1. Vyberte nepravdivy vyrok o enzymoch:

a) zvy$uju hodnotu aktivaénej energie, &im urychluja chemické reakcie

b) zvySuju rychlost reakcii latkového metabolizmu alebo ju aj regulujd

o

)
€) mnohé z nich vyZzaduiju pre svoju &innost daliu zloZku -inhibitor
) su to bielkoviny, ktoré mézu mat aj in nebielkovinovi zlozku

)

€) mnohé z nich vyzaduju pre svoju €innost nebielkovinovu zlozku — koenzym

2. Pre vlastnosti enzymov plati:
a) zucastriuju sa chemickej reakcie, ale po jej skonéeni zostavaju v nezmenenom stave

b) po6sobia len v mieste aktivneho centra

C) su Specifické pre dany typ reakcie

o

pbsobia celym svojim povrchom

)

)

)

e) moézu kalyzovat rozne reakcie

3. Proteinova €ast’ enzymu sa nazyva:
a) koenzym

b) holoenzym

(¢}

d

)
) zymogén
) apoenzym
€) proenzym
4. Neaktivna forma enzymu sa nazyva:

a) zymogén

b) kofaktor

C) apoenzym

d) koenzym

€) proenzym
5. Nebielkovinova €ast’ enzymu méze byt’

a) apoenzym

b) proenzym

C) koenzym

d) prosteticka skupina

e) kofaktor
6. Substratovu Specifickost’ enzymu uréuje jeho:

a) koenzym

b) apoenzym

(¢}

d

bielkovinova ¢ast

)
)
) nebielkovinova gast
e) prosteticka skupina
7. Co plati pre uéinkovu $pecifickost’ enzymu?

a) enzym moze katalyzovat fubovolnt reakciu daného substratu

b) enzym katalyzuje len urgity konkrétny typ reakcie daného substratu

(¢}

d

Suvisi s koenzymom
Zabezpeduje ju apoenzym
e

)
)
)
)

predstavuje schopnost katalyzovat len jednu z termodynamicky moznych premien substratu



8. Pre rychlost’ katalyzovanej reakcie plati:

a) Cim je vy$8ia koncentracia substratu, tym reakcia prebieha rychlejsie, az do obsadenia vSetkych aktivnych miest na
enzyme

b) Cim je vyssie pH, tym reakcia prebieha rychlejsie

¢) Cim je vyssia teplota, tym enzymovo katalyzované reakcie prebiehaju rychlejsie. Zvy$enie o 10°C znamena dvojnasobné
zvySenie rychlosti.

d) Cim je vy$8ia koncentracia substratu, tym reakcia prebieha rychlej$ie, pricom nezavisi od koncentréacie enzymu.

e) Cim je vyssia teplota, tym enzymovo katalyzované reakcie prebiehaju rychlejsie. To vSak plati len do teploty cca 40°C,
pretoze potom dochadza k denaturacii bielkoviny

9. Kompetitivnu inhibiciu spésobuje:

a) nevratna vazba inhibitora

b) latka, ktora konkuruje substratu v naviazani na aktivne miesto enzymu
c) latka podobna substratu
d) pevna vézba inhibitora

)

€) zvySenie teploty
10. Kompetitivnu inhibiciu mozno zrusit’:
a) zvy$enim hodnoty pH
b) zmenou teploty
C) pridanim aktivatora
d) znizenim koncentracie substratu
€) zvySenim koncentracie substratu
11. Nekompetitivna inhibicia je:
a) podmienena nedostatkom substratu
b) podmienena nadbytkom inhibitora
C) spbsobena pevnou vézbou medzi inhibitorom a enzymom
d) zavisla od pH
e) nevratna
12. Pri kompetitivnej inhibicii
a) sa inhibitor nevratne viaZe na enzym

b) sainhibitor viaze na enzym mimo jeho aktivneho miesta

2}

sa inhibitor viaze do aktivneho miesta enzymu.

o

sa inhibitor viaze na koenzym

)
)
)
)

€) sa inhibitor neviaze na enzym

13. K uvedenym nazvom enzymov prirad'te ich funkcie:

1. amylaza Stiepi Skrob na jednoduchsie sacharidy

2. lipaza B Stiepi acylglyceroly na mastné kyseliny a glycerol
3. trypsin B Stiepi bielkoviny na kratSie peptidy v tenkom ¢reve
4. ureaza BB rozklada mocovinu na CO2 a NH3

5. pepsin Stiepi bielkoviny na kratSie peptidy v Zaludku



14. Stiepenie bielkovin na aminokyseliny zabezpeéuji enzymy trypsin a pepsin. Obidva enzymy patria medzi
a) transferazy
b) lyazy

C) oxidoreduktazy

o

izomerazy

)
)
)
e) hydrolazy

15. Premena proenzymu na aktivny enzym je spojena:

a) s uvolnenim aktivneho miesta enzymu

b) s jeho aktivaciou pomocou iénov tazkych kovov

C) s odstiepenim &asti polypeptidového retazca proenzymu
d) s odstiepenim koenzymu

e) so zmensenim molekuly enzymu



