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ANALYZA VAJEC A VAJECNYCH VYROBKU

Obsah kapitoly:

e trzni a dalsi druhy vajec

« ukazatele kvality a nezavadnosti
« chemické slozeni

« analyza syrovych vajec

- analyza vajeénych vyrobku
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Trzni a dalsi druhy vajec
(zahrnuto v legislativé pro maso)

Slepici - dominantni postaveni

Kachni — vyjimecné, narocnéjsi na uchovu

Krepelci apod. - gurmanské speciality
- zvlastni vyziva (nizky obsah
cholesterolu)
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Ukazatele kvality a nezavadnosti

Kvalita - technologické parametry:

uchova, Cistota, cerstvost, baleni

- o€ekavané/odpovidajici slozeni:

velikost, makroslozky, vyzivoveé faktory

Nezavadnost - mikrobiologicka, chemicka:
omezeni MO (Salmonella enteritidis),
Kontaminanty
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m Ny

Slepici vejce - slozeni (hlavni slozky)

Slozky Celi vejce Skoidpka Bilek Zloutek
Hmotnost (g) 58 6 33 19
Voda (%) 65,6 1,6 87,9 48,7
Susina (%) 34,4 98,4 12,1 51,3
Bilkoviny (%) 12,1 3,3 10,6 16,6
Tuk (%0) 10,5 stopy stopy 32,6
Sacharidy (%) 0,9 - 0,9 1,0
Mineralni latky (%) 10,9 95,1 0,6 1,0
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Slepici vejce - slozeni hlavnich slozek

Bilek cca 12 % susina (z toho 92 % bilkoviny)

Slozeni susiny:

ovoalbumin 54 %

ovotransferin - konalbumin 13 %
ovomukoid 11 %

lysozym 3,5 %

ovomucin 1,3 az 3 %

volna glukéza 0,4 %

glykoproteiny 0,5 % (manéza, galaktoza)
mineralni latky 0,6 %

tuky stopové mnozstvi

hydrofilni vitaminy (kromeé vitaminu C)
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Slepici vejce - slozeni hlavnich slozek

Zloutek voda 48,7 %
bilkoviny 16,6 %
tuk 32,6 %
sacharidy 1,0 %
mineralni latky 1,1 %
Dalsi slozky:
homolipidy
heterolipidy - fosfolipidy a lipoproteiny
bilkoviny - vitelin a livetin (4:1))
glukéza
mineralni latky - P, Fe, Ca, S
vitaminy - A,D3,E K
karotenoidy
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Slepici vejce - kontaminanty

pesticidy - OCP

prumyslové kontaminanty - PCB, BFR
kovy - As, Pb

antibiotika

sulfonamidy

mykotoxiny

Fakulta potravinarské a biochemické technologie http'//web vscht cz/poustkaj
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Vajeéné hmoty: melanz - prirozeny pomeér zloutek/bilek

Cisty bilek/zloutek

Zpusoby zpracovani: pasterace - 3 min: 65 °C celé nebo zloutek
57 °C - jen bilek
mrazeni - v obalech (konzervy)
suseni - rozprasovani pri 150-170 °C
teplota hmoty 50-55 °C

lyofilizace, reverzni osmoza
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*  majonézy

- salatové krémy

« zmrzlinové smesi

« konzervy

* napoje

* instantni potraviny

« praskové homogenizované smesi

* tzv. dlouha vejce - tvarovani zloutku, obaleného bilkem do

tvaru salamové tyCe o priméru 40 mm
(vstfikovani konstantniho podilu zloutku a bilku a rychlou tepelnou

denaturaci - vyuziti hlavné pro studenou kuchyni)

Fakulta potravinarské a biochemické technologie http'//web vscht cz/poustkaj
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Analyza vajec I

Stanoveni susiny - bézné suseni, vakuové suseni, suseni IC,
refraktometricky

Stanoveni lipidl - extrakce chloroform/ethanol pfimo n. po vysuseni
Stanoveni fosfolipidu (v izolovanych lipidech jako P,0x)
Stanoveni bilkovin - Kjeldahlova metoda

Konverzni faktory - bilek: 6,70

zloutek: 6,62
celé vejce: 6,68

Fakulta potravinarské a biochemické technologie

6 VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE Analyza potravin v kontrolni praxi 2021 - Jan Poustka 11
Ustav analyzy potravin a vyZivy http://web.vscht.cz/poustkaj




Analyza vajec I1

Stanoveni glukosy - enzymaticky, stanoveni podle Somogyiho
Stanoveni volnych mastnych kyselin - v susenych vejcich titracné ap.
Stanoveni popela - zpopelnéni postupné az pri 500 °C (250, 300, 500)
Stanoveni a-amylasy - sledovani u€innosti pasterace
pH
3-nebo B-hydroxybutyrova kyselina - indikator vajec vracenych z umélé
lihné (GLC)
* po 6-ti dnech v lihni obsah 3-HBA cca 30 mg/kg

NIR - umoznuje analyzu bilkovin, celk. lipidi a celk. susiny
v kapalnych vejcich
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - A

CSN | 569603 569603 | 1.12.2011 | Pravidla spravné hygienické a vyrobni
praxe - Vejce a vaje€né vyrobky.

CSN | 572301 | 572301 |29.3.1991 | Vajeéné vyrobky. Vajeéna hmota.

CSN | 580170-1 | 580170 | 24.12.1981 | Metody zkous$eni majonéz. Véeobecna
ustanoveni.

CSN | 580170-3 | 580170 | 24.12.1981 | Metody zkouseni majonéz. Stanoveni
hmotnosti obsahu spotrebitelského baleni.

CSN | 580170-4 | 580170 | 24.12.1981 | Metody zkouSeni majonéz. Stanoveni
susiny.
CSN | 580170-5 | 580170 | 24.12.1981 | Metody zkouSeni majonéz. Stanoveni tuku.

CSN | 580170-6 | 580170 | 24.12.1981 | Metody zkou$eni majonéz. Stanoveni
titrovatelnych kyselin.

CSN | 580170-7 | 580170 | 24.12.1981 | Metody zkouSeni majonéz. Stanoveni
chlorida.
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - B

w

CSN | 572109 | 572109 | 1.7.1997 | Slepici vejce konzumni tridéna.

Pozadavky na vejce pro lidskou spotrebu (ne pro primyslovou)

- tridy, kvalita atd.

w

CSN | 572301 | 572301 | 29.3.1991 | Vaje€né vyrobky. Vaje€na hmota.

Stanoveni susiny: 105 + 2 °C
Stanoveni tuku: vazkové po hydrolyze HCI, extrakce PE

Stanoveni volnych MK: extrakce DEE, titrace — prepocet na olejovou k.

Fakulta potravinarské a biochemické technologie http'//web vscht cz/poustkaj
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - C

w

CSN | 580170 | 580170-4 | 24.12.1981 | Metody zkouSeni majonéz.
Stanoveni susiny.

Stanoveni susiny: 103 + 2 °C

w

CSN | 580170 | 580170-5 | 24.12.1981 | Metody zkousSeni majonéz.
Stanoveni tuku.

Stanoveni tuku: vazkove po extrakci suchého vzorku chloroformem

4

CSN | 580170 | 580170-6 | 24.12.1981 | Metody zkouSeni majonéz.
Stanoveni titrovatelnych kyselin.

Stanoveni kyselin: titrace NaOH na FF po zredéni vodou
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