N7 a
<& MEDIPOL
T UNV ..

T.C.
ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI

SAGLIK BiLIMLERIi ENSTITUSU

YUKSEK LISANS TEZI

YUMURTA KABUGU TOZU EKLENMIS KURABIYELERIN BAZI
BESINSEL VE KALITE OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

ELIF ZEREK
BESLENME VE DIYETETIK ANABILIM DALI
DANISMAN

Prof. Dr. GULGUN ERSOY

ISTANBUL-2021



TEZ ONAY FORMU

Kurum : Istanbul Medipol Universitesi

Programin Seviyesi : Yiiksek Lisans (X) Doktora ()

Anabilim Dali : Beslenme ve Diyetetik

Tez Sahibi : Elif ZEREK

Tez Baglig1 : Yumurta Kabugu Tozu Eklenmis Kurabiyelerin Bazi
Besinsel ve Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi

Sinav Yeri : Istanbul Medipol Universitesi Giiney Kampiisii

Sinav Tarihi : 08.01.2021

Tez tarafimizdan okunmus, kapsam ve nitelik yoniinden Yiiksek Lisans Tezi olarak
kabul edilmigtir.

Danisman Kurumu Imza
Prof.Dr. Giilgiin ERSOY Istanbul Medipol Universitesi

Sinav Jiiri Uyeleri

Dr.Ogr.Uyesi Rabia Iclal OZTURK Istanbul Medipol Universitesi

Dr.Ogr.Uyesi Erdem TEZCAN Istanbul Gedik Universitesi

Yukaridaki jliri karariyla kabul edilen bu Yiiksek Lisans tezi, Enstitii Yonetim
Kurulu’'nun ...... [ocein. [viinin, tarihve ............. ([ — ST sayili karari ile
sekil yoniinden Tez Yazim Kilavuzuna uygun oldugu onaylanmstir.

Prof.Dr. Neslin EMEKLI

Saghk Bilimleri Enstitiisii Miidiir V.



TESEKKUR

Tez calismam boyunca bilgi ve deneyimleriyle yol gosterip, ilgi ve destegini

esirgemeyen tez danismanim ve degerli hocam Sayin Prof. Dr. Giilgiin Ersoy’a,

Tez kapsaminda gergeklestirdigimiz laboratuvar ¢alismalari boyunca bilgi, emek ve

katkilarini esirgemeyen Dr. Ogr. Uyesi Erdem Tezcan’a,

Tez calismam sirasinda yardimlarindan dolayr Medilife Saglik Grubu doktorlari,

hemsireleri ve calisanlarina,

Caligmalarim sirasinda yardimlarindan dolayr arkadaslarim Ars. Gor. Fatmanur

Ozyiirek, Ars. Gor. Hazal Dislitas ve Zeynep Mete’ye,

Son olarak da hayatim boyunca oldugu gibi bu caligmam sirasinda da sevgi ve
hosgoriileri ile her zaman yanimda olan annem Tiilay Zerek, kardesim Faika Rana

Zerek ve 0zellikle babam Rami Zerek, en biiyiik destek¢im olmustur.

Sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



ICINDEKILER

TEZ ONAY Lttt sttt s be e nbe e e er e s be e e nreenns I
BEYAN ... I
TESEKKUR ..ottt ettt bbbt ii
ICINDEKILER ....ooovieititeiciee ettt sttt s st enenseanaesans iv
KISALTMALAR LISTESIL....cciuiiiiiiiiiiiniiecieiseesissiesiese s vii
SEKILLER LISTESI ...vcvcvitcteictcese ettt ettt viii
TABLOLAR LISTESI ..ot viii
RESIMLER LISTESI ...ttt ix
L OZET ottt 1
2. ABSTRACT bbb ettt r e e s 2
3. GIRIS VE AMAC ..ottt ettt sttt ettt sttt ettt bttt sasnas 3
4. GENEL BILGILER ......cccoiiiiiiiiiieiiieccce ettt 6
4.1. Yumurtanin Yapist ve Kullanim Alanlart.........cccocoooiiiiici 6
4.1.1. SariSININ DIlESIMI . c..vvieiiiie it rae e ree e 7
4.1.2. AKININ DILESIMI . .eeviiiiieiiiie it eee e 8

4.2. Yumurta Kalite Gostergeleri ve Damgalanmast ............ccoovveiirieiiicniniineennen, 8
4.3. Yumurtanin Besin DEZETT ......c.cocivviviiiiiiiiiiie e 10
4.4. Yumurtanin Diinya’da ve Ulkemizde Uretimi ve Tiketimi .........cccceveverenee.. 12
4.5. Yumurta Kabugunun YapiSl ....ccccciiieiiiiiiiiiieisieneesses s 14
4.6. Yumurta Kabugunun Besin Degeri.........c.ocooiiiiiiiiiiiiciiiecece 16

4.7. Yumurta Kabugu Kalsiyumunun Biyoyararliligi ve Kalsiyumun Saglik i¢in

4.8. Yumurta Kabugunun Mikrobiyolojik YUKi.........cccovviiiiiiiiiiiiicicc 20

4.9. Yumurta Kabugu Tozunun Saglik Alaninda Kullanilmasi ile ilgili Yapilan
N TS0 0 1 ) PSR 21



5. METOT VE MATERYAL ..o 25

5.1. Arastirma Yeri, Zamani ve Orneklemin Belitlenmesi .........c.cccoevvrvevevennnene, 25
5.2. Arastirmanin Genel Plani..........ccccccoiiiiiii e 25
5.3. OrneKIerin TOPIANMASL.........cveveveverieieireeeeeseseseeee et et et eses et st sses st s sesns 26
5.4. Yumurta Kabugunun Soxhlet Ekstraksiyon Cihazi ile Sterilizasyonu ........... 26
5.5. Yumurta Kabugunun Mikrobiyolojik Analizi............ccccevveiiiiiiiiiiiciiiicnn, 28
5.5.1. Yumurta Kabugunda Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayimi.............. 28
5.5.2. Yumurta Kabugunda Toplam Kiif-Maya Sayimi...........ccceevviiiiniinne. 28
5.5.3. Yumurta Kabugunda Salmonella spp. Var/Yok Testi........cc.coevvvervrirennnn, 29
5.6. Sade Kurabiye Tarifinin Yumurta Kabugu Tozu ile Hazirlanmasi ................ 30
5.7. Kurabiyelerin Besin Degeri Analizleri.........ccooovvviieiiiiiieiiiiic e 32
5.8. Tadim Uygulamast.......ccccvivviiiiiiiiiiiiiii s 33
5.9. Yapilan Istatistiksel ANALZIET ...........ccooviveriieririeeereseces s 34
B. BULGULAR ..ot 35
6.1. Yumurta Kabugunun Sterilizasyonu...........cccoeeviiiiiiiiiiiiciiecseecsecis 35
6.2. Yumurta Kabugunun Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart ..........cccccevvviiiinnns 35

6.3. Yumurta Kabugu Tozu Eklenerek Yapilan Kurabiyelerin Fiziksel Ozellikleri

VE BESIN DEZEIT ..o 36
6.4. Tadim Uygulama SONUGIATT .........coiviiiiiiiiiciiceeee e 39
6.4.1. Tadim Yapan Katilimcilarin Demografik Ozellikleri.............c.cevevenee. 39
6.4.2. Katilimcilarin Tat Algilama DUzeyleri ........ccoccovveiiiiiiiiiiicie, 40
6.4.3. Katilimcilara Gore Kurabiyelerin Yapr Ozellikleri Algist....................... 41

T. TARTISMA ..ottt nne s 43
7.1. Yumurta Kabugunun SteriliZaSyonu...........cccovveviiiiiiiiiiiciieicsecseecsee s 43

7.2. Yumurta Kabugu Tozu Eklenmis Kurabiyelerin Fiziksel Ozellikleri ve Besin



8. SONUCLAR VE ONERILER ......ccocecoveviiieieisecececiee e en sttt en s 50

0. KAYNAKLAR ..ottt sa s s st nsananes 52
10. EKLER ..ottt 60
11. ETIK KURUL ONAY....oooiiiiiiieciicieseeseseesiesssseesesssss s 64
12. OZGECMIS ..ottt ettt 68

Vi



KISALTMALAR LISTESI

FAOSTAT: Gida ve Tarim Orgiitii Kurumsal Istatistiksel Veri Tabani
YKT: Yumurta Kabugu Tozu

LDL: Diisiik Yogunluklu Lipoprotein

HDL: Yiiksek Yogunluklu Lipoprotein

TBSA-2010-2019: Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi
CDYA: Coklu Doymamis Yag Asitleri

DHA: Dokosaheksaenoik Asit

EPA: Eikosapentaenoik Asit

KVH: Kardiyovaskiiler Hastaliklar

HMG-CoA: 3-Hidroksi-3-Metilglutaril Koenzim-A

FAQO: Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii

KMY': Kemik Mineral Yogunlugu

X: Ortalama

SS: Standart Sapma

RDA: Onerilen Giinliik Alim

vii



SEKILLER LISTESI

Sekil 4.1.1. YUMUITANIN YAPIST...vviiviiiriiiieiiieiesieeie et 6
Sekil 5.2.1. Aragtirmanin genel plani..........ccccovoviiieiiiiiiieniee e 25
Sekil 6.3.1. Bir porsiyon kurabiyenin eklenen YKT oranina gore, RDA kalsiyum
miktarini kargilama durtmul ..........ccceeoiiiiiii i 38
TABLOLAR LiSTESI
Tablo 4.3.1. Yumurtanin besin deZeri........coovueiiriiiiieiiiiiiieiie e 11
Tablo 4.4.1. Diinya’da en fazla yumurta tireten tilkeler (2018).......cccccoevvivviiiinnnnnnn 13
Tablo 4.4.2. Baz tilkelerin kisi basina yillik yumurta tiikketim miktarlar1 (2017) ..... 14
Tablo 4.6.1. Yumurta kabugu tozunun besin degeri........cccoovvriierriniieiieeiecneeeeene 17
Tablo 4.7.1. Kalsiyum yoniinden zengin Desinler............ccoocevvveneieiiinnnicieeen, 18
Tablo 5.6.1. Bir porsiyon kurabiyenin besin degeri.........ccoovvieiriviiiieiinneiecnneeeen 31
Tablo 5.6.2. Kurabiyelerin i¢ine giren malzemeler...........ccoccvvveriiiiniiniecneeene 31
Tablo 6.3.1. Gruplara gore kurabiyelerin besin degerlerinin karsilastirmast............. 38
Tablo 6.4.1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri ...........ccoovvviiiiiiiiiiiiiciin, 39
Tablo 6.4.2. Gruplara gore kurabiyelerin tat algilarinin karsilastirilmasi.................. 40
Tablo 6.4.3. Kurabiyelerin gruplara gore yap1 6zellikleri ve genel begeni algist...... 42

viii



RESIMLER LiSTESI

Resim 4.2.1. Yumurtanin damgalanma Kriterleri........ccooovviiiiiiiieiiiieniiie e 9
Resim 5.4.1. 40 °C’de kurutulan yumurta kabuklar1 ve tartim islemi ....................... 27
Resim 5.4.2. Soxhlet ekstraksiyon dUZeNnegi.........cccvvveriiiiiiiiiiiiiiicseee e 27
Resim 5.5.1. Ekim 6ncesi NA ve YEGC besiyeri dokiilmiis petriler............cocoeevnee. 29
Resim 5.5.2. RVS Broth besiyerinden, XLD ve BPLS Agar besiyerine ekim .......... 30
Resim 5.6.1. Kurabiyelerin pismeden onceki goriniimii...........ccccovevverviiiieniennnnnne 32
Resim 5.8.1. Tadim alant .......c.ooveiiiiiiiciiccc e 34
Resim 6.2.1. Kiif-maya ve Salmonella spp. sonuglart ............cccoeveieneieninniiernennn, 36
Resim 6.3.1. Kontrol grubu ve farkli oranlarda YKT eklenmis kurabiyelerin
GOTUNTIMTL ..ttt sb e et e e e n e e s e e nne e e nne e 36
Resim 6.3.2. Kurabiyelerin i¢ YaPIST.....ueuueiiieriiiiieiieeiiee e 37



1. OZET

YUMURTA KABUGU TOZU EKLENMIiS KURABIYELERIN BAZI
BESINSEL VE KALIiTE OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Gilinlimiizde, atiklarin geri doniistimii  Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri’ni
gerceklestirmek i¢in onemlidir. Yumurta kabugu ve zari; tim yumurtanin yaklagik
%11 ini olusturur ve dnemli bir atik kaynagidir. Yumurta kabugu tozu, maliyeti diisiik
ve biyoyararlilig: yiiksek oldugu i¢in diyete ek kalsiyum kaynagi olarak kullanilabilir.
Bu arastirmanin amaci; yumurta kabugu atiklarinin geri kazaniminmi saglamak icin
giivenilir bir yontemle mikrobiyolojik kirlenme giderilerek hazirlanan yumurta
kabugu tozu eklenmis kurabiyelerin besin degerini ve duyusal 6zelliklerini
incelemektir. Arastirma; yumurta kabugunun sterilizasyonu, yumurta kabugundan
elde edilen yumurta kabugu tozunun biri kontrol (%0) olmak tizere farkli oranlarda
(%3, %6 ve %9) kurabiyelere eklenmesi, kurabiyelerin besin degerinin belirlenmesi
ve kurabiyelerin tadim uygulamasini igermektedir. Arastirma sonucunda, soxhlet
yontemi ile yumurta kabugu yilizeyinde mikrobiyal biiyiime engellenmistir.
Kurabiyelere %0, %3, %6 ve %9 oraninda yumurta kabugu tozu eklendiginde; 100
graminda kalsiyum miktarinin sirastyla 17.30, 655.30, 1022.78 ve 1607.70 mg oldugu
gosterilmis ve gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(p>0,05). Duyusal o6zellikleri belirlemek igin 30 kadin bireye tadim yaptirilmistir.
Farkli oranlarda yumurta kabugu tozu eklemenin, kurabiyelerin dokusunda ve duyusal
ozelliklerinde kiiciik degisikliklere neden oldugu gosterilmistir (p>0,05).
Kurabiyelerin dokusu, duyusal 6zellikleri ve kalsiyum igerigi dikkate alindiginda
yumurta kabugu tozu kullaniminda en iyi oranin, kurabiyeye %6 oraninda eklemek
oldugu ve 6zellikle riskli gruplarin diyetine eklenmesinin yararli olacagi sonucuna

varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Kalsiyum igerigi, Kurabiye, Mikrobiyal Analiz,
Soxhlet Ekstraksiyonu, Yumurta Kabugu Tozu



2. ABSTRACT

DETERMINATION OF SOME NUTRITIONAL AND QUALITY
PROPERTIES OF EGG SHELL POWDER ADDED COOKIES

Nowadays, waste recycle is important for applying Sustainable Development
Goals. Membrane and shell of the egg contains the 11% of the whole egg and is an
important source of waste. Due to its low cost and high bioavailability, eggshell
powder can be used as an additional calcium source in the diet. The purpose of the
research is, to provide regain of the eggshell waste with eggshell powder added
cookies, that are made with a reliable method to remove microbiological
contamination and examining the nutritional value and sensory properties of said
cookies. The research; includes the sterilization of eggshell, adding the obtained
eggshell powder from eggshells into cookies in different proportions (3%, 6% and
9%), one of them being control (0%), determining the nutritional value of the cookies,
and taste test of the cookies. As a result of the research, microbial growth was
prevented on the eggshell surface. When the eggshell powder was added to cookies
with the proportions 0%, 3%, 6% and 9%, it was shown that the amount of calcium in
100 grams were 17.30, 655.30, 1022.78 and 1607.70 mg respectively and the
difference between the groups were statistically significant (p>0,05). To determine the
sensory properties, 30 female individuals were subjected to taste test. It has been
shown that adding different proportions of eggshell powder causes small changes in
the texture and sensory properties of the cookies (p>0,05). Considering the texture,
sensory properties and calcium content of the cookies, it was determined that the best
proportion of using eggshell powder was to add 6% to the cookie, and it would be

beneficial to add it to the diet of risky groups.

Keywords: Eggshell Powder, Calcium Content, Cookies, Microbial Analysis, Sensory

Analysis, Soxhlet Extraction



3. GIRIS VE AMAC

Besin ve/veya besin 6gesi kaybimi ve israfin1 azaltmak, ozellikle dogal besin
kaynaklar1 tiretimi iizerindeki baskiyr ve sera gazi emisyonlarini azaltarak iiretim
maliyetlerini disiirmenin, cevresel siirdiiriilebilirlige katkida bulunmanin, besin
giivenligini ve beslenmenin siirdiiriilebilirliginin bir yolu olarak gériilmektedir. iki bin
elli yilinda yaklagitk 10 milyara ulasacagi tahmin edilen diinya niifusunun
stirdiirtilebilir sekilde beslenmesi zorlasacagindan, besin ve/veya besin 6gesi kaybini
ve israfin1 en aza indirmek ve besinsel kaynaklardan en iyi sekilde yararlanmak
ozellikle 6nem kazanmistir (1). Artan besin arzinin yani sira besin ve/veya besin 6gesi
kayiplari ile atiklari azaltmak da bu taleplerin karsilanmasinda kilit noktadir. Mevcut
literatiir esas olarak iiretimi artirmaya odaklanmis olsa da kayip ve atik fazlalig1 goz
ard1 edilemeyecek kadar biiyiiktiir. Diinya niifusunun beslenme gereksinimlerini
karsilamak i¢in topragin yaklasik %35°i, suyun yaklasik %70’1 kullanilmaktadir.
Tiiketime uygun olarak diisiinlilen besinlerin yaklasik {icte biri israf edilerek yilda
yaklasik 1.3 milyar ton atilmakta ve bu atiklarin degeri 1 trilyon dolar1 bulmaktadir
(2,3). Diinya gapinda yaygin olarak uygulanan geleneksel tarim ve besin atigi
yonetimi; yakma, depolama, kompostlama ve hayvan yemi olarak kullanmay1
icermektedir. Tarim ve besin atiklarinin ¢gogu atik depolama alanlarina dokiilmektedir.
Bu durum ciddi risklere yol agmaktadir, ¢linkii atiklarin su igeriginin yiiksek ve
besinsel igeriginin olmasi mikroorganizmalara iireme alani sunmaktadir. Atik
depolama alanlarindaki uygun olmayan ve ¢ok miktarda atigin kaldirilmasi sonucunda
olusan metan ve karbondioksit gibi sera gazlari, dogrudan veya dolayli olarak hava
kirliligi olugturmaktadir (4). Diinyada iiretilen tiim sera gazlarinin {igte biri israf edilen
besinlerden gelmektedir. Uretimden dagitimin son asamasina kadar besinler, besin
tedarik zinciri boyunca ziyan olmakta ve sera gazindaki artig; iklim degisikligine ve

canlilara zarar veren kiiresel 1sinmaya yol agmaktadir (3,4).

Saglikli beslenme ve yasam i¢in ekonomik ve besin degeri yiiksek olan
yumurtanin, Gida ve Tarmm Orgiitii Kurumsal Istatistiksel Veri Tabani (The Food and
Agriculture Organization Corporate Statistical Database-FAOSTAT) 2018 yili

verilerine gore lilkemizde iiretim miktar1 diinyada ilk 10 icerisinde yer almaktadir



(5,6). Uretilen yumurtalar; dogrudan tiiketime sevk edilen kabuklu yumurta,
kulugkalik yumurta ve yumurta iiriinlerinde kullanilan yumurtalar olarak tiiketilir (7).
Beslenmemizde O6nemli bir yeri olan yumurta, kaliteli bir protein kaynagidir ve
proteinlerinin tamamina yakininin viicutta kullanildigi bilinmektedir (8). Besleyici
degerinin yani sira tiiketiminin kolayligi ve ¢esitli kullanim alanlarinin olmasi,
yumurta tliketiminin artmasinda 6nemli bir faktordiir (9). Son yillarda yapilan
aragtirmalar, yumurtanin mutfakta kullanilmasinin yanisira igerdigi biyoaktif
bilesenler nedeniyle biyomedikal ve nutrasotik uygulamalar i¢in iyi hammaddelerden
biri haline geldigini gostermektedir. Besin sanayinde, tip, veterinerlik, farmakoloji ve
biyoteknoloji alanlarinda kullanilan ¢ok sayida degerli biyoaktif madde igeren {iriin
olarak kabul edilmektedir (5).

Yumurta kullanimi sonucu tonlarca yumurta kabugu ve zari giinliik olarak
atilmakta ve sonugta kiiresel 1sinmaya neden olan giiglii bir sera gazi metani lireten
depolama alanlarina dontismektedir (3). Yumurta kabugu, 6zellikle yumurta isleme
endiistrileri tarafindan biiylik miktarlarda iiretilir. Diinya capinda ev ve endiistriyel
kullanim i¢in yaygin olarak tiiketilen temel bir besin olan tavuk yumurtasinin yaklasik
%10'unu temsil etmektedir (10). Kulugkahaneler, kiimes hayvanlar1 giftlikleri,
yumurta fabrikalari, {irlinlerinde yumurta kullanan sirketler, evler ve restoranlar
yumurta kabugu atig1 olan yerlerdir (2). Yumurta kabugunun iki bileseni; kabugun
kendisi ve kabuk zari, endiistride farkli alanlarda kullanilabilir 6zelliklere sahiptir.
Giibrelerde ve toprak stabilizatorii olarak, agir metaller ve organik boyalar icin
adsorban olarak kullanilir. Biyodizel {iretimi, biyoseramikler, kompozit dolgu
maddeleri ve ¢evre dostu katalizdrler yapmak i¢in endiistriyel islemlerde de kullanilir.
Kabuk zar1 esas olarak Tip I, V ve X kolajenden olusur ve bu tipleri; besin, kozmetik,

biyokimyasal ve farmasotik endiistrilerindeki uygulamalarda kullanilabilir (11).

Yumurta kabugu; kalsiyum karbonat (%94), kalsiyum fosfat (%1), organik
madde (%4) ve magnezyum Kkarbonattan (%1) olusur (12). Yumurta kabugu
icerigindeki kalsiyum miktar1 ile bazi kemik hastaliklarinda Onerilen kalsiyum
desteklerine diisiik maliyetli alternatif olarak da kullanilabilir (3). Besin
zenginlestirme ve giiclendirme yoluyla besinlerin kalsiyum miktar1 artirabilir. Kodeks
Alimentarius, besin zenginlestirmeyi ve giiclendirmeyi, belirlenmis bir eksikligi

onlemek veya diizeltmek amaciyla, besinlere mikro besin 6gelerinin eklenmesi olarak



tanimlamistir. Besin teknolojisinde ise, besin zenginlestirme ve giiclendirmenin farkli
anlamlar1 vardir. Zenginlestirme, besinlerde dogal olarak bulunmayan mikro besin
ogelerinin besinlere eklenmesidir, besin giiglendirme ise besinde normalde bulunan
mikro besin 6gelerinin artirilmasidir (13). Kalsiyum; kemik gelisimi, néromuskiiler
fonksiyonlar, pihtilagma, hiicre gecirgenligi, enzim aktivasyonu, hormon salgilanmasi
ve diger bir¢ok hiicre dis1 ve hiicre igi fonksiyonlar igin gerekli olan temel bir
mineraldir. Beslenme yoluyla kalsiyum alimi genellikle yetersizdir, yetersiz alim
kemiklerde, kalsiyum birikimini azaltir ve osteoporoz gibi kronik hastalik riskini artirir
(14).

Yumurta kabugu atig1, ucuz ve Onerilen bir diyet kalsiyum kaynagi olarak
goriilmiis ve ilgi giderek artmigtir (15). Bireylerin tiikketimine sunmadan 6nce yumurta
kabugu hijyenik hale getirilmeli, yikanmali, kurutulmali ve dgiitiilmelidir. Ogiitme
Oonemli bir adimdir, ¢ilinkii daha biiylik pargacik boyutu doku degisiklikleri nedeniyle
duyusal kabulii bozabilir (14).

Gida giivenligi uzmanlari igin yumurtanin dis kabuklarinda olas1 Salmonella
Enteritidis kontaminasyonu endise olusturmaktadir (16). Ulkemizde halk arasinda bazi
kullanma yontemleri vardir. Yumurta kabuklarini kaynatip veya firina verip sonradan

ogiitiictide veya havanda 6giitiilerek kullanilmasi ile ilgili uygulamalar mevcuttur.

Bu arastirmanin amaci; yumurta kabugu atiklarinin geri kazanimini saglamak
ve diyetle kalsiyum alimima destek olmak i¢in mikrobiyolojik kirlenme giderilerek
hazirlanan yumurta kabugunun zari ile birlikte toz haline getirilip, kurabiyelere
eklenerek besin degeri, fiziksel ve organoleptik Ozelliklerindeki degisiklikleri

incelemektir.



4. GENEL BIiLGILER

4.1. Yumurtamn Yapisi ve Kullanim Alanlari

Eski ¢aglarda yumurta, iyi sansin ve baharin gelmesini temsil eden bir simge
olmustur. Bugiin de bazi bolgelerde baharin gelisi yumurta ile kutlanmaktadir (17).
Halk arasinda yumurta denildiginde, genelde tavuk yumurtast anlasilmaktadir. Diger
kanatli hayvanlarin yumurtalari, o hayvanin tiirii ile (kaz yumurtasi, 6rdek yumurtast,
bildircin yumurtasi vb.) belirtilir. Yumurtasindan yararlandigimiz tavuklarin (Gallus
gallus domesticus) atalarinin yabani tavuklar oldugu kabul edilmektedir (7). Diinyada
en yaygin kullanilan yumurtalar beyaz renkli yumurtadir. Beyaz ve kahverengi
yumurtalar arasinda hem tat hem de besin degeri yoniinden fark yoktur. Farkli genlere
sahip olan ve kabugun rengini belirleyen farkli tavuk tiirleri tarafindan yetistirilen

yumurtalarin kabuk rengi farklidir (18).

Yumurtanin asil islevi, gelismekte olan embriyo i¢in bir kilif olmasidir. Yumurta;
ortasinda yumurta sarisi, cevresinde albiimin (yumurta aki), onu ¢evreleyen kabuk zar1
ve kabuktan olusur. Ortalama olarak agirliginin %10 unu kabuk, %60’1n1 albiimin,
%30’unu sar1s1 olusturur. Kabugu ve albiimini ayiran i¢ ve dis yumurta kabugu zarlari,
bakteri istilasina karsi etkili bir savunma ve kabuk olusumu icin bir temel saglar.
Yumurta akinin opak ipleri olan salaza, yumurta sarisin1 yumurtanin ortasinda tutar.
Sarisini ¢evreleyen seffaf bir bariyer olan vitellin membran, yumurta sarisi i¢eriginin

alblimine sizmasini onler. Sekil 4.1.1’de yumurtanin yapisi gosterilmistir (5).
Yumurta kabugu
Dig zar
I¢ zar
Hava boslugu
Salaza
Yumurta sarist Vitellin zar1 ~ Albiimin

Sekil 4.1.1. Yumurtanin yapisi



Yumurtada bulunan hava boslugu, tavuk yumurtladiktan sonra olusmaya baslar.
Hava boslugu kiigiikse, yumurta taze demektir. Yumurta bayatladik¢a hava boslugu
biiyiir. Kalite kontroliinde bir lambadan yararlanilarak kabuk ve yumurtanin i¢ yapisi
ve hava boslugu hakkinda bilgi edinilebilir (7). Tuzlu su igerisine konarakta bayatlik
testi yapilir. Yumurta tuzlu su igerisine kondugunda yiiziiyorsa bayat, dibe batiyorsa

taze demektir (8).

Yumurta tretiminde genellikle istenen ideal irilikte saglam yumurta elde
edilmektedir. Beslenme kosullari, baz1 hastaliklar, stres, tavugun yasi, kiimes hijyeni,
sicaklik stresi, 1siklandirma hatalar1 gibi nedenlerle yumurta kabugu kalitesinde
bozulmalar meydana gelmektedir. Boyle yumurtalar ¢ogu zaman kalite kontrol

sirasinda ayrilir ve tiiketime verilmez (7).

Yumurtanin beyazi, sarisi veya tamami yemek pisirmede ¢ok yonli kullanilir (18).
Yumurta genellikle; haslanmis, yagda kizartma, suya kirma vb. seklinde tiiketilmekle
birlikte yemeklerde, pastalarda, makarnalarda, soslarda kullanilir (7). Yumurtanin ayni
zamanda; kivam artirict (6rn. kekler ve siitlii tatlilar), baglayict (6rn. firmlanmis
tirtinler ve beze), emiilsifiye edici (6rn. hamur isleri, mayonez ve salata soslari) ve

besinlerin dokusal 6zelliklerine katki saglayan 6zellikleri vardir (18,19).

4.1.1. Sarisinin bilesimi

Yumurta sarisi bir yumurtanin temel bilesenini olusturur. Vitellin zar1 ad1 verilen
cok ince, seffaf bir zarla sarihidir. Vitellin zari, yumurta sarisi ve yumurta aki
arasindaki gecisi sinirlar. Ayrica, yumurta sarisini bakteriyel kontaminasyondan da
korur. Yumurta sarisinin yiizeyi blastodisk olarak bilinen bir yap1 icerir. Blastodisk
disi kromozomlari igerir ve yumurtanin infundibulum ig¢indeyken déllenmesi sirasinda
embriyonik hiicrelerin ¢ogaldig1 yerdir. Salaza olarak bilinen iki spiral iplik, yumurta
sarisint yumurtanin merkezinde tutar. Yumurta sarisinin zit taraflarini yumurta

kabugunun her bir kutbuna baglar (20).

Yumurta saris1 plazma ve graniil bilesenlerden olusur. Yumurta sarisinin kuru
maddesinin %70-80’lik kismini plazma, %20-30’luk kismini graniiller olusturur.

Plazma kisminda, Diisiik Yogunluklu Lipoprotein (Low Density Lipoprotein -LDL)



ve livetin, graniiller kisminda ise yumurta sarisindaki proteinlerin ¢ogu ve Yiiksek

Yogunluklu Lipoprotein (High Density Lipoprotein-HDL) ile fosvitin bulunur (21).

4.1.2. Akimin bilesimi

Yumurta aki, tiim yumurtanin yaklasik %63'inii olusturur. Albiimin aslinda ¢ig
yumurtada opaktir, ancak isitildiginda veya ¢irpildiginda beyaz renk alir (22).
Yumurta saris1 ve yumurta aki, kabuk zarlari ile ¢evrilidir. Kabuk zarlari, yamurtalar
rahim icindeyken yumurtanin boyutunu belirler. I¢ kabuk zari ile albiimin arasinda bir

tabaka vardir. Bu katman, bakterilerin yumurta aki igerisine gegisini 6nler (20).

Yumurta aki, proteinlerin su ortaminda dagildig: kolloidal bir sistemdir ve 150'den
fazla protein igerir (23). Yumurta aki proteinleri, yiiksek biyolojik degerleri nedeniyle
diyette onemli bir role sahiptir. Yumurta aki temel proteinlerinden olan ovalbumin
kuru maddenin %54'ini, ovotransferrin (veya konalblimin) %12-13"{inii, ovomukoid
%11’ini, lizozim %3.4-3.5’ini, G2 ve G3 ovoglobulinleri %2’sini ve ovomucin %1.5-

3’linii olusturur (22).

4.2. Yumurta Kalite Gostergeleri ve Damgalanmasi

Tiiketicileri saglik risklerinden korumak igin sofralik yumurtalar
derecelendirilir. Yumurtalarin derecelendirilmesinde; i¢ kalite, agirlik, temizlik ve
kabuk bitiinliigli gibi faktorler belirlenir. Sofralik yumurtalar, paketlenmis
yumurtalarin  giivenligini saglamak i¢in kayitlh yumurta istasyonlari arasinda

derecelendirilir. "A" olarak derecelendirilen yumurtalar temizdir ve ¢atlaksizdir (20).

Yumurtlandigr anda en yiiksek kalitede yumurta elde edilir, depolama siiresi
uzadikga kalite ozellikleri azalir. Depolama sirasinda yumurta kalitesinde; yumurta
agirliginin, albiimin yiiksekliginin (Haugh birim degerinin), albiimindeki CO2’nin ve
yumurta sarist indeksinin azalmasi, albiimin ve yumurta sarist pH'sinin artmasi gibi
degisiklikler gozlenir. Yumurta agirligi kaybi, yumurta kalitesinin bozulmasi ve
mikrobiyal kontaminasyon, yumurta iriinleri endiistrisinde ©Onemli ekonomik

kayiplara neden olur (24). Yumurta tiretimi, mevzuat kapsaminda A ve B smnifi



yumurtalar olmak tizere iki kalitede siniflandirilir. A simifi yumurtalar, insanlarin
tiketimine ve besin endiistrisine sunulur. A smifit standartlarin1 saglamayan
yumurtalar, B sinifi olarak adlandirilir. B sinifi yumurtalar sadece besin endiistrisinde
kullanilir. Insan tiiketimi icin uygun olmayan yumurtalar ise, endiistriyel yumurta
olarak smiflandirilir. Uretilen yumurtalar; dogrudan tiiketime sevk edilen kabuklu
yumurta, kulugkalik yumurta ve yumurta driinlerinde kullanilan yumurtalar
(dondurulmus yumurta, s1vi yumurta, toz yumurta vb.) olarak tiiketilir (7,25). A smifi
yumurtada igletme ve kiimes numaras1 yumurta kabugu tizerine damgalanmalidir. A
smift yumurtalara; son kullanma tarihi, paketleme tarihi, kalite ve agirlik sinifi gibi
ilave bilgiler de damgalanir, fakat zorunlu degildir. Yetistirme metodu kodu, isletme
ve kiimes numarasi 6niine organik yetistiricilik i¢in 0, serbest gezen yetistiricilik i¢in
1, kiimeste kafessiz yetistiricilik i¢in 2 ve kafesli yetistiricilik icin 3 olacak sekilde
sistem tarafindan otomatik olarak verilir (25,26). Resim 4.2.1’de damgalanmis

yumurta ornegi verilmistir.

Yetistirme metodu

kodu _» I trafik kodu

Ulke kodu —> [sletme numarasi

Resim 4.2.1. Yumurtamin damgalanma Kriterleri



4.3. Yumurtanin Besin Degeri

Yumurta, insan viicudunun giinliik beslenme gereksinimlerini saglamak i¢in
Onerilen besinlerden biridir. Yiksek biyolojik degeri olan zengin bir protein
kaynagidir. Yumurta proteini genellikle diger tiim protein kaynaklarinin kalitesini
6lgmek igin bir standart olarak kullanilir (18). Ortalama bir yumurta 6 gramdan fazla
protein igerir ve insan saglig1 i¢in 9 esansiyel aminoasit (histidin, izoldsin, 18sin, lisin,
metiyonin, fenilalanin, treonin, triptofan ve valin) kaynagidir (5,11). Yumurta 6nemli
bir protein kaynagi olmasina ragmen, Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi1 TBSA-
2010 sonuglarna gore; her giin yumurta tiiketenlerin oran1 %29.7, haftada 1-2 kez
tiiketenlerin oran1 %26.9, haftada 3-4 kez tiiketenlerin orani ise %24.4’tiir (27). TBSA-
2019 sonuglarma goére ise; yumurta hic tiiketmeyenlerin oran1 %3.5, her giin
tiiketenlerin oran1 %36.2, haftada 4-5 kez tiiketenlerin oran1 %14.8°dir (28).

Yumurtanin lipit profili, Coklu Doymamis Yag Asitlerini (Polyunsaturated Fatty
Acids-CDYA),  Dokosaheksaenoik ~ Asit  (Docosahexaenoic ~ Acid-DHA),
Eikosapentaenoik Asit (Eicosapentaenoic Acid-EPA), ayrica Arasidonik Asidi igerir.
EPA ve DHA'nin kardiyovaskiiler hastaliklar (KVH), beyin ve goz sagligi i¢in
kanitlanmis birgok saglik yarari vardir. Yumurtalardaki CDY A miktar1 ve tipi de yem
yoluyla modiile edilebilir (11). Folat, kolin, demir, selenyum gibi mineraller ile A, B>,
B12, E, D, K vitaminleri gibi birgok vitamin ve mineralleri de igerir (11,22). Tablo

4.3.1’de yumurtanin besinsel igerigi verilmistir (29).

Yumurta, hiicresel metabolizmadan kaynaklanan serbest radikalleri azaltan birkag
antioksidan igerir. Oksidatif stres ile kanser ve kalp hastaliklart gibi kronik
hastaliklarin goriilme siklig1 arasinda olumlu iliskiler bildirilmistir. Bu antioksidanlar;
kalp hastalig1 risk faktorii olan oksidatif stresi azaltan selenyum, katarakt ve yasa bagl
makula dejenerasyonunu onleyen lutein ve zeaksantin gibi karotenoidler ile LDL
oksidasyonunu, kolesterol tasinmasini, kalp krizi ve kalp hastaligindan 6liim riskini
azaltan, E vitaminidir (5). Yumurta ozellikle; yaslhilar, gebe ve emziren kadinlar ve
cocuklar gibi yetersiz besin alim riski tasiyan kisiler ve gruplarin diyetlerinde 6nemli
bir rol oynar. Baz1 beslenme tarzlar1 (6rn. vejetaryen) disinda tiim diinyada yumurta
siklikla tiikketilmektedir (30).
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Tablo 4.3.1. Yumurtanin besin degeri

Besinsel icerigi Miktar  Besinsel icerigi Miktar
Enerji (kkal) 140 Sodyum (mg) 139
Su (g) 76.1 Cinko (mg) 1.1
Protein (Q) 13.1 Selenyum (ug) 26.9
Azot (g) 2.1 Tiamin (mQ) 0.1
Kiil (g) 0.9 Riboflavin (mg) 0.4
Karbonhidrat (g) - Niasin esdegeri (NE)* 2.4
Yag (g) 9.7 Bs vitamini (mg) 0.1
Doymus yag asitleri (g) 2.5 Folat (ng) 41
Tekli doymamus yag asitleri (g) 3.8 B1o vitamini (ug) 0.7
Coklu doymamis yag asitleri (g) 1.7 A vitamini (RE**) 195
Kolesterol (mg) 360 Retinol (ug) 188
Potasyum (mg) 127 Beta karoten (ug) 126
Kalsiyum (mg) 52 Lutein (ug) 208
Demir (mg) 1.8 D vitamini (IU***) 68
Fosfor (mg) 184 E vitamini (1U) 54
Magnezyum (mg) 13 K vitamini (ug) 16

*NE-Niasin Esdegeri, **RE-Retinol Esdegeri, ***IU- Uluslararas: Birim (International Unit)

Tavuklarin yetistirilme ve beslenme 6zelligine baglh olarak yumurtanin besin
degeri farklihik gosterebilir. Ornek olarak, tavugun diyetini zenginlestirerek
yumurtanin bazi bilesenleri degistirilebilir. Bunlar; ¢oklu doymamis esansiyel yag
asitlerini, karotenoidleri (lutein, zeaksantin ve likopen), vitaminleri ve mineralleri
icerir. Yumurtadaki omega-3 yag asidi seviyeleri, zengin omega-3 yag asitleri
kaynaklar1 olan; kanola yagi, soya fasulyesi yagi, keten tohumu, ceviz, 1spanak, hardal
ve yesillikle tavuklar beslenerek zenginlestirilir (5). Celik ve ark (31) yaptiklar
aragtirmada, tavuk yemlerine farkli oranlarda (100, 200 ve 400 ppm) likopen
ekleyerek, yumurta kolesterolii ve yag asidi bilesimine etkilerini incelemislerdir.

Yumurtanin kolesterol igeriginin likopen dozu artik¢a, azalma egiliminde oldugu
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bulunmustur. Likopen ilavesi yag asitlerinden linoleik ve lignoserik asit iizerinde etkili

olmus ve likopen diizeyi artik¢a miktarlari artmistir.

Kaya ve Turgut (32) arastirmalarinda, tavuk yemlerine farkli oranlarda (150,
300 ppm) adagay1, kekik, nane ekstratlar1 ve E vitamini ilavesinin, yumurta trigliserit
ve kolestrol degerlerine etkisini incelemislerdir. Sonugta, kolesterol diizeyinde
bitkisel ekstratlarin (6zellikle kekik ekstrat1) kolestrol diisiirlicii etkisi oldugu
gosterilmistir. Ilave edilen bitki ekstraktlarinda bulunan polifenolik bilesiklerin, LDL
kolestroliiniin oksidasyonunu saglayarak serbest radikallerin kolesterol biyosentezi
icin gerekli olan HMG-CoA (3-Hidroksi-3-Metilglutaril Koenzim-A) rediiktaz

enziminin aktivitesini azaltarak, kolesterol diisiiriicti etki gosterdigini belirlemislerdir.

4.4. Yumurtanin Diinya’da ve Ulkemizde Uretimi ve Tiiketimi

Ulkemizde, 2018 yilinda 1,2 milyon ton yumurta iiretimi yapilmis ve 361 bin ton
yumurta ihrag edilmistir. Ocak-Kasim 2019 dénemi yumurta iiretimi miktar1 yaklagik
1.1 milyon ton olup, 2018 yil1 ayn1 dénem tiretim miktarindan %1.3 daha fazladir (33).
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin (Food and Agriculture Organization of
the United Nations-FAQ) 2016 yili i¢in elde ettigi veriler, Cin'in diinya yumurta
tiretiminde birinci sirada, ardindan ABD, Hindistan, Meksika ve Brezilya'nin geldigini
belirtmektedir. Yumurta tiilketiminden sonra elde edilen bu kadar fazla miktarda
yumurta kabugu bosa harcanmakta, ayn1 zamanda g¢evreyi kirleten bir kaynak olarak

goriilmektedir. Tablo 4.4.1°de iilkelerin yumurta iiretim miktarlar1 verilmistir (6).
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Tablo 4.4.1. Diinya’da en fazla yumurta iireten iilkeler (2018)

Ulkeler Yumurta Uretimi (Milyar )
Cin 458
Amerika 109
Hindistan 95
Meksika 57
Brezilya 53
Rusya 44
Japonya 44
Endonezya 38
Tiirkiye 20
Pakistan 18

Tiirkiye’de yumurta tiiketimi ve tiiketicilerin aligkanliklarini belirlemek icin
yapilan arastirmalarda; bazi illerde (Usak, Bing6l, Yozgat, Sivas, Ankara) kisi basi
tilketilen yillik yumurta adedi (sirasiyla 102, 146, 130, 123, 171) onerilenden az
bulunmustur. Genellikle orta boy (medium-M) veya biiyiik boy (large-L) yumurta
tercih edilmektedir. Hanede kisi sayis1 arttik¢a, yumurta tiiketiminin arttigi, standart
(kahverengi ve beyaz) yumurta tiiketiminin tercih edildigi belirlenmistir (9,34-37).

Tablo 4.4.2°de yillik kisi bast yumurta tiiketimi iilkelere gore siralanmistir (26).
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Tablo 4.4.2. Baz iilkelerin Kisi bagina yilhik yumurta tiiketim miktarlari (2017)

Ulke Adet Ulke Adet
Japonya 333 Kanada 242
Cin 307 Avusturya 235
Rusya 305 Almanya 230
Arjantin 280 Macaristan 22

ABD 277 Fransa 219
Ispanya 267 Italya 215
Yeni Zelanda 246 Tiirkiye 214
Danimarka 245 Ingiltere 197
Avustralya 244 Brezilya 192

4.5. Yumurta Kabugunun Yapisi

Yumurta kabugu, kus yetistiriciligi i¢in gereklidir ve {i¢ ana islevi vardir. Bu
islevler; yumurtay:r dis ortamdan korumak, civciv gelisimi sirasinda su ve gaz akisini
kontrol etmek ve yumurta saris1 tiikendikten sonra civciv gelisimi ic¢in kalsiyum
saglamaktir (11). Yumurtanin yenmeyen kismi olan ve yumurtanin toplam agirliginin
%9-11"ini olusturan yumurta kabugu, dogal gozenekli kiitikiil tabakasi, kalsit tabakasi
ve iki kabuk zari iceren polikristalin bir yapiya sahiptir. Yumurta kabugu, dis
inorganik mineral matris (kendi basina yumurta kabugu) ve i¢ organik kisim (kabuk
zarlar1) olmak {izere iki ana yapidan olusur. Yumurta kabugu yapisinda ¢ogunlukla
kalsiyum karbonat (%98.4) ve az miktarda magnezyum karbonat ve kalsiyum fosfat
(her ikisi de %0.8) bulunur (19). Kiitikiil, kabugun dis yilizeylerinde bulunan organik
bir tabakadir. Kiitikiil, yumurta kabuklarinin pigmentasyonundan sorumlu olan

yiizeysel pigmentler igerir.

Yumurta kabugu, yaklagitk 10.000 gozenek igerir. Bu gdzenekler civciv
embriyosunun rahim dig1 gelisimi sirasinda gaz ve su degisimine izin verir (20).

Yumurta kabuklari, i¢ ige gecmis protein lifleri ve interstisyel kalsiyum karbonat
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kristalleri ile kiiresel kiitleler i¢ceren bir matristen olusur. Matrisin kristalli malzemeye
orani yaklagik 1:50'dir. Kalsifiye yumurta kabugunun yiizeyi bir protein kiitikiilii ile
kaphdir ve kiitikiil ile kabuk zar1 arasinda gegisler olusturan 10.000'den fazla huni
seklindeki gbzenege sahiptir (38).

Kabuk; kiitikiil veya bloom, slingerimsi tabaka, mamillar tabaka ve gézenekler
olmak iizere 4 pargaya ayrilir. Kiitikiil en ince ve en distaki tabakadir, yaklagik 10
mm'dir ve miisilajindz proteinden olusur. Siingerimsi tabaka kabuk kalinliginin biiyiik
kismin1 olusturur ve mamillar tabakaya bir yiizeyinden baglanir, mamillar tabakanin

diger tarafi kabuk zarma yapisir (11).

Yumurta kabuklarinin rengi, genellikle kuslarin habitatina bagl ¢evresel kamuflaj
ihtiyacindan dolay1 farklidir. Yerli tavuk yumurtasinin kabuklar1 genellikle beyaz veya
kahverengidir, ancak bazi tavuk genotipleri mavi ve yesil yumurta kabugu iiretir.
Ordek yumurtalarmin kabuklar1 beyazdan mavi ve yesile degisirken, birgok yabani kus
ve av kusunun 6rnegin bildircin ve siiliiniin yumurtasinin kabugu beneklidir. Ticari
sektorde, yumurta kabugunun rengine gore lezzet gibi kalite ve duyusal 6zelliklerinde
hicbir fark olmamasina ragmen, tavuk yumurtasinin rengi bolgesel tiiketici talebini

yonlendirir (5).

Yumurta, i¢ ve dis zarlari igeren kalsifiye kabuk ve kabuk zarlarini igerir. Bu zarlar
alblimini tutar ve bakterilerin iceri girmesini Onler. Kabuk zarlar1 da yumurta
kabugunun olusumu icin gereklidir. Yumurta kabugu ve kabuk zarlarinin organik
maddesi, ¢ok az miktarda karbonhidrat ve lipit, ana bilesenler olarak proteinleri igerir
(39).

Bir kabuk zar1 sirasiyla kuru agirliktaki kiil (%2), glikoz (%2) ve proteinden (%90)
olusur. Yumurta kabugu zarmin, X kolajenler ve keratin siilfattan (18) ve kozmetik
tretiminde kullanilabilen Tip LV ve X kollajenleri iceren glikoprotein kismi vardir.
Anti-influenza gibi problemler i¢in tedavi edici 6zelliklere sahip bir sial-oligosakkarit
olan sialik asit, ayrica bakterilerin termal direncini degistiren lizozim ve beta-N asetil
glukozaminidaz gibi bakteriyolitik enzimler icerir. Diger zar bilesenleri arasinda lizin,
prolin, alanin, sistein ve fenilalanin gibi amino asitler bulunur (22). Yumurta kabugu
zarlariin diger biyoaktif bilesenleri, yani glikozaminoglikanlar1 (dermatan siilfat,

kondroitin siilfat ve hiyaluronik asit ve keratan siilfat) icerdigi de gosterilmistir. Bu
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bilesenlerin bir kisminin osteoartrit tedavisinde, agri ve sertligin giderilmesinde
faydali oldugu gosterilmistir (40). Diger zar bilesenleri arasinda lizin, prolin, alanin,

sistein ve fenilalanin gibi aminoasitler bulunur (22).

Yumurta kabugu =zari, uzun siiredir cilt yaralanmalari igin, tedavi amach
kullanilmaktadir (38). Yumurta kabugu zarinin, hem in vitro hem de in vivo,
interl6kin-1 beta (IL-1B) ve iki birincil inflamasyon aract olan tiimér nekroz faktorii
alfa (TNF-a) dahil olmak {izere ¢esitli pro-inflamatuar sitokinleri azalttigi

gosterilmistir (40).

4.6. Yumurta Kabugunun Besin Degeri

Yumurta kabugu, yumurtanin toplam agirliginin %9-12’sini olusturur. Yumurta
kabugunun ¢ogu (%94) kalsiyum karbonattir (CaCOz3). Yumurta kabugu iyi bir diyet
kalsiyum kaynagidir. Yumurta kabugu tozundan elde edilen kalsiyumun, siganlarin
ince bagirsaginda ticari CaCOz’ten daha kolay emildigi gosterilmistir. Yumurta
kabugu ve kabuk zar1 satilabilir degeri az olan ve yenmeyen yan iiriinlerdir, ancak
biyolojik olarak aktif bilesenler igerir. Kimyasal olarak yumurta kabugu su (%2) ve
kuru maddeden (%98) olusur (2). Dogru bir sekilde islenirse, yumurta kabugu
kalsiyum kaynagi olarak kullanilabilir (41). Yumurta kabugu ayrica %6.4 protein
icerir. Bu proteinler, protein lifleri olarak bulunur ve kalsiyum karbonat kristalleri ile
i¢ ice geger. Mineralizasyon siirecinde ve yumurta kabuguna yap1 saglamada onemli
bir rol oynar. Iki kabuk zar1, kabugun i¢ yiizeyi ile albiimin arasinda bulunur. Membran
proteinleri esas olarak protein-polisakkarit lifleri ve keratindir. Dolasmis iplik benzeri

yapilari, yumurtanin i¢ini mikrobiyal kontaminasyondan korumada nemlidir (19).

Porfirin ve biliverdin, yumurta kabuklarinda bulunan baslica pigmentlerdir.
Kiitikiiller; kiil (%3), karbonhidratlar (%5) ve proteinlerden (%90) olusur, ayrica
renkli yumurtalar ve hidroksiapatit kristalleri ¢ok miktarda pigment igeren
glikoproteinlerden olusur. Yumurta kabugu matrisi, yaklasik %97 kalsiyum karbonat
(kalsit kristalleri olarak) ve %2 organik polisakkarit ve protein matrisinden olusur (18).
Tablo 4.6.1°de beyaz ve kahverengi yumurta kabugu tozunun besinsel igerigi

verilmistir (2).

16



Tablo 4.6.1. Yumurta kabugu tozunun besin degeri

Besin degeri Beyaz Yumurta Kabugu Kahverengi Yumurta Kabugu
Tozu Tozu

Nem (%) 0.5 0.2

Protein (%) 3.9 5.1

Kiil (%) 94.6 94.3

Yag (%) 0.3 0.1

Kalsiyum (%) 34.1 33.1

Magnezyum (%) 0.3 0.4

Fosfor (%) - 0.1

Potasyum (%) - -

Sodyum (%) 0.1 -

Bakir (ppm) <1 <1
Demir (ppm) 22 <1
Manganez (ppm) <1 <1
Cinko (ppm) <1 <1

4.7. Yumurta Kabugu Kalsiyumunun Biyoyararhhg: ve Kalsiyumun Saghk icin

Onemi

Insan viicudundaki kalsiyumun yaklasik %901 kemiklerde ve dislerde depolanir.
Kalan %1’1, kanda ve diger dokularda bulunur (42). Kalsiyum iskelete sertlik (yap1 ve
gii¢) saglamada rol oynar (41). insan viicudunun normal islevleri icin gerekli olan
onemli makro minerallerden biridir. Sadece kemiklerin ve dislerin ana bileseni
degildir; ayn1 zamanda hormon salgilanmasi ve aktivasyonu, kas kasilmasi, iyon
kanallar1 yoluyla noronal iletim, inflamatuar siireglerin diizenlenmesi, hiicre zarinin

gecirgenliginin korunmasi gibi gorevleri de vardir (43).

Diyette alinan kalsiyumun yetersizligi sik goriilen bir beslenme sorundur. Siit ve
stit tirtinlerinden kalsiyum alimi1, gereksinimi karsilamak i¢in uygun bir yoldur. Ancak
genellikle beslenme rehberlerinde belirtilen miktarlarda tiiketilmemektedir (2).

Arastirmalar; yetiskinlerin sadece %10’unun diyetleri ile yeterli kalsiyumu aldigini
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gostermistir (43). Tablo 4.7.1°de kalsiyum yoniinden zengin besinler verilmistir (8).
TBSA-2010 verilerine gore giinliik ortalama kalsiyum alimlari; kadinlarda 594 mg,
erkeklerde 659 mg’dir (27). TBSA-2019 verilerinde ise bu degerler artarak giinliik
ortalama kalsiyum alimi1; kadinlarda 721 mg, erkeklerde 882 mg olmustur (28).

Tablo 4.7.1. Kalsiyum yoniinden zengin besinler

Besinler Kalsiyum Miktar1 (mg)
Yogurt (yagsiz, 240 g) 450
Meyveli yogurt (240 g) 315
Siit (yagsiz, 240 mL) 300
Siit (yagli, 240 mL) 450
Beyaz peynir (60 g) 210
Dondurma (120 g) 85
Siitli ¢ikolata (30 g) 70
Yesil yaprakli sebzeler (pismis, 120 g) 40-60
Kuru baklagiller (pismis, 120 g) 40-65
Portakal (1 adet) 50
Kuru incir (8 adet) 140
Tahin (20 Q) 85
Badem (60 g) 140

Diyette kalsiyum eksikligi kemik kaybina veya osteoporoza neden olur (43).
Osteoporoz, azalmis kemik mineral yogunlugu (KMY) ve kemik dokusunun
dejeneratif mikro mimari degisiklikleri ve sonug olarak artan kirik riski ile tanimlanir
(44). Kisi yaslandik¢a kademeli olarak kemik kaybi yasar. Osteoporoz, diinya ¢apinda
tahminen 75 milyon insani etkilemektedir. Kuzey-Bat1 Avrupa'da baskin bir insidansa
sahiptir ve niifusun yaslanmasiyla birlikte giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir
(45). Osteoporoz, hem erkekleri hem de kadinlar1 etkilese de kadinlar arasinda daha
yaygindir ve menopoz doneminde artar. Altmis yasina gelindiginde, ¢ogu kadinin

kemik kiitlesinin %15-20'sini kaybettigi goriilmiistiir (44).
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Kalsiyum yoniinden zengin bir diyetin diger bir avantaji da kan basincindaki
azalmadir (46). Kalsiyum, kardiyovaskiiler sistemin diizenlenmesinde 6nemli bir
faktordiir ve hipertansiyon ve preeklampsiyi onlemek icin yeterli alim 6nerilir. Yakin
zamanda yapilan 13 randomize kontrollii ¢alismanin meta-analizi, diisiik kalsiyum
alimui riski tasiyan popiilasyonlarda gebelik sirasinda kalsiyum desteginin preeklampsi
insidansin1 %55 oraninda azalttigini ve erken dogum riski ve artan dogum agirhigi ile
iliskili oldugunu gostermistir. Diyetle alimin diisiik oldugu popiilasyonlarda, gebe
kadinlara giinliik kalsiyum destegi (1.5-2.0 g oral elementel kalsiyum), preeklampsi
riskini azaltmak igin Diinya Saghk Orgiitii’niin (World Health Organization-WHO)
giincel bir onerisidir (47).

Bir adet yumurta kabugu 2.07+0.18 g kalsiyum igerir. Bu miktar, yetiskinlerde
' adet yumurta kabugunun giinliik kalsiyum ihtiyacini karsilayabildigi anlamina gelir
(43). Laktoz intoleransi olan kisilerin, siit ve siit iiriinii olmayan kaynaklardan aldiklari
kalsiyum, bu besinlerin icerigindeki fitik asit, oksalik asit ve lif varligindan etkilenir.
Kalsiyum besinlerde; kalsiyum karbonat, kalsiyum lizinat ve trikalsiyum fosfat
formunda zenginlestirme i¢in kullanilir. Emilen kalsiyum yiizdesi, bir seferde
tiketilen toplam kalsiyum miktarina baglidir; miktar arttikga, emilim yiizdesi azalir.
Emilim, 500 mg dozlarda en yiiksektir (48). Kalsiyum emiliminin %901 ince
bagirsaklarda gergeklesir ve kalsiyum ¢oziiniir iyonize formunda (Ca?*) emilir veya
bagirsak duvarini gegmek icin ¢oziiniir bir organik molekiile baglanir. Midede ¢ok az
kalsiyum emilimi gergeklesir. Kalan kalsiyum emilimi kolonda gerceklesir ve
%10'dan daha azdir (45).

Hirasawa ve ark. (43) yumurta kabugundaki kalsiyumunun en etkili form olan
kalsiyum CaCOgs’ten olustugunu, kemik metabolizmasi {izerinde etkili oldugunu
gostermistir. Yapilan bir arastirma, yumurta kabugu tozunda kalsiyum emiliminin
%45 ve bu oranin diger kalsiyum desteklerinden biraz daha yiiksek oldugunu
gOstermistir. In vitro bir arastirmada; yumurta kabugundan elde edilen kalsiyumun,
mide asidinde ticari kalsiyum takviyelerine kiyasla kolay ¢6ziinebildigi gosterilmistir.
Daengprok ve ark (49), yumurta kabugundaki Kkalsiyumun biyokimyasal
mekanizmasini belirlemek i¢in yaptiklar1 arastirmada, yumurta kabugu matris
proteinlerinin insan bagirsak epitel hiicrelerinde (Caco-2) kalsiyum tasimasini

artirdigin1 bulmusglardir. Bu arastirmada, ¢oziinlir yumurta kabugu matris proteininin,
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in vitro Caco-2 hiicre mono tabakalar1 kullanilarak bagirsak epitel hiicreleri arasinda

kalsiyum taginmasinin artirilmasinda dnemli bir rol oynadigini agikca gostermislerdir.

4.8. Yumurta Kabugunun Mikrobiyolojik Yiikii

Yumurta kabugu, bir yumurtanin en dis tabakasidir ve bir kiitikiil tabakasi, bir
kalsiyum karbonat tabakasi ve daha sonra iki esnek zardan (i¢ ve dig zar) olusur. Bu
yapinin tamami, yumurta akini ve yumurta sarisini yumurtanin iginde tutar, ayrica
patojenik bakterilerin girisini Onler (50). Yumurta ve yumurta {riinlerinin
kontaminasyonundan c¢esitli mikroorganizmalar sorumludur. Yumurtalarin ve
yumurta iiriinlerinin mikroorganizmalarla kontaminasyonu, insanlarda g¢esitli bulagici
hastalik risklerine zemin hazirlar. Avrupa'da Salmonella tiirleri, yumurta ve yumurta
triinleri  tiiketiminden kaynaklanan besin  kaynakli hastaliklarin =~ %90'm1
olusturmaktadir. Salmonella tiirleri arasinda Salmonella enteritidis, besin iiretim
endiistrisi i¢in Onemli bir sorundur (20). Saglikli iireme kosullari altinda, bir
yumurtanin igerigi genellikle yumurtlamadan hemen sonra sterildir. Bununla birlikte,
mikroorganizmalar ve bazen patojenik bakteriler igeren bir mikrobiyota ile kontamine

olabilir.

Yumurtalar hem distan yumurta kabugundan, hem de igten yani gelisme
sirasinda kontamine olabilir. Yumurta, insanlarda besin kaynakli hastaliga neden olan
bir bakteri vektorii olabilir. Bu durum Salmonella ig¢in gegerlidir (51). Yumurta
kabugunun ve zarinin organik maddesi, toplam organik maddenin %70'ini olusturan
karmasik bir protein ve polisakkarit karistmindan olusur. Yumurta kabugu zarimin N-
asetilglukosaminidaz ve lizozim gibi bir¢ok bakteriyolitik enzim ve gram-negatif ve
gram-pozitif bakterilerin tutunmasini dnlemede rol oynayabilecek diger bilesenleri

igerdigi bilinmektedir (50).

Salmonella spp. ABD’de her yil en ¢ok goriilen besin kaynakli hastaliklarda
ikinci, hastaneye yatiglara ve Oliimlere neden olanlar siralamasinda birinci olan
patojenlerden biridir (52). Yumurta ve yumurta kabuklarinin kontaminasyonu, besin
kaynakli Salmonella'nin baslica nedenlerinden biri olarak tanimlanmistir. Humphrey

ve ark. (53) deneysel bir mutfakta kontamine ama bozulmamis yumurtalart kullanarak
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yaptiklar1 arastirmada, yumurtalar1 karigtirmak igin kullanilan kaplarin bile bazen

Salmonella pozitif sonug verdigini gostermistir.

Yumurta kabugu tozu kullanilarak yapilan arastirmalarda, sterilizasyon
yontemleri olarak en ¢ok %1-2 sodyum hipoklorit (agartic1) ve/veya kaynar su
kullanilmaktadir. Brun ve ark. yaptiklar1 arastirmada, yumurta kabuklarinin
sterilizasyonunu, otomatik sterilizator otoklavi gibi laboratuvar ekipmanlarini
kullanarak saglamistir. Sodyum hipoklorit gibi kimyasal maddeler kullanilarak
yapilan sterilizasyonda, hiicresel malzemeler oksitlenmekte ve bitkisel bakteriler ve
mantarlar yok edilmekte, ancak tiim sporlar yok edilememektedir. Naves ve ark.
arastirmalarinda, hem kaynatma hem agartma ve her iki grup yumurta kabugunu
kurutma islemine tabi tutmuslar, yani kaynatma ve agartma isleminden sonra bir grup,
2 saat boyunca giineste kurutulmus ve diger grup 1.5 saat boyunca 60°C'de firinda
kurutulmustur. Her iki yontem de yeterli koruma saglamis; fakat giineste kurutulmus

numunenin bir miktar mikrobiyal kontaminasyonu oldugu goriilmiistiir (47).

4.9. Yumurta Kabugu Tozunun Saghk Alaninda Kullanilmasi ile Tlgili Yapilan

Arastirmalar

Yumurta kabugu ve zarlari, tiim yumurtanin yaklasik %10.2'sini olusturur ve
besin endiistrisinin  6nemli bir atik drinidir (11). Kalsiyum mineralinin;
kardiyovaskiiler sistem, hipertansiyon ve preeklamsiyi dnlemek i¢in yeterli alimi
onerilir. Yakin zamanda yapilan 13 randomize kontrollii ¢alismanin meta-analizi,
diisiik kalsiyum alimi riski tasiyan popiilasyonlarda gebelik déneminde kalsiyum
desteginin preeklamsi insidansin1 %355 oraninda azalttigin1 gostermistir. Diyet
alimmnin diisiik oldugu popiilasyonlarda gebe kadinlara giinliik kalsiyum destegi
onerilmektedir. Mikro besin 6gesi destegi, ¢esitli gruplarda bodurlugun giderilmesinde
basarili olmus, ancak siirdiiriilebilirlik, finansman, arz ve erisim sorunlari, diisiik kabul

edilebilirlik nedeniyle destek konusunda zorlanilmistir (47).

Tiim diinyada kadinlar icin bir saglik tehdidi olan menopoz sonrasi osteoporoz,
kemik kiitlesinde azalma ve kemik dokusu yapisinda bozulma, bunun sonucunda da

kemik kirilganligina neden olarak ¢ok o©nemli bir saglik harcamasina neden
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olusturmaktadir. Bulgular, menopozla birlikte dstrojen eksikliginin; negatif kalsiyum
dengesi olusturan inflamatuar sitokinlerin iiretimini tetikledigini gostermektedir.
Menopoz donemindeki kadinlarda, strojen eksikligi osteoporoz i¢in temel faktor
kabul edildigi i¢in genellikle hormon replasman tedavisi yapilmaktadir. Bu tedavinin
kirik riskini azaltmada etkisi olsa da beraberinde meme kanseri, KVH ve uterus
kanamasi1 gibi olumsuz yan etkileri de vardir. Alternatif bir tedavi yontemi olarak,
kemik olusumunu uyaran ve kemik yikimini geciktiren terapotik ajanlar onerilmekte,
fakat bu ajanlarin yiiksek maliyetli olmalar1 tedaviyi sinirlamaktadir. Yeterli diyet
kalsiyum aliminin, kemik dongiistinii tersine ¢evirerek osteoporoz olusumunu
Oonlemede 6nemli bir rol oynayabilecegi bilinmektedir. Yumurta kabugu tozunun
diyete eklenmesi, menopoz sonrasi osteoporoz ig¢in alternatif bir tedavi olarak

kullanilabilir (54).

Vietnam’da postmenopozal kadinlar iizerinde yapilan bir arastirmada kadinlar
3 gruba ayrilmis ve 1. gruba giinde 300 mg yumurta kabugu tozu (CaCOs), 2. gruba
300 mg CaCOgz suplemani verilmis, 3. grup plasebo grubunu olusturmustur. Yumurta
kabugu tozu ticari supleman seklinde verilmistir. Katilimcilarin kemik kiitlesi
baslangigta, 6 ay sonra ve 12 ay sonra dl¢iilmiistiir. On iki ay sonunda yumurta kabugu
tozu alan grupta kemik yogunlugu diger gruplara gore anlamli olarak yliksek

bulunmustur (46).

Mijan ve ark; nano-yumurta kabugu tozunun ovariektomize osteoporotik
sicanlarda postmenopozal olumlu etkisini arastirmis ve siganlarda kemik kaybini

azalttigini1 bulmuslardir (54).

Yumurta kabugu tozunun osteoporotik sicanlarda KMY’yi artirmada etkili
oldugu bildirilmistir. Bu arastirmada yumurta kabugu tozu ve kalsiyum karbonatin
etkileri siganlarda kemik metabolizmasi 6l¢iilerek karsilagtirilmistir. Sonuglar iki grup
arasinda viicut agirligr artisi, besin alimi veya besinlerin verimli kullanim1 agisindan
onemli bir farklilik géstermemistir. Serum kalsiyum ve fosfor seviyeleri her iki grup
icin de normal bulunmustur. Bununla birlikte, KMY degerlerinde iki grup arasinda
anlaml farkliliklar g6zlenmistir. Lomber omurganin KMY degerinin ve yumurta

kabugu tozu alan grupta tibia'nin, kalsiyum karbonat grubundan daha yiiksek oldugu
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gosterilmistir. Bu veriler, yumurta kabugundan elde edilen kalsiyumunun kemik

mineral kaybin1 6nlemede etkili olabilecegini gostermektedir (38).

Milbradt ve ark (14) arastirmalarinda; partikiil boyutu kii¢iik (<106 pm), orta
(106-212 um) ve biiyiikk (212-420 pm) olan yumurta kabugu tozunun, kalsiyum
biyoyararlanimini, mineral emilimini, kemik mineral konsantrasyonunu ve kemigin
biyomekanik  Ozelliklerini  degerlendirerck,  saflagtinlmis  CaCOs ile
karsilastirmislardir. Ug haftalik, 32 erkek Wistar sicanlar1 4 gruba ayrilip, tiim
diyetlerde (500 mg/100 g) aymi kalsiyum konsantrasyonunu saglamak igin standart
kalsiyum kaynagi farkli oranlarda yumurta kabugu tozu ile degistirilmistir. Yumurta
kabugu kalsiyumunun bagirsak tarafindan iyi emildigini ve bilyliyen siganlarin
kemiklerinde tutuldugunu gostermislerdir. Biiylik ve kii¢iik boyutlu yumurta kabugu
fraksiyonlari ile beslenen gruplarda kalsiyum emilimi azalmasina ragmen, yumurta
kabugu partikiil boyutundaki artigla fosfor ve magnezyum emilimi artmistir. Kemik
mineral birikiminde, agirliginda veya mekaniginde herhangi bir degisiklik
gozlenmemistir. Orta biiylikliikte partikiiller igeren yumurta kabugu fraksiyonlarinin
CaCO3’e benzer kalsiyum emilimine sahip oldugu gosterilmistir.

Bagka bir arastirmada; serebrovaskiiler hastaligi olan yasl hastalara rastgele
yumurta kabugu tozu veya sentetik kalsiyum karbonat igeren sivi bir diyet
uygulanmistir.  Yapilan analizler, kabugun kalsiyumunun sentetik kalsiyum
karbonattan 6nemli 6l¢iide daha ¢oziiniir oldugunu gostermistir. Bu sonug, yaslilarda
yumurta kabugu tozunun midede ¢o6zinirliiginiin iyi oldugunu gostermektedir.
Yumurta kabugu tozunun goézenekli yapist nedeniyle mide suyu ile daha kolay

¢ozlildigi belirtilmistir (38).

Bir baska arastirma, iki farkli kalsiyum kaynagi olarak, yumurta kabugu tozu
ve saflastirilmis CaCOzs'lin lomber omurga ve kalca KMY iizerindeki etkilerini
incelemek tizere yapilmistir. Toplam 85 postmenopozal kadin; rastgele olarak yumurta
kabugu tozu verilen (grup A; n=24), saflastirilmig CaCO3 verilen (grup B; n=22) ve
bir plasebo tiriinii verilen (grup C; n=27) gruplara ayrilmis ve arastirma toplam bir y1l
slirmiistiir. Aragtirmanin basinda, 6. Ay ve 12. Ayin sonunda veriler toplanmistir.
Oniki aylik miidahaleden sonra, femur boynu ve Ward tliggeninin KMY'si, baslangi¢

degerine kiyasla A grubunda anlamli sekilde artmis, diger bolgelerde ve B ve C
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gruplarinda KMY'de 6nemli bir degisiklik goriilmemistir. Baslangicta yeterli kalsiyum
alimi olan, saglikli ge¢ menopoz sonrasi kadinlarin, yumurta kabugu tozu ile
zenginlestirilmis besin destegi alimini takip eden 12 ay iginde kalganin KYM'sinin

artirabilecegi gosterilmistir (55).
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5. METOT VE MATERYAL

5.1. Arastirma Yeri, Zamam ve Orneklemin Belirlenmesi

Yumurta kabugu tozu (YKT) eklenmis kurabiyelerin bazi besinsel ve kalite

Ozelliklerinin belirlenmesi i¢in yapilan bu arastirma genel hatlariyla; yumurta

kabugunun soxhlet ekstraksiyon yontemi ile sterilizasyonu, farkli oranlarda (%0, %3,

%6, %9) YKT eklenerek yapilan kurabiyelerin besin degerinin belirlenmesi ve tadim

uygulamasi olmak {izere ii¢ asamadan olusmaktadir. Aralik 2019-Kasim 2020 tarihleri

arasinda yapilan arastirmanin, sterilizasyon asamasi laboratuvarda, kurabiyelerin

pisirilmesi ev ortaminda, tadim uygulamasi ise Medilife Saglik Grubu Hastanelerinde

yaslar1 18 ile 50 arasinda olan, 30 kadin hastane personeli ile ger¢eklestirilmistir.

5.2. Arastirmanin Genel Plam

Arastirmanin genel plan1 Sekil 5.2.1°de 6zetlenmistir.

Arastirma Oncesi Yapilan islemler

-Yumurta  kabuklari  Istanbul ~ Medipol
Universitesi (IMU) yemekhanesinden 2 hafta
boyunca toplanmistir,

-Toplanan yumurta kabuklari musluk suyunda
yikanip, derin dondurucuda 1 ay boyunca -18
°C’de saklanmustir.

1. Asama (Yumurta Kabuklarinin
Sterilizasyonu)

-Yumurta kabuklarinin 40°C’de 1.5-2 saat hi¢
nem kalmayincaya kadar kurutulduktan sonra,
ylizey alan1 havanda ddviilerek artirilmastir,

-Soxhlet yontemiyle %70’lik etil alkol ile
steril edilmisgtir.

-Daha  sonra  mikrobiyolojik  testler
uygulanarak, toplam mezofilik aerobik canlt
bakteri, kiif, maya ve Salmonella spp. sayilari
incelenmistir.

2. Asama (YKT Eklenmis Kurabiyelerin
Yapilmasi ve Besin Degerinin Belirlenmesi)

-%70’lik alkolle sterilizasyonu saglanan YKT
kullanilarak tathi sade kurabiyeler yapilmistir,

-YKT, literatiir destekli olarak kurabiyelere
farkli oranlarda (%3, %6, %9) katilmig, YKT
katilmayan (%0) kurabiyeler kontrol grubu
kabul edilmistir.

-Kurabiyelerin protein, kiil ve kalsiyum
miktar1 belirlenmistir.

¥

3. Asama (Tadim Uygulamasi)

-Tadim uygulamasina, tadim konusunda
egitimi olmayan, 30 kadin birey katilmistir.

-Her bir kisi; biri kontrol (%0) olmak iizere
3 farkli oranda (%3, %6, %9) YKT eklenmis
toplam 4 kurabiyenin tadimini yapip, verilen
anket formunu doldurmustur.

Sekil 5.2.1. Arastirmanin genel plam
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5.3. Orneklerin Toplanmasi

Bu arastirmada; IMU Giiney Kampiis ve Kiz Yurdu yemekhanesinden toplanan,
A simifi ve yetistirme metodu kodu 3 (kafesli yetistiricilik) olan atik yumurta kabuklari
kullanilmistir. Yumurta kabuklarr kurumlarda 3 giin boyunca biriktirilmistir. Ug giin
boyunca her giin 100’er adet olmak iizere toplam 300 adet yumurta kabugu teslim
alinip, musluk suyunda yikanarak temizlenmis, 15-20 dk kurumasi i¢in birakilmis ve
calismada kullanilincaya kadar derin dondurucuda (-18°C) saklanmistir. Yumurta
kabugunun soxhlet ekstraksiyon cihazi ile sterilizasyonu igin 6rnekler YUTEG

Biyoteknoloji Laboratuvari’na gotiiriilmistiir.

5.4. Yumurta Kabugunun Soxhlet Ekstraksiyon Cihaz ile Sterilizasyonu

Biyoyararliligi yiiksek kalsiyum igerigi olan yumurta kabugundan faydalanmak
i¢in planlanan bu ¢aligmada, yumurta kabuklar1 atik toplama yolu ile elde edildigi igin
lizerinde yumurtanin i¢ sivilart ve cevreden diger kirleticiler bulasmaktadir. Bu
sorunlar1 6nlemek i¢in yumurta kabuklar1 %70’lik etil alkol ¢oziiciisiinde, soxhlet
ekstraksiyon yontemi ile sterilize edilmistir. Bu yontemin giivenilirligi ile ilgili
2018/18996 basvuru numarali bir patent ¢alismasi yiiriitilmektedir. Soxhlet
ekstraksiyon yontemi; ¢oziicliniin cihazin bir bolmesinde (balon joje) kaynatilip,
damlayarak biriken ¢oziicliniin bir siire 6rnek iizerinde kalip daha sonra (sifonla)

geriye donmesiyle gerceklestirilmektedir.

Yumurta kabuklart zariyla birlikte tartilip, kurutma kagidina dizilmistir. Hi¢ nem
icermemesi gerektigi icin 40°C’de etiivde 1.5-2 saat kurutulmustur. Kurutulduktan
sonra yumurta kabuklari havanda doviilerek ylizey alaninin artmasi saglanmistir.
Yiizey alaninin artirilmasi, ¢ozeltinin (%70°lik etil alkol) yumurta kabuklarina daha
iyi niifuz etmesini saglamaktadir. Resim 5.4.1’de, 40°C’de etiivde kurutulan yumurta

kabuklar1 ve yumurta kabuklarinin tartimi gosterilmistir.
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Resim 5.4.1. 40 °C’de kurutulan yumurta kabuklari ve tartim islemi

Tartilan 50 g yumurta kabugu, kurutma kagidi tizerine alinarak ekstraktoriin sifon
yaptig1 uzunlugu gegmeyecek sekilde kagit katlanarak, ekstraktore yerlestirilmistir.
Analizde kullanilacak balona 500 mL %70’lik etil alkol ¢ozeltisi eklenmis ve balon
joje, ekstraktor ve geri sogutucu birbirine baglanarak isitict tizerine yerlestirilmistir.
%70’1ik etil alkol ¢ozeltisi yavas kaynayacak sekilde sicaklik ayarlanmis, dort saat
sonra ekstraksiyon durdurulmustur. Numune mikrobiyolojik analizler i¢in kurutma
kagidi agilmadan -18°C’de saklanmus, islemler aynmi sira ile 2 kez tekrarlanmis ve
toplamda 100 g yumurta kabugu elde edilmistir. Resim 5.4.2°de i¢indeki yumurta

kabugu ile soxhlet ekstraksiyon cihazi gosterilmistir.

Geri sogutucu

Ekstraktor

Kurutma kagidi

»icindeki yumurta
kabugu

» Balon joje

Resim 5.4.2. Soxhlet ekstraksiyon diizenegi
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5.5. Yumurta Kabugunun Mikrobiyolojik Analizi

%70’lik etil alkol ¢ozeltisi ile soxhlet ekstraksiyon cihazinda steril edilen ve -18
°C’de saklanan yumurta kabuklari, derin dondurucudan alinarak, hijyenik bir sekilde

IMU Mikrobiyoloji Laboratuvarma getirilmistir.

Toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB) ve kiif-maya sayimi i¢in steril kabinde
10 g yumurta kabugu tartilip, 90 mL %0.85°lik NaCl (serum fizyolik-SF) sivisina
eklenerek karistirilmistir. Bu sekilde hazirlanan 10V1lik diliisyondan, 1 mL aliarak, 9

mL’lik SF’ye eklenerek ileri diliisyonlar (10% ve 10°) hazirlanmstir.

5.5.1. Yumurta Kabugunda Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayimi

Steril edilen yumurta kabuklariin, TMAB sayimi i¢in Nutrient Agar (NA, Merck)

besiyeri kullanilarak, yiizeye yayma yontemi ile ekim yapilmistir.

Hazirlanan her bir diliisyondan (10%, 102 ve 10%) 1 mL almarak, 6nceden steril
edilip dokiilen NA besiyerine, yilizeye yayma yontemi ile ekim ¢ift paralelli olarak
uygulanmigtir. Ekim yapilan petriler 30°C’de, 24-48 saat inkiibatorde inkiibe edilerek
sayim yapilmistir. Numunenin mililitresindeki TMAB sayisi, petri kaplarinda yapilan

sayimin ortalamasi ile diliisyon faktorii carpilarak hesaplanmistir.

5.5.2. Yumurta Kabugunda Toplam Kiif-Maya Sayim

Maya ve kiif sayilarmin belirlenmesi icin, Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol Agar (YEGC Agar, Merck) besiyeri kullanilip, yilizeye yayma

yontemi ile ekim yapilmistir.

Hazirlanan her bir diliisyondan (10, 10? ve 10%) 1 mL alinarak, 6nceden steril
edilip dokiilen YEGC Agar besiyerine, ylizeye yayma yontemi ile ekim ¢ift paralelli
olarak yapilmistir. Ekim yapilan petriler 28°C’de, 3 giin inkiibatorde inkiibe edilmis

ve sayim yapilmistir. Sayim, petrilerdeki koloni sayilarinin ortalamasi alinarak besinin
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gramindaki kiif ve maya sayis1 hesaplamistir. Resim 5.5.1’de NA ve YEGC besiyeri

dokiilmiis petriler gosterilmistir.

Resim 5.5.1. Ekim oncesi NA ve YEGC besiyeri dokiilmiis petriler

5.5.3. Yumurta Kabugunda Salmonella spp. Var/Yok Testi

Salmonella spp. var/yok testi i¢in ilk giin; 25 g yumurta kabugu, 225 mL
selektif olmayan 6n zenginlestirme i¢in tamponlanmis peptonlu suya eklenerek,

karistirilmis ve 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir.

Selenite Cystine Broth (SS Broth, Merck) ve Salmonella Enrichment
(Rappaport Vassiliadis Soy) Broth (RVS Broth, Merck), Salmonella spp. tiirleri
analizinde selektif zenginlestirici besiyeridir. Brilliant-green Phenol-red Lactose
Sucrose Agar (BPLS Agar, Merck) ve Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD Agar,

Merck) ise Salmonella icin selektif kat1 besiyeri olarak kullanilmaktadir.

Ikinci giin; selektif zenginlestirme icin 100 mL SS Broth’a, 10’ar mL, RVS
Broth’un 10 mL’sine 0.1°er mL 6n zenginlestirme kiiltiiriinden ekim yapilmistir. SS

Broth 37°C’de 24 saat, RVS Broth 43°C’de 24 saat inkiibatorde inkiibe edilmistir.

En son her 2 selektif zenginlestirme broth besiyerinden ikiser adet, XLD Agar
ve BPLS Agar’a 6ze ile ekim yapilmistir. Resim 5.5.2’de RVS Broth besiyerinden,
XLD ve BPLS Agar besiyerine 6ze ile ekim yapimi gosterilmistir. Ekimi yapilmis 4
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selektif kat1 besiyerinin herhangi birinde 1 adet Salmonella varliginin belirlenmesi

kosulunda sonug var kabul edilmistir (56,57).

Resim 5.5.2. RVS Broth besiyerinden, XLD ve BPLS Agar besiyerine ekim

5.6. Sade Kurabiye Tarifinin Yumurta Kabugu Tozu ile Hazirlanmasi

Arastirmanin bu asamasinda daha 6nceden denenmis olan sade kurabiye tarifi

kullanilmigtir. Tarifin 1 porsiyonunun besin degeri Tablo 5.6.1’de verilmistir.

Kurabiye i¢in gerekli malzemeler

- 400 g un (Piyale hamur isleri i¢in bugday unu)

- 200 g tereyag1 (Pmar tuzsuz tereyagi)

- 180 g seker (Torku A.S.)

- 2 adet yumurta (ALG Farm serbest gezen tavuk yumurtasi)
- Yarim paket kabartma tozu (4 g, Dr. Oetker)

- 1 paket sekerli vanilin (4 g, Dr. Oetker)

Hazirlamsi
1- Seker ve tereyag ¢irpilir,
2- Yumurta, kabartma tozu ve sekerli vanilin eklenir ve ¢irpilmaya devam edilir,
3- Un ekleyerek kurabiye hamuru hazirlanir. Hamurdan kiigiik parcalar alinarak

kurabiyeye sekil verilir ve 180 °C’de alt-iist fanh firinda pisirilir.
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Tablo 5.6.1. Bir porsiyon kurabiyenin besin degeri

Enerji ve Besin Ogeleri 1 Porsiyon (2 adet=40 )
Enerji (kkal) 172
Karbonhidrat (g) 21,8
Protein (g) 2,6
Yag (g) 8,3
Kalsiyum (mg) 10,4

Kurabiye yapiminda, sterilizasyon iistiinliigii yiiksek olan yontemle sterilize
edilen yumurta kabuklar1 kullanilmistir. Yumurta kabuklart kurabiyelere eklenmeden
once kurabiyelerin tadin1 ve goOriintlisiinii etkilememesi i¢in kahve ve baharat
ogiitiiciisiinde 6giitlilmiis, sonrasinda elenmis ve YKT elde edilerek kurabiyelere

eklenmistir.

Kurabiyeler, YKT igermeyen kontrol grubu (%0), %3, %6 ve %9 YKT eklenen

olmak iizerek 4 grup seklinde hazirlanmistir.

Kurabiyelere eklenen YKT oranlarina, literatiir caligmalari incelenerek karar
verilmistir. YKT nin %11 ve tizerinde kullanilmasi, katilan {irlinlin yapisin1 ve tadim
yapan Kisilerin begenisini azalttigindan, bu aragtirmada bu oranin altinda oranlar
kullanilmistir. Tablo 5.6.2°de kurabiye yapiminda kullanilan malzemelerin miktarlar

verilmistir.

Tablo 5.6.2. Kurabiyelerin igine giren malzemeler

Kullanilan %00 %03 %06 %09
malzemeler Kontrol YKT YKT YKT
(9) (9) (9) (9)
Un* 100 97 94 91
YKT 0 3 6 9
Tereyag1 50 50 50 50
Seker 45 45 45 45
Yumurta 25 25 25 25
Kabartma tozu 1 1 1 1
Sekerli vanilin 1 1 1 1

*YKT eklenme oranina gore sadece un miktar1 azaltilmustir.
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Kurabiye yapiminda, hazirlanan tiim malzemelerin miktarinin ayni olmasi igin
malzemeler Fakir marka mutfak terazisi ile tartilmis dort esit par¢aya boliinerek;
kontrol, %3, %6, %9 YKT eklenen gruplar olmak tiizere kurabiye hamuru
hazirlanmistir. Hazirlanan hamurdan kalipla pargalar ayrilarak bir seferde tiim gruplar

ayni anda pisecek sekilde Resim 5.6.1°deki gibi tepsiye dizilmistir.

Resim 5.6.1. Kurabiyelerin pismeden onceki goriiniimii

Bir seferde pisen kurabiyeler 40-43 adettir. Her giin on kisinin her biri kontrol
ve farkli oranlarda YKT eklenen kurabiyeleri tatmistir. Kurabiyelerin bayatlamamasi
ve organoleptik ozelliklerinin etkilenmemesi i¢in 3 giin boyunca, her giin kurabiye

yapilip katilimcilarin tadim yapmasi saglanmaistir.

5.7. Kurabiyelerin Besin Degeri Analizleri

Besin degeri analizleri i¢in firindan ¢ikan kurabiyeler, oda sicakliginda
sogumasi icin bekletilmistir. Ardindan buzdolabr posetlerine 4 ayr1 grup seklinde
konarak, Tekirdag Namik Kemal Universitesi Merkezi Arastirma Laboratuvari’na
getirilmistir. YKT ilavesinin kurabiyelerin besin degerindeki degisiklikleri belirlemek
tizere protein, kiil ve kalsiyum tayini yapilmistir. Tim analizler 2 tekrarli olarak
gerceklestirilmistir. Protein tayini, Gerhardt Kjeldatherm yontemi; kiil tayini, TSE EN
ISO 2171 (tahillar, baklagiller ve yan tiriinlerinin yakilarak kiil igerik tayini) yontemi;

32



kalsiyum tayini ise, Spectro SpectroBlue markali ICP-OES Cihaz1 kullanilarak
yapilmustir.

5.8. Tadim Uygulamasi

Kurabiyelerin tadim1 Medilife Saglik Grubu Hastaneleri’nde tadim i¢in ayrilan
bos bir odada yapilmistir. Uygulamaya tadim konusunda egitimi olmayan, 30 kadin
birey katilmistir. Katilanlarin; 18-50 yas arasinda olmasi, sigara kullanmamasi, tadimi
etkileyecek herhangi bir hastaligmin (soguk alginligi, grip vs.) olmamasi sarti
aranmigtir. Tadim uygulamasi, kisiler tadim igin ayrilan odaya tek tek cagirilarak
yapilmis ve uygulama alaninda dikkat dagitict unsur (giiriiltli, oda sicakligi, renk vb.)

olmamasina dikkat edilmistir.

Katilimcilara tadim 6ncesinde ‘Tanimlayict Duyusal Analiz’ anketinin icerigi
hakkinda bilgi verilmistir. Anket iki boliimden olusmaktadir. Ankette; kurabiyelerin
tat algis1 ve yap1 ozellikleri ilgili bilgiler yer almaktadir. Katilimeilar 6nce EK1’deki
‘Demografik Ozellikler’ formunu doldurmustur. Sonrasinda ‘Tanimlayic1 Duyusal
Analiz’ formu uygulanmistir (EK2). Duyusal analiz formu tat ve yapi1 6zellikleri olarak
ikiye ayrilmistir. Tatla ilgili 6, yap: ile ilgili 8 adet degerlendirme ve en son genel
begeni kismi bulunmaktadir. Katilimcilar 0-7 arasi puanlama (0=yok, 7=¢ok fazla) ile
anket formunu doldurmus, yapr ile ilgili bolimiin puanlama agiklamalari EK3’te
verilmistir. Her bir kurabiyenin tadimi tek tek yapilmis aralarda su igilip, kraker yenip
tizerine tekrar su igilerek, Onceki kurabiye tadimindan sonra agizda kalan tat
giderilmistir (58). YKT icermeyen kontrol kurabiyesi (%0), %3 YKT, %6 YKT, %9
YKT eklenmis kurabiyeler, tadimi1 yapan kisinin hangisini tatti§in1 anlamamasi
amaciyla rastgele numaralandirilmistir ve tek tek tabaga konmugstur. Bir kurabiyenin
tadimi1 tamamlanip anket doldurulduktan sonra 6teki kurabiye servis edilmistir. Resim

5.8.1°de tadim yapilan alan gosterilmistir.
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Resim 5.8.1. Tadim alani

5.9. Yapilan Istatistiksel Analizler

Arastirma kapsaminda, YKT eklenmis kurabiyelerin protein, kiil ve kalsiyum
degerleri gruplardaki 6l¢iim sayisinin diisiik olmasi nedeniyle parametrik olmayan
testlerden Kruskal Wallis H testi ile analiz edilmistir. Gruplar arasindaki farkliligin
kaynagimin belirlenmesi i¢in ikili karsilastirma olan Mann Whitney U testi

kullanilmistir.

Katilimeilarin - duyusal analizlerde, kontrol ve YKT gruplarina gore
farkliliklarinin belirlenmesi igin tek yonlii Anova testi ve bagimsiz 6rneklem t-testi
yaptlmistir. Gruplar arasindaki farkliligin kaynagmin belirlenmesi i¢in post-hoc
testlerinden Scheffe testi uygulanmistir. Istatistiksel olarak anlamlilik derecesi p<0,05

kabul edilmistir.
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6. BULGULAR

Bu arastirma; yumurta kabugunun sterilizasyonu, YKT eklenmis kurabiyelerin
yapilmasi-besin degerinin belirlenmesi ve tadim uygulamasi olmak iizere ii¢ asamadan
olugmaktadir. Arastirma kapsaminda toplanan yumurta kabuklar1 6nce %70’lik etil
alkol ile steril edilmis daha sonra toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB), kiif-maya
ve Salmonella spp. bakilmistir. Farkli oranlarda (%0, %3, %6 ve %9) YKT eklenerek
yapilan kurabiyeler; protein, kiil ve kalsiyum tayini i¢in laboratuvara getirilmistir.
Arastirmanin son asamasi farkli oranlarda YKT eklenen kurabiyelerin tadim

uygulamasidir.

6.1. Yumurta Kabugunun Sterilizasyonu

Bu calismada, yumurta kabuklarinin toz haline getirilip, farkli oranlarda
kurabiyelere katilmasi planlandigi i¢in Oncellikle yumurta kabuklart i¢ sivilart ve
cevreden Kkirleticilerin giderilmesi amaciyla giivenilir bir yontem olan soxhlet

ekstraksiyon yontemi ile %70’lik etil alkol ¢oziiciisii kullanilarak sterilize edilmistir.

6.2. Yumurta Kabugunun Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

Glivenilir bir yontem olan %70’lik etil alkolle soxhlet ekstraksiyon yontemi ile
sterilize edilen yumurta kabuklarina; TMAB sayimi, kiif-maya sayimi ve Salmonella

var/yok testi yapilmstir.

Yumurta kabuklarina yapilan mikrobiyolojik degerlendirme sonucunda
yapilan ekimlerde; TMAB, kiif-maya ve Salmonella spp. bulunmamistir. Resim

6.2.1°de ekim yapilan bazi petriler gosterilmistir.
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Resim 6.2.1. Kiif-maya ve Salmonella spp. sonuglari

6.3. Yumurta Kabugu Tozu Eklenerek Yapilan Kurabiyelerin Fiziksel Ozellikleri

ve Besin Degeri

Resim 6.3.1°de %0 YKT eklenmis kontrol kurabiyesi, %3, %6, %9 YKT eklenen
kurabiyelerin  pistikten sonraki goriintiisti  verilmistir. YKT eklenmesinin,
kurabiyelerin renginde degisiklige yol a¢madigi aragtirmacilar tarafindan
gdzlemlenmistir. Resim 6.3.2°de ise kurabiyelerin i¢ yapisi gosterilmistir. I¢ yapisinda
ise %9 YKT eklenmis kurabiyelerde az da olsa YKT’nin gozle gorildigi

aragtirmacilar tarafindan belirlenmistir.

Kontrol (%0) %3 YKT %6 YKT %9 YKT

Resim 6.3.1. Kontrol grubu ve farkl oranlarda YKT eklenmis kurabiyelerin goriiniimii
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‘ %3 YKT
Kontrol (%0)

Resim 6.3.2. Kurabiyelerin i¢ yapisi

Tablo 6.3.1°de ise kontrol ve YKT gruplarindaki kurabiyelerin besin degeri
sonuglar1 verilmistir. Kontrol ve YKT gruplar1 arasinda protein miktar1 yoniinden
farklili@inin istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Kiil ve
kalsiyum minerali sonuglarinda ise farkliliginin istatistiksel olarak anlamli oldugu

bulunmus (p>0,05), eklenen YKT orani artik¢a, kiil ve kalsiyum miktar1 da artmistir.
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Tablo 6.3.1. Gruplara gore kurabiyelerin besin degerlerinin karsilastirmasi

Besin Degeri Gruplar x Mean Rank X p Fark Testi
Kontrol 7,36 6,67 5227 0,156
Protein Miktarn ~ %03 YKT 7,49 9,67
(%) %6 YKT 7,25 3,00
%9 YKT 7,40 6,67
Kontrol 0,61 2,00 10,385 0,016* 1-2
Kiil Miktari %3 YKT 1,45 5,00 1-3
(%) %6 YKT 3,76 8,00 1-4
%9 YKT 3,95 11,00
Kalsiyum Kontrol 17,30 2,00 10,385 0,016* 1-2
Miktart %3 YKT 655,30 5,00 1-3
(Mg/100 g) %6 YKT 1022,78 8,00 1-4
%9 YKT 1607,70 11,00
*p<0,05

Sekil 6.3.1°de farkli oranlarda YKT eklenen kurabiyelerin bir porsiyonunun (2
adet=40 @), kalsiyum ig¢in Onerilen giinlik alim (Recommended Daily Allowance-
RDA) miktarimi (1000 mg/giin) karsilama oranlar1 gosterilmistir. Kontrol (%0), %3,
%6, %9 YKT eklenen bir porsiyon kurabiyenin icerdigi kalsiyum miktar1 sirasiyla;
6.92, 262.12, 409.11 ve 643,08 mg olarak hesaplanmistir. Kurabiyelere eklenen YKT

orani artikca, kalsiyum miktar1 da istatistiksel olarak anlamli bir sekilde artmistir.

1200

1000

800

600

400

: al B
—

kontrol %3 YKT %6 YKT %9 YKT

o

M Kurabiyelerin kalsiyum miktari (mg/100g) M RDA kalsiyum (mg)

Sekil 6.3.1. Bir porsiyon kurabiyenin eklenen YKT oranina gore, RDA Kkalsiyum
miktarim karsilama durumu
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6.4. Tadim Uygulama Sonuclari

Arastirmanin bu asamasinda, 30 kadin bireyin demografik 6zellikleri ve tadim

uygulamalarinin sonuglar1 verilmistir.

6.4.1. Tadim Yapan Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Tadim yapan katilimcilarin tamami kadin bireydir. Gelir durumlarina gore
dagilimlari incelendiginde; %33,3’iiniin 2000—3000 TL, %43,3’{intin 3000-5000 TL

ve %23,3tiniin 5000 TL {izeri geliri bulunmaktadir. Katilimcilarin yarisinin (%53,3)

tiniversite mezunu oldugu; %36,7’sinin hafif kilolu, %46,7’sinin normal kilolu ve

%16,7’sinin obez oldugu belirlenmistir (Tablo 6.4.1).

Tablo 6.4.1. Katihmeilarin demografik ozellikleri

Demografik Ozellikler n %
2000-3000 TL 10 33,3
5000 TL tizeri 7 23,3
Ilkokul 4 10,0
- Lise 8 26,7
Egitim Durumu Universite 16 53,3
Yiiksek Lisans ve Uzeri 3 10,0
Normal 14 46,7
BKi Hafif Sisman 11 36,6
Obez 5 16,7
(X £SS)
Yas (yil) 30,07+£9,72
Boy (cm) 161,1045,49
Viicut Agirhigi (kg) 66,00+11,75
BKIi (kg/m?) 25,80+5,17
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6.4.2. Katihmcilarin Tat Algilama Diizeyleri

Tablo 6.4.2°de tereyagi, seker, tuzlu tat algilari, sekerli tadin agizda kalma
stiresinin, kontrol ve YKT gruplarina gore karsilastirilmasi verilmistir. Tat algilart;
0=yok, 1=¢ok az, 2=az, 3=biraz, 4=orta, 5=biraz fazla, 6=fazla, 7=¢ok fazla olarak

degerlendirilmistir.

Katilimcilar tereyagi tadim1 “cok az”, sekerli tadi ve bu tadin agizda kalma
stiresini “biraz”, tuzlu tadi ise hi¢ algilamadiklarini beyan etmislerdir. Tereyag, seker,
tuzlu tat ve sekerli tadin agizda kalma siiresi ile ilgili algilar karsilastirildiginda,
kontrol ve YKT gruplarina gore istatistiksel olarak farkliliginin anlamli olmadigi
belirlenmis (p>0,05) ve YKT tozu eklenmesinin belirtilen tat algilarin1 degistirmedigi

gorilmiustir.

Katilimcilarin higbirinin act (bitter) ve metalik-geniz yakici tat algilarinin

olmadig1 belirlenmistir.

Tablo 6.4.2. Gruplara gore kurabiyelerin tat algilarinin karsilastirilmasi

Tat algis1 Gruplar (n=30) x> SS F p
Kontrol 1,07 1,28 0,764 0,517
0
g SV
%9 YKT 0,80 1,10
Kontrol 2,80 1,58 0,685 0,563
%3 YKT 3,03 1,33
Seker Tad1 %6 YKT 330 149
%9 YKT 3,23 1,55
Kontrol 0,10 0,31 1,170 0,324
%3 YKT 0,00 0,00
Tuzlu Tat %6 YKT 003 018
%9 YKT 0,07 0,26
Kontrol 2,63 1,65 0,699 0,554
Sekerli Tadin %3 YKT 393 181
A"glzd'a Kalma %6 YKT 3’07 1’86
Siiresi ' '
%9 YKT 3,23 2,08

*0=yok, 1=¢ok az, 2=az, 3=biraz, 4=orta, S=biraz fazla, 6=fazla, 7=cok fazla
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6.4.3. Katihmecilara Gore Kurabiyelerin Yap1 Ozellikleri Algis

Tablo 6.4.3’te kattlimcilara gore kurabiyelerin yap1 oOzellikleri ile ilgili
degerlendirmeleri verilmistir. Kontrol ve YKT gruplari arasinda kurabiyelerin partikiil
boyutunun YKT orani arttikga istatistiksel olarak anlamli 6l¢iide arttifi saptanmistir
(p<0,05). Partikiil boyutu disinda diger yapi ile ilgili 6zellikler gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bulunmamstir (p>0,05).

Kurabiyelerin kabuk rengi ve i¢ renk algilari, kontrol ve YKT gruplarina gére
karsilastirildiginda, katilimcilar kurabiyelerin i¢ ve dis renginin istenen renk olan krem
rengi  (O=krem, 7=kahverengi) oldugunu soylemistir. Kurabiyelerin disinin
plirlizsiizligli gruplar arasinda karsilastirildiginda, piriizliliigiin tim gruplarda
“biraz” oldugu gortlmistiir. Kontrol ve YKT gruplarinda; sertlik, gevreklik ve agizda
dagilma algisinin “orta” seviyede oldugu ve higbir grupta agiza yapismanin olmadigi

belirtilmistir.

Katilimcilara kurabiyelerin genel begenisi soruldugunda ise kontrol grubunda

“biraz fazla”, YKT gruplarinda ise “orta” seviyelerinde puanlama yapilmistir.
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Tablo 6.4.3. Kurabiyelerin gruplara gore yap 6zellikleri ve genel begeni algisi

Yapi Ozellikleri  Gruplar (n=30)  x* SS F p Scheffe
Kontrol 0,90 121 1,338 0,266
. %3 YKT 0,60 1,07
Kabuk Rengi %6 YKT 040 081
%9 YKT 0,80 1,06
Kontrol 1,17 1,18 1,318 0,272
Piirisiialiik %3 YKT 1,63 1,59
%6 YKT 1,23 1,28
%9 YKT 1,77 1,55
Kontrol 0,50 0,78 0,405 0,750
fc Renk %3 YKT 0,60 1,13
%6 YKT 0,47 0,94
%9 YKT 0,34 0,67
Kontrol 0,77 1,33 20,041 0,000  1-4
0, -
RIS VA é-i
%9 YKT 3,69 1,44
Kontrol 3,10 154 1,003 0,394
Sertlik %3 YKT 2,97 1,25
%6 YKT 2,87 1,11
%9 YKT 3,40 1,13
Kontrol 3,17 1,26 0,940 0,424
Gevreklik %3 YKT 3,33 1,24
%6 YKT 2,83 1,34
%9 YKT 3,21 0,94
Kontrol 3,60 1,69 0,245 0,865
0,
e YT 38 e
%9 YKT 3,63 1,47
Kontrol 2,20 2,04 1,401 0,752
3 %3 YKT 1,97 2,34
Agiza Yapisma %6 YKT 253 2,00
%9 YKT 2,13 1,81
Kontrol 5,10 1,45 2,164 0,096
L %3 YKT 4,30 1,74
Genel Begeni %6 YKT 4,47 1,46
%9 YKT 4,23 1,19

*0=yok, 1=¢ok az, 2=az, 3=biraz, 4=orta, S=biraz fazla, 6=fazla, 7=cok fazla

**p<0,05
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7. TARTISMA

Bu arastirmada, yumurta kabugu atiklarinin geri kazanimini saglamak igin
mikrobiyolojik kirlenme giderilerek hazirlanan yumurta kabuklari toz haline getirilip
kurabiyelere eklenerek kurabiyelerin besin degeri belirlenmis; fiziksel ve duyusal

ozellikleri i¢in tadim uygulamas1 yapilmistir.

7.1.Yumurta Kabugunun Sterilizasyonu

Halk arasinda yumurta kabugu kullanimi ile ilgili yanlis uygulamalar
bulunmaktadir. Yumurta kabugu mikrobiyolojik olarak riskli bir besindir. Salmonella,
diinya ¢apinda besin kaynakli enfeksiyonlarin en yaygin nedenlerinden biridir.
Avustralya’da yapilan bir arastirmada, yumurta giftliklerinden ve yumurta kabugu
yikama suyundan 17 farkli Salmonella serotipi izole edilmistir (59). Saglikli tireme
kosullarinda yumurta, yumurtlamadan hemen sonra sterildir. Yumurtalar hem distan,

yumurta kabugundan; hem de igten, yani gelisme sirasinda kontamine olabilir (51).

Bu aragtirmanin ilk asamasinda; A smifi, beyaz renkli yumurta kabuklar
zariyla birlikte steril edilmistir. Yumurta kabugu ve zar1 igerisindeki proteinlerin 1s1l
islemle birlikte zarara ugramamasi amacglanarak yikandiktan sonra 40°C’de
kurutulmustur. Sterilizasyon islemi i¢in Soxhlet ekstraksiyon yontemi kullanilmis, bu
yontemi kullanmak, arastirmanin 6zgiin tarafi olup konu ile ilgili bir patent ¢aligmasi
yiriitilmektedir. Bu yontemle; hem %70’lik etil alkol kullanilarak sterilizasyon
saglanmis, hem de yumurta kabuguna bulasan yumurta aki, yag, proteinler gibi
endiistriyel liretimi riske sokacak bilesimler uzaklastirilmistir. Ayrica yumurta aki gibi
maddeler ¢Oziiciiniin icerisine aksa da sistem her seferinde taze etanol sirkiile ederek,
alkol sarfiyati da dnlenmistir. Sonugta yapilan mikrobiyolojik testlerde; TMAB, kiif,

maya ve Salmonella spp. varlig1 saptanmamustir.

Hassan ve ark. (60) arastirmalarinda, zarsiz YKT’ye herhangi bir islem
yapilmadan mikrobiyolojik olarak incelediklerinde, TMAB saymmmin (90x10°
(kob/g)) yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Maya ve kiif i¢in lireme olmamuistir.
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YKT’ler 4 farkli sekilde (kaynatma, otoklav, mikrodalga ve firinlama) steril edildikten

sonra tekrar TMAB ve kiif-maya sayimi1 yapildiginda da tireme olmamustir.

Chilek ve ark. (41) arastirmalarinda, kahverengi YK T leri zarsiz olarak 30 dk
kaynatilip, 80°C’de 2 saat kurutarularak steril etmiglerdir. Bu islemler sonrasinda

yapilan TMAB, kiif-maya sayimi ve Salmonella spp. analizleri negatif ¢ikmustir.

Bu konuda yapilan bazi ¢aligmalarda yumurta kabuklar1 mikrobiyolojik testler
uygulanmadan yiiksek sicakliklar uygulanarak steril edilmislerdir (2,61). Yumurta
kabuklarinin giivenilir bir yontemle steril edilmemesi Salmonella enteritidis
enfeksiyonuna neden olabilir (62). Besinlerin yiiksek sicakliktaki 1sil islemlere maruz
kalmasi, besindeki bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin giderilmesini
saglarken; tirliniin tad1, kokusu, yapis1 ve besin degeri etkilenmektedir (63). Yumurta
kirtlldiktan sonra kabuk iizerinde kalan yumurta akinin, 1s1l islem sonrasinda renginde
ve aromasinda istenmeyen degisiklikler olusmaktadir (64). Bu arastirmada
sterilizasyon i¢in kullanilan yontemin hem ucuz, hem de yumurta kabuklarinin

goriintiistinii, yapisini Ve kokusunu degistirmemis olmasi énemli bir sonugtur.

7.2.Yumurta Kabugu Tozu Eklenmis Kurabiyelerin Fiziksel Ozellikleri ve Besin

Degeri

Bu arastirmada; biri kontrol (%0) olmak {izere farkli oranlarda (%3, %6, ve
%9) YKT eklenerek yapilan sade kurabiyeler, arastirmacilarin gozlemlerine gore,
kontrol grubu ile kiyaslandiginda, fiziksel oOzellikleri olan i¢ ve dis rengini
degistirmemis, ancak %9 YKT eklenen grupta YKT’nin gozle gorildigi

belirlenmistir.

Kurabiyelerin besin degerini belirlemek i¢in protein, kiil ve kalsiyum analizleri
yapilmustir. Kurabiyelerin igerdigi protein yiizdeleri sirasiyla kontrol, %3, %6 ve %9
YKT grubunda; %7.36, %7.48, %7.25 ve %7.40 olarak belirlenmistir. Bu veriler
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (p>0,05). Kiil tayini
sonuglari sirasiyla; kontrol, %3, %6 ve %9 YKT grubunda, %0.60, %1.45, %3.75 ve
%3.95’tir, elde edilen bu sonuglar kontrol grubuna gore YKT eklenmesiyle

farkliliginin anlaml oldugunu gostermistir (p<0,05). Kalsiyum minerali sonuglari ise
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sirastyla; 100 graminda kontrol grubunda 17.30 mg, %3 YKT grubunda 655.30 mg,
%6 YKT grubunda 1022.78 mg ve %9 YKT grubunda ise 1607.70 mg’dir. YKT
ekleme ile kalsiyum mineralinin artmasi istatistiksel olarak anlamlidir (p>0,05).
Kurabiyeler, YKT ekleme oranma gore kil ve kalsiyum minerali ag¢isindan

zenginlesmistir.

Diinya’da her yil tiretilen tonlarca yumurtadan yumurta kabugu atig1 olusmakta
ve bu durum ciddi ¢evre sorunlar1 yaratmaktadir. Yumurta kabugu, énemli 6lciide
kalsiyum karbonat icermektedir. Kalsiyum karbonat ise biyoyararliligi yiiksek bir
kalsiyum tuzudur. Kalsiyum viicutta bir¢ok metabolik siirece katilan 6nemli bir
mineraldir ve ¢ogu kisi diyetleri ile giinliik 6nerilen miktar1 karsilayamamaktadir
(6zellikle ¢ocuk, gebe, emzikli ve yaslilar). Yumurta kabugu maliyeti diisiik kalsiyum

destegi olarak besinlere eklenerek kullanilabilir (2,3).

Yapilan bir aragtirmada yumurta kabugu kalsiyumunun, ticari kalsiyuma gore
biyoyararliliginin daha iyi oldugu gosterilmistir (62). Schaafsma ve ark. (65) yumurta
kabugunun kdkenine bagl olarak kalsiyum miktarii 385-401 mg/g bulmuslar ve

diyette kalsiyum kaynagi olarak kullanilabilecegi sonucuna varmislardir.

Hassan ve ark. (60) arastirmalarinda, farkli oranlarda (%0, %3, %6 ve %9) YKT
eklenerek yapilan biskiivilerden elde edilen sonuglara gore, protein miktarindaki artisi

Onemsiz, kalsiyum miktarindaki artis1 anlamli bulmuslardir.

Bradauskiene ve ark. (43), farkli oranlarda YKT (kontrol ve 2.5, 5, 7.5, 10 ve 12.5 g
oranlarinda) eklenmis ekmegi incelemislerdir. Protein miktarindaki artis Odnemsiz,
kalsiyum miktarindaki artis anlamli bulunmustur. Chilek ve ark. (41) farkli oranlarda
(%0, %2, %4, %6 ve %8) YKT eklenmis beyaz ekmekteki protein ve kiil miktarini,
YKT gruplarma gore istatistiksel acidan farkli bulmazken, kalsiyum miktarinin

ekmege eklenen YKT yiizdesi arttik¢a arttigini bulmuslardir.

El-Shibiny ve ark. (15) yaptigi aragtirmada, farkli oranlarda (%0.1, %0.3, %0.5) nano
boyutlu yumurta kabugu tozu eklenerek inek ve manda siitlinden hazirlanan yogurtlari;
taze, 5 giin, 10 giin ve 15 giin bekletecek sekilde dort gruba ayirmislardir. Her grup
yogurdun kalsiyum miktarina bakildiginda, taze inek ve manda siitii yogurtlarinin

toplam, ¢oziiniir ve kolloidal kalsiyum igerigi, eklenen YKT yiizdesi arttik¢a dnemli
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Olgiide artmigtir. Manda siitii yogurdu, manda siitiiniin kalsiyum igeriginin yiiksek
olmasi nedeniyle her grupta inek siitiinden yapilanlardan daha yiiksek oranda kalsiyum
icermistir. Depolama sirasinda hem inek hem de manda siitii yogurtlarinda ¢oziiniir
kalsiyum miktar1 artarken, kolloidal kalsiyumun azaldigi gorilmiistir. Bu
arastirmalarin sonuglari, bizim yaptigimiz aragtirmalar ile paralellik gostermis ve YKT

ekleme orani artik¢a, Kurabiyelerin kiil ve kalsiyum miktar1 artmistir (p<0,05).

Omer ve ark. (66) Giiney Etiyopya’da 6 aylik randomize kontrollii arastirmada, 6-12
aylik 122 ¢ocugun beslenmesine; giinde 1 yumurta ve YKT (500 mg kalsiyum)
eklemenin beslenme durumunu iyilestirme tizerine etkisini incelemislerdir. Sonuglar;
diyete yumurta ile birlikte YKT eklemenin yasa gore agirlik z skorunu artirdigini ve
zayifligi azalttigin1 gostermistir. Bu miidahale ile bodurlugun azalmasinda orta
diizeyde olumlu etki goriilmiis ve bodurluk prevalans: kontrol grubuna kiyasla tedavi

grubunda %28 daha az artmistir.

Negm arastirmasinda (67), osteoporozlu disi siganlarin diyetlerine 2 hafta siireyle,
%2.5 oraninda YKT eklemesi yapilmistir. Osteoporotik siganlarin serum kalsiyum ve
fosfor seviyelerinde anlamli Glglide artis ve paratiroid hormon (PTH) diizeyinde
anlamli 6l¢iide azalma gosterilmistir. KMY benzer sekilde artmistir. Ek olarak
karaciger fonksiyonlar: (ALT ve AST) diizelirken, serum lipid profili (total kolesterol,
trigliserit, LDL kolesterol ve VLDL kolesterol) anlamli olarak azalmistir.

Bu arastirmada yumurta kabugu, zari ile birlikte kullanilmistir. Yumurta kabugu zar1
at1g1 da yumurta kabugu gibi 6nemli bir ¢evre sorununa neden olmaktadir. Tip I, V ve
X kolajen, lizozim, ovotransferrin, osteopontin, sialoprotein, B-N-asetilglukos-
aminidaz ve elastin olmayan desmozin/izodesmozin igeren proteinden olusan yiiksek
oranda c¢apraz bagl bir fibroz ag yapisina sahiptir (68). Kollajen, yumurta
kabugundaki toplam proteinli maddenin yaklasik %10'unu olusturur. Osteopontin,
yumurta kabugunda kalsiyum karbonatin ¢6kelmesini engeller (50). Yumurta kabugu
zarl hidrolizatinin vitro olarak giicli antioksidan aktivite gosterdigi, Caco-2
hiicrelerinde anti-oksidatif stres aktivitesine sahip oldugu gosterilmistir (68). Yapilan
calismalarda yumurta kabugu tozu zarsiz olarak hazirlanmig, bu arastirmada ise

yumurta kabugu zari ile birlikte kullanilmistir. Bu hem g¢evresel atik sorununu azaltma
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hem de saglikla ilgili bilesenler icermesi yoniiyle dnemlidir ve diger arastirmalara gore

istlinliigli bu yondedir.

7.3.Yumurta Kabugu Tozu Eklenmis Kurabiyelerin Tadim Uygulamasi

Tadim yapan katilimcilarin tamami kadin bireydir. Gelir durumlarina gore
dagilimlar1 incelendiginde; %33,3 iiniin 2000—-3000 TL, %43,3 liniin 3000-5000 TL
ve %23,3’liniin 5000 TL tizeri geliri bulunmaktadir. Katilimcilarin yarisinin (%53,3)
tiniversite mezunu oldugu; %36,7’sinin hafif kilolu, %46,7’sinin normal kilolu ve

%16,7’sinin obez oldugu belirlenmistir (Tablo 6.4.1).

Brun ve ark. (69) yumurta kabugunun diyet kalsiyum destegi olarak
kullanmanin en iyi yolunun; dokusunda ve tadinda ¢ok fazla degisiklik olmadig1 igin
unlu mamiillere eklenmesi igin toz haline getirilmesini Onermislerdir. Kalsiyum
destekli besinler, takviye edilmemis olanlar ile benzer fiziksel ve duyusal 6zelliklere
sahip olmalidir (70). Kurabiyeler ve biskiiviler; raf émriiniin uzun, yenmeye hazir ve
kolay ulasilabilir olmasi nedeniyle popiiler olan pastane iiriinleridir (42).

FAO/WHO Gida Standartlar1 Programi kapsaminda Kodeks Alimentarius
Komisyonu’na gore, besinlere eklenen maddeler baska herhangi bir besinin
metabolizmasi iizerinde olumsuz bir etkiye neden olmamali, alisilmis paketleme,
saklama, dagiim ve kullanim kosullarinda stabil olmali, yiyecege istenmeyen
ozellikler vermemeli ve raf omriinii gereksiz yere kisaltmamali ve ek maliyet,
hedeflenen tiiketici i¢in makul olmalidir (71).

Bradauskiene ve ark. (43), eklenen YKT’nin iriin kalitesi ve ekmegin
tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligi lizerindeki etkisini belirlemek i¢in ekmek
orneklerinde duyusal degerlendirme yapmislardir. Eklenen YKT miktarini artirarak,
ekmegin gozenekli yapisi ve hacmi artirilirken, asitlik ve aktif asitlik azalmistir. En iyi

kalite gostergeleri 5 g YKT eklenmesi ile saglanmustir.

El-Shibiny ve ark. (15) yaptig1 arastirmada, farkli oranlarda (%0.1, %0.3, %0.5) nano
boyutlu YKT eklenerek inek ve manda siitiinden hazirlanan yogurtlari; taze, 5 giin, 10
giin ve 15 giin bekletecek sekilde 4 gruba ayirmislardir. Yogurdun lezzet skorlar
degerlendirildiginde; en diisiik toplam puan yliksek YKT (%0.5) diizeyine sahip ve 15
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giin boyunca bekletilen yogurtlarda goriilmiis, %0.3'e kadar YKT ilavesinin, kabul

edilebilir bir icerik ve kalite sagladig1 gosterilmistir.

Chilek ve ark. (41) farkli oranlarda (%0, %2, %4, %6 ve %8) YKT eklenmis beyaz
ekmekte, artan YKT miktarinin; tirtiniin hacim, esneklik, yapiskanlik ve renk tizerinde
etkili olmadigini, ancak ekmegin sertligini etkiledigini gdstermislerdir. Tiiketiciler

tarafindan kabul edilebilen lezzet %2 YKT de elde edilmistir.

Hassan ve ark. (60) arastirmalarinda, farkli oranlarda (%0, %3, %6 ve %9) YKT
eklenerek yapilan biskiivilerden elde edilen sonuglara gore; biskiivinin dokusunda ve
organoleptik o6zelliklerinde kiiciik degisiklikler gbézlenmistir. Cap ve kalinlik artmus,
ancak yayilma oran1 YKT miktarinin artmasiyla azalmistir. Biskiivinin sertligi eklenen
yumurta kabugu oranina bagli olarak artmigtir. Kalsiyum igerigi, dokusu, organoleptik
ozellikleri ve kalsiyum biyoyararlanimu ile ilgili olarak, yumurta kabugu kullanmanin

en 1yi yolunun, biskiiviye %6 oraninda eklemek oldugu belirtilmistir.

Khan ve ark. (61) farkli oranlarda (%0.5, %1, %1.5) YKT eklenerek tam bugday unu
ile yapilan mayali ve mayasiz ekmekler hazirlamig, mineral miktar1 ve duyusal
ozelliklerini incelemislerdir. Farkli oranlarda YKT eklenmesi mayali ve mayasiz
ekmeklerin renk, tat, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan anlamli bir degisiklige

yol agmamistir. YKT eklemek ekmeklerin kalsiyum igerigini artirmistir.

Ray ve ark. (2) gikolatali keklere farkli oranlarda (%0, %3, %6, %9) YKT eklemenin,
mineral miktari, fiziksel ve duyusal 6zelliklere etkisi incelenmistir. YKT ilavesi ile
kalsiyum igeriginin belirgin bir sekilde arttigi gosterilmistir. %9 YKT eklenmis kek
formiilasyonunun beslenme agisindan iyi oldugu, ancak genel kabul edilebilirlik
acisindan, %3 YKT ile formiile edilmis kek ¢esidinin diger formiilasyonlara kiyasla

daha tatmin edici oldugu gosterilmistir.

Bu arastirmada, YKT ilavesinin kurabiyelerin duyusal 6zellikleri iizerine etkisi
Tablo 6.4.2 ve 6.4.3’te incelenmistir. Benzer aragtirmalarda oldugu gibi bu arastirmada
da literatiir destekli YKT eklenmesi kurabiyelerin goriinimiinde, tadinda ve genel
kabul edilebilirliginde onemli degisikliklere neden olmamistir. Katilimcilarin
beyanlarina gore tereyagi, seker, tuzlu tat ve sekerli tadin agizda kalma siiresi ile ilgili

algilar karsilagtirildiginda kontrol ve YKT gruplarina gore istatistiksel olarak
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farkliliginin anlamli olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Katilimcilarin higbiri aci (bitter)

ve metalik-geniz yakici tat algilamadiklarini beyan etmistir.

Kurabiyelerin genel kabul edilebilirligi i¢in ortalama puanlar %0, %3, %6, %9
YKT i¢in sirasiyla 5.10, 4.30, 4.47 ve 4.23’tiir. Bu sonuglar, kontrol kurabiyesi ile
kiyaslandiginda %3, %6 ve %9 YKT eklenmis Kurabiyeler arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik olmadigimi gostermistir. Kurabiyelerin kabuk rengi ve i¢ renk
algilari, kontrol ve YKT gruplarina gore karsilastirildiginda, katilimcilar kurabiyelerin
i¢ ve dis renginin istenen renk olan krem rengi oldugunu sdylemistir. Kontrol ve YKT
gruplarinda; sertlik, gevreklik ve agizda dagilma algisinin “orta” seviyede oldugu ve
higbir grupta agiza yapismanin olmadigi belirtilmistir. Kurabiyelere YKT eklenmesi
ile sadece partikiil boyutunda anlamli degisiklikler goriilmiistiir (p<0,05). Duyusal
degerlendirmede eklenen YKT oranlarinin tamamimin kabul edilebilirligi benzer
olmasina ragmen, %9 YKT eklenen grupta partikiil boyutu hissedilebilir oldugundan
%3 ve %6 YKT eklemenin daha uygun olacagi belirlenmistir. Diyete kalsiyum
yoniinden daha fazla katki saglamasi agisindan YKT’nin %6 oraninda eklenmesi
sonucuna varilmigtir. Bu aragtirma, Hassan ve ark. (60) yaptiklari aragtirma sonucuyla

paralellik gdstermistir.
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8. SONUCLAR VE ONERILER

Bu aragtirmada, sterilizasyon islemi goren farkli oranda yumurta kabugu tozu

eklenerek yapilan kurabiyelerin bazi besinsel ve kalite 6zellikleri degerlendirilmistir.

Arastirmadan elde edilen sonuglar asagida 6zetlenmistir;

1.

%70’1ik etil alkolle soxhlet ekstraksiyon yontemi ile sterilize edilen yumurta
kabuklarina yapilan mikrobiyolojik degerlendirme sonucunda yapilan ekimlerde;
TMAB, kiif-maya ve Salmonella spp. bulunmamustir.

YKT eklenmesinin, kurabiyelerin i¢ ve dis renginde degisiklige yol agmadigi
aragtirmacilar tarafindan gozlemlenmis, %9 YKT eklenmis kurabiyelerin ig
yapisinda az da olsa YKT goriildiigli belirlenmistir.

Kurabiyelerin icerdigi protein ylizdeleri sirasiyla kontrol, %3, %6 ve %9 YKT
grubunda; %7.36, %7.48, %7.25 ve %7.4 olarak belirlenmistir. Bu veriler
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamuistir (p>0,05).

Kurabiyelerin igerdigi kiil tayini sonuglar sirasiyla; kontrol, %3, %6 ve %9 YKT
grubunda, %0.6, %1.45, %3.75 ve %3.95 bulunmus, kontrol grubuna gére YKT
eklenmesinin kiil miktarini anlamli sekilde arttirdigi bulunmustur (p<0,05).
Kurabiyelerin igerdigi kalsiyum mineralinin sirasiyla; kontrol grubunda 17.30
mg/100 g, %3 YKT grubunda 655.30 mg/100 g, %6 YKT grubunda 1022.78
mg/100 g ve %9 YKT grubunda ise 1607.70 mg/100 g olarak bulunmus ve bu artig
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).

Tadim yapan katilimcilarin tamami kadin bireydir. Gelir durumlarina gore
dagilimlari incelendiginde; %33,3’iiniin 2000-3000 TL, %43,3 {iniin 3000-5000
TL ve %23,3’lniin 5000 TL iizeri geliri bulunmaktadir. Katilimeilarin yarisinin
(%53,3) liniversite mezunu oldugu; %36,7’si hafif kilolu, %46,7’si normal kilolu
ve %16,7’sinin obez oldugu belirlenmistir.

Katilimcilarin tadim yaptiklar1 kurabiyelerde tereyag: tadini ‘¢ok az’, sekerli tadi
ve bu tadin agizda kalma siiresini ‘biraz’ ve tuzlu tadi ise hi¢c almadiklari
goriilmiistiir. Tereyagi, seker, tuzlu tat algilarinin ve sekerli tadin agizda kalma
stiresi kargilastirildiginda kontrol ve YKT gruplarina gore istatistiksel olarak

farkliliginin anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).
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8. YKT gruplarinin, aci (bitter) ve metalik geniz yakici tat algilarinin gruplara
karsilastirilmasma katilimeilarin higbirinin bu tatlar1 almadiklari belirlenmistir
(p>0,05).

9. Tim gruplarda katilimcilar, kurabiyelerin i¢ ve dis renginin istenen renk olan krem
rengi oldugunu belirtmislerdir (p>0,05). Kurabiyelerin disinin piiriizsiizliga
konusundaki algilar gruplar arasi karsilastirildiginda piiriizliiliigiin tiim gruplarda
“biraz” oldugu goriilmiis (p>0,05), partikiil boyutunun ise YKT oram artik¢a
istatistiksel olarak anlamli 6lgiide arttigi saptanmistir (p<0,05). Kontrol ve YKT
gruplarinda; sertlik, gevreklik ve agizda dagilma algisinin “orta” seviyede oldugu
ve hicbir grupta agiza yapismanin olmadigi goriilmistiir (p>0,05).

10. Kurabiyelerin genel begenisi soruldugunda ise kontrol grubu katilimcilar “biraz
fazla”, YKT gruplarinda katilimeilar ise “orta” seviyelerde puanlama yapmuslardir.
Gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamsiz bulunmustur (p>0,05).

11. Duyusal degerlendirmede eklenen YKT oranlarinin tamaminin kabul edilebilirligi
benzer olmasina ragmen, %9 YKT eklenen grupta partikiil boyutu hissedilebilir
oldugundan %3 ve %6 YKT eklemenin daha uygun olacagi belirlenmistir. Diyete
kalsiyum yoniinden daha fazla katki saglamasi agisindan YKT nin %6 oraninda

eklenmesi sonucuna varilmaistir.

Oneriler;

-Atiklarin geri doniisiimiinii saglamak i¢in YKT nin zar1 ile birlikte endiistriyel mikro

partikiil boyutlu olarak tiretilmesi,

-Kolay emilmesi ve ucuz bir kalsiyum kaynagi olmasi nedeniyle mikro partikiil
boyutlu YKT’nin diyete eklenmesinin 6zellikle bazi gruplarda (gebe, ¢cocuk, yasl vb.)

yetersizligin 6nlemesi agisindan yararli olacagi,

-YKT’nin diyete eklenmesinin saglikla iliskili parametrelere etkisi konusunda daha

fazla arastirma yapilmasi onerilmistir.
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10.EKLER
EK1

YUMURTA KABUGU TOZU EKLENMIS KURABIYELERIN BAZI
BESINSEL VE KALITE OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Demografik Ozellikler

1) Cinsiyet:

2) Dogum yili:

3) Boy (cm):

4) Viicut agirhigr (kg):

5) Aylik gelir durumu:
a) 2000 TL ve alt1
b) 2000 TL - 3000 TL
c) 3000 TL - 5000 TL
d) 5000 TL ve tizeri

6) Egitim durumu:
a) ilkokul
b) Lise
¢) Universite
d) Yiiksek lisans

e) Doktora ve tizeri
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EK 2

Tammlayic1 Duyusal Analiz Formu

Sunulan kurabiyeleri tanimlari inceledikten sonra tadiniz ve formu doldurunuz.

Tadimlar arasinda su-kraker-su ile sirasiyla agzinizi temizleyiniz.

verilen siraya gore degerlendiriniz.

Ornekleri size

TAT ALGISI

Ozellik

Yok

Cok az

3
Biraz

Orta

Biraz
fazla

Fazla

Cok
fazla

Tereyagi tadi

Seker tadi

Aci (bitter) tat

Tuzlu tadi

Metalik-genzi
yakici tat

Sekerli tadin
agizda kalma
siiresi

YAPI

OZELLIKLERIi

Ozellik

Yok

Cok az

3
Biraz

4
Orta

Biraz
fazla

Fazla

Cok
fazla

Kabuk rengi

Piirtizlilik

I¢ renk

Partikiil boyutu

Sertlik

Gevreklik

Agizda dagilma

Ag1za yapisma

GENEL
BEGENI
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EK3

Ozellik

Tanim

Kabuk rengi

Kurabiyenin iist ylizeyinin rengi

0: Krem rengi

7: Kahverengi

Piiriizliiliik

Uriin yiizeyinde gériilen diizensiz bosluk veya tiimseklerin
yogunlugu

0: Piiriizsiiz

7: Cok piirtizlii

I¢ renk

Yan kesitten bakildiginda kurabiyenin i¢inin rengi

0: Krem

7: Kahverengi

Partikiil
boyutu

Cignediginde agiza gelen parcacik biiyiikliigi
0: Un
7: Toz seker

Sertlik

Ilk 1s1r1sta kurabiyeyi pargalamak igin gerek giic

0: Cok yumusak (kazandibi)
7: Cok sert (galeta)

Gevreklik

Ik 1s1r1sta kurabiyenin kirilmasi

0: Taze ekmek igi
7: Galeta

Agizda
dagilma

Kurabiye cignenirken agizda dagilmasi, dagilan tanelerin
biiyiikligi

0: Taze ekmek ici

7: Un kurabiyesi

Agiza
yapisma

Kurabiye ¢ignenirken agiz yiizeyine yapisma diizeyi

0: Kek
7: Un kurabiyesi

Genel begeni

Numuneyi biitiin olarak degerlendiriniz.

0: Hig¢ begenmedim
7: Cok begendim
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EK 4
BILGILENDIRILMIiS GONULLU OLUR FORMU

Bu arastirma, yumurta kabugu tozu eklenen kurabiyelerin bazi fiziksel,
mikrobiyolojik, organoleptik 0Ozelliklerini ve besin degerini incelemek igin
yapilacaktir. Organoleptik Ozelliklerin incelemesinde; farkli oranlarda yumurta
kabugu tozu eklenen kurabiyelerin tadimi yapilip, sonuglar degerlendirilecektir.
Kurabiyelerde; renk, koku, tat, sertlik, dis goriiniis ve agizda biraktigi duyumda
degisim olup olmadiginin belirlenmesi amaglanmaktadir.

flgili mevzuat geregince goniilliiniin kimligini ortaya cikaracak kayitlarin gizli
tutulacagi, kamuoyuna agiklanmayacagi; aragtirma sonuglarinin yayimlanmasi halinde
dahi goniilliiniin gizli kalacagina taahhiit ederim. Arastirma siirecinde goniillii; haklari,
aragtirmanin seyri ve bilgi edinebilmek icin giliniin 24 saatinde Diyetisyen Elif Zerek’e
0544 481 78 40 numarali telefondan ulasabilecektir.

Bilgilendirilmis Goniillii Olur Formundaki tiim ag¢iklamalar1 okudum. Bana,
yukarida konusu ve amaci belirtilen aragtirma ile ilgili yazili ve sozlii arastirma asagida
ad1 belirtilen diyetisyen tarafindan yapildi. Arastirmaya goniillii olarak katildigima,
istedigim zaman gerekceli veya gerekcesiz olarak arastirmadan ayrilabilecegimi
biliyorum.

S6z konusu aragtirmaya, hi¢bir baski ve zorlama olmaksizin kendi rizamla

katilmay1 kabul ediyorum.

Goniilliiniin;
Adi-soyadh:
imza:

Tarih:
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11.ETiK KURUL ONAYI
EK 5

N4

3 $MEDIPOL

T.C.
iSTANBUL MEDIPOL UNiVERSITESI
Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu Baskanh@

E-Imsshdwr

Say1 : 10_840098-6040101«1360923 08/11/2019
Konu : Etik Kurulu Karan

Sayin Elif ZEREK

Universitemiz Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kuruluna yapms
oldugunuz “Yumurta Kabugu Tozu Eklenmis Kurabiyelerin Bazi Besinsel ve Kalite
Ozelliklerinin Belirlenmesi” isimli bagvurunuz incelenmis olup etik kurulu karan ekte
sunulmustur.

Bilgilerinize rica ederim.

Prof. Dr. Hanefi OZBEK
Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar
Etik Kurulu Bagkani
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~ ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI
GIRISIMSEL OLMAYAN KLINIK ARASTIRMALAR
ETIK KURULU KARAR FORMU
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| 3 Numarasi
| =3 ARASTIRMA PROTOKOLU/PLANI {
l § Eﬂ Tarkge [] Ingilizce E‘ Diger D
- 9
- =2
E‘ BILGILENDIRILMIS GONULLU OLUR
FORMU |
} B { tarkge [ Ingilizee D Diger D
1 Karar No: 920 Tarih: 06/11//2019
[ . 5 | Yukarda bilgileri verilen Girigimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu bagvuru dosyast ile ilgili
§ % | belgeler arastirmanin gerekge, amag, yaklasim ve yontemleri dikkate alinarak incelenmis ve aragtirmanin
| 2a&

etik ve bilimsel yonden uygun olduguna “oybirligi” ile karar verilmistir.

ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI GIRISIMSEL OLMAYAN KLINIK ARASTIRMALAR ETIK KURULU

BASKANIN UNVANI/ ADI/ SOYADI | Prof, Dr. Hanefi OZBEK
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Istanbul [ [ [
1 Prof. Dr. Seref Eczacilik Medipol e® (kO [e0 |uX® |eX | w0 }
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MEDILIFE

BAGCILAR HASTANESI 17.11.2020
T.C.
ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI
SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU MUDURLUGU

Sayin Elif Zerek; Ozel Bagcilar Medilife Hastanesi biinyesinde “ Yumurta Tozu Eklenmis
Kurabiyelerin Bazi Besinsel ve Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi” isimli galigmaniz incelenmis olup
calisma yapilmasi uygun gorilmustir.

Fevzi GCakmak Mah. Osman Gazi Cad. No: 173 Bagcilar / ISTANBUL - Tel.: 0212 846 80 80 Faks: 0212 866 80 83
www.medilife.com.tr - infoldmedilife.com.tr
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CAPA HASTANESI

19/11/2020

Sayin Elif Zerek,

Ekte istanbul Medipol Universitesi Etik Kurul Karari bulunan “Yumurta Kabugu Tozu
Eklenmis Kurabiyelerin Bazi  Besinsel ve Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi® isimli

calismanizi Ozel Capa Medilife Hastanesi’nde yapmaniz uygundur.

Basvekil Cad. No: 2 Capa - Fatih / IST. - Tel.: 0212 866 80 80 Faks: 0212 866 80 82
www.medilife.com.tr - infoldmedilife.com.tr
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12.0ZGECMIS

Kisisel Bilgiler
Adi Elif Soyadi Zerek
Dogum Yeri Beyoglu-Istanbul Dogum Tarihi 18.10.1993
Uyrugu T.C. T.C. Kimlik No
E-Mail elifzerek@gmail.com | Telefon 0(544) 481 48 40
Egitim Diizeyi
Mezun Oldugu Kurumun Adi Yil
Lisans Istanbul Medipol Universitesi Saglik Bilimleri 2017
Fakdiltesi Beslenme ve Diyetetik
Lise Mustafa Kemal Anadolu Ogretmen Lisesi 2011
is Deneyimi
Gorevi Kurum Siire (Yil-Y1l)
Diyetisyen Medilife Saglik Grubu 2019-
Yabana Dilleri Okudugunu Anlama Konusma Yazma
Ingilizce Iyi Orta Iyi
Sayisal Esit Agirhik Sozel
ALES Puan 82,13 82,53 82,07

Bilgisayar Bilgisi

Program Kullanma Becerisi
MS Office (Word, Power Point) Iyi

SPSS Orta

BeBiS Iyi
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