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A 2016/2. szamban megjelent szakszoveg forditasa:

Jég, krém... és kémia

Valosziniileg nincs dédelgetettebb gyermekkori emlék, mint ahogy a
helyi fagylaltarus kocsi végighajtott a kdrnyéken, és harsogott a zene a
badoghangi hangszoréibdl, hivogatva mindenkit, hogy vegyenek a
jeges élvezetekbdl. De a fagylalt nemcsak gyerekeknek val6. Az
Egyesiilt Allamok lakosai évente 1,5 milliard gallon fagylaltot
fogyasztanak; ez durvan 5 gallon (19 liter) fejenként! A fagylalt,
amit mind élveziink, éveken at tartd kisérletezés eredménye, ami
magaban foglalja - kitalaltad - a kémidt!

Alevegé fontos

Ha készitettél mar valaha fagylaltot, akkor mar tudod, hogy mi kertil
bele, 6sszetevok, mint tej, tejszin és cukor. De van egy f6 0sszetevd,
amire nem is gondoltdl, talan azért, mert nem lathato - levegd.

Miért olyan fontos a leveg6? Ha hagytdl mar egy tal fagylaltot
megolvadni, majd djrafagyasztottad, és kés6bb megprébaltad megenni,
valosziniileg nem volt tul j6 ize. Ha egy egész karton fagylaltot tennél
az asztalra, és hagynadd megolvadni, a fagylalt térfogata egyszeriien
lecsdkkenne. A levegd a fagylalt teljes térfogatanak 30-50%-at teszi
Ki.

Elektromos fagyaszt6/H.C. Duke & Son, LLC
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Ahhoz, hogy megértsd a levegé fagylaltra gyakorolt hatasat, gondolj a
tejszinhabra! Ha a tejszint levegbvel felvered, tejszinhabot kapsz. A
tejszinhabnak mas az allaga és az ize, mint a sima tejszinnek. A sima
tejszin édesebb, mint a tejszinhab. Ahogy a leveg6 nélkiili fagylalt, a
szintiszta tejszin émelyitd, tilsagosan édes i{z{i. Ez azért van, mert az
anyag szerkezetének nagy hatasa lehet az izre, és a szerkezet gyakran
befolyasolja az {zmolekuldk felszabaduldsdnak sebességét a szajban.
Minél dsszetettebb a szerkezet (ez esetben a fagylalt), annal lassabban
szabadulnak fel az izmolekulak. Azok az izmolekulak, amelyek a szaj és
nyelv receptorait aktivaljak.

A fagylalthoz adott levegéd mennyiségét térfogatnovekedésnek!
nevezzlk. Ha a fagylalt térfogata leveg6 hozzaadasaval a kétszeresére
novekszik, akkor a novekedés 100%-o0s, ami a maximalis hozzaadhat6
levegémennyiség kereskedelmi forgalomban 1évd fagylalt esetén. A
kevésbé draga markak altalaban tobb levegét tartalmaznak, mint a
prémium markak. A sok levegé hozzadadasanak egyik mellékhatasa az,
hogy a fagylalt hajlamos a gyorsabb olvadasra, mint a kevés levegtt
tartalmazé fagylalt.

A levegé mennyisége driasi hatast gyakorol a fagylalt stirtiségére2. Egy
gallon (3,8 liter) fagylalt legalabb 4,5 fontot kell nyomjon, ami alapjan a
stirliség minimum 0,54 g/ml kell legyen. A jobb markak stirtisége
nagyobb - akar 0,9 g/ml. Legkozelebb, amikor élelmiszerboltba mész,
hasonlitsd 6ssze az olcsébb és dragabb markakat Ugy, hogy egy-egy
kartont a kezedben tartasz - a kiilonbség észrevehetd kell legyen.
Utdna nézd meg a cimkén a netté tomeget3, hogy igazold a
megfigyelésedet! Mivel a fagylalt zsirtartalma magas, és a zsiradékok*
slirlisége kisebb, mint a vizé, egy fagylalt slirlisége mindig kisebb lesz,
mint egy vizes oldaté5, masképp nem lehetne root beer float-ot
(gydgynovényekbdl késziilé ital, a tetején usz6 vaniliafagylalttal)
késziteni!

A fagylalt egy emulzioé - két olyan folyadék keveréke, amelyek
normalis esetben nem tudnak elegyedni. Ehelyett az egyik
folyadék a masikban diszpergalva? van. A fagylaltban a folyékony
zsirrészecskék - zsirszemcsékneks/zsircseppecskéknek hivjuk -
vannak eloszlatva viz, cukor és jég keverékében, buborékokkal egytitt
(1. abra). Ha kozelr6l megfigyeled a fagylaltot, lathatod, hogy a
szerkezete pordzus®. Egy tipikus leveg6buborék atmérdje a fagylalt-
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ban kb. a milliméter tizedrésze. A levegd jelenléte azt jelenti, hogy a
fagylalt hab is. Mas példa a habokra a tejszinhab, a malyvacukor és a
habcsok (mint a citromos habcsokpitében).

alr cells

ice crystals = jégkristalyok air cells = levegébuborékok

fat globules = zsirgdmbocskék  liquid syrup = folyékony cukorszirup
sucrose = szacharoz19, cukor vanillin = vanillin11

palmitic acid = palmitinsav12 glycerol = glicerin13

1. dbra. A fagylalt leggyakoribb 6sszetevéi kozé tartoznak a jégkristalyok, a
levegd, a zsircseppek, cukor (szachardz) és izesitd anyagok (példaul vanillin).

Cukor és zsir

A tej természetesen tartalmaz laktéztl4 vagy tejcukrot, ami nem
nagyon édes. A fagylaltkészit6knek sokkal tobb cukrot kell hozza-
adniuk, mint amennyit val6szintiileg gondolnal - altaldban szachardzt
vagy glikozt15. A hideg hajlamos elzsibbasztani az izlel6bimbodkat,
kevésbé érzékennyé téve 6ket. Ezért tobb cukor sziikséges ahhoz, hogy
a kivant hatast elérje alacsony hémérsékleten, ahogy a fagylaltot
altaldban talaljak. Ha szobahdémérsékletli fagylaltot kdstolsz, tulsa-
gosan édes izli lesz. Ugyanezt a hatadst tapasztalhattad szénsavas
uditéitalok esetében. Melegen fogyasztva émelyitéen édesek. A vilag
azon részein, ahol az iditditalokat melegen szokas fogyasztani,
kevesebb a hozzadadott cukor. Ha ezeket az iidit6italokat hidegen
fogyasztanak, nem lenne elég édes az iziik.

A fagylalt jo izének egyik jelentés oka a magas zsirtartalma. Hacsak
nincs megjel6lve light-ként, alacsony zsirtartalmuként vagy zsir nél-
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kiiliként, a fagylaltnak legalabb 10% zsiradékot kell tartalmaznia, és a
zsir tejb6l kell szarmazzon. (Fagylaltkészitéskor nem hasznalhatsz
diszno6zsirt1é!) A tej homogenizalasal? el6tt egy vastag tejszinréteg
emelkedik a tetejére. Ebben a tejszinben magas a zsir koncentraciéja -
akar 50% - és ez adja a fagylalt zsirtartalmanak legnagyobb részét.

A prémium fagylaltok akar 20% zsirt is tartalmazhatnak, ami
barsonyos, gazdag allagot ad. A csokkentett zsirtartalmu fagylalt
ize nem olyan jo, mint az igazié, és gyakran nincs krémes allaga.
Bar a zsirt gyakran becsmérlik, megvan a szerepe. A legtobb finom étel
valdszintlileg tartalmaz zsiradékot. A zsir laktatd, ezért nem Kkell olyan
sokat enni, hogy jollakottnak érezd magad.

A zsir 6sszetevoként valo felhasznalasaval az a probléma, hogy nem
elegyedik jol sok mas anyaggal. A zsir apolaris, ami azt jelenti, hogy a
pozitiv és negativ toltések egyenl6en oszlanak el a zsirmolekuldban.
Egy polaris anyagban, mint a vizben, kiilon régiékban van pozitiv és
negativ toltés - a polaris molekula egyik végén parcidlis pozitiv toltés, a
masik végén parcialis negativ toltés alakul ki. A polaris és az apolaris
anyagok nem elegyednek. Ahogy az olaj uszik a viz tetején, a
zsirtartalom a fagylaltban.

Az O0sszetarto erd

Mivel a fagylalt egy emulzid, arra szamitanal, hogy a keverékben jelen
1év6 zsircseppecskék egy id6 utan kivalnak, hasonldéan, mint egy liveg
salatadntet esetén, ahol az olaj szétvalik az dntet tobbi részétél. Amikor
felrazol egy liveg salatadntetet, a két rész eggyé valik. De par perc utan
Ujra elkezdenek szétvalni. Ez azért van, mert az olaj cseppecskéi
koélcsonhatasba kertilnek egymassal, ezt a folyamatot
koaleszkalasnak!8 hivjak.

A tej esetében minden egyes zsircseppecske be van vonva egy réteg
tejfehérjével, ami megakadalyozza a zsircseppek egymadssal valo
kolcsonhatasat. Ezek a tejfehérjék ,emulgealdszerként!®” miikdodnek
- olyan anyagként, ami az emulziét stabilizalja, és lehet6vé teszi, hogy
az emulzidban jelen 1évé folyadékcseppecskék eloszlatva maradjanak
ahelyett, hogy egyiitt felhalmozédjanak. Mivel ezeknek a tejfehérjéknek
van egy apolaris oldaluk, és a ,hasonlé a hasonléban” elv2? alapjan a
fehérjék apolaris része az apolaris zsirszemcsék felé fordul. Ez jé a
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tejben, de nem olyan jé a fagylaltban, ahol a zsircseppecskék Ossze
kellene kapcsolddjanak, hogy a leveg6t csapdaba ejtsék.

Ezért mas emulgedldszert adnak a fagylalthoz, hogy a zsircseppecskék
egyesiilését lehet6vé tegyék. Ez az emulgedldszer a tejfehérjéket
helyettesiti a zsircseppecskék feliiletén, ami olyan vékonyabb
membranhoz vezet, amely hajlamosabb egyesiilésre felverés soran.
Gyakori emulgealdszer a lecitin?1, ami megtalalhato a tojassargajaban.
A lecitin egy altalanos kifejezés, ami a molekuldk azon csoportjara
vonatkozik, amelyek glicerinmolekuldhoz kapcsolédé hosszu
zsirsavlancokbol22, kolin23- és foszfatcsoportbdl24 allnak (2. abra).
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2. abra. A lecitin egy tipusanak szerkezete, amelyet foszfatidilkolinnak
neveziink
A lecitin a zsirszemcsék kozott helyezkedik el, ami segiti a
zsirszemcsék egyesiilését, és ennek eredményeképp a keverékben 1évd
leveg6buborékok csapdaba esnek a részben koaleszkalt zsiradékban.

Ez szilardsagot és jo allagot ad a fagylaltnak, lehet6vé téve, hogy
megtartsa a formajat.

Az emulgealdszerekhez kozel allnak a stabilizatorok, amik az
allagot krémessé teszik. A stabilizatoroknak két szerepe van:
Egyrészt meggatoljdk a nagy kristalyok kialakuldsat. Stabilizatorok
jelenlétében a fagylaltban kis jégkristalyok vannak, amiket kénnyebb
eloszlatni, és ennek kovetkeztében lassabban olvadnak, mint a
nagyobb jégkristadlyok. Masrészt az emulgealoszerek szivacsként
viselkednek, elnyelve és helyhez kotve minden folyadékot a
fagylaltban.

A gyakori stabilizatorok fehérjék, mint a zselatin25 és a tojasfehérije.
Guargumi?s, szentjanoskenyérbab-gumi2? és xantangumi?8 is
hasznalhaté. Keresd a karragént?® és a natrium-alginatot3? a fagy-
laltos dobozod 0Osszetevéinek cimkéjén! Mindketté algakbol
szarmazik! E stabilizatorok nélkiil a fagylalt Gigy nézne ki, mint egy
tejturmix.
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Amikor ezen Osszetevék mindegyike a keverékben van, meg kell
fagyasztanod a keveréket, hogy fagylalt legyen bel6le. A keverék
folyékony részében oldott anyagok (féként cukor) csokkentik a
keverék fagyaspontjat. A fagyaspont3! minden mol oldott anyag 1 kg
vizben torténd oldasaval 1,86 °C-kal csokken. Mas megfogalmazasban,
ha feloldasz egy mol cukrot 1 kg vizben, a viz nem 0 °C-on, hanem -1,86
°C-on fagy meg.

A fagyaspontcsokkentés32 kolligativ tulajdonsag, ami azt jelenti, hogy
a hatas az oldott anyag mindségétdl fiiggetlen - csak az szamit, hogy
hany mol oldédik. Egy tipikus adag fagylalt -3 °C-on (27 °F) fagy meg, a
jelen 1évé oldott anyagok miatt.

Uj Keletii trend a folyékony nitrogénnel készitett fagylalt. Egy San
Francisco-i (Kalifornia) bolt, amelynek talaléan Smitten Ice Cream a
neve, rendelkezik egy nézdtérrel, ahol a vasarlok nézhetik, ahogy a
fagylalt folyékony nitrogénnel késziil, a felszabadulé latvanyos
kodfelhével kisérve. A folyékony nitrogén, amely -196 °C-on forr, szinte
azonnal megfagyasztja a fagylaltot. Mivel a fagylalt ilyen gyorsan fagy
meg, a kristalyok mérete Kicsi, ami krémes allagot eredményez. Es
mivel a keverékkel érintkezve forr, az eljaras soran a fagylalt
felfuvédik. A népszerli Dippin’ Dots is folyékony nitrogén felhaszna-
lasaval készil. Nem tulzas azt mondani, hogy a folyékony nitrogénnel
késziil6 fagylalt a leghtivosebb jégkrém!

Alegtobb figyelmet igénylé Kkifejezések, szakkifejezések:

loverrun: térfogatnovekedés
2density: slirliség

3net weight: nett6 tomeg

4fat: zsir, zsiradék

5aqueous solution: vizes oldat
6emulsion: emulzié

7dispersed: diszpergalt, finoman szétoszlatott; a kolloidok egyik
tipusanak létrehozasara hasznalt kifejezés.

8fat globules: zsircseppecskék
9porous: porozus
1osucrose: szacharéz, a kozonséges cukor.
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11iyanillin: vanillin

1zpalmitic acid: palmitinsav
Bglycerol: glicerin

4]actose: laktoz

15glucose: glikoz

l6lard: diszndzsir
17homogenized: homogenizalt

18coalescence: koaleszkalds, egyesiilés, dsszeolvadas. (az egyestilés
kifejezésnek itt nem szinonimdaja az addici6, mivel eggyé olvadasrdl,
fizikai valtozasrol, s nem kémiai reakciordél van szo6.)

Yemulsifier: emulgealdszer

20]jke dissolves like: ,hasonlé a hasonléban” elv

21]ecithin: lecitin

22fatty acid: zsirsav

z3choline: kolin

24phosphate: foszfat

25gelatin: zselatin

Z6guar gum: guargumi

27locust bean: szentjanoskenyérbab

28xanthan gum: xantangumi

29carrageenan: karragén

30sodium alginate: natrium-alginat

31freezing point: fagyaspont

32freezing point depression: fagyaspontcsokkentés

A szbvegben el6fordu1:c a root beer float kifejezés, melyet nemigen lehet
leforditani. Czaké Aron, Aalland6 forditonk a kovetkezdé rovid
magyarazatot ékelte be forditasaba: ,magyarban nem talalhaté olyan
sz6 vagy kifejezés, amivel roviden le lehetne irni az angol sz6 értelmét,
ugy tiinik, hogy még angol nyelvteriileten is tobb dolgot illetnek vele,
valamifajta szénsavas Uuditdital, aminek a tetején jégkrém uszik”.
K6sz6nom!

Amikor kézhez kapjatok forditasaitokat, talan meglepé lesz, hogy sok
aprosagért jart pontlevonds, mint példaul a magyar megfelel6vel is
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rendelkezd kifejezések esetén angolul hagyott (bar egyre gyakrabban
hasznalt) kifejezések esetén pl. protein-fehérje.

A 2016/2. szam tiz legkiemelked6bb eredményt elért forditoja:

Ember Orsolya Verseghy Ferenc Gimnazium, Szolnok 98
Czaké Aron Krudy Gyula Gimnazium, Nyiregyhaza 96
Buzonics Réka Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 96
Horvath Patricia Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 95
Nyariki Noel Berzsenyi Daniel Gimnazium, Budapest 94
Major Abel Foldes Ferenc Gimnazium, Miskolc 94
Szigetvari Barnabas Ipari Szakkozépiskola, Veszprém 94
Horvath Edina Zentai Gimnazium 92
Turi Soma ELTE Apdczai Csere Janos Gyak. Gimn., Budapest 91
Varga Regina Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 91
A 2015/2016. tanév Osszesitett eredménye alapjan a
legkiemelkeddbb forditok:
Buzonics Réka Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 385
Nyariki Noel Berzsenyi Daniel Gimnazium, Budapest 383
Czaké Aron Krudy Gyula Gimnazium, Nyiregyhaza 380
Ember Orsolya Verseghy Ferenc Gimnazium, Szolnok 380
Horvath Patricia Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 379
Major Abel Foldes Ferenc Gimnazium, Miskolc 372
Szigetvari Barnabas Ipari Szakkozépiskola, Veszprém 371
Répasi Marcell E6tvos Jozsef Gyakorloiskola, Nyiregyhaza 366
Varga Regina Széchenyi Istvan Gimnazium, Sopron 363
Nagy Kristof Ciszterci Rend Nagy Lajos Gimnaziuma, Pécs 359

Gratuldlok minden forditénak és kellemes nyarat kivanok, illetve

megujulé lendiiletet a 2016/2017-es év angol nyelv{ szovegeihez.





