ТЕМПЕРАТУРНЫЙ ОПТИМУМ ДЕЙСТВИЯ ФЕРМЕНТОВ
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С повышением температуры растет скорость реакции





Утрата каталитической активности (денатурация фермента)
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Участие в структурной организации: мембран, генетического аппарата, органоидов.





Участие в процессах: превращения энергии, обмена веществ, брожения, питания, пищеварения.





В жизнедеятельности организма





В медицине





В науке





В промышленности





В сельском хозяйстве
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