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Technologická hodnota vajec slepic nosného typu v  závislosti 

na jejich věku 

Souhrn 

V souv is lo s t i s chovem nosn ic kura domác ího  (G allu s ga llu s ) mus í  

předevš ím ve lkochovate lé  nosných hyb r idů řeš it  výs lednou kva litu  

konzumních va jec , k te rá je dána  nutr ičn í a  techno log ickou hodno tou.  

Nutr ičn í hodno ta  va jec  p ředs tavuje  obsah ž iv in,  je j ich s travite lnos t  

a organo lep tické vlas tnos t i,  naopak techno log ická hodno ta hmo tnost ,  

ve l ikost  a tva r  ve jce  a  vlas tnos t i jedno tlivých čás t í,  t j.  žloutku,  b í lku,  

skořápky. 

C ílem d ip lo mové p ráce bylo  vytvo ř it  zák ladní cha rak te r is t iku  

techno log ické hodno ty va jec a shromážd it  dos tupné in fo rmace  

o jedno tl ivých v l ivech působ íc ích na  tuto hodno tu, s  důrazem na  v l iv věku  

nosnic . C harak te r is t ika obsahuje pop is  jedno tl ivých,  běžně  stanovovaných  

hodno t , s tandardní hodno tu vče tně jedno tek,  pop ř ípadě vzo rců a pop is  

možných metod s tanoven í.  V da lš í čás t i jsou po rovnány fak to ry ovlivňujíc í  

techno log ickou hodno tu va jec ,  mez i k te ré pa tř í věk  nosn ice,  d ruh a  p lemeno ,  

děd ičnos t,  hmo tnos t  a  ve likos t  ve jce,  doba  snesen í ve jce a  jeho  po řad í  

v sé r i i,  ind iv iduá ln í v las tnos t i nosn ice,  výživa ,  us tá jení a  podmínky  

sklado vání již snesených vajec.  

Vlas tn í práce  se zaměřuje  na  techno log ickou hodno tu va jec v  záv is lo s t i  

na věku s lep ic nosného typu. Do exper iment u by la za řazena zv ířa ta  

z komerčního chovu – nosný hyb r id Dominant  hnědý D 102.  Ve jce  určená  

pro rozbor byla odebírá na ve věku 29, 35 a 59 týdnů.  

Techno log ickou hodnotu va jec věk  nosn ice p růkazně  ovlivňuje .  

Dle  exper imentu se s věkem p růkazně  zvyšuje hmo tnos t ce lého  ve jce.  Avšak  

pod íl b í lku se  s  věkem snižuje , pod íl žloutku se zvyšuje  a pod íl sko řápky  

se  zvyšuje  ve 35 týdnech a nás ledně k lesá. Index tva ru ve jce se s  věkem 

př ib ližuje  s tandardu.  Index b í lku a index žloutku se s  věkem sn ižova ly.  

Barva  sko řápky se  věkem zesvě tluje .   Haughovy jedno tky s věkem k lesa j í,  

což poukazuje  na  sn ižován í kva lit y ve jce.  Tloušť ka ,  pevno s t  a  de fo rmace  

skořápky se s věkem zprvu zvyšují , následně klesaj í .  

Klíčová slova : slepice, věk, kvalita, žloutek , bílek , skořápka  

  



 

 

The technological value of laying type hens eggs in relation 

to their age 

Summary 

In context  with b reed ing o f lay ing hens  (G allu s ga llu s ) e spec ia l ly  

fac to ry fa rmers  must  support ing h ib r id s  must  dea l wit h resu lt ing qua lity  

consumers  eggs  wh ich is  se t  nutr it ive  and  techno log ica l va lue .  N utr it iona l  

va lue  o f eggs  p resents  nutr ient  content,  the ir  d iges t ib i l ity and o rgano leptic  

prop ert ie s .  Techno log ica l va lue  o f eggs  p r esents we ight ,  s ize  o f eggs  

and egg shape  and p roper t ie s o f ind iv idua l pa r ts,  i.e . yo lk , a lbumen,  

eggshe ll . 

Object ive  o f writ ten thes is  is  to c rea te bas ic  characte r is t ic s  

o f techno log ica l va lue  o f eggs  and to  gathe r  av a ilab le  in fo rmation about  

ind iv idua l in f luences on this  va lue . Very important  is the inf luence  

o f the age o f lay ing hens .  There is  descr ip t ion o f the  ind iv idua l commonly  

spec if ied va lues , de fau lt  va lue  inc lud in g un its eventua l ly pa tte rns  

and desc r ip t ion poss ib le  me thods  fo r de te rmina tion in my charac te r is t ic s .  

There a re  fac to rs  in f luenc ing techno log ica l va lue  o f eggs  in the  next  sec t ion.  

These facto rs a re compared and this  inc ludes are age o f lay ing hens, spec ies  

and b reed,  he red ity,  we ight  and  s ize  o f eggs ,   t ime  ab la t ion eggs  

and its  o rde r  in the  ser ie s ,  ind iv idua l cha rac te r is t ic s  o f lay ing hens ,  

nutr it ion, stabling and storage condit ions already assemble eggs.  

In f ina l pa r t  is  desc r ibed dependence  on  techno log ica l va lue  o f eggs  

at  age hens  lay ing type .  I t was  inc luded  anima ls  from commerc ia l fa rming  

spec if ica l ly lay ing hen hyb r id  Dominant  b rown D 102 in th is  exper iment .  

The  eggs  in ages 29 th, 35 th and 59 th o f week  was co llec ted  and  used  

for analys is.  

Age  o f lay ing hens  s ign if icantly in f luences  techno log ica l va lue  o f eggs .  

With the  age  o f lay ing hens  in Dominant  b rown has  been p roven  

to  be s tat is t ica l ly inc reased who le  eggs  we ight  but  the  p ropo rt ion  

o f a lbumen is  dec reas ing,  p ropo r t ion yo lk  inc reases  and  the  p ropo rt ion  

o f eggshe ll is  inc reases  in 35  weeks  and  subsequent ly decreases .  

The  egg- shaped  index is  approaching to  the  s tandard  with inc reas ing age .  

Albumen index and yo lk  index was  dec reased  with inc reas ing age.  Eggs he ll  

co lo r  is  l ighte r  with inc reas ing age .  The  Haughs  Un its  a re  fa l l ing w ith  



 

 

inc reas ing age wha t is  re sult ing in a reduc tion in the qua lity o f eggs . With  

inc reas ing age  a re  thickness,  s trength and  de fo rmat ion o f the  eggs he ll  

is increase d and subsequently decreas ing.  

Keywords : hen, age, quality, yolk, albumen, eggshe ll   
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1. Úvod 

C hov d růbeže, ze jména  kura  domác ího , zauj ímá na  ce lém svě tě ve lmi 

významnou ro l i v  zabezpečení rac ioná ln í a zd ravé  výž ivy obyva te ls tva .  

Drůbež í p rodukty,  p ředevš ím maso  a  ve jce,  řad íme  mez i ve lmi ob líbenou  

komod itu p ro je j ich nutr ičn í hodno tu a  nízký obsah tuků,  rychlou  

a různo rodou p ř íp ravu,  bezp rob lémovou dos tupnos t  a  n ízkou cenu.  Úče lně  

lze využít i vedle jš í produkty těchto chovů, tedy droby, k rev, trus a peří.  

Význam s lep ič ích va jec tkví ne jen v  nenahrad ite lné  výž ivové  hodno tě  

a příp ravě š iroké  šká ly pokrmů,  a le  i ve  využit í v různých odvě tvích  

průmys lu.  V  po traviná řském p růmys lu se využ íva j í jako lá tka  k  techn ickým 

úče lům,  ve fa rmaceutickém p r ůmys lu k výrobě léč iv apod . N a líh lá  ve jce  

se  up la tňuj í p ř i výrobě různých očkovac ích lá tek  p ro  humánn í med ic ínu.  

Do  značné  míry použ ívá  kožedě lný p růmys l technické  b í lky a  ž loutky  

k č iněn í jemných d ruhů gla zovaných a  nep romokavých kůž í.  V  text i ln ím 

průmys lu se př idává  sušený b í lek jako ztužovac í č in ite l p ř i ba rvení tkanin.  

Okra jově  se  da j í ve jce  zuž itkova t  v  chemickém,  sk lá řském a  gra fickém 

sektoru. 

Poče tní s tav d růbeže v  Č eské repub lice k  1.  4.  2014 č in i l přib l ižně  

21 464 000 kusů, z toho  8  756  000 kusů nosnic . N epa trně menš í po lov ina  

nosnic  se  chová  v  zemědě lském sek to ru, zby lá  čás t v  domác ích  

hospodářs tvích.  C e lková snáška konzumních va jec na nosnic i  

ve  ve lkochovech je  p růměrně  308  va jec /rok ,  v menších c hovech dosahuje  

195  kusů va jec za  rok.  S po třeba va jec  v  Č eské  repub lice  na  obyva te le  a rok  

se  pohybuje ko le m 242  kusů,  což  předs tavuje  ved le Španě lska a  Maďarska  

jednu z ne jvyšš ích spo třeb  v  zemích Evropské  unie .  C e lková  výroba  

drůbežích va jec  a  masa  ve  svě tě  vzr ůs tá,  za t ímco  v  Č eské  repub lice  

zazna menáváme mírné  sníže ní p rodukce. Soběs tačnos t Č R ve výrobě va jec  

č in í 92 ,6  % a ak tuá lně  p řevažuje  dovoz nad vývozem.  Z  hled iska  

ekonomického se  průměrná  cena  výkupu pohybuje  ko lem 1 ,83,  K č za  kus ,  

s obvyk lou prodejní cenou 3,01,-  Kč.  

V souv is lo s t i s  nároky spo t řeb ite lů se  s leduje  kva lita  masa ja tečné  

drůbeže a kva lita  konzumních va jec,  jež p ředs tavuj í jednu z ne jdů lež itě jš ích  

ro l í v ce lkové  d růbežářské  výrobě  a  je j ím růs tu,  p roduk tiv itě ,  rentab ilitě  

a efektiv i tě chovu.    
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2. Cíl práce  

C ílem p ráce je sous třed it  odbo rnou, p ředevš ím však vědeckou l ite ra turu  

a vyp racova t  zák ladní cha rak ter is t iku techno log ické hodno ty va jec  s lep ic  

nosného  typu a  výče t  ne jdůlež itě jš ích fak to rů ov livňuj íc ích kva litu s lep ič ích  

va jec . Dále  porovna t  kva lit u va jec , předevš ím techno log ickou hodnotu va jec ,  

u nosného typu slepic v závis lo s t i na jejich věku.  

Hypotézou je, že kvalita vajec je průkazně ovlivňována věkem nosnic .  
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3. Literární rešerše  

Kur domác í (G allu s ga llu s f. dom est ica Linné , 1758 ) vzn ik l z původn ího  

d ivokého  kura  bank ivského  (Gallus  ga llus )  a  pa tř í spo lu s  krůtami,  husa mi,  

pe r l ič kami a  kachnami k  ne jvýznamně jš ím hospodářským zv ířa tům u nás  

i ve  svě tě . Z h led iska taxonomie je j řad íme  do tř ídy p táků ( Aves ) , řádu  

hrabaví (Gall ifo rm es ) , če led i bažantovit í ( P hasianidae ) (P ete r  e t  a l. ,  1986) .  

O význa mu d růbeže j iž by lo všeobecně po jednáno v úvodu a dá le  se budeme  

věnova t hlavní otázce této práce, kvalitě vajec.  

Pro možné  vyhověn í požadavkům,  k te ré jsou k ladeny na ve jce  jako  na  

t ržn í výrobek ,  surov inu a  po trav inu nutno  a lespoň k rá tce  po jedna t  o  vzn iku  

vejce, jeho struktuře a složení jednotlivých částí.  

K op lozen í va j íčka docház í v  tě le  samice , avšak  mláďata se vyv íje j í  

mimo  tě lo  ma tky ve  ve jc ích,  je j ichž tvo rba se dě je v rep rodukčních o rgánech  

nosnic  tvořených va ječn íkem a ve jcovodem.  Tyto orgány se  embryoná lně  

zak láda jí na  obou s tranách,  nicméně  vyv íj í se  pouze  levá  s trana .  P okud  se  

ob jev í p ravos tranné  o rgány,  jedná se o  rud iment y bez  funkce (Hlouška a  

ko l. , 1956 ). P ouze  v případě, kdybychom u vylíhnuté kuř ičky levý va ječník  

vyj mu li,  vyv íj í se  p ravý va ječn ík  způsob ilý tvo rby va j íčka  schopného  

ovulace (Uhrín a Halaj, 1973). 

Vaječník  lež í pod s tropem tě ln í dutiny,  ventrá lně  od ao r ty a  zadn í duté  

ží ly,  kde je  p ř ipo jen ke  k raniá ln ímu konc i levé  ledv iny.  U dospě lých jed inců  

do něho  čás tečně  vrůs tá levá  nad ledv ina .  Ventrá lně  je kryt  levým b ř išn ím 

vzdušným vakem a  na  dorzá ln í s traně je  p ř ipevněn dup lika turou pobř išn ice .  

U kura  pos tupně  vzr ůs tá  jeho  hmotnos t  z 0,5  g na  60  g.  V době  mimo  sná šku  

dosahuje  as i 3 cm dé lky a 2  cm š ířk y, v době dosp íván í a  snášky se  zvě tšuje  

a má hroznov it ý tvar .  U mláďa t se sk ládá  až z t is íců mik roskop ických  

fo l iku lů (K omárek  a  ko l. ,  1979 ,  1982) ,  d le  Co tte r i l la  and F unka (1963 )  

je  to  ko lem 12  000  oocytů,  a le pouze  s tovky jsou schopny do zrá t a dočka t  

se  ovu lace.  U dospě lých nosn ic  nacházíme  fo l iku ly s  va jíčky v různé m 

s tád iu zrán í,  tyto  neobsahuj í tekutinu a  jsou ce lé  vyp lněné  va j íčkem 

(Hlouška a kol., 1956).  

Vejcovod p ředs tavuje  d louhou,  t lus tos těnnou trub ic i vyt vá ře j íc í č e tné  

k ličky a  ús t íc í do k loaky.  Ve  svém  průběhu je  upevněn do rzá ln ím 

a ventrá ln ím va zem.  V  době  pohlavn í akt iv ity  měří 60  – 80  cm a  vyp lňuje  
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tak značnou čás t kaudá ln í tě ln í dut iny (K omárek a ko l. , 1979 ,  1982) .  

Dělíme  je j na  pě t  čás t í : inf und ibu lum  (ná levka ),  m agnum  (b í lko tvo rná  čás t) ,  

isthmus  (k rček) ,  ut erus (dě loha)  a vag in u  (pochva) , na  rozd íl od  tř í čás t í  

známých u savců: vejcovod , děloha , pochva (De Ocampo, 2008).  

OBR 1. Pohlavní aparát s lepice  dle Kříže (1997) 

 

a -  va ječn ík  s  fo l iku ly,  b -  ve jcovod,  c  -  ná levka ve jcovodu, d -  zúžen í  

ve jcovodu,  e  -  b ílko tvorné  k l ičky,  f -  úž ina ,  g -  úsek  ve jcovodu,  označovaný  

jako  dě loha  ( rozš ířen pos tupujíc ím ve jcem), h -  úsek ve jcovodu označovaný  

jako pochva, i -  tračník , j -  močovody, k -  kloaka, l -  kloaká lní otvor 

Vejce vzn iká v  něko lika fázové m procesu, poč ína je  t ím,  že  zra lý fo l iku l  

obsahuj íc í ovocyt  p rodě lá zrac í dě len í v  obdob í ovu lace a vzn ikne  va j íčko  

(ovum ) . N a povrchu tak to  zra lého fo liku lu na jdeme  úzký pruh,  tzv.  s t igma ,  

bez cév a s tenkou s těnou,  kde  docház í k  prasknut í a  vyp laven í va j íčka  

do ná levky ve jcovodu , kde se zd rž í pouze  něko lik  minut  a může zde do jít  
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k jeho  případnému op loze n í.  Žlázy p ř ítomné  zde  ve  s liznic i p rodukují p rvn í  

vrs tvu b í lku,  z  k te rého  vzn ika j í pou tka  (cha lazae ).  V tuto  chvíl i můžeme  

mluv it  o  ve jc i.  V ne jde lš í b í lko tvo rné čás t i se  tvoř í hus tý b í lek  a  ve jce  

se  posunuje  dá le  do  krčku, kde se  oba lí podsko řápečnými b lánami.  V dě loze  

se  d robnými žlá zkami p rodukují fo s fo rečnany  vápn íku a ho řč íku a vyt vá ř í  

se  sko řápka . Do vag íny se dos tává  j iž ho tové  ve jce  a  oba luje  se  zde  hlene m  

(kutikulou), následně přechází do kloaky (Komárek a kol., 1979,  1982). 

OBR 2. Schéma stavby ve jce  – průře z (Kříž, 1997) 

 

a -  svě t lý ž loutek  ( la teb ra) ,  b  -  vrs tvy svě t lého  a  tmavého  

žloutku,  c -  zá rodečný te rč ík,  d   ž loutková me mbrána,  e -  vn itřn í cha lá zový  

b ílek ,  f -  cha lázy (poutka ) ,  g -  vnitř n í ř ídký b í lek,  h -  vně jš í hus tý b ílek ,  

i -  vnějš í řídký bílek 

Vejce d le  je j ich úče lu dě l íme  na konzumní a  násado vá . Za tímco násadová  

ve jce musí být  op lozená  a  s louž í k  uložen í do l íhně , konzumní ve jce jsou  

určena  d le  své  kva lit y k  přímé  spo třebě ,  usk ladněn í č i k  zp racování  

v produk ty (Hlouška  a ko l. , 1956 ).  K va lita  konzumních va jec  je  dána  

nutr ičn í a  techno log ickou hodno tou va jec .  N utr ičn í hodno tu va jec  určuje  

obsah ž iv in,  je j ich s travite lnos t  a organo lep tické  vlas tnos t i.  Ved le  vn itřn í  

hodno ty posuzujeme  také  je j ich techno log ickou hodno tu,  j íž určuje  

hmotnos t , ve l ikos t  a tva r ve jce a v las tnos t i jeho jedno tl ivých čás t í,  

tj. žloutku, bílku a skořápky (Peter et al., 1986).  
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3.  1  Technol ogi cká hodnota vajec  

3.1.1 Hmotnost , ve likost, objem a plocha 

Domest ikac í,  c í levědomou p le menářskou p rac í a  zlepšováním podmínek  

chovu se  hmo tnos t  va jec  pos tupně  zvyšova la ,  z  původn ích 40  g va jec  kura  

bank ivského na 58 – 64 g u domestikovaného kura (Ha la j , 1982) .  

Z průměrných 61  g (100  %) ve jce  p ř ipadá  6 ,5  g (10,6 %) na sko řápku,  35 g  

(57,4 %) na  b ílek  a 19 ,5  g (32 %) na  žloutek  (K říž,  1997 ).  Ha la j  (1987 )  

uvád í, že  zvýšen í hmo tnos t i ve jce snáškových hyb r idů o 1 g, zvýš í hmo tnos t  

b ílku o 0,630  g, žloutku o 0 ,255 g a sko řápky o 0,112  g. Dvouž loutková ,  

pop ř ípadě  i t ř íž loutková  ve jce,  se  vytvo ř í p ř i k rá tkém inte rva lu mez i  

ovulacemi 2 nebo  3  žloutků a  tyto  žloutky nás ledně  postupuj í spo lečně  

a oba luj í se jednou sko řápkou. Abnormá lně  ma lá  ve jce  zpravid la  neobsahuj í  

žloutek a mohou vzniknout ,  pokud se  žloutek p ř i ovu lac i nedos tane  

do vejcovodu, ale do dutiny břišní (Tůmová , 2004).  

Orienta ční hmo tnos t i va jec  o s tatn ích d ruhů u nás  běžně ji chovaných  

hospodářských p táků : křepe lka  japonská  13  g,  pe r lička  k ropena tá 45  g,  

kachna 80 g, krůta 85 g, husa  200 g, pš tro s dvouprs tý 1500 g (P e te r et  a l. ,  

1986). 

Zvýšen í hmo tnos t i spo le čně se zvýšením poč tu snesených va jec ,  

z 15 na  průměrně 250 na  nosn ic i a rok , znamená  navýšen í p rodukce  

as i 19 krá t, z čehož hmotnos t se pod íl í z  jedné č tvr t iny.  Ve jce se běžně p la t í  

d le hmotnos t i,  p ro to se drůbežářská výroba  sna ží hmo tnos t  usměrňova t  

(Orel, 1959). Dle hmotnos t i řadíme legis la t ivně vejce do hmotnos tn ích tříd.  

TAB 1. Hmotnos tní třídě ní vajec dle  ČSN 56  9603 (Anonym, 2011) 

Označení skupiny 

hmotnosti 

Hmotnost jednoho 

vejce [g] 

Minimální hmotnost 

100 ks [kg] 

XL velmi velká  73 a více  7,3 

L velká  63 –  73 6,4 

M střední 53 –  63 5,4 

S malá  53 a méně  4,5 
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Hmotnos t  zj išť ujeme  vážen ím,  udáváme v  g (Pe te r  e t  a l.,  1986 ) .  

Dále  se určuje  měrná  hmotnos t  va jec  MH ( re la t ivn í hus to ta ) v roztoku N aC l 

různé  koncentrace (od 1 ,022 do  1,102 ) č i d le  Ha la je  a nd Go liana (2011 )  

ve  vodě a vážen ím ve jce  na  vzduchu nebo  ve vodě  označovaný d le  Míkové  

(2012)  jako hyd rometr ický te s t k  hodnocen í s tá ř í ve jce. Spec if ická hmotnos t  

va jec se pohybuje  ko lem 1,055 – 1 ,096 a  d le  P e te ra e t  a l.  (1986)  p la t í,  

že  ve jce s vyšš í měrnou hmotnos t í v  roztoku pada jí na  dno , kdežto s  n ižš í  

vyplouva jí na povrch.  

MH =  
W0 

W1

 

W0  – hmotnos t vejce ve vzduchu 

W1  – hmotnos t vejce ve vodě  

Objem ve jce se zj išť uje v  ka lib rované  nádobě pono řením do vody.  

Z ob jemu vyt lačené  vody se  odeč te ob jem ve jce  (Ha la j  and  Go lian,  2011) .  

Standardní vejce má objem 53 cm3  (Kříž, 1997). 

Povrch (p lochu)  ve jce lze  vypoč íta t  pomoc í časově  ná ročného a  s lož itého  

vzo rce (P = 4,67 . h2 /3 , kde h je hmo tnos t ve jce v g) nebo lépe a jednoduše j i  

s využit ím výpoče tn í techniky během několika vteř in (Mattas, 1999).   

3.1 .2  Tvar 

Tvar  s tandardního  ve jce  se  v podé lné m řezu jev í a symetr ický e l ip sov itý,  

př ičemž konce e l ip sy jako  rozd ílně  ob lé ,  šp iča té  (Ha la j and Go lian,  2011) .  

Mezi těmito k ra jn ími tva ry se vyskytuj í p řechody (O re l,  1959 ) . V příčném 

řezu má  ve jce  tva r  k ruhu  (Ha la j  and  Go lian,  2011 ).  El ip so idn í tva r  ve jce  

vzniká  př i průchodu ve jce k rčkem dě lohy  a  u každé  nosn ice  

má  charak te r is t ický tva r s  příznačným indexem tvaru  (K říž,  1997) .  

Více  se pro jevuje ko lísán í tva ru va jec u jeho dé lky než u š ířky. Žádné ve jce  

však nemá  tak p ravide lný tva r , aby se da l přesně matematicky vyjád ř it .  

Kachn í ve jce  se  vyznačují p ř ib l ižně  s te jným tva rem jako s lep ič í.  

V nes tandardních p ř ípadech se  ob jevuj í ve jce abno rmá ln ího  tva ru,  různě  

de fo rmovaná . Ne jrůzně jš í de fo rmace vznika j í p ř i tvo rb ě  sko řápky  

ve  vejcovodu,  kdy je  ve jce  vys taveno  t laku sva lov iny s těny ve jcovodu pouze  

v něk te rých mís tech. Někdy působ í t lak pouze  up ros třed ve jce  na  ce lý obvod  

skořápky  a  vzn ika j í s t lačená ve jce p ř ipomína j íc í dvě spo jená ve jce (O re l,  

1959).  
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OBR 3. Výskyt vajec s  abnormáln ím utvářením skořápek (Orel, 1959) 

 

Index tva ru se  vypoč ítá  z poměru d louhé  a  krá tké o sy ve jce.  S tandardn í  

ve jce má  index tva ru 1 ,36 (K říž, 19 97), respek tive  73 – 75 % (P e te r e t a l. ,  

1986),  p ř í dé lce 5,3  cm a  š ířce  3,9 cm (K říž,  1997) . Roz liš ujeme  ve jce  os trá ,  

normáln í (standardní) a kula tá (Altuntaş and Şekeroğlu, 2008).  

It =  
š

d
 . 100 nebo 

d

š
   š – šířka vejce (mm) 

       d – délka vejce (mm) 

Tvar va jec hra je důlež itou ro l i p ř i man ipu lac i,  ba len í,  dop ravě  

a sk ladování konzumních va jec (K říž,  1997) , avšak i v  násadových ve jc ích,  

kdy nep ravide lný tva r způsobuje  nesp rávnou po lohu zá rodku ve  vejc i  

a znesnadňuje  tak  l íhnut í (Ha la j  and  Go lian,  2011 ) .  Ve jce  nep ravide lného  

tvaru a velikos t i zařazujeme mezi nestandardní (Peter et al., 1986). 

3.1.4 Bílek  

Bílek  se  sk ládá  z a lbuminové  hmoty a  uspořádává  se  ko lem ž loutku  

ve  vrs tvách. N a vite linn í me mbránu žloutku př i léhá  vrs tva ne jhus tš ího  

cha lázového  b ílku  (m embrana  cha laz ife ra ) ,  k terý směrem k  pó lům vyt vá ř í  

cha lázy,  jež umožňuj í o táčen í ž loutku v  podé lné  o se ve jc e a současně  

ud ržuj í žloutek  ve  s tředu ve jce . To to  umožňuje , že  zá rodečný te rč ík se vždy  

ob rac í naho ru,  odkud  p ř icház í p ř irozené  tep lo  od sed íc ího  p táka  (Hlouška  

a ko l. , 1956 ). Žloutek  oba luje  tenká vrs tv ička  tuhého  b í lku,  k te rý téměř  

sp lývá  se  žloutkovou b lánou a z  ce lkové  b ílk ové  hmoty p ředs tavuje  pouze  

3 % (O re l,  1959 ) . O sta tní b í lek  ve  ve jc i je  uspo řádán jako  vně jš í a  vn itřn í  

ř ídký b í lek.  U sk ladova ných va jec toto rozl išen í miz í (Komárek a ko l. ,  

1979,1982 ) . Zbarven í b í lku se  může  jevit  až jako  žlutoze lené  v l ive m barviva  

ovo f lav inu,  to tožného  s  r ibo f lav ine m.  Bezp ro s tředně po  snesen í a  po tom 

ve  vejc ích s ta rých můžeme  někdy pozo rova t  zaka len í b í lku,  což u čers tvých  
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va jec  způsobuje  p řemíra  oxidu uh lič itého  a  u s ta rš ích va jec jde  obvyk le  

o změny znamenajíc í sníženou jakost či nepoživa te lnos t .  

Na b ílek  če rs tvého  s lep ič ího  ve jce  p ř ipadá as i 57 % jeho hmotnos t i  

(Hlouška  a ko l. , 1956 ) . Č ím v íce  hus tého  b ílku ve jce  obsahuje , t ím vyšš í  

je  jeho  techno log ická  hodno ta,  k te rá  se  posuzuje  na  zák ladě  jeho  výšky,  

š ířky, indexu b í lku, Haughových jedno tek  (HJ , HU),  s tupni kyse lo s t i (pH) 

a šleha te lnos t i (Kříž, 1997).  

Dříve  se hodnoti la  kva lita  b ílku pouze  d le  výšky  tuhého  b ílku,  avšak  to to  

hodnocení ne respek tuje  ve likos t ve jce ma jíc í p ř ímý v l iv na  s tav tuhého  b í lku  

a  není tedy p řesné  (O re l,  1959 ) .  P ro to  hodno tíme  index b ílku,  k terý  

se  vypoč ítá  z poměru výšky a p lochy tuhého  b í lku .  K měřen í se použ ívá  

svis lého  mik rometr ického š roubu na tř ínožc e  a  posuvného měř ítka. Ve jce  

se  opa trně  nak lepne , tak  aby se  neporuš i l b í lkov inný vak  a n i ž loutková  b lána  

a obsah se  vyk lop í na  vodo rovnou pod ložku.  U roztek lého  obsahu  

se  posuzuje  množs tv í ř ídkého  a  tuhého  b í lku.  Výška  tuhého  b í lku se  měří  

v místě  vzdá leném od cha láz,  up ros třed vě tš í roviny (n iko liv v  místě , kde  

přecház í v  ř ídký b í lek  an i kde se  up íná  ke  žloutku) .  Index b í lku se vypoč ítá  

dle vzorce (Hampl a kol., 1969):  

Ib [%] =  
V

Š1+ Š2
2

 . 100  V – výška bílku (mm) 

Š1 , Š2  – šířka tuhého bílku  (mm) 

OBR 4. Stanovení indexu bílku dle Orla (1959)  

 

a – stanoven í výšky tuhého bílku, b – stanoven í šířky tuhého bílku 
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Dle  K ř íže  (1997 ) má  index b í lku dosahova t  min imálně  hodno ty 80,  př i výšce  

4,64 mm, dé lce 6,40 cm, š ířce 5 ,20 cm.  Č ím je jakos t ve jce ho rš í,  

tím je tuhý bílek nižš í a ztekuceně jš í (Orel, 1959).  

Haugh j iž v  roce 1937 zj is t i l,  že kva lita  ve jce se  měn í na zák ladě  

logar it mu výšky b í lku a  d le  toho to  ob jevu dnes  s tanovujeme  Haughovy  

jednotky, které se vypoč íta j í dle vzorce (Míková , 2012): 

HU =  100 . log  (V − 1,7 W0,37 +  7,6) 

V – výška tuhého bílku  (mm) 

W – hmotnos t vejce (g) 

0,37 – exponen t 

7,6 – koefic ient  

Hodnocen í kvality (čerstvos t i) vajec se sleduje dle následujíc í stupnice HU: 

  > 90 ~ vynika j íc í 

  80 ~ výborná 

  75 ~ velmi dobrá 

  70 ~ dobrá 

  65 ~ na hranic i přijate lnos t i 

  60 ~ špatná 

  50 ~ velmi špatná 

  40 ~ nepřija te lná 

Stupeň kyse lo s t i (pH)  b ílku če rs tvě  snese ného  ve jce  se  pohybuje  oko lo  

7,5  a  s  postupem času se zvyšuje  u neoše třených va jec až na 9,3  –  9, 6  

(Míková , 2012 ).  Změnu způsobuje ún ik  ox idu uh lič itého  z  ve jce , kdy p rvn í  

den se vytra t í p řevážná  vě tš ina (Hea th, 1977 ) . Se  změnou pH b ílk u se měn í  

i pH ž loutku, kdy u če rs tvě sneseného ve jce má  žloutek sp íše kyse lou reakc i  

a jeho  pH č in í zpočá tku as i 6 ,0 . Žloutková b lána nás ledně rychle  p ropouš t í  

vod íkové  ionty a  hyd roxy lové  iont y p řecház í z  b ílku do  žloutku a  pH žloutku  

s toupá na 7,0.  S  vyšš í tep lo tou s toupá  rych lo s t průběhu změn (Ha la j  

and Go lian,  2011 )  a  ne jvě tš í změny pH se  pro jevují během p rvn ích tř í dnů  

(Heath, 1977). 

Š leha te lnos t  nebo li množs tv í a  t rvan livos t  ( t j.  odo lnos t i vůč i ztekucen í  

(O re l,  1959)) pěny považuj í spo třeb ite lé  za  ne jvýzna mně jš í v la s tnos t b í lku  

(K říž,  1997 ) .  O bjem naš lehané  pěny se  měř í různými způsoby (O re l,  1959) .  

Š leha te lnos t vyjad řujeme poměrem ob jemu naš lehaného  b í lku k  původn ímu  

objemu bílku před šleháním a znač íme jej jako index šleha te lnos t i . 

Iš =  
Op

Os

 . 100 

Op  – původní objem bílku (ml) 

O s – objem bílku po našlehán í (ml) 
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Trvanlivos t p ěny vyjad řujeme poměrem původn ího  objemu b ílku p řed  

naš lehán ím a  ob jeme m b ílku,  k te rý se  znovu vyt vo ř í z  naš le hané  pěny  

po 30 minu tách stání.   

I =  
Op− Ob

´

Ob
 . 100 

Op  – objem pěny (ml) 

Ob
´  – objem zkapalněného bílku po 30 minutách stání (ml)  

Ob – objem bílku (ml) 

Nejkva litně jš í b í lek je ten, z kte rého se ve lmi rych le naš lehá trvanlivá pěna .  

Index š leha te lnos t i se  pohybuje  v  rozpě tí 200  až 450  a  index trvan livos t i  

pěny od 15 do 90 (Peter et al., 1986). 

Hustota b ílku če rs tvě sneseného ve jce se p růměrně pohybuje  oko lo  

1,035  kg/ m3  a  směrem ke  žloutku se  hus to ta  jedno tl ivých vrs tev zvyšuje  

(Orel, 1959). 

3.1 .3  Žloutek  

Žloutek (va ječná  buňka) se  z  nutr ičn ího  hled iska považuje  

za  ne jdůle žitě jš í čás t ve jce (P e ter  e t a l. , 1986) a na čers tvé ve jce  p ř ipadá  

as i z 30  -  32 % jeho hmotnos t i (Hlouška a ko l. , 1956 ).  Žloutková  hmota  

je  emulzn í sous tava,  v  níž jsou d robné kap ičky o le je rozp tý leny ve  vodném 

pros třed í,  jeho b í lkov iny tuto  emu lzn í sous tavu doko na le  s tab i l izuj í,  č ímž  

dě la j í ze  žloutku ne jdokona le jš í emu lzn í sous tavu vůbec.  O ba luje  se  jemnou,  

pružnou a  tenounkou b lankou označovanou jako b lána  žloutková  nebo  

též mem brana v it e l ina (O re l,  1959)  a  sk ládá  se z koncentr icky uspořádaných  

vrs tev svě t lého a tmavého  žloutku. Po s tránce chemického s ložen í exis tuje  

mezi oběma vrs tvami rozd íl ten, že  svě t lý žloutek je boha tš í na  vodu  

a b ílkov iny,  opro ti tomu t mavý ž loutek  obsahuje  množs tv í ž loutkových zrn  

(Komárek a  ko l. , 1979,1982 ) . Vrs tvy tmavého  ž loutku jsou t lus tš í  

(až 2 mm),  za t ímco vrs tvy svě t lého  ž loutku tenč í (0 ,25 – 0, 40  mm) a zá roveň  

p la t í,  že  směrem do  s tředu jsou vrs tvy s i lně jš í.  Jedno tl ivé  vrs tvy ž loutku  

jsou vlas tně  denn í p ř írůs tky ž loutku p ř i zrán í va j íčka  ve va ječn íku.  Vrs tvy  

tmavého ž loutku vzn ika j í ve dne , kdy nosnice ma j í dos ta tek k rmiva  

obsahuj íc ího  ba revné  p igmenty.  Večer a v  noc i j iž zp ravid la  k lesá v  k rvi  

obsah ba revných p igment ů k rmiva  a vzn ika j íc í vrs tva  žloutku bývá  svě t le jš í  

(O re l,  1959 ).  Mís to,  kde je  uloženo  jád ro buňky s  oko ln í cytop lazmou  
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nazýváme an imáln í pó l, pod kte rým svě tlý žloutek vyt vá ř í s topkovitý út va r  

zvaný la tebra (p růměr  d le  O rla  (1959 ) 6  mm),  k terý p ředs tavuje  p rvn í výž ivu  

vyv íje j íc ího se zá rodku (Komárek a ko l. , 1979,1982 ) . S měrem 

k zá rodečnému te rč íku vys tupuje  z  la tebry kyjovit ý útva r ,  krček  la teb ry,  

kte rý se  pod  vlas tn ím zá rodečným te rč íkem ná levkovitě  rozš iřuje  

v P anderovo jád ro (O re l,  1959 ). S vě tlý ž loutek la teb ry má n ižš í měrnou  

hmotnos t  a  p ro to  se  žloutek  ve  ve jc i vždy o táč í svým an imáln ím pó lem 

naho ru (Komárek a  ko l.,  1979,1982 ) . Zárodečný te rč ík,  t j.  mís to  kde  docház í  

k op lodnění ve jce,  se  po  vyt lučen í jeví jako  malá  bě lavá  skvrna .  

V neop lozené m ve jc i vypadá  jako  malá  skvrnka  s  nep ravide lným tva rem,  

v če rstvém op lozené m ve jc i jako rozsáhle jš í a  ku la tá  skvrna  (P e te r  e t  a l. ,  

1986), i vě tš í než 4  mm (O re l, 1959 ).  Pod mik roskopem může me v idě t ve lké  

množs tv í kulovitých tělísek (Peter et al., 1986).  

Techno log ickou hodno tu ž loutku posuzuje me  d le  jeho ba rvy,  indexu  

žloutku a  výskytu k revn ích a  masových skvrn.  Barva  žlout ku se  z hled iska  

spo třeb ite le  považuje  za  ne jdů lež itě jš í v la s tnos t  ve jce  (Pe te r e t a l. , 1986 )  

a pohybuje  se v š irokém rozmez í od  svě t le  žluté  až po sytě oranžovou  

(Míková , 2012 ).  Dříve  se  zj išť ova la  pouze  smyslově  po  vytlučení va ječného  

obsahu,  o r ientačn ím s tanovením intenz it y zabarvení d le  s tupn ice : 1  – sytě  

oranžová , 2 – oranžově ž lutá , 3 – b ledě ž lutá  (Hampl a ko l. , 1969) .  

S ub jek tivně  se ne jčas tě j i určuje po rovnán ím se s tandardní ba revnou s tupnic í  

(vě j ířem) f ir my Hoffman La  Roche  °HLR,  k te rá  má  rozpě tí 1  – 16  (Ha la j  and  

Golian,  2011 ). Požadavek na standardní ve jce -  sytě oranžové , 8 . –  10 .  

s tupeň La Roche (K říž,  1997 ) , Ha la j  and  Go lian (2011 )  uvádě jí p ř i  

s tandardních k rmných směs ích rozpětí 6  –  8 °HLR.  Použ ívá  se  i po rovnán í  

ba rvy ž loutku s  roztokem d ichromanu d rase lného  různé  koncentrace .  

Na ob jek tivn í posouzen í barvy ž loutku se  použ íva j í fo toko lo r ime tr ické  

a spek tro fo tometr ické metody (P ete r  e t a l. , 1986 ) za ložené  na proměřování  

vlnové  dé lky (Ha la j  and Go lian,  2011 ).  Žloutky kachn ích va jec se  zba rvuj í  

po někud  tmavě j i (O re l,  1959 ).  Č ers tvý ž loutek má  po  vyk lopení tva r  koule ,  

kte rá  je ve  směru k rá tké  o sy ve jce  mírně  zp lo š tě lá  (O re l,  1959 ) , a  je  oba lený  

malou vrs tvou tuhého  b í lku.  Index tva ru ž loutku udává poměr výšky  

(s tandardně 12  – 17  mm) a průměr  dvou na  sebe ko lmýc h měření (s tandardně  

32 – 42 mm) žloutku, čímž charakte r izuje jeho tvar .  
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Iž [%] =
v

d
  . 100 v – výška žloutku (mm) 

d – průměrná šířka žloutku (mm) 

OBR 5. Stanovení indexu žloutk u  dle Orla (1959)  

 

Výška  žloutku nen í ob jek tivn ím ukaza te le m tva ru  žloutku,  je likož záv is í  

na  hmotnos t i ve jce. Hodno ta indexu ž loutku má rozpě tí 22 % až 55 % (P e te r  

et  a l.,  1986 ),  d le  K říže  (1997)  min imá lně  48  %.  P ř i  pok lesu hodnoty indexu  

žloutku pod  25 % obvyk le  p raskne  žloutková  b lána  a  žloutek  se rozteče  

(Ha la j  and  Go lian,  2011 ) . Dle  Vác lavovského (2000 )  hodno ty ko lísa j í  

od 30 % do 58 %, průměr stanovuje na 39 – 45 %.  

Průměrná  hus tota  žloutku se  pohybuje  oko lo 1,029.  Viskoz ita  če rs tvého  

žloutku je 100krát vyšš í, než viskozita vody (Orel, 1959).  

3.1.3.1.  Masové  a krevní skvrny 

Este t ickou vadou ve  ve jc i jsou k revní skvrny nacháze j íc í se  na ž loutku  

nebo  na  b í lku ,  vznika j íc í k rvácením p ř i ovu lac i nebo  p rasknut ím cévky  

ve jcovodu (Tůmová , 2004 ) a ulpěn ím k revních čás t ic  p ř i tvo rbě ve jce  

(K říž,  1997). K revní skvrny mají v  naprosté vě tš ině  ja sně če rvenou ba rvu  

a čas tě j i je na lezneme  na va ječném ž loutku (Ledvinka a K lesa lová , 2003) .  

Dojde- l i ke krevn ímu výronu až ve ve jcovodu, vyskytuj í se  skvrny vo lně  

v b ílku a  o jed ině le  p ř i ve lkém k revn ím výronu zah lcují ce lý b í lek (O re l,  

1959).   Š edé,  svě t le  č i tmavě  hnědé  nebo až černé  skvrny se označují jako  

masové  (Ledvinka  a  K lesa lová,  2003 ),  vě tš inou se  jedná  o skvrny ,  v nichž  

se  u oxyhe mog lob inu ox idac í uvo ln i l he matin (Ore l,  1959) . S vě tlé  masové  

skvrny vzn ika j í z čás t í tkán í pohlavn íc h o rgánů uvo lněných p ř i p rocesu  

tvo rby ve jce během průchodu ve jcovodem a zp ravid la se  zabudováva jí  

do b ílku (P e te r  e t  a l.,  1986 ).  Dle  Ledvinky a  K lesa lové  (2003 )  se  masové  

skvrny vyskytuj í čas tě j i hla vně  ve  va ječném b ílku.  K romě es tet ické  
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závadnos t i,  mohou  ve jce  s krevn ími č i masovými skvrnami zvyšova t  r iz iko  

in fekce  nap řík lad  S a lmone la mi (S mith and Musgrove,  2008 ) a  v  případě  

násadových vajec  snižují jejich plodnost (Bermudez, 1993).  

OBR 6. Příklady masových skvrn (foto autorka DP)  

 

OBR 7. Příklad krevní skvrny (foto autorka DP) 

 

Přítomnost krevn ích skvrn se zj išť uje smys lově po  vytlučení va ječného  

obsahu a  s tupeň znehodnocen í va jec  se  udává  d le  ve likos t i krevn ích  

skvrn do  s tupn ice : A –  drobné  tečkovité  skvrny,  B -  skvrny ve l ikos t i čočky,  

C –  ve lké  skvrny zachvacuj íc í ce lý obsah ve jce  (Hamp l a ko l. ,  1969 ).  K revn í  

skvrny lze  také zj is t it  p ř i p ro svícen í (O re l,  1959 ), kdy zd ravý ž loutek  

vid íme jako tmavš í s t ín ve  s tředu ve jce bez nevyrovnaných čás t í (Ha la j  

and Golian,  2011 ).  K revn í a  ze jména  masové  skvrny se  da j í ve lmi dobře  

rozpozna t , pokud jsou větš í než 2 mm (Orel, 1959).  

Vejce obsahujíc í k revn í a  masové  skvrny ztrác í na  své  hodno tě,  i ma lé  

krevn í skvrny ve va ječném obsahu sn ižuj í kva lit u va jec  (Ore l,  1959) .  

Všeobecně  se p ředpok ládá výskyt  masový č i k revn ích skvrn v 2 – 4  % va jec  

(Na lbandov and C ard , 1944 ). Ve jce z  už itkových chovů nosnic  se  prosvěcují  
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a vyřazuj í se ta s  nadměrně  ve lkými k revn ími a masovými skvrna mi.  

Spo třeb ite l se s  nimi tedy v běžném obchodě zp rav id la  nese tká (Ledvinka  

a Klesa lová , 2003).  

3.1.5 Skořápka 

Na skořápku če rs tvého s lep ič ího  ve jce př ipadá  as i 11 % jeho hmotnos t i  

(Hlouška  a ko l. , 1956 ).  Tvo ří pevný oba l ve jce a sk lád á se ze  dvou vrstev.  

Mamilá rn í vrs tvu tvo ř í vápenné  bradavky směřujíc í do  centra ve jce .  

Souv is lou houbovitou vrs tvu neúp lně  p ros tupují jemné  pó ry  o  ve likos t i  

10  -  30 μ m (Yama mota e t a l. ,  1996 ) . U s lep ič ího  ve jce s e těchto  pórů  

vyskytuje  ko le m 7 t is íc  (K o márek  a  ko l. ,  1979,1982 ),  d le  Ya ma mota  e t  a l.  

(1996)  a K říže  (1997 ) i ko le m 10  t is íc ,  a  umožňuj í p řechod vodních pa r  

a p lynů (Komárek a  ko l. , 1979 ,1982 ).  Ste jně s i lná  sko řápka  však nemus í být  

i s tejně  po rézn í a  t ím pádem může  různě  propouš tět  p lyny a vodn í pá ru,  

což se  nep řízn ivě  p ro jevuje př i vysychán í va jec . Tupý konec  sko řápky  

dosahuje  až o 40  % vyšš í p ropus tnost i než konec  o s trý. S měrem dovn itř  

propouš t í sko řápka až o  po lovinu v íce  vody než směrem opačným  (O re l,  

1959). 

Obsah vody ve  sko řápce se pohybuje pouze  v  nepa trných mno žs tv ích  

a ko lísá  oko lo  1  – 2  % (O re l,  1959 ).  N erovnoměrné  rozp týlen í vody  

způsobuje  „mra morov ito s t“ sko řápky (Ha la j  a nd Go lian,  2011) .  

Z minerá lních látek převládá uhlič i tan vápena tý (93,7 %)(Ore l, 1959).  

Požadovaný povrch skořápky má  být  h ladký,  bez výrůs tků a  prs tenců,  

zvrásněn í, k rvavých povlaků a de fo rmac í sko řápky . Zároveň také č is tý,  

nezneč iš těný např ík lad trusem,  krmivem č i podes týlkou (Go lian a nd  Ha la j ,  

2011). 

Z hled iska  techno log ického  je d ůlež itá  pevnos t  sko řápky,  aby  se ve jce  

během man ipu lace a  p řep ravy nepo ruš i la  (O re l,  1959) , pevnos t p ř ímo  

podmiňuje  odo lnos t  vůč i poškozen í.  Nen í dána  jej í t loušťkou (K říž,  1997) ,  

nýb rž je j í stavbou a  kompak tnos t í.  P la t í, že  ve směru d louhé  o sy  je  pevně jš í  

než ve  směru o sy k rá tké.  Ve  směru d louhé  osy snese  t lak  ko le m 3,5  kg/cm 2  

s ko lísán ím mez i 1,7  až 5, 5 kg/cm2 . N árazem však va ječná sko řápka ve lmi 

snadno  p raská  (Ore l,  1959 ).  K  zj išť ování pevnos t i sko řápky se použ ívá  

buď metod  p ř ímých č i nepřímých.  Do  p ř ímých metod  spada jí různě  

kons truované p ř ís tro je za lo žené na měření s í ly t laku na podé lnou osu ve jce  
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po třebnou k  prasknut í sko řápky.  P ř ímé  metody roz liš ujeme  na  des truk tivn í  

a nedes truk tivn í.  N ep římé  metody využ íva j í vysokých ko re lac í mez i  

pevnos t í ve jce a da lš ími vlas tnos tmi, jako nap ř ík lad ve l ikos t í a  t loušťkou  

skořápky č i mezi t loušť kou sko řápky a je j í pevnos t í  

(Ledvinka a  Gard iánová ,  2003 ).  Dle  Ha la je and  Go liana  (2011 ) exis tuje  

pozit ivn í vztah mez i měrnou hmotnos t í a pevnos t í ve jce r  =  0 ,242  

a průměrnou t loušť kou sko řápky r  = 0,277.  V  případě  indexu tva ru   

a pevnos t i vejce r = 0,084 a deformac í r = -  0,385 popisuj í negativn í vztah.  

Tloušť ka  sko řápky u s tandardního  ve jce ko lísá  oko lo  0,32  mm (K říž,  

1997), d le  Ha la je a nd Go liana (2011 ) oko lo 0,37 mm.  S měrem od  o s trého  

konce k  tupému se t loušťka skořápky sn ižuje s  průměrnými hodno tami 

os trého  konce 0,40  –  0,42  mm,  střed  0 ,32  mm a  0,26  mm u tupého  konce .  

Tloušť ka sko řápky se ne jčas tě j i měř í d ig itá ln ím posuvným měřítkem 

s přesnos t í na  0 ,01  mm,  umytá  a  vys ušená , na  třech mís tech : z  os trého  

a tupého konce a ze středu vejce.  

Pod sko řápkou se nacház í da lš í dvě b lány s louž íc í jako da lš í ochrana  

va ječného obsahu,  k te ré se sk láda jí  předevš ím z organických lá tek (80 %),  

zbytek  tvo ř í voda a stopy minerá l i í. Vně jš í se nazývá  sko řápečná a vn iřn í  

b ílková (Hloučka a  ko l., 1956 ) . U s lep ič ího  ve jce se t loušťka obou pohybuje  

v rozmez í 0 ,05  –  0 ,06  mm.  Tyto  va ječné  b lány jsou da leko  propus tně jš í  

pro vodní pá ry,  než skořápka samo tná . K romě těchto  pa r  umí p ropouš tě t  

i minerá ln í roztoky a  pop ř ípadě  i b í lkovou hmotu.  S  vysychán ím 

se  propus tnos t těchto b lan dá le  zvyšuje  (Ore l,  1959) . O bě  p ř i léha j í tě sně  

na  sebe  a  pouze  v místě,  kde vzn iká  vzduchová  bub lina , obvyk le  na  tupém 

konc i ve jce,  se  od sebe ihned  po  snesení oddě luj í a  vzn ik á  tak p ros to r  

nap lněný vzduchem –  vzduchová  komůrka  (Hloučka a  ko l. ,  1956) . Po  snesení  

vzduchová  bub lina  dosahuje  jen ve lmi ma lé  ve l ikos t i,  a le  s  tep lo tou a  s tá ř ím 

ve jce se zvě tšuje (Be ll and Weaver, 2001 ).  P růměrné  výšky vzduchové  

bub liny u če rs tvých va je c naměř il i Bera rd ine l l i e t a l.  (2006)  u va jec  

z k lecového  chovu 3 ,4  mm,  z  podes týlkového  chovu 3 ,7  mm 

a z eko logického chovu 3,00  mm.  S amli e t a l. (2005 ) uvádě jí u va jec  

z k lecových chovů po  dvoudenn ím sk ladování p ř i poko jové  tep lo tě zvě tšení  

vzduchové  komůrky na 4 ,28 mm,  po  pě tidenn ím sk ladován í vzes tup na 4,69  

mm a po desetidenn ím skladování na 5,69 mm. 
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Skořápka  s lep ič ích va jec  mívá  le sk lý,  někdy až ma tný vzh led . Tento  le sk  

dodává  sko řápce  vrs tvička muc inové  kut iku ly,  kte rá  se  u va jec  l iš í svou  

t loušťkou  (O re l, 1959 ) , Yamamoto e t a l.  (1996 ) uvádějí a s i 10  μ m. Tento  

hlenov it ý útva r  usnadňuje  snášení a  po snesen í ve jce zasychá , č ímž ucpává  

pó ry a zame zuje  mechan ickému p ron ikání mik roo rganis mů  do  ve jce . N avíc  

obsahuje  lysozym, k te rý má  b ak te r ic idn í (K říž,  1997 ) a bak te r io s tat ické  

(Š a tava , 1984 ) úč inky a  navíc  se pod íl í na  pevnos t i sko řápky  

(S te inhause rová  a  ko l. ,  2003 ) .  Drsný povrch ve jce  způsobuje  neste jné  

uk ládán í sko řápečných vrs tev. N ěkdy se  na  povrchu ve jce usazuj í sh luky  

skořápečné hmoty, j indy se povrch jev í jako rýhovaný č i vroubkovaný.  

Všechny tyto  p ř ípady ukazuj í nás ledky poruchy p ř i t vo rbě ve jce  zho ršujíc í  

vzhled a zpravid la i pevnos t skořápky (Orel, 1959). 

Typ ické ba rvy sko řápky s lep ič ích va jec jsou b í lá ,  žlutá , nahně d lá  

až hnědá  (O re l,  1959) . N ěk te rá  původn í p lemena  j ihoamer ických ind iánů  

pocháze jíc í z  ob las t i C hile ,  tedy p le meno  mapuche,  a modern í evropská  

(nap ř ík lad  a raukana)  a  seve roamerická  p le mena  snáš í ve jce  s  namodra lou  

nebo  i ze lenou sko řápkou (Wragg e t a l. , 2013 ) . P řevláda jíc í ba rviva  

vid ite lná  v obyče jném svě tle  -  hnědá  a  ze lenomodrá,  ve  s topách ba rviva  b í lá ,  

žlutohnědá,  pop ř ípadě  je š tě  j iná .  Ved le  nich se vyskytuje  ješ tě ovoporfyr in  

vid ite lný pouze  ve  f i lt rovaném u ltra f ia lovém s vě tle  (O re l,  1959 ).  Butcher  

and Miles  (2003 ) uvádě jí tř i h lavn í p igment y – b i l ive rd in- IX,  jeho z inkový  

che lá t  a  p ro topo rfytr in- IX,  k terý je  ne jho jně jš ím p igmente m v  nyně jš ích  

komerčních chovech hnedova ječných hyb r idů.  Ž lučové  barv ivo  b il ive rd in  

způsobu je modré či zelené zbarvení skořápky (Wragg et al., 2013 ). 

3.2  Nutri ční  hodnota vajec  

Vejce obecně  obsahuje  všechny po třebné  anorgan ické i o rganické  živ iny  

po třebné pro vývo j zá rodku. Sk ládá se  p růměrně  z  65 ,6 % vody a  34,4 % 

suš iny.  P oměr  ž iv in v  suš ině  12,1  % b ílkovin,  10,5  % tuků,  0,9 % cukrů  

a 10,9  % minerá ln ích lá tek .  V jedno tl ivých čás tech ve jce  jsou tyto  lá tky  

zas toupeny různě , což podmiňuj í fyz io log ické  p rocesy p rob íha j íc í v  ce lém 

tě le  nosn ice . P ř i snášce  300  va jec  ročně  vytvo ř í rep rodukční  

sous tava s lep ice ko le m 1 ,4  kg b í lkovin, 1, 2 kg tuku, 1,8  k g minerá ln ích  

lá tek  a 10  – 11  kg vody (P ete r e t a l. , 1986 ) . N utr ičn í hodno ta va jec  není  

předmětem této práce a z tohoto důvodu zde není podrobně ji rozebírána . 
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3.3  Faktory ovl i vňují cí  technol ogi ckou hodnotu vajec  

Zna los t  rozsahu fak to rů ovlivňujíc ích techno log ickou kva lit u va jec  

se  nezbytně využ ívá p ř i zdá rné p rodukc i va jec vysoké kva lit y (Rober ts ,  

2004).  Mezi č in ite le  ov livňuj íc í tuto  hodno tu se  řad í věk  nosn ice,  d ruh  

a p lemeno  drůbeže , děd ičnos t,  hmo tnos t  a ve l ikos t ve jce ,  počes t  snesených  

va jec , doba  snesení ve jce  a  jeho  po řad í v  sér i i,  ind ividuá ln í v las tnos t i  

nosnice , výživa, ustájení a skladován í.  

3.3.1 Vliv věku 

Dle  Yama mota e t a l. (1996 ) se hmo tnost  a pod íl b ílku, ž loutku  

a skořápky l iš í v  záv is lo s t i na  věku nosn ice .  Dle  Tůmové  (2014)  je  pod íl  

žloutku v po zit ivn í ko re lac i s  věkem nosnice  a  S ilve rs ides  a nd  Budge ll  

(2004)  navíc  udáva jí, že  hmo tnos t ž lout ku se zvyšuje  úměrně  více než  

os ta tní s ložky .  Mladš í nosn ice  snáš í ve jce  s  vyšš ím indexem ž loutku,  než  

s ta rš í. S  přibýva j íc ím věkem nosnice k lesá výška b í lku . Vlas tnos t i žloutku  

nepod léha j í věkem s lep ic  tak  výrazným změnám jako  vlas tnos t i b ílku (P e te r  

et  a l. ,  1986) . Dle  Tůmové  (2014 )  se i pod íl hus tého  b í lku s věkem nosn ice  

snižuje  a  současně se také snižuje  pod íl sko řápky (Arpášová e t a l. , 2012) .  

S nižován í pod ílu skořápky po tvrzuj í i s tud ie  Rizz iho  and C h ie r ica ta  (2005) .  

Věk nosnice se negativně projevuje snižován ím snášky (Kříž, 1997).  

Dle  Hala je (1982 ) a po tvrzuj íc í s tud ií Kocevskeho et  a l.  (2011 ) má  v ěk  

na  hmotnos t dokonce význa mný v l iv,  kdy ne j lehč í ve jce  snáše j í mladé kuř ice  

( tzv.  kuřec í ve jce (Hlouška a  ko l.,  1956 )) a  s  je j ich p ř ibýva j íc ím věkem 

ros te  i hmo tnos t va jec . Kříž (1997 ) udává , že  u vysokouž itkových hyb r idů  

na růs tá  hmo tnos t  va jec  nejrych le j i do 40 . týdne  věku a pozdě ji se  tento  tren d  

zpomaluje .  P ředčasná pohlavn í dospě lo s t způsob í,  že nosnice dosáhne n ižš í  

hmo tnos t i tě la ,  snáš í menš í ve jce a  t ím pádem vyp rodukuje i méně  va ječné  

hmoty.  Dle  O rla  (1959 )  č ím raně jš í kuř ice , t j .  č ím d ř íve snese  p rvn í ve jce ,  

t ím vě tš í rozd íl hmo tnost i p rvn ího  ve jce od  ce lkového ročního  p růměru.  

Pe te r  e t  a l.  (1986 )  uvádějí,  že  nosnice  pozdě ji pohlavně  dosp íva j íc í snáš í  

vejce s vyšš í kvali tou bílku avšak s   věkem se kvalita bílku snižuje .  

Prvn í ve jce  kuř ic  nemají svůj  typ ický tva r  (Ledvinka  a  K lesa lová , 2002 ) .  

S přibýva j íc ím věkem se  ve jce  prod lužuj í (Pe ter  e t  a l. ,  1986 ),  což po tvrzuj í  

i stud ie Ledvinky a  K lesa lové (2002 ), k te ř í nav íc udáva jí,  
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že  s  pos tupuj íc ím věkem narůs tá  i poče t tva rově nes tandardních a  nadměrně  

velkých vajec, popřípadě dle Petera et al.  (1986) vajec rozbitých . 

Barva žloutku se zvyš uje s  věkem (C hang- Ho e t a l.,  2014)  s  hlad inou  

významnosti P <0 ,001.  Exper iment  Ra jaravind ra  e t  a l.  (2015 )  vykazova l  

ve lkou změnu ba rvy ž loutku (7,41  až 8,44 )  s  pos tupuj íc ím věkem.  

Věk  pravděpodobně  ov livňuje  intenz itu ba rvy ž loutku ne jen p ř íjme m 

karo teno idn ích p igmentů,  a le  i schopnos t  zažívac ího  trak tu nosnice  tyto  

pigmen ty synte t izova t (Rizzi and Chier ica to, 2005). 

Stud ie  Bus tanyho  and E lw ingera  (1987 ) prokáza la  p ř ibýva jíc í výskyt  

krevních a masových skvrn s  věkem nosnic.  

Dle  stud ie  Gá lika e t a l.  (2010 ) se  de fo rmace  sko řápky zvyšuje  

až do 300  dn í věku nosnice  a  t loušťka sko řápky se do  toho to věku snižuje .  

S nižován í t loušťky sko řápky s  věkem po tvrzuje  i K e te lae re e t  a l.  (2002 )  

a Rizz i and C h ie r ica to (2005) . P o dovršení toho to  věku se tyto fak tory  

vyv íje j í opačně, což d le Tůmové (2014 ) souv is í s  ve likos t í ve jce .  

Dle  C outtse and Wilsona (2007 ) nosnice s věkem ztrác í schopnos t  

mob il izova t  vápn ík z  kos t í a t ím pádem p rodukova t uh lič itan vápenatý  

po třebný pro tvo rbu va ječné skořápky, dokonce uvádě jí pok les adsorpce  

a mobil izace  vápn íku u zv ířa t  s ta rš ích 40 .  týdnů pod  50 % .  P ete r  e t  a l.  

(1986)  poukazuj í,  že  ve druhém měsíc i snášky je  pevnos t  sko řápky p růměrně  

27,2 N.cm2  a na konc i pouze  23,8 N.cm2 . Z toho vyp lývá ,  že s věkem nosnic  

vzrůs ta j í i ná roky na vápník  a fo sfo r v  krmné dávce v  souv is lo s t i s produkc í  

va jec  (Bar  e t  a l. ,  2002 ).  Š pa tná  ka lc if ikace  sko řápek  va jec  s ta rš ích p táků  

se  zdá být v důs ledku dysfunkce vn itřn ích žlá z, p ř ípadně spo jené  

s omezenou syntézou d ihydroxycho leka lc ife ro lu v ledvinách (Joyner  e t  a l. ,  

1987 ).  Mladš í nosnice  snáš í ve jce s  de lš ími pó ry, než s lep ice  s t a rš í (Brake  

et  a l. , 1997 ). Úpravou k rmné  dávky, k t e rá snižuje  ve l ikos t va jec ,  

lze  dosáhnout  z lepšení kva lit y skořápky u  s ta rš ích nosnic  (K es havarz,  2003) .  

Dle  Mabe  e t a l.  (2003 ) lze  kva lit u skořápky u s ta rš ích s lep ic  z lepš it  také  

některými doplňky krmné dávky obsahujíc ími zinek , měď a  mangan. 

Dle  Butchera and Milese (2003) b lednou s  věkem nosn ice sko řápky,  

zá roveň však uvádě jí, že  není přesně ja sné , č ím je to způsobeno, n icméně  

dohaduj í se možné  souv is lo s t i se stre sem.  P okusy Odabaş iho  e t a l. (2007 )  

i s tud ie  kva lit y va jec české  s lep ice  z la tě k ropena té Ander leho  
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a Lichovn íkové (2014 )  potvrzuj í,  že  s  věkem se intenz ita  zabarven í sko řápky  

snižuje a skořápky jsou svět le jš í. 

Věk nosnice  ovlivňuje dá le  i š leha te lnos t , kdy s  věkem nosn ice ro s te  

i index trvanlivos t i pěny avšak sn ižuje se index š leha te lnos t i (Hammershoj ,  

2006 ). To to je způsobeno mírným ov livněn ím pH b ílku,  k teré  

je se šleha te lnos t í v pozit ivní korelac i (Silvers ides and Budge ll , 2004).  

Výmo la  a ko l.  (1995 ) udáva jí, že  s tarš í nosnice  reaguj í na  změny  

pros třed í,  ze jména  tep lo tu,  mnohe m odo lně j i,  než s lep ice  mladš í a t ím 

pádem nemaj í tak  s i lný v l iv na  hodno tu va jec.  Avšak nut no  kons ta tovat ,  

že starší nosnice host í dle Walese et al. (2007) více salmone l.  

Dle  Tůmové  (2014 )  dochází up ros třed  snáškového  cyk lu (me z i  

38. a 44. týdnem věku) ke stabilizac i snášky a kvali ty vajec . 

3.3.2 Vliv plemenné  přís luš nos ti a genotypu 

Vliv d ruhu na ce lkovou techno log ickou hodnotu je samozře jmý  

a log ický,  což je  obecně  uvedeno  v  kap ito le  3.1.1  Hmotnos t  a  ve l ikost .  

Ne jen u kura  domác ího  se  hmotnos t  bude  l iš it  dá le  v  záv is lo s t i na  už itkovém 

typu a plemen i. 

Vliv p leme ne je d le Yamamota  e t a l.  (1996 ) zna čný p ředevš ím 

na  hmotnos t i va jec  a  v pod ílu ž loutku, b í lku a sko řápky. Napřík lad u b ílého  

nosného p lemene  legho rnka  č iní pod íl sko řápky 9  –  11 %,  žloutku 60  – 63  % 

a b ílku 28  – 29  %. Ve jce legho rnky b í lé vykazují ne jvyšš í hmo tnos t , dé lku  

a š ířku ve jce ,  navíc  s e jedná  o „ne jvýkonně jš í“ p lemeno  v  p rodukc i va jec  

(Monira  and Miah,  2003) . Dle  Ledvinky a  ko l.  (2000)  vykazují sko řápky  

va jec legho rnek  b í lých nav íc  i vyšš í pevnos t op roti f iná ln ímu snáškovému  

hnědova ječnému hyb ridu D 102 (Dominant  hnědý).  Legho rnky hnědé  mají  

d le S ilve rs ida and Budge lla  (2004 )  jedny z  ne jmenš ích va jec s úměrně  

ne jvě tš ími ž loutky.  P lemeno  white  rock má d le  Monira  e t  a l.  (2003 ) lep š í  

index tva ru a výšku b í lku v  porovnán í s  os ta tn ími p le meny.  Vlivem geno typu  

na  hmotnos t va jec d le  Jonese e t a l.  (2010)  zře te lně  od lišuj í předevš ím 

hnědova ječné a  bě lova ječné nosnice ,  kdy hnědá  ve jce dosahují p růměrně  

vyšš í hmo tnos t i (61 ,12  g vs .  58,85  g) .  Š lechtěním nosných hyb r idů docház í  

ke zvýšení hmo tnos t i va jec , a le  jde předevš ím o zvyšován í hmo tnos t i b í lku  

(Ander le  a Lichovn íková,  2014 ).  Zároveň d le  s tud ie  Will ia mse (1992 )  
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exis tuje  vyšš í va r iab i l ita  Haughových jedno tek  u hnědých va jec ,  

než u b ílých.  Všeobecně  d le  Vrbky (1980 )  p la t í,  že  lehká  p le mena  (vlašky,  

legho rnky,  češky, mino rky, hamburčanky) vykazuj í p ově tš inou vyšš í snášku,  

než s lep ice  p lemen těžš ích (koč inky,  b rahmánky, o rp ingtonky) . S tud ie  

hyb r idů Dominant  za měřená na  kva litu va jec rea l izovaná  Hornovou  

a Lichovn íkovou (2010 ) uvádějí,  že  Domina nt  če rný 109  snáš í ne jkva lit ně jš í  

vejce, pokud se jedná o  hmotnos t , kvali tu skořápky a  kvali tu žloutku.  

Stud ií Yakuba  et  a l.  (2008 )  se  p rokáza lo , že  u ho lok rkých p le men  

se  vyskytuje  významně  vyšš í hmo tnos t,  dé lka a š ířka ve jce , index tvaru  

ve jce , t loušťka sko řápky, hmo tnos t b ílku a  žloutku,  výška a  š ířka  žloutku  

(P <0 ,05) . Hmotnos t sko řápky a index žloutku se svými hodno tami význa mně  

ne l iš í od  nosn ic  s normáln ím opeřen ím.  Usuzuje  se , že  introdukce  genu  

holok rkos t i by mohlo hrát klíčovou roli při šlechtěn í nosných hybr idů.  

Masové  a k revn í skvrny se  více  vyskytuj í předevš ím u těžš ích p le men  

(P e te r e t a l. , 1986 ) a dá le  p la t í,  že u hnědova ječných p le men se  v  něk terých  

př ípadech vyskytuj í ve  vyšš í úrovn i než 20  %, za t ímco  u bě lova ječných  

p lemen pouze  v 1  –  3  %. Tento  rozd íl zazna menáváme ze j ména  u vysoce  

už itkových va ječných hyb r idů,  a le  i u č is tok revných jed inců (Ledvinka  

a K lesa lová , 2003 ).  Hornová  a  Lichovn íková  (2010 )  udáva jí za  ne jkva lit ně jš í  

ve jce hnědova ječného hyb r ida  Dominant  žíhaný D 959  z  pohledu výskytu  

krevních a masových skvrn.  

Z hled iska d ěd ičnos t i jsou malá  ve jce dominantn í a  bez š lechtění nosn ic  

na hmotnos t by se p růměrná  hmotnos t p rodukovaných va jec moh la  časem 

snižova t  (O re l, 1959 ) . Her itab i l ita hmo tnos t i va jec se pohybuje v  rozpě tí  

h2  = 0,4 – 0,8 (P ete r et a l. , 1986 ). Př íbuzenskou p lemen itbou se hmo tn os t  

va jec  sn ižuje  (Pe te r e t a l. , 1986 ).  Dle  Tůmové  je děd ivos t  tvaru ve jce  nízká  

(h2  =  0 ,11 – 0,19 ),  jedno tl ivé  nosnice  však  p rodukují ve jce  do j is té  míry  

us tá leného tva ru (O re l, 1959 ) a  p la t í,  že  ve jce s  abno rmálním tva rem snáš í  

s te jná  nosnice  ce lý ž ivo t .  Váha  b í lku se  p ro sazuje  s vysokou he r itab i l itou  

h2  = 0,66 . Hmotnos t žloutku má  n ízkou he r itab il it u h2  =  0 ,15 (Pe te r e t  a l. ,  

1986).  Rozd íly v  barvě  žloutku v l ivem děd ičnos t i mez i jedno tl ivými hyb r idy  

lze  jen ob tížně  vysvě tl it ,  obecně  lze  ř íc i,  že  geno typy s  vyšš í snáškou snáš í  

ve jce  se svě t le jš ím ž loutkem (Tůmová ,  2014 ).  Děd ivos t  krevn ích  

(h2  =  0,07  –  0 ,67)  i masových (h2  = 0,18  –  068) skvrn je  poměrně  vysoká  
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(P e te r  e t  a l. ,  1986 ) , což po tvrzuje  svou s tud ií i Ledvinka a K lesa lová  (2003) .  

Vliv geno typu se  p ro jevuje  i v souv is lo s t i ba rvy sko řápky a  je j í pevnos t i,  

kdy bě lova ječn í hyb r id i snáš í obvyk le  vejce s  pevně jš í sko řápkou, za t ímco  

hnědova ječné nosn ice p rodukuj í pevně jš í ve jce . U  genotypů s krémovou  

skořápkou se obecně  udává  ho rš í kva lita  sko řápky (Tůmová ,  2014 ) . Děd ivos t  

pevnos t i se pohybuje  v rozmez í h2  =  0 ,25 –  0 ,56,  v případě t loušťky  

skořápky ko lísá  koef ic ient  he r itab il it y (h2 )  oko lo  0 ,25 – 0, 50  (P e te r e t  a l. ,  

1986). 

3.3 .3  Vliv hmotnos ti a ve likosti ve jce  

Pod íl ž loutku je  v  nega tivní ko re lac i s  hmotnos t í ve jc e  (Tůmová ,  2014 ) ,  

zá roveň d le  Hornové  a  Lichovníkové  (2010)  p la t í,  že se zvyšuj íc í  hmotnos t í  

ro s te  i pod íl b í lku.  Hmotnos t,  re spek tive  pod íl skořápky jsou v  přímé  úměře  

s ve likos t í ve jce  (Tůmová , 2014 ) . Dle  Şekero ǧlu and  Altunta ş (2009) ne j těžš í  

ve jce  ma jí též ne jt mavš í ba rvu.  S ros touc í ve l ikos t í a  hmotnos t í va jec  

se  může  snižova t  pevnos t  skořápky (P e ter  e t a l. ,  1986) .  Şekero ǧlu  

and Altunta ş (2009) zaznamena li ne jvě tš í t loušťku skořápky u  s tředních va jec  

(0 ,40 mm) a  ne jnižš í u mimořádně  ve lkých va jec  (0,38 2  mm).  S třední ve jce  

byla  i ne jpevně jš í.  Ander le  a  Lichovn íková  (2014)  udáva jí,  že  ve jce  

s ne jvyšš í hmo tnos t í a pod íle m skořápky mají též ne jvyšš í ne js ilně jš í  

skořápky a naopak u he jna s ne jn ižš í hmo tnos t í a  pod íle m by la i t loušťka  

ne j tenč í (P<0,05 ). Vě tš í ve jce míva jí zp rav id la  poněkud po rézně jš í sko řápku  

a t ím se do j is té  mír y vyrovnává  re la t ivně  vě tš í povrch menš ích va jec (O re l,  

1959 ).  Dle  Mácha la  e t a l.  (2004 ) se s  ros touc í hmo tnos t í va jec také  zvyšuje  

i výskyt  je j ich abno rmalit ,  p ředevš ím dvouž loutkový ch va jec . Hmotnos t  

va jec  výrazně  ovlivňuje  výšku b í lku (P<0,01 )  a  výška ž loutku,  zá roveň  

s indexem žloutku se zvyšuje  s  ve likos t í va jec . S  hmotnos t í va jec tmavne  

žloutek  (Şekero ǧlu and  Altuntaş, 2009 ).  Ve likos t ve jce urč i l i O dabaş i e t a l.  

(2007) za hlavní faktor ovlivňujíc í barvu vaječné skořápky.  

3.3.4 Vliv počtu snesených vajec  

Uvád í se nega tivn í kore lace (-0,4 až -0 ,6 ) mez i hmo tnost í va jec  

a intenz itou snášky (Tůmová , 2014) . Oos terwoud (1987 ) zmiňuje nega tivn í  

korelac i mezi tloušťkou skořápky a snáškou nosnice .  
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3.3.5 Vliv doby snesení ve jce  a jeho pořadí v  sérii  

Vejce snesená ráno dosahuj í vyšš í hmo tnos t i, než snesená v  po ledne ,  

př ípadně odpo ledne . Hmotnos t  k lesá  se zvyšuj íc ím se  pořad ím v  sé r i i (K říž,  

1997 ). P la t í, že  nej těžš í ve jce je sneseno ráno a  se zvyšuj íc ím se po řad í  

v sé r i i se posunuje  i doba  snesení (Tůmová  a C harvá tová,  2009 ).  Dle  s tud ie  

Pe t te rsona  (1997 ) k lesa la  hmo tnos t  během snášky mez i 05 :00  – 18 :00  

hod inou o 2 –  9  g/ve jce /den. Avšak Zita  a ko l.  (2009 )  svo u s tud ií p rokáza li,  

že  v případě podes týlkového sys tému chovu  měla  ne jvyšš í hmo tnos t ve jce  

v 14 :00, nás ledně v  06 :00 a ne jn ižš í v  10 :00 hod in. Pod íl ž loutku se  s  časem 

sběru zvýš i l, s  pok lesem v 10 :00 hod in a  u podes tý lkového sys tému zj is t i l i  

ne jvyšš í pod íl ráno s  pok lesem v 10 :00 hod in a s mírným zvýšen ím v 14 :00  

hod in.  Tůmová  a Ebe id  (2005 )  zj is t i l i,  že  rann í ve jce ma jí s ilně jš í sko řápku  

(0 ,398 mm) op ro ti ve jc ím odpo ledním (0,390 mm). Ha la j (1982 ) dá le  udává ,  

že  p rvn í snesené  ve jce má  hmo tnos t v rozpě tí 35 – 45  g a své  typ ické  

hmotnos t i dosahuj í ve jce až  ve 2  – 3 měsíc i snášky.  N ás ledně  se  zvyšuje  

hmotnos t  va jec  v druhé m až č tvr tém roce.  Do  dvou le t  je  vhodné  nosn ice  

vyřazova t  z důvodu sn ižujíc í se  snášky a  také  možnos t i výskytu cho rob  

a c izopasn íků u  s ta rš ích zv ířa t  (Vrbka, 1980 ) . Tvar ve jce se měn í ze jména  

během snáškového cyk lu,  kdy na  začá tku mají typ ický kula tě jš í tva r  

a s pos tupujíc í snáškou se prod lužuj í. Ve jce se  rovněž p rod lužuj í s pořad ím 

ve jce  v sé r i i.  N estandardně  tvarovaná  ve jce  (dvouž loutková,  p ro táhlá ,  

kula tá,  ma lá )  ne jčas t ě j i snesou nosnice  v  době ne jvyšš í intenz ity denn í  

snášky mez i 9 :00 – 11 :00 hod inou (Tůmová ,  2014) . N e jvyšš í Haughovy  

jedno tky zj is t i l i Z ita  e t  a l.  (2012 )  u va jec  sb íraných v  10 :00  hod in a ne jn ižš í  

u va jec seb raných v  6 :00 . Ve druhé  fáz i snáškového cyk lu v l ivem k lesa j íc í  

pevnos t i sko řápky dochází k  je j ímu poškozen í a  prasknut í, zá roveň vyšš í  

výskyt  va jec s porušenou sko řápkou se  zj is t i l v rann ích hod inách. Ve jce  

se  s i lně jš í sko řápkou býva jí snesena mez i 10 :00 – 13 :00 hod inou (Tůmová ,  

2014). N a začá tku snášk y bývá zp ravid la  skořápka va jec poněkud svě t le jš í  

(Orel, 1959). 
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3.3.6 Vliv indiv iduá lních vlastnost í nosnice   

Exis tuje  pozit ivn í záv is lo s t  mez i hmo tnos t í ve jce  a  hmo tnos t í  

nosnice  (Pe te r e t a l. ,  1986) . Tůmová  (2014 ) uvád í s tředn í až vysokou  

korelac i (0,6 – 0,8). 

Po p řepeření (p ř irozené  výměně  pe ř í)  se  pozo ruje zvýšen í hmo tnos t i  

va jec  o  0 ,4  –  0 ,9  %, k te ré záv is í na  způsobu p řepeření a  dé lc e  obdob í bez  

snášky (P e te r  e t  a l. ,  1986 ).  Zároveň se  také zvýš í t loušťka  sko řápky  

(Tůmová, 2014).  

Délka doby,  po k te rou se ve jce  tvoř í ve  ve jcovodu, ov livňuje  ve l ikos t  

ve jce (O re l,  1959 ). N ěk te ré nemoc i a de fek ty ve jcovodu mohou způsobova t  

tvo rbu va jec abno rmálního tva ru (Tůmová , 2014 ).  Mimořádně může  být  

sneseno ve jce bez sko řápky nás ledkem p rudš ího  p er is ta lt ického pohybu,  kdy  

vyklouzne dříve, než se stihla utvoř i t skořápka (Orel, 1959 ). 

Něk terá onemocněn í, nap ř ík lad b ronchit ida , způsobují vyb lednut í  

skořápek (Butcher and Miles , 2003 ) a d le K říže  (1997 ) způsobují  

„vrásč i to s t“ skořápky.  

Kvokání nebo li p ro jev mateřského pudu po  snesení urč itého  poč tu va jec ,  

se negativně projevuje zastaven ím snášky (Peter et al., 1986)  

Stres  vyvo laný man ipu lac í s  nosnicemi,  k te ré na  to  ne jsou zvyk lé ,  

zvyšu je výskyt deformovaných vajec (Hughes and Black, 1976) . 

3.3.7 Vliv výživy  

Obsah dus íka tých lá tek  v  krmné  směs i p ro  nosnice  p ředs tavuje  výrazný  

vliv na  hmotnos t  va jec ,  kdy snížení denn ího  p ř íj mu b í lkovin pod 15  % 

způsobuje nevyrovnanos t i v  obsahu l imituj íc ích aminokyse lin – me tion inu  

a lys inu.  Da lš ím výž ivovým fak to rem ma jíc ím v liv na  hmotnos t  ve jce  

se  uvád í obsah energie  a  dá le  obsah kyse liny l ino lenové . Př ídavkem ž luté  

kukuř ice,  sušené vo jtěšky, senné  moučky, pap r iky, řas  č i synte t ických  

prepará tů (Carophy l, P igmenta l, P apr ico lo r) do k rmné  směs i lze  zintenz ivn it  

ba rvu ž loutku (P ete r e t a l.,  1986) . Jedno tl ivé  nosnice  však rozd ílně  uk láda jí  

ba revné  p igment y krmiva  do ž loutku (O re l,  1959 ).  K va litu b í lku lze  zvýš it  

př idán ím kyse l iny asko rbové, p ř ípadně chlo r idu amonného do k rmné  směs i.  

Wil l ia ms  (1992)  uvád í, že  kva lita  b í lku není výž ivou nijak  zv lášť  ovlivněna  

(P e te r e t a l.,  1986 ) .  Výž iva  ov livňuje  výskyt k revn ích a masových skvrn,  
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ze jména  pak rozd ílný obsah dus íka tých lá tek č i me tabo lizova te lné  ene rgie  

v krmné  směs i.  Dle  Arenta  et  a l.  (1997 )  p ř i k rmen í směs í s  ob sahem 14 ,49  % 

dus íka tých lá tek  neby ly zj iš těny rozd íly me zi geno typy,  i přes vysokou  

děd ivos t těchto skvrn.  P ř ídavek  vitaminu A má za  nás ledek sn ížen í krevn ích  

skvrn (Pe te r  e t  a l. ,  1986 ).  N adbytek  kuchyňské so l i (N aC l) ,  j iž  v množs tv ích  

nad 2  % má  nep řízn ivý vl iv na  s tavbu sko řápky (O re l,  1959 ).  Nega tivn í v liv  

na kva litu sko řápky má  též zvyšován í h lad iny fo sfo ru (Kříž,  1997) . Změnu  

ba rvy sko řápky, p ředevš ím je j í vyb lednutí,  způsobují kokc id io s ta t ika  

podávaná z důvodu prevence kokcid iózy (Butcher and Miles , 2003).  

3.3.8 Vliv prostře dí a ustájení 

Pros t řed í,  sys tém us tájení,  an i tepe lný s tre s nepředs tavuje téměř žádný  

př ímý vl iv na  kva lit u b ílku,  což bylo  po tvrzeno  v  pokusu Eng lmaie rové  

a Tůmové  (2008 ) , avšak Zita  a ko l.  (2012 )  zj is t i l i s ign if ikantně  vyšš í  

Haughovy jedno tk y u nosnic  z k lecového chovu.  Zároveň Eng lmaie rová  

a Tůmová  (2008 ) p rokáza ly,  že  sys téme m us tá jení p růkazně  ovlivňuje  

hmotnos t  ve jce , kdy ve jce  z podes tý lkového sys tému měla  vyšš í hmo tnos t  

(64,5 g) , než ve jce z  k lecového  chovu (63,3 g) . Ta to  skutečnos t  

je  vysvě tlována  tak, že  nosnice  na podes týlce  snesou méně  va jec , než s lep ice  

chované v  k lec ích.  K üçükyılmaz  et a l.  ( 2012) pr oká za li vyšš í podí l s koř á pky 

a vyš š í pe vnos t u  bio va je c , ne ž u pr oduktů poc há ze jíc íc h z  konve nč ního  

s ys té mu. Z it a a kol.  ( 2012) t o  pot vr zu jí a  zá r ove ň pouka zuj í i  na pr ůka zně  

s ilně jš í s koř á pky z  pode s týlkové ho c hovu a  na je j í tma vš í ba r vu. Kř íž ( 1997)  

uvá dí, že nos nic e c hova né  pa st e vním způs obe m ma j í int e nzivně j i zbar ve ný 

žloute k, ne ž s le pic e z  be zvýbě hové ho c hovu.  Toto tvr ze ní podpor u je  

i experime nt Zity a kol. (2012).  

Dle  P e te ra e t a l.  (1986)  se  z  vl iv ů us tá jení up la tňuje  i tep lo ta , kdy  

za  optimá ln í se považuje 13 – 18 °C . P ř i vyšš ích tep lo tách se sn ižuje p ř íjem 

krmiva , t ím pádem b ílkovin a  ene rgie  a  v důs ledku toho  k lesá snáška  

a snižuje  se hmo tnos t ve jce . Vyšš í tep lo ty způsobuj í zvýšení spo třeby  

krmiva na jedno  vejce (Výmola  a ko l. , 1995) . N aopak se  prokáza lo , že  vyšš í  

tep lo ty způsobují n ižš í k revn í t lak  a  t ím pádem nižš í výskyt  k revn ích skvrn.  

Dá le pak tep lo ty nad 21 °C spo lečně s  vysokou vlhkos t í způsobují ztenčení  

a zk řehčení sko řápky (Pe t e r  e t  a l. , 1995 ) .  Kříž (1997 )  ud ává,  že  tep lo ty  

nad 25 °C  působ í nega tivně  na  ce lkovou techno log ickou hodno tu sko řápky.  



33 

 

S nížen í tep lo ty pod 10  °C s ice zvyšuje  hmo tnost  va jec  a  kva lit u sko řápky,  

a le  snižuje  snášku,  tud íž i p rodukc i va ječné  hmoty (Výmo la  a  ko l. ,  1995) .  

Dle  Tůmové  (2014 ) hra je svou ro l i i sezónnos t v  případě  chovu nosnic  

v přirozenýc h venkovn ích podmínkách, kdy se v  le tních měs íc ích sko řápka  

ztenčuje . Dle  Orla  (1959 ) se v  ja rních a le tn ích měs íc ích také zvyšuje  

hmo tnos t  vajec. Zemková a ko l. (2007 ) zj is t i l i, že  ve jce s lep ic chovaných  

v přirozenýc h venkovn ích podmínkách jsou re la t ivně  š irš í a  ma j í také  

výrazně tmavš í žloutek . 

3.3.9 Vliv skladování  

Sb íraná ve jce by mě la být  uk ládána na  č is té  pap írové  č i lépe p las tové  

pro ložky a  to  v  ko lmé  po loze  tupým koncem naho ru,  zá roveň nutno  ods tranit  

ve jce jakýmko liv způsobem znehodnocená (K říž,  1997 ).  Eng lmaie rová  

a Tůmová (2008 ) uvádějí,  že sk ladováním dochází ke  snižován í hmo tnos t i  

va jec , indexů b í lku a  ž loutku a  Haughových jedno tek .  S i lve rs ides  

and Budge ll (2004 )  zj is t i l i re la t ivně  ve lký nega tivn í v l iv na  výšku b í lku  

a dobou sk ladování také  zaznamena li pok les hmo tnos t i va jec , pravděpodobně  

v důs ledku ztrá ty vody sk rz sko řápku s  pok lesem hmotnos t i b ílku  

a zvýšením hmotnos t i ž loutku. Dle  N edomové  a  S imeonové (2010 )  

se  Haughovy jedno tky rap idně  sn ižuj í p ředevš ím v  počá tc ích sk ladování,  

naopak  hmotnos t ne jv íce ubývá  ke  konc i sk ladování.  Z toho  vyp lývá ,  

že  kva l ita  va jec  se  s  dobou sk ladování ne ga tivně  zho ršuje  a t ím pádem 

je  nega tivně  ov livněno  i da lš í kuliná řské  zpracování va jec  (Eng lmaie rová  

a Tůmová , 2008 ).  P okud  spo třeb ite l požaduje  výbo rnou š leha te lnos t ,  

pro jevuje  se sk ladování poz it ivně  (S ilve rs ides  and  Budge ll,  2004 ).  Jones  

and Musgrove (2005 ) nep rokáza l i,  že by de lš í sk ladování mě lo v liv  

na  t loušť ku sko řápky. N aopak na hodno tu pH b ílku má  sk ladován í do j is té  

míry poz it ivn í v l iv a mírně  poz it ivn í v l iv též sh leda li i na  š leha te lnos t  

(S i lve rs ides  and Budge ll,  2004 ).  Samli e t a l.  (2005 ) nav íc  zj is t i li ,  

že  s  vysokou p růkaznos t í (P <0 ,001 )  se  hmotnos tní ztrá ty zvyšuj í ne jen  

dobou sk ladování,  a le  také  sk ladovac í tep lo tou.  P ř i zvýšen í tep lo ty nad  29°C  

doš lo k  výrazné mu zho ršení kva lity va jec , kdy ne jvíce se  to  p ro jev ilo  

u výšky b í lku,  Haughových jedno tek , ve l ikost i vzduchové  komůrky  

a na  hmotnos t i va jec . Toto tvrzen í podporuje  i  Dorji (2014 ), k te rý udává ,  
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že  kva lita  va jec  se  rychle  zho ršuje  p ř i poko jové  tep lo tě  ve  s rovnán í  

s u ložen ím v chladném p ros třed í.  Zá roveň d le  Míkové (2012 )  p la t í,  

že  odpařování vody z  ve jce se zvyšuje  i n ízkou vlhkos t í a  ne rovno měrné  

roz ložen í v lhkos t i se  p ro jevuje  skvrnito s t í sko řápky.  N edomová  

a S imeonová  (2010)  dopo ručují na  zák ladě svých výs ledků z  hled iska  

uchování kva lita t ivn ích parametrů sk ladovac í tep lo tu 4  °C ,  kdy docház í  

k ne jpomale jš í intenz itě  nežádouc ích kva lita t ivních změn.  N icméně  

upozorňují na možný vznik plísní při orosení vajec v letních měsíc ích . 
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4. Materiál a metodika 

Práce  se  zaměřuje  na  techno log ickou hodno tu va jec  v  závis lo s t i na  věku  

s lep ic  nosného  typu.  Do  pokusu se za řad ila  konzumní ve jce nosnic  

chovaných v komerčním chovu.  

4. 1 Desi gn experi ment u 

Experiment se realizova l na genotypu Dominan t hnědý D 102.  

Dominant  hnědý D 102  se  obchodně up la tňuje p ředevš ím jako f iná ln í  

hybrid  pro samozásob ite lské chovy v  Č eské repub lice a v  intenz ivn ích  

podmínkách p rodukce  konzumních va jec v  něko lika  da lš ích ze mích,  

např ík lad N igér i i,  K azachs tánu a  Ukra j ině .  Zároveň se  také  využ ívá  

k exportu prarodičovských a rodičovských komple tů do Afr iky a Asie.  

Za p řednos t se považuj í ze jména  vysoké pa rametry snášky nad 310 va jec  

ověřené v  tes tačn í s tan ic i v  k lecových podmínkách intenz ivn ího způsobu  

chovu,  hnědá  ba rva  sko řápky a  neopomenute lným jes t  i k l idný te mperament  

nosnic. Údaje o užitkovos t i uvád í následu jíc í tabulka  dle Tylle ra (2014). 

TAB 2. Údaje  o užitkovos t i nosnic Dominant hnědý D 102  (do 78 týdnů)  

 

 

 

 

 

 

Životas chop nost 

do18 týdnů (odchov)  94 –  96 % 

do 78 týdnů 93 –  96 % 

 

Hmotnost nosnic 

v 18 týdnech věku 1,4 kg 

v 78 týdnech věku 2,15 kg 

 

 

Snáška 

věk při 50 % snášce  23 týdnů 

snáška na počáteční stav 301 ks 

snáška na průměrný stav 308 ks 

vrchol snášky 93 % 

 

Vaječná produk ce  

průměrná hmotnost vejce  63,5 g 

celková vaječná hmota  19,3 kg 

 

Spotře ba krmiva  

na nosnic i a den 122 g 

na jedno vejce  149 g 

na 1 kg vaječné hmoty 2,33 kg 
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Jedná se o výs ledek  k ř ížen í hnědé o tcovské l in ie  RIR (roda jlenka  

če rvená hnědova ječná – Rhode Is land  Red ) a  ma teřské b í lé  populace RIW 

(roda jlenka  b í lá  hnědova ječná  –  Rhode  Is land  White ) . Př i l íhnut í  

jednodenn ích kuřa t  se  up la tňuje co lo rsexing p ř i využ it í a le ly „S /s“ genu  

s tř íb rného /z la tého  =  s i lve r /go ld , kdy jednodenn í kohoutek z ískává od  matky  

dominant n í a le lu toho to  genu „S “ a  zbarvuje  se  tedy b í le , za t ímco  

jednodenn í slep ička získává od otce recesivní alelu „s“a líhne se hnědá.  

Dospě lé  nosnice se vyznačují a trak t ivn í hnědou ba rvou pe ř í dop lněnou  

bílou barvou letek a ocasu (Tyller , 2014). 

Podmínky ustájen í a výživa  

S ystémem us tá jení využ it ým p ř i exper imentu byly ba ter iové  k lece ,  

je j ichž zák ladem je modu l dé lky 120  cm a š ířky 94 cm obsahuj íc í 6  k lec í   

každá o  pod lahové  p lo še  1880  cm2 .  V každé k lec i by ly umís těny 3  no snice .  

Napá jec í sys tém tvo ř i la  uzavřená  napá jec í sous tava  s  dávkovačem léč iv  

a kontro ln í deskou s vodoměrem,  fi lt re m a uzav írac ími venti ly.  V modulu  

se  nacháze ly 3 kapátkové  napá ječky. K rmný voz ík  za j išťova l k rmný sys tém.  

Odk liz hno je  byl rea l izován nekonečnými po lyp ropylenovými pásy  

s t ro jnásobnou oč is tou od trusu a  zbytků pe ř í sk lopnými šk rab kami 

a sp irá lovými vá lc i.  Veškerá techno log ie se necha la  p řed započe tím 

exper imentu antiko rozně  o še tř it .  P odmínky p ros třed í odpov ída ly  

požadavkům směrnice EK kladeným na využitý systém ustájen í.  

Od 20. týdne se s lep ic ím podáva la k rmná  směs p ro nosn ice N 1  

a od 41 . týdne  do  konce  snášky k rmná  směs  N 2.  Po  ce lou dobu s ledování  

dostáva la drůbež vodu i krmivo ad lib itum.  

Krmná  směs N1  se sk ládá z kukuř ice, p šenice , extrahovaného  

toas tovaného  š ro tu (gene ticky mod if ikovaného ),  hrubozrnného  uh lič itanu  

vápena tého,  r yb í moučky,  ro s t l inného  o le je,  kvasn ic ,  monoka lc iumfosfá tu,  

chlo r idu sodného  a  s íranu sodného.  K rmná  směs  obsahuje  15 ,6  % dus í ka tých  

lá tek ,  3 ,4  % tuku,  2 ,28  % v lákniny,  11 ,38 % pope lov in,  0, 77  % ly s inu,  

0,39 % metion inu, 3,32 % vápníku, 0,59 % fosfo ru a 0,15 % sodíku. 
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Krmná  směs N2 se sk ládá  z kukuřice , p šenice , so jového extrahovaného  

loupaného a toastovaného š ro tu, hrubozrnného  uh lič itanu vápena tého ,  

živoč išných tuků, p šen ičné  k rmné  mouky,  monoka lc iumfosfá tu a  ch lo r idu  

sodného.  K rmná  směs  obsahuje  14,8  % dus íka tých lá tek,  3, 3 % tuk u,  2 ,3  % 

vlákn iny,  11,7 % pope lov in,  0, 76  % lys inu,  0, 23  % met ion inu,  3 ,49  % 

vápníku, 0,47 % fosforu a 0,16 % sodíku. 

4. 2 Anal ýzy vajec a sl edované parametr y  

Odb ěr  vajec určených k  rozbo rům se rea l izova l p ř i sbě ru va jec  

v k lecovém chovu. Ce lkově se p ro úče ly rozbo rů použilo  360 va jec  

Dominanta  hnědého  D 102,  k te rá  se sb íra la  od nosnic  ve  věku 28 , 35  a 59  

týdnů (n =  120 ).  Vlas tní rozbo ry a  měření ukaza te lů techno log ické  hodnoty  

va jec  se  rea l izova li v  labo rato ř ích Ka ted ry spec iá ln í zoo techn iky na  České  

zemědě lské  un ive rz itě  v  P raze .  Během pokusu se  s ledova ly nás ledujíc í  

vybrané ukaza te le techno log ické hodnoty vajec . 

4. 2. 1 Ce lé  ve jce  

Hmotnost  ve jce  [g ]  –  zj išťována  na  e lek tron ických labo ra to rních vahách  

OHAUS Portable . 

Index  tvaru ve jce  [% ] –  pomocí posuvného  měř id la  změřena  dé lka  

a šířka vejce, z kterých se následně vypoče tl index tvaru.  

4. 2. 2 Bílek  

Hmotnost  bí lk u  [g ]  –  zj išť ována  na  e lek tron ických labora to rn ích vahách  

OHAUS Portable . 

Index  bílk u  [% ] –  pomocí posuvného  měř id la  zj iš těn ne jš irš í a  ne jde lš í  

rozměr tuhého  b í lku a výškovým měřid lem  výška tuhého  b í lku,  ze získaných  

údajů vypoč teme index bílku.  

Haughovy  je dnotky  –  výškovým měř id lem změřena  výška  tuhého b í lku  

a zj iš těna  hmotnos t ve jce na e lek tronických labo ra to rních vahách O HAUS  

Portab le , ze zjiš těných údajů se vypoč íta j í HU. 

Podíl bílku [%] - vypočten na základě výpočtu z výše získaných údajů.  
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4. 2. 3 Žloutek  

Hmotnost žloutk u [g]  – zj išťována  na  e lek tron ických labora to rn ích  

vahách OHAUS Portable.  

Index  žloutk u  [% ]  –  pomocí posuvné ho  měřid la  změřen ko lmý rozměr  

žloutku a  výškovým měřid lem zj iš těna  výška  ž loutku,  ze  získaných údajů  

vypočten index žloutku.  

Podíl  žloutk u  [% ] – vypoč ten na  zák ladě výpoč tu z  výše z ískaných  

údajů.  

4. 2. 4 Skořápka 

Hmotnost s kořápky [g]  – zj išťována  na  e lek tron ickýc h labora to rn ích  

vahách OHAUS Portable.  

Barva s kořápky  [% ] –  zj iš těna  pomocí re frak tometru QC R (výrobce  

TSS  Eng land ) . Hodno ty ba rvy skořápky  se  pohybuj í v  rozmez í mez i  

0 (pro černou) až 100 % (pro bílou) reflek tan tce. 

Tloušťka sk ořápky [mm] – zj išť ována bez podskořápečných b lan  

mikrometrem MILULO YO.  

Podíl skořápky [%] – vypoč ten na základě výše získaných údajů.   

Deformace  sk ořápky [N .cm-2 ]  –  nedes truk tivn í me toda  -  měřena  

na přístroj i INSTRON (mode l 3342, výrobce INSTRON USA).  

Pevnos t skořápky [g. cm-2]  –  des truk tivn í me toda  -  měřena  na  p ř ís tro j i  

INSTRON (mode l 3342, výrobce INSTRO N USA). 
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OBR 8. Některé  pomůcky a přís tro je  použité  při rozborech 

(foto autorka DP) 

  

 

 

 

A – e lek tron ická labo ra torn í váha O HAUS Portab le , B – mik rometr  

MILULO YO , C  – posuvné  měřid lo , D –  výškové  měřid lo ,  E – re frak tometr  

QCR (výrobce  TS S England ) ,  F  –  INS TRON  –  model 3342,  výrobce  

INSTRON USA 

A B 

C 

D E F 
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4. 3 Stati sti cké zpraco vání  

Pro  s ta t is t ické  zpracování zj iš t ěných hodno t  by l použ it  s ta t is t ický  

program S AS 9.4 (S AS  Ins t it ute Inc ., C ary, NC, US A, 2012 )  

a k vyhodnocen í hodno t ana lýza  rozp tylu me todou ANO VA.  

Pro vyhodnocení s ta t is t ické  p růkaznos t i rozd ílů hodno t se  použ il S cheffeho  

test (P≤0,05).   
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5. Výsledky a diskuse 

Souhrnné výs ledky s ledovaných parametrů techno log ické hodno ty va jec  

nosnic ve věku 28, 35 a 59 týdnů znázo rňuje následu jíc í tabulka.  

TAB  3 . Vybrané  parametry  k va lity  va jec  v  záv is los t i na věk u nos nic  

Dominant hnědý D 102  

Parametr 
Věk (týdny) 

Průkaznos t SEM  
28 35 59 

Hmotnost ve jce  (g) 60,81c 64,47b 68,89a *** 0,290 

Index tvaru ve jce  (%) 77,98a 77,18b 75,68c *** 0,167 

Hmotnost bílku (g) 39,61b 41,47a 42,38a *** 0,204 

Hmotnost žloutk u (g) 15,70c 16,94b 20,57a *** 0,137 

Hmotnost skořápky (g) 5,50c 6,07a 5,93b *** 0,032 

Podíl bílku (%) 65,07a 64,26b 61,47c *** 0,153 

Podíl žloutk u (%) 25,87b 26,31b 29,92a *** 0,153 

Podíl skořápky (%) 9,06b 9,43a 8,61c *** 0,044 

Index bílku (%) 7,18a 6,62b 5,21c *** 0,105 

Index žloutk u (%) 56,21a 42,38b 40,52c *** 0,407 

Haughovy jednotk y 76,28a 70,74b 61,73c *** 0,604 

Tloušťka skořápky (mm) 0,32a 0,33b 0,32a ** 0,002 

Deformace  skořápky (mm) 0,20b 0,22a 0,20b ** 0,002 

Pevnost skořápky (g.cm2) 34,73b 38,54a 35,04b *** 0,426 

Barva skořápky  (%) 39,92b 38,67b 44,09a *** 0,352 

***P≤0,001; **P≤0,01; SEM – standard error of the mean  

abcP r ůměr y pa ra me tr u ve  s te jné m řá dku označ e ny r ozdí lný mi hor n ím i inde xy  

se průka zně liš í (P≤0,05).  
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Hmotnos t  ve jce  –  d le  výs ledk ů a  gra fu 1 .  patrno ,  že  s  přibýva j íc ím 

věkem nosnice  se p růkazně  (P ≤0 ,001 ) zvyšuj e  hmotnos t ve jce  z 60,81 g  

v 28 týdnech, na  64,47  g v 35 týdnech až na  68,89  g v  59 týdnech věku.  Tuto  

skutečnos t  po tvrzuj í výs ledky Ha la je  (1982) ,  Yama mota  e t a l .  (1996) , Z ity  

et  a l.  (2009 ),  Ko cevského  e t  a l.  (2011 )  a  Guoq ianga  e t  a l.  (2014 ) ,  k te ř í  

též zjis t il i zvyšujíc í se hmotnos t v závis lo s t i s věkem. 

GRAF 1. Hmotnost ve jce  v závis lost i na věku nosnic  

 

Index tva ru ve jce  – z výs ledk ů  a gra fu 2 . vyp lývá ,  že ve jce od  

všech s ledovaných věkových ka tego r i í mírně  p řekračují s tandard tva ru ve jce  

73  –  75 % udávaný K řížem (1997 )  a  to ne jméně  u 59 týdenn ích nosnic  

(75,68 %),  více  u 35 týdenn ích (77 ,18 %) a  ne jvíce u 28 týdenn ích (77,98  

%).  Pods ta tně j i se  ta to  vlas tnos t vyv íje la  mez i 35 týdenn ími a 59  týdenn ími 

s lep icemi,  kdy pro tahováním z ku la tého tva ru p řechází ve jce  ve  tvar  ve jč itý  

(a symetr ický).  P la t í,  že  se věkem se hodno ta indexu tva ru ve jce p ř ib ližuje  

s tandardu. Výs ledek se  zto tožňuje  s  výs ledky P e te ra e t a l.  (1986 )  a  Ledv inky  

a Klesa lové (2002). 

GRAF 2. Index tvaru ve jce  v závis lost i na věku nosnic  

 

60.81

64.47

68.89

56

58

60

62

64

66

68

70

28 35 59

(g)

věk (týdny)

77.98

77.18

75.68

74

75

76

77

78

79

28 35 59

(%)

věk (týdny)



43 

 

Hmotnos t  b í lku,  ž loutku a  skořápky –  z výs ledků je  pa trné ,  že  hmo tnos t  

b ílku v záv is lo s t i na  věku se  s ta t is t icky p růkazně  (P≤ 0,001)  zvyšuje  mez i  

28 týdnem a  35  týdnem věku nosnice ,  mez i 35  týdnem a  59  týdnem j iž nebyl  

shledán s ta t is t icky význa mný rozd íl.  Hmotnos t ž loutku se  zvyšova la  úměrně  

d le  věkové ka tego r ie , byl ve lmi výrazný rozd íl mez i 35  týdnem a  59  týdnem,  

kdy hmotnos t vzros t la  o  3 ,63 g. Zároveň lze tvrd it ,  že hmo tnos t  žloutku  

se  zvyšuje  na  rozd íl od  hmotnos t i b í lku a sko řápky úměrně  více . Hmotnos t  

skořápky s e mír ně p růkazně  (P≤ 0,001 ) zvyšova la mez i 28 a 35 týdnem věku,  

avšak v 59 týdnech j iž p růkazně  mírně  k les la .  Výs ledky ko respondují  

s tvrzen ími Yamamota  e t  a l.  (1996 ),  S i lve rs idese  and  Budge la  (2004) ,  

Arpášové et al. (2012) a Tůmové (2014).  

Pod íl b í lku,  žlo utku a sko řápky –  nás leduj íc í gra f 3.  znázo rňuje ,  

že  pod íl b ílku se věkem nosnic  sn ižuje z  65 ,07 % v 28 týdnech p řes 64,26 % 

v 35 týdnech na 61 ,47  % v  59 týdnech. N aopak pod íl ž loutku  

se  na úkor  b ílku zvyš uje  z  25,87  % v 28  týdnech p řes  26,31  % v  35  týdnec h  

na 29 ,92 % v 59 týdnech.  Pod íl sko řápky se zvyšova l v  28 týdnech z 9,06 % 

na  9 ,43 % v 35 týdnech, v  59  týdnech se však sníž i l na  8,61  %.  

K obdobnému závěru doš l i i Yama moto e t a l.  (1996) ,  S i lve rs ides  

and Budge ll (2004 ),  Rizz i and C hie r ica ta (2005 ),  Arpá šová e t a l. (2012 )  

a Tůmová (2014).  

GRAF 3. Podíl bílku, žloutku a skořápky v závis losti na věku nosnic  
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Index ž loutku –  d le  výs ledk ů exper imentu i gra fu 4 . se s věkem 

průkazně  sn ižuje hodnota indexu žloutku. Ne jvě tš í rozd íl pok lesu byl  

shledán mez i ve jc i 28  týdenn ích a 35 týdenn ích nos nic  s  rozd ílem 13 ,83 %.  

Mezi 35  týdenn ími a  59  týdenn ími nosn icemi j iž rozd íl nedosáhl tak  ve lké  

hodno ty,  i p řes to je  s tat is t icky význa mný.  S  věkem s lep ice  k lesá  index  

žloutku, což potvrzují i výzkumy Laciny et al. (2008) či Zity a kol. (2009). 

GRAF 4. Index žloutk u v závis losti na věku nosnic  

 

Index b í lku –  d le  s tud ie  i gra fu 5 sh ledáno , že  podobně jako index 

žloutku k lesá  i index b í lku,  avšak  pa trno  že  méně  k lesá hodno ta  tohoto  

pa rametru mez i ve jc i od  28  týdenn ích  a  35  týde nních nosnic .  Mez i  

35 týdenn ími a  59 týdenními s lep icemi k lesá index b í lku o 1,41 %. Pok les  

indexu b í lku s věkem zj is t i ly též exper imenty Akvureka and Okura (2009 )  

či Padhiho et al. (2014). 

GRAF 5. Index bílku v závis losti na věku nosnic   
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Haughovy jedno tky – výs ledky i gra f 6.  znázo rňuj í,  že  s  ro s touc ím 

věkem nosnic  se p růkazně  sn ižuje  hodno ta HU, kdy u 28 týdenn ích s lep ic  

dosahuj í hodno ty 76 ,28 (ve lmi dob rá až výbo rná  kva lita ) ,  u 35  týdenn ích  

nosnic  k lesa j í na  70,74  (dob rá  kva lita )  a u 59 týdenn ích s lep ic  se  sn ižují na  

61,73 , což odpov ídá kva litě  špa tné . Tyto  výs ledky nesouh las í s  výs ledky  

K ima e t a l. (2012 ), k te ř í zj is t i l i u 60 týdenn ích nosn ic vyšš í hodno ty HU,  

než u 56 týdenn ích.  Z gra fu vyp lývá ,  že věkový rozd íl 7  týdnů sníž i l HU 

o 5 ,54 a  věkový rozd íl 24 týdnů sn íži l HU o  9 ,01,  rozd íl 31  týdnů tedy sn íž i l  

HU o 15,55 . Menezes e t a l. (2012 ),  k teř í rea l izova li svůj  exper iment  

též se s lep icemi z k lecového chovu,  doš l i k  průměrně  vyšš í hodno tě  

HU (83 ,22)  u va jec od  35  týdenn ích nosn ic .  Může me na  zák ladě  exper imentu  

kons ta tova t,  že pouze  ve jce  od 28  týdenn ích nosnic  mohou být  v  závis lo s t i  

na  svých p růměrných HU za řazena  do jakos tn í t ř ídy A extra (hodno ta  

HU více než 72 ) . Ve jce od  35 týdenn ích a  59 týdenn ích s lep ic  

se  svými hodno tami HU za řazuj í do  jakos tní t ř ídy A (hodno ta  HU ko lísa j íc í  

mezi 60 – 72).  Dá le  nutno  usuzova t ,  že  vejce s ta rš ích nosn ic  budou d íky  

pok lesu HU k ra tš í dobu úd ržně jš í,  než ve jce  nosn ic  mladš ích.  Tuto  teo r i i  

po tvrzuj í C unn ingham e t  a l.  (1960) ,  Kříž (1997 ) , Míková  (2002) ,  S i lve rs ides  

and Budge ll (2004 ), Hammersho j e t a l. (2006 ), Menezes e t a l. (2012) a C ruz  

et al. (2015). 

GRAF 6. Haughovy jednotk y v závis lost i na věku nosnic 
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Barva sko řápky – v pokusu se zj is t i lo , že průměrná intenz ita  ba rvy  

skořápky dosažená  v  28  týdnech a  35 týdnech věku nosnic  nen í s ta t is t icky  

významná  (gra f 7 .) . Avšak v 59 týdnech věku se  p ro jevil významný rozd íl,  

d le k te rého se sko řápka zesvě tl i la  téměř  o  5 %. Blednut í skořápky zj is t i l i  

i Butcher a Miles (2003 ), O dabaş i e t a l.  (2007 ) i s tud ie kva lit y va jec české  

slep ice zlatě kropena té Ander leho a  Lichovn íkové (2014).  

GRAF 7. Barva skořápky  v závis lost i na věku nosnic  

 

Pa rametry skořápky –  exper imente m se  p růkazně  (P ≤0 ,01)  p rokáza lo ,  

že  ne js i lně jš í sko řápky maj í ve jce  od 35  týdenn ích nosn ic  ze  s ledova ných  

věkových ka tego r i í,  což znázo rňuj í gra fy 8 .,  9.  a  10 .  Tloušťka  va ječného  

oba lu u va jec  od  28  týdenních a  59  týdenn ích vykazuje  s te jné  hodno ty.  

Průměrné  hodno ty souh las í se  s tandardn ími hodnotami d le  K říže  (1997 )  

a ko lísa j í mez i 0,32  až 0 ,33 mm.  Můžeme  tedy tvrd it , že zpočá tku  

se  t loušťka sko řápky zes i luje  a  nás ledně  zpě t  zes labuje,  avšak u všech tř í  

s ledovaných ka tegor i í se  pohybuje  v rozmez í s tandardu.  S te jným způsobem 

se  pro jev ila  i defo rmace  (mm) a  pevnos t  sko řápky (N.cm -2) .  P růkazně  

(P≤ 0,001 ) vyšš í pevnos t  (38,54  N .cm-2 ) mě la  ve jce  35  týdenn ích nosn ic .  

Sta t is t icky nep růkazné  rozd íly by ly zj iš těny mez i ve jc i od  28 a  59  týdenn ích  

nosnic . Pevnos t sko řápky se věkem zvyšuje , nás ledně snižuje.  Defo rmace  

skořápky p rokáza la  ne jvyšš í hodno ty (0 ,22  mm) u va jec  35 týdenn ích nosn ic ,  

u 28 a 59  týdenních s lep ic  byly naměřeny s te jné  p růměrné  hodno ty 0 ,20  mm.  

Podobné  výs ledky zj is t i li i Hamilton et  a l.  (1979 ),  Ke te lea re  e t  a l .  (2002) ,  

Rober ts  (2004) ,  C outts and  Wilson (2007) ,  Gá lik  e t  a l.  (2010)  a  Tůmová  

(2014). 
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GRAF 8. Tloušťka skořápky v  závis lost i na věku nosnic  

 

GRAF 9. Deformace  skořápky v závis lost i na věku nosnic  

 

GRAF 10. Pevnost skořápky  v závis lost i na věku nosnice  
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6. Závěr 

Kvalita  konzumních va jec  je  dána je j ich techno logickou a nutr i čn í  

hodno tou.  Techno log ickou hodnotu va jec  ov livňuj í různé  fakto ry,  k teré  

muse jí p ředevš ím ve lkochovate lé  nosných hyb r idů řeš it  z  důvodu ud rž ite lné  

prosper ity v rámci svých chovů.  

C ílem d ip lo mové p ráce bylo  vytvo ř it  zák ladní cha rak te r is t iku  

techno log ické  hodno ty va jec  a  shromážd it  známé  in fo rmace  o  jedno tl ivých  

vlivech ovlivňujíc ích tuto hodnotu, předevš ím o vlivu věku nosnice .  

Vlas tn í p ráce se sous t řed ila  na pa rametry ve jce ovlivněné  věkem 

nosnice . Dle  výs ledků s tud ie  možno  kons ta tova t,  že  techno log ickou hodnotu  

vajec průkazně ovlivňu je věk nosnic následu jíc ím způsobem : 

-  Hmotnos t vejce se s věkem zvyšuje 

-  Index tvaru vejce se s věkem přibližuje standardu  

-  Podíl žloutku, bílku a skořápky roste s  věkem  

-  Podíl žloutku roste úměrně více  než hmotnos t bílku a skořápky 

-  Podíl bílku a Haughovy jednotky s věkem klesaj í 

-  Barva skořápky se s věkem zesvě tluje  

-  Tloušť ka , pevnos t a de fo rmace skořápky se s  věkem zp rvu zvyšuj í,  

následně klesaj í 

Závěrem může me kons tatova t,  že hypo téza o vl ivu věku  

na techno log ickou hodnotu vajec byla potvrzena .   
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