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Ozet: Son yillarda saglikli beslenmeye yonelik olarak toplumun bilinglenmesi ve tiiketicilerin dogal gidalara
gosterdikleri ilginin artmastyla bu konuda yapilan arastirmalar da hiz kazanmustir. Yiiksek besin degerine sahip
olan mantarlar uzun yillardir gida olarak tiiketilmekte ve igerdikleri biyoaktif bilesenler nedeniyle ilag, kozmetik
tiriin, diyet takviyesi ve fonksiyonel gida {iretimi alaninda kullanilabilme potansiyeli tagimaktadirlar. Mantarlara
kars1 ilginin giderek artmasi Diinya’da ve lilkemizde mantar {iretim ve tiiketiminde 6nemli geligsim ve degisimlere
neden olmustur. Mantarlar, yiiksek oranda protein, karbonhidrat, lif, vitamin, mineral ve biyoaktif bilesenler
icermektedirler. Bunun yaninda sodyum, yag, kolesterol ve kalori degerleri diisiiktiir. Bu 6zellikler mantarlar
saglikli ve dengeli bir diyetin pargasi olabilecek gézde gidalar haline getirmektedir. Bu ¢alismada mantarlarin
iiretim ve tiiketimi, besleyici degerleri, saglik {izerine etkileri ve et {irlinlerinde kullanimlarina yonelik bilgiler
derlenerek sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Beslenme, Et iiriinleri, Mantar, Saglik
Medicinal and Edible Mushrooms & Usage in Meat Products

Abstract: In recent years, awareness of the community towards healthy nutrition and the interest that consumers
have shown in natural foods have accelerated the research conducted in this field. Mushrooms with high
nutritional value have been consumed for many years as food and they have the potential to be used in medicine,
cosmetics, dietary supplement and functional food production due to the bioactive components they contain. The
growing interest in mushrooms has led to significant developments and changes in mushroom production and
consumption in the World and in our country. Mushrooms include high protein, carbohydrates, fiber, vitamins,
minerals and bioactive components. In addition, sodium, fat, cholesterol and calories are low. These properties
make mushrooms the favorite food that can be a part of a healthy and balanced diet. In this study, information
on production and consumption of mushrooms, nutritive values, health effects and usage in meat products is
compiled and presented.
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Mantar tiiketimi insanoglunun avcilik ve toplayicilik yaptigi zamanlara dayanmaktadir (Wani ve ark. 2010).
Beslenme yoniinden; esansiyel aminoasitler, karbonhidratlar, lifler, dnemli vitaminler ve mineraller bakimindan
zengin bir igerige sahip olan mantarlar, diisiik kalori icermekte, pek ¢ok iilkede spesifik aromalar1 ve dokular1
nedeniyle lezzetli bir gida olarak tiiketilmekte ve dogu iilkelerinde yiizyillardir ilag olarak kullanilmaktadir
(Oztiirk ve Copur 2009; Kalac 2013). Geleneksel olarak mantarlar; makrofungilerin etli ve semsiye seklindeki
meyve kisimlari olarak tanimlanmakta, begenilen lezzeti ve dokusu nedeniyle Asya’da 2000 y1l1 askin bir stiredir
tilkketilmektedir. Literatiirde mantarlar genel olarak ¢iplak gozle goriilebilecek ve elle toplanabilecek biiyiikliikte,
kendine 6zgii meyve kisimlar1 olan makrofunguslar olarak kabul edilmektedir (Zhang ve ark. 2007). Mantarlar
klorofili olmayan, fruktifikasyon organlari ve esas biinyeleri hiflerden olusan canlilardir. Hem eseyli hem de
eseysiz olarak sporlarla iiremektedirler. Klorofilleri olmadig1 i¢in bagimsiz olarak seker, yag ve nisasta gibi
organik madde olusturma yetenekleri bulunmayan mantarlar, besinlerini diger canlilardan ve 6li atiklardan
alirlar (Tiirkekul 2001). Mantar tiirleri beslenme stratejilerine gore ii¢ kategoride incelenebilir. Mikorizal veya
Simbiyotik tiirler genellikle bir agag¢ olan konak bitkiyle yakin ve mutualist bir iliski kurmaktadir. Saprotrofik
tirler veya Saprofitler, besinlerini 6lii organik materyalden tiiretmektedirler. Bu tiirlerden bazilart kiiltiir
mantarlarinin temelini olusturmaktadir, mikorizal tiirler ise heniiz tam olarak kiiltiire alinamamistir. Uclincii
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grup olan paraziter tiirler ise diger tiirler iizerinde simbiyotik olmayan bir iliski kurarak yasamaktadirlar (Kala¢
2013).

Mantarlar genel olarak tibbi ve yenilebilir mantarlar olarak iki gruba ayrilmaktadir. Yenilebilir mantarlar; meyve
kisimlari taze ya da kurutulmusg olarak tiiketilebilen mantarlardir (6rnegin Lentinus edodes). Tibbi mantarlar ise
icerdikleri biyoaktif bilesenler ve triterpenoidler nedeniyle farmasoétik uygulamalarda kullanilan ancak dogrudan
yenilemeyen mantarlardir (6rnegin Ganoderma lucidum) (Cheung 2013). Birgok yenilebilir ve tibbi mantar;
besleyici, enfeksiyon 6nleyici, yenileyici, stres giderici, antioksidan 6zellikteki biyoaktif maddeleri ile gida, ilag
ve kozmetik sanayinde degerli kaynaklar olarak kullanilabilme olanag: saglamaktadir (Badalyan 2007).

Birgok tilkede baslica protein kaynagi olan et, yiiksek biyolojik degere sahiptir, vitamin ve mineraller
bakimindan oldukg¢a zengindir. (Chan 2004; Mulvihill 2004; Biesalski 2005). Ette bulunan demir, B12 vitamini
ve folik asit gibi mikronutrientler, bitkisel besinlerde ya ¢ok az miktarlarda bulunmakta ya da biyoyararliliklar
diisiik olmaktadir (Ovesen 2004; Valsta ve ark. 2005). Ancak kirmizi et ve islenmis et tiikketimi bazi kronik
hastaliklar, 6zellikle kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser ile iliskilendirilmektedir (Olmedilla-Alonso ve ark.
2013; TARC 2015). Et ve et iriinleri tiiketiminden kaynaklanabilecek saglik risklerini en aza indirmek ve
tiketicilerin dogal katkili, diisiik kalorili {iriin taleplerine yanit verebilmek amaclariyla bu konuda yapilan
¢aligmalar hiz kazanmustir.

Daha saglikli et ve et iiriinleri gelistirmek i¢in; karkas kompozisyonunun ve yag asidi profilinin modifikasyonu,
aminoasit kompozisyonunun gelistirilmesi, mineral, vitamin ve antioksidanlarca zenginlestirme, probiyotik,
prebiyotik ve fonksiyonel katki maddelerinin eklenmesi, kolesterol, yag, sodyum, fosfat ve nitrit i¢eriklerinin
azaltilmasi, polisiklik aromatik karbonlar, heterosiklik aminler, biyojenik aminler, nitrozaminler ve lipid
oksidasyonu sonucu olusan sagliksiz bilesenlerin en aza indirilmesi ve kalori degerinin diisiiriilmesi gibi ¢esitli
stratejiler uygulanabilmektedir (Jiménez-Colmenero ve ark. 2012; Olmedilla-Alonso ve ark. 2013). Bu
dogrultuda son yillarda cesitli dogal kaynaklarin et iiriinlerinde kullanimi {izerine ¢aligmalar yogunlagmustir.
Sebzelerden elde edilmis proteinler, lifler, antioksidanlar, probiyotikler ve prebiyotiklerin et iriinleri
formiilasyonlarinda kullanilanildigi pek ¢ok calisma olmasina ragmen, tibbi ve yenilebilir mantarlarin et
iiriinlerinde kullanimiyla ilgili literatiirde sinirh sayida ¢alisma bulunmaktadir.

Mantar proteinlerinin lezzetinin, soya proteininin lezzeti ile karsilastirildiginda daha kabul edilebilir olmasi,
mantarin lifli yapisinin ete benzerlik gostermesi, renksiz ve kokusuz olmasi ve saglik iizerine olumlu etkileri gibi
et driinlerinde kullanimini kolaylastiran avantajlar1 bulunmaktadir. Yapilan ¢alismalar 1s1§inda mantarlarin;
zengin besin degerleri, yag ve su tutma kapasitesi ile emiilsifikasyon oOzelliklerinin gelistirilmesinde rol
oynayabilecek yiiksek diyet lifi igerikleri, antioksidan etki gostererek iiriinlerin raf omriinii arttirabilme
potansiyelleri goz oniine alindiginda, yeni ve daha saglikli et iirtinlerinin gelistirilmesinde rol oynayabilecekleri
diigiiniilmektedir.

Mantar Uretim ve Tiiketim Verileri

Diinya’da kaydedilmis 12000°den fazla mantar tiirii olmakla birlikte, bunlardan 2000 kadar1 yenilebilir olarak
tanimlanmaktadir (Chang 1999). Bu tiirlerden pek ¢ogu nutrasdtik ve tibbi 6zellikleri agisindan hala
incelenmektedir (Lakhanpal ve Rana 2005). Bunlardan yaklagik 35 tiir ticari olarak yetistirilmekte, 20 tiiriin ise
endiistriyel olgekte tiretimi yapilmaktadir. Dogal mantarlarin bazi tiirleri kiiltiire alinmisken diger tiirlerin
iizerinde calismalar halen devam etmekte ve bu tiirler yaygin olarak dogadan toplanarak tiiketilmektedir
(Sanchez 2004; Aidaa ve ark. 2009; Oztiirk ve Copur 2009).

Hizla artan Diinya niifusu i¢in mantarlar dnemli bir besin kaynagi olma potansiyeli tasimaktadir. Ozellikle basta
Cin olmak iizere birgok lilkede, gecmiste ise Roma ve Yunan medeniyetlerinde makrofunguslarin ilag ve besin
olarak kullanildigina dair bilgilere kaynaklarda rastlamak miimkiindiir (Isik 2008; Aidaa ve ark. 2009). Cin’de
tibbi mantarlar diyet takviyesi ya da tibbi gida olarak 2000 yildan fazladir kullanilmaktadir (Chang ve Zhao
2002). 17. ylizyilda Fransa'da baslayan kiiltiir mantar yetistiriciligi, Avrupa, Amerika ve Uzak Dogu iilkelerinde
bir endiistri dali halini almigtir. Giiniimiizde 100’den fazla iilkede kiiltiir mantar yetistiriciligi yapilmakta ve
iiretim miktarinin y1lda %6-7 oraninda arttig1 dngoriilmektedir (Eren ve Peksen 2014). Cek Cumhuriyeti’nde ise
mantar toplayiciligi ulusal bir hobidir ve hane basma yillik ortalama 5-6 kg taze mantar diismektedir. (Sisak
2007; Kalac 2009).

Bulundugu cografya, farkli doga yapisi ve farkli iklim kosullar1 nedeniyle dogal kaynaklar bakimindan oldukg¢a

zengin olan tilkemizde sahip oldugumuz en 6nemli degerlerden birisi de mantarlardir (Istk 2008; Ak ve ark.
2016). Tirkiye’de kiiltiir mantart yetistiriciliginin ticari 6l¢ekli iiretime gecisi 1980°1i yillarda gerceklesmis,
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199011 yillardan itibaren ticari olarak deger kazanmis ve kiiltiir mantar1 tiretiminde 1990-2000 yillar1 arasinda
hizl1 bir artis yasanmuistir. Ticari anlamda tiretimin arttig1 yillara paralel olarak kiiltiir mantar1 tiikketim miktarinda
da son 14 yil igerisinde ortalama %177 oraninda bir artis gdzlenmistir. Ancak gelismis tilkelerde kisi basina yillik
mantar tiiketimi 2.5 kg kadarken, iilkemizde 579.2 g civarindadir. Son 10 yilda elde edilen veriler,
toplumumuzun bilinglenmesi ve ¢cok yonlii beslenme aligkanliginin artmasiyla beraber bu oranin hizla artigini
gostermektedir (Eren ve Peksen 2014). Sekil 1 ve Sekil 2’de sirastyla lilkemizde ve Diinya’da yillara gére mantar
iretimi miktarlari verilmistir.
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Sekil 1. Yillara Gére Tiirkiye’de Mantar Uretimi Miktarlar1 (TUIK 2017).

12000000
10000000

E000000

alooooo
4000000
2000000

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
il

Oretim Miktan (Tom)

Sekil 2. Yillara Gére Diinya’da Mantar Uretimi Miktarlar1 (FAO 2017).

Diinya’da ve Tiirkiye’de en yaygin olarak yetistirilen ve satisa sunulan mantar tiirii beyaz sapkali kiiltiir mantar1
olarak da bilinen Agaricus bisporus‘tur. Bunun ardindan, Pleurotus spp (istiridye mantari), Lentinus edodes
(shiitake), Auricula auricula (kulak mantar1), Flamulina velutipes (kig mantar1) ve Volvariella volvacea (saman
mantart) tiirleri gelmektedir (Aida 2009). Morel (Morchella esculenta) ve chanterelle (Cantharellus cibarius)
gibi mevsimlik tiirler ise dogadan toplanarak perakende satiy magazalarinda veya giftgiler tarafindan yerel
pazarlarda satilmaktadir (Feeney 2014). Son yillarda Diinya genelinde tibbi mantar yetistiriciligi de (Lentinus
edodes, Grifolia frondosa, Tremella fuciformis Schizophyllum commune, Trametes versicolor, Inonotus obliquus
ve Flammulina velutipes) hizla artmaktadir (Chang 1999; Oztiirk ve Copur 2009). Ulkemizde ve Diinya’da
mantar tiretiminin tiirlere gore dagilimi sirasiyla Sekil 3. ve Sekil 4.’te verilmistir.
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Sekil 3. Tiirkiye’de Mantar Uretiminin Tiirlere Gére Dagilim1 (Eren ve Peksen 2016).
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Sekil 4. Diinya’da Mantar Uretiminin Tiirlere Gére Dagilimi (Royce 2014).
Mantarlarin Besin Degerleri

Mantarlar, diisiik enerji (240-310 kcal/kg) ve yag (20-30 g/kg kurumadde) igerirken, protein (200-250 g/kg
kurumadde), karbonhidrat (500-650 g/kg kurumadde) ve diyet lifleri (220-300 g/kg kurumadde) agisindan
zengindir (Kalac 2013; Feeney ve ark. 2014). Bitkisel kaynakli bir yiyecek olan mantarlarda proteinin %70’
viicut tarafindan kolaylikla sindirilebilmektedir (Ttirkekul 2001). Bazi mantar tiirlerinin proteinleri besleyici
acidan kas proteinlerine esit degerdedir ve hayvansal proteinlerde bulunan bazi temel aminoasitleri icermesi
nedeniyle vejetaryenler i¢in oldukga yararli besin maddesi olma 6zelligi tasirlar (Lotfy ve ark. 2015; Ak ve ark.
2016). Ayn1 zamanda diisiik kalorili olan mantarlarin diyetlerde kullanimi olduk¢a uygundur (Selvi ve ark. 2007).
Mantarlarin diistik enerji degerleri; diisiik kuru madde ve yag igeriklerinden kaynaklanmaktadir (Kalac 2009).
Mantarlar kalsiyum, selenyum, demir, magnezyum, fosfor, potasyum, ¢inko, bakir ve manganez gibi mineralleri
icermektedirler ve riboflavin (B2), niasin (B3) ve pantotenik asit (B5) kaynagidirlar. Bunun yaninda diigiik
miktarlarda B12 vitamini ve konjuge linoleik asit igermektedirler. (Feeney ve ark. 2014). Ayrica mantarlarin en
iyi D vitamini kaynaklarindan biri oldugu belirtilmistir (Mithril ve ark. 2013; Feeney ve ark. 2014). Bu besleyici
nitelikler mantarlari saglikli ve dengeli bir beslenmenin pargasi olabilecek degerli bir gida yapmaktadir (Aida ve
ark. 2009).

Mantarlarm sodyum igerigi (100-400 ppm) olduk¢a disiiktiir (Vetter 2003). Bunun yaninda glutamik asit,
aspartik asit ve 5’-riboniikleotitlerin varligina bagl olarak umami tada sahip olduklar1 bilinmektedir (Yang ve
ark. 2001; Liu ve ark. 2005; Cheung 2010; Guinard ve ark. 2016). Umami bilesenler; et, peynir, deniz iiriinleri
ve sebzeler gibi ¢esitli gidalarda dogal olarak bulunmaktadirlar ve mantarlardaki baskin lezzet bilesenleridir
(YYamaguchi 1998; Phat ve ark. 2016).
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Yenilebilir ve Tibbi Mantarlarin Saghk Uzerine Etkileri

Mantarlarin tibbi amaclh kullanimi 6zellikle Asya iilkelerinde ¢ok eski bir gelenek olmasina ragmen Kuzey
yarimkiirede ancak son yirmi yilda dikkate deger bir artis goriilmektedir. Bu durumun bir gostergesi olarak,
Diinya genelinde 1991 yilinda tibbi amagli kullanilan makromantarlarin pazar degeri 1.2 milyar dolar iken, 2001
yilinda bu rakam 6 milyar dolara yiikselmistir (Lindequist ve ark. 2005; Kalyoncu ve ark. 2010). Yapilan bilimsel
arastirmalar sonucunda bazi makromantar tiirlerinin antibakteriyal, antifungal, antiprotozoal ve antiviral &zellik
gosteren cesitli kimyasal bilesiklere sahip olduklar1 saptanmistir (Solak ve ark. 2006). Mantarlarin genellikle
organizmalaria 6zgii olarak sentezledigi bazi fenolik bilesikler, purinler, pirimidinler, kinonlar, terpenoitler ve
fenil propanoit tiirevi antagonistik maddeler antimikrobiyal etkiye neden olmaktadirlar (Oztiirk ve Copur 2009).

Mantarlarin dogal antioksidanlar olarak kullanilabilme potansiyeli bulunmaktadir. Dogal antioksidanlar,
yaglanma ve dejeneratif hastaliklarin bir nedeni olarak goriilen oksidatif stresin organizmada ve hiicrede
meydana getirdigi hasarlardan korunmayr saglamaktadir. Gidalarda, ozellikle de sebzelerde bulunan
antioksidanlar, insan sagligi icin onemli koruyucu maddeler olan fenolik bilesikler (fenolik asitler ve
flavonoitler), karotenoitler, tokoferol ve askorbik asittir (Khatun ve ark. 2015). Mantarlar ise bu bilesiklerce
zengin kaynaklardir. Antioksidan potansiyelleri, igerdikleri fenolik bilesiklerin indirgeyici ajanlar, hidrojen
vericiler ve singlet oksijen tutucular gibi davranmasini saglayan redoks 6zelliklerinin bir sonucudur (Rice-Evans
ve ark. 1997; Barros ve ark. 2007; Khatun ve ark. 2015). Yapilan ¢esitli ¢alismalarda; Agaricus bisporus,
Pleurotus ostreatus, Pleurotus ferulae, Clitocybe maxima, Flammulina velutipes, Agaricus blazei, Cordyceps
sinensis tiirlerinin antioksidan 6zellikleri belirlenmis ve ticari antioksidanlar yerine kullanilabilme potansiyelleri
aragtirtlmistir (Bao ve ark. 2008; Tsai ve ark. 2009; Jayakumar ve ark. 2009; Khatun ve ark. 2015; Stefanello ve
ark. 2015; Alnoumani ve ark. 2017). Ulkemizde yapilan bir ¢aligmada, Anadolu’nun degisik yerlerinden toplanan
dogal mantar tiirlerinin incelenmesi neticesinde dogal mantarlarin antioksidan kaynaklar1 olarak
kullanilabilecekleri bildirilmistir (Kalyoncu ve ark. 2010). Tibbi 6zellikleri bakimindan pek ¢ok yenilebilir ve
yenilemeyen mantar tiirii {izerinde arastirmalar devam etmektedir. Ganoderma lucidum (Reishi), Lentinus
edodes (Shiitake), Grifola frondosa (Maitake), Agaricus blazei (Hime matsutake), Cordyceps militaris (Tirtil
mantari), Pleurotus ostreatus (Kaym mantari1) ve Hericium erinaceous (Aslan yelesi) en ¢ok analiz edilen mantar
tiirlerindendir. Bu mantar tiirlerinin igerdigi polisakkaritler, diyet lifi, oligosakkaritler, peptidler ve proteinler,
alkoller ve fenoller, mineral maddeler, vitaminler, aminoasitler gibi birgok biyoaktif bilegenin; bagisiklik
sistemini gliglendirici, antikanserojen, hipokolesterolemik ve hipoglisemik 6zellige sahip olduklari, Hepatit ve
HIV viriisiine kars1 koruyucu ajan olarak gorev yaptiklari, kemoterapi ve radyoterapinin toksik etkisini
hafiflettikleri belirlenmistir (Lakhanbal ve Rana 2005; Cheung 2010). Mantarlar diyet lifleri agisindan zengin
kaynaklardir. Polisakkaritler, lignin ve diger bitkisel hiicre duvari bilesenlerinin bir karigimi olan diyet lifleri,
insanlardaki enzimler tarafindan hidrolize edilmeye kars1 direnglidirler. Bagirsak igeriginin gegisini hizlandirma,
fekal hacmi ve frekansi arttirma Ozellikleri ile kolon kanseri, divertikiiler hastaliklar ve irritabl bagirsak
sendromuna kars1 koruyucu etkileri belirlenmistir (Manzi ve Pizzoferrato 2000).

Mantarlarin hiicre duvarlar; kitin, hemiseliilozlar, mannanlar ve ilgi gekici bir fonksiyonel bilesen olan B-
glukanlar1 icermektedir. f-(1 — 3), B-(1 — 4), p-(1 — 6) ve a-(1 — 3) gibi ¢esitli glikozidik baglar iceren
glukanlar, mantarlarda bulunan baslica polisakkaritlerdir (Manzi ve Pizzoferrato 2000). Mantar kaynakli p-
glukanin, yulaf ve arpadan elde edilen B-glukanlardan olduk¢a farkli aktiviteler gosterdigi goriilmektedir.
Kandaki kolesterol seviyesini diisiirme ve glisemik yanit ile iligkilendirilen B-glukanlarin, koroner hastaliklara
kars1 koruma sagladigi belirtilmektedir (Southgate ve ark. 1990; Manzi ve Pizzoferrato 2000). Mantar 3-glukan
bir¢ok bakteriyel, viral, fungal ve parazitik enfeksiyona karsi makrofaj fonksiyonlarini ve konak direncini
arttirarak immiin sistemi desteklemekte ve antitlimor etki gostermektedir (Zekovic ve ark. 2005; Zhu ve ark.
2015). Her ne kadar mantar hiicre duvar1 antitiimor aktivite gosteren polisakkaritlerin ana kaynagi olsa da kitin
ve kitosan (fungal kitin) antitlimdr aktivite gostermemektedir (Ren ve ark. 2012). Ancak bu polisakkaritlerin bazi
monosakkarit tiplerinden glikoz, galaktoz, manoz, ksiloz, arabinoz, fukoz, riboz ve glukuronik asit antitimor
aktivite gostermektedirler. Baz1 mantar tiirlerinde, proteinler veya peptidlerle baglanan polisakkaritler, bir
polisakkarit-protein veya polisakkarit-peptid kompleksi olusturarak daha giigli antitimér aktivite
gosterebilmektedir (Zhang 2007). Polisakkaritlerin antitiimor aktivitesi, molekiillerin boyutuna, dallanma
derecesine, formuna ve sudaki c¢oziiniirliigline gore degisebilmektedir. Genellikle, molekiil agirligr ve
polisakkaritlerin suda ¢6ziiniirliigii ne kadar yiiksekse antitiimdr aktivite de o kadar yiiksek olmaktadir (Wasser
2002; Ren ve ark. 2012). Mantar polisakkaritleri, antitiimor etkilerini esas olarak konakg¢inin bagisiklik tepkisinin
aktive edilmesi yoluyla gergeklestirirler. Bu maddeler biyolojik yanit diizenleyicileri olarak kabul
edilmektedirler. Temel olarak; viicuda zarar vermemekte ve ek bir stres uygulamamakla birlikte, viicudun gesitli
cevresel ve biyolojik streslere adapte olmasina yardimci olmakta, sinir, hormonal ve bagisiklik sistemlerinin
bazilarini veya tamamim destekleyip diizenlemektedirler (Ren ve ark. 2012).

148



B-glukanlar ve heteropolisakkaritler gibi mantar biyopolimerleri marketlerde antitiimér, immiinostimiilatér ve
koruyucu ilaglar olarak yerini almaya baslamigtir. Antitiimor etkilerinden yararlanmak amaciyla mantarlardan
izole edilen baz1 maddeler; kalvasin, volvotoksin, flammutoksin, lentinan ve porisin gibi maddelerdir. Ozellikle;
Sizofilan, Lentinan, Grifolan, PSP (polisakkarit-peptid kompleksi) ve PSK-krestin (polisakkarit-protein
kompleksi) gibi bazi polisakkaritlerin ve polisakkarit konjiigatlarinin ticarilestirilmesi ile antikanser terapilerinde
kullanim olanagi saglanmustir. Lentinan, Sizofilan ve Krestin 1970 ve 1980 yillarinda sirasiyla Lentinus edodes,
Schizophyllum commune ve Coriolus versicolor mantarlarindan izole edilmis ve o zamandan bu yana Japonya
piyasasinda kendisine genis bir yer edinmistir (Oztiirk ve Copur 2009; Ren ve ark. 2012). Bu biyopolimerlerden
pek ¢ogunun yenilebilir mantarlardan elde edilmesi onlari, bagisiklik diizenleyici ve sagligi destekleyen
ozelliklerinden yararlanilmak iizere yeni fonksiyonel gida formiilasyonlar1 ve nutrasotiklerde herhangi bir
giivenlik kaygis1 olmadan kullanilabilecek iyi bir segenek haline getirmektedir (Giavasis 2014).

Birc¢ok yenilebilir ve tibbi mantar, icerdikleri biyoaktif 6zellikteki maddeler ile gida, ila¢ ve kozmetik sanayiinde
onemli bir dogal kaynak olarak kullanilabilme olanagi saglamaktadir (Badalyan 2007; Hyde ve ark. 2010; Alves
ve ark. 2012; Zhu ve ark. 2015). Mantarlardan elde edilmis preparatlar ve igeriklerin ¢ogunlugu farmasotikler
(gergek ilag ve kimyasal preparatlar) olarak degil nutrasotiklerin yeni bir smifi (diyet takviyeleri ve medikal
olarak aktif bilegsenler) olarak degerlendirilmektedirler. Mantar nutrasotikleri; kapsiiller, tabletler, toz ya da diyet
takviyeleri seklinde (geleneksel gidalardan farkli olarak) tiiketilebilen, terdpatik uygulamalar1 olan, mantarin
meyve kismindan ya da misellerinden, biitiin olarak ya da par¢a halinde ayristirilmis, ekstrakte edilmis veya
kurutularak elde edilmis kisimlardir (Lakhanbal ve Rana 2005). Asya’da bir¢ok firma diizenli tiiketildigi takdirde
bagisiklik tepkilerini diizenledigine ve insan sagligini destekledigine inanilan bu tiir {irlinleri tiretmektedir. Bati
marketlerinde ise bu tiir iiriinler heniiz yer almamaktadir. Uretim ekonomisi, kalite standardizasyonu ve siirekli
ulagilabilirlik konularindaki sorunlar ¢oziildiigii takdirde bu alanda yeni iiriin gelistirme potansiyeli
bulunmaktadir. Mantar biyopolimerlerinin tedavi edici 6zellikleri ve farmasotiklerdeki kullanimina dair pek ¢ok
calisma olmasina ragmen, fonksiyonel gida katkisi olarak kullanildigi ¢aligmalar yaygin degildir ve gida
icerisindeki biyoaktifliklerini inceleyen ¢aligmalar oldukca sinirlidir (Giavasis 2014).

Et Uriinleri Formiilasyonlarinda Tibbi ve Yenilebilir Mantarlarin Kullanim:

T1bbi ve yenilebilir mantarlarin et iiriinlerinde kullanimiyla ilgili literatiirde sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir.
Stefanello ve ark. (2015) domuz eti kullanilan sosislerde %1, %2 ve %4 (w/w) oranlarinda Agaricus blazei tiiri
mantar unu kullaniminin, 6rneklerin oksidatif ve mikrobiyolojik stabilitesi lizerine etkilerini aragtirmiglardir.
Mantar unu kullanilan 6rneklerin oksidatif stabilitesinin arttigi, mikrobiyolojik agidan ise bu 6rneklerin kontrol
orneginden onemli bir farklilik gdstermedikleri saptanmigtir. Frankfurter tipi tavuk sosislerde yapilan bir
calismada, %2, %4 ve %6 (w/w) oranlarinda Pleurotus sajor-kaju tiirii mantar ununun 6rneklerin diyet lifi ve -
glukan miktarini, kullanim miktar1 ile dogru orantili olarak arttirdig belirlenmistir. Mantar katkili 6rneklerin yag
iceriginin diigtiigii ve bu 6rneklerin kontrol drneklerine kiyasla daha elastik yapida olduklar1 belirtilmistir (Wan
Rosli ve ark. 2015). Frankfurter tipi domuz sosislerinde yapilan baska bir ¢alismada Lentinus edodes tiirii
mantardan elde edilen un, formiilasyonlarda %0.4, %0.8 ve %1.2 (w/w) oranlarinda kullanilmistir. Depolama
stiresince mantar unu katkisinin sosis orneklerinde oksidasyon gelisimini azalttigi ve bu drneklerin duyusal
degerlendirme puanlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmigtir (Pilnam ve ark. 2015).

Agaricus bisporus tiirii mantarin un haline getirilerek geleneksel triiniimiiz sucukta %0.5, %1 ve %2 (W/w)
oranlarinda kullanilmasi ile o6rnek renginde koyulasma oldugu, bunun yaninda lipid oksidasyonunun
engellenebildigi ve orneklerin duyusal degerlendirme puanlarinin dnemli sekilde degismedigi belirlenmistir
(Gengceelep 2012). Geleneksel Thai fermente et {irtiniinde %10-90 (w/w) araliklarinda Pleurotus Ostreatus ve
piring kullanarak yapilan bir optimizasyon ¢aligmasi sonucunda; mantar: piring oran1 40:60 olan 6rneklerin
duyusal degerlendirme puanlarinin diger drneklere gore daha yiiksek oldugu, bu formiilasyonla doymus yag
orani ve kalorisi diisiik, alternatif bir iiriin elde edilebilecegi belirtilmistir (Chockchaisawasdee ve ark. 2010).

Mantarlarda umami tat kaynagiyla ilgili kapsamli bir ¢alisma yapilmis ve Pleurotus ostreatus tiiriiniin yenilebilir
mantarlar arasinda en yiiksek oranda glutamik asit ve aspartik asit icerigine sahip mantarlardan oldugu
saptanmustir (Zhang ve ark. 2013). Tuzun azaltilip etin bir kisminin mantarla ikame edildigi bir et yemegi
iizerinde yapilan bir ¢caligmada ise, mantarlarin lezzet verici umami tatlar1 nedeniyle et yemeklerinde saglikli bir
ikame olarak kullanilabilecegi ve genel lezzette kayba neden olmadan sodyumun azaltilmasinda rol
oynayabilecegi belirtilmistir (Miller ve ark. 2014). Bir baska ¢alismada Shiitake mantar1 ekstraktlar1 eklenmis
pismis kiyma orneklerinin umami tat bilesenlerinin Monosodyum glutamat kullanilan kontrol &rnegiyle
kiyaslanabilir oldugu ve Shiitake mantar1 ekstraktlarinin son iiriin lezzetinde fark edilir bir degisiklige neden
olmadan umami tadr arttirma amagli kullanilabilecegi bildirilmistir (Dermiki ve ark. 2013).

149



Yildiz Turp ve Boylu, 2018, YYU TAR BIL DERG (YYU J AGR SCI) 28(1): 144-153

Dana kiymalarinda kurutulmus Agaricus bisporus mantari kullaniminin antioksidan etkilerinin incelendigi bir
calisma sonucunda; %1, %2 ve %4 (w/w) oranlarinda mantar tozu eklenen 6rneklerin oksidasyon degerlerinin
kontrol ve %0.1 oraninda biberiye eklenmis drneklere gore 6nemli diizeyde diisiik oldugu ve bu orneklerin raf
Omriiniin uzadig1 goézlemlenmistir (Alnoumani ve ark. 2017). Dana etinden iiretilen kofte 6rneklerinde yapilan
bir calismada, Pleurotus ostreatus veya Agaricus bisporus mantarlar1 toz haline getirilip %5 ve %10 (w/w)
oranlarinda kofte formiilasyonlarinda kullamlmistir. Orneklerin renginde onemli diizeyde bir degisim
gerceklesmedigi, Agaricus bisporus tozu eklenmis koftelerin doku sertliginin arttigi, duyusal agidan kabul
edilebilirligi en yiiksek 6rnegin %35 oraninda Pleurotus ostreatus tozu igeren kofte 6rnegi oldugu belirlenmistir
(Siifer ve ark. 2016). Bir bagka ¢alismada, dana etinden elde edilen koéftelerde y 1sinlarina maruz birakilmis
Agaricus ostreatus tirii mantar ekstraktlarimin kullanimi arastirilmis ve 8 kGy dozunda y 1smnlarina maruz
birakilmig Agaricus ostreatus mantar ekstraktlarinin antioksidan ve antimikrobiyal etkilerinin arttigi, bu
ekstraktlar ile iiretilen koftelerin raf 6mriiniin kontrol 6rnegi ile kiyaslandiginda 6 giinden 18 giine kadar uzadigi
belirtilmistir (Abdeldaiem ve ark. 2016). Benzer sekilde dana etinden iiretilen kofte 6rneklerinde %4, %8 ve %12
(w/w) oranlarinda kurutulmus oyster mantar1 tozu kullaniminin, drneklerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinde
kontrol 6rneklerine kiyasla olumlu etkilerinin gézlendigi ve duyusal agidan en ¢ok tercih edilen 6rnek grubunun
%38 oraninda mantar tozu eklenen kofte 6rnekleri oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte yapilan mikrobiyolojik
analizler sonucunda mantar katkili 6rneklerin toplam canli sayisinda bir artisin gdzlendigi ancak biitiin 6rneklerin
depolama siiresince mikrobiyolojik agidan tiiketilebilir oldugu belirtilmistir (El1-Refai ve ark. 2014).

Tavuk koftelerinde lif kaynagi ve yag ikamesi olarak %0, %25 ve %50 (w/w) oranlarinda Pleurotus sajor-caju
kullaniminin etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada; drneklerin sertlik degerinin mantar orani arttikga azaldigi,
esneklik, yapigkanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin ise kontrol 6rnegine gore arttigr belirtilmistir
(Rosli ve ark. 2011). Domuz kéftelerine %0, %2, %4 ve %6 (w/w) oranlarinda Shiitake mantar1 tozu ile %0 ve
%0.5 (w/w) oranlarinda fosfat eklenerek, bu 6rneklerin Koreli ve Amerikan tiiketiciler arasindaki duyusal kabul
edilebilirliklerinin incelendigi bir ¢alismada; hem Koreli hem de Amerikan tiiketiciler arasinda mantar katkili
koftelerin kabul edilebilirliklerinin kontrol 6rnegine gore daha yiiksek oldugu, fosfat ve mantar tozunun birlikte
kullanildig1 6rneklerin Amerikan tiiketiciler tarafindan daha az tercih edildigi belirlenmistir (Chun ve ark. 2005).
Bir baska ¢aligmada; balik koftesi 6rneklerinde %15 (w/w) oraninda Agaricus bisporus mantari kullaniminin
orneklerin raf omriinde artis sagladigi, mantar katkili 6rneklerin duyusal degerlendirme puanlarinin kontrol
orneginden daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Nayak ve ark. 2015).

Bir diger ¢alismada; tavuk nuggetlarda %0.2 ve %1.5 (w/w) araliklarinda konjak unu ile %1 ve %4 (w/w)
araliklarinda Shiitake mantari tozu kullanimini arastirilmistir. Artan mantar tozu oraniyla birlikte nuggetlarin
renginde koyulagma goriildiigii, Shiitake mantar1 tozu iceren Orneklerin oksidatif acilagma degerlerinin ise
kontrol drnegine gore daha diisiik oldugu belirtilmistir. Bu ¢alismada yag orani diisiik, diyet lifi orani yiiksek,
duyusal agidan kabul edilebilirligi yiiksek bir iiriin elde edildigi bildirilmistir (Akesowan 2016).

Miirekkep balig1 eti kullanilarak hazirlanan surimi jelinde yapilan bir ¢aligmada; %20, %30, %40 ve %50 (w/w)
oranlarinda Pleurotus eryngii mantar1 kullaniminin 6rneklerin sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerini arttirdigi,
%30 ve %40 mantar katkili 6rneklerin duyusal degerlendirme puanlarinin diger 6rnek gruplarina gore daha
yiiksek oldugu bildirilmistir (Chung ve ark. 2010).

Sonug¢

Gegmis yillardan giiniimiize dek degisen mantar {iretim ve tiiketim miktarlar1 géz 6niine alindiginda, mantarlara
olan ilginin tiiketicilerin saglikli gidalara olan talebi dogrultusunda arttig1 goriilmektedir. Mantarlar; zengin besin
degerleri ile beslenmenin dnemli bir pargasi olup, igerdikleri ¢esitli biyoaktif bilesikler nedeniyle birgok
hastaligin 6nlenmesi ve tedavisinde destekleyici olarak kullanilabilmektedir. Tiiketicilerin dogal katkilarin
kullanildig: et iirlinlerine olan talebini karsilamak iizere pek ¢ok caligma yapilmaktadir. Yapilan ¢alismalar
15181nda, mantarlarin yiiksek diyet lifi icerikleri ve antioksidan etki gosterebilme potansiyelleri ile yeni ve daha
saglikli et tirtinlerinin gelistirilmesinde dnemli bir rol oynayabilecekleri diisliniilmektedir.
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