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ORGANISKO UN NEORGANISKO SKĀBJU ĶĪMISKO ĪPAŠĪBU SALĪDZINĀŠANA

Pētniecisks laboratorijas darbs

Situācijas apraksts 

Populārā produkta sojas mērces izgatavošanas procesā lieto sālsskābi, kura vēlāk tiek neitralizēta ar nātrija sārmu. (Rezultātā radies NaCl piešķir produktam sāļu garšu.) Savukārt, gatavojot konditorejas izstrādājumus, piemēram, kēksu, pievieno dzeramo sodu, kuru neitralizē ar citronskābi. Ja mīklai pievieno kefīru, citronskābe nav nepieciešama, jo dzeramo sodu neitralizē kefīrā esošā pienskābe. 

Pētāmā problēma 

Kāpēc ūdens šķīdumos organiskām un neorganiskām skābēm piemīt līdzīgas ķīmiskās īpašības?
Hipotēze (Hipotēze ir atbilde uz problēmā izvirzīto jautājumu)
Lielumi/ pazīmes
Darba piederumi, vielas ( Izmantojot Internet resursā piedāvātus videofrafmentus, uzrakstiet, kādas vielas un piederumi nepieciešami hipotēzes pārbaudīšanai) 
Darba gaita (Plānot darba gaitu, īsi aprakstot eksperimentu gaitu. Noradīt, kādas vielas, cik daudz, kāda secībā, kādos apstākļos jāsavieno)
Iegūto datu reģistrēšana
Izveido tabulu iegūto datu (novērojumu) reģistrēšanai!
Iegūto datu apstrāde
Uzraksti veikto ķīmisko reakciju molekulāros, jonu un saīsināto jonu vienādojumus!
Secinājumi 
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