a mérleg a vasgolyéval toltott gyurma felé billen, amit a ,,C” dbran lathaté médon le is
lepleziink.

Ha viszont nem vasgolyét, hanem parafat rejtink el a gyurma belsejébe, akkor ha-
sonléan a koronds feladvanyhoz, egy nagyobb strlségl anyagba van rejtve egy kisebb
srlségl anyag. A vizbe meritett galacsinok koziil arra fog lebilleni a mérleg karja, ame-
lyiknek kisebb a térfogata, azaz a ,,szintiszta” gyurma felé.

A kisérletet Uveggolyoval is elvégeztik, de kevés sikerrel, ugyanis az tiveggoly6 at-
lagstrtisége csaknem teljesen megegyezett a gyurma atlagos striségével.

z azonos térfogati Uvegeolyd (kdzépen mianyagot is tartalmaz) és rma tomege
A térfogat goolyd (kozép yagot is tartal gyu t o
megegyezi, amibdl a strdségek egyezése is kovetkezik.

Irodalom
[1] http://hu.wikipedia.org/wiki/Pitagorasz-t%C3%A9te
[2] Simonyi Karoly: A fizika kultartérténete, Gondolat Kiado, 1981

Stonawski Tamas

Elelmiszerkémiai kisérletek

1. A tej frissességének meghatarozasa

A tej egyik legfontosabb élelmiszeriink (az anyatejjel nem foglalkozunk az aldbbiak-
ban), amely a szervezet szamara sziikséges tapanyagokat (fehérjék, zsirok, tejcukor, vi-
taminok, provitaminok, asvanyi sok, nyomelemek és viz) tartalmazza. Ezeknek minésé-
ge és mennyisége nagyban fiigg a tejtermeld allat taplalasatol, tartasi korilményeitol.

A friss tej enyhén lagos kémhatasu, allas k6zben a benne levé tejcukor fokozatosan
(oxidacié eredményeként) tejsavva alakul, ezért a tej savassaganak mértéke né. A tejsa-
vanyodas mértékét Eurépaban a Soxhlet-Henkel-féle savfok (SHe)-al mérik.

a). A tef frissessége mértékének jelzése indikdtor (Alizarin)-oldat segitségével
Sziikséges anyagok és eszkozok: kilonbozé frissességli tejminta, etanolban oldott
alizarin, desztillalt viz, kémcsévek, 10cm3-es méréhenger, f6z6pohar
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Kémcsobe mérjetek ki 2cm? tejet, majd toltsetek rd 2cm? alizarin oldatot. Az alizarin
vizben rosszul, ligos kézegben jol, lila szinnel oldodik. Savas kézegben rosszul, csapa-
dék képzédés kézben oldodik.

A friss tejben, mivel az enyhén ligos kémhatasu, az alizarin lila szinnel feloldédik,
nem jelenik meg csapadék. Allis kozben a tej kémhatasa valtozik, mind savasabba valik
(pH-ja csokken), ezért valtozik az alizarin szine és oldhatdsaga is.

A tej frissességének mértéke az alizarinos oldat szinvaltozasa szerint az alabbi tabla-
zatban kévetheté:

Tej + indikdtor Megfeleld savas-
Eszlelt jelenség sdg SH*
Lilasvoros, nincs csapadék 6,5-7,5 Fogyaszthat friss tej
Halvanyvo6r6s finom foszlanyok 8 Kezd6ds savanyodas
Barnasvorés finom foszlanyok 9 Savanyodas
Vo6rosbarna barna pelyhes, csapadék 10-11 Elérehaladott savanyodis
barna, sirgasbarna csapadékképz6dés 11-12 Fézhet6ség hatara
Barnassarga-sarga, nagyon b6 csapadék kép- 14-16 Révid idén beliil,
26dés ill. azonnal koagull
o a . o O OH
Az alizarin (1,2-dihidroxi-antrakinon) sav-bazis indiké- _ | OH
torként is viselked$ fenolszarmazék, aminek a szinvaltasi tatr- \f
tomanya: sarga 5,5-6,8 és ibolya 10,1-12,1 pH értékinter-
vallumokban. N

b). A tef sav-fokdanak mennyiségi meghatdrozdsa

A tej sav-fokat a Soxhlet és Henkel altal javasolt eljaras szerint hatarozzak meg,.

Szikséges anyagok és eszk6zok: tejminta, 0,25N-os toménységd NaOH mérSoldat,
fenolftalein indikatoroldat

Meghatarozas menete: az elemzésre vett tejmintat egynemdsités (homogenizalas)
céljabol tobbszor at kell 6nteni két laboratoriumi edénybdl egymasba (par perce, elkeril-
ve a habosodast), majd pipettaval 50mIL-t kimérni titralé lombikba hozzdadva 2mL in-
dikator oldatot. Ezutan burettabdl addig kell csepegtetni a mérdoldatot, mig razogatas
kézben rézsaszinlre valt az elegy szine. A fogyott mérboldat térfogatat 2-vel szorozva
kapjuk meg a savassag értékét SHo-an. A fogyasztasra alkalmas nyers tej savassaganak
értéke 6-7,58H°. A 8-9 savfoku tejben megindult a savanyodas, a savfok 11-12 értéke a
felf6zhetéség hatarat jelzi, ennél nagyobb értékeknél megindul a tejalvadas (a tejsav ha-
tasara koagulalnak a fehérjék).

2. Uj konyhamiivészeti technika a molekularis gasztronémia alapjan:

Gyongyosités

Az eljarast Ferran Adria, katalan mesterszakacs dolgozta ki. Kilénb6z6 gyiimolcs-,
z6ldségleveket natrium-alginattal (0,7-1% mennyiségben) kevert, s az igy nyert oldatot
fecskend8bdl kalcium-klorid oldatba (2,5%) csepegtette. A kavidrhoz hasonl6é gyon-
gyoeskék  képzédtek, melyek belsejében van a gyimoleslé. A kialakulé gdmbocskéket
leszlrés utan hidegvizzel le kell 6bliteni.
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A natrium-alginat a tengeri algakbdl kivont alginsav (ez az a-L-gulopiranuronsav és
B-D-mannopiranuronsav kopolimetje) séja, amelynek a glukopiranuronsavas része a
fémionokkal térhalos komplexvegyiileteket képez, igy a kalcium-ionokkal is.

fecskendd

gyiimoleslé +
Na-alginat

— —1—2,5%-0s CaCl,

Forrasanyag

[1]  Rézsahegyi Marta, Wajand Judith: Kémia itt, kémia ott, kémia mindenhol — Erdekességek a
kémia tanitdsdhoz, Nemzeti Tankényv Kiadé — ELTE Eé6tvés Kiadd, Bp. 1996.
[2]  Braun Tibor.: Empiriatél a tudomanyig, Magyar Kémikusok Lapja, 2011. 4prilis.
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