
> > 

> > 

(2.2)(2.2)

> > 

(2.4)(2.4)

(2.3)(2.3)

(2.1)(2.1)

> > 

> > 

(2.5)(2.5)

> > 

Eks 63 fortynding

Har saltsyre. Ønsker at fremstille  med en koncentration på . 

De færdige fortynding rummer stofmængden af : 

Hertil skal anvendes:  af den  saltsyre.

Dvs. man tager  fra den  opløsning, og fortynder den til  .

Øvelse 256 fortynding
  salpetersyre blandes med  salpetersyre.

Beregn koncentrationen i blandingen.

Dvs. blandingens koncentration er ca. 

Eks. 64 kemisk ligevægt 1
https://da.wikipedia.org/wiki/Kemisk_ligev%C3%A6gt

Kemisk reaktion: 
Startkoncentration: 

Koncentration på senere et tidspunkt: 
(fordi reaktionsligningen giver sammenhængen mellem mængderne).



> > 

(3.1)(3.1)

> > 

> > 

> > 

NB: 

Reaktionsbrøk:

Startværdi af reaktionsbrøk: 

Reaktionsbrøk på et senere tidspunkt: 

Ved ligevægt er reaktionsbrøken 



(3.7)(3.7)

(3.4)(3.4)

(3.6)(3.6)

(3.3)(3.3)

(3.2)(3.2)

> > 

> > 

> > 

(3.5)(3.5)

> > 

> > 

> > 

> > 

0.4499352103

0.7500647897

2.650194369

0.8998704206



> > 

(4.1)(4.1)

> > 

Ved ligevægt gælder:  og  og 

Eks 65 kemisk ligevægt 2
Kemisk reaktion: 

Startkoncentration: 

Koncentration på senere et tidspunkt: 
(fordi reaktionsligningen giver sammenhængen mellem mængderne).
NB: 

Dvs.  i ligevægt



> > 

> > 



> > 

(4.6)(4.6)

(4.7)(4.7)

(4.5)(4.5)

> > 

> > 
(4.2)(4.2)

> > 

> > 

(4.4)(4.4)

> > 

(4.3)(4.3)

> > 

> > 

0.009294099498

0.009294099498

0.2092940995

0.1907059005



> > 

> > 
(5.3)(5.3)

(5.1)(5.1)

(4.8)(4.8)

> > 
> > 

> > 

(5.2)(5.2)

> > 

Ved ligevægt gælder:  og  og 

2.031792682
Dvs. surhedsgraden er 

Eks 66 frostvæske
Bilen har 5 L frostvæske med 15% koncentration.
Der ønskes 25% koncentration.
Hvor meget skal der tappes af, når man bagefter fylder op med 100% koncentreret frostvæske?

0.5882352941
Dvcs. der skal tappes ca.  for at koncentrationen til sidst bliver 25%.



> > 

> > 

> > 

> > 

> > 

(6.3)(6.3)

(6.2)(6.2)

(6.1)(6.1)
> > 

> > 

(6.4)(6.4)

> > 

> > 

Eks 68 + øvelse 260 gæring



> > 
(6.5)(6.5)

> > 

> > 



> > 

> > 



> > 

Dvs. alm. sukker er langt bedre til gæring end laktose.


