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Oz: Yenebilir ve tibbi mantarlarin yiiksek protein, diyet lif, vitamin ve mineral madde
icerikleri nedeniyle besinsel, biyoaktif bilesenlerinden dolayi da farmakolojik ydnden énemi gun
gectikgce artmaktadir. Ginimuizde beslenme agisindan daha kaliteli, daha dogal, raf dmri daha
uzun ve tuketiciler tarafindan tercih edilen fonksiyonel ve nutrasétik mantar trtnleri ile ilgili birgok
calisma yapilmaktadir. Bu galismalar kapsaminda Agaricus tlrleri, Auricularia auricula, Boletus
edulis, Calocybe indica, Flammulina velutipes, Ganoderma lucidum, Lentinula edodes, Pleurotus
turleri, Terfezia claveryi ve Tuber tirleri pulp, ezme, un, toz veya ekstrakt formunda et (kofte,
salam, sosis vb.), tahil (biskiivi, cips, ekmek vb.) ve siit (peynir, yodurt vb.) gibi cesitli gidalara
katiimaktadir. Corba, baharat, ketcap, sos, cikolata, puding, sicak/soduk icecek, atistirmaliklar ve
papad, sucuk, tarhana gibi bazi geleneksel gidalarin formilasyonlarinda da bu mantarlar degisen
oranlarda ve formlarda bilesen/gida katki maddesi olarak kullaniimakta ve bazilari endistriyel
Olcekte de Uretilmektedir. Bu derlemede yenebilir ve tibbi mantarlarin ¢esitli gida Urtnlerinde
kullanim potansiyeli hakkinda bilgi verilmesi amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Endustri, Fonksiyonel, Gida, Nutrasétik, Tibbi 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,
shacks, 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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Yenebilir mantarlar ylksek esansiyel aminoasitler,
doymamis yag asitleri, protein, karbonhidrat, diyet lifi,
mineral maddeler ve vitaminler ile dislk yag ve eneriji
iceriine sahip degerli fonksiyonel gidalardir (Peksen,
2013; Kalac, 2016; Turfan ve ark., 2018; Baydas ve
Peksen, 2019). Yenebilr doga mantarlari besleyici
Ozellikleri, egsiz aroma ve lezzetleri ve toplayicilara gelir
kaynagi olmalari nedeniyle dogadan toplanilarak
tuketilmekte, i¢c ve dis ticareti yapilmaktadir (Peksen ve
ark., 2016; Bulam ve ark., 2018a, b). Doga mantarlarinin
yaklasik 3000 tiri dogrudan tiketilebilmekte, yaklasik 20
tlrtn ticari olarak kultird yapilmaktadir (Kapahi, 2018).
Mantar Uretiminde %30.4 pay ile Cin lider Uretici Ulke
konumundadir. 2013 yili verilerine gore dinyadaki toplam
kiltire alinmis yenebilir mantar tedarikinin %85'ini;
Lentinula (%22), Pleurotus (%19), Auricularia (%18),
Agaricus  (%15) ve Flammulina (%11) cinsleri
olusturmustur. Ayni yil bitiin diinyada kisi basina disen
kaltir mantar tuketimi 4.7 kg/yil't asmistir (Royse ve ark.,
2017). Tirkiye’de ise en fazla kultird yapilan tlrler
Agaricus turleri  (%86), Pleurotus tarleri (%10) ve
Lentinula edodes tiirii (%3) olarak bildirilmistir. Ulkemizde
2014 yilinda kisi basina disen kiltir mantar tiketim
miktart 579.2 g/yil olarak gergeklesmistir (Eren ve
Peksen, 2016).

Yenebilir mantarlarin yani sira dogrudan gida
olarak tiketilemeyen ancak igerdikleri biyoaktif bilegenler
nedeniyle farmasoétik uygulamalarda, nutrasoétik ve diyet
desteklerinde kullanilan tibbi mantarlarin 6nemi de gun
gectikge artmaktadir (Bulam ve ark., 2018c; Venturella ve
ark., 2019). Agaricus blazei, Cordyceps militaris,
Ganoderma lucidum ve Grifola frondosa gibi bazi tibbi
mantar tarleri ticari olarak yetistirilmektedir (Zhou ve ark.,
2012; Cheong ve ark., 2018). Global mantar pazarinin
2023 yili itibariyle 50 milyar $’dan fazla olacagi 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 6zellikleri yoniinden en
cok arastirilan mantar tirleridir (Rathore ve ark., 2017).
Bu mantar turlerinin igerdigi polisakkaritler, diyet Ilifi,
oligosakkaritler, peptidler ve proteinler, alkoller ve
fenoller, mineral maddeler, vitaminler, aminoasitler gibi
birgok biyoaktif bilesenin; bagisiklik sistemini gu¢lendirici,
antioksidan, antienflamatuar, antikanserojen,
hipokolesterolemik ve hipoglisemik 6zellige sahip oldugu,
Hepatit ve HIV virlistine kargi koruyucu ajan olarak gérev
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yaptigi, kemoterapi ve radyoterapinin toksik etkisini
hafiflettigi  belirlenmistir (Thongbai ve ark., 2015;
Hapuarachchi ve ark., 2018; Phan ve ark., 2018;
Sulkowska-Ziaja ve ark., 2018; Kumar, 2019).

Bircok yenebilir ve tibbi mantarin karpoforlari,
miselleri, sporlari ve kiltir ortamlari ile biyoaktif 6geleri
gida, ilag ve kozmetik sanayinde degerli kaynaklar olarak
kullanilabilme olanadi saglamaktadir (Wakchaure, 2011;
Wu ve ark., 2016; Badalyan ve ark., 2019). Son yillarda,
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; Veljovi¢ ve ark., 2019) ve H. erinaceus (Thongbai
ve ark., 2015) gibi tibbi mantarlarin ve bunlarin g-glukan
(Zhu ve ark., 2016) gibi biyoaktif ve fonksiyonel 6zelliklere
sahip 6gelerinin farkli teknolojik alanlara ait gidalarda
kullanildigi in vitro calismalar yapilmaktadir. Ginidmuzde
bu mantarlarin katma degerli Grinlere donustirilmesi
konularinda patent alma ve markalasma ¢alismalari da
devam etmektedir (Thongbai ve ark., 2015; Singhal ve
ark., 2019). Mantar biyopolimerlerinin gida igerisindeki
biyoaktifliklerini ve biyoyararliliklarini inceleyen in vivo
calismalar ile insanlardaki biyolojik tepkiler ve biyoaktivite
icin uygun dozla ilgili klinik calismalar ise olduk¢a sinirhdir
(Wasser, 2011; Giavasis, 2014a; Reis ve ark., 2017).

Bu derlemede yenebilir doga ve kiiltir mantarlar
ile  tibbi mantarlarin  gidalarda  kullanimi  ve
degerlendiriime ydntemleri hakkinda bilgi verilmesi
amaclanmistir. Ayrica mantarlarin kullanim alanlarinin
cesitlendiriimesi; besin &geleri ve biyoaktif bilesenler
yonunden daha kaliteli, daha uzun raf émdarld, dogal
katkili, dusuk kalorili, fiziksel, fonksiyonel ve organoleptik
Ozellikleri gelismis ve duyusal agidan tuketici tarafindan
tercih edilen, katma degerli, markali ve disuk maliyetli

drtnlerin  ortaya ¢ikarilmasina yonelik c¢alismalar
derlenmisgtir.

Yenebilir ve Tibbi Mantarlarin Gidalarda
Kullanimi

Mantarlarin gida Urtinlerine katilmasi ile Urdnun
protein, esansiyel amino asit ve diyet lifi gibi besin 6geleri
acisindan zenginlestirimesi, yag ve enerji (kalori)
iceriginin azaltiimasi, sentetik koruyucu (nitrat ve nitrit),
tuz (NaCl), gluten ve kolesterol oraninin dusurilmesi,
ayni zamanda antioksidan, antimikrobiyal, antitimor,
antitrombotik  ve  hipokolesterolemik  &6zelliklerinin
artirlmasina calisiimaktadir. Uriiniin lipit
peroksidasyonundan korunmasi (bozulmasinin
Oonlenmesi) boylelikle depolama stabilitesi ve raf dmriniin
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uzatilmasi, fiziksel, tekstirel ve reolojik 6zellikleri ile
pisirme kalitesinin gelistiriimesi, tat (umami) ve aroma
zenginlegtiriimis  ve
distrilmis fonksiyonel yiyecek ve igeceklerin elde
edilmesi de amaglanmaktadir. Bu amaglar dogrultusunda
organoleptik 6zellikleri gelistirilmis ve duyusal yonden
genel kabul edilebilirlik orani yiksek Uurlnler in vitro
sartlarda uretilmisgtir (Zhou ve ark., 2012; Giavasis,
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2014b; Zhu ve ark., 2016; Reis ve ark., 2017; Ma ve ark.,
2018; Yildiz Turp ve Boylu, 2018).

Yenebilir ve tibbi mantarlarin ve bunlarin pulp,
ezme, un, toz veya ekstrakt formlarinin farkh et (Tablo 1),
tahil (Tablo 2), st (Tablo 3), meyve ve sebze (Tablo 4),
Ozel gida (Tablo 5), geleneksel gida (Tablo 6) ve icecek
drtinlerinde
calismalarla ilgili bilgiler 6zetlenmistir.

Uzerine yapilan

Mantar tiirti Gida liriinii Kullanim gekli Kaynaklar
B. edulis Sigir eti burger koftesi Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Barros ve ark., 2011
] ekstrakti

P. ostreatus Istiridye mantarli burger Taze mantar Tjokrokusumo ve ark., 2015

P. sajor-caju Sigir koftesi Suda haglanmis ve 6gutilmis mantar Wan Rosli ve Solihah, 2012

G. lucidum Sigir eti emulsiyon tipi sosis Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Ghobadi ve ark., 2018

P. sajor-caju Tavuk (frankfurter) sosisi Kurutulmus ve 6gitiimis mantar tozu Wan Rosli ve ark., 2015

F. velutipes Tavuk sosisi Liyofilize ve pllverize edilmis mantar tozu Jo ve ark., 2018

L. sulphureus Tavuk ezmesi Liyofilize edilmis ve 6gutilmus mantar tozu Petrovic ve ark., 2014

P. sajor-caju Tavuk koftesi Oglitilmis taze mantar Wan Rosli ve ark., 2011a

P. sajor-caju Tavuk koftesi Suda haglanmisg, kabaca kiyilmis ve Wan Rosli ve ark., 2011b
6gitdlmis mantar

P. sajor-caju Tavuk koftesi Suda haglanmisg, kabaca kiyilmis ve Wan Rosli ve ark., 2011c
6gutilmuas mantar

P. sajor-caju Tavuk koftesi Suda haglanmisg, kabaca kiyilmis ve Wan Rosli ve Solihah, 2014
6gitdlmas mantar

T. pinoyi Tavuk gorbasi Liyofilize edilmis ve 6gutilmis mantarin Stojkovic ve ark., 2013
metanolik ekstrakti £ 0.01 M KMS*

P. eryngii Surimi jeli Taze mantar Chung ve ark., 2010

A. bisporus Balik koftesi Taze mantar Nayak ve ark., 2015

G. lucidum Tutstlenmis balik sosisi Ogutilmis mantar, mantar su ekstrakti ve Wannasupchue ve ark., 2011
sporun filtre ve evapore edilmis etanol
ekstrakt

L. edodes Frankfurter sosis Liyofilize edilmis ve 6gutilmus mantar tozu Pil-Nam ve ark., 2015

P. ostreatus Fermente domuz sosisi Buharda pisirilmis ve santriflj edilmis taze Chockchaisawasdee ve ark.,
mantar 2010

A. blazei Taze domuz sosisi Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Stefanello ve ark., 2015

A. bisporus Tutstlenmis domuz sosisi Kurutulmus ve 6gitiimis mantar tozu Nagy ve ark., 2017

F. velutipes Emulsiyon tipi domuz sosisi Liyofilize ve pllverize edilmis mantar tozu Choe ve ark., 2018

A. bisporus ve Turk koftesi (dana kiyma, tuz) Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Siifer ve ark., 2016

P. ostreatus

A. bisporus Sucuk Kurutulmus ve 6gutilmis mantar Gengcelep, 2012

A. bisporus Sucuk Kurutulmus ve 6gitiimis mantar Gengcelep ve Zorba, 2017

*KMS: Potasyum metabistilfit
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Tablo 2. Yenebilir ve tibbi mantarlarin tahil trtinlerinde kullanimi

Mantar tiirii Gida uriinii Kullanim sekli Kaynaklar
A. bisporus Kek Kurutulmus ve 6gitiimis mantar tozu Thakur ve Singh, 2018
P. ostreatus Ekmek Kurutulmus ve 6gutilmus mantar tozu Majeed ve ark., 2017
P. ostreatus Kek Suda haglanmis, kurutulmus ve égattlmuis Singh ve Thakur, 2016
mantar tozu
L. edodes Kek Kurutulmus ve 6gutilmis mantar tozunun filtre  Kim ve ark., 2011
edilmis, otoklavlanmis ve sogutulmus sulu
bulamacinin siiziimus ve liyofilize edilmis
tortusunun B-glukan bileseni
Pleurotus spp. Kek %2 tuz ve %0.01 sitrik asit iceren suda Sheikh ve ark., 2010
haslanmis, kurutulmus ve 6gutulmus mantar
tozu
P. ostreatus Muffin Kurutulmus ve 6gitiimis mantar tozu Farooq ve ark., 2018

P. sajor-caju
L. edodes
L. edodes
P. ostreatus

P. ostreatus
P. ostreatus
P. plumonarius

A. bisporus

Belirtiimedi

P. sajor-caju

T. claveryi

H. erinaceus
P. sajor-caju

G. frondosa
A. auricula
A. auricula

L. edodes

G. lucidum
Belirtiimedi

A. bisporus

A. bisporus

P. ostreatus

. indica
. ostreatus
. ostreatus

VOO

P. ostreatus

Biskuvi ve balady
ekmegi (Misir pidesi)
Bisklvi

Bisklvi

Bisklvi

Biskuvi
Biskuvi
Biskuvi

Biskuvi

Biskuvi

Biskuvi

Biskuvi

Sandvig biskvi
Tereyagh biskuvi

Ekmek
Ekmek
Ekmek

Ekmek ve kurabiye

Ekmek
Ekmek

Ekmek

Ekmek

Ekmek

Ekmek
Ekmek

Ekmek

Buharda haglanmig, kurutulmus ve égutiimuis
mantar unu

Kurutulmus ve 6gutilimus mantar tozu
Kurutulmus ve 6guttlmuis mantar unu
Kurutulmus ve 6gutiimuis acha-mantar unu
karisimi

Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu

Kurutulmus ve 6gutiimas mantar tozu

Buharda haslanmig, kurutulmus ve 6gutilmis
mantar tozu

Suda %0.5 KMS*+%0.2 sitrik asit ilavesi ile
haslanmis, kurutulmus ve 6gutulmus mantar
tozu

On islem uygulanmis (%0.1 KMS*+%0.5 sitrik
asit), kurutulmus ve 6gutilmis mantar tozu

%3 tuz ve %0.01 sitrik asit iceren suda
haslanmis, kurutulmus ve 6gutilmus mantar
tozu

Kurutulmus ve 6gitiimis mantar tozu

Kurutulmus mantar tozu

Suda haslanmis, kurutulmus ve 6gitulmuis
mantar tozu

Kurutulmus ve 6gitiimis mantar tozu
Kurutulmus ve 6gitiimads mantar unu
Kurutulmus ve 6gutilmus mantar polisakkarit
ekstrakti unu

Kurutulmus ve 6gutiimis mantar unu

Mantar ekstrakti
Kurutulmus ve 6gitiimads mantar unu

%0.5 KMS* ve %0.2 sitrik asit iceren suda
haslanmis, kurutulmus ve 6gutilmis mantar
unu

%3 tuz ve %0.01 sitrik asit iceren suda
haslanmis, kurutulmus ve 6gutilmis mantar
tozu ile kuru hurma cipsi karigimi

%3 tuz ve %0.01 sitrik asit iceren suda
haslanmis, kurutulmus ve 6gutilmis mantar
tozu ile kuru manyok unu karigimi
Kurutulmus ve 6gitiimis mantar tozu

Suda haslanmig, kurutulmus ve 6gutiimuis
mantar unu
Suda haglanmisg, kurutulmus ve égutilmuis
mantar unu

Eissa ve ark., 2007
Singh ve ark., 2016a
Toan ve Thu, 2018
Ayo ve ark., 2018

Farzana ve ark., 2013
Farzana ve Mohajan, 2015
Ibrahium ve Hegazy, 2014

Kumar ve Barmanray, 2007

Desayi, 2012a

Prodhan ve ark., 2015

Gadallah ve Ashoush, 2016

Liu ve ark., 1992
Wan Rosli ve ark., 2012

Seguchi ve ark., 2001
Yuan ve ark., 2017
Fan ve ark., 2006
Regula ve Gramza-

Michalowska, 2010
Chung ve ark., 2004

Saccotelli ve ark., 2018

Kumar ve Ray, 2008

Ahmad ve Singh, 2016

Azeez ve ark., 2018

Oyetayo ve Oyedeji, 2018
Ndungu ve ark., 2015a

Ndungu ve ark., 2015b
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P. ostreatus Ekmek %3 tuz iceren suda haslanmis, kurutulmus ve
ogutulmas mantar tozu

P. plumonarius Ekmek Kurutulmus ve 8gutiimus mantar tozu

A. bisporus, B. edulis, Ekmek Suda haslanmis, kurutulmus ve 6gitulmuis

L. edodes mantar tozu

P. ostreatus Ekmek Suda haslanmis, kurutulmus ve 6gutilmuis
mantar unu

A. blazei, A. Ekmek Liyofilize edilmis ve 6gutilmis mantar miseli

camphorata, H. tozu

erinaceus, P. linteus

P. ostreatus Tava ekmegi Kurutulmus ve 6gutiimds mantar unu

A. bisporus, B. edulis, Makarna Suda haglanmis, kurutulmus ve 6gutilmuis

L. edodes mantar tozu

A. bisporus Makarna %2’lik tuzlu su gozeltisinde bekletilmis, suda
haslanmis, %0.5 sodyum bistilfat ve %0.25
sitrik asit ile muamele edilmis, kurutulmus ve
o6gutilmas mantar tozu

A. bisporus Makarna Taze mantar

A. bisporus Kurabiye Kurutulmus ve 8gutiimus mantar tozu

A. aegerita Ekstride atistirmalik Mantarin liyofilize edilmis ve 6gitilmis sap ve

drunler bazal hif kimeleri tozu

Belirtiimedi Ekstride atistirmaliklar ~ Liyofilize edilmis mantarin B-glukanca zengin
fraksiyonu

C. militaris Ekstriide riin Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu

A. bisporus Atistirmalik Kurutulmus ve baharatlanmis mantar

A. bisporus Atistirmalik Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu

Adeoye ve ark., 2019

Okafor ve ark., 2012
Lu ve ark., 2018

Alemu ve ark., 2017

Ulziijargal ve ark., 2013

Khider ve ark., 2015
Lu ve ark., 2016

Kaur ve ark. 2013

Chauhan ve ark., 2017
Kulkarni ve ark., 2010
Brennan ve ark., 2012

Brennan ve ark., 2013

Zhong ve ark., 2017
Singla ve ark., 2009

Siifer ve ark., 2016

*KMS: Potasyum metabistilfit

Tablo 3. Yenebilir ve tibbi mantarlarin sit Griinlerinde kullanimi

Mantar tiirii Gida liriinu Kullanim sekli Kaynaklar

A. blazei St Mantarin liyofilize edilmis, 6gutilmis hidroalkolik Vital ve ark., 2017
biyoaktif bilesen ekstrakti

S. commune Peynir Mantarin hicre icermeyen ekstrakti Okamura-Matsui ve ark.,

2001

A. bohusii Krem peynir Metanolik mantarin ekstrakti Reis ve ark., 2012

A. aegerita Krem peynir Liyofilize edilmis ve 6gutilmus mantar tozu Petrovic ve ark., 2015

S. luteus ve C. Suzme peynir Mantarlarin mikroenkapstle edilmis hidroalkolik Ribeio ve ark., 2015

atramentaria ekstrakt

L. edodes Yogdurt Taze ve kurutulmus mantardan elde edilen 3-glukan Hozova ve ark., 2004

P. ostreatus hidrojelleri

L. edodes Yogurt Liyofilize edilmis ve 6gutilmus mantarin filtre edilmis Hassan ve ark., 2014
steril sulu ekstrakti

A. bisporus Yodurt Kuru mantarin filtre ve evapore edilmis metanolik ve Stojkovic ve ark., 2014

A. brasiliensis etanolik ekstrakti

P. ostreatus Yogurt Kurutulmus ve 6gutilmus mantarin sulu ekstrakti Vital ve ark., 2015

P. ostreatus Yogurt Mantarin sulu ekstrakti Pelaes ve ark., 2015
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Tablo 4. Yenebilir ve tibbi mantarlarin meyve ve sebze Urunlerinde kullanimi

Aralik(2019)10(Ozel Sayr)137-151

Mantar tiiri

Gida uriinii

Kullanim sekli

Kaynaklar

L. sulphureus

A. bisporus
Belirtiimedi
A. bisporus
L. edodes

Domates salgasi

Ketgap
Ketgap
Ketgap
Tursu

Mantarin filtre ve evapore edilmis metanol,
aseton ve DCM* ekstrakti

Taze mantar

Kaynatilmis taze mantar ezmesi

Pisirilmis taze mantar pulpu

5 g/L sitrik asit ile 6n islem uygulanmis/
uygulanmamis ve guneste kurutulmus mantar

Petrovic ve ark., 2013

Rai ve Arumuganathan, 2008
Bhuiyan ve Rana, 2012
Kumar ve Ray, 2016

Singh ve ark., 2016b

*DCM: Diklorometan

Tablo 5. Yenebilir ve tibbi mantarlarin 6zel gidalarda kullanimi

Mantar tiirii Gida liriinii Kullanim sekli Kaynaklar
P. florida Cips Tuz, sitrik asit ve KMS* ile haglanmis, kurutulmus ve Desayi, 2012b
kizartilmis mantar
P. ostreatus Cips Mantar tozu Dogan ve ark., 2017
L. edodes Cips Suda haslanmis, sogutulmus, MD** ve CMC*** Ren ve ark., 2018
cozeltileri ile 6n islem uygulanmig, dondurulmus ve
kizartilmis mantar
A. blazei Beyaz cikolata Kurutulmus ve 6gutiilmis mantar tozu Piemolini-Barreto ve ark., 2012

P. ostreatus
A. bisporus

Belirtiimedi

. bisporus
. bisporus
. bisporus
. bisporus
. pinoyi

4> > > >

A. bisporus

o

. ostreatus
. ostreatus

o

P. ostreatus

P. florida,

P. ostreatus, P.

sajor-caju

A. campestris,
G. lucidum,

L. edodes

T. matsutake

A. bisporus, P.

ostreatus

Corba , nugget
seker, yemeye hazir
korili mantar
Yemeye hazir
mantar bazli sos ve
gcorba

Pandispanya
Pandispanya
Corba

Corba

Tavuk gorbasi

Corba

Corba
Corba

Corba

Mantar sosu ve
haslanmis mantar

Sos

Elmali sos
Lapa

Kurutulmus ve 6gutiilmis mantar tozu %0.05 KMS*
iceren suda haslanmis mantar

Dilimlenmis taze mantar

Kurutulmus ve 6gutilmis mantar tozu
Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu

Pisirilmis ve ezme sekline getiriimis taze mantar
Pisirilmis taze mantar pulpu

Liyofilize edilmis ve 6gutilmis mantarin KMS*
olup/olmadan metanol ekstrakti

%0.5 KMS* ve %0.2 sitrik asit ile 6n islem uygulanmisg,

kurutulmus ve 8gutulmus mantar tozu

Kurutulmus ve 6gutilmis mantar tozu

Kurutulmus ve 6gutilmis mantar tozu

Suda haslanmis, pisirilmis, kurutulmus ve 6gutulmus
mantar tozu

Kiyllmig taze mantar

Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu
Mantar broth (sivi baz)

Taze mantar
Kurutulmus ve 6gutilmis mantar unu

Rai ve Arumuganathan, 2008

Suriya ve ark., 2015

Salehi ve ark., 2016

Arora ve ark., 2017

Singh ve ark., 2003

Kumar ve Barmanray, 2010
Stojkovic ve ark.,2013

Kumar, 2015

Farzana ve ark., 2017a
Mohajan ve ark., 2018

Makhungu ve Njue, 2019

Michael ve ark., 2011

Kublinskaya, 2018

Hong ve ark., 2009
Ishara ve ark., 2018

*KMS: Potasyum metabisdilfit, **MD: Maltodekstrin, ***CMC: Karboksimetil selliloz
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Tablo 6. Yenebilir ve tibbi mantarlarin geleneksel gida Grtnlerinde kullanimi

Mantar tiiriic  Gida uriini Kullanim sekli Kaynaklar
P. sajor-caju  Piring lapasi ve mayasiz Kurutulmus ve 6gutilmis mantar tozu Wan Rosli ve
ekmek (paratha) Aishah, 2012
P. sajor-caju  Piring lapasi, mayasiz ekmek Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Aishah ve Wan
(paratha) ve geleneksel kek Rosli, 2013
A. bisporus Hint sosu (chutney) Dogranmis ve ezme sekline getiriimis mantar Kumar ve Ray,
2008
P. ostreatus  Korili mantarl patates, mantarli  Taze ve kurutulmus mantar Mishra ve ark.,
misir, mantarl pilav, mantar 2018
takviyeli bugday unu chapatti,
mantar takviyeli pearlmillet unu
chapatti ve mantar namkeen
sev (Hint eristesi)
M. conica Tarhana Kurutulmus ve 6gutiimas mantar tozu Eker ve Bozok,
R. flava 2017
A. bisporus Tako dolgusu Buharda haslanmis ve haslanmamis mantar pargaciklari  Wong ve ark., 2017
P. ostreatus  Patates pudingi Suda haslanmis, kurutulmus ve 6gitilmis mantar tozu Verma ve Singh,
2017
L. edodes Kizartma hamuru Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Kim ve ark., 2010
P. ostreatus  Tikki (baharatli patatesli Hint Suda haglanmis, %0.5 sitrik asit, %0.5 askorbik asit, Singh ve Lakshmi,
koftesi) karigimi %10 NaCl uygulanmis, kurutulmus ve 6gitilmis mantar 2015
tozu
P. sajor-caju  Papad (Hint atistirmaligr) %1 KMS* uygulanmig, peynir alti suyuna batiriimis, Parab ve ark., 2012
kurutulmus ve 6gutilmis mantar tozu
P. ostreatus  Papad (Hint atistirmalidr) Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Nande, 2017
P. ostreatus  Ogi (Fermente edilmis tahil Kurutulmus ve 6gutilmus mantar tozu Ajala ve Taiwo,
pudingi, Nijerya) 2018
A. bisporus Eriste %0.05 KMS*, %0.1 sitrik asit ve 125 ppm EDTA** iceren  Devina ve ark.,
suda haslanmis, kurutulmus ve 6gutilmis mantar unu 2008
L. edodes Eriste Mantar ezmesi Kim ve ark., 2008
L. edodes Eriste Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Kim ve ark., 2009
P. ostreatus  Erigte %1 KMS* ve %0.5 sitrik asit uygulanmis, kurutulmus ve Desayi, 2012c
6gatilmas mantar tozu
P. ostreatus  Eriste Kurutulmus ve 6gutiimus mantar tozu Wahyono ve ark.,
2018
L. edodes Eriste Liyofilize edildikten sonra sonikasyon uygulanmis Kwon ve ark., 2019
mantar miselyumunun yuksek-vakum filtrasyon
uygulanmig hicre duvari bilesenlerinin dondurulmus ve
liyofilize edilmis doymus NaCl (LMC-tuzu***) ¢ozeltisi
P. linteus Ramyon (Kizarmis eriste, Kurutulmus ve 6gutiimis mantar ekstrakti Kim ve ark., 2005a
Kore)
P. linteus Islak eriste Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu ve ekstrakti Kim ve ark., 2005b
L. edodes Instant kizartiimis eriste Kurutulmus, 6gutilmus ve otoklav edilmis mantar tozu Heo ve ark., 2013
P. linteus Dasik (Preslenmis seker, Kore)  Kurutulmus ve 6gutiilmis mantar tozu Kang ve Kim, 2009
L. edodes Soya Dasik Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Hwang, 2009
P. linteus Cheonggukjang (Fermente Mantar ekstrakti Jiang ve ark., 2013
soya fasulyesi yiyecegi, Kore)
P. linteus Yanggaeng (Tath kirmizi Mantar miselinin etanol ve su ekstraktlari Hong ve ark., 2013
fasulye jolesi, Kore)
P. sajor-caju  Bitkisel baharat Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu Saiful Bahri ve

Wan Rosli, 2016

tuzu

*KMS: Potasyum metabisiilfit, “*EDTA: Etilendiamin tetra asetik asit, ***LMC-tuzu: L. edodes miselyum hiicre duvari bilesenleri-
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Tablo 7. Yenebilir ve tibbi mantarlarin igecek Urtnlerinde kullanimi

Mantar tiirii Gida uriinii Kullanim sekli Kaynaklar
H. erinaceus Sporcu icecegi Kurutulmus mantar ve misel kultirt ekstrakti  Thongbai ve ark., 2015
Cay

P. ostreatus

P. ostreatus Saglikh icecek
G. lucidum Soya st

A. blazei, F. velutipes, Sarap

P. ostreatus

F. velutipes, Bira

T. matsutake
A. blazei, F.velutipes,
P.ostreatus, T. matsutake

Bira, Sake, Sarap

Saglik icecek tozu Kurutulmus ve 6gutiimis mantar tozu

Mantarin B-glukan ekstrakti
Mantar tohum kaltara

Mantarlarin hiicre icermeyen ekstrakti
Mantarlarin hiicre icermeyen ekstrakti

Mantarlarin hiicre icermeyen ekstrakti

Farzana ve ark., 2017b

Widyastuti ve ark., 2015
Yang ve Zhang, 2009

Okamura ve ark., 2001a
Okamura ve ark., 2001b

Okamura-Matsui ve ark., 2003

Yenebilir ve Tibbi Mantarlarin Endiistriyel
Uriinlerde Kullanimi

Gunimuizde, yenebilir ve tibbi mantarlarin
kullanildigi, saglikli ve bagisiklik sistemini glglendiren
markalasmis ticari Uriinler arasinda gevre dostu %70 sigir
eti-%30 mantar burger karisimi (Sonic Drive-In), H.
erinaceus aromali dondurma (Unframed Ice Cream) ve
fonksiyonel icecek (Koios), A. auricula iceren kolajence
zengin icecek (Simply Auri), I. obliquus eklenmis limonata
karisimi (Four Sigmatic) ve siselenmis cay (Sol-ti), G.
lucidum bazli siselenmis mantar-cikolata igecegi, soguk
fermente icecek (REBBL), probiyotikge zengin fermente
cay (Health-Ade) ve mantarli kahve karigimi (Four
Sigmatic), tibbi mantarla demlenmis soguk fermente
Mocha kahve (Love Grace), tibbi mantarla
zenginlestirilmis cay (Choice) ve soguk yesil cay (Mudra
Mushroom) 6rnek olarak verilebilmektedir (Anonymous,
2019a). Bunun yaninda, fermentasyon dncesinde veya
sonrasinda G. frondosa ve G. lucidum katilan Woodfruit,
Craterellus cornucopioides ilave edilen Satchmo, L.
edodes ile zenginlestirilen Shroominous ve Pleurotus

Kaynaklar

cinsi mantarlar ile fermente edilen Snorkel yeni tatlari ve
aromalari ile ticareti yapilan el yapimi bira markalar
arasinda yer almaktadir (Anonymous, 2019b). Ayrica G.
lucidum (Zhou ve ark., 2012; Hapuarachchi ve ark., 2018)
ve Tuber cinsi (Patel, 2012; Anonymous, 2019c)
mantarlarin kullanildidi siyah ve yesil caylar, fermente
ickiler ve icecekler, kahve karigsimlari, c¢ikolatalar,
corbalar, makarnalar, peynirler, soslar, Kketgaplar,
ezmeler, burger kofteler ile aromatik yaglar ve sirkeler gibi
ticari UrGnlerin de ulusal ve uluslararasi boyutta satis ve
pazarlamasi yapilmaktadir.

Sonug olarak, yenebilir mantarlar ile tibbi
mantarlarin degerlendiriime yodntemlerinin ve kullanim
alanlarinin gesitlendiriimesi, katma degerli, markal yeni
gida ve tarevi drlnlerinin ortaya ¢ikarilmasi konularinda
farkindalik yaratilip bilgi diizeyi artirimaldir. Ulkemizde
yenebilir mantar tirevi yeni gida drdnleri igin in vitro, in
vivo ve klinik c¢alismalar vyapilmali, sonrasinda
markalasma ve patent alimi ile hem vyurtici hem de
yurtdisi ticaretine katkida bulunulmalidir.
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