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1 Abstract

All EU members follow a common legislation for handling and labeling eggs, where the last sales date
must be set to 21 days after the egg was laid and the expiration date must be set 28 days after the egg
was laid. The majority of the countries in EU generally store eggs at room temperature and has an
existing presence of salmonella. This does not apply to Sweden where most eggs are kept refrigerated
throughout the production chain. Refrigerated eggs retain their qualitative characteristics significantly
longer than 28 days, which is why sustainability policies in Sweden are now questioned.

In this study eggs were stored in five different cooling chains for a period of four and eight weeks
respectively. The qualitative properties were examined by visual tests and a sensory analysis, where a
panel of judges ranked the eggs from the various cooling chains. Eggs which had been refrigerated
throughout the storage process at 4-8 °C, had retained the qualitative characteristics for both four and
eight weeks. Eggs that had been stored at room temperature for 21 days, followed by cooling, had on
the other hand lost some of the qualitative characteristics. The sensory analysis showed no statistically
significant differences (5% and 10%) in flavor or smell between eggs from different cooling chains
either after four or eight weeks. The floating test indicated that eggs from all cooling chains and both
age groups still kept a good quality. A survey was executed to both egg producers and stores and a
majority of the questioned thought that eggs last much longer than 28 days and had a positive attitude
towards an extended expiration date. To summarize, eggs that are kept refrigerated throughout the
whole process chain, from laid egg until it reaches the customer’s plate, keep their qualitative proper-
ties longer than eggs stored at room temperature.
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2 Sammanfattning

Alla medlemslander inom EU féljer en gemensam lagstiftning for hantering och mérkning av dgg, dar
sista forséaljningsdatum skall sattas till 21 dagar efter véarpdag och bést fore- datumet till 28 dagar efter
varpdag. Majoriteten av landerna inom EU forvarar agg i rumstemperatur och har en befintlig fore-
komst av salmonella, detta galler dock inte Sverige dar de flesta aggen forvaras kylda genom hela
produktionskedjan. Kylda dgg behaller sina kvalitativa egenskaper betydligt langre an 28 dagar, vilket
ar anledningen till att hallbarhetsreglerna i Sverige nu ifrgasatts.

I denna studie undersoktes eventuella kvalitativa skillnader mellan &gg som forvarats i fem olika kyl-
kedjor i fyra respektive atta veckor. Aggens kvalitativa egenskaper undersoktes genom okuléra tester
och en sensorisk analys. De okuléra testerna visade att de 4gg som forvarats i en obruten kylkedja i 4-
8 °C, beholl viskositeten och kuldren hos inre albumens samt kuléren och toppigheten hos dggulan
efter bade fyra och atta veckor. De agg som daremot forvarats i rumstemperatur under 21 dagar foljt
av kyl, hade forlorat en del av sina kvalitetsegenskaper. Den sensoriska analysen visade ingen statis-
tisk signifikant skillnad (5 % och 10 %) i lukt eller smak mellan kylkedjorna, varken efter fyra eller
atta veckor. Flyttest visade att a4gg fran alla kedjor, efter bade fyra och éatta veckor, hade behallit en
god kvalitet. En enkatundersokning genomfardes under projektet och skickades ut till bade dgg produ-
center och butiker. Resultaten fran undersokningen visade att majoriteten av de tillfragade trodde att
agg har langre hallbarhet an 28 dagar och hade en positiv installning till ett forlangt bast fore- datum.
Sammanfattningsvis behaller kylforvarade agg de kvalitativa egenskaperna langre an &dgg som forva-
rats i rumstemperatur.

Nyckelord: Agg, lagring, bast fore- datum, kylkedja, sensorisk analys, kvalitativa egenskaper
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4 Bakgrund

4.1 Introduktion

Svenska agg haller god kvalitet betydligt langre &n dagens bast fore- datum, vilket bland annat
beror pa den laga salmonellafrekvensen i Sverige och att majoriteten av svenskarna forvarar
aggen i kyl (Strid 2012). Enligt Konsumentféreningen Stockholm och Svensk Dagligvaruhan-
dels enkat ”Forvaring av 4gg” som genomfordes i april 2012, forvarar 94 % av de tillfragade
sina &gg i kyl medan endast 1 % forvarar sina agg i rumstemperatur (Novus Opinion, 2012).
Det éar relativt latt for konsumenten att sjalv bedéma om ett agg ar atbart eller inte, detta efter-
som dggets &atbarhet ofta avslojas av dess lukt och smak. N&ar &gg av mycket god kvalitet
slangs uppstar ett onddigt svinn, vilket dessutom bidrar till en miljobelastning. Konsumentfo-
reningen Stockholm och Sveriges Livsmedelsverk vill med anledning av detta svinn, att EU:s
lagstiftning av dggens bast fore- datum ses 6ver. Den gemensamma EU-regeln om 28 hallbar-
hetsdagar ar, tillskillnad fran andra livsmedel, en séarregel som endast galler dgg. For dvriga
livsmedel bestammer tillverkaren sjélv bast fore- datum. Eftersom bast fore- datumet for agg
inte ar baserat pa forekomsten av Salmonella och det finns speciella regler for Salmonellakon-
troller, &r exkluderingen av denna séarregel harmlds enligt Inger Strid, en av forfattarna bakom
debatt- och opinionsartikeln “EU-regel far oss att slanga frascha agg” (Strid, 2012).

4.2 Lagstiftning

Sverige foljer sedan 1998 EU:s gemensamma handelsnormer for 4gg, detta for att inom EU
skapa gemensamma forutsattningar for en rattvis och livsmedelsédker handel med agg. Hygi-
en- och kontrollreglerna i EU fornyades den 1 januari 2006 (EG nr 178/2002), dessa staller
hogre krav pa livsmedelsforetagen att arbeta med att forebygga hygien- och matsakerhetsris-
ker. Ett av dessa krav ar att ha sparbarhet i hela livsmedelskedjan. UtGver de gemensamma
EU-reglerna har Livsmedelsverket i en forfattningssamling infort ytterligare direktiv och hy-
gienbeslut avseende &gg. Inom EU galler sedan 2003 forbud mot tvéttning av &gg, vilket har-
ror fran de mikrobiologiska och kemiska risker som detta kan innebéara. De redan befintliga
anlaggningarna i Sverige (1 juni 2003) fick dock dispens fran tvattférbudet, forutsatt att de
foljer reglerna om lamplig utrustning och specifik processtyrningsatgarder. Kommissionens
forordning EG 589/2008, om handelsnormer for dgg, antogs av 37 skal varav Sverige utgor
undantag om tvattning enligt skal 8 och 9. | samma forordning enligt skal 7 foresprakas att
agg som forvarats i rumstemperatur efter detta inte ska placeras kylt. Detta beror pa det un-
dertryck som skapas i &gg vid nedkylning, kan ge upphov till ett bakterietryck, det vill sdga
bakterier pa skalets yta ror sig en bit in i skalets porer.

Bast fore- datum betyder per definition att livsmedlet garanterar en viss kvalitet inom utsatt
tidsram, vilket innebar att 4ggen darefter fortars utan garanti av livsmedelssékerhet. Det finns
inga krav pa att &gg skall markas med sista forbrukningsdag, daremot maste agg markas med
minsta hallbarhet det vill séga ett bast fore- datum. I kommissionens Férordning (EG) 2008,
bestamdes att datum for minsta hallbarhetstid &r 28 dagar efter varpdag. Datum for minsta
hallbarhetstid for ett livsmedel skall vara den dag fram till vilken livsmedlet vid ratt forvaring
har kvar sina sarskilda kvalitetsegenskaper. Da det finns sarskilda forhallningsregler for sal-
monella, ar bést fore- datumets framsta syfte inte att forebygga salmonella. Datumet grundar
sig pa aggets sarskilda kvalitetsegenskaper (EG 589/2008 artikel 2) samt (EG) 2000/13 artikel
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3.1.5. Genom en hygienforordning fran 2004 begransas aven forséljningen till konsumenter;
”Agg skall levereras till konsumenten inom hogst 21 dagar fran vérpning”. Lagrings och
transportforhallandena &r i EU lagstiftningen vagt preciserade, medan det i Sverige finns mer
precisa regler att forhalla sig till. EU:s regler angaende temperatur, lagring och transport finns
angivna i hygienforordningen (EG) nr 853/2004 och beskriver kortfattat féljande:

“I producentens lokaler och under tiden fram till forsaljning till konsumenten skall dggen forvaras
rent, torrt och fritt fran frammande lukter samt skyddas effektivt mot stotar och direkt solljus”.

“Fram till forsdljning till konsumenten ska dgg forvaras och transporteras vid den, foretréadesvis kon-
stanta, temperatur som bast bevarar deras hygieniska egenskaper, om inte den behdériga myndigheten
infort nationella krav foér utrymmen for lagring av agg och i fordon som transporterar dgg mellan
dessa lagringsutrymmen”.

EFSA har idag en pagaende utredning géllande huruvida en obruten kylforvaring av agg, innebér en
reducerad risk for att salmonellabakterier dverfors fran dgg till manniska. De flesta EU lander har idag
inga regleringar gallande kylférvaring av dgg i butik; undantaget dr Spanien, Nederlanderna, Belgien
och Frankrike. FAO rekommenderar att &gg inte forvaras éver 13°C (FAO, 2003), medan &gg enligt
USDA inte ska forvaras éver 7,2 °C, detta for att inhibera tillvaxt av patogener och da framst Salmo-
nella (EFSA, 2009). Kraven i EU séger att agg fram till forsaljningstillfallet ska forvaras rent, torrt och
fritt fran frammande lukter samt skyddas effektivt mot stétar och direkt solljus.

4.3 Aggets anatomi

Aggets anatomi presenteras som en enkel illustration i Figur 1. Den yttersta delen av dgget bestar av
ett proteinbaserat och vattenavstétande naturligt skyddsmembran, kutikulan (Svenska agg, 2012), vil-
ket utgor ett godtyckligt mikrobiellt skydd (Jonsson et al., 2007) . Aggskalet som huvudsakligen be-
star av kalk bildar en hard och skyddande hinna och bestar av sma porer. Det &r genom porerna som
aggets andningsprocess sker, det vill saga syre diffunderar in i dgget och koldioxid ut (Jordbruksver-
ket, 2012). Under det harda skalet finns en yttre skalhinna som sitter tatt mot skalet och en inre skal-
hinna (Hollstedt, 2011). De tva skalhinnorna delar sig i &ggets trubbiga del och bildar &ggets luftblasa,
som med tiden expanderar (Hollstedt, 2011).
Aggvitan, dven kallad albumen, bestar till 90
% av vatten och till 10 % av proteiner
(Svenska agg, 2012). Aggvitan bestér av tre
lager: ett yttre och inre tunnare lager och ett
tjockare mer viskost lager i mitten (Hollo-
man, 2012).

Kalkskal omgivet

_ Luftbla
av kutikulan el SO

Yttre skalhinna __

Inre skalhinna 7 /
Mellersta, tjocka i J 'l:
vitan (albumen) (1 t,‘\
i ~ Gulemembran
b (vitellinmembranet)
Yttre och inre

: 4 ™ Groddskiva
tunna vitan (albumen)

~ Aggsnodd
Figur 1. Bilden visar dggets anatomi. (lllustration Felicia Woll)

Aggulan omges av en tunn hinna som kallas gulmembran, vitellinmembran, vilket innehdller ett flertal
lager av mork och ljus gula, det ar dggsnoddarna i varsin del av dgget haller dggulan pa plats (Jonsson
et al., 2007). En del av &ggulan heter groddskiva och det ar dar dggets genetiska material gar att finna
(Holloman, 2012).



4.4 Produktionskedjan

Produktionskedjan startar vid insamling av agg pa garden, dar de placeras i dggbrickor om 30 &gg
vardera (Sonesson et al., 2008). Aggen transporteras sedan till ett packeri for kvalitetskontroll, dar de
genomlyses for skaldefekter som tunt skal, mikrosprickor i skalet och blodflackar. Defekta dgg sorte-
ras automatiskt bort. De dgg som ej har defekter sorteras sedan som forstaklassiga A-dgg som gar vi-
dare till tvatt och B-agg som gar vidare till livsmedelsindustri eller andra foretag, aldrig till konsument
(Jonsson et al., 2007). De flesta dgg i Sverige &r idag tvattade och endast de packerier som blivit god-
kanda av Livsmedelsverket och har ett specifikt tillstand far tvétta 4gg (Svenska lantagg, 2012). Vid
tvattningsprocessen anvands en kombination av tryck, temperatur och detergentmedelmetodik for att
pa ett sakert satt tvatta 4ggen samtidigt som dggens naturliga skyddsbarriar, kutikulan maste bevaras.
De industriella dggtvattar som ar godkanda ser ut pa foljande sétt: ett fuktigt transportband transporte-
rar dggen samtidigt som en vattenspridare bléter &ggen med vatten, skéljmedel och detergenter. Nér
aggen tvattats klart skéljs de med rent vatten och lufttorkas i samma maskin. En del packerier genom-
for aven en UV-ljusbehandling i slutet av processen. A-aggen paketeras efter storlek, marks for datum
och sparbarhet och transporteras till butik och konsument (Svenska lantagg, 2012).

4.5 Hallbarhet och kvalitet hos dgg

Hallbarheten och den inre kvalitén hos &gg regleras framst av yttre faktorer som styr de fysiologiska,
mikrobiologiska och kemiska forandringsprocesserna som sker inne i &gget. Till de yttre faktorerna
hor skalstruktur, skalbehandling, temperatur, lagringstid, luftfuktighet samt omgivande atmosfar.
(Brown, 2010). For att forsta vad som sker i ett agg under lagringstiden, kommer férandringsproces-
serna inne i agg samt de yttre faktorernas roll att beskrivas.

4.5.1 Hallbarhetsforandringar orsakade av yttre faktorer

Hallbarheten hos agg paverkas i hog grad av skalstrukturen samt vilken typ av ytbehandling dgget har
genomgatt. Ett skal utan sprickor ger dgget den hogsta yttre kvalitén (Scott och Silversides, 2000), da
ett skal med sprickor okar risken for mikrobiell kontaminering (Petersen, 1965). Den mikrobiella kon-
tamineringen av agget behdver inte enbart ske genom sprickor i skalet, utan kan &ven ske genom po-
rerna som finns i sjalva skalet. Vilken typ av behandling dgget har genomgatt &r darfor av stor vikt.
Tvattning av 4gg kan i vissa fall leda till att den skyddande hinnan pa aggskalet forstors, vilket 6ppnar
upp porerna i skalet och darmed inkérsportarna for mikroorganismer. Det finns dven risker med otvat-
tade dgg, eftersom den mikrobiella floran finns kvar och dérmed Okar risken for att dessa tranger in.
Risken for en sadan kontaminering &r extra hog vid lagring i hog luftfuktighet (Brown, 2010).

For att minimera risken for mikrobiell kontaminering, ar det darfor viktigt att lagra &gg under rena
forhallanden i en miljo med lag luftfuktighet. Mikrobiell kontaminering av &gget leder till att dgget i
de flesta fall blir oatligt, bade med avseende pa kvalitet men dven livsmedelssakerhet, da vissa mikro-
organismer ar sjukdomsframkallande. Lagringstemperaturen av agg ar i detta fall avgorande, da en
hogre temperatur paskyndar den mikrobiella utvecklingen i dgget (Brown, 2010).

Porernas oppenhet paverkar aven de fysiologiska och kemiska forandringarna som sker inne i ett 4gg,
eftersom porerna gor sa att dgget kan andas. En langre tids lagring av agg leder till att luftblasan inuti
agget forstoras, detta eftersom vatten och koldioxid avdunstar till omgivningen via porerna i &ggskalet
samtidigt som syrgas diffunderar in. Luftblasans storlek ar framst beroende av lagringstiden, men &ven
av den relativa luftfuktigheten samt den omgivande temperaturen (Francis Sharp och Powell, 1930).
Flyttestet har visat sig vara en palitlig metod for att avgéra om luftblasan forstorats och aggets kvalita-
tiva egenskaper forsamrats. Metoden grundar sig pa att ett 4gg sénks ner i en behallare med vatten och
aggets flytegenskaper studeras.


http://pubs.acs.org/action/doSearch?action=search&author=Sharp%2C+Paul+Francis&qsSearchArea=author

4.5.2 Fordndringar hos aggvita

Forandringarna i dgg brukar vidare delas in i forandringar hos aggvita respektive dggula (Francis
Sharp och Powell, 1930). En kvalitativt forsamrad &ggvita karaktériseras av att &ggvitan blivit mer
tunnflytande och vattnig, detta syns extra tydligt pa den inre albumen som omger dggulan. Lagring av
agg leder till vattenforluster hos &ggvitan, bland annat genom avdunstning via porerna till omgivning-
en eller genom passage av vatten fran dggulan till &ggvitan (Francis Sharp och_Powell, 1930). Lagring
av agg ger forutom vatskeforluster aven upphov till koldioxidférluster och pH andring hos den inre
albumen (Bradley och King, 2005). Koldioxidforlusterna bidrar till strukturférandringar hos dggvitan
samt en pH okning (Keener et al., 2001). Aggvitans pH ligger vanligtvis omkring pH 7.6, men stiger
till ungefar 9.0 under lagringen (Messens et al., 2005). Det &r 6kningen i pH under lagringen som
bidrar till att den inre albumen férlorar sin geléaktiga struktur (Cotterill och Winter, 1955) (Li-Chan
och Nakai,1989).

4.5.3 Forandringar hos dggula

En kvalitativt forsamrad dggula karaktariseras ofta av en plattare dggula med férlorad viskositet, som i
vissa fall ar missfargad. Den forlorade toppigheten hos aggulan orsakas av den forlorade viskositeten
som uppstar i samband med att vatten passerar in i 4ggulan fran vitan. Detta bidrar aven till att &ggulan
forstoras, vilket stracker ut och férsvagar membranet som omger aggulan. Vid klackning av ett aldre
agg ar det darfor inte ovanligt att aggulan gar sénder (Francis Sharp och Powell, 1930). Den forlorade
styrkan i dggulan leder aven till att naringsdmnen i aggulan blir mer tillgangliga for mikroorganismer
(Romanoff och Romanoff, 1949), vilket dkar risken for mikrobiell tillvaxt i aldre &gg. Till skillnad
fran aggvitan innehaller inte dggulan nagon koldioxid, pH for aggulan ar darfor nagot lagre och ligger
omkring 6.0 omkring 6.2 nar &gget ar nyvarpt, vilket séllan stiger éver pH 6.8 (Jonsson et al., 2007).

4.5.4 Smak- och luktférandringar hos dgg

For att minimera &ggets vattenavdunstning samt koldioxidavgang till omgivningen, behover lagringen
av &gg ske i en kontrollerad gasatmosfar, temperatur samt luftfuktighet (Brake et al., 1997). Férutom
kvalitativa forandringar hos dggvita och &ggula, karaktériseras &ldre dgg ofta férsémrad lukt och smak.
Dessa smak- och luktférandringar kan orsakas av den mikrobiella floran i 4gg, men dven av naturliga
nedbrytningsprocesser och kemiska reaktioner som ger upphov till olika smak- och luktamnen. Tillats
dessa forskamningsprocesser fortga alldeles for lange blir dgget slutligen oétligt (Brown, 2010). De
sensoriska egenskaperna i agg kan analyseras med hjélp av rankningstest enligt ISO 8587:1988, en
effektiv metod for att utvardera smak- och luktskillnader (ISO 8587:1 988)

4.5.5 Tidigare studier om dggs hallbarhet

Tidigare studier kring hallbarhet hos &gg visar att 4gg haller avsevart langre an 28 dagar. En studie
som gjorts av Jones et al. (2005) visar att 4gg som forvarats i 4°C, i tio veckor, hallit en god kvalitet
trots att 4ggen under tiden tappat bade i vikt och i hojd av dggvitan. En annan studie som gjorts av
Shin et al.(2010) fann att en lagre kyltemperatur (0,6°C -2,2°C) 0kade lagringskvaliteten hos dggen
oavsett lagringstid. Ett komplement till de 6vre temperaturgranser som redan finns, foreslar Shin et al.
(2010) darfor en undre temperaturgrans mellan 0,6°C och 2,2°C for forvaring av 4gg. Den foreslagna
gransen rekommenderas dock endast 4gg som ar &mnade for langtidsforvaring (Shin et al., 2010).

4.7 Klassificering av agg

Inom EU Klassificeras agg av forpackningscentraler med tillstand enligt kommissionens férordning
(EG) 589/2008, om handelsnormer for &dgg, dar klass A-agg, det vill saga hogkvalitativa agg bor uppna
foljande kriterier:


http://pubs.acs.org/action/doSearch?action=search&author=Sharp%2C+Paul+Francis&qsSearchArea=author
http://pubs.acs.org/action/doSearch?action=search&author=Sharp%2C+Paul+Francis&qsSearchArea=author
http://pubs.acs.org/action/doSearch?action=search&author=Sharp%2C+Paul+Francis&qsSearchArea=author
http://pubs.acs.org/action/doSearch?action=search&author=Sharp%2C+Paul+Francis&qsSearchArea=author

e Luftblasan ska vara hogst 6 millimeter och ororlig (for agg som salufors som “extra” ér luft-
blasan 4 millimeter).

Skal och hinnor ska vara normala, rena och oskadade.

Aggulan ska vid genomlysning endast synas som en skugga utan tydliga konturer och nér &g-
get roteras ska aggulan endast minimalt flyttas fran mitten.

Aggvitan ska vara klar och genomskinlig.

Cellkarnan ska inte vara synligt utvecklad.

Fri fran frammande partiklar.

Fri fran frammande lukt.

Klass A-agg far inte behandlas i konserverande syfte, far inte pa artificiell vag héllas i en temperatur
under +5°C. Rengoring eller tvattning av klass A-agg 4r inte pa nagot vis tillaten, med det undantag
for medlemsstater inom EU som den 1 januari 2003 tillat tvattning av agg; dessa lander har enligt gal-
lande nationella riktlinjer tillatelse att fortsatta. Klass B-agg ar de agg som inte har alla de egenskaper
som galler for klass A-dgg. Klass A-agg kan ibland komma att klassificeras om till B-dgg; vilket bara
far ske pa godkand forpackningscentral. (EU 589/2008)

5 Syfte och mal

Studien utfors pa uppdrag av Konsumentforeningen Stockholm, inom ramarna av Agrosystemkursen
pa SLU. Malet med denna studie &r att ge underlag till fortsatta studier angaende hallbarhet hos agg
och ge stod for en lagforandring.

Syftet ar att understka sensoriska- och okuléra skillnader hos agg som forvarats i olika kylkedjor un-
der fyra respektive atta veckor. Via enkater ska aggproducenters och butikers attityder kring en even-
tuell férlangning av bést fore- datumet for &gg analyseras samt svinnet hos dessa undersokas.

6 Material och metoder
I denna studie genomfardes en sensorisk analys samt tva okulartest, dar huvudsyftet var att undersoka

kvalitetsforandringarna hos dgg. | studien genomférdes dven en litteraturstudie med syftet att lagga
grunden for vilken teoretisk hallbarhet som kan forvantas av agg, hur regelverket for hallbarhet inom
Sverige och EU ser ut samt for att tydliggéra den resa som ett 4gg genomgar under produktionen. En-
kater skickades ut till producenter och butiker, for att fa en tydligare bild av hur de olika parterna i
aggproduktionskedjan upplever svinnet och hur deras attityder kring hallbarhet ser ut.

6.1 Urval

| denna studie anvéandes vita, otvattade agg fran SLU:s forsoksanlaggning med frigdende hons. Till
enkatundersokningen valdes slumpmassigt utvalda producenter, packerier och butiker. FOr att maxi-
mera undersokningens svarsfrekvens skickades enkaten till s3 manga mottagare som mojligt.

For att studera hallbarheten hos &gg gjordes ett urval av olika tester, urvalet bestod av en sensorisk
analys och tva okulara tester. Urvalet baserades péa de egenskaper hos dgg som ar viktiga att ta hansyn
till for att agg ska fungera som livsmedel. Bakteriologiska tester exkluderades efter begaran fran pro-
jektbestéllaren, konsumentforeningen ansag att detta inte rymdes inom tidsramen for detta projekt.

Till testpanelen efterstravades att rekrytera minst nio forsokspersoner, da detta antal var énskvart for
att kunna gora en statistisk analys av resultatet. Forsokspanelen valdes ut slumpméssigt, sju av nio
testpersoner var studenter vid SLU universitet, en var anstélld vid institutionen for livsmedelsveten-
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skap och den sista var anhérig till en av studenterna som utférde studien. Ingen av de deltagande hade
tidigare erfarenhet av att medverka i en sensorisk studie. Vid utférandet var alla medlemmar av testpa-
nelen vid god vigor.

6.2 Metoder

6.2.1 Sensorisk analys

For att genomféra den sensoriska analysen anvandes Internationella standardorganisationens metod,
ISO 8587:1988 for sensorisk analys i form av ett rankningstest. Eventuella sensoriska skillnader mel-
lan dgg som forvarats fyra respektive étta veckor, i fem olika kylkedjor, studerades. Kylkedjorna pre-
senteras i Tabell 1. De fem kylkedjor som studerades bestod av tva forvaringsled. Det forsta ledet i
kylkedjorna representerar dggets forvaring i butik, under de 21 séljdagarna. Butiksférvaring i 4°C, 8°C
och rumstemperatur (~23°) studerades. Det andra ledet i kylkedjorna representerar konsumentens for-
varing av dgg, dar konsumentforvaring i 4°C och 8°C studerades.

Tabell 1. Fem kylkedjor for forvaring av 4gg. Varje kylkedja bestar av ett 1:a led for
butikernas varierade férvaringstemperaturer; 4°C, 8°C alternativt ~23°C rumstempe-
ratur, och ett 2:a led for konsumentens forvaring i antingen 4°C eller 8°C.

1:a ledet 2:a ledet

21 saljdagar i butik Konsumentens férvaring
8°C 8°C

8°C 4°C

4°C 4°C

Rumstemperatur ~ 23°C 8°C

Rumstemperatur ~ 23°C 4°C

Enligt enkatunderstkningen ”Férvaring av agg — en enkatundersokning april 2012 utférd av Konsu-
mentféreningen Stockholm och Svensk Dagligvaruhandel” (Novus Opinion 2012), forvarar endast 1 %
av de tillfrigade konsumenterna sina agg i rumstemperatur. Eftersom majoriteten av konsumenter
alltsa visat sig forvara sina agg i kylskap valdes i den har studien att inte undersoka rumstempererad
forvaring i det 2:a ledet.

Den sensoriska analysen utfordes i tre omgangar, se Figur 2, 3 och 4. Forsta omgangen utgjordes av
ett upplagg med fyraveckors &gg, med ett 4gg fran varje kylkedja samt ett referensagg. Den andra om-
gangen utgjordes av samma upplagg, men med attaveckors dgg och ett referensagg. | den forsta och
andra omgangen fick assessorerna veta vilket 4gg som var referensagget, medan aggen i den tredje
omgangen var kodade s att assessorerna inte visste vilket referensagget var. Kylkedjorna var kodade i
alla omgangar. |1 omgang tre mattes fyra- respektive attaveckorsagg fran 8-8°C-kedjan och fran 23-
8°C.

Aggen kokades i 9 minuter, spolades under kallt vatten i tvd minuter och presenterades skalade och
delade, med ett kodnummer och tillsammans med ett formul&r for rankning, se Bilaga. Den sensoriska
analysen utfordes i Bio Centrum pa Sveriges Lantbruksuniversitet. Totalt deltog nio assessorer i test-
panelen, urvalet av personerna i testpanelen representerar generella konsumenter.
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Omgang 1 (4 veckor) Omgang 2 (8 veckor) Omgang 3 (blandad)

m23°C—>4°C m23°C->4°C B Referensagg
m23°C-> 8°C m23°C->8°C m8°C > 8°C (4v)
mEC> 4 nEC>a%C 8°C > 8°C (8v)
m8°C->8°C m8°C->8°C W 23°C-> 8°C(4v)
m4°C->4°C m4°C>4°C m23°C->8°C(8v)
W Referensdgg M Referensagg

Figur 2. Figuren visar upplagget av Figur 3. Figuren visar upplagget av Figur 4. Figuren upplagget av smak-

smakproverna frén de olika kylkedjor- smakproverna fran de olika kylked- proverna under den tredje testomgang-
na under den férsta testomgangen. | jorna under den andra testomgéngen. I en. | denna testomgéng anvandes en-
detta test anvéndes &gg fran samtliga  detta test anvandes 4gg frén samtliga  dast 4gg frn tva kylkedjor samt ett
fem kylkedjor samt ett referenségg. fem kylkedjor samt ett referenségg. referenségg.

ISO 8587 ar en metod lampad for panelmedlemmar utan specifik erfarenhet eller kunskap angaende
sensorisk analys och I&gger grunden till fortsatta studier och eventuellt &ven en mer avancerad senso-
risk analys. For ovrig metodik, se 1ISO 8587:1 988.

6.2.2 Okuléartest

Ett okulart test genomfordes for att bedoma &ggens kvalitetsforandringar under lagringen, ett standar-
diserat formular anvéandes for att beskriva dggets olika egenskaper. Testet genomfordes pa foljande
satt: tva agg fran varje kylkedja, fran var och en av de tva aldersgrupperna, knacktes pa en plan yta.
Bedomningen av dggens egenskaper skedde utifran aggvitans farg och viskositet, samt dggulans féarg
och toppighet. Forutom de okuléra egenskaperna antecknades dven avvikande odorer.

6.2.3 Flyttest

Ett flyttestet genomfdrdes for att avgéra om dggens kvalitativa egenskaper forsamrats. Till flyttestet
anvandes tva agg fran varje kylkedja, fran var och en av de tva aldersgrupperna. Resultaten noterades i
ett standardiserat formular. Under flyttestet observerades om &gget lade sig platt pa botten, om den
breda delen akte upp men agget dnda rorde vid botten samt i fall gget flot. Ett &gg som ligger platt pa
botten tyder pa en obetydlig expansion av luftblasan, vilket innebar att dgget ar farskt. Under lagrings-
tiden expanderar luftblasan, vilket orsakas av de nedbrytningsprocesser som pagar i dgget. Detta inne-
bar att den breda delen av agget reser sig allt mer fran botten vid ett flyttest, ju langre tid dgget har
lagrats. Nar nedbrytningsprocessen har natt en viss punkt, har luftblasan expanderat sa pass mycket att
hela dgget flyter.

6.2.4 Enkatundersokning
For att studera producenterna och butikernas attityder kring &dggs hallbarhet, genomfordes tva enkat-
undersokningar kring detta. Den ena enk&tundersokning var riktad till producenter medan den andra
riktade sig till butiksinnehavarna, se Bilaga. Sammanlagt skickades enkaterna ut till och 15 producen-
ter/packerier samt 20 butiker.
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7 Resultat
Resultaten fran studien redovisas i foljande fyra kategorier: sensorisk analys, okulartest, flyttest och

enkatundersokning.

7.1 Sensorisk analys

Resultaten frdn omgang ett och tva visade att det inte foreldg nagon signifikant skillnad mellan kyl-
kedjorna, vid en signifikansniva pa 5 %, da lukt och smak hos aggen analyserades. Det forelag heller
ingen signifikant skillnad i smak och lukt hos det dagsfarska agget och de agg som lagrats i fyra re-
spektive &tta veckor i kylkedjorna 8—8°C och 23—8°C som studerades i omgang tre. For utrakning-
arna av Friedmanskonstanten se Bilaga.

7.2 Okulartest

Efter fyra veckor hade de &gg som forvarats i rumstemperatur i 21 dagar och sedan flyttats till kylfor-
varing, forlorat sin viskositet hos den inre albumen samt forlorat &ggulans toppighet. Aggvitan hade
bibehallit fargen i samtliga kylkedjor. Agg som forvarats i kyl under hela lagringsperioden behdll vis-
kositeten i inre aloumen och hade dessutom behéllit aggulans toppighet. Det fanns ingen observerbar
skillnad mellan referensédggen och de dgg som forvarats i kyl under hela lagringstiden. Hos de 4gg som
forvarades i atta veckor kunde samma forandringar observeras som for de agg som endast forvarades i
fyra veckor, undantaget var ett dgg fran vecka atta som hade en missfargad dggula. Se Tabell 11 och
111 for resultat.

Tabell 11. Tabellen visar resultaten fran de okulra testerna som gjordes pa de 4gg som lagrats i fyra veckor. Tester-
na gjordes pé tva agg, vitt respektive blatt falt i tabellen, fran varje kylkedja samt pa tva referensigg.

4 veckor Aggvita

Kylkedja Viskositet Farg Form Farg

Viskos | Forlorad | Klar Oklar | Toppig | Platt Ej miss- | Miss-

viskositet | vita vita fargad fargad

Referens X X X X
23°C—8°C X X X X
23°C—4°C X X X X
8°C—4°C X X X X
4°C—4°C X X X X
8°C—8°C X X X X
Tabell I11. Tabellen visar resultaten frn de okulara testerna som gjordes pa de 4gg som lagrats i atta veckor. Tes-

terna gjordes pa tva dgg, vitt respektive blatt falt i tabellen, fran varje kylkedja samt pa tva referensagg.

Aggvita
Viskositet

Viskds | Forlorad
viskositet
X
X
X
| X
| X
| X

8 veckor
Kylkedja

Form
Toppig | Platt

Féarg
Klar Oklar
vita vita

Farg

Ej miss- | Miss-
fargad fargad
X
X

Referens
23°C—8°C
23°C—4°C
8°C—4°C
4°C—4°C
8°C—8°C

X
X

X X X X

X
X
X
X

X X X X X X
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7.3 Flyttest

Resultaten fran flyttesten med de 4gg som lagrats i fyra veckor visade att majoriteten av aggen lag
platta mot botten av behallaren, precis som referensaggen. Det fanns dock ett dgg som fl6t till ytan.
Majoriteten av de 4gg som lagrats i atta veckor, lag till skillnad mot de agg som lagrats i fyra veckor,
med toppen nedat i behallaren. Se Tabell 1V och V for resultat.

Tabell 1V . Tabellen visar resultaten fran flyttesterna som gjordes péa de agg som lagrats i fyra veckor. Den forsta
temperaturen till vanster om pilen i kolumn 1 visar den temperatur vid vilken &ggen lagrades de forsta 21 dagarna.
Temperaturen till hdger visar den temperatur som &ggen forvarades i resten av lagringen.

4 veckor Platt mot botten Toppen nedat ROr ej botten Flyter pa ytan

Referens X

23°C—8°C X
23°C—4°C X

8°C—4°C X

4°C—4°C X

8°C—8°C X

Tabell V. Tabellen visar resultaten fran flyttesterna som gjordes pa de 4gg som lagrats i atta veckor. Den forsta
temperaturen till vanster om pilen i kolumn 1 visar den temperatur vid vilken &ggen lagrades de forsta 21 dagarna.
Temperaturen till hdger visar den temperatur som &ggen forvarades i resten av lagringen.

8 veckor Platt mot botten Toppen nedat | Ror ej botten Flyter pa ytan

7.4 Enkéatundersokning

Resultaten fran enkatundersokningen for producenter visas i Figur 5 och enligt undersékningen har
samtliga tillfragade svarat att de tycker att d4gg haller langre an bast fore- datumet. Resultaten fran

undersdkningen visar &ven att nio av elva producenter tycker att det vore bra om bést fore- datumet
forlangdes. For enkatformulér se Bilaga.

Referens
23°C—8°C
23°C—4°C
8°C—4°C
4°C—4°C
8°C—8°C

X

X XXX

Producenter

B Tror du att agg
15 . . .
haller langre dn
dagens bast fore

10

datum
foreskriver?
5 i Tycker du att det
vore bra om bést
0 fore-datumet

forlangdes?

ja nej

Figur 5. I figuren visas svaren fran enkatundersokningen for
producenterna.
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Resultaten fran enkatundersokningen som gjordes for butiker visas i Figur 6 och enligt undersokning-
en tror sex av nio tillfragade butiker att &gg haller langre &n bést fore- datumet. Resultaten fran under-
sokningen visar aven att sju av nio tillfragade butiker anser att det vore bra om bést fore- datumet for-
langdes. For enkatformulér se Bilaga.

Butiker
8
i Tror du att agg
6 haller langre &n
dagens bast fore
4 |— datum féreskriver?

Tycker du att det
2 vore bra om bast
0 - fore-datumet

. . forlangdes?
ja nej

Figur 6. | figuren visas svaren fran enkatundersékningen for butikerna.

Enkatundersokningen gav vidare utrymme for producenternas och konsumenterna egna tankar kring
aggens hallbarhet. Bade producenterna och butikerna uppskattar att de har ett genomsnittligt svinn av
agg pa ca 1-2% varje manad.

8 Diskussion
8.1 Resultatdiskussion

8.1.1 Sensorisk analys

Resultaten fran omgang ett och tva visade att det inte férelag nagon signifikant skillnad i smak och
lukt hos 4gg som lagrats i olika kylkedjor, varken efter fyra eller atta veckors lagring. Resultatet &r
intressant utifran ett hanteringsperspektiv, eftersom det skulle innebéara att temperaturen (4-23°C) un-
der produktionskedjan inte har nagon avsevard paverkan pa de sensoriska egenskaperna hos dgg.

Resultaten fran omgang tre visade att det inte forelag nagon signifikant skillnad i smak och lukt hos
dagsfarska dgg och agg som lagrats i fyra respektive atta veckor i kylkedjorna 8—8°C och 23—8°C.
Resultatet ar intressant da det antyder att 4ggens hallbarhet skulle kunna forlangas med ytterligare fyra
veckor till efter dagens bést fore datum hos dagg.

8.1.2 Okulartest

Agg som under en viss tid statt i rumstemperatur uppvisade tydligare tecken pé forskamning, da aggvi-
tan helt eller delvis forlorat sin viskositet. Det enda &gg under vart test som var missfargat hade forst
lagrats i rumstemperatur och sedan i 8°C fram till testet. Vi tror att detta kan ha berott pa kvalitetsfel
hos just detta agg da vara dgg varken tvattats eller genomlysts. Fran detta test kan slutsatsen dras att
lagringstiden paverkar de kvalitativa egenskaperna hos &gg, skillnaderna ar sarskilt tydliga da &gg fran
olika kylkedjor jamfors.

8.1.3 Flyttest
Resultaten fran flyttestet visade skillnader mellan de 4gg som under hela forvaringsperioden forvarats i
en temperatur under 8°C och de dgg som under de forsta tre veckorna statt i rumstemperatur. Dessa
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agg visade tecken pa att nedbrytning av naringsamnen skett vilket lett till en forstorad luftblasa, detta
eftersom dessa dgg inte lade sig platt emot botten som de kylda dggen gjorde. Ett av dggen fran om-
gang ett, med fyra veckor gamla agg, fl6t vid ytan. Detta anses inte vara representativt for agg fran
denna aldersgrupp, Vi tror snarare att det beror pa ett tidigare fel hos just detta 4gg. De 4gg som lagrats
under atta veckor, oavsett kylkedja, visar dven de att endast en mycket liten nedbrytning skett eftersom
alla agg vidrorde botten vid flyttestet. Detta styrker teorin om att &ggen fortfarande ar av tillrackligt
god kvalitet for konsumtion vid atta veckors alder oavsett kylkedja.

8.1.4 Enkatundersokning

Manga av producenterna/packerierna som kontaktades for att svara pa enkéaterna visade stor kunskap
och engagemang i fragan vad galler forlangd hallbarhet hos &gg och det var tydligt att installningen till
en forlangning av béast fore datumet var positivt. Butikerna gav dven intrycket att de har en positiv
installning till en forlangning av bést fore datumet och majoriteten ansag att 21-dagarsregeln borde tas
bort. Butikerna var dock generellt mer installda pa att folja de lagar och regler som finns snarare an att
vilja forandra dessa.

Hos butikerna finns en storre makt i att anpassa inkop till forséljning, svinnet kan darfor i flera fall
anses minimalt i den har delen av produktionskedjan. Dock fick vi veta att det bade pa butiksidan och
hos producenter/packerier fanns ett svinn pa ca 1-2% vardera enligt dem sjalva. Med tanke pa den
stora mangd agg som omsatts arligen, kan detta anses vara en mycket stor méangd. En eventuell for-
langning av bast fére datumet l6ser enbart svinnet i dessa delar av produktionskedjan och fler under-
sokningar krdvs for att avgora vilka l6sningar som kravs for att minska svinnet i andra delar av kedjan.
En butik ndmnde att de ofta hade problem med skadade dgg i kartongerna, vilket skulle kunna betyda
att transporten star for en del av svinnet.

Bade butiker och producenter namner 21-dagarsregeln som orsak till svinnet, det vill saga att butiker
inte far salja d4ggen senare an en vecka innan utgangsdatumet. Regeln framstar enligt de flesta butiker
och producenter bade som forvirrande och onddig, eftersom denna regel enbart galler 4gg och inga
andra livsmedel. Producenter och packerier upplever sillan att de far klagomal angaende dali-
ga/osmakliga dgg, medan butikerna namner att de fatt in klagomal gallande svarskalade &gg.

Enligt majoriteten av de tillfragade producenterna skulle bést fore- datumet kunna forlangas till 60
dagar och flera av de tillfragade foreslar en skarpning av kylkedjorna for att dggen i storre grad halls
kylda. Bade producenter och butiker dr 6verens om férvaringstemperaturen och att d&ggen ska forvaras
med spetsen nedat, dr det som har storst inverkan pa hallbarheten. De tillfragade tror dock att en skarpt
kylforvaring skulle innebara en miljobelastning genom 6kad energianvandning och darmed okade
kostnader. Nagra av de tillfragade producenterna anser att det ar orimligt att Sverige féljer regler och
lagar baserade pa en aggproduktion dar salmonella &r ett hot, nar denna hotbild inte existerar i Sverige.
Dessa producenter anser sig dven kunna garantera att &gg som forvaras i kyl haller sju till tio dagar
langre an dagens béast fore- datum. En annan producent namner att de har testat &gg for hallbarhet strax
efter bast fore- datum och att de aldrig hittat nagra daliga 4gg. De har &ven lagrat dgg i kyl under sju
manader som sedan ansags fullt atbara. Enkatundersokningen visade att butikerna dock har en mer
restriktiv installning angaende de diskussioner som fors kring aggens hallbarhet, en butiksinnehavare
sager att Vi i handeln kan inte tro, vi maste halla oss till fakta och livsmedelslagen”. Butikerna beto-
nar vidare att det ar konsumentmakten som ar avgérande och att butikerna eventuellt borde informera
konsumenterna om hur de sjalva, exempelvis att de med hjalp av sina sinnen skulle kunna avgdra hu-
ruvida ett agg ar daligt eller inte.
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8.2 Metoddiskussion

| studien anvandes otvattade konventionella vita agg fran frigdende hons. Generellt séljs tvattade &gg i
Sveriges butiker (Persson, 2012), vilket kan medféra att var studie inte har varit fullt representativ for
svenska marknadsfarhallanden. Tack vare goda lagringsforhéallanden av aggen under studien, antar vi
dock att skillnaden gallande risk for bakterietillvaxt ar forsumbar. Aggen har hallits i konstanta férhal-
landen utifran kylkedjorna och vi kan darfor anta att aggets generella kvalitativa egenskaper inte pa-
verkats av fluktuationer i temperatur och luftfuktighet under lagringstiden. Validiteten i resultaten kan
ha paverkats av ljusférhallandena under férvaringen. De dgg som statt kylt i 4°C och 8 °C har vistats i
konstant marker, medan de i rumstemperatur under dygnets gang skiftat mellan att std morkt och ljus.
I butiker skiljer sig ljusforhallandena och vara lagringsforhallanden efterliknar darfor inte alla butiker.
En rumstemperatur pa 23°C kan inte anses representativt for svenska hushall, utan kan i vissa fall lig-
ga s& mycket som 5°C over det som ar vanligt for butik och hushall.

Metoden for det sensoriska testet blev bestamt nagot senare an vad som var fordelaktigt for det statis-
tiska resultatet. Den valda testmetoden hade fatt bast utfall om fler assessorer deltagit, men da vi inte
hamtat agg i de kvantiteterna som i sa fall hade kravts, begransades testpanelen till nio personer. Det
hade aven varit en fordel att ha en mer professionell testpanel, sarskilt uttagen for de sensoriska tester-
na. Det hade &ven varit fordelaktigt att tillsammans med en statistiker planera upplégget for en eventu-
ell sensorisk analys. Genom att anvanda sig av en mer avancerad statistik, dar resultaten begrundar sig
pa sakra variabler skulle ett mer sékert resultat kunna erhallas.

HU- metoden skulle kunna anvéndas for att gora en mer saker okular beddmning. Resultaten fran en
sadan metod skulle pa ett mer standardiserat sétt pavisa om skillnader foreligger mellan 4gg som lag-
rats vid olika forhallanden och tidsperioder. Metoden som anvéndes i denna studie & mer subjektiv
och resultaten grundar sig pa den egna bedémningen vilket kan variera mellan bedémarna. I detta test
anvandes endast tva bedémare, vilket kan ha paverkat resultatet. Detsamma galler flyttestet. Fler be-
domare hade gett ett mer homogeniserat resultat.

Vi fick tillbaka en relativt stor andel svar i forhallande till hur manga enkéater som skickades ut, vilket
ar mycket positivt. Dock fick enkatsvaren i flera fall skickas om fran butiksinnehavaren/producenten,
da de inte forstatt fragan i sin helhet. Darav kan det tankas att mer tid borde ha lagts pa att formulera
fragestallningarna och frageforklaringarna for att erhalla en snabbare respons pa enkaten.

9 Slutsats

Fran resultaten i denna studie kan slutsatsen dras att de kvalitativa egenskaperna hos &gg forandras
under lagring, férandringarna &r tydligast hos &gg som lagrats i rumstemperatur jamfort med &gg som
kylforvarats i 4°C till 8°C. Det gar dock inte att sdga att det foreligger sensoriska skillnader mellan
dagsfarska agg och dgg som lagrats i atta veckor. Den generella slutsatsen ar att dgg ar atbara efter
lagring i atta veckor, da kylférvaring skett genom hela produktionskedjan. De kvalitativa férandring-
arna har saledes inte paverkat smaken och lukten hos dgget.

10 Forfattarnas tack
Vi skulle framst vilja tacka var handledare Sofia Trattner for hennes fantastiska stod under detta pro-

jekt och den hjéalp samt kunskap hon bidragit med for att styra oss i ratt riktning. Vi skulle &ven vilja
tacka Mikael Andersson Franko for hans hjalp med den statistiska analysen och utvardering av resulta-
tet. Vidare skulle vi vilja tacka Lovsta gard och deras honor, eftersom de med sina dgg gjort detta
projekt mojligt. Vi far heller inte glomma SLU som bidrog med pengar till vara tagresor, tillgangliga
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lokaler och lanet av tjanstebilen, utan den hade vi aldrig fatt vara agg. Sist men inte minst vill vi tacka
Konsumentforeningen som forsag oss med detta fantastiska projekt, tack vare dem fick vi ett lyckat
och larorikt projekt. Tack!
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12 Bilaga

12.1 Sensorisk analys: omgang ett och tva

Rang-
SUMMOF Prov:

Rang-
SUMmMmOor prov:

Rang-
SUMMOr prov:

Rang-
SUMMOF Prov:

AVKODNING
Prover Rangsummor

A B c D E

1 4 3 2 5 15
4 5 2 3 1 15
5 4 3 1 2 15
4 5 1 2 3 15
B 5 4 1 2 15
4 5 15 1,5 3 15
1 B 3 5 3 15
1 2 3 4 5 15
5 4 2 1 3 15
28 37 22,5 20,5 27 135
1 2 3 5 4 15
5 4 3 1 2 15
5 35 1 2 35 15
35 5 2 1 35 15
2 1 3 4 5 15
1 45 45 3 2 15
3,5 2 5 1 35 15
3 2 5 4 1 15
5 35 2 2 1 15
29 27,5 30 23 255 |13
1 2 5 4 3 15
5 3 1 2 4 15
5 3 1 3 3 15
1 45 3 2 45 15
4 1 3 5 2 15
5 2 1 4 3 15
2 45 1 4,5 3 15
3 5 4 2 1 15
4 2 3 1 5 15
30 27 22 27,5 28,5 |135
1 5 4 2 15
4 5 3 2 15
5 1 3 3 3 15
1 45 25 2,5 45 15
3 4 2 1 5 15
2 45 1 3 45 15
3 4 1 5 2 15
2 5 4 3 1 15
5 2 4 1 El 15
26 35 215 25,5 27 135

[(12/Nk(k+1))*ZR2]-3N(k+1)

SUMMERINGA AV ASSESSORERNAS RANKNING
4VECKOR
LUKT:| Assessor Prover
1 2 3 4 5
1 A D C B E
2 E C D A B
3 D E C B A
4 C D E A B
5 D E A C B
6 D= C E A B
7| A E= B= C D
8 A B C D E
9 D C E B A
SMAK:
1] A B C E D
2| D E C B A
3 C D = E A
A D C E= A B
5 B A C D E
6 A E D B= C
7 D B E= A c
8 E B A D C
9 E D B= C A
8VECKOR
LUKT:
1 A B E D c
2| C D B E A
3 C B= E= D A
4 A D C B= E
5 B E C A D
8| C B E D A
7| C A E B= D
8 E D A C B
9 D B C A E
SMAK:
1] A E C D B
2| C E D A B
3 B E= D= C A
4 A D= C B= E
5 D C A B E
6 [ A D B= E
7| C E A B D
8 E A D C B
9 D B E C A
Friedmans konstant =
N = Anal assessorer =9
k = antal prover =5
R = Rangsumma
Lukt 4 veckor F=7.27
Smak 4 veckor F=1,40
Lukt 8 veckor F=1,62
Smak 8 veckor F=43

P-vérde 12% = for stort for att anses signifikant.
Ligger ej inom observerbar signifikansniva
Ligger ej inom observerbar signifikansniva
Ligger ej inom observerbar signifikansniva
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11.2 Sensorisk analys: omgang tre

OMGANG 3
LUKT: Prover

1 2 3 4 5
1 E B 5 D A
2 E B 5 A D
3 E B D A
4 C= D= B= A= E
5 D B 5 E A
6 B= A 5 D= E
7 E D A B C
8 D B C E A
g E C A D B

Rang-
SUMMOT prov:
SMAK:

1 E D C A B
2 E c B A D
3 E B C D A
4 C A= B E= D
5 C D B E A
6 E A B C= D
7 E D A C B
8 & D E B A
g E (& D A B

Rang-
SUMMOr prov:

Friedmans konstant = [(12/Nk(k+1))*XR2]-3N(k+1)
N = Anal assessorer =9

k = antal prover =5

R = Rangsumma

Lukt F=5,07
Smak F=9,38

Prover Ranksummaor
A B C D E
5 2 3 4 1 15
4 2 3 5 1 15
5 2 3 4 1 15
3 3 3 3 3 15
5 2 3 1 4 15
1,5 1,5 3 45 4,5 |15
3 4 5 2 1 15
E 2 3 1 4 15
3 5 2 4 1 15
34,5 23,5 28 28,5 20,5 135
4 5 3 2 1 15
4 3 2 5 1 15
5 2 3 4 1 15
2,5 2,5 1 45 45 |15
5 3 1 2 4 15
2 3 4,5 45 1 15
3 5 4 2 1 15
& 4 1 2 ) 15
4 g 2 2 1 15
34,5 32,5 21,5 25 17,5 J135
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12.3 Formular sensorisk analys

SENSORISK (RANKNINGS) ANALYS AV AGG

7/12-2012, Bio C, SLU

- X Cr

Arpw

~

PwnNE

Lukta forst pa referensdgget. Referensagget ar dagsfarskt.

Lukta alltid pa kaffebonorna innan du luktar pa ett nytt prov for att nollstallas.

Né&r du har luktat pa kaffebonorna; lukta pa ett nytt prov. Placera de fem tallrikarna med
proverna, A-E pa en rad framfor dig, sa att det prov som luktar minst gott star langst till
vanster och det som luktar godast star till hoger.

Aven om det ar svart, forsok sa gott det gar att rangordna proverna. OM tvé eller flera pro-
ver doftar likadant, satt ett = tecken mellan cellerna.

Nar du ar fardig; for in resultatet i tabellen.

Minst gott Godast

Ha ett glas med vatten tillgodo.

Smaka forst pa referensagget.

Ta alltid en klunk vatten innan du smakar pa ett nytt prov for att neutralisera dig.

Nar du har tagit en klunk vatten; smaka pa ett nytt prov. Placera ater igen tallrikarna med
proverna, A-E pa en rad framfor dig, sa att den godaste star langst till hoger, och den minst
goda star langst till vanster.

Kom ihag, dven om det ar svart, forsok sa gott det gar att rangordna proverna, och OM tva
eller flera prover smakar likadant, satt ett = tecken mellan cellerna.

Nar du ar fardig; skriv in din rankningsordning i tabellen.

Minst gott Godast

23




12.4 Enkatundersokning producent

Frageformuléar (Producent)

e Tror ni att 4gg haller 1dngre dn “bést fore”-datumet anger

Ja Nej

Motivera ditt svar (Frageforklaring; Redogor kort for era erfarenheter av dgg och bast fore datum)

o Tycker du att det vore bra om bést fore”-datumet forlangdes for 4gg

Ja Nej

Motivera ditt svar (Frageforklaring;Hur tror ni att eventuell forlangning skulle paverka er? Radslor?
Forhoppningar?)

> Hur manga agg samlar ni in fran honorna varje vecka resp. hur manga dgg skickar ni ivag var-
je vecka

> Hanteringskedja; Hur ser era rutiner ut vad galler dgghantering fran det att dgget laggs till dess
att det skickas ivag
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12.5 Enkatundersdkning butik

Frageformular (Butik)

e Tror ni att 4gg haller langre 4n “bist fore”-datumet anger

Ja Nej

Motivera ditt svar (Frageforklaring; Redogor kort for era erfarenheter av &gg och béast fore datum.)

e Tycker du att det vore bra om "bést fore”-datumet forldngdes for &gg

Ja Nej

Motivera ditt svar (Frageforklaring;Hur tror ni att eventuell forlangning skulle paverka er?
Radslor? Férhoppningar?)

Hur manga &gg koper resp. séljer ni varje manad

> Hanteringskedja; Hur ser era rutiner ut fran det att dgget anlander fran producenten till det att
det séljs alt. slangs.
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