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,STARZENIE SIE” TRESCI JAJ W ZALEZNOSCI OD
TEMPERATURY PRZECHOWYWANIA, POCHODZENIA NIOSEK
I SYSTEMU ICH CHOWU

Streszczenie

Badaniami objgto jaja zniesione przez 32-tygodniowe nioski nalezace do dwoch zestawdw komercyj-
nych Astra S i Astra H. Analizg jakosci jaj przeprowadzono w 1., 14., 21, 1 28. dniu ich przechowywania
w temp. 4i 20°C, przy wilgotno$ci wzglednej wynoszacej 45-50%.

Celem badan bylo okreslenie tempa starzenia sig tresci jaj, w zaleznoéci od warunkéw przechowywa-
nia, pochodzenia niosek i systemu chowu.

W wyniku przeprowadzonych badan nie stwierdzono istotnego wplywu pochodzenia, jak i systemu
chowu kur na badane cechy. Podwyzszona temp. przechowywania (20°C) miata wiekszy wplyw na dyna-
mike zmian jako$ciowych, anizeli temp. 4°C. Jaja, nawet po 28-dniowym przechowywaniu w tej temp.,
cechowaly si¢ dobra jakoscia 1 $wiezoscia.

Slowa kluczowe: kury niesne, przechowywanie jaj, jako$c¢ jaj.

Wstep

Jaja spozywcze sa najtanszym, dostgpnym dla cztowieka Zrodlem wysokiej jako-
Sci biatka zwierzgcego, sktadnikOw mineralnych, witamin i energii. Jajo kurze zawiera
przecigtnie 8 g biatka, z wszystkimi niezbgdnymi aminokwasami, oraz 7 g tluszczu
i dostarcza 100 kcal energii. W zwiazku z tym pod wzgledem warto$ci biologicznej
(BW = 94) jajo przewyzsza inne produkty zywnosciowe (BW exa = 85; BWhiesa = 72).
Ponadto, biatko jaja zawiera w postaci czynnych protein substancje przeciwbakteryjne
(lizozym), przeciwwirusowe (owomucyng), przeciwnowotworowe (cystatyng) oraz
odporno$ciowe (immunoglobuling IGY). Substancje te znajduja coraz szersze zasto-
sowanie w przemys$le farmaceutycznym i kosmetycznym [6, 8, 20, 21, 22].
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Wedlug najbardziej syntetycznej definicji ,,jako$é okre§la stopien przydatnosci
i doskonatoéci produktu, przez co wplywa na usatysfakcjonowanie konsumenta™ [19],
ktory oczekuje od producentdw jaj §wiezych, zdrowych i czystych.

Koncowa jako$¢ surowca jajczarskiego determinowana jest przez pochodzenie
i wiek niosek, zywienie (jako§¢ mieszanek i dodatkow), profilaktyke weterynaryjna,
warunki zoohigieniczne utrzymania niosek oraz system chowu [10, 11, 21]. Ponadto
jakos¢ tresci jaj zalezy rdwniez od ich §wiezosci, ocenianej m.in. na podstawie wielko-
sci komory powietrznej, stopnia rozrzedzenia biatka i wartosci pH. Liczne publikacje
wskazuja, ze kazde jajo podlega procesowi biologicznego ,,starzenia si¢”, ktéry rozpo-
czyna si¢ w momencie jego zniesienia i zalezy w duzej mierze od sanitarno-
higienicznych warunkéw chowu kur i przechowywania jaj, przy czym najwazniejsza
rolg odgrywa temperatura i wilgotno$¢ wzgledna powietrza [1, 4, 14, 16, 18, 19].

Obecnie w Polsce, w obrocie towarowym jaj stosuje sie¢ kryteria jakoSciowe
i wagowe okreslone znowelizowana normg PN-86503/Az1:2002 [12], ktora jest dosto-
sowana do wymagan Europejskiej Komisji Gospodarczej ONZ i rozporzadzenia UE.
W ocenie jakoSciowej norma uwzglednia ksztalt jaja i czysto$¢ skorupy, przejrzysto$é
1 gestos¢ biatka, widoczno$¢ zéltka i komory powietrznej podczas prze§wietlania jaj
ovoskopem oraz zapach tresci jaja. Ustalono w niej rdwniez warunki przechowywania
i transportu jaj, zwyrainym zaleceniem unikania gwaltownych zmian temperatury
oraz ochrony jaj przed wplywem obcych zapachow i dziataniem $wiatta stonecznego.
Istotnym zagadnieniem nowelizacji bylo okreSlenie zalecanego okresu przechowywa-
nia jaj, ktéry wydtuzono do 28 dni.

Celem podjetych badan byto okre$lenie zmian cech jakosciowych jaj w zalezno-
sci od temperatury przechowywania, pochodzenia niosek i systemu chowu.

Material i metody badan

Badaniami objgto jaja zniesione przez 32-tygodniowe kury zestawu komercyjne-
go Astra S 1 Astra H. Kury od 16. tygodnia zycia Zywiono do woli standardowa mie-
szanka dla niosek, przy swobodnym dostgpie do wody. Po 96 kur Astra S i Astra H
utrzymywano w trzypigtrowej baterii indywidualnych klatek firmy Big Dutchman oraz
odpowiednio po 150 osobnikéw utrzymywano na $cidtce. Z dwudniowego zbioru,
z kazdej grupy niosek wybrano po 80 jaj, o $redniej masie 59-61 g.

Jaja przechowywano w temp. 4 i 20°C, przy wilgotnosci wzglednej wynoszacej
45-50%. Analizg jakoSci jaj przeprowadzano w 1. 14. 21. i 28. dniu przechowywania,
oceniajac po 10 jaj z kazdej grupy. W analizie uwzgledniono: masg jaja [g] okre§lona
z doktadnos$cia do 0,1 g, wysoko$¢ biatka gestego [mm] w zakresie 1,0—~12,0 mm, jed-
nostki Haugha (jH) przeliczane automatycznie z masy jaja i wysokosci bialka, przy
uzyciu elektronicznego zestawu do oceny jakosci jgj, firmy Technical Service & Sup-
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plies. Ponadto mierzono wysokos¢ komory powietrznej [mm] przeswietlajac jajo ovo-
skopem oraz okreslano pH bialtka stosujac pH-metr CyberScan.

W zwiazku z tym, ze we wstgpnych obliczeniach (tab. 1) nie wykazano wplywu
pochodzenia kur i systemu chowu na ksztaltowanie si¢ badanych cech jaja, w dalszych
obliczeniach zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji, by okresli¢ wplyw tem-
peratury przechowywania jaj na ich ,,starzenie sig¢”. Istotno$¢ réznic okreslono testem
Duncana.

Wiyniki i dyskusja

Z danych przedstawionych w tab. 1. wynika, Ze w zalezno$ci od temperatury (4
120°C) oraz czasu przechowywania (1, 14, 21 i 28 dni) nastapily zmiany zaréwno
wygladu skorupy, jak i cech jakosci tresci jaja. Na skutek dtuzszego okresu przecho-
wywania zaobserwowano, ze powierzchnia skorupy jaja traci tzw. ,,puder wapienny”
oraz nastgpuje ubytek masy jaja z rownoczesnym powigkszeniem komory powietrzne;.
Najwigksze statystycznie istotne zmiany odnotowano w temp. 20°C, zwlaszcza w 21.
1 28. dniu przechowywania jaj. Wysoko§¢é komory powietrznej w 1. dniu przechowy-
wania wahala si¢ w granicach 1,8—1,9 mm, natomiast po 28 dniach przechowywania
w temp. 4 i 20°C wyniosta odpowiednio 5,5 oraz 9,9 mm. Ponadto nieistotnie wzrosta
masa zottka, zwlaszcza pod koniec przechowywania, co przyczynito si¢ do takiego
oslabienia blony witelinowej otaczajacej zottko, ze przy wybijaniu jaja pekala i zottko
mieszato si¢ z biatkiem. _

Warunki przechowywania wplywaly roéwniez istotnie na jako$é biatka, ktore
szczegblnie w jajach przechowywanych przez 28 dni i w temp. 20°C uleglo rozrzedze-
niu, przy obnizeniu jego wysokosci do 4,6 mm i wartoéci — 66,7jH. Natomiast jaja
utrzymywane w temp. 4°C nawet po 28 dniach przechowywania cechowaly si¢ dobra
wysokoscig biatka (8,2 mm), jak i1 wartoscia jednostek Haugha (89,5jH). O wigkszej
dynamice zmian cech treSci jaja utrzymywanego w wyzszej temperaturze wskazuje
réwniez zwigkszenie si¢ zasadowoSci biatka, pH od 8,8 do 10,5, przy wysoko istot-
nych roéznicach statystycznych.

Zmniejszenie masy jaja nastgpuje na skutek parowania wody z jego tresci, na co
wskazuja wyniki przeprowadzonego do$wiadczenia, jak i publikacje Dohnala i wsp.
[3] oraz Halaja i wsp. [5]. Srednio, w temp. 4°C, dziennie wyparowuje z jaja ok. 0,02 g
wody, natomiast w temp. 20°C — 0,15 g. Pingiel i Jeroch, [11] oraz Paviowski i wsp.
[10] wskazuja, Ze wymiana wody i gazéw odbywa si¢ dwukierunkowo, tzn. zaréwno
Z jaja na zewnatrz, jak i z otoczenia do treéci jaja, przy czym przenikanie przez skoru-
pg do tresci odbywa si¢ dwukrotnie wolniej niz w przeciwnym kierunku. Wedtug
Trziszki [19], zawarto$¢ wody w zottku wynosi poczatkowo okoto 48%, a po okresie
przechowywania moze zwigkszy¢ si¢ nawet do 56%, z tym, ze przy przekroczeniu
poziomu 53-54%, przy wybijaniu jaja nast¢puje pgknigcie blony witelinowej. W miarg
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utraty wody i starzenia si¢ jaja powigkszeniu ulega jego komora powietrzna, ktorej
wielko$¢ wedlug Rozyckiej i Wezyka [14] jest $cidle skorelowana (r = 0,85) z masg
jaja. Ponadto ubytek wody z jaj warunkowany jest rOwniez przepuszczalnoscia skoru-
py, ktéra zalezy od liczby, jak i przekroju poréw oraz wysychania znajdujacej si¢ na
jej powierzchni mucynowej otoczki [13, 16].

Najwazniejszym wskaznikiem §wiezo$ci jaj jest jakos§¢ biatka, ktore w zaleznoSci
od czynnikéw dziedzicznych, wieku nioski oraz jej produkcyjnoSci zawiera rozny
udziat frakcji ggstej [2, 15, 20, 22]. Badania wiasne, jak réwniez Halaja i wsp. [5],
Niemca i wsp [9] oraz Pingela i Jerocha [11] wskazuja, ze w czasie przechowywania
Jaj zmienia sig struktura biatka, nastepuje jego rozrzedzenie oraz wzrasta pH. W jajach
o daleko zaawansowanych procesach starzenia si¢ warstwa biatka ggstego catkowicie
zanika, a cale biatko cechuje duzy stopienn uwodnienia. Optymalny stan gestosci biatka
utrzymuje si¢ wowczas, gdy pH biatka wynosi ok 7,5-8,0, co ma miejsce bezposrednio
po zniesieniu jaja. Przy wyzszej wartoSci pH, w biatku gestym kurcza si¢ widkna
owomucyny, a przy pH = 9,5-10,0 bialko traci zdolno$¢ utrzymywania kuli zottkowej
w polozeniu centralnym, co powoduje, ze z6ttko moze zbliza¢ si¢ do skorupy [17, 18].
Trziszka [19] oraz Scott i Silversides [16] podaja, ze podstawowa przyczyna zmian
odczynu biatka jest uwalnianie CO, oraz zmiany st¢Zenia weglanow sodu i potasu,
zawartych w treSci jaja oraz rozklad wigzan elektrostatycznych migdzy owomucyna
a lizozymem.

Istotnym zagadnieniem jest mikroklimat, ktéry silniej oddziatuje przy duzym za-
geszezeniu obsady niosek w systemie klatkowym lub jesli skaZona jest $cidtka
w gniazdach [7]. W Polsce w wyniku dostosowania si¢ do zalecen Dyrektywy Rady
UE 1999/74/EC z 19.07.1999 r., ustalajacej minimalne standardy obsady, shuzace

ochronie kur niosek, systematycznie powinna si¢ zwigksza¢ liczba kur utrzymywanych
na §ciolce. ‘

~Whioski

1. Nie stwierdzono istotnego wptywu pochodzenia, jak i systemu chowu kur niosek
na jako$¢ badanych jaj w czasie ich przechowywania w réznych zakresach tempe-
ratury.

2. Przechowywanie jaj w temp. 20°C mialo wigkszy wplyw na utratg ich $wiezoSci,
natomiast jaja przechowywane przez 28 dni w temp. 4°C wyrdznialy si¢ dobra ja-
koscia.
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THE AGEING RATE OF EGG CONTENT DEPENDING ON STORING TEMPERATURE,
ORIGIN OF LAYERS, AND HOUSING SYSTEM

Summary

Eggs laid by 32-week-old Astra S and Astra H laying hens were investigated. Egg quality was ana-
lysed on the 1%, 14%, 21%, and 28" day of their bemg stored at 4°C and 20°C, and with the relative humid-
ity of 45-50%.

The objective of the experiment was to determine the ageing rate of egg content in relation to to the
storage conditions, the origin of the layers, and their housing system.

The studies showed no significant effects of the origin and the housing system on the parameters
tested. All changes resulting from the ageing process led to a gradual loss of egg freshness. A temperature
of 20°C had a greater influence on the rate of these changes, while eggs stored at 4°C were of a good
quality and fresh even after a 28-day storage time.

Key words: laying hens, egg storage, egg quality.



