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Yeryiziinde dogal olarak yetisen binlerce mantar tirti bulunmaktadir. Bu tirlerden
kiiltire alinan ve Dinya’da yaygin (retimi yapilabilen mantar tirleri Agaricus
bisporus, Pleurotus spp., Lentinula edodes ve Flammulina velutipes’dir. Ulkemizde
de Agaricus bisporus’tan sonra en ¢ok (lretimi yapilan mantarlar Pleurotus spp.
tirleridir. Bu mantarlar beslenme ve insan sagligi yoniinden 6nemlidir. Ancak diger
mantarlarda oldugu gibi hasat sonrasi émiirleri kisadir. Hasat sonrasi dmriin kisa
olmasinda ve kalite kayiplarinin artmasinda sicaklik, nem ve hava ortaminin bilesimi
etkilidir. Kalite kayiplarini azaltabilmek ve muhafaza siiresini uzatmak igin farkli
muhafaza tekniklerinin yaninda kimyasal uygulamalar da kullaniimaktadir. Bu
derlemede Pleurotus spp. tiirlerinde mantarin hasat sonrasi 6mriiniin uzatilmasinda
kullanilan uygulamalarin kalite Gzerine etkisi konusunda yapilan arastirma sonuglari
dikkate alinarak degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mantar, Pleurotus spp., Muhafaza, Kalite

ABSTRACT

There are thousands of species of mushroom that naturally grow on the earth.
Among these, the mushroom that can be widely produced in the world are
Agaricus bisporus, Pleurotus spp., Lentinula edodes and Flammulina velutipes. In
our country, the most produced mushrooms are Pleurotus spp. after Agaricus spp.
These mushrooms are important for nutrition and human health. However, their
postharvest life is short like the other mushrooms. The short-lived postharvest life
and the increase in quality losses during the storage are caused by the
temperature, humidity and ventilation. In addition to the different storage
techniques, chemical applications are also used to reduce quality losses and
prolong storage time. In this review, the results of the research on the effect of
treatments on the quality of Pleurotus spp. species used for the extension of the
postharvest life were evaluated.
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Giris

Yenilebilir mantar tlrleri, zengin besin
icerikleri, kendilerine 6zgi aromalari ile hem taze
hem de islenmis olarak tiiketilebilen ve beslenme
biridir.
yetistiriciligi

mantar turd bulunmaktadir. Bunlardan yaygin

icin gerekli olan Urinlerden Diinya

genelinde 20’den fazla yapilan
olarak kullanilanlar arasinda ilk sirayr Agaricus
bisporus almakta, bunu Pleurotus spp., Lentinula
edodes ve Flammulina velutipes izlemektedir
(Gogavekar ve ark., 2012; Kalac, 2012).

Ulkemiz florasi da dogal olarak yetisen ve
kiltlire alinmis mantarlar yoninden zengindir ve
40tan fazla mantar tiri bulunmaktadir (Anonim,
2017). 2014 yih FAO verilerine gore, Diinya kaltur
mantari Uretimi 10 milyon ton civarindadir.
Uretimin 7.6 milyon tonu Cin’e aittir. Italya
(600.000 ton), ABD (432.000 ton), Hollanda
(310.000 ton), Polonya (254.000 ton), ispanya
(149.000 ton), Fransa (108.000 ton) ve Kanada
(102.000 ton) diger kaltlir mantar Ureticisi
Ulkelerdir (FAO, 2014). Dinya mantar ihracatinda
ise ilk sirayr 205.000 tonla Portekiz almakta, bunu
69.000 tonla da Hollanda
karsilik Dilinya’da en fazla mantar ithal eden
Ulkeler 80.000 tonla Almanya ve 44.000 tonla da
Fransa’dir (FAO, 2013).

Turkiye’de 2015 yil TUIK verilerine gére 39.400
ton kiltir mantari Giretimi yapilmaktadir (Anonim,
2015). Uretimde 20.000 tonla Antalya ilk sirada
yer almakta, bu ilimizi 6.300 tonla Burdur, 4.360
tonla Konya ve 3.295 tonla Kocaeli izlemektedir
(TOIK, 2015).  Ulkemizde kaltir
mantarlarinin ¢ok az bir kismi (2012 yili: 474 ton,
2013 yili: 301 ton) ihra¢ edilebilmektedir. Buna

karsilik ithalat miktari yillara gére 0 ve 5 ton

izlemektedir. Buna

Uretilen

arasinda degisim gostermektedir (FAO, 2013).
Ginlmuizde pek cok gida maddesi besleyici
degerinin yaninda tibbi degeri yoniinden de
degerlendirilmekte ve bir kismi fonksiyonel gida
Mantarlar da uzun
yag, karbonhidrat,

amino asit ve mineral maddeler ile koku ve tadi

olarak kabul edilmektedir.

yillardir protein, vitamin,

olusturan aldehitler, alkoller, esterler, ketonlar ve

kiikartld bilesikler yoéninden zengin olmalari
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nedeniyle fonksiyonel gida olarak da kabul
edilmektedir (Stamets, 2005; Chiron ve Michelot,
2005; Elmastas ve ark., 2007; Khan ve Tania,
2012) (Cizelge 1). oksidatif
zararlara karsi korumada etkili olan sekonder

Ayrica vicudu
metabolitler yoniinden de zengin olduklari igin
antioksidan kaynagi olarak degerlendirilmektedir.

Cizelge 1'den de gorildigi gibi, Pleurotus spp.
istiridye sapkal
lif ve

mantari beyaz
karbonhidrat,

mineraller yéniinden daha zengindir. istiridye

tirlerinden
mantara gobre protein,

mantari, besin iceriginin yani sira tibbi ozellikleri
ile de &n plana ¢ikmaktadir. Ornegin, tansiyon ve

HIV
kontrollinde,

kolestrolii  distrmede, viristiine  karsl

korumada, diyabetin karacigeri
korumada ve bagisiklik sistemini gliclendirmede
etkili

antimikrobiyal, antiviral ve antialerjik 6zelliklere

oldukga oldugu, antikanserojenik,
sahip oldugu belirtiimektedir (Wang ve Ng, 2004;
Li ve ark., 2008).

Besin ve saglik degeri yiiksek olan ve taze
olarak tuketilen mantarlarin raf émri kisadir.
Hasattan sonra 7 gin icinde hemen tiketilmesi
gerekmektedir. Hasat sonrasi omrinin duslk
olmasinda mantari fizyolojik ve mikrobiyolojik
degisimlere ve su kaybina karsi koruyan kitikula
tabakasinin bulunmamasinin ve hasat
sonrasindaki solunum hizinin yiiksek olusunun da
rolii bulunmaktadir (Villaescusa ve Gil, 2003).
Bununla birlikte mantarlarin hasat sonrasindaki
kalite 6zellikleri bazi uygulamalarla belirli dlglide
Bu

beyazlatma, yiiksek sicaklikta kapali sterilizasyon,

korunabilmektedir. uygulamalar arasinda

diuslik sicaklikta depolama, modifiye atmosferde
paketleme (MAP) ve kontrollii atmosferde (KA)
bulunmaktadir. Bunun

depolama disinda

kurutma, dondurma ve konserve yapimi
sayesinde islenmis mantar Urlnlerinin raf omri
uzatilmakta ve yil boyu tiiketimi saglanmaktadir.
Mantar vyetistiriciligi diger tarim kollarina gore
farkli 6zelliklere sahiptir. Yetistiricilik icin kontrolli
kosullara sahip ve steril odalarin bulunmasi,
mantarin yetistiriciliginin yapildigi ortamin 6zel
olarak hazirlanmasi ve steril olmasi
gerekmektedir. Hasadindan hemen sonra hizla

bozulabilen mantarlarin hasat sonrasi depolama,
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tasima, dagitim ve pazarlanmasi sirasinda sikca
sorunlar yasanmaktadir. Bu nedenle hasat ve
hasat sonrasinda kalite kayiplarinin belirlenip, bu

kayba neden olan faktorlerin arastirilmasi, uygun
teknikler kullanilarak kayip diizeyinin minimuma
indirilmesi 6nemlidir.

Cizelge 1. Agaricus spp. ve Pleurotus spp. mantarlarinin besin icerigi (Anonymous, 2016).
Table 1. Nutrient content of white mushroom and oyster mushroom

Agaricus spp. Pleurotus spp.
Besin igerigi (100 g) Beyaz sapkall mantar istiridye mantari
Nutrient content (100 g) White mushroom Oyster mushroom
Enerji (Energy) (kcal) 22.0 33.0
Su (Water) (%) 92.4 89.1
Protein (g) 3.0 3.3
Karbonhidrat (Carbohydrate) (g) 3.2 6.0
Toplam lif (Total fiber ) (g) 1.0 2.3
K (mg) 318 420
P (mg) 86 120
Mg (mg) 9 18
Na (mg) 5.0 4.9
Niasin (Niacin ) (mg) 3.6 4.9

1. Mantarlarda Hasat Sonrasi Goriilen Baslica
Kalite Kayiplarn

a. Tekstiir kaybi
Tekstir, taze mantarlarin hasat sonrasindaki
kalite parametrelerinden en 6nemlisidir. Tekstlr

kavrami, mantardaki yumusama, doku
sertlesmesi, slingerimsi yap! olusumunu kapsar.
En fazla gorilen tekstir kaybr belirtisi

yumusamadir (Gao ve ark., 2014; Jiang ve ark.,
2015). Yumusama, mantarin tlketilen kisimlari
olan sapka ve sapta su kaybi ve hiicrelerdeki
enzimatik bozulma nedeniyle ortaya ¢ikar.
Depolanan mantarlarda tekstiir kaybi olarak
doku
biyosentezinde yer alan fenil alanin amonyum

degerlendirilen sertlesmesi, lignin
liyaz (PAL), sinnamil alkol dehidrogenez (CAD) ve
peroksidaz (POD) enzim aktivitelerinin artisiyla
(lignifikasyonun) artisindan

2006).

protein ve

ligninlesmenin
kaynaklanmaktadir  (Cai ve ark,,
Ligninlesmenin artisi ile
polisakkaritlerin bozulmasi, hiflerin blziilmesi,
merkezi vakuoliin bozulmasi ve hiicreler arasi
bosluklarin artmasiyla, yenilen kisimlar
sertlesmekte ve doku slingerimsi bir hal almakta,
buna bagl olarak cigneme ve kesilme glcligu
(kayis gibi)
olmaktadir (Zivanovic ve ark., 2000; Song ve ark.,

2013).

yasanmakta, et tadi kosele gibi

b. Kararma

Mantarda diger pek ¢ok meyve ve sebze
tlrtindeki gibi enzimatik ve enzimatik olmayan
kararma gorilir. Kahverengi, siyah ve kirmizi renk
maddeleri olusumu seklinde ortaya ¢ikan enzimatik
kararma; polifenol oksidaz (PPO) enzimlerinden
tirozinaz enziminin aktif hale gegerek, baz

monofenollerin  oksitlenmesi  sonucu  olusur.
Oksitlenme sonrasi hiicre zarinin pargalanmasi ile
sapkanin batinliglu kaybolur ve kararma gorulir
1998; Nerya ve ark., 2006).
Mantardaki tirozinaz enziminin yaklasik %98-99'u
inaktif formdadir. Aktif olan %1-2’lik kisim, hasat

sonrasl yaslanma ve enzimatik kararmaya neden

(Jolivet ve ark.,

olur (Brennan ve ark., 2000).
bakteri
kaynakhdir. En sik rastlanani Pseudomonas tolaasii

Enzimatik  olmayan kararmalar

kokenli olanidir. Bakteriler mantar sapkasinin
yuzeyinde kahverengi lekeler seklinde ortaya ¢ikan
‘bakteriyel leke’ hastaligina neden olur.

Engellemek igin

2. Hasat Sonrasi Kayiplari

Kullanilan Yontemler

a. Diisiik sicaklikta depolama

Mantarlarin  hasat sonrasinda  kalitelerini

koruyabilmek amaciyla oncelikle disik sicaklikta
depolanmalari gerekmektedir. Dusitk sicaklikta
depolama solunumu vyavaslatirken, yaslanmayi

geciktirerek su kaybi ve buna baglh burusmayi
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engeller ve boylece raf dGmrini uzatir.

Taze mantarlar genel olarak 0°C'de 8-11 gin,
4°C'de 7 gun, 5°C'de 4-6 giin, 18°C’'de 1-3 giin ve
20°C'de 1-2 gilin silire ile depolanabilmektedir
(Jacobsson ve ark., 2001; Choi ve Kim, 2003;
Villaescusa ve Gil, 2003). istiridye mantarinin 0°, 4°
ve 7°C’'de muhafaza edilmesi durumunda 7 giin
sonunda CO, Uretimi sicakhgin ylkselmesi ile
artmis (20, 39.6 ve 49.2 umolCO, kg™ h), renk ve
tekstlirde dusuk sicakhklarda 6nemli bir degisim
gorilmezken, yiksek sicaklikta tekstirde bozulma
ve sapkalarda sararma gorilmistir (Villaescuse ve
Gil, 2003).

b. MAP ve KA’da depolama

Mantarlarin hassas yapilari nedeniyle hasattan
hemen sonra ambalajlanarak tiiketime sunulmasi
veya muhafazaya alinmasi gerekir. MAP ve KA'de
depolama ile distk sicaklikta depolama sirasinda
optimum bir atmosfer bilesimi saglanarak i¢ ve dig
bir
olusturuldugunda mantarin muhafaza Omrinu

ortam arasinda dinamik denge
uzatmak mimkindir. Ambalaj ortaminda (%90
nem, %1 O, %2-2,5 CO,) mantarlari 8-10 gilin siire
ile saklamak mimkin olabilmektedir (Briones ve
ark., 1993; Popa ve ark., 1999). MAP kullanimi
mantarlardaki enzimatik kararma, fermantasyon ve
diger mikrobiyolojik bozulmalari énlemede yaygin
olarak kullaniimaktadir.

Uriin  paketlemesinde kullanilan  polimerik
paketlerin (PE, PP veya PVC), paketlenen Uriinde
terleme sonucunda ortaya ¢ikan su buharini iletme
hizi disik oldugu icin, su molekillerinin ¢ogu
filmden g¢ikamaz ve paket igerisinde kalir. Bu arada
sicakliktaki az da olsa degisim sonucu, paket icinde
nem yogusmasi meydana gelir. Bunun sonucunda
depolanan mantarlarda mikrobiyal bozulma ve
yluzey kararmasi meydana gelmektedir (Ayala-
Zavala ve ark., 2008; Linke ve Geyer, 2013).
Dolayisiyla MAP depolamada kullanilan ambalaj
malzemesinin Ozellikleri muhafaza suresi Uzerinde
etkilidir.  Cizelge  2'de
muhafazasinda yaygin olarak kullanilan ambalaj

istiridye  mantari

malzemeleri ve depolama siirecinde kalite kaybina

etkileri arastirma sonuglarina dayali olarak

verilmistir.
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MAP’de
mikrobiyal gelisme engellenir ve bdylece renk daha

nem iceriginin  dlsuridlmesi ile
iyi korundugu icin raf dmri uzatilabilir (Shirazi ve
Cameron, 1992). Ambalaj icindeki nem kontrolQ,
paket icine veya paket malzemesinin yapisina nem
absorbe ediciler kullanilarak yapilabilir (Mahajan ve
ark., 2008). Bununla birlikte nem absorbe edicilerin
kullaniminda Uriinden olabilecek nem kayiplari da
dikkate alinmalidir.

Son yillarda raf émri kisa olan tirlerde gida

paketlemede nanoteknolojiden yararlanilmaktadir

(Chaudhry  ve ark.,, 2008). Uygulamada
nanoteknolojik paket olarak biyolojik film paketleri
kullanilmaktadir. Bu paketler, genellikle

biyopolimerler olarak adlandirilan yenilenebilir
biyolojik kaynaklardan elde edilmekte, malzemenin

Omrind  tamamlamasi ile  biyolojik olarak

pargalanabildikleri icin plastik ambalaj
malzemelerine kiyasla ¢evre dostu Urlnler olarak
kabul

silikat, kil ve titanyum dioksit (TiO,) paketlerin

edilmektedir. Nanofil polimerlerlerden
mekanik ve bariyer 6zelliklerini iyilestirmelerinin
yaninda gida paketlemesinde antimikrobiyal ajan,
biyosensor ve reaktif oksijen tirlerini uzaklastirma
ozellikleri de bulunmaktadir (Rhim ve ark., 2013;
Syafini ve ark., 2013). Bununla birlikte kullanilan
malzemelerin 6zellikleri mantarlarin 6zellikle renk
degisimlerini olumlu yonde etkileyebilmektedir.

bir
yontem de kontrollii atmosferde (KA) depolamadir.

Mantar muhafazasinda kullanilan diger
KA'de depolama, kalite faktorlerinin korunmasinda
etkili olmasi ve muhafazada kimyasal madde
kullanilmamasi nedeniyle mantar muhafazasi igin
de tercih edilebilecek bir yontemdir. Bugline kadar
KA’de
sonuglari,

Pleurotus turleri  kullanilarak  yapilan

depolama konusundaki arastirma
0,/CO, konsantrasyonunun %2/%3, ortam oransal
neminin %90-95 ve sicakhigin ise 0°C civarinda

olmasi ile mantarlarin 20 giliniin Gzerinde
saklanabilecegini gostermektedir (Ashm ve ark.,
2011b). KA’de depolama sirasinda agirlik kaybi ve
solunum hizi orani dismekte, buna bagh olarak
renk, koku ve duyusal kalite degerlerinin daha
yuksek ve antioksidan enzim aktivitesinde de artis

gorildigu belirtiimektedir (Li ve ark., 2013).
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Cizelge 2. Pleurotus spp. tirlerinde MAP’de depolamanin kaliteye etkisi
Table 2. Effects of MAP on quality parameters in Pleurotus spp. species

Depolama L
DepolamaSiresi
Paket tipi kosullari Storage Arastirma sonuglari
Storage ; Research results
Package type ) duration
conditions
PVC (Polivinil
klorir), ® PVC ve DYPE paketlerde O, azlig1 veya CO, fazlalig
DYPE (Dusuk O, decrease or increase CO; in PVC and LDPE
yogunluklu packages
polietilen), ® MPF paketlerde nem yogusmasi
MPF (Mikro 7 aiin Moisture condensation in MPF packages Villaescuse
performansli film) 4°C 750 <  MPF paket ici gaz konsantrasyonunu 12-15 kPa O, | ve Gil,
PVC (Polyvinyl Y ve 5 kPa CO, seklinde kullaniimasi 7 giinliik (2003)
chloride), LDPE (Low muhafazada kaliteyi koruma agisindan etkili
Density Gas concentration of 12-15 kPa O, and 5 kPa CO,
Polyethylene), was effective in terms of keeping quality on
MPF (Micro storage for 7 days in MPF package
performance film
PVC,
PE (.F’Ol.letllen)' PET R ® PET + 3 ve +5°C, renk, su kaybi, mikrobiyal gelisimi
(Polietilen 0-3°C, L s
o engelleyerek kalitenin korunmasinda etkilidir.
tereftalat) 3-5°C, 3 hafta PET + 3 and + 5 ° C are effective in keeping quality Kumar ve
PVC, PE 8-10°C 3 weeks ] . : ark., (2015)
by preventing color, water loss and microbial
(Polyethylene), PET
(Polyethylene growth.
terephthalate)
® Renk, parlaklik, sertlik gibi en iyi gorsel ve duyusal
0°C kalite kesim yapilmadan 4°C’'de depolanan
PP (Polipropilen) 4°CI 44 gin mantarlarda elde edilmistir. Lee ve ark.,
PP (Polypropylene) 44 days The best visual and sensory quality, such as color, (2012)
brightness, and firmness was obtained in
mushrooms stored at 4 ° C without cutting.
® 16 um kalinhgindaki PVC, renk degisimi, agirlik
0°C kaybi, etilen Gretimi ve solunum hizinin Aslim ve
PVC (14 ve 16 um) %90-95 ON* 10 giin yavaslatilmasinda etkili ark
PVC (14 and 16 um) 10 days 16 um thick PVC was found effective in decrease of y
90-95% RH* ) ) (2011a)
color change, weight loss, ethylene production and
respiratory rate
PVC, Polistren 2°C o PVC kaplarda kalite kayiplarindaki disis hizi,
kaplar, PE %50-55 ON 20 gln polistren ve PE kaplara gore daha yavas Bilgin,
PVC, Polystyrene 50-55% RH 20 days Decrease of quality losses in PVC containers is (2015)
containers, PE slower than in polystyrene and PE containers.
® Tim sicaklik dizeylerinde doku sertliginde artis,
Increased firmness in skin at all temperature levels,
e Sertlikle kitin ve seliloz icerigi az iliskili,
2°C malondialdehit, elektroliz sizinti orani ve toplam
4°C' fenolik icerigi ile direkt iliskili,
DYPE g° C' 18 glin Firmness is directly related to malondialdehyde, Li ve ark.,
LDPE %87.5 ON 18 days electrolysis leakage rate and total phenolic (2016)
875% RH content, with little association of chitin and
cellulose content
® Sertlikle kararma orani arasinda negatif iliski
Negative correlation between firmness and
browning rate
PE (Polietilen) kap + ® Gaz gecirgenligi dustik yogunlukta olan polimerik
polimerik film film uygulamasi 11 giinliik muhafazada kaliteyi
PE (Polyethylene) 4°C 11 giin korumada etkili Sapata ve
container + 11 days Polymeric film application with low density of gas ark., (2009)
polymeric film permeability is effective on keeping quality for 11

day storage

*ON: Oransal nem
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c. Isinlama

lyonize radyasyonla isinlama yoluyla, gidalarin
raf omri, gida kalitesini olumsuz yonde
etkilememek kosulu ile uzatilabilmektedir
(Anonymous, 2017). Gama 1sinlama, duyusal

ozelliklerde ¢ok az ya da hig¢ kayip olusturmadigi
icin, gidalarin korunmasinda birgok uluslararasi
kurulus tarafindan onaylanmistir (Anonymous,
1999).
Bununla birlikte, mikro besinlerden ozellikle de

1991; Anonymous, 1992; Anonymous,

vitaminler 1sinlamaya duyarli olabildigi igin,
isinlamada kullanilan etkili dozun belirlenmesinde
dikkatli olunmasi gerekmektedir (Kortei ve ark.,
2016).

Yapilan arastirmalar, P. eryngii'de, 1 kGy’lik
gama isinlamasinin kalite korunmasinda 4 hafta
sure ile etkili olabilecegini gostermistir (Akram ve

ark., 2012).

d. Kimyasal uygulamalar

Paketleme disinda mantarlarda enzimatik

kararmayr ©6nlemek i¢cin kullanilan kimyasal
bilesikler son zamanlarda yogun ilgi gérmektedir.
Mantarlarda muhafaza 6mrinid uzatmak amaciyla
sinnamik asit ve tlirevleri, sorbitol ve sitrik asit
kullanilmaktadir. Bu maddelerden sinnamik asit;
fenilalanin amino asidinin fenilalanin amonyum
liyaz (PAL) enzimi ile pargalanmasindan olugsan bir
fenolik asittir. Sorbitol ise, glikoz ve fruktozun
indirgenmesi ile olusan 6 karbonlu bir seker
alkoldr. Kristal yapili, renksiz bir organik asit olan
sitrik asit eksi bir tada sahiptir.

Yapilan arastirmalarda, mantarlarda sinnamik
asit ve tirevlerinin tirozinaz enzim inhiborlerine
karsi oldukca etkili oldugu ortaya konulmustur
(Shi ve ark., 2005). MAP’da nem absorbe edici
sitrik birlikte
kullaniimasi ile renk ve su kaybi 6nemli dlclide
dustrulebilmektedir. Ayni sekilde MA’de sorbitol

ve CaCly’in puskirtme seklinde uygulanmasi ile

ajan olan sorbitol ve asitin

de paket i¢ci nem yogusmasi azaltilabilmektedir.
(Anantheswaran ve ark., 1996).

Sitrik asit, gida endustrisinde 6zellikle de metal
selatlama etkisi ile antioksidanlar Gzerinde etkili
olmaktadir. Ayrica ortam pH’sini dislirdGgi icin
endlstrisinde  renk olarak

gida koruyucu
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kullanilmaktadir  (Martine ark., 2000).
Uygulamada, %0.1-1.0 (v/v) dozlari
kullanilmaktadir. Sitrik asit ile birlikte %0.1-3.0

(v/v) dozlarinda kalsiyum tozu kullanilmasi da

ve

tekstlirt korumada etkili olmaktadir (Wilkinson ve
ark., 1988; Jafri ve ark., 2013). Boylece dissal

duslik  sicaklikta
ile MA’de 15 giin

uygulamalarla  mantarlar
muhafaza edilmek kosulu
sureyle saklanabilmektedir.

Digsal uygulamada kullanilan bir diger kimyasal
madde de 1-Metilsiklopropan (1-MCP)’dir. 1-MCP,
bahce Dbitkileri Urunlerinde etilenin etk
mekanizmasini engelleyerek hasat sonrasi
kalitenin korunmasinda etkilidir. 0.3 pL L'
dozunda 1-MCP uygulamasi sonrasinda 25+2°C’de
%70-80 ON’de depolanan mantarlarda agirlik
kaybi
kararma diizeyinde azalma gorilmus ve mantarlar

ve PPO enzim aktivitesine bagh olan
bu kosulda 14 giin siire ile depolanabilmistir (Zhao
ve ark.,2014).

e. Kurutma teknigi

Mantar muhafazasinda mikrobiyal gelisme ve
su kaybini azaltma, enzimatik ve biyolojik
de

hastaliklarin sebep oldugu fizyolojik bozukluklari

reaksiyonlari  yavaslatma ve bakteriyel
engellemek ve boylece mantarin raf 6émrini

uzatabilmek amaciyla kurutmadan
yararlanilmaktadir (Kader ve ark., 1989; Kader,
1992; Roy ve ark., 1995; Salvador ve ark., 2002;
Labuza ve ark., 2007). Kurutma, diger yontemlere
gore daha basit ve pratiktir. Bu islem sonrasinda
mantarlar hava gecirmeyen torbalarda yaklasik 1
yil kadar muhafaza edilebilmektedir (Bano ve ark.,
1992; 2000).
kurutulmasinda, uygulamalari  ve
Sicakhk
uygulamasi bitiin veya dilimlenmis mantarlarin
55-65°C  sicak  hava Uflemesi  seklinde
yaptimaktadir (Eksi, 1980; Dogan ve ark., 2014).

Mantarlarin  dondurularak kurutulmasi

Rama ve John, Mantarlarin
sicaklik

dondurma teknikleri kullaniimaktadir.

islemi,
dondurulmus Griinde bulunan suyun sublimasyon
ile uzaklastirlmasi temeline dayanmaktadir.
Boylelikle mikrobiyal bozulmalarin durdurulmasi
sebebiyle yiksek kalite saglanmaktadir (Ratti,

2001).
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f. Kombine uygulamalar
Mantarlarin depolanma 6mriini artirabilmek
da
tard

amaciyla kombine uygulamalar

yapilabilmektedir.  Pleurotus ostreatus
mantarlarin  50-60°C sicaklikta kurutulmasinin
ardindan disuk dozlarda (0, 0.5, 1, 1.5 ve 2 kGy)
yapilan gama 1sini uygulamasi sonrasi PE ve PP
paketlerde paketlenmesi ile mantarlari oda
sicakhginda 12 ay slre ile depolamak mimkiin
olabilmektedir. Gama i1sini uygulamasinin 6zellikle
hastalik ve zararli gelisimini kontrol ederek raf
Omrund uzattig belirtilmistir (Kortei ve ark.,
2017).

istiridye mantarinda (Pleurotus ostreatus)
paketleme Oncesi (DYPE, YYPE, PP ve stre¢ film)
sodyum bisdlfit (NaHSO3) uygulamasinin (1000,
2000 ve 3000 ppm ) 10+2°C sicakhkta 5 glin sire
ile depolanan mantarlarda, NaHSOs ile MAP’In
birlikte kullaniminda, nem icerigi, agirlik kaybi ve
tazelik degerleri Gzerinde olumlu etkilerinin
oldugu, ancak protein igerigi, lif icerigi, renk
degerleri, sulfit kalintisi, sulfit kokusu ve tekstir
uzerinde ise etkili olmadigi belirlenmistir (Pratama
ve ark., 2013). Arastirma sonucunda 1000 ppm
NaHSOs + YYPE kaplar dnerilmistir.

Pleurotus eryngii tiiri mantarlarin 20 saat sire
ile 1 pL L™ dozunda 1-MCP uygulanmasi sonrasi
30 um kalinhgindaki PP ve MPF filmle kaplanarak
0°C’de 4 hafta sire ile depolanabilecegi, 1-MCP +
MPF film ile kaplamanin aroma, sertlik kaybi ve
rengin solmasini engelledigi belirtilmektedir (Choi
ve ark., 2012). Bu sonuglar, sertlik korunmasina
olan etkileri bilinen 1-MCP’nin mantarda da
yaygin olarak su kaybina karsi kullanilabilecegini
gostermistir.

Sonuc¢ olarak, mantarlarin kisa olan hasat
sonrasi omudrlerini, mantarlarin duslk
sicakliklarda MAP kosullarinda depolanmasiyla
uzatmak mimkin olabilmektedir. Depo 6mrindn
MAP

dolayisiyla ambalaj malzemesinin 6zellikleri 6nem

uzamasinda  kullanilacak kosullarinin,

kazanmaktadir. ileride yapilacak c¢alismalarda

cevreyle uyumlu, parcalanabilir  ambalaj

malzemeleri ile ylritilecek calismalar,

uygulamada yararh olabilecektir.
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