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TEZ ÖZETİ 
Çalışmada, farklı sıcaklık ve sürelerinde bekletilen yumurtalardaki S. Enteritidis 

(SE) canlılığı ile kalite değişimlerin izlenmesi amaçlandı. SE ATCC 13076 

standart suşu ile 1,5x106 kob/mL yoğunluğunda yapay kontaminasyon 

yapıldı. Sabit 5°C (D) ve 8°C’deki (E) yumurtalarda, depolamanın ilk 2 

haftasında kabuk SE sayısında yaklaşık 4,5-5 log önemli bir azalma olduğu, 

sabit 25°C (B) ve 30°C’deki (C) yumurtalarda ise artış gözlendiği/aynı 

seviyelerde kaldığı tespit edildi. Etkenin 30°C’de en erken bekletmenin 28. 

gününden itibaren kabuktan içe geçerek 42. gününe kadar saptandı. SE’nin 

6. haftada canlılığını devam ettirdiği, penetrasyonun soğuk muhafaza ile 

engellendiği görüldü. Uygulanan farklı bekletme sıcaklıklarından yumurta 

ağırlığı ile hava boşluğu yüksekliği, Haugh Birimi (HB) değeri, ak indeksi ve sarı 

indeksi ile ak pH ve sarı pH değerlerinin önemli düzeyde etkilendiği bulundu. 

Ağırlık kaybının engellenmesi, hava boşluğu yüksekliği yönünden 4 ve 5 hafta, 

HB değeri ile ak ve sarı indeksi açısından 6 hafta boyunca A kalite özelliklerini 

sürdürebilmesi için yumurtaların 5°C’de ve 8°C’de bekletilmesinin uygun 

olduğu, 15°C ve üzerindeki sıcaklıkların ise bekletmenin henüz 1. haftasında 

yumurta kalite sınıfının düşmesine sebep olduğu belirlendi. 

TEZ SONUÇLARININ UYGULAMA ALANLARI 

Kanatlı endüstrisinin sofralık yumurtanın raf ömrünün uzatılması ve aynı 

zamanda kalitesinin devamlılığı için yararlanabileceği bekletme koşullarına 

ilişkin orijinal bilimsel veri sağlayacaktır.  

Ayrıca, güncel mevzuat olan Türk Gıda Kodeksi Yumurta Tebliği kapsamında 

yürütülen çalışmaların değerlendirilmesinde, ülkemizde uygulanabilecek 

gerçekçi koşullar için tarafsız bir referans oluşturacaktır. 
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