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BEVEZETÉS 

A zöldségek és gyümölcsök főleg nyersen való fogyasztásával nemcsak ásványi anyagokat, 

vitaminokat, rostokat, hanem a szervezet számára előnyös hatással rendelkező bioaktív 

vegyületeket is bejuttathatunk az emberi szervezetbe. Nyári és őszi hónapokban szabadföldön 

megtermett zöldségek és gyümölcsök nagy választéka biztosíthatja a szükséges vitamin, és 

ásványi anyag mennyiséget. A téli és kora tavaszi hónapokban az üvegházban termesztett, 

vagy a még éretlenül leszedett, sokat utaztatott import termékek, élelmiszerek állnak csak 

rendelkezésünkre. Ezek vitamin tartalma, kémiai összetétele és íze különbözik a hazai 

szabadföldön termesztett növényekétől, magasabb áruk miatt kevesebben is fogyasztják. 

Számos országban elterjedt a csíráztatott növények fogyasztása, amelyek előállításához rövid 

idő (körülbelül egy hét) szükséges. Frissen nyersen salátákban, szendvicsekben fogyasztják. 

Aránylag alacsony áron beszerezhetők, vagy otthon is termeszthetők, ennek ellenére 

Magyarországon még nincs hagyománya a csírák fogyasztásának.A fejlődő növényekben a 

bioaktív vegyületek koncentráltabban vannak jelen. Ezek a fitokemikáliák előnyösek lehetnek 

nemcsak a növény számára, hanem a csírázó növény elfogyasztásával az emberi szervezet 

számára is. A zöldségekben és gyümölcsökben kimutattak olyan bioaktív vegyületeket, 

amelyek bevitele megakadályozhatja a kardiovaszkuláris betegségek, egyes tumorok 

kialakulását, valamint antimikrobiális tulajdonságokkal rendelkeznek. A bioaktív vegyületek 

közé tartoznak a flavonoidok, a glukozinolátok és a lignanok. Ma már elektronikus 

adatbázisokból is (EuroFIR-European Food Information Resources-nak az eBASIS-Bio 

Active Substancein Food Information System) tájékozódhatunk a különböző zöldségek és 

gyümölcsök bioaktív összetevőiről. Ez a rendszer azonban a növényi csírák adatait még nem 

tartalmazza teljes egészében. 

A nyers zöldségek és gyümölcsök fogyasztása epidemiológiai vizsgálatok eredményei alapján 

jelentősen csökkenti a különböző daganatos megbetegedések kialakulásának kockázatát.  

Nem ritka, hogy az emberekben a megfelelő táplálkozás ellenére valamilyen fertőzés alakul 

ki, akár enterálisan a táplálékkal bejutott kórokozók által, vagy a légutakon keresztül, illetve 

műtétek kapcsán, kórházi beavatkozások során. A bakteriális fertőzésekkel szemben egyre 

gyakrabban különböző hatásmechanizmusú és egyre szélesebb spektrumúantibiotikumokat 

alkalmazunk. Az antibiotikumok elterjedt használata számos veszélyt rejt magában, mivel a 

kórokozókon kívül a szervezet számára hasznos baktériumokat is elpusztíthatják, és számos 

mellékhatással rendelkeznek. Mindazonáltal a legnagyobb problémát az antibiotikumoknak 

ellenálló multirezisztens kórokozók szelekciója jelenti. Hiába állítanak elő újabbnál újabb 



generációs gyógyszereket, alkalmazásukkal a kis számban lévő rezisztens baktériumok 

kiszelektálódnak, felszaporodnak, rezisztencia génjeiket átadják, így a terápia sokszor 

hatástalanná válhat. Kiemelkedően fontos, hogy a fertőzéseket megelőzzük, illetve a kialakult 

fertőzések kezelése ne okozza a multirezisztens kórokozók szelekcióját, ne vezessen újabb 

fertőzéshez (például Clostridium difficile okozta hasmenéshez). A megelőzés egyik lehetséges 

módja a megfelelő táplálkozás és életmód.  

 

CÉLKITŰZÉS 

 

Vizsgálatunk célja volt, hogy a korszerű táplálkozással előtérbe kerülő csírafogyasztás hatását 

elemezze. A csírák beltartalmi értékei a növekedés során változhatnak, felhasználva a magban 

tárolt fehérjéket, zsírokat és szénhidrátokat. Ezért célul tűztük ki, hogy megállapítsuk, 

mennyire változnak meg a beltartalmi értékek a csírák növekedése és rövid idejű tárolása 

alatt.  

Munkánk során megkívántuk vizsgálni a csírák flavonoid tartalmát, mivel a bevezetőben is 

ismertetett irodalmi adatok alátámasztják, hogy a flavonoidok előnyős hatással rendelkeznek 

az emberi szervezetre. A flavonoid tartalom kimutatására alkalmazott módszerek 

összehasonlításával meghatároztuk, hogy melyik módszer a legalkalmasabb a csírák flavoniod 

tartalmának vizsgálatára. A növényi csírákban lévő flavonoid vegyületeinek kimutatása 

segíthet abban, hogy eldöntsük, melyik csíra a leghatékonyabb, melyik építhető be és 

javasolható a preventív táplálkozásban.  

Bizonyos zöldségek antimikrobiális vegyületekkel is rendelkeznek. Mikrobiológiai 

módszerekkel ellenőrizni kívántuk, hogy melyik növényfaj csírái rendelkeznek ezzel a 

hatással, amelyeknek révén esetleg a csírák segíthetnek a baktérium okozta enterális 

fertőzések során a kórokozók elpusztításában. 

Célunk volt tisztázni továbbá, hogy bakteriális szennyezettség esetén meggátolhatják-e a 

csírák vegyületei a fertőzés kialakulását. 

Vizsgálatainkkal igazolástkerestünk arra, hogy bizonyos növények csíráinak fogyasztása 

előnyösebb-e az emberi egészség megóvásában. Hazánkban még nem történt felmérés az 

étkezési csírák fogyasztására vonatkozóan, és mivel úgy véljük, hogy Magyarországon a 

csírafogyasztás előnyös hatásai még nem eléggé ismertek, ezért célunk volt megvizsgálni az 

étkezési csírák elterjedésének és felhasználásának lehetőségeit is. 

  



VIZSGÁLATI ANYAG ÉS MÓDSZER 

 

A kereskedelemben kapható, nem csávázott 55 különböző zöldség és fűszer magot 

csíráztattunk. A magok a Rédei Kertimag vetőmag kereskedelmi Zrt-től (Réde, 

Magyarország), a Zöldségtermesztési Kutató Intézet Zrt-től (Kecskemét, Magyarország), és a 

Szentesi Mag Kft-től (Szentes, Magyarország) származtak. A vizsgálatokban alkalmazott 

baktérium törzsek a Pécsi Tudományegyetem Általános Orvostudományi Kar Klinikai 

Központ Orvosi Mikrobiológiai és Immunitástani Intézetének törzsgyűjteményéből 

származtak.  

A növényi csírákat az alábbi módszerek alapján vizsgáltuk: 

1. Homogenizált növényi csírák antimikrobiális hatásának vizsgálata 

Agar diffuziós módszer a csírák antimikrobiális hatásának szűrésére 

Kórokozó túlélésének vizsgálata retekcsíra homogenizátum tízszeres oldatában 

2. Magok és csírák beltartalmi értékeinek meghatározása kémiai módszerekkel 

Magok víztartalom meghatározása gravimetriás módszerrel 

Csírák víztartalom meghatározása gravimetriás módszerrel 

Zsírtartalom meghatározása Soxhlet extrakcióval 

Fehérjetartalom meghatározása Kjeldahl-módszerrel 

Össz-szénhidrát tartalom meghatározása (sósavas hidrolízis után és Schoorl jodometriás 

módszerrel) 

Vastartalom meghatározása (tiocianátosmódszerrel, spektrofoto-méterrel) 

Káliumtartalom meghatározása 

Nátriumtartalom meghatározása 

Kalciumtartalom meghatározása 

C-vitamin meghatározása α, α’- dipiridiles módszerrel 

3. Összflavonoid-tartalom meghatározás a VIII. Magyar Gyógyszer-könyv (Ph. Hg. 

VIII.) szerint:  

O-glikozidok meghatározására (Ph. Hg. VIII. Solidaginis herba cikkely alapján) 

C-glikozidok meghatározására (Ph. Hg. VIII.Crataegifructus cikkely alapján 

4. Flavonoidok vékonyréteg-kromatográfiás vizsgálata 

5. Kérdőíves felmérés a csírák elterjedésének és használatának elemzése céljából.  

  



EREDMÉNYEK 

 

Növényi csírák antibakteriális hatásának vizsgálata 

Ötvenöt különböző magot csíráztattunk egy hétig, majd a gyökér feletti részt összegyűjtve 

késes homogenizálóval pépesítettük, agar diffúziós módszer alkalmazásával megállapítottuk, 

hogy a növényi csírák közül melyik gátolja és milyen mértékben a vizsgálatokban alkalmazott 

baktérium törzseket. Tíz növényi csírát kiemelve, amelyeknek az antibakteriális hatása 

többféle baktériummal szemben megmutatkozott.A leghatásosabb antibakteriális hatással a 

retekcsírák rendelkeznek. Különösen a müncheni sörretek és fekete retek csírája gátolta 

legjobban a baktériumok növekedését. A Brassicaea család tagjai közül még a karalábé és 

vöröskáposzta rendelkezett hasonlóan erőteljes baktérium növekedést gátló hatással a vizsgált 

baktériumokra. Mustár, cukkini, kamilla, görögszéna, adzuki bab csírái antibakteriális hatást 

fejtettek ki a Staphylococcus aureus törzsekre és néhány Gram-negatív bélbaktériumra, de 

nem volt hatásuk a vizsgált humán enterális kórokozókra. (1. táblázat) 

 

1. táblázatA csírák hatása a baktériumok szaporodására 

 Karalábé Vörös 

káposzta 

Mustár Húsvéti rózsa 

retek 

Fekete retek 

ETEC ++ + - + ++ 

EIEC ++ + - + ++ 

EHEC + + + + ++ 

S.Typhimurium ++ + + + ++ 

S. flexneri ++ + - + ++ 

E. coli 

ATCC 25922 
++ + - + ++ 

P. mirabilis ++ + - + ++ 

K. pneumoniae + + - + + 

Enterobactersp ++ + - ++ ++ 

S. aureus 

ATCC 23923 
++ + + + ++ 

MRSA ++ + + + ++ 

P. aeruginosa 

ATCC 27387 
- - - - - 

 Jégcsap 

retek 

Müncheni 

sör retek 

Görög-

széna 

Fekete-gyökér Cukkini 

ETEC + ++ - - - 



+ : Gátlási zóna átmérője: 9-12 mm ++: Gátlási zóna átmérője: 12-22 mm -: Nem alakult ki gátlási zóna 

 

Huszonkilenc fűszer és zöldség növény csírájának nem volt gátló hatása a baktériumok 

növekedésére. Modelleztük, hogy ha kisszámú enterohemorrhagiás Escherichia coli törzzsel 

kontamináljuk a retekcsírát és homogenizáljuk, illetve hígítjuk tápfolyadékban, akkor is ki 

lehet-e mutatni a baktériumot, esetleg a retek csíra antibakteriális hatása érvényesül és 

elpusztulnak a baktériumok. A retekcsíra antibakteriális hatása nem érvényesült, az EHEC 

törzs felszaporodott a csíra 1:10 tápfolyadékban való hígításában.  

 

A csírák beltartalmi értékeinek változásai 

A csíranövény kifejlődéséhez a növény a magban elraktározott tápanyagokat használja fel 

addig, amíg meg nem termeli magának fotoszintézis útján. A vizsgálatainkban kiinduló 

pontként a magok beltartalmát határoztuk meg, majd ahhoz viszonyítottuk a három napos és 

az egyhetes csírákban meghatározott beltartalmi értékeket. A kicsírázott fogyasztásra 

alkalmas egy hetes növényi csírákban 3 napos tárolási idő utáni beltartalmi értékváltozásokat 

is meghatároztuk. A retekcsírában növekedés, majd a tárolás során csökken a fehérje-, zsír, 

szénhidrát tartalom, viszont az aszkorbinsav tartalom mennyisége nőtt. A vizsgált magok és 

csírák között a retekcsírában volt a legnagyobb C-vitamin tartalom. A C-vitamin a csírákban 

(35,46 mg és 33,08 mg) jóval kisebb mennyiségben volt jelen a magban levőhöz (94,03 mg) 

képest 100 gramm-ra vonatkoztatva. Az ásványi anyag (Na=102mg, Ca= 122mg, K= 106mg, 

Fe= 1, 25 mg) tartalom a lucerna csírához hasonlóan változott a retekcsírában. A búzacsírának 

EIEC + ++ + - - 

EHEC - ++ - - - 

S.Typhimurium + ++ - + - 

S. flexneri + ++ - - - 

E. coli 

ATCC 25922 
- ++ ++ - - 

P. mirabilis + ++ - - - 

K. pneumoniae + ++ - - - 

Enterobactersp + ++ + + - 

S. aureus 

ATCC 23923 
- ++ ++ - + 

MRSA - ++ + - + 

P. 

aeruginosaATCC 

27387 
- - - - - 



kevesebb fehérje (3, 3 g) -, zsír (0, 26 g) -, szénhidrát (11, 56 g) - és C-vitamin (10,42 mg) 

tartalma volt a maghoz (15,6 g) képest. A növekedés alatt a zsírtartalom nem változott (0, 26 

g) a C-vitamin (10,32 mg) tartalom növekedett. Az ásványi anyagok közül csak a 

nátriumtartalom (42 mg) nem változott. A mungóbab csírája szintén kevesebb fehérje (5, 26 

g) -, zsír (1, 00 g) -, szénhidrát 9, 08 g)- és C-vitamin (12, 94 g) tartalommal rendelkezik, mint 

a magja. A növekedés során ezek a beltartalmi értékek még tovább csökkentek. A három 

napos tárolás jelentősen nem befolyásolta a beltartalmat. Az ásványi anyag tartalom a 

csírákban a maghoz képest lecsökken. Majd a csíra növekedés során a kálium (106 mg) és a 

kalcium (5, 00 mg) értéke minimálisan csökken, vas (0, 66mg) és a nátrium (46 mg) tartalma 

pedig alig növekedett. A görögszéna csírája a többi csírákhoz hasonlóan alacsonyabb fehérje, 

zsír, szénhidrát és C-vitamin (6, 64 mg) tartalommal rendelkezik, mint a magja. Tárolás során 

a mennyiségek jelentősen nem változtak, kivéve az össz C-vitamin-tartalmat, amely 

jelentősen csökkent (2, 1 mg). Az ásványi anyagtartalom a csírákban jelentősen kisebb 

mennyiségben van jelen. A csírázás során (121 mg) és a tárolás alatt (79 mg) a 

káliumtartalommég tovább csökkent (67 mg), míg a többi vizsgált ásványi anyag jelentősen 

nem változott.  

 

Összflavonoid tartalom meghatározás  

Az összflavonoid-tartalom meghatározás során az O-glikozidok kimutatására alkalmas 

spektrofotometriás módszerrel nagyon alacsony értékeket kaptunk a retek, a búza, a brokkoli 

és a lucerna esetében, nem tudtunk flavonoidokat kimutatni a hajdina, a napraforgó, a 

mungóbab és a rozs csírákból. A C-glikozidok mérésére alkalmas módszerrel szintén nagyon 

alacsony összflavonoid-tartalom értékeket mértünk a mungóbab és a vöröshagyma csírák 

esetén, nem tudtunk flavonoid-tartalmat kimutatni a napraforgó csírából. Egyedül a brokkoli 

csírákban volt több a C-glikozidok mennyisége, de még ez is alacsony értéknek mutatkozott 

(0,12%).A kétféle spektrofotometriás módszerrel meghatározott flavonoidok egyik csírában 

sem voltak kimutathatóak számottevő mennyiségben. A különböző csírák összflavonoid-

tartalma eltérő volt. A napraforgó esetében egyik módszer alkalmazásával sem tudtunk 

kimutatni flavonoid tartalmat. A két módszert összehasonlítva megállapíthatjuk, hogy a C-

glikozidos vizsgálat a brokkoli és a mungóbab csíra esetében eredményesebbnek bizonyult, 

hiszen a brokkoli négyszer annyi C-glikozidot tartalmazott, mint O-glikozidot, a 

mungóbabnál pedig csak a C-glikozidok voltak kimutathatóak. A vizsgált csírák közül a 

brokkoliban található a legtöbb flavonoid (bár itt is csekély százalékban), mivel ebben mind 

O-, mind C-glikozidokat ki tudtunk mutatni. A csírák flavonoidjainak vékonyréteg-



kromatográfiás vizsgálatával, standard vegyületekkel összevetve, négy különböző csoportba 

tartozó fenolos vegyületet tudtunk azonosítani. Így a fenolkarbonsavak közé tartozó 

klorogénsavat három csírában detektáltuk, míg a kávésavat csak a napraforgó csírában. A 

flavonoid-O-glikozidok közül a rutint kimutattuk a hajdina csírákban, viszont hiperozidot nem 

azonosítottunk egyik csírában sem. A flavonoid-C-glikozidok közül az orientin és a vitexin is 

csak a hajdina csírák mintáinál jelent meg. A flavonok csoportjába tartozó luteolint és 

apigenint egyik vizsgált csírából sem tudtuk kimutatni.  

 

Flavonoidok vékonyréteg-kromatográfiás vizsgálata 

A vékonyréteg kromatográfiás vizsgálat alkalmával nyolc féle csírát sikerült elemeztük.A 

vékonyréteg kromatográfiás vizsgálat alapján a különböző csírákban eltérő mennyiségű és 

különböző flavonoid vegyületek vannak. A kromatogramon megjelenő flavonoidokat csak a 

hajdina csírákban tudtuk azonosítani, amelyek a rutin és az orientin voltak, valamint 

halványan látszott a vitexin foltja is. Egyik csírából sem tudtuk kimutatni a hiperozidot, a 

luteolint és az apigenint. A búza, a hagyma és a lucerna csírák esetében nem láthatóak jól 

kivehető foltok a rétegen, ami arra utal, hogy bennük flavonoidok vékonyréteg-

kromatográfiás módszerrel nem azonosíthatóak.A standard vegyületek színe és Rf értéke 

alapján valószínűsítjük, tehát hogy a napraforgó csíra kávésavat és klorogénsavat, a brokkoli 

és a retek csírái klorogénsavat, a hajdina csírák pedig rutint, vitexint és orientin tartalmaznak. 

 

Kérdőíves felmérés  

A felmérés során 250 kérdőív került kitöltésre véletlen, rétegzett mintavétel alapján, amelyből 

200 volt feldolgozható. A megkérdezettek 44%-a férfi, 56%-a nő. Az alsó korhatár 18 év, a 

felső a férfiaknál 46 év, a nők esetében 44 év volt.A csírák szervezetre gyakorolt jótékony 

hatásainak tárháza igen bőséges. A megkérdezettek 92%-a ismeri a csírák néhány kedvező 

hatását. Legismertebb a magas vitamin- és ásványi anyag tartalom, amellyel a vizsgált csoport 

24%-a tisztában volt.A kereskedelemben nagyon sokféle mag kapható csíráztatásra, illetve 

csíráztatott növényeket is lehet vásárolni. A bőséges választék ellenére mégis meglehetősen 

szegényes a fogyasztott csírák köre. A rendszeres fogyasztók válaszai alapján a legismertebb 

a búzacsíra. Emellett elterjedt még a retek- (33%), a lucerna- (22%), a kukorica- (17%) és a 

hagyma csíra (14%) fogyasztása. A többi csíranövényt értékes beltartalmának ellenére sem 

fogyasztják. A csírák fogyasztásának rendszerességére vonatkozóan nincs szignifikáns 

különbség az egyes válaszok között. Célkitűzésünkre vonatkozó kérdésünket, mely szerint 



elsősorban a csírák íze a döntő a választásban, a rendszeres csírafogyasztók válaszai 

megerősítették. Kisebb mértékben, de választásukat jelentősen befolyásolja a különböző 

csírák élettani hatása, valamint a belőlük készült étel jellege is. Választásukban legkevésbé 

döntő az egyes csírák külleme. 

 

MEGBESZÉLÉS, KÖVETKEZTETÉSEK 

Mikrobiológiai vizsgálatokkal igazoltuk, hogy bizonyos növényi csíráknak, elsősorban a 

különböző fajta retek, a karalábé és a vöröskáposzta homogenizált csíráinak a vizsgálatokban 

alkalmazott legtöbb baktériummal szemben van antibakteriális hatása. Ezek a növények 

ugyanabba a növénycsaládba tartoznak, amelyek esetében kifejlett növényeknél igazolták, 

hogy szöveti sérülés esetén kéntartalmú sulforafán és thiocyanát vegyületek szabadulnak fel a 

mirozináz enzim hatására. A homogenizálással a csírákban sérülést okoztunk, ezáltal az enzim 

működésbe lépett és létrehozta az antibakteriális vegyületeket. Viszont az antibakteriális 

vegyületek mennyisége és minősége különböző lehet, mivel a csirák nem voltak egyforma 

hatással a különböző baktérium törzsekre. A csírák homogenizálásakor keletkező 

antibakteriális anyagok nem hatottak a Pseudomonas aeruginosára, de antimikrobás hatással 

voltak a humán enterálispathogén baktérium törzsekre. A retekcsíráknak volt a 

legkiemelkedőbb antibakteriális hatásuk, viszont antimikrobiális hatásban különbségek 

mutatkoztak az egyes retekfajták hatékonyságában. A jégcsap retek (daikon) csírája nem 

gátolta az enterohemorrhágiás Escherichia coli, MRSA, és S aureus törzsek szaporodását. 

Mivel csak szöveti sérüléskor szabadul fel a mirozináz enzim és általa alakul ki az 

antibakteriális isothiocyanát, így a baktériumra nem fejthette ki a hatását. Az EHEC törzzsel 

szemben antibakteriális hatással rendelkező homogenizált retekcsíra 1:10 tápfolyadékban való 

hígítását alacsony csíra számmal EHEC törzzsel kontamináltuk. A baktérium felszaporodott, 

az antibakteriális hatás nem érvényesült. Rágás alatt a retekcsíra szövetei sérülnek, a kialakuló 

antibakteriális vegyületek a kis csíraszámban jelenlévő baktériumot elpusztíthatják, de ha 

együtt fogyasztjuk más étellel vagy itallal a hatás nem érvényesül. A gyomorban hasonló 

okok miatt nincs hatása a csírában lévő antibakteriális vegyületeknek. A vizsgált csírák 52%-a 

nem rendelkezett antimikrobás hatással a vizsgált baktériumokkal szemben, ezért 

kontaminálódva ételfertőzést, ételmérgezést okozhatnak. A mustár, a cukkini, a kamilla, a 

görögszéna, és az adzuki bab csírái nem voltak antibakteriális hatással az enterális pathogén 

törzsekre, viszont hatottak a S aureus törzsre. Nem lehet elhanyagolni a higiénét a csíráztatás 

alatt akár otthon vagy, ha nagyüzemileg termesztik. Az eladásra szánt csírákat érdemes 



elektron sugárzásnak alávetni vagy egyéb módon dekontaminálni, hogy megelőzzük a 

tömeges fertőzést. 

A növényi csírák a csírázás alatt felhasználják a magban tárolt fehérjéket, szénhidrátokat és 

zsírokat a növekedésükhöz addig, míg nem képesek fotoszintézisre. Öt növény (a lucerna, a 

retek, a búza, a mungóbab és a görögszéna) magjának és a csíráztatása folyamán (három és 

hét napos korban) a csírák beltartalmi értékeinek meghatározását végeztük és hasonlítottuk 

össze 100 g-ra vonatkozóan. A magok beltartalmi értékei és ásványi anyag tartalma általában 

többszöröse voltak a csírákénak. A csírázás folyamán a fehérje, a szénhidrát, és a zsírtartalom 

csökkent. A legmagasabb C-vitamin tartalma (35,46mg) a retekcsíráknak volt, amely a 

csírázás alatt jelentősen nem változott. Az ásványi anyagok közül a vastartalom magasabb 

volt a hét napos csírákban, amely azt valószínűsíti, hogy a magokban tárolt vasat a csírázó 

növény később építi be a szöveteibe. A kalciumtartalom csak a búzacsírában növekedett a 

többi csíránál csökkent, vagy nem változott a csírázás folyamán. Valószínű ez azért van, mert 

ezeket az ásványi anyagokat a csírák különböző időpontokban építik be a szöveteikbe. 

Általában a csírákat 7 napos korukban fogyasztjuk, így tápanyag tartalmuk kevesebb, mint a 3 

napos csíráké, vastartalmuk viszont több. Ha nem fogyasztjuk el aznap a csírákat és 

hűtőszekrénybe helyezzük, három nap alatt 4-6
o
C-on való tárolás jelentősen nem befolyásolja 

a beltartalmi értékeket. A vizsgált csírákban (lucerna, retek, mungóbab) az általunk 

meghatározott beltartalmi értékeket összehasonlítva az amerikai adatokkal kismértékű 

eltéréseket találtunk. Adatok hiányában csak három csírafajta beltartalmi adatait tudtuk 

összehasonlítani. A legnagyobb arányú eltérés az ásványi anyagok közül a 

kalciumtartalomban és a nátriumtartalomban volt, az előbbi fele annyi mennyiségben, míg az 

utóbbi többszöröse volt az általunk vizsgált csírákban az amerikai adatokhoz viszonyítva, 

amire nem találtunk magyarázatot. A magyar tápanyagtáblázat sem tartalmaz a „nyers” 

fogyasztásra alkalmas csírákra vonatkozó adatokat. Ezért, vizsgálatainkkal részlegesen 

hozzájárulhatunk a táblázat adatainak bővítéséhez.  

Összehasonlítva a spektrofotometriás és vékonyréteg-kromatográfiás vizsgálataink 

eredményeit, megállapíthatjuk, hogy a kétféle vizsgálati módszer eredményei nem minden 

esetben egyeznek, de egymást kiegészíthetik. A spektrofotometriás méréssorozat eredménye 

arra utalt, hogy a brokkoli csírában a C-glikozidok vannak jelen a legnagyobb mennyiségben, 

azonban ezek közül egyet sem tudtunk detektálni a vékonyréteg-kromatogramokon. A 

mungóbab csírákban is csupán a C-glikozidok kimutatását célzó spektrofotometriás módszer 

jelezte a flavonoidok csekély mennyiségének jelenlétét, ám ezt a vékonyréteg-kromatográfiás 



vizsgálat nem támasztotta alá, hiszen nem tudtuk igazolni sem a C-glikozidok közé tartozó 

vitexin és orientin, sem egyéb flavonoidok jelenlétét. Ez nem meglepő azoknak a 

tanulmányoknak a tükrében, melyek arról számolnak be, hogy a hüvelyesek antioxidáns 

kapacitásához nagyban hozzájárulnak a flavonoidok, így pl. a mungóbab esetében a vitexin és 

az izovitexin, ezek azonban nem a csírában, hanem a maghéjban halmozódnak fel.  

Vizsgálatainkkal igazolni kívántuk, hogy a csírákban is jelen lehetnek értékes flavonoidok és 

azok mennyiségileg is számottevőek, azonban ezt nem tudtuk bizonyítani. Ezen vizsgálati 

eredményeink alapján feltételezzük, hogy a csírák antioxidáns, antibakteriális és egyéb 

élettani hatásai elsősorban nem a flavonoidoknak tulajdoníthatók. A fentiek alapján azt a 

következtetést vonhatjuk le, hogy a csírák kiváló forrását jelentik a táplálkozás útján bevitt, 

antioxidáns hatású fenolos vegyületeknek, azonban ezen a vegyületcsoporton belül nem a 

flavonoidok csoportja az, ami jelentősen hozzá tud járulni az antioxidáns kapacitáshoz. Azt is 

tapasztaltuk, hogy a különböző csírák hatóanyag-tartalma és -összetétele eltérő, és emiatt 

különböző hatásfokkal építhetőek be a preventív táplálkozásba.  

A lakosság csírafogyasztására hazánkban eddig nem történt még felmérés. Az általunk 

kérdezett 200 főből csak 36 fogyaszt csírát, annak ellenére, hogy otthon is lehet termeszteni 

illetve meg lehet vásárolni. A felmérésben résztvevők közül havonta változó 

rendszerességgel, illetve ennél is ritkábban, alkalomszerűen fogyasztanak csírákat, elsősorban 

a retek, a lucerna, a kukorica és a hagyma csírát. A megkérdezettek többsége elsősorban az íz 

alapján választja ki, hogy melyik csíranövényt fogyasztja.Választásukat jelentősen 

befolyásolja a különböző csírák élettani hatása, valamint a belőlük készült étel jellege is. A 

válaszadók 80%-a szeretné bővíteni ismereteit a csírákkal kapcsolatban, hogy teljes képet 

kapjon jelentőségéről, alkalmazási lehetőségeiről. A mindennapi gyakorlatban azt kell 

tudatosítanunk, hogy a növényi csírák fogyasztásának szerepe lehet a betegségek 

megelőzésében. Tápanyagtartalmukat tekintve rendelkeznek azokkal az értékekkel, melyek a 

hétköznapokban használt zöldségfélékre jellemzők, ezért fogyasztásunknak helye van a 

preventív táplálkozásban, különösen téli időszakban. A felmérés eredményeivel hozzá 

kívántunk járulni a lakosság ismereteinek bővítéséhez, a csírafogyasztás elterjesztéséhez. 

  



ÚJ EREDMÉNYEK 

Az értekezésben bemutatott elemzéseink új eredményeket és gyakorlati hasznosítási 

lehetőséget is tartalmaznak, az alábbiak szerint: 

Növényi csírák hatása a baktériumokra 

Ötvenöt növényi csírának az antibakteriális hatását elemeztük enterális pathogén és egyéb 

bakteriális kórokozókra mikrobiológiai módszerekkel. Kimutattuk, hogy a Brassicacae 

családba tartozó retekfajták, karalábé és vöröskáposzta csíráknak van gátló hatása az általunk 

vizsgált baktérium törzseknek a szaporodására, a Pseudomonas aeruginosát kivéve. A 

vizsgált csírák 52 %-a nem mutatott antimikrobás hatást egyik baktériummal szemben sem. 

Az antibakteriális hatással rendelkező homogenizált csírák 1:10 hígításban már nem 

akadályozzák a baktérium növekedését. Szükséges a magok fertőtlenítése, csírák 

dekontaminációja kereskedelmi céllal való termesztés és eladás esetén. 

Csírák beltartalmi értékeinek meghatározása 

Öt csírának határoztuk meg a beltartalmi értékeit az ásványi anyag tartalommal együtt, 

amelyek közül három növényi csírafajta adatait tudtuk összehasonlítani az amerikai 

adatokkal.  A csírák beltartalmának és ásványi anyag tartalmának a meghatározásával 

igyekeztünk a magyar tápanyagtáblázat hiányosságát pótolni. 

Étkezési csírák fogyasztásra vonatkozó felmérése 

Magyarországon először végeztünk felmérést a csírák ismertségével és a csírafogyasztással 

kapcsolatban. 
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