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Mikrózzunk, vagy ne?
ELŐZMÉNYEK: 
Napjainkban, az újságokban és a médiában egyre gyakoribbak a mikrohullámú sütők hasznosságát megkérdőjelező információk. A hétköznapi ember nem igazán tud eligazodni az egymásnak ellentmondó információ halmaznak. Az általunk tervezett kísérletekkel mi magunk szeretnénk bizonyítékot kapni a címben feltett kérdésre.

IRODAMI ÁTTEKINTÉS: 
A mikorhullámú sütő:
A mikrohullámok elektromágneses hullámok. A hullámhosszuk megközelítőleg a 30 cm–től (1 GHz-es frekvencia) az 1 mm–ig (300GHz) terjed. Egy hitelesnek vélhető definíció Pozartól ered, aki könyvében kimondja, hogy a mikrohullám fogalma „300 MHz (3·108 Hz) és 300 GHz (3·1011 Hz) közti váltakozó feszültségű jeleket ír le. A mikrohullámú sütő egy magnetron mikrohullámú generátort használ arra, hogy egy körülbelül 2,5 GHz-es mikrohullámú sugárzást hozzon létre főzés céljából. A mikrohullámok a főzendő ételben a víznek és egyéb vegyületeknek a dipólusos molekuláit rezegtetik, illetve forgatják. A molekulák ilyen rendezetlen rezgéseit a statisztikus fizika hőmérsékletként értelmezi. Minél jobban rezegnek ezek a molekulák, annál melegebbnek érezzük az ételt. Mivel a szerves anyagok többnyire vízből állnak, így az ételt is könnyű ilyen módszerrel melegíteni.
A fehérjék és a sejtek azért melegednek fel rövid idő alatt, mert a mikrohullámok rezegtetni kezdik a táplálékban lévő sejteket és a molekulákat. Ez a rezgés hőt termel, ezáltal melegszik fel a mikrohullámú sütőben az étel. Az mellékes, hogy a fehérjék és az enzimek denaturálódnak, mert ez történik normál főzéskor is. Ám minden elektromos sütő- és főzőedényben készült étel esetében megváltozik a vízmolekulák szerkezete és struktúrája: élettani, biológiai szempontból káros hatásúvá válik. A mikrohullámú sütőben a villámgyors rezgések következtében az ételek molekulái rövid időn belül degenerálódnak. A degenerált ételtől, degenerált molekuláktól nem lesz egészséges sejtépítés az ilyen ételeket fogyasztó ember szervezetében. Sőt, előbb-utóbb egyre jobban elhatalmasodó degeneráció indul meg a szervezetében, éppen ott, ahol a leggyengébb az immunrendszer állapota. 
A természetben nincs ilyen intenzív mikrohullámú sugárzás, tehát az emberi szervezet szempontjából ez a hatás új. Tudjuk, hogy az élővilágban az ember az, aki legrosszabbul alkalmazkodik az őt érő külső-belső hatásokhoz. Ahhoz pedig, hogy megszokjon valamit az ember genetikai rendszere, még sok-sok generációra van szükség.
Mindenkinek joga eldönteni, hogy miben hisz, és, hogy hogyan éli az életét. A mikrohullám elleni érveken. Svájcban például 1992 januárjában a Raum Und Zeit - Tér és Idő - című lapban a svájci orvosok egy kísérletsorozatról számoltak be. Ez bizonyította be első alkalommal kétséget kizáróan, hogy a mikrohullámú sütőkben elkészített vagy melegített ételek fogyasztása után olyan változások játszódnak le a vérben, amelyek rákosodási folyamatot váltanak ki az arra érzékenyekben vagy a gyengébb immunrendszerűekben. Svájcban, Franciaországban és több más országban ugyanis már most tilos reklámozni a mikrohullámú sütőket (1. ábra).
Az interneten kutakodva azonban számos olyan cikket is találunk, amelyek cáfolják a fenti káros hatásokat. Az ember teljesen elveszik ebben az információ rengetegben és felmerül benne a kérdés, hogy akkor végül mikrózzunk vagy ne? 
[image: ]
1. ábra: Mikrohullámú sütő: a mai háztartásokban használatos modern készülék.

A mag csírázása:
A mag a növények szaporodásra szolgáló reproduktív szerve. Fő részei: maghéj, sziklevél, rügyecske, száracska, gyököcske, sziklevél és tartalék táplálék. Megfelelő körülmények között csírázásnak indul. ez a folyamat úgy kezdődik, hogy a mag vizet vesz fel a környezetéből és megduzzad. Növekszik a mag tömege és térfogata és a nyomás következtében felreped a maghéj. Így kibújik a magból a csíra, amely a tartalék tápanyagokat felhasználva fejlődésnek indul, és lassan kialakul az új, önálló növényke. A csírázás feltételei: nedvesség, napfény, hőmérséklet, levegő. Ha ezek közül bármelyik is hiányzik, akkor a mag nem csírázik ki.
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2. ábra: A mag csírázása: az ábrán jól látszik a víztől megduzzadt, felrepedt maghéj és a kihajtott gyököcske.
Az általunk tervezett kísérletekhez azt is kiderítettük, hogy a használni kívánt magvak csírázása megegyezik az irodalomban leírtakkal és semmi féle különleges körülményt nem igényel.

KÍSÉRLETEK ÉS EREDMÉNYEK:
A búza csíráztatása: 
A földművesektől kapott tiszta kezeletlen búzamagokat mikrohullámú sütőben kezeltük. Több erősséget és időpontot is kipróbáltunk. Végül három fokozatra: low, mmed és med, és három időpontra: 10 másodperc, 30 másodperc és 1 perc esett a választásunk. Low volt a legalacsonyabb, mmed az eggyel erősebb és med a legerősebb fokozat. 
Magasabb fokozaton és hosszabb idejű kezelések alkalmával a magvak kipattogtak vagy megsültek. 
Minden kísérletben 100 db maggal dolgoztunk. A mikrohullámú kezelés után a magok nedves papírtörlőbe és műanyag tálkába kerültek. A csíráztatás szobahőmérsékleten, normál páratartalom mellett folyt. Mindennap megközelítőleg ugyanabban az időpontban összeszámoltuk a kicsírázott magvakat. Első napnak a kezelés és a csíráztatás megkezdésének napját vettük. Kontrollként kezeletlen magokat használtunk. Minden kísérletet háromszor ismételtünk meg. A táblázatok és a grafikonok a háromszori ismétlés átlagolt eredményeit mutatják.
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1. táblázat: búza csírázása med fokozaton.

1. grafikon: búza csírázása med fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 
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2. táblázat: búza csírázása mmed fokozaton.

2. grafikon: búza csírázása mmed fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 
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3. táblázat: búza csírázása low fokozaton.


3. grafikon: búza csírázása low fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 


A kukorica csíráztatása: 
A kísérlet elvégzése megegyezik a búzánál leírtakkal. 
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4. táblázat: kukorica csírázása med fokozaton.


4. grafikon: kukorica csírázása med fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 
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5. táblázat: kukorica csírázása mmed fokozaton.

5. grafikon: kukorica csírázása mmed fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 
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6. táblázat: kukorica csírázása low fokozaton.


6. grafikon: kukorica csírázása low fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 


A napraforgó csíráztatása: 
A kísérlet elvégzése megegyezik a búzánál leírtakkal. 
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7. táblázat: napraforgó csírázása med fokozaton.

7. grafikon: kukorica csírázása med fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 
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8. táblázat: napraforgó csírázása mmed fokozaton.


8. grafikon: kukorica csírázása mmed fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 
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9. táblázat: napraforgó csírázása low fokozaton.

9. grafikon: kukorica csírázása low fokozatú kezelés után. Vízszintes tengely a napok számát, a függőleges pedig a kicsírázott magok számát mutatja. 

KÖVETKEZTETÉSEK:
A kísérletek elvégzése után kiderült, hogy mind három mag esetében minél nagyobb fokozatot használunk és minél hosszabb időt, annál kevésbé csíráznak ki a magvak. Elmondhatjuk, hogy a magvak csírázását, életfolyamatait károsan befolyásolta a mikrohullámú kezelés. 

HASZNÁLT ESZKÖZÖK ÉS MÓDSZEREK:
- szakirodalom: könyvek és internet
- megfigyelés
- csíráztatáshoz szükséges eszközök: műanyag tálka, víz, papírtörlő
- magok: napraforgó, búza és kukorica
- mikrohullámú sütő

FELHASZNÁLT IRODALOM:
Képek: http://dabradio.hu/mikro.html
http://www.tankonyvtar.hu/konyvek/novenytan/novenytan-2-zarvatermok
Vladimir Dordevic: Biológia az általános iskolák 5. osztálya számára. Zavod za udženike, Beograd 2010.
P. Kovacevic: Fizika az általános iskolák 7. osztálya számára. Zavod za udžbenike, Beograd, 2008.
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