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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva kvalitou vajec minoritnich druht driibeze —
kachnich, husich, kratich, kiepel¢ich, pstrosich, emu, perlic¢ich a bazantich vajec.
Celosvétova produkce i spotfeba vajec minoritnich druhl dribeze stoupa. Z hlediska
chemického se vejce 1isi procentudlnim zastoupenim bilku, zloutku a skotapky, ale také
Vv obsahu vody, proteini a lipidi. Nejvice vody maji vejce pstrosi, nejvice proteini maji
vejce husi a nejvice lipidi maji vejce kachni a emu. Z hlediska senzorického se lisi
ving, chut’, barva skofapky a barva zloutku. Z hlediska fyzikalnich vlastnosti se vejce
li$1 naptiklad hmotnosti — nejtézsi je vejce pstrosi (1 520 g), nejlehci je vejee kiepelci
(11 g) nebo indexem zloutku — nejvyssi hodnotu indexu zloutku ma vejce bazanti a
Kli¢ova slova: vlastnosti vajec, chemické slozeni vajec, nutri¢éni hodnota vajec,

senzorické vlastnosti vajec

ABSTRACT

This bachelor thesis concerns with the issue of the quality of egg of minority
species of poultry’s — duck’s, goose’s, turkey’s, quail’s, ostrich’s, emu’s, guinea fowl’s
and pheasant’s eggs. The world production and the consumption of egg from minority
species of poultry’s is rising. Chemically, the eggs differ in ratio of egg-white, yolk and
egg shell, but as well in the content of water, proteins and lipids. The highest content of
water is contained in ostrich’s eggs, the goose’s eggs contain the highest content of
proteins, and the duck’s and emu’s eggs contain the highest content of lipids. As well, it
can distinguish their smell, taste, colour of the shell and colour of the yolk. According
to their physical qualities, the eggs differ for example in their weight — ostrich’s egg is
the heaviest (1 520 g), on the other hand the quail’s egg is the lightest (11 g) — or in
their yolk index — the pheasant’s and quail’s eggs have the highest value (50%), the
emu’s eggs have the lowest value of the yolk index (31%).

Key words: egg properties, chemical composition of eggs, nutritional value of eggs,

sensory qualities of eggs



OBSAH

1 UvVOD
2 CIL PRACE
3 LITERARNI PREHLED

3.1 Minoritni druhy dritbeze a jejich snaska

3.1.1
3.1.2
3.1.3
3.1.4
3.15
3.1.6
3.1.7
3.18

Kachna
Husa
Krtta
Kiepelka
Pstros
Emu
Perlicka

Bazant

3.2 Produkce a spotieba vajec minoritnich druhti dribeze

3.3 Chemické sloZeni vajec minoritnich druht dribeze

3.4 Senzorické vlastnosti vajec minoritnich druhti driibeze

34.1
3.4.2
343
34.4

Barva skofapky minoritnich druhti driibeze
Barva zloutku vajec minoritnich druhii driibeze
Viin€ vajec minoritnich druhti dribeze

Chut’ vajec minoritnich druht dritbeze

3.5 Fyzikalni vlastnosti vajec minoritnich druht driibeze

351

Vnéjsi vlastnosti vajec minoritnich druhti dritbeze

3.5.1.1 Mérna hmotnost

3.5.1.2 Hmotnost vajec
3.5.1.3 Index tvaru

3.5.2

Vnitini vlastnosti vajec minoritnich druhti dritbeze

3.5.2.1 Hmotnost a tloustka skofapky

3.5.2.2 Pevnost skofapky
3.5.2.3  Index bilku

3.5.24 Index zZloutku
3.5.2.5 Haughovy jednotky
3.5.2.6 Hodnota pH

3.6 Funk¢ni vlastnosti vajec minoritnich druhti dribeze

10
11
12
12
12
12
12
13
13
14
14
15
15
16
24
24
25
26
27
27
27
27
28
29
30
30
30
31
32
33
34
35



3.6.1 Tvorba emulze
3.6.1.1 Majonéza
3.6.2 Tvorbagelu
3.6.3 Tvorba pény
3.7 Mikrobiologické parametry vajec minoritnich druhti driibeze
3.7.1 Vyskyt salmonel ve vejcich minoritnich druht driibeze
3.8 Alergie na vejce minoritnich druht dribeze
3.9 Dostupnost vajec minoritnich druhti driibeze
3.9.1 Clarence Court
3.9.2 Floeck’s country ranch
3.9.3 Farma Blatnicka
3.10 Vyuziti vajec minoritnich druht driibeze
3.10.1  Vyrobky z kachnich vajec
3.10.1.1 Foi thong
3.10.1.2 Solené kachni vejce
3.10.1.3 Balut
3.10.1.4 Pidan — ¢erné vejce
3.10.2  Vyrobky z kiepel¢ich vajec
3.10.2.1 Nakladana kiepelci vejce
3.10.2.2 Kwek — kwek
3.10.3  Vyuziti husich vajec
3.10.4  Vyuziti pStrosich vajec
3.10.5  Vyuziti kriitich vajec
3.10.6  Vyuziti perlic¢ich vajec
3.10.7  Vyuziti emu vajec
3.10.8  Vyuziti bazantich vajec

4  ZAVER

5 POUZITA LITERATURA
6 SEZNAM TABULEK

7 PRILOHA

8 SEZNAM PRILOH

35
36
36
37
38
38
39
39
39
40
40
40
41
41
41
43
43
44
45
45
46
46
46
46
47
47
48
50
58
59
63



1 UVOD

Vzhledem k snadné dostupnosti slepi¢ich vajec, je jiz zpracovano velké mnozstvi
aktualnich informaci o jejich chemickém slozeni, senzorickych, mikrobiologickych
I fyzikalnich vlastnostech. Dnes se v mensi mife nez vejce slepici zafinaji konzumovat
i vejce minoritnich druhd dribeze, tedy vejce kiepeléi, kachni, husi, krati, perli¢éi,
pStrosi, emu, bazanti a dalsi. V roce 2006 byla produkce vajec (véetné vajec
nasadovych) minoritnich druht driibeze zhruba 12 krat mensi nez produkce slepicich
vajec. Nicméné celosvétova produkce i1 spotieba vajec minoritnich druhii dribeze
stoupa.

Dnes dochdzi k oCiSténi Spatné povésti vajec. Nyni jsou vejce povazovana
za potravinu s vysokou vyzivovou hodnotou. Obsahuji mnoho lehce stravitelnych
bilkovin, které jsou pro lidi vice prospésné nez bilkoviny z masa nebo mléka. Vejce
lidem dodévaji veskeré esencialni aminokyseliny. Pozitivum u vajec je, ze patii mezi
potraviny s nizkym glykemickym indexem. Po pozieni vajec dochazi k pozvolnému
vzestupu glukézy a pocit hladu piichdzi az pozdéji. Kazdé vejce obsahuje vSechny
ziviny i vodu pro vyvoj ptac¢iho embrya.

Vejce jsou dulezitou soucasti lidské stravy po celém svété. Jsou tradicné pouzivany
jako soucast snidané, pro domaci ptipravu jidla, k peceni a jako slozka mnoha potravin.
Néktera vejce se konzumuji jiZ staleti, zatimco jind jsou prakticky novinkou
na svétovém trhu. Kachni vejce se v Ciné konzumuje v mnoha riiznych podobéach jako
naptiklad solené kachni vejce nebo kachni vejce s embryem — balut. Za stary ¢insky
zpusob konzervace kachniho vejce se povazuje — pidan neboli ¢erné vejce. I ptes malou
velikost vajec se v poslednich letech rozsifily chovy kiepelek, nebot’ jejich vejce jsou
atraktivni svymi rozméry, barvou skotfdpky 1 chemickym slozenim. KtepelCi vejce jiz
naslo své misto v nékterych kulinaiskych kulturach. Kwek kwek je kiepel¢i vejce
smazené v tésticku, které se konzumuje pfedevsim na Filipinach.

Spottebitelé povazuji za hlavni znaky kvality pfedev§im senzorické vlastnosti jako
je barva Zloutku, barva skofapky nebo chut’ vejce, dale také fyzikalni vlastnosti, mezi
které patii naptiklad velikost vejce nebo pevnost skofdpky. Funkcéni vlastnosti kvality
jsou dulezité predevsim pro zpracovatele, tedy pro pekaie a cukrare.

Hlavnim tc¢elem produkce vajec minoritnich druhti driibeze je jejich reprodukce,

konzum téchto vajec je az na druhém miste.
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2 CIL PRACE

Cilem této bakaladiské prace bylo vypracovani literarni reSerSe se zaméfenim na
produkci a slozeni vajec minoritnich druht driibeze, dale na senzorické, fyzikalni a

mikrobiologické parametry vajec minoritnich druhii driitbeze z odborné tuzemské a

zahranicni literatury.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Minoritni druhy dribeZe a jejich snaska

Pod terminem ,,driibez*“ jsou zahrnuti vSichni domestikovani ptaci chovani
predev§im pro maso, vejce a pefi. Lze je rozdé€lit na driibez hrabavou, mezi kterou lze
zatadit kur domaci, perli¢ku, kritu, kiepelku, pava, na driibez vodni, kam se fadi kachna
a husa a ostatni dribez, kam patii pStros, holub, bazant a koroptev
(STEINHAUSER a kol., 2000). Jako minoritni druh driibeze se oznacuji vS§echny druhy

vyjma kura domaciho.

3.1.1 Kachna

Plemena domacich kachen maji své piedky v kachné divoké (Anas platyrhynchos).
Kachny se u nas chovaji pfedev§im pro maso, vedlejsi produkt je pefi. Mezi dalsi
plemena se fadi také nosna a okrasna plemena (PROMBERGEROVA, 2012).

Nejrozsitenéj§im plemenem je americkd kachna pekingskd, ktera byla produkcéné
nejvykonnéjsi, takze dnes tvoii zéklad velkochovll na celém svété. Hmotnost kacerl je
3,5 — 4 kg a hmotnost kachen se pohybuje v rozmezi 3 — 3,5 kg. Zbarveni kachny
doméci je bilé se smetanovym nadechem. Produkce vajec u pekingské kachny
amerického typu je 160 — 190 vajec za rok a u kachny anglického typu pouze 50 — 60
vajec. Kachna pizmovéa ma snasku 80 — 100 vajec (VASAK, 2008).

3.1.2 Husa

Chov hus ma v Ceské republice mnohaletou tradici. Dnesni husy doméci pochézeji
z vice ptedkt. Svij pivod maji predevS§im z husy velké (Anser anser). Husy se
vyuzivaji pfedevSim pro maso. Dal§im produktem je kvalitni sadlo a pefi
(PROMBERGEROVA, 2012). Ceska husa je uznavana jen v bilém zbarveni s modrou
o¢ni duhovkou a s oranZové zbarvenym zobdkem i bchdky. Hmotnost housera je
piiblizné 5 — 6 kg a hmotnost husy je 4 — 5 kg. V 8. mésici jsou husy pohlavné dospélé,
ale aktivni zaginaji byt az ve druhém roce. U hus je roéni produkce vajec nizsi. Ceska
husa doméci ma snasku v rozmezi 10 — 40 vajec, ale n¢které nosné typy hus mohou mit

snasku az 80 vajec za sezonu (VASAK, 2008).

3.1.3 Kiriita
Ptedkem domestikovanych kriit je americky krocan divoky. Domestikace probé&hla

ve Stfedni Americe. Do Evropy se krocani dostali az po objeveni Ameriky. Dfive se
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krocani délili podle lokality vyslechténych plemen. Dnes se prosazuje ¢lenéni podle
zivé hmotnosti na tfi vahové kategorie: na krocany lehké — hmotnost 6 — 8 kg (krity
4 — 6 kg), stfedni — hmotnost 8 — 12 kg (kraty 5 — 7 kg), tézké — hmotnost 9 — 15 kg
(krity 6 — 8 kg). Uvedené hmotnostni rozmezi je pouze pro chovna zvifata
vV rozmnozovacich chovech, zatimco jateéni jedinci jsou mnohem t¢z8i, dosahuji
hmotnosti az 20 kg (VASAK, 2008). Krita se zejména vyuziva k produkci masa.
V Evropé je krita nejvice chovana v Anglii a Francii. V Ceské republice je
nejroziitendj$im plemenem krita Seska, ktera je zde chovana nejméné 100 let. Ceska
krita ma niz§i postoj a hruskovity tvar téla (PROMBERGEROVA, 2012). Snaska
jednotlivych plemen krut liSicich se barevnosti je v rozmezi 60 — 70 vajec za rok
(VASAK, 2008).

3.1.4 Kvrepelka

Kiepelky se do Ceské republiky dostaly az po druhé svétové valce. Vyznaduji se
velkym poétem potomstva a malymi télesnymi rozméry. Povazuji se za nejmensi druh
driibeze. Jejich vyuziti je zejména ke konzumu vajec a masa. Kiepelka japonska je druh
pochazejici  z Asie, presn¢€ji zoblasti mezi Japonskem a  Indocinou
(KULOVANA, 2002). Stejné jako u kura domaciho se u kiepelek objevuji dva uzitkové
typy — nosny a masny. Hmotnost kohoutka u nosné linie je 115 — 130 g a hmotnost
slepi¢ky je 140 — 150 g. U masného typu je hmotnost téméf dvojnasobna, kohoutek
masné linie vazi 180 — 200 g a slepicka 200 — 250 g. Piivodni domestikované kiepelky
nevyprodukovaly vice nez 60 vajec ro¢né€, ale moderni nosné linie produkuji za
desetimésicni snaskové obdobi piiblizné 300 vajec, coZ je téméf jedno vejce za den

(VASAK, 2008).

3.1.5 Pstros

Pstrosi i emu patii do nadfadu bézct, ktery obsahuje vétsi az obrovské formy se
zakrn€lymi kiidly, menSim prsnim svalem a silnyma nohama, nesoucima dva az Ctyfi
prsty (MACHADO a kol., 2011).

V Africe ziji celkem Ctyfi poddruhy pstrosa, jejichZ nazvy jsou odvozeny od mist
jejich nejéastéjsiho vyskytu (BEJCEK a STASTNY, 2001). Pstros byl chovan
polodivoce jiz od poloviny 16. stoleti ve Starém Egypté. Nejvétsi rozkvét mél chov
modnich doplnkii. Zajem o pStrosi maso se v Evropé objevil az koncem 20. stoleti,

U nas se povazuje za maso exotické. PStrosi vejce se zatim na trhu objevuji jen zfidka.
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Pstros dospiva ve dvou az tfech letech a jeho primérna vyska je dva a ptl metru.
Hmotnost samce se pohybuje v rozmezi 100 — 156 kg a hmotnost samice 90 — 110 kg.
Snaskové obdobi pstrosa je od jara do srpna. PStros ma snasku 2 — 11 vajec. Jedno

pétrosi vejce se svym obsahem rovna 24 — 30 vejcim slepi¢im (VASAK, 2008).

3.1.6 Emu

Emu pochéazi z Australie. Vzhledem ktomu jsou emu schopni zit v tézkych
klimatickych podminkach. Zajem o domestikované emu roste piedevsim v severnim
Japonsku. Ackoli hlavnimi produkty domestikovanych emu jsou maso a tuk, tak vejce
jsou také dulezitym zemédélskym produktem (TAKEUCHI a kol., 2012).

Emu méfi 160 — 190 cm a jeho hmotnost je 15 — 50 Kg. V zavislosti na télesné
kondici kladou samice emu rizna mnozstvi vajec. Vejce vysedavaji pouze samci, a to
déle nez 50 dni. Samice po sneseni opousti revir a vétSinou se pafi znova s jinym
samcem (BEZZEL a kol., 2003).

Snaskové obdobi emu zacina v zafi, vrchol je v prosinci a konéi v bieznu. Nekteré
zdroje uvadéji, ze emu snese 23 vajec v sezoné, ale nebylo uvedeno v jakém véku.
Mnozstvi snesenych vajec muze byt pfipisovano vyzive, fyziologickym podminkam,
zivotnimu prostiedi nebo pravé véku. Emu v prvni sezéné snese prumérnél3 vajec,
v druhé sezén€ 22 vajec, ve tieti sezoné 24 vajec, ve Ctvrté sezoné 29 vajec, V paté
sezoné€ 30 vajec a v Sesté sezoné€ 25 vajec. Z toho je patrno, ze emu je na vrcholu snasky
v patém roku zivota (SENTHILKUMAR a kol., 2014). Farma Clarence Court (2013b)
uvadi, ze emu muze produkovat az 55 vajec za sezonu, ale to se méni v zavislosti na

britském pocasi.

3.1.7 Perlicka

Perlicky se nikdy v drobnych chovech nerozsitily, diky svérdznému chovani,
toulavosti, nepfijemnému kiiku a malé uzitkovosti. AZ v poslednich letech se v Italii a
Francii zacinaji chovat proslechténé masné i nosné linie. Hmotnost samce perlicky
domaci je 1,7 — 2 kg a hmotnost samice je 1,4 — 1,8 kg. Tito ptaci pomérné dobfe 1étaji a
jsou schopni preletét desitky metrd. Perlicky se nejcastéji vyskytuji v pivodnim
modrém zbarveni, ale uz od doby renesance je v Evropé znama bile zbarvena perlicka.
Hlava je zdobena nacervenalou pfilbou a modrobilym obli¢ejem s cervenobilymi laloky.
Podle téchto znakl se rozliSuje pohlavi. Proslechténé nosné linie perlicek maji snasku
80 — 200 vajec s nazloutlou, temné skvrnitou skofapku. Tyto moderni chovy vznikaji

az v poslednich letech (VASAK, 2008). Dnes je mozné perli¢éi vejce sehnat i v Ceské
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republice. Naptiklad Farma Blatnicka, ktera sidli v podhafi Bilych Karpat, tato vejce
produkuje (FARMA BLATNICKA, 2016).

3.1.8 Bazant

Bazanti jsou b&Zni v mnoha oblastech svéta. Ziji v mimnych klimatickych
podminkach, nad 400 m nad mofem (ESEN a kol., 2010). Hmotnost samce se
vyskytuje v rozmezi 900 — 1200 g a hmotnost samice je v rozmezi 700 — 900 g. Bazanti
zacinaji snaset ve veku 40 tydnt, jejich nejvyssi produkce je ve 44. — 47. tydnu jejich
zivota. Délka Zivota bazantu je 3 — 5 let, ale reproduk¢ni obdobi trva pouze 2 — 3 roky.
Inkubacni doba bazantich vajec je 23 — 28 dni. Primérna ro¢ni produkce je 30 — 50

vajec na jednoho ptaka (NYS a kol., 2011).

3.2 Produkce a spotieba vajec minoritnich druhi dribeZe

Kazdé plemeno nebo kmen drilbeze ma urcity potencial pro fadu genetickych
kvantitativnich znak. Mezi nimi je 1 kombinace gent, které ovliviiuji produkci vajec.
Pokud je driibez chovéna podle technologicky pokynti, bude plné vyuzit jeji geneticky
potencial, coz se projevi vysokou produkci vajec. Rozdilnost v poctu vajec jednotlivych
hejn se stejnym genetickym ptivodem je dana chovem. Vzhledem k tomu, Ze genetici
neustale zlepSuji jednotlivé hybridy, musi byt metodické pokyny k chovu casto
aktualizovany (BELL, 2001).

Hlavnim ucelem produkce vajec minoritnich druhti driibeze je jejich reprodukce,
konzum téchto vajec je aZ na druhém miste.

Svétova produkce vajec veetné vajec nasadovych v roce 2006 byla 61,11 mil. tun
slepi¢ich vajec a 5,42 mil. tun ostatnich vajec. Nejvétsi produkce ostatnich vajec byla
v Asii (5,26 mil. tun), pfi¢emz vétsinu produkce tvotila Cina (4,53 mil. tun). Produkce
vajec minoritnich druhti driibeze vroce 2006 v Evropé byla pouze 79 tis. tun
(BELITZ a kol., 2009). V roce 1991 byla celosvétova spotieba kachnich vajec 6,57 %
z celkové spotiteby vajec. Do roku 2009 se spotieba kachnich vajec mirné zvysila
na 7,63 %. Neni to velky rozdil, ale zobrazuje celosvétovy posun od slepic¢iho vejce ke
kachnim a dale k ostatnim vejcim. Nejvice se kachni vejce pouziva v Thajsku, kde je
prumérna spotieba na 0sobu a rok 67 kachnich vajec. Druhym nejvétsim spotiebitelem
je Cina, kde je spotieba na osobu a rok 41 kachnich vajec (METZER FARMS, 2012).

V roce 2002 bylo chovano 6,2 miliont kiepelek s produkei 1 680 milionti vajec za rok a
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spotieba byla 6 vajec na osobu a rok. Od té doby svétova produkce i spotieba kiepelcich
vajec vyrazné stoupa. V roce 2009 bylo chovano 11,5 miliont kiepelek a spotieba byla
12 vajec na osobu a rok. V roce 2011 ¢inila spotieba kiepel€ich vajec 240 g (24 kusl)
na osobu a rok, coz ve srovnani se spotfebou slepi¢ich vajec, ktera Cinila 7 300 g
(140 kusti) na osobu a rok, je pouze 3,2 %, timto se otevira prostor pro zvySeni spotieby
ktepelcich vajec. Celosvétovy predpoklad pro rok 2020 je spotieba 30 vajec/osoba/rok a
pocet chovanych ptakti bude 36 miliont (BERTECHINI, 2012).

Kiepelci vejce se vyuziva k dal§imu primyslovému zpracovani (pouze 1 %) a ke
konzumu. Ze spotieby kiepeléich vajec je 39 % vajec zpracovanych a 60 % vajec
cerstvych. Hlavnim svétovym producentem i spotiebitelem kiepelcich vajec je Brazilie.

Ptedstavuje vice jak 90 % produkce Cerstvych vajec (BERTECHINI, 2012).

3.3 Chemické sloZeni vajec minoritnich druhii driibeze

Vsechny druhy vajec obsahuji tfi hlavni ¢asti — bilek, zloutek a skotapku.
Procentudlni slozeni vajec je uvedeno v Tab. 1. Nejvétsi mnozstvi zaujima bilek
pfiblizné 50 — 60 %. Zloutek zaujima okolo 30 % a skofapka 10 — 15 %. V§imnout si
lze specifity pStrosiho vejce, které ma velmi nizké procentudlni zastoupeni Zloutku a
pomérné velké mnozstvi skofapky. Nejvice Zloutku ma vejce emu, kde se mnozstvi

Zloutku téméf vyrovnava s mnoZzstvim bilku.

Tab. 1 Hmotnostni sloZeni vajec (SIMEONOVOVA' a kol., 2013; DI MEO a kol., 2003;
PUKIC-STOJCIC a kol., 2012; NYS a kol., 2011; SONG a kol., 2000; DZIALOWSKI a
SOTHERLAND, 2004)

Druh Bilek [%]  Zloutek [%]  Skoiapka[%]  Hmotnost vajec [g]
Husa 58,7 30,4 10,8 155,0
Kachna 450-580  28,0-35,0 11,0-13,0 93,0
Kriita 55,9 32,3 11,8 92,0
Perlicka 52,3 35,1 12,6 40,0
Kiepelka 55,2 30,0 14,8 11,0
Pitros 57,1 23,3 19,6 1520,0
Slepice 57 — 63,4 28 -30,6 81-12,4 60,0
Bazant 55,6 36,1 8,3 33,0
Emu 46,7 40,5 12,8 586,0
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Vejce obsahuje vSechny nepostradatelné latky pro vyvoj zarodku. Procentudlné je
vejce tvoreno predevsim vodou, kterd se nejvice vyskytuje v bilku. Hlavnimi slozkami
V suSiné jsou proteiny, lipidy, sacharidy a mineralni latky. SuSinu v malém mnozstvi
tvofi také dal$i organické latky, jako jsou enzymy, vitaminy, kyseliny, barviva,
nizkomolekularni latky a dalsi. Z chemického hlediska je nejslozitéjsi ¢asti vejce
7loutek. Zloutek tvori dvé faze — granule a plazma. Granule obsahuji piedevsim
proteiny (pfiblizné¢ 64 % suSiny), lipidy tvoii asi 34 % suSiny. Ve vodé€ jsou granule
rozpustné az pii vysSi iontové sile, zatimco plazma je ve vodé bézné rozpustna.
V plazmé prevazuji lipidy (asi 75 % suSiny), zbytek tvofi proteiny. 4 % vaje¢nych
lipidii tvori alicyklické steroidni alkoholy nazyvané jako steroly. Z nichz je 96 %
cholesterol. Obsah cholesterolu ve Zloutku se li$i u jednotlivych druht ptakid a i mezi
plemeny a liniemi. Nejvice cholesterolu se vyskytuje ve vejcich vodni driibeze a kruty
(SIMEONOVOVA a kol., 2013). Lipidy ve Zloutku jsou poskladany tak, aby zajistili
ptacimu embryu veSkerou energii pro udrzeni vyvoje. Polynenasycené mastné kyseliny
jsou hlavni slozkou membranovych fosfolipidd nékterych embryonalnich tkani.
Naptiklad membranové lipidy z rozvijejiciho se mozku a sitnice pta¢iho embrya jsou
charakterizovany velmi vysokym podilem kyseliny dokosahexaenové, zatimco
membranové fosfolipidy srdce a jater obsahuji vysoky podil kyseliny arachidonové.
Tyto C20 — 22 polynenasycené mastné kyseliny, které hraji vyznamnou tlohu v rozvoji
funk¢énosti embryonalnich tkanich, mizou byt ziskané¢ bud’ ptimo ze Zloutku, nebo
nepiimo odvozeného C18 polynenasycenych mastnych kyselin. Zastoupeni mastnych
kyselin ve vejci je ovlivnéno krmivem. Naptiiklad pokud se slepicim do jidelnicku
dodava rybi tuk, pak jejich vejce budou bohata na kyselinu dokosahexaenovou. Druhym
faktorem pro rtizna zastoupeni mastnych kyselin ve zloutku jsou genetické rozdily mezi
druhy ptakt (SPEAKE a kol., 1999).

U bilku je ptfevazujici slozkou voda, ktera se svym objemem lisi v jednotlivych
vrstvach. Hlavni slozkou suSiny jsou proteiny. Obsah susiny se vyskytuje v rozmezi
8—16 %. SuSina roste od vn¢jSich vrstev k vnitinim. Bilek je smési pfiblizné 40
riznych druh@ proteint,, pficemz nejvice se vyskytuji pouze tyto: ovoalbumin,
ovotransferin oznacovany také jako konalbumin, ovomukoid, globuliny, lysozym a
ovomucin (SIMEONOVOVA a kol., 2013). Nejlépe charakterizovanou bilkovinou
vajecného bilku je lysozym. Antibakterialni vlastnosti lysozymu jsou vyuzivany
zejména V potravinafstvi, v kosmetickém primyslu, farmaceutickém pramyslu a v

Iékatstvi (MYINT a kol., 2012). Nutri¢ni ptehled vajec husich, kachnich, kiepelCich,
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krutich, pstrosich, emu, bazantich a perli¢¢ich jak v celém vejci, tak i ve 100 g, je
uveden v Tab. 2, 3, 4 a 5. Je zde patrno, Ze vSechna vejce obsahuji nad 70 % vody.
Nejméné vody obsahuji vejce vodni driibeze a nejvice vody obsahuje vejce pStrosi.
Nejveétsi mnozstvi energie maji vejce kachni a husi, ktera zaroven obsahuji velké
mnozstvi cholesterolu. Zajimavé je, ze nejvétsi mnozstvi cholesterolu mé vejce kriti

(0,93 g/100 g) viz Tab. 3.
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Tab. 2 Chemické slozeni vajecného obsahu v husich a kachnich vejcich (USDA, 2014a;
USDA, 2014b)

Husi vejce Kachni vejce
Slozky 100 g 1vejce (144g) 100g 1 vejce (70 Q)
Voda [g] 70,43 101,42 70,83 49,58
Energie [kcal] 185,00 266,00 185,00 130,00
Proteiny [g] 13,87 19,97 12,81 8,97
Lipidy [g] 13,27 19,11 13,77 9,64
Uhlohydrat [g] 1,35 1,94 1,45 1,02
Vlaknina [g] 0,00 0,00 0,00 0,00
Sacharidy [g] 0,94 1,35 0,93 0,65
Mineralni latky
Vapnik [mg] 60,00 86,00 64,00 45,00
Zelezo [mg] 3,64 5,24 3,85 2,70
Hoft¢ik [mg] 16,00 23,00 17,00 12,00
Fosfor [mg] 208,00 300,00 220,00 154,00
Draslik [mg] 210,00 302,00 222,00 155,00
Sodik [mg] 138,00 199,00 146,00 102,00
Zinek [mg] 1,33 1,92 1,41 0,99
Vitaminy
Vitamin C [mg] 0,00 0,00 0,00 0,00
Thiamin [mg] 0,15 0,21 0,16 0,11
Riboflavin [mg] 0,38 0,55 0,40 0,28
Niacin [mg] 0,19 0,27 0,20 0,14
Vitamin B6 [mg] 0,24 0,34 0,25 0,18
Kyselina listova [pug] 76,00 109,00 80,00 56,00
Vitamin B12 [pg] 5,10 7,34 5,40 3,78
Vitamin A [ug] 187,00 269,00 194,00 136,00
Vitamin E [mg] 1,29 1,86 1,34 0,94
Vitamin D [pg] 1,70 2,40 1,70 1,20
Vitamin K [pg] 0,40 0,60 0,40 0,30
Lipidy
Mastné kyseliny, nasycené [g] 3,60 5,18 3,68 2,58
Mastné kyseliny, mononenasycené [g] 5,75 8,28 6,53 457
Mastné kyseliny, polynenasycené [g] 1,67 2,41 1,22 0,86
Cholesterol [mg] 852,00 1227,00 884,00 619,00

Zloutky z vajec divokych hus maji dvakrat vy$§i koncentraci vitaminu E neZ
Zloutky z vajec hus chovanych ve volném vybéhu. Zloutky z vajec hus chovanych ve
volném vyb&hu maji dvakrat vyssi koncentraci vitaminu E nez Zloutky z vajec hus,

které jsou chovany uvnitt (SPEAKE a kol., 1999).
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Tab. 3 Chemické slozeni vajecného obsahu v kritich a kifepelcich vejcich

(USDA, 2014c; USDA, 2014d)

Kriti vejce Kiepelci vejce
Slozky 100g 1vejce(79g) 100g 1vejce(90)
Voda [g] 72,50 57,28 74,35 6,69
Energie [kcal] 171,00 135,00 158,00 14,00
Proteiny [g] 13,68 10,81 13,05 1,17
Lipidy [g] 11,88 9,39 11,90 1,00
Uhlohydrat [g] 1,15 0,91 0,41 0,04
Vléknina [g] 0,00 0,00 0,00 0,00
Sacharidy [g] 0,40 0,04
Mineralni latky
Vapnik [mg] 99,00 78,00 64,00 6,00
Zelezo [mg] 4,10 3,24 3,65 0,33
Hoft¢ik [mg] 13,00 10,00 13,00 1,00
Fosfor [mg] 170,00 134,00 226,00 20,00
Draslik [mg] 142,00 112,00 132,00 12,00
Sodik [mg] 151,00 119,00 141,00 13,00
Zinek [mg] 1,58 1,25 1,47 0,13
Vitaminy
Vitamin C [mg] 0,00 0,00 0,00 0,00
Thiamin [mg] 0,11 0,09 0,13 0,01
Riboflavin [mg] 0,47 0,37 0,79 0,07
Niacin [mg] 0,02 0,02 0,15 0,01
Vitamin B6 [mg] 0,13 0,10 0,15 0,01
Kyselina listova [pug] 71,00 56,00 66,00 6,00
Vitamin B12 [pg] 1,69 1,34 1,58 0,14
Vitamin A [ug] 166,00 131,00 156,00 14,00
Vitamin E [mg] 1,08 0,10
Vitamin D [ug] 1,40 0,10
Vitamin K [pg] 0,30 0,00
Lipidy
Mastné kyseliny, nasycené [g] 3,63 2,87 3,56 0,32
Mastné kyseliny, mononenasycené [g] 457 3,61 4,32 0,39
Mastné kyseliny, polynenasycené [g] 1,66 1,31 1,32 0,12
Cholesterol [g] 0,93 0,74 0,84 0,08

vvvvvv

se ve vajecném bilku a z neesencialnich aminokyselin Kkyselina asparagova.
Zloutek obsahuje z esencidlnich mastnych Kyselin nejvice kyselinu linolovou a
z neesencialnich mastnych kyselin kyselinu olejovou. Diky vysokému podilu vsech
vySe popsanych latek, jsou kiepel¢i vejce dobrym zdrojem zivin pro lidsky
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organismus. Nutricni hodnota je tiikrat az Ctyfikrat vyS$i nez u vajec slepicich
(TUNSARINGKARN a kol., 2013).

Tab. 4 Chemické slozeni vajecného obsahu v pstrosich a emu vejcich (ANGEL a MILLS,
1993; ABU-SALEM a ABOU-ARAB, 2008; TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010;
SENTHILKUMAR a kol., 2014)

PStrosi vejce Emu vejce
Slozky 100 g 1vejce (1520g) 100g 1 vejce (590 g)
Voda [g] 75,32 114486 71,80 423,62
Energie [kcal]
Proteiny [g] 11,59 176,17 12,90 76,11
Lipidy [g] 10,93 166,14 13,80 81,42
Uhlohydrat [g] 0,99 15,01 0,20 1,18
Vlédknina [g] 0,00 0,00
Sacharidy [g]
Mineralni latky [g] 1,30 7,67
Vépnik [mg] 60,00 912,00
Zelezo [mg] 3,16 48,00
Hoi¢ik [mg] 15,40 234,00
Fosfor [mg] 196,00 2979,20
Draslik [mg] 131,40 1997,30
Sodik [mg] 116,70  1773,80
Zinek [mg] 1,48 22,50
Vitaminy
Vitamin C [mg] 0,00 0,00
Thiamin [mg] 0,14 2,13
Riboflavin [mg] 0,26 3,95
Niacin [mg]
Vitamin B6 [mg]
Kyselina listova [pug]
Vitamin B12 [pg]
Vitamin A [ug] 133,90  2035,30
Vitamin E [mg] 1,05 15,96
Vitamin D [ug]
Vitamin K [pg]

Pokud porovname pstrosi vejce se slepi¢im, tak pStrosi ma podobné chemické a
nutriéni vlastnosti, ale vy$§i pomé&r nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin a

nizsi obsah cholesterolu (DI MEO a kol., 2003).
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Zastoupeni mastnych kyselin vemu vejci je podle mnoZstvi vtomto potadi:
kyselina olejova 51,12 — 59,96 % (pramérné 56 %), kyselina palmitova 25,43 — 30,15 %
(pramérné 27,75 %), kyselina stearova 4,30 — 6,26 % (pramérné 5,59 %), kyselina
linolova 3,40 — 5,18 % (prumérmé 4,22 %), kyselina palmitoolejova 2,30 — 4,23 %
(pramérné 2,92 %), kyselina arachidova 1,60 — 4,59 % (primémé 2,59 %), kyselina
eikosapentaenovd 0,20 — 0,71 % (pramérné 0,35 %), kyselina dokosahexaenova
0,10 — 0,47 % (pramérné 0,24 %), kyselina linoleova 0 — 0,70 % (primérmé 0,22 %) a
nejméné je =zastoupend kyselina myristova 0 — 0,20 % (pramérné 0,12 %)

(SENTHILKUMAR a kol., 2014).

Tab. 5 Chemické slozeni vajecného obsahu v bazantich a perliccich vejcich (SONG a
kol., 2000)

Bazanti vejce Perli¢ci vejce
Slozky 100g 1wvejce(30g) 100g 1vejce(41q)
Voda [g] 74,27 22,28 74,47 30,50
Energie [kcal]
Proteiny [g] 12,77 3,83 12,77 5,23
Lipidy [g] 10,90 2,27 10,83 4,44
Uhlohydrat [g]
Vlaknina [g] 0,00 0,00 0,00 0,00
Sacharidy [g]
Mineralni latky [g] 1,06 0,32 1,10 0,45

Bylo zjisténo, Ze vajeny Zloutek a bilek perlicky obsahuje vysSi koncentraci
vapniku, Zeleza a drasliku nez vaje¢ny Zloutek a bilek domestikovanych slepic a
hybridi. Diky vysoké koncentraci drasliku je dobré zvysit spotiebu perlic¢iho vejce,
nebot’ nam zajist'uje acidobazickou rovnovahu. Pokud nebereme v tivahu skotapku, tak
perli¢éi vejce, které vazi 41 g, obsahuje 5,71 mg véapniku, 2,71 mg Zeleza, 70,70 mg

drasliku a 71,2 mg sodiku (BASHIR a kol., 2015).
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Tab. 6 uvadi nutri¢ni slozeni slepicich vajec. Slepi¢i vejce obsahuje o néco vice

vody a dvakrat méné cholesterolu nez vejce vyse zminénych minoritnich druhti driibeze.

Tab. 6 Chemické slozeni vajecného obsahu slepicich vajec dle hmotnostnich skupin

(USDA, 2014e)

Slepici vejce 100g S=38g M=44g L=50g XL=56¢g
Voda [g] 76,15 28,94 33,51 38,08 42,64
Energie [kcal] 143,00 54,00 63,00 72,00 80,00
Proteiny [g] 12,56 4,77 5,53 6,28 7,03
Lipidy [g] 9,51 3,61 4,18 4,76 5,33
Uhlohydrat [g] 0,72 0,27 0,32 0,36 0,40
Vlaknina [g] 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sacharidy [g] 0,37 0,14 0,16 0,18 0,21
Mineralni latky

Vapnik [mg] 56,00 21,00 25,00 28,00 31,00
Zelezo [mg] 1,75 0,66 0,77 0,88 0,98
Hoft¢ik [mg] 12,00 5,00 5,00 6,00 7,00
Fosfor [mg] 198,00 75,00 87,00 99,00 111,00
Draslik [mg] 138,00 52,00 61,00 69,00 77,00
Sodik [mg] 142,00 54,00 62,00 71,00 80,00
Zinek [mg] 1,29 0,49 0,57 0,64 0,72
Vitaminy

Vitamin C [mg] 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Thiamin [mg] 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02
Riboflavin [mg] 0,46 0,17 0,20 0,23 0,26
Niacin [mg] 0,08 0,03 0,03 0,04 0,04
Vitamin B6 [mg] 0,17 0,07 0,08 0,09 0,10
Kyselina listova [pug] 47,00 18,00 21,00 24,00 26,00
Vitamin B12 [pg] 0,89 0,34 0,39 0,44 0,50
Vitamin A [ug] 160,00 61,00 70,00 80,00 90,00
Vitamin E [mg] 1,05 0,40 0,46 0,52 0,59
Vitamin D [ug] 2,00 0,80 0,90 1,00 1,10
Vitamin K [ug] 0,30 0,10 0,10 0,20 0,20
Lipidy

Mastné kyseliny, nasycené [g] 3,13 1,19 1,38 1,56 1,75
Mastné kyseliny, 3,66 1,39 1,61 1,83 2,05
mononenasycené [g]

Mastné kyseliny, 1,91 0,73 0,84 0,96 1,07
polynenasycené [g]

Cholesterol [mg] 372,00 141,00 164,00 186,00 372,00
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Stravitelnost vajecnych obsahti se pohybuje mezi hodnotami 95 — 98 %.
Stravitelnost zavisi na zplisobu tepelné upravy. Vareny bilek je 1épe stravitelny nez
bilek syrovy. Stravitelnost vajeéného bilku miize byt az 97 %. Zloutek je velmi dobte
stravitelny diky vysokému obsahu lecitinu a to 1 v syrovém stavu. Stravitelnost

vaje¢ného Zloutku miize byt az 100 % (HEJLOVA, 2001).

3.4 Senzorické vlastnosti vajec minoritnich druhii dribeze

Tyto vlastnosti se fadi k senzorické analyze, kterd se provadi jak u syrovych, tak u
vatenych vajec. Hodnoticim znakem je barva, viné¢ a chut bilku i Zloutku

(STEINHAUSEROVA, 2003).

3.4.1 Barva skorapky minoritnich druhi driibeze

Barva skofapky ma nesCetné mnozstvi riznych pigmentovych vzori ulozenych
na povrchu vejce (Obr. 1 v ptiloze). Existuji drobné rozdily, které pomahaji odlisit vejce
jednoho druhu od druhu jiného. Pigmentace vajeéné skofapky slouzi k maskovani vajec.
Tento rys je dualezity piedevs§im u druht ptactva, které nema béznou stavbu hnizda
(SOLOMON, 1997). Skotapka kiepelCich vajec je atraktivné zbarvend. Muze byt
zbarvena rizné€ — tmavé hnéda, modra, bézova nebo skvrnita. Skvrny jsou rozlozeny
nerovnomémé — tmavé hnédé az erné barvy (SVET POTRAVIN, 2012). Skotapka
kachniho vejce je mnohem hladsi nez skotfapka slepi¢iho vejce. Nékteti lidé kachni
vejce popsali jako voskové. Kachni vejce se vyskytuje ve tfech barvach: bila,
modrozelena a Sedocerna (Obr. 2 v piiloze). Vétsina vajec je bila, ale mnoho plemen
dava 5 — 25 % modrozelenych vajec. Celocerna kachna Cayuga klade castokrat na
zacatku sezony Cerna vejce, ale s postupem casu je skotfapka svétlejsi a lehéi nez u
mnohych bilych vajec (METZER FARMS, 2012).

Husi vejce jsou Cisté bila. Pstrosi vejce jsou svétla a krémové zbarvena, skofapka je
obvykle hladka a ptipomina porcelan, proto ma Siroké uplatnéni — tyto skotapky se
pouzivaji pro vyrobu ozdobnych piedmétii, lamp a pohart. Ulomky pstrosiho vejce se
mohou zpracovat na zajimavé nausnice nebo broze. Krémovou skofapku s velkym
mnozstvim hnédych a drobnych skvrn ma krita, proto krtti vejce plisobi na prvni dojem
jako hnédé. Svétle hnédou, kropenatou skotdpku ma obvykle vejce perlicky. Perlicci
vejce je svym vzhledem 1 velikosti nejvice podobné vejci slepi¢imu

(SVET POTRAVIN, 2012; HEJLOVA, 2001). Vejce emu ma smaragdové zelenou
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skotapku, kterd se pouziva pro femeslné ucely, proto se vajecné komponenty ziskavaji
pfes maly otvor ve skofdpce, aby zbytek povrchu nebyl poskozen
(TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010). Bazanti vejce ma olivové zelenou nebo hnédou
barvu skofapky (CLARENCE COURT, 2013f).

3.4.2 Barva zloutku vajec minoritnich druhu driubeze

Barva Zloutku je ovlivnéna obsahem karotenoidli. Tato barviva rozpustna v tucich
se do zloutku dostavaji z krmiv. Na barevnost zloutku nejvice pisobi kukufice nebo
zelené krmivo. Tato barevnost se hodnoti pomoci patnacti stupiiové Skaly odstint zluté
La Roche. Barva Zloutku je z nutri¢niho hlediska nepodstatna, avSak spotiebitelsky
hodnocena. Barva bilku by méla byt ¢ira, nebot’ bilek je sloZzen piedevsim z vody a
neobsahuje 74dné barevné pigmenty (SIMEONOVOVA a kol., 2013). Barvu Zloutku
Ize ur¢it podle stupnice La Roche (Obr. 3 v pfiloze), ale objektivnéjsimi metodami jsou
metody fotometrické nebo spektrofotometrické (INGR a kol., 1993). Spotiebitelé
ve vétsin¢ zemi preferuji barvu 12 a vice (DSM, 2015). Kachni vejce s oranzovo-
¢ervenymi zloutky mohou byt prodany za vyssi cenu. Barvu zloutku ovliviiuje i zptisob
zpracovani — solené kachni zloutky maji intenzivnéj$i barvu nez Cerstvé
(NYS akol.,, 2011). Zména barvy kachniho soleného zloutku mize byt v dusledku
dehydratace vaje¢ného zloutku pii mofeni. Bylo zjisténo, Ze syntetické oxykarotenoidy,
jako jsou astaxanthin a kanthaxanthin, mohou produkovat zlatoZlutou barvu kachniho
vajecného zloutku. Vaje¢ny Zloutek, ktery je skladovan pti nizké vlhkosti po dlouhou
dobu, ma tmavsi Zlutou barvu, z divodu odstranéni vody (KAEWMANEE, 2010).

Barva slepiciho Zloutku se také zmeénila v disledku moteni v soli, ale ne k Zadouci
oranzové barv€. Barva vareného slepi¢iho Zloutku, ktera byla Zlutd pted vloZenim
do solné¢ho laku, se v pribéhu 24 tydn v solném laku zménila od vné&jsiho kraje
ke sttedu na Zlutohnédou, tmavé hnédou, nalervenale oranzovou a svétle Zlutou
(KAEWMANEE, 2010).

Barva kiepel¢iho Zloutku se obvykle pohybuje na stupnici La Roche mezi
hodnotami 5 — 6 a kriti vejce ma hodnotu 4,5 (NYS a kol., 2011).

Emu vejce ma Zloutek citronoveé zluty, ktery je velice podobny Zzloutku
slepicimu.  Vyznamna je zména barvy Zloutku Vpribéhu zpracovani
(TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010).

Kdyz je zloutek smichan s bilkem, tak celd emu vejce vykazuji razové bézové

zbarveni. Rizovo bézova barva byla zjisténa, i pokud se smichaly stejné objemy
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slepi¢tho  bilku a zloutku vajec emu, coz naznaCuje, ze bilek Vvajec
emu neni aktivni pfitvorbé rizovo bézového zbarveni celého  vejce
(TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010).

Tepelna denaturace zpusobila, ze zloutek emu vejce se stal bledsi. Tento zloutek ma
barvu témét takovou, jako slepi¢i bilek. Rozdil byl zjistén porovnanim nakrajeného
povrchu vafeného vejce (TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010).

Tmavsi barvu dostava vajecny Zzloutek také béhem wnitfnich zmén — dochazi
k pravdépodobnému hromadéni pigmentu na povrchu zloutku. U starSich vajec je vyssi
pravdépodobnost vyskytu skvrn na zloutku, které jsou zpusobeny distribuci vody.
U starSich vajec také muze dojit k ptfechodu Zeleza ze Zloutku do bilku, coz zplsobi

riizové zbarveni bilku (HEJLOVA, 2001).

3.4.3 Vuné vajec minoritnich druhii dribeZe

Viné jak celého vejce, tak Zloutku i bilku by méla byt pfijemnd bez nezddoucich
pachi. Vlni ur¢ime ponofenim celého vejce do prdzdné kadinky, tak aby nés
nerozptylovali pachy okoli. Vejce by méla byt skladovana oddélené. Nebot’ vSechna
vejce jsou velice nachylna Kk piejimani pachu. Typickou vajenou vini si vejce
zachovava jen kratkou dobu, zpravidla tyden az dva tydny. Poté se ve vajecné hmoté
vyviji skladovy pach, ktery vejce pfijimd z vnéjSiho prostfedi nebo z obalového
materidlu (HEJLOVA, 2001).

Studie na vuni tradi¢niho ¢inského vyrobku ,soleného kachniho vejce” od 6
komer¢nich znacek, kterd byla realizovana pomoci elektrického nosniho systému
stimulujiciho Cich, zjistila Ze, Zadnou reakci nevykazuji senzory: S2 (oxidl dusiku),
S4 (vodiku), S10 (vysoké koncentrace metanu); k zddné vyrazné zméné nedoSlo u
skupin S1 (aromatické slouceniny), S3 (amoniak), S5 (alkany, aromaty), S6 (metan),
S8 (alkohol); vyssi zmény vykazuji skupiny S7 (sirné slouceniny), S9 (Sirné
slouceniny), ale tyto sulfidy miiZou byt uvolnény z vétsi ¢asti pouze po zZvykani. Zmény
vzorkli A a C jsou zna¢n¢é ovlivnény S1, S3, S5, S6 a S8, zatimco vzorky B, D, E jsou
vyznamné ovlivnény sulfidy S7 a S9. Ackoli se pii degradaci kachniho vejce mizou
vytvaret sulfidy a dal$i pachnouci plyny, chut’ vzorku B, D, E z pohledu senzorického
hodnoceni byla lepsi. D4 se tedy fici, Ze sulfid vyznamnym zpiisobem pfispiva k dobré

chuti (MING a kol., 2011).
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3.4.4 Chut vajec minoritnich druhi driibeze

Jelikoz je vysokd produkce slepicich vajec, zapomina se na ostatni velice chutné
druhy. Chutové se slepi¢im vejcim nejvice blizi vejce kruti. Kiepelci vejce maji témér
smetanovou chut’ i konzistenci. PStrosi vejce jsou chut'ové vyraznéjsi nez vejce slepici.
Kachni vejce maji vyssi obsah tuku, a proto je jejich chut' a konzistence mastnéjsi.
| husi vejce jsou vyrazné€jsi nez slepi¢i, ale jemnéjsi a méné tucnd nez kachni
(SVET POTRAVIN, 2012).

Chut’ vejce je nejvice zavisla na potravé driibeze. Kachni vejce maji vyssi intenzitu
chuti nez vejce slepi¢i, protoze kachny uptednostiuji v potravé brouky, hlemyzde¢,
slimaky a dalsi vysoce proteinovou potravu pred rostlinnou hmotou
(NOSOWITZ, 2015).

Studie srovndvani chutnosti vajec slepi€ich, kachnich, husich a kiepel¢ich byla
provedena s nasledujicimi vysledky; kachni vejce bylo popsano jako lepkavé, krémové
a velmi dobré; husi vejce bylo popsano jako zvlastni, nevyrazné, s lepkavym a hustym
zloutkem; kiepelci vejce bylo popsano jako pikantni, slané, husté, delikatni a travnaté;
slepi¢i vejce bylo popsano jako bézné¢ znamé. Vejce pochazela od malovyrobce
»Metzer Farms®, ktery sidli v Kalifornii. Neni snadné rozpoznat jednotlivé druhy vajec,
v priméru bylo odhadnuto 48 %. Vejce s nejvétsim poétem spravnych odhadt bylo
vejce slepici s 58 %. Vzhledem k tomu, Ze se testu zucastnilo pouze 16 osob, nedaji se
ztoho vyvodit Zadné zavé€ry. Obecné konzumenti preferuji znamé chuté

(BARCLAY, 2014).

3.5 Fyzikalni vlastnosti vajec minoritnich druht driibeze
3.5.1 Vnéjsi vlastnosti vajec minoritnich druhi drubeze

3.5.1.1 Mérna hmotnost
Mérna hmotnost je zavisla na tvaru vejce a tlouStce skofapky. Je to pomér vahy
vejce a objemu pii konstantni teploté (SIMEONOVOVA a kol., 2013).
Objem vejce lze vypotitat dle vztahu (NEDOMOVA a kol., 2016):
V=m/6.L.B?

kde L je délka vejce [mm], B je Sifka vejce [mm].
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Kachni vejce mé délku 61,9 — 65,1 mm a Sitku 45,0 — 48,8 mm, z ¢ehoz se vypocita
objem, ktery je 65,63 — 81,17 cm®. Pokud m4 kachni vejce hmotnost 86,7 g a objem
81,17 cm®, tak je jeho mérna hmotnost 1,07 g/em® (KOKOSZYNSKI a kol., 2007).

U kiepeléiho vejce se hodnota objemu pohybuje mezi 8,14 — 11,75 cm®, z &eho se
snadno vypocitd mérna hmotnost. Pokud ma kiepel¢i vejce hmotnost 10 g a objem
9,5 cm?, tak je jeho mé&rma hmotnost 1,05 g/cm® (KUMBAR a kol., 2015).

U hustho vejce se hodnota objemu pohybuje mezi 116,44 — 222,38 cm®, z &cho? se
vypocita mérna hmotnost. Jestlize ma husi vejce hmotnost 163,69 g a objem
169,16 cm®, tak je mé&méa  hmotnost husiho  vejce 0,97  g/cm’
(NEDOMOVA a kol, 2016).

Kruti vejce ma délku 5,65 — 6,44 cm, $itku 4,3 — 4,8 cm a objem 52,97 — 76,17 cm?,
z ¢ehoz se vypocitd mérnad hmotnost. Jestlize ma kriti vejce hmotnost 65,28 g a objem
67,97 cm®, tak je m&rna hmotnost kratiho vejce 0,96 g/cm® (ANANDH a kol., 2012).

U perlideiho vejce se hodnota objemu pohybuje mezi 34,26 — 43,25 cm?, z &ehoZ se
vypocita mérnd hmotnost. Jestlize ma perli¢¢i vejce hmotnost 40 g a objem 40 cm?®, tak
je mérné hmotnost perlideiho vejee 1 g/em® (ALKAN a kol., 2013).

U pstrosiho vejce je hodnota objemu okolo 1 341 cm®, z &ehoz se vypogitd mérna
hmotnost. Jestlize mé pstrosi vejce hmotnost 1 520 g, tak je m&rna hmotnost 1,13 g/em?®
(DI MEO a kol., 2003).

Bazanti vejce ma Sitku 33,7 mm a délku 42,3 mm, z ¢ehoz se vypocitd objem
25,15 cm®. Pokud ma baZanti vejce hmotnost 25,8 g a objem 25,15 cm®, pak je m&rna
hmotnost bazantiho vejce 1,03 g/cm® (SONG a kol., 2000)

Mérméa hmotnost vajec se v pribéhu skladovani méni v zéavislosti na vlhkosti a
teploté prostiedi a také na dobé uschovani. Pokud se zvétSuje vzduchova bublina, tak se
mérna hmotnost vejce snizuje. Z tohoto vztahu vychazi nejjednodussi metoda uréovani
stafi vajec, ktera je zalozena na tom, Ze Cerstvé vejce v nadobé s vodou klesne ke dnu,
zatim co béhem starnuti se vejce ode dna zveda a staré¢ vejce plave na hlading.
Meérna hmotnost vajecné skotapky je téméf dvojnasobkem mérné hmotnosti vaje¢ného

obsahu (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

3.5.1.2 Hmotnost vajec
Hmotnost kiepelcich vajec se pohybuje od 6 do 16 grami. Podobné jako vejce
slepici Ize délit do hmotnostnich tfid: skupina S — méné nez 10,50 g; skupina M — 10,51
az 11,50 g; skupina L — 11,51 az 12,50 g; skupina XL — vice jak 12,51 g
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(NOWACZEWSKI a kol., 2010). Vzhledem k Siroké rozmanitosti druhd kachen
na celém svét€ se hmotnost kachnich vajec vyskytuje v rozmezi 60 — 90 g. Obvykla
hmotnost husich vajec se pohybuje v rozmezi 120 — 180 g. Néktera z vajec mohou mit
vétsi hmotnost nez 200 g. Kruti vejce ma hmotnost 80 — 95 g (NYS a kol., 2011).
Perli¢¢i vejce ma hmotnost 34 — 45 g (ALKAN a kol., 2013). Hmotnost pstrosiho vejce
je vrozmezi 1400 — 1800 g (HEJLOVA, 2001). Primérna hmotnost vajec emu v 6
sezonach po sobé¢ je 488,98 g, 562,23 g, 590,85 g, 593,12 g, 614,43 g a 633,46 g a
maximalni hmotnost emu vajec je 523 g, 660 g, 685 g, 686 g, 659 g a 671 @
(SENTHILKUMAR a kol., 2014). Z tohoto vyzkumu vyplyva, ze hmotnost emu vajec
se zvySuje s rostoucim poctem sezon. Hmotnost bazantiho vejce se vyskytuje v rozmezi
28 — 34 g (NYS a kol., 2011). Primérna hmotnost bazantiho vejce v prvnim roce je
28,74 g, v druhém roce je 32,11 g a ve tietim roce je 33,83 g (ESEN a kol., 2010).

3.5.1.3 Index tvaru
Index tvaru se stanovuje pomoci posuvného méfidla. Optimalni index tvaru je
70 — 80 %. Pokud ma vejce extrémni hodnoty nastavaji problémy pfi manipulaci. Index
tvaru lze vyjadfit vztahem (ZITA a kol., 2013):
Index tvaru [%] = §/d . 100,

kde § je sitka vejce [mm], d je délka vejce [mm].

Index tvaru u jednotlivych hmotnostnich skupin kiepelCich vajec je pomérné staly:
S=794%; M =792 %; L=1788%; XL =71784% (NOWACZEWSKI a kol., 2010).
Pokud ma tedy kiepel¢i vejce délku 34,12 mm a $itku 26,98 mm, potom je jeho index
tvaru 79 %. Stfedni hodnota indexu tvaru kachniho vejce je 72,4 %
(ADAMSKI a kol., 2005). Index tvaru husich vajec se také pohybuje v rozmezi
70 — 80 %, ale nejcastéji vyskytujici se hodnoty jsou 73 — 77 %. U kritich vajec je
nejcastéjsi index tvaru 72,3 — 73,3 % (NYS a kol., 2011). Index tvaru perli¢é¢iho vejce je
minimalné 72 % a maximalné 81 %, zpravidla se index tvaru pohybuje kolem 76,6 %
(ALKAN a kol., 2013). Index tvaru emu vejce se vyskytuje v rozsahu 64,4 — 72,2 %,
prumérna hodnota indexu tvaru vejce emu je 68,24 % (SENTHILKUMAR a kol.,
2014). Pramérny index tvaru bazantiho vejce je v prvnim roce 84,14 %, v druhém roce

78,59 % a ve ttetim roce 77,49 % (ESEN a kol., 2010).
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3.5.2 Vnitini vlastnosti vajec minoritnich druhi driibeze

3.5.2.1 Hmotnost a tloust’ka skovdpky

Hmotnost skofapky muze byt vhodnym ukazatelem jeji tloustky a pevnosti.
Tloust’ku skotapky ovliviiuje mnoho faktord, jako jsou naptiklad vitaminy D a K, obsah
mineralnich latek, velikost vajec, ale také vyssi teploty (HEJLOVA, 2001). Tloustka
skotapky se méti setinovym indikatorovym vychylkomérem na tiech mistech: na ostrém
konci, na tupém konci a na stiedu, ze kterych se vyjadii pramér.

Hmotnost skofapky u kiepel¢iho vejce je priblizné 1,2 g a tloustka skotfapky je
0,21 mm. Kachni vejce ma hmotnost skofapky vrozmezi 6,6 — 11,7 ¢
(NYSakol., 2011). Primérna tloustka skofapky kachniho vejce je 0,36 mm
(ADAMSKI a kol., 2005). U husich vajec se vyskytuje velka druhova variabilita —
pokud husi vejce vazi 145,1 g, pak jeho skofapka vazi 19,4 g a Siika skotfapky je
0,54 mm. Pokud husi vejce vazi 148,5 g, pak jeho skotapka vazi 21,6 g a Sitka skotapky
je 0,58 mm (NYS a kol.,, 2011). Hmotnost skofapky krutiho vejce se vyskytuje
vrozmezi 8 — 10 g. Pokud je hmotnost skotapky kritiho vejce 9,4 g, tak tloustka
skotapky je 0,43 — 0,44 mm (NYS a kol., 2011). Pstrosi skofapka je silna 2 — 3 mm a
hmotnost této skofapky se pohybuje okolo 300 g (HEJLOVA, 2001). Tloustka
skofapky perlic¢iho vejce je na ostrém konci 0,44 — 0,71 mm, na tupém konci
0,41 — 0,69 mm a ve stfedu 0,43 — 0,69 mm. Hmotnost skofapky perlic¢iho vejce je
3,01 — 8,97 g, pfi¢emz nejcastéjsi hodnota je 6,48 g (ALKAN a kol., 2013). Skotapka
emu vejce je silna piiblizné 1,14 mm (SENTHILKUMAR a kol., 2014). Pramérna
hmotnost skofapky bazantiho vejce je Vv prvnim roce staii zvifete 3,12 @, pricemz
pramérnad tloustka skofapky je 0,336 mm. V druhém roce je prumérnd hmotnost
skotapky bazantiho vejce 3,61 g a tloustka skofapky 0,323 mm. Ve tfetim roce Zivota
baZanta je primérna hmotnost skofapky 3,72 g a primérna tloustka skotfapky 0,283 mm
(ESEN a kol., 2010). Nejblize hodnotam slepic¢iho vejce, které ma hmotnost skofapky
57,5 g a sitku skotapky 0,30 — 0,42 mm, je vejce kriti a perli¢éi (HEJLOVA, 2001).

Bylo zjisténo, ze hmotnost vejce a hmotnost skofapky u bazantiho vejce se
vyznamné zvysSuje s vékem, zatimco tloustka skotapky kiepel¢iho vejce se s vékem

snizuje (ESEN a kol., 2010).

3.5.2.2 Pevnost skovapky
Funkce skotfapky je chranit vajecny obsah pfed mechanickymi vlivy a mikrobidlni

kontaminaci a zaroven fidit vyménu vody a plynti skrz pory. Kvalita vaje¢ného obsahu
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je tedy zavisld na pevnosti skotdpky. Pokud se méfi pevnost vajecné skotapky
destrukéné, tak se  zjiStuje sila  potiebna  k prasknuti  skofdpky v N
(NEDOMOVA a kol., 2013).

Pevnost skofapky kiepel¢iho vejce se pohybuje vintervalu 14 - 18 N
(KUMBAR a kol., 2015). Pevnost pstrosiho vejce se pohybuje v hodnotach
531 — 904 N, tento velky rozsah je zavisly na orientaci zaté¢zové sily pii kompresi vejce.
Vysledky u pstrosiho vejce podporuji hypotézu, ze skofapka vykazuje elastické chovani
az k prasknuti skofapky (NEDOMOVA a kol., 2013). Rozdilné hodnoty pevnosti
skotapky jsou iU husiho vejce, kde také zalezi na orientaci zaté¢zové sily. Primérnd
pevnost husiho vejce je na tupém konci 81,0 N, na ostrém konci 106,5 N a na stiedu
také 106,5 N (NEDOMOVA a kol., 2016).

Kachni vajecnd skotapka a jeji podskotdpkové blany jsou velmi silné. Pokud ma
slepi¢i vejce trhliny, mize dojit k Giniku vaje¢ného obsahu, ale kachni vejce s trhlinami
udrZzuje obsah neporuSeny. Tato ochrana kachnich vajec se vyvinula vzhledem
Kk bazinatym a vihkym mistim kladeni vajec (METZER FARMS, 2012).

3.5.2.3 Index bilku
Index bilku je ukazatelem Cerstvosti. Uréuje mnozstvi a kvalitu tuhého bilku. Index
bilku lze vyjadrit vztahem (ZITA a kol., 2013):
Ip = v/ . 100, pficemz S = (S1 + S2) / 2,

-----

na sebe kolmych mist — Sy; S).

Index bilku lze také vyjadrit exponencialni rovnici
(SIMEONOVOVA a kol., 2013):

lp = v/ G* — (30 W°*" - 100),

kde v je vyska hustého bilku [mm], G je konstanta 32,2, W je hmotnost vejce [g].

Béhem dlouhodobého skladovani index bilku klesa (HEJLOVA, 2001). Index bilku
kiepeléich vajec jeden den po sneseni se pohybuje okolo 10 % (Tab. 7). Hmotnostni
skupina S ma index bilku 10,7 %, skupina M ma index bilku 10,1 %, skupina L ma
index bilku 9,1 % a skupina XL ma index bilku 9,3 % (NOWACZEWSKI a kol., 2010).
Index bilku husiho vejce je ptiblizn€ 9,2 % (NYS a kol., 2011). Pro zjisténi indexu bilku

u perli¢¢iho vejce bylo pouzito sto vajec ve tiech po sobé nasledujicich dnech. ZjiSténa

31



minimalni hodnota indexu bilku je 4,0 % a maximalni hodnota je 10,0 %. Primérna
hodnota indexu bilku perli¢ciho vejce je 6,8 % (ALKAN a kol., 2013). Index bilku emu
vejce se vyskytuje v hodnotach 4 — 10 %. Primérna hodnota indexu bilku emu vejce je
7 % (SENTHILKUMAR akol., 2014). Primérna hodnota indexu bilku u bazantich
vajec je Vprvnim roce 1,85 %, v druhém roce 1,92 % a ve tietim roce 1,85 %

(ESEN a kol., 2010).

Tab. 7 Zmény indexu bilku kirepelciho vejce v zavislosti na dobé skladovini

[%](NOWACZEWSKI a kol., 2010)

Velikost 1. den 3.den 5. den 7.den 10. den
S 10,7 10,0 8,8 8,7 7.8
M 10,1 94 8,5 7,0 7,2
L 9,1 8,8 7,6 7,8 8,0
XL 9,3 7.9 6,7 7,0 7.4

3.5.2.4 Index Zloutku
Index Zloutku je jeden z ukazateld kvality a &erstvosti vejce. Zloutek &erstvého
vejce po vyliti na vodorovnou podlozku ma polokulovity tvar. Zloutek star§ich vajec ma
niz§i index tvaru. Je to dano tim, Ze se snizuje pevnost zloutkové blany a zloutek je nizsi
a Sirsi.
Index Zloutku je pomér vysky a sitky (HEJLOVA, 2001):
1, =V /8. 100,

kde V je vyska zloutku [mm], S je §itka Zloutku [mm].

Index zloutku kiepel¢iho vejce 1 den po sneseni je rozdilny pro jednotlivé
hmotnostni skupiny vajec (Tab. 8): S = 49,9 %; M = 50,3 %; L = 48,8 %; XL = 48,6 %.
V priméru je tedy index kiepelciho zloutku 49,4 % (NOWACZEWSKI a kol., 2010).
Pokud tedy bude mit kiepel¢i vejce vysku zZloutku 11,3 mm a primérou Sitku
25,2 mm, pak bude hodnota Zzloutkového indexu 44,8 %. Primérna hodnota
zloutkového indexu u husiho vejce je 37,1 % (NYS a kol., 2011). V praméru je index
kachniho Zloutku — 41,3 % (ADAMSKI a kol., 2005). Perli¢¢i vejce ma vysku Zloutku
12,0 - 17,1 mm a Sitku zloutku 36,5 — 45,1 mm. Index perli¢¢iho Zloutku vyskytuje
V hodnotach 28,0 — 44,0 %. V priméru je index perlic¢iho Zloutku 37,0 %
(ALKAN a kol., 2013). Emu vejce ma hodnotu indexu Zloutku v rozmezi od 28 % do
33 %. V priméru je index zloutku vejce emu 31 % (SENTHILKUMAR a kol., 2014).
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Primérna hodnota indexu zloutku u bazantiho vejce je Vprvnim roce 48,46 %,
V druhém roce 51,23 % a ve tfetim roce 52,03 % (ESEN a kol., 2010). Index zloutku
minoritnich druht dribeze se pohybuje ve stejnych hodnotach jako index zloutku
slepiciho vejce. Slepi¢i vejce ma nejcastéji vysku zloutku 12 — 17 mm a Sitku Zloutku
32 — 42 mm, proto se index slepiciho zloutku pohybuje v hodnotich 32 — 58 %.
V praméru je tedy index slepi¢iho Zloutku 46 % (HEJLOVA, 2001).

Tab. 8 Zmény indexu zloutku krepelciho vejce v zavislosti na dobé skladovani

[%](NOWACZEWSKI a kol., 2010)

Velikost 1. den 3. den 5. den 7. den 10. den
S 49,9 51,3 49,0 50,8 47 4
M 50,3 49,9 49,2 47,8 45,9
L 48,8 48,7 46,9 47,4 46,1
XL 48,6 47,2 44 4 455 45,2

3.5.2.5 Haughovy jednotky

Haughovy jednotky udavaji kvalitu vajeéného bilku. Stanovi se z hmotnosti vejce a
vysky hustého bilku. Je to nejpouzivanéj$i metoda, ktera se pouziva k méfeni Cerstvosti
vajec. V nékterych zemich jako je Kanada a USA je dokonce soucasti legislativy
(MIKOVA a DAVIDEK, 2000)

Haughovy jednotky se vyjadii vztahem (HAUGH, 1937):

HU =100 log (v — 1,7W%%" + 7,6),

kde v je vyska bilku [mm], W je hmotnost vejce [g].

U kiepelCich vajec ve stafi 1 den byly zjistény Haughovy jednotky rozdilné dle
jednotlivych hmotnostnich skupin (Tab. 9) : S = 87,1; M =87,0; L = 84,8; XL = 85,4.
V priméru jsou tedy Haughovy jednotky u jednodennich kiepel¢ich vajec 86
(NOWACZEWSKI a kol., 2010). Stiedni hodnota Haughovych jednotek u kachniho
vejce je 69,8 (ADAMSKI a kol., 2005). Sttedni hodnota Haughovych jednotek u Cerstvé
snesen¢ho husiho vejce je 76,9 (NYS a kol., 2011). Maximalni HU u perlicciho vejce je
87,8 a minimalni je 60,6. V priméru jsou tedy Haughovy jednotky u perli¢éich vajec
75,0 (ALKAN a kol., 2013). Primérné Haughovy jednotky u baZantich vajec jsou
V prvnim roce 95,27, ve druhém roce 90,38 a ve tfetim roce 88,65 (ESEN a kol., 2010).
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Obecné se tedy muze uvést, ze hrani¢ni hodnotou je HU = 60. Vejce HU pohybujici
se mezi hodnotami 60 — 75 jsou pfijatelna, nad 80 jsou dobra, a pokud ma vejce
hodnotu nad 90 tak se hodnoti jako vynikajici (MIKOVA a DAVIDEK, 2000).

Tab. 9 Zmény Haughovych jednotek krepelciho vejce v zavislosti na dobé skladovani
(NOWACZEWSKI a kol., 2010)

Velikost 1. den 3. den 5. den 7. den 10. den
S 87,1 86,3 83,7 83,0 81,1
M 87,0 84,6 82,7 79,5 79,6
L 84,8 84,1 80,6 81,2 81,2
XL 85,4 81,2 77,9 78,5 76,3

3.5.2.6 Hodnota pH

Hodnota pH u celého kiepeléiho vejce je 7 — 8. Hodnota pH bilku, zloutku a celého
vejce se beéhem skladovani méni pouze minimalné (Tab. 10). V prvnim tydnu
skladovani je pH bilku 9,23 a v Sestnactém tydnu je pH bilku 9,11, coz neni velky
pokles. Nejvétsi pokles pH bilku u kiepelc¢iho vejce je mezi prvnim a druhym tydnem
skladovéani. Hodnota pH Zloutku u kiepel¢iho vejce se mezi prvnim a druhym tydnem
vyrazné snizi, ale nasledujici tydny opét pH roste (KUMBAR a kol., 2015). Zajimavé
je, ze pH zloutku a bilku slepi¢iho vejce ma obracené hodnoty oproti pH kiepeléiho
Zloutku a bilku. Bilek slepi¢iho vejce po sneseni méa hodnotu pH 7,6. Béhem nékolika
tydni se hodnota pH méni na pH 9,3 — 9,6. ZvySovani pH zplsobuje unikani CO,. Diky
tomu bilek fidne. Hodnota pH slepi¢iho Zloutku se vyskytuje v rozmezi pH 6,3 — 6,8
(HEJLOVA, 2001). Vajeény bilek vejce emu je alkalicky, jeho hodnota pH se pohybuje
okolo 9,2 (TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010). Stfedni hodnota pH kachniho Zloutku
je 5,63 a kachniho bilku 8,71 (ADAMSKI a kol., 2005).
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Tab. 10 Zmény pH krepelciho zloutku,

(KUMBAR akol., 2015)

bilku

i

celého Vajecného obsahu

Doba skladovani (tydny) pH Zloutku

pH bilku pH celého vaje¢ného obsahu

1 923+0,04 6,53+0,05 7.10 £ 0,04
2 9,12+0,05 6,19+0,06 7,58 + 0,04
3 9,15+£0,05 6,18+0,06 7,59 £ 0,06
4 9,17+0,05 6,33+0,06 7.70 £ 0,05
6 9,15+0,04 6,49+0,06 7,64 £ 0,04
8 9,11+0,06 6,54 +0,05 7.79 + 0,06
10 9,16+ 0,06 6,70 = 0,07 7,92 £ 0,06
12 9,03+0,70 6,71 +0,09 7.99 + 0,07
14 9,09+090 6,84 +0,06 7,73 £ 0,05
16 9,11+0,50 6,86 +0,06 7.89 + 0,08

3.6 Funkdéni vlastnosti vajec minoritnich druhi dribeze

3.6.1 Tvorbaemulze

Emulzi rozumime dvé nemisitelné kapaliny, z nichZ jedna tvofi disperzni prosttedi
a druhd disperzni fazi. Stabilita emulzi je zavisla na rozdilu hustot obou kapalin, ¢im je
rozdil hustot vétsi, tim méné jsou emulze stabilni. Ke stabilit¢ emulze pfispiva
emulgator. Bez pfitomnosti emulgéitoru vznikne nestabilni emulze, u které postupné
dochazi ke spojovani kapicek disperzni faze za vzniku vétSich kapek az po vznik dvou
oddglenych kapalnych fazi (KVITEK a PANACEK, 2007).

RozliSujeme emulze piimé, coz je olej ve vodé a emulze obracené, coz je voda
v oleji. Emulze jsou zpravidla mlééné zakalené, opaleskujici a pti vétSich koncentracich
neprithledné kapaliny. Castice maji rozmér 1 — 100 um a jsou viditelné v mikroskopu.
Barva emulzi je obvykle bila nebo svétle zlutd, protoze ob¢ kapalné faze se od sebe 1isi
indexem lomu (KVITEK a PANACEK, 2007).

Index aktivity a index stability emulze jsou dalezité parametry pro charakterizaci
kvality dehydrovaného proteinu. Oba indexy jsou ovlivnény podminkami zpracovani,
slozenim vzorku, zplsobem piipravy vzorku a rozsahem strukturnich a chemickych
naruseni. Odsoleny kachni bilek mél vyssi index aktivity emulze nez soleny kachni
bilek. Index aktivity emulze byl u soleného kachniho bilku 58,29 a u odsoleného
kachniho bilku 138,68. Index stability emulze byl u soleného kachniho bilku 14,64 a
u odsoleného kachniho bilku 12,04 (MMADI a kol., 2014).
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3.6.1.1 Majonéza

Majonéza je emulze olej ve vodé. Tradicné se pripravuje ze smési vajeéného
zloutku, octa, oleje a koteni popiipadé také soli a cukru. Majonéza je pravdépodobné
jednou z nejvice pouzivanych omacek dnesniho svéta. Majonéza je relativné odolna
vuci mikrobidlnimu znehodnoceni diky nizkému pH a vysokému obsahu tuku, ale stejné
jako vsechny potraviny s vysokym obsahem tuku, je citliva na zkaZeni v disledku
auto-oxidace. Stabilita majonéz je zavisla na druhu pouzitého oleje
(ABU-SALEM a ABOU-ARAB, 2008).

Pfi porovnani pasterované a nepasterované majonézy z pstrosiho vejce a slepiciho
vejce Vv zavislosti na délce skladovani, se zjistilo, Ze majonéza ze slepi¢iho vejce ma
vys§i hodnoty pH nez z vejce pStrosiho. Pasterovand i nepasterovand majonéza
ze slepicich vajec ma pH 3,63 (Cerstvd) az 3,59 (20. tyden skladovani) a titracni kyselost
0,238 % (Cerstvd) az 0,242 % (20. tyden skladovani). Pasterovanad majonéza
ze pstrosich vajec ma pH 3,59 (Cerstvd) az 3,53 (20. tyden skladovani) a titracni
kyselost 0,239 % (Cerstva) az 0,242 % (20. tyden skladovani). Nepasterovana majonéza
ze pstrosich vajec ma pH 3,59 (Cerstva) az 3,51 (20. tyden skladovani) a titraéni
kyselost 0,239 % (Cerstva) az 0,246 % (20. tyden skladovani). Dale byl zjistén celkovy
pocet mikroorganismt, ktery byl u Cerstvych pstrosich majonéz 740 (nepasterované) a
540 (pasterované) a u Cerstvych slepi¢ich majonéz 830 (nepasterované) a
640 (pasterované). U majonéz skladovanych pfi teploté¢ 4 °C po dobu 20 tydnu byl
celkovy pocet mikroorganismtii 36 000 (psStrosi nepasterované), 26 000 (pstrosi
pasterované), 44 000 (slepi¢i nepasterované) a 33 000 (slepi¢i pasterované). Bylo
zjiSténo, Ze majonéza z pstrosiho vejce byla vice stabilni a odolné proti mikrobidlnimu
kaZeni pfi skladovani a také méla lepSi smyslové vlastnosti a pfijatelnost neZ majonéza

Z vajec slepicich (ABU-SALEM a ABOU-ARAB, 2008).

3.6.2 Tvorba gelu

Gelovaténi bilkovin je dilezité pro ziskani pozadovanych senzorickych vlastnosti a
textury v potravinach. Gelovaténi vyZaduje hnaci silu, za kterou se tradi¢né povazuje
zéhtev. Fyzikalni hnaci sila mtize byt kromé tepla také vysoky tlak. Chemické
prostiedky pro gelovaténi mizou byt okyseleni, enzymatické zesileni, pouziti soli nebo
mocoviny. Charakteristika kazdého gelu je rizna a zavisi na faktorech, jako jsou
koncentrace proteinu, stupen denaturace zpusobené pH, teplotou, iontovou silou nebo
tlakem. Majonézové emulze, které jsou pripraveny s niz§im obsahem zloutku, se nechaji
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charakterizovat jako slabé gely (KAEWMANEE, 2010). Bilek se z kapalného stavu
do stavu pevného dostava pii teploté 61 — 70 °C. Pfi teplot¢ 70 — 74 °C gel zvySuje
elasticitu a pii teploté 89 °C se gel stabilizuje. Nejpevnéjsi bilkové gely jsou v teplotnim
rozmezi 71 — 83 °C (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

Po gelovaténi teplem pfi teploté 95 °C, mél gel ze slaného kachniho bilku hodnotu
tvrdosti 2113,27 g, coz byla vice nez dvojnasobna hodnota nez u gelu z odsoleného
kachniho bilku (788,13 g). Gumovitost gelu je odvozena z tvrdosti, a proto je gel
ze soleného kachniho bilku gumovitéjsi nez z odsoleného bilku. Stejné jako u pevnosti
a gumovitosti vykazoval soleny kachni bilek vys$si hodnoty pro ostatni texturni
vlastnosti, jako jsou pfilnavost, pruznost, soudruznost a zvykatelnost, s vyjimkou

odolnosti, ta byla vys§i u odsolené¢ho kachniho bilku. Odstranéni soli elektrodialyzou

ma za nasledek celkové mékei gel (MMADI a kol., 2014).

3.6.3 Tvorba pény
Vv pekatské a cukrarské vyrobé. Hlavnim tkolem bilkové pény jsou kypfici ti€inky. Péna
je dvoufazovy disperzni systém tvofeny vzduchem a denaturovanymi proteiny. V tomto
ptipadé dochdzi k denaturaci proteinit mechanickym namahdnim — §lehdnim, coz je jiny
mechanismus nez u tepelné denaturace. Bilkova péna by méla mit pravidelnou strukturu
s jemn¢ rozptylenymi bublinkami vzduchu, méla by byt pevna, pruzna a ptilnava. Jakost
a technologické vyuziti bilku se posuzuje pomoci indexu Slehatelnosti a indexu
trvanlivosti pény (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

Index Slehatelnosti vyjadfuje procentudlni pomér objemu nasSlehané pény
k ptivodnimu objemu bilku. Slehatelnost je déna vzorcem
(SIMEONOVOVA a kol., 2013):

I = (Op/Oy) . 100 [%],

kde Op je objem pény [ml], Oy, je objem bilku [ml].

Index Slehatelnosti u kiepelcich vajec dosahuje hodnot kolem 460 %. B&hem
skladovani vajec vSak dochazi k chemickym zménam a tato hodnota se postupné snizuje
(SIMEONOVOVA a kol., 2013).

Index trvanlivosti pé€ny je procentudlni pomér mezi objemem pény, ktery je
zmens$eny o zkapalnény podil vytvofeny béhem stani, k pivodnimu objemu. Trvanlivost

pény je déna vzorcem (SIMEONOVOVA a kol., 2013):
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ltp = (Op-Opa/Op) . 100 [%],
kde Op je objem pény [ml], Oy je objem bilku [ml], Op; je objem zkapalnéného
bilku po 30 (60) min [ml].

Existuje mnoho faktort, které ovliviuji kvalitu pény. Mezi né patii koncentrace
soli, obsah cukru, pH a podminky zpracovani. Pfitomnost chloridu sodného zvysuje
pénivost. Po zpracovani soleného kachniho bilku elektrodialyzou, vykazoval
lyofilizovany odsoleny kachni bilek pokles pénivosti. Stabilita pény se snizila v Case
0od 0 do 35 minut v lyofilizovaném soleném kachnim bilku, ale i v lyofilizovaném
odsoleném kachnim bilku. Nicméné, lyofilizovany odsoleny kachni bilek se zda byt

méng¢ stabilni (MMADI a kol., 2014).

3.7 Mikrobiologické parametry vajec minoritnich druhi dribeze

Z pohledu ochrany spotiebitelti jsou dilezité mikrobiologické parametry vajec.
Mezi nejcastéji se vyskytujici pfi¢iny kazeni vajec se fadi jejich znecisténi, roseni
vlivem nespravného skladovani, poskozeni skofapky a stafi vajec (HEJLOVA, 2001).
Mikrobialni kontaminace je bud’ exogenni (pies skofapku z vnéjsiho prostredi), nebo
endogenni (od nemocné nosnice). Mezi puvodce endogenni kontaminace patii
na Cistot¢ prosttedi a podminkidch skladovani. Nejvétsi nebezpeci exogenni
kontaminace hrozi u Cerstvé sneseného vejce, které ma vihkou a lepivou kutikulu a
teplotu 38 °C (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

Kftepelci vejce ve studii na mikrobiologickou jakost nevykazovalo zadnou vyraznou
zménu po 14 dnech skladovani pti pokojové teploté. Po skladovani vice jak 21 dni bylo
detekovano silné zneciSténi gram-negativnimi bakteriemi a plisnémi. Stupeni
kontaminace mytych vajec je vyssi nez vajec nemytych (IMAI a kol., 1986).

Kachni vejce jsou Casto infikované bakteriemi salmonely, proto je nutné tyto vejce
pied konzumaci diikladné tepeln€ upravit. Stejné jako u kachnich vajec hrozi nebezpeci

nakazy salmonelou také u vajec husich (DOBROVOLNA, 2016).

3.7.1 Vyskyt salmonel ve vejcich minoritnich druhi driibeze
Salmonela typhimurium je u ¢lovéka ve Velké Britanii neobvykla. V ¢ervenci 2010

vykazala Health Protection Agency vyssi miru Salmonely typhimurium DT8 v Anglii a
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Severnim Irsku (81 ptipadi ve vSech oblastech Anglie a Severniho Irska).
Epidemiologické vysetfeni potvrdilo vztah infekce se spotiebou kachnich vajec. Jedna
se o prvni znamé vypuknuti salmoneldzy, kterd je spojena s kachnimi vejci ve Velké
Britanii od roku 1949. Food Standards Agency vydala doporueni pro spotiebitele a
poskytovatele stravovacich sluzeb dodrzovani spravné hygienické praxe, kterda je

spojena s vafenim kachniho vejce, aby se snizilo riziko infekce (NOBLE a kol., 2012).

3.8 Alergie na vejce minoritnich druhti dribeze

Vejce patii mezi potraviny, které Casto zplisobuji alergii a to predevSim u déti.
Nejcastéji zptisobuji alergickou reakci vejce slepici, pficemz vejce ostatnich ptaka
nehraji v této problematice takovou roli. Alergicka reakce po konzumaci kachnich a
husich vajec, bez alergie na vejce slepici, je neobvykla. Pfiznaky této alergie jsou boleni
a svédéni rtl, jazyka, ustni sliznice a krku, otok rtli, bolest bficha, nevolnost a zvraceni.
Tyto symptomy, které byly zpozorovany u zeny ve véku 49 let, se projevili 10 min
po poziti této potraviny (ANIBARRO a kol., 2000).

Hlavnimi alergeny jsou ovoalbumin, ovomukoid a ovotransferin. Lidské
imunoglobuliny E jsou schopny vazat tyto bilkoviny v riizné mife. Podobnost slepi¢imu
vejci u ovoalbumintl a konalbumini je v tomto potadi: krita, kachna a husa. VSechny
vajecné bilky mohou vyvolat alergickou reakci u pacienti, ktefi jsou alergicti na slepici
bilek. Vysledky naznacuji, Ze za alergickou reakci je zodpovédna bilkovina
ovoalbumin.  Ovoalbumin  zriznych  vajeénych  bilkl  vykazoval rozdily
Vv elektroforetické pohyblivosti. Zna¢na variace specifické alergenové aktivity v riiznych
vajeénych bilcich naznacuje, ze pacient s alergii na slepi¢i vejce mize tolerovat vejce
ostatnich ptakd, napfiklad kachni a husi, stejné jako pacient vySe uvedené alergie

na husi a kachni vejce toleruje vejce slepi¢i (ANIBARRO a kol., 2000).

3.9 Dostupnost vajec minoritnich druhiu dribeze

Ve svéteé je nékolik farem, které prodavaji nékterd z vajec minoritnich druha

drabeze.

3.9.1 Clarence Court
Clarence Court je specialni britska farma, ktera vyrabi kiepel¢i, kachni a sezonni

vejce. VSechna vejce jsou zvolného vybéhu. Vejce Clarence Court Ize koupit
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v obchodech s potravinami, jako jsou naptiklad Waitrose Ltd s webovymi strankami:
WwWWw.waitrose.com, Whole Foods Market S webovymi strankami:
www.wholefoodsmarket.co.uk nebo Forthum a Mason s webovymi strankami:
www.fornumandmason.com.

Kiepel¢i i1 kachni vejce jsou v sezéné po cely rok. Husi vejce je mozné sehnat
od konce tinora do zacatku cervna. Kriti vejce jsou v sezoné od dubna do Cervna.
Nejnovéjsim priristkem jsou perli¢éi vejce od jara 2012. Tyto vejce jsou v sezoné
od pozdniho jara do konce léta. Bazanti vejce jsou v sezoné od dubna do konce Cervna.
Vejce kiepel¢i, kriti, kachni, husi, perli¢éi a bazanti sozna¢enim Clarence Court
pochazi ze specialni farmy v zapadnim Cornawallu. PStrosi vejce jsou k sehnéani
od konce biezna do zacatku zafi. VSechna pstrosi vejce s oznacenim Clarence Court

pochazi z farmy v Lincolnshire (CLARENCE COURT, 2013a — h).

3.9.2 Floeck’s country ranch

Floeck’s country ranch je farma v Novém Mexiku, kterd chova ptdky z nadiadu
bézci. VSichni ptaci ziji ve volném vybéhu. Tato farma prodava jak samostatné
skorapky, tak i vejce. Vejce mohou byt ndsadova i k jidlu.

Nekteré pstrosi samice zacali snaSet vejce v roce 2016 jiz v lednu, ale v oficialni
sezoné jsou az od unora. Produkce emu vejce pro rok 2015 — 2016 zacala 28. fijna 2015
a pokracovala pies zimni mésice az do dubna 2016 (FLOECKSCOUNTRY, 2016).

3.9.3 Farma Blatnicka

Farma Blatni¢ka lezi v Ceské republice na podhiii Bilych Karpat. Zaméiuje se
predevsim na produkci netradi¢nich plodin bez pouZiti priimyslovych hnojiv a pesticidi.
Tato farma prodava vejce hus, kachen a perlicek. Husi vejce je mozné zakoupit za
70 K¢/kus v obdobi bfezen az kvéten. Kachni vejce je mozné zakoupit za 30 Kc/kus
V obdobi biezen az zafi. Perlic¢i vejce je mozné zakoupit za 10 K¢/kus v obdobi duben
az zafi. Startovaci balicek, ktery obsahuje 3 husi vejce, 3 kachni vejce a 4 perli¢éi vejce
je za 170 K¢. Tato farma nabizi zpétny odkup skotfapek z jejich vajec za 1 Kc/kus
(FARMA BLATNICKA, 2016).

3.10 Vyuziti vajec minoritnich druhii driitbeze

Pted komer¢né tvofenymi vejci bylo pro potravu shromazd’ovdno mnoho druhii

vajec z hnizd riznych ptaku, tato vejce byla povazovana za lahidku. Shromazdovani
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vajec od nedomestikovanych druhti pokra¢ovalo i po zacatku chovu driibeze. Vybirani
vajec z hnizd bylo zcela zastaveno, nebot mnoho druhd zacalo byt chranéno.
V 19. stoleti byla pouzita labuti vejce do specialnich kola¢i. Rimané nejvice oceniovali

pavi vejce (BELL, 2001).

3.10.1 Vyrobky z kachnich vajec

V Ceské republice konzum kachnich vajec zaostava daleko za vejci slepiGimi.
Vysoké poptavka po kachnich vejcich je v Cing, v fadé zemi kolem pacifického pobieZi,
ale také v Evropé (BELL, 2001). Cina je nejvét§im producentem kachnich vajec
na svété. V roce 2008 produkce ¢inila 4 200 000 tun kachnich vajec a vyrobka z nich.
Mezi nejznaméjsi tradicni Cinské vajecné vyrobky patii solené vejce, balut a pidan
(ZHOU a kol., 2015). V USA jsou kachni vejce k dispozici na farmaiskych trzich,
ale jsou pouze sezénnim zbozim. Celoro¢nim zdrojem je napiiklad DuckEggs.com,
kde 18 kachnich vajec je prodavano za 54 $ véetné postovného a balného (SALKELD,
2016). Kachni vejce je vhodné na peceni, protoze vétSina receptu udava pouzit veétsi
vejce, a to kachni vejce dobie spliuje. Kachni vejce je idealni na dezerty a
nektefi lidé preferuji kachni vejce ksnidani napiiklad ve formé omelety

(CLARENCE COURT, 2013a).

3.10.1.1 Foi thong

Foi thong je typicky thajsky dezert ptipraveny piedevsim z kachnich zloutku,
ale v nékterych receptech najdeme i kombinaci zloutkli slepi¢ich s kachnimi nebo
dokonce jenom Zloutky slepi¢i. Tento zékusek lze pripravit tak, ze nejdiive Se vajecné
Zloutky zbavi bilkid a rozmichaji se a poté se prefiltruji pres tkaninu. Na mosazné panvi
se piivede do varu piiblizn€ 1 1 vody s jasminovou esenci a 1 kg cukru, smés se vati asi
20 min. Poté se do vrouci vody pomoci specialniho kuzelu se dvéma drobnymi otvory
vlije pfedem pfipravena Zzloutkova smés. Vajeéné zloutky se nalévaji po obvodu
pomysiného kruhu. Po chvili se Zloutky, pfipominajici zlaté vlasy nebo Spagety

(Obr. 4 v ptiloze), vyndaji a serviruji na talit (YOUTUBE, 2015).

3.10.1.2 Solené kachni vejce
Solené kachni vejce pafi mezi ¢insky konzervatorsky vyrobek, ktery je mozno
pfipravit dvéma zpisoby. V prvni metodé se vejce ponoii do naklddané zeleniny a
slaného roztoku obsahujiciho vino, ¢aj a jiné, nebo se vejce vlozi pouze do nasycen¢ho

slaného nalevu. V druhé metod¢ se vejce pokryje pastou, kterd obsahuje siil, dievény
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popel, ¢ervenou hlinu a poptipadé¢ vino. Délka skladovani je ovlivnéna mnozstvim soli a
teplotou prostfedi (NYS a kol., 2011). Pokud se Cerstvé kachni vejce nalozi do 26 %
roztoku NaCl na 24 tydnl, pak ma soleny kachni bilek obsah NaCl 14,8 % a soleny
kachni zloutek obsah NaCl 8,9 % (KAEWMANEE, 2010).

Solené¢ kachni vejce je jednim znejvice populdrnich a tradicnich vaje¢nych
vyrobkd v Cing (Obr. 5 v piiloze). Nejcenngjsi produkt ze solené¢ho kachniho vejce je
zloutek, ktery je pouzivan pii vyrobé tradicnich ¢inskych potravin. Tyto vyrobky maji
atraktivni oranzovou barvu, jedine¢nou chut’ a zadouci texturu (ZHOU a kol., 2015).
Soleny kachni Zloutek se pouziva k vyrobé Cinského dortu, ktery symbolizuje mésic
(KAEWMANEE, 2010). Bilek ze solené¢ho kachniho vejce je vedlejsi produkt, ktery
neni plné vyuzit tak jako osoleny vajeény Zloutek. V soucasné dobé se soleny kachni
bilek pouzivé jako slozka pro vyrobu jinych potravin nebo bioaktivnich latek. Pouziva
se napiiklad pro vyrobu vysoce proteinovych nudli a Frankfurtské klobasy (ZHOU a
kol., 2015). Kdyz byly sledovany funkéni vlastnosti u suSeného soleného kachniho
bilku, bylo zjisténo, ze suseny soleny kachni bilek obsahuje 30 % NaCl a ma
hygroskopické vlastnosti, diky tomu je méné vhodny pro pouziti v potravinarském
pramyslu. Pro vyssi vyuziti soleného kachniho bilku se uplatiiuje odsolovani pomoci
elektrodialyzy a déle suseni mrazem. Rozlisnost slozeni a pH solen¢ho a odsoleného
kachniho bilku je znazornéno v Tab. 11 (MMADI a kol., 2014).

Solend kachni vejce jsou obvykle pfed konzumaci vatfend nebo dusSena. Vejce
solené po dobu 3 — 5 dni miiZze byt pouzito pro smazeni. Vejce solené po dobu 12 — 15
dni je obecné vhodné pro vateni. Obsah vlhkosti u syrového solené¢ho kachniho vejce je
ptiblizné 30,22 % a u vafeného soleného kachniho vejce je ptiblizné 27,05 %. Obsah
lipidQi u syrového soleného kachniho vejce je 43,52 % a vareného soleného kachniho
vejce je 46,06 % (KAEWMANEE, 2010).

Ackoli jsou sland vejce pfipravovana pievazné z kachnich vajec, mohou byt pouzita
i vejce slepici (NYS a kol., 2011). U kachnich vajec dochazi k vétSimu snizeni vlhkosti
vajec¢ného zloutku nez u vajec slepi¢ich (KAEWMANEE, 2010).

Pokud se vejce necha 25 dni vsolené pasté, tak bilek obsahuje piiblizné
3,98 % NaCl a 82,07 % vody a zloutek obsahuje 1,71 % NaCl, 34,78 % vody a 40,04 %
tuku (KAEWMANEE, 2010).
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Tab. 11 Slozeni a pH soleného a odsoleného kachniho bilku (MMADI a kol., 2014)

pH Siul  Bilkoviny  Mineralni latky Voda

[%0] [%0] [%0] [%0]
Soleny kachni bilek 8,07 3,76 9,40 3,04 83,54
Odsoleny kachni bilek 7,40 0,18 8,24 0,12 85,75

3.10.1.3 Balut

Balut je popularni jidlo, které bézné prodavaji pouli¢ni prodavaci na Filipinach a
ve Vietnamu (zde je nazyvano hot vit lon). Dale se také konzumuje v dalSich zemich
jihovychodni Asie, jako je Cina, Laos, Kambodza, Thajsko, Malajsie a Indonésie. Balut
je oplodnéné kachni vejce (Obr. 6 v ptiloze), které bylo inkubovano pfiblizné 18 dni pfi
teplot¢ 40 — 42,5 °C. Toto casové obdobi ma za nasledek vytvoreni castecné
rozvinutého embrya pod skofapkou. Kompletni vyvoj a lihnuti kachny trva obvykle 28
dni. B€hem inkubace jsou vejce pravidelné prosvécovana, pokud embryo nejevi znamky
Zivota je vejce z lihné vyfazené. Balut je relativné levnym zdrojem bilkovin a vapniku,
a n€ktefi ho také povazuji za afrodiziakum pro muze. Balut obsahuje tekutinu, embryo,
zloutek a bilek. Pfipravuje se vafenim nebo dusenim pfiblizné 20 az 30 min. Konzumuje
se ihned po uvafeni samostatné nebo jako soucast jidla. V horni ¢asti skofapky se vejce
oloupe a vyleje se tekutina. Balut se poté ji piimo ze skofapky s dal§imi ochucovadly
jako jsou bylinky a kotfeni. Obsah vejce je kompletné jedly, ackoli bilek je casto
povazovan za piilis tvrdy k jidlu. Filipinci obvykle jedi balut se soli, octem nebo
s6jovou omackou, a obyvatelé Vietnamu obvykle jedi balut se soli, pepiem a
koriandrem. Vejce musi byt pfed konzumem tepeln€ oSetfena, nebot’ jsou zdrojem
salmonel (CPHAZ, 2011).

Ackoli se balut obvykle ptipravuje z kachnich vajec, mohou byt pouzita i vejce
slepici. Ta se inkubuji pfi teploté 37 °C 14 dni. Kompletni vyvoj a vylihnuti kufete trva
21 dni (CPHAZ, 2011).

Kachni balut je bily a vétsi nez slepi¢i (CPHAZ, 2011).

3.10.1.4 Pidan — ¢erné vejce
Pidan je vyrobek z kachnich vajec. Jde o starou ¢inskou metodu konzervace vajec.
Ptipravi se smés z Cerného Caje, vapna, kuchynské soli a spaleného popela. Takto
pfipravena smés se zchladi ptes noc. Druhy den se Cerstva kachni vejce nejlepsi kvality
oCisti a rovnomérné pokryji smési. Pfipravend vejce se ulozi na 5 mésicii. Po této dobé

se obali v ryzovych slupkach a jsou pfipravena k prodeji. Pidan jsou konzumovana
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bez vateni. Senzoricky jsou takto upravena vejce velmi odlisna od vajec Cerstvych.
Skotapka je potemnélda a md mnoho zelenych tecek na vnitini membrané. Bilek
i zZloutek se srazi. Bilek ma hnédou az kavovou barvu a zloutek je zelenoSedy se
soustfednymi kruhy rtiznych odstint $edé barvy (Obr. 7 v piiloze). Cerna vejce maji
velice silnou chut. Nejprve maji chut’ po vapnu, ale postupné tato chut’ zmizi a je citit
pouze chut’ siln¢ slana. Konzistence vajec je krémovita (BLUNT a WANG, 1916).
Cerna vejce jsou nyni klasifikovana do dvou kategorii podle toho, zda je Zloutek
polopevny nebo pevny. Polopevny zloutek ma pfijemnou, voniavou chut’ bez Stiplavé
pfichuti citrusu a bez pachuti. M4 niz8i obsah soli, nizsi alkalitu a obsahuje malé
mnozstvi oxidu olovnatého. Pidan s pevnym zloutkem maji mirné Stiplavou a ponékud
slanou chut. Mezi cerstvym a Cernym vejcem jsou rozdily v kvalité a mnozZstvi
nckterych aminokyselin a mastnych kyselin. Tyto zmény ovliviiuji metabolismus
zpracovanych vajec Vv lidském téle. Tab. 12 a 13 uvadi nékteré rozdily v mnozstvi
ur¢itych aminokyselin a mastnych kyselin. Bylo prokazano, ze pravidelna konzumace
pidan v malém mnozstvi (dva nebo tii za den) bude pfinosem pro osoby s vysokym
krevnim tlakem nebo korondrnich onemocnéni. V piedbézném pokusu na kryséach,
se zjistilo, ze pokud potrava obsahuje z deseti procent pidan po dobu jednoho mésice,
tak se snizuje hladinu cholesterolu v krvi (HOU, 1981).

Tab. 12 Obsah aminokyselin cerstvého kachniho vejce a pidan (mg/100 g) (HOU, 1981)

Val Leu lle Thr Phe Trp Met Lys Cys
Cerstvé 853 1175 571 806 801 211 595 704 379
Pidan 800 1169 581 677 746 210 562 589 68

Tab. 13 Mastné kyseliny v zloutku cerstvého kachniho vejce a pidan (% z celkového
mnozstvi tuku) (HOU, 1981)

14:0 16:0 16:1 16:2 17:0 18:0 18:1 18:2 18:3 20:4 Jiné

Cerstvé 05 218 81 08 - 54 488 4,0 - 09 96
Pidan 0,7 245 58 05 07 55 529 62 09 11 12

3.10.2 Vyrobky z krepel€ich vajec
Kiepelci vejce se také produkuji v mnoha zemich, ale obecné v menSim mnozstvi
(BELL, 2001). Toto vejce se konzumuje ptedevsim v asijskych zemich, kde se uvadi,

ze pravidelna konzumace kiepel¢ich vajec zamezuje porucham traviciho traktu, pomaha
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posilovat imunitni systém, podporuje pamét, zvySuje mozkovou ¢innost a stabilizuje
nervovy systém. Pomaha i pfi zvySeni hladiny hemoglobinu v téle tak, Ze odstrani
toxiny a t&zké kovy. Ciflané pouZivaji kiepeléi vejce na 16¢bu tuberkuldzy, astmatu i
diabetes. Kiepel¢i vejce miize pomoci zabranit poskozeni ledvin, jater a zlu¢niku.
Nutricni hodnota kiepeléich vajec je velice vysokd, protoze je bohatym zdrojem
antioxidanti, minerali a vitaminli. Doporuceny denni pfijem je asi 2 vejce za den
(TUNSARINGKARN a kol., 2013). Ktepel¢i vejce jiz naSlo své misto V nékterych
kulinafskych kulturach. Ve Francii jsou vejce podavana s tatarskym biftekem, v Koreji
jsou marinovana v séjové oméaéce, ve Spanélsku jsou typické v toustech a na Filipinach
jsou smazena v tésticku povazovana za oblibenou soucast odpoledni svaciny. Kiepelci
vejce jsou kdispozici na farmarskych trzich, ale i v nékterych supermarketech
(SALKELD, 2016).

3.10.2.1 Nakladana kiepelci vejce

Nakladana kiepelci vejce (Obr. 8 v piiloze) se piipravi tak, Ze se vejce uvafi
natvrdo (3 min). Poté se rychle zchladi pomoci studené vody na pokojovou teplotu a
oloupou se. Takto ptichystana vejce se zaliji nalevem obsahujicim vodu (700 ml), ocet
(1 k&dvova 1zicka), cukr a sul (1 — 2 1zice) a poptipadé chilli papricky (2 ks). VSechny
pfisady na nalev se nejdfive v hrnci svafi, pak se necha nélev zchladnout a nakonec se
nalije na oloupana kiepel¢i vejce. Nakladana kiepelCi vejce se pouZzivaji na chlebicky,
studené misy nebo se mohou podavat se zeleninou, majonézou a pecivem jako rychla
pikantni vecete (DANIELS, 2009).

Angalet a kol. (2006) sledovali senzorickou pfijatelnost nakladanych vajec
kiepelky virzinské v péti riznych nélevech pomoci sedmibodové stupnice. VSechny

receptury byly hodnotiteli pfijaty.

3.10.2.2 Kwek — kwek
Kwek — kwek je smazené kiepeléi vejce ve specialnim tésté (Obr. 9 v pfiloze). Tésto
se sklada z hladké mouky, kukufi¢ného Skrobu, vody, soli, mlet¢ho pepte a z barviva
Annata. Kwek — kwek je typické jidlo na Filipinach a casto se zaménuje za Tokneneng.
Tokneneng je prakticky totéz, pouze misto kiepelCich vajec je pouzito vejce kachni nebo

slepici (PANLASANGPINOY, 2009).
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3.10.3 Vyuziti husich vajec

Husi vejce jsou oproti slepi¢im chutové vyraznéjsi. NejCastéji se pfipravuji
michana nebo vafend (DOBROVOLNA, 2016). Na mékko uvafena husi vejce nejlépe
vyniknou, pokud je podavame s Cerstvé nakrajenymi lanyzi nebo s chiestem. Jedno husi

vejce je vynikajici snidani pro dva (CLARENCE COURT, 2013c).

3.10.4 Vyuziti pStrosich vajec

Pstrosi vejce je pouzivano v zemich, jako je Spanélsko a Italie. Je soudasti lidské
stravy ve vSech spolecenskych vrstvach, protoze je pouzivano v pekarnach, cukrarnach
a V potravindiském primyslu. Nebot ma identické aroma a podobné chemické
I fyzikalni vlastnosti jako vejce slepi¢i (AQUINO a SILVA, 2010). Pstrosi vejce se
prodava pouze v sezéné, coz je od dubna do zafi. Dostupnost je omezena na faremni
prodej. Americka farma Roaming acres prodava jedno vejce za 30 $ piimo na farmé
nebo on-line za 43 $ (SALKELD, 2016). Pii pouziti pstrosiho vejce do riznych recepti
se pocita, Ze jedno pstrosi vejce odpovida 24 vejcim slepic¢im. Pstrosi vejce na mekko se
za mirného varu vaii 50 min a na tvrdo 2 h. Pstrosi vejce se nejéastéji podava varené

na tvrdo nakrajené na platky (CLARENCE COURT, 2013e).

3.10.5 Vyuziti kriitich vajec

Kriti vejce se témét nekonzumuji. Jednim divodem je, Ze jejich chut’ je témét
totozna se slepi¢imi vejci (SVET POTRAVIN, 2012). Ale daleko vétsim diéivodem je
jejich vysoka cena, ktera je vysoka hlavné proto, ze se kriuty chovaji predev§im pro
maso. Kriiti vejce jsou pouzivana k lihnuti, nikoli ke konzumu. To je déno tim, ze kdyz
zkonzumujeme kruti vejce, tak zabrdnime prodeji jate¢ného krocana, ktery by se velice
dobfe zpenézil. Krati maso je hodnotnéjsi nez kriti vejce (TIMMER, 2015;
DOBROVOLNA, 2016). Kriti vejce je nejlepsi smazené. MiZze se pouzit misto vajec
slepi¢ich ve vétsing receptd, tim se doda smetanova textura. V receptech, kde se pouziji

v

kriti vejce, je konzistence gumovitéjsi, proto jsou vhodné pro peceni sladkych chlebti
(CLARENCE COURT, 2013h).

3.10.6 Vyuziti perli¢éich vajec
Perlic¢i vejee 1ze pouzit pro jakykoliv recept. Deset perli¢¢ich vajec se rovna sedmi
slepic¢im, je tedy o 30 % mensi, ale ma siln€j$i chut, takze v receptu stac¢i vymenit jedno

za jedno (CLARENCE COURT, 2013d). Vejce perlicek jsou vhodna predev§im
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ke zdobeni pokrmti a peceni. Dlouha doba trvanlivosti je zasluhou silné skotapky

(DOBROVOLNA, 2016).

3.10.7 Vyuziti emu vajec

Emu vejce je velice krémové, nebot’ Zloutkova ¢ast je vEtsi nez bilkova cast. Jedno
emu vejce odpovidda 10 — 12 vejeim slepi¢im. Emu vejce je idealni pro peceni.
V Novém Mexiku jsou pouzivana zejména pro vyrobu suSenek biscochitos
(FLOECKSCOUNTRY, 2016). Emu zloutek i bilek jsou extrémné viskdzni, proto je
obtizné je od sebe izolovat, tudiz se nejCastéji pouzivaji jako celd vejce
(TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010).

Bylo zjisténo, Ze kola¢ pripraveny z emu vajec ma vétsi hodnotu poméru objemu a
hmotnosti nez kola¢ ze slepi¢ich vajec. Maximalni vyska kolace byla vyssi u slepicich
vajec, coz lze vysvétlit tim, Ze kold¢ z emu vajec se zvétSoval ve vertikdlnim sméru
rovnomérng, zatimco ze slepi¢ich vajec se kold¢ zvySoval pifedevSim ve stfedu.
Vysledkem bylo, Ze kola¢ ze slepicich vajec ma tvar obraceného pismene ,,V* a kolac¢
Z emu vajec ma tvar relativné plochy. Pfi zkoumani fyzikalnich vlastnosti kolace bylo
zjisténo, ze kolac ze slepi¢ich vajec je asi 1,7 krat pevnéjsi nez kola¢ z emu vajec. Podle
senzorické analyzy bylo zjisténo, Ze kold¢ z emu vajec je méekéi, bledsi a s vySSim
obsahem hrudek. Celkov¢ se necha fici, Ze vejce emu je uzite¢na nova potravina, ktera
mize byt pouzita  pro doddni  meékkosti  pekaiskym  vyrobkim
(TAKEUCHI a NAGASHIMA, 2010).

Emu vejce se zacnou srazet pii niz$i teploté¢ a maji niz8i pevnost gelu nez vejce
slepi¢i. Tyto vysledky naznacuji uziteCnost emu Vvajec V potravinaiské vyrobé

(TAKEUCHI a kol., 2012).

3.10.8 Vyuziti bazantich vajec

Bazanti vejce jsou chutna uvafena na tvrdo se Spetkou soli nebo Uvarend na mékko
po dobu tfi minut podavana s cerstvym salatem a holandskou omackou. BaZanti vejce
maji vetsi zloutky nez kiepel¢i vejce, ale asi o polovinu mensi Zloutky nez primérné
velkée slepiCi vejce. BaZanti vejce neni narocné na pfipravu, je téméf stejné univerzalni
jako vejce slepici. Bazanti vejce se nehodi pro peceni, dava se prednost konzumu piimo
celého vejce a to bud’ vafeného, sazeného nebo smazené¢ho. V Americe na Den
dikivzdani nektefi misto krocana konzumuji pecend bazanti vejce. Na slavnostnosti

tohoto svatku pfida jedine¢ny vzhled bazantiho vejce (CLARENCE COURT, 2013f).
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4 ZAVER

Cilem této bakalarské prace bylo vypracovani literdrni reSerSe se zaméfenim na
kvalitativni parametry vajec minoritnich druhti driibeze a moznosti vyuziti téchto vajec.

V soucasné dob¢ se zvysuje obliba netradi¢nich vajec, jako jsou vejce kachni, husi,
ktepelci, kruti, pStrosi, emu, perli¢¢i a bazanti. Vlivem zvysSeni poptavky spotiebitelti
dochazi k narustu produkce vajec a to piedev§im kiepel¢ich a kachnich. Svétové
prvenstvi produkce vajec minoritnich druht dribeze zaujimaji asijské staty, a to
zejména Cina.

Vejce jsou pro ¢lovéka diky svému chemickému slozeni velice dobie stravitelna.

Nejvice zastoupenou slozkou je voda, pricemZ nejniz§i obsah vody ma vejce vodni
drtibeze (70 %) a nejvyssi obsah vody ma vejce slepi¢i a pstrosi (75 %). Druhou nejvice
zastoupenou slozkou u vajec husich, kritich, kiepelcich, pStrosich, bazantich, perli¢¢ich
1 slepi¢ich jsou proteiny. Nejvice proteinli ma vejce husi (13,87 %) a nejméné proteinti
ma vejce pstrosi (11,59 %). U vajec kachnich a emu jsou druhou nejvice zastoupenou
slozkou lipidy, pficemz ob¢ vejce maji priblizné 13,8 % lipidd. Nejméné lipidt obsahuji
vejce bazanti (10,9 %) a perlicci (10,83 %).
a chut’. Barva skofdpky ma nescetné mnozstvi riznych pigmentovych vzort ulozenych
na povrchu vejce. Skotfapka je u husiho vejce Cisté bila, u pstrosiho vejce svétle
krémova, u kritiho vejce bézova s hnédymi skvrnami, u emu vejce smaragdove zelena,
u bazantiho vejce olivové zelena nebo hnéda. Skotapka kachniho vejce se vyskytuje ve
ttech barvach — bila, modrozelena a SedocCernd. Skotapka kiepelciho vejce miize byt
rizn€ atraktivné zbarvena — tmavé hnéda, modra, béZova nebo skvrnita. Solené kachni
Zloutky maji intenzivnéj$i barvu neZ Cerstvé kachni zloutky. Chut’ vajec minoritnich
druhti driibeZe se od sebe 1isi, ale pro bézného spotiebitele je ndro¢né rozpoznat chuté
jednotlivych druhu vajec.

Nékteré fyzikalni vlastnosti jsou u jednotlivych druhi driibeze rozdilné (hmotnost
vajec, hmotnost skotapky), jiné fyzikalni vlastnosti jsou velice podobné (index tvaru,
index bilku, index Zloutku). Nejvétsi hmotnost ma vejce pstrosi (1520 g), pfiCemz
hmotnost skofapky je asi 300 g a nejmensi hmotnost ma vejce kiepelci (11 g), pfiCemz
hmotnost skofapky je asi 1,2 g. U vSech vySe popsanych vajec se index tvaru pohybuje
Vv hodnotach 70 — 80 %, index bilku v hodnotach do 10 % a index zloutku 30 — 50 %.
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Vejce minoritnich druhii dribeze miizeme konzumovat v pekaiskych a cukraiskych
vyrobcich, vafend nebo smazend samostatné, nakladand, ale také jako nejriznéjsi
speciality, které se vyrabé&ji piedev§im v Asii, jako je napiiklad solené kachni vejce,
balut, pidan nebo kwek kwek. V dnesni dob¢ jsou jiz vejce minoritnich druhti dribeze
dostupnd a to predevSim na internetu nebo na zahrani¢nich farmaiskych trzich a
supermarketech. Kiepel¢i vejce jsou dostupna i v nékterych tuzemskych
supermarketech. Ve svété je ne€kolik farem, které prodavaji néktera z vajec minoritnich
druhti dribeze, jako je naptiklad britska farma Clarence Court nebo mexicka farma
Flock’s country ranch, ktera se specializuje na prodej vajec pitrosich a emu. V Ceské
republice se na tyto druhy specializuje farma Blatnicka, ktera prodava vejce hus, kachen
a perlicek.

Hlavnim ucelem produkce vajec minoritnich druht driibeze je jejich reprodukce,
konzum téchto vajec je az na druhém misté. Nicméné vejce minoritnich druhd dribeze

mohou byt pro spotiebitele zajimavou alternativou slepicich vajec.
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7 PRILOHA

I4

Obr. 1 Vzhled vajec — zleva — vejce kirepelci, kachni, husi, pstrosi, kriiti, perlicci, slepici,
emu a bazanti (DELLNER, 2014; EBAY, 2016; ILLUSTRATED WILD LIFE, 2009)
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Obr. 2 Barevné variace kachniho vejce (METZER FARMS, 2012)

Obr. 3 Stupnice La Roche pro urceni barvy zloutku (DSM, 2015)

Obr. 4 Foi thong — thajsky dezert (YOUTUBE, 2015)
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Obr. 7 Pidan — cerné vejce (IGMARKET, 2016)
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Obr. 8 Nakladana krepelci vejce (PICKLEDSTORE, 2015)
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Obr. 9 Kwek — kwek (PANLASANGPINOY, 2009)
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