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STANOVENI ZAKLADNICH PARAMETRU KONZUMNICH VAJEC

1. HODNOCENI VNEJSICH JAKOSTNICH PARAMETRU

HODNOCENI POVRCHOVEHO PACHU VEJCE
Princip:

Pach vejce se posuzuje smyslove.

Postup:

V mistnosti bez vyraznych pachti a viini se vejce vytemperované na laboratorni teplotu

(ptiblizné 20 °C) vlozi do kadinky. Nésledn¢ se ¢ichem posoudi pach povrchu vejce.

Vyijadfeni vysledku:

Hodnoti se odchylky pachu povrchu vejce oproti normalnimu pachu. Typicky pach vajec
skladovanych v chladirn¢ se nehodnoti jako zavada. Vejce se zietelnym povrchovym pachem

(zvlasteé plisnovym) se vylucuje z lidské spotieby.



POSOUZENI CISTOTY SKORAPKY

Princip:

Rozsah znec€isténi skotfapky se posuzuje vizudlné. Znecisténa vejce se vyfazuji.
Postup:

Povrch vejce se rozdéli tfemi pomyslnymi na sebe kolmymi rovinami prochazejicimi sttedem
vejce na osm dilt. Nasledné se zrakem posoudi znecisténi vejce a zejména, zda souhrn

povrchového znecisténi nedosahuje nebo neptesahuje 1/8 povrchu celého vejce.

Vyijadfeni vysledku:

Rozsah necistot se porovna s celkovou plochou skofapky vejce a vyjadii se jako podil

znecisténé plochy.

Cista skorapka je takova, kterd je prosta cizich latek patrnych na prvni pohled. Neni
poskvrnéna a zabarvend. Vejce s velmi malymi ojedinélymi skvrnami, ptfischlymi necistotami,
nizkym vyskytem prachového pefi Ize posoudit jako Cistd. Tato vejce lze zaradit do jakostni

tiidy A.

Mirné §pinava skofapka je takova, kterd je mirn¢ znecisténa trusem, blatem, pefim nebo jinak
a zaujima-li toto znecisténi méné nez 1/8 povrchu vejce. Takova vejce 1ze zaradit do jakostni

tiidy A.

Spinava sko¥apka je takova, na niz jsou znatné veliké skvrny trusu, blata nebo jinych neéistot,
které zaujimaji plochu vétsi nez 1/8 povrchu vejce. Hrubsi znecisténi skofapky blatem, trusem

nebo krvi je diivodem k vyfazeni vejce z tiidy A.



POSOUZENI BARVY VEJCE
Princip:
Vejce se posoudi zrakem.

Barva skotapky se posuzuje pii dennim svétle. Barva ma byt stejnomérnd, pficemz zvlastni

diraz se klade na vyskyt skvrn nebo povlaku plisni.

Vyijadfeni vysledku:

Barva skotdpky se hodnoti jako bild, svétle hnéda, tmaveé hnéda, zelena/modra. V ptipade, ze
barevna zména zaujima vice jak 1/6 plochy vejce, nelze vejce zatadit do jakostni tfidy A.

V ptipad¢ vyraznych barevnych zmén se vejce nepouzije ani k vytluku.



POSOUZENI NEPORUSENOSTI SKORAPKY
Princip:

Neporusenost skotfapky a podskofapkovych blan je zakladnim jakostnim parametrem, ktery
ma zasadni vliv na udrZznost a jakost vejce. Celistvost nebo poruseni vajecné skofapky

a podskotapkovych blan se posuzuje:
1. vizualné (ptipadné vizualné pti prosvécovani vejce)
2. sluchem

Postup:

Vizualni posouzeni — vejce se posuzuje vizualné a hleda se pfitomnost prasklin. Pfi zjistovani
pfitomnosti drobnych prasklin (tzv. mikroktapii) se vejce vlozi do ovoskopu a pfi otaceni se

zrakem posuzuje celistvost skofapky a soucasné i neporusenost podskotapkovych blan.
Posouzeni sluchem — posuzuje se zvuk, ktery je vydavan pti vzdjemném poklepani dvou vajec.

Vyijadfeni vysledku:

Pii poruSeni celistvosti skofapky jsou pfi prosvécovani v misté praskliny patrné typické svétlé
¢ary. Pii poklepu v misté praskliny je patrny kiaplavy zvuk.

Neporusena skorapka je takova, na niz nejsou Zadné praskliny nebo trhliny.

Praskla (pukla, napraskla) skorapka je takova, ktera ma skute¢nou trhlinu ve skotapce, ale
u niz je podskofapkova blana neporusend, takze obsah vejce nevytéka. Vejce se oznacuje jako

tzv. kirap.

Rozbité vejce je vejce, jehoz skotfdpka i podskotapkova blana jsou poruSené, vaje¢ny obsah

vytékd nebo miize vytékat ven ze skofapky.



URCENI TVARU VEJCE
Princip:

Pii posuzovani tvaru vejce se hodnoti odchylky od vej€itého tvaru. Na zékladé zméfeni délky
os vejce a jejich casti se urci jejich pomér (index tvaru), ktery urcuje, zda ma vejce tvar vejéity,

kulovity, podlouhly nebo ovalny.
Postup:
Posuvnym métidlem se zméti nejveétsi délka (osa délky) a nejvétsi Sitka (osa Sitky) vejce.

Vyijadfeni vysledku:

Index tvaru I¢ (v %, resp. relativni hodnota)

S
I t=—.100
d
Seiviiii délka kratké osy v mm
doceoiiiiii délka dlouhé osy v mm

Dokonale kulaté vejce by mélo index tvaru 100 %, standardni vejce klasického vej€itého
tvaru ma index 75 %. U béznych vajec kolisa index tvaru mezi 63 az 85 %. Tvar vajec miize

byt i nepravidelny. Deformovana vejce nelze zatadit do jakostni tfidy A.

Pozn.: S tvarem vejce a se strukturou skorapky vzce souvisi riizné typy deformaci
vyskytujicich se na skordapce. Povrch skorapky ma byt hladky, s rovnomérnou strukturou, bez

zesilent, ryh, zrnéni, drsnych ploch, vapennych hrbolkit a zvrdsneni.

Tabulka 1. Primérné miry vajec riznych druht driibeze

Vejce podle druhi Délka vejce [cm] Sifka vejce [cm] Index tvaru
Slepici 5,7 4.2 74
Kruti 6,6 4,7 71
Kachni 6,6 4.8 73
Husi 8,7 6,1 70
Perlic¢i 4,9 3,7 76




Symetricky tvar
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Podlouhly tvar

Obrazek 1 Priklady riznych tvarii vajec

Obrazek 2 Ukazka atypického tvaru
krepelctho vejce

I

)C

Ovalny tvar

Kulovity tvar

Obrazek 3 Ukazka atypického tvaru vejce



PRUKAZ MYTIi SKORAPKY

1. priikkaz pritomnosti bilkoviny kutikuly srdZzeci reakci s kyselinou octovou

2. priikaz stop chloridovych ionti

Princip:

Pii prichodu vejce pochvou je povrch skofapky pokryt asi 0,01 mm tlustou vrstvou mucinové
hlenovit¢ hmoty (tzv. kutikulou). Kutikula po sneseni zasychd, ucpava péry na skotrapce
a zamezuje tak mechanickému pronikani mikroorganismi dovniti vejce. Kutikula navic

obsahuje lysozym, ktery ma baktericidni u€inky.

Postup:

Prukaz pritomnosti bilkoviny kutikuly — na hodinové sklicko se pfida n¢kolik kapek 8—10 %
kyseliny octové — posuzované misto vaje¢né skotapky se v kyseliné 5 — 10 x namoci a hodnoti

se srazenina na skli¢ku.

Prukaz stop chloridovych ionti - na ¢isté misto zkousené vajecné skofapky se nanese velka
kapka destilované vody a ponecha se piisobit 5 minut — poté se vejce oto¢i v ruce podél své
podélné osy tak, aby kapka zlstala viset vespod a v mistech kapky se ptilozi podlozni sklicko
— vejcem se pohybuje po skli¢ku asi 25 x nahoru a dolti (timto pohybem se usnadni piechod a
nahromadéni KCI v kapce vody) — ke kapce vody se piida kapka 0,1 N roztoku dusi¢nanu

stiibrného a sklenénou ty¢inkou se promicha.

Vyijadfeni vysledku:

Priikaz pritomnosti bilkoviny kutikuly — ne¢i§téné a nemyté vejce poskytuje bohatou bilou
srazeninu. Nepatrnd nebo zddnd sraZenina je dlikazem toho, Ze vejce bylo umyvano nebo

Cisténo, tj. bylo zbaveno kutikuly.

Prukaz stop chloridovych iontli — nemyté vejce dava bily zékal.
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STANOVENI PEVNOSTI A TLOUSTKY SKORAPKY
Princip:

Pevnost skofapky lze zméfit ptimo (méfenim tlaku potfebného k prasknuti skotapky) nebo
nepiimo méfenim tloustky skotfapky, mérné hmotnosti vajec nebo deformace skofapky, protoze

tyto vlastnosti jsou k pevnosti skofapky v tésné korelaci.

Tloustka skotfapky se méfi digitalnim posuvnym métitkem s presnosti na 0,01 mm.

Vejce bila maji skotapku tenci, vejce hnéda silngjsi. Primérna tloustka skotapky je 0,32 mm.
Postup:

Digitalnim posuvnym méfitkem se zméti umyté a vysusend skofapka na tiech mistech. Méteni

se provede na ostrém a tupém konci a na stfedu vejce.

Vyijadfeni vysledku:

Vysledkem je primérnd hodnota méfeni ze tii uvedenych mist.

11



2. OVOSKOPIE

STANOVENI PRUHLEDNOSTI BiLKU

Princip:

Vejce se vizualn€ posoudi pomoci ovoskopu. Stafim bilek fidne a stava se méné jakostnim.
Postup:

Vejce se prosviti ovoskopem a posoudi se pruhlednost bilku. Vejcem se pomalu otaci a sleduje

se také pohyblivost Zloutku.

Vyijadfeni vysledku:

Je-1i bilek v dobrém stavu, je jasny a mirn€ prahledny. Jsou-li pfi prosviceni viditelné obrysy

zloutku a jevi-li se Zloutek jako tmavy stin, je bilek fidky (vodnaty).

12



STANOVENI VIDITELNOSTI A NEPOHYBLIVOSTI ZLOUTKU
Princip:

Vejce se vizualné posoudi pomoci ovoskopu. Vystoupeni zloutku smérem ke skotfdpce znaci

vejce stard nebo mechanicky poskozena.
Ztetelné vyvinuty zarodek je pfi¢inou vytazeni.
Postup:

Vejce se prosviti ovoskopem. Zloutek se posuzuje v klidové poloze, poté se vejcem mirné otaci

a sleduje se pohyblivost zloutku a viditelnost zarodku.

Vyijadfeni vysledku:

Hodnoti se viditelnost Zloutku, jeho vzhled, stav a ulozeni v klidové poloze. V ptipadé

viditelnosti zarodku se posoudi stadium jeho vyvoje.
Pti otaCeni se Zloutek posuzuje:
» dle pohyblivosti

staly, mirné se vychylujici, volny
» dle polohy
centricky, vychyleny nebo prilnuty ke skotépce

U vajec jakostni tfidy A je Zloutek nezfetelné viditelny, kulaty, ve stiedové poloze. U vajec

jakostni tfidy B Zloutek mtize byt viditelny a slabé zplostely. Vyvoj zarodku nesmi byt patrny.

13



URCENI STALOSTI A POLOHY VZDUCHOVE BUBLINY

Princip:

Vizualni posouzeni vzduchové bubliny pomoci ovoskopu. Pohyblivost vzduchové bubliny je
ukazatel nespravného ulozeni nebo nesSetrného zachazeni a dopravy vajec, popt. ukazatel
poruseni vajecné skotapky.

Postup:

Vejce se vlozi do ovoskopu tak, aby byla zieteln¢ viditelnd poloha vzduchové bubliny —

vejcem se pomalu otaci a sleduje se stalost bubliny a jeji zmény.

Vyijadfeni vysledku:

Dle pohyblivosti vzduchové bubliny:

Nepohybliva - uchovava si ve vejci pevnou polohu a ma prakticky rovny, hladky obrys, bez

jakéhokoli pohybu pfi prudsim pohybu vejcem.
Mirné pohybliva — zachovava si prakticky pevnou polohu ve vejci, ukazuje vSak mirny pohyb.

Volna — volné se pohybuje ve vejci a vyhledava si v ném vzdy nejvyssi bod bez zretele na

polohu drzeni vejce.
Dle polohy:

Normalni, excentrickd nebo nestdla

Dle tvaru:

Normalni, mirné ¢lenéna nebo élenéna

Dle celistvosti:

Neporusend nebo protriend do obalu

14



3. HMOTNOSTNI TRIiDENI

STANOVENI HMOTNOSTI VEJCE

Princip:

Véazenim se zkontroluje spravnost zatidéni vejce do hmotnostni tfidy.
Postup:

Zkontroluje se hmotnost vejce pomoci vah s citlivosti 0,01 g.

Vyjadieni vysledku:

Za nespravné zatiidéné vejce dle hmotnosti se povazuji vejce, kterd neodpovidaji deklarované

hmotnostni kategorii v rdmci hmotnostni odchylky 0,5 g.

Tabulka 2. Hmotnostni skupiny vajec

S = small Méné nez 53 g
M = medium 53-63 g

L =large 63-73 g

XL = extra large Vicenez 73 g
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4. OZNACOVANI

Princip:

Skotrapkova vejce jakostni tfidy A musi byt pied uvedenim do obéhu vytiidéna dle jakosti

a hmotnosti a oznacena identifika¢ni znackou dle ptislusné legislativy.

Postup:

Provede se vizualni posouzeni, zda jsou vejce oznacena a zda je jejich oznaceni ve spravném

tvaru dle aktudlni legislativy.

Rozhodnuti o vysledku:

Symbol 1: KOD OZNACUJICI ZPUSOB CHOVU (min. 2 mm vysoky)

1 — vejce nosnic ve volném vybéhu

2 — vejce nosnic chovanych v halach

3 — vejce nosnic chovanych v klecich

0 — vejce nosnic chovanych dle podminek ekologického zemé&délstvi

Symbol 2: REGISTRACNI KOD CLENSKEHO STATU

napt. CZ = Ceska republika, PL = Polsko, LT = Litva

Symbol 3: IDENTIFIKACE ZARIZENI

Alfanumericky kod vychézejici z registracniho Cisla produkéniho hospodafstvi.

Legislativa ptipousti nedokonalé nebo necitelné oznaceni u 20 % Sarze.

Obrazek 4 Znaceni vajec
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5. HODNOCENI VNITRNICH JAKOSTNiCH PARAMETRU

SMYSLOVE POSOUZENI VAJECNEHO OBSAHU
Princip:

Smyslové posouzeni slouzi ke zjisténi stafi vajec, zmen vaje€ného obsahu, barvy a stavu bilku

a zloutku.

Postup:

Vejce se opatrné naklepne v rovnikové ose nozem tak, aby se neporusil bilek a obsah se vyklopi

na misku. Provede se smyslové posouzeni vytlucené vajecné hmoty.

Vyijadfeni vysledku:

Bilek ma byt Cisty a tuhy, nesmi byt fidky, zabarveny, zakaleny nebo fluoreskujici. Staré vejce
ma bilek fidky. Zaroven se bilek stava tmavsi v riznych odstinech nazelenalé barvy, coz miize

svédcit o enzymatickych a mikrobialnich pochodech.

Zloutek musi byt polokulovité vypoukly, nesmi byt roztekly porusenim Zloutkové membrany.
Povrch Zloutku musi byt hladky a leskly, bled¢ zlut¢ az oranzové zabarveny, beze skvrn

a krvavych pruhti a bez zarodku.

17



ZJISTENI PACHU VAJECNEHO OBSAHU V SYROVEM STAVU
Princip:

Zkouska slouzi ke zjisténi pachovych vad vajecného obsahu.

Postup:

Vejce se opatrné naklepne v pfi¢né ose noZem tak, aby se neporusil bilek a obsah se vyklopi na

Petriho misku. Provede se smyslové posouzeni vytlu¢ené vajecné hmoty ¢ichem.

Vyijadfeni vysledku:

Pach bilku i Zloutku ma byt typicky, Cisty. Neptipustny je hnilobny pach, plisiiovy pach, pach

po krmivu, ¢i jakykoli cizi pach vznikly nacichnutim vejce pii nevhodném uskladnéni.

18



HODNOCENI VYSKYTU CIZiCH CASTIC, MASOVYCH A KREVNICH SKVRN
Princip:

Cizi ¢astecky (zrnka pisku, prachu, kaménky), ptipadné krevni ¢i masové skvrny jsou utvary,
které se mohou nachazet ve Zloutku a v bilku. Vznikaji v prubéhu tvorby vejce.

Postup:

Hodnoti se vizualné pti prosvécovani a dle po rozklepnuti vejce na velkou Petriho misku.

Vyjadieni vysledku:

Vyskyt velkych krevnich ¢i masovych skvrn a cizich ¢astecek se u vajec tfidy A nepfipousti,

takova vejce se vyrazuji pti prosvécovani.

Obrazek 5 Masova skvrna v bilku
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STANOVENI INDEXU BIiLKU
Princip:

Index bilku se vypo¢ita na zdkladé poméru vysky a $itky tuhého bilku po vytluéeni vejce. Cim
zaujima husty bilek mensi plochu a ¢im je vyssi, tim je vejce hodnotnéjsi (vyska nad 5 mm, u
starych vajec klesa vyska hustého bilku pod 2 mm).

Postup:

Vejce se jemné naklepne v misté kratsi osy a vajecny obsah se vyklopi bez poruseni na Petriho
misku. Pomoci posuvného méfidla se zméti vyska vrstvy tuhého bilku a primérnd hodnota
délkového rozméru plochy tuhého bilku.

Vyjadieni vysledku:

Index tuhého bilku:
Ib="2
§
Vet vyska vrstvy tuhého bilku v mm
S pramérny délkovy rozmér plochy (délky a $itky) tuhého bilku v mm

Index bilku - od 0,012 do 0,150
Cerstvé snesena vejce 0,09 — 0,120
Konzumni Cerstva vejce 0,060 — 0,070

Chladirenska a konzervovana vejce maji index bilku jesté nizsi

Obrdazek 6 Mérent vysky hustého bilku
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STANOVENI HAUGHOVY JEDNOTKY
Princip:

Haughova jednotka = jednd se o parametr jakosti vajec vyjadieny matematicky z hmotnosti

vejce v g a vySky hustého bilku v mm.

Postup:

Pro stanoveni HU se vejce zvazi, nasledn¢ vytluce a zméti se vyska hustého bilku v mm.

HU se vypocita dle matematického vztahu:

HU =100 . log (v + 7,6 — 1,7 . m%7)

v = vyska tuhého bilku v mm

m = hmotnost vejce v g

Vyijadfeni vysledku:

Vejce jakostni tfidy extra A musi mit HU vy$$i nez 72. Haughova jednotka u vajec jakostni
tiidy A musi byt vyssi nez 60. Vejce jakostni tfidy B s HU mezi 6040 Ize pouzit na vyrobu

vajecnych vyrobk.
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STANOVENI INDEXU ZLOUTKU
Princip:
Po vytluceni vejce se pomoci posuvného méfidla stanovi vyska, Sitka a délka Zloutku (stanovi

se 1 hodnota na zakladé aritmetického priméru). Zloutek se klasifikuje pomoci tzv. indexu

Zloutku.

Postup:

Vejce se rozklepne nozem v piicné ose a bilek se zloutkem se opatrné vliji do velké Petriho
misky tak, aby nedoslo k poruseni struktur. Posuvnym métidlem se zjisti délka, Sitka a vyska
zloutku. Pomoci posuvného meétidla se dale zjisti vyska hustého bilku a primérnd hodnota
délkového rozméru plochy bilku.

Vyjadieni vysledku:

Index Zloutku

v = vyska kulového vrchniku zloutku v mm
d = delsi rozmér plochy Zloutku v mm

§ = krat$i rozmér plochy zloutku v mm

Obrazek 8 Méreni Sirky Zloutku posuvnym Obrazek 7 Méreni vysky zloutku posuvnym
méridlem méridlem
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HODNOCENI BARVY ZLOUTKU
Princip:

Barva zloutku se hodnoti pomoci RYCF (Roche Yolk Colour Fan) stupnice.

Postup a vyjadieni vysledku:

Stupnici piilozime ke zloutku a odecteme Cislo odpovidajici barvé zloutkové koule.

Obrazek 9 Stupnice RYCF pro hodnocent barvy zloutku

Obrazek 10 Hodnoceni barvy Zloutku
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6. SENZORICKE HODNOCENIi VEJCE PO TEPELNE UPRAVE

HODNOCENI VUNE A FLAVOUR VEJCE
Princip:

Senzorické parametry — viné, chut, barva a flavour jsou u Cersvych vajec typické, bez

pfitomnosti cizich pachl. Hodnoti se po uvateni.

Postup:

Vejce ve skorapce se vlozi do studené, neosolené vody a piivede se k varu. Vaii se 7 minut.
KfiepelCi vejce se vati 4-5 minut. Po uvateni se naklepne skofapka v misté vzduchové bubliny
a posoudi se pach. Po odstranéni skotdpky se vejce rozdéli na poloviny a vyhodnoti se barva,
ving a chut’.

Vyijadreni vysledku:

Viingé, chut, barva a flavour by mély byt po tepelné uprave vlastni vejci, bez pritomnosti

nakyslého ¢i ciziho pachu. Netoleruji se odchylky v pachu a v chuti.
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STANOVENI ZAKLADNICH PARAMETRU KONZUMNICH VAJEC

1. HODNOCENI VNEJSICH JAKOSTNICH PARAMETRU

SKORAPKA

PARAMETR VYSLEDEK

POVRCHOVY PACH

CISTOTA

BARVA

NEPORUSENOST

TVAR/INDEX TVARU

PRUKAZ MYTI SKORAPKY

PEVNOST SKORAPKY

2. OVOSKOPIE

PARAMETR VYSLEDEK

NEPORUSENOST SKORAPKY

PRUHLEDNOST BILKU

VIDITELNOST ZLOUTKU

VIDITELNOST ZARODKU

VZDUCHOVA BUBLINA

3. HMOTNOSTNI TRIDENI

4. OZNACOVANI

1. SYMBOL

2. SYMBOL

3. SYMBOL
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5. HODNOCENI VNITRNICH JAKOSTNIiCH PARAMETRU

PARAMETR VYSLEDEK
ZJISTENI PACHU
PRITOMNOST
MASOVYCH SKVRN
CELE VEJCE PRITOMNOST
KREVNICH SKVRN
PRITOMNOST CIZIiCH
CASTIC
INDEX BILKU
BILEK HAUGHOVY
JEDNOTKY
V INDEX ZLOUTKU
ZLOUTEK V
BARVA ZLOUTKU
6. HODNOCENI PO TEPELNE UPRAVE
PARAMETR VEJCE KREPELCI VEJCE
VUNE
CHUT
FLAVOUR
HODNOCEN{ ROZDILU

7. ZATRIDENI A KLASIFIKACE

JAKOSTNI TRIDA

HMOTNOSTNI SKUPINA
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Vnejsi skofapkova membrana

Vnitini skofapkova membrana

Skorapka
Poutko
Vnéjsi fidky bilek
Husty bilek

___— Zloutkova membréana
Vyzivny Zloutek
Zarodecny tercik

Svétly Zloutek

Vnitini fidky bilek =
Tmavy zZloutek

Poutko

Vzduchova bublina Kutikula

Obrdazek 11 Schéma zndzornujici sloZeni vejce
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Obrazek 12 Ukdazka vad pri prosvécovani vajec

Neékteré vady konzumnich vajec: 1 — Cerstvé a zdravé vejce, vyska vzduchové bubliny 2-4 mm;
2 — vejce s drsnou skotapkou; 3 — krvavy prstenec a krevni stopy po odumielém zarodku; 4 —
staré¢ a vyschlé vejce s plisni v celém vejci; 5 — kolonie plisni v celém vejci; 6 — belozelena
hniloba vajec; 7 — Cervend hniloba; 8 — ¢ernd hniloba (vajecnd hmota se rozklada); 9 — vejce
s krevnimi a masovymi skvrnami
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VAJECNE HMOTY

DUKAZ PASTERACE VAJECNE HMOTY (ALFA-AMYLAZOVY TEST)

Princip zkousky:

Enzym alfa-amylaza inaktivovany pasteraci nerozklada Skrobovy roztok. Pfitomnost
nerozrusen¢ho Skrobu se dokazuje vznikem modrofialového zabarveni po pfidani jodového

roztoku.

Postup:

Vzorek (15 ml) ddme do kédinky, pfidame 2 ml Skrobového roztoku a ditkladné protiepeme.
Tuto smés vlozime na 30 minut do vodni 1dzné o teploté 44 °C. Poté ochladime na pokojovou

teplotu.

Do 250 ml banky napipetujeme 5 ml roztoku kyseliny trichloroctové. Ptriddme 5 ml reakéni
smési z kadinky, protfepeme, pfidime 15 ml destilované vody a opét dikladné protiepeme.

Poté se suspenze zfiltruje. K 10 ml filtratu ve zkumavce ptidame 2 ml roztoku jodu.

Vyijadfeni vysledku:

Hodnoti se zabarveni roztoku.

Pii dostatecném zahiati (pasteraci) vajené hmoty vznikne svétle az tmavé modrofialové

zabarveni.

Roztok nepasterované nebo nedostate¢né pasterované vajecné hmoty se barvi svétle zluté az

hnédé¢.
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TVORBA PENY

Postup:

Do nadoby Slehace se vlije pfedem zméfeny objem vaje¢ného bilku a Sleha se po dobu 10 minut.
Povrch vzniklé naSlehané pény se zarovna a zméfii se jeji objem. Po 30 minutach se znovu zméfi

jeji objem pro vypocet trvanlivosti pény.

Index Slehatelnosti — vyjadiuje se jako procentudlni pomér objemu naSlehané pény

k ptivodnimu objemu bilku.

¢« — 9op
15 =22 100 (%)

Op.eeeiiiiiie objem pény (ml)

Ob.ovvviiiiiin, objem bilku (ml)

Index trvanlivosti pény — je procentualnim pomérem mezi objemem pény zmenSenym

o zkapalnény podil vytvofeny béhem stani za ptesné definovanych podminek k plivodnimu

objemu bilku.
__ Op-0b’ o
It = op 100 (%)
Op.eeeiiiiiie objem pény (ml)
Ob.covvviiiiiin, objem bilku (ml)
Ob v objem zkapalnéného bilku po 30 minutach (ml)
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SMYSLOVE HODNOCENI VAJECNE HMOTY

BARVA
Princip:

Barva vaje¢né hmoty se zjiSt'uje jednak ve zmrazeném stavu, jednak po rozmrazeni. Barva se
y

hodnoti pfi dennim svétle.

» Ve zmrazeném stavu se zjiSt'uji smyslové vlastnosti ihned po otevieni obalu. Barva ma
byt temn¢ oranzova.
» K zjisténi barvy se po rozmrazeni vaje¢na hmota postavi v kadince na list bilého papiru,

barva vaje¢né hmoty po rozmrazeni ma byt svétle zluta az oranzova.

VZHLED POVRCHU
Princip:

Thned po otevieni se zjist'uje ptitomnost hrbolkli na povrchu mrazené hmoty. Hrbolky se tvofi

behem mrazeni, jejich neptitomnost svéd¢i o tom, ze vyrobek ¢astené roztal.

PACH

Postup:

Rozmrazena melanz (20 g) se vpravi do uzké kadinky a pfida se 50 ml vrouci vody a ihned se

posoudi pach. Pach nemé byt odchylny - plistiovy, kysely, zatuchly, ¢pavy, ovocny apod.

KONZISTENCE

Pti dobrém zmrazeni nevnika niz pod tlakem snadno do hloubky. Zaroven se posuzuje
pfitomnost vzduchovych bublin ve zmrazeném a rozmrazeném stavu. Po rozmrazeni ma byt

hmota stejnoroda.
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HODNOCENI SUSENYCH VAJEC

Susena vejce jsou charakterizovana jako praSkovity vyrobek ziskany odpatfenim vody ze
stejnorodé, dobfe promichané smési bilkii a Zloutkl slepi¢ich vajec v ptivodnim poméru.

K vyrobé susenych vajec v prasku se smi pouzit jen Cerstva slepici vejce.
Znaky jakosti
Vzhled:

» Matny
» Mirné leskly
» Leskly

Barva:

» Zluté oranzova, oranzov¢ zluta
» Zluta az svétle zluta

» Nahné&dla po ptipéleni
Konzistence:

» Sypka, hrudkovita, ale bez tuhych hrudek
» Sypka, hrudkovita s malym poc¢tem tuhych hrubek

» Hrudkovité se zatvrdlymi hrudkami
Viné a chut’:

» Vlastni suSenému vejci, nikoliv cizi
» Mirng¢ cizi

» Ziejmé cizi, nikoliv vS§ak nepiijemna
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PROTOKOL — SENZORICKE HODNOCENI SUSENYCH VAJEC

Jméno a piijmeni:

Datum:

U ptedlozeného vzorku hodnot’te ptijemnost barvy, konzistence, viin€¢ a chuti pomoci 10 cm

nestrukturované stupnice.

Vzorek ¢. 1

vzhled

matny leskly
barva

zluta oranzova
konzistence

sypka hrudkovita

vuné a chut’

vlastni suSenému vejci

prijemnost celkové chuti a viiné

cizi, nepfijemna

nepiijemna

velmi piijemna
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TECHNOLOGIE VYROBY MAJONEZ., ZAKLADNI HODNOCENI
JAKOSTNICH A SENZORICKYCH PARAMETRU MAJONEZY

V soucasné dob¢ se asi 30 % produkce vajec primysloveé zpracovava na vajecné vyrobky. Tyto
vyrobky se ziskavaji vytlukem skofapkovych vajec, pasteraci a néslednym chlazenim,
mrazenim, suSenim nebo zakoncentrovanim. Slouzi jako pohotova a bezpecna surovina pro
vyrobu fady potravinafskych produktl. Jejich pfednosti je odstranéni pracné a rizikové
manipulace s vejci v prostiedi potravinaiské vyroby a sniZeni rizika mikrobidlni kontaminace

vzhledem k provedené pasteraci.

Jednou z potravinaiskych vyrob, kde se vyuziva vajeny Zloutek nebo melanz, je i vyroba
majonéz. Primyslova vyroba majonéz ma v CR vice nez $edesatiletou tradici. V poslednich
letech doslo k obrovskému rozvoji sortimentu majonéz a majonézovych vyrobki. Dnes jsou na
trhu jak majonézy s vysokym obsahem oleje, tak majonézy se snizenym obsahem oleje,
ochucené majonézy, omacky a dresinky. Tyto vyroky se li§i slozenim, konzistenci, technologii
vyroby, vlastnostmi a pouzitim. Upravy receptur v§ak maji mnohdy i negativni vliv na kvalitu,
kdy majonézy neodpovidaji z hlediska senzorického i z hlediska uzitnych vlastnosti tradicnim

pozadavkiim na majonézu.
Cil

Ptiprava klasické majonézy v laboratornich podminkach. Teoretické sezndmeni se s principy

tvorby emulze a vlivy, které ji mohou ovlivnit.

Ptiprava klasické majonézy podle ptivodni ¢eské receptury, ovéieni, zda splituje legislativni
pozadavky a provedeni senzorického srovnani s obdobnymi vyrobky dostupnymi na trhu

formou preferen¢niho testu.

Princip:

Majonéza je studend emulgovand omdacka. Prevladd emulze typu olej ve vodé. Nezbytnou
podminkou tvorby emulze je pfitomnost emulgatoru, kterym je vtomto pifipadé vajecny
zloutek. Emulze se tvofi spojenim vodné a olejové faze michanim pii vysokych otackach.

Z dtivodu mikrobidlni bezpecnosti je nutné okyseleni na pH nizsi nez 4,5.
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Vzorky:

Jako srovnavaci vzorky budou pouzity 4 vzorky komeréné vyrobenych majonéz dostupnych

bézné na trhu.

Pracovni postup:

VYROBA MAJONEZY

Studenti se rozdéli do 2 pracovnich skupin. Kazda pracovni skupina vypocitd mnozstvi

pouzitych surovin a provede nasledujici ukony:

1) vytlucéte skotapkova vejce a oddelte Zloutky

2) navazte suroviny podle zadané receptury

3) pfipravte vodnou fazi — do vysoké valcové naddoby nadavkujte Zloutky, cukr, stl
a worcesterovou omacku

4) za intenzivniho michani pomalu pfilévejte olej az do vytvoreni emulze

5) po vytvofeni emulze za stdlého michani pfidejte ocet

6) nakalibrujte pH metr a zméite pH

STANOVENI HODNOTY pH
Vzorek se fedi destilovanou vodou v poméru 1 : 1 nebo 1 : 2 (dle hustoty) a vytemperuje se na
20 °C. K méfteni se pouziva digitalni pH-metr s kombinovanou sklenénou elektrodou.

Maximalné povolena hodnota pH pro majonézy je 4,5.

7) proved'te senzorické hodnoceni 5 vzorkd majonéz — pomoci grafickych

nestrukturovanych stupnic hodnot'te celkovou piijemnost barvy, konzistence a chuti

SMYSLOVE HODNOCENI

Konzistence a barva: v zavislosti na obsahu oleje mize byt

» pastovitd
» krémovita
» polotekuta
o stejnoroda, olej neoddélen,

o kusovité ¢astice pravidelné rozptylené,
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o vzduchové bublinky jsou ptipustné,

o bez zbytkli vajecnych skotapek, necistot a cizich predméti

Viné: typicka pro majonézy, mirné€ nakysla, pfipadné po pouzitych ptisadach a kotfeni

Chut’: nakysla, po pouzitych ptfisadach, bez cizich pachuti

8) vypocitejte pro jednotlivé vzorky skore a sefad'te vzorky podle klesajici piijemnosti

jednotlivych deskriptort

Vyijadfeni vysledku:

Vyhodnot'te, zda vami pfipravend majonéza spliuje legislativni pozadavky (obsah zloutku,

pH). Zhodnot'te vysledky senzorického testu.
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PROTOKOL — SENZORICKE HODNOCENI MAJONEZ

Jméno a piijmeni:

Datum:

U ptedlozenych vzorkli majonéz hodnotte pfijemnost barvy, konzistence a chuti pomoci

10 cm nestrukturované stupnice.

Vzorek €. 1

prijemnost barvy

nepiijemna velmi piijemna

prijemnost viiné

nepiijemna velmi piijemna

prijemnost konzistence

nepiijemna velmi piijemna

prijemnost celkové chuti

nepiijemna velmi piijemna
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Vzorek €. 2

prijemnost barvy

nepiijemna

prijemnost viiné

velmi piijemna

nepiijemna

~re

prijemnost konzistence

velmi piijemna

nepiijemna

prijemnost celkové chuti

velmi piijemna

nepiijemna
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Vzorek ¢. 3

prijemnost barvy

nepiijemna

prijemnost viiné

velmi piijemna

nepiijemna

~re

prijemnost konzistence

velmi piijemna

nepiijemna

prijemnost celkové chuti

velmi piijemna

nepiijemna
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Vzorek ¢. 4

prijemnost barvy

nepiijemna

prijemnost viiné

velmi piijemna

nepiijemna

~re

prijemnost konzistence

velmi piijemna

nepiijemna

prijemnost celkové chuti

velmi piijemna

nepiijemna
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Vzorek ¢. 5

prijemnost barvy

nepiijemna

prijemnost viiné

velmi piijemna

nepiijemna

~re

prijemnost konzistence

velmi piijemna

nepiijemna

prijemnost celkové chuti

velmi piijemna

nepiijemna
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MAJONEZA KLASICKA - RECEPTURA NA 0,5 KG VYROBKU

Suroviny

Olej - 80 %

Zloutek - 12 %

Ocet (8 %) - 4,4 %
Voda-2%

Worcestrova omacka - 0,1 %
Cukr - 1 %

Sal - 0,5 %

vV V V V V V V

Vypoditejte navazku jednotlivych surovin v gramech

Olej

Zloutek

Ocet

Voda

Worcestrova omacka
Cukr

Sal

vV V V V V VYV V
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HODNOCENI SMYSLOVYCH, FYZIKALNICH A CHEMICKYCH
POZADAVKU MEDU

Problematikou medu se zabyva vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro
pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy praSek a smési kakaa s cukrem, cokoladu

a ¢okoladové bonbony.
Pro tcely této vyhlaSky se rozumi:

a) medem — potravina pfirodniho sacharidového charakteru, slozend pievazné z glukézy,
fruktozy, organickych kyselin, enzymt a pevnych ¢astic zachycenych pfi sbéru sladkych stav
kvéth rostlin (nektar), vyméskit hmyzu na povrchu rostlin (medovice), nebo na zivych ¢astech
rostlin veelami (Apis mellifera), které sbiraji, pretvaieji, kombinuji se svymi specifickymi
latkami, uskladiiuji a nechavaji dehydratovat a zrat v plastech

b) medem kvétovym (nektarovym) — med pochézejici zejména z nektaru kvéti

¢) medem medovicovym — med pochézejici zejména z vyméskti hmyzu (Hemiptera) sajiciho
z rostlin na zivych ¢astech rostlin nebo ze sekretl zivych ¢asti rostlin

d) pastovym medem — med, ktery byl po ziskani upraven do pastovité konzistence a je tvoren
smési jemnych krystali

e) vyto¢enym medem — med ziskany odstfed’ovanim odvickovanych bezplodovych plésti

f) plasteckovym medem — med ulozeny a zavickovany vcelami do bezplodovych plastii
cerstvé postavenych na mezisténach vyrobenych vyhradné ze vceliho vosku nebo bez nich a
prodavany v uzavienych celych plastech nebo dilech takovych plésti

g) vykapanym medem — med ziskany vykapanim odvickovanych bezplodovych plasti

h) medem s plastecky — med, ktery obsahuje jeden nebo vice kust plasteckového medu

i) lisovanym medem — med ziskany lisovanim bezplodovych plésti za pouziti mirného ohievu
do 45 °C nebo bez pouziti tepla

j) filtrovanym medem — med, ktery byl po ziskani upraven odstranénim cizich anorganickych
nebo organickych latek takovym zplsobem, ze dochazi k vyznamnému odstranéni pylu

k) pekaiskym medem (primyslovym medem) — med urceny vyhradné pro priamyslové
pouziti nebo jako slozka do jinych potravin; miize mit cizi pfichut’ nebo pach, mize vykazovat

pocinajici kvaSeni nebo mohl byt zahtat
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Med se Cleni:
a) podle pivodu — kvétovy, medovicovy
b) podle zpisobu ziskiaviani nebo obchodni dpravy - vytoceny med, plasteckovy med,

lisovany med, vykapany med, med s plastecky, filtrovany med, pastovy med, pekarsky med

Pozadavky na jakost:
(1) Do medu nesmi byt ptfidany, s vyjimkou jiného druhu medu, zadné jiné latky vcetné
ptidatnych latek.
(2) Z medu nesmi byt odstranén pyl ani jiné specifickd sou¢ast medu, s vyjimkou ptipada, kdy
tomu pfi odstraiiovani cizorodych anorganickych a organickych latek, zejména filtraci, nelze
zabranit.
(3) Med, s vyjimkou pekatského (primyslového) medu, nesmi

a) mit jakékoliv cizi ptfichuté a pachy

b) zacit kvasit nebo pénit

¢) byt zahtat do takové miry, Ze jeho pfirozené enzymy jsou zni¢eny nebo vyznamné
inaktivovany
d) byt u n¢j uméle zménéna kyselost

4) Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost jsou uvedeny v tabulkach

Smyslové pozadavky
Med Konzistence a vzhled Chut’ Barva
kvétovy mirné az silné vyrazné sladka vodové Cista
viskozni, tekuty, az Skrablavd  az s nazelenalym nddechem,
castecné az plné krystalicky slab¢ zluta az zlatave zluta
medovicovy  mirn¢ az silné viskézni,  sladka, poptipadé tmavohnéda
tekuty, ¢astecné kotenénd az mirné s nadechem
az plné krystalicky Skrablava do ¢ervenohnéda
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Fyzikalni a chemické pozadavky

Druh medu
Pozadavek e . ., pekaisky
kvétovy medovicovy (primyslovy)
< o . o
sogce’t (3bsahu fruktozy a glukézy (% hmot. 60.0 45,0 i
nejmeénc)
obsah sachar6zy (% hmot. nejvyse) 5,0! 5,0 -
obsah vody (% hmot. nejvyse)® 20,0 20,0 23,0
kyselost (mekv/kg nejvyse) 50,0 50,0 80
hydroxymethylfurfural (mg/kg nejvyse)* 40,0 40,0 -
. 1s 0
Ob.sa},lVVGZVOde nerozpustnych latek (% hmot. 0.10 0.10 i
nejvyse)
1 . 1S nejvyse nejméne i

elektricka vodivost (mS. m™) 80,0 80,0
aktivita diastazy (stupiii podle Schadeho 3.0 3.0

AN 5 B -
nejménc)

1) U medu kvétového jednodruhového akatového z trnovniku akéatu (Robinia pseudoacacia), z tolice vojtésky
(Medicago sativa), z banksie (Banksia menziesii), z kopysniku (Hedysarum), z blahoviéniku (Eucalyptus
camadulensis), z Eucryphia lucida, z Eucryphia milliganii, z citrust (Citrus spp)., miiZze byt obsah sachardzy
nejvyse 10,0 %; u levandulového medu (Lavandula spp.) a uw medu z brutnaku lékatského (Borago officinalis)
mize byt obsah sachar6zy nejvyse 15,0 %.

2) U medu lisovaného se piipousti nejvyse 0,50 % hmotnostnich ve vodé nerozpustnych latek.

3) U viesového (Calluna) medu mize byt obsah vody nejvyse 23 %; u pekatrského medu z viesu (Calluna vulgaris)
mize byt obsah vody nejvyse 25 %.

4) U medt deklarovaného ptivodu z regiond s tropickym klimatem a smési obsahujici vyluéné tyto medy mize
byt obsah hydroxymethylfurfuralu nejvyse 80 mg/kg.

5) Vyjimky: planika (Arbutus unedo), viesovec (Erica), blahovicnik (Eucalyptus camadulensis), lipa (Tilia spp.),
vies obecny (Calluna vulgaris), balmin neboli manuka (Leptospermum), kajeput (Melaleuca spp.).

6) U medu s pfirozen¢ nizkym obsahem enzymu (citrusové medy) a obsahem HMF niz$im nez 15mg/kg mize byt
aktivita diastazy nejmén¢ 3.

Obrdazek 13 Kvétovy lipovy med Obrdzek 14 Kvétovy lesni med
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STANOVENI OBSAHU VODY V MEDU REFRAKTOMETRICKY
Princip:
Pomoci refraktometru se zjisti obsah vody v medu.

Pracovni postup:

Na sklenény hranol refraktometru se pomoci plastové pipety nanese malé mnozstvi medu
z ptipraveného, promichaného laboratorniho vzorku. Vzorek by mél byt nanesen tak, aby po
prikryti vika byla pokryta rovnomérné celd plocha. Po zaklopeni by nemély vznikat bublinky.

Hodnota obsahu vody se odecte nejdiive po 30 s od naneseni vzorku na hranol.

Vyijadfeni vysledku:

Hodnota obsahu vody se odecte nejdiive po 30 s od naneseni vzorku na hranol. Vysledek se

porovna s hodnotou v platné legislative.

Obrazek 15 Rucni refraktometr
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STANOVENI TITRACNI KYSELOSTI MEDU
Princip:

Med ma kyselé pH, které se pohybuje v rozmezi 3,2 - 4,5. Stanoveni kyselosti medu je zaloZzeno
na alkalimetrickém stanoveni s vyuzitim odmérného roztoku hydroxidu sodného (NaOH)

titrani metodou na acidobazicky indikator fenolftalein.

Pracovni postup:

Do titra¢ni baiiky navazte 10 g medu a ptidejte 75 ml destilované vody. Rozmichejte sklenénou
tyCinkou. Pfidejte 5 kapek acidobazického indikatoru fenoftaleinu. Nasledné titrujte 0,1 M
NaOH do stalého rizového zbarveni, které vydrzi po dobu 10 s (titraci je nutné provést do

1 minuty). Odectéte vyslednou spotitebu NaOH.
Vypocet:

Kyselost medu je vyjadiena jako miliekvivalent kyseliny na 100 g medu. Vysledek se vyjadii
jako spotfeba NaOH, tj. kyselost medu. Vysledek se porovna s hodnotou v platné legislative.
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DUKAZ PORUSENI MEDU SKROBOVYM SIRUPEM, SKROBOVYM CUKREM
A SLADOVYMI VYTAZKY

Princip:

Dextriny obsazené ve Skrobovém sirupu, cukru a sladovych vytaZcich se srdzeji etanolem
v kyselém prostfedi upraveném HCI, zatimco dextriny pfitomné v medu se za stejnych

podminek nesrazi.

Pracovni postup:

Ze vzorku medu se pfipravi vodny roztok ve vahovém poméru 1 : 2 (napf. 2 g medu a 4 ml
destilované vody). K medovému roztoku ve zkumavce se pfida malé mnozstvi taninu (na $picku
noze). Obsah se promiché a zahfeje se ve vrouci vodni 1azni, az dojde k vysrazeni bilkovin.
Poté se obsah ochladi a zfiltruje se ptes stfedné husty filtr tak, aby filtrat byl ¢iry. Ke 2 ml
filtratu se ptida kapka kyseliny chlorovodikové. Obsah se promiché a po sténé se doplni 4 ml

etanolu.

Vyijadfeni vysledku:

Pti poruseni medu uvedenymi latkami vznikd na rozhrani vodni a alkoholové faze bily zakal
(krouzek) vysrazenych dextrintl. Cim intenzivnéjsi je zékal, tim vy$si obsah cizich latek v medu
je. V pravém vcelim medu se pfi stejném postupu zkousky bily zakal nevytvoii. Opalescence

alkoholové vrstvy u medovicovych medi se nepovazuje za pozitivni reakci.

Zkouska bezpecné prokaze 2 % ptidavek Skrobového sirupu a sladovych vytazku ve véelim

medu, 1 % koncentrace byva prokazatelna.
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