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Wstęp

Jaja od ptaków zaliczanych do drobiu (kurze, przepiór-
cze, gęsie czy kacze) są powszechnymi i wszechstron-
nymi produktami spożywczymi [36]. Jaja mogą stano-
wić dobrze zbilansowane źródło wysokiej jakości skład-
ników odżywczych w diecie człowieka. Jakość jaj defi-
niować można jako cechy, które wpływają na akcepto-
walność przez konsumentów [43]. Cechy jakościowe 
mogą być modyfikowane przez różne czynniki, do któ-
rych można zaliczyć między innymi gatunek drobiu [21], 
wiek ptaków, żywienie, system produkcji czy też jed-
nostki chorobowe dotykające stado niosek [30].
Jaja kurze

Jaja kurze są powszechne na rynku, dane statystyczne 
pokazują, że w ciągu ostatnich 40 lat ich konsumpcja 
wzrosła trzykrotnie. Wraz ze zwiększonym popytem 
wzrosły również wymagania jakościowe konsumentów, 
czemu wyszli naprzeciw producenci [45]. Jaja kurze 
dzieli się na klasy ze względu na dwie cechy jakościo-
we. Jaja klasy A charakteryzują się czystą, nieuszko-
dzoną kutikulą i skorupą. Wielkość komory powietrznej 
nie przekracza 6 mm, a dla jaj zaklasyfikowanych jako 
jaja „ekstra” 4 mm. Żółtko powinno być widoczne po 
prześwietleniu jako cień, ruchome nieznacznie tylko pod-
czas obrotu jajem. Białko powinno być przejrzyste. Nie-
dopuszczalne jest stwierdzenie rozwoju zarodka, ciał 
obcych czy obcych zapachów. Jeśli jaja nie spełniają 
tych cech jakościowych, klasyfikowane są jako jaja kla-
sy B, ta klasa może być również nadana jajom nieskla-
syfikowanym po upływie 10 dni od ich zniesienia lub ja-
jom, którym uprzednio nadano klasę A, ale przestały 
one spełniać wymagania jakościowe dla tejże klasy 
(fot. 1.) [32]. Ponadto w klasie A wyróżnia się następują-
ce klasy wagowe: S (poniżej 53 g), M (53-63 g), L (63-73 g) 
oraz XL (powyżej 73 g) [24]. 

Na jakość jaj kurzych, rozumianą przez właściwości 
odżywcze i fizykochemiczne, składają się czynniki ge-
netyczne, głównie pochodzenie zwierząt oraz szeroko 

pojęte czynniki środowiskowe [7]. Bezpośrednio z czyn-
nikami środowiskowymi związane są sposoby chowu 
drobiu. Wśród nich wyróżniamy chów ekologiczny (jaja 
oznakowane jako „0”), chów na wolnym wybiegu (ozna-
kowanie jaj „1”), ściółkowy (oznakowanie jaj „2”) oraz 
klatki ulepszone (oznakowanie jaj „3”) [39]. Czynnikiem 
kluczowym dla jakości odżywczej i fizykochemicznej jaj 
jest dieta drobiu. Co prawda, na jakość jaj wpływa rów-
nież wiele innych czynników jak system chowu. Należy 
go jednak rozpatrywać jako kompleks czynników 
uwzględniających nie tylko warunki środowiskowe, ale 
również dostęp ptaków do wybiegów pokrytych roślin-
nością, czy pobieranie przez nie pokarmu w postaci 
owadów, czy cząstek gleby. W jajach z chowu ekolo-
gicznego może występować wyższa zawartość metali 
ciężkich m.in. kadmu i ołowiu niż w jajach z chowu klat-
kowego. Zwierzęta z chowu ekologicznego spożywają 
pasze ekologiczne oraz rośliny dostępne na wybiegach, 
co może skutkować wyższym zanieczyszczeniem jaj 
tymi metalami niż w przypadku chowu klatkowego [12]. 
System chowu może również modyfikować czystość 
skorup, zwłaszcza w przypadku znoszenia jaj poza gniaz-
dami [26]. Wykazano, że największym zanieczyszcze-
niem bakteryjnym charakteryzują się jaja od kur utrzy-
mywanych w systemie ściółkowym oraz wolnowybiego-
wym, najmniejszym zaś jaja z chowu klatkowego. Za-
nieczyszczenie jaj z ferm ekologicznych jest porówny-
walne do zanieczyszczenia bakteryjnego jaj z chowu 
wolnowybiegowego [6]. Ważną cechą dla konsumentów 
jest również wytrzymałość tego elementu. Nie ma jed-
noznacznych danych dotyczących zależności pomiędzy 
jakością skorupy a sposobem utrzymania drobiu. Wy-
trzymałość skorupy zależy głównie od genotypu, wieku 
stada oraz zdrowotności i żywienia [8]. Ponadto pod-
czas oceny skorupy jaja bierze się pod uwagę takie ce-
chy jak: czystość, kształt (powinien być owalny), tekstu-
ra (pożądana jest gładka), kolor czy obecność tłuczek 
wewnętrznych i zewnętrznych [21, 38].  

Przeciętny skład jaja kurzego to 58% – białko, 30% – 
żółtko, 11% – skorupa i 1% – błony podskorupowe [22]. 
Żółtko jaja kurzego charakteryzuje się korzystnym 
stosunkiem kwasów tłuszczowych nienasyconych do 
nasyconych. Jest ono źródłem witaminy A, D, E oraz 
witamin z grupy B [40]. Białko jaja kurzego uznane jest 
przez FAO oraz WHO za wzorzec żywieniowy białka. 

Ma ono wysoką 
wartość biologicz-
ną, jest źródłem 
wszystkich ami-
nokwasów egzo-
gennych [31]. Jaja 
kurze są cennym 
i zalecanym skład-
nikiem diety. Do-
starczają nie tyl-
ko składników od-
żywczych, ale też 
wiele składników 
bioaktywnych [25].Fot. 1. Jaja kurze (fot. S. Danko) 
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Jaja przepiórcze

Jaja od przepiórek japońskich (Coturnix japonica) mogą 
stanowić cenne źródło wielu składników odżywczych 
[4]. Masa jaja przepiórki japońskiej wynosi około 10 g, 
czyli blisko jednej piątej masy jaja kurzego. Procentowy 
udział poszczególnych elementów składowych w jaju 
według Dudusoli [13] to około 31% żółtka, 62% białka 
oraz 7% skorupy. Wyniki te wykazywały nieznaczne wa-
hania. Kolor skorupy jaja przepiórczego waha się od 
białego do niebieskiego i zielonego. Ponadto jaja prze-
piórcze mają brązowe lub czerwonawo-brązowe wzo-
rzyste obszary na jasnym tle skorupy. Kolor i wzór sko-
rupy japońskich jaj przepiórczych są powtarzalne u po-
szczególnych samic. Między osobnikami widoczne są 
znaczne różnice w kolorze skorupy, jest to cecha indy-
widualna, pozwalająca na odróżnienie samic [34].

Jaja przepiórcze są doskonałym źródłem białka i ami-
nokwasów, witamin i minerałów. W przeliczeniu na gram 
ich zawartość składników odżywczych jest podobna do jaj 
kurzych, ale wyższa jest zawartość białka, wapnia, żela-
za, kwasu foliowego, witaminy B12 i niektórych lipidów. 
Ogół endogennych aminokwasów w jaju przepiórczym 
kształtuje się na poziomie 38,42 g / 100 g jaj a amino-
kwasów egzogennych na poziomie 47,30 g / 100 g jaj [2]. 
Jajo przepiórcze jest komórką generatywną, trudno rady-
kalnie zmienić jej skład chemiczny, ale można je wzboga-
cić jednak w różnego rodzaju składniki odżywcze, m.in. 
kwasy tłuszczowe n-3, dodając do diety niosek przepiór-
czych siemię lniane [35].
Jaja strusie

Strusie są największymi ptakami na świecie. Zalicza się 
je do rodziny bezgrzebieniowców [10]. Hodowla strusi 
jest dobrze ugruntowana w Południowej Afryce [11], a Pol-
ska była jednym z liderów w chowie tych ptaków w Europie 
w latach 2000 [18].

Wygląd zewnętrzny jaj może być pierwszą zauważal-
ną i ocenianą przez konsumenta cechą [33]. Jaja pocho-
dzące od strusi charakteryzują się kremowo-beżowym 
zabarwieniem oraz dobrze widocznymi zagłębieniami 
porów (fot. 2A.) [42]. Gonzalez i in. [17] stwierdzili, że pory 
w skorupie jaj strusich rozgałęziają się wewnątrz skoru-
py inaczej niż w jajach kurzych, w których pory są proste. 

Innym czynnikiem, na który konsumenci mogą zwra-
cać uwagę, jest wielkość jaja. Średnia długość jaj stru-
sich wynosi 15,4 cm, a szerokość 12,9 cm [27]. El-Sha-
waf i in. [14] stwierdzili, że jedno jajo strusie (1600 g) 
jest odpowiednikiem 24 jaj kurzych. Średnia grubość 
skorupy waha się od 2,10 mm na równiku do 2,24 mm 
na małym biegunie jaja [27]. Ponadto, skorupa jaja 
strusiego jest o około 10 razy twardsza od skorupy jaja 
kurzego [9]. Niezwykle grube oraz wytrzymałe skorupy 
jaj strusich sprawiają, że są one bardziej odporne na 
pękanie [33].

Koncepcja jakości jaj obejmuje zarówno zewnętrz-
ną, jak i wewnętrzną ich charakterystykę [5]. El-Sha-
waf i in. [14] wykazał, że procentowy udział poszcze-
gólnych elementów morfologicznych w jaju strusim wy-
nosi 53,68% białka, 26,38% żółtka i 19,9% skorupy. 
Podobnie jak w przypadku innych gatunków drobiu utrzy-
mywanych wybiegowo, jakość i skład chemiczny jaj 
strusich ulega istotnym zmianom zależnym od sezonu. 
Zgodnie z danymi prezentowanymi przez Meo i in. [27] 
zmiany te mogą dotyczyć zarówno składu ogólnego 
(zawartość suchej masy czy tłuszczu ogólnego), ale i pro-
filu kwasów tłuszczowych. Sales i in. [33] porównał rów-
nież całkowitą ilość aminokwasów egzogennych w ja-
jach strusich (6586 mg / 100 g treści jaja) do jaj kurzych 
(5837 mg / 100 g). Wynika z tego, że jaja strusie są bo-
gatsze w aminokwasy egzogenne, które nie są wytwa-
rzane przez organizm człowieka, a stanowią niezbędny 
składnik do jego prawidłowego funkcjonowania.

Jaja kacze i gęsie

Jaja kacze i gęsie, pomimo tego, że w Polsce nie są 
spożywane tak często, jak jaja kurze, w niektórych 
kulturach są bardzo doceniane. Kacze jaja odgrywa-
ją szczególną rolę w krajach azjatyckich. W Chinach, 
Tajlandii, Południowej Korei spożywane są w dużych 
ilościach jako pidan, czyli jaja kacze marynowane w spe-
cjalnej zalewie, a także w formie jaj solonych [15]. Na 
Filipinach najpopularniejsza potrawa związana z ka-
czymi jajami to balut, czyli inkubowane jajo kacze, 
spożywane razem ze znajdującym się wewnątrz jaja 
zarodkiem [1]. 

Fot. 2A. Jajo strusie 2B. Jaja kacze 2C. Jaja gęsie (fot. S. Danko) 

A. B. C.
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Kacze jaja różnią się wieloma cechami od jaj kurzych. 
Są nieco cięższe, ważą około 60-90 g, z czego białko 
stanowi 45-58%, a żółtko 28-35%. Ich skorupy są bar-
dziej zwarte oraz posiadają więcej wapnia i magnezu 
[3]. W przeciętnym jaju kaczym zawartość białka wynosi 
9,30-11,80%, tłuszczu 11,40-13,52%, a węglowodanów 
1,50-1,74% [15]. Kacze jaja, w porównaniu do jaj ku-
rzych, charakteryzują się większą wartością energe-
tyczną 131 kcal/jajo (fot. 2B.) [28].

Kacze jaja stanowią bogate źródło wielu mikro- i ma-
kroelementów. Na najwyższym poziomie znajduje się 
zawartość potasu i fosforu, jest to odpowiednio 222 
i 220 mg/100 g jaja. Występują również takie minerały 
jak m.in. wapń, magnez, sód, mangan i selen. Na szcze-
gólną uwagę zasługuje żelazo, jego poziom w jajach 
kaczych wynosi 3,85 mg / 100 g jaja i jest ponad dwa 
razy większy, niż w jajach kurzych, dzięki czemu jaja te 
mogą być bardzo cennym pożywieniem dla ludzi cier-
piących na anemię [29].

W kaczych jajach znajdują się również witaminy waż-
ne dla organizmu. Występują w nich m.in. witaminy z gru-
py B, takie jak tiamina, ryboflawina, niacyna, kwas pan-
totenowy, pirydoksyna i cyjanokobalamina. Ponadto, 
w kaczych jajach zawarta jest również biotyna, kwas fo-
liowy oraz witaminy rozpuszczalne w tłuszczach: retinol 
i pochodne (wit. A), cholekalcyferol (wit. D), tokoferol (wit. E) 
oraz filochinon (wit. K). Są one dobrze przyswajalne, ze 
względu na znajdujące się głównie w żółtku kwasy tłusz-
czowe: nasycone, jednonienasycone oraz wielonienasy-
cone. Kwasów tłuszczowych jednonienasyconych jest 
niemal dwa razy więcej (6,525 g / 100 g jaja) niż kwasów 
tłuszczowych nasyconych (3,681 g / 100 g jaja). Poziom 
cholesterolu jest jednak dosyć wysoki (884 mg / 100 g jaja) 
w porównaniu do jaj kurzych (372 mg / 100g jaja). Poza 
tłuszczami kacze jaja są również bogatym źródłem amino-
kwasów egzogennych, niezbędnych w codziennej diecie, 

takich jak lizyna, tryptofan, walina, leucyna, izoleucyna 
i metionina [3, 20].

Gęsi najliczniej hodowane są w Chinach (90% świa-
towej populacji tych ptaków), zarówno dla jaj, jak i dla 
mięsa. Jaja gęsie wykorzystywane są głównie do celów 
reprodukcyjnych, rzadko są spożywane przez ludzi ze 
względu na ich smak, opisywany jako „oleisty”. Nie sta-
nowi to natomiast przeszkody do używania ich do wyro-
bów cukierniczych i pieczywa [23].

Jaja gęsie cechują się znacznie większymi rozmiara-
mi niż jaja kacze czy kurze (fot. 2C.). Masa przeciętnego 
jaja gęsiego wynosi około 140 g, co sprawia, że jest to 
jedno z największych jaj spożywanych przez ludzi. Wy-
kazują się największą grubością i wytrzymałością sko-
rupy spośród zbadanych gatunków (kury, kaczki, indyki, 
przepiórki i gołębie). Wyróżniają się również najwięk-
szym procentem żółtka w stosunku do całego jajka 
(38%). Procent białka szacuje się natomiast na 52%. 
Ponadto, jaja gęsie wyróżniają się również, jeżeli chodzi 
o zawartość wody. Spośród wymienionych wyżej gatun-
ków w białku jaja gęsiego jest ona największa (89%), 
a co za tym idzie – jaja te posiadają najmniejszy procen-
towy udział suchej masy [37].

Tłuszcz w jajach gęsich jest źródłem kwasów tłusz-
czowych nasyconych, jednonienasyconych i wielonie-
nasyconych. Podobnie jak w jajach kaczych, przeważa-
ją kwasy tłuszczowe jednonienasycone. Żółtko ma ni-
ską zawartość cholesterolu (13,94 mg / g żółtka) w po-
równaniu z jajami perliczymi, indyczymi i strusimi, ale 
jest podobna do jaj kurzych. Wnętrze jaja gęsiego 
zawiera więcej wapnia, fosforu, magnezu, żelaza i cyn-
ku, a także więcej witaminy A, E, B1, B6, B12, ale 
mniej witaminy B2 niż w jajach kurzych [23]. Ponadto 
jaja gęsie charakteryzują się wyższą koncentracją ener-
gii (185 kcal / 100 g jaja) w porównaniu do jaj kurzych 
(143 kcal / 100 g jaja) [29].

Tabela 
Porównanie składu chemicznego jaj pochodzących od różnych gatunków drobiu

Składnik Jaja kurze Jaja przepiórcze Jaja strusie Jaja kacze Jaja gęsie

Woda 75,84 72,25 --- 70,83 70,6

Białko ogólne (%) 12,58 12,7 48 9,30-11,80 14,0

Tłuszcz surowy (%) 9,94 9,89 44 11,40-13,52 13,0

Węglowodany (%) 0,77 4,01 14,5 1,50-1,74 1,35

Fe (mg/100 g) 1,83 80,8 44,3 3,85 3,64

Zn (mg/100 g) 1,11 46,9 16,4 1,41 1,33

Witamina A (mg/100 g) 0,15 0,717 11,1 0,194 0,20

Witamina D (mg/100 g) 0,000875 0,00114 -- 0,0017 0,00165

Witamina E (mg/100 g) 0,97 5,92 18,44 1,34 1,29

Witamina B12 (mg/100 g) 1,29 0,00158 -- 0,0054 0,0051

Cholesterol (mg/100 g) 423 1362,93 25,83 884 852

Źródło [44] [16, 41] [14, 27] [3, 15] [19, 23]
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Podsumowanie

Reasumując, jakość jaj różni się pomiędzy poszczegól-
nymi gatunkami drobiu ptaków. Największe zróżnicowa-
nie obserwuje się w wielkości jaja (przepiórcze vs stru-
sie). Kolejnym aspektem zróżnicowania jakościowego 
jaj może być fakt wytrzymałości skorupy jaj pochodzą-
cych od różnych gatunków drobiu. Ponadto jaja pocho-
dzące od różnych gatunków drobiu mogą się różnić bar-
wą skorup, zawartością cholesterolu, witamin i amino-
kwasów czy ilością poszczególnych kwasów tłuszczo-
wych. Warto również wspomnieć o tym, że zróżnicowa-
nie jakości jaj poszczególnych gatunków drobiu, daje 
konsumentowi możliwość wyboru surowca jajczarskie-
go odpowiadającego jego indywidualnym preferencjom 
oraz nawykom żywieniowym. 
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Summary

The quality of the eggs of any poultry species has a great impact not only on the poultry industry, but on consu-
mers as well. The overall quality of an egg can be defined by its weight, the percentages of its morphological 
elements (albumen, yolk, and shell), the weight, thickness and strength of the eggshell, the colour of the yolk, 
and the weight of the yolk and albumen. The main factors that can affect these characteristics include the age 
and origin of the laying hens, the rearing system, nutrition, storage conditions, and egg collection methods. Ta-
ble eggs include not only chicken eggs but also duck, goose, quail, and ostrich eggs. Each has different charac-
teristics, such as the eggshell colour and the shape and weight of the egg. In addition, they vary in terms of 
nutritional value and the content of biologically active substances (fatty acids, vitamins, and minerals). This re-
view aimed to provide an overview of the quality characteristics of eggs from various poultry species.
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Wstęp

Pies domowy (Canis familiaris lub Canis lupus familia-
ris) pochodzący od wilka, którego domestykację okre-
ślono na 40-15 tys. lat temu, został udomowiony na ob-

szarze Azji Wschodniej około 12-10 tys. lat temu [44, 
45]. Świnię domową (Sus scrofa f. domestica) pocho-
dzącą od dzika udomowiono na obszarze Euroazji oko-
ło 7-10 tys. lat temu [32]. W następstwie procesu dome-
stykacji zwierzęta wymienionych gatunków towarzyszą 
człowiekowi od wieków. Ich rola i przeznaczenie zasad-
niczo różniły się, nadal też pozostają odmienne. 

Środowisko zewnętrzne i jego składowe działają na 
zwierzęta, różnicując ich aktywność. Zwierzęta posia-
dają predyspozycje do określonych zachowań, zdoby-
wają doświadczenie czemu towarzyszy motywacja za-
leżna od zaistniałej sytuacji. Odbierają bodźce za po-
mocą sprawnych zmysłów, z których każdy charaktery-
zuje typowy dla gatunku, ale też indywidualny zakres 
wrażliwości i czułości. Węch odgrywa ważną rolę w świa-
domości zwierząt [51]. Zmysł ten jest bardzo dobrze roz-
winięty u świń [7] i psów [55]. Świnie wykorzystują zapa-
chy do rozpoznawania różnic w grupie wewnętrznej 
oraz rozpoznawania grupy obcej, do określenia statusu 


