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Jakos¢ jaj kurzych w zaleznosci od ich kategorii
wagowej

Lidia Lewko, Ewa Gornowicz

Instytut Zootechniki — Panstwowy Instytut Badawczy Zaktad Do$wiadczalny Kotuda Wielka,
Stacja Zasoboéw Genetycznych Drobiu Wodnego w Dworzyskach, 62-035 Kornik

Celem podjetych badan byla ocena ksztaltowania si¢ wybranych cech jakos$ci jaj kurzych w
zaleznosci od ich masy (kategorie wagowe). Material badawczy stanowily jaja pochodzace
od 250 niosek (& New Hampshire x @ Barred Rock). Ptaki utrzymywane byly w kurniku na
Scidlce w jednakowych warunkach zoohigienicznych i Zywione do woli takimi samymi mie-
szankami paszowymi, o odpowiedniej wartos$ci pokarmowej w okresie wychowu i nieSnosci.
W 36. tygodniu Zycia niosek pobrano losowo 160 jaj, ktére podzielono na cztery kategorie
wagowe: ponizej 57,0 g (grupa A); od 57,0 do 60,0 g (grupa B); od 60,0 do 63,0 g (grupa C)
oraz powyzej 63,0 g (grupa D). Przeprowadzono ocen¢ parametréw jakoSci bialka, zéttka i
skorupy, a takze okreslono steZenie oraz aktywno$¢ enzymatyczng lizozymu w poszczegol-
nych frakcjach biatka. Jaja pochodzace z grupy D cechowaly si¢ najwiekszym udzialem bial-
ka (60,92%), a najmniejszym skorupy (10,56%). Bialko tych jaj wyro6znialo si¢ najwieksza
masg (40,19 g) oraz wysokoscia (6,61 mm). Rowniez zéltko charakteryzowalo si¢ najwyzsza
masg (18,13 g) oraz najciemniejszym wybarwieniem (13,65 pkt.). Jaja zakwalifikowane do
grupy B mialy skorupy o najwi¢kszej grubosci (352,46 pm) i wytrzymalosci (38,2 N). Szcze-
gbélowa analiza lizozymu wykazala, ze bialko jaj z grupy A charakteryzowalo si¢ najwieksza
zawartoS$cia oraz aktywnoscia tego enzymu w obu analizowanych frakcjach biatka (0,61%:;
131 105 U/ml — bialko rzadkie oraz 0,38%; 80 705 U/ml — bialko geste). Stwierdzono, ze
jaja o najwiekszej masie cechowaly sie najkorzystniejszymi z punktu widzenia konsumenta
cechami. Wyrozniala je dobra jakos$¢ bialka (najwieksza masa i wysoko$¢) oraz zéltka (naj-
wieksza masa i najciemniejsze wybarwienie). Ponadto cechowaly si¢ do$¢ grubg (352,37 pm)
i najmniej odksztalcajaca sie skorupa (70,90 pm). Natomiast biatko jaj o najmniejszej masie
charakteryzowalo si¢ najwyzsza koncentracjg i aktywnos$cia hydrolityczng lizozymu.

SLOWA KLUCZOWE: jaja kurze / masa jaja / jakos$¢ / cechy fizyczne / lizozym

Wspotczesni konsumenci staja si¢ coraz bardziej §wiadomi kwestii zwigzanych z ja-
kos$cig spozywanych produktow zywnosciowych. Coraz cz¢éciej wybierajg produkty nie
tylko wysokiej jakosci, ale takze posiadajace $wiadectwa potwierdzajace ich pochodzenie.
Potencjalny nabyweca, oceniajac produkt przed zakupem, zwraca uwage na trzy podstawo-
we cechy §wiadczace o jego jakosSci. Pierwsza z nich jest stopien zdrowotno$ci, obejmu-
jacy bezpieczenstwo produktu i jego warto$¢ odzywcza, w tym kaloryczng i dietetyczna.
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Kolejne dwie to atrakcyjnos$¢ sensoryczna (zapach, smakowitos¢ itp.) 1 dyspozycyjnosé
(wielko$¢ jednostkowa, tatwos¢ przygotowania itp.) [14].

Jajo kurze postrzegane jest jako najbogatszy w sktadniki odzywcze i najbardziej warto-
sciowy, podstawowy produkt zywno$ciowy [2, 21]. Warto$¢ ta oceniana jest na podstawie
sktadu chemicznego, tatwosci wykorzystania poszczegolnych sktadnikdéw przez organizm
czlowieka oraz zawarto$ci wielu cennych sktadnikéw bioaktywnych, m.in. lizozymu, cy-
statyny, owotransferyny, lecytyny, luteiny [2, 11].

Jakos¢ jaj spozywcezych, dopuszczonych do obrotu handlowego, okreslona jest w prze-
pisach prawnych Unii Europejskiej [18, 19]. Ponadto w Polsce terminologi¢ dotyczaca jaj
i przetworow jajowych definiuje norma PN-90/A-86505 [17].

Trziszka i wsp. [25] podaja, ze wymagania przecigtnego konsumenta co do jakosci jaj
odnoszg si¢ przede wszystkim do zewnetrznych cech wygladu; konsumenci preferuja jaja
duze, o wytrzymalej i bragzowej skorupie. Takze inni Autorzy [5, 6, 24, 25] wykazali, ze
podstawowym elementem oceny jaja konsumpcyjnego jest jego masa. Stanowi ona gtow-
ng ceche fizyczng jaj kurzych, na ktora zwraca uwage potencjalny nabyweca. Jest to takze
podstawowa cecha jako$ciowa uwzgledniona w przepisach dotyczacych handlu jajami i
kwalifikujaca je na cztery kategorie. Ponadto masa jaja jest zasadniczg cecha selekcyjna
w hodowli kur niesnych oraz jedng z wazniejszych w hodowli kur ogdélnouzytkowych,
tym bardziej, ze parametr ten spos$rod wszystkich cech jakoSciowych jaja w najwiekszym
stopniu warunkowany jest genotypem ptakow [3, 12, 28]. Istotnym czynnikiem wptywa-
jacym na masg jaja jest rdwniez zywienie, wiek niosek, system utrzymania, warunki $ro-
dowiskowe, a takze pora roku oraz niektore cechy indywidualne niosek (wiek dojrzewania
plciowego, masa ciata) [3, 7, 9, 13, 26, 27].

Zasadniczym wyroznikiem jakosci jaja spozywczego jest jego $wiezo$¢, ktora jest oce-
niana m.in. na podstawie wielko$ci komory powietrznej, stopnia rozrzedzenia biatka, a
takze wartosci pH [6, 24].

Celem podjetych badan byta ocena ksztattowania si¢ wybranych cech jakosci jaj ku-
rzych w zaleznos$ci od ich masy (kategorie wagowe).

Material i metody

Mieszance towarowe kur niesnych (&' New Hampshire x @ Barred Rock) — 250 sztuk,
utrzymywano w doswiadczalnym kurniku na $cidtce, zgodnie z ogdlnymi zalozeniami
prowadzenia towarowych stad kur niesnych [16]. Ptaki w okresie wychowu i nie$nosci
zywiono do woli odpowiednio zbilansowanymi mieszankami paszowymi. W 36. tygodniu
zycia niosek wybrano losowo, z jednego dnia zbioru, 160 jaj do badan. Pozyskane jaja
sklasyfikowano wedlug masy na cztery kategorie wagowe: ponizej 57,0 g (grupa A); od
57,0 do 60,0 g (grupa B); od 60,0 do 63,0 g (grupa C) oraz powyzej 63,0 g (grupa D).

Podstawowe cechy fizyczne jaja i jego frakcji (masa, barwa, ksztatt, grubos¢ skorupy)
zbadano zgodnie z metoda podang przez Gornowicz i wsp. [7]. Przy uzyciu analizatora
tekstury TA.XT PLUS (Stable Micro Systems) okre§lono cechy skorupy: odksztatcenie
elastyczne (um) pod wptywem obciagzenia 1 kg i wytrzymatos¢ (N) przy zastosowaniu
nacisku na tgpy koniec jaja, ktory stopniowo zwigkszano do momentu peknigcia skorupy.
Pomiar odksztatcenia elastycznego i grubosci skorupy przeprowadzono z doktadnoscia
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do 1 um, w trzech punktach pomiarowych jaja (koniec t¢py, ostry i bok, tzw. réwnik), a
srednig arytmetyczng z trzech pomiarow przyjeto jako wynik koncowy. Za pomocg lampy
do recznego przeswietlania jaj Ovolux oraz miarki o podziatce milimetrowej dokonano
pomiaru wysokosci komory powietrznej. Pehametrem firmy Metler Toledo okreslono war-
to$¢ pH biatka i zottka, po uprzednim ich wybiciu do naczynek wagowych. Wedlug metody
Kijowskiego i Lesnierowskiego [10] okreslono zawarto$¢ oraz aktywno$¢ hydrolityczna
lizozymu w poszczegdlnych frakcjach biatka jaja. Na podstawie uzyskanych danych obli-
czono procentowy udziat biatka, zottka i skorupy w masie jaja.

Przy pomocy pakietu Statistica 10.0 [22] przeprowadzono analizg statystyczng uzyska-
nych wynikow. Zastosowano analize¢ wariancji w celu okreslenia istotno$ci roznic pomig-
dzy $rednimi dla grup. Testem Duncana wykazano istotno$¢ réznic (p<0,05) wystepuja-
cych migdzy nimi. Ponadto oszacowano wartosci $rednie (X ) oraz odchylenia standardowe
(SD).

Wyniki i dyskusja

Jaja 0 najwyzszej masie (>63,0 g — grupa D) wyr6znialy si¢ najwigkszym procentowym
udzialem biatka (60,92%), a zarazem najmniejszym udziatem (p<0,05) skorupy (10,56%).
Procentowy udziat zéttka ksztattowal si¢ na wyrownanym poziomie, w granicach od
27,20% (57,0-60,0 g — grupa B) do 27,59% (60,0-63,0 g — grupa C) — tabela 1.

Wyniki te s3 odmienne wobec rezultatow badan Lee i wsp. [15]. Autorzy tych badan,
poddajac ocenie jakosciowej jaja niosek Hy-Line Brown podzielonych na pig¢ kategorii
wagowych (<44,0 g, 44,0-51,0 g, 52,0-59,0 g, 60,0-67,0 g, >68,0 g), wykazali, ze jaja

Tabela 1 — Table 1
Procentowy udziat frakcji w jajach kurzych w zaleznosci od ich kategorii wagowej

Percentage composition of chicken eggs depending on their weight category

Kategoria wagowa jaj
Cecha Egg weight category Razem
Trait A B C D Total
<570¢g 57,0-60,0 g 60,0-63,0 g >63.0¢g
n 17 47 47 49 160
X £SD X £SD X +£SD X £SD X £SD

Udziat biatka w jaju (%)
Content of albumen (%)
Udziat zéttka w jaju (%)
Content of yolk (%)
Udziat skorupy w jaju (%)
Content of shell (%)

n — liczba jaj — number of eggs

X — warto$¢ $rednia — mean

SD — odchylenie standardowe — standard deviation

a, b—rozne litery w wierszach oznaczaja statystyczng istotno$¢ roznic (p<0,05) — different letters in rows indicate a stati-
stically significant difference at p<0.05

60,26 £2,52 60,47 +2,31 60,39 £2,59 60,92 £3,39 60,56 2,77
27,45 £2,36 27,20 £2,50 27,59 £2,40 27,50 £3,57 27,44 £2,81

11,15*+0,99  10,95*+0,64 10,61°+0,67 10,56"+0,75 10,75 £0,75
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pochodzace z dwoch najnizszych klas wagowych cechowaty si¢ najwiekszym procento-
wym udziatem biatka, tj. 65,37% (44,0-51,0 g) 1 64,87% (<44,0 g) oraz skorupy — 14,18%
(<44,0 g). Podobna zalezno$¢ stwierdzili Hidalgo i wsp. [8]. Rowniez Casiraghi i wsp. [5]
dowiedli, iz sposrdd jaj pogrupowanych na cztery kategorie wagowe (S, M, L, XL), te z
klasy wagowej S odznaczaty si¢ najwyzszym procentowym udziatlem skorupy (11,8%).
Analogiczng prawidtowos¢ potwierdzajg badania wlasne, w ktorych najwigkszy procen-
towy udziat skorupy cechowat jaja o najmniejszej masie jednostkowej (réznica zaledwie
0,65 p.p. wobec badan ww. autoréw). Wyniki te nie koresponduja natomiast z badaniami
przeprowadzonymi przez Andersona i wsp. [1], ktorzy dowiedli, ze najwigkszy procento-
wy udziat skorupy (9,16%) charakteryzowat jaja najciezsze.

Srednia masa badanych jaj objetych analiza miescita si¢ w zakresie od 56,18 do 65,96 g.
Jaja z grupy B wyrdzniaty si¢ najbardziej (p<0,05) kulistym ksztattem, ktorego indeks wy-
nosit 77,87% (tab. 2). W badaniach Calik [4] oraz Casiraghi i wsp. [5] wykazano, ze wraz
ze wzrostem masy, jaja przyjmowaty bardziej wydtuzony ksztalt, na co wskazuje obnize-
nie warto$ci indeksu ksztattu. Nie potwierdzit tego zespot Andersona [1], stwierdzajac, ze
wraz ze wzrostem masy jaj wzrastat indeks ksztaltu.

Tabela 2 — Table 2
Cechy fizyczne jaj kurzych w zaleznosci od ich kategorii wagowe;j

Physical traits of chicken eggs depending on their weight category

Kategoria wagowa jaj

Cecha Egg weight category Razem
Trait A B C D Total
<570g  57,0-600g 60,0-630g  >630g
n 17 47 47 49 160
X £SD X +SD X £SD X +SD X£SD
Masa jaja (¢) 56,1890,78 58,65°40,89 6144°+0.80 6596'2,94 61,44 +3,82
Egg weight (g)
191 0,
IndekSJaJa_( %) 0 75,82 +1,91 77,87 2,66 77,00 +3,43 76,10™ +£2,79 76,86 £2,96
Egg shape index (%)

Wysokos¢ komory powietrznej (mm)

Air chamber heigh (mm) 2,23+0,44  2,154+0,36 2,21 +0,41 2,22 +0,42 2,20 +0,40

n — liczba jaj — number of eggs

X — warto$¢ $rednia — mean

SD — odchylenie standardowe — standard deviation

a, b—rozne litery w wierszach oznaczajg statystyczng istotno$¢ roznic (p<0,05) — different letters in rows indicate a
statistically significant difference at p<0.05

W badaniach wtasnych wysokos$¢ komory powietrznej we wszystkich grupach nie prze-
kraczata 2,23 mm. Najmniejsza wysoko$cia komory powietrznej (2,15 mm) cechowaty sig¢
jaja grupy B, ktore mialy najgrubsza skorupe (352,46 um), co warunkowato wolniejsza
transpiracje z ich wnetrza. Hidalgo 1 wsp. [8] wykazali, Ze najlzejsze jaja charakteryzowaty
si¢ najmniejszg wysoko$cia komory powietrznej (3,5 mm) oraz najwickszym udziatem
skorupy (11,6%).
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Jaja najcigzsze (grupa D) wyrdzniaty si¢ biatkiem o istotnie najwiekszej (p<0,05) masie
(40,19 g) i wysokosci (6,61 mm). Najwigkszymi jednostkami Haugha (79,52) oraz najniz-
sza warto$cig pH (9,06) charakteryzowato si¢ biatko jaj z grupy C (tab. 3).

Tabela 3 — Table 3
Cechy fizyczne biatka jaj kurzych w zaleznosci od ich kategorii wagowej

Physical traits of chicken egg albumen depending on egg weight category

Kategoria wagowa jaj

Cecha Egg weight category Razem
Trait A B C D Total

<570 g 57,0-60,0 60,0-63,0 >63,0 g
., 17 47 47 49 160

X +SD X +SD X +SD X +SD X +SD
Masa biatka (g) 33BELI60 35465132 3TI0°EL67  40,19922.02  37,2242,99
Albumen weight (g)
Wysokos¢ biatka (mm) 5 7, g8 g o3mig 0] 64244101 6.61°41,09  636=1,10
Albumen height (mm)
gd“"“k‘ Haugha 76,78 +6,28 78,85 +8,80 79524730 79374744 78,98 47,69

augh units

Wartosc pH 9,08 +0,03 9,08 +0,04 9,06 +0,07 9,07 +0,05 9,07 +0,05
Albumen pH

n — liczba jaj — number of eggs

X — warto$¢ $rednia — mean

SD — odchylenie standardowe — standard deviation

a, b—rozne litery w wierszach oznaczaja statystyczng istotno$¢ roznic (p<0,05) — different letters in rows indicate a
statistically significant difference at p<0.05

Sekeroglu i Altuntas [20] ocenili jako$¢ jaj, pochodzacych od kur Lohmann, skla-
syfikowanych w czterech kategoriach wagowych: medium — 52,36 g, large — 57,44 g,
extra large — 64,17 g, jumbo — 71,51 g. Autorzy wykazali, ze wysokos¢ biatka istotnie
zalezata od masy jaja, osiggajac warto$¢ 7,70 mm w jajach najci¢zszych. Podobna
zalezno$¢ wykazano w badaniach wlasnych. Z kolei wedlug Lee i wsp. [15] najko-
rzystniejszymi cechami jakos$ci biatka jaja (p<0,05), tj. najwicksza wysokoscia i jed-
nostkami Haugha, charakteryzowaty si¢ jaja najmniejsze. Rowniez Hidalgo i wsp. [§]
wykazali, ze najlzejsze jaja cechowatly si¢ najwigkszymi jednostkami Haugha (78,0).
Wyniki te nie koresponduja z badaniami wlasnymi, w ktorych stwierdzono, ze jaja
z grupy A odznaczaty si¢ najmniej korzystnymi cechami jakosci biatka, tj. istotnie
(p<0,05) najmniejszg wysokosciag (5,76 mm), masa (33,86 g) oraz jednostkami Haugha
(76,78).

Ocena cech jakosci zottka jaj (tab. 4) wykazala, ze jaja pochodzace z grupy D cha-
rakteryzowatly si¢ zottkami o najwyzszej (p<0,05) masie (18,13 g) i najciemniejszym
wybarwieniu (13,65 pkt.). Wartosci pH zoéttka jaj miescity si¢ w zakresie od 6,31 (gru-
pa D) do 6,36 (grupa A), a roznice byty istotne (p<0,05) dla grupy A vs B, C i D.
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Toritsina i Stanishevskaya [23] wykazaty, iz pochodzace od niosek Rhode Island Red
jaja o §redniej masie jednostkowej 63,0 g, wyrdznialy si¢ wicksza masg zottka (Srednio
o 1,75 g), a takze wyzszym jego procentowym udziatem ($rednio o 4,0 p.p.), W po-
rownaniu do jaj ciezszych (66,0 g). Sekeroglu i Altuntag [20] oceniajac barwe zo6ttka
jaj stwierdzili jego najciemniejsze wybarwienie (12,58 pkt. w skali YolkFan DSM) w
jajach o najwigkszej masie jednostkowej. Potwierdzaja to wyniki badan wtasnych.

Tabela 4 — Table 4
Cechy fizyczne zottka jaj kurzych w zaleznosci od ich kategorii wagowe;j

Physical traits of chicken yolks depending on egg weight category

Kategoria wagowa jaj

Cecha Egg weight category Razem
Trait A B C D Total

<570¢g 57,0-60,0 g 60,0-63,0 g >63,0g

17 47 47 49 160

n X +SD X+SD X +SD X+SD
Masa Z6ltka (g) 154204133 15064154 16954148  18.134237  16.8642,04
Yolk weight (g)
Warto$¢ pH 6,36'+0,07 63204005 6324004  631°+0,05 6,32 +0,05
Yolk pH

Barwa (pkt w skali La Roche’a)

a ab a a
Colour (La Roche scalc) 13,23*+1,48  12,96*+2,06  13,11*+1,29  13,65°+£1,36 13,24 £1,60

n — liczba jaj — number of eggs

X — warto$¢ srednia — mean

SD — odchylenie standardowe — standard deviation

a, b —rozne litery w wierszach oznaczaja statystyczng istotno$¢ roznic (p<0,05) — different letters in rows indicate a
statistically significant difference at p<0.05

Analiza jako$ciowa skorup wykazala, iz jaja pochodzace z grupy B wyrdznialy si¢
mocnymi skorupami o najwigkszej grubosci (352,46 um) i wytrzymatosci (38,2 N) —
tabela 5. Z kolei najwigksze (p<0,05) odksztalcenie elastyczne skorupy (75,80 um) ce-
chowalo jaja z grupy C. Skorupy jaj z grupy A byly najbardziej geste (90,02 mg/cm?) i
najciemniej wybarwione (36,23% bieli). Roznice statystycznie istotne (p<0,05) stwier-
dzono dla masy skorupy (C vs A'i B oraz D vs A i B) i odksztalcenia elastycznego (C vs
A, B, D). Badania przeprowadzone przez Sekeroglu i Altuntas [20] wykazatly, ze jaja o
najmniejszej masie wyrozniaty si¢ najkorzystniejszymi parametrami jakosci skorupy, tj.
najwigkszg gruboscig (400 pm) i wytrzymatoscig (49,11 N). Cytowani Autorzy stwier-
dzili ponadto, iz najciemniej wybarwione skorupy (62,47w skali L*a*b*) cechowaty
jaja najcigzsze. Podobnie Casiraghi i wsp. [S] wykazali, ze jaja z najnizszej kategorii
wagowej (S) cechowaly si¢ skorupami o najwigkszej wytrzymatosci (43,5 N). Nie po-
twierdzajg tego wyniki badan Andersona i wsp. [1], w ktorych stwierdzono, ze najci¢z-
sze jaja (63,88 g) odznaczatly si¢ najgrubsza (470 um) i najbardziej wytrzymalg skorupa
(3,36 kg).
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Tabela S — Table S
Cechy fizyczne skorupy jaj kurzych w zaleznosci od ich kategorii wagowej

Physical traits of chicken eggshells depending on egg weight category

Kategoria wagowa jaj

Cecha Egg weight category

Trait A B C D Razem
<570¢g 57,0-60,0 g 60,0-63,0 g >63,0g Total

N 17 47 47 49 160
X+SD X+SD X+SD X+SD X+SD

Masa skorupy (g) 626"40,57 6422037  6,52°2042  6,96°20,57 6,60 £0,54

Shell weight (g)

GruboS¢ skorupy (m) 34521 432,71 3524642322 342,94427,99 3523742803 348,86 27,33

Shell thickness (um)

Odksztalcenie elastyczne (wm) 7y gg010 005 71,500£0,005  75,80°40,006 70,00£0,005 72,50 0,006

Shell deformation (um)

Wytrzymatos¢ (N)

Shell strenght (N) 35241,54 3824136  37,14130  358+138  36,8+1,36

Gestos¢ (mg/cm?)

Sholl density (mg/ern?) 90,0248,06  89,65+521 88284566  89.97+649 89,39 46,07

Barwa (% bieli)

Shell colour (% of white) 36,23 £8,75 37,08 £7,52 39,42 6,39  38,00+7,38 37,96 7,31
n — liczba jaj — number of eggs
X — warto$¢ $rednia — mean
SD — odchylenie standardowe — standard deviation

a, b —rozne litery w wierszach oznaczaja statystyczng istotno$¢ roznic (p<0,05) — different letters in rows indicate a
statistically significant difference at p<0.05

W badaniach wtasnych nieznacznie korzystniejszymi parametrami jakosciowymi sko-
rupy wyrdznialy si¢ jaja o mniejszej masie jednostkowej (grupa B). Skorupy te byty grub-
sze zaledwie o 0,09 um i bardziej wytrzymate na zgniatanie o 2,4 N wobec skorup jaj
najciezszych (grupa D).

Szczegodtowa analiza udzialu lizozymu w poszczegdlnych frakcjach biatka jaj wykaza-
ta, ze najlzejsze jaja (grupa A) zawieraly go najwigcej (p<0,05) w biatku rzadkim (0,61%),
ponadto charakteryzowal si¢ on najwyzsza aktywnoscig hydrolityczng (131 105 U/ml).
Rowniez w biatku strukturalnym jaj o najmniejszej masie wykazano najwyzsza procen-
towa zawartos¢ lizozymu (0,38%) oraz jego aktywnos¢ hydrolityczng (80 705 U/ml)
— tabela 6.

Podsumowujac przedstawione wyniki badan mozna stwierdzié, ze jaja o najwickszej
masie cechowaly si¢ najkorzystniejszymi z punktu widzenia konsumenta cechami. Wy-
rozniala je dobra jakos¢ biatka (najwigksza masa i wysokos¢) oraz zoltka (najwigksza
masa i najciemniejsze wybarwienie). Ponadto cechowaty si¢ dos¢ grubg skorupa o naj-
mniejszym odksztatceniu elastycznym, §wiadczacym o najwigkszej ich odpornosci na
zgniatanie. Natomiast bialko jaj o najmniejszej masie charakteryzowato si¢ najwyzsza
koncentracja i aktywno$cig hydrolityczng lizozymu.
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Jakos¢ jaj kurzych w zaleznosci od ich kategorii wagowej
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Lidia Lewko, Ewa Gornowicz

Quality of chicken eggs in relation to their weight category

Summary

The purpose of this study was to evaluate selected quality traits of chicken eggs in relation to their
weight (weight categories). The experimental material comprised eggs from 250 laying hens (& New
Hampshire x @ Barred Rock). The birds were kept in a poultry house on litter in identical hygienic
conditions and fed ad libitum the same compound feed, of appropriate nutritional value, during the
rearing and egg production period. At 36 weeks of age 160 eggs were taken at random from the hens
and divided into four weight categories: below 57.0 g (group A); 57.1 to 60.0 g (group B); 60.1t0 63.0 g
(group C) and above 63.0 g (group D). The quality of the albumen, yolk and shell was evaluated and
the concentration and hydrolytic activity of lysozyme was determined in individual albumen fractions.
Eggs from group D had the highest share of albumen (60.92%) and the smallest share of shell (10.56%).
Furthermore, the albumen of these eggs had the greatest weight (40.19 g) and height (6.61 mm), and the
yolks had the highest weight (18.13 g) and darkest colour (13.65 pts). The eggs assigned to group B had
greater shell thickness (352.46 um) and strength (38.2 N). Detailed analysis of lysozyme activity showed
that the albumen of the group A eggs had the highest lysozyme concentration and hydrolytic activity
in both albumen fractions analysed (0.61%; 131,105 U/ml — thin albumen and 0.38%;80,705 U/ml
— thick albumen). The study showed that the heaviest eggs had the most favourable traits for the
consumer. They were distinguished by good albumen quality (the greatest weight and height) and yolk
quality (the greatest weight and darkest colour). Moreover, their shells were fairly thick (352.37 um)
and the least susceptible to deformation (70.90 um). On the other hand, the albumen of the eggs in the
lowest weight category had the highest concentration and hydrolytic activity of lysozyme.

KEY WORDS: chicken eggs / egg weight / quality / physical characteristics / lysozyme
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