EFSA Yumurta Yikama Standartlan

EFSA (European Food Safety Authority)

Yumurtalar pazara sunus standartlari agisindan 2 grupta incelenir. Bunlar A ve B kalite
yumurtalardir. Bu kalite gruplamasi fiziksel 6zelliklere goére yapilir.

1. A kalite yumurtalar (Taze yumurtalar ya da Sofralik yumurtalar): N ormal goértnusla
temiz ve kabuk ve kutikulasi hasarsiz yumurtalardir. Bu tip yumurtalar yikanmamali veya
temizlenmemeli, dondurulmamali ve herhangi bir sekilde prezervatifler uygulanmamalidir.
2. B kalite yumurtalar: A sinifinda olmayan yumurtalardir. Yalnizca yiyeceklerde
kullanilabilir.

Yumurta Uretilirken tiketicinin en az sekilde zarar gérmesi 6nemlidir. Avrupadaki en 6nemili
sorun insanlarda gorulen Salmonellozistir. Yumurtadan kaynaklanan en énemli sorun S.
Enteritidistir.

Yumurta kabugu yapisi geregi bariyer gorevi gorr. Ancak gizli ¢atlaklar, tasimadan
kaynaklanan sorunlar bazen yaplyi bozar. Hayvanin yasi ilerledikge kabuk daha da
zayiflayacaktir.

Bulasma iki sekilde olur.

1) Vertikal bulagma: Salmonella bakterisinin ve 6zellikle S. Enteritidis' in yumurta yoluyla
bulasma seklidir. Enfekte ovaryumlardan vitellin membran kanaliyla yumurtanin olusumu
sirasinda yumurta sarisina bakterinin-gecmesi seklinde-agiklanabilir.

2) Horizontal Bulagma: Kabuksolusmasi sirasinda veya sonrasindaki bulasma seklidir. Bu
bulasma seklinde kabuk-bulasmasinda ortam isisi ve nem gibi etkenler. Gnemlidir.

Yumurta yikama islemi genel olarak kirli yumurtalarin (B kalite) temizlenmesi icin yapilir.
Bunun yani sira yumurta,yikamasinin bir,baska nedeni.de.yumurtanin:hijyenik kalitesini
artirmak (sanitasyon) ve bakterilerin horizontal yolla yumurtay enfekte etmesini dnlemektir.

Yumurta yikamanin‘avantajve dezavantajlari acisindan A kalite yumurtalar gtvenlik
bakimindan sanitize edilebilir.

Modern yumurta yikama-prosediirti 3 asamada yapilir. On yikama ya da nemlendirme iglemi
Ik suyla yumurtaya zarar vermeyecek sekilde yapilir. 'Yikama-islemi sirasinda firgalama
islemi ve/veya sulandirilmis kimyasallar kullanilir. En son agama ise durulama islemidir. Bu
asamada temiz su kullanilarak, yumurtanin kullanilan kimyasallardan yada Uzerinde kalmig
kirli maddelerden arinmasi saglanir. Bu igslemi takiben kurutma iglemi ve imkan dahilinde
yaglama/yada sogutma yapilir.

Sofralik yumurtalarin (A Kalite) yikanmasi sonucunda saglanan en énemli avantaj,
yumurtalarin ytzeyindeki mikrobiyel yikin azaltilimasidir. Yikamadan sonra yapilan
calismalarda bakteriyel yukteki azalmanin 1-6 log<SUB>10</SUB> unit oldugu saptanmistir.
Ancak yumurtalarin sanitize edilmesi S.enteritidis gibi bulasmalari engellemeyecektir.
Yikama islemi yumurtanin genel hijyenik kosullarini artiracak ve potansiyel bulagmalari
azaltacaktir.

Yikamanin en onemli dezavantaji ise, kutikula gibi bariyerlerin tahrip edilebilecek olmasidir.
Bu tahribat yikama sirasinda olabilecedi gibi sonrasinda da olabilir. Bdyle bir durumda kabuk
bulasmasi tekrar olabilir ve tlketiciler risk altinda olabilir.

Yumurtada olusabilecek hasarlarin en 6nemli nedeni yanlig uygulamalardir. Avantaj ve
dezavantajlar kiyaslandiginda dogru yapilan yikama isleminin riskleri en aza indirecegi
unutulmamalidir.
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Yikama isleminin tiketici risklerini azaltmasinin diger faydalari ise:

1. Kabuk ylzeyinde bulunan Salmonella sporlari yikama ile temizlenecek, ve bu sayede
tlketici riski azaltilacaktir. Yikama sirasinda veya sonrasinda kabuk hasarlari olussa bile
salmonella riski olmayacagindan, tiketiciler yikama yapilmayan enfekte yumurtalara gére
daha iyi korunacaktir.

2. Yikamanin olusturacagi riskler en iyi uygulamalarin yapiimasi ile 6nlenebilir.

3. Yikama sonrasi kurutma islemi ¢ok énemlidir. Yeni bulagsmalarin veya kif dremesinin
olmamasi igin bu iglem ¢ok iyi yapilmahdir.

4. Yumurta kabugunun yaglanmasi, porlarin kapatiimasi ve yumurtanin stokta beklemesi
sirasinda i¢ kalitesinin korunmasi agisindan énemlidir.

5. Stokta bekletilen yumurtalar 8°C'nin altinda depolanmalidir. Buzdolabinda bekletilen
yumurtalar disariya ¢ikarildiginda olusacak terleme nedeniyle bulagsma riski distnulerek
hemen tuketilmelidir.

6. UV lambalarinin tek basina veya yikama ile uygun sekilde beraber kullaniimasi bakteri
yukinU daha da azaltacaktir. UV lambasinin dozu énemlidir. Kirli yumurtalarda tek basina
UV kullaniimasi kirlerin golgelemesi nedeniyle tek basina beklenilen sonucu vermeyebilir.
isvecte yapilan calismalarda, yumurta yikama islemlerinden sonra mikrobiyel yiikiin yikanan
yumurtalarda yikanmayanlara gore daha az oldugunu gdstermistir.
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