ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2013, 2 (87), 73 — 79

JOLANTA CALIK

ZMIANY CECH JAKOSCIOWYCH JAJ, POCHODZACYCH
OD KUR NIESNYCH ZOLTONOZKA KUROPATWIANA (Z-33),
W ZALEZNOSCI OD WARUNKOW ICH PRZECHOWYWANIA

Streszczenie

Badaniom poddano jaja pochodzace od 38-tygodniowych kur niesnych rasy Zéttonozka kuropatwiana
(Z-33), utrzymywanych w Zaktadzie Do$wiadczalnym Instytutu Zootechniki PIB w Chorzelowie. Ptaki
utrzymywano na $ciolce przy obsadzie 5 szt./m” i Zywiono standardowa mieszanka dla niosek DJ, przy
swobodnym dostepie do wody i paszy. Od 380 kur z jednodniowego zbioru wybrano 120 jaj o masie 56 -
57 g. Jaja przechowywano w temperaturze 6 i 21 °C i wilgotnosci wzglednej wynoszacej 45 - 50 %. Oceng
jakosci jaj przeprowadzono w 1., 7., 14., 1 21. dniu przechowywania.

Stwierdzono, ze warunki przechowywania miaty istotny wplyw na zmniejszenie masy jaja i zottka,
powigkszenie komory powietrznej oraz obnizenie wysokosci biatka. Temperatura 21 °C miata wigkszy
wplyw na dynamike tych zmian, natomiast jaja przechowywane w temperaturze 6 °C nawet po 21-
dniowym przechowywaniu cechowaty si¢ dobra jakoscia i Swiezoscia.

Stowa kluczowe: kury niesne, przechowywanie jaj, jakosc jaja

Wprowadzenie

Obserwuje si¢ ponowne zainteresowanie rodzimymi rasami kur niesnych. Z prze-
prowadzonych badan [4, 8, 13, 14] wynika, ze w Polsce wyst¢pujg rasy i odmiany kur
o zroznicowanym fenotypie, produkcyjnosci oraz jakosci biologicznej jaj wylegowych.
Rowniez jako$¢ produktow drobiowych jest zalezna od rasy i odmiany kur. Szczegdlng
uwage zwracaja kury rasy Zottonozka kuropatwiana — roéd Z-33. Rasa ta zostata wyho-
dowana w wyniku skrzyzowania kur Zielonondzek kuropatwianych z kogutami New
Hampshire. Praca hodowlana prowadzona byla przez Ryszkowska [8] w latach 60. ub.
wieku. Rod ten od 1995 r. utrzymywany jest w Instytucie Zootechniki PIB w Zaktadzie
Doswiadczalnym w Chorzelowie. Aktualna wielko$¢ populacji wynosi ok. 1000 sztuk,
w tym: 910 samic 1 90 samcow. Ptaki maja upierzenie kuropatwiane z brunatnym nalo-
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tem oraz zotto zabarwiona skora i skokami. Srednia masa ciata kogutow w 20. tyg.
zycia wynosi ok. 1,85 kg, a kur 1,65 kg. Do 64. tyg. zycia znoszg one ok. 190 - 210 jaj
o kremowej barwie skorupy i masie ok. 56 - 60 g. Kury te sg przystosowane do chowu
przyzagrodowego na wolnych wybiegach. Stanowig cenng populacje do produkcji jaj
oraz kogutkow, wyrozniajgc si¢ migsem o dobrych walorach smakowych
i dietetycznych [1, 6, 18].

Na ksztaltowanie si¢ cech jakosci tresci i skorupy jaja wptywa wiele czynnikow,
przede wszystkim pochodzenie niosek, zywienie, profilaktyka weterynaryjna oraz zoo-
techniczne warunki utrzymania ptakow. Jakos$¢ jaj zalezy rowniez od wieku kur, pro-
dukcyjnosci oraz systemu chowu [2, 3, 5, 9, 17, 20, 25, 28, 29].

Wedtug europejskich i amerykanskich norm, podstawowym wyr6znikiem jakos$ci
jaja spozywczego jest stan §wiezosci oceniany m.in. na podstawie wielkosci komory
powietrznej, stopnia rozrzedzenia biatka i wartosci pH [7, 11, 12, 13]. Od zniesienia
jaja przebiegaja w nim procesy metaboliczne zwigzane z naturalnym starzeniem.
W wyniku przemian biofizykochemicznych skorupa traci naturalng zdolnos¢ ochronng,
co w konsekwencji umozliwia szybka penetracj¢ drobnoustrojow i doprowadza do
zepsucia tre$ci jaja. Zmiany zwigzane z procesem starzenia si¢ jaja prowadza do
zmniejszenia jego wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej i przetworczej [19,
24,26, 27].

Celem podjetych badan byto okreslenie zmian cech jako$ciowych jaj, pochodza-
cych od rodzimej rasy kur nie$nych Zoéttonozka kuropatwiana (Z-33), w zaleznosci od
warunkow ich przechowywania.

Material i metody badan

Badaniami objeto jaja zniesione przez 38-tygodniowe kury niesne rasy Zottonoz-
ka kuropatwiana (Z-33), utrzymywane w Zakladzie Do$wiadczalnym Instytutu Zoo-
techniki — PIB w Chorzelowie. Ptaki utrzymywano na $cidtce przy obsadzie 5 szt./m’
i zywiono ad libitum standardowa mieszanka dla niosek DJ o przecigtnej zawartosci
biatka 17 % 1 energii metabolicznej ok. 11,5 MJ.

Od 380 kur wybrano z jednodniowego zbioru 120 jaj o masie 56 - 57 g. Potowe
jaj przechowywano w temp. 6 °C, a druga potowe w 21 °C i wilgotnosci wzglednej
wynoszacej 45 - 50 %. Oceng jakosci jaj przeprowadzano w 1., 7., 14., 1 21. dniu prze-
chowywania, oceniajac po 15 jaj z kazdej grupy z uwzglednieniem: masy jaja [g], ma-
sy skorupy [g], masy zottka [g], wysokosci biatka [mm] oraz wartosci jednostek
Haugha [jH] przy uzyciu elektronicznej aparatury firmy Technical Service & Supplies.
Ponadto okreslano wysoko$¢ komory powietrznej [mm], przeswietlajac jajo ovosko-
pem, oraz pH biatka i zottka, stosujagc pH-metr CyberScan 110. Uzyskane wyniki pod-
dano analizie wariancji, a istotno$¢ réznic okreslano testem Duncana, wykorzystujac
w tym celu program statystyczny Statgraphics 5.1 Plus.
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Wiyniki i dyskusja

Z badan przeprowadzonych w Instytucie Zootechniki wynika, ze kury rasy Zotto-
nézka kuropatwiana (Z-33) maja taka sama przydatno$¢ do uzytkowania w zmiennych
warunkach chowu przyzagrodowego jak Zielonondzki. Jednocze$nie kury te lepiej od
Zielonono6zek znoszg chéw wielkostadny oraz odznaczajg si¢ wigkszg niesno$cig, masg
jaja oraz masg ciala [6, 14]. Kury tej rasy znoszg jaja o dobrej jako$ci biatka (ok.
85 jH) oraz duzym udziale zottka (ok. 30 %), co wptywa na poprawe oceny sensorycz-
nej jaj. Jednoczesnie uwage zwraca wysoka wytrzymato$¢ skorup jaj [8] — cecha bar-
dzo wazna w obrocie handlowym jajami, poniewaz decyduje o stratach zwigzanych
z wystepowaniem sttuczek. Zaobserwowano rowniez, ze po 8 tygodniach przebywania
kur na zielonych wybiegach wzrasta intensywno$¢ barwy zoltek jaj, w poréwnaniu
z nioskami utrzymywanymi w kurniku, co zostalo potwierdzone statystycznie [13].
Ponadto kury przebywajace na wybiegach znosily jaja o cigzszej i grubszej skorupie
oraz wigkszej gestosci.

W zaleznosci od temperatury (6 i 21 °C) oraz czasu przechowywania (1., 7., 14.,
21. dzien) nastgpily zmiany zaré6wno wygladu skorupy, jak i cech jakosci tresci jaja
(tab. 1). Na skutek dluzszego przechowywania powierzchnia skorupy stracita tzw.
»~puder wapienny”. Nastgpowat ubytek masy jaj z rownoczesnym powigkszaniem ko-
mory powietrznej, ktorej wysokos¢ w pierwszym dniu wahata si¢ od 1,25 do 1,75 mm,
natomiast w 21. dniu przechowywania w temp. 6 i 21 °C wynosita odpowiednio: 5,64
oraz 8,90 mm. Najwigksze ubytki masy wystapity w jajach przechowywanych w temp.
21 °C podczas calego okresu sktadowania. Obserwowano zmniejszanie si¢ masy sko-
rupy oraz istotny wzrost masy zottka, co przyczynilo si¢ do ostabienia i pgkania blony
witelinowej otaczajacej zoltko. Campo i wsp. [7] oraz Dohnal i wsp. [10] wskazuja, ze
wymiana wody i gazow odbywa si¢ dwukierunkowo, zard6wno z jaja na zewnatrz, jak
1z otoczenia do tresci jaja, przy czym przenikanie przez skorup¢ do tresci odbywa si¢
dwukrotnie wolniej niz w przeciwnym kierunku. Oprocz pary wodnej i CO, jajo emitu-
je niewielkie ilo$ci amoniaku oraz siarkowodoru, wytworzonych na skutek enzyma-
tycznego rozkladu biatek i thuszczow zawartych w tresci jaja. Ponadto pod wpltywem
enzymow proteolitycznych nastepuje stopniowe rozluznianie struktury btony witeli-
nowej otaczajacej zottko, ktdra staje si¢ bardziej przepuszczalna dla wody, co wplywa
na znaczne obnizenie jej wytrzymatosci. Wedtug Rizk i wsp. [19] oraz Trziszki [27]
zawarto$¢ wody w zottku wynosi poczatkowo 48 - 50 %, a po przechowywaniu moze
zwigkszy¢ si¢ nawet do 56 %. Przy 53-procentowej zawarto$ci wody podczas wybija-
nia jaja nastepuje pekanie blony witelinowej. Stwierdzono rowniez, ze duza wilgotno$¢
otoczenia przyspiesza przenikanie wody do zottka. Jeszcze wickszy wptyw na ten pro-
ces ma temperatura, a konsekwencja wzrastajacej ilosci wody w zéttku jest zmniejsza-
nie jego lepkosci. W miarg utraty wody 1 starzenia si¢ jaja powigkszeniu ulega jego
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Tabela 1
Cechy jakosci jaj podczas przechowywania w temp. 61 21 °C.
Quality traits of eggs stored at temperatures of 6 and 21 °C.
Dzien Temperatura przechowywania
Cecha analizy Temperature of storage [°C]
Trait Day of 6 21
analysis
Masa fa 1. 56,65 + 1,53 X56,89 + 0,73
B asaJ.aJit 7. 56,23 + 1,30 V55,40 + 1,04
g8 Weig 14. 55,99°% 0,20 754 667+ 0,40
(e]
& 21. 55,774+ 0,21 2¥53 708+ 0,48
Masa sk 1. 6,35 +0,53 %6,39 + 0,19
Sﬁs‘ﬁs oruﬁty 7. 6,24 + 0,34 6,26 + 0,87
e wetg 14. 6,17+0,17 6,00 %025
(e]
& 21. 6,09 + 0,05 5,85 +0,16
Masa 36k 1. 16,99 + 0,48 X17,05 +0,82
v j‘lfvzv‘; 13 7. 1736 +0.23 XY17.46 + 0,62
(2] & 14. 17.54 0,30 V217,91 + 0,42
21. 17,66+ 0,71 “18,31°+ 0,37
Wrsokodé bialk 1. X765+ 0,70 X725+ 1,11
A{;ﬁ’m‘gch;‘ hi‘ 7. X717 1,38 V55 615+ 0,90
g 14, 6,70°= 0,26 74,357+ 0,66
[mm] NG A Z B
21. 5,834+ 0,53 3,30°+ 0,96
Jednostki Haugh 1. *88.,03 + 4,84 X84.,6 + 6,36
e ;"Stﬁ a.‘t*g a 7. 82,96'% 9,93 YX72.06° + 5,14
augn unis 14. 79,85 % 4,60 963,415+ 6,77
[‘]H] y A Z B
21. 75,84% + 4,36 51,03+ 11,98
1. %8,752+ 0,15 Xx9 258+ 0,05
pH - biatka 7. Y9,06 £ 0,06 %59 328+ 0,04
pH of albumen 14. Y9 124+ 0,12 Y9438+ 0,06
21. Y916+ 0,03 29,775+ 0,11
1. Xx6,11%+ 0,06 Xx6,22°+ 0,04
pH - z6ltka 7. *6,18"+ 0,05 %6,31%+ 0,05
pH of yolk 14. %96,20%+ 0,05 Y6,46°+ 0,11
21. Y6,34%+ 0,08 6,57°+ 0,15
Wysoko$é komory 1. *1,25 £ 0,30 X1,75 + 0,38
powietrznej 7. *¥¥2,50%+ 0,58 Y4,19%+0,24
Height of air cell 14. Y43 114+ 0,40 6,645+ 0,63
[mm] 21. 5,647+ 0,49 98,905+ 1,08

Objasnienia: / Explanatory notes:

warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviation; n = 15;

A, B — warto$ci w wierszach oznaczone réznymi literami réznia si¢ statystycznie istotnie na poziomie
p <0,01 (a, b—p <0,05)/ values in rows and denoted with different letters differ statistically significantly
atp <0.01 (a,b—p <0.05);

XY, Z,Q () — wartosci w kolumnach oznaczone réznymi literami réznia si¢ istotnie na poziomie p < 0,01
((x, y, z—p <0,05/ values in columns and denoted with different letters differ statistically significantly at
p <0.01 (x,y, z— p<0.05).
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komora powietrzna, ktorej wielko$¢ jest Scisle skorelowana (r = 0,85) z masg jaja, a ze
wzgledu na eliptyczny ksztatt objetos¢ komory wzrasta szybciej niz jej gtebokosé [21].
Ponadto ubytek wody z jaj warunkowany jest rowniez przepuszczalnoscig skorupy,
ktora zalezy od iloSci, jak i przekroju porow skorupy oraz wysychania znajdujacej si¢
na jej powierzchni mucynowej otoczki zwanej kutikulg. Ogoélna liczba porow w catym
jaju moze wynosi¢ ok. 7500, przy czym jej nadmiar nie jest wskazany, gdyz czyni
skorupe zbyt przepuszczalng, natomiast zbyt mata ich liczba moze doprowadzi¢ do
niedotlenienia zarodka. Scholtyssek [22] podkresla, ze w jajach konsumpcyjnych nie-
wielka porowatos¢ jest zaleta, poniewaz utrata wody z jaja w czasie przebiega wolnie;j.

Konsekwencja ruchu wody i gazow w tresci jaja jest zmniejszenie objetosci biat-
ka o okoto 17 % [27], stad w ocenie $§wiezosci tresci jaja najwazniejszym wskaznikiem
jest jakos¢ biatka, ktore w zaleznosci od czynnikow dziedzicznych, cech osobniczych
i wieku nioski oraz jej produkcyjnosci powinno zawiera¢ duzy udziat frakcji gestej
[23]. Badania wtasne, jak i Halaj i wsp. [12], Niemca i wsp. [15] oraz Pavlowskiego
i wsp. [16] potwierdzily, ze w trakcie przechowywania jaj w wyzszej temperaturze
zmienia si¢ struktura biatka, nastepuje wzrost pH i jego rozrzedzenie, a po rozbiciu
skorupy jaja nie mozna rozrozni¢ w jego tresci poszczegolnych frakcji. W starszym
jaju biatko geste jest mniej wypukle i zwarte oraz zajmuje wigkszg powierzchni¢ po
wybiciu, natomiast bialko rzadkie zewnetrzne rozlewa si¢ szerzej. W zaawansowanym
procesie starzenia (21. dzien przechowywania w temp. 21 °C) warstwa gesta catkowi-
cie zanikla, a cate biatko cechowal duzy stopien uwodnienia (mm i jH). Warunki prze-
chowywania jaj mialy rowniez wptyw na poziom kwasowosci (pH) biatka i zottka.
Temp. 6 °C miala mniejszy wptyw na dynamike tych zmian, natomiast w wyzszej
temp. zaobserwowano odpowiednio wzrost wartosci pH biatka z poziomu 9,25 do 9,77
oraz zottka z 6,22 do 6,57, przy istotnych réznicach statystycznie (p < 0,01). Optymal-
ny stan gestosci biatka utrzymuje si¢ wowczas, gdy pH biatka wynosi ok. 7,50 — 8,00,
co ma miejsce bezposrednio po zniesieniu jaja [23]. Przy wyzszej wartosci pH
w biatku gestym kurczg si¢ wtokna owomucyny, a przy pH 9,50 - 10,00 biatko traci
zdolno$¢ utrzymywania kuli zottkowej w polozeniu centralnym, co powoduje, ze zott-
ko moze zbliza¢ si¢ do skorupy. Podstawowsa przyczyng zmian odczynu biatka jest
uwalnianie CO, oraz rozklad wigzan elektrostatycznych miedzy owomucyng a lizozy-
mem, co powoduje rozrzedzenie bialka [7, 11, 23, 24, 25].

Whioski

1. Jaja pochodzace od kur rodzimej rasy Zottondzka kuropatwiana (Z-33) cechuja sie
wlasciwym sktadem morfologicznym, dobrymi cechami zewnetrznymi oraz para-
metrami jakos$ci wyrazonymi w wysokosSci biatka gestego i jednostkach Haugha.
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2. Stwierdzono, ze warunki przechowywania mialy istotny wplyw na zmniejszenie
masy jaja i zottka, powigkszanie komory powietrznej oraz obnizenie wysokosci
biatka.

3. Wszystkie zmiany zwigzane z procesem starzenia si¢ jaja przyczyniaja si¢ do stop-
niowej utraty $§wiezosci, a tym samym jego przydatno$ci kulinarnej i przetworczej.

4. Temperatura 21 °C miata niekorzystny wptyw na dynamike zmian zachodzacych
w sktadowanych jajach, natomiast przechowywane w temperaturze 6 °C nawet po
21-dniowym przechowywaniu cechowaty si¢ dobrg jakoscia i $wiezos$cig.
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CHANGES IN QUALITY TRAITS OF EGGS FROM YELLOWLEG PARTRIDGE
(Z-33) LAYING HENS DEPENDING ON STORAGE CONDITIONS OF EGGS

Summary

There were studied the eggs laid by the 38-week-old Yellowleg Partridge (Z-33) laying hens that were
kept at an Experimental Station, the National Research Institute of Animal Production in Chorzeléw. The
hens were kept on a litter at a stocking density of 5 birds per m” and fed a standard DJ diet for layers, with
a free access to feed and water. A total of 120 eggs weighing between 56 and 57 g were taken from
a collection of eggs obtained from 380 hens during one day. The eggs were stored at temperatures of 6 °C
and 21 °C and at a relative humidity of 45-50 %. The egg quality was assessed on the 1%, 7', 14", and 21°
day of storage.

It was found that the storage conditions had a significant effect on the decrease in the weight of egg
and yolk, the air cell enlargement, and the reduction in the albumen height. The temperature of 21°C had
a greater effect on the dynamics of those changes whilst the eggs stored at a temperature of 6 °C were
characterized by a good quality and freshness even on the 21* day of being stored.

Key words: laying hens, egg storage, egg quality
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