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TAVUK YUMURTALARININ MAYA—'KI"JF VE TOTAL MIKROORGANIZMA
ACISINDAN iNCELENMESI!

THE STUDY OF TOTAL BACTERIA AND YEAST-MOULD IN HEN EGGS
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OZET: Yiksek kaliteli protein kaynaklnndan birisi olarak kabul cditen tavuk yumurtasinda C vitamini harig A, D, B, K, B
gibi vitaminler ve dige gelisme faktdrleri olan Ca; Zn, Fe, P, 1, F, Na, K, Cl, Cu, §, Mg ve Mn gibi degerli maddeler
bulunmaktadir. bu ¢aligmada insan beslenmesinde oldukga Snemli bir yer tutan yumurtanin mikrobiyolojik agidan tanumlanmasi
esas aliarak, toplam bakteri ve Maya-kiif sayimlar yapiimigtir. Ozellikle en kirli bblgenin yumurta kabugu oldufiu gézlenmigtir.
Genellikle igi steril olarak kabul oidugu gozlenmigtir. Genellikle igi steril olarak kabul edilen yumurtalarda yapilan aragtirma
sonucunda az da olsa zaman zaman yumurtanin sansi ve beyazinda kontaminasyona wg@astianmustiz.

SUMMARY: Prorein in the hen eggs is known as high quality protein source. Besides, eggs contain vitamins such as A, D, E,
K, B (except C) and the other subsztances influential on human growth forinstence, Ca, Zn, Fe, P, I, F, Na, K, Ci, Cu, §, Mg
and Mn. In this reseach, the eggs have been identified within the microbilogical framework. Therefore, total bacteria and
mould-yeast counts have been realized. Especially, total bacterria and mould-yeast have been found in egg-shell which known
to be the dirtiest part. Sometimes a smal amount of contamination has been found. Although, it is widely accepted that inside
the shell, egg is sterile.

GIRIS

Yitksek kaliteli protein kaynaklarmdan birisi olan tavuk yumurtas, ornek protein olarak
tammlanmaktadir (BAYSAL, 1977). Tavuk yumurtas: en az 40, en ¢ok 70 g agirhiginda olup, bu agirliklara
bagh olarak da TS 1068’ gore 7 boya ayrilmigtir (ANONYMOUS, 1975). Yumurtanin kabuk rengi ise
tavugun irkina bagh olarak beyaz veya kahverengi renklerdedir. Tavuk yumurtasinda C vitamini harig A,
D, E, K, B gibi vitaminler ve diger geligme faktorleri olan Ca, Zn, Fe, P, [, F, Na, K, Cl, Cu, S, Mg ve Mn
gibi degerli maddeler bulunmaktadir (AKBAY, 1985). Cizelge 1'de tavuk yumurtasimn bilesimi verilmigtir.

Cizelge 1. Tavuk Yomurtasinm Bilesimi (HEIMANN, 1976)

Madde Yumurtz Akt Yumuria Diinyada tretilen yumurtalanm yaklagk % 901

(%) Sanst (%) kabuklu (biitiin) yumurta olarak satilmakta olup,
Su 86.6 490 yumurtalarin saglam ve temiz kabuklu olmasma
Protein 116 167 dzen gosterilmektedir (GOKTAN ve TUNCEL,
Yag 02 326 1986). Yeni yumurtlanmig bir yumurtanmn igerigi
Mineral maddeler 06, Ll cogunlukla steril kabul edilir (HARRIGAN ve
Digerler 0 08 Mc.CANCE, 1966). Bunun yamsira yumurtanin ilk

mikrobiyal yiikiiniin kazamldig bolgenin bagirsak
bolgesi oldugu sdylenmekte ve daha sonraki kontaminasyonlardan dolay1 da fazla miktarda bakteri ile
yiiklenmektedir. bu bakteriler, gram (-) bakteriler olup baghcalari: Alcaligenes, Aerobacter, Achromobacter,
Esherichia, Proteus ve Flavobacterium ile Bacillus cinsleri olup bunun yamsira kok seklindeki baz
bakterilerle kiiflere de rastlanmaktadr.

Yumurta, siit gibi bozulmaya gok duyarh bir gida maddesi olmakla birlikte, kabuk iginde
korunmakta ve boylece mikroorganizmalarin kabuktar iceri gegmesi bir dlglide engellenebilmektedir. Diger
yandan yumurtamn kimyasal yapisi nedeni ile iceri gecenlerin burada geligmesi de (yumurta akindaki
antimikrobiyal maddeler ve pH) kismen onlenebilmektedir. Biitiin bu koruma mekanizmalarina ragmen
yumurtalarin uygun olmayan bigimde toplanmasi, kotii kosullarda depolama ve igleme ile kuru temizleme
verine yikanmalari yizeyindeki bu kontaminantlarin kabuktan iceri girmelerine neden olmaktadir
(HARRIGAN ve Mc.CANCE, 1966).

! Bu aragtirma doktora tezi olup, C.U. Aragtirmz Fonunca desteklenmigtir.
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Bu caligmada insan beslenmesinde oldukga 6nemli bir yer tutan yumurtanin mikrobiyolojik agidan
tanimlanmasi esas ainmug ve mevsimler arasr farklar gézlenmeye ¢alisilmigtir. Bu amagla; Adana yoresinde
ok titketilmesi agisindan oncelikle tavuk yumaurtalart mikrobiyolojik yonden analize almip 1 yil boyunca
toplam bakteri ve maya-kiif florasi incelenmistir,

MATERYAL VE YONTEM

Adana piyasasinda satilan tavuk yumurtalari bagta C.U. Balcah Aragtirma ve Uretme Ciftligi olmak
izere degigik semtlerdeki marketler, semt pazarlari ve ev kiimeslerinden saglanmuglardir. 1 yil boyunca
yiiriitiilen bu gahgmada, degisik mevsimlerde yumurtalardaki mikrobiyal floray: tespit etmek igin 500 adet
yumurta kullamlmagtir.

Orneklerde mikrobiyal populasyonu belirlemek icin hem kirli hem de temiz olan yumurtalardan
tesaditfi Grnekler segilerek analize almmistir. Gok kirli, kink ve lekeli dlan yumurtalar da ayrica
incelenrmigtir. Ancak bunlar total mikroorganizma ve maya-kiif agisindan degerlendirmeye almmamugtir.

Kabuk mikroflorasim belirlemek igin yamurtalar aseptik kogullarda steril bir behere alinarak, ringer
¢ozeltisinde galkalanmigtir. Daha sonra steril kosullarda beherden gikartilan yumurta, aki ve sarist ayri ayni
vine steril olan kaplara aktanilmigtir. Yumurta orneklerinde, total aerob mezofil sayimi igin Nutrient agar
besiyerinde, inkiibasyon 30°C de 48-72 saat olarak uygulanmigtir. Maya ve kiif sayimi igin ise Potato
Dextrose agar kullandmus, inkiibasyon sirasiyla 25°C 72-96 saat olarak uygulanmgtir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Farkl: tilketim yerlerinden saglanan yumurta drneklerinden elde edilen total mikroorganizma ve
maya-kitf sayimi sonuglan mevsimlere gore Cizelge 2a, b, ¢ ve d de vertlmistir. Gizelgelerden de goriilecepi
gibi, tavuk yumurtalarininm en kirli bolgesi ozellikle toplam bakteri yoniinden kabugudur. Mevsimlere gore
¢ok belirgin bir farkhlik gérilmiiyorsa da kigtan yaza dogru sicakligin artigt ile bir artiy gozlenmektedir.
Ozelliklc kislart ik ve yagislt gegen bolgemizde kontaminasyon her an soz konusudur, Genelde i steril
kabul cdilen yumurtalarin yapilan caligmalarda az da olsa kirli olduklar: 6zlenmistir. Ozellikle kirliligin, yaz
aylarinda belirginlestigi diger mevsimlerde yok denecek kadar az oldugu saptanmigtir. maya-kiif agisindan
incelendiginde yine en kirli bolgeinin kabuk oldugu goze carpmaktadir. Ak ve sarida ise zaman zaman

kontaminasyona rastlanmigtir.
Cizelge 2. Mevsimiere GGre Bildirem Yomurtasinda Total Mikroorganizma ve Maya-Kiif Sayum (Adet/ml).

(a) Y A Z; Deneme no {b) SONBAHAR,; Deaeme no

1 2 3 4 G.0 1 2 3 4 G.O.

Kabuk 80 135 S0 ¢ 3915 . Kabuk. . 2zl Z 102 16,24
18 37 41 . 4545 . * 20 73 601

201 3w 32 . 143,76 0 205 46 33 1337

4 113 . 30 23,84 4 8 41 - 148

Ak 0 22 1 22 1,84 Ak 5 0 3 0 0,20
1 3 7 & 6,50 p] 0 1 0 0,23

0 0 145 7 0,56 129 3 2 9 2,13

4 2 ¢ 0 283 1 2 Q * 0.27

San i 51 144 113 30,51 Sar1 0 V] 4 0 007
1 ‘ 8 * 6.l6 1 4 22 0 096

1 206 48 34 42,94 128 0 0 0 011

1 10 8 3 3,10 E] 2 0 ¢ 039

Kabuk 0 4 101 L] 045 Kabuk 5 9 &0 B2 1342
0 0 4 E51 045 * 2 0 10 058

1 4 8 11 433 13 i 9 18 212

2 0 0 g 015 7 a 6 . 552

Ak 0 0 0 1 6,03 Ak 1 o o ] 0.03
0 0 1 2 0,12 9 0 Q 0 0,01

0 ] 1 0 0,03 100 2 0 0 037

0 Q 3 0 0,04 Q 1 P 0 0,22

San 5 9 6 12 1372 San . 0 0 0 0,01
0 2 . 13 004 2 2 ) 0 0,14

£3 1 0 18 1,24 2 9 ¢ 0 004

7 4 8 ¢ 122 (] 0 40 Q 0.08
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Cizelge 2. (devam) Mevsimlere Gére Tavuk Yumurtasinda Total Mikroorganizma ve Maya-Kiof Sayinm (Adet/ml).

(<) K{ §; Deneme no () ! LK B AHAR; Deneme no

1 2 3 4 G.O. 1 2 3 4 G.O.

Kabuk | 258 . 200 i 227,16 Kabuk . . 0 . 0,01
43 » . 186 61,44 65 2 1 . 506

0 14 13 20 246 % 1 97 164 66,83
® ’ 21 137 5833 6 340 . 208 168,79

AK 0 1 3 0 0,13 Ak 0 0 0 0 0,01
0 0 0 1 0,03 ' 0 1 0 1 0,10

2 0 0 0 007 0 0 0 6 0,05

0 105 . 4 161 0 0 0 0 0,01

Sar1 0 0 25 5 033 San 2 87 0 0 004
0 0 0 0 001 0 0 0 4 0,04

0 14 0 8 032 1 0 0 0 0,03

0 . 0 0 0,01 9 0 1 0 0,03

Kabuk 35 & 0 i 230 Kabuk 55 | 0 25 440
k) 0 45 7 3,22 ‘ 1 0 0 . 0,05

6 [ 0 9 042 0 5 0 0 0,05

1 ] 1 3 0,04 1 0 . 0 0,05

Ak 2 0 0 0 005 Ak 0 0 0 1 0,03
0 0 5 0 0,06 0 0 0 2 0,01

0 0 15 0 0,08 0 0 0 0 0.0l

] 0 35 Q 0,24 1 9 1] 0 063

Sart 0 0 8 2 0.01 Sar1 0 1 0 0 003
0 0 [ 0 0,01 0 0 0 0 0,01

0 0 ¢ 0 0,08 1 1 0 0 0,01

0 0 s 0 122 0 i 0 0 0,10

TOPLAM YUMURTA: 256

{*) Fazia miktarda oldukiarindan saplamayanlar degerlendirmeye aliramamgtr,

BARCROFT (1986) caliymalarmda, gelencksel bigcimde yapilan yetistirme sistemlerinde
yumurtalarm kirlilik oranin oldukga yitksek oldugunu ve bu kirlilige neden olarak da ortamin ve yemlerin
kirliliginin yan: sira mevsimlerin de etkili oldugunu gozlemigtir. Mevsimlere gore olan farklibklarda en
onemli etken sicakhk faktorti olmaktadir (WOLK ve Ark., 1950; AYRES ve TAYLO, 1956, BOARD ve
AYRES, 1965). bunun yanisira, bu kirlilie neden olan mikroorganizmalar arasinda zaman zaman patojen
olamna da rastlamldigindan yumurtalarin uzun siire ve yiksek sicaklikta pisirilmesi 6zellikle salgin durumu
soz konusu oldugunda olduk¢a 6nem tagimaktadr.
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