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ALAN Cevre Saghgi

DAL/MESLEK Cevre Saghgi Teknisyenligi

MODULUN ADI Yumurta ve Uriinleri
Mevzuat hiikkiimlerine ve saglik kosullarina uygun olarak

MODULUN TANIMI yumurtav ve uruplen ile bu ur_un!e_rm_ u_retlldlgl, satisa
sunuldugu yerlerin kontroli ile ilgili bilgi ve becerilerin
verildigi egitim materyalidir.

SURE 40/16

ONKOSUL

. Yumurta ve iriinlerinin saglia uygunluk islemlerini

YETERLIK yiiriitmek
Genel Amag
Yumurta ve yumurta iiriinlerinin, tretim, depo ve satis
yerlerinin  teknik ve hijyenik yonden kontroliinii
yapabileceksiniz.

MODULUN AMACI Amaglar
1. Saglik kosullarina ve mevzuata uygun olarak, yumurta
iretim, depo ve satis yerlerinin teknik ve hijyenik yonden
kontroliinii yapabileceksiniz.

2. Saglik kosullarina ve mevzuata uygun olarak yumurta ve

iiriinlerinin kontroliinii yapabileceksiniz.

Donamm: Slayt, projeksiyon makinesi, mevzuat, filmler,
o . modiil ile ilgili CD’ler, kaynak Kitaplar, fotograflar,

EGITIM OGRETIM yumurta ¢esitleri, yumurtanin hava boslugu 6l¢timii yapan

ORTAMLARI VE alet, Tiirk Gida Kodeksi, Yumurta Tebligi vb.

DONANIMLARI
Ortam: Teknik Laboratuvar, ¢cevremizde bulunan yumurta
iireten, satan, isleyen isyerleri.

Modiliin i¢inde yer alan, her faaliyetten sonra verilen
Olgme araglar1 ile kazandigimiz bilgileri 6lgerek kendi

. kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE )

DEGERLENDIRME Ogretmen, modiilin sonunda, 6lgme araci (test, ¢oktan
se¢meli, dogru-yanlig, vb.) kullanarak modiil uygulamalari
ile kazandigimz bilgi ve becerileri Olgerek  sizi
degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Beslenme; viicudun, biiyiime, yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi igin
gerekli olan besin Ogelerini yeterli miktarlarda alip kullanmasidir. Besin; yenilebilen ve
yenildiginde yasam i¢in gerekli besin dgelerini saglayan bitki ve hayvan dokular olarak
tanimlanmaktadir. Besin 0gesi; besinlerin bilesiminde degisik miktarlarda bulunan ve
yasamsal islevler i¢in gereksinim duyulan kimyasal maddelerdir.

Insanlarin ihtiyaci olan besin dgeleri;

Karbonhidratlar
Proteinler

Yaglar

Vitaminler

Su

Mineral maddelerdir.

VVVYVYYY

Yeterli ve dengeli beslenme, saglikli yasamin en 6nemli kosuludur. Yeterli ve dengeli
beslenmede yumurta 6nemli bir yere sahiptir.

Yumurta, viicudun gereksinimi olan 6nemli besin 6gelerini igerir. Basta A, D, E ve B
grubu vitaminler olmak iizere diger vitaminler ile demir ve ¢inko gibi sagligimiz i¢in ¢ok
onemli olan mineralleri de igerir. Yumurta, insan viicudunda sentezlenemeyen ve kesinlikle
besinler ile disaridan alinmasi gerekli olan eksojen (elzem) amino asitleri bulundurur.
Yumurtanin yag igerigi diisiiktiir; gelisim donemindeki ¢ocuklar, sporcular ve anne
adaylarimin beslenmesinde ¢ok onemli yer tutar.

Bu modiilde; yumurta kontrol yontemleri, yumurta cesitleri, yumurta muhafaza
yontemleri, yumurta iretilen ve satilan yerlerin kontrolii ile ilgili bilgileri 6greneceksiniz.
Yumurta ile bulasan mikroorganizmalardan korunmayi; yumurtanin Tiirk Gida Kodeksi
Yumurta Tebligine uygun olarak satisa sunulmasini saglayacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

C AMAC )

Saglik kosullarina ve mevzuata uygun olarak yumurta iiretim, depo ve satig yerlerinin
teknik ve hijyenik yonden kontroliinii yapabileceksiniz.

CARASTIRMA )

»  Tavuk popiilasyonun 6zelliklerini arastiriniz.
»  Tavuk popiilasyonun ekosistemdeki 6nemini arastiriniz.
»  Yumurtas tiiketilen tavuk digindaki popiilasyonlarin 6zelliklerini inceleyiniz.

1. YUMURTA URETIM, DEPO VE SATIS
YERLERI

Yumurta iiretiminde hijyenik ortamin saglanmasi i¢in iiretimden tiiketime kadar uygun
saglik kosullart gereklidir. Bunun igin Oncelikli olarak tavuk barinaklarimin, paketleme
iiniteleri, depolama ve satis yerlerinin mevzuat hiikiimlerine ve saglik kosullarina uygun
olarak faaliyet gostermesi zorunludur.

1.1. Tavuk Barinaklari

Tavuklarin barindirildig1 yerlere, kiimes denir. Iyi bir kiimes, hayvanlara uygun bir
cevre kosulu, verimi ve yumurta kalitesini dogrudan etkileyecektir. Bunun i¢in uygun kiimes
tipinin se¢imi dnemlidir. Kiimesler genelde biiyiitme kiimesleri, yumurta tavugu kiimesleri
ve eti igin beslenen pili¢ kiimesleri olarak iige ayrilir. Bu ii¢ kiimes tipi de oniinde serbest
gezinme avlusu olan ekstansif, tavuklarin disart ¢ikmadan biitin zamanlarmi kiimes
igerisinde gecirdikleri entansif kiimeslerden olusur.

Kiimeslerin kurulacagi kiimes yerlerinin se¢imi de tavuk yetistiriciligi i¢in 6nemlidir.
Kiimesler; taban suyu yiiksek olmayan, topragi cakilli ve kumlu yerlerde, sert ve soguk
rlizgarlardan korunacak sekilde yapilir. Kiimesin yoniiniin dogu ve giliney doguya bakmasi
uygundur. Pazarlama bakimindan yol giizergadhina yakin olan, tarima elverigli olmayan
alanlarda kurulmahdir. Kiimesler birbirlerine yakin olmamalidir. Kiimesler arasinda en az
doksan metre mesafe bulunmalidir. Biiyiitme ve {iretim kiimesleri tamamen birbirlerinden
ayrilir. Kiimesler toz ve giiriiltiiden uzak yerlere inga edilir. Kiimesin ¢at1 ve duvarlarn sicak,
soguk ve firtina gibi dis tesirlerden kiimesi korumak igin izole edilir.

Gerek entansif (modern-yogun), gerekse ekstansif (ilkel-kaba-yaygin) metot
kullanilsin temel amag hijyenik {iriiniin elde edilmesidir. Bunun i¢in kiimesler, hayvanlarin
yetistirilmesinde veteriner kontrolii altinda bulundurulur, temizlik ve dezenfeksiyona 6nem
verilir.
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Resim 1.1: Tavuk kiimeslerinin i¢ ve dig goriintiisii
1.2. Yumurta Uretim Yerleri

Yumurtanin tiiketime verilmesi; tavuk barmaklarindan yumurtanin toplanmasi,
paketlenmesi, depolanmasi, nakliyesi ve perakende satis asamalarindan olusur. Uretim
yerleri, ruhsatlandirilmali ve gida iiretim izni alinmalidir. Paketleme islemi yapan isyerleri de
gida tliretim izni ve ruhsat almalidir.

Resim 1.2: Yumurtanin toplanmasi

Yumurtalar kiimesten toplandiktan sonra yikanmayacak ise sogutulur. Isletmede,
yumurtalar yeterli dlciide sogutulmaksizin kalitenin korunmasi miimkiin degildir. Bu amagla
yumurtalar toplandiktan sonra 10-13 °C sicaklik ve %70-80 nem igeren ortamda nakliye
edilinceye kadar muhafaza edilir. Bu amagla bir isletmede, asgari bir haftalik yumurtanin
konulabilecegi bir {inite bulunmalidir. Yumurtalara yikama ve yaglama islemi uygulanacak
ise sogutma ve depolama bu islemden sonra yapilir.

s = | 5 \ b 3 '




Yumurtanin yikandigi su ve kaplar;

YV VYV

Kaplar, temiz olmalidir.

Kaplar, bakteri iremesine elverigli olmamalidir.
Kullanilan su, temiz ve 38-42°C sicaklikta olmalidir.
Kullanilan su birkag dakikada bir degistirilmelidir.

Yikanan yumurtalar, 80-82°C’ de 2-3 saniye veya 60°C’ de 2-3 dakika tutularak
pastdrize edilebilir; ancak bu islem baz riskler tasidigi i¢in pratik degildir. Yumurtalar; sicak
hava ile kurutularak paketlenmeli, sogutulmali ve taze olarak tiiketime sunulmalidir.
Yikanmis yumurtalar higbir zaman uzun siire depolanmamalidir.

Yumurta ve yumurta triinleri genel kurallara uygun olarak ambalajlanir, etiketlenir,
isaretlenerek taginir ve depolanir. Bu kurallara ek olarak;

Yumurtalarnn agirlik ve kalite simifi, {iriin ad1 ile aym yiizde belirtilir.
Paketlendigi tarihte hava boslugu 4 mm veya daha diisiik olan A sinifi
yumurtalar ekstra olarak nitelendirilir.

Herhangi bir konservasyon islemine tabii tutulmamis ve 8 °C’nin altinda
sogutulmamus B sinifi yumurtalar, B isareti ile gosterilir.

8 °C’nin altinda sogutma islemine tabii tutulmus B simifi yumurtalar
etikette S isareti ile gosterilir.

Gaz kansimi ile konserve islemine tabii tutulan sogutularak veya
sogutulmadan depo edilen B simifi yumurtalar, etikette a isareti ile
gosterilir.

Yumurtalarin etiketinde tiretim tarihi olarak toplama tarihi yer alir.
Yumurtalarin etiketinde paketleme tarihi olarak yumurtanin satisa
sunulmak tizere paketlendigi tarih yer alir.

Tavuk yumurtasi, diger kanatli-hayvan tiirleri yumurtalar ile birlikte
depo edilemez ve taginamaz.

Yumurta, 8-15°C’da ve %70-80 nem igeren depolarda muhafaza edilir.
Satis noktalarinda yumurtalar, 12 °C’nin iizerinde muhafaza edilemez.

1.2.1. Yumurtanin Kalite Siniflamasi

Tavuk yumurtas: tiretimi, mevzuat hiikiimleri kapsaminda A ve B simifi yumurtalar
olmak iizere iki kalitede siniflandirilir. A sinifinin standartlarim karsilamayan yumurtalar, B
simifi olarak siiflandirilir. Insan tiiketimi i¢in uygun olmayan yumurtalar ise endiistriyel
yumurta olarak siniflandirilir.



Taze yumurtalar A simifidir. A sinifi yumurtalar, diger bazi kosullar1 karsilamalart
durumunda ekstra olarak tammlanabilir. Ekstra kalite tamminin kullanilabilmesi i¢in ayri bir
uygulama s6z konusudur. Ekstra tanimm altinda tiikketime sunulacak yumurtalarin,
ireticilerden her giin toplanmasi gerekir. Ancak yumurtalarnn ¢iftlikte tutuldugu sicakligin
18°C’yi gegmemesi kosulu ile toplama ve dagitim her iki is gliniinde bir gergeklestirilebilir.
Diger yumurtalarin ise en az {igiincii is giiniinde toplanmasi gerekir. Ureticilerden yapilan
yumurta nakliyesinin konteynirlar igerisinde gergeklestirilmesi, her bir konteynir iizerinde
iireticinin adi, adresi ve kodu ile yumurtlama tarihi, nakliye tarihi ve yumurtanin iiretim
yonteminin belirtilmesi gerekir. Bu islemlerin, yumurtalarin {iretim yerinden nakliyesinden
once yapilmasi gerekir.

A sinift yumurtalar, agirlik yoniinden asagidaki gibi siniflandirlir:

»  XL- Cok biiyiik (73 gram ve {izeri)
»  L- Biiyik (63—73 gram)

> M- Orta boy (53-63 gram)

> S- Kiigtik (53 gramin altinda)

ikinci kalite, konserve edilmis/saklanms yumurtalar, pastdrize yumurta iiriinlerinin
iiretiminde kullanilan veya endiistriyel kullammma 6zgii yumurtalar ise B smifi olarak
siniflandirilir. B simift yumurtalarin agirlik yoniinden siniflandirilmasina gerek yoktur.
Endistriyel yumurtalar insan tiiketimine sunulmaz. Bu yumurtalar; sabun, sampuan, kedi-
kopek mamasi ve benzeri tirtinlerin tiretiminde kullanlir.

1.2.2.Yumurtamin Damgalanmasi

Tim A smifi yumurtalann tzerine, treticilerin ayirt edici kodu damgalanmalidir
(6rnegin, 1UK12345). Ayirt edici kod, yumurtanin menseini ve liretim yontemini de belirtir.
S6z konusu kodun, yerel pazarlarda satilan simiflandinlmamis yumurtalarin iizerine de
damgalanmasi gerekir. A siifi yumurtalarin {izerine; son kullanma tarihi, paketleme tarihi,
kalite ve agirhk sinifi gibi ilave bilgiler de damgalanir; ancak, yumurtlama tarihi
damgalanacak ise tim yumurtalarin s6z konusu tarih ile damgalanmasi gerekir. Agik
yumurta satiginda ve perakende satista, iiretici kodunun yani sira, iiretim sekli ve yumurtanin
mensei de belirtilir.

Resim 1.4: Yumurta damgalama makinesi ve damgalanmis yumurta
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1.2.3. Yumurtanin Paketlenmesi

Ambalajlar, tiiketici tercihlerine uygun olarak yapilir. Tiketiciler, Kkalitenin
korunmasinda son safhay1 olusturmaktadir. Bu satha yumurtalarin kullamlincaya kadar 7-
19°C’ de tutulmasini ifade etmektedir. Kalitenin korunabilmesi i¢in bu sartlarda bir hafta
icerisinde tiiketilmelidir.

Yumurta paketleri herhangi bir biiyiikliikte olabilir. 36’dan fazla yumurta igeren
paketler biiylik kutu/paket olarak adlandirilirken 36 ve daha az yumurta igerenler ise kiiglik
paket olarak adlandinlir. Kiigiik paketler tek kullammliktir. Biiyiik paketler ise saglam ve
temiz olmalart ile satin alan kisiyi yaniltabilecek eski isaretler tastmamalari kosulu ile birden
fazla kullanilabilir. Biiyilk paket yapiminda, sunta ve kahverengi ambalaj kagidi
kullanilabilir. Plastikle kapli tel sepetler kiiciik paketler i¢in uygundur. Karton, plastik ve
polistiren kiiciik paket malzemesi olarak kullanilabilir.

Resim 1.5: Yumurta paketlenmesi

Isletmenin, paketleme merkezi olarak faaliyet gosterebilmesi igin tasimasi gereken
kosullar sunlardir;

Gergeklestirilecek is hacmi icin yeterli alanin bulunmasi,

Yeterli havalandirma ve aydinlatma kosullarinin olmas,

Temizlik ve dezenfeksiyonunun kolaylikla yapilabilir olmasi,

Yumurtalanin agirn sicak ve soguktan korunmasina yonelik kosullarin
saglanmasidir.

YVVVY

Paketleme merkezlerinde bulundurulmasi gereken ekipmanlar ise sunlardir:

Yumurtalarin 1sikla incelenmesi i¢in uygun araglar,

Hava boslugunu 6l¢me gereci,

Yumurtalarin agirlik yoniinden simiflandiriimasinda kullanilan ekipman,
Yumurta tartiminda kullanilacak agirliklar,

Yumurtalarin damgalanmasinda kullanilan gerecler.

Isletmenin ve teknik ekipmanin, diizenli bakimmin ve temizliginin yapilmasi ve
yumurtalara gecebilecek kotii kokulardan arindirilmis olmasit gerekir. Belirtilen standartlarin
karsilanmasi halinde, isletmeler, paketleme merkezi olarak ruhsatlandirilir.
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Paketleyiciler, ireticiler, toplayicilar, toptan satis yapanlar ve onaylanmis gida
isletmelerinin, kafes, kiimes ve serbest yetistirme iirlinii yumurtalar da dahil, her tiir yumurta
icin yumurta mengei, yumurtlama tarihi ve yumurtaci tavuklarin beslenme sekline iliskin
bilgileri de igeren ayrintili kayitlar tutulur. Belirtilen kayitlar en az 6 ay siireyle saklanir.

Resim 1.6: Yumurtanin paketlenmesi

1.3. Yumurta Tasima ve Depolamada Dikkat Edilecek Hususlar

Uretim ve tiiketim arasinda gegen siireyi kisaltmak i¢in yumurtalar isletmeden haftada
en az iki kez sevk edilir.

Yumurta pazarlama zincirinde uygun kosullar saglanarak tiiketime verilir.
Siniflandirma-derecelendirme gibi islemlerin uygulandig yerlerde uygun sicaklik ve nem
saglanir. Nakliyede, sogutmali araglar tercih edilir. Perakende satig yerlerinde de yumurtalar
yeterince sogutulmus yerlerde tutulur. Yumurta taginan aracin temizligine, biiyiikligiine,
icinde taginan yumurtalarin etiketine, taginan yumurtalarin arag kapasitesine uygunluguna ve
ambalajli olmasina dikkat edilir.

Depolama sekli veya yontemi siireye bagl olarak secilmektedir. Soguk depolama en
yaygin depolama sekli olup yumurtalarin siniflandirilmasi, havalandirma, sicaklik, nem,
kontrol ve pazarlama Oncesi 1sitma asamalarna sahip olmalidir. Soguk hava deposunun
sicakligi 0°C ile 2°C arasinda olmalidir. Yumurtalarda donma sicakligi -2.5°C” dir. Sogutma
depolarinda nispi nemin %85-90 olmasi gerekir. Boylece bu yumurtalarda agirlik kaybinin
ayda % 0.25 ile % 0.50’yi agmamasi saglanabilir.



Yumurtalarnn taginmasi Ve depolanmasi ile ilgili asgari teknik ve hijyenik kurallar

sunlardir;

>

A\

Yumurta, depolama ve tasima esnasinda her tirlii dis etkenden zarar
gormeyecek; bozulmayacak sekilde korunmalidir. Birbirinin  6zelligini
bozmayacak sekilde taginmali ve depolanmalidir. Depolama ve tagima sirasinda
cevreye zarar verilmemelidir.

Depo, yumurtay1 dis etkilerden koruyacak ve kirlenmesini 6nleyecek 6zellikte
olmalidir.

Tasima araglann ve depolarda havalandirma, sicaklik ve rutubet, {iriin
Ozelliklerine uygun olmali, depolarda sicaklik ve rutubet Olger cihazlar
bulundurulmali, bilgiler siirekli olarak kaydedilmelidir. Soguk zincirdeki tagima
vasitalarinda da sicaklik ve nemdlger cihazlar bulundurulmalidir.

Depolar ve tasima araglar {iriin 6zelligi gz oniine alinarak, derin dondurulmus
iriinlerde - 18°C’dan daha diisiik sicaklikta olmali ve ayarlandigi sabit
sicakliktan £+ 0,5°C dan fazla sapma olmayacak sekilde ayarlanmali ve soguk
zincir bozulmamalidir.

Depolarda, zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte,
sivast dokiilmemis, iiriinlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir.
Depo iistii tavan ve gatilar akmayi, sizmay1 onlemeli, sicaklik degismelerinden
etkilenmeyi dnleyecek sekilde yalitimli olmalidir.

Depolarda ve tagima arag ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve
malzemeler temiz, saglam ve hijyenik olmali, yikama ve dezenfeksiyona uygun
olmalidir.

Deponun kapi, pencere ve diger kisimlart her tiirlii zararlinin girmesini
Onleyecek uygun donanima sahip olmalidir.

Depolara ilk gelen {iriin, 6nce; son gelen iiriin de en son ¢ikarilir ve istenildigi
zaman istenilen iriin grubu veya parti ¢ikarilabilecek sekilde yerlestirme ve
istifleme yapilir.

Soguk hava depolarinda bir jenerator bulunmasi gerekir.
Copler depo disinda tutulur, atilacak malzeme depodan uzaklastirilir.

Depolamada, iiriinlerin ambalaj ve etiketlerinin zarar gormesi 6nlenmeli, tiriin
ve ambalajin ozelligine gore istif yapilmalidir. Uriinler, zeminle temas
etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet gegirmeyen, malzeme
tizerinde depolanmalidir.

Yumurta, toksik maddeler ile birlikte depolanmamali ve taginmamalidir.

Yumurta, temizlik malzemelerinden ayri bdlmelerde depolanmali ve
tasinmalidir.

Yumurta taginmasi ve depolanmasi ile ilgili gerekli is giivenligi Onlemleri
alinmali,



»  Depoda tabii ve suni havalandirma tesisat1 olmalidir.

»  Depo oncelikle giin 15181 ile aydinlatilir, glin 1s181min olmadigr durumlarda ise
suni aydinlatma yapulir.

> Depo, kap1 ve pencereleri yangina dayanikli malzemeden yapilmis olmalidir.

»  Depoda sigara icilmemeli, tehlikeli olabilecek yanic1i ve yakict madde
bulundurulmamalidir.

»  Her istif arasinda serbestce gecilecek genislikte gecit yerleri olmali,

> Depo; giyinme vyerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
boliimler ve dinlenme yerlerinden ayr1 olmali,

»  Calisanlar, isciler; is kiyafeti giymeli, kisisel hijyene riayet etmelidir ve is¢ilerin

soguk hava deposunda calismaya uygun oldugunu gosterir saglik raporlar
bulunmalidir.

> Depoya giren ve ¢ikan gida maddelerinin ¢esit ve miktarlar ile giris ve ¢ikis
tarihlerini kaydetmeye yarayan yetkili kurumca onayli, tasdikli bir defter
bulunmali; bu deftere yapilacak kayitlar silintisiz kazintisiz ve muntazam
olmalidir.

Resim 1.7: Yumurta deposu ve deponun kontrol edilmesi

1.4. Perakende Satis Yerleri

Perakende satis yerlerindeki yumurtalarin, mevzuat hiikkiimlerine uygun olarak satist
yapilir. Gida iiretim izni, firma adi ve adresi, liretim tarihi, son kullanma tarihi, parti/seri no,
orjin iilke vb. gibi bilgiler etiketinde yer alir.

Perakende agik yumurta satis yerinde; kalite ve agirlik siniflandirmasi ile yumurta
siniflandirmasinin yapildigi paketleme merkezinin kodu, son kullanma tarihi ve tiiketicilerce
satin alman yumurtalarin buzdolabinda saklanmasi yoniinde tavsiye bilgiler saglanir; ayrica
yumurta iizerine damgalanmus olan tiretici kodu ile ilgili agiklama yer alir.
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Paketlenmemis  yumurtalar, yerel perakende satis noktalarina  yalnizca
ruhsatlandirilmig paketleme merkezlerinden temin edilir. Tim A sinifi yumurtalar iizerine
iireticinin ayirt edici kodunun damgalanmasi zorunlu iken serbest yetistirme (free range),
kiimes ve kafes gibi ifadelerin damgalanmasi ise istege baghdir.

Perakende yumurta satan isyerlerinde; yumurtalarin soguk ortamda muhafaza
edilmelidir. Yumurtanin kabugu; saglam, temiz ve diizgiin goriiniislii olmalidir.

Yumurta satis reyonlarinda peynir, sogan, balik gibi giiclii kokusu olan besinler
saklanmamalidir. Cilinkii yumurtamin kabugu gozeneklidir ve yumurta giiclii kokulan
emebilmektedir.

Tazeligini kaybeden yumurta, tiiketime verilmemelidir. Orijinal karton kutusu
icerisinde, yikanmadan saklanmalidir.

1.5. Tammmlar

»  Genetik modifiye gida: Bitkisel, hayvansal ve mikrobiyolojik kaynaklara,
genetik modifikasyon teknolojileri ile baska bir canli tlirline ait bir genin
aktarilmasi ile DNA'sinin belli bir boliimiinde istenilen degisiklik yapilmis olan
giday1 ifade eder.

»  Denature: Tabii 6zelliklerinden uzaklastirmay1 ifade eder.

> Santrifiij: Bir motorla olaganiistii bir donme hareketi verilen ve bir sivi iginde
slispansiyon hatta emiilsiyon halindeki kat1 pargaciklara (hiicreler, alyuvarlar,
bakteriler) merkezka¢ kuvvet uygulayarak ayrismalarini saglayan laboratuvar
aletini ifade eder.

»  Stabilize: Saglamlastirilmis, dengeli, kararli duruma getirilmeyi ifade eder.

> itlaf: Oldiirme, yok etme, telef etmeyi ifade eder.

»  Riiseym: Tohum embriyosunu ifade eder.

> Por: Iki protein molekiilii aras1 bosluk, gdzenegi ifade eder.

»  Kiitikiil: Kabuklularin ve bdceklerin drteneginin koruyucu, kitinli katmanini
ifade eder.

»  Miisin: Mukusun yapisinda yer alan, seker ve protein karigimi yapiskan
bilesigi,

> Sirkiilasyon: Dolasim ya da devir daimi,

> Rélatif: Bagintili olmayzi,

> Kondanse su: Nem ile doyma noktasina dogru gelen sicak hava, sogudugu
zaman igindeki fazla buhar yogunlasir sis, ¢ig ve su haline doniisiir. Kondanse
su, yogunlasan sudur.

> Maillard Reaksiyonu: Serbest aminoasitler, proteinler veya peptid zicirlerinin
serbest amino gruplariyla indirgen sekerler arasinda gerceklesen ve esmer renkli
melanoidinlerin olustugu bir dizi reaksiyonu,

>  Inhibe: Azaltic1, engelleyici, geciktirici, baskilayici olmayi ifade eder.

>  Ekstansif: Ilkel, kaba, yaygin olmayz,

> Entansif: Yiiksek randiman elde etmeye yonelik tiim metodlarin kullamldig bir

iiretim seklini,
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Konservasyon: Isi ile sterilize edilerek uzun zaman saklanabilecek bicimde
kutulanmus yiyecegi,

Mensei: Kokeni, kaynagi,

Nispi nem: Hava kiitlesinin o andaki su buhar1 miktarinin, ayn1 hacmi doymus
hale getirecek su buhar1 miktaridir. Herhangi bir sicakliktaki havanin tasidigi su
buharinin, ayn1 sicaklikta tagiyabilecegi azami su buharina oranini,

Emiilgator: Bir gida maddesinde, yag ve su gibi iki veya daha fazla fazin
homojen bir karigtmini olusturan veya sabit tutan maddelere verilen genel bir
adi,

Kalori: Besinlerde bulunan enerji miktarini 6lgmekte kullanilan birimi,
Esansiyel aminoasit: Viicutta daha basit veya daha karmasik baslangic
maddelerinden baslayarak sentezlenemeyen ve dolayisi ile besinlerle birlikte
alimmasi zorunlu olan amino asitlere verilen addir. Bunlar sunlardir: Histidin,
izol6sin, 16sin, lizin, metionin (veya sistein), fenilalanin (veya tirozin), treonin,
triptofan ve valin.

Genotip: Organizmanin genetik yapisina verilen isimdir. Soyyapt ya da kalit
yapiy1 ifade eder.

Viskozite: Akiskanliga karsi gosterilen direnci ifade eder.
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_(UYGULAMA FAALIYETI

Saglik kosullarina ve mevzuata uygun olarak, yumurta {iretim, depo ve satig yerlerinin

teknik ve hijyenik yonden kontroliinii yapiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

» Tavuk barmaklarini, saglik yoniinden
kontrol ediniz.

Y

Tavuk biiyiitme kiimeslerini inceleyiniz.
Yumurta tavugu kiimeslerini inceleyiniz.

Eti i¢in beslenen pilic kiimeslerini
inceleyiniz.

Kiimeslerde yapilan sert ve soguk
riizgarlara kargt koruma yeterliklerini
inceleyiniz.

Toz ve giiriiltiiye karst alinan tedbirleri
inceleyiniz.

» Yumurta {iretim yerlerini,
yoniinden kontrol ediniz.

saglik

YV V V V

Yumurta toplama yerlerini inceleyiniz.
Yumurta paketleme yerlerini inceleyiniz.
Yumurta depolama yerlerini inceleyiniz.

Yumurta nakliye sartlarinin uygunlugunu
inceleyiniz.

» Yumurtanin, usuliine uygun olarak
damgalanip damgalanmadigin1 kontrol
ediniz.

Yumurta damgalarindaki son kullanma
tarihlerini inceleyiniz.

Paketleme tarihini inceleyiniz.

Uretim sekli ve yumurtanin menseini
inceleyiniz.

» Yumurta paketleme iinitelerini kontrol
ediniz.

Yumurtanin ~ biiyiik olarak

paketlenmesini izleyiniz.

Yumurtanin  kiigiik
paketlenmesini izleyiniz.

boy
boy  olarak

Ambalaj
inceleyiniz.

kagidinin uygunlugunu

Yumurta ambalajlamada  kullanilan
malzemelerin gesitlerini inceleyiniz.
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» Yumurta depolarindaki sicaklik ve nem
oranini inceleyiniz.
» Yumurta nakliye araglarinin sogutma ile
ilgili uygunlugunu inceleyiniz.
» Yumurta tasima ve depolama sartlarim | » Tasima araclarinin temizligini
kontrol ediniz. inceleyiniz.
» Yumurta depolarindaki temizlik ve
hijyen 6zellikleri inceleyiniz.
» Yumurta depolarindaki tabi ve suni
havalandirmay1 inceleyiniz.
» Perakende satis yerlerinin gida iiretim
izin belgelerini inceleyiniz.
~ | » Yumurtanin tiretim tarihini inceleyiniz.
» Yumurta perakende satis yerlerini .
kontrol ediniz. » Yumurtanin son kullanma tarihini
inceleyiniz.
» Yumurtanin soguk ortamda muhafaza
edilme kosullarin inceleyiniz.
» Tarmm ve Koy Isleri Bakanligi Koruma
o Kontrol Genel Midiirliigiiniin gorevini
> Kontrol sonuglarln.l,. ilgili inceleyiniz.
kurum/kuruluglara génderiniz. ) _ o
» Belediyelerin gida denetimi ile ilgili
gorevini inceleyiniz.
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Asagidaki test sorularinda, dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagida verilenlerden hangisi, tavuk barnaklarinda uyulmasi gereken hususlardan

degildir?

A) Pazarlama bakimindan yol giizergahlarina yakin olan tarima elverisli alanlarda
kurulmal.

B) Kiimesler toz ve giiriiltiilden uzak olmali.

C) Kiimeslerin ¢att ve duvarlan sicak, soguk ve firtina gibi dis tesirlerden korumak
i¢in izole edilmeli.

D) Kiimesler taban suyu yiiksek olan yerlerde yapilmali.

E) Topragi ¢orakli ve kumlu yerlerde yapilmali.

2. Yumurtanin yikandig su ve kaplar;
I. Kaplar, temiz olmalidir.
Il. Kaplar, bakteri tiremesine elverisli olmamalidir.
1. Kullanilan su, temiz ve 38-42°C sicaklikta olmalidir.
IV. Kullanilan su birkag dakikada bir degistirilmelidir.

Yukarida verilen yargilardan hangisi yanlistir?
A) Yalniz

B) Yalniz IV

C) Yalniz 1l

D) LIl ve IV

E) lvell

3. Binalarin paketleme merkezi olarak ruhsatlandirilmasi icin tagimasi gereken kosullar:
I. Gergeklestirilecek is hacmi i¢in yeterli olmasi
Il. Havalandirma ve aydinlatma kosullarinin yeterli olmasi
I1l. Temizlik ve dezenfeksiyonun kolaylikla yapilabilir olmasi

Yukarida verilen yargilardan hangisi dogrudur?
A) Yalniz 1
B) Yalmz I
C) Lilvelll
D)lvell
E) 1ve lll
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4, Asagida verilenlerden hangisi, yumurta tagima ve depolanmast ile ilgili uygulanmasi

gereken asgari teknik ve hijyenik bir kural degildir?

A) Yumurta ve yumurta tiriinleri depolama ve tasima esnasinda her tiirlii dis etkenden
zarar gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmalidir.

B) Depo, yumurta ve iriinlerini dis etkilerden koruyacak ve kirlenmesini 6nleyecek
ozellikte olmalidir.

C) Tasima araglar1 ve depolarda; havalandirma, sicaklik ve rutubet, iiriin 6zelliklerine
uygun olmalidir.

D) Deponun; kapi, pencere ve diger kisimlart her tiirlii zararlinin girmesini dnleyecek
uygun donanima sahip olmalidir.

E) Soguk hava depolarinda jeneratér bulundurulmamalidir.

5. Asagida verilenlerden hangisi, yumurtalarin iilkemiz ve AB mevzuatina gére dogru

olmayan bir siniflandirmasidir?

A) Taze yumurtalar, A ve B simifidir.

B) A simnifi yumurtalar, diger bazi kosullan karsilamalari durumunda “ekstra” olarak
tanimlanir.

C) Endiistriyel yumurtalar insan tilketimine sunulmaz.

D) Endiistriyel yumurtalar; sabun, sampuan, kedi-kopek mamasi vb. iriinlerin
iiretiminde kullanilir.

E) B sinifi yumurtalar agirlik yoniinden siniflandirilmaz.

6. Asagidakilerden hangisi, soguk hava depolarinda uyulmasi gereken sicaklik
derecesidir?
A)-25°Cile0°C
B)5°Cile10°C
C)0°Cile2°C
D)-5°Cile0°C
E)5°Cile12 °C

7. Asagida verilenlerden hangisi, yumurta depolarinin ve nakliye araglarinin denetim ve
kontroliinii yapmakla yetkili kurumdur?
A) Tarim ve Kdyisleri Bakanlig
B) Saglik Bakanlig1
C) Yerel yonetimler
D) Cevre ve Orman Bakanlig1
E) Ziraat odalar ve tiiketici birlikleri

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtinmz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-2

C AMAC )

Saglik kosullarina ve mevzuata uygun olarak yumurta ve yumurta riinlerinin
kontroliinii yapabileceksiniz.

CARASTIRMA )

A\

Organizma icin gerekli olan aminoasitleri inceleyerek elzem aminoasitlerin
Ozelliklerini arastiriniz.

Yumurtada bulunan proteinin 6zelligini arastiriniz.

Yumurtada bulunan vitaminlerin 6zelliklerini arastiriniz.

Yumurtada bulunan minerallerin 6zelliklerini arastiriniz.

Yumurtada bulunan yagin 6zelligini arastiriniz.

2. YUMURTA VE YUMURTA URUNLERI

Kanatli hayvanlardan elde edilen énemli bir besin maddesidir. Tavuk yumurtasinin
yani sira ordek, kaz, hindi ve bildircin gibi kanatlilarin yumurtalari da insanlar tarafindan
tiiketilmektedir.

YV VVY

Ulkemizde kisi basina diisen yillik yumurta tiiketimi 100-120 adet civarindadir. Bu
rakam Avrupa‘da 200-210, Amerika'da 275-285 adettir.

2.1. Yumurtamn Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Yumurta insan organizmasinin ihtiya¢ duydugu besin Ogelerini icermesi acisindan
biyolojik olarak yiiksek degerli bir besin maddesidir. Dogrudan tiiketildigi gibi pek ¢ok
iriiniin islenmesi sirasinda emiilgator, nem tutucu, kabartici, renklendirici, aroma verici,
kalinlastiric1 ve benzeri amach katki maddesi olarak da kullanilir.

Ortalama 58 gram agirligindaki bir yumurtanin yaklasik olarak %11°i kabuk, % 58’i
yumurta aki, % 35’1 sarisidir. Su diizeyi; kabuklu yumurtada % 65, yumurta akinda % 88 ve
yumurta sarisinda % 48 oranindadir. Kabuklu yumurta ve yumurta kisimlarimin kimyasal
bilesimi Tablo 2.1’de verilmistir.
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o Su Protein Yag Kiil

i ) (%0) (%0) (%0)

Biitiin yumurta | 100 65.5 11.8 11.0 11.7

Yumurta aki 58 88.0 11.0 1.2 0.8

Yumurta sans1 | 31 48.0 175 175 2.0

Kabuk % Kalsiyum Magnezyum |Kalsiyum |Organik
0

Karbonat % |Karbonat % |Fosfat (%) |Madde (%)
11.0 94.0 1.0 1.0 4.0

Tablo 2.1: Yumurtanm kimyasal bilesimi

Yiiksek besin igerigi, diisiik kalori degeri (80 kcal) ve kolay sindirilebilmesi agisindan
onemli bir besin maddesidir. Yumurta, belirli gidalarin ¢ignenmesinde zorluk g¢eken ve
diisiik kaloriye ihtiya¢ duyan yaslilarin diyetlerinde yer alabilecek énemli bir besindir. Ayni
zamanda biiylime, gelisme donemindeki ¢ocuklar ve gengler i¢in mitkemmel bir besindir.

Bir yumurta yaklagik 6-7 gram protein igerir. Yumurta proteini, esansiyel amino
asitleri igerir. Ayrica yumurta, yaklasik 5-6 gram yag ve 0,4 gramdan daha az karbonhidrat
icermektedir. Yagda eriyen vitaminler (A, D, E ve K) ve suda eriyen vitaminler (Tiamin,
Riboflavin, Pantotenik asit, Niasin, Folik asit ve vitamin B-12) yumurtada mevcuttur.
Yumurta, organizma i¢in gerekli mineral maddeleri de igerir; bu mineral maddeler demir,
fosfor, bakir, kalsiyum ve ¢inkodur.

Yumurtanin besin degerini birgok faktor etkiler. Tavugun yasi, 1rki, bireysel farklilik,
cevre sicakligl, yumurta depolama sartlari, depolama siiresi, hazirlama, pisirme ve isleme
bunlar arasindadir.

2.2. Yumurta Tirleri

Giinlimiizde en fazla tiiketilen yumurta, tavuk yumurtasidir. Bunun yaninda o6rdek,
kaz, hindi, bildircin ve deve kusu yumurtalar: da vardir.

»  Tavuk yumurtasi: Oval sekilde olan tavuk yumurtasinin agirhigi yasa ve irka
bagli olarak 50-60 gram arasindadir. Renkleri beyazdan sartya dogru degisir.
Asya 1rklart ve melezlerinde kahverengimsidir. Parlak renkli olan porlar
(gdzenek) belirgindir.

>  Ordek yumurtas:: Kiit uglu, bazen uzunca ve oval sekildedir. Agirhg 60-70
gram arasinda; boyu 57. 7-65 mm arasinda degisir. Ordek yumurtalarinin rengi
yesilimsi, kahverengi veya sarimsi beyaz olur ve kabuklann parlaktir.
Tutuldugunda, yaghi duygusu verir. Porlart ¢ok ince oldugundan kolay
taninamaz. Kabugu ince ve seffaf yapidadir. Ordek yumurtasinin sari kisnm
oldukca biiyliktiir.

»  Kaz yumurtasi: Beyaz renkte ve biiyiiktiir.
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»  Hindi yumurtasi: Sekilleri oval olan hindi yumurtalarinin agirligi 60-75 gram
arasindadir. Yumurtanin genisligi 4-5 cm kadardir. Rengi kirmizimsi-saridir.
Kabugu tizerinde lekeler bulunur ve kabuk mat goriiniimliidiir.
> Marti yumurtasi: Sekilleri, renkleri ve biyiikliikleri degisiklik gosterir.
Genellikle yesilimsi mavi veya zeytin yesili renkte olur. Kabugunun iistiinde bol
miktarda gri siyah lekeler mevcuttur. Ortalama agirligi 40 gram kadardr.
Kanath Hayvanlar ve Yumurtalari
TUR | Agirhk (gram) Kabuk Sekil
Tavuk 50-60 Beyaz, sari-kahverengi, Oval
Ordek Yesilimtirak, kaygan, beyaz, sarimtirak, Uzunca
65-75 . 2 .
diiz, parlak ve gbozenekler ¢cok ince
Kaz 70-110 Beyaz, mat Uglan kiit
Hindi 70-90 Beyaz, sar1, bazen ¢illi, ¢ok parlak degil | Kismi oval

Tablo 2.2: Kanath hayvanlar ve yumurtalar

{
i
I —
Resim 2.2: Kaz yumurtasi Resim 2.3: Hindi yumurtasi

I

N

Resim 2.4: Tavuk yumurtasi
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Yeterli ve dengeli beslenmede 6nemli olan yumurta ve iriinlerinin igerigi ile ilgili
oranlar agagidaki tabloda verilmistir.

Cesitli tiirlere ait kabuklu yumurtalarin ortalama kimyasal bilesimi (g /100 g )
Hindi Tavuk Kaz Ordek Bildircin

Yumurta agirhig (g) |79 50 144 70 9
Su(g) 72.50 74.57 70.43 70.83 74. 35
Kalori (k kal) 171 158 185 185 158
Protein(g ) 13.68 12.14 13. 87 12.81 13.05
Lipit(g) 11. 88 11.15 13. 27 13.77 11.09
Karbonhidrat () 1.15 1.20 1.35 1.45 0.41
Lif(g) 0 0 0 0 0
Kiil (g) 0.79 0.9 1.08 1.14 1.10

Tablo 2.3: Cesitli tiirlere ait yamurtalarin ortalama kimyasal bilesimi

2.3. Yumurtanin Y apisi
Yumurta, distan i¢e dogru su béliimlerden olusur:

Yumurta kabugu,

Kabuk alt1 zarlar1 ve hava boslugu,
Yumurta aki,

Yumurta sarisi.

YVVYVY

Germinal disk

Hawva

Yitellin

; ! Dig
membran il; membran Kabuk  membran

Sekil 2.1: Yumurtanin yapisi
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Yumurtanin % 65,6’ s1 su, % 12,1’ i protein, % 10,5’ i yag , % 0,9’ u karbonhidrat ve
% 0,9’ u mineral maddedir. Vitamin ve renk maddeleri de vardir.

2.3.1. Yumurta Kabugu

Yumurtayr dis etkilere karst koruyan ve yumurtaya seklini veren kisimdir. Kabuk,
yumurta agirh@inin %10-12’sini olusturur. Yapisinin % 98’1 inorganik maddelerden olugan
kabugun yaklasik % 93,7°1 kalsiyum karbonattir. Az miktarda magnezyum karbonat,
kalsiyum fosfat, magnezyum fosfat, organik madde ve su da bulunur. Organik madde kabuk
icinde homojen olmayip bazi kisimlarda fazladir ve buralarda daha fazla su tutulmasina
neden olur.

Yumurta kabugu, i¢ ve dis kabuk olmak {izere iki tabakadan olusur. En dista, kabugun
dis ylizeyini Orten keratine benzer bir proteinden olusan ve kiitikula adi verilen bir zar
vardir. Bu, yumurtlama esnasinda havanin etkisiyle yumurta yiizeyinde albiiminin kurumasi
ile olusur. Elle yoklandiginda, kayganlik hissi verir ve zamanla kaybolup donuklasir.
Kiitikiila ayn1 zamanda porlarin iizerini de orttiigi i¢in yumurtanin korunmasinda etkin rol
oynar.

Kiitikiila tabakasindan sonra siingerimsi tabaka ortaya ¢ikar. Kabugun i¢ yliziinde
singerimsi tabaka mevcuttur. Bu tabaka kalin yiizeye paralel dizilmis kalsiyum
zerreciklerinden olusur. Yumurta kabugu i¢ yiizeyi iki tabakadan olusan bir zarla donatilir.
Dista olan dis kabuk zari, digeri ise i¢ kabuk zaridir. Yumurtanin genis olan kutbunda bu iki
zar birbirinden ayrilarak hava boglugunu olusturur. Yumurtanin depolama siiresi uzadiginda,
porlardan hava girer ve bu hava boslugu biiyiir.

Yumurta kabugunun rengi, ait oldugu hayvana gore farklihk gosterir. Yumurtanin
kabuk rengi ile bilesimi arasinda bir ilgi yoktur. Yumurta kabugu beyaz ya da kahverenginin
cesitli tonlarindadir. Kabuk rengi, hayvanin genotipi ile ilgili bir 6zelliktir.

Kabuk, mineral ve organik maddeler ile sudan ibaret olup % 3-4 oraninda bir protein
ag1 ve % 95-96 oraninda inorganik tuzlardan olusur. Yumurtay1 dis etkenlerden koruyan
yumurta kabugu, 0.2-0.4 mm kalinliginda, sayis1 7.000-17.000 arasinda bulunan gézenekli
(por) bir yap1 gosterir. Gozenekler, yumurtanin ug kisimlarinda, 6zellikle hava kamarasinin
bulundugu tarafta yan yiizeylere gore daha fazla sayida bulunur.

Tabloda (2.4.) yumurta kabugunun kimyasal bilesimi %’ de olarak verilmistir.

Tablo Yumurta Kabugunun Kimyasal Bilesimi
Kalsiyum karbonat % 93,7
Magnezyum Karbonat % 1,0
Kalsiyum Fosfat % 1,0
Organik Maddeler % 3,3
Su % 0,1

Tablo2.4: Yumurta kabugunun Kimyasal bilesimi
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2.3.2. Kabuk Alt1 Zarlar ve Hava Boslugu

Kabugun hemen altinda birbirine yapisik iki zar bulunur. i¢ kisimdaki zar yumurta
akini sarar, dis zar ise kabugun i¢ kismini kaplar. Dig zar; i¢ zara gore 3 kat daha kalindir.
Glukoprotein yapisindaki zarlar gaz gecisini engellememekle beraber, bakteri gecirmez.
Yumurtanin sicakligi, tavugun yumurtladigi andaki viicut sicakligi olan 41°C civarindadir.
Dis ortamda sogumaya baglamast ile birlikte yumurta biiziillmeye ve bu nedenle de disaridan
hava girmeye baslar. Bu anda dis zar ile i¢ zar arasinda, hava giriginin en yogun oldugu kiit
kisimda veya yumurtanin konumuna bagli olarak diger kistmlarinda hava boslugu olusur.
Hava boslugu yumurtanin su kaybetme oranina bagli olarak biiyiir. Bu yiizden yumurtanin
bayatlig1 hava boslugunun biiyiikligi ile belirlenebilir.

2.3.3. Yumurta Aki

Yumurta aki, yumurtanin agirlik bakimindan en biiyiik kismmmi (% 58) olusturur;
yumurta kabugu ve yumurta sarist arasinda bulunan saydam bir maddedir. % 88 oraninda su,
% 12 oraninda kuru maddeden olusur. Kuru maddesinde protein, karbonhidrat, mineral
madde ve az miktarda yag bulunur. Yumurta aki, basit proteinlerden olusur. Yumurta akinda
ayrica laktoflavin bulunur ve bu, yumurta akina yesilimsi sar1 rengini verir. Yumurta akinda
az miktarda kiikiirt, sodyum, klor, fosfor ve magnezyum da bulunur.

Ny

4

Resim 2.5: Yumurta aki

Yumurta aki kabuk alt1 zarlarindan itibaren; dis sulu ak, koyu ak, i¢ sulu ak ve kordon
(salaz) veya i¢ koyu ak boliimleri olmak tizere katmanlara ayrilmistir. Yumurta akinin rengi
bazen yesil veya sarimsi olabilir. Bu, genellikle Vitamin B konsantrasyonunun
yiiksekligindendir.

Tablo Yumurta Akimin Kimyasal Bilesimi
Su % 88
Protein % 11
Yag % 0.2
Karbonhidrat Eser miktar
Kiil % 0.8

Tablo 2.5: Yumurta akinin kimyasal bilesimi
22



Yumurta aki oldukg¢a fazla oranda su icerir ve kuru maddesinin tamamina yakin bir
kismi proteinden olusur. Yumurta akinda protein, ¢ok az miktarda tuz ve karbonhidrat ile
birlikte ¢ozelti seklinde bulunur. Yumurta aki basit protein olarak bilinen ovalbumin,
konalbumin, ovoglobulin ve glukoproteidlerden (ovomukoid ve ovomusin) ibarettir.

Yumurta aki zari, yumurta sarisini sarar. Viskozitesi yumurta sarisinin kabukla
temasini Onler. Yumurta aki, mikroorganizmalarin liremelerini giiglestiren antimikrobiyal
Ozelliklere sahiptir. Yiiksek pH (8.3) degerine sahip olmasi da mikroorganizma iiremesini
engeller.

2.3.4. Yumurta Sarisi

Yumurtanin en besleyici ve kuru maddesi en fazla olan kismidir. Yumurtanin ortalama
1/31inii olusturur. Kuru maddesinde; %16 azot, % 23 lesitin, % 1.5 kolestrin ve % 2 mineral
madde bulunur. Yumurta sarisi hem miktar bakimindan hem de kimyasal bilesimi agisindan
yumurta akindan ¢ok farklidir. Yumurta sarisinin, % 48.7’si su, % 32.6’s1 yag, % 16.6’s1
protein, % 1°1 karbonhidrat ve % 1.1°1 mineral maddedir.

Yumurta saris1 A, B ve D vitaminlerince zengindir. Bir fosfolipid olan lesitinin varlig1
yumurtaya kan yapici 6zellik saglar. Yumurta sarisinda; sart maddesi, germinal disk, latebra
ve vitellin zann bulunur. Yumurta sarisinin {izeri vitellin zar ile kaplidir. Bu zarn hemen
altinda beyaz veya agik renkli bir noktacik bulunur ve buna, germinal disk veya blastodisk
ad1 verilir. Blastodisk dollenmenin gergeklestigi kisim olup dollenmis yumurtalarda daha iri,
diiz ve yuvarlaktir ve déllenmemis yumurtalarda ise diizensiz sekillidir. Germinal diski
sarinin merkezine baglayan kanala, latebra denir. Latebra embriyonun beslenmesinde rol
oynar.

Dista, yumurta sarisin1 yuvarlak sekilde tutan seffaf ve ince bir zar vardir. Bu zar her
iki kutupta yogunlasan birer bag ile yumurtanin kutuplarina baghidir. Bu baglarin gérevi
sar1y1 orta yerde asili tutmaktir.

Yumurtanin rengi sar1 veya sari-kirmizidir. Yumurtanin sarisinin rengi bir hayvansal
metabolizma iirlinii degil bitkisel kdkenli renk maddelerinin bir karigimidir ve genotip, yas,
yemdeki lisin diizeyi, yetistirme sistemi, yaglar ve antioksidanlar, vitamin A ve kalsiyum
tiikketimi, antibiyotikler ve ilaclar ile bilinmeyen bazi faktorlerden etkilenir. Tiiketiciler,
genellikle altin renginden portakal rengine kadar degisen sar1 renklerini tercih ederler.

Resim 2.6: Yumurta sarisi
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2.4. Yumurtanin Bozulmasi

Yumurta, olusumundan tiiketimine kadar gecen siire iginde gesitli ¢evresel faktorlerin
etkisi ile fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik degismelere ugrar. Ayrica, oda 1sisinda bekletilen
yumurta, zamanla tazeligini yitirir.

Bekleme siiresi i¢cinde yumurtada goriilen degisiklikler; fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik olmak tizere 3 grupta toplanir.

> Bekleme siiresi icinde yumurtada goriilen fiziksel degisiklikler sunlardir:

Yumurta akinin viskozitesi azalir ve su, yumurta akindan sarisina geger;
hava boslugu olusur.

Hava kamarasi biiyiir.

Genel olarak su kaybi ile hafifler.

> Bekleme siiresi icinde yumurtada goriilen kimyasal degisiklikler sunlardir:

Karbondioksit kaybr ile pH yiikselir.

Proteinin yapist bozulur ve hidrojen siilfiir agiga ¢ikar. Daha sonra
yumurta kokmaya baslar.

Amonyak miktan artar. Bu nedenle yumurta nahos kokar.

Inorganik fosfor miktan artar.

> Kabugu kirli yumurtalardaki mikroorganizmalarin zamanla yumurtanin igine
girerek orada ¢cogalmalarina da mikrobiyolojik degisiklik denir.

2.5. Kusurlu Yumurtalar

Kusurlu yumurtalar, yumurtanin dis kusurlar ve i¢ kusurlar olarak incelenir.

> Yumurtamin dis kusurlari: Yumurtanin 6nemli dis kusurlart asagida
siralanmigtir.

Anormal sekilli yumurta: Normal yumurta sekli diginda asir1 yuvarlak,
asir1 uzun veya sivri, yassi, ortadan bogumlu, bir veya her iki ucunda zar
parcalari, sert kabuk parcalari, iki yumurtanmin bir arada olmasi gibi
anormallikleri olan yumurtalardir.

Anormal sekilli yumurtalara;

o Hareketli halde yumurtlanan yumurtalarda,

Genetik bozukluklarda,

Enfeksiyon hastaliklarinda,

Yasl tavuklarin yiiksek diizeyde yumurta tiretiminde,
Yumurtlama doneminin baslangicinda rastlanir.

O O O O
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Anormal kabuklu yumurta: Yumurtanin kabuk yiizeyinin baz
yerlerinde belirgin kalsiyum birikimleri sebebi ile pitiirlii, ince kabuklu,
kabuksuz, kabuk rengini olusturan pigmentin muntazam dagilmamasi
sonucu benekli bir goriiniime sahip olmasidir.

Catlak yumurta: Kabuk alt1 zar1 yirtilmayacak sekilde kabugu ¢atlamig
yumurtalardir.

Kokmus yumurta: Yumurta i¢ine giren mikroorganizmalarin etkisi ile
yumurta proteinleri pargalanarak kokusma olusur. Ozellikle hidrojen
stlfiir (H,S) yumurta icerisinde bir basing olusturarak kendiliginden ya da
yumurtanin kullamilmasi sirasinda kirildiginda, patlama sesi duyulur.
Kendine 6zgii kokusu vardir. Kokmus yumurtalar tiiketilmemelidir.

Kirli yumurta: Bakimsiz, kirli folluklardan alinan yumurtalarin
kabuklart genellikle kirlenmistir. Bu yumurtalar dayaniksiz olup su ile
temizlenmesi de uygun degildir. Su kabugun dis yiiziindeki zarlar1 tahrip
ederek mikroorganizma girmesini kolaylastirir.

Lekeli yumurta: Kabuk yiizeyinde, yabanct madde kalintist bulunan
yumurtalardir. Bu lekeler kabuk yiizeyinin 1/8'i kadar ise az lekeli, daha
cok ise lekeli sayilir.

Yumurtamn i¢c kusurlar

Hava kesesinin yoklugu: Toplama sirasinda yumurtalarin yanlis sekilde
tutulmasi, hastaliklar, yamurta kabugunun zayifligi ve yumurta beyazinin
sulu olmasi durumlarinda goriiliir.

Yumurta icinde kan ve et parcalarimin goriilmesi: Genetik kusurlar,
soguk, siirekli 1s1klandirma, yasli hayvanlarda diisiik diizeyde K vitamini
alinmasi, A vitamini noksanligi ve mikotoksikozlarda g6zlenir. Boyle
yumurtalar tiiketilebilir.

Kulucka yumurtalari: Dollenmis yumurtalarda 33°C'de embriyo
gelisimi devam eder. Sicak mevsimlerde 33°C'de saklanan yumurtalarda
enzimlerin etkisi altinda embriyo gelismeye devam ederken yumurta
icindeki yag ve proteinlerde de kimyasal degisiklikler meydana gelir.
Doéllenmemis yumurtalarda aynmi sekilde 1siya maruz kaldiklart zaman
embriyo olugsmasa da yumurtanin albiimini kivamim kaybeder.
Yumurtada koku ve lezzet degisir. Toksik bir etkisi yoktur, bu yumurta
tiketilebilir.

Yabanci madde iceren yumurtalar: Daha kabuklanmadan Once
yumurta kanalinda yem pargasi, bocek, tas, tily ve benzeri yabanci madde
karigan yumurtadir.

Sarns1 olmayan yumurta: Bir doku parcast yumurta kanalina diiserse
yumurta olusumu sirasinda o parga etrafinda sarist olmayabilir.

Donmus yumurta: -5°C'nin altinda tutulan yumurtalarda, donma
olusarak yumurtanin bir kutbundan digerine ulagsan kabuk catlamasi
olusur. Yumurta aki ve sarist birbirine karigir. Boyle yumurtalar, lezzetsiz
olmalarina ragmen tiiketilebilir.
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. Tadi, kokusu ve rengi bozuk yumurtalar: Taze yumurtalarda bu tiir
bozukluklarin kaynagi, yemlerde bulunan renk ve koku maddelerinden
kaynaklanir. Bunlarnn diginda depolama sirasinda ¢evrenin kendine 6zgii
kokular1 da yumurtalar tarafindan emilir.

2.6.Tehlikeli Yumurtalar

Saglik acisindan risk teskil eden yumurtalardir.

>

YV VYV

Kaz, 6rdek ve mart1 yumurtalarinin salmonella etkeni tagima ihtimali vardir.
Mart1 yumurtasinin satigi yasaktir.

Kaz, d6rdek yumurtalan satisa ¢ikartilmadan once tizerine 10 dakika kaynatiniz
ibareli damga vurulmasi zorunludur.

Kanl, kiiflii, kokmus yumurtalarin satis1 yasaktir.

[~~~

Resim 2.7: Tehlikeli yumurtalarin goriintiisii

Kokmus yumurtalarin kabuk rengi gridir.

Bu tiir yumurtalar kirilinca H,S (Kiikdirtlii hidrojen)kokusu kendini gosterir.
Yumurta iizerindeki kiifler yesil, siyah ve kirmizi renkte olabilir.

Bayat yumurtanin aki sarisina karismis durumdadir.

2.7. Yumurta Isleme ve Uriin Ozellikleri

Uriinlerin genel dzellikleri soyle siralanabilir:

>
>
>

YV V VYV V

Yumurtalar saglikli hayvanlardan elde edilmeli,

Yumurtalar ve yumurta tirinleri kendine has tat, koku ve renkte olmali,

Dogal renk ve kokusunu kaybetmis, ¢iirlimiis, kokusmus olmamali. Kulucka
islemi uygulannmis yumurtalar dogrudan tiikketime verilmemeli ve gida
sanayinde de kullanilamamali,

Yumurta iriinlerinin {iretiminde kullanilacak yumurtalarin kabuklan yapisal
gelisimini tam olarak tamamlamis olmal1 ve kirik icermemeli,

Kirk yumurta, yumurta firiinlerinin iiretimi de dahil olmak {lizere gida
maddelerinin iretiminde kullanilmamali,

Catlak yumurta, bekletilmemesi kosulu ile yumurta iiriinlerinin tiretimi de dahil
olmak iizere gida maddelerinin liretiminde kullanilabilir.

Yumurta, temiz ve kuru olmadik¢a kirilmamali,
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>

>

Yumurta kirma iglemi, yumurta iiriinlerinin {iretimindeki diger islemlerden ayri
bir yerde, kontaminasyonu en aza indirecek sekilde yapilmali; ¢atlak yumurtalar
miimkiin oldugunca ¢abuk islenmeli,

Teblig kapsamindaki yumurta iiriinlerinin yani sira diger kanatli hayvanlara ait
yumurta tiriinlerinin de dretildigi isletmelerde, farkli kanathi tiirlerine ait
yumurtalar birlikte islenmemelidir. Farkli bir tiire ait yumurtalarin islenmesine
baslanmadan 6nce tiim ekipman temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli,

Yumurtalarn icerigi santrifiij ile ya da ezilerek alinmamali; ayrica bos yumurta
kabuklarinda kalan yumurta aki kalintilarinin ayrilmast i¢in santrifiij
kullanilmamal,

Insan tiiketimi igin uygun olmadig tespit edilen iiriinler, tikketime sunulmamali
ve bunu saglamak igin denatiire edilmeli,

Kuru veya kristalize alblimin iretiminde kullamlacak olan yumurta aki,
sonradan 1s1l isleme tabi tutulacagindan 6nceden 1s1l islem uygulanmamali,

Yumurta igerigi, yumurtalarin kirilmasindan sonra hemen islenmeyecek ise
dondurularak ya da 4 °C’den yiiksek olmayan bir sicaklikta muhafaza edilmeli,

Oda sicakliginda tutulan stabilize edilmemis ve islemi devam edecek olan ara
tiriinler 4°C’yi gegmeyecek sekilde sogutulmalidir. Dondurulacak iiriinler ise
isleme basamaklari tamamlandiktan sonra hemen dondurulmali,

Modifiye edilmemis yumurta iriinlerinde, kuru maddedeki 3- OH-butirik asit
miktann 10 mg/kg’1 agmamali,

Yumurta {rlinlerinin  {iretiminde kullanilacak olan hammaddenin kuru
maddesindeki laktik asit miktar1 1000 mg/kg’1 asmamalidir. Fermente {irlinlerde
bu deger fermantasyon igleminden 6nce kaydedilen deger olmali,

Yumurta {irlinlerindeki yumurta kabugu ve zar kalintisi ile diger partikiillerin
toplam miktar1 100 mg/kg’1 asmamali,

Kullanilan 1s1l islem yontemi; isleme tabi tutulan iirliniin tamamin belirlenen
bir siire iginde belirlenen sicakliga yiikseltmeli, islem sirasinda {iriiniin
kontamine olmasini 6nlemeli,

Yumurta Uriinlerinin iiretimi sirasinda uygulanan 1sil islemin istenen amaca
ulagsmasim saglamak igin sicaklik, basing, mikrobiyolojik 6zellikler gibi temel
parametreler diizenli olarak kontrol edilmeli,

Yumurta {iriinlerinin iiretimi sirasinda kullanilan 1s1l iglem yontemi uluslararasi
kabul gérmiis standartlara uygun olmali,
Pastorize yumurta tirlinleri alfa amilaz testine negatif reaksiyon vermelidir.

2.8. Yumurta Uriinleri

Yumurtay1 taze veya depolanmis olarak tiiketime sunmanin kisith oldugu durumlarda
yumurtalar degisik sekillerde islenerek tiiketime verilmektedir. Bu {irlinlerin en 6nemlileri
asagida verilmistir.
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> Sivi yumurtalar

Yumurta, hijyenik kosullarda kirilldiktan sonra sadece sarisi, aki veya karigik olarak
pastorize edilir ve tiikketime sunulur. Yumurta ak1 57-58 °C, digerleri 60-62°C sicaklikta 3-
3,5 dakika tutularak pastérize edilir.

Sivi yumurtalar ambalajlandiktan sonra taze olarak tiiketime arz edilebilecegi gibi
derin dondurucularda -23 °C veya daha diisiik sicaklikta dondurulup -18°C’de depolanarak
uzun siire saklanabilir. Normal biiyiikliikteki 360 yumurtanin kirllmasi ile 18 kg karigik sivi
yumurta elde edilir. Bu da yaklasik 7,2 kg yumurta saris1 ve 10,8 kg yumurta aki demektir.

> Yumurta tozu (kurutulmus yumurta)

Yumurta tozu sivi hale getirilmis yumurtanin tat, renk, erime Kkabiliyeti gibi
Ozelliklerini stabilize etmek icin uygulanan islemlerden sonra pastdrize edilip yiiksek
sicaklikta kurutulmasi ile elde edilir. Piiskiirtme yontemi ile 121°C’den yiiksek sicaklikta
sitilmis kurutma odasina, yumurta sis seklinde gonderilir. Suyu buharlagsan ve nem diizeyi
%3-5 oraninda toz haline gelen iiriin elde edilir.

2.9. Yumurta Muayenesi

Yumurta muayenesi, ekonomik ve hijyenik agidan olmak iizere iki sekilde yapilir.
Ekonomik a¢idan yumurtanin biiyiikliigi veya agirhigina gore degeri veya tazeligi saptanir.
Hijyenik bakimdan bayatligi veya insan sagligina zararli olup olmadigi muayene edilir.
Muayene; numune olarak ayrilan yumurtalar elle ve gozle incelemek, tartilmak, 6lgiilmek,
koklanmak, lambadan gegirilmek ve i¢ Ozelliklerin belirlenmesi i¢in de Ornekler kirilmak
Suretiyle yapilir.

»  Dis baki

Distan yapilan incelemede yumurtanin agirligy, sekli, kabuk rengi ve temizligi, catlak
bulunup bulunmadigi, ylizeyin mat veya parlak olusu belirlenir. Bir mercek yardimi ile
kabuk tizerindeki porlarin agik olup olmadigr arastirlir.

> Isik muayenesi

Bu muayenede, kapali bir kutu igine yerlestirilen 151k kaynagindan yararlanilir.
Yumurtanin genis tarafi lambaya tutulmak suretiyle kabuk yapisi, hava boslugu, yumurta aki
ve sarisinin sekli ve pozisyonu ile yumurta igerisindeki kan ve benzeri bozukluklar incelenir.
Taze yumurtada ak kismm berrak, sar1 kismu da yuvarlak sekilde yumurtanin ortasinda
goriiliir. Yumurta bayatladikca sarisi kabugun bir tarafina daha yakin olur ve yumurta aki da
bulaniklagir.
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Resim 2.8: Yumurtalarin 1sikla muayene edilmesi

»  Tuzlu su muayenesi

Yumurtanin tazelik ve bayatlik muayenesinde en ¢ok uygulanan yontemlerden birisi
de yumurtanin 6zgiil agirh@imin karsilastirilmasi prensibidir. Bu uygulama i¢in % 8’ lik (A)
ve % 11’lik (B) tuz eriyiginden yararlanilir. Cok taze yumurtalar A ve B soliisyonlarinda
dibe ¢oker, taze yumurtalar A soliisyonunda ¢oker, B soliisyonunda yiizer. Bayat yumurtalar
ise her ikisinde de ylizer. Taze yumurta tanim ile en ¢ok 8 giinliik yumurtalar anlasilir. Bu
yumurtalar, temizlenmekten baska hi¢ bir islem gormemis olmali ve yapilan muayenede
sar1st tam ortada olmali ve hava boslugu 5 mm. yi gegmemelidir. 8 giinden eski olup hava
boslugu yiiksekligi 10 mm. yi gegmeyen yumurtalar da taze olarak degerlendirilir.

> Kirarak muayene / i¢ baki

Yumurtanin tazeligi kirilarak daha iyi anlagilir. Yumurta temiz, diiz bir kap igine
parcalanmadan kirilir. Taze yumurtanin aki ve sarist yayilmaz ve birbirine karigmaz.
Yumurta sarisi yiiksek goriiniimdedir. Bayat yumurtada ise ak kismi gevsek ve tabakalar
belirsizdir. Sart kisim da basik ve daha genis bir alana yayilmig durumdadir.

Yumurtanin kiit ucuna bir delik acilir, agilan delik ile koku kontrolii yapilir. Eger
bayatlama var ise hidrojen siilflir kokusu hissedilir.

Yumurta igerigi steril bir petri kutusuna alinarak incelenir. Bu incelemede yumurta
gozle goriilebilir hi¢cbir mikroorganizma kolonisi ve parazit igermemelidir.

ok yodun ak

5

Taze yumurta Bayat yumurta

Sekil 2.2: Yumurtanin kirllarak muayene edilmesi

29



»  Calkalama deneyi

Yumurta kulak mesafesinde ¢alkalandiginda, ses geliyorsa bayat demektir. Ses
gelmesinin nedeni; bayatlayan yumurtanin hava boslugunun artmas ile sar1 kismi tutan saloz
baglarinin erimesidir.

»  Bakteriyolojik muayene

Ozellikle yumurta igeriginde mycobacterium tiiberculosis, salmonella ve kiif olup
olmadigim tespit etmek i¢in mikroskobik ve kiiltiir muayenesi yapilir. Higbir sekilde bu
mikroorganizmalar bulunmamalidir.

> Haslanmis yumurtalarda tazeligin saptanmasi

Taze, haslanmms yumurtalarda kabuk zor soyulur, hava boslugu kiigiiktiir; yumurta
sarist merkezi durumdadir. Ak kismu ise homojen renkte ve elastiki yapidadir. Bayat
yumurtalarda ise sar1 kismi kabuga yaklasir ve ak kismu tabakalidir.

»  Haugh birimi muayenesi

Haugh birimi, cam iizerine kirillan yumurta akinin yiiksekliginin 0 - 110 arasinda
boliimlenmis 6zel bir cetvel ile dlglilmesi veya kirllmadan once tartilip agirligi belirlenen
yumurtanin ak yiiksekliginin ticayakli mikrometre ile Olgiiliip asagidaki formiiliin
uygulanmasi ile bulunabilir.

HB=100 log (H + 7,57 - 1,70 G*¥)
H= Ak yiiksekligi
G= Yumurta agirlig (g )

G
Bt

Resim 2.9: Yumurtanin haugh birimi 6l¢iilmesi ve mikrometreler
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2.10. Yumurta ve Uriinlerinden Insanlara Bulasan Hastaliklar

Yumurta ve yumurta iiriinleri ile insanlara bulasan baglica 6nemli hastaliklar agagida

verilmistir.

> Salmonella

Etkeni: Salmonella grubu bakterileridir.

Bulasma sekli: Salmonella tasiyicisi hayvanlarin  yumurtalarinda
bulunur. Salmonella etkeni tasiyan yumurta ve iiriinlerinden elde edilmis
Ve iyi pisirilmemis yiyeceklerin tiiketilmesi ile bulasir.

Belirtiler: Hastalik genel olarak 2-24 saat i¢inde, hastalik aniden, mide
bulantisi, kusma ve yiiksek ates ile baslar. Ishal vardir, su kayb ile deri
kurur, gozlerde ¢cokme olur.

Korunma: Yiyecek ve igecek seklindeki besin maddelerinin alim, satim
ve dagitimi denetim altinda yapilmalidir.

> Tiiberkiiloz

Etkeni: Mycobacterium tuberculozistir.

Bulasma sekli: Tiiberkiiloz etkeni tasiyan kanathilarin yumurta ve
tirtinlerinden yapilmus, iyi pisirilmeden tiiketilen besinler araciligi ile
bulasir.

Belirtiler: Mikroorganizma viicuda girdikten sonra lenf yolu ile
yerlestigi organda tiiberkiiloz hastaligini meydana getirir.

Korunma: Hasta kanatlilar belirlenmeli, digerlerinden ayrilmali ve hasta
kanatlilarin yumurtalan tiikketilmemelidir.

» Kaus gribi (tavuk vebasi)

Etkeni: Avian influenza (Al) tavuk vebasi, kus gribi olarak ta
adlandirilan hastalik; evcil ve yabani kanath hayvanlann c¢ogunda
solunum ve sindirim sistemine ait belirtiler ile birlikte yiiksek oranda
bulasma ve oliimle seyreder. Insanlarda goriilen grip benzeri bir
hastaliktir. Influenza viriisleri (H5 N1) ¢evresel ortamda ve 6zellikle serin
ve nemli kosullarda uzun siire, digki materyalinde 4 °C’de 30-35 giin,
20°C’de 7 giin siire ile canliligini korur.

Bulagma sekli: Etkenin normalde insanlar igin hastalik yapict 6zelligi
yoktur. Ancak, kanatlilarla yogun temas durumunda insana bulasma
olabilmektedir.

Hastalik insanlara:

o Hasta veya hastaliktan 6lmiis kanatlilarla temas,

o Enfekte hayvanlara ait gézyasi, burun akintisi, bogaz akintis1 veya
diski gibi materyaller ile temas,

o Kontamine yem, su, ekipman ve kiyafetler ile,

o Enfekte materyaller ile kirlenmis yiizeylere temas,
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(6]
o

Hastalik etkeninin karigtig1 havanin solunmasi ile,
Kanatli eti, yumurta ve iriinlerinin iyice pisirilmeden tiiketilmesi
ile bulasir.

Hastahgin insanlardaki belirtileri: Ates, bogaz agrisi, kas ve eklem
agrilari, kuru oksiiriik, solunum gii¢liigii gibi grip belirtilerinin yani sira,
kus gribinde farkli olarak karin agrisi ve ishal de goriilebilmektedir.
Kulugka stiresi 2-4 giin kadardir.

Tedavi: Hastaliktan korunma ve/veya tedavi amaci ile antiviral ilaglar

kullanilmaktadir.

Korunma:

o Kanatli hayvan yetistirilen barinaklarda eldiven, maske, gozliik ve
koruyucu ekipman ile ¢alisiimalidir.

o Basta kanath yetistiriciliginde c¢alisanlar olmak {iizere, herkes
kisisel hijyen kurallarina uymali, eller sik sik bol su ve sabun ile
yikanmalidir.

o Kanatli hayvan eti ve yumurtast Iiyi pisirildikten sonra
tiikketilmelidir.

o Kus gribi nedeni ile 6len veya kus gribi siiphesi ile itlaf edilen
kanatlilarin, gerek itlafi sirasinda gerekse bunlarin bertaraf
edilmeleri esnasinda koruyucu onlemler alinmali, uygun ekipman
kullanilmalidir.

o Hasta veya 6lmiig hayvanlar ile temastan kaginilmalidir.

o Kanatli hayvanlarin salya, burun akintisi, bogaz akintisi, digkisi
gibi materyallerine veya bu materyaller ile kirlenen yiizeylere
temas edilmemelidir.

o Olen kanath hayvanlar, yakilarak veya uygun derinlikte agilan
cukurlara gomiilerek tizerlerine sonmemis kire¢ dokiilerek bertaraf
edilmelidir.

o Hasta ve hastaliktan veya bulasmadan siipheli kanatlilar,
biyogiivenlik tedbirleri kapsaminda imha edilmelidir.

o Hastalik halinde ¢evreye bulagma ihtimali olan mekanlar sodyum
hipoklorit, formalin veya iyot bilesikleri ile dezenfekte edilmelidir.

o Hastaliga miidahale eden personelin kiyafetleri hastalik kaynagi
olarak kabul edilmelidir.

o Tavuk vebasi hastaligi goriilen bolgede hasta veya 6lmiis kanatlilar

ile temasta olanlar, yemleyen, sulayan, atiklarin1 ve barinaklarim
temizleyenler ile gerekli korunma tedbirlerini almadan hayvanlarin
itlafinda veya 6lii hayvanlarn bertaraf edilmesinde gorev alanlarin
mutlaka ilgili kurum ve kuruluslara miiracaati saglanmalidir.
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2.11. Yumurtalarda Kalite Kriterleri ve Ozellikleri

Yumurtalar, dzelliklerine gore A,B ve C sinifi olarak iige ayrilir. Yumurta kalitesinin
belirlenmesinde kullanilan ticari yontem, yumurtalarin dis ve i¢ kalite Ozelliklerine gore

siniflandirilmasidir.

> Ele alinan dis kalite ozellikleri;

o Kabugun temizligi ve saglamlig (¢catlaklik ve yapi).

o Kabuk rengi.

o Yumurtanin sekli ve agirligidir.

> ¢ kalite 6zellikleri ise;

Yumurtalarin ~ kalitelerine
standartlar kullanilir. Bu 0zellikler dikkate alinarak uluslararast yumurta ticaretinde
kullamlan kalite standartlari olusturulmustur. Ulkemizde Tiirk Standartlar Enstitiisiiniin
(TSE) hazirladigi yumurta standartlar1 da benzer 6zelliktedir. Standartlara uygun yumurta
iiretim ve pazarlanmasi hem i¢ tiikketim hem de sahip oldugumuz biiyiik ihracat potansiyeli

acisindan ¢ok onemlidir.

Yumurta; kullamlma maksadina goére gruplara,

agirhiklarina gore boylara ayrilir.

gore

Hava boslugunun biiyiikliik ve konumu.

Akinin yiiksekligi ve Haugh birimi degeri.

Sarsinin durumu.

Et, kan lekeleri ve benzeri anormallikler

Yumurtanin sarist ve beyazi kendine 6zgii tat, renk ve kokuda olmali,
kiiflii, bozuk ve ¢iiriik olup olmamasidir.

Yumurta, agirliklarina gore yedi gruba ayrilir.

siniflandirilmasinda

ozelliklerine gore

- 9 100 Yumurtanin 360 Yumurtanin
Agulik Grubu Agirlik Minimum Agirligi Minimum Agirligi
1 >70g 7.0kg 25.20 kg
2 65-70 g 6.6 kg 23.76 kg
3 60-65 g 6.1 kg 21.96 kg
4 55-60 g 5.6 kg 20.16 kg
5 50-55 ¢ 5.1kg 18.36 kg
6 4550 ¢ 4.6 kg 16.56 kg
7 45¢g 4.5Kkg <16.56

Tablo 2.6: Yumurtalarin agirhklarina gore siniflandirilmasi
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Tiirk Standartlan  Enstitlisii’niin  belirledigi standartlara gére yumurta siniflan
asagidaki tabloda verilmistir.

Simif Kabugu Hava Boslugu Ak Sanisi
. - Genigs tarafta sabit ve |Berrak yogunlugu .
Temiz, saglam, e LS Tam ortada ¢evresi hafif
AA sekli normal yuvarlak derinligi 4 |tam hath. birimi 79 belli veya belirsiz
mm az ve daha yiiksek
Temiz, saglam, Genis Faraftg n.?Tmal Befrak oldukga Ortada g¢evresi oldukga
A okli normal ve sabit derinligi 6  |yogun belli
g mm kadar haugh birimi 55-78
Temlz, saglam, Derinligi 9 mm kadar Berr.alf az yogun Ortgdan gzaklasmls,
B |sekli hafif anormal hareketli olabilir geniglemis ve yassilagmis
olabilir. haugh birimi 31-54 |gevresi iyice belli
Ortadan uzaklasmis,
e o o genislemis, yuvarlakligini
Temiz, saglam, Derinligi 12 mm Berrak yoguntugu kaybetmis, serbest bir
. kadar hareketli veya |kaybolmus RS
C [sekli anormal R halde ve cevresi belirli,
o tamamen serbest haugh birimi 30 veya i . .
olabilir. veva kabarcikly daha az hafif riiseym gelismesine
cya kabare rastlanabilirse de kan leke
ve halkalari olmamalidir.

Tablo 2.7: Tiirk Standartlan Enstitiisii natiirel yamurta simiflar

B siifi yumurtalar gida sanayinde kullanilir. Ozelliklerini kaybetmis olan A simifi
yumurtalar B sinifina alinabilir.

C smifi yumurtalar, A ve B siifi yumurtalarin 6zelliklerini tasimayan yumurtalardir.
Bunlar sadece gida sektoriinde kullanilir; direkt olarak kullanilmaz.

2.12. Yumurta Muhafaza Yontemleri

Ulkemiz de ve bircok iilkede yumurta yikanmaz ve yaglanmaz. Kiimesten toplanan
yumurtanin, tiiketime sunuluncaya kadar, hangi ¢evre sartlarinda muhafaza edilecegine dair
bir zorunluluk ve yaygin bir uygulama da bulunmamaktadir. Birgok iilkede yumurta
toplandiktan sonra yikamir; bazi iilkelerde yaglamr sonra sicaklik ve nispi nem kontrollii
odalarda depolanir.

Uygun olmayan depolama sartlarinda muhafaza edilen yumurta, kisa siire iginde
bozularak saglik i¢in zararli hale gelir. Yumurtanin dayaniklilik siiresini uzatmaya yonelik
konservasyon metotlar biiyiik 6nem tasir. Yumurta, kendi dogal yapisi ve bilesimi nedeni ile
mikrobiyolojik bozulmalara karsi az da olsa korunabilmektedir. Yinede yumurta ¢abuk
bozulabilen bir gida maddesidir. Gerekli 6nlemler alinmadiginda, toplama ile tiiketim
arasinda gecen slirede yumurta kalitesinde onemli kayiplar olur. Yumurtamin kalitesinin
korunmasi igin alinabilecek tiim Onlemler yumurtadaki gelismeleri durdurmaz, sadece
geciktirebilir. Yumurtanmin, olusumundan tiiketimine kadar gecen siire iginde gesitli ¢evre
faktorlerinin etkisi altinda kalmasi sonucu besin degerinde 6nemli 6lgiide azalmalar olur. Bu
nedenle yumurtanin tazelik durumunun korunmasi, besin hijyeni agisindan Onem tagir.
Yumurtlama tarihinden itibaren yumurtada, biyolojik, kimyasal ve fiziksel degisimler
meydana gelir.
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Uygun olmayan depolama sartlarinda tutulan yumurta, kisa siirede bozularak saglik
acisindan sakincali hale gelir. Bu nedenle yumurtanin dayanma siiresini uzatmaya yonelik
yontemler nem tagimaktadir.

Bu yontemlerin amaglart su basliklar altinda toplanabilir:

»  Yumurta kabuguna bakteri bulagmasini 6nlemek
> Bakterilerin yayi1lmasini dnlemek

>  Bakteri gelismesini geciktirmek

»  Raf omriinii uzatmak

Yumurtanin uzun siire dayanmasin1 saglamak i¢in gelistirilen yontemlerin baslicalar
asagida verilmistir.

. Soguk depolarda muhafaza

Yumurta muhafazasinda en yaygin olarak kullamlan yontemdir. Yumurta, en iyi
sekilde uygun soguk depolarda muhafaza edilebilir. Buzdolabinda bir hafta bekletilmis
yumurta, oda 1sisinda bir giin bekletilmis yumurtadan daha tazedir. Soguk depolara
konulacak yumurta, yeni ambalajlara yerlestirilmis taze, temiz ve kuru olmalidir. Catlak ve
kink yumurtalar depolanmamalidir. Depolara yerlestirilen yumurta ambalajlan arasinda hava
sitkiilasyonunu saglayacak yeterli aralik birakilmali; ancak hava akimn dogrudan ambalaj
iizerine gelmemelidir.

Depolama siiresini uzatmak ve kalite kaybin1 en az diizeye indirmek igin soguk
depolarin sicakligr -1° ile -2°C arasinda, nispi rutubeti ise en az % 90 olmalidir. Uygun
sartlarda soguk depolarda yumurtalar 6-7 aya kadar muhafaza edilebilir. Ticari olarak 6 ay
veya daha uzun siire saklanacak kabuklu yumurtalar i¢in -1°C ile 0 °C ve % 70-80 rolatif
rutubet dnerilmektedir.

Soguk depolamada kalite kaybini asgaride tutmak ve muhafaza siiresini uzatmak igin
yumurta kabuklar yagla kaplanarak depolanir. Bunun igin renksiz ve kokusuz madeni yaglar
kullanilir. Temiz ve kuru yumurta bu yaga batirilarak veya yumurta tizerine piiskiirtiilerek
kabuk yagla kaplanir; ancak bu tiir bir uygulamanin mikrobiyolojik agidan bir avantaj
saglamadigr da bildirilmektedir. Kullanilacak yagin sicakligi; yumurtanin sicakligindan
birka¢ derece yiiksek olmalidir. Yumurta, termostabilizasyon 60°C sicakliktaki suya veya
yaga 15 dakika daldirilarak bir nevi pastérizasyon uygulanir. Daha sonra sogutularak
muhafaza depolarina alimir. Depoda, asiri rutubetten meydana gelecek kiif gelismesini
onlemek icin uygun havalandirma tertibati bulunmalidir. Depolama sirasinda arzu edilen
rolatif nemin korunabilmesi i¢in depo igersinde hava sirkulasyonunun saglanmasi énemlidir.
Yumurtanin soguk depolardan ¢ikarildiktan sonra ortam sicakliginda bekletilmesi halinde
kabuk Tlizerinde biriken kondense su mikroorganizmalarin siiratle {iremesine neden
olacagindan soguk zincirin tiiketiciye ulasincaya kadar korunmasi gerekir.

Saklama kosullarinda; atmosfere ozon ve CO2 ilave edilerek yumurtamin raf omrii
uzatilir.
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Ev sartlarinda yumurta buzdolabinda (0-5°C), ¢abuk bozulmasini1 énlemek igin alian
orijinal karton kutusu igerisinde, yikanmadan saklanmalidir. Bu nedenle yumurta,
kullanilacagi zaman yikanmalidir.

. Dondurarak muhafaza

Muhafaza amaci ile dondurulan yumurtalar genellikle standart dist kiigiik, ince
kabuklu ve kirli yumurtalardir. Bu yontem ile yumurtalar once 1s1k altinda muayene
edildikten sonra yikamir. 200- 500 ppm klor iceren c¢ozelti ile piiskiirtme yontemi
uygulanarak dezenfekte edilir. Bunu takiben otomatik kirma makinelerinde kirilir. Bu
islemler sirasinda bozuk yumurtalarin ayrilmasi ve sanitasyon c¢ok Onemlidir. Yumurta
icerigi kabuk parcalarimi ve saléz bagir uzaklastirmak icin filtre edilir, karistirlhir ve
standardize edildikten sonra hizli dondurma yontemi ile dondurulur. Kivamimni korumak igin
% 5 veya daha fazla oranda seker, tuz veya gliserol katilabilir.

Dondurulmus yumurtalar -17°C ile -20°C arasinda depolanir. Dondurularak muhafaza
edilen yumurtanin ¢ozdirilmesinde 10 -15° C ‘de 8-15 saat, 2-3°C de 48-72 saat
Onerilmektedir.

° Yiiksek 1s1 ile muhafaza

Gerek kabuklu ve gerekse sivi yumurtanin muhafazasinda uygulanan yontemlerden bir
tanesi de 1s1l islem uygulamasidir. Pastérizasyon veya termostabilizasyon adi verilen sicak
ile muhafaza isleminde yumurta, su veya yag i¢inde 1s1 islemine tabi tutulur. Ozellikle kabuk
tizerinde kir maddeleri bulunan yumurta kabukta bulunan porlardan gegen
mikroorganizmalar ile kontamine olarak ¢abuk bozulur. Kirli yumurtanin yikandiktan sonra
termostabilizasyon islemine tabi tutulmasi ile dayanma siiresi uzar. Yagda 1s1 ile muamelede
60°C’de 10 dakika, suda ise 54 °C’de 30 dakika Onerilmektedir.

Yapilan 1s1 uygulamasi ile yumurta beyazinin en dis kisminda ince bir koagiilasyon
tabakasi olusur ve bu tabaka nem kaybini engelledigi gibi mikroorganizmalara karsi bariyer
gorevi yapar.

o Daldirma yontemi

Soguk depo bulunmayan durumlarda yumurta daldirma yontemi ile muhafaza edilir.
Daldirma yontemleri i¢inde en fazla kullanilan kire¢ suyu ve su cami (Potasyum-sodyum
silikat karisimi) eriyigine yatirma yontemidir, boylece yumurta, 9-12 ay muhafaza edilir.
Muhafaza edilecek yumurtalar kiit kisimlar1 yukariya gelecek sekilde kavanoz, figi, varil gibi
kaplara yerlestirilir ve en {ist siranin 5-6 c¢m iist hizasina kadar kire¢ suyu veya su camui ile
doldurulmalidir. Kire¢ suyuna yatirilmig yumurta aki ve sarist birbirinden kolay ayrilmaz. Su
camina daldirilarak konserve edilmis yumurta, kaynatilirken gatlar. Her iki yontem de
Onemini yitirmistir.
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. Kurutma ile muhafaza

Kurutma iglemi ile yumurtanin ortalama olarak % 75’ini olusturan suyun 6nemli bir
kismi uzaklastirilarak agirlik bakimindan normal bir yumurtanin 1/4°i oraninda bir tiriin elde
edilir. Agirlik bakimindan saglanan bu avantajin yam sira, taze yumurtanin tasinmasi
sirasindaki kayiplarin da Oniine gec¢ilmis olur. Bu islemin ilk safhasinda yumurtanin 1sik
kontroliinden gegirilmesi gerekir; boylece kalitesi diisiik ve hatali yumurta daha baslangicta
elenmis olur. Isik kontroliinden gecirilmis yumurtalar, sistemin ilk boliimiinde kirilir. Burada
icerigin devaml1 gdzden gegirilmesi gerekir. Igerik bakimindan sakincali gériilen kisimlarin
ayrilmast gereklidir.

Elde edilen igerik, bir siizgeg tertibatindan gecirilerek kiigiik kabuk parcalar ve kirler
ayrihir. Yumurta akiin koplirme ozelliklerini korumak ve Maillard reaksiyonunun Oniine
gegmek icin bazi ilave iglemlere gereksinim vardir. Bu amacgla yumurta akinda bulunan
glikoz dogal fermantasyon ile ya da enterobacter aerogenes, saccharomyces cerevisiae;
fermantasyon veya glikoz oksidaz enzimi ile uzaklastirilir. Fermantasyon islemi uygulanmaz
ise elde edilen yumurta tozunda glikoz ve fosfor lipidleri arasinda geligsen reaksiyona bagli
olarak lezzet bozukluklari ortaya ¢ikar. Fermantasyondan sonra 65 °C’de pastOrizasyon
islemi yapilir. Pastorize edilen igerik kurutma tesisine iletilir. Giiniimiizde uygulanan
yontemler ile vakum odalarinda diisik 1s1 uygulamasi ile yumurta igeriginin suyu
ucurulmakta ve boylece kurutulmus yumurta elde edilmektedir. Diger bir yontem de
pliskiirtme yontemidir. Bu sistemde sivi haldeki yumurta igerigi, sicak havada ince
zerrecikler haline doniistiiriilmek lizere piskiirtiiliir ve buhar haline doniisen su kismu
emilerek alinir. Baglangigta 160 °C’ye ulasan sicak hava aninda sogutulur; bdylece yumurta
iizerinde etkili olan 1s1 derecesi 40 °C’ye kadar diisiiriilmiis olur. Bu diisiik 1s1 derecesi
sayesinde yumurta tozu, yumurtanin tiim 6zelliklerini tasimig olur. Tam yumurtalardan elde
edilen yumurta tozunda % 46 protein, % 42 yag, yumurta sarisi tozlarinda ise % 32 protein
ve % 59 yag bulunur.

o Koruyucu maddeler ile muhafaza

Koruyucu maddeler yumurta kabugu iizerine, bulunduklar1 ortama ya da ambalaj ve
tagima kaplarina uygulanir. Bu maddelerin kullanim amaci; yumurta kabugunu kuru tutmak,
yumurta igerigine oksijen girisini ve yumurtadan karbondioksit ile nem ¢ikisini azaltmaktir.
Parafinle kaplama, kabugun yaglanmasi buna ornektir. Yumurtayr kuru tutmak igin tuz,
kepek, kireg, kiil kullanimi eskiden beri uygulanir. Yumurtanin, sodyum silikat soliisyonuna
veya sonmemis kire¢ soliSyonuna daldirilmasi da uygulanan metotlar arasindadir. Bu
soliisyonlar, alkali 6zelliklerinden dolay1 inhibe edici etki gosterir.
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Saglik kosullarina ve mevzuata uygun olarak yumurta ve iirlinlerinin kontroliinii
yapiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

Tavuk yumurtalanni inceleyiniz.
Ordek yumurtalarin inceleyiniz.
e - Kaz yumurtalarini inceleyiniz.
> Yumurta cesitlerini ayirt ediniz. ) yu , v .
Hindi yumurtalarini inceleyiniz.
Bildircin yumurtalarini inceleyiniz.

Devekusu yumurtalarini inceleyiniz.

Yumurta kabugunu inceleyiniz.
Yumurtanin kabuk alti zar ve hava
» Yumurtanin yapisini tespit ediniz. boslugunu inceleyiniz.

Yumurta sarisint inceleyiniz.

YV V|V VY VYV

\ 2%

Yumurta akim inceleyiniz.

» Saglikli hayvanlardan elde edilmis
yumurta {irlinlerini inceleyiniz.

» Yumurtanin isleme ve iiriin 6zelliklerini | » Yumurta ve triinlerinin kendine 6zgii tat
tespit ediniz. ve koku dzelliklerini inceleyiniz.

» Dogal renk ve kokusunu kaybetmig
yumurtalarin 6zelliklerini inceleyiniz.

» Yumurtanin, dis baki ile muayene
metodunu inceleyiniz.

» Yumurtanin, 1s1k ile muayene metodunu
inceleyiniz.

» Yumurtanin, tuzlu su ile muayene
metodunu inceleyiniz.

» Yumurtanin, kirarak (i¢ baki) muayene

» Yumurta ve iriinlerinin muayenesi metodunu inceleyiniz.
yapiniz. » Yumurtanin, calkalama deneyini
inceleyiniz.

» Yumurtadan, bakteriyolojik muayene
i¢in 6rnek aliniz.

» Yumurtadan, fiziksel muayene i¢in 6rnek
aliniz.

» Yumurtadan, kimyasal muayene igin
ornek alinz.
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» Yumurtadan insanlara gecen hastaliklar
tespit ediniz.

Salmonellanin  belirtileri
yollarini inceleyiniz.

Tiiberkiilozun belirtileri
yollarini inceleyiniz.

Tavuk vebast ( kus gribi) belirtileri ve
bulasma yollarini inceleyiniz.

ve bulagsma

ve bulasma

» Uygulanan yumurta muhafaza
yontemlerinin  mevzuata ve insan
sagligina uygunlugunu kontrol ediniz.

Yumurtanin ~ sogukta  saklanmasini
inceleyiniz.
Yumurtanin yaga batirilarak

saklanmasini inceleyiniz.
Yumurtanin dondurularak saklanmasini

inceleyiniz.

Yumurtanin ~ kurutarak  saklanmasini
inceleyiniz.

Yumurtanin  koruyucu maddeler ile
muhafazasini inceleyiniz.

Yumurtanin ~ sivi yumurta  olarak
muhafaza edilmesini inceleyiniz.
Yumurtanin ~ yumurta  tozu  olarak

muhafaza edilmesini inceleyiniz.

» Kontrol sonuglarini, ilgili kurum ve
kuruluslara gonderiniz.

Tarim ve Koy Isleri Bakanhgi, Koruma
Kontrol Genel Midiirliglinin gida ile
ilgili gérevlerini inceleyiniz.

Saglik  Bakanhg
Hizmetleri Genel
gorevlerini inceleyiniz.

Temel  Saghk
Miidiirliigiiniin

Belediyelerin saglik denetimi ile ilgili
gorevlerini inceleyiniz.
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Asagidaki test sorularinda, dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagida verilenlerden hangisi, lilkemizde kisi bagina diisen yillik yumurta tiiketimi
adedidir?
A) 100-120 adet civarindadir.
B) 200-210 adet civarindadir.
C) 275-285 adet civarindadir.
D) 290-300 adet civarindadir.
E) 300-350 adet civarindadir.

2. Asagida verilenlerden hangisi, iilkemizde en ¢ok tiiketilen yumurta tiirtidiir?
A) Ordek yumurtast
B) Tavuk yumurtasi
C) Kaz yumurtast
D) Hindi yumurtasi
E) Mart1 yumurtasi

3. Asagida verilenlerden hangisi, yumurtanin en besleyici ve kuru maddesi en yiiksek
kismidir?
A) Yumurta aki
B) Yumurtanin kabugu
C) Yumurta sarisi
D) Kabuk alt1 zar
E) Kabuk alt1 zar ve hava boslugu

4, Asagida verilenlerden hangisi, kusurlu yumurta ¢esidi degildir?
A) Anormal sekilli yumurta
B) Anormal kabuklu yumurta
C) Kokmus yumurta
D) Kirli yumurta
E) Lekesiz yumurta

5. Asagida verilenlerden hangisi, yumurtanin distan inceleme ile yapilan muayenesi
degildir?
A) Yumurtanin agirlig
B) Yumurtanin sekli
C) Yumurtanin kabuk rengi
D) Yumurtanin kiit ucundan delik agilarak koku kontrolii
E) Yumurtada ¢atlak bulunup bulunmadigi
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6.  Asagidakilerden hangisi, yumurtanin fiziksel degisikliklerinden degildir?
A) Akinin vizkositesi (akiskanligi) azalir.
B) Sulu bir durum alir.
C) Hava kamarasi biiyiimesi
D) Genel olarak su kaybu ile hafiflemesi
E) Karbondioksit kaybi ile pH yiikselir, proteinin yapisi bozulur ve hidrojen siilfiir
agiga cikar.

7. Asagidakilerden hangisi, tehlikeli yumurta olarak degerlendirilmez?
A) Hava kesesi olmayan yumurtalar
B) Kaz, 6rdek, mart1 yumurtalart
C) Kanly, kiiflii, kokmus yumurtalar
D) Kabuk rengi gri olup kokmus yumurtalar
E) Kirilinca H,S (Kiikiirtlii hidrojen) kokusu yayan yumurtalar

8.  Yumurtalarin tazelik ve bayatlik muayenesinde en ¢ok uygulanan yontemlerden birisi
tuzlu su muayenesidir. Yumurtalarn tuzlu su ile muayenesi sonucu asagidakilerden
hangisi dogrudur?

A) Eger yumurta %1 1°lik tuzlu suda dibe ¢okerse bayattir.

B) Eger yumurta %1 1°lik tuzlu suda dibe ¢okerse ¢ok tazedir.
C) %8’lik tuzlu suda dibe ¢okerse ¢ok tazedir.

D) %11’lik tuzlu suda batarsa ¢ok tazedir.

E) %8’lik tuzlu suda yiizerse bayattir.

DEGERLENDIRME

Cevaplariniz1 cevap anahtartyla karsilastinnmz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konularn faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Modiil Degerlendirme’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki test sorularinda dogru secenegi isaretleyiniz.

Sekli oval, agirhgr 60-75 gram, genisligi 4-5 cm, rengi kirmizimsi-sari, kabugunda
lekeler bulunan mat goriiniimlii yumurta, asagida verilenlerden hangisine aittir?

A) Kaz.

B) Marti.

C) Tavuk.

D) Hindi.

E) Ordek.

Asagidakilerden hangisi, yumurtanin kimyasal degisiklerinden biri degildir?

A) Karbondioksit kaybi ile pH yiikselir, proteinin yapist bozulur ve hidrojen siilfiir
agiga cikar.

B) Yumurta akinin viskozitesi azalir, su yumurta akindan sarisina geger.

C) Karbondioksit ile pH yiikselir.

D) Amonyak miktar artar.

E) Inorganik fosfor miktar artar.

Asagidakilerden hangisi, yumurtanin i¢ kusurlarindan biridir?
A) Anormal kabuklu yumurta.

B) Catlak yumurta.

C) Kokmus yumurta.

D) Kirli yumurta.

E) Hava kesesinin yoklugu.

Yumurtanin tazeligi, kirildiginda daha iyi anlagilir. Yumurta temiz diiz bir kap i¢ine

par¢alanmadan kirilir. Kirilan yumurtanin tazeligi ile ilgili asagida verilenlerden

hangisi dogrudur?

A) Yumurta kinldiginda yumurta aki ve sarisi tamamiyla yayilmaz ve birbirine
karismaz.

B) Yumurtada ak kismu gevsek ve tabakalar belirsizdir.

C) Sari kisimda basik ve daha genis bir alana yayilmis durumdadir.

D) Hidrojen siilfiir kokusu hissedilir.

E) Yumurta aki ve saris1 tamamiyla yayilmis ve birbirine karigmustir.

Asagidakilerden hangisi, 151k kaynagi ile yapilan incelemede yumurtanin tazelik

gostergesidir?

A) Taze yumurtada ak kismm berrak, sart kismu da yuvarlak sekilde yumurtanin
ortasinda goriiliir.

B) Yumurtanin dondiiriilerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin sekilde ayrilir.

C) Hava kesesi en fazla 10 mm fazladir.

D) Hava kesesi genis olmalidir.

E) Yumurta sarist kabugun bir tarafina daha yakin olur ve yumurta aki da bulaniklasir.

42



6. Insanlarda ates, bogaz agrisi, kas ve eklem agrilari, kuru oksiiriik, solunum gii¢liigii
gibi belirtilerinin yam sira, karin agrist ve ishal de goriilen kanath hayvanlarin burun
akintisi, bogaz akintisi veya diski gibi materyallere temasla, bulagan hastalik
asagidakilerden hangisidir?

A) Tiiberkiiloz.
B) Salmonella.
C) Kus gribi.
D) Sarbon.

E) Botulismus.

7. Yumurta toplama ve dagitim islemi iki is glinlinde bir gerceklestirilecek ise ¢iftlikteki
maksimum sicaklik agsagidakilerden hangisi olmalidir?

A) 11°C B) 15°C C)24°C D)18°C E)-5°C

8. Asagida verilenlerden hangisi, yumurtay1 kirarak yapilan incelemelerden degildir?
A) Hidrojen siilfiir kokusunun hissedilmesi.

B) Kiit ucuna bir delik ag1lip agilan delik ile koku kontrolii yapilmasi.

C) Saris1 ve akinin karigip karismadigimn kontrol edilmesi.

D) Gozle goriilebilir higbir mikroorganizma kolonisi ve parazit igermemesi.
E) Yiizeyin mat ve parlak olusu.

9. Asagida verilenlerden hangisi, yumurta saklama yontemlerinden degildir?

A) UHT sterilizasyon.

B) Sogukta saklama.

C) Mineral yaglara karistirilarak saklama.
D) Dondurarak saklama.

E) Kurutarak saklama.

10. Gida ile ilgili yasal belirlemelerde, yumurta deyimi asagidakilerden hangisi icin
kullanilir?

A) Tavuk. B) Ordek. C) Kaz. D) Hindi. E) Bildircin.

11. Asagidakilerden hangisi, yamurtanin agirlik¢a en fazla olan kismudir?

A) Yumurta sarisi.
B) Yumurta aki.

C) Yumurta kabugu.
D) Yumurta zarlari.
E) Saloz baglari.

12.  Sekilleri, renkleri ve biiyiikliikleri degisiklik gosteren; genellikle yesilimsi, mavi veya
zeytin yesili renkte olan; kabugunun tstiinde bol miktarda gri siyah lekeler mevcut
olup ortalama 40 gr agirliginda olan yumurta, asagida verilenlerden hangisine aittir?
A) Kaz. B) Hindi. C) Martu. D) Tavuk. E) Ordek.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konularn faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplariizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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