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Oz

Bu calismada atistirmalik Grlin sektériinde 6nde gelen cipsin istiridye mantari tozu ile zenginlestirilmesi
amaclanmistir. Uretimde kullanilacak hammaddelerin oranlari ve pisirme parametreleri Yanit Yiizey
Yéntemi (YYY) esas alinarak denenmistir. Uretilen cips érneklerinin, fizikokimyasal (kuru madde, kiil,
protein, su aktivitesi, yag) ve duyusal analizleri sonuglarina gore, mantar tozu orani (MTO), kizartma siire
ve sicakligl YYY ile optimize edilmistir. Kizartilmis mantar cipsleri icin optimum pisirme kosullari 180 °C,
155 sn ve %40 MTO olarak belirlenmistir. Bu norm dogrultusunda kuru madde, kiil, protein, su aktivitesi,
yag ve duyusal analiz sonuglar sirasi ile; %99.10, %3.25, %15.10, 0.10, %19.02 ve 5.39 olarak
saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: istiridye mantari, Pleurotus ostreatus, Mantar tozu, Cips, Kizartma

Use of Pleurotus ostreatus Mushroom in Chips Production

Abstract

In this study, chips, a leading product in the snacks sector, enriched with mushroom powder were
investigated. Experimental design was constructed on the basis of the ratios of ingredients used in the
manufacture and cooking parameters including mushroom powder ratio, cooking time and temperature
were optimized according to the results obtained in physicochemical and sensory analyses in the trial
production using Response Surface Method (RSM). Optimum cooking conditions for mushroom chips
were determined as 180 °C, 155 sec and 40% mushroom powder ratio. The dry matter, ash, protein,
water activity, oil and the sensory evaluation results under optimal conditions were 99.10%, 3.25%,
15.10%, 0.10, 19.02% and 5.39 respectively.
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Giris Grina gelistirmede 6ncelikli olarak goriiniim

acisindan gekicilige 6nem verilmis, beslenme

Toplumlarin  yasam  tarzlarinda = olan  geseri jse dikkate alinmamistir. Buna bagli

degisimler, tiketime hazir atistirmalik olarak obezite ve beslenmeye bagl

Urlinlerin giderek artan oranda hayatimiza hastaliklarin gérilme sikig giin gectikce

girmesine neden olmaktadir. Atistirmalik  jrymaktadir. Hastaliklarinin kontrol  altina

gidalar icerisinde cipsler 6nemli bir yer alinmasi icin ginlik diyetin, fonksiyonel

tutmaktadir. Ancak cipsler yag ve nisasta ozelligi olan gida bilesenleri ile

orani yliksek ve besleyici degeri disik Urin  ,qpginjestiriimesi 6nem tasimaktadir. Son

olarak bilinirler (Mulsaney ve Hsieh, 1988).  \jarda tiketicilerin saglk tzerine yararl

Gegtigimiz ylzyilda, beslenme ve yeni gida  otkileri oldugu bilinen fonksiyonel gida
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Urlnlerine egilimleri, Ureticileri bu kulvarda
farkl
kilmistir. Ulkemizde kavak, kayin ve istiridye

gida tasarimlari yapmakta zorunlu
mantari olarak bilinen Pleurotus ostreatus

diinyada Uretimi yapilan mantar tirleri
arasinda ikinci sirada yer almaktadir (Oztiirk
ve Copur, 2008). istiridye mantari yiiksek
sira tibbi mantar
antidiyabetik,
antihipertansif) olarak da dikkat cekmektedir
(Bobek ve ark., 1991; Schneider ve ark.,
2011; Afrin ve ark., 2016). Mantar proteinleri

bitkisel proteinlerden Ustiin olup, aminoasit

besin degerinin yani

(kolesterol disuricu,

kompozisyonundaki yakinlk dolayisiyla et,
yumurta ve sit gibi hayvansal proteinlerle
kiyaslanmaktadir. Mantar arjinin, aspartik
valin
(Pesti,
2014). Mantar proteinleri etnik, dinsel-etik

asit, glutamik asit, treonin ve

aminoasitleri agisindan zengindir
ve alerjik reaksiyonlar gibi nedenlerle protein
ihtiyacini et drdnleri, balik, yumurta, sit gibi
proteince zengin gidalardan saglayamayan
bireyler icin uygundur. Mantarin bilesimi ile
ilgili dikkat ¢eken o6nemli hususlardan biri
enerji iceriginin diisiik olmasi ve tokluk hissi
vermesidir. Yapilan et

¢alismalarda ve

mantar diyetleri ile beslenen bireylerde
genel tokluk hissi, yenilebilirlik ve lezzet gibi
parametreler agisindan fark goriilmez iken,
mantar diyeti ile beslenen deneklerin et
diyetine kiyasla enerji alimi, kilo kaybi, bel
gevresi yag orani, toplam viicut yagi, viicut-
kitle indeksi, sistolik ve diastolik kan basinci
parametrelerinde 6nemli dizelmeler oldugu
belirlenmistir (Cheskin ve ark., 2008; Poddar
ve ark., 2013). Mantarlarin taze ve islenmis
Uriinleri dinya c¢apinda yogun talep
gormektedir. Beslenme ozelligi agisindan iyi
derecede protein kaynagl olmasi yaninda
fizyolojik fonksiyonlari diizenleyen organik
bilesikler icermektedir (Sarangi ve ark.,
2006). Mantar veya mantardan izole edilmis
biyoaktif dizenli

bilesenlerin sekilde
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tiketilmesinin saglk agisindan yararl olacagi

belirtilmektedir. Bu ylzden mantarlara
fonksiyonel gida goziiyle bakilmaktadir
(Erbay ve Kiiglikdner, 2008). Istiridye

mantarinin {retim, beslenme o6zellikleri ve
biyoaktif 6zelliklerinin belirlenmesi (Poppe,
2000; Ragunathan ve Swaminathan, 2003)
alaninda ¢ok sayida galisma yapilmis olup
gida isleme teknolojisi alaninda
¢alismaya rastlanilmamistir.

yeterli

Bu galismanin amaci, toz halindeki istiridye
mantarini, cips hamuru formilasyonunda
kullanmak ve kizartilmis cips Uretmektir.
Bunun yani sira cips tipi atistirmalik Griinlerin
cocuk ve genclerin yogun olctide tikettigi bir
bu
Grline mantar tozu ilavesi ile mevcut cipslere
degeri
yiksek bir Grin ortaya cikarilabilecegi ve

gida Urind oldugu dislnildigiinde,

nazaran daha dogal ve besleyici
atistirmalik Grtnlerde 6nde gelen patates,
misir ve tahil cipslerine alternatif olacagi
disinilmektedir.

Materyal ve Metot

Materyal

Cips hamuru formilasyonunda kullanilan
istiridye mantari tozu (Dogan, 2015; Dogan,
2016)’'de  belirtildigi
Bugday unu

Uzere  Uretilmigtir.
yagi

firmalardan temin edilmis olup su olarak

ve kizartma yerel

mantarin kendi haglama suyu kullaniimistir.

Metot

Cips dretimi

hamurunun yapiminda kullanilan
(MTO)
parametreleri olan, kizartma siire ve sicakligl,

Cips

mantar tozu orani ve pisirme

Design Expert 7. istatiksel paket programinin
Yanit Ylzey Yontemi altinda ve merkezi

kompozit tasarimi modeli esas alinarak

belirlenmistir. Kullanilan su miktari literattr

calismalari  ve vyapilan ©6n denemeler

sonucunda mantar tozu i¢cin 1:1 oraninda,
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bugday unu igin ise 1:0.6 olarak belirlenmistir
(YUksel, 2014;Dogan, 2016).
formilasyonlarda hazirlanan hammaddeler

Uygun

hamur yogurma makinasinda (Kitchen Aid,
600 MI, USA) vyogrulduktan
sonra 45 dk. dinlendirilmistir. Dinlendirilen

Professional

hamur, hamur agma makinesinde (Rondo,
Doge SS0615, isvicre) kademeli olarak 16 — 8
—4 -2 ve en son 1 mm kalinlikta agiimis ve
kenar uzunluklari 3-6 cm olan kalipla sekil
verilip yag banyosu (Mikrotest, Turkiye)

kullanilarak (Sekil 1.).

= |

Istiridye Mantan Tozu Bugday Unu

Dizayna gore form{lasyony
olugturma

(Yogurma

kizartilmistir

Istiridye Mantan Cips Uretimi ‘

Homojenizasyon
makinesinde 3 dk.

Mantar Suyu Ilavesi

‘ Yogurma (10dk)

=

Dinlendirme {45dk)

1

Hamur Agilmas
(1 mm boyutunda kademeli
inceltme)

1

‘ Sekil Verme ‘

g

‘ Kizartma |

Sekil 1. Kizartilmis mantar cipsi Uretim
akis semasi

Figure 1. Process diagram for fried
mushroom chips

Cips orneklerinde yapilan analizler:
Kuru madde analizi

Sabit
ornekleri tartilmis ve 105%3 2C'ye ayarli

tartima getirilen kaplara cips

etivde (Daihan, Korea) sabit tartima (>3
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saat) gelinceye kadar kurutulmustur (AOAC,
2000).

Yag analizi
Kizartilmig cips Orneklerinin yag igerigi,
solvent gore

ekstraksiyonu  yontemine

saptanmistir (Dogan, 2016).

Kiil analizi

On yakma islemine tabi tutulan érneklere
kil firninda yakma islemi uygulanmigtir.
Sogutulan oOrnekler sabit agirhga gelince
tartim alinarak % kil miktari hesaplanmigtir

(AOAC, 2000).

Protein miktari tayini

Orneklerin  protein  analizi  Kjeldahl

yontemine gore yapilmistir (AOCS, 1999).

Su aktivitesi tayini

Orneklerin su aktivitesi degerleri otomatik
su aktivitesi tayin cihazi (Aqualab Series 3T,
ABD) (AOAC,
2000).

kullanilarak  belirlenmistir

Duyusal analiz

Cips orneklerinin duyusal analizleri 10
kisilik  bir
gerceklestirilmistir. Panelistlerden 6rnekleri

panel grubu tarafindan
renk, tat ve gevreklik 6zellikleri agisindan 7
Olcekli hedonik tip skala ile degerlendirmeleri
istenmistir. Daha sonra 3 6zellige ait puanin
aritmetik ortalamasi alinarak genel begeni

puani hesaplanmistir.

Yanit  ylizey ybntemine gdére deney
tasarimlarinin olusturulmasi
Kizartilmis cips o6rnekleri igin; MTO,

kizartma silire ve sicakligi faktér olarak
secilerek, 3 faktor 5 seviye merkezi kompozit
tasarimi deneme tasarimi olusturulmustur
(Cizelge 1.). Denemeler sistematik hatalari
minimize edebilmek icin gelisi glizel siralama

ile gerceklestirilmistir.
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Cizelge 1. Kizartilmis istiridye mantari cips icin 3 faktor-5 seviye merkezi kompozit tasarimi
Table 1. 3 factor — 5 level central composite design for fried mushroom chips

Kizartma - Mantar orani (%)
Deneme o 10 Kizartma siiresi
Deneme no sicakhigi("C) Mushroom
sirasi . (Sn) .
Test no Test order Frying Frying time(sec) ratio(%)
temperature(°C)
1 18 150 50 20
2 15 180 50 20
3 16 150 180 20
4 19 180 180 20
5 20 150 50 40
6 12 180 50 40
7 3 150 180 40
8 11 180 180 40
9 8 139.77 115 30
10 13 190.23 115 30
11 6 165 5.68 30
12 17 165 224.32 30
13 7 165 115 13.18
14 9 165 115 46.82
15 10 165 115 30
16 2 165 115 30
17 1 165 115 30
18 5 165 115 30
19 4 165 115 30
20 14 165 115 30

Not: 9. ve 10. deneme noktalarindaki kizartma sicakliklari ve 11. ve 12. deneme noktalarindaki kizartma sireleri teknik olarak

uygulanamayacagindan, 9. deneme noktasindaki kizartma sicakligi olan 139.77 2C, 140 2C olarak; 10. deneme noktasindaki 190.23
oC’de 190 2C olarak, 11. deneme noktasindaki 5.68 sn olan kizartma siiresi 6 sn, 12. deneme noktasindaki 224.32 sn olan kizartma

surresi 224 sn olarak uygulanmistir.

[statistik analiz ve optimizasyon

Uriinlerin  optimizasyonu Design Expert
yazilminin numerik optimizasyon yéntemine
gore vyapimistir (Myers ve Montgomery,
2002). Deneme tasarimlarindan elde edilen
verilerin regresyon ve varyans analizleri ile

optimizasyon islemi Design Expert
(Versiyon:7.0,  StatkEase, ABD) paket
programinin merkezi kompozit tasarimi
modeli esas alinarak gergeklestirilmistir.

Ornek ortalama karsilastirmalari SPSS 22.0
istatistik paket programi kullanilarak Duncan
coklu karsilastirma testi ile belirlenmistir.
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Aragtirma Bulgulari ve Tartisma

Fizikokimyasal Analizler

Kizartilmig istiridye mantari tozu katkih
cips Uretiminde paket programin verdigi
deneme noktalarina goére uretimler yapilmis
olup orneklere ait bazi fizikokimyasal
ozellikler ve genel begeni Cizelge 2. de
MTO,

sicakhigl ve sliresinin yanit ylizey yontemi ile

verilmistir.  Uygulanan kizartma
yapilan deneme desenine gore elde edilen
cips orneklerinin kuru madde, kil, protein,
ay ve yag miktari Uzerine etkisini ortaya
denklemler

koyan polinom verilmistir

(Cizelge 3.).
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Cizelge 2. Kizartilmis istiridye mantari tozu katkili cips drneklerine ait bazi fizikokimyasal ve

duyusal analiz sonuglari

Table 2.Some physicochemical and sensory analysis results of fried chips with oyster mushroom

powder®
Kizartma| Kizartma Mantar Kuru
Denem . L . o
sicakligi stresi Orani madde Kal* - Yag* Genel
eno X i Protein ..
Frying frying Mushroom| Dry Ash aw Fat begeni
Test ; . (%)
no temperature time ratio matter (%) (%) Overal
(°c) (s) (%) (%) appreciation
97.14 1.75 11.85 0.19 21.18 5.35
! 150 >0 20 £1.48° | %0285 | £1.22% | +0,03° | 0.28" |  +0.14""
98.10 1.96 12.92 0.14 20.15 6.10
2 180 >0 20 +1.16% | +0.11°™ | +0.72°" | +0.16° | +0.51°%f +0.30™
97.60 1.89 12.65 0.17 23.43 6.10
3 150 180 20 +0.89° | +0.285" | +0.47°®" | +0.00° | +0.26 +0.91%
98.50 2.15 13.29 0.12 21.10 5.89
4 180 180 200 | 1104 | +0.06% | $0.30%% | £0.01° | #1.71% |  20.13%
98.10 3.08 14.42 0.11 19.80 4.00
> 150 >0 40 +1.51% | +0.04% | 20.18"% | +0.01° | #1.15%%® +0.21°
98.71 3.25 15.91 0.10 17.19 4.15
6 180 >0 40 +0.21* | +0.54% | $0.20°° | +0.01° | +0.37"™ +0.14°
99.50 3.00 15.99 0.12 21.02 4.20
/ 150 180 40 +0.42° | 10.16™° | +0.74%° | +0.00° | +1.34° +0.95°%"
99.86 3.32 16.58 0.10 19.26 4.75
8 180 180 40 1008 | #0.06% | *0.69° | £0.01° | +0.18"% |  10.62%
97.35 2.40 13.50 0.18 20.48 3.55
9 139.77 115 30 +1.70° | +0.07°" | £1.44°°%® | +0.06" | +0.00"" +0.07°
99.48+ 2.56 14.90 0.11 17.82 5.45
10 190.23 115 30 0.10® | +0.13% | £1.27°*° | +0.01° | +0.34%" +0.06™
93.33 1.90 12.50 0.51 15.50 2.50
1 165 >.68 30 +0.17° | $0.115" | 20.72®" | +0.372 | +1.00 +0.278
98.95 2.63 15.10 0.12 22.11 5.85
12 165 224.32 30 +0.76" | $0.11%¢ | £0.49%° | +0.02° | +0.47° +0.01%*
97.50 1.51 11.45 0.20 22.50 6.31
13 165 115 1318 ) 1071 | 1008" | 048" | $0.02° | 0.68" +0.18°
99.86 3.49 15.25 0.09 16.30 3.50
14 165 115 4682 1 016" | 20217 | +0.28™ | 003" | +1.15' +0.23°
98.25 2.50 14.10 0.14 17.83 5.13
= 165 115 300 | 055 | 20215 | $0.79% | £0.03° | +0.68%" |  +0.13
98.19 2.45 13.90 0.14 19.70 5.17
16 165 115 30 +0.82°° | 10.41° | £1.02°" | +0.02° | +1.60%%® +0.25%
98.51 2.54 13.65 0.14 17.83 5.30
17 165 115 30 +1.36% | +0.01d°® | $0.58°°® | +0.02° | +1.34%" +0.18™
98.61 2.39 13.10 0.14 18.20 5.05
18 165 115 30 +1.23* | +0.03* | +0.58°®" | +0.02° | +0.86™" +0.10%
98.38 2.55 12.99 0.14 19.48 5.35
19 165 115 30 | 1089% | 10.06% | +0.82°% | £0.00° | £0.92%% |  +0.08"
98.41 2.40 12.95 0.13 1830 5.48
20 165 115 300 | p104% | 2023% | 20487 | 3003° | 055 0,107

Her bir stitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farklh oldugunu géstermektedir (p<0.05)

* % Kuru madde tizerinden hesaplanmistir.
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Cizelge 3. Kizartilmis istiridye mantari cipsinin bazi bilesim ozelliklerinin matematiksel

modellemesi

Table 3. Mathematical modeling of some compositional properties of fried oyster mushroom

chips

Bilesim Ozellikleri Model R’

Composition Properties

Kuru madde (%) 90.19+0.06X;-9.75E-003X,-0.01X5+8.85E-005X,X,+1.33E-004X,X5- 0.95

Dry matter (%) 1.077E-004X,°-1.58E-005X,+6.94E-004X,°

Kl 3.92-0.04X,+1.86E-003X,+0.041X3+2.56E-005X,X,+1.67E-005X, X5- 0.96

Ash 6.54E-005X,X3+1.43E-004X,” -1.04E-005X,” +3.92E-004X,>

Protein (%) 45.80-0.47X,+0.02X,+0.03X5-1.70E-004X;X,+3.08E-004X ,X5+2.06E- 0.93
004X,X3,1.55E-003X,°+4.93E-005X,°+4.91E-004X5"

aw 0.85-4.65E-003X,+3.20E-004X,-0.01X;-1.28E-006X,X,+5.83E- 0.96
005X X3+8.46E-006X,X3+5.58E-006X,-1.75E-006X,°-3.35E-006X5°

Yag 68.61-0.46X,-0.03X,-0.23X5-5.77E-005X;X,-8.42E-004X,X5+1.73E-005  0.90

Fat (%) X,X3 +1.32E-003X,+2.37E-004X,°+3.85E-003X,”

Xi: Sicaklik, X: Stire, X3: Mantar tozu orani (MTO), R%: Regresyon katsayisi

Kizartilmis cips 6rneklerinde kuru madde, azalirken (p<0.05), kizartma suresi
kil ve protein miktari sicaklik, sire ve istatistiksel olarak ©6nemsiz bulunmustur

MTQ’ya bagl olarak artmistir (p<0.05) (Sekil
2.). Cips gibi cerez gidalar yiiksek sicakliklara
maruz kaldiginda buharlagsmaya bagh olarak

nem igeriginin distk olmasi calisma
sonucunu desteklemektedir (Cankurtaran,
2008; Yiksel, 2014). Kizartilmis cips

orneklerinin kil miktarinin sade bugday
cipsinden (Yiksel, 2014). yiiksek g¢ikmasinin
ve MTQO’ya bagh olarak artmasinin nedeni
mantarin  mineral

madde agisindan son

derece zengin olmasindan kaynaklandig
distnilmektedir. Mantar cipsinde de en
fazla proteinin %40 MTO katkili cipslerde
olmasi, protein degeri yiksek olan besin
bilesenlerinin formulasyona ilavesinin son
Urindeki protein degerini  arttiracagini
gostermesi (lwe, 2000; Martinez-Flores ve
2005), bir

durumdur.

ark., acisindan  eklenilen
Kizartilmis cips o6rneklerine ait aw degeri

sicaklik ve MTO’nun artisina baglh olarak
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(p>0.05) (Sekil 3.). Orneklerin su aktivitesi
degerlerinin disiik c¢ikmasi derin  yagda
kizartma islemi esnasinda Orneklerin nem
iceriklerin azalmasi ile aciklanabilir
(Konopacka ve ark., 2002). Calisamadan elde
edilen sonuglara gore kizartilmis cips disiik
nemli gidalar sinifina girmektedir (Aguilera
ve Arias, 1992).

Kizartilmis mantar cipslerinde yag miktari,
kizartma sicakligt ve MTO artisina bagli
olarak azalirken, kizartma siliresi arttikca
artmistir (p<0.05) (Sekil 4.). Gidalar kizgin
yaga daldirildiklarinda

buharlasmakta ve olusan porlardan yag iceri

Urtndeki su

emilmektedir.  Kizartma sicakligina bagh
olarak kizartmanin ilk 20-30 saniyesinden
sonra gidadaki nem kaybinin azalmasina
paralel olarak yag emilimi de azalmaktadir.
Bu mekanizmaya gore kizartma sicakhgl
yikseldikce yag emilim miktari dismektedir

(Mellema, 2003).
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Kurumadde (%)
Kurumadde (%)

Kl (%)

Kl (%)

Protein (%)
Protein (%)

180.00
147.50
115.00

Sl'jre(sn)

Sekil 2. Kizartilmis cips orneklerine ait kuru madde, kil ve protein miktari ¢ boyutlu
gosterimleri

Figure 2. Three-dimensional representation of dry matter, ash and protein content for fried
chips samples

Su aktivitesi (aw)
Su aktivitesi (aw)

Sekil 3. Kizartilmis cips 6rneklerinin a,, degerlerinin tg¢ boyutlu gésterimleri
Figure 3. Three-dimensional representation of a,, for fried chips samples
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Yag (%)

180.00
% / 7250
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S‘oak\\\ﬂ("c\

15750
50,00 150.00

Yag (%)

165.00
157.50

\\K\“m

20,00 150.00 5\03\'“

Sekil 4. Kizartilmisg cips 6rneklerinin % yag miktarlarinin ¢ boyutlu gésterimleri

Figure 4 Three-dimensional representation of % fat amount for fried chips samples

Duyusal Analiz

Genel icin RSM’de
analizleri yapilmis olup, uygun modele ait 2.
(kuadratik) asagida

begeni regresyon

dereceden denklem

verilmistir.

Y=-25.59+0.38X;+0.04X,-0.31X5-3.14E-
004X Xy+1.71E-004X . X5+4.14E-004X,X 5
1.11E-003X;°+2.23E-005X,°-1.99E-003X5’

Genel Begeni

Genel Begeni

18000

N
250 O
165.00

e

§
s 5
157.50 9
%

30.00

MTO (%)

o ————
200 20,00 15000

Sekil 5. Kizartilmis cips 6rneklerinin duyusal

analiz degerlendirmesine ait (g
boyutlu gésterimleri

Figure 5. Three-dimensional representation
of sensory analysis evaluation for

fried chips samples
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U¢ boyutlu gésterimlerden de anlasilacag
Uzere sicaklik ve slrenin artmasi genel
begeniyi arttirirken, MTO’nun artmasi genel

begeniyi azaltmistir (p<0.05) (Sekil 5.).

Optimizasyon

Cipslerin  fizikokimyasal ve  duyusal
degerlendirmesinden Desing Expert
(Versiyon:7.0, StatEase, ABD) vyazilimi
kullanilarak kizartiimig cips icin
optimizasyonun kriterleri, bagimsiz

degiskenlerden kizartma sicakhgl ve siresi
deneme noktalarindaki degerler araliginda,
MTO maksimum amagla girilmistir. Bagimh
begeni
yag ve su aktivitesi

degiskenlerden  protein, genel
maksimum amagla,
kuru madde ve kil

minimum amagla,

degerleri ise tim deneme dizaynlan
sonuglari igin bulunan degerler araliginda
olarak belirlenmistir. Optimizasyon
sonucunda 180 °C, 154.77 sn kizartilan %40
MTO katkih 0.841 arzu
edilirlikte olarak

belirlenmistir. RSM de elde edilen modelin

cips Ornekleri

optimum norm
glvenilirliginin tespiti icin, optimum noktada
elde edilen model verileri deneysel veriler ile
karsilastirilmistir. Model verileri; kurumadde,
kil, protein, aw, yag ve genel begeni icin
sirasl %99.86, %3.28, %16.10, 0.10,
%17.61 4.72 olarak belirlenmistir.
Optimum noktada elde edilen deneysel
veriler ise; %99.10, %3.25, %15.10, 0.10,
%19.02 ve 5.39 olarak belirlenmistir. Sayisal

ile
ve
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verilere bakildiginda model veriler ile

deneysel verilerin son derece yakin oldugu
noktada kabul
edilebilirligin 0.841 olmasi ve model veriler

gorilmektedir. Optimum
ile deneysel verilerin yakin sonuglar vermesi

sectigimiz  modelin  uyumlulugunu ve

optimizasyon isleminin glvenilirliginin

ylksek oldugunu gostermektedir.

Sonuglar

Galisma kapsaminda elde edilen sonuglar
katkih
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri agisindan
kabul  edilebilir  bir
gostermektedir. Son vyillarda hastaliklarin

mantar tozu cips orneklerinin,

Grin  oldugunu

¢ogalmasi ve bu hastaliklarin yediklerimiz ile
iliskilendirilmesi, insanlarin saghk konusunda
gidalarina daha fazla 6nem vermelerine

neden olmustur. Bilingli tuketiciler
Once onlemlerinin

hastaliktan saghk

alinmasinda kimyasal icerikli takviyeler

yerine, dogal drlnlere yonelmeleri ile
birlikte, zenginlestirilmis gida Urlinlerine ilgi
gostermektedir. Ozellikle cagimizda cesitli
sosyokdltiirel etmenler insanlarin atistirmalik
UrGnlere olan ilgisinin artmasina neden
hali

olan bu sektordeki

olmustur. Zaten hazirda tlketim

potansiyeli ardnlerin
dogal besin bilesenleri ile zenginlestirmenin
Uretici ve tuketiciler icin olumlu sonuglar
doguracagi Ulkemizde

zenginlestirilmis atistirmalik Griin sektoérinde

disinidlmektedir.

actk oldugu distnilmekte olup bu konuda
yapilacak bilimsel ve endiistriyel ¢alismalara
ihtiyag duyulmaktadir.

Ekler

Bu arastirma makalesi HUBAK 14044 nolu
proje kapsaminda desteklenmistir. Degerli
destekleri icin HUBAK birimine tesekkiir
ederiz. Ayrica pleurotus ostreatus miselini
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temin eden Sylvan Tarim Uriinleri San ve Tic.
Ltd. Sti.'ye tesekkiir ederiz.
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