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VEJCE

589/2008/ES: Vejce ve skorapce snesena slepicemi kura domaciho
(pro lidskou spotrebu jsou vhodna i vejce jinych druht napf. perlicek,
kachen, krut, hus, kiepelek i pstrosu. U vodni dribeze je vyssi riziko
kontaminace salmonelou.

Zloutek : bilek : skofapka=3:6:1
Barva zloutku:

svétle zluta az

Syte oranzova zarodek T skorépka a bléna
Barva skorapky: nepostiehnutelny ¢ista, neposkozena
. . ) Vyvo)
je dana geneticky

pevny, Ziuty,
bez cizich télisek

R .

vzduchova bublina
vyska nesmi
piesdhnout 6 mm

<isty, rosolovité
konaistence, bez cizich
télisek




Dvé jakostni tfidy vajec Aa B

Cerstva vejce (tfidy A)

XL (extra velka) 73 g a vice

63-73 ¢
53-63¢

53 g a méné

L/ /
0’0 0’0

L (velka)
M (stfedni)
S (mala)

Pro pfimy konzum

Mohou se prodavat 28 dni od snasky

Extra A pouze 9 dni

% Vejce chladirenska (tridy B):
nemusi byt hmotnostné tridéna

Pro technologické zpracovani.
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Charakteristika:Slabé znecisténi a deformace, vétsi vzduchova bublina (9 mm), Zloutek viditelny, slabé

zplostély.




SLOZENI VAJECNEHO OBSAHU

. voda 53,7%

. bilkoviny 12,8%

. lipidy 11,8%

. sacharidy 0,9%

. mineralni latky 0,8%

. vitaminy: D,E,K,A (rozpustné v tucich), skupina B (rozpustné ve

vodeé), karoteny

. mineralni latky: Fe




!] POVINNE UDAJE NA SKORAPKACH

(Na vejci najdete nap¥. znaceni 1 CZ 1234)

Prvni ¢islice oznacuje
metodu chovu nosnic:

1 - vejce nosnic ve volném vybéhu ko:;,".‘:,‘:,'ﬁ
2 - vejce nosnic v haldch vajec v CR

(na podestylce)

3 - vejce nosnic v klecich

0 - vejce nosnic v ekologickém
zemédélstvi (BIO)

Kéd producenta na vejci
- zjistite piivod vajec:

CZ - Ceska republika
SK - Slovensko

2010 1236 826
2009 1335 010
2008 1410 818
2007 1286 430
2006 1202 331
2005 1250 706

LT - Litva 2004 1381 097
PL - Polsko 2003 1551 594
DE - Némecko

NL - Nizozemsko

ES - Spanélsko

Posledni ctyréisli:

Napr. 1234 - znamena registraéni ¢islo hospodarstvi (chovu)
ZDROJ: CESKA VEJCE, €SU FOTO: SHUTTERSTOCK INFOGRAFIKA DENIK/JINDRICH CECH




POZADAVKY NA KVALITU

s Cerstvost, hmotnost, neporusenost, cistota skorapky
< Vejce neni &erstvé, kdyz: &
1. plave ve sklenici s vodou i
2. po rozklepnuti se roztece
3. zloutek neni uprostred vejce
(zpusobeno ridnutim bilku)

4. pod skorapkou na tupé strané
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je velka vzduchova bublina
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vejce staré
30 dni
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UCHOVAVANI A OBALY

¢ V Cistych suchych obalech (prolozek) Spickou doll, pfi 5-18°C

¢ Originalni papirova plata - hladka lepenka s papirovou etiketou s
potiskem prebalena folii nebo plast. krabicka s preklapécim vikem




SKLADOVANI g

Skladovani a konzervovani vajec el

* teplota 10 az 15°C, vlihkost vzduchu 70 - 75%, dobré vétrani

Chlazeni: teplota kolem 0,5°C a 85% vlhkost (nékolik mésicu)

* kryoskopicky bod bilku -0,41°C a zloutku -0,64°C

 predchladirny 10 - 12°C po 24 hod

* oznacovani CH
Skladovani v plynech: uméla atmosféra (N, + CO,)

* trvanlivost 9 mésicu, snizeni ztrat na hmotnosti

Olejovani: utésnéni skorapky, snizeni ztrat, lepsi vzhled

* rostlinny olej - 80°C (1-2 sec.) nebo 40 - 50°C

Parafinovani: ponoreni do rozehratého vosku

Nakladani ve vapenné vodé: roztok nehaseného vapna a NaCl (jen priimysl)
Konzervace vyssi teplotou: ponoreni do vody (60 az 80°C) - rizikova metoda




VAJECNE VYROBKY - PRUMYSLOVE VYTLOUKANI VAJEC

zpracovani na vajeénou hmotu (melanz), oddéleny bilek a Zloutek

Uprava pred vytloukanim: ochlazeni (7-8°C), sprchovani (42-50 °C),
dezinfekce, oplachnuti, osuseni

vlastni vytloukani ruéné nebo strojové
homogenizace a filtrace
po vytluéeni zchlazeni pod 10°C a uchovat max. 24 hod.

povinna pasterizace: mimo hmoty pro vyrobu slazenych nebo solenych melanzi

v deskovém pastéru

Zloutek 65°C - 3 min, bilek 57°C - 2,5 min

chlazeni (10-15°C, pak 2-4°C), plnéni do sterilnich oball
suseni, zmrazeni




PRUMYSLOVE VYTLOUKANI VAJEC

Mrazeni vajeéné hmoty

* v tunelovych mrazirnach, teplota v jadre -8°C, trvanlivost 48 hod.
* obaly: plechové krabice, PVC sacky, specialni kartony

Suseni vajeéné hmoty

* ¢erstvy nebo rozmrazeny vajecny obsah
sprejové susarny 180°C
pozadavky na susené slozky:

praskova popr. granulovana hmota
melanz - svétle zluta
vuneé vajecna, bez cizich pachu
susina min 95% u melanze a zloutku
obsah tuku min. 39% u melanze a 56% u zloutku

Z 11 tun vajec Gerstvych se vyrobi 1 tuna susené vajecné hmoty

Konzervace skorapek (sterilizace) pro krmné ucely




NEVYHOVUJICi PARAMETRY

Kvalitativné se vejce tfidi ADSPECI(vySetfeni zrakem) a prosvicenim

L .

1. Krevni skvrna na zloutku
Masova skvrna v bilku

Rozklad - zapach, zména konzistence

el | e By

Poskozena nebo Spinava skorapka
(plisen a trus)
5. Anomalie- dva Zloutky, vejce bez zZloutku

nebo bez skorapky




VYROBKY Z VAJEC

% Majonéza: studena emulgovana omacka

- slozeni: vajecny zloutek, olej, voda, ocet, sul

Znak

konzistence a barva

v zavislosti na obsahu oleje - pastovita, krémovita
az polotekuta stejnoroda hmota, olej neoddélen,
¢astice kusovitych prisad rovhomérné rozptylene,
mensi vzduchové dutinky pfipustné, vyrobky
nesmeji obsahovat zbytky vaje€nych skorapek,
necistot, cizich predmétt a hrudek vaje¢né hmoty

vune

typicka pro majonézy, mirné nakysla, piipadné po
pouzitych prisadach a koreni

chut’

nakysla, po pouzitych prisadach, bez cizich
pachuti

»
*%

» Mohou obsahovat 10-85 % tuku, minimalni obsah Zloutku je 2 %,

pH muze byt max. 4,5. Hlavni slozkou majonéz je rostlinny olej s
nenasycenymi mastnymi kyselinami, energeticka hodnoty 900 -

3500 kJ/100 ml.




RYBY A OSTATNI VODNI
ZIVOCICHOVE A VYROBKY Z
NICH




CLENENI NA DRUH, SKUPINU
A PODSKUPINU

Druh __________Skupina________| Podskupina

ryby sladkovodni cerstvé
morské zmrazené
ostatni vodni podle jednotlivych cerstvé
zivoGichové Zivocisnych rodu a zmrazené
druht
vyrobky z ryb a podle jednotlivych zmrazené
ostatnich vodnich Zivocisnych rodu a uzené
ZivocichU druht smazené
solené
susené
pecené
marinované
polokonzervy
konzervy

polotovary




RYBY

Ryby jsou studenokrevni obratlovci, dychaji zabrami
Obsahuji hodné vody (60-80%), proto podléha velmi rychle zkaze
LiSi se v obsahu tuku: tuéné: uhor, sumec /méné tucné: treska

Podle mista vyskytu:

sladkovodni (chov)- kapr, Stika, pstruh
morské (lov) - treska, tunak, hejk

tazné- losos, uhor




JAKOSTNI ZNAKY

< Zivé ryby
Zdravé, Cista pokozka bez poranéni a nemoci,
bez cizich pachu, predepsana hmotnost

< Cerstvé ryby

- Jasné€, nezamlzené oci, Cisté a pevné prirostlé Supiny,
- Pevné a pruzné maso, jasné cervené zabry, nejsou zasedlé

- Povrch ryb nebo rybi porce neni oschly, ale je vihky a leskly

- Je citit pouze rybi vuni - rybinou




NEVYHOVUJICi PARAMETRE

* Obsah rybiho masa: o 15 % méné masa, nez vyrobce deklaroval

s Vzhled: znamky rozmrazeni a
opétovného zmrazeni.




SKLADOVANI

< Zivé ryby: nadrz (kad) s proudici vodou ve spravném poméru ryb a
vody

< Cerstvé zabité: chladici zafizeni pfi teploté -1 °Caz 4 °C a
relativni vihkosti vzduchu 80-85 %

¢ Zmrazené: v mrazicim zarizeni pfi -18 °C a relativni vlhkosti
vzduchu 85-90 %

ferde 14
il




ZPRACOVANI RYB

Dodavani : ¢erstvé na ledu, chlazené, zmrazené.

Celé, filety, kousky, separat (vytvarovany do podoby prstu, kulicek, aj.).
Kromé kulinarnich Gprav prochazeji ryby dalSimi operacemi:

Marinace (nalozeni do soli a octa).

Uzeni, smazeni, suseni.

Konzervy.

Vyrobek SURIMI: zaklad je bila bilkovinna kase z ryb, témér bez chuti
a pachu, kterou tvori izolované macerované rybi bilkoviny. Zakladni
surovina se micha s olejem, aromatizuje, barvi ochucuje. U nas
nejznaméjsi vyrobek tohoto druhu jsou ,krabi tyCinky*.

Surimi se nejcastéji vyrabi z masa tresky pestré a Stikozubce
obecného, nékdy se pouziva i maso morskych stik ¢i morskych uhoru.
Dulezité je, aby maso bylo libové, tu¢né neni na vyrobu surimi vhodné.
TyCinky z rybiho masa s krabi prichuti s cukrem a nahradnim
sladidlem: rybi maso (separované 50 %), pSenicny Skrob, rostlinny
olej, s6jova bilkovina, sul, cukr, Sorbitol, glutaman sodny, koSenila,
koreni a prichuté apod.




POZOR NA ZMRAZENE RYBY

** Cenal!l Nekupovat za cenu masa vodu
¢ Druhy mrazenych ryb:
Zmrazené (voda do 5%)

1.
2. Glazované- glazura ledu (dodatecné ,
namoceni do vody)
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VYZNAM RYB VE VYZIVE

s Vitaminy rozpustné v tucich: Aa D
s Mineralni latky: P, Zn, Se , morské ryby jod.

s Tuky: vysSi podil nenasycenych MK, véetné omega -3 MK, zejména
eikosapentaenové kyseliny (EPA) a dokosahexaenové kyseliny
(DHA).

s MUze obsahovat toxické latky.




BEZOBRATLI VODNI ZIVOCICHOVE
o korysi
= rak ficni
= norsky humr
= humfi
= langusta prava
= krabi
o mekkysi
= plzi
e hlemyzdi
= mlzi
e slavka jedna
e Ustfice
o hiebenatka
= hlavonoZci
» chobotnice
e olihen
o obojzivelnici a plazi
= Zaby
= Zelvy




