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KSZTALTOWANIE SIE WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH JAJ KUR
RODZIMEGO POCHODZENIA*

Ewa Sosnowka-Czajka, Iwona Skomorucha, Eugeniusz Herbut

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy, Dziat Technologii, Ekologii i Ekonomiki Produkcji
Zwierzgeej, 32-083 Balice k. Krakowa

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wptywu rasy kur, utrzymywanych w syste-
mie sciolowym z dostegpem do wybiegow, na ksztattowanie sig profilu kwasow tluszczowych
oraz poziomu cholesterolu i witamin w zZoltkach jaj. Kurki ras: Zottonozka kuropatwia-
na, Sussex oraz Leghorn przydzielono do 3 grup doswiadczalnych zréznicowanych pod
wzgledem rasy. W kazdej grupie doswiadczalnej ptaki utrzymywano na sciotce o obsadzie
9 kur/l m? z mozliwoscig korzystania z wybiegow (2,5 m*/kurg). W 32. i 56. tygodniu od-
chowu zebrano po 20 jaj z kazdej grupy i poddano je analizie na zawartos¢ kwasow tiusz-
czowych, cholesterolu oraz witaminy A i E. Stwierdzono, ze pochodzenie miato wplyw na
profil kwasow tuszczowych oraz na zawartos¢ cholesterolu w Zottkach jaj kur odchowywa-
nych z dostegpem do wybiegow szczegolnie w 32. tygodniu zZycia. Jaja kur rasy zoltonozka
kuropatwiana odznaczaly sie w tym okresie korzystniejszym profilem kwasow tluszczowych
oraz nizszym poziomem cholesterolu w poréwnaniu z jajami pochodzgcymi od kur ras
Sussex i Leghorn. Wykazano wplyw wieku kur doswiadczalnych na zmiane profilu kwaséw
tuszczowych w zottkach jaj. Odnotowano takze korzystny wplyw wieku kur ras zottonozka
kuropatwiana i Sussex na poziom witaminy E oraz kur rasy Leghorn na poziom choleste-
rolu w zZottkach jaj.

Stowa kluczowe: rodzime rasy kur, jaja, profil kwasow tluszczowych, cholesterol, wita-
miny

Wsrod wspotczesnych konsumentow istnieje przekonanie, ze alternatywne sys-
temy chowu zapewniaja wickszy komfort bytowy zwierzetom, a co za tym idzie
zdrowsze i bezpieczniejsze produkty niz z chowu konwencjonalnego (Mesias 1 in.,
2011; Radu-Rusu i in., 2014). Stad tez coraz wigcej uwagi poswigca si¢ tym wia-
$nie metodom utrzymania, majacym w pelni zaspokoi¢ oczekiwania konsumentow
zwracajacych uwage zaro6wno na jakos$¢ produktu koncowego, jak rowniez na sposob
traktowania zwierzat, z ktérych on pochodzi. Jednak rowniez w alternatywnych syste-

* 7rodto finansowania: zadanie 06-002.1.
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mach chowu oddziatywanie r6znych bodzcow srodowiskowych, jak np. o$wietlenie,
wahania temperatury, niesprzyjajaca pogoda, pasozyty czy drapiezniki mogg wywo-
a¢ reakcje stresowe (Hegelund i in., 2005), co w konsekwencji odbija si¢ negatyw-
nie na produkcyjnosci ptakow i jakosci pozyskiwanych produktéw (Radu-Rusu i in.,
2014). W Polsce do chowu w systemie z dostepem do wybiegéw zaleca si¢ zatem
kury rodzimego pochodzenia, ktore sa mniej wymagajace pod wzgledem warunkow
srodowiskowych w poréwnaniu z wysoko produkcyjnymi mieszancami towarowy-
mi, jak rowniez chetnie korzystajg z dostgpnych wybiegow (Krawczyk i Sokotowicz,
2008; Krawczyk i in., 2011; Krawczyk i in., 2013).

Do najwazniejszych cech determinujacych jako$¢ jaj, wedhug konsumentdw, na-
leza miedzy innymi: poziom cholesterolu, witamin i kwasow thuszczowych w zéttku
(Krawczyk, 2009). Sa to cechy istotne dla prawidtowego wzrostu i rozwoju organi-
zmu ludzkiego, dlatego tez ich odpowiedni poziom w diecie ma ogromny wplyw na
zdrowie cztowieka (Jahja iin., 2011; Polat i in., 2013).

Do niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych (NNKT) zalicza si¢ kwa-
sy: linolowy (C18:2) oraz a-linolenowy (C18:3), ktérych organizm nie jest w stanie
syntetyzowaé, dlatego muszg by¢ dostarczane wraz z pozywieniem (Jahja i in., 2011;
Marciniak-tukasiak, 2011). Niewystarczajace spozycie NNKT, a takze niewtasciwy
stosunek kwasow z rodziny n-6 do kwaséw z rodziny n-3 zwicksza ryzyko chorob
o charakterze przewlektym, m.in. otyloé¢, miazdzyca, nadci$nienie t¢tnicze, choroby
uktadu sercowo-naczyniowego, cukrzycy typu 2 i niektérych postaci nowotworow
(Kubinski, 2012), a takze negatywnie wptywa na wzrost mézgu i parametry funkcjo-
nalne u niemowlat (Polat i in., 2013).

Cholesterol z kolei jest produkowany przez organizm ludzki w niezbednych jego
ilosciach. Dlatego tez duza ilo$¢ cholesterolu w diecie moze podwyzszac jego poziom
we krwi, co stwarza ogromne ryzyko chorob serca, szczeg6lnie u 0os6b uwarunkowa-
nych genetycznie do hipercholesterolemii.

Literatura podaje, Ze na jako$¢ jaj maja wplyw zaréwno czynniki genetyczne, Sro-
dowiskowe, jak i wiek niosek i ich stan fizjologiczny (Biesiada-Drzazga i Janocha,
2009; Krawczyk, 2009; Oliveira i in., 2010; Radu-Rusu i in., 2014).

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wptywu rasy kur, utrzymywa-
nych w systemie $ciotowym z dostgpem do wybiegdéw, na ksztattowanie si¢ profilu
kwasow thuszczowych oraz poziomu cholesterolu i witamin w zo6ttkach jaj.

Material i metody

Doswiadczenie przeprowadzono na fermie drobiu Instytutu Zootechniki PIB. Ma-
teriat doswiadczalny stanowity kurki ras: zéttondzka kuropatwiana, Sussex oraz Le-
ghorn o tacznej ilosci 180 sztuk, zakupione w ZD Chorzeléw Sp. z 0.0. 18-tygodniowe
ptaki zostaly przydzielone do 3 grup do$wiadczalnych zréznicowanych pod wzgle-
dem rasy. Kazda grupa sktadata si¢ z 4 podgrup. W kazdej grupie doswiadczalne;j
ptaki utrzymywano na $cidtce o obsadzie 9 kur/l m? z mozliwoscig korzystania
z wybiegow (2,5 m*/kurg). Wybiegi byty dostepne od 1. dnia do$wiadczenia oraz
wyposazone w zadaszenia i poidia.
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Wszystkie ptaki byly zywione standardowa pasza dla kur niesnych i przez
caty okres do$wiadczenia miaty swobodny dostep do paszy i wody. W okresie nie-
$no$ci zastosowano program $wietlny obejmujacy 16 godzin §wiatta i 8 godzin ciem-
nosci.

W 32.1 56. tygodniu odchowu (odpowiednio 11. i 36. tydzien niesnos$ci) zebrano
po 20 jaj z kazdej grupy i1 poddano je analizie na zawarto§¢ kwasow ttuszczowych,
cholesterolu oraz witaminy A i E. Profil kwaséw ttuszczowych oraz cholesterolu
w zoltkach jaj zostal oznaczony metoda chromatografii gazowej na Chromatografie
gazowym GC-2010 Shimadzu, natomiast witaminy oznaczono metodg chromatografii
cieczowej na aparacie HPLC Merck-Hitachi. Profil kwasoéw thuszczowych w zo6itkach
jaj oznaczono wedhug metody Folch i in. (1957), poziom cholesterolu wedhug metody
Oles i in (1990), natomiast analizy zo6ltka jaj na zawarto$¢ witaminy A i E dokonano
wedlug akredytowanej procedury zgodnie z normg PN-EN ISO 14565 i PN-EN ISO
6867. Analizy zostaty przeprowadzone w Centralnym Laboratorium Instytutu Zoo-
techniki PIB w Aleksandrowicach.

Wyniki zostaty opracowane statystycznie za pomoca jednoczynnikowej analizy
wariancji w uktadzie ortogonalnym, szacujac istotnosci réznic testem Duncana. Do
obliczen statystycznych uzyto programu Statgraphics plus 6.0.

Wyniki

W tabeli 1 przedstawiono profil pojedynczych kwasow ttuszczowych w zottkach
jaj w 32. tygodniu odchowu ptakoéw. Ze wzgledu na to, iz w zottkach jaj nie stwier-
dzono obecnosci kwasoéw C8 i C10, nie zostaty one umieszczone w tabelach. Zottka
jaj pochodzacych od kur rasy zottonozka kuropatwiana charakteryzowaty si¢ staty-
stycznie wysoko istotnie wicksza zawarto$cig kwasu linolowego w porownaniu z
jajami z pozostatych grup. Zawarto$¢ kwasu a-linolenowego réwniez byta wyzsza
w z6ltkach jaj z grupy I w stosunku do grupy II i III, przy P<0,05. Odnotowano
takze statystycznie wysoko istotnie wyzszy poziom kwasu arachidonowego w jajach
od kur z grupy I w poréwnaniu z grupg II. Statystycznie istotng roznice w zawar-
tosci tego kwasu w zoéttkach jaj stwierdzono natomiast pomiedzy grupa II a II1. Kury
rasy zo6ttonozka kuropatwiana odznaczaly si¢ takze jajami o wyzszej zawarto$ci
kwasu dokozaheksaenowego (DHA) w poréwnaniu z kurami Leghorn, przy P<0,05.
Statystycznie istotnie najnizszym poziomem kwasow nasyconych (SFA) oraz sta-
tystycznie wysoko istotnie najwyzszym poziomem kwasdéw wielonienasyconych
(PUFA) odznaczaty si¢ zoltka jaj pochodzace z grupy I w poréwnaniu do pozo-
statych grup (tab. 2). W jajach od kur rasy zottondzka kuropatwiana stwierdzono
takze najwigckszy procentowy udzial kwasow PUFA-6 oraz PUFA-3 w poréwna-
niu z jajami od kur Sussex i Leghorn, odpowiednio przy P<0,01 i P<0,05. Odnoto-
wano takze statystycznie istotng réznic¢ w zawarto$ci kwasow neutralnych i hipocho-
lesterolemicznych (DFA) oraz kwasow hipercholesterolemicznych (OFA) w zottkach
jaj pomiedzy grupa I a I1. Zéttka jaj od kur rasy z6tondzka kuropatwiana odznacza-
ly sig statystycznie istotnie wigkszym stosunkiem kwasdéw nienasyconych do kwa-
sow nasyconych (UFA/SFA) oraz statystycznie wysoko istotnie wigkszym stosun-
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kiem kwasoéw wielonienasyconych do kwasow nasyconych (PUFA/SFA) w poréw-
naniu z jajami z grupy II i III. Statystycznie istotna roznice stwierdzono takze
w wielkos$ci stosunku kwaséw neutralnych i1 hipocholesterolemicznych do kwa-
sow hipercholesterolemicznych (DFA/OFA) pomiedzy grupa I a Il oraz w wielko-
$ci stosunku kwasow wielonienasyconych n-6 do n-3 (PUFA-6/3) pomiedzy grupa 11
a Il

Tabela 1. Profil pojedynczych kwasow thuszczowych w zottku jaj w 32. tygodniu odchowu
Table 1. Profile of individual fatty acids of egg yolks at 32 weeks of rearing

Grupa — Group
Wyszczegolnienie
’ Ite%n z6ttondzka kluropatwiana S I 1 SEM
Yellowleg Partridge ussex Leghomn

C12 0,163 0,038 0,030 0,061
C14 0,622 a 0,754 b 0,668 0,035
Cl6 33,495 a 35,496 b 33,943 0,507
Cl6:1 4,357 4874 a 3,950 b 0,255
C18 7,136 A 7,886 8,649 B 0,287
C18:1 40,787 40,504 41,388 0,703
C18:2 n-6 10,420 A 8,246 B 8,763 B 0,298
Gammal8:3 n-6 0,091 0,093 0,112 0,013
C20 0,005 0,000 0,000 0,003
C18:3 n-3 0,487 a 0,383 b 0,379 b 0,026
C22 0,000 0,000 0,000 0,000
C20:4 n-6 1,419 A 1,212 Bb 1,340 a 0,034
C22:1 0,000 0,000 0,000 0,000
C20:5 n-3 (EPA) 0,003 0,000 0,000 0,002
C22:6 n-3 (DHA) 0,696 a 0,637 0,608 b 0,024

a, b — warto$ci w wierszach oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie (P<0,05).

a, b — values in rows marked with different letters differ significantly (P<0.05).

A, B — warto$ci w wierszach oznaczone réznymi literami roznia si¢ statystycznie wysoce istotnie (P<0,01).
A, B — values in rows marked with different letters differ highly significantly (P<0.01).

W tabeli 3 przedstawiono profil poszczegolnych kwasow thuszczowych w 56. ty-
godniu odchowu kur. Stwierdzono réznice w zawarto$ci kwasu mirystynowego (C14)
w zo6ttkach jaj pomiedzy grupa I a I przy P<0,01 oraz grupa II a III przy P<0,05. Sta-
tystycznie istotng réoznice odnotowano takze pomig¢dzy grupa Il a III w procentowym
udziale kwasu palmitynowego (C16) w zottkach jaj. Najwyzszym poziomem kwasu
stearynowego (C18) charakteryzowaly si¢ zoltka jaj od kur rasy Leghorn, najmniej-
szym za$ od kur rasy zottondzka kuropatwiana, przy P<0,01.
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W 56. tygodniu odchowu ptakow jaja od kur ras z6ttonozka kuropatwiana oraz
Leghorn odznaczaty si¢ nizszym poziomem SFA oraz wyzszym poziomem UFA
w z6ltkach w poréwnaniu z jajami kur rasy Sussex, przy P<0,05 (tab. 4). Odnotowa-
no takze statystycznie istotng rdznic¢ w procentowej zawartosci MUFA w jajach kur
z grupy | 1 II. Statystycznie istotng roznicg stwierdzono takze pomigdzy grupg 11 a 11
w poziomie DFA i OFA, a takze UFA/SFA 1 DFA/OFA w zoéltkach jaj. W jajach od
kur ras z6ttonozka kuropatwiana i Leghorn odnotowano takze statystycznie istotnie
wicgkszy stosunek MUFA do SFA w zottkach jaj w porOwnaniu z rasa Sussex.

Tabela 2. Suma poszczegdlnych grup kwasow tluszczowych oraz ich wzajemny stosunek w zottku jaj
w 32. tygodniu odchowu
Table 2. Total of the fatty acid groups and their ratios in egg yolks at 32 weeks of rearing

Grupa/Group
Wyszcifegfglnienie z6ttonozka kIuro i I 1 SEM
paF wiana Sussex Leghorn
Yellowleg Partridge

SFA 41421 a 43,841 b 43,289b 0,491
UFA 58,579 56,159 56,711 0,491
MUFA 45,143 45,348 45,339 0,619
PUFA 13,436 A 10,781 B 11,372 B 0,327
PUFA-6 11,930 A 9,551 B 10,215 B 0,286
PUFA-3 1,186 a 1,019b 0,986 b 0,046
DFA 65,715 a 64,045 b 65,359 0,432
OFA 34,285 a 35955b 34,641 0,432
UFA/SFA 1,415 a 1,281 b 1,311b 0,027
DFA/OFA 1,918 a 1,782 b 1,888 0,036
MUFA/SFA 1,090 1,035 1,052 0,027
PUFA/SFA 0,325A 0,246 B 0,263 B 0,008
PUFA-6/3 10,056 9,0399 a 10,385 b 0,256
CLA 0,320 0,212 0,171 0,047

a, b — warto$ci w wierszach oznaczone roznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie (P<0,05).

a, b — values in rows marked with different letters differ significantly (P<0.05).

A, B — wartos$ci w wierszach oznaczone roznymi literami roznig si¢ statystycznie wysoce istotnie (P<0,01).

A, B — values in rows marked with different letters differ highly significantly (P<0.01).

SFA — kwasy nasycone/ saturated fatty acids (C12, C14, C16, C18, C20, C22).

UFA — kwasy nienasycone/ unsaturated fatty acids (C16:1, C18:1, C22:1, C18:2, C20:4, gamma 18:3, C18:3, EPA,
DHA).

PUFA — kwasy wielonienasycone/ polyunsaturated fatty acids (C18:2, C20:4, gamma 18:3, C18:3, EPA, DHA).

MUFA — kwasy jednonienasycone/ monounsaturated fatty acids (C16:1, C18:1, C22:1).

OFA — kwasy hipercholesterolemiczne/ hypercholesterolemic fatty acids (C14:0 + C16:0).

DFA — kwasy neutralne i hipocholesterolemiczne/ neutral and hypocholesterolemic fatty acids (C18:0 + UFA).

Stwierdzono statystycznie istotne oraz statystycznie wysoko istotne rdznice
w profilu kwaséw thuszczowych w zottkach jaj zebranych od 32- 1 56-tygodniowych
kur doswiadczalnych (tab. 51 6).
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Tabela 3. Profil poszczegdlnych kwasow thuszczowych w zottkach jaj kur w 56. tygodniu odchowu
Table 3. Profile of individual fatty acids in hen egg yolks at 56 weeks of rearing

Grupa — Group

Wyszc?tegolmeme I ' I - SEM
cm z6ttondzka kuropatwiana
Yellowleg Partridge Sussex Leghorn

C12 0,016 0,016 0,018 0,012
Cl4 0,520 A 0,715 Bb 0,560 a 0,035
Cl16 30,876 31,688 a 28,716 b 0,739
Cl6:1 4,168 3,727 3,449 0,548
C18 6,447 Aa 7,622 b 8,023 B 0,298
C18:1 44,746 42,097 45,193 1,282
C18:2 n-6 8,154 9,155 8,717 0,747
Gammal8:3 n-6 0,125 0,130 0,118 0,019
C20 0,000 0,000 0,005 0,003
C18:3 n-3 0,347 0,383 0,367 0,032
C22 0,038 0,032 0,051 0,021
C20:4 n-6 3,665 3,541 3,822 0,341
C22:1 0,009 0,006 0,007 0,004
C20:5 n-3 (EPA) 0,015 0,000 0,009 0,005
C22:6 n-3 (DHA) 0,710 0,774 0,608 0,184

Objasnienia jak w tabeli 1.
Explanatory notes as in Table 1.

Tabela 4. Suma poszczegolnych grup kwasow tluszczowych oraz ich wzajemny stosunek w zottkach jaj
kur w 56. tygodniu odchowu
Table 4. Total of the fatty acid groups and their ratios in hen egg yolks at 56 weeks of rearing

Grupa — Group
Wyszc?egolmeme I . - - SEM
tem z6ltondzka kuropatwiana Sussex Leghorn
Yellowleg Partridge

SFA 37,896 a 40,073 b 37,374 a 0,601
UFA 62,104 a 59,927 b 62,626 a 0,601
MUFA 48,923 a 45830 b 48,648 0,867
PUFA 13,181 14,097 13,977 0,932
PUFA-6 11,943 12,827 12,658 0,840
PUFA-3 1,072 1,157 1,183 0,119
DFA 68,550 67,549 a 70,649 b 0,774
OFA 31,450 32,451 a 29,351 b 0,774
UFA/SFA 1,639 1,496 a 1,679 b 0,042
DFA/OFA 2,182 2,085 a 2415b 0,085
MUFA/SFA 1,291 a 1,145b 1,303 a 0,032
PUFA/SFA 0,348 0,352 0,376 0,028
PUFA-6/3 11,150 11,102 10,947 0,607
CLA 0,166 0,114 0,136 0,018

Objasnienia jak w tabeli 2.
Explanatory notes as in Table 2.
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Tabela 7. Poziom cholesterolu i witamin w zottkach jaj kur
Table 7. Cholesterol and vitamin levels in hen egg yolks

Grupa — Group
Wyszczegolnienie | Tydzien odchowu » I .
Item Weeks of rearing zohonoz.ka I 1 SEM
kuropatwiana Sussex Leghorn
Yellowleg Partridge

Cholesterol (g/kg) 32 13,47 A 15,10 B 14,73 Bx 0,24
Witamina A (pg/g) 5,14 5,88 6,18 0,43
Vitamin A (ng/g)
Witamina E (ng/g) 42,58 X 40,43X 43,54 5,69
Vitamin E (ug/g)
Cholesterol (g/kg) 56 11,93 13,97 12,60y 0,713
Witamina A (ng/g) 6,56 6,58 6,29 0,49
Vitamin A (ug/g)
Witamina E (ng/g) 76,47Y 77,44Y 59,73 7,36

Vitamin E (ng/g)

A, B — wartos$ci w wierszach oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie wysoce istotnie (P<0,01).
A, B — values in rows within a breed, marked with different letters, differ highly significantly (P<0.01).

X, y — warto$ci w kolumnach oznaczone réznymi literami roznia si¢ statystycznie istotnie (P<0,05).

X, y — values in columns within a breed, marked with different letters, differ significantly (P<0.05).

X, Y — wartosci w kolumnach oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie wysoce istotnie (P<0,01).
X, Y — values in columns within a breed, marked with different letters, differ highly significantly (P<0.01).

W tabeli 7. przedstawiono poziom cholesterolu oraz witamin w jajach kur. Staty-
stycznie wysoko istotnie najnizszg zawartoscig cholesterolu odznaczaty si¢ zottka jaj
zebrane od kur rasy zottondzka kuropatwiana w 32. tygodniu odchowu w poréwnaniu
z jajami od kur ras Sussex i Leghorn. Odnotowano takze nizsza zawarto$¢ choleste-
rolu w zottkach jaj kur rasy Leghorn w 56. tygodniu w porownaniu z 32. tygodniem
doswiadczenia przy P<0,05. Nie odnotowano statystycznie istotnych r6znic w pozio-
mie witaminy A i E w zottkach jaj zebranych w poszczegoélnych grupach doswiad-
czalnych. W zottkach jaj zebranych w 56. tygodniu odchowu od kur z grupy [ 1 II
stwierdzono natomiast statystycznie wysoko istotnie wyzszg zawarto$¢ witaminy E
W poréwnaniu z jajami zebranymi w 32. tygodniu.

Omowienie wynikow

Literatura podaje, ze z6ttko jaj jest bogatym zrodlem niezbgdnych nienasy-
conych kwasow thuszczowych (NNKT) z rodziny n-3 1 n-6 (Kubinski, 2012; Polat
1 in., 2013; Zdunczyk i Jankowski, 2013), ktorych ilo$¢ zalezy gldwnie od genotypu
1 wieku kur (Ayerza i Coates, 2000). Scheideler i in. (1998) oraz Bean i Leeson (2003)
nie wykazali jednak wplywu pochodzenia kur na poziom kwasu a-linolenowego-
ALA (C18:3) w zottku jaj. Rowniez Millet i in. (2006) odnotowali podobny poziom
kwasu a-linolenowego oraz kwasu linolowego — LA (C18:2) w z6ttkach jaj pochodza-
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cych od kur réznego pochodzenia. Z kolei Ayerza i Coates (2000) stwierdzili réznice
w poziomie kwasu linolowego i a-linolenowego w zoltkach jaj kur o brazowym
1 bialym upierzeniu w zalezno$ci od wieku ptakow. Jest to zgodne z badaniami wia-
snymi, w ktorych rdznice w zawarto$ci w zottkach jaj kwasu C18:2 1 C18:3 pomiedzy
badanymi rasami kur stwierdzono jedynie w 32. tygodniu zycia ptakdéw, nie odno-
towano ich natomiast pod koniec okresu niesnosci. W badaniach wtasnych wyzsza
zawartoscig kwasow LA 1 ALA charakteryzowatly si¢ jaja pochodzace od kur rasy
Z6ttondzka kuropatwiana w poréwnaniu z jajami od kur ras Sussex i Leghorn. Kraw-
czyk iin. (2013) podaja, ze profil kwasow ttuszczowych w zottku jaj zalezy w duzym
stopniu od sktadu kwaséw tluszczowych diety ptakow, niezaleznie od linii czy rasy.
Zielone wybiegi sa bogatym zrédlem kwasu ALA, stad mozna przypuszczac, ze kury
rasy zottonozka kuropatwiana ch¢tniej zerowaty na wybiegach w poréwnaniu z pozo-
statymi rasami, co skutkowato wyzsza zawarto$cia tego kwasu w zoéttkach jaj w 32.
tygodniu odchowu.

Kwasy o-linolenowy i linolowy sg kwasami macierzystymi i z nich, na drodze
reakcji chemicznych, powstaja w organizmie pozostate kwasy polienowe (Marciniak-
-Lukasik, 2011; Krawczyk i in., 2013). W badaniach wtasnych obserwowano wigkszy
procentowy udziat kwasoéw ttuszczowych PUFA, w tym kwasow PUFA-6 i PUFA-3,
w zottkach jaj zniesionych przez kury rasy zottondzka kuropatwiana w 32. tygodniu
odchowu ptakéw w porownaniu do jaj z dwoch pozostatych grup. Jest to zjawisko
bardzo pozadane, gdyz dieta dzisiejszych spoteczenstw jest deficytowa pod wzgle-
dem tych kwasow, a szczegolnie pod wzgledem kwasow z rodziny omega-3 PUFA,
co prowadzi do nieodpowiedniego szerokiego stosunku kwasow n-6 do n-3 (Ayerza
i Coates, 2000; Kubinski, 2012; Zdunczyk i Jankowski, 2013).

Koppenol i in. (2014) stwierdzili, ze wiek kur linii Ross 308 wptynat na poziom
niemal wszystkich kwasoéw ttuszczowych w zoéttkach jaj. Rowniez w badaniach wila-
snych wiek niosek wplynat na profil kwasow ttuszczowych w zottkach jaj kur nieza-
leznie od rasy. W jajach pochodzacych od kur starszych stwierdzono nizszy poziom
kwasu palmitynowego w poréwnaniu z zoéttkami jaj od kur mtodszych. Odwrotne
wyniki otrzymali z kolei Oliveira i in. (2010). Zawarto$¢ kwasu palmitynowego byta
0 0,48% wyzsza w zoltkach jaj zniesionych przez starsze kury Dekalb White. Che-
rian (2008) stwierdzil natomiast, ze jaja od 21-tygodniowych kur Cobb zawieraly
mniejszg ilos¢ MUFA, a wigksze ilosci PUFA 1 SFA w porownaniu z zéttkami jaj
pochodzacymi od kur 51-tygodniowych. Takze w badaniach wlasnych stwierdzono
wyzszy poziom kwasow nasyconych (SFA) oraz w przypadku ras zo6ttondzka kuropa-
twiana i Leghorn, nizszy poziom kwaséw jednonienasyconych (MUFA) w zottkach
jaj od kur mtodszych w porownaniu z jajami od kur starszych. W zottkach jaj od kur
32-tygodniowych odnotowano takze nizszg zawarto$¢ kwasow nienasyconych (UFA)
w poréwnaniu z jajami od kur 56-tygodniowych. W przypadku kur rasy Sussex stwier-
dzono roéwniez wyzszy poziom kwasdéw wielonienasyconych, w tym PUFA-6 i PU-
FA-3 w jajach zebranych od kur starszych, niz w jajach pochodzacych od kur mtod-
szych. Nielsen (1998) odnotowat wyzszy poziom kwasu arachidonowego (20:4 ®-6)
i DHA (22:6 ®-3) w zottkach jaj od mtodszych kur niz w jajach zniesionych przez
kury starsze. Autor sugeruje, ze moze by¢ to zwigzane z uposledzeniem u starszych
kur zdolnos$ci do tworzenia DHA w lipidach z6ttka Iub zmniejszaniem si¢ desaturacji
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1 wydhluzania tancucha weglowodorowego. Jednak w badaniach wlasnych uzyskano
odwrotny wynik dotyczacy kwasu C20:4 -6, z kolei poziom kwasu DHA ksztattowat
si¢ na podobnym poziomie niezaleznie od wieku kur.

Steinhilber (2005) podaje, ze zawarto$¢ cholesterolu w jajach uzalezniona jest
glownie od rasy kur niesnych. Zemkova i in. (2007) oraz Krawczyk (2009) stwier-
dzili zmiany w poziomie cholesterolu w jajach w zalezno$ci od wieku kur nie$nych.
W badaniach wtasnych istotng réznice w poziomie cholesterolu w zottkach jaj pocho-
dzacych od kur roznych ras odnotowano w 32. tygodniu. Nizszg zawarto$cig chole-
sterolu charakteryzowaty si¢ jaja od kur rasy zéttonozka kuropatwiana w poréwnaniu
z z6ttkami jaj od kur ras Sussex i Leghorn. Basmacioglu i in. (2003) wykazali, Zze
zawarto$¢ cholesterolu w jajach obniza si¢ wraz z wiekiem kur. Podobne wyniki uzy-
skata Krawczyk (2009). W swoich badaniach we wszystkich jajach kur rodzimych
ras w 56. tygodniu zycia odnotowata obnizenie zawartosci cholesterolu catkowitego
w 1 g z6ttka w poréwnaniu do badania w 32. tygodniu zycia. W badaniach wtasnych
odnotowano nizszy poziom cholesterolu w zéttkach jaj od starszych kur w przypadku
rasy Leghorn, u pozostatych dwoch ras stwierdzono jedynie takg tendencje.

Zawarto$¢ witamin w jaju zalezy od czynnikow genetycznych, diety oraz produk-
cyjnos$ci kur (Matt i in., 2009). W badaniach wtasnych poziom witaminy A i E w z6it-
kach jaj byt na podobnym poziomie niezaleznie od rasy kur. Odnotowano natomiast
wzrost zawarto$ci witaminy E w zo6ttkach jaj badanych w 56. tygodniu w poréwnaniu
z badaniem w 32. tygodniu zycia kur szczeg6lnie u rasy zéttonozka kuropatwiana
1 Sussex. Sokotowicz i in. (2012) podaja, ze dodatkowym Zrodtem witamin dla niosek
sg ros$liny pobierane na wybiegu, stad by¢ moze starsze kury przebywajace dhuzszy
czas zycia na wybiegach kumuluja wigcej witaminy E w jajach niz kury mlodsze.
Z kolei witamina A gromadzi si¢ w watrobie ptakoéw 1 zwigkszanie witaminy A w die-
cie niekoniecznie powoduje wzrost jej stezenia w z6ltkach jaj (Matt 1 in., 2009).

Podsumowujac, pochodzenie miato wptyw na profil kwasow ttuszczowych oraz na
zawarto$¢ cholesterolu w zottkach jaj kur odchowywanych z dostepem do wybiegoéw
szczegolnie w 32. tygodniu zycia. Jaja kur rasy zottonozka kuropatwiana odznacza-
ty sie¢ w tym okresie korzystniejszym profilem kwasow thuszczowych oraz nizszym
poziomem cholesterolu w porownaniu z jajami pochodzacymi od kur rasy Sussex
1 Leghorn.

Stwierdzono wptyw wieku kur doswiadczalnych na zmiang profilu kwaséw ttusz-
czowych w zoltkach jaj. Odnotowano takze korzystny wptyw wieku kur rasy zotto-
nézka kuropatwiana i Sussex na poziom witaminy E oraz kur rasy Leghorn na poziom
cholesterolu w zottkach jaj.
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EWA SOSNOWKA-CZAJKA, INONA SKOMORUCHA, EUGENIUSZ HERBUT
Selected quality parameters of eggs from native hens
SUMMARY

The aim of the study was to determine the effect of breed of hens, raised on litter with outdoor access,
on fatty acid profile and cholesterol and vitamin levels in yolks of eggs.

Yellowleg Partridge, Sussex and Leghorn pullets were assigned to 3 experimental groups differing
in the breed. In each experimental group, birds were kept on litter at a density of 9 hens/m? with outdoor
access (2.5 m*hen). At 32 and 56 weeks of rearing, 20 eggs were collected from each group and analysed
for the content of fatty acids, cholesterol and vitamins A and E.

Breed was found to have an effect on the fatty acid profile and on cholesterol content of egg yolks
from hens raised with outdoor access, especially at 32 weeks of age. During this period, eggs from Yel-
lowleg Partridge hens were characterized by a more beneficial fatty acid profile and lower cholesterol
level compared to eggs from Sussex and Leghorn hens.

The age of experimental hens contributed to a change in the fatty acid profile of egg yolks. The age of
Yellowleg Partridge and Sussex hens had a positive effect on vitamin E levels and that of Leghorn hens
on cholesterol level in egg yolks.

Key words: native hens, eggs, fatty acid profile, cholesterol, vitamins



