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zlenebilirlik sistemi ile galigilan yumurta retim tesislerinde her bir yumurta kiimesinin bir numarasi olacak
de dretim yapiimaktadir. Yumurta paketleme tesisine gelen yumurtalarin lizerinde kiimesten ¢ikis tarihi
bulunmadig takdirde, son tiiketim tarihi ile ilgili verilen tarih 21 giinllk raf 6mrii siiresini asabilmektedir. Bu ylizden
paketleme tesisi yetkilileri tarafindan kiimes numarasi ve iretim tarihini igermeyen yumurtalarin kabul edilmemesi
gerekmektedir. Paketleme merkezlerine ulasan yumurta paketleri etiketlenirken, yumurtlama tarihine gére son
kullanim tarihi belilenmelidir. Yumurta ve yumurta Griinleri tebligi ve hayvansal Urlinlerde 6zel hijyen yonetmeligi
uyarinca, dogrudan tiiketime sunulacak yumurtanin tizerine, hangi isletmede ve hangi kiimesten elde edildigine dair
bilgilerin damgalanmasi gerekmektedir. Yumurtlama tarihinin damgalanmasi sayesinde, Uretim,satis ve tliketim
asamalarinda izlenebilirlik saglanabilecek, tiketici satin aldi§i yumurtanin hangi isletmede ve hangi kiimesteki
tavugun yumurtasi oldugunu bilecektir. Tagima ve depolama slresi boyunca Grlnin stabilitesine etki eden gesitli
faktorler bulunmakla beraber, bunlardan en énemlisi sicaklik dalgalanmalaridir. Toplama, siniflandirma, paketleme
ve dagitim agamalarinda soguk zincirin kirilmasi, yogusma riskini arttirmakta ve yumurta igine daha fazla bakteriyel
penetrasyonu saglar. Bu durum, gida glivenligi ve Urin kalitesi agisindan potansiyel tehlikelere neden olabilmektedir.
Anahtar kelimeler: Yumurta, izlenebilirlik, Depolama stiresi, Soguk zincir.

TRACEABILITY FOR EGG TRADE AND THE EFFECTS OF COLD CHAIN OF EGGSHELL

ABSTRACT

In egg production facilities which operate using the total traceability system, production is realized in a way that; each
poultry has its own number. When there is no date of exit from the poultry on the eggs which come to the packaging
facilities, the given date of expiry shall exceed the 21 days of shelf life. So the eggs that do not have poultry number
and production date shall not be accepted by the packaging facility authorities. While labeling the egg packages that
come to the packaging centers, expiry date shall be determined according to the ovulation date. In line with the
communication of egg and egg products and with the regulation of special hygiene in animal products, it is necessary
to affix a seal that reveals by which firm and from which poultry the egg was gained from, on the egg to be submitted
directly for consumption. By means of sealing the date of ovulation, traceability both for past and future shall be
provided and the consumers shall know from which poultry and by which firm the egg they have bought was gained.
Although there are several factors that affect the stability of the product during of transport and storage, the most
important is temperature fluctuations. If the cold chainin any trade step (collection, sorting, grading, packaging and
distribution) is interrupted, the risk of condensation and also an increased risk of bacterial penetration on the surface
of eggshell can be occured. Hence, there can be potential hazards in terms of food safety and product quality,
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GIRIS

Avrupa Birligi'nde yumurtanin Uretimi ve pazarlanmasi, hayvan refahini da kapsayan mevzuatlara gére
yaplimaktadir. Bu mevzuatlarin gelistiriimesinin amaci, dogrudan insan tiketimine uygun olan ve olmayan
yumurtalarin ayrimi, gida giivenligi cercevesinde geriye donlk izleme,  yumurtanin kalitesinin ve satisinin
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artinlmasi ve hileli uygulamalarin énlenmesidir. Yumurta ile ilgili yasal dizenlemeler, tavuk yumurtasinin, birlik
icinde adil ve rekabetgi kosullarda pazarlanmasinin temini, kalite ve agirlik yoniinden siniflandirma, isaretleme,
paketleme, tasima, depolama, Uretim yerlerinin ruhsatlandiriimasi, Uretilen ve paketlenen yumurtalarin kayitlarinin
tutulmasi, denetim ve cezalar gibi hususlari icermektedir (Altuntas, 2003; Duman, 2006). Ciftlik hayvanlarinin
refahina iliskin yonetmeligin 3. Bolimi (Yumurtaci ve tavuklarin korunmasi ile ilgili hikimler) ‘ne gére, yapilan
denetimler sonucunda olusturulan veri tabaninda, isletme bilgilerinin yani sira denetim ile ilgili tiim bilgiler ve denetim
programi yer aimalidir. Yine ayni ydnetmelikte, Uretilen ve paketlenen yumurtalar igin; paketleyicilerin, treticilerin,
toplayicilarin ve isleyicilerin - kayit tutma zorunlulugu getirilmistir. Ayrica, risk degerlendirme sistemi ile problemli
bolgeler belirlenmekte ve o bélgelerde denetimler siklastirimasina yénelik dizenleme s6z konusudur. Bu
kapsamda, agirlikli olarak ureticiler, paketleme tesisleri ve toptan satis yerleri denetienmektedir (GTHB, 2011).

Saglik yoniinden ortaya gikabilecek potansiyel zarari, saghga zararl olabilecek siddetteki muhtemel tehlikeyi
sifirlayabilmek igin "Gidada izlenebilirlik" giin gectikce daha da 6nem kazanmaktadir. Gida izlenebilirligi, diinyada
¢ogu gelismis Ulkenin; gida konusunda hijyen kosullarinin saglanmasi, gida yolu ile yayilan hastaliklarin
engellenmesi amaci ile gida zincirinin tarladan sofraya izlenmesi ve denetlenmesi adina diizenlemelerin
olusturuldugu bir uygulamadir. 1 Ocak 2005 tarihinden itibaren 178/2002/AT sayili yeni AB Gida Kanunu Y 6netmeligi
ile AB'de yasal bir nitelik kazanmistir (Cebeci ve Kutlu, 2003). 5/2001 (AT) sayili Konsey Tiizigu ile 1 Ocak 2004
itibari ile, AB sinirlari igerisinde perakende satisi yapilan tim A sinifi yumurtalarin tizerine mense isletmeyi, mense
ulkeyi ve Uretim seklini tanimlayan kodlarin damgalanmasi zorunlu kilinmistir. S6z konusu uygulama ile tiiketicilerin
bilgilendirilmesi ve geriye donik izleme yapilabilmesi amaglanmistir. Ciftlikten direk tiketiciye satis séz konusu
oldugunda, mense isletmenin agik¢a bilinmesi ve geriye donlk izlemeye gereksinim olmamasi dolayisiyla,
yumurtalarin damgalanmasindan muaf tutulmustur. Ancak, tye tlkelerde yasanan problemler nedeniile 1 Temmuz
2005 tarihi itibari ile, kendi ¢iftliklerinde tiiketicilere dogrudan yumurta satisi yapan Ureticiler, ciftliklerindeki tavuk
saylisi ne olursa olsun, yumurta damgalama zorunlulugu getirilmistir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanli§i, Gida ve Kontrol Genel Mudirligi tarafindan Avrupa Birligi Komisyon
tizuglne paralel olarak “Tarladan Sofraya Gida Gtivenirligi” anlayis ile 13.06.2010 tarihli ve 27610 sayili Resmi
Gazetede yayimlanarak yiirlirlige giren 5966 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunun “Gida
ve Yem” ile ilgili bolimune gore (madde 24(1,2): Gida ve yemde izlenebilirlik ve etiketleme, sunum ve reklam ile
tiketici haklarinin korunmasi) gida iretim zincirinde yer alan tim isletmeler, trlnlerinin izlenebilirligini saglamak ve
resmi kurumlar tarafindan istenildiginde ibraz etmek zorundadir. Yumurtanin izlenebilirligini kolaylastirmak amaciyla,
gereklibilgileriigerecek sekilde, triiniin etiketlenmesi ve tanimlanmasi gerekmektedir (GTHB, 2010).

Yumurtalarin damgalanmasi ve 21 giiniin izlenebilirligi

27.06.2009 tarihinden itibaren yurdrluge giren TGK Yumurta ve yumurta Grlnleri tebliginde belirtilen ambalajlama,
etiketleme ve isaretleme hiikiimlerine gdre (reticilerin, yerel pazarlarda satilan yumurtalarin da izerinde tiiketici
tarafindan kolayca gorllebilir, okunakli olacak sekilde Ureticilerin ayirt edici kodunun damgalanmasi gerektigi
belirtilmistir. Ayirt edici kod, yumurtanin menseini ve Uretim yontemini de belirtir. Tim A sinifi yumurtalarin Gzerine,
son kullanma tarihi, paketleme tarihi, kalite ve agirlik sinifi gibi ilave bilgiler de damgalanabilir. Ancak, yumurtanin
Uzerine yumurtlama tarihi damgalanacak ise, tim yumurtalarin s6z konusu tarih ile damgalanmasi gerekmektedir.
Acik yumurta satisinda ve perakende satista, dretici kodunun yani sira, Uretim sekli ve yumurtanin mensei de
damgalanabilir (EC, 2001).

Son yasal diizenlemelere gore, paketleyiciler, lreticiler, toplayicilar, toptan satis yapanlar ve onaylanmis gida
isletmelerinin, kafes, kiimes ve serbest yetistirme rinii yumurtalar da dahil, her tiir yumurta igin, yumurta mensei,
yumurtlama tarihi ve yumurtaci tavuklarin beslenme gsekline iliskin bilgileri de igeren ayrintili kayitlar tutmasi
gerekmektedir (Sungur, 2013).

Yumurtalarin damgalama islemi, dretim yerinde veya sevk edildikleri ilk paketieme merkezinde uygulanmaktadir.

Yerel halk pazarlarinda, Uretici tarafindan (< 50 yumurtaci tavugu olan dreticiler bu kosuldan muaf tutulabilir) direk
tikketiciye satilan yumurtalarda tretici kodu ile damgalanmaktadir (EC, 2008). Paketleme merkezlerinin gorevi ise ,
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yumurtalar siniflandirmak, yumurta paketlerini etiketlemektir. Paketleme merkezleri, Belediye/ 1 Ozel idare
tarafindan ruhsatlandirilir. isletmesi ve teknik ekipmani, kalite ve agirlik siniflandirmasina uygun olan isletmelere
“paketleme merkezi kodu” verilir. Bakanhigin il-lige Miidirliikleri tarafindan isletmeye verdigi, iki haneli iilke kodu ve
iki haneli il trafik kodunun ardindan gelen isletmeye 6zgii 10 rakamli bir sayi ile birlikte toplam 14 haneden olusan
numaranin damgalandigi yumurtalar piyasaya arz edilir (TGK, 2009).

Hayvansal Uriinler Ozel Hijyen Yénetmeligimin 61. maddesinin 3. bendine gére, yumurtalarin, yumurtiama
tarihinden itibaren en fazla 21 giin iginde tiiketiciye ulastiriimasi gerekmektedir (TGK, 2011b). Raf émriiniin dogru
tespiti icin, yumurtanin isletmeden ¢ikisindan tliketiciye ulasana kadar takip edilmesini saglayan bir sistem ile
izlenebilirligi saglanmalidir. MUsteri-Grlin ve tedarikgi-Uriin baglantisi arasinda kopukluk, ciftlikten tiketiciye ulagana
kadar gereken azami slrenin aglimasi, paketleyicinin son tiketim tarihi tespiti ile ilgili hata yapmasina neden
olabilmektedir.

Tam izlenebilirlik sistemi ile galigilan yumurta dretim tesislerinde, birbirine entegre olan tesislerde her bir yumurta
kimesinin bir numarasi olacak sekilde Uretim yapilmaktadir. Uretilen yumurtalar, bir dizi kalite kontrol ve
mikrobiyolojik testlerden geciriimektedir. Son olarak, kiimes numarasi ve dretim tarihini igeren igletme numarasi
yumurta Uzerine basilarak, iriin cinsine gére ambalajlamasi yapiimaktadir. isletme numarasi sayesinde,
yumurtlayan tavugun hangi irktan oldugu, hangi kiimeste yumurtladigi, yedigi yemleri, tavugun gelisimi sirasinda
hangi testlere tabi tutuldugu, hangi veteriner hekim tarafindan kontrol edildigi ve yumurtalarin kim tarafindan
paketlendigine kadar olan tim bilgilere ulagiimasi mimkiin olmaktadir (Anonim, 2013a).

Yumurta ve yumurta liriinleri tebliginde muhafaza, tagima ve depolama kosullariylailgili yapilan degisiklikler

TGK Yumurta ve yumurta Griinleri ile ilgili gikan 3 tebligde (Teblig No: 2000/11, 2007/54, 2009/46) Uriin 6zellikleri ve
tasima-depolama sicaklik kosullariyla ilgili bazi degisiklikler yapilmistir (TGK, 2000; TGK, 2007; TGK;, 2009). Uluslar
aras! tavsiye edilen hijyen uygulamalari (CAC/RCP 15-1976) IIl. Bélimuinde ¢iftlikte depolama ile ilgili olarak
yumurtanin muhafazasi, taginmasi ve saklanmasina iliskin gereklilikler belirtiimistir. Buna gore, muhafaza ortaminin
serin, temiz ve kuru yerlerde depolanmasi, fiziksel zararlardan korunmasi, direk glines isigindan ve biyuk sicaklik
dalgalanmalarindan korunmasi kosullari ve ideal saklama kosullari olarak yumurta Uriinleri igin, toplandiktan sonra
hemen serin bir yerde muhafaza edilmesi gerektigi, soguyana kadar istiflenmemesi veya paketienmemesi gerektigi,
oda kosullarinin giigli koku ya da maddelerden uzak tutulmasi ve 8-15 C° ve %70-85 nispi nem oraninda muhafaza
edilmesi gerektigi belirtimistir (CAC, Banwart, 1989).

Tablo 1. Yumurta ve yumurta iiriinleri ile ilgili simdiye kadar lilkemizde ¢ikmig olan tebligler ve tagima ve
depolama kosullari

Teblig No | Uriin ozellikleri Tagima ve depolama kosullari
2000/11 Madde 4: A sinifi yumurtalar +8°C’in altinda Madde 13:
sogutulamaz. 1. Yumurta 8-15°C’de ve %70-80 bagil nem igeren depolarda muhafaza
edilecektir.

2. Satis noktalarinda yumurtalar +12°C’nin {izerinde muhafaza edilemez.

3. Yumurta driinleri depolama sicakliklari: Derin dondurulmus;-18°C,
dondurulmus drlnler;-12°C, sodutulmus ve pastdrize Uriinler:+4°C, kurutulmus
Uriinler (yumurta aki harig):+15°C

2007/54 Madde 5: Madde 14:
1. Hemen islenmeyecekse, dondurularak ya 1. Yumurtalar Uretildikleri isletmelerde, toplanma isleminden hemen sonra
da +4 °C'den yiiksek olmayan bir sicaklikta depolarda violler iginde muhafaza edilir.
muhafaza edilir. +4°C’ de tutulmasi 2. Asinifi yumurtalar (+5) - (+12)°C sicakliklarda muhafaza edilir ve taginir.
durumunda, Uriine islenmeden dnceki Ancak 24 saatten fazla olmamak (izere sevkiyat sirasinda veya 72 saatten
muhafaza slresi 48 saati asamaz. fazla olmamak iizere perakendecide +5°C’nin altindaki bir sicaklikta tutulabilir.
2. Oda sicakliginda tutulan stabilize edilmemis | 3. B sinifi yumurtalar (+5) - (+12)°C'deve % 70 - 85 bagil nem igeren
ve islemi devam edecek olan ara Uriinler depolarda muhafaza edilir ve belirtilen sicakliklarda taginir.
+4°C’yi gegmeyecek sekilde sogutulur. 4. Yumurta drlinleri depolama sicakliklari: Diger tebligle ayni.

Dondurulacak triinler ise isleme basamaklari
tamamlandiktan sonra hemen dondurulur.
2009/46 2007/54 ile ayni. 2007/54 ile ayn.
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Yapilan son degisikliklerden gorildigu gibi, disurilen sicaklik aralik degerlerinde tasinma, depolama ve satis
islemlerinin gerceklestirilebilmesi icin soguk zincir aginin olusturulmasi gerekmektedir. Tedarik zincirinin herhangi bir
agamasinda sicaklik dalgalanmalari yasandiginda, yumurta gida givenirliginden uzaklasacakt ve yumurtalarin
bozulmasina neden olabilecektir. (Oztlirk ve ark., 2013; Sekmen, 2011; Aksan, 2010). Ancak, Yumurta Birligi'ne ve
ilgili Kurum/Kuruluslara pek ¢ok ilden soduk zincir zorunlulugu getirildikten sonra yumurtalarin muhafaza suresinin
azaldi§i, bozuldugu yoniinde sikayetler gelmistir.  Konu ile ilgili olarak, sektor temsilcileri, yumurtanin giftlikten
cikisindan paketleme tesisine gelisi ve perakendeciye ulasma agamalarinda sicak-soguk dalgalanmalarinin daha
cok zarar verecegi, bu suregte 3-5 saatlik siire degisimi bile, bozulma zincirini hizlandiracagi yoninde gorls
bildirmislerdir. Ayrica, 5-120C sartini 6zellikle pazarcilar, bakkallar ve kiiglik Ureticilerin satis ve pazarlamada
buzdolabi veya sogutma kosullarini yerine getiremedigi icin adir idari cezalara maruz kalindi§i ifade edilmistir
(Anonim, 2013b).

Bunun (izerine Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanh§i tarafindan hazirlanan yeni yumurta tebligi taslagi gorise
acilmis olup, nakliye ve muhafaza kosullar ile ilgili yumurtalarin yumurtlama tarihinden itibaren 18. giine kadar
sogutulma zorunlulugunun kalmayacag ve yumurtalarin 18'inci glinden sonra 8 derecenin altinda korunabilecegi”
ifadesi yerini almistir. Ulkeler arasinda farkli mevzuatlar uygulanmakta olup, gida givenligi yaklagimlari dikkate
alindiginda uygun sicaklik degerinin 150C ve alti oldugu gortlmektedir. ,

Yumurta Birligi tarafindan 31 Ekim-3 Kasim 2013 tarihleri arasinda Tirkiye'de ik defa diizenlenen “Yumurta
Zirvesi’nde; yumurta hakkinda yanlis bilinenler, saglik Uzerine etkileri, yumurta tiiketimi ve ihracatinin arttirimasina
yonelik yapilan galismalar, yumurta tavukgulugunun cevresel etkileri, Ulkemizdeki ve dinyadaki yumurta
mevzuatinin, 6zellikle hijyen ve saklama kosullari, tedarik zinciri ve hayvan refahiile ilgili dizenlemeler ile ilgili sektor
temsilcileri ve bilim adamlari tarafindan bilgi paylasiminda bulunulmustur. Uretimden tliketime yumurta mevzuatinin
da tartisildigi oturum sonucunda, soguk zincir zorunlulugunun kaldirimasi, 2015'te yiirlirlige girecek hayvan
refahina gegisin ertelenmesi gibi tiretici talepleri ortaya konmustur (Anonim, 2013b).

Soguk uygulamasinin Yumurtanin Ozellikleri Uzerine Etkisi

Yumurta ve mikrobiyel kaynakli patojen denildiginde ilk akla gelen Salmonella spp. olup, kabuklu yumurtada, kanatli
sUrllerde ve Urtinlerinde bulagik yumurtalardan veya ylzeylerden glnlik civciviere Salmonella spp. bulagma riskidir
(Calicioglu, 2008). FDA, her yil 142.000 vakanin Salmonella spp. ile kontamineli yumurta kaynakli oldugunu
bildirmektedir. Bu nedenle, taze yumurtalarin olasi gida kaynakli hastaliklara kargi korunmasi igin cevresel
faktorlerin giftlikten baslayip, nakliye ve depolama kosullarinin kontaminasyonu veya gelismeyi dnleyecek sekilde
olmasi biyik onem arz etmektedir (Okur ve Samli, 2013). EFSA'nin raporlarina gore, insanlarda gorilen
Salmonellozis vakasinin, tiim vakalarin %31'ini olusturdugu ve vakadan sorumlu olan gida listesinde yumurta ve
yumurtacilik Grinleri ilk sirada yer almistir. Kiimes hayvanlari intestinal sistemlerinde genellikle Salmonella spp.
bulunmakta ve yumurta kabugunun bakteriyel florasinin biyiik kismini olusturmaktadir (EFSA, 2009).

Yumurtanin kalitesi ve glivenligi ancak saglikli kanatlilarin giivenilir yemlerle beslenmesinden saglanabilir. Gida
givenligi acisindan, dnemli iki sorun, katki kalinti ve Salmonella bulagisidir (Sungur, 2013). Mikrobiyolojik gelisme
uygun kosullarda (yetersiz hijyen, kontamine ekipman, isleme-tagsima-muhafaza kosullari gibi) gida kaynakli
enfeksiyon ve /veya intoksikasyonlar olusmaktadir (Erkmen ve Bozoglu, 2008). Yumurta, kendi dogal yapisi ve
bilesimi nedeniyle mikrobiyolojik bozulmalara karsi az da olsa korunabilmektedir. Yumurtada konalbumin,
antivitamin proteinler gibi bazi maddeler mikroorganizmalarin ézellikle Gram pozitif bakterilerin (Arthrobacter,
Bacillus, Micrococcus, Staphylococcus vb.) gelisimini engellemaktedir. Kabuk ylizeyinde yer alan genellikle Gram
negatif mikroorganizmalar (Salmonella spp., Serratia, koliform bakteriler, Alcaligenes, Escherichia, Enterobacter,
Aeromonas sp. gibi) depolama esnasinda kabukta bulunan gdzeneklerden, yumurta igine girerek uygun kosullarda
gelisir, tm ylzeyindeki toplam mikroorganizma sayisi 102-107 ,ortalama 105'e ulagir ve bozulmalara neden olur
(Aksan, 2010; Ozkaya ve Comert, 2008; Tayar, 2013). Bu nedenle, soguk zincir Giriinlerinin sicakliklarinin iretim,
depolama, nakliye ve dagitim sureglerinin izlenmesi, bu zinciri olusturan her bir halkanin takibi ve kayit altina
alinmasi gerekmektedir (Devres, 2013).
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Sicaklik, stre ve nispi nem kosullar yumurta kalite parametreleri (agirlik kaybi, albimin ytiksekligi, Haugh birimi, pH
gibi), yumurta kabugunda incelmelere, agirlik kayiplarina ve yumurta ylizeyinde bakteri ve kiif gelisimi tizerine etkili
olmaktadir (Okur ve Samli, 2013). Tasima ve depolama stiresi boyunca (irliniin stabilitesine etki eden gesitli faktorler
bulunmakla beraber, bunlardan en dnemlisi sicaklik dalgalanmalaridir. Sicaklik degismesi drlinlerde fiziksel,
kimyasal ve duyusal bozulmalar meydana getirmektedir. Ayrica, yumurtanin sogutulmasi esnasinda, digki ile
bulasmis 1slak kabuk ylizeyinden yumurtanin i¢ine dogru bakteri gegisi olmaktadir (Otles ve Hisil, 2013). Netice
olarak gida giivenligi ve Urlin kalitesi agisindan potansiyel tehlike ve riskler meydana gelime olasiligi s6z konusudur.

Sogutmanin yumurta kalitesi lizerinde etkisi

Gidanin islendigi tretim siireci ile tlketiciye ulasana kadar devam eden gida zincirinde sicaklik ve nem degisimleri
gidanin kalitesini bozmaktadir. Sicaklikta meydana gelebilecek olasi degisimler sonucunda; Sadece, sicakligin
kontrol altinda tutulmasi ve kayit alinmasi yeterli degildir, bu sicakliklarin ayrica “dogrulanmasi” gerekmektedir
(Atlatirlar, 2012). Eger yumurtanin sicakligi cevreden daha ylksek ise yani sicaklik farki artarsa, mikrobiyel bulagl
olasiligi da artacaktir. CnkU, yumurta igerigi sogudukga biiziistr ve kabugun disinda icinden daha yiiksek bir basing
olusur. Bu basing farki, mikroorganizmalari kabuk gézeneklerinden gegmeye zorlar. Ayrica, yumurtalarin yikanmasi
sirasinda veya soguk bir yumurta ilik ve nemli bir odada tutuldugunda, yumurta kabugunun nemi yumurtada
mikrobiyel bozulma olasiligini artirir (Chen ve ark., 2000a)

Bazi bakterilerin gelisimi ve canliliginin, sogutularak ve sogutulmadan saklanan yumurtalar (zerine etkileri
arastinimistir (Tablo 2). Sonug olarak, sogutma teknigi kullaniminin bakteriyel penetrasyonu arttirdigi tespit
edilmistir.

Tablo 2. Salmonella spp. Ve diger bazi bakterilerin geligsimi ve canliiginin sogutularak ve sogutulmadan
saklanan yumurtalarda kiyaslanmasi

Aragtmaci Bakter Sicaklk Yumurta yizeyifi | Sonug

Simmons veat. (1970) Salmonell 10°Cvehrdnispinem | Yizgy Salmonella gelimi 23C dzerindek sicaarda kabuk zarna lat gorimitl.

Kim ve ark.(1989) Salmonela 4Gy A)C I 490 oelma gorimemigt,

Pless (1993 Salmonell 4 Kim ve ar. (1989) benzer sonugerbulmugtr

Dolman ve Board (1992) $. e, 4G 31 I Hembran zan zernde Semanell, Pseudomanas fe yarsamadi igh ireme olmazken, yumura akinda

Psgudomonas Salmonella yayim ggstermisr. Samonell i 37 °C'd hava hicresin at haliminds gelisemedi
Qorilmitr.

Chen veark, (20000) $. entrtids 12°C I 3o yintemle soguima slemi uygulanmishr Geleneksel, Ki-asamlhava ya da sl Oy, Yumurta
sansliceriinin aglanmesina bal olrak, yavag soduima veya scakl sisman (30 gin boyunca
sogufmlldepolamay takiben 37°Cde 6 ginigh izeme yapimis. Yumurtada S. enteiiisngelimi
artirmisr, Yumura kabudu inokile edlginde, § yinfemle sogutuldugunda ve soguk hevad
depolandiginda, il souimani, penelrasyonu efklemedidigorimisti.

Wang ve Slavk 1998 ) ve Salmongla enfertids | 4Cve 23C Yizey Yumurtays sofutma sleminin yumurta daha fazla micoskobik caaklara sebep olduguny gortimistir

Fajardo vear 1995)

Salmongla enferfids | 4C Yizey Yumurta kebuguna . ententis penetasyonu, dogel vy zoramall Konveksiyon yolu e sogutma

Fajardo veark 1995) (oda skl sonrasinda yumurtalar oda sicakginda ken lodimst. Her ki sogutma eknigini kullanim)
Sogutulmamisa g yumrta kabuguna penetrayonu cnermidereceds atmmigr. Soguk zincin
Kirimasi Kaess, 1960;Kifer, 976 kabul izerinde yogunlagmaye ve kabuk yoluya bakter
penefrasyonuna ol agebl,

De Reu ve ark. (2006) Salmonglla enterids | 6°C ve 20°C; %60 nispinem | Yizey Kontol gubusirek laak 20°C de depolanrken, Yofusma grubu, 20°C'de %60 Nisi Nemde 20 gin
epolandiian sonra (yumuralr (zevinde 30 dakikada yogusmanin olugmasi i) 6°C de 24 saa
epolanmigr. Yumrta kabufunda, yogugmey ekdoen S. enteris un penelrasyonu deha faza skl
Qorilmit.En ydksek Samonella konaminasyonu Kondense grupta omugtur,
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Sogutma, dzellikle taze Uriinlerde bakteri iremesini sinirlamak igin énemli bir aractir ve daha diistik sicaklik, daha
etkin kontrol demektir. Yumurtaya hem i¢ hem dis yolla bulasan patojen bakteriler, ézellikle Salmonella enteritidis
bdytmesini kontrol etmek icin sogutma etkili bir aractir. Yumurta kabugu ve vitellin membrana Salmonella spp.
penetrasyonu sinirlamaya yardimci olmaktadir (Chen ve ark.,1996; Gast ve ark., 2007). Ayrica, yumurtanin
sogutulmasi, bozulma etmeni mikroorganizmalarin biytmesini kontrol etmek ve yumurta bilesenlerin (sarisi ve
beyaz) i¢ kalitesini, fiziksel ve kimyasal dzelliklerini korumak igin etkili bir aragtir. Depolama sirasinda yumurtanin
agirlik kaybi ve hava hicresi miktariyla direk olarak iligkisi Uzerine bazi bulgular mevcuttur. Jones ve Musgrove
(2005), Cepero ve ark. (1995), Baur (1975), Bell (1996) , Braun (2000) ve digerleri, dislk sicakliklarda muhafaza
edilen yumurtalarin agirlik kaybinin, oda sicakliinda depolananlardan daha disik oldugunu bildirmistir. Yumurta
kalite faktorleri Gizerine, stiresi uzatilmis depolamanin etkileri konusunda yapilan bir galismada (Jones ve Musgrove,
2005), 10 hafta %80 nispi nemde 40C' de depolama yapiimis, soguk muhafaza boyunca kabugun kuvveti ve vitellin
membran giictinde 6nemli bir degisiklik olmamistir. Bu arastiricilar, sogutma isleminin fiziksel kalite faktorleri veya
tiketici memnuniyeti agisindan yumurtayi riske atmadigini ortaya koymustur. Giftlik diizeyinde kabuklu yumurtanin
sogutulmasi baslatilip devamin saglanmasi sartiyla, bitincul bir yaklagimla islem sirasinda diger tamamlayici
onlemler agisindan ilave bir kontrol segenektir. EFSA'nin Biyolojik Risklere iligkin Bilimsel Paneli sonucunda, sofralik
yumurtalarin 7°C ve daha asagi sicakliklara sogutulmasinin Salmonella spp. gibi patojenlerin tremesini sinirladig
rapor edilmistir. Ancak diger taraftan sogutma isleminin, yumurtanin igindeki mevcut Salmonella bulagsmasini
azaltmadigi ve yumurta yiizeyinde hayatta kalma slresini uzatabildigi belirtiimistir (EFSA, 2009).

SONUG VE ONERILER

Gida isletmecisi, hayvansal gidanin alindi§i gida isletmecisini veya dagiticisini tanimlayacak sisteme ve islemlere
sahip olmalidir. Gida guvenirligi, sorumluluklar, etiketleme ve izlenebilirlik ve tlketici haklarinin korunmasi amaciyla
5996 sayli Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununa ait ilgili yatay ve dikey yonetmeliklerin hem
uretici hem paketleyici firmalar tarafindan irdelenip uygulanmasi saglanmalidir. Gida zincirinde izlenebilirligin
sadlanmasi icin gida ve hammadde (reticilerinin kayith olmasi zorunludur. Piyasaya sunulacak yumurtalarin
kimesten cikis ve paketleyiciye gelis ve bekleme siiresi géz 6ntinde bulundurulmalidir. Gida isletmecisinin geriye
donuk izlenebilirlik sisteminin olusturuimasi ve yilda en az bir kez izlenebilirlik sistemini gézden gegirilerek, sistemin
saglikl calistiginin kontrol edilmesi ve kayit altina alinmasi gerekmektedir. Paketleyicilerin, Uretici adi-adresi, ruhsat
numaralari, yumurtlama tarihi ve dénemi, siniflandirnimamig yumurtalarin sayisi ve agirhgi, siniflandiriimamig
yumurtalarin baska bir paketieme sevki s6z konusu ise ilgili paketleme merkezinin kodu ve yumurtalama tarihine
iliskin bilgiyi en az 6 ay sUre ile kayit altina almasi gerekmektedir.

Soguk zincirin ¢iftlik asamasinda baglayip, frigofrik araglarla satis noktasina varana kadar devaminin
saglanmasinda simdiye kadar pek gok zorluklar yasanmis olup, yasanan sicaklik dalgalanmalari yumurtanin tazeligi
ve raf émri slresi Uzerine olumsuz etkilerde bulunmustur. Yumurtlama sonrasi erken sogutma mikrobiyel gelisme
riskini azaltmakta, ancak ticareti siiresince (ambalaj merkezinde, perakende satis diizeyinde ve
dikkandan/marketten tliketicinin mutfagina tasinmasinda) soguk zincirinin bozulmasi igin firsatlar
arttirabilmektedir. Temel prensip olarak, nakliye ve depolama kosullarinin birbirini takip eden sicaklik degerlerinde
olmasi, ciftlikten tliketicinin evinde buzdolabina girene kadar gegen asamalarda sicaklik degdisiminin minimum
duzeyde tutulmasi, hem bozulma risklerini azaltmak hem de yumurtanin saglikli, kaliteli ve guvenilir bir gida maddesi
olarak sofralarimizda yer bulmasini saglayacakir.
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