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* Besinisleme yontemlerinin amaci ve besinlere uygulanan temel isleme
yontemleri |
Besinlere uygulanan temel isleme yontemleri Il
Sat ve sut drdnleri teknolojisi
Et ve et Urlnleri teknolojisi
Yumurta ve yumurta trunleri teknolojisi
ARA SINAV
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 Meyve ve sebze teknolojisi
Konserve teknolojisi
Tahil Grunleri teknolojisi
Bakliyat isleme teknolojisi
Bitkisel yag teknolojisi
Seker ve sekerli tGrinler teknolojisi
Fermentasyon teknolojisi
FINAL SINAVI
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Gecgen Ders Hakkinda

Emdilsiyon Tipi Et Uriinleri Teknolojisi

Et Emulsiyonlarinin Temel Karakteristikleri

Sosis-Salam Uretiminde Kullanilan Hammaddeler ve Katki Maddeleri
Sosis Uretimi

Sosisin Kalite Ozellikleri

Salam Uretimi

Salamin kalite ozellikleri

Salam ve Sosisler Arasindaki Farkhliklar

Emulsiyon Hazirlanmasi Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar
Sosis Ve Salamlarda Isil islemin Amaci

Sosis-Salamlarda Tutsiileme Isleminin Amaci

Kavurma Uretim Teknolojisi

Pastirma Uretim Teknolojisi
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Temel hamur Uretim akim semasi

Hammadde B Boyut Et + Yag
H); 49C - kucultme - + Tuz
Hamur agirhZina gtne % 1.5-
2.0 NKT: =% 10 kuyruk yag
':jl] HﬂI]I'lll'L VEya kabuk _'I"EEI
Emiulsiyon
Buz ve diger Kuterde _
Hamur agirhgmn %20°si kugtltme
kadar buz, kuter vardimca 0-4°C -
Buz: V5; Li; L
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Temel Hamur

Emulsiyon
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DOLUM

16-28 (genellikle 40-55 g, genellikle Her ask: cubuguna en
20-24 @) yapay kil 44-45 2. bufe tipi fazla 50 sosis

veya salamura sosislerde 1 kg

koyun ince bagirsag: icinde en fazla 33
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Yumurtanin kimyasal bilesimi
Yumurtalarin siniflandirilmasi
Etiketleme ve isaretleme
Yumurtanin Mikrobiyel Florasi
Yuksek 1s1 ile Muhafaza
Kurutma ile Muhafaza
Dondurarak Muhafaza
Koruyucu Maddelerle Muhafaza
Isinlama ile Muhafaza

Yumurta Uriinleri Uretimi
Yumurta Urlinlerinin Pastérizasyonu
Kurutulmus Yumurta Uriinleri
Dondurulmus Urlinler
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YUMURTA VE YUMURTA
URUNLERI TEKNOLOJISI

\

ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI SAGLIK BiLIMLERI YUKSEKOKULU
BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU
BESIN ISLEME YONTEMLERI



Yumurta

Uygulama Zamani

* Yumurta, yalniz basina veya diger Germinel disk
gidalarla birlikte yaygin olarak
tuketilen,

* icerdigi eksojen aminoasitler ve
hayati 6neme sahip vitamin ve
mineraller sayesinde

» yuksek biyolojik degerliligi olan,

* beslenme fizyolojisinde bulyuk >
oneme sahip bir gida maddesidir marsbess e D

ig membran Kabuk  membran

Hava
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- Yumurtanin kimyasal bilegimi -
% Su(%)  Protein(%) Yag (%) Kul(%)

Butun yumurta 100 6.6 113 1.0 [1.7
Yumurta aki 3] 88.0 11.0 0. 0.8
Yumurta sarist 3 4 7.5 325 2)

Kalsiyum ~ Magnezyum ~ Kalsiyum ~ Organik  Kuru

%  karbonat karbonat(%) Fosfat(%s) Madde  Madde

(%) ) (h)

Kabuk 110 %40 10 10 40 980




Yumurtalarin siniflandiriilmasi



Yumurta, o6zelliklerine gore A sinifi ve B sinifi olmak uizere ikiye ayrilir.

Hammadde, islem ve iiriin 6zellikleri

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki trlinlerin genel ozellikleri asagida verilmistir:

a) Yumurta saglikh hayvanlardan elde edilmis olmalidir.

b) Yumurta kendine has tat, koku ve renkte olmalidir.

c) Dogal renk ve kokusunu kaybetmis, ctirimuis, kokusmus yumurta ile kulucka islemi uygulanmis
yumurta dogrudan tiiketime sunulamaz ve gida sanayiinde kullanilamaz.

¢) Kirtk yumurta, yumurta Urinlerinin Gretimi de dahil olmak lizere, gida maddelerinin Gretiminde
kullanilamaz.

d) Yumurta, 6zelliklerine gore A sinifi ve B sinifi olmak Gzere ikiye ayrilir.

(2) A sinifi yumurtanin ozellikleri asagida verilmistir:

a) A sinift yumurtanin kalite 6zellikleri Ek-1’e uygun olacaktir.

b) A sinifi yumurta yikanarak veya baska bir yontemle temizlenemez ve yaglama islemine tabi
tutulamaz.

c) A sinifi yumurta agirliklarina gore siniflandirilir ve agirlik siniflari Ek-2"ye uygun olur.

(3) B sinifi yumurta gida sanayiinde kullanilr,

(4) Ek-1'de yer alan ozelliklerini kaybetmis olan A sinifi yumurta B sinifina alinabilir.

(5) A sinift yumurtanin agirlik toleranslari Ek-3’te verilmistir.



A SINIFI YUMURTA EK-1

A Sinifi Yumurtanin Kalite Ozellikleri

1) Yumurta kabugu temiz olmalidir. Kabuk, hafif ptturlu olabilir. Kabuk, saglam yapili,
catlaksiz, kiriksiz ve sekli normal olmalidir.

2) Hava boslugu; "ekstra taze" olarak satisa sunulan yumurtada 4 mm, digerlerinde 6
mm’den

yuksek olmamali ve sabit olmalidir.

3) Yumurta aki; berrak, saydam ve jel kivaminda olmali, yabanci madde icermemelidir.

4) Yumurta sarisi; 1stk muayenesinde merkezde yuvarlak golge seklinde gorilmeli,
yumurtanin

dondurulerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin sekilde ayrilmamali ve yabanci
madde icermemelidir.

5) Yumurta iceriginde gozle gorulebilir embriyo bulunmamalidir.

6) Yabanci koku icermemelidir.



Ek-2

A Smifi Yumurtanin Agirhk Smmiflan

Adirhik S1mifi Adirhk
XL — Cok Biiyiik =13 g
L - Biiyiik =03 -<]3g
M - Orta =53 -<63g
S - Kiigiik <53g




Etiketleme ve isaretleme

* A sinifiyumurtada yetistirme metodu kodu, isletme ve kiimes numarasi kolayca
gorulebilir, okunakli ve en az 2 mm yukseklikte olacak sekilde yumurta kabugu
lizerine damgalanir. isletme numarasi damgalanirken, yetistirme metodu kodu, il
trafik kodu ve isletmeye 6zgu kod arasinda bulunan ve bilgisayar destekli veri
tabaninda isletme numarasini 15 haneye tamamlamak icin kullanilan sifirlar
damgalanmayabilir.

* Yetistirme metodunun tespiti hususunda 22/11/2014 tarihli ve 29183 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Yumurtaci Tavuklarin Korunmasi ile ilgili Asgari Standartlara
lliskin Yonetmelik hiikiimleri esas alinir.

* Yetistirme metodu kodu, isletme ve kiimes numarasi 6niine, organik yetistiricilik icin
0, free range (acik dolasima erisim) yetistiricilik icin 1, kiimeste kafessiz yetistiricilik
icin 2 ve kafesli yetistiricilik icin 3 olacak sekilde sistem tarafindan otomatik olarak
verilir

« (Ornek: Organik yetistiricilik icinOTRO60000060000-01). A sinifi yumurtanin lizerine
yumurtlama tarihi de damgalanabilir.



* Asinifi yumurtanin agirhk ve 6zellik siniflari etikette, Griin adi ile ayni yiizde belirtilir. Ozellik

sinifi belirtilirken “A sinifi” ifadesi veya “A” harfi kullanihir. A sinifi yumurtanin agirlik siniflarini
simgeleyen harfler en az 2 mm ylkseklikte olmak ve cevresinde en az 12 mm c¢apinda bir cember
bulunmak kosulu ile yumurta kabugu tzerine de damgalanabilir.

* d) A sinifi yumurtanin agirhik siniflari, Ek-2’de verilen harflerle veya bunlara karsilik gelen ifadelerle
veya her ikisiyle belirtilir. Ayrica ilgili agirliklar da verilebilir. Ek-2’de verilen agirlik siniflari farkli renk,
sembol, ticari marka veya baska bir gosterim sekliyle alt siniflara bolinemez.

* ¢e) A sinifi yumurtanin etiketinde son tiketim tarihi “....tarihine kadar tiiketilmelidir.” veya

.......... tarihinden 6nce tuketilmelidir.” ifadeleri kullanilarak yazilir.

e f) A sinifi yumurta, yumurtlama tarihinden itibaren 21 glin icinde tiketiciye ulastirilir. A sinifi
yumurtanin son tuketim tarihi, yumurtlama tarihinden itibaren 28 giinden fazla olamaz. Eger
yumurtlama tarihi farkli olan yumurtalar ayni paket icinde satisa sunuluyorsa, son tiuketim tarihi
belirlenirken ilk yumurtlama tarihi dikkate alinir.

» g) Paketlendigi tarihte hava boslugu 4 mm veya daha duistik olan A sinifi yumurta yumurtlama
tarihinden itibaren dokuzuncu gliine kadar “ekstra taze” olarak tanimlanabilir. Bu ifade kullanildiginda ‘
......... tarihine kadar ekstra taze” seklinde belirtilir ve “............” yerine yumurtlama tarihinden sonraki
dokuzuncu gunin tarihi yazilir. Ayrica “ekstra taze” olarak nitelendirilen yumurtanin etiketi Gzerinde

yumurtlama tarihi yer alir

(



B sinifi yumurta

* B sinifi yumurta gida sanayide kullanilr.

* Kalite 6zelliklerini kaybetmis olan A sinifi yumurta B sinifina alinabilir.

e B sinifi yumurtanin ambalaji Gzerinde “B sinifi” ifadesi veya “B” harfi
bulunacak.

* B sinifi yumurtanin sinifini simgeleyen harf, yiksekligi en az 5 milimetre
olmak ve cevresinde en az 12 milimetre ¢apinda bir cember bulunmak
kosulu ile yumurta Gzerine damgalanabilecek.

e B sinifi yumurtanin ambalaji Gzerine son tuketim tarihi ile birlikte
paketleme tarihi de yazilacak.

* B sinifi yumurtanin ambalaji Gzerinde, en az 2 santimetre yukseklikte
blyik harflerle “GIDA SANAYI ICINDIR” yazisi yer alacak.



Yumurta

Uygulama Zamani

* Yumurtanin ingrediyen olarak diger gidalarin yapiminda genis caph kullanimi

* Mikroorganizmalarin Greyip gelisebilmeleri icin mikemmel bir besiyeri olmasi

* Nedeniyle, kullaniminda saglik acisindan bazi 6nemli riskleri de beraberinde
tasimaktadir

* Yumurtanin Uretim ve islenmesi sirasinda basta Salmonella spp. olmak tGzere
cesitli patojenlerden olusabilecek riskler bulunmaktadir.

* Mikrobiyolojik kontrolleri 6Gnemli

* Salmonella spp.’nin neden oldugu Salmonellozis vakalarinda yumurta tiuketimi
de etkili

e Zehirlenme olaylarinin %75’inin ¢ig veya az pisirilmis yumurta ile hazirlanan
viyeceklerden kaynaklandigi belirtiimektedir
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Yumurta

Uygulama Zamani

 Tavuk yumurtalarinin Salmonella spp. ile bulasikligi var ise bu durum;
e yumurtalarin elde edilmeleri,
* kumeslerden toplanmalari,
* bazen temizlik uygulamalarina tabi tutulmalari (yikanmalari, fircalanmalari vb),
* islenmeleri,
* ambalajlanmalari,
 muhafaza kosullari,
* nakliye islemleri ve
* tuketiciye arzi

gibi degiskenlerin etkisi ile artmakta, seviyesini korumakta veya azalmaktadir
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Yumurta

Uygulama Zamani

* Salmonella’ya bagl enfeksiyonlarin ¢ig veya yetersiz pisirilmis yumurta
urtinleriyle direkt iliskili olmasindan ¢ig yumurta iceren gidalarin tiketilmemesi
onerilir

* Halk sagligi tehlikesini azaltmak icin, 1sil islem uygulanmis yumurta trtnleri tercih
edilmektedir.

 Yumurtanin insan beslenmesindeki 6nemi;

* icerdigi yag,

* Ustln biyolojik degerli protein,

e vitaminler ve mineraller yani yuksek besinsel icerigi,
* dusuk kalori degeri ve

* hazim kolayligindan ileri gelmektedir

/ ISTANBUL _
( GELISIM
ONiversiTESi . www.gelisim.edu.tr ¥ f gelisimedu (© igugelisim



Bir biiyilk yvumurtanin besinsel icerigi

Besin Miktar
Kalori 70 kcal
Toplam yag 45¢
Doymusg yag 1.5g
Coklu doymamus yag 05¢g
Tekli doymamus vag 20g
Kolestrol 213 mg
Toplam karbonhidrat l g

Protein bg




Yumurta

Uygulama Zamani

* Yumurta, tim besinler icerisinde en kaliteli proteine sahiptir.

* CunkU yumurta proteini esansiyel amino asitleri yeterli ve dengeli miktarda
bulundurmaktadir.

 Tamamina yakini vicut tarafindan kullanilmakta ve viicut proteinlerine
donusebilmektedir.

* Bu 6zelliginden dolayi diger besinlerin protein kalitesinin hesaplanmasinda da
kullanilmaktadir.

* Yumurta proteininin biyolojik degeri %93.7 iken, bu deger sitte %84.5, balikta
%76, sigir etinde %74.3’dur
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Yumurta

Uygulama Zamani

* Yumurta aki ve yumurta sarisi besin maddeleri kompozisyonu bakimindan
birbirlerinden tamamen farkhdir.

* Yumurta sarisi, protein ve yaglar bakimindan zengin ve bazi vitaminler ile 6nemli
miktarlarda mineral icerir.

* Yumurta aki esas olarak su, %11 dolayinda protein ve bir miktar mineral icerir.

* Bir yumurta 50-75 kalori - enerji kaynagi olarak pek 6nem tasimamaktadir;

* Fakat onemli olan besleyici degerinin yuksek olmasidir.

* Beslenme degeri acisindan 15-20 yumurta 1kg yagli etle ayni degerdedir
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Yumurta

Uygulama Zamani

* Yumurtalarin besinsel degeri, hayvanin beslenmesine ve yumurtalarin depolama sartlari ve suresine
bagli olarak degismektedir.

e Tavuklara verilen yemin icerigi ile degistirilebilir.

* Son yillarda, bilincli tiketicilerin artan taleplerini karsilamak tGzere yumurta endustrisinde
zenginlestirilmis yumurta Gretimine baslanmistir.

e Bu tip yumurtalar tavugun beslenme diyetinin besinsel degerini artirarak elde edilmektedir.

* Bu sekilde; diisuk kolestrol igerikli, dlisuk doymus yag icerikli, yliksek omega-3 igerikli, yiksek
vitamin E igerikli, yuksek iyotlu ve vejeteryan yumurtalar uretilmektedir.

« Ornegin, 215 mg kolestrol iceren normal yumurtalara nazaran, 190 mg kolestrol iceren diisiik
kolestrolli yumurtalar Uretilebilmektedir
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Yumurtanin Mikrobiyal Florasi

Uygulama Zamani

e Kabuklu yumurta yapisi itibariyle mikroorganizmalara karsi en iyi sekilde korunan gidalardan biridir.

* Taze yumurtanin i¢ kismi genellikle steril olarak kabul edilir.

* Kabuk yuzeyinde ise cok sayida mikroorganizma mevcuttur.

* Yumurta kabuguna mikroorganizmalarin bulasabilecegi baslica iki kaynak diski ve topraktir.

* Ayrica tavukta meydana gelen enfeksiyon hastaliklar sonucu yumurtanin olusumu sirasinda i¢ kisim
kontamine olabilir.

* Yumurta icerigi; kabuk, birlesik membranlar ve yumurta akinda bulunan kimyasal inhibitorler
sayesinde korunmaktadir.

* Yumurtalarin bakteriyel istilasi kabuktaki nemden dolayi kolaylasir.

* Eger yumurtalar dizenli sekilde yikanip depolanmaz ise, mikrobiyal giris oldukca hizl gercekleserek
bozulma gorualir
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Mikroorganizmalar yumurtalara baslica;

e Tavugun diskisindan,

* Folluk yatakligindan,

* Yikanmis yumurtalarda yikama suyundan,
 Elden

 Paketleme materyallerinden

bulasmaktadirlar.




Yumurtanin Mikrobiyal Florasi

Uygulama Zamani

* Bakterilerin kabugun icine gecisindeki en 6nemli sebep, kabukta ve por kanallarinda
bulunan sudur.

* Bu olay kabukta yogusma oldugundan veya yikama isleminden dolayi gerceklesir.

e Kif Gremeleri yumurtalarin yiksek rutubetli ortamlarda (%85’den yiiksek nem)
depolanmasi sonucunda gorulir

* Ensik gorilen kifler;

* Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Rhizopus ve Mucor’dur.

Kabuk yluzeyinde kolonize olan kufler porlardan kolaylikla gecebilirler
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Yumurtanin Mikrobiyal Florasi

Uygulama Zamani

* Bakteri yumurta icerisinde urediginde, icerigi bozulmakta; renk, koku ve
gorunusunde istenmeyen degisiklikler gorilmektedir.

e Kabuklu yumurtalar depolandiklari ortamdan koku cekmektedirler.

* Cogu meyve ve sebzeler kabuklu yumurtalarin tat ve kokularinin degismesine
sebep olurlar.

« Ornegin elmalarla birlikte depolanan yumurtalarin tadi zamanla acilasmakta,

* Benzin veya gazyagi gibi kimyasallarin yaninda kalan yumurtalarin tat ve kokulari bu
bilesiklerden hissedilir derecede etkilenmektedir
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Yumurtanin Mikrobiyal Florasi

Uygulama Zamani

Yumurtalardan; Salmonella, Aeromonas, Campylobacter ve Listeria gibi patojen
mikroorganizmalar da izole edilmektedir.

 QOzellikle Salmonella yumurtalara bagli gida zehirlenmesi vakalarinda en énemli

bakteri grubudur.

Bugline kadar rapor edilen yumurta kabuklarindanbulasmis Salmonella serotipleri;
e S.enteritidis, S.typhimurium, S. infantis, S.oranienburg, S.anatum, S.bareilly,

S.derby, S.gallinarum, S.pullorum, S.heidelberg, S.montevideo, S.oranienburg,
S.thompson ve S.worthington’ dur.

* S.enteritidis bu tiplerden en sik karsilasilan bakteridir.
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Yumurtanin Mikrobiyal Florasi

Uygulama Zamani

 Ozellikle tavuk trunlerinde, taze kabuklu yumurtada ve pastorize edilmemis sivi
yumurtalarda gorulir.

e Tavuk diskisindan yumurta kabuguna S.enteritidis bulasabilecegi gibi

e enfekte tavuktan yumurta icerigine de bulasabilir.

* Insanlar kontamine olmus yumurta, yumurta Uriinleri, tavuk veya et Griinlerinin
yeterince pisirilmemesi sonucunda Salmonellozis olabilirler.

e Dusuk su aktivitesi ve temiz kabuk ylizeyi, kontaminasyondan hemen sonra ¢ogu
Salmonella’nin 6limunu saglar

/ ISTANBUL _
( GELISIM
ONiversiTESi . www.gelisim.edu.tr ¥ f gelisimedu (© igugelisim



Yumurtanin Salmonella spp. ile kontaminasyon yollari ve etkili faktorler
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Yumurta Muhafaza Yontemleri

Uygulama Zamani

* Yumurta dogal ambalaji olan nadir besinlerden biridir

* Toplanmasi ve tuketimi arasindaki siirec icinde elverisli sartlarda muhafaza
edilmedigi taktirde kalitesinde 6nemli kayiplar meydana gelir.

* Uygun olmayan sartlarda tutulan yumurtalarda zamanla, biyolojik, kimyasal ve
fiziksel degisiklikler meydana gelmektedir.

* Bu nedenle yumurtalarin dayanma stresini uzatmaya yonelik muhafaza metotlari
onem kazanmistir
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Yumurta Muhafaza Yontemleri

Uygulama Zamani

* Soguk muhafaza, kabuklu yumurtalarin kalite kaybini dnleyici en iyi metot

* Buyontem ile yumurtada olusan biyokimyasal ve mikrobiyolojik olaylar geciktirilerek
dayanma suresi uzatilmaktadir.

* Dikkat edilmesi gereken nokta, soguk depolardaki sicaklik, nem ve hava sirkiilasyonunu
kontrol altinda tutmaktir.

e Aksi taktirde su kaybindan otlri yumurtalarda agirlik kaybi veya yumurta ylizeyinde
mikrobiyel treme sonucu cabuk bozulma gorulebilir.

* Dolayisiyla; yumurtalar -1.5 -1.0 2C’de ve %80-85 nisbi rutubette en iyi sekilde saklanabilir

* Ayrica, soguk deponun havasina CO2 veya ozon ilave edilerek, bu gazlarin bakterisit ve
fungisit 6zelliklerinden faydalanilabilir
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Yumurta Muhafaza Yontemleri

Uygulama Zamani

* Yumurtalarin soguk depodan cikarildiktan sonra cevre sicakliginda bekletilmeleri
halinde kabuk Gzerinde biriken kondanse su,

* mikroorganizmalarin hizl bir sekilde Gremesine neden olmaktadir.

* Bu nedenle soguk zincirin yumurtalarin tuketiciye ulastiriilmasina kadar korunmasi
gerekmektedir
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Yuksek is1 ile Muhafaza

Uygulama Zamani

e Kabuklu veya sivi yumurtanin muhafazasinda uygulanan yontemlerden biri de yuksek isi
uygulamasidir.

e Pastorizasyon veya termostabilizasyon adi verilen yuksek isi ile muhafaza isleminde
yumurtalar su veya yag icinde i1si1 islemine tabi tutulur.

e Ozellikle kabuklari Gizerinde kir maddeleri bulunan yumurtalar kabukta bulunan porlardan
gecen mikroorganizmalar ile kontamine olarak cabuk bozulurlar.

e Kirli yumurtalarin yikandiktan sonra termostabilizasyon islemine tabi tutulmasi ile
dayanma sureleri uzamaktadir.
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Yuksek is1 ile Muhafaza

Uygulama Zamani

* Yagda i1st muamelesinde 60 derecede 10 dk.
e Suda 54,4 derecede 30 dk

* Yapilan isi uygulamasi ile yumurta akinin en dis kisminda ince bir koagtilasyon tabakasi
olusmakta ve bu tabaka nem kaybini engelledigi gibi mikroorganizmalara karsi bariyer
gorevi yapmaktadir
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Kurutma ile Muhafaza

Uygulama Zamani

 Ozellikle 1l. Diinya savasi esnasinda, artan yumurta tozu tretimi oldukca gelisme
kaydetmistir.

* Yumurta icerigi oldugu gibi veya ak ve sari ayri olarak kurutulmak suretiyle yumurta tozu
elde edilmektedir.

* Yumurtada ortalama %75 su

e Kurutma islemiile yumurta agirhginin 32’G azaltilarak tasinmasi sirasinda meydana gelen
kayiplarin 6ntine gecilmekte ve

* Dayanma suresi de uzamaktadir
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Kurutma ile Muhafaza

Uygulama Zamani

* GuUnuUmuzde uygulanan modern yontemlerde vakum odalarinda distk sicaklik uygulamasi
ile yumurta iceriginin suyu ucurulmak sureti ile kurutulmus yumurta elde edilmektedir.

* Diger bir kurutma yontemi de puskirtme yontemidir.

* Sivi haldeki yumurta icerigi sicak havada ince zerreciklere donustirilmek Gzere
puskurtilerek buhar haline doniisen su emilerek alinmaktadir.

* Baslangicta 160° C olan sicaklik daha sonra kisa stirede 40° C’ye dusurulerek yumurtada
fiziksel ve kimyasal degisimlerin olmasi dnlenmektedir
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Dondurarak Muhafaza

Uygulama Zamani

* Cogunlukla standart disi kiiclk, ince kabuklu ve kirli yumurtalar muhafaza amaci ile
dondurulmaktadir

* Yumurtalar kirillarak, gorinus ve koku kontrol edildikten sonra homojen yapida bir sivi elde
etmek amaciyla basing altinda suzgecten gecirilmekte, hizli dondurma yéntemiyle
dondurulmaktadir.

* Kivamini korumak icin seker, tuz veya gliserol konulabilir.
 Dondurulmus yumurtalar-17.8 °C ile -20.5 °C arasinda depolanir
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Koruyucu Maddelerle Muhafaza

Uygulama Zamani

* Yumurtalarin kire¢ suyu veya su cami eriyigine daldirilmasi, parafin, zeytinyagi gibi
yaglarla yaglanmasi, ince tuz tabakasi ile kaplanmasi

* Yumurtalar kit kisimlari yukariya gelecek sekilde havuzlar icersine yerlestirilerek tzeri
kirec suyu veya su cami (potasyum silikat — sodyum silikat karisimi) ile doldurulur.

* Bu yontemin esasi, porlarin kapanmasini saglamaktir. Dolayisiyla 9-12 ay stireyle
muhafaza saglanabilmektedir.

* Yumurtalarin parafin, zeytinyagi gibi yaglarla yaglanarak serin depolarda muhafaza
edilmesi ile yumurtalarin 1-2 ay muhafazasi saglanabilmektedir

/ ISTANBUL _
( GELISIM
ONiversiTESi . www.gelisim.edu.tr ¥ f gelisimedu (© igugelisim



Koruyucu Maddelerle Muhafaza

Uygulama Zamani

* Ancak bu yontemin bazi dezavantajlari bulunmaktadir.

* Kire¢ suyuna yatirilan yumurtalarda dis gorinum puruzli olmakta, kabuk direncini
yitirmekte ve pisirme sirasinda catlamaktadir.

* Yumurta akinin rengi de yesilimtirak olmaktadir.

e Su camina daldirilarak muhafaza edilen yumurtalarda da kaynatma esnasinda
catlama gorulmektedir
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Isinlama ile Muhafaza

Uygulama Zamani

Sivi yumurtalarda yapilan isinlama denemeleri ile Salmonella gibi patojenlerin

iyonize radyasyon ile inaktive edilebilecegine isaret edilmis, ancak hafif de olsa yumurtada
bir takim olumsuz degisiklikler oldugu gozlemlenmistir

Isinlama yontemini tek basina kullanmak Salmonella spp. sayisinda disusu saglamaktadir.
Ancak sivi batin yumurtanin kalitesini olumsuz etkileyip istenmeyen kalite sorunlari
dogurmasindan dolayi; 1sil islem ile birlikte uygulanmaktadir.

sivi butlin yumurtaya uygulanan 57.7 2C’ de 3.5 dakika 1sil islem ve

sonrasinda 1,5 kGY iyonize radyasyon yada 59.3 2C’ de 3.5 dakika isil islem ve

sonrasinda 0,5 kGY iyonize radyasyon islemi ile

Salmonella spp. icermeyen, kaliteli Grtin eldesi saglanmistir
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Yumurta Uriinleri Uretimi

Uygulama Zamani

* Yumurta uiruinleri; islenmek icin kabuklarindan ayrilmis yumurtalar anlamina
gelmektedir.

 Yumurta urunleri;

blutln, ak, sari olarak islenip pastorize edildikten sonra

* sivi, dondurulmus veya kurutulmus formlarda elde edilir
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Yumurta Uriinleri Uretimi

Uygulama Zamani

* Gida hizmet sektori ve ticari gida endustrisince genis bir alanda kullanilan

e yumurta urdnleri;

* omletlerde direkt, mayonez ve dondurma gibi gidalarda ingrediyen olarak
kullaniimaktadir.

* Gida ureticilerinin pastorize yumurta Urilnlerini tercih etmelerinin baslica nedeni,
kullanimda ve depolamada kolaylik ve uygunluk saglamasidir.

* Restoran, hastane gibi risk orani ylksek olan gida hizmet sektéri ise ylksek
seviyede gida guvenligini saglamak amaciyla pastorize yumurta Grinlerini tercih
etmektedir
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Yumurta Uriinleri Uretimi

Uygulama Zamani

* Yumurta Urlnleri; ¢cig yumurta kullanilarak pisirilmeden yapilan
* evyapimi mayonez, dondurma, Caesar salatasi, Hollandaise sosu gibi tariflerde
kullaniimahdir,

e cUnkl kabuklu yumurta kullanilarak yapilan ve yeterince pisirilmeden tuketilen
urunler,

e Ozellikle Salmonella spp. varligi olasiligina karsin, onerilmemektedir
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Yumurta Uriinleri Uretimi

Uygulama Zamani

* Yumurta Urinleri baslica Ug cesittir. * Yumurta Urtnlerinin iglenmesi;
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Yumurta Uriinleri Uretimi

Uygulama Zamani

* Yumurta urunlerinde baslica li¢ temel isleme teknigi, tek basina veya birlikte
olmak uizere kullanilir. Bunlar;

* sivi yumurtaya isil islem uygulanmasi,
e Kurutulmus yumurta trtnlerine isil islem uygulanmasi,
* sivi yumurtanin hidrojen peroksitle muamele edilmesidir.
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Yumurta Uriinlerinin Pastdrizasyonu

Uygulama Zamani

* Yumurta Uriunlerinin pastorizasyonunda amacg;
* potansiyel patojen mikroorganizma tehlikesini azaltmak ve cig sivi yumurtalarin
fiziksel ve islevsel 6zelliklerini korumaktir.

* kesikli pastorizasyon,
e HTST (High Temperature Short Time=Yiksek Sicaklik Kisa Siire) pastorizasyon
* ultrapastorizasyon
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Butun Yumurtanin Pastorizasyonu

Uygulama Zamani

* Sivi yumurtalarin pastorizasyonunun etkinligi; sicaklik, stire ve pH’a bagldir.

* Genellikle 602C’de 3.5 dakikada pastorize edilmektedir.

* Farkli zaman, sicaklik ve pH kombinasyonlari uygulanarak, pastorizasyon etkinligi
artirilabilir.

* Yuksek pH, dusik pastorizasyon sicakligi (alkali pH’1 9.0) Salmonella spp. yok
etmede en etkili metottur.

64 °C’de 2.5 dakika, 68 2C’de 3 dakika, 63 2C’de 2.5 dakika, 62 2C’de 2.5 dakika, 65-
69 2C’de 90-180 saniye
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Yumurta Akinin Pastorizasyonu

Uygulama Zamani

* Yumurta aki diger yumurta Grinlerine nazaran isil isleme karsi cok daha hassastir.

e Daha dusuk sicaklikta pastorize edilebilir,

e clnkl dusuk pH’li diger yumurta trtnlerine kiyasla, yiksek pH’ya sahip yumurta akinda Salmonella
bakterisi isiya karsi cok daha hassastir.

* Hidrojen peroksit — katalaz metodu kullanilarak; hidrojen peroksit ve katalaz enzimi kullanilarak,
yumurta aki normal pH 9.0°’da ve duslik sicakliklarda pastorize edilebilir.

* Yumurta aki (albumin), son hidrojen peroksit konsantrasyonu 0.075-0.1 % arasinda olacak sekilde
%10 oraninda hidrojen peroksit ilavesi ile, 51.7 -52.8 2C’de 1.5 dakika stiresince isitilir.

* lsilisleme 2 dakika daha devam edilir.

* Peroksit aktivasyonu saglanir.

* Isil islemin ardindan hizl bir sogutma uygulanir.

* Sogutulmus yumurta akindaki hidrojen peroksit kalintisi, katalaz ilavesi ile yok edilir.

* Dusuk pastorizasyon sicakligi, yumurta akinin koplrme 6zelligini korumasina yardim eder

/ ISTANBUL _
( GELISIM
ONiversiTESi . www.gelisim.edu.tr ¥ f gelisimedu (© igugelisim



Yumurta Akinin Pastorizasyonu

Uygulama Zamani

* Diger bir ydontem olan vakum metodunda

vakumlu HTST (High Temperature Short Time=Yuksek Sicaklik Kisa Stre)
pastorizator kullaniimaktadir.

e Sivi yumurta akina isil islemden 6nce 17-20 dakika vakum uygulanir.

* Ardindan 57 2C‘de 3.5 dakika isil isleme tabi tutulur.
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Yumurta Sarisinin Pastorizasyonu

Uygulama Zamani

* Sivi batdn yumurtaya kiyasla, yumurta sarisinda Salmonella 1siya karsi daha
direnclidir.

* sivi yumurta sarisi, sivi butlin yumurta ve sivi yumurta akina oranla daha yuksek
sicaklikta pastorize edilmelidir.

* Yumurta sarisi isiya karsi daha dayanikl

* yuksek pastorizasyon sicakliklari rahatlikla uygulanabilir.

* Uygulanan isil islem, Grintn emiulsiye edici 6zelliklerini oldukca az oranda
etkilemektedir.
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Yumurta Sarisinin Pastorizasyonu

Uygulama Zamani

* Siviyumurta sarisi 4 farkli kombinasyonda pastorize edilebilir. Bunlar;

* 60 2C’de 4 dakika,
* 61 °C’de 2 dakika,
* 62 2C’de 1 dakika,
* 63 2C’de 1.5 dakika
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Kurutulmus Yumurta Uriinleri

Uygulama Zamani

e Plskurtmeli kurutma, yumurta drunlerinin kurutulmasinda en yaygin kullanilan
metottur.

e Kurutma isleminin ilk safhasinda yumurtalar isik kontroliinden gecirilmekte, diisuk
kaliteli ve hatali yumurtalar ayrilmaktadir.

* |sik kontroliinden gecirilmis temiz yumurtalar kirilarak icerigi kontrol edilir.

* Icerik bakimindan sakincal gortlen kisimlar ayrilir.

* |stendigi takdirde yumurtalarin icerigi, sari ve ak kisimlari birbirinden ayri olarak
isleme sokulur.

* Icerik stizgecten gecirilerek kiicik kabuk parcalari ve kirlerinden ayrilir ve
homojenizasyon islemi uygulanir
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Kurutulmus Yumurta Uriinleri

Uygulama Zamani

* Daha sonra fermentasyon islemi uygulanarak glikozun enzimatik yolla parcalanmasi
saglanir, boylece zamanla lezzet degisikligine ugramasi dnlenmis olur.

* Fermentasyondan sonra sivilastirilmis icerik blyuk tanklarda biriktirilir

e Sogutulur

* 65 2C’de 2 dakika pastorize edilir

e Pastorize edilmis sivi yumurta puskurticuye iletilir ve yumurta tozu haline getirilir.

* Elde edilen yumurta tozu soguk hava akiminda sogutulur
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Dondurulmus Uriinler

Uygulama Zamani

* Yumurta -2,5 derecede donmaktadir.

* Dondurulmus utrtnler toplam sivi yumurta Gretiminin yaklasik yarisini olusturur.

* Genellikle dondurulmus yumurta trtnlerine bazi katki maddeleri ilave edilir.

* Yumurta sarisi iceren urunlerde jellesmenin kontroli icin, %10 oraninda sodyum
klorit ve stukroz ilave edilir.

* Ayrica; gliserin, suruplar, zamk, sodyum metafosfat gibi katkilar da kullaniimaktadir.

e Fosfatlar, butlin yumurtanin daha disuk sicaklikta pastorizasyonunu etkili kilar.
e Trietil sitrat, yumurta akinin kivam artirici 6zelligini artirir
e Zamk butin yumurtayi koyulastirir
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Dondurulmus Uriinler

Uygulama Zamani

* Misir surubuyla zenginlestirilmis dondurulmus yumurta sarisi;

* vyaklasik %70 butlin yumurta, %30 yumurta sarisi ve %5 misir surubunun
karisimindan olusur.

e Sade yumurta sarisinin fonksiyonel 6zellikleri dondurma isleminden pek
etkilenmez.

e -182C’de dondurma ve -232C’de 4 ay depolama pastorize edilmis tuzlu yumurta
sarilarinin emilsiye 6zelliginde degisime neden olmaz
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Bir Sonraki Ders Hakkinda

Meyve ve sebze teknolojisi
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