for(i=1;i<=k;++i)

for(j=1;j<=k; ++j)
printf("oRi", x[i1[jl);
printf("\n");

printf("\n\n");

voi d backtracking_kiralyno(int **table, int row, int col, int n)

if(col>n) kiir(table, n);
el se
do

{
Init(table, col, n);
if(igeretes(table, row, col, n))

table[row] [col]=1;
backtracki ng_kiralyno(table, 1, col+1, n);

}

++r oW,

whi l e(row <= n);

}
voi d main()
{
int n, **tabl a;
printf("n=");
scanf ("%", &n);
tabl a=(int**)mal | oc((n+2) *si zeof (int*));
for(int i=0;i<=n+2;++i)
tabla[i]=(int*)mall oc((n+2)*sizeof (int));
for(i=1;i<=n+2;++i)
for(int j=1;j<=n+2;++j)
tablal[i][j]=0;
backt racki ng_ki ralyno(tabla, 1, 1, n);
}

Hazi feladat. Helyezziink el n sguperkirilyndt egy nXn-es sakktablin iigy, hogy ne iissék
egymdst. A szuperkirdlynd léphet 1igy, mint egy klasszikus sakkbeli kirdlynd (vigszintesen, fiiggdlege-
sen, dtldsan), és tud ugrani is, mint a Io.

Fizika, kémia a konyhaban
1I. tész

Szamos kezd6 haziasszonynak, konyhan tigyesked6 lanynak bosszusagot okoz az el-
s6 majonéz, tejszinhab, vagy akar a kocsonya elkészitésekor adédoé sikertelenség. Ennek
okat szerencsére nem a konyhamivészet titokzatos ,,boszorkanykészség” hianya okoz-
za, hanem egy par olyan fizikai, fiziko-kémiai jelenség, amelyekkel a mindennapi élet-
ben, a természetben és az iskolai tanulmanyaitok soran kémia, biolégia, fizika 6rakon
gyakran talalkoztok, csak a konyhaban, s a tanérakon altalaban eltéré nyelvezetet hasz-
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nalnak, s ezért nem mindig kapcsoljuk Gssze a szikséges ismereteket a gyakorlati igé-
nyekkel. Az alabbiakban ebben szeretnénk segitségetekre lenni.

Taplalkozasunk soran felhasznalt élelmiszerek, az elkészitett ételek mind anyagi ke-
verékek, a szaknevezéktan szerint ,,diszperz rendszerek”.

A diszperz rendszerek legalabb két komponensbdl all6 keverékek, melyek kozil az
egyik apré ,,szemcsékre” szétoszlatva (diszpergalva) van jelen a masik, Osszefiiggd
komponensben. A folytonos (6sszefiiggd) anyagot diszperzios kézegnek (diszpergald
fazis) nevezzik, a ,,szemcséset” diszperz fazisnak (diszpergalt anyag). Mindkét kompo-
nens kilénb6z6 halmazallapotd lehet.

A diszperz fazis részecskéinek (szemcséinek) mérete szerint a diszperz rendszereket
harom csoportra osztjak:

—  1nm alatt: oldatok (homogén rendszerek)
- 1-500nm: kolloidok
—  500nm fol6tt: durva diszperz (heterogén) rendszerek

Mivel a bevezetében felsorolt finomsagok, s még szamos mas étel (krémek, galus-
kak, madartej, tejszinhab, majonéz, martasok, gyiimoleszselék, kocsonya) a kolloidok
kategoridjaba tartoznak, ezért a kévetkez6kben a kolloid allapotu anyagi rendszerek el6-
allitasaval, tulajdonsagaival foglalkozunk.

A kolloidok atmenetet képeznek a valédi oldatok és a durva diszperz rendszerek
kozott. A kolloidokban a diszpergalt részecskék (a diszpergalt kémiai anyag molekulai,
vagy ionjai részecskecsoportokba, gy nevezett micelldkba rendezédnek, melyekben a
szamuk a szdzat is elérheti) hatarfelilettel rendelkeznek, amelyek kicsi mérete miatt sza-
bad szemmel nem észlelhetSk.

A kolloid rendszereket a komponensek halmazallapota szerint a kévetkezSképpen
osztalyozhatjuk:

Diszpers, fdazis

Diszperzids kizeg szildrd folyékony gd3

. zarvany szﬂarld erpulmo szilard hab
sxilrd (szines Gveg) (zselé, vaj, (habszivacs)

& hidratalé krémek)
] szuszpenzié emulzié hab

Jolyéleony {kolloid kén, sir} (tc) (tcjszinhab)
243 fiist kod

A gazok nem képeznek gazokkal kolloid rendszereket, mivel a gaz molekulai a meg-
felel6 id6 elteltével elegyednek mas gazok molekulaival, akarcsak a valédi oldatok mole-
kulai teljesen egynemt (homogén) anyagot képezve.

A kolloid sajatossagok a diszperz részecskemérethez kapcsolédnak. Az anyagi mi-
néség csak kozvetve befolyasolja azokat. Elméletileg barmely anyag lehet kolloid allapo-
ta, ha a részecskéi megfelel6 méretiek. Minél kisebb szemcsékbdl all az anyag, annal
nagyobb a fajlagos (egységnyi tomegre esd) felilete. A kolloid részecskék (micelldk) igen
nagy fajlagos feliilete hatarozza meg a kolloidok tulajdonsigait. Minél nagyobb a micel-
lak fajlagos feliilete, annal nagyobb a komponensek kézotti hatarfelilet és annal hangsu-
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lyosabba vilik a hatarfelileten lejatsz6dé folyamatok jelentSsége. Hasonlitsuk Gssze a
valédi és kolloid oldatok tulajdonsagait!

A valddi oldatokban egyenletesen oszlanak el az oldott anyag részecskéi (ionok, mo-
lekulak) az old6 anyagban (diszperzios kozeg), nincs hatarfelilet. Igy pl. a fény iranyval-
tozas nélkil athatol a valédi oldaton, mikézben egy része elnyel6dhet, a fény iranyara
mer6leges iranybol nézve nem lathaté a fénysugar utja. A kolloid részecskéknek, mivel
van hatarfeliletik, aminek a mérete 6sszemérhet6 a lathaté fény hullimhosszaval, réluk
a fény visszaverédhet kilénbo6z6 iranyokba. Oldalrdl vagy felilrSl nézve a kolloid fo-
lyadékban a fénysugar lathato, holott a szemcsék nem lathaték az elegyben (a kolloidok
mutatjak a Tyndall-jelenséget). A durva diszperz rendszerekben szabad szemmel latha-
tok a diszpergalt részecskék (csapadéknak is nevezziik ezeket), a folyadék zavaros akkor
is, ha nem vildgitunk 4t rajta.

A kolloid oldatokban a diffazi6 lassibb, az ozmoézisos nyomas gyengébb mint a va-
16di oldatokban, mivel a mozgd részecskék mérete a kolloid oldatokban sokkal na-
gyobb, ezért nehezebben mozognak. A kolloid oldatok dializalhatok. A kézénséges sza-
répapirral a kolloid oldat diszperz fazisa nem valaszthaté el, mivel annak poérusain a
diszpergalt részecskék atférnek. A félig atereszté hartyan (ilyenek a novényi és allati
sejthartyak is), mivel annak a ,,pérusai” kisebbek, mint a t6bb molekulat (lehet 100 is)
tartalmazé  kolloid részecskék mérete, nem férnek at, ezért a kolloid oldatok
dializalhatok.

A micellak altaldban olyan molekulakbol képz&dnek, melyeknek van egy viszonylag
hosszu, t6ltés nélkili (nem polaros) része (szénhidrogén gyok), amihez egy révid pola-
ros csoport kapcsolodik.

polaros csoport
nempolaros lanc

Elelmiszereink koziil ezt a kitételt a zsiradékok teljesitik a legidealisabban, beldliik
képz6dnek a legkénnyebben kolloid rendszerek.

Az étkezéshez hasznalt zsiradékok tilnyomo része a kémiaban zsir névvel jel6lt trig-
liceridek, a glicerinnek zsirsavakkal (R-COOH) alkotott észterei, de a zsirok mellett tar-
talmaznak még lipoidok gydjténévvel jelolt anyagokat, amelyek koziil a monogliceridek,
a digliceridek és a foszfatidok koziil a lecitin és a kefalin jelentésebbek.

H,C—OOCR HZC‘Z*OH Hz(f*OOCR
HC—OOCR' HC—OH HC—OH
H,C—OOCR"" Hzé—ooc:R H,C—OOCR'
i lipoidok
triglicerid monoglicerid diglicerid
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Hz(‘ZfOOCR HZC—OOCRO o CHLNH
HC—0OCR oH He_o_pZo 2 R

/OchZ*CHsz(CHgk ‘ \OH
H2 *O*P%

. (¢} H,C—OOCR

OH

Jfosgfatidok
lecitin kefalin

(kolin-foszfatid)

(kolamin-foszfatid)

A képletekkel leirt vegytletekben az R, R’, R"' telitett, egyszeresen, vagy t6bbszoro-
sen telitetlen szénhidrogén gyokoket jelélnek. Ezekben a molekularészekben nagyszamu
szénatom van, amiért viszonylag hossza lancok. Azonos eredett allati vagy névényi zsi-
radékok nem egységes Osszetételd molekuldkbol, hanem kilénb6z6 szénhidrogéngyo-
koket tartalmazé molekuldkbdl épiilnek fel. Ez az oka, hogy olvadaspontjuk, illetve a
dermedési pontjuk nem j6l meghatarozott érték, halmazallapot valtozasuk egy hémér-

séklet intervallumban torténik:

Zsiradék neve

Olvaddspont *C Dermedéspont °C

Diszn6zsir
Marhafaggya
Libazsir

Vaj

kakadvaj
napraforgdolaj
buzacsira olaj

Kukoricacsira olaj

26 — 40
42 -50
25-37
28 — 38
33-35

2232
2738
1622
19— 24
2829
16--18
1-+1

-18 —-10 -15--10

A tablazatban megadott
értékek befolyasoljak a zsira-
dékok emészthet&ségét.
Koénnyebben — emészthetSk
(az emésztés soran torténd
lebontasaban a lipaz enzimek
segitenek) azok a zsiradékok,
amelyek testhémérsékleten,
vagy az alatt folyékonyak.
Ezért a konyhai f6zéskor, az
élelmiszertechnolégiaban
gyakrabban hasznaljak az
olajokat, vagy az alacsonyabb
olvadaspontu zsirokat. Tehat
ezeknél a miveleteknél az
olaj-viz (o/v) tipust diszperz
rendszerek problémaival ta-
lalkozunk.
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Amikor olajcsepp kertil vizbe, akkor nem térténik molekularis szinten oldédas, de az
olajcseppecskék és a vizmolekuldk kézott mégis 1étrejon valamilyen mértékd kolesonhatas.

Az olajesepp felilletén levé molekulak azon része, ahol a részlegesen negativan toltott
oxigénatomok vannak, vonzzak a vizmolekulaknak a részlegesen pozitivabb részét (ahol a
H atomok vannak), s igy a fenti abran vazolt médon kialakulnak a micellak, melyek kilsé
hataran a viz dipdlusainak negatfvabb része taldlhat6. A szomszédos micelldk mindenike
negativ toltést, ezért a koztik hatd taszitds meggatolja az Gsszetapadasukat. Ennek ellené-
re a kolloid rendszer nem stabil. A micellak Gsszeragadasakor cs6kken azok belsé energia-
ja, ezért a kolloid oldatok termodinamikai szempontbdl labilisak. A stabilabb allapotukat a
részecskék Gsszetapadasaval (agregaciojaval) kivanjak elérni. Ehhez a micellak hémozgasa
is hozzajarul, aminek kévetkeztében titk6zhetnek egymassal.

A kolloid oldatok stabilitdsat kiilénb6z6 tényez6k befolyasoljak:

—  az elektromos toltések (pl. ionos anyag adagolasakor az ionok elvonjak a mi-
cella kils6 rétegébdl, a hidrat burkabdl a vizmolekulakat és akkor a micellak
tomorilése konnyebbé valik és a kolloid kicsapddik (koagulal)

—  a hémérséklet valtozas, melegités hatasara intenzivebb lesz a micellak Brown-
mozgasa, megnd az Osszeitkozd részecskék mozgasi energidja, kiegyenlitik a
micellakat egymastdl taszité eréket, és egyre inkabb egymashoz ragadnak

—  hités hatasara megfagyhat az oldészer. A fagyaskor egyre névekedé kristalyok
(pl. vizes kolloid oldatnal a jégkristalyok) egymashoz nyomhatjak a micellakat,
melyeket egyre kevesebb folyadék vélaszt el egymastol

—  akeverés (mechanikai munka) a melegitéshez hasonléan hat: megnéveli a lehe-
téségét annak, hogy a viz molekuldk tavolodjanak a micella felilletérél, elhagy-
jak a micellak kozti teret, és hidnyukban 6sszeolvadhatnak azok (ez torténik
példaul a tojashab felverésekor). Ezzel egyidében a diszperz részecskék energi-
4ja is no, utkozéstikkor kbnnyebben legy6zhetik a részecskék kozotti taszito-
erét.

A targyaltakbdl érzékelhetS, hogy a kolloid allapot kénnyen megszinhet a
diszpergalt részecskék tomorilésével, ekkor mondjuk, hogy a kolloid kicsapédik
(koaguldl). A koagulacié fizikai folyamat (nem kémiai), ami lehet reverzibilis (pl. a tej
bérésédése) és irreverzibilis (pl. a tojasfehérje megkeményedése hevitéskor).

A kolloid rendszerek fennmaradasara, stabilitisanak biztositdsira gyakran kilén sta-
bilizatorokra (pl. emulgeatorokra) van sziikség. Ezek akadalyozzak meg, hogy a szom-
szédos micellak 6sszetapadjanak.

Az élelmiszertechnolégiakban hasznalatos stabilizatorok a lipoidok és foszfatidok.
Ezek a molekuldk a viz-olaj elegy hatarfelilletén tgy helyezkednek el, hogy a molekula
szabad —OH csoportja a viz molekuldkhoz, a zsirsav apoliros linca az olajos fazisba
nyulik.

A lecitin és a kefalin is a tojassargiban (annak 19%-a), névényi magvakban, agyve-
16ben, élesztégombaban taldlhaté. A lecitin:kefalin arany a tojassargaban 2:1, az éleszté
gombaban 4:1.

A majonéz készitésekor a tojassargaban levé jelentés mennyiségi lecitin biztositja a
nagymennyiségd olajjal a ,,szilard”, vagyis az alaktarté allapot kénnyed megvaldsitasat.

A majonéz a francia konyhamuvészet vilagszerte kedvelt, elterjedt terméke. A tojas-
sargabol névényi olajokkal kavargatas kzben, majd killénb6z6 médon flszerezett (cit-
romlé, ecet, tarkony, torma, fokhagyma, mustar) készitmény. Az elnevezése franciaul
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mayounaise, aminek eredetére maguk a francidk is kétféle magyarazatot is adnak: a to-
jassarganak régies francia megnevezése moyeeu volt amit a keverni-manier széval for-
maltak tovabb. Masik, térténelmibb ihletettségli magyarazat: el6sz6r 1757-ben Richelieu
herceg szakicsa készitett majonézet Minorka szigetén a Mahon varosi csata gy6zelme-
kor, s ennek emlékére mahonnaisenek nevezte. Amikor megjelent egy szakacskonyv-
ben, nyomtatasi hibaként médosult mayonnaise-nek.

Az 14j szakacskonyvek szamtalan receptet k6zolnek készitésére. Haztartasi gépek ke-
ver6jével a teljes tojas is percek alatt kikeverheté formatartd, ,,kemény” majonézzé.

A kolloidok stabilizalasara nem ionos feliletaktiv anyagok is alkalmasak, melyek
nem disszocialnak ionokra, de amelyek az olddszer vagy a stabilizator dipdlus-
molekuldival kéles6nhatasba léphetnek. Nagy molekulaju, sok polaros csoportot tartal-
mazé anyagok, amelyek vizzel csak kolloid oldatot képezhetnek, pl. a keményité oldat
(martasok, szoszok, krémek készitésénél), zselatin, fehérjék, pektinek vizes kolloid olda-
ta (gytimélcslé kocsonyak elballitasakor). Ezeket véd6kolloidoknak nevezziik.

A védskolloid szerepet bet6ltd keményitét liszt formajaban t6bb szaz éve hasznal-
jak a Besamel-martas készitésére. Nevét XIV. Lajos, francia kiraly fészakacsardl,
Marquis Louis de Béchamel (1603-1703)-161 kapta, aki mestere volt a vajbol (vagy mas
allati zsiradékbol), lisztbdl és tejbdl £626tt killonboz6 képpen izesitett martasoknak.

Az alakallandé, ,,szilard” kolloid rendszereket géleknek, magyarul kocsonyas anyag-
nak nevezzik. Ezek kénnyen alakithatd, rugalmas anyagok. A gélnek az alakallandésa-
gat a diszperziés vazanyag (lehet gémb, palcika, lemezes alaka) biztositja, amely a
nagymennyiségl diszperziés kdzeg mozgasat gatolja. A gél mechanikai szilardsagat a
vazat alkotd részecskék kozott fellépé kotberSk (ezek lehetnek kémiai, vagy
intermolekularis kétések) okozzak.

A kocsonyat, mint ételt ismerjiik: a csontos hus £6z¢és utani sird leve lehdlve megszi-
lardul. A vizben a hossza szénlancu vegyuletek, zsirok, a csontbdl kifétt kollagén rostok
alkotjak a gél allapota anyagot. Hasonl6 viselkedési a zselatin is. A zselatint elsésorban
haziallatok (szarvasmarha, 16) csontjdbdl és kétszovetébdl kivont kollagénbél, hidrolizis
utjan allitjak elS. A kollagénben talalhat6 kotések lebontasaval keletkezik, vizzel egytitt egy
félig szilard, kolloid gélt alkot. Elelmiszerekben E441 néven, emulgeal6szerként, valamint
zselésité anyagként hasznaljak. A legeltetjedtebb zselésité anyag, ezért élelmiszerekben
(leggyakrabban fagylaltokban, lekvarokban, joghurtokban, krémsajtokban és margarinban)
gyogyszerekben (elsésorban gyogyszerkapszulak bevonataldnal, az ilyen kapszula kony-
nyebben lenyelhet6) széles korben alkalmazzak. Diétas élelmiszerekben zsirok helyettesi-
tésére is alkalmazzak, mert a szajban zsir érzetét kelti, ugyanakkor kaloriatartalma nagyon
alacsony. Bar a zselatin szaraz allapotban 98-99%-ban fehérjét tartalmaz, tipértéke nagyon
alacsony, mivel benne a nem-esszencialis aminosavak vannak magas koncentraciéban
(példaul glicin, prolin), viszont alig tartalmaz esszencialis aminosavakat (példaul triptofant,
izoleucint vagy metionint, ezek olyan aminosavak, amelyeket a szervezet természetes tton
nem képes eléallitani). A zselatin szazalékos aminosav tartalma: glicin 21%, prolin 12%,
hidroxiprolin 12%, glutaminsav 10%, alanin 9%, arginin 8%, aszparaginsav 6%, lizin 4%,
szerin 4%, leucin 3%, valin 2%, fenil-alanin 2%, treonin 2%, izoleucin 1%, hidroxi-lizin
1%, metionin és hisztidin <1%, tirozin < 0,5% . Az Gsszetev6k koncentracidja (elsésot-
ban az alacsony koncentraciéban jelenlévoké) erésen fugg a zselatin elkészitésének modja-
t6l, valamint a felhasznalt alapanyagoktdl is.

Az élelmiszerekben a zselatin napi maximum beviteli mennyisége nincs meghata-
rozva, mellékhatdsa nem ismert. Viszont a zselatin 6nmagaban fogyasztva energiavesz-
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teséget okoz, mert emésztése tobb energiat hasznal el, mint amennyi felszabadithaté be-
16le. Ennek ellenére nagy mennyiségben valé fogyasztisa nem ajanlott, mert nem tar-
talmazza a szervezet szamara nélkilézhetetlen zsirsavakat, igy a helytelen taplalkozas
kihathat az egészségi allapotra.

A zselatint még szamos teriileten alkalmazzak: példaul tditSitalokban, mivel vizes
oldataban a béta-karotint oldhatéva teszi, s igy sargas szint kélcsénéz az oldatnak. A
fényképészetben az eziist-haloidok emulziéban tartasara, kozmetikumokban, gyufafejek
kotéanyagaként, szinkroniszok hajkreacidjanak fixalasara is alkalmazzak, mert a zselatin
nem old6dik a medence hideg vizében, igy a hajforma megmarad.

Amikor a csontbdl kif6z6tt anyagok erésebb kétést hoznak 1étre, akkor enyvek ke-
letkeznek. Ezek azonban mar nem kocsonyasak.

A gél dllas kézben spontanul tomorodhet: a diszperz fazis strukturalédott részecskéi
folyamatosan kiszorithatjak maguk kézil a diszperzids kozeg részecskéit, és a gél Gssze-
zsugorodik. Ezt a jelenséget nevezik szinerézisnek. A szinerézis oka a gél felileti sza-
badenergia-tobblet eredményezte felileti fesziltség, amely hatisara a gél ,,6sszébb hu-
z6dik”. Minél kisebb a gélszerkezet szilirdsiga, anndl inkabb. Minél kevésbé merev a
molekula (pl. minél kevesebb benne a polaros csoport), annal inkabb.

Ez torténik példaul az aludttejjel, amikor savot ereszt és sajttd tomorédik, vagy ami-
kor a tejszinhab, a puding vagy az alvadt vér allaskor ,,6sszeesik” és ,,levet ereszt”.

A szinerézist befolyasolé tényez6k hasonlok a koagulaciét befolyasolokéhoz. A t6-
morédés lassabb, ha sok feltletaktiv anyag van a kolloid oldatban, az elektrosztatikus
taszitds miatt. Minél strdbb és szilardabb a gél térhal6ja, annal lassabban diffundalnak
ki bel6le a diszperzios kézeg molekuldi, ezért a tomoroédés egyre lassul, és bizonyos id6
elteltével megall.

A kolloid rendszereknek, sajatos tulajdonsagainak készénhetéen, nem csak a taplal-
kozasban, az élelmiszeriparban van jelentSségiik, hanem a gyakorlati élet szinte minden
teriiletén: gydgyaszat, gydgyszergyartas, festékgyartas, mianyagipar, festészet, kérnye-
zetvédelem, ivoviztisztitas, katasztrofavédelem (pl. tizoltas) stb.

M. E.

Tények, érdekességek az informatika vilagabol

A szamitogépes grafika fogalomtara (111.)

ldtds (eyesight, vedere): a vizualis informaciok feldolgozasa, amelynek {6 célja a tar-
gyak azonositasa, és azok koézvetleniil nem észlelhetd tulajdonsagainak felisme-
rése, illetve a cselekvés vezérlése.

E  LCD: Lignid Crystal Display — folyadékkristaly.

machinima a videojatékok szoftverének magjat alkotd game engine hasznalata a nem
interaktfv filmek renderelésére.

mdsodlagos szinek (secondary colors, culori secundare): az — elemi elsddleges szinek keveré-

sével kapjuk: zd/d, narancs és lila.

,,,,,

tasok modellezése.
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