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Yumurta ve Yapısı
v Yumurta, anne sütünden sonra insanın temel ihtiyacı olan tüm 

besin öğelerini yapısında bulunduran tek besin kaynağıdır. Bu 
yönüyle yumurta temel ve eşsiz ikamesi olmayan bir besin olma 
özelliğini taşımaktadır. 

v Yumurta insan sağlığı için son derece elzem olan esansiyel amino
asitler, A, D, E ve B grubu vitaminleri, kolin ve ksantofil gibi 
yüksek biyoyararlı bileşenleri içermektedir.

v Yumurta içerisindeki biyoaktif fonksiyonel bileşenleri yumurta 
akında, sarısında ve kabuk kısmında olanlar şeklinde 
değerlendirilebilir.



Yumurta Bileşimi

v Gallus domesticus 
ü %9,5 kabuk,
ü %63 Beyaz
ü %27,5 Sarı

v Yumurta Yapısı:
v Sarı
v Albumin (Ak)
v Membran
v Chelazia
v Chorioallantoic 

Membrane
v Hava Boşluğu
v Kabuk



Besin Öğeleri* 
(100 gr.)

Bütün 
Yumurta

Yumurta 
Sarısı

Yumurta 
Akı

Protein – gr 12,0 15,3-16,1 9,3-10,2

Nem – gr 75,2-75,5 56,0-56,8 88,0-89,0

Yağ – gr 9,7-10,9 23,0-34,0 0-0,076

Kül – gr 0,8-1,0 1,4-1,69 0,4-0,68
Karbonhidrat – gr 2,2 3,6 1,3

Kalori - cal 144,0-152,0 282,0-377,0 43,0-50,0

pH 7,6 6,6 8,2-9,0
Kolesterol – mg 400,0-425,0 991,0-1280 0-3,3  



Yumurta Bileşimi ve Yapısı (Yumurta Akı-Albümin)

v 4 Farklı Katman:
§ Çok Yoğun İç Albumin (Chalaziferous)
§ Az Yoğun Dış Albumin
§ Çok Yoğun Dış Albumin
§ Az Yoğun Dış Albumin

Proteinler (~%11)- Başlıca Glikoprotein:
v Ovalbumin (% 54): Amino asit deposudur, pişirilmiş ürünlerde yapısal 

görevi (köpük oluşturma) bulunur.
v Ovotransferrin (% 12-13): Demir bağlama (şelat)  özelliğiyle bakteri 

gelişimini önlemektedir.
v Ovomucoid (%11): Proteaz inhibitörüdür.
v Ovomucin (%1,5): Yumurta akına kendine has viskozitesini verir, köpük 

stabilitesinden sorumludur.
v ovoglobulin ve avidin

§ Avidin, biotin inhibitörüdür (ısıya dayanımı bulunmuyor) – bakteri gelişimini 
sınırlandırmaktadır.



Yumurta Bileşimi ve Yapısı (Yumurta Akı-Albümin)

•Globulin (%8): lisozim – köpük oluşumunda fonksiyonel görev alır
•Lisozim: Bazı bakterilerde hücre duvarında bulunan polisakkaritleri
hidrolize eder ve bakteri kaynaklı bozulmayı önler.
• Diğer: ovoinhibitor, ovoflavoprotein, ovomicroglobulin.

• Su (~%88)
• Karbonhidrat(~%1)

Başlıca glukoz olup, 
-yumurta tozunda ve 
-haşlanmış yumurtada  
-Maillard reaksiyonuna 
-neden olmaktadır.

• Yağ (iz) 



Ürün Biyolojik değer 
Bütün yumurta 94.0 

Süt 84.5 
Balık 76.0 

Sığır eti 74.3 
Soya fasülyesi 72.8 

Pirinç, temizlenmiş 64.0 
Buğday, bütün 64.0 

Mısır 60.0 
Fasulye, kuru 58.0 

Yumurta Proteini
v Biyolojik Değer (BD):
v Vücuda alınan bir besin kaynağından yüzde kaç oranında 

faydalanıldığını ifade eden bir ölçüdür. Bu değer vücutta 94 g 
protein oluşması için 100 g yumurta proteininin alınması anlamına 
gelir. 

v Yumurta proteini diğer proteinlerin kalitesini ölçmede standart 
olarak kullanılır. Yumurta proteininde eksojen amino asitlerin 
tamamı dengeli bir şekilde bulunur. Bu nedenle diğer yiyeceklerle 
birlikte yenildiğinde bu gıdaların biyolojik değerlerinin 
yükseltilmesine yardımcı olur.



Yumurta Amino Asitleri

Amino asit 

yumurta akı sığır eti tavuk peyniraltı suyu kazein soya maya

alanin 6.6 6.1 5.5 5.2 2.9 4.2 8.3 
arjinin 5.6 6.5 6.0 2.5 3.7 7.5 6.5 
aspartik asit 8.9 9.1 8.9 10.9 6.6 11.5 9.8 

sistein 2.5 1.3 1.3 2.2 0.3 1.3 1.4 
glutamik asit 13.5 15.0 15.0 16.8 21.5 19.0 13.5 

glisin 3.6 6.1 4.9 2.2 2.1 4.1 4.8 
histidin * 2.2 3.2 3.1 2.0 3.0 2.6 2.6 

izolösin * 6.0 4.5 5.3 6.0 5.1 4.8 5.0 

lösin * 8.5 8.0 7.5 9.5 9.0 8.1 7.1 
lizin * 6.2 8.4 8.5 8.8 3.8 6.2 6.9 
metionin * 3.6 2.6 2.8 1.9 2.7 1.3 1.5 

fenilalanin * 6.0 3.9 4.0 2.3 5.1 5.2 4.7 

prolin 3.8 4.8 4.1 6.6 10.7 5.1 4.0 
serin 7.3 3.9 3.4 5.4 5.6 5.2 5.1 
threonin * 4.4 4.0 4.2 6.9 4.3 3.8 5.8 

tiriptofan * 1.4 0.7 1.2 2.2 1.3 1.3 1.6 

tirozin 2.7 3.2 3.4 2.7 5.6 3.8 5.0 
valin * 7.0 5.0 5.0 6.0 6.6 5.0 6.2 

Yumurta’nın Amino Asit Profili

Yumurta akı proteininin insan beslenmesi için en iyi amino asit profillerinden birine sahip olduğu kabul edilir



Yumurta Bileşimi ve Yapısı (Yumurta Sarısı)

• Protein (%16.4):
• Plazma (%78): livetin &  LDL (protein içeriği ~ 10%)
• Granüler Fraksiyon: fosvitin (%16, demir taşıyıcısıdır), lipovitellin
(%70) &  LDL (%12)

• Su (%48)
• Yağ (%32 - 34)

- Trigliserol (%66)
- Fosfolipit (%28) lesitin dahil
- (emülsiyon oluşturma kapasitesine sahiptir)
- Kolesterol (%3)

• Yumurta sarısının rengi karatenoitlerin varlığına 
bağlı olarak değişim göstermektedir.
• Ksantofil karatenoid değildir.(Lutein and zeaxanthin) 



Yumurta Sarısının Moleküler Yapısı

Yağ Protein Mineral
Yumurta Sarısı 63,5 32,4 2,1

-Granül (1,0-1,3 µm) 6,9 16,1 1,4
● Lipovitelin(HDL) 3,5 12,3 -
● Fosvitin - 4,6 -
● LDL 2,5 0,3 -

-Plazma (20-40 µm) 59,3 13,9 1,5
● Livetin - 10,6 -
● LDL 59,4 6,6 -

o Chang ve ark., 1977, Microstructure of Egg Yolk. J. of Food Science 42(5): 1193-1200.
o Causeret ve ark., 1991, Ionic Strength and pH effects on composition and microstructure of 

yolk granules,, J. of Food Science 56(6): 1532-1535.
o Belitz ve ark., 2004, Food Chemisty, Springer-Verlag Inc. Berlin, s.557. adlı kaynaklardan 

kısmen alıntı yapılarak hazırlanmıştır.



Yumurta Bileşimi ve Yapısı (Yumurta Kabuğu)

vMembran
vPor
vSolunum (gaz değişimi)

§ Oksijen
§ Karbon Dioksit

v Depolamada ağırlık kaybı



Depolama ile Yumurtanın Kalitesinde Meydana Gelen 
Değişimler

• Hava boşluğunun hacmi artar
- su yumurta kabuğundan buharlaşmaktadır (geçiş)

• Yumurta akının yoğunluğu değişmektedir.
- ovomucin yapısal bozunmaya başlar

• Yumurta akının pH değerinde nisbi artış kaydedilir
(pH~ 8’den ~9’a) 
-Porlar üzerinden CO2 kaybından kaynaklanır

• Yumurta sarısı ve membranında değişiklikler oluşur
(su yumurta akından sarısına doğru geçiş eğilimindedir, sarının viskozitesi 
azalır ve kalitesinde değişim olur)

• Yumurtanın aroma ve kokusunda 
değişimler olur
• Sıcaklık artış hızı ile kalitedeki 
kayıplarda artmaktadır.



Yeni Yaşam Tarzı



Yumurta İşleme – Yumurta Kırma



Yumurta İşleme – Sensör Teknolojisi



Yumurta İşleme – Plakalı (Pastörizasyon)



Yumurta İşleme - Pastörizasyon



Yumurta İşleme - Pastörizasyon



Yumurta İşleme - Parametreler



Yumurta İşleme - CIP



Yumurta Kullanım Alanları
v Yumurta Akı: Çikolata ve şekerlemelerde, 

çikolata ezmesinde, fındık ezmesinde, beze ve 
acıbadem kurabiyesi üretiminde, vücut geliştirme 
ürünleri, sağlık ürünleri ve hastaneler.

v Yumurta Sarısı: Hamur işleri, ekmek ürünleri, 
pasta, kek, yemek, bisküvi, mayonez, gofret, 
dondurma ve tatlandırıcılar.



Yumurta Kullanım Alanları



Yumurta Proteinlerinin Gıdalardaki Fonksiyonları

Koagülasyon

Emülsiyon Oluşturma

Köpük Oluşturma

Yumurta 
Proteinleri



Yumurta Proteinlerinin Koagülasyonu

Mekanik 
Etki

Alkali Asitler

Şeker

Sıcaklık

Koagülasyon 

Etki Eden Faktörler



Emülsiyon

Emülsiyon

Yağ

Su

Protein, 
fosfolipit, 
lipoprotein



Yumurta Proteinlerinde Emülsiyonu Etkileyen Faktörler

Yumurta sarısında bulunan fosfolipid ve 
lipoproteinler yüzey aktif maddeler olup emülsiyon 

oluşturma kapasitesine sahiptiler.

EmülsiyonDondurma

Sıcaklık ve  
kurutma

Asitler

Tuz

Yağ içerisinde yumurtanın emülsiyon durumu



Yumurta Proteinlerinde Köpük Oluşturma Fonksiyonu

Protein 
Konsantrasyonu
Ovalbumin,
Ovomucoid

Köpük 
Kapasitesi/Stabilitesi

Çevresel Koşullar
Sıcaklık,
Homojenizasyon
Karıştırma,
Tuz,
Şeker,
Asit,
Bakır,
Yağ,
pH .

Yumurtanın mikserde çırpılması (mekanik etki) ile  havanın yumurta içerisine dağılımı 
sonrasında hidrofobik ve lipofilik proteinleri denaturasyona maruz bırakılmaktadır. Proteinler 

hava kabarcıkları ve su molekülleri arasıbda hidrofilik özellikleri ile bulunurlar. Proteinler çapraz 
bağ oluşumuna giderek köpük stabilitesinin oluşumunu sağlarlar.



Yumurta Proteinlerinin Köpürme Özelliğini Etkileyen 
Faktörler

Sıcaklık

Homojenizasyon

pH

Karıştırma

Tuz, şeker, asit, yağ ve bakır bulunması

1

2

3

4

5



İşlenmiş Yumurta Ürünleri

Yumurta 
Ürünleri

Özel 
Ürünler

Toz

Likit

Donmuş



Yumurta Ürünleri

Likit

1. Pastörize Bütün 
yumurta, sarı ve 
beyazı,

2. Scrambl yumurta 
karışımı,

3. Stabilize edilmiş 
yumurta sarısı,

4. Tuzlu bütün veya tuzlu 
yumurta sarısı,

5. Şekerli yumurta sarısı,
6. Uzun raf ömürlü 

ürünler

Donmuş

1. Pastörize Bütün 
yumurta, sarı ve beyazı,

2. Scrambl yumurta 
karışımı,

3. Tuzlu bütün veya tuzlu 
yumurta sarısı,

4. Şekerli yumurta sarısı,
5. Mısır şurubu ilave 

edilmiş tuzlu yumurta,
6. Sitrik asit ilave edilmiş 

bütün yumurta.

Toz

1. Bütün yumurta, sarı 
ve beyazı tozu,

2. Akışkan 
(topaklaşmayan) 
Bütün yumurta, sarı 
ve beyazı tozu,

3. Stabilize edilmiş 
bütün yumurta ve 
yumurta akı,

4. Scrambl yumurta 
karışımı tozu.

Özel Ürün

1. Haşlanmış kabukları 
soyulmuş yumurta,

2. Ultra-Pastörize edilmiş 
yumurta ürünleri,

3. Özel karışımlar,
4. Diğerleri



Fonksiyonel Yumurta Ürünlerinin Üretiminde 
Enzimlerin Kullanımı

Glikoz 
Oksidaz

Glukozun indirgenm
esi

Y.Akı Tozu

Katalaz

Hidrojen peroksitin

parçalanm
ası

Y. Akı Tozu

Y.Sarısı Kontam
inasyonunun 

elem
ine edilm

esi
Likit Y. Akı

Lesitin  lysolesitin’e

dönüştürülür
Yum

urta Sarısı

Lipaz Fosfolipaz
A2



İşlenmiş Yumurta Ürünlerinin Kullanım 
Avantajları

Güvenli Raf Ömrü Kolaylık PerformansT

1. Düşük 
kontaminasyon 
riski,

2. Salmonella 
riski 
bulunmuyor,

3. Pastörize
edilmiştir.

1.Likit
ürünlerde 4ºC’de
12 hafta,

2. Dondurulmuş 
ürünlerde 1 yıl,

3.  Kurutulmuş 
ürünlerde 1 yıl ve 
üzeridir.

1. Kolay 
depolama,

2. Kırma için ek 
işçilik yok,

3. Kullanıma 
hazır.

1. Standart 
ürün kalitesi,

2. Kolay fomüle 
edilebilme,

3. Standart 
Ürün stabilitesi.



Yumurta Tozu Besin Değeri

Toz (100 g)) Bütün Sarı Beyaz

Protein – g 47,35 34,25 81.1

Nem – g 3.1 2,95 5,8

Yağ – g 40,95 55,8 0

Kolesterol – mg 1715 2335 0

Karbonhidrat – g 4,95 3,6 7,8

Kalori - cal 594 666 382
Kaynak: Agricultural Research Service, USDA



Aseptik
Uygulama

Raf Ömrü 
Uzatma

Yeni Ürün

Fonksiyonel 
Değer
Katma

Modifikasyon 
Teknikleri

Proseste Fonksiyonel Yumurta



Fonksiyonel Yumurta
üYüksek kolin içerikli yumurta,
üYüksek Lutein içerikli yumurta,
üOmega-3 yağ asitçe zengin yumurta,
üKonjuge linoleik asitçe zengin yumurta,
üVitamin E, D ve K zenginleştirilmiş 

yumurta,
üVitamin B zengin yumurta,



Piyasa Örnekleri - Long Eggs (Sosis Şeklinde Yumurta)

v Ürün Danimarka ve Çin’de Danaeg firması tarafından üretimi 
yapılmakta olup 300 g ağırlığındadır. Dondurulmuş olarak satışa 
sunulmaktadır. 19 cm uzunluğunda ve 4 cm genişliğindedir. Servis 
önerisi sandeviç, salata, pizza ile tüketimi önerilmektedir. Ürünün 
içerisinde %98 yumurta, modifiye nişasta, tuz asitliği düzenleyici 
olarak sitrik asit bulunmaktadır. Enerji ve besin öğeleri (g/100g) 
ise; Enerji: 124 Kcal, protein: 11g, Yağ 8 g, Karbonhidrat: 2g 
olarak verilmiştir.

Kaynak: http://www.neatorama.com/2007/07/26/long-eggs/

http://www.neatorama.com/2007/07/26/long-eggs/


Piyasa Örnekleri - Suplementler
v Yumurtanın saflaştırılması ile elde edilen bazı 

ticari ürünler kozmetik, ilaç ve gıda sanayinde 
kullanılmaktadır.

v Ticari olarak ekstraksiyon ve saflaştırma 
yöntemiyle üretilen yumurta biyoaktif ürünleri:



Piyasa Örnekleri – Kolesterolü Düşürülmüş Yumurta Sarısı

v Yumurta sarısında bulunan kolesterol gıda 
sanayiinde bir çok uygulamada kullanılan ve 7 glukoz
ünitesinden oluşan ve siklik oligosakkarit yapı
gösteren β-siklodekstrin belirli koşullarda kompleks
oluşturularak kolesterolün β-siklodekstrin ile
bağlanması sağlanacaktır. Oluşturulan kompleks
santrifüj tekniği ile üründen ayrılarak kalan kalıntı β-
siklodekstrinin parçalanması amacıyla α-amilaz
enzimi kullanılmıştır. 

v Ayrıca β-CD kolesterol içeren ve çözünen 
plazma fraksiyonlarına ilave edilir. β-CD- kolesterol 
kompleksi santrifüj ile ayrıldıktan sonra plazma ve 
granül fraksiyonları tekrar bir araya gelerek 
kombinasyon oluşturur.



Piyasa Örnekleri - Omlet



Piyasa Örnekleri - Diğer 



Yeni Gelişmeler ve Gelecekteki Trendler

v Uzun Ömürlü Yumurta Ürünleri Üretimi
1. Aseptik Dolum Tekniği
2. Sıcak Dolum Tekniği
3. Enzim Teknolojisi
4. Yeni paketleme materyallerinin kullanımı, aktif ve 

akıllı ambalajlama konseptlerinin uygulanması
5. Atımlı Elektrik (PEF) uygulaması
6. Yüksek basınç tekniği uygulaması
v Yumurta biyoaktif bileşenlerinin yeni fiziko-kimyasal 

özelliklerinin belirlenmesi ve yeni teknolojilerle 
ekstraksiyonu ve saflaştırılmasının araştırılması

1. Lisozim
2. Ovalbumin
3. Ovomucin



Yeni Teknikler



Akademik Çalışmalar ve Gelecekteki Trendler

vYağ kontaminasyonunun yumurta akı 
proteinlerinin kalitesine etkileri

vYumurta biyoaktif bileşenlerinin antimikrobiyal ve 
antiviral özelliklerinin araştırılması,

vYeni proses tekniklerinin yumurtanın fonksiyonel 
özelliklerine etkileri

vYumurta ürünlerinin fonksiyonel özelliklerini 
geliştirmeyi hedefleyen yeni uygulamalar,



Sonuç
ü Yumurta tüm bileşenlerinin biyolojik olarak değerli 

bileşene sahip olduğu bileşenlerin her geçen gün yaygın 
kullanım alanı bulduğu görülmüştür. 

ü Günümüzde yumurtanın sahip olduğu fonksiyonel 
bileşenlerinin olabilecek en az deformasyon ve kayıp ile 
elde edilmesi için yeni laboratuar ve pilot tesis 
biyoteknolojik esaslı çalışmaları yapılmaktadır. Nitekim bu 
çalışmaların hız kazanması ile elde edilecek yeni veriler 
üzerinden farklı uygulama ve ürünler piyasaya çıkacaktır. 

ü Yumurta üzerine yapılan araştırmalar son yıllarda farklı 
bir boyut kazanarak tüm iz bileşenlerin biyoaktif
kapasitelerinin ve kullanım alanlarının değerlendirilmesi 
yönünde devam etmektedir.
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