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OzET

Tavuk (Gallus gallus domesticus) yumurtasi dis ve i¢ olmak Uzere iki ana yapidan meydana gelmektedir. Yumurtanin
dis yapisini olugturan kutikil, kalsifiye kabuk ve kabuk zarlari mikrobiyal kontaminasyona karsi fiziksel ve kimyasal
dogal bir bariyer olusturmaktadir. Bu katmanlarin kalitesi 6zellikle mikroorganizmalarin kontaminasyonunu ve
yumurta icine penetrasyonunu belirlemektedir. Beslenme, kimes yapisi, ¢evre kosullari ve bulagici hastaliklar
kabudun kalitesini dogrudan etkilemekte ve Kkirli, kirlk veya sekli bozuk yumurta kabudu olusumuna neden
olmaktadirlar. Dislk kabuk kalitesi ise tuketici tercihini olumsuz etkilerken ayni zamanda mikrobiyal kontaminasyon
riskini artirmakta, gida giivenligini ve halk saglhigini tehdit etmektedir. Yumurtanin mikrobiyal kontaminasyonu endojen
ve eksojen olmak Uzere iki yolla gergeklesmektedir. Yumurtlamadan hemen sonra yumurta kabugu 6zellikle eksojen
yolla kontamine olmaktadir. Tek saglik konsepti icerisinde ciftlikten ¢atala gida guvenliginin ve halk saghginin
korunabilmesi icin dekontaminasyon ve sanitasyon metotlari ile biyoglvenlik kurallarina ve yasal dizenlemelere
uyularak mikrobiyal kontaminasyon riski azaltilabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yumurta kabugu, Kdtikil, Campylobacter, Gida mevzuat, Biyogtivenlik

ABSTRACT

Chicken (Gallus gallus domesticus) egg consists of two main structures: external and internal. The external structures
(eggshell) of the egg include cuticle, calcified shell and shell membranes which are natural physical and chemical
barriers against microbial contamination. The quality of these structures plays a crucial role in the contamination and
penetration of microorganisms into the egg. Nutrition, cage system, environmental conditions and infectious diseases
directly influence the eggshell quality. While dirty, cracked or deformed eggshells negatively affect the preference of
consumers, it also increases the risk of microbial contamination and threatens food safety and public health. Microbial
contamination of eggs occurs in two main ways as endogenous and exogenous. Eggshell is contaminated especially
exogenously with microorganisms immediately after oviposition. Various decontamination and sanitation methods,
biosafety rules and legal regulations reduce the risk of microbial contamination for food safety and public health from
farm to fork within the one health concept.
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GIRIS tavuk (Gallus gallus domesticus) yumurtasidir. Bir tavuk
Yumurta, kanatli hayvanlardan elde edilir ve insanlar ~ Yumurtasi yaklasik %12.3 protein, %11.6 lipid ve %74.4
icin en dnemli besin maddelerinden biridir. Kanatli Y icermektedir (Nys ve Guyot, 2011). Tavuk yumurtas
hayvan tirleri arasinda tiketimi en cok tercih edilen ~ kolay sindirilebilir yaglardan zengindir. Bu yaglar
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arasinda kolin, doymamis yaglar, kolesterol ve sefalin
(fosfolipidler hari¢) yer almaktadir (Nys and Guyot,
2011). Ayni zamanda lizin ve sUlfir iceren
aminoasitlerce de zengin olmasi nedeniyle insan
beslenmesi icin 6nemli esansiyel aminoasitleri
saglamaktadir. Yumurta ayni zamanda A, D, E, K
vitaminleri ile suda ¢6zinen B vitaminlerini ve demir,
kalsiyum, magnezyum, selenyum, sodyum, cinko,
fosfor gibi mineralleri icerir (Nys ve Guyot, 2011;
Sparks ve ark., 2014). TUm bu yonleriyle yumurta sahip
oldugu zengin besleyici icerigi ve dusik maliyeti
nedeniyle her kesimden bireyin tiketebildigi bir
gidadir.

Tiketicilerin yumurta satin alim tercihlerini etkileyen
baslica faktor yumurta kabugu kalitesidir. Renk, kirlilik,
kirtk ve sekil gibi kriterler yumurta kabugunun kalitesini
ve tuketici tercihini yUksek oranda etkilemektedir
(Fearne ve Lavelle, 1996; Hansstein, 2011; Ayim-
Akonor ve Akonor, 2014). Kirli, kirik veya sekli bozuk
yumurta kabugu tiketici tercihini olumsuz etkilerken
ayni zamanda mikroorganizmalarin kontaminasyon
riskini artirmakta, gida givenligini ve halk saghigini
tehdit etmektedir.

Yumurta kabugunu olusturan bilesenler
mikroorganizmalara kars fiziksel ve kimyasal koruma

saglarlar. Yumurta kabugunun temel gorevleri su
sekilde siralanabilir: (1) yumurta igerigini mikrobiyal ve
fiziksel tehditlere karsi korumak; (2) ekstra-uterin
embriyo gelisimi sirasinda porlardan gaz ve su gegisinin
kontrolG ve (3) embriyo gelisimi igin kalsiyum
saglamak. Ciftlikten sofraya kadar yumurta kabugu
kalitesini, mikroorganizmalarin kontaminasyonunu ve
yumurta igine penetrasyonunu etkileyen yapisal ve
cevresel bircok etmen bulunmaktadir (Ayim-Akonor ve
Akonor, 2014). Bu makalede yumurta kabugunun
yapisi ve kalitesini etkileyen etmenler ve bu etmenlerin
mikrobiyal kontaminasyon ile iliskisi hakkinda yapilmis
calismalar derlenmistir.

Yumurta Kabugunun Yapisi ve Dogal Bariyer

Yumurta kabugunun buylk bir bolumé tavuklarin
uterusunda (asagl yumurta kanali) olusur. Distan ice
dogru ana bolimleri kutikdl, kalsifiye kabuk ve kabuk
zarlandir (dis ve i¢ zarlar) (Sekil 1). Bu yapilar, yumurta
icerigini mikrobiyal ve fiziksel tehditlere karsi korur,
embriyo gelisimi sirasinda porlardan gaz ve su gegisini
kontrol eder ve embriyo geligsimi icin kalsiyum saglarlar
(Ayim-Akonor ve Akonor, 2014). Yumurta kabugunda,
embriyonik gelisim sirasinda gaz ve su aligverisini
saglayan 7ooo ile 17000 arasinda por (9-35 pm)
bulunmaktadir (Sekil 1) (Eddin ve ark., 2019).

Sekil 1. Yumurta kabugu (sol) (Nys ve Guyot, 2011) ve por yapisi (sag) (Musgrove, 2011)

Figure 1. The structures of eggshell (left) (Nys and Guyot, 2011) and pore (right) (Musgrove, 2011)

Kitikol, yumurta kabugu yiUzeyini cevreleyen yaklasik
10 pm kalinliginda, ¢ok ince, protein benzeri yapida,
organik bir tabakadir. Bu yapi kabugun kalinligini ve
mukavemetini artirir ve pigmentasyondan sorumlu
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yUzeysel pigmentleri icerir. Ayrica kabuk Uzerindeki
porlari sararak yabanci partikillerin, sivilarin  ve
mikroorganizmalarin kabuk icine girisini engelleyen
fiziksel bir bariyer olarak goérev yapar (Munoz ve ark.,



2015; Cordeiro, 2015). Yumurta yizeyinde olusabilecek
kontaminasyonlara karsi yumurta kabugunda dogal
antimikrobiyal etkilere sahip proteinler de (lizozim C,
ovotransferrin, ovokaliksin ve ovokleidin) yer
almaktadir (Munoz ve ark., 2015).

Kalsifiye kabuk, yumurta kabugunun sert ve kristalize
bolimUdir. Yumurtanin seklini  belirleyen ve dis
etkilere karsi koruyan ana yapidir. Yaklasik %95'i
kalsiyum karbonattan ve %3,5'v organik maddeden
olusur. Beslenme, cevre ve bulasici hastaliklar gibi
faktorler kabugun yapisini ve kalitesini etkilerken, bu
yapinin kalitesi mikroorganizmalarin kontaminasyon
ve penetresyon riskini belirleyen en énemli unsurlardan
biridir (Devegowda ve Ravikiran, 2008).

Kalsifiye kabugun alt kissimda yer alan kabuk zarlari,
yumurta akinin dis cevre ile etkilesimini sinirlandirir
(Eddin ve ark., 2019) ve patojenlere karsi fiziksel ve
kimyasal koruma saglar (Munoz ve ark. 2015;
Cordeiro, 2015). Yumurta kabugu katmanlarinda yer
alan dogal antimikrobiyal bilesikler bu membranlarda
ve yumurta akinda da bulunmaktadir. Bu
membranlarin yapisi bozuldugu takdirde yumurta
akinin  dogal viskoz yapisi mikroorganizmalarin
hareketini kisitlamaktadir. Ayni zamanda
yumurtlamadan sonra dogal karbondioksit salinimi ile
yumurta akinin pH’si 7,9'dan 9'a yUkselmektedir.
Yumurta akindaki bu alkali ortam ve lizozim gibi dogal
antimikrobiyal etkili bilesikler kontaminasyon riskini
azaltmaktadir (Mayes ve Takeballi, 1983; Musgrove,
2011).

Kontaminasyon ve Penetrasyon

lyi Gretim uygulamalarinin gergeklestirildigi bir ¢iftlikte
yumurta kabugu ve icerigi yumurtlamadan hemen
sonra steril kabul edilir. Daha sonra cevresel sartlara ve
mikrobiyotaya bagli olarak ¢esitli mikroorganizmalar
ya da patojenler ile kontamine olur. Yumurta olusumu
esnasinda endojen yolla ya da yumurtlamadan sonra
eksojen yolla yumurta kabugu kolaylikla kontamine
olabilir. Genellikle gram pozitif bakteriler (Micrococcus,
Bacillus, Escherichia, ve Staphylococcus), mayalar ve
kifler izole edilir. Aerobacter, Cytophaga ve
Flavobacterium gibi gram negatif bakteriler de izole
edilebilir ve yumurtanin bozulmasiyla sayilan artar
(Musgrove, 2011; Nys ve Guyot, 2011; Dogruer ve ark.,
2015; Eddin ve ark., 2019). Enterobacteriaceae,
Enterococcaceae, Staphylococcus, Bacillus, Clostridium,
Salmonella, Listeria Yersinia ve Campylobacter gibi
patojenler siklikla yumurtalarda izole edilen ve hem
kanathlarin saghgini hem de gida givenligini olumsuz
etkileyen patojenlerdir (Pesavento ve ark., 2017).

Endojen kontaminasyon

Endojen kontaminasyon genellikle yumurta olusumu
esnasinda Ureme organ kanalinda gerceklesmektedir.

Yumurta kabugunun yapisi ve mikrobiyal kontaminasyon yollari

Bu tip bulasmaya vertikal bulagsma da denir. Vertikal
bulasma ¢ogunlukla kabuk olusumundan 6nce yukari
yumurta kanalinda gergeklestigi icin
mikroorganizmalar yumurta aki ve sarisina penetre
olurlar. Bazi mikroorganizmalar Ureme organlarinin
dogal mikrobiyotasinda bulunurken, bazilari tavuklarda
hastaliklara neden olan patojenlerdir. Endojen bulasma
nadir gorilse de bu patojenler yumurta kabugu
kalitesini de olumsuz etkileyebilmektedir (Hansstein,
2011; Karadal ve ark., 2018).

Eksojen kontaminasyon

Yumurta kabugunda siklikla gorilen bulasma ekzojen
(horizontal) bulagsmadir. Yumurtlama esnasinda steril
kabul edilen yumurta kabugu ilk olarak kloaktan
gecerken mikroorganizmalar ile kontamine olur.
Yumurtlamadan sonra yumurta kabudu diskida,
yemde, suda, kiumes ortaminda ve kontamine
ekipmanlarda bulunan mikroorganizmalarla kolaylkla
kontamine olabilir. Normal bir yumurtada kabuk
yUzeyinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
ortalama 10** cfu'dur (Baron ve Jan, 2011). Kirli bir
yumurtada ise milyonlarca bakteri bulunmaktadir.
Yumurta kabugundaki deformasyon ve anomaliler ile
cevresel etmenler (kafes yapisi, ekipmanlar, yem, su,
vektorler ve diski vb.) en 6nemli ekzojen bulasma
yollaridir. Bunlarin yaninda yikama, paketleme ve
depolama iglemleri ve sUreleri de yumurta
kabugundaki  mikroorganizma  yUkini etkileyen
faktorlerdir (Sparks ve ark., 2014; Karadal ve ark.,
2018).

Genetik, beslenme ve cevresel faktérler, kabuk kalinligi
ve mukavemeti gibi kabuk kalitesini belirleyen ana
unsurlari etkilemektedir (Yazgan ve ark., 2020). Dugik
kalitedeki kabuk ile bakteriyel yUk arasinda badint
oldugu ve kirk kabuklu yumurtada bakteriyel
penetrasyonun daha kolay gerceklestigi bilinmektedir
(Todd, 1996; Ricke ve ark., 2015). Yikama, depolama
sicakhgr ve siresi gibi etmenler ise kitikil tabakasinin
yapisini etkilemektedir (Musgrove, 2011). Depolama,
nakliye ve satis asamalarinda meydana gelen kabuk
kirilmalari ise patojenlerin nifuz etmesine ve yumurta
sarisi ve akina (albumin) bulasarak tiketiciler icin gida
givenligini tehdit etmesine neden olmaktadir. Ayrica
kitikol tabakasi yagsla birlikte incelmekte ve kabugun
porlu yapisi kontaminasyon riskini artirmaktadir (Ray
ve ark., 2015; Bain ve ark., 2019).

Arastirmacilar farkl kafes sistemlerinden elde edilen
yumurtalarin kabuk kalitelerini ve bakteriyel yiklerini
karsilastirmiglardir. Digki varligi ve kirk kabuk gibi
yumurta kalitesini dugiren etmenler ayni zamanda
kontaminasyon riskini de artirmaktadir. Hayvan
refahinin biraz daha 6n planda tutuldugu kafeslerde
(zenginlestirilmis kafes ve serbest gezinmeli) kirli
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yumurta sayisi standart kafeslere oranla daha fazladr.
Bu sebeple yumurta kabugunun bakteriyel yUki ve
toplam aerobik bakteri sayisinin serbest gezinmeli
kimeslerde daha yiksek oldugu goérilmustir (De Reu
ve ark., 2005; 2009; Mallet ve ark., 2006; Wall ve ark.,
2008; Karadal ve ark., 2018). Kirik yumurta sayisinin ise
standart kafeslerde daha yiksek oldugu bildirilmistir
(De Reu ve ark., 2009).

Havalandirma ve kimes ici temizlik gibi unsurlar hem
kontaminasyon riskini hem de kimes ici hava kalitesini
etkilemektedir. Havada bulunan toplam aerobik
bakteri sayisinin yumurta kabugu bakteriyel yiko ile
baglantih oldugu bilinmektedir (Protais ve ark., 2003;
De Reu ve ark., 2005). Ayni zamanda yUksek nem ve
sicaklik ile kétU cevre kosullart kiflerin ve mayalarin
artisina ve yumurtadaki mikroorganizma yUkinin
artmasina neden olmaktadir (Beuchat ve Cousin, 2001;
Ricke ve ark., 2015; Karadal ve ark., 2018).

Birincil Uretim asamalarinin disinda ikincil Gretim
olarak adlandirilan ve yumurtanin yikama, temizleme,
tasnif, paketleme, depolama gibi asamalari da
kontaminasyon risklerini barindirmaktadir. Yumurtanin
ytkanmasi  endistride  halen  bagvurulan  bir
dekontaminasyon yontemidir ve bazi Ulkelerde yasal
olarak izin verilmektedir (Musgrove ve ark., 2004).
Yikama isleminde en 6nemli unsur yikama suyunun
optimum kosullarinin  (pH, sicakhk, sire, degisim
sikhgi, dezenfektanlar) saglanmasidir. Yikama suyu
sicakligr yumurta sicakhigindan daha disik oldugunda
yumurta kabugu i¢ zarlarinda bUzilme meydana
gelmekte ve icerde negatif basing ortaya ¢lkmaktadir.
Negatif basincin  etkisi ile yikama suyundaki
mikroorganizmalar yumurta icine penetre olurlar.
Yikama islemini kurutma, paketleme ve depolama
asamalan takip etmektedir. Bu kritik kontrol
noktalarinin  givenligi ve  optimum  kosullar
saglanamadigi taktirde capraz kontaminasyon ve
mikrobiyal penetrasyon riski artmaktadir (Srikaeo ve
Hourigan, 2002; Messens ve ark., 2011; USDA, 2013).

Depolama asamasinda kontaminasyon ve
penetrasyonu etkileyen Onemli faktorler depolama
sicakligi, nem ve siuredir. Depolama sicakhgindaki
dalgalanmalar ve uzun depolama siresi yumurta ig ve
dis kalitesini diUsirmekte ve yumurtanin dogal
savunma mekanizmalarini olumsuz etkilemektedir.
Depolama sicakligi 4 °C'den 25 °C'ye yUkseldiginde
kitikal yapisinin bozuldugu gorilmustir (Liu ve ark.,
2016). Whiley ve ark. (2016) salmonellanin farkl
sicakliklarda depolanan yumurtalarda penetrasyon
dizeyini arastirmiglardir. Depolama sicakhgr (4 °C, 14
°C, 23 °C, 37 °C) ve siresi (1, 7, 14, 21 ve 28 gin)
arttik¢a salmonella penetrasyonun arttigi bildirilmistir.

Aygun (2017) saklama sicakligr arttikca kabuk Gzerinde
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toplam aerobik mezofilik bakteri, bazi patojenler, kif
ve maya sayisinin arttigini bildirmistir. Fakat 5 °C'de
saklama siUresi arttikca toplam aerobik mezofilik
bakteri  sayisi artarken  Salmonella  spp. ve
Staphylococcus  spp. gibi  patojenlerin  azaldig
gorilmuistir. Park ve ark. (2015) modern marketlerde
satisa sunulan yumurtalarin mezofilik aerobik bakteri,
koliform, kUf ve maya yukinin pazarlarda satisa
sunulanlardan daha dUsuk oldugunu bildirmislerdir.
Ayni zamanda cesitli sicaklik (4 °C, 12 °C ve 25 °C) ve
nem (%43 ve %85) ortaminda toplam mezofilik aerobik
bakterileri sayisi degismeden kabuk Uzerinde 21 gin
boyunca varhidini  korudugu gérilmustir. inokile
edilen Salmonella enterica ise disuk sicakhk (4 °C) ve
dusiUk bagil nemli ortamda (%43) kabuktaki digki
bulasigi ile birlikte artis gostermistir. Ayrica yumurta
kabugu nemli iken paketlenmesi ya da badil nemin
yUksek  oldugu alanlarda  depolanmasi  kif
kontaminasyonunu artirmaktadir (Karadal ve ark.,
2018). Buzdolabinda depolanmasina ragmen Candida
famata ve Candida lusitaniae gibi mayalar yumurta
kabugu yizeyinden izole edilebilmektedir (Musgrove,
2009). Depolama esnasinda ¢apraz kontaminasyona
neden olabilecek diger unsurlar hava kirliligi, kemirgen
ve hasereler gibi vektorler ve yabani kuslarin varligidir.
Uretim asamasinda biyogivenlik kurallar ile elde

edilen bir yumurta daha sonraki gida zinciri
asamalarinda da  patojenler ile  kontamine
olabilmektedir.

Mikroorganzizmalarin  kabuk icine penetrasyonu,

kontaminasyon sonrasinda ¢esitli kosullara bagli olarak
gerceklesir. De Rue ve ark. (2006) patojen ve patojen
olmayan bakterileri yumurta kabuguna inokile ederek
penetrasyon dizeylerini 6lgmuslerdir. Yumurta kabugu
yizey alani, kabuk kalinhg ve por sayisinin
penetrasyon Uzerine etkili olmadigini bildirmislerdir.
Yasin yumurta kabugu yapisini ve kalitesini olumsuz

etkilemesine karsin penetrasyona etkisi
gozlenmemistir.  Kitikil yapisinin - bozulmasi  ve
depolama siresinin  uzamasinin ise patojenlerin

penetrasyonunu artirdi§i bildirilmistir. Ray ve ark.
(2015) bakteriyel penetrasyon ile porlarin ve kabuk
yapisinin iliskili olmadigini tespit etmislerdir.

Patojenleri inokUle ederek yapilan invitro ¢aligmalarda
penetrasyon dizeyinin dodal gozlemlenenden daha
yuksek olabilecegi g6z ardi edilmemelidir. Bahsedildigi
gibi kabuk kalitesi ve diger tum cevresel etmenler
yumurta kabugunun ekzojen (horizontal)
kontaminasyonunu etkilemektedir. Kontaminasyon
riskini artirmasina ragmen mikroorganizmalarin
yumurta icine penetrasyonu bu etmenlerden sinirli
sekilde etkilenmistir. Mikroorganizmalarin
penetrasyonunu etkileyen esas faktorlerin ise yumurta
yUzeyinin mikroorganizma yUky, yumurta kabugu



anomalileri, catlak ve kiriklar olabilecedi vurgulanmistir
(Sparks ve ark., 2014; Munoz ve ark., 2015).

Bioyogiivenlik, Dekontaminasyon ve Sanitasyon

Yumurta endistrisinde gida guvenligi  kurallar,
mikrobiyal kontaminasyonun kontrolind, kontamine
olmusg yumurtanin dekontaminasyonunu,
penetrasyonun  engellenmesini  ve  sanitasyon
uygulamalarinin tamamini icermektedir.

Endistride yumurta kabugunun mikrobiyal yikini
azaltmak ve kontaminasyonunu engellemek icin ¢esitli
yontemler kullanilmaktadir. Bu yodntemlerin basinda
genetik seleksiyon ve dengeli beslenme ile yumurta
kabugu kalitesinin artirilmasi, uygun kafes sistemi
se¢cimi  ve cevresel kontaminasyon risklerinin
azaltilmasi gelmektedir. Genetik yapilar ve icerdikleri
spesifik proteinler sebebiyle bazi irklarda patojenlerin
kolonizasyonu disik dizeyde gorilmektedir (Sadeyen
ve ark., 2006; Dunn ve ark., 2019). Beslenmeye bagli en
onemli faktor ise yem icerigindeki kalsiyum, fosfor,
potasyum, D vitamini, C vitamini ve iz elementler
(bakir, c¢inko, manganez) gibi besin maddelerinin

dengesidir. ~ Yapilan  bircok  ¢alismada  besin
maddelerinin  yumurta kabugu kalsifikasyonuna,
pigmentasyonuna (kutikal), kalinhigina ve

mukavemetine etkili oldugu bildirilmistir. Dengeli bir
karma yem ile kabuk kalitesi artmakta, kabuk
anomalileri ve kirik yumurta orani dismektedir
(Korkmaz, 2015). Dolayisiyla kontaminasyon ve
penetrasyon riski azalmaktadir. Bazi kisa zincirli yag
asitleri, prebiyotik ve probiyotik etkili yem katki
maddeleri ise gastrointestinal ve immun sistem Uzerine
(Dastar ve ark., 2016; Baghban-Kanani ve ark, 2019)
olumlu etkiler olustururken ayni zamanda patojenlerin
kolonizasyonunu engellemektedir (Thormar ve ark.,
2006; Tayeb ve ark., 2007). Boylece diski yoluyla
patojenlerin sagilimi azalmakta ve vertikal ya da
horizontal bulagsma riski de disebilmektedir.

Uygun kafes sisteminin secilmesi 0Ozellikle ekzojen
kabuk kontaminasyonunu etkilemektedir.
Konvansiyonel kafes sistemlerine kiyasla hayvan
refahinin daha yUksek oldugu zenginlestirilmis ve
serbest sistemlerde kirik riski disuk olmasina karsin
kirlilik oraninin ve bakteriyel yukin dolayisiyla
kontaminasyon riskinin  daha  yiksek oldugu
gorGlmistir (De Reu ve ark., 2009). Ayrica tesisin
uygun havalandirmaya sahip olmasi, nem ve sicaklik
kontrolU, vektor giris cikislarinin engellenmesi, isletme
bolimlerinin (depo, paketleme, lavabo vb.) ayrilmasi
gibi 6nlemler cevresel kontaminasyonu kontrol altinda
tutar. Turk Gida Kodeksi Yumurta Tebligine (2014)
gore isletmelerde yumurta, temiz ve kuru ortamda
tutulmali, gines 1sigindan ve biylk sicaklik
dalgalanmalarindan korunmalidir. Yumurtlama
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tarihinden itibaren 18. giine kadar so§utulmasi zorunluy
degilken bu tarihten itibaren 5-8 °C arasinda muhafaza
edilmelidir. DUsUk derecelere sogutmak negatif ig
basin¢ olusturmasi nedeniyle 72 saatten daha uzun
sire +5 °C altindaki sicakliklarda muhafaza edilmesi
ilgili diuzenlemeler ile kisitlanmis ve yumurtanin
dondurulmasi yasaklanmigtir (European Union, 20083;
TGK, 2014).

Ulusal ve uluslararasi standartlarda yumurta dis ve ig
kalite kriterlerine gore siniflandinimaktadir. Tirkiye ve
Avrupa Birligi Ulkelerinde yumurta A ve B olarak iki
sinifa ayrilmaktadir. Son tiketiciye sunulan A sinifi
yumurta yasal diUzenlemelere goére kabugu temiz,
saglam vyapili, catlaksiz, kiriksiz ve sekli normal
olmahdir. Yumurta kabugu agisindan bu kriterleri
saglamayan yumurtlar B sinifi olarak tanimlanirlar ve
son tiketiciye sunulamazlar (European Union, 20083;
TGK, 2014). Ayrica Ulkemizde ilgili dizenleme ile A
sinifi ~ yumurtanin  dekontaminasyon  amaciyla
yikanmasi ya da temizlenmesi yasaklanmistir (TGK,
2014). Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa Birligi
yasal dizenlemeleri ise yikama islemine bazi
kisitlamalarla birlikte izin vermektedir (European
Union, 2008a; USDA, 2000; 2013). Bilimsel calismalar
ve yasal dizenlemeler, yikama suyunun sicakligi (en az
32,2 °0C), pH'si (9 ve Uzeri), kullanilan dezenfektan
madde (klorin), yikama siresi, kurutma ve yaglama
gibi uygulamalarin yikama isleminin etkinligini
belirledigini bildirmistir (Musgrove, 2011; Messens ve
ark., 2011; USDA, 2013).

Avrupa Birligi Ulkelerinde ve Tirkiye’'de gida
guvenligini ve halk saghgini tehdit eden gida kaynakli
patojen ve zoonoz etkenlere karsi yasal dizenlemeler
bulunmaktadir. Bu mevzuatlar halk saghgina yonelik
risklerini ve gorilme sikhgini azaltmayl amaglamakta
ve yem guvenligi dahil olmak Uzere birincil Uretim,
isleme ve dagrtimin ilgili tUm agamalarinda zoonotik
etkenlerin tespiti ve kontrol icin uygun ve etkili
tedbirlerin  alinmasina iliskin  usul ve esaslar
dizenlemektedir. Bu kapsamda hazirlanan ulusal resmi
kontrol planlari ile tavuklara (kor bagirsak ve yumurta
kanali), yumurtalarina (igerigi ve kabugu) ve cevreye
(digki, toz, altlik, yem) ait numuneler alinarak
bakteriyolojik muayene yapilmaktadir. Ayrica plan
dahilinde capraz bulasmanin 6nine gecebilmek igin
isletmelere asgari teknik ve hijyenik sartlar ile
biyoguvenlik kurallari getirilmektedir (European Union,
2008b; 2011; Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig,
2014).

SONUC

Sonug olarak yumurta, ciftlikten ¢atala kadar ¢ok cesitli
asamalarda mikroorganizmalarin kontaminasyonuna
maruz kalmaktadir. Dogal bir bariyer olan yumurta
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kabugu ve katmanlari ise bu maruziyetin siddetini ve
gida givenligini dogrudan belirleyen faktorlerdir. Son
tUketiciye kadar tUm agsamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi, iyi Uretim uygulamalarina,
biyoguvenlik kurallarina ve vyasal dizenlemelere
uyulmasi  yumurta kabugu kalitesini  artirarak
kontaminasyon riskini azaltacak ve gida givenliginin
korunmasinda etkin olacaktir.
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