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Giris

Hayvansal protein kaynaklar1 et, siit ve yumurtadir. Bu degerli
viyecek maddelerinden siit ve yumurta, beslenmede cok 6énemli be-
sin Ogelerinin b'r ¢ogunu yapilarinda tasimaktadirlar. Bundan 6n-
ceki yazimizda siitiin beslenmemizdeki yeri ve kullanilmasini an-
latmistik (1). Bu yazida bir canlinin olusumu ve gelisimini tek ba-
sina saglayan ogeleri igeren yumurtadan soz edecegiz.

Yumurtanin Tanimi

Cok gesitli yumurtalar olmasina karsin yumurta denilince tavuk
yumurtas: anlasilir. Diger yumurtalar 6érdek yumurtasi, kaz yumur-
tasi, hindi yumurtasi, giivercin yumurtas: gibi yumurtlayan kanath-
nin adi ile amilir. Ortalama 50 gr. agirhikta olan yumurta, dis kabuk,

yumurta beyazi ve yumurta sarisi olmak {izere 3 kisimdan olusmus-
tur (2,3,4,5).

Dis Kabuk: Yumurtanin ortalama % 11'i kabuktur. Mineral
Ogeler, organik ogeler, keratin ve sudan olusmustur. Kabukta or-

talama 7500 adet por (gozenek) vardir ve kutuplarda vyvan kisim-
lara oranla daha fazladir. Oval sekilde olan bu porlarin biiyiikleri

20-30 mikron, kiiciikleri ise 9-11 mikron kadardir ve bunlar degi-
sik mikroorganizmalar: gegisine elverislidir. Kabuk bu durumu
ile ayrica gaz su ve degisik solusycnlar: da gecirir. Bu nedenle yu-
murta kuru bir ortamda birakilirsa igerdigi suyun azaldigi suya
batirildiginda ise fazlalastigi goriiliir. Tavuk yumurtladiginda por-
lar uterus sivisi ile dolar ve kutikiil zan olusur.

Yumurta Beyazi: Yumurtanin % 58 ini olusturur. Jelatin ki-
vaminda ve genel olarak iki katl bir yapidir. Bu katlari % 40 sulu
albumin, % 60 yar1 sulu albumin olusturur. Sulu kisimlar yumur-
ta sarisina ve kabuga yakin kisimlardir, ortasi koyudur. Yumurta
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beyazi, genellikle homojen bir goériiniistedir. Beyaz ve parlaktir.
Yapisinda, bazi bakterileri etkisiz duruma getirdigi bildirilen lysc-
7ime enzimi bulunur. Kabuktan igeri girebilen bakteri beyazda ilk
dnce cogalirsa da sonradan lysozyme etkisi ile azalir ve yumurta
saris1 enfeksiyondan bir dereceye kadar korunmus olur (3,4). Bu-
nun yaninda yumurta sarisinda salmonella bakterisinin bulundugu
vildirilmektedir. Ciinkii bu korunma bakterinin tiir ve miktarina
oaghdir.

Yumurta Sarisi: Yuraurtanin % 31 ini olusturur. Rengi agik
sartdan kirmiziya kadar degisen, kiiresel bir yapidir. Rengindeki
ayricalik tavugun aldigi giinliik besin iginde bulunan karotenoid-
lere ve oncelikle diger bir renk Ogesi olan ksantofile baghdir. Ta-
vuklar yesil ot (yonca, cayir, ¢im) yediklerinde renk koyu sari, ve-
sillik yemecdiklerinde agik sari olur (5). Yumurta sarisini renksiz,
seffaf kovu bir albumin tabakasi kusatir. Bu zar portakala sarilan
parsomen kagidina benzer ve iki spiral kordonla sonlamir ki bun-
lara yumurta iplikgikleri (chalasa) adi verilir. Bu iplikgikler yu-
murta aki i¢inde yumurtanin iki kutou dogrultusunda serbest ola-
rak yilizerler. Yumurta sarisint seran zarin hemen altinda 34 mm.
capinda belirgin bir leks vardir. Bu leke kuluckada embriyonu
olusturur

Yumurtamin Besin Degeri

Yumurtada, beyazi ve sarisinda degisik olmak {izere protein,
A, D, E, K, B, Bs, B gibi vitaminler, kalsiyum, demir, fosfor, iyot,
flor, sodyum, potasyum, klor, bakir, kiikiirt, ¢inko, magnezyum,
manganez gibi mineraller vardir. Tablo 1 yumurtanin besin égeler!
degerlerini géstermektedir. Ortalama 50 gr olan yumurta, protein
yoniinden 40 gr et ve 175 gr siitiin yerini tutar. Yumurta proteinin
biyolojik degeri ¢ok yiiksektir (6). Biyolojik deger viicudun yapa-
madig1, proteinin yap: tasi olan elzem amino asitleri yeterli ve den-
geli oranda icermesi ve kolay sindirilmesi ile 6lgiiliir. Yumurta bu
amino asitlerin tiimiinii dengeli sekilde icerir. Tablo 2 de yumurta
proteinin diger viyeceklere gore biyolojik degeri goriilmektedir.

Yumurta kabugu, mineral ve organik 6gelerie keratin ve sudan
olusmustur. Yumurta kabugu dogiiliip sirke ilavesiyle su iginde
kavnatilirsa, kabuktaki kalsiyum suya gecer. Boylece kalsiyum igin
bir kaynak olabilir. Yumurta kabugunun % 93,7 si kalsiyum kar-
bonat, % 1,3'ti magnezyum karbonat, % 75'i fosfat tuzlari, % 2.551i
organik Ogeler ve % 2 si de sudur.
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TABLO 2
Baz1 Yiyeceklerdeki Proteinin Biyolojik Degeri
Proteinin
Yiyecekler Biyolojik Degeri (%)
Yumurta beyazi 100
Tiim yumurta 95
Siit 85-90
Soya fasiilyesi 75
Bugday, nohut 65
Misir 50
Fasulye 40
Jelatin 35

Yumurta beyazi, embriyonun su deposudur. Yumurta protein-
lerinden ovalbumin, conalbumin, ovoglobulin, ovomucoid, ovomu-
cin ve avidin, yumurta akinda kolloidal sol halinde bulunurlar.

Yumurta sarisinin yumurta beyazina kiyasla daha kompleks
bir bilesimi vardir. igerdigi proteinlerin % 30 unu fosfoproteinler
olusturur. Sarida bulunan ovovitellin en énemli proteinlerindendir.
Ovovitellinde demir ve fosforda vardir. Bu nedenle bu dge embriyon
hemoglobini olarak diisiiniiliir. Yumurta sarisindaki demir viicut
tarafindan kullanilabilecek durumdadir. Bu demir i¢in ¢ok Onemli
bir niteliktir. Yumurta saris1 emiilsiyon halinde yag igerir. Tablo 3
vumurtanmn igerdigi yag asitlerini ve yiizdelerini gdstermektedir.

TABLO 3
Yumurtanin Yag Asitleri ve Yiizdeleri

Yag Asitleri %

Miristik eser — 12.0
Palmitik 270 — 316
Stearik 70 — 9.2
Palmitoleik 35 — 45
Oleik 420 — 43.8
Linoleik 10.3 — 19.0
Linolenik eser — 1.0
Arasidonik eser — 1.0

Sarida ayrica lesitin gibi fosfolipidler ve kolesterol gibi sterol-
ler de vardir. Bir yumurta saris1 250 mg. kolesterol igerir.

Yumurtanin igerdigi besin 6geleri tavugun beslenmesine bagh
olarak bir derece degisirse de bu etki, yumurtamin asil kaynak ol-
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dugu, protein, kalsiyum, fosfor ve demir lizerinde onemli degildir
(7). Vitamin A, D ve B,» tavugun beslenmesinde kullanilan 6gelerde-
ki miktarlar ile etkilenir. Yumurtanin gines 1sigina maruz kalip
kalmamas:1 da D vitamini degerini etkiler.

Yumurtanm Sindirilme Niteligi

Bu nitelik alindigr sekle baghdir ve pisirilmesi ile dogru oran-
tihdir. Cig iki yumurta alindiktan 2 saat 15 dakika sonra hafif kay-
natilmis 2 yumurta ise 1 saat 45 dakika sonra mideyi terkederler.
Kaynar suya kirilarak pisirilmis ve 5 gr. tereyagl (tereyagli ¢ilbir)
2 yumurtanin, 2 saat 30 dakikada, cok kaynatilmis 2 yumurta ve 2
yumurtadan yapilmis omletin ise 3 saatte mideyi terkettigi goriil-
miistiir. Bundan anlasilacagi gibi ¢ig, cok pisirilmis ve yagda kizar-
tilmig yumurtalarin sindirimi giictiir. Yumurta mideyi terkettikten
sonra icindeki geler barsaklarda hemen emilmeye baslar. Yumurta
proteinin emilme 6zelligi cok yiiksektir, hemen tamami emilir. De-
nemelere gore bir giin i¢inde alinan uygun pisirilmis 21 yumurtanin
proteinlerinin emildigi diger kuru dgelerden % 5 kadarinin emile-
medigi saptanmistir (2).

Yumurtanin Kalitesi
Yumurtamin kalitesinin tayininde olgiitler sunlardir :

1. Kabugun temizlik derecesi, pisligin kabuk iizerindeki vay-
ginhigl, yumurtanin olusumu sirasinda catlayip yeniden kircglen-
mesi, catlamasi ve disa sizmasi, kabugun sekli ve kalinlik derecesi,

2. Hava boslugunun biiyiikliigii,

3. Sarmnin yumurta icinde hafif veya kuvvetli gélge halinde
goriiniis derecesi, yumurtanin tam ortasinda bulunup bulunmadig,
embryionun olusup olusmadigi,

4. Kinildiktan sonra muayenede beyazin ve sarinin kivam ve
goruniimii,

5. Agirlik (biiyiikliik - kiiciikliik) kontrolii.

Goriiniis distan gozle incelendikten sonra, 6zel 1s1ikl1 kutularla
da hava boslugunun biiyiikliigii, yumurta sarisinin sekli ve yeri, le-
keli olup olmadigr goriilebilir. Ozel 151kl kutular genellikle kurum
mutfaklarinda kullanilir. Dis iilkelerde ev tipi 10 x 15 c¢cm biiyiiklii-
giinde olanlar vardir. Ayrica pratik olarak tuzlu su ile de kontrol
vapilabilir. Ornegin, % 8 tuzlu A soliisyonu ile % 11 tuzlu B soliis-
yonu hazirlamir. Ayr1 ayri1 birer kaba konur, yumurta B de dibe ¢o-
kerse tam taze, B de viizer A da dibe ¢okerse taze A da ylizerse ba-

vattir.
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Yumurtanin kalite kontrolii ézgiil agirhgma bakilarak da ya-
pilabilir. Yumurtanin 6zgiil agirhgn 15°C de 1.01-1.10 arasindadir.
Hava boslugunun biiyiikliigii ve kiiglikligiine gore degisir. Hava
boslugu bityiiditkce 6zgiil agirhik kiictilir.

Uygun kosullarda yazin 15, kisin 21 giine kadar olan yumur-
talara birinci kalite yumurtalar (taze yumurta) denir. Bu yumurta
larda cap1 bir santimetreyi gegmeyen hava boslugu olabilir. Isikia
bakildiginda ayrica sarisi belirgin koyu bir goriiniigte ve tam orta-
dadir. Bir tabak icine kirildiginda ise sarisi kubbeli, beyazindan
muntazam ayrilmis, rengi parlak, parmakla hafifce bastirildiginda
hemen dagilmayan bir goriiniim verir. Zar1 gergindir, yumurta beyazi
ise iki tabaka halinde goriiliir. Birbirlerinden belirli tabakalar halin-
de aynlmistir, bulutlu degildir. Yumurta iplikcigi, ince bir iplik gibi
fakat belirgin sekildedir. Bu simfdaki yumurtalar hacimlerinin asga-
ri 12 misli kadar kaynayan suya birakildiklarinda gatlar ve bevazi-
nin biiyiik bir kismi ¢atlayan kabuktan disar cikar.

ikinci kalite yumurtalar heniiz besleyici onemlerini kaybetme-
mislerdir, fakat tazeliklerini artik kaybettiklerinden rafadan yu-
murta olarak kullanilamazlar. Bu siniftaki yumurtalar icin hava
boslugu genel olarak 1-2 cm arasinda ve siire olarak da 12 haftay1
gegmemis olmalar kabul edilir. Bu yumurtalar bir tabak igine ki-
rildiklarinda sarilar yassilmis olmakla beraber kiiresel durumlarim
kaybetmemislerdir. Vitellin gerginligini kaybetmis ve kivrimlar
olusmustur. Yumurta beyazi daha hareketli ve yayilmistir. Salaza-
lar belirgin degildir.

Uclincii kalite yumurtalar, bayatlamis ikinci kalite yumur_talar
olarak kabul edilebilir. Bunlar isikla kontrol edildiklerinde hava
boslugunun bityiidiigit goriiliir. Yumurta kabugu genellikle merme-
rimsi harelidir ve karanlik bir veya iki nokta gosterir. Bu noktaillalim
biiviikliigii bir toplu igne basi kadar veya biraz daha bijyilkEur.
Noktalar, sar1 ile kabugun uzun stire o noktada birbirlerine deg-
diklerinden olusmustur. Bu yumurtalara ticarette lekeli yumurta-
lar denilir. Bu yumurtalar kirldiginda sari beyaz icine daglhr. B}.l
yumurtalarda koku bulunmaz ancak sahanda yumurta seklinde p1-
sirildiginde tad1 yavandir. Cogu kez saticilar boyle yumurtalar: bir
boya molekiilii igerisinde 20 dakika pisirdikten sonra satisa arze-
derler.

Mikroorganizmalardan ileri gelen bozulmalar 1s1kla yapllap
kontrollerde belli olurlar. Hava boslugunun kenarlarinda yesilimsi
ve daha koyu renkleriyle belirgindir. Boyle yumurtalar, kirildikla-
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rinda beyazdan siyaha hatta kirmiziya varan degisik renklerde, ko-
ku, kivam ve goriiniise ait degisikliklerle belirgindir. Bozulmus yu-
murtalar kesinlikle yenmez.

Kokusmus yumurtalarda yumurta zarinin veya akinin bir ve-
ya birkac yerinde sar1 yesilimtrak renk goriliir. Sarimin kivam
azalmig, yumusamis ve limon sarisi rengine dénmiistiir. Béyle yu-
murtalarda sar1 ve beyaz berrakligini kaybetmis olup, bulanik biv
goriiniimdedir. Ayrica H>S den dolay1 fena koku cikarirlar.

Bir de icinde siyah bir leke olusan yumurtalar vardir. Bu yu-
murtalarda siyah lekenin etrafinda kursun renkte bir mavi belirir.

Yumurtanin Kalitesini Etkileyen Ureiim Etmenleri.
Bu etmenlerin basinda beslenme, soy, yas ve iklim gelir.

1. Beslenme: Tavugun beslenmesi, yumurtamin Jlgiisting,
rengini ve bilesimini etkiler.

a) Olgii: (Biyiikliik - kii¢iikliik) Tavugun beslenmesi ve gev-
resel 1s1 6lgiiyll etkiler. Ornegin, diisiik proteinli yemle ve 1s1 artisi
ile boy kiigtiliir. Her ikisi bir arada ise boy ¢ok daha kiigiik olur.
Ayrica yemin kalitesi de 6lciiyii etkiler. Eger yemde ethylene dich-
loride, ethylene dibromibde ve carbon tetrachloride kalintilar1 var-
sa (en az 10 ppm olsa bile) yumurta kiiciik olur.

b) Renk: Yumurta sarisim etkiler. Sar1 ve kirmizi misir, ye-

sil ve taze ot, yonca, yumurta sarisinin koyu renkli olmasini
saglar.

¢) Bilesim: Yemin miktar:, sindirilebilir besin &geleri ve
ozellikle proteinin biyolojik degeri yaninda, vitamin ve minecral yo-
niinden de zengin olmasi gerekir. Hayvansal yemlerin diyette bu-
lunmasinin diger bir yarari da hayvana mineral ve B-complex vita-
minlerinin saglanmasinda yardimer olmasidir. Ca, P, I, Fe, Cu, Mn
yetersizliginde yumurta verimi diismekte ince lekeli kabuklu vyu-
murtalar elde edilmektedir.

2. Soy: Yumurta albuminini etkiler. Yumurta sarisimt ctki-
lemez.

3. Yas: Tavuklar 6 ay sonra kuluckaya yatarlar. Tavuk vas-
landik¢a yumurta biiyiir.

4. Tklim: Cevresel 1s1 arttikga yumurta sarisinin miktar1 yvu-
murta albumininin miktar ve viskozitesi azalir. Avrica yamurta sa-
risimin miktarinda azalma goriliir (11).
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Yumurtanin Saklanmasi

Tavuk yumurtladii zaman yumurtanin isis1 tavugun kendine
Ozgii 1s1 derecesine uygun olarak ortalama 40°C dir. (9, 11). Yu-
murtlamadan hemen sonra yumurtanmn 1sisimin hemen cevre 1s1smna
diisiiriilmesi, bir sira halinde yatay bir sekilde raf iizerine yatirila-
rak sogutulmasi gerekir. Yumurta kendi haline birakildigr zaman
bir saatte, bir sepete toplandig1 zaman 3 saatte, ¢eperi madeni bir
kovada toplandig:i zaman 10 saatte sogur. Yumurta hayvandan ali-
nir alinmaz hava boslugu normal olarak daha olusmamistir. An-
cak sogutulma sirasinda yumurianin genis ucunda iki yumurta za-
r1 arasinda sekillenir. Bu bosluk vumurta kabugu ile icerdigi dge-
lerin konsantrasvonu orammnda degisik derecelerde sekillenir — ve
uygun olmavan saklama kosullarinda biiviir.

Sogukta Saklama: Yumurtanin saklanmas: icin en uygun OI-
tam soguktur. Yumurtalar buz dolabinda bir iki hartg
degismeden  saklanabilir. Saklama da nisbi rutubet derecesi
de (%% 80-85 olmali) nem tasir. Ciinkii kuru bir hava icinde yu-
murta akinin kabuk kismina vakin olan kistmlarindan basla.mak
lizere buharlagsma gériiliir ve yumurtanin hava boslugu genisler.
Koyu beyazin yojunlugu azalr ve suluca bir hal alir. Yumurta sa-
ris1 ile bevaz1 arasindaki denge bozulur. Ciinkii beyazdaki su sariya
geger ve yumurta sarisimn kuru dge viizdesi diiser. Sonu¢ olarak
vitellin zan zayiflar, bazen de hemen kopar, parcalanir. Yumur}a
kinldiginda  sarimin hemen parcalandig goriiliir. Nisbi I'thubetll"l
% 80-85 olmasi yumurtada sudan baska CO: kaybinin da azal
masini saglar. CO, kaybi ile yumurtanm pH si degisebilir. Ornegin
beyazin pH s1 7,9 dan 9,3 e yiikselir. Sarimin pH s1 ise 6,2 d1r.. Sal\-
lama siiresine iliskin olarak yavas bir artma gosterir. pH de_gwllfh'
gi vitellin zarmn zayiflamasim ve kokuyu da etkiler. Protein hld'.
rolizi goriiliir. Amino asitlerde 6zellikle threonin'de kaylp!al‘ olu!.
(10, 11, 12). Ayrica kabugu kirli yumurtalarda zamanla mlkr.OPIaI
yumurtanin igine girerek iirerler. Sonug olarak sarida NH; miktarn
artar ve koku bozulur (3,5,8,9).

Yumurtalar alindiktan sonra kisa siirede kullanllama?s? 1.5,-
0.5°C lik soguk depolarda 7-9 ay kadar tazelik nitelikle.rml kox.'u:
varak saklanabilir. Yalniz -2,2°C de yumurta dondugu igin 1s1y1 1yl
avarlamalidir.

1. Is1 ile Saklama : iki sekilde yapilir:

a) Yumurta kabugundaki porlar kapatmak suretiyle sakla:
ma : Kavnar suya daldinlp ¢ikarilmakla kabugun dis tarafindalki
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ince zar halindeki tabakada olusan pihtilasma nedeniyle porlar ti-
kanir.

b) Sicak madeni yaglara daldirarak ve 1s1 derecesinc gore
(60 -100 C) bir kag saniye tutarak saklama: Amacg yine porlari
titkamaktir,

2. Konservatif mayilere daldirarak saklama: Bugiin igin 2
vontemn kullanilmaktadir :

a) Kire¢ suyuna daldirma: % 1,5-2,5 arasinda sonmiis ki-
recle hazirlanan soliisyona yumurtalar daldirihr. Soliisyonda bulu-
nan Ca (OH)» zamanla havada bulunan CO: ile birleserek kalsiyum
bi carbonat olusturur, Bu da porlar tikar. Antiseptik tesiri yoktur.
Yalniz bu yoéntemle saklanan yumurtalar mayonez yapimina (gal-
kalandig1 igin) uygun degildir.

b) Su cam (potasyum silikat) soliisyonuna daldirarak sakla-
ma : Ticaretteki su cami 10 misli su ile karistirilir ve yumurtalar
igerisine daldirilir. Porlar1 ¢ok siki tikadigindan rafadan yumurta
yapilirken catlamalarina neden olur. Bu nedenle haslamadan evvel
yumurtanin kiit ucundan toplu igne ile bir delik agmalidir. Bu yon-
temle saklanan yumurtalar cirpilmaya, kopiirmeye dolayisiyla
mayonez yapimina uygundur. Bu sekilde uygulama yapilacak yu-
murtalar, yamurtlandiktan 18 - 48 saatlik siire icinde derhal saklan-
maya gonderilmelidir.

3. Pastorizasyon : Son zamanlarda ozellikle Amerika’da ozel
araglar kullanilarak yumurtalar pastorize edilmektedir. Pastorizas-
yon islemi, 54°C de 1sitilmis temiz madeni yaglara yumurtalarin
daldinhp 15 dakika tutulmasi ve derhal + 4°C ye kadar sogutul-
mast seklindedir. Yumurtanin yiizevinde bulunan mikroplarin
% 99,5 i bu sekilde yok edilebilir.

4. Dondurularak Saklama: Bunun i¢in yumurtalar biiyiik te-
nekeler igerisinde, kirildiktan sonra beyazi ayri, saris1 avri veya
birlikte dondurularak saklanir.

5. Kurutarak Saklama: Amerika'da veya Avrupa’da genis Ol-
giide kullanilmaktadir. Yumurtalar sagliga uygun kosullarda ve
modern yontem ve araglarla yalniz beyazi veya saris1 veya birlikte
toz haline getirilerek saklanmaktadir. Harp sirasinda ¢ok kullanis-
hidir. Kurutulmus yumurtalar kolay kullanilir. Hazir besinlere ekle-
lenir ve az yer tutar. Fakat dayanikhgi azdir. Ayrica hava ile kari-
sip fom olusturma yetenegi, eritkenligi ve karigsmasi1 da azalir (2,
9).
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Yumurtanin Ozel Diyetlerde Kulanilmasi

Yumurta besin degeri fazla ve ozellikle protein kalitesi yiik-
sek oldugundan proteinden zengin diyetlerde ¢ok kullanilan bir be-
sindir. Baz1 tip bobrek ve karaciger hastaliklan, atesli hastaliklar,

malniitrisyon, yaralanma ve vaniklar proteinden zengin diyet alma-
v1 gerektiren durumlardir.

Ayrica vapilan arastirmalar bulug cagindan 6nce Rheumatic
fever’i (Akut eklem romatizmasi) olan cocuklarda yumurta tiiketi-
minin diisiik oldugu ve bu hastalarin diyetlerine yumurta saris1 ek-
lendiginde hastaligin tekrarlama oranmmnin diistiigii goriilmiistiir. Bu
durumu sarsindaki ethanolamine pamitamid’in sagladigi diisiiniil-
mektedir. Rheumatic fever hemolitik streptokoklarin yaptigi, eklem-
lerde agr1 ve ani ates yiikselmesi ile belirgin bir hastaliktir (13).

Yumurtanin bu yarayisliligi yaninda zararh oldugu durumlar da
vardir. Cig olarak sindirimi gii¢c oldugu gibi 6 aydan kiiciitk gocuk-
larda allerjik etki gosterebilir. Bu, 6zellikle beyaz1 igin s6z konu-
sudur. Alt1 aydan kiiciik gocuklarda yumurta beyazi pisirilirse de
allerjik rcaksiyonlar goriilebilir. Cocukta zllerji goriilirse veya ai-
lede varsa 1 yasin altinda bevazi verilmemelidir (14).

Yumurta sarisi icerdigi kolesterol ve doymus yag asitleri ne-
deni ile arteriosklerotik kalp hastaligi olan hastalar igin sakmmlma-
s1 gercken bir besindir. Yapilan arastirmalar yumurtanin kan PI?Z'
mas1 total kolesterol ve trogliseritlerini arttirdigini gdstermistir.
Yumurta yerine tahil veya kurubaklagil verildiginde kolesterol ve
trigliserit degerlerinde diisme goriilmustiir (15).

Yumurtanin zararlh diger bir yonii de yumurtadan hastalik
bulasmasidir. Yumurtaya disardan girebilen ve kokusmasina sebep
olan mikroplar disinda hastalik yapan mikroplarin varhgt da sap-
tanmistir. Bunlar arasinda insan saghg ydniinden en énemlileri tu-
berkiiloz ve salmonella enfeksiyonudur. Tavuklarda gériilen tﬁbe{‘-
kiiloz kus tipi tiiberkiilozdur, bu mikrop tavugun sindirim sistemi-
ne, karaciger ve vumurtaliklarina yerlesir. Bu mikrobu almis olan
tavuklarin yumurtalan da titberkiilozlu olur. Tavuk tiiberkiilozu in-
sanlara kolayca ge¢gmese de gebe ve emzikli kadinlarin viicutlari
duyarli oldugundan tiiberkiilozlu yumurta yiyerek titberkiiloza ya-
kalanabilirler.

Salmonellalar daha ¢ok érdek ve kaz yumurtalarinda bulunur.
Bu enfekte yumurtalarin yenilmesi ile gida zehirlenmeleri olusur
(16). Bu nedenle dis iilkelerde yumurtalar iizerine 6rdek yumur-
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tasidir pisiriniz seklinde yazilar konulmaktadir. Tiiberkiiloz ve
salmonella disinda yumurtalar1 distan porlar yolu ile cnfckte ede-
rek kokusmaya sebep olan daha birgok mikroorganizma vardir.
Bunlarin basinda stafilakoklar gelir.

Once de belirtildigi gibi yumurtalarda sonradan olusan enfek-
sivonlarda ozellikle kirli yumurtalarin yikanmasi rol oynar. Yika-
ma olay1 yumurtanin iizerindeki kiitikiila tabakasini ortadan kaldi-
rir. Mikroplarin yumurtaya gegisi boylece agilan ve genisleyen por-
lardan olur. Yikanmis yumurtalarda enfeksiyon orami yikanmamis
kirli yumurtalardan kirli yumurtalardaki orani ise temiz yumurta-
lardan daha yiiksektir. Bu nedenle yumurta yikanip fircalanmamal,
vikanmis veya firgalanmis yumurtalar ise hemen kullanilmalidir.

Yumurta ayrica safra kesesi hastaligi olanlarda kesenin duru-
munu ve calismasim gérmek igin yapilan radyolojik incelemede ya-
rarlanilan bir besindir. Kese rontgende gériilebilen bir siv1 ile dol-
durulduktan sonra hastaya cig iki yumurta igirilir. Yumurta kese-
nin kasilmasina ve safranin barsaga akmasina neden oldugundan
bu sirada alinan réntgende kese yolunda bir tikaniklik olup olma-
digr goriilmiis olur.

Yumurta Pisirildiginde Glusan Degismeler ve Pisirmenin Besin
Degerine Etkisi

Yumurta, kabuklu olarak kaynama noktasinda (98 - 100°C) pi-
sirildiginde 4 dakikada beyazi, 12 dakikada tamami katilasir. Acik
parlak siv1 olan yumurta beyaz1 koyu beyaz donuk bir hal ahr. Bu
durum proteinlerin is1 etkisiyle koagiile olmasindan (katilasma)
ileri gelir. Proteinler bu sirada denatiire de olurlar. Denatiire pro-
teinlerin sindirimi daha kolaydir. Yumurta beyazinda bulunan avi-
din yumurta sarisinda bulunan biyotini baglayarak bu vitaminin
kullanilmasi engellemektedir. Pisirmede avidin denatiire oldu-
gundan biyotini baglama 6zelligi gésteremez. Bu nedenle yumurta
beyazinin ¢ig olarak yenilmemesi gerekir.

Yumurta 12 dakikanin iizerinde pisirilirse sar1 ile beyazi ara-
sinda yesil bir renk olusur. Bunun nedeni beyazda sariya oranla da-
ha fazla bulunan kiikiirtiin, sarida beyaza oranla fazla bulunan
demirle yaptig1 bilesimdir. Beyazdaki kiikiirt 1s1 ile cok kolaylikla
ayrilir ve sari yiizeyindeki demirle birleserek demir siilfiir (FeS) ya-
par. Bu bilesigin olusumu yumurtanin bayat olmasi, uzun siire ve
yiiksek 1sida pisirilmesi ile artar. Yumurta 12 dakika pisirilmesine
karsin derhal sogutulmazsa yine bu olay goriilebilir. Ciinkii, kiikiirt
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vumurtada hidrojen siilfiir olarak bulunur. bu ise gazdir. Bilindigi
gibi 1s1 yiikseldikce gazlarn basinci artar, 1s1 diisiiriildiikge cepers
yayilan gaz basinci azalir. Bu nedenle kabuga yakin olan beyaz saii-
dan daha cabuk isinir, ve kenarda hidrojen siilfiir daha fazla olu-
sur, vavas vavas sariya gecer ve burada basing en viiksek oranda-
cdir, Eger vumurta hizla sogutulursa kabukta sicakhk azalacagin-
dan ve gaz basinc diiseccginden hidrojen siilfiir kabuga dogru gelir
ve demir stilfiir fazla olusmaz. Isitmaya devam edilir veya yumurta
vicak suda sogutulmaya birakilirsa gaz siiratle kabuktan ayrilama-
vacagina gore demir siilfiir tizerinde birikir. Bu maddenin olusmasi
demir veya kiikiirdiin kullamshhgm etkilemez, ancak bu halkann
olugmasi yumurtanin uzun siire pisirildigine bir isarettir. Uzun si-
re pisirilen yumurtalarin sindirimi giiglesir ve B grubu vitamin!c-

rinin bir kismmda kayiplar olur. Ayrica hidrojen siilfiir kotii ko-
kuludur.

Yumurtanm Kullamilmasi

Yumurta bazi viyeceklerin kivammm arttirmak bazilarin ber-
raklastirmak bazilarim da kendine 6zel koku ve rengi ile ilgi cekip
istali arttirmak amaci ile kullanihr. Besin degeri yiiksek oldugu
icin, bir yivecegin besin degerinin arttirlmasinda yararlanilan bir
besindir (17).

Yumurta beyaz icinde, mucin iceren ve liflerden yapih bir ag
vardir. Calkalanma sirasimnda olusan kopiik bu ag tabakasimin lifle-
ri arasinda kapah kalan ve sikisan havadan ibarettir. Yumurta ba-
vatladikca bu agin lifleri gevser ve havawi ivice tutamaz. Yumurta
beyazi kadar kopiirme 6zelligine sahip bir yiyecegin olmadig bilin-
mekiedir. Bu nedenle yumurta pastacilikta ve diger unlu gidalaim
hazirlanmasinda kullamlir. Taze bir vumurta bevazi calkalandigin-
da hacminin 7 kati oraninda artar. Yumuria sarisl mayoncz hazr-
lanmasinda iyi bir emiilsifiyan gérevi yiiklenir. Yumurta saris1 hac-
minin 20 kat: kadar yag: emiilsiifive edebilir.

Yumurta, dondurmacilikta, donma aminda bityiik buz kristal-
lerinin olusmasina engel oldugundan kullanihr. Bir yiyecegin pro-
tein, ve demir degerinin arttirilmasinda o yiyecege cklenecek vu-
murtadan yararlanihr. Ornegin siite, siitlii tathlara bu amacla ck-
lenebilir.

Yumurta omlet, cilbir, yumurtalt 1spanak gibi esas yemek ola-

rak kullanildig1 gibi, sandviclerde, salatalarda garnitiir olarak da
kullanmhr.
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Ancak, vumurta pisirilmesinde asagidaki hususlara dikkat et-
melidir.

Yumurtanin Haslanmasi: Yumurta bir kap i¢inde soguk suya
konur, sonra atese ahmir. Bu 6zellikle buzdolabinda saklanan yu-
murtalar icin dikkat edilmesi gerekli bir husustur. Buzdolabindan
alman yumurta sicak suya konup haslanmak istenirse catlar. Kay-
namaz basladiktan sonra, rafadan isteniyorsa 3,5-5 dakika tam ola-
rak pismesi isteniyorsa 12 dakika beklenir ve hemen soguk suya
tutulur. Soguk sudan gecirmenin nedeni oncede belirtildigi gibi
kotii bir koku veren ve pisme sirasinda aciga c¢ikan hidrojen stil-
firti ortamdan uzaklastirmaktir.

Omlet Yapimi: Yumurta catalla cirpilir, iizerine tuz ve siit ck-
lenir, kanstirilir. Bu arada tavada yag eritilir, karisim bu yaga ck-
lenir. Yumurta tamamen katilasinca, istenirse katlanir ve sicakken
servisi yapilic. Omlet, siit olmadan da yapilabilecegi gibi, istcnirse
peynir, sucuk, sosis, haslanmis, degranmis patates, kabak, mayvda-
noz veya baharatlar eklenerek cesitlendirilebilir.

Siit ve Yumurtanin Birlikte Pisirilmesi: Once yumurta ¢irpihr,
lizerine yavas yavas ve karistirarak siit eklenir, hafif ateste devaml
ayni yonde karistinlarak pisirilir. Scker, piring unu vs. cklenmek
isteniyorsa bunlarin, siitten 6nce yumurtaya devamlh karistirarak
cklenmesi gerekir (1).

Yumurtali Terbiye Yapilmasi: Terbiye yapilacak yemek (sulu
kofte, corba, kereviz vb. gibi) pisirildikten sonra indirmeye yakin,
avr1 bir kap iginde yumurta girpihir, istendigi kadar limon suyu ek-
lenip karistirilir, tizerine biraz yemek suyu cklencrek karistirmaya
devam edilir ve bu karisim yavas yavas ve karnistinlarak yemege ek-
lenir. Yemek bir kag dakika daha kaynadiktan sonra atesten alinir.
Yumurtanin yemege eklenmesi sirasinda yemegin ¢ok kaynar olma-

masina ve yumurtali karisimin da c¢ok soguk olmamasina dikkat
ctmelidir.

Ozet .

Yumurtanin; igerdigi protein, A, D, E, K, B, B, B gibi vitamin-
ler ve kalsiyum, demir, fosfor, iyot gibi mineralleriyle besinlerimiz.
icinde cok onemli bir yeri vardir. Yumurta, uygun kosullarda sak-
lanmazsa besin degeri kaybi vaninda saghga zararli duruma da
gecebilir.

Yumurtay: alirken tazelik kontrolii yapilmali ve uygun sekilde
saklamalidir. Yumurta bazi hastaliklarda yararhi bazilarinda ise
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zararh etki gostermektedir. Yumurtadan cok cesitli sekillerde va-

rarlanilabilir.
dikkat etmelidir.

[
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11.

12.

13.

14.

Yumurtayr pisirirken pisme siiresini gegirmemegc
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