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YUMURTA : YUMURTA KALITESI, BESIN DEGERI,
SAKLANMASI, YUMURTANIN KISIMLARI

YUMURTA NEDIR : Yumurta, disi kanath hayvanlarin
embriyolarini korumak amaciyla yumurtladigi yuvarlak
ve oval sekilli biyolojik cisimlerdir. Bircok hayvanin
yumurtalari yiyecek olarak kullanilabilmesine karsin,
yumurta denince akla ilk gelen sey tavuk yumurtasidir.
Tavuk yumurtasi sayisiz yemegin hazirlanmasinda
malzeme olarak kullanilir. Ddnyanin hemen hemen her
mutfaginda yaygin olarak kullaniimaktadir.

Son yillarda hazir gida uretimindeki artis, yumurtanin
kullanima hazir pastérize ve yumurta tozu halinde
Uretimini yayginlastirmistir.

Yapilan arastirmalar besinler igindeki en kaliteli
hayvansal proteinin yumurtada oldugunu gostermistir.
Ayrica yumurta disaridan alinmasi gerekli olan amino
asitleri (esansiyel amino asitleri ) dengeli ve yeterli
miktarda icerir. Vlicuda gerekli olan basta A, B, D ve E
ve bircok vitamini yuksek oranda icerir.

Yumurta, cocuklarin fiziksel ve zihinsel gelisimi
acisindan cok gerekli bir besindir.

Bir adet yumurta ortalama 50 gram olarak kabul
edilebilir ve bir yumurtadaki besin degerleri ortalama
olarak :

Kalori : 70

Protein : 6 g.
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Yag:5g.

Karbonhidrat : 1 g. seklindedir.

Genel olarak yumurtanin sarisi bliyuk oranda vitamin ve
yaglari, yumurta aki ise blylk oranda proteinleri igerir.
Yumurtanin protein emilimi bakimindan en etkili
tiketim sekli rafadan yada kayisi kivaminda olarak
bilinmektedir.

YUMURTA VE BESIN KOMPOZISYONU

Yumurtanin besin degerinin en belirgin gostergesi,
yumurtadan 21 gunlik strede canl bir civcivin elde
edilmesidir. Yumurtanin karakteristik sekli genetik
faktorlesin sonucudur. Standart bir yumurtanin
Ozelliklerine bakacak olursak,

Agirhgi : 58 g.

Hacmi : 63 cc

Ozgiil Agirhg: : 1.09 g/cc

Boyuna ¢evre uzunlugu : 15.7 cm

Enine ¢evre uzunlugu : 13.7 cm

Sekil indeksi : % 74

Yizey alani : 68 cm2

Ortalama 58 g. agirligindaki bir tavuk yumurtasinin
yaklasik olarak % 11 i kabuk, % 58 i yumurta aki, %
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35 i yumurta sarisidir. Su dizeyi kabuklu yumurtada %
65, yumurta akinda % 88 ve yumurta sarisinda % 48
oranindadir.

Yumurta hizli byime - gelisme déneminde viicudun
besin gereksiniminin karsilanmasinda énemli katki
saglar. Bu nedenle cociklar ve gencler icin mikemmel
bir besindir. Ylksek besin kapsami, disik kalori degeri
ve kolayca sindirilebilmesi yumurtayi yetiskinler icinde
onemli bir besin maddesi haline getirmektedir.

Cogu diyetlerde, ameliyat veya bazi hastaliklardan
sonraki nekahat devresinde ilk hafif diyetler genellikle
yumurtayi icermektedir.

Bir yumurta yaklasik 6.7 g. protein icerir. Yumurta
proteini, insanlarin besinlerle almasi gerekli amino
asitlerin (esansiyel amino asitleri) tamamini icerir.
Yumurta yaklasik 5-6 g. yag ve 0.4 g. dan daha az
karbonhidrat icermektedir. Yumurta, C vitamini harig
tim vitaminleri icerir.

Yadda ve suda eriyen vitaminler mevcuttur. Demir (Fe),
Fosfor (P), Bakir (Cu) ve Cinko (Zn) gibi minerallerce
de cok zengindir.

Yumurtanin besin kompozisyonunu etkileyen baslica
faktorler,

Tavugun yasi
Tavugun irki

Tavugun hatti
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Bireysel farklihk

Rasyon (Yem)

Cevre sicakhgi

Yumurta depolama kosullari
Depolama siuresi

Hazirlama

Pisirme

Isletme olarak sayilabilir.

YUMURTANIN KISIMLARI

Yumurta distan ice dogru sisasiyla su bélimlerden
olusur.

Yumurta kabugu

Yumurta alt zarlari ve hava boslugu
Yumurta aki

Vitellus zari ve

Yumurta sarisi

YUMURTA KABUGU
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Yumurta kabugu, yumurta agirliginin yaklasik % 10 -
12 sini olusturur ve tavugun Uterusunda zarlar Gzerinde
Kalsiyum tuzlar birikmesi ile olusur.

Yapisinin % 98 i inorganik maddelerden olusan yumurta
kabugunun yaklasik % 94 G Kalsiyum fosfat,
magnezyum fosfat, organik maddeler ve su bulunur.

Yumurta kabugu rengi ya beyaz yada kahverenginin
cesitli tonlarinda olabilir. Ancak bir Giney Amerika irki
olan Aracuana Irki tavuklar da yumurta kabugu rengi
yesil veya mavidir.

Yumurta kabugu, ic ve dis kabuk olmak lzere iki
katmandan olusur.

Ic kabuk, siingerimsi bir yapida olup, lizerinde
mememsi ¢ikintilar bulunur. Dis kabuk, i¢ kabugun iki
kati daha kalindir.

KABUK ALTI ZARLARI VE HAVA BOSLUGU

Kabuk alti zarlari istmusta olusur. Kabugun hemen
altinda birbirine yapisik olan iki zar bulunur.

Ic kisimdaki zar yumurta akini sarmakta, dis zar ise
kabugun i¢c kismini kapsamaktadir.

Dis zar i¢ zara gore 3 kat daha kalindir. Glukoprotein
yapisindaki zarlar gaz gecisini engellemekle beraber,
bakteri de gecirmezler.
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Yumurta yumurtlandigi anda sicakhgi tavugun vicut
sicakligl olan 41 C derece civarindadir. Hava boslugu
yumurtanin su kaybetme oranina bagli olarak buydir.

YUMURTA AKI

Yumurtanin agirluk bakimindan en buytk kismini
olusturu. Bilesimi yaklasik % 88 su, % 12 kari
maddeden olusur.

Yumurtanin kati maddesini de protein olan ve az
miktarda karbonhidratlar, mineral maddeler ve az
miktarda yaglar bulunur. Yumurta aki kabuk alti
zarindan itibaren 4 katmana ayrilir.

Dis sulu ak : Yumurta akinin % 23 Und olusturur ve
cok ince bir tabakadir

Koyu ak : Toplam yumurta akinin % 57 sini olusturur.
I¢ sulu ak : Yumurta akinin % 17 sini olusturur.

Ic koyu ak veya kordon (salaz) : Yumurta akinin %
3 Unul olusturur.

YUMURTA SARISI

Yumurtanin en besleyici ve kuru maddesi en yuksek
kismidir. Yumurtanin ortalama 1/3 UnG olusturur.
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Kuru maddesinin de % 16 si1 Azot (N), % 23 U lesitin, %
1,5 gu Kolesterin ve % 2 si de madensel maddelerdir.
Yumurta sarisi A.B ve D vitaminlerince zengindir.

Blastodisk dollenmenin gergeklestigi kisim olup doélld
yumurtalarda daha iri, diz ve yuvarlak; doélslz
yumurtalarda ise dizensiz bir sekildedir.

Yeni yumurtlanmis dollG yumurtalarda capi 3 - 3.5 mm
kadardir. Germinal diski yumurta sarisinin merkezine
baglayan kanala Latebra denir. Latebra embriyonun
beslenmesinde rol oynar.

Yumurta sarisinin rengi Ksantofil pigmentleri olarak
bilinen Oksikarotinoidlerce olusturulur.

Yumurta sarisi kanda, sinir dokularinda ve vicudun
diger bazi kisimlarinda bulunmakta olan Kolesterol
bakimindan zengindir. Bir yumurtada 195 - 213 mg.
dizeylerinde Kolestrerol bulunur.

YUMURTANIN KALITESI

A.YEM EKLIK YUMURTANIN KIRILMADAN
INCELENMESI

1. DIS GORUNUSUNUN INCELENMESI

Yumurtanin agirhgi disinda, sekil, kabuk rengi, kabuk
yapisl, kirik — catlak durumu, kabuk temizligi ile
Uniformite (Tek bicimde olma), diger 6zellikler arasinda
sayilabilir.
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Yumurta agirhgr veya buyukliginin ise en 6nemli
etkeni Genotiptir. Bununla birlikte yasa bagl olarak
yumurta agirliginda artis meydana gelmektedir.

Ilk yumurta verim yilinda yumurta bayukligu sarekli
artmakta ve bu artisin 6nemli bir kismi ilk 3 ay
icerisinde gerceklesmektedir.

Yumurta agirhgi ile hayvanin canhl agirligi arasinda
olumlu bir iliski olup, erken cinsel olgunluga ulasan hafif
genotipler, gec cinsel olgunluga ulasan agir genotiplere
gore daha kucuk yumurta verirler.

Yemleme ve cevre faktorleri, 6zellikle de sicaklik
yumurta agirligi Gzerinde etkili olan diger
faktorlerdendir.

2.LAMBA KONTROLU

Lamba kontrolinde yumurtanin incelenmesi,
yumurtalarin elle tutularak kontrol edilmesi veya
otomatik kontrol ekipmanlari ile yapiimaktadir.

Lamba kontrold ydnteminin esasi yumurtalarin karanlk
bir odada bir i1sik kaynadi, 6rnegin elektrik ampuli
altinda incelemekten ibarettir.

Kabuk ve zar catlakliklari, hava boslugunun buyuklagu
en onemli gérantllerdir. Saatte 40.000 adet yumurtayi
kontrol eden lazer sistemli bilgisayarlar da vardir.
Bunlar, kan lekeleri, kabuktaki ince catlaklar ve renk
bozukluklarini kolayca belirleyebilirler.
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Lamba kontrolinde dis kalite 6zellikleri ile asagidaki
kriterler de incelenir.

Yumurta kabugu
Hava boslugu
Yumurta aki
Yumurta sarisi

B.YEM EKLIK YUMURTALARIN KIRILARAK
INCELENMESI

Yumurtanin bazi dzelliklerinin yumurta kirilmadan
incelenmesi mimkin degildir. Bunlar yumurtanin tat,
koku, yumurta sarisinin rengi, ak ve sarinin
Ozelliklerinin bilinmesi gibi hususlardir.

Taze yumurtanin sarisinin daha yuvarlak ve dik, bayat
yumurtalarda ise yassilasmis ve disa dogru yayillma
gosterdigi net olarak fark edilebilir.

C.YUMURTANIN KALITE OZELLIKLERI :
NITELIKLERI

1.DIS KALITE OZELLIKLERI

SEKIL INDEKSI

Yumurta genisliginin uzunluguna orani olarak ifade
edilir. Ticari ve kuluckalik 6zellikler ideal yumurta sekil

indeksi % 74 tur.

KABUK KALITESI
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Yumurta kabugunun kalitesi, kabugun rengi, kabugun
temizligi, kabugun kirilmaya karsi dayaniklihgi gibi
Olcltler ile belirlenir.

Kahverengi rengi kabuklu yumurtalar beyaz kabuklu
yumurtalar oranla kirillmaya dayanikhdirlar. Bu ylzden
kahverengi kabuk rengine sahip yumurtalar, Otel,
Motel, Turizm sektoriinde daha fazla ragbet
gormektedirler.

2. IC KALITE OZELLIKLERI

Yumurtalar altinda bir ayna bulunan 6zel bir cam masa
tzerine kirirak gerceklestirilir. Bunun icin genellikle
yumurta agirliginin ortalamay temsil ettigi yas olan 28
— 32 haftalik yaslar arasindaki donemlerde her tavugun
ard arda verdigi 6 yumurta kullanilmaktadir.

Bireyler arasinda esitligi saglamak igin kiimesten belirli
saatlerde toplanan yumurtalar kullanilir. Bunlar 24 saat
kadar 18 - 20 C derece sicakliktaki bir odada bekletilip
tartildiktan sonra kirilarak kalite belirlenmesine gecilir.

Kirilan yumurtalarin alt ve Ust ylzeyinde ak ve sarida
kan, doku, et parcasi, renk dedisimleri ile diger kalite
dzellikleri de ortaya konulabilir.

D.YUMURTADA KALITE BELIRLENMESINDE
MEYDANA GELEN PROBLEMLER

GUnumuzde arastirmacilarin tGzerinde durduklarn kalite
Ozellikleri iki ana baslik altinda toplanmaktadir.
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Bunlardan 1.cisi yumurta agirhgi, sekil indeksi, 6zgul
agirhk, kirnlma mukavemeti, kabuk kalinligi, kabuk
agirhgi, ytzey alani ve kirik - catlak yumurta oranini
iceren dis kalite 6zellikleridir.

2.cisi i¢ kalite 6zelliklerinden olan, ak indeksi, sari
indeksi, Haugh birimi, sari renk tonu ile kan ve et
lekeleridir. Yumurtanin en geg 24 saat sonra
incelenmeye alinmasi gerekmektedir.

Laboratuvar analizlerine kadar gecen slrede
yumurtanin depolanma sicakligi en az kiimes sicaklgi
kadar 6nemlidir. Aksi halde ilk hata yumurta agirliginin
belirlenmesinde yapilmaktadir.

Sekil indeksi 6lcimunde ise yumurtalarin indeks 6lcere
dogru yerlestirilmesi gerekir. Ozgul agirligin
hesaplanmasinda yaygin olarak tuzlu su ¢ézeltisinden
yararlaniimaktadir. Bunun icin de sik sik ¢ozelti
yogunlugu kontrol edilmelidir.

Kabuk kalinhidinin belirlenmesinde sivri, orta ve kit
kisimlarindan alinan érneklerin dogru yerden alinmasi
ve mikrometre okumalarinin hassas yapilmasi 6nem
tasimaktadir.

Kirik — catlak yumurta oraninin ise analiz icin alinan
yumurta sayisi yerine toplam Uretimin esas alinarak
belirlenmesi gerekir.

Ic kalite 6zelliklerinin hesaplanmasini olusturan
dlcimler icin yumurtalar aynali cam masa Ulzerine
kirtlmaktadir.
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Cam masanin duz bir zemine oturmasi ve masa altina
yerlestirilen aynanin konumu énemlidir.

Yumurta kirilirken hassasiyet gésterilmeli, yumurtanin
kirlldiktan sonraki tabi yayillma alanini etkileyecek
hareketlerden kacginilmalidir.

Albumin yuksekliginin en ylksek oldugu noktada,
uzunluk ve genisligin de en uzun ve genis noktalar arasi
Olcimek suretiyle belirlenmesi Haugh birimi ve Yumurta
aki indeksinin dogru hesaplanmasi icin 6nemlidir.
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E. YUMURTALARDA IC KALITE BOZUKLUKLARI

Genetik yapi, rasyonda bazi besin maddelerinin yetersiz
ya da ihtiyacin ¢ok Uzerinde bulunusu, yemde
istenilmeyen maddelerin olmasi, Manenjman hatalari,
hastaliklar ile yumurtanin tiketiciye sunuluncaya kadar
ki dobnemde muhafaza ve nakliye kosullarina bagh
olarak bir takim anormallikler ve bozukluklar meydana
gelebilir.

Siyah kuflu, beyaz kuft, sar kuft, kaf kokulu, aki
sarisina karismis, renk ve tat bozuklugu gdsteren,
embriyonik gelisme gdsteren ve siniflandirma da derece

disi kalan yumurtalar degisik Glkelerde yenmeyen
yumurtalar olarak tanimlanirlar.

YUMURTALARDA EN SIK KARSILASILAN YUMURTA
AKI BOZUKLUKLARI

1.1c sulu akta artis, yesil, sari, pembe, bugulu veya
dumanl akh yumurtalar

2.Bakteri veya kiflerin neden oldugu ak bozukluklari
3. Kan ve et lekeli ak bozukluklari
YUMURTA SARISINDAKI ANORMALLIKLER

1.Kan ve et lekeli, benekli sarilar veya sarida renk
bozukluklari

2.Sarisiz veya cift sarilh yumurtalar

3.Kabuk zarina yapisik yumurtalar
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4.Dlz yumurta sarilari

5.Sertlesmis yumurta sarilari
F.YUMURTALARIN KALITELERINE GORE
SINIFLANDIRILMASI

DIS KALITE OZELLIKLERI

1.Kabugun temizligi ve saglamhgi
2.Kabugun rengi

3.Yumurtanin sekil ve agirligi

IC KALITE OZELLIKLERI

1.Hava boslugunun blyikligi ve konumu
2.Ak yuksekligi ile Haugh birimi degeri

3.Yumurta sarisinin durumu

YUMURTALARIN MUHAFAZASI - SAKLANMASI

Yumurtalar toplanir toplanmaz 10 - 13 C derece sicaklik
ve % 70 - 80 nispi nemde nakliye anina kadar
muhafaza edilir.

Pazarlamada problem olusturacak derecede kirli
yumurtalar belirli kurallara gére yikanmaldir.
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Yumurtalarin yikandiklar kaplar temiz olmali, bakteri
uremesine engel olunmali, kullanilan su temiz ve 38 -
42 C derece sicaklikta olmahdir.

Yikanmis yumurtalar hi¢ bir zaman uzun slre
depolanmamalidirlar.

Soguk hava depolarinda uzun sire bekletilecek
yumurtalar ile 21 C derece nin Uzerinde bekletilecek
yumurtalar 6zel yumurta yagdi ile kaplanirlar. Yag
sicakliginin yaglanacak yumurta sicakligindan 1.1 C
derece ylksek olmasi gerekir. Soguk hava deposunun
sicakligli 0.1 - 5.8 C derece arasinda olmalidir.

Yumurtalarda donma sicakligi - 2.5 C derecedir.
Sogutma depolarinda nispi nemin % 84 - 90 olmasi
gereklidir. Boylece bu yumurtalarda agirlik kaybinin
ayda % 0.25 - 0.50 yi asmamasl saglanir.
YUMURTA URUNLERI

GUnumuizde yumurtalar endustriyel olarak islenerek
toplu tiketim yerlerinde ayrica evlerde de kullaniimak
Uzere uzun sire dayanikli olarak ;

1.S1vi yumurtalar

A.Homojenize pastorize sivi yumurta aki

B.Homojenize pastorize sivi yumurta sarisi

2.Kurutulmus yumurta (Yumurta tozu) ' da Uretilip
pazarlanmaktadirlar.
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YUMURTANIN BESIN DEGERI TABLOSU

Enerji (Kcal) Biitiin : 75 Beyazi : 17 Sarisi : 59

Protein (g.) Biitiin : 6.25 Beyazi : 3.52 Sarisi1 : 2.78

Toplam Yag (g.) Biitiin : 5.01 Beyazi : 0 Sarisi : 5.01

Yag Asitleri Biitiin : 4.33 Beyazi : 0 Sarisi : 4.33

Doymus Yaglar (g.) Biitiin : 6.25 Beyazi : 3.52 Sarisi : 2.78
Tekli Doymamis Yaglar (g.) Biitiin : 1.91 Beyazi : 0 Sarisi : 1.91
Coklu Doymamis Yaglar (g.) Biitiin : 0.68 Beyazi : 0 Sarisi : 0.68
Kolesterol (mg.) Biitiin : 213 Beyazi : 0 Sarisi : 213

Tiamin (mg.) Biitiin : 0.031 Beyaz : 0.002 Sanisi : 0.028
Riboflavin (mg.) Biitiin : 0.254 Beyazi : 0.151 Sarisi : 0.103
Niasin (mg.)) Biitiin : 0.036 Beyazi : 0.031 Sarisi : 0.005

B 6 Vitamini (mg.) Biitiin : 0.070 Beyaz : 0.001 Sarisi : 0.0069
Folat (mcg.) Biitiin : 23.5 Beyazi : 1.0 Saris1 : 22.5

Vitamin B 12 (mcg.) Biitiin : 6.25 Beyazi : 3.52 Saris1 : 2.78
Vitamin A (1.U.) Biitiin : 317.5 Beyazi : O Sarisi : 317.5
Vitamin E (mg.) Biitiin : 0.70 Beyazi : 0 Sarisi : 0.70

Vitamin D (1.U.) Biitiin : 6.25 Beyaz : 3.52 Sarisi : 2.78

Kolin (mg.) Biitiin : 215.1 Beyazi : 0.42 Sarisi : 214.6

Biotin (mcg.) Biitiin : 9.98 Beyazi :2.34 Sarisi : 7.58

Kalsiyum, Ca (mg.) Biitiin : 25 Beyaz : 2 Sarisi : 23

Demir, Fe (mg.) Biitiin : 0.72 Beyazi : 0.01 Sarisi : 0.59

Magnezyum, Mg (mg.) Biitiin :5 Beyazi : 4 Sarisi : 1
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Bakir, Cu (mg.) Biitiin :0.007 Beyazi : 0.002 Sarisi :0.005
Iyot, I (mg.) Biitiin : 0.024 Beyaz : 0.001 Sarisi :0.023
Cinko, Zn (mg.) Biitiin : 0.55 Beyaz : 0 Sarisi : 0.55
Sodyum, Na (mg.) Bitiin : 63 Beyazi : 55 Sarisi : 7

Manganez, Mn (mg.) Biitiin : 0.012 Beyaz! : 0.001 Sarisi1 : 0.011
Saglikli giinler dilegi ile...

Uzman Dr.Ali AYYII_.DIZ
Veteriner Hekim - Insan Anatomisi Uzmani Dr.


http://www.tavsiyeediyorum.com/
http://www.tavsiyeediyorum.com/kutuphane.php
http://www.tavsiyeediyorum.com/

