
Chapitre I Rôle des enzymes dans l’apport

du glucose sanguin

- I - La digestion : des réactions catalysées
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Résultats de l’hydrolyse spontanée de l’amidon
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Tubes 1 à 4 : 10 mL d’empois d’amidon à 0,1%, 37°C

Tubes 1 et 2 : test à l’eau iodée (pour tester la présence d’amidon)

Tubes 3 et 4 : test à la liqueur de Fehling (pour tester la présence de 

glucose)
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L’amylase agit dans des conditions de T proches de celles du système vivant dans 

lequel elle intervient (ici = le tube digestif).

Les enzymes sont donc des biocatalyseurs qui agissent dans des conditions 

compatibles avec le vivant.



Conclusion

Au cours de la digestion, les enzymes accélèrent les 

réactions chimiques d’hydrolyse des glucides 

complexes, ce qui aboutit finalement à la formation de 

glucose dans des conditions compatibles avec la vie.
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- II - La double spécificité des enzymes

1) La spécificité de substrat
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Site actif : espace interne d’une enzyme où se déroule la catalyse

L’enzyme possède une complémentarité de forme avec son substrat. Ainsi, une enzyme 

ne pourra catalyser de réactions que sur un substrat dont la forme s’ajuste à la forme de 

son site actif.



2) La spécificité d’action 
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Conclusion

Une enzyme catalyse une réaction précise sur un 

substrat précis. Ceci est lié à la structure de l’enzyme 

(qui détermine la spécificité de substrat) et à sa 

composition en acides aminés (qui détermine les 

propriétés de l’enzyme, sa spécificité d’action).
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• Substrat : molécule dont la transformation en 
produit est catalysée par une enzyme

• Spécificité de substrat : propriété d’une 
enzyme de n’agir que sur un seul substrat

• Spécificité d’action : propriété d’une enzyme 
de ne catalyser qu’une seule réaction 
chimique

13



- III - Les cinétiques des réactions enzymatiques

1) Influence de la concentration en substrat
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Pour une concentration en enzyme donnée, la vitesse initiale de la réaction enzymatique 

est donc d’autant plus rapide que la C° en substrat est importante.



2) Vitesse initiale maximale de réaction
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3) Influence de la concentration en enzyme
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La vitesse d’une réaction enzymatique dépend d’au moins 

2 facteurs interdépendants : la C° en enzyme et la C° en 

substrat. Cette relation peut s’expliquer si l’on considère 

qu’enzyme et substrat interagissent entre eux 

physiquement au cours de la catalyse en formant un 

complexe enzyme-substrat. En effet, dans ce cas, le 

nombre de complexes susceptibles de se former dépend 

directement du nombre d’enzymes et de substrats 

disponibles dans le milieu réactionnel.



4) Influence du pH sur l’activité enzymatique

17



Effet des changements de pH sur les acides aminés
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5) Influence de la température sur l’activité enzymatique
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Effet de la température sur les réactifs chimiques en 

solution et la structure des protéines
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Conclusion

Le pH modifie la structure des enzymes ou les 

propriétés de certains acides aminés, ce qui peut 

conduire à une diminution de la vitesse enzymatique. 

La température augmente les probabilités de rencontre 

entre enzyme et substrat et donc la vitesse 

enzymatique. Au-delà d’une valeur optimale, la 

structure de l’enzyme peut être définitivement altérée.
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Bilan
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- IV - Le complexe enzyme – substrat 

1) Le site actif de l’enzyme
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2) Effet d’une modification de la structure du site actif
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Bilan général
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