
ТЕМА 11 

ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ЯЄЦЬ ТА ЯЄЧНИХ 

ПРОДУКТІВ 

 

План лекції: 

1. Значення яєчних товарів у харчуванні 

2. Харчова цінність, будова, класифікація, оцінка якості курячих 

яєць. Способи та умови зберігання курячих яєць. 

3. Продукти переробки яєць. 

 

1. Значення яєчних товарів у харчуванні 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2. Харчова цінність, будова, класифікація, оцінка якості 

курячих яєць. Способи та умови зберігання курячих яєць 

Хімічний склад та харчова цінність курячих яєць 
 

Складові 

частини 

Вміст, % Енергетична 

цінність 100 г 

продукту, ккал 
Води Білку Жиру 

Вуглево- 

дів 

Неорганіч- 

них сполук 

Ціле яйце 73,5 12,6 10,9 1,0 0,8 165 

Білок 87,9 10,6 сліди 0,9 0,6 53 

Жовток 48,2 16,4 32,7 1,0 1,1 363 

шкарлупа 1,6 3,3 сліди - 95,1 - 

Будова курячих яєць 

Яйце складається з трьох основних частин: білка, жовтка і шкаралу- 

пи з підшкаралупної оболонки. У курячих яєць питома вага білка 56-58%, 

жовтка 30-32% і шкаралупи 12%. Крім згаданих частин, враховують стан 

білкової, жовткової, надшкаралупної і підшкаралупної оболонок. 
 

Широке викорис- 

тання у харчуванні 

та харчовому ви- 

робництві 

Збалансований вміст харчових речовин 
 

 

Оптимальне співвідношення амінокислот- 

ного складу  

Тонкоемульгований стан жиру 
 

 

Високий вміст незамінних полі ненасиче- 

них жирних кислот 

 

 
 

Вміст вітамінів 
 

 

 

Яйця незамінний 

продукт харчування 

 



 

Схема розрізу курячого яйця: 

1 – надшкаралупна плівка, 2 – шкаралупа, 3 – пори, 4 – підшкаралупна оболонка, 
5 – повітряна камера, 6 – білкова оболонка, 7 – білок, 8 – градинки, 9 – жовткова обо- 

лонка, 10 – жовток, 11 – зародковий диск 



В залежності від маси 

Харчові яйця 

В залежності від строків збе- 

рігання 

столові холодильникові – збе- 

рігаються в холодильниках 

при t<2˚С не більше 120 діб 

дієтичні – не більше 5 діб 

столові свіжі – строк збері- 

гання не більше 25 діб 

Категорії 

дрібні m<45 г для про- 

мислової переробки 

2 категорія 45 г<= 

m<55 г 

1 категорія 55К m<65 г 

Відбірна m>65 г 

Класифікація курячих яєць 
 

 

 

 

 
 

Оцінка якості яєць 

Визначення категорії яєць відбувається за такими показниками: 

 маса 1 яйця; 

 стан шкаралупи; 

 видимість жовтка; 

 рухливість жовтка; 

 положення жовтка; 

 стан білка; 

 сан повітряної камери; 

 висота повітряної камери. 

Способи зберігання яєць 
 

Спосіб зберігання Умови зберігання 
Строк збе- 

рігання 

1 2 3 

Холодильниковий t = 0,5-1,5°С 
відносна вологість повітря 85-88% 

6-7 міс. 

Зберігання у вапня- 
ному розчині 

насичений розчин – 5 г 
гашеного вапна на 1 л води t не вище 10°С 

3-6 міс. 

Використання пара- 

фіно-каніфольних 
оболонок 

40% парафіну та 60% трихлоретилену, зану- 

рювання на 5-7с у препарат з t  35-40°С 

6 міс. 



Яйця качи- 

ні 

Яйця гусячі 

Невідповідність 

санітарним умо- 

вам 

Знезаражуваль- 

на обробка 

Продовження табл. 
1 2 3 

Використання мінера- 
льного масла (ДПЯ) 

занурення на 5-7с у масло з t 95-100°С 6 міс. 

Попередня пастери- 
зація 

занурення на 5-7 с у воду з t 95-100°С; на 
10 с у воду з t = 58-60°С 

6 міс. 

Зберігання у РГС концентрація СО2 – 2,5% з t = 0°С, відносна 
вологість 95% 

6 міс. 

 

 

Умови та строки зберігання 
 

 
 

Умови зберігання Строки зберігання 

t не вище -8…-9°С відносна вологість повітря 80 – 85% до 6 міс. 

t = -12°С до 8 міс. 

t = -18°С до 15 міс. 

 

 

 

Яйця інших видів домашньої птиці 
 

 

Обмежений об’єм 

виробництва 

Яйця індичі 

Яйця цесарок 

Яйця перепелячі 

Виготовлення хлі- 

бобулочних виро- 

бів, які передбача- 

ють режим теплової 

обробки 

 



Сухі яєчні продукти Яєчні продукти кон- 

сервовані цукром 

Яєчний порошок 

білок яєчний сухий 

жовток яєчний сухий 

омлет сухий 

Білок ферментований 

знецукрений сухий 

Яєчний порошок фе- 

рментований 

 

меланж, кон- 

сервований 

цукром 

білок, консер- 

вований цук- 

ром 

жовток, консе- 

рвований цук- 

ром 

 

Морожені яєчні про- 

дукти 

білок морожений 

жовток морожений 

меланж морожений 

Яєчна шка- 

ралупа 
Виробництво крупи, яку використовують як мінеральний корм 

для птахів 

Виробництво кормового борошна тваринного походження 

3. Продукти переробки яєць 
 

 

 

 

 

 

 
Побічні продукти переробки яєць 

 
 

 

 
Умови та строки зберігання 

 

Умови зберігання Строки зберігання 

t не вище -8…-9°С відносна вологість повітря 80-85% до 6 міс. 

t = -12°С до 8 міс. 

t = -18°С до 15 міс. 

Продукти переробки яєць 



Дезінфекція 

Обсушування 

меланж 

Звільнення вмісту від шкаралупи з розділенням або без роз- 

ділення на жовток і білок 

білок жовток 
шкарлупа 

Сушка Фільтрація та 

перемішування 

Фільтрація та 

перемішування 

Фільтрація та 

перемішування 

Розбивання 

Пакування, транспортування, 
зберігання 

 

Приймання яєць (по кількості та категорії) 

Змішування з сіл- 

лю або цукром 

Пастеризація Пастеризація 

Стерилізація 

Маркування Заморожування 

Схема виробництва морожених яєчних продуктів 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

чисті Санітарна обробка забруднені 

Сортування (за станом шкарлупи) 

Пастеризація 
Пакування 

Фасування (в бляшанки або банки) 

Просіювання 

Дезінфекція 

Сортування за якістю (овоскопування) 

Миття 

Миття 
Очищення від бруду 

Сортування за якістю (овоскопу- 

вання) 
Замочування в розчині солі або лугу 



Вимоги до якості морожених яєчних продуктів 
 

Показник Меланж Жовток Білок 

Колір Темно-оранжевий в 

мороженому стані 

Палево-жовтий в 

мороженому стані 

Від білуватого до 

жовто-зеленого в 
мороженому стані 

Запах Властивий даному продукту, без стороннього запаху 

Смак Властивий даному продукту, без стороннього присмаку 

Консистенція Тверда в мороже- 

ному стані та рідка 

однорідна після 
розморожування 

Тверда в мороже- 

ному стані та густа 

тягуча після розмо- 
рожування 

Тверда в мороже- 

ному стані та тягу- 

ча однорідна після 
розморожування 

Вміст % вологи; 

не більше жиру; 

не менше білко- 

вих речовин 

75 
10 

10 

54 
27 

15 

88,2 
сліди 

11 

Кислотність, °Т 15 30 - 

Лужність, °Т - - 14 

t продукту (у 
центрі маси), °С 

-6…-10 -6…-10 -6…-10 

 
 

Сухі яєчні продукти 

 

При виробництві сухих яєчних продуктів такі технологічні операції, 

як приймання яєць, сортування, санітарна обробка, розбивання та звіль- 

нення вмісту від шкаралупи з розділенням або без розділення на білок та 

жовток, фільтрація, перемішування та пастеризація, здійснюються таким 

же чином і на тому ж обладнанні, що і під час виробництва морожених яє- 

чних продуктів. Далі технологічна схема має наступний вигляд: 



Маркування 

 паперові мішки 4- і 5-шарові з поліетиленовим вклади- 

шем – по 20 кг; 

 ящики з гофрованого картону з поліетиленовим вкла- 

дишем – по 12,5 кг; 

 багатошарові плавки (целофан-фольга-поліетилен) – 

по 0,75 кг; 

 комбіновані картонно-металеві банки, вкриті фольгою – 

по 0,3 кг. 

Пакування 

 На сушильному обладнанні розпилювального типу по- 

вітрям t = 115-130°С (t повітря на виході сушильної ка- 

мери 70-80°С); 

 На сушильному обладнанні для сушіння у віброкипля- 

чому шарі. 

Зберігання 
 При t не вище 20°С і відносній вологості не вище 75% 

до 6 міс.; 

 При t 2°С і нижче і відносній вологості 60 – 70% до 2х 

років. 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 
 

 

Вимоги до якості яєчних продуктів 

 
Показник Яєчний порошок Яєчний жовток Яєчний білок 

 
Колір 

Від світло-жовтого 

до яскраво жовтого, 

однорідний по всій 

масі 

Від світло-жовтого 

до жовтого з оран- 

жевим відтінком, 

однорідний 

 

Жовтувато-білий, 

однорідний 

Смак та запах 
Властивий продук- 

ту 
Без стороннього присмаку та запаху 

Структура Порошкоподібна 
Грудочки легко 
роздавлюються 

Порошкоподібна 

Вміст вологи, % 
не більш 

8,5 5 9 

Розчинність % Не менше 85 Не більше 40 Не менше 90 

Вміст, % білко- 

вих речовин, жи- 

ру, не менше зо- 
ли, не більше 

Не менше 45 

35 

4 

Не менше 35 

50 

4 

Не менше 85 

Сліди 

5 

Кислотність, Т Не більше 10 Не більше 35 - 

рН 1% розчину 
білку, не менше 

- - 7 

 

Сушка 

Транспортування 



4.  
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