gelyt a vizszinteshez képest 135°-0s lejtéssel rajzoljuk, és a méreteket 1:2 aranyu

révidiléssel mérjik fel.

képelemzés (picture analysis, analizarea imaginilor): Yasd —>alakfelismerés

képernyd (monitor, monitor): a szamitoégép grafikus megjelenitd perifériaja.

képfeldolgozas (image processing, procesarea imaginilor): mindazon szamitégépes eljara-

sok és modszerek Osszessége, amelyekkel a szamitégépen tarolt képek minéségét

valamilyen szempont szerint javitani lehet.

képpont: lasd —pixel.

kiegészitd szinek (complementary colors, culori complementare): két szin, amelyeknek ke-

veréke akromatikus szinérzetet (rendszerint sziirkét): hoz létre.

koordindta (coordinate, coordonata): figgetlen méretek, amelyek megadjk egy tetsz6-

leges pont helyzetét a térben, vagy a sikban.

koordindtarendszer (coordinate system, sistem de coordonate): egy sik, vagy egy tér,
amelyben egy kezdGpontot és tengelyeket jelSliink ki, és ezektSl mérheték a
— koordindtak.

Fkatles animdcid (keyframe animation, animatie bazatd pe cadre cheie): a mozgast kulcspo-
zicibk megadasaval hatdrozzuk meg,

oo
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Fizika, kémia a konyhaban
I rész

Az embernek az allatvilaghol valé kiemelkedésében nagy szerepe volt annak is, hogy
az ¢Eletfolyamatai szamadra sziikséges tapanyagokat kiilonb6z6 étel formaban el tudta készi-
teni a kérnyezetében talalhaté névényi, allati anyagokbol. Az ételek mindsége, elkészitésé-
nek technikdja sok tényez6tdl fugedtt. Meghatdrozé volt a f6ldrajzi helyzetiik, a meteoro-
légiai viszonyok és a szervezetiik genetikai allomanya. Az élelmiszerek étellé val6 alakita-
sanak a képessége a torténelem folyaman tokéletesedett. Az atlag, szegényebb rétegekhez
tartoz6 emberek étkezése mindeniitt a vilagon elég egyhangu, egyszer(, csak a megélhe-
téshez sziikséges energia biztositasara alapozddott. A médosabbak valtozatosabb étrend-
del, élvezeti céllal is taplalkoztak. Az ételkészitési tapasztalataikat generaciérél generaciora
atorokitették. Az irasbeliség elterjedésével szakdcskonyvek, receptkényvek formajiban
Orokitették meg a gyakortlat alakitotta legeredményesebb eljarasokat.

Erdélyben a legrégibb szakicskonyv a XVI. szazadban a fejedelmi udvartartds sza-
mara frédott. A kilénboz6 kultarak egymasra hatisa, a versengés vagya a £6zési techni-
kak allandé valtozasat, fejlédését eredményezte. Erre igazolas Bornemissza Annanak az
1680-ban megjelent szakacskonyve (Keszei Janos készitette), melynek ételeirél Apor Pé-
ter haborogva {rta: ,,atyaink szokott eledeleit meg sem chetjitk hacsak német szakacsunk
nincsen”.

A XVIIL szazad természettudosait is kezdte foglalkoztatni az étkezésre hasznalt
anyagok Osszetétele, tulajdonsagai, az, hogy étellé valé feldolgozasuk soran milyen jelen-
ségek, ,,anyagi valtozasok” eredményezik a kivant termék (étel) megvaldsitasat. Sir Ben-
jamin Thomson (1753-1814) A konyhai tizhelyek felépitése, konyhai edények, megjegyzésere és
dszrevételek a kilinbizd folyamatokrdl, javaslatok a leghasgnosabb eljdrdsok felbasindldsdra cimi
nagy terjedelmd dolgozataban a kévetkezbket irta: ,,A kémiai filozofidban, a természet-
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filozofia mas agazatiban, a mechanikaban az utdbbi id6ben elért brilidns felfedezések
nagy elényére valhatnak a f6zés tokéletesitésének. FeltételezhetSen révidesen szinre fog
1épni az a felvildgosult és liberal gondolkozasa személy, aki ezt alaposan meg fogja vizs-
galni tudomdnyos szempontbdl is. Mert a f6zés tudomanyan kivil vajon milyen maés tu-
domanyag az, amely nagyobb mértékben lehetne az emberiség kényelmének és élvezeti-
nek szolgalatarar”. A. L. Lavoisier is ebben az id6ében allapitotta meg: ,,...akkor, amikor
a legismertebb targyakat, a legegyszeribb dolgokat tekintetbe vessziik, lehetetlen nem
észtevenni és nem meglepve tapasztalni, mennyire bizonytalanok és megbizhatatlanok
ismereteink. Fippen ezért fontos ezeket kisérletekkel és tényekkel megerdsiteni.” Ezen
megallapitdsa szellemében a husleves minéségének megallapitasara sirségmérést hasz-
nalt. Annak ellenére, hogy a taplalkozas igényeinek fejlédése, valtozasa serkentéleg ha-
tott a ,,konyhamtvészet” fejlédésére ezen a téren még sokaig a ,,nagymamdk recept-
konyvei” voltak a meghatarozok. A mindennapi tapasztalatok, vagy a véletlen konyhai
események befolyasoltak az étkezési szokasokat. A polgarosodas fellendiilése eredmé-
nyeként tetjedtek el a nyilvanos étkezési lehetdségek (vendéglk, cukraszdak, kavéha-
zak) melyek véllalkozéinak mar anyagi érdeke is volt, hogy minél vonz6bba, keresetteb-
beké tegyék szolgaltatdsaikat. Ezzel indult el a szakdcs-cukrasz mesterség rohamos fej-
16dése, mely fokozatosan kivivta maganak a mavészi jelz6t. Az étkezésben meghatirozo
jelleggel bird izek, illatok, aromak megismerése, tudatos kialakitasa képezte az alapjat a
mesterségen beliili versenyhelyzet megsziletésének. A XVIII. szazad végétdl, a XIX.
szazad elejétdl kilonboztethetd meg a természettudomanyokon belil az 4j tudomanyag,
a gasgtrondmia: az Etelek, italok szakértS ismerete, élvezetének mivészete, vagyis az étke-
zés kultiraja. 1825-ben Parizsban meg is jelent az elsé gasztronémiaval foglalkozé md,
Brillat Savarinnak (1755-1826, gyakorl6 jogasz, politikus, aki kémiat és gybgyaszatot is
tanult): Ag &zles fizioldgidja cim@G konyve (magyar forditdsal912-ben):

A NGIE
Q'-"w f":,_'.:-,
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Ebben a miben Brillat-Savarin az ,,asztali 6rémokeSl” ir. Szerinte a legegyszeribb
étel is kielégitd, feltéve, hogy azt mivészi szinvonalon készitették el. Véleménye szerint
»azoknak, akik gyomorrontasban szenvednek, vagy akik lerészegednek, sejtelmiik sincs
az evés ¢és ivas alapelveir6l.”

A minek egy része valosagos szakacskonyv, az ételek alkotorészeinek, kellékeinek,
elkészitésének és feltalalasi modjanak pontos leirasat tartalmazza, emellett a helyes élet-
rendre oktat, tanit. Egy masik része a nevezetesebb ételek térténetét mondja el, de fog-
lalkozik a vendégségek anyagi kérdéseivel is, killonds hangsilyt fektetve arra, hogy a
vendégség mindenkor megfelels szellemi élvezettel is jarjon. Mive az inyencség dics6i-
tését tartalmazo koltéi epildgussal zarul.

Leirasait a szOvegébe iktatott anekdotai teszik élvezetessé: ,,a sajt nélkil végz6dé
vacsora olyan, mint egy félszemi szépasszony”, ,,egy 4j fogas felfedezése tobb 6rémet
okoz az emberiségnek, mint egy csillag felfedezése”.

Konyvében leitja, hogy ,,a j6 konyhafénoknek tisztelnie kell a természet 616k térvé-
nyeit, ezen kiviil mestetien kell bannia a tzzel”. Eszrevette, hogy a tokéletes étel elké-
szitése az elkészitési hémérséklettdl is fiigg. Ezt 1ényegében mar tapasztalataik alapjan a
haziasszonyok rég tudtdk, amikor figyelmeztettek, hogy a j6 huslevest lassa tizon kell
f6zni, csak nem tudtak az okat magyarazni. Hossza idén keresztil a gyakorlati tapaszta-
latok titkositasaval szamos neves szakdcs, a hires vendéglSk ,,séfjei” blvolték el az
inyenceket mivészi kivitelezést ételktlonlegességeikkel, mig a haztartasok konyhaiban
nem tértént sok valtozas a stités-f6zés terén: az ételek sszetétele alig valtozott, az elké-
szitésiikh6z hasznalt eszk6zok is hasonléak voltak a kézépkoriakéhoz, nem érz6dott a
XIX. és XX. szazadara jellemz6 robbandsszerd fejlédése a természettudomanyoknak,
nem valt a gazdasszonyok konyhamuvészete alkalmazott fizikava, kémiava.

Meg kell dllapitanunk, hogy mar L. Pasteur kimondta, hogy nem léteznek alkalma-
zott tudomanyok, csak a tudomany alkalmazasa. Az ételkészités mivészetének a tudo-
many szintjére valé tudatos emelése egy Magyarorszagrol szarmazé, Oxfordban él6 ne-
ves fizikus, Kirti Miklos (1908-1999) nevéhez faz6dik, aki az alacsonyhémérsékletek fi-
zikajaban rekordértékd megvalésitasarol (2.10°K., amiért London-dijat kapott) valt
nemzetkozi hirG kisérleti fizikussa. Az ezerkilencszaz hatvanas években tanulmanyozni
kezdte az ételeknek a készitésuk soran hémérséklet valtozas hatisara t6rténd viselkedé-
sét. Ebbdl az id6bdl szarmazik ismertté valt megallapitasa: ,,...szomoru, hogy ma t6bbet
tudunk a csillagok belsé hémérsékletérdl, mint a rizsfelfujt belsé hémérsékletérol”.
1969-ben, amikor 170. évforduléjat tinnepelték a londoni Kiralyi Intézetnek, amelynek
alapitéja B. Thompson, (késébbi nevén Rumford gréfja) volt, Karti Miklos el6adast tar-
tott Rumfordrél ,,Fizikus a konyhaban” cimmel. Az el6adas szinessé tételére Kirti
szamos bemutat6 kisérletet végzett részben Rumford konyhai tevékenységének szemlél-
tetésére (pl. kavéfbzés a kettbsfala, szirét tartalmazé edénnyel, alacsonyhémérsékleten
stlt Grihds), részben a sajat konyhai kisérleti anyagabol, mellyel mintegy megalapozta és
elinditotta a tudomanyos gasztronémia fejlédését, ami napjainkra viligméretd gasztro-
némiai tevékenység alapjat képezi. A hetvenes, nyolcvanas években féleg ,,gasztro-
fizikai” kutatasoknak szentelte idejét. Tanulmanyozta a mikrohullimok hasznosithaté-
sagat a konyhaban, a légmentes térben (vakuum) a biologiailag biztonsagos ételek el6al-
litasa soran ugy végezve a sterilizalast, hogy az étel tapértéke, élvezhetSsége ne sériljon.
1986-ban  személyesen megismerkedett Hervé This-Benckhard francia fiziko-
kémikussal, aki a kémikus kivancsisagaval fordult mar korabban az ételkészités titkai fe-
lé. Egyuttmiikodésik eredményeként megszervezték a nemzetkozi, altaluk molekularis
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fizikai gasztronémiainak nevezett konferenciakat, melyeket kétévenként tartanak azota
is. Ezeken konyhaf6nokok és tuddsok vesznek részt és vitatkoznak a tudomanyos té-
nyek, kisérleti bizonyitékok és tapasztalati allitasokon. Kezdeti céljuk volt, hogy a tu-
domanyok segitségével vizsgaljak a f6zés folyamatait. A gyakorld szakacsok problémait
kisérletsorozatok eredményeivel probaltak megoldani. Igy példaul neves szakacsok alli-
tottak, hogy f6zéskor az ecet savtartalma csékken. Erre Kirti Oxfordban és This Pa-
rizsban egymastol figgetleniil kisérletsorozatot végeztek. Forraltak az ecetet, s mérték a
pH értékét. Egymassal kézolve eredményeiket, kistilt, hogy azok eltéréek. Akkor 6ssze-
hasonlitottak a kisérleteik menetét, s bebizonyosodott, hogy mindenben egyforman
dolgoztak, csak egy paraméteriik volt eltérs, mégpedig az ecet minésége. Egyikik fe-
hérecetet, masikuk borecetet hasznalt a hékezelésre. Ezutian kiillonb6zé ecetekkel is el-
végezték a méréseket, s bebizonyosult, hogy vannak ecetek, amelyek pH-ja f6zéskor
csokken (savassaga né), masoké né (savassag csokken). Taldltak olyan ecetet is, amely
pH-ja forralas kézben el6szor csokken, azutan né és forditva is. Ezek az észlelések is
arra utaltak, hogy a viszonylag egyszerinek képzelt fizikai valtozasok soran az anyagi
rendszerekben kilénb6z6 kémiai valtozasok torténnek. Kisétleti eredményeikrdl a
Scientific American és The Chemical Intelligencer folydiratban rendszeresen kozoltek,
ez ut6bbi lapban a ,,F626 vegyész” rovatban.

A gasztronémia egyik legtobbet hasznilt és legtobb féle problémat felvet6 nyers-
anyaga a tojas, amely a konyhai gyakorlatban a f6zés gyakorlataval is foglalkozé fiziku-
sok, kémikusok, biolégusok szakmai 6nérzetét is izgatta. A lagytojas, nyers tojasbol ké-
szilt majonézek, krémek, fagylaltok, habok viligszerte kedveltté, de ugyanakkor a fo-
gyasztok megbetegedése okava is valtak (szalmonella fert6z¢és).

Kurti a kilencvenes évek elején
egy  szakszeri  vizsgalatsorozatot
végzett a tojas titkainak felderitésére,
hogy megoldja az idealis lagytojas
készitésének a titkat. Tébbszaz éves
gyakorlat szerint a lagytojast f6vé
vizben (100°C) 3,5 percen keresztiil
kell £6zni. Kirti az alabbi abra szerint
kévette a  tojas  belsejében a
hémérséklet valtozast, s elemzésekkel
a végbement fizikai-kémiai s
torténéseket az id6 fuggvényében R T AR Ra P
(strGségmérés, fényszoras, elektro-
forézis, mikroorganizmusok kimutatasa).

A friss tojast beoltotta nagymennyiségli szalmonella baktériummal (ezekrdl tudott,
hogy 59°C hémérséklet felett elpusztulnak). A tojas koruli vizfiirdé hevitése kézben
egy, a tojas belsejében fecskend6tivel elhelyezett héérzékelével kévette a tojassargaban
a hémérséklet valtozasat. Az észlelései az dbra kiséré szévegén olvashatok. Bebizonyo-
sodott, hogy a 60 percig 60°C hémérsékleten tartott tydktojasbol lesz az idealis
lagytojas, melynek a sargdja selymesen krémes, a fehérjéje is megfelel6 mértékben

Vezetekek

I~ Fehérje (62-65 “C-nal koagulal)

ll  Sargaja (62-65 "C-ndl keagulal,
krémas marad)

- Szalmonella (kipusztul 59 *C-ndl)

koaguldlt és fert6zott nyerstojasbol készitve is fogyasztasra biztosagos, nem tartalmaz
egyetlen él6 baktériumot sem. Mar a XXI. szazad molekularis gasztronémidjanak az
eredménye, hogy részletesen indokoltak a tojasban térténé valtozasok okat. Ultrahan-
gos mérésekkel , lefényképezték™ a tojas belsé szerkezetét.
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A tojasfehérje, ami a tojas térfoga-
tanak korulbelil 67%-4t teszi ki, réte-
ges szerkezetl, amelynek pH-ja 7,6-7,9 Jégzsiner.
kozott van, s kevés szén-dioxidot tar-
talmaz, ez teszi opalossda. A COz meny-

Belsd fehérje

Tojashéj

Membrén (belsd, killsG)

., T , , ” Kiilsd, vék
nyisége a tojas Oregedése sorin nd feherie . Magaati csia
(dekarboxilez8dési folyamat eredmé-  rendrsargia Belsd, vastag

fehérje

nye lehet, mivel kézben a fehérje allo- T

many pH-ja is né). A tojassarga, ami a
tojasfolyadék 1/3-4t alkotja, nem tat-
talmaz szén-dioxidot, a pH értéke kb. Kutikulum
6 és id6ben nem valtozik. A tojassarga

a tojas teljes fehérjetartalmanak felét, a

teljes zsirtartalmat, riboflavint, niacinont, nyomelemeket és vitaminokat (joval tobbet
mint a tojasfehérje ) tartalmaz. Az elemz6 és érzékels technika idSbeni fejlédésének k-
szonhetSen a 2007-ben kozolt mérések eredményeként a Kurti altal megadott feltételek
mellett (belsé hémérséklet 59-60°C) 10 perces hokezelés is elégséges a j6 minbségl
lagytojas készitésére.

A tojas viselkedése meghatirozé a majonéz, a krémek, fagylaltok viligaban is, ame-
lyek a természettudomanyokkal foglalkozok szamara diszperz rendszereket jelentenek.
Ezek mind kilénb6z6 tipusa kolloidok.

M. Kiirti és H. This-Benckhard neves természettuddsok hobby szinten kezdtek fog-
lalkozni a molekularis gasztronoémiaval egyszer( kisérletek alapjan, de megbizonyosod-
tak afeldl, hogy ezekkel nagy szolgalatot tesznek a tudomanyok kozvetitésére a népto-
megek felé. A nehéznek, érthetetlennek minGsitett fizikat és kémiat e moédon probaltak
,»fogyaszthatébbd” tenni.

Erdekes kisétleteiket, s magyarazataikat tartalmazé kézleményeik vildgszerte nagyon
népszeriek lettek. Szamos el6adas tartasara hivtak Sket Franciaorszagba, Angliaba és a
vilag mas orszagaiba is. A Toursi Egyetemen és a Dijoni Nemzeti Biologiai, Taplalkoza-
si és Elelmezési Féiskolan tantargyként tanitottik a molekularis és gasztronémiai fizikat.
Tevékenységiik elinditotta a gasztronémia és az élelmiszeripar rohamos fejlédését. Uj
technolégiak jelentek meg, mint a mikrohullimd, vagy a ndvelt nyomason
(-, kuktafazékok™) valo siités-f6zés, a kilencvenes években, a csékkentett nyomason (va-
kuum) vald, ugynevezett ,,sous vide” f6zési-siitési eljarasok (ezeknek tokéletesitése Kiss
Janos, vilaghirt mesterszakacs 14 évig tarté munkdjanak eredménye), vagy a nagyon ala-
csony hémérsékleteken (szaraz jég, cseppfolyds nitrogén) valé gasztronémiai eljarasok.
Ezek elénye, hogy a vonzo, valtozatos killemd, kellemes {zd, bakteriologiai szempont-
bél steril, tehat az egészségre biztonsagos, nagyon valtozatos ételeket lehet alkalmaza-
sukkal elédllitani. Nagyipati méretd alkalmazasuk gazdasagos is. A legmodernebb eljara-
sokat a berendezéseik nagy koltségei miatt a csaladi haztartdsokban még nem lehet al-
kalmazni, s talan ez nem is baj, mert a tradiciondlisan, a nagyanyaink receptjei szerint
készitett husleves, paprikas csirke, vagy madartej talin nem maradhat le élvezet szem-
pontjabdl a ,,Silt Alaszka” vagy a ,,Fagyott Florida” nevii inyencségekkel szemben (az
elsé fagylaltra stutétt hab, kivil forrd, belil hideg étel, mig a Kirti M. 4ltal készitett ki-
l6nlegesség baracklekvarral és barackpalinkaval kevert tojashab, amire fagylalt borftast
tett, s mikro siitében révid ideig kezelte. A fagylalt nem olvadt meg, de a belsejében a
toltelék felforrésodott. A két finomsag kozott a kilonbség Kiirti humorérzékének ko-
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szonhetSen csak az, hogy fogyasztasukkor a szajégetés és fogfdjas sorrendje kulénbo-
z6). A modern konyhamuvészeti technikdk, ételreceptek Alain Ducasse mivében, a
Grand Livre de Cuisine (Kulinaris Enciklopédia)-ban talalhatok meg. Ez a kényv a hi-
vatasos mesterszakacsok felkészilésekor kotelez6 olvasmany.

Forrasanyag:
[B] Krod Gy.: Kirti Miklos koszontése, Fizikai Szemle, 1998/5.
[4]  H. This-Benckhard: Kurti Mikl6s, a molekularis gasztronémia megalapitéja, Fizikai Szemle,
1999/9.
[5] M. Karti. H.This: Chemistry and Physics in the Kitchen, Scientific American, 1994., apr.
[6]  Braun T. Empiriatél a tudomanyig, Magyar Kémikusok Lapja, 2011. apr.
[71  Boros N.: Fézztink tudomanyosan! www.deol.hu

Erdekes informatika feladatok

XXXVIIL rész

Vonalak és ellipsgisek rajzoldsa

A szamitogépes grafika alapalgoritmusai k6z¢ tartozik a vonalak és az ellipszisek ki-
rajzolasa. Azon tul, hogy ezek az algoritmusok nagyon gyorsak kell hogy legyenek (hisz
nagyon sokszor hivodnak meg), az eredményiik esztétikussiga sem elhanyagolando,
hisz a vonalak és az ellipszisek szimmetrikusan szépek. Természetesen a f6 probléma
az, hogy ha a vonal nem fiiggbleges, vagy vizszintes, hanem valamilyen szbget zar be a
koordinata tengelyekkel, a pixelek feldarabolhatatlansaga (csak egész pixelekkel tudunk
dolgozni) oda vezet, hogy meg kell t6rni a vonalakat (példdul az 1. dbra szerint.)
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