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Ozet

Ithal bir tavuk irki olan ve yurdumuzda sadece ozel bir tavuk gifiliginde yetistirilen yegil yumurtact Araucana
wki tavuklar, yumurtasinda diisiik kolesterol olmasi nedeniyle iiretimde kullamimaya baglanmigtir. Araucana,
Hyline yumurtaci tavugu ve Araucana X Hyline melezlerinin yumurtalarinda yag asidi diizeylerini ogrenmek ve
karsilastirmalarimi yapmak igin diizenlenen bu calismada 3 farkli wk aragtirma materyali olarak kullamimigtir.

Bu wklara ait yumurtalarda gaz kromatografik olarak yapilan yag asitleri analizleri sonucunda total doymus
yag asitleri dizeyleri sirasiyla % 36.56 - 38.15 ve 35.40 iken total doymamis yag asitleri yiizdeleri % 63. 40 -

61.80 ve 64.30 olarak saptanmugtir.

Buna gire; Araucana X Hyline melezleri en yiiksek doymamag ve en diisiik doymus yag asidi oranina, Hyline
wkina ait yumurtalar ise dugiik doymamis ve yiiksek doymus yag asidi icermektedir. Doymams yag asitlerinin
esansiyel ozellikleri ve kardiyovaskiiler sistem iizerindeki olumlu etkileri olmast nedeniyle ginliik olarak sik¢a
titketilen yumurtadaki oranlari énemli olmakiadir. Araucana wki tavuklarin melezlemelerde kullanilmasiun

yerinde olacag kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Farkli tavuk wklari, yumurta, yag asidi

The Egg Fatty Acid Levels of Different Breeds of Laying Hens

Abstract

Recently Araucana bred of laying hens have been brought to a special Poultry Farm to produce egg
contained low level cholesterol. Araucana, Hyline, Araucana X Hyline hens were used research materials to
learn and compare the composition of egg. Eggs belong to these three breeds were analyzed for fatty acids
analysis by using gas chromatography. The levels of saturated fatty acids were 36.56 % - 38.15 % - 3540 %,

unsaturated fatty acids were 63.40 % - 61.80 % - 64.30
Araucana crosses had more unsaturated, low saturate

9% respectively. According the presented data, Hyline X
d fatty acids whereas Hyline breed had low unsaturated

fatty acids. Unsaturated fatty acids are essential Jor t&e protection of cardiovascular system so it is important to
increase the level of unsaturated fatty acids in eggs. It was concluded that Araucana breeds could be used for

this purposes but different strains must be also tesied.
Key Words: Different breeds hens, egg, fatty acid

Yumurta embriyo i¢in gida ve barmnak gorevi
goren bir hayvansal iriindir. Aym zamanda

bilesimindeki su, karbonhidrat, lipid, amino asit{’
protein, mineral ve vitaminler gibi temel ve etkid
besin maddeleri ile insan beslenmesinde vazgegilmez
bir gidadir. Yumurta bilesimi wk, diyet gibi gesitl{

faktorlerce etkilenir. Yumurtada 14:0, 16:0, 18:0 gibl
doymus, 16:1, 18:1, 18:2, 18:3, 20:4 gibi doymanug
yag asitleri ve ortalama 274 mg. da kolesterol
bulunmaktadir(1). Tavugun rasyonuna gore yumuria
lipid “bilesimi de degismektedir. Misir yagi iceren
rasyonla beslenen tavuklarda yumurta lipid miktart
artarken, soya yag ilave edilen yemi yiyenlerde
yumurta olelk asit diizeyi artmustir (2). Leghorn
tavuklarina rasyona ilave edilen kolesterol ve soyd
sterolleri yumurtada oleik asit diizeyini arurirkern,
palmitik ve stearik asit diizeyini diigtirmiistiir.(3)
Yumurta lipidinin biiyiik bir oram sarida bulunurken,

|
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yumurta aki % 0.011 - 0.014 arasinda nétral ve polar
lipidleri igerir. Bunlarm 7-6:1 oranmnda bulundugu
(4), bir diger ¢alismada ise yumurta akmdaki % 0.02
lipidin % 13-15'inin fosfolipid, diger kismutiin - di-
trigliserid, serbest yag asitleri ve kolesterol esterleri
oldugu bidirilmistir (5).

Yumurta bilesimini etkileyen 6nemli bir faktor
hayvanm orijinidir. Hibritler, ciice irklar,” Araucana
melezleri ve bildircm iizerinde yapilan bir galismada
(6) yumurta -sarist lipid diizeyinin 25.1 ile 26.9
arasmda olup; varyasyon % 5.28, F degeri 1.801
olarak hesaplanmustir.

Bu ¢aligma ile ilkemiz igin yeni bir ik olan
Araucana tavuklari ile Hyline wki ve Araucana X
Hyline melezlerine ait yumurtalardaki yag asidi
diizeylerini saptamak hedeflenmistir.
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Materyal ve Metod

Hosgdér Tavukeuluk Isletmesi'nde yetistirilen yesi'
kabuklu yumurta yumurtlayan Meksika orijinli olcr
ve Almanya'dan getirilen Araucana irki tavuklar il
yine ayni isletmede bulunan Hyline ki tavuklar v«
bunlarm melezleri materyal olarak kullanildi. Ay
sekilde kafeste beslenen ve aym bilesimdeki yer:
yiyen tavuklara ait 20' ser adet yumurta yag asi!
analizi igin segildi. Yumurta agihklari kaydedil
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yumurta saridarn ayrildi.  Yag asit analizi igin
ekstraksiyon isleminden sonra gaz kromatografi
cihazi yardimiyla doymus ve doymamuis yag asitleri
diizeyleri saptand1 (7).

Bulgular

Araucana, Hyline ve Araucana X Hyline irklarina
ait yumurta doymus ve doymamig yag asitleri Tablo 1
'de sunulmustur. '

Tablo 1. Farkli irklara ait tavuk yumurtalarindaki do» mug ve doymamig yag asidi degerleri.

Tavuk irks Doymus Yag Asidi %  Doymamis Yag Asidi %
Araucana 36.56 63.40

- Hyline 38.15 61.80
Araucana X Hyline 35.40 64.30

Araucana ki tavuklar Hyline ikina gore dal
fazla doymamis yag asidi oranina sahipken, Araucan:
X Hyline melezleri her iki gruba gore daha fazi:
doymamus yag asidi oranina sahiptir.

Tartisma

Yumurta bilesimi daha once bahsedildigi gihi
tavuk irki ve hatlarina gore degisiklik gosterir (8). H
farkhihigi yumurta yaginda doymamighgi belirten ivol
sayisin, yag ve kolesterol, su ve protein diizeyi
etkilerken tavugun yasi yumurta  bilegimi:
etkilememekte ama buyiikliiiini degistirmektedir
Genelde piyasadaki tavuk yumurtalari birin:i
yumurtlama yilina aittirler. 20. haftada yumurtlay:n
tavuklar 14. aym sonuna kadar yumurtlar, daha sonia
zorlamali tily degisimi ile hayvanlar dinlendiril
ilave 4 - 8 ay daha verim alinir. Geng hayvanlar kiigi k
yumurta iiretirken, ikinci yilda daha az kabuk, daliz
fazla yumurta sarist ve daha agir yumurta elde edilir

).

Yumurta bilesimi yas ve hat tarafinden
etkilenirken, diyetin bilesimi de yumurtadak:
maddeler {iizerine olumlu veya olumsuz etki

yapmaktadir. Diyetteki dengesiz mineral ve vitam n
bulunmasi yumurtaya aynen yansimaktadir. Weiss vc¢
ark.(10) rasyonda % 30 keten tohumu bulunmasinn
yumurta sarist kolesterol diizeyini % 22 artmasmia
neden oldugunu géstermistir.

Meluzzi ve ark.(11) italya’da piyasada satilan iki
farkli irka ait yumurtalarda yumurta sarist yag asidi v
kolesterol diizeylerini aragtirarak ortalama kolesteroi
miktarmi 217.9 ~ 226.8 mg. olarak bildirirken, y:
asidi oranlarmin’ wklara gére farkhh olduguru
saptamiglardir.  Miyoshi ve  Mitsumato (17
kahverengi ve beyaz kabuklu yumurtalardaki bilesin
analizlerinde yumurta sarisinda kolesterol ve yag asi:li
bilesiminin kabuk renginden etkilendigini
- bildirmislerdir.
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Ticari beyaz kabuklu yumurtaci irk olan Hyline ile
yesil kabuklu Araucana iwkinin  ve bunlarn
melezlerinin yumurta yag asidi bilesimleri Tablo 1°de
goritldiigii gibi doymus yag asidinde % 35.40 - 38.15,
doymamis yag asidinde ise % 61.80 - 64.30 arasinda
degismektedir. Ulkemizde Araucana irki ile yapilan
bu ilk ¢alismada, Hyline irkina gére daha az doymus,
daha fazla doymamis yag asidi saptanmistir. Araucana
rrkinda doymamis yag asidi orani Hyline irkina gore
daha fazla ( % 63.40 - 61.80 ) iken Araucana X
Hyline melezlerinde parentlara gére daha az doymus,
daha fazla doymamus yag asidi belirlenmisgtir.

Diyetteki diigtik yag ve kolesterol diizeyi koroner
kalp hastaliginin olusma oramimi azaltmaktadir.
Doymus yag asidinin artmasi kan kolesterol diizeyinin
artigina neden olurken, diyetteki doymamis yag asidi
artist kolesterol diizeyini azaltici etki yapar. Bu
nedenle yumurtada doymamis yag asidi oram
kolesterol agisindan onem tagimaktadir. Veteriner
Hekimligi’'nin temel gorevlerinden birisi insan
saghgint korumak, hayvansal diriinlerin temiz ve
saghkh sekilde tretilmesi olanaklarini arttirmak
oldugu i¢in glinlilk olarak sik¢a tiiketilen yumurtanin
bilesiminin insan saghgini olumlu etkileyecek gekilde
degistirici calismalara agirlik verilmelidir. Gergekten
de wrk farkhlig) esasina dayanarak belli bir jenerasyon
sonunda digiik doymus, yiiksek doymamis yag asidi
iceren yumurta elde etmek, sunulan bu Onciil
calismada - kullanilan - ‘Araucana ki ile mimkiin
olabilir. Ancak denemelere farkli ik tavuklar
kuilanilarak devam etmek yerinde olur.
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