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Oz: Besin degerinin yiksek olmasi yaninda igerdikleri biyoaktif maddeler bakimindan
zengin gida kaynaklarina olan ilgi her gegen gin artmaktadir. Bu arayista kultire alinmig
mantarlar son derece dikkat cekicidir. Bu galismada; tlkemizde Uretim ve tiiketim potansiyeli
yuksek olan egzotik mantarlardan, Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii ve Hericium erinaceus
mantarlarinin fizikokimyasal, biyoaktif ve duyusal 6zellikleri irdelenmistir. Sonuclar mantarlarin
yuksek protein ve kil icermesine karsin disik yad ve kalori degerlerine sahip oldugunu
goOstermistir. En yiiksek protein degeri (23.31+0.1 g/100 g kurumadde) H. erinaceus da olmasina
ragmen, mantarlarin protein degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur
(p>0.05). Ayrica biyoaktif 6zellikler bakimindan da en yiksek toplam fenolik madde miktari
(5.06£0.21 mg GAE/g) ve antioksidan aktivite (43.11+2.74 umol TE/g) H. erinaceus da
g6zlemlenmigstir. Pleurotus cinsi mantarlar arasinda P. eryngii daha ylksek biyoaktivite
sergilemesi yaninda istatistiksel agidan da farklihk géstermistir (p<0.05). Duyusal agidan ise en
yuksek kabul edilirligi P. eryngii mantari gostererek diger mantar cesitlerinden ayrilmistir (p<0.05).
Bu galisma da yaygin tiketimi bulunan bazi egzotik mantarlar, gesitli karakteristik 6zellikleri
acisindan Kkarsilastirilarak verilmis olup Uretici, tlketici ve literatire katki saglamasi
hedeflenmisgtir.

Anahtar kelimeler: Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii, Hericium erinaceus, Egzotik
mantarlar, Biyoaktivite, Sous vide.

Determination of Physiochemical, Bioactive and Sensory Characteristics
of Some Exotic Mushrooms (Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii,
Hericium erinaceus)

Abstract: In addition to its high nutritional value, the interest in food sources which is
containing bioactive products is steadily increase nowadays. In respect to cultivated mushrooms,
they excite world wide interest. In this study; the physicochemical, bioactive, and sensory
properties of Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii, and Hericium erinaceus from the exotic
mushrooms, which have a high production and consumption potential in our country, were
examined. The results showed that although mushrooms contain high protein and ash, they have
low fat and calorie values. Although the highest protein value (23.31+0.1 g/100 g dry matter ) was
determined in H. erinaceus, it was not found differences among mushroom species (p>0.05) used
in this study. In addition, in bioactive properties, the highest amount of total phenolic substance
(5.06+0.21 mg GAE/g) and antioxidant activity (43.11+2.74 umol TE/g) were observed in H.
erinaceus mushrooms. Among the mushrooms of the Pleurotus species, P. eryngii showed
higher bioactivity as well as a statistically significant difference (p<0.05). In this study, various
characters of some exotic mushrooms, which are widely consumed, are examined. it is aimed
that results will contribute to the producer, consumer, and literature.

Key words: Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii, Hericium erinaceus, Exotic
mushrooms, Bioactivity, Sous vide
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Giris

Dogada kendiliginden yetisen mantarlar, insanlar
tarafindan yuzyillardir gida maddesi olarak
kullaniimaktadir. Ancak dodadan toplanan mantarlarin
zehirli olanlar, fiziksel Ozelliklerine bakilarak ayirt
edilememekte ve bu durum &nemli tehlikelere yol
acmakta, hatta bazen 6limle bile sonuglanmaktadir. Bu
yasananlar, mantar tiketimi Uzerinde olumsuz bir etki
yaratmaktadir. Ginimuzde kultir mantari yetistiriciliginin
yayginlagmasi, tuketiciler tzerindeki bu olumsuz etkinin
azalmasini ve mantar tiketiminin artmasini saglamistir.
Mantarlarin biylik c¢ogunlugu heterotrof canlilar olup
gelismeleri ve ¢odalmalari igin gerekli besin maddelerini
cansiz materyallerden ve organik bazi bilegiklerden temin
ederler. Dolayisi ile kiltdr mantari Uretiminde, mantarlar
ayni cins ve tlre ait olsa dahi farkli yetistirme
ortamlarinda dretilebilmektedirler. Mantar Ureticiligi
yapilan bdlgelerdeki atik materyallerin degerlendiriimesi,
Ulke ekonomisi agisindan son derece dnemlidir. Dinya
kdltr mantari  yetigtiriciliginde  Uretimin  yapildig
bélgedeki tarimsal ve endustriyel Griinlere goére; kavak,
mese, ¢am, kayin, akgaagag, hus gibi agag turlerinin
talasi, hububat samani, findik zurufu misir kogani, yer
fistigi kabuklari, cay artigi, kahve pulpu, aygicedi tohum
kabugu, pamuk tohumu atiklari gibi birgok tarimsal atigin
yetistirme ortami olarak kullanildigi  gorialmektedir.
(Philippoussis ve ark., 2000).

Mantarlarin benzersiz tadi yaninda, protein (Shah
ve ark., 1997), mineraller (Mallikarjuna ve ark., 2013) ve
B-glukan igerigi (Khan ve ark., 2018) bakimindan son
derece zengin olmasi ve % 2-6 yagd orani ile kalorisi duguk
gidalar arasinda sayilabilir. Yagda ¢6zinen vitaminler ve
ergosterol icerigi bakimindan zengin olan mantarlarin,
vejeteryanlar igin énemli bir D vitamini kaynagi oldugu
distnilmektedir (Rathore ve ark., 2017). Ayrica
mantarlarin antiviral (Seo ve Choi, 2021), antifungal (Park
ve ark., 2009) antibakteriyel (Schillaci ve ark., 2013),
antikolesterol (Khatun ve ark., 2007), antienflamatuar ve
antikarsinojenik (Ma ve ark., 2013), antihipertansif
(Miyazawa ve ark., 2008), antidiyabetik ve antioksidan
Ozellikleri (Dodan ve Dogan, 2021) gibi tibbi faydalari ile
de destekleyici bir gida oldugu bilinmektedir.

Agaricus bisporus (J.E. Lange) Imbach (Kultir
mantar1) dinyada Uretimi yapilan mantar turleri arasinda
birinci sirada, Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.
(Istiridye mantari) ise ikinci sirada yer almaktadir (Oztiirk
ve Copur, 2009). Pleurotus cinsi mantarlar arasinda da
Pleurotus ostreatus ve Pleurotus eryngii (DC.) Quél.

(Caksir mantari), lezzetli ve ekonomik degeri en yuksek
olanlari olarak kabul edilirler. Son zamanlarda dinyada
popularitesi artan ancak dogada nadir olarak bulunan
Hericium erinaceus (Bull.) Pers. (Tulibuzuk) (Sesli ve
ark., 2020) mantarinin kultivasyonu da tlkemizde de hiz
kazanmigtir. Tlrkiye florasinda da kayith olan H.
erinaceus Ozellikle uzak doduda sevilerek tuketilen ve
birgok hastaligin tedavisinde kullanimi ile dikkat geken bir
mantar ¢esididir (Kawagishi ve ark., 1992; Mizuno, 1999).
Ulkemizde kdiltir mantarlarina talep gin gegtikge
artmakta olup, Uretimi de buna paralel olarak hizh bir
biyiime icerisindedir. Kultire alinmig mantarlarin
Uretiminin mevsime bagl olmayisi, besleyici ve tibbi
Ozelliklerinin yiksek olmasi agisindan gida sanayiine ve
bu sanayinin gelismesine buyuk katki saglayabilecegdi
dusundlmektedir.

Bu calismada, U(lkemizde Uretim ve tiketim
potansiyeli yiksek olan egzotik mantarlardan, P.
ostreatus, P. eryngii ve H. erinaceus mantarlarinin
fizikokimyasal, biyoaktif ve duyusal 6zelliklerinin
belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Mantarlarin Uretiminde kullanilan sivi kuiltir ve
misel Yozgat Bozok Universitesi, Bogazliyan Meslek
Yuksekokulu Kultir Bankasindan temin edilmigtir. Sivi
kultur, misel ve mantar uretiminde kullanilan malt 6zutd,
kavak talasi, maya, yulaf, K2PO4, MgSQa, kepek, kavak
talasi, CaSO4 ve CaCOs yerel tedarikgilerden, diger
kimyasallar aksi belirtimedikgce Merck/Sigma-Aldrich
(Darmstadt, Almanya)’ den temin edilmistir.

Metot

Calisma kapsaminda kullanilan mantarlarin, sivi
kidltarlerin ~ ve  misellerin  Uretim  sekli  dnceki
calismalarimizda detaylariyla anlatiimistir (Dodan ve
Dogan, 2021; Dogan ve ark., 2021). P. ostreatus,
P.eryngii ve H.erinaceus mantarlari i¢in sirasiyla; yaprak
cap! 5 cm, fruktifikasyon yapisi (sap ve sapka dahil) 9 cm
ve fruktifikasyon cikintilari 2 cm oldugunda toplanmistir.
Toplanan  oOrnekler taze iken duyusal olarak
degerlendirilmistir. Diger analizler igin mantarlarin raf
Omudrlerinin  digtk olmasi sebebiyle kurutma iglemi
gergeklestiriimistir. Bunun icin, 0.5 cm kalinliginda
kesilen mantarlar etlivde 40°C de 12 saat kurutulmustur.
Nem kayiplari not edildikten sonra kuru mantarlar bir
pargalayici (Bosch MKM6000, Almanya) kullanilarak toz
haline getirilmistir. Ornekler -18°C de 3 aydan fazla
olmamak kosuluyla analiz edilinceye kadar
depolanmistir.

Fizikokimyasal Analizler ve Enerji Degeri

Mantarlarin temel bilesim analizleri (protein, yag,
kurumadde, kdl) William (2000) tarafindan belirtilen
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metotlar modifiye edilerek uygulanmistir. Ham protein
Kjeldahl metodu ile yakma, distilasyon (Velp Scientifica,
UDK 132, Italy) ve titrasyon ile gerceklestiriimistir. Elde
edilen Azot (N) degeri 4.38 katsayisi ile ¢arpilarak protein
miktari hesaplanmistir. Yag icerigi, solvent ekstraksiyonu
yontemine goére vyapilmigstir. Bu amagla mantarlar
otomatik soxhlet cihazi (Bichi, Universal Extraction Unit
B-811, Isvicre) ile petrol eteri kullanilarak ekstraksiyona
tabi tutulmustur. Orneklerin protein, yagd ve kil degerleri
karsilagstirmanin daha iyi verilebilmesi amaci ile
kurumadde cinsinden verilmistir. Mantarin kurumadde
miktarlari 105+3 °C’ye ayarli firinda (Daihan, Korea) sabit
tartima (>3 saat) gelinceye kadar kurutulmasi ile tespit
edilmistir. Taze 6rnegin nem degerini hesaplamak amaci
ile baslangigta kaydedilen nem degeri de hesaplamaya
dahil edilmistir.

Orneklerin karbonhidrat ve enerji degerleri sirasi ile
asagidaki esitlikler kullanilarak elde edilmistir (Falch ve
ark., 2009).

K =100 — (Kl + Protein + Yag)

E =[P x4+ x9 + (K x 4)]

E enerji degeri (kcal/100 g taze 6rnek) iken, P, Y ve K ise
sirasiyla protein, yag ve karbonhidrat degerini ifade
etmektedir.

Ekstraksiyon ve Biyoaktivite

1 gram kuru dérnek, %80 konsantrasyona sahip 20
mL metanol ¢ozeltisi ile karistirilarak 45°C'de 60 dakika
inkiibe edilmistir. Supernatant, cokeltiden ayrildiktan
sonra analiz edilmistir. Orneklerin biyokaktif 6zellikleri
toplam fenolik madde miktarlari ve antioksidan aktiviteleri
dikkate alinarak belirlenmistir.

Toplam Fenolik Madde Miktari (TFMM)

TFMM'nin  belirlenmesinde Singleton ve ark.
(1999)'nin metotu esas alinmigtir. 0.4 ml seyreltiimis
ekstrakt, 2 ml Folin & Ciocalteu reaktifi ve 1.6 mL %7.5
Na2CO3 c¢ozeltisi ile karistirildiktan sonra karanlik bir
ortamda 60 dakika bekletiimis ve spektrofotometrede
(Shimadzu UV-1700, Kyoto, Japonya) 765 nm dalga
boyunda absorbansi okunmustur. Sonuclar gallik asit
esdegeri (GAE) olarak ifade edilmisgtir.

Tablo 1. Mantarlarin temel bilesim analizleri ve enerji degerleri

Antioksidan kapasite

Antioksidan  kapasite tayini 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) yontemine gore belirlenmistir. Bu
baglamda 0,1 mL ekstrakt 3.9 mL (25 mg/L) metanolik
DPPH solisyonu ile karigtirildiktan sonra karanlk bir
yerde oda sicakliginda 30 dakika inkiibe edilmis ve 515
nm’de absorbans kaydedilmistir (Brand-Williams ve ark.,
1995). Sonuglar Trolox esdegeri (UM TE/g 6rnek) olarak
ifade edilmistir.

Duyusal Degerlendirme

Mantar 6rnekleri, gida endistrisinde yaygin olarak
kullanilan ve kontrol edilebilir bir pisirme ydéntemi olan
sous-vide yontemi ile hazirlanmigtir. Bu amagla mantarlar
temizlendikten sonra 1-2 cm kalinliginda dilimlenerek
sous vide icin uygun plastik torbalara 200 g olarak
konulmus ve bir vakum kapatma makinesi (QH-02, White
dolphin, Cin) ile vakumlanmigtir. Vakumlanan torbalar
80°C’ deki su banyosunda (Wisd, Korea) 10 dakika
sureyle tutulmustur. Isil islemin akabinde dnce 2 dakika
boyunca 20°C’nin altinda ve ardindan 5 dakika buzlu su
banyosunda (5-9°C) tutulmustur. Sogdutulduktan sonra,
torbalar -18° C'de depolanmistir (Aisala ve ark., 2018).
Orneklerin duyusal degerlendirmesi kabul edilebilirlik testi
ile yapilmistir (Stone ve ark., 2020). Yozgat Bozok ve
Erciyes Universitesinde gorevli 20 panelistten 1 (en az
tercin edilen) -7 (en c¢ok tercih edilen) arasinda bir
hedonik 6lgek skalasina gore her bir mantar 6rnegi icin
puan vermeleri istenmigtir. Puanlarin aritmetik ortalamasi
genel kabul edilebilirlik olarak degerlendirilmigtir.

istatistiksel Analiz

Veriler arasindaki farklarin énemini belirlemek igin
SPSS 22.0 istatistik paketi (SPSS Inc., Chicago, IL)
kullanilmis olup, duncan ¢oklu karsilastirma testi ile grup
ortalamalari karsilastiriimigtir.

Bulgular ve Tartigma

Fizikokimyasal Analizler ve Enerji Degerleri

Mantar 6rneklerine ait temel bilesim analizleri ve
enerji degerleri Tablo 1 de verilmigtir.

Nem Protein Kul Yag Karbonhidrat Enerji degeri
Ornek (g/100 g (g/100 g (g/100 g (g/100 g (g/100g (kcal/100 g taze

taze 6rnek) kurumadde) kurumadde) kurumadde) kurumadde) ornek)
P|eurotus ostreatus 91161112a 22081'01a 7291’01b 168105ab 68941’01a 33521’08b
Pleurotus eryngii ~ 89.72+0.7%  22.39+0.42 7.54+0.1° 1.95+0.32 68.12+1.022 39.03+£0.42
Hericium erinaceus 92.48+0.32  23.31+0.12 8.64+0.32 1.58+0.3° 66.47+0.92 28.08+0.8¢

a-cAyni sttundaki farkh harfler érneklerin istatistiksel olarak farkh oldugunu géstermektedir (p<0.05).

Mantar érneklerinde en yuksek nem %92.48 g/100 g taze
ornek ile H. erinaceus da, en disik nem ise %89.72
0/100 g taze ornek ile P. eryngii de tespit edilmistir. Ancak
her 3 mantar arasinda nem igerigi agisindan dnemli bir
fark gordlmemistir (p>0.05). Nem iceriklerindeki bu
degisiklik, mantar cinsine ve tirtne, sicaklik, nisbi rutubet

ve metabolik su iligkisi gibi c¢evresel faktorlere bagli
olmakla birlikte raf 6mriu Gzerinde énemli bir parametredir
(Van Loon ve ark., 2000).

Protein icerikleri genel anlamda birbirine yakin olsa da en
yiksek protein degeri %23.31 g/100 g kurumadde ile H.
erinaceus da, en dislk protein degeri ise %22.08 g/100
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g kurumadde ile P. ostreatus mantarinda goézlenmistir.
Mantarlarinin protein degerleri arasindaki fark istatistiksel
olarak énemsiz bulunmustur (p>0.05). Mantarlarin iyi bir
protein kaynagi oldugu bilinmekle birlikte, baz
arastirmacilara gére mantar bilesimlerindeki aminoasit
profilinin hayvansal proteinlerle karsilastirilabilir nitelikte
oldugu distnilmektedir (Longvah ve Deosthale, 1998).
H. erinaceus %8.64 g/100 g kurumadde ile en yiksek kul
degerine sahip iken, P. ostreatus %7.29 g/100 ¢
kurumadde ile en dusuk kil degerine sahiptir. Pleurotus
cinsi mantarlarin kil igerigi birbiri ile istatistiksel olarak
farklihk géstermese de (p>0.05), Hericium cinsi ile farklihk
gdstermistir (p<0.05). Onceki calismadan elde edilen kil
degerleri ile bu galismadan elde edilen kil degerleri
arasinda farkliliklar olsa da genel anlamda uyumlu oldugu
gorulmektedir (Mattila ve ark., 2002).

Mantarlarin yag igerigi %1.58-%1.95 g/100 g kurumadde
arasinda degdisim gdstermis olup, H. erinaceus en dusuk
yag icerigine sahip mantar olmustur. Calismadan elde
degerler 6nceki calismalarla kismi farkliliklar olsa da
uyum icindedir (Crisan ve Sands, 1978). Mantarlarin
icermis oldugu yag miktarinin kimyasal kompozisyonuna
bakildiginda linoleik asit ve oleik asit ag¢isindan son
derece zengin ve bazi mantar tiurlerinin de ylksek
miktarda ergosterol gibi sterolleri icermesi ile dikkat
cekicidir (Krzyczkowski ve ark., 2009; Yilmaz ve ark.,
2006).

100 g taze mantar orneklerinde en yiksek kalori 39.03
kcal ile P. eryngii de, en dusuk ise 28.08 kcal ile H.
erinaceus da hesaplanmistir. Mantarlarin kalori degeri
genel anlamda disuk olmakla birlikte, toplam kalorinin
buyuk kisminin karbonhidratlardan ve 06zelinde diyet
liflerden kaynaklandigi bilinmektedir.

Biyoaktif Ozellikler

Mantarlarin TFMM ve antioksidan kapasite degerleri
Tablo 2 de verilmistir.

Tablo 2. Mantarlarin toplam fenolik madde miktari ve
antioksidan kapasitesi

Toplam Fenolik Antioksidan

Ornek Madde Miktari kapasite
(mg GAE/g) (umol TE/g)
P. ostreatus 3.01+0.89¢ 20.43£1.21¢
P. eryngii 4.79+0.48P 26.32+1.76P
H. erinaceus 5.06+0.212 43.11+2.743

acAyni sutundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel
olarak farkh oldugunu gdstermektedir (p<0.05).

H. erinaceus, P. eryngii ve P. ostreatus igin sonuglar
sirasiyla; TFMM (5.06+0.21 mg GAE/g, 4.79+0.48 mg
GAE/g, 3.01+0.89 mg GAE/g) ve antioksidan kapasitesi
(43.11+2.74 pmol TE/g, 26.32+1.76 pumol TE/qg,
20.43+1.21 umol TE/g) olarak bulunmustur. Ornekler
arasinda ne yiksek TFMM degeri 5.06+0.21 mg GAE/g
ile H. erinaceus da en dusulk ise 3.01£0.89 mg GAE/qg ile
P. ostreatus da bulunmustur. Antioksidan kapasite
degerleri de TFMM ile pozitif korelasyon gdstererek en
yiksek 43.11+2.74 pmol TE/g ile H. erinaceus da en

Nisan(2022)13(1)30/36

dislk ise 20.43+1.21 umol TE/g ile P. ostreatus da

bulunmustur. Elde edilen sonuglar, bazi ¢alismalar ile
uyum iginde oldugu goérulmektedir (Cheung ve ark., 2003;
Dogan ve ark., 2020). Fenolik bilegikler kolayca okside
olabilme 6zelligi dolayisiyla antioksidan aktiviteye
sahiptirler (Carabias-Martinez ve ark., 2005). Mantarlar
icermis oldugu fenolikler sayesinde yiiksek antioksidan
Ozellik gosterirler (Dogan ve ark., 2020). P. ostreatus
mantarinda 1-6 mg fenolik madde/1 g mantar tozu tespit
edilmis olup, lipid oksidasyonunu %36 engelledidi ve bu
Ozelliginden dolayl antioksidan kapasitesinin ytksek
oldugu bildirilmistir (Palacios ve ark., 2011). P.eryngii de
icermis oldugu polisakkaritler, polifenoller ve flavonoidler
ile yiksek antioksidan aktivite gbstermektedir (Dubost ve
ark., 2007). Mau ve ark. (2002) tarafindan yapilan
calismada H. erinaceus mantarinin metanolik ekstraktina
gecen polifenollerin; mikemmel indirgeyici, stpuricu ve
demir iyonlarini  selatlayici etkiye sahip, dogal
antioksidanlar oldugu belirlenmistir.

Duyusal Degerlendirme

Mantar orneklerinin  duyusal degerlendirmesi, kabul
edilebilirlik testi ile belirlenmis olup, panelistlerin érneklere
vermis oldugu puanlarin aritmetik ortalamasi genel kabul
edilebilirlik olarak degerlendirilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Mantarlarin duyusal degerlendiriimesi

Ornek Genel Kabul Edilirlik

Pleurotus ostreatus 6.55 +0.5b
Pleurotus eryngii 6.91 +0.12
Hericium erinaceus 6.42 +0.3¢

acAyni sutundaki farkh harfler &rneklerin istatistiksel
olarak farkli oldugunu gdéstermektedir (p<0.05).

Souse-vide yontemi ile pigirilen mantar gesitleri arasinda
en begenilen mantar 6.91 lik puan ile P.eryngii olmus
olup, bunu sirasiyla 6.55 ile P. ostreatus ve 6.42 ile H.
erinaceus takip etmistir. Panelistlere gbére mantar
cesitleri, genel kabul edilebilirlik agisindan birbirine yakin
skorlar almigsa da istatistiksel olarak farklilik gostermistir
(p <0.05).

Bir gida uriinu her ne kadar besinsel ve biyoaktif 6zellikler
acisindan  Ustin olsa da gida mahiyetinde
kullanilabilmesi, gastronomik ag¢idan geger not
alabilmesine baglidir. Ozellikle tiikketim asinali§i olmayan
drtnlerin gunlik diyette yer almasi, 6ncelikli olarak
tiketiciye duyusal olarak hitap etmesine baghdir.
Gidalarda duyusal 6zelliklerinin bu denli 6nemli olmasi
son zamanlarda revagta olan molekuler gastronomiyi
glindeme tasimistir. Molekller gastronomide kullanilan
pisirme tekniklerinden biri de souse-vide pisirme
yontemidir. Sous-vide pisirme, Uriinl tekstlrel ve besinsel
Ozelliklerine en azan zarar veren yontemlerden biri olup,
kontrolli sicaklik/stirede vakum ambalaj icerisinde soslu
ve/veya sossuz ortamda ¢esitli gidalarin hazirlanmasina
olanak saglar. Geleneksel pisirme ydntemlerine goére
besin degerlerinde daha az kayip, homojen is1 dagilimi,
daha az nem kaybi, piserken basinda beklememe, kolay
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servis ve muhafaza, aroma bilesenlerinde daha az kayip
gibi cesitli avantajlara sahiptir (Ghazala ve ark., 1996).
Gunimuzde yenilebilir mantarlar yiksek besin degerleri,
benzersiz lezzetleri ve biyoaktif madde icerikleri gibi
cesitli 6zelliklerinden dolay tercih edilmektedir. P. eryngii
yuksek besin, kanitlanmis tibbi 6zellikleri ile bilindigi
kadar Ustlin lezzeti ile de bilinen bir mantar gesitidir. Kral
mantari olarak da bilinen lezzeti ve gastronomik
Ustunluklerinden dolayr P. eryngii'ye olan talebin gun
gectikgce arttigi bilinmektedir (Ohga ve Royse, 2004).
Calisma bulgularina goére de en begenilen mantar tirinin
P. eryngii olmasi da literatlirii destekler niteliktedir.

Dinya nifusunun artmasina karsin, tarim alanlarinin
azalmasi ve topragin verimsizlesmesi, iklime bagl
olmadan Urun yetistirme istegi ve tarim ve orman
urdnlerindeki endlstrilesme ile atik ve/veya artik Urinlerin
artmasi, insanoglunu farkl gida kaynaklari Gretimine sevk
etmistir. Tim bu ihtiyaglari karsilama noktasinda kulttr
mantarlari care olabilir. Ulkemizde kiltir mantarlar
dretim ve gunlik diyette tuketiminin arttirlmasi son
derece Onemlidir. Bu konuda edinilen veriler ivmenin
pozitif ydnde iyilestigini géstermektedir. Mantarlar taze ve
konserve olarak direk kullanilabildigi gibi kurutulmus ve

duyusal O6zellikleri ortaya konulmustur. Sonuglar,
orneklerin yiksek miktarda protein ve kil icermesine
karsin dislik oranda yag ve kalori degerlerine sahip
oldugunu gostermistir. Bu yaklagimla mantarlarin protein
degerinin ylksek olmasi vejeteryan/vegan beslenme de
avantaj saglamaktadir. Mantarlar, kalorisinin duslk
olmasi yaninda sahip olduklari kalorinin 6nemli bir
kisminin da icermis  olduklari  diyet liflerden
kaynaklanmasi, kalorisi azaltilmis yuksek protein
diyetlerinde aranan bir girdi olacaktir. Mantar gesitlerinin
biyoaktivitesinin de yadsinamayacak oranda yuksek
oldugu gérilmektedir. Ayrica, besinsel ve biyoaktivite
acisindan son derece yiksek olmasi yaninda
gastronomik agidan uygunlugu bu mantarlarin Uretim ve
tiketimini cazip hale getirmektedir. Bu ¢alisma
kapsaminda egzotik mantarlardan yalnizca 3 tanesi
cahsiimistir. Ancak tlkemizde, kiiresel capta degerli olan
yenilebilir mantarlar Gzerine de galismalar yapiimasi ve
literatire kazandirilmasinin ileri galisma konulari
arasinda degerlendiriimesi gerektigi distnilmektedir.
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ekstrakt formlarinda da cesitli gida formilasyonlarinda
halihazirda kullaniimaktadir. Calismada kapsaminda
egzotik mantarlardan P. ostreatus, P. eryngii ve H.
erinaceus mantarlarinin  fizikokimyasal, biyoaktif ve
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