
ΘΕΩΡΗΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

Ένζυµα 

Τα ένζυµα είναι πρωτεϊνικά µόρια που έχουν την ικανότητα να καταλύουν 
αντιδράσεις. Οι αντιδράσεις αυτές µπορούν να πραγµατοποιηθούν και χωρίς την 
παρουσία των ενζύµων. Όµως µε την δράση των ενζύµων πραγµατοποιούνται µε 
πολύ µεγαλύτερη ταχύτητα µέχρι και 100 εκατοµµύρια φορές γρηγορότερα και αυτό 
επιτυγχάνεται µε τον κατάλληλο προσανατολισµό των µορίων υποστρωµάτων στο 
ενεργό κέντρο του ενζύµου. 

Ενεργό κέντρο του ενζύµου ονοµάζεται µια µικρή περιοχή, λίγων αµινοξέων, 
πάνω στην οποία προσδένονται τα µόρια που πρόκειται να αντιδράσουν µε ειδικό 
τρόπο που µοιάζει µε το «ταίριασµα του κλειδιού µε την κλειδαριά». Με την σύνδεση 
λοιπόν των µορίων στο ενεργό κέντρο του ενζύµου οι δεσµοί των µορίων γίνονται 
ασταθείς και µπορούν να σπάσουν πιο εύκολα δηµιουργώντας καινούριους δεσµούς 
προς σχηµατισµό των προϊόντων. 

 

Ιδιότητες των Ενζύµων: 

 Η λειτουργικότητα των πρωτεϊνών βρίσκεται σε απόλυτη αντιστοιχία µε την 
τριτοταγή δοµή τους .Έτσι και η καταλυτική δράση των ενζύµων, ως 
πρωτεϊνικά µόρια, εξαρτάται από την τριτοταγή δοµή τους. Άρα παράγοντες 
που επηρεάζουν αυτή την δοµή, όπως η θερµοκρασία και το pH επηρεάζουν 
και την δραστικότητα του ενζύµου. 

 Δρουν πολύ γρήγορα. Χαρακτηριστικό παράδειγµα αποτελεί η δράση της 
καταλάσης η οποία στην θερµοκρασία του κυττάρου µπορεί να διασπάσει 6 
εκατοµµύρια µόρια υπεροξειδίου του υδρογόνου µέσα σ’ ένα λεπτό.                        
(2H2O2 → καταλάση →2H2O +O2) 

 Δεν συµµετέχουν τα ίδια στις αντιδράσεις που καταλύουν , δηλαδή 
παραµένουν αναλλοίωτα και µπορούν να ξαναχρησιµοποιηθούν πολλές 
φορές. 

 Εφόσον το υπόστρωµα και το ένζυµο εµφανίζουν σχέση «κλειδιού-
κλειδαριάς» καταλαβαίνουµε πως τα ένζυµα εµφανίζουν υψηλό βαθµό 



ειδίκευσης. Δηλαδή κάθε ένζυµο συνήθως δρα σε ένα συγκεκριµένο 
υπόστρωµα, καταλύοντας είτε µία µόνο χηµική αντίδραση είτε µία σειρά από 
πολύ συγγενικές αντιδράσεις. Τα ένζυµα συνήθως παίρνουν το όνοµά τους 
από την οµάδα/ουσία που αποτελεί το υπόστρωµά τους και την κατάληξη –
άση. 

 

Δράση αµυλάσης 

Το άµυλο είναι ένας πολυσακχαρίτης, δηλαδή ένα βιολογικό πολυµερές, του 
οποίου η δοµική µονάδα είναι ένα σάκχαρο, η γλυκόζη. Το άµυλο αποτελείται 
από αµυλόζη και αµηλοπηκτίνη. Η αµυλόζη είναι ένα γραµµικό πολυµερές στο 
οποίο τα µόρια της γλυκόζης ενώνονται µε α,1-4 γλυκοζιτικό δεσµό. Η 
αµυλοπηκτίνη είναι ένα διακλαδισµένο πολυµερές, στο οποίο τα µόρια της 
γλυκόζης είναι ενωµένα µε α,1-6 γλυκοζιτικό δεσµό. 

Η αµυλάση είναι ένα ένζυµο που διασπά το µόριο του αµύλου σε απλούστερα 
µόρια δηλαδή γλυκόζη και µαλτόζη. 

 

Το άµυλο αποτελείται από πολλά µόρια γλυκόζης συνδεδεµένα που 
σχηµατίζουν έλικα.  

Σε αυτήν την έλικα ενώνονται αλυσίδες µορίων I2 µε ιόντα I- δίνοντας 
σύµπλοκα ιώδους/ µαύρου χρώµατος. 



 

Άρα η προσθήκη αµυλάσης έχει ως αποτέλεσµα την αποδόµηση του µορίου 
του αµύλου και κατά συνέπεια την καταστροφή των αντίστοιχων συµπλόκων  που 
δίνουν τον µωβ χρωµατισµό και άρα επιστροφή στο αρχικό χρώµα του ιωδίου. 

 

Δράση καταλάσης 

Η καταλάση είναι ένα ένζυµο που βρίσκεται στα υπεροξειδιοσώµατα και 
καταλύει την αντίδραση διάσπασης του υπεροξειδίου του υδρογόνου, ένα ισχυρό 
και πιθανώς βλαβερό οξειδωτικό, σε νερό και µοριακό οξυγόνο. Η αντίδραση που 
λαµβάνει χώρα είναι η εξής: 

2H2O2 → 2H2O + O2 

 

 



 

Σηµασία των ενζύµων 

Τα ένζυµα είναι πολύ σηµαντικά στους οργανισµούς. Μια κατηγορία 
ενζύµων, τα πεπτικά ένζυµα, συµµετέχουν στην διάσπαση της τροφής και 
βοηθούν στην απορρόφηση των θρεπτικών. Η έλλειψη κάποιον ενζύµων προκαλεί 
προβλήµατα στον οργανισµό όπως είναι η δυσανεξία στην λακτόζη, η 
φαινυλκετονουρία, ο αλφισµός ή ο κυαµισµός. 

Επίσης τα ένζυµα έχουν πολλές χρήσεις και εκτός οργανισµού όπως στην 
ζαχαροπλαστική, ζυθοποιία, οινοποιία, βιοµηχανία τροφίµων, βιοµηχανία 
απορρυπαντικών κλπ. Στην τελευταία κατηγορία χρησιµοποιούνται κύρια οι 
αµυλάσες, λιπάσες, πρωτεάσες, κυτταρινάσες. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

ΣΤΟΧΟΙ 

1. Να αναγνωρίζουν ότι τα ένζυµα είναι πρωτεΐνες 
2. Να διαπιστώσουν ότι τα ένζυµα υπάρχουν και δρουν και στους ζωντανούς  
οργανισµούς  

3. Να αναγνωρίσουν την καταλυτική δράση της αµυλάσης και της  
καταλάσης, δύο πολύ γνωστών ενζύµων.  

4. Να αναφέρουν τους παράγοντες που επηρεάζουν τη δράση των ενζύµων , 
όπως η θερµοκρασία, το PH, η συγκέντρωση του υποστρώµατος και η 
συγκέντρωση του ενζύµου. 

5. Να επιλέγει το κατάλληλο ένζυµο για την διάσπαση της αντίστοιχης οµάδας 
µορίων, π.χ. λιπίδια, άµυλο, πρωτεΐνες, κυτταρίνη.  

ΥΛΙΚΑ 

Πείραµα πρώτο 

Δράση καταλάσης, από πατάτα 

 6 δοκιµαστικούς σωλήνες 
 λύχνο Bunsen 
 Ποτήρι ζέσεως 
 Πατάτα 
 Οξυζενέ 
 HCL 
 Σύριγγα 

 

 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ 

1. Σε πέντε δοκιµαστικούς σωλήνες προσθέτουµε 4 ml οξυζενέ και στον έκτο 
οχτώ 

2. Κόβουµε σε ίσα µικρά κοµµάτια την πατάτα 
3. Βράζουµε µικρή ποσότητα πατάτας.  
4. Αριθµούµε τους σωλήνες. 
5. Ο σωλήνας 1 θα χρησιµοποιηθεί ως µάρτυρας. Στο σωλήνα 2,5 προσθέτουµε 

2 κοµµατάκια πατάτας, στους 3,4 βάζουµε 4 κοµµατάκια πατάτας και στον 6 
την βρασµένη πατάτα. 

6. Στο σωλήνα 5 προσθέτουµε 2 σταγόνες υδροχλώριο. 



7. Παρατηρούµε τον αφρισµό. 

Αριθµός 
σωλήνα 

Πατάτα οξυζενέ HCL βρασµός 

1 - 4ml - - 
2 2κ 4ml - - 
3 4κ 4ml - - 
4 4κ 8ml - - 
5 2κ 4ml + - 
6 2κ 4ml - + 
  

Πείραµα δεύτερο 

Δράση αµυλάσης 

ΥΛΙΚΑ 

 3 δοκιµαστικούς σωλήνες σε κάθε οµάδα 
 Άµυλο (corn flour) 
 Ι2( Βάµµα ιωδίου) 
 Αµυλάση (απορρυπαντικό) 
 Νερό βρύσης 
 Κουτάλι - δοσοµετρητή 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ 

1. Βάζουµε 2 ml νερού σε όλους τους σωλήνες και 2 σταγόνες ιώδιο. 
2. Προσθέτουµε το άµυλο. 
3. Αριθµούµε τους σωλήνες. 
4. Στο σωλήνα 2 βάζουµε 1 κουτάλι αµυλάση και στον 3 δύο κουτάλια. 
5. Παρατηρούµε τις αλλαγές στο χρώµα. 

Αριθµός 
σωλήνων 

νερό άµυλο ιώδιο αµυλάση 

1 + + + - 
2 + + + 1 κουτάλι 
3 + + + 2 κουτάλια 
 


