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Öz: Yenebilir ve tıbbi mantarların yüksek protein, diyet lif, vitamin ve mineral madde 
içerikleri nedeniyle besinsel, biyoaktif bileşenlerinden dolayı da farmakolojik yönden önemi gün 
geçtikçe artmaktadır. Günümüzde beslenme açısından daha kaliteli, daha doğal, raf ömrü daha 
uzun ve tüketiciler tarafından tercih edilen fonksiyonel ve nutrasötik mantar ürünleri ile ilgili birçok 
çalışma yapılmaktadır. Bu çalışmalar kapsamında Agaricus türleri, Auricularia auricula, Boletus 
edulis, Calocybe indica, Flammulina velutipes, Ganoderma lucidum, Lentinula edodes, Pleurotus 
türleri, Terfezia claveryi ve Tuber türleri pulp, ezme, un, toz veya ekstrakt formunda et (köfte, 
salam, sosis vb.), tahıl (bisküvi, cips, ekmek vb.) ve süt (peynir, yoğurt vb.) gibi çeşitli gıdalara 
katılmaktadır. Çorba, baharat, ketçap, sos, çikolata, puding, sıcak/soğuk içecek, atıştırmalıklar ve 
papad, sucuk, tarhana gibi bazı geleneksel gıdaların formülasyonlarında da bu mantarlar değişen 
oranlarda ve formlarda bileşen/gıda katkı maddesi olarak kullanılmakta ve bazıları endüstriyel 
ölçekte de üretilmektedir. Bu derlemede yenebilir ve tıbbi mantarların çeşitli gıda ürünlerinde 
kullanım potansiyeli hakkında bilgi verilmesi amaçlanmıştır. 

Anahtar kelimeler: Endüstri, Fonksiyonel, Gıda, Nutrasötik, Tıbbi mantar, Yenebilir 
mantar   

The Utilization Potential of Edible and Medicinal Mushrooms in Food 
Products 

Abstract: The importance of edible and medicinal mushrooms is increasing day by day as 
nutritional due to their high protein, dietary fiber, vitamin, and mineral contents and as 
pharmacological because of their bioactive components. Today, many studies are carried out 
about obtaining more nutritious and more natural functional foods and nutraceuticals having 
longer shelf life and preferred by the consumers by converting them into value-added products. 
Within the scope of these studies, Agaricus species, Auricularia auricula, Boletus edulis, Calocybe 
indica, Flammulina velutipes, Ganoderma lucidum, Lentinula edodes, Pleurotus species, Terfezia 
claveryi, and Tuber species in the form of pulp, pate, flour, powder or extract are added to foods 
such as meat (meatball, salami, sausage, etc.), cereals (biscuit, chips, bread, etc.), and milk 
(cheese, yoghurt, etc.). These mushrooms are also used as ingredient/food additive in the 
formulations of various soup, seasonings, ketchup, sauce, chocolate, pudding, hot/cold drinks, 
snacks, and some traditional foods such as papad, sucuk, tarhana in varying proportions and 
forms, and some of these products are also produced on an industrial scale. In this review, it was 
aimed to give information about the utilization potential of edible and medicinal mushrooms in 
diverse food products. 

Key words: Industry, Functional, Food, Nutraceutical, Medicinal mushroom, Edible 
mushroom 
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Giriş 

Yenebilir mantarlar yüksek esansiyel aminoasitler, 

doymamış yağ asitleri, protein, karbonhidrat, diyet lifi, 

mineral maddeler ve vitaminler ile düşük yağ ve enerji 

içeriğine sahip değerli fonksiyonel gıdalardır (Pekşen, 

2013; Kalac, 2016; Turfan ve ark., 2018; Baydaş ve 

Pekşen, 2019). Yenebilir doğa mantarları besleyici 

özellikleri, eşsiz aroma ve lezzetleri ve toplayıcılara gelir 

kaynağı olmaları nedeniyle doğadan toplanılarak 

tüketilmekte, iç ve dış ticareti yapılmaktadır (Pekşen ve 

ark., 2016; Bulam ve ark., 2018a, b). Doğa mantarlarının 

yaklaşık 3000 türü doğrudan tüketilebilmekte, yaklaşık 20 

türün ticari olarak kültürü yapılmaktadır (Kapahi, 2018). 

Mantar üretiminde %30.4 pay ile Çin lider üretici ülke 

konumundadır. 2013 yılı verilerine göre dünyadaki toplam 

kültüre alınmış yenebilir mantar tedarikinin %85'ini; 

Lentinula (%22), Pleurotus (%19), Auricularia (%18), 

Agaricus (%15) ve Flammulina (%11) cinsleri 

oluşturmuştur. Aynı yıl bütün dünyada kişi başına düşen 

kültür mantarı tüketimi 4.7 kg/yıl'ı aşmıştır (Royse ve ark., 

2017). Türkiye’de ise en fazla kültürü yapılan türler 

Agaricus türleri (%86), Pleurotus türleri (%10) ve 

Lentinula edodes türü (%3) olarak bildirilmiştir. Ülkemizde 

2014 yılında kişi başına düşen kültür mantarı tüketim 

miktarı 579.2 g/yıl olarak gerçekleşmiştir (Eren ve 

Pekşen, 2016). 

Yenebilir mantarların yanı sıra doğrudan gıda 

olarak tüketilemeyen ancak içerdikleri biyoaktif bileşenler 

nedeniyle farmasötik uygulamalarda, nutrasötik ve diyet 

desteklerinde kullanılan tıbbi mantarların önemi de gün 

geçtikçe artmaktadır (Bulam ve ark., 2018c; Venturella ve 

ark., 2019). Agaricus blazei, Cordyceps militaris, 

Ganoderma lucidum ve Grifola frondosa gibi bazı tıbbi 

mantar türleri ticari olarak yetiştirilmektedir (Zhou ve ark., 

2012; Cheong ve ark., 2018). Global mantar pazarının 

2023 yılı itibariyle 50 milyar $’dan fazla olacağı tahmin 

edilmektedir (Cheong ve ark., 2018). 

Agaricus bisporus, A. blazei, A. brasiliensis, 

Auricularia auricula, C. militaris, Flammulina velutipes, G. 

lucidum, G. frondosa, Hericium erinaceus, Inonotus 

obliquus, Lentinula edodes, Pleurotus ostreatus, 

Schizophyllum commune, Trametes versicolor ve 

Tricholoma matsutake medikal özellikleri yönünden en 

çok araştırılan mantar türleridir (Rathore ve ark., 2017). 

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, 

antioksidan, antienflamatuar, antikanserojen, 

hipokolesterolemik ve hipoglisemik özelliğe sahip olduğu, 

Hepatit ve HIV virüsüne karşı koruyucu ajan olarak görev 

yaptığı, kemoterapi ve radyoterapinin toksik etkisini 

hafiflettiği belirlenmiştir (Thongbai ve ark., 2015; 

Hapuarachchi ve ark., 2018; Phan ve ark., 2018; 

Sulkowska-Ziaja ve ark., 2018; Kumar, 2019). 

Birçok yenebilir ve tıbbi mantarın karpoforları, 

miselleri, sporları ve kültür ortamları ile biyoaktif öğeleri 

gıda, ilaç ve kozmetik sanayinde değerli kaynaklar olarak 

kullanılabilme olanağı sağlamaktadır (Wakchaure, 2011; 

Wu ve ark., 2016; Badalyan ve ark., 2019). Son yıllarda, 

A. bisporus (Arumuganathan ve ark., 2005; Sharma ve 

Singh, 2018), P. ostreatus (Wakchaure ve ark., 2010; 

Thakur, 2018; Kumar, 2019), Calocybe indica 

(Lakshmipathy ve ark., 2013) gibi yenebilir mantarlar ile 

G. lucidum (Zhou ve ark., 2012; Hapuarachchi ve ark., 

2018; Veljović ve ark., 2019) ve H. erinaceus (Thongbai 

ve ark., 2015) gibi tıbbi mantarların ve bunların β-glukan 

(Zhu ve ark., 2016) gibi biyoaktif ve fonksiyonel özelliklere 

sahip öğelerinin farklı teknolojik alanlara ait gıdalarda 

kullanıldığı in vitro çalışmalar yapılmaktadır. Günümüzde 

bu mantarların katma değerli ürünlere dönüştürülmesi 

konularında patent alma ve markalaşma çalışmaları da 

devam etmektedir (Thongbai ve ark., 2015; Singhal ve 

ark., 2019). Mantar biyopolimerlerinin gıda içerisindeki 

biyoaktifliklerini ve biyoyararlılıklarını inceleyen in vivo 

çalışmalar ile insanlardaki biyolojik tepkiler ve biyoaktivite 

için uygun dozla ilgili klinik çalışmalar ise oldukça sınırlıdır 

(Wasser, 2011; Giavasis, 2014a; Reis ve ark., 2017).  

Bu derlemede yenebilir doğa ve kültür mantarları 

ile tıbbi mantarların gıdalarda kullanımı ve  

değerlendirilme yöntemleri hakkında bilgi verilmesi 

amaçlanmıştır. Ayrıca mantarların kullanım alanlarının 

çeşitlendirilmesi; besin öğeleri ve biyoaktif bileşenler 

yönünden daha kaliteli, daha uzun raf ömürlü, doğal 

katkılı, düşük kalorili, fiziksel, fonksiyonel ve organoleptik 

özellikleri gelişmiş ve duyusal açıdan tüketici tarafından 

tercih edilen, katma değerli, markalı ve düşük maliyetli 

ürünlerin ortaya çıkarılmasına yönelik çalışmalar 

derlenmiştir. 

 

Yenebilir ve Tıbbi Mantarların Gıdalarda 

Kullanımı 

Mantarların gıda ürünlerine katılması ile ürünün 

protein, esansiyel amino asit ve diyet lifi gibi besin öğeleri 

açısından zenginleştirilmesi, yağ ve enerji (kalori) 

içeriğinin  azaltılması, sentetik koruyucu (nitrat ve nitrit), 

tuz (NaCl), gluten ve kolesterol oranının düşürülmesi, 

aynı zamanda antioksidan, antimikrobiyal, antitümör, 

antitrombotik ve hipokolesterolemik özelliklerinin 

artırılmasına çalışılmaktadır. Ürünün lipit 

peroksidasyonundan korunması (bozulmasının 

önlenmesi) böylelikle depolama stabilitesi ve raf ömrünün 
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uzatılması, fiziksel, tekstürel ve reolojik özellikleri ile 

pişirme kalitesinin geliştirilmesi, tat (umami) ve aroma 

yönünden zenginleştirilmiş ve glisemik indeksi 

düşürülmüş fonksiyonel yiyecek ve içeceklerin elde 

edilmesi de amaçlanmaktadır. Bu amaçlar doğrultusunda 

organoleptik özellikleri geliştirilmiş ve duyusal yönden 

genel kabul edilebilirlik oranı yüksek ürünler in vitro 

şartlarda üretilmiştir (Zhou ve ark., 2012; Giavasis, 

2014b; Zhu ve ark., 2016; Reis ve ark., 2017; Ma ve ark., 

2018; Yıldız Turp ve Boylu, 2018).  

Yenebilir ve tıbbi mantarların ve bunların pulp, 

ezme, un, toz veya ekstrakt formlarının farklı et (Tablo 1), 

tahıl (Tablo 2), süt (Tablo 3), meyve ve sebze (Tablo 4), 

özel gıda (Tablo 5), geleneksel gıda (Tablo 6) ve içecek 

(Tablo 7) ürünlerinde kullanımı üzerine yapılan 

çalışmalarla ilgili bilgiler özetlenmiştir. 

 

Tablo 1. Yenebilir ve tıbbi mantarların et ürünlerinde kullanımı 

Mantar türü Gıda ürünü Kullanım şekli Kaynaklar 

B. edulis Sığır eti burger köftesi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu 
ekstraktı 

Barros ve ark., 2011 

P. ostreatus İstiridye mantarlı burger Taze mantar Tjokrokusumo ve ark., 2015 

P. sajor-caju Sığır köftesi Suda haşlanmış ve öğütülmüş mantar Wan Rosli ve Solihah, 2012 

G. lucidum Sığır eti emülsiyon tipi sosis Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Ghobadi ve ark., 2018 

P. sajor-caju Tavuk (frankfurter) sosisi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Wan Rosli ve ark., 2015 
F. velutipes Tavuk sosisi Liyofilize ve pülverize edilmiş mantar tozu Jo ve ark., 2018 
L. sulphureus Tavuk ezmesi Liyofilize edilmiş ve öğütülmüş mantar tozu Petrovic ve ark., 2014 

P. sajor-caju Tavuk köftesi Öğütülmüş taze mantar Wan Rosli ve ark., 2011a 

P. sajor-caju Tavuk köftesi Suda haşlanmış, kabaca kıyılmış ve 
öğütülmüş mantar 

Wan Rosli ve ark., 2011b 

P. sajor-caju Tavuk köftesi Suda haşlanmış, kabaca kıyılmış ve 
öğütülmüş mantar 

Wan Rosli ve ark., 2011c 

P. sajor-caju Tavuk köftesi Suda haşlanmış, kabaca kıyılmış ve 
öğütülmüş mantar 

Wan Rosli ve Solihah, 2014 

T. pinoyi Tavuk çorbası Liyofilize edilmiş ve öğütülmüş mantarın 
metanolik ekstraktı ± 0.01 M KMS* 

Stojkovic ve ark., 2013 

P. eryngii Surimi jeli Taze mantar Chung ve ark., 2010 
A. bisporus Balık köftesi Taze mantar Nayak ve ark., 2015 
G. lucidum Tütsülenmiş balık sosisi Öğütülmüş mantar, mantar su ekstraktı ve 

sporun filtre ve evapore edilmiş etanol 
ekstraktı 

Wannasupchue ve ark., 2011 
 

L. edodes Frankfurter sosis Liyofilize edilmiş ve öğütülmüş mantar tozu Pil-Nam ve ark., 2015 

P. ostreatus Fermente domuz sosisi Buharda pişirilmiş ve santrifüj edilmiş taze 
mantar 

Chockchaisawasdee ve ark., 
2010 

A. blazei Taze domuz sosisi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Stefanello ve ark., 2015 
A. bisporus Tütsülenmiş domuz sosisi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Nagy ve ark., 2017 

F. velutipes Emülsiyon tipi domuz sosisi Liyofilize ve pülverize edilmiş mantar tozu Choe ve ark., 2018 

A. bisporus ve 
P. ostreatus 

Türk köftesi (dana kıyma, tuz) Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Süfer ve ark., 2016 

A. bisporus Sucuk Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar Gençcelep, 2012 
A. bisporus Sucuk Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar Gençcelep ve Zorba, 2017 

*KMS: Potasyum metabisülfit 
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Tablo 2. Yenebilir ve tıbbi mantarların tahıl ürünlerinde kullanımı 

Mantar türü Gıda ürünü Kullanım şekli Kaynaklar 

A. bisporus Kek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu  Thakur ve Singh, 2018 
P. ostreatus Ekmek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu  Majeed ve ark., 2017 

P. ostreatus Kek Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar tozu 

Singh ve Thakur, 2016 

L. edodes Kek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozunun filtre 
edilmiş, otoklavlanmış ve soğutulmuş sulu 
bulamacının süzülmüş ve liyofilize edilmiş 
tortusunun β-glukan bileşeni  

Kim ve ark., 2011 

Pleurotus spp. Kek %2 tuz ve %0.01 sitrik asit içeren suda 
haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar 
tozu 

Sheikh ve ark., 2010 

P. ostreatus Muffin Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Farooq ve ark., 2018 
P. sajor-caju Bisküvi ve balady 

ekmeği (Mısır pidesi) 
Buharda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar unu 

Eissa ve ark., 2007 

L. edodes Bisküvi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Singh ve ark., 2016a 
L. edodes Bisküvi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar unu Toan ve Thu, 2018 
P. ostreatus Bisküvi Kurutulmuş ve öğütülmüş acha-mantar unu 

karışımı 
Ayo ve ark., 2018 

P. ostreatus Bisküvi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu  Farzana ve ark., 2013 

P. ostreatus Bisküvi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Farzana ve Mohajan, 2015 

P. plumonarius Bisküvi Buharda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar tozu 

Ibrahium ve Hegazy, 2014 

A. bisporus Bisküvi Suda %0.5 KMS*+%0.2 sitrik asit ilavesi ile 
haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar 
tozu 

Kumar ve Barmanray, 2007 

Belirtilmedi Bisküvi Ön işlem uygulanmış (%0.1 KMS*+%0.5 sitrik 
asit), kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu 

Desayi, 2012a 

P. sajor-caju Bisküvi %3 tuz ve %0.01 sitrik asit içeren suda 
haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar 
tozu 

Prodhan ve ark., 2015 

T. claveryi Bisküvi Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu  Gadallah ve Ashoush, 2016 

H. erinaceus Sandviç bisküvi Kurutulmuş mantar tozu Liu ve ark., 1992 
P. sajor-caju Tereyağlı bisküvi Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 

mantar tozu 
Wan Rosli ve ark., 2012 

G. frondosa Ekmek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Seguchi ve ark., 2001 
A. auricula Ekmek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar unu Yuan ve ark., 2017 
A. auricula Ekmek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar polisakkarit 

ekstraktı unu 
Fan ve ark., 2006 

L. edodes Ekmek ve kurabiye Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar unu Regula ve Gramza-
Michalowska, 2010 

G. lucidum Ekmek Mantar ekstraktı Chung ve ark., 2004 

Belirtilmedi Ekmek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar unu 
 

Saccotelli ve ark., 2018 

A. bisporus Ekmek %0.5 KMS* ve %0.2 sitrik asit içeren suda 
haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar 
unu 

Kumar ve Ray, 2008 

A. bisporus Ekmek %3 tuz ve %0.01 sitrik asit içeren suda 
haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar 
tozu ile kuru hurma cipsi karışımı 

Ahmad ve Singh, 2016 

P. ostreatus Ekmek %3 tuz ve %0.01 sitrik asit içeren suda 
haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar 
tozu ile kuru manyok unu karışımı 

Azeez ve ark., 2018 

C. indica 
P. ostreatus 

Ekmek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Oyetayo ve Oyedeji, 2018 

P. ostreatus Ekmek Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar unu 

Ndungu ve ark., 2015a 

P. ostreatus Ekmek Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar unu 

Ndungu ve ark., 2015b 
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P. ostreatus Ekmek %3 tuz içeren suda haşlanmış, kurutulmuş ve 
öğütülmüş mantar tozu 

Adeoye ve ark., 2019 

P. plumonarius Ekmek Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Okafor ve ark., 2012 

A. bisporus, B. edulis, 
L. edodes 

Ekmek Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar tozu 

Lu ve ark., 2018 

P. ostreatus Ekmek Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar unu 

Alemu ve ark., 2017 

A. blazei, A. 
camphorata, H. 
erinaceus, P. linteus 

Ekmek Liyofilize edilmiş ve öğütülmüş mantar miseli 
tozu 

Ulziijargal ve ark., 2013 

P. ostreatus Tava ekmeği Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar unu Khider ve ark., 2015 

A. bisporus, B. edulis, 
L. edodes 

Makarna Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş 
mantar tozu 

Lu ve ark., 2016 

A. bisporus Makarna %2’lik tuzlu su çözeltisinde bekletilmiş, suda 
haşlanmış, %0.5 sodyum bisülfat ve %0.25 
sitrik asit ile muamele edilmiş, kurutulmuş ve 
öğütülmüş mantar tozu 

Kaur ve ark. 2013 

A. bisporus Makarna Taze mantar Chauhan ve ark., 2017 

A. bisporus Kurabiye Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Kulkarni ve ark., 2010 

A. aegerita Ekstrüde atıştırmalık 
ürünler 

Mantarın liyofilize edilmiş ve öğütülmüş sap ve 
bazal hif kümeleri tozu 

Brennan ve ark., 2012 

Belirtilmedi Ekstrüde atıştırmalıklar Liyofilize edilmiş mantarın β-glukanca zengin 
fraksiyonu 

Brennan ve ark., 2013 

C. militaris Ekstrüde ürün Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Zhong ve ark., 2017 
A. bisporus Atıştırmalık Kurutulmuş ve baharatlanmış mantar Singla ve ark., 2009 

A. bisporus Atıştırmalık Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Süfer ve ark., 2016 

*KMS: Potasyum metabisülfit 

 

Tablo 3. Yenebilir ve tıbbi mantarların süt ürünlerinde kullanımı 

Mantar türü Gıda ürünü Kullanım şekli Kaynaklar 

A. blazei Süt Mantarın liyofilize edilmiş, öğütülmüş hidroalkolik 
biyoaktif bileşen ekstraktı 

Vital ve ark., 2017 

S. commune Peynir Mantarın hücre içermeyen ekstraktı Okamura-Matsui ve ark., 
2001 

A. bohusii Krem peynir Metanolik mantarın ekstraktı Reis ve ark., 2012 
A. aegerita Krem peynir Liyofilize edilmiş ve öğütülmüş mantar tozu Petrovic ve ark., 2015 
S. luteus ve C. 
atramentaria 

Süzme peynir Mantarların mikroenkapsüle edilmiş hidroalkolik 
ekstraktı 

Ribeio ve ark., 2015 

L. edodes 
P. ostreatus 

Yoğurt Taze ve kurutulmuş mantardan elde edilen β-glukan 
hidrojelleri 

Hozova ve ark., 2004 

L. edodes Yoğurt Liyofilize edilmiş ve öğütülmüş mantarın filtre edilmiş 
steril sulu ekstraktı 

Hassan ve ark., 2014 
 

A. bisporus 
A. brasiliensis 

Yoğurt Kuru mantarın filtre ve evapore edilmiş metanolik ve 
etanolik ekstraktı 

Stojkovic ve ark., 2014 
 

P. ostreatus Yoğurt Kurutulmuş ve öğütülmüş mantarın sulu ekstraktı Vital ve ark., 2015 
P. ostreatus Yoğurt Mantarın sulu ekstraktı Pelaes ve ark., 2015 
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Tablo 4. Yenebilir ve tıbbi mantarların meyve ve sebze ürünlerinde kullanımı 

Mantar türü Gıda ürünü Kullanım şekli Kaynaklar 

L. sulphureus  

 

Domates salçası  

 

Mantarın filtre ve evapore edilmiş metanol, 

aseton ve DCM* ekstraktı  

Petrovic ve ark., 2013  

 

A. bisporus  Ketçap Taze mantar Rai ve Arumuganathan, 2008  

Belirtilmedi Ketçap Kaynatılmış taze mantar ezmesi Bhuiyan ve Rana, 2012 

A. bisporus Ketçap Pişirilmiş taze mantar pulpu Kumar ve Ray, 2016 

L. edodes Turşu 5 g/L sitrik asit ile ön işlem uygulanmış/ 

uygulanmamış ve güneşte kurutulmuş mantar 

Singh ve ark., 2016b 

*DCM: Diklorometan 

 

Tablo 5. Yenebilir ve tıbbi mantarların özel gıdalarda kullanımı 

Mantar türü Gıda ürünü Kullanım şekli Kaynaklar 

P. florida Cips Tuz, sitrik asit ve KMS* ile haşlanmış, kurutulmuş ve 

kızartılmış mantar 

Desayi, 2012b 

P. ostreatus Cips Mantar tozu Doğan ve ark., 2017 

L. edodes Cips Suda haşlanmış, soğutulmuş, MD** ve CMC*** 

çözeltileri ile ön işlem uygulanmış, dondurulmuş ve 

kızartılmış mantar 

Ren ve ark., 2018 

A. blazei Beyaz çikolata Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Piemolini-Barreto ve ark., 2012 

P. ostreatus 

A. bisporus 

Çorba , nugget 

şeker, yemeye hazır 

körili mantar 

Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu %0.05 KMS* 

içeren suda haşlanmış mantar 

Rai ve Arumuganathan, 2008 

Belirtilmedi Yemeye hazır 

mantar bazlı sos ve 

çorba 

Dilimlenmiş taze mantar Suriya ve ark., 2015 

A. bisporus Pandispanya Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Salehi ve ark., 2016 

A. bisporus Pandispanya Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Arora ve ark., 2017 

A. bisporus Çorba Pişirilmiş ve ezme şekline getirilmiş taze mantar Singh ve ark., 2003 

A. bisporus Çorba Pişirilmiş taze mantar pulpu Kumar ve Barmanray, 2010 

T. pinoyi Tavuk çorbası Liyofilize edilmiş ve öğütülmüş mantarın KMS* 

olup/olmadan metanol ekstraktı 

Stojkovic  ve ark.,2013 

A. bisporus Çorba %0.5 KMS* ve %0.2 sitrik asit ile ön işlem uygulanmış, 

kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu 

Kumar, 2015 

P. ostreatus Çorba Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Farzana ve ark., 2017a 

P. ostreatus Çorba Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Mohajan ve ark., 2018 

P. ostreatus Çorba Suda haşlanmış, pişirilmiş, kurutulmuş ve öğütülmüş 

mantar tozu 

Makhungu ve Njue, 2019 

P. florida, 

P. ostreatus, P. 

sajor-caju 

Mantar sosu ve 

haşlanmış mantar 

Kıyılmış taze mantar Michael ve ark., 2011 

A. campestris, 

G. lucidum, 

L. edodes 

Sos Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu 

Mantar broth (sıvı baz) 

Kublinskaya, 2018 

T. matsutake Elmalı sos Taze mantar Hong ve ark., 2009 

A. bisporus, P. 

ostreatus 

Lapa Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar unu Ishara ve ark., 2018 

*KMS: Potasyum metabisülfit, **MD: Maltodekstrin, ***CMC: Karboksimetil selüloz 
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Tablo 6. Yenebilir ve tıbbi mantarların geleneksel gıda ürünlerinde kullanımı 

Mantar türü Gıda ürünü Kullanım şekli Kaynaklar 

P. sajor-caju Pirinç lapası ve mayasız 

ekmek (paratha) 

Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Wan Rosli ve 

Aishah, 2012 

P. sajor-caju Pirinç lapası, mayasız ekmek 

(paratha) ve geleneksel kek 

Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Aishah ve Wan 

Rosli, 2013 

A. bisporus  

 

Hint sosu  (chutney)  Doğranmış ve ezme şekline getirilmiş mantar Kumar ve Ray, 

2008 

P. ostreatus  Körili mantarlı patates, mantarlı 

mısır, mantarlı pilav, mantar 

takviyeli buğday unu chapatti, 

mantar takviyeli pearlmillet unu 

chapatti ve mantar namkeen 

sev (Hint eriştesi) 

Taze ve kurutulmuş mantar  Mishra ve ark., 

2018 

M. conica 

R. flava 

Tarhana Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Eker ve Bozok, 

2017 

A. bisporus Tako dolgusu Buharda haşlanmış ve haşlanmamış mantar parçacıkları Wong ve ark., 2017 

P. ostreatus Patates pudingi Suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Verma ve Singh, 

2017 

L. edodes Kızartma hamuru Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Kim ve ark., 2010 

P. ostreatus Tikki (baharatlı patatesli Hint 

köftesi) karışımı 

Suda haşlanmış, %0.5 sitrik asit, %0.5 askorbik asit, 

%10 NaCl uygulanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar 

tozu 

Singh ve Lakshmi, 

2015 

P. sajor-caju 

 

Papad (Hint atıştırmalığı) %1 KMS* uygulanmış, peynir altı suyuna batırılmış, 

kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu 

Parab ve ark., 2012 

P. ostreatus Papad (Hint atıştırmalığı) Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Nande, 2017 

P. ostreatus Ogi (Fermente edilmiş tahıl 

pudingi, Nijerya) 

Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Ajala ve Taiwo, 

2018 

A. bisporus Erişte %0.05 KMS*, %0.1 sitrik asit ve 125 ppm EDTA** içeren 

suda haşlanmış, kurutulmuş ve öğütülmüş mantar unu 

Devina ve ark., 

2008 

L. edodes Erişte Mantar ezmesi Kim ve ark., 2008 

L. edodes Erişte Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Kim ve ark., 2009 

P. ostreatus Erişte %1 KMS* ve %0.5 sitrik asit uygulanmış, kurutulmuş ve 

öğütülmüş mantar tozu 

Desayi, 2012c 

P. ostreatus Erişte Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Wahyono ve ark., 

2018 

L. edodes Erişte Liyofilize edildikten sonra sonikasyon uygulanmış 

mantar miselyumunun yüksek-vakum filtrasyon 

uygulanmış hücre duvarı bileşenlerinin dondurulmuş ve 

liyofilize edilmiş doymuş NaCl (LMC-tuzu***) çözeltisi 

Kwon ve ark., 2019 

P. linteus Ramyon (Kızarmış erişte, 

Kore) 

Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar ekstraktı Kim ve ark., 2005a 

P. linteus Islak erişte Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu ve ekstraktı Kim ve ark., 2005b 

L. edodes Instant kızartılmış erişte Kurutulmuş, öğütülmüş ve otoklav edilmiş mantar tozu Heo ve ark., 2013 

P. linteus Dasik (Preslenmiş şeker, Kore) Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Kang ve Kim, 2009 

L. edodes Soya Dasik Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Hwang, 2009 

P. linteus Cheonggukjang (Fermente 

soya fasulyesi yiyeceği, Kore) 

Mantar ekstraktı Jiang ve ark., 2013 

P. linteus Yanggaeng (Tatlı kırmızı 

fasulye jölesi, Kore) 

Mantar miselinin etanol ve su ekstraktları Hong ve ark., 2013 

P. sajor-caju Bitkisel baharat Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Saiful Bahri ve 

Wan Rosli, 2016 

*KMS: Potasyum metabisülfit, **EDTA: Etilendiamin tetra asetik asit, ***LMC-tuzu: L. edodes miselyum hücre duvarı bileşenleri-

tuzu 
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Tablo 7. Yenebilir ve tıbbi mantarların içecek ürünlerinde kullanımı 

Mantar türü Gıda ürünü Kullanım şekli Kaynaklar 

H. erinaceus Sporcu içeceği 

Çay 

Kurutulmuş mantar ve misel kültürü ekstraktı Thongbai ve ark., 2015 

P. ostreatus Sağlık içecek tozu Kurutulmuş ve öğütülmüş mantar tozu Farzana ve ark., 2017b 

P. ostreatus Sağlıklı içecek Mantarın β-glukan ekstraktı Widyastuti ve ark., 2015 

G. lucidum Soya sütü Mantar tohum kültürü Yang ve Zhang, 2009 

A. blazei, F. velutipes, 

P. ostreatus 

Şarap Mantarların hücre içermeyen ekstraktı Okamura ve ark., 2001a 

F. velutipes, 

T. matsutake 

Bira Mantarların hücre içermeyen ekstraktı Okamura ve ark., 2001b 

A. blazei, F.velutipes, 

P.ostreatus, T. matsutake 

Bira, Sake, Şarap Mantarların hücre içermeyen ekstraktı Okamura-Matsui ve ark., 2003 

 

Yenebilir ve Tıbbi Mantarların Endüstriyel 

Ürünlerde Kullanımı 

Günümüzde, yenebilir ve tıbbi mantarların 

kullanıldığı, sağlıklı ve bağışıklık sistemini güçlendiren 

markalaşmış ticari ürünler arasında çevre dostu %70 sığır 

eti-%30 mantar burger karışımı (Sonic Drive-In), H. 

erinaceus aromalı dondurma (Unframed Ice Cream) ve 

fonksiyonel içecek (Koios), A. auricula içeren kolajence 

zengin içecek (Simply Auri), I. obliquus eklenmiş limonata 

karışımı (Four Sigmatic) ve şişelenmiş çay (Sol-ti), G. 

lucidum bazlı şişelenmiş mantar-çikolata içeceği, soğuk 

fermente içecek (REBBL), probiyotikçe zengin fermente 

çay (Health-Ade) ve mantarlı kahve karışımı (Four 

Sigmatic), tıbbi mantarla demlenmiş soğuk fermente 

Mocha kahve (Love Grace), tıbbi mantarla 

zenginleştirilmiş çay (Choice) ve soğuk yeşil çay (Mudra 

Mushroom) örnek olarak verilebilmektedir (Anonymous, 

2019a). Bunun yanında, fermentasyon öncesinde veya 

sonrasında G. frondosa ve G. lucidum katılan Woodfruit, 

Craterellus cornucopioides ilave edilen Satchmo, L. 

edodes ile zenginleştirilen Shroominous ve Pleurotus 

cinsi mantarlar ile fermente edilen Snorkel yeni tatları ve 

aromaları ile ticareti yapılan el yapımı bira markaları 

arasında yer almaktadır (Anonymous, 2019b). Ayrıca G. 

lucidum (Zhou ve ark., 2012; Hapuarachchi ve ark., 2018) 

ve Tuber cinsi (Patel, 2012; Anonymous, 2019c) 

mantarların kullanıldığı siyah ve yeşil çaylar, fermente 

içkiler ve içecekler, kahve karışımları, çikolatalar, 

çorbalar, makarnalar, peynirler, soslar, ketçaplar, 

ezmeler, burger köfteler ile aromatik yağlar ve sirkeler gibi 

ticari ürünlerin de ulusal ve uluslararası boyutta satış ve 

pazarlaması yapılmaktadır.   

Sonuç olarak, yenebilir mantarlar ile tıbbi 

mantarların değerlendirilme yöntemlerinin ve kullanım 

alanlarının çeşitlendirilmesi, katma değerli, markalı yeni 

gıda ve türevi ürünlerinin ortaya çıkarılması konularında 

farkındalık yaratılıp bilgi düzeyi artırılmalıdır. Ülkemizde 

yenebilir mantar türevi yeni gıda ürünleri için in vitro, in 

vivo ve klinik çalışmalar yapılmalı, sonrasında 

markalaşma ve patent alımı ile hem yurtiçi hem de 

yurtdışı ticaretine katkıda bulunulmalıdır. 
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