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Ozet

Pleurotus ostreatus mantar tiir(i (istiridye mantari) diinyada en gok dretilen ikinci mantar tiirii olmasina
ragmen Ulkemizde yeteri kadar bilinmemektedir. Mantarlarin raf 6mriiniin taze halde iken kisa olmasi ve
ulasimda yasanan sikintilar mantarlarin kurutularak muhafaza yontemini 6n plana g¢ikarmistir. Bu
¢alismada 50, 60 ve 70 °C’lerde 240, 300 ve 360 dakikada kurutulan istiridye mantarlarinda kurutma
sicaklik ve siresinin istiridye mantarlarinin kuru madde, su aktivitesi, renk (L, a ve b) o6zellikleri Gzerine
etkileri incelenmistir. Elde edilen bulgular kurutmada uygulanan sicaklik ve siirenin artigsina paralel olarak
kuru madde oranlari ile, a ve b degerlerinde artis, su aktivitesi ve L degerlerinde ise azalma oldugunu
gostermistir. Mantarlarin kurutulmasinda uygulanan sicaklik ve siire farkliliklarinin; kuru madde, su
aktivitesi ve renk degerleri lizerine etkisinin istatistiksel anlamda énemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Pleurotus ostreatus, istiridye Mantari, Kurutma

Some Characteristics Influence of Pleurotus ostreatus (Oyster Mushroom) The
Application of Different Temperature and Time

Abstract

Pleurotus ostreatus is not known enough productivity and nutritional value in our country although most
produced the second kind in the world. In addition to the short shelf life of fresh mushrooms and
difficulties in transportation has brought to the fore the dried preservation methods. The aim of this
study is investigated to the possibilities some chemical properties of oyster mushrooms of drying at
different temperatures and times. Drying temperature and time were determined 50°C, 60°C and 70°C
and three times for each of the drying temperature (240min, 300min and 360min), respectively. Each of
the samples dried at a temperature and for three different point were determined dry matter, water
activity, color (L, a, b) values. As a result of the temperature and time parameters of with increasing for
drying of the oyster mushroom, dry matter, a and b values were increased, the water activity and L
value were decreased. Drying temperature and time variations has been found important for the dry
matter, water activity and color values (p <0.05).

Keywords: Pleurotus ostreatus, Oyster Mushroom, Drying

Giris Dinya’da en ¢ok (retilen ikinci kualtlr

mantaridir. Bu mantar tasidigi ekonomik ve

Gundmdizde mantarlarin insan  akolojik degerin yani sira tibbi dzelliklere de

beslenmesi ve saghgl acisindan degerinin sahiptir. istiridye mantari beyaz sapkal

daha iyi anlasiimasiyla birlikte kiltlir mantari mantar (Agaricus bisporus) turiinden farkl

yetistiricili§ine olan ilgi de artmistir. olarak, yetistirme ortaminin  (kompost)

Pleurotus ostreatus mantar tirl (istiridye fermente olmamis materyal olmasi agisindan

mantari),  Agaricus  bisporus’tan  sonra  jretimini cazip hale getirmektedir. Ayrica bu
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mantar tlrindn cevresel kontrole ¢ok az
ihtiya¢ duydugu, hastalik ve zararh boceklere
karsi direncli olmasi istiridye mantarinin
Uretimini diger mantar tirlerinin lretimine
kiyasla daha cazip kilmaktadir (Sdnchez
2010).

Yizyillardir insanoglu icin iyi bir gida
kaynagl olan mantarlar, yliksek protein ve
vitamin igeriginin yani sira; lif, karbonhidrat
ve mineral maddeler bakimindan zengin
olup, diisiik yag oranina sahip olan degerli bir
gidadir (Sanmee ve ark., 2003, Vetter 2003,
Peksen ve ark., 2007). Mantarlar sindirimi
kolay proteinlere sahip olmalari nedeniyle
diger sebzelerden ayrilmaktadirlar (Demir
2003). Bitkisel et olarak adlandirilabilecek
istiridye mantari
tasidig

ozelliklerinin  yaninda

insan saghgl acisindan
tibbi

aroma ve

ylksek besleyicilik degeri,
kaliteli
lezzetiyle degerli bir protein kaynagi olarak
dikkat
nifusunun % 30’unun proteince vyetersiz

son derece cekicidir.  Diinya
beslenmekte oldugu ve taze mantarlarin yas
% icerdigi

mantarlar beslenme

agirhk Gzerinden 4 protein
diisinuldiginde,
acisindan alternatif olarak son derece cazip
hale gelmektedir (Poppe, 2000).

Calismada Pleurotus cinsinden Pleurotus
tiri  mantarlar

ostreatus incelenmistir.

Pleurotus mantarlari, “Oyster mushroom”

(istiridye mantari) veya ‘hiratake’ olarak
adlandirilir.  Latincede ‘Pleurotus’ kulak
arkasi, ‘ostreatus’ ise istiridye seklinde

anlamina gelmektedir (Cohen, ve ark., 2002).
istiridye genis,
benzeyen bir bas bolimi vardir. Ortalama

mantarinin istiridyeye
¢ap! 5 ile 25 cm arasinda degisir, dogal ve
endistriyel orneklerinin renkleri beyazla gri
veya mese kabugu rengiyle koyu kahverengi
botanik
sinifinin,

arasindadir.  Pleurotus tirleri,

siniflandirmada Hymenomycetes

Agaricales takimi, Tricholomataceae

11

Dogan ve ark.

familyasi ve Pleurotus cinsine dahildirler
(Alexopoulos ve ark., 1996).

Ulkemiz florasinda da bulunan ve halk
arasinda kavak, kayin, dil, kulak, melek
mantari vb. yoresel isimlerle anilan Pleurotus
tarleri diinyanin hemen hemen btin ilman
iklim bolgelerinde; kavak, kayin, mese,
karaagac, akcaagac, ithlamur, sogit, ceviz ve
kestane gibi bircok agac tlrinin c¢lrimdis
govdelerinde yabani olarak kendiliginden
yetismektedir (Agaoglu ve Giler, 1991).
1914°lt yillarda baslayan

calismalarla ilk olarak bu mantar tirleri

Almanya’da
kavak kutukleri Uzerinde yetistirilmigtir.
Ancak dogaya bagl olarak yapilan geleneksel
yontemlerle disik randiman elde edilmistir.
1959 yilinda talas Uzerinde vyetistiriciliginin
yapiimasiyla yetistiricilik agisindan énemli bir
gelisme kaydedilmistir. 1970 yilindan itibaren
hububat
kullanilmaya baslamasiyla birlikte Pleurotus

yetistiriciliginde saplarinin
turlerinin ticari olarak Uretimi baslamistir
(Guler, 1988; Dogan, 2000).

Taze  Pleurotus tirlerinin  kimyasal
kompozisyonuna bakildiginda; % 90.14-
93.08 nem, kuru agirlikta % 40.13- 46.2
karbonhidrat, % 25.63- 44.3 ham protein,
2.98- 8.63 mg g* serbest azot, 0.95-3.16 mg
gt yag, 0.64- 2.10 mg g* kalsiyum, 6.1-12.7
mg g demir, 10.3- 33.2 mg g! potasyum,
9.40- 18.9 mg g magnezyum, 0.78- 1.15 mg
g! sodyum, 118- 220 mg g fosfor, % 27.4-
46.2 selliloz, % 23.40- 40.30 hemiseliloz, ve
% 14.0- 20.40
(Ragunathan ve

bulunmaktadir
2003).
Pleurotus spp. tlrlerinde bulunan Ca, P, Fe

lignin
Swaminathan,

gibi mineral maddeler sigir ve tavuk etinde
bulunanin iki katina yakindir. Mantar tirleri
icinde en fazla B1 ve B2 vitaminine sahip olan
Pleurotus spp., diger sebzelere gore de 10
kat daha fazla B3 vitaminine sahiptir (ilbay
1995).
profilinin,

Ayrica mantarlarin  amino asit

yetiskin bir insanin aminoasit



ihtiyacini karsilayabilecek miktarda oldugu
belirtilmistir (FAO, WHO ve UNU, 1985).
Pleurotus spp. iyi bir lovastatin Ureticisidir ve
dolayisiyla dogal kolesterol districl etkiye
sahip  oldugu  bilinmektedir = (Gunde-
Cimerman, 1999; Cohen ve ark., 2002). P.
ostreatus mantarinin misellerinden elde
edilen (g notral proteoglikanlarin anti-kanser
etkeni ve imminomodilatér  olarak
kullanilabilecegi ve bu bilesiklerin, sarcoma-
180 adi verilen kati timorlerin gelismesini
azalttig: bildirilmistir (Sarangi ve ark., 2006).
Bu mantarlarin blnyesinde ergothionin adi
fazla  miktarda

verilen aminoasitten

bulundugu ve ergothioninin antioksidan
yetenegine sahip oldugu belirtilmistir (Joy
Dubost ve ark., 2007).

Ulkemizde

yetistiriciligine yonelik ilk calismalar 1980°li

Pleurotus tdrlerinin

yillarda baslayip tzerinde ¢ok sayida bilimsel

yapilimis
glnimizde ticari anlamda Pleurotus spp.

arastirma olmasina ragmen,
Uretiminde istenilen noktaya gelinememistir
2003).

yemeklik mantarin % 40-50’si taze olarak

(Ktiglikomuzlu, Dinyada Uretilen
tuketilmektedir. Hasat edilen mantar yiiksek
nem ve enzim icerigi nedeniyle ancak 1-7 glin
sireyle depolanabilmekte ve depolama
sirecinde hizla kalite kaybi gorilmektedir.
Bu degisimler yemeklik mantarlarin taze

olarak tiiketimini sinirlamakta, bu ylzden

mantarlar  konserve, dondurma veya
kurutma gibi muhafaza islemlerine tabi
tutularak  raf  omdrleri  uzatilmaktadir.

Kurutulan mantarlar; gorba, pizza ve hazir

yemek konservelerinde bilesen olarak
degerlendirilmekte ve ayrica mantar tozu
da farkli

kullanilmaktadir (Erbay ve Kiiclikéner, 2008).

olarak gida  bilesenlerinde

Uriiniin  bol oldugu doénemlerde taze
tiketim fazlasi mantarlar  kurutularak
muhafaza edilmektedir. Kurutma diger

muhafaza yontemlerine kiyasla daha ucuz bir
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yontem olmasinin yani sira kurutulmus
mantarlar, hava gecirmez ambalajlarda 1
yildan fazla siireyle saklanabilmektedir (Bano
ve ark., 1992; Rama ve John 2000).

Mantarlarin kurutulmasinda,  glnes
enerjisinden, sicak havadan yada dondurarak
kurutma yontemlerinden yararlanilir. Sicak
hava ile kurutma yontemlerinde genellikle
55°C -65°C
kullanilmaktadir. Kurutma islemi bitin veya
Bu
kurutulan mantarlarda su orani % 10-12’dir
(Eksi, 1980).

Kurutularak toz haline getirilen mantarlar

sicaklik uygulamasi

dilimler halinde vyapilabilir. sekilde

cesitli gidalarin Gretiminde farkli amaglarla
kullanilmaktadir. Bu sekilde hem mantarin
kullanim alani genislemekte hem de farkl
Urlinlerin Uretimiyle gida sanayiinde (rin
cesitliliginin arttinlmasi saglanmaktadir. Bu
¢alismada farkli kurutma sicakhk ve sire
uygulamalarinin toz haline getirilen istiridye
mantarlarinin bazi kalite Ozellikleri Gzerine
etkileri incelenmisgtir.

Materyal ve Metot

Materyal
Yapilan c¢alismada kullanilan istiridye
mantarlari  Bozok Universitesi Bogazliyan

Meslek Yuksek Okulu bunyesinde (retilmis
ve elde edilen mantarlar cesitli islemlerden
gegirilip
analizlerde kullaniimistir.

toz haline getirildikten sonra

Metot
istiridye mantari hasat edildikten sonra, 1

cm  blyikliginde dogranmis ve taze
haldeyken 1002C'de 3dk. haslanmistir.
Haslanan mantarlar  sogutulmus  ve

kurutuluncaya kadar, laboratuvar tipi kilitli
polietilen torbalar icerisinde - 18°C de (Bosch
GSN36AI31, Germany) muhafaza edilmistir.
(Bosch
KSV36AI31, Germany) ¢ozindlridlmis ve 50,

Dondurulan mantarlar +4 °C de



60 ve 70 °C’lerde 240, 300 ve 360 dakikada
etlivde (Daihan WAC 32, D-63450, Korea)
mantarlar
laboratuvar tipi celik blender (21/8011ES
Two speed Stainless Steel 21/CAC33 3.6 .40

kurutulmustur. Kurutulan

Standard High 22,000 Low18,00, UK)
kullanilarak  toz haline getirilmistir. Toz
haline getirilen mantarlarda Kurumadde

miktari, Aqualab Series 3T otomatik su
aktivitesi tayin cihazi kullanilarak su aktivitesi
degeri tespit edilmistir. Ayrica kurutulmus
mantarlarda Lovibond (RT Series Reflactance
Tintometer, Ingiltere) renk 6lgiim cihazi
kullanilarak L* (Agiklik-koyuluk; siyahtan (0)
beyaza (100) kadar), a* (+a kirmizilik, -b
yesillik), b* (+b sarihk, -b mavilik) renk
degerleri 6lctlmustir.

Istatistiksel analizler

Arastirmada elde edilen bulgular SPSS
16.0 istatistik paket programi kullanilarak
varyans analizine tabi tutulmustur. Ornekler
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farklihklar
karsilastirma testi kullanilarak belirlenmistir.

arasindaki ise  Tukey c¢oklu

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Yapilan 6n galismalar sonucunda kurutma

sirasinda kullanilacak minimum ve
maksimum sicaklik-stire degerleri
belirlenmistir.  On calismalar sonucunda
uygulanacak kurutma sicakligi  minimum

50°C, maksimum 70°C ve ortalama 602C
olarak secilirken, kurutma siiresi ise her bir
sicaklik 240dk,
maksimum 360dk ve ortalama 300dk olarak

Bu c¢alismada
slirelerin;

degeri icin  minimum

belirlenmistir. belirlenen

sicaklik ve kuru madde, su
aktivitesi ve renk degerleri (L",a",b") lizerine
etkileri incelenmistir. 502C de farkli stirelerde
kurutulmus istiridye mantarinin kuru madde,
su aktivitesi ve renk degerleri (L",a",b’)

Cizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1. 502C de Farkli Suirelerde Kurutulmus istiridye Mantarinin Bazi Ozellikleri

* *

Sicakhk Siire Kuru madde  Su aktivitesi L a b*
(eC) (dakika) (%) (aw)
240 90.12 +0.02** 0.44+0.01 2 75.21+0.04 ¢ 0.95+0.02 7.944+0.02°
50¢C 300 90.30+0.03 ® 0.44+0.01° 75.10 £0.03 ® 0.98+0.01° 7.98+0.01°
360 90.53+0.02 © 0.44+0.01° 74.88+0.04 ° 0.99+0.01 ° 8.00+0.03 °

*Ayni sttunda farkl kiiglik harflerle gosterilen degerler istatistiki anlamda (p<0.05) 6nemlidir.

502C de kuru madde degerleri; % 90.12-
90.53 arasinda, su aktivitesi degeri; 0.43-0.44
arasinda, L degeri; 74.88-75.21 arasinda; a
degeri; 0.95-0.99 ve b degeri; 7.94- 8.00
arasinda degisim gostermistir. Buna gore
farkl stre uygulamalarinin kuru madde ve L
degeri istatistiki
onemli (p<0.05), su aktivitesi lzerine etkisi

Uzerine etkisi anlamda
ise 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur. Sonuglar
incelendiginde a ve b degerlerinde iki farkl
grup olusmustur. 240dk. dan sonraki sire
uygulamalarinin a ve b degerleri lizerinde
arttirict yonde rol oynadigi ve bu artisin
anlamda  Onemli

istatistiksel oldugu
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belirlenirken 50 C’de 300 ve 360 dk kurutma
streleri arasindaki fark a” ve b" degerleri
acisindan dnemsiz bulunmustur. L “degeri ise
ayni sicaklik ve siirede azalmis ve bu azalma
her (¢ kurutma slresi icin de Onemli
bulunmustur. Bu durum o6rneklerde kurutma
suresine bagl olarak beyaz rengin kirmizilik
ve sarilik yoniinde arttigini ve hafif de olsa
bir esmerlesmenin oldugunu gostermektedir.

60°C de farkh

istiridye mantarinin kuru madde, su aktivitesi

sirelerde kurutulmus

ve renk degerleri (L",a”,b") Cizelge 2’de
verilmistir.
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Cizelge 2. 602C de Farkli siirelerde kurutulmus istiridye Mantarinin Bazi Ozellikleri

* *

Sicakhik Siire Kuru madde Su aktivitesi L a b*
(eC) (dakika) (%) (aw)
240 90.46+0.02 " 0.43+0.01° 73.04+0.03 ¢ 1.16+0.01° 9.24+0.03
602C 300 91.15+0.03 ° 0.43+0.01° 72.61+0.05 ® 1.30+0.02 ® 9.28+0.02 ®
360 91.20+0.01°¢ 0.42+0.01 ° 72.40+0.04 @ 1.35+0.03 ¢ 9.56+0.04 ¢

*Ayni sutunda farkli kiigik harflerle gosterilen degerler istatistiki anlamda (p<0.05) 6nemlidir.

Farkli sire uygulamalarinin tim 72.40-73.04 arasinda; a degeri; 1.16-1.35 ve
parametreler Uzerindeki (kuru madde, su b degeri; 9.24-9.56 arasinda degisim
aktivitesi, L", a" ve b'degeri) etkisi istatistiki gostermistir. Ayni sicakhkta sirenin artmasi;
anlamda 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Su kuru madde, a* ve b* degerlerini arttirmis,
aktivitesi  degerlerinde 240 ve 300 L* degeri ve su aktivitesini ise distrmustir
dakikalardaki stire farkhhklari 6nemsiz kabul (Cizelge 2).
edilirken 360 dakikadaki su aktivitesi degeri 702C de farkl siirelerde kurutulmus
diger iki sire uygulamasindan istatistiki istiridye mantarinin kuru madde, su aktivitesi
olarak 6nemli bulunmustur. 602C de kuru ve renk degerleri (L, a, b) Cizelge 3'de
madde degerleri; % 90.46-91.20 arasinda, su verilmistir.
aktivitesi degeri; 0.42-0.43 arasinda, L degeri;

Cizelge 3. 602C de Farkli siirelerde kurutulmus istiridye Mantarinin Bazi Ozellikleri

Sicakhk Siire Kuru madde Su L a’ b*
(eC) (dakika) (%) aktivitesi
(aw)
240 92.97+0.03 " 0.30+£0.02° 72.07x0.03°¢ 1.43+0.02°% 9.48+0.05?
70 °C 300 93.10£0.02 ° 0.29+0.01* 71.86+0.03° 1.95+0.04° 11.90+0.04"
360 93.2440.02 0.29+0.01% 70.11#0.05° 2.16%0.04°¢ 12.74+0.05°¢

*Ayni sttunda farkl kiguk harflerle gosterilen degerler istatistiki anlamda (p<0.05) 6nemlidir.

709C de kuru madde degerleri; % 92.97- Sonuglar
93.24 arasinda, su aktivitesi degeri; 0.30-0.29 )
arasinda, L* degeri; 70.11- 72.07 arasinda; a* Istiridye  mantarinin  kurutulmasinda
degeri; 1.43-2.16 ve b* degeri; 9.48-12.74 uygulanan sicaklik ve slire parametrelerinin

arasinda degisim gostermistir. Ayni sicaklikta ~ artmasiyla - kuru  madde, a* ve b*

sirenin artmasi; kuru madde, a* ve b* degerlerinde artma, su aktivitesi ve L

degerlerini arttirmis, L* degeri ve su degerinde ise azalma tespit edilmistir.

aktivitesini ise disirmistir. Ayni sicaklikta ~ Mantarin kurutulmasinda uygulanan sicaklik

farkli siire uygulamalarinin tim parametreler ve slre farkliliklari; kuru madde, su aktivitesi

tizerindeki (kuru madde, su aktivitesi, L*, a* ve renk degerleri igin istatistiki anlamda

ve b* degeri) etkisi istatistiki anlamda onemli ~ onemli (p<0.05) bulunmustur. Calismada

(p<0.05) bulunmustur. Su aktivitesi elde edilen su aktivitesi degerlerine

degerlerinde 300 ve 360 dakikalardaki stre bakildiginda kurutulmus istiridye mantarinin

farklhliklan &nemsiz kabul edilirken 240  dUslk nemli gida (aw<0.60) grubuna girdigi

dakikadaki su aktivitesi degeri diger iki sure ~ 8OrUlmektedir ki bu da Griiniin raf omrd

uygulamasindan istatistiki olarak ©nemli  a¢'sindan  dnemlidir. Tespit edilen renk

bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 3). degerlerinin (L*, a* ve b*) ayni orneklerle

yapilan baska bir ¢calismadaki duyusal analiz
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neticesinde  olumlu oldugu sonucuna
varilmistir. Kurutma sicakliginin  702C nin
Uzerine c¢ikmasi belli bir degere kadar su
aktivitesinde azalmaya bununla birlikte kuru
madde miktarinda ise artmaya sebep
olmaktadir. Ancak bu durum Urinln renk
parametrelerinde kabul edilemez degismeler
Bu

parametresinin Uzerinde yapilan kurutma

meydana getirmigtir. sicaklik
isleminin her ne kadar su aktivite degerini
dislrlp Grlinin raf omrine olumlu etkisi
olsa da duyusal 6zellikler ve besleyici deger
etkilerinin ~ olacagi

acisindan  negatif

dislinilmektedir. Uygun normlarda
kurutulan mantar tozunun; hazir corbalarda,
baharat olarak, cesitli bitkisel karisimlarda,
fonksiyonel (rinlerde ve mantar tadinin
istenildigi tim gidalarda kullanilabilecegi

distnilmektedir.
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