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Özet: Son yıllarda sağlıklı beslenmeye yönelik olarak toplumun bilinçlenmesi ve tüketicilerin doğal gıdalara 

gösterdikleri ilginin artmasıyla bu konuda yapılan araştırmalar da hız kazanmıştır. Yüksek besin değerine sahip 

olan mantarlar uzun yıllardır gıda olarak tüketilmekte ve içerdikleri biyoaktif bileşenler nedeniyle ilaç, kozmetik 

ürün, diyet takviyesi ve fonksiyonel gıda üretimi alanında kullanılabilme potansiyeli taşımaktadırlar. Mantarlara 

karşı ilginin giderek artması Dünya’da ve ülkemizde mantar üretim ve tüketiminde önemli gelişim ve değişimlere 

neden olmuştur. Mantarlar, yüksek oranda protein, karbonhidrat, lif, vitamin, mineral ve biyoaktif bileşenler 

içermektedirler. Bunun yanında sodyum, yağ, kolesterol ve kalori değerleri düşüktür. Bu özellikler mantarları 

sağlıklı ve dengeli bir diyetin parçası olabilecek gözde gıdalar haline getirmektedir. Bu çalışmada mantarların 

üretim ve tüketimi, besleyici değerleri, sağlık üzerine etkileri ve et ürünlerinde kullanımlarına yönelik bilgiler 

derlenerek sunulmuştur. 

Anahtar kelimeler: Beslenme, Et ürünleri, Mantar, Sağlık 

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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Giriş 

Mantar tüketimi insanoğlunun avcılık ve toplayıcılık yaptığı zamanlara dayanmaktadır (Wani ve ark. 2010). 

Beslenme yönünden; esansiyel aminoasitler, karbonhidratlar, lifler, önemli vitaminler ve mineraller bakımından 

zengin bir içeriğe sahip olan mantarlar, düşük kalori içermekte, pek çok ülkede spesifik aromaları ve dokuları 

nedeniyle lezzetli bir gıda olarak tüketilmekte ve doğu ülkelerinde yüzyıllardır ilaç olarak kullanılmaktadır 

(Öztürk ve Çopur 2009; Kalac 2013). Geleneksel olarak mantarlar; makrofungilerin etli ve şemsiye şeklindeki 

meyve kısımları olarak tanımlanmakta, beğenilen lezzeti ve dokusu nedeniyle Asya’da 2000 yılı aşkın bir süredir 

tüketilmektedir. Literatürde mantarlar genel olarak çıplak gözle görülebilecek ve elle toplanabilecek büyüklükte, 

kendine özgü meyve kısımları olan makrofunguslar olarak kabul edilmektedir (Zhang ve ark. 2007). Mantarlar 

klorofili olmayan, fruktifikasyon organları ve esas bünyeleri hiflerden oluşan canlılardır. Hem eşeyli hem de 

eşeysiz olarak sporlarla üremektedirler. Klorofilleri olmadığı için bağımsız olarak şeker, yağ ve nişasta gibi 

organik madde oluşturma yetenekleri bulunmayan mantarlar, besinlerini diğer canlılardan ve ölü atıklardan 

alırlar (Türkekul 2001). Mantar türleri beslenme stratejilerine göre üç kategoride incelenebilir. Mikorizal veya 

Simbiyotik türler genellikle bir ağaç olan konak bitkiyle yakın ve mutualist bir ilişki kurmaktadır. Saprotrofik 

türler veya Saprofitler, besinlerini ölü organik materyalden türetmektedirler. Bu türlerden bazıları kültür 

mantarlarının temelini oluşturmaktadır, mikorizal türler ise henüz tam olarak kültüre alınamamıştır.  Üçüncü 
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grup olan paraziter türler ise diğer türler üzerinde simbiyotik olmayan bir ilişki kurarak yaşamaktadırlar (Kalač 

2013). 

Mantarlar genel olarak tıbbi ve yenilebilir mantarlar olarak iki gruba ayrılmaktadır.  Yenilebilir mantarlar; meyve 

kısımları taze ya da kurutulmuş olarak tüketilebilen mantarlardır (örneğin Lentinus edodes). Tıbbi mantarlar ise 

içerdikleri biyoaktif bileşenler ve triterpenoidler nedeniyle farmasötik uygulamalarda kullanılan ancak doğrudan 

yenilemeyen mantarlardır (örneğin Ganoderma lucidum) (Cheung 2013). Birçok yenilebilir ve tıbbi mantar; 

besleyici, enfeksiyon önleyici, yenileyici, stres giderici, antioksidan özellikteki biyoaktif maddeleri ile gıda, ilaç 

ve kozmetik sanayinde değerli kaynaklar olarak kullanılabilme olanağı sağlamaktadır (Badalyan 2007). 

Birçok ülkede başlıca protein kaynağı olan et, yüksek biyolojik değere sahiptir, vitamin ve mineraller 

bakımından oldukça zengindir. (Chan 2004; Mulvihill 2004; Biesalski 2005). Ette bulunan demir, B12 vitamini 

ve folik asit gibi mikronutrientler, bitkisel besinlerde ya çok az miktarlarda bulunmakta ya da biyoyararlılıkları 

düşük olmaktadır (Ovesen 2004; Valsta ve ark. 2005). Ancak kırmızı et ve işlenmiş et tüketimi bazı kronik 

hastalıklar, özellikle kardiyovasküler hastalıklar ve kanser ile ilişkilendirilmektedir (Olmedilla-Alonso ve ark. 

2013; IARC 2015). Et ve et ürünleri tüketiminden kaynaklanabilecek sağlık risklerini en aza indirmek ve 

tüketicilerin doğal katkılı, düşük kalorili ürün taleplerine yanıt verebilmek amaçlarıyla bu konuda yapılan 

çalışmalar hız kazanmıştır.  

Daha sağlıklı et ve et ürünleri geliştirmek için; karkas kompozisyonunun ve yağ asidi profilinin modifikasyonu, 

aminoasit kompozisyonunun geliştirilmesi, mineral, vitamin ve antioksidanlarca zenginleştirme, probiyotik, 

prebiyotik ve fonksiyonel katkı maddelerinin eklenmesi, kolesterol, yağ, sodyum, fosfat ve nitrit içeriklerinin 

azaltılması, polisiklik aromatik karbonlar, heterosiklik aminler, biyojenik aminler, nitrozaminler ve lipid 

oksidasyonu sonucu oluşan sağlıksız bileşenlerin en aza indirilmesi ve kalori değerinin düşürülmesi gibi çeşitli 

stratejiler uygulanabilmektedir (Jiménez-Colmenero ve ark. 2012; Olmedilla-Alonso ve ark. 2013). Bu 

doğrultuda son yıllarda çeşitli doğal kaynakların et ürünlerinde kullanımı üzerine çalışmalar yoğunlaşmıştır. 

Sebzelerden elde edilmiş proteinler, lifler, antioksidanlar, probiyotikler ve prebiyotiklerin et ürünleri 

formülasyonlarında kullanılanıldığı pek çok çalışma olmasına rağmen, tıbbi ve yenilebilir mantarların et 

ürünlerinde kullanımıyla ilgili literatürde sınırlı sayıda çalışma bulunmaktadır. 

Mantar proteinlerinin lezzetinin, soya proteininin lezzeti ile karşılaştırıldığında daha kabul edilebilir olması, 

mantarın lifli yapısının ete benzerlik göstermesi, renksiz ve kokusuz olması ve sağlık üzerine olumlu etkileri gibi 

et ürünlerinde kullanımını kolaylaştıran avantajları bulunmaktadır. Yapılan çalışmalar ışığında mantarların; 

zengin besin değerleri, yağ ve su tutma kapasitesi ile emülsifikasyon özelliklerinin geliştirilmesinde rol 

oynayabilecek yüksek diyet lifi içerikleri, antioksidan etki göstererek ürünlerin raf ömrünü arttırabilme 

potansiyelleri göz önüne alındığında, yeni ve daha sağlıklı et ürünlerinin geliştirilmesinde rol oynayabilecekleri 

düşünülmektedir. 

Mantar Üretim ve Tüketim Verileri 

Dünya’da kaydedilmiş 12000’den fazla mantar türü olmakla birlikte, bunlardan 2000 kadarı yenilebilir olarak 

tanımlanmaktadır (Chang 1999). Bu türlerden pek çoğu nutrasötik ve tıbbi özellikleri açısından hala 

incelenmektedir (Lakhanpal ve Rana 2005). Bunlardan yaklaşık 35 tür ticari olarak yetiştirilmekte, 20 türün ise 

endüstriyel ölçekte üretimi yapılmaktadır. Doğal mantarların bazı türleri kültüre alınmışken diğer türlerin 

üzerinde çalışmalar halen devam etmekte ve bu türler yaygın olarak doğadan toplanarak tüketilmektedir 

(Sanchez 2004; Aidaa ve ark. 2009; Öztürk ve Çopur 2009).  

Hızla artan Dünya nüfusu için mantarlar önemli bir besin kaynağı olma potansiyeli taşımaktadır. Özellikle başta 

Çin olmak üzere birçok ülkede, geçmişte ise Roma ve Yunan medeniyetlerinde makrofungusların ilaç ve besin 

olarak kullanıldığına dair bilgilere kaynaklarda rastlamak mümkündür (Işık 2008; Aidaa ve ark. 2009). Çin’de 

tıbbi mantarlar diyet takviyesi ya da tıbbi gıda olarak 2000 yıldan fazladır kullanılmaktadır (Chang ve Zhao 

2002). 17. yüzyılda Fransa'da başlayan kültür mantarı yetiştiriciliği, Avrupa, Amerika ve Uzak Doğu ülkelerinde 

bir endüstri dalı halini almıştır. Günümüzde 100’den fazla ülkede kültür mantarı yetiştiriciliği yapılmakta ve 

üretim miktarının yılda %6-7 oranında arttığı öngörülmektedir (Eren ve Pekşen 2014). Çek Cumhuriyeti’nde ise 

mantar toplayıcılığı ulusal bir hobidir ve hane başına yıllık ortalama 5-6 kg taze mantar düşmektedir. (Šišák 

2007; Kalac 2009). 

Bulunduğu coğrafya, farklı doğa yapısı ve farklı iklim koşulları nedeniyle doğal kaynaklar bakımından oldukça 

zengin olan ülkemizde sahip olduğumuz en önemli değerlerden birisi de mantarlardır (Işık 2008; Ak ve ark. 

2016). Türkiye’de kültür mantarı yetiştiriciliğinin ticari ölçekli üretime geçişi 1980’li yıllarda gerçekleşmiş, 
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1990’lı yıllardan itibaren ticari olarak değer kazanmış ve kültür mantarı üretiminde 1990-2000 yılları arasında 

hızlı bir artış yaşanmıştır. Ticari anlamda üretimin arttığı yıllara paralel olarak kültür mantarı tüketim miktarında 

da son 14 yıl içerisinde ortalama %177 oranında bir artış gözlenmiştir. Ancak gelişmiş ülkelerde kişi başına yıllık 

mantar tüketimi 2.5 kg kadarken, ülkemizde 579.2 g civarındadır. Son 10 yılda elde edilen veriler, 

toplumumuzun bilinçlenmesi ve çok yönlü beslenme alışkanlığının artmasıyla beraber bu oranın hızla artığını 

göstermektedir (Eren ve Pekşen 2014). Şekil 1 ve Şekil 2’de sırasıyla ülkemizde ve Dünya’da yıllara göre mantar 

üretimi miktarları verilmiştir. 

      

                   
Şekil 1. Yıllara Göre Türkiye’de Mantar Üretimi Miktarları (TÜİK 2017). 

 

 
Şekil 2. Yıllara Göre Dünya’da Mantar Üretimi Miktarları (FAO 2017). 

 

Dünya’da ve Türkiye’de en yaygın olarak yetiştirilen ve satışa sunulan mantar türü beyaz şapkalı kültür mantarı 

olarak da bilinen Agaricus bisporus‘tur. Bunun ardından, Pleurotus spp (istiridye mantarı), Lentinus edodes 

(shiitake), Auricula auricula (kulak mantarı), Flamulina velutipes (kış mantarı) ve Volvariella volvacea (saman 

mantarı) türleri gelmektedir (Aida 2009). Morel (Morchella esculenta) ve chanterelle (Cantharellus cibarius) 

gibi mevsimlik türler ise doğadan toplanarak perakende satış mağazalarında veya çiftçiler tarafından yerel 

pazarlarda satılmaktadır (Feeney 2014). Son yıllarda Dünya genelinde tıbbi mantar yetiştiriciliği de (Lentinus 

edodes, Grifolia frondosa, Tremella fuciformis Schizophyllum commune, Trametes versicolor, Inonotus obliquus 

ve Flammulina velutipes) hızla artmaktadır (Chang 1999; Öztürk ve Çopur 2009). Ülkemizde ve Dünya’da 

mantar üretiminin türlere göre dağılımı sırasıyla Şekil 3. ve Şekil 4.’te verilmiştir. 
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Şekil 3. Türkiye’de Mantar Üretiminin Türlere Göre Dağılımı (Eren ve Pekşen 2016). 

 

 
Şekil 4. Dünya’da Mantar Üretiminin Türlere Göre Dağılımı (Royce 2014). 

 

Mantarların Besin Değerleri 
 

Mantarlar, düşük enerji (240-310 kcal/kg) ve yağ (20-30 g/kg kurumadde) içerirken, protein (200–250 g/kg 

kurumadde), karbonhidrat (500-650 g/kg kurumadde) ve diyet lifleri (220-300 g/kg kurumadde) açısından 

zengindir (Kalac 2013; Feeney ve ark. 2014). Bitkisel kaynaklı bir yiyecek olan mantarlarda proteinin %70’i 

vücut tarafından kolaylıkla sindirilebilmektedir (Türkekul 2001). Bazı mantar türlerinin proteinleri besleyici 

açıdan kas proteinlerine eşit değerdedir ve hayvansal proteinlerde bulunan bazı temel aminoasitleri içermesi 

nedeniyle vejetaryenler için oldukça yararlı besin maddesi olma özelliği taşırlar (Lotfy ve ark. 2015; Ak ve ark. 

2016). Aynı zamanda düşük kalorili olan mantarların diyetlerde kullanımı oldukça uygundur (Selvi ve ark. 2007). 

Mantarların düşük enerji değerleri; düşük kuru madde ve yağ içeriklerinden kaynaklanmaktadır (Kalac 2009).  

Mantarlar kalsiyum, selenyum, demir, magnezyum, fosfor, potasyum, çinko, bakır ve manganez gibi mineralleri 

içermektedirler ve riboflavin (B2), niasin (B3) ve pantotenik asit (B5) kaynağıdırlar. Bunun yanında düşük 

miktarlarda B12 vitamini ve konjuge linoleik asit içermektedirler. (Feeney ve ark. 2014). Ayrıca mantarların en 

iyi D vitamini kaynaklarından biri olduğu belirtilmiştir (Mithril ve ark. 2013; Feeney ve ark. 2014). Bu besleyici 

nitelikler mantarları sağlıklı ve dengeli bir beslenmenin parçası olabilecek değerli bir gıda yapmaktadır (Aida ve 

ark. 2009). 

 

Mantarların sodyum içeriği (100-400 ppm) oldukça düşüktür (Vetter 2003). Bunun yanında glutamik asit, 

aspartik asit ve 5’-ribonükleotitlerin varlığına bağlı olarak umami tada sahip oldukları bilinmektedir (Yang ve 

ark. 2001; Liu ve ark. 2005; Cheung 2010; Guinard ve ark. 2016). Umami bileşenler; et, peynir, deniz ürünleri 

ve sebzeler gibi çeşitli gıdalarda doğal olarak bulunmaktadırlar ve mantarlardaki baskın lezzet bileşenleridir 

(Yamaguchi 1998; Phat ve ark. 2016). 

 

 

 

 

A.bisporus

80%

P.ostreatus

10%

A.brunnescens

6%

L.edodes

3%
Diğer

1%

A.bisporus P.ostreatus A.brunnescens L.edodes Diğer

Agaricus

30%

Pleurotus

27%

Lentinula

17%

Diğer

15%

Auricularia

6%

Flammulina

5%

Agaricus Pleurotus Lentinula Diğer Auricularia Flammulina



Yıldız Turp ve Boylu, 2018, YYÜ TAR BİL DERG (YYU J AGR SCI) 28(1): 144-153 

148 

Yenilebilir ve Tıbbi Mantarların Sağlık Üzerine Etkileri 
 

Mantarların tıbbi amaçlı kullanımı özellikle Asya ülkelerinde çok eski bir gelenek olmasına rağmen Kuzey 

yarımkürede ancak son yirmi yılda dikkate değer bir artış görülmektedir. Bu durumun bir göstergesi olarak, 

Dünya genelinde 1991 yılında tıbbi amaçlı kullanılan makromantarların pazar değeri 1.2 milyar dolar iken, 2001 

yılında bu rakam 6 milyar dolara yükselmiştir (Lindequist ve ark. 2005; Kalyoncu ve ark. 2010). Yapılan bilimsel 

araştırmalar sonucunda bazı makromantar türlerinin antibakteriyal, antifungal, antiprotozoal ve antiviral özellik 

gösteren çeşitli kimyasal bileşiklere sahip oldukları saptanmıştır (Solak ve ark. 2006). Mantarların genellikle 

organizmalarına özgü olarak sentezlediği bazı fenolik bileşikler, purinler, pirimidinler, kinonlar, terpenoitler ve 

fenil propanoit türevi antagonistik maddeler antimikrobiyal etkiye neden olmaktadırlar (Öztürk ve Çopur 2009). 

 

Mantarların doğal antioksidanlar olarak kullanılabilme potansiyeli bulunmaktadır. Doğal antioksidanlar, 

yaşlanma ve dejeneratif hastalıkların bir nedeni olarak görülen oksidatif stresin organizmada ve hücrede 

meydana getirdiği hasarlardan korunmayı sağlamaktadır. Gıdalarda, özellikle de sebzelerde bulunan 

antioksidanlar, insan sağlığı için önemli koruyucu maddeler olan fenolik bileşikler (fenolik asitler ve 

flavonoitler), karotenoitler, tokoferol ve askorbik asittir (Khatun ve ark. 2015). Mantarlar ise bu bileşiklerce 

zengin kaynaklardır. Antioksidan potansiyelleri, içerdikleri fenolik bileşiklerin indirgeyici ajanlar, hidrojen 

vericiler ve singlet oksijen tutucular gibi davranmasını sağlayan redoks özelliklerinin bir sonucudur (Rice-Evans 

ve ark. 1997; Barros ve ark. 2007; Khatun ve ark. 2015). Yapılan çeşitli çalışmalarda; Agaricus bisporus, 

Pleurotus ostreatus, Pleurotus ferulae, Clitocybe maxima, Flammulina velutipes, Agaricus blazei, Cordyceps 

sinensis türlerinin antioksidan özellikleri belirlenmiş ve ticari antioksidanlar yerine kullanılabilme potansiyelleri 

araştırılmıştır (Bao ve ark. 2008; Tsai ve ark. 2009; Jayakumar ve ark. 2009; Khatun ve ark. 2015; Stefanello ve 

ark. 2015; Alnoumani ve ark. 2017). Ülkemizde yapılan bir çalışmada, Anadolu’nun değişik yerlerinden toplanan 

doğal mantar türlerinin incelenmesi neticesinde doğal mantarların antioksidan kaynakları olarak 

kullanılabilecekleri bildirilmiştir (Kalyoncu ve ark. 2010). Tıbbi özellikleri bakımından pek çok yenilebilir ve 

yenilemeyen mantar türü üzerinde araştırmalar devam etmektedir. Ganoderma lucidum (Reishi), Lentinus 

edodes (Shiitake), Grifola frondosa (Maitake), Agaricus blazei (Hime matsutake), Cordyceps militaris (Tırtıl 

mantarı), Pleurotus ostreatus (Kayın mantarı) ve Hericium erinaceous (Aslan yelesi) en çok analiz edilen mantar 

türlerindendir. Bu mantar türlerinin içerdiği polisakkaritler, diyet lifi, oligosakkaritler, peptidler ve proteinler, 

alkoller ve fenoller, mineral maddeler, vitaminler, aminoasitler gibi birçok biyoaktif bileşenin; bağışıklık 

sistemini güçlendirici, antikanserojen, hipokolesterolemik ve hipoglisemik özelliğe sahip oldukları, Hepatit ve 

HIV virüsüne karşı koruyucu ajan olarak görev yaptıkları, kemoterapi ve radyoterapinin toksik etkisini 

hafiflettikleri belirlenmiştir (Lakhanbal ve Rana 2005; Cheung 2010). Mantarlar diyet lifleri açısından zengin 

kaynaklardır. Polisakkaritler, lignin ve diğer bitkisel hücre duvarı bileşenlerinin bir karışımı olan diyet lifleri, 

insanlardaki enzimler tarafından hidrolize edilmeye karşı dirençlidirler. Bağırsak içeriğinin geçişini hızlandırma, 

fekal hacmi ve frekansı arttırma özellikleri ile kolon kanseri, divertiküler hastalıklar ve irritabl bağırsak 

sendromuna karşı koruyucu etkileri belirlenmiştir (Manzi ve Pizzoferrato 2000).  

 

Mantarların hücre duvarları; kitin, hemiselülozlar, mannanlar ve ilgi çekici bir fonksiyonel bileşen olan β-

glukanları içermektedir. β-(1 → 3), β-(1 → 4), β-(1 → 6) ve α-(1 → 3) gibi çeşitli glikozidik bağlar içeren 

glukanlar, mantarlarda bulunan başlıca polisakkaritlerdir (Manzi ve Pizzoferrato 2000). Mantar kaynaklı β-

glukanın, yulaf ve arpadan elde edilen β-glukanlardan oldukça farklı aktiviteler gösterdiği görülmektedir. 

Kandaki kolesterol seviyesini düşürme ve glisemik yanıt ile ilişkilendirilen β-glukanların, koroner hastalıklara 

karşı koruma sağladığı belirtilmektedir (Southgate ve ark. 1990; Manzi ve Pizzoferrato 2000). Mantar β-glukanı 

birçok bakteriyel, viral, fungal ve parazitik enfeksiyona karşı makrofaj fonksiyonlarını ve konak direncini 

arttırarak immün sistemi desteklemekte ve antitümör etki göstermektedir (Zekovic ve ark. 2005; Zhu ve ark. 

2015). Her ne kadar mantar hücre duvarı antitümör aktivite gösteren polisakkaritlerin ana kaynağı olsa da kitin 

ve kitosan (fungal kitin) antitümör aktivite göstermemektedir (Ren ve ark. 2012). Ancak bu polisakkaritlerin bazı 

monosakkarit tiplerinden glikoz, galaktoz, manoz, ksiloz, arabinoz, fukoz, riboz ve glukuronik asit antitümör 

aktivite göstermektedirler. Bazı mantar türlerinde, proteinler veya peptidlerle bağlanan polisakkaritler, bir 

polisakkarit-protein veya polisakkarit-peptid kompleksi oluşturarak daha güçlü antitümör aktivite 

gösterebilmektedir (Zhang 2007). Polisakkaritlerin antitümör aktivitesi, moleküllerin boyutuna, dallanma 

derecesine, formuna ve sudaki çözünürlüğüne göre değişebilmektedir.  Genellikle, molekül ağırlığı ve 

polisakkaritlerin suda çözünürlüğü ne kadar yüksekse antitümör aktivite de o kadar yüksek olmaktadır (Wasser 

2002; Ren ve ark. 2012). Mantar polisakkaritleri, antitümör etkilerini esas olarak konakçının bağışıklık tepkisinin 

aktive edilmesi yoluyla gerçekleştirirler. Bu maddeler biyolojik yanıt düzenleyicileri olarak kabul 

edilmektedirler. Temel olarak; vücuda zarar vermemekte ve ek bir stres uygulamamakla birlikte, vücudun çeşitli 

çevresel ve biyolojik streslere adapte olmasına yardımcı olmakta, sinir, hormonal ve bağışıklık sistemlerinin 

bazılarını veya tamamını destekleyip düzenlemektedirler (Ren ve ark. 2012). 
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β-glukanlar ve heteropolisakkaritler gibi mantar biyopolimerleri marketlerde antitümör, immünostimülatör ve 

koruyucu ilaçlar olarak yerini almaya başlamıştır. Antitümör etkilerinden yararlanmak amacıyla mantarlardan 

izole edilen bazı maddeler; kalvasin, volvotoksin, flammutoksin, lentinan ve porisin gibi maddelerdir. Özellikle; 

Şizofilan, Lentinan, Grifolan, PSP (polisakkarit-peptid kompleksi) ve PSK-krestin (polisakkarit-protein 

kompleksi) gibi bazı polisakkaritlerin ve polisakkarit konjügatlarının ticarileştirilmesi ile antikanser terapilerinde 

kullanım olanağı sağlanmıştır. Lentinan, Şizofilan ve Krestin 1970 ve 1980 yıllarında sırasıyla Lentinus edodes, 

Schizophyllum commune ve Coriolus versicolor mantarlarından izole edilmiş ve o zamandan bu yana Japonya 

piyasasında kendisine geniş bir yer edinmiştir (Öztürk ve Çopur 2009; Ren ve ark. 2012). Bu biyopolimerlerden 

pek çoğunun yenilebilir mantarlardan elde edilmesi onları, bağışıklık düzenleyici ve sağlığı destekleyen 

özelliklerinden yararlanılmak üzere yeni fonksiyonel gıda formülasyonları ve nutrasotiklerde herhangi bir 

güvenlik kaygısı olmadan kullanılabilecek iyi bir seçenek haline getirmektedir (Giavasis 2014).  

 

Birçok yenilebilir ve tıbbi mantar, içerdikleri biyoaktif özellikteki maddeler ile gıda, ilaç ve kozmetik sanayiinde 

önemli bir doğal kaynak olarak kullanılabilme olanağı sağlamaktadır (Badalyan 2007; Hyde ve ark. 2010; Alves 

ve ark. 2012; Zhu ve ark. 2015). Mantarlardan elde edilmiş preparatlar ve içeriklerin çoğunluğu farmasotikler 

(gerçek ilaç ve kimyasal preparatlar) olarak değil nutrasotiklerin yeni bir sınıfı (diyet takviyeleri ve medikal 

olarak aktif bileşenler) olarak değerlendirilmektedirler. Mantar nutrasotikleri; kapsüller, tabletler, toz ya da diyet 

takviyeleri şeklinde (geleneksel gıdalardan farklı olarak) tüketilebilen, teröpatik uygulamaları olan, mantarın 

meyve kısmından ya da misellerinden, bütün olarak ya da parça halinde ayrıştırılmış, ekstrakte edilmiş veya 

kurutularak elde edilmiş kısımlardır (Lakhanbal ve Rana 2005). Asya’da birçok firma düzenli tüketildiği takdirde 

bağışıklık tepkilerini düzenlediğine ve insan sağlığını desteklediğine inanılan bu tür ürünleri üretmektedir. Batı 

marketlerinde ise bu tür ürünler henüz yer almamaktadır. Üretim ekonomisi, kalite standardizasyonu ve sürekli 

ulaşılabilirlik konularındaki sorunlar çözüldüğü takdirde bu alanda yeni ürün geliştirme potansiyeli 

bulunmaktadır. Mantar biyopolimerlerinin tedavi edici özellikleri ve farmasotiklerdeki kullanımına dair pek çok 

çalışma olmasına rağmen, fonksiyonel gıda katkısı olarak kullanıldığı çalışmalar yaygın değildir ve gıda 

içerisindeki biyoaktifliklerini inceleyen çalışmalar oldukça sınırlıdır (Giavasis 2014).  

 

Et Ürünleri Formülasyonlarında Tıbbi ve Yenilebilir Mantarların Kullanımı 
 

Tıbbi ve yenilebilir mantarların et ürünlerinde kullanımıyla ilgili literatürde sınırlı sayıda çalışma bulunmaktadır. 

Stefanello ve ark. (2015) domuz eti kullanılan sosislerde %1, %2 ve %4 (w/w) oranlarında Agaricus blazei türü 

mantar unu kullanımının, örneklerin oksidatif ve mikrobiyolojik stabilitesi üzerine etkilerini araştırmışlardır. 

Mantar unu kullanılan örneklerin oksidatif stabilitesinin arttığı, mikrobiyolojik açıdan ise bu örneklerin kontrol 

örneğinden önemli bir farklılık göstermedikleri saptanmıştır. Frankfurter tipi tavuk sosislerde yapılan bir 

çalışmada, %2, %4 ve %6 (w/w) oranlarında Pleurotus sajor-kaju türü mantar ununun örneklerin diyet lifi ve β-

glukan miktarını, kullanım miktarı ile doğru orantılı olarak arttırdığı belirlenmiştir. Mantar katkılı örneklerin yağ 

içeriğinin düştüğü ve bu örneklerin kontrol örneklerine kıyasla daha elastik yapıda oldukları belirtilmiştir (Wan 

Rosli ve ark. 2015). Frankfurter tipi domuz sosislerinde yapılan başka bir çalışmada Lentinus edodes türü 

mantardan elde edilen un, formülasyonlarda %0.4, %0.8 ve %1.2 (w/w) oranlarında kullanılmıştır. Depolama 

süresince mantar unu katkısının sosis örneklerinde oksidasyon gelişimini azalttığı ve bu örneklerin duyusal 

değerlendirme puanlarının daha yüksek olduğu belirlenmiştir (Pilnam ve ark. 2015). 

 

Agaricus bisporus türü mantarın un haline getirilerek geleneksel ürünümüz sucukta %0.5, %1 ve %2 (w/w) 

oranlarında kullanılması ile örnek renginde koyulaşma olduğu, bunun yanında lipid oksidasyonunun 

engellenebildiği ve örneklerin duyusal değerlendirme puanlarının önemli şekilde değişmediği belirlenmiştir 

(Gençcelep 2012). Geleneksel Thai fermente et ürününde %10-90 (w/w) aralıklarında Pleurotus Ostreatus ve 

pirinç kullanarak yapılan bir optimizasyon çalışması sonucunda; mantar: pirinç oranı 40:60 olan örneklerin 

duyusal değerlendirme puanlarının diğer örneklere göre daha yüksek olduğu, bu formülasyonla doymuş yağ 

oranı ve kalorisi düşük, alternatif bir ürün elde edilebileceği belirtilmiştir (Chockchaisawasdee ve ark. 2010). 

 

Mantarlarda umami tat kaynağıyla ilgili kapsamlı bir çalışma yapılmış ve Pleurotus ostreatus türünün yenilebilir 

mantarlar arasında en yüksek oranda glutamik asit ve aspartik asit içeriğine sahip mantarlardan olduğu 

saptanmıştır (Zhang ve ark. 2013). Tuzun azaltılıp etin bir kısmının mantarla ikame edildiği bir et yemeği 

üzerinde yapılan bir çalışmada ise, mantarların lezzet verici umami tatları nedeniyle et yemeklerinde sağlıklı bir 

ikame olarak kullanılabileceği ve genel lezzette kayba neden olmadan sodyumun azaltılmasında rol 

oynayabileceği belirtilmiştir (Miller ve ark. 2014). Bir başka çalışmada Shiitake mantarı ekstraktları eklenmiş 

pişmiş kıyma örneklerinin umami tat bileşenlerinin Monosodyum glutamat kullanılan kontrol örneğiyle 

kıyaslanabilir olduğu ve Shiitake mantarı ekstraktlarının son ürün lezzetinde fark edilir bir değişikliğe neden 

olmadan umami tadı arttırma amaçlı kullanılabileceği bildirilmiştir (Dermiki ve ark. 2013). 
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Dana kıymalarında kurutulmuş Agaricus bisporus mantarı kullanımının antioksidan etkilerinin incelendiği bir 

çalışma sonucunda; %1, %2 ve %4 (w/w) oranlarında mantar tozu eklenen örneklerin oksidasyon değerlerinin 

kontrol ve %0.1 oranında biberiye eklenmiş örneklere göre önemli düzeyde düşük olduğu ve bu örneklerin raf 

ömrünün uzadığı gözlemlenmiştir (Alnoumani ve ark. 2017). Dana etinden üretilen köfte örneklerinde yapılan 

bir çalışmada, Pleurotus ostreatus veya Agaricus bisporus mantarları toz haline getirilip %5 ve %10 (w/w) 

oranlarında köfte formülasyonlarında kullanılmıştır. Örneklerin renginde önemli düzeyde bir değişim 

gerçekleşmediği, Agaricus bisporus tozu eklenmiş köftelerin doku sertliğinin arttığı, duyusal açıdan kabul 

edilebilirliği en yüksek örneğin %5 oranında Pleurotus ostreatus tozu içeren köfte örneği olduğu belirlenmiştir 

(Süfer ve ark. 2016). Bir başka çalışmada, dana etinden elde edilen köftelerde ɣ ışınlarına maruz bırakılmış 

Agaricus ostreatus türü mantar ekstraktlarının kullanımı araştırılmış ve 8 kGy dozunda ɣ ışınlarına maruz 

bırakılmış Agaricus ostreatus mantar ekstraktlarının antioksidan ve antimikrobiyal etkilerinin arttığı, bu 

ekstraktlar ile üretilen köftelerin raf ömrünün kontrol örneği ile kıyaslandığında 6 günden 18 güne kadar uzadığı 

belirtilmiştir (Abdeldaiem ve ark. 2016). Benzer şekilde dana etinden üretilen köfte örneklerinde %4, %8 ve %12 

(w/w) oranlarında kurutulmuş oyster mantarı tozu kullanımının, örneklerin kimyasal ve fiziksel özelliklerinde 

kontrol örneklerine kıyasla olumlu etkilerinin gözlendiği ve duyusal açıdan en çok tercih edilen örnek grubunun 

%8 oranında mantar tozu eklenen köfte örnekleri olduğu belirtilmiştir. Bununla birlikte yapılan mikrobiyolojik 

analizler sonucunda mantar katkılı örneklerin toplam canlı sayısında bir artışın gözlendiği ancak bütün örneklerin 

depolama süresince mikrobiyolojik açıdan tüketilebilir olduğu belirtilmiştir (El-Refai ve ark. 2014). 

 

Tavuk köftelerinde lif kaynağı ve yağ ikamesi olarak %0, %25 ve %50 (w/w) oranlarında Pleurotus sajor-caju 

kullanımının etkilerinin araştırıldığı bir çalışmada; örneklerin sertlik değerinin mantar oranı arttıkça azaldığı, 

esneklik, yapışkanlık, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik değerlerinin ise kontrol örneğine göre arttığı belirtilmiştir 

(Rosli ve ark. 2011). Domuz köftelerine %0, %2, %4 ve %6 (w/w) oranlarında Shiitake mantarı tozu ile %0 ve 

%0.5 (w/w) oranlarında fosfat eklenerek, bu örneklerin Koreli ve Amerikan tüketiciler arasındaki duyusal kabul 

edilebilirliklerinin incelendiği bir çalışmada; hem Koreli hem de Amerikan tüketiciler arasında mantar katkılı 

köftelerin kabul edilebilirliklerinin kontrol örneğine göre daha yüksek olduğu, fosfat ve mantar tozunun birlikte 

kullanıldığı örneklerin Amerikan tüketiciler tarafından daha az tercih edildiği belirlenmiştir (Chun ve ark. 2005). 

Bir başka çalışmada; balık köftesi örneklerinde %15 (w/w) oranında Agaricus bisporus mantarı kullanımının 

örneklerin raf ömründe artış sağladığı, mantar katkılı örneklerin duyusal değerlendirme puanlarının kontrol 

örneğinden daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Nayak ve ark. 2015). 

 

Bir diğer çalışmada; tavuk nuggetlarda %0.2 ve %1.5 (w/w) aralıklarında konjak unu ile %1 ve %4 (w/w) 

aralıklarında Shiitake mantarı tozu kullanımını araştırılmıştır. Artan mantar tozu oranıyla birlikte nuggetların 

renginde koyulaşma görüldüğü, Shiitake mantarı tozu içeren örneklerin oksidatif acılaşma değerlerinin ise 

kontrol örneğine göre daha düşük olduğu belirtilmiştir. Bu çalışmada yağ oranı düşük, diyet lifi oranı yüksek, 

duyusal açıdan kabul edilebilirliği yüksek bir ürün elde edildiği bildirilmiştir (Akesowan 2016).  

 

Mürekkep balığı eti kullanılarak hazırlanan surimi jelinde yapılan bir çalışmada; %20, %30, %40 ve %50 (w/w) 

oranlarında Pleurotus eryngii mantarı kullanımının örneklerin sertlik ve çiğnenebilirlik değerlerini arttırdığı, 

%30 ve %40 mantar katkılı örneklerin duyusal değerlendirme puanlarının diğer örnek gruplarına göre daha 

yüksek olduğu bildirilmiştir (Chung ve ark. 2010). 

 

Sonuç 

 
Geçmiş yıllardan günümüze dek değişen mantar üretim ve tüketim miktarları göz önüne alındığında, mantarlara 

olan ilginin tüketicilerin sağlıklı gıdalara olan talebi doğrultusunda arttığı görülmektedir. Mantarlar; zengin besin 

değerleri ile beslenmenin önemli bir parçası olup, içerdikleri çeşitli biyoaktif bileşikler nedeniyle birçok 

hastalığın önlenmesi ve tedavisinde destekleyici olarak kullanılabilmektedir. Tüketicilerin doğal katkıların 

kullanıldığı et ürünlerine olan talebini karşılamak üzere pek çok çalışma yapılmaktadır. Yapılan çalışmalar 

ışığında, mantarların yüksek diyet lifi içerikleri ve antioksidan etki gösterebilme potansiyelleri ile yeni ve daha 

sağlıklı et ürünlerinin geliştirilmesinde önemli bir rol oynayabilecekleri düşünülmektedir. 
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