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Abstrakt

Senzorickd kvalita je ovliviiovana vnéj$imi a vnitinimi faktory. Z vyznamnych
vnitinich faktorid je to zejména genetika, kterd mimo jiné ovliviiuje barvu vajecné
pomoci krmiva. Nékteré plodiny obsahuji barviva, predev§im xantofyly, ktera pozitivné
ovliviiuji vaje¢ny zloutek a davaji mu syté¢ Zlutou az oranzovou barvu. Jednd se
napiiklad o mrkev, fasy, hotf¢i¢nou moucku nebo vojtésku. Zkrmovani velkého
mnozstvi fepkové moucky, betainu nebo Inéného oleje ¢i moucky naopak senzorickou
kvalitu ovliviluje negativné, kdy dochdzi k zapachu vajecného obsahu po rybach.
Senzoricka kvalita vajec se hodnoti také v pfipad¢ snahy 0 zlepSeni technologickych,
chemickych a fyzikdlnich vlastnosti vajec. Dilezité je, aby pii zlepSeni nckterych
z téchto vlastnosti nedoslo k negativnim ovlivnéni senzoriky vejce. Pfidavanim tuleniho
oleje dojde k zvySeni mnozstvi n-3 polynenasycenych mastnych kyselin, ale senzorické
vlastnosti to negativné neovlivni. V nékterych piipadech jako pii zkrmovani ¢esneku,
fenyklu, maty a majoranky lze zménit senzorické vlastnosti vajec, pfedevSim aroma,

¢imz lze zvysit jejich atraktivitu pro spotiebitele.

Klic¢ova slova: bilek, Zloutek, skofapka, senzorické vlastnosti, vady vajec, krmivo



Abstract

Sensory quality is affected by external and internal factors. One of the major
internal factors is genetics, it affects the colour of the eggshell. The most important
external factor, which is influencing sensory quality of the egg, is feed. Some plants
contain pigments, especially xanthophylls, which positively affect the egg yolk and give
it a deep yellow to orange colour. Feeding large quantities of rapeseed meal or betaine
contrary, negatively affects the sensory quality, which leads to egg contents fishy odour.
Include carrots, seaweed, mustard flour or alfalfa. Sensory quality eggs are evaluated in
case efforts to improve technological, physical chemical properties of eggs. Important is
that in improving some of these properties to avoid adversely affecting egg sensors. The
addition of seal oil will increase the level of n-3 polyunsaturated fatty acids, but sensory
quality is not affected. In some cases, as feeding garlic, fennel, mint, marjoram is
intently changed the sensory properties of eggs to improve their attractiveness for

consumers.

Keywords: egg white, egg yolk, egg shell, sensory properties, defects of eggs, feed
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1 UVOD

Vejce ve vyziveé Clovéka jsou vyznamnym zdrojem bilkovin, které obsahuji
esencialni aminokyseliny. Ty si lidské t€lo nemuize samo vyrobit, a tak je odkdzano na
piijem z potravy. Vysokou vyhodou vajecnych bilkovin je jejich stravitelnost, ktera se
pohybuje mezi 98 a 100 %.

V soucasné dob¢ je kvalita potravin velmi Casto diskutovanym tématem, na které
je kladen stale vétsi diraz. To se tyka také kvality vajec. Senzoricka kvalita potravin je
jednim z prvnich aspektii, ktery rozhoduje o tom, zda si ¢lovék zbozi koupi, ¢i ne.
Nazor spotiebitele na potravinu je dilezitym aspektem prodejnosti. V poslednich letech
klesa spotieba vajec, a tak se producenti snazi vyjit spotfebitelim co nejvice vstiic. U
hodnoceni vajec je prvnim faktorem kvalita a barva skotapky, kterou jako jedinou
mohou zdkaznici vidét jiz v obchodé€. Dal§im vyznamnym faktorem hodnoceni kvality
vajec je barva Zzloutku. Kazdd zem¢ preferuje jinou barvu, od svétle zluté po syté
oranzovou. Tomu je také prizptisoben trh v kazdé zemi. Zatimco v Némecku, Nizozemi,
Belgii a Spanélsku jsou preferované spise tmavsi zloutky s RCF 13-14, v Irsku, Anglii a
Svédsku konzumenti preferuji spise Zloutky svétlé s RCF 8-9. Vétsina spotiebiteltl véii,
ze barva zloutku vypovida a kvalit€¢ vejce a zdravotnim stavu nosnic. Tyto senzorické
pozadavky spotiebitelil jsou vSak chovatelé schopni ovlivnit slozenim krmiva.

K ovlivnéni senzorické kvality vajec dochézi také zlepSovanim jejich nutri¢nich
vlastnosti. Nékteré krmiva jsou schopna vyznamné zvysSit vyzivové vlastnosti, ale
mohou zptisobit také vyznamné snizeni senzorické pfijatelnosti. Pii posuzovani
senzorickych vlastnosti jsou hodnotiteli proskoleni pracovnici, jejichz hodnoceni se

casto velmi 1iSi od hodnoceni bézného, nevyskoleného ¢loveka.
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2 CILPRACE

Cilem této bakalatské prace bylo prostudovani odborné tuzemské i zahranicni
literatury, kterd se tyka senzorickych vlastnosti vajec, Vypracovani literarni reSerSe se
zamétfenim na faktory, které mohou ovliviiovat senzorické vlastnosti vajec a zaméteni

se na metody hodnoceni senzorickych vlastnosti vajec.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Tvorba vajec

U vsech druhti driibeze je fizena zakonitostmi, které jsou spolecné pro vSechny
druhy, vyskytuje se jen nékolik druhovych rozdilti. Nejvice poznatk o tvorbe, slozeni a
funkci jednotlivych ¢asti mame u slepiciho vejce, a proto vSechny tyto otazky uvadime
na jeho ptikladu. Vejce se tvofi v samicich pohlavnich orgdnech — ve vajecniku a
vejcovodu. Ve vajecniku vznikaji vajicka v biologickém smyslu slova, kdezto ve

vejcovodu probihé tvorba vajec (SATAVA, 1984).

3.1.1 Vajecnik a jeho funkce

Jednd se o smidenou Zlazu, ktera ma dvé hlavni funkce (SATAVA, 1984):
1. Produkovéani pohlavnich bunék.

2. Produkovéni pohlavnich hormond.

Vajecnik (ovarium) je pohlavni organ slepice, ktery je na zacatku embryonalniho
vyvoje parovy. Poté vSak dochazi k diferenciaci pohlavi, kterd nastava mezi 5. a 6.
dnem inkubace, pravy vaje¢nik se stavd nefunkénim a intenzivni vyvoj nastava pouze
u levého vajecniku. Vyvinuty vaje¢nik pted prvni snaSkou mé délku asi 1,5-2 cm, Sitku
1-1,5 cm a je vysoky 3—4 cm. Vaje¢nik je ulozen mezi ledvinami a plicemi, a to v na
levé strané horni ¢asti t€lni dutiny. Nalezneme v ném mnoho tzv. Graafovych folikuld,
coz jsou vacky, které obsahuji vajicko. Kufata jich ve vajecniku maji obsazeno
kolem 4000. Folikuly postupné dozravaji pied zaatkem snasky a v jejim prub&hu. Tvar
vajeCniku se da pfirovnat k tvaru hroznu, ktery obsahuje zrnicka rtznych velikosti.
PrenaSenim casteCek Zloutkové hmoty do vaje¢nikovych folikul dochazi k jejich
dozravani. Postupnym ukladanim Zloutkové hmoty je jadro ze stfedu vytlatovano az na
okraj, kde dochazi k tvorbé zarode¢ného ter¢iku. Na télo vaje¢niku je dozraly Zloutek
zavéSen na uzké stopce. Dochazi k tvorbé tzv. stigma, coz je svétly prouzek,
ktery neobsahuje cévy. Vznikd vyklenovanim a ztenCovanim folikularni blany,
a to na misté, které je naproti tponu folikulu. Pravé zde dochazi k uplnému prasknuti
folikulu pfi Gplném dozrani. Vaje¢nik jednodenniho kufete vazi okolo 0,03 g,
u petimésicni kufice je vaha 6—7 g. Hmotnost vajec¢niku se zvySuje snesenim prvniho
vejce, a to na 35-40 g, naopak v dobé, kdy slepice pelicha, snizuje se hmotnost na 2-3 ¢
(SATAVA, 1984).
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3.1.1.1 Funkce bilkotvorné casti

Bilkotvorna ¢ast (bilkotvorné klicky) vejcovodu je mistem, kde dochazi k tvorbé

viech typt bilku—tuhého, fidkého a chaldzového (SATAVA, 1984).
Struktura bilku

Bilek nema jednotnou strukturu. Stfidaji se v ném vrstva bilku, kterda ma
strukturu gelu s vrstvami fidkého bilku se strukturou solu. Tyto rozdilné struktury se lisi
tekutosti, pohyblivosti, viskozitou a bodem mrznuti. Bilek ma celkem 4 vrstvy
(HEJLOVA, 2001):

1. Vnitini bilek — tzv. chalazovy, pfedstavuje tenkou vrstvu, ktera obaluje Zloutek.
Na obou poélech Zloutkové koule prechazi do spiralovité sto¢enych provazcii—
chalédz, které prechazeji pfes ostatni vrstvy bilku. Udrzuji Zloutek ve stfedové
poloze. Vnitini husty bilek tvofi asi 3 % z celkového mnozZstvi bilku. Svou
strukturou je to gel. Ve starSich vejcich chaldzovy bilek fidne, v disledku ¢ehoz
se Zloutek uvolni a mtize vyplavat pod povrch skofapky.

2. Vnitini fidky bilek — je strukturou sol (koloidni BK v roztoku). V cerstvém vejci
tvoti 20 % celkové hmotnosti bilku. JehoZ mnozstvi zavisi na plemenné
prislusnosti nosnice, na v€ku a teploté¢ vejce pii skladovani. Pti delSim
skladovani se podil vnitiniho fidkého bilku zvySuje. Tvofi fidkou vypli
bilkovinného vaku.

3. Vngj$i husty bilek — dosahuje nejvétsi podil z celkového mnozstvi bilku,
az 60 %. Tvofi tzv. bilkovy vak. Strukturou je to gel. MnoZstvi a konzistence
bilku je ukazatelem Cerstvosti vejce. Jeho obsah ve vejci znacné kolisa. Kvalitu
a mnozstvi hustého bilku ovlivitluje druhova a plemenna prtislusnost nosnice,
jako i oSetfovani a skladovani vejce.

4. Vng¢jsi fidky bilek — je svou strukturou sol. Obaluje bilkovinny vak a chalazové

provazce v mistech, kde se upinaji na skotapku. Obsahuje nejvice vody.

3.1.1.2 Funkce délohy

D¢loha umoznuje tvorbu skofapky, kterou zvladne vytvofit za 18-21 hodin.
Skotapka je tvofena zorganickych a anorganickych latek, a to vpoméru 1:5.
Skotapkovou hmotu tvofi pfedev§sim CaCOs. Mnozstvi vapniku ve skofapce je 2-2,4 g.

Slepi¢i vejce je tvofeno mamilarni vrstvou, kterd tvofi pfiblizné 1/3 tloustky skotapky

15



a vnéjsi vrstvou skotfapky neboli spongidzni vrstvou. Na povrchu skotapky nalezneme
vrstvu kutikuly, kterd je propustna pouze pro plyny, méa schopnost zabranit vniknuti
mikroorganismil z vn€j$iho prostfedi a umoznuje odparovani vody z vajecného obsahu

(VACLAVOVSKY, 2000).

3.1.1.3 Funkce pochvy

Pochva se podili na sneseni vajec. SnaSeni reguluje neurohormonalni
mechanismus. Vejce z délohy vypuzuji svalové stahy a sténa délohy posouva s vejcem
az do fitniho otvoru. Vejce se pii pruchodu pochvou a kloakou viibec nedotyka stén. Ve
vejcovodu probihd pohyb vejce ostrym koncem napied a snaSeni probihd nejcastéji
tupym koncem napied. Denni doba, pfi které dochazi ke snaseni je ovlivnéna potradim
Vv sérii, ale i vn&j$imi vlivy. Celkova doba, za kterou se vejce vytvofi se pohybuje mezi
22 a 28 hodinami. Doba, po kterou se vejce tvoifi miize mit vliv i na n€které vlastnosti

vejee (KRIZ, 1997).

3.2 Chemické slozeni

Zloutek i bilek obsahuji téméf viechny vyzivné latky, které jsou potiebné
k vyzivé cloveka. Nejvyssi zastoupeni maji predevsim tuky a bilkoviny, dale také
mineralni latky a vitaminy. VyZzivovd hodnota vajecného obsahu je velmi vysoka,

srovnatelnymi potravinami jsou jen maso a mléko (KRIZ, 1997).

3.2.1 Chemické slozeni zloutku

Zloutek je tvofen z 50 % susinou, ktera je pfevazné tvotena z 32 % bilkovinami
az65 % tuky. Lipidy jsou ve vajeCném zloutku obsazeny v raznych formach:
jednoduché lipidy, lipidy vazané na dusik, fosfor a cukry. Jsou vysoce stravitelné (97—
100 %), diky schopnosti emulgovat (KRiZ, 1997).

Vyzivovou hodnotu tukil ovliviiuje skladba mastnych kyselin, které jsou v ném
obsazené. V tomto piipad¢ se jedna o kyseliny nasycené, které tvoii 34 % (stearova,
palmitova) a kyseliny nenasycené (linolova, linolenova), tvotici 66 % mastnych kyselin
(KRiZ, 1997).

Bilkoviny obsazené ve zloutku jsou slozeny z fosfoproteinti a lipoproteint.

Mnozstvi mineralnich latek obsazenych ve vejci je pomérné nizky. Ve vajeCném
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zloutku je nejvice obsazen fosfor, sira, vapnik, draslik a chloridy. V mens$im mnoZzstvi
se zde nachazi sodik, hoi¢ik a zelezo (KRIZ, 1997).

Mnozstvi vitaminll je zavislé na mnozstvi a kvalit¢ vitaminové vyzivy, proto
miZe obsah zna¢né kolisat. Zloutek obsahuje vitamin C a vSechny dalsi dalezité
vitaminy, pfedevsim vitamin A, D3 a vitaminy ze skupiny B. V mensi mife je zde
zastoupen i vitamin E a K (KRIZ, 1997).

Velmi dileZitou a casto feSenou sloZkou zloutku je cholesterol. Jeho obsah je
kolem 3-3,5 % a neni ovlivnén ani vyZivou, ani druhem drubeZze. V mensi mife je
pritomen ve form¢ esteri, ve volné formé je pritomen z 84 %. Estery cholesterolu
vznikaji reakci organické kyseliny a alkoholu, za odstépeni molekuly vody. Rocni
spotfeba vajec na osobu neni zaddnym rizikem pro vznik a vyskyt koronarnich
onemocnéni (KRIZ, 1997).

Jedno vejce standartni velikost o hmotnosti asi 60 g, obsahuje mezi 150—-340 mg
cholesterolu. Nejcastéji se mnozstvi cholesterolu pohybuje okolo 170-200 mg,
coz neptredstavuje  piekroceni denni doporuen¢ davky, ktera je 300 mg
(MIKOVA, 2010).

Zloutek obsahuje jes$té malé mnoZstvi pigmentl, piedev§im karotenoid,

ato 0,2 %. Také hormony a enzymy (KRIZ, 1997).

3.2.1.1 Lipoproteiny ve vajecném Zloutku

Na rozdil od vaje¢ného bilku, je vajecny Zloutek homogenizovana emulgovana
tekutina. Hlavni slozkou zloutku jsou lipoproteiny, které jsou separovany z plazmy
(YAMAMOTO, 1997).

LDL cholesterol

LDL frakce cholesterolu je hlavni bilkovinou a tvoii 65 % z celkového obsahu
bilkovin. Ma emulgac¢ni vlastnosti, které se vSak ni¢i mrazenim. LDL obsahuje kolem
80-89 % tukt. Kdyz se LDL smisi s etherem, dojde zadrzeni na rozhrani mezi etherem
a vodou, vznika lipovitelin. Lipovitelin obsahuje kolem 40 % lipidd
(YAMAMOTO, 1997).
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HDL cholesterol

HDL frakce cholesterolu je slozena zalfa a beta lipovitelini. Oba tyto
lipoviteliny obsahuji 21-22 % tukti. HDL existuje jako komplex s fosfoproteinem a
tvoti fosfovitin (YAMAMOTO, 1997).

Fosfovitin

Fosfoprotein obsahujici kolem 10 % fosforu. 80 % fosforu obsaZené¢ho ve
vajecném Zloutku je pravé ve formé fosfovitinu. Fosfovitin obsahuje 54 % serinu,

ale zadny methionin (YAMAMOTO, 1997).
Livetin

Jednd se o ve vodé rozpustnou bilkovinu. Ktera obsahuje 30 % plazmatickych
bilkovin. VétSina enzymii ve vejcich je obsaZena pravé v této frakci. Témito enzymy

jsou piedevsim alfa amylazy, cholinesterazy, fosfatazy a dalsi (YAMAMOTO, 1997).

3.2.2 Chemické slozeni bilku

Z prevazné Casti je bilek tvofen vodou, a to z 89 %. Susinu bilku tvoti pfedevsim
bilkoviny (92 %). Vajecné¢ bilkoviny obsahuji aminokyseliny, které jsou
nepostradatelné. Jejich stravitelnost se pohybuje az okolo 98 %. Obsah aminokyselin,
obsazenych v bilku je mnohem bohatsi nez v mase a mléce. Z 54 % ma ve vajecném
bilku zastoupeni ovoalbumin. Jednd se o nejhodnotngjsi slozku. Ovotransferin ma
zejména antibakteridlni UCinky a jeho mnozstvi v bilku je okolo 13 %. Bilkoviny
mohou obsahovat také enzymy, jako napft. lysozym, glykosidazy, peptidazy a esterazy.
Ve vajeéném bilku se také mohou v malém mnozstvi vyskytovat cukry (0,7 %), lipidy
(0,03 %), mineralni latky, jako napftiklad sira, chloridy, draslik a sodik. Z vitamini ma

zastoupeni riboflavin, pyridoxin, kyselina pantotenova a dalsi (KRIZ, 1997).

3.2.3 Chemické sloZeni vajecné skorapky

Tvofena je zejména uhliCitanem vapenatym (89-97 %), v mensi mife také
uhli¢itanem hote¢natym (2 %) a fosforeCnanem vapenatym, hotfecnatym (0,5-5 %).

Mnozstvi vody ve vaje¢né skofapce se pohybuje okolo 1-2 % (KRiZ, 1997).

18



3.3 Senzoricka kvalita vajec

Mezi lety 1996-1999 byla provedena studie v Evropé, do které se zapojily
Francie, Némecko, Spanélsko, Italie, Velka Britanie, Polsko a Recko. Cilem bylo zjistit,
jaké maji preference lidé z riiznych stati v Evropé pii1 vybéru vajec. Zjistovaly se
pozadavky na vajeénou skofapku, Zloutek a bilek (HERNANDEZ, 2005).

Z vysledku se ukazalo, ze primarnim pozadavkem spotiebitelit v Némecku byla
zejména pevnost skotfdpky, dle které se rozhoduje 65 % respondentil, naopak pouze pro
17 % respondentil je pro vybér vajec dilezita &istota skotapky. Ve Spanélsku 49 %
dotazanych preferuje pevnou skotapku a 23 % preferuje, aby skotfapka byla dista.
V Italii je pomér mezi pevnosti a Cistotou skotapky zdsadné mensi— pevnou skotapku
preferuje 26 % respondentdl a Cistotu pozaduje 17 %  respondentd
(HERNANDEZ, 2005).

Pfi otdzce na preferovany aspekt bilku, byly odpovédi vice vyrovnané. Ve
Spanélsku 52 % dotazanych zvolilo konzistentni, 28 % odpovédélo &iry. Ve Francii
byly vysledky shodné pro obé odpovédi, 33 % respondentim zalezi na tom, aby byl
bilek homogenni, stejné mnozstvi pozaduje bilek ¢iry (HERNANDEZ, 2005).

Pii vybéru vejce ovliviiuje barva Zloutku 89 % Francouzi, 84 % Itali, 80 %
Némci, 65 % Spandlii a 59 % Itald. Barva 14 na stupnici La Roche je v Némecku
preferovana z 61 %, ve Spanélsku a Italii z 60 %, ve Francii z 48 % a Velké Britanii
z 33 % (HERNANDEZ, 2005).

Z vyzkumu bylo uréeno, Ze pevna skotapka, homogenni bilek a intenzita barvy

vvvvvv

(HERNANDEZ, 2005).

3.3.1 Barvavajec

Vnimani barev je komplexni proces lidského oka a u kazdého jedince je jiny.
K popsani barvy je potifeba péti smyslovych vjemt, a to jasu, svétlosti, sytosti,
barevnosti a odstinu (NOLLET a TOLDRA, 2011).

Posuzuje se barva bilku a zloutku cerstvych vajec. Pozadovana barva ma byt
syt¢ zluta, barva bilku muze mit slaby nazelenaly néadech. Bilek musi byt Ciry
a pruhledny. V bilku ani Zloutku se nesmi objevovat krevni nebo masové skvrny

(MATUSOVICOVA a kol., 1986).
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3.3.2 Viné vajec

Cerstvé vejce hned po sneseni neméa Zadnou specifickou vini
(MATUSOVICOVA a Kkol., 1986).

Bilek 1 Zzloutek ma nespecifickou, pfijemnou vini bez cizich pachl. Pfi
skladovani dochdzi ke zménam, vajeCny obsah ziskd urcité aroma. Jelikoz vejce
absorbuji cizi pachy z okolniho prostfedi, je nutné, aby byly skladovany oddélené od
ostatnich potravin (HEJLOVA, 2001).

Z technologického hlediska ma mit vaje¢ny obsah neutralni nebo pfijemnou viini

bez ciziho pachu (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

3.3.3 Zapach vajec

Zapach vajec nejcastéji zpusobuje krmivo s vyraznym aromatem nebo nevhodné
skladovaci podminky. Pokud jsou nosnice v nadbytku krmeny napiiklad fepkou
nebo rybim tukem nizké kvality (BENNION a PRICE, 1940).

Déle skladovani v pritomnosti kyselého mléka, aromatickych nebo shnilych
potravin, dezinfek¢nich pfipravkid nebo napt. petroleje, vede k tomu, Ze vejce bude

zapachat (CHUKWUKA a kol., 2011).

3.3.4 Chut’ vajec

Chut urcCuje zloutek, jehoz chut ma byt pfijemna a lahodna. Bilek
nema typickou chut. Chut vejce ovliviluje predevSim slozeni  krmiva
(MATUSOVICOVA akol., 1986).

Mezi nevhodné krmiva patfi pfedevSim rybi moucka ve vyssich davkach. Chut
po rybach se vyskytuje velmi Casto, 1 kdyz rybi moucka nebyla zkrmovéna. Tato vada
nastava pii podavani krmiva, které ma vy3si obsah betainu (HEJLOVA, 2001).

Betain se piidava pro jeho velkou skalu ucinkd do krmiva nosnic. Diky jeho
niz§i cené¢ nahrazuje ptidavek cholinu a methioninu. Pfedchazi ztu¢néni jater a snizuje
tvorbu mokré podestylky, coz zabrainuje produkci Spinavych vajec a vzniku zanétt
behaki. Pisobi také preventivné proti tepelnému stresu. Podporuje tvorbu skotdpky

a lepsi funkci sttev (ROMBOLA, 2016).
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3.4 Stanoveni senzorické kvality vajec

3.4.1 Odbér vzorki pro hodnoceni senzorické kvality vajec

Vzorek se ziskd namatkovym vybérem z reprezentativniho poctu vajec z kazdé
skupiny. Jakost se posuzuje pomoci smysli, ale také chemicky, fyzikalné
a mikrobiologicky. Pfi senzorické analyze posuzujeme, zda vajecna skofapka je Cista,
neporusena a jaky je jeji tvar, dale posuzujeme povrchovou vini a pach. Dle velikosti
vzduchové bubliny posuzujeme cCerstvost vejce. Vzduchovad bublina nesmi byt
pohybliva. Dalsi parametr, ktery se sleduje je celkovy vzhled, pruhlednost a tuhost
bilku, viditelnost a nepohyblivost Zloutku. Poslednim faktorem je viin¢ a chut’” obsahu
po rozbiti, chut’ se stanovuje aZ po tepelné tpravé (SIMEONOVOVA a kol., 2001).

Senzorickd hodnoceni vajec mohou byt provedena riznymi zpisoby, jako je
preferencni test, rozliSovaci test nebo pomoci popisnych analyz zahrnujicich bodovani

(Tab. 1 v ptiloze) (HAMMERSHQJ a STEENFELDT, 2015).

3.4.2 Senzorické hodnoceni skorrapky

Skotapka standardniho vejce je na dotek hladka. Kratce po sneseni je
polopriisvitna, ale procesem starnuti vajec a vysychanim dochézi k tomu, ze je skotfapka
matna. Skofdpka vSak muze mit také anomadlie, které nastdvaji z rliznych davoda,
naptiklad vys$Sim obsahem vody, nedostatkem vapniku nebo vitaminu D
(SIMEONOVOVA a kol., 2001).

Kvalita skotapky je ovlivnéna Sirokou Skalou vné&jSich i vnitinich faktorti. Mezi
vnitini  faktory ovlivijici kvalitu skofapky, zahrnujeme denni dobu, kdy je
vejce sneseno, ve€k nosnice a genotyp. Z vngjSich faktort, které kvalitu
skotapky ovliviiuji, je to napiiklad systém ustajeni, vyziva nosnic a mikroklima
(KETTA a TUMOVA, 2016).

Pevnost vajecné skotapky nezavisi tolik na jeji tloustce, ale predevsim zalezi na
jeji struktufe (LAZAR, 1986).

Pevnost miize byt urCovana piimou nebo nepiimou metodou. Mezi piimé
metody patii naptiklad stanoveni, kdy se urCuje pevnost vajecné skotdpky, které je
odvozeno od zmétené sily tlaku plisobiciho na podélnou osu vejce, ktery je pottebny

k prasknuti skotapky (LEDVINKA a GARDIANOVA, 2003).
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Nepiima metoda stanoveni pevnosti skofdpky je zalozena na tom, ze ¢im je
tloustka skotfdpky a jeji pevnost vySs$i, tim méné dojde k deformaci skotéapky
(LEDVINKA a GARDIANOVA, 2003).

Studie prokézaly, ze obsah vapniku 3,20 % v krmné smési je naprosto

dostacujici pro tvorbu kvalitni skotapky v prubéhu celého snaskového -cyklu

(SWIATKIEWICZ a kol., 2015).

3.4.3 Senzorické hodnoceni vaje¢ného bilku v syrovém stavu

Kvalita bilku se urcuje prosv€covanim. Nekvalitni bilek poznadme, kdyZ pfi
prosviceni je zakaleny a tidky nebo se v ném vyskytuji skvrny. Pokud vyklepneme
cerstvé vejce, mize se stat, ze je bilek lehce zakaleny, to je zplisobeno COg, ktery se
v ném nahromadil. Tento zdkal vSak zmizi vlivem unikani oxidu uhli¢itého z bilku.
Piipousti se také lehky nazelenaly odstin bilku (HEJLOVA, 2001).

Kvalitu bilku mizeme vyjadfit napt. indexem bilku, §lehatelnosti bilku, pH bilku

atd. (HEJLOVA, 2001).

3.4.4 Senzorické hodnoceni vaje¢ného Zloutku v syrovém stavu

Tvar zloutku Cerstvého vejce je kulovity, ve sméru osy je vSak mirné zplostely.
Velikost zloutkové koule je pfiblizné 3,4 cm a 3,1 cm. Hmotnost Zloutku tvoii asi 30 %
hmotnosti celého vejce. Pii prosviceni je viditelny pouze stin zloutku, erstvé vejce ma
zloutek ve stiedu. Pfi manipulaci s vejcem se zloutek nesmi pohybovat. Pfitomnost
zérodku je nepfipustnd. Barva zloutku se pohybuje od nazloutlé az po oranzovou.
Technologickda kvalita Zloutku se mize stanovovat pomoci indexu zloutku

(HEJLOVA, 2001).
Hodnoceni barvy Zloutku pomoci DSM YolkFan

Hodnoceni by mélo probihat na bilém matném povrchu, aby se zabranilo
naruSovani hodnoceni vlivem okolnich barev. Pfi vyhodnocovani by se mélo vyuzit
nepiimého denniho svétla, nikoliv umélého, jelikoz denni svétlo zabraiiuje odrazeni
barev od lesklého povrchu Zloutku. Vzornik by mél byt drzen bezprostiedné nad
vajeénym Zloutkem a pozorovani by mélo probihat kolmo shora. Cisla barev by méla
sméfovat dolii a hodnoceny zloutek by mél byt mezi dvéma odstiny (Obr. 1 v ptiloze).

Vyhodnoceni by mélo byt provedeno stejnym pozorovatelem. Po pouziti musi byt DSM
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YolkFan vy¢istén a skladovan mimo piimé slunecni zatfeni, aby barvy na vzorniku

nevybledly (DSM, 2011).
Chemické stanoveni koncentrace barviv

Chemické stanoveni koncentrace pigmentu zloutku tvoii zakladni metodu pro
objektivni méteni barvy Zloutku. Pigmenty je nejdiive potieba vyextrahovat acetonem
a poté pomoci spektrofotometru dojde k porovnavani barvy s roztoky karotend. Opticka
hustota extraktu Zloutku je pak vyjadfena jako pg p-karotenu na 1 g Zloutku
(CARTER, 1968).

3.5 Ovliviiovani senzorické kvality vajec

Pouze 5 % spottebitelll z Velké Britanie si mysli, Ze vSechna vejce chutnaji stejné,
aze na systtmu chovu nezédlezi. Vice nez 50 % zdkaznikli uvadi, Ze vejce maji
rozdilnou chut’ a 35 % respondentd véfi, ze za rozdilnou chut mtize zptisob chovu.
Vseobecné je velmi dobie znamo, ze nékteré prisady v krmivech mohou mit negativni
vliv na senzorickou kvalitu vajec, napt. rybi olej, rybi moucka, fepkova moucka. Mohou
mit také zesilujici G¢inek na chut’ samotného vejce, jako napiiklad oves.

Nekolik studii se zabyvalo ndpadem na produkce vajec s vyssi hodnotou
pozitivnich senzorickych vlastnosti, coZz je mozné krmenim napiiklad tymidnem,
bazalkou, cesnekem, fenyklem, matou nebo majorankou, coz ma za néasledek
aromatickou chut’ (NYS a kol., 2011).

Pfi studiich senzorickych vlastnosti vajec chovu z volného vybéhu a z chovu
Vv klecich, bylo zjisténo, Ze senzorické vlastnosti mohou byt odlisné vlivem zkrmovani
picnin. Chov s volnym vybéhem a organicky chov ma piistup k vegetaci nebo je piistup
nahrazovan picninami. Nosnice mohou byt krmeny také piidavkem koteni, bylinami
nebo jinymi rostlinami obsahujici aroma, coz miize zvySovat rozmanitost senzorickych
vlastnosti vajec pro spotiebitele, a to nejen na zaklad¢ systému chovu, ale také

v parametrech kvality vajec (RICHTER a kol., 2002).
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3.5.1 VIliv zpiisobu tepelného opracovani na senzorickou kvalitu vajec

Vejce byla po sneseni skladovana 48 hodin pfi teploté 23 °C. Bylo vyuZito tfi
zpusobu vafeni vajec natvrdo. Prvnim zpuisobem bylo vafeni v paie po dobu 20 minut,
druhym zplisobem byl plny var po dobu 20 minut a tfetim zplisobem byl pomaly var po
dobu 20 minut. Vejce byla oloupana a byl oddélen Zloutek od bilku. VSechna vejce
méla typické aroma a chut’. Nepatrny rozdil byl zaznamenan pouze v textufe vajecnych

obsahit (SHELDON a KIMSEY, 1985).

3.5.2 Ovliviiovani chuti vajec pridavkem kofeni

Pro test byli vybrani bili hybridi nosnic. Zmény vlastnosti hodnotilo
10 kvalifikovanych osob. Zkoumal se tuc¢inek piidavku cesneku a jeho extraktu
(Allium sativum), Salvéje (Salvia officinalis), kminu (Carum carvi), maty peprné
(Mentha piperita), fenyklu obecného (Foeniculum vulgare), tymianu (Thymus vulgaris),
papriky (Capsicum annuum), majoranky (Majorana hortensis), kardamomu
(Elettaria cardamomum) na senzorickou kvalitu vajec. Byly zaznamenany Castecné
zmény vané a chuti. Nejlépe kofenéna chut’ byla ziskdna zkrmovanim ¢esneku, fenyklu,
maty a majoranky, které zvySuji aroma vajec. Aplikace téchto piidavkd do krmiv je

mozna, ale velmi financné narocna (RICHTER a kol., 2002).

3.5.3 Utinek piidavku brukve, bazalky a tymianu do krmiva na senzorické

vlastnosti vajec

Krmenim 300 nosnic po dobu 5 tydnG riznymi krmnymi dévkami:
kukufi¢nou silazi, kukuficnou silazi s15 g-kg! bazalky (Ocimum basilicum),
kukufi¢nou silazi s 30 g-kg? bazalky, kukufi¢nou silazi s15 g-kg! tymianu
(Thymus vulgaris) nebo cerstvymi listy brukve (Brassica oleracea ssp. acephala)
(HAMMERSH@J a STEENFELDT, 2012).

Barva Zloutku byla vyrazné oranzovéjsi po zkrmovani silaze s kapustou, pii
zkrmovani bazalky byl Zloutek dle senzorického hodnoceni zlutéjsi. Pridavek tymianu
zpusobil snizeni pevnosti gelu bilku, coz je zpohledu senzorického hodnoceni

nepodstatné (HAMMERSH@J a STEENFELDT, 2012).
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3.5.4 Ovlivnéni senzorickych vlastnosti vajec genotypem, vyZivou a picninami

VvV organickém chovu

Experiment byl provadén na 1200 nosnicich dvou genotypl, a to Lohmann
Silver a New Hampshire. Byly testovany tfi rizné krmné diety, které se lisily v obsahu
bilkovin, tedy i obsahu methioninu. Obsah bilkovin diety A, B a C byl v praméru 203,
199 a 182 g-kg™ susiny v tomto potadi, obsah methioninu byl v priméru u A 3,9 g-kg™,
uB 3,1 gkgtauC 3,0g-kg?susiny. Osmkrat b&hem pokusného obdobi, od 22 do 41
tydni véku, byly vejce sbirany a analyzovany na barvu vajeéného zloutku, obsah
karotenoidii zloutku. Dvakrat béhem této studie byly vejce vafeny a vyhodnoceny
na senzorické vlastnosti. Vysledky ukdzaly, Ze genotyp nosnic vyznamné ovliviiuje
vSechny analyzované parametry kvality vajec. Krom¢ toho také obsah Zivin
vkrmivum¢l vliv na hmotnost vejce, barvu vajeéného Zloutku a obsah
karotenoidl. Krmeni vojtéskovou silazi  vedlo k tmavsi, Zlutési a cervenéjsi
barvé zloutku, dale k vy$simu obsahu karotenoiddi, ale niz§imu obsahu karotent

(HAMMERSH@J a STEENFELDT, 2015).

3.5.5 Vliv pridavku organickych Kkyselin do krmiva na kvalitu a senzorické

vlastnosti vajec

Experiment probihal na 24 nosnicich Hisex Brown ve véku 30 tydnu. Nosnice
byly rozdéleny do dvou skupin, v kazdé bylo 12 nosnic. Prvni skupina byla kontrolni,
experimentalni skupiné se do krmiva ptidaval produkt slouZzici jako konzervac¢ni ¢inidlo
pro kontrolu bakterii rodu Salmonella, E. coli a dalSich baktérii v krmivu. Produkt
obsahoval kyselinu propionovou, kyselinu mravenéi, kyselinu citronovou, Kyselinu
octovou a volné kyseliny. Experiment probihal 24 tydnu a senzorické parametry byly
hodnoceny kazdych 28 dni. Pro stanoveni senzorickych vlastnosti byly vyuzity
senzorické testy. Tyto testy zahrnovaly stanoveni intenzity zapachu vejce, netypického
zapachu vejce, tuhosti bilku, chuti bilku, netypické chuti bilku, intenzity barvy Zloutku,
chuti a netypické chuti zloutku (GRASHORN a kol., 2013).

Testy probihaly u vajec uvafenych natvrdo. Vejce se ponofila do vatici vody
a nechala se varit po dobu 10 minut, poté se vlozila pod proud studené vody, kde se
nechala zchladit, nasledn¢ se oloupala, nakrajela se podéln¢ na ctvrtiny a hodnotila se

(GRASHORN a kol., 2013).
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Studie prokazala jasné lepSi senzorické vlastnosti vajec z experimentalni
skupiny, které byly podavany organické kyseliny. V této skupin€é byla stanovena
intenzivnéj$i viiné a chut’, vice homogenni barva a odolnéjsi bilek. Tyto vlastnosti vSak
mohou byt konzumenty vnimany také negativné. Vyzkum prokazal, ze krom¢
intenzivnéj$i viin€ a chuti byly ostatni vlastnosti niz$i nez v kontrolni skupin¢, zloutek

mél méné intenzivni barvu, byl vice zrnity a mél pachut (GRASHORN a kol., 2013).

3.5.6 Vliv interakce Fepkové moucky a Inéného oleje v krmivu na senzorickou

kvalitu vajec

Pokus probihal na nosnicich Lohman White po dobu 4 tydnd. Nosnice byly
rozdéleny do Ctyr skupin, dle krmiva, které¢ dostavaly. Prvni skupiné bylo do krmiva
pfidano 24 % fepkové moucky, druhé skupiné 7,5 % Inéného oleje, tfeti skupina
dostavala do krmiva fepkovou moucku i Inény olej a ¢tvrta skupina byla kontrolni
a dostavala standartni krmivo bez ptidavkt (GOLDBERG a kol., 2016).

Senzoricka kvalita se hodnotila u vajec uvatenych natvrdo. Hodnotilo se 7 vlni:
vajecna, krémova, maslova, slana, sladka, stdjova a motska. Dale se hodnotilo 6 chuti:
vajeéna, krémova, maslova, vyvarova, slana a moiska (GOLDBERG a kol., 2016).

Piidavek Inéného oleje vyrazné zvysil intenzitu motské chuti, ale vaje¢na
a krémova chut’ se naopak snizila. Piidavek fepkové moucky nevedl k Zadné vyrazné
zmén¢ senzorickych vlastnosti. Kombinace fepkové moucky a Inéného oleje vedla jeste
vétsim senzorickym zméndm nez pfi zkrmovani samotného Inéného oleje. Analyzy
prokéazaly souvislost s motskou chuti a omega—3 PUFA a déle korelaci maslové
a smetanové chuti s pfitomnosti omega—6 PUFA a palmitové kyseliny

(GOLDBERG a kol., 2016).

3.5.7 Ovlivnéni senzorické kvality vajec pfidavkem Inéného oleje do krmiva

Vyzkum probihal na vejcich nosnic Lohmann Brown. Vejce byla rozdélena do
Ctyt experimentalnich a jedné kontrolni skupiny. Kazda skupina obsahovala 30 nosnic.
Experimentalni skupiny dostavaly 1,2,3 a 4 % Inéného oleje do krmiva. Experiment
probihal po dobu 8 tydnii. Testy ukéazaly, ze barevné zmény mezi skupinami nebyly
vyznamné. Znamena to, ze pridavek takového mnozstvi Inéného oleje, a tedy i zmény
ve slozeni mastnych  kyselin  neovliviiuji ~ barvu  vajecného  Zloutku

(PETROVIC a kol., 2016).
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3.5.8 Ovlivnéni senzoriky vajec zkrmovanim Inéného seminka s dvéma riznymi

antioxidanty

Slepice krmeny stravou obsahujici 0 % Inéného seminka, 10 % Inéného seminka
s pidavkem 100 TU-kg™ antioxidantu vitaminu E a 10 % Inéného seminka s piidavkem
100 mg-kg™ butylovaného hydroxytoluenu. Vejce byla podrobena senzorické analyze na
chut’, pachut’, viini a zapach a celkovy rozdil. Zkrmovanim Inu s 10 % vitaminu E mélo
nejveétsi vliv na zvySeni aroma a chuti, stejné jako pachuti. Zatimco pii zkrmovani
samotného Inu byly hodnoty aroma 2,5, len s butylovanym hydroxytoluenem 2,5 a u Inu
s vitaminem E to bylo 2,9. Chut’ pfi zkrmovani bézného Inu méla hodnotu 2,9, u Inu
s butylovanym hydroxytoluenem 3,3 a pii pridavku vitaminu E byla hodnota 3,7
(HAYAT a kol., 2010).

3.5.9 Vliv pfidavku Inu a slune¢nicovych semen do krmiva nosnic na senzorické

vlastnosti vajec

Studie probihajici na nosnicich Leghorn White v 16 mésicich véku. Krmeny byly
bud’ 15 % Inéného semena, 18 % vysoce olejnatého slunecnicového semena nebo 3 %
zivocisSnym lojem. Vejce se hodnotila po jejich uvafeni natvrdo. Barva zloutku byla
meéfena pomoci vzorniku barev La Roche. Vejce nosnic krmenych Inem méla nejvyssi
index barvy, naopak vejce nosnic krmenych vysoce olejnatym slunecnicovych semen
méla index barvy nejnizsi. Index barvy zloutku se zvysil po 6 tydnech skladovani.
Ptiblizné 36 % ze smyslovych hodnoceni vykazala rybi chut pii zkrmovéni Inu

(JIANG a kol., 1992).

3.5.10 Vliv zkrmovani listii brukve zelené na senzorické vlastnosti vajec

Krmenim  nosnic  Cerstvymi  listy brukve zelené (Brassica oleracea)
doslo k ovlivnéni senzorické kvality vajec. Vejce méla vyrazné mensi zapach po sife a

méné vodnatou chut, naopak vyrazné vyssi fefichovou/ zelenou chut’ a tmavsi Zloutek

(HAMMERSH®@J a STEENFELDT, 2015).

3.5.11 Vliv krmeni nosnic béZnym a dezodorizovanym menhadenovym olejem na

senzorickou kvalitu vajec

Experiment byl proveden za ucelem zjisténi, zda by dezodorizovany

menhadenovy olej mohl zlepsit snizenou senzorickou kvalitu vajec. Menhadenovy olej
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je rybi olej ziskany z Celedi sled’ovitych. Vyzkum byl proveden na vejcich 224 nosnic
Leghorn White. Bylo jim podavano 0, 2, 4, 6 % b&zného nebo dezodorizovaného rybiho
tuku. Senzorické hodnoceni bylo provadéno na vejcich nosnic kontrolni skupiny,
krmenych 2 % dezodorizovaného menhadenového oleje a 2 % bézného menhadenového
oleje, a kterd byla skladovana po dobu 2 tydni. Hodnoticimi znaky bylo aroma, chut,
viiné a celkova piijatelnost vajec. U vajec krmenych 2 % dezodorizovaného a 2 %
bézného menhadenového olejem, byly tyto hodnoty nizSi nez u vajec z kontrolni
skupiny. Nebyly nalezeny Zadné rozdily mezi vejci nosnic, které¢ byly krmeny béznym
menhadenovym olejem a vejci nosnic krmenych dezodorizovanym menhadenovym
olejem. Dezodorizovany menhadenovy olej tedy nema Zzadny vliv na zlepSeni
senzorické  kvality = vajec  nosnic  krmenych = menhadenovym  olejem

(GONZALEZ ESQUERRA a LEESON, 2000).

3.5.12 Vliv krmeni pridavkem lupiny Zluté na senzorickou kvalitu vajec

Lupina zluta (Lupinus luteus) byla podavana 224 nosnicim Lohmann Brown ve
véku 32 tydnl a byla zkrmovana po dobu 16 tydna. Kontrolni skupina byla krmena
s6jovou mouckou. Sojova moucka byla nahrazena v experimentalnich skupinach
mouckou ze semen lupiny Zluté v mnozstvi 100, 200 a 300 g-kg™. Ve 48. tydnu bylo
zkazdé skupiny vybrano ndhodné 20 vajec, kterd prosla senzorickou analyzou
(KRAWCZYK a kol., 2015).

Pro senzorické hodnoceni byla vejce nejdfive uvafena po dobu 12 minut ve
vrouci vodé, ochlazena na pokojovou teplotu, oloupdna a rozdélena na poloviny.
Zloutky byly umistény do transparentnich plastovych nadob a uzavieny pro uchovéni
vSech pachovych latek. Hodnotitel¢ byli zaméteni nejdiive na vlni a barvu a poté na
chut’ a texturu oddélené¢ho zloutku (KRAWCZYK a kol., 2015).

Vysledky senzorické analyzy ukazaly, Zze doslo k vyraznému zlepSeni barvy
zloutku, v kontrolni skupin¢ byla hodnota 5,9 v experimentalni skupiné s pfidavkem
moucky zluté lupiny 300 g-kg? byla hodnota 7,4. Chut a textura Zloutku se viak
nezménila (KRAWCZYK a kol., 2015).

3.5.13 Vliv zkrmovani lupiny modré na senzorickou kvalitu vajec

Vyzkum zjistoval vlivy lupiny modré (Lupinus angustifolius) pii jejim

zkrmovani v mnozstvi 0, 15 a 25 % na senzoriku vajec. V ptipadé 0 % ptidavku lupiny,
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zkrmovaly nosnice bézny krmny material obsahujici mrkev a kukufi¢nou silaz. Vejce
produkovana nosnicemi, které zkrmovaly mrkev a kukufi¢nou silaZ méla vyrazné vyssi
hodnoty pachuti po sife, ale tmavsi a méné zelené vajeéné zloutky. Krmivo s 25 %
lupiny modré mélo znateln¢ svétlejsi a vice zluté zbarveni Zloutkti. Lupina vSak vyrazné

zvysila produkci vajec (HAMMERSH@J a STEENFELDT, 2005).

3.5.14 Vliv zkrmovani tuleniho tuku na senzorické vlastnosti vajec

Vyzkum probihal na 72 nosnicich Leghorn White, které byly krmeny
rafinovanym tulenim tukem, ktery obsahoval 22,2 % omega-3 mastnych kyselin.
Vysledky ukéazaly, Zze mnozstvi rafinovaného tuleniho tuku nemél vliv na senzorickou
kvalitu vejce. Vejce tedy muze mit optimalizované sloZzeni n-3 polynenasycenych
mastnych kyselin s dlouhym fetézcem, aniz by doslo k negativnim ovlivnéni jeho

senzorickych vlastnosti (SCHREINER a kol., 2004).

3.5.15 Faktory ovliviiujici kvalitu skorapky

U starSich nosnic, které stale snasi vejce, velmi casto dochdzi k tomu, ze vaje¢na
skotapka jiz nemé odpovidajici kvalitu. Je to zplisobeno nedostate¢nou schopnosti
nosnice produkovat potfebné mnozstvi uhli¢itanu vapenatého. Kvalitu vaje¢né skotapky
je také ovlivnéna dobou snaSky. Vejce snesend rano maji vice pdrovitou skofapku nez
vejce snesena odpoledne. Je prokazano, ze prakticky vSechny vady vajec zplisobené pii
tvorb¢ vejce, jsou snaseny mezi 6 a 8 hodinou ranni. Na kvalitu skotfapky také mohou

mit vliv rGzné nemoci, jako napiiklad Newcastleskd nemoc nebo néktera léciva

(BELL, 2002).

3.5.15.1 Vliv tepelného stresu na kvalitu skordapky

Studie prokdzaly, Ze tepelny stres méa velky vyznam na nosnice a kvalitu jejich
vajec. MnoZzstvi uhli¢itanu vapenatého ve skofapce vejce V letnich mésicich je vyrazné
niz$i nez v zimnich meésicich. V disledku toho je produkovano V letnich mésicich

nejvetsi procento rozbitych a prasklych vajec (NIKOLOVA a kol., 2008).

3.5.16 Vlivy pisobici na barvu skorapky

Barva skotapky je dana zejména geneticky, nosnice s bilym pefim maji vejce

bila naopak slepice s pefim hnédym vejce hnéda (FAIRFULL a GOWE, 1990).
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Plemeno nosnic Aracuana ma dokonce barvu skotdpky zelenou
(SIMEONOVOVA a kol., 2001).

Prithlednost skofapky je dana barvou. Cim je barva skofapky tmavsi, tim se jeji
prithlednost snizuje (HEJLOVA, 2001).

V dobé¢, kdy se formuje skotdpka u nosnic s hnédym petim, dochéazi k tomu,
ze epitelové bunky lemuji povrch skofdpkové Zlazy, syntetizuji a shromazd’uji
pigmenty, jako naptiklad biliverdin-1X, jeho chelat zinku a protoporfyrin-1X.
(BUTCHER a MILES, 2003).

V poslednich 3—4 hodinach tvorby skofapky jsou pravé tyto pigmenty pievedeny
do viskézni pokozky bohaté na bilkoviny. Mnozstvi, které prejde do pokozky, poté
urcuje, jakou barvu bude vejce mit (FAIRFULL a GOWE, 1990).

Na barvu skotapky ma také vliv délka snaskového obdobi. Zatimco na zacatku a
na konci snaSky byvaji vejce nejtmavsi, uprostted snaSky jsou svétlejsi
(SIMEONOVOVA a kol., 2001).

Dominantnim pigmentem u hnédych vajec je ovoporfyrin, bild vejce tento

pigment nemaji (HEJLOVA, 2001).

3.5.17 Faktory ovliviiujici barvu Zloutku

Pro spotiebitele je velmi dilezitd barva Zloutku, ¢im tmavsi odstin vajecného
Zloutku, tim jsou pro né piijatelnéjSi. Z tohoto duvodu jsou nosnicim do krmiva
piidavany barviva. Zluté az oranzové zbarveni nejéastdji zptisobuji xantofyly a kyslikaté
derivaty karotend. Krom¢ zbarveni zloutku tyto latky maji vliv také na barvu klze,
béhaki a tuku. Z krmiv, které obsahuji dostateCnou koncentraci se jednd zejména o
vojtéskovou moucku (260-350 mg-kg™?) a také Zluté odriidy kukutice (20-25 mg-kg™).
U Zlutych odrid kukufice najdeme kromé luteinu i beta-kryptoxantin se zeaxantinem.
Tyto dva xantofyly poskytuji zlaté, nckdy az Zlutooranzové zbarveni. Nevyhodou
xantofylil je, Ze velmi snadno podléhaji oxidaci, témto ztratdm vSak miiZeme predejit
aplikaci antioxidantd. Aby xantofyly mély vliv na zbarveni zloutkd, je potieba, aby
jejich obsah byl nejméné 15 mg v 1 kg krmné smési, coz odpovida pouziti 40-50 %
zluté odridy kukuftice a 2-3 % vojtéskové moucky (ZELENKA a kol., 2007).

Zakladni krmnd smés vétSinou neobsahuje dostatecné mnozstvi barviv, proto

se vyuzivaji krmna aditiva, kterd obsahuji ptfirodni pigmenty. Mezi aditiva zafazujeme
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naptiklad kapsantin a kapsorubin, coz jsou pigmenty, které ziskdvame ze susené
cervené papriky. Jako dal§i mliZeme zminit translutein a transzeaxantin, které jsou
obsazené¢ v moucce z kvéti aksamitniku. Nejuzivanéj$i jsou ale synteticka barviva,
jako naptiklad cerveny kantaxantin nebo zluty ethylester kyseliny apokarotenové

(ZELENKA, 2014).

3.5.17.1 Luteinem obohacend vejce a jeho vliv na barvu Zloutku

Lutein je karotenoid, ktery je povazovan za zivinu, ktera zabraniuje makularni
degeneraci lidi, kterd zptisobuje ztratu zraku. Obohaceni vejce luteinem je odvozeno od
primérné hmotnosti vejce, to je 60 g. Pfidavkem 250 mg luteinu do 1 kg krmné smési
doslo ke zvySeni jeho obsahu ve wvejci z0,10 mg na 1,7 mg na 60 g vejce
(ENGLMAIEROVA, 2016).

Pridavkem luteinu ve vyssi koncentraci 375 mg na 1 kg krmné smési, doslo ke
zvySeni obsahu luteinu ve Zloutcich o 1,2 mg, a to z 0,3 mg na 1,5 mg na 60 g vejce.
Zvysenim davky nad 375 mg-kg? krmné davky vsak nepiineslo jiz zadné zvyseni
obsahu luteinu. Vejce obohacena luteinem jsou mnohem lepé dostupné pro ¢lovéka nez

jini doplitky (ENGLMAIEROVA, 2016).

Extrakt z afrikdnu

Mezi zdroje karotenoidd, které nejsou pfili§ finanén€ narocné patii afrikan
(Tagetes erecta L.). Jedna se o velmi bohaty zdroj xantofylii, a to pfedevSim luteinu.
Diky nému dochézi ke zlepSeni barvy vaje¢ného zloutku. Aby mél pozadované ucinky,
musi se jeho obsah v krmné smési zvysit na 30 az 40 mg-kg. Mnohem efektivngjsi je
pouziti zmydelnéného luteinu z extraktu kvétu afrikanu nez pouziti zmydelnéného

luteinu z moudky kvétu afrikanu (ENGLMAIEROVA, 2016).

Mrkev

Pokud piidame do krmnych smési nosnic tiibarevné odridy mrkve, a to na
urovenl 70 g na nosnici denné, dojde ke zvySeni hodnoty barevnych ukazatelti vaje¢ného
zloutku, ale také celkového obsahu karotenoidi. Mluvime opét piedevsim o obsahu
luteinu, ale také a a f—karotenu. Doslo ke zvySeni koncentrace luteinu z 7,5 na 8,2-12,2
mg-kg? akoncentrace karotenoidd z10,8 mg na 14,0-20,2 mg-kg?
(ENGLMAIEROVA, 2016).
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Rasy

Pokud se do krmné smési nosnic ptidaji moiské mikrotasy Nannochloropsis
oculata a to na uroven 20 % suSiny krmné smési, dojde ke zvySeni obsahu karotenoidt
ve vejcich. Aplikaci mikrofas po dobu 4 tydnd, doSlo ke zvySeni obsahu luteinu
a zeaxanthinu ve vaje¢nych obsazich na 22 mg-kg?, tj. 1,32 mg/60 g vejce. Celkové
ukladani karotenoidii do vajecného Zloutku ovlivnilo také piidavani 10 a 20 g susSené
fasy chlorella do krmné smési nosnic 0 49 a 119 %. Maximalni koncentrace, které bylo
dosazeno po 4 tydnech, bylo 25 a 40 mg na 1 g zloutku. Pfidavek fasy chlorella
v mnozstvi 12,5 g-kg™ krmné smési, zvysil koncentraci luteinu z 12,8 mg na 49 mg-kg*
susiny. Mnozstvi zeaxanthinu se zvysilo z9,2 mg na 40,1 mg-kg? suginy. Obsah
retinolu vzrostl 0 1,1 mg-kg* susiny Zloutku (ENGLMAIEROVA, 2016).

Vojtéska

Vojteska nebo vojtéskova moucka se vyuziva ve vyziveé nosnic ze dvou divodu.
Prvnim divodem je obsah xantofyll, které maji vliv na barvu Zloutku, ale také b&hakt
a kaze. Dale se také vyuziva pii dietach, kdy chtéji chovatelé dosdhnout pelichani

slepic. Bylo prokdzano, ze vysoké mnozstvi vojtésky snizuje mnozstvi salmonel ve

vykalech (JACOB, 2015).

Moucka z bobuli rakytniku

Jedna se o zdroj dihydroxyxantofyl, tedy luteinu a zeaxanthinu. Barviva
Z bobuli rakytniku maji taktéz schopnost se akumulovat ve vaje¢ném zloutku a tim

pozitivné ovlivnit jeho barvu (ENGLMAIEROVA, 2016).

Vv vew

Hoi¢icna moucka

Vv v

barvu Zloutku podobnym zptsobem, jako kdybychom ptidali lutein v mnozstvi 100 mg
na 1 kg krmné smési (ENGLMAIEROVA, 2016).
Ptirodni zdroje barviv jsou tedy levngj§i a velmi vhodnou alternativou

syntetickych karotenoidti (ENGLMAIEROVA, 2016).
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Kukuiicné peletové vypalky

Studie prokazaly, ze ptidanim 20 % kukufiénych peletovych vypalkti do krmné
smési nosnic, dojde, diky obsahu barviv zeaxanthinu a luteinu, ke zvySeni koncentrace

barvy zloutku, bez zadnych dalSich negativnich vlivii (SHIN a kol., 2016).

3.5.17.2 Vliv piidavku bavinikové moucky do krmiva nosnic na senzorickou kvalitu

Zloutku

Ptidavanim bavlnikové moucky do krmné smési dochazi k odbarvovani Zloutku.
Tento jev je samoziejmé nezadouci, a tak i pfes své dobré vyzivové hodnoty neni
mozné jeji zkrmovani nosnicemi (DALE, 2008). Zkrmovéni semen baviniku také miize

zpusobit rizové zbarveni bilku (BEYER, 2006).
3.5.18 Vlivy puisobici na senzorickou kvalitu bilku

Rybi zapach

LAZAR (1986) uvadi, ze k rybimu zdpachu dochazi v ptipad¢, pokud je u nosnic
narusena schopnost metabolizovat trimethylamin.
Bylo zjisténo, ze rybi zépach zplsobuje také zkrmovani 10 % fepkové moucky

piidané do krmné smési a tim dojde k znehodnoceni vajec (EMANNUEL a kol., 1984).

3.6 Senzorické hodnoceni vajec po tepelné upravé

Obsah se posuzuje po vareni 3 a 10 minut. Bilek po 3 minutidch vafeni mé byt
pfevazné srazeny, Cisté bily. Zloutek ma byt jesté tekuty. Vaje¢ny obsah ma mit
piijemnou vini a lahodnou chut (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

Vejce vafené 10 minut ma plné vysraZzeny bily bilek. zloutek ma byt tuhy
aumistény  vestfedu  bilku. Viné ma byt neutrdlni, chut lahodna

(MATUSOVICOVA akol., 1986).

3.7 Zmény vajecného obsahu vznikajici skladovanim

Kvalita vajec se v prub¢hu skladovani méni ptisobenim vnéjsich Cinitelll. Zmény
nastavaji v kvalit¢  bilku,  Zloutku a  velikosti  vzduchové  bubliny

(MATUSOVICOVA a kol., 1986).
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Ihned po sneseni zacne ve vejci dochazet k pozvolnym zméndm vlastnosti
pusobenim prostiedi. Zmény mohou byt fyzikalni, chemické a mikrobialni. Vliv na tyto
zmény ma predevSim teplota a vlhkost. Dalsim dulezitym faktorem piisobicim na
zmeény vajec¢ného obsahu je doba piisobeni daného prostiedi, jinak feceno, jak dlouho

bylo vejce v daném prostiedi ulozeno (HEJLOVA, 2001).

3.7.1 Zmény viné a chuti

Vejce si vlini a chut’ uchovava pouze velmi kratkou chvili po sneseni. Vnitini
zmény ve vejci zplsobuji, ze vejce svoji typickou vini a chut’ ztrdci. Za béznych
podminek dojde ke ztraté¢ béhem jednoho az dvou tydnt, pokud vSak dojde k plsobeni
vyssi teploty, dojde ke ztraté jesté drive. Skladovanim dochazi k tomu, Ze vajecné
obsahy pfejimaji pachy z vnéjsiho prostiedi, proto je nezddouci skladovat vejce s jinymi

potravinami (HEJLOVA, 2001).

3.7.2 Zmény barvy vaje¢ného obsahu

Pisobenim wvnitfnich zmén, dochazi k tmavnuti vaje¢ného Zloutku vlivem
hromadéni pigmentu na jeho povrchu. Déle také distribuce vody muze zpisobit
u starSich vajec cCast¢jsi vyskyt skvrn na zloutku. Dlouhym skladovanim mitize dojit
K rizovému zabarveni bilku, které je zptisobeno piechodem zeleza ze Zloutku pravé to

vaje¢ného bilku (HEJLOVA, 2001).

3.7.3 Vysychani vajec

Hmotnost vejce se sniZzuje od okamziku sneseni vejce. Pory ve vajecné skotfapce
jsou propustné pro vodni pary a dalsi plyny, jako jsou naptiklad CO2, NHs, N2 a HaS,
které jsou uvoliovany pii chemickych rozkladnych procesech. Snizovani hmotnosti je
zavislé na okolnim prostfedi, zejména na teplot€¢ a vlhkosti, dadle na propustnosti
vajecnych oballi nebo také rychlosti proudéni vzduchu. Vejce mensi velikosti maji veétsi
povrch a dochazi k tomu, ze se jejich hmotnost snizuje vice. U vajec, ktera maji vyssi
podil tuhého bilku dochazi k menSimu vysychéani nez u vajec s vyS$§im podilem bilku
fidkého. Slepici vejce maji o 20-30 % vyssi vysychavost nez vejce kachni, protoze
kachni vejce obsahuji méné porit a vétsi tuhost vajecnych blan. Vysychéani zptsobuje
snizeni objemu vajeCnych obsahli a tim zvétSeni vzduchové bubliny. Vysychénim
dochazi také ke snizeni specifické hmotnosti vejce. Pokles specifické hmotnosti vejce

pod hranici 1,00 zptsobuje, Ze vejce ve vodé plave a neponoii se (HEJLOVA, 2001).
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3.7.4 Ridnuti bilku

Ihned po sneseni, se ve vejci méni pomeéry tuhého a fidkého bilku. Zatimco
obsah fidkého bilku se zvétSuje, obsah bilku tuhého se naopak zmensSuje. Intenzita
zvySovani obsahu fidkého bilku zavisi na jeho pH. Na rozdil od ostatnich ptipadi,
Vv tomto piipadé nema vlhkost a teplota prostiedi zadny vliv. Ridnuti bilku je zpaisobeno
tim, Ze pfi sniZzeni koncentrace oxidu uhli¢itého ztraci mucinova vldkna tuhého bilku
schopnost koloidné poutat vodu, mucin se uvoliluje a piechdzi do bilku tidkého

(HEJLOVA, 2001).

3.7.5 Zména koncentrace vodikovych ionti

Snizenim koncentrace oxidu uhli¢itého v bilku, dochazi ke zméné pH z hodnoty
7,6 az na pH 9,5. Nejvétsi tnik, a tim 1 snizeni koncentrace oxidu uhli¢itého nastava
hned v prvnich hodinach po sneseni vejce. Vyssi teplota prostiedi zptisobuje, ze proces
probiha rychleji. Koncentrace vodikovych ionti ma také vliv na fidnuti bilku. Cim je
vy$si, tim dochazi k rychlejsimu fidnuti. Zloutek &erstvé sneseného je koncentrace
vodikovych mistkti pouze okolo 6, postupné vsak dochdzi ke zvySeni az na 7
(HEJLOVA, 2001).

Cim vys3i je teplota prostfedi, tim rychleji zmény koncentrace vodikovych iontd,

ve Zloutku i bilku, probihaji (HEJLOVA, 2001).

3.7.6 Zmény ve Zloutku

Zmény, které ve Zloutku probihaji jsou zavislé na difuzi vody. Voda z bilku do
zloutku pomoci osmotického tlaku ptechazi uz v obdobi, kdy se vejce teprve tvofi ve
vejcovodu. Tento proces pokracuje i po sneseni vejce. Rychlost difuze je ovlivnéna
teplotou prostiedi. Cim je vyssi, tim probiha rychleji. Pfechodem vody z bilku do
zloutku dochézi k tom, ze zloutek zvétSuje sviij objem. Vlivem zvétSovani objemu je
namahdna zloutkovd membrana, které ztraci elasticnost, pevnost a ztencuje se. Za
ztenCovanim Zzloutkové blany také stoji zmény v obsazeném mucinu, které probihaji
podobné, jako pii fidnuti bilku. Pfi fidnuti bilku také dochazi k tomu, Ze se Zloutek ze
sttedni polohy posouva ke skotfépce. Pii vyliti vaje¢ného obsahu se tento Zloutek
roztéka. Dosdhne-li index Zloutku hodnoty mensi nez 25, Zloutkovd membrana praska

(HEJLOVA, 2001).
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Voda bilku do zloutku pfechazi tak dlouho, dokud nenastane stav, kdy bilek
i Zloutek budou mit vyrovnany obsah susiny. Dal$im vysychanim dochazi k opaénému
piestupu vody, tedy ze Zloutku zpét do bilku (HEJLOVA, 2001).

Prechodem vody z bilku do Zloutku nastava zhorSeni jakosti vaje¢nych obsahi,

které se vyjadiuji indexy bilku a Zloutku (HEJLOVA, 2001).

3.7.7 Zmény bodu mrznuti vaje¢ného obsahu

Za normalniho stavu ma Zloutek Cerstvého vejce bod mrznuti asi —0,58 °C, bilek
okolo —0,45 °C. Prestupem vody z bilku do zloutku a tim vyrovnanim susiny, se rozdil

v bodu mrznuti vyrovna (HEJLOVA, 2001).

3.7.8 Vliv délky skladovani na barvu vajecnych obsahi kiepeléich vajec

V experimentu se hodnotila vejce kiepelky japonské. Skladovani téchto vajec
probihalo pii 6 °C a relativni vlhkosti 75 %. Méfeni barvy probihalo celkem 7X, v den
snasky a 1. den, 2. den, 7. den, 15. den, 43. den a 57. den po sneseni vejce.

Tento vyzkum prokézal, ze bilek vlivem skladovani zacal svétlat, Zloutek pii
delsim skladovani, v tomto piipadé mezi 43. a 57. dnem, zacCina Cervenat a vajecna

melanz po del§im skladovani nepatrné ztraci barvu (PYTEL a kol., 2016).

3.7.9 Hodnoceni senzorickych vlastnosti vajec po skladovani

Senzorickou analyzou byla hodnocena Cerstva vejce a vejce po 7, 14, 28 a 42
dnech skladovéni v lednici. Vejce byla ve vodé vafena 10 minut a poté byla ochlazena
na pokojovou teplotu. U kazdé skupiny byl hodnocen vzhled, barva, chut’, viin¢, textura
a celkova pfijatelnost. Kromé tohoto se také vyuzilo hodnoceni hédonickych preferenci
experimentalni a kontrolni skupiny vajec. Kazda skupina vajec byla pfipravena tiemi
riznymi zpusoby. Prvni zplsob byl varem po dobu 10 minut, dile smazenim
homogenizovanych vejce na teflonové panvi po dobu 5 minut bez pfidavku oleje a v
mikrovlnné troubg pii 600-700 W po dobu 4 minut (PETROVIC a kol., 2016).

Béhem skladovani se pachut’ vyskytla u vSech skupin po 14 dnech skladovani.
Barevné zmény ve vejci zacaly probihat po 28 dnech skladovéni, coz je trvanlivost

vejce v souladu s platnymi piedpisy (PETROVIC a kol., 2016).
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3.8 Hodnoceni slepi¢ich konzumnich vajec pri nakupu

Z nakupu jsou vyloucena vejce s netplnou skofapkou, vejce praskla s porusenymi
podskofapec¢nymi blanami, vejce obsahujici cizi téliska, vejce plesniva, hnilobna a jinak
nepozivatelnd, vejce silné zneciSténa trusem, vejce myta a vejce vyrazena z lihni.

(INGR, 2001).

3.8.1 Hodnoceni prijatelnosti vajec s hnédou a bilou skorapkou pri nakupu

Pro hodnoceni pfijatelnosti vajec s hnédou a bilou skofapkou bylo vybrano
52 Zen, které b&zné nakupuji a pouzivaji vejce. Respondentky byly v rozmezi 20 az
60 let veku. 53,8 % zodpovédelo, ze konzumuji vejce dvakrat az trikrat tydné, 40,4 %
konzumuje vejce alespon kazdé dva tydny (JOHNSTON a kol., 2011).

Respondentky byly dotazovany na otazky, které mély vice moznosti odpovédi
pro stanoveni jejich tendenci k ndkupu specidlnich vajec, jejich preference pro vaje¢nou
skorapku, barvu a reakci na hnédé nebo ¢ervené skvrny ve vejcich. Nasledné¢ hodnotily
barvy vajec a jejich preference (JOHNSTON a kol., 2011).

15,3 % Zen jiz n€kdy nakupovalo specidlni vejce. U 50 % to byla vejce
Z volného chovu, 28,6 % nakupuje nebo né€kdy nakoupilo vejce od nosnic, které byly
organicky krmeny a 21,4 % nakoupilo vejce obohacena o n-3 polynenasycené mastné
kyseliny (JOHNSTON a kol., 2011).

Hodnoceni vajec probihalo v Utahu, kde jsou vobchodech vejce s bilou
skotapkou. 90,4 % zen tedy preferovalo vejce s bilou skotapkou. Diky navykim v této
oblasti se predpokladalo, Ze pouze par jedinci nékdy spotiebovalo vejce s hnédou
skotapkou. Mnoho respondenti (38,5 %) vSak povazovalo vejce s hnédou skofapkou za
bohat$i na n-3 polynenasycené mastné kyseliny, 44,2 % piedpokladalo, Zze vejce
s hnédou skotapkou pochazi z domaciho chovu a 30,8 % povazovalo vejce s hnédou
skotfapkou za vejce od organicky krmenych nosnic. 52,5 % respondentek odpovédélo,
ze vejce s hnédou nebo Cervenou skvrnou by spotiebovalo, 47,4 % by je jednoduse

vyhodilo (JOHNSTON a kol., 2011).

3.9 Vady vajec

Jedna se o odchylky od pozadovanych znakii konzumnich vajec. Tyto
vady snizuji vyuzitelnost nebo jejich pouziti naprosto vylucuji

(MATUSOVICOVA a kol. 1986).
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Vady vajec mohou vznikat jiz v dobé jejich tvorby nebo po sneseni vlivem
vnéjsiho prostfedi, manipulace apod. Podle zplisobu vzniku se rozdéluji do tii skupin:

Vady biologické, mechanické nebo mikrobialni (MATUSOVICOVA a kol. 1986).

3.9.1 Biologické vady

Vady vznikajici v dobé tvorby vejce ve vajeCniku ¢i vejcovodu. Mezi
nejbeznéjsi vady biologického piivodu se fadi: krevni a masové skvrny, krvavy krouzek,
cizi téleso nebo abnormality, jak ve stavbé, tak velikosti a tvaru vejce

(MATUSOVICOVA a kol. 1986).

Krevni skvrny

Krevni skvrny se nej€astéji nachéazeji ve Zloutku. Jsou zplisobeny prasknutim
zilky ve vaje¢niku. U vysoce aktivnich nosnic je pravdépodobnost krevnich skvrn vyssi.
Voln¢ chované slepice ziskavaji z travy rutin, ktery zabranuje praskani Zilek a tim
| krevnim stopam. Nejedna se vSak o vadu, kvuli které by se vejce nemohlo spotiebovat,
pouze jde o senzorickou vadu, ktera pro spotiebitele neni pfilis ldkava.
(DANIELS, 2009 a).

Masové skvrny

Masové skvrny se naopak nejcastéji objevuji v bilku. Jedna se o Casti vystelky
vejcovodu (MATUSOVICOVA a kol. 1986). Objevuji se zejména u starsich

a nemocnych nosnic, ale také jsou ovlivnény druhem a plemenem. (DANIELS, 2009 b).

Krvavy krouZek

Krvavy krouzek je zplisoben odumienim zarodku v uréitém vyvojovém stupni.
Vejce stouto vadou mohou byt pouzitelné pouze pro technologické ucely, a to za
pfedpokladu, Ze nejsou oplodnéné a zarodecny tercik nevykazuje stopy vyvoje zarodku

(MATUSOVICOVA a kol. 1986).

Cizi téleso ve vajecném obsahu

Cizi téleso ve vajecném obsahu nastava pii abnormalni zméné peristaltiky
(SIMEONOVOVA a kol.2001). Nejéastéji se jednd o zrnka pisku, kaminky, slamu
apod. T¢leso se do vajeéného obsahu dostava ptes kloaku. Vejce s touto vadou jsou
vyuZitelnd pouze pro nepotravinaiské ticely (MATUSOVICOVA a kol., 1986).
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3.9.2 Mechanické vady

Jedna se predevsim o nésledek nespravné manipulace s vejci, a to ve fazi sbéru,
piepravy a skladovani. (MATUSOVICOVA a kol., 1986). Radime sem napiiklad
drobné praskliny skofapky., jako mechanickd vada se také pocitd naptiklad uvolnéna

vzduchova bublina a Zloutek. (SIMEONOVOVA a kol. 2001).

Praskliny

Praskliny jsou vady, které nemusi byt vidét pouhym okem a jsou viditelné az pfi
prosvécovani. Tato vejce se nehodi k naslednému skladovani a putuji ke zpracovani na

vaje¢né hmoty. (SIMEONOVOVA a kol. 2003).

Pohybliva vzduchova bublina a Zloutek

Pohyblivost zloutku vznika v dasledku pietrzeni chaldz, nasledkem toho dojde
k tomu, Ze se Zloutek uvolni a stane se pohyblivym (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

Z podobnych diivodii dochazi také k pohyblivosti vzduchové bubliny. Ta se
uvoliuje v disledku protrhnuti bilkové blany (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

Ob¢ vady se zjisti béhem prosvécovani a vejce putuji k vytluku a naslednému

zpracovéani na melanz (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

3.9.3 Mikrobialni vady

Mikroorganismy se do vejce mohou dostat pomoci dvou cest. Prvni cesta je
endogenni, kdy dochézi vstupu mikroorganismi do vejce, jiz pfi jeho tvorbé€, ptes
nosnici. Druhou moznosti je cesta exogenni, kterou se mikroorganismy do vejce
dostanou az po sneseni, zvn&jsiho prostiedi. (MATUSOVICOVA a kol. 1986).

Mikrobialni vady jsou velmi zradné, protoze je neni mozné zjistit
prosvécovanim. Nasledné¢ dochazi ke zméné vzhledu bilku i Zloutku a smichéani

vajeénych obsahti (SIMEONOVOVA a kol.,2001).
3.9.3.1 Vady zpitsobené bakteriemi

Cernd hniloba

Dojde k zfidnuti bilku a zméné jeho barvy na zelenou az hnédou. Zloutek se

zbarvil do ¢erna a je tuhy. Dochazi k produkcei silného zapachu, jelikoz v ném vznika
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sirovodik. Cernou hnilobu je mozné urcit jiz pti prosvécovani. Zpusobuje ji bakterie

Proteus vulgaris a Proteus melanovogenes (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

Zelena hniloba

Bilek je tidky a zeleny. Typicky je zapach po rybach, kapusté nebo syru. Vadu
zpuisobuje rod Pseudomonas, ktery produkuje zeleny pigment
(MATUSOVICOVA a kol., 1986).

Cervenda hniloba

Vejce maji pouze slaby zapach. Vaje€ny obsah byva velmi tekuty a v bilku se
objevuji Cervené skvrnky. Zloutek ma erveny nadech. Tato vada prozrazuje, Ze vejce
byla uchovavana pfti vyssi teploté, nez méla. Zpisobuje ji rod Pseudomonas a Serratia
(MATUSOVICOVA a kol., 1986).

Bila hniloba
Projevuje se pohyblivym Zloutkem a jasnou bilou barvou pii prosvécovani.
Zpuisobuje ji rod Pseudomonas a Achromobacter (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

3.9.3.2 Vady zpusobené plisnémi

Teckovand skvrnitost

Jednd se o pocate¢ni stadium plesnivéni. Na povrchu nebo na vnitini strané
skotapky dojde k ristu kolonii, jejichz barva je zavisla na druhu plisné. Rod Penicillium
zpusobuje zluté, zelené az modré skvrny, rod Cladosporium tmavé zelené az Cerné

skvrny a rod Sporotrichum zptisobuje skvrny riizové (MATUSOVICOVA a kol., 1986).

Plisriova hniloba

V tomto stupni plesnivéni dochédzi k proristani plisn€ do vnitiku vajec. Hyfy
plisni zptsobi koagulaci bilku a vznikaji také barevné skvrny, napiiklad
plistiova Cervena hniloba nebo c¢ernd skvrnitost. Vejce nesnesiteln€ zapachaji.

(MATUSOVICOVA a kol., 1986).
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3.9.4 Dalsi senzorické vady vajec

Tenkad a mékka skorapka

Tenka a mékka skofapka je zplusobena piedevSim vékem nosnice, vysokou
teplotou prostiedi, nemocemi dychaciho ustroji, jako jsou bronchitidy a laryngitidy,
stresem, nizkym piijmem véapniku, zkrmovani velkého mnozstvi NaCl atd.
(BEYER, 2006).

Ptedejit témto vadam muiizeme jejich vyménou po 12ti az 14ti mésicich snasky,
kontrolovat teplotu prostfedi a zajistit dostatecné mnozstvi vody, dodrzovat doporuceny
program pro ockovani, zabranit pisobeni vngjSich faktorti, které vyvolavaji stres atd.

(BEYER, 2006).

Kalciové skvrny, jemny poprasek, téZky popraSek, vapenaty ndnos

S vn&j§imi vapenatymi usazeninami se muzeme setkat pomérné casto. Jsou
zpiisobeny docasnou iontovou nerovnovahou obalu skotdpkové zlazy. Nejcastéji tuto
vadu zptsobuje stres, Mnozstvi usazenin se nedd pfedem odhadnout, jelikoZ ptaci rizné

reaguji na rizné odchylky od standardu v jejich prosttedi (SOLOMON, 1997).
Hnéda aZ Zluta skorapka

Hnédou aZ Zlutou barvu zplsobuje napiiklad Nicarbazin, cozZ je pfipravek pro
1écbu  kokcididzy u brojlert, dale také pouzivani antibiotik jako je tetracyklin
nebo aueromycin (BEYER, 2006).
Bila aZ hnéda skovdpka

Bilou az hnédou skotapku zpisobuje velké mnozstvi zeleza, ptitomné ve vode,
kterd je pouzivana k myti vajec. Zabranit této vadé se dd udrzovanim mnoZzstvi Zeleza
pod 0,1 ppm (BEYER, 2006).
Vybledla barva

Vybledla barva je zptisobena nizkym mnozstvim véapniku ve stravé. Vzniku této
vady zabranime dostateCnym piijmem vapniku, coz se také podepiSe na lepsi pevnosti

a kvalité skotépky (BEYER, 2006).
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Vinita skoidapka
Vejce s vlnitou skofapkou maji dost hruby a vras¢ity povrch. Pti¢iny vzniku této
vady mohou byt rizné. Vliv na vilnitou skofapku miize mit vejcovod, ale také vysoky

obsah vody pfi tvorbé skotapky, to znamend, Ze na tuto vadu ma vliv také magnum,

isthimus a skotapkova zlaza (SOLOMON, 1997).

Mramorovanda skoidapka

Mramorovani skofdpky nastavad pii obsahu vody vysSim nez 29 %. Dochazi k
zadrZeni vody proteiny v houbovité vrstvé skofapky (BEYER, 2006).
Prevenci je zamezeni vzniku prasklin a udrzovanim vlhkosti na 80 %

(BEYER, 2006).

Porovitost skorapky

Porovitost skofapky je zpusobena stafim a plemenem nosnice, dale vysokou
teplotou prostiedi a rocnim obdobi. Prevenci je opét vyména nosnic po 12 az 14
mésicich snasky, vybér typu plemena, které ma silnou strukturu skofapky a udrzovani

nizké teploty prostiedi (BEYER, 2006).

Slaby, tenky nebo vodovy bilek

Vliv na slaby, tenky nebo vodnaty bilek ma predevSim vék slepic, amoniak
z vykalii, zvySena alkalita, onemocnéni dychaci soustavy, dédi¢nost, vysoka teplota
prostiedi, sulfanilamid. Pfedchdzeni vyménou nosnic po 12ti az 14ti mésicich snasky,

zlepseni ventilace a tim sniZeni mnozstvi amoniaku, udrzovani spravné teploty prostiedi

atd. (BEYER, 2006).

Zakaleny bilek

K zakaleni bilku dochazi nejcastéji olejovanim nové snesenych vajec
a chlazenim nové snesenych vajec (BEYER, 2006).
Zeleny Zloutek

Vznik zeleného Zloutku zpusobuje velké mnozstvi 100-250 mg chlorofylinu
sodiku, coz je barvivo ziskané naptiklad zkrmovanim vojtésky, v potravé a zkrmovani

semena z luskt kokosky pastusi tobolky (BEYER, 2006).
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Mramorované nebo poSkozené Zloutky

Mramorované nebo poskozené zloutky zplsobuje Nicarbazin, coz je
kokcidiostatikum pouzivané k prevenci a 1€c¢bé kokcidiozy, semena bavlniku, piperazin
citrat, vyuzivany k 1é€b¢ vnitinich parazitl, a presun vody z vajeéného bilku pies

membranu do vaje¢ného zloutku (BEYER, 2006).

Husty, pastovity, gumovy nebo syrovity Zloutek

Husty, pastovity, gumovy nebo syrovity Zloutek je zpisoben podavanim
surového oleje ze semen baviniku, dale také muize byt pfi¢inou slabd Zloutkova

membrana, newcastleskd nemoc nebo vysoka teplota prostiedi (BEYER, 2006).
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4 ZAVER
spotfebitelé, predtim, neZ si koupi dany produkt. V kazdé zemi jsou jiné zvyklosti a
tradice, diky kterym jsou pozadavky na senzorickou kvalitu odlisné.

Cilem této prace bylo vypracovani literarni reSerSe se zaméfenim na faktory,
které ovliviluji senzorické vlastnosti vajec a na metody, kterymi se senzorickd kvalita
vajec hodnoti.

Pfi urCovéani senzorickych vlastnosti vejce se vyuziva smysli a hodnoti se
celkovy vzhled, barva, viin€ a po tepelné uprave také chut’ a konzistence vejce.

Faktory, které ovlivituji senzorické vlastnosti vajec lze rozd¢€lit na vnitini a
vnéjsi. Mezi vnitini faktory, Které ovliviwuji senzorickou kvalitu vajec fadime naptiklad
genotyp, v€k a zdravotni stav nosnic. Genotyp nosnic ovliviluje piedevSim barvu
skotapky, naptiklad plemeno nosnic Hisex Brown snasi vejce s hnédou skotapkou, diky
ovoporfyrinu, pigmentu, ktery se vyskytuje pouze u vajec s hnédou skotapkou. Plemeno
Leghorn White snasi vejce se skofapkou bilou. Vys$8i v€k nosnic zpisobuje méné
kvalitni skofapku. Star$i nosnice totiz nejsou schopny produkovat dostatecné mnoZzstvi
uhlic¢itanu vapenatého. Z tohoto diivodu jsou po ur¢itém obdobi nosnice vyfazovany.

Mezi vnéjsi faktory, které ovlivituji senzorickou kvalitu vajec patii tepelny stres
zpusobeny vysokou teplotou prostfedi, ktery mulize zpusobit az thyn nosnic. Dal$im
vnéj$im faktorem je ovlivnéni senzorickych vlastnosti vajec pomoci krmiva. Pfidavkem
Inu do krmiva nosnic dochazi k negativnimu ovlivnéni senzorické kvality vajec, jelikoz
len zptsobuje rybi chut’. Piidavek ¢esneku, fenyklu, maty nebo majoranky do krmiva
nosnic pozitivn¢ ovlivituje viini vajeéného obsahu tim, ze zvySuji jeho aroma a vejce
maji specifickou viini po kofeni, které bylo zkrmovano. Negativni vliv na viini vejce ma
fepkova moucka, jejiz pfidani do krmiva ve vét§Sim mnozstvi zpiisobuje nepiijemny rybi
zapach. Pridavek lupiny zluté, mrkve, kukufi¢né silaze, picnin, moucky z bobuli
rakytniku nebo naptiklad extraktu z afrikdnu do krmiva pozitivné ovliviiuje barvu
zloutku vejce. Diivodem je obsah luteinu, xantofylového barviva, zluté az oranzové
barvy, diky kterému muze byt barva Zloutku zbarvena az do syté¢ oranzova. Ptidavek
rostlin s pfirodnimi barvivy je navic mnohem levnéj$i nez ovliviiovani barvy zloutku
pomoci barviv syntetickych. Negativné barvu Zloutku ovlivituje ptidavek bavlnikové
moucky, které odbarvuje vajecny zloutek a mlize také zptsobit rizové zabarveni bilku.

Barva Zloutku se mliZze stanovovat dvéma zpiisoby. Prvnim zplisobem je vyuziti
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vzorniku barev, dfive dle La Roche, nyni pomoci DSM YolkFan. Druhym zptisobem je
vyuziti objektivni metody méfeni, chemickym stanovenim koncentrace barviv zloutku.
Pro spottebitele jsou senzorické vlastnosti vajec, predevsim barva skofapky a
barva Zloutku, velmi dulezitym faktorem. Podle jejich pozadavkl na senzorické
vlastnosti vajec je pfizpisoben trh. Ve stiedni Evropé je populdrni vejce s hnédou
skotapkou, kterd je ovlivnéna plemenem nosnice a tmavé zlutymi zloutky 13-14 RCF,

které producenti zajisti vhodnym slozenim krmné smési.
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6 PRILOHY

Tab. 1. Faktory pro senzorické posuzovani kvality vajec (NYS a kol., 2011).

Cast vejce Znaky Popis Pozitivni/negativni/neutralni
Aroma celého | Cerstvost Jak Cerstvé je aroma vejce? | +
vejce
Sira Jak moc vejce zapacha po -
sie?
Reficha Jak moc vejce zapacha po 0
fefise?
Cistota Jak $pinavé vejce zapachd? | -
kyselost Jak kysele vejce zapacha? +
Vzhled Zloutku | Barva Jak Zluty je zloutek? 0
Textura bilku Tuhost pfi Jak tuhy je bilek pii prvnim | 0
prvnim kousnuti | kousnuti
Tuhost pii Jak tuhy je bilek pii 0
zvykani zvykani
Soudrznost Jak moc drzi ¢asti bilku 0
dohromady?
Chut bilku Cerstvost Jak Cerstvé bilek chutna? +
Sira Jak moc chutna bilek po -
sire?
Sladkost Jak moc sladce chutna +
bilek?
Reficha Jak moc bilek chutné po 0
fetise?
Cistota Ma bilek ¢istou chut™? -
Vodnatost Jak moc je bilek vodnaty? 0
Textura Suchost Jak je Zloutek suchy? -
Zloutku
Chut Zloutku Cerstvost Jak Cerstvé zloutek chutna? | +
Sira Jak moc chutna zloutek po | -
sife?
Sladkost Jak sladce chutna Zloutek? | +
Reficha Jak moc chutna zloutek po | 0
fetise?
Cistota Ma Zloutek cCistou chut’? -
Kyselost Jak moc kysele chutna +
zloutek?
hotkost Jak moc je zloutek hoiky? -
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Obr. 1. Posuzovani barvy Zloutku pomoci DSM YolkFan (DSM, 2011).
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