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ABSTRAKT

Bakalarska prace se zabyva vejci a jejich zpracovanim na vajené hmoty, které se
vyuzivaji v potravinafském primyslu a gastronomii. Prvni ¢ast prace se zaméfuje na
chemické slozeni vejce a jeho zakladni vlastnosti. Druhd cast se zabyva problematikou
pramyslového zpracovavani vajec na vajecné hmoty a vyuzitim téchto vajeCnych hmot

v prumyslu.

Klicova slova: vejce, zloutek, bilek, zpracovani vajec, vaje¢né hmoty, melanz

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with eggs and their processing into egg masses, which are used in
the food industry and gastronomy. The first part of the thesis focuses on the chemical
composition of an egg and its basic properties. The second part deals with the issue of egg

industrial processing to eggs masses and thein usage in a food industry.

Keywords: eggs, yolk, white, egg processing, egg masses, melange
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UvVOD

Vejce patfi mezi vyznamné zivoCisSné zdroje plnohodnotnych bilkovin s vysokou
biologickou hodnotou a jsou velmi oblibena a ¢asta v nasem jidelnicku. Ceska republika
patii mezi predni producenty i konzumenty vajec. Jeji ro¢ni produkce ¢ini zhruba 3
miliardy vajec, coz odpovida primérné spotiebé zhruba 280 - 330 kusti na osobu a rok. Asi
60 % produkce vajec pochazi z velkochovi, zbytek ptipadd na maloproducenty jako jsou
samozasobitelé na venkové. K produkci vajec byla vySlechténa specialni plemena nosnic,
tzv. nosnd plemena nebo hybridni kombinace s vysokou uzitkovosti, kterd snaseji az 320
kustl vajec za rok. Jako vejce jsou povazovana zpravidla vejce slepici, 1 kdyz se na vyziveé
podileji 1 vejce jinych druhti, naptiklad kiepelek, perlicek, pstrost a vyjimecné i kachen a

hus.

V poslednich deseti letech vejce piestala byt jen potravinou, ale jsou povazovana za zdroj
fady biologicky aktivnich latek, které nachazeji své uplatnéni ve farmacii, mediciné,

biochemii nebo kosmetice.

Ve svétovém potravinaiském trendu a zarovenl i u nas, je patrny pokles uplatnéni
skotapkovych konzumnich vajec a zvySuje se podil vajec zpracovanych na kapalné, suSené
nebo mrazené vajecné hmoty a dalsi polotovary, které usnadnuji praci s vejci. Tento trend
vede k pohotové€jsi upravé a snizeni hygienickych rizik, at’ jiz v potravinarskych, ale také

v gastronomickych provozech.

Cilem této prace je popsat slozeni a vlastnosti vajec a ptiblizit proces zpracovani vajec na

vajecné produkty a jejich vyuziti v potravinarskych provozech.
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1 VEJCE

Za vejce je povazovano vejce ve skotapce snesené slepici kura domaciho (Gallus gallus) a
vhodné k lidské spotiebé. Je nutné, aby vejce obsahovalo veskeré dilezité ziviny pro vyvoj
embrya ve venkovnim prostiedi. Vejce je chranéno plastém (skotapkou) a obsahuje
komplexni systém chemické obrany, ktery zajiStuje preziti embrya v prostiedi, které by
mohlo byt pro n¢j neptatelské. Vejce je nejvetsi buiika v zivocisné isi. Patii k zakladnim
surovinam v kuchyni uz od pocatku civilizace. Bylo i1 uctivanym symbolem Zzivota a
plodnosti a pro starovéké filozofy i symbolem svéta a jeho Ctyf elementi — skotfapka
predstavuje zem, bilek zastupuje vodu, Zloutek oheni a vzduch je uzavien v oblém konci
vejce. Kiestané vnimaji vejce jako symbol znovuzrozeni a je také spojeno s velikono¢nimi

svatky [1,2,3]. Na obrazku €. 1 je uvedeno srovnani velikosti vajec rozdilych druht ptakd.

Obr. 1. Srovnani velikosti pstrosich, slepicich a

krepelcich vajec [4]

1.1 Vyznam vejce

Vejce je vyzivnou potravou ostatnich zvifat nebo lidi. Rozdilné druhy ptakii snaseji rizna
mnozstvi vajec. Nejvyssi kalorické hodnoty maji vejce husi a kachni, protoZe obsahuji vice
tuku. Na lidském jidelnicku jsou oblibend hlavné vejce slepici, ktera jsou jednim ze
zakladnich zdroji vyzivy clovéka. Slepici vejce jsou produkovéna v dostate€ném
mnozstvi.  Ovalny tvar, ktery je pro slepi¢i vejce charakteristicky se
stal estetickym pojmem i symbolem. Vejce jsou diky svému vSestrannému pouziti
v kuchyni dileZitou potravinou, zvysuji vyZivovou hodnotu pokrmt a zlepsuji i jejich chut’
a vzhled. Vejce se v kuchyni pouzivaji jako dopln€k pokrmi, k vazani tést, smési, hmot,

zjemnovani pokrmt, zahuStovani polévek i omacek i jako samotny pokrm. Samotna


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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vajecna hmota se velmi Siroce uplatituje i mimo potravindfsky primysl. Jedna se zejména

pramysl farmaceuticky, kozedéIny ¢i vyroba lakt a tmelt [5,6,7,8].

Spotieba vajec se v Ceské republice pohybuje v poslednich letech kolem 240 - 250 ks na
osobu a rok, jak jiz znazortiuje obrazek &. 3. Na zakladé statistik Ceského statistického
ufadu z roku 2015 je primérnad snaSka jedné slepice okolo 300 kust vajec a je nejvyssi
to okolo 170 kusii vajec na nosnici. Ceska republika produkuje pfiblizné 3,5 % z celkové
produkce vajec v Evropské Unii. Mezi nejvétsi producenty v EU patti Francie, dale pak
Spanélsko, Ttalie, Némecko, Nizozemi nebo Velka Britanie ¢i Rusko. Nejvice vajec je
vyprodukovano v Asii, z celosvétové produkce, kterd se pohybuje kolem 65 miliont tun
vajec, je to asi 59 %. [9,10]. Na obrazku €. 2 je znarodnéna bilance mezi vyrobou,

dovozem a vyvozem vajec v Ceské republice.

Tab. 1. Spotreba, dovoz a vyvoz vajec v mil. ks [11]

Rok Spoti‘eba Dovoz Vyvoz
2001 3174,2 45,8 60,6

2002 3073,6 64,3 140,7
2003 2600,0 117 143

2004 2537,8 290,4 175,6
2005 2393,8 409,7 165,9
2006 2528,3 497,2 159,9
2007 2350,3 519,4 372,1
2008 2888,5 421,6 180,1
2009 2656,6 527,9 146,3
2010 2549,0 615,7 191,7
2011 2658,0 647,5 157,5
2012 2472,0 650,5 179,5
2013 2519,2 614,4 255,2
2014 2698,6 676 2144
2015 2773,3 799 199,7
2016 2767,0 835 229

2017 2840,0 980 240
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Bilance spotieby, dovozu a vyvozu vajec (mil. ks)
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Obr. 2. Spotreba, dovoz a vyvoz vajec [11]
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rok

Obr. 3. Spotieba vajec na obyvatele v CR [12]

V poslednich letech byla spotteba vajec ovlivnéna informacni kampani podporujici zdravy

zivotni styl, kampani o negativnich U¢incich cholesterolu a dale také strachem z mozné

salmoneldzy nebo z onemocnéni ptaci chiipkou, tzv. HSN1. Tyto obavy nasledné vedly ke

snizeni konzumace vajec obyvatelstvem, nebot” vysoka hladina cholesterolu v krvi patii

mezi rizikové faktory pfi onemocnéni kardiovaskularniho systému. AvSak na druhé strané

jejich vyznam pro

nasi spotfebu spociva predev§im v biologicky vysokohodnotném
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proteinu. Vyzivné latky, které se ve vejci vyskytuji, mtze lidsky organizmus vyuzit téméf

295 %[13,14,15].

1.2 Vzhled a popis vejce

Vejce se u nosnic tvoii v reprodukéni soustavé slozené z vajeéniku a vejcovodu. VEtSina
samic ma dva funkéni vajecniky, u vétSiny ptakd je vSak jen jeden vajecnik a jeden

vejcovod, a to levy [16].

1 2 34 2967 & 910111213 14 15
> "'_‘l:-' — = —— .h:,\__hhl
J, A f NN
> ] IS
- ,;\.’:ff"f o 1 \\
i ' / '\
§/ f f \
I/l / \
I 1| 1
(l | S
AAK # \ J
WK '\.H 1 i
1‘\5\* e = ” } ,:l:r
iy N ¥ ""
S - “':'-“Z:: /:,/,/j

Obr. 4. Podrobny popis vejce v podélnem rezu [17]

(1) skotapka, (2) vnéjsi podskoiapkova blana, (3) vnitini podskotapkova blana, (4) chalaza

zarodecny tercik, (10) tmavy zloutek, (11) svétly zloutek, (12) fidky bilek, (13) chaldza
(poutko), (14) vzduchova komuirka, (15) kutikula.

Vzhled vajec se liS§i podle toho, od jakého zZivociSného druhu pochdzi. Tvrdému a
poérovitému povrchu vejce se fika skotdpka. Uvnitt vejce se nachazi zadrodecny tercik, ze
kterého se miize vyvinout mladé, avSak nemusi, v pfipadé, Ze je vejce neoplozené. Tvar
vejce je ovalny a je ddn pomérem piicné osy k ose podélné. Skotapka vejce je hladka.
Cerstvé snesend vejce maji skofapku polopriisvitnou a stafim vajec postupné vysycha a
stavd se matnou. Podél osy vejce se na ob¢ strany tdhnou dva spirdlovité, matné ttvary,
zvané chalazy, neboli poutka. Na povrchu Zloutku je zarodkovy disk, nazyvany

v oplodnéném vejci blastoderm a v neoplodnéném blastodisk [8,18].


http://cs.wikipedia.org/wiki/Sko%C5%99%C3%A1pka
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1.3 Chemické sloZeni vejce

Tab. 2. Podily vajecnych casti ve vejci [19]

hmotnost [g]

procentualni
zastoupeni [%]

bilek 35,8 63
zloutek 19.3 27.5
skorapka 7.2 9,5

Vejce obsahuje vSechny zékladni latky, které jsou pottebné pro vyvoj zarodku. V tabulce

¢. 3 je uveden obsah jednotlivych slozek ve vejci. Hlavni slozkou slepic¢iho vejce je voda,

kterd se nachazi predevsim v bilku. I kdyZ vejce obsahuji pomérné velké mnozstvi vody,

jsou bohatym zdrojem vysoce kvalitnich bilkovin, nenasycenych mastnych kyselin,

vitamini a mineralnich latek. Vajecné bilkoviny jsou v podstaté rozdélené mezi vajecny

bilek a Zloutek, pouze malé mnoZstvi je obsaZzeno ve vajeCné skotapce. Lipidy se témet

vyhradné nachazi ve vajecném zloutku a jsou spojeny s proteiny za vzniku lipoproteint.

Sacharidy jsou ptitomny ve vejci jako volné sacharidy nebo jako sacharidy vdzané na

proteiny a lipidy. VétSina minerdlli je obsaZzena ve skofdpce a malad ¢ast ve Zloutku

[20,21,22].
Tab. 3. Slozeni slepiciho vejce v % [21]
Obsah jednotlivych Celé Skorapka .

slozek vejce a blany pilek “loutek

voda 87,9 1,6 87,9 48,7

susina 34,4 98,4 12,1 51,3

z toho bilkoviny 12,1 3,3 10,6 16,6

lipidy 10,5 stopy stopy 32,6

sacharidy 0,9 stopy 0,9 1,0

miner. latky 10,9 95,1 0,6 1,1
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Tab. 4. Chemické slozeni vejce [20]

o | PrimE b | o | PrimEmy oba
voda 75,1 vitamin C 0
bilkoviny 12,5 vitamin D 0,0018
tuky 11,2 vitamin E 1,91
cukry stopy vitamin B6 0,12
celkovy dusik 2,01 vitamin B12 0,0025
vlaknina 0 karoten stopy
mastné kyseliny 9,3 thiamin 0,09
cholesterol 391 riboflavin 0,47
Se 0,011 niacin 0,1
energie 627 Cl 160

1.3.1 Chemické slozeni zloutku

Vajecny zloutek je idedlnim piikladem ptirodnich supramolekularnich tuk a proteini
s riznou urovni organizace na zaklad¢ interakci mezi proteiny a fosfolipidy. Tyto interakce
jsou nezbytné pro fizeni vyroby potravin obsahujici vaje¢ny Zzloutek, zejména emulzi.
Zloutek je z chemického hlediska nejslozitéjsi Gasti vejce. Piedstavuje 36 % celkové
hmotnosti vejce. Jednd se o emulzi tuku ve vodé. Skladd se ze 47 - 50 % vody, 1/3
bilkovin, 2/3 lipidl, necelého 1 % sacharidii a ptiblizn€ 1,6 % mineralnich latek. Obsah
susiny ve Zloutku slepi¢iho vejce kolisa v rozmezi 50,5 - 52 %. Struktura Zloutku mize byt
rozdélena na dvé od sebe oddélitelné frakce - nerozpustné granule a jasné Zlutou kapalinu,
nazyvanou plazma. Plazma vytvari 78 % suSiny Zloutku, zatimco granule pouhych 22 %.
Obsah suSiny granuli je ptiblizn€¢ 44 %, z toho 64 % bilkovin, 31 % tukti a 5 % popela.
Plazma obsahuje zhruba 73 % tuki, 25 % bilkovin a 2 % popela. Lipidy v plazmé se
skladaji ze 70 % triglycerida, 25 % fosfolipidl a 5 % cholesterolu [21,23,24].

1.3.1.1 Bilkoviny

Bilkoviny ve Zzloutku se rozdéluji na bilkoviny obsazené v plazmé a bilkoviny obsazené
v granulich, jak znazorfiuje obrazek ¢. 5. Plazma tvofi vodnou fézi, ve které jsou Castice

v suspenzi a obsahuje z 85 % nerozpustné lipoproteiny s nizkou hustotou (LDL) a z 15 %


http://cs.wikipedia.org/wiki/Voda
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_C
http://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_D
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tuky
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_E
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rozpustné proteiny (livetiny). Jednd se zejména o a-livetiny, B-livetiny a y-livetiny.
Granule jsou tvofeny predevsim lipoproteiny s vysokou hustotou, jako jsou HDL (70 %),
fosvitinem (16 %) a lipoproteiny LDLg (12 %). Skladaji se z kruhovych komplexti o
velikosti v rozmezi 0,3 az 2 pm. Granule ptestavuji asi 22 % suSiny zloutku. Obsah suSiny
granuli tvofi zhruba 44 %, z toho je 64 % bilkovin, 31 % tukl a 5 % popela. Granule lze od
plazmy oddé¢lit frakcionaci. Postup frakcionace je zalozen na dvou zakladnich postupech:

ziedéni a odstfed’ovani [23,24,25].

Yolk

\/ v

plasma 7781 % granules
LDL B2 % -  HOL

livetins  15% == phosvitin
% LDLg

Obr. 5. Rozdeéleni vajecného Zloutku [23]

yolk (Zloutek), plasma (plazma), granules (granule), livetins (livetiny), phosvitin (fosvitin)

1.3.1.1.1 Livetiny

Mezi Cisté proteiny obsazné v plazmé patii livetiny. Jedna se o kulovité proteinové frakce
rozpustné ve vod¢. Zahrnuji a-livetiny, B-livetiny a y-livetiny v poméru 2:5:3. Hlavnim
komponentem a-livetinu je albumin, a-2-glykoprotein je hlavni soucéasti B-livetinu a
imunoglobulin Y je hlavni souc¢ésti y-livetinu. a-livetiny jsou zodpoveédné za alergické

reakce [22,26].

1.3.1.1.2 Fosvitiny

Fosvitin je fosfoglykoprotein, ktery nalezneme v granulich, a reprezentuje 4 % suSiny
zloutku. Obsahuje 10 % kyseliny fosfore¢né, ktera je vazéna na serin a 6,5 % sacharidi a
sklada se z 217 aminokyselinovych zbytkli. Ma velmi silné chelatacni vlastnosti, mize

vazat vicemocné kovy a az 95 % zeleza obsazeného ve vaje¢ném Zzloutku. RozliSujeme o-
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fosvitin a B-fosvitin, které se od sebe lisi sloZzenim aminokyselin, obsahem fosforu a
koncentraci sacharidi. Fosvitin je vysoce tepelné rezistentni, denaturuje pfi teploté na 110

°C [22,26].

1.3.1.1.3 Lipoviteleniny (LDL — Low-Density Lipoproteins)

Lipoviteleniny jsou hlavni soucéast Zloutku a jsou zodpovédné za emulgacni vlastnosti
zloutku. Tvoti az 2/3 suSiny Zloutku. Jsou syntetizovany v jatrech nosnice, odkud jsou
zloutku. Jsou to kulovité castice s lipidovym jadrem v tekutém stavu (prevazné
triacylglyceroly), které je obklopeno vrstvou fosfolipidii a proteinti (apoproteiny). Skladaji
se z11 - 17 % bilkovin a 83 - 89 % lipidl, z toho tvoii 74 % neutrdlni lipidy a 26 %
fosfolipidy. Lipoviteleniny jsou rozpustné¢ ve vodnych roztocich. Nachazeji se prevazné

v plazmé, ale zbytkova €ast je zahrnuta v granulich (tzv. LDLg) [22,26].

1.3.1.1.4 Lipoviteliny (HDL — High-Density Lipoproteins)

Lipoviteliny jsou druhou skupinou lipoproteinti obsazenych ve zloutku a vytvaii zhruba
jednu Sestinu vaje¢ného Zloutku. Nachazeji se v granulich. HDL jsou disledkem
proteolytického Stépeni prekurzoru (vitellogeninu), ktery je syntetizovan v jatrech pfi
regulaci estrogenu. Jedna se o kulovité castice, které se skladaji ze 75 - 80 % z proteint a
20 - 25 % lipida. Z lipidd jsou zde zastoupeny z 65 % fosfolipidy, z 30 % triglyceridy a z 5

% cholesterol. Taktéz jako livetiny se rozdé€luji na a-lipoviteliny a B-lipoviteliny [22,26].

1.3.1.2 Lipidy

Lipidy tvoii asi 31,8 - 35,5 % Zloutku. NejrozSifené;si lipidy jsou triacylglyceroly (64 - 67
%), dale fosfolipidy (22 - 28 %). Zloutkové fosfolipidy jsou znamé jako lecitin, ktery
obsahuje fosfatidylcholin (60 - 75 %), fosfatidylethanolamin (15 - 26 %), sfingomyeliny,
fosfatidylinositol, fosfatidylglycerol a fosfatidylserin [27].

Zloutek obsahuje vyznamné mnoZstvi karotenoidii jako je lutein a zeaxanthin, které jsou
zodpovédné za Zlutou barvu Zloutku. Tyto antioxidacni slou¢eniny maji blahodarné t¢inky
na lidské zdravi. Fosfatidylethanolamin se diky volnym aminoskupindm ucastni reakci

neenzymatického hnédnuti béhem peceni nebo jiného zahievu [21,27].

Pro vaje¢ny zloutek je typicky vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin. Zastoupeni

mastnych kyselin ve Zloutku je ovliviiovan fadou biologickych faktord, jako jsou genetické
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vlivy, plemeno, linie nebo kombinace, v€k nosnice, skladba krmiva a jiné. Nenasycené
mastné kyseliny tvoii az 70 % obsahu, z ¢ehoz témér 50 % ptipadd na kyselinu olejovou.
Dalsi majoritni kyselinou je kyselina linolova s obsahem 6 - 10 %. Nasycené mastné
kyseliny tvofi ve Zloutku asi 30 %. Nejvice je zastoupena kyselina palmitova a stearova.
Vyznamny je obsah polynenasycenych mastnych kyselin, které se ve zloutku nachazeji

v mnoZstvi 8-12 % [21,28].

1.3.1.3 Cholesterol

Cholesterol se ve Zzloutku nachazi vétSinou ve volné formé, pouze asi 15 % je
esterifikovano mastnymi kyselinami. Cholesterol je vyznamnou zZivinou pro vyvoj nového
zérodku. Ve zloutku se jeho obsah 1i§i podle druhu driibeze, plemene a linie. U dritbeze se
nejvice cholesterolu nachazi ve vejcich vodni driibeze (kachny a krity). U driibeze se
obsah cholesterolu 1i$i v zavislosti na plemeni (tézka plemena maji vyssi obsah - Rhode
Island Red), starSi nosnice (stafim klesd), zpisobu chovu aj. Obsah cholesterolu ve Zloutku
slepicich vajec je 840 - 1914 mg/ 100g. Niz§i obsah cholesterolu byva u vajec s bilou
skotapkou. Niz8i obsah cholesterolu maji vejce z velkochovil. Vzhledem k tomu, ze slepice
z malochovii nemaji regulovany piijem tukl, snaseji vejce, ktera jsou na cholesterol
bohatsi. V kiepelcich vejcich je obsah cholesterolu srovnatelny s vejci slepi¢imi. Dnes se u
nas nejrozsifenéjSi hybridni linie (napf. Hisex hnédy) vyznacCuje nizkou produkei

cholesterolu [13,21,28].

1.3.1.4 Ostatni sloZky Zloutku

Obsah sacharidl ve zloutku je pomérné nizky (cca 1 %). VétSina sacharidl je vdzana na
proteiny. Pouze 0,12 - 0,20 % sacharid( se nachdzi ve volné formé&. Z nich 98 % piipada na
glukozu. Z cukrl Ize ve zloutku nalézt glukozu, gluk6zamin, mandzu, galaktoézu a jiné. Ve

zloutku Cerstvych vajec je pfitomno i malé mnoZzstvi glykogenu [13,21,28].

Vajecny Zloutek obsahuje vitaminy rozpustné jak v tucich (lipofilni), zejména A a E, tak 1
ve vodé (hydrofilni) s vyjimkou vitaminu C. Z vitaminii rozpustnych ve vod¢ jsou nejvice
zastoupeny kyselina pantotenova (Bs), riboflavin (B,) a thiamin (B;). Hydrofilni vitaminy
migruji mezi zloutkem a bilkem 1 pfes Zloutkovou membranu. Lipofilni vitaminy jsou
nerovnomérné rozlozeny mezi granulemi a plazmou. Obsahy vitamini jsou zavislé na

vyzivé nosnic [13,21,28].
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Zloutek obsahuje barevné pigmenty, které se nazyvaji karotenoidy. Karotenoidy jsou
v tucich rozpustna zluta, oranzova a cervena barviva, kterd se dostavaji do zloutku z krmiv
nosnice. Nejveétsi koncentrace téchto pigmenti je v tmavém zloutku. Hlavni podil na barvé
zloutku maji xantofyly (zejména lutein, zeaxantin, kapsantin). Z divodu, ze konzumenti
vyzaduji intenzivné zbarveny zloutek, obohacuji se krmné smési ptirodnimi nebo ptirodné

identickymi barvivy [13,21,29].

Z mineralnich latek je ve vajeCném zloutku zastoupen nejvice fosfor, ktery je vazan ve
fosfolipidech a nékterych proteinech. Mezi dalsi vyznamné prvky patii zelezo, sira, sodik,
draslik, vapnik, chlor, selen a jiné. Vliv na obsah mineralnich latek ma sloZeni krmiva,
prostiedi, a také ro¢ni obdobi. Ve svétle Zlutém zloutku je obsah mineralnich latek témét

8x vyssi nez v tmavém zloutku [28,29].

1.3.2 Chemické sloZeni bilku

Vajecny bilek piestavuje asi 60 % celkové hmotnosti vajec. Sklada se z vodného roztoku
proteint, ktery obsahuje nékolik mineralnich latek a sacharidt. Pievazujici sloZzkou bilku je
voda, jejiZ obsah se pohybuje u rtiznych druhti vajec v rozmezi 86,5 - 89,7 %. SuSina bilku
kolisa v rozmezi 8 - 16 %. Primérna susina je od 12 - 13 %. Vyssi suSina byva obvykle u
nosnic (slepice) na pocatku snaSky a klesd s vékem nosnice [21,28]. V tabulce ¢. 5 je

uvedeno primeérné chemické slozeni bilkti riznych druht dribeze.

Tab. 5. Priimérné chemické slozZeni bilki riznych druhii driibeze v % [28]

Obsah jednotlivych

N Slepice Kriita Kachna Husa

voda 87,9 86,5 86,8 86,7

susina 12,1 13,5 13,2 13,3

z toho bilkoviny 10,6 11,5 11,3 11,3
lipidy 0,03 0,03 0,08 0,04

sacharidy 0,9 1,3 1 1,2

miner. latky 0,6 0,7 0,8 0,8
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1.3.2.1 Bilkoviny

Vajecné bilky obsahuji vice bilkovin nez zloutky. Proteiny pifedstavuji vice nez 90 %
susiny vajecného bilku. Bilek je smési asi 40 riiznych typt proteintl, které strukturalné
patii mezi fibrilarni i globularni (ve vodé rozpustné) proteiny. Nékteré vykazuji rizné
biologické vlastnosti jako enzymy. Vlastnosti proteinti vaje¢ného bilku jsou zodpovédné za
vynikajici pénivost. Mezi hlavni a nejvice zastoupené proteiny patii ovoalbumin,
ovotransferin (dfive konalbumin), ovomukoid, lysozym, globuliny a ovomucin

[21,23,24,30].

1.3.2.1.1 Ovoalbumin

Ovoalbumin je hlavni protein vaje¢ného bilku a je to globularni fosforylovany protein.
Tvofti vice nez 50 % vSech obsazenych proteini v bilku. Tvofi ho 385 aminokyselin a je to
jediny protein, ktery obsahuje 4 sulthydrylové skupiny. Polovina jeho aminokyselin je
hydrofobni, jedna tfetina je elektricky nabitd, zasadné negativné. Ovoalbumin zacina

denaturovat jiz pti zahievu 57,5 °C, denaturacni teplota je zavisla na pH. NejodolInéjsi je

pii pH 6,5 - 7,0 [22,28].

1.3.2.1.2 Ovotransferin

Ovotransferin (konalbumin) je druhy nejvice zastoupeny protein vajecného bilku (13 %).
Je to glykoprotein tvofeny z 686 aminokyselinovych zbytkii. Ovotransferin je zodpovédny
za prenos Zelezitych iontl z vejcovodu slepice do vyvijejiciho se embrya. Jeho prostorova
struktura je ovliviiovana pfitomnosti 15 disulfidickych mustkd. Ovotransferin je ze vSech
proteinli bilku nejvice citlivy vici zahtevu, denaturuje jiz pii1 35 °C. Zahfevem se
poskozuji funkéni vlastnosti, zejména schopnost tvofit pénu, kterd je v nativnim stavu

nejvyssi ze vSech proteinti bilku [21,22,26].

1.3.2.1.3 Ovomucin

Ovomucin pfedstavuje zhruba 3,5 % bilkovych proteind a je zodpovédny za gelovité
vlastnosti vajecného bilku. Je to vysoce fosforylovany glykoprotein, ktery se sklada ze
dvou podjednotek s rozdilnym obsahem sacharidii. a-ovomucin obsahuje méné sacharida
(11 - 15 %) nez B-ovomucin (50 - 57 %). Mezi sacharidy zastoupené v ovomucinu fadime
mandzu, galaktéozu, N-acetyl-D-galaktézamin, N-acetyl-D-gluk6zamin a fruktozu.
Ovomucin je nerozpustny pii neutralni hodnoté pH nebo v pfitomnosti denaturacnich

&inidel [22,31].
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1.3.2.1.4 Ovomukoid

Ovomukoid je vysoce glykosylovany protein (az 25 % sacharidil). Je slozen ze 186
aminokyselinovych zbytkti. Ovomukiod je vysoce odolny viic¢i teplu diky svému vysokému
obsahu cystinu a v disledku vysokého poctu disulfidovych vazeb. Za kyselych podminek
muze odolat teploté témét 100 °C, ale pomérné rychle denaturuje v alkalickych roztocich

[22].

1.3.2.1.5 Avidin

Avidin zastupuje pouze velmi malé mnozstvi proteini ve vajecném bilku (0,05 %). Je to

alkalicky protein s extrémné vysokou afinitou a je vysoce stabilni [26].

1.3.2.1.6 Lysozym

Lysozym je siln¢€ zasadity protein schopny hydrolyzovat B-(1-4) vazby mezi specifickymi
polysacharidy. Jeho jediny polypeptidovy fetézec se skladd ze 129 aminokyselinovych
zbytkli. VazZe se na ovomucin, ovotransferin a ovalbumin prostednictvim elektrostatickych
interakci mezi kladné nabitou casti lysozymu a negativné nabitou c¢asti téchto
glykoproteinii. Lysozym vykazuje bakteriostatickou a bakteriocidni aktivitu, ktera nalezla

n¢kolik uplatnéni v potravinach [22,24].

1.3.2.2 Ostatni sloZky bilku

VétSina sacharidii vajecného bilku se nachazi vazana v glykoproteinech, kde jsou
kovalentné¢ vazany na polypeptidové fetézce v rizném mnozstvi a v rizné kombinaci.
Z cukrii jsou pfitomny D-galaktéza, D-mandza, D-glukdézoamin, D-galaktézamin a
kyselina sialovd (N-acetylneuraminova). Ve volné formé v bilku nachazi glukéza, a to

v mnozstvi asi 0,4 g [13,21].

Z dalsich latek jsou pfitomny v bilku vitaminy rozpustné ve vod¢ (skupina B) s vyjimkou
kyseliny askorbové. Jejich obsah kolisa v zavislosti na krmivu, plemeni, rocnim obdobi.

Bé&hem starnuti vejce difunduji vitaminy do Zloutku a naopak [13].

Obsah mineralnich latek kolisd v rozmezi 0,6 - 0,95 % a je ovliviiovan stejnymi faktory
jako u Zloutku. Nejvice je zastoupena sira (200 mg/ 100 g), chlor (170 mg/ 100g), sodik a
draslik (160 mg/ 100g). Bilek obsahuje vice sodiku, drasliku a siry, ale méné véapniku,
fosforu a Zeleza v porovnani se Zloutkem. Z organickych kyselin jsou v bilku ptitomny

kyselina mlé¢n4, citronova, jablecna a jiné [28,29].
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1.3.3 Chemické sloZeni skorapky

Vajec¢na skotapka je slozena z vody (1 - 2 %), organickych latek (4,15 %) a mineralnich
latek (94,85 %). Hlavni podil mineralnich latek tvoti uhli¢itan vapenaty, ktery je zastoupen
az z 93,70 %. Proteiny jsou zde zastoupeny predevSim ovokleidinem, osteopontinem a
ovoalbuminem. Ovokleidin je hlavni protein vaje¢né skotfapky a je hlavnim ukazatelem
ukladéani uhli¢itanu vapenatého ve skotfapce. Podili se na regulaci ukladani mineralnich
latek. Skotapka také obsahuje 0,045 % lipidi a podskotapkové blany 1,35 % lipidt. Jedna
se predevS§im o neutrdlni lipidy (mono-, di- a triacylglyceroly, cholesterol a jeho estery a
volné mastné kyseliny). Ve skofdpce dominuji nasycené¢ mastné kyseliny - palmitova a
stearova a z nenasycenych mastnych kyselin se zde nachéazi kyselina olejova a linolova

[19,21,32].

1.4 Vejce ve vztahu ke zdravi ¢lovéka

Po dlouhd I1éta jsou slepi¢i vejce povazovana za vykonnou stravu kvali svému
vyjimeénému vyzivovému profilu jako potraviny bohaté na Zziviny obsahujici vysoce
kvalitni bilkoviny a podstatné mnozstvi mnoha nezbytnych vitamini a minerala. Celé
vejce obsahuje vic nez 12 % bilkovin a témét 12 % tuku, ktery je velmi lehce stravitelny

[27,33].
1.4.1 Historicky vnimané prekazky v konzumaci vajec

1.4.1.1 Cholesterol

Mezi lidmi stale panuji obavy, Ze vejce je potravina ptili§ bohatd na cholesterol a tudiz ma
negativni vliv na cholesterol v krvi a na srdce. Tento mytus prevlada i ptes silné dikazy,
které ukazuji, ze u¢inky potravin bohatych na cholesterol na hladinu cholesterolu v krvi
jsou klinicky nevyznamné. Vejce jsou na cholesterol velmi bohaté, ve 100 g vejce se
nachazi priblizné 391 mg cholesterolu, coz odpovida piiblizn€ 225 mg ve stfednim vejci.
Konzumace jednoho vejce denné predstavuje méné nez 1 % rizika vzniku koronarni
choroby srde¢ni, kterd se poji s vysokou hladinou cholesterolu v krvi. Vyssi riziko vzniku
je ptipisovano faktoriim zivotniho stylu, jako je koufeni, Spatna strava nebo malo pohybu.
Vyzkum také ukazal, Ze konzumace dvou vajec po dobu Sesti tydnli neméla zadny vliv na

endotelialni funkci, coz je ukazatel kardiovaskularnich chorob [34,35].
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1.4.1.2 Salmonella

Ve Velké Britanii se v roce 1988 trh s vejci za pouhou noc zhroutil a prodej vajec poklesl o
60 %. Krize byla spusténa na zéklad¢ informace, ze vétSina britské produkce vajec byla
nakazena salmonelou, kterou oznamila tehdej$i ministryn¢ zdravotnictvi Edwina
Currieova. Salmonella enteritidis, fagovy typ 4 (PT4) zpusobovala infekce nosnic, které
v dasledku toho snasSely nakazend vejce. Dlivodlii masivniho rozsifeni salmonely je hned
nékolik. Spekuluje se, Ze se tento novy kmen mohl objevit po celém svété kviili pokusiim
chovatelskych spole¢nosti o eradikaci dvou kmenti salmonel specifickych pro dribez,
v padesatych a Sedesatych letech, ¢imz se potladila predchozi ziskand imunita vici
salmonely. Dal§im diivodem mohla byt kontaminace krmiva, protoZe se infekce objevila u

nosnic, brojlerti i kachen [36].

1.4.2 Cholesterol a mastné kyseliny

Cholesterol ve vaje¢ném Zzloutku ma mnoho nutri¢nich i1 zdravotnich ptinost. Je velmi
dalezity komponent v bunéénych membranach, je nutny pro rast kojencti a prekurzorem
zluCovych kyselin a pohlavnich hormonli. Mezi zdravotni pfinosy omega-3 mastnych
kyselin obsazenych ve vejcich mizeme zaradit predevSim prevenci a 1écbu hypertenze,

artritidy a autoimunitnich poruch, a jsou velmi dtilezité pro vyvoj mozku a zraku [37].

1.4.3 Vitamin D

Vejce jsou jednim z mala pfirodnich zdroji bohatych na vitamin D. Termin vitamin D
oznacuje skupinu sloucenin jako je cholekalciferol a jeho hlavni metabolit 25-
hydroxycholekalciferol. Hlavnim ukolem vitaminu D je udrzeni koncentrace vépniku
v sérech ve fyziologicky homeostatickém rozmezi. Také hraje dllezitou roli pfi udrzovani
imunitniho systému. Jeho nedostatek miiZze vést k mineralizaci kostry, coZ mize u starSich
lidi zpiisobovat naptiklad osteopordézu. Vaje¢né Zloutky jsou bohaté na vitamin D z divodu
pfenosu vitaminu D z krmiva slepic. VétSina lidi pfijima jen okolo 10 % vitaminu D
v potravé, zbytek ziskavame pfedev§im ze slune¢niho zafeni. Proto je u lidi, ktefi se mélo

vystavuji slunci velmi diilezitd konzumace vajec, ktera jsou na vitamin D bohaté [38].

1.4.4 Lecitin

Lecitin je souhrnny nazev pro skupinu tukim piibuznych latek, které se nazyvaji
fosfatidilcholiny. Lecitin a v ném obsazeny cholin jsou dilezitou latkou pro vyvoj mozku a

je povazovana za velmi dalezitou pro téhotné a kojici zeny [27].
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1.4.5 Ostatni benefity vajec

Vejce poskytuji nejbohat$i smés esencialnich aminokyselin, kterda je dulezitd pro déti,
dospivajici a dospé€lé pro udrzeni ristu a budovani svali. U starSich osob miize vysoka
kvalita bilkovin zabranit degeneraci kosternich svald a chranit pfed nékterymi zdravotnimi
riziky spojenymi se starnutim. Vyzkum také ukazal, ze lidé pravidelné¢ konzumujici vejce
meli vys$i prijem vSech Zivin ve srovnani s témi, ktefi vejce nekonzumuji. Selen obsazeny
ve vejci chrani proti rakovin€ plic a zmirfuje riziko prostaty. Vejce jako potravina
s vysokym obsahem bilkovin pfispiva k sytosti a pomaha lidem fidit chut’ k jidlu, proto

mohou vejce hrat diilleZitou roli pti hubnuti a udrzovani hmotnosti [34,36].
1.5 Zakladni vlastnosti vajec

1.5.1 Fyzikalné chemické vlastnosti

Bod mrznuti - bod mrznuti bilku se pohybuje primérné kolem -0,455 °C a bod mrznuti
zloutku je kolem hodnoty -0,601 °C. Je ovlivnén ubytkem CO,. S klesajicim obsahem CO,
se zvysuje, u bilku vyraznéji nez u zloutku. U dlouhodobé skladovanych vajec, ve kterych

je vlivem vysychani snizen obsah vody, mad bod mrznuti niz§i hodnoty [5,21].

Hodnota pH - pro bilek i Zloutek odlisna. U Cerstvé sneseného vejce je pH bilku cca 7,6,
zatimco pH Zloutku 6,0. Béhem starnuti se uvoliuje CO,, ktery je rozpustény v bilku a
hodnota pH bilku roste az na 9,3 - 9,7. Hodnota pH Zloutku pfi skladovani roste na 6,3 -
6,8 [5,21].

Viskozita - je vyznamnou technologickou veli¢inou. Viskozita bilku i Zloutku zavisi na

fad¢ faktord, jako je stafi vejce, teploté a taky naptiklad na obsahu vody [21].

1.5.2 Vnéjsi vlastnosti

Hmotnost vejce - je jednim ze zdkladnich ukazateld jakosti vejce. Hmotnost vejce ma
velky hospodatsky vyznam v chovu dritbeze a je povaZovana za jeden z nejvétSich cild.
Primérnad hmotnost slepic¢iho vejce je 58 g, z toho skotapka 6 g, bilek 33 g, Zloutek 19 g.
Hmotnost vajec je podminéna plemennou piislusnosti, genotypem, stafim nosnice a
vyzivou. Hmotnost ma také rozhodujici vliv na kvalitu kufat, lihnuti a kondici, proto je
hmotnost vejce klicovou otdzkou pro vyrobce i chovatele. Pozadavky spotiebitelll a

zpracovatelll na hmotnost vejce nejsou stejné. Spotiebitelé pozaduji vejce vétsi (55 - 60 g)
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a zpracovatelé pozaduji vejce vyrovnané, protoze moderni zafizeni pro zpracovavani vajec

jsou konstruované na vejce vyrovnaného tvaru a velikosti [21,33].

Tvar vejce - je dan pomérem pfi¢né osy k ose podélné a vyjadiuje se v procentech tzv.
indexem tvaru. Tvar vejce je typicky pro rizna plemena a linie a je dédi¢ny. Miizeme tedy
mit vejce kulovité, ovalné, podlouhlé nebo vejcité, které jsou nejbéznéjsim tvarem vajec.
Cerstvé snesené vejce nema vzduchovou bublinu, ta vznikd p¥i vysychani a chladnuti

vejce. Vzduchova bublina je tedy charakteristickym znakem starnuti vejce [8,39].

Vajeéna skorapka - standardni cerstvé snesené vejce ma hladkou, poloprisvitnou
skotapku. Vlivem postupného vysychdni se u starSich vajec skotfdpka stava matnou. Vejce
bez skotdpky snéseji kufice na zacatku snaSky nebo nosnice, kterym chybi ve vyziveé
vapnik a vitamin D. Dtlezitou vlastnosti skofapky je jeji pevnost, kterd souvisi se
strukturou skofapky a jeji tlouStkou. Pevnost skofapky vSak neni pfimo Uumérnd jeji
tloustce, ale souvisi téz s kompaktnosti skofapky. Vliv na pevnost skofapky ma vyziva,

dédicnost, stafi nosnice, nékteré choroby a stres [15,40].

Barva skotapky mize byt bila nebo hnéda v odstinech od svétle az po tmavé hnédou.
Barva skotépky je zavisla na plemeni nosnice. Napiiklad plemeno Araucana ma skotapku
zelenou. U nosnic s vysokou snaSkou hnédych vajec klesd intenzita barvy s poctem

snesenych vajec [28].

1.6 Funkéni vlastnosti vajec

Funk¢nimi vlastnostmi se rozumi ty vlastnosti, které jsou vyuzitelné pti ptipravé a vyrobé

potravin. Patfi mezi né predevsim [13]:
1. tvorba gelu,
2. tvorba pény,
3. emulgaéni vlastnosti.

Mimo to vejce piispivaji 1 k barve, chuti a viini potravin. Tyto vlastnosti jsou ovlivilovany
plemenem, stafim nosnice, stafim vajec a predev§im zplisobem zpracovani vajec
(pasterace, mrazeni, suSeni). LepSi schopnost tvofit gel ma bilek, zloutek a melanz ma

schopnost horsi, nebot’ neobsahuje lipidy [13].
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1.6.1 Tvorba gelu

Denaturace je proces, pii kterém proteiny piechdzeji z uspofddaného stavu do stavu
neuspotradaného a biologicky aktivni proteiny ztraceji svou aktivitu. K denaturaci mtize
dochazet zahievem, Slehdnim, michanim, absorpci na fidzovém rozhrani nebo také
chemickou cestou. Pfi agregaci dochazi k interakci mezi proteiny, kterd vede k tvorbé
komplexti o velké molekulové hmotnosti. Jednou z forem agregace je koagulace, pfi niz
pfevazuji interakce mezi dv€éma polymernimi molekulami, nebo polymerem a
rozpoustédlem. Pti usporddané agregaci proteinli se tvoii trojrozmérnd sitova struktura
neboli gel. Béhem vytvareni gelu se rozvinuji fetézce polypeptidit a hydrofobni skupiny
obklopuji vrstvu molekul vody. Tvorba gelu je ovlivilovana fadou faktorti, z nichz
nejvyznamngjsi je teplota. Gely jsou nejpevnéjsi mezi 71 - 83 °C. Jako nejvhodné;jsi
kombinace teploty a doby k dosazeni dobré textury bilkovinného gelu se uvadi zahiev pii
80 - 85 °C po dobu 30 - 60 min. Dal§im faktorem, ktery ovliviiuje tvorbu gelu, je
koncentrace protein. Vyssi koncentrace proteinti vede k vysSi a rychlejsi tvorbé gelu.
Pevnost gelu je také zavislda na obsahu vody a na pH. ZvySenim iontové sily, napf.
piidavkem NaCl nebo jinych soli se pevnost vytvoieného gelu zvySuje. Pokud jsou pii
denaturaci proteint pfitomny cukr a stl, mohou ovlivnit odolnost bilkovin vii¢i vysokym

teplotam, piicemz cukr a ptedevsim stl zvysuji tepelnou stabilitu bilku [21,28,41].

1.6.2 Tvorba pény

K nejdilezitéjSim vlastnostem bilku patii schopnost tvofit pénu. Tato vlastnost se uplatiuje
v potravinaiskych technologiich pti vyrobé pekaiskych a cukrafskych vyrobki. Péna je
dvoufazovy disperzni systém, ve kterém je dispergovanou fazi vzduch a povrchovou fazi
tvofi tenkd vrstva denaturovanych proteini. K denaturaci dochazi Slehdnim a jeji
mechanismus se 1i§1 od denaturace tepelné. Béhem tohoto typu denaturace vystupuji na
povrch hydrofobni skupiny, které byly pivodné ve vnitfnich vrstvach molekuly. Diky
tomu nastava silna absorpce proteinti na rozhrani vzduch a voda, pficemz se sniZuje
povrchova energie a povrchové napéti, ¢imz se usnadiuje dalsi tvorba pény. Dulezité je,
aby byla dosazena rovnovaha mezi hydrofobnimi a hydrofilnimi skupinami [21]. Nejlepsi
schopnost tvofit pénu maji proteiny v blizkosti izoelektrického bodu. Schéma tvorby pény

Ize nalézt na obrazku ¢&. 6.
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Obr. 6. Schéma tvorby pény z vajecnych bilki [21]

Na tvorbe pény se podileji predev§im ovoalbumin, ovotransferin a ovomukoid, mensi vliv
maji lysozym, ovomucin a globuliny. Globularni proteiny sniZzuji povrchové napéti a
stabilizuji trvanlivost pény. Kvalitu pény lze zvySovat ptridavkem mlécnych proteind.
Z hlediska technologické vyuzitelnosti se u bilkli posuzuje schopnost tvorby pény, tzv.

Slehatelnost a trvanlivost pény [13].

1.6.3 Emulgacni schopnosti vaje¢ného bilku

Emulze je disperzni systém dvou vzajemné nemisitelnych kapalin, kdy je jedna ve druhé
jemné rozptylena. Je - li emulgator rozpustny ve vod¢ (hydrofilni), vznika emulze typu ole;j
ve vod¢ a naopak. Emulgator je latka, kterd snizuje povrchové napéti mezi fazemi a tvoti
film, ktery brani ptiblizovani kapicek jednotlivych fazi. Vaje¢ny Zloutek je sam emulzi a
zaroven ma schopnost emulze vytvafet. Zloutkova plazma vykazuje lep$i emulgaéni
vlastnosti nez granule, a to diky ptitomnosti LDL, které nejvice ptispivaji k tvorbé emulze.
Emulgacni schopnosti ma i vajeCnd melanz, ale mensi nez Zloutek. Na tvorbé emulzi se
nejvyznamnéji podili na protein vazané fosfolipidy, zejména lecitin a jesté vice lysolecitin.
Diky své hydrofilni povaze vytvaieji emulzi typu olej ve vod€. Naopak cholesterol, ktery
je lipofilni, tvofi emulzi typu voda v oleji. Vajecny zloutek jako emulgéitor je schopen

tvofit oba typy emulzi [25,28].

1.6.4 Antioxidacni puisobeni fosfolipidi Zloutku

Lecitin a ptedevSim kefalin (fosfatidylethanolamin) plsobi antioxida¢né tim, ze vazi
kyslik. Dochazi k synergizmu mezi fosfolipidy a a-tokoferolem. Vedle toho tvofi
fosfolipidy chelaty s tézkymi kovy a tim inhibuji vznik hydroperoxidi. Fosfolipidy,
zejména kefalin, se ucastni reakci neenzymového hnédnuti a vznikajici polymery plisobi

jako antioxidanty. Nevyhodou je vSak zhorSeni barvy, chuté a viiné [21].
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1.6.5 Potlacovani krystalizace

Do nékterych cukrovinek, jako jsou fondany a fonddnové naplné se pridava vajecny bilek,
aby branil krystalizaci sachar6zy. Cukr, poptipadé glukdézovy sirup, zaSlehany do bilkové

peny tvoii pouze malé krystalky a krystalizace je pomala [21].

1.7 Znaceni vajec

Podle natizeni komise (ES) €. 598/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla k natfizeni
Rady (ES) ¢. 1234/2007, pokud jde o obchodni normy pro vejce, se vejce rozdeluji do
dvou tfid, konkrétné do tfidy A a ttidy B. Zékladni rozdil mezi vejci tfidy A a tiidy B je

jejich jakost [1]. Zakladni jakostni znaky vajec tfidy A jsou uvedeny v tabulce nize.

Tab. 6. Jakostni znaky vajec tridy A [1]

Znak Vejce tridy A

Cisté, neposkozené, normalniho
Skotapka a blana
tvaru

Nepohybliva, maximalné¢ 6 mm
Vzduchova bublina
vysoka

Pti prosvétleni viditelny pouze jako

stin, bez zfetelné rozeznatelnych

Zloutek _
obryst, pii otaceni se zlehka
pohybuje a vraci se ke stfedu
Bilek Ciry, prihledny
Zarodek Nepostiehnutelny vyvoj
Cizi latky Neptipustné
Cizi pach Neptipustny

1.7.1 Vejce tiidy A

Vejce tiidy A se pfed ani po tfidéni nesméji myt. Tato vejce nesmi byt zddnym zpiisobem
konzervovana nebo chlazena v prostorach ¢i objektech, kde je teplota udrzovana pod 5 °C.

Vejce, kterd byla béhem dopravy uchovavana pfti teploté niz$i nez 5 °C a po dobu kratsi
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nez 24 hodin nebo v maloobchodnich prodejnach a pridruzenych prostorach po dobu kratsi
nez 72 hodin, se vSak nepovazuji za chlazena [1]. Vejce tfidy A jsou dale tfidéna dle

hmotnosti, které jsou shrnuty v tabulce €. 7.

Tab. 7. Hmotnostni skupiny vajec [42]

Minimalni
Hmotnost 1 vejce
Hmotnostni skupina hmotnost 100 Kusi
v gramech
v kg
XL - velmi velka 73 a vice 7,3
L - velka od 63 do 73 6,4
M - stiedni od 53 do 63 5.4
S - mala méné nez 53 4,5
Ptipousti se nejvice 6 % vajec bezprosttedné nizsi skupiny hmotnosti
Vejce tfidy B nemusi byt hmotnostné tfidéna

Hmotnostni skupina se vyznaci piislusnymi pismeny nebo vyrazy nebo pomoci kombinace
pismen a vyrazl, a piipadné lze uvést 1 piislusné hmotnostni rozpéti. Jestlize jedno baleni
obsahuje vejce tfidy A ruznych velikosti, uvede se minimdlni Cista hmotnost vajec v
gramech a na vnéjSi stran¢ obalu se uvede oznaceni ,,Vejce raznych velikosti nebo

analogicky vyraz [20].

Povinné tidaje na vejcich: (Na vejci najdeme napft. znaceni 3 CZ 1234, jak ukazuje obrazek

nize)

Obr. 7. Znaceni vajec [43]
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Prvni ¢islice (1) oznacuje metodu chovu nosnic:

., 1 - vejce nosnic ve volném vybéhu

2" - vejce nosnic v halach (na podestylce)

.3 - vejce nosnice v klecich

,, 0 - vejce nosnic v ekologickém zemédeélstvi (BIO) [44].

Za cislici oznacujici metodu chovu se nachazi kod producenta (2), ktery na vejci oznacuje
skute¢ny ptivod vajec:

Tab. 8. Registracni kody statu [29]

AT Rakousko EE Estonsko IE Irsko PL Polsko

BE Belgie ES Spanélsko IT Italie PT Portugalsko

BG Bulharsko FI Finsko LT Litva RO Rumunsko

CY Kypr FR Francie LU Lucembursko SE Svédsko

CZ Ceska republika GR Recko LV Lotyssko SI Slovinsko

DE Némecko HU Madarsko MT Malta SK Slovensko

DK Dansko HR Chorvatsko NL Nizozemsko UK Spojené kralovstvi

Posledni ctyi¢isli (3): napt. ,,1234* - znamena registracni ¢islo hospodaistvi (chovu) [44].

1.7.2 Vejce tridy B

Vejce ttidy B jsou vejce, ktera neodpovidaji jakostnim znakiim vajec tfidy A. Vejce tiidy
A, ktera jiz nemaji tyto jakostni znaky, mohou byt pfefazena do tfidy B. Vejce tfidy B se

smi dodédvat pouze do potravinatského a jiného pramyslu [1].

Vejce tfidy B se oznacuji kodem producenta nebo jinym zptisobem. Oznafeni by mélo mit
podobu kruhu o priméru minimalné 12 mm, v némz je pismeno ,,.B“ o minimalni vySce 5
mm, nebo jiny patrny barevny bod o priméru minimalné 5 mm [1].

Vejce ve skotdpce jinych druhli nez Gallus gallus vhodna k lidské spotiebé nebo ke
zpracovani se uchovavaji, skladuji a pfepravuji v suchu, mimo pfimy dosah slunce, pti

nekolisavé teploté v rozmezi od 5 °C do 18 °C [45].
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1.8 Vady vajec

Dle zjevnych vnéjSich znakli se vejce posuzuji vizualné a prosvécovanim dle vnitinich
znakl. Vady rozdélujeme na vnéjsi a vnitini, vnitini vady se dale rozd€luji na mikrobidlni,

mechanické a biologické [39].

Vnéjsi vady:

Mezi zjevné vady patii napiiklad Spinava nebo poruSend skotfapka - praskliny, abnormalni
struktura, vysoka poréznost. Vejce s menSimi prasklinami na skotapkach, avSak s
nepoSkozenymi podskotfdpkovymi blanami nebo vejce s deformaci skofapky se mohou
pouzivat na vyrobu vaje¢nych hmot. Vejce s rozbitou skotfdpkou nebo poruSenymi
podskotapkovymi blanami se k potravindiskym tcelim pouzivat nesmi. Za vadna vejce se

také povazuji ty, u nichZ se ¢astecné poptipadé uplné nevytvotila skotapka [21,28].
Vnitini vady:

1.8.1 Mechanické vady

Mezi mechanické vady vajec zafazujeme vady zplsobené neSetrnou manipulaci s vejci
béhem snasky, sbéru, pfepravy, prosvécovani, oznaCovani ¢i baleni. Patfi zde drobné
trhlinky, které nejsou pti bézné prohlidce vidét, jsou vidét az pii prosvécovani. Tato vejce

se mohou zpracovavat na vajecné hmoty [28,46].
= porusena skorapka - ve skofapce je mikroskopicka trhlina, ktera se zjisti poklepem:;

= svételna trhlina - trhlina ve skofépce je patrna pti prosvécovani, neporusené blany,

nehodi se ke skladovani;

= praskld skorapka - siln¢ji porusena skotfapka vejce, ale podskotapkové blany

poruseny nejsou;
= pohybliva vzduchova bublina - vytvoii se pfi protrzeni podskotfapkové blany;

= pohyblivy Zloutek - vychyleni zloutku ze stfedu vejce [33].

1.8.2 Biologické vady
Jedna se o vady vzniklé pfi tvorb€ vejce v organismu.

= Kkrevni skvrna - krevni sraZenina vznika nejcastéji pfi krvacenim pii ovulaci a Castéji
se vyskytuje u hnédych vajec. Tento vyskyt miize byt ovlivnén i nékterymi slozkami

krmiv. Krvava skvrna se projevuje pfi prosvécovani;
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= masova skvrna - vyskytuje se predevsim v bilku. Jeji barva miize byt bila, rizova
nebo hnédd. Skvrny vznikaji odloupnutim vystelky vejcovodu béhem vytvaieni

bilku;

= krvavy krouzek - vznikd v disledku odumieni zarodku v urcitém stupni vyvoje.

Jedna se o vejce oplodnéné s vyvijecim se zarodkem;
= vejce s cizim téliskem - tim mize byt napt. pisek nebo krmivo. Tato vejce nesmi byt
pouzita pro potravinatské ucely [46].
Dale sem patfi vejce abnormalniho tvaru, velikosti a slozeni. Tato vejce lze pouzit

k vyrobé vajeCnych hmot. Mezi biologické vady patii také abnormalni slozeni vejce, jako

je vejce bez zloutku, vejce se dvéma zloutky nebo vejce bez skotapky [21,28,39].

pr

Obr. 8. Krevni skvrna na zloutku [47]

1.8.3 Mikrobialni vady

Jedna se o vady, které zplsobuji kazeni. Tyto vady mohou byt zjevné nebo skryté. Zjevné
vady jsou zplisobeny riznymi druhy bakterii, jsou viditelné pii prosvécovani a byvaji
oznacené jako Cervena, ¢ernd, zelena nebo bild hniloba. Napiiklad bilou hnilobu zptsobuji
mikroorganizmy rodu Achromabacter a Pseudomonas a vejce mivaji pii prosvécovani
jasné bilou barvu. Cervend hniloba je zptisobena mikroorganizmy rodu Serratia a je mozno
pozorovat ¢ervené skvrny na podskofapkovych blanach. V pokrocilej$im stadiu se hniloby
projevuji zadpachem a pii prosvécovani miizeme pozorovat tmavy Zloutek a ziedény bilek,
vzduchové bubliny a pohyblivost Zloutku, ddle smichani vaje¢ného obsahu, nepriihlednost
az zbarveni. Velmi neptijemnym pliivodcem mikrobidlnich vad jsou plisné, které, zejména
ve vlhkém prostiedi a pfi oroseni vajec, rostou na skotfdpce a pory pronikaji do vaje¢ného
obsahu. Vady zptsobené plisnémi se projevuji skvrnitosti tmavé barvy. Vejce s témito

vadami jsou neupotiebitelna [28,39,46].
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2 NAZVOSLOVI Z OBLASTI VAJEC A VAJECNE VYROBY

= vejce - slepi¢i vejce ve skofapce, urené k pfimé spotfebé u spotiebitele nebo
v potravinaiském primyslu, s vyjimkou vajec rozbitych, nasadovych a varenych. Pod
uvedenym pojmem vejce se rozumi vzdy jen vejce slepi¢i a v pfipadech, ze by se
jednalo o vejce jinych druhti dritbeze, musi byt na vejcich tento druh oznacen;

= uzitkova nosnice - dospéla slepice druhu Gallus gallus, ktera dosahla snaskové zralosti
a je chovana pro produkci vajec, nikoliv vSak vajec nasadovych;

* tfidirna vajec - provoz schvaleny kompetentnim organem pro ttidéni vajec podle
jakosti a hmotnosti;

= prosvécovani - ovéfeni vnitini jakosti vejce pomoci svételného zdroje;

= Kkrevni skvrna - mala ¢astecka krve ve Zloutku, nebo bilku;

= masova skvrna - mald ¢astecka tkan€ vejcovodu na zloutku nebo v bilku;

= Cerstva vejce - vejce, vytiidénd, zabalend a oznacend nejpozdéji do 10 dnli po snasce a
po celou dobu skladovana pii stalé, nekolisavé teploté v rozmezi 5 - 18 °C a relativni
vlhkosti v rozmezi 70 - 75 % a kterd odpovidaji dalSim znakiim erstvosti; jsou urcena
k prodeji spotiebiteli ve skofapce, nesmi byt upravena tak, aby doSlo k pozménéni
jejich vlastnosti;

= chladirenska vejce - vejce, skladovana pti nekolisavych teplotach od -1,5 °C do 5 °C a
prislusné relativni vlhkosti, ktera odpovida dosazené teplot¢;

= priamyslova vejce - slepi¢i vejce ve skofapce, ktera mohou mit porusenou skofapku,
mohou byt myta a mohou sem byt zafazena i vejce ndsadova. U této skupiny vajec
muize dojit jest¢ k dalSimu rozliSeni na vejce, urend pro potravindisky primysl
(vajecné hmoty, pekatské a cukraiské vyuziti, vyroba pochutin, ndpoji apod.), a na
vejce pro vyuziti mimo potravindisky pramysl, kterd jsou nevhodnd pro lidskou
konzumaci (koZed€lny pramysl, kosmetika, biotechnologie atd.);

= nasadova vejce - slepi¢i vejce, urcend k lihnuti kufat;

= npasazena vejce - vejce ndsadova, kterd jiz byla vloZena do lihni, ve kterych zapocal
vyvoj zarodku a kterd obsahuji zarodek kutete v riizném stupni vyvoje;

= vejce prasklé (krap) - vejce sposSkozenou skofdpkou, ale s neposkozenymi
podskotapkovymi blanami;

= vejce rozbité - vejce s porusenou skofapkou i podskofapkovymi blanami;

= vejce Spinava (zne€iSténd) - vejce potfisnénd na povrchu skofdpky trusem,

podestylkou, vaje¢nym obsahem, nebo jinymi vnéj§imi necistotami;



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

= SarZe - vaje¢né obsahy, ziskané vytlukem vajec od stejného dodavatele, stejného stafi,
skladovanych za stejnych podminek a zpracovanych na stejném zatizeni, za stejnych
podminek a ve stejné dob¢;

= bilek - téméf bezbarva a pruhledna ¢ast vaje¢né hmoty, ziskand po vytlu¢eni a oddé€leni
od zloutku;

= Zloutek - hustd a nepriihlednd emulze svétle zluté az zlutoCervené barvy, ziskanad po
vytlu€eni vejce a oddeleni bilku;

= vajefna melanZ (smés) - dokonale rozmichand a homogenizovand smés bilkli a
zloutkll v pfirozeném poméru jako ve vejci;

= vajefna hmota - spole¢né pojmenovani bilkl, Zloutkli a vajecné smési, véetné
pouzitych ptisad;

= prolozka - ochranny nosi¢ na 30 kusii vajec, zhotoveny z lisované papiroviny nebo
z plastické hmoty, slouzici pii pfepravé nebo jiné manipulaci s vejci,

= Kkarton - varianta vnéjSiho, prepravniho obalu, slouziciho k pfepravé vice nez 30 kusi
vajec;

= vajeny vyrobek - produkt ziskany zcelych vajec, nebo z jednotlivych slozek
vajecného obsahu (zloutku, bilku) po odstranéni skotapky a podskotapkovych blan, po
pasteraci urceny k lidské spotiebé. Tyto produkty mohou byt doplnény i jinymi
potravinami a surovinami nebo pfidatnymi latkami a mohou byt tekuté chlazené,

koncentrované, susené, zmrazené nebo hluboce zmrazené [5,29,48].
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3 HYGIENICKE POZADAVKY NA VYROBU VAJECNYCH
VYROBKU

Pii produkci vajec ma hygiena zékladni cil - vytvoteni takového prostiedi a vyrobnich
podminek vcetné technického vybaveni, ve kterych mohou vznikat vaje¢né hmoty jako
zdravotné nezdvadné potraviny. Ptiprava, zpracovavani, baleni, skladovani, doprava a
distribuce musi probihat v hygienicky nezadvadnych podminkach odpovidajicich

pozadavkiim hygienickych predpist [48].
Provozy, v nichz se oSetfuji a zpracovavaji vejce, musi mit:

a) zafizeni
= na CiSténi a dezinfekci vajec
= k okamzitému odstraiiovani a oddélenému skladovani skotépek, vajec a
vajecnych vyrobki, nevhodnych pro vyzivu lidi, podle potieby i zatizeni
k rozmrazovani mrazenych vyrobkt, urc¢enych k dal§imu zpracovani nebo
uprave, je-1i soucasti technologického postupu
= na dopravu vajec a vajecnych vyrobkt
= na hygienické baleni vajecnych vyrobki
= nparozmrazovani mrazenych neoSetfenych vaje¢nych vyrobku [49,50].
b) prostory
=k oddélenému skladovani vajec a vajecnych vyrobki, podle potieby
s chladicim a mrazicim zatizenim
= pro vytloukani a shromazd’ovani skotfapek a zatizeni pro pfepravu
vaje¢nych obsahti
= pro skladovani obalil a surovin k jejich zhotoveni
= na skladovani ptidatnych latek a potravin jinych nez jsou vaje¢né vyrobky

anebo vejce [49,50].

V prostorech, kde se vejce skladuji anebo v prostorech, kde se vyrabé&ji nebo skladuji

vajecné vyrobky, musi vyrobce zabezpecit splnéni téchto pozadavki:

= Povrch podlah se musi udrZzovat viadném stavu, musi byt lehce Cistitelny,
dezinfikovatelny, z nepropustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych

materialu.
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= Povrch stén se musi udrzovat v dobrém stavu, musi byt lehko Cistitelny,
dezinfikovatelny, z nepropustnych, nesavych, umyvatelnych a netoxickych
materialii s hladkym povrchem do vySky nejméné 2 metry, ve skladech,

chladirnach anebo mrazirnach nejméné do vysky uskladiiovaného vyrobku.

= Stropy a stropni konstrukce musi byt zkonstruované a upravené tak, aby
zamezovaly usazovani necistot a snizovaly kondenzaci par, rist nezaddoucich plisni
a odpadavani cCastic.

= QOkna a jiné otvory musi byt zkonstruované tak, aby zamezovaly hromadéni
necistot. Okna, kteréd se otviraji do vnéjSiho prostfedi, musi mit lehko snimateln¢ a
snadno Cistitelné sit€¢ proti hmyzu. Okna, pfes které by mohla byt zplsobena

kontaminace potravin, musi byt uzaviratelna.

= Dvete musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné opatiené hladkymi a nesavymi

povrchy.

= Vybaveni dostatecnym poctem umyvadel a umyvani rukou a umisténych, co
nejblize k pracovnim mistim. Umyvadla musi byt zasobené teplou a studenou
tekouci vodou, vybavené Cisticim prostiedkem, prostfedkem na hygienické osuseni

rukou a kde je to nevyhnutelné 1 dezinfekénim prostiedkem.

= Musi byt zabezpeCené dostateCné prostifedky na pifirozené anebo mechanické
vétrani anebo odsavani pary. Musi se zabranit mechanickému proudéni vzduchu z

kontaminované ¢asti provozovny do Cisté ¢asti provozovny.

= Vybaveni zafizenim na ¢isténi a dezinfekci pracovnich néstrojli, které musi byt
umisténé co nejblize k piislusnému pracovnimu mistu. Toto zafizeni musi byt
vyrobené z materidli odolnych proti korozi, musi byt lehko Cistitelné a mit

dostate¢ny ptivod horké i studené vody [20].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

4 METODY KONZERVACE A PRODLOUZENI UDRZNOSTI
VAJEC

Vejce ma diky ochranné funkci skofapky a vajeénych blan podstatné delsi trvanlivost i1 bez
konzervace. AvSak pro delsi skladovani je tato ochrana malo u¢inna. Proto je nutné pro
delsi skladovani vejce nebo vajecny obsah konzervovat. Cilem konzervace vajec je snaha
zabranit pronikani mikrobd do vaje¢ného obsahu. Toho mizeme dosdhnout bud’ posilenim
ochranné funkce skotépky a tim sniZeni moznosti pronikani mikrobi a plisni do vajecné¢ho

obsahu nebo zhor§ime podminky pro mikroby obecné [51].

4.1 Chlazeni

Chladirenska vejce se uchovavaji v teplotnim rozmezi od 5 °C do -1,5 °C (vCetn¢) a za
relativni vlhkosti vzduchu 70 - 85 %. Nizk4 teplota vyrazné zpomaluje ¢innost
mikroorganizmi a proteolytickych enzymii a vysoké vlhkost zabranuje odpafovani vody
z vajec. Za chladirenskych teplot 1ze vejce skladovat i nékolik mésicii. Velkou nevyhodou
tohoto skladovani jsou hmotnostni ztraty, ke kterym dochézi pii vysychani vajec. Vejce,
ktera jsou skladovana jiz delsi dobu, se oznacuji razitkem ve tvaru trojihelniku. Vejce se

ukladaji do suchych a ¢istych nadob tupym koncem nahoru [46,52].

4.2 Olejovani

Aby se zabranilo vyparovani vody, zakryji se pory ve skotapce olejovym filmem. Timto se
zpomali zmény pH bilku a jeho strukturalni zmény hustoty. Olejovani se provadi za tepla
nebo za studena. Za studena se vejce olejuji pii teplotach 25 - 40 °C, za tepla pti 80 - 85
°C. Olejovana vejce lze skladovat pii béznych nebo pti chladirenskych teplotach. Na
olejovani jsou vhodna Cerstva vejce, s Cistou a neporusenou skotapkou, kterd nebyla myta.
RozliSujeme rucni olejovani, pti kterém jsou vejce vyskladnéna na kovové miizce, ktera se
ruéné ponofuje do oleje. Déle se mizeme setkat s postfikovanim olejovou pistoli,
mechanickym ponotfenim do nadrze s olejem nebo s mechanickym sprchovanim. Podobné
ucinky jako olejovani md ponofeni vejce do rozehifdtého vosku nebo obaleni jinou
zdravotné nezavadnou latkou. Jako kapaliny vhodné k olejovani se nejcastéji pouzivaji
mineralni oleje, prosté chutovych nebo pachovych slozek a emulze (napf. emulze mlééné

kyseliny v mineralnim oleji) [29,46,52,53].
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4.3 Termostabilizace

Pti termostabilizaci se vejce vlozi do horké vodni lazné na dobu nékolika minut. Dochazi
tak ke zkoagulovani vrstvy bilku pod skotfapkou a tak se ucpou pory ve skorapce zevniti
vejce. Nesmi se vSak pouzivat takova teplota a doba ponoteni, kdy by jiz mohlo dojit ke

zménam obsahu vejce, zejména bilku, vlivem teploty [29,51].

4.4 Skladovani v upravené atmosfére

Skladovanim vajec v upravené atmosféfe se zvySenym obsahem CO, docilime udrzeni
nizkého pH bilku a potlaceni strukturalnich zmén. Princip metody je zaloZen na poznatku,
ze CO; je produktem dychani bunck. ZvySeny obsah CO, ve skladech zptsobuje jeho
pomalejs$i uvoliiovani z vajec. Vzduch je obohacovan CO, aZ na koncentraci 50 %.
Nevyhodou této metody jsou vyssi naklady pro zabezpeceni vzduchotésnosti skladovacich

prostor [29,46].

4.5 Skladovani v plynech

Jedna o skladovéni vajec obvykle v chladirnach s umélou atmosférou, které je tvorena
napt. smési dusiku a oxidu uhli¢itého. Tento zplsob konzervace se Casto kombinuje s

chlazenim, pak lze prodluzit trvanlivost vajec az na 9 mésict [29].

4.6 Nakladani ve vapenné vodé

Véapenna voda se pfipravuje z roztoku cCerstvého nehaseného vapna v pitné vodé za
pfidavku NaCl. Timto se snizuje osmoticky tlak v prostfedi, ktery brani pronikéni
vapenného roztoku do vajec. Hlavni konzervaéni u¢inek vapenné vody spociva v utésnéni
skotapky, a tak se zabrani pronikédni mikrobti do obsahu. Konzervovéni ve vapenné vodé
ma vSak i své nevyhody. Vapenné vejce maji fidsi bilek, coz ma za nasledek Spatnou
$lehatelnost. Zloutkova blana byva praskla a dochdzi ke smiseni Zloutku a bilku. Nejvétsi

nevyhodou této metody je vSak chut’ a viin€ vajec s nddechem vapna [29,46].
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5 TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI VAJEC

Vejce jsou produktem zemédé€lské vyroby realizované v malochovech nebo velkochovech.
Nasledné jejich vyttidénim a ptipadnym zpracovanim se stavaji potravinou. Do ob&hu lze
uvadét pouze vejce oznacend jako zdravotné nezavadnd, popt. vajecné vyrobky. Zakladni
podminkou vysoké jakosti vajec je péCe o vejce ihned po sneseni. Zalezi predevS§im na

dodrzovani zasad hygieny a spravné vyrobni praxe [21,28].

Vejce - snaska
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(skorapkovych vajec) = “Melangs - | |
Tekuté <
vajetné hmoty Pasterace
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S SE——— Expedice

Obr. 9. Schéma technologického zpracovani vajec [21]
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5.1 Skladovani vajec pro vyrobu vaje¢nych vyrobki

Vejce se skladuji v prostorach urcenych pouze k tomuto ucelu a nesmi se skladovat
spole¢né¢ s materidly, které by mohly byt zdrojem kontaminace ¢i pachu. V mistnosti
urcené ke skladovani vajec musi byt teplota v rozmezi 5 - 18 °C, relativni vlhkost v
rozmezi 70 - 75 % a musi byt zajisténo vétrani. Jednotlivé Sarze musi byt jasné oznaceny a
vyskladiiovany podle stari. Pfeprava vajec ke zpracovateli musi byt Setrnd, aby nedoSlo k

jejich poskozeni a kontaminaci [29,48].

5.2 Vejce pro vyrobu vajeénych vyrobki

Pro vyrobu vaje¢nych vyrobkil se pouzivaji nezavadna slepici skotapkova vejce. K vyrobé
vajecnych vyrobkt se vyuzivaji ptedevSim vejce, ktera nelze uplatnit na trhu skofapkovych
vajec a to vzhledem k neobvyklym rozméram (pfili§ velkd nebo pfili§ mald),
abnormalnimu tvaru a deformacim skotapky. Vajecné vyrobky se vyrabi z vajec Cerstvych
1 chladirensky skladovanych, hmotnostné tfidénych 1 netfidénych. Vejce musi spliiovat tyto
pozadavky: Cirost pii prosvécovani, nesmi obsahovat uhynuly zarodek, vzduchova bublina
neni vysSi nez 9 mm, nebyla oSetfena antibiotiky, s neporusenou a dokonale vyvinutou
skotapkou (mohou byt pouzita i vejce s prasklou skotfapkou, avSak tato vejce musi byt
zpracovana nejlépe do 24 h, nejpozdéji vSak do 72 h), nesmi vykazovat smyslové vady
(zapach, barevné zmény), biologické vady (krevni a masové skvrny vétsi nez 2 mm) a

mikrobialni vady (plisné, hniloby) [29,48,54].

Jako surovina pro vaje¢né vyrobky mohou slouzit i vajecné hmoty. Podminkou je vaje¢nou
hmotu ihned po vytluceni zchladit na teplotu do max. 4 °C a do 48 h musi byt zpracovéana
nebo zmrazena. Zchlazené¢ vaje¢né hmoty mohou byt jesté stabilizovany organickymi
kyselinami a jejich solemi. Vyjimku tvofi vaje¢né hmoty uréené k odcukieni, které se
nemusi chladit. Nepasterované vaje¢né hmoty jsou zabaleny do hygienického obalu a takto
oznaceny: ,, Vajecné vyrobky nepasterované - k oSetreni v misté urceni (specifikovat) -

datum a hodina vytluku [9,29,48].
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5.3 Priprava vajec pred vytlukem

5.3.1 Vizualni kontrola

Pted samotnym vytlukem se provadi vizualni kontrola vajec, pii které se vyrazuji vejce
rozbitd, vejce silné zneCiSténd, vejce s priznaky mikrobidlni kontaminace (plisn¢) a

pachnouci vejce [29].

5.3.2 Myti vajec

Spinava vejce se pied vytlukem myiji a dezinfikuji. Pfi ¢isténi nesmi dojit ke kontaminaci
nebo k znehodnoceni vaje¢nych obsahti. Teplota vody musi byt minimalné o 11 °C vyssi,
nez je teplota vajec, z toho ditvodu, aby vajeCny obsah nenasaval myci roztok. K myti se
pouzivaji Cistici kartace v kombinaci se sprchovanim. Myti se zakoncuje oplachnutim
pitnou vodou a osuSenim. Doba myti by méla byt co nejkratsi, aby se nezvySovala vnitini

teplota vajec. Vejce musi byt bezprostiedné po myti vytlucena [29].

5.3.3 Tridéni vajec

Ttidéni vajec probihd v mistnosti zvané tfidirna. Prostory a vybaveni musi disponovat
hlavné vhodnym technickym vybavenim na zabezpecCeni spravného zachéazeni s vejci.
Nesmi chybét zafizeni na prosvécovani vajec, zafizeni na hmotnostni tfidéni, zafizeni na
oznaCovani a baleni vajec. Pokud probiha proces tifidéni pfimo na farmé, jednd se o
kontinualni proces, kdy je zajiStén trvaly pfisun vajec piimo z centralniho sbéru do
tfidirny. Probihd-li proces tfidéni az po pievozu vajec z farmy do tfidirny, jedna se o

proces diskontinualni [29,46].

Utelem jakostniho tiidéni vajec je predevsim vyfadit z trhu vejce, ktera by mohla byt
zdrojem zdravotnich rizik. Prvni krokem pfi procesu jakostniho tfidéni je vizualni kontrola,
pii niZ se vyfazuji vejce rozbitd, plesniva a zneCiSténd. Nasledujicim krokem je
prosvécovani. Vejce prichdzeji na dopravniku do prosvécovaci kabiny, kterd je vybavena
syst¢tmem lamp a zrcadel, umoZiujici prosviceni vejce a kontrolu vajecného obsahu
(velikost a polohu vzduchové bubliny, polohu a tvar Zloutku, pfitomnost zarodku,...).
Proces prosvécovani je zachycen na obrazku ¢. 10. Podle stupné a zdvaznosti vady se vejce

vytazuji jako odpad nebo se mohou déle zpracovavat na vajecné hmoty [29].
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Obr. 10. Prosvécovani vajec [55]

=

Obr. 11. Trideni vajec [56]

54 Vytluk

Vytlukem se rozumi odstraiiovani skotépek a podskofapkovych blan a ziskdvani vaje¢ného
obsahu (melanZe) nebo bilku a zloutku. K vytluku mohou byt pouZzita pouze vejce, ktera
odpovidaji pozadavkiim na potravinaifskou jakost a zdravotni nezavadnost. Vytluku se
nesmi podrobit vejce, kterd vykazuji smyslové vady, jako jsou pachy nebo barevné zméeny.
Prostory, kde se provadi vytluk, musi spliiovat vysoky hygienicky standard a musi byt
dobie sanitovatelné. Vytloukd se pfi teploté 12 °C. Po vytluku nasleduje filtrace, pii které

se odstrani ulomky skofapek, podskofapkové blany a chaldza [21,28,29].
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5.4.1 Rucni vytluk pro vyrobu vajeénych vyrobkii

Provadi se v oddé€lenych prostorach a kazdé vejce se smyslové kontroluje. Vejce jsou k
vytluku naskladnovana jen v nezbytném mnozstvi pro okamzité zpracovani. Pracovnik
prekontroluje vytlu¢eny obsah vajec zrakem a Cichem, a zda vyhovuje, vylije ho do vétsi
nadoby. Vejce se zménénym obsahem se vylije do oddélené nadoby. Nadoby a noze musi
byt z hladkého a snadno sanitovatelného, zdravotné nezavadného materialu. V prostorach
vytluku nesmi byt pfitomny palety a pouzité obaly se musi prubézné odstranovat. Vajecné
obsahy se shromazd'uji ve sbérnych nadobach, a co nejdiive se piesouvaji k pasteraci nebo

ke zchlazeni. Skotapky se pribézné odstranuji [5,29,48].

5.4.2 Strojni vytluk pro vyrobu vaje¢nych vyrobku

Strojni vytluk zarucuje vyssi produktivitu prace a lepsi hygienické podminky nez pfii
ru¢nim vytloukdni. Provadi se v oddé€lenych prostorach na strojich zkonstruovanych a
schvalenych k tomuto ucelu. Vytloukaci stroje musi byt vybaveny =zafizenim k
odstranovani skotapek. Vejce se vybaluji v prostoru oddéleném od samotného vytluku.
VytluCené vajecné obsahy se smyslové kontroluji. Ziskané vaje¢né obsahy se filtruji,
homogenizuji a shromazduji ve vhodnych zasobnicich. V dneSni dobé jsou zcela
automatizované stroje schopny vytlouct 80 000 - 160 000 vajec za hodinu. Vejce jsou
uchycena sacimi uchyty pomoci ¢astecného vakua a jsou uloZena na dopravnikovy pas,
odkud putuji k vytluku. Principem strojniho vytluku je pouziti tupého ndstroje k rozbiti

spodni strany vejce pro umoznéni uvolnéni obsahu [3,5,29,48].

Obr. 12. Strojni vytluk vajec [57]
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5.4.3 Separace vaje¢ného Zloutku od bilku po vytluku

Kvalita separace zloutku od bilku je zasadni pro zajisténi kvality vajecného bilku. Dokonce
1 sebemensi stopy zloutku v bilku (0,022 %) negativné ovliviiuji pénivé vlastnosti bilku a
ucinnost pasterace. Proto byly vyvinuty optické pfistroje, které detekuji i stopové mnozstvi
zloutku v bilku. Velikost Zloutku se zvétSuje se zvySujicim se vékem nosnice, takze u vajec
od starsich nosnic je separace zloutku obtiznéjsi. K odd¢leni dochazi tak, ze po vytluku
vejce spadne do malé misky nebo malého potrubi, kde bilek nasledn¢ ste¢e perforovanym
dnem misky nebo otvorem ve stiedu potrubi do zasobniku. Zloutek zfistavd v misce a
putuje do dalsiho zasobniku. Je dilezité velmi opatrné zachazeni, aby pii manipulaci
nedoslo k poSkozeni Zloutkovych membran [3]. Oba zpusoby separace jsou zachyceny na

obrazcich ¢. 13 a 14.

2
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Obr. 13. Separace Zloutku od bilku pomoci misky s dérovanym dnem [3]

(1) kelimek slouzici k rozbiti vejce, (2) kladivko, (3) separacni kelimek, (4) cela vejce, (5)
vajecny bilek, (6) vaje¢ny Zloutek
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Breaking cup

Egg white | 4

Obr. 14. Separace zloutku od bilku pomoci potrubi [3]

(1) kelimek slouzici k rozbiti vejce, (2) kladivko, (3) dérované potrubi, (4) vajecny bilek,
(5) vajecny Zloutek

5.5 Filtrace a homogenizace

Po vytlu€eni je vajeCna hmota velmi nesouroda. Obsahuje zbytky vajecnych blan a drobné
ulomky skotapky. Tyto zbytky je potieba odstranit, aby neucpali pratokové cesty pasteru.
Pomoci Cerpadla je vaje¢nd hmota protlatovéana ptes filtr a na jeho sitech se zachytdvaji

necistoty. Priichodem pfes filtr se hmota nejen zfiltruje, ale také homogenizuje [5].

5.6 Pasterace

Pasterace si klade za cil znieni vétSiny vegetativnich mikroorganismi, véetné patogent.
Vsechny vaje¢né hmoty musi byt po vytluceni tepeln€ oSetteny s vyjimkou odcukieného
bilku, ktery se miize tepelné oSetfit az po ususeni, tzv. ,hot room* pasterace. Tepelné
oSetfeni musi nastat thned po vytluku, ptijatelnou prodlevou je pouze naplnéni zasobnikt
tak, aby odpovidaly kapacité pastéru. Pokud tepelné osetieni nenavazuje bezprostfedné na
vytluk, musi byt vaje¢né hmoty zchlazeny na teplotu nizs§i nez 4 °C a do 48 h zpracovany.
Tepelné oSetieni (vhodna kombinace teploty a doby) zabezpe€uje inaktivaci vegetativnich

forem mikroorganismi, zejména patogennich, a enzymi, ale nesmi znehodnotit funkéni
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vlastnosti vajec. Pasterace se provadi v oddelenych mistnostech a pastéry musi byt
vybaveny registratnim teplomérem pro automatickou kontrolu teplot a zaznamem doby
nebo prutoku. Pastéry musi byt konstruovany a vybaveny tak, aby nedochézelo
k nedostate¢nému prohtati vajecné hmoty, a aby nemohlo dojit ke smichani pasterovanych
vajeénych hmot s hmotami nepasterovanymi nebo nedostatecné tepelné oSetfenymi.
Nedostatecné tepelné oSetiené hmoty se musi ihned znovu tepelné¢ oSetfit tak, aby byla
vhodna k lidské spottebé. Pokud tato Sarze neni pro lidskou konzumaci vhodnd, musi se

zlikvidovat a odstranit [7,29,48,54].

Z pohledu funk¢éniho uspofddani rozliSujeme pasteraci stacionarni (vsadkovou) a
prutokovou. Stacionarni pasterace se provadi v duplikatorovych nadobach nebo v
plechovkach zahfivanim ve vodni lazni. Staciondrni pasterace trva 30 a vice minut,
zatimco prutokova pasterace pouhé 2,5 az 4 minuty, proto je jeji pouziti vyhodné€jsi. Nize
jsou v tabulkdch 9 a 10 uvedeny piiklady pasteracnich reziml pouzivanych v nékterych

zemich (uvedeny ve Vyhlasce ¢. 287/1999 Sb.) [21,28].

Tab. 9. Kontinualni (prutokova) pasterace [49]

Slozka Teplota (°C) Doba (s)
bilek 57 180

Zloutek 65 180

melanz 64,5 150

Tab. 10. Stacionarni (vsadkova) pasterace [49]

Slozka Teplota (°C) Doba (min.)
bilek 56 30

zloutek 68 30

melanz 65 30

U slazenych a solenych vaje¢nych hmot je mozné teplotu zvysit az nad 70 °C, jelikoZ cukr

a stl chrani proteiny pied denaturaci.

Pasterované vajecné hmoty se na trh uvadi ve form¢ kapalné chlazené, mrazené, susené

nebo ochucené (koncentrované). Vajecna hmota musi byt homogenni, musi mit typickou
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vajeCnou vini a barvu a nesmi vykazovat smyslové vady (zapach, zmény barvy a

konzistence) [29].

5.6.1 Pasterace melanze

Melanz se pasteruje pii teplotdch 60 - 68 °C. Zvysenim pasteracni teploty na 71 °C by
doslo ke koagulaci a zhorSeni funkénich vlastnosti, naptiklad ke snizeni objemu piskotu.
Standardni pasteracni rezim je 64 - 65 °C po dobu 2,5 minuty. Provedenim pasterace se

snizuje viskozita melanze [21].

5.6.2 Pasterace bilku

BéZné pasteracni teploty bilku jsou 56 - 57 °C. Denaturace bilku nastava pfti teploté 57 °C
a projevuje se zvySovanim viskozity a pfi dosazeni 60 °C také koagulaci. Jednotlivé
proteiny bilku se znaéné lisi rychlosti koagulace a vy§i koagulaéni teploty. Uginnost

pasterace bilku se zvySuje odstranénim kysliku pomoci vakua [21].

5.6.3 Pasterace Zloutku

Pasteracni teploty se pohybuji v rozmezi 60 - 68 °C. Pfidavkem soli nebo cukru je mozno
zvysit teplotu az na 79 °C, aniz by doslo k poskozeni emulgacnich vlastnosti. Salmonely

jsou ve zloutku tepeln¢€ rezistentnéjsi nez v bilku vzhledem vyssi susin€ a niz§imu pH [21].

5.6.4 Hodnoceni ucinnosti pasterace

Utinnost pasterace se hodnoti mikrobiologickym rozborem pasterovanych vajeénych
hmot. Uéinnost pasterace se pohybuje od 95 do 99,5 % a zavisi na konstrukci pastéru a
dodrzovani hygienickych pozadavki. Cim je vychozi surovina vice kontaminovana, tim
jsou 1 horsi vysledky pasterace. Po pasteraci nesmi dojit k rekontaminaci vaje¢nych hmot

stykem s necistym prostifedim, zafizenim, obaly, obsluhou apod.
Kazda Sarze vajecnych vyrobkii musi spliiovat tato kritéria:

= Salmonella sp.: neptitomna v 25 g nebo ml vyrobku;

= Mezofilni aerobni bakterie (CPM): maximalni p¥ipustna hodnota =10 v 1 g
nebo v 1 ml;

» Enterobacteriaceae: maximalni piipustna hodnota = 10* v 1 g nebo v 1 ml;

= Staphylococcus aureus: nezjistén v 1 g nebo v 1 ml vyrobku.

Dobie pasterované vaje¢né obsahy obsahuji méné nez 10° CPM v 1 g nebo 1 ml [48].
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6 POUZITI VAJEC V POTRAVINACH

Pokrmy z vajec fadime mezi bezmasé pokrmy. Ziskdvaji se odstranénim skotfapky a
konzervovanim obsahu. Zakladem vyrobku z vajec jsou konzumni slepici vejce, nevhodné
z raznych divodi k distribuci a pouzivaji se vSude tam, kde se pouzivaji Cerstva vejce. Pod
pojmem vyrobky z vajec se rozumi jejich prumyslové zpracovani k dalSimu pfimému
pouziti nebo vyroba nékterych produktii, v nichz vejce hraji nezastupitelnou roli. Vejce lze
pouzit na ptipravu pokrmu slanych i sladkych a zpracovavat se mohou jak celd, tak zvIast

bilky 1 Zloutky [18,21].

Bilek je zddouci ptrisada k mnoha potravindm, jako jsou pekaiské vyrobky, pusinky a
masné vyrobky, protoze ma vynikajici pénici a gelovité vlastnosti. Tyto vlastnosti jsou
zpusobeny piitomnosti proteint, které vytvaii vice nez 80 % suSiny. Lze jej naptiklad
pouzit na spojovani smési, k ptipravé tésticek na smazené potraviny, dale mohou byt
uSlehané bilky vyuzity na zlehCeni a kypfeni tést a hmot. Bilky se také pouZzivaji pti

piipravée dietni stravy [58].

Zloutky se pouzivaji do polévek i omalek a ke zjemnéni slanych i sladkych tést.
Emulgacni schopnost Zloutkli je vyuZzivana pii pfipravé majonéz. Rozslehanymi zloutky

potirame tésta pred pecenim.

Cela vejce maji stejné pouziti jako bilky i zloutky. Vyuzivaji se napi. pii piipraveé
knedlikt, téstovin apod. Tepelné upravena cela vejce se mohou pouzivat do roldd nebo

masovych zavitkai.

Ve vSech gastronomickych zatfizenich se musi podavat vejce tepelné zpracovand, protoze

syrova vejce mohou byt zdrojem nebezpecné ndkazy zpiisobené salmonelou [9].
Mezi vaje¢né vyrobky patfi:

= vajecné vyrobky chlazené - produkty, ziskané z vajec nebo z jednotlivych sloZzek
vajecného obsahu, pasterované a uchovavané pii teplotach do 4 °C;

= vajecné vyrobky zmrazené - produkty, ziskané z vajec nebo z jednotlivych sloZzek
vajecného obsahu, zmrazené a uchovavané pfi teplotich nejméné -12 °C (ne
vys$ich nez -12 °C);

= vajecné vyrobky hluboce zmrazené - produkty z vajec nebo jednotlivych slozek
vaje¢ného obsahu, zmrazené a uchovavané pii teplotich nejméné -18 °C (ne

vyssich nez -18 °C);
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= vajefné vyrobky koncentrované - produkty z vajec nebo z jednotlivych slozek
vajeéného obsahu, u nichz byla zvySena suSina bud’ odpafenim ¢asti vody, nebo
pridavkem cukru nebo soli;

= vajefné vyrobky suSené - produkty z vajec nebo z jednotlivych slozek vajecného
obsahu, u nichz byla odstranéna voda susenim,;

= vajefné vyrobky odcukrené - produkty z vajec nebo z vajecného bilku, u nichz
byla odstranéna prirozené ptitomna glukdza ¢innosti mikroorganizmi nebo enzymu
[29].

Razné metody konzervace (zmrazovani, suSeni, moznost oddéleni Zloutku od bilku, pouziti

soli ¢i cukru nebo jinych latek) umoznuje ziskat Siroky sortiment vaje¢nych vyrobki [59].

6.1 Vajecné hmoty

Pod pojmem vajecna hmota si lze predstavit vaje¢ny obsah (bilky, zloutky nebo smés) po
vytluCeni skotapky. Zakladni surovinou na vyrobu vajecnych hmot jsou slepici skotfapkova
vejce. Podle zplisobu dalSiho zpracovani (dle konzerva¢niho zékroku) se d€li na tekuté,

mrazené a suSené [59].

6.1.1 Vajecné hmoty dle konzervacniho zakroku
Vajefné hmoty tekuté chlazené:

Tekuté vajecné hmoty se musi skladovat pti teplotaich do max. 4 °C a skladovaci prostory
musi byt monitorovany registracnim teplomérem. Dobry vyrobce zarucuje dobu
pouzitelnosti 10 - 21 dni, horsi vyrobce pak 3 - 10 dni. Udrznost tekutych hmot Ize

prodlouzit stabilizaci organickymi kyselinami a jejich solemi [29,48].
Vajecné hmoty mrazené:

Mrazené vaje€né hmoty se musi zmrazit co nejdiive po pasteraci. MraZeni se provadi
v proudu studeného vzduchu nebo v proudu kapalného dusiku a to na teplotu -12 °C
v jadfe vyrobki zmrazenych a na teplotu -18 °C v jadie vyrobkii hluboce zmrazenych.
Jinym zplsobem zmrazovani je kryogenni zmrazovani, napf. kapalnym dusikem. Doba
skladovani se pohybuje okolo 1 roku pii nekolisavé teploté. Zmrazovanim se prodluzuje
trznost vajecnych hmot tim, Ze se mikroorganizmiim odniméa volnd voda nezbytna pro
jejich Zivotni funkce. Zmrazovani se musi provadét rychle, aby se vytvofila formace

jemnych drobnych krystali ledu. Bilek za¢ind mrznout pii teploté -0,45 °C, Zloutek pfti
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teploté -0,60 °C. Zmrazovani se provadi v obalech, vétsinou 10 kg plechovkach nebo

kartonech [21,28,48].
Vaje¢né hmoty suSené:

Vajecné hmoty se musi ususit co nejdfive po vytluku a pasteraci. K susSeni se nejCastéji
pouzivaji komorové nebo sprejové susarny. Teplota suseni se voli v zavislosti na druhu
vajecné hmoty a byva okolo 110 - 215 °C. SuSici vzduch musi byt filtrovan, aby
nedochazelo ke kontaminaci hmot prachem nebo necistotami ze vzduchu. UsuSené hmoty
se dale chladi. Vajecné prasky byly vyvinuty tésné¢ ptred druhou svétovou valkou, nebot’
byly praktické a vyhodné pro zasobovani vojska. Dehydratace je uspéSna metoda, ktera ma
za nasledek prodlouzeni trvanlivosti. V dnesni dob¢€ jsou vajecné prasky funkéni slozky,
které nabizeji lepsi technologické vlastnosti v porovnani s tekutymi vejci. Kromé toho,
prasky snizuji ndklady za dopravu a skladovéni, snadno se s nimi manipuluje a nejsou

nachylné k rustu bakterii [48,60].

6.1.2 Zloutkova melanz

Pod pojmem Zloutkova melanz si Ize piedstavit tekuty pasterovany vajecny Zloutek s
vlastnostmi blizkymi cerstvé vytluCenym zloutkim. PouZzivd se v cukrafské vyrobé
zejména do tfenych tést, nékterych sladkych jidel a mimo jiné i krémi, dresinkli nebo

majonéz [61,62].

Obr. 15. Tekuty vajecny zZloutek [63]
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6.1.3 Bilkova melanz

Bilkova melanz je tekuty pasterovany vajecny bilek se stabilizovanou Slehatelnosti. Je

urcena predevsim pro vyrobu cukraiskych vyrobku [61].

6.1.4 Smésna melanz

Tekutad vajecnd melanz se vyuziva v oblasti pekaiské vyroby. Je velmi dobie §lehatelna a
jeji vlastnosti jsou velmi blizké cerstvé vytlu¢enym vejcim. Jednd se o dokonale
homogenni smés Cerstvych bilkl a zloutkll v pfirozeném poméru jako ve slepicich vejcich
[61,64].

Obr. 16. Smésnad vajecna melanz [65]

6.2 Majonézy a majonézové vyrobky

Majonéza je jedna z nejvice pouzivanych studenych omacek. Jedna se o polotuhou emulzi
typu olej/voda s ptidavkem vajecného Zloutku, octu a dalSich volitelnych latek jako jsou
ochucovadla. Vaje¢ny Zloutek (popiipadé melanz) zde plni Glohu emulgatoru. Funkce
emulgétoru je zpiisobena predev§im piitomnosti lecitinu a cholesterolu. Do této skupiny
patii vyrobky, které jsou odlisSné zpiisobem ochuceni, obsahem oleje, pouzitim
stabilizatortl nebo zahustovadel. Zakladni surovinou pro vyrobu jsou slepiéi vejce. Ceské
legislativa pfedepisuje pro majonézy obsah tuku od 10 do 85 % a hodnota pH, ktera chrani

spottebitele pfed moznou ndkazou salmonel6zou, nesmi piekroc¢it hodnotu 4,5. Obsah
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zloutku musi byt min. 2 hmot. %. Pro vyrobu majonéz se pouzivaji pouze pasterované

vajec¢né obsahy tekuté nebo susené [5,29,66].

U odleh¢enych majonéz pouzivame misto zloutku smés zloutkd a bilkti (vaje¢nou melanz),
ale s podminkou dodrzeni minimalniho 2 % obsahu zloutk. Obsah oleje musi byt nizsi
nez 85 hmot. %, aby se mohla vytvoiit emulze. Cim je obsah oleje nizsi, tim je emulze

méng¢ stabilni a konzistence 1idSi [29].

Majonézy s niz§im obsahem tuku obsahuji zahu$tovadla a stabilizatory, nejcastéji Skrob a
dalsi rostlinné polysacharidy (napf. xantan, guarovou gumu, alginaty), které napomahaji k
dosazeni pozadované konzistence. Konzervacni prostfedky zajiStuji delSi trvanlivost

majonézy. Majonézy a studené omacky se bali do skla ¢i plastovych oball [29,59].
Déleni majonéz:
= Kklasické majonézy - obsahuji nejméné 65 % tuku a Zloutek jako emulgator;

= majonézy se snizenym obsahem tuku, tzv. light - obsahuji 25 - 50 % tuku a

kromé Zloutki a oleje obsahuji také Skrob nebo jina zahustovadla a stabilizatory;

= ochucené majonézy - vedle zakladnich slozek obsahuji rizné ochucujici slozky
jako je zelenina, jogurt, kecup, hoicice, Cesnek, kien, bylinky, rizné koteni apod.
Nejrozsiten¢jsim druhem ochucenych majonéz je tatarska omacka nebo jogurtova

omacka [29].

Jakost majonézy zavisi na jakosti oleje a vajec. Kdyz se majonéza srazi, olej se navaze na
zloutky. Pfi¢inou srdZeni majonéz je pouziti studen¢ho stolniho oleje, pouziti ptili§ teplé
misy nebo pifesyceni Zloutkl olejem [67]. Zakladni poZadavky na jakost majonéz jsou

uvedeny v tabulce 11.
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Tab. 11. Smysloveé pozadavky na jakost majonéz [42]

Znak Pozadavky

V zavislosti na obsahu oleje — pastovita,
krémovitd az polotekuta stejnoroda hmota, olej
neoddélen,  castice  kusovitych  pfisad
Konzistence a barva | rovhomérné rozptylené, mensi vzduchové
dutinky pfipustné, vyrobky nesméji obsahovat
zbytky vajecnych skotfapek, necistot, cizich

predmétl a hrudek vaje¢né hmoty

. Typickd pro majonézy, mirn¢ nakysla,
Viné )
piipadné po pouzitych pfisadach a koteni

Nakysla po pouzitych ptisadach, bez cizich
Chut’
pachuti

6.3 Dalsi vyrobky z vajec a jejich pouziti

6.3.1 Dlouha vejce

Vatenim Zloutku a bilku ve dvou soustfednych valcich se ziskavaji dlouhd vejce, jejichz
prednosti je, Ze pomér 1 tvar bilku a zloutku zlstava v celém objemu vyrobku konstantni.
Hojn€ se vyuziva ke zdobeni studenych mis, salati nebo jako pfiloha, napt. do baget
[21,62].

Obr. 17. Dlouha vejce [68]
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6.3.2 Koagulované vajecné vyrobky

Koagulované vajecné vyrobky vznikaji tak, ze tekuté zfiltrované a zhomogenizované bilky
se napéni a vsttikuji se do koagula¢ni ¢asti vyrobniho zatizeni. Dochazi k rozpadu piivodni
terciarni struktury bilkovin a zaroven ke zpevnéni bilkovinné sité¢ teplem, které ptivadi
horka para a tlakem. V prubéhu vyroby je zajisténa dokonald koagulace v celém objemu
hmoty. Bilkovd hmota se pak lisuje, kraji a vétSinou vakuové bali a steriluje. Vyrobek

konzistenci a chuti pfipominé kufeci maso a mé velice nizkou energetickou hodnotu [29].

6.3.3 Varena vejce loupana

Zpracovanim pouhych vajec se ziskdvaji vafend loupana vejce, kterd se vyrab&ji strojnim
uvafenim a oloupanim skotfapkovych vajec a nalozenim do konzerva¢niho nalevu. Pti
uchovani v chladu maji idrznost minimaln¢ 28 dni a pouzivaji se predevsim jako polotovar

pro lahtidkarské vyrobky [21,29].

Obr. 18. Varena vejce loupana [69]

6.3.4 Vajecné konzervy

Vajecné konzervy jsou tepelné zpracované vyrobky, v nichz tvofi vejce vyznamny podil.

Jedna se zejména o vyrobky jako je Sunka s vejci nebo tuidk s vejci [28].
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7 VYUZITI VAJEC V NEPOTRAVINARSKEM PRUMYSLU

Diky svym specifickym vlastnostem jsou vejce nejen Siroce vyuzivana v potravinarském,
ale také ve farmaceutickém a kosmetickém pramyslu. Hlavnim zdrojem ucinnych latek
vyuzivanych v kosmetickém, farmaceutickém a biotechnologickém primyslu je vaje¢ny
zloutek. Fosfolipidy z vaje¢ného zloutku, spolecné znadmé jako lecitin jsou piirozené
biosufraktanty a hojné¢ se vyuzivaji v kosmetice diky svym zvlhCovacim, roztiracim a

emulga¢nim vlastnostem. Fosfolipidy snizuji mastny pocit na pokozce [70].
7.1 Vyuziti nékterych bioaktivnich slozek vejce

7.1.1 Lysozym

Lysozym ma kromé potravinarského uplatnéni také uplatnéni v kosmetice a v mediciné
jako nespecifické antivirové agens pi1 1écbé rymy a zanéti hornich cest dychacich.
Konjugaty lysozymu s dextranem nebo galaktomanany jsou u¢innymi emulga¢nimi ¢inidly

a stabilizatory pény [21].

7.1.2 Avidin a ovotransferin

Jejich hlavni uplatnéni se nachazi v imunochemickych analytickych metodach se
znacenymi molekulami (napt. ELISA testy), které¢ se daji pouzit v i klinické biochemii

k detekci latek, které se vyskytuji v organismu ve velmi malé koncentraci [21].

7.1.3 Imunoglobulin IgY

Uklada se ve Zloutku a je obdobou sav€iho imunoglobulinu IgG. Pochézi z krevniho séra
nosnic. Pouziva se v biochemii pro imunostanoveni a imunoafinitni chromatografii. Déle
se vyuziva v mediciné k prevenci n€kterych stievnich chorob, zubnich kazli a v Japonsku

proti tzv. rybi nemoci [21].
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ZAVER

Vejce jsou jak v gastronomii, tak i potravinaiském primyslu nenahraditelnou surovinou.
Konzumace vajec hraje dulezitou roli ve vyzivé Cloveéka, nebot’ jsou bohatym zdrojem
plnohodnotnych bilkovin, které obsahuji vyznamné mnozstvi esencidlnich aminokyselin,
jsou dobie stravitelna a obsahuji mnoho nutricné vyznamnych latek. Jejich konzumace je
ve srovnani s historii podstatné vétsi, a to ztoho divodu, ze téméf vymizely vSechny
obavy z konzumace vajecného cholesterolu. Konzumace 1 - 2 vajec denné nema pfi

spravné Zivotosprave na hladinu cholesterolu v krvi Zadny vliv.

Vejce maji vyborné funkéni vlastnosti, kterych se hojné vyuziva pii ptipravé vaje¢nych
hmot, které se pro jejich jednoduchost staly velmi oblibenou surovinou. Dilezita je jejich
mikrobialni nezavadnost, a to piedevSim nepfitomnost salmonel a bakterii rodu
Enterobacteriaceae. Pro zajiSténi mikrobidlni nezdvadnosti se provadi pasterace. Pro
vyrobu vajecnych hmot se vyuzivaji slepi¢i skotfapkova vejce, kterd jsou Cerstva a spliuji
jakostni a hygienické pozadavky. Nejznaméjsi vajeCnou hmotou je smésnd melanz, ktera
se svymi vlastnostmi témét nelisi od Cerstvych skotapkovych vajec. Jeji hlavni uplatnéni je
piedevsim v oblasti pekaiské vyroby. Dale se mtizeme setkat s bilkovou nebo zloutkovou

melanzi, které jsou urCeny zejména pro cukraiskou vyrobu.

V potravinarském pramyslu se uplatiuji celd vejce nebo samostatné bilky ¢i zloutky.
Hlavni uplatnéni bilki nalezneme pfti ptipravé tést, ve kterych se vyuziva pro zlehceni a
kypieni smési. Zloutky se pro své vyborné emulgadni schopnosti vyuzivaji predev§im pti
vyrob¢ majonéz a tepelné upravena cela vejce slouzi naptiklad jako népln do rolad nebo

masovych zavitkll ¢i samotnd ptiloha k mnoha omackam.

Nejznaméjsi studenou omackou vyrobenou z vajec je bezesporu majonéza. Jednd se o
emulzi typu voda/olej, kde vaje¢ny Zloutek plni funkci emulgéatoru. Mezi dal§i vyrobky

z vajec mizeme zatadit dlouhd vejce nebo vaje¢né konzervy.
Konzumace vajec v pfiméené mire je tedy pro ¢lovéka velmi prospésna. Doporucuji se i
pii snaze snizit té€lesnou vahu, nebot” vejce navozuji diky vysokému obsahu bilkovin pocit

sytosti a ¢lovek nema tak Casto pocit hladu.
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