MUHAZIR® 13. YUMURTA V3 YUMURTA
MOHSULLARININ MIKROBIOLOGIYASI




Yumurta - terkibinda bioloji cehatdan qiymatli zulallar (26%), yaglar
(22%), D, A, E, PP, B, va B, vitaminlari olan, fosfor ve demirla
zangin cox gidall yeyinti mahsuludur. Bir-iki edad yumurtanin
sarisinda olan D vitamini usagin D vitaminina olan sutkaliq
ehtiyacini odayir. Yumurta quruduqda, habela gabigindan ona kif
va curuma mikroblari kecdikdas xarab olur. Yumurtanin teza olub-
olmamasini ovoskopiya ila, yani isiga tutub baxmagqla tayin edirlar.

Su quslarindan — ordak ve gaz yumurtasina hale riseym halinda
iken salmonella diss bilar. Ordek ve gaz yumurtasi ile gidalanan
adamlarda dafalarla bu toksikoinfeksiyalar bas vermisdir.

Ona gora da ticarat sabakalarinda ahaliye ordek ve gaz yumurtasi
satilmasina icaza verilmir. Bele yumurtalari ancaq gida
sanayesinda corak-bulka mamulatlarinin istehsalinda igladirlar.
Yumurta vurulmus bele mamulatlar yaxsi bisirilmalidir. Qidadan
zoharlanma hallarinin garsisini almaq magsadi ila inkubatordan
cixdas edilmis yumurtalarin melanj kimi istifadasi gadagan edilir.




Toyuq yumurtasinin gabiginda salmonellalar ola bildiyi ucun,
qusculuq fabriklerinde yumurtalari1 5-10 daqgigaya 5%-li duru xlorlu
ahang mahluluna salirlar.

Yumurtanin mikrooqranizmlarla yoluxma yollari - yumurtanin
mikroorganizmlarla yoluxmasi endogen ve ekzogen usullarla bas
verir.

Endogen yoluxmada - mikroorganizmlar yumurtanin daxilina
xaste qusun daxilinde yumurta formalasan zaman va ya yumurta
goyma zamani daxil olurlar. Bazi hallarda quslar infeksion

xastaliklerin gizli dasiyicilari olub, virus, bakteriyalar, kif
gobalakleri, salmanelyoz ve vaeram dasiyicilari ile yoluxmus
yumurta qoyurlar. ©n ¢ox tehluksli S. enteritidis, S. cholerae suis,
S. typhimurium, S. newport, S. dublin, S. anatum ile yoluxmus
suda uzan quslarin yumurtalari hesab edilir. Bununla slagadar
arzaq magazalarindan, bazarlardan va ictimai iage muassalarindan
ordak ve gaz yumurtalarini almaqg gadagandir.




Ekzogen yoluxma — yumurta gqabiginin zibilla, torpagla, Islakla va
S. ¢irklenmasi ile alagadardir. Qabig mikroorganizmlarin daxil
olmasinin qarsisini almagla qoruyucu funksiya yerina yetirir.
Qabigin uzarinda yumurta goyma prosesinds selik tabaqgqgasi
yigilir ki, bu da quruyaraq qabiq Uzari tebaqqani - kutikulani smala
gatirir. Kutikulanin terkibinda lizosim olur ki, bu madda da bir ¢ox
mikroorganizmilara qarsi bakterosid tasire malikdir. Kutikula tez
zadalanir, ona gora da saxlamaqg ugun nazardas tutulmus
yumurtani yumaq olmaz.

Kutikula zadalanan zamani mikroorganizmlar masamalar vasitasi
ilo yumurtanin igarisina daxil olurlar. 1cm? sahade masamalarin
miqgdari 100 va daha c¢ox ola biler. Mikroorganizmlarin yumurtaya
daxil olmasina temperatur, havanin namliliyi, yumurtanin tezalilik
daracasi, lizosimin aktivlik daracasi, bakteriyalarda gamgilarin
miqgdari ve s. da tasir gostarir. Mas. 20 °C tmperaturda havanin
namliyi 80-85% Pseudomonas va Proteus cinslari 2-5sutka
arzinds, Salm. typhimurium 8-11, E. coli— 13-15-sut, Aspergillus
— Ha 5-9 sutka arzinda gabigin daxilina daxil olurlar.




15°C-dan asagi temperaturda va 60-65% namlilikde mezofil
mikroorganizmlarin daxil olmasi zaiflayir, 10°C temperaturda isa
temami ile dayanir. Pseudomonas cinsindan olan bakteriyalar va Ki
gobalakleri gabig masamalarindan daxile 0°C temperaturda da
kecirlor.

Koloniyalar avvealce gabiqalti tebaqgads, sonra isa zulal da
amala galir. Yumurtanin tarkibi mikroorganizmlara garsi muxtslif
daracada davamlidirlar. Pargalanmaya va yoluxmaya an davamlisi
zulaldir ki, bu da onun tarkibinda lizosimin olmasi ile slagadardir.
Toyuqg yumurtasinda lizosimin migdari 5,7 1mg/mil-dir. Uzen quslari
ordak va gazlarda isa 1,8 va 0.38 mqg/ml teskil edir. Yumurta agini
antibiotik xususiyyata malik olmasi onun terkibinda bakterisid
xassali maddalarin: mikroorganizmlarin inkisafini dayandiran
ovidin, konalbumin, ovomutsin, ovoMikroorganizmlarin inkisafini
yuksak pH va ona davamli zulal proteinlari da langidir. Zulalin
bakterisid xususiyyasti inkisaf etmakda olan embrionun muxtslif
infeksiyalardan qorunmasinda avaz olunmaz shamiyyata
malikdirmukoidin, karbon tursusunun olmasi ils alagadardir.




14-ci gunu zulal amniotik sahaya dusurva embrion tarafindan aktiv
manimsanilir.©gar zulal rusteymin inkisafi dovrunds
mikroorganizmlari oldurmak xususiyyatini itirarsa, o infeksiya
ocagdina cevrila va embrionun xastaleanmasina ve ya olumuna
sabab ola biler. Zulalin bakterisid xususiyyatinin muhum bioloji
ohamiyyati bununla elagadardir. Inkisafda olan riiseym steril gidani
manimsayir ki, bu da ham ruseym ugun passiv immunizasiya
rolunu, heam da gida manbayi rolunu oynayir. Teza yumurtanin
gabigi va zulali daha yuksak bakterisid xassaya malikdir. Muayyan
olunmus seraitde 25 sutkadan ¢cox olmayan muddatda saxlanilan
yumurtalar teze hesab olunur. Yumurtalamadan sonra muvafiq
saraitde 5 gundan ¢ox olmayaraqg saxlanilan dietik yumurtalar daha
giymatli hesab olunurlar. Yumurtanin keyfiyyati ovoskopiya ils,
yani guclu isiq ils isiglandirmagla muayyan olunur. Daha ¢cox
yumurtanin sarisinin yerlasma vaziyytina va harakatliliyine va hava
kamerasinin olgusuna diqgat yetirilir. Teza yumurtada sari ortada
yerlasir va firladilma zamani yavas harakat edir. Sari tamiz, galin
olur, hava kamerasinin hundurluyu 4mm cox olmur.




Saxlama zamani yumurtanin keyfiyyatinin dayigsmasi.

Yumurta tez xarab olan mahsul oldugundan onlari fiziki-kimyavi
proseslarin zaif getdiyi ve mikroorganizmlarin daxil ola bilmacayi
soraitde saxlamaq lazimdir. Yumurta soyuq kameralarda -1...-2°C
temperaturda, havanin nisbi rutubasti 85- 88% olan seraitds
saxlanilir. Xaricde yumurtalari karbon-2oksid atmosferinda, elacs
da ozon ila zenginlasdirilmis atmosfer saraitinda saxlayirlar.
Saxlaniilmaya qoyulmazdan avveal yumurtalarin yuyulmasi sonra
IS yumurta gabiginin alava olarag mineral yag ila iglanilmasi
aparilir. Yag yumurta gabiginin masamalarini tutur va
mikroorganizmlarin daxile daxil olmasina mane olur. Yuyulmus
yumurtalarin yag ile islenmasi onlarin otag temperaturunda (18-
23°C) temperaturda 5 ay muddatinda, dondurucu da ise 1 il steril
saxlamaga imkan veirir. Uzun muddat saxlaniima zamani
yumurtanin keyfiyysti shamiyyatli deracada dayisir. Uzun muddat
galdigda yumurtalarin aksariyyatinds hava kamerasi boyuyur Ki,
yumurtanin uzun muddat saxlanildigli buna asasan muayyan edilir.




Yumurta saxlama muddatini xarakterize edan asas xususiyyatler
yumurta sarisinin hacminin artmasi ve zulalin dagilmasidir. Uzun
muddat saxlanilan yumurtalarda yumurta sarisi kaskin ifada
olunan saerhada malik olur, yumurta gabigina yaxin yerlasir ve cox
harakatlidir. Yumurtalari quru, pis ventelyasiya olunan yerlarda
saxladigda zulalin lizosiminin aktivliyi tadricen azalir, yumurta
tarkibinin fiziki-kimyavi xtususiyyatlari dayisilir. Qabiq tutqun
rangini itirarak pariltili rang alir, masamalalarinin kegciriciliyi artir ki,
bu da mikroorganizmilarin daxile kegmasina sarait yaradir.

Yumurtanin daxiline kecmis mikroflora muxtslif olur, burada qusun
bagirsagindan,torpagdanva havadan ke¢cmis bakteriyalara rast
galinir. Yumutra qabigindan kegmis mikroorganizmlar asasan
daxil oldugu yerin strafinda ovoskopiya ile gorunan kaloniyalar
amala gatirirlar. Bakteriyalar gabiq ile xarici gabiq alti gisa
arasinda coxalir, gisani hall edan ferment ifraz edirlar ki, bu da
mikroorganizmlarin yumurtaya daxil olmasini asanlasdirir.




Kif gobalaklarinin sporlari gabigin masamalarindan daha iridir, ona
gore de yumurta sathinda ¢oxalirlar va onlarin hiflari gabiqalt
huceyralari italayarak, basarag masamalardan yumurtanin daxilins
kecir. Qabigin namlanmasi kif gobalaklari sporlarinin inkisafini
suratlendirir. Gobalayin hiflari gabigdan ve gabiqalti gisadan
kegarak yumurta daxilina bakteriyalarin kegcmasini da asanlasdirir.
Fermentlorin tesiri altinda yumurtanin asas terkib hissalari spesifik
parcalanma mahsullarina gadar parcgalanirlar.

Yasil curuma - Pseudomonas cinsindan olan bakteriyalarla (Ps.
fluorescens, Ps. aeruginosd) bas veran curima naticasinds zulal
yaslil rang alir. Buna sabab bakteriyalarin zulala yasil rang veran
yasil pigment amala gatirmalaridir.

Qara curuma - Pseudomonas cinsinin bazi numayandalarinin va
Proteus vulgaris-in inkisafi naticasinda bas verir. Yumurtanin
torkibi dagilir,qara va ya gahvayi reng alir. ©mala galen gazlar ¢cox
hallarda qabigi cartladirlar.




Qarisiqg curumani- E. coli, Staph. aureus va digar
mikroorganizmlar toradirlar. Zulalin konsistensiyasi dayisilir, o,
mayelasir ve rangi dayisir. Cox hallarda bu mikroorganizmlarin
istiraki ile zulal boz rang alir ve iyleanmis iyi verir.

Bact. prodigiosum, M. roseus, bazi maya gobalaklari ve kif
gobalaklari girmizi pigment amals gatirarak yumurtanin daxilini
girmizi ranga boyayirlar. Bu halda zulal dagilmis ve yapisgan sakil
alir. Curuma zamani yumurta tarkibindakilarin gurimasi
naticesinda pis iyiya malik kukurd, indol skatol emals gstirmakla

triptofanin dagilmasi bas verir. Zulalin karbohidratlarinin
parcalanmasi zamani sud,sirka va digar uzvi tursular amala galir.

Yumurtanin xarab olma novlari: Mikroorganizmlarin surstlo
inkisafi yumurtanin muxtslif nov xarab olmalara gatirib cixarir. Tez

—tez rast galinan xarab olma novlari “kicik laka”, “bakterial tumak”,
“‘quruma’.

“Kicik laka” gabiq alti gisada kif gobslaklarinin inkisafl naticesinda
amala galir.Ovoskopiya zamani yaxsi gorunan rangli mitselilor
amals galir.




Mas. Pensilinlar sari-yasimtil, bazan isa goy-yasimtil rangli,
Cladosporium tund-yasil ve ya gara rangli, Aspergillus gara,
Sporotrichum qirmizi ve ya ¢ahrayi rangli noqta sakilli lekalar amalc
gatirir.

“Bakterial tumak” ve “quruma’™ni zulali parcalayan curutma
bakteriyalari toradirler ki, bunlarda ¢ox hallarda yasimtil reng alirlar
“Quruma’” zamani yumurta sarisinin pardasi cirilir, sari yuxari galxi
va qabiqaltl gisaya yapisir. Qabigin masamalarindan pis goxulu
gazlar ¢ixir ki, bunlarin da tasirindan gabiq cartlaya biler. Bu cur

xarab olmus yumurtalari gida maqsadi ils istifade etmayib texnoloji
tullantilara aid edirler.

Yumurta ile kegan xastaliklor. Suda Uzan quslarin yumurtalari
cox vaxt varam ve salmanelyozla yoluxma manbayi rolunu oynaya
bilar. Salmonellalar arasinda an boyuk tahlukani S. typhimurium
novlu bakteriyalar yaradir ki, bunlarlada ordak vae toyuq yumurtalari
yoluxa bilirler. ©vallar tahlukali hesab edilmayan S. pullorum n S.
gallinarum novlari hardan gida zaharlenmalari toradirlar.
Yumurtalarin yoluxmasi ekzogen va endogen yollarla bas verir.




Yumurtaya dusmus salmonellalar lizosim onlara tasir etmadiyindan
sarbast halda coxalirlar. Salmonellalarin inkisafi Ggun an alverigli
muhit yumurta sarisi hesab olunur. Salmonellalardan basga gabiq
masamalarindan yumurtaya vaba vibrionu va digar patogen
mikroorganizmlar, o cumladan veram toradicilari da daxil olurlar.

Varamls va digar xastsliklarle yoluxmus uzan quslarin, elacs ds,
toyuq yumurtalarindan yalniz qida senayesindas istifadaya icazs
verilir. Bela yumurtalarin ticarat sebakalarindan alda edilmasi
gadagandir.

Yumurtalarin saxlanilmasi - mikrob olmadiqda bels uzun muddat
saxlanilma naticasinda yumurtanin tarkibi dayisilir.: zulal dagilir,
sari harakatli olur. lyli maddalarin yaninda saxlanilma zamani onla
otrafdakilarin iyisini alir, hava kamerasi boyuyur. Kimyavi
dayisiliklar da bas veirir: zulallar dagilir, fosforun migdari va digar
maddalarin miqdari azalir ki, bu da yumurtanin keyfiyyatini asagi
salir. Bu dayisiliklerin garsisini yalniz 2-2.5°C temperaturda, 85%
namlilikde almaq olar. Bels saraitde yumurtani 6 ay saxlamaq olar.




Yumurta mahsullarinin mikrobiologiyasi

Yumurta mahsullarina ssasan melanj ve yumurta tozu aiddir.
Yumurta konservlari kimi melanj ve yumurta tozu ¢ox qidalidir.

Melanj — dondurulmus yumurta kutlasidir. Melanjin dasinmasi
yalniz izotermiki vaqonlarda hayata kecirilmalidir. Melanji
soyuducuda 10°C-da saxlayirlar ve donunu ancagq islatmazdan
gabaq acirlar. Melanj -5...-10°C temperaturda, 10 ay
muddatindan ¢ox saxlaniimamalidir.

Melanjin sanitar vaziyyatinin giymatlandiriimasi asagidaki

gostaricilerin tayin olunmasi uzra aparilir: koli-titr, curuducu
bakteriyalarin sayi, baslica olaraq protey, salmonella mikrob
gruplarinin olmasi. Proteyls yoluxmus, lakin organoleptiki
xassalari dayisiimamis melanj yuksak temperaturlu termik
emaldan kecan xemir mamulatlarinin hazirlanmasinda istifada
olunur. Koli-titri 0,1-dan asagl olmayan melanjdan kulinar
mamulatlarinin hazirlanmasinda istifade etmak olar. Patogen
mikroorganizmlari olan melanjdan yeyinti magsadlari Ucun istifads
edilmayas icaza verilmir.




lase miassisalarinde melanj 70°C-den asagdi olmayan
temperaturada, isti emal olunan kulinar mamulatlarinin
hazirlanmasi ucun istifads olunur. Dondurulmus yumurta
mahsullari 5-den 6°C-ya gadar temperaturada ve havanin nisbi
rutubati 70-80% seraitde 8 aydan cox olmayaraqg saxlaniimalidir.

Melanji ham tabii nisbatds zulal va sari qarisigi halinda ham ds
gabigdan va zulal kutlssindan azad olunmus yumurta sarisi
soklinda va ya yumurta zulali seklinds hazirlayirlar. Melanjin
Istanilen novunun istehsalinda movcud texniki sartlare cavab
veran yumurtalardan istifade olunur. Ordak, gaz ve shanglanmis
toyuq yumurtasindan, qida ucun yararsiz, yoluxucu xastsliklar
cohatdan slverissiz olan taesarrufatlardan galen yumurtalardan
istifade etmak olmaz. Melanj tez xarab olan mahsullara aiddir.
Onun terkibinda coxlu mikroogranizmlar askar edilmisdir. Bu
mikrofloranin terkibi muxtslif olub, iscilarin allarinin temizliyinden ve
yumurta emal olunan sexlarin havasinin temizliyindan asilidir.
Melanjin asas yoluxma manbayi qabig hesabolunur. Yumurtani
mutleq dezinfeksiya etmak lazimdir.




Hazir melanjda bir ¢ox hallarda kokklarin muxtslif novleri, Kki
gobalekleri, Pr. vulgaris, Bac. subtilis, Bac. mesentericus, E. co
Kimi patogen mikoorganizmlar, asasan salmonellalar aska
edilmigdir. Dondurulma ve saxlanilma zamani mikroorganizmis
mahv olurlar. Mas. Salmonellalarin migdari 6 ay muddstinda 1000
E. coli —nin miqdari 100, mikroorganizmlarin umumi miqdari isa 4(
defe azalir. Ancag mikroorganizmlarin temamile mahv olmurla
Onlarin migdarini azaltmaqg ugun melanj ya 80-85°C temperaturds
pasterilizasiya olunur, ya da 1:1 migdarinda sakarle qgarisdirili
Sokarlonmis melanjda salmonellalar 2-3 aydan sonra otac
temperaturunda mahv olurlar. 75°C temperaturda 40 daq, 80°
temperaturda 15daq. qizdirdigda da yumurta kutlesinds ola
Salmonellalar mahv olurlar. Sakarlenmis va pasterilizasiya olunmus
yumurta melanjindan bazi hallarda maya gobalaklari, sreptokokkla
glastridilerayrilir. E.coli ve Pr. Vulgaris tedricen mahv olur. Don
acllmis melanj 1 nece saat muddstinda istifade olunmalidir,yoxsa
xarab olacaq.




Yumurta tozunu xususi vakuum-kameralarda azilmis yumurta
kutlesini 60°C-dan yuxari olmayantemperaturda qurutmaqla alirlar.
1 kg tozun gidaliq dayari 4,2 kq teza yumurtaya barabardir.
Yumurta tozundan hazirlanan yemaklari yaxsi bisirmak lazimdir.
Yumurta tozunun alinmasi tgun toyuq yumurtasindan ve muvafiq
sartlore cavab veran dondurulmus yumurta melanjindan istifada
olunur. Duzgun alinmis yumurta tozu acig-sarimtil rengds,
qururdulmus yumurtaya maxsus Iyi vo dadda olub suda yaxsi hall
olur. Yumurta tozunda da mikroorganizmlar olur va onlarin ¢oxlug
daracasi yumurta tozunun hazirlanmasi zamani sanitar qaydalarine
necas riayat olunmasindan asilidir. Hazir yumurta tozunda muxtslif
mikroorganizmlar: bagirsaq ¢opleri, protey, stafilokokklar, bazan ise
salmonellalar, curuducu bakteriyalar va s. ola biler. Saxlama
zamani mikroorganizmlarin tadricen mahvi bas verir. Yumurta
tozunu 20°C-dan yuksak olmayan temperaturda vae 75 %-dan az
namlilikde 6 ay, 2°C ve ondan asagi temperaturda, 60-70%
namlilikds isa 2 il saxlamaq olar.




Yumurta tozu saxlanan zaman onda bakteriyalarin
mahvi yavas gedir. Bela ki, otag temperaturunda
yumurta tozunda olan salmonella 0z faaliyyatini 3 aydan
9 aya gadar saxlaya bilar.

Yumurta tozundan istifade edarkan asagidakilari
nazarsa almaqg lazimdir: durulasdiriimis tozun satis
muddati minimum olmalidir. Cunki, onda olan
mikroorganizmlar yaxsi inkisaf edirler. Ona gora ds
yumurta tozundan hazirlanan omlet (un va sudls
calinmis yumurtanin gayganagi) nazik qatla els
bisiriimalidir ki, butun kutlanin gizmasina nail olunsun.
Yumurta tozunun sanitar giymatlandirilmasi de melanja
aid olan gostaericilerle aparilir.




