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Mai rohand vilagunkban is fontos helyet foglal el a hus fogyasztasa. Amellett, hogy alapvetd fehérje- ¢és
zsirforrasunk, a husételek elkészitése sokszinti lehet és nem mellesleg nagyon taplaldak és finomak is.
Vannak olyan huskészitmények, melyek igen megosztdak a fogyasztok szemszogeébdl. Mivel nem mindenki
olvas a termékek elkészitésének modja utan, emiatt felvetddhetnek a témaban helytelen gondolatok. Ilyen
haskészitmények lehetnek példaul a virslik is. A virslik huspépbdl, szalonna, viz, fliszerek és adalékanyagok
hozzaadasaval késziilt termékek, amelyeket bélbe toltenek, rovid ideig flistolnek és utana hokezelnek.

A kutatomunkank céljaként a kiillonbozd alapanyagokbol szadrmazo virslik szinjellemzdinek és
szinstabilitdsdnak elemzését fogalmaztuk meg. A virsli termékek szinmérését a MINOLTA CR-300
CROMAMETER feliileti szinmérd miiszerrel végeztiik a termékek friss vagasi feliiletén. A szinjellemzdket a
kiilonb6z6 virsli fajtakat tekintve, 5 kiillonboz6 metszéslapon, tehat 5 kiilonb6zd pontban mértiikk. Emellett
megvizsgaltuk a mintdk szinstabilitdsat is, 10 percenként megmértiik a szinjellemzdket, a vizsgélat 180 percig
tartott. A mintakat két kiillon liveglapra raktuk, amelyikbdl az egyiket a mérés soran hiitében (2 °C-on),
sOtétben taroltunk, a masikat viszont altalunk elkészitett hiitépult jellegli talcara, megvilagitva helyeztiink. A
hitében tarolt mintakat kiilon-kiilon frissentartd folidba csomagoltunk. Ezzel azt kivantuk nyomon kdvetni,
hogy a kiilonb6z6 alapanyagu termékek szine a tarolas alatt hogyan valtoznak.

A méréseink soran 4 kiilonb6z6é darab csomagolt virslit — sertés virslit, csirke virslit, pulyka virslit, illetve
virslinek nem nevezhet6 natir szojabol késziilt mintat — hasznaltunk fel.

A méréseink elvégzésével megallapitottuk, hogy a termékek vilagossagi foka 60 €s 75 koz¢ (legvilagosabb a
sz0jabol késziilt minta, legsotétebb a csirke virsli volt), a piros szin intenzitdsa 7 és 15 koz¢é (a legkevésbé
piros szinli minta a sz6jabol gyartott termék, a leginkabb piros szinii a sertés virsli volt), a sarga szin intenzitasa
10 és 35 kozé esik (a legkevésbé sarga szinli minta a pulyka virsli, a leginkabb sarga szinii a sertés virsli volt).
Megallapithatd az eredményekbdl, hogy a termékek tobbségenél az alkalmazott szinezékeknek koszonhetden
nincs vagy csak alig van szemmel lathato kiilonbség, fliggetleniil a hiis fajtdjatol és mennyiségétol. A virslik
szinstabilitdsanak vizsgalata sordn a mintak alkalmazott alapanyagainak szininger-kiilonbségiik alapjan
torténd Osszehasonlitasakor megallapithatd volt az, hogy a csirke- és pulykavirsli kozott jol észrevehetd
kiilonbség volt minden egyes vizsgalati idOpontban, a masik 6t esetben — sertés-csirke; sertés-pulyka; sertés-
sz0ja; szdja-csirke; szoja-pulyka alapanyagbodl készitett termékek kozott — nagy kiilonbségek voltak az
alkalmazott alapanyagok kozott. Emellett a tarolasi modok kozott vannak szinben jelentkezo eltérések az 1d6
elérehaladtaval. Ezek azonban nem nagy kiilonbségek: 3 orat kovetden mindenképpen jelentkezik alig
észrevehetd (sertésvirsli), észrevehetd (csirke- €s pulykavirsli) €s jol észrevehetd (sz6jabol késziilt minta)
szinkiilonbség a kiilonboz0 tarolasi médok kozott.

Osszességében elmondhatd, hogy a sotétben tarolt mintdk szinstabilitasa jo volt, sét a megvilagitva tarolt
mintaknal jobb. A his szinpigmentje ugyanis a tarolas alatt, a fény és a levegd oxigénjének hatasara bomlik,
a szine barnassa alakul.
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