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Özet : Bu çalışma, Ankara Garnizonu’nda 7 ayrı 
askeri birlik ve kurumların ihtiyacı için alınan 
yumurtaların, Salmonella spp. yönünden 
mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amacıyla 
gerçekleştirildi. 
Araştırmada 6 aylık periyot içerisinde değişik 
zamanlarda alınan 882 adet yumurta incelendi.  
İncelenen yumurtalarda izolasyon amacıyla, 
yumurtaların kabuk, ak ve sarısından alınan 
örneklere klasik Salmonella izolasyon protokolü 
uygulandı. 
Bu sonuçlara göre; Ankara Garnizon’unda 
tüketime sunulan yumurtalardan, incelenen 
örneklerin hiç birinde Salmonella spp. varlığına 
rastlanmadı.  Salmonella spp. varlığının 
saptanmaması; üreticilerin mevcut yasal 
koşulları yerine getirmeleri ile tedarikçi 
firmaların TSK’nın belirlediği yumurta 
özellikleri şartlarına uyma zorunluluğuna ve 
bilinçlenmelerine bağlı olabileceğini 
düşündürdü. 
 
Anahtar kelimeler: Tavuk yumurtası, salmonella 
spp., izolasyon, identifikasyon 

Summary : This study was conducted in order to 
assess the microbiological quality of chicken eggs, 
in terms of the presence of Salmonella spp., 
purchased for the need of seven military units in 
Ankara Garrison. 
During the six-month research period 882 egg 
samples, taken at different times were examined.  
Shell, yolk and albumin samples were taken out 
from the eggs and Salmonella isolation protocol 
was applied. 
The results showed that there was no Salmonella 
spp. present in the egg samples taken from Ankara 
Garrison, which suggested that not only the 
producers had to comply with the statutory 
regulations and suppliers with the chicken egg 
requirements of Turkish Armed Forces but also 
their awareness had increased. 
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Yumurta, tarih öncesi devirlerden beri insan gıdası 
olarak tüketilen, sindirimi kolay, biyolojik açıdan 
değerli, yüksek kaliteli protein kaynağı olan bir 
besin maddesidir (1).  Yumurta dünyanın her yerin-
de kolaylıkla tüketilebilen bir besin maddesi oldu-
ğu için gıda endüstrisinin dışında başka amaçlarla 
da kullanılmaktadır.  Virolojide laboratuar çalışma-
larında (virüs kültürü, doku kültürü, embriyo çalış-

maları vb) ve mikrobiyolojide bazı mikroorganiz-
maların tespitine yönelik besiyerlerinin hazırlanma-
sında önemli bir laboratuar malzemesi olarak kulla-
nılmaktadır (2). 

Dünyada üretilen yumurtaların yaklaşık % 90’ı ka-
buklu (bütün) olarak satılmaktadır.  Tüketici tara-
fından yumurta kalitesinin belirlenmesi gerektiğin-
de ilk anda yumurtanın kabuğu önem arz etmekte-
dir.  Duyusal olarak yapılan (organoleptik) değer-
lendirmenin yanında mikrobiyolojik analizlere de 
ihtiyaç vardır.  Uygun olmayan koşullarda üretilen, 
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  depolanan ve taşınan yumurtaların mikroorganiz-
maların üreyip gelişebilmeleri için mükemmel bir 
besiyeri olması nedeniyle halk sağlığı açısından 
bazı riskler bulunmaktadır (3).  Sağlıklı tavukların 
yumurtladığı andaki yumurtanın taze, içi ve dışının 
genellikle % 90’ının steril olduğu kabul edilmekte-
dir (4).  Ancak, yumurta kümeste çeşitli faktörlerin 
(fekal meteryal, alet, ekipman, çevre, vb) etkisi ile 
çok farklı mikroorganizmalarla kontamine olabil-
mektedir (2, 5). 

Yumurtanın üretim ve işlenmesi sırasında başta 
Salmonella’lar olmak üzere çeşitli patojenlerden 
oluşabilecek riskler, mikrobiyolojik kontrollerin 
yapılmasını gerekli kılmaktadır.  Fakat son yıllarda 
yumurta üretimindeki teknolojik gelişmelere bağlı 
olarak Salmonella enfeksiyonlarının artması ülke-
mizde nedeni bilinmeyen salmonellozis olaylarının 
yumurtadan da kaynaklanabileceği ihtimalini orta-
ya koymaktadır (3). 

Toplu beslenmenin en yoğun olduğu Türk Silahlı 
Kuvvetleri’nde (TSK) yumurta ve yumurta ürünle-
rinin tüketimi oldukça fazladır.  Bu ürünlerde 
Salmonella spp.’nin bulunması sonucu infekte ol-
ma olasılığı gündeme gelmektedir.  Bu nedenle 
TSK’nin tedarik ettiği yumurtaların elde edildiği 
andaki durumunun (satın alma aşamasında) 
Salmonella spp. yönünden araştırılması gıda enfek-
siyonlarını, zehirlenmelerini önlemek veya en aza 
indirgemek açısından büyük önem taşımaktadır. 

Bu çalışma, TSK bünyesindeki Ankara Garnizonu 
birlik ve kurumlarında tüketime sunulan tavuk yu-
murtalarının Salmonella spp. yönünden mikrobiyel 
kalitesini tespit etmek ve varsa sorunların çözümü 
için önerilerde bulunmak amacı ile yapılmıştır. 

GEREÇ VE YÖNTEM 

GEREÇ 

Numuneler: Ankara Garnizonu’ndaki 7 ayrı askeri 
birlik ve kurumdan 2003 yılının Temmuz-Aralık 
ayları arasında altı ay boyunca her ay 147’şer adet 
olmak üzere toplam 882 adet tavuk yumurtası top-
landı.  Numuneler soğuk hava depolarından (+ 4 °
C - + 12 °C) dış ortam ısısı göz önüne alınarak, 
soğuk zincirde ve aseptik koşullarda analizlere 
tabii tutulmak üzere laboratuara getirildi. 

 

BULGULAR 

Yumurtaların içeriğinden (akı ve sarısında) yapılan 
ekimler sonucu Salmonella spp. varlığına rastlan-
mamıştır. Ağustos ve Aralık aylarında iki ayrı ku-
rumdan alınan 1 adet olmak üzere toplam 2 adet 
(% 0.22) yumurtanın kabuğundan Salmonella spp. 
yönünden şüpheli koloniler izole edilmiştir.  Anali-
ze tabi tutulan yumurta kabuğu ve içeriklerinin 
aylara göre dağılımı ve izole edilen şüpheli 
Salmonella spp. oranı Tablo I’de gösterilmiştir.  
Yumurta kabuklarından izole edilen kolonilerin 
BPLSA’da pembe-kırmızı, XLDA’da merkezi si-
yah renkte bir üreme meydana getirdikleri gözlen-
miştir.  Salmonella spp. yönünden şüpheli bu kolo-
nilerin identifikasyonu amacıyla yapılan biyokim-
yasal ve serolojik testler sonucunda, kolonilerin 
Salmonella spp. olmadığı saptanmıştır. 
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  TARTIŞMA 

Salmonellozis, dünyada ve Türkiye’de uzun yıllar-
dan beri insanlarda önemli sağlık sorunlarına ve 
ekonomik kayıplara neden olmaktadır.  Tavuk yu-
murtalarının Salmonella spp. ile bulaşıklığı var ise 
bu durum; yumurtaların elde edilmeleri, kümesler-
den toplanmaları, bazen çeşitli temizlik uygulama-
larına tabi tutulmaları (yıkanmaları, fırçalanmaları 
vb), ambalajlanmaları, muhafaza koşulları, nakliye 
işlemleri ve tüketiciye arzı gibi değişkenlerin etkisi 
ile artmakta, seviyesini korumakta veya azalmakta-
dır (3, 7).  Tarım ve Köyişleri Bakanlığı tarafından 
düzenlenen “Türk Gıda Kodeksi Yumurta Tebli-
ği”nde yumurtaların + 8 oC - + 15 oC’ler arasında 
muhafaza edilmeleri, + 12 oC’yi geçmeyen sıcaklık-
larda satışa sunulmaları belirtilmektedir.  Bu yaptı-
rımlar üretimden tüketime kadar olan bu zincirde 
yer alan işletmelere büyük sorumluluklar getirmek-
tedir.  Ayrıca, tüketicilerin de Salmonella spp.’den 
kaynaklanan bir sağlık sorunu ile karşılaşmamak 
için en azından yumurtanın tüketim şekline (çiğ 
tüketmemek, iyi pişirmek vb) önem vererek önleyi-
ci tedbirler alması gerekmektedir.  Bu yüzden yu-
murtaların Salmonella spp. ile bulaşıklığı olup ol-
madığı önem arz etmektedir. 

Bu çalışmada; Ankara Garnizonu’nda 7 ayrı askeri 
birlik ve kurumlarınca alımı yapılan tavuk yumurta-
larından toplam 882 adet tavuk yumurtası incelen-
miş olup hiçbirisinden Salmonella spp. izole edile-
memiştir.  Elde ettiğimiz bulgular Türkiye’de (7-
10) ve yurt dışında (11, 12) çeşitli araştırmacılar 
tarafından yapılan çalışmaların sonuçları ile uyum 
göstermektedir. 

Arda (13), kuluçkalık yumurtaların yapılan analizle-
ri sonucunda Salmonella’ya rastlanmadığını bildir-
miştir.  Bu durumu araştırma yapılan dönemde nu-
munelerin temin edildiği bölgelerde salmonellozisin 
sınırlı olarak bulunmasına bağlamıştır.  Ayrıca, Ar-
da (13) yumurtadan geçen enfeksiyon etkenlerinin 
her hasta hayvan yumurtasında bulunmadığı gibi, 
her yumurtadan da etkeni izole etmenin mümkün 
olmadığını vurgulamıştır. 

Tuncel (14), farklı sıcaklıklarda depolanan yumur-
taların mikrobiyolojik bozulması ve Salmonella’nın 
kabuktan geçme süresi üzerine yaptığı bir çalışmada 
Salmonella spp. izole edememiştir. 

Cowden (15) 360 yumurtadan sadece bir adedinden 
S. enteritidis izole etmiştir.  Var (16), tavuk, ördek 
ve bıldırcın yumurtası olmak üzere toplam 448 
yumurtada Salmonella spp. yönünden yaptığı bir 
çalışmada üç adet örnekte S. paratyphi izole ettiği-
ni bildirmiştir.  Dorn ve ark. (17), Bavyera’daki 
lokalize 112 tavukçuluk işletmesine ait toplam 
23620 yumurta numunesinden % 0.081 gibi olduk-
ça düşük oranda Salmonella spp. izole etmişlerdir. 

Parales ve Audicana (18), çeşitli çiftlik ve depolar-
dan topladıkları 998 yumurtanın 6’sının içeriğin-
den ve 3’ünün de yumurta kabuğundan S. 
enteritidis’i izole ettiklerini bildirmişlerdir. 

Humphrey ve ark. (19), 1119 tavuk yumurtasının 
içeriğini S. enteritidis yönünden araştırmışlar ve 
yalnızca 11 adet yumurtada etkeni tespit edebilmiş-
lerdir.  Morgan ve ark. (20), İngiltere’de ev yapımı 
bir dondurmada S. enteritidis’i saptamışlar ve bu-
nun sebebinin de çiğ olarak kullanılan yumurta 
olduğunu açıklamışlardır. 

TSK’lerinin ihtiyacı için, MSB’lığının Teknik Hiz-
metler Dairesinin hazırlamış olduğu Yumurta Tek-
nik Şartnamesinde belirtilen özelliklere göre mua-
yene komisyonlarınca yumurtaların muayenesi 
yapılarak satın alınmaktadır.  Yumurtalar muayene 
komisyonlarının organoleptik muayenesine mütea-
kip laboratuar analizlerine gönderilmektedir.  Yu-
murtalar laboratuvara gönderilmeden önce kırık, 
çatlak, tazelik, kirlilik vb özellikler yönünden ön 
elemeden geçirilmektedir.  İlgili teknik şartname, 
yumurtayı verecek firmayı ve üreticileri bu şartlara 
uygun tedbirler almak adına zorlamaktadır.  Zaten 
günümüzde üreticiler daha da bilinçlenmişlerdir.  
Gelişen teknolojiyle beraber imkânların artması, 
kuluçka ve kümesden pazara kadar hızlı ve dona-
nımlı araçlarla (soğuk zincirin kırılmaması için), 
yeni çıkan Tarım ve Köyişleri Bakanlığı’nın ya-
yımladığı “Türk Gıda Kodeksi-Yumurta Tebli-
ği”nde belirtilen özellikleri sağlamak için çaba sarf 
etmektedirler.  Ankara Garnizon’unda askeri birlik 
ve kurumlarında yumurta ve yumurta ürünlerinden 
yapılan gıdaların tüketimi sonucu bir zehirlenme-
nin Gıda Kontrol Müfreze Komutanlığı’na bildiril-
memiş olması da bu araştırmada elde ettiğimiz 
bulguları destekler niteliktedir. 
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