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Oz: Mantarlar, zengin besin icerigi ile insan saghgini en ¢ok destekleyen gidalardan biri
olarak bilinmektedir ve siklikla ila¢ olarak kullaniimaktadir. Shiitake mantari (Lentinula
edodes(Berk.) Pegler), Basidiomycetes sinifina ait, sapkal yenilebilir bir mantar tiradur. Shiitake,
baslangicta sadece Uzak Dogu'da yetistirilen ve satilan, son zamanlarda ise Avrupa pazarlarinda
yaygin olarak goérilen bir mantar gesididir. Bu ¢alismada nitel aragtirma yéntemlerinden derleme
tekni@i kullaniimigtir. Sonug olarak Shiitake'nin insan saghdina olan faydalarina vurgu yapiimisg,
gastronomi gergevesinde degerlendirilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Shiitake, Fonksiyonel Gida, Mantar, Glukan, Lentinula edodes

A Functional Food: Shiitake Mushroom (Lentinula edodes)

Abstract: Mushrooms are known as one of the foods that support human health with their
rich nutritional content and are often used as a medicine. Shiitake mushroom (Lentinula
edodes(Berk.) Pegler) is a type of capped edible mushroom belonging to the class
Basidiomycetes. Shiitake is a mushroom that was originally grown and sold only in the Far East,
but more recently in European markets. In this study, one of the qualitative research methods,
compilation technique was used. As a result, the benefits of Shiitake to human health were
emphasized and evaluated within the framework of gastronomy.
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Giris

Mantarlar Klorofili olmayan eseyli-eseysiz sporlar
olugturarak dreyen canlilardir. Mantar tum canllarla
benzer 6zellik gdstermektedir. Bu sebeple ne bitki ne de
hayvan aleminden sayilmaktadir. Diinyanin her yerinde
bulunmaktadir. Mantarlar hayvanlar gibi besinlerini
digaridan  temin  etmektedirler.  Oli  atiklardan
beslenmektedirler (Wasser, 2005; Akgul vd., 2016).

Mantarlar, insan saghdini en c¢ok destekleyen
gidalardan biri olarak bilinmektedir. Kalori bakimindan
dusuk olmakla birlikte lif ve protein kaynagidirlar (Heleno
vd., 2010; Sevindik vd., 2016a). Ayrica 6nemli miktarda
vitamin (B1, B2, B12, C, D ve E), esansiyel aminoasitler,
mineral (selenyum, potasyum ve bakir) icermektedirler
(Reis vd., 2012;  Sevindik vd., 2016b). Doymamis yag
asitleri, fenolik bilesikler, tokoferoller, askorbik asit ve
karotenoid igerigi ile iyi bir nutrasotik kaynagidirlar
(Palacios vd., 2011). Yenilebilir mantarlarda antioksidan,
anti-timor, antiviral, anti-inflamatuar, antimikrobiyal, anti-

diyabetik ve immun dizenleyici etkiler vardir (Zhang vd.,
2016; Sevindik vd., 2018).

Shiitake mantari (Lentinula edodes(Berk.) Pegler),
Basidiomycetes sinifina ait, Cinlilerin "kokulu mantar"
olarak adlandirdiklari sapkali bir mantar tartdir (Agaoglu
vd., 1991). Cin, Kore ve Japonya'daki ailelerin yemek
masalarinda yer alan degerli ve geleneksel bir yiyecektir.
Dinyada en vyaygin olarak yetistirilen ikinci mantar
turadur (Food Agriculture Organization, 2004). Shiitake,
Japonya ve Cin'de antikarsinojenik, antihipertansif ve
serum kolesteroll disirme &zellikleri nedeniyle binlerce
yildir gida ve ilag olarak taninmaktadir (Borchers vd.,
2004). Gunumiuzde  Fransa'da buyuk  6lcide
yetistiriimekte ve satilmaktadir. Bu mantarin tiketimi
sonucu alerjik reaksiyonlar yasanabilmektedir
(Nakamura, 1992; Herault vd., 2010; Adriano vd., 2013).

Shiitake mantari zeytinyagli hafif bir yemek olarak
veya sogan ile kavrularak tiketime sunulabilmektedir.
Shiitake mantari makarna soslarinda da
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kullanilabilmektedir (Jones, 1995; Zhang vd., 2016).

Shiitake mantari, internet Gzerinden organik Urlin satisi
yapan online magazalardan satin alinabilmektedir
(Lindequist vd., 2005).

Bu calisma, nitel arastirma ydntemlerinden
derleme teknigi kullanilarak gerceklestirilmigtir.
Arastirmada, ikincil veriler belli bir anlam batinlGgu icinde
nitel olarak bir araya getiriimis ve sunulmustur.
Arasgtirmada, Shiitake'nin insan saglidina faydalarina
vurgu yapilmig, besin degeri, gunlik kullanim dozuna
iliskin  bilgi verilmis, Shiitake mantarinin Uretimi,
islenmesi-  saklanmasina yonelik  agiklamalarda
bulunulmus ve fonksiyonel bir gida olan Shiitake mantari
gastronomi gergevesinde degerlendirilmistir.

. "W @ A
Sekil 1: Shiitake Mantari (Jones, 1995; Zhang vd.,
2016).

Shiitake Mantari'nin Uretimi, islenmesi,
Saklanmasi ve Tiketimi

Dogadan geleneksel olarak mantar toplama islemi
sirasinda, toplanacak mantarin ¢gok kigiik olmamasina,
tim ozelliklerini yansitacak bigcimde gelismis olmasina
dikkat edilmesi 6énem arz etmektedir. Mantar zarara
ugramayacak sekilde kesilebilir veya kazilabilmektedir
(Adriano vd., 2013). Genelde sepet veya ahsap kutularda
depolanmaktadir. Kuru muhafaza edilmelidir. Mantar
toplama alanindan bitin mantarlar alinmamalidir.
Ozellikle 2-3 adet birakmak Giremelerini kolaylagtiracak ve
arinin devamhhgini  saglayacaktir (Jones, 1995).
Shiitake mantari, dogada nemli alanlarda agag¢ diplerinde
dogal olarak yetismesine karsin sentetik olarak da
Uretiimektedir. Mantar, tahta bloklar veya kutukler
Uzerinde Shiitake substratt ve bir miktar talasla
desteklenerek kontrolli olarak uretilebilmektedir. Mantar
kitlklerin bir kismi glines 1s1§1 alacak sekilde diger tarafi
ise gblgede kalacak sekilde dondurilmelidir. Bu sistemle

Ekim(2021)12(2)218-222

Uretimden 6 ay ila 12 ay igerisinde 1 kg'a yakin mahstil

alinmaktadir. Shiitake mantari Uretim tesisinin
ortalama nem oraninin %60.0 olmasi sicakliginin ise 20-
25 ©°C derece olmasi gerekmektedir. Uzakdogu'da
ciftcilerin  %95.0'i  Shiitake yetistirme  gelenegini
surdirmektedir ancak bugin %80'i talas torbasi
kullanirken  %20.0'si odun tomruk kullanmaktadir
(Wasser, 2005).

Dunya'nin en buyuk Shiitake mantar Ureticisi olan
Japonya, toplam dlnya duretiminin yaklagik % 83'Unu
olusturmaktadir. Mantarin toplam dinya {retiminin
%60''Indan fazlasi tuketimden o©nce kurutulmaktadir.
Tayvan, Gluney Kore ve Cin'de, neredeyse tim Shiitake
mantarlari kurutulmus formda kullaniimaktadir. Cogu
Shiitake dogal kutuklerde uretilmektedir. Bununla birlikte,
ABD, Tayvan, Kanada ve Singapur'daki birgok ciftlik su
anda sentetik bir substrat izerinde Shiitake tretmektedir.
Sentetik tomruk yetistirmenin dogal tomruk ydntemine
g6re ana avantajlari zamandan tasarruf ve verimliliktir.
Shiitake yetistiriciliginde talasin miktarinin ve inkiibasyon
suresinin arttirlmasi biyolojik verimliligi arttirmaktadir
(Royse, 1992).

Gidalarin korunmasinda gesitli kurutma ydontemleri
Onemli rol oynamaktadir. Mikrodalgada vakumla kurutma
teknigi, yiksek kaliteli kurutulmus mantar elde etmek igin
iyi bir yontemdir (Tian vd., 2016). Ozellikle, 6n kurutma
isleminin, kurutulmus Shiitake mantarlarinin genel kalitesi
Uzerinde 6nemli etkileri oldugu gosterilmektedir (Xu vd.,
2019).

Shiitake mantarlari diger mantar turlerine gore
daha duyarhdir. Clinkii yiiksek CO2 konsantrasyonlari (%
9'dan yiksek) mantar bozulmasini hizlandirmaktadir
(Ares vd., 2006).

Mantar igleme sirasinda Shiitake mantarinin yan
artnleri (bag dokusu seritleri olarak adlandirilan mantar
sapli) genellikle atilmasina kargin sapin lif, karbonhidrat
ve kalsiyum iceriginin sapkadakinden daha besleyici
oldugu ve saghk yararlari i¢in diyet bilesenleri olarak
kullanilabilece@i 6ngoérilmektedir (Li vd., 2018).

Shiitake mantari, seker kapl tablet, kapsil ve
konsantre halde kullanilabilir. Toz, surup, g¢ay, sarap ve
yemek olarak tuketilebilmektedir. Kurutulmus meyvenin
standart dozu c¢ayda veya mantarli yemeklerde vicut
agirhdina gore 6-16 gr olarak verilir, bu da yaklasik 90 gr
taze meyve govdesine esdegerdir. Tablet olarak
kullaniminda dozaj genellikle 2 gr seklindedir.
Yemeklerde taze bicimde veya likbrlerde sivi sekilde
oldukga islevsel olarak kullanilabilmektedir (Mizuno vd.,
1995).
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Shiitake'nin Saghk Etkileri

insanlik tarihi boyunca hastaliklari tedavi etmek
ve/lveya oOnlemek icin dogal durlnler kullaniimistir.
Mantarlar bagisiklik fonksiyonlarini gelistirme 6zelligine
sahip olan glukani igermektedir. B-glukanlar ¢ézindr diyet
lifi ~ bicimidir ve bu sebeple doygunluk hissi
olusturmaktadir. Bu baglamda kilo kontroliine yardimci
olmaktadir (Palacios vd., 2011; Vetvicka ve Vetvickova,
2014; Zhang vd., 2016).

Shiitake iyi bir antioksidandir. Shiitake'nin kan
kolesterolini dusirme yetenedi tespit edilmistir. L.
edodes'un kurutulmus ve égutilmuis hali ile desteklenen
bir diyetin sicanlara uygulandiginda ortalama plazma
kolesteroliini  dusirdiglu  kesfedilmistir  (Jong ve
Birmingham, 1993; Fukushima vd., 2001).

Shiitake (L. edodes) mantarinda bulunan lentinan
adli protein kanseri onleyici 6zelliklere sahiptir. Kanseri
tedavi eden ilag kullaniminda olusan kromozom hasarini
iyilestirmekte bir yardimcidir (Fang vd., 2006). Bu konuya
iliskin yapilan ¢calismada, Shiitake ile beslenen farelerde
%57.9 ila 78.6 oraninda tumoér buyumesinin azaldig
goéralmastir (Nanba vd., 1987; Mah-Lee ve Ann-Teck,
2002).

Japonya'daki en popller yenilebilir mantar olan
Shiitake'den (L. edodes) elde edilen ekstraktin ¢urik
Onleyici etkisi vardir. Shiitake mantar tliketimi diglerde
plak olusumunu azaltmakta veya engellemektedir (Shouji
vd., 2000).

Kardiyovaskiler hastalik, Bati dinyasinda en
yaygin 8lum nedenlerinden biridir ve yiksek dizeyde kan
kolesterolu bir risk faktdri olarak kabul edilmektedir.
Yenilebilir mantar, Shiitake mantari (L. edodes),
hipokolesterolemik ajan eritadenin, 2 (R), 3 (R) -
dihidroksi-4- (9-adenil) -bitirik asit icermektedir. Kan
kolesteroliine karg! potansiyel bir dogal ilag arayisinda
olan bilim adamlari, Shiitake mantarlarinin kolesterol
dislrucu etkilerini saptamigtir (Enman vd., 2007).

Antibiyotikler 20. ylzyilda kegfedilmelerinden bu
yana yaygin olarak kullaniimaktadir. Bununla birlikte,
¢oklu ilaca direngli patojenlerin ortaya ¢ikisi, insan saghgi
icin sorun teskil etmektedir. Antimikrobiyal direng
olusturan patojen tehdidini en aza indirgemek icin yeni
antimikrobiyal ajanlarin gelistiriimesine ihtiya¢ oldugu
kabul edilmektedir. Antibakteriyel etki ile ilgili olarak,
Shiitake'nin bazi patojenik bakterilere kargi aktiviteye
sahip oldugu kanitlanmistir (Kitzberger vd., 2009).

Shiitake mantarinin, maya ve kuf turlerinin %
85.0'ine karsl kapsamli antimikrobiyal aktiviteye sahip
oldugu bilinmektedir (Hearst vd., 2009).

Shiitake tiiketiminin insan sagligini olumsuz yoénde
etkiledigi bazi istinai durumlar da mevcuttur. Shiitake
dermatiti, kirbac izlerine benzeyen ve ¢ig Shiitake
mantarlarinin tiketiimesinden sonra ortaya ¢ikan bir deri
dokuntisudur. Shiitake'den etkilenen bireylerde, ¢ig veya
pismis Shiitake mantarlarinin tiketiimesinden sonraki 1
ila 2 gln icinde vucutlarinda kamg¢i benzeri, dogrusal,
eritemli kabartilar olusmaktadir. Shiitake dermatiti, tipik
Ozelliklerle ortaya giktiktan sonra gunler ila haftalar icinde
kendi kendine gegmektedir (Chu vd., 2013).

Shiitake'nin Bir Fonksiyonel Gida Olarak
Kullaniminin Gastronomi Cercgevesinde
Degerlendirilmesi

Shiitake kendine 6zgu aromasi ile oldukca degerli
bir Asya mantaridir. Dinyanin farkl kdselerinde,
kozmopolit sehirlerde gurme restoranlar mendlerinde
Shiitake yemekleri sunmaktadir (Jones, 1995). Shiitake
mantari genel olarak taze tiuketiimektedir. Mevsim
sebzeleriyle karistirilarak zeytinyagh hafif bir yemek
hazirlanabilmektedir. Cok pisirildiginde iceriginde yer alan
vitamin  ve  mineraller azalmakta ve lezzeti
kaybolmaktadir. Shiitake mantarinin en az 7 dk pigirilmesi
gerekmektedir. Genel olarak sogan ile kavrularak
tiketime sunulan Shiitake mantari makarna soslarinda da
kullanilabilmektedir.  Firinlanmasi, izgarasi, tavada
kizartilmas! yapilabilen Shiitake mantarina en c¢ok
yakisan baharat biberiye ve sarimsaktir. Firinda Shiitake
mantari pigirilirken Gzerine zeytinyagi ve limon eklenmesi
mantarin lezzetini arttirmaktadir. Shiitake mantari, blyuk
alisveris merkezlerinde ve internet Uzerinden organik
arn satisit  yapan online magazalardan satin
alinabilmektedir. Shiitake mantari sagdlik faydasindan
dolayl ise genel olarak kurutulmus formda paketler
halinde satin alinarak ya da cayi icilerek tiketiimektedir.
Shiitake mantari  tohumu alinarak ev  ortaminda
yetistirilebilmektedir. Shiitake mantari kapsil seklinde de
bulunmaktadir (Bambu Filizli Shiitake Mantari, 2019).
Regete Ornegi
Shiitakeli Salata (2 kisilik servis)

e 200 gram marul

e 1/2 bardak taze Shiitake mantari

o 1 dis rendelenmis sarimsak

e 1/4 bardak salata sosu (Zeytinyagi ve
limon orani istege gore ayarlanabilir.)

e 1/2 bardak julyen sogan

e 2 yemek kasidi zeytinyagi

islem Basamaklar: Sogan, mantar, sarimsak bir
tavada zeytinyagi ile sotelenir. Soganlar renk degistirince
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diger malzemeler eklenir, karistiriir ve salata servise
alinmaktadir (Jones, 1995).

Sonug

Shiitake mantari (L. edodes), Basidiomycetes
sinifina ait, sapkal yenilebilir bir mantar tradur. Shiitake
mantarinin Uretimi ve tiketimi 1945'ten beri istikrarli bir
sekilde artmigtir. Shiitake, antikarsinojenik, antihipertansif

tibbinda uzun suredir kullaniimaktadir. Bu nedenle,
Shiitakenin gida takviyesi olarak ¢evrimici satislar hizla
artmigtir. Bu mantarlarin 6zleri de bagisiklik sistemini
iyilestirmek i¢in tasarlanmisg besin takviyelerine dabhil
edilmektedir. Shiitake, cay, sarap ve yemek olarak
tuketilebilmektedir. Shiitake'nin saglik faydalarinin yani
sira gastronomi agisindan incelendiginde de 6neminin
bayik oldugu anlagiimistir.

ve serum kolesterolt distirme Ozellikleri nedeniyle Asya
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