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Özet: Bu çalışmada Diyarbakır İli’ndeki pazar ve marketlerde satışa sunulan köy ve market yumurtaların 
hijyenik kalitesi incelendi ve halk sağlığı açısında oluşturduğu risk değerlendirildi. 

 Köy yumurtalarında ortalama Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) sayısı 6.72 log kob/ml 
(rinse); market yumurtalarında 5.68 log kob/ml (rinse) olarak bulunmuştur. Salmonella, Listeria 
monocytogenes, koliform, E.coli ve E.coli O157:H7 kontaminasyonu ise köy yumurtalarında sırasıyla 
%10, %2, %81, %35 ve %1; market yumurtalarında ise %21, %6, %75, %33 ve %5 olarak saptanmıştır. 

 Yüksek mikrobiyolojik kontaminasyon oranları yumurta örneklerinin hijyenik kalitesinin düşük 
olduğunu, bu durumun halk sağlığı ve gıda güvenliği açısından tehlikeler meydana getirebileceğini 
göstermektedir.  
Anahtar Sözcükler: yumurta, mikrobiyolojik kalite, Salmonella, L. monocytogenes,  E. coli 
 
An Investigation on Hygienic Qualities of Village and Market Eggs Sold in Diyarbakır Province 
 
Abstract : In this study we investigated hygienic quality of eggs put on sale bazaars and markets of 
Diyarbakır 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 
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Giriş 

Protein ve yağ açısından oldukça zengin olan 
yumurtanın proteinleri esansiyel aminoasitler 
yönünden, yağları da doymamış yağ asitleri 
yönünden zengindir (1, 2). Yüksek besin içeriği ve 
düşük kalori değeri nedeniyle her yaştaki insanın 
diyetinde bulunması gereken yumurta aynı zamanda 
çeşitli beslenme hastalıklarında, çocuklarda büyüme 
ve hastalarda nekahet dönemlerinde diyet 
tamamlayıcı olarak da kullanılmaktadır (3, 4, 5). 

Nispeten ucuz bir protein kaynağı olarak tüketilen 
ve birçok hazır gıdanın yapımında kullanılan 
yumurtanın iç kısmı steril olarak kabul edilirken, 
yumurta kabuğu her zaman bakteri florası açısından 
zengindir. Kabukta bulunan mikroorganizmaların 
çoğu saprofit karakterde olmasına karşın patojen 
bakterilerle kontaminasyon da bildirilmektedir (2, 
6, 7, 8).  

Yumurta kabuğunun patojenler ile 
kontaminasyonu vertikal veya horizantal bulaşma 
şeklinde gerçekleşmektedir. Vertikal bulaşmada 
direkt olarak yumurtanın yapıldığı organların 

enfeksiyonu sonucu yumurta kontamine olurken (2, 
9, 10, 11), daha yaygın olarak görülen horizantal 
bulaşmada ise kırılmış olan yumurta kabuğundan 
mikroorganizma geçişi veya yumurtlama sonrası 
kirli yüzeylerle temas sonucu kontaminasyon 
oluşmaktadır (11, 12, 13). Yumurta kabuğundaki 
toplam aerobik mezofil bakteri sayısının 102-107 

kob (ortalama 105 kob) düzeyinde olduğu 
bildirilmektedir (14). 

Yumurtaların çiğ olarak veya yeterince 
pişirilmeden tüketilmesi sonucu dünyanın çeşitli 
yerlerinde salgınlar görülmektedir (15). Yumurta 
kabuğunda sıklıkla Micrococcus, Achromobacter, 
Aerobacter, Alcaligenes, Arthrobacter, Bacillus, 
Cytophaga, Escherichia, Flavobacterium, 
Pseudomonas, Staphylococcus, Aeromonas, 
Proteus, Sarcina, Serratia, Streptococcus türleri 
ile Salmonella spp.,  Campylobacter jejuni, 
Listeria monocytogenes, Escherichia coli 
O157:H7 ve Yersinia enterocolitica gibi patojen 
bakteriler izole edilmektedir (11, 16). Salmonella 
kaynaklı salgınların % 76’sının yumurta ve 
yumurta ürünlerinin tüketimi ile gerçekleştiği, 
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Salmonella enteritidis phage type 4 (PT4)’ün 
yumurta kaynaklı Salmonellozisin en yaygın 
sebebi olduğu bildirmektedir (11, 17). Salmonella 
türlerinin transovarial bulaşması muhtemel sağlık 
risklerini artırmaktadır (6, 7).  
Kabuğun kontaminasyon düzeyi yumurtanın ve 
yumurta ürünlerinin raf ömrü ve gıda güvenliği 
açısından önemlidir. Yumurtlamadan sonra 
kabuğun kırılması ve bakterilerin içeriye girmesi 
ile yumurta akı ve sarısının kontamine olduğu; 
ortamdaki yüksek rutubetin yumurta kabuğunun 
mikrobiyel yükünü ve dolayısıyla yumurta akı ve 
sarısının da kontaminasyon riskini artırdığı 
bildirilmektedir (18, 19, 20, 21). Kirli 
yumurtaların yıkanması işlemi ise kabuktaki 
kirlerin sulu hale gelmesine ve bakterilerin 
kabuktaki porlardan yumurta içine daha kolay 
nüfuz etmelerini olanak sağlar (2). 
Kabuk ve kabuk altı zarının fiziksel bariyer olarak 
mikroorganizma girişini engellemesinin yanında 
yumurta akı mikroorganizma gelişimini sınırlayan 

bazı nitelikler taşımaktadır. Depolama sırasında 
oluşan yüksek pH, basit azotlu bileşiklerin düşük 
oranı, bakteriyel proteinazları engelleyen 
antiproteolitik faktörler ve gram pozitif 
bakterilerin hücre duvarını tahrip eden bir enzim 
olan lizozim yumurta akında mikrobiyel 
gelişmeye engelleyen faktörlerdir. Yumurta sarısı 
ise hiçbir inhibe edici ajan içermez ve mikrobiyel 
gelişme için gerekli besin unsurlarından zengindir 
(2, 22).  

 Sahip olduğu savunma sistemlerine rağmen 
yumurta ve yumurta ürünleri kaynaklı birçok 
salgın hastalığın oluşması yumurtanın fiziko-
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin halk 
sağlığının korunmasıyla yakından ilgili olduğunu 
göstermektedir       (11, 23, 24). Bu çalışma ile 
Diyarbakır’da pazarlarda satılan köy yumurtaları 
ve marketlerde satılan yumurtaların hijyenik 
kalitesini araştırmak ve halk sağlığı açısından 
oluşturdukları riskleri ortaya koymak 
amaçlanmıştır.

Materyal ve Metod 
 
Diyarbakır İli’ndeki halk pazarlarından ve 

marketlerden ambalajsız olarak satılan 100 adet 
köy yumurtası ve 100 adet market yumurtası satın 
alma şeklinde toplandı. Numuneler soğuk zincir 
altında ve aseptik koşullarda analizleri yapılmak 
üzere 2 saat içerisinde laboratuara getirildi.  

Yumurta kabuğunun mikrobiyel yükünü tespit 
etmek için steril numune alma poşeti içerisindeki 
her bir yumurtaya 50 ml PBS solüsyonu ile 1 
dakika yıkama işlemi uygulandı (25). Yumurta 
kabuğunda incelenen mikroorganizmaların 
izolasyon ve identifikasyonunda bu yıkama sıvısı 
kullanıldı. 

Toplam bakteri sayısının saptanması için PCA 
(Oxoid CM463) besiyerinde 35°C’de 48 saat, 
koliform bakteri sayımı için VRB (Oxoid CM107) 
besiyerinde 35°C’de 24-48 saat, E. coli sayımı için 
TBX Medium (Oxoid CM945) besiyerinde önce 
30°C’de 4 saat ve sonra 44°C’de 18 saat 
inkübasyon gerçekleştirildi (26, 27, 28, 29).  

 Salmonella spp. ön zenginleştirmesinde 
25 ml yıkama sıvısı üzerine 225 ml tamponlanmış 
peptonlu su (Merck 1.07228) ilave edilerek 35-
37oC' de 16-20 saat inkübe edildi. Selektif 
zenginleştirme için 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 
inkübasyon gerçekleştirildi. Selektif katı besi 
olarak modifiye Brillant Gren Agar (Oxoid 
CM329) ve Salmonella-Shigella Agar (Merck 
1.07667) kullanıldı. 35-37 oC' de 24 saat 
inkübasyon sonrası tipik kolonilere biyokimyasal 
testler (üre testi, şeker testi, lisin dekarboksilaz, 
Voges-Proskauer, indol ve ß-galaktozidaz testleri) 

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

L. monocytogenes ön zenginleştirmesinde Listeria 
Enrichment Broth (Oxoid CM862) kullanıldı. 25 ml 
yıkama sıvısına 225 ml LEB ilave edilerek 30oC’ de 
24-48 saat inkübe edildi. Ön zenginleştirmeden 
Listeria Selective Agar Base (Oxford formulation, 
Oxoid CM856) besiyerine ekim yapıldı. 35oC’de 48 
saat inkübasyon sonunda 1-3 mm çapında ve etrafı 
siyah haleli koloniler şüpheli koloniler olarak 
değerlendirildi. TSYE Agar’da saflaştırılan 
kolonilere biyokimyasal testler uygulanarak L. 
monocytogenes varlığı araştırıldı (26).  

E.coli O157:H7 izolasyonunda zenginleştirme 
amacıyla modifiye Tryptic Soy Broth (Merck 
1.09205) kullanıldı. 25 ml yıkama sıvısına 225 ml 
zenginleştirme besiyeri ilave edilerek 18 saat 35°C’ 
de inkübe edildi. Selektif besiyeri olarak Sorbitol 
MacConkey Agar’da (Merck 1.09207) yapılan ekim 
sonunda renksiz ve sorbitol negatif koloniler E. coli 
O157:H7 şüpheli olarak değerlendirildi ve Dryspot 
E. coli O157:H7 (Oxoid DR120M) latex test kiti ile 
kesin tanı konuldu (26). 

Yumurta örnekleri yüzeyleri alkolle yakılarak 
sterilize edildikten sonra aseptik koşullarda kırıldı 
ve yumurta içeriğinin (ak ve sarı) mikrobiyolojik 
analizleri yukarda belirtilen yöntemlerle analiz 
edildi. Yumurtaların tazelik veya bayatlık testleri 
tuzlu su denemesi (%8’lik tuzlu su çözeltisi) ile 
özgül ağırlıkları tesbit edilerek gerçekleştirildi. 
Özgül ağırlığı 1.060’ın altında olan yumurtalar 
bayat olarak değerlendirildi (2).  

Köy ve market yumurtalarında analiz edilen 
parametreler arasındaki fark SPSS paket programı 
kullanılarak bağımsız “t testi” ile istatistikî açıdan  

değerlendirildi (31). 
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Bulgular 
Diyarbakırda satışa sunulan köy ve market 

yumurtası kabuklarında ortalama TMAB, koliform 
ve E.coli sayıları Tablo 1’de, Salmonella spp., 
Listeria monocytogenes, koliform, E.coli ve  E.coli 
O157:H7 kontaminasyon düzeyleri ise Tablo 2’de 
gösterilmiştir. Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes ve  E.coli O157:H7 kontaminasyon 
düzeyleri market yumurtası kabuklarında daha 
yüksek bulunmuştur. Market yumurtası 
kabuklarında koliform ve E. coli sayıları da köy 
yumurtalarına kıyasla daha yüksek bulunmasına 
rağmen kontaminasyon düzeyleri bunun tam tersi 
olarak saptanmıştır. 

  Köy ve market yumurtalarının hiç birinin 
içeriğinde (akı ve sarısında) TMAB, koliform 
bakteri, Salmonella spp., E.coli, E.coli O157:H7 ve 
Listeria monocytogenes bulunamamıştır.  

Dış bakıda köy yumurtalarının %48’inin 
ve marketlerden alınan yumurtaların ise %17’sinin 
dışkı ve kan ile kontamine olduğu saptanmıştır. 
Tuzlu su ile yoğunluk tesbiti esasına dayanan 
yöntemle yapılan denemelerde ise köy 
yumurtalarının %17 si,  marketlerde satılan 
yumurtaların ise %21’inin bayat olduğu tespit 
edilmiştir. 

 

 
Tablo 1. Köy ve market yumurtası kabuklarında ortalama TMAB, koliform ve E.coli sayısı (kob/ml 
rinse) 

Numuneler  TMAB*± SS** Koliform± SS E.coli± SS 

Köy yumurtası  
(n: 100) 

a6.72±0.94 a3.52±0.91 a3.45±0.98 

Market yumurtası 
(n: 100) 

b5.68±0.57 a3.69±0.75 b3.09±0.99 

*TMAB: Toplam Mezofilik Aerob bakteri 
**SS: Standart Sapma  
a,b Her sütunda farklı harflerle gösterilen sonuçlar arasındaki fark istatistiki açıdan önemlidir (p < 0,05) 
 
Tablo 2. Köy ve market yumurtası kabuklarında Salmonella spp., Listeria monocytogenes,  koliform, 
E.coli ve  E.coli O157:H7 kontaminasyon düzeyleri (%) 

Numuneler  Salmonella 
spp. 

Listeria 
monocytogenes 

Koliform  E.coli E.coli 
O157:H

7 

Köy yumurtası 
(n: 100) %10 %2 %81 %35 %1 

Market yumurtası 
(n: 100) %21 %6 %75 %33 %5 

 
 

Tartışma ve Sonuç 
Yumurtanın birçok enteropatojen 

mikroorganizmanın bulaşmasında aracı rol 
oynadığı (8) ve mikrobiyolojik riskler taşıdığı 
bildirilmektedir (23, 24). Bu çalışmada köy ve 
market yumurtalarının mikrobiyolojik kalite 
özellikleri incelenerek olası halk sağlığı 
risklerinin ortaya konması amaçlanmıştır. 

Quarles ve ark. (32) yumurta kabuğunun 
gram negatif bakteriler ve toplam aerob mezofil 
bakteri kontaminasyonu bakımından kritik kontrol 
noktalarından birisi olduğunu bildirmektedir.  
Favier ve ark. (33), Knape ve ark. (34) ile Lucore 
ve ark. (35) yumurta kabuğunun kontaminasyon 
düzeylerini sırası ile 4.55, 3.86 ve 5.10 log 
kob/yumurta kabuğu olarak saptamıştır. Bu 
çalışmada ortalama TMAB sayısı köy 
yumurtalarında 6.72 log kob/ml rinse ve market 
yumurtalarında 5.68 kob/ml rinse olarak 

bulunmuştur. Yumurta kabuklarında bulduğumuz 
sonuçlar benzer çalışmalardan daha yüksektir. 
Bununla birlikte bu değerler Board ve Tranter (14) 
bildirdiği aralık içerisindedir (102-107 kob). Köy ve 
market yumurtası kabuklarında bulduğumuz 
ortalama TMAB sayılarının farklı olması ise 
(p<0.05) dışkı ve kanla kontaminasyon 
oranlarındaki farkla açıklanmaktadır. %48 oranında 
dışkı ve kanla kirli olduğu saptanan köy 
yumurtalarında ortalama TMAB sayısı daha 
yüksektir. 

 Adesiyun ve ark. (36)’nın yumurta 
kabuklarında yaptığı çalışmada çiftliklerden direkt 
alınan örneklerde %69.6, süpermarketlerden 
alınanlarda %36.3 ve ortalama olarak %42.4 
oranında enterik patojen kontaminasyonu 
saptamıştır. Diğer bir çalışmada ise araştırmacılar 
yumurtalarda Salmonella ve E.coli 
kontaminasyonunu sırası ile  %22.9 ve %88.1 olarak 
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bulmuştur (7). İngilterede yapılan bir çalışmada 
satın alınan yumurtaların %1.14’ünün Salmonella, 
%0.6’sının Salmonella enteritidis ile kontamine 
olduğu (37) ve Salmonella enteritidis phage type 4 
(PT4)’ün Dünya genelinde yumurta kaynaklı 
Salmonellozisin en yaygın sebebi olduğu 
bildirilmektedir (17). Ayık (38), Altuntaş (39), 
Radkowski (40) ile Çakıroğlu ve Gümüşsoy’un 
(41) araştırmalarında yumurta kabuğu, akı ve 
sarısında Salmonella spp. bulunamamıştır. Telo ve 
ark. (42) yumurta kabuğunda Salmonella spp. 
varlığının %1.26 olduğunu ancak yumurtanın iç 
kısmında Salmonella spp. tespit edilemediğini 
bildirmiştir. Suresh ve ark. (43) Salmonella spp. 
varlığının tüm yumurtada %7.7, yumurta 
kabuğunda %5.9, yumurta akı ve sarısında ise 
%1.8 düzeyinde olduğunu saptamıştır. Altay ve 
Yardımcı (44) yumurta sarısında Salmonella 
enteritidis antikorlarının varlığını %17.7 olarak 
bulmuştur. Erdoğrul (45) bıldırcın yumurtalarında 
L.monocytogenes ve S. enteritidis 
kontaminasyonunu sırası ile %4.06 ve %5.69 
düzeyinde bildirmiştir. Bu çalışmamızda köy 
yumurtaları ve marketlerde satılan yumurta 
kabuklarında Salmonella spp. kontaminasyonu 
sırası ile %10 ve %21 olarak bulunmuştur. Bu 
sonuçlar, Adesiyun ve ark. (7) sonuçlarından 
düşük diğer sonuçlardan ise daha yüksektir. 
Market yumurtası kabuğundaki L. monocytogenes 
varlığı Erdoğrul’un (45) sonuçlarından yüksek, 
köy yumurtası kabuğunda ise daha düşük 
bulunmuştur. Schonei ve Doyle (46) 
araştırmalarında E.coli O157:H7 varlığının 
yumurta kabuğunda %13.9 düzeyinde olduğunu, 
yumurtanın akı ve sarısında bu bakterinin tespit 
edilemediğini bildirmiştir.  Yumurta kabuğundaki 
sonuçlar bizim bulduğumuz sonuçlardan daha 
yüksek; yumurta akı ve sarısındaki sonuçlar ise 
benzerlik göstermektedir. 

Yumurta ile ilgili çeşitli araştırmalarda analiz 
sonuçları arasında farklılıklar görülmektedir. Bu 
farklılıkların analiz metodu, mevsim, yumurtanın 
elde edildiği ve / veya satıldığı yerlerin hijyenik 
durumu, fiziksel yapının bozulması, muhaza şekli 
ve koşullarından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Türk Gıda Kodeksi Yumurta ve Yumurta 
Ürünleri Tebliği’nde bildirilen mikrobiyolojik 
kriterlere göre yumurtalarda maksimum TMAB 
sayısı 1x106 kob/g iken, Salmonella spp.’nin 25 
g.’da bulunmaması istenmektedir (47). Bu 
çalışmada köy yumurtalarında bulunan ortalama 
TMAB sayısının ilgili tebliğdeki maksimum 
değerlerden daha yüksek, market 
yumurtalarındaki ortalama TMAB sayısının ise 
kabul edilebilir sınırlar içerisinde olduğu 
saptanmıştır. Salmonella spp. varlığı açısından 
köy yumurtalarının %10’u, market yumurtalarının 

ise %21’i yasal mevzuata uygunluk taşımamaktadır.  
Bu çalışmamızda yumurta akı ve sarısında 

TMAB, koliform bakteri, Salmonella spp., E.coli, 
E.coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes tespit 
edilmedi. Yumurtanın akında bulunan savunma 
sistemleri mikroorganizmaların gelişmesi için 
uygun ortamlar olmadığından yumurta kabuğundaki 
bakterilerin içeri bulaşma ve yaşama şansı 
sınırlanmaktadır (2). Salmonella spp. ve E.coli 
suşları ile kontamine edilen yumurtaların iç 
kısmlarına bu etkenlerin penetre olmaması bu 
düşünceyi destekler niteliktedir (48).  Analiz edilen 
hem köy ve hem de market yumurta kabuklarında 
patojen kontaminasyonu saptanmıştır. Bu durumda 
her iki grup örneğin de uygun olmayan koşullarda 
satışa sunulduğu ve halk sağlığı riski taşıdığı 
düşünülmektedir. Bu çalışma ile incelenen köy 
yumurtalarının daha kirli (%48) olduğu, ancak 
market yumurtalarının ise daha bayat (%21) olduğu 
görülmüştür. Patojen bakteri kontaminasyonu 
açısından köy ve market yumurtaları arasında 
farklılıklar görülmektedir. Yumurtaların başlangıç 
mikroflorası, muhafaza koşulları ve 
kontaminasyonlar bu farklılıklardan sorumlu 
tutulmaktadır. Köy yumurtalarının taşıma ve satış 
aşamalarında saman, talaş ve kuru ot gibi maddeler 
içerisinde tutulması bazı kirlilik ve 
kontaminasyonlara neden olduğu gibi yumurta 
yüzeyini kuru tutması açısından bazı olumlu 
özellikler de taşımaktadır. Marketlerde ambalajsız 
ve uygun olmayan koşullarda tutulan yumurtalarda 
ise yüzeydeki rutubetin ve insan kaynaklı 
bulaşmanın yüksek olması muhtemeldir. Rutubetin 
fazla olması, yumurta kabuğundaki bakterilerin 
üremesini arttırarak yumurtanın bozulmasını 
kolaylaştırır (2). Dışkı ile kontaminasyon düzeyi 
daha az olmasına karşın bazı patojen bakterilerin 
marketlerde satılan yumurtalarda daha fazla 
oranlarda tespit edilmesi çiftliklerde kontaminasyon 
şüphesini artırmakta ve dirençli suşların gelişmiş 
olabileceğini de düşündürmektedir. Bundan sonra 
yapılacak çalışmalarda bu patojenlerin 
tiplendirilmesi ve antibiyotik dirençlerinin 
araştırılmasının faydalı olacağı düşünülmektedir. 

Sonuç olarak;  Diyarbakır pazarlarında satılan 
köy yumurtaları ve marketlerde satılan yumurtaların 
halk sağlığı açısından potansiyel bir risk 
oluşturduğu; üretim, depolama ve satış sırasında 
hijyen kurallarına uyulması, denetimlerin 
sıklaştırılması ve tüketicilerin bilgilendirilmesinin 
muhtemel tehlikeleri önlemede etkili olacağı 
değerlendirilmektedir.  
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