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Eloszo

Dobo Janos 1967-ben megjelent, mindossze 180 oldalas Gyakorlari sugdarkémia cimi kony-
vébol (Miiszaki Kiado, Budapest) nemzedékek szerezték meg elsé ismereteiket a sugarké-
midrol. Egyetemi hallgatok haszndltak a miivet tanulményaik sordn, gyakran ebbdl készlil-
tek a vizsgakra azok, akik a doktori fokozat elérésén faradoztak, jo szolgalatot tett az
Izotoptanfolyam vizsgainak letételekor, de ehhez a kdnyvhoz nyultak azok a nuklearis
szakemberek is, akiknek a nagyenergiaju sugarzasok kémiai hatasait, ill. egyes sugartech-
nologiakat illetéen ismereteik bovitésére volt sziikségiik. Bar a mi — részint viszonylag
egyszerli megkozelitése miatt — jorészt még ma is aktualis, néhany tényez6 mégis sziiksé-
gessé teszi egy altalanosan hasznalhatd sugarkémiai konyv megirasat. Dobo Janos konyvé-
nek megjelenése ota attértiink az SI mértékrendszerre®, és ezzel szinte valamennyi, a sugar-
kémiaban is hasznalatos egység megvaltozott. A radioaktiv bomlas egysége Curie-rol
Becquerelre (1 Curie = 3,7 x 10"’ bomlas s™'), a sugardézisé rad-rol (100 erg g™') Gray-re
modosult (1 Joule kg™') és a sugarkémiaban az atalakulasok jellemzésére hasznalt G-érté-
keket is a korabbi 100 eV elnyelt energiara vonatkoztatott atalakult (képz6dott, bomlott
stb.) molekulaszam helyett is egyre gyakrabban az SI rendszer szellemének jobban megfe-
lelé mol anyagmennyiségre és joule elnyelt energiara vonatkoztatjak, igy mol J™' egységek-
ben fejezik ki.

Dobé Janos konyvében jelentds szerepet szant a besugarzasi technika ismertetésének,
igy a besugarzo berendezések €s a sugarkémiai technoldgiak bemutatasanak. Természete-
sen az elmult 40 évben alapveto valtozasok kovetkeztek be mind a technika, mind a sugar-
kémia elmélete terén. E konyv az jabb szemléletet tiikrozi.

A sugarkémia irodalmat az elmult 20 évben - angol nyelven — tobben Osszefoglaltak,
ezek kozott még enciklopédia jellegh munka is van: Y. Tabata (szerk.): CRC Handbook of
Radiation Chemistry (CRC Press, Boca Raton, 1991). A jelen konyv célja az is, hogy a fon-
tosabb irodalmi munkak felsorolasdval, felhivja a figyelmet azokra a forrdsokra, amelyek-
b6l bovebb ismeretek merithetk az adott témaban.

* Az S1 mértékrendszer az atomfizikaban megengedi, bar nem batoritja az atomfizikai egységek, igy az
elektronvolt, eV, hasznalatdt. 1 eV annak a kinetikus energianak felel meg, melyre az elektron 1 V poten-
cialkiilonbsegl er6tér befutasaval tesz szert. Atszamitas: 1 eV részecske™ = 1,6022x107"° J részecske™' =

96,478 mol ™. A gyakrabban hasznalt egységek atszamitasait az F1. fliggelékben foglaltuk 6ssze.



Az igazsag kedveert azt is meg kell jegyezni, hogy 1967-ben a Miiszaki Kiado gondoza-
saban, magyar forditasban is megjelent I. V. Verescsinszkij és A. K. Pikajev: Bevezetés a
Sugarhataskémidaba cimi, 1963-bol szarmazo kdnyve, mely a maga idejében elkeriilte a su-
garkémikusok figyelmeét.

Végiil is a Sugarkemia megirasaval arra torekedtem, hogy bévitett, modernizalt valtozat-
ban toltse be a Gyakorlati sugarkémia helyét.

A témateriilet elnevezése érinti a konyv cimét is. Mintegy 4 évtizedes az a vita, hogy me-
lyik elnevezést hasznaljuk, sugarkémia vagy sugarhatas-kémia. Mindkett mellett érvek €s
ellenérvek sorolthatdk fel. A sugarkémia elnevezés tomor és egyben hasonld a rokonteriile-
tek elnevezéséhez, termokémia, fotokémia, szonokémia stb. Ugyanakkor az is igaz, hogy
Ebbdl a szempontbol viszont a sugarhatas-kémia elnevezés jobb, de hosszabb, terjeng6-
sebb. Ezzel a konyvvel a vitat, nem kivanom lezarni. A kdnyv Sugarkémia cimével annak
Dobd Janos mivéhez vald hasonlosagat emelem ki.

Nagyon fontos kérdés, kiknek a szamara késziilt a konyv. A szerzd tisztaban van azzal,
hogy kiilon kdnyv irdsdra a sugdrzo energia elnyeléseével és hatasaival foglalkozo a sugarfi-
zikaban, -kémiaban, -technoldgiaban, -biologiaban, az atomreaktorok tizemeltetésében ér-
dekelt fizikusok, vegyészek, biologusok, orvosok szamara, figyelembe véve a kiilonb6zé
szinteket is — egyetemi hallgatok, diplomasok, doktoranduszok, oktatok és kutatok — a vi-
szonylag kisszamu érintett miatt nincs lehetdség. Ezért meg kell kisérelni a lehetetlent, egy-
szerre szolni minden érdekelthez. Ilyen megkdzelitésben természetesen a ,,mélységek”
bemutatasa nem lehetséges. A nehézségeken ugy kisérelem meg atsegiteni az olvasot, hogy
a sugdrenergia elnyelését targyalo és foként az egyetemi hallgatok, oktatok és kutatok sza-
mara fontos 3. fejezet elején, a 3.1. szakaszban, — elsésorban a nem vegyész végzettségi ol-
vasok szamara — némi bevezetést adok a molekulak elektronszerkezetének vilagaba. Sze-
rencsére a késobbi fejezetek a ,,nehezen emészthet” 3. fejezet nélkiil is kovethetdk.
A vizsgalati modszereket bemutato 4. fejezetben talalhato és szintén nehezebben ,,emészt-
hetd” — a kémiai kinetika elméletével foglalkozo — rész a nem vegyész végzettségl olvaso-
hoz igyekszik kozelebb hozni a kinetikai szemléletet, mely az egész konyvon érezhetd.

A konyv elso fejezetei a sugarforrasok ismertetésével, a sugarenergia elnyelésének tar-
gyalasdval, a kisérleti modszerek és eljarasok taglalasaval, az elnyelt energia mérési mod-
szereinek bemutatasaval elkészitik a késébbi, a viz és vizes oldatok, a szerves vegyiiletek,
a biologiailag fontos anyagok, a folyékony, szilard és gaznemi anyagok sugarkémiajaval
foglalkozé fejezeteket. A kdnyv nagyobbik része a gyakorlati alkalmazasokkal foglalkozik.
A vizzel kapcsolatban kitér a viz alkalmazasara reaktor hlitékozegeként, a szénhidrogének-
kel kapcsolatban pedig megemlekezik a sugarzas altal inicialt termikus krakkolasrol. A po-
limerizacioval €s a polimerekkel kapcsolatos fejezetet az elmélet bemutatasa mellett alap-
vetden a megvalositott ipari eljarasok, koztiik a hazai technologiak ismertetése uralja.
Nagyszamu sugarzasos eljaras keriil bemutatasra az élelmiszer-besugarzassal, a sterilezés-
sel és a kornyezetvédelmi alkalmazasokkal kapcsolatos fejezetekben is.

Még egy egyszerzds konyv megirasa is lényegében csapatmunka. Munkamat sokan segi-
tették, akiknek ezuton is kdszonetet szeretnék mondani. A sugarforrasokkal kapcsolatos
rész megirasahoz nagy segitséget kaptam Hargittai Pétertdl, mig a dozimetriai és a techno-
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logiai fejezetek megirasat Kovacs Andras segitette. A polimerekkel foglalkozo resznél Ta-
kacs Erzsébet tanacsait koszénom meg. Halas vagyok Putirszkaja Galinanak (Hardy Gyula-
né), Tétényi Palnak és Stenger Vilmosnak a konyv atolvasasaval nyujtott segitségiikert, ta-
nacsaikért, valamint Schiller Robertnek a kézirat gondos lektoralasért.

Wojndrovits LaszIlo
Budapest, 2006. februar 24.
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