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Na stranke EFSA bola zverejnenda publikacia s nazvom ,Scientific Opinion on the public health risks
of table eggs due to deterioration and development of pathogens”, v ktorej sa okrem iného hovori

o tom, e prediZenie doby skladovania vajec doma alebo v obchodoch méZe zvysit riziko nakazenia
Salmonellou. Experti sa zamerali na riziko pre spotrebitela sposobené baktériou Salmonella
Enteritidis, nakolko je zodpovedna za najvy$si pocet alimentarnych nédkaz z vajec v EU.

Experti sa pozreli na prediZenie ddtumov ,Vystavovat do:“ a ,Ddtum minimélnej trvanlivosti:“ pre
vajcia bud na priamy konzum alebo ako prisady do potravin. Datum : ,Vystavovat do:“ je posledny
den, v ktory m6zu obchody uvadzat vajcia v predaji, ,Datum minimélnej trvanlivosti” je datum, do
ktorého si vajcia zachovaju svoju najlepsiu kvalitu, napriklad textiru a chut.

Pri prediZeni ddtumu vystavovania vajec z 21 na 28 dni sa riziko infekcie zvy$i o 40 % pri nevarenych
a 0 50 % pri zlahka uvarenych vajciach. Pri najhor§om moznom scendri s diZzkou vystavovania 42 dni
a datumom minimalnej trvanlivosti 70 dni sa riziko infekcie zvysuje aZ trojndsobne.

Experti EFSA pre vypocet tychto hodnoteni pouzili kvantitativny model, ktory umoznil porovnavanie
skladovania vajec v krajinach EU s rozliénymi moZnymi scendrmi pri pouZiti ddtumu vystavovania
a datumu minimalnej trvanlivosti.

,V pripade pritomnosti Salmonella spp. vo vajciach sa ich schopnost pomnozenia rapidne zvysuje so
stiipajticou teplotou a diZkou skladovania. Av$ak dokladné varenie vajec zniZuje riziko infekcie”
vysvetluje John Griffin, predseda Panelu pre biologické rizika. Skladovanie vajec v chladnicke je
jedinym moznym prostriedkom na redukciu zvyseného rizika infekcie pocas dlhsieho skladovania. No
napriek tomuto skladovaniu v chladni¢kach v obchodoch riziko infekcie pri prediZeni doby
vystavovania a ddtumov minimélnej trvanlivosti na viac ako 3 tyZdne narasta.

Toto vedecké stanovisko bolo vypracované na zéklade poziadavky Eurdpskej Komisie kvoli moznym
upravam datumov minimélnej trvanlivosti v budicnosti. Zmatenie spotrebitelov vo vyznamoch
jednotlivych datumov len prispieva k vysokému potravinovému odpadu.

Programy na kontrolu Salmonella spp. viedli v poslednych rokoch k poklesom pripadov salmonel6zy
u ludi. U hydiny taktiez nastal vyrazny pokles a to predovsSetkym v ki'dloch nosnic. Aj to je
pravdepodobne hlavnym dévodom poklesu pripadov u Iudi, nakolko vajcia st najdolezitejSim zdrojom
nakazy u ludi v EU.

Viac informacii najdete na webovom sidle EFSA na adrese
:http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3782.pdf .
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