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I. WPROWADZENIE.	
  

Ciekawa	
  lekcja	
  to	
  taka,	
  która	
  prowokuje	
  ucznia	
  do	
  zadawania	
  pytań.	
  Dlatego	
  tak	
  ważne	
  jest	
  	
  

odejście	
  od	
  tradycyjnej	
  formy	
  prowadzenia	
  lekcji,	
  która	
  może	
  się	
  wydawać	
  uczniom	
  mało	
  atrakcyjna.	
  	
  

Zalecane	
   jest	
  wprowadzanie	
   nowych	
  metod	
   dydaktycznych	
   jakimi	
   są	
   technologie	
   informacyjne,	
   do	
  

których	
  uczniowie	
  mają	
  łatwy	
  dostęp	
  w	
  szkole	
  i	
  w	
  domu.	
  	
  

Wykorzystanie	
   multimediów	
   umożliwia	
   przedstawienie	
   wielu	
   procesów,	
   które	
   dotychczas	
  

były	
  w	
  sferze	
  wyobraźni	
  ucznia.	
  

Korzystanie	
   z	
   tego	
   typu	
  metod	
  może	
   zaktywizować	
   ucznia	
   nie	
   do	
   końca	
   zainteresowanego	
  

danym	
  zagadnieniem,	
  a	
  dla	
  ambitnego	
  stanowi	
  źródło	
  cennych	
  informacji.	
  	
  

 
Poziom	
  nauczania:	
  gimnazjum	
  i	
  liceum	
  
	
  

Przedmiot:	
  Chemia.	
  Biologia.* 
Dział	
  programowy:	
  Substancje	
  o	
  znaczeniu	
  biologicznym.	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Chemiczne	
  podstawy	
  życia.*	
  	
  

(do	
  wyboru	
  w	
  zależności	
  od	
  ujęcia	
  tematu	
  przez	
  nauczyciela)	
  
	
  

Temat:	
  Pianotwórczość.	
  
	
  
Cele	
  lekcji:	
  
	
  

• Główny:	
  Poznanie	
  procesu	
  prowadzącego	
  do	
  powstania	
  piany	
  oraz	
  sposoby	
  jej	
  stabilizacji.	
  
	
  

• Cele	
  szczegółowe:	
  
	
  
 poznawcze	
  -­‐	
  uczeń:	
  

	
  
-­‐	
  definiuje	
  pojęcia:	
  surfaktant,	
  	
  denaturacja,	
  piana	
  
-­‐	
   zna	
  skład	
  białka	
  jaja	
  	
  
-­‐	
  umie	
  wyjaśnić	
  na	
  czym	
  polega	
  hydrofobowość	
  i	
  hydrofilowość	
  
-­‐	
  wie	
  jakie	
  składniki	
  stabilizują	
  pianę	
  
	
  
 kształtowanie	
  określonych	
  umiejętności	
  -­‐	
  uczeń:	
  	
  

	
  
-­‐	
  potrafi	
  zastosować	
  komputer	
  do	
  poszerzania	
  wiedzy	
  z	
  wykorzystaniem	
  informacji	
  zawartej	
  
w Internecie	
  

-­‐	
  wyjaśnia	
  zmiany	
  zachodzące	
  podczas	
  ubijania	
  piany	
  
-­‐	
  dostrzega	
  i	
  analizuje	
  zależności	
  między	
  budową	
  substancji,	
  a	
  jej	
  właściwościami	
  chemicznymi	
  
i fizycznymi	
  

-­‐	
  potrafi	
  wyjaśnić	
  na	
  czym	
  polega	
  proces	
  powstawania	
  piany	
  
-­‐	
  umie	
  określić	
  wpływ	
  różnych	
  substancji	
  na	
  stabilizację	
  piany	
  
	
  



	
  

	
  

	
  
	
  
 wychowawcze	
  -­‐	
  uczeń:	
  

	
  
-­‐	
  posługuje	
  się	
  zdobytą	
  wiedzą	
  w	
  życiu	
  codziennym	
  
-­‐	
  ma	
  świadomość	
  wpływu	
  substancji	
  stabilizujących	
  na	
  własne	
  zdrowie	
  
	
  
II.	
  CZĘŚCI	
  LEKCJI.	
  	
  
	
  
1.	
  Część	
  wstępna. 
	
  
-­‐	
  	
  nauczyciel	
  przedstawia	
  plan	
  pracy	
  	
  na	
  lekcji	
  
-­‐	
  	
  rozdaje	
  uczniom	
  karty	
  pracy	
  
-­‐	
  	
  prosi	
  o	
  uważne	
  obejrzenie	
  filmu	
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
	
  
	
  



	
  

	
  

2.	
  Część	
  realizacji. 

Zagadnienie	
   Cele	
  
edukacyjne	
  

Czynności	
  
nauczyciela	
  

Czynności	
  
ucznia	
  

Proponowane	
  
procedury	
  
osiągnięcia	
  

celów	
  

Proponowane	
  
środki	
  

dydaktyczne	
  

Proces	
  
powstawania	
  
piany	
  oraz	
  
sposoby	
  jej	
  
stabilizacji	
  

-­‐	
  przedstawienie	
  
pianotwórczości	
  jako	
  
zjawiska,	
  	
  z	
  którym	
  	
  
mamy	
  do	
  czynienia	
  
na	
  co	
  dzień	
  
	
  
	
  
	
  
-­‐	
  wyjaśnienie	
  pojęcia:	
  
surfaktant,	
  
hydrofilowość,	
  
hydrofobowość,	
  
białko	
  
	
  
-­‐	
  wyjaśnienie	
  procesu	
  
denaturacja	
  
	
  
	
  
	
  
-­‐	
  wyjaśnienie	
  procesu	
  
powstawania	
  piany	
  
na	
  przykładzie	
  
ubijania	
  białka	
  
kurzego	
  	
  
	
  
-­‐	
  definicja	
  pojęcia:	
  
piana	
  
	
  
-­‐	
  określenie	
  od	
  czego	
  
zależy	
  stabilność	
  
piany	
  
	
  
-­‐	
  przedstawienie	
  
stabilizatorów	
  piany	
  i	
  
ich	
  roli	
  
	
  

-­‐	
  podaje	
  adres	
  strony	
  
na	
  której	
  znajduje	
  się	
  
film	
  
	
  
-­‐	
  prosi	
  o	
  uzupełnianie	
  
zadań	
  	
  z	
  karty	
  1	
  pracy	
  	
  
podczas	
  projekcji	
  
filmu	
  
-­‐	
  omawia	
  budowę	
  
cząsteczki	
  
surfaktantu	
  
	
  
	
  
-­‐	
  na	
  podstawie	
  filmu	
  
wyjaśnia	
  proces	
  
denaturacji	
  białka	
  	
  
	
  
	
  
-­‐	
  omawia	
  proces	
  
powstawania	
  piany	
  
	
  
	
  
-­‐	
  prosi	
  o	
  
sformułowanie	
  
pojęcia	
  piana	
  
-­‐wymienia	
  czynniki	
  
mające	
  wpływ	
  
w procesie	
  
powstawania	
  piany	
  
	
  
-­‐	
  wyjaśnia	
  rolę	
  
stabilizatorów	
  pian	
  
spożywczych	
  
	
  
-­‐	
  prosi	
  o	
  uzupełnienie	
  
zadań	
  7-­‐8	
  
z	
  karty	
  pracy	
  2	
  
-­‐	
  kontroluje	
  pracę	
  
uczniów	
  

-­‐	
  przełącza	
  się	
  na	
  
stronę	
  internetową	
  
podaną	
  przez	
  
nauczyciela	
  
-­‐	
  uzupełnia	
  kartę	
  
pracy	
  1	
  
	
  
	
  
	
  
-­‐	
  definiuje	
  białko	
  jako	
  
związek	
  chemiczny	
  
zbudowany	
  z	
  
aminokwasów	
  
-­‐-­‐	
  analizuje	
  treści	
  
zawarte	
  w	
  filmie	
  
dotyczące	
  
denaturacji	
  białka	
  
-­‐	
  rozwiązuje	
  zadanie	
  
nr	
  1	
  z	
  karty	
  pracy	
  2	
  
-­‐	
  analizuje	
  i	
  uzupełnia	
  
zadanie	
  2	
  	
  z	
  karty	
  
pracy	
  2	
  
	
  
	
  
-­‐	
  formułuje	
  pojęcie	
  
piana	
  
	
  
-­‐	
  określa	
  jaki	
  wpływ	
  
mają	
  dane	
  czynniki	
  
na	
  proces	
  
powstawania	
  piany	
  
-­‐	
  poznaje	
  
stabilizatory	
  i	
  ich	
  rolę	
  	
  
w	
  procesie	
  
utrwalania	
  piany	
  
-­‐	
  ocenia	
  szkodliwość	
  
stabilizatorów	
  dla	
  
zdrowia	
  człowieka	
  
-­‐	
  uzupełnia	
  kartę	
  
pracy	
  2	
  
	
  

-­‐analizowanie	
  
procesu	
  
pianotwórczości	
  
na	
  podstawie	
  
filmu	
  
	
  
-­‐	
  uzupełnianie	
  
karty	
  pracy	
  	
  

-­‐	
  film	
  
dotyczący	
  
powstawania	
  
piany	
  oraz	
  
sposobu	
  jej	
  
stabilizacji	
  
	
  
-­‐	
  karty	
  pracy	
  
wykonane	
  na	
  
podstawie	
  
filmu	
  
	
  
-­‐	
  instrukcja	
  
dotycząca	
  
wykonania	
  
eksperymentu	
  
określającego	
  
wpływ	
  
różnych	
  
substancji	
  na	
  
stabilność	
  
piany	
  

	
  

3.	
  Część	
  podsumowująca.	
  
	
  
Nauczyciel:	
  
-­‐	
  	
  podsumowuje	
  informacje	
  uzyskane	
  przez	
  uczniów	
  na	
  lekcji	
  
-­‐	
  	
  analizuje	
  i	
  ocenia	
  ich	
  pracę	
  
-­‐	
  	
  wskazuje,	
  że	
  jak	
  można	
  wykorzystać	
  zdobytą	
  wiedzę	
  w	
  życiu	
  codziennym	
  
-­‐	
  	
  zadaje	
  i	
  wyjaśnia	
  pracę	
  domową	
  



	
  

	
  

	
  
III.	
  KARTY	
  PRACY.	
  
	
  
1.	
  Karta	
  pracy	
  1.	
  

1. Podaj	
  definicję	
  surfaktantu.	
  
	
  

2. Schemat	
  przedstawia	
  budowę	
  cząsteczki	
  surfaktantu.	
  Zaznacz	
  część	
  hydrofilową	
  
i hydrofobową,	
  określ	
  ich	
  powinowactwo	
  do	
  wody	
  i	
  tłuszczu.	
  

	
  

	
  

3. Białka	
  zbudowane	
  są	
  z	
  …………………………	
  
	
  

4. Określ,	
  który	
  rysunek	
  przedstawia	
  prawidłowe	
  zachowanie	
  cząsteczek	
  surfaktantu	
  
względem	
  	
  wody.	
  
	
  

	
  

	
  



	
  

	
  

 

2.	
  Karta	
  pracy	
  2.	
  

1. Rysunek	
  przedstawia	
  początkowy	
  etap	
  powstawania	
  piany	
  z	
  białka	
  kurzego.	
  Na	
  podstawie	
  
schematu	
  określ	
  jakiemu	
  procesowi	
  uległo	
  białko	
  w	
  danym	
  roztworze.	
  Zdefiniuj	
  ten	
  proces.	
  

	
  

	
  

	
  

	
  

	
  

	
  

 

 

 

 



	
  

	
  

 

	
  

2. Rysunek	
   przedstawia	
   powstawanie	
   piany	
   z	
   białka	
   jaja	
   kurzego.	
   Przyporządkuj	
   pojęcia	
   do	
  
odpowiednich	
   miejsc	
   na	
   schemacie:	
   białko	
   jaja	
   kurzego,	
   cząsteczka	
   białka,	
   pochewka	
  
białkowa,	
  pęcherzyk	
  powietrza,	
  piana,	
  kropelka	
  wody.	
  
	
  

	
  

	
  

3. Na	
  podstawie	
  filmu	
  spróbuj	
  zdefiniować	
  pojęcie	
  piana.	
  
	
  

 

 

 

 

 

 

 



	
  

	
  

 

	
  

4. Stabilizatory	
   to	
   substancje,	
   które	
   pozwalają	
   poprawić	
   stabilność	
   piany.	
   Do	
   każdego	
  
z podanych	
  stabilizatorów	
  	
  (1-­‐3)	
  przyporządkuj	
  odpowiednią	
  funkcję	
  wybierając	
  spośród	
  A-­‐
C.	
  

	
  
	
  

1	
   białko	
  sojowe	
  w	
  proszku	
   A	
   Nadaje	
  się	
  do	
  stabilizowania	
  lodów,	
  a	
  także	
  do	
  tworzenia	
  pianek	
  
marshmallow	
  

2	
   karagen	
   B	
   Dodana	
  do	
  soku	
  owocowego	
  powoduje	
  powstanie	
  delikatnej	
  
piany,	
  która	
  się	
  długo	
  utrzymuje	
  

3	
   lecytyna	
   C	
   Nadaje	
  sztywność	
  i	
  trwałość	
  ubijanemu	
  mleku	
  
	
  

 
	
  

5. Czy	
  stabilizatory	
  w	
  rozsądnych	
  ilościach	
  są	
  szkodliwe	
  dla	
  człowieka?	
  
	
  

	
  

6. Uzupełnij	
  tabelkę.	
  
	
  

Użyty	
  produkt	
  do	
  
uzyskania	
  piany	
  

Rodzaj	
  użytej	
  miski	
   Temperatura	
  sprzyjająca	
  
powstawaniu	
  piany	
  

Substancja	
  
tworząca	
  szkielet	
  
piany	
  

białko	
  jaja	
  kurzego	
   	
   	
   	
  
śmietana	
   	
   	
   	
  
	
  



	
  

	
  

	
  

IV.	
  ODPOWIEDZI	
  DO	
  KART	
  PRACY.	
  

1.	
  Karta	
  pracy	
  1	
  –	
  odpowiedzi.	
  

1. Podaj	
  definicję	
  surfaktantu.	
  
 

Surfaktant	
  –	
  substancja	
  pianotwórcza	
  posiadająca	
  zdolność	
  zmieniania	
  właściwości	
  
powierzchniowych	
  cieczy,	
  w	
  której	
  jest	
  rozpuszczony.	
  

2. Schemat	
   przedstawia	
   budowę	
   cząsteczki	
   surfaktantu.	
   Zaznacz	
   część	
   hydrofilową	
  
i hydrofobową,	
  określ	
  ich	
  powinowactwo	
  do	
  wody	
  i	
  tłuszczu.	
  

	
  

3. Białka	
  zbudowane	
  są	
  z	
  aminokwasów.	
  
	
  

4. Określ,	
  który	
  rysunek	
  przedstawia	
  prawidłowe	
  zachowanie	
  cząsteczek	
  surfaktantu	
  
względem	
  	
  wody.	
  

	
  

	
  

Rysunek	
  A.	
  przedstawia	
  prawidłowe	
  zachowanie	
  cząsteczek	
  surfaktantu	
  względem	
  wody,	
  gdyż	
  
świadczy	
  o	
  tym	
  ułożenie	
  części	
  hydrofilowej	
  w	
  stosunku	
  do	
  cząsteczki	
  wody.	
  



	
  

	
  

	
  

2.	
  Karta	
  pracy	
  2	
  –	
  odpowiedzi.	
  

1. Rysunek	
  przedstawia	
  początkowy	
  etap	
  powstawania	
  piany	
  z	
  białka	
  kurzego.	
  Na	
  podstawie	
  
schematu	
  określ	
  jakiemu	
  procesowi	
  uległo	
  białko	
  w	
  danym	
  roztworze.	
  Zdefiniuj	
  ten	
  proces.	
  
 

	
  

Białko	
   uległo	
   denaturacji.	
   Denaturacja	
   białka	
   to	
   utrata	
   struktury	
   przestrzennej	
   prowadząca	
   do	
  
utraty	
   aktywności	
   biologicznej.	
   *	
  W	
   liceum	
   od	
   uczniów	
   wymagamy	
   dokładnego	
   określenia	
   na	
  
czym	
  polega	
  zmiana	
  struktury,	
  czyli	
  definicja	
  powinna	
  być	
  następująca.	
  

Denaturacja	
   białka	
   to	
   rozpad,	
   rozerwanie	
   wiązań	
   stabilizujących	
   strukturę	
   drugo-­‐	
  

i	
  trzeciorzędową	
  białka,	
  powodujący	
  utratę	
  aktywności	
  biologicznej. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



	
  

	
  

	
  

2. Rysunek	
   przedstawia	
   powstawanie	
   piany	
   z	
   białka	
   jaja	
   kurzego.	
   Przyporządkuj	
   pojęcia	
   do	
  
odpowiednich	
   miejsc	
   na	
   schemacie:	
   białko	
   jaja	
   kurzego,	
   cząsteczka	
   białka,	
   pochewka	
  
białkowa,	
  pęcherzyk	
  powietrza,	
  piana,	
  kropelka	
  wody.	
  

	
  

	
  

3. Na	
  podstawie	
  filmu	
  spróbuj	
  zdefiniować	
  pojęcie	
  piany.	
  
Np.	
  piana-­‐	
  układ	
  heterofazowy,	
  niestabilny,	
  w	
  którym	
  ciecz	
  stanowi	
  fazę	
  ciągła,	
  a	
  gaz	
  fazę	
  
rozproszoną.	
  

4. Stabilizatory	
   to	
   substancje,	
   które	
   pozwalają	
   poprawić	
   stabilność	
   piany.	
   Do	
   każdego	
  
z podanych	
  stabilizatorów	
  	
  (1-­‐3)	
  przyporządkuj	
  odpowiednią	
  funkcję	
  wybierając	
  spośród	
  A-­‐
C.	
  
 

1	
   Białko	
  sojowe	
  w	
  proszku	
   A	
   Nadaje	
  się	
  do	
  stabilizowania	
  lodów,	
  a	
  także	
  do	
  tworzenia	
  pianek	
  
marshmallow	
  

2	
   karagen	
   B	
   Dodana	
  do	
  soku	
  owocowego	
  powoduje	
  powstanie	
  delikatnej	
  
piany,	
  która	
  się	
  długo	
  utrzymuje	
  

3	
   lecytyna	
   C	
   Nadaje	
  sztywność	
  i	
  trwałość	
  ubijanemu	
  mleku	
  
 

1-­‐	
  	
  A	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2-­‐	
  	
  C	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  3-­‐B	
  

 



	
  

	
  

 

 

	
  

5. Czy	
  stabilizatory	
  w	
  rozsądnych	
  ilościach	
  są	
  szkodliwe	
  dla	
  człowieka?	
  
	
  
Nie	
  

6. Uzupełnij	
  tabelkę.	
  
	
  

Użyty	
  produkt	
  do	
  
uzyskania	
  piany	
  

Rodzaj	
  użytej	
  miski	
   Temperatura	
  sprzyjająca	
  
powstawaniu	
  piany	
  

Substancja	
  tworząca	
  
szkielet	
  piany	
  

białko	
  jaja	
  kurzego	
   szklana	
   niska	
   białko	
  
śmietana	
   Szklana,	
  plastikowa,	
  

metalowa	
  
niska	
   tłuszcz	
  

	
  



	
  

	
  

	
  
	
  

V.	
  PRACA	
  DOMOWA	
  

Postaw	
  hipotezę	
  badawczą.	
  Na	
  podstawie	
  wyników	
  sformułuj	
  wniosek.	
  

Zadanie. 

Ubij	
  pianę	
  z	
  2	
  jaj	
  i	
  podziel	
  na	
  4	
  części.	
  Do	
  1	
  części	
  dodaj	
  sól,	
  do	
  2	
  cukier,	
  do	
  3	
  wrzący	
  syrop	
  (sok),	
  a	
  4	
  
potraktuj	
  jako	
  próbę	
  kontrolną.	
  Po	
  godzinie	
  dokonaj	
  obserwacji.	
  Zapisz	
  wyniki	
  i	
  wyciągnij	
  wnioski.	
  

	
  

 


