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WPLYW MYCIA SKORUPY NA WYBRANE CECHY JAKOSCI JAJ
KURZYCH W CZASIE PRZECHOWYWANIA

Streszczenie

Celem pracy byla ocena zmian wybranych cech jakosci jaj kurzych po umyciu powierzchni skorupy
z uwzglednieniem czasu przechowywania. Material do badan stanowity jaja pozyskane od niosek Hy-Line
Brown w 33. tygodniu ich zycia. Ptaki utrzymywano w jednym budynku z dostgpem do wybiegow. Jaja
rozdzielano na 2 grupy, po 540 sztuk, wedtug kryterium czystosci skorupy. Grupe I uznano za kontrolna,
jaja z grupy II myto w wodzie o temp. 30 °C w ciagu ok. 3 min. Wszystkie jaja, przechowywane w temp.
15 + 18 °C i wilg. 50 - 70 %, zwazono w dniu zniesienia oraz w 7., 14., 21., 28. dniu. Kazdorazowo usta-
lano glebokos¢ komory powietrznej. W 1. oraz 28. dniu z kazdej grupy wybierano po 120 jaj do oceny
jakosci ich tresci. Oceniano cechy skorupy (wytrzymatos¢, mase, grubosé, gestosc), biatka (mase, wyso-
kos¢, pH) i zottka (barwe, mase, pH). Wickszos$¢ analizowanych cech jaj zmieniata si¢ podczas przecho-
wywania. Mycie skorupy jaj nie wptyneto na ubytek ich masy w czasie przechowywania. Zabieg ten
roéznicowal wielko$¢ komory powietrznej, grubos¢ i wytrzymatos¢ skorupy, a takze nieznacznie masg
i udzial zottka oraz liczbg jednostek Haugha po 28 dniach. Uzyskane wyniki $wiadcza o tym, ze zakaz
mycia jaj klasy A, uzasadniany obnizaniem si¢ ich cech jakosciowych, wydaje si¢ by¢ nieuzasadniony.

Stowa kluczowe: mycie skorupy, chow wybiegowy, przechowywanie jaj, jakos¢ jaj

Wprowadzenie

Mycie skorup jaj konsumpcyjnych zakwalifikowanych do klasy A jest niedozwo-
lone w UE [10]. Praktyka ta jest mozliwa w przypadku jaj klasy B z nienaruszong
ibrudng powierzchnig skorupy. Glownymi przestankami wprowadzenia regulacji
prawnych byty zmiany, jakie moga zachodzi¢ w jajach po umyciu skorupy. Naturalng
zewngtrzng barier¢ jaja stanowi kutikula, ktéora w czasie mycia ulega uszkodzeniu,
a pory w skorupie tracg swa szczelno$¢. Moze to prowadzi¢ do intensywniejszego pa-
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rowania wody (utrata masy), jak rowniez do gwattownego obnizenia jakos$ci tresci jaj,
tacznie z rozwojem bakterii proteolitycznych [3, 11].

W przeciwienstwie do regulacji w UE, w krajach takich, jak: Japonia, Australia
1 USA przepisy umozliwiaja mycie skorupy jaj konsumpcyjnych, a nawet do niego
zachecajg [6]. Wydaje si¢, ze przekonanie o negatywnym wplywie tego zabiegu na
jako$¢ jaj wynika z nieprawidtowego obchodzenia si¢ z nimi juz po tej czynnosci. Do-
ktadne suszenie jaj przed pakowaniem, brak gwaltownego schtadzania oraz ewentualne
pokrywanie skorup olejem pozwala na utrzymanie prawidlowych wtasciwosci fizyko-
chemicznych jaj [1].

Mycie jaj staje si¢ waznym zagadnieniem w aspekcie alternatywnych, w stosunku
do klatkowego, systemow chowu niosek, tj. utrzymania ptakow na $cidtce lub z doste-
pem do wybiegdw. Skorupa jaja nierzadko ulega zabrudzeniu poprzez kontakt z po-
miotem lub z podlozem na wybiegu, a do jej oczyszczenia nie wystarczy przetarcie
suchg Sciereczka i1 konieczne jest umycie w wodzie. Jaja takie, mimo Ze sg surowcem
pelowarto$ciowym, zalicza si¢ do klasy B i przeznacza do przetworstwa spozywcze-
go. Powoduje to straty ekonomiczne dla hodowcy, ktory musi sprzeda¢ pozyskane jaja
po nizszej cenie. W tej sytuacji znaczenia nabiera zroznicowanie cech jakosciowych jaj
powstajace na skutek umycia skorupy.

Celem pracy byla ocena zmian wybranych cech jakos$ci jaj kurzych po umyciu
powierzchni skorupy, z uwzglednieniem czasu ich przechowywania.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowily jaja kurze pozyskane od niosek Hy-Line Brown
w 33. tygodniu ich zycia. Ptaki utrzymywano w jednym budynku z dostgpem do wy-
biegoéw trawiastych (1,5 m*/szt.), zachowujac obsade w budynku 6 szt./m* i Zywiac
petoporcjowymi mieszankami paszowymi. Zebrane o jednej porze doby jaja rozdzie-
lano na 2 grupy, po 540 szt., wedtug kryterium czystosci skorupy. Do pierwszej grupie
zaliczano gtownie jaja sktadane w gniazdach wylozonych stomg bez zabrudzonej po-
wierzchni skorupy, do drugiej za$ te, ktore zbierano ze $ciotki lub wybiegu, ewentual-
nie jaja gniazdowe o skorupie zabrudzonej pomiotem lub ziemig. Grupe pierwsza
uznano za kontrolng, natomiast jaja z grupy drugiej myto w wodzie o temp. 18 - 21 °C,
a nastgpnie suszono w przewiewnym pomieszczeniu. Czynno$ci te stanowily czynnik
doswiadczalny. Jaja ponumerowano indywidualnie i umieszczono w wyttaczankach
transportowych po 30 szt., a nastepnie przechowywano w kontrolowanych warunkach
temperatury (15 + 18 °C) 1 wilgotnosci (50 + 70 %).

Jaja wazono w dniu zniesienia, a nastgpnie w rownych odstepach czasu tj. w 7.,
14., 21., 28. dniu doswiadczenia. Kazdorazowo w dniu wazenia byly one przeswietlane
celem ustalenia gtebokosci komory powietrznej. W 1. oraz 28. dniu doswiadczenia
z kazdej podgrupy wybierano po 120 jaj do oceny jakos$ci ich tresci, w sumie analizom
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tym poddano 480 jaj. Do badan wykorzystano zestaw elektroniczny EQM (Egg Quality
Measurements by TSS), aparat do oceny wytrzymatosci skorupy Instron Mini 55 oraz
pehametr CP-251. Na podstawie pomiaru w wodzie i powietrzu oceniano mas¢ wia-
sciwa jaj, procentowy udzial elementow morfologicznych (z6ttko, biatko, skorupa)
oraz cechy (1) zottka: barwe, mase i pH, (2) biatka: mase, wysokos$¢ i pH, oraz (3)
skorupy: barwe, wytrzymalo$¢ na zgniecenie, mase, grubosc i ggstosc.

Dane opracowano z uzyciem pakietu statystycznego SPSS 12.0 PL [13]. Wyko-
rzystany do analiz model statystyczny uwzglgdnial dwa czynniki, tj. czas przechowy-
wania oraz mycie skorupy jaj, a takze interakcj¢ pomig¢dzy nimi. Zastosowano dwu-
czynnikowg analizg wariancji wedlug modelu statego yijc = ptoitpitafiteiy, gdzie: p —
srednia ogélna dla populacji, a; — wpltyw czynnika I, B; — wptyw czynnika II af;;— inte-
rakcja pomiedzy czynnikami e — btad losowy.

Wyniki i dyskusja

Na rys. 1. przedstawiono mase jaj w czasie przechowywania. Nie zaobserwowa-
no, by jaja, ktore poddano myciu wykazywaty wickszy ubytek masy niz jaja niepodda-
ne temu zabiegowi. Podczas 4-tygodniowego przechowywania jaja o umytej skorupie
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Rys. 1. Masa jaj w czasie przechowywania.
Fig. 1. Weight of eggs during storage.
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stracily 5,2 %, natomiast w grupie kontrolnej 4,9 %. Jednak wyniki dotyczace gtgboko-
sci komory powietrznej (rys. 2) wskazuja, ze istotnie wigksze wartosci tego wskaznika
stwierdzono w jajach poddanych myciu. Moze to potwierdza¢ bardziej intensywng
wymiang gazowa spowodowang uszkodzeniem kutikuli i rozszczelnieniem porow sko-
rupy przez zastosowany czynnik dos$wiadczalny.

[mm]

; B Grupa kontrolna / contol group (jaja niemyte / unwashed eggs) 6,0%*

B Jaja myte / washed eggs

Lt

0 7 14 21 28 [dni]/ [days]

Objasnieniea: / Explanatory note:
** - roznice migdzy wartosciami $rednimi grup sa istotne przy p < 0,01 / differences between mean values
for groups are significant at p <0.01.

Rys. 2. Glegboko$¢ komory powietrznej w jajach determinowana czasem przechowywania.
Fig. 2.  Depth of air cell in eggs depending on storage time.

Srednie wartosci dotyczace sktadu morfologicznego jaja oraz masy wiasciwej
przedstawiono w tab. 1. Masa wlasciwa jaja zmniejszyta si¢ z 1,088 do 1,027 g/em’ po
28 dniach przechowywania. Mycie skorup nie wplyneto na zmiany masy wilasciwej
jaja. Istotny wzrost udziatu zottka jaja w czasie przechowywania z 24,99 do 28,28 %
oraz skorupy z 12,59 do 12,92 %, a zmniejszenie udziatu biatka jaja potwierdza, ze
w tym okresie nastgpit ubytek wody z biatka jaja. Istotnie wigcej wody ubyto z jaj,
ktorych skorupy umyto niz z jaj w grupie kontrolne;j.

W tab. 2. przedstawiono wybrane cechy jakosciowe zottka w zaleznosci od obu
czynnikow doswiadczalnych. Istotnie wigksza zmiang masy zoltka stwierdzono w ja-
jach, ktorych skorupy umyto (10,5 %) niz w jajach o czystej skorupie (8,4 %). Srednio
do zottka w czasie przechowywania przedostato si¢ prawe 12 % wody z biatka. Wyka-
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zano wplyw interakcji czynnikow doswiadczalnych na t¢ cechg. Barwa zottka zmienita
si¢ istotnie wraz z uptywem czasu, jednak nie roznita si¢ w jajach umytych i nieumy-
tych. Podobne relacje dotyczyly zmiany kwasowosSci zottka. Wystgpit statystycznie
istotny wzrost pH w ciggu 4 tygodni do§wiadczenia. Nieco wigkszy wzrost stezenia
jondéw wodorowych wykazywaly jaja z grupy kontrolnej, réznica w stosunku do jaj
umytych byta istotna na poziomie p < 0,05.

Tabela 1. Wybrane cechy jakosci catego jaja w zalezno$ci od grupy oraz czasu przechowywania.
Table 1. Selected quality traits of whole egg depending on group and storage time.

Cecha Czas [dni] Grupa kontrolna Jaja umyte Razem SEM
Trait Time [days] Control group Washed eggs Total
L 0 1,087¢ 1,089¢ 1,088%* 0,001
Masa wilasciwa
Mass density 28 1,029® 1,0238 1,027%%* 0,001
3
[gem] 'Razem/ Total 1,053 1,050 1,052 0,002
. 0 24,70* 25314 24,91%* 0,165
| “oftko 28 28,07° 28,65¢ 28,28%* 0,158
= Yolk
= Razem / Total 26,63° 27,23° 26,84 0,143
g 0 63,00% 62,00 62,65%* 0,223
g | Biako 28 59,154 58,524 58,02%%* 0,213
o Albumen
S Razem / Total 60,79° 60,00° 60,51 0,181
5 0 12,5449 12,69 12,59% 0,083
N
= Sl;‘}’lr;lfa 28 12,97 12,84° 12,92%* 0,059
Razem / Total 12,79 12,77 12,78 0,050

Objasnienia: / Explanatory notes:
SEM - blad standardowy sredniej / standard error of mean;

** A, B, C — wartosci $rednie roznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,01 / mean values differ statisti-
cally significantly at p <0.01;

°; a, b - wartoéci $rednie rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05 / mean values differ statistically
significantly at p < 0.05

Wybrane cechy jakosci biatka jaj przedstawiono w tab. 3. Masa biatka zmalata
$rednio o 8,6 % — roznicowat jg czas przechowywania, natomiast byta zblizona w obu
grupach jaj, niezaleznie od tego, czy jaja umyto. Jako$¢ biatka, oceniana na podstawie
jego wysokosci, wyrazana w jednostkach Haugha byta zblizona w obu grupach na
poczatku badan. Po 28 dniach ulegta ona obnizeniu, przy czym gwattowniejsza zmiana
dotyczyta jaj, ktorych skorupy poddano myciu (34 %) niz jaj z czysta skorupa (28 %).
Srednio warto$é JH obnizyta sie niezaleznie od grupy o 30 %. Takze kwasowo$¢ biatka
zmieniala si¢ w czasie. Nieznaczna roznica wartosci pH miedzy porownywanymi gru-
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pami byta prawdopodobnie przypadkowa, natomiast istotna jest gwattownos¢ zmiany
zasadowosci biatka w czasie. W ciagu 28 dni w jajach umytych wzrosta ona o 3 %,
podczas gdy w drugiej grupie réznica pH wyniosta prawie 7,5 %.

Tabela 2. Wybrane cechy jakosci zottka jaja w zaleznosci od grupy oraz czasu przechowywania.
Table 2. Selected quality traits of egg yolk depending on group and storage time.

Cecha Czas [dni] | Grupa kontrolna Jaja umyte Razem SEM
Trait Time [days] | Control group Washed eggs Total
M 0 15,624 15,954 15,73%%* 0,121
asa
Weight 28 17,068 17,83€ 17,33%* 0,119
(el Razem / Total 16,44°° 17,03°° 16,65 0,095
Aa A
Barwa Col- 0 12,90 13,14 12,99%* 0,083
our 28 12,4950 12,128 12,37%% 0,103
[Pts] [Razem / Total 12,72 12,70 12,71 0,067
0 6,25 6,18" 6,23%* 0,037
pH 28 6,75%° 6,515 6,67** 0,052
Razem / Total 6,48 6,32 6,42 0,033

Objasnienia: / Explanatory notes:

SEM - blad standardowy $redniej / standard error of mean;

**:00. A, B, C — wartosci $rednie rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,01 / mean values differ statis-
tically significantly at p < 0.01;

a, b — warto$ci $rednie roznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05 / mean values differ statistically
significantly at p < 0.05.

Pod wptywem badanych czynnikow do$wiadczalnych pozostawaty takie cechy
skorupy, jak jej grubo$¢, gesto$¢ oraz wytrzymalo$¢ na zgniecenie (tab. 4). Gestosé
skorupy pozostawata pod pewnym wptywem (p < 0,05) czasu przechowywania. Zalez-
no$¢ ta byla wyrazna w grupie kontrolnej, w grupie jaj poddanych myciu zmiana byta
mniejsza. Grubos¢ skorupy oraz jej wytrzymato$¢ wykazywaty zréznicowanie zardw-
no pod wplywem czasu, jak i zabiegu mycia. Istotno$¢ réznic w przypadku grubosci
trudno zinterpretowac, jednak réznice pomigdzy grupami pod wzgledem wytrzymato-
Sci skorupy pojawity si¢ po 28 dniach doswiadczenia. By¢ moze wraz z uptywem cza-
su oraz z wyparowywaniem wody skorupa jaj nabrata wigkszej elastycznos$ci i wyma-
gata wigkszej sity do zgniecenia. Potwierdza to wykazany poprzednio wigkszy ubytek
masy biatka w jajach z grupy doswiadczalnej.

Zmiany zachodzgce pod wplywem czasu przechowywania takich cech jaj, jak:
masa i masa wlasciwa, procentowy udziat elementow morfologicznych oraz ich masa,
a takze wysokos¢ biatka sg zgodne z publikowanymi przez innych autorow [4, 7, 12].
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Tabela 3. Wybrane cechy jakosci biatka jaja w zaleznosci od grupy oraz czasu przechowywania.

Table 3. Selected quality traits of egg albumen depending on group and storage time.

Cecha Czas [dni] | Grupa kontrolna Jaja umyte Razem SEM
Trait Time [days] | Control group Washed eggs Total
0 40,078 39,108 39,73%x* 0,353
M
We?;;t 28 36,12 36,64 36.31%* 0325
[g] RTaOZfarln 3781 37,69 37,77 0,254
0 83,43 83,83 83,57%* 0,639
J;‘l“‘;s}?; 28 60,227 55,54 58.53%% 0,690
u
i R
Haugh units ;‘OZ;T 69,92 67.06 68,90 0,797
0 8,410 8,56"° 8,47%* 0,036
oH 28 9,045ab¢ 8,82 Babd 8,93%* 0,041
R
;j;rln 8,71 8,69 8,70 0,027

Objasnienia: / Explanatory notes:

SEM — blad standardowy sredniej / standard error of mean;

** A, B — wartosci $rednie roznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,01 / mean values differ statistically
significantly at p < 0.01;

a, b, ¢, d - wartosci $rednie roznia si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05 / mean values differ statistically
significantly at p < 0.05.

Gloéwng przestankg do mycia jaj konsumpcyjnych jest ich bezpieczenstwo mikro-
biologiczne. Hannah i wsp. [5] wskazuja, ze niepoddane myciu skorupy jaj od niosek
z chowu klatkowego charakteryzowaty si¢ obecno$cia wigkszej liczby bakterii tleno-
wych niz jaja z chowu na $cidtce z widréw drzewnych. Po umyciu jaj liczba bakterii na
ich skorupie nie byta czynnikiem réznicujacym systemy chowu. Mendes i wsp. [9]
oceniali jako$¢ jaj w zalezno$ci m.in. od temperatury przechowywania i sanityzacji.
Sanityzacja nie przyczynita si¢ do poprawy jakos$ci jaj przechowywanych w temp.
powyzej 5 °C (bez chlodzenia). Chtodzenie opdznia zmiany zachodzace w tresci jaj
przechowywanych przez 30 dni. Autorzy ci wnioskuja, Ze jaja, zwlaszcza odkazane,
powinny by¢ przechowywane w temperaturze 5 °C.

Caudill i wsp. [2] podaja, ze mycie jaj ma wigkszy wptyw na obnizenie tempera-
tury wewnatrz jaja niz na uszkodzenie kutikuli. Nie przyczynia si¢ ono takze do obni-
zenia cech jako$ciowych oraz intensywniejszego rozwoju mikroorganizmow po 5 ty-
godniach przechowywania. Mozliwie najszybsze obnizenie temperatury wewnetrznej
jaja poprawia jego cechy fizykochemiczne i jako$¢ mikrobiologiczng. Schtodzenie jaj
poprzez mycie w chtodnej wodzie pozwala takze na zmniejszenie wydatkowania ener-
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gii na ogrzewanie wody do mycia jaj oraz do ich ochtadzania ‘na sucho”. Takze Lelu
1 wsp. [8] nie znalezli dowodow, ktdre sugerowatyby, ze procedura mycia nicodwra-
calnie zmienia kutikule, a takze jako$C jaj. Analizujgc stopien pokrycia kutikulg oraz
jej jakos$¢ zarowno na biatych, jak 1 brazowych jajach konsumpcyjnych, stwierdzili, ze
w tym zakresie istnieje znaczna naturalna zmienno$¢, np. jaja od starszych kur sg sta-
biej pokryte kutikulg. Autorzy ci wnioskuja, ze nawet jezeli juz na poczatku powtoka
skorupy jest wadliwa, to zabieg mycia réwniez jej nie pogorszy.

Tabela 4. Wybrane cechy jakosci skorupy jaja w zaleznosci od grupy oraz czasu przechowywania.
Table 4. Selected quality traits of egg shell depending on group and storage time.

Cecha Czas [dni] Grupa kontrolna Jaja umyte Razem SEM
Trait Time [days] Control group Washed eggs Total
0 7,90 7,98 7,93 0,055
M
We?;;t 28 7,79 8,95 7,92 0,047
R
[e] ]?Ozfarln 7,89 7,98 7,93 0,030
0 307,04 348,18 321,63* 2,793
Grubosé
Th?:kz::s 28 335,95C 359,750 344,30% 3,609
R
[um] ;OZ;T 323,7°° 354,8°° 334,67 2,457
0 106,66" 107,58 106,99* 0,623
Gestosé
DZ;;:; 28 109,585 108,64 109,25% 0,511
R
[g/em’] ;OZ;T 108,35 108,19 108,29 0,399
0 39,00 40,66° 40,75%* 0,650
w 10§
y;rtfg;‘hosc 28 42,39€ 44,005 41,79% 0,657
R
[N] ;’j;rf 40,99°° 42,05 4136 0,470

Objasnienia: / Explanatory notes:

SEM - blad standardowy sredniej / standard error of mean;

*#x:00. A, B, C, D — wartosci $rednie rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,01 / mean values differ
statistically significantly at p < 0.01;

*; a, b - warto$ci $rednie roznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05 / mean values differ statistically
significantly at p < 0.05.

Szablewski 1 wsp. [14] proponuja potaczenie mycia z naswietlaniem promienio-
waniem UV-C 254 nm. Taka kombinacja zabiegow prowadzi do skutecznego usunie-
cia bakterii z grupy coli z powierzchni skorupy jaj konsumpcyjnych. W cytowanych
badaniach nie stwierdzono w zadnej obecnosci pateczek Salmonella na powierzchni
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skorup, natomiast obserwowane zmiany cech jakoSciowych biatka i zottka zwigzane
byly jedynie z naturalnie postepujacym w czasie przechowywania procesem starzenia

si¢ jaj.
‘Whioski

1. Zmiany wigkszos$ci analizowanych cech jaj, z wyjatkiem masy skorupy, zachodzity
pod wpltywem czasu przechowywania.

2. Mycie skorupy jaj nie wptyneto na ubytek ich masy w czasie przechowywania.
Zabieg ten roznicowal wielkos¢ komory powietrznej, grubos¢ i wytrzymato$¢ sko-
rupy, a takze nieznacznie mas¢ i procentowy udziat zottka oraz liczbe jednostek
Haugha po 28 dniach przechowywania.

3. Uzyskane wyniki badan wskazuja, ze mycie skorup jaj w nieznacznym stopniu
wplywa na obnizenie niektorych cech jakosci jaj.
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EFFECT OF WASHING ON SELECTED QUALITY TRAITS
OF HEN EGG SHELLS DURING STORAGE

Summary

The objective of the research study was to assess the changes in selected quality traits of hen eggs after
washing their shells and with focus on the storage time. The research material consisted of eggs produced
by Hy-Line Brown laying hens during the 33™ week of their life. The birds were reared in one building
and had access to green runs. Based on the shell cleanness criterion, the eggs were divided into 2 groups of
540 eggs each. Group I was a control group, the eggs in Group II were washed in water of 30°C for 3 min.
All the eggs, stored under a temperature of 15-18 °C and a humidity of 50-70 %, were weighed on the day
of laying and, next, on the 7™, 14", 21%, and 28™ day. The depth of air in the storing place was determined
on the day when the eggs were weighed. On the 1% and the 28" day, 120 eggs were taken to assess the
quality of their content. The traits of egg shells were assessed (crushing strength, weight, thickness, densi-
ty) as were the traits of albumen (weight, height, pH) and yolk (colour, weight, pH). The majority of egg
traits analysed changed during storage. The washing of egg shells had no effect on the egg weight loss
during storage. The washing diversified the depth of air cell, the thickness and strength of shell, and,
slightly, the weight and content of yolk, as well as the number of Haugh units after 28 days. The results
obtained prove that the ban on washing eggs from Class A, substantiated by the drop in their quality traits,
seems to be unjustified.

Key words: washing of egg shell, free-range rearing, storage of eggs, quality of eggs
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