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Téma:  Zkoumání vlastností bílkovin  
 

Úkol:   Zkoumejte základní vlastnosti bílkovin – rozpustnost ve vodě, srážení teplotou, alkoholem 

Pomůcky:  Kádinka, skleněná tyčinka, stativ, filtrační kruh, nálevka, filtrační papír, zkumavky, široká  

  zkumavka pro práce se semimikrotechnikou, kahan – lihový, teploměr, střička, mobil s   

  fotoaparátem 

Chemikálie: Voda, vaječný bílek, ethanol 

Postup:  

1. Do kádinky o obsahu 200 cm3 vpravte bílek z jednoho vejce a převrstvěte asi desetinásobným 
množstvím vody. Obě látky důkladně promíchejte a vzniklou soustavu pozorujte proti světlu. 
Není čirá, ale slabě zakalená (mírné zakalení se nazývá opalescence). Nevytvořil se pravý 
roztok, nýbrž roztok koloidní.  

2. Část koloidního roztoku přelijte do široké zkumavky pro práce se semimikrotechnikou               
a přefiltrujeme přes řídký filtr (aparaturu sestavíme podle obrázku číslo 1.) 

3. Filtrát rozdělte do dvou zkumavek a použijte k dalším pokusům. 

4. První zkumavku s koloidním roztokem vaječného bílku opatrně zahřívejte nad plamenem 
lihového kahanu a k pozorování probíhajících změn použijte teploměr. 

5. Jakmile zaznamenáte první změny v roztoku, přestaňte dále zahřívat a zaznamenejte okamžitě 
připraveným teploměrem (vložte do zkumavky) teplotu, při níž probíhají změny. Po ochlazení 
zkuste bílkovinu rozpustit. Pozorujte probíhající změny 

6. Do druhé zkumavky s koloidním roztokem vaječného bílku přidejte několik kapek ethanolu a 
pozorujte probíhající změny. 

7. Výsledky pokusů vyfotografujte mobilem proti bílému a tmavému pozadí a vložte fotografie 
jako obrázek k bodu „5. Výsledky – fotografie:“ v části pracovního listu „Pozorování, 
výsledky:“. Doplňte obrázky popisem. 

Obr. 1. Filtrační aparatura 

  

 

 

 

 

 

 

 

Pozorování, výsledky:   

1. Na základě výsledků svých pokusů zdůvodněte škodlivý vliv vroucí vody na lidskou pokožku.  

2. Jak se chová vaječný bílek při zahřívání? 

3. Jak se chová vaječný bílek po přidání ethanolu? 



 

4. Při jaké teplotě dochází u vaječné bílkoviny k nevratným změnám? Je možné následně 
vaječnou bílkovinu rozpustit? 

5. Výsledky – fotografie: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Závěr:  Zkoumali jsme základní vlastnosti bílkovin – rozpustnost, srážlivost. Vaječný bílek je za 
normálních podmínek ve vodě …………………., ale po zahřátí na teplotu …………………….. se ve 
vodě…………………………………….. Po přidání několika kapek ethanolu k vaječnému bílku se bílek sráží 
-   …………………… . 

 

 
 
 



 
 

Příloha: 
Obr. 2. Změny na vaječném bílku při zahřívání (fotografie 1. a 2.) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                     

1.           2. 
 
 
 
Obr. 3. Vaječný bílek před přidáním ethanolu (fotografie 1.) a po přidání (fotografie 2.) - (bílkovina se sráží – denaturuje) 
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