‘ wwss) YUMURTA VE SAGLIK

\ 1 .
y ;

Rasyon Bilesiminin Yumurta Sar Rengi ve
Besin Madde Icerigi Uzerine Etkisi

Prof. Dr. Hasan Riistii KUTLU

Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Zootekni Bolimi Yemler ve Hayvan Besleme A.B.D. Adana

Girig

umurta, dogal besin madde

kompozisyonu bakimindan
fonksiyonel ozellige sahip bir hayvansal
gidadir. Insan beslenmesinde kaliteli
protein kaynagdi olan yumurta, vitamin
ve mineral madde bakimmndan da
oldukca zengindir. Hizli ve pratik
sekilde yemekleri yapilan yumurta
(haglanmis, rafadan, omlet vb), tatli
ve pastalarin da vazgecilmez karisim
maddesidir. Besleme degeri yiiksek
ve goreceli olarak ucuz bir temel gida
olan yumurtanin besin madde bilesimi,
tat ve kokusu rasyon hammadde
hilesiminden biyiik oranda etkilenmektedir. Bu etkilesimi kullanarak besin
madde icerigi zenginlestiriimis veya fonksiyonel Ozellik/ozelliklere sahip
yumurta da tretilebilmektedir. Ote yandan, yem icinde istenmeyen kimyasal
icerik, yumurtanin tat veya kokusunu olumsuz etkileyerek kalite sorunlarina
da neden olabilmektedir.

Bu calisma kapsaminda; rasyon-yumurta sarisi, rasyon-yumurta besin
madde icerigi, rasyon-yumurta mineral ve etkicil madde icerigi, rasyon-
yumurta tat-kokusu lliskileri irdelenmis, bilimsel bulgular isiginda mevcut
bilgiler derlenmistir.

Rasyon-Yumurta Sarisi iligkisi

Yumurta sarisina renk veren maddelerin hayvan organizmasina
yemlerle alimmasi gerekir. Yumurta sarisi renginin tlketicinin arzularma
gore olmasi istenir. Genellikle cok koyu kirmizi-sari veya ¢ok acik sari renk
arzu edilmemektedir. Yumurtaci tavuklar yumurta sarilarma renk veren
karotenoidleri sentezleyemezler ve ihtiyag duyduklari karotenoidleri bitkisel
kokenli yem maddelerinden alirlar.  Hayvanlarin pek cogunun tikettigi
karotenoidler vitamin A biyosentezi igin gerekli oncli madde olup, provitamin
A olarak organizmada pek cok fonksiyonun olusumu ve saglikli yasamin
devami i¢in de gereklidir. Bunlar, antioksidan aktivite yaninda, bagisiklik
sistemini destekleyici, embriyo igin yumurta sarisini zenginlestirici, glines
isiginin olumsuz etkilerinden viicudu koruyucu, gérme ve yasa bagli olusan
makdler bozulmayi engelleyici fonksiyonlara da sahiptir.

Yem ve gida Uretimi, kozmetik ve ilac sektord igin ihtiyag duyulan bes
karotenoid (likopen, karoten, kantaksantin, zeaksantin ve astaksantin)
endustriyel boyutta sentetik olarak gida endustrisi tarafindan tretmektedir.
Bu sentetik drlnlerden bir kismi kanatli, balik ve karides yemlerinde
pigment saglayici yem katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Tavukculuk
sektord, tiiketici istegine uygun deri ve yumurta sarisi rengi olusumu igin
yem katki maddesi olarak sentetik veya dogal ksantofil kullanmaktadir.
Ozellikle yumurta dreticileri igin farkli dogal veya sentetik pigmentler yem
katki maddesi olarak ruhsatlandirilmis ve pazara sunulmustur. Yem sektoru
tarafindan sari renge sahip dogal veya sentetik karotenoidler (lutein,
zeaksantin) ile dogal veya sentetik kirmizi renk pigmentleri (kantaksantin,
sitraksantin, likopen, kapsantin veya kapsorubin) kullanilmaktadir. Son
yillarda yumurtaci tavuk yemlerinde dogal sari pigment kullanimi artmis
ancak; dogal kirmizi pigment kullanimi yiiksek maliyet nedeniyle beklenen
dlzeyde artmamistir. Ulkemizde oldugu gibi diinyanin pek cok ulkesinde
de yumurtaci tavuk yemlerinde kirmizi pigment kaynagi olarak daha uygun
maliyeti nedeniyle sentetik kantaksantin kullanilmaktadir.

Diger ulkelerde oldugu gibi titkemizde de yumurta tercihinde one ¢ikan
ic kalite faktorlerinden biri; yumurta sarisinin rengidir. Yumurtacr tavuk
yemlerine giren yem maddeleri ile tretilen yumurtalarda sari rengi Roche-
DSM Sari Renk Skalasi'nda 7-9 araligindadir. Oysa tliketici 12-14 araliginda
sari rengi tercih etmektedir. Bu skalada gerekli iyilestirmenin yapilmasi ve

skalada benimsenen sari rengin surdurilebilirliginin saglanmasi igin yemde
mutlaka yem katki maddesi olarak sari-kirmizi pigment karisimina ihtiyac
duyulmaktadir. AB tlkelerinde oldugu gibi tlkemizde de bu ihtiyag yeme
dogal veya sentetik karotenoid takviyesi ile karsilanmakta, yem hammadde
bilesimi de dikkate alinarak dogal sari lutein, zeaksantin (Xamacol®,
Lutein®) ile sentetik sari (apo-ester; B-Apo-8'-carotenoic acid ethyl ester;
Carophyll Yellow®, Lucantin Yellow®) ve dogal kirmizi (Xaracol®) veya
sentetik kirmizi pigmentler (Carophyll Red®, Lucantin Red®, Essention
Red®) uygun oranlarda kullanilmaktadir. Sentetik Karofil Kirmizi %10'un
yumurtacl tavuk yemlerinde kullanimi ile ilgili 2014 yilinda AB-EFSA
tarafindan yapilan son degerlendirmede; gida glvenligi ve tiiketici
sagligi agisindan herhangi bir endiseye yer olmadid vurgulanmistir. Bu
degerlendirmede ayrica, damizlik tavuk yemlerine 6 mg/kg Karofil Kirmizi
%10'un treme performansi ve kulucka sonuglarini olumlu etkileyecegi de
bildirilmistir.

Yumurta ig kalitesinin tiketici istegine uygun hale getirilmesi igin yeme
yapilan pigment takviyeleri, bilimsel esaslara ve etik kurallara uygun olarak
yapiimaktadir. Ulkemizde yem sektérii tarafindan kullanilan dogal veya
sentetik hicbir pigment kaynag, tiketici sagligr icin zararli veya yasakli
listesinde degildir. Yem sektort tarafindan kullanilan dogal veya sentetik
pigment kaynaklari, AB mevzuatina uygun olarak ruhsatlandirilmis,
{ilkemnizde de kullanimina izin verilmistir. Ulkemize Uzak Dogu iilkelerinden
ithal edilen sentetik pigmentlerin gerekli kontrollerden gectigi, gida givenligi
ve tiketici sagligi agisindan risk tasimadigi bildirilmektedir. Ote yandan, son
yillarda yumurtada kalite artirici calismalara ve fonksiyonel trtin gelistirme
calismalarina uygun olarak yumurtaci tavuk yemlerinde dogal karotenoid
kullanimina dogru bir yonelis vardir. Bilindigi gibi dogal karotenoid olan
ve kadife ciceginden elde edilen sari pigment lutein, yumurta sarisinda
karotenoid birikimindeki etkinligi, Grin kalitesini artirici etkisi ve tlketici
sagligima katkilari nedeniyle ozel hir oneme sahiptir. Bu konuda yurdtilen
calismalarda yumurtanin tat ve lezzetindeki artisin yaninda raf émrinde de
uzama oldugu saptanmistir.

Yumurtada arzu edilen sari renge ulasmak, ozellikle rasyonda onemli
diizeyde sari misir kullanimi ile miimkiindir. Ote yandan, sari misirm
yeteri miktarda kullanilamadigi, arpa, bugday, kirik piring gibi tahillarin
kullanildigr rasyonlarda yumurta sarisinda agilma olacagindan istenilen
koyulukta sari renk olusumu icin rasyon dogal veya yapay pigmentlerle
desteklenmektedir. Gunlmizde rasyon bilesimini dikkate alarak ekstra
karotenoid katkisma gereksinim olup olmadigini gosteren ticari yazilimlar
yaygin olarak kullanilmakta ve tiiketici isteklerine uygun trin eldesi blyik
oranda gerceklestirilmektedir. Boylece koy ve ciftlik yumurtasi adi altinda
anlamsiz karsilastirma da onlenmeye calisilmaktadir.

Yumurta sarisi yaninda yumurta aki gorinimuni ve fiziksel ozelligini
etkileyen diger bir faktor pamuk tohumunda yer alan gossipol ve siklopropen
grubu yag asitleridir.  Yumurta kalitesini de bozan gossipol, yumurta
akmim berrak goriniminde ve kivaminda bozulma, yumurta sarisinda
yesilimsi, mavimsi renklenme ve pisirildiginde lastigimsi sertlesmeye neden
olur. Bu nedenle yumurta tavugu rasyonlarinda pamuk tohumu, pamuk
tohumu kiispesi veya pamuk tohumu yagi kullanilmamalidir. Ote yandan,
asir haslamaya bagli kalite bozukluklari yeme bagli olumsuzluklarla
karistimlmamalidir. Yumurta mutlaka pisirilerek tiketilmelidir. Cinkd ¢ig
yumurtanin hem sindirimi giictir hem de mikroorganizmalarin bulasma
riski vardir. Salmonella enfeksiyonlari en ¢ok rastlanilanidir. Cig yumurtanin




beyazindaki avidin, sarisinda bulunan B grubu vitaminlerden biyotini
baglayarak kullanilmasini engeller. Pisirme ile bu olumsuz etkiler onlenir.
Ancak, yumurtanin pisirilme stresinin iyi ayarlanmasi gereklidir. Ornegin;
yumurtayr haslama suresi uzarsa ve yumurta bayatsa saridaki demir,
beyazdaki sulfur ile birleserek yumurta sarisinin etrafinda yesil bir halka
olusur (demir silfiir halkasi). Bu durum demir ve silfiirin kullanilabilirligini
etkilemez ancak; uzun siire haslanan yumurtalarin sindirimini giiclestirir ve
B grubu vitamin kaybma neden olur.

Rasyon-Yumurta Besin Madde icerigi iliskisi

Taze bir yumurtanin kesiti alinip incelenecek olursa distan ice dogru
yumurtanin kabuk, kabuk zarlari, albumin ve yumurta sarisi tabakalarmdan
meydana geldigi gortlir. 58 gram olarak kabul edilen standart taze bir
yumurtanin %11'i (6.4 g) kabuk + kabuk zarlarindan, %57'si (32.9 g) albumin
ve % 32'si (18.7 g) yumurta sarisindan olusmaktadir. Bdyle bir yumurta
ortalama olarak %65.6 (38.1 g) su, %12.1 (7.0 g) protein, %10.5 (6.1 g) yad,
%0.9 (0.5 g) karbonhidrat ve %10.9 (6.3 g) kiil icerir. Yumurtada bulunan
yagin hemen hemen tamami yumurta sarisinda bulunmaktadir. Bilesimi
verilen boyle bir standart yumurtanin enerji icerigi yaklasik 90 kcal'dir.
Belirtilen bu degerler irklara gore kiclk farkliliklar gosterebilmektedir.
Beslemenin bu degerlere etkisi oldukca azdir. Kisaca bu degerler genetik
olarak karakterize edildiginden genellikle degismez durumdadirlar. Yumurta
proteininin aminoasit bilesimi incelendiginde (Cizelge 1.) bazi aminoasitlerin
tavuk organizmasinda sentezlenmeyen aminoasitler oldugu kolayca gordilr.
Iste bu aminoasitlerin mutlaka yemlerle tavuga verilme zorunlulugu vardir.
Yine bu cizelgede gorulebilecedi gibi yumurta diger hayvansal proteinlere
oranla kikirtli aminoasitlerce (sistin ve metionin) oldukca zengindir. Tly
sentezinde bu aminoasitlere duyulan gereksinme nedeni ile tavuklar icin
kikurtli aminoasitler ayri bir onem tasimaktadir.

Cizelge 1. Tavuk yumurtasindaki proteinin aminoasit bilesimi
(proteinin % si olarak).

Aminoasitler %
Esansiyel aminoasitler 64.9
Arginin 6.6
Sistin 2.2
Glisin 3.8
Histidin 2.3
IzolGsin 6.5
Losin 8.8
Lizin 6.5
Metionin 41
Fenilalanin 5.8
Threonin 4.9
Triptofan 1.6
Trozin 4.5
Valin 7.3

Esansiyel olmayan aminoasitler

Yumurta sarisi igindeki yaglarm yag asit bilesimi cogunlukla yemlerin
icindeki yaglar tarafindan etkilenmektedir. Ornegin linoleik ve linolenik asitlerce
zengin yem vyaglari yumurta icindeki doymamis yag asitlerinin ¢ogalmasina
neden olmaktadir. Yemler icinde % 1-2 linoleik asit varligi ile civciv gikis glicli
yukselmekte ve sagliki hir civciv gelisimine neden olmaktadir. Yemlerdeki
linoleik asit yetersizligi halinde ise yumurta agirlig dismektedir. Son yillarda
fonksiyonel yumurta pazarinda onemli yer isgal eden omega-3'ce zengin veya
DHA'ca zengin yumurtalar, yeme alfa-linolenik asit ve/veya EPA ve DHA'ca
zengin (balik yagi, ozellikle somon yaginca zengin) bir kaynak ilavesi ile elde
edilmektedir. Bu tip Grlinler omega-3 veya DHA'ca zengin yumurta olarak
pazarlanmaktadir.

Rasyon-Yumurta Mineral ve Etkicil Madde ilikisi

Normal bir yumurta igindeki kalsiyumun ok hlytk bir bolimu kabuk
icindedir. Yapisi CaCO3 olan kabugun %40 kalsiyumdan olusmaktadir. Buna
gore bir yumurtada yaklasik 2.5 g kalsiyum bulunmaktadir. Yumurtanin
yenilen kismindaki kalsiyum ise yalnizca 26 mg kadardir. Yumurta kabugunun
icerdigi kalsiyum varlik dlizeyi, dogrudan tavugun yemlerle aldig kalsiyumla
iliskilidir. Kisa streli kalsiyjum yetmezligi kosullarimda tavuk, gereksinim
duydugu kalsiyumu kemiklerden cekebilmektedir. Ancak bu durum belli bir
stire icin gecerlidir. Uzun sireli kalsiyum yetmezligi kosullarinda kemikler
bu gereksinmeyi karsilayamadiklarindan yumurta kabugunun incelmesine
ve direncinin dismesine neden olur. Ayrica vitamin D, mangan ve ¢inko
yetmezlikleri de ince kabuklu, direncsiz yumurta olusumuna neden
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olmaktadir. Mineral ve etkicil madde gereksinmeleri karsilanmis tavuklarda
ortaya ¢ikan ince kabuklu yumurtalar ¢ogu kez tavugun genetik yapisi ile ilgili
olup, bazi hastaliklar ve cevre kosullarmin asiri boyutlara ulastigi (asiri sicaklik)
donemlerde ince kabuklu, direnci zayif, kabugu catlak yumurta olusumu
ortaya gikmaktadir.

Yumurtanin vitamin igerigi bir yandan embriyo icin diger yandan da civcivin
ileri donemleri igin cok onemlidir. Yumurta icindeki vitaminlerin varlik dizeyleri
yemler i¢indeki vitamin dlizeyinden etkilenmektedir. Yagda eriyen vitaminler
(A, D, E) belli diizeylerde organizmada depolanahilmektedir. Son yillarda
vitamin A ve E'ce zengin olan ve fonksiyonellik kazandirilan yumurtalar, yemin
bu vitaminlerce ciddi diizeyde takviye edilmesi sonucu elde edilmektedir. Ayni
sekilde selenyum, demir veya iyot bakimmdan zenginlestirilmis yumurtalar,
yemin selenyum, demir veya iyot diizeyi diizenlemesi ile Uretilmektedir.
Ote yandan, asiri alimlari ile toksik etkiye sahip oldugu hilinen bu tip etkicil
maddelerin kullanim kosullari 6zel arastirmalar sonucu belirlenmekte ve
fonksiyonel Urln eldesine doniik kullanilmaktadir.

Rasyon-Yumurta Tat-Kokusu lliskileri

Yumurta kolaylikla yemler igindeki veya kiimes ortamimdaki yabanci koku
ve tat maddelerini ¢ekehilmektedir. Grnegin yumurtalarin  depolandiklari
yerlerdeki gubre, kokusmus yem artiklar, ilag veya igme suyundaki
istenmeyen koku kolaylikla yumurtaya gegebilmektedir. Igme suyuna
bulasik asir stlfat, bozulmus-kokusmus yumurta kokusu-kikurt kokusu
olusturmaktadir. Rasyonda bulunan bozulmus balik unu veya acilasmis balik
yagi cok kisa bir stire iginde yumurtayi olumsuz yonde etkiler. Kolza yagmnda
bulunan erusik asit de yumurta kokusunu olumsuz etkilemekte, yumurtaya
odun talasl kokusu vermektedir. Bu tiir durumlarda hemen yem degisimine
gidilmelidir. Ancak bazi tavuklar genetik yapilarindaki bir kusur nedeni
ile surekli olarak halik kokan yumurta vermektedir. Bu nedenle kokusuz
ve tat kusurlari olmayan, aksine daha lezzetli yumurta tretimi igin uygun
islah-yetistirme ve besleme yontemlerinin uygulanmasi gerekir. Bu nedenle
besleme ve rasyon bilesiminde yer alan hammaddelere ve kaynaklara ozel
onem verilmelidir. Rasyon hazirlarken yapilacak se¢imde bilesimde yer alacak
yem hammaddeler yaninda yem katki maddeleri ve ozellikle pigmentlerin
secimine de dikkat edilmeli, yalnizca maliyet degil, tat-lezzet faktorl de goz
ontinde bulundurulmalidir.

Sonug

Dogal besin madde kompozisyonu bakimindan fonksiyonel ozellige
sahip bir hayvansal gida olan yumurtanin besin madde iceriginin besleme
araclligiyla olumlu yonde degistirilebilecegi gibi, kalitesiz yem hammaddesi
ve kot cevre kosullari nedeniyle de olumsuz yonde degisime ugrayabilecedi
ackkca goriilmektedir. Ozellikle son yillarda insan beslenmesinde daha fazla
ozellik kazandirmak adina glinimz bilim ve teknoloji alanindaki gelismelere
bagli olarak yumurtanmn bir veya birden fazla besin madde bhakimindan
zenginlestirilmis  fonksiyonel yumurta Uretimi de besleme araciligiyla
gergeklestirilebilmektedir. Sunulan bilgilerden de anlagilacagi tizere; besleme,
yumurta bilesimi, yumurta mineral ve etkicil madde icerigi, yumurta saris
karakteristikleri, yumurta tat-kokusu Uzerinde onemli dizeyde -etkiye
sahip olup, bu etkiden kaliteli yumurta UGretimi amaciyla buyik oranda
yararlanilabilmekte, bu kapsamda degisik fonksiyonel ozellik veya ozellikler
taslyan yumurtalar dizayn edilebilmektedir.



