14-YUMURTA

Yumurta

Dogal olarak bulunan en miikemmel besinlerdendir.

Dogal yapist igine hile karistirlmayan “korunmus™ bir
maddedir.

Biyolojik degeri ytiksektir.

Biyiimeyi tesvik edici maddeler igerir

Diistik  kalori degeri (80 kcal) ve yiiksek sindirilme
ozelligindedir. Dolayisiyla her yastan insanlar tiiketebilir

Besin degerinin en biiyik gostergesi dollii bir yumurtadan
uygun sartlarda ‘civciv’ elde edilebilmesidir
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Yumurtanin kimyasal bilegimi

%  Su(®%)  Protein(%) Yag(%) Kil(%)

Biitlin yumurta 100 65.6 11.8 [1.0 11.7
Yumurta aki 57 §8.0 11.0 0.2 0.8
Yumurta sarist kY 48 175 32.5 20

Kalsiyam ~ Magnezyum  Kalsiyum ~ Organik ~ Kuru
% karbonat Karbonat (%) Fosfat(%) Madde  Madde
(h) Co)  Ch)

Kabuk 110 940 L0 10 40 98.0

6-7 g protein, esansiyel amino asitlerin hepsine
sahiptir

5-6 g yag, 2/3°ti doymamais yag asitleri

C vitamini hari¢ biitiin vitaminleri igerir.

Fe, P, Cu, Ca ve Zn minerallerini igerir

0.4 g’dan az karbonhidrat
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Yumurtanin Boliimleri

YUMURTA AKI Kabuk S
Dss sulu ak Blastodisk Vitellin (sari) zan
D15 koyu ak Cekirdek bolgesi
ic, sulu ak Latebra bonu

Latebra
ZARLAR

Yumurta i zan
Kabuk alti zar
Hava boshugu

Salaz bagi

Salaz
SARI Y 4 /ﬁf — Salaz
Koyu san Moo
Ack san Ktikiil tabaka

Yumurta kabugu

Dis etkilere karsi korur, sekil verir

Yumurta agirliginin % 10-12’sini olusturur

Kabuk uterusta olusur ve rengi genotipe 6zgtidiir

I¢ ve dis kabuk olmak iizere 2’ye ayrilir.

Yumurta kabugu tizerinde ortalama 7500 por bulunur.

Cuticle
Shell
Pore
~ , .
boh— b j
e L o T Shell
(Albumen) membrane
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Kabuk Alt1 Zarlar1 ve Hava Boslugu

Isthmus’ta olusur
i¢c ve dis zar olmak tizere ikiye ayirilir.

I¢ zar yumurta akini, dis zar ise kabugun i¢i
kismini kaplar.

Yumurta yumurtlandiktan sonra sogumaya
baslamasi ile kiit kisimda hava boslugu olusur.

Yumurta aki
Yumurta akmin tamamina yakinit Magnum’da, az bir kismida
Istmus’ta uretilir
Yumurtanin en biiyik kismini olusturur (%57).
Yumurta akinin %881 su, %12°s1 Kuru maddedir.
Salaz tabaka i¢inde lyzozyme maddesi bulunur (protein ve
antibiyotik).
Vit. B12, Avidin, ovalbiimin (KM nin %54), conalbiimin (Fe,
KM’nin %13), ovomucoid (% 11), ovomucin (%?2’den az).
Depolama siiresince su ve CO2 kaybeder ve pH’s1 yiikselir.
Yumurta akinin; Dis sulu ak (%23)
Dis koyu ak (% 57)
I¢ sulu ak (%17)
I¢ koyu ak (%3, biiyiik bir kism1 salaz)
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Vitellin Zari ve Yumurta Sarisi

Koyu renkli kisim: civcivin beslenmesi (%45 su)

Acik renkli kisim: civeiv olusumu (%86 su)

m Rasyon igerigi ile doymamis yag asiti miktar1 degisebilir.
A,B ve D Vitaminlerince zengindir

Yumurtanin en besleyici kismidir

m Lesitin yumurtaya kan yapici 6zellik saglar

m Yumurta sarisinin {izeri vitellin zar ile kaphdir

m Germinal disk (d6llenme)

m Latebra (germinal diski sar1 merkezine baglar, embriyo
beslenmesi)
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Yumurta ve Kolesterol

Normal biiytikliikteki bir yumurtada 195-210 mg; 100 g
yumurta i¢in 500 mg ve 100 g yumurta sarisinda 1400 mg
kolesterol bulunur. Yumurta sarisi yaglarinda toplam
kolestrol oran1 %6°dir.

Kolesterol; sadece hayvansal dokularda bulunan, kokusuz ve
yag benzeri sarimsi bir maddedir.

Gorevleri ; Hiicre zar1 yapitasi
Sinir sisteminin ¢alismasi
Steroid, bobrek istili ve cinsiyet hormonlari
D vitamini sentezinde rol oynar
Dehidrasyonu onler.
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Di1s goriiniise gore degerlendirme
“*Yumurta agirligi
2 Sekil
<+ Kabuk rengi
“»Kabuk yapis1
< Kirik-Catlak durumu

«»Kabuk temizligi

< Birérneklik

Lamba Kkontrolii
“+I¢ kalitenin 6l¢iilmesi amact ile yapilir.
<+ Karanlik bir ortamda 151k kaynagi altinda incelenmesi;
«» Kabuk ve zar ¢atlaklari
«» Hava boslugu biiyukligu

Yumurtanin i¢ Kalite Ozellikleri
Ak Kalitesi

Yumurta Akinin Yiksekligi (mm)
Ak Indeksi: x 100
Yumurta Aki Uzunluk ve Geniglik Ortalamasi (mm)

HB:100 Log (H+7.57 - 1.7 G*Y)
formiilii ile hesaplanir. Burada;
HB; Haugh birimi
H; Ak yiiksekligi (mm)
G; Yumurta agirhg (g)’dir.
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Yumurta ak ve sar1 yuiksekligi 6l¢imu Otomatik i¢ kalite 6l¢tim cihazi
(ti¢ ayakli mikrometre) (ak-sar1 yiiksekligi ve genisligi,
Haugh birimi, sar1 rengi)
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Sarn Kalitesi

Yumurta Sarisi Yiiksekligi (mm)
Sar1 Indeksi: x 100
Yumurta Saris1 Cap1 (mm)

Yumurta Sar1 Renginin Belirlenmesi

Roche yumurta sar1 rengi yelpazesi

; Colorimetre ile sar1 6lgiimii
(14 sar1 tonu) ile sar1 dlgiimii



Yumurtalarin Kalite Siniflandirmasi

Dis kalite 6zellikleri

Kabugun temizligi ve saglamligi
Kabuk rengi

Yumurtanin sekli ve agirligi

i¢ kalite 6zellikleri

Hava boslugunun biiyiikliik ve konumu
Ak ytiksekligi ve Haugh Birimi degeri
Sarinin konumu

Et, kan lekeleri vb anormallikler

Yumurtalarda I¢ Kalite Bozukluklari

Kalitsal yapi
Rasyon dengesizligi
* Yemde istenmeyen maddelerin olmasi
Yetistirme tekniklerinden kaynaklanan hatalar
Hastaliklar

Muhafaza ve nakliye kosullarina bagli bir takim
anormallikler
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Yumurtalarin muhafazasi

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

Kirli yumurtalar belirli kurallara gore yikanmalidir.
Yikanan yumurtalar 80-82 °C 2-3 san veya 60 °C ‘de 2-3
dak. Tutularak pastorize edilmelidir.

Daha sonra sicak hava ile kurutulur, paketlenir, sogutulur
ve pazarlanirlar.

Depolama soguk hava depolarinda (0-1,58 °C arasinda)
gerceklestirilmelidir. Yumurtanin donma sicakligi -2,5
°Cdir.
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