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1. Abstrakt:

V piirodovédném krouzku tiidy III.A Gymnézia Sternberk jsme se pokusili podivat na slepi¢i
vajicko ze vSech moznych uhld pohledu, nejen v souvislosti s vyzivou ¢loveka.

V biologické laboratofi jsme nejprve zkoumali jeho vnitini stavbu a méftili a srovnavali
parametry riznych vajec, se kterymi se mizeme bézné setkat.

Pak jsme se vajickem zabyvali po chemické strance a provadéli riizné experimenty, které
n&jak souvisely s jeho sloZenim. Slo nam také o to, aby viechny pokusy byly jednoduse
proveditelné v nasi Skolni laboratofi. Zkoumali jsme, jak se bilkoviny ve vajicku chovaji pii
styku s riznymi chemikaliemi a teplem. Zaméfili jsme se i na vaje¢nou skotapku tvoienou
uhli¢itanem vapenatym, kterou jsme rozpoustéli v riznych kyselych roztocich.

Dalsi pohled na vajicko byl teoreticky a tykal se vajicka jako slozky nasi potravy. V literatute
jsme vyhledali informace o zZivinach pfitomnych ve vajicku a porovnali jejich obsah a nutri¢ni
hodnoty riznych vajec.

Konzumace vajec Vv nasi potravé mize ptinaset i rtizna rizika, proto jsme v nasi praci
nezapomnéli na informace o cholesterolu, jehoz vysoky piijem mulze byt pro ¢loveka
problematicky. Také jsme zjiStovali informace o bakterii Salmonella, kterou se miZzeme
nakazit pti konzumaci syrovych vajicek.

Zajimalo nas také, co si o vaji¢ku jako soucasti nasi vyzivy mysli ostatni lidé, a proto jsme
vytvofili kratky dotaznik a pozadali jsme nase spoluzaky na gymnaziu, kamarady, rodice a
znamé, aby nam jej vyplnili. Vysledky jejich odpovédi jsme zpracovali formou grafi.



2. Uvod

Slepici vejce jako bézné dostupna surovina je nedilnou soucasti nasi potravy. Diky vajickim
je lidsky jidelnicek bohatsi a vyzivové pestiejsi.

Cilem této prace bylo zjiSténi co nejvice informaci o vejci z mnoha riiznych thli pohledu.
Pokusili jsme se zde také odpovédét na tyto otazky:

1) Proc jsou vejce dulezitou slozkou nasi potravy?

2) Miize byt konzumace vajec problematicka?

3) Co znamenaji ¢islice na jednotlivych vejcich?

Pti této praci jsme hledali informace v literatufe a na internetu a provadéli jsme dotaznikové
Setfeni mezi nasimi spoluzaky, rodi¢i a znamymi.

Také jsme pracovali v nasi skolni chemické laboratofi, protoze jsme chtéli provést sérii
chemickych pokust, které by vSechny vyuzily vajicko jako levny bézn¢ dostupny material.



3. Stavba slepi¢iho vejce

Vejce vznika ve vajecniku slepice. Nejprve se vyvijeji tzv. zloutkové folikuly, z nichz se po
dozrani uvolnuje Zloutek, ktery je zachycen nalevkou vejcovodu. Béhem cesty vejcovodem se
na Zloutku vytvofi ostatni vrstvy - bilek, tenka ,,papirova* blana a nakonec skotapka.

Pti rozklepnuti vajicka do Petriho misky jsme pozorovali kromé Zloutku také dvé poutka,
kterymi je zloutek ve vejci udrzovan na misté. Na zloutku byla viditelnd tmava skvrnka -
zarodecny ter¢ik. ProtoZe vajicko nebylo oplodnéno, nemiiZe se z n¢j vylihnout kufe. Dale
muzeme rozliSit hustsi a fidsi bilek.

Skotéapka zevniti obsahovala tenkou jakoby papirovou blanku, kterou jsme mohli snadno
sloupnout. Skotfapka ma ochrannou funkci, ale zaroven musi byt prostupna pro plyny.

Na schematickém obrazku vajicka je jesté zndzornénd vzduchova komirka, kterou jsme pfi
rozklepnuti syrového vajicka nemohli vidét. Vzduchova komiurka je ale dobie pozorovatelna
pfi loupéni vajicka uvareného natvrdo.

Skorapka Zarodeéni
Papirova teréik
blanka Zloutek
Vzduchova
komtirka
Poutko
r
Bilek



4. Vejce jako slozka naSi potravy

4.1. Vyzivové hodnoty slepiciho vejce

Slepiéi vejce patii mezi potraviny s vyvazenym obsahem zivin (cukrt, tukii a bilkovin) a
dulezitych latek, zaroven je velmi dobie stravitelné. Je bézné dostupné v obchodech, mnoho
lidi mé dokonce vajicka od slepic v domacim chovu.

Obsah vajicka je tvoten vodou a susinou. Dominantnimi slozkami suSiny jsou bilkoviny
(proteiny) a tuky (lipidy). Cukry (sacharidy) jako tfeti skupina zivin se ve vajicku vyskytuji,
ale v mnohem mensim mnozstvi. Posledni ¢ast suSiny vaji¢ka tvofi vitaminy a mineralni
latky.

Slozeni slepiciho vejce

B Voda

B Tuky

1%  Cukry
Bilkoviny

Vitaminy a minerdlni latky

Podle: http://www.nasevejce.cz/o-vejci/vejce-jako-potravina

Obsah Zivin v slepicim vajicku

B Tuky
 Cukry

H Bilkoviny

3%

Podle: http://www.nasevejce.cz/o-vejci/vejce-jako-potravina


http://www.nasevejce.cz/o-vejci/vejce-jako-potravina
http://www.nasevejce.cz/o-vejci/vejce-jako-potravina

4.2. Srovnani vyZivovych hodnot riiznych druhii vajec

(Ekr‘mle)rgle (Iir;zrlgle Obsah Obsah Obsah
v 1ks v 1Ks tuki (g) bilkovin (g) | sacharidi (g)
e o 156 11,2 12.9 0,6
vejce
Slepice- kupované | ., - 146 9,9 12,6 0,8
vejce (Tesco)
KrepelCi vejce 12,1 48 31,5 10,8 0
Kachni vejce 773 185 13,5 13 15
Husi vejce 773 185 13,3 14 1,4
Kriti vejce 715 170 12 13,7 1

Z tabulky (sestaveno podle http://www.lucy.cz/energeticke-tabulky/vejce/) vidime, Ze nejvice
energie Vv kilojoulech ziskdme z vajec husich a kachnich, naproti tomu vejce kiepel¢i ma tuto
hodnotu opravdu nizkou.

S mnozstvim tukil na jedno vejce se zddné nevyrovna vejci kiepel¢imu.

Mnozstvi bilkovin je u vétSiny druhtl vajec stejné.

Obsah sacharidi je téméf zanedbatelny.

4.3. Bilkoviny nejen ve vaji¢ku

Bilkoviny tvofi velkou ¢ast suSiny vajicka. Jedné se o ptirodni makromolekuldrni latky — to
znamena, ze maji obrovské molekuly. Tyto molekuly jsou slozeny ze vzajemné poutanych
aminokyselin, které jsou spojeny pomoci tzv. peptidické vazby. Hovofime o tzv. primarni
struktufe bilkovin. Existuje 21 aminokyselin, které tvofi bilkoviny — tzv. proteinogenni
aminokyseliny. Obsah aminokyselin v bilkoviné urcuje kvalitu bilkoviny. Pro spravnou
stavbu a funkci naseho organismu musime pfijimat v potraveé vsech 21 téchto aminokyselin.
Nekteré z nich se ale vyskytuji jenom v potravé Zivoc¢isné, n¢které zase pouze v potraveé
rostlinné. Proto je dilezité ptijimat pestrou potravu a nedrzet n¢jaké jednostranné diety.

V nasi praci jsme se nezabyvali tim, které aminokyseliny jsou obsazeny ve vajicku, ale mohlo
by byt zajimavé zjistit, zda vajicko obsahuje vSech 21 nezbytych aminokyselin.

PEPTIDICKA VAZBA

AMINOKYSELINY
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http://www.lucy.cz/energeticke-tabulky/vejce/

4.4. Tajné Sifry na vajicku aneb co znamena ¢iselny kod?

Na vajicku, které jsme zkoumali, byl natistény kod. Zjistili jsme, co tato Cisla a pismena
znamenaji:

Na kazdém vejci je natistén ,,kod*, ktery urcuje pivod vejce (tzv. kéd urcujici rozliSovaci
¢islo producenta). Na krabicce, ve které vejce mizeme koupit v obchodé, musi byt také
vyznacena tfida jakosti, hmotnostni skupina a datum minimalni trvanlivosti vajec.

Prvni ¢islo ,,3 ukazuje na metodu chovu:

e 0 - vejce z ekologického chovu (BIO)
e 1 -—vejce ze slepic z volného vybéhu
e 2 —vejce z halového chovu

e 3 -—vejce z klecového chovu

Dvé dalSi pismena ,,PL ukazuji na stat, ze kterého vejce pochazi:
e PL —Polsko
e CZ - Ceska Republika

Cislo ,,04021302¢ je registraéni ¢islo hospodarstvi

Vejce, které jsme zkoumali, snesla v Polsku slepice, ktera Zila v klecovém chovu
S registra¢nim cCislem 04021302.

Na obrazcich je srovnani kvality Zivota slepic v chovu klecovém a volném:

obr. & 2: Voln

Obr. &. 1: http://www.svobodazvirat.cz/novinky/zakaz-chovu-nosnic-v-konvencnich-bateriovych-klecich-je-v-ohrozeni.htm

Obr. ¢. 1: Klecovy chov y chov

Obr. &. 2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Slepice_na_dvorku.jpg



http://www.svobodazvirat.cz/novinky/zakaz-chovu-nosnic-v-konvencnich-bateriovych-klecich-je-v-ohrozeni.htm
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Slepice_na_dvorku.jpg

5. Cholesterol — hodny nebo zlv?

Cholesterol je steroidni latka, kterou lidsky organismus potiebuje pro tvorbu hormonti a
vitaminu D. Pomaha télu zpracovavat tuky, je také dilezity pfi tvorbé bunéénych membran.
Cholesterol pfijimame z potravy, piedevSim zivoc¢isné - maso, mlécné vyrobky, jatra, vajecny
zloutek apod. Potravou piijmeme asi jednu tietinu, zbytek si organismus vytvoii sam —
cholesterol tedy vznika i vnitin€. To je zfejmé diivod, Ze problémy s vysokym cholesterolem
mohou mit i $tihli lidé, ktefi se zdravé stravuji, a jejich problém muze byt dédi¢ny.
Cholesterol byva v médiich rozliSovan na ,,hodny* a ,,zly*, nebo oznacovan jako ,tichy
zabijak®, ale ve skute¢nosti je cholesterol jen jedna latka, kterou v téle rozhodné potiebujeme.

V organismu je totiz cholesterol pfenasen pomoci ¢astic, kterym fikame lipoproteiny. Pokud
ma lipoprotein niz$i hustotu nez voda, oznacuje se jako:

e LDL cholesterol - ,low density cholesterol, $patny cholesterol®. Je skodlivy,
uklada se v cévach a mlize zplsobit jejich zuzeni — tzv. aterosklerozu nebo uplné
ucpani — infarkt.

Jestlize ma lipoprotein vys$si hustotu neZ voda, oznacuje se jako:

e HDL cholesterol — ,,high density cholesterol, hodny cholesterol*, ktery je
V organismu uzite¢ny, protoze predchazi usazovani cholesterolovych plat v cévach.

Hladinu cholesterolu bychom si proto méli hlidat:
e Pfiméfena hranice cholesterolu v krvi: pod 5,16 mmol/l (2 g/l)
e hrani¢ni hranice cholesterolu v krvi: 5,16 — 6,18 mmol/l (2 — 2,39 g/l)

e vysoka hranice cholesterolu v krvi: > 6,18 mmol/l (> 2,38 g/l)

Na hladinu cholesterolu ptiznivé ptisobi hlavné zdravy zivotni styl, vyvazena strava a dostatek
pohybu. Mezi potraviny, které¢ maji nizky obsah cholesterolu, patii rostlinné tuky a oleje,
syrova zelenina, ovoce, lusténiny, ryby apod.

V souvislosti s nasi praci jsme nasli informaci, ze zdravy ¢lovék mize tydné klidné snist 2-4
vejce (vajecné Zloutky), zatimco ¢lovek, ktery mé vysoky cholesterol, by tuto hranici
rozhodné nemé¢l piekraCovat.



6. Salmoneloza ¢iha ve vejci

Salmonelo6za je bakterialni onemocnéni, zptisobené bakterii typu Salmonella. Je znamo vice
nez 2400 druhi této bakterie. Bakterie se vyskytuje ve vejcich, nejcastéji se ji ¢lovék nakazi
pii poziti pokrmi vyrobenych ze syrovych vajec (rizné doméci majonézy apod.) nebo
nedostate¢nou tepelnou upravou vajec a ndslednym pozitim.

Onemocnéni salmoneldza se projevuje nepiijemnymi prijmy, zvracenim, bolesti bficha, hlavy
a horeckou. Tyto piiznaky se objevuji zpravidla 6-12 hodin po konzumaci jidla
kontaminovaného Salmonellou. Salmoneldéza muze ohrozit piedev§im zivot malych déti,
starych lidi ¢i pacientl s oslabenou imunitou, protoze pfi prijmech a zvraceni mohou z téla
ztratit velké mnozstvi vody — hrozi tzv. dehydratace. Kromé vajicek mohou byt
kontaminovany i jiné potraviny, jako napt. majonézy, zmrzliny, maso, dokonce i té€stoviny ¢i
cokolada, pricemz v ¢okolad¢ mohou bakterie vydrzet nékolik let.

V Ceské republice je hlaseno nékolik desitek tisic piipadii roéné, za poslednich deset let se ale
pocet ptipadi siln€ snizil.

Obr. ¢. 1: Salmonella na agaru

Obr. ¢&. 1.: http://lcommons.wikimedia.org/wiki/File:Salmonella_growing_on_XLD_agar.JPG?uselang=cs

Obr. €. 2.:http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Salmobandeau.jpg?uselang=cs
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7. Vejce v chemické laboratori

7.1. DUKAZ BILKOVIN

Uvod:Bilkoviny jsou piirodni makromolekularni latky. Najdeme je v kazdém Zivém
organismu. Jejich obrovské molekuly jsou slozeny z aminokyselin, které jsou vzajemné
vazané zvlastni vazbou - tzv. peptidickou vazbou. Dlikazy bilkovin provadime naptiklad
dvéma barevnymi reakcemi — biuretovou reakci a xanthoproteinovou reakci.

7.1.1. Biuretova reakce

Pomiicky: zkumavka, pipeta, kahan, ru¢ni drzak na zkumavky, vajecny bilek
Chemikalie: 1% roztok CuSQO,, 20% roztok KOH

Postup: Do zkumavky jsme odméfili 1ml roztoku bilku ve vod¢ a ptidali 1 ml roztoku KOH.
Pak jsme opatrné po kapkach ptidavali roztok CuSOs.

Vysledek: Provedli jsme diikaz bilkoviny ve vajicku biuretovou reakei, pfi které jsme
pozorovali barevnou zménu - obsah zkumavky se zbarvil do fialova.

7.1.2 Xanthoproteinova reakce

Pomiicky: zkumavka, pipeta, kahan, kadinka, Petriho miska, vajecny bilek
Chemikalie: koncentrovana kyselina dusi¢na

Postup: Trochu vaje¢ného bilku jsme nalili do zkumavky a pipetou jsme ptidali 1 ml
koncentrované kyseliny dusi¢né. Pokus lze také provést tak, ze vyklepneme celé vajicko do
Petriho misky a pipetou na néj nalijeme trochu koncentrované kyseliny dusi¢né, ptipadné
kyselinu dusi¢nou nakapeme na uvaiené vajicko.

Vysledek:Provedli jsme dikaz bilkoviny ve vajicku xanthoproteinovou reakci, pfi které jsme
pozorovali barevnou zménu - doslo ke vzniku zlutého zbarveni bilku.

Obr.: Zkumavka vlevo — vysledek xanthoproteinové rekce, vpravo vysledek biuretové reakce

11



7.2. DENATURACE BILKOVIN

Uvod: Funkce bilkovin je ovlivnéna jejich strukturou. Bilkoviny jsou velmi citlivé na teplo a
pii vyssich teplotach (asi 50°C) dochazi k jejich poskozovani a tim ztrati svou funkci. Za
vysSich teplot se mohou i srazet — dochazi k denaturaci bilkovin. K denaturaci dochazi i

vlivem latek s vysokym nebo nizkym pH nebo diky roztokiim nékterych soli (pi.soli tézkych

kovi).

Pomiicky: zkumavky, stojan na zkumavky, kadinky, 1zicky, pipety, vejce, kahan

Chemikalie: Roztok HCI, NaOH, CuSO,4

Postup:Ze dvou vajec jsme oddélili vajeény bilek a rozmichali ho v kadince v 100 ml vody.
Rozdélili ho rovnoméme do 5 zkumavek. Do zkumavky ¢. 1 jsme nalili pouze vodu — slouzi
jako kontrola. Bilek ve zkumavce €. 2 jsme pouze zahtali nad plamenem kahanu. Do
zkumavky €. 3 jsme Kk roztoku bilku ptidali roztok HC1 . Do zkumavky ¢.4 jsme ptidali

roztok NaOH a do zkumavky €. 5 roztok CuSOy
Vysledek:

Tabulka 1: Vyhodnoceni reakci vaje¢ného bilku

Cislo zkumavky | Obsah zkumavky Popis zmény Doslo k denaturaci
okt ,
1 Bilek+studena Nedoslo ke zméné ne
voda
2 bilek + zahfdti nad vznikla bila srazenina ano
plamenem
3 bilek + roztok HCI Vznikla bilé srazenina ano
4 bilek + roztok Bilek se srazil, zrosolovatél ano
NaOH
bilek + roztok Doslo k vzniku svétle modré
5 . ano
CuSO,4 srazeniny

Zavér:

Zmény bilku jsou disledkem nevratného poskozeni struktury bilkovin — tzv.denaturace.

Zjistili jsme, Ze k denaturaci doslo vlivem tepla, roztoku HCl, NaOH a CuSOy .
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Obr. Zkumavky €.2-5

Obr. Zahtivani zkumavky s bilkem
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7.3. REAKCE SKORAPKY VAJICKA S KYSELINOU

Uvod: Skofapka vajicka je tvofena z CaCOs, co je latka, ktera se rozpousti v kyseling.
Pomiicky: Petriho miska, kadinka, vejce

Chemikalie: ocet (8% kyselina octova)

Postup: Do kadinky jsme nalili ocet a vlozili vejce. Po dvou dnech jsme pozorovali vysledek.

Vysledek: Pevna skofapka vajicka, ktera obsahovala uhli¢itan vapenaty , se zcela rozpustila
Vv octu. Pii reakei vznikla v roztoku sul kyseliny octové — octan vapenaty, voda a unikaly
bublinky oxidu uhli¢itého. Vajicko zistalo obalené pouze blankou, dalo se lehce zmacknout.

Rovnice reakce: CaCO3; +2 CH3COOH — (CH3CO0O),Ca + H,0

o 3TleY, 20021035 31|

a

27/10/2012 10:43 AM

Obr: Vajicko pted zahajenim pokusu, v priibéhu pokusu a po ukonceni pokusu
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7.4. VLIV FAKTORU NA RYCHLOST ROZPOUSTENI UHLICITANU
VAPENATEHO VE SKORAPCE

Uvod:Chemické reakce probihaji pti riznych podminkach s réiznou rychlosti. V nasledujicim
ukolu jsme sledovali vliv reakénich podminek na rychlost rozpousténi vaje¢né skotapky
Vv kyselin¢ chlorovodikové.

Pomiicky: zkumavky, pipety, kahan, kadinky, tfeci miska s tlouckem, vaje¢né skofapky
Chemikalie: 5% a 10% roztok kyseliny chlorovodikové

Postup: a) Do dvou zkumavek napipetujeme 2ml 5% a 10% roztoku kyseliny chlorovodikové
a vhodime do obou zkumavek stejné velky kousek skotapky. Pozorujeme vliv koncentrace na
rychlost probihajici reakce.

b) Do dvou zkumavek napipetujeme po 2ml 10% roztoku kyseliny chlorovodikové. Jednu
zkumavku nechame ohtét v kadince s horkou vodou a druhou ochladime ve studené vodé. Pak
vhodime do obou zkumavek stejné velky kousek skotapky. Pozorujeme vliv teploty na
rychlost probihajici reakce.

¢) Do dvou zkumavek napipetujeme po 2ml 10% roztoku kyseliny chlorovodikové. Do prvni
zkumavky vhodime cely kousek skotapky, zatimco do druhé zkumavky nasypeme stejné
velky kousek skotapky rozmrzeny v tfeci misce. Pozorujeme vliv plochy reagujicich latek na
rychlost probihajici reakce.

Vysledek: Reakce probihala rychleji pti vyssi koncentraci reagujicich latek, pii vyssi teploté
reagujicich latek a v ptipad¢, Ze byla vajecna skotfdpka rozdrcend na prach — kdyz se zvysil
povrch reagujicich latek.

Obr: Ve zkumavce vpravo, kde byla skotépka rozdrcena, reakce prob&hla rychleji
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8. Dotaznikové Setfeni

Zajimalo nas, co si o vajicku jako soucasti nasi vyzivy mysli ostatni lidé, proto jsme vytvorili
kratky dotaznik a pozadali jsme nase spoluzaky na gymnaziu, kamarady, rodie a zndmé, aby
nam jej vyplnili. Vysledky jejich odpovédi jsme zpracovali formou grafti.

Celkem jsme vyhodnotili 143 dotaznik.

8.1. Dotaznik

Studenti prirodovédného krouzku ,,Véda je zabava* tiidy III.A v ramci prace na
projektu ,,Vejce a ja* zkoumaji slepici vajicko ze v§ech moznych uhli pohledu. Prosime
Vs o vyplnéni anonymniho dotazniku, ktery se tyka informovanosti o vajicku jako

soucasti nasi stravy. Odpovédi zakrouzkujte, pripadné dopliite jedno slovo. Dékujeme
za spolupraci.

1. Kolik je Vam let?

a)l-14 b)15-20 €)21-30 d)31 a vic

2. Myslite, Ze zarazeni vaji¢ek do potravy je spravné?

a)Ano b)Ne

3. Kolik vajic¢ek tydné bychom méli konzumovat?

a)1 nebo zadné b)2-4 ¢)5 avice

4. Kolik vaji¢ek tydné snite Vy?

a)jedno nebo zadné b)2-4 ¢)5 avice

5. Vite, jak se jmenuje latka, kviili které bychom si prijem vajicek méli hlidat?
a)AN0, jet0....cccvrernee. b)Nevim

6. Ktera vejce jste jiZ ochutnal/-a?

a)Slepi¢i  b)Husi c)Pstrosi  d)Kiepel¢i e)Kachni  f)Kruti g)iné...........
7. Které zdravi prospésné latky piredevsim obsahuji vajicka?

a)Cukry, tuky, bilkoviny b)Vitaminy, cukry, tuky c)Bilkoviny, tuky, vitaminy
8. Jaké vejce konzumujete nejéastéji?

a)Kupované b)Domaci

9. Pozivanim syrovych vejci se miiZeme nakazit jednim bakterialnim onemocnénim.
Vite, jak se tato bakterie (onemocnéni) jmenuje?
a)AnNo, je t0.......ccveenee. b)Ne
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8.2. Grafické zpracovani vysledki dotazniku

1. Kolik je Vam let?
m1-14 let
W 15-20 let
m21-30 let
31 avice
2. Myslite, ze zarazeni vajicek do
potravy je spravné?
M Ano
H Ne
3. Kolik vajicek tydné bychom méli
konzumovat?
EOnebol
m2az4
m5avice
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4. Kolik vajicek tydné snite Vy?

B 1 nebo Zadné
m2az4

m5avice

5. Vite, jak se jmenuje latka, kvuli které
bychom si pfijem vajicek méli hlidat?

M Ano (zodpovézeno
cholesterol)

H Ne

6. Ktera vejce jste jiz ochutnal/a?
3

| Slepici
M Husi

M PStrosi
H Krepelci
H Kachni
H Krati

1 Jiné (perlicci)
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7. Které zdravi prospésné latky
predevsim obsahuji vajicka ?

Cukry, tuky, bilkoviny
| Vitaminy, cukry, tuky

m Bilkoviny, tuky, vitaminy

8. Jaké vejce konzumujete nejcastéji?

H Kupovana

W Domaci

9. Vite, jak se jmenuje bakterie
(onemocnéni), kterou se mizeme
nakazit pozitim syrovych vejci?

H Ano (zodpovézeno
Salmonella)

M Ne
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9. Zavér

Pfi praci na naSem projektu jsme dospéli k zavéru, ze slepici vajicka by méla byt soucasti nasi
stravy, protoze obsahuji diillezité ziviny a jsou dobie stravitelna. Nejvyznamnéj$imi Zivinami
ve vejci jsou bilkoviny a tuky. Vejce jsou také zdrojem vitaminti a mineralnich latek a

vV malém mnozstvi i cukra.

Jako spotiebitelé se dokazeme vV obchodé orientovat v koédech na obalu vajec a na samotnych
vejcich, ze kterych zjistime piivod vajec, metodu chovu slepic a hmotnostni tfidu a dokonce
konkrétniho producenta vajec.

Zjistili jsme, jaka rizika mize pfinést konzumace vajec — vime, jak se chranit pied
salmonelovou nakazou a v ¢em spociva nebezpeci cholesterolu.

V dotaznikovém Setieni jsme zjistili, Ze informovanost vetejnosti o vajicku jako soucasti nasi
potravy je dobra, lidé maji vétSinou dobré povédomi o vyhodach i nevyhodach konzumace
vajec (obsah dulezitych latek, cholesterol, salmoneldza). Zajimavé bylo zjisténi, ze 60% lidi
konzumuje domadci vajicka, coz je vyhodné z mnoha divodu (,,bio* kvalita, podpora mistnich
chovateld, kontrola stravy slepic...). Kromé vajec slepicich ma tada lidi zkusenosti i s
konzumaci mén¢ obvyklych vajicek — napft. kiepel¢ich a pStrosich.

Vejce se také muize stat idedlnim levnym snadno dostupnym materidlem k provadéni riznych
pokusti v chemické laboratofi. Provedli jsme fadu jednoduchych experimenti (diikaz bilkovin
ve vajicku biuretovou a xanthoproteinovou reakci, denaturaci bilkovin, rozpousténi vapenaté
skotapky v octu a vliv koncentrace na rychlost chemické reakce), kterymi jsme si rozsifili
nase znalosti v chemii,
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11. Fotodokumentace — zajimavosti

Obr.: Srovnani velikosti pstrosiho, normalniho slepiciho a kiepel¢iho vejce

Obr.: I slepi¢i vejce muze mit rizné velikosti (vajicka z domaciho chovu)
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