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Eggs are a foodstuff with high nutritional value consumed in every society and age group. The
widespread use of eggs and egg products in the food industry emphasizes hygienic quality as well as
consumption time with regard to human health. In cases leading to food-borne poisoning, diseases
and even deaths, almost half of the salmonellosis outbreaks are associated with consuming eggs and
egg products. On the other hand, maintaining the internal and external quality, which determines the
consumption period of shell eggs, is of great importance in terms of reducing food loss and waste. To
prolong the storage time/shelf life of table eggs, coating them with solutions containing oil or wax
has been used since ancient times. The aim of this method, which is now called edible films or
coatings, is to extend the shelf life by protecting the internal and external quality and microbiological
quality of the egg and also to contribute to the strength of the eggshell. In this review, protein, lipid
and polysaccharide-based biomolecules used in the coating of table eggs are summarised and their
positive and negative aspects are emphasized.
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Yumurta her toplumda ve yas grubunda severek tiiketilen besin degeri yiiksek bir gida maddesidir.
Yumurta ve yumurta tirlinlerinin gida endiistrisinde yaygin kullanimi insan saglig1 agisindan tiiketim
stiresi yaninda hijyenik kaliteyi de 6n plana ¢ikarmaktadir. Gida kaynakli zehirlenmelere, hastaliklara
ve hatta 6liimlere kadar giden vakalarda &zellikle salmonelloz salginlarinin yarrya yakini yumurta ve
yumurta tiriinleri tiiketimi ile iliskilendirilmektedir. Diger taraftan kabuklu yumurtanin tiiketim
stiresini belirleyen i¢ ve dis kalitesinin korunmas: gida kaybi ve atik miktarlarinin azaltilmasi
acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Sofralikk yumurtalarda depolama siiresini/raf dmriinii uzatmak
amactyla yumurtalarin yag veya mum iceren ¢ozeltilerle kaplanmasi ¢ok eski zamanlardan beri
uygulanan bir yontemdir. Gliniimiizde yenilebilir film veya kaplamalar olarak adlandirilan bu
yontemde amag¢ yumurtanin i¢ ve dig kalitesi ile mikrobiyolojik kalitesini koruyarak raf émriinii
uzatmak, ayrica yumurta kabugunun mukavemetine de katk: saglamaktir. Bu derlemede, sofralik
yumurtalarin kaplanmasinda kullanilan protein, lipit ve polisakkarit bazli biyomolekiiller 6zetlenerek
olumlu ve olumsuz yénlerine vurgu yapilmistir.
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Giris

Yumurta igerdigi esansiyel amino asitler ve yag asitleri,
¢ok sayida vitamin ve mineral ile biyoaktif komponentler
acisindan yiiksek Kkaliteli bir gida maddesidir. Ayni
zamanda iz miktardaki karbonhidrat igerigi nedeniyle de
diigiik kalorilidir. Besin kalitesi ag¢isindan {istiinliigii,
duyusal 6zellikleri ve diger hayvansal protein kaynaklarina
gore ekonomik olusu yumurtanin hemen her toplumda
tiketiciler tarafindan tercih edilen bir gida maddesi
olmasini saglamistir. Tavukculuk sektdrii, 1slah ¢calismalar:
ve teknolojideki gelismeler sayesinde hizla biiyiimiis ve
dolayisiyla iiretilen tiriin miktarlari da buna paralel olarak
artmistir. Diinya yumurta tiretimi 2022 yili verilerine gore
87 milyon tondur (Anonymous, 2024). Son otuz yillik
stire¢ degerlendirildiginde diinya yumurta iiretiminin
%150 oraninda arttigi ve bu biiylimenin biiylk bir
kisminin, lretimin neredeyse dort kat arttigi Asya'da
gerceklestigi goriilmektedir (FAO, 2024). Kisi basmna
diisen yumurta tliketimine bakildiginda ise 2019-2021
yillar1 arasinda gelismis tilkelerde 14,9 kg iken, gelismekte
olan iilkelerde 10,0 kg olarak rapor edilmis ve 2031 yilinda
sirastyla 16,0 ve 10,7 kg olacagt tahmin edilmektedir
(OECD/FAOQ, 2022).

Gida pazarn kiiresel ekonominin biiylik bir bolimiini
temsil etmekte ve her yil hizla biiyiimektedir. Tavuk
yumurtast iiretiminde tiim tedarik zinciri ele alindiginda
ulusal ve uluslararasi kuruluslarin raporlarindan elde
edilen veri ve bilgiler, 2000-2022 yillar1 arasinda Diinya
yumurta gida kaybi ve kirik yumurta atik oraninin
%37,66’lara ulastigin1 gostermektedir (Alt ulusal raporlar,
akademik ¢aligmalar, FAOSTAT ve Diinya Bankasi, GIZ,
FAO, IFPRI ve diger kaynaklar). Bu rakamin
hesaplanmasinda {iretim Oncesi, ¢iftlikte, depolamada,
nakliye sirasinda, isleme siirecinde, toptan ve perakende
satista ve tiiketiciye ulastiktan sonra olmak {izere tiim
tedarik zinciri kullanilmistir (FAO, 2021). Ozellikle ¢iftlik
(%2,08), depolama (%2,31), nakliye (%1,83) ve tiiketiciye
ulastiktan sonraki asamalar degerlendirildiginde yumurta
kabuk kalitesi ve i¢ kalitesinin korunmasi ve iyilestirilmesi
ile gida kayb1 ve atik miktarlarinin azaltilmasi biiyiik 6nem
tasimaktadir.

Insanlarin  yasamlarim1  saghkh  bir  sekilde
siirdiirebilmeleri ve gelistirebilmeleri igin yeterli miktarda
ve besleyiciligi yiiksek gidaya erigsmeleri sarttir. Bu
noktada gida giivenligi, beslenme ve gida giivencesi
ayrilmaz bir biitiin olarak degerlendirilmelidir. Kontamine
gida kaynakli hastaliklar Diinya ¢apinda en 6nemli halk
saglig1 sorunlarindan biri olarak kabul edilmekte ve Diinya
Saglik Orgiitiine (WHO) gore her yil yaklasik 600 milyon
vaka ve 420 bin 6liim belgelenmektedir. Tibbi harcamalar
nedeniyle ulusal ve uluslararasi ekonomiler zarar gérmekte
ve dolayisiyla sosyoekonomik kalkinma etkilenmektedir.
Bu nedenle gida giivenliginin saglanmasi ve daha giiclii
gida sistemlerinin olusturulmasinda hiikiimetler, ireticiler
ve tiiketiciler arasinda iyi bir is birligine ihtiya¢ vardir
(WHO, 2022).

Sofralik yumurtalar, kabuk saglam ve temiz olsa bile,
“gida zehirlenmesi” olarak adlandirilan gida kaynakli
hastaliklara neden olabilen bakteriler igerebilir (FDA,
2022). Bu patojen bakterilerden biri olan Salmonella,
2018-2022 yillarinda Avrupa'da kontamine gida tiiketimi
nedeniyle kampilobakteriyozdan sonra hastaneye yatisa

neden olan en yaygmn ikinci zoonotik hastalik ve
listeriyozdan sonra ikinci 6liim nedeni olmustur. Ayrica,
2018 yilinda AB'de bildirilen salmonelloz salginlarinin
%45,6'st "yumurta ve yumurta {rlinleri" tiiketimi ile
iligkilendirilmistir (EFSA & ECDC, 2019). Giivenli ve
saglikli yumurta ve yumurta iriinleri iiretiminde temel
iiretim isletmelerinden baslayarak tiiketicinin mutfagina
ulasincaya kadar ve sonrasinda saklama, hazirlama ve
servis silireclerinde kontaminasyonu en aza indirecek
onlemlerin alinmasi, siirekli ve etkin olarak denetlenmesi
zorunludur. FDA, ¢iftlikte, nakliye ve depolama sirasinda
yumurtalarin  kontaminasyonunu dnlemeye yardimeci
olmak igin diizenlemeler getirmistir. Ulkemizde de Tarim
ve Orman Bakanliginin yetkisi dahilinde yiiriitiilen
HACCP uygulamalari, iyi hijyen-iyi iiretim uygulamalar1
ve Ozellikle Salmonella koruma ve kontrol programlari ile
yumurtanin  kontaminasyonu, yumurta ve yumurta
iirinlerinin neden oldugu enfeksiyonlar kontrol altina
almabilmektedir.

Embriyo gelisimi igin gerekli tiim besin maddelerini
yeterli ve dengeli bir sekilde iceren ve ayni zamanda
insanlar i¢in miikemmel bir gida olan yumurta dogal olarak
sahip oldugu antimikrobiyal savunma sistemleri ile
kontaminasyona karsi  korunmaktadir. Yumurtanimn
biyolojik yapisi, kiitikiil tabakasi, kabuk, kabukalt1 zarlari,
albiimin ve vitellin zar pH diizeyleri, mineral madde ve
protein icerikleri ile bakteriyostatik 6zellikleri sayesinde
etkin bir fiziksel bariyer olarak gorev yapmaktadir.
Bununla birlikte yumurtlandig1 anda steril olarak kabul
edilen yumurtanin bu katmanlarinin ¢esitli nedenlerle
filtrasyon ozellikleri zayiflamakta ve dolayisiyla yumurta
kabugu ve igerigi kontamine olabilmektedir (Altan, 2015;
Eddin ve ark, 2019). Yumurtalarin patojen
mikroorganizmalarla bulagsmasi ovary (yumurtalik),
ovidukt (yumurta kanali) ve kabuk olmak {iizere 3 yolla
gerceklesir. Yumurta sar1 folikiilii ovaryuma baglh iken
veya yumurta ovidukt kanalinda ilerlerken albiimin ve
kabukalt1 zarlar1 enfekte olabilir. Ancak ovary ve ovidukt
kaynakl1 enfeksiyonlar nadir gortiliir. Tavuklarda sindirim
ve treme kanallar1 ayni yere acildigi i¢in yumurtanin
kloaktan gecisi sirasinda veya yumurta yumurtlandiktan
sonra temas ettigi her yilizeyden (giibre, altlik/folluk
materyali, kiimes havasi, toz, is¢inin elleri, yumurta
depolari, paketleme makinalar1 vb.) kontamine olabilir
(Bhale ve ark., 2003). Dolayisiyla temel {iretim
asamalarindan tiiketicinin mutfagina ulagincaya kadar
yumurtada kontaminasyonu minimum diizeye indirecek
onlemleri almak iireticilerin sorumlulugundadir. Yumurta
iretiminin yapilacagt kiimes yerinin belirlenmesinden
isletmeye girig/¢ikislarin denetlenmesi, zararl
miicadelesinde kontrol programlari, yem ve su manejmant,
yumurta toplama, paketleme, depolama ve nakliyesi ile
calisan personel ve kiimes i¢i hijyeni, saglikli yumurta
iretimi ve yumurta giivenliginin
saglanmasinda/siirdiiriilmesinde kritik rol oynar (Altan,
2015). Yemeklik yumurta iiretim agsamalarindan herhangi
birinde hijyenik kalite saglanamadiginda da tiiketici saglig1
olumsuz yonde etkilenir.

Yumurta kabuk yiizeyinde giibre, kan, kif vb.
maddelerin ~ varhigr,  dolayisiyla ~ mikroorganizma
yogunlugunun fazla olmasi yumurta igeriginin hizla
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enfekte olmasma yol acar. Bu durumda yumurtalarin
yikanarak ya da alternatif yontemlerle dekontaminasyonu
saglanmaya calisilir. Yumurta yikama ¢ok uzun yillardir
uygulanan, o6zel kurallari ve asamalari olan, kurallara
uygun yapildiginda da mikroorganizmalarin kabuktan
penetrasyon riskini en aza indiren temizleme yontemidir.
Bununla birlikte yumurta yikamanin olumlu yonleri
yaninda olumsuz etkilerinin de olmasi nedeniyle bazi
iilkelerde yasaklanirken, baz1 iilkelerde izin verilmektedir.
Bu nedenle yumurta yikamaya alternatif olabilecek UV
veya ozon uygulamasi, mikrodalga, plazma, 1sinlama
teknikleri gibi yontemler gelistirilmistir. Bu yontemlerin
bazilar1 gida endiistrisinde basariyla uygulanirken,
birtakim dezavantajlara sahip olanlar modifiye edilerek
eksiklikleri giderilmeye ¢alisilmaktadir.

Saglikli  yumurta dretimi, yumurta hijyen ve
glivenliginin saglanmasi ve siirdiiriilmesi ile miimkiin
olmakta, bdylelikle mikrobiyolojik kalite korunarak gida
kayiplar1 azaltilabilmektedir. Yumurta i¢ kalitesinin
korunmasit ve mikroorganizma kontaminasyonunun
onlenmesi i¢in uygun bigimde depolanmasi da ticari agidan
olduk¢a onemlidir. Tavukculuk sektdriinde en yaygin
kullanilan depolama yontemi yumurtalar1 10-13 °C ortam
sicakliginda depolamaktir. Diger soguk depolama
teknikleri, yumurtalar1 yavag veya hizli (kriyojenik) bir
sekilde 7 °C’lik depo sicakligina sogutan uygulamalardir.
Ancak maliyetlerinin yiiksek olmasi, yumurtalarda terleme
riski veya kabukta mikro c¢atlak olusumu gibi
dezavantajlar1 nedeniyle hizli sogutma yontemleri
genellikle tercih edilmemektedir. Sogukta depolama
yontemlerinden ayr1 olarak yararlanilan bir diger segenek
ise yumurtalarin modifiye atmosferde paketlenerek
depolanmasidir (Altan, 2015). Bitkisel ve hayvansal
gidalarin  karbondioksit, oksijen veya azot igeren
ortamlarda depolanmasi uzun yillardir arastirilan ve
ozellikle AB iilkelerinde yaygin olarak uygulanan dogal bir
yontemdir.

Biitlin depolama tekniklerinin temel amaci yumurtanin
biyogiivenligini ve kalitesini koruyarak raf Omuriinii
uzatmaktir. Bu amagla gelistirilen teknolojilerden bir
digeri de yumurtalarin yenilebilir kaplamalar ile
kaplanmasidir. Yenilebilir film veya kaplamalar tanim
olarak birbirinin yerine kullanilabilse de ayn1 rolii iistlenen
farkli kavramlardir. Filmler gesitli yontemlerle 6nceden
tiretilir ve gidayr gémmek i¢in kullanilirken, kaplamalar
viskoz bir sivi kullanilarak gida yiizeyine uygulanir
(Avramescu ve ark., 2020). Aslinda gida endiistrisinde
yenilebilir film ve kaplamalarin kullanim1 yeni bir teknik
degildir; 6zellikle meyve ve sebzelerde mekanik hasarlari,
enzimatik ve mikrobiyal bozulmalari 6nlemek, dolayisiyla
raf omriinii uzatmak i¢in uzun yillardir yararlanilan ve
stirekli gelistirilen bir teknolojidir. Sofralik yumurtalarda
da temel olarak raf dmriinii uzatmak amaciyla uygulanan
kaplama islemi ile &zellikle depolama sirasinda enerji
maliyetlerinin diisiirilmesi ve kabuk mukavemetinin
artmasina baglh olarak nakliye asamasindaki kirik-catlak
oraninin azaltilmast da hedeflenmektedir. Sonug¢ olarak
gida kaybi1 ve atitk miktarlarinin minimize edilerek
stirdiiriilebilirlige katkida bulunulmaktadir.

Bu ¢alismada, kabuklu yumurtalarin kontaminasyonu,
olusabilecek saglik riskleri ile yumurtalarmn i¢ kalitesinin
korunarak uzun siire depolanmasina olanak saglayan
yontemler anlatilmis ve bu yontemlerden yenilebilir

kaplama yapiminda yaygin olarak kullanilan protein, lipit
ve polisakkarit bazli biyomolekiiller 6zetlenerek olumlu ve
olumsuz yonlerine vurgu yapilmistir.

Yumurtalarda Kullamilan Yenilebilir Kaplamalar

Yumurta kabugu, yumurtanin dogal koruyucu bariyeri
olarak gorev yapsa da gaz aligverisi i¢in kabukta bulunan
gozeneklerin miktari, su buhar1 ve CO; kaybinin yani sira
mikrobiyal penetrasyonu da etkileyerek yumurta
kalitesinin bozulmasina neden olur (EFSA, 2014; Morsy
ve ark., 2015). Bununla birlikte, distan sert ama kirtlgan
yapida olan yumurta kabugu 6zellikle nakliye asamasinda
zarar gorebilmektedir. Temel gorevi mekanik destek
saglayarak yumurta igerigini korumak olan kabugun
saglamliginin siirdiiriilmesi de kalite ve kontaminasyon
acisindan 6nem arz etmektedir. Dolayisiyla hem Kkalite
kayiplarin1 dnlemek hem de yumurta igerigini mikrobiyal
bulagmalardan korumak, bdylelikle yumurtanin raf
omriinii uzatarak gida israfini azaltmak amaciyla yumurta
kaplama uygulamasi gelistirilmistir.

Kabuklu yumurtalarin yag veya mum igeren bir
¢Ozeltiye batirilarak kaplanmasi ve bu sekilde muhafaza
edilmesi ¢ok eski zamanlardan beri uygulanan bir
yontemdir. Ancak, Meyer ve Spencer (1973)’de belirtildigi
lizere raf Omriinii uzatmak ve kabuk mukavemetini
arttirmak amaciyla ¢esitli materyallerle yumurtay1 kaplama
uygulamalart bilimsel anlamda 1950’li yillardan itibaren
calistlmaya baglanmigtir (Rutherford & Murray, 1963;
Sabrani & Payne, 1978). Bu yillardan itibaren de yumurta
endiistrisinin kullanimima sunulan, temel olarak protein,
lipit ve polisakkarit kaynakli ana bilesenlerin; gliserol,
sorbitol, propilen (Garcia ve ark., 1998; Pires ve ark.,
2020a, 2020b), polietilen glikol (Suppakul ve ark., 2010)
gibi plastiklestiriciler ve asetik asit, sodyum hidroksit,
distile su (Ezazi ve ark., 2021) vb. ¢oziiciilerle muamele
edilerek hazirlanan kaplamalarin kullanildig1 ¢ok sayida
arastirma yapilmuistir.

Protein Bazli Kaplamalar

Proteinler, her biri 20 aminoasit monomeri igeren
belirli  dizilere ve  molekiiler yapilara  sahip
makromolekiillerdir (Iversen ve ark., 2022). Proteinlerden
yapilan yenilebilir kaplamalar, diisik nem bariyeri
ozelliklerine, yiiksek mekanik ve gaz bariyeri kapasitesine
sahiptir (Avramescu ve ark., 2020; Kumari ve ark., 2017).
Proteinler, sayisiz faydali 6zellikleri, diigitk maliyetleri,
yiiksek besin degerleri ve kati film olusturma yetenekleri
nedeniyle biyolojik olarak pargalanabilen
filmlerde/kaplamalarda siklikla kullanilmaktadir
(Kaewprachu ve ark., 2016).

Kabuklu yumurtalarin  kaplanmasinda kullanilan
baslica bitkisel ve hayvansal kaynakli proteinler; soya
proteini (Biladeau & Keener, 2009; Rhim ve ark., 2004;
Wardy ve ark., 2010; Xu ve ark., 2017), piring proteini
(Pires ve ark., 2019; Pires ve ark., 2020a), zein (Caner &
Yiiceer, 2015; Wong ve ark., 1996), bugday gluteni (Wong
ve ark., 1996; Xie ve ark., 2002), peyniralt1 suyu proteini
(Caner, 2005; Caner & Yiiceer, 2015; Davalos-Saucedo,
2018; de Almeida ve ark., 2016; Soares ve ark., 2021;
Wardy ve ark., 2010) ve jelatin (Da Oliveira ve ark., 2020;
Pissinati ve ark., 2014)’dir.
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Proteinler genel olarak termoplastik yapida olmadiklar1
icin protein bazli kaplamalarin  belirli tip ve
konsantrasyonlarda plastiklestirici kullanilarak uygun
sicaklik  ve pH’da sivilastirilmast  gerekmektedir.
Hazirlanan kaplamalarda plastiklestiricilerin  yoklugu
termal bozunmaya yol acacagindan kullanimi zorunludur
(Hernandez-1zquierdo & Krochta, 2008).

Lipit Bazli Kaplamalar

Lipitler, mumlar ve recineler bir c¢oziiciide
¢ozdiiriilerek ana bilesen olarak veya protein ve
polisakkarit kaplamalarin plastiklestiricisi olarak yumurta
kalitesinin ~ korunmasinda  kullanilir.  Lipit  bazh
kaplamalarin, hidrofobik olmalari, iyi sizdirmazlk
ozellikleri ve uzun siireli depolama sirasinda stabil
kalmalar1  nedeniyle yumurtanin agirllk  kaybini
geciktirmede ve i¢ kalitesini korumada etkili oldugu
bildirilmistir. Hidrofobik lipitler, suda ¢o6ziinmeyen
biyolojik molekiillerdir ve lipit kaplamalarin hidrofobikligi
kirilgan &zellik gostermelerine neden olur. Yumurta
kabugundaki goézenekleri kapatarak CO; ve su buharn
kaybina kars1 iyi bir bariyer olusturan lipit kaplamalarin en
biiyiik dezavantaji zayif mekanik 6zellik gdstermeleri ve
oksidasyon gelisimidir (Hassan ve ark., 2018).

Kabuklu yumurtalarin (6zellikle yikanarak temizlenen
yumurtalarn)  mineral yagla muamele edilerek
depolanmast yumurta sektériinde uzun yillardir uygulanan
ve c¢ok sayida aragtirmaya konu olmus bir yontemdir
(Biladeau & Keener, 2009; Heath & Owens, 1978;
Jirangrat ve ark., 2010; Rutherford & Murray, 1963;
Waimaleongora-Ek ve ark., 2009). Bununla birlikte,
yumurta kaplamada mineral yaglara alternatif olarak
kullanilan bitkisel yaglar arasinda yer fistig1 yagi, pamuk
tohumu yagi, hindistan cevizi yagi, soya fasulyesi yagi,
kanola yag1, misir yagi, tiziim ¢ekirdegi yagi, keten tohumu
yagl, zeytinyag1 ve ay¢icegi yagi bulunmaktadir (Obanu &
Mpieri, 1984; Ryu ve ark., 2011; Sabrani & Payne, 1978;
Wardy ve ark., 2010).

Polisakkarit Bazlh Kaplamalar

Monosakkaritlerin glikozidik baglarla baglanmasiyla
olugan polisakkaritler dogal polimer yapida ve dogada
hizla bozunabilen biyomolekiillerdir (Thetsrimuang ve
ark., 2011; Xu ve ark., 2019). Nisasta, seliiloz, kitosan ve
pektin basta olmak {izere yaygin olarak bulunabilmeleri,
diisiik maliyetli olusglar1 ve kimyasal olarak da modifiye
edilebilme  avantajlar1  polisakkaritlerin ~ yumurta
kaplamalarinda kullanilmasina olanak saglamistir. Bu
polisakkaritlerden ozellikle hayvanlar ve insanlar igin
temel enerji kaynagi olan nisastanin en Onemli
dezavantajlar1  kirillgan  olmasi, yiiksek  diizeyde
higroskopik ve diisiik mekanik Ozellik gostermesidir
(Avramescu ve ark., 2020; Luciano ve ark., 2022). Bu
nedenle kaplamalarda kullanilacak ham nisastanin yiiksek
sicaklik altinda plastiklestirici ile muamele edilmesi
zorunludur. Kitinin deasetilasyonuyla hazirlanan kitosan
ise antimikrobiyal, antifungal ve bakteriyostatik
ozellikleriyle 6ne ¢ikmakta, ancak hazirlama ve muamele
sicakliklar1 ile pH diizeyleri gibi kitosan kaplamalarin
basarisint  etkileyen  faktorlere  dikkat  edilmesi
gerekmektedir (Hu & Ganzle, 2019; No ve ark., 2002; Xu
ve ark., 2018).

Sofralik yumurtalarin kaplanmasinda yaygin olarak
arastiritlan ve kullanilan polisakkarit kaynaklart nisasta
(Eddin, 2017; Eddin & Tahergorabi, 2019; Mota ve ark.,
2017; Salman ve ark., 2023), kitosan (Bhale ve ark., 2003;
Caner & Cansiz, 2007, 2008; Kim ve ark., 2009; No ve
ark., 2007; Xu ve ark., 2018), pektin (Da S. Oliveira ve
ark., 2020; Davalos-Saucedo ve ark., 2018; De Leo ve ark.,
2018; Pellissery ve ark., 2022) ve seliiloz (Salman ve ark.,
2023; Suppakul ve ark., 2010; Xie ve ark., 2002)’dur.

Sonug¢

Yumurta igerdigi biyolojik degeri yiiksek besin
maddeleri ile insan beslenmesinde, fonksiyonel 6zellikleri
ile gida endistrisinde ve sahip oldugu biyoaktif
komponentleri ile tip, farmakoloji, kimya ve kozmetik
sektorlerinde yaygin olarak kullanilan bir gida maddesidir.
Bu kadar genis kullanim alanmna sahip yumurtanin
olusumundan tiiketimine-kullanimina kadar gecen siiregte
i¢ ve dis kalitesinin korunmasi gerekmektedir. Dogrudan
tiiketicilere sunulan ilk kalite smifindaki sofralik
yumurtalarda kullanim siiresi yumurtanin yumurtlandigi
tarihten itibaren 28 (Tiirkiye ve AB {ilkelerinde) veya 45
(Amerika’da) giindiir. Dolayisiyla bu siire zarfinda
yumurtlandig1 andaki kalite derecesinden olabildigince az
kayipla pazara sunulmasi ve kullanilmasi i¢in uygun
kosullarda depolanmasi zorunludur.

Arastiricilar  uzun yillardir  sofralik  yumurtalarda
saklama siiresini uzatabilecek yOntemler {izerinde
calismaktadirlar. Bu yontemlerden biri yumurtalari fiziksel
ve kimyasal degisikliklerden koruyabilecek kaplama
uygulamalaridir. Protein, lipit ve polisakkarit bazl
biyomolekiillerle hazirlanan kaplama materyalleri, su
buhar1 ve CO; kaybi ile mikrobiyal kontaminasyona kars1
iyi bir bariyer olusturarak yumurtanin dogal kalite
ozelliklerinin daha uzun siire korunmasimni
saglayabilmektedirler. Ayrica kabuk mukavemetine de
mekanik destek vererek kirik/gatlak oranlarmin ve
dolayisiyla gida kaybi ve atik miktarlarimin azaltilmasinda
da etkili olabilmektedirler.

Son yillarda saglikli beslenme, gida giivenligi ve ¢evre
kirliligi konularnda kamuoyunun artan farkindaligi
aragtirmacilart ve gida sektoriinii yumurtalarn uzun stire
depolanmasina olanak saglayan, ¢ok yonlii ve siirdiiriilebilir
alternatif kaplama materyalleri arayisina yoneltmistir. Protein,
lipit ve polisakkarit kaynaklarinin balmumu, propolis veya
ugucu yaglarla modifiye edilerek biyoaktif kaplamalarm
olusturulmasi, bitkisel sanayi kalintilarinin veya hayvansal
yan tiriinlerin kullanildig1 kaplama materyalleri ile ¢aligmalar
yapilmaktadir. Bu yeni yaklagimlarin ¢evre ve insan saglhigma
uyumlart ile iiretim maliyeti agisindan endiistriyel boyutta
uygulanabilirligi degerlendirildiginde gelecekte bir trend
olarak one cikabilecegi sdylenebilir.
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