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WPŁYW WARUNKÓW PRZECHOWYWANIA KURZYCH JAJ 
KONSUMPCYJNYCH RÓŻNIĄCYCH SIĘ WIELKOŚCIĄ NA ICH 

CECHY JAKOŚCIOWE

S t r e s z c z e n i e

Doświadczenie prowadzono na jajach konsumpcyjnych pochodzących od kur Hy-Line Brown będą­
cych w 27. tygodniu życia. Badano zmiany gęstości jaj, masy żółtka, skorupy, białka oraz jakości białka 
wjajach małych i dużych przetrzymywanych w dwóch zakresach temperatur (4 i 18°C) przez okres 
2 tygodni oraz określono czy masa jaja może mieć wpływ na zmiany jego jakości w trakcie przechowy­
wania. Odnotowano wpływ czasu i temperatury przechowywania na masę i gęstość jaja oraz stwierdzono 
większy wpływ temperatury niż czasu na te cechy. Zaobserwowano szybsze tempo starzenia się jaj ma­
łych.

Słowa kluczowe: jaja konsumpcyjne, klasa wagowa jaj, przechowywanie jaj, gęstość, barwa żółtka.

Wprowadzenie

Jakość treści jaja zależy od wielu cżynników, takich jak: pochodzenie ptaków, sys­
tem utrzymania, szeroko rozumiane żywienie, wiek niosek, a przede wszystkim czas i 
temperatura przechowywania jaj [2, 6]. Podczas przechowywania jaja tracą masę po­
przez odparowywanie wody przez pory w membranie skorupy [2], Wymiana wody i 
gazów odbywa się dwukierunkowo, tzn. zarówno z jaja na zewnątrz, jak i z otoczenia do 
treści jaja. Jednakże przenikanie przez skorupę do treści jaja odbywa się dwukrotnie 
wolniej niż w przeciwnym kierunku. Jak podaje wielu autorów, szybkość parowania 
wody z jaja zależy głównie od wilgotności i temperatury otoczenia [1, 3],

Jedną z oznak starzenia się jaja jest rozrzedzenie białka gęstego. Optymalny stan 
jego gęstości utrzymuje się wówczas, gdy pH białka wynosi około 7,5 i nie przekracza
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8. Przy wyższych wartościach pH zachodzi w białku gęstym zjawisko kurczenia się 
włókien owomucyny, co powoduje wyciśnięcie płynu znajdującego się w sieci tych 
włókien.

Z prac niektórych autorów [1, 8] wynika, że ubytek wody z jaja uwarunkowany 
jest nie tylko czynnikami środowiskowymi, lecz także fizjologicznymi, takimi jak jego 
masa, czy przepuszczalność skorupy. Jaja małe, których powierzchnia w stosunku do 
objętości jest większa tracą szybciej wodę. Konsumenci oraz zakłady jajczarskie prefe­
rują duże jaja, pomimo że procentowy udział żółtka maleje proporcjonalnie do wzrostu 
masy jaja.

Celem pracy było określenie zmian gęstości jaj, masy żółtka, skorupy, białka oraz 
jakości białka w jajach małych i dużych przetrzymywanych w dwóch zakresach tem­
peratur (4 i 18°C) przez okres dwóch tygodni.

Materiał i metody badań

Materiał do badań stanowiły jaja konsumpcyjne zniesione jednego dnia, pocho­
dzące od 27 tyg. kur Hy-Line Brown, wykazujących 86% nieśność produkcyjną. Do 
doświadczenia wybrano losowo po 90 sztuk jaj spożywczych z dwóch kategorii wa- 
gowych -  małych S i dużych L [5] bez wad skorupy. Jaja małe i duże indywidualnie 
i trwale oznakowano i losowo podzielono na trzy grupy, a te na podgrupy wg kategorii 
wagowej. Pierwszą grupę stanowiło 60 jaj nieprzechowywanych, drugą 60 jaj prze­
chowywanych w chłodziarce (4°C), natomiast trzecią -  60 jaj przechowywanych 
w pomieszczeniu o temp. 18°C. Każda z podgrup liczyła 30 jaj.

W pierwszym dniu badań zważono wszystkie jaja, określono ich gęstość [9] 
i indeks kształtu, a w przypadku jaj z pierwszej grupy także:
• cechy białka: masę, wysokość białka gęstego, jednostki Haugha, pH, barwę (w 3° 

skali, gdzie 1 -  oznacza białko jasne, wodniste, 2 -  pośrednie, 3 -  seledynowe), 
trwałość piany -  mierzoną objętością białka płynnego (wycieku) po 30 i 120 min 
od ubicia piany. Pianę ubijano z 9 białek jaj małych i 8 białek jaj dużych;

• cechy skorupy: masę, barwę, grubość wraz z błonami na równiku jaja;
• cechy żółtka: masę, barwę w skali Roche’a, barwę wg wskaźnika barwnego CI

absorbancja badanej próby 

absorbancja 0,01% wodnego roztworu K 2Cr20 7

CI -  wskaźnik barwy -  zmodyfikowany wskaźnik NEPA (National Egg Products As­
sociation) [4], Absorbancję mierzono spektrofotometrycznie (SPECORD M40 Carl. 
Zeis-Jena) przy długości fali 450 nm. Badaną próbą był acetonowy ekstrakt barwnika 
żółtka (2,5 g żółtka/100 ml acetonu).
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Ponadto obliczano procentowy udział białka, żółtka, skorupy mokrej wraz z po­
zostałymi w niej resztkami białka, w masie całego jaja.

Jaja z grupy drugiej i trzeciej nie były przykryte podczas przechowywania w wy- 
tłaczankach jednorazowego użytku. Po upływie 14 dni ponownie określano masę i 
gęstość jaja oraz dokonywano szczegółowej analizy treści jaja, podobnie jak w przy­
padku grupy pierwszej w  pierwszym dniu badań.

W oparciu o uzyskane dane liczbowe obliczano średnie wartości ( x )  oraz odchy­
lenia standardowe (sd) określonych cech w poszczególnych podgrupach. W zestawio­
nych podgrupach porównywano średnie wartości cech testem Duncana w oparciu o 
jednoczynnikową analizę wariancji.

Wyniki i dyskusja

Zakresy temperatur zostały wybrane jako reprezentatywne dla najczęściej spoty­
kanych warunków przechowywania jaj. Jaja w każdej ze skrajnych klas wagowych 
charakteryzowały się zbliżoną masą i indeksem kształtu. Średnia masa jaj z grup jaj 
małych i dużych wynosiła odpowiednio 51,25 i 64,85 g, ponadto jaja charakteryzowa­
ły się odpowiednim w danej kategorii wagowej indeksem kształtu wynoszącym 
73,72% -  jaja małe i 75,17% -  jaja duże. Różnice w wielkości jaj (masie i indeksie 
kształtu) w obrębie podgrup były nieistotne.

W tab. 1. przedstawiono średnie wartości i odchylenia standardowe masy oraz 
gęstości jaj podzielonych na grupy pod względem wielkości oraz czasu i temperatury 
przechowywania. W czasie dwóch tygodni przechowywania w chłodziarce średnia 
masa jaj małych zmniejszyła się o 0,91 g co stanowiło 1,76% masy jaja świeżego, 
natomiast z jaj dużych średnio ubyło 0,68 g (1,05% masy jaja świeżego). 
W pomieszczeniu o temp. 18°C wartości te były wyższe i przedstawiały się następują­
co: jaja małe -  1,90 g (3,72%), jaja duże -  2,25 g (3,48%). Rachwał [6] podaje o istot­
nym wpływie temperatury podczas przechowywania na masę jaja oraz stwierdza więk­
szy wpływ temperatury od wpływu czasu przechowywania na tę cechę. W czasie prze­
chowywania jaj powinna być zachowana zasada „krótko i w chłodzie”.

Gęstość świeżo zniesionego jaja kurzego wynosi około 1,085-1,090 g/cm3, przy 
dość dużych wahaniach indywidualnych. Po dłuższym czasie przechowywania ubytek 
wody z jaja powoduje obniżenie masy właściwej do wartości poniżej 1,050 g/cm3, 
a w przypadku jaj bardzo wyschniętych i starych poniżej 1,000 g/cm3 [6]. Procentowy 
ubytek wody z jaj małych i dużych przechowywanych w chłodziarce był taki sam 
i wynosił 1,19%, a przechowywanych w temp. pokojowej był zbliżony i wynosił 
w przypadku jaj małych 3,67%, a jaj dużych 3,41%.
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W tab. 2. zaprezentowano średnie wartości i odchylenia standardowe cech treści 
jaj świeżych i przechowywanych w różnych warunkach. Za najbardziej miarodajny 
wskaźnik oceny jakości jaja uważa się liczbę Haugha. Średnia wartość jednostek Hau- 
gha świeżych małych jaj wynosiła 86,02, a jaj dużych 87,34. Po czternastu dniach 
wartości te uległy zmniejszeniu zarówno w przypadku małych, jak i dużych jaj prze­
chowywanych w chłodziarce, wynosząc odpowiednio 83,77 i 85,39, natomiast prze­
chowywanych w temp. pokojowej -  61,53 i 56,25.

Wydzielaniu się wody z treści jaja przez skorupę do otoczenia towarzyszy we­
wnętrzne przemieszczania się jej w przeciwnym kierunku, tj. z białka przez błonę 
witelinową do żółtka. Objętość żółtka zwiększa się wraz ze wzrostem jego uwodnienia 
[7], Średnia masa żółtka w jajach małych wynosiła 11,80 g, zaś po okresie przecho­
wywania w niskiej temp. 13,38 g, a w wysokiej temp. 13,12 g. W przypadku jaj du­
żych, zanotowano wyższe wartości masy żółtka wynoszące 14,72 g w jajach świeżych, 
a w jajach przechowywanych w niskiej i wysokiej temperaturze odpowiednio 16,80 
i 15,49 g.

Procentowy udział białka i żółtka w masie jaja, uzyskany w badaniach własnych, 
znajduje potwierdzenie w  wynikach Witkowskiego i wsp. [8], Autorzy stwierdzili 
zmniejszenie udziału procentowego białka oraz zwiększenie udziału żółtka w jajach 
przechowywanych.

W tab. 3. zaprezentowano wyniki trwałości piany po 30 i 120 min od miksowa­
nia. Objętość wycieku po 30 min była najmniejsza w przypadku małych i dużych jaj 
świeżych i wynosiła odpowiednio 63 i 56 cm3, zaś największa w jajach przechowywa­
nych w temp. 18°C -  129 i 157 cm3.

W tab. 4 przedstawiono liczebność oraz wskaźnik barwy żółtka jaj świeżych 
i przechowywanych w porównaniu z oceną wg skali Roche’a. Ocena barwy żółtka wg 
skali Roche’a nie odpowiada stopniom NEPA. Wartości barwy żółtka zawierające się 
między 5 a 12 w skali Roche’a, w stopniach NEPA zawierają się w przedziale od 1 do 
3,5. Przyczyną jest to, że skala NEPA obejmuje całą zawartość barwnika (frakcję jasną 
i ciemną) żółtka, natomiast wg skali Roche’a ocenia się tylko barwnik pod błoną wite­
linową. Być może podczas przechowywania następuje zmieszanie warstw żółtka ja­
snego i ciemnego, a to może wpływać na jaśniejszy obraz barwy żółtka pod błoną 
witelinową.

Wnioski

1. Podwyższona temperatura przechowywania (18°C) wywierała większy wpływ na 
masę i gęstość konsumpcyjnych jaj kurzych aniżeli czas ich przechowywania.

2. Stwierdzono szybsze tempo starzenia się jaj małych.
3. Oceny barwy żółtka w skali Roche’a nie można odnosić do oceny w stopniach 

NEPA.
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STORING CONDITIONS OF HEN TABLE EGGS OF VARYING SIZE 
AND THEIR IMPACT ON THE EGG QUALITY PROPERTIES

S u m m a r y

The investigation was conducted on table eggs obtained from Hy-Line Brown hens. The eggs investi­
gated were collected in the 27th week of the hen’s life. The eggs concerned have been stored for two weeks 
at two temperatures: 4°C and 18°C. Next, changes in the following parameters of both small and big eggs 
were analyzed: egg density, yolk weight, shell weight, white weight, and egg white quality. Furthermore, 
it was determined whether or not the egg weight could impact its quality and initiate changes in it during 
the entire storing period. It was stated that both the duration of egg storing and the temperatures influ­
enced the weight and density of eggs stored. Moreover, it was concluded that the impact of the tempera­
ture on these two parameters was higher if compared with the impact exerted by a storing duration factor. 
Finally, it was stated that small eggs aged quicker than large eggs.

Key words: table egg, egg size, storing of eggs, density, yolk colour.


