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ABSTRAKT

Bakalafskd prace je zaméfena na téma primyslového zpracovani slepi¢ich vajec pred
prodejem a hygienické zasady pro pouziti téchto vajec v provozech spole¢ného stavovani.
Déle prace poukazuje na fyzikalni vlastnosti vajec vyuzivané v gastronomii, jejich slozeni
a obhajuje vejce, jako zdravou potravinu. Je zde i zminé€no, co ovliviiuje kvalitu vejce a

jaka je jeho mikrobiologie. Prace také seznami s riznymi druhy vajec.
Kli¢ové slova:

Vejce

Bilek

Zloutek

Primyslové zpracovani

Vlastnosti vajec

ABSTRACT

Bachelor thesis focuses on industrial process hen eggs before the sale and hygienic
principles for the use of eggs in the joint operations melted. Furthermore, the study points
to the physical properties of eggs used in gastronomy, their composition and defends the
eggs as healthy food. There is also mention of what affects the quality of eggs and what is

its microbiology. Work was also familiar with various types of eggs.
Keywords:

Egg

Egg white

Yolk

Industrial processing

Characteristics of eggs
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UvVOD

Kdyz se fekne vejce, mnoho lidi si piedstavi vejce slepici. Je to proto, Ze se na naSem trhu
objevuji nejvice praveé tyto vejce. VéEtsina lidi nema zkusenost s jinymi druhy vajec, jako
jsou vejce perlic¢ek, kiepelci ¢i pstrosi. Dale kachni a husi vejce by se ani nemély pouzivat,
jelikoz predstavuji vysoké riziko kontaminace rtiznymi bakteriemi, jak to u vodniho
ptactva byva. Tato prace se zabyva piedevSim slepi¢imi vejci, ale je zde i zminéno i1 o

riznych druzich vajec pouzivanych v gastronomii.

Mezi lidmi panuji riizné feci, Ze konzumace vajec neni zdrava. Ale pravé opak je pravdou.
Vejce jsou Vv dnesni dobé cennym zdrojem dulezitych latek, které nase télo dobie vyuziva,
az z 98 %. Pravé u nas v Ceské republice se konzumace slepi¢ich vajec za rok pohybuje
kolem 300 kusti na 0sobu. Doporugena davka vajec je 1 — 2 denné. Jako vyvozce se Ceska

republika fadi mezi nejvétsi v Evropé.

Vejce maji Siroké vyuziti jak v potravinaiském primyslu, kde se pouzivaji hlavné

v gastronomii, pekafistvi a cukrafstvi, ale také napt. ve farmacii a kosmetice.

Cilem prace je popsat proces prumyslového zpracovani a zasady hygieny vajec
Vv gastronomickych provozech. Prace ma téZ za tikol seznamit s vejci od jeho slozeni aZ po
jeho zpracovani a funk¢ni vlastnosti vajec vyuzivanych v gastronomickych provozech a
potravinaftstvi. Také poukazuje na nutri¢ni hodnotu vajec, na to, jak jsou vejce v nasi stravé

dilezita a prospésna.
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. TEORETICKA CAST
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1 CO JE VEJCE A KDE VZNIKA

Vejce je pocate¢ni stadium vyvojového cyklu mnoha druhti ptakd a plaza, ryb a
obojzivelnika a dokonce i péti druhti saveu (vejcorodych). Vejce se snadno stava vyzivnou
potravou ostatnich zvifat nebo lidi. Na lidském jidelnicku jsou oblibend zejména vejce
slepi¢i. Charakteristicky ovalny tvar slepi¢iho vejce se stal estetickym pojmem a
symbolem. [17]

Slepice, nckteré kiepelky a tfada domestikovanych plemen hus maji pozoruhodnou
vlastnost. Za ti¢elem rozmnozovani snaseji vejce i bez pfi¢inéni samce. Nadto neni u bézné
slepice snaSeni vajec omezeno jen na urcité obdobi, jako je tomu u jinych ptakd. Tento

fenomén je dan dédi¢nosti. [11]

Vejce vznika ve vaje¢niku noshice, v némz se vyviji zloutkové folikuly, z nichZ se po
dozrani uvolnuje zloutek, ktery je zachycen nalevkou vejcovodu. Béhem cesty vejcovodem
se na ném vytvori ostatni vrstvy tj. bilek, podskotapecnd blana a nakonec skotapka.

Kvalita a celkovy prubéh je ovlivnén sloZzenim krmnou smési, podminkami welfare (blaho

zvitat), zdravotnim stavem a v neposledni fadé vhodnym fizenym prostiedim. [18]


http://cs.wikipedia.org/wiki/Pt%C3%A1ci
http://cs.wikipedia.org/wiki/Plazi
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ryby
http://cs.wikipedia.org/wiki/Oboj%C5%BEiveln%C3%ADci
http://cs.wikipedia.org/wiki/Savci
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vejcorod%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Clov%C4%9Bk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kur_dom%C3%A1c%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Estetika
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2 VEJCEV GASTRONOMII

2.1 Historie

Vejce je zékladni a univerzdlni surovina, kterd se vykytuje v kuchyni uz od pocatku
civilizace. Stal se z n&j symbol zivota a plodnosti. Prvni kiestané vidéli ve vejci symbol

znovuzrozeni, a proto vafené natvrdo a zdobené — je spojeno s velikono¢nimi svatky.

2.2 Vejce v kuchyni

Vejce jsou v kuchyni vSestranné vyuzitelna surovina. Jsou nejen soucasti nejriznéjsich
hlavnich pokrmi, ale pouZivaji se pfi peceni, na zahuStovani a zjemilovani polévek a
omacek, miseni, obalovani, polévani a zapékani pokrml nebo na kypteni tést a masovych
fasi. Zvysuji nejen vyzivovou hodnotu v pokrmech, ale také ovliviiuji jejich chutnost a
vzhled. Vejce se pripravuji vafena, ztracena, zapékana (gratinovand), smazena nebo se

nakladaji do vapna a dale pouzivaji. [12], [13]

2.2.1 Pouziti bilku

Pouzivame ho na spojovani riznych smeési, na obalovani tvarovanych masovych,
zeleninovych 1 jinych miSenin, k pfipravé tésticek na smazené potraviny. USlehané bilky
muizeme pouzit na kypieni a zlehceni tést a hmot na ptipravu nakypt. Bilky se vyuZzivaji

pii piipravé dietni stravy.

2.2.2 Pouziti Zloutku

Zloutek pouZivame na zjemnéni krémovych a zeleninovych polévek i teplych omacek.
Emulgacni schopnost zloutkd vyuzivame pfi pfipravé majonéz a majonézovych omacek.
Dale se Zloutky pouZivaji pro zjemnéni slanych 1 sladkych té€st i na jejich celkovou

ptipravu. Rozslehanymi Zloutky potirame jiZ vypracovana tésta pred pecenim.

2.2.3 Pouziti celych vajec

Pouzivame je stejné jako bilky a zloutky. Spojujeme jimi masové, zeleninové a jiné smési.
Vejce jsou nepostradatelné pii piiprave téstovin, knedlikd, nokt, riznych vlozek do
polévek apod. Celd vejce predem tepelné upravena se pouzivaji jako naplih do masovych
zavitkli a roldd. Vejce jsou nepostradatelnd pii pfipraveé vétSiny druhti tést v cukrarské
vyrobé. Pouzivame je k potirani jiz vytvarovanych tést pied tepelnou tipravou a k ptipravé

studenych mis ve studené kuchyni. [10]
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2.3 Druhy pouzivanych vajec

2.3.1 Slepici vejce

Hnéda 1 bilad maji stejnou vyzivovou hodnotu. V kuchyni patii k zdkladnim surovinam.

2.3.2 Kiepelci vejce

Patii mezi lahidky. Tato mala vajicka se vaii ve skofapce nahnilicku nebo natvrdo,
pfipravuji se jako ztracend, pouzivaji se do salatli, marinad a aspikd.

2.3.3 Husi vejce

Pokud mame jistotu nezavadnosti, mizeme je pouzit. Husi vejce maji lehce olejnatou
ptichut, pouzivaji se jen Cerstva varena namékko.

2.3.4 Kachni vejce

Jsou olejnatéjsi nez slepici a snadno se infikuji bakteriemi. Opét si u téchto vajec musime
byt jisti nezdvadnosti, kdyz je chceme pouzit. Pokud jsou vhodna k jidlu, mély by se vaftit
alespon 15 minut nebo se ptidavaji do tésta. Tato vejce se konzumuji co nejcerstvejsi.

2.3.5 PStrosi vejce

Je chutné, ma silnou skotapku, asi 20krat vétsi nez slepici vejce a ma stejné pouziti.

2.3.6 Bazanti a koroptvi vejce

Tato vejce jsou vétSinou pevna, bild, Zlutohnédd nebo olivova s kropenatou ¢i skvrnitou
skotapkou. Nejcastéji se podavaji varena natvrdo, pouZzivaji se do salatl, marinad nebo
aspiku.

2.3.7 Vejce perlicky

Tato hnéd¢ skvrnita vejce maji mnohem jemnéjsi chut’ nez slepici. Vati se, az jsou stiedné
nebo zcela tvrda.

2.3.8 Kriti vejce

Jsou krémové zbarvena, hnéd¢ kropenata a n¢kdy az dvakrat vétsi nez slepici, kterym se

podobaji chuti a maji i stejné pouziti.
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2.3.9 Dalsi pouzivané druhy vajec

Vejce kulika se podobaji kiepelc¢im a povazuji se za lahtidku. Vejce liliputky jsou podobné
chuti slepi¢im, ale o polovinu mensi. Vejce racka jsou rizné velka podle druhu, vaii se
natvrdo a pojidaji se studena se soli. Holubi vejce je mensi nez slepi¢i, pouziva se ve
francouzské a &inské kuchyni. Zelvi vejce jsou k dostani jen vyjimeéné. Maji mékkou

skotapku, olejnatou chut’ a pokladaji se za lahtidku. [12], [8]
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3 VNEJSI VLASTNOSTI VAJEC

Z vngjsich vlastnosti vajec se vénuje pozornost zejména velikosti vajec, jejich tvaru, barvé

a stavbé skorapky. [4]

3.1 Hmotnost

Velikost vajec se vyjadiuje jejich hmotnosti (viz. Tab. 1).

Tab. 1 Prizmérnd hmotnost vajec riiznych uzitkovych ptacich druhii [4]

druh hmotnost [g] druh hmotnost [g]
pstros 1520 slepice 60
husa 155 perlicka 40
kachna 93 holub 17
krita 92 ktepelka 11

Hmotnost slepic¢iho vejce je velmi promeénlivéa a kolisd mezi 30 — 80 g. Za standardni se

poklada vejce o hmotnosti 58 — 62 g. Velka vejce byvaji ¢asto dvouzloutkova. [4]

3.2 Tvar

Tvar vejce je dan pomérem pii¢né osy k ose podélné. Pomér os urcuje, zda vejce ma tvar
ovalny, kulovity, podlouhly nebo vejc¢ity. Tvar je typicky pro riizna plemena a linie a je

dedieny. [4]
3.3 Skorapka

Skotéapka normalniho vejce je hladka, u Cerstvé sneseného vejce poloprisvitnd, u starSich

vajec se postupnym vysychanim stava matnou. [7]

Celou skotapkou prochazeji kolmo k povrchu trychtytrovité kanalky, které spojuji
podskotapkové blany s povrchem skofapky. Na povrchu skotfdpky se nazyvaji pory. Pory
umoziuji vymeénu plyni (kysliku, oxidu uhli¢itého) a vodni pary mezi vejcem a vn&jSim
prostfedim. Mnozstvi portt se pohybuje od 7 000 do 17 000. Nejméné pora je ve stiedu
ostrého konce vejce, naopak nejvice port je na tupém konci vejce, kde se nachazi

vzduchova bublina. [4]
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3.4 Barva skorapky

Barva skotfapky mize byt bila nebo hnéda v odstinech od svétle az po tmaveé hnédou a je
dana plemenem nosnice. Plemeno Aracuana ma skofapku zelenou. U nosnic s vysokou

snaskou hnédych vajec klesa intenzita barvy s poctem snesenych vajec. [7]

Z dalsich vlastnosti je dulezity pomér zastoupeni zloutku, bilku a skofapky, ktery
pro slepici vejce je orientané vyjadien procentnim pomeérem

skofapka : Zloutek : bilek =1: 3 : 6. [2]
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4 SLOZENI VAJEC

4.1 Stavba vejce

Vnitini sténa porézni vapnikové skorapky je pokryta dvojvrstvou papirovou blanou, vnéjsi
pod skotéapkou a vnitini pokryvajici bilek, ktera se na tupém konci od skofapky oddéluje a
vytvaii vzduchovou komurku. Kulaty zloutek je ulozen uprostfed bilku pomoci slizovitych
poutek, tzv. chaldz, je uchycen na obou vnitinich polech vejce. Na jedné strané Zloutku se

nachdzi zarodecny tercik, ktery je obalem zloutkovou membréanou. [8]

Obr. 1 Stavba vejce [16]

Legenda:

skofapka (testa)

vnéjsi papirova blana (membrana testa)
vnitini papirova blana (membrana testa)
poutko (chalaza)

husty bilek (album densum)

zloutkova blana (membrana vitellina)

vyzivny Zloutek

© 00 N o 0o b~ W N P
<
=3
&
&
=3
&
<
=8
.
~
—_
=R
o
=1
8
<}
=]
—
2
B
N

zarode¢ny ter¢ik (tvofivy zloutek + zarodek) (discus germinalis)

10. tmavy (zluty) zloutek (vitellus aureus)
11. svétly Zloutek (vitellus aureus)

12. vnitini fidky bilek (albumen rarum)
13. poutko (chalaza)

14. vzduchova komtrka (cella aeria)

15.  kutikula  [16]
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4.2 Zakladni chemické sloZeni

Vejce obsahuje vSechny zakladni latky pro vyvoj zarodku. Hlavni sloZzkou slepic¢iho vejce
je voda, kterd tvofi ve vajecném obsahu bez skotapky asi 74 % a nachazi se piedevsim
v bilku. SuSina je tvofena proteiny, lipidy, sacharidy, minerdlnimi latkami a malym
mnozstvim dal§ich organickych latek, jako jsou vitaminy, enzymy, kyseliny, barviva,

nizkomolekularni dusikaté latky a dalsi. [1]

Tab. 2. Slozent slepiciho vejce [1]

slozky celé vejce [%] | skoFapka blany [%] | bilek [%] Zloutek [%0]
voda 65,6 1,6 87,9 48,7
suSina 34,4 98,4 12,1 51,3
proteiny 12,1 3,3 10,6 16,6
lipidy 10,5 stopy stopy 32,6
sacharidy 0,9 stopy 0,9 1
miner. latky 10,9 95,1 0,6 1,1

Mezi chemickym slozenim bilku a zloutku existuji zna¢né rozdily, jak je zfejmé i z Tab. 2.
Tato skutecnost ovlivituje nejen nutriéni hodnotu jednotlivych ¢asti vejce, ale 1 fyzikalni a

technologické (funk¢ni) vlastnosti a potravinaiské vyuziti vajec. [6]

4.2.1 Chemické slozeni zloutku

Zloutek je zchemického hlediska nejslozitéj§i Gasti vejce. Obsah suiny ve Zloutku
slepic¢iho vejce kolisa v rozmezi 50,5 — 54,5 %. Strukturu Zloutku tvoii 2 faze, jsou to
plazma a granule. Plazma obsahuje ptedevsim lipidy (asi 75 % suSiny), zbytek tvori

proteiny. V granulich pfevazuji proteiny. [5]
e Proteiny

Vétsina proteind se ve Zloutku nenachazi v Cisté formé, ale tvotfi komplexy s lipidy
a sacharidy. Mezi cisté proteiny patii livetiny. Fosfovitin patii mezi glykoproteiny.
Obsahuje 10 % kyseliny fosforecné vazané na serin. Viteliny a vitelenin jsou rovnéz
glykoproteiny, které obsahuji fosfor. Viteliny a vitelenin tvoii komplexy s fosfolipidy a
fadi se mezi lipoproteiny. Lipoproteiny tvofi asi 63,5 % proteind Zloutku. Jsou tvofeny
frakcemi o rizné hustot¢ (VLDL, LDL, HDL). Podléhaji snadno denaturaci. Slozeni

aminokyselin v proteinech zloutku je pomé&rné stalé. [1]
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e Lipidy
Lipidy tvofi asi 33 % suSiny Zloutku, z ¢ehoz pfiblizné dvé tietiny pfipadaji na acylglyceroly a
jedna tietina na fosfolipidy, steroly a cerebrosidy. Mezi  acylglyceroly pievladaji
triacylglyceroly, hlavni slozkou fosfolipidi je fosfatidylcholin (lecitin). Pro vaje¢ny
zloutek je typicky vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin. Nenasycené mastné
kyseliny tvoti az 70 % obsahu, z ¢ehoz témer 50 % ptipadd na kyselinu olejovou, dalsi
majoritni kyselinou je kyselina linolova sobsahem 6 - 10 %. Vyznamny je obsah
polynenasycenych mastnych kyselin, které se ve Zloutku nachéazeji v mnozstvi 8 - 12 %.
Nasycené mastné kyseliny tvoii ve zloutku asi 30 %. Nejvice je zastoupena kyselina

palmitova a dale kyselina stearova. [7]

e Cholesterol

Cholesterol se ve zloutku nachazi vétSinou ve volné formé, asi 15 % je esterifikovano
mastnymi kyselinami. Cholesterol je dilezita Zivina pro vyvoj nového zarodku. Jeho obsah
ve zloutku se 1i8i podle druhu driibeze, plemene a linie. U dritbeZe se nejvice cholesterolu
nachdzi ve vejcich vodni dribeze (kachny) a v kritich vejcich. U driibeze kolisa v Sirokém
rozsahu podle plemene, stafi nosnice (stafim klesa), zptisobu chovu aj. Obsah cholesterolu
ve zloutku slepi¢ich vajec je udavan 840 - 1914 mg/100 g, zatimco v jedlém podilu 170 —
550 mg/100 g. Obavy z vysokého piijmu cholesterolu ve vejcich vedly ke snizeni

konzumace vajec. [2]

e Sacharidy

Obsah sacharidt ve zloutku je nizky (cca 1 %). VétSina sacharidi je vazana na proteiny.
Z cukri jsou pritomny glukosa, glukosoamin, manosa, galaktosa aj. Ve Zloutku cerstvych

vajec je pfitomno i malé mnozstvi glykogenu. [5]

e Vitaminy

Vajecny Zloutek obsahuje jak vitaminy rozpustné v tucich, zejména A a E, tak vitaminy
rozpustné ve vodé¢ mimo vitamin C. Z nich jsou nejvice zastoupeny kyselina pantotenova,

riboflavin, pyridoxin a thiamin. Vaje¢ny zloutek je téz bohatym zdrojem cholinu. [1]

V soucasné dob¢ je hlavni pozornost zaméiena na zvySovani obsah vitamind ve Zloutku
fortifikaci krmiv. Uspéchii bylo dosaZeno pii obohaceni Zloutku vitaminy D, D3, E a
kyselinou listovou. [4]
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e Barevné pigmenty

Zloutek obsahuje vétSinu barevnych pigmentt, které se nachazeji ve vejci. Nejvétsi
koncentrace barviva je v tmavém zloutku. Barva Zloutku je dana predev§im obsahem
karotenoidl, které se dostavaji do vajec z krmiva. Mezi karoteny patii dvé skupiny
pigmentt (karoteny a xantofily). Hlavni podil na barvé maji xantofily, které¢ vSak nemaji
Zadnou vitaminovou aktivitu. Barva zloutku nesouvisi s jeho nutri¢ni hodnotou. Vzhledem
Kk tomu, ze konzumenti vyzaduji intenzivné zbarveny zloutek, fortifikuji se krmné smési

barvivy nebo krmivy bohatymi na pfislusna barviva. [2]

e Ostatni organické latky

Jedna se predevsim o produkty metabolickych pfemén nebo jinych reakci. Rozkladem
bilkovin vznikaji volné aminokyseliny, aminy, kyselina moc¢ova, purinové baze a amoniak.
Ze sacharida se tvoii organické kyseliny napft. kyselina pyrohroznova, mlécna, jantarova,
jable¢na a citronova. Rada nizkomolekularnich latek se podili na vini a chuti vaje¢ného

zloutku. [1]

e  Mineralni latky

Z mineralnich latek je ve vaje¢ném Zloutku zastoupen nejvice fosfor, ktery je vézan
ve fosfolipidech a nékterych proteinech. Dal§$im vyznamnym prvkem je Zelezo, sira, sodik,
draslik, vapnik, chlor, selen aj. Vliv na obsah minerdlnich latek ma sloZeni krmiva,
prostiedi, rocni obdobi. Ve svétlém zloutku je obsah mineralnich latek témeét osmkrat vyssi

nez V tmavém Zloutku. [5]

4.2.2 Chemické slozeni bilku

Ptevazujici slozkou bilku je voda, jejiz obsah se pohybuje u riznych druhil vajec v rozmezi
86,5 - 87,9 %. Organicka ¢ast bilku tvofi predevsim proteiny. Lipidy se nachazeji pouze ve

stopach ve form¢ glykolipoproteinti. SuSina kolisa v rozmezi 8 - 16 %. [2], [1]

e Proteiny

Bilek je smési asi 40 riiznych typl proteinli, které strukturdlné patii mezi fibrilarni
I globularni (ve vod¢ rozpustné) proteiny. Mezi 7 hlavnich, nejvice zastoupenych proteint
patii ovoalbumin (54 %), ovotransferin (dfive konalbumin) (13 %), ovomukoid, lysozym,

globuliny a ovomucin. [7]
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Ovoalbumin je hlavni protein vajecného bilku a je to fosfoglykoprotein. Ovoalbumin
zacind denaturovat jiz pfi zahifevu od 57,5 °C, denaturacni teplota je zavisld na pH. K
denaturaci dochazi i pfi mechanickém S$lehani. Nejodolnéjsi je pti pH 6,5 — 7,0.

Ovoalbumin reaguje s glukosou za tvorby reak¢nich produktua tzv. Maillardovy reakce.

Ovotransferin (konalbumin) je druhy nejvice zastoupeny protein vajecného bilku. Je to
glykoprotein, ktery neobsahuje fosfor. Ovotransferin je ze vSech proteinti bilku nejvice
citlivy vii¢i zahtevu, denaturuje jiz pii 35 °C. Zahievem se poskozuji funk¢ni vlastnosti,

zejména schopnost tvofit pénu, kterd je v nativnim stavu nejvyssi ze vSech proteint bilku.

Ovomukoid se nachazi v bilku vmnozstvi 11 %. Je fosfoglykoprotein s nejvyssim
obsahem sacharidu (25 — 30 %). Ovomukoid je rezistentni vii¢i zahifevu. Termostabilita je

pfic¢itana vysokému obsahu sacharidd s vy$sim poétem disulfidovych mustkda. [5]

Ovomucin se sice nachazi ve vaje¢ném bilku v malém mnozstvi (1,5 — 3,5 %) avSak patii
mezi vyznamné slozky bilku. Mucinova vlakna vytvareji gelovitou strukturu, kterd je
typickd pro husty bilek v Cerstvych vejcich. Ovomucin je termorezistentni. Tvofi s

lysozymem nerozpustné komplexy.

Lysozym patii k nejzndméjSim proteiniim bilku, kde se nachazi v mnozstvi cca 3,5 %. Je
lobularni struktury. Lysozym ma schopnost lyzovat bunééné stény G+ i G- bakterii. Diky
této enzymové aktivité plsobi lysozym jako ochranny faktor branici praniku

mikroorganismil od skotapky ke Zloutku.
Mezi vyznamné slozky bilku se fadi i1 avidin, ktery omezuje rist a mnoZeni
mikroorgasnimt a miizeme jej zaradit mezi ochranné slozky bilku. [5], [1]

e Sacharidy
VétSina sacharidi vaje¢ného bilku se nachazi vazana v glykoproteinech. Z cukri jsou
ptitomny D-galaktosa, D-manosa, D-glukosamin a kyselina sialova. [2]

e Vitaminy

V bilku jsou pfitomny pouze vitaminy rozpustné ve vodé (skupina B) s vyjimkou kyseliny

askorbové. [1]
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o  Mineralni latky

Ve srovnani se zloutkem obsahuje bilek vice sodiku, drasliku a siry, méné¢ vapniku a

vyrazné méné fosforu a zeleza. [1]
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5 NUTRICNi HODNOTA

Nutri¢ni hodnota vajec je Casto zpochybniovana. Vejce jsou bohatym a vyvazenym zdrojem
zivin. Obsahuji plnohodnotné proteiny a lipidy, vitaminy a mineralni latky, jak jsem se jiz
zminoval v predeslé kapitole. Jsou velmi dobie stravitelnd, stravitelnost je 95 — 98 %,

u zloutku az 100 %.

Pro zdravé jedince nepfedstavuje konzumace 1 — 2 vajec denné zadné riziko, pokud neni v
jejich stravé nadmérny pifijem jinych zdroji cholesterolu a nasycenych mastnych kyselin.
Ve vyziveé déti ve véku 6 — 12 mésict je doporu¢ovana konzumace 4 zloutki tydné, nebot
Zloutek je cennym zdrojem dobie biologicky vyuzitelného zeleza. V této vékové skupiné
se nedoporucuje konzumace bilku kvili riziku vzniku alergie. Vaje¢ny bilek piisobi jako
alergen u 8 % déti a 2 % dospélych. Alergizujici G€inky mé ovoalbumin, ovotransferin a

predevsim ovomukoid.

Diky své vysoké stravitelnosti jsou vejce vhodna i pro ruzné typy diet. Na stravitelnost
vajec ma vliv zpisob uprav. Nejlépe jsou stravitelnd vejce vafend “na mékko”, ktera
setrvavaji v Zaludku 2 hodiny, syrova vejce, vejce vafend ,,na tvrdo* a zpracovana na tuku

jsou huife stravitelna a setrvavaji v zaludku do 3 a pul hodiny.

Rada vyznamnych nutri¢nich slozek vejce se d4 ovlivnit skladbou krmiva. Tyka se to

predevsim mastnych kyselin, cholesterolu, vitamin, ale i mineralnich latek.

Velmi dulezitym faktorem je i energeticka hodnota. [2], [9], [1]

5.1 Nutri¢ni hodnota vejce

Proteiny jsou vyuzitelné z 98 % a jsou biologicky hodnotn¢jsi nez proteiny masa. Vajecné
proteiny jsou cenné zejména pro vysoky obsah esencialnich aminokyselin, které jsou

nezbytné pro ¢lovéka, nebot’ si je nedokaze sam v organismu syntetizovat. [1], [18]

Lipidy jsou tvofeny tri, di, a monoacylglyceroly a fosfolipidy a piedstavuji asi 2/3 suSiny
vajecného zloutku. Bilek lipidy neobsahuje. Z nutri¢niho hlediska jsou nejvyznamnéjsi
fosfolipidy, které tvofi asi tfetinu vajecnych lipidi. Fosfolipidy maji velky vyznam v
nazvem lecitin. Fosfolipidy jsou nezbytnou soucasti stravy, protoZze se mohou v téle
syntetizovat jen ze zakladnich stavebnich jednotek, které Clovek piijimé z potravy. Z

tohoto pohledu patii vejce k jejich nejvyznamnéjsim zdrojam. [18]


javascript:show('fosfolipidy');

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

Lipidy vaje¢ného zloutku se diky své emulgované formé zacinaji travit jiz v zaludku asi ze
30 az 40 %, zbytek se pak stravi ve stfevech. Jejich vyuzitelnost je az 96 %, ¢imz se lisi

od neemulgovanych tukd, které maji mnohem niZsi stravitelnost. [5]

Dulezitou slozkou lipida jsou mastné kyseliny. Lipidy vajec se vyznacuji, na rozdil od
mnoha jinych zivociSnych tukli, velmi pfiznivym pomérem mezi nenasycenymi a
nasycenymi mastnymi kyselinami. Nenasycené¢ mastné kyseliny tvoii cca 70 % vSech
mastnych kyselin Zloutku, nasycené pouze cca 30 %. Polynenasycené mastné kyseliny
predstavuji 8 - 12 % nenasycenych mastnych kyselin. 13 % mastnych kyselin, které tvofi
vajecné lipidy, patii mezi esencialni mastné kyseliny, reprezentované z 90 % kyselinou

linolovou.

V posledni dobé se vénuje pozornost nejen samotnému obsahu nenasycenych mastnych
kyselin, ale predevsim zastoupeni PUFA fady n-3 a n-6. Pomér PUFA n-6/n-3 lze ovlivnit
cilenou skladbou krmné smési, ¢ehoz vyuzivaji nékteti chovatelé k produkci vajec se

zvySenym obsahem PUFA n-3. I bézna vejce jsou vSak cennym zdrojem PUFA n-3.

PUFA n-6, které tvoii vétsi podil nenasycenych mastnych kyselin ve vyziv€, nevykazuji
Zadné mimotadné pozitivni zdravotni U¢inky. Naopak bylo prokazano, ze PUFA n-3 maji
antitrombotické, antiaterosklerotické a antizanétlivé vlastnosti a jejich zvySena konzumace
pusobi jako prevence vzniku kardiovaskularnich chorob (aterosklerose, trombose),
rheumatické artritidy, zlepSuji vidéni a maji dalsi pozitivni G¢inky. Pro déti, zejména déti
do 3 let, jsou nezbytné pro vyvoj mozku a oci. U starSich lidi pfispivaji k vybalancovani

hladiny hormont, ktera se méni béhem starnuti. [18]

Cholesterol byva spojen s vajecnymi lipidy, které jsou jednim z divodd, pro¢ byvaji vejce
konzumenty odmitana. Obavy z cholesterolu patii mezi pfi¢iny poklesu spotieby vajec ve
vétsing vyspélych zemi véetné CR. Cholesterol je viak esencialnim nutrientem nezbytnym
pro vyvoj kufeciho embrya i pro normalni funkci lidského organismu. Hladina cholesterolu
v organismu je siln¢ zavisla na individualnim metabolismu jedince. Stravou ji Ize ovlivnit
pomérné malo, max. z 30 %. Vysoka hladina cholesterolu v krevnim séru patii mezi

rizikové faktory pfi onemocnénich kardiovaskuldrniho systému.

Klinické a epidemiologické studie ukazuji, ze vejce maji velmi maly a klinicky
nevyznamny vliv na hladinu krevniho cholesterolu a nezvysuji rizika kardiovaskularnich
chorob, nebot’ maji pozitivni vliv na pomér LDL a HDL cholesterolu. Pfipadny negativni

vliv vajecného cholesterolu je vyvazovan dalSimi slozkami vajecnych lipidi, zejména
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polynenasycenymi mastnymi kyselinami fady n-3, fosfolipidy a nizkym obsahem

nasycenych mastnych kyselin.

Obsah cholesterolu v jednom vejci je okolo 170 — 200 mg. K sniZzeni obsahu cholesterolu
ve vejcich v poslednich letech pfispély nové vyslechténé linie nosnic, které¢ se vyznacuji
niz8i produkci cholesterolu, zvySeni intenzity snasky a zmény v recepturach krmnych
smési. Na obsah cholesterolu ma dale vliv stafi nosnice (mlads$i produkuji cholesterolu
vice) a zpusob chovu (v domacich malochovech byva obsah cholesterolu vyssi nez ve

velkochovech). [18]

Vitaminy ve vejcich se nachazeji ve velkém mnozstvi. Vejce jsou bohata na vitamin A,
obsahem vitaminu D se fadi vejce hned za rybi tuk. Vyznamny obsah je i obsah vitaminu E
a vitamini skupiny B. Biotin v syrovém vejci je v bilku vazan do nestravitelného

komplexu s avidinem. Tento komplex se varem rozklada a biotin se stava vyuzitelnym. [2]

Pokud jde o mineralni latky, doporucuji se vejce jako zdroj zeleza zejména pro déti.
Zelezo vazané v biologické formé je vyuzitelné az z 97 %. Vejce jsou rovnéz bohatym
zdrojem fosforu a zinku. Vyzivou nosnic lze modifikovat obsah jodu a zvysit ho az

stonasobné. [2]

5.2 Energeticka hodnota vejce

Energetickd hodnota vejce kolisd podle jeho velikosti. Primérné vejce (cca 60 g) ma
energetickou hodnotu 332 — 387 kJ. Hlavnim zdrojem energie je Zloutek, na ktery piipada
asi 75 % vyuzitelné energie. Mald vejce, kterd obsahuji méné bilku, maji vyssi

energetickou hodnotu na jednotku hmotnosti. [1], [18]
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6 FUNKCNI VLASTNOSTI VAJEC

Funk¢nimi vlastnostmi se rozumi ty vlastnosti, které jsou vyuzitelné pii ptipravé a vyrob¢

potravin a pokrmu v gastronomii a potravinaistvi. Patii mezi n¢ pfedevsim:

e tvorbagelu

e tvorba pény

e emulgacni vlastnosti

e zvySovani nutri¢ni hodnoty
Mimo to vejce pfispivaji 1 k barvé potravin, chuti a vini a k potlacovani krystalizace a
oxidace. Funk¢ni vlastnosti jsou ovliviiovany plemenem (linii), stdfim nosnice, starim

vajec a piedevsim zplisobem zpracovani vajec (pasterace, mrazeni, susent). [1]

6.1 Tvorba gelu

Denaturace je proces, pii kterém proteiny a polysacharidy piechdzeji z uspotadaného
stavu do stavu neusporadaného. Biologicky aktivni proteiny ztraceji aktivitu. K denaturaci

dochazi zdhfevem, §lehanim, michanim, adsorpci na fAzovém rozhrani a chemickou cestou.

Pii agregaci dochazi k interakci mezi proteiny, ktera vede k tvorbé komplexi o velké
molekulové hmotnosti. Koagulace je jedna z forem agregace, pii niZ pfevazuji interakce
mezi dvéma polymernimi molekulami, nebo polymerem a rozpousStédlem. Pfi uspotradané
agregaci proteinll se tvofi trojrozmérna sitovita struktura — gel. Béhem tvorby gelu se
rozvinuji fetézce polypeptidi a hydrofobni skupiny obklopuji vrstvu molekul vody.

v

Tvorba gelu je ovliviiovana fadou faktord, z nichz nejvyznamnéjsi je teplota. Gely jsou
nejpevnéj$i mezi 71 az 83 °C. Jako optimalni kombinace teploty a doby k dosazeni dobré

textury bilkovinného gelu se uvadi zahtev pti 80 — 85 °C po dobu 30 — 60 minut.

Dalsim faktorem, ktery ovliviiuje tvorbu gelu, je koncentrace proteinti. Vyssi koncentrace
proteinti vede k lepsi a rychlejsi tvorbé gelu. Pevnost gelu klesa s obsahem vody a je
rovnéz zavisla na pH. ZvySenim iontové sily, napt. pfidavkem NaCl nebo jinych soli se
zvySuje pevnost gelu. [5]

Bilek vykazuje lepsi schopnosti tvofit gel nez Zloutek a melanz, nebot’ neobsahuje lipidy.
Schopnost bilku tvofit gel a vazat vodu se vyuziva pii vyrob& fady potravin napf.

uzenarskych vyrobku, surimi, pekaiskych vyrobku, dezertii, naplni apod. [4]
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6.2 Tvorba pény

vvvvvv

technologiich pfi vyrobé pekatskych a cukraiskych vyrobki. Péna je dvoufazovy disperzni
systém, ve kterém je dispergovanou fazi vzduch a povrchovou fazi tvofi tenkd vrstva
denaturovanych proteint. K denaturaci dochézi mechanicky, §lehanim a jeji mechanismus
je jiny nez u tepelné denaturace. Pfi tomto typu denaturace vystupuji na povrch hydrofobni
skupiny, diky tomu nastava silna adsorpce proteini na rozhrani vzduch a voda, pficemz se
snizuje povrchova energie a povrchové napéti, ¢imz se usnadiiuje dalsi tvorba pény.
Nejlepsi schopnost tvofit pénu maji proteiny v blizkosti izoelektrického bodu. Schéma

tvorby pény lze nalézt na obrazku 2. [7]

Nativni Ptechodna Vlhka Sucha Sucha Lepiva
bilek —* faze — péna > péna —* péna > péna
elasticka plasticka
Péna vysoké technologické Péna na hranicich
kvality . technologické piijatelnosti

Obr. 2 Schéma tvorby pény z vajecného bilku [ 7]

Na tvorbé€ pény se podileji predevS§im ovoalbumin, ovotransferin a ovomukoid, mensi vliv
maji lysosym, ovomucin, globuliny. Zejména globularni proteiny sniZuji povrchové napéti
a stabilizuji trvanlivost pény. Kvalitu pény lze zlepSit ptidavkem mlécnych proteint.

Naopak pfitomnosti lipidli tvorbu pény zhorSuje a piipadné az znemoziuje.

Bilkova péna se uplatiiuje pii vyrobé tien¢ho tésta a Slehaného peciva, zmrzliny, krém,
pén, dezertl, cukrovinek atd. Jejim hlavnim tkolem jsou kyptici G€inky. Vytvaii
nadychanou strukturu (texturu) ve vyrobcich pfipravovanych za studena 1 za tepla. M¢la by
mit pravidelnou strukturu s jemné rozptylenymi bublinkami vzduchu, byt pevna, pruzna a
pfilnava

Z hlediska jakosti a technologické vyuzitelnosti se u bilku posuzuje schopnost tvorby pény,

tzv. Slehatelnost a trvanlivost pény. Na kvalitu ma vliv stafi vajec.

Schopnost tvofit pénu ma 1 Zloutek. Stabilita této pény je vSak mnohem niZsi nez stabilita
pény bilku. Zloutkova péna se stabilizuje zahievem. Pénotvorné vlastnosti melanze a
zloutku jsou vyznamné piedevs§im pii vyrobé pekaiskych a cukraiskych vyrobku, kde se

podileji na docileni pozadované struktury. [1]
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6.3 Emulgacni schopnosti

Emulze jsou disperzni systémy dvou vzajemné nemisitelnych kapalin, kdy je jedna
ve druh¢é jemné rozptylena. Je-li emulgator rozpustny ve vodé¢ (hydrofilni), vznika emulze
typu olej ve vod¢ a naopak. Emulgator je latka, kterd snizuje mezifazové povrchové napéti

a tvoti film, ktery brani ptiblizovani kapicek jednotlivych fazi.

Vajecny zloutek je sdm emulzi a zaroven je schopen emulze tvofit. Patii mezi nejlepsi
pfirodni emulgatory. Emulgaéni schopnosti mé i vaje¢na melanz, ale mens$i nez Zloutek.
Nositelem emulgacnich vlastnosti jsou lipoproteiny, kde se na emulzi podileji obé slozky,
fosfolipidy i proteiny, které svymi lipofilnimi (hydrofobnimi) i hydrofilnimi skupinami.
Hlavni roli pfitom hraje podil efektivnich hydrofobnich skupin aminokyselin. Na tvorbé
emulzi se nejvyznamnéji podili na protein vazané fosfolipidy, zejména lecitin a jesté vice
lysolecitin. Diky svému hydrofilnimu charakteru vytvareji emulzi typ olej ve vod¢. Naopak
cholesterol, ktery je lipofilni, tvofi emulzi typu voda v oleji. Vajeény zloutek jako

emulgator tvoii oba typy emulzi.
Emulgaéni schopnosti Zloutku se uplatiiuji pfi vyrobé majonéz, omacek, krému, zmrzlin,
tést a dalsich vyrobki. [2], [1]

6.4 Dalsi schopnosti

6.4.1 Antioxidacni pisobeni fosfolipidi Zloutku

Lecitin a pfedev§im kefalin plisobi antioxida¢né tim, Ze vazi kyslik. Fosfolipidy chelaty
reaguji s tézkymi kovy a tim inhibuji vznik hydroperoxidi. Fosfolipidy vstupuji do reakce
neenzymového hnédnuti, kdy vznikaji polymery plsobici jako antioxidanty. Souasné se

zhorsuje barva, chut’ a viiné produktu. [5]

6.4.2 Potlacovani krystalizace

Vajecny bilek se pridava do nékterych cukrovinek (napf. do fondani a fondanovych

naplni), aby branil krystalizaci sacharosy. [6]
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7 CERSTVOST A FAKTORY OVLIVNUJICI KVALITU VAJEC

7.1 Cerstvost a kvalita

Spotiebitel vyzaduje, aby vejce mélo vysokou nutri¢ni hodnotu, charakteristické smyslové
znaky a bylo zdravotné nezdvadné. Tyto pozadavky vétSinou ztotoziuje s Cerstvosti.
Na vySe uvedené znaky ma vSak vliv nejen stafi vajec, ale i podminky skladovani. U

pojmu Cerstva vejce je nutno rozliSovat biologickou Cerstvost a obchodni Cerstvost. [7]

Biologicka cerstvost je charakterizovana schopnosti vyvoje zarodku ve vejci a za

ptiznivych podminek skladovani miiZze byt uchovana nékolik dni.

Obchodni cerstvost vyjadiuje vhodnost vejce pro pouZiti na potravinarské ucely. Je
obtizné stanovitelnd, nebot’ od okamziku sneseni probihaji ve vejci nevratné zmény. Pfi
volbé vhodnych vnéjsich podminek lze tyto zmény zpomalit, ¢imz se prodluzuje obchodni
Cerstvost. Naopak pii nevhodném skladovani se miize potravinarskd hodnota vejce vejmi
rychle zhorsit jiz béhem nékolika dni. Ve snaze pfiiblizit se Evropské unii (EU), byla
stanovena minimalni trvanlivost konzumnich skotfapkovych slepicich vajec 28 dni ode dne
snasky za ptredpokladu skladovani pti teplotich 5 az 18 °C. Z této doby musi spotiebitel
cerpat nejméné 7 dnli. V EU se stanovuje minimalni trvanlivost rovnéZ od data snésky,
takZe obchodni Cerstvost je max. 28 dni. V rtiznych statech EU jsou rozdilné poZadavky

na maximalni skladovaci teploty, které mohou byt niz8i nez 18 °C.
Vhodnost vajec pro potravinaiské ucely je dana nékterymi kvalitativnimi ukazateli, na néz
ma vliv doba a zplsob skladovani (tzv. starnuti) a téz vyskytem vad, které se zjistuji

smyslové a pfi prosvécovani. [1], [7]
7.2 Mikrobiologie vajec

7.2.1 Zpisob kontaminace

K mikrobiélni kontaminaci vajec dochazi bud’ z vnéjsiho prostiedi prinikem ptes skotapku
(tzv. exogenni kontaminace) nebo z t€la nemocné nosnice krevni cestou (tzv. endogenni
kontaminace). Na rozsah mikrobialniho znecisténi vajec ma vliv predevsim zdravotni stav

chovu a troven hygieny prostredi i osob. [6]
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e Endogenni kontaminace

Pivodci endogenni kontaminace byvaji obvykle patogenni mikroorganismy, predevsim

bakterie a viry. Timto zptisobem byva infikovano 6 — 9 % vajec. [1]

e [Exogenni kontaminace

Vice rozsifena je exogenni kontaminace, ktera zavisi na Cistoté prostiedi. Na skofapce
byva tadove 10% az 108 mikroorganismil. Nejvice jsou kontaminovany skotfapky vajec z
volnych chovii (10°), pak z chovii na podestylce (10°) a nejméné z klecovych chovi (10).
Jedna se zejména o vzdusnou mikrofléru, charakteristickou pro prostiedi, v némz se
nachdzi driibez, mezi niz patii hlavné mikrokoky, riizné sporulaty, pseudomonady,
aecromonady a houby. Zdrojem kontaminace jsou téz hlodavci, hmyz a v neposledni fad¢ i

lidé. [1]

7.2.2 Prirozena ochrana vejce

Nejvyssi pocet mikroorganismii je na skofdpce a jejich koncentrace klesd smérem
ke Zloutku. Skofapka tvoii prvni bariéru proti pronikani mikroorganismi do vejce.
Vyznamnou roli hraje kutikula, kterd zakryva péry. Béhem starnuti (asi od 5 dne) vSak
kutikula vysycha a stava se rovnéz porézni. Téz mechanické poskozeni kutikuly otvira
cestu mikroorganismiim do skofapky. Sama hmota skofapky brzdi prinik mikroorganismu
mechanicky (struktura atloustka skofapky) i chemicky (proteiny matrix, zejména

Vv mamilarni vrstv¢). [4]

Podskotapkové blany jsou velmi vyznamnou bariérou. Diky své vlaknité struktuie plisobi
jako filtr. Né&které jejich ochranné vlastnosti se spojuji téz s chemickym piisobenim

zejména lysozymu a ovotransferinu.

Dalsi ochrannou bariéru tvoii bilek diky svému chemickému sloZeni a vysoké hodnoté pH.
Z vyznamnych proteint bilku piisobi ovotransferin zejména na organismy, které vyzaduji
volné Zelezo, coz jsou piedev§sim mikrokoky, bacily a gram negativni bakterie. Lysozym
ni¢i zejména Listerii monocytogenes, Clostridium botulinum, Bacillus subtilis a

mikrokoky.

Posledni bariérou je Zloutkovd membrana. O mechanismu jejiho plsobeni neni dosud
dostatek informaci. Podili se na ném ovomucin a lysozym, které jsou soucasti membrany.

Migrace mikroorganismu z bilku do zloutku je omezovana nizkou teplotou.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

Béhem skladovani se mikrobidlni obraz vajec zhorSuje v zavislosti na dob¢ skladovani,
skladovacich podminkach, Cistot¢ a poskozenosti skotfapky. Mikroorganismy pronikaji

od skotapky az do zloutku. [4]

7.2.3 Salmonella

Zvlastni pozornost pii hodnoceni mikrobialniho stavu vajec zasluhuje rod Salmonella.

Vyskytuje se pfedevsim tam, kde je nizké Groven hygieny.

Salmonely jsou pomérné odolné bakterie. Minimalni teplota ristu je podle nejnovéjSich
zdroj 2 — 6 °C, optimalni 37 — 43 °C. K vysokym teplotdm jsou citlivé, spolehlivé hynou
po 10 minutovém zahfevu pii 70 °C. Minimalni pH umoziujici rist salmonel je 3.8,
optimalni 7,0 a maximalni 9,0. Minimalni hodnota aktivity vody pro rozmnozovani je 0,95.

Salmonely jsou rovnéZ zna¢né odolné vici suSeni, mraZeni, soleni a uzeni.

Kontaminace skofapky pochazi bud’ z vejcovodu nebo kloaky nemocné nosnice, nebo k ni
dojde druhotné zneciSténim vajec trusem a podestylkou po sndsce. Nejvyssi vyskyt
salmonel na skotapce je u vajec vodni dribeze (kachen), a proto se vejce vodni driibeze

nesmi v CR pouzivat k potravinaiskym uéeliim, jak uvadi vyhlaska 264/2003 Sb.

Svétova zdravotnicka organizace (WHO) vydala pro konzumenty tzv. deset zlatych
pravidel, jak se chranit pfed salmonelami. Nékterd se tykaji vajec, pro kterd plati

nasledujici zasady:

1) Vafit vejce dostatecné dlouho. Nebezpecna jsou vejce s tekutym Zloutkem vaiena
“na mékko” nebo sazena “volska oka”, nebot’ po 5 minutach zahfevu dosahne vnitini
teplota ve Zloutku pouze 40 — 43 °C.

2) Nekonzumovat vejce syrova, ani pokrmy ze syrovych nepasterovanych vajec
(krémy, zmrzliny, likéry, omacky, majonézy).

3) Uchovavat vejce pii chladirenskych teplotach.

4) Zabranit kiizové kontaminaci, pfi niZz se prenasi salmonela ze skofapek nebo
vajecnych obsahil rukama, kuchyiiskymi nastroji, nddobim a zatizenim.

[2]
7.3 Zmény pri starnuti vajec

Tyto zmény jsou ovlivnény jednak stafim vajec, ale téZ zpiisobem jejich uchovavani. Od
okamziku sneseni dochdzi k odpafovani vody z vejce, coz se projevuje jako ubytek

hmotnosti. Rychlost odpafovani vody zavisi na teploté a relativni vlhkosti prostiedi.
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Dale na ni maji vliv velikost vejce, propustnost skofapky a mnozstvi port.

Mezi bilkem a zloutkem je u Cerstvé snesené¢ho vejce na obou stranach zloutkové
membrany rozdilny osmoticky tlak. Béhem starnuti se projevuje snaha o jeho vyrovnani.
Voda z bilku ptechazi do zloutku. Zaroven ptechazi voda z fidkého bilku do hustého bilku

a ten ztraci svoji vysokou viskozitu.

Béhem starnuti se zvétSuje vzduchova bublina nasledkem ubytku vody. Zpocatku se
primér a vySka vzduchové bubliny zvétSuje rychleji, pozdé&ji se rychlost zpomaluje.
Intenzita zmén zavisi na teploté. VySka vzduchové bubliny je jednim z kriterii pfi tfidéni

vajec do jakostnich tfid.

Vedle ztrat vody se z vejce uvolituje téz oxid uhli¢ity, ktery je rozpustény v bilku. Cim je
vyssi teplota, tim rychleji se CO; uvoliiuje aZz do dosaZeni rovnovazného stavu
koncentrace CO; Vv bilku a okolnim prostiedi. V disledku ztraty CO; se zvySuje pH bilku
az na hodnotu 9,6 a dochazi ke zménam ve struktute hustého bilku. Sitovita struktura (gel)
tvofena vldkny ovomucinu se rozpadd a uvoliluje se koloidné¢ véazana voda, coz se
projevuje fidnutim bilku.

V pribéhu starnuti dochézi i k chemickym zménam ve vajeéném obsahu. U proteinti se
méni struktura nejcastéji tvorbou disulfidovych mustkli, zvySuje se obsah volnych
aminokyselin. Tvofi se téz dalsi nizkomolekularni dusikaté slouceniny. Znakem starnuti
vajec je téz tvorba organickych kyselin.

Béhem starnuti se méni téZ barva bilku 1 Zloutku. Bilek méni piivodni nazelenaly odstin na

zluty. U Zloutku se objevuje tzv. mramorovani, které je zplsobeno nerovnomérnym

rozlozenim pigmentid v disledku zmén koncentrace vody.

U cerstvé snesené¢ho vejce je vrstva hustého bilku zietelna, béhem starnuti se ztencuje

a dochazi k jeho rozlévani do Siiky.

Starnutim vajec se méni i vzhled skofdpky, napf. nerovnomérné rozlozeni vlhkosti se

projevuje skvrnitosti skotapky.

Pro spotiebitele je jednim z hlavnich ukazatell starnuti vajec zmény chutovych vlastnosti.
Cerstvé vejce ma charakteristickou chut a vini, které se béhem starnuti méni vlivem

tvoricich se metaboliti nebo adsorpci pacht z okolniho prostiedi. [1], [2], [4], [5]

7.4 Vady vajec

Vady vajec se zjistuji pfi tiidéni, vizualné a prosvécovanim. Vizualné se vejce

posuzuji podle zjevnych vnéjsSich znakd, prosvécovanim podle vnitinich znakd.
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7.4.1 Vnéjsi vady

Mezi vnéjsi vady patii Spinava skotdpka a porusenost skotapky. Za zjevné vady skotapky
se pokladaji viditelné praskliny, abnormalni struktura a vysoka poréznost. Vejce s rozbitou
skotapkou i poruSenymi podskotfapkovymi blanami se nesmi pozivat k potravinaiskym
uceltim, vejce s mensimi prasklinami skotapky, ale s neposkozenymi podskotfapkovymi

blanami a vejce s deformacemi skofapky se mohou pouzivat na vyrobu vaje¢nych hmot.

7.4.2 Vnitini vady
Vnitini vady vajec se déli na vady mechanické, biologické a mikrobiologické.

Mezi vady mechanické patii drobné praskliny a trhliny na skofapce, ale s neporusenou
blanou, dale pohyblivy zloutek a vzduchova bublina, které nejsou viditelné pii bézné
prohlidce, ale az pti prosvécovani. Takovato vejce se nehodi na skladovani, ale je mozné je

zpracovat na vajecné hmoty.

Biologickymi vadami se rozum¢ji vady, k nimz doslo pfi tvorbé vejce. Krvavy krouzek
znaci, ze se jedna o oplodnéné vejce s vyvijejicim se zarodkem. Pokud se pfi tvorbé bilku
utrhne kousek vystelky vejcovodu a zabuduje se do bilku, nazyva se tento jev masova
skvrna. V bilku se mohou nachazet 1 cizi téliska, napt. kaminky, sldma, pefi apod., ktera
vnikla do vejcovodu pii abnormalni zméné peristaltiky. Vejce s t€émito vadami (krevni
nebo masova skvrna vétsi neZ 2 mm) jsou nepouzitelnd a mohou se zpracovat pouze
na technické ucely. Mezi biologické vady patti 1 abnormalni sloZeni vejce, napi. vejce bez

Zloutku, se 2 zloutky nebo bez skotapky.

Mikrobidlni vady jsou velmi zaludné. Pocatek mikrobidlniho rozkladu nelze
pii prosvécovani objevit. V dalSich stadiich se méni vzhled bilku (fidne a kali se) a Zloutku
(zploStuje se a vychyluje ze stiedu), aZz dojde k prasknuti zloutku a smichani vaje¢ného
obsahu. Pfi masivnim pomnoZeni mikroorganismli dochédzi k rozkladu vajecné hmoty,
zejména k proteolyze, ktery byva oznacovan jako “hniloba”. Hlavnimi ptvodci jsou rizné
bakterie, zejména E. coli, Proteus, Pseudomonas, psychrotrofni bakterie a plisn€. Hniloby
se projevuji pachem, nekdy tvorbou sirovodiku, zménou konzistence a barvy. Podle barvy
byvaji také oznaCovany jako napt. “bild hniloba, “Cervend hniloba”, “zelend hniloba,
“Cerna hniloba” atd. Velmi nepifijemnym ptivodcem mikrobialnich vad jsou plisnég, které
rostou na skotfapce a pory pronikaji do vajecného obsahu. Zaroven vznika charakteristicky

“plisnovy “zapach. Zdrojem plisni byvaji ¢asto zvlhlé obaly. [1], [2], [4], [7]
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8 PRUMYSLOVE ZPRACOVANI VAJEC PRED EXPEDICI

Vejce jsou produktem zemédélské vyroby realizované v malo- nebo velkochovech.
Potravinou se stavaji v okamziku, kdy jsou vytfidéna a piipadné zpracovana. Uvadét do
ob¢hu lze pouze vejce prosvicena a oznafena jako zdravotné nezavadna, popi. vajecné

vyrobky. [2], [21]

Podminky prostfedi, do kterého se vejce dostane po sneseni, podminuji jeho jakost a

zdravotni nezavadnost:

e sbér vajec — optimalni je in-line proces, ktery Ize realizovat v klecovych chovech

e vejce se ihned po sneseni automaticky pfesouvaji na sbérnych pasech k dalsimu
zpracovani, v podestylkovych chovech a dalSich typech chovil je tieba vejce sbirat
min. 2x denné

e okamzité vyfazeni siln¢ znec€isténych a rozbitych vajec

e Co nejkratsi prodlevy mezi snesenim vajec a jejich dodanim do trzni sité,
dodrZovani podminek skladovani a manipulace s vejci, dodrZzovani doby minimalni
trvanlivosti

e pii zpracovani vajec dodrZeni technologickych postupl, zejména teplot, Casi,
sanitacnich opatifeni

e veterinarni dozor a mikrobiologické kontrola [1]

Soucasna legislativa klade velky diiraz na zabezpeceni zdravotni nezavadnosti potravin. K
ni pfispiva 1 povinnost zavadét do vyroby systém kritickych bodi (HACCP). Pro vejce,
jakoZto potencionalni piivodce salmoneldz, je toto opatieni zvlast’ dilezité. Principem je
stanoveni mist ve vyrobnim procesu, kde hrozi zdravotni riziko a Ize ho minimalizovat ne
zcela eliminovat. Tyto body se nazyvaji kritické kontrolni body (CCP). V pftipadé
zpracovani vajec jsou takovymi CCP napf. veterindrni atest chovu, vizualni kontrola
Cistoty a nepoSkozenosti vajec, pasteracni teploty a doby, teploty pfi mraZeni, zbytkova
vlhkost pfi suSeni, teploty a podminky skladovani vajeCnych hmot a manipulace

s finalnimi produkty. [6]
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8.1 Skorapkova vejce konzumni

Jako vejce jsou uvadéna vejce ptaki ve skofdpce nemyta ani jinak nedisténa. Cerstvymi
vejci slepi¢imi se rozumi slepi¢i vejce odpovidajici pozadavkum na 1. téidu jakosti (viz
Tab. 3) a skladovana za podminek pii nekolisavé teploté prostiedi nejméné plus 5 °C a
nejvyse + 18 °C. Minimalni trvanlivost ¢erstvych vajec je 28 dnil od data snasky. Musi byt

dodana spotiebiteli nejméné do 21 dnti po snasce. [7], [22]

Chladirenské slepi¢i vejce odpovidaji pozadavkiim na II. tfidu jakosti, skladovand pfii

teploté nizsi nez plus 5 °C a neklesne pod -1,5 °C a relativni vlhkosti vzduchu 70 az 75 %.

Konzervované vejce slepi¢i odpovidaji pozadavkiim na II. tfidu jakosti, u nichz trvanlivost
byla prodlouzena skladovdnim ve smési plynil, jejichZz sloZeni je odlisSné od sloZeni

vzduchu. [7]

Vyroba téchto vajec probiha bud’ pfimo na farmach nebo ve zpracovatelskych zavodech —

rowr

ttidirnach a balirnach. Kazda tfidirna musi byt veterinarn¢ schvalena a mit evidencni ¢islo.

[1]
Tab. 3 Clenéni slepicich vajec na skupiny a podskupiny [7]
Druh Skupina Podskupina
1. trida jakosti Cerstv EXTRA A
Cerstva A
Vejce B

II. tfida jakosti B chladirenska

B konzervovana

8.1.1 T¥idéni a baleni

Ttidénim se ziskavaji Cerstva vejce na pfimy prodej, vejce pro skladovani v chladirnach a
na konzervaci a vejce urend na vyrobu vajecnych hmot. Ttidéni se provadi na tfidicich
strojich. Kapacita tfidicek se pohybuje od 600 az po 150 000 vajec za hodinu na
velkokapacitnich tfidickach. Vejce z prepravnich oball se vyskladni na pas. Zde se provadi

vizualni tfidéni a vyfazuji se vejce s vnéjSimi vadami. Dal$im krokem je prosvécovani.

Vejce s vnitinimi vadami se vyfazuji ru¢né nebo elektronicky fotosensorem. U vajec

jakostni podskupiny A a A extra nasleduje hmotnostni tfidéni. Vejce B se hmotnostné tfidit
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nemusi. Podle hmotnosti se vejce tiidi do 4 hmotnostnich tiid (viz. Tab. 4). U hmotnostné

roztiidénych vajec se provadi jejich znaceni na skotéapce.

Poslednim tsekem tfidicky je baleni. Vejce se bali od prolozek po 30 kusech nebo

krabic¢ek po 6, 10 nebo 12 kusech. Obaly jsou nejcastéji z tvrzené lisované papirové hmoty

a jsou urceny k jednorazovému pouziti. Obaly musi byt suché a ¢isté. Cely proces tfidéni a

baleni je u modernich tfidicek fizen pocitacem.

Na spotiebitelském obalu musi byt uvedeny nasledujici udaje:

nazev vyrobku (u vajec B nesmi byt pouzito slovo “Cerstva”)
jméno nebo firma a adresa toho, kdo uvadi vejce do ob&hu, piipadné i ¢islo tiidirny
jakostni tfida a hmotnostni skupina
hmotnostni skupina
pocet kusti
datum minimalni trvanlivosti
upozornéni pro spotiebitele: “Po nakupu ulozte pii teploté¢ 5 — 8 °C”, popft. dalsi
udaje
[1]

Tab. 4 Hmotnostni tridéni vajec [1]

Hmotnostni skupina Hmotnost 1 vejce [g] Min. hm. 100 ks [kg]

XL — velmi velka vejce | 73 a vice 7,3
L — velka vejce 63 —73 6,4
M — stfedni vejce 53 - 63 5,4

S — mala vejce

men¢ nez 53

45

Kod na vejcich

Vedle udajii na obalu vajec je dilezity i kéd na samotnych vejcich, kterym musi kazdé

vejce byt oznaceno. Z kodu se snadno zjisti metoda chovu nosnic, zemé ptivodu vejce a

podle registra¢niho ¢isla hospodaistvi (chovu) se da identifikovat i producent vajec.

Uplny kod pak miize vypadat tieba takto: 3 - CZ — 1234

prvni ¢islo uvadi metodu chovu nosnic: oznacuje se ¢islem 0 pro vejce od nosnic
chovanych ekologicky, €. 1 ve volném vybé&hu, €. 2 v halach nebo €. 3 v klecich
jako druhy symbol je registracniho kod statu

posledniho ¢tyi¢isli udava registracni ¢islo hospodarstvi

[15]
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Obr. 3 Schéma priimyslového zpracovani vajec [1]

8.1.2 Chlazeni vajec

Prodlouzeni udrznosti vajec se dociluje chlazenim nebo riznymi zplsoby konzervace.
Ucelem je kompenzovat sezonni vykyvy v produkci vajec a zabezpecit celorocni zadsoby

na zpracovani.

Vejce skladovana pii teplotach nizsich nez 5 °C se nazyvaji chladirenska. Nizké teploty

brzdi proces starnuti vajec a brani rozvoji mikroorganismii. Teploty v chladirnach se
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obvykle pohybuji v rozmezi -0,5 °C az -1,5 °C a nesmg&ji kolisat. Nesmi ani poklesnout
pod -1,5 °C. Pti teplotach od -2 °C zacina vajeny obsah mrznout. Vyznamnym faktorem
pii chladirenském skladovani je relativni vlhkost vzduchu, kterd se voli tak, aby se co
nejvice omezily ztraty hmotnosti zptisobené odpafovanim vody (70 — 85 %). Piili§ vysoka

relativni vlhkost vzduchu umoznuje rozvoj plisni.

Vejce urcend k chladirenskému skladovani musi byt Cerstva (nejlépe do 2 dni po snasce),

¢ista s neposkozenou skoiapkou a nesmi byt myta.

Udava se, Ze vejce ulozend do chladirny ihned po sneseni lze skladovat 9 mésict, 7. Den

po sneseni 7 mésici a star$i vejce 1ze skladovat jiz jen 3 — 5 mésica. [4], [5]

8.1.3 Konzervace vajec

NejznaméjSim zpiisobem konzervace vajec je olejovani. Principem je zakryti pora
olejovym filmem, ¢imz se zabrani vypafovani vody a uniku CO; . Pokud je omezen Unik
CO; zpomali se i zmény pH bilku a s nimi souvisejici strukturadlni zmény hustého bilku.
Vejce si tak uchova dlouho znaky cCerstvosti. Ztraty hmotnosti se snizuji az o dvé tietiny.
Neptiznivym jevem byva zakal bilku pfi vysoké koncentraci COy, niZsi trvanlivost pény a

Spatna loupatelnost.

Na obdobném principu, jako je olejovani za horka, je zaloZzena termostabilizace vajec. Pfi
ni se vejce vkladaji do horké vodni l4zn& (55 'C a vice) na dobu n&kolika minut. P¥itom
dojde ke zkoagulovani tenké vrstvy bilku pod skotdpkou, ¢imz se ucpou pory tentokrat
zevnitt. Efekt je stejny jako u olejovani. Zaroven se v horké ldzni inaktivuji i

mikroorganismy na skofapce a dochézi k devitalizaci zarodku u oplozenych vajec.

Jinym zptsobem konzervace vajec je skladovani v upravené atmosféfe. Pouziva se
atmosféra se zvySenym obsahem CO, Mezi parcialnim tlakem CO, Vv bilku a v okolnim
prostfedi se ustavuje rovnovaha a tim se zamezi uniku CO; z vejce, coz vede k udrzeni

nizkého pH bilku a potlaceni strukturalnich zmén. [2]

8.1.4 Cisténi vajec

Skotapka muze byt po sneseni vejce zneciSténad trusem, podestylkou, krvi, vajecnym
obsahem apod. Aby se snizilo riziko kontaminace, vejce se Cisti.

K ¢isténi se pouzivaji 2 zpusoby - €iSténi za sucha a myti. O vhodnosti metod ¢isténi se

vedou stale diskuse, nebot’ nevhodny postup miize mikrobidlni stav vejce spiSe zhorsit nez
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zlepsit. Pii jakémkoliv zplisobu Ccisténi se poskozuje kutikula, coz otvirda pfistup
mikroorganismti do vejce. Pfirozen¢ Cista vejce si uchovavaji své kvalitativni znaky
(Cerstvost) o 8 az 10 dni déle. Cisténa vejce se nesmi pouZivat ke skladovani, ke
konzervaci ani se nesmi uvadét na trh jako jakostni podskupina A a A extra. Naopak myti

je zadouci pred vytlukem a moderni vytloukaci zatizeni jsou ptimo spojena s myckou.

Mnohem vice pouzivanym zptisobem je myti vajec. Myci roztoky obsahuji detergenty (pH
10 — 12) a desinfekéni prostiedky (obvykle na bazi aktivniho chléru nebo amoniovych
soli). Desinfekéni prosttedky by se mély stfidat, aby nedochazelo k rezistenci
mikroorganismt. Myci systémy pracuji na rizném principu. Nejstars$i a nejméné vhodny
zpuisob je maceni vajec v myci lazni. Pfi tomto zplisobu se v lazni koncentruji necistoty a
mikroorganismy, které mohou proniknout do vajec. Situaci lze zlepSit kontinudlni
vyménou myci lazn€. Nejvhodnéjsi je systém sprchovani. Vejce se opladchnou, odisti
mekkymi kartaci a sprchuji roztokem detergentu a desinfekéniho piipravku. Proces myti

kon¢i oplachem a osuSenim teplym vzduchem (50 — 55 °C). [5], [6]

8.1.5 Vyroba vajecnych hmot (vytluk)

Jiz fadu let se sniZuje poptavka po skotfdpkovych vejcich a roste zdjem o vajecné hmoty,
které se pouzivaji jako polotovar pro rtiznd odvétvi potravinatského primyslu a pro
hromadné stravovani. Vaje€né hmoty je spoleCny nazev pro bilky, zloutky nebo cely

vajecny obsah, zvany melanz. Ziskavaji se odstranénim skotapky — vytlukem. [4]

Vytluk se provadi bud’ ru¢né nebo strojové. K vytluku mohou byt pouzivana pouze vejce,
kterd odpovidaji pozadavklim na potravinaiskou jakost a zdravotni nezavadnost. Nesmi se
zpracovavat vejce, ktera vykazuji smyslové vady (zapach, barevné zmény), biologické
a mikrobialni vady, vejce s patrnym vyvojem zarodku a inkubovana vejce z lihni. Jsou
pfipustné urcité mechanické vady. Jakost a zdravotni nezdvadnost je tim vyssi, ¢im jsou
vejce CerstvEjSi a Cist§i. Vejce ur€ena k dalSimu zpracovani se zpracovavaji nejpozdéji
do 72 hodin po prosviceni, po vytlu¢eni se ihned oSetiuji. Pokud vaje¢na hmota neni ihned
po vytlu¢eni zpracovana, musi byt neprodlené zchlazena na teplotu do 4 °C a do 48 hodin

zpracovana poptipad¢ zmrazena.

Idealni je in-line zpracovani cCerstvé snesenych vajec pfimo v produkénim zavodeé.

U starSich a Spinavych vajec se zvySuje riziko mikrobidlni kontaminace.
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Kvalitativnim znakem pii posuzovéani vaje¢nych hmot je suSina, kterd by méla byt u bilku

10— 11,5 %, u Zloutku 43 — 45 % a u melanze 23 — 25 %. [4]

Tab. 5 Kvalitativai poZzadavky na vajecné hmoty [4]

Obsah
Druh hmoty susiny (min %) tuku (min %)
bilek 10,5 -
Zloutek 43,0 26,0
melanZz 23,5 9,8

Po vytluku nasleduje filtrace, pii které se odstranuji ulomky skotapek, podskotfapkové
blany a chalazea. Vaje¢na hmota smi obsahovat max. 100 mg ulomkd skotapek na 1 kg
vajecné hmoty. Filtraci lze nahradit odstfed'ovanim. Zfiltrovand vaje¢na hmota se
homogenizuje, aby se docililo stejnorodosti produktu a snizeni viskozity. Funkci

homogenizatoru ¢aste¢né plni filtry a erpadla. [5]

8.1.6 Pasterace

V souladu s legislativou se smi do ob¢hu uvadét pasterované vajeéné obsahy. Pasteraci se
snizi celkové poCty mikroorganismi, devitalizuji se nesporulujici patogenni
mikroorganismy a inaktivuji se enzymy. Tim se zlepsi GdrZnost vajecnych hmot a zvysi se
jejich zdravotni nezavadnost a bezpe¢nost. Kombinace teploty 61 °C a doby 4 minut se
povazuje  za dostateCnou k likvidaci 99 % pfitomnych vegetativnich  forem

mikroorganisma.

Z pohledu funkéniho uspofadani rozliSujeme pasteraci stacionarni (vsadkovy proces)

a prutokovou.

Stacionarni pasterace se provadi v michanych duplikatorovych nadobach nebo v obalu
(plechovkach) zahtivanim ve vodni l4zni. Pasteracni teplota musi byt dosazena v celém
objemu vaje¢né hmoty, coz trva pomérné dlouho, obvykle 30 i vice minut. Proto se tento
zpusob pasterace t€z oznacCuje jako pasterace dlouhodoba. Po dodrzeni teplotni vydrze se
V témzZe zatizeni provadi chlazeni studenou vodou. Tento proces se dnes pouziva hlavné u

malych zpracovatell, ¢asto pfimo na farmach.

Mnohem vétsi uplatnéni ma pritokova pasterace, nazyvana téz kratkodoba. Vzhledem
K tomu, ze se pfi ni prohiivd pouze tenkd vrstva vaje¢né hmoty, je doba potiebna

k dosazeni pozadované teploty kratka, obvykle 2,5 az 4 min. Moderni pastery umoznuji i
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velmi kratké ohfevy pii vyssi teploté, tzv. HTST procesy (ultrapasterace). Pritokova
pasterace se provadi na deskovych nebo trubkovych pasterech nebo jejich kombinaci.
Vajecna hmota protéka v tenké vrstveé podél stény trubky nebo desky a protiproud¢ protéka

vyhiivaci nebo chladici medium. [4]

e Pasterace bilku

Bilek je nejcitlivéjsi z vajenych hmot k tepelnému zéhievu. Denaturace bilku zac¢ina pfi
57 °C. Projevuje se zvySovanim viskozity a od 60 °C koagulaci. Bézné pasteracni teploty
bilku jsou 56 — 57 °C, ale pii vhodné konstrukci pasteru lze dosahnout i vyssich teplot
(max. 62 °C) beze zmén viskozity. ZvySeni pasteracni teploty lze docilit ptidavkem
kyseliny mlé¢né a siranu hlinitého 60 — 62 °C po dobu 3,5 — 4 min. Naopak snizeni

pasteracéni teploty docilime piidavkem peroxidu vodiku na 52 — 53 °C po dobu 1,5 min.

e Pasterace loutku

Vyse teploty ma vliv na zmény proteinovych frakei Zloutku, nejcitlivéjsi jsou livetiny
a globuliny. Tepelny proces mirn€ ovliviiuje 1 emulgacni vlastnosti. Pasteracni teploty se

pohybuji v rozmezi 60 — 68 °C po dobu 3 minut.

VyhlaSka vSak umoziuje i jiné kombinace teplot a casu, ale za podminky dosazeni
stejného ucinku. Pasteracni teploty se pohybuji v rozmezi 60 — 68 °C. Ptidavek soli nebo
cukru umoznuje zvysit pasteracni teplotu na 79 °C, aniz by doslo k poskozeni emulgacnich

schopnosti.

e Pasterace melanie

Melanz se pasteruje pfi teplotich 60 — 68 °C. ZvySenim teploty na 71 °C dochazi ke
koagulaci a zhorSeni funk¢nich vlastnosti. Bézny pasteracni rezim je 64 — 65 °C po dobu

minimalné 2,5 min. Pasteraci se snizuje viskozita. [1], [2], [4]

e Pasterace skoidpkovych vajec

Tento postup byl patentovan v USA. Vejce se ponoii do vodni lazné teplé 57 °C. Za 45 —
50 min. je dosazeno vnitini teploty ve stfedu vejce 56,8 °C. Pii této teploté se vejce
ponecha jesté 23 — 40 min. Nasledné osuseni se provadi sterilnim vzduchem nebo ozonem,

¢imz se zvysuje pasteracni efekt. [4]
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8.1.7 Zmrazovani

Zmrazovanim se prodluzuje Gdrznost vaje¢nych hmot tim, Ze se mikroorganismiim odnima
volna voda nezbytna pro jejich zivotni funkce. Zmrazovani se musi provadét rychle, aby se
vytvofila formace jemnych drobnych krystalkii ledu. Velké krystaly potrhaji strukturu
tkani, coz se negativné projevuje poskozenim koloidnich vlastnosti vaje¢né hmoty. Bilek
zacina mrznout pfi -0,45 °C, Zloutek pii -0,60 °C. Vétsina volné vody se vymrazi pii -5 °C.

Pti zmrazovani Zloutku je kriticka teplota -6 °C, kterd musi byt co nejrychleji prekonéna.

Zmrazovani se provadi v obalech, vétSinou 10 kg plechovkach nebo kartonech vyloZzenych

plastovymi pytli.

Zmrazené vajecné hmoty se skladuji a ptepravuji pii nekolisavé teploté bud’ -18 °C (tzv.
hluboce zmrazené) nebo zmrazené na -12 °C. Béhem skladovani dochazi k nartstu

viskozity Zloutku a melanze, ktery je umérny viskozité pted zmrazenim.

Spravny postup pfi rozmrazovani hraje stejné vyznamnou roli jako pfi zmrazovani.
Zarozmrazenou se vajecnd hmota poklada, je-li dosazeno teploty ve stfedu -1 °C.
Rozmrazovat se mé co nejrychleji, ale tak, aby se zabranilo velkému teplotnimu gradientu
mezi povrchem a stiedem hmoty. V rozmrazené vajené hmoté se rychle pomnozuji
mikroorganismy, které preZily pasteraci a mrazeni. Pokud se pii rozmrazovani pouziva
vysokd teplota, probihd rozmrazovani nerovnomérné. Rozmrazovat je nutné tak, aby
nejdéle do 48 hodin byly rozmrazeny na +2 °C. Po rozmrazeni se vaje¢na hmota nesmi

znovu zmrazovat. [6], [7]

8.1.8 SuSeni

SuSenim se prodluzuje udrznost vajeénych hmot tim, ze se z vajecného obsahu odpaii
voda. Odstranéni vétSiny volné vody znemoziuje rist a mnozeni mikroorganismil
a zpomaluje pribéh chemickych reakci. SuSenim se konzervuje bilek, Zloutek, melanz a
jejich rizn€ upravené modifikace vedouci ke zlepseni funkénich vlastnosti. Pfed samotnym

susenim je tieba provést fadu technologickych uprav vajecné hmoty. [5]

o  Odcukiovani

Pti zahtivani a skladovani vajecné hmoty s nizkym obsahem vody dochazi k intenzivnimu
rozvoji reakci neenzymového hnédnuti (Maillardovy reakce). Vajecny bilek i zloutek

obsahuji okolo 1 % cukrli, z nichz téméf polovina pfipada na volnou glukosu, ktera se
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téchto reakci ucastni a musi se pred susenim odstranit. Odcukiovani se provadi jesté pred

pasteraci, vétSinou pouze u bilku, ale ob¢as i u melanze a zloutku.

Nejrozsifenéjsi metodou je enzymové odcukiovani. Piidavek enzymu glukosooxidazy

(GO) v piitomnosti kysliku oxiduje glukosu na kyselinu glukonovou. [2]

o Zahust’ovani

Suseni je energeticky narocny proces. Koncentrace vajecné hmoty pied susenim je zpusob,
jak zlepsit teplotni ucinnost, zvysit kapacitu susarny a ménit charakteristiky vyrobku.
Zahustovani se provadi predevsim v bilku, kdy se suSina zvySuje zcca 10 % na
dvojnasobek (18 — 22 %) a méné casto u vajecné melanze, kterd se z 23 % koncentruje na
cca 32 — 40 %. SuSina vaje¢ného zloutku je dostatecné vysokd. Zahustovani se provadi na
vakuovych odparkich, nejlépe rotacnich. Modernéjsim zahustovacim postupem je

ultrafiltrace nebo reverzni osmoéza. [1]

o PouZiti piidatnych latek (aditiv)

Aditiva zlepSuji funkéni vlastnosti suSenych vajecnych hmot a minimalizuji negativni

dopady suseni.

Antioxidanty se pfidavaji k prodlouzeni udrznosti a zlepSeni senzorickych vlastnosti

suSeného zloutku a melanze.

Emulgaéni vlastnosti Zloutku se zlepSuji ptidavky emulgatori. Emulgatory ptidané pred
suSenim brani odpafeni pravé hydratacni vody a tim usnadnuji rychlejsi rekonstituci
suSené¢ho vyrobku.

Stabilizatory pény se piidavaji k bilku, aby se zabezpecila stejnorodost a kompenzovaly
se negativni zmény, k nimz muize dojit pfi suSeni. Tyto latky zabezpe€uji p€notvorné
vlastnosti srovnatelné s Cerstvym bilkem nebo 1 lepsi.

Okyseleni vaje¢né hmoty pfed suSenim zpomaluje pribéh organoleptickych a fyzikalné
chemickych zmén pii skladovani suSenych hmot. Okyseleni bilku pfispiva ke snizeni

viskozity a tim i lep$imu pribéhu suseni. [1], [7]

e Proces susSeni

Suseni se provadi v komorovych nebo rozprasovacich (sprejovych) suSarnach.

V komorovych susarnach se dnes susi prevazné bilek. Bilek se rozlije v tenké vrstvé na
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tacy a susi se proudicim vzduchem ohfatym na teplotu 45 az 47 °C. Vyslednym produktem
je tzv. krystalicky bilek, ktery ma Supinkovy nebo krystalicky vzhled a jantarové Zlutou
barvu. Obsah zbytkové vody je 10 — 14 %. Krystalicky bilek je dobife rozpustny ve vodé.

Pted balenim se muze drtit nebo mlit na stejnorodé granule nebo prasek.

Misto komorovych suSaren se mohou pouzivat suSarny tunelové, v nichz probihd proces

kontinudln€. Suseni miize byt souproudé nebo protiproudé.

V soucasné dobé nejrozsitengj§im zptisobem suseni je suSeni sprejové. Tento proces je
zaloZzeny na rozptyleni vaje¢né hmoty na drobné kapky, které se misi se zahtfatym suchym
vzduchem a diky velkému mérmému povrchu podléhaji rychlému vysuSeni. Sprejové
susarny maji vétSinou tvar valce s konickym dnem. K rozprasovani vaje¢né hmoty se

pouzivaji tlakové trysky, dvojlatkové tlakové trysky a diskové (kotoucové) rozprasovace.

Teplota vstupujiciho susiciho vzduchu se voli podle suseného materidlu a pozadované
suSiny produktu. U bilku se pohybuje od 110 do 165 °C, u zloutku byva az 165 °C

a U melanze 185 °C.

Specialnim, zvlasté Setrnym zpisobem suSenim, je sublimaéni su$eni. Vajeéna hmota se
nejprve zmrazi a pak zni ve vysokém vakuu a pfi relativné nizké teploté (cca 40 °C)

vysublimuje voda. [4]

8.1.9 Pouziti suSené vajecné hmoty

SuSené vajecné hmoty se pouzivaji bud’ pfimo v suché formé nebo se rehydratuji.
K rehydrataci (obnoveni) vajecnych hmot se pouzivd takové mnoZstvi vody, které

odpovida poméru vody a susiny v nativnich hmotach.

Rozpustnost susenych vajecnych hmot lze zlepsit instantizaci. Ta se obvykle provadi bud’
zvlh¢enim jiz ususené hmoty, pficemz dojde k jeji aglomeraci a tvorbé 2 — 5 mm velkych

hrudek, které se znovu dosusi. [5]

8.1.10 Vliv suSeni a skladovani na fyzikalné chemické vlastnosti vajeénych hmot

Vlastnosti suSenych vajecnych hmot mohou byt ovlivnény mechanickym namahanim
(fyzikalnimi silami), k némuz dochazi pii Cerpani, homogenizaci a rozprasovani, vlastnim
suSenim, teplotou pifi suSeni a pii skladovani. Ke zménam barvy dochéazi predevsim

u neodcukienych vajeénych hmot. Intenzita neenzymového hnédnuti se zvysSuje s rostouci
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teplotou, rostoucim pH a vysokou vlhkosti vyrobku. U Zloutku dochazi k odbarvovani

vlivem oxidaénich reakci.

Mezi nejcastéj$i zmény chuti a viné patii pach a chut’ spaleniny vznikajici pii vysoké
teploté. U neodcukienych vajecnych hmot dochézi vlivem neenzymového hnédnuti k
nartstu kyselosti a hotknuti. U Zloutku a melanze vznikd vlivem oxidace zlukly az rybi
pach. ZhorSovani vin¢ a chuti skladovanych vyrobkl je funkci teploty okoli a obsahu

vody.

ZhorSeni rozpustnosti muze nastat pii nedostatecné rychlém odsunu produktu ze susarny

nebo pfi jeho pomalém chlazeni nebo téz vlivem reakci neenzymového hnédnuti.

Béhem suseni a skladovani se zhorSuje i nutri¢ni hodnota. [2], [1]

e Ochucené vajecné hmoty

Do této kategorie vyrobkl se fadi solené a slazené vajeéné hmoty. Na trh se uvadéji ve

formé kapalné, mrazené i suSené. Slouzi jako polotovar pro dalsi zpracovani.

Piidavek cukru nebo soli odnimé volnou vodu, zvySuje koncentraci suSiny a zarovei i

osmoticky tlak, coz negativné piisobi na riist a rozmnozovani mikroorganismu.

Ptidavky soli nebo cukru umoziuji zvySeni pasteracnich teplot, nebot’ chrani proteiny pied

koagulaci. [4]

8.2 Vyrobky z vajec pouzivané v gastronomii a potravinarstvi

Vejce se pouzivaji pii vyrobé fady potravin a k pfipravé mnoha pokrmt. Vyrobky z vajec
se rozumi jejich primyslové zpracovani k dalSimu pfimému pouziti nebo vyroba nékterych
produktli, v nichZ vejce hraji nezastupitelnou roli. Pfi oznaCovani téchto vyrobkl je nutné
kromé obvyklych nalezitosti stanovenych zakonem o potravinach také: dobu pouzitelnosti,
skladovaci teplotu a u baleni nad 300 g respektive ml 1 upozornéni ,,po otevieni urychlené

spotiebujte®. [2]

8.2.1 Majonézy a majonézové omacky

Mezi nejznaméjs$i vyrobky z vajec patii majonézy a majonézové omacky. Majonéza je
studend emulgovana omacka, jejimiz zdkladnimi komponentami jsou olej, voda, ocet
(popt. jiné okyselujici pfipravky) a ochucovadla (stl, cukr, kotfeni). Emulgatorem je

vajeCny zloutek (nebo melanz). Do této kategorie patii fada vyrobki, které se lisi
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zpusobem ochuceni, obsahem oleje, pouzitim zahustovadel a stabilizatorti, ale zakladni
podminkou, aby vyrobek mohl byt oznacovan jako majonéza, je emulgace vajeCnym
Zloutkem. Na tvorb¢ emulze se podileji zejména fosfolipidy v komplexu s proteiny Zloutku
(tvofi emulzi typu olej ve vod¢€), ale i cholesterol (emulze typu voda v oleji). Majonézy
balené se uchovavaji pti nekolisavé teploté prostiedi nejméné 0 °C a nejvyse plus 15 °C.

[1], [5]

8.2.2 SuSené homogenizované smési

Mezi vajecné vyrobky se fadi i suSené homogenizované smési, coz jsou premixy
pripravené ze suchych komponent, napt. mouky, cukru, suSeného mléka, Skrobu apod. v
nichz jednou z vyznamnych slozek je susena vajecnd hmota. Ptikladem je piskot v prasku,

palacinky, zmrzlinové smési atd.

8.2.3 Vajecné konzervy

Dalsim vyrobkem jsou vajeéné konzervy, coz jsou tepelné opracované vyrobky, v nichz
tvofi vejce vyznamny podil, napt. Sunka s vejci, tundk s vejci atd. Bilek se podili na textuie

nékterych modifikaci masovych vyrobkd, napt. surimi.

8.2.4 Varena loupana konzervovana vejce

Zpracovanim pouhych vajec se ziskdvaji vafena loupand konzervovana vejce, ktera se
vyrab&ji strojnim uvafenim a oloupanim skotfédpkovych vajec a nalozenim do
konzervacniho nalevu. Pfi uchovavani v chladu maji Zivotnost minimalné 28 dni a
pouzivaji se piedevSim jako polotovar pro lahtidkarské vyrobky. Obdobou jsou i vejce

Vv kotfenéném nalevu urcena k ptimé konzumaci.

8.2.5 Dlouha vejce

Vatenim zloutku a bilku ve 2 soustfednych valcich se ziskdvaji dlouha vejce (salamova
vejce), jejichz prednosti je, ze pomér i tvar bilku a zloutku ziistava v celém vyrobku

konstantni.

8.2.6 Ostatni vajecné vyrobky

K pfimému pouziti se vyrab¢ji chlazend nebo mrazend michana vejce, ztracena vejce,
vajené omelety a eggburgery. Principem téchto vyrobkil je stabilizace vajecné hmoty

napf. polysacharidy (derivaty Skrobu, celulosy nebo hydrokoloidy) nebo mléénymi a
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sojovymi bilkovinami, kterd upravuje konzistenci a brani synerezi (uvolfiovani vody).
Eggburgery se vyrabé&ji z ochuceného bilku nebo melanze a pouzivaji se podobné jako

hamburgery.

Vejce se diky svym vynikajicim emulgacnim vlastnostem pouZzivaji pii vyrobé mrazenych
smetanovych krémii. V pekafstvi jsou vejce nenahraditelnou surovinou, které ovliviiuji
pekaiské vyrobky jak z vyzivové a chutové, tak i ze vzhledové stranky. Také nékteré
druhy téstovin se obohacuji vejci. V téstarenském pramyslu se pouzivaji vejce ve formé
melanze nebo se pouziva jen Zloutky. A v neposledni fad¢ se vaje¢né zloutky vyuzivaji

k vyrob¢ vaje¢ného konaku.

Bilek se téz pouziva ke zvySovani nutricni hodnoty ovocnych nebo mlécnych napoji a
jogurti a k redukei energetické hodnoty. [4]

8.3 Zpracovani vajec na technické ucely

Vejce, ktera nelze pouzit pro lidskou vyzivu, se stavaji surovinou pro jina odvétvi
primyslu.

8.3.1 Technické Zloutky I. a II. tidy jakosti

Vyrabéji se oddélenim zloutkd a jejich konzervaci, nejéastéji soli. Surovinou jsou slepici
vejce vyfazend pfi tfidéni. Dale jsou to vejce vyrazend z lihni a vejce vodni driibeze.

Pouzivaji se pfedevsim v kosmetice (krémy, Sampony), pro biotechnologické ucely apod.

8.3.2 Technicky Zloutek III. tridy jakosti

Je to vaje¢na melanz ziskana vytlukem vyfazenych vadnych vajec, zejména starych a
rozbitych. Konzervuje se opét soli nebo jinymi chemickymi Ccinidly. Pouziva se

V kozedélném primyslu na zmékcovani kizi.

8.3.3 Technicky bilek

Vyrabi se oddélenim a konzervaci bilku z vajec vyfazenych pfti tfidéni. Pouziva se pfi
barveni textilu a kazi, pfi apretaci tkanin (kone¢na uprava pro dosazeni lepSiho vzhledu) a

pfi vyrobé lepidel a tmeld.
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8.3.4 Skorapky

Jsou bohatym zdrojem véapniku a dalSich minerdlnich latek, pouzitelnych pti krmeni
hospodaiskych zvitat, zejména dribeze. Aby se zabranilo Sifeni salmonel, smi se pouzivat

skotfapky po sterilaci v autoklavech nebo po dalsi dezinfekei. [1]

8.4 Biotechnologie

Vejce jsou zdrojem mnoha biologicky aktivnich latek. Z vajeéného bilku se ziskavaji
pfedevsim jednotlivé proteiny, zejména lysozym, ovotransferin, avidin a kyselina sialova.
Pouziti maji v potravinarském pramyslu, v kosmetice, ve farmacii a pro diagnostické
biochemiké metody. Ze Zloutku se izoluji predevsim lipidické frakce, a to fosfolipidy,

neutralni lipidy a cholesterol. Vyuziti maji pfedev§im v mediciné a v kosmetice. [1]
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9 VEJCE VE STATISTIKACH

9.1 Produkce a spotieba vajec

V roce 2008 pokracoval riist produkce vajec o 21 % na 2 647 mil. kust. Patrné¢ vzhledem k
ekonomické situaci v roce 2008 vzrostla vyrazné spotieba vajec (zdroj levné bilkoviny) na
obyvatele a rok. Proti cenam masa je vejce stale nejlevnéjsi ZivocéiSnou bilkovinou na
tuzemském trhu. V roce 2008 vlivem rastu produkce, vysokych dovozu (819,2 mil. kusti) a
poklesu vyvozu (180,1 mil. kusi) se spotieba vajec na obyvatele a rok o¢ekava 317 kust.

Tab. 6 Spotieba vajec na obyvatele za rok [3]

potFeba vajec na obyvatele a rok

Rok Kusy
2003 255
2004 245
2005 235
2006 249
2007 252
2008 * 7
2009* 313
Pozn: pfepodet MZe spotfeby vajec C5U na ks koeficentern — kg = 1 7.4 kusi

* odhad

9.2 Cenovy vyvoj vajec

V roce 2008 se spotiebitelska cena vajec zvysila proti priméru roku 2007 o 3,2 %. V roce
2009 za pét mésicu klesla spotiebitelska cena vajec proti stejnému obdobi roku 2008 o
11,8 %.

Tab. 7 Ceny zemédélskych vyrobcii vajec tiidénych konzumnich (Ké/ks) [3]

Ceny rem&délslojch vyrobel vajec tFidEnjch konzumnich (K&lks

Rok Mesie Primé&r
i 2 3 4 5 s T 8 ¢ 10 11 12

1993 147 149 12 131 136 128 124 134 130 150 151 1,84 144
1994 186 170 156 149 142 136 135 133 139 150 162 174 153
1995 166 16l 149 139 130 120 L5 LIS 122 130 143 149 137
1996 148 154 173 188 174 160 154 159 172 193 202 208 174
1997 208 211 208 205 150 178 171 173 177 18l 190 206 191
1998 206 203 157 181 192 172 166 172 177 173 175 174 183
1999 172 158 150 L4l 136 131 138 131 137 149 L&6 186 149
2000 194 202 206 204 194 183 185 130 195 134 199 202 197
2001 207 207 200 204 135 184 182 184 182 18 184 188 192
2002 185 182 180 177 158 153 143 140 |47 147 157 17 158
2003 162 161 162 162 156 151 152 16 174 188 211 219 176
2004 224 226 223 217 189 168 165 164 L6363 L6l 169 1.80
2005 161 154 159 149 137 133 133 137 142 150 153 159 147
2006 153 154 160 157 147 139 131 125 139 149 156 158 1.48
2007 165 159 161 1S5 149 148 147 150 172 184 208 210 167
2008 207 209 196 181 170 165 152 131 L&l 164 L0 L7 175
2009 172 169 1@ 177 172 174 [3]

Pramen: MEzidnd ceny CSU
Pozn: * leden — lovdten 2009
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II. PRAKTICKA CAST
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10 ZACHAZENI S VEJCI V GASTRONOMII

Prakticka ¢ast prace se zabyva tim, jak se zachazi s vejci v provozu spole¢ného stravovani
od jejich dodani az po pouziti. Také srovnava vybavenost vybraného podniku pro spravnou
hygienu vajec s pfislusnymi hygienickymi nafizenimi, které je nutné pro zachéazeni s vejci

dodrzovat.

10.1 Pozadavky na provozovny

Podnik lze schvalit, ma-li prostory slouzici ke skladovani vajec nebo prostory kde se

vyrabéji a skladuji vaje¢né vyrobky a dodrzuji tyto pozadavky a nafizeni:

e podlahy z nepropustného materidlu, snadno distitelné a dezinfikovatelné,
odolavajici hnilob¢, které jsou polozené tak, aby voda mohla snadno odtékat. Voda
musi byt odvadéna do kanalizacnich vpusti opatfenych miizkou a sifondzi proti
pronikani pachi;

e stény hladké, odolné a nepropustné, se svétlym, omyvatelnym povrchem do vyse
nejmén¢ 2 m, v chladirndch nebo mrazirnach a ve skladech nejméné do vyse
skladovani zbozZi. Spojnice mezi podlahou a sténami musi byt zaoblené nebo
podobnym zpiisobem upravené tak, aby to usnadiiovalo ¢isténi;

e dvefe z odolného materidlu. Dievéné dvefe musi mit z obou stran hladkou a
nepropustnou povrchovou upravu;

e snadno Cistitelné stropy, feSené a upravené zplsobem neumoziujicim usazovani
necistot, tvorbu plisni, odlupovani natéru a kondenzaci par;

e vyhovujici vétrani a ptipadné dostatecny odvod par;

e dostatecné ptirozené nebo umélé osvétlent;

e co nejblize pracovnim mistiim dostate¢ny pocet zatizeni k myti a dezinfekei rukou,
jakoz 1 k cCiSténi a dezinfekci stroji, nddob, ndstroji a pracovnich pomiicek. Tato
zafizeni musi byt vybavena pfitokem teplé a studené vody nebo pfedem smichané
vody o vhodné teploté a prostiedky k myti, dezinfekci a hygienickému osuSovani
rukou. Vodovodni baterie nesmi byt ovladatelné rukou, predloktim ani pazi (dale

jen "ruéné") [19]
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10.2 Zvlastni podminky pro schvalovani podniki
Kromé¢ vseobecnych podminek musi mit podnik:

e vhodné, dostatecné velké mistnosti k oddélenému skladovani vajec pti nekolisavé
teploté prostiedi nejméne 5 °C a nejvyse 18 °C, pfi relativni vlhkosti 70 az 75 %,
chladirenské sklady musi byt vybaveny registracnim teplomérem,;

e zvlastni mistnost s vhodnym zafizenim k vytloukdni vajec a shromazd’ovani

vaje¢nych obsaht a k odstranovani ¢asti skofapek a podskotapkovych blan
[19]
10.3 Reseni provozu spole¢ného stravovani

10.3.1 Vyrobni stiedisko

Vyrobni stfedisko je nejsloZitéjsi ¢asti provozovny vetejného stravovani. Pro bezpecny
chod vyrobniho sttediska a zajisténi spravného toku surovin a technologickych postupli od
pfijmu potravin az po vydej hotovych jidel, se klade velky diraz na technické feSeni
provozovny uz pii jeji projekci. Technické feSeni provozovny je podminéno hygienickymi
nafizenimi, které urcuji vybaveni jednotlivych pracovist a tok surovin, aby nedochézelo
k tzv. kiiZzeni tokl surovin a cest, byly dodrzeny pozadavky bezpecnosti prace a pracovnici

kuchyné neptechézeli a nevykondvali zbyte¢né pracovni ukony.

Jedno takové pracovisté pro praci s vejci, se nachazi v kazdém provozu spole¢ného
stravovani. V souvislosti s prevenci onemocnéni z vajec se pozaduje zfizeni samostatného
mista pro jejich skladovani a nésledné vytloukani. Schéma toho, jak by mohla byt

N A

projek¢né feSena vytloukarna vajec je znazornéno na Obr. 4. [14]

Tyto technicka feSeni provozovny vyplyvaji z vyhlasky ¢. 491/2006 Sb., o obecnych
technickych pozadavcich na vystavbu, zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi
a vyhlasky 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, ve znéni
pozdé&jsich predpist.
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Obr. 4 Schéma vytloukarny vajec

Legenda:

1. Pracovni stil

2. Lednice

3. Umyvadlo

4. Vylevka [20]

e KiiZeni cest
Pt1 zvaZzovani nebezpecnych mist, kde se nachazi riziko ovlivnéni zdravotni nezdvadnosti
potravin, musi byt provedena analyza nebezpeci ohledné kiiZzeni Spinavych a Cistych cest.
Jednim z doporucenych zplsobl je =zakresleni pldorysu provozovny s barevnym
vyznafenim cest vyrobkd, surovin a oballl. Mista, kde dochézi ke kiiZeni cest je nutné

vyhodnotit a popsat zpusob, kterym je situace feSena, tak aby nedochazelo Kk ohrozeni

zdravotni nezdvadnosti hotovych vyrobkd.

10.4 Praktické poznatky

V této Casti se chei zaméFit na zasady prace s vejci vV provozech vetfejného stravovani. Jako
muj cil posouzeni jsem si vybral restauraci, v niz jsem pracoval. Restaurace je odlou¢enym
pracoviStém stfedni odborné Skoly, kterou jsem diive navstévoval a kde jsem po 4 roky
pusobil na praxi jako kuchat. Provozovna méla vypracovany provozni fad i systém
HACCP. Vyuka tu probihd pod vedenim mistrii odborného vycviku. Pfi restauraci zde

funguje i cukraiska dilna, kde probiha vycvik cukratu.
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Vejce jsou velice citlivou zivo€isnou surovinou, se kterou se musi zachazet v provozu, ale i
pii predexpedicni ptipravé (jak bylo zminéno v teoretické casti), podle danych pravidel.
Nejedna-li se stouto surovinou, jak by mélo, mize dojit k ohroZeni zdravi, jak
zamestnancl provozu, tak zakazniki podniku vefejného stravovani. Odpovédny vedouci

takového podniku se vystavuje potrestani.

10.4.1 Prejimka a kontrola

Ptijem dodaného zbozi se uskuteciioval na pfijmové rampé, na kterou navazuje piijmova
mistnost. Zde probihala kontrola spravného mnozstvi a neporusenosti zbozi. Tato mistnost
byla vybavena kontrolni vahou, stolem a paletovym vozikem. Dilezité je i dobré osvétleni.
Jelikoz se sklad i kuchyné nachézela v 1. patte budovy, byl zde k dispozici vytah, kterym

jsme na paletovém voziku, dopravili zbozi az do skladu.

10.4.2 Uskladnéni

Pro skladovani vajec je v tomto provozu vymezen vlastni prostor, ktery je zaroven i
mistnosti pro vytloukani. Po piejimce od dodavatele se nejprve vejce musela pieskladat
z papirovych prolozek do Cistych plastovych prolozek (viz Obr. 5) z hygienickych divoda
a uskladnéna do lednice, ktera byla vyclenéna pouze pro vejce. Teplota je monitorovana
teplomérem umisténym v horni ¢asti lednice, kde se kumuluje nejvyssi teplota v chladicim

zatizeni a pii sledovani teplot nds miize v€as varovat na poruSeni skladovacich podminek.

Obr. 5 Pouzivané plastové prolozky
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10.4.3 Zpracovani

Jak uz jsem se zminil, k vytluku vajec Vv této provozovné, dochézi ve stejné mistnosti, jako
jejich skladovani. Toto pracovisté bylo patficné vybaveno. K vytluku je k dispozici stiil se
zabudovanym difezem. Z divodu piisné hygieny je zde i myci ptipravek k umyti rukou po
praci svejci. KusuSeni rukou se zde nachazi teplovzdusny suSak. V uzaviratelném
prostoru pod stolem byly k dispozici myci prosttedky pro ptipadné ocisténi pracovni
plochy atd. V mistnosti samoziejmé nechybi ani uzaviratelny ko$ na jiz prazdné skofapky.
Samostatny ko§ na skofapky je téz hygienickou podminkou. Ko§ se skofapkami se nikdy
nesmi vyskytnout na jinych pracovistich a vynasel se kazdy den. Po vytluku se obsah vejce

dale tepelné upravuje.

10.5 Dopliiujici obecné poznatky

V této Casti jsou uvedeny, dopliiujici obecné poznatky a pozadavky na spravné pirevzeti

dodané¢ho zbozi, a jak by se s vejci mélo dale zachazet podle hygienickych natizeni.

e Dilezitym hlediskem pfii pfejimce od dodavatele i pted vlastnim technologickym
zpracovanim je jejich smyslové hodnoceni a kontrola. Ujistujeme se, zda dodané
zbozi nebylo né&jak fyzicky poSkozeno béhem piepravy na obale, popi. jestli
samotnd vejce nejsou rozbitd. Takovéto znehodnocené zbozi mizeme reklamovat.

e Jelikoz jsou vejce choulostiva zivociSna potravina, kterd vyzaduje chlazeny prostor
pro ptepravu a skladovani, sledujeme zvlasté u dodavateli dodrzeni podminky
chladiciho fetézce.

e Vejce se smi skladovat jen v dobfe omyvatelnych obalech. Chladici zatizeni musi
mit uvnit ke kontrole teploty a vlhkosti teploméry a vlhkoméry. Vejce se skladuji
pii nekolisavé teploté 5 — 18 °C [22], [23]

e Vejce se skladuji jen po omezenou zbytné¢ nutnou dobu pii chladirenské teploté.
Vejce se musi zpracovat do 3 tydnii od data snasky.

e Kuvytluku vajec musi mit provozovna zfizeno oddélené samostatné misto od
ostatnich pracovist, anebo Kk vytluku mize dochazet v mistnosti, kde se nachazi
chladici zafizeni s vejci, ale toto misto musi byt alespon oddéleno piepazkou.

e Toto pracovisté ma charakter hrubé piipravy a musi byt fddné oznaceno.

e Vytloukla vejce se ihned zpracovavaji.
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e Vyjimecné lze podat tepelné neopracovand vejce jako soucdst pokrmu (napt. v
nekterych polévkach), ale jen v restauraCnim stravovani a jen na individualni
objednavku. V jidelnim listku musi byt uvedeno, ze takto syrové, netepelné

upravené vejce, zakaznik konzumuje jen na své vlastni riziko. [14], [15]

10.6 Porovnani reality s nafizenimi

V této Casti se pokusim srovnat své poznatky s nafizenimi a urcit, kde jsou klady

(ptednosti) a kde zapory (nedostatky).
Klady

e podlaha je z dobfe ¢istitelného protiskluzového materialu

e Kk dispozici je bezdotykova baterie, coz umoznuje rychlou a bezpe¢nou praci 1épe
nez s pakovymi bateriemi

e prostory se kazdorocné maluji

e prostor je dobfe odvétravan bocnim oknem

e dodrzovani predepsané teploty

e vybaveni a Cistota

e spravné se tu zachazi se skorapkami, kazdy den se vynasi

e objednavky vajec se provadi ve spravném mnozstvi a nedochazi k jejich

hromadéni, takZe se zpracovavaji jen Cerstva vejce
Zapory

e nevyhodou je, Ze sklad a tim 1 vytlukdrna je priichozi, dochdzi zde ke zvySenému
pohybu pracovnikd, protoZze se dale nachazi dal$i sklady, kancelaf mistri a
piipravna tfida ucnt

e V této mistnosti Se nenachazi pfedepsana vypust’ ve vyspadované podlaze

e neni zde dostacujici osvétleni

e Vv lednici s vejci chybi vlhkomér

Z porovnani vyplyva, ze provozovna pro praci s vejci je veelku dobie zafizena a splituje
zékladni nafizeni. Chybi ji jen malic¢kosti, které 1ze napravit v kratkém casovém rozmezi.
Co se tyCe Cetnosti prichozu pracovnikli pies sklad a vytlukarnu, feSeni bych vidél
V piremisténi pracovisté na vhodnéjsi misto, popt. vystavbu pticky, kterd by pracovisté od

prachodu personalu oddé¢lovala.
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ZAVER

Vejce jsou Vv gastronomii nenahraditelnou surovinou. Vyuziva se jejich funkc¢nich
vlastnosti pii vyrob¢ potravinaiskych vyrobkl. Vejce se pouzivaji jako samostatny pokrm
nebo se stava soucasti jinych pokrmii. Maji Siroké vyuziti pii pfipravé pokrmt, a to hlavné
pii peceni, kde dodavaji vyrobkim vzhled, ale také chut. Dilezitou potravinou z vajec
Vv gastronomii je majonéza, ktera se pouziva hlavné do salatd, kde ma ulohu spojeni ptisad
a samoziejm¢ dodat a zvyraznit chut. Je soucasti také rtznych vyrobkl rychlého

stravovani.

Slozeni vajec je velmi vyvazené a pro Clovéka velice prospésné. Z nutri¢niho hlediska jsou
vejce plnohodnotna, dobfe stravitelnd potravina s vyvazenym obsahem zivin. Obsahuji
velice prospé$né plnohodnotné proteiny, které jsou zdrojem esencidlnich aminokyselin.
Z lipidt jsou ve vejcich v bohatém zastoupeni fosfolipidy a ve vyvazeném poméru se zde
nachazeji nasycené a nenasycené mastné kyseliny. Konzumace 1 — 2 vajec denné by
neméla hladinu cholesterolu zvySovat. Vejce jsou také dobrym zdrojem vitamini a

mineralnich latek.

Z prace je ziejmé, ze celé prumyslové zpracovani vajec a vajeénych vyrobkt je podminéno
prisnymi hygienickymi naroky, takze lze predpokladat, Ze se vejce do obchodl dostavaji
v pozadované kvalité. Je zde, ale nutné dodrZet dobu, po kterou lze vejce prodavat, a to
miniméln¢ 28 dni po snasce. Pokud se jednd o hygienu vajec v provozovnéch, tak i zde
plati vysoké hygienické néaroky. N&které provozovny spolecného stravovani nejsou pro
tyto podminky spravné vybaveny. JelikoZ je provozovani spole¢ného stravovani ¢innosti

epidemiologicky zdvaznou vystavuji se potrestani a ufednim sankcim.
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