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Diyarbakir il Merkezinde Satisa Sunulan Yumurtalarin Bazi i¢ Kalite
Ozellikleri ve Kolesterol icerigi Uzerine Bir Cahsma*

flyas KIRAN® Ugur SERBESTER® Ladine CELIK®
Ozet

Mevcut ¢alisma Diyarbakir i1 merkezinde satisa sunulan farkli kabuk rengindeki yumurtalarin
tiiketiciye sunusta i¢ kalite ve kolosterol konsantrasyonlarini incelemek amaciyla yiiriitiilmiistiir.

Caligmada kahverengi veya beyaz kabuklu olan ve tiiketiciye 4 farkli ¢esitte sunulan (konvansiyonel,
serbest yetistirme, fonksiyonel ve organik) 80 yumurtanin agirlik, sar1 rengi, sar1 agirligi, sar1 gapi, sari
yiiksekligi ve kolesterol konsantrasyonu saptanmustir. Elde edilen sonuglar irdelendiginde, organik sunus
gesitliliginde olan kahverengi yumurtalarin diger sunus ¢esitliliginde olanlardan daha agir oldugu (sirasiyla
53.0+4.04 g, 63.4+2.37 g, 57.8+0.60 g ve 65.0+4.84 g) belirlenmistir. Beyaz renkli yumurtalarda da organik
sunus ¢esitliliginde olanlarin diger sunus cesitliliginde olanlara nazaran daha agir (sirasiyla 51.6+5.50 g,
57.2+£1.50 g, 60.6+4.20 g, 61.3+6.04 g) olduklar1 saptanmistir. En diisiik sar1 renk skorlarinin kahverengi ve
beyaz renkli yumurtalarda sirasiyla konvansiyonel (7.5+£1.47) ve organik (11.7+0.81) sunus ¢esitliliginde olan
yumurtalarda oldugu gozlenmistir. Kahverengi yumurtalarda kolesterol konsantrasyonunun en diisiik
(10.0+1.6 mg/g) konvansiyonel, en yiiksek (12.243.36 mg/g) organik sunus ¢esitliliginde sunulan yumurtalarda
oldugu belirlenmistir. Beyaz renkli yumurtalarda ise kolesterol konsantrasyonunun en diisiik (10.1+2.20 mg/g)
konvansiyonel, en yiiksek (13.8+2.81 mg/g) fonksiyonel sunus ¢esitliliginde bulunan yumurtalarda oldugu
saptanmistir. Calisma sonucunda yumurta kalitesi ve kolesterol konsantrasyonunun yumurta kabuk rengi ve
sunus ¢esitliligine gore farklilik gosterdigi sdylenebilir.

Anahtar kelimeler: Yumurtaci tavuk, kabuk rengi, sunus ¢esitliligi, yumurta kalitesi, kolesterol konsantrasyonu

Cholesterol Content of Eggs Offered for Sale at the Centrum of Diyarbakir Province
Abstract

The aim of the study was to measure the egg quality and yolk cholesterol content of eggs differentiated
by egg shell colour and presentation variety. Eighty brown and white shell colour eggs offered to customer by
conventional, free-range, functional, and organic was evaluated egg weight, yolk weight, yolk width, yolk
height, and cholesterol concentration. It was found that brown shelled eggs in organic presentation variety were
greater than eggs in other presentation varieties (53.0+4.04 g, 63.4+£2.37 g, 57.840.60 g ve 65.0+4.84 g,
respectively). Similarly, white shelled eggs in organic presentation variety were greater than eggs in other
presentation varieties (51.6+5.50 g, 57.2+1.50 g, 60.6+4.20 g, 61.3+6.04 g, respectively). The palest yolk in
brown and white shelled eggs were determined in conventional presentation variety (7.5+1.47) and organic
presentation variety (11.7+0.81), respectively. The lowest (10.0+1.60 mg/g) and highest (12.2+3.36 mg/g)
cholesterol concentrations were determined in brown shelled eggs offered conventional and organic
presentation varieties, respectively. White shelled eggs in conventional presentation variety had lowest
cholesterol concentration (10.1+2.20 mg/g) while eggs in functional variety had highest cholesterol
concentration (13.842.81 mg/g). It can be concluded that egg quality and cholesterol concentration can vary
according to egg shell colour and presentation variety.

Keywords: Laying hens, egg shell colour, presentation variety, egg quality, cholesterol concentration

Giris gelistirilmigtir.  Diger  hayvansal  {iretim
Son  yillarda  farkli  yetistirme sistemlerinde oldugu gibi canl agirliktan tiretim
sistemlerinde  yumurta {iretim modelleri  6zelliklerine kadar bir¢ok 0&zellik yetistirme
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sistemlerinden etkilenmekte olup ozellikle
yumurta bilesiminde meydana gelen olumlu ve
olumsuz  degisimler tiiketici  taleplerini
etkilemektedir. Bu iretim sistemleri barinma,
yemleme, manejman gibi faktorleri igine
almakta, yumurtanin duyusal 6zelliklerini ve
kimyasal kompozisyonunu dogrudan
etkilemektedir (Matt ve ark. 2009). Yetistirme
teknikleriyle ilgili olarak glintimiizde Avrupa ve
ABD’de geleneksel kafes sistemine karsi
alternatif yetistirme sistemlerinden biri olan,
serbest yetistirme sistemi gelismektedir. Bu
yetistirme sistemine gore, Avrupa Birligi
tilkelerinde yumurtaci ¢iftlikler icin uygulanan
yasalar tavuk basima en az 4 m? serbest dolasim
alam1  olmast  gerektigini = Ongormektedir
(Sekeroglu ve Sarica, 2005). Organik yumurta
tretimi ise 2005 yilinda yliriirliige giren
“Organik Tarimin Esaslart ve Uygulanmasina

Iliskin Yo6netmelige” uygun olarak hazirlanan

kiimeslerdeki  civcivlerin  organik  yemle
beslenerek, yetkilendirilmis kurulus kontroliinde
yumurtalarin  sertifikalandirilmas1  esasina

dayanmaktadir (Unal ve ark. 2010). Uretim
donemi boyunca tavuklarin beslenmesinde
kullanilan yemin yapisinda veya besin madde
bilesiminde ¢esitli diizenlemeler yapilmasi ile
hedeflenen besin maddelerince zenginlestirilmis
yumurta iiretilmesi temeline dayanan yontem ise
fonksiyonel yumurta {iretimi olarak kabul
edilmektedir (Acikgdz ve Oneng, 2006).

Ulkemizde 2014 yili verilerine goére
toplam yumurta iretimi yaklagik olarak 17.1
milyar adettir (TUIK, 2016). Organik yumurta
tretimimiz ise yaklasik olarak 36 milyon adet
olup toplam iiretimin %0.2’sini olusturmaktadir
(Oztiirk ve ark. 2013).

Tirkiye’de kahve ve beyaz renkli
konvansiyonel {retilen yumurtalarin yani sira,
serbest yetistirme (free-range), organik ve
fonksiyonel nitelikte {retilen yumurtalar da
raflarda yerini almaya baglamigtir. Mevcut
calismada Diyarbakir ili’nde satisa sunulan
farkli  yetistirme  sistemlerinde iiretilmis
kahverengi ve beyaz yumurtalarin i¢ kalite
ozellikleri ve kolesterol konsantrasyonlar
acisindan mevcut durumunun tespiti
amagclanmustir.
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Materyal ve Metot

Materyal

Diyarbakir i1  merkezinde zincir
marketlerde satisa sunulan farkli kabuk renk ve
tilkketiciye sunus cesitliliginde olan 80 yumurta
calismanin materyalini olusturmustur. Kahve ve
beyaz kabuk renginde olan ve tiiketiciye
konvansiyonel, serbest yetistirme, fonksiyonel
ve organik olarak sunulan yumurtalardan her
grupta 10 yumurta olacak sekilde satin
alimmistir. Bu yumurtalarda, yumurta agirligi,
sar1 rengi, sar1 agirligi, sar ¢api, sar1 yiiksekligi
ve kolesterol konsantrasyonu 6l¢iilmiistiir.

Yumurta i¢ Kalitesinin Belirlenmesi

Farkli renk ve sunus gesitliliginde olan
yumurtalar 0.1 gr hassasiyetli terazide (Cubis®
Analytical Balance, Sartorius, Almanya)
tartilmis ve yumurta kalitesi ile ilgili her grup
icin hazirlanan cetvele kaydedilmistir. Daha
sonra yumurtalar kirilarak yumurta akindan
ayrilan yumurta sarisinin agirligi tartilmis, sart
yiiksekligi, sar1 ¢ap1, mikrometre ile 6l¢iilmiis ve
kalite cetveline kaydedilmistir. Yumurta i¢ kalite
Olciitlerinden sar1 renk skalasi ise Roche Sari
Renk Yelpazesine gore degerlendirilmistir.

Yumurta Kolesterol
Konsantrasyonunun Belirlenmesi

Temin edilen yumurtalardan alinan sar1
orneklerinde kolesterol konsantrasyonu
Boehringer Mannheim Biochemica’nin (1995)
bildirdigi yonteme gore belirlenmistir.

Istatistiki Analiz

Elde edilen veriler SAS paket
programimda PROC UNIVARIATE prosediirii
kullanilarak analiz edilmis (SAS, 2000) ve elde
edilen merkezi egilim degerleri (ortalama,
standart sapma, medyan, en az ve en fazla
degerleri) Cizelge 1 ve Cizelge 2’de
sunulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Diyarbakir Il merkezinde satisa sunulan
farkli renk ve sunus cesitliligindeki yumurtalarin
yumurta kalitesi ve yumurta sarisi kolesterol
konsantrasyonlarina iligkin bulgular asagida
verilmistir.
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Tiiketiciye farkl sunus cesitliliinde sunulan
kahverengi kabuklu yumurtalarin yumurta

kalitesi ve yumurta saris1 Kkolesterol
konsantrasyonlari
Diyarbakir 11  merkezinde  zincir

marketlerde konvansiyonel, serbest yetistirme,
fonksiyonel ve organik sunus cesitliliginde
tilketiciye sunulan yumurtalarin i¢ kalitesi ve
kolesterol konsantrasyonuna iligkin sonuglar
Cizelge 1'de verilmistir.

Konvansiyonel sunus cesitliligindeki
yumurtalarin agirlik ve sar1 renk skorlarinin
serbest yetistirme, fonksiyonel ve organik sunus
cesitliliginde olanlara oranla diisiik oldugu
belirlenmistir. Serbest yetistirme ve organik
sunus ¢esitliliginde olan yumurtalarin agirlik ve
sar1 renk skoru agisindan daha yiiksek degerler
gosterdigi gdzlenmistir.

Konvansiyonel sunus ¢esitliliginde olan
yumurtalarin en diigiik sar1 agirligina ve sari
yiiksekligine sahip olduklar1 saptanirken, aym
zamanda en yiiksek sar1 ¢ap1 degerine sahip
olduklar1 belirlenmistir. Serbest yetistirme ve
organik  sunus gesitliliginde yer alan
yumurtalarin sar1 agirligi ve yiiksekligi agisindan
konvansiyonel ve fonksiyonel sunus
cesitliliginde olan yumurtalara kiyasla daha
yiikksek degerler gosterdigi, en diigiikk sar1 ¢api
degeri ise fonksiyonel sunus cesitliliginde
bulunan yumurtalarda oldugu belirlenmistir.

Yumurta  kolesterol  konsantrasyon
sonuclari incelendiginde, en diisiik kolesterol
konsantrasyonunun konvansiyonel, en yliksek
kolesterol konsantrasyonunun ise organik sunus

cesitliliginde oldugu belirlenmistir.  Gerek
yumurta kalitesi gerekse yumurta sarisi
kolesterol konsantrasyonunun sunus ¢esitliligine
bagh olarak degistigi goriilmiistiir.

Tiiketiciye farklh sunus cesitliliginde
sunulan beyaz kabuk renkli yumurtalarin
yumurta kalitesi ve yumurta saris1 kolesterol
konsantrasyonlari

Diyarbakir i1  merkezinde  zincir
marketlerde konvansiyonel, serbest yetistirme,
fonksiyonel ve organik sunus cesitliliginde
tilketiciye sunulan beyaz kabuk renkli
yumurtalarin ~ i¢  kalitesi ve  kolesterol
konsantrasyonuna iligkin sonuglar Cizelge 2'de
verilmistir.

Incelenen sunus cesitlilikleri iginde
beyaz renkli konvansiyonel yumurtalarin
agirliklarinin serbest yetistirme, fonksiyonel ve
organik sunus cesitliliginde olanlara oranla
diisiik oldugu belirlenmistir. Yumurta sar1 skoru
ise en yiiksek serbest yetistirme iiretim sunus
cesitliliginde bulunan yumurtalarda
gbzlenmistir.

Konvansiyonel ve serbest yetistirme
sunus cesitliliginde bulunan yumurtalarin sar
agirliklarinin fonksiyonel ve organik olanlara
kiyasla daha diisik oldugu saptanmistir. Sar
yiiksekligi ise konvansiyonel sunus cesitliliginde
olan yumurtalarda diisiik, serbest yetistirme,
fonksiyonel ve organik sunus cesitliliginde
olanlarda benzer degerler gostermistir. En diigiik
sar1 caprt degeri ise serbest yetistirme sunus
gesitliliginde olan yumurtalarda goriilmiistiir.
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Yumurta  kolesterol  konsantrasyon
sonuclar1 degerlendirildiginde, beyaz renkli
yumurtalar icinde en diisilk kolesterol
konsantrasyonu konvansiyonel sunus
cesitliliginde olanlarda belirlenirken; en yiiksek
deger ise fonksiyonel sunus cesitliliginde
olanlarda saptanmustir. Sunus ¢esitliligine bagl
olarak yumurta kalitesi ve yumurta sarisi
kolesterol konsantrasyonu degismektedir.

Mevcut calismada  farkli  iiretim
modellerinde  yetistirilen  farkli  renkteki
yumurtalarin i¢ kalite &zellikleri degiskenlik
gostermistir. Bu farklilikta rasyon, 1k ve
yetistirme modeli olmak {izere birgok faktor rol
oynayabilmektedir (Tirkoglu ve Sarica, 2009).
Nitekim Minelli ve ark. (2007), konvansiyonel
sistemde {retilen yumurtalara kiyasla organik
iiretim  sisteminde iretilen yumurtalarin
agirliklarinin daha diisiik oldugunu
belirlemislerdir. Benzer sekilde Matt ve ark.
(2009), organik ve konvansiyonel yumurtalar
arasinda farklilik oldugunu ortaya koymuslardir.
Cherian ve ark. (2002), yumurtanin besin madde
kompozisyonu iizerine rasyonun bilesiminin ¢ok
etkili oldugunu bildirmistir. Brand ve ark. (2004)
konvansiyonel {iretim sistemine oranla serbest
yetistirme sisteminde iiretilen yumurtalarin i¢ ve
dis yumurta kalitesini stabil tutmanin giig
olduguna vurgu yapmislardir. Benzer sekilde
konvansiyonel yumurtalarin kirilma
direnglerinin yiiksek (Hidalgo ve ark. 2008),
kabuk kalitesinin stabil (Lolli ve ark. 2013)
oldugu belirtilmektedir. Bu bilgilerin aksine
konvansiyonel tretime karsilik organik-plus
iiretim sisteminde iiretilen yumurtalarin daha
yiiksek kabuk agirligi ve yiizdesi, daha koyu
yumurta sar1 rengi, daha yiiksek alfa-tokoferol,
karotenoid ve polifenol bilesiklere sahip olugu
bildirilmektedir (Mugnai ve ark. 2009).

Yumurta  kolesterol  konsantrasyon
sonuglart degerlendirildiginde, beyaz renkli
yumurtalar i¢inde en disik kolesterol
konsantrasyonu konvansiyonel iiretim
modelinde belirlenirken; en yiliksek deger ise
fonksiyonel iiretim modelinde saptanmistir.
Tiiketiciler i¢in en 6nemli kalite kriterlerinden
biri yumurta kolesterol diizeyidir. Bilindigi gibi
kolesterol embriyo gelisimi, hiicre membraninin
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yapitagi olmasi, safra asidlerinin ve D
vitamininin  prekiirsérii  olmast  nedeniyle
organizmada Onemli gorevler iistlenmektedir
(Anton, 2007). Yumurtadaki  kolesterol
konsantrasyonu 1k, yas, besleme, yetistirme
yontemlerine ve kismen lipoproteinlerin sentezi
sirasinda karacigerdeki senteze bagli olarak
degiskenlik  gostermektedir. Vila  (2008),
kolesterol igeriginin yumurta ve sar1 agirligi ile
pozitif korelasyon, yumurta iiretimi ve rasyon
protein  diizeyi ile negatif korelasyon
gosterdigini  belirlemistir. Bununla birlikte,
kolesterol konsantrasyonu gram yumurtada
miligram  olarak ifade edildiginde bu
korelasyonlarin 6nemli olmadigi belirtilmistir.
Mevcut calismanin bulgular1 incelendiginde
(Cizelge 1 ve Cizelge 2), yumurta sar1 agirliginin

artisgtna  bagli olarak yumurta kolesterol
konsantrasyonun artma egiliminde oldugu
goriilmektedir.

Uretim modeli, yumurta Kkalitesi ve
kolesterol konsantrasyonunu etkilerken tavuk
yast, 1rki, rasyonun kompozisyonu da bu
degisimde rol almaktadir. Konu ile ilgili
yiiriitiilen onceki caligmalar
degerlendirildiginde, yumurta sarisi kolesterol
konsantrasyonun zenginlestirilmis kafes
sisteminde diistiigii, altlikli sistemde yiikseldigi
(Zemkova ve ark. 2007), serbest dolasimli
sistemde diistiigii (Aguiar ve ark. 2008), organik
tiretimde ytikseldigi (Minelli ve ark. 2007; Matt
ve ark. 2009), serbest yetistirme sisteminde
distigi (Wang ve ark. 2009) ortaya
koyulmustur. Farkli ¢aligmalardan elde edilen bu
bulgularin tersine yumurta sarisi kolesterol
konsantrasyonunun serbest dolagimli (Krawczyk
ve Gornowicz, 2010) ve konvansiyonel iiretimde
ise yuikseldigi (Radu-Rusu ve ark. 2014) bilgileri
de mevcuttur. Yumurta sarist  kolesterol
konsantrasyonu tizerine irkin etkisi de nemlidir.
Sarica ve ark. (2009), ticari yumurtaci tavuklarin
yumurta kolesterol konsantrasyonlarini lokal saf
irklara oranla daha yiiksek saptamiglardir.
Benzer sekilde Rizzi ve Chiericato (2010), ticari
yumurtact tavuk yumurtalarina oranla lokal
Akdeniz  wrklarinin  yumurta  sarilarindaki
kolesterol diizeyini ¢ok daha yiiksek tespit
etmiglerdir.  Goriildiigli  lizere yetistiricilik



modelleri arasindaki farklilikta 1k, yas, rasyon
gibi faktorler etkili olmaktadir.

Yukarida belirtilen bulgular
dogrultusunda  serbest  yetistirme  sunus
cesitliliginde her iki kabuk rengindeki

yumurtanin da koyu renk skoruna sahip oldugu

belirlenmistir. Konvansiyonel sunus
cesitliliginde elde edilen kahverengi ve beyaz
kabuk  renkli yumurtalarin ~ kolesterol

konsantrasyonlarinin diger sunus cesitliliginde
olanlara kiyasla diisiik oldugu saptanmistir.
Sonug olarak, yapilacak diger ¢aligmalarda her
iki kabuk renginde ve farkli sunug ¢esitliliginde
olan yumurtalardaki kalite ve Kkolesterol
konsantrasyonundaki degisimin hangi
faktorlerden  kaynaklandiginin ~ (irk, yas,
besleme, iklim, hastalik, asilama vb.)
arastirilmasi onerilir.
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