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ABSTRAKT 

Tato diplomová práce se zabývala sledováním vybraných kvalitativních parametrů 

křepelčích vajec (úbytek hmotnosti, index tvaru vajec, podíl ņloutku, bílku a skořápky 

z celkové hmotnosti křepelčích vajec, změna indexu ņloutku a bílku, Haughovy 

jednotky, barva ņloutky a hodnoty pH u ņloutku, bílku i vaječné melanņe) skladovaných 

po dobu 0, 1, 2, 4, 6 a 8 týdnů při nekolísavé teplotě 4 °C. Celkem bylo analyzováno 120 

ks vajec křepelky japonské (Coturnix coturnix japonica). 

Úbytek hmotnosti se u křepelčích vajec v průběhu skladování pohyboval v rozmezí 

0,47 – 2,93 %, coņ odpovídá hmotnostním ztrátám 0,26 – 0,58 g. Průměrné hodnoty 

podílu bílku křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí 43,60 – 48,53 %. Podíl ņloutku 

se zvýńil z 31,79 % na 32,88 %. Průměrné hodnoty indexu bílku se pohybovaly 

v rozmezí 6,77 – 11,35 %. Podíl bílku se v průběhu skladování nejprve zvýńil z 9,37 % 

na 11,35 % a následně sniņoval aņ na hodnotu 6,77 %. Průměrné hodnoty Haughových 

jednotek se pohybovaly v rozmezí 56,93 – 73,72. U barvy ņloutku křepelčích vajec byla 

stanovena nejčetnějńí hodnota 3. Během skladování byl u větńiny sledovaných znaků 

zjińtěn statisticky průkazný rozdíl. 

 Klíčová slova: křepelčí vejce, jakost vajec, doba skladování, teplota skladování. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

This thesis dealt with the monitoring of selected quality parameters of quail eggs 

(the lost of egg weight, index, egg-shaped, the percentage of yolk, albumen and shell of 

the total weight of quail eggs, changing the height yolk and white index, Haugh Units, 

colour egg yolks and pH yolk, albumen and egg melange) stored for 0, 1, 2, 4, 6 and 8 

weeks at the temperature of 4 °C. In total 120 samples Japanese quail (Coturnix 

coturnix japonica) eggs were analysed. 

The lost of mail eggs during storage range 0,47 – 2,93 % which corresponding with 

weight loss of 0,26 to 0,58 g. The average value of the ratio albumen quail eggs ranged 

43,60 – 48,53  %. The percentage of yolk increased from 31,79 % to 32,88 %. The 

average value of the index whites ranged from 6,77 to 11,35 %. The percentage of egg 

white during storing first rose from 9,37 % to 11,35 %, and thereafter decreased to a 

value of 6,77 %. Average values Haugh Units ranged from 56,93 to 73,72. The colour 

of yolk quail eggs was determined the most frequent value 3. During storage for most of 

the quality parameters found a statistically significant difference. 

Keywords: quail eggs, egg quality, storage time, storage temperature. 
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1 ÚVOD 
 

Vejce jakoņto nutričně vyváņená a lehce stravitelná sloņka výņivy se řadí mezi 

jednu z častých potravin vyskytujících se na nańem jídelníčku. Nejčastěji jsou vńak 

konzumována vejce slepičí, i kdyņ v dneńní době jsou velmi snadno dostupná i vejce 

křepelky japonské (Coturnix coturnix japonica), která jsou spotřebiteli povaņována za 

nutričně významnějńí, a to předevńím díky jejich bohatému zastoupení vitamínu  

a minerálních látek. Navzdory svým malým rozměrům jsou křepelčí vejce také bohatá 

na proteiny, aminokyseliny, makro a mikroelementy (vápník, selen a zinek) a mají nízký 

obsah triglyceridů a nasycených mastných kyselin. Některé země mají jiņ dlouholetou 

tradici v konzumaci křepelčích vajec jako třeba Japonsko, kde křepelčí vejce povaņují za 

takřka přírodní vńelék, a to zejména ke sníņení cholesterol, krevního tlaku, ke zvýńení 

imunity a také při pomoci s léčbou alergií.  

V České republice není produkce křepelčích vajec natolik rozńířená, jako je tomu 

v jiných zemích. Mezi nejvýznamnějńí producenty křepelčích vajec se v dneńní době 

řadí Čína, Japonsko, Brazílie a Francie. Produkce a konzumace vajec sebou nese i určité 

poņadavky, které jsou nezbytné k udrņení kvality vajec. Mezi tyto poņadavky patří 

nevyjímaje správné hygienické praxe zejména délka a teplota skladování. Doba 

skladování je pro čerstvá vejce stanovena 28 dny s tím, ņe nejpozději 21 den od snáńky 

musí být prodána spotřebiteli, aby měl dostatečnou dobu na jejich zpracování. Teplotní 

poņadavky se v jednotlivých zemích mírně lińí, avńak pro Českou republiku jsou určena 

rozpětím teplot od 5 °C do 18 °C. 

Jakost vajec je větńinou zmiňována v souvislosti s poņadavky spotřebitelů a určují ji 

obecné vlastnosti, které jsou snadno stanovitelné bez poruńení skořápky vajec, zejména 

tedy čerstvost, hmotnost, velikost, tvar a vzhled skořápky. Přesněji vńak bývají jakostní 

znaky stanoveny u jednotlivých vaječných tekutin a skořápky zvláńť. Kvalita křepelčích 

vajec je vńak odvislá zejména od plemene, staří nosnice, sloņení krmné dávky a také 

době a teplotě skladování. Pro spotřebitele je jedním z nejvýznamnějńích znaků 

hmotnost vejce, a také jejich vizuální stránka, kam se řadí převáņně čistota vejce a 

neporuńenost skořápky. 

Křepelky japonské jsou díky jejich snadné péči, brzké pohlavní dospělosti  

a předevńím vysoké míře produkce vajec vyuņívána i v oblasti výzkumu a v některých 

zemích (Polsko, Maďarsko) bývají čím dál častěji vyuņity i v potravinářském průmyslu. 
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2 CÍL PRÁCE 
 

Cílem této diplomové práce bylo vypracování literární reńerńe s vyuņitím 

tuzemských i zahraničních zdrojů se zaměřením na stanovení jakostních parametrů 

křepelčích vajec. Dále laboratorní stanovení vybraných kvalitativních parametrů 

křepelčích vajec a jejich následné vyhodnocení, a to zejména změn, ke kterým dońlo 

v průběhu skladování, včetně statistického a grafického zpracování.  
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3 LITERÁRNÍ PŘEHLED 

 

3.1 Produkce křepelčích vajec 

V posledním desetiletí se díky vyńńímu zájmu spotřebitelů zvedla i produkce 

křepelčích vajec, a to nejen v rámci České republiky, ale i celosvětově. Křepelka 

japonská (Coturnix coturnix japonica), jakoņto i dalńí minoritní druhy drůbeņe, se stává 

velmi významným zástupcem nejen v produkci vajec, ale také masa. Během ńedesátých 

let byl chov křepelek značně rozńířen zejména v Brazílii (BERTECHINI, 2012), avńak 

zmínky o chovu křepelek jsou také z roku 1595 v Japonsku, kde byly hojně chovány jak 

pro masnou, tak i nosnou uņitkovost (PRITI et al., 2014). V dneńní době je jejich obliba 

celosvětová a nejvýznamnějńími producenty křepelčích vajec se stala Čína, Japonsko, 

Brazílie a Francie. Tento fakt značně ovlivnil vyuņití křepelek i pro jiná spektra neņ 

potravinářská, a tak dońlo například k omezenému vyuņití pro laboratorní účely. 

Obecným trendem v produkci křepelčích vajec se stala automatizace farem spojená  

se zpracovatelským průmyslem (BERTECHINI, 2012).   

Křepelkám japonským začíná produkční období asi okolo ńestého týdne a trvá zhruba 

do čtyřiadvacátého týdne věku. Nejvyńńí produkční období nastává čtyři týdny od první 

snáńky a dosahuje 92 aņ 95 procent produkce. Roční snáńka se lińí v závislosti na 

plemenu a u křepelek japonských můņe dosahovat aņ 320 kusů (SHANAWAY, 1994). 

Dospělý jedinec křepelek dosahuje hmotnosti asi 250 g. Díky jejich menńímu 

prostorovému vyuņití dochází ke sníņení poņadavků na prostor, z čehoņ vyplývá, ņe pro 

chov křepelek stačí asi desetina prostoru co pro chov kuřat (PRITI et al., 2014). Na m
2
 

tedy připadá asi 44 jedinců (FRANKLIN et al., 1998). 

Na produkci vajec má významný vliv mnoho vnějńích faktorů, mezi které můņeme 

zařadit roční období, sloņení krmné dávky, světelný reņim, ventilace a teplotu, která by  

se měla pohybovat v rozmezí 10 aņ 28 °C. Dolní hranice teplot vede ke zvýńení příjmu 

krmiva, kdeņto pohyb okolní teploty v maximu způsobuje sníņení produkce vajec. Totéņ 

platí i při náhlých teplotních výkyvech (SKEWES et al., 1990). 
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3.2 Nutriční hodnota křepelčích vajec 

Křepelčí vejce jsou vydatným zdrojem ņivin pro lidský organismus, a to i přes to,  

ņe co do velikosti jsou 4 – 5 × menńí, neņ vejce slepičí. Nehledě na jejich malou velikost 

je vńak jejich kalorická hodnota téměř srovnatelná s hodnotou uváděnou u slepičích vajec 

(viz Tabulka 1). Křepelčí vejce se sloņením nutrietů také podobá sloņení vajec slepičích, 

nicméně křepelčí vejce vynikají významným zastoupením antioxidantů, vitaminů 

a minerálních látek. Jejich blahodárný vliv byl prokázán v souvislosti s řadou 

onemocnění a také posílení imunitního systému (THOMAS et al., 2016). Křepelčí vejce 

jsou tedy díky svému sloņení a nutričnímu vyváņení velmi významnou potravinou a 

odborníci doporučují pro dospělého jedince konzumaci 3 aņ 5 vajec za den. U dětí je 

konzumace křepelčích vajec sníņena na mnoņství dvou kusů na den (LALWANI, 2011). 

Velmi důleņitým aspektem s ohledem na konzumaci křepelčích vajec je jejich energetická 

hodnota, která činí asi 156 kcal (TUNSARINGKARN et al., 2013). 

 

Tabulka 1 Kalorická hodnota křepelčích vajec kJ/100 g (SHANAWAY,1994) 

Sloţky Proteiny Lipidy Sacharidy Celkem 

Ņloutek 258 1207 13 1478 

Bílek 190       - 13   203 

Celé vejce 244     13 16   649 

 

3.2.1 Obsah ţivin v křepelčím vejci 

Křepelčí vejce se vyznačují svou vysokou výņivovou hodnotou a také velmi dobrou 

stravitelností, čímņ se dostávají na pomyslný vrchol potravin vhodných pro zařazení 

k lidské spotřebě. Co do sloņení křepelčích vajec (viz Tabulka 2) byl obsah vody pro celé 

vejce stanoven na hodnotu 74,26 %, celkové dusíkaté látky činily 11,98 %, celkový tuk 

11,91 % a hrubý popel 1,04 % (DUDUSOLA, 2010). Novějńí studie prokázala menńí 

odchylky ve sloņení křepelčích vajec, a to předevńím v obsahu celkového proteinu,  

kde tato hodnota byla stanovena 12,70 % a také hodnota obsahu vody, která byla o 2 % 

sníņena, neņ tomu bylo u studie DODUSOLA (2010). Tento rozdíl je zde vysvětlen 

moņným kříņením křepelek (TUNSARINGKARN et al., 2013). K rozdílům ve sloņení 

můņe dojít také způsobem chovu, kdy při systému chovu v bateriových klecích se uvádí 

obsah vody 78,42 % a obsah celkových bílkovin 11,56 % (OGUNWOLE, 2015).  
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Tabulka 2 Chemické složení celého vejce, žloutku a bílku vajec křepelek japonských 

(DUDUSOLA, 2010) 

Sloţky Voda [%] Proteiny [%] Lipidy [%] Popel[%] 

Celé vejce 74,26 11,98 11,91 1,04 

Ņloutek 87,82 10,39 0,09 1,00 

Bílek 49,71 15,99 31,48 1,79 

 

3.2.2 Obsah cholesterolu a mastných kyselin 

Konzumace vajec, a to i křepelčích je mnohdy ze strany spotřebitelů brána negativně 

zejména kvůli zastoupení cholesterolu. Světová zdravotnická organizace doporučuje 

celkový denní příjem cholesterolu pro zdravého, dospělého jedince na 300 mg. Existuje 

řada mýtů o existenci vajec bez zastoupení cholesterolu nebo také o niņńím zastoupení 

cholesterolu ve vejcích křepelčích oproti vejcím slepičím. Studie vńak prokázaly,  

ņe slepičí i křepelčí vejce se s obsahem cholesterolu téměř shodují  

(BRAGAGNOLO a RODRIGUEZ-AMAYA, 2003), dokonce křepelčí vejce obsahují 

cholesterolu o trochu více, neņ je tomu u vajec slepičích (SKŘIVAN et al., 2000).  

U slepičích vajec činí tato hodnota 12 mg·g
-1 

a u křepelčích byl obsah stanoven hodnotou 

12,1 mg·g
-1 

(BRAGAGNOLO a RODRIGUEZ-AMAYA, 2003). Dalńí studie se přiklání 

k faktu vyńńího obsahu cholesterolu u vajec křepelčích s hodnotou 13,6 mg·g
-1 

 

(SINANOGLOU et al., 2011). Obsah cholesterolu v křepelčích vejcích vńak není stálý. 

Jeho míru ovlivňuje roční období, intenzita snáńky a velmi významně sloņení krmné 

dávky. Do jisté míry je obsah cholesterolu nejen v křepelčím vejci ovlivněn i dobou 

skladování. Při stanovení cholesterolu u čerstvě snesených vajec vykazovala vyńńí 

hodnoty vejce křepelčí, kdeņto ve srovnání s vejci slepičími po 5 týdenním skladování se 

dońlo ke změně a u vajec křepelčích se hodnoty značně sníņily (ADENIYI et al., 2016). 

ATAKISI et al. (2009) stanovil účinek přídavku rybího tuku bohatého na n-3 mastné 

kyseliny do standardní krmné dávky a výsledkem bylo sníņení obsahu cholesterol v 

křepelčím vejci na hodnotu 10,3 mg·g
-1

. 

Křepelčí vejce je také významným zdrojem mastných kyselin. Ve srovnání s vejci 

slepičími (39,1 %) mají vejce křepelčí vyńńí koncentraci monoenových mastných kyselin 

ve ņloutku (45 %) a niņńí obsah polyenových mastných kyselin, kde rozdíl činí necelých 

6 % (25,1 %). Celková koncentrace nasycených mastných kyselin u obou druhů dosahuje 

podobných výsledků. Nutno také podotknout, ņe kyselina linolová (LA, 18:2 n-6),  

http://vylomenypant.blog.cz/1103/jak-psat-hranate-zavorky
http://vylomenypant.blog.cz/1103/jak-psat-hranate-zavorky
http://vylomenypant.blog.cz/1103/jak-psat-hranate-zavorky
http://vylomenypant.blog.cz/1103/jak-psat-hranate-zavorky
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alfa-linolenová (ALA, 18:3 n-3) a jejich deriváty s dlouhým řetězcem  

(EPA; eikosapentaenové kyselina; 20: 5 n-3 a DHA; dokosahexaenová kyselina;  

22:6 n-3) jsou důleņitou součástí ņivočińných a rostlinných buněčných membrán 

(COOPER et al., 2014). DA SILVA et al. (2016) do krmné dávky křepelek japonských 

přidával lněné semínko a dońlo k průkazu vlivu sloņení krmné dávky na poměr n-6 a n-3, 

která se o asi 4 % sníņil, coņ je z nutričního hlediska příznivějńí. Jejich zastoupení ve 

správném poměru je vńak značně důleņité pro funkci lidského organismu, a to zejména 

mozku. Tato suplementace ovlivnila také obsah ALA a DHA se zvýńením dosavadní 

hodnoty o 5 %. Obě tyto mastné kyseliny mají příznivý vliv na lidský organismus nejen 

v kojeneckém věku, ale také v dospělosti, kdy se podílejí na prevenci hypertenze, 

artritidy, aterosklerózy, diabetu nebo také deprese (TUNSARINGKARN et al., 2013). 

 

3.2.3 Obsah vitaminů, minerálních a organických látek v křepelčím vejci 

Za zmínku zajisté stojí také obsah vitaminů a minerálních látek, avńak mnoņství 

těchto mikronutrientů lze snadno ovlivnit, a to několika moņnými způsoby jako je sloņení 

krmné dávky, genetickými predispozicemi, ale i intenzitou snáńek (ATTIA et al., 2010). 

Vitamíny rozpustné v tucích jsou soustředěny převáņně do ņloutku. S výjimkou 

vitamin C se v křepelčím vejci, a to zejména v bílkové části nacházejí i vitaminy 

rozpustné ve vodě, avńak jejich zastoupení není zdaleka tak významné, jako je tomu u 

vitaminu rozpustných v tucích (NYS et al., 2011). Nejvíce je obsaņen tokoferol s 

obsahem 5920 μg/100 g, následuje retinol s hodnotou 717 μg/100 g, coņ je asi 2,5 × více, 

neņ se nachází ve vejcích slepičích. Posledním vitaminem nacházejícím se v křepelčím 

vejci je kalciferol s hodnotou 1,14 μg/100 g. Tokoferol jakoņto významný vitamin s 

antioxidačními vlastnostmi prokazuje pozitivní působení při léčbě, ale i prevenci 

kardiovaskulárních onemocnění a rakoviny (TUNSARINGKARN et al., 2013). 

Křepelčí vejce jsou i významným zdrojem organických látek, kdy prvenství zaujímá 

dusík a jeho deriváty se zastoupením 6,36 % v celém vejci a 12,2 % ve vaječném bílku. 

Mezi dalńí zastoupené organické látky patří draslík a fosfor. Dusíkaté látky jsou velmi 

podstatnou sloņkou vajec a jsou součástí hormonů, koenzymů, proteinů i nukleových 

kyselin. Ze stopových prvků je nejvýznamnějńí obsah ņeleza, který ve vejci zaujímá asi 

80,8 mg/l  a následuje zinek se zastoupením 46,9 mg/l. Oba tyto stopové prvky byly 

nejvíce zjińtěny v ņloutkové části vejce. Ņelezo má pro lidský organismus velmi důleņitou 

funkci pro zachování dobrého imunitního systému, který je nezbytný pro efektivní 
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krvetvorbu a stejně tak i zinek s pozitivními vlivy na růst a vývoj tkání 

(TUNSARINGKARN et al., 2013). Křepelčí vejce jsou i významným zdrojem jódu a 

selenu, jeņ svými antioxidačními účinky podporuje funkci srdce a podílí se na zvýńení 

imunity. Během skladování a tepelné úpravy se mění nejen nutriční hodnota, ale k 

výraznějńím ztrátám dochází předevńím u vitaminů a minerálních látek zejména pak u 

thiaminu a kobaltu. Vitaminy rozpustné v tucích jsou stabilnějńí. Průměrně dochází ke 

ztrátám od 10 aņ do 50 % (BEZPEČNOST POTRAVIN, 2014). 

 

3.3 Kvalitativní parametry křepelčích vajec 

Mezi jakostní parametry vajec patří obecné charakteristické znaky – zejména 

hmotnost, velikost, tvar vejce a vzhled skořápky. Dalńím velmi podstatným znakem je 

neporuńenost skořápky, která je důleņitá nejen z ekonomického hlediska, ale zejména 

s ohledem na bezpečnost lidského zdraví (YANAKOPOLOUS, 1986). 

Kvalita křepelčích vajec je rozdělena na vnějńí a vnitřní jakostní parametry  

(viz Tabulka 3). Mezi vnějńí jakostní znaky řadíme jiņ zmíněnou hmotnost, tvar vejce, 

kvalitu vaječné skořápky, strukturu skořápky, pevnost, pórovitost a barvu. Vnitřní znaky 

jsou jeńtě rozděleny pro jednotlivé vaječné komponenty zvláńť, tedy pro bílek se 

stanovuje index bílku, Haughovy jednotky, pH bílku a dopočítává se jeho hmotnost. Pro 

ņloutkovou část jsou pak sledovány znaky indexu ņloutku, pH ņloutku, hmotnost a jeho 

barva, která je subjektivně stanovena pomocí stupnice La Roche. Ani skořápka křepelčích 

vajec není z hlediska kvality opomíjena a sleduje se její hmotnost po důkladném očińtění 

a vysuńení, ale také tlouńťka skořápky na tupém i ostrém konci vejce. 

Kvalita křepelčích vajec vńak také závisí na řadě vnitřních, ale i vnějńích vlivů,  

ať uņ v působení před snáńkou na nosnici či po snesení na vejce. Tato kvalita tedy můņe 

být ovlivněna věkem nosnic (viz Tabulka 4), sloņením krmné dávky, řízenými 

podmínkami chovu, teplotou a délkou skladování, relativní vlhkostí a dalńími vlivy. 

 

 

 

 

 

 

 



19 
 

Tabulka 3 Základní ukazatele kvality křepelek japonských nosného typu  

(BAUMGARTER a  HETÉNYI, 2001) 

Ukazatel [g resp. %] 

Hmotnost[g]  

celého vejce 10,16 

ņloutku 3,22 

bílku 5,12 

skořápky 1,82 

Obsah sušiny[%]  

              ņloutku                  50,30 

                  bílku                  11,80 

Obsah bílkovin[%]  

                 syrový ņloutek 16,00 

                 syrový bílek 9,96 

Haughovy jednotky     114,50 

Index bílku[%] 11,30 

Index ņloutku[%] 50,40 

Index tvaru vejce[%] 85,70 

Pevnost skořápky[N] 24,40 

 

Tabulka 4 Vliv věku křepelek japonských na vybrané kvalitativní parametry  

(SHANAWAY, 1994) 

Věk 

[dny] 

Hmotnost 

vejce [g] 

Ţloutek 

[%] 

Bílek 

[%] 

Skořápka 

[%] 

Index tvaru 

vejce[%] 

Tloušťka 

skořápky 

[mm] 

49 – 56 11,7 31,6 55,4 7,4 78,5 0,205 

70 – 77 11,9 33,3 53,2 8,4 78,6 0,203 

84 – 98 12,4 33,7 51,7 8,1 78,6 0,196 

154 12,9 31,4 51,4 7,1 77,4 0,168 
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3.3.1 Vybrané vnější jakostní parametry křepelčích vajec 

3.3.1.1 Hmotnost křepelčích vajec 

Hmotnost křepelčích vajec je významným ukazatelem celkové vaječné produkce 

a dosahuje asi 5 × niņńích hodnot ve srovnání s hmotností vajec slepičích. Průměrná 

hmotnost křepelčích vajec se pohybuje v rozmezí 10 – 12 g, coņ činí asi 8 % z celkové 

hmotnosti nosnice (PANDA a SINGH, 1990). Na velikost a tudíņ i hmotnost 

křepelčích vajec má vliv několik faktorů jako je stáří nosnic, plemeno, genetika, 

klimatické podmínky, roční období, sloņení krmiva nebo délka snáńky. 

NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádí zařazení křepelčích vajec do jednotlivých 

hmotnostních skupin (viz Tabulka 5). 

 

Tabulka 5 Rozdělení křepelčích vajec do hmotnostních skupin  

(NOWACZEWSKI et al., 2010b) 

Hmotnostní třída  S M L XL 

Hmotnost [g] 10,50 10,51 – 11,50  11,51 – 12,50  12,51  

 

Hmotnost křepelčích vajec vńak není konstantní ukazatel a je závislá na řadě 

působících ukazatelů. ALKAN et al. (2008) sledoval vliv genotypu na hmotnost 

křepelčích vajec, a to u nosnic s vysokou a nízkou tělesnou hmotností. Vejce byla sbírána 

denně po dobu sedmi dnů a zváņena v den snáńky na elektronické váze s citlivostí 0,01 g. 

Na základě jejich hmotnosti v den snáńky byla křepelčí vejce rozdělena do následujících 

hmotnostních kategorií < 10,0 g, 10,1 aņ 11,0 g, 11,1 aņ 12,0 g, 12,1 aņ  

13,0 g nebo > 13,1. Nejvyńńí hmotnost vajec byla zaznamenána u nosnic s 

genotypově vyńńí hmotností s hodnotou 12,69 ± 0,063 g a niņńí hmotnost vajec u 

genotypu nosnic s niņńí hmotností činila tato hodnota 10,17 ± 0,034 g. Z tohoto faktu 

vyplývá, ņe nosnice s vyńńí hmotností, produkují i vejce o vyńńí hmotnosti, avńak na úkor 

snáńky, která se u těņkých plemen sniņuje. Těņńí plemena křepelek jsou tedy vhodnějńí 

k vyuņití pro masnou uņitkovost (SEKER et al., 2004). ALKAN et al. (2011) 

zaznamenali rozdíly v hmotnostech křepelčích vajec, a to mezi lehkými a těņńími 

plemeny, kdy vejce nosnic plemene Faraon dosahovaly 4,14 ± 0,17 g a vejce lehčích 

plemen 9,23 ± 0,07 g. 
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Na hmotnost křepelčích vajec má i významný vliv délka skladování,  

kdy s přibývající dobou se sniņuje hmotnost vajec. RORIZ et al. (2016) uvádí,  

ņe k významnému poklesu hmotnosti křepelčích vajec dochází jiņ po ńesti dnech 

skladování, a to o 2,4 % z původní hmotnosti. AKPINAR et al. (2015) sledovali úbytek 

hmotnosti, avńak s pouņitím různých koncentrací propolisu, kterým byla křepelčí vejce 

pokryta. Výsledky prokázali statisticky významný rozdíl na ztrátu hmotnosti, kdy 

v prvním týdnu skladování dońlo ke sníņení hmotnosti křepelčích vajec při pouņití 10 % 

propolisu o 1,08 ± 0,10 %, coņ je vńak výrazně méně, neņ u vajec bez propolisového 

obalu. NOWACZEWSKI et al. (2010b) monitorovali kvalitativní znaky křepelčích vajec 

v závislosti na délce skladování u nosnic se stářím 11 a 33 týdnů, kdy se po osmi dnech 

skladování průměrná hmotnost křepelčích vajec sníņila o 0,37 g. 

Jak jiņ bylo zmíněno výńe, hmotnost křepelčích vajec také závisí na stáří nosnic, 

kdy GENCHEV (2012) sledoval změny hmotnosti v závislosti na stáří nosnice 

u plemen Faraon a Manchurian Golden. U plemene Faraon se v prvním měsíci 

produkčního období hmotnost vajec pohybovala okolo 13,05 g a u nosnic stejného 

plemene o sedm měsíců starńích dońlo  ke zvýńení na 14,20 g. U nosnice plemen 

Manchurian Goldense se s věkem hmotnost vajec zvýńila o 0,78 g. Velmi podobných 

výsledků ve své studii dosáhli i WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012),  

kde stanovovali průměrnou hmotnost křepelčích vajec od nosnic plemene Faraon 

se stářím 8 týdnů 10,2 g a ve věku 23 týdnů 12,2 g. 

K hmotnostním ztrátám křepelčích vajec v průběhu skladování by mohlo docházet 

v důsledku úbytku oxidu uhličitého, amoniaku, dusíku, sirovodíku a vody z vajec 

(AYORINDE, 1987). BAYLAN et al. (2011) sledovali závislost hmotnosti křepelčích 

vajec na délce a teplotě skladování při 4 a 20 °C. Čerstvá vejce váņila 13,56 g  

a po skladování pří 4 °C a délce 15, 30 a 45 dní byly ztráty v daném pořadí 0,300; 0,509  

a 0,716 g, kdeņto při skladování vajec při 20 °C byly tyto hodnoty ztráty jiņ v první fázi 

15 dní skoro na úrovni 45 dní předchozího měření a ztráta činila 0,672 g. 

 

3.3.1.2 Index tvaru vejce křepelčích vajec 

Index tvaru vejce je poměr mezi příčnou a podélnou osou křepelčího vejce. Typický 

tvar pro vejce je oválný s ostrým a tupým koncem. V případě ideální kulatosti by tato 

hodnota měla činit 100 % (SIMEONOVOVÁ, 1999). Ve srovnání s vejci slepičími  

jsou křepelčí vejce méně protáhlého tvaru (BELL, 2001). Tvarový index  
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patří k nejdůleņitějńím vlastnostem pláńtě společně s váhou vejce a skořápky 

(NARIC et al., 2015). 

Index tvaru vejce bývá ovlivněn nejen druhem drůbeņe, ale také věkem nosnice, kdy 

index tvaru slepičích vajec i přes malé změny prokázal klesající tendenci, kdeņto u vajec 

křepelčích byla prokázána zvyńující se tendence. Významné změny v indexu tvaru vejce 

byly pozorovány u obou druhů drůbeņe, kdy celková průměrná hodnota pro vejce 

křepelky japonské byla 77,85 % a 76,84 % u slepic, coņ naznačuje kulatějńí tvar  

vajec křepelčích (ZITA et al., 2012). EL-TARABANY et al. (2015) sledovali vliv 

hustoty osídlení v klecovém chovu na index tvaru vejce. Studie probíhala ve třech 

skupinách, a to dle velikosti plochy 200, 167 a 143 cm
2
, kdy index tvaru vejce  

dosáhl hodnot ve stejném pořadí 78,41 ± 0,48 %, 77,87 ± 0,55 %,  

79,35 ± 0,38 %. NARINC et al. (2015) stanovili průměrnou hodnotu indexu tvaru 

křepelčích vajec 76,53 %, coņ bylo v souladu s údaji pohybujícími se v rozmezí 74,90% a 

79,60 % uvedenými NOWACZEWSKI et al. (2010a). ALKAN et al. (2011)  

uvádějí index tvaru vejce pohybující se v rozmezí 76,80 % a 80,44 %. 

EL-TARABANY et al. (2015) stanovil ńířku vajec 25,92 ± 0,14 mm a délku  

33,11 ± 0,19 mm. YAMAK et al. (2015) stanovil poměry ńířky a délky hodnotou  

26,12 ± 0,13 mm a 32,95 ± 0,16 mm, coņ odpovídá indexu tvaru vejce  

79,27 %. BAYLAN et al. (2011) uvádí index tvaru v závislosti na délce skladování po  

0 (76,50 %), 15 (76,04 %), 30 (76,14 %) a 45 (76,03 %) dnech skladování. 

 

3.3.1.3 Pevnost a tloušťka skořápky křepelčích vajec 

Pevnost skořápky křepelčích vajec koreluje s její tlouńťkou, celistvostí, ale také 

celkovou stavbou skořápky. Vńechny tyto znaky se tedy podílejí na její kvalitě. Pojem 

pevnost skořápky znamená schopnost vaječných skořápek odolat externě působící síle 

bez praskání nebo lámání (NARIC et al., 2015). BAUMGARTNER a HETÉNYI (2001) 

ve své studii uvádí pevnost skořápky křepelčích vajec 24,4 N. HRNČÁR et al. (2014) 

stanovili u nosného typu křepelek japonských pevnost skořápky 6,59 ± 1,35 N.cm
-2

 

a u typu s masnou uņitkovostí 6,46 ± 1,37 N.cm
-2

. U obou uņitkových typů se hodnoty 

nijak významně nelińí, z čehoņ vyplývá, ņe uņitkovost nemá vliv na pevnost vaječné 

skořápky. NABUA (2017) sledoval pevnost skořápky u křepelčích vajec se stářím 

nosnice osm týdnů s přidáním vápníku do krmné dávky v různém mnoņství. Výsledky 

této studie prokázali nejen vliv nedostatku vápníku ve stravě nosnic křepelek japonských, 
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ale i nadbytku, kdy oba tyto extrémy mají negativní vliv na kvalitu skořápky. Nejvyńńích 

hodnot pevnosti vaječné skořápky dosáhly nosnice s přídavkem 20 % vápníku  

do krmné dávky, tedy 27,95 N pevnosti, coņ ve srovnání se studií  

BAUMGARTNER a HETÉNYI (2001) značí vliv sloņení krmné dávky na kvalitu a 

pevnost vaječné skořápky. 

Tlouńťka vaječné skořápky křepelčích vajec bývá stanovena po jejich důkladném 

vyčińtění a vysuńení. U křepelčích vajec se tato hodnota pohybuje mezi hodnotami 0,191 

aņ 0,219 mm. To vńak záleņí na různých aspektech, jako je snáńkový cyklus, stáří 

nosnice, sloņení krmné dávky, velikost vejce a proto bývají tyto hodnoty mnohdy odlińné 

(GENCHEV, 2012). AGBOOLA et al. (2016) se zaměřili na tlouńťku skořápky 

křepelčích vajec po přidání buďto proteinů, energie nebo jejich kombinace do krmné 

dávky, kde tlouńťka skořápek u nosnic s přídavkem proteinu činila 0,223 mm, energie 

0,196 mm a s přídavkem obou sloņek tlouńťka skořápky dosáhla hodnoty 0,227 mm. 

BEGUM et al. (2016) srovnávali tlouńťku vajec křepelek japonských sedmi různých 

barevných mutacích, kdy nejvyńńí tlouńťka skořápky byla stanovena u křepelky Dhakaiya 

s hodnotou 0,223 mm a oproti tomu nejniņńí hodnota 0,194 mm u křepelky černé. U vajec 

křepelky japonské byla tato hodnota stanovena 0,200 mm. HUSSEN et al. (2016) uvádí 

tlouńťku skořápky u vajec křepelek Japonských 0,160 mm. Ve studii WILKANOWSKA 

a KOKOSZYŃSKI (2012) byla zjińtěna průměrná hodnota tlouńťky skořápky vajec u 

křepelek japonských starých 8 týdnů 0,226 mm a dále ve věku 23 týdnů 0,208 mm. 

 

3.3.2 Vybrané vnitřní jakostní parametry křepelčích vajec 

3.3.2.1 Podíl žloutku křepelčích vajec 

Ņloutek křepelčích vajec zaujímá asi 31 – 37 % relativního podílu k celému vejci. 

Jeho hmotnost tedy dosahuje asi 4,3 aņ 4,5 g a do jisté míry určuje kvalitu vejce jako 

celku (GENCHEV, 2012). SHANAWAY (1994) uvádí hodnotu podílu ņloutku  

u křepelčího vejce 33 %. CELIK a SOGUT (2015) sledovali vliv stáří nosnice  

na hmotnost ņloutku, kdy z hmotnosti ņloutku 4,153 ± 0,615 g u nosnic starých 8 týdnů se 

hmotnost ņloutku zvýńila na 4,385 ± 0,526 g. EL-TARABANY et al. (2015) ve své studii 

uvádí hmotnosti ņloutku křepelčích vajec v závislosti na velikosti plochy klecí,  

kdy hmotnost ņloutku křepelčích vajec v klecích s plochou 200 cm
2
 dosáhla hodnoty  

4,31 ± 0,13 g, coņ je 35,46 ± 1,08 % a s plochou 143 cm
2 

dosáhla hmotnost 4,27 ± 0,11 g, 

coņ zaujímá 36,86 ± 1,01 % z celého vejce.  
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ABEYRATHNA et al. (2015) uvádí podíly ņloutku u křepelčích vajec v rozpětí  

30,9 aņ 32,9 %. SALMAN a TABEEKH (2011) uvádí podíl ņloutku 36,746 ± 10,215 % 

u 100 sledovaných kusů křepelčích vajec. NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádějí 

rozdílu podílu ņloutku s ohledem na věk nosnice, kdy křepelky ve věku 11 týdnů  

ve srovnání s nosnicemi ve věku 12 aņ 22 týdnů snesly vejce s menńí hmotností a menńím 

podílem ņloutku. Dále uvádí hmotnostní zastoupení ņloutku v závislosti na době 

skladování (viz Tabulka 6). 

Tabulka 6 Podíl žloutku v závislosti na době skladování (NOWACZEWSKI et al., 2010b) 

Délka 

skladování 

v týdnech 

     1         3         5        7   10 

S [g] 3,23 3,00 3,04 3,15 3,00 

M [g] 3,46 3,55 3,38 3,52 3,51 

L [g] 3,65 3,78 3,82 3,85 3,81 

XL [g] 3,90 4,31 4,30 4,37 4,14 

 

3.3.2.2 Podíl bílku křepelčích vajec 

Podíl bílku u křepelčích vajec byl ve studii NOWACZEWSKI et al. (2010b) 

stanoven v závislosti na velikosti vajec a uveden v následujícím pořadí, kdy vejce 

velikosti S dosáhly podílu 59,4 % (5,59 g), M 60,7 % (6,74 g), L 61,7 % (7,37 g) a XL 

62,7% (8,19 g). EL-TARABANY et al. (2015) stanovili průměrnou hmotnost bílku 

křepelčích vajec 6,64 ± 0,17 %, coņ odpovídá průměrnému podílu 53,98 ± 1,10 %.  

RIBEIRO et al. (2016) sledovali vliv přídavku vápníku a fosforu do krmné dávky 

křepelek, kdy hmotnost bílku po přídavku vápníku byla 7,34 g a po přídavku fosforu  

7,26 g. NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádí hmotnost vaječného bílku křepelek před 

skladováním 7,05 g a po 8 dnech skladování 6,70 g, z čehoņ je patrný vliv délky 

skladování na hmotnost vaječného bílku způsoben migrací vody obsaņené v bílkové časti 

do ņloutku. 

MANAFI et al. (2016) uvádí vliv esenciálních olejů na kvalitativní parametry 

křepelčích vajec včetně podílu vaječného bílku a dońli k závěru, ņe tato suplementace 

nemá vliv na hmotnost vaječného bílku u vajec křepelek japonských.  

ZEWEIL et al. (2016) uvádějí podíl bílku křepelčích vajec 55,38 ± 1,21 %, tedy  
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7,59 ± 0,23 g. BAYLAN et al. (2011) stanovili podíl bílku u čerstvých křepelčích vajec 

61,68 %, po 10 dnech skladování dońlo k poklesu podílu o 0,42 % a po dalńích 10 dnech 

o 0,74 % oproti čerstvým vejcím. Při skladování vajec při teplotě 28 °C po 10 dnech 

činila hodnota podílu vaječného bílku 58,58 % a následně po 20 dnech skladování  

55,78 %. Z této studie tedy vyplývá, ņe podíl bílku se v průběhu skladování sniņuje, 

načeņ má i podstatný vliv teplota skladování. INCI et al. (2015) srovnávali hmotnost 

vaječného bílku u japonských křepelek v bílém, tmavě hnědém, zlatém a divokém 

zbarvení. Výsledky byly následující v přesném pořadí 5,97 ± 0,07 g, 6,07 ± 0,08 g,  

5,98 ± 0,07 g a 6,87 ± 0,07 g.  

 

3.3.2.3 Podíl skořápky křepelčích vajec 

Hmotnost skořápky křepelčích vajec závisí na jejich tlouńťce, ale také pevnosti,  

kdy při hmotnosti vejce 10,16 g činí hmotnost skořápky 1,82 g, coņ odpovídá 17,91 % 

(BAUMGARTNER a HETÉNYI, 2001). EL-TARABANY et al. (2015) stanovili 

u průměrné hmotnosti vajec 12,26 g hmotnost vaječné skořápky u křepelčích vajec  

1, 76 g, coņ v poměru k celému vejci zaujímá 10,55 % při tlouńťce skořápky 0,23 mm. 

NARINC et al. (2015) uvádí průměrnou hodnotu hmotnosti skořápky 1,04 g a podíl 

skořápky z hmotnosti vejce 8,17 %, kdy pevnost zde byla vyjádřena pomocí síly působící 

na skořápku vejce ve velikosti 14,32 N. OLGUN (2015) stanovili podíl skořápky 

křepelčích vajec s tlouńťkou skořápky 0,17 mm 8,03 % s pevností 10,89 N a u vajec 

s průměrnou tlouńťkou 0,19 mm činila hodnota podílu vaječné skořápky 8,28 %.  

BAYLAN et al. (2011) uvádí hmotnost vaječné skořápky křepelek se suplementací 

organického selenu v průběhu skladování při 4 a 20 °C, kdy dońli k závěru,  

ņe suplementace selenu má prokazatelný vliv na tlouńťku skořápky a tedy i hmotnost 

vaječné skořápky. Průměrná hmotnost skořápky křepelčích vajec při skladování ve  

4 °C činila 1,34 g a při 20 °C 1,33 g. ZEWEIL et al. (2016) stanovili průměrnou 

hmotnost vaječné skořápky křepelčích vajec v průběhu skladování v 0, 15, 35 a 45 dnech,  

kdy hodnoty činily 1,49 g a pro 15. aņ 45. den nedocházelo k ņádným změnám a 

průměrná hmotnost skořápky byla stanovena 1,35 g. NOWACZEWSKI et al. (2010a) 

stanovili průměrnou hodnotu hmotnosti skořápky vajec křepelek japonských na začátku 

skladování 0,93 g a po 5 dnech skladování se tato hodnota sníņila na 0,88 g a následně  

po dalńí době skladování zvýńila na 0,90 g. JACOB et al. (2015) uvádí, ņe hmotnost 

skořápky křepelčích vajec se v průběhu skladování nemění, coņ dokazuje i studie 
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AKPINAR et al. (2015), kde byl zjińtěn podíl vaječné skořápky v počátku skladování 

8,14 % a po 20 dnech se zvýńil na 8,40 %.  

 

3.3.2.4 Index žloutku křepelčích vajec 

Index ņloutku křepelčích vajec je vyjádřen jako podíl výńky a ńířky ņloutku. Ņloutek 

u čerstvých křepelčích vajec, po vyklepnutí na černou podloņku dosahuje polokulovitého 

tvaru, který je dán pevností a pruņností ņloutkové membrány. Ta postupem času 

v průběhu skladování ztrácí své vlastnosti a dochází tak ke sníņení výńky ņloutku, s  

čímņ souvisí i sníņení jeho indexu (BAUMGARTNER a HETÉNYI, 2001). 

EL-TARABANY et al. (2015) uvádí výńku ņloutku 10,72 mm, z čehoņ vyplývá 

průměrná hodnota indexu ņloutku 43,49 ± 1,09 %. WILKANOWSKA a 

KOKOSZYŃSKI (2012) sledovali průměrnou hodnotu výńky ņloutku v závislosti na stáří 

křepelek, kdy u 8 týdnů starých křepelek činila hodnota výńky ņloutku 9,8 mm ve 

srovnání s křepelkami 18 týdnů starých, kdy tato hodnota dosáhla 10,5 mm. Index 

ņloutku u křepelčích vajec se tedy s věkem nosnic zvýńil z hodnoty 42,4 % na 44,9 %. 

NOWACZEWSKI et al. (2010a) uvádí hodnotu indexu ņloutku u křepelčích vajec  

na počátku skladování 50,3 %, po 5 dnech skladování 49,2 % a po 10 dnech skladování 

45,9 %, coņ souhlasí i se studií BAYLAN et al. (2011), kde se hodnota indexu ņloutku  

u křepelčích vajec v průběhu skladování sníņila ze 48,27 % na 38,55 %. Z obou studií 

je patrné, ņe délka skladování má výrazný vliv na index ņloutku, který s přibývajícími 

dny má klesající tendenci. BAYLAN et al. (2011) sledovali index vaječného ņloutku 

křepelčích vajec při teplotách skladování 4 a 20 °C, kdy při chladničkové teplotě 

skladovaných vajec průměrný index ņloutku činil 47,80 %, kdeņto u vajec uskladněných 

při 20 °C 36,48 %. AKPINAR et al. (2015) stanovili index ņloutku v průběhu 5 týdnů 

skladování v pořadí od 1. do 5. týdne s výsledky 49,1 ± 0,62 %, 41,07 ± 0,53 %,  

36,33 ± 0,60 %, 33,43 ± 0,81 %, 29,85 ± 0,54 % a v pátém týdnu sledování  

27,95 ± 0,88 %.  

INCI et al. (2015) sledovali index ņloutku u různých barevných rázů křepelek,  

kdy index ņloutku dosahoval nejvyńńích hodnot u křepelek se zbarvením divokého typu,  

a to 45,89 ± 0,39 %, kdeņto nejniņńích hodnot vejce křepelek s bílým zbarvením 

s hodnotou 44,37 ± 0,56 %. KARA et al. (2016) udávají index ņloutku 44,01 ± 0,86 %,  

45,07 ± 0,53 % a 44,36 ±  0,57 %. EL-TARABANY (2016) stanovil index vaječného 

ņloutku křepelčích vajec 42,72 % (10,78 mm), 39,01 % (8,96 mm) a 35,13% (8,24 mm). 
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CAYAN a ERENER (2015) uvádí pro srovnání hodnotu indexu ņloutku u vajec 

slepic 51,80 %, kdy průměrná výńka jejich ņloutku dosahovala hodnot 17,30 mm. 

 

3.3.2.5 Index bílku křepelčích vajec 

Index bílku křepelčích vajec je ukazatelem kvality hustého bílku a je stanoven 

pomocí jeho poměru výńky a ńířky.  Standardně se hodnota indexu bílku vajec pohybuje 

okolo hodnoty 11,30 % (BAUMGARTNER a HETÉNYI, 2001). Na výńku hustého bílku 

má vliv stáří nosnice, ale také délka skladování, kdy dochází ke sniņování hodnoty  

indexu bílku v důsledku působení teploty, času a relativní vlhkosti vzduchu  

(NOWACZEWSKI et al., 2010a).  

BAYLAN et al. (2011) sledovali křepelčí vejce skladovaná při 4 a 20 °C,  

kdy hodnota indexu bílku u vajec křepelek skladovaných při 4 °C dosáhla 14,23 %, 

kdeņto u vajec skladovaných při pokojové teplotě byl index bílku křepelčích vajec 

rapidně niņńí s hodnotou indexu 9,48 %. BAGH et al. (2016) uvádí hodnoty výńky  

a indexu bílku u křepelek s ńedým, hnědým a bílým zbarvením. U křepelek ńedě 

zbarvených výńka hustého bílku dosáhla 4, 76 ± 0,01 mm s indexem 14,10 %, u křepelek 

se zbarvením do hněda byla výńka 4,73 ± 0,01 mm (13,20 ± 0,52 %) a u křepelek bíle 

zbarvených byla hodnota výńky hustého bílku 4,66 ± 0,23 mm s indexem  

13,15 ± 0,01 %. EL-TARABANY (2016) uvádí průměrnou výńku hustého bílku 5,14 

mm. KARA et al. (2016) stanovili hodnoty hustého bílku 10,31 ± 0,28 %, 10,63 ± 0,31 % 

a 9,75 ± 0,42 %. 

NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádí hodnoty indexu bílku u křepelčích vajec 

v závislosti na době skladování, kdy byl index hustého bílku stanoven u vajec 

skladovaných 1 (10,7 ± 0,42 %), 3 (10,0 ± 0,37 %), 5 (8,8 ± 0,25 %), 7 (8,7 ± 0,29 %) a 

10 (7,8 ± 0,34 %.) dní se tedy pohyboval v rozmezí od 7,8 aņ 10,7 %. K podobným 

závěrům dońli ve své studii i KUMBÁR et al. (2015), kde stanovili index hustého bílku u 

křepelčích vajec skladovaných aņ 16 týdnů, kdy v prvním týdnu skladování průměrná 

hodnota indexu bílku dosáhla 13,202 ±  3,373 %, kdeņto u vajec skladovaných 16 týdnu 

dońlo k rapidnímu poklesu hodnoty na 7,242 ±  2,624 %.  
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3.3.2.6 Barva žloutku křepelčích vajec 

Barva vaječného ņloutku patří u křepelčích vajec k jedné z nejdůleņitějńích vnitřních 

faktorů kvality v souvislosti s čerstvostí vajec. Mezi pigmenty způsobující typickou 

ņlutooranņovou barvu vaječného ņloutku patří předevńím xantofyly. Barva ņloutku 

křepelčích vajec můņe být ovlivněna převáņně sloņením krmné dávky, a to předevńím  

po přídavku karotenoidů do krmné směsi ať uņ v přírodní formě v podobě zeleného 

krmení, či přídavkem specifických doplňků (SHANAWAY, 1994). 

KARA et al. (2016) uvádí průměrné hodnoty barvy vaječného ņloutku 4,97 ± 0,09, 

4,75 ± 0,09 a 4,97 ± 0,11. CAYAN a ERENER (2015) uvádí průměrnou hodnotu barvy 

ņloutku u vajec křepelek japonských 11,9. CENGIZ et al. (2015) předloņili výsledky 

studie, kde byla sledována změna barvy vaječného ņloutku u křepelčích vajec mezi  

4. a 8. týdnem skladování, kde dońly k závěru, ņe ve 4. týdnu skladování činila barva 

ņloutku 7,91 a v 8. týdnu 7,16. EL-TARABANY (2016) ve své studii uvádí výkyvy 

hodnot barvy křepelčího ņloutku mezi hodnotami 7,12 a 9,33.  

WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012) stanovili hodnotu barvy vaječného 

ņloutku u nosnic starých 8 týdnů na 7,3 poté u nosnic ve stáří 18 týdnů s hodnotou barvy 

ņloutku 8,3 a následně u nosnic s věkem 23 týdnů, kdy hodnota barvy ņloutku dosáhla 

nejniņńích výsledků s hodnotou 6,2. ZITA et al. (2012) uvádí průměrnou hodnotu barvy 

ņloutku u křepelky japonské 4,87. SEKANINOVÁ et al. (2016) uvádí u nosnice křepelky 

japonské těņkého plemene barvu ņloutku 4,9 ± 0,14 a u plemene s niņńí hmotností 5,0 ± 

0,14. PEREIRA et al. (2016) sledovali vliv krmné dávky s příměsí rýņových slupek a 

zlomků na křepelčí vejce, kde bylo zjińtěno, ņe 100 % dávka této směsi nahrazující 

běņnou krmnou sloņku s obsahem kukuřice neměla vliv na produktivitu či vaječnou 

jakost, avńak záměna těchto krmných směsí vedla k negativnímu ovlivnění barvy 

vaječného ņloutku (4,08). K podobným výsledkům dońly ve své studii i MOURA et al. 

(2016), kde sledovali vliv na barvu ņloutku křepelčích vajec s pouņitím krmné dávky se 

zastoupením čiroku jako hlavního zdroje energie. Tato studie neprokázala ņádný vliv na 

produkci a jakost vajec křepelek krmených touto směsí, nicméně dońlo ke sníņení 

hodnoty barvy ņloutku z původních 5,80 ± 0,48 na hodnotu 4,14 ± 0,45. TRZISZKA 

et al. (2014) uvádí vliv sloņení krmné dávky s příměsí mořských řas a lněného semínka 

na barvu vaječného ņloutku u křepelek japonských, kdy byla stanovena nejniņńí hodnotu 

barvy pomocí stupnice La Roche 2,99 ± 0,88 a oproti tomu nejvyńńí 4,12 ± 0,46. 
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3.3.2.7 Haughovy jednotky křepelčích vajec 

Pro výpočet Haughových jednotek (HU) je potřeba znát hmotnost křepelčího  

vejce v čerstvém stavu a výńku hustého bílku. Průměrná hodnota  

Haughových jednotek u křepelčího vejce s hmotností 10,16 g činí 114,40  

(BAUMGARTNER a HETÉNYI, 2001). 

NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádí Haughovy jednotky u jednotlivých 

hmotnostních skupin křepelčích vajec v průběhu skladování, kdy vejce velikosti M 

sledovaná v 1. (87,0 ± 0,79), 3. (84,6 ± 0,67), 5. (82,7 ± 0,57), 7. (79,5 ± 0,79) a 10.  

(79,6 ± 0,51) týdnu skladování. BAYLAN et al. (2011) sledovali Haughovy jednotky u 

křepelčích vajec při teplotě skladování 4 a 20 °C, kde při chladničkové teplotě u 

čerstvých vajec činila hodnota Haughových jednotek 94,37 a po 45 dnech skladování se 

sníņila na hodnotu 92,24. U vajec skladovaných při 20 °C byla hodnota Haughových 

jednotek stanovena po snesení 85,58, kdeņto po 45 dnech skladování dońlo opět ke 

sníņení hodnoty na 82,05. GENCHEV (2012) uvádí u plemene křepelek Faraon vliv 

skladování na Haughovy jednotky, kdy v prvním dni skladování činí hodnota 90,88 a po 

7 týdnech skladování se sníņila na hodnotu 85,98. K podobným závěrům vlivu skladování 

na hodnotu Haughových jednotek dońel i KUMBÁR et al. (2015), kde uvádí rozdíl 

Haughových jednotek v 1. týdnu skladování, kdy křepelčí vejce nabývala  

hodnot 90,874 ± 5,225 a po 16 týdnech skladování 76,399 ± 7,449. 

EL-TARABANY et al. (2015) uvádí Haughovy jednotky u vajec křepelek 

japonských 92,77 ± 0,40 a ve své dalńí studii EL-TARABANY (2016) hodnotu 

Haughových jednotek 92,67 ± 0,24. KUMARI et al. (2008) uvádí hodnotu Haughových 

jednotek 59,50 u hnědých křepelek japonských, kdeņto NEPOMUCEN et al., (2014)  

určil hodnotu Haughových jednotek 76,53 a jedné skupiny nosnic a u druhé 76,74. 

NOWACZEWSKI et al. (2010a) stanovili Haughovy jednotky u nosnic se stářím  

9, 25 a 31 s výsledky 86,15 ± 0,474 u 9 týdnů starých křepelek, 82,51 ± 0,384 ve věku  

25 týdnů a 82,36 ± 0,358 u slepic starých 31 týdnů. ZITA et al. (2013) uvádí hodnotu  

ve stáří křepelek 49 týdnů 85,15 ± 0,59 a průměr za celé sledované období činil  

86,15 ± 0,13. 

DUDUSOLA (2009) uvádí Haughovy jednotky v sedmém dni skladování vajec 54,5, 

ve čtrnácti dnech skladování 54,0 a po 21 dnech 53, 8. 
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3.3.2.8 pH žloutku křepelčích vajec 

U křepelčích vajec po snesení dosahuje hodnota pH ņloutku 6,0 a s přibývajícím 

časem má mírně se zvyńující tendenci. Tento fakt zapříčiňuje nárůst koncentrace 

amoniaku uvolňujícího se během stárnutí vajec z bílkovin, kdy dochází ke zvýńení 

hodnoty pH ņloutku na 6,3 aņ 6,8 (COUTTS et al., 2007). 

KARA et al. (2016) uvádí hodnoty pH u křepelčích vajec skladovaných při 

chladničkové teplotě 4 °C, kdy srovnali hodnoty pH  po 7 dnech skladování, kde bylo 

zjińtěno pH vaječného ņloutku 6,22 ± 0,02 a po 14 dnech s hodnotou 6,26 ± 0,03. 

NEPOMUCENO et al. (2014) sledovali také vliv skladování na hodnotu pH,  

kdy v prvním dni skladování byla hodnota u vaječného ņloutku stanovena 6,58,  

po 5 dnech skladování 6,54 a v patnáctém dni 6,79. K podobným tvrzením přispěli  

i KUMBÁR et al. (2015), kde v prvním dni skladování činila hodnota pH ņloutku 

křepelčích vajec 6,53 ± 0,05 a po 3 týdnech skladování dońlo k rapidnímu poklesu  

na 6,18 ± 0,06, avńak v průběhu dalńího skladování měla hodnota pH zvyńující  

se tendenci, kdy v 16 týdnu skladování dosáhla aņ 6,86 ± 0,06. ADENIYI et al. (2016) 

uvádí hodnotu pH ņloutku v den snáńky 5,92 ± 0,18 dále po pěti dnech v pokojové teplotě 

10,00 ± 0,03 a naproti tomu hodnotu pH ņloutku také po pěti dnech skladování, avńak 

v chladničkových teplotách s hodnotou 6,86 ± 0,02. 

IQBAL et al. (2015) uvádí pH ņloutku u křepelčích vajec s hmotností 13,05 ± 0,05 g 

6,13 ± 0,03 a u vajec s hmotností 12,77 ± 0,08 hodnotu pH 6,04 ± 0,03. 

WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012) shrnuli hodnoty pH křepelčích vajec 

plemene Faraon v 8. (6,2); 13. (6,3); 18. (6,3) a 23. týdnu (6,2) skladování, coņ ve 

srovnání se studií MATHEW et al. (2016) nastiňuje odlińné hodnoty pH vaječného 

ņloutku křepelčích vajec v prvním týdnu skladování 6,42 a po osmi týdnech s dosaņenou 

hodnotou 7,11. Tato zvyńující hodnota pH vaječného ņloutku vńak nemá zcela lineární 

charakter a její nárůst je připisován délce a teplotě skladování.  

TRZISZKA et al. (2014) sledovali vliv sloņení krmné dávky s příměsí mořských řas 

a lněného semínka nejen na chemické vlastnosti vaječných komponentů křepelčích vajec, 

kdy stanovili hodnotu pH u nosnic ve třech stádiích snáńkového cyklu s hodnotou pH 

ņloutku 6,39 ± 0,12 v prvním snáńkovém cyklu, 6,48 ± 0,09 ve druhém a 6,30 ± 0,10, coņ 

prokázalo vliv na sníņení aktivní kyselosti. TEUŞAN et al. (2009) uvádí nejniņńí 

naměřenou hodnotu pH u ņloutku křepelek 5,71 a oproti tomu nejvyńńí hodnota 

dosahovala 6,33. 
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3.3.2.9 pH bílku křepelčích vajec 

U čerstvě snesených křepelčích vajec se hodnota pH bílku pohybuje okolo 7,0  

a vlivem stárnutí, kdy dochází k uvolňování oxidu uhličitého, se jeho hodnota zvyńuje aņ 

na moņnou hranici 9,7 (COUTTS et al., 2007). 

TRZISZKA et al. (2014) uvádí vliv sloņení krmné dávky u nosnic ve třech 

snáńkových cyklech, kdy u první skupiny nosnic pH bílku dosáhlo 9,28 ± 0,1 dále  

ve druhé skupině 9,26 ± 0,09 a ve třetí 9,20 ± 0,04. Zde se prokázal vliv sloņení krmné 

dávky bohaté na mořské řasy a lněné semínko shodně, jako tomu bylo i u pH vaječného 

ņloutku a dochází tedy ke sníņení těchto hodnot. BAYLAN et al. (2011) stanovili pH 

vaječného bílku křepelek japonských v závislosti na teplotě a čase skladování, kdy vejce 

skladovaná při 4 °C během skladování bylo pH bílku v 0 (8,56), 15 (8,66), 30 (8,76) 

a 45 (8,82). Oproti tomu vejce skladovaná při pokojové teplotě v 15 dni skladování 

dosáhla hodnoty pH 9,36 a ve 45. dni skladování dokonce 9,57. Z této studie je tedy 

patrný vliv teploty skladování na kvalitu a chemické vlastnosti vaječných sloņek včetně 

hodnoty pH. ADENIYI et al. (2016) uvádí ve své studii hodnotu pH bílku  

u křepelčích vajec 8,67 ± 0,34 dále po pěti dnech skladování při teplotě pokojové  

12,99 ± 0,61, kdeņto při skladování v chladničce nedońlo k tak výraznému zvýńení a pH 

bílku dosáhlo 9,83 ± 0,04. 

WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012) studovali kvalitativní znaky 

křepelčích vajec v závislosti na stáří nosnic u plemene Faraon, kde zkoumali hodnoty pH 

pro řídký a hustý bílek zvláńť, avńak u obou typů vaječného bílku nebyly prokázány 

rozdíly hodnot pH v závislosti na stáří nosnice a pohybovaly se mezi 9,0 aņ 9,2. 

AKPINAR et al. (2015) sledovali změny vaječného bílku a tedy i hodnot pH v průběhu 

skladování, kdy u čerstvě snesených vajec dosahovala průměrná hodnota pH 8,28 a po 

pěti týdnech skladování se tato hodnota zvýńila aņ na 9,45, coņ potvrzuje i studie  

KARA et al. (2016), kde v 7 dni skladování byla hodnota pH bílku 9,03 ± 0,01  

u křepelčích vajec a po dalńích sedmi dnech se zvýńila na 9,17 ± 0,01.  

MATHEW et al. (2016) vajec křepelek japonských uvádí hodnotu pH bílku 7,33 aņ 8,97, 

čímņ se velmi podobá jiným výsledkům. 

DUMAN et al. (2016) stanovili průměrnou hodnotu pH vaječného bílku 8,70 ± 0,01, 

kdeņto IQBAL et al. (2015) uvádí u křepelčího vejce s hmotností 12,77 ± 0,08 hodnotu 

pH u bílku 7,59 ± 0,05. Ve studii NEPOMUCENO et al. (2014) autoři dokonce uvádí pH 

vaječného bílku u křepelek ve velmi zásadité úrovni s průměrnou hodnotou 10,26 po 15 
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dnech skladování. TEUŞAN et al. (2009) stanovili nejniņńí naměřenou hodnotu pH bílku 

8,67 a oproti tomu nejvyńńí hodnota dosahovala 9,17. 

 

3.3.2.10 pH melanže křepelčích vajec 

Hodnoty pH vaječné melanņe u křepelčích vajec se pohybují mezi pH bílku a pH 

ņloutku, kdy nejčastěji nabývají 7,5 aņ 8, avńak s přibývající dobou skladování mohou 

dosáhnout i hodnot vyńńích (COUTTS et al. 2007). 

MATHEW et al. (2016) uvádí hodnotu pH vaječné melanņe křepelčích vajec při 

skladování ve 4 °C 7,57 dále při 32 °C 8,65 a při 37 °C 8,80. Ke vzrůstající tendenci 

hodnoty pH vaječné melanņe dochází nejen vlivem teploty skladování, ale také délky. 

KUMBÁR et al. (2015) stanovili v prvním dni skladování pH 7,10 ± 0,04 melanņe, po 8 

dnech 7,79 ± 0,06 a v ńestnáctém dni skladování 7,89 ± 0,08. Nejvyńńí hodnoty pH 

vaječná melanņ křepelek dosáhla ve 12 týdnu skladování, a to 7,99 ± 0,07. Podobné 

hodnoty se nacházejí i ve studii ADENIYI et al. (2016), kde je popsána závislost délky 

skladování a teploty na pH melanņe s hodnotami při 4 °C v den snáńky 7,13 ± 0,08 a pro 

srovnání při skladovací teplotě 20 °C, kdy hodnota pH dosáhla aņ 8,31 ± 0,17. 

TEUŞAN et al. (2009) uvádí hodnoty vaječné melanņe u křepelčích vajec, kdy 7,09 

je minimální a 8,48 maximální hodnota měření. Ve studii MATHEW et al. (2016)  

je popsán také vliv délky skladování, kdy nejniņńí hodnoty byly zjińtěny v prvním týdnu 

skladování 7,50 a následně nejvyńńí v posledním týdnu skladování tedy osmém týdnu 

s pH melanņe křepelčích vajec 9,13. 

 

3.4 Skladování křepelčích vajec 

Standardně se doporučuje vejce skladovat při chladničkových teplotách okolo  

4 °C s dobrou cirkulací vzduchu. Za těchto okolností lze vejce uchovat aņ 60 dní bez 

jakéhokoli rizika (BAUMGARTNER a HETÉNYI, 2001). Tento fakt je vńak pouze 

doporučením a proto křepelčí vejce můņeme skladovat i při pokojové teplotě v rozmezí  

5 – 18 °C, avńak s rostoucí teplotou skladování dochází k rychlejńím změnám ve vejci  

a stávají se tak méně udrņitelnými. Křepelčí vejce jsou nejčastěji k dostání ve 

spotřebitelském balení po devíti kusech uloņených v plastových obalech. 

Skladováním vajec se zabývalo jiņ několik odborných studií, které prokázali vliv 

délky a teploty skladování na jakostí parametry vajec. Křepelčí vejce oproti vejcím 
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slepičím vykazují vyńńí stabilitu, protoņe jejich podskořápková membrána je silnějńí a 

tudíņ dochází k menńímu přístupu kyslíku do nitra vejce, ale také ke sníņení přístupu 

neņádoucím agens. Na jakostní ukazatele během skladování má také vliv zastoupení 

kutikuly, kdy skladováním při chladničkové teplotě bylo prokázáno její zachování aņ 120 

dní, kdeņto u křepelčích vajec skladovaných při pokojové teplotě se kvalita kutikuly a její 

zachování sníņilo aņ o polovinu (SHANAWAY, 1994).  

Průměrný počet bakterií u čerstvých křepelčích vajec na jejich povrchu je 4 × 10
5
,  

kdy hlavními zástupci jsou Salmonella a Staphylococcus aureus. Jejich zastoupení záleņí 

právě na teplotě skladování, kdy při niņńích teplotách je jejich výskyt niņńí a naopak při 

vyńńích teplotách se i počet bakterií rapidně zvyńuje.  
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4 MATERIÁL A METODIKA 

 

4.1 Materiál 

Pro stanovení vybraných jakostních parametrů křepelčích vajec a jejich změn během 

skladování byla pouņita vejce křepelek japonských (Coturnix coturnix japonica) plemene 

Faraon z klecového chovu na Jiņní Moravě, který dodává křepelčí vejce do trņní sítě. 

Nosnice byly krmeny komplexní krmnou směsí po celou dobu snáńky.  

 

4.2 Metodika 

Křepelčí vejce byla odebrána a dovezena v den snáńky. Vńechna čerstvá vejce byla 

nejprve zváņena, označena a následně skladována při nekolísavé teplotě 4 °C při relativní 

vlhkosti vzduchu 75 %. Délka skladování křepelčích vajec byla 0, 1, 2, 4, 6 a 8 týdnů a 

pro sledování jakostních znaků bylo pouņito celkem 120 ks křepelčích vajec. V kaņdém 

týdnu skladování byly u 20 ks vajec analyzovány tyto jakostní parametry:  

 hmotnost vajec a úbytek hmotnosti po skladování, 

 index tvaru vejce, 

 tlouńťka skořápky,  

 podíl skořápky, 

 výńka bílku, 

 ńířka a délka bílku, 

 index bílku, 

 podíl bílku, 

 Haughovy jednotky, 

 výńka a ńířka ņloutku, 

 podíl ņloutku, 

 index ņloutku, 

 barva ņloutku, 

 pH ņloutku, bílku a melanņe. 
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4.2.1 Hmotnost vajec a úbytek hmotnosti po skladování 

Křepelčí vejce byla označena číslem a zváņena na analytických vahách v gramech 

s přesností na dvě desetinná místa v den snáńky. Poté byla vejce váņena v daných týdnech 

skladování a hmotnostní úbytek po skladování byl vyjádřen procentuálně. 

 Úbytek hmotnosti =  %100
)(

1

21 


m

mm
, 

kde m1 … hmotnost vajec před skladováním [g], 

       m2 …hmotnost vajec po skladování [g]. 

 

4.2.2 Index tvaru vejce 

Digitálním posuvným měřidlem byla nejprve změřena výńka a následně ńířka 

křepelčích vajec. Získané hodnoty byly pouņity pro výpočet dle vztahu: 

 

Index tvaru vejce =  %100
a

b , 

kde a … délka vejce [mm], 

       b … ńířka vejce [mm]. 

 

4.2.3 Tloušťka skořápky 

Po výtluku byla skořápka křepelčích vajec důkladně vymyta, rozloņena na papírové 

proloņky a suńena v suńárně při 130 °C po dobu 60 minut. Následně byla tlouńťka 

skořápky měřena setinovým úchylkoměrem v mm, a to na ostrém konci, tupém konci a 

ve středu skořápky křepelčího vejce. Z těchto hodnot byl vyjádřen aritmetický průměr. 

 

4.2.4 Podíl skořápky 

Skořápka křepelčích vajec byla neprodleně po vysuńení zváņena na laboratorních 

vahách v gramech s přesností na tři desetinná místa. Ze zjińtěných hmotností skořápek 

byl vyjádřen procentuální podíl z celkové hmotnosti vejce podle vzorce: 
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Podíl skořápky =  %100
b

a , 

 

kde a … hmotnost skořápky [g], 

       b … hmotnost vejce [g]. 

 

4.2.5 Výška bílku 

Po rozklepnutí křepelčího vejce na vodorovnou černou testovací desku byla 

stanovena výńka hustého bílku pomocí výńkového měřidla v mm s přesností na dvě 

desetinná místa. Dále byly tyto hodnoty vyuņity pro výpočet indexu bílku. 

 

4.2.6 Šířka a délka bílku 

Ńířka a délka hustého bílku byla po rozklepnutí křepelčího vejce na vodorovnou 

černou testovací podloņku stanovena pomocí posuvného měřidla v mm s přesností na dvě 

desetinná místa. Ńířka bílku dále slouņila k výpočtu indexu bílku. 

 

4.2.7 Index bílku 

Index bílku se vyjadřuje pomocí poměru výńky a ńířky hustého bílku a pro výpočet 

byl pouņit vzorec: 

 

Index bílku =  %100
b

a , 

 

kde a … výńka hustého bílku [mm], 

       b … ńířka hustého bílku [mm]. 

 

4.2.8 Podíl bílku 

Podíl bílku byl stanoven pomocí odpočtu od hmotnosti vejce, hmotnosti skořápky a 

hmotnosti ņloutku a následně byl vyjádřen v procentech dle vzorce: 
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Podíl bílku =  %100
b

a , 

kde a … hmotnost bílku [g], 

       b … hmotnost vejce [g]. 

 

4.2.9 Haughovy jednotky 

Pro výpočet Haughových jednotek byla pouņita následující rovnice za dosazení 

hodnot hmotnosti celého křepelčího vejce a výńky hustého bílku: 

 

Haughovy jednotky =  237,07,151,7log100 EWH  , 

 

kde H … výńka hustého bílku [cm], 

       W … hmotnost vejce [g]. 

 

4.2.10 Výška a šířka ţloutku 

Výńka ņloutku křepelčích vajec byla stanovena po rozklepnutí vejce na vodorovnou 

černou podloņku výńkovým měřidlem v mm s přesností na dvě desetinná místa. Ńířka 

ņloutku křepelčích vajec byla stanovena také po rozklepnutí vejce na vodorovnou černou 

testovací podloņku, avńak za pouņití posuvného měřidla v mm s přesností na dvě 

desetinná místa. Tyto hodnoty dále slouņily k vyjádření indexu ņloutku. 

 

4.2.11 Podíl ţloutku 

Ņloutek, který byl důkladně zbaven bílku i chalázy za pouņití filtračního papíru a 

pinzet byl zváņen na laboratorních vahách v gramech s přesností na dvě desetinná místa a 

podíl ņloutku z hmotnosti vejce následně vyjádřen v procentech podle vzorce: 

 

Podíl žloutku =  %100
b

a
, 

 

kde a … hmotnost ņloutku [g], 

       b … hmotnost vejce [g]. 
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4.2.12 Index ţloutku 

Index ņloutku křepelčích vajec je vyjádřen poměrem výńky a ńířky ņloutku a pro 

výpočet byl pouņit vzorec: 

 

Index žloutku=  %100
b

a , 

 

kde a … výńka ņloutku [mm], 

 b … ńířka ņloutku [mm]. 

 

4.2.13 Barva ţloutku 

Barva ņloutku u křepelčích vajec byla stanovena po rozklepnutá vejce na vodorovnou 

černou podloņku a následně posouzena podle barevné stupnice La Roche, která zahrnuje 

15 odstínů barvy. 

 

4.2.14 pH ţloutku, bílku a melanţe 

pH připravených vaječných hmot bylo stanoveno pomocí pH metru WTW pH 95.  
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4.3 Statistické vyhodnocení 

Pro statistické vyhodnocení průkaznosti rozdílů byl pouņit program Statistica12, 

konkrétně jednofaktorová ANOVA – Duncanův test. K vyhodnocení výsledků byl pouņit 

Microsoft Excel. Za statisticky neprůkazný rozdíl (SN) byl povaņován výsledek, jehoņ 

hodnota hladiny pravděpodobnosti dosahovala p > 0,05. Za statisticky průkazný rozdíl  

(*) byla povaņována hodnota pravděpodobnosti p < 0,05 a za vysoce průkazný statistický 

rozdíl hodnoty p < 0,01 (**). 

 

Byly popsány tyto základní statistické parametry: 

Počet vzorků:      n 

Aritmetický průměr:     x  

Směrodatná odchylka:      sx 

Variační koeficient:     vx 

Minimální hodnota znaku:    xmin  

Maximální hodnota znaku:     xmax 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

5 VÝSLEDKY A DISKUZE 

 

5.1 Úbytek hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování 

Úbytek hmotnosti v průběhu skladování je znázorněn na obrázku 1. Průměrně se 

hodnoty úbytku hmotnosti u křepelčích vajec pohybovaly v rozmezí od  

0,47 % v prvním týdnu skladování, aņ po hodnotu 2,93 % v osmém týdnu skladování. 

Z hodnot úbytku hmotnosti je patrná postupně se zvyńující tendence těchto ztrát 

v závislosti na délce skladování. Hmotnost u čerstvých vajec v den jejich snáńky 

průměrně činila 13,40 g a po osmi týdnech skladování se hodnoty hmotnosti průměrně 

sníņili o 0,39 g. Nejniņńí hmotnost křepelčího vejce byla 10,62 g a nevyńńí 13,68 g. 

Nejniņńí individuální hodnota úbytku hmotnosti u křepelčích vajec byla zaznamenána po 

prvním týdnu skladování, kdy dońlo ke sníņení hmotnosti o 0,7 %. Oproti tomu nejvyńńí 

individuální hodnota úbytku hmotnosti u křepelčích vajec byla zjińtěna po ńestém týdnu 

skladování, a to 6,97 %. Dle základních statistických ukazatelů, které jsou uvedeny 

v tabulce 7, jsou patrné zvyńující se ztráty hmotnosti křepelčích vajec v závislosti na 

délce skladování, kdy dochází odpařování vody obsaņené ve vejcích. K hmotnostním 

ztrátám by také mohlo docházet v důsledku úbytku oxidu uhličitého, amoniaku, dusíku, a 

sirovodíku. 

 

 

Obrázek 1 Úbytek hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování [%] 
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Tabulka 7 Základní statistické charakteristiky úbytku hmotnosti vajec při skladování [%] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20      

1. 20 0,47 0,07 0,79 0,16 35,26 

2. 20 1,11 0,66 4,84 0,94 84,48 

4. 20 1,20 0,75 1,71 0,29 23,96 

6. 20 1,93 0,73 6,97 1,30 67,34 

8. 20 2,93 1,73 5,97 1,05 35,74 

 

Statistická průkaznost rozdílů hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování je 

uvedena v tabulce 8. Vysoce průkazný rozdíl (p < 0,01) byl zjińtěn mezi vejci čerstvými a 

vejci v 2. – 8. týdnu skladování, 1. a 6. – 8. týdnu skladování, 2. a 4. týdnu s 6. – 8. 

týdnem a dále mezi 6. a 8. týdnem skladování. Průkazný rozdíl (p < 0,05) v úbytku 

hmotnosti byl zaznamenán mezi 1. a 2. – 4. týdnem skladování, kdeņto mezi 2. a 4. 

týdnem skladování nebyla statistická průkaznost prokázána. 

 

Tabulka 8 Statistická průkaznost rozdílu v úbytku hmotnosti křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. ** --         

2. ** * --       

4. ** * SN --     

6. ** ** ** ** --   

8. ** ** ** ** ** -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

Zjińtěné průměrné hmotnosti sledovaných čerstvých křepelčích vajec (13,40 g) jsou 

značně vyńńí, neņ uvádí PANDA a SINGH (1990) a NOWACZEWSKI et al. (2010b). 

Naopak ALKAN et al. (2011) i GENCHEV (2012) uvádí hodnoty hmotnosti křepelčích 

vajec vyńńí, coņ je způsobenou věkem a plemenem křepelek. BAYLAN et al. (2011) je 

s průměrnou hmotností křepelčích vajec na stejné úrovni jako nańe měření. Úbytek 

hmotnosti se u křepelčích vajec v průběhu skladování skoro lineárně zvyńoval, coņ 

odpovídá tvrzení RORIZ et al. (2016), který také uvádí nejvyńńí úbytek hmotnosti v 6. 

týdnu skladování s hodnotou úbytku 2,40 % z původní hmotnosti. Nańe výsledky korelují 
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i s výsledky ze studie NOWACZEWSKI et al. (2010b), kde se průměrná hmotnost 

křepelčích vajec v průběhu skladování postupně sniņovala z 11,37 g na 11,00 g. Nańe 

hodnoty úbytku hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování se také shodují 

s dalńími studiemi ALKAN et al. (2008), RORIZ et al. (2016) a AKPINAR et al. (2015). 

Rozdíly mezi některými studiemi a nańimi výsledky mohou být způsobeny předevńím 

pouņitím vajec od nosnic jiným plemen ALKAN et al. (2011) nebo také stářím nosnice, 

coņ uvádí studie GENCHEV (2012). 

 

5.2 Index tvaru křepelčích vajec 

Index tvaru křepelčích vajec je úzce spjat s jeho hmotností a stanovuje se pomocí 

délky a ńířky vejce. Na tvar křepelčích vajec má vliv stáří nosnice, sloņení krmné dávky, 

plemenná přísluńnost a s tím spojené fyziologické faktory jako např. tlak svalů vejcovodu 

při tvorbě vejce, objem vejcovodu, průchodnost vejcovodu, mnoņství bílku a ņloutku 

apod. Hodnota indexu tvaru zcela kulatého vejce by měla činit 100 %, avńak vejce nemají 

tvar zcela pravidelný, ale spíńe oválný a proto se hodnoty indexu nejčastěji pohybují 

v rozmezí 63 – 85 % u vajec slepičích a 74 – 84 % u vajec křepelčích. Průměrná hodnota 

délky vejce se pohybuje v rozmezí 29 – 35 mm u vajec křepelek japonských  

a 56 – 59 mm u vajec slepičích. Průměrná hodnota ńířky křepelčích vajec činní 24 – 27 

mm a 42 – 48 mm pro vejce slepičí. 

Průměrná hodnota indexu tvaru křepelčích vajec činní 76,82 %. Nejniņńí individuální 

hodnota indexu tvaru vejce byla 71,12 % a oproti tomu nejvyńńí individuální hodnota 

dosahovala 106,28 %.  Základní statistické charakteristiky indexu tvaru vajec uvádí 

tabulka 9.  

 

Tabulka 9 Základní statistické charakteristiky indexu tvaru křepelčích vajec [%] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 74,85 71,12 83,09 11,55 15,43 

1. 20 76,43 71,29 82,99 2,96 3,87 

2. 20 77,33 72,64 83,13 2,98 3,86 

4. 20 78,85 74,38 106,28 7,01 8,89 

6. 20 76,86 72,88 81,83 2,62 3,41 

8. 20 76,61 71,47 80,69 2,77 3,62 
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Statistická průkaznost rozdílu pro index tvaru vajec % křepelčích vajec je 

zaznamenána v tabulce 10, kdy nebyl zjińtěn statisticky významný rozdíl indexu tvaru 

vejce u vajec křepelek japonských. 

 

Tabulka 10 Statistická průkaznost rozdílu v indexu tvaru křepelčích vajec  

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN SN SN SN --   

8. SN SN SN SN SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

Zjińtěné průměrné hodnoty indexu tvaru u křepelčích vajec (76,82 %) jsou mírně 

niņńí, neņ uvádí ZITA et al. (2012) a EL-TARABANY et al. (2015). Vzniklé rozdíly 

mohou být způsobeny plemennou přísluńností, stářím nosnic, ale i sloņením krmné 

dávky, která značně ovlivňuje velikost vejce, tedy i jeho tvarový index. Index tvaru vajec 

vńak odpovídá výsledkům NARINC et al. (2015), NOWACZEWSKI et al. (2010a)  

a ALKAN et al. (2011), kteří uvádí průměrnou hodnotu indexu tvaru vejce u křepelčích 

vajec 76,53 %. Průměrná délka a ńířka křepelčích vajec, coņ jsou velmi důleņité hodnoty 

pro výpočet indexu tvaru vejce, se v průměru pohybují okolo hodnoty délky křepelčího 

vejce 33,81 mm a ńířky 25,86 mm. Tyto hodnoty jsou takřka totoņné s hodnotami 

naměřenými ve studii EL-TARABANY et al. (2015). K vyńńím hodnotám délky a ńířky 

křepelčích vajec dospěli YAMAK et al. (2015), coņ vede i k vyńńí hodnotě indexu tvaru 

křepelčích vajec, a to 79,27 %. BAYLAN et al. (2011) uvádí index tvaru křepelčích vajec  

76,03 – 76,50 % s čímņ se ztotoņňují i nańe výsledky. 

 

5.3 Podíl ţloutku z hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování 

Podíl ņloutku křepelčích vajec z celkové hmotnosti vejce v průběhu skladování je 

znázorněn na obrázku 3. Průměrná hodnota podílu ņloutku u křepelčích vajec z celého 

sledovaného období činní 31,62 %. U čerstvých vajec je pak průměrná hodnota podílu 

ņloutku stanovena 31,79 %, kdeņto po osmi týdnech skladování dońlo ke zvýńení 

průměrné hodnoty podílu ņloutku, a to o 1,09 %. Nejniņńí individuální hodnota podílu 



44 
 

ņloutku byla 25,76 % (zaznamenána ve 2. týdnu skladování) a oproti tomu nejvyńńí 

individuální hodnota podílu ņloutku křepelčích vajec byla 42,17 % (v 6. týdnu 

skladování). Průměrná hodnota podílu ņloutku u slepičích vajec se pohybuje v rozmezí 

26,27 – 30,27 %, z čehoņ je patrné, ņe u křepelčích vajec je podíl ņloutku mírně vyńńí, 

neņ je tomu u vajec slepičích. S tímto faktem úzce souvisí i obsah cholesterolu ve vejcích, 

kdy se často setkáváme s tvrzením, ņe vejce křepelčí obsahují méně cholesterolu, neņ 

vejce slepičí. Toto tvrzení vńak není pravdivé, protoņe podíl ņloutku je u vajec křepelčích 

mírně vyńńí a při přepočtu na 100 g je hodnota obsahu cholesterolu dokonce u křepelčích 

vajec mnohdy mírně zvýńena ve srovnání s obsahem ve vejcích slepičích. Základní 

statistické charakteristiky podílu ņloutku křepelčích vajec v průběhu skladování uvádí 

tabulka 11, kde z výsledků vyplývá, ņe podíl ņloutku z celkové hmotnosti křepelčích 

vajec má v průběhu skladování mírně se zvyńující charakter, coņ je způsobeno 

vyrovnáváním osmotického tlaku mezi ņloutkem a bílkem. 

 

 

Obrázek 2 Podíl žloutku z hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování [%] 
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Tabulka 11 Základní statistické charakteristiky podílu žloutku z hmotnosti křepelčích 

vajec při skladování [%] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 31,79 26,65 35,82 2,40 7,55 

1. 20 31,07 27,39 34,39 2,06 6,62 

2. 20 30,13 25,76 34,16 2,42 8,04 

4. 20 31,15 26,59 35,87 2,94 9,43 

6. 20 32,73 28,53 42,17 2,84 8,69 

8. 20 32,88 28,75 39,95 2,78 8,45 

 

Statistické vyhodnocení průkaznosti rozdílu v podílu ņlutku z celkové hmotnosti 

křepelčích vajec v průběhu skladování uvádí tabulka 12, kdy vysoce průkazný rozdíl  

(p < 0,01) byl stanoven mezi vejci v 2. a 6. – 8. týdnu skladování. Mezi dalńími týdny 

skladování nebyl prokázán ņádný statisticky významný rozdíl. 

 

Tabulka 12 Statistická průkaznost rozdílu v podílu žloutku křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN SN ** SN --   

8. SN SN ** SN SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

GENCHEV (2012) uvádí průměrnou hodnotu podílu ņloutku z celkové 

hmotnosti křepelčích vajec 31 – 37 %, coņ odpovídá i nańemu rozmezí hodnot. Průměrná 

hodnota podílu ņloutku (31,62 %) byla blízká hodnotám zjińtěným ve studii 

ABEYRATHNA et al. (2015) a také EL-TARABANY et al. (2015). Vyńńí hodnoty 

zastoupení podílu ņloutku oproti nańim výsledkům stanovil SALMAN a TABEEKH 

(2011), a to o 5,13 %, coņ můņe být způsobenou jinou plemennou přísluńností. 

NOWACZEWSKI et al. (2010b) ve své studii prokázal, ņe podíl ņloutku se sniņuje se 

zvyńující se hmotností celého vejce, načeņ můņe mít vliv opět i stáří nosnice a plemenná 

přísluńnost. Stejně tak jako u nańich výsledků NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádí 

zvyńující se tendenci zastoupení ņloutku v závislosti na délce skladování vajec křepelek. 
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5.4 Podíl bílku z hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování 

Podíl bílku z celkové hmotnosti křepelčích vajec v závislosti na průběhu skladování 

je graficky znázorněn na obrázku 4. Průměrné hodnoty podílu bílku u křepelčích vajec se 

pohybovali v rozmezí hodnot 60,13 % u vajec čerstvě snesených, dále po prvním týdnu 

skladování dońlo ke zvýńení zastoupení bílkové části, a to v průměru o 1,8 %. Vzrůstající 

charakter podílu bílku u křepelčích vajec byl zaznamenán aņ po konci 2. týdne skladování 

a následně se podíl bílku začal sniņovat, coņ koreluje se zvyńujícím se podílem ņloutku, 

kdy dochází vlivem osmotického tlaku k difuzi vody z části bílkové do ņloutkové. 

Nejniņńí individuální hodnota podílu bílku byla zaznamenána v 6. týdnu skladování, a to 

51,09 %. Nejvyńńí individuální hodnota pak byla zjińtěna ve 2. týdnu skladování, kdy 

hodnota podílu bílku z hmotnosti křepelčích vajec činila 68,90 %. Průměrné hodnoty 

podílu bílku se u slepičích vajec pohybují v rozmezí 58,81 – 64,96 %. Vyńńí hodnoty 

podílu bílku u vajec slepičích jsou způsobeny niņńím podílem ņloutku oproti vejcím 

křepelčím. Základní statistické charakteristiky podílu bílku křepelčích vajec z celkové 

hmotnosti vejce v průběhu skladování uvádí tabulka 13. Z výsledku vyplývá mírně se 

sniņující charakter podílu bílku z celkové hmotnosti křepelčích vajec v závislosti na délce 

skladování, coņ můņe být způsobeno prostupem vody do ņloutku, či vysycháním vajec. 

 

Obrázek 3 Podíl bílku z hmotnosti křepelčích vajec v průběhu skladování [%] 
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Tabulka 13 Základní statistické charakteristiky podílu bílku z hmotnosti křepelčích vajec 

při skladování [%] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 60,13 56,16 64,88 2,40 3,99 

1. 20 61,21 57,95 65,48 2,14 3,50 

2. 20 62,10 57,64 68,90 2,88 4,64 

4. 20 60,69 56,20 65,71 2,87 4,73 

6. 20 59,33 51,09 62,69 2,60 4,38 

8. 20 59,52 53,57 63,22 2,53 4,25 

 

Statistické vyhodnocení průkaznosti změn u podílu bílku křepelčích vajec z celkové 

hmotnosti vajec v průběhu skladování uvádí tabulka 14. Vysoce průkazný rozdíl  

(p < 0,01) v podílu bílku z celkové hmotnosti křepelčích vajec byl zaznamenán mezi  

2. a 6. – 8. týdnem skladování. Průkazný rozdíl (p < 0,05) byl prokázán u podílu bílku 

čerstvých vajec s vejci ve 2. týdnu skladování a také mezi 1. a 6. týdnem skladování. 

V ostatních týdnech měření nebyl prokázán významný statistický rozdíl v zastoupení 

bílku k celkové hmotnosti křepelčích vajec. 

 

Tabulka 14 Statistická průkaznost rozdílu v podílu bílku křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. * SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN * ** SN --   

8. SN SN ** SN SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

Podíl bílku z celkové hmotnosti křepelčích vajec (60,50 %) odpovídá hmotnostním 

kategoriím vajec podle NOWACZEWSKI et al. (2010b) mezi velikosti vejce S  

a M (viz Tabulka 6). Tyto hodnoty jsou mírně vyńńí, neņ uvádí ve své studii  

EL-TARABANY et al. (2015) a ZEWEIL et al. (2016). K mírně vyńńím výsledkům 

oproti hodnotě 60,50 % dospěl BAYLAN et al. (2011) s hodnotou podílu bílku 61,68 %. 

U čerstvých křepelčích vajec se nańe hodnoty shodují s hodnotami ve studii 
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WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012) u 18 týdnů starých křepelek. Suplementací 

esenciálních olejů dońlo k nárůstu podílu bílku, coņ uvádí MANAFI et al. (2016). Pokles 

podílu bílku je závislí i na teplotě skladování, kdy INCI et al. (2015) u skladovaných 

vajec při teplotě 28 °C uvádí podíl bílku po deseti dnech skladování 58,58 % a při 

totoņných podmínkách po 20 dnech skladování 55,78 %. Příčinou rozdílných hodnot 

podílu bílku u křepelčích vajec můņe být rozdílná teplota a relativní vlhkost skladování a 

také plemeno či věk nosnic. NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádí také vliv na podíl 

bílku, kdy se zvětńující se velikostí vejce se i procentuální zastoupení bílku zvyńuje, coņ 

můņe mít vliv na uvedené výsledky. NOWACZEWSKI et al. (2010b) uvádí hmotnost 

bílku před skladováním 7,05 g a po 8 dnech skladování 6,70 g, z čehoņ je patrný vliv 

délky skladování na hmotnost vaječného bílku, který je způsoben migrací vody obsaņené 

v bílkové časti do ņloutku. 

 

5.5 Podíl a tloušťka skořápky křepelčích vajec  

Podíl skořápky z celkové hmotnosti křepelčích vajec se pohyboval v rozmezí  

7,60 – 8,08 %. Nejniņńí individuální hodnota podílu vaječné skořápky u křepelčích vajec 

činila 5,34 %, kdeņto nejvyńńí individuální hodnota podílu skořápky byla  

9,58 %. Variační koeficient se u tohoto znaku pohyboval v rozmezí 7,11 – 11,34 %. Podíl 

skořápky u vajec slepičích se průměrně pohybuje v rozmezí 8,34 – 9,65 %, coņ vyplývá 

z velikosti vejce. Základní statistické charakteristiky podílu skořápky křepelčích vajec 

z celkové hmotnosti vejce uvádí tabulka 15. Tento podíl vńak můņe být ovlivněn nejen 

hmotností a velikostí vajec, coņ souvisí s plemennou přísluńností a genotypem nosnic, ale 

předevńím sloņením krmné směsi, kdy můņe dojít ke zvýńení tlouńťky skořápky a tedy i 

podílu skořápky u vajec křepelek japonských. Tvorbu a tlouńťku skořápky příznivě 

ovlivňuje strava bohatá na minerální látky, zejména vápník, kdeņto vysoký obsah chlóru 

v krmivu, neklid nosnic a vysoká teplota prostředí můņe mít na tlouńťku a pevnost 

skořápky negativní vliv. Průměrná tlouńťka skořápky se u křepelčích vajec pohybuje 

v rozmezí 0,10 – 0,14 mm a u vajec slepičích 0,34 – 0,39 mm. Nejniņńí individuální 

hodnota tlouńťky skořápky křepelčích vajec činila 0,05 mm, oproti tomu nejvyńńí 

individuální hodnota dosáhla 0,22 mm. Základní statistické charakteristiky tlouńťky 

skořápky křepelčích vajec uvádí tabulka 16.  
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Tabulka 15 Základní statistické charakteristiky podílu skořápky z hmotnosti křepelčích 

vajec [%] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 8,08 7,02 9,58 0,64 7,93 

1. 20 7,71 6,52 8,91 0,67 8,65 

2. 20 7,76 5,34 9,11 0,88 11,34 

4. 20 8,16 7,18 9,21 0,58 7,11 

6. 20 7,94 6,45 9,29 0,81 10,15 

8. 20 7,60 6,48 8,60 0,63 8,23 

 

Tabulka 16 Základní statistické charakteristiky tloušťky skořápky křepelčích vajec [mm] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 0,12 0,08 0,16 0,02 17,21 

1. 20 0,14 0,07 0,22 0,04 27,93 

2. 20 0,11 0,07 0,15 0,02 18,81 

4. 20 0,14 0,09 0,20 0,04 29,11 

6. 20 0,10 0,05 0,15 0,02 23,95 

8. 20 0,10 0,05 0,13 0,02 19,59 

 

Podíl skořápky z hmotnosti křepelčích vajec se shoduje s výsledky studie  

AKPINAR et al. (2015), kde činila hodnota podílu skořápky křepelčích vajec 8,14 – 8,40 

%. Ve studii OLGUN (2015) uvádí hodnoty podílu skořápky, které jsou nańim hodnotám 

nejblíņe, a to s rozdílem pouze 0,01 %, coņ koreluje s tlouńťkou skořápky, která v tomto 

případě činila 0,17 mm. Při tlouńťce skořápky 0,19 mm dońlo k úměrnému nárůstu podílu 

vaječné skořápky, která pak činila 8,28 %. Podíl skořápky je vńak niņńí,  

neņ uvádí GENCHEV (2012) a WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012),  

coņ je připisováno sledováním vajec křepelek jiné plemenné přísluńnosti.  

BAUMGARTNER a HETÉNYI (2001) uvádí hodnoty podílu skořápky vyńńí, neņ jakých 

jsme docílili mi při měření, a to aņ o 9,51 % a podobně stanovili podíl skořápky i ve 

studii EL-TARABANY et al. (2015), kdy rozdíl oproti nańim výsledkům činil 2,47 %. 

BAYLAN et al. (2011) uvádí podíl skořápky vyńńí o 2,94 %. Odchylky mezi 

jednotlivými studiemi mohou být způsobeny rozdílnou plemennou přísluńností, s čímņ 

souvisí hmotnost vajec a také sloņením krmné dávky, coņ koreluje s tlouńťkou vaječné 

skořápky a tedy i jejím podílem. Z výsledků vńak vyplývá, ņe délka skladování na podíl 

vaječné skořápky u křepelčích vajec nemá ņádný prokazatelný vliv. 
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5.6 Změna indexu ţloutku křepelčích vajec v průběhu skladování 

Průměrné hodnoty indexu ņloutku u křepelčích vajec v průběhu skladování byly 

42,67 % (v 6. týdnu) a 48,53 % (ve 2. týdnu skladování). Index ņloutku křepelčích vajec 

v průběhu skladování znázorňuje obrázek 6. Nejniņńí individuální hodnota pro index 

ņloutku křepelčích vajec byla zaznamenána ve 2. týdnu skladování, a to 36,60 % oproti 

tomu nejvyńńí individuální hodnota pro index ņloutku byla také naměřena ve 2. týdnu 

skladování a dosáhla 75,19 %. U čerstvých křepelčích vajec byla hodnota indexu ņloutku 

47,04 % a ke zvyńování této hodnoty docházelo aņ do 2. týdne skladování. Od 4. týdne 

skladování vńak dońlo ke sníņení indexu ņloutku, a to aņ o 3,44 % (v 8. týdnu skladování) 

oproti vejcím čerstvým. Průměrné hodnoty indexu ņloutku u slepičích vajec se pohybují 

v rozmezí 45,43 – 47,97 %. 

Základní statistické charakteristiky indexu ņloutku křepelčích vajec v průběhu skladování 

uvádí tabulka 17. Zde je patrné, ņe ve druhém týdnu skladování dosáhl index ņloutku 

křepelčích vajec nejvyńńí průměrné hodnoty, coņ lze přisuzovat následku difuze, kdy 

voda z bílkové části byla přesunuta do vaječného ņloutku. Tento fakt vńak s 

přibývající délkou skladování získal opačný ráz a hodnoty indexu ņloutku u křepelčích 

vajec začali mít sniņující se charakter. Sníņení indexu ņloutku u křepelčích vajec 

v průběhu skladování můņe být způsobeno difuzí vody zpět do bílkové části nebo 

vysycháním vajec. Index ņloutku křepelčích vajec můņe být ovlivněn i plemennou 

přísluńností, ale také sloņením krmné směsi, coņ můņe vést ke změnám hodnot indexu 

ņloutku.
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Obrázek 4 Změna index žloutku křepelčích vajec v průběhu skladování [%] 

 
Tabulka 17 Základní statistické charakteristiky indexu žloutku křepelčích vajec při 

skladování [%] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 47,04 39,54 56,24 3,71 7,89 

1. 20 46,34 39,65 54,60 3,61 7,79 

2. 20 48,53 36,60 75,19 7,70 15,86 

4. 20 44,27 36,96 51,09 3,87 8,73 

6. 20 42,67 38,36 47,35 2,68 6,29 

8.   20 43,60 37,79 49,38 3,07 7,04 

 

Statistické vyhodnocení průkaznosti změn v indexu ņloutku u vajec křepelek 

japonských v průběhu skladování uvádí tabulka 18. Vysoce průkazný rozdíl (p < 0,01) 

byl zaznamenán mezi 2. a 4 – 8. týdnem skladování. Průkazný rozdíl (p < 0,05) 

vykazoval index ņloutku křepelčích vajec v 1. a 6. týdnu skladování a také vejce čerstvá 

s vejci v 8. týdnu skladování. Mezi ostatními týdny měření nebyl zaznamenán ņádný 

statistický významný rozdíl indexu ņloutku křepelčích vajec v závislosti na délce 

skladování. 
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Tabulka 18 Statistická průkaznost rozdílu indexu žloutku křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN ** --     

6. ** * ** SN --   

8. * SN ** SN SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

Index ņloutku u křepelčích vajec se téměř shoduje s údaji uvedenými ve studiích  

EL-TARABANY et al. (2015), WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012) i  

INCI et al. (2015). Vyńńích hodnot indexu ņloutku jiņ na počátku pokusu dosáhl 

NOWACZEWSKI et al. (2010a), kdy u čerstvě snesených vajec byla hodnota indexu o 

3,26 %, neņ tomu bylo u nańich vzorků ve stejnou dobu. BAYLAN et al. (2011) ve své 

studii uvádí hodnotu indexu ņloutku na začátku pokusu blízkou hodnotě nańich vzorků, 

avńak v průběhu skladování dońlo k rapidnějńímu sníņení této hodnoty aņ o 9,72 %. 

AKPINAR et al. (2015) stanovil index ņloutku křepelčích vajec v rozmezí 49,1 % po 

prvním týdnu skladování a po pátém týdnu 29,85 %, coņ je výrazně niņńí, neņ je tomu u 

nańich vzorků po uplynutí osmi týdnů skladování. U vńech zmíněných studií byla zjińtěna 

v průběhu skladování sniņující se tendence hodnoty indexu ņloutku u křepelčích vajec a 

s tímto tvrzením se shodují i nańe výsledky, z čehoņ vyplývá vliv délky skladování na 

index ņloutku křepelčích vajec v důsledku migrace vody mezi ņloutkovou a bílkovou 

částí. 

 

5.7 Změna indexu bílku křepelčích vajec v průběhu skladování 

Jedním z nejvýznamnějńích jakostních parametrů křepelčích vajec je index hustého 

bílku, který úzce souvisí s výńkou a ńířkou bílku, kdy po zjińtění těchto hodnot lze snadno 

určit index bílku, a tudíņ i jeho jakost během skladování. Na hodnotu indexu bílku vńak 

má vliv stáří nosnice, ale hlavně doba i teplota skladování, coņ také vyplývá z obrázku 7. 

Index bílku křepelčích vajec se závislostí na délce skladování je znázorněn na 

obrázku 7. Průměrné hodnoty indexu hustého bílku se pohybovaly v rozmezí od 6,77 % 

(v 8. týdnu skladování) aņ po hodnotu 11,35 %, které bylo dosaņeno ve 2. týdnu 
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skladování. Nejniņńí individuální hodnota indexu bílku u křepelčích vajec byla 

zaznamenána v 8. týdnu skladování, a to 0,18 %, kdeņto nejvyńńí individuální hodnoty 

indexu bílku bylo dosaņeno ve 4. týdnu skladování s hodnotou 20,07 %. 

U čerstvě snesených křepelčích vajec byla průměrná hodnota indexu bílku stanovena 

na 9,37 % s tím, ņe aņ do ukončení 4. týdne skladování docházelo ke zvyńování 

zmiňované hodnoty aņ na hranici 10,47 %. Od 4. týdne vńak tato průměrná hodnota 

nabyla opačný ráz a dońlo ke sníņení indexu bílku, a to aņ o 2,6 % oproti čerstvým 

křepelčím vejcím. U slepičích vajec se udává průměrná hodnota indexu bílku v rozmezí 

5,80 – 8,24 %. 

Základní statistické charakteristiky indexu bílku u vajec křepelek japonských 

v závislosti na délce skladování uvádí tabulka 19. Z výsledků je patrný vliv délky 

skladování na index hustého bílku s klesající tendencí, kdy dochází kvůli vyrovnání 

osmotického tlaku mezi ņloutkem a bílkem k migraci vody, coņ vede k řídnutí hustého 

vaječného bílku a tedy i zhorńování kvality křepelčích vajec. 

 

 

Obrázek 5 Změna indexu bílku křepelčích vajec v průběhu skladování [%] 
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Tabulka 19 Základní statistické charakteristiky indexu bílku křepelčích vajec při 

skladování [%] 

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 9,37 5,14 16,06 3,13 33,38 

1. 20 11,35 7,26 17,83 2,86 25,17 

2. 20 10,19 5,75 13,61 1,89 18,52 

4. 20 10,47 3,66 20,07 5,03 48,06 

6. 20 8,56 1,19 18,22 5,31 62,07 

8. 20 6,77 0,18 10,93 3,31 48,89 

 

Statistické vyhodnocení průkaznosti změn indexu bílku u křepelčích vajec 

v závislosti na dílce skladování uvádí tabulka 20. Statisticky vysoce průkazný rozdíl  

(p < 0,01) byl zjińtěn mezi 8. a 1. – 4. týdnem skladování. Průkazný rozdíl (p < 0,05) pak 

prokázali hodnoty indexu bílku křepelčích vajec čerstvě snesených s vejci v 8. týdnu 

skladování a také mezi 1. a 6. týdnem skladování. Mezi dalńími týdny měření indexu 

bílku křepelčích vajec nebyl zjińtěn ņádný statisticky významný rozdíl této hodnoty 

v závislosti na skladování. 

 

Tabulka 20 Statistická průkaznost rozdílu indexu bílku křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN * SN SN --   

8. * ** ** ** SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

Hodnoty indexu bílku nańich vzorků křepelčích vajec se téměř shodují s výsledky 

studie BAUMGARTNER a HETÉNYI (2001). U vajec křepelek japonských 

skladovaných při 4 °C uvádí BAYLAN et al. (2011) hodnoty indexu bílku oproti nańim 

vzorkům aņ o 2,88 % vyńńí. Oproti tomu BAYLAN et al. (2011) sledovali i index bílku u 

vzorků skladovaných při 20 °C a byl prokázán negativní vliv teploty na index bílku, kde 

dońlo oproti vzorkům skladovaným v chladničkové teplotě ke sníņení této hodnoty aņ o 
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4,75 %. K mírně vyńńím hodnotám dospěl i BAGH et al. (2016), coņ přisuzuji  

rozdílné plemenné přísluńnosti nosnic mezi pokusy. K mírně vyńńím hodnotám indexu  

bílku křepelčích vajec dosáhl také NOWACZEWSKI et al. (2010), a to pouze  

o 1,33 %. KARA et al. (2016) stanovili průměrnou hodnotu indexu bílku křepelčích  

vajec 10,23 %, coņ se téměř shoduje s nańí nejvyńńí průměrnou hodnotou 10,47 %.   

KUMBÁR et al. (2015) uvádí hodnotu indexu bílku čerstvých křepelčích vajec 13,20 %, 

kdy tato hodnota je oproti nańim vzorkům u čerstvých vajec o 3,38 % vyńńí a ve 4. týdnu 

skladování stanovili index bílku 7,24 %, coņ oproti nańí hodnotě naměřené ve 4. týdnu 

skladování je o 3,23 % niņńí. Nańe hodnoty indexu bílku vajec křepelek japonských se 

shodují s výsledky studie NOWACZEWSKI et al. (2010b), kde se index bílku 

v závislosti na délce skladování postupně sniņoval. Odlińné hodnoty indexu bílku nańich 

vajec s vejci jiných studií mohou být způsobeny odlińnou plemennou přísluńností, 

sloņením krmné dávky, ale hlavně teplotou a relativní vlhkostí skladování. 

NOWACZEWSKI et al. (2010a), také dospěli ve své studii k závěru vlivu velikosti 

celého vejce na index bílku u křepelčích vajec, coņ můņe výsledky také mírně ovlivnit. U 

vńech zmíněných studií je vńak závěr téměř totoņný, protoņe dońlo v průběhu skladování 

k postupnému sniņování hodnoty indexu bílku křepelčích vajec, s čímņ se shodují i nańe 

výsledky. 

 

5.8 Změna Haughových jednotek křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Haughovy jednotky vychází z hodnot hmotnosti čerstvých křepelčích vajec a výńky 

hustého bílku. Haughovy jednotky v závislosti na délce skladování jsou zobrazeny na 

obrázku 8. Průměrné hodnoty Haughových jednotek se pohybovaly u křepelčích vajec 

v rozmezí 56,93 (v 8. týdnu skladování) aņ po hodnotu 73,72 (v 1. týdnu skladování).  

U čerstvě snesených křepelčích vajec dosáhla průměrná hodnota Haughových jednotek 

66,25. Nejniņńí individuální hodnota Haughových jednotek v průběhu skladování byla 

stanovena v 8. týdnu skladování, a to 23,81. Nejvyńńí individuální hodnotu Haughových 

jednotek vykazovaly vzorky ve 4. týdnu skladování, kdy tento ukazatel jakosti dosáhl 

hranice 94,53. Základní statistické charakteristiky Haughových jednotek křepelčích vajec 

v průběhu skladování uvádí tabulka 21. Z výsledků je jasně patrná mírně se sniņující 

charaktere těchto jednotek v závislosti na délce skladování. 

Haughovy jednotky u slepičích vajec jsou v některých zemích např. USA dány 
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legislativou, kdy pro vejce jakostní třídy extra A musí být hodnota Haughových jednotek 

větńí neņ 72, čerstvá vejce třídy A by měla mít hodnotu Haughových jednotek v rozmezí 

60 – 72 a vejce jakostní skupiny B hodnotu Haughových jednotek mezi 40 – 60. Slepičí 

vejce s hodnotou Haughových jednotek niņńích neņ 40 by tak neměla být pouņita a 

zpracována pro potravinářské účely. Díky tomuto rozdělení lze teoreticky větńinu nańich 

vzorků zařadit do jakostní skupiny A, avńak vejce ve 2. týdnu skladování dosáhla 

hodnoty Haughových jednotek 73,72, coņ odpovídá jakostní skupině extra A. Dle mého 

názoru patří Haughovy jednotky k nejvýznamnějńím ukazatelům jakosti vajec, a tak 

jejich legislativní rozdělení v některých zemích hodnotím nejen z pohledu spotřebitele 

celkově pozitivně. 

 

 

Obrázek 6 Změna Haughových jednotek křepelčích vajec v průběhu skladování  
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Tabulka 21 Základní statistické charakteristiky Haughových jednotek křepelčích vajec při 

skladování  

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 66,25 52,16 82,34 9,26 13,97 

1. 20 73,72 59,41 91,80 8,33 11,30 

2. 20 67,57 51,55 78,00 6,55 9,70 

4. 20 66,34 43,70 94,53 15,91 23,99 

6. 20 61,52 35,03 84,85 16,23 26,39 

8. 20 56,93 28,81 69,82 12,72 22,35 

 

Statistické vyhodnocení průkaznosti změn Haughových jednotek křepelčích vajec 

v závislosti na délce skladování uvádí tabulka 22. Vysoce průkazný rozdíl (p < 0,01) 

Haughových jednotek byl zaznamenán mezi 1. a 6. – 8. týdnem skladování. Průkazný 

rozdíl (p < 0,05) pak prokázali hodnoty Haughových jednotek křepelčích vajec čerstvě 

snesených s vejci v 8. týdnu skladování a dále pak mezi 8. a 2. – 4. týdnem skladování. 

Ve zbývajících týdnech měření nebyl prokázán statisticky významný rozdíl mezi 

Haughovými jednotkami v závislosti na délce skladování. 

 

Tabulka 22 Statistická průkaznost rozdílu Haughových jednotek křepelčích vajec v 

průběhu skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN ** SN SN --   

8. * ** * * SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

Počáteční hodnoty Haughových jednotek jsou výrazně niņńí, neņ uvádí ve své  

studii BAUMGARTNER a HETÉNYI, (2001), který uvádí průměrnou hodnotu  

Haughových jednotek 114,40. Nejblíņe se nańim výsledkům ve své studii přiblíņil  

KUMARI et al. (2008), který uvádí průměrnou hodnotu Haughových jednotek 59,50 u 

hnědých japonských křepelek, kdeņto NEPOMUCEN et al. (2014) za dodrņení totoņných 

podmínek stanovil Haughovy jednotky 76,53 a 76,74. K vyńńím hodnotám Haughových 
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jednotek ve své studii dospěl i EL-TARABANY et al. (2015), který uvádí tuto hodnotu aņ 

o 35,84 vyńńí. Tyto výsledky potvrdil i ve své dalńí studii EL-TARABANY et al. (2016), 

kde Haughovy jednotky dosahovaly hodnot o 35,74 vyńńích ve srovnání s nańimi vzorky. 

NOWACZEWSKI et al. (2010b) ve své studii prokázali, ņe Haughovy jednotky se 

v průběhu skladování sniņují, s čímņ se nańe výsledky ztotoņňují, coņ souvisí se změnami 

hustého vaječného bílku během skladování, kdy dochází k jeho řídnutí. Rozdíly, u 

některým jiņ zmíněných mohly být způsobeny odlińnou skladovací teplotou nebo 

rozlińnou variabilitou velikosti křepelčích vajec, coņ ve své studii prokázal 

NOWACZEWSKI et al. (2010a), který stanovil vliv hmotnosti křepelčího vejce, kdy se 

zvyńující se hmotností dochází ke sníņení Haughových jednotek křepelčích vajec. 

Odchylky vńak mohou být způsobeny i rozdílným sloņením krmné směsi. 

 

5.9 Barva ţloutku křepelčích vajec v průběhu skladování 

Barva ņloutku vajec křepelek japonských patří mezi významné charakteristiky jakosti 

vajec. Tento fakt je vńak velmi snadno ovlivnitelný, a to předevńím sloņením krmné 

dávky, ať uņ v podobě přírodní, tedy zeleného krmení, či v podobě krmných směsí 

obohacených o karotenoidy. 

Nejčetnějńí hodnoty barvy ņloutku křepelčích vajec v závislosti na délce skladování 

jsou graficky znázorněny na obrázku 9, z kterého je patrné, ņe nejčetnějńí hodnotou barvy 

ņloutku u křepelčích vajec je 3. V průběhu skladování byly zaznamenány hodnoty odstínu 

barvy ņloutku křepelčích vajec pomocí stupnice La Roche v rozmezí od 1 do 5. Nejvyńńí 

odstín s hodnotou 5 byl stanoven u vaječného ņloutku křepelčích vajec v 8. týdnu 

skladování. V ostatních týdnech skladování nejvyńńí hodnoty barvy ņloutku křepelčích 

vajec byly totoņné, a to s hodnotou 4. Nejniņńí odstín s hodnotou 1 byl kromě 4. týdne 

skladování stanoven ve vńech zbývajících týdnech. Základní statistické charakteristiky 

změny barvy ņloutku křepelčích vajec v průběhu skladování uvádí tabulka 23. Z výsledku 

vyplývá, ņe doba skladování můņe mít vliv na barvu ņloutku, coņ můņe být způsobeno 

difuzí vody ze ņloutku do vaječného bílku. Tím dojde k úbytku vody ve ņloutku a barviva 

obsaņená v této vaječné části tak zvýńí svou koncentraci, coņ vede ke zvýńení intenzity 

barvy ņloutku, která můņe být aņ sytě oranņová, avńak rozdíly intenzity barvy ņloutku 

jsou spíńe přisuzovány vlivům sloņení krmné dávky. 
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Obrázek 7 Četnost barvy žloutku křepelčích vajec v průběhu skladování 

 

Tabulka 23 Základní statistické charakteristiky barvy žloutku křepelčích vajec při 

skladování  

Skladování 

[týdny] 

n ni xmin xmax 

0. 20 3 1 4 

1. 20 3 1 4 

2. 20 3 1 4 

4. 20 3 2 4 

6. 20 3 1 4 

8. 20 4 1 5 

 

Statistické vyhodnocení průkaznosti změn odstínu barvy ņloutku křepelčích vajec 

v průběhu skladování uvádí tabulka 22. Vysoce průkazný rozdíl (p < 0,01) byl prokázán 

mezi vejci čerstvými a vejci v 8. týdnu skladování, dále pak mezi 8. a 1. – 2. týdnem 

skladování. Průkazný rozdíl (p < 0,05) byl stanoven pouze mezi 8. a 6. týdnem 

skladování. V ostatních týdnech nebyl prokázán statisticky významný rozdíl změny barvy 

vaječného ņloutku u vajec křepelek japonských v závislosti na délce skladování. 
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Tabulka 24 Statistická průkaznost rozdílu barvy žloutku křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --      

1. SN --     

2. SN SN --    

4. SN SN SN --   

6. SN SN SN SN --  

8. ** ** ** SN * -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

Nejčetnějńí odstín barvy vaječného ņloutku u vajec křepelek japonských se shodují 

s výsledky studie KARA et al. (2016). K podobným výsledkům dospěli i ve studiích 

PEREIRA et al. (2016) s hodnotou odstínu barvy 4,08 a SEKANINOVÁ et al. (2016) 

s hodnotou 4,9 u těņkých plemen křepelek japonských. Podobných výsledků dosáhli i 

MOURA et al. (2016), kteří sledovali vliv krmné dávky se zastoupením čiroku jako 

hlavního zdroje energie na barvu vaječného ņloutku, avńak dospěli k závěru, ņe tato 

krmná směs nemá významný vliv na barvu ņloutku křepelčích vajec a odstín byl stanoven 

mezi 4,14 aņ 5,80. 

Ke značně vyńńím hodnotám oproti nańim výsledkům dońli ve studii  

CAYAN a ERENER (2015), kteří stanovili průměrnou četnost barvy vaječného ņloutku 

11,9. Studie EL-TARABANY (2016) uvádí rozmezí barvy vaječného ņloutku u křepelek 

japonských mezi 7,12 a 9,33. Niņńí hodnoty barvy ņloutku oproti nańim výsledkům jsou 

uvedeny ve studii TRZISZKA et al. (2014), kde sledovali vliv krmné dávky s příměsí 

mořských řas a lněného semínka a nejniņńí vyskytující se hodnota barvy ņloutku byla 

stanovena na 2,99. 

Z výsledků je patrné, ņe délka skladování můņe mít vliv na barvu vaječného ņloutku 

u křepelčích vajec, avńak k významnějńím změnám dochází předevńím vlivem sloņení 

krmné dávky, čímņ mohly být způsobeny rozdíly mezi jednotlivými studiemi. 

 

5.10 pH ţloutku křepelčích vajec v průběhu skladování 

Vývoj pH vaječného ņloutku u křepelčích vajec v průběhu skladování je znázorněn 

na obrázku 10. Průměrně se pH ņloutku křepelčích vajec pohybovalo v rozmezí 6,21  

(u čerstvých vajec) aņ po hodnotu 6,57 (u vajec v 8. týdnu skladování). Nejniņńí 
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individuální hodnota pH ņloutku byla naměřena 6,17 v 1. a 2. týdnu skladování 

křepelčích vajec. Oproti tomu nejvyńńí individuální hodnota pH ņloutku byla zjińtěna u 

vajec křepelek japonských v 8. týdnu skladování s hodnotou 6,68. Průměrně se pH 

ņloutku slepičích vajec pohybuje v rozmezí 6,3 – 6,8. Tyto hodnoty se poměrně shodují 

s pH ņloutku křepelčích vajec. Základní statistické charakteristiky pH ņloutku křepelčích 

vajec v průběhu skladování jsou uvedeny v tabulce 25. Z výsledků vyplývá, ņe vlivem 

uvolňování amoniaku z bílku křepelčích vajec, který se ukládá ve ņloutku, dochází 

v průběhu skladování ke zvýńení hodnoty pH ņloutku.  

 

 

Obrázek 8 pH žloutku křepelčích vajec v průběhu skladování 

 

Tabulka 25 Základní statistické charakteristiky pH žloutku křepelčích vajec při 

skladování  

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 6,21 6,21 6,21 0,00 0,00 

1. 20 6,26 6,17 6,34 0,12 1,92 

2. 20 6,24 6,17 6,31 0,10 1,59 

4. 20 6,33 6,31 6,34 0,02 0,34 

6. 20 6,40 6,33 6,47 0,10 1,55 

8. 20 6,57 6,45 6,68 0,16 2,48 

 

1

2

3

4

5

6

7

0. 1. 2. 4. 6. 8.

p
H

 ţ
lo

u
tk

u
 

Délka skladování [týdny] 



62 
 

Statistické vyhodnocení průkaznosti změn hodnoty pH vaječného ņloutku u vajec 

křepelek japonských v průběhu skladování uvádí tabulka 26. Vysoce průkazný rozdíl  

(p < 0,01) nebyl zjińtěn mezi ņádnými týdny skladování, kdeņto průkazný rozdíl  

(p < 0,05) byl vyhodnocen mezi 8. a 0. – 2. týdnem skladování. Mezi hodnotami pH 

ņloutku v dalńích týdnech skladování nebyl prokázán ņádný statisticky významný rozdíl. 

 

Tabulka 26 Statistická průkaznost rozdílu pH žloutku křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN SN SN SN --   

8. * * * SN SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

pH ņloutku křepelčích vajec se shoduje s výsledky studií COUTTS et al. (2007), 

KARA et al. (2016), WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012)  

a IQBAL et al. (2015). K menńím odchylkám hodnot pH ņloutku vajec křepelek 

japonských dospěli NEPOMUCENO et al. (2014), který stanovil hodnotu pH ņloutku 

6,79 ve 2. týdnu skladování, coņ je o 0,55 více, neņ u nańich vzorků při stejné délce 

skladování. Vliv teploty skladování na pH ņloutku křepelčích vajec uvádí  

ADENIYI et al. (2016), kdy při skladování vajec při pokojové teplotě dosáhla hodnota 

pH 10, kdeņto při skladování ve 4 °C se hodnota pH ņloutku pohybovala okolo 6,86.  

V 8. týdnu skladování uvádí MATHEW et al. (2016) hodnotu pH ņloutku 7,11 oproti pH 

6,57 zjińtěnému v nańem pokusu. 

 

5.11 pH bílku křepelčích vajec v průběhu skladování 

Vývoj pH bílku křepelčích vajec v průběhu skladování jsou znázorněny na  

obrázku 11. Průměrné hodnoty pH bílku křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí  

9,13 (u čerstvě snesených křepelčích vajec) aņ po hodnotu 9,26 (po 1. týdnu skladování).  

Nejniņńí individuální hodnota pH bílku křepelčích vajec byla naměřena ve  

2. a 4. týdnu skladování s hodnotou 9,15. Nejvyńńí individuální hodnota pH bílku byla 
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zjińtěna ve 2. týdnu skladování s hodnotou 9,20 u vajec křepelek japonských. Vývoj pH 

bílku u slepičích vajec se v průměru pohybuje v rozmezí 7,6 – 9,7. Základní statistické 

charakteristiky pH bílku křepelčích vajec v průběhu skladování jsou uvedeny v tabulce 

27 a z výsledků vyplývá, ņe délka skladování má nepatrný vliv na zvýńení pH bílku, coņ 

je způsobeno rovnováhou mezi CO2, hydrogenuhličitanovými a uhličitanovými ionty a 

proteiny. Tedy čím je prostředí vajec více nasyceno CO2, tím více jsou potlačeny změny 

pH bílku. 

 

 

Obrázek 9 pH bílku křepelčích vajec v průběhu skladování 

 

Tabulka 27 Základní statistické charakteristiky pH bílku křepelčích vajec při skladování  

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 9,13 8,97 9,28 0,22 2,40 

1. 20 9,26 9,23 9,29 0,04 0,46 

2. 20 9,23 9,15 9,30 0,11 1,15 

4. 20 9,18 9,15 9,20 0,04 0,39 

6. 20 9,19 9,18 9,19 0,01 0,08 

8. 20 9,20 9,16 9,24 0,06 0,61 

 

4

5

6

7

8

9

10

0. 1. 2. 4. 6. 8.

p
H

 b
íl

k
u

 

Délka skladování [týdny]  



64 
 

Statistické vyhodnocení průkaznosti změn hodnoty pH vaječného bílku u vajec 

křepelek japonských v průběhu skladování uvádí tabulka 28, kdy mezi hodnotami pH 

bílku ve vńech týdnech skladování nebyl prokázán statisticky významný rozdíl. 

 

Tabulka 28 Statistická průkaznost rozdílu pH bílku křepelčích vajec v průběhu skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN SN SN SN --   

8. SN SN SN SN SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

pH bílku křepelčích vajec v průběhu skladování se shoduje se studií  

TRZISZKA et al. (2014), který uvádí průměrné hodnoty pH bílku v rozmezí 9,20 – 9,28. 

S těmito výsledky se shoduje i studie WILKANOWSKA a KOKOSZYŃSKI (2012)  

a KARA et al. (2016). TEUŞAN et al. (2009) uvádí nejniņńí naměřenou hodnotu pH 

bílku křepelčích vajec 8,67 oproti 8,97 zjińtěnému v nańem pokusu. K niņńím hodnotám 

pH bílku u čerstvých křepelčích vajec dospěli COUTTS et al. (2007), kteří tuto hodnotu 

stanovili o 2,13 niņńí, neņ tomu bylo u nańich vzorků. Shodné výsledky uvádí  

ADENIYI et al. (2016) a BAYLAN et al. (2011), kdy v 6. týdnu skladování stanovili pH 

bílku na 8,82. Vyńńích hodnot pak dosáhli NEPOMUCENO et al. (2014) s hodnotou 

10,26 po 15 dnech skladování. Ke zvyńování pH bílku dochází vlivem uvolňování oxidu 

uhličitého. 

 

5.12 pH melanţe křepelčích vajec v průběhu skladování 

Vývoj pH vaječné melanņe křepelčích vajec v průběhu skladování uvádí obrázek 12. 

Průměrné hodnoty pH vaječné melanņe se u křepelčích vajec pohybovaly v rozmezí od 

7,65 (zjińtěné v 1. a 6. týdnu skladování) aņ po hodnotu 7,84 (zjińtěnou u čerstvě 

snesených vajec). Nejniņńí individuální hodnota pH melanņe křepelčích vajec byla v 6. 

týdnu skladování, a to 7,54. Nejvyńńí individuální hodnota pH melanņe křepelčích vajec 

byla stanovena u vajec čerstvých s hodnotou 7,90. pH melanņe slepičích vajec se 

v průměru pohybuje v rozmezí 7,29 – 7,62. Základní statistické charakteristiky pH 
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melanņe křepelčích vajec v průběhu skladování jsou uvedeny v tabulce 29. Z výsledků 

vńak vyplývá, ņe délka skladování nemá ņádný významný vliv na hodnoty pH vaječné 

melanņe vajec křepelek japonských. pH melanņe vńak můņe být během skladování 

ovlivněno v negativním slova smyslu, coņ bývá způsobeno převáņně degradací bílkovin 

v průběhu skladování. 

 

 

Obrázek 10 pH melanže křepelčích vajec v průběhu skladování 

 

Tabulka 29 Základní statistické charakteristiky pH melanže křepelčích vajec při 

skladování  

Skladování 

[týdny] 

n x  xmin xmax sx vx 

0. 20 7,84 7,78 7,90 0,08 1,08 

1. 20 7,65 7,55 7,74 0,13 1,76 

2. 20 7,76 7,65 7,87 0,16 2,00 

4. 20 7,73 7,71 7,74 0,02 0,27 

6. 20 7,65 7,54 7,76 0,16 2,03 

8. 20 7,83 7,80 7,86 0,04 0,54 
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Statistické vyhodnocení průkaznosti změn hodnoty pH melanņe vajec křepelek 

japonských v průběhu skladování uvádí tabulka 30, z které je patrné, ņe mezi hodnotami 

pH melanņe ve vńech týdnech skladování nebyl prokázán statisticky významný rozdíl. 

 

Tabulka 30 Statistická průkaznost rozdílu pH melanže křepelčích vajec v průběhu 

skladování 

Skladování 

[týdny] 

0 1 2 4 6 8 

0. --           

1. SN --         

2. SN SN --       

4. SN SN SN --     

6. SN SN SN SN --   

8. SN SN SN SN SN -- 

p < 0,05 *, p < 0,01 **, SN – statisticky neprůkazný 

pH vaječné melanņe se shoduje s hodnotami pH studií KUMBÁR et al. (2015), 

TEUŞAN et al. (2009) a COUTTS et al. 2007, který také uvádí rozmezí  

hodnoty pH vaječné melanņe mezí 7,5 – 8. K podobným výsledkům dospěli  

i MATHEW et al. (2016), kdy uvádí hodnotu pH melanņe 7,57 u křepelčích vajec 

skladovaných při 4 °C a dále 8,80 u vajec skladovaných při 37 °C. Z těchto výsledků je 

patrný vliv teploty skladování na hodnoty pH melanņe u vajec křepelek japonských. 

K nárůstu hodnoty pH melanņe u křepelčích vajec dospěli ADENIYI et al. (2016),  

ale i KUMBÁR et al. (2015), kdy v závislosti na délce skladování dochází k postupnému 

zvyńovaní hodnoty pH melanņe. S tímto tvrzením se nańe výsledky ne zcela ztotoņňují, 

coņ můņe být způsobeno jinými vstupními vzorky vajec, ale i teplotou skladování. 
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6 ZÁVĚR 

 
Cílem této diplomové práce bylo vypracování literární reńerńe se zaměřením na 

vybrané jakostní parametry křepelčích vajec a na jejich hodnocení a dále laboratorní 

stanovení vybraných znaků jakosti (úbytek hmotnosti, podíl ņloutku, bílku a skořápky 

z celkové hmotnosti křepelčích vajec, tlouńťka skořápky, změna indexu ņloutku a bílku, 

Haughovy jednotky, barva ņloutku a pH ņloutku, bílku a melanņe) a vyhodnocení jejich 

změn v průběhu skladování. 

Křepelčí vejce byla skladována po dobu 0, 1, 2, 4, 6 a 8 týdnů při nekolísavé teplotě 

4 °C a relativní vlhkosti 75 %. Celkem bylo analyzováno 120 ks vajec křepelky 

japonské (Coturnix coturnix japonica). 

Průměrné hodnoty úbytku hmotnosti křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí  

0,47 – 2,93 %, coņ odpovídá hmotnostním ztrátám vajec 0,26 a 0,58 g. V průběhu 

skladování dońlo k postupnému zvyńování úbytku hmotnosti, coņ je způsobeno 

odpařováním vody z vajec během jejich stárnutí. Vysoce průkazný rozdíl byl zjińtěn mezi 

vejci čerstvými a vejci v 2. – 8. týdnu skladování, 1. a 6. – 8. týdnu skladování, 2. a 4. 

týdnu s 6. – 8. týdnem a dále mezi 6. a 8. týdnem skladování. 

Průměrně se index tvaru křepelčích vajec pohyboval v rozmezí 74,85 – 78,85 %. 

Průměrná hodnota délky vejce se pohybovala od 29 do 35 mm a ńířka křepelčích vajec 

v průměru činila 24 – 27 mm. 

Průměrné hodnoty podílu ņloutku křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí 30,13 % 

(ve 2. týdnu skladování) aņ 32,88 % (v 8. týdnu skladování). Z výsledků vyplývá, ņe 

v průběhu skladování dochází ke zvýńení podílu ņloutku vzhledem k celkové hmotnosti 

křepelčích vajec v důsledku vyrovnání osmotického tlaku mezi bílkem a ņloutkem. 

Vysoce průkazný rozdíl byl stanoven mezi vejci v 2. a 6. – 8. týdnu skladování. 

Průměrné hodnoty podílu bílku křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí 59,33 %  

(v 6. týdnu skladování) aņ 62,10 % (pro 2. týden skladování). Z výsledků je patrné, ņe 

podíl bílku z celkové hmotnosti křepelčích vajec se v průběhu skladování mírně sniņuje, 

coņ je dáno difuzí vody z bílku do ņloutku.  

Průměrné hodnoty podílu skořápky z celkové hmotnosti křepelčích vajec se 

pohybovaly v rozmezí 7,60 – 8,08 % a průměrné hodnoty tlouńťky skořápky s rozmezím 

0,10 – 0,14 mm. 

Průměrné hodnoty indexu ņloutku křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí 42,67 % 

(v 6. týdnu) a 48,53 % (ve 2. týdnu skladování). Vysoce průkazný rozdíl byl zaznamenán 
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mezi 2. a 4 – 8. týdnem skladování. Z výsledků vyplývá, ņe s přibývající délkou 

skladování dochází ke sníņení indexu ņloutku, coņ je způsobeno roztékáním ņloutku. 

Průměrné hodnoty indexu bílku se pohybovaly v rozmezí 6,77 % (pro 8. týden 

skladování) aņ 11,35 % (ve 2. týdnu skladování). Z výsledků je patrné, ņe hodnota indexu 

bílku se v průběhu skladování sniņuje v souvislosti s difuzí vody. Statisticky vysoce 

průkazný rozdíl byl zjińtěn mezi 8. a 1. – 4. týdnem skladování. 

Nejčetnějńí barva ņloutku v průběhu skladování měla odstín 3, kterého bylo dosaņeno 

v pěti stanoveních ze ńesti. 

Průměrné hodnoty Haughových jednotek křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí 

56,93 (v 8. týdnu skladování) aņ 73,72 (v 1. týdnu skladování). S přibývající dobou 

skladování dochází ke sniņování Haughových jednotek v důsledku řídnutí hustého bílku. 

Vysoce průkazný rozdíl Haughových jednotek byl zaznamenán mezi 1. a 6. – 8. týdnem 

skladování. 

pH ņloutku křepelčích vajec se pohybovalo v rozmezí 6,21 – 6,57 a vlivem 

uvolňování amoniaku z bílku křepelčích vajec dońlo v průběhu skladování ke zvýńení 

hodnoty pH ņloutku.  

Průměrné hodnoty pH bílku křepelčích vajec se pohybovaly v rozmezí  

9,13 (u čerstvě snesených křepelčích vajec) aņ po hodnotu 9,26 (po 1. týdnu skladování). 

Z výsledku je patrné, ņe s přibývající délkou skladování dochází ke zvyńování pH bílku, 

coņ je způsobeno nasyceností vejce CO2. 

pH melanņe křepelčích vajec se pohybovalo v rozmezí 7,65 – 7,84 a nevedlo 

k výrazným změnám v průhybu skladování. 

Při zhodnocení celkových výsledků lze uvést, ņe změny sledovaných parametrů 

křepelčích vajec probíhají vzhledem k odlińné stavbě některých částí vejce mnohem 

pomaleji, neņ je tomu u vajec slepičích. 
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