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Ozet: Bu calismada, market ve kdy yumurtalarinin mikrobiyolojik kalitelerinin arastiriimasi amaglandi. Bu kapsamda,
Nigde ve Kayseri'deki gesitli market ve agik pazarlardan alinan toplam 200 yumurta (100 market ve 100 kdy) érnegi
mikrobiyolojik analize tabi tutuldu. Her bir yumurta kabugu ve igerigi koliform, Escherichia coli, Campylobacter spp.,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. ve maya- kiif bakimindan incelendi. incelenen yumurta érneklerinin higbirinde
Campylobacter spp. ve S. aureus’a rastlanmazken, bir 6rnekte (yumurta kabugu) Salmonella spp. belirlendi. Ayrica 27
(%13.5) yumurta kabugunun ve 6 (%3) igeriginin koliform bakteriler ile sirasiyla 12 (%6) ve 31 (%15.5) yumurta kabu-
dunun ise sirasiyla E. coli ve maya- kif ile kontamine oldugu tespit edildi. Koliform, E. coli ve maya- kif sayilarinin
ortalama degerleri sirasiyla 3.69-5.62 log kob/mL, 3.35-3.55 log kob/mL, ve 6.80-6.97 log kob/mL olarak belirlendi.
Elde edilen veriler, incelenen yumurta kabuklarindaki mikrobiyel yikin, buzdolabi ve mutfak ortamlarini kontamine
edebilecegini; igerik kontaminasyonlarinin ise az pigmis yumurta tiiketimi yoluyla halk saghgi acisindan risk teskil ede-
bilecegini ortaya koymaktadir. Bu galismada elde edilen verilere dayanarak, marketlerde ve kdy pazarlarinda satisa
sunulan yumurtalarin +8°C'nin altindaki sicakliklarda muhafaza edilmesi konusunda gerekli 6nlemlerin alinmasi, Uretici
ve tiketicilerin yumurtanin sojukta muhafaza edilmesi gereken riskli bir gida oldugu konusunda bilinglendirilmesi ge-
rektigi sonucuna varildi.
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The Microbiological Quality of the Village and Market Eggs Sold at Retail in Nigde and Kayseri
Summary: In this study, it is aimed to investigate the microbiological quality of market and village eggs. A total of 200
eggs (100 market and 100 village) were randomly collected from different markets and village bazaars in Nigde and
Kayseri. Each egg shell and content were investigated for coliform, E. coli. Campylobacter spp., S. aureus, Salmonella
spp. and yeast- mold contaminations. None of the egg samples were contaminated with Campylobacter spp. and S.
aureus while Salmonella spp. was determined in one sample (eggshell). In addition, it was determined that 27 (13.5%)
egg shells and 6 (3%) egg contents were found contaminated with coliforms, where 12 (6%) and 31 (15.5%) of the egg
shells were found contaminated with E. coli and yeast and mold respectively. Total coliform, E. coli and yeast- mold
counts were detected to range from 3.69 to 5.62 log cfu/mL, 3.35 to 3.55 log cfu/mL and 6.80 to 6.97 log cfu/mL, re-
spectively. Obtained data revealed that the microbiological load on egg shells may lead to contaminations in refigerator
and kitchen environments while egg content contaminations may constitute a risk for public health through under-
cooked egg consumption. In conclusion, preventive measures must be taken to keep both market and village eggs
under +8 °C during storage, besides, producers and consumer’s awareness should be raised about the fact that egg is
also a risky food that must be kept cold.

Key words: Market egg, microbiological quality, prevalence, village egg

Girig . _ ... yumurta tiiketim orani ile iliskili olmadigini, yu-
Yumurta dlkemizde ve dinyada sevilerek tuketi-  myrtanin toplumun tiim kesimleri tarafindan sik-
len, biyolojik degeri yiiksek, organizmanin ihti- |3 tiiketildigini rapor etmektedir (18,25).

yac duydugu temel besin maddelerini karsilaya-  yymurtanin uygun hijyenik kalitede olmasi, tii-
bilen, orta kalorili (150 kcal/100 g), dnemli bir ketici saghigi acisindan bilyik énem tasimakta-
hayvansal gidadir (7). Yumurta ayrica, ekono-  qr yymurtada mikrobiyel tiremenin, yumurta

mik b_ir g|g_a_ madd_esidir_. Yapllgn arastirmalar kalitesini belirgin olarak etkiledigi; yumurta ka-
ailelerin egitim seviyeleri ve gelir durumlarinin bugu ve icerigindeki kontaminasyonun tiketici
saghgi icin dnemli mikrobiyolojik tehlikeler icere-

bilecegi belirtimektedir (13). Yumurtanin mikro-
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horizontal yollarla olabilmekte; vertikal kontami-
nasyonda enfeksiyon etkenleri ovaryum
(transovaryan kontaminasyon), ovidukt, vagina
ve kloaka gibi Ureme organlarinda bulunmakta
ve yumurtayl kontamine etmektedirler (24) Hori-
zontal kontaminasyon ise mikrobiyal etkenlerin
yumurta kabuguna penetrasyonu ve yumurta
icerigine bulagsmasi sonucu olugsmaktadir. Yu-
murta kabugunun temas ettigi tim ortamlar
(6rn: digki, toprak ve atik maddeler), kirk yu-
murta, kiimes ve kimes igerisindeki ekipmanlar
(6rn: kafes, folluk, suluk) ve personel, kontami-
nasyon kaynagi olabilmektedir (28). Genellikle
yumurtanin igeriginden ziyade kabugu; ylksek
nem, sicaklik veya hijyenik olmayan ortamda
muhafaza, disik kabuk Kkalitesi, yumurtanin
yikanmasi ya da sicaklik farki ile yumurta ylze-
yinde olusan terleme gibi faktérlerden dolayi
daha sik kontamine olmaktadir (32).

Turk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi (37), yumur-
ta ve yumurta Urtnlerinin mikrobiyolojik kriterleri
ve hijyeni hususunda, Tirk Gida Kodeksi Mikro-
biyolojik Kriterler Ydénetmeligi (36), Hayvansal
Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi
(35) ile Gida Hijyeni Yonetmeliginde (34) yer
alan hikimlere uygun olmasi gerektiginin altini
Gizmektedir.

Bu calismada Nigde ve Kayseri'deki marketler-
de satisa sunulan yumurtalar ile halk pazarlarin-
da kdy yumurtasi adi altinda sunulan yumurtala-
ra ait icerik ve kabuk drneklerinde bazi patojen-
lerin varliginin belirlenmesi ve bu 6&rneklerin
mikrobiyolojik kalite yéninden incelenerek kar-
silastirilmasi amaglanmistir.

Gere¢ ve Yontem

Gereg

Bu calismada Kayseri ve Nigde illerindeki pazar
ve marketlerden iki haftalik periyodik araliklar ile
alinan toplam 200 adet yumurta (100 adet kdy
ve 100 adet market yumurtasi) materyal olarak
kullanildi. Numuneler aseptik kosullarda soguk
zincir altinda alinarak laboratuvara getirildi ve 1-
2 saat igerisinde analizleri yapildi.
Mikrobiyolojik analizler

Numuneler koliform grubu bakteri, E. coli, S.
aureus, Salmonella spp., Campylobacter spp.
ve maya- kuf yonunden incelendi. Bu amagla
oncelikle yumurta kabugunun ylizeyinden Tam-
ponlanmis Peptonlu Su (BPW) (Merck 107228,
Almanya) ile islatiimis steril ekivyonlu gubuk
yardimiyla 6érnek alindi. Alinan 6érnek 15 mL
peptonlu su iceren tlipe konuldu ve 2 dk homo-
jenize edildi. Elde edilen 15 mL peptonlu su
mikroorganizma izolasyonu ig¢in kullanildi. Yu-
murta igeriginden numune alinmasi amaci ile;
yumurta kabugu %72’lik alkolle silinerek asepsi-
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si saglandi ve aseptik sartlarda steril makas ve
pens yardimi ile hava kesesinin oldugu taraftan
aclildi. Yumurta aki ve sarisi steril bir kaba alindi
ve karistirilarak homojenize edildi (31). Homoje-
nize edilen yumurta iceriginden mikroorganiz-
malarin izolasyonu i¢in 10 gr tartilarak 90 mL
BPW ile karisgtirildi. Bu islemlerden sonra yu-
murta kabugu ve yumurta igeriginden hazirla-
nan suspansiyonlardan 100’er pL alinarak ince-
lenen mikroorganizmalar icin spesifik besiyerle-
rine yayma plak yéntemi ile ekildi.

Koliform bakteri ve E. coli izolasyonu: Bu
analiz igin 0.05 mg Cefiximeve 2.5 mg Tellurite
(CT Supplement 109202, Merck, Almanya) ige-
ren Chromocult Coliform agar (118441, Merck,
Almanya) kullanildi. Besiyerinde 37 °C‘de 18-24
saat inklbasyon sonucu gelisen kolonilerden
mavi renkli olanlar E. coli, pembe renkli koloniler
ise koliform olarak degerlendirildi (12)

S. aureus izolasyonu: Numuneler Egg-Yolk
Tellurit (Merck, Almanya) iceren Baird Parker
Medium (BPM, Oxoid, ingiltere) besiyerine ekildi
ve 37° C'de 2-3 guin inkuibasyona birakildi. Inku-
basyon suresi sonunda BPM’de ulreyen parlak
siyah ve etrafi hale ile gevrili olan koloniler S.
aureus olarak degerlendirildi ve stipheli kolonile-
re katalaz ve koagulaz testleri uygulandi (26).
Campylobacter spp. izolasyonu: incelenen
numunlerden Campylobacter turlerinin izolasyo-
nu ISO 10272’ya gore yapildi (19). Bu amacla,
numuneler sefoperazon, amfoterisin B, teikopla-
nin selektif supplement (CAT) iceren Modified
Charcoal Desoxycholate Agara (mCCDA,
Oxoid, Ingiltere) ekilerek 42 °C’de 48-72 saat
mikroaerobik ortamda inkiibe edildi. inkiibasyon
suresi sonunda konveks, parlak, dizgtn kenarli
ve grimsi renkte supheli kolonilere fenotipik test-
ler (Gram boyam, oksidaz, katalaz, H,S ve Hip-
purat hidrolizi) uygulandi.

Maya-Kiif izolasyonu: Numunelerden maya-
kif izolasyonu I1ISO 21527-2’'e gore, Dichloranro-
se-Bengal Chloramphenicol (DRBC) Agar
(Merck 1.00466, Almanya) kullanilarak gergek-
lestirildi. Ekim yapilan petriler 25 °C + 1 °C ‘de
aerobik kosullarda 5-7 gun inkiibe edildi. Koloni-
ler, inklibasyon suresi sonunda makroskopik ve
mikroskobik 6zelliklerine gore izole edildi (21).
Salmonella spp. izolasyonu: Yumurta kabu-
gundan elde edilen 15 mL peptonlu sudan ali-
nan 10 ml sivi ve 10 gr yumurta igerigi ayri ayri
90’ar mL tamponlanmis peptonlu suya (Merck
1.07228, Almanya) ilave edildi ve 37 °C’de
24 saat inkibe edilerek 6n zenginlestirme isle-
mine tabi tutuldu. Inkiibasyon slresi sonunda
elde edilen kultirden 1SO 6579'e gore Salmo-
nella spp. izolasyonu gergeklestirildi (20). Elde
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edilen supheli kolonilere indol, sitrat, Ureaz, fer-
mentasyon, MR (Metil Red) ve VP (Voges-

Fulden Karadal

Mann- Whitney U testi ile belirlendi. Mikroorga-
nizma sayilari logqo tabanina dénasturalda.

Proskauer) testleri uygulandi. Bulgular
Salmonella spp.’nin molekiiler identifikasyo- Calisma kapsaminda yapilan mikrobiyolojik
nu: Salmonella turlerinin DNA ektraksiyonu Ins- analizler sonucunda, yumurta Orneklerinin

tagene™ Genomic DNA ekstraksiyon kiti (Bio-
Rad, Hercules, CA, ABD) kullanilarak ya-
pildi. Calismada Aabo ve ark., (1) tarafindan bildiri-
len primerler (ST11:5'° AGC CAA CCA TTG CTA
AAT TGG CGC A3;  ST15:5' GGT AGA AAT TCC
CAG CGG GTA CTG 3') kullanildi. Polimeraz
Zincir Reaksiyonu (PZR) i¢in; 5 pyL templa-
te DNA, 5 pyL 10xPCR buffer (Vivantis
Technologies, Malezya), 1.5 U Taq poly-
merase (Vivantis Technologies, Malezya),
500 pM dNTPMix (Vivantis Technologies, Ma-
lezya), 3 mM MgCl, (Vivantis Technologies,
Malezya) ve her primerden 25 pmol (Sentromer
DNA Teknolojileri, Turkiye) iceren 50 yL hacim-
de reaksiyon karigimi hazirlandi. DNA amplifi-
kasyonunda baslangi¢ denatiirasyonu 95 °C’'de
1 dk olarak belirlendi, 94 °C’'de 15 s,57 °C’'de 15
s, 72 °C’de 30 s olan amplifikasyon degerleri 30
siklus olarak uygulandi ve 72 °C’de 8 dk final
ekstensiyon ile sonlandinldi. Tim amplikonlar
% 1.5’luk agaroz jelde elektroforeze tabi tutuldu
ve sonuglar UV transilluminator (Vilber Lourmat,
Marne La Vallee, Fransa) sisteminde analiz
edildi. Salmonella spp. i¢in 429 bp buyukligin-
de bant olusumu beklendi.

Mikrobiyel kontaminasyon sonuglarinin var-
yans analizi

Calismada market ve kdy yumurtalarinda mikro-
organizma goérulme oranlari arasindaki farkhlik
Ki- kare; kabuk ve igerikteki mikroorganizma
sayillari arasindaki farkhligin 6énem kontroll

77’sinde (%38.5) [71 (%35.5) kabuk ve 6 (%3)
icerik] kontaminasyon tespit edildi. Incelenen
koéy yumurtasi drneklerinden birinde (%0.5) Sal-
monella spp. belirlendi. Elde edilen izolat PZR
ile dogrulandi. incelenen yumurta érneklerinden
33’Unde (27 kabuk, 6 igerik) koliform, 12 (%6)
yumurta kabugunda E. coli ve 31 (%15.5) yu-
murta kabugunda maya-kif izole edilirken, yu-
murta o6rneklerinin higbirinde Campylobacter
spp. ve S. aureus’a rastlanmadi (Tablo 1). Yapi-
lan istatistiksel degerlendirme sonucunda, kdy
ve market yumurtasi kabuk ve igeriklerinden
izole edilen koliform ve E. coli varhdi arasindaki
farklihk 6nemsiz bulunurken (p>0.05); maya- kuf
varligi onemli dizeyde farkh bulunmustur
(p<0.05) (Tablo 1).

Calismada incelenen kdéy ve market yumurtasi
kabuklarinda ve igeriklerinde ortalama koliform,
E. coli ve maya- kuf sayilari Tablo 2’de belirtil-
migtir. Belirlenen mikroorganizma sayilari ara-
sinda analiz edilen yumurta gesitlerine goére bir
farklilik bulunamamistir (Tablo 2).

Tartisgma ve Sonug

Yumurta kabugu ve icerigi Campylobacter spp.,
S. aureus, Salmonella spp. ve E.coli gibi pato-
jen bakterilerle  kontamine olabilmektedir
(3,8,11,33). Campylobacter turlerinin en énemli-
si olan C. jejuni gelismis Ulkelerde bakteriyel
ishalin en yaygin nedenidir ve etkenin kanath
hayvanlardaki prevelansi yuksek oldugundan
kontamine kanatli Urlnlerinin tiketimi, enfeksi-

Tablo 1.Yumurta érneklerinde mikroorganizma varlidi ve gériilme oranlari arasindaki farklilik

Market Yumurtasi Koy Yumurtasi
Mikroorganizma (n=100) (n=100)
Kabuk Igerik Kabuk Icerik P degeri
n (%) n (%) n (%) n (%)
Salmonella spp. - - 1(%1) - -
Koliform 14 (%14) 2 (%2) 13 (%13) 4 (%4) 0.836
E. coli 6 (%6) - 6 (%6) - 1
Maya- Kaf 9 (%9) - 22 (%22) - 0.011
Tablo 2. Yumurta 6rneklerindeki mikroorganizma sayilari ve istatistiksel degerlendirme sonuglari
Market Yumurtasi Koy yumurtasi
Mikroorganizma*  Min Max (X)xSD Min  Max (X)xSD P degeri
Kabuk  Koliform 4.14 6.91 5.21+0.228 459 6.88 5.62+0.229 0.224
E. coli 2.47 4.41 3.55+0.317 23 462  3.35+0.374 0.818
Maya-Kuf 4 7.79  6.80+0.389 4 8.86 6.97+0.283 0.564
igerik Koliform 3.96 4.04  4+0.04 349 4.1 3.69+0.144 0.533
E. coli - - - - - -
Maya-Kuaf - - - - - -

*Mikroorganizma sayilari logqo kob/g olarak verilmistir.
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yonun baglica sebebi olarak gosteriimektedir
(15). C. jejuninin kanath Ureme organlarindan
izole edildigi bildiriimis olmasina ragmen (8);
Fonseca ve ark. (16) yumurtadaki cesitli koruyu-
cu faktorlerin C. jejuni’nin yumurtaya niufuz et-
mesini ve yumurta igeriginde hayatta kalmasini
Onledigini rapor etmektedirler. Bu bakimdan
etkenin yumurta igeriginde bulunmadigi (16),
yumurta kabugundaki prevelansinin da dusik
dizeyde oldugu belirtiimektedir (3). Benzer se-
kilde bu ¢galismada da incelenen yumurta 6rnek-
lerinde de Campylobacter spp. tespit edileme-
mistir.

Bu calismada, yumurta érneklerinde S. aureus’a
rastlanmamistir. Staphylococcus turleri, kanath-
lar dahil tim sicakkanli canlilarin biotasinda ve
dogada yaygin olarak bulunmaktadir ve bu ¢a-
lismanin sonuglarindan farkli olarak, Polonya ve
Cek Cumbhuriyetinde yapilan baz c¢alismalar
etkenin yumurtaya ciftlik ortamindan baslayarak
damgalama, paketleme, nakliye ve saklama
asamalarinda bulasabildigini ortaya koymustur
(10,27,33). Yapilan calismalarda yumurta kabu-
gunda Staphylococcus tirlerinden Staphylococ-
cus equorum subsp. linens, Staphylococcus
equorum, Staphylococcus xylosus ve Staphylo-
coccus lentus’'un yumurta kabuklarinda domi-
nant biota oldugu belirtiimektedir (5,10).

Gida kaynakh salginlardan en gok izole edilen
bakteriler arasinda ikinci sirada yer alan Salmo-
nella serotipleri, en ¢ok yumurta ve yumurta
Urtinleri tuketen kisilere bulagmaktadir. Salmo-
nella Enteritidis ve Salmonella Typhimurium
kontamine yumurtalardan en sik izole edilen
serotiplerdir ve S. Enteritidis’in birgok Ulkede
salmonelloz salginlarindan sorumlu oldugu be-
lirtiimektedir (38). Salmonella turleri yumurtalara
vertikal veya horizontal yolla bulasabilmekte;
yumurta kabugu icine nufuz ederek yumurta
iceriginde gogalabilmektedirler (17). Bu ¢alisma-
da, analiz edilen bir (%0.5) kdy yumurtasi kabu-
gunda Salmonella. spp. izole edildi. Buna karsin
tlkemizde ve Suudi Arabistan, iran ve Mauritius
Cumbhuriyeti’nde vyapilan bazi arastirmalarda
arastirmacilar, inceledikleri hi¢bir numune gru-
bunda Salmonella spp saptamadiklarini bildir-
mektedirler (3,6,11,23,29). Bu ¢alisma ile para-
lel olarak Begum ve ark. (4) %0.27 ile De Reu
ve ark. (9) Salmonella spp.’nin yumurta érnekle-
rindeki prevelansinin ¢ok disuk oldugunu bildir-
miglerdir. Erkan ve ark. (14) ise kdy ve market
yumurta kabuklarinda Salmonella spp. kontami-
nasyonunu sirasi ile %10 ve %21 olarak bulduk-
larini  bildirmislerdir. Yumurtalarda Salmonella
spp. varligi ile ilgili farkli sonuglarin sebebi, yu-
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murtanin Uretim ve saklama asamalarinda mu-
hafaza sicakhigi, digki ile kontaminasyon dere-
cesi ve orneklem genisligi olabilir (6,14).
Koliform mikroorganizmalar gidanin mikrobiyo-
lojik kalitesi ve glvenliginin belirlenmesinde in-
dikatér olarak kullaniimaktadirlar. Gidalarda
koliformlarin varligi, diski kaynakli diger mikro-
organizmalarin mevcut olabileceginin gdsterge-
sidir (22). Bu galismada market yumurtalarinin
%16’sinda (%14 kabuk ve %2 i¢) ve kdy yumur-
talarinin %17’sinde (%13 kabuk ve %4 i¢) 3.69-
5.62 log1p kob/mL dizeyinde koliform bulundu.
Cesitli galismalarda yumurta kabugu ve igerigin-
deki koliform sayisinin 2.35- 3.69 logqo kob/mL
arasinda oldugu belirtiimektedir (14,23). Calig-
mada ayrica 12 (%12) yumurta kabugundan (6
market ve 6 kdy) 3.35-3.55 logio kob/mL diize-
yinde E. coli izole edildi. Bu galismaya paralel
olarak Bahobail ve ark. (3) inceledikleri yumur-
talarin %8.8’inden (yumurta kabugu); buna kar-
sin Erkan ve ark. (14) market yumurtasi kabuk-
larinin %33 ve kdy yumurtasi kabuklarinin %
35’'inden E. coli izole edildigini bildirmislerdir.
Etkenler kanatl hayvanlarin sindirim sisteminde
dogal olarak bulundugundan yumurtalarda koli-
form ve E. coli kontaminasyonunun kaynagi
olarak oncelikle kanath diskisi, daha sonra ise
toplama ve muhafaza sureclerindeki zayif hijye-
nik kosullar gdsterilmektedir (22).

Calismada incelenen 9 (%9) market ve 22 (%
22) kdy yumurtasi kabugunda sirasiyla ortalama
6.80 ve 6.97 log kob/mL duzeylerinde maya- kif
izole edildi. Bu galismaya benzer sekilde Salem
ve ark. (30) ve Ahmed ve ark. (2) da analiz ettik-
leri yumurta 6rneklerinden = 5 logs, kob/ mL
dizeyinde maya- kif izole ettiklerini rapor et-
miglerdir. Ancak Bahobail ve ark. (3) tarafindan
kuf kontaminasyon arahdi 1.1-3.4 logqo kob/mL
olarak bildiriimistir. Bu calismada, incelen yu-
murtalarda mikrobiyel kontaminasyonun Kkoli-
form, E. coli ve maya-kif sayisi ydninden
onemli dizeyde yuksek oldugu dusinilmekte-
dir. Yumurtada maya- kuf kontaminasyonuna
kontamine yemlerin, hijyenik olmayan kiimes ve
muhafaza sartlarinin neden olabilecegi belirtil-
mektedir (30).

Son yillarda saglikli beslenme ile ilgili kaygilarin
on plana ¢ikmasi ile kdy yumurtas! adi altinda
satilan yumurtalara olan ilgi artmigtir. TUrkiye'de
cesitli tiketici gruplari ile yapilan arastirmalarda
tiketicilerin %83.25-92.8’lik oranlarla kdy yu-
murtasini tercih ettikleri belirlenmistir (18,25).
Bu calismada incelenen market ve kéy yumurta-
larinin maya-kif kontaminasyon diizeyinde ista-
tistiksel agidan o6nemli bir farkhlik belirlendi.
Tark Gida Kodeksi Yumurta Tebligi'nde de yu-
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murtanin, hijyenik olmayan malzemeler (yaprak,
saman vb.) icinde satisa sunulamayacagi ve
temiz ve kuru yerlerde ve yabanci kokulardan
ari bicimde, darbelerden, dogrudan glines IsI-
gindan ve buylk sicaklik dalgalanmalarindan
korunarak depolanmasinin (3) belirtildigi g6z
onldne alindiginda; etiketsiz olarak ve saman
vb. materyal igerisinde satisa sunulan kdy yu-
murtalarinin, TGK tarafindan 28 gin (3) olarak
belirlenen raf émri kriterine uygunluklari agisin-
dan siklikla takip edilmesi gerektigi disunul-
mektedir.
Bu calismada elde edilen veriler, incelenen yu-
murta kabuklarindaki mikrobiyel ytkin, buzdo-
labi ve mutfak ortamlarini kontamine edebilece-
gini; icerik kontaminasyonlarinin ise az pismis
yumurta tlketimi yoluyla halk saghgi agisindan
risk teskil edebilecedini ortaya koymaktadir. Do-
layisiyla gerek market gerekse de kdy pazarla-
rinda satisa sunulan yumurtalarin +8 °C’nin
altindaki sicakliklarda muhafaza edilmesi konu-
sunda gerekli dnlemlerin alinmasi ve Uretici ve
tuketicilerin -yumurtanin da sogukta muhafaza
edilmesi gereken riskli bir gida oldugun konu-
sunda bilinglendirimesi gerekmektedir. Ayrica, Turki-
ye'de Uretilen yumurtalarin hijyenik 6zellikleri ve mik-
robiyel yukleri hakkinda kontrollerin siklastiril-
masl, yumurta Uretiminin tUm asamalarinda,
ilgili ydnetmeliklerin belirtmis oldugu hususlar ile
hijyenik sartlara dikkat edilmesi, kanatli hayvan-
larin rutin saglik kontrollerinin yapilarak yumurta
kaynakh olabilecek zoonozlarin éniine gegilme-
sinin 6nemli oldugu vurgulanmaldir.
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