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OZET

Bu ¢alismada, materyal olarak Agaricus bisporus, Lentinus edodes, Pleurotus
ostreatus ve Lactarius deliciosus mantar tiirleri kullanilmistir. Mantarlar degisik 6n
islem uygulamalarindan sonra dondurarak, infrared ve etiivde kurutma yontemleri
kullanilarak Kkurutulmustur. Kurutulmus mantar; hazir ¢orba ve pizza sanayiinde
hammadde, ¢esitli sos ve bebek mamalarin tiretiminde ise yardimct madde olarak

kullanilmaktadir.

Arastirmada; kurutulmus mantar Orneklerinde; renk, rehidrasyon kapasitesi,
antioksidan aktivite gibi son lrliniin kalite 6zelliklerini etkileyen parametrelerin yani
sira, indirgen seker, protein, mineral maddeler ve toplam fenolik madde miktar: gibi
cesitli besin &gelerinin degisimleri incelenmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore;
kurutma yontemleri arasinda, mantarlarin besin bilesimleri ve kalite Ozelliklerini
korumada dondurarak kurutmanin (liyofilizasyon) en etkili yontem oldugu
belirlenmistir. Bununla birlikte, kurutmadan once 1. ve 2. 6n islemlerde uygulanan
haglama isleminden dolayr tiim mantar Orneklerinin suda ¢oziinebilen besin
igeriklerinde bir miktar azalma olurken, haslama islemi yapilmayan 3. 6n islem
uygulamasinda bu azalmanin daha disiik oranlarda oldugu tespit edilmistir. Diger
taraftan, ayn1 zamanda antioksidan Ozelligi bilinen askorbik asitli 2. 6n islem
uygulamasina ait kurutulmus mantar 6rneklerinin antioksidan aktivite ve toplam fenolik

madde miktari, diger uygulamalara gore daha yiliksek bulunmustur.

Ayrica; taze ve kurutulmus mantarlarin antioksidan aktivite ve toplam fenolik
madde miktarlar1 incelendiginde tiirler arasinda en yiiksekten en diigiige dogru bir
siralama yapildiginda bu siranin Agaricus bisporus, Pleurotus ostreatus, Lentinus

edodes ve Lactirus deliciosus tiirii oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: mantar kurutma, dondurarak kurutma, infrared kurutma,

etiivde kurutma, 6n islem, antioksidan aktivite



ABSTRACT

EFFECT OF DIFFERENT DRYING PROCESSES AND PRETREATMENTS ON
QUALITY PROPERTIES AND NUTRIENTS OF SOME EDIBLE MUSHROOM
SPECIES

In this study, Agaricus bisporus, Lentinus edodes, Pleurotus ostreatus and
Lactarius deliciosus mushroom species were used as material. After application of
different pre-treatments, mushrooms were dried with different methods (lyophilization,
infrared and oven dehydration). Dried mushroom; are used as raw material for soups

and pizza industry and ingredients for various sauces and baby food in the manufacture.

In this research; samples of dried mushrooms were analyzed for color,
antioxidant activity and rehydration properties, these parameters were determined the
product quality as well as protein, reducing sugars, minerals, and nutrients such as and
total phenolic content were examined in terms of change. Freeze drying (lyophilization)
was determined as the best drying methods according to result of the analysis. Freeze
drying showed best protection for the nutrient content and quality characteristics.
Beside, certain e decrease was determined in nutrient content of samples in the first and
second pre treatments which have boiling application. Quality characteristic of the third
pre-treatment process followed the control group which did not have pre-treatment.
Ascorbic acid which has antioxidant properties was used in the second pre treatment of
drying mushrooms. So that the second pretreatment applied dried mushrooms had
higher total antioxidant activity and total phenolic contents than the other pretreatment

applications.

Also according to species, total phenolic content and antioxidant activity of fresh
and dried mushrooms can be ordered higher to lower as Agaricus bisporus > Pleurotus

ostreatus > Lentinus edodes > Lactirus deliciosus.

Key words: mushroom drying, lyophilization, infrared and oven dehydration,

pre-treatment, antioxidant activity
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1. GIRIS

Mantar yetistiriciligi ilk defa 16. yiizyilda Fransa’da baglamistir. ilk zamanlarda
mevsime bagli olarak agikta yetistirildigi halde, 19. yiizyilin baslarinda tas ocaklari,
magara, tiinel gibi sicak ve nemli kapali alanlarda ilkel yontemlerle tretilmistir. 20.
yiizyilin baslarinda ise, yeni tekniklerin gelismesiyle daha modern olarak kurulmus 6zel
isletmelerde mantar yetistirilmeye baglanmistir. Gilinlimiizde, 06zellikle gelismis
iilkelerde, mantar yetistiriciligi tam anlamiyla bir sanayi kolu niteligindedir. Uretim;
sicaklik, nem ve havalandirmanin otomatik olarak diizenlendigi, teknolojik
gelismelerden yararlanarak tim islemlerin mekanize edildigi biiylik ve modern

isletmelerde yapilmaktadir (Tlirkmen ve ark. 2008).

Diinya mantar iretimi, teknolojik gelismelere paralel olarak 6nemli O6lgiide
artmistir. Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO) verilerine gore 2009 yilinda diinyada
3.414.392 ton mantar iiretilmistir. Diinyada en fazla mantar tireten iilkelerin baginda Cin
(1.568.680 ton) gelmekte, onu ABD (359.630 ton), Hollanda (240.000 ton), Polonya
(160.000 ton), Ispanya (140.000 ton) ve Fransa (125.000 ton) izlemektedir (Anonim
2009). Diinya genelinde yenilebilen ve kiiltiirli yapilan mantarlarin biiyiik ¢ogunlugunu
yaklagik % 37.8 oraniyla beyaz sapkali kiiltiir mantar1 olarak bilinen Agaricus bisporus
tiri olusturmaktadir. Pleurotus sp tiiriintin iiretimi ise, yillar boyunca artis gostermis ve
toplam tretim i¢indeki pay1r % 24.2°ye ulasmustir (Tirkmen ve ark. 2008). Lentinus
edodes ve diger mantar tirleri de giin gectikge artan oranlarda marketlerde yerini
almaktadir (Sanchez 2010).

Tiirkiye’de ticari anlamda kiiltlir mantar1 tretimi 1970’11 yillarin sonlarinda
baglamistir. Bu konuda ilk arastirmalar Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisii'nde, daha sonra basta Ankara ve Ege Universitesi Ziraat Fakiilteleri olmak
lizere degisik {iniversiteler ve meslek yiiksek okullarinda yapilmigtir. Ulkemizde ilk
yillardaki arastirma ve egitim calismalari sonucu az sayida iiretici kiiltiir mantari
iiretirken, giiniimiizde mantarcilik 6nemli bir tarimsal faaliyet alanina dontismiistiir

(Ergiin ve ark. 2008).

Ulkemizde 1973 yilinda 80 ton olan kiiltiir mantari iiretimi, 1983 yilinda 1.400
ton, 1991 yilinda 3.052 ton ve 2005 yilinda 17.000 ton’a yiikselmis olup, 2006 yilinda



ise 21.833 ton olarak gerceklesmistir (Ergiin ve ark. 2008, Ozdemir 2008). Ulkemizde
mantar liretiminin bolgelere gore dagilimi incelendiginde toplam tiretimin % 43.9’unu
saglayan Akdeniz Boélgesi ilk siray1 almakta, Marmara Bolgesi % 28.3, Orta Anadolu
Bolgesi % 14.0, Ege Bolgesi % 7.5, Karadeniz Bolgesi % 6.2 ve Dogu-Giliney Dogu
Bolgesi % 1.0 oraninda siray takip etmektedir (Erkel 2008)

Yiizyillardir insanoglu i¢in 1iyi bir gida kaynagt olan sapkali veya
makromantarlar, yliksek protein ve vitamin igeriginin yani sira; lif, karbonhidrat ve
mineraller bakimindan zengin olup, diisiik yag oranina sahip olan degerli bir gidadir.
(Sanmee ve ark. 2003, Vetter 2003, Peksen ve ark. 2007). Mantarlar sindirimi kolay
proteinlere sahip olmalari nedeniyle diger sebzelerden ayrilmaktadir (Demir 2003).
Yenilebilir mantarlarin bilesiminde 6nemli aminoasitler, B grubu vitaminler (tiamin,
riboflavin, nikotinik asit, biotin) ile C, D ve K vitaminleri bulunmaktadir (Peksen ve
ark. 2007). Pisirilmis veya cesitli yoOntemlerle islenmis yemeklik mantarlar
besleyiciliklerinin iistiinliigii nedeniyle vejeteryanlar icin iyi bir diyet bilesenidir. Ayrica
diyabetliler ve kalp hastalarinin tiikketimine de uygundur. Folik asit bakimindan zengin
oldugundan anemi olgularinin iyilestirilmesinde mantarlardan yararlanilmaktadir.
Bunlara ilaveten makromantarlar 6zellikle kalsiyum, fosfor, potasyum, demir, bakir gibi

mineraller yoniinden de zengindir (Durkan 2006).

Diinyada iiretilen yemeklik mantarin % 40-50’si taze olarak tiiketilmektedir.
Hasat edilen mantar yiiksek nem ve enzim igerigi nedeniyle ancak 1-7 giin siireyle
depolanabilmekte ve depolama siirecinde hizla kalite kayb1 goriilmektedir. Enzimatik
esmerlesme, su kaybi, protein ve seker miktarlarinda azalma, karsilagilan problemlerin
basinda gelmektedir. Bu degisimler yemeklik mantarlarin taze olarak tiiketimini
sinirlamakta, bu yilizden mantarlar konserveye islenerek ya da dondurulmus veya
kurutulmus sekilde de pazarlanmaktadir. Bununla birlikte, kurutulan mantarlar; ¢orba,
pizza ve hazir yemek Kkonservelerinde bilesen olarak degerlendirilmekte ve ayrica

mantar unu olarak da tiiketilebilmektedir (Erbay 2008).

Uriiniin bol oldugu ve pazarda satiglarin azaldigi dénemlerde isletmede
satilmayan fazla mantarlar kurutularak islenebilmektedir. Kurutma diger muhafaza
yontemlerine kiyasla daha ucuz bir yontem olmasinin yani sira kurutulmus mantarlar,

hava gecirmez ambalajlarda 1 yildan fazla siireyle saklanabilmektedir (Bano ve ark.



1992, Rama ve John 2000). Ayrica kurutma islemi yapilirken kurutulacak materyale
hangi kurutma yonteminin ve hatta bu yontem i¢inde hangi tip cihazin kullanilacagi,
materyalin nitelikleri ve kurutulmus triintin kullanim alan1 gibi ¢esitli faktorlere de
baghdir (Cemeroglu ve ark. 2003). Sebzelerin kurutulmasinda kullanilan 6n islemler
arasinda; kimyasal bilesenlerin ilavesi, ozmotik kurutma ve haslama son yillarda
literatiirde en ¢ok karsilagilan uygulamalardir. Haslama; en yaygin kullanilan 6n
islemlerden biri olup, triin kalitesini olumsuz sekilde etkileyen enzimleri inaktive
etmeyi amacglamaktadir. Ancak haslama islemi, yapida geri doniisii olmayan tekstiir

kayiplarina da yol agabilmektedir (Kegebas 2007).

Bu c¢alismada; Agaricus bisporus (beyaz sapkali kiiltiir mantari), Lentinus
edodes (shiitake, japon mantar1), Pleurotus ostreatus (kayin mantar1), Lactarius
deliciosus (kanlica mantar1), mantar tiirlerine 3 degisik 6n islem ile 3 farkli kurutma
yontemi (dondurarak kurutma, infrared kurutma, etiivde kurutma) uygulanmistir. Bu
sayede; ¢ok kisa raf dmriine sahip olan mantarlarin raf Omiirleri uzatilmis ve yapilan
uygulamalar sonucunda bazi temel kalite ozellikleri (renk, rehidrasyon kapasitesi,
antioksidan aktivite) ile farkli besin 6geleri (protein, indirgen seker, mineral maddeler
ve toplam fenolik madde miktar1) bakimindan 6n islemler ve kurutma uygulamalari

arasindaki fark belirlenmistir.

Hazir ¢orba ve pizza sanayiinde hammadde, ¢esitli sos ve bebek mamalarinin
tiretiminde ise, yardimct madde olarak kullanilan kurutulmus mantarin kalitesine farkli
on islemler ile kurutma yontemleri uygulamanin etkisini belirleyerek en uygun yontemi
bulmak ¢alismanin temel amacini olusturmustur. Ayrica elde edilecek verilerin konuyla
ilgili caliganlara ve kurumlara yol gosterecek ve kaynak teskil edecek olmasi ¢alismanin

onemini arttirmaktadir.



2. KAYNAK OZETLERI

Dogada binlerce ¢esit mantar oldugu bilinmektedir. Mantarlarin her biri cins ve
tiirlerine gore ¢ok farkli 6zelliklere sahip olup, bu 6zelliklerin belirlenmesi ‘‘mikoloji’’
(fungus bilimi) bilim dalinin gérev alanindadir. Makromantarlar yenilebilir (zehirsiz) ve
yenilemez (zehirli) olmak tizere iki kisimda incelenir. Mantarlarin yenilebilirliginin
mikoloji uzmanlart disindaki kigiler tarafindan belirlenmesi 6liimciil sonuglar

dogurabilmektedir (Celen 2004).

Mantarlar, hareket etme yeteneklerinin olmayisi, hiicrelerinin ¢evresinde bir
¢eperin varligi, sporla ¢ogalmalari nedeni ile bitki olarak kabul edilirken, klorofil
icermemeleri, kok, govde, yaprak gibi organlarinin bulunmamasi nedeniyle aslinda
yiiksek bitkilerden farklidir. Biyolojik olarak substratlar1 parcalamalari nedeniyle
ekosistemde Onemli bir role sahip olan mantarlar, hem tibbi degeri olan biyolojik aktif
bilesenleri i¢eren 6nemli bir kaynak hem de gida olarak bilinmektedir (Sarikiirkcii ve

ark. 2004).

Mantar yetistiriciligi proteince zengin olan kaliteli {iriin elde edilmesinde ve
ayrica tarim kalintilar1 ile diger atiklarin geri doniisiimiinde dnemli bir yere sahiptir
(Singh ve ark. 1999). Giiniimiizde mantar yetistiriciligi bir endiistri kolu olmakla
birlikte asil gelisimini II. Diinya Savasi’ndan sonra laboratuvar sartlarinda misel
dretiminin gergeklestirilmesi ile saglamistir. Bu tarihe kadar ilkel sartlarda yapilan
mantar tiretimi bundan sonra ¢ok hizli bir gelisme kaydetmis ve tip, parfiimeri ve gida
isleme alanlarina hammadde temin eden bir endiistri kolu niteligini kazanmistir (Soylu

ve ark 2008).

Diinyada yaygin olarak diretilen mantar tiirlerinin miktarlart ve toplam
tiretimdeki oranlar1 Cizelge 2.1°de verilmistir (Oztiirk 2008). Tiirkiye’de de Diinya’da
oldugu gibi en fazla yetistirilen ve satisa sunulan mantar tiiriiniin Agaricus bisporus
oldugu bilinmektedir. Agaricus bisporus tiiri ABD ve Avrupa’da, Pleurotus spp. ve
Lentinus edodes tiirleri ise, uzakdogu tilkelerinde yaygin bir sekilde yetistirilmektedir
(Oztiirk 2008).



Cizelge 2.1. Diinya Kiiltiir Mantar1 Uretiminin Tiirlere Gore Oransal Dagilimi (Oztiirk
2008)

Tiir Uretim (1000 Ton) | Toplam Uretimin Yiizdesi (%)
Agaricus bisporus 1424 37.8
Pleurotus spp. 909 24.2
Auricularia spp. 400 10.6
Lentinus edodes (Shiitake) 393 10.4
Volvariella volvacea 207 5.5
Flammulina velutipes 143 3.8
Tremella fuciformis 105 2.8
Hericium erinaceus 90 2.4
Pholita nameko 53 1.4
Hypsizigus marmoreus 22 0.6
Grifolia frondosa (Maitake) 7 0.2
Digerleri 10 0.3
Toplam 3763 100.0

Ulkemizde kiiltiir mantarcilign Marmara, Ege, Akdeniz, I¢ Anadolu ve
Karadeniz bolgelerinde yogunlagmistir. Dogu ve Giineydogu bolgelerinde ise, yeni yeni
baslamaktadir. Mantarcilik faaliyetinde Antalya, Denizli, Igel, Ankara, Adiyaman,
Trabzon, Konya, Bursa, Osmaniye ve Kocaeli ilk on ili olusturmaktadir. Ulkemizde kisi
basina diigen yillik mantar tiiketimi yaklasik 0.4 kg iken, gelismis iilkelerde 2.5 kg
civarinda oldugu bildirilmistir (Ozdemir 2008).

Mantarlarin kimyasal bilesimleri cins ve tiirlere bagli oldugu gibi yetistirme
ortamina, atmosferik sartlara, yas ve mantarlarin iireme organlari olan fruktifikasyon

kisimlarina gore de degisiklik gostermektedir (Breene 1990, Bernas 2006).

Diinyada 6zellikle gelismekte olan iilkeler i¢in 6nemli bir protein kaynagi olarak
gorillen mantarlar, ¢ogu sebze tiirlinden daha yiiksek protein igerigine sahiptir.
Mantarlarin protein degeri kuskonmaz ve patateste bulunan protein miktarinin iki kati,
domates ve havuctakinin dort kat1 ve portakaldakinin alt1 kati1 kadardir (Peksen ve ark.
2007). Ortalama olarak mantarlarin % 90’1 su, kuru maddenin % 16-85’ini
karbonhidratlar, % 0.2-87’sini yaglar, % 14-44’inii proteinler, % 1-29’unu kiil
olusturmaktadir (Yabanli 2003). Taze mantarlarin sahip olduklar1 enerji degeri ise 250-
350 Kcal /kg arasinda degismektedir (Sanchez 2010).



Mantarlar aleminin Eumycota subesinin Basidiomycotina alt subesine ait
Basidiomycetes smifindan, Agaricales takimindan Agaricaceae familyasinin Agaricus
cinsinden kiltiirii yapilan Agaricus bisporus (beyaz sapkali kiiltlir mantari, diigme
mantar1) mantar tiirtinde; sapkalar beyaz-agik renkli, 5-10 c¢cm c¢apinda, konveks
goriiniiste olup, sapkalarin alt kisminda ¢ok sayida plaka ya da bigak seklinde uzanan
lameller bulunmaktadir. Mantarlarda iireme, bu lameller arasinda olusan sporlar ile
gerceklesmektedir. Lameller, sapkalar kiiglikken agik ya da koyu pembe renkte iken,
tam gelisme doneminde agik ya da koyu kahverengiye doniismektedir (Bora ve ark.
2004, Isik 2004).

A. bisporus mantarindaki protein miktarlar1 (g / 100g, kuru maddede), Anonim
(2005)’a gore 28.4-40.8, Mattila ve ark. (2002)’na gore 26.5-27.1, Dikerman ve ark.
(2005)’na gore, 26.3-31.4, Kurasawa ve ark.(1982)’na gore 30.4-31.0 arasinda, Cheung
(1997)’e gore 26.8 ve Manzi ve ark. (2001)’na gore, 22.7 olarak bildirilmistir.

Ayni tiirde yapilan baska ¢aligmalarda, 100 g taze mantarda mineral madde
miktarlari, Coskuner (1997)’e gore sirasiyla; 48.75 ppm Cu, 74.37 ppm Fe, 8.53 ppm
Mn, 113. 7 ppm Zn; Tiirkmen ve ark (2008)’na gore; 1 mg / 100 g Fe, 400 mg / 100 g
K, 25 mg/ 100 g Ca, 130 mg / 100 g P; Mattila ve ark. (2001)’na gore, 29 mg / kg Cu,
48 mg/ kg Fe, 47.3 g/ kg K, 0.25 g/ kg Ca, 1.30 g/ kg Mg, 12.7 g / kg P, 55 mg / kg
Mn, 66 mg / kg Zn olarak bildirilmistir. Allonso ve ark. (2003)’nin yaptig1 caligmaya
gore de farkli Agaricus bisporus gesitlerinde Cu miktarinin 65.80-72.81 mg / kg, Zn
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miktarinin ise 62.44-75.83 mg / kg arasinda degistigi bildirilmistir.

Tricholomataceae familyasina ait olan Lentinus edodes (shiitake, japon mantari,
mese mantar1); Dogu ve Gliney Dogu Asya iilkelerinde hayat iksiri olarak
bilinmektedir. Bu mantar tiirii; nemli ve 1lik bir iklime sahip bdlgelerde, sert dokulu
agac tiirleri lizerinde yetistirilmektedir. Kiitiiklerin tretimde kullanim siiresi 3-5 yil
olup, asilamadan itibaren ilk meyve olusumuna kadar gecen siire, kullanilan misel
kiiltiirli, agacin tiirii ve iklime bagli olarak, 6-18 ay arasinda degismektedir (Boztok

2002).

Diinya mantar iiretiminde, Agaricus bisporus ve Pleurotus ostreatus tiirlerinden

sonra tglincii sirada Lentinus edodes yer almaktadir (Vattem 2003). Bugiin Cin basta



olmak iizere Japonya, Orta Dogu, Asya, Avrupa ve Amerika’da {retimi hizla
yayginlasan L. edodes, taze ve kurutulmus olarak tiiketilmektedir. Protein, vitamin ve
mineral maddeler bakimindan olduk¢a zengin olmasi yaninda igeriginde bulunan
“lentinan” maddesinin kanser tedavisinde olumlu sonu¢ vermis olmasi nedeniyle de tip
alaninda kullanilmaktadir. Bu nedenle diinyada L. edodes’e olan talep giin gectikce
artmaktadir. Bu mantarin tedavi edici 6zelligi nedeniyle Uzak Dogu iilkelerinde tip
alaninda genis Olclide kullanildigi bildirilmistir. Az miktarda A ve E vitamini de igeren
mantarin biinyesinde yiiksek diizeyde bulunan ergosteroliin (provitamin D2) giineste D
vitaminine doniiserek kemik ve kas gelisiminde son derece etkili oldugu tespit edilmistir

(Ozgelik 2006).

L. edodes mantar tiiriinde protein miktarmin Ozgelik (2006)’e gore (kuru agirhik
tizerinden) % 15.60-25.72, Lee (1980)’ye gore; taze L. edodes mantarinda % 1.5,
kurutulmusunda ise, % 13.50; Anonim (2004)’e gore yine kurutulmus oOrneklerde
% 13.4-17.5, ilbay (1994)’a gore taze mantarlarda % 1.55-1.85 arasinda oldugu

belirlenmistir.

L. edodes mantar tiirtinde yapilan diger ¢alismalarda mineral madde miktarlari,
Mattila ve ark. (2001)’na gore 0.05 g / kg Ca, 26.7 g / kg K, 1.55 g/ kg Mg, 8.7 g / kg
P,5.2mg/ kg Cu, 33 mg / kg Fe, 21 mg / kg Mn ve 92 mg / kg Zn olarak saptanmuistir.
Ayni mantar tiiriiniin 4 farkli flag (hasat) zamanlarindan alinan 6rneklerde yapilan bagka
bir ¢alismada mineral madde miktarlar1 (mg / kg yas agirlik) 1., 2., 3. ve 4. flaglarda
sirastyla; Fe igerigi 7.22, 3.98, 5.86, 5.69, Zn icerigi 10.44, 11.55, 9.81, 8.91, P igerigi
986.67, 799.07, 915.82, 700.61, Ca igerigi 116.4, 25.37, 60.71, 55.99, Mg icerigi
328.13, 161.78, 148.87, 128.77 ve K igerigi 1619.33, 2719.00, 2716.00, 2338.67 olarak
bildirilmistir (Caglarirmak 2007).

Ureticiler ve tiiketiciler tarafindan kaym veya istiridye mantar1 olarak da bilenen
mantarlar aleminin Polyporaceae familyasindan Pleurotus cinsine ait kiiltiiri yapilan
Pleurotus ostreatus mantar tiiriiniin; sapka biiytikliigli 6-14 cm, sapka rengi kursuni-gri
renkte, istiridye seklinde, kenarlar1 lamellere dogru kivrik olup, sap 2-8 x 1-2 cm, beyaz
ve sapkaya yandan bagli veya hi¢c olmamaktadir. Dogada genis yaprakli agaclarin
tizerinde sonbaharda bulunabilen tiiriin kiitiik lizerinde veya talas kiiltiiriinde {iretimi

yapilmaktadir (Aksu 2001, Ak 2008).



P. ostreatus mantar tiirii A. bisporus’tan sonra Diinya’da en ¢ok iiretilen ikinci
kiiltiir mantaridir. Bu mantar tasidigi ekonomik ve ekolojik degerin yani sira tibbi
ozelliklerede sahiptir. P. ostreatus diger yenilebilir mantar tiirlerine gore gelisme igin
daha kisa siireye ihtiya¢ duymakta ve substrat sterilizasyonu yapmaya gerek olmadan
tiretilebilmektedir. Bundan dolay1 da tiretim maliyeti diisiik olmakla birlikte P. ostreatus
substratlardan yiiksek oranda faydalanarak yiiksek miktarda olusum saglamakta ve
karlilig1 arttirmaktadir. Ayrica bu mantar tiriiniin ¢evresel kontrole ¢ok az ihtiyag
duydugu, hastalik ve zararli boceklere karsi diren¢li oldugu bilinmektedir. Tiim bu
ozellikler P. ostreatus 'un tiretimini diger mantar tiirlerinin iiretimine kiyasla daha cazip

kilmaktadir (Sanchez 2010).

Yapilan aragtirmalarda; Lelley (1974)’e gore P. ostreatus tiiriinde protein igerigi
kuru agirlik lizerinden % 23.9, Giiler ve Agaoglu (1995)na gore % 28.13+0.88,
Kiigiikomuzlu ve Peksen (2005)’e gore % 18.86, Daba (2008)’ya gore % 24.5, Mattila
ve ark. (2002)’na gore 1.97 g/ 100g (yas agirlik) olarak bulunmustur. Ayni mantar
tiirlinde yapilan baska ¢aligmalarda ise protein miktarinin Jwanny ve ark. (1995)’na gore
% 20.83-27.44; Mendez ve ark. (2005)’na gore % 30.31-31.37; Yildiz ve ark. (1998)’na
gore % 23.5-34.6, Akyliz (2010)’e gore. % 27.840.3-41.6+0.2 arasinda degistigi
belirtilmistir.

Pleurotus tiirlerinde mineral madde miktarlar1 Ragunathan ve Swaminathan
(2003)’a gore, 0.64- 2.10 mg / g Ca, 6.1-12.7 mg / g Fe, 10.3- 33.2 mg/ g K, 9.40- 18.9
mg / g Mg, 0.78- 1.15 mg / g Na, 118- 220 mg / g P olarak bildirilmistir. P. ostreatus
mantar tiirlinde yapilan ¢alismalarda ise mineral madde miktarlarinin Mattila ve ark.
(2001)’na gore 0.01 g/ kg Ca, 37.3 g/ kg K, 2.0 g/ kg Mg, 13.6 g/ kg P, 8.4 mg / kg
Cu, 54 mg / kg Fe, 11 mg / kg Mn, 83 mg / kg Zn; Kurt (2008)’a gore % 0.38 Ca, %
0.62 Mg ve % 1.69 P oldugu ayrica Allonso ve ark. (2003)’na goére Cu miktarinin
24.16-26.28 mg / kg, Zn miktarinin 68.88-96.56 mg / kg arasinda degistigi bildirilmistir.

Lactirus deliciosus; Basidiomycete siifi, Russulaceae familyasina ait bir tiir
olup, sonbahar mevsimi boyunca o0zellikle igne yaprakli ormanlardaki agaglarin
altlarinda, agaglandirma sahalarinda goriilmektedir. Bu mantar tiirii aynt zamanda

2% ¢

“cintar”, “cam mantar1” veya “kanlica mantar1” olarak adlandirilmaktadir. L. deliciosus



huniye benzeyen bir sekile sahiptir. Tazeleri kirmizimtirak turuncu ve sart renklerde

olup, yaslanma ile yesilimsi lekeler ortaya ¢ikmaktadir (Soylu ve ark. 2008).

Cizelge 2.2. L. deliciosus Mantariin Kimyasal Bilesimi (Soylu ve ark. 2008).

Ozellikler Degerler
Toplam Kuru Madde (%) 7.85
Protein (% KM) 17.43
Toplam Kiil (%) 0.7
C vitamini (mg/ 100 g) 5.28
pH 6.31
Zn (ppm) 91
Mn (ppm) 2.5
Fe (ppm) 157
B (ppm) 3
P (%) 0.35
K (%) 3.25
N (%) 2.79
Mg (%) 0.08

Lactarius tiirlerinden L. deliciosus, L. piperatus ve L. volemus’un taze
orneklerindeki protein miktarmin Peksen ve ark. (2007)’na gore % 2.94-3.37 (yas

agirlik) arasinda oldugu bildirilmistir.

Ayn1 mantar tliriinde yapilan ¢alismalarda mineral madde miktarlari; Dursun ve
ark. (2006)’na gore, 59.9 mg / kg Zn, 102.4 mg / kg Mn, 4735.2 mg / kg Fe, 17605.1
mg / kg K, 2069.4 mg / kg Mg, 8.6 mg / kg Cu, Na 4813.6 mg / kg Ca 2715.4 mg / kg;
Mendil ve ark. (2004)’na gore, 51.8+4.6 mg / kg Zn, 20.9+1.3 mg / kg Mn, 332.2+2.6
Fe, 11.9+£1.0 mg / kg Cu; Konuk ve ark. (2006)’na gore 0.56 ppm Zn, 7.6 ppm Fe, 75.6
ppm K, 0.018 ppm Cu, 124 ppm Ca, 13.2 ppm Mg, 4.0 ppm Na, 52 ppm P olarak
bulunmustur. Ayrica, Allonso ve ark. (2003), ayn1 mantarin farkli ¢esitlerinde yaptiklar
bir ¢alismada, Cu miktarinin 18.55-32.62 mg / kg, Zn miktarmin 152.2-309.8 mg / kg

arasinda degistigini bildirmistir.
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Mantarlara dondurulmadan, konserveye islenmeden veya kurutulmadan once
farkli prosesler uygulanmakta ve bir¢cok bilesenin miktar1 haslama siirecinde
degisebilmektedir. Mantarlar1 islemeden 6nce yikama, suda bekletme ve haslama gibi
baz1 6n islem uygulamalar1 sirasinda bilesimindeki suda ¢6ziinebilen kuru maddeler

kaybolabilmektedir (Coskuner, 1997).

Coskuner (1997) tarafindan bildirildigine gore Pruthi ve ark. Agaricus bisporus
ve Volvarielle volvacea tiirti kiiltiir mantarlarinda suda ve buharla haslama islemlerinin
mantarin kalitesi ve bilesimindeki unsurlarindaki degisime etkisini arastirmiglardir.
Yapilan calismada % 0.5’lik NaCl, 250-500 ppm SO, igeren potasyum metabisiilfit,
% 0.25-0.5 sitrik asit, % 0.1 asetik asit, % 0.1 askorbik asit ve % 0.1 H,0O, kullanilmis
olup, A. bisporus ve V. volvacea her iki mantar tiiriiniin sirasiyla protein miktarlar1 %
37.6-42.5 olarak saptanmistir. Calismada; mantarlarin protein igeriginde; suda haglama
isleminde % 10, buharla haslama isleminde ise % 2.7 oraninda azalma oldugu
bildirilmistir. A. bisporus mantarinin konserve isleminden sonraki besin 6gelerindeki
degisimlerinin incelendigi baska bir arastirmada, konservelerin {iretimini takiben 6 ay
siireyle depolanmasinin ardindan protein miktarinin % 3.43” den % 2.42° ye diiserek %

34.69 oraninda azaldig1 belirlenmistir (Caglarirmak 2001).

Coskuner (1997)’in yaptig1 ¢alismada ise, A. bisporus mantarinin konserveye
islenmesi sirasinda haglama isleminden dolayr Mn, Cu, Zn, ve Fe elementlerinde

sirastyla % 45, % 3.9, % 23.5 ve % 35.3 oraninda azalma oldugu belirlenmistir.

Oksidasyon yasayan organizmalarin biyolojik prosesler ile enerji iiretmeleri i¢in
gereklidir. Ancak in vivo testlerde oksijen igeren serbest radikaller ve reaktif
oksijenlerin ayni zamanda hiicre dlimlerine ve doku yaralanmalarina neden oldugu
goriilmiistiir. Serbest radikallerin neden oldugu oksidasyon; yaslanma, damar tikaniklig
diyabet, kanser ve siroz gibi hastaliklara neden olmaktadir. Fakat hemen hemen tiim
organizmalar oksidasyon zararlarindan korunmak i¢in bu zararlarin etkilerini azaltan
antioksidan sistemlere sahiptir. Bu sistemler sayesinde oksidasyonun olumsuz etkileri
kismen azaltilmis olsa da tam olarak engellenememektedir. Antioksidan takviyelerinin
veya antioksidan icerigi yiiksek gidalarin tiiketilmesinin, organizmanin oksidatif

zararlardan etkilenme oranini azalttigi bildirilmektedir (Lv 2009).
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Mantarlar fenolik bilesikler, terpenler ve steroidler gibi farkli sekonder
metabolitleri icermektedir. Mantar fenolikleri hem miikemmel bir antioksidan hem de
mutajenik olmayan etkin birer kimyasal bilesen olup, bazi yenilebilir mantarlarin
antioksidan aktiviteleri ile toplam fenolik bilesik miktarlar1 arasinda bir korelasyonun

var oldugu belirlenmistir (Sarikiirk¢ii ve ark. 2004).

Potansiyel olarak faydali etkilere sahip olan fenolik bilesenler ile peroksidaz
veya polifenol oksidaz gibi oksidatif 6zellikteki enzimler mantarlarin bilesiminde dogal
olarak yiiksek konsantrasyonlarda bulunmaktadir. Bakteriyel enfeksiyonlar, ezilme ve
diger doku yaralanmalari veya uygun olmayan isleme ve depolama sartlari hiicre
yapisinin bozulmasina ve enzim aktivasyonuna neden olmaktadir. Bu durumda fenolik
bilesenler hizli bir sekilde okside olmakta, kahverengi melaninlere ve benzer
polimerlere pargalanmak ve potansiyel faydalari azalmaktadir (Ramirez-Anguiano
2007).

Baumann ve ark. (2002)’a gére DPPH (2,2-difenil-1- pikrilhidrazil) yontemi;
antioksidan aktivitenin belirlenmesi i¢in yaygin olarak kullanilmakta ve diger metotlara
kiyasla daha kisa siirede sonug¢ vermektedir. Antioksidanlarin DPPH radikallerine kars1
gostermis olduklar1 temizleyici (scavenging) aktivite antioksidanlarin sahip oldugu

hidrojen verme yeteneginden kaynaklanmaktadir.

Yapilan bir calismada antioksidan aktivite belirleme yontemleri olan DPPH ve
ABTS (2,2_-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-siilfonik asit) yontemleri kullanilarak
mantarlarin su ve metanol ekstraktlarinin antioksidan aktiviteleri karsilastirilmstir.
DPPH yontemi ile Pleurotus ssp., A. bisporus, Morchella esculenta, Boletus edulis
mantarlarinin metanol ekstraktlart % 90’a yakin yiiksek bir aktivite gosterirken; Su
ekstraktlarinin daha yiiksek bir aktivite gosterdigi belirlenmistir. ABTS yonteminde ise
B. edulis, L. edodes ve Amanita cesarea mantarlar1 en yiiksek, L. deliciosus ve
Cantharellus cibarius mantarlari ise her iki ekstrakt da en diisiik antioksidan aktiviteyi
gostermistir. Fenolik ve diisitk molekiil agirlikli diger bilesenler antioksidan aktiviteye
sahip olmakla beraber, konsantrasyonlarimin mantar tiiriine bagli olarak degistigi

belirlenmistir (Ramirez-Anguiano 2007).
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Choi ve Sapers (1994)’a gore; A. bisporus mantarinda dnemli miktarda fenolik
amino asitler bulunmaktadir. Yapilan g¢aligmada; bu amino asitlerin A. bisporus

mantarinin yiiksek antioksidan aktivite géstermesiyle iliskili olabilecegi belirtilmistir.

P. ostreatus mantarinin in-vitro kosullarda, antioksidan etkinliginin incelendigi
bir arastirmada; mantar ekstraktinin onemli miktarda fenolik maddeler icerdigi gibi
askorbik asit, a-tokoferol, B-karoten ve flavonoid bilesikleri de igerdigi tespit edilmis ve
tiim bu bilesenlerin mantarin antioksidan aktivitesiyle iliskili olabilecegi rapor edilmistir

(Jayakumar 2009).

Laetiporus sulphureus (Fr.) Murr., Macrolepiota procera (Scop.) Sing. ve P.
ostreatus (Jacquin:Fr.) Kummer mantarlarinin ¢6ziicii ekstraktlar1 hazirlanarak yapilan
bir caligmada antioksidan aktiviteleri belirlenmis, ayni zamanda metanol ve su
ekstraktlarinin serbest radikal giderim aktivitesi, indirgeme giicii ve toplam fenolik
madde miktarlar1 da belirlenmistir. L. sulphureusun su ekstrakti hari¢ diger biitiin
¢oziicli ekstraktlart giiglii toplam antioksidan aktivite géstermistir. L. sulphureus, M.
procera ve P. ostreatus’un metanol ve su ekstraktlarinin serbest radikal giderim
kapasitesine sahip oldugu goriilmiistiir. Buna ilaveten, tiim ekstraktlardaki toplam
fenolik bilesen miktarlart pirokatekol ekivalent olarak belirlenerek, mantarlarin
genellikle metanol ekstraksiyon verimlerinin daha yiiksek oldugu bildirilmistir

(Sarikiirkcii ve ark. 2004).

Lv (2009) tarafindan bildirildigine gore, Kitzberger ve ark. L. edodes mantarinda
diklorometan ve etil asetat solventleri ile gerceklestirilen klasik organik solvent
ekstraksiyonlarinin (250 pg/ml ekstrakt konsantrasyonunda) sirasiyla % 64.83 ve
% 92.93 antioksidan aktivite gosterdigi belirlenmistir. Ayni ¢alismada, A. bisporus ve
P. ostreatus mantarlarinin 180 pg/ml‘lik metanolik ekstraktlarinin DPPH radikaller
tizerindeki temizleyici (scavenging) aktivitesi % 77.5-81.3 olup, DPPH radikalleri
tizerideki en yiiksek temizleyici aktiviteyi 1-9 mg/ml konsantrasyonda, L. edodes
( % 55.4) ve Volvariella volvacea (% 37.9) tiirlerinin su ekstraktlariin gésterdigi rapor

edilmistir.

Tayvan’da ticari mantarlarin antioksidan Ozelliklerinin aragtirildigr  bir

calismada, serbest radikallerin temizleyici (scavenging) aktiviteleri DPPH radikali
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kullanilarak incelenmistir. 60°C deki misir yagi (yag-su) emiilsiyonunda, farkl
mantarlardan elde edilen etanol ekstraktlarinin antioksidan aktiviteleri karsilagtirtlmistir.
Emiilsiyon sistemindeki mantar ekstraktlarinin antioksidan etkisi tiirlere gore biiylikten
kiiglige dogru sirasiyla; Agaricus bisporus, Hypsizigus marmoreus, Volvariella
volvacea, Flammulina velutipe, Pleurotus eryngii, Pleurotus ostreatus, Hericium

erinaceus ve Lentinus edodes olarak bildirilmistir (Fu 2002).

L. edodes, A. bisporus ve P. geesteranus mantar tiirlerinde yapilan bir ¢alismada;
orneklerin sicak su, % 70 etanol ve % 70 aseton ile elde edilen ekstraktlarinin
antioksidan aktiviteleri karsilastirilmistir. Ug¢ mantar tiiriiniin  aym  sartlardaki
antioksidan kapasiteleri en yiiksek A. bisporus’da daha sonra P. geesteranus’da ve
ardindan L. edodes’de belirlenmis olup, sicak su ve % 70 etanol ekstraktlarinin, % 70
aseton ekstraktindan daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi bildirilmistir (Lv
2009). Diger bir ¢alismada; kurutulmus A. bisporus, Polyporus squamosus, P. ostreatus,
Lepista nuda, Russula delica, Boletus badius ve Verpa conica tiirlerinin metanol
ekstraktlarinin  antioksidan kapasiteleri  arastirilmigtir.  Mantarlarin  antioksidan
aktiviteleri biitillenmis hidroksianisol (BHA), biitillenmis hidroksitoluen (BHT), ve a-
tokoferol gibi standart antioksidanlarla karsilastirilmistir. Mantar tiirlerinin  ve
standartlarin metanol ekstraktlarin DPPH iizerindeki temizleyici (scavenging) etkisi
biiyiikkten kii¢iige dogru sirasiyla BHA, a-tokoferol, Lepista nuda, Russula delica,
Polyporus squamosus, P. ostreatus, A. bisporus, Verpa conica, Boletus badius olarak
belirlenmistir (Elmastas 2007).

L. edodes (shiitake) ve Volvariella volvacea (saman) mantarlarinin metanol ve
su ekstraktlariin antioksidan kapasiteleri ii¢ farkli yontemle belirlenmistir. Mantar
ekstraktlar1 i¢cindeki fenolik bilesenlerin konsantrasyonlar ile antioksidan aktiviteleri
arasinda pozitif korelasyonun var oldugu tespit edilmis ve bu sonuca gore yenilebilir

mantarlarin dogal antioksidan kaynagi olarak kullanilabilecegi bildirilmistir (Cheung
2003).

Meyve ve sebzelerin icerdikleri yiiksek orandaki su ve bazi organik maddeler
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalara neden olmaktadir. Uriinlerin hasat edildikten
sonra, korunmasi ve depolanmasinda biiylik sorunlarla karsilagilmaktadir. Bu nedenle

tiikketim fazlasi iiriinlerin bozularak atilmasi engellenememektedir. Ulkemizde giderek
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artan meyve ve sebze iiretimi nedeniyle iirlin 6zelliklerinin korunmasi ve kolaylikla
depolanabilmesi igin ¢esitli islemler (konserve, dondurma, kurutma vb.)
uygulanmaktadir. Bu sekilde hasat sonrasi olusan kalite kayiplar1 azaltilmakta,

insanlarin tiikketimine yeterli miktarda ve yiiksek kalitede iirlin sunulabilmektedir (Arici
2006).

Mantarlar hasat edildikten sonra hizla bozulmaya baslamaktadir. Bu sebeple taze
mantarlart sezon disinda da kullanabilmek ic¢in raf Omriinii uzatma ydntemleri
uygulamak gerekmektedir. Mantarin raf Omriinii uzatmada kurutma, dondurma,
konserveye veya tursuya isleme vb. gibi yontemler uygulanmaktadir (Bano ve ark.
1992).

Gida maddelerinin muhafazasinda bilinen en eski metotlardan birisi olan
kurutma; gida maddesinin igerdigi nemin, kontrollii kosullarda buharlastiriimasi
islemidir (Evrenuz 1988). Bu islemin en onemli amaci, dayanma siireleri kisa olan
triinlerin raf Omiirlerini uzatmaktir. Kurutma isleminde amag, ortamdaki suyun
uzaklastirilmasi ile su aktivitesini diisiirmek, bdylece mikroorganizma ve enzimlerin
faaliyetlerini engellemektir. Nem orani belirli bir diizeyin altina diigiiriilmiis olan gida
maddeleri, normal atmosfer kosullarinda kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik
bozulmalara kars1 daha dayanikli hale gelmektedir. Bundan dolay1 gida maddesi, su
bakimindan mikroorganizmalar i¢in elverigsiz duruma getirildiginde, diger tiim faktorler
yeterli olsa bile mikroorganizmalar faaliyet gosterememektedir. Her seyden once,
gidadaki mevcut su, onun bozulmasina olanak vermeyecek bir diizeye kadar azaltildig

icin muhafaza olanagi dogmaktadir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Kurutulmus gidalarda besin 6geleri yogunlastirilmis nitelikte olup, bu durumun
nedeni gidadaki suyun uzaklastiriimasiyla geride yogun bir maddenin kalmas1 olarak
aciklanmaktadir. Ornegin 100g kurutulmus kayis1 100g taze kayisiya gore birgok besin
maddesi bakimindan yaklasik bes kat kadar daha zengindir. Ayrica kurutulmus gida
iiretiminde, daha az iscilik ve ekipman gerektigi icin depolama ve tasima siireci daha
ekonomik olmaktadir. Kurutulmus triinlerin ¢esitli 6zel kullanim alanlar1 bulunmakla
birlikte, bir¢ok iilkede biiyiik bir endiistri kolu haline gelmis olan hazir kuru ¢orba
tiretiminin hammaddesi kurutulmus cesitli sebzelerden olusmaktadir (Cemeroglu ve ark.
2003).
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Cizelge 2.3. Farkli Kurutulmus Mantar Tiirlerinin Igerdigi Besin Degerleri (Boztok
2002).

Protein | Karbonhidrat | Yag Lif Enerji
(YoKM) (YoKM) (%KM) | (%0KM) | (Kcal/100g)
Agaricus bisporus | 23.9-34.8 51.3-62.5 1.7-8.3 | 8-10.4 328-381

Mantar Tiirii

Lentinula edodes | 13.4-17.5 67.5-78 4.9-8 7.3-8 387-392
Pleurotus
ostreatus 10.5-30.4 57.6-81.8 1.6-2.1 7.5-8.7 345-367

Kurutulmus A. bisporus, P. ostreatus ve L. edodes mantar tiirlerine ait besin

degerleri Cizelge 2.3’de verilmistir.

Kurutulmus meyve ve sebzeler diger yontemlerle muhafaza edilen tirlinlere gore
kolay paketleme, diisiik maliyetle tasima ve oda sicakliginda depolama gibi bazi
avantajlara sahiptir. Ayrica bu fiirinlerin diger iriinlerle karisimi kolay oldugundan,

kullanim alanlar1 da ¢ok genistir (Kegebas 2007).

Uriinlerin kurutulmasinda; uygulanan én islemler, kurutma yontemi ve depolama
kosullart iiriin kalitesini etkilemektedir. Tekstiir, rehidrasyon yetenegi ve renk
Kurutulmus driinlerde en ¢ok gboz Oniinde tutulan kalite parametreleri arasindadir.
Sebzelerin kurutulma siirecinde uygulanan ilk agama haglama iglemi olup, koruyucu
etkisine ragmen, besinlerin 6zellikle de vitaminlerin yikimina ve renk kaybina neden
olmaktadir. Haslama sicaklig1 ve siiresi baz1 enzimleri inaktive etmekte, asiri haslama
islemi ise; fazla enerji gereksinimi ve su kullaniminin yaninda besin kalitesinde,
tekstiirde, lezzet ve renkte arzu edilmeyen kayiplarla sonuglanabilmektedir. Islenmis
gidalarda kontrollii haslama ile vitaminler ve besin 6gelerinin korunmas: miimkiin

olabilmektedir (Kegebas 2007).

Mantarlardaki  polifenoloksidaz  enziminin aktivitesi ¢esitli  islemlerle
engellenebilmektedir. Minare (1988) tarafindan yapilan bir ¢alismada; 200 ppm SO,
iceren sodyum metabisiilfit ¢ozeltisine daldirma, % 2’lik sodyum kloriir ¢ozeltisine
daldirma ve kaynar suda haslayip hizla sogutma iglemlerini uygulamanin enzim

aktivitesini onemli 6l¢iide engelledigi bildirilmistir. Ayrica ayni ¢alismada bu amacla
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kullanilabilecek diger kimyasallarin, % 0.1- 0.5 sodyum metabisiilfit, % 0.1 EDTA,

% 0.1 L-askorbik asit ¢ozeltilerinin kombinasyonlari olabilecegi belirtilmistir.

Konserve mantar iiretiminde haslama isleminde asitlendirilmis su kullanimi
iriiniin rengini iyilestirmektedir. Bu amagla sitrik asit, L-askorbik asit ve sodyum
metabisiilfit hem asitlendirme hem de enzimatik esmerlesme reaksiyonlarini inhibe
etmekte kullanilmaktadir. Fakat bu kimyasallar islenmis mantarin rengini iyilestirirken
ayni zamanda demir ve bakir gibi suda ¢oziilebilen elementlerle de kompleks yaparak

miktarlarinin azalmasina neden olabilmektedir (Coskuner 1997).

Minare (1988)’ye gore, Bauernfernd ve ark. mantarin konserveye iglenmesinde
meydana gelen istenmeyen renk ve aromanin askorbik asit ilavesiyle Onlendigini
bildirmistir. Ayrica haglama suyuna yapilacak % 1- 2 oraninda sitrik asit ve askorbik
asit ilavesi ile haslamadan sonra 121 °C’de 20 dakika sicaklikta sterilizasyon ya da
116°de °C 23 dakika sterilizasyon islemleriyle mantarlarda acik renk ve hos aroma elde

edilebildigi belirtilmistir.

Coskuner (1997) tarafindan bildirildigine gore Fang ve ark. taze mantarlari
dondurma islemi Oncesi kaynayan su i¢inde 2 dakika siireyle haslayarak acik renk
olusumunun saglandigini rapor etmislerdir. Ancak bu islem sirasinda mantardaki suda

¢oziilebilen kuru madde ve askorbik asit kaybinin 6nemli diizeyde oldugu belirtilmistir.

Yapilan bir arastirmada kaym mantarlari, 40, 50, 60, 70 ve 80°C sicakliklardaki
sicak su ve buharda haglanarak bir kabin kurutucuda sicak havayla kurutulmustur.
Kurutma sonucunda kuru madde kaybi; sicak suyla haslamada (esas agirlik tizerinden)

% 25.46, buhar ile haslamada ise % 3.32 olarak bildirilmistir (Srivastava 2009).

Arict (2006) tarafindan bildirildigine gore Pal ve Chakraverty 45, 50 ve 60°C
sicakliklarda ve 0.9 ve 1.6 m/s hava hiz1 kosullarinda yaptiklar1 bir ¢alismada; 6n
islemin mantarin kuruma karakteristigine ve kalitesine etkilerini belirlemislerdir.
Calismada yikanan ve siniflandirilan 6rnekler 3 dakika siireyle buharda haglanmig daha
sonra % 5’lik sodyum metabisiilfit ve % 0.5’lik sitrik asit ¢ozeltisine 5 dakika siireyle
daldirilmigtir.  Analizler sonucunda, iriiniin rehidrasyon kapasitesinin on islemsiz
orneklerde digerlerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica rehidrasyon

isleminden sonra mantarlarin yap1 ve goriiniislerinin, 6n islem goérmeyen mantarlarda
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daha iyi, buna karsin 6n islem uygulanan 6rneklerde ise renk ve tadin daha iyi oldugu

saptanmistir.

Dondurarak kurutmada (liyofilizasyon), kurutulacak {iriin 6nce dondurulmakta
ve boylece gidadaki su bulundugu yerde buz halinde baglanmakta, daha sonra da buz
uygun kosullarda siiblime (buzun erimeden buhar haline doniismesi) edilmektedir.
Dondurarak kurutulmus iirliniin kalitesi diger yontemlerle kurutulmus {irlinlere gore
daha istiindlir. Bu nedenle digerlerine kiyasla pahali bir yontem olmasina ragmen,
degerli ve 1siya duyarli birgok {irliniin kurutulmasinda ticari boyutlarda
uygulanmaktadir. Diger taraftan dondurarak kurutulmus tiriinlerin besin degeri de daha
yiiksektir. Bunun sebebi hiicre i¢indeki maddelerin diger yontemlerdeki gibi hiicre

digina ve materyalin yiizeyine ¢ikip dagilmamasidir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Infrared kurutmada ise kurutulacak materyale 151k hizinda yiiksek diizeyde 1s1
transferi gergeklestiginden bilhassa {i¢ boyutlu katt maddelerin kurutulmasinda diger
konvansiyonel kurutuculara nazaran daha etkin bir kurutma saglanir. Bu yontemde;
kurutma i¢in gerekli 1s1 infrared enerjisinden elde edilir. Infrared 1sinlar1 kat1 materyal
tizerine diisiiriildiikten sonra olusan 1s1, kondiiksiyonla kat1 materyal i¢erisinde iletilir ve
bu esnada es zamanli kurutma olay1 gergeklesir (Akosman 2003). Kurutma siiresi, enerji
kullanim etkinligi, kullanim ve ayar kolaylig1 gibi avantajlarindan dolay1 infrared 1s1
kaynaklarmin kurutma amaciyla kullanilabilecegi yapilan c¢alismalarda bildirilmistir

(Kocabiyik 2008).

Mantarlarin  kurutulmasinda uygulanan yontemlerden havayla kurutma ve
dondurarak kurutma; ticari anlamda O©nem tasimaktadir. Dondurarak kurutma
yontemiyle daha kaliteli bir {iriin elde edilmesine ragmen, yiiksek enerji gerektirmesi bu
uygulamanin yayginlagsmasini sinirlamaktadir. Sicak hava ile kurutma isleminde ise elde
edilen tirin dondurularak kurutulan iriine kiyasla daha bozuk sekilli, koyu renkli,
rehidrasyon orani diisiik, kokusu ve lezzeti azalmis olsa da ekonomik nedenlerle tercih

edilmektedir (Celen 2004).

Mantarlarin kurutulduktan sonra giivenli bir sekilde ve kalitelerinde degisme
olmadan saklanabilmeleri i¢in belirli bir nem degerine kadar kurutulmalar
gerekmektedir. Yapilan bir ¢alismada, mantarlarin % 5 nem igerigine kadar kurutulmasi

ve kurutma sicakligimin 65°C’yi ge¢memesi gerektigi ifade edilmistir. Ayrica
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kurutmanin son agamalarina dogru kurutulan tiriinde kalan nemi uzaklastirmak igin daha
fazla enerji gerektigi ve bu ylizden giivenli nem igeriginin tespit edilmesinin enerji

tasarrufu agisindan ¢cok 6nemli oldugu bildirilmistir (Celen 2004).

Renk, insanin renk goriisiine karsilik olan degiskenlerle ifade edilebilmektedir.
Bu tip degiskenleri kullanan bir sistem; parlaklik, yesillik-kirmizilik ve mavilik-sarilik
eksenlerini ifade eden L, a ve b degerleri ile CIE-Lab sistemidir. CIE-Lab sistemi
meyve ve sebzelerin rengi ile depolama ve isleme esnasindaki degisimlerini
degerlendirmek i¢in ¢ok yonlii ve giivenilir bir renk Ol¢im yontemi olarak sik sik

kullanilmaktadir (Kegebas 2007).

Kurutulmus bir {irtinde aranan en 6nemli kalite 6zelligi, kullanilmasi sirasinda
verilen su ile eski haline doniisebilme yetenegidir. Kurutulmus bir {iriin suda
bekletildiginde taze halinde igerdigi kadar su alarak eski haline ve sekline doniisiirse,
milkemmel niteliklerde oldugu kabul edilmekte ve kurutulmus gidalarin bu 6zelligi
rehidrasyon kapasitesi olarak adlandirilmaktadir. Rehidrasyon kapasitesi 6rnegin suda
belli kosullarda bekletilmesi sonucu kazandigi su miktariyla 6lgiiliir. Rehidrasyon
sirasindaki kosullar, 6zellikle suyun sicakligi ve siire, rehidrasyon kapasitesi tizerinde
son derece etkilidir (Cemeroglu ve ark 2003). Rehidrasyon da amag¢ kurutulmus {iriine
suyun tekrar kazandirilmasi olduguna gore, rehidrasyon kapasitesi yiizde su kazanci
olarak tanimlanmaktadir. Bu tanim, rehidrasyon yoluyla, islem gérmemis tirliindeki su

miktarina ne kadar yaklasilabildigini de gostermektedir (Gilindiiz 1998).

Glindiiz (1998)’tin mantarlarda sodyum kloriirle ozmotik dehidrasyonun
kurutma tizerine etkilerini incelendigi bir ¢alismada; rehidrasyon kapasitesinin, havayla
kurutulan mantarlarda % 18, ozmotik kurutulan tirtinlerde ise % 17-37 arasinda oldugu
belirtilmistir. Yapilan bagka bir arastirmada, gesitli meyve ve sebzeler (elma, patates,
havug, muz, biber, sarimsak, mantar, sogan, pirasa, bezelye, misir, kabak ve domates)
70°C’de kurutulmus ve farkl sicaklilarda (40, 60 ve 80°C) rehidrasyon kinetikleri
arastirilmistir. Calisma sonucunda su sicakligr artisinin rehidrasyon oranimi yiikselttigi
belirlenmis ve tiim Orneklerde rehidrasyon oranlarmin 1-4 (g nem/g kuru

madde/dakika)degerleri arasinda oldugu bildirilmistir (Krokida 2003).
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Diger bir ¢aligmada, A. bisporus mantari mikrodalga-vakum, sicak hava ve
dondurarak kurutma yontemleri kullanilarak yaklasik % 6 neme kadar kurutulmus ve
kurutma yontemleri renk, doku, rehidrasyon orani, duyusal nitelikler gibi kalite
Ozellikleri bakimindan karsilastirilmistir. Bu c¢alisma sonucunda en kaliteli kurutulmus
tirlinlin; en yliksek rehidrasyon orani ve parlaklik (L degeri) degerine sahip olan
dondurarak kurutulmus ornekler oldugu rapor edilmistir. Rehidrasyon orant; rehidre
olmus tiriin agirliginin kuru iirliniin agirligima orani olarak hesaplanmis ve sicak havada
kurutulan 6rneklerde 2.48+0.08, mikrodalga-vakum ile kurutulan Orneklerde 3.64 +
0.085 ve dondurarak kurutulan orneklerde ise 4.3 + 0.21 olarak bulunmustur (Giri
2009).

Jambrak ve ark. (2007)’nin yaptig1 bir ¢caligmada, A. bisporus mantar tiiriinde,
farkli doz ve siirelerde yapilan ultrason 6n islemlerinden sonra kurutulan mantarlarda;
en yiiksek rehidrasyon orani dondurarak kurutulan 6rneklerde belirlenmistir. Baska bir
calismada; en yiiksek rehidrasyon orani1 dondurarak kurutulmus mantar 6rneklerinde 6 g
nem/g kuru madde olup, hava ile kurutulan 6rneklerde ise 0.6-1.8 g nem/g kuru madde
degerleri arasinda oldugu bildirilmistir. Kurutmadan o6nce uygulanan ozmotik ©6n
islemlerden dolay1 rehidrasyon oraninin degistigi belirlenmis olup, 0.9’dan 1.7°ye ( ¢

nem/g kuru madde/dakika), absorbsiyonun ise 2.6’dan 3.6’ya (g nem/g Kkuru

madde/dakika) yiikseldigi rapor edilmistir (Torringa 2001).

Yapilan bagka bir calismada; dondurarak kurutulan orneklerde P.ostreatus
mantarinin, konveksiyonel yontemle kurutulan orneklere goére renginin daha iyi
korundugu, rehidrasyon kapasitesinin de daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Hernando
2008).

Kotwaliwale (2007) tarafindan yapilan bir calismada, Pleuratus spp. sicak
havayla 50, 55, 60 ve 70°C’de kurutularak duyusal ozellikleri incelenmistir. Ayrica,
haglama ve kiikiirtleme gibi kurutmadan once uygulanan on islemlerin etkileri de
aragtirtlmistir. Kurutma sirasinda sarilik indeksi artarken beyazlik indeksinin azaldigi,
kurutma sicakliginin mantarlardaki beyazlik indeksiyle ters orantili oldugu belirlenmis,
haglamayla bozulan beyaz rengin korunmasinda kiikiirtlemeden yararlanabilecegi
bildirilmistir. Diger bir ¢alismada ise mantar dilimleri haglama isleminden sonra 45, 55,

65, 75, 85 ve 95°C sicakliklarda % 5 neme kadar kurutulmustur. Mantarin giivenli
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kurutma sicakligmi belirlemeyi amaglayan sonuglarin degerlendirilmesinde mantar
corbasinin organoleptik 6zelligi, rengin esmerlesme indeksi ve rehidrasyon oraninin baz
alindig1 belirtilmistir. 65°C’de kurutma sicakliginin arzu edilen kalitede bir {iriin
olusturdugu ve tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir oldugu bildirilmistir (Lidhoo
2008).

3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada metaryal olarak kullanilan, Agaricus bisporus ve Pleurotus ostreatus
mantar tiirleri Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii Mantarcilik
Boliimiinde yetistirilmis, Lentinus edodes tiirti 6zel bir isletmeden alinmig, Lactarius

deliciosus tiirii ise Yalova florasindan toplanmistir (Sekil 1, 2, 3 ve 4)

Sekil 1. Agaricus bisporus (Beyaz Sapkali Kiiltiir Mantari).
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Sekil 3. Lentinus edodes (Shiitake, Japon Mantart).
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Sekil 4. Lactarius deliciosus (Kanlica Mantari, Cintar).
3.2. Yontem

Calismada kullanilan mantar tiirleri hasat edildikten sonra bekletilmeden
laboratuvara getirilmis ve boylarina gore smiflandirma yapilarak saplari ayrilmistir.
Daha sonra her bir mantar tiiriinden 6 kg 6rnek tartilarak 6n islem uygulamalarina hazir

hale getirilmistir.
3.2.1. On Islemler

Arastirmada mantar tiirlerine uygulanan 6n islemler, literatiir verileri dikkate
alarak asagida detay:r verilen 3 farkli kosulda gercgeklestirilmistir (Kilig¢ 1997, Cetin
2000, Cemeroglu ve ark. 2003).

1. On islem: Tiim mantar tiirleri; 20 g/L tuz, 5 g/L sitrik asit, 0,5 g/L Na-
metabisiilfitten olusan ¢o6zelti iginde yikanmis, daha sonra Ornekler ayni ¢ozeltide

98-100°C’de 3 dak. siireyle haglama islemine ugratilmistir.

2. On Islem: Tiim mantar tiirleri; % 0.5 sitrik asit, % 0.5 askorbik asitten olusan
cozeltide 1 saat bekletilmis, daha sonra 6rnekler, % 0.5 sitrik asit ve % 1 tuzdan olusan
¢Ozelti iginde 98-100°C’de 3 dakika haslanmislardir.
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3. On Islem: Tiim mantar tiirleri; 400 ppm Cl, ve 300 ppm SO, igeren ¢ozeltide
7 dakika bekletilmistir. Calismada klor kaynagi olarak hipoklorit (NaClO), kiikiirt
kaynag1 olarak ise Na-metabisiilfit kullanilmis olup, kiikiirt miktar1 %50 {izerinden

hesaplanmustir.
3.2.2. Kurutma Yontemleri
Calismada mantar tiirlerine uygulanan kurutma yontemleri asagida agiklanmistir.

3.2.2.1. Dondurarak kurutma (liyofilizasyon): On islemlerden gegirilen ve -20 °C de
dondurulmus mantarlar, derin dondurucudan c¢ikarilarak kurutma islemi i¢in cam
balonlara konmus ve Heto CD4 marka liyofilizatére yerlestirilmigtir (Sekil 5).
Dondurarak kurutma (liyofilize) islemi -55 °C’de >0.5 mbar altindaki kosullarda
gergeklestirilmistir. Cihaz ozellikleri geregi kurutulacak Orneklerde nem igerigi
minumum % 9’a kadar kurutulabilmektedir. Bu nedenle tiim mantar 6rnekleri % 9 nem
igerigine kadar kurutulmustur. Kurutma siiresi yapilan 6n denemeler sonucu belirlenmis

olup mantar tiirine gore degisiklik gostermekle birlikte 12-18 arasinda

gerceklestirilmistir.

i

Sekil 5. Heto CD4 liyofilizator

3.2.2.2. infrared kurutma: On islemden gegirilen mantarlar tartilmis ve kurutulmak
tizere infrared kurutucuya yerlestirilmistir (Sekil 6). Kurutma islemi; 55+2 °C sicaklik
kosullarinda ve mantar ornekleri infrared kaynagina 35.5 cm’lik uzaklikta, son iiriinde

nem icerigi ~% 6 olacak sekilde gerceklestirilmistir. Kurutma siiresi yapilan o6n
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denemeler sonucu belirlenmis olup mantar tiirine gore degisiklik gostermekle birlikte

5-7 arasinda gergeklestirilmistir.

Sekil 6. infrared Kurutma Firin.

3.2.2.3. Etiivde kurutma: On islemlerden gecirilen mantarlar tartilmis ve kurutulmak
tizere etiive yerlestirilmistir (Sekil 7). Kurutma iglemi; 5542 °C sicaklik kosullarinda ve
son lUriinde nem igerigi ~ % 6 olacak sekilde gergeklestirilmistir. Kurutma siiresi yapilan
on denemeler sonucu belirlenmis olup mantar tiirtine gore degisiklik gostermekle

birlikte 6-8 saat arasinda gergeklestirilmistir.

Sekil 7. Etiiv.
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3.2.3. Analiz Yontemleri

Hammadde olarak kullanilan taze mantar tiirlerinde toplam kuru madde, kiil, pH, toplam
asitlik, renk (L, a, b), toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite analizleri;
farkli kurutma yontemleriyle kurutulmus 6rneklerde ise bu analizlerin yanisira indirgen
seker, protein, mineral madde ve rehidrasyon orani analizleri yapilmistir (Bakker ve ark.
1986).

3.2.3.1. Toplam kurumadde tayini: Mantarlar piire haline getirilmis ve agirliklari
yaklasik 5 g olacak sekilde tartim kaplarma tartilmistir. Ornek agirhiklart 105 °C’de
sabit agirliga gelene kadar etiivde kurutma siirdiiriilmistiir. Tartimlar arasindaki farkdan

toplam kuru madde miktarlar1 hesaplanmistir (Anonim 1983).

3.2.3.2. Kiil tayini: Mantarlar piire haline getirilmis ve agirliklar1 yaklasik 5 g olacak
sekilde krozelere tartilmistir. Mantar 6rnekleri etiivde kurutulduktan sonra, kiil firininda
525425 °C’de sabit agirliga gelene kadar yakilmistir. Tartimlar arasindaki farkdan kiil
miktar1 hesaplanmistir (Anonim 1983).

3.2.3.3. pH tayini: Piire haline getirilmis mantar 6rneklerinde pH, WTW INOLAB
marka pH metre yardimiyla belirlenmistir (Regnell 1976).

3.2.3.4. Toplam asit tayini: Orneklerin pH degeri 0,1 N NaOH ile titre edilerek 8,1°e
getirilmis, harcanan NaOH miktarima gore toplam asitlik sitrik asit cinsinden

g/ 100 g olarak hesaplanmistir (Regnell 1976).

3.2.3.5. indirgen seker tayini: Kurutulup toz haline getirilen tiim mantar drneklerinden
5’er g tartilarak, lizerlerine 5 mL % 15°lik potasyum ferrosiyanit ve 5 mL % 30’luk
cinkosiilfat ¢ozeltisi ilave edilmis, daha sonra distile su ile 250 mL’ye tamamlanmustir.
Elde edilen karisim filtre kagidindan siiziilmistiir. Hazirlanan siiziintiilerden 0.5 ml
alinarak tizerine 1.5 ml distile su ve 6 ml dinitrofenol eriyigi ilave edilmistir. Bu
islemlerden sonra 6rnekler 100°C’deki su banyosunda 6 dakika tutulmus ve akarsuda 3
dakika sogutulmustur. Orneklerin absorbans degerleri Hitachi marka spektrofotmetrede
600 nm’de Olgiilmiistiir. Metodun sahidi olarak 2ml distile su ve 6 ml dinitrofenol
eriyigi kullanilmistir (Ross 1959).



26

3.2.3.6. Renk tayini: Mantarlarda renk tayini CR-300, Ramsey NJ marka Minolta
kolorimetresinde yapilmistir. Taze ve kurutulmus mantarlarda L, a, b degerleri
okunmustur. Bu yontemde L: parlaklik, a: kirmuzilik-yesillik, b: sarilik-mavilik
degerlerini ifade etmektedir (Bakker 1986).

3.2.3.7. Protein tayini: Kurutulmus tiim mantar 6rnekleri toz haline getirilerek azot
miktar1 Kjedahl yontemiyle belirlenmis olup, 6.25 katsayist ile carpilarak protein
miktar1 hesaplanmistir (Kacar 1972).

3.2.3.8. Mineral madde tayini: Kurutulmus tiim mantar 6rnekleri toz haline getirilmis
ve siilfirik asit + hidrojen peroksit ¢ozeltileri ile yas yakma yontemiyle analize
hazirlanmistir (Anonim 1980). K, Ca, Mg, Fe, Cu, Zn ve Mn elementlerinin miktarlar
atomik  absorbsiyon  spektrofotometresi ile  belirlenmis; P elementi ise
vanadomolibdofosforik asit yontemi ile kolorometrik olarak hesaplanmistir (Lott ve

ark.1956).

3.2.3.9. Rehidrasyon oram tayini: Kurutulmus tim mantar 6rneklerinden; 3 g alinarak
sicakligi 80°C’ ye ayarlanmis distile su igerisinde 3, 9 ve 15’er dakika siireyle
bekletilmistir. Daha sonra orneklerin agirlik artis1 Slciilmiistiir. Ornekler tartilmadan
once, 60 sn lik bir siire i¢in su yiizeyinde bir siizgecte tutulmustur. Her rehidrasyon
deneyi 2 kere tekrarlanmis olup, mantarlarin 3. 9. ve 15. dakikalardaki rehidrasyon orani

asagida verilen formiile gore hesaplanmistir (Jambark ve ark.2007).
RO=A/B=A:B
RO: Rehidrasyon Oran
A: Rehidre olmus 6rnegin agirlig
B: Ornegin kuru agirhg

Orneklerin ekstraksiyonu: Kurutulup toz haline getirilen 6rneklerden 3 g
alinarak 25 mL saf metonolle 2 dakika homojenize edilmis, daha sonra bir gece +4 °C
bekletilmistir. Ertesi glin santrifiijde 10000 rpm de 20 dakika santrifij yapilmis stte
biriken faz renkli amber siselere pastor pipetiyle toplanarak analiz anina kadar -20 °C
muhafaza edilmistir. Hazirlanan bu ekstraktlar hem toplam fenolik madde miktar:

tayininde hem de antioksidan aktivite analizinde kullanilmistir (Thaipong ve ark. 2006).



27

3.2.3.10. Toplam fenolik madde tayini: Toplam fenolik madde miktari; Folin-
Ciocalteu yontemi ile spektrofotometrik olarak 6l¢iilmiistiir. Daha 6nce hazirlanan ve
-20 °C’de muhafaza edilen numunelerden alinan 150 uL ekstrakta 2400 uL saf su, 150
puL Folin Ciocalteu (1:10) ¢ozeltisi ilave edilerek 3-4 dakika vortekste karistirilmistir.
Bu karisim iizerine 300 puL sodyum karbonat (Na,COs) (1 N) ilave edilerek oda
sicakliginda 2 saat bekletilmistir. Daha sonra Grneklerin absorbansi Hitachi marka
spektrofotometrede 725 nm dalga boyunda okunmustur. Gallik asitin farkli
konsantrasyonlarinda (mg/mL) hazirlanan standart ¢6zelti ile kurve ¢izilmis ve elde
edilen formiilden, 6rneklerin absorbans sonuglar1 gallik asit esdegeri mg / 100 g kuru

madde olarak hesaplanmistir (Thaipong ve ark. 2006).

3.2.3.11. Antioksidan aktivite tayini: Orneklerin antioksidan aktiviteleri DPPH (2,2-
difenil-1- pikrilhidrazil) metodu uygulanarak analiz edilmistir. Stok ¢ozeltisi; 0.12 mg
DPPH tartilarak 50 mL’lik balon jojede ¢ozdiiriiliip -20 °C de muhafaza edilmistir.
Calisma soliisyonu; 10 mL stok ¢ozeltiye 45 mL metanol ilave edilerek
spektrofotometrede 515 nm dalga boyunda 1.1+0.02 absorbans degeri okunarak elde
edilmistir. Daha Once hazirlanan ve -20 °C’de muhafaza edilen numunelerden alinan
150 pl ekstrakta 2850 pL DPPH soliisyonu ilave edilerek 24 saat karanlikta
bekletilmistir. Hitachi marka spektrofotometrede 515 nm dalga boyunda okuma
yapilmis, 25 ve 800 uM Trolox standardi ile hazirlanan kurveden elde edilen formiil
yardimiyla Orneklerin antioksidan aktiviteleri uM Trolox es degeri olarak

hesaplanmistir (Thaipong ve ark. 2006).
3.2.4. istatistiksel Analiz

Calismada elde edilen veriler “‘Iki Faktorlii Faktoriyel Deneme Deseni’” ne gore
Jump istatistik programinda analiz edilmistir. Cizelgelerde; kurutma yontemleri ve
uygulama ortalamalar1 arasindaki farkliliklar kiiglik harflerle, kurutma yontemi x
uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar ise biiylik harflerle gosterilmistir.
Faktorlerin belirli o6zellikler {izerindeki etkilerinin saptanmasinda varyans analizi
uygulanmis, 6nemli bulunanlara (LS Means Differences Student’s t) asgari énemli fark

testi uygulanarak %1 diizeyinde gruplandirma yapilmistir (Kalayci 2005).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Hammadde Analiz Sonuclari ve Tartisma

Hammadde olarak kullanilan taze mantarlara ait toplam kuru madde, kiil, pH,
toplam asitlik, renk degerleri, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite

analiz sonuglar1 Cizelge 4.1’ de verilmistir.

Cizelge 4.1. Mantarlara Ait Hammadde Analiz Sonuglari

Hammaddeler
Analizler
A. bisporus | P.ostreatus | L.edodes | L.deliciosus

Toplam Kuru Madde (%)

7.31 8.91 1.74 11.63
Kiil (%)

0.82 0.57 0.56 0.77
pH

6.28 5.87 6.00 6.21
Toplam Asitlik* ( g/ 100g)

0.27 0.35 0.24 0.22
L (Parlaklik)

93.05 68.29 38.44 57.66
a (kirmizihk- yesillik)

-0.05 5.42 12.47 8.98
b (sarihk — mavilik)

11.25 15.75 18.64 28.86
Toplam Fenolik Madde
(mg GAE™/ 100g KM) 375.16 343.10 330.04 308.08
Antioksidan Aktivite
(uM TE™/ 100g KM) 3215.62 2861.11 2524.37 2108.07

*sitrik asit cinsinden ** gallik asit esdegeri *** trolox esdegeri
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Yapilan caligmada hammadde olarak kullanilan taze mantarlarin toplam kuru
madde miktarlart A. bisporus i¢in % 7.31, P. ostreatus i¢in % 8.91, L. edodes igin
% 7.74 ve L. deliciosus i¢in % 11.63 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1). Mattila ve
ark. (2002) tarafindan yapilan bir ¢alismada toplam kuru madde miktarlari, A. bisporus
icin % 7.7, P. ostreatus i¢in % 8.0 ve L. edodes i¢in % 8.4, Soylu ve ark. (2008)’nin
calismasinda ise, L. deliciosus igin % 7.85 olarak bildirilmistir. Peksen ve ark. (2007)
tarafindan bildirildigine goére Seker, L. deliciosus, L. piperatus ve L. volemus
mantarlarinin taze 6rneklerinde kuru madde miktarlarinin % 11-15.7 arasinda oldugunu
rapor etmistir. Cetin ve ark. (2000) A. bisporus mantar tiiriine ait Yalova 13 ve Ul
cesitlerindeki toplam kuru madde miktarlari, % 8.66 ve % 8.27 olarak saptamistir. Bu

caligmada elde edilen veriler diger arastirmacilarin bulgulariyla uyum gostermektedir.

Orneklerin kiil miktari, A. bisporus mantarinda % 0.82, P. ostreatus mantarinda
% 0.57, L. edodes mantarinda % 0.56 ve L. deliciosus mantarinda ise, % 0.77 olarak
bulunmustur (Cizelge 4.1). Caglarirmak ve ark. (2001) A. bisporus mantarinda kiil
miktarin1 % 0.71; Mattila ve ark. (2002), A. bisporus’da % 0.78, P. ostreatus’da % 0.64
ve L. edodes de % 0.49; Soylu ve ark.(2008) ise, L. deliciosus mantarinda % 0.70 olarak
belirlemistir. Peksen (2007) tarafindan bildirildigine gore Seker; L. deliciosus, L.
piperatus ve L. volemus mantarlarinda kiil degerlerini % 0.84 - 1.32 olarak tespit
etmistir. Cetin ve ark. (2000) A. bisporus mantarina ait Yalova 13 ve U1 kiiltiir mantari
cesitlerinde kiil miktarlarint % 0.78 ve % 0.83 olarak saptamistir. Bulunan sonuglar

diger arastirmacilarin sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

Mantarlarin pH degerleri A. bisporus mantarinda 6.28, P. ostreatus mantarinda
5.87, L. edodes mantarinda 6.00 ve L. deliciosus mantarinda 6.21 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.1). Cetin ve ark. (2000) A. bisporus mantarina ait Yalova 13 ve Ul kiiltiir
mantar1 ¢esitlerinde pH degerleri 6.42 ve 6.40, Soylu ve ark. (2008) L. deliciosus
mantarinda pH degerini, 6.31 olarak bildirmistir. Bu ¢alismadaki analiz sonuglari, diger
iki literatiirle uyumluluk gosterirken, yapilan literatiir incelemelerinde P. ostreatus ve L.

edodes mantarlarina ait pH degerlerine rastlanilmamustir.

Mantarlarin toplam asit (sitrik asit cinsinden) degerleri; A. bisporus mantarinda
% 0.27, P. ostreatus mantarinda % 0.35, L. edodes mantarinda % 0.24 ve L. deliciosus
mantarinda ise, % 0.22 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Cetin ve ark. (2000) A.
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bisporus mantarina ait Yalova 13 ve Ul kiiltir mantar1 g¢esitlerinin toplam asit
miktarlarm1 % 0.18 ve % 0.15 olarak bildirmislerdir. Yine yapilan literatiir
incelemelerinde P. ostreatus, L. edodes ve L. deliciosus mantarlarina ait toplam asit

miktar1 bulgularina rastlanilmamustir.

Calismada kullanilan A. bisporus, P ostreatus, L edodes ve L deliciosus
mantarlarinda L degerleri sirasiyla 93.05, 68.29, 38.44 ve 57.66, a degerleri -0.05, 5.42,
12.47, 8.98; b degerleri ise, 11.25, 15.75, 18.64 ve 28.86 olarak belirlenmistir (Cizelge
4.1.). Czapski ve Szudyga (2000) 'nin yaptiklart bir arastirmada, A. bisporus mantar
tirtiniin 4 farkli ¢esidinde L degerleri; 85.4-91.6 arasinda Sl¢tilmiistiir. Lespinard (2009)
tarafindan bildirildigine gore yine A. bisporus mantarinda Matser ve ark. L, a, b

degerlerini sirasiyla; 85.4, 1.06 ve 16.71 olarak rapor etmistir.

Mantarlardaki toplam fenolik madde miktarlart (kuru madde {izerinden, mg
GAE/ 100g) A. bisporus’ da 375.16, P. ostreatus 'da 343.10, L. edodes’de 330.04 ve L.
deliciosus’ da ise 308.08 olarak belirlenmistir. Elmastas ve ark.(2007)’nin ¢alismasinda,
mantarlarin metanolik ekstraklarinin toplam fenolik madde miktari, A. bisporus’da

13.1£0.1 mg / g GAE ve P. ostreatus’da 12.1+0.1 mg / g GAE olarak bildirilmistir.

Calismada hammaddelerin antioksidan aktiviteleri, biiyiikten kii¢iige dogru
sirastyla; A. bisporus, P. ostreatus, L. edodes ve L. deliciosus mantarlarinda 3215.62,
2861.11, 2524.37, 2108.07 (uM TE/ 100g KM) olarak bulunmustur. Fu (2002) mantar
ekstraktlarinin antioksidan etkisini tiirlere gore biiyiikten kiigiige dogru A. bisporus, P.
ostreatus, L. edodes olarak siralamistir. Lv (2009) benzer bir ¢alismada; {i¢ mantar
tirliniin ayn1 sartlardaki antioksidan kapasitelerinin en yiiksek A. bisporus, daha sonra
P. geesteranus ve ardindan L. edodes’ de saptandigini bildirmistir. Elmastas ve ark.
(2007) ise, A. bisporus ve P. ostreatus mantarlarinin 180 pg/ml’lik metanolik
ekstraktlariin DPPH radikaller tizerindeki temizleyici (scavenging) aktivite % 77,5 ve

% 81,3 olarak belirtmistir.
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4.2. Kurutulmus Mantarlarda indirgen Seker Analiz Sonuclari ve Tartisma

Kurutulmus A. bisporus tiirine ait indirgen seker analiz sonuglari, Cizelge

4.2.1°de verilmistir.

Cizelge 4.2.1. Kurutulmus A. bisporus Tiiriine Ait Indirgen Seker Analiz Sonuglari
(% KM).

Uygulama Kurutma
Kurutma Yontemleri
Yontemi Kontrol 1. Ol 2.01 3.01
Ortalamasi
Etitv 0.56 C 0.51E 0.49 F 054D 0.52b
infrared 0.54D 0.51E 0.48 F 0.53D 0.51c
Dondurarak 0.63 A 0.58B 0.57B 0.62 A 0.60 a
Uygulama 058a 053¢ 051d 0.56 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (%), LSD (a, 0.05) CV=122 Kurutma Yént LSD: 0.006
Uygulama ort LSD: 0.007 Kurutma Yo6nt. X Uygulama LSD: 0.011

A. bisporus mantar tiiriinde indirgen seker analiz sonuglarinin degerlendirmesi
sonucu yapilan varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulamalar arasinda
istatistiki olarak farklilik belirlenmistir. Kurutma ortalamalarina gore indirgen seker
miktar1 en yiiksek, dondurarak kurutma yontemiyle kurutulan orneklerde (% 0.60)
belirlenmis olup, daha sonra etiivde kurutulan o6rneklerde (% 0.52) ve infrared
kurutucuda kurutulan 6rneklerde (% 0.51) bulunmustur. Uygulama ortalamalarina gére
indirgen seker miktar1 kontrol grubu &rneklerinde 3.01 &rneklerine gére % 3.45, 1.01
orneklerine gore % 8.62 ve 2.01 6rneklerine gore % 12.07 daha fazla korunmustur.
Uygulama ortalamas1 x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik
onemli bulunmus, en yiiksek indirgen seker miktarinin, dondurarak kurutma yonteminin
kontrol grubu érnegi (% 0.63) ve 3.01 6rneginde (% 0.62) oldugu goriilmiis ayn1 grupta
yer almistir(Cizelge 4.2.1).

Kurutulmus L. edodes tiiriine ait indirgen seker analiz sonuglari, Cizelge

4.2.2°de verilmistir.
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Cizelge 4.2.2. Kurutulmus L. edodes Tiiriine Ait Indirgen Seker Analiz Sonuglari
(% KM)

Kurutma Uygulama Kurutma
Yontemi Kontrol 1.00 2.01 3.0i0 Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 2.25C 157G 146 H 2.22C 1.87b
Infrared 2.22C 156 G 146 H 2.18D 1.85¢c
Dondurarak 234 A 1.75E 1.70 F 2.30B 2.02a
Uygulama 2.27 a 1.62c 1.54d 2.24b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (% ), LSD (a, 0.05) CV=0,9 Kurutma Yont LSD = 0.015
Uygulama ort LSD: 0.017 Kurutma Y6nt X Uygulama LSD: 0.030

L. edodes mantarinda yapilan indirgen seker analiz sonuglarinin degerlendirmesi
sonucu, varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulamalar arasindaki farkliliklar
istatistiki olarak Onemli bulunmustur. Kurutma yoOntemleri ortalamalarina gore
dondurarak kurutulan 6rneklerde seker miktart (% 2.02), etiivde kurutulan 6rneklere
gore % 7.4 ve infrared ile kurutulan 6rneklere gore % 8.42, uygulama ortalamalarinda
ise kontrol grubu orneklerinde (% 2.27), 3.0l orneklerine gore % 1.32 bir azalma
olurken, 1.01 6rneklerine gére % 28.63 ve 2.01 drneklerine gore % 32.16 daha fazla
korunmustur. Uygulama ortalamasi x kurutma ydntemi interaksiyonu degerleri
arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, en yiiksek indirgen seker miktari, dondurarak

kurutma yonteminin kontrol 6rneklerinde (% 2.34) belirlenmistir (Cizelge 4.2.2).

Kurutulmus P. ostreatus tiirline ait indirgen seker analiz sonuglar1 Cizelge

4.2.3’de verilmektedir.

Cizelge 4.2.3. Kurutulmus P. ostreatus Tiiriine Ait Indirgen Seker Analiz Sonuglari
(% KM).

Kurutma Uygulama Kurutma
Yontemi Kontrol 1. Of 2. 01 3.01 Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 0.63 CD 057G 057G 0.62 E 0.60 b
infrared 0.64 C 0.58 FG 057G 0.62 DE 0.60 b
Dondurarak 0.76 A 0.62 DE 059 F 0.73B 0.68 a
Uygulama 0.68 a 0.59c 0.58d 0.66 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv( % ), LSD (o, 0.05) CV=1,53 Kurutma Yont LSD = 0,008

Uygulama ort LSD: 0.009 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD = 0.016
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P. ostreatus mantarinda yapilan indirgen seker analiz sonuglarinin
degerlendirmesi sonucu, varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulamalar
arasindaki farklar istatistiksel olarak o©nemli bulunmustur. Kurutma yontemleri
ortalamalarina gore dondurarak kurutma yontemi (% 0.68), uygulama ortalamalarina
gore ise kontrol grubu (% 0.68) en yiiksek indirgen seker degerlerini gostermistir.
Kurutma yontemleri ortalamalarina gore; dondurarak kurutulan 6rnekler ilk grupta yer
alirken, etiiv (% 0.60) ve infrared kurutucu (% 0.60) ile kurutulan 6rnekler ikinci grupta
yer almistir. Uygulama ortalamalar arasinda kontrol 6rneklerine gore sirasiyla 2., 1. ve
3.01 orneklerinde % 14.71, % 13.24 ve % 2.94 oranlarinda azalma belirlenmistir.
Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik
onemli bulunmus, dondurarak kurutma yonteminin kontrol 6rnegi (% 0.76) en yiiksek

indirgen seker miktarina sahip olmustur (Cizelge 4.2.3).

Kurutulmus L. deliciosus tiirine ait indirgen seker analiz sonuglari Cizelge

4.2 .4’de verilmektedir.

Cizelge 4.2.4. Kurutulmus L. deliciosus Tiiriine Ait indirgen Seker Analiz Sonuglari
(% KM).

Kurutma Uygulama Kurutma
Yontemi Kontrol 1.01 2.01 3.0l Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 212B 114G 1.021 1.97D 157¢
Infrared 2.08C 113G 1.06 H 2.08C 159b
Dondurarak 2.25A 137E 125F 2.23 A 1.78 a
Uygulama 215a 121c 1.11d 2.09b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (% ), LSD (a, 0.05) Cv=1.18 Kurutma Yont LSD = 0.016
Uygulama ort LSD: 0.019 Kurutma Y6nt X Uygulama LSD: 0.033

L. deliciosus mantar tiirtinde indirgen seker analiz sonug¢larinin degerlendirmesi
sonucu, yapilan varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulamalar arasinda
istatistiki olarak farklilik belirlenmistir. Kurutma yontemleri ortalamalarinda;
dondurarak kurutulan 6rnekler indirgen seker miktar1 (% 1.78) ilk grupta, infrared ile
kurutulan 6rnekler (% 1.59) ikinci grupta ve etiivde kurutulan 6rnekler (% 1.57) tigiincii

grupta yer almistir. Uygulama ortalamalarinda indirgen seker miktarlart kontrol
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orneklerine gore, sirasiyla 3.01 drneklerinde % 2.79, 1.01 érneklerinde % 43.72 ve 2.01
orneklerinde ise % 48.37 oraninda azalma belirlenmistir. Uygulama ortalamasi X
kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, en
yiiksek indirgen seker miktar1 dondurarak kurutma ydnteminin kontrol (% 2.25) ve 3.01
(% 2.23) ornekleri olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.2.4).

Barros ve ark. (2008)’nin yaptiklari bir calismada, yabani ve kiiltiir
mantarlarinda indirgen seker miktarmin (kuru madde iizerinden), 1.44-3.39 g/ 100g;
Barros ve ark. (2007)’nin bir diger ¢alismasinda ise, Lactarius sp. mantar g¢esitlerinde

(vas agirlik tizerinden) 0.05-0.22 g/ 100g arasinda degistigi bildirmislerdir.

Calismada A. bisporus, P. ostreatus, L. edodes ve L. deliciosus mantar tiirlerinin
kurutma yontemleri arasinda dondurarak kurutma, seker miktarimi en iyi koruyan
yontem olarak belirlenmistir. 1., 2., 3.01’lerde uygulanan yikama, suda bekletme ve
haglama iglemlerinden dolay1 kontrol grubuna kiyasla indirgen seker miktarinda belirgin

diizeyde bir azalma gériilmustiir.

4.3. Kurutulmus Mantarlarda Protein Analiz Sonuclar1 ve Tartisma

Kurutulmus A. bisporus tiirtine ait protein analiz sonuglar1 Cizelge 4.3.1°de

verilmektedir.

Cizelge 4.3.1. Kurutulmus A. bisporus Tiiriine Ait Protein Analiz Sonuglar1 (% KM)

Kurutma Uygulama Kurutma
Yontemi Kontrol 1. 01 2.0l 3.01 Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 36.57 B 33.64 E 32.02 G 35.10C 34.33 b
Infrared 36.52 B 33.62 E 32.08 G 34.80C 34.25b
Dondurarak 37.74 A 34.32 D 32.59 F 36.41 B 35.27 a
Uygulama 36.94 a 33.86¢ 32.23d 35.44b
Ortalamasi
p<0.01 Cv( % ), LSD (a, 0.05) Cv=0,62 Kurutma Yo6nt LSD: 0.18
Uygulama ort LSD: 0.21 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.36

A. bisporus mantar tiiriinde protein analiz sonuglarinin degerlendirmesi sonucu,

yapilan varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulamalar arasindaki farklar
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istatistiki olarak 6nemli bulunmustur. Kurutma yontemleri ortalamalarma gore
dondurarak kurutulan 6rneklerde protein miktar1 (% 35.27), etiiv ve infrared kurutucu
(% 34.33 ve % 34.25) ile kurutulan orneklere kiyasla daha yiiksek belirlenmistir.
Uygulama ortalamalarina gore; kontrol orneklerinde % 36.94, 3.01 &rneklerinde
% 35.44, 1.01 6rneklerinde % 33.86 ve 2.01 % 32.23 olup, kontrol drneklerine gore
sirastyla 2., 1. ve 3.01’lerde % 12.75, % 8.33 ve % 4.06 oranlarinda azalma tespit
edilmistir. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki
farklilik 6nemli bulunmus, en yiiksek protein miktar1 dondurarak kurutma y6nteminin

kontrol 6rnegi (% 37.74) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.3.1).

A. bisporus mantarindaki protein miktarlar1 (g/ 100g kuru agirlik), Anonim
(2005)’a gore, 28.4-40.8, Mattila ve ark. (2002)’na gore 26.5-27.1, Manzi ve ark.
(2001)’na gore, 22.7, Dikerman ve ark. (2005)’na gore, 26.3-31.4, Kurasawa ve
ark.(1982)’na gore, 30.4-31.0, Cheung (1997)’e gore ise 26.8 olarak bildirilmistir.
Orneklerin protein miktarlar1 genel olarak literatiir verilerinden yiiksek bulunmustur. Bu

durumun yetistirme kosullarindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Kurutulmus L. edodes tiirline ait protein analiz sonuglart Cizelge 4.3.2°de

verilmektedir.

Cizelge 4.3.2. Kurutulmus L. edodes Tiiriine Ait Protein Analiz Sonuglart (% KM)

Uygulama Kurutma
Kurutma e o . Yontemi
Yontemi Kontrol 1. Ol 2.01 3.01

Ortalamasi

Etiiv 28.51B 24.33 E 22.16 F 27.38C 25.59 b
Infrared 28.44 B 2427 E 22.14F 27.38C 25.56 b
Dondurarak 29.05 A 25.41D 24.18 E 28.43 B 26.77 a
Uygulama 28.66 a 24.67 c 22.83d 27.73b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (% ), LSD (a, 0.05) CV=0.86 Kurutma Yont LSD: 0.19
Uygulama ort LSD: 0.22 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD:0.38

L. edodes mantar tiirtinde yapilan protein analiz sonuglarinin degerlendirmesi
sonucu, varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulamalar arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Dondurarak kurutma yontemi ilk grupta yer
alirken etiiv ve infrared yontemleri ikinci grupta yer almistir. Kurutma yontemleri

ortalamalarinda; protein miktar1 dondurarak kurutulan Orneklerde % 26.77, etiiv
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kurutulan 6rneklerde % 25.59 ve infrared kurutucu ile kurutulan 6rneklerde % 25.56
olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamalarinda ise protein miktari, kontrol
orneklerinde % 28.66, 3.01 6rneklerinde % 27.73, 1. Ol 6rneklerinde % 24.67 ve 2. Ol
orneklerinde % 22.83 olarak saptanmistir. Uygulama ortalamas1 x kurutma ydntemi
interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik ©nemli bulunmus, en yiiksek protein
miktarinin dondurarak kurutma yonteminin kontrol 6rnegine (% 29.05) ait oldugu

gorilmiistiir (Cizelge 4.3.2).

L. edodes mantar tiiriinde protein miktarinin Ozgelik (2006)’e gore (kuru madde
tizerinden) % 15.60-25.72, Lee (1980)’ye gore; taze L. edodes mantarinda % 1.5,
kurutulmusunda ise % 13.50; Anonim (2004)’e gore kurutulmus L. edodes orneklerinde
% 13.4-17.5, ilbay (1994)’a gore taze mantarlarda % 1.55-1.85 arasinda oldugu

belirlenmistir.

Kurutulmus P. ostreatus tiiriine ait protein analiz sonuglar1 Cizelge 4.3.3°de

verilmektedir.

Cizelge 4.3.3. Kurutulmus P. ostreatus Tiiriine Ait Protein Analiz Sonuglar1 (% KM)

Uygulama Kurutma
Kurutma v . v . . Yontemi
Y ontemi Kontrol 1. 01 2. 01 3.01
Ortalamasi.

Etiiv 2745B 2421 E 22.36 G 26.35C 25.09b
Infrared 27.37B 2424 E 22.46 G 26.42 C 25.12b
Dondurarak 28.23 A 2452 D 23.08 F 27.46 B 25.82 a
Uygulama 27.68 a 24.32c 22.63d 26.74 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (% ), LSD (o, 0.05) CV=10.62 Kurutma Yént LSD: 0.13
Uygulama ort LSD: 0.15 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.27

P. ostreatus mantar tiiriinde en yiiksek protein miktari; kurutma yontemleri
arasinda; dondurarak kurutma yontemi orneklerinde (% 25.82), uygulamalar arasinda
ise, kontrol grubunda (% 27.68) goriilmiistiir. Uygulama ortalamalar1 arasinda kontrol
orneklerine gore 2., 1. ve 3.01 &rneklerinde sirasiyla % 18.24, % 12.14 ve % 4.11
oranlarinda azalma belirlenmistir. Uygulama ortalamast x kurutma yontemi
interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, dondurarak kurutma
yonteminin kontrol grubu mantar drneklerinin (% 28.23) en yiiksek protein miktarina

sahip oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.3.3).
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Lelley (1974)’e gore P.ostreatus tiiriinde protein igerigi % 23.9, Giiler ve
Agaoglu (1995)’na gore % 28.13+0.88, Kiiglikomuzlu ve Peksen (2005)’e gore
% 18.86, Daba (2008)’ya gore % 24.5 Mattila ve ark. (2002)’na gore 1.97 g/ 1009
olarak bulunmustur. Ayni1 mantar tiirlinde yapilan baska c¢alismalarda ise protein
miktarinin Jwanny ve ark. (1995)’na gore % 20.83-27.44; Mendez ve ark. (2005)’na
gore % 30.31-31.37; Yildiz ve ark. (1998)’na gore % 23.5-34.6, Akyiiz (2010)’e gore.
% 27.8+0.3 -41.6+0.2 arasinda degistigi belirtilmistir.

Kurutulmus L. deliciosus tiirine ait protein analiz sonuglar1 Cizelge 4.3.4’de

verilmektedir.

Cizelge 4.3.4. Kurutulmus L. deliciosus Tiirine Ait Protein Analiz Sonuglar1 (% KM)

Uygulama Kurutma
K&IrUtm_a v . v . o . Yontemi
yontemi Kontrol 1.01 2.01 3.01 Ortalamasi
Etiiv 17.66 B 15.30 E 1425 F 16.53 C 15.93 b
Infrared 17.56 B 15.29 E 1421 F 16.46 C 15.88 b
Dondurarak 18.12 A 15.85D 1442 F 17.57 B 16.49a
Uygulama 17.78 a 15.48 ¢ 14.29d 16.85Db
Ortalamasi.
p<0.01 Cv (% ), LSD (a, 0.05) CV=0.85 Kurutma Yént LSD: 0.12
Uygulama ort LSD: 0.13 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.23

L. deliciosus mantar tiiriinde protein analiz sonuglarinin degerlendirmesi sonucu,
yapilan varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulamalar arasinda istatistiki
olarak farklilik bulunmustur. Dondurarak kurutma yontemi ile kurutulmus mantar
orneklerinde protein miktari (% 16.49), etiiv ve infrared (% 15.93 ve % 15.88) kurutma
yontemleriyle kurutulmus 6rneklerine gore daha yiiksektir. Uygulama ortalamalarinda
ise protein miktar1 kontrol 6rneklerinde % 17.78, 3.01 6rneklerinde % 16.85, 1. OI
orneklerinde % 15.48 ve 2. OI érneklerinde % 14.29 olarak belirlenmistir. Uygulama
ortalamalar1 arasinda kontrol o&rneklerine gore 2. Ol &rneklerinde % 19.63, 1. OI
orneklerinde % 12.9 ve 3. OI 6rneklerinde % 5.2 oranlarmnda azalma oldugu tespit
edilmistir. Uygulama ortalamas1 x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki
farklilik 6nemli bulunmus, en yiiksek protein oraninin dondurarak kurutulan 6rneklerin

kontrol grubunda (% 18.12) oldugu goériilmiistiir (Cizelge 4.3.4).
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Lactarius tiirlerinden L. deliciosus, L. piperatus ve L. volemus’un taze
orneklerindeki protein miktarlart Peksen (2007)’e gore (yas agirlik iizerinden) % 2.94-
3.37 arasinda olup yine L. deliciosus da Soylu ve ark.(2008)’na gére % 17.43 (g /100g,
KM) olarak bildirilmistir.

Coskuner (1997) tarafindan bildirildigine gore Pruthi ve ark. Agaricus bisporus
ve Volvarielle volvacea tiirti kiiltiir mantarlarinda suda ve buharla haslama iglemlerinin
mantarin kalitesi ve bilesimindeki unsurlarindaki degisime etkisini arastirmislardir.
Yapilan caligmada % 0.5’lik NaCl, 250-500 ppm SO, igeren potasyum metabisiilfit,
% 0.25-0.5 sitrik asit, % 0.1 asetik asit, % 0.1 askorbik asit ve % 0.1 H,0O, kullanilmis
olup, her iki mantar tiirlinlin sirastyla protein miktarlar1 % 37.6-42.5 olarak saptanmustir.
Mantarlarin protein igeriginde; suda haglama isleminde % 10, buharla haslama

isleminde ise % 2.7 oraninda azalma oldugu bildirilmistir.

Calismada mantar tiirlerine ait protein degerleri literatiirlerle benzerlik gostermis
kurutma yontemleri arasinda dondurarak kurutma yontemi, kurutulmus tiim 6rneklerde
protein miktarmi en iyi koruyan ydntem olarak belirlenmistir. Orneklerin protein
miktarinda kurutmalardan oOnce uygulanan, haslama ve suda bekletme gibi ©6n
islemlerinden dolayr belli oranlarda azalma tespit edilmistir. Ayrica arastirmada
kullanilan ornekler ile c¢esitli arastiricilarin verileri arasindaki farklarin olusmasi,
orneklerin hasad (flas) donemlerinin ve yetistirildigi kompostun bilesim ve uygulama

farkliligindan kaynaklanmis olabilir.

4.4. Kurutulmus Mantarlarda Mineral Madde Analiz Sonuc¢lar1 ve Tartisma

Kurutma iglemi uygulanmis A. bisporus, L. edodes, P. ostreatus ve L. deliciosus
tiri mantarlara ait mineral madde analiz sonuglari asagida sirasiyla Cizelge 4.4.1.,

Cizelge 4.4.2, Cizelge 4.4.3 ve Cizelge 4.4.4.’te verilmistir.
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Cizelge 4.4.1. Kurutulmus A. bisporus Mantarina Ait Mineral Madde Analiz Sonuglar1 (KM).

Y‘;ﬂ[ﬁ;”fgi islg;;ler Fe (opm) | Mn(ppm) | zn(ppm) | Cu(ppm) | K(%) | Ca(ppm) | Mg(ppm) | P (%)
Etiv 37.44 3.82 45.64 39.92 2.36 190.36 622.76 1.24
infrared Kontrol 37.19 3.84 47.40 37.43 2.34 188.39 593.64 1.22
Dondurarak 38.83 4.43 57.01 46.03 2.48 210.83 675.12 1.32
Etiv 23.22 3.08 32.21 34.39 1.82 117.93 462.16 1.02
infrared 1.0.0 22.63 2.94 32.69 34.49 1.72 108.05 456.36 0.96
Dondurarak 23.63 3.23 33.15 35.67 1.97 146.54 474.83 1.11
Etiv 20.85 3.23 31.72 32.99 1.64 72.95 489.26 1.04
infrared 2.0.1 19.87 3.21 30.04 33.09 1.64 86.76 474.75 1.01
Dondurarak 20.70 3.39 31.98 33.24 1.78 92.15 456.55 1.17
Etiiv 35.94 3.41 35.11 37.19 2.02 167.13 583.51 1.20
infrared 3.0.0 36.83 3.49 36.15 37.02 1.95 163.25 562.78 1.17
Dondurarak 36.99 4.16 37.00 38.05 2.21 175.02 598.12 1.24

Cizelge 4.4.2. Kurutulmus L. edodes Kurutulmus Mantarina Ait Mineral Madde Analiz Sonuglar1 (KM).

yﬁl‘j{e‘ﬁ,ﬂii is,g:,er Fe(ppm) | Mnppm) | Zn(ppm) | Cu(ppm) | K(%) | Ca(ppm) | Mg(ppm) & P (%)
Etiv 75.63 23.62 75.54 11.13 3.22 290.62 1543.88 0.85
infrared Kontrol 73.48 21.71 75.32 11.13 3.20 294 51 1454.62 0.84
Dondurarak 78.12 27.15 79.90 12.13 3.53 335.58 1631.71 0.98
Etiiv 56.18 18.12 42.21 6.88 2.39 278.15 988.15 0.61
infrared 1.0.0 54.12 18.01 42.19 6.50 2.47 276.54 995.35 0.65
Dondurarak 57.24 19.17 46.60 7.02 2.56 281.14 1091.96 0.75
Etiiv 52.14 17.14 40.04 6.12 2.25 265.14 908.70 0.68
infrared 2.0.1 51.89 17.09 39.75 6.12 2.29 263.12 908.85 0.70
Dondurarak 53.12 18.00 42.10 6.95 2.39 267.18 921.45 0.80
Etiv 72.17 20.01 65.17 7.20 3.02 290.12 1213.12 0.82
infrared 3.0.1 72.01 19.75 64.90 7.50 3.00 289.43 1199.04 0.81
Dondurarak 73.14 21.04 67.03 8.11 3.15 292.45 1356.87 0.94
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Cizelge 4.4.3. Kurutulmusg P. ostreatus Kurutulmus Mantarina Ait Mineral Madde Analiz Sonuglar1 (KM).

Yontemieri | istomter | F¢(PPM) | Mn(pm) | Zn(ppm) | Cu(ppm) | K (%) | Ca(ppm) | Mg(ppm) | P (%)
Etiiv 78.85 10.65 86.71 15.81 3.28 476.12 1423.02 0.86
infrared Kontrol 78.14 10.54 80.29 15.72 3.14 465.15 1393.71 0.84
Dondurarak 9371 11.93 91.80 16.17 4.02 494.46 1490.88 0.99
Etiiv 73.12 9.83 51.89 7.57 1.74 355.54 1041.42 0.61
infrared 1.0 73.02 9.67 51.58 7.65 1.83 347.81 1009.54 0.57
Dondurarak 75.96 10.07 55.87 9.26 1.95 409.73 1015.76 0.68
Etiiv 69.00 7.04 45.63 6.27 1.35 295.39 978.83 0.55
infrared 2.0.1 70.87 6.79 44.41 6.12 1.28 267.69 927.99 0.54
Dondurarak 71.16 7.89 46.14 7.75 2.65 310.74 998.65 0.61
Etiiv 77.41 10.07 77.25 11.94 3.10 425.78 1227.28 0.72
infrared 3.0.1 71.57 9.44 77.22 11.31 2.82 426.14 1114.67 0.70
Dondurarak 89.18 10.65 78.14 13.34 3.28 430.80 1295.15 0.76
Cizelge 4.4.4. Kurutulmus L. deliciosus Kurutulmus Mantarina Ait Mineral Madde Analiz Sonuglari (KM).

purutma_| - On e (opm) | Mn (ppm) | Zn(ppm) | Cu(ppm) | K (%) | Ca(ppm) | Mg(ppm) | P (%)

Yontemleri Islemler
Etiiv 55.16 7.86 53.17 7.12 2.21 601.59 893.71 0.36
infrared Kontrol 55.09 7.65 50.73 7.42 2.24 603.00 885.26 0.33
Dondurarak 60.82 8.39 68.16 8.12 2.31 648.18 978.98 0.39
Etiiv 36.95 5.67 32.10 5.69 1.30 360.12 791.01 0.27
Infrared 1.0.0 37.99 5.99 31.07 5.54 1.23 355.86 776.42 0.28
Dondurarak 38.15 6.06 33.18 5.75 1.52 375.14 802.00 0.29
Etiiv 34.12 5.37 27.44 5.35 1.20 280.62 759.45 0.26
infrared 2.0.1 34.17 5.35 28.09 5.30 1.19 287.51 765.17 0.25
Dondurarak 35.68 5.75 29.15 5.46 1.34 309.00 772.14 0.28
Etiiv 51.78 7.37 41.89 6.12 2.04 529.76 886.45 0.35
Infrared 3.0 51.48 6.88 43.45 7.12 2.02 525.97 822.49 0.33
Dondurarak 52.89 7.45 47.06 7.42 2.18 565.16 923.15 0.36
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A. bisporus mantarina ait analizler sonucunda (Kuru madde tizerinden), Fe igerigi
en yliksek dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde (38.83 ppm) en
diisiik ise infrared yonteminin 2.0I (19.87 ppm) 6rneginde, Mn igerigi en yiiksek
dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde (4.43 ppm) en diisiik infrared
yonteminin 1.01 6rneginde (2.94 ppm), Zn igerigi en yiiksek dondurarak kurutma
yonteminin kontrol grubu érneginde (57.01 ppm) en diisiik ise infrared yonteminin 2.01
orneginde (30.04 ppm), Cu igerigi en yiiksek dondurarak kurutma yonteminin kontrol
grubu érneginde (46.03 ppm) en diisiik ise etiiv kurutma ydnteminin 2.0 drneginde
(32.99 ppm), K igerigi en yiiksek dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu
orneginde (% 2.48) en diisiik ise infrared ve etiiv ydnteminin 2.0I 6rneklerinde
(% 1.64 ppm), Ca igerigi en yiiksek dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu
orneginde (210.83 ppm) en diisiik ise etiiv kurutma yonteminin 2.01 &rneginde
(72.95 ppm), Mg en yiiksek dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde
(675.12 ppm) en diisiik ise infrared yonteminin 1.01 &rneginde (456.36 ppm), P igerigi
en yiiksek dondurarak kurutma yénteminin kontrol grubu 6rneginde (% 1.32) en diisiik
ise infrared yonteminin 1.01 érneginde (% 0.96) belirlenmistir (Cizelge.4.4.1).

Kiiltlir mantarlarinin mineral madde miktarlari, ¢esit ve yetistirme ortamina gore
degisebilmektedir. A. bisporus kiiltiir mantarinda yapilan calismalarda 100 g taze
mantarda mineral madde miktarlari, Coskuner (1997)’e gore; Fe 74.37 ppm, Mn 8.53
ppm, Zn 113.7 ppm, Cu 48.75 ppm, Tiirkmen ve ark. (2008)’na gore; Fe 1 mg / 100 g,
K 400 mg / 100 g, Ca 400 mg / 100 g ve P 130 mg / 100 g, Mattila ve ark. (2001)’na
gore; Fe 48 mg / kg, Mn 55 mg / kg, Zn 66 mg / kg, Cu 29 mg / kg, K 47.3 g / kg, Ca
0.25 g/ kg, Mg 1.30 g / kg ve P 12.7 g / kg olarak bildirilmistir. Allonso ve ark.
(2003)’nin yaptig1 ¢alismaya gore de farkli A. bisporus gesitlerinde Cu 65.80-72.81 mg /

kg, Zn ise, 62.44-75.83 mg / kg degerleri arasinda degistigi belirlenmistir.

L. edodes mantarinda yapilan kurutma yontemleri ve uygulamalara ait mineral
madde miktarlar1 (kuru madde iizerinden), Fe 51.89-78.12 ppm, Mn 17.09-27.15 ppm,
Zn 39.75-79.90 ppm, Cu 6.12-12.13 ppm, K % 2.25-3.53, Ca 263.12-335.58 ppm, Mg
1631.71-908,70 ppm ve P , % 0.61-0.98 degerleri arasinda bulunmustur. Tim
minerallerde en yiiksek degerlerin dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubuna ait

kurutulmus 6rneklerde yer aldig1 goriilmiistiir. (Cizelge.4.4.2).
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L. edodes mantar tiiriinde yapilan bir calismada mineral madde miktarlari,
Mattila ve ark. (2001)’na gore; Fe igerigi 33 mg / kg, Mn igerigi 21 mg / kg, Zn igerigi
92 mg / kg, Cu igerigi 5.2 mg / kg, K igerigi 26.7 g / kg, Ca igerigi 0.05 g / kg, Mg
igerigi 1.55 g / kg ve P igerigi 8.7 g / kg olarak bildirilmistir.

P. ostreatus mantarina ait analizler sonucunda (kuru madde iizerinden), Fe
icerigi en yiiksek dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde (93.71 ppm)
en diisiik ise etiiv kurutma yonteminin 2.01 6rneginde (69.00 ppm), Mn icerigi en
yiiksek dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde (11.93 ppm) en diisiik
infrared kurutma yonteminin 2.0I 6rneginde (6.79 ppm), Zn igerigi en yiiksek
dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde (91.80 ppm) en diisiik ise,
infrared kurutma yonteminin 2.01 6rneginde (44.41 ppm), Cu igerigi en yiiksek
dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde (16.17 ppm) en diisiik ise,
infrared kurutma ydnteminin 2.0I 6rneginde (6.12 ppm), K igerigi en yiiksek
dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu Orneginde (% 4.02) en disiik ise,
infrared kurutma yonteminin 2.01 6rneginde (% 1.28 ppm), Ca igerigi en yiiksek
dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rneginde (494.46 ppm) en diisiik ise,
infrared kurutma ydnteminin 2.01 6rneginde (267.69 ppm), Mg en yiiksek dondurarak
kurutma yonteminin kontrol grubu o6rneginde (1490.88 ppm) en diisiik ise, infrared
kurutma yonteminin 2.01 &rneginde (927.99 ppm), P igerigi en yiiksek dondurarak
kurutma yonteminin kontrol grubu érneginde (% 0.99) en diisiik ise infrared kurutma

yonteminin 2.01 6rneginde (% 0.54) oldugu goriilmiistiir (Cizelge.4.4.3).

Pleurotus tiirlerinde mineral madde miktarlari, Ragunathan ve Swaminathan
(2003)’a gore, Fe 6.1-12.7 mg / g, K 10.3- 33.2 mg/ g, Ca 0.64- 2.10 mg / g, Mg 9.40-
18.9 mg/ g ve P 118- 220 mg / g degerleri arasinda oldugu belirlenmistir. P. ostreatus
mantar tiirlinde yapilan caligmalarda ise mineral madde miktarlarinin Mattila ve ark.
(2001)’na gore; Fe 54 mg/ kg, Mn 11 mg/ kg, Zn 83 mg/ kg, Cu8.4 mg/kg, K37.3¢g
/ kg Ca0.01 g/kg, Mg 2.0 g/ kg ve P 13.6 g/ kg, Kurt (2008)’a gore; Ca % 0.38, Mg
% 0.62 ve P % 1.69, Allonso ve ark. (2003)’na gore; Cu 24.16-26.28 mg / kg, Zn 68.88-

[

96.56 mg / kg degerleri arasinda degistigi bildirilmistir.

Cizelge.4.4.4. incelendiginde L. deliciosus mantar tiiriinde yapilan mineral

madde miktar1 analizlerinde tiim minerallerde en yiiksek degerler dondurarak kurutma
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yonteminin kontrol grubu 6rneklerine ait olup sirasiyla; Fe 60.82 ppm, Mn 8.39 ppm,
Zn 68.16 ppm, Cu 8.12 ppm, K % 2.31, Ca 648.18 ppm, Mg 978.98, ppm, P % 0.39
olarak bulunmustur. En diisiik degerler ise; kurutma yontemi (etiiv ve infrared kurutma)
olarak farklilik gosterse de tiim minerallerde 2.01 uygulamasmin 6rneklerine ait ve bu
degerlerin (Fe, Mn, Zn, Cu, K, Ca, Mg ve P) sirastyla; 34.12 ppm, 5.35 ppm, 27.44
ppm, 5.30 ppm, % 1.19, 280.62 ppm, 759.45 ppm, % 0.25 oldugu belirlenmistir.

L. deliciosus mantar tiiriinde mineral madde miktarlari, Soylu ve ark. (2008)’na
gore; Fe 157 ppm, Mn 2.5 ppm, Zn 91 ppm, K % 3.25, Mg % 0.08 ve P % 0.35, Dursun
ve ark. (2006)’na gore; Fe 4735.2 mg / kg, Mn 102.4 mg / kg, Zn 59.9 mg / kg, Cu 8.6
mg / kg, K 17605.1 mg / kg, Ca 2715.4 mg / kg, Mg 2069.4 mg / kg, Mendil ve ark.
(2004)’na gore, Fe 332.2 mg /kg, Mn 20.9 mg / kg, Zn 51.8 mg / kg, Cu 11.9 mg / kg,
Konuk ve ark (2006)’na gore; Fe 7.6 ppm, Zn 0.56 ppm, Cu 0.018 ppm, K 75.6 ppm, Ca
124 ppm, Mg 13.2 ppm ve P 52 ppm olarak bulunmustur. Ayrica Allonso ve ark (2003),
ayni mantarin farkli gesitlerinde yaptiklari bir ¢alismada, Cu 18.55-32.62 mg / kg, Zn
152.2-309.8 mg / kg degerleri arasinda degistigini bildirmistir.

Coskuner (1997) A. bisporus mantarinin konserveye islenmesi sirasinda haslama
ve dolgu sivisi bilesimlerinin Mn, Cu, Zn, ve Fe diizeylerinde meydana gelen
degismeleri aragtirmistir. Haglama islemi sirasinda Mn, Cu, Zn, ve Fe sirasiyla % 45, %

3.9, % 23.5 ve % 35.3 oranlarinda kayiplarin oldugunu belirtmistir.

Calismada elde edilen sonuglarin literatiirle benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.
Mantarlarin mineral madde bilesimleri mantarin tiirline, yetistirme yeri ve ortamina gore
degismektedir. Tiim mantarlarda analiz sonuglarina gore en yiiksek mineral madde
miktarlart kurutma yontemleri arasinda dondurarak kurutma yontemi orneklerinde
belirlenirken, en diisiik degerler etiiv ve infared kurutma yontemleriyle kurutulan
orneklerde goriilmistiir. Uygulamalar arasinda ise tiim mantarlarda en yiiksek mineral
madde miktar1 kontrol grubu &rneklerinde yer alirken en diisiik degerler 2. ve 1.0I
orneklerinde bulunmustur. Bu sonuglar; 2. ve 1.01 de uygulamalarindaki suda bekletme

ve haglama islemleriyle iligkilendirilmistir.
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4.5. Kurutulmus Mantarlarda Renk Analiz Sonuclar

Kurutma iglemi uygulanmig A. bisporus, L. edodes, P. ostreatus ve L. deliciosus
tiiri mantarlara ait L, a, b degerleri asagida sirasiyla Cizelge 4.5.1., Cizelge 4.5.2,

Cizelge 4.5.3 ve Cizelge 4.5.4.’te verilmistir.
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Cizelge 4.5.1. Kurutulmus A. bisporus Mantarinda L, a, b Degerleri

Kurutma Uygulama @f“:tm?
Yéntemi Kontrol 1. OI 2. Ol 3. Ol ontemi
Ortalamasi
Etiiv 69.14 C 55.03 E 39.68 H 61.03D 56.22 b
Infrared 46.05 G 48.82 F 32.34 1 4546 G 43.17c
L Dondurarak 85.66 A 85.75 A 82.99 B 86.49 A 85.22a
Uygulama 66.95 a 63.20 c 51.67d 64.33 b
ortalamasi
Etiiv 3.15F 10.34 C 14.07 A 3.64F 78D
Infrared 7.61E 14.03 A 12.73B 8.42D 10.70 a
a Dondurarak 207G 0.48 H 0.37H 0.30H 0.80c
Uygulama 4.28 ¢ 8.28Db 9.06 a 4.12c
ortalamasi
Etiiv 24.26 G 35.85 A 2849 E 29.97C 29.64 a
Infrared 21.60H 34.81B 18.84K 24.84 F 25.02b
b Dondurarak 19.14] 24.86 F 29.30D 19.89 1 23.30¢c
Uygulama 21.67d 31.84a 25.54 b 24.90c
ortalamasi
L Degerleri a Degerleri b Degerleri
Cv=0.83 CVv=4.75 Cv=0.20

Kurutma Yo6nt LSD: = 0.43
Uygulama ort LSD: 0.50
Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.86

Kurutma Yo6nt LSD: = 0.26
Uygulama ort LSD: 0.30

Kurutma Y6ntXUygulama LSD: 0.52

Kurutma Yoént LSD =0.04
Uygulama ort LSD: 0.05
Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.09
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Cizelge 4.5.2. Kurutulmus L. edodes Mantarinda L, a, b Degerleri

Kurutma Uygulama Klﬂ rutmg
Yontemi Kontrol 1.0i 2.01 3.01 Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 34.24 E 3247 F 30.17G 30.16 G 31.76 b
Infrared 24.50 ] 29.34 | 30.01H 24.40 | 27.06 ¢c
L Dondurarak 50.33 A 42,74 D 45.68 C 46.30B 46,26 a
Uygulama 36.36 a 34.85c¢c 35.29 b 33.62d
ortalamasi
Etiiv 744 E 8.49D 8.61C 9.28B 8.46 b
infrared 6.53 H 713G 732 F 5.27 | 6.56 C
a Dondurarak 7.23F 8.70 C 981 A 9.28B 8.76 a
Uygulama 7.06d 8.11b 8.58 a 794c
ortalamasi
Etiiv 11.57E 9.36 G 5511J 1050 F 9.23b
Infrared 4.68 K 6.64 H 577 | 3.49L 5.15¢
b Dondurarak 19.15C 17.80 D 21.36 A 20.56 B 19.72 a
Uygulama 11.80a 11.27c 10.88 d 1152 b
ortalamasi
L Degerleri a Degerleri b Degerleri
CV=0.25 CV=0.73 CV=0.67

Kurutma Yo6nt LSD = 0.07
Uygulama ort LSD: 0.08
Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.1

Kurutma Yont LSD = 0.05
Uygulama ort LSD: 0.06
Kurutma Yont X Uygulama LSD: 0.10

Kurutma Yoént LSD: 0.06
Uygulama ort LSD: 0.07
Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.13
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Cizelge 4.5.3. Kurutulmusg P. ostrearus Mantarinda L, a, b Degerleri

Kurutma
Kurutma Uygulama Yontemi
Yontemi Ortalamasi
Kontrol 1. Ol 2.01 3. 01
Etiiv 62.65 F 58.34 G 55.59 1 63.44 E 60.01b
infrared 4351 K 58.09 H 58.38 G 52.76J 53.18 ¢
L Dondurarak 77.46 A 66.11 D 69.27 C 71.16 B 71.00 a
Uygulama 61.21b 60.85d 61.08 ¢ 62.45a
ortalamasi
Etiiv 4.60J 6.24 F 7.80C 585G 6.12b
infrared 10.75 A 555 H 782C 8.82B 8.24a
a Dondurarak 4821 6.88 D 6.48 E 5.65H 5.96 ¢
Uygulama 6.72b 6.22¢c 7.37a 6.77b
ortalamasi
Etiiv 2154 E 2158 E 25.56 B 2112 F 2245 Db
infrared 26.45 A 20.22 G 23.96 D 25.27C 23.98 a
b Dondurarak 18.47 | 17.65J 19.23H 16.93 K 18.07 ¢
Uygulama 22.15b 19.82d 2292 a 21.11c
ortalamasi
L Degerleri a Degerleri b Degerleri
CVv=1.14 Cv=1.61 CV=0.46
Kurutma Yont LSD: 0.08 Kurutma Yont LSD: 0.09 Kurutma Yont LSD: 0.08
Uygulama ort LSD: 0.09 Uygulama ort LSD: 0.11 Uygulama ort LSD: 0.10

KurutmaY®6nt XUygulama LSD: 0.15 Kurutma Yént X Uygulama LSD: 0.18 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.17
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Cizelge 4.5.4. Kurutulmus L. deliciosus tiiriine ait L, a, b Renk Degerleri

Kurutma Uygulama Kurutma
Yéntemi e v v Yontemi
Kontrol 1. 01 2.0I1 3.0I Ortalamasi
Etiiv 48.71 E 28.68 L 34.80J 42.08 F 38.57b
Infrared 39.30H 31.10K 35.65 1 41.03G 36.77 c
L Dondurarak 58.67 B 51.43D 57.29C 61.81 A 57.30 a
Uygulama 48.89 a 37.07d 42,58 c 48.31b
ortalamasi
Etiiv 9.23E 9.14 EF 8.44 H 9.92D 9.18b
Infrared 9.15EF 8.68 G 8.42 H 10.55B 9.20b
a Dondurarak 8.66 G 1254 A 9.10F 10.23C 10.13 a
Uygulama 9.01c 10.12 b 8.65d 10.23a
ortalamasi
Etiiv 23.70E 12.90J 13.77H 19.89 F 17.57b
Infrared 2001 F 13.23 1 13.97H 19.37 G 16.66 ¢
b Dondurarak 26.95B 25.62 C 2416 D 28.64 A 26.34 a
Uygulama 23.57a 17.25¢ 17.30c 22.63b
ortalamasi
L Degerleri a Degerleri b Degerleri
CV=0.35 CV=0.73 CV=0.64
Kurutma Yont LSD: 0.13 Kurutma Yoént LSD: 0.06 Kurutma Yont LSD: 0.11
Uygulama ort LSD: 0.15 Uygulama ort LSD:0.07 Uygulama ort LSD: 0.13

Kurutma Y6nt X Uygulama LSD: 0.26 Kurutma Yont X Uygulama LSD: 0.12 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 0.2
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A. bisporus mantarinda L (parlaklik), a (kirmizilik-yesillik) ve b (sarilik-mavilik)
degerlerinde elde edilen sonuglara gore yapilan istatistiki degerlendirmede kurutma
yontemleri ve kurutma Oncesi yapilan 6n islem uygulamalari arasindaki farklilik 6nemli

bulunmustur.

L degerleri sirasiyla; kurutma ortalamalarina gore; dondurarak kurutulan
orneklerde 85.22, etiivde Kkurutulan oOrneklerde 56.22 ve infrared ile kurutulan
orneklerde 43.17, uygulama ortalamalarinda ise; kontrol grubu érneklerinde 66.95, 3.01
orneklerinde 64.33, 1.01 orneklerinde 63.20 ve 2.01 orneklerinde 51.67 olarak
belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri
arasmdaki farklilik nemli bulunmus, dondurarak kurutma yonteminin 3.01 ornegi
(86.49), kontrol grubu 6rnegi (85.66) ve 1.01 6rnegi (85.75) en parlak L degerleri olarak
ayn1 grupta yer almistir. (Cizelge 4.5.1).

Cizelge 4.5.1.°e bakildiginda kurutma yontemleri ortalamalarinda en yiiksek a
degeri, infrared yontemiyle kurutulmus mantar 6rneklerinde (10.70) bulunurken,
uygulama ortalamalarinda ise 2.01 &rneklerinde (9.06) saptanmustir. Uygulama
ortalamas1 x kurutma yoOntemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli
bulunmus, etiiv kurutma yonteminin 2.0l uygulanan 6rnegi (14.07) ve infrared
yonteminin 1.01 uygulanan 6rnegi (14.03) ayn1 grupta yer alarak en yiiksek a degerleri

olarak tespit edilmistir.

b degerleri, kurutma yontemleri ortalamalarina gore etiiv, infrared, dondurarak
kurutma yontemleriyle kurutulan Orneklerde sirasiyla; 29.64, 25.02, 23.30 ve
uygulamalarda 1., 2., 3.0I ve kontrol grubu &rneklerinde ise sirasiyla; 31.84, 25.54,
2490 ve 21.67 olarak bulunmustur. Uygulama ortalamast x kurutma yontemi
interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus yapilan gruplandirmada
etiiv yonteminin 1.01 uygulanan &rnegi (35.85) en yiiksek b degerini gdstermistir

(Cizelge.4.5.1.).

Kurutulmus A. bisporus mantarinda dondurarak kurutma yontemiyle kurutulan
orneklerde L degeri, infrared kurutma yontemiyle kurutulan orneklerde a degeri ve

etlivde kurutma yontemiyle kurutulan 6rneklerde ise b degerinde artig goriilmiistiir.
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Kurutulmus L. edodes mantar 6rneklerinde L, a ve b degerlerine gore yapilan
istatistiki degerlendirmede kurutma yontemleri ve kurutma Oncesi yapilan 6n islem

uygulamalar1 arasinda farklilik (p<0.01) 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.5.2.’ye gore kurutma yontemleri ortalamalarinda en yiiksek L degeri
dondurarak  kurutma yontemi Orneklerinde (46.26) bulunurken, uygulama
ortalamalarinda ise kontrol grubu orneklerinde (36.36) belirlenmistir. Uygulama
ortalamas1 x kurutma yoOntemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik Onemli
bulunmus, dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu 6rnegi (50.33) diger 6rneklere

gore daha parlak bulunmustur.

a degerleri kurutma yontemleri ortalamalarina gére dondurarak, etiiv, infrared
kurutma yontemleri Orneklerinde sirasiyla; 8.76, 8.46, 6.56 ve uygulama
ortalamalarinda ise 2., 1., 3.01 ve kontrol &rneklerinde sirasiyla; 8.58, 8.11, 7.94 ve 7.06
olarak bulunmustur. Uygulama ortalamas1 x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri
arasindaki farklilik 6nemli bulunmus yapilan gruplandirmada dondurarak kurutma
yonteminin 2.01 uygulama ornegi (9.81) en yiiksek a degeri olarak belirlenmistir

(Cizelge.4.5.2.).

b degerleri kurutma yontemleri ortalamalarina gore sirasiyla; dondurarak
kurutulan 6rneklerde 19.72, etliivde kurutulan orneklerde 9.23 ve infrared yontemiyle
kurutulan 6rneklerde 5.15, uygulama ortalamalarinda ise kontrol orneklerinde 11.80,
3.01 orneklerinde 11.52, 1.01 6rneklerinde 11.27 ve 2.01 6rneklerinde 10.88 olarak
belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri
arasindaki farklihik 6nemli bulunmus, dondurarak kurutma yonteminin 2.0 &rnegi

(21.36) en yiiksek b degeri olarak saptanmistir (Cizelge.4.5.2).

Kurutulmus L. edodes mantar tiiriinde L, a, b degerlerinin {igiinde de en yiiksek
degerler dondurarak kurutma yontemi 6rneklerinde tespit edilmistir. Uygulamalarda ise
en parlak ve en sar1 ornekler kontrol grubu orneklerinde, en kirmizi érnekler 2.01

uygulanan 6rneklerde goriilmiistiir.

Kurutulmus P. ostreatus mantar 6rneklerinde L, a ve b degerlerine gore yapilan
istatistiksel degerlendirmede kurutma yontemleri ve kurutma Oncesi yapilan 6n islem

uygulamalari arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmustur.
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L degerleri sirasiyla; kurutma yontemi ortalamalarina gore dondurarak kurutulan
orneklerde 71.00, etiivde kurutulan 6rneklerde 60.01 ve infrared yontemiyle kurutulan
orneklerde 53.18, uygulama ortalamalarinda ise 3.0I drneklerinde 62.45, kontrol grubu
orneklerinde 61.21, 2.01 o6rneklerinde 61.08 ve 1.01 orneklerinde 60.85 olarak
belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri
arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, dondurarak kurutma yonteminin kontrol grubu

ornegi (77.46) diger 6rneklere gore daha parlak bulunmustur (Cizelge 4.5.3).

Cizelge 4.5.3. incelendiginde kurutma yontemleri ortalamalarinda en yiiksek a
degeri infrared yontemiyle kurutulan Orneklerde (8.24) bulunurken, uygulama
ortalamalarinda ise 2.01 érnekleri (7.37) olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x
kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, infrared

kurutma ydnteminin kontrol grubu 6rnegi (10.75) en yiiksek a degerini vermistir.

b degerleri, kurutma yontemi ortalamalarina gore infrared, etiiv, dondurarak
kurutma yontemleri Orneklerinde sirasiyla; 23.98, 22.45, 18.07 ve uygulama
ortalamalarinda 2.01, kontrol grubu, 3. ve 1.01 uygulanan &rneklerde yiiksekten diisiige
sirastyla; 22.92, 22.15, 21.11 ve 19.82 olarak bulunmustur. Uygulama ortalamasi x
kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus yapilan
gruplandirmada infrared yonteminin kontrol grubu 6rnegi (26.45) en yiiksek b degeri

olarak tespit edilmistir (Cizelge.4.5.3.).

Kurutulmus P. ostreatus mantarinda en parlak 6rnekler dondurarak kurutulmus
mantarlarda, en kirmizi (a degeri) ve en sar1 (b degeri) Ornekler ise infrared ile
kurutulmus mantarlarda bulunmustur. Uygulamalarda ise en parlak kurutulmus 6rnekler

3.01 uygulamasinda, en kirmiz1 ve en sar1 drnekler ise 2.01 uygulamasinda yer almistir.

Kurutulmus L. deliciosus mantar 6rneklerinde L, a ve b sonuglarina gore yapilan
istatistiki degerlendirmede kurutma yontemleri ve kurutma oncesi yapilan 6n islem

uygulamalari arasinda farklilik (p<0.01) 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.5.4.”ye gore kurutma yontemleri ortalamalarinda en yiiksek L degeri
dondurarak  kurutma yontemi Orneklerinde (57.30) bulunurken, uygulama
ortalamalarinda ise kontrol grubu orneklerinde (48.89) belirlenmistir. Uygulama

ortalamast x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik onemli
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bulunmus, dondurarak kurutma yonteminin 3.0I uygulanan &rnegi (61.81) diger

orneklere gore daha parlak bulunmustur.

a degerleri kurutma ortalamalarina gore dondurarak kurutulan 6rneklerde 10.13
degeriyle ilk grupta yer alirken infrared ile kurutulan 6rnekler 9.20 ve etiivde kurutulan
ornekler 9.18 degerleriyle ikinci grupta yer almistir. Uygulama ortalamalarinda ise 3.6n
islem uygulanan érnekler 10.23, 1.01 uygulanan 6rnekler 10.12, kontrol grubu rnekleri
9.01 ve 2.0I uygulanan &rnekler 8.65 olarak bulunmustur. Uygulama ortalamasi x
kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus yapilan
gruplandirmada dondurarak kurutma yénteminin 1.01 6rnegi (12.54) en yiiksek a degeri

olarak tespit edilmistir(Cizelge.4.5.4.).

b degerleri sirasiyla; dondurarak kurutma, etiiv ve infrared yonteminde sirasiyla;
26.34, 17.57, 16.66, uygulama ortalamalarinda ise kontrol grubunda 23.57, 3.0i
orneklerinde 22.63, 2.01 o6rneklerinde 17.30 ve 1.01 oOrneklerinde 17.25 olarak
belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri
arasmdaki farklilik dnemli bulunmus, dondurarak kurutma yonteminin 3.01 uygulamasi

(28.64) en yiiksek b degeri olarak bulunmustur (Cizelge.4.5.4).

Kurutulmus L. deliciosus mantar tiiriinde en yiiksek L, a, b degerleri dondurarak
kurutulmus mantar drneklerinde tespit edilmistir. Uygulamalar da ise en yiiksek L ve en
yiiksek b degeri kontrol grubu &rneklerinde belirlenirken, en yiiksek a degeri 3.01

orneklerinde goriilmiistiir.

Arict (2006) A. bisporus mantar tiirtinde yaptigi ¢alismada 6n islem uygulanarak
kurutulan mantarlarin rengini, 6n islemsiz olarak kurutulan mantarlara gére daha iyi
korudugunu rapor etmistir. Singh ve ark. (1995, 2001)’a goére, mantarlar kurutmadan
once kiikiirtleme, yikama, seker, tuz gibi ya tek basina ya da birlestirilerek ¢esitli 6n
islemlere tabi tutulmaktadir. Bu 6n islemlerin mantarda enzimatik esmerlesmeyi ve renk
stabilitesini muhafaza ettigi tespit edilmistir. Giri (2009) ye gore farkli yontemlerle
kurutulmus mantarlarda; en iyi renk degerinin (L degeri) dondurarak kurutulan
orneklerde olustugu bildirilmistir. P. ostreatus mantarinin materyal olarak kullanildig
bir bagka ¢alismada; dondurarak kurutulan 6rneklerin renginin, konveksiyon yontemiyle

kurutulan 6rneklere gore daha iyi korundugu bildirilmistir. (Giri 2009).
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Calisma sonuglari literatiir verileriyle uyum gostermis, analiz sonuglarina gore;
tiim mantarlarda en yiiksek L degeri, kurutma yontemleri arasinda dondurarak kurutma
yontemi ile kurutulan 6rnekler olarak belirlenirken, en diisiik degerler, infared yontemi

ile kurutulan 6rneklerde tespit edilmistir.

4.6. Kurutulmus Mantarlarda Toplam Fenolik Madde Miktarlar1 Analiz Sonug¢lari

Kurutma islemi uygulanmig A. bisporus, L. edodes, P. ostreatus ve L. deliciosus
mantarlarinda yapilan toplam fenolik madde miktar1 analiz sonuglar1 ve istatistiki
degerlendirme sonuglar1 asagida sirasiyla Cizelge 4.6.1., Cizelge 4.6.2., Cizelge 4.6.3.

ve Cizelge 4.6.4.’te verilmistir.

Cizelge 4.6.1. Kurutulmus A. bisporus Mantarinda Toplam Fenolik Madde Miktari
(mg GAE'/ 100g KM).

Kurutma ] -Uygulama _ _ Kurutmg
.. . Kontrol 1. O1 2.01 3.01 Yontemi
Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 103.82 HI 104.04 HI 115.75 FG 136.41 E 115.00 b
Infrared 109.64 GH 113.37 G 98.32 1 123.08 F 111.10 b
Dondurarak 22252 D 272.07B 317.38 A 231.80C 260.94 a
Uygulama 145.33 ¢ 163.16 b 177.15a 163.76 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv( % ), LSD (o, 0.05) CV=3.37 Kurutma Yént LSD: 4.62
Uygulama ort LSD: 5.33 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 9.23

GAE *: gallik asit esdegeri

Kurutulmus A. bisporus mantar tiiriinde toplam fenolik madde miktar1 analiz
sonuglarmin degerlendirilmesi sonucu yapilan varyans analizinde kurutma yontemleri
ve uygulanan 6n islemler arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur.
Cizelge 4.6.1. incelendiginde kurutma yontemleri ortalamalar1 arasinda toplam fenolik
madde miktari, dondurarak kurutulan drneklerde etiivde kurutulan 6rneklere ve infrared
ile kurutulan 6rneklere gore sirasiyla; % 55.93 ve % 57.42 daha fazla korunmustur.
Uygulama ortalamalar1 arasinda ise, toplam fenolik madde miktar1 2.01 6rneklerinde
177.15 mg GAE/ 100g ile en yiiksek degere, kontrol grubu ornekleri ise, 145.33 mg
GAE/ 100g ile en diisiikk degere sahip olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x

kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik énemli olup, en yiiksek
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fenolik madde miktar1 2.01 uygulamasinin dondurarak kurutma yontemi ile kurutulan

ornek (317.38 mg GAE/ 100g ) olarak bulunmustur (Cizelge 4.6.1.).

Cizelge 4.6.2. Kurutulmus L. edodes Mantarinda Toplam Fenolik Madde Miktari
(mg GAE/ 100g KM).

Kurutma Uygulama Kurutma
Y ontemi Kontrol 1. Ol 2. 01 3.01 Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 112.96 F 93.60 H 134.38 D 12529 E 116.56 b
Infrared 99.72 G 114.30 F 12701 E 105.04 G 11151¢c
Dondurarak 185.60 B 177.92 C 282.02 A 180.28 BC 206.45 a
Uygulama 132.76 ¢ 128.61d 181.13 a 136.87 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (%), LSD (o, 0.05) Cv=2231 Kurutma Yént LSD = 2.82
Uygulama ort LSD: 3.25 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD:5.63

Kurutulmus L. edodes mantarinda yapilan toplam fenolik madde miktar1 analiz
sonuclarinin degerlendirmesi sonucu, varyans analizinde kurutma yontemlerinde ve 6n
islemlerde istatistiki olarak farklilik bulunmustur. Kurutma yontemleri ortalamalar
arasinda dondurarak kurutma yontemi ile kurutulan ornekler ilk grupta yer alirken
etlivde kurutulan 6rnekler ikinci ve infrared yontemiyle kurutulan ornekler tgiincii
grupta yer almistir. Kurutma yontemleri ortalamalarinda; toplam fenolik madde miktari
dondurarak kurutma yontemi oOrneklerinde 206.45 mg GAE/ 100g, etiivde kurutma
orneklerinde 116.56 mg GAE/ 1009 ve infrared yontemiyle kurutulan 6rneklerde 111.51
mg GAE/ 1009 olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamalarinda toplam fenolik madde
miktar1 2.01 &rneklerinde 181.13 mg GAE/ 100g, 3.01 érneklerinde 136.87 mg GAE/
100g, kontrol grubu &rneklerinde 132.76 mg GAE/ 100g ve 1.01 érneklerinde ise
128.61 mg GAE/ 100g olarak bulunmustur. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi
interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, en yiiksek toplam fenolik
madde miktar1 2.01 uygulamasinin dondurarak kurutulmus &rnege (282.02 mg GAE/
100g ) ait oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.6.2).
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Cizelge 4.6.3. Kurutulmus P. ostreatus Mantarinda Toplam Fenolik Madde Miktar
(mg GAE/ 100g KM).

Kurutma Uygulama Kurutma
Yontemi Kontrol 1.01 2.01 3.01 Yontemi
Ortalamasi.
Etiiv 90.92 F 97.81 EF 136.55C 103.16 E 107.11¢c
Infrared 12492 D 97.73 EF 124.01 D 119.98 D 116.66 b
Dondurarak 229.44 B 236.89 B 282.39 A 231.28B 245,00 a
Uygulama 148.43 bc 14414 c 180.99 a 151.47Db
Ortalamasi.
p<0.01 Cv (% ), LSD (a, 0.05) CV=4.19 Kurutma Yont LSD: 5.51
Uygulama ort LSD: 6.36 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 11.02

Kurutulmus P. ostreatus mantarinda yapilan toplam fenolik madde miktar
analiz sonuglarinin degerlendirmesi sonucu, varyans analizinde kurutma yontemleri ve
kurutma Oncesi uygulanan on islemler arasindaki farkliliklar istatistiki olarak onemli
bulunmustur. Cizelge 4.6.3 incelendiginde en yiliksek toplam fenolik madde miktari,
kurutma yontemleri ortalamalarina goére dondurarak kurutulan orneklerde (245.00 mg
GAE / 100g), uygulama ortalamalarinda ise, 2.01 uygulanan 6rneklerde (180.99 mg
GAE / 100g) gorilmiistiir. Kurutma yontemleri ortalamalari arasinda dondurarak
kurutulan orneklere kiyasla (245.00 mg GAE / 100g) infrared ile kurutulmus 6rneklerde
(116.66 mg GAE / 100g) % 52.38, etiivde kurutulmus 6rneklerde (107.11 mg GAE /
100g) ise, % 56.28 oraninda azalma belirlenmistir. Uygulama ortalamalar1 6rnekleri
arasinda ise, toplam fenolik madde miktarinin 2.01 uygulanarak kurutulan érneklerde,
3.01 &rneklerinden % 16.31, kontrol grubu orneklerinden % 17.99 ve 1.01
orneklerinden % 20.36 oranla daha fazla oldugu belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x
kurutma ydntemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklihk onemli bulunmus, 2.0I
uygulanan ve dondurarak kurutulan 6rnegin 282.39 mg GAE / 100g toplam fenolik
madde miktarina sahip oldugu ve yapilan gruplandirma testinde A grubunda yer aldig1

gorilmistiir (Cizelge 4.6.3.).
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Cizelge 4.6.4. Kurutulmus L. deliciosus Mantarinda Toplam Fenolik Madde Miktari
(mg GAE / 100g KM).

Kurutma Uygulama Kurutma
Yontemi Kontrol 1. 01 2.0l 3.01 Yontemi
Ortalamasi
Etiiv 100.46 G 116.80 E 121.12D 107.88 F 111.57Db
Infrared 103.00 G 108.87 F 116.10 E 106.97 F 108.4 ¢
Dondurarak 230.56 C 233.08 C 265.62 A 242.83 B 243.2 a
Uygulama 144.67 c 15291 b 167.61 a 15256 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (%), LSD (a, 0.05) Cv=151 Kurutma Yo6nt LSD: = 1.97
Uygulama ort LSD: 2.27 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 3.93

Cizelge 4.6.4. incelendiginde kurutma yoOntemleri ortalamalari arasinda
dondurarak kurutulan 6rneklerde toplam fenolik madde miktar1 243.2 mg GAE / 100g,
etiivde kurutulan 6rneklerde 111.57 mg GAE / 100g ve infrared ile kurutulan 6rneklerde
108.4 mg GAE / 100g olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamalarina bakildiginda 2.01
ornekleri 167.61 mg GAE / 100g, toplam fenolik madde miktar1 ile en yiiksek degere
sahipken 3. ve 1.01 &érnekleri 152.56 mg GAE / 100g ve 152.91 mg GAE / 100g,
kontrol grubu o6rnekleri ise 144.67 mg GAE / 100g en diisiik degere sahip olarak
bulunmustur. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri
arasindaki farklilik énemli bulunmus, en yiiksek toplam fenolik madde miktarr 2.01

uygulamasinin dondurarak kurutulmus 6rneginde (265.62 mg GAE / 100g) saptanmustir.

Fu (2002) tarafindan yapilan bir ¢caligmada A. bisporus, P. ostreatus, L. edodes
mantarlarinin toplam fenolik madde miktarlar1 sirasiyla (GAE mg/g); 0.63+0.22,
0.39+0.12, ve 0.46+0.11 olarak belirtilmistir.

Cheung ve ark.’nin (2003) L. edodes mantarinin toplam fenolik madde miktarini
farkli ¢6ziictiler kullanarak inceledikleri bir ¢alismada; fenolik bilesen madde miktarlar

en yiiksek 4.79 mg GAE/g ile metanol ekstraktinda olarak tespit edilmistir.

P. ostreatus mantarinin etanol ekstraktinin toplam fenolik madde miktari
5.49+0.04 g GAE/ 100g olarak belirlenmis ve ayn1 zamanda mantar ekstraktinin 6nemli
miktarda fenolik maddeler icerdigi gibi askorbik asit, a-tokoferol, p-karoten ve
flavonoid bilesikler de icerdigi bildirilmistir. Tiim bu bilesenlerin mantarin antioksidan

aktivitesiyle iliskili olabilecegi belirtilmistir (Jayakumar 2009).
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Dubost ve ark. (2007) yaptiklar1 bir ¢alismada; A. bisporus, L. edodes, P.
ostreatus, mantar tiirlerinde toplam fenolik madde miktarlar1 sirasiyla 8.00+0.48 mg /
GAE g, 4.32+0.27 mg / GAE g, ve 4.27+0.69 mg / GAE g olarak bildirilmistir.

Vivar-Quintana (1999)’nin mantar konservesine uygulanan proseslerin mantarin
(A. bisporus) kalite 6zellikleri ve bilesimlerine etkisini incelendikleri bir ¢alismada;
mantarlara sirasiyla; % 2 NaCl + % 0.5 sitrik asit ¢ozeltisinde bekletme (kontrol B1),
% 2 NaCl + % 0.5 sitrik asit + 1000 ppm askorbik asit ¢ozeltisinde bekletme (kontrol
B2), % 2 NaCl + % 0.5 sitrik asitte 8 dakika 95 °C de haslama (8t B1), % 2 NaCl +
% 0.5 sitrik asit +1000 ppm askorbik asitte 8 dakika 95 °C de haslama (8t B2), % 2
NaCl + % 0.5 sitrik asitte 10 dakika 95 °C de haslama (10t B1), % 2 NaCl + % 0.5 sitrik
asit + 1000ppm askorbik asitte 10 dakika 95 °C de haslama (10t B2) 6n islemleri
uygulanmistir. Taze mantarda (yas agirlik tizerinden, mg / GAE g) 1.80 olarak bulunan
toplam fenolik madde miktari, uygulamalar sonucunda; Kontrol B1 6rneginde; 0.194,
Kontrol B2 6rneginde; 0.571, 8t B1 6rneginde; 0.162, 8t B2 6rneginde; 0.603, 10t B1
orneginde; 0.178 ve 10t B2 6rneginde; 0.602 olarak belirlenmistir. Arastirma sonunda
tim oOrneklerde bekletme ve haslama isleminden dolayr toplam fenolik madde
miktarinda azalma goriilmiis ancak askorbik asitli 6rneklerin toplam fenolik madde

miktarmin diger drneklere gore daha yiiksek oldugu bildirilmistir.

Calismada mantar tiirlerine ait toplam fenolik madde miktarlar1 literatiirle
benzerlik gostermis kurutma yontemleri arasinda dondurarak kurutma tiim
mantarlardaki toplam fenolik madde miktarini en 1yi koruyan kurutma ydntemi olarak
belirlenmistir. Kurutmalardan 6nce uygulan 6n islemlerin, haslama islemi ve suda
bekletmeden dolayr mantardaki toplam fenolik madde miktarini azalttig1 ancak askorbik
asit uygulamasi olan 2.0l &rnekler diger uygulamalara gore toplam fenolik madde

miktarlariin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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4.7. Kurutulmus Mantarlarda Antioksidan Aktivite Analiz Sonuclari

Kurutma iglemi uygulanmis A. bisporus, L. edodes, P. ostreatus ve L. delicious
mantarlarinda yapilan antioksidan aktivite analiz sonuglarinin degerlendirilmesi sonucu
yapilan varyans analizinde kurutma yontemleri ve uygulanan On islemler istatistiki
olarak onemli bulunmus ve asagida sirasiyla Cizelge 4.7.1., Cizelge 4.7.2., Cizelge

4.7.3. ve Cizelge 4.7.4.’te verilmistir.

Cizelge 4.7.1. Kurutulmus A. bisporus Mantarinda Antioksidan Aktivite
(LM TE* / 100g KM)

Uygulama Kurutma
Kurutma “ s s Yontemi
Yontemi Kontrol 1. Ol 2.0I1 3.01
Ortalamasi
Etiiv 1324.93 F 1319.92 F 1389.38D 1343.07 E 1344.33 b
Infrared 1311.88 G 1348.86 E 1323.98 F 1309.85 G 1323.64 ¢
Dondurarak 2659.15 C 2672.90 B 2709.81 A 2658.18 C 2675.01a
Uygulama 1765.32 d 1780.56 b 1807.72 a 1770.37 c
Ortalamasi
p<0.01 Cv (%), LSD (a, 0.05) CV=0.27 Kurutma Yént. LSD = 3.99
Uygulama ort. LSD: 4.60 Kurutma Yo6nt X Uygulama LSD: 7.97

TE*: Trolox esdegeri

Kurutma yontemleri ortalamalari arasinda dondurarak Kkurutulan orneklerde
antioksidan aktivite 2675.01 uM TE / 100g, etiivde kurutulan 6rneklerde 1344.33 uM
TE / 100g ve infrared ile kurutulan orneklerde 1323.64 uM TE / 100g olarak
belirlenmistir. Uygulama ortalamalarma gore; 2. OI 6rnekleri 1807.72 uM TE / 100g ile
en yiiksek antioksidan aktiviteye sahipken 1.01 6rnekleri 1780.56 uM TE / 100g ikinci,
3.01 6rnekleri 1770.37 uM TE / 1009 iiciincii, kontrol &rnekleri ise 1765.32 uM TE /
100g en diisiik degere sahip olarak bulunmustur. Uygulama ortalamasi x kurutma
yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik onemli bulunmus, en yiiksek
antioksidan aktivite 2. OI uygulamasinin dondurarak kurutulan 6rnegi (2709.81 uM TE
/ 100g) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.7.1.).
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Cizelge 4.7.2. Kurutulmus L. edodes Mantarinda Antioksidan Aktivite
(uM TE / 100g KM)

K Uygulama Kurutma
urutmg . w s s Yontemi
Yontemi Kontrol 1. 01 2.01 3.01
Ortalamasi
Etiiv 1016.22 F 1273.23 E 1494.40 D 1234.09E 1254.46 ¢
Infrared 1261.60 E 1256.09 E 1428.87 D 126793 E 1303.6 b
Dondurarak 1589.82 C 1771.62 B 2246.46 A 2261.21 A 1967.28 a
Uygulama 1289.21d 1433.62 c 1723.22 a 1587.74 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (%), LSD (o, 0.05) CV=3.26 Kurutma Yont. LSD: 41.48
Uygulama ort. LSD: 47.90 Kurutma Y6nt X Uygulama. LSD: 82.96

Cizelge 4.7.2. incelendiginde en yiiksek antioksidan aktivite kurutma yontemleri
arasinda dondurarak kurutma orneklerde (1967.28 uM TE / 100g), uygulama
ortalamalarinda ise 2. OI orneklerinde (1723.22 uM TE / 100g) bulunmustur.
Antioksidan aktivite kurutma ortalamalarina gore; dondurarak kurutulan Ornekler
1967.28 infrared ile kurutulan 6rnekler 1303.6 ve etiivde kurutulan 6rnekler 1254.46
(uM TE / 100g); uygulama ortalamalarina gore ise 2. Ol drneklerinde 1723.22, 3.01
orneklerinde 1587.74, 1. Ol 6rneklerinde 1433.62 ve kontrol orneklerinde 1289.21
olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi interaksiyonu degerleri
arasindaki farklilik énemli bulunmus, 2. Ol uygulamasinin dondurarak kurutma érnegi
2246.46 uM TE / 100g degeriyle en yiiksek antioksidan aktivite sahip olmustur (Cizelge
4.7.2)).

Cizelge 4.7.3. Kurutulmus P. ostreatus Mantarinda Antioksidan Aktivite
(uM TE / 100g KM)

Kurutma Uygulama *;‘;;‘:;mf‘
yontemi Kontrol 1. O1 2.01 3.01 Ortalamasi
Etiiv 1396.16 J 1440.79 | 170955 F 1493.45H 1480.56 ¢
infrared 1278.47 K 1457.32 | 1737.78 E 1519.88 G 1527.79 b
Dondurarak 1837.95D 2023,99 C 2404,82 A 2269,20 B 2133.99 a
Uygulama 1504.19d 1640.70 1950.72 a 1760.84 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (%), LSD (a, 0.05) cv=0.71 Kurutma Yént. LSD: 10.24

Uygulama ort. LSD: 11.82 Kurutma Yo6nt X Uygulama. LSD: 20.47
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Kurutma yontemleri ortalamalart arasinda dondurarak kurutma yontemi ilk
grupta yer alirken infrared kurutma yontemi ikinci ve etiivde kurutma yodntemi {iglincii
grupta yer almistir. Uygulama ortalamalari arasinda 2. Ol érnekleri 1950.72 pM TE /
100g ile en yiiksek antioksidan aktiviteye sahipken 3.0l &rnekleri 1760.84 uM TE /
100g ikinci, 1.01 érnekleri 1640.70 uM TE / 1009 iigiincii, kontrol érnekleri ise 1504.19
uM TE / 100g en diisiik degere sahip olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x
kurutma yontemi interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, en
yiiksek antioksidan aktiviteyi 2. Ol uygulamasinin dondurarak kurutma yontemi ile
kurutulan 6rnegi (2404.82 uM TE / 1009) gostermistir (Cizelge 4.7.3.).

Cizelge 4.7.4. Kurutulmus L. delicious Mantarinda Antioksidan Aktivite
(LM TE / 100g KM)

Uygulama Kurutma
Kurutma v s s Yontemi
Yontemi Kontrol 1. Ol 2.01 3.01
Ortalamasi
Etiiv 985.73 ] 1145.78 H 1260.89 E 1192.03FG | 1146.11c
Infrared 1009.39 | 1186.68 G 1307.52 D 124188 E 1186.37 b
Dondurarak 1211.66 F 145453 C 1738.81 A 1570.82 B 1493.95 a
Uygulama 1068.93 d 1262.33 ¢ 1435.74 a 133491 b
Ortalamasi
p<0.01 Cv (%), LSD (o, 0.05) Cv=1.03 Kurutma Yont. LSD:11.01
Uygulama ort. LSD: 12.72 Kurutma Yo6nt X Uygulama. LSD: 22.02

Cizelge 4.7.4 incelendiginde en yiiksek antioksidan aktivite kurutma yontemleri
ortalamalari arasinda dondurarak kurutulmus 6rneklerde (1493.95 uM TE / 100g), sonra
infrared ile kurutulmus 6rneklerde (1186.37 uM TE / 100g) ve daha sonra etiivde
kurutulmus oOrneklerde (1146.11 uM TE / 100g) bulunmustur. Uygulama
ortalamalarinda ise 2. Ol 6rnekleri 1435.74, 3. Ol ornekleri 1334.91, 1. O 6rnekleri
1262.33 ve kontrol 6rnekleri 1068.93 (uM TE / 100g) antioksidan aktivite gostermistir.
Kurutma yontemlerinde dondurarak kurutulan 6rneklere gore infrared ile kurutulan
orneklerde %20.60, etiivde kurutulan Orneklerde %23.28 oranlarinda azalma
goriilmiistiir. Uygulama ortalamalar1 arasinda ise 2. Ol 6rneklerinin, 3.01 6rneklerinden
%7.02, 1. Ol o6rneklerinden %12.08 ve kontrol 6rneklerinden %25.55 daha fazla
antioksidan aktivite gosterdigi belirlenmistir. Uygulama ortalamasi x kurutma yontemi

interaksiyonu degerleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmus, dondurarak kurutma
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yonteminin 2. Ol 6rnegi 1738.81 uM TE / 100g degeriyle en yiiksek antioksidan
aktiviteyi gostermistir.(Cizelge 4.7.4.)

Choi ve Sapers (1994)’in yaptiklari bir ¢alismada; A. bisporus mantarinda
onemli miktarda fenolik amino asitler belirlemisler ve bulunan amino asitlerin A.
bisporus mantarimin yiiksek antioksidan aktivite gostermesiyle iligkili olabilecegi rapor

etmislerdir.

L. edodes, A. bisporus ve P. geesteranus mantar tiirlerinin ayni sartlardaki
antioksidan kapasiteleri tiirler arasinda en yiiksek A. bisporus, daha sonra P.
geesteranus ve ardindan L. edodes olarak bulunmus olup, sicak su ve %70 etanol
ekstraktlarinin %70 aseton ekstraktina gore daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi

bildirilmistir (Lv 2009).

Calismada incelenen 4 mantar tiiriine ait antioksidan aktivite analiz sonuglari
literatlirle uyum gostermis, kurutma yontemleri arasinda dondurarak kurutma yontemi
diger yontemlere gore tiim mantarlarda antioksidan aktiviteyi en iyi koruyan kurutma
yontemi olarak belirlenmistir. Kurutmalardan 6nce uygulan 6n islemlerin haglama ve
suda bekletmeden dolayr mantardaki antioksidan aktiviteyi azalttigi, fakat ayn1 zamanda
antioksidan etkiye sahip olan askorbik asitin 2. OI’de kullanilmas: bu uygulamada
antioksidan aktivitenin yiliksek ¢ikmasina neden olmustur. Tiim bulgular incelendiginde
yapilan toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivite sonuglarindaki baglanti

konuyla ilgili diger ¢alismalar1 destekler nitelikte bulunmustur.

4.8. Kurutulmus Mantarlarin Rehidrasyon Analiz Sonuclar1 ve Tartisma

Kurutulmus A. bisporus, L. edodes, P. ostreatus ve L. delicious mantar tiirlerine
ait rehidrasyon orani analiz sonuglar1 asagida sirasiyla Sekil 4.8.1., Sekil 4.8.2., Sekil
4.8.3. ve Sekil 4.8.4.te verilmistir.
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Rehidrasyon Orani

0.dak 3.dak 9.dak 15.dak

Zaman (dakika)

Sekil 4.8.1. Kurutulmus A. bisporus Mantarinda Rehidrasyon Orani

A. bisporus mantarma ait rehidrasyon orani analizleri sonucunda en yiiksek
rehidrasyon orani1 dondurarak kurutulan &rneklerin 2. Ol (3.dak. 6.37, 9.dak. 6.41 ve
15.dak. 6.34 ) uygulamasinda hesaplanmistir. Bu uygulamay1 yine dondurarak kurutma
yonteminin 3. Ol érnekleri (3.dak. 5.68, 9.dak. 5.83 ve 15.dak. 6.06 ), daha sonra 1. Ol
ornekleri (3.dak. 6.00, 9.dak. 6.00 ve 15.dak. 5.80) ve son olarak kontrol ornekleri
(3.dak. 5.39, 9.dak. 5.50 ve 15.dak. 5.56) takip etmistir. Etiivde kurutulan 6rneklerin
rehidrasyon oranlar1 kontrol &rneklerinde 15.dak. 2.60, 3. Of &rneklerinde15.dak. 2.34,
2. Ol 6rneklerinde 15.dak. 2.24, 1. Of érneklerinde 15.dak. 2.05 olarak bulunmustur. En
diisiik rehidrasyon orani ise, infrared yonteminin 2. Ol &rneginde (3.dak. 1.60, 9.dak.
1.95 ve 15.dak. 2.02 ) tespit edilmistir (Sekil 4.8.1.).
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Rehidrasyon Orani

0.dak 3.dak 9.dak 15.dak
Zaman(dakika)

Sekil 4.8.2. Kurutulmus L. edodes Mantarinda Rehidrasyon Orani

Sekil 4.8.2.’ye gore kurutma yontemleri arasinda en yiiksek rehidrasyon orani
dondurarak kurutma ydnteminin 15. dakika sonuclarina gore sirasiyla; 2. Ol drneginde
8.35, 3. Ol orneginde 7.60, kontrol drneginde 7.34 ve 1. Ol 6rneginde 6.97 olarak
belirlenmistir. Daha sonra etiivde kurutma yonteminde 15. dakikada sirasiyla kontrol
orneginde 3.48, 3. Ol 6rneginde 2.80, 2. OI 6rneginde 2.49 ve 1. OI 6rneginde 2.37
olarak tespit edilmistir. L. edodes mantarinda kurutma yontemleri arasinda en diisiik
rehidrasyon orani infrared kurutma yontemine (15.dakikada kontrol 6rneginde 3.05, 3.
OI 6rneginde 2.35, 1. Ol 6rneginde 2.34 ve 2. OI orneginde 2.28) ait 6rneklerde

gorilmiistiir.
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Rehidrasyon Orani
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Zaman(dakika)

Sekil 4.8.3. Kurutulmus P. ostreatus Mantarinda Rehidrasyon Orani.

P. ostreatus mantarinin kurutma yontemleri ve uygulanan 6n iglemler sonucunda
3., 9., 15. dakikalardaki rehidrasyon oranlar1 Sekil 4.8.3.’te verilmistir. En yiiksek
rehidrasyon oram dondurarak kurutma yénteminin 3. OI &rneginde (3.dak. 8.39, 9.dak.
7.81 ve 15.dak. 8.50 ) hesaplanmistir. Bu uygulamayr yine dondurarak kurutma
yonteminin kontrol érnegi (3.dak. 7.21, 9.dak. 7.39 ve 15.dak. 7.29 ) sonra 1. Ol 6rnegi
(3.dak. 5.61, 9.dak. 5.40 ve 15.dak. 5.63) ve daha sonra 2. O &rnegi (3.dak. 5.57, 9.dak.
5.40 ve 15.dak. 5.55) takip etmistir. En diisiik rehidrasyon orani ise infrared yonteminin
1. Ol érneginde (3.dak. 1.61, 9.dak. 1.94 ve 15.dak. 2.03) belirlenmistir (Sekil 4.8.3.).
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Sekil 4.8.4. Kurutulmus L. delicious Mantarinda Rehidrasyon Orani.

Kurutulmus L. delicious mantar tiiriinde yapilan rehidrasyon analizleri
sonucunda kurutma yoOntemleri arasinda en yiiksek rehidrasyon orani dondurarak
kurutma ydntemiyle kurutulan drneklerde (15.dakika sonuglarma gore sirastyla; 3. Ol
orneginde 8.14, kontrol 6rneginde 6.94, 2. Ol 6rneginde 6.05 ve 1. Ol érneginde 4.67 )
belirlenmistir. Daha sonra etiivde kurutulan 6rneklerde (15. dakika sirasiyla kontrol
orneginde 2.59, 3. Ol 6rneginde 2.13, 2. Ol 6rneginde 2.11 ve 1. OI érneginde 1.66)
tespit edilmistir. Bu mantar tiirine ait analizlerde kurutma yontemleri arasinda en diisiik
rehidrasyon orani infrared ile kurutulan rneklere ( 15. dakikada 3. Ol 6rneginde 2.33,
kontrol érneginde 2.26, 2. OI 6rneginde 1.98 ve 1. OI 6rneginde 1.72) ait sonuglarda
gorilmiistiir ( Sekil 4.8.4).

Krokida (2003) farkli sicaklilarda (40, 60 ve 80°C) rehidrasyon kinetiklerini
aragtirmis ve c¢alisma sonucunda sicaklik artiginin rehidrasyon oranini artirdigi ve tiim

orneklerde rehidrasyon oranlarinin 1-4 degerleri arasinda oldugu bildirmistir.

Giri (2009)’ye gore; A. bisporus mantarinda en yiiksek rehidrasyon orani

dondurarak kurutma yonteminde belirtilmistir. Caligmada rehidrasyon orani; sicak
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havada kurutulan 6rneklerde 2.48+0.08, mikrodalga-vakum kurutulan 6rneklerde 3.64

+0.085 ve dondurarak kurutulan 6rneklerde 4.3+0.21 olarak belirlenmistir.

Bagka bir c¢alismada; A. bisporus mantar tiirinde en yiiksek rehidrasyon
Ozelligine yine dondurarak kurutulmus mantar 6rneklerinin sahip oldugu bildirilmistir
(Jambrak ve ark. 2007).

Farkli kurutma yontemlerinin karsilastirildigi diger calismada en yiiksek
rehidrasyon orani, dondurarak kurutulmus mantarlarda 6g nem/g kuru madde/dakika
olarak bulunmustur. Hava ile kurutulan mantarlarda ise rehidrasyon orani 0.6-1.8¢g
nem/g kuru madde/dakika olarak belirlenmistir. Kurutmadan onceki ozmotik 6n
islemlerden dolay1 rehidrasyon 6zellikleri gelismis, rehidrasyon oraninin 0.9” dan 1.7’ye
g nem/g kuru madde/dakika, absorsiyonun ise 2.6’ dan 3.6’ ya yikseldigi rapor
edilmistir (Torringa 2001).

Calismada yapilan rehidrasyon orani analizlerinden elde edilen sonuglar
literatiirlerle benzerlik gostermis kurutma ydntemleri arasinda dondurarak kurutma
yontemi ile kurutulan {iriiniin, rehidrasyon 6zelligini en iyi korudugu belirlenmistir. A.
bisporus ve L. edodes mantarlarinda en yiiksek rehidrasyon orani dondurarak kurutma
yonteminin 2. OI 6rneklerinde, en diisiik rehidrasyon oran1 ise infrared ydnteminin yine
aym (2. OI) 6rneklerinde belirlenmistir. P.ostreatus ve L. delicious mantarlarinda ise en
yiiksek rehidrasyon oranm1 dondurarak kurutma yoénteminin 3. OI &rneklerinde, en diisiik

orani ise infrared yonteminin 1.01 6rneklerinde tespit edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Hizla artan diinya niifusunun gida ihtiyacin1 karsilamak icin tarimsal iiriinlerin
tiretimi kadar, bu {riinlerin raf omiirlerini uzatmak, taze 6zelliklerine en yakin besin

bilesimlerini koruyan muhafaza yontemlerini belirlemek de son derece 6nemlidir.

Bu ¢aligmada; A. bisporus, L. edodes P. ostreatus ve L. deliciosus mantar tiirleri;
degisik on islemler uygulanarak, farkli kurutma yontemleri ile kurutulmus, daha sonra
kurutulmus mantar Orneklerinin, kalite Ozellikleri ve besin Ogelerindeki degisimleri

yapilan analizler sonucunda saptanmuistir.

Orneklere ait analiz sonuglarinin, elde edilen bulgular destekleyen benzer baska

calismalarin verileriyle karsilastirilmasiyla; asagidaki sonuglara varilmstir.

a. Ham madde analiz sonuglarina gore; Orneklerin toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktiviteleri tiirlere gore en yiiksekten en diistige dogru sirasiyla

A. bisporus, P. ostreatus, L. edodes ve L. deliciosus olarak tespit edilmistir.

b. Kurutulmus {irtinlerde kurutma yontemlerinin kalite tizerindeki etkileri
karsilastirmada; besin igeriklerini (seker, protein, mineral maddeler, toplam fenolik
madde miktar1) ve kalite parametrelerini (renk, rehidrasyon, antioksidan aktivite) en iyi
koruyan kurutma yonteminin dondurarak kurutma yontemi oldugu belirlenmistir. Bu

sonuglar literatiir verileriyle de desteklenmistir.

c. 1. ve 2.0P’lerde uygulanan haslama isleminden dolayr tiim mantar
orneklerinde seker, protein ve mineral madde miktarlarinda belli oranlarda azalma
goriilmiistiir. Haslama islemi olmayan 3.01 uygulamas1 &rnekleri ise, seker, protein ve

mineral madde miktar1 bakimindan kontrol grubu 6rneklerinden sonra gelmistir.

d. Diger taraftan ayn1 zamanda antioksidan &zelligi olan askorbik asit igeren
2.01 uygulamasma ait kurutulmus mantarlarin toplam fenolik madde miktar1 ve
antioksidan aktivite analiz sonuglari, diger uygulamalara gore daha yiiksek
bulunmustur. Calismada incelenen tiim mantar tiirlerinin toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktiviteleri arasinda baglant1 tespit edilmis olup bu bagalanti

daha 6nce yapilan ¢alismalarda da dogrulanmistir.
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e. Bu calismada ve vyapilan diger arastirmalarda; dondurarak kurutma
yonteminde kurutma siiresi ve buna bagl olarak kullanilan enerji miktari, diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha fazla olarak belirlenmistir. Buna ragmen dondurarak kurutma
yontemi gida sanayinde beslenme agisindan 6nemli iirinlerde (bebek mamalari, vb.) ve
degeri yiiksek gidalarda (iiretim maliyeti fazla olan mantarlar, sebze ve meyvelerde)

tavsiye edilebilir.
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