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Forord

Livsmedelsverkets arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for saker
mat och sakert dricksvatten, att informationen om maten ar palitlig sa ingen blir lurad och for att
frdmja bra matvanor.

En av Livsmedelsverkets uppgifter ar att ta fram och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel och dricksvatten. Dessa baseras pa vetenskapliga ron och behover I6pande
uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 25 om forvaring av raa agg bestar av tva delar, dels en
riskhanteringsrapport, dels en oberoende riskvérdering. | denna riskhanteringsrapport redovisas
de avvagningar mellan riskvarderingen och andra faktorer som till exempel, miljoaspekter,
lagstiftning och kontroll samt andra relevanta faktorer. Rapportens syfte ar att redovisa och
motivera vad som lett fram till de rad Livsmedelsverket ger om hallbarhet av raa &gg.

Foljande personer har arbetat med att ta fram denna hanteringsrapport: Christina Lantz
mikrobiolog, Asa Rosengren, mikrobiolog, Catarina Flink, mikrobiolog, Mia Johansson,
toxikolog och Charlotte Lagerberg Fogelberg radgivare miljo.

Livsmedelsverket juni 2018
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Hallbarhet vid forvaring av raa agg

Denna hanteringsrapport beskriver hur konsumenter kan forvara agg for att forlanga
hallbarheten. Agg definieras i denna rapport som hela, inte tillagade, dgg i skal producerade av
hénor inom arten Gallus gallus.

For Livsmedelsverkets tidigare information om forvaring av dgg, se Bilaga 1.
Riskhanteringsatgarder

Konsumentrad

Forvara rda dgg i kylskapet, cirka 4 °C. Da kan de halla flera veckor efter att bast fore-datumet
har passerat.

Information
Markningen av hallbarhetstiden pa agg ar idag satt med avseende pa bibehallen kvalitet vid
lagring i rumstemperatur.

Sa lange agg luktar och ser ut som de ska, gar de bra att ata.

Genom att ta till vara pa atbara agg efter att bast-fore-datum har passerat kan matsvinnet
minska.

Underlag till hanteringsatgarden

Riskvardering

Livsmedelsverkets Risk- och nyttovarderingsavdelning har tagit fram ett vetenskapligt underlag
om hallbarhet vid forvaring av dgg (Nyberg, 2017) som redovisas nedan. Pa vissa stallen har
aven andra litteraturkallor anvands, referenser till dessa framgar da i texten.

Definition

Agg definieras i denna rapport som hela, inte tillagade, 4gg i skal producerade av hénor inom
arten Gallus gallus.
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Aggets uppbyggnad

Agg &r ett livsmedel med hogt naringsvérde och som innehdller en rad viktiga vitaminer och
mineraler. Agg kommer ocksé i en egen naturlig forpackning, som bland annat fungerar som ett
skydd av &ggets inre mot férorening av oonskade mikroorganismer. Aggets uppbyggnad
illustreras i figur 1.

Gulstrang

Kutikula
Skalmembran

Tjocka dggvitan Tunna dggvitan

Aggule-
membran

Aggula

Luftficka

Aggskal

Figur 1. Ett 4gg i genomskarning. Figur hamtad fran Nyberg 2017.

Aggskalet

Aggskalets uppgift ar att skydda det vixande kycklingembryot. Den framsta bestandsdelen i
skalet ar kalk i form av kalciumkarbonat. Aggskalet bestar av flera lager och ar perforerat av
tusentals porer som tillater gasutbyte. Ytterst pa dggskalet finns ett vattenavvisande tunt
vaxskikt, den sa kallade kutikulan. Kutikulan forhindrar uttorkning och &r ett viktigt skydd mot
att mikroorganismer tranger in i dgget. Pa skalets insida mot aggvitan finns tva skalmembraner
som utgor ytterligare ett mekaniskt skydd mot bakterier. Mellan skalmembranen finns en
luftblasa (luftficka) som bildas i den trubbiga andan av agget. Luftblasan ar liten i ett nyklackt
agg, men den blir storre i takt med att dgget aldras. Det ar detta som gor att aldre agg flyter nar
de sénks ner i vatten, medan farska sjunker.

Aggets innanddome

Aggets innandéme bestar av dggvita, aggula, membran och en gulstrang. Aggvitan brukar delas
upp i tva delar, den tunna vitan och den tjocka vitan. Aggvitans huvudsakliga uppgift ar att
skydda gulan och det vdaxande embryot hos befruktade dgg. For att skydda dggulan finns en rad
olika antibakteriella mekanismer hos aggvitan. Aggvitan &r viskds, vilket gor det svart for
mikroorganismer att tranga igenom. Den &r ndringsfattig och har ett hogt pH, upp mot 9,3.

Aggvita innehller dessutom en rad olika antimikrobiella &mnen, inklusive proteiner,
peptider och antikroppar. Aggulan innehaller mindre vatten och mer protein &n dggvitan, samt
de mesta av dggets fett, vitaminer och mineraler. Aggulans huvudsakliga syfte ar att bidra med
néring till det véxande embryot. Mellan dggvitan och dggulan finns ytterligare ett membran som
ar till for att forhindra &mnen fran dggulan att tranga Gver till dggvitan och vice versa. Aggulan
halls pa plats i mitten av dgget av tva stycken gulstrangar.
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Lagring pdverkar dggets kvalitet

Det finns flera studier som visar att &4gg behaller sin kvalitet battre om de lagras i kyla jamfort
med vid hogre temperaturer. Det saknas dock studier pa exakt hur lange kylforvarade dgg
behaller en godtagbar kvalitet. Den studie som pagatt langst ar pa tio veckor (70 dagar) i 4 °C.
Resultatet visade pa fortsatt acceptabel niva med avseende pa olika kvalitetsfaktorer.

Lagringstid

Aggets inre struktur paverkas 6ver tid genom att det sker en nedbrytning av dggvita, dggula och
membran. Under lagring bildas gaser i 4ggvitan, bland annat koldioxid, som successivt lacker ut
fran aggvitan. Koldioxiden medfor att dggvitan blir mer och mer basisk vilket gor den mer
genomskinlig och vattnig.

Ett matt som brukar anvandas for att kontrollera kvalitén pa dgg ar ett index som kallas for
Haught Units * (HU). HU beréknas utifran héjden av den tjocka dggvitan pd ett knackt agg. Ett
farskare 4gg har en hogre tjock dggvita och far foljaktligen dven en hog HU.

N&r membranet mellan gulan och vitan bryts ner och blir mer genomslépplig tranger vatska
over fran vitan till gulan och ger gulan en plattare form. Gulan kan ocksa bli missfargad eller
flackig over tid. Nar membranet mellan gulan och vitan forsvagas kan ocksa naringsamnen
sléppas igenom, vilket forsdmrar aggvitans antibakteriella egenskaper. | tabell 2 i Nyberg 2017
redovisas hur lang tid det tar for membranen inuti dggen att brytas ner vid olika temperaturer.

Lagringstemperaturer

Enzymatiska processer sker generellt snabbare i rumstemperatur jamfért med vid
kylskapstemperaturer, vilket ger upphov till en snabbare nedbrytning av &ggvita, aggula och
membran. Studier har visat att bade vitan och gulan far en 16s och platt form tidigare nér agg
forvaras vid rumstemperatur eller hogre jamfort med vid kylskapstemperaturer. Aggvitans hojd,
uttryckt i HU, har visats oférandrad efter en veckas lagring vid 1 °C. Efter en veckas lagring vid
15 och 32 °C minskar HU med 12 respektive 40 procent. En liknande studie har visat att
aggvitans HU minskat med 20 procent efter tio dagars lagring i 21 °C jamfort med oférandrad
HU vid lagring i 5 °C.

Det har ocksa visats att &ven om viss vikt-och héjdminskning pa aggvitan forekom, sa
beholl dgg fortfarande en kvalitet som beddmdes som god efter 10 veckors lagring vid 4 °C.
Forsok som jamfort 4gg lagrade i dver en manad vid 22 respektive 5 °C har visat pa en snabbare
kvalitetssdnkning av dggulan vid den hdgre temperaturen.

1 HU =100 * log(h — 1,7w**" + 7,6), dar h = hojden p& dggvitan (mm) och w = dggets vikt (gram)
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Forskdmningsbakterier pa dggskal och i digg

Fororening av agg

Den vanligaste orsaken till att bakterier kommer in och férorenar dgget ar att det finns defekter
som sprickor pa skalet. Den framsta anledningen till att sprickor uppkommer ar om &ggen
hanteras ovarsamt, men faktorer som aggets eller honans stigande alder kan ocksa ge kéansligare
aggskal. Har aggskalet ratt tjocklek (cirka 0,3 mm) och om kutikulan &r hel, s& minimerar det
tillsammans med &ggskalets antibakteriella proteiner sannolikheten att bakterier tranger in i
agget.

Aggskalet ar kénsligast for penetration av odnskade mikroorganismer direkt efter
agglaggning da kutikulan ar fuktig. Kutikulan torkar pa nagra minuter och blir da mer
motstandskraftig. Genomslappligheten for bakterier kan dock paverkas av vid vilken temperatur
och fukthalt som &ggen forvaras.

Férskamning

Forskamning av agg innebar i princip att d4gg ruttnar, vilket kannetecknas av att aggets innehall
missfargas och far en dalig lukt. Fargen som uppkommer &r beroende pa vilken
forskamningsbakterie som orsakar rotan. Exempelvis ger bakterier inom slaktet Proteus samt
Aeromonas upphov till svart réta, Pseudomonas maltophilia upphov till gron rota och
Pseudomonas fluorensces upphov till rosa réta

Aggets exponering for férskimningsbakterier

Oavsett till vilken inhysning® som hénorna haft, si exponeras dggen for en rad olika bakterier,
framst fran avforing vid passagen genom honsens kloak eller fran miljon i honsstallen.
Mangden bakterier pa dggskal har visat vara mellan 3,8 till 6,3 logyo kolonibildande enheter
(CFU) per &gg. Det har aven visat sig att grampositiva bakterier ar vanligast pa aggskal, bland
annat arter inom slékterna Micrococcus, Staphylococcus, Streptococcus och Aerococcus.

Till skillnad fran de bakterier som oftast finns pa dggskal ar det gramnegativa bakterier som
hittas inuti forskdmda dgg, bland annat arter inom slékterna Pseudomonas, Alcaligenes,
Aeromonas, Proteus, och Escherichia. Gramnegativa bakterier har battre férmaga an
grampositiva att tranga igenom &ggskal. De ar ocksa battre pa att sta emot de
skyddsmekanismer som finns inuti dgg.

Overlevnad av férskamningsbakterier pa och i dgg

Tillvaxt av forskamningsbakterier inuti 4gg gynnas generellt i rumstemperatur. Vissa
forskdmningsbakterier, till exempel arter inom Pseudomonas kan dock véxa aven vid
kylskapstemperaturer. Tillvaxten forutsatter dock att membranen mellan dggulan och dggvitan
brutits ner s att &ggvitans bakteriehammande egenskaper minskat. Detta sker med stigande
alder av agget.

Det finns inget tydligt samband mellan en hog fororeningsgrad av aggskal och forskdmning
av agg. Det beror pa att det inte &r samma bakterier som vanligtvis hittas pa fororenade aggskal
som pavisas inuti forskamda dgg.

Bade mangden forskamningsbakterier och sjukdomsframkallande bakterier pa dggskalet
minskar med tiden. Det géller oavsett om dggen forvaras i kyl- eller rumstemperatur.

2 Ekologisk produktion, frigéende inomhus, frigdende utomhus eller inredda burar.
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Sjukdomsframkallande bakterier pa dggskal och i éigg

Den framsta mikrobiologiska faran som internationellt kopplas samman med &gg ar bakterier
inom slaktet Salmonella spp. ®, fortsattningsvis kallad Salmonella.

Utbrott orsakade av agg

Serotypen* Salmonella Enteritidis orsakar flest utbrott genom konsumtion av &gg och
aggprodukter. Inom EU har livsmedelsburna utbrott kopplade till 4gg och dggprodukter de
senaste aren huvudsakligen orsakats av Salmonella.

Endast ett fatal utbrott har orsakats av andra agens, som calicivirus samt toxiner fran
stafylokocker och Bacillus. Inga fall av Campylobacter spp. eller Listeria monocytogenes
kopplade till konsumtion av 4gg har rapporterats inom EU de senaste fem aren.
Sjukdomsframkallande bakterier som Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli O157:H7 samt Yersinia enterocolitica har i olika studier isolerats fran aggskal,
men inte ifran innandémet av 4gg. Detsamma galler for
ESBL>-bildande bakterier (antibiotikaresistenta bakterier), som pavisats p& dggskal, men inte
inuti dgg.

Salmonella

Salmonella &r en bakterie som kan orsaka sjukdom hos bade méanniskor och djur. Tva vanliga
serotyper av salmonellabakterier som kan orsaka magsjuka &r Salmonella Enteritidis och
Salmonella Typhimurium. Salmonellabakterier kan finnas i tarmen hos ménniskor och djur,
aven faglar. Via avforingen kan bakterien spridas till andra miljcer, till exempel jord,
betesmarker och vatten. Ravaror av animaliskt ursprung kan férorenas med Salmonella fran
infekterade djur (Livsmedelsverket, 2018a).

Symtom

Den vanligaste formen av salmonellainfektion hos manniska ger diarré, magsmartor, illamaende
och frossa i upp till en vecka. Kénsliga personer som spadbarn och éldre kan fa allvarligare
symtom. | ovanliga fall uppstar foljdsjukdomar som till exempel ledbesvar (Livsmedelsverket
2018). Inkubationstiden varierar mellan 6 till 48 timmar, men l&ngre inkubationstider kan
forekomma.

Infektionsdosen varierar kraftigt. Hos sma barn och aldre kan infektionsdosen vara sa lag
som 10-100 bakterier, medan det for 6vriga ofta behdvs cirka 10°-10° bakterier for att orsaka
sjukdom. Lé&gre infektionsdoser har dock rapporterats, bland annat i en dos-responsmodell gjord
pa utbrottsdata som visade att det var 50 procents sannolikhet for i dvrigt friska personer att bli
sjuka av livsmedel som innehéll cirka 40-60 salmonellabakterier.

® Spp: Forkortning for species (pluralis), det vill sdga arter
* Serotyp: Undergrupp
® Extended spectrum beta lactamase
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Antal fall

Salmonellainfektion ar anmalningspliktig och smittsparningspliktig enligt smittskyddslagen.
Det innebar att salmonellafall ska smittsparas och anmalas bade till smittskyddslékare och till
Folkhalsomyndigheten (SFS, 2004). Miljokontoret eller motsvarande i kommunen ska kontaktas
vid livsmedels- eller vattenburen smitta.

Varje ar rapporteras drygt 2000 fall av salmonellainfektion i Sverige, varav ungefar en
tredjedel smittas i Sverige och resten utomlands (Folkhalsomyndigheten, 2018). | Europa har
trenden under tio ar varit sjunkande, men sen 2014 har antalet salmonellafall stigit med 3
procent. Orsaken till trendbrottet tros bero pa att Salmonella har blivit vanligare i varphons samt
ett stort salmonellautbrott som orsakats av fororenade dgg (Efsa, 2017)

Férorening av Salmonella pa éiggskal och i égg

Salmonella kan finnas inuti dgget, pa de yttre delarna av dggskalet eller bade och. Férorening av
Salmonella till 4gg kan ske pa foljande tva satt:

1. Vertikal transmission kan ske om fororening av aggets innehall sker via
fortplantningsorganen hos infekterade honor, det vill sga fore skalet bildas.

2. Horisontell transmission sker om aggets innehall férorenas efter att dgget varpts, genom
att bakterien fran utsidan tranger in genom aggskalet.

Fororening av agget via vertikal eller horisontell transmission kan paverka den vidare
spridningen av smittamnet till &ggkonsumenter. Orsaken till att S. Enteritidis star for en stor del
av de dggrelaterade utbrotten ar att denna serotyp har en formaga att kolonisera
fortplantningsorganen hos hons, och darmed fororena &gg genom vertikal transmission. Det
finns nagra studier dar antalet S. Enteritidis beraknats i 4gg fran naturligt infekterade hons, och
dessa har visat att det oftast ar farre an 20 bakterier per dgg.

Andra serotyper som kan kolonisera héns

Studier har aven visat att Salmonella av andra serotyper, som S. Typhimurium, ocksa har en
formaga att kolonisera reproduktionsorganen hos héns, men att det i motsats till S. Enteritidis i
mycket liten grad leder till att &ggen blir férorenade inuti.

De flesta serotyper av Salmonella har flageller och &r darmed rorliga. Denna egenskap kan
underlatta penetration av aggskal och darmed ge upphov till horisontell transmission av
smittdmnet.

Aggskalets genomslipplighet for Salmonella

Yitre faktorer, som temperatur och luftfuktighet, har visats paverka aggskalets formaga att
motsta penetration av bakterier. Aggskalet 4r extra kansligt da det sker en 6vergang fran en
varmare temperatur till en kallare da detta kan skapa ett undertryck i agget som kan gora sa att
odnskade &mnen, som bakterier, sugs in i dgget. Agget ar extra kansligt direkt efter laggning da
kutikulan &r fuktig. Men dven efter att kutikulan torkat kan horisontell transmission ske sérskilt
om det finns manga salmonellabakterier pa aggskalet.

Studier pa artificiellt kontaminerade agg som lagrats vid kylskapstemperatur,
rumstemperatur samt hdgre temperaturer har visat att &ggskalens genomslépplighet for
Salmonella 6kar vid en hogre lagringstemperatur. Langtidslagring vid kyltemperatur minskar
risken for att bakterier penetrerar dggskal, &ven om det finns en risk for penetration av bakterier
just vid temperaturévergangen fran varmare till kallare.
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| en studie som utfordes pa &gg med S. Typhimurium pa skalet, pavisades bakterien dven inuti
aggen efter 28 dagars lagring vid olika temperaturer. Andelen éverlevanade salmonellabakterier
vid de olika temperturerna var:

e 25 procent av dggen som forvarats vid 4 °C
e 50 procent av aggen som forvarats vid 14 °C
e 100 procent av d4ggen som forvarats vid 23 och 35 °C

Ett argument som férekommer mot kylférvaring av agg ar att kondensbildningen som kan bildas
da agg flyttas mellan kyla till rumstemperatur skulle kunna bidra till 6kad genomslapplighet av
bakterier via skalet. De studier som undersokt detta har dock inte visat ndgon korrelation mellan
kondens pa agg och genomtrangning av S. Enteritidis genom &ggskal.

Overlevnad och tillvixt av Salmonella pa och i dgg

Studier har visat pa en stadig minskning av Salmonella pa aggskal under forvaring, oavsett om
aggen forvarats i kylskapstemperatur eller rumstemperatur
Tillvaxt av Salmonella inuti d4gg beror pa forvaringstemperaturen. Vid temperaturer mellan
20 och 30 °C kan Salmonella tillvéxa i alla delar av dggets innanddme. Tillvéxten dr dock
snabbare i den naringsrika aggulan jamfort med i &ggvitan med dess antibakteriella egenskaper.
Tillvaxt har varken rapporterats i &ggvita eller &ggula vid temperaturer lagre an 8 °C. Vid
10 °C ar det endast en svag tillvaxt av Salmonella i bade aggvita och aggula.

Forekomst av Salmonella i svenska varphonsflockar

I Sverige finns 6vervakningsprogram for kontinuerlig kontroll av Salmonella i
livsmedelsproducerande djur bland annat i flockar av varphons. Under 2016 pavisades
Salmonella i 4 av 673 (0,59 procent) undersokta varphénsflockar. Om Salmonella pavisas i en
varphonsflocka avlivas alla djur. Djurstallet och all potentiell fororenad mark/omrade saneras.
Innan nya djur tas in maste alla miljoprover visa negativt resultat for Salmonella (SVA, 2017).

Lagstiftning och kontroll

Lagstiftning

Det saknas lagstiftning och kontroll for all livsmedelshantering avsedd for eget bruk. De regler
och kontroller som finns géller for de livsmedel som ska skénkas eller sdljas.

EU-lagstiftning

| Sverige och 6vriga EU galler den generella regeln om att livsmedel som ska séljas eller ges
bort ska vara sékra att &ta (EG nr 178/2002).
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Hygien

Det finns generella regler gallande hygien vid all sorts livsmedelsproduktion (EG nr 852/2004).
Det finns &ven sérskilda regler om hygien vid produktion av livsmedel av animaliskt ursprung
(EG nr 853/2004).

Enligt de sarskilda reglerna far dgg saluforas till konsument i hogst 21 dagar efter véarpning.
Under tiden fram till forsaljning till konsumenten ska dggen forvaras rent, torrt och fritt fran
frammande lukter samt skyddas effektivt mot stotar och direkt solljus. Aggen ska dessutom
forvaras och transporteras vid den temperatur (vilken bér vara jdmn) som béast bevarar deras
hygieniska egenskaper, om inte den behdriga myndigheten har infort nationella krav for lagring
av dgg och fordon som transporterar &gg. Vilken temperatur som bést bevarar dggens hygieniska
egenskaper framgar inte av reglerna och i Sverige finns inte nagra nationella krav (EG nr
853/2004).

Handelsnormer foér éigg

Det finns EU-gemensamma sa kallade handelsnormer for &gg som omfattar regler om bland
annat klassificering och markning av &gg (EG nr 589/2008 och EG nr 1308/2013).

Agg ska enligt reglerna klassificeras utifran vissa kvalitetskriterier och endast agg av klass
A far saluforas till konsument. Vid klassificeringen beaktas bland annat dggskalets styrka,
aggets vikt, dggvitans pH, hojden pa den tjocka dggvitan och styrkan pa det membran som
skiljer 4ggulan och aggvitan at (EG nr 1308/2013). Over tid sker en negativ paverkan pé dessa
egenskaper.

Genom handelsnormerna faststélls den langsta hallbarhetstid som far anges i markningen
av agg som ska saluforas till konsument. Bast fore-dagen far enligt reglerna inte séttas langre
fram i tiden an 28 dagar efter varpdagen. Den hallbarhetstiden &r satt med avseende pa
bibehallen kvalitet vid lagring i rumstemperatur. Agg ska dock markas med en
forvaringsanvisning som rekommenderar konsumenten att forvara dggen kallt efter inkdpet (EG
nr 589/2008).

Det framgar inte av reglerna vid vilken temperatur 4gg ska eller bor forvaras. Agg som ska
saluforas till konsument far dock inte behandlas i konserverande syfte eller kylas i lokaler eller
anlaggningar dar temperaturen pa artificiellt satt halls under + 5 °C. Temperaturen far dock vara
lagre an + 5 °C i upp till 24 timmar under transport och upp till 72 timmar i detaljhandeln. Som
skal for dessa krav anges att om kylda &gg ldmnas i rumstemperatur kan det leda till
kondensation, vilket gor det lattare for bakterier att véxa pa skalet och troligen tranga in i agget.
Darfor bor &gg helst lagras och transporteras i jamn temperatur och bor i allméanhet inte kylas
innan de séljs till slutkonsumenten (EG nr 589/2008).

Det finns dock ett visst utrymme for nationella bestimmelser om hur &gg ska forvaras i Sverige
fram till forsdljningen till konsument, forutsatt att bestdmmelserna inte innebér krav om
forvaring vid en lagre temperatur an 5 °C och att de inte paverkar méjligheten for foretagare i
andra medlemsstater att konkurrera pa den svenska marknaden negativt (EG nr 589/2008).
Sverige har inga nationella bestdmmelser om detta.
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Salmonellagarantierna

Tack vare det svenska salmonellakontrollprogrammet fick Sverige sarskilda sa kallade
salmonellagarantier vid anslutningen till EG. Finland och Norge omfattas av motsvarande
garantier och Danmark omfattas av garantier nar det géller hénsagg och kott av slaktkyckling.
Nar det galler 4gg innebar garantierna att de agg som levereras fran dvriga EU och tredje land
maste komma fran provtagna varphonsbesattningar. Forst nar negativt analysresultat foreligger
far produkterna skickas till Sverige eller annat land som omfattas av garantierna. Sandningar
med agg ska alltid atfoljas av ett sarskilt, salmonellaintyg. Kraven om provtagning och intyg
galler inte sandningar som skickas mellan tva lander som bagge omfattas av garantierna (EG nr
853/2004 och EG nr 1688/2005).

Bestdmmelser som innebér krav om sarskild egen kontroll vid handel med animaliska livsmedel
inom EU finns i Livsmedelsverkets foreskrifter om kontroll vid handel med animaliska
livsmedel inom den Europeiska Unionen, LIVSFS 2005:22. Foretag som kdper in &gg som &r
avsedda for direkt konsumtion, fran andra lander an Norge, Danmark och Finland till Sverige,
ska kontrollera att salmonellaintyg medféljer séndningen. Intyget ska vara utformat enligt
kommissionens férordning (EG) nr 1688/2005.

Agg som &r avsedda for framstéllning av bearbetade produkter genom en process som
eliminerar Salmonella behdver inte komma fran en provtagen varphonsbesattning. Sandningar
med sadana agg maste atfoljas av ett intyg som bl.a. visar att 4ggen ar avsedda att
varmebehandlas och vilken anldggning &ggen ska levereras till.

Nationell kontroll

Det ar mycket ovanligt att Salmonella férekommer i svenska varphdns och dgg. Det samma
galler for agg fran Norge, Finland och Danmark. | andra lander ar det daremot vanligare att till
exempel dgg och kyckling innehaller Salmonella. Salmonella har dven hittats i importerade
vegetabilier som till exempel bladgrénsaker och kryddor. (Livsmedelsverket, 2018a)

Miljoaspekter

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan och om livsmedlen kastas har denna
miljopaverkan skett i onddan. Hushallen star for den storsta andelen av matsvinnet i Sverige.
Under 2014 kastade hushallen per person totalt 50 kg mat och dryck som skulle kunnat &tas
eller drickas. Klimatpaverkan fran hushallens totala mangd matsvinn, 444 000 ton/ar, motsvarar
vaxthusgasutslappen fran genomsnittlig kérning av 360 000 bilar under ett ar (Livsmedelsverket
etal., 2016). Om &gg slangs pa grund av att bast fore datumet har passerat, trots att de
fortfarande gar att ata ger det upphov till onddigt matsvinn. (Nordiska and ministerradet, 2016)

Miljopaverkan fran dgg ar 1dg jamfort med andra animaliska livsmedel och ar en klimatsmart
proteinkalla. Den storsta miljopaverkan fran &gg kommer fran hénornas foder, sarskilt
sojafoder. Pa grund av okad efterfragan pa soja som proteinfoder har sojaodlingen i varlden okat
kraftigt. Om sojaodlingen sker pa avskogad ny mark eller om grasmark odlas upp, frigors kol
som varit bundet i marken och traden. Det ger stora utslépp av vaxthusgaser och kan bidra till
minskad biologisk mangfald. Vid konventionell sojaodling anvands stora mangder
vaxtskyddsmedel. Det finns aven ekologisk sojaproduktion, dar kemiska véxtskyddsmedel inte
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anvands. Vissa branscher och foretag arbetar aktivt for att anvanda ansvarsfullt producerad soja
i sin produktion inom ramen for den svenska sojadialogen (Brugard Konde et al., 2015).

For att undvika matsvinn rader Livsmedelsverket konsumenter att forvara maten ratt samt att
titta, lukta och smaka och vaga lita pa sina sinnen for att avgora om ett livsmedel gar att &ta eller
inte (Livsmedelsverket, 2018Db).

Andra relevanta faktorer

Agg innehaller samtliga essentiella aminosyror. Aggulan innehéller bland annat fleromattade
fettsyror, fettlosliga vitaminer som A- D- och E-vitamin samt vattenltsliga vitaminer som B12,
riboflavin och folat. Aggula innehé&ller &ven mineraler som jod, jarn, kalcium, zink och selen
(Livsmedelsverket, 2018c). Ett &gg bidrar med ungefdr en tredjedel av det rekommenderade
intaget av selen for en vuxen kvinna (Brugard Konde et al., 2015).

Konsumenter av 4gg som produceras i Sverige forvantar sig i hog grad att kunna ata dem raa
eller endast delvis upphettade.

I Sverige konsumeras det i snitt nastan 15 kg dgg per person och ar. Av dess agg ar andelden
svenskproducerade drygt 90 % (Jordbruksverket, 2018).

Livsmedelsverkets slutsats

Livsmedelsverket anser att det &r befogat med rad och information om hur konsumenter kan
forvara raa agg for att forlanga hallbarheten. Raden bedéms ge fortsatt sakra &gg och minskat
matsvinn.

Motiv till rad och information om forvaring av raa agg
Minska matsvinnet

Genom att ta till vara pa atbara 4gg som idag slangs pa grund av att bast-fore-datum har passerat
kan matsvinnet minska. | Sverige konsumeras det i snitt nastan 15 kg &gg per person och ar. Agg
innehaller protein och andra nyttigheter.

Forvaring vid 4 °C

Flera studier visar att 4gg behaller sin kvalitet battre om de lagras i kyla jamfort med vid hogre
temperaturer. Det saknas dock studier pa exakt hur lange kylforvarade dgg behéller en
godtagbar kvalitet. Den studie som pagatt langst ar pa tio veckor (70 dagar). Den visade pa
fortsatt acceptabel kvalitet pa agg som forvarades i 4 °C.

Saval Salmonella som forskammande bakterier i eller pa d4gg vaxer langsammare eller inte alls
vid kylskapstemperatur jamfort med i rumstemperatur. Ingen Salmonella har visats kunna véxa i
vare sig dggvita eller aggula vid temperaturer lagre dn 8 °C. Vid bade 8 som 10 °C ér tillvaxten
begransad. Forvaring vid 4 °C ger ingen tillvaxt av Salmonella. Mangden Salmonella och
forskamningsbakterier pa dggskal minskar Gver tid, oavsett om &ggen forvarats i kyl- eller
rumstemperatur.
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Aggskalet blir mer motstandskraftigt mot genomtrangning av bakterier vid kylférvaring. Detta
kan sakert bero pa minskad aktivitet och rorlighet hos bakterierna vid lagre temperaturer.

Det ar mycket ovanligt att Salmonella férekommer i svenska varphdns och agg.
Lagstiftning

Gransen for hur lang den hallbarhetstid som anges i markningen av agg far vara ar idag satt med
avseende pa bibehallen kvalitet vid lagring i rumstemperatur. For 4gg som séljs i
livsmedelshandeln far bast fore-dagen inte sattas langre fram i tiden an 28 dagar efter varpdagen
och aggen far bara saluforas till konsument till och med dag 21.

Det finns EU-gemensamma regler om forvaring och datummarkning av dgg samt tillaten langsta
hallbarhetstid for agg. Det finns dock ett visst utrymme for nationella bestaimmelser om hur dgg
ska forvaras i Sverige fram till forsaljningen till konsument, forutsatt att bestdmmelserna inte
innebar krav om forvaring vid en lagre temperatur &n 5 °C och att de inte paverkar mojligheten
for foretagare i andra medlemsstater att konkurrera p& den svenska marknaden negativt. Aven
om det skulle antas nationella bestammelser om forvaring av &gg vid kylskapstemperatur far
dock inte hallbarhetstiden séttas till langre dn 28 dagar.
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Bilaga 1

Livsmedelsverkets tidigare information om férvaring av agg

Foérvara maten riitt

https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/miljo/ta-hand-om-maten-minska-
svinnet/forvara-maten-ratt

Mejeriprodukter och dgg

Agg kan férvaras i rumstemperatur, och det bast fére-datum som anges pa férpackningen ar
satt utifran det. Om man daremot férvarar agg i kylskap haller de flera veckor efter bast fore-
datum. Aggvitor, och dven gulor, som blir 6ver vid bak eller matlagning kan ocksa frysas in.

Agg - mycket néiring i praktisk férpackning

https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/mat-och-dryck/kott-kyckling-och-
aga/aqg-mycket-naring-i-praktisk-forpackning

Ar dgget gammalt?

Agg ar ett hallbart livsmedel som &r bra att ha hemma. Ménga testar dggets farskhet genom
att kolla om det flyter. Ett farskt agg sjunker till botten och ett dldre dgg flyter. Men att det
flyter betyder inte nédvandigtvis att dgget ar oatligt. Det marks namligen direkt pa dgg nar de
inte gar att dta — lukta och smaka. Ett daligt agg luktar och smakar mycket illa.
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