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Kémia angolul

Szerkeszto: Barabds Gergé

Kedves Diakok!

A Kémia angol nyelven verseny kovetkezé forduldéjaban az eddigiekhez
hasonldan egy angol nyelvli széveget magyarra, egy magyar szoveget
pedig angolra forditottunk le — ugyancsak egy program hasznalataval. A
témakat még a téli hangulat, a karacsony és az jév koré prébaltam ke-
resni: a karacsonyi idészak egyik jelképe a gyertya. A népdaloktol
kezdve, az adventi koszorukon at egészen a karacsonyfakig taldlkozunk
vele - igy a szoveg a gyertya kémiajat mutatja be, nagyon roviden.

A masik szoveg mar inkabb a januar és a januari fogadalmak (vagy in-
kabb igéretek) koziil egyet emel ki. A karacsony utan tobbek elgondol-
kodnak egy szaraz januaron, igy a szoveg az alkoholmentes s6rok készi-
tésébe ad betekintést.

A szovegekben a program tovabbra is a mar megszokott, vagy talan gj
hibakat véti - ezeket keressétek meg és javitsatok ki!

Maximalisan tovabbra is 100 pontot lehet kapni. Ha valaki nem tudja
befejezni a szovegek lektoralasat, dolgozatat akkor is kiildje be, hiszen a
részpontok is beleszamitanak a pontversenybe.

A formai kovetelményekre és az instrukcidkra tligyeljetek: minden
egyes lap bal fels6 sarkaban, a fejlécben szerepeljen a bekiildé tel-
jes neve, iskolaja és osztalya. Csak a névvel ellatott dolgozatok ke-
riilnek értékelésre! Javitasaitokat szaktanarotoknak is érdemes elkiil-
deni.

Bekiildési hatarid6: 2026. februar 17.

]J6 hibakeresést, j6 versenyzést kivanok!
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A 2025/4-es szam javitasai alapjan a kovetkez6 tapasztalatokat szeret-
ném megosztani. A nyelvek valtoznak és vesznek at j szavakat mas
nyelvekbdl. Ez hosszu folyamat, amelynek egyik jelent6s 1épése az, ami-
kor az idegen szét a befogadd nyelv szabalyai szerint kell irni (lasd e-
mail vs. imél). Az is lehetséges, hogy az idegen szdt a nyelv atveszi, vi-
szont nem valtoztat semmit rajta - ilyenek lehetnek a markanevek is. a
tokos-fliszeres latte helyett igy nyugodtan hasznalhaté pumpkin spice
latte - hiszen a kdvézoban sem az igényesebb magyar forditasat hasz-
naljuk (ahogyan az elektronikus levelet sem a levelezéseink soran).

Az 6szi levelekkel foglalkozd szovegben a magyar és angol kozti egyik
leggyakoribb hiba, a hatarozott nével hasznalata okozott nehézséget -
érthet6 médon. Nagyon sokszor nézdpont kérdése (vagy hogy éppen ki,
hogyan értelmezi a kontextust), hogy altalanossagban beszéliink-e az
adott dologroél (nincs néveld) vagy konkrét tobbes szamu f6névrol be-
sz&liink pontosabban (kell nével6). Ugyanakkor ez olyan hiba(?), ame-
lyen még az anyanyelvi beszél6k is el tudnak bizonytalanodni.

A 2025/4. szamban megjelent szovegek helyes forditasa:

Mi az a (siitd)tokos-fiiszeres iz, és miért esiink aldozataul minden
Osszel?

A népszer latte és desszertfiszer nem tartalmaz valddi tokot, de ren-
geteg/sok ételkémiai 6sszetevivel biiszkélkedik /dicsekszik.

frta: Carmen Drahl

Vonulj félre/vissza, almabor: A pumpkin spice latte az 6sz hivatalos
itala. Legalabbis a szamtalan hirdetés és a miivészin komponalt/elren-
dezett/(meg)alkotott Instagram-foté ezt akarja elhitetni az amerikaiak-
kal.

Mint oly sok B-kategorias horrorfilm zombija, ez az édes, fliszeres ital
minden Halloweenkor/halloweeni idészakban feltdmad a Starbucks
Coffee iztemet6jébdl. ,Bar/Csakhogy/Mégis tigy tlinik, minden évben
erésebben tér vissza” - mondja John C. Leffingwell izvegyész/aromave-
gyész. A Leffingwell & Associates, egy élelmiszer- és iztanacsadoé cég el-

nokeként mindig, a levelek szinvaltasakor/ amikor szant valtanak a fa-
levelek/ a (fa)levelek besargulnak kotelességtuddan valaszol az Gjsag-

irék hivasaira a tokés-fiiszeres 6ériiletrdl. (0) Elfoglalt, tekintve a tokos-
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fliszeres iz(i termékek - bagelek, humusz, s6t testvaj és kutyasnack/ku-
tya (jutalom)falatok - kozelmultbeli népszeritiségének emelkedését/ n6-
vekedését/.

[..] A tok illékony OsszetevSket tartalmaz, de ezek nem olyan édesek,
mint amilyeneket a fogyasztok egy desszerttdl elvarnak/elvarnanak. A
tokos-fliszeres termék ugy késziil, hogy az a siit6tokos pitére emlékez-
tessen, amely(et) megjegyzem, valéjaban nem is tok faragasaval készi-
tenek/késziil. A toltelék egy specidlisan termesztett/nemesitett édes
tok, amely kevésbé rostos és vizes, mint a hagyomanyos (jack-o’ lantern
vaj)tok. A pite egyedi izét a fétt tok és egy fliszerkeverék - fahéj, szere-
csendid, gyombér és szegfiiszeg vagy szegflibors - keveréke adja.

A pumpkin spice latte receptje a Starbucks (egy) szigortian 6rzott titka.
Leffingwell szerint a tokés-fliszeres izt a siit6tokos pite fliszerének

Ve

Sajnos nehéz ugyanazt a konzisztenciat/alland6sagot elérni izben és
izerésségben/ a konzisztens {zerésséget vagy izt elérni természetes fd-
szerekkel, [...]. Fenntarthatébb [...] természetazonos izmolekulakat hasz-
nalni/izmolekuldk hasznalata nagyiizemi termelésben. A fahéj, szere-
csendid, gyombér és szegfliszeg vagy szegfiibors egyiittes keveréke leg-
alabb 340 aroma/iz vegyliletet tartalmaz. Az emberi agy azonban képes
kitolteni a hidnyossagokat, ha ennek a természetes mennyiségnek/b6-
ségnek koriilbeliil 5-10%-at kapja. A f6bb 6sszetevdk a fahéj esetében a
cinnamaldehid/fahéjaldehid, a szegfiiszeg vagy a szegfiibors esetében
az eugenol, a szerecsendio esetében a terpének, példaul a szabinén, és a
gyombér esetében a zingiberén.

A fliszervegyiiletek 6nmagukban azonban nem hoznak létre vonzé izt az
ételekben. A tokos-fliszeres Osszetev6k egylittes melegitése kara-
mellizalt, enyhén égett, flistds aromakat és {zvegytleteket hoz létre.
Ezek a vegyiiletek — a Maillard-reakci6 termékei - ,,azok, amelyek a dol-
gokat a légfrissit6bdl étellé valtoztatjak” [...]. Nem ismert pontosan,
hogy milyen jegyek teszik teljessé a pumpkin spice lattét - ,ezek az
iz/aromavegyészek becses/féltve 6rzott/becsben tartott titka” [...]. Dea
ciklotén, a juhar- vagy barnacukor-aroma f6 6sszetevdje, vagy a vanillin
val6szini jeloltek.

Ez az 6sszetevélista logikus/elfogadhaté Donald E. Mencer szamara. O
és egyetemi hallgatoéi [..] gazkromatografiaval és tomegspektro-
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metriaval elemezték a boltban vasarolt siit6tokos pite fliszerpor alko-
hol(os) kivonatait.

Bar az adatok megfeleltek Mencer elvarasainak, néhany eredmény meg-
lepte a hallgatdit. A fahéjban, szerecsendiéban, gyombérben és szegfii-
borsban talalhat6 pinén a fenyégyantara és a téli(es) 6rokzoldekre em-
lékeztette tanitvanyait, nem/mintsem a finom /izletes/inycsiklando &szi

desszert(ek)re.

The Chemistry of Fall Colors

In fall, as sunlight decreases/there is less and less sunlight and temper-
ature(s) drop(s), trees prepare for winter. Green leaves turn yellow, red,
(and) then fall. The color change is caused by changes in the pigments
in/of the leaves.

The green pigment in/of leaves is chlorophyll. Chlorophyll absorbs red
and blue light from the sunlight that reaches the plant. The light that is
reflected from the leaves is less red and blue, which is why the leaves
appear green. The chlorophyll molecule is large (CssH70MgN40g). It does
not dissolve/Itis not soluble in the aqueous solution that fills plant cells,
but/instead (it) is attached to the membranes of the disc-shaped chlo-
roplasts found in the cells. Photosynthesis, which converts light energy
into chemical energy/during which light energy is converted into chem-
ical energy, takes place in chloroplasts, where the light absorbed by
chlorophyll provides the plant with the energy to convert carbon diox-
ide and water into oxygen and carbohydrates.

In this endothermic process, (the) light energy absorbed by chlorophyll
is converted into chemical energy, which is stored in carbohydrates
(sugars and starches). The chemical energy "powers"/drives the bio-
chemical reactions that allow plants to/during which plants grow,
flower/blossom, and produce seeds.

Chlorophyll breaks down in bright sunlight. Plants constantly replace
broken down chlorophyll. Sunlight and heat are needed to produce chlo-
rophyll. Therefore, chlorophyll breaks down (regularly during the sum-
mer) and is regenerated in the leaves regularly during the summer.

Many plants also have/contain another pigment in their leaves: caro-
tene. This compound absorbs greenish-blue and blue light, so the light
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reflected by carotene appears yellow. Carotene, which is found in chlo-
roplasts, also has/is also a large molecule (Cs0H3s). If a leaf contains both
carotene and chlorophyl], the leaf appears bright green. The light energy
absorbed by carotene is transferred to chlorophyll, which also uses this
energy for photosynthesis. Carotene is a less volatile compound than
chlorophyll and remains in the leaf even after the chlorophyll has disap-
peared. In this case, the leaf appears yellow.

]

Az Gjonnan kitizott szovegek:

Karacsonyi kémia Svédorszaghol

Svédorszagot, kiilondsen északi részeit gyakran nevezik az éjféli Nap or-
szaganak. Ez a kijelentés azonban csak nyaron allja meg a helyét. Ha va-
laki nem koltozik délre a madarakkal, és Svédorszagban tolti a kara-
csonyt, raébred, hogy minden egyes éjféli Napért télen olyan nappal kell
fizetni, amikor egyaltalan nem kel fel a Nap. Ez a sotét id6szak a gyertyak
évadja Svédorszagban.

Méhviasz gyertyakat mar a romaiak is készitettek. A XII. szadzad soran
jelentek meg a faggyugyertyak. 1825-ben szabadalmaztatta M. E. Chev-
reul és J. L. Gay-Lussac a sztearingyertyat. Manapsag a gyertyat kemény
(51-55 °C-on olvado) paraffinbél és sztearinbol készitik. A sztearin no-
veli az olvadaspontot, és meghosszabbitja az égési id6t: palmitinsavbol
és sztearinsavbol késziil (a savak olvadaspontja 61, illetve 69 °C).

A gyertya kanoca bdrsavval, szalmidkséval, foszfatokkal pacolt, fonott
pamutszal. A pacolasra azért van sziikség, mert a tiszta pamut nagyon
gyorsan égne és fiistolne. A fonott kandc elszenesedés utan meghajlik,
kitér a lang atjabdl, és elég. A kandcban 1évé celluloz reagal a pacolashoz
hasznalt sokkal, és igy bomlik el, hogy nem marad utdna hamu.

A gyertya langja megolvasztja és elparologtatja a viaszt, amelyet a kanéc
kapillaraktivitassal sziv fel. A felszabadulé szénhidrogén-molekulak
tobbféle szerepet is jatszanak az égési folyamatban.

]
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A gyertya langjat a diffuzios langok csoportjaba soroljak, mert a levegd
bediffunddl a lang lizemanyagaba. (A Bunsen-ég6 példaul "el6kevert"
langgal ég, mert a gaz még égés el6tt keveredik a levegdvel.)

Ha a kan6c nem hajlik ki a 1angbd], tal hosszira nyulik, és a kelleténél
tobb viaszt vezet a langba. Ilyenkor a gyertya kormozé langgal ég, mert
a szénrészecskéket nem emésztik el a reakciok.

]

A gyertya égésekor képz6d6 energianak még a 0,4%-a sem jelenik meg
lathaté sugarzas formdajaban. A sugarzas tilnyomé része az infravoros
tartomanyba esik (h6). Ez igy is van rendjén, mert a téli éjszakdk Svéd-
orszagban nemcsak sotétek, hanem hidegek is, és a gyertya melege hosz-
szu tavon sokkal kellemesebbé teszi a kozérzetet, mint a toméntelen
mennyiségl zsiros sonka és glogg.

Forras:
https://www.kfki.hu/~cheminfo/hun/teazo/xmas/gvertya.html

Swedish Christmas Chemistry

Sweden, especially the north, is often referred to
as the "Land of the Midnight Sun". However, this is
only true during the summer. Unless you fly south
with the birds to spend Christmas in Sweden, you
will find that instead of the midnight sun in win-
ter, there are days when the sun does not rise at
all. This dark period is candle season in Sweden.

Beeswax candles have been made since ancient Roman
times. Tallow candles appeared in the 12th century.
In 1825, M. A. Schervel and J. L. Gay-Lussac pa-
tented the stearin candle. Today's candles are made
from hard paraffin (melting point 51-55 °C) and
stearin. Stearin raises the melting point and ex-
tends the burn time. Stearin is made from palmitic
and stearic acids (these acids have melting points
of 61°C and 69°C, respectively).

Candle wicks are made from woven cotton fibers im-
pregnated with boric acid, ammonium salts, and
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phosphates. Impregnation is necessary because pure
cotton is highly flammable and produces smoke. After
carbonization, the wick bends and moves out of the
path of the flame. The cellulose in the wick reacts
with the salt used in the impregnation process and
decomposes, leaving no ash.

The candle flame melts and vaporizes the wax, which
is then absorbed into the wick by capillary action.
The released hydrocarbon molecules play various
roles in the combustion process.

[...]

A candle flame is classified as a diffusion flame
because air is diffused into the fuel. (For example,
a Bunsen burner burns with a “premixed” flame, be-
cause the gas is mixed with air before it ignites.)

If the wick were not bent from the flame, it would
be overextended and more wax would be drawn into the
flame than needed. In this case, the candle would
burn with a sooty flame because the carbon particles
had not been consumed by the reaction.

[...]

Less than 0.4% of the energy released when a candle
burns is emitted as visible light. The bulk of the
radiation is in the infrared range (heat). This is
good, because Swedish winter nights are not only
dark, but also cold, and the warmth of the candle
will keep you warm and toasty for longer than end-
less meals of fatty ham and alcoholic beverages.
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The chemistry of alcohol-free beer (AFB)

There are two main methods of making AFBs - remove the alcohol after
a normal brewing process or limit fermentation so less alcohol is made.
These methods create a different product, and sometimes also add alde-
hydes that worsen the taste.

1. Removing alcohol from beer
There are four main ways this can be done:

* Heat: This evaporates the alcohol, which reduces flavour (evap-
orating the volatile esters) and carbonation, and makes undesir-
able aromas more intense.

* Vacuum distillation: Heats beer to just 30°C under 60-200 mbar
pressure to evaporate the alcohol. Lower temps help preserve
esters, but the flavour is still inferior.

* Reverse osmosis: Beer is pushed through a fine filter with mi-
croscopic pores where alcohol molecules and water are sepa-
rated out. (As in a kidney dialysis machine, the water flows from
alower to a higher concentration.) The alcohol is distilled off this
mixture, then water and filtered sediment are added back in. The
taste is more complete but slightly acidic.

* Spinning cones: Discs heated to 30°C evaporate the alcohol, and
their spinning motion catches aromatics, which are stored. The
liquid is passed through a second time at 45°C to remove more
alcohol. The two captured batches are then recombined. This
method retains volatile esters.

2. Limiting fermentation

Reducing the amount of alcohol made gives a more malty tang, which
can be corrected by the addition of flavours such as isoamyl acetate. Fer-
mentation is limited in three main ways:

* Sudden cooling partway through fermentation to make yeast in-
active.

* Fermenting at a lower temperature - this keeps the esters but
adds aldehydes.

» Using different types of yeast. Some yeasts, e.g., Saccharomyces
rouxii and S. ludwigii, cannot metabolise maltose. As most of the
wort sugars are maltose, fermentation is left incomplete and al-
dehydes produced. Genetically-modified yeast strains that make
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less alcohol during complete fermentation are also being consid-
ered.

Craft brewer methods Craft brewers prefer different methods:

1. Choose a grain that is harder to ferment because it contains
more long-chain sugars. This gives a better flavour and mouth
feel.

2. Choose a yeast that ferments more slowly.

3. Control the temperature so there’s less alcohol but more flavour
in the product.

4. Select hops that are not too bitter, or add hop oil for flavour.

Retrieved from:

https://nzase.org.nz/wp-content/uploads/2022/10/2022-10-Alcohol-
free-beer-NZASE-resource.pdf

Az alkoholmentes so6r (AFB) kémiaija

Az AFB eldbidllitédsanak két f£f6 mdbdszere van: az alko-
hol eltéavolitédsa a standard f&ézési folyamat utan,
vagy az erjedés korldtozédsa az alkoholtermelés csok-
kentése érdekében. Ezek a mdédszerek eltérd terméket
eredményeznek, és Dbizonyos esetekben aldehideket
adhatnak hozz4, ami kellemetlen izt eredményez.

1. Alkohol eltéavolitédsa a sorbdl
Négy fé mdébdszer létezik:

* Melegités: Az alkoholt elparologtatijak, ami
csdkkenti az izt (az illékony észterek elpa-
rologtatéasa) és a szén-dioxid szintet, vala-
mint fokozza a kellemetlen aromékat.

e Vékuumdesztillacidé: A sort 60-200 millibar
nyomdson 30°C-ra melegitik az alkohol elparo-
logtatasa érdekében. Az alacsonyabb hémérsék-
let megdérzi az észtereket, de rosszabb izt
eredményez.

e Forditott ozmbzis: A sért egy finompdrust szl-
rén vezetik Aat, hogy az alkoholt elvalasztjak
a vizmolekulaktdél. (A vese dializis géphez
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hasonldéan a viz a legalacsonyabb koncentraci-
6tdl a legmagasabb koncentracid felé dramlik.)
Az alkoholt ebbdl a keverékbdl desztilldljak
le, majd a szlrt vizet és az lledéket vissza-
adjak. Az iz gazdagabb, de enyhén savanykés.

Forgd kup: Egy 30°C-on hevitett tarcsa elpéa-
rologtatja az alkoholt, forgd mozgdsa révén
megkodti és tarolja az aromés vegylileteket. A
folyadék 45°C-on ismét athalad az alkohol to-
vabbi eltdvolitdsa érdekében. A két egyesitett
adagot ezutédn Ujra Osszekeverik. Ez a mbébdszer
megbrzi az illékony észtereket.

2. Az erjedés gatlésa

A keletkezett alkohol mennyiségének csdkkentése fo-
kozza a maldta izét. Ez az iz aromak, példaul izoa-
mil-acetdt hozzdadédsédval szabdlyozhatd. Az erjedés
gadtlésat hdrom fé mdédon érik el:

Gyors hltés az erjedés kozepén az élesztd in-
aktivéaléséra.

Alacsony hémérsékletld erjedés - az észterek
megérz&édnek, de aldehideket adnak hozzé.

Mas tipust élesztd hasznédlata. Egyes élesztdk,
példdul a Saccharomyces roxithi és az S. lud-
wigii, nem tudjadk metabolizdlni a maltdzt. Mi-
vel az élesztédcukrok tobbsége maltdz, az er-
jedés nem teljes, és aldehidek keletkeznek. A
teljes erjedés soran az alkoholtermelést csok-
kentd, genetikailag mbédositott élesztdétdrzse-
ket is kutatjak.

Kézmlves sorfdzési mdbdszerek: A kézmilves sorfdzdk
szadmos mdbddszert részesitenek eldnyben.

1.

Valasszon nehezen erjeszthetd gabondkat, mivel
sok hosszt szénlanct cukrot tartalmaznak. Ez
jobb izt és izérzetet eredményez.

. Valasszon lassan erjedd élesztdt.
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3. Allitsa be a hémérsékletet az alkoholtartalom
csdkkentése és a termék izének fokozdsa érde-
kében.

4. Valasszon kevésbé keserd komldt, wvagy adjon
hozz4a komldbéolajat az iz fokozasa érdekében.



