ZYWNOSC : 4(37)Supl., 2003

MAGDALENA GRYZINSKA, MARIAN NIESPODZIEWANSKI,
PIOTR WIDOMSKI -

WPLYW WARUNKOW PRZECHOWYWANIA KURZYCH JAJ
KONSUMPCYJNYCH ROZNIACYCH SIE WIELKOSCIA NA ICH
: CECHY JAKOSCIOWE

Streszczenie

Do$wiadczenie prowadzono na jajach konsumpeyjnych pochodzacych od kur Hy-Line Brown beda-
cych w 27. tygodniu zycia. Badano zmiany gestoéci jaj, masy zoltka, skorupy, biatka oraz jakosci biatka
w jajach matych i dufych przetrzymywanych w dwoch zakresach temperatur (4 i 18°C) przez okres
2 tygodni oraz okre$lono czy masa jaja moze mie¢ wplyw na zmiany jego jakosci w trakcie przechowy-
wania. Odnotowano wplyw: czasu i temperatury przechowywania na mase i gesto§é jaja oraz stwierdzono
wickszy wplyw temperatury niZ czasu na te.cechy. Zaobserwowano szybsze tempo starzenia sig jaj ma-
lych.

Slowa kluczowe: jaja konsumpcyjne, klasa wagowa jaj, przechowywanie jaj, gesto$¢, barwa zottka.

Wprowadzenie

“ Jako$¢ treci jaja zalezy od wielu czynnikoéw, takich jak: pochodzenie ptakow, sys-
tem utrzymania, szeroko rozumiane zywienie, wiek niosek, a przede wszystkim czas i
temperatura przechowywania jaj [2, 6]. Podczas przechowywania jaja traca mas¢ po-
przez odparowywanie wody przez pory w membranie skorupy [2]. Wymiana wody i
gazéw odbywa si¢ dwukierunkowo, tzn. zaréwno z jaja na zewnatrz, jak i z otoczenia do
tresci jaja. Jednakze przenikanie przez skorupg do treéci jaja odbywa sig¢ dwukrotnie
wolniej niz w przeciwnym kierunku. Jak podaje wielu autoréw, szybko$¢ parowania
wody z jaja zalezy glownie od wilgotnosci i temperatury otoczenia [1, 3].

Jedna z oznak starzenia sie jaja jest rozrzedzenie biatka ggstego. Optymalny stan
jego gestosci utrzymuje si¢ wowcezas, gdy pH biatka wynosi okoto 7,5 i nie przekracza
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8. Przy wyzszych warto§ciach pH zachodzi w biatku gestym zjawisko kurczenia sig
wiokien owomucyny, co powoduje wyciénigcie plynu znajdujacego si¢ w sieci tych
wiokien.

Z prac niektorych autoréw [1, 8] wynika, Ze ubytek wody z jaja uwarunkowany
jest nie tylko czynnikami Srodowiskowymi, lecz takze fizjologicznymi, takimi jak jego
masa, czy przepuszczalno$é skorupy. Jaja mate, ktérych powierzchnia w stosunku do
objetosci jest wigksza traca szybciej wode. Konsumenci oraz zaktady jajczarskie prefe-
ruja duze jaja, pomimo Ze procentowy udziat zottka maleje proporcjonalnie do wzrostu
masy jaja.

Celem pracy byto okre$lenie zmian ggstosci jaj, masy zottka, skorupy, biatka oraz
jakosci biatka w jajach matych i duzych przetrzymywanych w dwoch zakresach tem-
peratur (4 1 18°C) przez okres dwoch tygodni.

Material i metody badan

Material do badan stanowity jaja konsumpcyjne zniesione jednego dnia, pocho-
dzace od 27 tyg. kur Hy-Line Brown, wykazujacych 86% nie$nos¢ produkcyjna. Do
dos$wiadczenia wybrano losowo po 90 sztuk jaj spozywczych z dwdch kategorii wa-
gowych — matych S i duzych L [5] bez wad skorupy. Jaja mate i duze indywidualnie
i trwale oznakowano i losowo podzielono na trzy grupy, a te na podgrupy wg kategorii
wagowej. Pierwsza grupg stanowilo 60 jaj nieprzechowywanych, druga 60 jaj prze-
chowywanych w chiodziarce (4°C), natomiast trzecia — 60 jaj przechowywanych
w pomieszczeniu o temp. 18°C. Kazda z podgrup liczyla 30 jaj.

W pierwszym dniu badan zwazono wszystkie jaja, okreSlono ich gesto$é [9]
i indeks ksztattu, a w przypadku jaj z pierwszej grupy takze:

e cechy bialka: mase, wysokos$¢ biatka gestego, jednostki Haugha, pH, barwe (w 3°
skali, gdzie 1 — oznacza bialko jasne, wodniste, 2 — posrednie, 3 — seledynowe),
trwato$¢ piany — mierzona objgtoscig biatka ptynnego (wycieku) po 30 i 120 min
od ubicia piany. Piang ubijano z 9 bialek jaj matych i 8 biatek jaj duzych;

e cechy skorupy: masg, barwg, grubo$¢ wraz z btonami na rowniku jaja;

e cechy zobitka: masg, barwe w skali Roche’a, barwg wg wskaznika barwnego CI

absorbancja badanej proby

Cl=
absorbancja 0,01% wodnego roztworu K,Cr,0,

CI - wskaznik barwy - zmodyfikowany wskaznik NEPA (National Egg Products As-
sociation) [4]. Absorbancje mierzono spektrofotometrycznie (SPECORD M40 Carl.
Zeis-Jena) przy dlugosci fali 450 nm. Badana proba byt acetonowy ekstrakt barwnika
zottka (2,5 g z61tka/100 ml acetonu).
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Ponadto obliczano procentowy udzial biatka, zéitka, skorupy mokrej wraz z po-
zostalymi w niej resztkami biatka, w masie calego jaja.

Jaja z grupy drugiej i trzeciej nie byly przykryte podczas przechowywania w wy-
ttaczankach jednorazowego uzytku. Po uplywie 14 dni ponownie okre§lano masg i
gestosé jaja oraz dokonywano szczegélowej analizy tresci jaja, podobnie jak w przy-
padku grupy pierwszej w pierwszym dniu badan.

W oparciu o uzyskane dane liczbowe obliczano $rednie warto$ci ( X ) oraz odchy-
lenia standardowe (sd) okreslonych cech w poszczeg6lnych podgrupach. W zestawio-
nych podgrupach poréwnywano $rednie warto$ci cech testem Duncana w oparciu o
jednoczynnikowga analizg¢ wariancji.

Wyniki i dyskusja

Zakresy temperatur zostaly wybrane jako reprezentatywne dla najczgsciej spoty-
kanych warunkéw przechowywania jaj. Jaja w kazdej ze skrajnych klas wagowych
charakteryzowaly si¢ zblizona masa i indeksem ksztattu. Srednia masa jaj z grup jaj
matych i duzych wynosila odpowiednio 51,25 i 64,85 g, ponadto jaja charakteryzowa-
ly si¢ odpowiednim w danej kategorii wagowej indeksem ksztaltu wynoszacym
73,72% — jaja male i 75,17% — jaja duze. Réznice w wielkoSci jaj (masie i indeksie
ksztattu) w obrebie podgrup byty nieistotne.

W tab. 1. przedstawiono $rednie warto$ci i odchylenia standardowe masy oraz
gestosci jaj podzielonych na grupy pod wzgledem wielkosci oraz czasu i temperatury
przechowywania. W czasie dwoch tygodni przechowywania w chlodziarce $rednia
masa jaj malych zmniejszyta si¢ o 0,91 g co stanowilo 1,76% masy jaja §wiezego,
natomiast z jaj duzych srednio ubylo 0,68 g (1,05% masy jaja Swiezego).
W pomieszczeniu o temp. 18°C wartosci te byly wyzsze i przedstawialy sig nastgpuja-
co: jaja mate — 1,90 g (3,72%), jaja duze — 2,25 g (3,48%). Rachwat [6] podaje o istot-
nym wplywie temperatury podczas przechowywania na masg jaja oraz stwierdza wigk-
szy wplyw temperatury od wplywu czasu przechowywania na t¢ ceche. W czasie prze-
chowywania jaj powinna by¢ zachowana zasada ,krotko i w chtodzie”.

Gestoéé §wiezo zniesionego jaja kurzego wynosi okoto 1,085-1,090 g/cm®, przy
dos$¢ duzych wahaniach indywidualnych. Po diuzszym czasie przechowywania ubytek
wody z jaja powoduje obnizeniec masy wilasciwej do wartosci ponizej 1,050 g/em’,
a w przypadku jaj bardzo wyschnigtych i starych ponizej 1,000 g/cm’® [6]. Procentowy
ubytek wody z jaj malych i duzych przechowywanych w chiodziarce byt taki sam
i wynosit 1,19%, a przechowywanych w temp. pokojowej byt zblizony i wynosit
w przypadku jaj malych 3,67%, a jaj duzych 3,41%.
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W tab. 2. zaprezentowano $rednie wartosci i odchylenia standardowe cech tresci
jaj éwiezych i przechowywanych w réznych warunkach. Za najbardziej miarodajny
wskaznik oceny jakosci jaja uwaza sie liczbe Haugha. Srednia warto$¢ jednostek Hau-
gha §wiezych matych jaj wynosita 86,02, a jaj duzych 87,34. Po czternastu dniach
wartosci te ulegly zmniejszeniu zardwno w przypadku matych, jak i1 duzych jaj prze-
chowywanych w chlodziarce, wynoszac odpowiednio 83,77 i 85,39, natomiast prze-
chowywanych w temp. pokojowej — 61,53 1 56,25.

Wydzielaniu si¢ wody z tresci jaja przez skorupg do otoczenia towarzyszy we-
wngtrzne przemieszczania si¢ jej w przeciwnym kierunku, tj. z biatka przez blong
witelinowa do zo6ttka. Objgtos¢ zottka zwigksza si¢ wraz ze wzrostem jego u_wodnienia
[7]. Srednia masa zéttka w jajach matych wynosita 11,80 g, za$ po okresie przecho-
wywania w niskiej temp. 13,38 g, a w wysokiej temp. 13,12 g. W przypadku jaj du-
zych, zanotowano wyzsze wartosci masy zottka wynoszace 14,72 g w jajach §wiezych,
a w jajach przechowywanych w niskiej i wysokiej temperaturze odpowiednio 16,80
11549 g. |

Procentowy udziat biatka i zoltka w masie jaja, uzyskany w badaniach wiasnych,
znajduje potwierdzenie w wynikach Witkowskiego 1 wsp. [8]. Autorzy 'stwierdzili
zmniejszenie udziatu procentowego biatka oraz zwigkszenie udziatu zoltka w jajach
przechowywanych.

W tab. 3. zaprezentowano wyniki trwatoéci piany po 30 i 120 min od miksowa-
nia. Objgto$¢ wycieku po 30 min byta najmniejsza w przypadku matych i duzych jaj
$wiezych 1 wynosita odpowiednio 63 i 56 cm’, za$ najwicksza w jajach przechowywa-
nych w temp. 18°C — 1291 157 cm®. :

W tab. 4 przedstawiono liczebnos¢ oraz wskazmk barwy zottka jaj $wiezych
i przechowywanych w poréwnaniu z oceng wg skali Roche’a. Ocena barwy zoitka wg
skali Roche’a nie odpowiada stopniom NEPA. Warto$ci barwy zo6ttka zawierajace sie
migdzy 5 a 12 w skali Roche’a, w stopniach NEPA zawieraja si¢ w przedziale od 1 do
3,5. Przyczyna jest to, Ze skala NEPA obejmuje cala zawarto§¢ barwnika (frakcjg jasna
i ciemna) zottka, natomiast wg skali Roche’a ocenia sig tylko barwnik pod blona wite-
linowa. By¢ moze podczas przechowywania nastgpuje zmieszanie warstw zottka ja-
snego iciemnego, a to moze wpltywac na jasniejszy obraz barwy zoéttka pod blona
witelinowa. ‘

Whioski

1. Podwyzszona temperatura przechow‘ywanié (18°C) wywierata wigkszy wplyw na
masg 1 ggsto$¢ konsumpceyjnych jaj kurzych anizeli czas ich przechowywania.’

2. Stwierdzono szybsze tempo starzenia si¢ Jaj matych.

3. Oceny barwy 26itka w skali Roche’a nie mozna odnosi¢ do oceny w stopnlach
NEPA.
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STORING CONDITIONS OF HEN TABLE EGGS OF VARYING SIZE
AND THEIR IMPACT ON THE EGG QUALITY PROPERTIES

Summary

The investigation was conducted on table eggs obtained from Hy-Line Brown hens. The eggs investi-
gated were collected in the 27" 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 1mpact 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; égg size, sforing of eggs, density, yolk colour. B



