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Keywords

Bu calismada keme mantar1 (Terfezia boudieri Chatin) kabin kurutma, vakum kurutma, giines
enerjili kurutma ve dondurarak kurutma olmak iizere dort farkli yontemle kurutulmus ve
kurutulmug tiriinlerin kiil miktari, nem miktari, protein miktari, su aktivitesi, renk degerleri,
rehidrasyon kapasitesi ve duyusal Ozellikleri iizerine kurutma metotlarinin etkileri
arastirilmugtir. Farkli kurutma metotlarinin kiil miktar1 ve su aktivitesi lizerine etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmus; ancak son iirlinde nem ve protein miktarlar iizerine etkileri olmadig:
tespit edilmistir. Kiil miktarr, nem miktari, protein miktar1 ve su aktivitesi degerleri sirasiyla
%3.50-4.87, %17.88-19.37, %8.20-11.61 ve 0.181-0.283 olarak bulunmustur. Dondurarak
kurutma diger tekniklerle karsilastirildiginda renk ozelliklerini korumada en iyi teknik olarak
6ne ¢ikmustir. Ayrica, en yiiksek rehidrasyon kapasitesi ve tercih edilen duyusal 6zelliklerin
dondurarak kurutma teknigi ile elde edildigi tespit edilmistir.

The Effects of Different Drying Techniques on The Quality of
Keme Mushroom (7erfezia boudieri Chatin)

Abstract

Mushroom drying
Dried mushroom
properties

Dried keme

Solar drying
Rehydration capacity

Keme mushroom (Terfezia boudieri Chatin) was dried using four different methods including
oven drying, vacuum drying, solar drying, and freeze-drying. The effects of these drying
methods on ash content, moisture content, protein content, water activity, color, rehydration
capacity, and sensory properties were investigated. Drying techniques had significant effect on
ash content and water activity values while no statistical difference was evidenced in moisture
and protein content of dried mushrooms. Ash content, moisture content, protein content, and
water activity were 3.50-4.87%, 17.88-19.37%, 8.20-11.61%, and 0.181-0.283, respectively.
The keme mushroom dried by freeze-drying preserved their color compared to the other
methods during the drying process, indicating that freeze-drying was the best technique.
Similarly, the most advanced rehydration capacity and sensory properties were obtained from
mushrooms dried by this technique.

1. GIRIS (INTRODUCTION)

Mantarlar saglik {izerine pozitif etkileri olan ve yiizyillardir insan beslenmesinde yer alan 6nemli gida
materyalleridir. Dogada 2000’den fazla mantar tiirii bulunmakta; ancak bunlardan sadece 22’si ticari
amacla degerlendirilmektedir [1]. Mantarlarin genel bilesimi incelendiginde yaklasik %47’si
karbonhidrat, 3’ii yag ve 33’1 proteindir [2]. Mantarlar riboflavin ve diger B vitaminleri, selenyum, bakir
ve potasyum igeriginden dolayr mitkkemmel besin kaynaklaridir; ayrica yapilarinda diyet lif, kitin ve f-
glukanlar bulundururlar [3]. Icermis olduklar1 bu &zelliklerden dolay1 kanser, kardiyovaskiiler, diyabet ve
norodejeneratif hastaliklar gibi bir¢ok hastaligin 6nlenmesinde etkili olduklar1t belirtilmektedir [4].
Mantarlara olan talep de son yillarda énemli diizeyde artmistir. Dolayisiyla diinya genelinde artan tiiketici
taleplerine paralel olarak mantar yetistirme alanlarinda da dnemli bir yiikselme trendi gozlenmektedir.
Ulkemizde mantar iiretimi 2004 yilinda 15.000 ton iken giiniimiizde bu rakam yaklasik ii¢c katina ¢ikmis
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ve 41.000 tona ulasmustir [5]. Uretilen mantarlar arasinda en biiyiik pay %86 ile Agaricus tiirii mantarlar
olustururken bunu %10 ile Pleurotus ve %3 ile Lentinula edodes tiirleri takip etmektedir [6]. Ayrica kendi
dogal ortaminda yetisen ve yabani mantar olarak bilinen mantarlar besleyici, farmakolojik ve
organoleptik 6zelliklerinden dolay1 kiiltiirii yapilan mantarlara gore daha fazla tercih edilmektedir [7].
Ascomycetes snifina ait tiriif mantarlart yabani mantarlar arasinda bilinen ve yogun tiiketilen
mantarlardir [8]. Bu mantarlar subat ve nisan aylari arasinda yagislari takiben ortaya ¢ikmaktadirlar [9].
[ran, Irak, Kuveyt ve Tiirkiye'de, Orta Dogu ve Kuzey Afrika'da (Misir, Cezayir, Tunus ve Fas), Giiney
Avrupa'da (Fransa, Ispanya, Yunanistan ve Italya) ve diger Akdeniz'e komsu iilkelerde (Libya, Suriye)
bakir topraklarda biiyiikk miktarlarda dogal olarak yetisme ortami bulurlar [10]. Tirif mantarlar1 zengin
bir protein, amino asit, yag asidi, mineral ve karbonhidrat kaynagidir [11]. Icermis oldugu bu énemli
molekiiller nedeniyle antiinflamatuar, antioksidan, antimikrobiyal, immiin baskilayici, anti-mutajenik ve
anti-kanserojen etkileri oldugu yapilan ¢alismalarda vurgulanmustir [12—14]. Ulkemizde bu mantarlarin en
¢ok talep gorenleri arasinda yoresel olarak kumi, tombalak, diimbelek gibi farkli isimlerle adlandirilan ve
iilkemizin Giineydogu Anadolu yoresinde yetisme alan1 bulan keme (Terfezia boudieri Chatin)
mantarlaridir. Keme mantart mese, findik agaclarin yogun oldugu yerlerde ve Helianthemun cinsine ait
bazi otsu bitkilerin kokleri ile ektomikorizal ortaklik olustururlar ve bu bitkilerin kdklerinden gerekli olan
seker ve organik asitleri alarak gelisimlerini siirdiiriirler [15]. Keme mantarlar1 diger mantarlarda oldugu
gibi hasat edildikten sonra yiiksek su aktivitesinden kaynakli mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalara
kars1 olduk¢a duyarlidir. Bu olumsuzluklar1 bertaraf etmek igin farkli teknikler kullanilmaktadir. Bu
teknikler arasinda en bilinen ve siklikla uygulanan kurutma iglemi 6n plana ¢ikmaktadir. Mantarlarin
iceriginde bulunan biyoaktif maddelerin degredasyonu goz oOniinde bulunduruldugun da kurutma
tekniginin se¢imi ve islem parametrelerinin optimizasyonu {iizerinde durulmasi gereken Onemli
noktalardir. Bu manada kurutma parametrelerinin mantarlarin 6zellikleri (fiziksel, tekstiirel, dehidrasyon
vb.) iizerine etkileri ile ilgili ¢calismalar rapor edilmistir [16,17]. Benzer sekilde bu ¢aligmada da keme
mantar1 (Sanlurfa yoresinden elde edilen) dort farkli kurutma yontemi (kabin kurutma, vakum kurutma,
giines enerjili kurutma ve dondurarak kurutma) ile kurutulmustur. Kurutulan numunelerin nem igerikleri,
protein miktar1, kiil igerikleri, su ve rehidrasyon kapasitesi, renk degerleri tespit edilerek kurutma
yontemlerinin iiriin kalitesine etkisi incelenmistir. Ayrica kurutmaya bagli olarak {iriinlerin duyusal kabul
edilebilirligi de degerlendirilmistir.

2. MATERYAL ve METOT

2.1. Materyal

Calismada kullanilan keme mantar1 (7erfezia boudieri Chatin) Sanlwrfa’da yerel iireticilerden
saglanmistir. Gerekli 6n islemler (ayiklama, temizleme ve kabuk soyma) yapildiktan sonra keme
mantarlar1 kurutma caligmalari i¢in hazir hale getirilmistir. Analizler esnasinda kullanilan su Millipore
Simplicity 185 sistemi (Merck, Darmstadt, Almanya) kullanilarak elde edilmistir. Kimyasallar analitik
saflikta olup Sigma ve Merck’ten temin edilmistir.

2.2. Kurutma

Gerekli 6n islemlerden gegirilen keme mantarlart 2 mm kalinliginda dilimlenmis ve dnceden hazirlanmig
olan 200 mL’lik 0.1 M askorbik asit soliisyonuna daldirilip 30 dakika boyunca oda sicakliginda karanlik
ortamda bekletilmistir. Siire sonunda mantar 6rnekleri kaba filtre kdgid1 kullanilarak siiziilmiis ve dort
farkli kurutma (kabin kurutma (55 °C), vakum kurutma (55 °C), giines enerjili kurutma ve dondurarak
kurutma) metodu ile kurutulmustur. Kurutulan ornekler 6giitiilmiis ve polietilen ambalajlarda ilave
edilmistir. Analizlerde kullanilmak {izere buzdolabinda (4 °C) depolanmustir.

2.3. Kiil tayini

Ug gram mantar rnekleri daras1 alanmis krozelerde tartilmis ve yakma islemi icin daha dnceden sicaklig:
(550 °C) ayarlanmisg kiil firinina uygun bir sekilde yerlestirilmistir. Kiil miktar1 100 g 6rnekteki g 6rnek
olarak ifade edilmistir [18].
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2.4. Nem tayini

Kurutulmus mantar 6rneklerinin nem miktarlar gravimetrik olarak analiz edilmistir. Darasi alinmig metal
tarttm kaplarina 3 gram farkli yontemlerle kurutulmus mantar 6rnekleri ilave edilmis ve 105 °C’ye
ayarlanmis etiivlerde 5 saat kurutulduktan sonra nem miktarlar1 asagidaki esitlik kullanilarak
hesaplanmstir [ 18].

Nem (%) = “=2x100 2.1

a: ornek+tartim kabiagirlig: (g), b: kurutulmus 6rnek+tartim kabi agirligi (g), c: baslangic 6rnek agirlig
(®)-

2.5. Protein tayini

Mantarlarin protein tayininde Kjeldahl yontemi kullanilmistir [19]. Bu amacla 1 gram 6giitiilmiis mantar
ornekleri 6 gram yakma tuzu ile yakma tiiptine tartilmistir. Bu karigimin tizerine 15 mL siilfiirik asit ilave
edilmis ve sicakligi 200-250 °C olan yakma iinitesinde 15-20 dakika siire ile 6n yakma islemi
gerceklestirilmistir. Orneklerin asil yakma islemi 380 °C’de gerceklestirilmistir. Yakma isleminden sonra
ornekler 40 °C’ye sogutulmus ve iizerine sirastyla 50 mL borik asit (%2) ve 100 mL sodyum hidroksit
(%40) ilave edilmistir. Elde edilen soliisyon 0.1 N hidroklorik asit ile titre edilmis ve protein (%) miktari
asagidaki Esitlik 2.2’ ye gdre hesaplanmustir.

Protein (%) = Mxﬁ% 2.2

Vycr: hidroklorik asitin hacmi (mL), Ny¢;: hidroklorik asitin normalitesi, m: tartilan 6rnek miktari (g).

2.6. Su aktivitesi

Kurutulmus mantarlarin su aktiviteleri Rotronic Hygropalm model (HygroPalm AWI, rotronic ag,
Almanya) su aktivitesi cihazi kullanilarak belirlenmistir. Ornekler uygun bir sekilde cihaza yerlestirilmis
ve elde edilen sonuglar not edilmistir [20].

2.7. Renk analizi

Kurutma sonrasi elde edilen nihai iiriinlerin renk parametreleri (L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b*
(sarilik)) HunterLab ile belirlenmistir [21].

2.8. Rehidrasyon kapasitesi

Rehidrasyon kapasitesinin Ol¢timii literatiirde daha Once tamimlanan metodun modifikasyonu ile
yapilmigtir [22]. 1 g mantar 6rnegi igeren beherin iizerine 100 mL saf su ilave edilmis ve orneklerin
rehidrasyon kapasiteleri 480 dakika boyunca takip edilmistir. Bu amag i¢in 30, 60, 120, 180, 240, 300,
360, 420 ve 480’inci dakikalarda ornekler alinmig ve absorbe olmayan nemin uzaklastirilmasi igin bir
filtre kagidi lizerinde belirli bir siire bekletilmistir. Siire sonunda tartim islemi yapilarak rehidrasyon
kapasiteleri belirlenmistir.

2.9. Duyusal analiz

Duyusal analizler 5 kadin ve 5 erkek olmak tlizere 10 kisilik egitimli panelist grubuyla yiriitilmiistir.
Panelistlerin yas grubu 20 ile 55 arasindadir. Panelistler daha once yapilan ¢aligmalar goz Oniinde
bulundurularak segilmistir [23] ve renk, koku, gevreklik ve genel izlenim agisindan izlenimlerini
belirtmiglerdir. Duyusal degerlendirmelerde her bir parametrenin 1 (kabul edilemez) ile 9 (¢ok iyi)
arasinda hedonik olarak puanlanmasi saglanmustir.

2.10. istatistiksel analizler

Tiim analizler en az iki tekerriir olacak sekilde yiiriitiilmiistiir. Istatistiksel analizlerde 22.0 SPSS (SPSS
Inc., Chicago, USA) paket programi kullanilmigtir. Kurutma metotlarinin sonuglar iizerine etkisi
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belirlemek i¢in tek yonlii varyans uygulanmis ve ortalamalar arasindaki farkliliklar %95 giiven araliginda
Tukey HSD testi ile belirlenmistir.

3. BULGULAR ve TARTISMA

3.1. Kiil miktari, nem miktari, protein miktari ve su aktivitesi

Farkli kurutma metotlar1 ile kurutulan keme mantarlarinin makro-bilesenleri ve su aktivitesi degerleri
Tablo 1°de verilmistir. Calismada kullanilan keme mantarlarinin kurutma iglemlerinden sonra kiil, nem ve
protein miktarlar sirasiyla %3.50-4.87, %17.88-19.37 ve %8.20-11.61 arasinda bulunmustur. Kurutmaya
bagli olarak orneklerin kiil miktarlarinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar belirlenmistir (p<0.05).
Giines enerjili kurutma (%4.87) ve vakum kurutma (%4.02) ile kurutulan 6rneklerin kiil miktarlarinin
kabin kurutma (%3.85) ve dondurarak kurutma (%3.50) ile kurutulmus orneklerinkinden daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Kurutma islemi mantar 6rneklerinin kiil miktarlar1 lizerine etkili bir parametredir
[24]. Mikrobiyal gelisme {izerine etkili ve beslenme agisindan 6nemli bir parametre olan kiil miktar
kurutulmus diger mantarlardan daha diisiik bulunmustur [25]. Taze halde nem igerigi yaklasik %80 olan
keme mantarlarinin kurutma islemleri sonunda %20°nin altina diismesi saglanmistir. Bu da hasattan
hemen sonra mikrobiyal ve enzim aktivitesine olduk¢a duyarl ve kisa siirede bozulma potansiyeli olan
mantarlarin kurutma ile birlikte hassasiyetlerinin minimize edildigini gosterir. Son {irlinlerin nem
iceriginde onemli bir degisiklige neden olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Bu tiim kurutmalarda meydana
gelen benzer dehidrasyon etkisine atfedilebilir. Yapilan bir ¢aligmada istiridye mantarlarinin nem igerigi
tizerine farkli kurutma tekniklerinin etkisinin oldugu belirtilmis ve son {riiniin nem igerigi keme
mantarlarininkinden daha diisiik oldugu tespit edilmistir [26]. Bu durum farkli baslangi¢c materyali
ve/veya kurutma yontemi/siireleri ile agiklanabilir. Vakum kurutma, giines enerjili kurutma ve dondurarak
kurutma ile elde edilen nihai iriinlerin protein miktarlan sirasiyla %10.40, %11.61 ve %11.16 olarak
bulunmustur ve bu degerler kabin kurutma ile elde edilen mantarlarinkinden (%8.20) daha yiiksek
bulunmustur (p<0.05). Ancak daha onceki ¢aligmalarda farkli kurutma teknikleri ile elde edilen mantar
orneklerinin protein miktarlar1 arasinda farkliliklar olmadigi bildirilmistir [24,26]. Farkli kurutma
teknikleri ile kurutulan mantar o6rneklerin su aktiviteleri arasinda istatistiksel olarak farkliliklar tespit
edilmistir (p<0.05). Su aktivitesindeki bu farkliliklar nem ile devamli dogrusal bir iliskinin olmadigini
gostermektedir [27]. Su aktivitesi dogrudan meydana gelebilecek bozulma reaksiyonlar: ile iligkilidir.
Dolayisiyla nihai tiriinlerin su aktivitelerinin yiiksek olmasi dogrudan mikrobiyal ve/veya biyokimyasal
reaksiyonlarin yolunu agmakta ve {iriiniin raf Omriiniin kisalmasina sebep olmaktadir [28]. Mantar
ornekleri kurutulmadan 6nce su aktivitesi degerleri 0.972-0.927 arasinda bulunmustur. Kurutma sonrasi
su aktivitesi degerleri ise 0.181-0.267 olarak Ol¢lilmiistiir. Su aktivitesindeki farkliliklar kurutma
tekniklerinin mantar 6rneklerinin por yapilari ve/veya morfolojileri iizerindeki farkli etkilere atfedilebilir.
Ayrica elde edilen diisiik su aktivitesi degerleri drneklerin mikrobiyolojik ve biyokimyasal reaksiyonlara
kars1 hassasiyetlerinin minimize edildigini gostermistir [29].

Tablo 1. Mantar érneklerinin kiil miktari, nem miktari, protein miktari ve su aktivitesi degeri

Kurutma metotlari Kiil (%) Nem (%) Protein (%) Su aktivitesi
Kabin kurutma 3.85+0.10° 17.88+0.95° 8.20+0.90° 0.267+0.02°
Vakum kurutma 4.02+0.17° 18.02+0.78* 10.40+1.10° 0.181+0.01¢
Gines enerjili kurutma 4.87+£0.14* 19.11+0.85* 11.61+0.50* 0.283+0.01*
Dondurarak kurutma 3.50+0.154 19.37£1.10° 11.16+0.75° 0.252+0.01°¢

*Ayn1 siitundaki farkly kiiciik harfler (“°) ortalamalar arasindaki farki temsil etmektedir (p<0.05).

3.2. Mantar orneklerinin renk degerleri

Renk tiiketici talebi ve gida materyallerinin piyasa degerini dogrudan etkileyen 6nemli parametrelerden
birisidir. Kurutulmus tiim tiriinlerde oldugu gibi keme mantarlarinin da kurutulduktan sonra dogal rengine
miimkiin oldugunca benzer olmasi istenmektedir. Mantarlar i¢in yiiksek L* degeri renk Kkalitesi i¢in
pozitif bir referans kabul edildigi belirtilmektedir [30]. Etiiv firin, vakum firin, giines enerjili sistem ve
dondurarak kurutma ile kurutulmus keme mantarlarinin renk degerleri (L*, a* ve b*) Tablo 2’ de
verilmistir. Dort farkli kurutma metodu ile kurutulmus 6rneklerin renk degerlerinde istatistiksel olarak
farkliliklar belirlenmistir (p<0.05). Yapilan ¢alismalarda da farkli kurutma tekniklerinin mantar
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orneklerinin renk degerleri iizerine etkili oldugu rapor edilmistir [31,32]. En yliksek L* degeri (58.15)
dondurarak kurutma ile kurutulan mantar 6rneklerinde tespit edilmis Ote yandan en diisiik L* degeri
giines enerjili sistem kullanilarak kurutulan 6rneklerde bulunmustur. Bu durum, enzimatik esmerlesmede
onemli rol oynayan oksijen miktarindaki farklilik ile agiklanabilir [33]. Ayrica, sicaklikla birlikte sekerler
ve proteinler arasinda meydana gelen Maillard reaksiyonun da etkisi olabilir [34]. Mantar 6rneklerinin a*
degerlerinin 6.01-14.67 oldugu tespit edilmistir. Pozitif b* degeri ise drneklerdeki sar1 renge dogru olan
egilimi temsil etmektedir. b* degeri mantarlarin goriiniisii acisindan pozitif bir etkiye sahiptir. Pozitif
etkiye sahip olan bu deger dondurarak kurutmada (28.69) en yiiksek bulunmus ve bu kurutmay1 sirasiyla
kabin kurutma (26.53), vakum kurutma (25.57) ve giines enerjili kurutma (16.01) takip etmistir.

Tablo 2. Mantar orneklerinin renk degerleri

Kurutma metotlari L* a* b*

Kabin kurutma 53.44+0.15° 7.03+0.01¢ 26.53+0.01°
Vakum kurutma 49.60+0.12¢ 14.67+0.03 25.57+0.06°
Giines enerjili kurutma  42.15+0.10¢ 12.15+0.04° 16.01+0.104
Dondurarak kurutma 58.15+0.142 6.01+0.02¢ 28.69+0.60°

*Ayn1 siitundaki farkly kiiciik harfler (“°) ortalamalar arasindaki farki temsil etmektedir (p<0.05).
3.3. Rehidrasyon kapasitesi

Rehidrasyon kapasitesi kurutulmus materyallerde 6énemli bir kalite kriteridir. Bu karakterde kurutulmus
iiriiniin suya maruz birakildiginda herhangi bir islem gormemis taze haline yakin oranda biinyesine su
alarak esas yapina ve sekline donmesidir. Rehidrasyon yetenegi, suda belirli kosullarda tutulmasi sonucu
iriiniin kazandig1 su miktar ile 6l¢iiliir. Bu ¢alismada temel hedeflerden bir tanesi de keme mantarlarinin
rehidrasyon kapasitesi iizerine en iyi etkiyi gosteren kurutma yonteminin belirlenmesidir. Dort farkl
metotla kurutulan keme mantarlarinin 480 dakika boyunca rehidrasyon oranlarinda meydana gelen
degisim Sekil 1°de verilmistir. Mantar o6rneklerinin rehidrasyon kapasiteleri kurutma teknigine gore
farklilik gostermistir. Kabin kurutma, vakum kurutma, giines enerjili kurutma ve dondurarak kurutma
yontemleri ile kurutulmus orneklerin rehidrasyon kapasiteleri sirasiyla, 3.83, 3.67, 3.63 ve 4.26 olarak
tespit edilmistir. Farkli kurutma teknikleri kullanilarak yapilan ¢aligsmalarda diigme mantarinin bu 6nemli
kalite parametresi keme mantarindan daha diisiik bulunmustur [35,36]. Ayrica, dondurarak kurutma
metodu ile elde edilen nihai keme mantarlarinin rehidrasyon kapasitesi diger kurutmalara gore daha
gelismis oldugu belirlenmistir. Kabin kurutma, vakum kurutma ve giines enerjili kurutma metotlar1 da
dondurarak kurutma kadar olmasa da keme mantarlarinin rehidrasyon kapasitesini arzu edilebilir sekilde
gelistirmistir. Dolayisiyla bu metotlarin da farkli gida materyallerinin kurutulmasinda degerlendirme
potansiyellerinin oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 1. Mantarlarin kabin kurutma (- ), vakum kurutma (=), giines enerjili kurutma (—) ve
dondurarak kurutma (=+) yontemine bagl olarak rehidrasyon kapasitesi
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3.4. Duyusal analiz

Kurutma metotlarinin keme mantarlarinin duyusal 6zellikleri {izerine etkisi tiiketici begenisi agisindan
degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildigin de renk degerleri agisindan vakum ve
dondurarak kurutucular 6n plana ¢ikmasina ragmen gevreklik degeri i¢in en iyi metotlar kabin ve vakum
kurutucular oldugu bulunmustur. Ornekler igin yapilan genel degerlendirme de ise dondurarak
kurutulmus 6rneklerin panelistler tarafindan ilk tercih edilen 6rnekler oldugu bu kurutmay: sirasiyla etiiv,
vakum ve giines enerjili kurutucularin izledigi belirlenmistir.

4. SONUC (CONCLUSION)

Kabin kurutma, vakumlu kurutma, gilines enerjili kurutma ve dondurarak kurutma karsilastirildiginda
dondurarak kurutma metodunun keme mantariin 6zellikleri dikkate alindiginda 6ne ¢ikan yontem oldugu
tespit edilmistir. Kurutma islemi keme mantarlarinin hasat sonrasi uzun raf omriine sahip olmasini
saglamada etkili olmustur. Ayrica kurutma sonrasi uygun 0gitme yontemleri ile toz forma getirilerek
¢esni olarak ve hatta gida formiilasyonlarinda kullanilacak bir ara iiriin olarak degerlendirilme potansiyeli
olusturabilir. Gelecek c¢alismalarda kurutmanin keme mantarinin antioksidan, antidiyabet ve
antimikrobiyal aktivite gibi farkli biyolojik aktiviteleri iizerine etkileri arastirilabilir. Bu ¢aligmanin,
mantarlarin 6zellikle keme mantarlarinin kurutulmasi ile ilgili gelecek caligmalara yol gosterici olacagi
diistiniilmektedir.
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