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JOLANTA CALIK  

OCENA JAKOŚCI JAJ SZEŚCIU RODÓW KUR NIEŚNYCH 
W ZALEŻNOŚĆI OD ICH WIEKU 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem badań było określenie różnic w zakresie fizycznych cech jaj pochodzących od sześciu rodów 

kur nieśnych w różnym wieku. Badaniami objęto jaja pochodzące od niosek: Rhode Island Red (K-44,  
K-66), Rhode Island White (A-22, A-88), Barred Rock (P-11), New Hampshire (N-11). W 33. i 53. tygo-
dniu życia kur z każdej populacji pobrano losowo po 30 jaj, które poddano następnego dnia ocenie jako-
ściowej za pomocą elektronicznej aparatury EQM (Egg Quality Measurements) firmy TSS QCS-II.  

Jaja charakteryzowały się dobrymi wskaźnikami jakościowymi. Szczególnie dotyczyło to takich cech, 
jak: wysokość białka gęstego i jednostek Haugha oraz wytrzymałości skorupy. Ponadto potwierdzono, że 
wiele cech jakości jaj i skorupy zmieniała się wraz z wiekiem kur. 

 
Słowa kluczowe: kury nieśne, wiek, jakość jaja 
 

Wprowadzenie 

Przy obecnym poziomie spożycia jaj, konsument ceni nie tylko dostępność i ta-
niość, lecz także  wartość odżywczą i walory smakowe. W ostatnim pięćdziesięcioleciu 
w wyniku zastosowania nowoczesnych metod hodowli drobiu i żywienia uzyskano 
znaczny postęp w zakresie produkcyjności kur [1, 21]. Stwierdzono jednak, że wraz ze 
wzrostem nieśności pogarsza się nie tylko jakość skorupy, ale również jakość treści 
jaja [14, 19]. Na kształtowanie się cech jakości treści i skorupy jaja wpływa szereg 
czynników, a wśród nich: pochodzenie niosek, wiek, system chowu, żywienie, profi-
laktyka weterynaryjna oraz zootechniczne warunki utrzymania ptaków [3, 5, 6, 7, 9, 
11, 15, 16]. 

W Polsce od 1999 r. odnotowano malejący udział rodzimej zarodowej hodowli 
drobiu. Nastąpiło to w wyniku ostrej walki konkurencyjnej w zakresie rozprowadzania 
materiału hodowlanego. Jednocześnie z analizy krajowych stad kur nieśnych wynika, 
że stanowią one bogaty i interesujący pod względem genetycznym i produkcyjnym 
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materiał hodowlany. Do połowy 2009 r. krajowa hodowla kur nieśnych zlokalizowana 
była w 3 fermach zarodowych: w Mienii, Rszewie i Dusznikach, gdzie doskonalono 
łącznie 15 rodów wykorzystywanych do produkcji komercyjnych zestawów rodziciel-
skich i niosek towarowych. Producentom oferowano 7 zestawów komercyjnych Astra, 
4 zestawy Messa oraz 5 zestawów Rosa [20]. W 2009 r. podjęto decyzję o likwidacji 
Zarodowej Fermy Kur Nieśnych w Dusznikach, a utrzymywane tam rody: K-44, K-66, 
A-22, A-88, N-11, WJ-44, D-11 i P-11 przeniesiono do Zakładu Doświadczalnego 
w Rossosze i objęto programem ochrony zasobów genetycznych zwierząt. Prowadzony 
w dawnym Centralnym Ośrodku Badawczo-Rozwojowym Drobiarstwa, Krajowej Ra-
dzie Drobiarstwa – Izbie Gospodarczej oraz Instytucie Zootechniki – PIB wieloletni 
monitoring wyników oceny wartości użytkowej ras/rodów wskazuje, że są to bardzo 
cenne rody pod względem hodowlanym. W rodach kur nieśnych obserwuje się duże 
zróżnicowanie w zakresie cech genotypowych, jak i produkcyjnych. Szczególnie cenne 
są rody kur ciężkich Barred Rock (WJ-44, P-11, D-11) oraz New Hampshire (N-11), 
które mogą stanowić cenny materiał do produkcji kur ogólnoużytkowych w gospodar-
stwach ekologicznych lub w chowie przyzagrodowym, gdzie ceni się zarówno wydaj-
ność nieśną, jak i rzeźną kur.  

Celem pracy było określenie różnic w zakresie fizycznych cech jaj pochodzących 
od sześciu rodów kur nieśnych w różnym wieku.  

Materiał i metody badań 

Badaniami objęto jaja pochodzące od niosek: Rhode Island Red (K-44, K-66), 
Rhode Island White (A-22, A-88), Barred Rock (P-11), New Hampshire (N-11). Rody 
utrzymywano w systemie klatkowym, w budynkach wyposażonych w nowoczesne 
urządzenia technologiczne. Na fermie wykorzystywano identyfikację osobników na 
podstawie znaczków skrzydłowych z kodami kreskowymi z dekoderami i terminalami. 
System ten w sposób istotny ogranicza możliwość popełnienia błędów podczas prze-
prowadzania indywidualnej kontroli użytkowości kur oraz znacznie zmniejsza jej pra-
cochłonność. Ptaki przez cały okres produkcji żywiono ad libitum standardowymi 
mieszankami pełnoporcjowymi o zawartości białka przeciętnie 17 % i energii metabo-
licznej ok. 11,5 MJ. 

W 33. i 53. tygodniu życia kur z każdej populacji pobrano losowo po 30 jaj, które 
poddano następnego dnia ocenie jakościowej za pomocą elektronicznej aparatury EQM 
(Egg Quality Measurements) firmy TSS QCS-II. W ocenie uwzględniono następujące 
parametry: masę jaja [g], barwę skorupy [%], wysokość białka gęstego [mm], jednostki 
Haugha, barwę żółtka [pkt], masę skorupy [g], grubość [μm] i gęstość skorupy 
[mg/cm2]. Wytrzymałość skorupy [N] mierzono aparatem EGG Crusher, natomiast 
zawartość cholesterolu całkowitego w żółtkach (po 10 z każdej grupy) oznaczano me-
todą Washburna i Nixa. 
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Uzyskane wyniki poddano analizie wariancji, a istotność różnic weryfikowano te-
stem Duncana, wykorzystując w tym celu program statystyczny Statgraphics Plus 5.1. 

Wyniki i dyskusja 

Przeprowadzone badania wskazują na istnienie istotnych różnic dotyczących fi-
zycznych cech jaj kur nieśnych pochodzących od różnych rodów. Średnia masa jaj 
w 33. tygodniu życia kur wahała się od 59,10 g (K-44) do 61,92 g (N-11), natomiast 
w kolejnym badaniu (53. tydzień) od 61,29 g (K-44) do 63,13 g (N-11) (tab. 1). 
W trakcie prowadzonych obserwacji średnia masa jaja zwiększyła się średnio o ok. 
2,3 g (K-44 i P-11) oraz o ok. 1.3 g (K-66, A-22, A-88, N-11). W miarę wzrostu wiel-
kości jaja przyjmowały bardziej wydłużony kształt, na co wskazuje obniżenie indeksu 
kształtu. We wszystkich ocenianych populacjach wzrostowi masy jaja towarzyszył 
istotny wzrost masy skorupy i żółtka. Zarówno w 33., jak i 53. tygodniu życia kur naj-
mniejszą masę skorupy (5,94 i 6,44 g) i żółtka (16,05 i 17,40 g) odnotowano w P-11, 
natomiast największą w N-11, które wynosiły odpowiednio 6,36 i 6,92 g oraz 17,46 
i 19,28 g. Nys [11] podkreśla, że masa jaja zależy od czynników genetycznych (h2 = 
0,4 - 0,6) i środowiskowych, w tym głównie od warunków termicznych i żywienia 
ptaków. Prace badawcze zespołu Czaji i Gornowicz [5] oraz Silversides i Budgell [15] 
jednoznacznie potwierdzają wpływ genotypu ptaków na fizykochemiczne cechy jaj, 
w tym m.in. na masę jaja, żółtka i skorupy. Ponadto Sokołowicz i Krawczyk [16] 
wskazują, że jednym z czynników kształtującym masę jaj jest tempo nieśności. Mniej-
sza nieśność pozwala ptakom na zmagazynowanie większej ilości materiału potrzeb-
nego do budowy i zwiększenia masy jaj.  

Roberts [14] podkreśla, że cechą najbardziej skorelowaną z genotypem kury jest 
barwa skorupy, której intensywność zależy od wieku, co zostało potwierdzone również 
w badaniach Biesiady-Drzazgi i Janochy [4], Hocking i wsp. [6] oraz Krawczyk [9]. 
Przeprowadzone badania wykazały również determinowane genetycznie różnice inten-
sywności barwy skorupy jaja (30,07 - 43,43 %), przy tendencji do rozjaśnienia wraz z 
wiekiem kur (33,00 - 45,21 %). Ciemne zabarwienie skorupy powoduje brunatny pig-
ment ooporfiryna lub protoporfiryna, który pochodzi z heminy krwi, a intensywność 
zabarwienia skorupy jest odwrotnie proporcjonalna do nieśności [7, 10]. 

Przez cały okres nieśności kury rodu A-88 (8,93 i 8,73 pkt) znosiły jaja o naj-
ciemniejszych żółtkach, co zostało potwierdzone statystycznie. Najmniejsze wybar-
wienie żółtek zarówno w 33., jak i 53. tygodniu życia stwierdzono w jajach kur rodu 
A-22 (7,90 i 8,13 pkt). Odnotowana tendencja do zwiększenia się intensywności wy-
barwienia żółtka w miarę wzrostu masy jaja może być spowodowana mniejszą produk-
cyjnością kur lub też większą ilością karotenoidów w paszy, gdyż jak wskazuje Nys 
[11], na barwę żółtka jaja wpływa głównie żywienie oraz tempo nieśności kury. 
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W badaniach własnych potwierdzono również, że wiele cech jakości jaj oraz sko-
rupy zmienia się wraz z wiekiem kur. W miarę wydłużania się okresu nieśności nastą-
piło obniżenie indeksu kształtu, zwiększyła się masa jaja, żółtka i skorupy, a wysoko 
istotnie obniżyła jakość białka. Według Świerczewskiej (cyt. za Biesiadą-Drzazgą 
i Janochą [4]) jakość białka w świeżym jaju powinna wynosić powyżej 60 jednostek 
Haugha, stąd można stwierdzić, że wszystkie jaja nawet od kur starszych uzyskanych 
w 53. tygodniu życia charakteryzowały się wysoką jakością białka. Ponadto autorzy 
podają, że wraz z wiekiem niosek istotnie obniża się jakość skorupy jaj, gdyż zwięk-
szeniu masy treści jaja nie towarzyszy odpowiedni przyrost masy skorupy, co powodu-
je zmniejszenie jej wytrzymałości [7, 14]. Wskazują na to również uzyskane wyniki, 
gdyż stwierdzono obniżenie wraz z wiekiem kur parametrów jakości skorupy w tym 
jej: wytrzymałości, grubości i gęstości. W 33. tyg. życia ptaków największą wytrzyma-
łość (34,59 N) wykazywały skorupy jaj kur K-44. Równocześnie skorupy tych jaj były 
najgrubsze (364 μm), a jaja cechowały się największą gęstością skorupy 
(83,99 mg/cm2). W pozostałych rodach wytrzymałość, skorupy wahała się od 31,02 do 
32,72 N, przy grubości skorupy od 343 do 357 μm i jej gęstości od 81,01 do 
83,43 mg/cm2. W kolejnym badaniu zaobserwowano stopniowy spadek wytrzymałości 
skorup do wartości od 29,34 (K-66) do 34,10 N (K-44). Osłabieniu wytrzymałości 
skorupy towarzyszyło zmniejszenie grubości (326 – 357 μm) i jej gęstości (76,46 – 
80,65 mg/cm2). Na istnienie dodatniej zależności pomiędzy wytrzymałością i grubo-
ścią oraz gęstością skorupy wskazują wyniki badań Premavalli i Viswanagthan [13]. 
Autorzy stwierdzili wpływ wieku kur na częstotliwość pęknięć wewnętrznych skorupy 
oraz ujemne korelacje pomiędzy masą jaja a grubością skorupy. Natomiast Pantheleux 
i wsp. [12] wskazują na to, że grubsza skorupa tylko częściowo odpowiada za jej więk-
szą wytrzymałość. Hunton [7] podkreśla, że na mechaniczne właściwości skorupy 
wpływa przede wszystkim jej struktura i koncentracja białek matrycy, a zachodzące 
wraz z wiekiem zmiany mechaniczne właściwości skorupy wiążą się ze zmniejszeniem 
przyswajalności wapnia i fosforu z paszy przez kury oraz spowolnieniem procesu mi-
neralizacji.  

Składnikiem, którego znaczna zawartość w jajach powoduje ograniczenie ich 
spożycia jest cholesterol. Wobec szerokiej promocji prozdrowotnego, dietetycznego 
sposobu odżywiania się zmniejszyło się zainteresowanie konsumentów  jajami jako 
podstawowym elementem diety. Od pewnego jednak czasu zaczęło pojawiać się coraz 
więcej prac naukowych, których autorzy rewidowali stanowisko na temat szkodliwego 
wpływu jaj na nasze zdrowie. Jak podaje Trziszka [18] cholesterol jest związkiem nie-
odzownym do prawidłowego przebiegu wielu procesów metabolicznych zachodzących 
w komórkach i tkankach organizmów wyższych. Jako składnik błon biologicznych 
uczestniczy w regulacji ich struktury i funkcji. Cholesterol jest także wyjściowym sub-
stratem do biosyntezy wszystkich hormonów sterydowych kory nadnercza, hormonów 
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płciowych, witaminy D3 i kwasów żółciowych. Poziom cholesterolu uzależniony jest 
od wielu czynników m.in. od pochodzenia kur, wieku, systemu utrzymania czy od 
rodzaju spożywanej paszy.  

Ogólna zawartość cholesterolu wyrażona w mg/g żółtka w 33. i 53. tygodniu ży-
cia kur wahała się od 14,51 do 15,01 i od 14,46 do 14,87. Oceniając średnią koncentra-
cję cholesterolu żółtka w jajach poszczególnych rodów nie stwierdzono statystycznie 
istotnych różnic, przy czym najmniejszą zawartość cholesterolu w 1 g żółtka oznaczo-
no w jajach kur rodu N-11 i A-88 (ok. 14,5 mg/g). W jajach rodów K-44, K-66 A-22 
i A-88 stwierdzono tendencję do zmniejszania zawartości cholesterolu w żółtkach 53. 
tygodniowych niosek w porównaniu z  kurami młodymi, będącymi w szczycie nieśno-
ści. Natomiast w jajach rodów N-11 i P-11 wystąpiła odwrotna tendencja, czyli nie-
wielkie zwiększenie zawartości cholesterolu w żółtkach wraz z wiekiem kur. Zgłobica 
i wsp. [22], prowadząc badania na mieszańcach towarowych kur nieśnych, wykazali, 
że cecha ta jest odwrotnie proporcjonalna do tempa nieśności. Według Anash i wsp. 
[2] w ciągu rocznego cyklu nieśności poziom cholesterolu zmienia się blisko o 25 %, 
a jego koncentracja w żółtku zależy od wieku kur. Stępińska i wsp. [17] podjęli próbę 
określenia związku między wiekiem niosek a zawartością cholesterolu w żółtkach. 
Wykazali istotne zależności między tymi cechami, z tym że w jajach niektórych rodów 
zawartość tego związku w żółtku rosła wraz z wiekiem niosek, a w innych malała. 
Według Jamroz i Hawałej [8] w pierwszych jajach młodej nioski masa żółtka jest mała, 
a zawartość cholesterolu duża. W miarę wzrostu wydajności zwiększa się masa żółtka, 
które zawiera mniej cholesterolu, jednak jego ogólna zawartość w jaju nie ulega zmia-
nie. 

Wnioski 

1. Uzyskane wyniki wskazują na zróżnicowaną jakość jaj pochodzących od kur po-
równywanych ras. Szczególnie dotyczyło to takich cech, jak: barwa skorupy, masa 
jaja, skorupy i żółtka oraz jego barwy.  

2. Jaja niosek rodu N-11 wyróżniały się najjaśniej wybarwioną skorupą, największą 
masą jaja i żółtka, jak również najlepszymi parametrami jakości białka. Równie 
dobre parametry jakości białka wykazywały jaja kur rodu K-44, przy jednocześnie 
najlepszych parametrach jakości skorupy. Natomiast najciemniejsze wybarwienie 
żółtka i najmniejszą zawartość cholesterolu (mg/1 g żółtka) stwierdzono w jajach 
kur rodu A-88. 

3. W badaniach potwierdzono również, że wiele cech jakości jaj oraz skorupy zmie-
nia się wraz z wiekiem kur. W miarę wydłużania się okresu nieśności zwiększała 
się masa jaja, masa żółtka i masa skorupy oraz obniżała się jakość białka i wy-
trzymałość skorupy.  
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4. Różniące się genetycznie rody kur mogą być w przyszłości wykorzystywane do 
produkcji jaj o specjalnym przeznaczeniu. 
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ASSESSING THE QUALITY OF EGGS PRODUCED BY SIX BREEDS OF EGG-LAYING HENS 

IN RELATION TO THEIR AGE 
 

S u m m a r y 
 

The objective of the study was to determine the differences in the range of physical char-acteristics of 
eggs produced by egg-laying hens of different age, representing six breeds. The study covered the eggs 
produced by the following hen breeds: Rhode Island Red (K-44, K-66), Rhode Island White (A-22, A-88), 
Barred Rock (P-11), and New Hampshire (N-11). 

30 eggs were randomly taken from 33 and 53 weeks old hens of each breed for the purpose of as-
sessing their quality. The assessment procedure was performed on the next day after the eggs were taken 
using an electronic EQM device of the TSS QCS-II company.  
The eggs were characterized by good quality parameters. In particular, this referred to the following pa-
rameters: height of thick albumen, Haugh units, and shell strength. In addition, it was confirmed that many 
quality characteristics of egg and shell changed with the age of hens.  

 
Key words: egg-laying hens, age, egg quality  
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