufixo "ase" para 
caracterizar a enzima. Ex: Urease, Hexoquinase, Peptidase, 
etc. 

• Nome Sistemático: Mais complexo, dá informações precisas 
sobre a função metabólica da enzima. Ex: ATP-Glicose-Fosfo-
Transferase

• Nome Usual : Consagrado pelo uso. Ex: Tripsina, Pepsina, 
Ptialina. 









Energia de ligação

Restrição de mobilidade do substrato

Dessolvatação

Ajuste induzido





O catalisador aumenta a velocidade da reação ao diminuir a energia 

de ativação, o valor de ∆G não se altera.

Um valor de ∆G negativo indica que um processo é espontâneo, mas 

não indica a velocidade na qual ocorre.



Não alteram o estado de equilíbrio

Abaixam a energia de 
ativação;

Keq não é afetada pela 
enzima.

Não apresenta efeito termodinâmico 
global

G não é afetada pela enzima.





Efeito de pH e temperatura nas enzimas


