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Diyarbakir ili’nde Satisa Sunulan Koy ve Market Yumurtalarmin
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Ozet: Bu ¢alismada Diyarbakir ili’ndeki pazar ve marketlerde satisa sunulan koy ve market yumurtalarin
hijyenik kalitesi incelendi ve halk saglig1 agisinda olusturdugu risk degerlendirildi.

Koy yumurtalarinda ortalama Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) sayis1 6.72 log kob/ml
(rinse); market yumurtalarinda 5.68 log kob/ml (rinse) olarak bulunmustur. Salmonella, Listeria
monocytogenes, koliform, E.coli ve E.coli O157:H7 kontaminasyonu ise k0y yumurtalarinda sirasiyla
%10, %2, %81, %35 ve %]1; market yumurtalarinda ise %21, %6, %75, %33 ve %S5 olarak saptanmustir.

Yiiksek mikrobiyolojik kontaminasyon oranlar1 yumurta orneklerinin hijyenik kalitesinin diisiik
oldugunu, bu durumun halk sagligi ve gida giivenligi acisindan tehlikeler meydana getirebilecegini
gostermektedir.

Anahtar Sozciikler: yumurta, mikrobiyolojik kalite, Salmonella, L. monocytogenes, E. coli

An Investigation on Hygienic Qualities of Village and Market Eggs Sold in Diyarbakir Province

Abstract : In this study we investigated hygienic quality of eggs put on sale bazaars and markets of
Diyarbakir province, determining the risks for public health.

The mean counts of total mesophlic aerobic bacteria (TMAB) count was found 6.72 log cfu/ml
(rinse) in village eggs and 5.68 log cfu/ml (rinse) in that of market eggs. The contamination rates of
Salmonella, Listeria monocytogenes, coliform, E.coli and E.coli O157:H7 were determined as 10%, 2%,
81%, 35%, 1% in shell of village eggs and 21%, 6%, 75%, 33%, 5% in shell of market eggs, respectively.

High microbiological contamination rates have demonstrated the poor hygienic quality of egg
samples, which in turn creates hazards for public health and food safety.
Key Words: egg, microbiological quality, Salmonella, L. monocytogenes, E. Coli

Giris

Protein ve yag agisindan olduk¢a zengin olan
yumurtanin  proteinleri  esansiyel aminoasitler
yoniinden, yaglari da doymamisg yag asitleri
yoniinden zengindir (1, 2). Yiiksek besin icerigi ve
diisiik kalori degeri nedeniyle her yastaki insanin
diyetinde bulunmasi gereken yumurta ayn: zamanda
cesitli beslenme hastaliklarinda, gocuklarda biiyiime
ve hastalarda nekahet donemlerinde diyet
tamamlayici olarak da kullanilmaktadir (3, 4, 5).

Nispeten ucuz bir protein kaynag olarak tiiketilen
ve birgok hazir gidanin yapiminda kullanilan
yumurtanin i¢ kismu steril olarak kabul edilirken,
yumurta kabugu her zaman bakteri florasi agisindan
zengindir. Kabukta bulunan mikroorganizmalarin
cogu saprofit karakterde olmasina karsin patojen
bakterilerle kontaminasyon da bildirilmektedir (2,
6,7,38).

Yumurta kabugunun patojenler ile
kontaminasyonu vertikal veya horizantal bulasma
seklinde gerceklesmektedir. Vertikal bulagmada
direkt olarak yumurtanin yapildig1 organlarin

enfeksiyonu sonucu yumurta kontamine olurken (2,
9, 10, 11), daha yaygin olarak goriilen horizantal
bulagmada ise kirilmig olan yumurta kabugundan
mikroorganizma gegisi veya yumurtlama sonrasi
kirli yiizeylerle temas sonucu kontaminasyon
olusmaktadir (11, 12, 13). Yumurta kabugundaki
toplam aerobik mezofil bakteri sayismn 10%10’

kob (ortalama 10° kob) diizeyinde oldugu
bildirilmektedir (14).
Yumurtalarin ~ ¢ig olarak veya yeterince

pisirilmeden tiiketilmesi sonucu diinyanin ¢esitli
yerlerinde salginlar goriilmektedir (15). Yumurta
kabugunda siklikla Micrococcus, Achromobacter,
Aerobacter, Alcaligenes, Arthrobacter, Bacillus,
Cytophaga, Escherichia, Flavobacterium,
Pseudomonas,  Staphylococcus,  Aeromonas,
Proteus, Sarcina, Serratia, Streptococcus tiirleri
ile Salmonella spp.,  Campylobacter jejuni,
Listeria  monocytogenes, Escherichia  coli
0157:H7 ve Yersinia enterocolitica gibi patojen
bakteriler izole edilmektedir (11, 16). Salmonella
kaynakli salgmlarin % 76’sinin  yumurta ve
yumurta Uriinlerinin tiiketimi ile gerceklestigi,
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Salmonella enteritidis phage type 4 (PT4)’in
yumurta kaynakli Salmonellozisin en yaygin
sebebi oldugu bildirmektedir (11, 17). Salmonella
tiirlerinin transovarial bulasmast muhtemel saglik
risklerini artirmaktadir (6, 7).

Kabugun kontaminasyon diizeyi yumurtanin ve
yumurta iriinlerinin raf dmrii ve gida giivenligi
acisindan  6nemlidir.  Yumurtlamadan sonra
kabugun kirilmasi ve bakterilerin i¢eriye girmesi
ile yumurta aki ve sarisinin kontamine oldugu;
ortamdaki yliksek rutubetin yumurta kabugunun
mikrobiyel yiikiinii ve dolayistyla yumurta aki ve
sarisinin  da kontaminasyon riskini artirdigi
bildirilmektedir (18, 19, 20, 21). Kirli
yumurtalarin yitkanmasi islemi ise kabuktaki
kirlerin sulu hale gelmesine ve bakterilerin
kabuktaki porlardan yumurta i¢ine daha kolay
niifuz etmelerini olanak saglar (2).

Kabuk ve kabuk alt1 zarimin fiziksel bariyer olarak
mikroorganizma girisini engellemesinin yaninda
yumurta aki mikroorganizma gelisimini sinirlayan

Materyal ve Metod

Diyarbakir 1li’ndeki halk pazarlarindan ve
marketlerden ambalajsiz olarak satilan 100 adet
kdy yumurtasi ve 100 adet market yumurtasi satin
alma seklinde toplandi. Numuneler soguk zincir
altinda ve aseptik kosullarda analizleri yapilmak
iizere 2 saat igerisinde laboratuara getirildi.

Yumurta kabugunun mikrobiyel yiikiinii tespit
etmek i¢in steril numune alma poseti igerisindeki
her bir yumurtaya 50 ml PBS soliisyonu ile 1
dakika yikama islemi uygulandi (25). Yumurta
kabugunda incelenen mikroorganizmalarin
izolasyon ve identifikasyonunda bu yikama sivisi
kullanildu.

Toplam bakteri sayisinin saptanmasi icin PCA
(Oxo0id CM463) besiyerinde 35°C’de 48 saat,
koliform bakteri sayimi i¢in VRB (Oxoid CM107)
besiyerinde 35°C’de 24-48 saat, E. coli sayimi igin
TBX Medium (Oxoid CM945) besiyerinde once
30°C’de 4 saat ve sonra 44°C’de 18 saat
inkiibasyon gerceklestirildi (26, 27, 28, 29).

Salmonella spp. 6n zenginlestirmesinde
25 ml yikama sivisi lizerine 225 ml tamponlanmis
peptonlu su (Merck 1.07228) ilave edilerek 35-
37°C' de 16-20 saat inkiibe edildi. Selektif
zenginlestirme i¢in RVS Broth’ta (Merck

1.07700) 42°C’de 13-24 saat ve Selenit Sistin
Broth’ta (Merck 1.07709) 35-37° C’de 24 saat
inkiibasyon gerceklestirildi. Selektif kat1 besi
olarak modifiye Brillant Gren Agar (Oxoid
CM329) ve Salmonella-Shigella Agar (Merck
1.07667) kullanildi. 35-37 °C' de 24 saat
inkiibasyon sonrasi tipik kolonilere biyokimyasal
testler (iire testi, seker testi, lisin dekarboksilaz,
Voges-Proskauer, indol ve B-galaktozidaz testleri)
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bazi nitelikler tasimaktadir. Depolama sirasinda
olusan yiiksek pH, basit azotlu bilesiklerin diisiik
orani, bakteriyel proteinazlart  engelleyen
antiproteolitik ~ faktérler ve gram pozitif
bakterilerin hiicre duvarim tahrip eden bir enzim
olan lizozim yumurta akinda mikrobiyel
gelismeye engelleyen faktorlerdir. Yumurta sarisi
ise higbir inhibe edici ajan icermez ve mikrobiyel
gelisme i¢in gerekli besin unsurlarindan zengindir
(2,22).

Sahip oldugu savunma sistemlerine ragmen
yumurta ve yumurta trlinleri kaynakli birgok
salgin hastaligin olusmast yumurtanin fiziko-
kimyasal ve mikrobiyolojik Kkalitesinin halk
sagliginin korunmasiyla yakindan ilgili oldugunu
gostermektedir (11, 23, 24). Bu g¢alisma ile
Diyarbakir’da pazarlarda satilan kdy yumurtalari
ve marketlerde satilan yumurtalarin hijyenik
kalitesini arastirmak ve halk sagligi agisindan
olusturduklar1 riskleri ortaya koymak
amaglanmistir.

ve Salmonella lateks testi (Oxoid FT 203) ile
serolojik testler uygulandi (30).

L. monocytogenes 6n zenginlestirmesinde Listeria
Enrichment Broth (Oxoid CM862) kullanildi. 25 ml
yikama sivisina 225 ml LEB ilave edilerek 30°C’ de
24-48 saat inkiibe edildi. On zenginlestirmeden
Listeria Selective Agar Base (Oxford formulation,
Oxoid CM856) besiyerine ekim yapildi. 35°C’de 48
saat inkiibasyon sonunda 1-3 mm ¢apinda ve etrafi
siyah haleli koloniler siipheli koloniler olarak
degerlendirildi. TSYE  Agar’da  saflagtirilan
kolonilere biyokimyasal testler uygulanarak L.
monocytogenes varligt arastirildi (26).

E.coli O157:H7 izolasyonunda zenginlestirme
amactyla modifiye Tryptic Soy Broth (Merck
1.09205) kullanildi. 25 ml yikama sivisina 225 ml
zenginlestirme besiyeri ilave edilerek 18 saat 35°C’
de inkiibe edildi. Selektif besiyeri olarak Sorbitol
MacConkey Agar’da (Merck 1.09207) yapilan ekim
sonunda renksiz ve sorbitol negatif koloniler E. coli
0157:H7 siipheli olarak degerlendirildi ve Dryspot
E. coli O157:H7 (Oxoid DR120M) latex test kiti ile
kesin tan1 konuldu (26).

Yumurta oOrnekleri yiizeyleri alkolle yakilarak
sterilize edildikten sonra aseptik kosullarda kirildi
ve yumurta iceriginin (ak ve sar1) mikrobiyolojik
analizleri yukarda belirtilen yontemlerle analiz
edildi. Yumurtalarin tazelik veya bayatlik testleri
tuzlu su denemesi (%8’lik tuzlu su ¢ozeltisi) ile
Ozgilil agirhiklar1 tesbit edilerek gergeklestirildi.
Ozgiil agirhigi 1.060’m altinda olan yumurtalar
bayat olarak degerlendirildi (2).

K6y ve market yumurtalarinda analiz edilen
parametreler arasindaki fark SPSS paket programi
kullanilarak bagimsiz “t testi” ile istatistiki agidan

degerlendirildi (31).
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Bulgular

Diyarbakirda satisa sunulan kdy ve market
yumurtast kabuklarinda ortalama TMAB, koliform
ve E.coli sayilar1 Tablo 1’de, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, koliform, E.coli ve E.coli
0157:H7 kontaminasyon diizeyleri ise Tablo 2’de
gosterilmistir. Salmonella spp-, Listeria
monocytogenes ve E.coli O157:H7 kontaminasyon
diizeyleri market yumurtasi kabuklarinda daha
yiiksek bulunmustur. Market yumurtasi
kabuklarinda koliform ve E. coli sayilart da koy
yumurtalarina kiyasla daha yiiksek bulunmasina
ragmen kontaminasyon diizeyleri bunun tam tersi
olarak saptanmustir.

Koy ve market yumurtalarinin hi¢ birinin
iceriginde (aki ve sarisinda) TMAB, koliform
bakteri, Salmonella spp., E.coli, E.coli 0157:H7 ve
Listeria monocytogenes bulunamamustir.

Dis bakida kdy yumurtalarmim %48’inin
ve marketlerden alinan yumurtalarin ise %17’sinin
diski ve kan ile kontamine oldugu saptanmustir.
Tuzlu su ile yogunluk tesbiti esasina dayanan
yontemle  yapilan  denemelerde ise  kOy
yumurtalarinin = %17 si, marketlerde satilan
yumurtalarin ise %21’inin bayat oldugu tespit
edilmistir.

Tablo 1. Koy ve market yumurtasi kabuklarinda ortalama TMAB, koliform ve E.coli sayisi (kob/ml

rinse)
Numuneler TMAB*+ SS** Koliform=+ SS E.coli+ SS
Koy yumurtasi 96.72£0.94 93524091 %3.45+0.98
(n: 100)
Market yumurtas: b5 680,57 13.6040.75 ®3,0940.99
(n: 100)

*TMAB: Toplam Mezofilik Aerob bakteri
**SS: Standart Sapma

> Her siitunda farkli harflerle gosterilen sonuglar arasindaki fark istatistiki agidan énemlidir (p < 0,05)

Tablo 2. K6y ve market yumurtas1 kabuklarinda Salmonella spp., Listeria monocytogenes, koliform,
E.coli ve E.coli O157:H7 kontaminasyon diizeyleri (%)

Numuneler Salmonella Listeria Koliform E.coli E.coli

spp. monocytogenes O157:H

7

zflf’yl Oy(;‘)‘““”as‘ %10 %2 %81 %35 %1

X?fgg; yumurast %21 %6 %75 %33 %5
Tartisma ve Sonug bulunmustur. Yumurta kabuklarinda buldugumuz
Yumurtanin bir¢cok enteropatojen sonuclar benzer c¢alismalardan daha yiiksektir.
mikroorganizmanin  bulagmasinda aract rol Bununla birlikte bu degerler Board ve Tranter (14)

oynadig1 (8) ve mikrobiyolojik riskler tasidigi
bildirilmektedir (23, 24). Bu c¢aligmada koy ve
market yumurtalarinin  mikrobiyolojik  kalite
ozellikleri incelenerek olast halk sagligi
risklerinin ortaya konmasi amaglanmuistir.

Quarles ve ark. (32) yumurta kabugunun
gram negatif bakteriler ve toplam aerob mezofil
bakteri kontaminasyonu bakimindan kritik kontrol
noktalarindan birisi oldugunu bildirmektedir.
Favier ve ark. (33), Knape ve ark. (34) ile Lucore
ve ark. (35) yumurta kabugunun kontaminasyon
diizeylerini sirast ile 4.55, 3.86 ve 5.10 log
kob/yumurta kabugu olarak saptamistir. Bu
calismada  ortalama TMAB  sayist  koy
yumurtalarinda 6.72 log kob/ml rinse ve market
yumurtalarinda  5.68 kob/ml rinse olarak

bildirdigi aralik igerisindedir (10%-107 kob). Koy ve

market yumurtast kabuklarinda  buldugumuz
ortalama TMAB sayilarmin farkli olmasi ise
(p<0.05) diski ve kanla kontaminasyon

oranlarindaki farkla agiklanmaktadir. %48 oraninda

diski ve kanla kirli oldugu saptanan koy
yumurtalarinda ortalama TMAB sayis1 daha
yiiksektir.

Adesiyun ve ark. (36)’'nin  yumurta

kabuklarinda yaptig1 caligmada ciftliklerden direkt
alman  Orneklerde  %69.6,  siipermarketlerden
almanlarda %36.3 ve ortalama olarak %42.4
oraninda  enterik  patojen  kontaminasyonu
saptamistir. Diger bir ¢aligmada ise arastirmacilar
yumurtalarda Salmonella ve E.coli
kontaminasyonunu sirasi ile %22.9 ve %88.1 olarak
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bulmustur (7). Ingilterede yapilan bir ¢aligmada
satin alinan yumurtalarin %1.14’iintin Salmonella,
%0.6’siin  Salmonella enteritidis ile kontamine
oldugu (37) ve Salmonella enteritidis phage type 4
(PT4)’iin Diinya genelinde yumurta kaynakli
Salmonellozisin en yaygin sebebi oldugu
bildirilmektedir (17). Ayik (38), Altuntas (39),
Radkowski (40) ile Cakiroglu ve Gilimiissoy’un
(41) arastirmalarinda yumurta kabugu, aki ve
sarisinda Salmonella spp. bulunamamugtir. Telo ve
ark. (42) yumurta kabugunda Salmonella spp.
varliginin %1.26 oldugunu ancak yumurtanin ig
kisminda Salmonella spp. tespit edilemedigini
bildirmigtir. Suresh ve ark. (43) Salmonella spp.
varliginin  tim  yumurtada %7.7, yumurta
kabugunda %5.9, yumurta aki ve sarisinda ise
%1.8 diizeyinde oldugunu saptamistir. Altay ve
Yardime1 (44) yumurta sarisinda Salmonella
enteritidis antikorlarinin varhgmi: %17.7 olarak
bulmustur. Erdogrul (45) bildircin yumurtalarinda
L.monocytogenes ve S. enteritidis
kontaminasyonunu sirast ile %4.06 ve %5.69
diizeyinde bildirmistir. Bu c¢alismamizda koy
yumurtalart ve marketlerde satilan yumurta
kabuklarinda Salmonella spp. kontaminasyonu
sirast ile %10 ve %21 olarak bulunmustur. Bu
sonuglar, Adesiyun ve ark. (7) sonuglarindan
disik diger sonuglardan ise daha yiiksektir.
Market yumurtasi kabugundaki L. monocytogenes
varligt Erdogrul’'un (45) sonuglarindan yiiksek,

koéy yumurtast kabugunda ise daha diisiik
bulunmustur. Schonei ve  Doyle  (46)
arastirmalarinda  E.coli  O157:H7  varliginin

yumurta kabugunda %13.9 diizeyinde oldugunu,
yumurtanin aki ve sarisinda bu bakterinin tespit
edilemedigini bildirmistir. Yumurta kabugundaki
sonuglar bizim buldugumuz sonuglardan daha
yiiksek; yumurta aki ve sarisindaki sonuglar ise
benzerlik géstermektedir.

Yumurta ile ilgili ¢esitli arastirmalarda analiz
sonuglart arasinda farkliliklar goriilmektedir. Bu
farkliliklarin analiz metodu, mevsim, yumurtanin
elde edildigi ve / veya satildig1 yerlerin hijyenik
durumu, fiziksel yapinin bozulmasi, muhaza gekli
ve kosullarindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Yumurta ve Yumurta
Uriinleri Tebligi’nde bildirilen mikrobiyolojik
kriterlere gore yumurtalarda maksimum TMAB
say1s1 1x10° kob/g iken, Salmonella spp.’nin 25
g.’da bulunmamasi istenmektedir (47). Bu
calismada koy yumurtalarinda bulunan ortalama
TMAB sayisinin ilgili tebligdeki maksimum
degerlerden daha yiiksek, market
yumurtalarindaki ortalama TMAB sayisinin ise
kabul edilebilir sinirlar igerisinde oldugu
saptanmigtir. Salmonella spp. varligi agisindan
kdy yumurtalarinin %10°u, market yumurtalarinin

ise %21°1 yasal mevzuata uygunluk tagimamaktadir.
Bu calismamizda yumurta aki ve sarisinda
TMAB, koliform bakteri, Salmonella spp., E.coli,
E.coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes tespit
edilmedi. Yumurtanin akinda bulunan savunma
sistemleri mikroorganizmalarin  gelismesi  igin
uygun ortamlar olmadigindan yumurta kabugundaki
bakterilerin iceri bulagma ve yasama sansi
siirlanmaktadir (2). Salmonella spp. ve E.coli
suglar1 ile kontamine edilen yumurtalarin ig
kismlarma bu etkenlerin penetre olmamasi bu
diisiinceyi destekler niteliktedir (48). Analiz edilen
hem kody ve hem de market yumurta kabuklarinda
patojen kontaminasyonu saptanmistir. Bu durumda
her iki grup 6rnegin de uygun olmayan kosullarda
satisa  sunuldugu ve halk saghgi riski tasidig
disiiniilmektedir. Bu galisma ile incelenen koy
yumurtalarinin daha kirli (%48) oldugu, ancak
market yumurtalarinin ise daha bayat (%21) oldugu
gorillmiistiir.  Patojen bakteri kontaminasyonu
acisindan koy ve market yumurtalar1 arasinda
farkliliklar goriilmektedir. Yumurtalarin baslangic
mikroflorasi, muhafaza kosullar ve
kontaminasyonlar bu farkliliklardan  sorumlu
tutulmaktadir. Koy yumurtalarmin tagima ve satis
asamalarinda saman, talas ve kuru ot gibi maddeler
igerisinde tutulmasi bazi kirlilik ve
kontaminasyonlara neden oldugu gibi yumurta
ylizeyini kuru tutmasi agisindan bazi olumlu
ozellikler de tasimaktadir. Marketlerde ambalajsiz
ve uygun olmayan kosullarda tutulan yumurtalarda
ise yiizeydeki rutubetin ve insan kaynakli
bulagmanin yiiksek olmasi muhtemeldir. Rutubetin
fazla olmasi, yumurta kabugundaki bakterilerin
iremesini arttirarak  yumurtanin  bozulmasimi
kolaylastirir (2). Diski ile kontaminasyon diizeyi
daha az olmasma karsm bazi patojen bakterilerin
marketlerde satilan yumurtalarda daha fazla
oranlarda tespit edilmesi ¢iftliklerde kontaminasyon
siiphesini artirmakta ve direngli suglarin geligmis
olabilecegini de diisiindiirmektedir. Bundan sonra
yapilacak caligmalarda bu patojenlerin
tiplendirilmesi ~ ve  antibiyotik  direnglerinin
arastirilmasinin faydali olacag diistiniilmektedir.
Sonug olarak; Diyarbakir pazarlarinda satilan
koy yumurtalar1 ve marketlerde satilan yumurtalarin
halk sagligi acgisindan potansiyel bir risk
olusturdugu; iiretim, depolama ve satig sirasinda
hijyen  kurallarma  uyulmasi,  denetimlerin
siklastirilmas1 ve tiiketicilerin bilgilendirilmesinin

muhtemel tehlikeleri Onlemede etkili olacagi
degerlendirilmektedir.
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