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FUNCTIONAL PROPERTIES OF NONPASTEURIZED EGG WHITE

Sarka Nedomova, Jana Simeonovovd, Libor Severa, Jaroslav Buchar

ABSTRACT

The most important egg properties for food industry are the gel formation, foaming and emulsification properties. This work
was aimed at function properties of non-pasteurized egg white by foamability and index of persistence albumen’s foam.
Technological characteristics were tested with different length of whipping (2, 4 and 6 min), different temperature of egg
white (4, 12, 20 and 58 °C), with water addition (20 and 40 %), salt addition (5 and 8 %), sugar addition (10, 20, 30 and
40 %), yolk addition (1 and 5 %). Between the length of whipping 2 min and 4 min was no statistically significant
difference, the highest volume was at 6 min of whipping. Foamability was highest at temperature 58 °C. The addiction of

sugar had positive influence on persistence of foam. Yolk content decreased foamability and persistence of foam.
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UVOD

vyrob¢ potravin jsou tvorba gelu (napft. krekry, suSenky),
tvorba pény (napf. piskoty) a emulgaéni vlastnosti
(majonézy, dresinky, omacky). Ackoliv dnes existuje
fada aditiv, zejména rtiznych polysacharidii a proteint,
kterymi lze docilit podobné ucinky, jednd se vzdy o
monofunkéni latky, které nikdy nemohou plné nahradit
tak polyfunkéni systém, jakym je vejce. VétSina
skotapkovych vajec se v soucasnosti zpracovava na
vajeéné hmoty rtizného typu, které jsou snaze pouzitelné
v potravinarské vyrobé nez skorapkova vejce. Mezi
nejdulezitéjsi technologické vlastnosti vaje¢ného bilku
patfi tvorba pény, kterd se uplatiiuje v potravinaiskych
technologiich pii vyrobé pekafskych a cukrafskych
vyrobkii (pfi vyrobé tfeného a Slehaného peciva,
zmrzliny, krému, pén, desertt, cukrovinek atd.), naopak
nezadouci je pifi zpracovani vajec, napf. pfi michani,
Cerpani, pasteraci apod. Bilkova péna je tvofena
soustavou dvou latek, kde latka plynna (vzduch) je
rozptylena v prostiedi viskézni kapaliny (solu). K
denaturaci proteinti dochazi mechanicky - Slehanim a jeji
mechanismus je jiny nez u tepelné denaturace. Dochazi k
prostorovym konformac¢nim zménam proteinti, kdy
vystupuji na povrch hydrofobni skupiny, které byly
pivodné ve vnitinich vrstvach molekuly (Simeonova
et al., 2003).

Technologické vlastnosti vajeéného bilku zavisi na
riznych faktorech — na véku nosnic (Hammershej a
Quist, 2001; Silversides a Budgell, 2004), délce
skladovani vajec (Hatta et al., 1997; Alleoni a Antunes,
2004; Jones, 2007), na pH bilku (Conrad, 1991,
Damodaran, 1989; Baldwin, 1986), na ptidavku
riznych latek (Oldham et al., 2000) i na zpusobu
konzervace vajec (Min et al., 2005). Z hlediska jakosti a
technologické vyuzitelnosti se u bilku posuzuje
schopnost tvorby pény, tzv. Slehatelnost a trvanlivost
peny. Nase legislativa vSak nedefinuje zadné znaky,
které by slouzily k posuzovéani technologické jakosti
vajecnych hmot.

Cilem této prace bylo stanoveni funk¢nich vlastnosti
nepasterovaného bilku v zavislosti na riiznych pfidavcich
a podminkéch slehani.

MATERIAL A METODY

Vychozim materidlem pro vytvofeni vzorkll vajecnych
hmot byla skofapkova vejce hybrida ISA Brown. Nosnice
byly chovany v klecovém chovu, vejce byla odebrana
34. tyden snaskového cyklu. ISA Brown je charakteristicky
vysokym potencidlem produkce vajec, je urCen pro
intenzivni chovy a vyuziva jej témerf tfetina chovatell nosnic
na celém svété. Po odebrani vajec byla vejce skladovana pii
nekolisavé teploté 6 °C.

Vzorky byly pro kazdé stanoveni ptipraveny z dikladné
zhomeogenizovaného nepasterovaného bilku 30 vajec. 100
ml vzorku vaje¢ného bilku bylo Slehano do vytvoreni pény
za vybranych podminek — pfi rozdilné délce Slehani (2 min,
4 min, 6 min), rizné teploté Slehani (temperace bilki na
4 °C, 12 °C, 20 °C, 58 °C), s pridavkem vody do bilku
(20 %, 40 %), s ptidavkem NaCl (5 %, 8 %), s ptidavkem
cukru (10 %, 20 %, 30 %, 40 %) a ptidavkem Zloutku (1 %,
5 %). U bilki bylo stanoveno pH a susina bilku.

Po 30 min a 60 min stani vytvofené pény byl objem
zkapalnéného bilku zjistén odlitim do odmérného valce.
Nasledné byl ze zjisténych objemd vyjadien index
Slehatelnosti, index trvanlivosti pény po 30 a 60 min dle
nasledujicich vzorct dle Simeonové et al. (2003):

\Y,
Index Slehatelnosti: I; = V—Z -100 [%]
1

V; = objem bilku pted naslehanim (ml)

V, = objem bilku po naslehani (ml) = objem pény

Index trvanlivosti pény po 30 min:

V, =V,
livao = % -100 [%]

1

V' = objem zkapalnéncho bilku po 30 min (ml)
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Index trvanlivosti pény po 60 min:

u -100 [9%]
V

1

Itrv.60 =

V) = objem zkapalnéného bilku po 60 min (ml).

U ziskanych vysledkti byl proveden t-test statistickym
programem Unistat, v tabulkach jsou vysledky uvedeny
s SD.

VYSLEDKY A DISKUZE
Viiv délky slehani na funkcni viastnosti vajecného bilku
Primérné indexy $lehatelnosti se pohybovaly v rozmezi
od 503 - 540 %, coz znamena, Ze pii $lehani bilku zvétsil
bilek sviij objem 5 az 5,4nasobné, coZ jsou mnohem niz§i
hodnoty S$lehatelnosti, nez wuvadi ostatni autofi
(Simeonovova et al., 2003; Jones, 2007). Nejnizsi index
Slehatelnosti byl zaznamenan pii délce Slehani 2 min,
nejvyssi index Slehatelnosti pfi délce Slehdni 6 min (viz
tab. 1). Index trvanlivosti pény po 30 min se pohyboval
V rozmezi od 472 - 497 %, index trvanlivosti pény po 60
min 444 — 472 % - pti delsim §lehani se trvanlivost pény
zvySovala. Statisticky prikazné a vysoce prikazné
rozdily mezi funkénimi vlastnostmi bilku ovlivnénymi
délkou $lehani jsou uvedeny v tab. 1. Délka $lehani tedy
ovlivituje vyznamné S§lehatelnost bilku, coz uvadi i
Baldwin (1986).

Tab. 1. Funkéni vlastnosti bilku pfi riizné délce §lehani

Index $lehatelnosti

Délka $lehani Index trv. pény Index trv. pény
[%] po 30 min [%] po 60 min [%)]

2 min (A) 503,3 + 35,8 486,7 + 5,6° 463,9+ 6,45
4 min (B) 520,0+17,3 472,4 +16,00 4438+ 1,6°
6 min (C) 540,0 + 16,7° 4973+ 87° 4719 + 14,9

@ (P<0,05); "P¢ (P<0,01)

Viiv teploty slehdani na funkcni vilastnosti vajecného bilku

Technologické vlastnosti bilku pfi rizné teploté slehani
jsou uvedeny v tab. 2, kde je patrné zvyseni objemu pény
Vv zavislosti na teploté Slehané hmoty. Primérné indexy
Slehatelnosti se pohybovaly v rozmezi od 480 - 600 %.
Nejnizsi index Slehatelnosti byl zjistén pfi teploté Slehani
4 °C, nejvyssi index Slehatelnosti pfi teploté Slehani
58 °C. Prumérné indexy trvanlivosti pény po 30 min se
pohybovaly v rozmezi od 480 - 500 % - nejniz§i index
trvanlivosti pény po 30 minutich byl zaznamenan u
vzorku o teploté 4 °C, nejvyssi u vzorku o teploté 58 °C.
Primémé indexy trvanlivosti pény po 60 min se
pohybovaly v rozmezi od 477 - 586 % V zavislosti na
teploté Slehani. Shodné jak po 30 minutach i po 60
minutdch byl zaznamenan nejniz§i index trvanlivosti
pény u vzorku o teploté 4 °C, nejvyssi index trvanlivosti
pény u vzorku o teploté¢ 58 °C, coz bylo zplsobenou
denaturaci bilkové pény. Statisticky prikazné a vysoce
prikazné rozdily ve funkénich vlastnostech bilku pri
ruzné teploté Slehani jsou uvedeny v tab. 2. Teplota

Slehani tedy ovliviiuje Slehatelnost bilku, coz uvadi i
Stadelman a Cotterill (1994).

Tab. 2. Funkéni vlastnosti bilku pfi rizné teploté §lehani

Index $lehatelnosti Index trv. pény Index trv. pény

Teplota §lehani

[%] po 30 min [%] po 60 min [%]
4°C (A) 480,0 + 15,87 480,0 + 15,45P 477,8 + 2,95°P
12 °C (B) 540,0 £ 12,3 4973 + 15,0°° 471,9 + 14,9°°P
20 °C (C) 500,0 + 14,7 495,0 + 1,7°5 4793 + 2,9"8P
58 °C (D) 600,0 + 12,4" 600,0 + 13,0°° 583,7 + 9,8°C

@57 (P<0,05); ~°°P (P<0,01)

Vliv pridavku vody na funkcni vlastnosti vajecného bilku

Do vajeéného bilku bylo pred Slehanim dodano 20 a 40 %
destilované vody. Prumérné indexy Slehatelnosti se
pohybovaly v rozmezi od 537 - 680 %. Vliv ptidavku vody
na objem bilkové pény a jeji stabilitu je uveden v tab. 3.
Shodné u obou stanoveni trvanlivosti pény bylo zjisténo
vys$$i mnozstvi zkapalnéného bilku u vzorku s vyS$im
ptidavkem vody, coz popsal i Baldwin (1986), ktery uvadi,
ze pridavek vody vyssi nez 40 % zpusobi, Ze se tekutina od
pény oddéli. Vysoce prikazny rozdil byl zjistén u indexu
Slehatelnosti a trvanlivosti pény po 30 min (viz tab. 3).

Tab. 3. Funkéni vlastnosti bilku pfi rizném piidavku vody

Pridavek vody Index $lehatelnosti Index trv. pény Index trv. pény
[%] po 30 min [%] po 60 min [%)]

bez (A) 503,3 + 35,8°C 486,7+ 5,6°C 4639+ 6,4

20 % (B) 587,3+12,7°¢ 561,2 +26,6°C 537,6 £ 26,8
40 % (C) 680,0 + 17,38 640,3 + 13,68 613,0+ 13,9

o (P<0,05); "*° (P<0,01)

Viiv pridavku soli na funkcni viastnosti vajecného bilku

V zavislosti na ptidavku soli bylo patrné zvySeni objemu
bilkové pény (viz tab. 4). Stabilita pény byla prokazatelné
vy$$i u vzorku s vy$S§im pridavkem soli (8 %) nez u vzorku
sniz§im piidavkem (5 %) soli. Index Slehatelnosti pii
ruzném pridavku soli vykazal vysoce prikazny rozdil pouze
mezi vzorky spfidavkem 5 % a 8 % soli. U indexu
trvanlivosti pény po 30 min byly zaznamenany vysoce
prikazné rozdily rovnéz jen mezi 5% a 8% ptidavkem soli.
U indexu trvanlivosti pény po 60 min nebyly zaznamenany
statistické rozdily mezi jednotlivymi vzorky.

Tab. 4. Funkéni vlastnosti bilku pii rtizném piidavku soli

Index $lehatelnosti

Piidavek soli Index trv. pény Index trv. pény
[%] po 30 min [%] po 60 min [%)]

bez (A) 503,3 +35.8 4867+ 5,6 4639+ 64
5% (B) 526,7 +23,1° 509,2 +22,2° 485,7+21,4
8% (C) 523,3 +40,4° 507,3 + 40,4° 490,7 £39,3

¥ (P<0,05); "°° (P<0,01)

Viiv pridavku cukru na funkcéni viastnosti vajecného bilku

Pti statistickém hodnoceni technologickych vlastnosti
vajeénych hmot s riiznym pfidavkem cukru nebyly zjistény
rozdily vindexu Slehatelnosti, tedy v objemu naslehané
hmoty, ale byly zjiStény statisticky vysoce prukazné rozdily
V trvanlivosti pény po 60 min (viz tab. 5). Prikazny rozdil
nebyl zjistén pouze mezi vzorkem bez ptidavku cukru a
vzorkem s piidavkem cukru 10 %.
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Tab. 5. Funkéni vlastnosti bilku pfi rizném ptidavku cukru

Piidavek cukru Index $lehatelnosti Index trv. pény Index trv. pény
[%] po 30 min [%] po 60 min [%]
bez (A) 503,3 £35.8 486,7+ 5,6 463,9+ 6,4%F
10 % (B) 4833+ 57 505,3 +62,9 4493 + 9,2CPF
20 % (C) 500,0+ 8.4 493,3+29,0 4743 + 11,5"80F
30 % (D) 508,1 = 14,0 5003 17,3 4833+ 7,4578C
40 % (E) 511,84 14,3 508,6 + 14,8 4954 + 16,65

P (P<0,05); "7 (P<0,01)

Viiv pridavku Zloutku na funkcni vlastnosti vajecného
bilku

Triacylglyceroly, cholesterol a fosfolipidy pfitomné ve
zloutku zhorSuji Slehatelnost bilku. Technologické
vlastnosti po ptidavku Zloutku jsou uvedeny v tab. 6.
Slehatelnost se rapidné zhorsila az pii 5% piidavku
zloutku, coz odpovida vysledkim Baldwina (1986) a
Simeonovové et al. (2003), kteti uvadi snizeni
Slehatelnosti bilku diky pfitomnosti zloutkd. Mezi
vzorky bez pridavku a vzorky s 1 % pridaného Zloutku
nebyl zjistén statisticky prikazny rozdil. Obsah susiny a
pH pfi stanoveni funk¢nich vlastnosti bilku je uveden
v tab. 7.

Tab. 6. Funkéni vlastnosti bilku pfi riizném piidavku zloutku

Pridavek Index $lehatelnosti Index trv. Pény Index trv. pény
Zloutku [%] po 30 min [%] po 60 min [%]
bez (A) 503,3 +35,8° 486,7+ 5,6° 4639+ 64°
1% (B) 502,7+ 2,3¢ 483,1+ 1,6° 462,0 + 1,7°
5% (C) 200,2 + 8,48 148,4 + 11,48 138,9 + 10,6"®

¢ (P<0,05); **“ (P<0,01)

Tab. 7. Obsah susiny a pH pii stanoveni funkénich vlastnosti bilku

Susina bilku [%] pH bilku
11,70 8,21

ZAVER

Hodnoty indexu Slehatelnosti nepasterovaného bilku se
pohybovaly v rozmezi od 200 do 680 %, coz znamena,
ze bilek béhem S$lehani zvétsil sviij objem 2 — 6,8krat v
zavislosti na podminkach §lehani a pouzitych ptidavcich.
Z nasich vysledka vyplyva, Ze nejvyssi $lehatelnost byla
piidavku 5 % Zloutku.

Zavérem lze konstatovat, pomoci vhodnych pfidavki a
volbou podminek S$lehani mizeme funkéni vlastnosti
bilku - jak objem naSlehané bilkové pény, tak i jeji
trvanlivost - zvysit.
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