Vahetusreaktsioonid 
1. Mis on vahetusreaktsioon?
Vahetusreaktsioon on keemiline reaktsioon, kus reageerivad omavahel 
1)  hape ja alus,  
2) alus ja sool, 
3) sool ja sool,  
Nad vahetavad omavahel ioone, moodustades uusi ühendeid.
Vahetusreaktsioon toimub vesilahustes ja selle tulemuseks võib olla:
· 1. sademe teke, st mittelahustuva aine teke
· 2. gaasi eraldumine,nt CO2, SO2, H2S jt
· 3. vee tekkimine reaktsiooni käigus
Vahetusreaktsioonides vahetavad ioonid partnereid, 
kokku lähevad ikka + ja – ( pluss ioon ja miinus ioon)
1. Sademe teke 
Kui kahe soola lahuste segamisel tekib lahustumatu aine, nimetatakse seda sademeks.
Näide:


       Vesilahuses   lähteained lagunevad ioonideks  ning Ag   ja Cl lähevad kokku, sest tekib mittelahustuv AgCl    
 Sade võib põhja vajuda või olla veest kergem ja pinnale tõusta või teeb lihtsalt lahuse häguseks. 



NaNO3 lahustub vees ja tema jääb lahusesse ioonidena, Na ja NO3         


AgCl on valge sade ja sadet tähistatakse võrrandis noolega alla. 





2.  Gaasi eraldumine
Mõnes vahetusreaktsioonis tekib gaas, mis lahusest välja eraldub.
Näide:

· CO₂ on gaas, mis eraldub mullidena, võrrandis nool üles.

3.   H2O teke reaktsiooni käigus
Kui  happe ja  aluse vahel toimub reaktsioon, tekib sool ja vesi – seda nimetatakse neutralisatsioonireaktsiooniks.
Happe ja aluse vahelist reaktsiooni ei saa alati visuaalselt kindlaks teha, sest sageli on lähteainete lahused värvuseta ja saadus samuti. Siis kasutatakse indikaatoreid,  indikaatorpaberit või pH meetrit. 
Näide:


H+ ja OH- ühinemisel  tekib vesi, vesi ei lagune ioonideks.  
NaCl aga on lahuses Na+  ja Cl- ioonidena ( meenuta 6. Kodutöö videot). 



Indikaatorid on ained, mis muudavad värvust happes ja aluses
Näiteks lakmus on happes punane, aluses sinine ja neutraalses lahuses lillat värvi.
Indikaatoreid on rohkesti, neid on nii sünteetilisi kui ka looduslikke. Looduslikuks indikaatoriks on punase kapsa mahl. 
Võid proovida kodus või vaadata internetis videoid. 
Happeks võid kasutada äädikhapet või sidrunimahla. Aluseks söögisooda lahust 
( see on küll tegelikult soolade klassi kuuluv, aga ta on aluselise iseloomuga sool). 
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