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Reakcje 

chemiczne 

wokół nas



Prawo stałości składu w ujęciu historycznym:
Pod koniec XVIII wieku francuski chemik Joseph Louis Proust

sformułował prawo odnoszące się do składu związków 

chemicznych, które nazwano prawem stałości składu.

Treść prawa stałości 

składu:
Każdy związek chemiczny, 

niezależnie od pochodzenia i 

metody otrzymywania, ma stały 

skład jakościowy i ilościowy.

Prawo stałości składu w życiu 

codziennym:
Każda drużyna siatkarska składa się z co 

najmniej sześciu osób: wystawiającego, 

atakującego, dwóch przyjmujących i dwóch 

środkowych. O ilości zawodników w danej 

pozycji decyduje trener. Podobnie jest z 

zależnościami między masami pierwiastków 

w związkach chemicznych. O tym decyduje 

prawo stałości składu



Prawo zachowania masy w ujęciu 

historycznym:
Prawo zachowania masy odkrył w 1756 r. rosyjski uczony 

Michaił Łomonosow. Niezależnie od niego prawo to 

potwierdził w 1785 r. francuski naukowiec Antoine Lavoisier 

podczas badania reakcji spalania.

Prawo zachowania masy 

w życiu codziennym:
Do przygotowania 750 g koktajlu 

truskawkowego, należy 250 g 

truskawek zmiksować z 500 g 

jogurtu. Podobnie jest w chemii. 

W reakcji chemicznej masa 

użytych substratów jest zawsze 

równa masie otrzymanych 

produktów

Treść prawa zachowania 

masy:
W układzie zamkniętym łączna 

masa wszystkich substancji przed 

reakcją (substratów) jest równa 

łącznej masie wszystkich 

substancji powstałych w reakcji 

(produktów).

Masa                            Masa

Substratów                   Produktów 



Próba Tollensa

Próba Tollensa to ważny test, który pomaga 

zidentyfikować organiczne związki 

nazywane aldehydami o wzorze ogólnym 

RCHO (R oznacza resztę organiczną). 

Głównie używana do rozróżnienia od siebie 

ketonów i aldehydów.

Próba Tollensa w ujęciu 

historycznym:
Tollens wrócił do Getyngi w 1872 roku i 

tam pozostał na różnych stanowiskach aż do 

śmierci w 1918 roku. To właśnie w tym 

ostatnim czasie w Getyndze rozpoczął pracę 

nad węglowodanami, które dały struktury 

kilku cukrów, odczynnik Tollensa i 

większość jego publikacji.



Próba Tollensa w życiu codziennym:
Do wykonania doświadczenia potrzebne będą nam:

- roztwór azotanu(V) srebra(I)

(2/10g azotanu(V) srebra(I) rozpuszczone w 10ml wody destylowanej)

- woda amoniakalna

- stężony roztwór glukozy

(2g glukozy rozpuszczone w 10ml wody) 

Wlewamy azotan(V) srebra(I) i wodę amoniakalną do zlewki. Powstały osad (tlenek azotu(I)) 

rozpuszczamy w nadmiarze wody amoniakalnej. W taki sposób otrzymaliśmy kation diamina

srebra(I) tzn. odczynnik Tollensa. Wprowadzamy go do szklanych, przezroczystych bombek. 

Dodajemy roztwór glukozy i umieszczamy bombkę w gorącej wodzie. Czekamy na widoczny 

efekt. Po zauważeniu zmiany barwy na powierzchni całej bombki odlewamy jej zawartość. W 

wyniku reakcji jony srebra(I) zostały zredukowane do metalicznego srebra co widzimy w postaci 

otoczki w bombkach. Przy wykonywaniu tego doświadczenia ważne jest by zneutralizować 

odczynniki, ponieważ odczynnik Tollensa po pewnym czasie może przeobrazić się w szkodliwy 

azotek srebra(I).



Mydło to sole wyższych kwasów tłuszczowych, które dobrze rozpuszczają 

się w wodzie.

Sole sodowe i potasowe tych kwasów są rozpuszczalne w wodzie. Znalazły 

więc zastosowanie jako mydła użytkowe, np.:

- mydło potasowe - mydło szare, maziste, stosowane do prania,

- mydło sodowe - twarde, białe mydło,

- mydła toaletowe lub lecznicze - mydła sodowe z dodatkiem oleju 

kokosowego, olejków zapachowych, siarki, rumianku, barwników.

Działanie mydła:
Brud to mieszanina sadzy, krzemionki, potu, substancji pylistych, soli 

mineralnych, białek i tłuszczów. Brud mocno przylega do powierzchni 

skóry, materiału. Trudno go usunąć przy pomocy wody czy też w 

sposób mechaniczny. Cząsteczka mydła składa się z części 

hydrofilowej  i hydrofobowej. Gdy dodamy ją do wody, to powoduje 

ona obniżenie napięcia powierzchniowego. Pozwala to na lepsze 

wnikanie cząsteczek wody nawet w najmniejsze szczeliny czy 

zagłębienia. Intensywne mieszanie podczas prania powoduje 

powstawanie piany, która utrzymuje cząsteczki brudu na powierzchni



Mydło w ujęciu historycznym:
Istnieją dowody na to, iż pierwszymi ludźmi wytwarzającymi 

mydło już w 2800 r. p. n. e. byli Babilończycy, wytwarzali je z 

tłuszczu, popiołu drzewnego i wody, służyły im do prania 

włókien tekstylnych. W kolejnych latach starożytni Egipcjanie 

używali substancji mydłopodobnej do leczenia chorób skóry i 

prania ubrań. Około drugiego wieku naszej ery, zaczęto 

zalecać stosowanie mydła do mycia. Natomiast dopiero w XIX 

wieku stworzono znane nam dziś mydło w kostce.

Własnoręcznie robione mydło:
Do wykonania mydła potrzebne będą nam:

- 750 g oliwy z oliwek

- 251 g wody

- 91 g wodorotlenku sodu

Wodorotlenek wsypujemy do wody. Ogrzewamy go, czekamy aż 

przestygnie. W tym czasie

podgrzewamy oliwę w garnku na gazie albo w kąpieli wodnej do ok. 35 –

40 C. Wlewamy

wodorotlenek do oliwy mieszając. Miksujemy do uzyskania konsystencji 

budyniu. Wlewamy do

foremek silikonowych.



Zastosowanie odplamiaczy chemicznych:
Jest wiele środków chemicznych, które służą do prania wodnego 

lub do miejscowego odplamiania przed praniem. Są to m.in. 

odplamiacze na bazie aktywnego tlenu w postaci płynnej i 

proszkowej - zawierają w swoim składzie enzymy, na bazie 

środków powierzchniowo czynnych, mogą również zawierać na 

przykład enzymy. Do odplamiania niektórych plam kolorowych 

można użyć wybielaczy na bazie aktywnego tlenu w postaci 

płynnej i proszkowej oraz wybielaczy chlorowych.

Działanie oczyszczające mydeł i detergentów:
Środki piorące i czyszczące, do których zaliczamy mydła oraz 

syntetyczne detergenty, należą do związków powierzchniowo 

czynnych. Ich wodne roztwory mają zdolność usuwania brudu, 

czyli mieszaniny składającej się z sadzy, krzemionki, soli 

mineralnych oraz substancji pylistych zlepionych składnikami 

potu, którymi są białka i tłuszcze.



Fotosynteza jest procesem w którym energia świetlna 

jest przekształcana na energię chemiczną, w postaci 

cukrów. W procesie napędzanym przez energię 

świetlną, z wody i dwutlenku węgla tworzone są 

cząsteczki glukozy (lub inne cukry) oraz uwalniany 

jest tlen jako produkt uboczny. Cząsteczki glukozy 

zapewniają organizmom dwa kluczowe elementy: 

energię oraz zasymilowany—węgiel—organiczny.

Nazwa fotosynteza – geneza:
Charles Reid Barnes w 1893 roku 

zaproponował nazwę fotosynteza dla 

procesu syntezy związków organicznych w 

obecności chlorofilu i światła. Wcześniej 

proces redukcji dwutlenku węgla w 

obecności światła nazywany był 

asymilacją.



Proces kiszenia w życiu codziennym:
Przepis na ogórki kiszone:

Do kiszenia ogórków używa się soli kuchennej. Solanka o 

stężeniu od 6% do 8% zapewnia optymalny poziom soli w 

ogórkach. Wybór stężenia zależy od ułożenia ogórków (im 

ściślej ułożone są ogórki tym stężenie solanki powinno być 

większe). Do kiszenia ogórków używa się także:

 kopru,

 chrzanu,

 czosnku,

 dodatków wedle uznania takich jak np. liście dębu, 

maliny czy czerwona porzeczka.

Proces kiszenia:
Kiszenie to proces, który opiera się na 

fermentacji mlekowej. Bakterie takie 

jak: Leuconostoc, Lactobacillus 

plantarum oraz Pediococcus są za nią 

odpowiedzialne. W wyniku tego 

procesu zawarte w komórkach 

roślinnych cukry rozkładają się do 

kwasu mlekowego.



Psucie się żywności jest jednym z podstawowych problemów 

codziennego życia. Atrakcyjny nie tylko dla ludzi, ale i dla wszelkich 

mikroorganizmów skład chemiczny jest główną przyczyną podatności 

produktów spożywczych na psucie. Do czynników wywołujących 

psucie się żywności należą m.in.:

 enzymy występujące w żywności,

 reakcje chemiczne (utlenianie barwników, rozpad witamin),

 czynniki fizyczne (światło, niska i wysoka temperatura, wysoka 

wilgotność),

 szkodniki (owady, gryzonie).

Istnieje wiele metod utrwalania żywności. Mają one na celu przedłużyć trwałość produktów i surowców:

 Chemiczne metody utrwalania żywności bazują na tzw. konserwantach żywności, które dodane do produktów, zatrzymują 

rozwój drobnoustrojów.

 Fizyczne metody utrwalania żywności wykorzystują promienie jonizujące lub drgania naddźwiękowe. Niszczą one 

drobnoustroje, jednak nie na wszystkie produkty można je stosować np. promieniowanie jonizujące może powodować pewne 

zmiany chemiczne w niektórych rodzajach żywności.

 Mechaniczne metody pomagają w utrwalaniu żywności poprzez wirowanie lub wykorzystanie specjalnych filtrów. Idealnie 

nadają się do stosowania przy produkcji napojów, soków czy mleka.

 Termiczne metody wykorzystują działanie wysokiej temperatury, która niszczy w ten sposób formy wegetatywne oraz 

przetrwalniki drobnoustrojów.

Najczęściej używane 

substancje do konserwacji:

 Kwas benzoesowy (E210),

 dwutlenek siarki (E220),

 sorbinian potasu (E202),

 kwas sorbowy, 

 Kwas sorbinowy (E200),

 ortofenylofenol (E231)

 kwas mrówkowy (E236). 



Proces karmelizacji:
Jest to szereg reakcji chemicznych. Początkowo cukier stopi się w wysokiej 

temperaturze i zaczyna się pienić zwykle w temperaturze od 160 do 200 stopni 

Celsjusza, jeżeli chodzi o np. sacharozę. Na tym etapie rozkłada się ona do 

glukozy i fruktozy. Następnie zachodzi proces kondensacji, niektóre cukry 

tracą cząsteczki wody i wzajemnie ze sobą reagują. W kolejnej fazie następuje 

izomeryzacja aldoz do ketoz i dalsze odwadnianie. W etapie końcowym 

zachodzi szereg reakcji zarówno rozkładu, którego świadectwem jest 

powstawanie związków zapachowych, jak i polimeryzacji.

Karmelizacja cukru w życiu codziennym:
Karmelizacja zachodzi podczas smażenia, pieczenia potraw oraz prażenia 

surowców zawierających dużo węglowodanów. W wyniku tych procesów, 

można nadać np. pożądaną barwę i zapach produktom piekarskim i smażonym, 

ziarnom kawy i kakao, orzechom ziemnym. 



Kolejne przykłady chemii wokół nas:

Jeżeli chcecie zabić gorzki 

smak kawy to proponuję ją 

delikatnie posolić. 

Sól na naszych językach 

dysocjuje i zmienia 

smak kawy.

Jeśli chcecie, żeby banany 

szybciej dojrzały to zamknijcie 

je w torebce z pomidorami. 

Dojrzałe pomidory wydzielają 

eten, który powoduje, że owoce 

szybciej dojrzewają.

Jeżeli chcecie, schłodzić mocno napój w 

lecie np. coca-colę to dodajcie do lodu 

wodę z solą. 

Woda z solą dysocjuje i obniża 

temperaturę krzepnięcia. Nasza coca-cola 

szybciej się ochłodzi ponieważ woda

lepiej przylega do butelki niż sam lód.



Kuchnia molekularna 

wywodzi się:
Całość wywodzi się od słowa 

„Molekuła” (w znaczeniu cząsteczki). 

Czyli kuchnia ta ma spoglądać na proces 

spoglądania na proces gotowania okiem 

naukowca np. badającego molekuły i ich 

zależności.

Gastronomia molekularna zajmuje się 

badaniem:
Właściwości żywności,

Zjawisk sensorycznych towarzyszących spożywaniu potraw,

Przemian fizykochemicznych żywności w trakcie gotowania, 

Mechanizmów zjawisk zachodzących podczas 

przygotowywania potraw.

Eko-wege buble:
Jest to sferyfikacja soków i napojów przy 

udziale soli wapnia i roztworu alginianu 

sodu. Doświadczenie to klasyczny 

przykład wytrącania osadów. Ciecz z 

alginianem sodu wchodzi w reakcję z 

roztworem chlorku wapnia tworząc trudno 

rozpuszczalny w wodzie alginian wapnia.



Reakcja zachodząca przy wykonywaniu Eko-wege buble:

Z poziomu 

„Mikroskopowego” –

czyli małe jest 

naprawdę piękne



Latający potwór Spaghetti:
Jest to wegetariańskie żelowanie dowolnych soków i napojów 

dnia codziennego. Aby wykonć to doświadczenie należy wlać do 

pojemnika około 250ml dowolnego napoju, następnie dodać agar 

i dokładnie wymieszać. Po podgrzaniu mieszaniny i odczekaniu 

chwili należy wciągnąć przez strzykawkę do wężyka ciecz i 

włożyć do zimnej. Po 10 min ponownie nałożyć strzykawkę na 

wężyk i wycisnąć gotowe już spaghetti na talerz. Podczas tego 

doświadczenia zachodzą reakcje, które obrazuje ten rysunek:



Wiedzę chemiczną wykorzystuje się również w 

kryminalistyce – nauce, w której stosuje się różne 

techniki śledcze w celu wykrycia sprawców przestępstw. 

Jedną z tych technik jest badanie DNA. Polega ono na 

porównaniu materiału genetycznego osoby podejrzanej z 

próbkami biologicznymi zabezpieczonymi na miejscu 

zdarzenia. Analizę próbek kodu genetycznego uznaje się 

za istotny dowód w śledztwie.

Inną techniką śledczą jest daktyloskopia, 

polegająca na pobraniu odcisków linii 

papilarnych palców i porównaniu z innymi w 

celu ustalenia sprawy



Nanotechnologia:
Ingeruje w budowę atomową wielu materiałów używanych 

w życiu codziennym. Dzięki porządkowaniu ich struktur w 

bardzo małej skali otrzymuje się lepszą jakość i 

wytrzymałość materiałów oraz produkuje się coraz mniejsze, 

lżejsze i wydajniejsze podzespoły i zespoły. 

Przykładem użycia nanotechnologii jest:
Zastępowanie plastikowych przedmiotów codziennego 

użytku tymi wykonanymi z materiałów ulegających 

biodegradacji (biopolimerowe sztućce). Przyczynia się 

to do zmniejszenia ilości tworzyw sztucznych, które 

zalegają i zatruwają Ziemię.

Nanorurki węglowe stosowane są 

w filtrach do wody.



Oskar Kulak

Bardzo dziękuję za uwagę

i mam nadzieje, że moja 

prezentacja umiliła Państwu 

czas


