Mavi Kabuklu Yumurtalar Gercekten Daha Besleyici mi?

Son yillarda 6zellikle sosyal medya ve internet lizerinden yapilan paylasimlar, mavi kabuklu
yumurtalara olan ilgiyi 6nemli dl¢lide artirmistir. Hatta bu yumurtalarin beyaz veya kahverengi
kabuklu yumurtalara gére daha besleyici oldugu iddia edilmekte ve bu nedenle normal
yumurtalara kiyasla ¢ok daha yiiksek fiyatlarla satisa sunulmaktadir. Peki bu yaygin inanis
bilimsel verilerle destekleniyor mu?

Yumurta, yiiksek kaliteli protein, esansiyel amino asitler, vitaminler ve mineraller bakimindan
insan beslenmesinin en degerli gidalarindan biridir. Ancak tiiketicilerin en ¢ok merak ettigi
konulardan biri, yumurtanin kabuk renginin besin degerini etkileyip etkilemedigidir.

Yumurta Kabugunun Rengi Nasil Olusur?

Yumurta kabugu biiyiik oranda kalsiyum karbonattan olusan mineralize sert bir yap1 ile bunun
en dis yiizeyini kaplayan kiitikiil tabakasindan meydana gelir. Yumurta olusumu sirasinda
yumurta saris1, yumurta aki ve kabuk alt1 zarlar1 olustuktan sonra yumurta uterus (kabuk bezi)
adi verilen boliime ulasir. Yaklasik 24-25 saat siiren yumurta olusumunun yaklasik 20 saati bu
boliimde gecer. Bu siirecte yumurta kabugu olusur ve kabuga rengini veren pigmentler kabuk
yiizeyinde birikir. Yumurtlamadan yaklasik 1,5-2 saat once ise kiitikiil tabakasi kabugun
tizerine salgilanir (Nys ve Guyot, 2011).
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Kabuk Rengini Belirleyen Pigmentler

Yumurta kabugunun renginden baglica ii¢ pigment sorumludur: protoporfirin IX, biliverdin IX
ve biliverdin-¢inko selat1 (Poole, 1964). Bu pigmentlerin miktar1 ve dagilimi yumurtanin kabuk
rengini belirler. Pigment birikiminin olmadigi yumurtalar beyaz, Protoporfirin IX'un yogun
oldugu yumurtalar kahverengi, Biliverdin pigmentinin baskin oldugu yumurtalar ise mavi veya
yesilimsi renkte goriiliir. Dolayisiyla yumurta kabuk rengi, temel olarak pigmentlerin farkli
miktarlarda birikmesinden kaynaklanan dogal bir 6zelliktir.

Mavi Kabuklu Yumurtalar Nasil olusuyor?

Bir tavugun hangi renkte yumurta yumurtlayacagi biiyiik 6l¢iide genetik yapisina baghidir.
Ticari yumurta {iretiminde yaygin olarak beyaz ve kahverengi yumurtlayan hibrit tavuklar
kullanilmaktadir. Mavi kabuklu yumurtalar ise daha ¢ok Araucana, Cream Legbar, Dongxiang,
Lushi ve Isbar gibi 6zel tavuk 1rklarindan elde edilmektedir (Lukanov, 2014). Gliniimiizde bazi
damizlik firmalar1 mavi kabuklu yumurta {ireten ticari hibritler gelistirmis olsa da bu tavuklar
heniiz diinya yumurta tiretiminde yaygin degildir.

Mavi Kabuklu Yumurtalar Daha Besleyici mi?

Bilimsel ¢aligmalar incelendiginde, mavi kabuklu yumurtalarin besin igerigi konusunda
birbirinden farkli sonuglar elde edildigi goriilmektedir. Bazi arastirmalar Araucana
tavuklarindan elde edilen mavi kabuklu yumurtalarda yumurta sarisi oranit ve kolesterol
diizeyinin daha yiiksek olabilecegini bildirirken (Somes ve ark., 1977), daha yeni ¢alismalar
bazi yag asitleri ve antioksidan kapasitesinin kahverengi yumurtalara goére daha yiiksek
olabilecegini gostermektedir (Sujiwo ve ark., 2017). Bununla birlikte, mevcut bilimsel kanitlar



mavi kabuklu yumurtalarin tiim yonleriyle beyaz veya kahverengi yumurtalardan daha
besleyici oldugunu ortaya koymamaktadir. Besin bilesimini etkileyen en onemli faktorler;
tavugun genetik yapisi, yasi, beslenmesi, yetistirme kosullart ve kullanilan yemdir. Kabuk rengi
ise bu faktorlerden yalnizca biridir ve tek basina besin degerini belirlemez.

Sonug¢

Mavi kabuklu yumurtalar dogal olarak olusan ve genetik 6zelliklerden kaynaklanan farkli bir
yumurta tipidir. Kabuk renginin mavi, kahverengi veya beyaz olmasi tek basina yumurtanin
besin degerini belirleyen bir kriter degildir. Giiniimiizde mavi kabuklu yumurtalarin daha
yiikksek fiyatlarla satilmasi, ¢ogunlukla smirli dretim miktar1 ve tliketici algisindan
kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, tiiketicilerin yumurta se¢iminde yalnizca kabuk rengine odaklanmalar1 yerine
yumurtanin tazeligi, hijyenik kosullarda {iiretilmis olmasi, uygun sekilde depolanmasi ve
giivenilir lireticilerden temin edilmesi gibi kriterleri dikkate almalar1 daha dogru bir yaklagim
olacaktir.
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