[image: image1.png]PALERMO






Cristalli di sale e di zucchero
La cristallizzazione è una transizione di fase della materia, da liquido a solido, nel quale composti disciolti in un solvente solidificano, disponendosi secondo strutture cristalline ordinate. Da un punto di vista fisico, è quindi una trasformazione che implica diminuzione di entropia.

I cristalli sono strutture formate da un modello ripetuto e regolare di atomi collegati o molecole. I cristalli si formano con un processo chiamato nucleazione. Durante la nuclazione, gli atomi o le molecole che cristallizzeranno (soluto) sono dissolti nelle loro unità individuali in un solvente. Le particelle di soluto si toccano l'un l'altro e si interconnettono. Questa sub-unità è più grande di una particella individuale; e ad essa si uniranno altre particelle individuali. Quando questo nucleo di cristallo diviene grande abbastanza cristallizza. Le altre molecole di soluto continueranno a legarsi sulla superficie del cristallo che cresce fin quando non si raggiunge un equilibrio tra le molecole di soluto nel cristallo e quelle che rimangono nella soluzione.
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