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NaCl vo K,HPO, ILAVESININ YUMURTA
{ Gallus domesticus) VE YUMURTA KISIMLARININ BAZI
EMULSIYON KAREKTERISTIKLERI OZERINE ETKIiSI

THE EFFECTS OF NaCl AND K;HPO, ADDITIONS ON THE EMULSION
CHARACTERISTICS OF WHOLE EGG ( Gallus domesticus)
AND ITS PORTIONS
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OZET: B aragtirmada tiim yumurta ve yumurta kisimlanna ilave edijen NaCl ve K,HPO,'in emilstyon &zelliklert dzerine ofan etkisini be-
liremek amaglanmestir. Bu amagla tim yumurta, yumuria sarisi ve yumuna ak olmak zere @¢ gruba %2.5 NaCl ve %0.25 K,HPQ, ilave
adilmig, her bir Smedin emisliyon kapasitesi, emiilsiyon vizkozitesi, emlilsiyon stabilite orami, emilisiyondan ayrilan su ve yad oranlan tesbit
edilmigtir. Tim yumurta ve yumuria kisimlannda NaCl ve K,HPO, Havest emiisiyon kapasitesi ve amilisiyon vizkozitesini yiikseltmigtir. Kont-
rol grubu yumurta sanisi harig stabil emdlsiyonlar elde edilememigtir.

Anahtar Kellmeler; TUm yumurta, Yumurta sarisi, Yumurta aki, Emiiisivon karakierigtikleri.

"ABSTRACT: In this research, the affects of K;HPO,4 and NaCl addition on the emulsion characteristics of whole egg, egg white and yolk
ware Investigated. For these purpose, emuision capacity, viscosity, stability ratio the oil and water seperations were measured as parameters.
2.5 %NaCl and 0.25 %K,HPO,4 additions increased the emulsion capacity and viscosity of whole egg and its two portions at statistically signi-
ficant level. On the other side, apart from control groups, it had not been obtained stable emillsions on the other samples. '

Anahtar Kelimeler: Whole egg, Egg yoik, Egg white, Emulsion characteristics.

GiRis

Yumurta asirlardir diinyanin hemen hemen her yéresinde insan beslenmesi agisindan énemli bir gida
maddesi olmustur. Yumurta sansinin bilesimindeki kolesteroliin bir kisim kalp hastabiklan (zerine olumsuz et-
kileri oldugu hususunda bir takim kugkular bulunmasina kargin, bu konu kesin somut bulgularia netlegtirileme-
migtir. Ozelfikle tim diinyada daha saglikl ve dogal gidalara olan talebin giin gegtikge artmasi ve insan yaga-
mindaki baz! aligkanlikiarin degigmesi sonucunda hem yumurta tiiketimi ve hem de yumurta Uretiminde gok
dnemli artiglar meydana gelmigtir,

Yumurta bilesiminde bulunan proteinler, gogu gida proteinleri arasinda en énemli hayvansal protein
kaynagini olusturmasi yaninda bir kisim vitamin ve mineralleride igeren besleyici ve ucuz bir gida kaynag:
olarak kabul edilmektedir. Yumurta tek bagina iyi bir besin kaynadi olmastyla birlikte, kangtinldiginda (¢irpi!-
diginda) képiirme; 1sititdifinda koagiile olma; su ve yag ile birlikte kangtinldiginda emilsifiye olma ve ilave
edildigi Oranlerin dogal yetenedini ve besleyiciligini artirma gibi 6zellikleri sayesinde gesitli gida formilasyonla-
nna da dahil edilmektedir (STADELMAN ve ark., 1988) Yumurtanin emUlsifiye oima &zelligi temel olarak yu-
murta sanisindan kaynaklanmaktadir. Yumurta sanisinin bilegimindeki [esitin, kolesterol, yiiksek, orta ve di-
sk yoguniuga sahip lipopreteinler ve diger bazi protein fraksiyonlan emuisiyon olugturmak igin arzulanan
sartlan sadlarlar.

CHUNK ve ark. (1991), protein konsantrasyonu %0.1-2.0, yag oram %0.17-0.67 kangtirma hizi
10.000-20.000 rpm ve kanghrma siresi 0.5-8.0 dakikada olugturulan emdilsiyonlarm; emiilsiyon dzellikleri
{zerine yumurta sansi phosvitini ve bovinea serum albtminin etkilerini kargilagtirmalt olarak mukayese etmig-
terdir. Ortamda protein konsantrasyonu, yag miktan ve kangtirma hizinin atmasina bagh olarak, emilsiyon
aktivitesi ve emilsiyon stabilite degerleri artrmigtir. pH 7.0'de phosvitin'in bovinea setum albimininden daha iyi
bir emillsifiye edici ajan oldugu bildirilmigtir,
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CHI ve ark. (1996}, Cin stili gelenekssl "shyondan" (salamura drdek yumurta aki) hazirlamada kullani-
lan salamura yumurta akinin, soya yag! ile birlikte emuisifiye olma ozelliklerini aragtirmiglardir. Olugturuian
emiilsiyonlarda ¢ig yumurta akina gore, salamura dzelliklerini aragtirniglardir. Olugturulan emdlsiyonlarda ¢ig
yurnurta akina gbre, salamura yumurta akinin emillsifive ettidi yag miktarmin arthidint ve ayni zamanda emil-
siyon stabilite oraninin yikseldigini belirlemiglerdir.

EPPS {1994), yumurta akinin emllsiyon stabilite oraninin optimum denatiirasyon derecesini tesbit et-
mek amaciyla yaptiklan bir aragtirmada; yag-su ylizey gerilimini optimize etmek amaciyla dogal proteinlerin
higroskopik gruplarint ortaya ¢ikarmak igin yumurta akini 55°C'de bitka¢ saat 1si} igleme tabi tutmuglardir. Yu-
muria aki proteinlerindeki denatlrasyonun asidik, nétr ve alkali ortamlarda arttign ve optimum emilsiyon kapa-
sitesi ve stabilite oranina alkali pH'da ulagildif tesbit edilmigtir,

LEE (1996}, mayonez hazirlanmasinda yumurta sansinin emilsiyon kapasitesi ve emilisiyon stabilite
orani zerine "chitosan'in" (kitinden {retilen bir polisakkarit) etkisini tespit etmek amaciyia yaptiklan ¢aligma-
da %1.0 chitosan ilavesinin, yumurta sarisinin emillsiyon kapasitesini %10 arttirdigini, %0.1 chitosan ilavesi-
nin ise emlsiyon vizkositesi ve emiilsiyon stabilite oranini ylkselttigini bildirmigtir.

KONDAIAH ve ark. (1989), tavuk sosisleri (izerine yumurta sarisi ve fosfatin etkisini tesbit etmek ama-
ciyla yaptiklar ¢aligmada, tavuk sosislerinin formilasyonuna ilave edilen fosfat ve yumurta sansinin Griiniin
pH degerini ylkselttigi ve pisirme kayiplann: azalttigini tesbit etmiglerdir. Yumurta sansi ve fosfat ilave edile-
rek hazirianan Qrinlerin bitin kabul edilebilirlik kriterleri, fosfat ve yumurta sarisi ilave edilmemis iirlinlerden
daha ylksek bulunmugtur.

FANG ve DALGLEISH (1996), su igerisinde yag emllsiyonunda kazein tarafindan stabil hale getirilmig
¢ farkh fosfatidil kolin (PC-Lesitin)in etkisini kargilagtirmak amaciyla bir ¢aligma yapmiglardir. Yumurta lesiti-
ninin digik konsantrasyondaki kazein ile clusturdugu emdilsiyonda; emdilsiyon stabilite orani artmig, fakat
DPPC (Di-paimitol fosfatidil kolin)'nin kazeine gére daha dlglk emiisiyon stabilite oram verdigi tesbit edilmis-
tir. Aynica DPPC emilsiyonun bekletiimesi esnasinda emilsiyonun yizey fazindaki kazeini uzaklagtivarak
ohun yerine gecmis ve emilsiyonunda kinimasina sebep olmustur.

DICKINSON ve YAMAMOTO (1998), 1sil iglem uygulanmtg peynir alt! suyu ile olugturulan emilsiyonla-
nn, emilsiyon vizkozitesi {izerine yurnurta lesitini'nin etkisini aragtirmiglardir. Bu amagla olugturulan emillsiyo-
nun "jel glell" Gzerine emilisifikasyondan sonra crtama ilave edilen yumurta lesitinin pozitif etki gdsterdigi ve
bu etkinin lesitin+peynir alti suyu proteini komplekslesmesinden kaynaklandid: sonucuna vanlmigtir. Ayni ig-
lemler soya lesitini ile tekrarlanmig ancak katkisiz soya lesitininin emilsiyon sistemini takviye edici bir fonksi-
yon géstermedidi saptanmistir, .

YANG ve ark. (1989), %10 tuz ilave edilmig yumurta sarnisinin; mayenezin fiziksel ve fonksiyonel dzel-
likleri Gzerine etkisini arastirmiglardir. Aragtirmada %10 tuz ilave edilmis yumurta sansindan hazirlanan ma-
yonezin stabilite oram; yumurta sansinin dondurulmast, dondurularak kurutuimasi ve piskindlerek kurutul-
masi iglemlerine bagl olarak azalma gbstermistir. Tuz ilave edilmis yumurta sarisinin 80 ginden fazla depo-
lanmas) mayonezin stabilite oramn disOrmistilr. Ancak, dondurarak ve plskirtilerek kurutuimus yumurta
sanlarimn olusturdugu mayonezlerin stabilite oraninda énemili bir azatma gdzlenmedidi de belirtiimigtir.

Bu ¢alismada cesitli gidalann hazirlanmasinda temel ingredient olarak kullamian yumurta ve yumurta
kisimlarina NaCl ve K;HPOQ, llavesinin bazi emillsiyon karakteristikleri Gizerine etkisinin belirlenmesi amagtan-
migtir. Tim yumurta ve dzellikle yumurta sansi; bagta mayonez olmak {izere, ¢esitli salata soslan, kek ve
benzeri finncilik Grimierinin Gretiminde; emilsifiye edici, Griin kalitesini diizeltici, hacmini ve besleyicilik degeri-
ni arttine fonksiyonlar yerine getirmek (izere yaygin olarak kullanilmaktadir.

“Yumurtanin belittilen bu ve benzeri Grinlerde kullaniimas), hem yumurta ve hem de yumurta ilave edi-
lerek hazirlanan grdalann fizikokimyasal dzeliiklerinin bilinmesi ve 6zellikle yumurta ilave edilerek hazirlanan
gida maddeleri izetine yumurtamin etkisinin belidenmesi teknolojik, bilimse! ve Griinlin tiketici tarafindan ka-
bul edilebilirligi agisindan biytk 6nem tagimaktadir.



MATERYAL ve YONTEM

Aragtirma materyall tavuk yumurtalan Selguk Universitesi, Ziraat Fak{iltesi, Aragtirma ve Uygulama
Ciftliginden temin edilmigtir. Denemelerde kullaniimak Gzere her tekerrirde otuz adet yaklagik aynt agirlikta
ve irilikte ginlik yumurta secilmigtir. Alinan drnek yumurtaiar laboratuvara gstirilerek, laboratuvar kogulla--
rinda kirilip, bir kismi tim yumurta seklinde, bir kismi yumurta sansi ve yumurta aki seklinde dg farkh kis-
ma ayrilmig ve énceden temizlenip, hazirlanmig cam kavanozlara alinmigtir. Kavanozlarn agizlan oksijen
ve su buhar! gegirgenligi olmayan streg filmlerte sikica kapatilarak denemeler sliresince buzdolabinin so-
guk muhataza bdlimiinde muhafaza edilmigtir,

Denemelerde {i¢ kisma ayrilmig yumurta rnekierinin herbirinin teker teker kontrol grubu olarak ve yi-
ne bu her bir kontrol grubuna %0.25 KaHPO, + %2.5 NaCl llavesiyle emiisiyonlan olugturulmustur. Olugtu-
rulan emilsiyonlarin emiisiyon kapasitesi (EK) (WEBB ve ark., 1970), emiilsiyon vizkozitesi (EV) (LOPEZ
DE OGARA ve ark., 1988), emillsiyon stabilite orani {ESO); emillsiyondan ayrilan su (EAS) ve emiilsiyon-
dan ayritan yag orani (EAY) (OCKERMAN 1983) tarafindan belirtilen metotlara gére belirlenmigtir. Deneme-
lerde emillsiyon clugturmak amaciyla rafine misirézii yagr kullanidmistir.

Aragtirmada kullanilan her bir yumurta kisminin pH, kurumadde, yad ve protein miktarlan tespit edil-
mistir (CHUNG ve ark., 1991},

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmada kullanilan tim yumurta ve yumurta kisimlarinin su, yag ve protein miktarlarina iligkin de-
Gerler Gizelge 1'de, pH deferleri ve gozetti (%0.25 K;HPO4+%2.5 NaCl) + tim yumurta ve yumurta Kisimlar-
na ait pH degerleri ise Gizelge 2'de verilmigtir. Gizelge 2'den de gérildigi Uzere, kontrol gruplarina gére; tim
yumurta ve yumurta kisimtarina bazik karakterli ¢ozelti ilave edilmesi pH degerlerini ylkseltmigtir.

Tim yumurta ve yumurta kistmlannin rafine misirézii yadi ile olugturduklar emulsiyonlarin ortalama
EK degerleri Gizelge 3'de ve bu degerlers iligkin varyans analizi sonuglaﬁ Cizelge 4'de verilmigtir.

Cizelge 1. Yemurta Sarist, Yomurta Akt ve Tiim Gizelge 3. Tiim Yumurts ve Yumurta Kisimlarinin
Yumurtada Su, Yag ve Protein Miktarlar: {%). Emiilsiyon Kapasitesi Sonuglari
{mL. yag/g. protein)*

YUMURTA YUMURTA %0.25 K,HPO, ve
KISIMLARI Su Yag Protein KISIMLARI Kontrol | %2.5 NaClilavesi
Yumurta Sansi 5536 26.17 14.92 Yomurta Sarist 672.46 3263.90
Yumurta Ak 86.01 027 11.09 Yumurta Akt 953.96 1538.06
Tiim Yumurta 73.90 13.99 12.30 Tiim Yumurta 82556 2333.66

*I"Ig tekerriir ortalamasi
Cizelge 2. Yumurta Kisimlar ve Yumurta

Kisinlar: + Cdzelti pH Degerleri Cizelge 4. Tiim Yumurta ve Yumurta Kisimlarinin

Emillsiyon Kapasitesi (EK) Degerlerine Ait

YUMURTA %025 K,HPO, ve Varyans Analizi Sonuglar
KISIMLARI pH %2.5 NaCl ilavesi Varyasyon Kaynaklar sp | ko F )
sonrast pH Tim Yumurta ve Yumurta
Yumurta Saris) 700 728 Kisimtan (TYK) 2 783798 | 662.69**
ok
YVurnurta Aki 904 918 Muamele (M) 1 10968211 8713.69
TYKxM 2 1514193 | 1202.95%*
Tilm Yumurta 172 834
Hata 12 | 1259 -

*¥p«<0.05 diizeyinde Snemli
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Cizelge 5. Emiilsiyon Kapasitesi (EK) Uzerine Tiim Yomurta ve

Yumurta Kisimlar: x Muamele Interaksiyonu*

Tim Yumurta ve Yumurta n (EK) mL.ya§/g.
Kisimlan x Muamele protein

| Yumurta Sans1 x Kontrol 3 672.51
Yumurta Sansi1 x (KoyHPO4+NaCl) 3 3263.9a
Yumurta Ak: x Koentrol 3 954.0d

| Yumurta Aks x (KoHPO4+NaCl) 3 1538.1¢
TUm Yumurta x Kontrol 3 825.6¢
Tim Yumurta (KoHPO4+NaCl) 3 2333.7b

*Farkl harfle igaretienmis ortalamalar istatistiki (p<0.05) olarak

birbirinden farkhdir.

Cizelge 3'den de g6rlldigl Gzere; tim
yumurta ve yumurta kisimlarina ilave edilen
(KeHPG,4 + NaCl) kombinasyonu EK degerini
arttirmigtir. Tim yumurta ve yumurta kisimlan-
na ilave edilen (Kz;HPO,4 + NaCi) kombinas-
yonunun istatistiki olarak énemli {p<0.05) etkiye
sahip oldugu gérafmustir (Gizelge 4). KoHPO,4
+ NaCil ilavesiyle, muamele gibi iki farkll degis-
ken agisindan EK dederlerine ait Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglar Gizelge 5'de veril-
migtir.

Tam yumurta ve yumurta kisimiarninm,
{KaHPO, + NaCl) kombinasyonuyla olusturdukla-
n emilsiyonianin EK degetrlerine ait ortalamalarin

Cizelge 6, Tim Yumurta ve Yumurta Kisimlarimin 10,20,50 ve 100 rpm'de
Emiilsivon Viskozitesi sonuglar (cP)*.

YUMURTA VISKOZIMETRE | KONTROL | %0.25 KoHPO4+
KISIMLARI DEVRI (rpm) %2.5 NaCl
YUMURTA SARISI 10 766 100

20 600 33

50 533 133

100 450 166
YUMURTA AKI 10 66 33

20 66 66

50 33 66

100 66 33
TUOM YUMURTA 10 506 66

20 66 66

50 66 66

100 66 166

*{J; tekerriir ortalamasi.

Cizelge 7. Tiim Yumurta Kisimlarinin 10,20,50 ve 100 rpm'de Emiilsiyon .
Viskozitesi (EV) Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari.

Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Tim Yumurta ve Yumurta Kisimlan (TYK) 2 6.12 6.83%*
Viskozite (V) 3 0.78 0388
Muamele (M) 1 127 | 1483
TYKxV 6 0.19 (.21
TYKxM 2 394 4.40¥
VxM 3 1.06 - 1.18
TYKxVxM 6 0.29 033
Hata 4 |os9 -

*  P«<0.05 diizeyinde &nemli
**  P«<0.01 diizeyinde Gnemli

Duncan goklu kargilagtirma test sonug-
larina gbre; yumurta sansi x (K;HPO,
+ NaCl) kembinasyonu en yiksek EK
degerini vermigtir. Yumurta sarist x
kontrol kombinasyonu ise en digik
EK dederini gostermistir (Cizelge 5).

Kontrol grubu yumuria saris,
yumurta aki ve tim yumurtanin £K de-
gerine gobre; (KoHPO4 + NaCl) ilave
ediimis yumurta kisimlannin EK de-
gerleri yaklagik olarak sirasiyla 3.4-
2.2-2.8 kat'lik bir artig gostermistir. El-
de edilen bu bulgular yumurta ve yu-
murta Orinlerine gesitli fosfatlann ve
tuziarin ilavesinin EK degetlerini belirli
oranlarda ylkselttigi seklindeki aragtir-
ma sonuglanyla paralellik gdstermigtir
(LN ve ark., 1996; CHUNG ve FERRI-
ER, 1992; KONDAIAH ve PANDA,
1989; FENNEMA, 1985). _

TGm yumurta ve yumurta ki-
simlarinin rafine misirdzit yadr ile
olusturduklarr emilsiyonlarin ortalama
EV deferleri Cizelge 6'da, bu degerle-
re iligkin varyans analizi sonuglan Gi-
zelge 7'de verilmigtir. ‘

(izelge 6'dan da gérlldigi
lizere; tim yumurta ve yumurta kisim-
larina ilave edilen (KoHPO, + NaCl)
kombinasyonu emiilsiyon vizkozitesin-
de oransal olarak diiglis gésterirken ol-
dukga vizkoz emillsiyonlar eide edil-
migtir. (K;HPO4 + NaCl) ilavesiyle x
muamele gibi iki farkl degigken agisin-
dan EV deferlerine ait Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglan Gizelge
8'de verilmistir,
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Cizelge 8. Emiilsiyon Vizkozitesi Uzerine Tlim Yumurta
ve Yemurta Kisimlar: x Muamele interaksiyonu®. EV degerlerine iligkin Duncan goklu ka@;]aﬁg".
ma testi sonuglarina gére; en yilksek EV degerini ista- .

Tim Yumurta ve Yumuria | BV tistiki olarak kontrol grubu yumurta sarisi gosterirken,
Kisimlan x Muamele n (cP) diger muameleler arasinda énemli (p<0.05) bir fark go-
Yumurta Sarisi x Kontrol 12 573.58a rilmemigtir (Cizelge 8). Kontrol grubu yumurta sans-
Yumurta Sanst x (K;HPO,+NaCl) | 12 37.60b nin yiilksek EV gdstermesinin sebebi muhtemelen yik-
Yumurta Aks x Kontrol 12 14.67b sek oranda kurumadde icermesinden kaynaklanmig
Yumurta Aks x (KyHPO4+NaCl) 12 15.55b olabilir.

Tém Yumurta x Kontrol 12 2033b Tim yumurta ve yumurta kisimlannin, nisirg-
Tom Yumurta x (KoHPO4+NaCl) 12 4641b 20l yag ile olugturduklan emdilsiyonlarin; ESO, EAS

ve EAY'a ait bulgular Gizeige 9'da verilmigtir.
*Farkh harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki (p<0.05)
olarak birbirinden farklidir.

. Kontrol grubu yumuﬂa sarist harig;

Cizelge 9. Tiim Yumurta ve Yumurta Kisimlarinin; Emiilsiyondan Ayrilan yumurta aki ve tim yumurta hem kontrol
Yag (EAY), Emiilsiyondan Ayrilan Su (EAS), ve Emiilsiyon grubu, hem de (%0.25 KoHPO, + %2.5

Stabilite Orant (ESO) Sonuglar (%). NaCl) ilavesinde stabil emiilsiyonlar olug-
turamamig ve 1sil iglem uygulamasini mi-

YUMURTA teakip santritijleme esnasinda fazlar birbi-
KISIMLARI KONTROL %0.25K,HPO+%2 . 5NaCl rinden aynimigtir (kirlmigtir),
FAY EAS ESO | EAY EAS ESO Sonug olarak; kontrol grubuna gdre
Yumurta 225 250 825 Kintdi Kirildi Kirildi tim yumuta ve yumuta kissmlanna
Saris1 200 250 550 Kinldi Kurild: Kirildi (%0.25 KoHPO, + %2.5 NaCl) ilavesi emiil-
225 225 550 Kinldi Kirilds Kinlds siy on kapas'rtesi Ve emﬂlsiyon vizkozitesini
Yumurta Kinld: Kinldi Kinldi | Kinld Kirild: Kinldi yilksettirken, kontrol grubu yumurta sanst
Al harig stabil emdisiyonlar elde ecilememigtr.
Tim - - . . - - Yumurta ve yumurta kisimlannin teknolojik
Vumurta . . . . . . ve fizikokimyasal Gzeliikderinin ok daha iy
. . W . . . anlaglimas! igin yapilacak araghmmatann
yogunlagtirnimasi faydah olacaktir.
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