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Amag: Arastirmada sivi pastorize ve kabuklu yumurtalarin bazi ka-
lite ve ekonomik 6zellikleri bakimindan karsilastirilmasi amaglandi.

Gere¢ ve Yontem: Bu amagla siv1 pastorize ve kabuklu yumurtalar
toplandi. Analize alinan numuneler A ve B sinifi, pastorize biitiin
yumurta (PBY), pastorize yumurta sarisi (PYS) ve pastorize yu-
murta aki (PYA) olarak gruplandirildi. Calismada, Konya'da faaliyet
gosteren market, yumurta ve irinleri lretimi yapan isletmelerden
30 adet A, 30 adet B sinifi yumurta, 14 adet PBY, 13 adet PYS ve 13
adet PYA olmak tlizere toplam 100 adet numune mikrobiyolojik, kim-
yasal ve fiziksel parametreler bakimindan analiz edildi. Toplamda
100 adet numune mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel parametreler
bakimindan analiz edildi. Analize alinan numuneler, mikrobiyolojik
olarak toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), toplam aerobik
psikrofilik mikroorganizma (TAPM), maya-kiif, koliform mikroorga-
nizma, Staphylococcus aureus, Salmonella spp ve Pseudomonas spp
varlig1 yoniinden incelendi. Bunun yani sira kimyasal olarak kuru
madde miktari, yag miktari, protein miktari, pH degerinin belirlenir-
ken fiziksel olarak sar1 indeksi, ak indeksi, haugh birimi tespiti, sekil
indeksi, sar1 orani, kabuk orani ve viskozite tayini yapildi.

Bulgular: Elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore A si-
nifi yumurtalarda incelenen hi¢bir mikroorganizma tiirii izole edil-
medi. Analiz edilen yumurta ve yumurta iirtinlerinde hi¢bir grupta
Salmonella spp izole edilemedi. B sinifi yumurtalarda S. aureus ve
Pseudomonas spp kontaminasyonu gozlendi. B sinifi, PBY, PYS ve PYA
gruplarindaki koliform mikroorganizma sayisinin, Tiirk Gida Kodek-
si Yumurta ve Yumurta Uriinleri Mikrobiyolojik Kriterleri'ne uygun
diizeyde oldugu tespit edildi.

Oneri: B sinifi yumurtalarin patojen kontaminasyonu agisindan risk
tasiyabileceginin goz onlinde bulundurulmasi gerektigi diisiiniil-
mektedir.

Anahtar kelimeler: Siv1 pastorize yumurta, kabuklu yumurta, gida
glivenligi

Aim: In this study, it was aimed to compare some quality and econo-

mical properties of pasteurized liquid egg and shell eggs.

Materials and Methods: For this purpose, pasteurized liquid egg
and Shell eggs were collected from supermarkets and egg produc-
tion enterprises in Konya. Samples were grouped as Class A (30),
Class B (30), pasteurized whole egg (14), pasteurized egg white (13),
pasteurized egg yolk (13). As a total, 100 samples were analyzed in
terms of microbiological, chemical and physical parameters. Analy-
zed samples were evaluated for enumeration of total aerobic me-
sophilic bacteria, total aerobic psicrophilic bacteria, yeast and mold,
coliform microorganisms and presence of Staphylococcus aureus,
Salmonella spp and Pseudomonas spp as microbiologically. Further-
more, determination of dry matter, total fat, total protein, pH values
as chemically and egg yolk index, albumen index, haugh value, shape
index, egg yolk ratio, egg albumen ratio, eggshell ratio and viscosity
as physically were carried out.

Results: According to the microbiological analysis results of this
study, any of the microorganism groups were not isolated in class A
egg groups. Salmonella spp was not isolated also in any of the sample
groups. It was observed that there were S. aureus and Pseudomonas
spp contamination in Class B eggs. Coliform microorganism counts
of Class B, pasteurized whole egg, pasteurized egg white, pasteuri-
zed egg yolk groups were in accordance with Turkish Food Codex
Microbiological Criteria on Egg and Egg Products.

Conclusion: It should be taken into consideration that there would

be a contamination risk with pathogens in Class B eggs.

Keywords: Pasteurized liquid egg, shell eggs, food safety
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Giris

Kanatl hayvanlardan elde edilen yumurta, insan gidasi ola-
rak en eski ve 6nemli besin maddelerinden birisidir. Tiirt
belirtilmedigi siirece besin hijyeni ve besinlerle ilgili yasal
belirlemelerde yumurta deyimi ile tavuk yumurtas: ifade
edilmektedir (Inal 1992, Tekinsen ve Celik 1995). Tiirk Gida
Kodeksi Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi'nde (2008)
yer alan tanimina goére yumurta; Gallus gallus var. domesticus
cinsi tavuklardan elde edilen ve dogrudan insan tiiketimine
sunulan veya yumurta lriinlerinin hazirlanmasina uygun
kabuklu gida maddesi olarak nitelendirilmistir. Dogrudan
insan tliketimine sunulan kabuklu yumurta A sinifi, A sinifi
yumurtanin 6zelliklerini karsilayamayan ve yumurta tiriinle-
rinin hazirlanmasina uygun kabuklu yumurta B sinifi olarak
siniflandirilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Yumurta ve Yumurta
Urtinleri Tebligi'nde (2008) yumurta iirtinleri; kabugundan
ayrilmig tim yumurta, yumurta sarisi, yumurta aki veya ka-
risimlarindan elde edilen, diger gida maddeleri ile kombine
edilebilen, teknigine uygun sekilde tiretilmis, en az %50 ora-
ninda yumurta igeren sivi, konsantre edilmis, kurutulmus,
dondurulmus, koagiile edilmis, kristalize ve benzeri tirtinleri
ifade etmektedir.

Tiirkiye 2011 yili verilerine gore 78.956.861 adet yumurtaci
tavuk varligina sahip olup 810.000 ton yumurta iiretimiyle
diinyada 11. sirada yer almaktadir. Tirkiye’de 2012 yilinda
15.677.000 adet yumurta iiretildigi bilinmektedir. Ancak kisi
basina yillik yumurta tiiketim miktarlari tiretim hacmine ki-
yasla oldukca diisiik kalmaktadir. 2012 y1li yumurta ve {iriin-
leri ile birlikte yillik tiiketim miktarlari esas alinan degerlen-
dirmelere gore Amerika Birlesik Devletleri'nde kisi basina
yilik 247, Meksika’da 358, Arjantin’de 242, Almanya’da 212,
Belcika’da 235, Fransa’da 222, ispanya’da 233, Japonya’da
329, Cin'de 296 adet yumurta tiiketilirken Tiirkiye’de 180
adet yumurta tiiketilmektedir (Yumurta Tavukculugu Veri-
leri 2012).

Birgok iilkede taze yumurta, gerek gida sanayi ve gerekse ev-
lerde kullanilmak iizere pastdrizasyon, kurutma ve dondur-
ma teknikleriyle islenerek tiiketiciye ulastirilmaktadir. Ame-
rika Birlesik Devletleri'nde 2012 yili verilerine gore tiiketilen
biitiin yumurta iiriinleri icerisinde %30 oraninda islenmis
yumurta uriinleri bulundugu belirtilmistir. Tiirkiye’'de ise
2012 y1h verilerine gére bu oran %2.77’dir (Coimbra ve ark
2006, Yumurta Tavuk¢ulugu Verileri 2012). Yumurtanin Tiir-
kiye'deki geleneksel tiiketim bigimleri disinda, kullanim yol-
lariin gelistirilmesi gerekmektedir.

Bu amagla iiretim sanayisi gelismis iilkelerde uygulanmakta
olan yumurtanin islenmesi ile elde edilen degisik yumurta
triinlerinin Tirkiye’'de de daha genis bir sekilde tiiketime su-
nulmasi gerektigi diistiniilmektedir (Celik ve Sengtil 2001).
Yumurta elde edildigi anda steril olarak kabul edilmekle bir-
likte yumurtlamay: takiben yapilan islemlerin ¢ok olmasi,
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zengin bir besin kaynagi olmasi kontaminasyon olasiligini
arttirmaktadir. Yumurtalarin kontaminasyonlari; a)Transo-
varyan iletim, b)Kloakadan kontaminasyon ve c)Uretim orta-
minda kontaminasyon olarak siniflandirilabilmektedir (Seki-
zinci Bes Yillik Kalkinma Plan1 2001, Buchner ve ark 2008).
Mikrobiyolojik a¢idan incelendiginde kabuk yiizeyinde
siklikla rastlanan bakteriler Pseudomonas, Achromobacter,
Proteus, Aeromonas, Alcaligenes, Acinetobacter, Citrobacter,
Escherichia, Serratia, Aerobacter, Flavobacterium, Salmonel-
la, Micrococcus, Staphylococcus ve Bacillus tiirleridir. Bu tiir
mikroorganizmalar, yiiksek nisbi nem ve sicaklik gibi uygun
cevre sartlari saglandiginda, yumurta kabugundan igeriye
dogru girmekte ve bunun sonucunda yumurtalarda bozul-
malar goriilebilmektedir (Unliitiirk ve Turantas 1998).

Arastirmada siv1 pastdrize ve kabuklu yumurtalarin bazi
kalite ve ekonomik 6zellikleri bakimindan karsilastirilmasi
amagclandi

Gereg¢ ve Yontem
Numunelerin temini

Arastirmada siv1 pastdrize ve kabuklu yumurtalarin bazi
kalite ve ekonomik 6zellikleri bakimindan karsilastirilmasi
amaclandi. Bu amagla sivi pastdrize ve kabuklu taze yumur-
talar toplandi. Analize alinan numuneler A sinifi (n:30), B
sinifi (n:30), Pastorize Tim Yumurta (PTY, n:14), Pastorize
Yumurta Sarist (PYS, n:13) ve Pastdrize Yumurta Aki (PYA,
n:13) olarak gruplandirildi. Toplamda 100 adet numune
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel parametreler bakimin-
dan analiz edildi.

Mikrobiyolojik analizler

Numunelerde mikrobiyolojik olarak (Toplam Aerobik Mezo-
fil Bakteri) TAMB, (Toplam Aerobik Psikrofil Bakteri) TAPM,
maya-kiif, koliform mikroorganizma, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp ve Pseudomonas spp varlig1 arastirildi. TAMB
sayis1 Plate Count Agar (PCA, Oxoid CM463) besiyerinde
37°C’'de 48 saat siireyle inkiibasyon sonrasi olusan koloni-
lerin sayilmasiyla gergeklestirildi. TAPM sayis1 toplam Plate
Count Agar (PCA, Oxoid CM463) besiyerinde 7-10°C’de 5-7
giin inkiibasyon sonrasi olusan kolonilerin sayilmasiyla ger-
ceklestirildi (Erkmen 2007).

Maya-kiif izolasyonu amaciyla Potato Dextrose Agar (PDA,
Oxoid CM0139) iceren besi yerinde numuneler 22°C’de 3-5
giin inkiibasyon sonrasi koloniler degerlendirildi. Koliform
analizi amaciyla Violet Red Bile Agar’da (VRBA, Oxoid CM
0107) 37°C'de 48 saat inkiibasyon sonrasi koloniler deger-
lendirildi. Staphylococcus aureus sayisinin tespitinde 37°C’de
30 saat inkiibe edilen Egg Yolk Telluriete iceren Baird Par-
ker Agar (BPA, Oxoid CM 0275) besi yeri lizerinde etrafinda
parlak beyaz zon olusan kolonilere oksidaz ve katalaz testi,
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katalaz pozitif kolonilere lam koagiilaz testi uygulanarak ger-
ceklestirildi (Halkman 2005). Salmonella spp’nin belirlen-
mesiamaciyla 25 g numune, 225 mL tamponlanmis peptonlu
suda homojenize edildikten sonra 37°C'de 24 inkiibe edildi.
Buradan Selenite Cystine Broth’a (SCB, Oxoid CM 0699) ak-
tarilan ornekler 370C’de 18-24 saat, Rappaport Vassiliadis
soya peptone broth’da (RVS, Oxoid CM 0866) 42°C’de 18-24
saat inkiibasyondan sonra XLT4 Agar’a (Merck 113919) eki-
mi yapildi ve 37°C’de 18-24 saat inkiibe edildi. Kolonilerden
biyokimyasal dogrulama testleri uygulandi ve Salmonella
antiserumu (Oxoid Salmonella Latex test FT0203) ile agli-
tinasyon testi yapilarak Salmonella pozitif koloniler tespit
edildi (Halkman 2005). Pseudomonas spp belirlenmesi ama-
ciyla Pseuodomonas Agar Base (CM 0559) besi yerine ekim
sonrasl petriler 25°C’de 48 saat inkiibasyona tabi tutuldu ve
tireyen koloniler degerlendirildi (Halkman 2005).

Kimyasal analizler

Numunelerde kimyasal olarak kuru madde miktari, yag
miktari, protein miktari, Association of Official Analytical
Chemists (AOAC)'in referans metoduna gore yapild1 (AOAC,
1984) pH degeri pH metre (InoLab pH 720 model, WTW,
GmbH, Germany) ile belirlendi.

Fiziksel analizler

Numunelerde fiziksel olarak sar1 indeksi, ak indeksi (Turan
2006, Kirike1 ve ark 2007), haugh birimi tespiti (Nesheim ve
ark 1979, Nazhgiil ve ark 2001), sekil indeksi, sar1 oran1 ve
kabuk orani (Turan 2006, Nazlgiil ve ark 2001) asagida be-
lirtilen formiillerle hesaplandi.

Sar1 indeksi = sar1 yiiksekligi/sar1 ¢ap1 x 100

Ak indeksi = ak yiiksekligi/(akin uzun c¢ap1 + akin kisa
¢ap1/2) x 100

Haugh birimi = 100 x log (ak ytiksekligi + 7.57 - 1.7 x yumur-
ta agirlhigy 0.37)

Sekil indeksi (%) = (kisa eksen uzunlugu-mm / uzun eksen
uzunlugu-mm) x 100

Dogruer ve ark

Sar1 Orani (%) = (sar1 agirhigl/yumurta agirhigi) x 100
Kabuk Orani (%) = (kabuk agirligi/yumurta agirhgi) x 100
Viskozite Tayini, AND Vibro Viscometer SV-10 viskozite ol-
¢lim cihazi yardimiyla mPa/s birimiyle degerlendirildi.

Istatistiksel analizler

Kabuklu yumurtalara ve pastdrize yumurtalara ait grupla-
rin istatistik analizleri ayr1 olarak degerlendirildi. Kabuklu
yumurtalara T testi, pastorize yumurtalara F testi uygulan-
di. Onemli ¢ikan varyasyon kaynaklari arasindaki farklar

Tablo 1. Kabuklu yumurtalarin
mikrobiyolojik analiz sonuglari.

Numune Gruplari

A Smifi B Sinifi
Mikroorganizma  Min Ort Max Min Ort Max
TAMB - - - 0 322 460
TAPM - - - 0 336 459
Maya-kiif - - - 0 2.15 3.22
Koliform - - - 0 2.35 3.44
S. aureus - - - 0 1.63 3.12
Salmonella spp - - - - - -
Pseudomonas spp - - - 0 1.0 1.01
Tablo 2. Pastorize yumurtalarin
mikrobiyolojik analiz sonuglari.
PBY PYA PYS P
TAMB 0.44+0.16>  3.1420.032  0.62+0.17P x
TAPB 0.41+0.22>  2.29+0.202  0.39+0.14b  **
Maya-kiif - - - -
Koliform - - - -
S. aureus - - - -

Salmonella spp - - - -

Pseudomonas spp - - - -

ab; Ayni satirdaki farkli harfler istatistiki agidan farkhidir (P<0.05).

Tablo 3. Grup B yumurtalarda mikrobiyolojik sonuglarin sayisal ve oransal dagilimi.

Genel Salmonella Pseudomonas

% (n=30) canli Psikrofil Maya-kiif Koliform S. aureus spp spp
0 10.0 3 12 22 19 19 - 3
101 46.6 14 13 5 5 8 - -
102 36.6 11 2 1 2 2 - -
103 3.33 1 1 2 4 1 - -
104 3.33 1 2 - - - - -
Nh: Tabakadaki isletme sayis1, Sh%: ilgili tabakanin varyansi, n: Hesaplanan 6rnek sayis1.
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Tablo 4. Kabuklu yumurtalarin bazi
fiziksel ve fizikokimyasal 6zellikleri.

A B P
KM 25.33+0.33 24.43+2.08 -
Protein 15.52+0.19 13.72+0.25 -
Yag 10.41+0.27 11.38+0.51 -
pH Sar1 6.16+0.08 6.11+0.08 -
pH Ak 8.61+0.06 8.00+0.17 ok
Sekil indeksi 130.51+1.03 134.70+1.63 *
Ak indeksi 6.60+0.51 5.38+0.59 -
Sar1 indeksi 41.01+1.25 36.92+0.88 *
Haugh birimi 73.25+2.58 64.36+3.74 -
% Sar1 orani 29.27+1.11 31.68+0.94 -
% Kabuk orani 10.78+0.32 8.63+0.40 o
Viskozite ak 7.14+0.31 3.00+0.14 ok
Viskozite sar1 139.91+£18.69 233.16+31.98 *

Tablo 5. Pastorize yumurtalarin bazi
fiziksel ve fizikokimyasal 6zellikleri.

KM PBY PYA PYS P
pH 21.10+0.15>  10.90+0.12¢  36.90+0.272 o
Viskozite ~ 7.81+0.01b 9.14+0.012 6.81+0.01¢ ok
Yag 24.26x0.49>  5.79+0.12¢ 2224332 o
Protein 10.38+0.21b 0c 32.28+0.532 ok

12.17£0.133>  10.42+0.82>  16.62+0.092 o
ab,c Ayni satirdaki farkli harfler istatistiki agidan farkhidir (P<0.05).

Duncan’s Multiple Range Test uygulanarak énemlilikleri be-
lirlendi (Steel ve Torrie 1981).

Bulgular
Mikrobiyolojik analiz sonuglari

Yumurta numunelerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo 1, 2 ve 3’te sunuldu. Arastirmada A sinifi yumurtalarda
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) ve Toplam Aero-
bik Psikrofilik (TAPB), maya-Kkiif, koliform mikroorganizma,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp ve Pseudomonas spp
varligl saptanmazken B grubu yumurta numunelerinde Sal-
monella spp disinda incelenen mikroorganizmalarda farkl
oranlarda iireme tespit edildi (Tablo 1). Analize alinan pas-
torize yumurta numunelerine ait analiz sonuclarina gore
TAMB ve TAPB degerleri arasindaki fark istatiksel acidan
onemli bulundu (P<0.01, Tablo 2). Pastdrize yumurta aki nu-
munelerinde TAMB ve TAPB sayilar1 diger numunelere gore
fazla bulundu. Pastoérize yumurta numunelerinde maya-kiif,
koliform grubu mikroorganizma, S. aureus, Salmonella spp ve
Pseudomonas spp tespit edilmedi (Tablo2).
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Fiziksel ve fizikokimyasal analiz sonuglart

A ve B siifit yumurtalarin fiziksel ve fizikokimyasal analiz so-
nuglari Tablo 4’de belirtildi. A ve B sinifi kabuklu yumurtala-
rin fiziksel ve fizikokimyasal 6zellikleri degerlendirildiginde
yumurta aki pH’s1, % kabuk orani ve yumurta aki viskozitesi
acisindan istatiksel olarak farkli bulundu (P<0.01). Ayni za-
manda, sekil indeksi, sar1 indeksi ve yumurta sarisi1 viskozi-
tesi de A ve B sinifi yumurtalarda istatistiksel olarak farkl
belirlendi (P<0.05). Pastorize yumurtalara ait fiziksel ve fi-
zikokimyasal degerler Tablo 5’te sunuldu. Pastorize biitiin
yumurta (PBY), pastorize yumurta aki (PYA) ve pastdrize yu-
murta sarisi (PYS)'na ait fiziksel ve fizikokimyasal paramet-
reler degerlendirildiginde % kuru madde, pH, viskozite, yag
ve protein degerleri arasindaki fark istatiksel agidan 6nemli
bulundu (P<0.01).

Tartisma
Mikrobiyolojik analiz

Aragtirmada A sinifi yumurtalarda TAMB, TAPM, maya-Kkiif,
koliform mikroorganizma, Staphylococcus aureus, Salmonella
ve Pseudomonas varligl saptanmadi. Quarles ve ark (1970)
yaptiklar1 benzer bir ¢alismada bu durumun yumurta 6r-
neklerinde gram negatif bakteriler ve TAMB kontaminasyo-
nu bakimindan 6nem arz eden yumurta kabugunun analize
alinmamasindan kaynaklandigini ifade etmislerdir. Aydin ve
ark (2007) tavuk yumurtalarinda deneysel olarak yaptikla-
r1 ¢alismada yumurta kabuklarina E. coli, Salmonella Ente-
ritidis ve Campylobacter jejuni suslari siiriilerek depolama
sliresince bu mikroorganizmalarin yumurta kabugundan
yumurta icerisine gecisini incelemislerdir. Arastirmacilar E.
coli, Salmonella Enteritidis suslarinin 3. ve 7. glinde sadece
yumurta kabugundan yapilan ekimlerde izole edilebildi-
gini, C. jejuni’'nin ise izole edilemedigini belirtmekte ve bu
etkenlerin yumurta kabugundan yumurta igerisine penetre
olmadigini bildirmektedirler. Ancak dzellikle diski ile kirlen-
mis ve/veya kanli yumurta kabuklar1 temizleme ve isleme
asamalarinda yumurta icine bakterilerin penetrasyonunda
temel kaynaklardan birisidir (Buchner ve ark 2008).

Arastirmada elde edilen bulgulara gore B grubu yumurta nu-
munelerinde Salmonella spp disinda incelenen mikroorga-
nizmalarda farkli oranlarda lireme tespit edildi (Tablo 1). Bu
durumun elde edildigi anda steril kabul edilen yumurtalarda
yumurtlamay1 takiben gerceklesen kontaminasyonlardan
kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Saglikh tavuklarin yumurt-
ladig1 andaki yumurtanin i¢ ve disinin %90’ 1nin genellikle
steril oldugu kabul edilmektedir (Mayes ve Tekeballi 1982).
Satisa sunum agsamasina kadar yapilan islemlerin ¢ok olmasi,
zengin bir besin kaynagi olmasi yumurtalarin kontaminas-
yon olasiligini arttirmaktadir. Transovaryan iletim ve kloaka-
dan kontaminasyon ile birlikte 6zellikle tiretim ve depolama
ortaminda kontaminasyon, mikrobiyolojik acidan énem arz
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etmektedir (Sekizinci Bes Yillik Kalkinma Plan1 2001, Buch-
ner ve ark 2008). Bu bulgular1 destekler nitelikte; Avan ve
Alisarli (2002) tavuk yumurtalarinda depolamanin 21. gii-
niinden itibaren TAMB tespit ettiklerini, Erkan ve ark (2008)
Diyarbakir ilinde satisa sunulan kdy yumurtalarinda ortala-
ma TAMB sayisini 6.72 log kob/mL, market yumurtalarinda
ise 5.68 log kob/mL olarak bulduklarini, Edema ve Atayese
(2006) Nijerya'da catlak kabuklu yumurta numunelerinde
ortalama 4.5x10¢ kob/g diizeyinde TAMB tespit edildigini
bildirmislerdir.

B sinifi yumurtalarda gozlemlenen kontaminasyonun yu-
murtalarin kalite nitelikleri ve depolama stabilitelerinin kim-
yasal kompozisyonlarinin fiziksel yap1 ve biitlinltikleriyle il-
gili olmasindan kaynaklandig1 diistintilmektedir (FAO 2003).
8°C’'nin altindaki depolama sicakliklar1 Salmonella spp ve
mezofil bakterilerin penetrasyonunu engelleyerek yumur-
tanin i¢ kalite kaybini yavaslatmaktadir. 18°C'nin tstlindeki
sicakliklarda ise yumurtanin dogal bariyerleri zamanla fonk-
siyonlarini yitirmektedir. Bu bariyerlerin ortadan kalkmasi,
yumurtanin bakteriyel penetrasyon ve gelismeye duyarl
hale gelmesine neden olmaktadir (Buchner ve ark 2008).
Psikrofil bakterilerin sogukta iireme 6zelligi gostermesi ve
numunelerde tespit edilmesinin depolama stabilitesi baki-
mindan dnem arz ettigi diisiiniilmektedir. Avan ve Alisarl
(2002) depolanan yumurtalarda depolama siiresinde 6nemli
diizeyde mikrobiyal dekompozisyonun gerceklesmedigini
fakat tazeligin korunmasinda dengeli relatif nem ile birlik-
te sogukta muhafazanin en 6nemli kosul oldugunu ileri stir-
mislerdir.

Arastirmada hi¢bir numune grubunda Salmonella spp sap-
tanmadi. Salmonella tiirlerinin yumurtalara bulagmasi ovar-
yumdan yumurta sarisinin birakilmasi esnasinda dogrudan
folikiiller araciligl ile oviductta yumurtanin diger kisimlari
olusturulurken sar1 zar1 veya yumurta akina yerlesme ile ve/
veya yumurta kabugunun i¢ kismina yumurtlama esnasinda
yerlesme ile meydana gelmektedir.

Bu yollarla meydana gelen bulasma bir tavugun iirettigi yu-
murtalarin yaklasik %0.5’inin Salmonella spp tasiyicisi ol-
masina neden olur (Turan 2006). Davies ve Breslin (2003)
serbest liretim sisteminde temizlik ve dezenfeksiyon sonra-
sinda Salmonella tiirlerinin sayisinda azalma oldugunu ve
ozellikle kafes sistemli kiimeslerde alet ve ekipman tizerinde
bulasmalarin oldugunu ve yabani kuslarin tasiyici olarak rol
aldiklarini bildirmislerdir. Cakiroglu ve Giimiissoy (2005)
Ankara’da tliketime sunulan tavuk yumurtalarindan 6 aylik
slirecte inceledikleri 882 yumurtada, Ata ve Aydin (2008)
Ankara boélgesindeki 50 ticari yumurtaci kiimesten topladik-
lar1 500 adet yumurtada, Turan (2006) farkl iiretim siste-
minde yetistirilen tavuklardan elde edilen 560 yumurtanin
kabuk yiizeyinde ve icinde, isletmelerden alinan yem ve su
numunelerinde Salmonella etkenlerinin tespit edilmedigini
bildirmistir. Buna karsin arastirma bulgularindan farkl ola-
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rak Erdogrul ve ark (2004), 123 adet bildircin yumurtasinin
7’sinde (%5.69) Salmonella Enteritidis pozitif bulmuslardir.
Erkan ve ark (2008), kdy yumurtalarinin %10, market yu-
murtalarinin ise %21’'inin Salmonella etkenleriyle kontami-
ne olduklarini bildirmislerdir. Maya-kiif sayisinin B sinifi,
PBY ve PYS numunelerinde sirasiyla Tablo1 ve 2’'de belirtilen
degerlerde olmasi ve PYA numunelerinde maya-kiif iireme-
mesinin yumurta akinda mikroorganizma gelisimini sinir-
layan bazi niteliklerden (Depolama sirasinda olusan yiiksek
pH, basit azotlu bilesiklerin diisiik orani, bakteriyel protei-
nazlar1 engelleyen antiproteolitik faktorler ve gram pozitif
bakterilerin hiicre duvarini tahrip eden lizozim vs) kaynak-
landig1 diisiiniilmektedir (Erkan ve ark 2008).

Calismada elde edilen koliform grubu mikroorganizma,
S. aureus, Pseudomonas spp ve Salmonella spp degerleri
Tiirkiye’de degisik kanathlara ait yumurtalarin kimyasal ve
mikrobiyolojik nitelikleri lizerine yapilan ¢alismalarin olduk-
ca az saylda olmasi sebebiyle karsilastirma yapilmasi sinirli
diizeydedir. Benzer bir ¢alismada Erkan ve ark (2008) Di-
yarbakir ilinde Listeria monocytogenes, koliform, E. coli ve E.
coli 0157:H7 bakimindan yumurtalarin kontaminasyonlarini
kdy yumurtalarinda sirasiyla %2, %81, %35 ve %1; market
yumurtalarinda %6, %75, %33 ve %5 olarak saptamislardir.

Fiziksel ve fizikokimyasal analiz

A sinifi, B sinifi, PBY, PYS ve PYA numunelerine ait fiziksel ve
fizikokimyasal analiz sonuglar1 bulgular (Tablo 4 ve 5) de-
gerlendirildiginde bazi kaynaklarda (Haimann 1976, Mount-
ney 1976) belirtilen sinirlar icerisinde oldugu tespit edildi.
Yumurtalarin fiziksel parametreler bakimindan degerlendi-
rildigi bir¢ok ¢alismanin sonuglar: farklilik arz etmektedir.
Saylam ve ark (1992) kahverengi yumurtalarin sekil indek-
sini %77.40, kabuk oranini %11.05, ak indeksini %5.97,
Haugh birimini 64.77, sar1 indeksini %39.81; Pavlovski ve
ark (1994) kafes, altlikli yer ve serbest yetistirme sistem-
lerinden elde edilen yumurtalarin sekil indeksini %76.22,
76.39 ve 75.53; Haugh birimini 79.80, 75.96 ve 78.24; sar1
indeksini %47.30, 47.46 ve 47.38; Sekeroglu ve Ozen (1997)
Gerze ve Denizli tavuklarindan elde ettikleri yumurtalarin
sekil indeksini %75.07 ve 75.98, sar1 indeksini %44.86 ve
44.63, ak indeksini %11.01 ve 7.27, Haugh birimini 90.27 ve
77.48; Oztiirk ve ark (1998) beyaz yumurtalarin sar1 oranini
%26.58, ak oranini %58.87, sar1 indeksini %42.61, ak indek-
sini %6.28, Haugh birimini 74.46, sekil indeksini %79.33;
Yoriik ve ark (2004) sekil indeksini %77.92, ak indeksini
%?7.74, sar1 indeksini %43.21, Haugh birimini 78.98 olarak
tespit etmislerdir.

Oneriler
Arastirmada siv1 pastdrize ve kabuklu yumurtalarin bazi

kalite ve ekonomik 6zellikleri bakimindan karsilastirilmasi
amaciyla A ve B sinifi, PBY, PYS ve PYA olarak gruplandiri-
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lan numuneler analize alindi. B sinifi, PBY, PYS ve PYA nu-
munelerinde tespit edilen mikroorganizma varligi 6nem arz
etmektedir. B sinifi yumurtalarda yumurta kabugu fizyolojik
fonksiyonlarini tam anlamiyla yerine getirememektedir. Yu-
murta kabugunun koruyucu fonksiyonunda meydana gelen
azalmalar cevreden kaynaklanabilecek kontaminasyonla-
r1 artirmaktadir. Yumurtanin elde edildigi andan tiiketime
sunulmasina kadar bir¢ok asamada mikroorganizmalarla
kontaminasyon gerceklesebilmektedir. Kirli yumurtalarin
yikanmasi kabuktaki kirlerin sulu hale gelmesine ve bakte-
rilerin kabuktaki porlardan yumurta i¢ine daha kolay penet-
rasyonuna olanak saglamaktadir. Marketlerde ambalajsiz ve
uygun olmayan kosullarda satisa sunulan yumurtalarda ise
ylzeydeki rutubetin ve insan kaynakli bulagsmanin yiiksek
olmasi muhtemeldir. Isletmelerdeki hijyenik olmayan alet
ekipman, folluk, althik materyali, suluk ve tiinek gibi isletme
cevresinden de kontaminasyon sekillendigi bilinmektedir.
Kulugkahane ve kiimeslerden isleme asamasina kadar gecen
stirede soguk zincire dikkat edilmelidir. Bu amagla isletme-
lerde etkin bir temizlik ve dezenfeksiyon uygulanmali, has-
talikli hayvanlar ayiklanmali, koruyucu hekimlik uygulama-
lar1 yayginlastirilmalidir. Gerek yumurta gerekse {iriinlerinin
depolama ve satis sirasinda da hijyenik kurallara uyulmasi,
denetimlerin siklastirilmasi ve tiiketicilerin bilgilendirilmesi
muhtemel tehlikeleri 6nlemede etkili olacaktir.

Genellikle kabuk hasari olan ve/veya B sinifi yumurta 6zel-
liklerini tasiyan yumurtalar pastdrize yumurta iriinleri iire-
timinde kullanilmaktadir. Bu yumurtalarda isleme 6ncesinde
mikrobiyel yiik 6nemli bir artis gostermektedir. Yumurtala-
rin baslangi¢ mikroflorasi elde edilen triinlerin kalitesine
dogrudan etki yapmakta ve yumurta iirlinlerinin pastori-
zasyonunda kullanilan 1s1-zaman diizeneklerinin hassas bir
denge gozetmesi pastorizasyonun etkinligine olumsuz yan-
simaktadir. islenmis yumurta iiriinlerinde taze kabuklu yu-
murtalara kiyasla besin degerlerinde, lezzetinde ve fonksiyo-
nel 6zelliklerinde dnemli bir farklilik olmamaktadir. Bununla
birlikte pastorizasyon isleminin mikrobiyal kalitesi iyi olma-
yan standart dis1 yumurtalar1 degerlendirilebilir kilmasinin
énemli oldugu diisiiniilmektedir. isletmeler acisindan islen-
mis yumurta iirinlerinin zaman ve maliyet gibi bir¢ok fayda-
sinin oldugu bilinmektedir. Bunun yani sira tiiketiciler agisin-
dan da ambalaj icerisine girmis, gida glivenligi bakimindan
risk tasimayan pastdrize yumurta ve iirtinleri tiilketimi 6nem
arz etmektedir. Gelismis llkelerde sanayi tesislerinde iire-
tilen sivi ve toz yumurta kullaniminin, kisi basina yumurta
ve Uriinleri tiiketiminin artis gostermesinde etkili oldugu
bilinmektedir. Tiirkiye’de de yumurtanin islenerek dayanikl
tiriinlere doniistliriilmesini saglayan liretim tesislerinin hizla
kurulmasi ve yayginlastirilmasi gerekliligi aciktir.
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