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Ciekty azot to fascynujaca materia o temperaturze
wrzenia ok. -196°C. Z uzyciem tej substancji mozna
w widowiskowy sposdb zaznajomié sie z prawami fi-
zyki i chemii, zwiazanymi z wtasciwosciami réznych
struktur, ktére zmieniaja sie w zaleznosci od tempe-
ratury. Imponujace widowisko zaczyna sie wtedy, gdy
do akcji wkracza kriogenika, gdy obserwujemy, jak za-
mrozona materia uwalnia geste opary przypominajace
chmury.

W warunkach normalnych, azot jest bezbarwnym,
bezwonnym i bezpiecznym gazem, ktory stanowi az
78 % ziemskiej atmosfery. Po schtodzeniu staje sie
przejrzysta ciecza, z ktéra nalezy obchodzi¢ sie bar-
dzo ostroznie, aby nie dopusci¢ do niebezpiecznych
odmrozen. W tym celu, w kontakcie z ciektym azotem,
zawsze nalezy uzywac zaréwno okularow oraz rekawic
ochronnych.

Jednym z ciekawych doswiadczen jest zanurzenie
nadmuchanego balona w naczyniu z ciektym azotem.
Gaz wewnatrz natychmiast sie schtadza i zamienia
w ciecz, jednoczesnie kurczy sie i zajmuje znacznie
mniej miejsca. Kiedy wyjmiemy balon, azot zaczyna
bardzo szybko parowac¢ powodujac, ze balon wraca
do swoich poczatkowych rozmiaréw. Po odparowaniu,

azot moze zwiekszy¢ swoja objeto$¢ nawet 700 razy.

W innym doswiadczeniu mozna uzyé owocéw lub
kwiatéw, ktdre po zanurzeniu w ciektym azocie tra-
ca swoja elastycznos¢. Po uderzeniu o twarda po-
wierzchnie rozpadaja sie na drobne kawatki, co jest
dowodem na to, jak niska temperatura wptywa na
strukture materii. Natomiast, jesli potaczy¢ paruja-
cy azot z goraca woda powstaje zjawiskowa chmura
gestej mgty przypominajaca filmowe efekty specjalne.

Ciekty azot ma bardzo szerokie zastosowanie. Wy-
korzystuje sie go w medycynie, gastronomii, w prze-
mysle spozywczym, w metalurgii do obrobki metali,
w laboratoriach do przechowywania materiatow bio-
logicznych, a takze oczywiscie w nauce. Interesujacym
przyktadem zastosowania tej substancji w przemysle
spozywczym sa produkty otrzymane w procesie liofili-
zacji np. owocow. W efekcie koncowym zawartosc¢ wody
wynosi Kilka procent, a produkty te zachowuja do 98%
swoich naturalnych sktadnikéw odzywczych, witamin
i mineratéw oraz pierwotny smak i zapach. Ponadto
proces ten nie wymaga stosowania zadnych sztucz-
nych dodatkéw. Dzieki utracie wody, owoce sa niezwy-
kle lekkie i moga by¢ przechowywane bardzo dtugo.

Kto chce poznac co sie dzieje w warunkach zimna,
ktdre jest o wiele zimniejsze niz najbardziej zimna

zima, to zapraszamy na prezentacje spektakularnych

doswiadczen pt. ,Sekrety ciektego azotu”.
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