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Szerkesztd: Horvdth Judit
A 2016/1. szdmban megjelent szakszoveg forditasa:

Kémia a granatalmaval

Latjuk a boltban a gytimolcspulton, de nem igazadn merészkediink oda
hozza: 6 a granatalma (Punica granatum) (lat. punicus = foniciai;
granum = mag). Hiszen sokan felteszik maguknak a kérdést: egyaltalan
hogyan nyissuk fel ezt az almat az elfogyasztdsdhoz? Egészen egyszerti:
félbe kell vagni a gylimolcsot, nyomkodassal ,puhava gyomoszolni®,
hogy meglazitsuk a belsejét, majd egy f6z6kanallal vagy mas kemény
targgyal a sok magszemet a gylimolcslével egyiitt er6teljes
kopogtatassal ki kell iitdgetni - legjobb egy nagy talba.

Es mit egylink meg egyaltalan? Ragjuk szét és fogyasszuk el a magokat!
(hozzd kell szokni!), és nyalogassuk hozzi a levet?. A magoknak fensé-

ges friss-savanykas ize van. A 1é ezzel szemben meglep6en3 édes és
ragacsos.

Némely névényi szinanyag, mint pl. a flavonok és az antocidnok fenol-
tipusu vegyiiletek. A flavonok (lat. flavus = sdrga) (tobbségiikben)*
sarga szinanyagok viragokban, fakban és gyokerekben. A
legfontosabb ilyen tipusd névényi szinanyag a sarga kvercetin.
Kvercetint taldlunk példaul a sarga viola, a sarga arvacska, a tatika
(oroszlanszaj) és a rézsa viragzatdban, valamint a tedban és a
komléban.



234 Kémia idegen nyelven

{.:IH

i A0H
HO. ! e 'D:J\i
L
=5 CR
OR R = cukormarsdéiok

A kvercetin szerkezeti képlete A cianidin szerkezeti képlete

Az antocianok (gor. anthos = virdgzat, cyanos = kék) legfontosabb
képviseldje a cianidin. Ebben a szinanyagban az az érdekes, hogy
kiilonféle szinben jelenik meg. Igy a voros rézsa és a kék biizavirag
egyarant a cianidinnek koszonheti a szinét. A voroskaposzta szinét is
ez adja. Voroskaposzta levével - pH-értéktdl fiiggéen - a cianidin
teljes szinskalajat el6allithatjuk. A szinskala a pirostdl a lilan at a
buzaviragkékig terjed, majd tovabb, zoldon keresztiil sargdig. A
bazavirdg kék szine ezenfelil> haromértékidi fémionokkal, példaul
aluminiummal vagy vassal val6 komplexképzés> révén adodik.

1. kisérlet: antocianok kimutatasa

A gyiimolcslevet el6szor is vizzel 1:5 ardnyban meghigitjuk, és
elosztjuk 5 kémcsobe.

o Az 1l-es kémcs6hdéz sdsavat (¢ = 1 mol/l) (Xi = irritativ)
csepegtetiink. A piros szin mélytil.

e A 2-es kémcsd tartalmat Osszehasonlitds céljabol valtozatlanul
hagyjuk.

e A 3-as kémcs§ tartalmat cseppenként natrium-hidrogén-karbonat
tomény oldataval elegyitjik. A szilard sét spatulanként is hozza-
adhatjuk. Az oldat lilabdl kékessziirkére szinezddik.
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e A 4-es kémcs6hoz szodaoldatot adunk: az oldat zoldre szinezédik,
aztan hosszabb allas utdn megsargul.

e Natronliggal az 5-6s kémcs6ben hamar sarga elszinezddést
kapunk.

2. Kkisérlet: tanninok kimutatasa a granatalmaban

K6zombositjiik a granatalma levét ugy, hogy a higitott oldathoz sok
natrium-hidrogén-karbonatot adunk. Hasznalhatjuk az 1. kisérletbdl a
3-as kémcsovet is. Ezutadn tomény vas(111)-klorid-oldatot csepegtetiink
hozza. Vigyazat! Az oldat felhabzik!

Eredmény: Az oldat mély sotét szinlire szinezédik.

A granatalma tovabbi Gsszetev6i® a polifenolok, mint a galluszsav és
az ellagsav. Fenolsavakrol is szoktak beszélni. Az ellagsav a galluszsav
dimerje. Adsztringens (0sszehuz0) ize miatt, mely a tanninokéra (fr.
tanner = cserzeni) emlékeztet, a cserzéanyagok kozé is soroljuk.
Polimerjeiknek ellagitannin a neviik.

A galluszsav szerkezeti képlete Az ellagsav szerkezeti képlete

A fenolok vas(Ill)-sokkal szines komplexeket képeznek. Ezek
jellegzetes kék, ibolya, z6ld vagy akar fekete szint mutatnak. A
cserzbanyagok vas(IlI)-sékkal sotétkéktdl feketéig terjedd szinii
komplexeket képeznek. Ezt a szinreakciét mar tobb mint 2000 éve
hasznaljadk az emberek tinta (vasgallusz-tinta) eléallitasara.

3. kisérlet: C-vitamin kimutatisa granatalmalében

A granatalma természetesen C-vitamint (aszkorbinsavat) is tartalmaz.
Az aszKkorbinsav legkiemelked6bb tulajdonsdga a nagyon jellegzetes’
redukaldképessége. A redoxiegyensulyt a kdvetkezd egyenlet irja le:

aszkorbinsav = dehidroaszkorbinsav + 2 H+ + 2 e-
vagy roviden
AscH; = Ascox+ 2 H* + 2 e-
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A redoxireakcié felirdsakor ajanlatos csupan a redoxiaktivitidshoz
szlikséges endiolcsoportot feltiintetni:

Aszkorbinsavval sok ismert cukorkimutatdsi redukciés préba mar
szobahdmérsékleten elvégezhets, ezaltal a gyiimolcsben 1évé
aszKkorbinsav és a redukalé cukrok® megkiilonboztethetdk®
egymastdl. Ez mindenekel6tt a Fehling-prébara érvényes. A Fehling-
féle proba sordan a réz(Il)-ionok oxidalészerként miikodnek; ehhez
lugos kozeg sziikséges.

Fehling-reagens (C = mar6 hatasu)

Kimutatas: redukalo6 cukrok, aldehidek, aszkorbinsav

Eléallitas

I. oldat: 7 g kék réz(Il)-szulfatot (Xn = artalmas) 100 ml desztillalt
vizben oldunk.

II. oldat: 35 g natrium-kalium-tartaratot (Seignette-s6) (Xi = irritativ)
és 10 g natrium-hidroxidot (C = mardé hatasd) 100 ml desztillalt vizben
oldunk.

A kisérlet el6tt a két oldatbol azonos térfogatokat 6sszekeveriink.

Eltarthatésagl?: Az egyes oldatok magukban!! korlatlan ideig eltart-
haték. Az I. és II. oldat elegye nem sokaig stabil.

Kisérlet menete: 5 ml granatalmalevet azonos mennyiségli Fehling-
oldattal elegyitiink. Mivel a C-vitamin mar hidegen reagdll?, a redukalé
cukroktél valé megkiilonboztetés végett a reakcidelegyet nem
hevitjiik. [smételd meg a kisérletet olyan aszkorbinsavval, melyet egy
kevés desztillalt vizben oldasz fel (w =1 %)!

Eredmény: Gyorsan narancsszinii csapadék valik ki. Ha a reakci6
elmarad, ellendrizd, hogy a keverék valéban lagos-e (pH-papirral)!

Ezt kovetOen az oldatot leszirjik, és megorizzik a kovetkez6 kisér-
lethez (4. kisérlet).

4. Kisérlet: tovabbi redukalé anyagok (polifenolok és cukrok)
kimutatasa granatalmalében
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A 3. kisérlet lesziirt oldatat hevitjiik. Ismételten sarga vagy
narancsvoros réz(l)-oxid-hidroxid valik ki. Esetenként!3 el6zetesen
még sziikséges valamennyi Fehling-oldatot hozzaadni.

A granatalmalé ragacsossagat és édességét a nagy mennyiségi gliikoz
és fruktdz eredményezi. 100 g granatalma ezekbdl dsszesen mintegy
15 %-ot tartalmaz. Mindkét cukor redukaldszer, ezért pozitiv Fehling-
reakciot ad - mindenesetre!* csak hevités hatasara. Ez a mar
emlitett polifenolokra is érvényes.

Forras:
http://www.chemieunterricht.de/dc2/tip/05_15.htm
http://www.chemieunterricht.de/dc2/phenol/natur.htm
http://www.chemieunterricht.de/dc2 /citrone/c_v08b.htm
http://www.chemieunterricht.de/dc2/asch2/a-redox.htm

A szévegben el6fordult fontos szakkifejezések:

Eszkozok, berendezések:

s Reagenzglas, ~es, ~‘er kémcsé
r Spatel, ~s, ~ spatula
Anyagok:

e Salzsiure sésav

s Natriumhydrogencarbonat natrium-hidrogén-karbonat

s Soda sz6da (Na2CO3)

e Gallussaure galluszsav

r Gerbstoff cserzbanyag

r Aldehyd, ~s, ~e aldehid
Natriumkaliumtartrat natrium-kalium-tartarat

s Natriumhydroxid natrium-hidroxid
destilliertes Wasser desztillalt viz

r Niederschlag, ~(e)s, ~e csapadék

s Kupfer(I)-oxid-hydroxid réz(1)-oxid-hidroxid
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Fogalmak:
e Verbindung, ~, ~en vegylilet
e Strukturformel, ~, ~n szerkezeti képlet
r pH-Wert, ~(e)s, ~e pH-érték
e Komplexierung komplexalas
dreiwertig haromértéki
r Versuch, ~(e)s, ~e kisérlet
r Nachweis, ~es, ~e kimutatas
e Losung, ~, ~en oldat
s Reduktionsvermégen redukaléképesség
e Gleichung, ~, ~en egyenlet
e Redoxreaktion redoxireakcid
reduzierende Zucker (Pl.) redukald cukrok (t.sz.)
e Fehlingsche Probe = Fehling-proba =
s Oxidationsmittel, ~s, ~ oxidaloszer
s Reduktionsmittel, ~s, ~ redukaldszer
Egyéb:
verdiinnen higit
versetzen elegyit
neutralisieren semlegesit
verdiinnt hig
konzentriert tomény
bei Raumtemperatur szobah6mérsékleten
alkalisches Milieu ldgos kozeg
losen felold
erhitzen hevit
ausfallen kivalik (csapadék)
filtrieren lesziir
enthalten tartalmaz

positive Fehlingsche
Reaktion zeigen

pozitiv Fehling-reakcidt
ad
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A magyar nyelvtanrodl és helyesirasrol:

Figyeljiik meg az egybeiras és a kotdjeles iras szabdlyait:
komplexképzddés, redoxireakcio, redoxiegyensuly, reakciéképes,
dehidroaszkorbinsav, endiolcsoport;
vas(I1I)-klorid-oldat, vasgallusz-tinta, Fehling-oldat.

A forditasokrol:

Magyarul a konzentriert tomény (nem Kkoncentralt), az alkalisch
pedig lages (nem alkalikus).

Iman zerkaut und verzehrt die Samenkoérner - Nagyon tetszett
SZIGETVARI BARNABAS atalakitisa: A magokat szétrdgva kell
elfogyasztani, ...

2auf|schlecken - elnyalogat, nyalogat (lecken), felsziircsél (schliirfen),
szopogat (lutschen) mind j6 ebben a helyzetben.

3erstaunlich - meglepd / bdmulatos, esetleg elképeszté.

4(zumeist) gelbe Farbstoffe - leginkdbb / legtobbszér | legtobb eset-
ben sdrga szinanyagok. A szinre vonatkozott, nem pedig arra, hogy hol
fordul eld.

5Das Blau resultiert aus zusatzlicher Komplexierung - A kék szin
ezenfeliil / tovdbbd komplexképzésbél is adddik // plusz komplexképzés
eredménye.

sInhaltsstoffe - dsszetevdk, nem csak anyagek.

7stark ausgepragtes Reduktionsvermdégen - nagyon jellegzetes
(tipikus, hangstulyos, kiemelkedd) redukdléképesség. Azt azért nem
mondhatjuk, hogy a leger6sebb redukalészerek egyike lenne.

8reduzierende Zucker - redukdlé cukrok (tobbes szam!)

‘unterscheiden - megkiilénbéztetni. Nem elkilloniteni—elvdlasztani

(trennen).

10Haltbarkeit - eltarthatdésdg, esetleg tartdssdg, stabilitds. Nem
cSsithatd.

11Einzellésungen - az egyes oldatok / az oldatok kiilén-kiil6n. Nem

egyszeri vagy egyes oldatok (= bizonyos oldatok). A hatarozott néveld
elhagyasaval mast jelent!
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1zhereits in der Kilte reagiert - mdr hidegen is reagdl. llyen esetben
nem hidegbent szoktunk mondani.

13Gegebenfalls - adott esetben / bizonyos esetben (= sziikség esetén).

l4allerdings erst beim Erhitzen - de csak / azonban csak | viszont
csak / persze csak hevités hatdsdra. Nem elséserban.

A masodik fordul6 eredménye: Stilisztikailag mindegyik forditas magas
szinvonall volt. RAadasul a humoros bevezetés ezuttal szellemesebb-
nél szellemesebb megfogalmazasokra adott lehet6séget.

Magyar |

NEV ISKOLA F(gro‘;' ny(ezlxozt)an 8%53')
Molnar Balazs Banyai Julia Gimnazium, Kecskemét 77,5 18,5 96
Fenyvesi Florian Zentai Gimnazium 75,5 17,5 93
Mikoé Kincso Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 73 18,5 91,5
Szigetvari Barnabas |Ipari Szakkozépiskola, Veszprém 64,5 18,5 83
Kollar Johanna Ciszt. Nagy Lajos Gimn., Pécs 55 11 66
David Blanka Premontr. Szt. Norbert Gimn., G6do6ll6 | 46,5 16,5 63
A 2015/16. tanév német forditasi versenyének helyezettjei:

NEV ISKOLA ( 18 0| 11(1)'0) ((;sg(z).)
Molnar Balazs Banyai Julia Gimnazium, Kecskemét 91 96 187
Miko Kincs6 Széchenyi Istvin Gimnazium, Sopron | 86,5 91,5 178
Fenyvesi Florian |Zentai Gimnazium 79 93 172

A nyerteseknek 6szintén gratulalok komoly felkésziiltségiikhoz!
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Kémia angolul

Szerkeszto: MacLean Ildiko

Kedves Diakok!

A 2015/2016-0s tanév soran picit megcsappant a forditék szama, am
Osszedllt egy lelkes ,mag” akiknek keze koziil remekmiivek kertiltek ki.
Orém volt olvasni szebbnél szebb mondataitokat.

A két mintaforditast kdvetben, a 2016/1. és 2016/2. szovegek utan az
Osszesités is helyet kap utolsé lapszamunkban.

A régi fordit6inkhoz batran csatlakozzatok!

A 2016/1. szamban ko6zolt szakszéveg mintaforditasa:
Vegyi anyagok vandorlasa élelmiszerekbe miianyagokbol!

Mirodl is szol ez a témakor?

A milanyag csomagolasnak fontos a szerepe ételeink szavatossagi
idejében, tarolasuk és feldolgozasuk megkonnyitésében. A mlianyag
csomagold anyagokat, folpack tipusu foliakat? vagy taroldkat gyakran
latjak el kiilonféle haszndlati utasitasokkal, arra vonatkozodan, hogy
miként tartsuk a bel6lik szarmazé vegyiiletek ételekbe valo
y,vandorlasat” a minimumon.

Ugyanakkor néhanyan aggodalmukat fejezik ki, hogy a csomagolashoz
felhasznalt miianyag ételeinkkel érintkezve kémiailag szennyezheti azt.
Az aldbbi informacié ismerteti a kiilonféle miianyagokat, melyeket
ételeink csomagoldsara hasznalunk, valamint ramutat arra, hogy
hogyan csokkentsiik annak veszélyét, hogy a millanyag csomagola-
sokbdl a vegyi anyagok az ételeinkbe jussanak.

Milyen miianyagokat hasznalunk altalaban ételeink csomagola-
sara és tarolasara?

Tébb mint harmincféle mlanyagot hasznalunk csomagoléanyagként,
beleértve a polietilént3, polipropilént?, polikarbonatokat> és
polivinil-kloridokats. Ezek koziil a polietilén és a polipropilén a
legelterjedtebb.
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A polietilén nagy- vagy kisstiriiségii lehet. A nagysiir{iségi polietilén
kemény és erds, legf6képp tej, asvanyviz valamint udit6italok
palackozasara hasznéljuk, vagy zabpelyhek csomagolasara, margarinos
doboznak, élelmiszeres- és szemeteszsaknak és bevasarldszatyornak.
Ugyanakkor kevésbé h6allo (elég alacsony h6mérsékleten megolvad).
Az kisslriiségli polietilén atlatszébb és kiilonféle folidkként hasznaljak
fel (beleértve a haztartasi folpackot), igy példaul kenyerek csomagola-
sara, fagyasztés zacskok, hajlékony doboztet6k vagy oOsszegylirhet6
udit6s palackok készitésére is hasznaljuk.

A polietilén-tereftalat’ (PET vagy PETE) egyfajta poliészters.
Gyakran hasznaljak 1idit6s palacknak, lekvaros doboznak, margarinos
dobozoknak, h6formalt talcaknak, zacskoknak és ragcsalnivalék zacs-
koéjanak, mert erds, héalld és ellendll a gazoknak, valamint a
savtartalmu ételeknek. Ezek a csomagolasok atlatszoak® vagy
opalosan1? ittetszbéek lehetnek.

A polipropilén jobban ellendll a hének, keményebb, siiribb és
attetsz6bb, mint a polietilén, igy h6allo, mikrohulldimu siitében is
melegithetd csomagolasként, szdszok vagy saldtadntetek iivegeként
hasznaljak.

A polikarbonat atlatszo, h6allo, strapabiré és gyakran hasznaljak tiveg
helyett, mint Gjratoltheté vizespalack vagy sterilizdlhaté cumisiiveg.
Tovabba gyakran hasznaljak epoxi alapa lakkokban!! kiilénféle
ételes-italos konzervek belsejében, megakadalyozvan, hogy a konzerv
tartalma és a konzervet alkot6 fém reakcidba lépjen.

A polivinil-klorid (PVC) egy nehéz, merev, atlatszé, és gyakran
hasznaljak hozzaadott lagyitokkal, ilyenek a ftalatok1z és adipinsav-
szarmazékok13. A PVC-t hozzaadott lagyitészerekkell* az ipari
féliaknal hasznaljak: a bevasarlokézpontokban ilyenekkel vonjak be a
miianyag talcakat, illetve a csemegeiizletekben ebbe csomagoljak a
szendvicseket

Némi tovabbi informacio a polikarbonatokrél:
Felépitéstik
A polikarbonatok onnan kaptak neviiket, hogy olyan polimerek, melyek

karbonatcsoportokat  tartalmaznak (-0-(C=0)-0-). Hasznos
jellemvondasaik, mint példaul a hdoallosag, ttésallésdg és optikai
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tulajdonsagaik egyensulya a tomeggyartott és a specialis miianyagok
ko6zé helyezi 6ket.

Gydrtdsuk

A polikarbonat f6 anyagat biszfenol-A15 (BPA) és foszgén1é (COCly)
reakcidjaval allitjak eld.

A reakciot a kovetkez6képpen irhatjuk le:

A szintézis els 1épésében a biszfenol-A-t natrium hidroxiddal kezelik,
mely deprotonalja a biszfenol-A hidroxilcsoportjat.

(HOC6H4)2CM62 + 2 NaOH —» Naz[OC6H4)2CMe2 +2 Hzo

A difenoxid (Naz(0OCsH4)2CMe2) reakcidba 1ép a foszgénnel, mely sordn
kloro-formiat képzédik, mellyel ezt kovetSen egy Gjabb fenoxid reagal.

A teljes reakci6l? az alabbi:
Naz(0CeH4)2CMe; + COCl, — 1/n [0C(0CsH4)2CMe], + 2 NaCl

Ezzel a modszerrel nagyjabol egymillidrd kilogramm polikarbonatot
lehet el6allitani évente. Sokféle diolt teszteltek a biszfenol-A helyett,
példaul 1,1-bisz(4-hidroxi-fenil)-ciklohexant és dihidroxi-benzofenont.
A ciklohexant komonomerként hasznaljak, hogy csokkentsék a BPA
szarmazékot tartalmazé anyagok Kristalyosodasil® hajlamat. A
tlizallosag elérésének érdekében pedig tetrabrém-biszfenol-A-t
hasznalnak. A BPA szarmazék felvaltasara tetrametil-ciklobutandiolt
fejlesztettek ki.

Terméktulajdonsdgok és feldolgozhatdsdg

A polikarbonat egy tartés anyag. Habar nagy itésallosaggal
rendelkezik, kismértékii a karcallésaga, igy hat egy kemény bevonatot
kell képezni a polikarbonat szemiiveglencséken és az autdk kiilsején
haszndlatos alkatrészeken. A polikarbonat tulajdonsagai hasonlatosak
a polimetil-metakrilathoz (PMMA, akril), de a polikarbonat erésebb és
tovabb birja extrém hémérsékleten. A polikarbonat meglehetdsen
atlatszo, ha fény éri, sét jobbak a fényateresztési képességei, mint sok
tivegnek. Nagyjabol 147 °C a polikarbonéat tivegesedési hdmérséklete
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(297 °F), e folott a pont folott aztan fokozatosan felpuhul és
folyékonnya valik kortilbeliil 155 °C (311 °F) felett.

A megmunkal6eszkozoket magas hémérsékleten kell tartani, altalaban
legalabb 80 °C-on (176 °F), hogy fesziiltség és torzulasmentes termé-
keket lehessen el6allitani. Alacsony molekulatomegli anyagokat
konnyebb formazni, mint a magas molekulatomegiieket, de
strapabirasuk is kisebb ennek eredményeképpen. A legkeményebb
mutatékkal rendelkezd anyagok magasabb molekulatomeggel rendel-
keznek, de nehezebb is a feldolgozasuk.

Nem uUgy, mint a legtobb hére lagyulé miianyag, a polikarbonat
plasztikus alakvaltozason mehet keresztiil, anélkiil, hogy megrepedne
vagy eltdorne. Ezaltal szobahdmérsékleten hengeres fémlemez-
megmunkalé gépekkel — mint példaul a hengeres hajlité - is meg lehet
munkalni. Még akkor sincs sziikség melegitésre, ha élesen hajlitott,
szlik keresztmetszetli anyagokat (pl. csovet) szeretnénk el6allitani.
Ezen tulajdonsaga teszi értékessé, ha olyan termékprototipusokat
szeretnénk el6allitani, ahol az atlatszésag és az elektromos
vezetOképtelenség fontosak, és ezen prototipusokat fémlemezbdl nem
lehet el6allitani.

A miianyagok mely komponensei kertilhetnek be élelmiszereinkbe?

Uj-Zélandon a haztartasban eléfordulé miianyagok meglehetésen
problémamentesek megfelel6 felhasznalds mellett. A legtdbb
miianyagfajta, amely az élelmiszerekkel érintkezésbe lép, magas
molekulatomeg(i, ezért kevés az esély ra, hogy az élelmiszerbe
jussanak.

A mlanyagok jobb felhasznaldsa érdekében alacsony molekulatomegl
adalékokat tesznek hozzajuk, melyek a kell6 rugalmassagot hivatottak
elérni, ezaltal tapaddsabba teszik 6ket (példaul frissentarté foélia).
Tovabba héstabilizalé vagy antimikrobidlis anyagokat adagolnak
hozzajuk. Az alacsony molekulatomeg(i 6sszetevék f6zés vagy tarolas
soran kis mennyiségben az ételeinkbe keriilhetnek.

Mlanyag flakonokbdél és polikarbonattal bélelt konzervdobozokbol
rendkiviil kis mennyiségli biszfenol-A képzddik, amikor a flakonokat
elmosogatjak erds mosogatdszerekkel vagy Kklortartalmu szerekkel
(példaul natrium-hipoklorit19).
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Némely étel vagy italkonzerv belseje lakkbevonattal van ellatva,
nehogy az étel/ital érintkezzen a fémmel. Igy ismét keriilhet kis
mennyiségli biszfenol-A a termékbe. Meglehetdsen veszélyes, ha nagy
mennyiségii biszfenol-A-nak tessziik ki az emberi szervezetet, mert ez
az anyag a n6i 6sztrogén hormonhoz hasonlatosan viselkedik.

A kereskedelmi csomagoléanyagokat PVC - DEHA-b6! gyartjak: a di-
etilhexil-adipat egy élelmiszeripari csomagolasban haszndalatos ftalat
lagyité és ebbdl kis mennyiség bekeriilhet zsiros élelmiszerekbe
(sajtba vagy husba), kiilondsen h6 hatadsara. A DEHP (dietilhexil-ftalat),
egy masik aggodalomra okot ad6 lagyito, ami ételekbe keriilhet, igy
példaul az Amerikai Egyesiilt Allamokban nem hasznéljak élelmiszer-
ipari termékekben. Bef6ttesiivegek, palackok zarékupakjat, dobozos
szendvicskrémek és gylimoélcslevek tetejét, kupakjat gyartottak ebbdl,
vagy feliratok nyomtatasara hasznaltak fel ezt az anyagot.

Fontos kifejezések:

Iplastic: m{ianyag

2cling film: folpack tipusu f6lia

3polyethylene: polietilén

4polypropylene: polipropilén

Spolycarbonate: polikarbonat

spolyvinyl chloride: poli(vinil-klorid)
7polyethylene terephthalate: polietilén-tereftalat
8polyester: poliészter

Stransparent: atlatszo; tobben épp az ellenkezd6jeként forditottatok
atlatszatlannak, ami természetesen nem allta meg a helyét. Attetszével
is tobb esetben taladlkoztam a forditasok kozott, ami szintén nem
helytall, az attetsz6 angol megfelel6je inkabb a translucent lenne.

10gpaque: opalos

l1iepoxy-based lacquer: epoxi alapu lakk
1zphthalate: ftalat

3adipate: adipinsav-szarmazékok
14plasticiser: 1agyitoszer

15bisphenol A: biszfenol-A

lephosgene: foszgén
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17net reaction: teljes reakcio; itt is volt par mellénézés. A net kifejezés
itt az egészet, teljest és nem a hdldt jelenti.

18crystallisation tendency: kristalyosodasi hajlam
19sodium hypochlorite: natrium-hipoklorit

A harmadik forditds taldn nem okozott nagy kihivast a szakszavak
helyes forditasa tekintetében. Leginkdbb arra kellett figyelnetek, hogy
az angolban a vegyiiletek nevében elvétve fordul elé kotdjel, mig
magyarul ezt rendszerint alkalmazzuk. Szintén figyelmet igényel a poli
el6tagban az angol y-nak a magyar szavakban i-re valtasa.

A legtobb esetben azonban egy géphez kot6dé néhany mondat helyes
forditasa érdekes eredményeket is szilt. A break egy olyan, hajlitas-
technikaban hasznalatos eszkoz, amelyet élek hajlitdsara hasznalnak
fémlemezek meghajlitasakor. Ezt a kifejezést a tobbségetek féknek,
megalliténak, stopnak irta - helytelentl. Ha értelmetlennek tlinik a
leforditott mondat, batran keressetek ra a kifejezésre, nem csak az
egyszer(ibb szotarakban, hanem keressetek képeket, leirasokat rola az
eredeti nyelven. Igy hamar fény deriilhet arra, hol cstszott el a helyes
kifejezés megtalalasa.

A 2016/1. szam legsikeresebb forditéinak névsora:

Nyariki Noel Berzsenyi Daniel Gimnazium, Budapest 99
Ferku Bence Péter Eo6tvos Jozsef Gyakorldiskola, Nyiregyhaza 97
Tempfli Vivien DE Kossuth Lajos Gyakorlégimn., Debrecen 96
Czaké Aron Krudy Gyula Gimnazium, Nyiregyhaza 94
Buzonics Réka Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 94
Répasi Marcell Eotvos Jozsef Gyakorldiskola, Nyiregyhaza 93
Varga Regina Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 92
Ember Orsolya Verseghy Ferenc Gimnazium, Szolnok 91
Szugyi Levente 90
Szigetvari Barnabas Ipari Szakkozépiskola, Veszprém 90
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A 2016/2. szamban megjelent szakszéveg forditasa:

Jég, krém... és kémia

Valészintileg nincs dédelgetettebb gyermekkori emlék, mint ahogy a
helyi fagylaltarus kocsi végighajtott a kornyéken, és harsogott a zene a
baddoghangi hangszo6rdibol, hivogatva mindenkit, hogy vegyenek a
jeges élvezetekbdl. De a fagylalt nemcsak gyerekeknek val6. Az
Egyesiilt Allamok lakosai évente 1,5 milliard gallon fagylaltot
fogyasztanak; ez durvan 5 gallon (19 liter) fejenként! A fagylalt,
amit mind élveziink, éveken at tartd Kkisérletezés eredménye, ami
magaban foglalja - kitalaltad - a kémidt!

Alevegd fontos

Ha készitettél mar valaha fagylaltot, akkor mar tudod, hogy mi kertil
bele, 6sszetevék, mint tej, tejszin és cukor. De van egy f6 dsszetevo,
amire nem is gondoltal, talan azért, mert nem lathaté - levegd.

Miért olyan fontos a leveg6? Ha hagytdl mar egy tal fagylaltot
megolvadni, majd Gjrafagyasztottad, és késébb megprébaltad megenni,
valésziniileg nem volt tul j6 ize. Ha egy egész karton fagylaltot tennél
az asztalra, és hagyndd megolvadni, a fagylalt térfogata egyszerlien
lecsokkenne. A levegd a fagylalt teljes térfogatanak 30-50%-at teszi
ki.

Elektromos fagyaszt6/H.C. Duke & Son, LLC



248 Kémia idegen nyelven

Ahhoz, hogy megértsd a leveg6 fagylaltra gyakorolt hatasat, gondolj a
tejszinhabra! Ha a tejszint leveg6vel felvered, tejszinhabot kapsz. A
tejszinhabnak mas az allaga és az ize, mint a sima tejszinnek. A sima
tejszin édesebb, mint a tejszinhab. Ahogy a levegé nélkiili fagylalt, a
szintiszta tejszin émelyitd, tilsagosan édes iz{i. Ez azért van, mert az
anyag szerkezetének nagy hatasa lehet az izre, és a szerkezet gyakran
befolyasolja az izmolekuldk felszabaduldsdnak sebességét a szajban.
Minél 6sszetettebb a szerkezet (ez esetben a fagylalt), anndl lassabban
szabadulnak fel az izmolekulak. Azok az izmolekulak, amelyek a szaj és
nyelv receptorait aktivaljak.

A fagylalthoz adott levegé mennyiségét térfogatnévekedésnek!
nevezzik. Ha a fagylalt térfogata levegd hozzaadasaval a kétszeresére
novekszik, akkor a novekedés 100%-os, ami a maximalis hozzaadhat6
leveg6mennyiség kereskedelmi forgalomban 1év§ fagylalt esetén. A
kevésbé draga markak altalaban tobb leveg6t tartalmaznak, mint a
prémium markak. A sok levegd hozzaadasanak egyik mellékhatasa az,
hogy a fagylalt hajlamos a gyorsabb olvadasra, mint a kevés leveg6t
tartalmazo fagylalt.

A leveg6 mennyisége driasi hatast gyakorol a fagylalt siirtiségérez. Egy
gallon (3,8 liter) fagylalt legalabb 4,5 fontot kell nyomjon, ami alapjan a
sirliség minimum 0,54 g/ml kell legyen. A jobb markak sriisége
nagyobb - akar 0,9 g/ml. Legkodzelebb, amikor élelmiszerboltba mész,
hasonlitsd dssze az olcsébb és dragdbb markakat ugy, hogy egy-egy
kartont a kezedben tartasz - a kiilonbség észrevehetd kell legyen.
Utana nézd meg a cimkén a netté tomeget3, hogy igazold a
megfigyelésedet! Mivel a fagylalt zsirtartalma magas, és a zsiradékok*
stirisége kisebb, mint a vizé, egy fagylalt siirlisége mindig kisebb lesz,
mint egy vizes oldaté5, masképp nem lehetne root beer float-ot
(gydgynovényekbdl késziild ital, a tetején Uszdé vaniliafagylalttal)
késziteni!

A fagylalt egy emulziéé - két olyan folyadék keveréke, amelyek
normalis esetben nem tudnak elegyedni. Ehelyett az egyik
folyadék a masikban diszpergalva? van. A fagylaltban a folyékony
zsirrészecskék - zsirszemcsékneks/zsircseppecskéknek hivjuk -
vannak eloszlatva viz, cukor és jég keverékében, buborékokkal egytitt
(1. abra). Ha kozelrdl megfigyeled a fagylaltot, lathatod, hogy a
szerkezete pordzus®. Egy tipikus leveg6buborék atmérdje a fagylalt-
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ban kb. a milliméter tizedrésze. A levegd jelenléte azt jelenti, hogy a
fagylalt hab is. Mas példa a habokra a tejszinhab, a malyvacukor és a
habcs6k (mint a citromos habcsokpitében).

ice crystals = jégkristalyok air cells = levegébuborékok

fat globules = zsirgdombocskék  liquid syrup = folyékony cukorszirup
sucrose = szacharéz1°, cukor vanillin = vanillin11

palmitic acid = palmitinsav12 glycerol = glicerin13

1. dbra. A fagylalt leggyakoribb 6sszetevdi kozé tartoznak a jégkristalyok, a
levegd, a zsircseppek, cukor (szacharoéz) és izesité anyagok (példaul vanillin).

Cukor és zsir

A tej természetesen tartalmaz laktéztl4 vagy tejcukrot, ami nem
nagyon édes. A fagylaltkészitéknek sokkal tébb cukrot kell hozza-
adniuk, mint amennyit valésziniileg gondolnal - altalaban szacharézt
vagy gliikozt15. A hideg hajlamos elzsibbasztani az izlel6bimbokat,
kevésbé érzékennyé téve Gket. Ezért tobb cukor sziikséges ahhoz, hogy
a kivant hatast elérje alacsony hémérsékleten, ahogy a fagylaltot
altalaban talaljak. Ha szobahémérsékletii fagylaltot kostolsz, tulsa-
gosan édes izili lesz. Ugyanezt a hatdst tapasztalhattad szénsavas
uditéitalok esetében. Melegen fogyasztva émelyitéen édesek. A vilag
azon részein, ahol az iidit6italokat melegen szokas fogyasztani,
kevesebb a hozzaadott cukor. Ha ezeket az iditéitalokat hidegen
fogyasztandk, nem lenne elég édes az iziik.

A fagylalt jo izének egyik jelent6s oka a magas zsirtartalma. Hacsak
nincs megjelolve light-ként, alacsony zsirtartalmiként vagy zsir nél-
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kiiliként, a fagylaltnak legalabb 10% zsiradékot kell tartalmaznia, és a
zsir tejbdl kell szarmazzon. (Fagylaltkészitéskor nem hasznalhatsz
disznozsirt1é!) A tej homogenizalasal? el6tt egy vastag tejszinréteg
emelkedik a tetejére. Ebben a tejszinben magas a zsir koncentracidja -
akar 50% - és ez adja a fagylalt zsirtartalmanak legnagyobb részét.

A prémium fagylaltok akar 20% zsirt is tartalmazhatnak, ami
barsonyos, gazdag allagot ad. A csokkentett zsirtartalmu fagylalt
ize nem olyan j6, mint az igazié, és gyakran nincs krémes allaga.
Bar a zsirt gyakran becsmérlik, megvan a szerepe. A legtobb finom étel
valosziniileg tartalmaz zsiradékot. A zsir laktatd, ezért nem kell olyan
sokat enni, hogy jéllakottnak érezd magad.

A zsir Osszetevéként vald felhaszndldsaval az a probléma, hogy nem
elegyedik jél sok mas anyaggal. A zsir apolaris, ami azt jelenti, hogy a
pozitiv és negativ toltések egyenléen oszlanak el a zsirmolekulaban.
Egy polaris anyagban, mint a vizben, kilon régiékban van pozitiv és
negativ toltés - a polaris molekula egyik végén parcidlis pozitiv toltés, a
masik végén parcialis negativ toltés alakul ki. A polaris és az apolaris
anyagok nem elegyednek. Ahogy az olaj uszik a viz tetején, a
zsirtartalom a fagylaltban.

Az O0sszetarto ero

Mivel a fagylalt egy emulzi6, arra szamitanal, hogy a keverékben jelen
1év6 zsircseppecskék egy id6 utan kivalnak, hasonléan, mint egy liveg
salatadntet esetén, ahol az olaj szétvalik az dntet tobbi részétdl. Amikor
felrazol egy iliveg saldtadntetet, a két rész eggyé valik. De par perc utan
Ujra elkezdenek szétvalni. Ez azért van, mert az olaj cseppecskéi
kolcsonhatasba keriilnek egymassal, ezt a folyamatot
koaleszkalasnak!8 hivjak.

A tej esetében minden egyes zsircseppecske be van vonva egy réteg
tejfehérjével, ami megakadalyozza a zsircseppek egymadssal valo
kolcsonhatasat. Ezek a tejfehérjék ,emulgealdszerként19” miikodnek
- olyan anyagként, ami az emulzidt stabilizalja, és lehet6vé teszi, hogy
az emulzidban jelen 1évé folyadékcseppecskék eloszlatva maradjanak
ahelyett, hogy egyiitt felhalmozo6djanak. Mivel ezeknek a tejfehérjéknek
van egy apolaris oldaluk, és a ,hasonlé a hasonléban” elv20 alapjan a
fehérjék apolaris része az apolaris zsirszemcsék felé fordul. Ez j6 a
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tejben, de nem olyan jé6 a fagylaltban, ahol a zsircseppecskék 6ssze
kellene kapcsolddjanak, hogy a leveg6t csapdaba ejtsék.

Ezért mas emulgealdszert adnak a fagylalthoz, hogy a zsircseppecskék
egyesiilését lehetévé tegyék. Ez az emulgedlészer a tejfehérjéket
helyettesiti a zsircseppecskék feliiletén, ami olyan vékonyabb
membranhoz vezet, amely hajlamosabb egyesiilésre felverés soran.
Gyakori emulgealészer a lecitin2!, ami megtalalhat6 a tojassargajaban.
A lecitin egy altalanos kifejezés, ami a molekuldk azon csoportjara
vonatkozik, amelyek glicerinmolekulahoz kapcsolédd hosszu
zsirsavlancokbdl?z, kolin23- és foszfatcsoportbél24 allnak (2. abra).

2. abra. A lecitin egy tipusanak szerkezete, amelyet foszfatidilkolinnak
neveziink

A lecitin a zsirszemcsék kozott helyezkedik el, ami segiti a
zsirszemcsék egyesiilését, és ennek eredményeképp a keverékben 1évo
leveg6buborékok csapdaba esnek a részben koaleszkalt zsiradékban.
Ez szilardsagot és jo allagot ad a fagylaltnak, lehetévé téve, hogy
megtartsa a formajat.

Az emulgealdszerekhez kozel allnak a stabilizatorok, amik az
allagot krémessé teszik. A stabilizatoroknak két szerepe van:
Egyrészt meggatoljak a nagy kristalyok kialakuldsat. Stabilizatorok
jelenlétében a fagylaltban kis jégkristalyok vannak, amiket konnyebb
eloszlatni, és ennek kovetkeztében lassabban olvadnak, mint a
nagyobb jégkristalyok. Masrészt az emulgedldszerek szivacsként
viselkednek, elnyelve és helyhez kotve minden folyadékot a
fagylaltban.

A gyakori stabilizatorok fehérjék, mint a zselatin25 és a tojasfehérje.
Guargumizs, szentjanoskenyérbab-gumi2? és xantangumiz8 is
hasznalhat6. Keresd a karragént?® és a natrium-alginatot3? a fagy-
laltos dobozod oOsszetevéinek cimkéjén! Mindkett6 algakbol
szarmazik! E stabilizatorok nélkiil a fagylalt Gigy nézne ki, mint egy
tejturmix.
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Amikor ezen Osszetevék mindegyike a keverékben van, meg kell
fagyasztanod a keveréket, hogy fagylalt legyen bel6le. A keverék
folyékony részében oldott anyagok (f6ként cukor) csokkentik a
keverék fagyaspontjat. A fagyaspont3! minden mol oldott anyag 1 kg
vizben torténé oldasaval 1,86 °C-kal csokken. Mas megfogalmazasban,
ha feloldasz egy mol cukrot 1 kg vizben, a viz nem 0 °C-on, hanem -1,86
°C-on fagy meg.

A fagyaspontcsokkentés32 kolligativ tulajdonsag, ami azt jelenti, hogy
a hatas az oldott anyag mindségétdl fliggetlen - csak az szamit, hogy
hany mol oldédik. Egy tipikus adag fagylalt -3 °C-on (27 °F) fagy meg, a
jelen 1év6 oldott anyagok miatt.

Uj keletli trend a folyékony nitrogénnel készitett fagylalt. Egy San
Francisco-i (Kalifornia) bolt, amelynek taldléan Smitten Ice Cream a
neve, rendelkezik egy nézétérrel, ahol a vasarlok nézhetik, ahogy a
fagylalt folyékony nitrogénnel készil, a felszabadulé latvanyos
kodfelhdvel kisérve. A folyékony nitrogén, amely -196 °C-on forr, szinte
azonnal megfagyasztja a fagylaltot. Mivel a fagylalt ilyen gyorsan fagy
meg, a kristalyok mérete Kicsi, ami krémes allagot eredményez. Es
mivel a keverékkel érintkezve forr, az eljards soran a fagylalt
felfavodik. A népszerl Dippin’ Dots is folyékony nitrogén felhaszna-
lasaval késziil. Nem tdlzas azt mondani, hogy a folyékony nitrogénnel
késziil6 fagylalt a leghtivosebb jégkrém!

A legtobb figyelmet igénylo Kifejezések, szakkifejezések:

loverrun: térfogatnovekedés
2density: slirliség

3net weight: nettd tomeg

4fat: zsir, zsiradék

S5aqueous solution: vizes oldat
semulsion: emulzié

7dispersed: diszpergalt, finoman szétoszlatott; a kolloidok egyik
tipusanak létrehozasara hasznalt kifejezés.

sfat globules: zsircseppecskék
9porous: porozus
10sucrose: szacharéz, a kozonséges cukor.
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11yanillin: vanillin

1zpalmitic acid: palmitinsav
Bglycerol: glicerin

14]actose: laktdz

15glucose: glikdz

16]ard: diszndzsir
17homogenized: homogenizalt

18coalescence: koaleszkdlas, egyesiilés, Osszeolvadas. (az egyesiilés
kifejezésnek itt nem szinonimaja az addici6, mivel eggyé olvadasrdl,
fizikai valtozasrdl, s nem kémiai reakciéroél van szo.)

Yemulsifier: emulgealdszer

20]jke dissolves like: ,hasonl6 a hasonléban” elv

21]ecithin: lecitin

22fatty acid: zsirsav

z3choline: kolin

24phosphate: foszfat

25gelatin: zselatin

Z6guar gum: guargumi

27]ocust bean: szentjanoskenyérbab

28xanthan gum: xantangumi

29carrageenan: karragén

30sodium alginate: natrium-alginat

31freezing point: fagyaspont

32freezing point depression: fagyaspontcsokkentés

A szévegben el6f0rdul:c a root beer float kifejezés, melyet nemigen lehet
leforditani. Czaké Aron, allandé forditonk a Kkovetkezd rovid
magyarazatot ékelte be forditasaba: ,magyarban nem talalhat6 olyan
sz6 vagy kifejezés, amivel roviden le lehetne irni az angol sz6 értelmét,
ugy tilinik, hogy még angol nyelvteriileten is tobb dolgot illetnek vele,
valamifajta szénsavas uditéital, aminek a tetején jégkrém 1szik”.
Kdszonom!

Amikor kézhez kapjatok forditasaitokat, talan meglepd lesz, hogy sok
aprosagért jart pontlevonas, mint példaul a magyar megfelel6vel is
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rendelkezd kifejezések esetén angolul hagyott (bar egyre gyakrabban
hasznalt) kifejezések esetén pl. protein-fehérije.

A2016/2. szam tiz legkiemelked6bb eredményt elért forditdja:

Ember Orsolya Verseghy Ferenc Gimnazium, Szolnok 98
Czaké Aron Krudy Gyula Gimnazium, Nyiregyhaza 96
Buzonics Réka Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 926
Horvath Patricia Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 95
Nyariki Noel Berzsenyi Daniel Gimnazium, Budapest 94
Major Abel Foldes Ferenc Gimnazium, Miskolc 94
Szigetvari Barnabas Ipari Szakkozépiskola, Veszprém 94
Horvath Edina Zentai Gimnazium 92
Turi Soma ELTE ApAaczai Csere Janos Gyak. Gimn., Budapest 91
Varga Regina Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 91
A 2015/2016. tanév Osszesitett eredménye alapjan

legkiemelkeddbb forditok:

Buzonics Réka Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 385
Nyariki Noel Berzsenyi Daniel Gimnazium, Budapest 383
Czaké Aron Krudy Gyula Gimnazium, Nyiregyhaza 380
Ember Orsolya Verseghy Ferenc Gimnazium, Szolnok 380
Horvath Patricia Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 379
Major Abel Foldes Ferenc Gimnazium, Miskolc 372
Szigetvari Barnabas Ipari Szakkozépiskola, Veszprém 371
Répasi Marcell Eotvos Jozsef Gyakorldiskola, Nyiregyhaza 366
Varga Regina Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 363
Nagy Kristof Ciszterci Szent Istvan Gimnazium, Székesfehérvar 359

Gratulalok minden forditénak és kellemes nyarat kivanok, illetve

megujulé lendiiletet a 2016/2017-es év angol nyelvii szovegeihez.
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