Technologia gastronomiczna kl. Il TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien dziesiaty

Temat : KLASYFIKACJA, WADY, PRZECHOWYWANIE JAJ. PRZETWORY JAJOWE

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie sie z materiatem
2. wykonanie notatki w zeszycie

Zdjecie notatki prosze przesta¢ do dnia 28.05.2020r. na adres dyrektorradymno@onet.pl

MATERIAL
Zgodnie z obowigzujacymi wymogami jaja jako produkt spozywczy to wytacznie jaja kurze, przeznaczone do
bezposredniego spozycia lub przetworstwa.
Wyroznia si¢ nastepujace klasy jaj:
Klasa A - jaja swieze,
Klasa B — jaja $wieze lub utrwalone,
Klasa C - jaja niesortowane, dla przemystu jajowego,
Klasa dodatkowa - EKSTRA z hodowli ekologicznej dla jaj nie starszych niz 7 dni od pakowania.

Standardy jakoSciowe w obrocie mi¢gdzynarodowym miedzy krajami Unii Europejskiej

. C’e c.ha Klasa ekstra A Klasa A
jakosciowa
Skorupa normalny ksztalt, czysta, nieuszkodzona
qu ora wysokos¢ d.o 4 mm w chwili wysokos$é do 6 mm, nieruchoma
powietrzna pakowania, hieruchoma
. stabo widoczne, kuliste, przy obrotach jajem nieznacznie
Z6ttko . . e
ruchliwe, powracajace do centralnego potozenia
Biatko przejrzyste, jasne
Tarczka bez wyraznego rozwoju
zarodkowa Wy g )
Ciata obce niedopuszczalne
Tresc jaja pozbawiona obcego zapachu

Jaja do sprzedazy musza by¢ posortowane na 4 kategorie wagowe, oznaczone symbolami: XL, L, M, S.

Kategorie wagowe jaj spozywczych
Kategoria Symbol | Masa jaja, g
bardzo duze XL 73 i wigcej

duze L 63-73
srednie M 53-63
mate S mniej niz 53 g

Skorupa jaj s$wiezych powinna by¢ nieuszkodzona, czysta i o normalnym ksztalcie, niemy ta i nieczyszczona.
Jaja spozywcze znakuje si¢ indywidualnie oraz umieszcza pelng informacj¢ na opakowaniach.
Na skorupce kazdego jaja umieszcza si¢ numer sktadajacy sie z:
a) kodu systemu hodowli ( 0- produkcja ekologiczna, 1- wolny wybieg, 2- scidtkowy, 3- klatkowy)
b) kod panstwa , w ktoérym zarejestrowany jest zaktad
c) weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego fermy ( 8 —cyfr z ktorych kazde kolejne dwie oznaczaja
wojewodztwo, powiat, zakres dziatalnosci, kod firmy)
Informacja na opakowaniu powinna zawieraé:
-nazw¢ producenta,
-klase jakosci,
-klase wagowa,
-liczbg¢ jaj w opakowaniu,
-date pakowania,
-date waznosci,
-mas¢ brutto.
Opakowaniami bezposrednimi jaj powinny by¢ wyttaczanki, transportowymi skrzynki drewniane, pojemniki z
tworzyw sztucznych lub pudetka tekturowe.
Jaja pakuje si¢ zawsze tepym koncem do gory, co zapobiega uszkodzeniu komory powietrzne;j.
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Warunki przechowywania

Jaja przeznaczone do przechowywania nie nalezy my¢ gdyz usuwa si¢ wowczas naturalng otoczke mucynowg
chronigcg przed bakteriami. Jaja konsumpcyjne nalezy przechowywa¢ w temperaturze ok. -1°C przy wilgotnosci
powietrza 70-75%, maksymalnie 30 dni. Jaja przemystowe nalezy przechowywaé w temperaturze 10-15°C przy
wilgotnos$ci powietrza 75-80%, do 3miesigcy. Produkty jajczarskie gtegboko mrozone nalezy przechowywaé w
temperaturze ok. -18°C a produkty chtodzone w temp. nie wyzszej niz 4°C . Pomieszczenie powinno by¢ pozbawione
obcego zapachu, czyste, suche oraz chroniagce przed bezposrednim nastonecznieniem.

Na rynku dostepne sa wytacznie jaja §wieze. Jaja chtodnicze stosowane sa jedynie do celow przemystowych
(wytwarzanie jaj w proszku).
Przechowywanie jaj ma wptyw na smak i zapach jaj gdyz zmiany tych cech powodowane sg powstawaniem lotnych
zwiazkow nadajacych jajom nieprzyjemny smak i zapach. Powoduje to psucie jaj tzw. ,,zbuki”. Ponadto jaja zarazone
plesnig nabierajg stechtego smaku.
Konserwowanie jaj
Poniewaz jaja sa produktem sezonowym(gtéwna dostawa II1,IV,V) wymagaja specjalnych warunkow
przechowywania.
Jaja zachowuja $wiezo§¢ w warunkach chlodniczych zaledwie 2-3 tygodnie. Po tym okresie mozna je spozywac tylko
po obrdbce termicznej.
Konserwowanie jaj ma na celu zwolnienie proceséw enzymatycznych, zapobieganie rozwojowi mikroorganizméw,
utrzymanie pierwotnej zawartos$ci wody i ciSnienia CO, Do konserwowania nadajg si¢ jaja §wieze, czyste o
nienaruszonej skorupie, bez krwi, plam i innych wad. Takie jaja przechowuje si¢ w chtodni umieszczajac je w
skrzyniach w specjalnych komorach chtodniczych w temp. ok. 0°C i wilgotnosci 80-85%. W takich warunkach jaja
przechowuje si¢ 6-8 miesiecy.
Konserwowanie jaj moze odbywac¢ si¢ poprzez przechowywanie jaj w wodzie wapiennej, jednak jest to sposob
obecnie malo stosowany.
Najczesciej jako sposob konserwowania wykorzystuje si¢ przetworstwo jaj(proszek jajowy, przetwory mrozone
jajowe)

PRZETWORY Z JA)
Przemystowa produkcja przetworow z jaj umozliwia wykorzystanie ich nadwyzek, zwieksza ich trwatos¢ oraz
obniza koszty transportu i opakowania. Najwazniejsze kierunki w przetworstwie jaj to:
-produkcja ptynnych przetwordw z jaj,
-zamrazanie tresci jaj,
-suszenie.

Przetworstwo jajczarskie obejmuje rowniez przemystowe wytwarzanie wyrobow lub potraw z jaj, przeznaczonych
do bezposredniej konsumpcji lub po obrobce cieplnej. W tej grupie przetworéw wyrdznia sig:
-jaja marynowane,
-rolady z jaj,
-mrozone omlety i jajecznice,
-napoje jajeczne.

Albumina stosowana jest jako Srodek zelujacy lub zageszczajacy
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WADY JAJ

NAJCZESCIES WYSTEPUJACE WADY JAJ

CECHY WADLIWEGO JAJA

PRZYCZYNY

podluznej jaja,
Komora
powietrzna jasna,
tresé mieruchoma

WADY
o przes$wietionego wybitego
Jajo brudne - - niehigieniczne warunki
- w kurnikw

Tiuczels ) - - uszkodzenie skorupy
Tilaczek Swietlny |nitki ,,pajecze” - Iekkie uszkodzenie skorupy

Iub jasniecjsze

Iinie na skorupie,

widoczne tylko w

czasie

przeswietlania N ) ]
Wylewka - - uszkodzenie skorupy i blon

podskorupowych

Zunieksetalcenie - - stan chorobowy ptaka
skorupy )
Jajo zamarzniete | gladkie peknigcie | bialko niska temperatura otoczenia

skorupy i bion kaszkowate (ponizej - 3°C)

wzdluz osi wskutek

obecnoéci

krysztaikow fodu,
zoktko niekiedy
| plastyczne

przy obracaniu

Komora
powietrzna jaja brzegi
drgajaca komory lekko
faluja R
- silne wstrzgsy podczas transportu

wstrzqsy podczas transportu

Zatoki komory
powietrznej

jednostronne lub
dwustronne o
roznej giebokosci

w dowolnej

Komora
powietrzna pozycji jaja transportu,
ruchoma komora zajmuje nieprawidlowe ulozenie — tepym
polozenie konicem do dolu
najwyzsze
przedostawanie sie z jajowodu

silne wstrzasy podczas

Ciala obce
w jajua

w bialku

obce ciemniejsze ciala zawsze

strzepkoéw blon Sluzowych do
bialka, obecnosé w jajowodzie
robakdéw i pasozytéows;
przedostawanie sie (wskutek
ruchoéw antyperystaltycznych
czgstek masy tworzacej skorupe
Jjajas; przedostawanie si¢e przez
pochwe kawalkow stomy i innych

ciat obeych ]

WADY

—

CECHY WADILIWEGO JAJA

przeswietlonego |

wybitego

PRAZYCZYNY

Plamy krwiste

na zoltku, rzadziej bialku, czerwona lub
brunatna plama skrzepnigtej krwi réznej

wielkosci

Kirwawienie pecherzyka
Graffa lub pekniecie
naczynia krwionosnego
podceas wypadania
z6ltka z jajnika do lejka

|liajowodu

JFajo krwiste

bialko przeswieca
czerwono

bialko zmieszane z
Erwia

kKrwawienie w
bialkotwdrczej czesci
jajowodu

Wylewka -
Zzoltkowa

komora powietrzna

jasna, cz¢sto drgajaca

lub ruchoma, z6ltko
zmieszane z bialtkiem,
tresc¢ przeswieca
réZzowawo

silne wstrzasy podczas
transportu

Z.6HKko

zapalone

komora jasna, zéltko
widoczne, ruchliwe,
nieco powigkszone, na
z4ltku ciemna plama

bialko rozrzedzone,
tarczka zarodkowa
silmie powigkszona, z
ciemmnobrazowsg
obwodka .

przechowywanie jaj
w podwyZszonej
temperaturze(=>20°C)

Z.6 ko cf@il{ie

komora jasna, z6ltko
stabo ruchliwe, ciazy ku
ostremu koncowi jaja,
bialko zmetniale

bialko §luzowate,
metne zlocisto zolte
powigkszone

dzialanie
drobnoustrojow

nieodpowiednie warunki “

Plama zoltkowa

komora jasna, zéltko
przywarte do skorupy,
z ciemna plama

z6ltko czesto peka

przechowywania,
dzialanie
drobnoustrojow

Plama
bialkowa

komora jasna, zéltko
ruchliwe, pod skorupg
plamy siwe, szare,
rozowe lub czarne

rozrzedzone bialko,
pod skorupa grudki
zgestnialego bialka,
czegsto zapach stechly

nieodpowiednie warunli
przechowywania,
dzialanie
drobnoustrojéow

Zbuk czerwony

komora jasna, tresd
zimieszana, prze$wieca
CZEerwono

jednolita czerwona
ciecz, zapach starego
iaja

dzialanie
drobnoustrojow

 Zbuk crarny

Komora jasna, zwykle
ruchoma, tresdé
zmieszana, przeswieca
brudnozielono

gesta ciecz barwy
zgnilozielonej,
zapach siarkowodoru

dzialanie

drobnoustrojow




