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Mantar {reticileri agisindan mantarin kon-
serveye islenmesi sirasinda meydana gelen
kayiplarin azaltiimasi, verim artisinin saglan-
masi. ekonomik dnem tastmaktadir, Bu aragtir-
mada hasattan sonr‘ar hemen \konserv,éy'e i__$lé-
nen mantariarla, depolama ve suda be-k]éima
Islemlerine tabt tutularak konserveye iglenen-
ler arasindaki verim artisi farklar incelenmis-
tir. Deneme sonuglari, verim artigimn depola-
ma siirecinde {rinin su tutma_kapasitesihde
meydana gelen- artisa bagimlr oldugunu gbs-
termektedir, -

EFFECT OF POST - HARVEST STORAGE AND.

SOAKING TREATMENTS ON THE YIELD OF
CANNED MUSHROOMS (Agaricus bisporus)

SUMMARY

Methods to reduce shrinkage or increase
-the yield of mushrooms during canning opera-
tions are of economic importance to mushroom
processor. Several experiments conducted in
this research have demonstrated that post-
harvest storage of mushrooms and soaking
treatments prior to canning increased ‘the can-
ned product vyield compared to mushrooms
processed immeaditely following harvest, The

increased yields were attributed to the greaterA

water - holding capacity of the mushrooms
that developed during storage.

GiRis

Mantar konserveciliginde _k-ar$'llé$|ian an
dnemli sorun dretim sirasinda uygulanan is-
lemler sonrasr konservede gériiten adirhk ka-
yiplandir. Agirlik kaybmin daha gok 1sil islem-

ler (haslama, sterilizasyon) sirasinda meyda-
na geldigi ve bu kaybin genellikle % 30-40

arasinda degistigi bildirilmekte:‘dir (1), Bu ko-
nuda yapilan bir ekonomik ara$'t1'rmada; man-
tar konservesinde olusan adirlik kaybimin % %
oraninda azaltilmasi halinde, tim dretim Hhat-

© tinda y—a‘kia$|k % 20'lik bjr verim artisina yol

acilacad: belirtilmektedir (2). Pazar degeri ol-
dukga vitksek bir iiriin olan mantarin konserve
ediimesi sirasinda ortaya ¢ikan-bu tir kayip-

larin teknoloji aracilifi ile azaltrlmas: dretici-
ye ekonomik agidan biylk yarar- saglayacak-

tir,

Hasat sonrasi, mantarlarin 24 - 48 saat
sire ile 2°C'deki soduk hava dépblar:ndé-bek-
letilmesinin konserveye isleme sirasinda olu-
san agirhik kayiplarim énemli digiide onledigi
saptanmistir (1). Yine aym arastirmada man-
tarda adirhk kaybindaki azalmanin depolama
stiresi ile dogru orantili oldudu bildirilmekte
ve bu deferin % 29-44 arasmda dedistigi
belirtilmektedir (3). Bu konuda yapilan bir bas.
ka aragtirmada mantarlarin haslama islemin-
den 6nce belirli siirelerde suda tutulmalar ile
% 2 oraninda adirlik kazandiklan bildiriimek-
tedir (3)’ ' ) '

Tiirkiye'de ‘mantar Uretimi ve tiketimj ile
ilgili olaylar son 10 yil igersinde giincellik ka-
zanmustir, Ozellikle blyitk titketim merkezle-
rinde genis bir pazar alani bulan bu Oriiniin
uretici kesimi acisindan -6nemli bazi sorunla:
bulunmaktadir. Bu sorunlar genellikle yetistir-
me, pazarlama ve muhafaza ile ilgili alanlarda

" adrirltk kazanmaktadir. Taze tliketimin getirdigi

skonomik sorunlar ‘mantar konserveciliginin
dnem kazanmasimna yol agmistir. Ancak mantar
konservecilifinde de teknolojik acidan ¢oziim
bekleyen bazi sorunlar bulunmaktadir.

«Mantar Konservesinde Hasat Sonrasi De-
polamanin ve Suda Tutma iglemlerinin Verimi-
ne Etkisi» isimli bu ¢alisma ekonomik Gnemi-
ne inandidimiz verim sorununu ele almigtir.
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Bu amagla mantar konservesinde hasat son-
rasi sofjukta depolama ve sudd tutma islem-

lerinin hagltama ve sterilizasyonda meydana ge. .

ten agirlik kayiplarina etkisi incelenmigtir. Ya-
. pilan bu aragtirmada elde edilen bulgulann, hu
konuda yiritilecek daha ileri galismalara 1g1k
tutacag) - umudundayiz,

MATERYAL, ve METOT
Hammadde :

Konserve denemelerinde kullanilan man-
tarlar kizltiir mantari Agaricus hisporus (Lange)
Sing, olup Ankara Merkez Topraksu Arasttrma
Enstititsii'nden sadlanmistir.’ ' '

Sapkas kapaly éap: 1,8-2,8 cm olan, bd-
cek ve parazitlerden zarar gbrmemis lekesiz
safjlam goriniislii mantarlar segilip hasat isle-

mi elle yapilmistir. Ozel mantar toplama kap- .

lerma yerlestirilen drnekler buz kutularinda,
hasat edildikten en geg¢ 2 saat icersinde labo-
ratuvara getirilerek sap uzunfugu 05-1 cm
olacak sekilde kesilip tartildiktan sonra dene-
meye alinmmigtir. B

isiente Y8ntemi ve Kullamilan Kriterler :

Yiritiilen bu galismamn &z iki faktore
bagimli tutuimugtur. Bunlardan ilki soduk de-
polama, ikincisi ise soguk suda tutma iglem-
lerldir. Bunlar diginda kalan ve teknoloji ge-
regi izlenen diger faktrler sabit tutuimusgtur,
Saplari kesilen mantarlar yrkandiktan sonra
siiziiterek agwrhi§i tespit edilmistir. Haglama
iglemi % 1,5 ag/hac Sitrik asit iceren 95 - 98°C’

deki suda 3 dakika tutulanak'yaprlmwtlr. Has-

\

" lama islemi tememlanan drnekler daha sonra

2 dakika siire ife 4-8°C'lik suda sofutularak

~ tartilmistir. Bu  islemler sonunda 6rnekler

% 1,5 afji/hac NaCl c¢bzeltisi e “boyutlan

~7.25x% 11,80 cm. olan hermetik kapakli cam ka-
vanozlara sicak ofarak doldurulmugtur, Daha

sonra ornekler 118°C'da 20 dakika sterilize
edilmistir. Sterilizasyon sonras: sicakitk kade-
meli olarak 5 dakika i¢ersinde disiirilmistir.

Deneme faktori depolamaya iligkin siire
dediigkenleri 18,24 ve 48 saat olarak uygulan-
mighr. Bu sdreler i¢inde depolanan gruplar
siire sonunda yikanarak konserve dretimine
gecilmistir. Bu amaglia % 85 nispi rutubet ige-
ren ve 2°C'ye ayarlanmis buzdolab) kullaml-
migtir. Olglimler Cole - parmer higrometresi ile
yapilnugtir. Denemenin ikinci faktorii olan su-
da tutma islemi &rneklerin' depolama oGncesi
ve sonrasi dénemierinde uygulanmigtir, Ancak
depolama Bncesi siire 20 dakika, depolama son-
rasi siire 2 saat olarak Gng6riiimistiir. Kulla-
nilan suyun sicaklift 4° - 8°C arasinda olup bu
islem sirasinda drneklerin hava fle temasr ke-

_silmigtir, Arastirmada Wer deneme grubu igin

bir kontrol grubu kullamlmigtir. TGm deneme

ve kontro! gruplan icin 5 tekerrGr yapilmigtir,
_ Deneme Modeli :
Kontrol gruplar :

Kontrol; = Hasattan hemen sonra kon.
serveye islenen ornekler.

Kontrolg,, = Hasattan sonra 20 dakika su.
da tutulan ve konserveye ig.
lenen Srnekler. ‘



G. PASIN, R. YESILOREN, O. ALPSOY ' . o , 65

Deneme gruplan : ' - Kullanilan sembol
18 saat depolanan ornekier. - 8D

GRUP 1 .24 saat depolanan ornekler. - - SD24
48 saat depolanan drnekler, . 8D4s

18 saat depolandiktan sonra 2 saat suda SD18+ STl
_ tutulan- Grnekler,
GRUP 2 24 saat depolandiktan sonra 2 saat suda SD24 48Tl
: tutulan drnekler. ' '
48 saat depolandiktan sonra 2 saat suda SD48 4 STII
tutulan ornekler.

20 dakika suda tutulduktan sonra 18 saat ~ STI+SDi8
"~ depolanan. ‘6rnekler ' ' |
" GRUP 3 20 dakika suda tutulduktan sonra 24 saat STi+SD24 : Co
depolanan &rnekler ‘
20 dakika suda tutulduktan sonra 48 saat STi-+SD48
depolanan drnekler ‘

20 dakika suda tutulduktan sonra 18 saat  STi4+SD18+STH
depolanan ve 2 saat suda tutulan &r-
nekler. o
‘GRUP 4~ 20 dakika suda tutulduktan sonra 24 saat STI4-SD24+STH
depolanan ve 2 saat- suda tutulan br- :
nekler

20 dakika suda tutulduktan sonra ‘48 saat ST+ SD48+-STi
depolanan ve 2 saat suda tutulan Or-
nekler :

Agihk kaybinin saptanmasinda kullamlan kriterler :

Adirhik kaybimn saptanmasinda »kull_-amlan Su baglama kapasitesi {SBK) :

kriterler sirasiyla; su bajlama, su tutma kapa- Suda tutulan mantarlarmn Kazandigi agirli-

siteleri, konservelemede agirlik kaybi ve kon- gin dlolistdir ve agadidaki esitlikten hesap
serve verimi olarak hesaplanmistir. edilmigtir (1 - 3). ‘ o

. Suda tutmadan sonraki adirhik - Depolamadan sonraki a'glrlmk ‘
% SBK = . . — - : X 100
‘ Depolamaden sonraki agirlik

Su tutma kapasitesi (STK) :
Haglama ve sterilizasyon sirasinda mantarin kendi bunyeslndekl suyu tuta-
b:lme kapasitesinin &lglisiidiir. Bu dedger; : g

Suda tutmadan sonraki agiriik . Sizme agirligs
% STK = 100 — — - X 100
' Suda tutmadan sonraki agiiFltk ' -
egitliginden thesap edilmigtir (1-3).

Kenservelemede adiriik kaybt :
Haglama snras:nda gbzlenen agwhk kayb:nm olelisiidar, Bu deéferler ise;

Haslamadan sonraki agirkk :
% K. Agirhk Kaybi = _ —— X 100
Hammadde agirhig

egitliginden .-saptanm-lst:r (1-3).

~
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Konserve verimi {KV]V :

Belirli mrktardaukl hammaddeden elde edllen konservenin sizme agirhg 6l-

ctistidiir. Ve;

Stizme agirhgn
Y% KV =

Hammadde agirhigt
formiilll ile saptanmustir (1-3).

Kurumadde Tayini :

Bu aragtirma sirasinda agirlik kaybmmn ne-

denlerinin daha acik bir gekilde agiklanabilme-..

si igin kuru maqde analizleri de yaptlmis ve
kayiplarin ‘kurumaddeye yarisiyip yansimadid
izlenmigtir. Toplam kuru

rutma dolabinda sabit adirhiga kadar kurutulup
tartilmistir., ' a

BULGULAR ve TARTISMA

. Su Baglama ve Su Tutma Kapasiteleri :

Mantarlarm su baflama (SBK) ve su iut-

ma (STK) kapasitelerine sofukta depolamanmin’

ve suda.tutma islemlerinin etkisi Tablo 1'de
'gﬁrglmekted-ir.

Tablo 1.

Mantarlrarm Su Baglama ve Su Tutma

Kapasiteleri. o
islem ©USBK (%) STK (%)
SD18+ STl 44,5 637
SD24+STH . .408, 652
SD48 4+ STIL 390 68,5
STI+SD18+STI 562 . 839
STI+SD2A4STI  §10 . 640

STI-+SD48 + STII 51,7 68,3

madde tayini igih_
30 gram mantar tartilip, kiylldiktan sonra ku-

X100

.Ta'bio‘ 1'den de izlenecedl gibi Grneklerin
su--baglrama kapasiteleri. (SBK) depeclamadan
once 20 dakika suda tutma ile yalmzca depola-
madan sonra 2 saat suda tutmaya gére tim
depotama sureglen igin daha vyiiksektir. Su
'baglama kapasutesmde'kl en

18 'saat depolana-l mantartarda ulasilmistir. Bu-

yitksek degere

" nu swasw[a 24 ye 48 saat depolanan Ornekler

izlemektedir, Ancak- bu iki Grnegin depolama

siireci arasindaki SBK farki sayisal acidan

dnemli bulunmanumsgtir.

Mantarlarin -su ‘tutma kapasiteleri (STK})
depolama 'siireleri ile dodru orantili olup en
yitksek deger 48 saat depolanan brnekte goz-
Ienmlstu' 1§ ve 48 saatlik depolama sUregIerl

. arasmda mantarlarin depolamadan once 20 da-

kika ve depolamadan sonra 2 saat suda bek-
letitmeleri veya yalmzca depolamadan sonra

" 2 saat suda tutulmalari: arasinda dlgerlerlnd°

goriildiugi kadar 6neml; farklilik izlenmemekle
beraber 24 saatlit depolama grubunda STK de-
geri depolamadan &nce 20 dakika suda tutma
islemleriyle % 1.2 oraninda diisme gdstermig-

- tir.

Aglrllk kayiplarinin -lﬁcelenme's-i' amaciyla
uygulanan defisik islemlerin  uygulandign or-
neklerde hastama ve sterilizasyon agamalarin-
da olusan agirlik kayiplar Tablo 2'de verilmis-

tir. .
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Tablo 2. Haslama ve Sterilizasyonda Olugan Agirltk Kayiplari.,

‘ Toplam
Grup islem Haslamadaki Sterilizasyondaki afirhk
agirltk kaybi (%) adirhk kaybi (%) kaybt (%)
Kontrol ; - 38 7.1 451
Kontrol gpy 45 7.1 52,1
SDis 22 7.1 © 291
1 SD24 27 a7 3_1 i
SD48 26 6,1 ' 32,7
SD18+ STl 26,9 23 20,2
2 SD24+ 5Tl . 23,9 47 28,6
SD48 STl 25,0 3.9 28,9
STI+SD18 12,5 85 21
3 STl+8D24 14,5 9.5 . 24
STI+SD48 " 88 95 18,3
STH4-SD184-STII 8,7 - 95 182
4 STI+SD24+STH 11,4 9,5 20,7
STI+8D48+8TII 7.1 4,7 118

Tiim deneme gruplarinda gerek haglama

gerekse sterilizasyon asamasinda meydana ge-
len agirhik kaybr kontrol gruplarina gire onemli

dlciide diigime gostermektedir. Boylelikle man-

tarin hasattan hemen sonra konserveye iglen-
mesi konserve verimini agzaltmakta olup, eko-
nomtik kayba neden olmaktadir. Mantarlarin
yaimzea 18, 24 *4&-48 saat depolanmalar ile
yine bu siireclerde depolandiktan sonra 2 saat
suda bekietilimeleri
kaybi bakimundan 2. deneme gr-ubupun lehine

arasinda  toplam agirhk

bir azalma gdriilmektedir. Depolanmadan bnce
mantarlarin 20 dakika suda bekietilmeleri ve
bunu takiben 18, 24 ve 48 saat depolanmala-
riyla olugan toplam a@irhk kaybr 2. deneme
grubuna gdére daha da azalmistir. Topjlan'\ agir-
lik kaybimn en dlsik oldugu grup 4. deneme
grubu drnekleridjr. :

Mantarlari sojukta depolamanin ve suda
tutma islemlerinin konserve verimine etkisine
iligkin bulgular Tablo 3'de verilmisgtir,
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Tablo 3. Sojukta Deploama, Suda Tutma ve Bumlarin ‘Kombinasyonlarinin
Mantar Konservesi Verimine Etkisi.

Toptam
Grup - lislem Konserve ‘Koriserve verimi kuru
verimi (%) arhsi (%) madde (%)
-Kontrolg 57,5 - o 9.8
Kontrob o, 60,0 — ' 10,4
~ sD18 : 724 14,9 9,8
1 SD24 69,5 . 12,0 | 9,0
SD4s , 69,6 12,1 9,3
SD18-STil 705 13,0 © 89
‘2 SD244STH 723 14,2 9,2
SD48+STII T 750 17,5 9,0
STi4+SD18 - 80,2 20,2 9,6
3 STi+SD24 76,9 21,1 9,1
STI+SD4g 82,3 22,3 7.5
STI+SD184STII 826 22,6 8,3
4 STI4+SD24+4 ST 80,5 20,5 8,6
STI+SD484STIl .. 884 284 76

S6zit edilen tablodan da. izlenecegi gibi
Kontroly grubunda: kenserve verimi % 57,5
tur. Diger kontrol grubunda ise (Kontrolgp).
bu deger % 60'tir.

- Deneme gruplarindan Tablo 3'de belirtilen
1. ve 2. gruplarin % konserve verimi artigi;
bu -gruplar i¢in hesaplanan % konserve veri-
minden kontrol grubunun % konserve verimi-
nin grkartlmasi ile bulunmustur, 3. ve 4. grup-
lardaki % konserve verimi.artisi ise Kontrol gp;
grubunun konserve verimi goz oniine alinarak

hesaplanmstir.” % konserve verimi artisi en -

fazla depolama 6ncesi 20 dakika suda tutulan

ve depolandiktan sonra suda bekletilen ve bek- -

Ietilmeyen 3. ve 4. gruplarinin her ikisinde d=
gdzlenmistir.

Yalmizca depolanan veya depolandiktan
sonra suda bekletilen 1. ve 2. gruplarda %
konserve verimi artigi, 3. ve 4. gruplara gére
daha diigiik bulunmustur,

Beelman ve arkadaglar (4) yaptiklar bir
calismada en yiiksek % konserve veriminin

! -

depolanma siiresi 48 saat olan ve depolama
dncesh, sonrasi  10° - 16°C sicakliktaki suda

Itutfulah mantar‘[a:’dar-gﬁrﬁldﬁgi]nij, kontrola go-

re % konserve verim artisimin ‘% 8,5 dolayla-

“rinda oldugunu bildirmektedirler, Yaptuigimiz bu

arastirmada ise; 48 saatlik depolama siireci
sonunda ve Gncesinde -4° - 8°C’daki suda tu-
tulan, mantarlarda konserve veriminde gorilen
en yi.]fksezk artis, % 28,4 olarak saptanmistir.
Goroldugi gibi Beelman ve arkadaslar (4) ta:
rafindan bildirilen deger {% 8,5) bulgularimi:
z1 dogrulamaktadir. Buna gére elde edilen en

‘yitksek verim' dederi 48 saatlik depolama. ko-

suluna ait 'olup, uygulamada zaman faktoriiniin
tiretici acisindan ¢ok Gnemli olmas: ve baz
ekonomik kayiplarin dogabilecedi goriisii 3
grupta yer alan, 20 dakika suda bekleme ve
18 saat depolama stirecini kapsayan islemin
cok daha yararlr olacadi kamsim uyandirmak-
tadir, '

Bu aragtirmada ayrica rneklerin-kuru mad-
de dederide saptanmis olup, gruplara ait de-
gerler Tablo 3'de verilmistir. Buradan da izle-
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nebilecedi gibi :oplam kuru madde miktar
kontrol gruplarlhai gbre T1...grup igin ortalama
% 4,2; 2, grup i¢in % 7,8; 3. grup igin '% 16,0
ve 4 grup .igin. % 21,5..:0ranla_r|hda bir azalma
gstermektedir. Ayni tabloda % konserve ve-
rimi artist 1., 2., 3..ve 4. gruplar igin sirasiy-
la ortalama % 13.0; % 15,1; % 21,2 ve % 23,8
olarak bufunmustur. Bdylece -gesitli islemler-

den sonra konserve edilen mantarlarin % kon-"

serve verimi ‘é.m$r toplam kuru madde miktar
artigiyla ilgifi olmayip ‘mantar dokusuhun Tab-
lo 1'de de gbriildiigii 'gibl su baglama kapasi-

tesine ve bununda 151l islemler sonucu muba-

faza edilmesine baglidir.

Yapilan bir aragstirmaya gdre mantar ya-
pisindaki suyu hasat sonrasi dénemde ve de-
polama sirasinda buharlasma yolu ile kaybet-

" mektedir. Buna karstn kuru maddesini solu-

num yolu ile CO, gazi olarak yitirmektedir {5).
Yine ayn| arastirmaya gdre metabolik aktivite
ile mantariardaki mannitol miktarimin % 57 - 66
arasinda katabolize olup kayba ugradigr da
belirtilmelktedir. Mantarin toplam kuru madde
miktarimin % 55 - 60°im karbohidratlar olustur-
dugundan (6), mannitoldeki bu kaybin mantar-
daki toplam kuru madde miktarimi dnemli 8-
ciide ditsirmesi dogatdir,

Tablo 3'de - islem gérmls mantar konser-

velerinde saptanan kayiplar-bliyiik bir olasilik-

la diger arastirmacilarinda bildirdigi gibi (5 - 6)

mannitolden kaynaklanmaktadir. Kuru madde -

de gorillen bu kaybin geri kazaniimas: veya
minumuma indirilmesi igin optimum depolama
kosullarinin arastirilmasi gerekmektedir. Ayri-
ca mannitolde gbrillen bu azaimanin mantar

dokusunun su tutma veya su baglama kapasi-

tesi ile dofrudan bir iliskisinin olmadigida sdy-

‘lenebilir. Mantarda bulunan basit karbohidrat-

larin depolama siirecinde nisastaya doniistiigd
bildirilmektedir (7 -8}. Olusan bu nisastanin

mantarda su tutma ve su baflama kapasitele- '

rini arttirarak % konserve verimini de ‘etkili-

ryebile(':egi:" kamist uyanmaktadir. Ancak .teorik:

karbohidrat bilgilerimizin dilsiindiirdi§i bu ola.
silikdar mutlaka arastinlmas: ~ gerekli konular-
dir. )

 SONUG

" Hasat sonrasi konserve edilen mantarlar:
da meydana gelen agirlk kayiplan ve verim.
diismesi. mantar konservecilifinde karsilasilan
ekonoriik sorunlardan bir ‘tanesidir. Bu kayip.
larin 8nlenmesi amaciyla aragfirmamizda ‘baz
parametreler segilerek ‘dehemei(_e' almmistir.
Elde edilen bulgulara gore, :konser\'le'verim"ini
dusidren agirlik kayiplarinin belli dlelde azal-

- tilabilmesj miimkiin olmaktadir. Bu arastirma-

da konserve (retimi sirasinda uyguianan te-
mel! islemiere eq olarak mantarlarin 49 - 8°C’
lik suda 20 dakika ve 2 saatlik sirelerle bek-
letilmeleri, ayrica 2°C sicaklik ve % 85 nisbi
rutubet iceren depolama siirecine tabi tutul-
malar konserve veriminin 8igiildiigii temel fak.
torler olarak secilmistir.

‘Tim &rnekier icinde % konserve verimi

“artisinin en az oldugu drnekler | grupta ver

alarlardir. Bunlar hasat sonrasi depolanan ve
bagka hicbir isleme tabi tutulmayan &rnekler.
dir..- :

Buna karsin % konserve verim artiginin
en yiiksek diizeyde oldugu .6rnekler 4, grupta
yer almaktadir. Bilindigi gibi bu grupta yer
-alan konserve mantarlar hem suda tutma ve
hemde depolama islemine tabi tutulmusiardir -
Elde edifen biitiin analiz sonuglarr kontro! grup-
larma gbre hesaplanmigtiy.

Ulasilan bulgular konserve yapimi sira-
sinda soduk depolamamn ve suda belirii siire
tutmamn {rinde verim artisina yol agtifim
gostermektedir. Bu artis biyiik olasilikla sézii
edilen. ek islemlerin mantarda su baglama ve
su katma kapasitelerini artirmasindan kaynak-
lanmaktadir. _ :

KAYNAEKLAR

1. Mc Ardie, F.J, and Curwen, D., Some Factors

influencing shrinkage of mushrooms during
processing, Mushroom Science, 5; 547 - 550,
1962,

2. Coale, C.W. and Butz, W.T., Impact of selec-
ted economic variables on the profitability of
commercial mushroom Processing operations,
Mushroom Science, 8, 231 - 233, 1972



70- YIL: 10 SAYi:1 OCAK—SUBAT1985 . .  GIDA

3. Bradley, J.J., Soaking, blanching and thermal 6. Watt, BK. and Merill, AL, Composition of

processing systems and practises affecting

shrinkage of canned mushrooms, M.S, thesis, .

Ths Pennsylvania State University, University
Park, Pa, 1970.

Béelma.n, R.B, ¢t al, The influence of post -
harvest storage and soaking treatments on

the yield and quality of capned mushrooms,

J. Food Seci, 38, 951- 955, 1973,

. Parrish, GK, et al, Influence of post-har-
vest storage and canning on the solids and
 mannitol content of the cultivated mushroom
and their relationship to canned porduct yield,
J, Food Scl, 39, 1029 - 1031, 1974

foods, V.S. Dep. Agric., Agric Handhook, 8,
1968....

. Lee, Y.A,, Carbohydrate transformation du-

ring storage of mushrooms M.S. thesis, The
Pennysivania State University, University
Park, Pa, 1969,

.' Holtz, R.B., Qualitative and qgquantitative

analysis of free neutral carbohydrates in
mushroom tissue by gas-liguid chromato-
graphy and mass spectrometry, J. Ag. Food.
Chem 19, 1272 -1275, 1971,



