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Yumurta Kalitesi ve Korunmasi

Giris

Yumurta kalitesini degerlendirebilmek i¢in kalitenin ne anlama geldigi bilinmelidir. Kalite terimi Kramer
(1951) tarafindan “Uriiniin tiiketici tarafindan kabul yada tercih edilmesini saglayan 6zelliklerin 6zeti” olarak
aciklanmigtir.

Tiiketici icin iyi yumurta kalitesi icerisindeki yumurta sarisinin koyu sar1 olmasina veya, iyi kabuk
goriiniimiine  baghdir (kalsiyum tortularinin  olmamasi ve kirik olmamasi gibi). Yumurtalarin
siniflandirilmalarinda AA, A veya B gibi dereceler kullanilmistir. Bircok tiiketici satin aldiklart yumurtalarin
AA veya A kalitede olmasina dikkat etmekte fakat ikisi arasindaki farki bilmemektedir. Bununla birlikte,
yumurta endiistrisinde de yumurtanin goriiniisiinde: 1) yumurta kalitesi 2) iyi veya kotii yumurta oldugunu
gosteren faktorler ve 3) yumurtanin nasil korunacagi 6nemlidir.

Yumurta kalitesi nedir?
Yumurta kalitesi i¢cin yumurtalara cesitli standartlar konulmaktadir. Bu standartlar yumurta kabuguna
(d1s kabuk kalitesine) ve yumurtanin icine (i¢
kabuk kalitesine) bakilarak aciklanmaktadir.
Bu standartlarin  bazilarinda  subjektif
yumurta kalitesi bazilarinda da daha nicel bir
yumurta  kalitesi  Olgiileri esas  alinir.
Genellikle, yumurtanin kabugu ve i¢ kisminin
standartlarinda sunlar esas alinir; kabuk
temizligi, kabuga vuruldugunda cikan ses,
kabugun sertligi, sekli, albiimin vizkozitesi,

kalite

albiiminde yabanci materyallerin
bulunmamasi, yumurta sarisinin sekli ve
biitiinligi gibi. Yumurtalarin *°

siniflandirilmasinda  biitin  bu  degerlere
derecelendirme yapilabilmesi icin ihtiyac
duyulur.

Yumurta Kabuk Kalitesi nedir?
Yumurta kabuk kalitesini etkileyen bir¢ok faktér bulunmaktadir, burada 6nemli olan yumurta kabugunun
yapisindaki hangi maddelerin oldugunu bilmektir. Yumurta kabugunun yaklasik % 94-97°si kalsiyum
karbonattan olugmaktadir. Kalan %6’s1 ise organik maddeler ve kabuk pigmentidir. Kabuk {izerinde 8.000
mikroskobik por vardir. Kabugun iistiinde bulunan miikdz tabaka kiitiikil veya bloom olarak adlandirilir.
Bu protein kabugu sararak yumurta icerigini kabuktan iceriye dogru olabilecek bakteri penetrasyonundan
korur. Kabuk kalitesi renk, goriiniim ve yapisindaki maddeler tarafindan belirlenir. Yumurtanin renkleri
beyazla hafif kahverengi arasinda degisirken, sekilleri cesitlilik gostermektedir.
Pek ¢ok faktor fonksiyonel olarak yumurta kabugunun kalitesini etkiler. Bir yumurta kabugunun kalinligi
kabugun uterus igerisinde kaldig: siire ve olusumu boyunca ortamda bulunan kalsiyum miktarina baglidir.
Eger kabuk uterus icerisinde kisa bir siire kalirsa, ince olacaktir. Ayni zamanda yumurtlamanin giiniin
hangi zamaninda oldugu da kabugun kalinlig1 hakkinda bilgi verir




Genellikle giiniin erken saatlerinde ve fotoperiyodun 1sikli boliimiinde kabuk daha kalin olacaktir.
Kalsiyum birikim miktar1 yumurta kabuk kalmligini etkilemektedir. Bazi tavuk irklarinda kabukta
kalsiyum birikimi diger wklara gore daha hizlidir. Yumurta kabugunun fonksiyonel Kkalitesinin
aciklanmasinda rolii olan diger bir faktor de iiretimde kullamilan tavuklarin yaslarnidir. Yas ilerledikce
kabuk kalitesi bozulur. Kabuk kalitesinin belirlenmesinde degerlendirilmesi gereken Onemli diger
faktorler yumurta iizerindeki anormal kabartilar ve kalsiyum birikintileri ve sekil bozukluklaridir.
Kabuk kalinligini etkileyen temel bir faktdr de kandaki asit-baz dengesidir. Ortam 1sisinin yiiksek olmasi
tavuklarin fazla soluk alip vermesine neden olur. Bu da fizyolojik olarak kandaki CO, miktarinin
azalmasina sebep olur, bu durum “respiratorik alkalozis” olarak adlandirilir ve kanm pH’s1 alkali bir hal alir,
kabugun sekillenmesi i¢in gerekli olan Ca™ miktar1 azalir. Sonug olarak daha fazla yumusak kabuklu
yumurtalar olusur. Kabugun goriiniisiinii etkileyen faktorler sunlardir; yikama suyunun sicakligi (bu faktor
termal kiriklarin olusmasinda onem arz eder), saklama sicakliklari, ortamdaki nem orani, mekanik olarak
tasinma esnasinda olusan kiriklar gibi. Mikrobiyolojik kontaminasyon insidans1 da kabuk kalitesini
etkileyen diger bir faktordiir.

Yumurta Kabuk Kalitesinin Korunmasi

Kabuk kalitesinin korunmasina bir¢cok faktdr katkida bulunur. Eger yumurta iireticileri siiriileri uygun
rasyonlarla beslerlerse ve cevre sartlar1 da uygunsa, yumurta kabuk kalitesi de iyi olur. Kabuk kalitesi iyi
olan yumurtalar tiretebilmek icin tavuklarin strese girmesini engellemek ve yumurtanin uterus igerisinde
yeterli siire kalmasini saglamak gerekir.

Hatirlanmasi gereken siiriiniin higbir sekilde strese sokulmamasi gerektigidir. Pek pratik olmamasina
ragmen “Ahemeral 1s1iklandirma programi” uterusta yumurtanin daha uzun siire kalmasim saglayarak daha
kalin kabuklu yumurta olusumuna yardimci olur. Beslenme yoniinden de kalsiyum ve fosfor miktarlar
dogru olarak hesaplanmis (genellikle kalsiyum %3.5-3.75, fosfor %45 olmalidir) uygun bir rasyon verilmesi
onemlidir. Yashilara gore geng siiriillerin yumurtalarn daha sert ve kalin kabukludur. Bu sebeple yash
stiriilerde ve tily dokiimiinden birka¢ ay sonra iiretilen yumurtalarda kirik ve ince kabuklu yumurtalarin
orani fazladir. Ayrica iiretici i¢in siiriiniin saglik kontrollerinin yapilmasi da 6nemlidir. Enfeksiy6z bronsitis
ve Newcastle gibi hastaliklar kabukta anormaliklere sebep olduklar i¢in iireticiler tarafindan siirekli olarak
hastaliklar yoniinden siiriiniin saglik kontrolleri yapilmali ve siiriiye hastaliklarin bulasmasi engellenmelidir.
Yumurta kabugu kalite problemlerinden bir tanesi viicutta yumurtanin olusumu sirasinda meydana gelen
problemlerdir. Bunlardan en basta olanlar1 kabuk formasyonunun olusumu sirasinda uterusda olusan kabuk
kiriklaridir. Robert Bastian tarafindan yayimlanan bir yazida (Ticari Yumurta Tipleri) iireticilere sunlar
tavsiye ediliyor:

1.Kafeslerin igerisine ¢ok sayida tavuk konulmamalidir. Ciinkii tavuk sayis1 arttikca bunlarin birbirleriyle ve
kafes kenarlari ile olan temaslar1 artmakta ve internal kirik oranlar1 artmaktadir.

2.Kullanilacak olan siiriiler gen¢ olmalidirlar ¢iinkii yash siiriilerde uterusda meydana gelen kiriklarin
olusum oram fazladir. Genellikle yash hayvanlarda genglerden daha fazla internal kirik (uterustaki kirik)
goriiliir.

3. Acik kiimeslerdeki en uzun dogal 1siktan daha uzun bir 1s1klandirma programi uygulanmamalidir.
Sicakliga bagh olarak olusan stresler yumurta kabugu iizerinde negatif bir etkiye sahiptir. Yumurta
kiimeslerinde termonétral sicakliklarin korunmasina dikkat edilmelidir. Bazen de 6zellikle yaz aylarinda
sicakligin korunmasi imkansiz bir hale gelir, boyle durumlarda iyi ve hizli ¢alisan bir havalandirma sistemi
sicakliga bagli ciddi stres durumlarindan siiriiyii koruyabilir.

Yumurta kabugunun estetik kalitesini muhafaza etmek i¢in izlenmesi gerekli degisik yontemler vardir.
Yumurtalar sik araliklarla toplamak, kirlerin yumurta yiizeyine yapisip kalmalarina engel olur. Buna ek
olarak sayet yumurtalar yikaniyorsa yikama suyu yumurtanin 1sisindan 10°C daha sicak olmalidir. Boylece
olusabilecek termal kiriklar engellenir. Tablo 1’de termal kiriklarda, yumurta sicakligi ve yikama suyu
sicakligr arasinda lineer bir korelasyon goriilmektedir. Giiniimiizde kiimes i¢i yumurta toplama sistemlerinin
kullanilmasi internal ve diger kirik yumurta olusma oranlarinin azalmasina yardimci olmustur. Fakat
tireticiler yumurta toplama sistemlerinin kabuklarda hasar olusturacagin1 goz 6niinde bulundurmalidirlar.

Tablo 1: Yumurtanin yikanmast sirasinda olusabilecek termal kiriklar

[ Yumurtalarin | Yikama | Olusabilecek |




depolanma suyunun termal kiriklar (%)

eklidun 17 Slcak3h5gl( < 3 Yumurta kabugunun mikrobiyolojik kontaminasyondan
41 3 korunmasi i¢in uygun yikama ve toplama islemi teknikleri
‘5‘2 g izlenmelidir. Yumurta kabugunun temizligi ve bakteri
57 1 kontaminasyonundan korunmasi i¢in uygun sanitize edici

DeKalb Cifligi argstirma verileri Newsletter (1977). maddelerin kullanimi 6nemlidir.

Yumurtanin i¢ kalitesi nedir?

Yumurtanin i¢ kalitesi, albiimin (beyaz ) ve yumurta sarisinin iglevsel, estetik ve mikrobiyal kontaminasyon
faktorleri ile iliskilidir. Pasta ve yemek yapiminda yumurta kullanan tiiketiciler icin yumurta i¢i kalitesinin
iyl olmasi 6nemlidir. Yumurtanin depoda bekleme siiresinin artmasiyla biitiin yumurta kisimlarinin kalitesi
herkes tarafindan kabul edilen bozulma standartlarina gore derecelendirilir. Sonu¢ olarak yumurtanin i¢
kalitesinin bozulmasi; yumurtanin, albiimin ve sar1 kisminin kimyasal bilesimini fazla degistirmedigi Tablo
2’de goriilmektedir.

Tablo 2:

Yumurtalarin Kimyasal Kompozisyonu (%)
Yiizde Su |Protein. | Yag | Kiil
orani

Yumurta 100 65.5 11.8 | 11.0 | 11.7
Albiimin 58 88.0 11.0 | 0.2 0.8
Yum. sarist 31 48.0 17.5 1 325 | 2.0

USA Tarim Bakanhig1 Verileri kullanilmigtir.

Alblimin ve yumurta sarisinin mikrobiyal kontaminasyon kalitesi olduk¢ca onemlidir. Yumurtanin aki az
miktarda lizozim enzimi icerir. Bu enzim bazi bakterilerin hiicre duvarini bozma yetenegine sahiptir.
Yumurta aki aynm1 zamanda yiiksek bir pH’ya sahip olup bakterilerin gelisimini geciktirici gérev yapar.
Yumurta sarisinda bulunan diger enzimlerde (peptidaz, katalaz, amilaz, vs.) yumurta i¢inin bakteriyel
kontaminasyondan korunmasina yardimci olurlar. Bununla birlikte yumurtanin saris1 vitellin denilen bir
membran ile sarilmistir, bu membran yumurta sarisin1 korur. Yani yumurta aki ve sarisi mikrobiyal
kontaminasyonu 6nleyici savunma mekanizmalarina sahiptir.

Yumurta i¢ kalitesinin korunmasi

Yumurta i¢ kalitesinin siirdiiriilebilmesi ve yumurta akiyla sarisinin bozulmasinin engellenmesi i¢in asagida
belirtilecek hususlar dikkate alinmalidir. Bir yumurta 10°C’de agirliginin %2’sini buna kargin 21°C’de 20
giin saklandiginda agirligimin yaklasik %5’ini kaybetmektedir. Boylece yiiksek yumurta i¢ kalitesinin
siirdiiriilebilmesi i¢in yumurtalar serin yerlerde (7°C ve daha diisiik) saklanmalidir. Bununla birlikte saklama
alanindaki nisbi nem oraninin siirdiiriilmesi (%70-80) onemlidir. Yumurtalar depolama zamaninin ve
saklama sicakliginin artmasindan dolay1 rutubetlerini kaybettiginden cevredeki yiiksek nem bu siireci
yavaglatir. Diisiik depolama sicakliklarinin saglanmas1 yumurta aki ve sarisinin iyi islevsel 6zelliklerinin
korunmasina yardimci olur, albuminden kabuk yoluyla CO, kaybim azalur ve albiimin pH’smin
korunmasina yardimci olur. Eger yumurtalar diisiik sicaklikta tutulurlarsa, albuminden yumurta sarisina su
gecisi engellenir. Kapali kaplarda (6rnek: kopiik kutuda) yumurtanin depolanmasi gibi diger uygulamalar
CO, ve su kaybim diisiirmeye yardimci olur. Yumurtanin yaglanma islemi de yumurta i¢ kalitesinin



korunmasina yardimci olur. Yumurtalar1 yaglamak dogru bir uygulama degildir, bununla birlikte eger boyle
yapilirsa yag tabakasi bakterilerin yumurta icine penetrasyonunu hizlandirir. Yagl yumurtalarin yitkanmasi
onemlidir, ayrica yumurtalar1 yikama sicakligi en azindan 20°C’de olmasi gerekmektedir. Boylece
bakterilerin yumurta i¢ine girmeleri engellenmis olur.

Ayrica yumurtanin i¢ kalitesinin maksimuma ¢ikarilmasi icin birka¢ sey daha vardir. Albumin kalitesi
yumurtlama déneminde yumurtalarda olusan kan pihtilarindan etkilenmektedir. Ayrica rasyonda pamuk
kiispesinin kullanilmas1 hayvanlarda yumurta sarisinin kahverengimsi bir ton almasina sebep olur. Boyle bir
durum iireticiler tarafindan istenmeyen bir durumdur.

Ozet

Ozet olarak yumurta iiretici ve tiiketicileri icin yumurta kabugu ve i¢ kalitesini etkileyen faktorlerin
bilinmesi onemlidir. Ancak bu faktorlerin bilinmesi iyi kalitede yumurta iiretimi i¢in yeterli degildir. Bu
faktorleri uygulamak bilmek kadar 6nemlidir.
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Asagida Iran’da Dr. Moazzeni’nin ciftliginde Mixoligo plus uygulanan hayvanlardaki yumurta kabugunda
meydana gelen degisimler goriilmektedir.
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