Vejce

1) Vyznam ve vyzivé
e zdroj plnohodnotnych bilkovin

o Zloutek obsahuje v1tam1n E. A a.v1tam.1n B,, tuky - cholesterol rirodek skorépka a bléna
e nove vySlechténé nosnice snasi vejce s niz§im obsahem cholesterolu, nepostichnutelng éista, neposkozena
na obsah cholesterolu ma vliv stafi nosnice (mladsi produkuji vice Yyvo)

cholesterolu) a zptsob chovu (malochovy - vyssi obsah cholesterolu
neZ velkochovy)

zloutek
pevny, Zluty,
bez cizich télisek

e obsah vitaminu a mineralnich latek lze '
ovliviiovat sloZenim krmné smési ' .
: . , v . bilek
pro nosnice, tuTlto ZPuSObefI,l se zvysuje vaduchova bublina cisty, rosolovité
koncentrace vitaminu E, jodu a selenu vyska nesmi konzistence, bez cizich
piesdhnout 6 mm télisek
2) Stari vejce

OSTRY KONEC

orw

o Cerstvé vajicko neplave

e po vloZeni do nadoby s vodou ziistane u dna

e stara vejce s velkou vzduchovou bublinou
budou plavat na hladiné

Vzduchova
komrka

TUPY KONEC

3) Podminky prodeje vajec v CR dle poZadavki EU

e vejce se tfidi podle jakosti do tfid A a B

e pro maloobchodni prodej jsou uréena Cerstva vejce - tiidy A, vejce tiidy B jsou uréena pro pramyslové
zpracovani a nebo ptichazi do prodeje jako vejce chladirenska

e vejce Cerstva ti'idéna - tfida A - minimalni trvanlivost 28 dni ode dne ti'idéni, tzn. ze Cerstvé vejce miize
byt v prodeji 28 dni od data tiidéni, musi byt skladovano p¥i teploté 5° a7 18 ° C a vlhkosti 70 %
Vzduchova bublina nesmi byt vétsi nez 6 mm, skofapka neporusena, Cisté, nedeformované, zloutek uprostred.

e (erstva vejce tiidy - Extra A, A - mohou byt v prodeji pouze balena

e Vejce ti'idy A se tFidi ihned po snisce do skupin podle hmotnosti - S, M, L, XL
e XL 73 L 63 M 53 S
e vejce chladirenska titida B - musi byt skladovana pii teplotach 5° aZ 8 °C, mohou byt hmotnostné netiidéna
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Geska vejce CZ. 2.5 |
Tovarni 3,691 06 \Velké Paviovice

Tel. - 653 264 245 o
Skladujte pfi teploté +5°C az 18°C

Trida jakosti

Hmotnost skupiny
M (53-639)

4) Zna&eni vajec v CR
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Co znamena vytistény kod primo na vejci?
Prvni Cislo kodu je nejdulezitéjsi, znamena zplisob chovu slepice.

0 - vejce z ekologického chovu
1 - vejce z volného vybéhu
2 - vejce z halového chovu
3 - vejce z klecového chovu

ceni chovatele
Informace o slepici
0 - vejce nosnic z ekolo- AT
gického zemédélstvi Druhy udaj
1 - vejce nosnic ve volném [l Kde bylo vejce
vybéhu sneseno . 5 :
2 - vejce nosnic chovanych CZ - Ceska republika Dale kéd obsahuje nazev,
v halach DE — Némecko ¢i zkratku nazvu producenta vajec.
3 - vejce nosnic zijicich PL - Polsko
v klecich ES — Spanélisko .
FR - Francie Pismena znamenaji zemi plvodu vejce. Ctyi¢isli predstavuje
LT - Litva registraéni &islo chovu.
NL — Nizozemi

DalSi uvidéné kategorie vajec:
e Omega vejce = jejich Zloutky obsahuji vice omega-3-polynenasycenych mastnych kyselin, které snizuji
riziko onemocnéni cév a srdce, nosnice jsou krmeny smési s piidavkem Inénych seminek a lososového oleje

e Cerealni vejce = vejce obsahuji vice selenu, nosnice jsou krmeny smési obsahujici 60 % cerealii

V pramyslové vyrobé se vice uzivaji vaje¢né polotovary - jsou trvanlivéjsi, snadnéji se skladuji a prepravuji.
Susi se nebo zmrazuji a pouhym pfidavkem vody lze pfipravit
vajecnou smes ¢i hmotu, jejiz vlastnosti jSou srovnatelné

s vytlu¢enym Cerstvym vajecnym obsahem.

Pro maloobchod se konzervuji pasteraci a jsou pfipravena

k pfimému pouziti.
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Druhy vaje¢nvych polotovarii:

vajecna melanZ = rozslehana smés z vytlucenych vajec

vajeéna hmota = spolecny nazev uzivany pro samostatné
zpracované vajecné bilky a Zloutky




5) Pii¢iny zdravotni zavadnosti vajec

praskliny, necistoty v podobé¢ trusu, peri a vaje¢ného obsahu

podskoitapkové plisné - jsou zjistiteIné p¥i prosviceni

nejcastéjsi pri¢inou zdravotni zavadnosti vajec je vyskyt bakterii Salmonely nebo hnilobnych bakterii
Salmonela se ni¢i varem, nejniZsi teplota potiebna ke zni¢eni salmonel je 72°C po dobu 10 az 12 minut
Salmonely pronikaji do vejce z téla nosnice nebo skofapkou

inkubacni doba v lidském organismu ¢ini 6 az 48 hod

hnilobné bakterie rozkladaji bilkoviny vejce, pfi hniti vznikaji zapachajici produkty

druhy hnilob vejce - éerna (pukavec), ¢ervena, bila, zelena

dalsi pficiny zdvadnosti:

nasazené vejce - se zarodkem, zmeéna chuti, nepozivatelné

krvavé vejce - na Zloutku se objevuji krvavé skvrny a postupné je krvavy i bilek, vada vznika v téle nosnice
ztuchlé vejce - zadna zména vzhledu vejce, teprve pii rozklepnuti vejce silné zatuchle pachne

6) Speciality

Otazky Kk tématu vejce:

Krepel¢i vejce - obsahuje témer 3x vice vitaminu A, B; a B, nez slepici vejce, maji yvysokou vyZivovou
hodnotu a obsahuji relativné velky Zloutek
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Zduvodnéte vysokou vyzivovou hodnotu vajec!

Jak se dnes v chovech driibeze dosahuje vysokych obsaht nutri¢né vyznamnych latek ve vejci?
Jak se rozpozna erstvé vejce od starého?

Co znamena oznaceni tfida A a tiida B na obalu vajec?

Jakym jinym zptiisobem muiZe vyrobce oznacit na obalu, ze se jedna o tfidu vajec A?

Jakou trvanlivest maji cerstva vejce?

Za jakych podminek se skladuji vejce erstva a chladirenska?

Jak se ozna¢uji hmotnostni skupiny vajec?

Vysvétlete systém znadeni vajec v CR!

. Co je podestylkovy chov?

. Jaké ptednosti maji bio vejce?

. Vysvétlete, co jsou omega (omega 3)vejce?

. Jaké pfednosti maji ceredlni vejce?

. Pro¢ uzivaji pekafi a cukraii vaje¢né polotovary?

. Jak se ziskavaji vaje¢né polotovary?

. Jak se oznacuji vajecné polotovary v maloobchodni siti?

. Jaké vady vzhledu jsou divodem pro vyfazeni vejce pii téidéni?
. Jak se pozna vyskyt podskorapkové plisné?

. Které hniloby se objevuji u vajec? Jak se rozpoznaji?

. Co je nasazené, ztuchlé a krvavé vejce?

. Porovnejte slepici a ki‘epel¢i vejce z hlediska vyZzivové hodnoty a velikosti!




