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STUDY AND ASSESSMENT OF SELECTED QUALITY PARAMETERS  
OF ORGANIC HEN EGGS AVAILABLE ON THE TRI-CITY MARKE T 

 

Summary 
 

The paper presents results of assessment of hen eggs coming from organic poultry farms available on the Tri-city market. 
Hen eggs „zielononóżka kuropatwiana” purchased in “healthy food” stores in May 2012 were the study material. As a re-
sult of the research it was stated that A class eggs dominated among the purchased eggs (75%). No lapses were detected in 
egg labeling. This result suggests that mixing of fresh eggs with older ones might have occurred. Having in mind the diffi-
cult situation on the organic food market, such situations should not happen since it undermines consumer confidence in 
organic products. An analysis of basic quality parameters according to the regulation of Ministry of Agriculture and Rural 
Development on the analysis of hen eggs has been performed. Mass and shape of eggs were determined. It was checked 
whether the eggs underwent washing and cleaning processes. The appearance of eggs under illumination was assessed. The 
content of egg after breaking was investigated with respect to appearance, flavor, white and yolk index. All parameters 
were statistically analyzed. The examined eggs differed in mass and percentage content of individual components. Mean ac-
tive acidity of yolk and white of examined eggs lain by free-range hens was pH = 6.45 and pH = 9.03, respectively. Based 
on the presented research results obtained in this work it may be concluded that most of the organic eggs available on the 
Tri-city market are characterized with high quality. 
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BADANIE I OCENA WYBRANYCH PARAMETRÓW JAKO ŚCIOWYCH 
EKOLOGICZNYCH JAJ KURZYCH DOST ĘPNYCH NA RYNKU TRÓJMIASTA  

 

Streszczenie  
 

Artykuł prezentuje wyniki oceny jaj kurzych pochodzących z ekologicznych hodowli dostępnych na rynku Trójmiasta. Mate-
riał do badań stanowiły jaja „zielononóżki kuropatwianej” zakupione w sklepach ze „Zdrową żywnością” w maju 2012 ro-
ku. W wyniku przeprowadzonych badań stwierdzono, że wśród zakupionych jaj dominowały jaja klasy A- 75%. Nie stwier-
dzono uchybień w zakresie znakowania jaj. Taki wynik wskazuje, że mogło dojść do wymieszania jaj bardzo świeżych z jaj-
kami starszymi. Z uwagi na trudną sytuację na rynku żywności ekologicznej sytuacje takie nie powinny mieć miejsca, gdyż 
podważa to zaufanie konsumentów do produktów ekologicznych. Przeprowadzono analizę podstawowych parametrów jako-
ściowych zgodnie z rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie analizy jaj kurzych. Oznaczono masę i 
kształt jaj. Sprawdzono czy jaja nie były poddane procesowi mycia i czyszczenia. Oceniono wygląd jaj podczas prześwietle-
nia. Zbadano także treść jaja po wybiciu, oceniając wygląd, zapach, indeks białka i żółtka. Wszystkie parametry poddano 
analizie statystycznej. Badane jaja różniły się masą oraz udziałem procentowym poszczególnych składników. Średnia kwa-
sowość czynna żółtka i białka badanych jaj pochodzących od kur hodowanych metodą wolnowybiegową wynosiła odpo-
wiednio pH = 6.45 i pH = 9.03. Na podstawie wyników badań opisanych w niniejszej pracy można wnioskować, iż więk-
szość ekologicznych jaj dostępnych w handlu na rynku Trójmiasta cechuje wysoka jakość. 
Słowa kluczowe: jaja kurze, chów ekologiczny, ocena jakości jaj 
 
 
1. Wprowadzenie 
 
 W ostatnich latach można zauważyć pojawiającą się 
tendencję wzrostu zainteresowania konsumentów jakością 
produktów pochodzenia zwierzęcego, w tym jakością jaj 
[1, 7]. Zaobserwowano wzrost popytu na żywność ekolo-
giczną, która w opinii większości konsumentów jest bez-
pieczna dla zdrowia, a jej zaletą są walory odżywcze oraz 
smakowitość. Produkowanie żywności ekologicznej, opar-
tej na specjalnych standardach, uważa się za przyjazne dla 
środowiska [3]. To istotna zmiana w stosunku do niedawna 
jeszcze głoszonych opinii, że pochodzenie jaj nie wzbudza 
większego zainteresowania wśród nabywców. Zdaniem 
niektórych badaczy, jedynie część respondentów zwraca 
uwagę na informacje o producencie jaj [19]. 
 Zauważono, że współcześnie priorytetem staje się do-
brostan zwierząt i ich naturalny sposób utrzymania. Ekolo-

giczny chów zwierząt opiera się na zasadzie dobrostanu 
zwierząt, zaspokaja potrzeby związane z trybem życia da-
nego gatunku zwierząt, a zarządzanie w odniesieniu do 
zdrowia zwierząt powinno opierać się na zapobieganiu cho-
robom. W związku z tym, szczególną uwagę należy zwró-
cić na warunki w pomieszczeniach dla zwierząt, praktyki 
hodowlane i obsadę zwierząt [5, 12, 15]. 
 W Polsce przedmiotem obrotu towarowego są przede 
wszystkim jaja kurze konsumpcyjne, które stanowią ponad 
90% całkowitej produkcji jaj, ale także jaja przemysłowe 
i przetwory z jaj. Aktualnie największy odsetek sprzedawa-
nych jaj pochodzi z chowu klatkowego. Jednak w wyniku 
stosowania zaleceń dyrektywy UE nr 199/74/EC z dnia 19 
lipca 1999 r. w ciągu najbliższych kilku lat proporcje te 
zmienią się na korzyść produkcji ekstensywnej [4]. Może 
się to przyczynić do poprawy środowiska naturalnego, gdyż 
jak wynika z dotychczasowych doświadczeń, konwencjo-
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nalna hodowla zwierząt niezwykle obciąża środowisko, jak 
również szkodliwie oddziałuje na zdrowie człowieka [15]. 
 Celem pracy było dokonanie oceny jakości jaj kurzych 
pochodzących z chowu ekologicznego, znajdujących się 
w handlu na rynku Trójmiasta. Były to jajka od kur rasy zie-
lononóżka kuropatwiana. Jajka tej rasy dominują wśród jaj 
ekologicznych na trójmiejskim rynku. Ocenę jaj przeprowa-
dzono według wymagań obowiązujących przepisów nieza-
leżnie od tego czy są jajka z chowu ekologicznego, czy kon-
wencjonalnego. Postawiono hipotezę, że jakość jaj ekolo-
gicznych dostępnych w handlu jest zadawalająca. Konsu-
ment dokonując zakupu jaj ekologicznych nie kieruje się in-
formacją od jakiej rasy kur pochodzą jaja, ale przede wszyst-
kim interesuje go z jakiego systemu chowu pochodzą [19]. 
Dokonano oznaczeń parametrów jakościowych wymaganych 
Rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 
29 grudnia 2003 r. w sprawie metod analiz jaj kurzych oraz 
oznaczono wagowy udział poszczególnych składników jaja, 
ich pH, stanu i indeksu białka gęstego, spłaszczenia i indeksu 
żółtka [9, 13]. 
 
2. Materiał i metodyka badań  
 
 Materiał do badań stanowiły konsumpcyjne jaja kurze 
rasy „zielononóżka kuropatwiana”, które zakupiono w 
sklepach „Zdrowa żywność” na terenie Trójmiasta. Jaja po-
chodziły z atestowanego wolnowybiegowego chowu ekolo-
gicznego. 
 Badania wykonano w maju 2012 roku, a analizie pod-
dano dwie partie jaj. Dokonano oznaczeń cech decydują-
cych o jakości jaj. Wśród nich, parametrów wymaganych 
Rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi 
z dnia 29 grudnia 2003 roku w sprawie metod analizy jaj 
kurzych, które wymaga oceny: kształtu i uszkodzeń skoru-
py, wysokości oraz stabilności i barwy komory powietrznej, 
wyglądu białka i żółtka, obecności ciał obcych oraz wi-
doczności tarczki zarodkowej [13].  
 Dodatkowo dokonano oceny cech zewnętrznych jaj po-
przez oznaczenie masy, kształtu i zapachu jaj, wykrycie 
mycia lub czyszczenia, a także wyglądu jaja przy prześwie-
tlaniu oraz ocenę gęstości jaja. Zbadano również treść jaja 
po wybiciu poprzez ocenę organoleptyczną, która objęła 
ocenę zapachu i wyglądu, określono także stan i indeks gę-
stego białka oraz żółtka. Dokonano badania jaj po ugoto-
waniu oraz pomiaru kwasowości czynnej białka i żółtka. 
Wymienione parametry w znacznej mierze decydują o ja-
kości jaj. Kwasowość czynna jaj jest parametrem wskazu-
jącym na jakość jaj, gdyż w wyniku zachodzących w jaju 
zmian wskutek uwalniania się CO2 wartość pH gwałtownie 
wzrasta. Wartość pH białka w świeżo zniesionym jaju wy-
nosi ok. 7,9, natomiast w żółtku 6,0 [9]. Wyniki opracowa-
no statystycznie, używając jednoczynnikowej analizy wa-
riancji, na poziomie istotności p = 0,05. Przeprowadzono 
także ocenę prawidłowości znakowania jaj i ich opakowań. 
 
3. Wyniki badań i dyskusja 
 

 Z chwilą zniesienia jaja z większą lub mniejszą inten-
sywnością przebiegają procesy metaboliczne w jego treści. 
Odzwierciedleniem procesu starzenia się są zmiany fizycz-
ne i chemiczne w jaju. Dokonując pomiarów tych zmian 
można określić stan świeżości jaja, a tym samym jego ja-
kość oraz wartość kulinarną i technologiczną. Badane pró-
by jaj w większości przypadków charakteryzowały się sko-
rupą o czystym wyglądzie lub lekko przybrudzoną. 

 Wśród badanych jaj 80% stanowiły jaja świeże, 
20% ponad 8-dniowe, a 10% ponad dwutygodniowe. 
Stwierdzono, że badane jaja zgodnie z normą PN–A–
86506:1991 [8] posiadają skorupę o czystym wyglądzie. 
Jaja kurze znajdujące się w handlu nie mogą być poddawa-
ne zabiegom oczyszczania skorupki, gdyż powoduje to 
usunięcie naturalnej bariery ochronnej jaj, jaką jest osłonka 
mucynowa. Chroni ona treść jaja przed przenikaniem drob-
noustrojów z zewnątrz, a tym samym przed zepsuciem. Ba-
dane jaja nie były poddawane zabiegom mycia ani czysz-
czenia na sucho, co według PN–A–86506:1991 jest jednym 
z niezbędnych elementów do zakwalifikowania jaj do klasy 
A. Wymagania klasy A spełniło 75% jaj ekologicznych. 
 Jaja umieszczone były w tekturowych wytłaczankach, 
które spełniały wymagania opakowań dla żywności ekolo-
gicznej. Opakowania w prawidłowy sposób zabezpieczały 
jaja przed uszkodzeniami mechanicznymi, były suche czy-
ste i nieuszkodzone. Etykiety jaj zawierały wszystkie wy-
magane informacje. Opakowanie jaj zaopatrzone było 
w europejskie oznakowanie żywności ekologicznej i numer 
certyfikacji gospodarstwa rolnego. Na jajkach znajdowały 
się odpowiednie pieczątki, które w czytelny sposób ozna-
czały sposób chowu kur oraz weterynaryjny numer identy-
fikujący fermę [11, 14]. Znajdowała się tam również infor-
macja, że jaja pochodzą od kur rasy rodzimej zielononóżka 
kuropatwiana. 
 Bezpośrednio po otwarciu opakowania, oceniono za-
pach jaj w skorupce, który dla wszystkich przebadanych jaj 
był typowy i nie wykazywał żadnych obcych zapachów. 
Podczas oceny cech zewnętrznych w większości przypad-
ków stwierdzono prawidłową budowę badanych jaj, z tym 
że w 30% przekroczony został dopuszczalny indeks kształ-
tu jaja. W dużej mierze jaja wykazywały kształt owalny 
z zaznaczeniem końca tępego oraz zaostrzonego. Aby zwe-
ryfikować kształt jaj obliczono indeks kształtu. Wyniki 
pomiaru wykazują, że średni indeks kształtu jaja z produk-
cji ekologicznej wynosił 1,31 (tab. 1). 
 
Tab. 1. Indeks kształtu jaj ekologicznych 
Table 1. Shape index of organic eggs 
 

Badany parametr  
Measured parameter 

Zakres / Range X ± SD 

Długość jaja [mm] 
Egg length [mm] 

50,0–61,0 54,7 ± 2,52 

Szerokość jaja [mm] 
Egg width [mm] 

38,0–44,0 41 ± 1,52 

Indeks kształtu 
Shape index 

1,24–1,40 1,31 ± 0,036 

 
 Badane jaja różniły się masą oraz udziałem procento-
wym poszczególnych składników. W jajach ważących śred-
nio 45,36 g, stwierdzono średnio 33,45% żółtka, 56,0% 
białka oraz 10,55% skorupy (tab. 2). Na kształtowanie się 
cech jakości treści i skorupy jaja wpływa szereg czynni-
ków, a wśród nich: pochodzenie niosek, wiek, system cho-
wu, żywienie, profilaktyka weterynaryjna oraz zootech-
niczne warunki utrzymania ptaków [2]. 
 Dokonano pomiaru gęstości, tj. ciężaru właściwego jaj. 
Badanie to opiera się na zależności miedzy gęstością jaja 
a wielkością komory powietrznej. Pomiar przeprowadza się 
zanurzając jaja w roztworach soli kuchennej o znanej 
gęstości. Ocena jakości jaja na podstawie tego oznaczenia 
ma charakter orientacyjny, gdyż gęstość jaja w znacznym 
stopniu zależy od warunków ich przechowywania. 
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Tab. 2. Masa jaj i zawartość skorupy, białka i żółtka w ja-
jach ekologicznych 
Tab. 2. Egg mass and shell, white, and yolk content in or-
ganic eggs 
 

Badany parametr  
Measured parameter 

% Udział w jaju 
% Content in egg 

Zakres / 
Range 

X ± SD 

Masa jaja [g] 
Egg mass [g] 

- 39,6–48,22 
45,36 ± 

2,05 
Skorupka [g] 
Shell [g] 

10,55% 3,93–5,67 
4,91 ±  
0,68 

Białko [g] 
White [g] 

56,00% 24,65–26,95 
25,96 ± 

1,05 
Żółtko [g] 
Yolk [g] 

33,45% 14,05–16,52 
15,51 ± 

0,85 
 
 Po dokonaniu pomiaru gęstości stwierdzono, że badane 
jaja w większości cechowała świeżość na zadowalającym 
poziomie i klasyfikowały się jako jaja od 8 dni od 3 tygo-
dni. Jednak w pierwszej partii 3 jaja wykazały gęstość 
mniejszą niż 1,021 g/cm3, co klasyfikuje je jako jaja na gra-
nicy zepsucia. Oznaczenie to potwierdza pomiar indeksu 
białka gęstego, którego w przypadku jednego jaja nie moż-
na było obliczyć ze względu na brak frakcji białka gęstego. 
Kolejno 11 jaj miało gęstość wskazującą na zniesienie od 
3 do 6 tygodni wcześniej, 6 pozostałych było najświeższych 
i było przechowywanych od 8 dni do 3 tygodni. Wynik tego 
badania wskazuje na możliwość wymieszania w partii jaj 
bardzo świeżych, świeżych oraz na granicy świeżości. 
 
Tab. 3. Indeksy białka i żółtka jaj ekologicznych 
Table 3. White and yolk index of organic eggs 
 

Badany parametr  
Measured parameter 

Zakres / Range X ± SD  

Indeks białka 
White index 

0,022–0,052 0,033 ± 0,012 

Indeks żółtka 
Yolk index 

0,233–0,366 0,303 ± 0,041 

 
 Oznaczono wysokość i indeks gęstego białka oraz spłasz-
czenie i indeks żółtka (tab. 3). Przyjmuje się, że im mniejszą 
powierzchnię zajmuje biało gęste i im jest ono wyższe, tym 
jajo wykazuje wyższe wartości jakościowe. Wszystkie przeba-
dane jaja poza jednym (1,75 mm) miały wysokość białka gę-
stego o wymaganej dla jaj świeżych minimalnej wysokości 
wynoszącej 2 mm. Wartość indeksu gęstego białka, dla świe-
żych jaj konsumpcyjnych nie powinna być niższa od 0,06 do 
0,07, a dla jaj świeżo zniesionych od 0,09 do 0,12. Wartość 
indeksu białka gęstego mieści się zwykle w granicach od 
0,012 do 0,150, im parametr ten jest wyższy tym jajo wykazu-
je większą świeżość. Indeksy białka gęstego przebadanych jaj 
wskazują, że jaja te posiadają dozwoloną wartość, gdyż średni 
indeks białka dla jaj z produkcji ekologicznej wyniósł 0,03 [9]. 
 Wykonano analogiczny pomiar dla żółtka jaja. Wyso-
kość żółtka powyżej 14 mm, indeks żółtka nie mniejszy niż 
0,30 oraz jego kulisty kształt charakteryzują jajo o dosta-
tecznej świeżości [9]. Zbadana wysokość żółtka była zróż-
nicowana i pozostawała w zakresie od 10 do 15 mm. Wśród 
badanych jaj tylko w 28% stwierdzono wysokość świad-
czącą o dostatecznej świeżości. Podobne proporcje i ten-
dencje wykazywał indeks gęstego białka, aż 42% jaj wyka-
zało wartości parametru na poziomie nieznacznie niższym 
do wymaganego. Zważywszy na mniejsze wymiary bada-
nych jaj ekologicznych, pochodzących od kury zielononóż-
ki kuropatwianej, można uznać, że indeksy białka oraz 

żółtka pomimo zaniżonej wartości wskazują na dostateczną 
świeżość tych jaj. 
 

 Na wartość indeksów białka i żółtka mogą też wpływać 
inne czynniki, jak np. wiek kur niosek. W badaniach prze-
prowadzonych przez Sokołowicz i in. [17] stwierdzono 
wpływ wieku niosek na zwiększenie masy jaj i masy żółtek 
oraz zwiększenie udziału żółtka i zmniejszenie udziału 
białka w jajach. Wraz z wiekiem niosek intensywność bar-
wy żółtek zwiększała się. Dobra jakość jaj od starszych 
niosek zielononóżki kuropatwianej wskazuje na zasadność 
ich użytkowania w ekologicznym systemie chowu przez 
okres dwóch lat. 
 

 Przeprowadzono oględziny jaj podczas prześwietlania. 
Zbadane jaja wykazywały jasne i równomierne prześwie-
tlenie. Nie odnotowano obecności plam, smug, czy też 
zmętnienia, co potwierdza, iż zbadane jaja wykazywały do-
stateczny poziom świeżości. Wskaźnikiem jakości jaja jest 
również stan komory powietrznej. Wielkość komory po-
wietrznej wahała się w granicach od 1 do 13 mm średnio 
(6 ± 2,76). Biorąc pod uwagę wielkość komory powietrznej 
40% jaj można uznać za jaja ekstra świeże, w których ko-
mora powietrzna nie przekraczała 4 mm. 
 Kolejnymi istotnymi badanymi parametrami, które słu-
żą do oceny towaroznawczej jaj są pH białka i żółtka 
(tab. 4). Wartość pH białka wynosi w granicach 8,0-8,2, 
natomiast wartość pH żółtka wynosi 6,0 [9]. Średnia kwa-
sowość czynna białka i żółtka badanych jaj wynosiła od-
powiednio pH 9,03 i pH 6,45. 
 Z białka jaja uwalnia się rozpuszczony dwutlenek wę-
gla po dysocjacji kwasu węglowego, tworzącego układ bu-
forowy z białkami. Następstwem tego procesu jest alkaliza-
cja środowiska białka jaja, objawiająca się wzrostem pH 
z 8,2 do 9,0 i dalej do 9,5 przy zaawansowanym procesie 
starzenia. Alkalizacja środowiska ma zasadniczy wpływ na 
stan strukturalny białka, zwłaszcza jego formy żelowej 
(białko gęste) [20]. 
 
Tab. 4. Kwasowość (odczyn) białka i żółtka jaj ekologicznych 
Table 4. Acidity of white and yolk of organic eggs 
 

Badany parametr  
Measured parameter 

Zakres / Range X ± SD  

pH białka 
pH of white 

8,87–9,20  9,03 ± 0,13 

pH żółtka  
pH of yolk 

6,22–6,95 6,45 ± 0,28 

 
 Dokonano również organoleptycznej oceny jaj po wybiciu 
i ugotowaniu. Jaja ugotowano na twardo, poprzez zanurzenie 
w kąpieli wodnej i utrzymywanie temperatury 100°C przez 15 
minut. Poza jednym, jaja odznaczały się dostateczną jakością 
białka i żółtka. Jaja od kur zielononóżek kuropatwianych po-
siadały przyjemny i charakterystyczny zapach oraz intensywny 
kolor żółtka. Polscy konsumenci preferują jaja o intensywniej-
szej barwie żółtka. Z badań wynika, że barwa żółtka zależy od 
rodzaju roślin spożywanych przez kury. Im więcej ksantofilu 
zawierają zielone części roślin, którymi odżywiają się kury, 
tym ciemniejsze są żółtka jaj [16]. W badaniach prowadzo-
nych przez Kazimierską i in. [6] wykazano, że żółtka jaj kur 
zielononóżki kuropatwianej cechowały się najwyższym stop-
niem wybarwienia dzięki wyższej zawartości luteiny w po-
równaniu z żółtkami jaj kur z chowu klatkowego żywionych 
paszami konwencjonalnymi. 
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4. Wnioski 
 
 Wśród badanych jaj ekologicznych dominowały jaja 
klasy A - 75%, z czego 40% to jaja „Ekstra świeże”. Taki 
wynik wskazuje, że mogło dojść do wymieszania jaj bardzo 
świeżych z jajami starszymi. Z uwagi na trudną sytuację na 
rynku żywności ekologicznej takie praktyki nie powinny 
mieć miejsca, gdyż podważa to zaufanie konsumentów do 
ekologicznych produktów. 
 Badane jaja różniły się masą oraz udziałem procento-
wym poszczególnych składników. Średnia kwasowość 
czynna żółtka i białka badanych jaj pochodzących od kur 
hodowanych metodą wolnowybiegową wynosiła odpo-
wiednio pH = 6,45 i pH = 9,03. Stwierdzono, że ponad 95% 
jaj ekologicznych spełniało wymagania normy PN–A–
86506:1991. 
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