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Kémia angolul

Szerkeszto: Barabds Gergd

A 2025/1. szamban megjelent szakszovegek helyes forditasa:

A(z) MAD utmutatoja az ételek fiistoléséhez

Az elmult évtizedben az élelmiszerek/ételek fiistolése ujjaéledt/ujra
népszerii lett a konyhakban viladgszerte. Els6 pillantasra ezek a techni-
kak egyszerlinek és primitivnek tlinnek (és sok tekintetben azok is), de
a rengeteg valtozo, a részlet és a tudomanyos felvetés miatt az ételek
fiistolése/az ételfiistolés témaja zavard lehet. Ezen kihivasok lekiizdé-
sének/navigaldsnak megtanuldsa 4j izek vilagat nyithatja meg.

[...] A konfitalas évszdzadokon at a kacsa, a sertés és mas allatok hisa
tartésitdsanak a népszerli mddja volt ezen a vidéken, de valamiért
(még) senkinek sem jutott eszébe a lazac konfitalasa. [...] Skandinavia
nyirkos és hideg vidékén a fiistolés — a hé novelésével és a paratarta-
lom csokkentésével - lehet6vé tette az ételek gyorsabb kiszaradasat. Ez
a technika 6nmagaban nem volt elegend6 a romlas megel6zésére, de
sézassal egyiitt egész télen meg tudta védeni az ételeket.

A s6 és a fiist kozotti kolcsonos fliggés egyértelmiivé valik a kiilonb6z6
skandinav étkezési hagyomanyok felfedezésekor. Norvégia és Svédor-
szag egyes részein, ahol nem allt rendelkezésre sd, a vizelvonast és a
mikrobaszaporodast nem lehetett kell6képpen csokkenteni, ezért a
halat flist6lés helyett laktofermentaltak - ez a mikrobidlis atalakulasi
folyamat, amely szamtalan mas termék mellett kimchit és savanyu ka-
posztat is el6allit. Errél a vidékrol/teriiletrél szarmazott a szu-
rés/athaté szagu surstrémming, a rakfisk és az dsi graviax. Ahol azon-
ban rendelkezésre allt s6, (ott) a fiistolt termékeket részesitették
el6nyben.

Szamtalan generaci6 6ta/generdcion Keresztill az emberek és Gseik
kozel 1500 kiillonboz6 novényfajt égettek el kifejezetten az altaluk ter-
melt fiist miatt. Sokukat — példaul a dohanyt és a kannabiszt - hasznal-
nak gyo6gydaszati vagy rekreacios/élvezeti célokra. Masok fiistjei hallu-
cinogén anyagokat tartalmaznak, és wvallasi ritualékban/ritualék
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alatt/sordn hasznaljak. Ezek a novényi eredeti fiist legrégebbi ismert
felhasznalasi mdédjai. Mas novényeket azonban évszazadok 6ta/régéta
elégettek, hogy megprobaljak ellizni a bosszantd kartevéket és a go-
nosz szellemeket, és/valamint, hogy mego6vjak az ételeket a bosszan-
t6/karosité mikrobaktol.

A tliz évezredek soran lehetévé tette szamunkra, hogy 1j ételeket fe-
dezziink fel és bovitsiik étrendiinket, igy alapvetd szerepet jatszott
sajat evoldcidnkban és fejlédésiinkben. Ez egy masik ok, amiért annyira
szeretjiik a fiistolt ételeket: a nem tudatos/tudat alatti, de nagyon erds
vonzddas a rendelkezésre all6 tapanyagok illata irant.

Manapsag a szakacsok szerte a vildgon a fiist segitségével Gj dimenzi6t
adnak a f6zés(lik)hez, ami egy izgalmas fejlemény. Az étel j6/megfelel6
fiist6lése azonban sokkal tobbrél szél, mint egy kis fadarab égésé-
r6l/egy Kkis fadarabot csak égni hagyni. Ahhoz, hogy a legtébbet kihoz-
zuk ebbdl a technikabdl a konyhaban, tobbet kell tudnunk a fiistrél és

annak mtkodésérél/ jobban meg kell érteniink a fiistét és annak mi-
kodését.

AZ ALAPOK

A fiist nem egy egyszerli gaz. Harom halmazallapot keveréke: szilard,
folyékony és gaznem{ részecskék aeroszolja. Ezek a gaz-
halmazallapotud részecskék - elparolgott allapotban 1év§ vegyszerek - a
fiist teljes térfogatanak csak 10%-at teszik ki, de a munka tébb mint
90%-at végzik. Ezek a molekulak befolyasoljak a szint, az izt, az allagot
és a tartdssagot, ezért fontos megismerni 6ket. Ehhez meg kell érteni a
tiizel6anyag elégetésének természetét, a sziikséges égési feltételeket és
ezeknek a valtozoknak a(z) iranyitott/kontrollalt szabalyozasat.

A fa a leggyakrabban hasznalt flist6l6/flisttermelé novény, amellyel
megvédik az ételeket a romlastol. Hasznossagat els6sorban a szerkeze-
tének koszonheti. A fa harom f6 anyagbol all. Egy fasejtben cellul6zbél
(40-50%) és hemicellul6zbdl (15-25%) all6, ligninnel (15-30%) imp-
regnalt mikrofibrillakat talalunk. Az els6é két anyag nagyon hasonlé: a
celluléz egy hosszu, linearis gliikkdzlanc, mig a hemicelluléz kiilonféle
cukrok - nem csak gliikéz - révidebb, eldgaz6 lanca. A lignin ezzel
szemben az egyik legosszetettebb természetes anyag, a fiistolés szem-
pontjabdl a f6 tulajdonsaga a fenolmolekuldk bonyolult hal6zata.
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A tiiz képes felszabaditani az e harom anyagban rekedt illatos és tera-
pias vegyi anyagokat. Ezt a felszabadjtasi folyamatot pirolizisnek neve-
zik - a szerves anyagok termokémiai lebontasa magas hdmérsékleten.

A cellul6z és a hemicelluléz lebontasa Maillard-reakciét valt ki, amely a
sargatol a sotétbarnaig terjedd szint hoz létre. Kisebb, illékony moleku-
lak is keletkeznek, amelyek édes, kenyér-szert, dids és viragos jegyeket
adnak a terméknek. Ez a lebomlas olyan savakat is felszabadit, amelyek
csokkentik az élelmiszer feliiletének pH-értékét és lassitja a baktériu-
mok novekedését.

A lignin lebontasa tovabbi tulajdonsagokhoz jarul hozza. A ligninben
1év6 fenolok olyan antioxidansok, amelyek késleltetik a zsirok avaso-
dasat - nagyon hasznosak a hus, a zsiros hal és mas zsiros anyagok
feldolgozasakor. A lignin pirolizise sordn alapvetd izvegyliletek - kar-
bonilok és fenolok - is keletkeznek, amelyek a termék feliiletéhez ta-
padnak és belediffundalnak, szegfliszeges, t6zeges, vanilias és fliszeres
jegyeket hozva létre.

Ezeknek a kivant fiistolési hatasoknak elérése elsdsorban a fa izzasi
hémérsékletétdl fiigg, amely kdzvetleniil 6sszefiigg az izzasi/parazslasi
sebességgel /mértékkel. Az izzas mértékét - és ezzel a hdmérsékletet -
elsésorban a légarammal tudjuk szabalyozni. Ha az égés soran langok
keletkeznek, a hédmérséklet til magas, és a légdramlast csokkenteni
kell. Es ha az ég6 anyag nem izzik, novelni kell a légaramlast. Az izzasi
hémérsékletet befolydsol6 tovabbi fontos tényezék kozé tartozik a
paratartalom, a fa tipusa, valamint a faforgacs mérete és alakja.

Egy jo (étel)fiistolének kulcsfontossagu tudasa a pirolizis szabalyoza-
sanak ismerete ezeken a valtozékon keresztiil. Ugy tiinik, hogy a 400
°C/A 400°C tiinik a legjobb parazslasi/izzasi hémérséklet/nek a cellu-
16zb6] és hemicellul6zbdl szarmazo édes és savas molekulak, valamint
a ligninbdl szarmazé erésebb fenolok k6zotti egyensily megteremtésé-
re. Magasabb hémérsékleten ezek az izmolekulak egyszeriibb, kese-
rii/fanyar és végil iztelen vegyiiletekké bomlanak le. Alacsonyabb hé-
mérsékleten, kiilondsen 200 °C alatt a cellul6z és a hemicelluléz ecet-
savra, hangyasavra és egyéb savakra bomlik. Ezek a savak fontos sze-
repet jatszanak a tartositasban, de nagy mennyiségben fanyar/keserti
izt adnak a terméknek.
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The aroma of cocoa

The two most important intermediate products from the seeds of the
cocoa plant (Theobroma cacao L.), the cocoa bean, are cocoa butter and
cocoa mass, from which cocoa powder and chocolate are made/which
are used to produce cocoa powder and chocolate. Although the cocoa
bean has significant physiological effects, the products made from it
are consumed primarily for their enjoyment value. This means that the
scent and aroma compounds of cocoa powder play an important/key
role in the quality of these luxury foods. Cocoa powders with different
fat contents are commercially available: those with higher fat content
usually contain 20-22% (cocoa butter), while those with lower fat con-
tent contain 10-12%. The smell/scent of products with a higher cocoa
butter content is noticeably more intense and aromatic, even for laic
people/consumers. After the fermentation, the drying and the roasting
of cocoa beans cocoa powder is produced by fine grinding, af-
ter/following/followed by crushing and peeling. Once the appropriate
grain size has been reached, it is cooled, sieved and then packaged. The
quantity and quality of the aroma substances present in cocoa beans
are essentially/mainly/basically influenced by two things: the type of
cocoa tree and the individual/certain steps of the processing process -
in particular/particularly the fermentation time and roasting. During
the processes aroma precursors (free amino acids, short-chain pep-
tides, reducing sugars) are produced/formed first, and then the aroma
components themselves during roasting. The characteristic cocoa aro-
ma develops in/during the Maillard reaction mentioned above/during
the aforementioned Maillard reaction.

When examining cocoa powders, we tried two methods for extracting
aroma substances: solid-phase microextraction and steam distillation.
Our samples were fatty and reduced-fat-content cocoa powder from
various manufacturers. With/For both types of cocoa powder, we were
able to extract more aroma components through the distillation pro-
cess and the intensity of the components proved to be more meaning-
ful. Each cocoa powder had a fragrant appearance/seemed to have a
fragrant appearance/seemed fragrant, the number of identified aroma
compounds was over 100 in each case. Fatty acids were the most prev-
alent in all cocoa powders/appeared with the highest/greatest intensi-
ty, with the practically odorless palmitic acid dominating. Some of the
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fatty acids are originally contained in cocoa but are also formed during
roasting. Despite their high intensity, these compounds - especially
those with long carbon chains - have little scent, rather they are of
mild, waxy, greasy-oily character. Characteristic components included
heterocyclic (nitrogen and oxygen-containing) compounds that are
formed during heat treatment, as a result of the Maillard reaction and
various ring-closing reactions. Their presence in cocoa powder there-
fore only indicates that it is a heat-treated product/the product has
undergone heat treatment that/,which contains amino acids and re-
ducing sugars. These volatile compounds give no indication of the plant
raw material from which the product was made. Within the heteroar-
omatic compounds mentioned (earlier/above), the number and area
ratio of the various pyrazines were most significant; their aroma
(characteristics) is mostly reminiscent of walnuts, hazelnuts, roasted
oil seeds. With the distillation method used, a larger number of pyra-
zine compounds can be extracted from the samples compared to solid-
phase microextraction - this observation is also supported by literature
data. The striking aroma richness of the fattier cocoa powder com-
pared to that of the lower-fat cocoa powders is partly due to the more
volatile members of this group of compounds with lower molecular
mass: as these pyrazine compounds appeared in greater numbers and
(with greater) intensity in the chromatogram, together with various
hydrocarbons and aldehydes in greater number and intensity. Due to
their relatively high volatility, these aroma components are partially or
completely removed from the product while the fat content is being
reduced - when different amounts of cocoa butter are extract-
ed/removed from cocoa mass by pressing, depending on the desired
fat content of the cocoa powder - this may be the reason for the weaker
smell/scent of low-fat cocoa powder(s). Terpene compounds are wide-
spread in the plant world: they often play a characteristic role in fruits
and spices. Although these components were not dominant in cocoa
powders, they probably play an important role in the creation of the
pleasant aroma: woody, plant-like a- and (3-pinene; spicy B-myrcene;
Citrusy &-3-carene and DL-limonene, floral linalool and many other
terpene compounds, mainly monoterpenes with floral-fruity character-
istics appeared. Esters also contribute to the rich aroma of fatty cocoa
powder: as we identified a significant proportion of these compounds,
those with higher molecular mass, less volatile fatty, with a slightly
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floral scent and the ones with smaller mass with a fruity, winey, sweet
scent. The differences in the aromatic composition of cocoa powders
with different fat contents therefore suggests that, in parallel with the
removal of cocoa butter, many aroma components are also lost. As a
result, the smell/scent of reduced-fat cocoa powder is significantly
weaker, and its caramel-nutty-roasted character is milder.

A 2025/2. szdmban megjelent szakszovegek helyes forditasa:

Milyen a tavasz illata? /Mi (is) a tavasz illata?

Lehet, hogy rossz az elképzelésed!

A tavasz férgek szagatdl blizlik /férgektdl blizlik. Vagy inkabb a marad-
vanyaiktél. Es korhadt szaraktél, levelektdl, rovarrészektsl és egyéb
bomlé szerves anyagoktdl. Ez az egész borzasztéan romantikus,
nem/ugye/nem igaz?

Amit tavaszszagnak neveziink/a tavasz illatanak neveziink, az mindaz,
ami a kiilonb6zé feliiletekrdl elparolgé (ki)olvadé vizbdl eléri a szag-
léreceptorainkat. Vidéki teriileteken/Vidéken és kiilvarosokban ez
féként az olvadoé/felmelegedd fold illata teljes szerves pompéja-

ban/annak minden/teljes szerves pompdajaban.

Olvado viz

A szerves anyagok bomldsa a kémiai elemek atalakuldsa osszetett
szerves vegyiiletekbdl egyszerli asvanyi anyagokka. Ezt a folyamatot
mineralizaciénak nevezik. A nappali h6mérséklet emelkedésével a hd
alatt megfagyott lehullott levelek, az egyéves/egynyari novények, az
elhullott rovarok és a férgek mineralizaci6ja felgyorsul. A talajba szer-
ves savak és soik, valamint bomlastermékekbdl képz6dé szerves asva-
nyi komplexek, tovabba/valamint nitrogén-, foszfor- és kénvegyiiletek
kertlilnek be. A leveg6be pedig illékony kén- és foszforvegyiiletek jut-
nak. Némelyikiik meglehetGsen szagos is/kellemetlen szagu. Példaul az
aminok - szerves vegyiiletek, amelyek az ammdnia szarmazékai. Példa-
ul a kadaverin és a putreszcin. Ezek a rothadé fehérje-
bomlastermékekben taldlhaték, és er6s rothadé hus szaguk

van/rothadé hds szagot drasztanak.
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Szerves anyagok bomlasa

Ezt az aromakoktélt a geozmin anyag jelentdsen felerdsiti. Ezt/A
geozmint fold felszinén é16 cianobaktériumok és aktrinobaktériumok

termelik. Es a nedves féldnek illata is ennek az anyagnak tudhaté be/a
geozminnak tudhaté be.

Az emberi szaglas rendkiviil érzékeny a geozminra. Ezt a szagot 6t mo-
lekula/billi6 koncentraciéban is meg tudjuk érezni/megérezziik. A
harcsa és a ponty egyébként a 2-metil-izoborneollal kombinalt geoz-
min miatt olyan saros/sarra emlékeztetd szagu. Ezek az anyagok fel-
halmozdédnak a zsir- és izomszovetekben. A geozmin savas kézegben
lebomlik, ezért édesvizi halak készitésekor gyakran hasznalunk ecetet
és citromot.

A varosban a "tavasz illata" megjelenésének f6 oka a nappali hémér-
séklet-emelkedés és a harmatos nedvesség elparolgasa. De a romanti-
kus tavasz kémiai vegyiiletét itt jelent6sen kiegészitik az utfeliiletek, az
épitéanyagok és a por mikroszkopikus részecskéi. Féleg/Foként ned-
ves betonbdl szarmazo, 1égkori nedvességgel atitatott karbonatok és
kalcium-szilikatok, valamint gyari csévekbdl és auték kipufogdgazaibdl
szarmazd koromszemcsék (amorf szén, a tokéletlen égés egyik termé-
ke).

Hoviragok

A tavasz masik jellegzetes illata a fak /tél utani djjasziletésébdl fakad a
tél utan. Torzslikben és kéreglikben a fanedv elolvad/megolvad. Ennek
(@) kémiai osszetétele a kiilonboz6 fak esetében eltérd. A tanninok pél-
daul egyes fak kérgében taldlhatok. A fenolvegyliiletek ezen csoportja
nagyszamu -OH csoportot tartalmaz. A tannin kellemetlen/csipés sza-
gy, az élelmiszeriparban az italok fanyar izét biztositjak/érik el vele. A
tannint bOr és szérme cserzésére is hasznaljak.

A fak gyakorlatilag a tavaszi aromak egyetlen tisztességes/tiszteletre
méltd forrasai. De barmilyen furcsanak is tlinik/tlinhet a nedves por és
a bomlo6 férgek szaga iranti 6romiink/irdnt érzett gyonyoriink, ezek
(att6l) még mindig a tavasz illatai. A tavasz pedig azt jelenti, hogy
(most) vége (van) a hideg idének, és valdszintileg/bizonydra minden
rendben lesz.
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Ozone depletion/The depletion of the ozone layer

Ozone does not even constitute even one millionth of the gases, but it
plays an extremely important role in protecting life, primarily (in/)by
filtering the most dangerous wavelengths of ultraviolet radiation (UV-C
and UV-B) from the Sun that affect living organisms. Today, we are
facing two problems at the same time: the depletion of/decrease in
stratospheric ozone and the increase in ground-level ozone concentra-
tions in industrialized and traffic-heavy environments. About 90% of
the ozone content in the atmosphere is found in the stratosphere, but
even in small concentrations the amount of ozone in the troposphere
near the ground is dangerous for living organisms (Fodor 2006).

Ozone (03) is an unstable molecule consisting of 3 oxygen atoms, it
decomposes into an ordinary oxygen molecule (0z) and a highly reac-
tive single-atom oxygen/single oxygen atom called nascent oxygen. A
continuous cycle creates the ozone layer, which ensures/ensuring the
constancy of the amount of ozone. In 1929, S. Chapman published the
theory of ozone formation and decomposition (Figure 11.1) (Uherek
2003).

The ozone content of the atmosphere is given in Dobson Units (DU) -
named after the British meteorologist G. M. B. Dobson, who measured
the amount of ozone in the stratosphere with a simple spectrometer. 1
dobson is the amount of atmospheric ozone that would form a 0.01
mm thick layer at Earth's surface temperature and pressure. The long-
term average value of stratospheric ozone is 300 dobson: it would
form a 3 mm thick layer above the Earth's surface. Its average concen-
tration depends on geographical latitude (260-280 dobson above the
tropics, 380-400 dobson at (around) 60° latitude), there are also daily
and seasonal rhythms - the natural change is on average 25% between
the summer and winter extremes, it is influenced by solar flares, parti-
cle streams, supernova(e) explosions, and (there are) irregular chang-
es, (too); therefore, it was not easy to decide clearly what could be con-
sidered natural variations and what was of anthropogenic origin.

Human activity affects the ozone cycle in both the stratosphere and the
troposphere: it reduces the amount of ozone in the upper atmosphere
(“good ozone”) that absorbs deadly ultraviolet (UV) rays and increases
the amount of ground-level ozone (“bad ozone”) that is dangerous to
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human health, vegetation, and artifacts (Mészaros 2005). Nobel-prize-
winner/winning chemists (Paul) Crutzen, F. Sherwood Rowland, and
Mario Molina have shown that halogenated hydrocarbons (which also
contain a halogen atom - F, Cl, Br, [ - in addition to carbon and hydro-
gen atoms) break down/up ozone molecules when they reach the
stratosphere (Kerényi 2003a), so/confirming ozone depletion is a real
phenomenon.

Ozone-depleting chemicals are generally various compounds consist-
ing of combinations of chlorine, fluorine, bromine, carbon and hydro-
gen, known as halogenated hydrocarbons. These compounds, when
they reach the stratosphere, decompose under the influence of ultravi-
olet rays, releasing elements that are dangerous to the ozone layer and
accelerating the breakdown of ozone. Due to their harmful environ-
mental impact/effect, CFCs (chlorofluorocarbons: commonly known as
freons) and HCFCs (hydrochlorofluorocarbons) are subject to interna-
tional and national restrictions. As a result of the 1985 Vienna Conven-
tion on the limitation and phase-out of emissions of substances that
deplete the ozone layer, and the related Montreal Protocol signed in
1987, their use and atmospheric emissions had already decreased sig-
nificantly in the 1990s and will be eliminated in the early 21st century.
However, from a climate change perspective, it is important to note
that the greenhouse effect of the "ozone-friendly" soft freons (unsatu-
rated or hydrogenated freons) used to replace them is also significant
(International Cooperation 2003).
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