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Özet: Bu çalışmada, market ve köy yumurtalarının mikrobiyolojik kalitelerinin araştırılması amaçlandı. Bu kapsamda, 
Niğde ve Kayseri’deki çeşitli market ve açık pazarlardan alınan toplam 200 yumurta (100 market ve 100 köy) örneği 
mikrobiyolojik analize tabi tutuldu. Her bir yumurta kabuğu ve içeriği koliform, Escherichia coli, Campylobacter spp., 
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. ve maya- küf bakımından incelendi. İncelenen yumurta örneklerinin hiçbirinde 
Campylobacter spp. ve S. aureus’a rastlanmazken, bir örnekte (yumurta kabuğu) Salmonella spp. belirlendi. Ayrıca 27 
(%13.5) yumurta kabuğunun ve 6 (%3) içeriğinin koliform bakteriler ile sırasıyla 12 (%6) ve 31 (%15.5) yumurta kabu-
ğunun ise sırasıyla E. coli ve maya- küf ile kontamine olduğu tespit edildi. Koliform, E. coli ve maya- küf sayılarının 
ortalama değerleri sırasıyla 3.69-5.62 log kob/mL, 3.35-3.55 log kob/mL, ve 6.80-6.97 log kob/mL olarak belirlendi. 
Elde edilen veriler, incelenen yumurta kabuklarındaki mikrobiyel yükün, buzdolabı ve mutfak ortamlarını kontamine 
edebileceğini; içerik kontaminasyonlarının ise az pişmiş yumurta tüketimi yoluyla halk sağlığı açısından risk teşkil ede-
bileceğini ortaya koymaktadır. Bu çalışmada elde edilen verilere dayanarak, marketlerde ve köy pazarlarında satışa 
sunulan yumurtaların +8°C'nin altındaki sıcaklıklarda muhafaza edilmesi konusunda gerekli önlemlerin alınması, üretici 
ve tüketicilerin yumurtanın soğukta muhafaza edilmesi gereken riskli bir gıda olduğu konusunda bilinçlendirilmesi ge-
rektiği sonucuna varıldı.   
 
Anahtar kelimeler: Köy yumurtası, market yumurtası, mikrobiyolojik kalite, prevalans 
 

The Microbiological Quality of the Village and Market Eggs Sold at Retail in Nigde and Kayseri 
Summary: In this study, it is aimed to investigate the microbiological quality of market and village eggs. A total of 200 
eggs (100 market and 100 village) were randomly collected from different markets and village bazaars in Nigde and 
Kayseri. Each egg shell and content were investigated for coliform, E. coli. Campylobacter spp., S. aureus, Salmonella 
spp. and yeast- mold contaminations. None of the egg samples were contaminated with Campylobacter spp. and S. 
aureus while Salmonella spp. was determined in one sample (eggshell). In addition, it was determined that 27 (13.5%) 
egg shells and 6 (3%) egg contents were found contaminated with coliforms, where 12 (6%) and 31 (15.5%) of the egg 
shells were found contaminated with E. coli and yeast and mold respectively. Total coliform, E. coli and yeast- mold 
counts were detected to range from 3.69 to 5.62 log cfu/mL, 3.35 to 3.55 log cfu/mL and 6.80 to 6.97 log cfu/mL, re-
spectively. Obtained data revealed that the microbiological load on egg shells may lead to contaminations in refigerator 
and kitchen environments while egg content contaminations may constitute a risk for public health through under-
cooked egg consumption. In conclusion, preventive measures must be taken to keep both market and village eggs 
under +8 °C during storage, besides, producers and consumer’s awareness should be raised about the fact that egg is 
also a risky food that must be kept cold. 
 
Key words: Market egg, microbiological quality, prevalence, village egg 

Giriş 
Yumurta ülkemizde ve dünyada sevilerek tüketi-
len, biyolojik değeri yüksek, organizmanın ihti-
yaç duyduğu temel besin maddelerini karşılaya-
bilen, orta kalorili (150 kcal/100 g), önemli bir 
hayvansal gıdadır (7). Yumurta ayrıca, ekono-
mik bir gıda maddesidir. Yapılan araştırmalar 
ailelerin eğitim seviyeleri ve gelir durumlarının 

yumurta tüketim oranı ile ilişkili olmadığını, yu-
murtanın toplumun tüm kesimleri tarafından sık-
lıkla tüketildiğini rapor etmektedir (18,25).  
Yumurtanın uygun hijyenik kalitede olması, tü-
ketici sağlığı açısından büyük önem taşımakta-
dır. Yumurtada mikrobiyel üremenin, yumurta 
kalitesini belirgin olarak etkilediği; yumurta ka-
buğu ve içeriğindeki kontaminasyonun tüketici 
sağlığı için önemli mikrobiyolojik tehlikeler içere-
bileceği belirtilmektedir (13). Yumurtanın mikro-
organizmalarla kontaminasyonu vertikal ya da Geliş Tarihi/Submission Date  : 04.04.2017  
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horizontal yollarla olabilmekte; vertikal kontami-
nasyonda enfeksiyon etkenleri ovaryum 
(transovaryan kontaminasyon), ovidukt, vagina 
ve kloaka gibi üreme organlarında bulunmakta 
ve yumurtayı kontamine etmektedirler (24) Hori-
zontal kontaminasyon ise mikrobiyal etkenlerin 
yumurta kabuğuna penetrasyonu ve yumurta 
içeriğine bulaşması sonucu oluşmaktadır. Yu-
murta kabuğunun temas ettiği tüm ortamlar 
(örn: dışkı, toprak ve atık maddeler), kırık yu-
murta, kümes ve kümes içerisindeki ekipmanlar 
(örn: kafes, folluk, suluk) ve personel, kontami-
nasyon kaynağı olabilmektedir (28). Genellikle 
yumurtanın içeriğinden ziyade kabuğu; yüksek 
nem, sıcaklık veya hijyenik olmayan ortamda 
muhafaza, düşük kabuk kalitesi, yumurtanın 
yıkanması ya da sıcaklık farkı ile yumurta yüze-
yinde oluşan terleme gibi faktörlerden dolayı 
daha sık kontamine olmaktadır (32).  
Türk Gıda Kodeksi Yumurta Tebliği (37), yumur-
ta ve yumurta ürünlerinin mikrobiyolojik kriterleri 
ve hijyeni hususunda, Türk Gıda Kodeksi Mikro-
biyolojik Kriterler Yönetmeliği (36), Hayvansal 
Gıdalar İçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği 
(35) ile Gıda Hijyeni Yönetmeliğinde (34) yer 
alan hükümlere uygun olması gerektiğinin altını 
çizmektedir. 
Bu çalışmada Niğde ve Kayseri’deki marketler-
de satışa sunulan yumurtalar ile halk pazarların-
da köy yumurtası adı altında sunulan yumurtala-
ra ait içerik ve kabuk örneklerinde bazı patojen-
lerin varlığının belirlenmesi ve bu örneklerin 
mikrobiyolojik kalite yönünden incelenerek kar-
şılaştırılması amaçlanmıştır.  
Gereç ve Yöntem 
Gereç 
Bu çalışmada Kayseri ve Niğde illerindeki pazar 
ve marketlerden iki haftalık periyodik aralıklar ile 
alınan toplam 200 adet yumurta (100 adet köy 
ve 100 adet market yumurtası) materyal olarak 
kullanıldı. Numuneler aseptik koşullarda soğuk 
zincir altında alınarak laboratuvara getirildi ve 1-
2 saat içerisinde analizleri yapıldı.  
Mikrobiyolojik analizler  
Numuneler koliform grubu bakteri, E. coli, S. 
aureus, Salmonella spp., Campylobacter spp. 
ve maya- küf yönünden incelendi. Bu amaçla 
öncelikle yumurta kabuğunun yüzeyinden Tam-
ponlanmış Peptonlu Su (BPW) (Merck 107228, 
Almanya) ile ıslatılmış steril eküvyonlu çubuk 
yardımıyla örnek alındı. Alınan örnek 15 mL 
peptonlu su içeren tüpe konuldu ve 2 dk homo-
jenize edildi. Elde edilen 15 mL peptonlu su 
mikroorganizma izolasyonu için kullanıldı. Yu-
murta içeriğinden numune alınması amacı ile; 
yumurta kabuğu %72’lik alkolle silinerek asepsi-

si sağlandı ve aseptik şartlarda steril makas ve 
pens yardımı ile hava kesesinin olduğu taraftan 
açıldı. Yumurta akı ve sarısı steril bir kaba alındı 
ve karıştırılarak homojenize edildi (31). Homoje-
nize edilen yumurta içeriğinden mikroorganiz-
maların izolasyonu için 10 gr tartılarak 90 mL 
BPW ile karıştırıldı. Bu işlemlerden sonra yu-
murta kabuğu ve yumurta içeriğinden hazırla-
nan süspansiyonlardan 100’er μL alınarak ince-
lenen mikroorganizmalar için spesifik besiyerle-
rine yayma plak yöntemi ile ekildi. 
Koliform bakteri ve E. coli izolasyonu: Bu 
analiz için 0.05 mg Cefiximeve 2.5 mg Tellurite 
(CT Supplement 109202, Merck, Almanya) içe-
ren Chromocult Coliform agar (118441, Merck, 
Almanya) kullanıldı. Besiyerinde 37 oC‘de 18-24 
saat inkübasyon sonucu gelişen kolonilerden 
mavi renkli olanlar E. coli, pembe renkli koloniler 
ise koliform olarak değerlendirildi (12) 
S. aureus izolasyonu: Numuneler Egg-Yolk 
Tellurit (Merck, Almanya) içeren Baird Parker 
Medium (BPM, Oxoid, İngiltere) besiyerine ekildi 
ve 37º C’de 2-3 gün inkübasyona bırakıldı. İnkü-
basyon süresi sonunda BPM’de üreyen parlak 
siyah ve etrafı hale ile çevrili olan koloniler S. 
aureus olarak değerlendirildi ve şüpheli kolonile-
re katalaz ve koagulaz testleri uygulandı (26). 
Campylobacter spp. izolasyonu: İncelenen 
numunlerden Campylobacter türlerinin izolasyo-
nu ISO 10272’ya gore yapıldı (19). Bu amaçla, 
numuneler sefoperazon, amfoterisin B, teikopla-
nin selektif supplement (CAT) içeren Modified 
Charcoal Desoxycholate Agar’a (mCCDA, 
Oxoid, İngiltere) ekilerek 42 ºC’de 48-72 saat 
mikroaerobik ortamda inkübe edildi. İnkübasyon 
süresi sonunda konveks, parlak, düzgün kenarlı 
ve grimsi renkte şüpheli kolonilere fenotipik test-
ler (Gram boyam, oksidaz, katalaz, H2S ve Hip-
purat hidrolizi) uygulandı. 
Maya-Küf izolasyonu: Numunelerden maya-
küf izolasyonu ISO 21527-2’e göre, Dichloranro-
se-Bengal Chloramphenicol (DRBC) Agar 
(Merck 1.00466, Almanya) kullanılarak gerçek-
leştirildi. Ekim yapılan petriler 25 °C ± 1 °C ‘de 
aerobik koşullarda 5-7 gün inkübe edildi. Koloni-
ler,  inkübasyon süresi sonunda makroskopik ve 
mikroskobik özelliklerine göre izole edildi (21).  
Salmonella spp. izolasyonu: Yumurta kabu-
ğundan elde edilen 15 mL peptonlu sudan alı-
nan 10 ml sıvı ve 10 gr yumurta içeriği ayrı ayrı 
90’ar mL tamponlanmış peptonlu suya (Merck 
1.07228, Almanya) ilave edildi ve 37 °C’de 
24 saat inkübe edilerek ön zenginleştirme işle-
mine tabi tutuldu. İnkübasyon süresi sonunda 
elde edilen kültürden ISO 6579’e göre Salmo-
nella spp. izolasyonu gerçekleştirildi (20). Elde 
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edilen şüpheli kolonilere indol, sitrat, üreaz, fer-
mentasyon, MR (Metil Red) ve VP (Voges-
Proskauer) testleri uygulandı.  
Salmonella spp.’nin moleküler identifikasyo-
nu: Salmonella türlerinin DNA ektraksiyonu Ins-
tagene™ Genomic DNA ekstraksiyon kiti (Bio-
Rad, Hercules, CA, ABD) kullanılarak ya-
pıldı. Çalışmada Aabo ve ark., (1) tarafından bildiri-
len primerler (ST11:5' AGC CAA CCA TTG CTA 
AAT TGG CGC A3′;     ST15:5′ GGT AGA AAT TCC 
CAG CGG GTA CTG 3′) kullanıldı. Polimeraz 
Zincir Reaksiyonu (PZR) için; 5 μL templa-
te DNA, 5 μL 10xPCR buffer (Vivantis 
Technologies, Malezya), 1.5 U Taq poly-
merase (Vivantis Technologies, Malezya), 
500 μM dNTPMix (Vivantis Technologies, Ma-
lezya), 3 mM MgCl2 (Vivantis Technologies, 
Malezya) ve her primerden 25 pmol (Sentromer 
DNA Teknolojileri, Türkiye) içeren 50 μL hacim-
de reaksiyon karışımı hazırlandı.  DNA amplifi-
kasyonunda başlangıç denatürasyonu 95 °C’de 
1 dk olarak belirlendi, 94 °C’de 15 s,57 °C’de 15 
s, 72 °C’de 30 s olan amplifikasyon değerleri 30 
siklus olarak uygulandı ve 72 °C’de 8 dk final 
ekstensiyon ile sonlandırıldı. Tüm amplikonlar 
% 1.5’luk agaroz jelde elektroforeze tabi tutuldu 
ve sonuçlar UV transilluminator (Vilber Lourmat, 
Marne La Vallee, Fransa) sisteminde analiz 
edildi. Salmonella spp. için 429 bp büyüklüğün-
de bant oluşumu beklendi.  
Mikrobiyel kontaminasyon sonuçlarının var-
yans analizi 
Çalışmada market ve köy yumurtalarında mikro-
organizma görülme oranları arasındaki farklılık 
Ki- kare; kabuk ve içerikteki mikroorganizma 
sayıları arasındaki farklılığın önem kontrolü 

Mann- Whitney U testi ile belirlendi. Mikroorga-
nizma sayıları log10 tabanına dönüştürüldü. 
Bulgular 
Çalışma kapsamında yapılan mikrobiyolojik 
analizler sonucunda, yumurta örneklerinin 
77’sinde (%38.5) [71 (%35.5) kabuk ve 6 (%3) 
içerik] kontaminasyon tespit edildi. İncelenen 
köy yumurtası örneklerinden birinde (%0.5) Sal-
monella spp. belirlendi. Elde edilen izolat PZR 
ile doğrulandı. İncelenen yumurta örneklerinden 
33’ünde (27 kabuk, 6 içerik) koliform, 12 (%6) 
yumurta kabuğunda E. coli ve 31 (%15.5) yu-
murta kabuğunda maya-küf izole edilirken, yu-
murta örneklerinin hiçbirinde Campylobacter 
spp. ve S. aureus’a rastlanmadı (Tablo 1). Yapı-
lan istatistiksel değerlendirme sonucunda, köy 
ve market yumurtası kabuk ve içeriklerinden 
izole edilen koliform ve E. coli varlığı arasındaki 
farklılık önemsiz bulunurken (p>0.05); maya- küf 
varlığı önemli düzeyde farklı bulunmuştur 
(p<0.05) (Tablo 1). 
Çalışmada incelenen köy ve market yumurtası 
kabuklarında ve içeriklerinde ortalama koliform, 
E. coli ve maya- küf sayıları Tablo 2’de belirtil-
miştir. Belirlenen mikroorganizma sayıları ara-
sında analiz edilen yumurta çeşitlerine göre bir 
farklılık bulunamamıştır (Tablo 2). 
Tartışma ve Sonuç 
Yumurta kabuğu ve içeriği Campylobacter spp., 
S. aureus, Salmonella spp. ve E.coli gibi pato-
jen bakterilerle kontamine olabilmektedir 
(3,8,11,33). Campylobacter türlerinin en önemli-
si olan C. jejuni gelişmiş ülkelerde bakteriyel 
ishalin en yaygın nedenidir ve etkenin kanatlı 
hayvanlardaki prevelansı yüksek olduğundan 
kontamine kanatlı ürünlerinin tüketimi, enfeksi-

Tablo 1.Yumurta örneklerinde mikroorganizma varlığı ve görülme oranları arasındaki farklılık 

Mikroorganizma 

Market Yumurtası 
(n=100) 

  
Köy Yumurtası 

(n=100) 
  

Kabuk  
n (%) 

İçerik  
n (%) 

  
Kabuk  
n (%) 

İçerik  
n (%) 

P değeri 

Salmonella spp. - -   1 (%1) - - 
Koliform 14 (%14) 2 (%2)   13 (%13) 4 (%4) 0.836 

E. coli 6 (%6) -   6 (%6) - 1 

Maya- Küf 9 (%9) -   22 (%22) - 0.011 

Tablo 2. Yumurta örneklerindeki mikroorganizma sayıları ve istatistiksel değerlendirme sonuçları 
                           Market Yumurtası Köy yumurtası 

Mikroorganizma* Min Max (X)± SD   Min Max (X)± SD P değeri 

Kabuk Koliform 4.14 6.91 5.21±0.228   4.59 6.88 5.62±0.229 0.224 

E. coli 2.47 4.41 3.55±0.317   2.3 4.62 3.35±0.374 0.818 

Maya-Küf 4 7.79 6.80±0.389   4 8.86 6.97±0.283 0.564 

İçerik Koliform 3.96 4.04 4±0.04   3.49 4.11 3.69±0.144 0.533 

E. coli - - -   - - - 
Maya-Küf - - -   - - - 

*Mikroorganizma sayıları log10 kob/g olarak verilmiştir. 
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yonun başlıca sebebi olarak gösterilmektedir 
(15). C. jejuni’nin kanatlı üreme organlarından 
izole edildiği bildirilmiş olmasına rağmen  (8); 
Fonseca ve ark. (16) yumurtadaki çeşitli koruyu-
cu faktörlerin C. jejuni’nin yumurtaya nüfuz et-
mesini ve yumurta içeriğinde hayatta kalmasını 
önlediğini rapor etmektedirler. Bu bakımdan 
etkenin yumurta içeriğinde bulunmadığı (16), 
yumurta kabuğundaki prevelansının da düşük 
düzeyde olduğu belirtilmektedir (3). Benzer şe-
kilde bu çalışmada da incelenen yumurta örnek-
lerinde de Campylobacter spp. tespit edileme-
miştir. 
Bu çalışmada, yumurta örneklerinde S. aureus’a 
rastlanmamıştır. Staphylococcus türleri, kanatlı-
lar dahil tüm sıcakkanlı canlıların biotasında ve 
doğada yaygın olarak bulunmaktadır ve bu ça-
lışmanın sonuçlarından farklı olarak, Polonya ve 
Çek Cumhuriyeti’nde yapılan bazı çalışmalar 
etkenin yumurtaya çiftlik ortamından başlayarak 
damgalama, paketleme, nakliye ve saklama 
aşamalarında bulaşabildiğini ortaya koymuştur 
(10,27,33). Yapılan çalışmalarda yumurta kabu-
ğunda Staphylococcus türlerinden Staphylococ-
cus equorum subsp. linens, Staphylococcus 
equorum, Staphylococcus xylosus ve Staphylo-
coccus lentus’un yumurta kabuklarında domi-
nant biota olduğu belirtilmektedir (5,10).  
Gıda kaynaklı salgınlardan en çok izole edilen 
bakteriler arasında ikinci sırada yer alan Salmo-
nella serotipleri, en çok yumurta ve yumurta 
ürünleri tüketen kişilere bulaşmaktadır. Salmo-
nella Enteritidis ve Salmonella Typhimurium 
kontamine yumurtalardan en sık izole edilen 
serotiplerdir ve S. Enteritidis’in birçok ülkede 
salmonelloz salgınlarından sorumlu olduğu be-
lirtilmektedir (38). Salmonella türleri yumurtalara 
vertikal veya horizontal yolla bulaşabilmekte; 
yumurta kabuğu içine nüfuz ederek yumurta 
içeriğinde çoğalabilmektedirler (17). Bu çalışma-
da, analiz edilen bir (%0.5) köy yumurtası kabu-
ğunda Salmonella. spp. izole edildi. Buna karşın 
ülkemizde ve Suudi Arabistan, İran ve Mauritius 
Cumhuriyeti’nde yapılan bazı araştırmalarda 
araştırmacılar, inceledikleri hiçbir numune gru-
bunda Salmonella spp saptamadıklarını bildir-
mektedirler (3,6,11,23,29). Bu çalışma ile para-
lel olarak Begum ve ark. (4) %0.27 ile De Reu 
ve ark. (9) Salmonella spp.’nin yumurta örnekle-
rindeki prevelansının çok düşük olduğunu bildir-
mişlerdir. Erkan ve ark. (14) ise köy ve market 
yumurta kabuklarında Salmonella spp. kontami-
nasyonunu sırası ile %10 ve %21 olarak bulduk-
larını bildirmişlerdir. Yumurtalarda Salmonella 
spp. varlığı ile ilgili farklı sonuçların sebebi, yu-

murtanın üretim ve saklama aşamalarında mu-
hafaza sıcaklığı, dışkı ile kontaminasyon dere-
cesi ve örneklem genişliği olabilir (6,14). 
Koliform mikroorganizmalar gıdanın mikrobiyo-
lojik kalitesi ve güvenliğinin belirlenmesinde in-
dikatör olarak kullanılmaktadırlar. Gıdalarda 
koliformların varlığı, dışkı kaynaklı diğer mikro-
organizmaların mevcut olabileceğinin gösterge-
sidir (22). Bu çalışmada market yumurtalarının 
%16’sında (%14 kabuk ve %2 iç) ve köy yumur-
talarının %17’sinde (%13 kabuk ve %4 iç) 3.69-
5.62 log10 kob/mL düzeyinde koliform bulundu. 
Çeşitli çalışmalarda yumurta kabuğu ve içeriğin-
deki koliform sayısının 2.35- 3.69 log10 kob/mL 
arasında olduğu belirtilmektedir (14,23). Çalış-
mada ayrıca 12 (%12) yumurta kabuğundan (6 
market ve 6 köy) 3.35-3.55 log10 kob/mL düze-
yinde E. coli izole edildi. Bu çalışmaya paralel 
olarak Bahobail ve ark. (3) inceledikleri yumur-
taların %8.8’inden (yumurta kabuğu); buna kar-
şın Erkan ve ark. (14) market yumurtası kabuk-
larının %33 ve köy yumurtası kabuklarının %
35’inden E. coli izole edildiğini bildirmişlerdir. 
Etkenler kanatlı hayvanların sindirim sisteminde 
doğal olarak bulunduğundan yumurtalarda koli-
form ve E. coli kontaminasyonunun kaynağı 
olarak öncelikle kanatlı dışkısı, daha sonra ise 
toplama ve muhafaza süreçlerindeki zayıf hijye-
nik koşullar gösterilmektedir (22). 
Çalışmada incelenen 9 (%9) market ve 22 (%
22) köy yumurtası kabuğunda sırasıyla ortalama 
6.80 ve 6.97 log kob/mL düzeylerinde maya- küf 
izole edildi. Bu çalışmaya benzer şekilde Salem 
ve ark. (30) ve Ahmed ve ark. (2) da analiz ettik-
leri yumurta örneklerinden ≥ 5 log10 kob/ mL 
düzeyinde maya- küf izole ettiklerini rapor et-
mişlerdir. Ancak Bahobail ve ark. (3) tarafından 
küf kontaminasyon aralığı 1.1-3.4 log10 kob/mL 
olarak bildirilmiştir. Bu çalışmada, incelen yu-
murtalarda mikrobiyel kontaminasyonun koli-
form, E. coli ve maya-küf sayısı yönünden 
önemli düzeyde yüksek olduğu düşünülmekte-
dir. Yumurtada maya- küf kontaminasyonuna 
kontamine yemlerin, hijyenik olmayan kümes ve 
muhafaza şartlarının neden olabileceği belirtil-
mektedir (30).  
Son yıllarda sağlıklı beslenme ile ilgili kaygıların 
ön plana çıkması ile köy yumurtası adı altında 
satılan yumurtalara olan ilgi artmıştır. Türkiye’de 
çeşitli tüketici grupları ile yapılan araştırmalarda 
tüketicilerin %83.25-92.8’lik oranlarla köy yu-
murtasını tercih ettikleri belirlenmiştir (18,25). 
Bu çalışmada incelenen market ve köy yumurta-
larının maya-küf kontaminasyon düzeyinde ista-
tistiksel açıdan önemli bir farklılık belirlendi. 
Türk Gıda Kodeksi Yumurta Tebliği’nde de yu-
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murtanın, hijyenik olmayan malzemeler (yaprak, 
saman vb.) içinde satışa sunulamayacağı ve 
temiz ve kuru yerlerde ve yabancı kokulardan 
ari biçimde, darbelerden, doğrudan güneş ışı-
ğından ve büyük sıcaklık dalgalanmalarından 
korunarak depolanmasının (3) belirtildiği göz 
önüne alındığında; etiketsiz olarak ve saman 
vb. materyal içerisinde satışa sunulan köy yu-
murtalarının, TGK tarafından 28 gün (3) olarak 
belirlenen raf ömrü kriterine uygunlukları açısın-
dan sıklıkla takip edilmesi gerektiği düşünül-
mektedir. 
Bu çalışmada elde edilen veriler, incelenen yu-
murta kabuklarındaki mikrobiyel yükün, buzdo-
labı ve mutfak ortamlarını kontamine edebilece-
ğini; içerik kontaminasyonlarının ise az pişmiş 
yumurta tüketimi yoluyla halk sağlığı açısından 
risk teşkil edebileceğini ortaya koymaktadır. Do-
layısıyla gerek market gerekse de köy pazarla-
rında satışa sunulan yumurtaların +8 °C’nin   
altındaki sıcaklıklarda muhafaza  edilmesi konu-
sunda gerekli önlemlerin alınması ve üretici ve 
tüketicilerin -yumurtanın da soğukta muhafaza 
edilmesi gereken riskli bir gıda olduğun konu-
sunda bilinçlendirilmesi gerekmektedir. Ayrıca, Türki-
ye’de üretilen yumurtaların hijyenik özellikleri ve mik-
robiyel yükleri hakkında kontrollerin sıklaştırıl-
ması, yumurta üretiminin tüm aşamalarında, 
ilgili yönetmeliklerin belirtmiş olduğu hususlar ile 
hijyenik şartlara dikkat edilmesi, kanatlı hayvan-
ların rutin sağlık kontrollerinin yapılarak yumurta 
kaynaklı olabilecek zoonozların önüne geçilme-
sinin önemli olduğu vurgulanmalıdır.  
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