Dogal Ambalajli
Gidamiz:

YUMURTA

Ziraat Mih. Gligin AKBABA

murta ¢ok eskilerden beri insaniar igin pratik ve Gnemi

bir gida kaynag olmus, her zaman aranilan niteligini ko-

rumugtur. Igerdigi besin maddelerinin zenginlidinin yans si-

ra, kullanma alanlannin gesitiiligi yumurta dretimine ayn bir

hz kazandirmi ve giindmizde yumurta Gretimi biydk en-
distriler haline gelmistir,

Gida teknolojisinde yumurta denildiginde, tavuk yumur-
tasi anlagiimaktadir, Diger kanatlilann yumurtalan, yumur-
tayi yapan hayvanin ismi ile (6rnegin kaz ya da bildircin yu-
murtas: olarak) belintiimektedir. Bu yazmizda yurdumuzda-
ki yumurta dretimi ve toketimini goz oniine alarak tavuk yu-
murtasi ile ligili bilgiler vermege calisacafiz.

TAVUK MU YUMURTADAN,
YUMURTA MI TAVUKTAN CIKAR?

Isterseniz biz bu paradoksu bir kenara birakip, yumur-
tamin tavugun iginde nasil olustuguna kisaca deginelim.

Yumurtanin olugumu, giines isiklannin ya da yapay igik-
lann tavugun gozine carpmas: ile baglar. Gdz yolu ile uyan-
lan hipofiz bezi, follikdl'd uyaran bir hormon (FSH) salgilar.
Salgilanan bu hormon kan dolagimina girer ve bu yolla yu-
murtaliga taginir. Yumurtalikta bulunan binlerce yumurtadan
birine giren folfikl hormonu, 0 yumurtanin aniden ve hizl
bir sekilde biydmesini saglar. Bu bilyime selefon benzeri
bir maddeden olugan zar nitelikii bir torba iginde gergekle-
gir. Blyime sonunda yumurta sanst meydana gelir. Olgun
hale gelmis olan yumurta yumurtaliktan kopar ve yumurta
kanahna geger, tavuun 70-75 cm uzunlugundaki dollenme
organlannda gegirdigi asamalardan sonra 24-25 saatte olu-
sumunu tamamiar.

DEGERLI BESIN MADDESI
Yumurta da hemen butin esansivel vitaminler bol mik-
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tarda bulunur, bulunmayan tek vitamin ise C vitaminidir.

Temel aminoasitlerin tamami dengell bir sekilde yumur-
tada bulunur. Yumurtada bulunan mineral maddelerden bas-
licalan da kalsiyum, demir, fosfor, sodyum, potasyum, Klor,
balor, iyot, magnezyum ve mangandir.

Yz gramlik tim yumurta enerji bakimindan 163 kalori,
yumnurta aki 37 kalori, yumurta sansi da 350 kalori saflar,
Et ve st ile kyaslarsak 55 gr Itk bir yumurta 40 gr yadli
sigir etine ve 100 gr yagl sdte esdegerdir

Yumurtanin besin dederi ylksek olan kismi sansidir. Bu
kisimda fosfolipitier dzellikle lesitin, kolesterol ve sefalin fazla
miktarda yer alir.

Yumurtamin kolesterol dizeyini artirdigi yolunda bilinen
etkilerini incelemek Uzere Oregon State:Universitesi'nde bir
aragtirma yapilmig; 13 orta yash erkege gunde 6 yumurta
verilmis, fakat kanlarnindaki kolesterol dizeyinde hicQir degi-
siklik gérilmemigtir. Rockefeller Universitesi‘nde ise 50 ki-
siye glinde 3 yumurta verilmis bunlardan % 20'sinin kanin-
da % 10 veya daha gok oranda kolesterol artisi olmus, %
80 ise hig etkilenmemigtir. Bu arastirmalann sonuglannin,
yumurtanin kolesterol dizeyini artirdids yolundaki bilinen et-
kilerinin taruismaya agiimasina neden olup olmayacagni is-
terseniz zamana birakalim.

Yumurtamn pigirilmesi ile vilcutta sindirilmesi arasinda
iligki vardir. Az pigirilmis yumurtalar kolayca sindirilir, ¢ig ve
gok pigirilmis olan yumurtamin sindirimi de uzun sirer. Bu
durumda, yumurtanin katilasmamig yani rafadan olmasi ve-
ya sirkeli sicak suya kinlarak, beyaz dadilmadan pisirilmesi
en lyisidir. Beyazi katilagan yumurtanin sansi tam katilag-
madan sudan kagikla alimip tdketilirse sindirimi de kolaylas-
tinr.

Pisirme swasinda yumurtanin beyazindaki katilasma
57-58°C'de, tam katilagma 60°C de, yumurta sansindaki ka-
tilasma ise 65°C'de olur.

Ak ve sari kisimian kanistinldiktan sonra pisirilen yumur-
tamin biotininden (yumurtanin sansinda bulunan bir vitamin)
yararlanilamaz. Ganki, ak kisimda bulunan avidin, yumurta
sansindaki biotinle birleserek vicudun kullanamayacad: bir
bilesifi olusturur. Avidinin bu olumsuz etkisi ak ve san k-
simlan kanglirmadan pisirilen yumurtalarda inaktif olmasi ne-
deniyle goriimez.

Cesitli pisirme iglemleriyle (drnedin haglama, yagda k-
zartma) yumurtada bulunan tiamin ve riboflavin vitaminle-
rinde % 5-15, folikasitte i5e yaklagik % 50 oraminda bir ka-
yip meydana gelir. O
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