246 Kémia idegen nyelven

- -\
KEMIA IDEGEN \\?\\/ §

NYELVEN

Kémia németiil

Szerkeszto: Horvdth Judit

A 2014/1. szadmban megjelent szakszédveg helyes forditdsa:

Kiilonb6z6 gazok hatasa a hemoglobin szinére

A hemoglobin vorosvértestek (eritrocitak) proteinje (fehérjéje), mely?
az oxigént megkoti, szallitja és a szovetekben ujbdl leadja. Azt a
folyamatot, melynek soran egy oxigénmolekula bekot a hemoglobin-
alegység porfirinvasdhoz oxigenizacionak nevezziik (oxihemoglobin
képzbdik), az oxigén leadasat deoxigenizacionak (dezoxihemoglobin
képzddik).
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hi§ztidin
A szén-monoxiddal egybekapcsolédott hemoglobint karboxi-
hemoglobinnak hivjuk. A szén-monoxid kotési affinitdsa a szabad
hemkomplexhez 200-szor nagyobb, mint az oxigéné.2 Ez arra vezethetd
vissza, hogy a szén-monoxid linedrisan kotédik a vasionhoz, mig az
oxigén a nemkotd elektronparja3 miatt csak 120°-os szogben tud
kotédni.
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A szén-dioxid - a masik két gazzal ellentétben - nem kotédik a hem-
csoporthoz. A CO; 7%-a oldott COz-ként a vérplazmdaban szallitédik.
23% a hemoglobin szabad aminocsoportjaihoz kotédik (karbamino-
vegyiiletek), és a maradék 70% hidrogén-karbonat-ionként szalli-
todik.
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Jelen munka kiilonb6z6 gazoknak a hemoglobin fizikai és kémiai
tulajdonsagaira gyakorolt hatdsdnak vizsgalatara szolgalt. Ehhez
oxigént, szén-dioxidot és szén-monoxidot oldottam hemolizalt
diszn6vérben, és ezt kovetden vizsgadltam az oldatok szin- és pH-
értékének valtozasat.

Mivel az Aallati hemoglobin szerkezetileg és funkcionalisan nagyon
hasonlit az emberéhez, a kisérletekhez disznévérb6l szarmazé
hemoglobint hasznaltam.

Felszerelés

Laboreszkozok

¢ 3 mérbéhenger (100ml)

e 2 PVC-csédarab

e allvany és elemei

o gazfejleszt6 késziilék csepegtetd tolcsérrel és nyomaskiegyenlitével
(100 ml)
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e 3 gdzmosopalacks-feltét normal csiszolatos dugodvalé
¢ 3 kémcs6 normal csiszolatos szajjal” (100 ml)
CO;-gazpalack

e 02-gazpalack

Vegyszerek, reagensek, oldatok

e tomény8 kénsav (96%)

e tomény8 hangyasav (85%)

e megsavanyitott kdlium-permanganat-oldat (50 ml 0,02 mol/1
kalium-permanganat-oldat és 10 ml 0,5 M kénsav elegye)

e kezeletlen disznévér

e ionmentes? viz

Moédszerek

A sajat biztonsadgom érdekében a savakkal és a mérgez6 gazokkal (CO,
CO2) végzett kisérletek soran véddOszemiivegben, kesztyliben és
képenyben, valamint vegyifiilke alatt dolgoztam.

A hemoglobin-torzsoldat eldallitasa

A hemoglobin-tartalmu toérzsoldat elallitdsahoz 1 ml vérkonzervbol
szarmazd, nem koaguldlt disznévért 49 ml ionmentes vizzel
elegyitettem. Ez a hemoglobin-tartalmu vorosvértestek feloldédasahoz
vezetett, melyet a vér hemolizisének neveziink. Ezaltal a hemoglobin
szabadda valik a vizes oldatban.

Az oxihemoglobin eldallitasa (0.-Hb)

Az oxihemoglobin (0:-Hb) el6allitdisdhoz a hemoglobintartalmu
torzsoldatot és tiszta oxigént (O2) hasznaltam. Az O,-palackbdl nyert
tiszta oxigént egy normal csiszolatos gazmoso-feltét segitségével
vezettem at a hemoglobin-térzsoldatot tartalmazé kémcsévon. A Hb-
torzsoldaton at osszesen 10 percen Kkeresztiil aramoltattam az 0,-t,10
0,1 bar-nal!! kisebb nyomason. Ekézben a kivant oxi-hemoglobin
keletkezett. Ezt kovet6en az oxigénnel ataramoltatott Hb-torzsoldatbol
10 ml-t kivettem, és egy kiilon kémcsében légmentesen lezartam.

A szén-dioxid-hemoglobin eldallitasa (CO.-Hb)

A karbamino-hemoglobin (CO2-Hb) el6allitAsdhoz a hemoglobin-
tartalmu térzsoldatot és tiszta szén-dioxidot (CO2) hasznaltam.
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A COz-palackbdl nyert tiszta szén-dioxidot egy normal csiszolatos
gazmosofeltét segitségével vezettem at a hemoglobin-toérzsoldatot
tartalmazé kémcsovon. A Hb-térzsoldaton at osszesen 10 percen
keresztlll aramoltattam az CO2-t, 0,1 bar-nal kisebb nyomason.
Ekozben a kivant karbamino-hemoglobin keletkezett. Ezt kovetden a
szén-dioxiddal telitett Hb-torzsoldatb6l 10 ml-t kivettem, és egy kiilon
kémcs6ében légmentesen lezartam.

A maradék 40 ml karbamino-hemoglobin-oldatot 10 percen keresztiil
oxigéngazzal kezeltem,!?2 0,1 bar-ndl kisebb nyomason. Ezt kdvet6en
ismét kivettem 10 ml-t a Hb-torzsoldatbodl, és egy kiilon kémcs6ben
légmentesen lezartam, hogy kés6bb megvizsgaljam a stabilitasat és a
hemoglobinnal torténd reakcié reverzibilitasat.13.14

7 7

A szén-monoxid-hemoglobin eléallitasa (CO-Hb)

A karboxi-hemoglobin (CO-Hb) el6allitAsdhoz a hemoglobintartalmu
torzsoldatot és szén-monoxidot (CO) hasznaltam.

A CO fejlesztéséhez 50 ml 96%-0s kénsavat tartalmazo
normalcsiszolatos oldalszaras kémcsovet egy nyomaskiegyenlitével és
normal csiszolatos dugoval rendelkezd csepegtet6tolcsérrel szereltem
Ossze.15 A csepegtetd tolcsért ezt kovet6en 60 ml 85%-os hangyasavval
toltottem meg. A tomény hangyasavat lassan hozzaadtam a kémcsében
1év6 tomény kénsavhoz. A hangyasavbdl vizelvonassallé a mérgezé CO-
gaz keletkezett. A kénsavat el6zetesen vizfiirdén 40°C-ra melegitettem
a reakci6 meggyorsitasa végett. A Kkeletkez6 CO-gazt egy
normalcsiszolatos dugéval rendelkezé gazmosofeltét segitségével
vezettem bele a csével Osszekotott kémcsében taldlhatdé Hb-
torzsoldatba. A Hb-térzsoldaton 6sszesen 10 percig aramoltattam at a
CO-t. Ek6zben a kivant karboxi-hemoglobin keletkezett. A maradék CO-
gaz COz-ként torténd artalmatlanitdsdhoz a CO-gazt egy tovabbi
kémcsovon, 60 ml megsavanyitott kalium-permanganat-oldaton
vezettem keresztiil.

Miutan a vért 10 percen keresztiil CO-dal telitettem, 10 ml-t kivettem
az oldatbdl és egy kiilon kémcs6ben légmentesen lezartam.

A maradék 40 ml karboxi-hemoglobin-oldatot 10 percen keresztiil
oxigéngazzal kezeltem, 0,1 bar-nal kisebb nyomdason. Ezt kévet6en
ismét kivettem 10 ml-t a Hb-torzsoldatbdl, és egy kiillon kémcs6ben
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légmentesen lezartam, hogy késébb megvizsgaljam a stabilitasat és a
hemoglobinnal torténé reakcié reverzibilitasat.13.14
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Sematikus kisérleti elrendezés karboxi-hemoglobin eldallitdsahoz
Eredmények
Oxihemoglobin eldallitasa és jellemzése

Gazpalackbdl oxigént vezettem a hemoglobinoldaton keresztiil. Kb. 7
perc elteltével - oxihemoglobin képzddésel” révén - vorosbdl vilagos
pirosra torténd elszinez6dést lehetett megfigyelni. A 10 perc elteltével
a szinintenzitds semmilyen tovabbi valtozasait nem lehetett
megfigyelni. Az oxihemoglobinra mért pH-érték a Hb-t6rzsoldat kozel
semleges pH 6,57-es értékérol eltolédast mutatott a gyengén bazisos
pH 8,17-re.

Oxihemoglobin (B) (vilagos piros) képzddése hemoglobin-térzsoldat (A) (voros)
oxigénnel torténd 10 perces telitése altal

Karbamino-hemoglobin és karbamino-hemoglobin + O,
eléallitasa és jellemzése1s19

A géazpalackbol szén-dioxidot vezettem a hemoglobinoldaton keresztiil.
Mintegy 4 perc elteltével - karbamino-hemoglobin keletkezésel” révén
- vOrosbdl sotétvorosre torténd elszinezédést lehetett megfigyelni. A
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10 perc elteltével a szinintenzitas semmilyen tovabbi valtozasat nem
lehetett megfigyelni. Egy fehér anyag kivalasat lehetett megfigyelni,
mely Osszetevokként vérfehérjékbdl és kalcium-karbonatbol (a vérbol
szarmazo6 Ca?* és a vizben oldott CO; reakcidja kovetkezményeként)
keletkezhetett.20 A karbamino-hemoglobinra mért pH-érték eltol6dast
mutatott a Hb-torzsoldat kozel semleges pH 6,57-es értékérdl a CO»-
Hb-oldat enyhén savas pH 5,90-ara.

A karbamino-hemoglobin oxigénnel tortént 10 perces Kkezelése
oxigenizacidhoz vezetett. A karbamatcsoportok felbomlasa révén djra
hozza tudtak kotédni oxigénmolekuldk a hemoglobin-alegységek
porfirinvasahoz. Oxi-hemoglobin keletkezése révén sotétvorosbol
vilagos pirosba torténd elszinezédés kovetkezett be. A (CO2-Hb + 02)-
oldatra mért pH-érték eltolddast mutatott a CO.-Hb-oldat gyengén
savas pH 5,90-ardl a kozel semleges pH 6,82-re.

A) Karbamino-hemoglobin (s6tétvords) képzédése a hemoglobin-térzsoldat szén-
dioxiddal torténd 10 perces telitése révén. B) A karbamino-hemoglobin stabilitasat
oxigénnel tortént 10 perces telitéssel ellendriztem. A s6tétvorosbdl vilagospirosba
torténd szinvaltds a karbamino-hemoglobin oxi-hemoglobinna alakulasat mutatja.

” 7

Karboxi-hemoglobin és karboxi-hemoglobin + O; el6allitasa és
jellemzése819

A szén-monoxidot, melyet a karboxi-hemoglobin el6allitasara
hasznaltam, hangyasavnak tomény kénsavval tortén6é bontasaval
allitottam el6. A reakciéban képz6d6é CO-gazt keresztilvezettem a
hemoglobinoldaton. Mintegy 5 perc elteltével vorosrél meggypirosra
torténo szinvaltozast lehetett megfigyelni, mely a karboxi-hemoglobin
keletkezése révén tortént. A 10 perc elteltével a szinintenzitas
semmilyen tovabbi valtozdsdt nem lehetett megfigyelni. A
megsavanyitott  kdlium-permanganat-oldat a mérgezé CO-gaz
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kimutatasara és artalmatlanitasara szolgalt. Ebben a reakciéban CO-
keletkezik, és az oldat barnara szinezédik el (mangan-dioxid, MnO-
képzddése).

A karboxi-hemoglobin-komplex stabilitasanak vizsgalatadhoz 10 percen
keresztiil oxigénnel telitettem az oldatot. A szin semmilyen jelentds
valtozasa nem volt megfigyelhet§, ami a komplex nagy stabilitasara
utal.

A) Karboxi-hemoglobin (meggypiros) képzédése a hemoglobin-térzsoldat szén-
monoxiddal torténd 10 perces telitése révén. A szén-monoxidot HCOOH H2S04-val
torténd reakcidjaval allitottam el6. A megsavanyitott kalium-permanganat-oldat
megbarnul a CO-dal valé reakci6é soran. B) A karboxi-hemoglobin stabilitdsat oxigénnel
tortént 10 perces telitéssel ellendriztem (nincs szinvaltozas).

A szovegben el6fordult fontos szakkifejezések:

Eszkozok, berendezések:

r Messzylinder, ~s, ~ mérdhenger

S Stativ, ~s, ~e allvany

e Gasentwicklungsapparatur gazfejlesztd késziilék
r Tropftrichter, ~s, ~ csepegtetdtolcsér

e Gaswaschflasche gazmosopalack

r Gaswaschflaschenaufsatz gazmosopalack-feltét
r Normalschliff-Kern normal csiszolatos belsd
e Normalschliff-Hiilse normal csiszolatos sz3j
e Gasflasche gazpalack

r Abzug, ~"e vegyifiilke

s Reagenzglas(~"er) mit Seitenrohr oldalszaras kémcsd

s Wasserbad vizflirdd
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Anyagok:
e Schwefelsiure kénsav
e Ameisensiure hangyasav

s Mangandioxid/-dioxyd

Fogalmak:

e Bindungsaffinitit

mangan-dioxid

kotési affinitas

e Verbindung vegylilet
wassrige Losung vizes oldat

e Stammlésung torzsoldat

e Saturierung telités

r Wasserentzug, ~(e)s vizelvonas

e Beseitigung megsemmisités,

e Zersetzung bomlas

e Zusammensetzung Osszetétel

Egyéb:

ansauern megsavanyitani
angesduert megsavanyitott
saturieren teliteni
luftdicht légmentesen zar6dé

A magyar nyelvtanrdl és helyesirasrol:

Nagyon oda kell figyelni a kot6jelek hasznalatara:

egybeirjuk: hemoglobin, virdsvértest, oxigénmolekula, porfirinvdz,

aminocsoport (rovid o-vall), hemcsoport, imidazolgytirt, vasion
kotdjellel irjuk: szén-monoxid, hemoglobin-alegység, hemoglobin-tirzs-
oldat

két kotdjellel irjuk: karboxi-hemoglobin-oldat, kdlium-permangandt-
oldat, hidrogén-karbondt-ion, karboxi-hemoglobin-komplex

Figyeljiik meg az eltérést az alabbi két mondatban:

Ln

»A szén-monoxid kotési affinitdsa 200-szor nagyobb, mint az oxigéné.

»A maradék 40 ml oldaton ... kevesebb mint 0,1 bar nyomassal oxigént
vezettiink keresztiil.”
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A forditasokrol:

Jelen szovegben a Kkisérletleirdsok, mint emlitettem, egy tavaly
érettségizett német gimnazista hazi dolgozatabél szarmaznak. A
kisérleteket és megfigyeléseket sajat maga végezte el, igy célszerd a
(mult idejii) szenvedd szerkezeteket egyes szam elsé személyben (és
természetesen szintén mult id6ben) forditani magyarra.

A szoveg egyszerlinek tlint: a hasonld kisérleti 1épések miatt sok
mondat valtozatlan formaban tobbszor ismétlédik. Azért volt par
buktat6. A forrasszovegek eredetébdl kifolyolag tobb helyen pontatlan
volt a megfogalmazas, két zavaro eliras pedig az 6sszefésiiléskor kertilt
a végsO szovegbe. VOros Zoltan Janos megtalalta ezeket a helyeket,
ahogyan a labjegyzetben fogalmazott, ,a szerzd itt (megint) hibasan,
tulzottan témoritett”.

ldas - (a)mely, ami.

2Die Bindungsaffinitit des Kohlenmonoxid zum freien Ham-
Komplex ist 25 000fach stirker als zum Sauerstoff. - Helyesen ,als
die von Sauerstoff” lenne, hiszen a CO nem az oxigénhez koétédik. Mas
probléma is van: vagy az ,affinitasa (hajland6saga) nagyobb”, vagy a
,KoOtés erdsebb”.

3aufgrund des freien Elektronenpaars - a nemkotd elektronparja
miatt. Egyes szam, mert arr6l az egy elektronparroél van szé, amelyik a
koordinativ kotést 1étesité mellett helyezkedik el.

‘wird ... transportiert - Szép koriiliras: ,aramlik a vérben” (Mandli
Klara)

SGaswaschflasche - gdzmosopalack. A ,Glas...” eliras.

6Gaswaschflaschenaufsitze mit Normalschliff-Kern - gazmosé
feltétek csiszolatos kivezetéssel (Ivan Katalin)

"Reagenzgliser mit Normalschliff-Hiilse - kémcsovek csiszolatos
bevezetéssel (Ivan Katalin)

e
0

T g
FErrrr

Gazmosdpalack (bal oldali 3 kép) és nyomaskiegyenlitdvel rendelkezd csepegtet6tolesér (jobbra)
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Forras:
http://www.seilnacht.com/versuche/trocknen.html
http://www.der-hedinger.de /produkte/versuchsapparaturen/kalorimetrie/artikel/423.html

http://www.seilnacht.com/versuche/gaseh.html

8konzentrierte Schwefelsidure - tomény kénsav. Nem koncentralt!
Nagyon sokan irtak!

‘entionisiertes Wasser - ionmentesitett / ioncserélt viz. Az ,ent”
fosztoképzd, nem ,ienizalt” a viz!

10, Die Hb-Stammlésung wurde ... mit O; ... durchstréomt.” - Az
oxigéngazt aramoltattak keresztiil a hemoglobin-t6rzsoldaton, nem az
oldatot a gazon!

110,1 Bar - Magyar szovegben: 0,1 bar. Helytelen: 0,1 bar / 0,1 Bar /
0.1 bar.

12wurde begast - gazzal kezelték/atdramoltattdk/elarasztottak, de

nem elgazesitettak.

13Reversibilitit der Reaktion - a reakcié6 reverzibilitisa /
megfordithatésaga. Egy reakci6 megfordithaté lehet, nem
w—ss-z—afe#d-}thaiee'

4...,, um spater die Stabilitit und Reversibilitat der Reaktion mit
Ha'moglobin zu untersuchen. - Amint VOrds Zoltdn ramutatott, a
reakciénak csak a reverzibilitasat lehet vizsgalni, a stabilitasat pedig a
komplexnek. Helyesen ,,..., um spater die Stabilitat des Komplexes und
die Reversibilitdt der Reaktion zu untersuchen.” Teleki Zsé6fia mashogy
oldotta meg: ,,... azért, hogy a hemoglobinnal val6 reakcid egyenstilydt
és megfordithatésagat vizsgalhassuk.” A vizsgalat un. ,kiszoritason”
alapult, a COz-ot, ill. a CO-ot oxigénnel prébalta ,leszoritani” a hem-
csoportrol.

15Fiir die Generierung von CO wurden 50 ml einer 96%-igen
Schwefelsdure in einem Reagenzglas mit Seitenrohr und
Normalschliff-Hiilse und einem Tropftrichter mit Druckausgleich
und Normschliff-Kern montiert. - Az eredeti mondat santit, valami
értelmeset ki kell hozni bel6le. ,A szén-monoxid el8allitdsahoz egy
késziiléket allitottunk Ossze nyomaskiegyenlit6vel ellatott, normal
csiszolatos csepegtetdtolcsérbdl és csiszolatos, oldalcsoves kémcesébdl,
melybe 50 ml 96%-o0s kénsavat toltottiink.” (Ivan Katalin)

1eWasserentzug - vizelvonas / vizkilépés, de nem wizkivalas
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17Bildung - A ,Bindung” eliras. De j6é pl.: ,az oxihemoglobin koétések
létrejottekor” (Hadnagy Aron), vagy ,az oxihemoglobin koétéseinek
koszonhetden” (Szolnoki Milan).

18Carbaminohidmoglobin plus O; - igy még szebb: ,oxigénnel kezelt
karbamino-hemoglobin“ (Pdsa Vivien).

19Herstellung und Charakterisierung von Carbaminohidmoglobin
und Carbaminohidmoglobin plus O; - A karbamino-hemoglobin egy
komplex vegytilet, a ,karbamino-hemoglobin + 0;” pedig egy keverék.
20ein Ausfall ..., (der) als Zusammensetzung aus Blutproteinen und
Calciumcarbonat ... entstanden sein konnte. - Szerintem itt a
Zusammensetzung inkdbb Bestandteile értelemben all: ,kivalas ..,
mely 0sszetevokként vérfehérjékbdl és kalcium-karbonatbdl ... johetett
létre.”

A masodik fordul6 eredménye:

) Ford. | Masyar | gssz.

NEV ISKOLA (80) ny(ezl\(/);an (100)
Vords Zoltan Janos |Vaci Mihaly Gimn., Tiszavasvari 74 18 92
Ivan Katalin Szent Bazil Okt. K6zpont, Hajdudorog 75 17 92
Heilmann Timea Varosmajori Gimn., Bp. 74 16 90
Sobor David NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 66,5 16,5 83
Szolnoki Milan NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 63 16,5 79,5
Dedk Vivien Premontrei Szent Norbert Gimn., Godollé| 58 16,5 74,5
Hadnagy Aron Jézsef A. Gimn. és K6zg. Szki., Monor 56 17 73
Gajda Gergely Bolyai Tehetséggondozé Gimn., Zenta 48,5 15 63,5

Szremko Bettina Bolyai Tehetséggondoz6 Gimn., Zenta 45,5 15,5 61

Pésa Vivien Bolyai Tehetséggondoz6 Gimn., Zenta 445 13 57,5
Teleki Zso6fia Pet6fi Sandor Evang. Gimn., Bonyhad 39,5 10 49,5
Hajdu Nicoletta Jézsef A. Gimn. és K6zg. Szki., Monor 34,5 9 43,5

Jannack Stephanie |NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki.,, Sopron | 53* 14

*A forditas nem teljes, ez a pontszam a leforditott szovegre vonatkozik.
Tovabbi két tanulé forditasa 10 pont alatti.
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A 2013 /14-es tanév német forditasi versenyének végeredménye:

NEV ISKOLA ( 13 0l 115'0) (025053')
Vords Zoltan Janos |Vaci Mihaly Gimn., Tiszavasvari 95,5 92 187,5
Ivan Katalin Szent Bazil Okt. K6zpont, Hajdudorog 92 92 184
Heilmann Timea Varosmajori Gimn., Bp. 87 90 177
Gajda Gergely Bolyai Tehetséggondozo6 Gimn., Zenta 91 63,5 154,5
Szolnoki Milan NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 70,5 79,5 150
Sobor David NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 66,5 83 149,5
Dedk Vivien Premontrei Szent Norbert Gimn., G6dollé| 70 74,5 144,5
Pésa Vivien Bolyai Tehetséggondoz6 Gimn., Zenta 82,5 57,5 140
Hadnagy Aron Jézsef A. Gimn. és K6zg. Szki., Monor 61 73 134
Szremké Bettina Bolyai Tehetséggondozé Gimn., Zenta 63,5 61 124,5
Teleki Zsofia Petéfi Sandor Evang. Gimn., Bonyhad 74 49,5 123,5
Hajdu Nicoletta Jozsef A. Gimn. és Kozg. Szki., Monor 58,5 43,5 102
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Kémia angolul

Szerkeszto: MacLean Ildiko

Kedves Diakok!

A harmadik és negyedik forduléra nagyon érdekl6d6, lelkes
forditocsapat palyazatai érkeztek be. Az idei tanév konyhai témakkal
kapcsolatos szovegeit nagyon szépen forditottak le a bator vallalkozdk.
A 2014/1. szam mintaforditasahoz Major Abel (9. H, Foldes Ferenc
Gimnazium, Miskolc), aki els6 forditasat kiildte be, illetve Pétha
Blanka Fléra (11. b, Szerb Antal Gimnazium, Budapest), négyfordulds
fordit6 forditasat vettem kiindulépontul. A forditasok javitasaban
Dénes Nora ELTE-s MSc-hallgaté segitett.

A 2014/1. szamban koézolt szakszoveg mintaforditasa:

A sav proba
frta: Robert L. Wolke

A nyers halrdl és a szusirdl szo6lé rovatod! olyasvalamire
emlékeztetett, amire mindig is kivancsi voltam: a ceviche-re, a latin
amerikai, tengeri halételre. A konyvek azt irjak, hogy a hal csupan
citromlében torténd pacolastdl mar meg is f6. De valoban megf6 vagy
még ez utan is nyers marad?

A megf6tt szot koriilvevd idézbjelek évek 6ta megérjitenek. Gyakor-
latilag ahanyszor a ceviche-t megemlitik a szakacskonyvirok, azt az
alaptalan allitast is hozzateszik, hogy a citromlé ugyanolyan hatast fejt
ki a fehérjérez, mint a h6, ezért Iényegében a citromlé megf6zi a halat.
Vajon a fétt tényleg féttet jelent, vagy mégsem? Es ha tényleg
szlikségesek az idézdjelek, mégis, konyorgom ki az, akit mindenki idéz?
Latszolag ez egy olyan drdogi kor, amiben mindenki masra hivatkozik.
De miel6tt rovid fehérjekémia kurzusunkat feltdlalndm, ime, egy kis
izelitd.

A ceviche barmilyen fajta nyers tengeri hal aprébb részeibdl, fési-
kagylobdl, esetleg egyéb kagyldbol vagy tintahalbdl, polipbdl késziil,
citromlében néhany 6ran at a hiit6ben pacoljak, s utdna egy kevés
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olajjal, altaldban apritott zoldségekkel és néha fliszerezve, hidegen
talaljak. El8szor is, ha a hal friss, és persze annak kell lennie, pacoljuk
nyugodtan akar 5-6 dran keresztiil, mert a citromlé savassaga3 tobb
mint elég erds, hogy megel6zze a baktériumok szaporodésat.

De valéban megf§?

A citromlében 1évé citromsav4 atalakitja a hal fehérjéit egy
denaturacionaks nevezett folyamat révén. A rendszerint csavart és
redozotté fehérjemolekulakat kicsavarja, kevésbé kitekert formaba
bontja, és féleg a fehérjéknél a molekuldk alakja felel6s azok fizikai és
kémiai tulajdonsagaiért. Mas szoéval elveszitik eredeti természetiiket:
denaturalédnak.

Es valéban, a f6zés is denaturalja a fehérjéket.

De a savak és a melegités mellett rengeteg egyéb lehetdségilink van a
fehérjék denaturalasara. A nagy sokoncentracid, példaul a konyhasé
(natrium-klorid) is képes erre. A levegd is alkalmas erre, ez torténik a
tejszin? felverésekor képz6dott buborékokban. Még a lugok, a savak
ellentétei és az alacsony h6mérséklet, a melegités ellentéte is képes rj,
bar nem tul gyakran. Ez a f6zéssel vont parhuzam abbdl a ténybdl ered,
hogy a melegités a legismertebb fehérjedenaturdlé modszer a
konyhaban.

A fehérjemolekuldk denaturaldsa vagy szétcsavaroddsa nem egy nagy
trikk, mivel a kotések, amik Osszecsavarodva és red6zott formaban
tartjdk Oket, nem igazan er@sek. Az evollicié talan egy ésszerl
magyarazattal szolgdlhat ebben az {ligyben: a specidlis fehérjék
évmillibkon keresztiil alakultak ki, hogy specidlis feladatokat
végezzenek specidlis él6 szervezetekben, igy nem sziikséges, hogy
stabilak legyenek olyan feltételek mellett, amik mérhetetleniil
kilonboznek azoktdl, amelyek az altaluk szolgilt szervezetekben
dominalnak. Igy a hds és a hal fehérjéi szétesnek, mikor erésebb
savassagnak és magasabb hémérsékletnek tessziik ki Oket, mint
amilyen az allati izmokban el6fordul. Az allati izom altalaban csak
enyhén savas, amig a testhOmérséklet viszonylag alacsony, kivalt-
képpen a tengeri allatok esetében. Ezért képes a citromlénél nem
erésebb sav is denaturdlni a halban taldlhaté fehérjéket a ceviche
készitésnél, még a hiitészekrény alacsony hémérsékletén is.
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A kiilénb6z6 denaturalasi eljarasmédok kiegészitik és erdsitik egymast.
Példaul minél er6sebb az a sav, aminek a fehérjét kitessziik, annal
alacsonyabb lesz az a hdmérséklet, amin denaturalédik a hé hatasara.
Ezért a citrom vagy citruslevet (citromsav), ecetet (ecetsavs), vagy
bort (els6sorban borkdsav® és almasav1?) tartalmazé pacban aztatott
hus vagy hal kevesebb f6z6id6t vesz igénybe, mint a pacolatlan minta.
Ha ezt agy akarod magyarazni, hogy a sav részben ,megfézte” a hust,
nem allithatlak le.

A denaturalas természete

Miutdn barmely denaturdlé kornyezet hatasara az ételben 1évd
fehérjemolekuldk szétnyilnak vagy szétbomlanak, nem feltétleniil
maradnak ugyanolyan allapotban. Egyrészrdl, ha a feltételek megval-
toznanak, akkor a fehérjék wjbol Osszekuszalodnanak az eredeti
formajukba vagy valamilyen hasonlé formaba. De ez altaldban nem
fordul el6, mert, ahogy a fehérjék szétnyilnak vagy mondhatni
JKivetk6znek 6nmagukboél”, gy a fehérjemolekuldk felfedik azokat a
részeiket, melyek korabban a red6kben rejtve voltak, és ezek a részek
reagalhatnak a kornyezetiikben levé méas vegyi anyagokkal, melyek
megvaltoztatjik tartdsan vagy kevésbé tartdsan az alakjukat.

Vagy a frissen lecsupaszitott részek kotéseket képesek kialakitani
egymassal, ugynevezett Keresztkotéseketl! alakitanak ki, melyek
szorosabb szerkezetekben kapcsoljdk 6ssze a molekuldkat. Ez az oka,
annak, hogy amikor halat f6z6l, vagy a ceviche készitésnél lime-1ében
aztatod, feszesebb texturat kap az étel. Azt is tapasztalhatjuk, hogy a
hal atlatszatlanna valik, mert a fénysugarak nem tudnak athatolni a
szoros gombformat felvett, keresztkotéses fehérjemolekulakon.
(Ugyanez torténik a tojasfehérjében 1évé fehérjékkel, amikor
megf6zzik, atlatszobol opalossalz valnak.) Megfeleld feltételek mellett
a megsavanyitott13, szétnyitott molekulak egymashoz tapadnak, és a
fehérjék kicsapédnak/koagulalnakl4, mint amikor tar6 képzddik,
amikor a tejsav1s denaturalja a kazeint a tejben.

Szamokban Kifejezvel6

Nos, miért is annyira fontosak a savak a f6zés soran? Mindenekel6tt
minden allati eredet(i és z6ldségételiink alapvetéen vagy enyhén savas
vagy semleges (se nem savas, se nem lugos). Ez egyszeriien igy van.
Ezért az élelmiszerkémia, beleértve a f6zés kémiajat, nagyon érzékeny
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a savassag legkisebb valtozasara is. Ezért a savassag mértéke (0-7
kozotti pH-val kifejezve) kritikus szerepet jatszik a legtébb kémiai
atalakulasban, ami a f6zéssel kapcsolatban sz6ba johet.

Masrészrél a lagossagnak!? (7-14-es pH érték), a savassag ellen-
tétének, gyakorlatilag semmilyen szerepe nincs a f6zés soran. A lugos
vegyszerek, tobbnyire természetellenesek az ételeinkben, mi tobb
altaldban karos hatassal vannak azokra, ezért ritkan hasznaljak
f6zéskor. A természet el6készitette a terepet azzal, hogy a lugos
anyagokat kellemetleniil keser(ivé és szappanossa tette. Masrészrdl
minden sav savanyusagot idéz el6, mely izpalettdnk egyik nagyon
hasznos eszkdze.

Robert L. Wolke (www.professorscience.com) a Pittsburghi Egyetem
nyugalmazott kémiaprofesszora és az ,Amit Einstein mondott a
szakacsanak: a konyhatudomany magyarazata” (W. W. Norton) mi
szerzdje.

A 2014/1. szakszovegben el6fordul6 szakkifejezések:

1column: rovat; néhanyan oszlop illetve palcika széval forditottatok,
ami természetesen nem allta meg a helyét, 1évén, hogy az ujsagok
rovataira utal a kifejezés

2protein: fehérje

3acidity: savassag

4citric acid: citromsav
Sdenaturation: denaturacié

stwisted and folded: csavart és reddzott. A fehérjék térszerkezetének
leirasara altaldban a csavart és reddzott kifejezést hasznaljuk. sok
forditasban a kicsavarodott, tekeredett, tekercselt, illetve hajtogatott,
elkanyaritott vagy épp az oOsszefonddott kifejezéseket olvashattuk,
amelyek volt, hogy megalltak helyiiket, am ezek a szaknyelvben nem
hasznalatos kifejezések.

7cream: tejszin (és nem krém)
8acetic acid: ecetsav
Startaric acid: borkdsav
10malic acid: almasav
1idenuded: lecsupaszitott


http://www.professorscience.com/
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12gpaque: opalos, atlatszatlan
Bacidified: megsavanyitott
l4coagulate: kicsapddik
15]actic acid: tejsav

16in degrees: a kifejezés sz6 szerinti forditdsban valéban azt jelenti,
hogy valami fokokban van megadva. Tobben a 1épésenként, mértékkel,
értékkel Kifejezéseket valasztottdk, melyek helyett a szdmokban

kifejezve forditast javasolnam inkabb.
17alkalinity: ligossag

A 2014/1. szdmban megjelent szoveget legjobban lefordité didkok

eredménye:

Hegyi Zoltan Janus Pannonius Gimnazium, Pécs 98
Bajczi Levente Torok Ignac Gimnazium, Godollé 98
Luu Hoang Kim Ngan | ELTE Radnéti Miklés Gyakorlé Gimnazium, Bp. 98
Potha Blanka Flora | Szerb Antal Gimnazium, Budapest 926
Vajas Déra Bessenyei Gyorgy Gimnazium, Kisvarda 96
Kovacs Eva Karinthy Frigyes Gimnazium, Budapest 95
Kenéz Anna Mechwart Andras Gépipari és Inf. Szki., Debrecen 94
Major Abel Foldes Ferenc Gimnazium, Miskolc 94
Fényszarosi Eva Zentai Gimnazium 93
Anosi Noel Szerb Antal Gimndazium, Budapest 93
Wappler Abigél Zrinyi Mikl6s Gimnazium, Zalaegerszeg 93
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A 2014/2. szamban kozolt szakszoveg mintaforditasa, amelyhez a
tanév legjobb forditéjanak, Kovacs Evanak (12. a, Karinthy Frigyes
Gimnazium, Budapest) munkaja a kiindulépont:

F6zés kémiaval
Maria Burke megragadja a molekuldris gasztronémia lényegét

Az egy-két Michelin csillagra torekvo, kivalo séfeknek, a szufléikkal
kiiszkdédd, vacsorapartit tartoknak, vagy a tojast f{6z6 kezdd
szakacsoknak lehet, hogy a molekularis gasztronémia (MG) ad majd
imaikra valaszt. Hatasosabb kifejezésmoddal élve, a molekularis
gasztronomusok ugy definidljdk tudomdanyukat, mint tudomanyos
elvek alkalmazasat a kismennyiségii/Kisiizemil ételkészités jobb
megértése és fejlesztése érdekében.

A molekularis gasztronémia kifejezést a néhai Nicholas Kurti (Kiirti
Miklés) - az Oxford Egyetem hires, alacsony hémérsékleti fizikaval
foglalkoz6 tuddsa - és Hervé This, aki valdszintileg az egyetlen ember a
viladgon, aki PhD-val rendelkezik molekularis gasztrondmiabdl, alkottak
meg 1988-ban.

»,Nicholasszal [Kurtival] azért dontottiink 1Ugy, hogy a molekularis
gasztrondmiat egy kiilon tudomanyagga? fejlesztjiik, mert észre-
vettiik, hogy az élelmiszer-tudomany és az otthoni f6zés egyre inkabb
tavolodik egymastol” - emlékszik vissza This. De nem mindig ez volt a
helyzet. A XVII-XVIII. szdzadban a f6zés szamos lenyligoz6 kisérletre
sarkallta az élelmiszer-tudomany uttoréit. Antoine Lavoisier-t (1743-
1813) a huslevesalaplé slirliségének megmérése és zselés3
szildirdanyag-tartalmanak mennyisége érdekelte. Justus von Liebig
(1803-73) szintén lelkes alakja volt a husleveslé-készités tudomanyos
szintre emelésének, mig Eugéne Chevreul (1786-1889) a zsirok*
kémiai tulajdonsagait kutattas.

De a tudésok fokozatosan nagymeéretii¢ ipari laboratériumokba
koltoztek a konyhakbdl, igy a szakdcsok csupan a szakacskonyveikbdl
merithettek otleteket. Azonban, mutat ra This, ezek a kdnyvek szamos
hibat tartalmaznak. Vegylk a steaksiitést példaul. Sok szakacs
karamellizaciénak’ tudja be a hds barnulasat. Igazabol ennek oka
tébbnyire az aminosavak? és szénhidrdtok?® kozti Maillard-reakcio.
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Uj receptek

A régi receptek megujitasa az MG egyik tertiilete, de mi a helyzet Gjak
kitaldlasaval? This kifejlesztette a sajat, nem épp étvagygerjesztd nevil
,csokoladédiszperzio1°”-jat, az emulziok!!l elméletét hasznalva, de
ettdl azért ne menjen még el a tématol a kedved. El6sz6r olvassz meg
némi csokoladét, majd hagyd, hogy 61°C ala hiiljon. Add az olvasztott
csokoladét tojasfehérjéhez, mikdzben habba vered a keveréket. Végiil
tedd mikrohullamu stitébe egy percre. Az eredeti kakadvaj-diszperzid
félig szilard anyagga, mas néven géllé valik h6 hatadsara - mint egy liszt
nélkiili csokoladétorta. This mikroszkép segitségével tanulmanyozta,
hogy a fehérjék halozata hogyan ejti csapddba a csokolddécseppeket,
melyek igy egy zselésitett emulzioti2 eredményeznek. A csokoladé
kétszer diszpergdlodik?3: egyszer az emulzioban és egyszer a gélben. A
tortdnak végiil, mondja This, nagyon erdés csokoladézamata lesz -
amely a magasabb hémérsékletnek koszonhet6en szabadul fel - és
»nagyon lagy szerkezete”.

A molekularis gasztronémusok arra is képesek a szaktudasukat
haszndlni, hogy ételek izét és allagat valtoztassdk meg. Megfeleld
mennyiségii okt-1-én-2-ol vagy benzil-transz-2-metil-butanodt, példaul
fantasztikus gomba izt ad az ételeknek, amennyiben vadgombak épp
nem elérhetdék. Csaldsnak is nevezheted, de ha vanillinoldat-cseppeket
adunk olcs6 whiskyhez, a malatawhiskyéhez hasonlo, telt izt kapunk.
Ahhoz hasonl6 hatast valt ki, mint amit a lassu reakcidk, melyek érés
kézben a fahordékban jatszédnak le, ahol az etanol’4 ligninnel 1ép
reakcidba, és szamos aldehidet!5 hoz létre, beleértve a vanillint (4-
hidroxi-3-metoxibenzaldehid).

Es mi a helyzet konyhai eszkézok tjragondolasaval? A vegyészek lehet,
hogy ezt nem 1atjdk, de a laborok tele vannak szakacsok szdmara
potencialisan hasznos eszkozokkel. Egy Biichner-tolcséris, példaul,
sokkal tisztabb alaplevet eredményez, mint egy sima sziiré1’.
Ultrahang-generatorok masodpercek alatt készitenek emulziékat. Vagy
mi lenne, ha egy visszafolyds hiitéberendezést1® hasznalnank egy
serpeny0 felett fedé helyett, mivel az hatékonyabban tartja vissza az
aromakat? Ezalatt This Németorszagban, Mainzban azon dolgozik az
Institut fiir Micromechanikkal, hogy kifejlesszék egy olyan gép
prototipusat, amely receptek ,kalkulusabdl” készit ételeket.
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El6sz6r 2002 decemberében mutattdk be a XVI. Eurépai Kolloid és
Hatarfeliilet TArsasag Kongresszusan azt a modszert, amely betlket (G
gazt, O folyékony zsirt!®, W vizes oldatot??, S szilard anyagot jeldl) és
0sszekoto jeleket hasznal, mint példaul /, ami diszperziokat jeldl, és +
ami keveréket. This elmondta: ,Ezeknek a szimbdélumoknak a
felhasznalasaval, kombinatorikai moddszerekkel igyeksziink a fizikai
rendszereket lokalis tulajdonsagaik helyett a globalis tulajdonsagaikkal
leirni. Es ezeknek a rendszereknek a valtozasa leirhaté a kémiaihoz
hasonlatos egyenletekkel”. Példaul a tejszin felverése tejszinhab-
készitéshez igy irhato le:

0/W + G - (0+G)/W
Tudomany a konyhaban

A Bristoli Egyetemen dolgozdé Peter Barhammal valé egyiitt-
miikodésének koszonhet6en a séf Heston Blumenthal mar szamos
ytudomanyos” laboreszkozt haszndl a konyhajdban - mindegyiket
inkabb egy laboratériumieszkoz-keresked6tdl vasarolva, s nem pedig
egy konyhai szakiizletb6l. Blumenthal konyhajaban, Brayben
(Berkshire), a Kovér kacsaban taldlhaték példaul szabalyozhatd
hémérsékleti vizfiird6k halak és néhany hius f6zéséhez, egy
vakuumdesztillal621 az aromak fiiszernévényekbdl és alaplébdl
torténd kivonasahoz, miel6tt azok a kornyezetbe vesznének; és
szamtalan hémérsékletérzékel22.

Ugy tlinik, a séfekkel val6 egyiittmiikodés létfontossagi. A séf szamara
vilagosak az elényok: Uj fogasok, j mdédszerek a mar létezd fogasok
elkészitésére, Uj technikak. ,,Egy séf szdmara 0j tavlatokat nyit az ételek
fizikajanak, kémidjanak és lélektananak némi ismerete”, mondja
Barham, aki fizikus, és egyben A f6zés tudomanya cim konyv szerzdje.

De a tudés is sokat nyerhet. Képzeljiink el egy pigmentekkel?3 dolgozé
tuddst, mondja This. ,El tudjak képzelni, mennyire hasznos lenne az
egyluttmiikodés egy olyan fickéval, mint Rembrandt, aki tapasztalatbol
sokkal tobbet tud, mint amennyit a tudés valaha megfigyelt?” This
sokat dolgozik egylitt a francia séffel, Pierre Gagnaire-rel (a parizsi
Pierre Gagnaire étterem tulajdonosaval), és kifejleszt neki havonta egy
Uj ,taldlmanyt”, amit Gagnaire fel is tesz a honlapjara.
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Egy tudds szamara rengeteg a kihivas. Barham megjegyzi, hogy: ,A
séfek tapasztalati Giton szamos technikat és ételt fedeztek fel, amelyek
rendkiviil sikeresek. Ennek ellenére, a mai napig alig értjiik, miért és
hogyan miikodnek ezek, amely igy egy aranybanya a lelkes tuddsnak”.

Barham és Blumenthal mar sok éve dolgoznak egylitt, miutan
Blumenthal egyszer felhivta 6t azzal a kérdéssel, hogy a szakacsok
miért adnak sét a vizhez bab f6zésekor. Néhany szakacs azt mondja,
zO0lden tartja a zoldbabot; masok azt gondoljdk, megemeli a
forrdspontot?4, tehat a zoldségek gyorsabban fének; megint masok azt
mondjak, megakadalyozza, hogy a z6ldségek tul puhak legyenek, és
néhanyan azt tartjak, fokozza az izt. Nincs j6 magyarazat, mondta
Barham Blumenthalnak. Egyediil a viz savassaga és a kalciumtartalma
befolyasoljak a z6ldségek szinét. Annak ellenére, hogy a viz megsdzasa
tényleg noveli a forraspontot, ez a hatds elhanyagolhaté. A zoldségek
tul puhdak lesznek, ha sokaig f6zziik 6ket, s hozzaadasatol fliggetleniil.
Ami pedig az izt illeti, kevés vagy semennyi s6 diffundal f6zés kozben a
z0ldségekbe; és a sos vizben f6zott zoldbab kevesebb, mint egy gramm
s6 1/10000 részét fogja meglrizni a felszinén, ami észlelhetetlen a
legtobb ember szdmara.

,A Hestonnal val6 egylittm(ikbdésem olyan, mint barmilyen masik
tuddssal”, magyarazza Barham. ,Gyakran beszélgetiink, és a
beszélgetés altalaban gyorsan elkanyarodik az eredeti tématol, de
mindig 4j Otletek pattannak ki.” Példaul egy eredetileg a szaritott
babok ujrahidratdldsdrél/rehidratdldsarol?> szo6l6 beszélgetés a
héatadasig jutott; a diffuzid fizikaja érvényesiil mindkét esetben. Az
eredmény a baranyfézés ,tokéletes modszere” lett, hogy puha és
szaftos legyen a hus: nem kell mést tenned csak végig tartsd a
hémérsékletet 58°C-on a husban mindeniitt . Rengeteg kisérletezés
utdn Blumenthal ezt ugy érte el, hogy egy 6ran keresztiil folyamatosan
forgatta a hust egy serpeny&ben, amely épphogy 100°C felett volt.

Miért 58°C? 55°C felett a kollagén26 zselatinna2? oldodik, de sokkal
magasabb hémérsékleten feszes, szaraz labdakka all 6ssze. Barham
szerint ,Ha a baktériumokat nézziik, meg lehet 6lni a legtobb karos
baktériumot, ha hosszan 57°C f6lé melegitjiik 6ket. Ennek ellenére,
amikor Heston baranyt f6z, mindig nagyon ligyel arra, hogy el6szor
perzseldvel28 megporkolje a baranyt kiviilrél, ezaltal meg6ljon



Kémia idegen nyelven 267

minden baktériumot. Arrdl is gondoskodik, hogy az alkalmazottjai
annyira steril kornyezetben dolgozzanak, amennyire csak lehetséges;
mindig gumikeszty(it viselnek, és sosem érnek puszta kézzel a hushoz”.

Barham szerint az MG kozdsségnek egy masik f6 célja annak a
biztositasa, hogy a ,gasztrondémiai” szinten torténd, ételkészitéssel
kapcsolatos fejlesztések eljussanak az otthoni konyhdkba. Ezt ahhoz
hasonlitja, hogy milyen hatassal volt a Grand Prix versenyzés a
motoriparra. ,Szdmos fejlesztést az autdbiztonsag és -teljesitmény
terén, mint példaul az ABS féket és a kiporgésgatlot is a legjobb
versenyzd csapatok fejlesztették ki, de ma mar széles korben
haszndljdk Oket a legegyszer(ibb jarmiivekben is. Hasonléan, abban
hiszilink, hogy a legjobb éttermek fejlesztései, mint példaul az aj f6zési
mddszerek, Uj és egészségesebb fogasok, at fognak szlirédni az
altalanos élelmiszeriparba.”

Furcsa kombinaciok

Egy nagy kérdés, ami jelenleg a molekularis gasztronémusokat
foglalkoztatja, az az, hogy mi hatarozza meg az élelmiszerek altalanos
élvezetét. Miért szeretnek az emberek néhany ételt, és miért utalnak
masokat? Miért j6 néhany izkombinacid, és masok miért rosszak? A
tuddsok tudjak, hogy szdmos (dAm nem minden) esetben, ahol két iz
kifejezetten jol megy egymdashoz, van egy fontos kozds
aromamolekulajuk, magyardzza Barham. Mindkét iznek van
valésziniileg tobb szaz molekularis 6sszetevdje?9, de ha csak egy
ko6z6s, akkor ugy tiinik, hogy az izek jonak fognak érz6dni egymas
mellett, mint példaul a hal krumplival, vagy az eper tejszinhabbal.
Csupan az alapjan, hogy milyen molekuldk vannak jelen a kiilonb6z6
élelmiszerekben, a tuddésok Uj kombinaciokra tesznek javaslatot.
Barham azt allitja, hogy a fokhagyma és a kavé meglepden jél mennek
egymashoz.

Széval ugy tiinik, hogy az MG-bdl mindenkinek haszna szarmazik, aki
f6z. De This abban is hisz, hogy ez ahhoz is hozzajarulhat, hogy
megszinjon a tudosokrdl alkotott rossz kép az emberekben. ,Ha meg
tudjuk mutatni, hogy a f6zés technikai része csak fizika és kémia, a
nyilvdnossagnak ra kell jonnie, hogy a tudomanyok nem rosszak. Sét,
képesek lesznek arra, hogy kiilénbséget tegyenek a tudomdany és a
tudomany alkalmazasai kozt, mely utdbbiak esetében a felelGsség
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azoknak a kezében van, akik haszndljak.” Nos, a puding prébaja az evés.
Csokoladédiszperziot kér valaki?

Maria Burke egy szabadiiszé tudomdnyos ird St. Albansban.

A 2014/2. szakszovegben el6fordulé figyelmet igényl6 szakkifejezések:

1small-scale: kismennyiségli/kisiizemi; a sz60sszetétel elemeit kiilon
forditva meglep6 és idegen a pikkely és mérleg szavak beillesztése a
szovegbe.

2discipline: tudomanydg és semmiképp sem  Onfegyelem,
Onmegtartoztatas

3gelatinous: zselés

“fat: zsir

Sexplore: kutat; tobben a felfedez jelentést hasznaltatok, ami itt nem
indokolt. Egészen biztos, hogy a zsirokat mar ismerték, de
tulajdonsagaik megismerése céljabol kutatasokat folytattak.

6large-scale: nagylizemi

7caramelisation: karamellizacid

8amino acids: aminosavak

9carbohydrates: szénhidratok

lodispersion: diszperzid

llemulsion: emulzid

12gellified emulsion: zselésitett emulzié

Bdispersed: diszpergilt, diszpergalédott

l4ethanol: etano], etil-alkohol

15aldehyde: aldehid

16Buchner funnel: Biichner-tolcsér

17sjeve: sziir6 (nem szita, mint nagyon sokan forditottak)
18reflux column: visszafolyds hiité

19]iquid fat: folyékony zsir

20aqueous solution: vizes oldat

2lyacuum still: vAkuumdesztillalé

22temperature probes: h6mér6/ hdmérséklet-érzékels szonda
23pigments: szinanyag, pigment
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2¢hoiling point: forraspont

25rehydrating: rehidratalas/ Gjrahidratalas
26collagen: kollagén

27gelatin: zselatin

28blow torch: perzseld, faklyanak semmiképp nem forditjuk, mert az a
torch 6nmagaban.

29molecular component: molekularis 6sszetevo

A forditok kozott nagy szamban voltak azok, akik a MG tuddsanak,
This-nek a nevét legelsé alkalommal helyesen meghagytak. Késébb
azonban, f6leg, ha a név a mondat elejére keriilt, a this-ez

mutatdszoként forditottak.

A 2014/2. szdmban megjelent szoveget legjobban leforditok
eredménye:

Kovécs Eva Karinthy Frigyes Gimnazium, Budapest 97
Anosi Noel Szerb Antal Gimnazium, Budapest 92
Bajczi Levente Torok Ignac Gimnazium, Godollé 92
Po6tha Blanka Flora Szerb Antal Gimnazium, Budapest 88
Kérosi Agota Zentai Gimnazium 85
Nagy Sara Szent Bazil Okt. K6zpont, Hajdudorog 84
Kenéz Anna Mechwart Andras Gépipari és Inf. Szki., Debrecen 84
Luu Hoang Kim Ngan | ELTE Radnéti Miklés Gyakorlé Gimnazium, Bp. 82
Fényszarosi Eva Zentai Gimnazium 80
Kristaly Bence NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron 66
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A 2013/2014-as tanév dsszesitett eredménye:

Kovacs Eva Karinthy Frigyes Gimnazium, Budapest 382
Bajczi Levente Torok Ignac Gimnazium, Godollé 379
Luu Hoang Kim Ngan | ELTE Radnéti Miklds Gyakorlé Gimnazium, Bp. 373
Potha Blanka Flora Szerb Antal Gimndazium, Budapest 371
Anosi Noel Szerb Antal Gimnazium, Budapest 371
Kenéz Anna Mechwart Andras Gépipari és Inf. Szki., Debrecen 371
Kérosi Agota Zentai Gimnazium 356
Fényszarosi Eva Zentai Gimnazium 351
Nagy Sara Szent Bazil Okt. K6zpont, Hajdudorog 347
Kristaly Bence NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron 342

Minden forditonak tovabbi kitarté versenyzést és folyamatosan
mélyiilé angoltudast kivanok!
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