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Starnuti vajec zacina okamzikem jejich sneseni. Ve vejci nastavaji biochemickeé, fyzikalni H \ E

a senzorické zmeény. Rychlost téchto zmén zavisi na teploté a vlhkosti vnéjsiho prostredi.
Cerstvost vajec predstavuje daleZity parametr pro posuzovani jejich kvality.
Biologicka cerstvost oznacuje vhodnost vnitrniho prostredi vejce pro vyvoj zarodku.
Obchodni cerstvost urcuje vhodnost pouziti vajec pro potravinarske ucely.

Fyzikalni zmény

Ubytek hmotnosti

Prakticky ihned po sneseni vejce dochazi k odparovani vody. Rychlost odparovani
zavisi na teploté, relativni vlhkosti prostfedi a propustnosti skorapky. Samotna
propustnost skofapky pak zavisi na mnozstvi a velikosti poru.
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Vzduchova bublina

Vzduchova komurka se tvori na tupém konci vejce mezi podskorapkovymi blanami
v okamziku jeho sneseni. Behem doby skladovani se vzduchova bublina zvétsuje
kvuli ztrate vody. Rychlost ubytku vody je zavisla na teploté prostredi. Pro vejce
jakostni tridy A je legislativne urcena maximalni vyska vzduchove bubliny 6 mm,
Dro vejce jakostni tridy B 9 mm.
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Mérna hmotnost

Mérna hmotnost vejce se snizuje s dobou jeho skladovani.Snizovani je dusledkem
ubytku hmotnosti a zvétsovani vzduchové bubliny.Na této skutecnosti je zalozena
tzv. hydrometricka metoda, ktera se pouziva k urceni stafi vajec. Princip této
metody spociva v tom, ze Cerstve vejce ponorené do vody klesne ke dnu,zatimco
staré vejce se vznasi na hladiné.
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Senzorické zmeény

Starnuti muUze zpuUsobit i zmeény barvy skorapky, bilku i zloutku. Zmeny
fluorescence skorapky jsou nasledkem zmeén porfyritovych sloucenin.Na skorapce
pozorujeme skvrnitost diky nerovnomernému rozlozeni vlhkosti. Bilek méni svuj
prirozeneé nazelenaly odstin na zluty. U zloutku pozorujeme tzv. mramorovani,
které je zpusobeno nerovnomeérnym rozlozenim pigmentu v dusledku zmeén
concentrace vody. Cerstvé vejce ma typickou chut a vini. Charakteristickou
vajecnou vuni si vejce uchovava jen kratkou dobu po snasce. Behem jednoho
nebo dvou tydnu chut a vine zeslabuje v dusledku zmen ve vajecném obsahu.
Vyssi teplota tento proces urychluje.

Biochemické zmeény

Stav bilku a zloutku

Obsah a stav hustého bilku ma vliv na jakost vajec. Zhodnoceni téchto
parametri je vyznamnou technologickou veliCinou. Béhem starnuti vajec
prechazi voda z bilku do zloutku diky rozdilnému osmotickému tlaku na obou
stranach zloutkové membrany. Zaroven prechazi voda i z hustého bilku do
ridkého, coz s projevuje ztratou viskozity hustého bilku. Obsah vody v bilku
klesa a zvySuje se obsah susiny. Ve zloutku se obsah vody zvysSuje. Obsah vody
v bilku klesa a kvuli rozpadu gelovité struktury bilek Fidne. Méni se take struktura
chalazového bilku, ktery ztraci pevnost a pruznost, proto se zloutek vychyluje
ze stfedu vejce az ke skorapce. U starych vajec dochazi k prasknuti zloutkovée
membrany a rozliti zloutku do bilku.

Zména polohy zloutku behem starnuti.
(vlevo vejce ihned po snasce)

Z vejce se uvolnuje oxid uhlicity rozpustény v bilku, ¢imz se pH bilku zvySuje az
na hodnotu 9,6 a méni se struktura hustého bilku. Sitova struktura bilku tvorena
vlakny ovomucinu se rozpada a uvolnuje se koloidne vazana voda,coz se projevuje
ridnutim bilku. Tyto zmeény se urcuji merenim vysky hustého bilku a vypoctem tzv.
indexu bilku.Ridnuti hustého bilku ma negativnivlivnatvorbu gelu a $lehatelnost.

Haughovy jednotky (HU)

Haughova jednotka je jednim z kritérii ¢erstvosti vajec. Cerstvé snesené vejce ma
ostrou hranici mezi hustym a ridkym bilkem. Husty bilek kopiruje tvar zloutku
adrzitvar.U starSich vajecdochazi krozlévani bilku do Sirky a jeho vyska se snizuje.
Haughova jednotka vyjadfuje vztah mezi vyskou hustého bilku a hmotnosti vejce.
Se starnutim vajec Haughova jednotka klesa.

Vajecny obsah

K chemickym zmeénam dochazi i ve vajeCcném obsahu. Méni se struktura bilkovin
tvorbou disulfidovych muastkd. N-ovoalbumin prfechazi na S-ovoalbumin.
Lysozym tvori komplexy s ovotransferinem, ovomucinem, ovoalbuminem
a ovomakroglobulinem. Obsah volnych aminokyselin roste, ale obsah proteinu
zustava konstantni. Roste hlavne obsah kyseliny glutamové, prolinu, leucinu,
serinu, glycinu a methioninu. Tyto aminokyseliny difunduji ze zloutku do bilku.
Proces starnuti doprovazi tvorba nizkomolekularnich dusikatych sloucenin,
zejména purinovych bazi, mocoviny, kyseliny mocové a amoniaku. Ve zloutku
dochazi ke hromadéni amoniaku, coz zpusobi zvyseni pH zloutku na hodnotu 6,8.
Z bilku se amoniak uvolnuje do okoli. DalsSim znakem starnuti je tvorba
organickych kyselin. Kvalitativnim znakem z hlediska mikrobialni nezavadnosti
byl stanoven obsah kyseliny mlécné a obsah kyseliny f3-hydroxy maselné.
Behem skladovani se v bilku takeé zvysuje obsah anorganického fosforu. U lipidu
muze dochazet k oxidaci nenasycenych masnych kyselin. Pfi skladovani v chladu
dochazi po 2 mésicich ke snizovani obsahu vitamind, vit. A o 10 %, thiaminu
0 51 %, kobalaminu o 33 %, niacinu o 18 %, riboflavinu o 14 % a kyseliny
panthotenove o 8 %.

Porovnani parametru vajec skladovanych 28 dnu pfri ruzné teplote.
Parametr 7 °C 22 °C
Hmotnost vejce (g) 58,8 56,5
Vyska hustého bilku (mm) 5,35 2,75
HU 729 441
Husty bilek (%) 100,0 9,0
Praskly zloutek (%) 0,0 17,0
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