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Kondenzacija, polimerizacija 

 

 

 

 

 

 

 

a) Jajčni beljak se pri kuhanju ali pečenju strdi. Beljakovine pri višjih temperaturah koagulirajo. 

Potekla je denaturacija beljakovine. 

 

b) Ob dodatku raztopin kislin in baz beljakovina jajčnega beljaka koagulira. 


