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Lekcja 1: Budowa, sklad chemiczny i warto$¢ odzywcza jaj. Ocena §wiezosci, obrébka wstepna
jaj.
Budowa jaja
Klasy jakosciowe i wagowe obowigzujace w UE
Przechowywanie jaj, zmiany fizyko-chemiczne
Obrobka wstepna jaj
Ocena $wiezoS$ci jaj
Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza
Jajko sklada sie z:
Tarczki zarodkowej (matly krazek na powierzchni zottka)
Biatka (przezroczysta masa o wygladzie galaretowatym)
Z6ttka (powinno znajdowaé si¢ w $rodku, kolor zalezy od karmienia)
Blona zo6ttkowa (otacza zottko, przepuszcza wodg, cukry, elektrolity)
Komora powietrzna (znajduje si¢ przy zaokraglonym boku, gdzie btony nie sg przyklejone,
powstaje w chwili kiedy jajo ulega ochtodzeniu, powieksza si¢ w miare utraty wody w jaju;
jest wskaznikiem $wiezosci jaja, im starsze tym wigksza)
= Dwie btony skorupkowe (cienkie, ale o bardzo duzej wytrzymatosci, ochraniajg jajo)
= Skorupka (wapienna, porowata, umozliwia wymiang gazows)
=  Wiokna chalazowe- spiralnie skrecone, utrzymujace z6ttko w §rodku biatka
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Biatko jaja jest przezroczyste i galaretowate, sktada si¢ z 4 warstw:
- Chalazotworcze- otaczajace zottko
- Biatko plynne wewngtrzne
- Biatko geste strukturalne
- Bialko plynne zewngtrzne
Kolor skorupki od biatego do jasnobrazowego zaleznie od rasy kur.

Ad 2 Od 1 stycznia 2004 r. W UE, a w Polsce od 1 maja 2004r.
Na opakowaniu musi by¢:
= Data trwatos$ci
= Zalecenie ,,jaja nalezy przechowywac w chtodziarce”
= Nazwa, adres i nr zaktadu pakowania
= Liczba zapakowanych jaj
= Klasa jakosciowa jaj np. A albo §wieze
Klasyfikacja jaj wg Polskiej Normy i Obowiazujaca w UE:
=  klasa A (lub jaja $wieze),
= klasa B (jaja drugiej klasy jakos$ci albo jaja utrwalone),
= klasa C (jaja nie sortowane, przeznaczone do uprawnionych zaktadéw produkujacych
przetwory jajowe).

Podstawowym kryterium réznicujacym poszczegolne klasy jakosci jest wysoko$¢ komory
powietrznej. W klasie A komora powietrzna nie powinna by¢ wyzsza niz 6 mm, a okresowo w ciagu 7
dni od daty pakowania albo 9 dni od daty zniesienia nie moze przekracza¢ 4 mm i wtedy mozna jaja
oznakowa¢ jako "ekstra". Oprocz komory powietrznej w ocenie jakoSciowej bierze si¢ pod uwage
wyglad i czysto$¢ skorupy, konsystencj¢ biatka, widoczno$¢ zottka podczas przeswietlania oraz jego

potozenie, obecnos¢ plam i ciat obcych, widocznos¢ tarczki zarodkowe;.

Do jaj spozywczych klasy B zalicza si¢ jaja $wieze o obnizonych parametrach jako$ciowych (np.
komora powietrzna wyzsza niz 6 mm, ale nie przekraczajaca 9 mm), jak rowniez jaja spozywcze

utrwalone, ktore nadal maja cechy jaj surowych
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Jaja klasy "A" powinny by¢ sortowane wedtug 4 klas wagowych:

XL 73 g ipowyzej (jaja bardzo duze)
L od 63 do 73 g (jaja duze)
M od 53 do 63 g (jaja $rednie)
S ponizej 53 g (jaja male)
Na skorupie jaja: Kod producenta, z ktérego mozna rozpozna¢ sposéb chowu i pochodzenie, np. ,,3"
dla chowu klatkowego i ,,PL" dla Polski oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny firmy.
Kod sposobu chowu: 2 chéw $ciotkowy
0 chow ek/ologiczny 3 chow klatkowy
1 chéw z wolnym wybiegiem
np. 3-PL- weterynaryjny numer identyfikacyjny

ad 3 Jaja mozna Kkonserwowaé przechowujac je w wodzie wapiennej lub w chtodni. Metoda
wapnowania jaj nie jest obecnie stosowana. Jaja konserwuje si¢ , przetwarzajac je na mrozone masy
jajowe i proszek jajeczny
Jaja chlodnicze sg stosowane do celow przemystowych (wytwarzanie jaj w proszku, masy jajowe
mrozone- lody, majonezy, kremy w cukiernictwie)..
Jaja chlodnicze (dla celow przemystowych) przechowuje si¢ w temperaturze 0° C i wilgotnosci 80-
85%
Na rynku znajduja si¢ jedynie jaja §wieze
Dopuszcza si¢: $wieze jajamogg by¢ przechowywane w temperaturze 13 C, przy wilgotnosci 65-80%.
Pomieszczenia pozbawione obcego zapachu, czyste i suche.
Zapamietaj: nie nalezy my¢ jaj przeznaczonych do przechowywania, gdyz usuwa si¢ naturalng
otoczke mucynowa, ktora chroni przed bakteriami.
Zmiany fizyko- chemiczne zachodzace podczas przechowywania jaj:
o zwigksza si¢ przepuszczalnos¢ skorupki i blon skorupkowych dla bakterii i ple$ni
utrata masy (parowanie, ulatnianie wolnego CO,)
biatko rzednie
chalazy wiotczeja i czgsciowo zanikaja
z6ttko migknie i traci centralne potozenie
zmienia si¢ barwa zottka i biatka
nastgpuje rozktad biatka
zmienia si¢ pH (z pH 6 na pH 9,7 w starym)
zmienia si¢ smak i zapach
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Przed uzyciem skorupke nalezy umy¢, wyparzy¢ lub naswietli¢ promieniami UV
Jaja nalezy wybija¢ pojedynczo na spodeczek, aby sprawdzi¢ swiezos¢
Gotujac jaja w skorupkach, wktadamy je do zimnej wody, aby nie popgkaly. Czas gotowania
liczymy od momentu zagotowania
Ad 5 Metody sprawdzania §wiezo$ci jaj:
=  Proba wodna
= Wybicie jaja
= Prze$wietlenie w owoskopie
Préba wodna polega na zanurzeniu jaj w stonej wodzie. Kilkudniowe jaja tong jako najci¢zsze, starsze
utrzymuja si¢ w roztworze, najstarsze unoszg si¢ tepym koncem ku gorze lub ptywajg po powierzchni.
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Sktadniki Po wybiciu Przy przeswietleniu
jaja Cechy $wiezosci | Cechy nie§wiezo$ci Cechy $wiezosci | Cechy nie§wiezosci
Skorupa Czysta, Nieprzeswiecajaca Czysta Marmurkowa,
przeswiecajaca, widoczne plamy od
szorstka wewnatrz
Zottko Mate, wypukle, | Powiekszone, Okragle, mato | Powiekszone,
widoczne chalazy |sptaszczone, zmieniona | ruchliwe, ruchliwe, czasem
barwa, zanik chalazow potozone przylepione do
centralnie skorupy
Biatko Bezbarwne, geste, | Zamglone, rozrzedzone, | Przejrzyste, Rzadkie
przejrzyste zanik warstw geste
Komora Mata (do 6mm | Powigkszona, jasna
powietrzna $rednicy),
ciemna
Ad 6

= Jajo jest petnowartosciowym produktem spozywczym

= Biatko jaja albuminy i globuliny posiada najwyzsza warto$¢ biologiczna, prawie catkowicie

przyswajalne przez czlowieka
= Thuszez jest lekko przyswajalny dzicki zawartej w nim lecytynie, mimo, ze przewazajg w nim

nienasycone kwasy thuszczowe
= Zoltko zawiera znaczng ilo§¢ cholesterolu oraz witaminy ADEK B i karoten
= W bialku znajduja si¢ niewielkie ilosci wit B i PP
= Jajo nie zawiera wit C

Sklad biatka
Woda 87,8 %

Biatko 10,8 %
Subst min 0,6 %
Witaminy z grupy B i PP

Sklad zottka:

Woda 49,4%
Thuszcz 31,9 %
Bialko 16,3 %
Subst min 1,7%
Witaminy A,D, E,K z grupy B i karoten







