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zer
Bu gali$mada gnce 19 farkh yontemle
mantar. konservesi- liretilmis, elde olunan Grlin-

fer renk egisindan degerlendiriimigtir. ﬂn dene-
me sonuglar bu yontemlerin_ 10 tanesmin iyt
-sonug verdigini - gstermistir,

Segilen 10 farkis ydntemde thag!ama suyu‘

olarak tuz, sitrik- asit, -askorbik asit, sodyum
metabisiilfit, dofgu sivist olarak ise tuz, sitrik
asit ve askorbik asit kimyasal maddelerini ige-
rem ¢zeltiler kullantimigtir, Mantarlar 24 saat

slire ile suda tutularak bunun renk ve werim
- {izetine etkisi aragtiripmgtir.

- Sodyum metabisiifitin haslama ~ suyuna

0,5-15 g/l oraninda, tkat:lmasl mantarm rengi
- lizerine olumiu etki yapm|$. mantar bimyesin-

de kalan S0; milktar en gok 1062 1 mg/lcg ola—
rak bulunmusgtur.

Mantarin konserveye :&enmeslnde akuruz_

madde {izerinden % 2-3'0k bir kayip olustu-
gu, askoﬁbvk -asit miktarmm- ise rkuf.:wk degerde
azaldigl 'behrlenm;@tar Mantarlarin islenmesin-

sonra minumum haglama ve steri[lzasyon sii-

-relerinin wygulanmas: ile % 10 oraninda. azatil-

iabilecedi saptanmigtir,

Dirdiinet yontem!e {iretilen mantar kon-

senvelerinin renk ve diger dzelifkler yoniindén
'en ustun kahteye sahip o!dugu »behrlenmz@t:r

SUMMARY ‘ .
The Effects of Some Pretreatients on the
Ouaiity of Canned Mushrooms

This research was conducted to: determine .
. the effects of keeping mushrooms ir-the- water,
" bleaching with salt, citric acid, ascorbic acid
and matrium metabisiilfite - and - using filling
_water contained salt, citric acid and ascorbic

acid on the quality of mushroom can. For this
purpose firstly 19 different- methods were ap-

_phed lif productton According to the results

of pre -experiments, 10 methods. were selected

',and used— in “main experllmenbs

| " haglama islemi isonunda
olustugu ve bu ikaybm suda tutma 1$lemmden

The 'best results were obta[ned by usmg
fourth method, From- the point of view of ¢o-
tour, the most suitable amount of natrium me-
tabisiiifite used in blanching water Was b3t
ween 0,5 g/l and 1,5 g/I: The maximum amount
of S0, found in the =mushrec~m tissug was
106,2 myg/Kg

There was a httle decreasing in the
amount of ascorbic acid and a decreasing of
2.% % jn the smount of dry matter. The
weight losses of 'mushrooms were being occt-
red during b!anchmg and. it was 1:J|:>ssvbh=,'~ to
preven't these Iosses at the ratio of 10 % by

“optimizing. the 1bEanchmg and sterihzing peri

ods.

1. GIRlS -

Oikermizde satis,;a sunuan mantarlar, yene-
b:tan yabani mantar cegitler ite kilgik islet

'meierdezyetngtlrd’en ku!tur mantart’ ce$atler1n-.

den olugmaktadir. Kiiltiir ~ mantarr dretimi’ ve .

. ticareti gene!lukie Hiiyiik tliketim ~mver*kez!ermde

ya da f,:evresmde yap:lmaktadlr Mantar uretz-_

Ten Isletmeler tilketim merkszinden uzak yer-

jere furulduklart takiirde elde ‘edxien tirtindin

“kalite kayvplarma ugramsadan tiketim merkez

lerine tasmmasr glic olmaktadir” Bu nedenie
iretifen mantatlar dondurularak, kuratularak

. veya lkonsemreye wienmek suretayle deger[en—-
,dtrllmehd:r :

Beslr- degen yanmda ho$a gxden bir aro-

- maya sahip olmasi. mantgrin qda olarak eko-

nomik Snemini arttirmaktadir, Yilda yak!asm

;olarak 800~ 11 00 fon mantar 'ureti!dngu ve Bu-
nun ‘% 15 kadarmim Mon,serveye ig!endsgz geri-

ve kalan R 85'inin ise ‘taze o!ara*k tuketvldigi
tahmin ediimektedir (1, 2.
- Mantariarm konserveye :$lenrmesi sirasin-

‘da ortaya grkan en bilylik sorun mantarin

dogal renginin’ - korunamamast, - istenmeyen

~koyu ' Kahwerengl rengin ortaya ag:iiemas:dxr

Ortaya ¢ikan Bu koyu renk ’tukettci tarafindan

" begenilmemekte” ve yemeklik mantac gibi. de-
“ gorli bir gida maddesinin degeriemdumimes.n- :
" dnlemektedir. : : s

o
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Bu galisma mantar konservesi tretiminda
en bityllk sorun olarsk karssmiza ¢ikan reni
koyuiasmasi problemini .¢ozmek ve firetimds
uyguianan ¢egitli 6n islemlerin. mantar konser-
vesinin genel Kkalite kriterlerine etkisini arag-

tirmak amaci ile gergekiestiriimistir,

2. LITERATOR OzEri

“Mantar ortalama % 8,8 kurumadde, % 0,9
ki, % 3,8 protein, % 0,2 ya§, % 1,1 seliiloz,
% 3,7 karbonhldrat igermektedir. Ayrica 100 g
mantarda ‘ortalama olarak 11,4 mg Na, 433 myg
K, 8,7 mg Ca, 0,4 mg Cu, 132 mg P, 0,7 my Fe,
34 mg Vit-C, 2 mg niacin, 0,02 mg thiamin ve
0,22 myg riboflavin ebul-unmaktadir 3},

Mantarip gasidine gore protein miktar cok
deg'siklik gbstermektedir, 100 g mantarda 3-8 g
protein bulunur, Bunun % 70% hazmolabilir i
teliktedir, Yeniten mantardan % 2-5% oranin-
da protein wilout tarafindan alini, Bu protein
vilcutta defpoleanmaz gunluk harcamr. Mantarin
besin defer! agisindan esas Snemini lgerdigi
vitaminler He baz asidik maddeler saglar Man-

tarlarda hemen themen hig A vitamini yoletur,
Buna kargilik B kompleksi' vitaminleri Hle C i
“tamm; a«;:smdxan olduikga zengindir. Bol mx-kta;m
tar P, Ca, K, Fe ve Cu igeren mantariarda ay-
rica organik maddelerden inositol, piridoksin ve
folik asit bulunmaktadir (1), =~

 Dogada yetigen mantarlaf yenebilme agl-

sindan zehirli ve zéhirsiz olmak izere |ksye
ayn!maktad;r Z@h:lrh mantarin igerisinde  mus-
karin, phailofdm - amorrltln B-amonitin, -
armoniﬂn ‘niasin gib} maddaier butunur. Zehir-

lenme olay; bu maddelenn cmsme blr sefer-
de alman manterin mikiarina ve imsan wiicut
yapismin dirancme gbre 3.5 saat sonra mey-
dana geldigt gibi birkag giin sonra da ortaya
c.rkabalmektedir {1.

‘$apka gapi 15 mm'den 35 mm'ye kadar
olan mantarlar 1. simf olarak adlandirilir. Ay-
‘rica gok iry ofanlar dilimleme suretiyle 4 mm
eninde konserveye Islenebilmektedir, Konser-
veye islenecek yemeklik killtiir mantarimn sap
" uzunfugn 10 mm'yi gegmemeli ve konserve
tgindeki gapkanin orant en ez % -50 .olmalidir
(4).

‘daz aktivitesj mantarfar;

metabisiiifit,

Esmerlesmelere neden olan polifenol oksi
200 ppm. 80; wveya
% 2 NaCl igeren ¢ozeltide bekletme ve kay-
nar sudg 2 dakika heslayw hizla so@utma su

'_vremvfe angellefnelbliir Uyguianan diger k:mya-

sal madde!ere drnek olarak % 0,1-0,5 “sodyum
Y% 0,1-05 sodyum me’rarfosfat
% 0,4 EDTA, % 0,1 L-askorbik asit, % 0,1'lik

_sodyum metabistilfit ve sodyum meétafostat ka-

rigimi verilebilir, Mantarlar 19°C’ta olan bu ¢o-
zeltilere haglamadan 6nce ve sonra S'er dakika
slire daldinlir. Boylece olugsbilecek. esmerles-
me dnemh Blgide ontemr {3).

Basuiernfemd e arkadaslan {5}, mantarin
konserveye I:;;!enmesmde meydana gelen kot
renk ve aromanip askorbik asit Havesi ile 66-
lendifini ade etmiglerdir. Aragtincilar, % 1.2

oraninda sitrik asit ve askorbik asit ilavesi ile-

yapilan haglamadan sonra 20 dk. 121°C'ta ste-
rilizasyon ya 'da 23 dk. 116°C'ta sterflizasyon
ile mantar!arda actk renk wve hos aroma e!de

ediiebﬂdlglm behrtmwi‘erdrr

sKonserveye ns!enmesl surasmda yemeikhx

iiltir mantar demirle temas etmemeli, _hagla-

ma % 0,3 tuz-% 0,1 shrik asit :Qeren suda
5-7 dk. siire He yaprimah ve haglama iglem!
sirasinda suyun ustunde olusan lkopuk uzaklas
tiri!mahdtr {4}

Pasin ve ark, (6), haslama sirasinda meys
dana gelen afirlk kaywplarm - azaltmak amaci
ile mantarlari hasat sonras: soguk suda tutma
tsleminipy konserve verimine blyik oranda ka-

- zang sagladigni belirtmisdir. En yiksek randi-

mana 2 sast suda bekletiidikten sonra 24 ve
48 saat depolanan ve tekrar 2 sast suda bek-

-Ee'ﬂien orne'klerde ulasidigin ’behrtmrslerd:r

Tirk ve ark, {7), yemeklrk kiiltr manta—
rin depolama sicakbklarinr optimum 2. 5°C
olarak bildirmigler ve mantarin 16°C’ta yalmz-
ca 1 glin, 10°C’ta 1-2 giin, 4°C'ta 2-5 gin ve
5.7 giin sa:k!an-a!bi»!ec-egi-n‘i ifade etmislerdir,.

3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

- Denemede kullanilan yemekiik kiihtiir man-
tarlart Yalova Aragtirma Enstitisd ile. Yalova

yoresinde mantar tiretimi ile ugiragan kigik is-

*s;,:g.-.\ ‘
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jetmelerden temin edilmxs;tvr Mantar:n hasat-
tan sonra rbva«kac saat Iginde i$l@tmeye ge!mesxl

sagianmis. ve ambalaj malzemesi olarak 70 ol
tik cam kavanozlar kallantmigtir,

32 Vbntem

' 3.2.1. Mantar konservesi iiretim y&ntem!er: '

I!sletmefye getars[en rmantariar beklet! ime-
dere yrkanmig, slizilmis ve farkl bilegiklerdeki
haglama suyu kaynamaya basiaymca memntarlar
haslama kazanina alinmigtir, Haglama stiresince
kazammn 'uZermde olugan kdpikii lasm vzak-
tastilmystir. ‘Haslama kazanlarimdan - gtkarilan

rmantariar daha dnceden sofuk su dolduruimus
ve lizerine devamh tazyikli su vemien teneke-
Ters alinmistir. Sofuk dusa teknedeki su- ber-
raklagana kadar devam edilmistir. ‘Mantariarimn

. biinyesindeki maddeler haglama suyuna sanm- .~

a1 hir renk kazandurir. Soguk- -dugun cyapsima ne-
deri; haslamanen bitis ‘noktasin kesin tespiti,
sicak mantarimn antden soguk!a temam sonucu
-dli‘l!tak Kazanmas ve san Ibu!amk suyun mantar-
dan tamamen Iuz:a\'kiashrﬂmasml sagiamak’ar

. Bu. islem sonunda iantarlar tablolar Uzerine

alinmis, bol sk altinda tekeli, aq:[lmls ve par-
‘(;a!anmw eolanEar ayiklanmig, dizgin olaniarn
saplars, sap boyu 10 mm'yi gegmeyecek sekil-
de 'kesﬂmlgtnr Ayildanmig ve temizlenmis man-
- tartar siiziildiikten sonra kavanoziara net 325 el

olacak gekilde do!dunu!mustur Baska b;r kazan- .

‘da hazirlanan farkh bl!e$1m!erdek: dollgu swz~
lar1 95- 100°Ca kadar isvtildiktanr sonra 0,71

| .em tepe ibosiugu kalacak S@ks!de kavanoz!ara_

itave edi!m1$trr Kapatitan kavanoztar 1 12°C ta
70 dk. (4. ybntem icin 25- dk] siire Tle stertlize
~ edilmds ve sterilizagyondan - sonra kademeli
v'arak 30°C'a sogutulmustur, Ara$t1rmada kul-
iantlan uretvm yontemlert Tablo 1'de. dalgu S
lar ise Tablo 2'de yeﬂimszgmr_

3.2.2. Konsarveyé :dy'guian-,a'n anai-iz o
Cyontemlerd " ' : '

Suzme agurhid 28 mm nk ele!k kutlam!arak
(8], renk renk katalogu kwlanilarak (9), kurru-
_Lmadde 105¢C'a (8}, kil 52500 ta (10] pro’eeun
ijelda‘h! fyonteiml ite (8], Qozunur protem dol-
_gu svisinda !qeldaJhE ‘yontemi, ile [8] seﬁbest
ve top!asm 80, ome«kten e:de ‘edilen ﬂl’tra‘em
N/64'lik iyot ile titrasyonu sonucu (11), askor‘

" Tablo 1 Aragtirmada Kui!anlian Uret:m ,
Yontem!erl o

Haslama - ‘Haslama Suyu {g/D

~ Sitresi Sodwm Askorbik Sltrik Tuz
{dk] memb;sulfit _.A. A

1
2 . 30 40,.. 05. 08 . 10
3 45 - 18 ... — . .05 .10
& 15 10.. — .. 05. .19
5. 30 05 . —. 10 .10
& 45 A5 e
7. 30 — ' 05 .05 10
8 % . = 0 05 10
o . 3. ..— . .— .05 10
10* -30.-u L .. .05, 05, ﬂfo

.7 Yﬁmtem Mantariar I‘uaglanmada,n snce 0,
g/l sodyum metabistiiit Lgeren suda,, + 500’
fa 1 gece hakletildi

* 8 Yéntem Man.tarlar ha§1anmada.n nnce 05
ig/1 sitrik agit, 1 g/l tug igeren sudd, + Bog
ta 1 gece tbekletildi

. %10, Yontem!: Mamtaﬂa.r haglanmadan once 0,5

g/t askovbik asit, 05 g/l sitrik asit, 1 £/t
tuz igeren suda - 500 ta 1 gece sbekletﬁdi

" Tablo 2. A_faéf;rnia Ku.[lahzlan..inn_!gi.l'.. émléh

. " Dolgu S:v;sl [9/!]
Aﬁkorbik A,

Sitrik A, ‘_l_'qz'
1 B TR M
s 05 05t
s D e
PR ¥ R F O
5 o eE 100
6 e B
7 05 05 10
8 — 05 w10
g — S087 - 30
10

05 - - 05 1,{) ,

bik asﬁ: 520 mm'de spektrofotometrvk olarak

_{10] tuz, 1omeklcvz«rden elde . “edilen” filtratin
N/10'luk A‘Q’N03 ile tntrasyonu sonucu {8), topé
lam asit sitrik asﬂ: cmsmaen [8} ’anzn edh-
mistlr. : ’

20 05 | 4 =~ 08
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve
TARTISMAS! ‘

Aragtirmaye baglamadan 6nce literatiirden
saflanan bilgiler 1sidinda 6n deneme gruplan
olusturuldu, On denemeterdeli belirlemeye g6
re -1y]- olarak . nitelendirilen asil deneme. grup-
larinin olusturulmasinda kullamiimistir,

Mantarin 'konservefya islenmesi sirasinda

% 3040 oraminda bir afiriik kaybi olmaktadir..
<Mantar konservecillginde kar$1!a$:Ean 'en Onemli-

sorun dretim sirasinda uygulanan islemler son-
rasi "IEOR&ewede gbrillen  “agirhk &ayiplaridir.

Agirhik kaybr daha gok 1sil- iglemler (haglama,

sterilizasyon) @irasinda meydana qefmekted:r
Bu galismada &n denemeler kapsaminda bu ko-
mu e 1!gHi olarak yap:!m|$ bir arastirmay
(6)'da dikkate alarak sofjuk odada ve suda
tutma Islemlerinin konserve verimi lizerine ot
kisi arastirilmistir. Yapian denemeler igerisin-

de 1yi sonug veren ii¢ tanesi 7., 8, ve 10, yon-

temlerde kuliamlmmur

On deneme gruplarindan gidilerek olustu-
rulan asi deneme gruplarinda konserve man-
tarlara fiziksel ve kimwyasal © analiz metodlars
uygulanmis, elde edilen sonuglarn taze man-
tarlara ait sonugalrla karsilastirimas: ile uy-
guianan konservasyon isfemlerinin  mantarin
kalitesing etkisi arastimlimiistir, Teble 3'te asil

deneme. gruplar:na uygu]anmls ahaliz ybntem- -

leri we elde edilen sonug:lar verilmigtir.

Konserve mantarfarm ~slizme  adirikdary

318 g ile 326 g arasmndd dedismektedir. Tesbit

. edilen bu farka haslama siresindeki farkitlik

- sonucu sterilizasyonda agirlik kaybinin olugma-

sinin neden oldugu sBylenebilecedi gtbt, siiz:

me adirhiklarr arasindakl farkm a2 olmast tar

timdan doleyr bir hatanin da olabifecegi ;htlrma~
I akia yetlrmektedir,

Konserve mantarlarin kurumedde  miktar-
fani Incelendiginde, en diistik kird madde mile
tarinin 3. ydntemle yapilan mantar konserve-
sinde 6,02 9/100 g, en yitksek kuru madds mik-
tarimn ise 9, yontemle yapilan mantar konser-

vensmde 836 g/il0 g oldugu goriiliir. Taze man- -

tarin kurumadde mikiar 9 - 11 g/ 100 g degerteri
araginda. degtgmekte olup, biina bagn olarak su
miktart % 89-91 arasindadir {1, 12), Bu de-
- garler dengmede bulunan sonuglaria karsilag-

tiraidsﬁmda yl'ka;ma
iglemleri sirasinda mantarin bilegiminde bulu-

“nan bir kistm kurumaddenin suyla beraber uzak-

lagtirddigs anlasiimaktadir, Mantary biinyesin-

den suyd gegen kurumadde miktarimn 2-3 g/

100 g oldugu taze mantara ait rakamlarla bi

zim elde ettigimiz analiz sonuglarr arasindaki -

farlctan- belirienebimektedir. Salamurada vapi-
lan Ikurumadde miktarmun 1,57 g/100g oldugy

- gorilimustiir,

Konsetve mantarlarin kil mi»ktarlaru 0.87-
1,02 g/100g arasinda dedismistir. Taze manta-
ra ait literatiir bilgilerinde ise’ &l mikbarimn
0,82-1,26 g/100g arasinda oldufu goriilmiig.
tir (1 ,13). Yapilan kil tayini sonucu bulunan
kil miktariar taze mantarn kil miktar sinir-
}ar: arastnda bulunmustur. '

Konsewe msantarlar:n askoﬁblk asit miktar- :

Eah 5,97-12,17 mg/100g arasinda dega{smiwr

theraburde taze mantarin askorblk_asit m!kta- :

rinm oldui«;a farkii  degerler rg:,u:st'e\rdig: ve
3-9 my/100g arasinda- degx$tl§: belirtiimek-

: tedir {1, 2, 14). Asil- deneme gruplar kpinde

uygu!anan bazi yuntemlerde as=konbrxk asit has-
!ama suyuna ve dolgu swisina direkt olarak

' (katslsmrst:r Bu neden]e elde edjlen sonuglarda

. manna,r tarafindan hasiama suyu ve dolgu sivi
sina konulan askorbik asidin tututmasr e mik-

" tanmn. yikseldigi gﬁz!enmistér

grubunda 5, 6, 8, 9, yontemlerle elder edien
mantar akonsewe!erme digaridan askorbnk asnt
tlave edimemistir, Bunlarda askorbik asit mike
tarlar1 5,97-7,08 mg/100g arasiida degisme
gostermistir. Disardan  askorbik asit ilavest
yapilan ybntemlerde mr-k’carlar 7,74 12,47 mg/

100 g arasinda deg;smiﬁtxr Sonug olarak man- .

Tarm bunryeslnde dogat olarak bulunan askorbik
asidin konserveye hslemede ve i$lemede Uygu-

“lanan 6n rg!emf’er sONUCY az bir mrktan'mn Kay-

ha ugrad lgl gorulmustur

Mantarin konserveye islenmesinde hasla-

' a suyuna ve dolgu swisina direkt olarak tuz
ilavesi yapilmistir. Analiz sonur,:!an tman‘carm ‘

biinyesinde deatan tuzun biiyik bir kismimn rha$~

Mlama suyundan gectigs, dolgu swvisina yapilan

twz Havesinin mantar dokusuna gok az gegt-
gini }gostermwtar Mantar dokusuna. gegen tuz

miktar:nm 1,.27- 197 g/i arasinda degistigr go-

rilimistiir,

“hasiama ve 'ster:hzasyon ‘

Asl denefe’
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Mantarlarin konserveye isienmesi sirasin-
da haglama suyuna ve dolgu smisina direkt ola-
rak sitrik asit ilavesi yapimistir. Orneklerin
asithigi 0,57-1,72 g/i arasinda dedismis olup,
analiz sonuglarinin ilave edilen asit miktaryla
orartill oldugu izlenmistir. '

Konserve mantarlanin  protein miktatlar

4,47-4,7T g/100.g arasinda degigmistir. Lite:

ratiirde taze mantarin protein miktan 2,7-4.8
g/10{)g {1, 2, 13) olara‘k verilmekte ve man-
tarin cinsinin prote:n 1m:»ktar;

sonucu bulunan degerin literatr verilerinden
yitksek oldugu gﬁrﬁ-lmﬁ-s;tﬁr._ Bu durum bir ana-
liz hatas) olasthgim da akla getirmektedir,.

Konserve
kjeldahl yintemivle yaprlan ¢dziiniir.  protein
tayini sonuglar - incelendiginde, miktarlarm

244-306 g/100g arasinda dedistigi . gbriiir..
Bu analiz sonucunda bulunan protein miktan
sterilizasyon sirasinda mantarin biinyesinden,

doigu sNasm-a gegen proteindir.

IMantartiarm konserveye Jslenmesr sirasin-

‘da daha sonra olusdcak rénk. 'kararmasml fnles

mek amaciyla sodyum metabisiiit kullaniimig-
tir, Konserve mantarlar stizlildiikten sonra do-
kuda kalan SO, miktarin tayin etmek amacryla
Grnekierde SO, taymlen
metabisiilfitin ha$iama suyuna veya bekletme
suyuna katims mantarnin. biinyesine bir miktar
kiikiirdiin islemesine neden olmaktadir. Analiz

_ile orantth oldugu

uzermde etkill,,

oldufu batirtiimektedir, Anallz sonuglart ince- -
tendiginde protein miktarlarinin normal S
lar arasinda oldugu, fakat. ¢oziiniir protein mik-.
tarinn mantarda bulunan  miktaria toplanmast . -

-mantariafin ‘do!‘gfj swilarinda |

,y’abiimwtlr' ‘Sodyum -

sonucunda bulunan
suyuna ve bekletme suyuna konan miktarlar
!bellrlenmz$ttr_ Ornekderin
S0, miktarlari-2,56 - 106,24 mg/kg arasimnda de-
gismistir, 9. ve 10. yontemlerde sodyum me-

_ tabisiilfit kullanimadigindan elde edien kon-

serve mantatlarda 180, miktarinin gok digiik
oldufju goriiimistiir, Haglama suyuna konin

" sodyum metabistlfit miktarimun mantarip biin--

yesinde kalan kitklrtle orantl oldufu gbril-

_~m‘i§_$tﬂr1 Kullamlan sodyum metabisiifitin % 50
..oraninda kitkiirt igerdigi bilinmektedir,

‘Haglama suyuna 0.5 g/l sodysm metabistil-
fit konuldugunda ortama 250 mg/l SO, veril:

- mektedir, Anaiii sonuglan 8Ozin yaridan faz-

lasmin haslama . stylnda ve ykama suyunda
k-a*dagmn ve ortamdan uzakdastigini gbstermek-
tedir. Mantarmn abur;ye_s;ndg kalan SO:'in gok
diigiik miktarda ve, tad Uzerinde olumsuz bir

 etkisinin bulunmadig) gams-:ﬁ-aﬂm.

Konserve mantariann - renkleri incelendi-

ginde 4, ydntem i[e elde edi!en mantarlarm\

renklerinin :stemien beyazl;kta oldugu, bunun

yaninda 6, 5, 3 no'lu yonteml\a—r ile elde edilen-
lerin de renk agisindan oldwkga iyi oldugu gé- .

riitriistin 8 .8, 10 no lu” Grneklerin renk agi-
smdan koyu oldukian belirlenmistir. Bu dury-

T ma haslama suyuna sodyum metabislilfit kattl-

mamasi - sonucu enzimatik kararmamin Snlene-
memiesi neden olmustur,

. Deneme “sonuglarr 4 Aumarali yontem ile

. Uretilen’ konservelerin dstin kaliteli firin ver-

digini 6, 5 ve:3 numarall yéntemler ile retilen
konservelerin de i kai:i'eh olduklarim gbster-
migtir.
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