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Plastik Torbalarda Mese Mantar1 (Lentinula edodes)
Yetistiriciligi

Kaya BOZTOK' Nese ERKiP?

Summary

Shiitake (Lentinula edodes) Cultivation In Plastic Bags

Lentinula edodes, also known as Shiitake, Oak or Chinese mushroom is the
second most widely cultivated mushroom in the world. It is highly prized in the orient
for its flavor and reputed medicinal value. In the cultivation of Shiitake in sterilized
bags, mushrooms can be harvested faster and yield is higher, too. However, the
quality is sometimes lower than that of Shiitake from wood logs. Filling the bags and
sterilizing them is labour- intensive and energy consuming. The big advantage is that
many types of organic waste can be used.
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Giris

Plastik torbalarda mese mantar1 yetistiriciliginde, agac
kiitiiklerinde yetistiricilige kiyasla daha kisa siirede iiriin alindig1 gibi
verimlilik de daha yiiksek olmaktadir. Torbalarda is¢iligin daha kolay
olmasi, homojen biiytikliikte torbalarla calisildiginda mekanizasyonun
kolay olusu, besin ortaminin ilave besinlerle zenginlestirilerek {iriiniin
artirilabilmesi, hastalik ve zararlilarin daha etkin olarak kontrol
edilebilmesi, plastik torba kiiltiirinlin diger bazi1 avantajlar1 olarak
goriiliir. En biiyiik avantaji ise, pek ¢ok organik atigin besin ortami
olarak  degerlendirilebilmesidir. ~ Aga¢  kiitiiklerinde  yapilan
yetistiricilikte en yiiksek verime, Carpinus spp., Castanea spp.,
Castonopsis spp., Cyclobalanopsis spp., Ostrya virginiana, Quercus
spp., Salix nigra ile ulasilirken; kiitiikte yetistirme yontemi ile ¢ok az
tirtin elde edilebilen Acer spp., Alnus spp. ve Betula spp. gibi pek ¢ok
agagc tilirliniin odunlarindan elde edilen talas tozunun, bir siire fermente
edildikten sonra, plastik torba yoOntemiyle yapilan yetistiricilikte
olduk¢a yiikksek verime wulagmak mimkiin olmaktadir (5). Bir
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sterilizasyon iinitesine ihtiyag duyulmasi ve daha fazla enerji ihtiyaci
ise agac kiitiiklerindeki yetistiricilige gore bir dezavantaj olusturur.

Ortam Hazirh@

Mese mantarinin torba kiiltiirii ile yetistiriciliginde odun talasi,
hububat daneleri, kepek, misir kocani, kullanilmis ¢ay yapraklar1 gibi
organik materyaller basar: ile kullanilmaktadir (1). Ancak, daha 6nce
de belirtildigi gibi, aga¢ kiitiigiinde yetistiricilik yontemiyle ¢ok az {iriin
elde edilebilen agac tiirlerinin talaglarinin fermantasyon islemine tabi
tutulmasi gerekmektedir. Fermantasyon isleminde talag
nemlendirilerek, 2 m yiiksekliginde yigin yapilir. Tayland’da
uygulanan yonteme gore haftada bir yapilacak aktarma ile 10 hafta
siiren fermantasyon, Tayvan’da, aktarmalar1 ayda bir yapmak suretiyle
5 ay stirmektedir (5).

Hazirlanan besin ortami karisimlarinda C/N  oran1 25
olmalidir. Bu oran, misellerin karbona gore daha fazla azot
tilketmesiyle zamanla 30’a ¢ikmaktadir. Daha yiiksek karbon igerigi
kulugka stiresini azaltirken, misel yogunlugunda azalma ve mantar
kalitesinde diismeye neden olur (4). Hububat daneleri ilavesi, ana
materyal olarak odun talasi kullanilan karigimlarda iiriin miktarinda
artis saglarken, ana materyal olarak hububat sap1 kullanilan
karisimlarda olumsuz etki meydana getirmektedir (3). Talas tozu kepek
karisimina pamuk atiklar ilavesi de iiriinii arttirmaktadir (10).

280 1 talas tozu, 140 I yonga, 35 1 kepek ve 4 1 al¢1 karigimiyla,
yaklastk 2 kg vyas agirhkta 160-180 torba besin ortami
hazirlanabilmektedir (10).

Torbalarin Doldurulmasi ve Sterilizasyon

Uretimde genel olarak, 15-18 ¢cm uzunlugunda ve 10-12 cm
capinda, 1.5-3 kg civarinda besin ortami alan, 1s1ya dayanikli polietilen
veya polipropilen posetler kullanilir (5). Uygun orandaki besin
materyalleri se¢ildikten sonra karistirilir ve su ilavesi ile nem orani
%60-68’¢ getirilir (3,7). Talas tozu, yeterince nemlendirildikten sonra,
katki maddeleri ve kirecle karistirilmalidir. Dagitimi
kolaylastiracagindan, once kire¢ ve katki maddesi karistirilmalidir.

Agiz kismi pamuk tikag ile kapatilan torbalar otoklavda 121-
123 °C’ta 1-2 saat veya 6zel bir kabin i¢cinde 97-103°C’ta 6-8 saat
buhar ile sterilize edilir. Sterilizasyon siiresi, kullanilan torbalarin
yapisina, torba biiylikliigline, besin ortamina ve miktarina baglidir.
Uzun siire yiiksek sicaklikta birakilan besin ortamlarinda kahverengi
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renk olusumu ile birlikte besin maddelerinin pargalanmasi ve toksik
bilesikler olusmasi daha sonra asilanan misellerin yavas gelismesine
neden olur (3).

Eger sadece bir, iki lirtin donemlik kisa siireli hasat yontemi
uygulantyorsa otoklavla sterilizasyon tercih edilirken, uzun siireli hasat
donemi uygulandiginda, al¢ak basingta buharla sterilizasyon yontemine
basvurulmaktadir. Buharla sterilizasyon esnasinda torbalar arasinda
bosluk birakilmasina ve hava ¢ikisina imkan saglanmasia dikkat
edilmelidir (5).

Asillama

Sterilizasyon sonrasi torbalar asilama sicakligina kadar
sogutularak, miimkiin oldugu kadar cabuk mese mantar1 misel kiiltiirii
ile agilanir. Asilamada, talag tozunda gelistirilmis misel kiltiiri %1,
bugday tizerinde gelistirilmis misel kiiltiirii ise %2-5 oraninda kullanilir
(5).

Yetistirme ortaminin asilanmasinda az miktarda misel kiiltiirti
kullanilir ve ortam preslenirse, miselin ortam1 sarmasi yaklasik 3-4 ay
sirer. Ortamin sikistirilmadan torbalara doldurulmasi ve hububat
daneleri ile hazirlanmis miselle % 2-5 oraninda asilanmasi halinde ise
kulugka siiresi sadece 1-2 ay olur.

Misel Gelismesi ve Olgunlagsma

Kullanilan miselin ¢esidi ve miktarina bagl olarak ortamin
kolonize olmas1 ve olgunlasma i¢in 1-4 ay gerekir. Misel gelisme siiresi
hatlara gore farklilik gosterir. 60 giinde olgunlagan hatlar yaninda ayni
siire igerisinde bozuk sekilli bol sayida mantar olusturan hatlar da
vardir. Bazi1 yetistiriciler misel gelisme donemini tamamen karanlikta
gerceklestirip, sonunda giin boyu aydinlatma uygularlar. En azindan
gelisme doneminin sonuna dogru meyve olusumu i¢in bir miktar 1518a
ihtiya¢ vardir. Ancak, gelismenin her doneminde az miktarda
1siklandirma yapilirsa daha az sorun yasanir. Tiim hatlar 25 °C’ta
optimal gelisme gosterir. Misellerin gelismesi ve olgunlagsmasi
sirasinda 4 farkli donem goriiliir:

1.Misel On Gelismesi: Asilamadan sonra, misellerin gelismesi
sirasinda salgiladiklar1 enzimlerle, selliiloz, lignin ve hemiselliilloz gibi
kompleks bilesikler suda eriyen forma doniislirler ve misellerin
blinyesine alinarak besin olarak degerlendirilirler. Ortam tamamen
miselle sarildiginda beyaz bir renk goriiliir. Bu donemde miseller
meyve vermeye hazir degildir. Once olgunlasmasi gerekir. Talas
kiiltiirtinde asilamadan 7-11 gilin sonra torbalarin sarsilmasi taslak
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olusumunu hizlandirmaktadir. Bu yontem uygulandiginda 14 giin gibi
kisa siire i¢erisinde meyve elde edilebilir (10 ). Ancak, mantarin heniiz
yeterli misel yogunluguna ulasilmadan elde edilmesi meyve kalitesini
azaltir. Ilk meyvelerin asilamadan 28-35 giin sonra hasat edilmesi
tercih edilir. Bu donemde yetistirme odasinda hava oransal nemi bazi
arastiricilara gore %065-70, bazilarina gore ise %95-100 olmalidir
(5,10). Sicaklik ise 20-30 °C arasinda tutulur (5). Bu donemin sonunda
misel sarma islemi tamamlanmis torbalar bir hafta siireyle, Japonya’da
25-27 °C’ta, Cin’de 27-30 °C’ta tutularak, muhtemelen besin ortaminin
parcalanmasi saglanmaktadir (2).

2.Kabuk Olusumu: Asilamadan 2-4 hafta sonra ortamin dig
ylizeyinde kalin ve beyaz renkli bir kabuk olusur. CO, seviyesinin
yiiksek olmast halinde kabuk daha kalin olmaktadir.

3.Yumru olusumu: Bir¢ok hattin yiizeyinde, yliksek CO,
seviyesi ve sicaklik degisiklikleri sonucu farkli biiyiikliiklerde, yumru
benzeri miselyal kiimeler belirmektedir. Bu olusumlar genellikle,
torbanin i¢inde bulunan besin ortaminin tamamiyla beyaz miselle
sartlmasindan sonra veya bazen daha dnce meydana gelmektedir. Bu
yumrularin bazilarinin u¢ kisimlarinda mantar taslagi olusmaktadir.
Buna ragmen ¢ogu yumru dumura ugrayarak hicbir zaman meyve
olusturmaz. Yumru olusum zamani ¢eside, besin ortamina ve sicakliga
bagli olarak degisir. Genellikle yumrular,sicakligin 25°C oldugu
kosullarda 15°C’takine kiyasla 10 giin 6nce olusmaktadir (2). Olusan
mantar taslagi sayisi bir diizineyi gecer veya gelisme plastik altinda
devam ederse iirlin kalitesi onemli Olgiide azalir. Mantar taslaginin
fazla olmas1 meyvenin kiiclik kalmasina ve hasatta daha fazla is giicii
harcanmasina yol agar. Mantar sayisinin degismesi toplam mantar
agirhigini etkilemez (10).Yeterli sayida yumru olustugunda plastik torba
kesilerek CO, seviyesi diisiirilmelidir. Her kosulda, yumrular
olustugunda havalandirma saglanmalidir.

4.Pigmentasyon ve Kabuk Sertlesmesi : Farkli iki yaklasima
gore pigmentasyon torba i¢inde veya disinda gergeklestirilmektedir.
Bazi iireticiler miselyal tabakanin 1/3- 1/2’si kahverengilestiginde
torbay1 ¢ikarmaktadir (5). Bazi aragtiricilar ise pigmentasyon Oncesinde
torbalar1  ¢ikarmakta, boylece kahverengilesme torba disinda
gergceklesmektedir. Kahverengilesmenin torba disinda gergeklesmesi ile
besin ortami blogu daha siki bir yap1 kazanmakta, mantar kalite ve
verimi yiikselmektedir (8).

Torbadan c¢ikarilan kiitiikler, 4 hafta siiren kahverengilesme
periyodu boyunca 19°C’ta tutulmali, CO; seviyesi ise 2 200-3 000 ppm
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olmalhdir. Kahverengilesmeyi kolaylastirmak i¢in besin ortaminin
ylizeyi siirekli olarak nemli tutulmalidir. Ancak, asir1 sulama sonucu
ortam dis ylizeyinin siyahlagmas1 mantar verimini azaltir. Bu nedenle
tireticiler sulama yerine hava oransal nemini yiiksek tutmay1 tercih
etmektedir. Torbalarin ¢ok erken yada gec¢ alinmasi verimi olumsuz
etkiler. Torbanin alimmasindan sonra hava oransal nemi %60-70
seviyelerinde tutularak hastalik etmenlerinin zarar1 engellenebilir (8).
Bu esnada fungal metabolizma sonucunda besin ortaminin i¢ kismi
yumusayarak i¢sel nem orani meyve olusumu i¢in ideal bir diizey olan
%80’e ulasir (5). Kahverengilestirme olayimnin tamamlanmasina yakin
kiitiik ylizeyinin 1-2 mm altinda mantar taslaklar1 olusmaya baslar.

Meyve Olusumu ve Hasat Donemi

Asilamadan meyve olusumuna kadar misellerin gelisimi ve
olgunlagsmasi icin 20-30°C’ta 30-120 giin siireye ihtiyag vardir.
Olgunlagsan misellerde meyve olusumunu tesvik igin sicaklik
degisikligi, yiikksek nem, su banyosu, CO;’in uzaklastirilmasi,fiziksel
sok (sallama, uzun bir metal igneyle su enjekte etme, torbalarin ters yiiz
edilmesi, vurma) gibi faktorler etkili olur (2).

Sekil 1. Mese mantari
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Kahverengilestirmenin torba disinda gergeklestigi
uygulamalarda, kahverengilesme sonrasi kiitiikler 3-4 saat siireyle 12°C
sicakliktaki suda bekletilir (8,9). Banyo sonrasinda, kiitiikler 10-20°C
sicaklik ve 500-1000 lux 151k yogunlugunda, %85-96 oransal neme
sahip ortamda tutulur. 2-4 giin sonra, oransal nem %60-80’e indirilir.
Meyve olusumu doneminde saatte 4-7 kez, hasat doneminde ise saatte
4-8 kez havalandirma yapilarak CO, konsantrasyonu 1000 ppm’in
altina distriliir (10). Bu arada aydinlatmada herhangi bir degisiklik
yapilmaz. Olusan mantarlar 7-14 giin icerisinde hasat edilir. Hasadin
tamamlanmasindan sonra 151k kapatilir, sicaklik tekrar 20-30°C’a
getirilir ve hava oransal nemi %65-70 arasinda tutulur. 7-21 giinliik
dinlenme devresinden sonra bloklarin agirligr %25-50 arasinda azalir.
Kiitiikler, nem oranini tekrar saglamak i¢in 12 saat siireyle 12°C’taki su
banyosunda bekletilir. Daha sonra tekrar, 2-4 giin siire ile 10-20°C
sicaklik, %85-95 nispi nem ve 500-1000 lux 151k intensitesine sahip bir
ortamda bekletilerek yeni bir iiriin donemine gegilir.

Kahverengilestirmenin torba i¢cinde gerceklestirildigi yontemde
ise, birinci Uiriin donemi i¢in, besin ortaminin suya atilmasina gerek
yoktur. Ancak ikinci ve sonraki donemlerde suda bekletme gereklidir.
Kiitiikler klorsuz suda, su sicakligi 7-13°C arasinda ise 48 saat, 15-16
°C arasinda ise en fazla 24 saat bekletilir (10). Suda bekletilen bloklar
yetistirme odalarina alinir.

Hizli gelisen cesitlerle, daha kisa siirede {iriin alinabilmektedir.
Bu ¢esitlerle; 20-25 giinliik siirede kulucka dénemi tamamlanip, talagin
dis yilizeyi kabarcikli bir goriinim kazanir. Bu olusumlar mantar
taslaklarin1 meydana getirirler. Birkag giin i¢inde sicaklik 21-27°C’tan
kishk cesitlerde 10-16°C, yazhik c¢esitlerde 16-21°C’ta diistiriiliir.
Kabarciklarin uglarinda kii¢iik kahverengi noktalar olusur. Taslaklar
birkag giin igerisinde 1-3 mm c¢ap olusturur ve plastige igten basing
yapar. Uretici uygun zamanda bloklarin iizerindeki plastigi yirtarak
havalandirmay1 saglamak suretiyle taslaklari olgunlastirmalidir. Ilk
hasatta 12’nin altinda meyve olgunlasmaya birakilir. Hava ile temas
eden misellerden kuvvetli bir evaporasyon meydana gelir. Bu nedenle
ilk tirlinde uygun sayida mantar taslagi olusuncaya kadar talas bloklar
%100 oransal nemde muhafaza edilmelidir. Bu dénemde bloklar beyaz
renkli olurlar ve iizerlerinde kahverengi noktaciklar seklinde mantar
taslaklar1 goriliir. Blok zengin CO, ortamindan {iretim odasinin aerobik
kosullarina gegince generatif faza geger. 6-12 mantar olustugunda nispi
nem azaltilmali ve evaporasyonu artirmak i¢in oda havasi saatte 4-7
kez degisecek sekilde havalandirma artirilmalidir. Artan havalandirma
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sonucu havai miseller ¢oker ve 6li hiicrelerden kalinlasmis bir kabuk
tabakasi olusur. Ileride daha sonra bu doku kahverengilesir. ilk iiriin
doneminden sonra talas kiitiikleri kurutulmalidir. Bunun igin yetistirme
odasinda nem % 30-50’ye getirilir ve sicaklik 21°C’de muhafaza edilir.
7-11 giinliik dormansi doneminden sonra kahverengilesmis bloklarin
agirlign  %25-50 arasinda azalir. Daha sonra bloklarin suya
daldirilmastyla yeni bir iiriin donemine gegilir. Bloklar yikama
tanklarindan ¢ikarildiginda direk olarak yetistirme odalarindaki tel
raflara yerlestirilir. Tasima esnasinda bloklarin dis ylizeylerini
temizlemek icin sprey seklinde su ile yikanir. Bu agsamada nemlilik agir1
yiikseleceginden, 6zellikle yesil kiifler (Trichoderma spp.) gelisebilir.
Bu nedenle, gilinde birka¢ kez hava oransal neminin % 70’e kadar
indirilip tekrar %100’e c¢ikarilmasi, {irlinlin kalitesini artirirken
enfeksiyon ihtimalini en aza indirir. Giinde bir iki kez bloklar sprey
seklinde su piiskiirtiilerek yikanir. Bu arada, zemine diisen kalintilar
yikanarak uzaklastirilir. Suda 1slatmadan bir hafta sonra ilk mantarlarin
toplanmasiyla ikinci {iriin donemi baslar. Hasat tamamlandiktan sonra
7-10 gilin kurutulan bloklar tekrar suya daldirilmak suretiyle yeni bir
iiriin donemine gegilir. Bes iiriin dalgasindan sonra iiretime son verilir
(10).

Daha uzun bir raf 6mrii i¢in hasattan 6-12 saat dnce nispi nem
%60 seviyesine diisliriilmelidir (3). Mantarlar saptan tutularak, kirilarak
hasat edilir. Satthtan koparildig: takdirde bir kisim besin ortamini da
kaybetme riski vardir. Sapkanin kenarlar1 hala kivrimli iken yada sapka
kismen agildiginda hasat yapilir (Sekil 1). Asya pazarinda tamamen
acilmis mantarlar diisiik deger bulurken, Avrupali alicilar bu konuda
daha az hassasiyet gosterir. Pazar istegine gore talebe bagli olarak,
hasat erken donemde yapilir. Hasat sonrasi1 acilan yaralar nedeniyle ii¢
dort giin sulama yapilmaz. Yara yerinde beyaz renkli misel gelisimi
onarmm isaretidir. Ug kiloluk torbadan ilk {iriin olarak 350-500 gr
mantar elde edilir. Bes iirlin doneminden sonra 3-3.5 kiloluk bloklardan
1-1.5 kg taze mantar toplanmis olur (10). Bu dénemde bloklarin iiriin
kapasitesinin tamamen tiikenip tiikenmedigini anlamak i¢in, bloklar bel
seviyesinden beton zemine birakilmak suretiyle teste tabi tutulur. Uriin
kapasitesi sona ermis bloklar dagilarak parcalanir.

Hizli gelisen misel gesitleri ile yapilan c¢aligmalarda ilk iirlin
donemi 25-35 giin arasinda, miiteakip liriin donemleri ise 10-14 giin ara
ile olugmaktadir. Birinci {irtin doneminin baslangicindan iki ay sonra
ise hasada son verilmektedir (10). Diger yetistirme yontemlerinde ise
tic aylik inkubasyon sonrasinda ilk iiriin elde edilebilmektedir (8,9).
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Ancak, yapilan bir ¢alismada, uzun kulugcka donemi sonrasi toplam
verimin kisa kulugka donemiyle elde edilene kiyasla daha yiiksek
oldugu saptanmistir (6).

Hasadi sona erdirdikten sonra talas bloklar &giitiiliip tekrar
sterilize edilerek, maitake (Grifola frondosa), kayin mantar1 (Pleurotus
spp) ve reishi (Ganoderma lucidum) iiretiminde kullanilabilir (10).

Ozet

Shiitake, Mese yada Cin mantar1 olarak bilinen Lentinula edodes,
diinyanm en ¢ok kiiltiirii yapilan ikinci mantar tiiriidiir. Ozellikle, dogu iilkelerinde
sahip oldugu lezzet ve tibbi 6zellikler nedeniyle tiiketim tercihleri agisindan ilk sirada
yer alir.

Plastik torbalarda mese mantar1 yetistiriciliginde, aga¢ kiitiiklerinde
yetistiricilie kiyasla daha kisa siirede iiriin alindig1 gibi verimlilik de daha yiiksek
olmaktadir. Bununla beraber, mantarin kalitesi bazen agag¢ kiitiiklerinde yetistirilene
kiyasla daha diigiilk olmaktadir. Torbalarin doldurulmas: ve sterilize edilmesi icin
yogun is giicii ve enerjiye ihtiya¢ vardir. En bilyilik avantaji ise ¢ok ¢esitli organik
atigin liretim amaciyla kullanilabilmesidir.

Anahtar Sozciikler: Mese Mantari,Plastik Torba Yetistiriciligi
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