Obserwacyje: Obserwuj zmiane koloru keczupu, gdy zacznie

reagowac z soda. Co czujesz podczas potrzgsania butelka?

Jak i dlaczego: W keczupie jest duzo octu, czyli roztworu
kwasu octowego. Kwas ten reaguje z soda do pieczenia

z wydzielaniem dwutlenku wegla. Gromadzenie sie tego
gazu w zamknietej przestrzeni powoduje wzrost cidnie-
nia w wyniku zderzen jego czasteczek ze $ciankami
butelki. Cisnienie wewnetrzne staje sie w koncu tak duze,
ze gwaltownie otwiera zamkniecie. Strumien uwalniajg-

cego sie gazu pocigga za sobg zawarto$¢ butelkil

Proba dodatkowa! Powtérz to dos$wiadezenie, uzywajac
keczupu réznych producentéw. Zawierajg one rézne
ilosci kwasu octowego, dlatego rezultaty doéwiadczenia

ez beda sie réznity.

KOMENTARZ NAUKOWY: Reakcje zobojetnienia, takie jak
w tym doswiadczeniu, maja duze znaczenie w rolnic-
twie. Na przyktad: wykorzystuje si¢ je do odkwaszania,
czyli alkalizacji gleb pod uprawy roslin lepiej rosnacych
na gruntach zasadowych. Wiekszoé¢ warzyw wymaga
gleb o wysokim pH. Ziemie kwasne maja niskie pH,
dlatego wapnuje sie je weglanem wapnia. Mniej kwa-
$ne gleby nadaja sie do uprawy fasoli, kapusty, grochu

oraz zielonych warzyw lisciastych.
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