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Polska zajmuje siodme miejsce wsréd krajow Unii Europejskiej pod wzgledem
produkcji jaj konsumpcyjnych, ktéra w ubiegltym roku wyniosta 516 tys. ton. Polski konsument
spozywa ok. 160 jaj rocznie, a przy czym sugeruje si¢ ich wielkoscig (najwigkszym
zainteresowaniem ciesza si¢ jaja duze oraz $rednie) i wygladem zewnetrznym (najchgtniej
wybierane sa jaja o brgzowej i czystej skorupie), a rzadziej zwraca uwagg na pochodzenie jaj
(Ness i Gerhardy, 1996). W badaniach wtasnych (500 respondentow) jako gtowne kryteria
zakupu jaj wskazywano gtownie ich masg, ceng i §wiezosSc¢.

Na jego podstawie Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 589/2008 z dnia 23 czerwca 2008
r. mozna wyrdzni¢ dwie klasy jakos$ci handlowej jaj kurzych:

e klasa A — dotyczaca jaj Swiezych, przeznaczonych do bezposredniego spozycia,

e klasa B — dotyczgca jaj przeznaczonych do przemystu spozywczego.

Wg wspomnianego Rozporzadzenia podstawowe cechy jakosci jaj w poszczegdlnych klasach
przedstawiajg si¢ jak w tabeli 1. Wyr6zniono takze klas¢ A - Ekstra, ktora oznacza jaja bardzo
$wieze, maksymalnie 7 dni od zniesienia. Z drugiej strony, w tym samym akcie prawnym
czytamy, ze proces klasyfikacji, znakowania i pakowania jaj nalezy zakonczy¢ w ciggu 10 dni
od ich zniesienia, zatem ta klasa wystgpuje na rynku bardzo rzadko, a w zasadzie wytacznie w
przypadku, gdy producent jaj sam jest ich dystrybutorem, co pozwala mu na wczesne wigczenie
surowca do obrotu.

Czynniki warunkujace jako$¢ jaj mozna podzieli¢ na dwie kategorie wg czasu ich
dziatania na te, ktore oddziatuja przed i po zniesieniu jaja. Pierwsza grupa dziata na etapie
chowu niosek i w duzej mierze zalezy od hodowcy. Na jakos$¢ jaj bedzie miato wptyw
pochodzenie niosek (czyli rasa, linia), wptywa ono m.in. na wielko$¢ jaja, barwe skorupy,
warto$¢ odzywcza (Calik, 2013). Istotny jest tez wiek niosek (kury starsze znosza jaja wigksze,
ale o gorszej jakosci skorupy), system chowu ptakow oraz ich zywienie (Batkowska i Brodacki,
2017) i profilaktyka weterynaryjna (Calik, 2013). Jeszcze na etapie fermy pojawia si¢ kolejna
grupa czynnikow modyfikujacych jakosé¢ jaj, nalezg do nich warunki higieniczne, sposob i
warunki zbioru oraz dystrybucji surowca jajczarskiego, a tu decydujace znaczenie ma
temperatura 1 czas obrotu pomiedzy producentem, a konsumentem oraz warunki

przechowywania (Calik, 2011).



Tabela 1. Parametry jakosciowe i wagowe jaj spozywczych klasy A i B w Polsce

Wymagania
Cechy
pierwsza klasa (A) druga klasa (B)
O normalnym ksztalcie, czysta, nie | Nie uszkodzona, dopuszcza si¢ nieco
Skorupa uszkodzona, nie myta i nie | znieksztatlcong i przybrudzong
czyszczona
O wys. nie przekraczajacej 6 mm, | O wysokosci nie przekraczajacej 9
Komora nieruchoma; w jajach oznakowanych | mm, dopuszcza sie ruchomg, z zatokg
powietrzna jako ,Ekstra” - 0 wys. nie [ do ' dlugosci jaja
przekraczajacej 4 mm
. . . Przejrzyste, dopuszcza si¢ nieco
Biatko Przejrzyste, geste, bez cial obcych rozrzedzone, bez ciata obcych
Stabo  widoczne, kuliste, przy | Widoczne, dopuszcza sie lekko
., obracaniu jajem stabo ruchliwe, | sptaszczone, przy obracaniu jajem
Zo6ttko . . .
powracajace do centralnego | ruchliwe, bez ciat obcych
potozenia, bez ciat obcych
Tarczka L
Niewidoczna
zarodkowa
Zapach Swoisty bez obcego zapachu
Bardzo duze (XL) 73 g i wigcej Bardzo duze (XL) 73 g i wigcej
Klasyfikacja Duze (L) ponizej 73 g do 63 g Duze (L) ponizej 73 g do 63 g
wagowa Srednie (M) ponizej 63 gdo 53 g Srednie (M) ponizej 63 gdo 53 g
Mate (S) ponizej 53 gdo 48 g Mate (S) ponizej 53 gdo 48 g

W jajach, jak w kazdym surowcu spozywczym, zachodzi szereg roéznych zmian

jakosciowych. Swoistym poczatkiem tych zmian jest juz moment zniesienia jaja. Od tego

momentu w jajach zaczynajag zachodzi¢ procesy metaboliczne przyczyniajace si¢ do

stopniowego pogarszania si¢ jakosci surowca,

az do momentu utraty przydatnosci

konsumpcyjnej i technologicznej (Trziszka i in. 2000; Jankowska, 2010).

Tabela 2. Zmiany zachodzace w jajach podczas ich przechowywania (wg Trziszka i in., 2000)

]l mm na

dobe (w
zaleznosci od warunkow)

z0ttka)

kompleksu owomucyna - lizozym
zmiana alkaliczno$¢ pH 8,0 do 9,0
znaczna utrata wody (na skutek jej
parowania oraz przechodzenia do

Komora powietrzna Biatko Z6ttko
powiekszanie si¢ komory | rozrzedzenie  bialka  ggstego | wzrost zawartosci wody,
powietrznej $rednio o 0,5- | spowodowanego dysocjacja | powickszenie si¢ wysokosci i

srednicy zottka
zwickszenie
z6ttka
ostabienie btony witelinowych,
jej pekanie 1 wylewanie si¢
76ttka

si¢  ruchliwosci




W miar¢ uplywu czasu nastepuje utrata masy, zwigkszenie gltebokosci komory
powietrznej 1 wielkos$ci z6ttka, zmniejszenie objetosci biatka, rozrzedzenie biatka, zmiany pH,
a takze ostabienie wytrzymatosci btony witelinowe;j (tabela 2). Ostateczng konsekwencja wyzej
wymienionych zmian moze by¢ catkowite obkurczenie si¢ zawartosci (tresci) jaja, a nastepnie
jej wyschnigcie. Proces ten jest efektem ruchu wody, a wlasciwie pary wodnej wystepujacego
pomiedzy trescig jaja a Srodowiskiem zewnetrznym (Batkowska i Brodacki, 2015).

O czystosci skorup 1 ich jakosci decyduja przede wszystkim warunki chowu niosek.
Zbyt duza obsada ptakoéw, zbyt mata dostgpnos¢ gniazd czy uzytkowanie otwartych wybiegow
moga przyczynia¢ si¢ do wystepowania thuczek, w tym takze S$wietlnych (widocznych
wylacznie przy prze§wietlaniu). Sprzyja temu takze wiek niosek i suplementacja sktadnikami
mineralnymi. Pod koniec nie$nosci nalezy dostosowac zawartos¢ wapnia i fosforu w paszy, do
zapotrzebowania ptakéw, ktore sa juz wyeksploatowane 1 moga wykazywac zaburzenia
przyswajania tych makroelementéw. Brak zachowanej higieny w gniazdach lub/i zbyt pozne
przeniesienie niosek z wychowalni do kurnika moze skutkowa¢ zabrudzeniami na skorupach
jaj. Jaja tzw. Scidtkowe, ktorych skorupa jest silnie zanieczyszczona odchodami, powinny by¢
traktowane jako jaja klasy B. Zgodnie z Rozporzadzeniem 589/2008 nie wolno ich umy¢, gdyz
taka procedura moze przyspieszy¢ proces starzenia si¢ jaj. W badaniach wtasnych wykazano
jednak, ze mycie skorup jaj nie wptywa na ubytek ich masy (zwigkszenie parowania na skutek
odszczelnienia porow) a tylko nieznacznie roznicuje glebokos¢ komory powietrznej
(Batkowska i Brodacki 2014).

To wlasnie komora powietrzna jest uznawana za gtowny wskaznik §wiezosci jaj,
przydatny w tzw. probie wodnej, pozwalajacej na weryfikacje ,,wieku” jaj. Okazuje si¢ jednak,
ze ten element jaja, powstajagcy w momencie jego zniesienia na skutek réznicy temperatury oraz
ciSnienia wewnatrz 1 poza cialem kury, zalezy bezposrednio od tegoz kontrastu
temperaturowego. Jaja od niosek z chowu otwartego (np. ekologicznego), sktadane w
chtodniejszych porach roku, mogg juz pierwszego dnia wykazywac¢ obecnos¢ komory
powietrznej o glebokosci 2-3 mm. System chowu niosek staje si¢ czynnikiem modyfikujacym
zarowno jakos$¢ jaj, jak rowniez intensywno$¢ zmian jako$ci w czasie przechowywania. Wydaje
si¢, ze im stabilniejsze warunki $rodowiskowe (intensywny chow klatkowy, regulowane
parametry mikroklimatu) tym bardziej rownomiernie i wolniej pogarsza si¢ jako$¢ tresci jaj
(Batkowska i in., 2014; Batkowska i in., 2016).

Jakos$¢ bialka jaj mozna okresli¢ poprzez takie cechy jak: wysokosé, pole rozlewu czy

odczyn (pH). Wszystkie one warunkuja pienisto$¢, na ktorej najbardziej zalezy przetwdrcom.



Wigksza wysokos¢ biatka (mierzona ok lem od zoéttka) oraz mniejsze jego pole rozlewu tym
swiezsze jajo, o prawdopodobnie nizszym pH, pozwala na uzyskanie lepszej jakos$ci piany.

Jakos$¢ zottka charakteryzujg w zasadzie 3 bardzo praktyczne cechy: jego masa, barwa
1 wytrzymato$¢ blony witelinowej, by dalo si¢ je oddzieli¢ od biatka. Na mase zottka wptywa
genotyp niosek, ale tez wzrasta ona istotnie wraz z czasem przechowywania na skutek
przechodzenia wody z biatka, co jednak rozcigga btong witelinowa ostabiajac ja. Na barwe
zo6ttka w najwigkszym stopniu oddziatluje zywienie niosek i zawartos¢ karotenoidow w paszy,
stad jaja od kur zywionych z dodatkiem zielonek majg ciemniejsze zottka. Konsumenci
preferujg zottka o barwie ciemnopomaranczowej, a nawet prawie czerwonej, ktora w produkcji
intensywnej uzyskiwana jest poprzez dodatek barwnikow syntetycznych do paszy (Pigtkowska
iin., 2014).

Jako cechy jakosci jaj klasy A podaje si¢ takze niewidoczng tarczke zarodkowa, nie
oznacza to jednak, ze jajo nie moze by¢ zaptodnione, ale Ze nie nastgpit widoczny rozwoj
zarodka. Jajo ma takze posiada¢ swoisty zapach, co wigze si¢ z zaleceniem przechowywania ja
w pomieszczeniach suchych, czystych, bez obcych zapachow. Skorupa jaja nie jest tworem
jednolitym, za$ przecinajace jg pory pozwalaja na wymiang powietrza pomi¢dzy wnetrzem jaj,
a Srodowiskiem zewnetrznym. Jednocze$nie jaja sa bardzo podatne na wnikanie obcych
zapachow, co moze obnizy¢ ich akceptowalno$¢ przez konsumentow.

Obie klasy jakosciowe podlegajg kategoryzacji ze wzgledu na mase jaj . Na rynku
dominujg jaja klas L i M, jaja S pojawiaja si¢ w stadach mtodych kur, na poczatku niesnosci,
za$ jaja XL w stadach starszych, pod koniec uzytkowania. Klasa wagowa wplywa na tempo
zmian jakosci jaj podczas przechowywania. W badaniach wtasnych odnotowano, ze przy
zachowaniu takich samych warunkéw magazynowania najwigkszy ubytek masy obserwuje si¢
w jajach klas L i XL za$§ po ok. 21 dniach nast¢puje przeklasyfikowanie tych jaj z
deklarowanych do nizszych klas wagowych. Takze glgbokos¢ komory powietrznej jest $cisle
skorelowana z masa jaja. Najszybszemu pogtebieniu ulega ona w jajach klasy XL. By¢ moze
zatem nalezy rozwazy¢ dostosowanie ogolnych warunkéw przechowywania do poczatkowej
masy jaj. Przemawia za tym takze fakt, Ze zmiana masy jaj w czasie przechowywania, mimo,
ze jest zjawiskiem naturalnym, oraz wspomniane przeklasyfikowanie, s uznawane za
zafalszowanie surowca, ktore podlega karze finansowej.

Date minimalnej trwatosci jaj klasy A ustalono na 28 dni od zniesienia. Praktyka
pokazuje jednak, ze nie zawsze jaja sg na rynku 4 tygodnie od zniesienia. W przypadku,
cotygodniowego odbioru jaj z fermy, nie sg one klasyfikowane wg dnia zniesienia, a wg daty

odbioru, co moze przedtuzac czas ich obrotu handlowego nawet o 6 dni. Powstaje pytanie, czy
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ta roznica w czasie jest widoczna. Badania wlasne wskazuja, ze faktycznie zmiana masy jaj w
tym czasie jest istotna statystycznie, natomiast w warunkach rzeczywistych wynosi ona
zaledwie od 0,2 do 0,5g, w zaleznosci od warunkoéw przechowywania. Trudno jednak okreslic,
jak faktycznie powinno si¢ przechowywac jaj, poniewaz zalecenia odno$nie parametrow
wilgotnos$ci 1 temperatury przechowywania zawarte w dostgpnym prawodawstwie sg bardzo
ogodlne. Wspomniane jest jedynie zapobieganie bezposredniej ekspozycji jaj na
promieniowanie stoneczne oraz gwattowne zmiany temperatury, ktéra powinna by¢ wyzsza niz
5°C. Temperatur¢ ponizej tej wartosci okresla si¢ jako chtodniczg oraz zaleca konsumentowi
koncowemu jako optymalng do przechowywania jaj. Jak zatem konsument powinien
przechowywa¢ jaja? Z badan prowadzonych w Pracowni Oceny Jako$ci Jaj Katedry
Biologicznych Podstaw Produkcji Zwierzgcej UP w Lublinie, ktore objety ponad 7 000 jaj
wynika, ze najdtuzej $wiezo$¢ zachowuja jaja klasy L, od niosek z chowu klatkowego (ze
wzgledu na stabilno$¢ warunkéw Srodowiskowych), umieszczone w wytlaczankach
detalicznych (po 6 lub 10 szt.), utozone ostrym koncem ku goérze i przechowywane w
warunkach obnizonej temperatury tj. od 5 do 15°C (Drabik i in., 2017).

Podsumowujac, wydaje sie, ze obecnie, w dobie znacznej nadprodukcji zywnosci,
wspotczesne drobiarstwo stawia sobie za cel nie tyle wyprodukowanie duzej ilo$ci surowcow
drobiarskich, ale pozyskiwanie jaj konsumpcyjnych o dobrej jakosci oraz takg modyfikacje
warunkéw ich pozyskiwania i przechowywania, ktora pozwoli na wydtuzenie czasu obrotu
handlowego oraz zachowanie $wiezo$ci tego surowca. Kreuje to potrzebg badan w tym zakresie

oraz podejmowanie prob wdrazania uzyskanych wynikow w praktyce.

Powyzszy tekst powstal na bazie wykladu prezentowanego podczas tegorocznego V Forum
Drobiarskiego w Chetmnie k. Kartuz. Konferencja ta, dedykowana gtownie hodowcom, pozwolita na
pokazanie co dzieje si¢ za zamknigtymi drzwiami laboratoriow naukowych. Nauka czesto postrzegana
jest w pewnym oderwaniu od rzeczywisto$ci, tymczasem nierzadko prowadzone badania majg aspekt

aplikacyjny i moga by¢ przydatne w praktyce drobiarskiej.
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