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JOLANTA CALIK

OCENA ZAWARTOSCI WYBRANYCH SKEADNIKOW
CHEMICZNYCH W JAJACH KURZYCH W ZALEZNOSCI
OD CYKLU ICH PRODUKCJI

Streszczenie

Celem pracy byta ocena zawarto$ci wybranych sktadnikow chemicznych w jajach pochodzacych od
czterech ras kur niesnych objetych programem ochrony zasobéw genetycznych, w zaleznosci od cyklu ich
nies$nosci.

Materiat do badan stanowity jaja pobrane od Zielononézki kuropatwianej (Z-11), Zéttonézki kuropa-
twianej (Z-33), Sussex (S-66), Leghorn (G-99) oraz zestawu towarowego o handlowej nazwie Hy-Line
Brown. Nioski utrzymywane byly w fermie Zakltadu Doswiadczalnego Instytutu Zootechniki — PIB
w Chorzelowie k. Mielca. Analizy chemiczne jaj wykonano w 33. 1 83. tygodniu zycia kur.

W 33. tygodniu zycia kur najwigksza zawarto$cig biatka ogbtem oraz zwigzkéw mineralnych w posta-
ci popiotu surowego wyroéznialy si¢ biatka jaj kur Hy-line Brown, natomiast w 83. tygodniu — pochodzace
od kur: S-66, G-99 i Hy-Line Brown, przy réwnoczesnie najwickszej w nich zawartosci suchej masy
i popiotu surowego. Najwigksza zawartos¢ biatka ogdtem, zwilaszcza w drugim cyklu produkeji, oznaczo-
no w zétkach kur ras zachowawczych Z-11 i Z-33. Istotnie mniejszg zawarto$¢ biatka ogétem w 33. i 83.
tygodniu stwierdzono w zottkach jaj pochodzacych od kur G-99 i Hy-Line Brown. W zottkach jaj kur
S-66 stwierdzono najwigksza zawarto$¢ thuszezu, przy tendencji do jego zwigkszania wraz z wiekiem kur.
Zawarto$¢ cholesterolu catkowitego w zoltkach w 33. i 83. tygodniu zycia kur wahata si¢ w zakresach
odpowiednio: 13,90 + 14,78 1 14,29 + 15,48 mg/g zbltka, przy czym kury Z-11, w pordwnaniu z pozosta-
tymi badanymi rasami, znosily jaja o najmniejszym udziale tego sktadnika. Zaobserwowana w drugim
cyklu produkcji duza zawarto$¢ sktadnikow odzywczych wskazuje na zasadnos¢ uzytkowania wszystkich
ocenianych ras kur przez co najmniej pottora roku.

Stowa kluczowe: rodzime rasy kur, cykle niesnosci kur, jakos$¢ jaj, biatko, zoltko

Wprowadzenie

Jaja kurze to jeden z najwartosciowszych produktéw pochodzenia zwierzecego,
ceniony ze wzgledu na walory odzywcze (duzg warto$¢ biologiczng biatka, witaminy,
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zwlaszcza rozpuszczalne w thuszczach: A, D, E, K oraz cenne sktadniki mineralne,
takie jak: wapn, mangan, zelazo, cynk), jak roéwniez szerokie zastosowanie, gtdownie
w przemysle spozywczym [14, 26]. Konsument coraz czgSciej zwraca uwage nie tylko
na dostepnos¢ jaj i niskg ich ceng, lecz takze na ich warto$¢ odzywczg oraz walory
smakowe. Na ksztattowanie si¢ cech fizycznych i sktad chemiczny jaj wplywa m.in.
pochodzenie niosek, ktdre obok zywienia, wieku czy systemu utrzymania ma kluczowe
znaczenie warunkujace warto$¢ odzywcza jaj [5, 6, 7, 10, 15, 16, 17, 22]. W obrocie
handlowym najwazniejsze cechy to masa jaja oraz parametry jakosci skorupy, w tym:
masa, grubos¢ i gestosé, ktére wplywaja na jej wytrzymatose [12, 18].

W wyniku zastosowania nowoczesnych metod hodowli drobiu uzyskano znaczny
postep w zakresie produkcyjnosci kur. Stwierdzono jednak, ze wraz ze wzrostem nie-
$nosci pogarsza si¢ nie tylko jakos¢ skorupy [21], ale rowniez jako$¢ tresci jaja [19,
20]. Ponadto postepujaca intensyfikacja produkcji drobiarskiej przyczynia si¢ do zubo-
zenia, a nawet wyginigcia starych rodzimych ras. Polska posiada bezcenng kolekcje
ras/rodow zachowawczych kur, ktorych wigkszos¢ znajduje sie w Instytucie Zootech-
niki — PIB. Kazdy z rodéw objetych programem ochrony stanowi odrgbny genotyp,
warunkujacy wystgpowanie unikatowych cech, ktorych nie majg rasy selekcjonowane
w kierunku wysokiej produkcyjnosci. Rasy te znakomicie nadajg si¢ do drobnotowa-
rowej gospodarki rolnej oraz w gospodarstwach agroturystycznych i proekologicznych
ze wzgledu na dobre przystosowanie do lokalnych warunkow srodowiskowych. Rasy
rodzime charakteryzuje posiadanie genow sprzezonych z plcia, ktore moga by¢ wyko-
rzystywane do produkcji mieszancoéw autoseksingowych oraz unikalne walory smako-
we migsa ijaj [8, 10].

Zwickszajace si¢ koszty wychowu 18 - 20 tygodniowych kur, wynikajace gldwnie
ze wzrostu cen pasz i energii elektrycznej, powoduja, ze jednosezonowe uzytkowanie
niosek jest mato optacalne i celowe jest wydluzanie uzytkowania kur do dwoch lub
wiecej okresow produkcyjnych [1]. Jak podaja Sokotowicz i Krawczyk [24], nastgpuje
wowczas roztozenie kosztow wychowu kur na wigkszg liczbe jaj zniesionych w dwoch
okresach nie$nosci, co przyczynia si¢ to do zwigkszenia optacalnosci produkc;ji.

Celem pracy byla ocena zawartosci wybranych sktadnikéw chemicznych w jajach
kurzych w zaleznosci od cyklu ich produkc;ji.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowily jaja pochodzace od czterech rodow kur niesnych ob-
jetych programem ochrony zasobow genetycznych, tj. Zielonondzki kuropatwianej
(Z-11), Z6tondzki kuropatwianej (Z-33), Sussex (S-66), Leghorn (G-99) oraz zestawu
towarowego o handlowej nazwie Hy-Line Brown. Kury utrzymywane byly w fermie
Zaktadu Doswiadczalnego Instytutu Zootechniki — PIB w Chorzelowie k. Mielca.
Wszystkie procedury do$wiadczenia byly zgodne z wymaganiami nadanymi przez II
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Lokalng Komisje Etyczng do Spraw Do$wiadczen na Zwierzetach Instytutu Farmako-
logii PAN w Krakowie — nr decyzji/593/2009. Ptaki utrzymywano w optymalnych
warunkach $rodowiskowych: temp. 18 - 20 °C, wilgotnos¢ wzgledna 60 - 80 %,
w systemie $ciotlowym, przy obsadzie 5 szt./m’. W pierwszym i drugim okresie pro-
dukcji kury zywiono standardowa mieszanka dla niosek DJ, przy swobodnym dostepie
do wody 1 paszy. W tab. 1. przedstawiono wyniki analizy podstawowych sktadnikow
pokarmowych mieszanki DJ-1, ktorg wykonano w Centralnym Laboratorium Instytutu
Zootechniki PIB (CL IZ PIB) zgodnie z metodyka AOAC [4]. Podane zawartosci po-
szczegolnych sktadnikow sg zgodne z zaleceniami zywieniowymi dla kur niesnych
[23].

Tabela 1. Sklad chemiczny mieszanki paszowej stosowanej w zywieniu kur

Table 1.  Chemical composition of feed mixture used to feed hens
Sucha masa Popidt surowy Biatko ogotem Thuszcz surowy Widkno surowe
Dry matter Crude ash Total protein Crude fat Crude fibre
[%0] [%] [%0] [%0] [%]
89,11 11,28 16,93 2,15 2,54

Od niosek kazdej rasy i w kazdym cyklu produkcyjnym pobierano po 20 jaj. Ba-
dania wykonywano w 33. 1 83. tygodniu zycia kur. W bialku jaja oznaczano zawarto$¢
[%]: suchej masy, biatka ogétem i zwigzkdéw mineralnych w postaci popiotu surowego.
W zottku jaja oznaczano zawarto$¢ [%]: suchej masy, biatka ogdtem, zwigzkéw mine-
ralnych w postaci popiotu surowego, ttuszczu surowego oraz zawarto$¢ cholesterolu
catkowitego [mg/g].

W Centralnym Laboratorium IZ — PIB w tresci jaj oznaczano zawartos¢ [4]:

— suchej masy — metodg suszarkowa — POO1, wersja 1 z21.02.01 r.,

— zwigzkow mineralnych w postaci popiotu surowego metoda wagowa po spopiele-
niu probki — P002, wersja 1 z 24.05.01 r.,

— bialka ogdtem — metodg Kjeldahla (wspoétczynnik przeliczeniowy azotu na biatko
=6,25) — P00S5, wersja 1 2 29.06.01 r.,

— thuszczu surowego — metoda Soxleta — P 004.1, wersja 1 z 24.05.01 r.,

— cholesterolu catkowitego — metoda Wasburna i Nixa [27], przy uzyciu aparatu
EPOLL 20 i przy A = 500 nm.

Uzyskane wyniki poddano analizie wariancji, a istotno$¢ roznic miedzy warto-
$ciami $rednimi weryfikowano testem Duncana. Obliczenia wykonano w programie
statystycznym Statgraphics Plus 5.1.
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Wyniki i dyskusja

Zgodnie z programem ochrony zasobow genetycznych kur niesnych w stadach
zachowawczych prowadzony jest losowy dobor par do kojarzen w reprodukeji, przy
zatozeniu odpowiedniej rotacji kogutow. Ponad to nie prowadzi si¢ selekcji, zatem
wszelkie zmiany zachodzace w ksztaltowaniu si¢ wartosci badanych cech wynikaja
z wlasciwosci genetycznej danej populacji oraz warunkow srodowiskowych, w jakich
przebywaja ptaki [8].

Wyniki badan cech chemicznych biatka jaj pochodzacych od czterech stad za-
chowawczych i komercyjnego zestawu hodowlanego przestawiono w tab. 2. Pod
wzgledem podstawowego skladu biatka jaj wykazano, ze w 33. tygodniu zycia kur
najwicksza zawartoscig biatka ogotem (11,68 %) oraz zwigzkoéw mineralnych w posta-
ci popiotu (0,69 %) wyrdznialy si¢ jaja niosek Hy-line Brown. W 83. tygodniu najwig-
cej bialka stwierdzono w biatku jaj rodow S-66, G-99 i Hy-Line Brown (11,13 +
11,23 %), przy najwigkszej zawartosci suchej masy (12,97 + 13,16 %) i popiotu (0,68
+ 0,70 %). Najmniejszg zawarto$¢ biatka, zarowno w 33., jak i w 83. tygodniu Zycia
ptakoéw zaobserwowano w biatku jaj rodu Z-33 (10,10 =+ 10,90 %), przy rowniez naj-
mnigjszej zawartosci popiotu (0,63 + 0,67 %) 1 suchej masy (11,77 +~ 12,80 %), a r6z-
nice w tych zakresach potwierdzono statystycznie (p < 0,05 i p < 0,01). Wspotczynnik
zmiennos$ci tych cech w 33., jak i w 83. tygodniu byl na ogo6t niski i nie przekroczyt
6 %. Przyjmuje si¢, ze zawartos¢ suchej masy w biatku wynosi $rednio 12 + 13 % [26]
i takie $rednie wartosci tej cechy stwierdzono w badaniach wiasnych. W poréwnaniu
z wynikami uzyskanymi przez Lewko i Gornowicz [17], ktore prowadzity badania
siedmiu krajowych rodéw kur niesnych, oceniane biatko jaj wyrdzniato si¢ wigksza
zawarto$cig biatka ogotem przy porownywalnej zawartosci wody.

Sktad chemiczny zoéttka jaj przedstawiono w tab. 3. W 33. tygodniu zycia kur za-
warto$ci suchej masy i popiotu byly najmniejsze w zottkach jaj rodu G-99 (odpowied-
nio: 49,58 1 1,51 %), natomiast najwigksze — w zoltkach kur Z-11 i S-66 (odpowiednio:
51,31 +51,35% 1 1,64 ~ 1,66 %), a r6znice w tym zakresie potwierdzono statystycznie
(p < 0,05). Podobne istotne (p < 0,01) réznice odnotowano w 83. tygodniu zycia pta-
kow. Najwigksza zawartos$¢ biatka ogotemo zarowno w 33, jak i w 83. tygodniu zycia
ptakow stwierdzono w zottkach jaj: Z-11 (16,56 + 16,81 %) i Z-33 (16,35 = 16,77 %),
natomiast najmniejszg — w zoltkach jaj: G-99 (15,17 + 15,62 %) i Hy-Line Brown
(15,23 + 15,48 %), przy roznicach statystycznych istotnych na poziomie p < 0,01.
Najwieksza zawartos¢ thuszezu surowego oznaczono w zélttkach jaj rodu S-66 (33,56 +
33,96 %), przy srednich wartos$ciach 31,28 + 32,21 % w zoltkach pozostatych ras. Za-
obserwowano tendencj¢ do zwigkszania poziomu tego sktadnika wraz z wiekiem kur.
Jednoczesnie stwierdzono, ze w zottkach jaj ptakow Z-11, ktére zawieraly najmniej
thuszczu surowego, byto najwiecej biatka ogdétem. Podobng tendencj¢ miedzy wymie-
nionymi parametrami wykazaly Czaja i Gornowicz [9].
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Wigksza zawartos¢ thuszczu w zottkach kur S-66 wskazuje, ze jaja tej rasy wy-
roézniajg si¢ cechg pozadang w przetworstwie, czyli wigksza zdolnoscig do emulgowa-
nia. Cecha ta jest przydatna przy produkcji galanterii cukierniczej i makaronow [16].
Wyniki badan wtasnych potwierdzity wyniki innych autorow. Wykazano, ze istnicja
roéznice dotyczace chemicznych cech jaj od kur nie$nych réznego pochodzenia, bgdg-
cych w dwodch réznych cyklach produkcyjnych. Podobne zrdéznicowanie cech podsta-
wowego sktadu chemicznego jaj przestawili Ahn i wsp. [2] oraz Dziadek i wsp. [11].
W doswiadczeniach Czai i Gornowicz [9], przeprowadzonych na kurach towarowych:
Rossa 1, Rossa 2, Messa 443, Messa 445, Astra D, Astra N, Astra W, Astra W-2 oraz
zestawu eksperymentalnego N-11 X P-11, w dwoch okresach niesnosci wykazano, ze
sktad chemiczny jaj zmienial si¢ w wigkszym stopniu w zalezno$ci od wieku kur niz
ich genomu. Dotyczylo to gtdéwnie wigkszej zawartosci biatka ogdtem w biatku i zott-
ku kur starszych oraz wigkszej zawarto$ci wody w biatku i thuszczu w z6ttku jaj od kur
mlodszych. Natomiast cechg najmniej zmienng jaj z réznych okresow nie$nosci kur
byta zawarto$¢ popiotu i to zarowno w biatku, jak i w zottku.

Jedna z najbardziej interesujacych konsumentow cech jakosci jaja spozywczego
jest zawarto$¢ cholesterolu catkowitego. W ostatnim okresie ukazaly si¢ prace nauko-
we, ktorych autorzy zrewidowali swoje stanowisko na temat szkodliwego wptywu jaj
na zdrowie cztowieka. Cholesterol zaliczany do lipidow jest zwigzkiem koniecznym do
prawidlowego przebiegu wielu procesow metabolicznych [24]. Omawiany zwigzek
jako sktadnik bton biologicznych uczestniczy w regulacji ich struktury i funkcji. Po-
nadto jest wyjsciowym substratem do biosyntezy hormonow sterydowych kory nad-
nerczy, hormonow ptciowych, witaminy D; i kwasow zotciowych. Zawartos¢ choleste-
rolu uzalezniona jest od wielu czynnikow, m.in. od pochodzenia kur, ich wieku,
systemu utrzymania i Zywienia [3, 25].

W badaniach wlasnych ogodlna zawartos¢ cholesterolu, wyrazona w mg/g zottka,
w 33. 1 83. tygodniu zycia kur wahata si¢ w granicach odpowiednio: 13,90 +~ 14,78
114,29 + 15,48. Kury Z-11 w poréwnaniu z pozostalymi ocenianymi rodami znosity
jaja o najmniejszym jego udziale, co zostalo potwierdzone statystycznie (p < 0,05
ip <0,01). Mniejsza zawarto$¢ cholesterolu w 1 g zottka niosek Z-11 w poréwnaniu
z pozostalymi rasami kur jest zgodna z wczesniejszymi badaniami Cywy-Benko [10]
oraz Stepinskiej i wsp. [25] 1 wskazuje na genetyczne uwarunkowanie tej cechy.
W badaniach wtasnych najwicksza zawartoscig cholesterolu zaréwno w 33., jak i w 83.
tygodniu charakteryzowaly si¢ jaja rodu S-66. Jak podajg Zglobica i wsp. [28], wzrost
zawartosci cholesterolu w zottkach wraz z wiekiem ptakéw stanowi efekt zmniejszania
niesnosci kur. Réwniez Krawczyk [15] wykazala, ze cecha ta jest odwrotnie propor-
cjonalna do tempa niesnosci. Z obserwacji Jamroz 1 Hawatej [13] wynika, ze w jajach
mtodych niosek, zwykle o mniejszej masie niz masa jaj ptakow dorostych, zawartos¢
cholesterolu jest relatywnie duza. W miar¢ zwigkszania si¢ niesnosci kur zwigksza sig¢
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masa zottka, ktore zawiera mniej cholesterolu, jednak jego ogdlna zawarto$¢ w tresci
jaja nie ulega zmianie. Ré6wniez ujemng tendencj¢ pomiedzy zawartos$cia cholesterolu
w zOMku a masg zottka i zawartoscig zottka w jaju wykazata Stepinska i wsp. [25].

‘Whioski

1. Stwierdzono rdéznice dotyczace cech chemicznych jaj od kur nie$nych réznego
pochodzenia, bedacych w dwoch kolejnych cyklach produkcyjnych.

2. Najbardziej odpowiednim dla konsumenta sktadem chemicznym cechowaty sig¢
jaja pochodzace od kur ras Zielononodzka kuropatwiana (Z-11) i Zéttonozka kuro-
patwiana (Z-33). Jaja te charakteryzowaly si¢ mniejsza iloscia wody w zottku,
wigkszg zawartos$cig biatka ogdtem oraz mniejszg zawartoscig thuszczu surowego
i cholesterolu catkowitego w porownaniu z jajami innych badanych rodow kur.

3. Zaobserwowana w drugim cyklu produkcyjnym relatywnie duza zawartos$¢ sktad-
nikow odzywczych wskazuje na zasadno$¢ uzytkowania wszystkich ocenianych
ras kur przez co najmniej pottora roku.
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ASSESSMENT OF CONTENT OF SELECTED CHEMICAL COMPONENTS IN HEN EGGS
DEPENDING ON THEIR PRODUCTION CYCLE

Summary

The objective of the research study was to assess the content of some chemical components in hen
eggs from four laying hen breeds covered by the genetic resources conservation programme, depending on
the egg production cycle.

The research material consisted of eggs from: Greenleg Partridge (Z-11), Yellowleg Partridge (Z-33),
Sussex (S-66), Leghorn (G-99) as well as from Hy-Line Brown commercial laying hens. The laying hens
were kept on a farm at the Experimental Station, National Research Institute of Animal Production in
Chorzeléw near Mielec. The chemical analyses of eggs were performed in the 33 and 83™ week of the
age of hens.

The highest content of total protein and mineral compounds in the form of crude ash was found in the
eggs laid by the Hy-line Brown hens in their 33" week of age and in the eggs laid by the S-66, G-99, and
Hy-Line Brown hens in their 83 week of age; the latter also had the highest level of dry matter and the
highest level of crude ash. The highest content of total protein was determined in the yolks in the eggs
produced by the Z-11 and Z-33 hens of the conservation breeds, especially in the second year of produc-
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tion. A significantly lower content of protein was reported in the yolks in the eggs laid by the G-99 and
Hy-Line Brown hens in their 33™ and 83" week of age. The yolks in the eggs laid by the S-66 laying hens
had the highest concentration of fat, which tended to increase along with the age of the hens. The level of
cholesterol ranged from 13.90 to 14.78 mg/g of yolk in the 33™ week of age and from 14.29 to
15.48 mg/g of yolk in the 83" week of age, whereas the Z-11 hens produced eggs with the lowest percent
level of cholesterol compared to all other hen breeds. A high content of nutrients assayed in the second
production cycle proves that it is reasonable to utilize all the hen breeds studied during a period of at least
one year and a half.

Key words: domestic hen breeds, hens laying cycles, egg quality, egg white, egg yolk
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