Ферменти
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Рисунок 1 ‒ Різноманіття ферментів (складові компоненти)

або інший формат зображення
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Рисунок 1 ‒ Різноманіття ферментів (складові компоненти)

або інший формат зображення
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Рисунок 1 ‒ Різноманіття ферментів (складові компоненти)
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Рисунок 2 ‒ Центри фермента: 
1 а – адсорбційний центр (ділянка зв’язування), 
1 б – каталітичний центр (каталітична ділянка); 

1 а та 1б ‒ активний центр ферменту;
2 – субстрат, 3 – алостеричний центр
або інший формат зображення
[image: image5.png]1. AnocepmeHT — Teno cepmeHTa (Genkosas
yacTh)

2. KaTanuTu4eckni LeHTp

3. CYBCTPATHBIIA LIEHTP (KOHTaKTHbIe NAoLLaAK)
4. AKTUBHBIV LEHTP chephieHTa
5. ANNocTepUYecKMil LIeHTp.




Рисунок 2 ‒ Центри фермента: 
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Рисунок 3 ‒ Будова ферментів
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Рисунок 4 ‒ Центр фермента (активний центр)
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Рисунок 4 ‒ Механізм дії фермента
або інший формат зображення
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Рисунок 4 ‒ Механізм дії фермента
або інший формат зображення
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Рисунок 4 ‒ Механізм дії фермента
або інший формат зображення
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Рисунок 4 ‒ Механізм дії фермента на гіпотезі “ключ-замок” 

на прикладі сахарози
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Рисунок 5 ‒ Залежність швидкості ферментативної реакції 
від концентрації фермента (А) та субстрату (Б)
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Рисунок 6 ‒ Вплив температури на швидкість ферментативної реакції: 
1 – зростання швидкості реакції при підвищенні температури; 
2 ‒ зниження швидкості реакції при денатурації фермента
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Рисунок 7 ‒ Залежність швидкості ферментативної реакції від рН середовища
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Рисунок 8 ‒ Види інгібування

[image: image16.jpg]Knacudikayia pepmeHTiB
3aranbHi Ha3Bu

YTBOPIOTHLCS AoAaBaHHAM cydikca —-a3a Ao Ha3Bu
cybctpaty

Mpuknapg:

- TMPO3MHAa3a —~ OKUCNOE TUPO3UH;

- Ma/sibTa3a — rigponisye mManbTo3y

3aranbHi Ha3BW He ONMUCYIOTb XiMi3My peakuii

Ulicmb Kknacie BiANoBigHO A0 TUNY peakuii
KoxHu chepmeHT Mae knacudikauiiHuin Homep,
LLIO CKMafjaeTbCs 3 YOTUPLOX Ldp:

K®: 2.3.4.2
MepLwa undpa — knac bepmeHTa; gpyra — nigknac,
TpeTs — nignigknac; YeTeepTa — NOpPsAKOBUIA HOMEP
depmeHTa B nignigknaci.





Рисунок 9 ‒ Основні особливості класифікації ферментів
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Рисунок 10 ‒ Класифікація ферментів

або інший формат зображення
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Рисунок 10 ‒ Класифікація ферментів

[image: image19.jpg]CunTes i posnag TpasneHHn Ta B”:’é’;;?f:::,”
UOBMH BCMOKTYBaHHS
peso Ty eHeprii

Koopau+auia
XIMINHIX PeaKLLin,

Mopywennsn cunmesy
Bukopucrmanns e ma akmugHocmi
pepmenmic

meduyuni

DepmeHTH

Nikapebki
npenaparn
Ha OCHOBI (hepmeHTis
Ix akTnearopis
Ta iHribiTopis

RiarHocThka

(en3umonarii)

3aXBOPIOBAHE





Рисунок 11 ‒ Значення ферментів
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Рисунок 12 ‒ Схематичне зображення досліду: 
Вплив ферменту амілази на субстрат крохмаль
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