Az Irinyi Jdnos Reformdtus Szakkozépiskola
és Didkotthon Miiveleti laboratériuma

A vegyipari technikumok megsz(inése utdn a vegyipari techni-
kusokat a szakkozépiskoldkban képezték két év idGtartam alatt.
Ebbe a képzésbe érettségizett fiatalok jelentkezhettek, fiiggetle-
niil attdl, hogy milyen iskoldban érettségiztek.

A vegyi iizemek t6bb mint 15 éve jelezték, hogy nem kapnak
megfelel§ felkésziiltségi fiatalokat, kozben a képzéssel foglalko-
z6 szakemberek is keresték a megfelel§ képzési médokat. Tobben
megdllapitottdk, hogy a képzésben mutatkozé hibék a gyakorlati
képzés elhanyagoldsdra vezethetSk vissza. A mi iskoldnk idejében
felismerte a gyakorlati képzés megerdsitésének sziikségességét,
és 2002-ben megkezdte egy Uj
tipusd Miiveleti labor felépi-
tésének elGkészitését, 2004-
t6]l magdnak a laboratérium-
nak a kivitelezését is. A meg-
valdsitds alulrdl jové kezde-
ményezéssel indult, az iskold-
nak az volt a szdndéka, hogy a
korabbi kistizemét (ez a vegy-
ipari technikumi létesitmény
megnevezése) Ujjaépiti. Ehhez
ipari tdmogatdkat keresett. A
BorsodChem kutatdsi M{iveleti Laboratériumdnak megismerése
utdn arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy nem a régi kistizemet
kell djjéépiteni, hanem annak helyén egy univerzdlis, épitGkocka
rendszer(, oktatdsi céld miiveleti labort kell létrehozni.

2002-ben még nem voltak hazai példék ilyen mtveleti labor
szerkezeti rendszerére, ezért a BorsodChemnél megépitett labort
tekintettiik alapmodellnek azzal a lényeges killonbséggel, hogy
ne a kutatds, hanem az oktatds legyen a kdzéppontban. 2002-ben
késziilt egy megvaldsithatsdgi tanulmdny, amelynek alapjdn azt
vizsgéltuk, hogy az iskola régi kistizeme helyén

« milyen tipusd mtiveleti labort kell megépiteni,

« hogy lehet egy kettds szerkezetii (oktatdsi és iparorientdlt) la-
bort létrehozni egy kozépiskoldban, illetve

« milyen megvaldsithatdsdgi utat valasszunk (szakképzési hoz-
zdjdrulds, lépcsds megvaldsitds, szakaszos dtaddsokkal).

A megvaldsitds titemét 2013. szeptember 1-t6] a Tiszdninneni
Reformdtus Egyhdzkeriilet, mint fenntartd, a szakmai oktatds cél-
jaihoz igazodva hatdrozta meg.

A laboratérium hazai tervezési és hazai kivitelezésd létesités,
a kordbbi gépészmérnoki szemléletmddban létrehozott laborok-
tdl eltérden vegyészmérnoki szemléletmddban jott létre. Ennek
lényege, hogy

e a laboratérium mérékoreinek elemi része nem a késziilék,
hanem a mveleti egység;

e a vegyipari miveletek megvaldsitdsanal, komoly szerepet
kap az eljdrdstan (de nem elhanyagolva a hardver oldalt sem
— késziilékek és miiszerezés);

e domindns szerepet kap a kémiai reaktor, amely nélkiil nincs
vegyipari izem (sok mtiveleti tank6ényv nem is foglalkozik a
kémiai folyamatokkal);

e nem 4llunk meg a kémiai reakciéndl, hanem bemutatjuk a
tanulénak, hogyan lehet a miiveleti egységbdl technoldgiai
folyamatot csindlni, rdszervezve a kémiai reakciéra mint do-
mindns vegyipari miiveletre.

Pil-Kutas Dénesné igazgat6
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1. abra. A magyar paprikabiiszkeség (Szent-Gyo6rgyi, C-vitamin)
és brand [5-7]

ElGszo

Hangsulyoznunk kell, hogy bdr hazdnkban a kiilonb6z8 paprika-
fajtdk termesztése, feldolgozdsa és fogyasztdsa kiilonos jelents-
séggel bir, s6t Szent-Gyorgyi Nobel-dijas felfedezése révén jarulé-
kos tudomdnyos hangsulyt is kapott, e dolgozat kimondottan a
csilipaprikdk csip@sségére, illetve csip@s véltozataira dsszponto-
sit, {gy a paprikakémia szdmos, ettél eltérd vonatkozdsdval nem,
vagy alig foglalkozik.

Hasznosnak igérkezik néha, mint itt is, a multba visszanyulni,
igy példdul fellapozni Csapd Jdzsef 1775-ben megjelent Uj fiives
és virdgos magyar kert cimd konyvét: ,, Torok-bors, paprika, kerti
bors. Ezt kertekben termesztik, és eledeleiket avval borsozzdk.
Haszndra nézve egyebet nem irhatok fel6le, hanem hogy igen
erds eszkoz ez, és ember vérét igen meg-hevitti. Egyébként ha
etzetbe vetik a paprikdt, az t6le erGsebb.” [1]

Ugorjunk innen a huszadik szdzadig, megemlitve, hogy a f4-
ma szerint Zubin Mehta, a vildghird karmester mindig tartott
magdndl csipds (csili-) paprikdt egy kis szelencében, és hasznal-
ta még a legelGkel6bb éttermekben, sét, egy alkalommal II. Er-
zsébet angol kirdlyng diszvacsordjdn is. ,,Ha nem teszek csipGs
paprikdt az ételbe, magyardzta, tigy érzem, mintha kérhdzi kosz-
tot ennék.” [2]

Allitjék, hogy valészintileg a csfpést mindeniitt iznek tartjak,
igy is nevezik, valéjdban mégsem az. Mint egyik el6z8 dolgoza-
tunkban emlitésre keriilt, az elismert izekhez soroljuk az édes,
savanyu, sos, kesert izeket és ezekhez csatoljuk djabban az uma-
mit, a zsirost és a kalciumot. [3]

A paprika csipGsségét okozé vegyiilet, a kapszaicin a hdro-
mosztatt ideg (nervus trigeminus) ingerlésével vdlt ki éget§ ér-
zést, tdjdalomérzetet. A csipds tehdt nem iz, hanem fdjdalomér-
zet, {gy megkockdztathatjuk a fdjdalomélvezet (mazochizmus) fo-
galmdnak felvetését is. Ennek a fdjdalomérzetnek szdmos el6nydos
élvezeti és élettani hatdsa is akad, amit6l a csipls vagy az extrém
csipds csilipaprika vildgszerte kedvelt fiiszer. Ettdl fiiggetleniil
mindenképpen érdekesnek tartjuk, és furcsdlljuk, hogy jelen
szerz@ dltal ismert eddig legalaposabb izpdrositdsi tanulmdnyban
[8] a csilipaprikét kiilon nem emlitik, ellenben a fekete- és a ca-
yenne-i borsot igen. A csipds fliszerezés megitélése kultirdnként,
koronként és a hozzédférhetd novények elterjedtségétdl fiiggden
foldrajzi teriiletenként is erdsen eltérd, azonban az Egyenlitd ird-
nydba haladva, a fiiszerek novekvs gazdagsdga miatt is, a flisze-
rezés Osszetettsége és csipdssége is jelentGsen nd.

Hazénk konyhamtvészetében a csilipaprikdk kiilonosen jelen-
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tdsekké vdltak. Mdr olyan szemszogbdl nézve is, hogy a szegedi
paprikdt mindenhol hungarikumként ismerik el (1. dbra) [4]. Vi-
ldgszerte a csilipaprikdk tobb ezer fajtdjét termesztik kiilonboz8
méretben, formdban, szinben, izben és csipdsségben. Példdul a
sdrga, narancsszind és piros szinek a novényben az érés kozben
képzadott karotinoid pigmenteknek tulajdonithaték. Ezek koziil
tobb mint huszonotot azonositottak a csilipaprikdkban. Ilyenek
a klorofill-A és a klorofill-B, a sdrga-narancsszind lutein, a zea-
kantin, a violakantin, az anteraxantin, a B-kriptoxantin és a 3-
karotének; a pirosakban jellemz8k a kapszaktin, a kapszorubin
és a kriptokapszin [9].

Torténelem és etimoldgia

A csilipaprikdk mdr legaldbb Kr. e. 3500 6ta képezik az emberi
tépldlkozds részét. A legtjabb kutatdsok kimutattdk, hogy a csi-
lipaprikdkat tobb mint 6000 éve honositottdk meg a mexikdi Dél-
Puebldtdl és Eszak-Oaxdtdl a délkeleti Veracruzig terjedd régio-
ban, ahol az egyik els§ ott termesztett dnbeporzé terményt ter-
jesztették el Mexikdban, Kozép- és Dél-Amerika egyes részeiben.
Kolumbusz Kristdf volt az eurépaiak egyike, aki a karibi térség-
ben taldlkozott veliik. Borsnak (pepper) nevezte Gket, mert az Eu-
répédban Piper genusként ismert fekete- és fehérborshoz hason-
l6an, de eltér6en mds élelmiszerektdl, csipds izt mutattak.

Eurdpéba val6 bevezetésiik utdn a csiliket disznovényként ter-
mesztették a spanyol és portugdl kolostorok kertjeiben. Ott a
szerzetesek kisérletezni kezdtek a csilik gasztronémiai lehetgsé-
geivel és felfedezték, hogy azok csipGssége lehet§séget nyujt az
akkoriban nagyon dréga és ezért egyes orszdgokban torvényes
valutaként haszndlt feketebors helyettesitésére.

Kolumbusz utdn a csiliket az egész vildgon termeszteni kezd-
ték. Diaz Alvarez Chauca, Kolumbusz 1493-beli mdsodik nyugat-
indiai utazdsdnak orvosa hozta a csiliborsot (csilipaprikdt) Spa-
nyolorszdgba, és 1494-ben orvosi hatdsairdl is publikdlt. A csili-
paprikdk dzsiai elterjedése valdszintleg portugdl kereskedSknek
volt tulajdonithatd, akik ismerve kereskedelmi értékiiket, ter-
jeszteni kivantdk azokat az akkoriban portugdl és arab kereske-
d6k dltal uralt dzsiai kereskedelmi utakon. Fgvdrosuk, Lisszabon
ugyanis gyakran haszndlt kik6tGje volt az Amerikdba és Ameri-
kébdl vitorldzé hajéknak. Manapsdg a csilipaprikdk az indiai
konyha gyakori elemei. Ezenfeliil ellen§rizhet§ korreldci6 4ll fenn
a csilipaprika foldrajzi elterjedése és dzsiai fogyasztdsa, valamint
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a portugdl kereskeddk indiai és délkelet-dzsiai jelenléte kozott. A
csilipaprikdk sulypontosan szerepelnek a valaha portugdl gyar-
mat indiai Goa tartomdny gasztronémidjiaban. Késébb a csili-
paprikdk Indidbdl, Térokorszdgbdl Kozép-Azsidn keresztiil ér-
keztek Magyarorszdgra, ahol ott paprika [10] néven vdltak nem-
zeti fiiszerré.

A csilipaprika a trépusi és szubtrépusi égovon termesztett csi-
pds termést paprikafajtdk osszefoglald neve, a tobb ezer véltozat
koziil egyesek a cserjés paprika (Capsicum frutescens), mésok a
kozonséges paprika (Capsicum annuum), a bogyds paprika (Cap-
sicum baccatum) vagy a kinai paprika (Capsicum chinense) fajok
véltozatai. [9] A csilipaprikdk érésiik sordn el§szor zoldek, de
amikor megérnek, legtobbjiik karotenoid pigment vagy pigmen-
tek révén piros szint kap, viszont vannak narancssdrga, lila és
barna szinfek is.

A magyar nyelvben a paprika gytjt6fogalomként a kovetkezd
nevek alatt szerepel vagy szerepelhet: cayenne-i paprika, csili-
paprika, amerikai paprika, angol paprika, aranybors, guineai
bors, magyar bors, macskapocspaprika, drdégbors. A magyarral
és szdmos mds nyelvvel ellentétben az angol nyelvben a chili pep-
per elnevezés tobbnyire valamennyi ismert paprikafajta termését
jelenti, igy az édes csemegepaprikdkét is. [9]

A paprikdt a spanyolok pimientdnak hivtdk. A magyar paprika
elnevezés a 18. szdzadban (valdszintileg 1724-ben) bukkant fel el-
szor {rdsos emlékeinkben, a bors gordg neve alapjdn lett beldle pe-
peri, piperi, majd felfedezhetd a bors délszlév neve, a papar is. [10]

Kapszaicin, a csilipaprika hatéanyagdanak kémidja
és hatdsmechanizmusa

A csilipaprika hatéanyagdt meglehet§sen tisztitatlan formdban
el8szor Christian Friedrich Bucholz [15] kiilonitette el 1816-ban,
és nevezte kapszaicinnek az izoldldshoz igénybe vett Capsaicum
novényfajta alapjan. Késébb John Clough Tresh [16] szintén kap-
szaicinnek nevezve mdr sokkal tisztdbb dllapotban vélasztotta el
1876-ban, de a kémiailag valéban tiszta vegyiilet szepardldsét
Karl Micko [17] valdsitotta meg 1898-ban, aki tisztdzta kémiai
Osszetételét is. Kémiai szerkezetét E. K. Nelson hatdrozta meg
1919-ben. A vegyiilet teljes szintézisére 1930-ig kellett vérni (E.
Spath és S. E Darling [18]). 1961-ben a japén S. Kosuge és Y. Ina-
gaki [19] csilipaprikdkbdl a teljes, dtaluk kapszaicinoideknek el-
nevezett vegyiiletcsalddot izoldlta (2. 4bra).

85



W KITEKINTES

2. abra. A kapszaicin és kémiai elnevezései: transz-8-metil-N-
vanillil-6-nonénamid; (E)-N-(4-hidroxi-3-metoxibenzil)-8-metilnon-
6-énamid; transz-8-metil-N-vanillinon-6-énamid [11]

1873-ban Rudolf Buchhelm farmakolégus, majd 1878-ban a
magyar Hdégyes Endre [20] irtdk le, hogy a részben tisztitott kap-
szaicin, az dltaluk kapszikolnak nevezett vegyiilet égési érzetet
okozott a nyédlkahdrtydkon. A kapszaicinoidok (3. 4bra) mellett
a paprikdk (capsicum annuum) oldészeres kivonatai kisebb
i
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mennyiségben még szamos csipds és nem csipds vegyiiletet tar-
talmaznak (4. 4bra). Mint a 3. dbrdn ldthatd, a kapszaicin fe-
nolbdl szdrmazé alkaloid, hidroféb szénhidrogén végi vanillil-
csoportot tartalmaz. Ez a vanillilcsoport a vanilia izkomponens
alapanyagdbdl, a vanillinb§l szdrmazik, de a vanilia kdstoldsa ter-
mészetesen nem okoz a szdjban a paprikacsipdsséghez hasonld
égésszerti érzést. A kapszaicinben jelen 1év4 hidroféb végzdés
viszont sziikséges a vanillililcsoportnak a sejthdrtydba vald jut-
tatdsdhoz, ahol ez kolcsonhatdsba keriilhet a David Julius éltal fel-
fedezett [22-24] TRPV1 (Transient Receptor Potential Vallinoid)
ioncsatorndkkal. A nyelven és a szdjban a paprikafogyasztds dl-
tal érzett ég6 fdjdalomérzetet bonyolult molekuldris mechaniz-
mus hozza létre. A TRPV], mint a potencidlis TRP receptorcsaldd
tagja, aktivdldskor lehet6vé teszi a kationok (kiilondsen a Ca**)
dtmeneti bedramldsdt a nydlkahdrtydba. A TRPV kiilonboz§ 6sz-
tonzdkkel aktivélhatd, példdul hével (> 40°C), savakkal, vanilli-
noidokkal (példdul kapszaicin), gingerollal és endokannabinoi-
dokkal. A periferidlis neuronokon 1évé TRPV1 aktivdldsa, mint
emlitettiik, a szdjban égd érzést okoz. A TRPV1a kozponti ideg-
rendszerben is jelen van, és hozzdjdrul a testh6mérséklet szabd-
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4. abra. Capsicum annuum acetonos kivonatanak gaz-
kromatogramja [21]

lyozasdhoz, valamint a memdridhoz. Végiil a TRPV1 a nem idegi
sejtekben is megtaldlhatd, ahol a fdjdalomjelzésben és -érzéke-
lésben is szerepet jitszik gyulladdsos betegségeknél.

A TRPVI-ben hat transzmembrén ankyrin tekercs szolgélja az
ingerek érzékelését az 5 és 6 részek kozott képz8ds kationpd-
russal, ahol a gliikozildlds végbemegy. A h§, protonok (sav) és li-
gandok érzékelésére val6 kritikus régiok kiilosnboznek egymdstdl.
A transzmembrdn komplex N-végz§déséhez csatolt hat ankyrin
tekercs kozvetiti a fehérjek6tGdést. A TRPVI-r8l kimutattdk, hogy
kalmodulinnal, tubulinnal, AKAP156-nél fehérje-kindz D-vel
(PEKCM), PKCy-vel, C-Src kindzzal (CSK), neutrofin tirozin-ki-
nédzreceptor 1-gyel (NTRK1), egy foszforinoritid-megkotd fehér-
jével (Pirt) és esetleg TRPV3-mal is kolcsonhatdsba kertilhet. A
TRPV1 899 aminosavja koziil ez a 117, 145, 371, 502, 705, 775, 801
és 821 (emberi TRPV1-re vonatkozé szdmok) maradvényain fosz-
forildlhaté Ser/Thr kindzokkal.

Funkciondlisan a TRPV1 aktivdlhatsdga a foszforildldsi és de-
foszforildldsi jelzések bonyolult egyensulydbdl fiigg. Altaldban a
foszforildlds a receptor aktivaldsdra valé érzékenyitését szolgdlja,
mikozben a defoszforildlds a receptort érzéketlenné teszik.

A tiszta kapszaicin szdjba keriilésekor az ott 1év4 idegek ugyan-
azokat a jeleket kozvetitik a nydlkahdrtydn keresztiil az agyba,
mint amikor 43 °C folotti étel keriil a szdjba. A test erre endor-
fin-kibocsétdssal reagdl. Az endorfint boldogsdghormonnak is
nevezik, jelenléte kellemes érzéssel jdr és enyhiti a fdjdalmat. Igy
alakul ki a gasztrondmiai mazochista fdjdalomélvezet, amirél a
cimben és az eldszéban mdr emlitést tettiink.

A csilipaprika-csip8sség mérése, mértéke
és a Scoville-skala

A csilipaprikdk izcsipGsségének mérésére legelGszor Wilbur Lin-
coln Scoville, az egyesiilt dllamokbeli Park-Davis gydgyszergydar
vegyész-gyogyszerésze dltal 1912-ben kidolgozott organoleptikus
mddszert vették igénybe, és a Scoville-mddszer, illetve -skdla né-
ven mindmdig haszndlatban van. [26] A Scoville-mddszer 1énye-
ge, hogy a vizsgdlt paprikdbdl oldatot készitenek, amit addig hi-
gitanak cukros vizzel, amig a csipGs érzést dltaldban ot, elkiilo-
nitetten kostold birdlé még észleli. A csipGsséget tehdt a higitds
mértéke hatdrozza meg, vagyis példdul egy Scoville-skdla szerin-
ti 500 000 értékd paprikdbdl késziilt kivonatot 500 000-szeresére
kell higitani ahhoz, hogy ne lehessen mdr érezni a csipds izt. Az
angol nyelvd szakirodalomban a Scoville csip8sségi skdldt Sco-

MAGYAR KEMIKUSOK LAPJA



Detektor jel

T
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
Perc

5. abra. Capsicum annuum acetonitriles kivonatanak nagy
teljesitményii folyadékkromatogramja; a) pigment, b) kapszaicin,
c) dihidrokapszaicin [27]

ville scale-ként, vagy akronimként Scoville Heat Unit-ként (SHU)
jelolik. Jelenlegi haszndlata és elterjedtsége ellenére a kdstoldsi bi-
ralok érzékszervi észlelésére épitd Scoville-rendszer hétrdnyaként
pontatlansdgét szoktdk felvetni, az érzékel8k id6beni kifdraddsét
és az értékelések szérdsdt emlitve. Es persze azt is, hogy a méd-
szer nem igazdn a paprikdkban 1év§ kapszaicinoidok mennyisé-
gét méri.

Valamivel pontosabb kolorimetrids mddszert dolgoztak ki Gil-
lette és munkatdrsai 1984-ben [27]. A manapsdg haszndlatos leg-
pontosabb és legmegbizhat$bb eljdrdst a nagy teljesitményt fo-
lyadékkromatogréfia (HPLC) szolgdltatja. Ennek szdmos véltoza-
tdt dolgoztdk ki, itt azonban csak egyet emlitiink [28], amiben
példdul a pigmentet, a kapszaicint és a dihidrokapszaicint hatd-
roztdk meg a Capsaicum annuum ,,Punjab Lal” fajtdban, amint az
5. abrdan bemutatott folyadékkromatogramon ldthaté. A folya-
dékkromatogréfids mddszert az Amerikai Fiiszerkereskedelmi
Egyesiilet (American Spice Trade Association, ASTA) a kapszai-
cinoidok kvantitativ meghatdrozdsdra szolgdl$ hivatalos médsze-
rének tekinti. [29]

A hivatalos ASTA-eljdrds egyiitt méri a kiilonféle csip§s ve-
gytileteket, és koncentrécidjukat csipdsségiik intenzitdsdval su-
lyozza. Ennek eredményét nem Scoville-, hanem ASTA-csipGsség-
egységben fejezik ki. Nagyjdbdl 1 ppm (egymilliomod rész) kap-
szaicinoid 15 Scoville-egységnek felel meg. Az osszehasonlitdsok
azt mutatjdk, hogy a HPLC-értékek nagyjdbdl 20-40%-kal ala-
csonyabbak, mint a Scoville-skdla értékei.

A Scoville-skéla szerinti paprikacsipsségi vildgrangsort
szdmos, néha meglehetdsen kiilonboz§ vdltozatban publikdl-
tdk, az egyik legrészletesebb kozel szdz fajta értékeit adja meg.
[30]

Az 1. tablazatban a Scoville-skdla szerinti csipGsséget nulla
és tiz kozotti vildgrangsoron mutatjuk be. Ezt kiegészitendd a 6.
dbrdn a csipdsségi vildgrangsor két extrém végét jelentd Bell
Pepper (Scoville-skdla: 0) és a nemrég kitermesztett Caroline
Reaper (Scoville-skdla: 2 200 000) vdltozata ldthaté. Erdekesség-
ként emlitjiik, hogy az egyesiilt dllamokbeli Scoville Food Ins-
titute publikdlta a Scoville-egységek alapjdn osszedllitott, és a 2.
tabldazatban bemutatott periédusos rendszert. [34] Mint az db-
rdn is ldthatd, ezt nyilvdnvaléan cégrekldmként hozték létre az
dbra felsd részén bemutatott csipds csilipaprikaszdszok népsze-
riisitésére.
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6. abra. A csilipaprikak
csipdésségének két extrém
valtozata. a) Bell Pepper [31],
b) Caroline Reaper [32]

Végszé

Bédr itthon az a vélekedés, hogy csilipaprikdink csipGsségiiket te-
kintve az élen jérnak, ez, mint az L tdbldzatban lthatd, tdvol 4ll
a valdsdgtdl. A legcsipdsebb csilipaprikdnk tigy 8000 Scoville-egy-
ség értékd, az enyhén csipdsek pedig koriilbeliil 500-1000 Sco-
ville-egységnyiek. [25] Ez persze nem jelenti azt, hogy Magyar-
orszdgnak nem lenne jelentds helye a paprikafajtdk édestél a csi-
pésig terjedd skdldjanak termelésében és fogyasztdsdban. ®

1. tablazat. Paprikacsip6sségi vilagrangsor

Mexi-Bells; New Mexika; New Mexiko; Anaheim;Big Jim; 100-1000
Peperonicini; Santa Fe Grande; El Paso;Cherry Scoville-egység
Coronado; Mumex Big Jim; Sangria; Anaheim 2 1000-1500
Scoville-egység
Pasilla; Mulato; Ancho; Poblano; Espanola; Pulla 3 1500-2500
Scoville-egység
Rocaotillo 4 2500-5000
Scoville-egység
Yellow Wax; Serrano; Jalapeno; Guajillo; Mirasol 5) 5000-15 000
Scoville-egység

855 000-2 100 000
Scoville-egység

Ghost Pepper (Bhut Jolokia aka Naga Jolikia); Trinidad Moruga 10
Scorpion
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, Periodic Table of Scov

Ille Units™ :

Bp Pi
e 1—— Pepper Rank e
3 : Bp — syma 5 6 7 8 3 10
Cy | Pe | |owou— Powertiame El | Sf |Co|Es |Po|An
Cherry Pepperoncini El-Paso | Senta FeGrande | Coronado | Espanocla Poblano Ancho

0-500 | 100-500 500-700 | 500-750 | 700-1,000 | 1,000 -2,000 1,000 - 2,000 | 1,000 - 2,000
] 12 1 1 15 17 18

Mu | Pa An | Sa |Nu|Ro|Pu| Mi
Mulato Pasilla Anaheim Sandia NuMex big Jim | Rocotillo Pulla Mirasol

1,000 2,000 | 1,000 - 2,000 500- 2,500 | 500-2,500 | 500-2,500 |1,500-2500| 700-3,000 |2,500- 5,000
13 20 21 Py, ) u. 25 2% 27 % P 0. 3t 32 3 3 3 3%

Gu | Ja Hw| Py | Hi |Se |Ma|Sh Da|Jo | Aj | Ta|Ca|Sk|Sc|Pq| Ya
Guajilla Jalapeno Chipolte Hot Wax Puya Hidalgo Serrano Manzano Shipkas De Arbol Jaloro Ajl Tabasco Cayenne Santaka | Super Chile Piquin Yatsafusa

2,500 - 5,000 | 2,500 - 8,000 | 5,000 - 8,000 | 5,000 - 10,000 | 5,000- 10,000 6,000 - 17,000 | 8,000 - 22,000 | 12,000- 30,000 | 12,000 - 3,000 | 15,000 - 30,000 | 30,000 50,000 | 30,000 - 50,000 | 33,000 -50,000 | 30,000 50,000 | 40,000 - 50,000 | 40,000 - 50,000 | 80,000~ 58,000 | 50,000 - 75,000
a7 38 3 40 4 2 4 7] 45 I 4 a4 49 50 51 5 53

Hm| Ci |Th|Tb|Ba | Cc|Ku|Jh |Be|Te | Dt |Fa|Oh|Sb|Ch |Rs| Bj

Halmen Chilitecpin Thal Tabiche Bahamlan | Carolina Cayenne | Kumataka |Jamaican Hot| Birds Eye | Tepin (Wiid) | Devil Toung Fatalil Scolch Bonnet Bhut Jolokla

70,000 - 80,000 | 60,000 - 85,000 | 50,000 - 100,000 | 65,000 - 115,000 | 95,000 - 110,000 | 100,000~ 125,000[125,000- 150,000 100,000 - 200,000 100,000 - 80,000~ 240,000 |125,000- 325000 125,000 - 325,000 150,000 - 325,000 150,000 - 25,000 200000 - 385000 350,000 ST, 00| 1,041,427

2. tablazat. A Scoville-egységek periédusos rendszere
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Elismerés az Eurdpai Peptid Tdrsasdg magyar alapitéjdnak

Medzihradszky Kdlmén akadémikus, az
ELTE Szerves Kémiai Tanszék profesz-
szor emeritusza, az Eurdpai Peptid
Tarsasdg (EPS) alapit6 tagja elnyerte
a ,,Pro European Peptide Society”
kitiintetést.
Az Eurdpai Peptid Térsasdg létre-
jottének 25. évforduldja alkalmébdl a
tdrsasdg kozgyilése — az EPS elnoke,
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Hudecz Ferenc javaslatdra — kozfelkidltdssal ugy dontétt, hogy
az ot alapitét kitiinteti a 2004-ben létrehozott ,,Pro European
Peptide Society” emlékéremmel.

A 30 orszdgbdl mintegy 1200 tagot szdmldld tdrsasdg Ox-
fordban jott 1étre. Az alapiték egyike volt Medzihradszky Kal-
mdn.

A Kkitiintetést az ELTE Szerves Kémiai Tanszékén rendezett
innepségen Hudecz Ferenc adta dt a professzornak.

Az érem Szabd Gébor szobrédszmiivész alkotdsa. (MTA)

MAGYAR KEMIKUSOK LAPJA



