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Program

Å11.00 ɀ11:15 Velkommen

Å11:15 ɀ12:30 Presentasjon

Å12:30 ɀ13:00 Servering

Å13:00 ɀ13:45 Praktisk

Å13:45 - 14:00 Diskusjon 

Å14:00 Slutt



Disposisjon

ÅHygiene

ÅSeleksjon

ÅHåndtering

ÅLagring

ÅFôr



Hygiene
De 3 første minuttene etter verpingȣ



God rugeeggkvalitet

Etter verpingkan du ikke forbedre kvaliteten på 
rugeegget.

Du kan kungjøre det dårligere!



Hygienestatus på rugeegg

Eksternt:

Utsiden av skallet: Desinfeksjon

Internt:

Innsiden av skallet: «Skapes i løpet av det 3 første minuttene etter verping» 
Det er viktig at egget ikkekommer i kontakt med noe som kan forurense 
egget.



Når skapes rugeeggkvaliteten?

I løpet av de 3 første 

minuttene etter 

verping!

Ą 41ÁC Ź

Ą Kjøles ned = krymper

Ą Vakuum inni egget

Ą Luft suges gjennom porene

Ą Luftlommen skapes



Snitt tykkelse på et eggeskall er 0,375 mm
X 965



Kommer bakterier inn i egget?

Tykkelse eggeskall: 

0,375 mm

Diameter pore: 

0,011 mm

Diameter e-coli bakterie:

0,0005 ɀ0,002 mm



Kutikula

: Et tynt, organisk belegg som dekker
eggeskallet på utsiden

Kutikula



Bakteriellpenetreringaveggetresultereri:

Å Økt antallȰÅÁÒÌÙ ÄÅÁÄȱ

Å Svakereembryo

Å Økt antallȰÄÅÁÄ ÉÎ ÓÈÅÌÌȱ

Å Bomber!

Å Økt antall utsorterte kyllinger

Å Navle- og plommesekkbetennelse

Å Høyere1.ukesdødelighet

ET DÅRLIGERE PRODUKT!









ñHva kan jeg gjßre for ¬ forbedre og 

opprettholde kvaliteten på mine 

rugeegg?ò


