
Witam, 

Zapisz temat lekcji: Właściwości białek. 

Cele lekcji: 

 definiować pojęcia: denaturacja i wysalanie białka; 

 wymieniać czynniki powodujące denaturację i wysalanie białka; 

 wskazać różnicę między denaturacją a wysalaniem białka; 

 projektować doświadczenie pozwalające wykryć obecność białka w produktach 

spożywczych. 

 

Zapisz w zeszycie. 

 

1. Białka są związkami wielkocząsteczkowymi zbudowanymi z reszt aminokwasowych. 

Aminokwasy mogą się łączyć wiązaniem peptydowym. Białkami umownie nazywamy 

związki, których łańcuch zawiera więcej niż 100 reszt aminokwasowych, a związki 

o krótszych łańcuchach są zaliczane do polipeptydów. 

 

 
 

 

2. Wysalanie białka to odwracalny proces koagulacji białka.  Zachodzi pod wpływem 

niektórych soli, np. chlorku sodu 

3. Proces nieodwracalnego ścinania białka to denaturacja. W trakcie denaturacji białko 

zmienia swoją strukturę i pierwotne właściwości. 

 

 

 



 

Obejrzyj doświadczenie a następnie uzupełnij zadanie. 

 


