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OZET

ISTIRIDYE MANTARINDA FARKLI KURUTMA YONTEMLERININ KALITE
OZELLIKLERINE ETKIiSININ BELIRLENMESI

Miizeyen GUZEREL
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dal1
Danisman: Prof. Dr. Ayse Tiilin OZ

Kasim 2021, 90 sayfa

Beslenme ve yasam faaliyetlerinin saglik acisindan yetersiz oldugu durumlarda,
insan viicudunda sayisiz hastalik goriilebilmektedir. Ancak antioksidan madde,
mineral ve proteince zengin mantarlarin tiiketilmesi, bu hastaliklarin 6nlenebilmesine
yardimer olabilmektedir. Istiridye mantar1 sapkali mantardan (Agarigus bisporus)
sonra diinyada en cok iiretilen ikinci mantar tiiriidiir. Istiridye mantar1 yiiksek bir
besin degerine sahiptir. Bu tez ¢aligmasinda, istiridye mantar1 (Pleurotus ostreatus)
sicak hava, vakum altinda, mikrodalga, dondurularak ve giines altinda yapilan bes
farkli kurutma yontemi kullanilarak kurutulan istiridye mantarinin fiziksel 6zellikleri
ile nem miktar1 ile antioksidan aktivite miktari, toplam fenolik bilesik miktar1 ve
aroma kompozisyonu gibi kalite degisimlerine olan etkisi belirlenmistir. Taze
istiridye mantar 6rneklerinin belirlenen toplam fenolik bilesik ve antioksidan aktivite
miktar: ve ve sirastyla 22.11 mg GAE/kg KM ve 0.07 mmol TE/g KM seviyelerinde
tespit edilmistir. Kurutulmus istiridye mantar Orneklerinde antioksidan aktivite
miktar1 1.50-6.80 mmol TE/g KM araliginda oldugu belirlenmistir. Kurutulmus
mantar orneklerinin fenolik bilesik degerleri ise 2430.14-6066.14 mg GAE/kg KM
olarak tespit edilmistir. Istiridye mantarinda aroma bilesenleri Headspace GC/MS ile
analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar degerlendirilidiginde istiridye mantarinda,
terpen, alkol, keton, asit, ester ve aldehit bilesikleri tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Istiridye mantari, kurutma, antioksidan aktivite, fenolik madde,
aroma



ABSTRACT

THE DETERMINATION OF THE EFFECT OF DIFFERENT DRYING
METHODS ON QUALITY PROPERTIES IN OYSTER MUSHROOM

Miizeyen GUZEREL
M.Sc., Department of Food Engineering
Supervisor: Professor Ayse Tiilin OZ

November 2021, 90 pages

In cases of inadequate nutrition causes numerous diseases in the human body.
However, consuming mushroom rich in antioxidant substances, minerals and
proteins can help prevent these diseases. Oyster mushrooms are the second most
produced mushroom species in the world after the button mushroom (Agarigus
bisporus). Oyster mushroom have a high nutritional value. In this study oyster
mushrooms (Pleurotus ostreatus) were used as material to compared between
different drying methods such as with hot air, under vacuum, microwave, freezing
and in the sun on oyster mushrooms quality. In dried mushroom physical properties,
moisture content, antioxidant activity, total amount of phenolic compounds and
aroma profiles changes were determined. The total amounts of antioxidant activity of
fresh oyster mushroom samples with phenolic compound and antioxidant activity
were determined at 22.11 mg GAE/kg KM and 0.07 mmol TE/g KM respectively.
According results dried oyster mushroom samples antioxidant activity was
between1.50-6.80 mmol TE/g KM. Phenolic compound values of dried mushroom
were between 2430.14-6066.14 mg GAE/kg KM and these values were found to
increase with drying process. Aroma profile of oyster mushroom was analyzed by
Headspace GC/MS. According to results, terpene alcohol, ketone, acid ester and
aldehyde were detected.

Key Words: Oyster mushrooms, drying, antioxidant activity, phenolic substance,
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1.GIRiS

Istiridye mantar1 (Pleurotus ostreatus) diinyada en ¢ok iiretilen ikinci mantar tiiriidiir.
Bu mantar tiirii sadece beslenmedeki 6nemiyle degil, lezzetinden ve igerdigi fenolik
maddelerden ve antioksidan 6zelliginden dolay1 ilgi ¢ekmektedir (Baydas, 2019).
Istiridye mantari yiiksek protein ve vitamin igeriginin yani sira; mineral, karbonhidrat
ve lif bakimindan zengindir ve diisiik yag oranma sahiptir. Istiridye mantar: bitkisel
et olarak da adlandirilmaktadir. Bu gida maddesinde bulunan Ca, P, Fe gibi mineral
maddeler s1gir ve tavuk etine oranla iki kat fazladir. Mantar tiirleri iginde en fazla B;
ve B, vitamine sahip olan bu mantar tiirti, diger sebzelere gore de 10 kat daha fazla
Bs vitamini icerir (Oztiirk ve Copur, 2008). istiridye mantar1 iyi bir lovastatin
tireticisidir, dolayisiyla dogal kolesterol diisiiriicti etkiye sahiptir. Bu gida maddesi
antiinflamatuar, immiinommodiilatér, antimutagenik, antiradikal, antidiyabetik,
antibakteriyel ve antilipidemik fonksiyon gibi biyolojik 6zelliklere sahiptirler
(Bobek, vd., 1991;Schneider, vd.,2011; Afrin, vb., 2016).

Taze haldeki istiridye mantarlar1 yiiksek nem ve enzim igeriklerinden dolay1 sadece
1-7 gilin siireyle depolanabilmektedir. Depolama siirecinde hizla kalite kaybi
goriilmektedir, bu durum da istiridye mantarinin taze olarak tiiketimini
siirlanmaktadir. Bu yiizden istiridye mantarlari konserve veya kurutma gibi
muhafaza islemlerine tabi tutulmaktadir. Boylelikle raf Omiirlerinin uzatilmasi
saglanmaktadir. Son yillarda {iretim ve tiikketimde Onemli bir artis gdstermesine
ragmen istiridye mantari yiiksek nem igerigi (~%90) nedeni ile hizla bozulabilen gida
olup oda sicakliginda 1-2 giin, +4°C sicaklikta 1 hafta raf Omriine sahiptir.
Mantarlarin raf Omriiniin taze haldeyken kisa olmasi ve ulasimda yasanan
sikintilardan dolay1 mantarlarin kurutularak muhafaza edilmesi yontemini 6n plana
cikarmistir (Brugnari, 2018). Kurutulmus mantarlar hazir ¢orbalar, makarnalar,
pizzalar, dolgu maddeleri ve et yemekleri dahil olmak tizere bir c¢ok gida
formiilasyonunda kullanilabilen degerli bilesendir ( Dogan, 2016). Mantar, daha ¢ok
taze olarak tiiketilen tarimsal bir iirlin olmasina karsin son yillarda kuru olarak da
tilketilmektedir. Diinyada {retilen yemeklik mantarlarin %40-50’si taze olarak
tikketilirken, geri kalant konserve, dondurulmus veya kurutulmus olarak

pazarlanmaktadir. Genel olarak mantarlarin raf dmriiniin taze halde iken kisa olmasi



ve ulasimda yasanan sikintilardan dolayi, mantarlarin hasat sonrasi kurutularak
muhafaza edilmesi yontemi, isletmeciler tarafindan dikkate alinmaktadir
(Dogan,2016). Benzer sekilde istiridye mantar1 yiikksek nem igerige sahip
olduklarindan dolayr hizli bozulabilen gidalardir. Kurutma ile raf Omiirlerinin
uzattirilmasi ve farkli gida formiilasyonlarinda kullanilmas: saglanmaktadur. istiridye
mantar1 antioksidan o6zeliklere sahip biyoaktif birlesikleri icerir. Bu nedenle saglik
acisindan olumlu etkilere sahip olup, farkli sicaklik ve siireli yontem ve cihazlarla
kurutulan Istiridye mantarinin fiziksel, aromatik, fenolik bilesenleri ve antioksidan

ozelikleri degerlendirilmektedir ( Dogan, 2017).

Bu tez caligmasinda taze istiridye mantarinin sicak hava, vakum, mikrodalga firin
altinda, glineste ve dondurularak yapilan kurutma yontemlerinin kurutulmus istiridye
mantarinin fiziksel 6zelliklerinden renk (L*, a*, b*, H*, C*, AE*) degeri, nem
miktari, kimyasal 6zelliklerinden fenolik madde miktari, antioksidan madde miktari
ve aroma bilesimine olan etkilerini belirlemek amaci ile yapilmistir. Bu amagla, bes
farkli kurutma yontemi kullanilmis ve kurutulan istiridye mantarinda gerek fiziksel
gerek kimyasal gerekse de aroma kompozisyonu belirlenerek tiiketicinin tercih
edecegi ve taze istiridye mantarina en yakin olan kurutulmus istiritye mantarinin

hangi kurutma yonteminden elde edilecegini belirlemek amaciyla yapilmistir.



2.0ONCEKI CALISMALAR

Eksi (1980) tarafindan yapilan calismada, yemeklik mantarlarin kurutulmasinda giines
enerjisinden, sicak hava altinda ya da dondurularak kurutma yontemlerinden
yararlanilabilecegini belirtmistir. Sicak hava ile kurutma yontemlerinde, genellikle
55°C — 65°C sicaklik uygulamasinin gerektigini ve kurutma isleminin biitiin veya
dilimler halinde yapilabilecegini vurgulamis ve bu sekilde kurutulan mantarlarda su

oraninin %10-12 civarinda oldugunu hesaplamigtir.

Bano ve ark. (1992), iirliniin bol oldugu donemlerde taze tiiketim fazlast mantarlarin
kurutularak muhafaza edildigini agiklamislardir. Kurutma islemlerinin diger
muhafaza yOntemlerine, kiyasla daha ucuz bir yontem olmasinin yani sira
kurutulmus mantarlarin, hava ge¢irmez ambalajlarda 1 yildan fazla siireyle

saklanabilecegini belirtmislerdir.

Celen (2004) tarafindan yapilan calismada, bir kurutucuda Agaricus bisporus
mantarlarin kurutulmasina sabit hava akis hizinda mantar dilimi kalinliginin ve
sicakligin etkisi arastirllmistir. Mantarlar 2 mm, 4 mm ve 6 mm kalinliklarinda
dilimler seklinde kesilerek, on islem uygulanmadan 40°C, 45°C, 50°C ve 60°C
sicakliklarinda ve 2 m/s sabit hizda hava akimina tabi tutularak kurutulmustur.
Ornekler dncelikle etiivde 110°C 24 saatte kurutularak, kuru agirhii tespit edimistir.
Her sicaklik ve kalinlik i¢cin nem oranlart hesaplanarak zamana bagli grafikler
cizilmistir. Grafiklerin zamanla {issel olarak degistigi belirlenmistir. Elde edilen
verilere gore en uygun sicakligin 45°C oldugunu tespit edilmistir. Kurutulmus
mantarlarda kotii bir goriinim ve ¢ok fazla renk degisimi meydana gelmemistir.
Sicaklik arttik¢a kararma miktar1 artmistir. Sadece 60°C de diger sicakliklara nazaran

kararma olmustur. Analizlerde kullanilan kiiltiir mantarinin nem oranlar1 ortalama %

93 oldugu tespit edilmistir.



Oztiirk (2010) tarafindan yapilan ¢alismasinda, (Agaricus bisporus, Lentinus edodes,
Pleurotus ostreatus ve Lactarius deliciosus) mantar tiirlerini materyal olarak
kullanmistir. Mantarlar bazi 6n islemlerden gegirilerek dondurularak, infrared ve
etivde kurutma yontemleri kullanilarak kurutulmuslardir. Calismada kurutulan
mantar Orneklerinde; renk, rehidrasyon kapasitesi, antioksidan aktivite gibi son
tirtiniin kalitesini etkileyen parametrelerin yani sira, protein, mineral madde, toplam
fenolik madde ve indirgen seker gibi c¢esitli besin Ogelerinin degisimleri
incelenmistir. Analizlerin sonuglarina gore kurutma yontemleri arasinda mantarlarin
kalite Ozelliklerini en iyi koruma yontemi dondurularak kurutma yontemi oldugu
goriilmiistiir. Taze ve kurutulmus mantarlarin antioksidan aktivite ve toplam fenolik
madde miktarlarina bakildiginda tiirler arasinda fazladan aza dogru siralama
yapildiginda (Agaricus bisporus, Pleurotus ostreatus, Lentinus edodes ve Lactarius

deliciosus) oldugu belirlenmistir.

Deveci (2012) tarafindan yapilan calismada, mantarlarin terpenleri, oktanlari,
ketonlari, asitleri, okten, benzaldehit, siilfiir bilesikleri ve tiirevlerini igerdikleri
belirlenmistir. Calismada, Agaricus bisporus, Chroogomphus rutilus, Clathrus ruber,
Lactarius deliciosus, Melanoleuca cognata, Pleurotus ostreatus ve Tricholoma
anatolicum yenilebilir mantarlarinin aroma bilesenleri gaz kromatografisi kiitles
spektrometresi (Headspace GC/MS) ile analiz edilmistir. Toplamda 59 bilesen
belirlenmistir ve 51 bilesigin yapist aydmlatilmistir. Elde edilen sonuglara gore C.
ruber (% 82.615) ve L. deliciosus (% 86.462) mantarlarinda 1-okten-3-ol, A.
bisporus (% 53.919), C. rutilus (% 35.435) ve P. ostreatus (% 42.241) mantarlarinda
3-oktanon anol bilesen olarak bulunmustur. Bunlardan farkli olarak M. coganata (%
19.918) mantarinda o-simen ve T. anatolicum (% 27.588) mantarinda hekzanol
aroma bilesenleri olarak tespit edilmistir. Analiz yapilan mantarlarda aroma
bilesenleri, aldehitler (% 3.671-64.897), ketonlar (% 2.248-53.919), alkoller (%
8.775-89.706), terpenler (% 1.173-41.061) ve diger ugucu bilesikler (% 0.100-
12.572) siifindan olugsmaktadir.

Deveci (2012) tarafindan yapilan ¢alismada, sekiz karbonlu alifatik karbon bilesikleri
aromas1 ve kokusunu veren bilesik sekiz karbonlu bir alkol olanl-okten-3-ol’diir. 1-

okten-3-ol kokusu mantar gibi, kiifli ve topragimsi olarak tarif edilmektedir ve



yiikseltgenme iiriinii olan 1-okten-3-on ile birlikte bircok mantarin aromasina katkida
bulunmaktadir. Bu tez calismasinda, Agaricus bisporus, Chroogomphus rutilus,
Clathrus ruber, Lactarius deliciosus, Melanoleuca cognata, Pleurotus ostreatus ve
Tricholoma anatolicum yenilebilir mantarlarinin aroma bilesenleri (Gaz
kromatografisi kiitle Spektrometresi) ile analiz edilmistir. Toplamda yapilan aroma
analiz sonucunda 59 bilesen belirlenmis olup 51 bilesigin yapisi aydmnlatilmistir.
Elde edilen sonuglara gore A. Bisporus (%53.919), C. Rutilus (%35.435) ve P.
Ostreatus (% 42.241) mantarlarinda 3-oktanon ana bilesik olarak bulunmustur.
Calisilan bu farkli mantarlarda aroma bilesenlerini, aldehitler (%3.671-64.897),
ketonlar (% 2.248-53.919), alkoller (% 8.775-89.706), terpenler (%1.173-41.061) ve
diger ugucu bilesikler (%0.100-12.572) olustugunu belirtmislerdir.

Tagkin, vd., (2013) tarafindan yapilan ¢alismada Gyromitra mantari iilkemizde ve
birgok tilkede yenilebilir olarak degerlendirilmekle beraber zehirli mantarlar arasinda
yer aldig1 belirlenmistir. Calisma materyali Adana ilinden toplanmis ve ugucu aroma
bilesenleri, Tepe Boslugu Gaz Kromotografisi Kiitle Spektroskopisi (Headspace Gas
Kromotografi Mass Spectrometry, HS-GC/MS) teknigi ile belirlenmistir. Arastirma
sonucunda 24 farkli ugucu aroma bileseni tespit edilmistir. Tespit edilen aroma
bilesenleri arasinda fenol %47,10 oran ile en yiiksek degere sahip olmustur. Fenol,
karbamik asit metil ester (%14,12), asetik asit (%4,47), 1-octen-3-ol (%4,14) ve Asit
aldehit (%4,10) ile takip edilmistir. 1- Octen-3-ol mantarlarda yaygin olarak bulunan
alkollerdendir. Asetik asit ve asit aldehit ise zehirli bilesiklerdendir. Gyromitra
mantarinda fenol ve 1-Octen-3-ol oraninin yliksek ¢ikmasi aromali ve saglik
agisindan 6nemli bir mantar oldugunu gosterse de, asetik asit ve asit aldehit gibi

zehirli bilesikler icermesi tliketilmesindeki risk faktorlerini artirmaktadir.

Dogan, vd. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, yapilan istiridye mantar1 (Pleurotus
ostreatus) tiirii diinyada en ¢ok iretilen ikinci mantar tiiridiir. Mantarlarin raf
Omriiniin taze halde iken kisa olmasi ve ulagimda yasanan bazi sikintilar mantarlarin
kurutularak muhafaza yontemini 6n plana ¢ikarmistir. Calismada 50°C, 60°C ve
70°C 240, 300 ve 360 dakikada kurutulan istiridye mantarinda kurutma sicaklik ve
siirelerinin istiridye mantarinin kuru madde, su aktivitesi, renk (L*, a ve b") gibi

ozellikleri incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore kurutmada uygulanan sicaklik ve



slirenin artigina paralel olarak kuru madde oranlari ile a* ve b* degerlerinde artis, su
aktivitesi ve L* degerinde ise azalma oldugu gorilmiistiir.

Ozcan (2015) tarafindan yapilan c¢alismada, Trakya Bolgesinde bulunan ve
yenilebilir mantar tiirlerinden olan ay1r mantar1 (Boletus edulis) , sarikiz mantari
(Cantharellus cibarius), borazan mantar1 (Craterellus cornucopioides), sigirdili
mantar1 (Hydnum repandum) ve kiiltiir mantari’nin (Agaricus bisporus) B-glukan
icerikleri, antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri incelenmistir. Bu amagla
mantarlarin metanol ve aseton ekstraktlari elde edilmistir. Mantarlarin toplam fenolik
madde miktarlari, DPPH serbest radikal giderme aktivitesi ve indirgeme giicii
kapasiteleri belirlenmistir. Serbest radikali giderme aktivitesinden elde edilen
sonuglara gore, 1000 pg/mL'lik konsantrasyonlarinda B. edulis'in metanol ekstresi
%78.16+0.17, aseton ekstresi % 51.66+0.24 ve A. bisporus’un metanol ekstresi %
60.53+0.43 DPPH giderme aktivitesi gosterdi. Toplam fenolik madde miktar1 tayini
sonucu mantarlarim metanol ozitlerinin gallik asit ekivalentinin 45.5+0.71 pg/mg

arasinda degistigi belirlenmistir.

Yildiz, vd. (2017) tarafindan yapilan ¢aligmada, cesitli talas kompostlar1 kullanilarak
irettikleri istiridye mantar tilirlinde 6ziitlerinde fenolik, flavonoid ve antioksidan
Ozellikleri incelenmistir. Antioksidan aktivitesi FRAP (Ferric reducing antioxidant
power) ve DPPH’nin (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) serbest radikal siipiiriicti aktivitesi
kullanilarak belirlenmis ve en yliksek toplam fenolik madde miktar1 2.6724+0,003 mg
gallik asit esdegeri (GAE)/g olarak bulunmustur.

Alkm (2017) tarafindan yapilan calismasinda, iilkemizde yetistirilebilen ve dogal
yenilebilir mantarlardan, Kanlica (Lactarius deliciosus), kiiltiir mantari, (Agaricus
bisporus), sitake (Lentinus edodes), Istiridye mantar1 (Pleurotus ostreatus), Reishi
(Ganoderma lucidum), Aslan yelesi (Hericium erinaceus), Kuzugobegi (Morchella
spp.), Corek mantari, Ayl mantari, Porgini (Boletus edulis), Sarikiz mantar
(Cantharellus cibarius) mantar tiirlerinin kuru madde, toplam kiil, toplam fenolik
madde icerigi, antioksidan kapasiteleri (ORAC ve CUPRAC), antimikrobiyal
aktiviteleri ve HPLC ile fenolik asitlerini belirlemek amaclanmistir. Kurutulmus
mantar 6rneklerinden fenolik maddelerin elde edilmesi i¢in su (S), metanol (M) ve

su-metanol (SM) (50:50 v/v) karisimi olarak 3 farkli ¢oziicii kullanilmistir. Toplam



fenolik madde icerigi tiim mantar tiirlerinde en yiiksek degerler su ekstraktlarinda
bulunmustur. Boletus edulis (17.11 mg GAE/g k.a.), Morchella spp. (14.19 mg
GAE/g k.a.) ve Pleurotus ostreatus (10.85 mg GAE/g k.a.) mantarlarinin su
ekstraktlar1 en yiiksek fenolik icerik gostermistir. Mantar tiirlerinde en diistik fenolik
madde igerikleri metanol ekstraktlarinda gozlemlenmistir. En diisiik degerleri ise
Cantharellus cibarius (0.65 mg GAE/g K.A.), Lentinus edodes (1.69 mg GAE/g
K.A.), ve Hericium erinaceus (1,96 mg GAE/g K.A.), mantar tiirlerinin metanol
ekstraktlar1 gostermistir. Tiim Ornekler igerisinde en yiiksek konsantrasyonda
bulunan fenolik asidin gallik asit oldugu ve Orneklerdeki gallik asit
konsantrasyonlarinin 0.18-4.89 mg/g kuru agirlik (k.a.) araliginda degisim gosterdigi
tespit edilmistir. Gallik asit acisindan tiim mantar drneklerinde en diisiik degerler
metanol ekstraktlarinda goriilmistiir. Boletus edulis ve Pleurotus ostreatus'un en
yiiksek fenolik asit konsantrasyonlarini igeren mantar tiirleri oldugu tespit edilmistir.
Fenolik asit igerikleri yiiksek olan bu mantarlar, toplam fenolik madde igerigi ve
antioksidan kapasitelerinin de yiiksek olmasi ile bu sonuglar1 desteklemektedir. Bu
calismada ¢ikan sonuglara gore ililkemizde yetistirilen ve dogal yenilebilir mantar
tiirleri igerdikleri fenolik bilesenler ve antioksidan potansiyelleri agisindan oksidatif
zararlar1 azaltacak koruyucu bir ajan olarak gida endiistrisinde kullanilabilecegi

belirlenmistir.

Erdogan, vd. (2017) tarafindan yapilan ¢alismada, lilkemizin farkli bolgelerinden
toplanan 12 farkli makro mantar tiiriiniin (Lactarius sanguifluus, L. piperatus,
Tricholoma anatolicum, Lactariius delicious, Cantharellus cibarius, Ramaria aurea,
Hydnum repandum, Amanita caesarea, Lactarius semisanguifluus, Craterellus
cornucopioides, Picoa lefebvrei ve Laccaria laccata) antioksidan aktivite igerikleri
incelenmistir. Mantarlarda metanol ile elde edilen ekstraklarinda toplam fenolik
miktari Folin-Ciocalteu yontemi, antioksidan yontemi
2,2 diphenyele 1 picrylhydrazyl (DPPH) yontemiyle Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-
tetramethylchroman-2-carboxylic acid) esdegeri olarak belirlenmistir. Toplanan
mantarlarin toplam fenolik madde miktar1 575,10-2156,40 mg GAE/kg KM
antioksidan aktiviteleri 525.32-1693.85u mol trolox esdegeri (TE) /100 g KM

araliginda oldugu belirtilmistir.



Sezer, vd. (2017) bu galismada, farkli cihazlarda kurutulan Agaricus bisporus ve
Pleurotus ostreatus mantar tiirlerinin %80 metanol, etanol ve aseton ile ekstrakte
edilmis ve toplam fenolik madde bilesimleri ve antioksidan aktiviteleri folin
ciocalteu yontemi ve DPPH, Frap yontemiyle belirlenmistir. En yiiksek toplam
fenolik madde miktar1 sirasiyla kurutulmamig Agaricus bisporus ve Pleurotus
ostreatus metanolik extraktinda 31727mg GAE ve 33201lmg GAE olarak

belirlenmistir.

Kafkas, vd., (2018) tarafindan yapilan calismada,Tiirkiye’nin Adana ili Cukurova
Universitesi kampiisiinden toplanan Suillus collinitus (FR.) tiirii mantarin aroma
bilesenleri Tepe Boslugu Kati Faz Mikro Ekstraksiyon Gaz Kromatografisi Kiitle
Spektrofotometresi  (Headspace Solid-Phase Gas Chromatography  Mass
Spectrometry, HS/SPME/GC/MS) teknigi ile ve 40°C ve 70°C olmak tizere iki farkl
ekstraksiyon sicaklik uygulamalarinin denenmesi ile belirlenmistir. Calisma
sonucunda; 1-octen-3-ol, 3-hexen-1-ol, 2-octene, xylene, butylacetate ve
benzaldehyde ana bilesenleri, 40 ve 70°C sicakliklarda sirasiyla %75,71- %83,14,
%5,59-%6,14,  %3,64-%3,99, %3,21-%3,53, %2,69-%2,96, %2,36-%2,59
oranlarinda tespit edilmistir. Farkli ekstraksiyon sicakliklart denemelerinde ise,

40°C’de 19 bilesik belirlenirken, 70°C’de 16 aromatik bilesik tespit edilmistir.

Boufaris (2018) tarafindan yapilan ¢aligmada, Kastamonu’nun ormanlarinda yaygin
olarak yetisen ve halk tarafindan da sevilerek toplanip tiiketilen bes farkli mantar
tirtiniin (¢6rek mantar1 (Boletus edulis), kirpi mantart (Hydnum repandum), horoz
mantar1 (Cantharellus cibarius), borazan mantar1 (Craterellus cornucopioides) ve
Ramaria fennica), antioksidan &zellikleri, toplam fenolik igerikleri (TFI), amino asit
degerleri ve element igerikleri belirlenmistir. Antioksidan 6zellikleri bakimindan
yapilan analizler sonucunda, test edilen mantarlarin engelleyici yiizdeleri %2.38 ile
%88.05 arasinda degisirken, IC50 (engeleyici konstresi) degerleri 0.03 ile 13.98
mg/mL arasindadegigmistir. Mantarlarin, Folin-Ciocalte yontemi ile Ol¢iilen toplam
fenolik igerikleri (TFI) 7742.2-657.4mg GAE/kg arasinda degisiklik gostermistir. B.
edulis ve R. fennica'nin en yiiksek TFI degerlerine sahip olduklar1 tespit edilmistir.
(7742.2-6431.6mg GAEs/kg). Bunlar1 sirastyla C. cibarius, H.repandumve ve C.
cornucopioides takip etmistir (sirasiyla 2178.8, 1320.9 ve 657.4mg GAEs / kg).



Gasecka, vd. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, Kolonbiyada dogada yetisen 17
yenilebilir mantar tiirlerindeki makro elementlerin (Ca, Mg, Na), askorbik asit icerigi
ve fenolik bilesikleri analiz edilmistir. Agacta biliyliyen mantarlarda ortalama Ca,
Mg, Na igerikleri 315, 12, 402.597 ve 330mg/kg DM bulunmustur. Toprakta
yetisenlerinki ise sirasi ile 246, 15.586, 531 ve 114mg/kg DM olarak bulunmustur.
En yiiksek toplam fenolik ve flavonoid igerikleri (Leccinum scabrum) (9.24 ve
0.77mg/g DM) oldugu gozlemlenmistir. En yiiksek askorbik asit asit icerigi
Calvatiya gigantea’da (108.11mg/kg DM) oldugu goriilmiistiir. Fenolik bilesikler
bakimindan en zengin olanlar (Lepista gilva ve L. sicabrum) oldugu goriilmiistiir.
Yenebilir yabani mantarlar iizerine yapilan bu ¢alismada, fenolikler, ergosterol dahil

olmak iizere iyi bir biyoaktif bilesik kaynagi oldugunu gdstermistir.

Kir (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, mantarlar, uzun yillardir besin ve besin
maddesi olarak tiiketilmekte, ekonomik degerleri, ekolojik degerleri ve tibbi
ozellikleri agisindan biiyiik bir 6neme sahiptirler. Mantarlarin, protein, karbonhidrat,
ham lif, vitamin, mineral ve ham yag kaynaklari oldugu bilinmektedir. Yenebilir
mantarlar ayrica, fenolik bilesikler, steroller ve triterpenler gibi biyoaktif ikincil
metabolitler de igerirler. Bu besinler ve metabolitler, yenebilir mantarlarin rapor
edilen biyolojik etkinliklerinden sorumludurlar. Bu bilgiler 1s18inda, yapilan bu tez
caligmasinda, Ordu ilinin farkli kesimlerinden toplanan yabani ve yenebilir
Cantharellus cibarius, Lactarius deliciosus ve Lactarius pyrogalus mantar tiirlerinin
biyolojik olarak aktif madde profilinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla,
metanol ile ekstrakte edilen mantar 6rneklerinin, Folin-Ciocalteu yontemi ile toplam
fenolik igerikleri gallik asit esdegeri olarak 5.338- 2.272 mg/g numune arasinda
hesaplanmistir. Elde edilen sonuglarlar analizi yapilan mantar drneklerinin literatiirde
ki diger pek cok calisma ile uyumlu olabilecek sekilde gida olarak kullanildiginda,
viicudumuzdaki antioksidatif bilesen ihtiyacini karsilayabilecek diizeyde sekonder

metabolit icerdigini ortaya ¢ikardigini sdylemistir.

Ugar (2019) tarafindan yapilan bu ¢alismada, istiridye mantarlar1 dondurularak
kurutma (DK) ve vakum altinda kurutma (VK) yontemleri kullanilarak kurutulmus
ve kuru mantarlarin besin madde bilesimleri, fiziksel 6zellikleri (renk, boyutlarindaki

degisim ve tekrar su alma 6zellikleri), fenolik bilesikleri ve antioksidan aktiviteleri



belirlenmistir. Toplam fenolik madde miktar1 DK ve VK mantarlar1 i¢in 11.11+0.83
ve 15.53+0.87 mg GAE/g ekstrakt olarak bulunmustur. DPPH radikal siiplirme
aktiviteleri agisindan, EC50 degerleri DK ve VK mantarlar i¢in 4.64+1.06 ve
5.224+0.94 mg ekstrakt/mL olarak hesaplanmistir. Gallik asit, protokatesik asit, p-
hidroksibenzoik asit, p-kumarik asit ve o-kumarik asit, istiridye mantari
ekstraktlarinda bulunan baslica fenolik maddelerdir. Vakum altinda kurutulmus
mantarlarda 6ziitleme verimi, fenolik madde igerigi ve antioksidan aktivite sonuglar
daha yiiksek ¢ikmistir. Kurutulmus mantarlar renk, boyut degisimleri ve tekrar su
alma oOzellikleri agisindan incelendiginde, istiridye mantarlarinin muhafazasinda
dondurularak kurutmanin tercih edilebilir bir yontem oldugu kanisina varilmistir.
Ancak, fenolik maddelerin ekstrakte edilebilirligi ve in vitro gastrointestinal ortamda
sindirilebilirligi g6z Oniine alindig1 zaman ise, vakum altinda kurutmanin daha iyi bir

alternatif oldugu gézlenmistir.

Han (2019) tarafindan yapilan calismada, kiiltiir ve istiridye mantarlarinin kuruma
ozelliklerine, kuruma siiresine, 6zgiil enerji tiikketimine ve kalite parametreleri
lizerine etkisine, kizil 6tesi yayici giictiniin (300, 400 ve 500 W) ve hava hizinin (1.0,
1.5 ve 2.0 m/s) etkileri arastirilmistir. Istiridye mantari igin siirekli kurutma modunda
300, 400 ve 500 W gii¢te kuruma siiresi sirasiyla 108-153, 87-96 ve 78-87 dakika
arasinda de@ismistir. Istiridye mantari i¢in kesikli kurutma modunda 300, 400 ve 500
W infrared giiciinde kurutma siiresi sirasiyla 204-282, 171-234 ve 174-165 dakika
arasinda degismistir. Toplam renk degisimi, her iki mantar i¢in siirekli kurutmada
7.44 ile 35.54, kesikli kurutmada 10.58 ve 26.02 arasinda degismistir. Genel olarak

artan hava hizi ile kuruma siiresi uzarken, artan emitter gii¢ ile kisaltilmistir.

Engiir (2019) tarafindan yapilan c¢aligmada, kiiltiir mantar1 dilimleri, sicak hava
tiflemeli kurutucu igerisinde 45, 55, 65 ve 75°C gibi farkli kurutma sicakliklarinda ve
2 m/s hava hizinda kurutulmustur. Ayrica, mantar dilimleri 62, 74, 88 ve 104 W
farkli kizilotesi giiglerde de kurutulmuslardir. Her iki kurutucuda kurutma
kosullarinin kurutma hizi ve kurutma siiresi lizerindeki etkileri gozlemlenmistir.
Kurutma havasinin sicakligi, kizilotesi glic seviyesi ve On islemde uygulanan

cozeltilerinin kurutma hizin1 ve kurutma siiresini etkiledigi saptanmistir. Sicaklik
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artis1 ve uygulanan 6n islemler ile mantar dilimlerinin kuruma hiz1 belirgin sekilde

artmistir.

Acharya, vd. (2019a) tarafindan yapilan ¢alismada, yiiksek ve kaliteli besin degerine
sahip olan Lepista solida mantarindan elde edilen metanolik ekstraktan
staphylococcus aureus ve Escherichia coli bakterilerine karsi antimikrobiyal
etkisinin pozitif yonde oldugu goriilmiistiir. Antioksidan aktivitelerini belirlenmesi
i¢in yapilan DPPH ve ABTS (2,2’-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)
diammonium salt) radikal siipiirme aktiviteleri sirast ile 330ug/ml ve 30pg/ml

oldugu gozlemlenmistir.

Acharya, vd. (2019b) tarafindan yapilan ¢alismada, Oudemansiella canarii mantar
tiiri materyal olarak kullanilmistir. Toplanan Oudemansiella canarii mantarlari toz
haline getirilip mikroskobik ve orgonoleptik degerlendirmek icin kullanilmistir.
DPPH radikal siiplirme yontemi, toplam antioksidan aktivite yontemi ve ekstraklarin
antioksidan kapasitelerini degerlendirmek i¢in ABTS testi kullanilmistir. DPPH
radikal siipiirme aktivitesi 0.912ug ECsp, toplam antioksidan aktivite 15,33ug
askorbik asit esdegeri/mg oziit ve ABTS testi 12.91um TE/mg 6ziit antioksidan

aktivite olarak bulunmustur.

Aytar, vd. (2020) bu calismada, iki yenebilir mantar tiiriiniin (Armillaria mella ve
Macrolepota procera) antioksidan ve antimikrobiyal potansiyelleri incelenmistir.
Antioksidan aktivitesi DPPH serbest radikal temizlenme yontem ile belirlenmistir.
Macrolepota procera mantar oziitiiniin, Armillaria mella 6ziitiinden (IC50:0.191,
1.19mg/ml) daha giiclii serbest radikal siiplirme aktivitesine sahip oldugu
goriilmistiir. Bu iki mantar tiriiniin dogal antioksidan olma potansiyeline sahip

oldugunu gostermistir.

Sun, vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, yenebilir mantarlar olan Agaricus
bisporus, Lentinus edodes, P. eryngii, Boletusedulis, Gomphidius rutilusand
Tricholoma matsutake mantar tiirlerinde 114 bilesik bulundugunu belirtmistir. Bu
mantar tiirlerinde aroma bilesiklerinden olan alkoller (22 bilesik), ester (13 bilesik),
keton (20 bilesik), aldehit (17 bilesik), hidrokarbonlar (11 bilesik), asitler (9 bilesik),
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heterosiklik ve aromatik bilesikler bulundugunu belirtmistir. Yenilebilir mantarlarin
artan tiiketimi sadece besin degerlerinden degil, ayn1 zamanda essiz tatlarindan ve
0zel lezzetlerinden de kaynaklanmaktadir. Tiiketici gidanin duyusal niteliklerinin
farkindalig: arttik¢a, kendine 6zel tad1 ve aromasi tiiketici se¢imini etkileyen énemli
faktorler haline gelmistir. Yenilebilir mantarlarin kendine 6zel tadini ve aromasini
etkileyen birgok faktor vardir. Yetistirme kosullari, tiirler, olgunluk, siniflandirma,

mantar parcalar1 ve isleme ve depolama yontemleri oldugununu belirtmislerdir.

Hanmammadli (2020) yaptig1 tez calismasinda, 4 farkli mantar ¢esidi olan (istiridye,
kiiltiir, kestane ve shiitake) 3 farkli mikrodalga giiciinde (100, 200 ve 300 W)
kurutulmuslardir. Mantar 6rneklerinin kurutma kinetikleri incelenmis ve kurutma
davraniglarini en iyi agiklayan ince tabaka kurutma modelini segmek i¢in 10 farkl
matematiksel model deneysel verilere uygulanmistir. Ayrica, mantar 6rneklerinin
renk degisimleri ve rehidrasyon orani degerleri analiz edilmistir. Deney sonuglari
incelendiginde, en kisa kuruma siiresi 27 dakika ile kestane mantarinin 300 W
mikrodalga giiclinde kurutuldugu uygulamada goriilmiistiir. Mikrodalga gliciiniin
azalmasiyla iriinlerin kurutma siirelerinin arttigi gozlemlenmistir. Istatistiksel
hesaplamalar sonucunda, 300 W mikrodalga giiciinde kurutulan kiiltiir mantarinin
kurutma kinetiklerini en iyi agiklayan modelin Page modeli oldugu tespit edilirken
diger kurutma uygulamalari i¢in ise Midilli,vd., (2002) modeli oldugu bulunmustur.
Kurutmanin etkisi ile tiim taze mantar Orneklerinin L*degerlerinde azalma
gozlenmistir (p<0,05). En yiliksek rehidrasyon degerleri 100 W mikrodalga giiciinde
kurutulan kiiltiir ve shiitake mantar Orneklerinde tespit edilmistir. Sonug¢ olarak
mikrodalga ile kurutma ydnteminin istiridye mantarinda, kiiltlir mantarinda, kestane
mantarinda ve shiitake mantarlariin kurutulmasinda uygulanabilir bir yontem

oldugu goriilmiistiir.

Aydm (2020) tarafindan yapilan calismada, bu mantar tiiriiniin yetistiriciliginin
ogrenilmesi ve farkli yetistiricilik ortamlarinda biiyiitillen Maitake mantarlarinda
karsilastirmali olarak ucucu aroma kompozisyonunun ve antioksidan kapasitenin
belirlenmesi hedeflenmistir. Arastirmada, WC 828 No'lu Maitake mantar tiirti
miselleri kullanilmistir. Yetistiricilik ortami olarak, kontrol disinda, bes farkli

karisim hazirlanmistir. Antioksidan aktivite tayininde, FRAP ve DPPH yontemleri
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kullanilmis, analizler hem kurutulmus hem de dondurulmus oOrneklerde
gerceklestirilmistir. Dondurulmus ve kurutulmus 6rneklerin DPPH analizi sonuglar
S4 (1 mese talagi +1 bugday sap1 +1 kepek) ve S5 (1 kavak talas1 +1 bugday sap1 +1
talas) yetistiricilik ortamlarinda sirasiyla; 7.99+0.08 ve 8.19+0.05 umol TE/g KM
(S4) ve 8.07+0.09 ve 8.20+0.06 pmol TE/g KM olmustur (S5). Ugucu aroma
kompozisyonu analizlerinde, S4 ortaminda 22, S5 ortaminda ise 32 adet bilesik tespit
edilmistir. En yogun bilesik grubunu ketonlar olusturmus, S4 ortaminda oran
%68.67, S5 ortaminda ise %52.37 olmustur. Ketonlar igerisinde en yliksek major

bilesenler ise 4-nonanone ve 3-octanone olarak tespit edilmistir.

Selli, vd. (2021) tarafindan yapilan calismada ¢ig, haslanmis ve firinda pisirilmis
sampiyon tiirii mantarlarda (Agaricus bisporus) ve istiridye mantarlarinda ugucu
bilesikleri, toplam fenolik madde ve antioksidan oOzellikleri arastirilmistir. Her iki
pisirme isleminden sonra ugucu maddelerin toplam konsantrasyonu énemli Olgiide
azaldig1 ve firinda pisirilen mantar 6rneklerinde ise en diisiik icerik bulunmustur.
Ham sampiyon ve istiridye mantar orneklerinde alkoller ve terpenler baskin aroma
gruplaridir. Cig ve haslanmis sampiyon orneklerinde 1-octen-3-one ve metional i¢in
en yiksek FD faktorii (FD=2048) bulunurken, ham ve haslanmis istiridye
orneklerinde 1-octen-3-ol ve metionalda ayn1 FD faktorii belirlenmistir. Fenoliklerin
sampiyon Orneklerinde istiridye Orneklerinden daha fazla oldugu ve kaynatma
isleminin azalmasina neden oldugu, firinda pisirme sonucunda her iki mantar
cesidinde de fenolik miktarinda bir artisa neden oldugu bulunmustur. Pisirmenin
sampiyon ve istiridye mantarlarinda 6nemli kokular ve fenolikler i¢in ¢ok 6nemli bir

faktor oldugu ortaya ¢ikmaigstir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Bu tez caligmasinda kullanilan istiridye mantarlar1 Osmaniye’nin Toprakkale
ilgesindeki ticari bir mantar iireticisinden temin edilmistir. Istitiridye mantarma siras1

ile asagida islemler uygulandukram sonra gerekli kurutma islemi yapilmistir.

Bigak yardimiyla mantarlarin kiiciik boyutlarda dogranmasi

¥

-18°C dondurucuda kilitli buzdolab1 posetlerinde muhafaza edilmesi

p

25°C+1°C’de oda 1s1sna ¢ikarilmasi

30 dk kagit havlu lizerinde ¢oziilme islemi

Mantarin kurutma uygulamalarina tabi tutulmasi

Sekil 3.1. Taze istiridye mantari
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3.2. Metot

3.2.1. Mantarlarin Hazirlanmasi ve Kurutulmasi

Kurutma isleminden hemen 6nce -18°C’de dondurulan istiridye mantarlar1 gerekli
miktarda buzluktan ¢ikartildiktan sonra 25+1°C de kagit havlu iizerinde 30 dakika

¢ozdiiriildiikten sonra tartim i¢in hazirlanmistir.

Sekil 3.3. Dogranmus istiridye mantar 6rnekleri

15



3.2.1.1. Sicak Hava ile Kurutma Yontemi

-18°C dondurucuda bulunan istiridye mantarlar1 sicak havada kurutma islemi
yapmak i¢in Oncelikle 25+1°C kagit havlu iizerinde 30 dakika ¢Oziinmesi igin
beklenilmistir. Coziinen istiridye mantarlarinin tartimi, kaba terazi ile yapilmustir.
Coziinen ve tartimi1 alinan istiridye mantarlari mikrodalga tablasinin her yerine
bosluk kalmayacak ve {iist iiste istif olmayacak sekilde ince tabaka halinde yayma
islemi yapilmistir. Sirastyla 50°C, 60°C ve 70°C sicakliklarda geleneksel hava

akiminda kurutma yapilmistir.

Sekil 3.4. Sicak Hava Altinda Kurutulan Istiridye Mantar Ornekleri

3.2.1.2. Vakum Altinda Kurutma Yontemi

Vakum altinda kurutma 0.37 kW 1sitma giiciine,111 L i¢ hazneye ve 40 mm c¢aph
entegre boruya sahip vakum firim1 (Vacucell-111 standart, Almanya) vasitasiyla
gerceklestirilmistir. Firin igerisindeki basing, 0.37 kW motor giicline, 2 L/s
pompalama ve 1400 rpm doniis hizina sahip doner vana tipi vakup pompasi
yardimiyla 100 mbar seviyesine diisiiriilmiistiir (Zhejiang Sujing, Wx-2 model, Cin).
Vakum Altinda Kurutma kurutma yapabilmek igin oncellikle -18°C dondurucuya
koyulan istiridye mantarlar1 ¢oziinmeleri igin 25+1°C de kagit havlu {izerine
cikartilmis ve 30 dakika ¢Oziinen istiridye mantarlari tartima alinmistir. Kurutma
islemi i¢in mikrodalga firin tablasinin iizerine hi¢ bosluk kalmayacak sekilde

istiridye mantarlart konulmustur ve vakum altinda igine yerlestirilmistir. Sirasiyla
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50°C, 60°C ve 70°C sicakliklarda vakum altinda de kurutma yapilmistir. Kurutma
islemi tamamlanan istiridye mantarlart kilitli posetlere konulup +4°C sicaklikta
kavanoz icerisinde buzdolabina kaldirilmistir ve analizlerde kullanilmak {izere

muhafaza edilmistir.

Sekil 3.5. Vakum Altinda Kurutma

3.2.1.3. Giineste Kurutma Yontemi

Gilineste acikta kurutma yapabilmek icin Oncelikle -18°C dondurucuda bulunan
istiridye mantarlar1 ¢oziinmeleri i¢in 25+°C kagit havlu iizerine ¢ikarilmistir. 30
dakikada ¢oziinen istiridye mantarlar1 ev tipi tepsi i¢ine hi¢ bosluk kalmayacak
sekilde istiridye mantarlar1 dizilmistir. Kaba terazi ile tartimlar1 alindiktan sonra
gineste kurutma i¢in balkonda direk giines altinda kurutma islemine tabi
turtulmustur. Gilineste kurutma icin baslanan sicaklik 26°C olup giin iginde
degismistir. 26°C ve 16°C derece sicakliklar arasinda degisim gostermistir. Kurutma
islemi tamamlanan istiridye mantarlart kilitli posete konulup +4°C sicaklikta
kavanoz igerisinde buzdolabina kaldirilmistir. Analizlerde kullanilmak iizere

muhafaza edilmistir.
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Sekil 3.6. Giineste kurutma tartim Sekil3.7. Giineste kurutulmaya birakilan

mantar ornegi

3.2.1.4. Dondurularak Kurutma Yontemi

Dondurularak kurutulacak istiridye mantar 6rnekleri 6ncelikle -18°C dondurucudan
cikartilip tartimi yapilan istiridye mantar 6rnekleri liofiliztre (ilshin, Kore) kese
kagdina konulup -80°C derece sicaklikta ortalama 5 giin siireyle dondurularak
kurutma iglemi devam etmistir. Dondurularak kurutulan isitiridye mantar 6rnekleri
fiziksel ve kimyasal analizler i¢in +4°C sicaklikta buzdolabinda kilitli posetler

icerisinde kavanozlara koyularak muhafaza edilmistir.

18



Sekil 3.8. Liyofilizator cihazi

3.2.1.5. Mikrodalga Firinda Kurutma Yontemi

Mikrodalga deneylerini gerceklestirmek igin 49.6%29.4x39.7 cm boyutlarinda, 17 L
kapasiteli, 1200 W teorik giice ve 6 farkli gii¢ seviyesine sahip olan mikrodalga firin
(Argelik, MD574, Tirkiye) kullanmilmistir. Gerekli miktarlarda hassas terazide
tartimlar1 alinan istiridye mantar ornekleri aliiminyum petri kaplarina (120*17 mm
boyutlarinda) bosluk kalmayacak sekilde yerlestirilmistir ve mikrodalga firmin
tablasina (245 mm capa sahip doner tabla) aliiminyum petri kab1 konulmustur. Bu
islem sirastyla 90 W, 180 W ve 360 W mikrodalga firinda mantar 6rnekleri sabit

tartima gelene kadar kurutma iglemi yapilmistir.

3.3.1. Nem Analizi

Kurutulan istiridye mantarlarindan sabit tartima getirilmis olan aliiminyum petri
kaplarina kuru orneklerden 2 gr tartilmistir olup, taze olarak alinan istiridye
mantarlarindan sabit tartima getirilen aliiminyum petri kabma 5 gr alinarak
tartilmistir. Mantar 6rnekleri 105°C etiivde (Binder, ED115, ABD) 24 saat boyunca
nem sonuglarint hesaplayabilmek icin kurutmaya birakilmistir. Tim mantar

orneklerinin nem tayini iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir. Sicak havada ¢ikartilan
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orneklerin son agirlhiklart hassas terazi (Radwag, AS/X, Polonya) yardimiyla
Olclilmiistiir.
Tim Orneklerin nem analizi 2 tekrarli olarak gergeklestirilmistir. Nemi belirlemek

amactyla asagida verile formiil kullanilmistir.

M1-M2

%Nem = —

x 100 (3.1)

M1 = 6rnegin ilk agirligi (g) M2 =6rnegin son agirligi (g)

Sekil 3.9. Istiridye Mantar Orneklerinde Nem Tayini

3.3.2. Renk Analizi

Farkli cihazlarda kurutulan istiridye mantarlarinin L* (parlaklik), a*(+kirmizi, -yesil)
ve b* (+sar1, -mavi) renk degerleri Konica- Minolta CR-400 (Japonya) tipi renk
Olcim cihaz1 ile belirlenmistir. Her bir 6rnekten 3 tekerrerlii olarak alinan
kurutulmus istiridye mantar 6rnekleri elektirkli 6gtiicii ile toz haline getirilip istiridye

mantarlarinin renk sonuglarina goére L*, a* ve b* degerleri ol¢iilmiistiir (Tarafdar,
2018).
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Sekil 3.10. Istiridye Mantar Orneklerinde Renk Analizi

3.3.3. Biyoaktif maddelerin ekstraksiyonu

Biyolojik olarak aktif olan maddelerin 6ziitlenmesinde ekstraksiyon asamasinda, en
sik kullanilan ¢6zgenlerden biri olan metanolden faydalanilmigtir. Hem taze hemde
kuru istiridye mantar 6rneklerinden 1 gr alinarak iizerlerine 25 ml %80’lik metanol
cozeltisi ilave edilmistir. Karisimlar homojenizatérde (Wisd HG-15D,Almanya) 1
dakika 205 devir/dakikada homojenize edildikten sonra, ardindan 25°C’de 20 dakika
ultrasonik su banyosunda (J.P. Selecta Ultrasons HD, Barselona) bekletilmistir. Son
olarak 3500 devir/dak’da 15 dakika santrifiij edilen (Hettich Zentrifugen,Almanya)
ornekler, filtre kagidi yardimiyla siiziildiikten sonra spektrofotometrik analizlere
kadar +4°C’de buzdolabinda saklanmistir (Bennet,vd., 2011). Hazirlanan
ekstraksiyon c¢ozeltileri en fazla 1 hafta buzdolabinda saklanmis olup, bunlardan

yapilan tiim analizler 3 paralel olarak gergeklestirilmistir.
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Sekil 3.12. Kurutulmus istiridye Mantar Orneklerinin Ektraksiyonu

3.3.4. Toplam Fenolik Madde Miktarinin Belirlenmesi

Kurutulmus istiridye mantar 6rnekleri ekstraksiyon islemine tabi tutulduktan sonra
toplam fenolik bilesik tayini yapilmistir. Mantar Oziitlerinin igerisindeki toplam
fenolik bilesik (TFB) miktarlari, Folin-ciocalteu yontemine gore belirlenmistir. 50
ml’lik tiiplere siiziilen mantar 6rneklerinden 0,5 ml 6rnek alinmistir ve iizerine 0,5 ml
folin ciocalteu reaktif ilave edilmistir. Ardindan 3 ml %10’luk sodyum karbonat
(Na;CO3) ilave edilmistir. 50 ml’lik falkon tiip 50ml’e kadar saf su ile
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tamamlanmistir ve 30 dakika karanlikta bekletilmistir ve ardindan spektrometrede
(Shimadzu UV 1800, Japonya) 760nm dalga boyunda absorbanslari okunmustur.
Orneklerin TFB miktarlar1 ,mg GAFE/kg kuru madde (KM) cinsinden verilmistir
analizler (Li,vd., 2015)’den modifiye edilmis ve sahit ¢6zelti olarak %80’lik metanol

¢ozeltisi kullanilmustir.

3.3.5. DPPH Yontemiyle Antioksidan Aktivite Miktarinin Belirlenmesi

Kurutulmus istiridye mantar ornekleri ekstraksiyon islemine tabi tutulduktan sonra
DPPH yontemiyle antioksidan aktivite tayini yapilmisttr. DPPH metoduyla
antioksidan testi, Aghraz, vd. (2018)’den uyarlanmistir. Siiziilen her bir mantar
orneklerinden 0,1 ml alinmistir. Uzerine 2 ml 0,025 g/L DPPH ¢ézeltisi (%100
metanolde hazirlanmistir) ilave edilmistir ve Ornekler birkag saniye (Wisd, VM-
10,Almanya) marka vorteksle vortekslenip, 30 dakika karanlik bir dolapta
bekletilmistir ve ardindan 519 nm’de Spektrometrede (Shimadzu vu 1800, Japonya)
absorbanslart okunmustur. Absorbansi kaydedilen numunelerin antioksidan
aktiviteleri pmol troloks esdegeri (TE)/g kuru madde (KM) cinsinden verilmistir.

Sahit ¢ozelti olarak %80’lik metanol ¢ozeltisi kullanilmustir.

3.3.6. Ucucu Aroma Bilesinlerinin Belirlenmesi

Aroma analizleri, Kraujalyte, vd.(2012)’nin gelistirmis oldugu teknige gore
yaptlmistir. Tartilan 1 gram matar 6rnegi, tizerine 1 ml NaCl (%36) eklenmistir. 30
dakika boyunca 40°C su banyosunda bekletilmistir. SPME fiber DVB/CAR/PDMS
(Divinylbenzene/ Carboxen/PDMS; gri) kullanilmigtir. Shimadzu GC-2010 Plus Gaz
kromatografi kiitle spektrometresi (GC/MS) kullanilarak analiz edilmistir. HP-
Innowax Agilent kolonu (30 m x 0.25 mm i¢ ¢ap, 0.25 um kalinlik) ve tasiyic1 gaz
olarak helyum gazi kullanilmistir. GC firm sicakligi 40°C'de tutulmustur ve 5°C /
dak'lik bir hizda 260°C'ye programlanmistir ve daha sonra 260°C'de 40 dakika sabit
tutulmustur. Enjektor sicakligi 250°C idi. MS 70 eV'de alimistir. Kiitle araligt m / z
30-400 ve Wiley, Nist ve Flavour GC-MS kitapliklart  kullanilarak
gerceklestirilmistir.  Kiitle spektrumlar1 ayrica referans  bilesiklerinkilerle

karsilastirilmis ve yayinlanmis kaynaklardan elde edilen tutma indekslerinin
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yardimiyla dogrulanmistir. Ayrilan bilesiklerin nispi ylizde miktarlari, bilgisayar

ortaminda toplam iyon kromatogramlarindan hesaplanmastir.

3.4. istatistiksel analiz

Veriler arasinda, %5 6nem diizeyindeki anlamli farkliliklar tespit etmek amaciyla
tek yonli varyans analizinden (ANOVA) faydalanilmigtir. Ortalamalarin
karsilastirlmasinda da Duncan testi kullanilmistir. Istatiksel degerlendirmeler IBM
SPSS Statistics 18 (IBM, NY, USA) paket programi1 kullanilarak yapilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Nem miktari

Nem igerigi gidalarda kaliteyi korumada ve gidalarin tazeligini belirlemede en
onemli faktorlerden biridir (Demirbiiker, vd., 2015). Mantarlarin tazeliginin
belirlenmesinde nem miktar1, en 6nemli parametrelerden biridir. Mantarlarin nem
diizeyleri yliksek oldugundan, su aktivitesine bagli olarak hasat edildikten sonra,
yumusama, kararma gibi morfolojik degisikliklerin meydana gelmesi neticesinde,

iirtin tazeligini ve kalitesini kaybetmeye baslar (Shinoda, vd., 2020).

Taze mantarlardaki nem igeriginin fazla olmasindan dolayr zamanla oksidasyon,
hidroliz, enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonu ve gidalarin yapisindaki enzim
aktiviteleri olumsuz yonde etkilenmektedir (Yemenicioglu, vd., 2015). Tez
kapsaminda istiridye mantarlarinin kurutulmasinda kullanilan yontemlerin nem
igerigini belirlemek i¢in yapilan 6l¢iim sonuglari Cizelge 4.1°de verilmistir. Buna
gore, taze haldeki istiridye mantarlarinin ortalama nem degeri yapilan nem analizi
sonucunda %85,92 olarak tespit edilmistir. Sicak havada (50°C, 60°C ve 70°C)
kurutulan istiridye mantarlarinin sirastyla son nem degerleri (%4.44, %9.37, %1.12)
olarak tespit edilmis olup, sicak hava’da (50°C, 60°C ve 70°C) kurutulan istiridye
mantar 6rneklerinin kurutma stireleri sirasiyla 475 dakika, 360 dakika ve 335 dakika
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.1.). Kurutulan istiridye mantarlarinin kurutma
degerlerinin degerlendirilmesi durumunda, sicaklik degerlerinin yiikselmesiyle
birlikte, kurutma stirelerinde azalmalar oldugu goriilmiistiir. Vakum altinda (50°C,
60°C ve 70°C) ile kurutulan istiridye mantarlarinin sirasiyla son nem degerleri
(969.69, %9.13, %8.77) olarak tespit edilmistir. Vakum altinda (50°C, 60°C ve 70°C)
ile kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin kurutma siireleri sirastyla 302 dakika, 247

dakika ve 227 dakika olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.1. Taze ve Kurutulan istiridye mantar drneklerin de nem parametreleri

Uygulamalar Nem (%) Kurutma siiresi
Taze Istiridye Mantar % 85.92505"£0.434 -
Sicak Hava le Kurutma 50°C % 4.44665°+0.005 475 dakika
Sicak Hava ile Kurutma 60°C % 9.3775°+0.582 360 dakika
Sicak Hava ile Kurutma 70°C % 1.12745°+0.092 335 dakika
Vakum Altinda Kurutma 50°C % 9.6977°+0.502 302 dakika
Vakum Altinda Kurutma 60°C % 9.13°+0.486 247 dakika
Vakum Altinda Kurutma 70°C % 8.7728°+0.027 227 dakika
Giineste Kurutma % 10.045°+0.045 4680 dakika
Dondurularak Kurutma % 7.9199°+0.041 7200 dakika
Mikrodalga ile Kurutma 90 W 9% 9.71035°+0.135 38 dakika
Mikrodalga ile Kurutma 180 W 9% 9.71035°+0.135 20 dakika
Mikrodalga ile Kurutma 360 W 9% 3.92265°+2.218 13 dakika

Not: Her bir kalite parametresinde ayni siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar arasinda

istatistiksel agidan anlamli fark oldugunu gosterir (p<0,05).

Kurutulan istiridye mantarlarinin kurutma degerlerinin degerlendirilmesi durumunda,
sicaklik degerlerinin yiikselmesiyle birlikte, kurutma siirelerinde azalmalar oldugu
goriilmiistiir. Istatistiki olarak degerlendirildiginde taze istiridye mantarmin nem
miktar1 lizerine etkisi incelendiginde diger kurutma yontemleri ile kiyaslandiginda
farkli bir istatistiki grupta oldugu belirlenmistir. Sicak hava’da kurutmanin nem
seviyesi lizerine etkisi kurutma sicaklik uygulamalarindan birbirinden farkli oldugu
belirlenmistir. Istatiski olarak incelendiginde, 50°C sicak hava kurutma ile 360 W
mikrodalga kurutma ayni istatistiki grupta yer almistir. Geri kalan diger vakumlu
(50°C, 60°C, 70°C), giineste kurutma, dondurularak kurutma, mikrodalga (90 W ve
180 W) kurutma ise ayni istatistiki grupta yer almistir. Benzer sekilde Han, 2019° da
yapti§1 calismada farkli sicakliklarda kurutulan Istiridye mantarinda ve kiiltiir
mantarinda sicaklik arttikca kurutma siirelerinin azaldigini rapor etmistir. Giineste
kurutulan istiridye mantar Orneklerinin son nem degeri %10.04 olarak tespit
edilmistir ve kurutma siiresi ise 78 saat olarak belirlenmistir. Giineste kurutma icin
16°C ve 26°C arasinda sicaklik farkliliklart olmustur. Liile, 2014’ de yaptig

calismada gilines 1sinlarindan yararlanilarak yapilan kurutmada, gece giindiiz sicaklik
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farkliliklar1 ¢ok oldugundan kurutma sartlart glinden giine farklilik gosterdigini
bildirmislerdir. Kurutma hizinin yavas olmasi, t0z, yagmur, bocek vb. canlilarin
verebilecegi  zararlardan dolayr {riin  kalitesi olumsuz etkilenebilecegini
belirtmislerdir. Mikrodalga ile kurutulan (90 W, 180 W ve 360 W) istiridye
mantarlarmin son nem degerleri sirasiyla (%9.71, %7.83 ve %3.92) olarak tespit
edilmistir. Mikrodalga ile kurutulan (90 W, 180 W ve 360 W) istiridye mantarlarinin
kurutma stireleri sirasiyla 38 dakika, 20 dakika ve 13 dakika olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.1.). Istiridye mantar Orneklerinin mikrodalga ile kurutulmasinda
mikrodalga giicii arttik¢a kurutma siirelerinde azalmalar oldugu goriilmiistiir. Benzer
sekilde Siifer, vd., 2017’ de yaptig1 calismada sogan dilimlerinin kurutulmasinda
mikrodalga gilic seviyesi arttikca hedef neme wulagma siiresinin kisaldigim
bildirmistir. Dondurularak kurutulan istiridye mantarlarinin son nem degeri %7.91
olarak tespit edilmistir. Kurutma siiresi ise ortalama 5 giin olarak belirlenmistir.
Benzer sekilde Hammami, vd. 1997°de yaptiklar1 ¢alismada liyofilizasyon islemi ¢ok
diisiik sicakliklarda bozulma aktivitesi ve mikrobiyolojik aktivite durdugundan

dolayi son iirtiniin daha iyi kaliteli oldugunu séylemistir (Cizelge 4.1.).

Kurutulmus mantarlarin nem igerikleri uygun raf omrii ve giivenilir kaliteli bir
gidada bulunmasi gereken temel O6zelliklerden biri olan %10’nun altinda oldugu
goriilmiistiir (Garcia-Segovia vd., 2011). Benzer sekilde Baydas (2019)’da yaptigi
caligmada istiridye mantarlarinin nem igerigi degerleri sapka materyali i¢in %97.47,
sap i¢in ise %84.14 oldugunu belirtmislerdir. Kurutma ile istiridye mantarinin sapka
ve sap kismi i¢in nem seviyesinin %9-12 seviyelerine kadar disiiriildiigiinii

belirtmistir.

4.2. Renk Degisimi

Renk gida maddelerinin kabul edilebilirligi i¢in en 6nemli parametrelerden biridir.
Renk meyve ve sebzelerde tiiketicisinin albenisini etkileyen en énemli gorsellerden
biridir. Kurutma islemlerinden sonra gidalarin renginde c¢ok biliylik degisimler
olmaktadir ( Liu,vd., 2019). Kroma renk yogunlugunun veya doygunlugunun mat

(disiik degerler), parlak (yiiksek degerler) arasinda degisen bir 6l¢iisiidiir. L* 0 ila
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100 arasinda degiskenlik gostermektedir. a* ve b* degerleri artarken rengin canliligi

da artar.(Carcel,vd.,2010).

Meyve ve sebzelerin kurutulmasi isleminde renk degisikligi genellikle enzimatik ya
da enzimatik olmayan yolla esmerlesme reaksiyonlari sonucunda gergeklesir. a* (+)
degerinin artist daha kirmizi bir renk anlamma gelir ki bu da esmerlesme

reaksiyonlarinin gostergesi kabul edilir (Neethirajan ve Jayas, 2007).

istiridye mantarlariin kurutulmasinda kullanilan yontemlerin renk (L*, a*, b*)
degerlerine olan etkisini belirlemek igin yapilan Ol¢iim sonuglar ¢izelge 4.2°de
verilmistir. L~ degeri agikligi koyulugu gosterir. 0 ila 100 arasinda degiskenlik
gostermektedir. 0 siyah rengi gosterirken, 100 beyazhigi gostermektedir. +a  yonde
kirmuziy1, -a_ yonde yesili, +b” yonde sariy1 ve —b~ yonde ise mavi dir anlamina gelir.

a ve b* degerleri artarken rengin canlilig1 da artar (Carcel,vd.,2010).
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izelge 4.2. Taze ve Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde renk (L*, a*, b*, H*, C*, AE*) parametreleri Degisimi
g Y p g

Uygulama L*(parlakhk) a*(+kirmzi, -yesil) | b*(+sar1, -mavi) H* Cc* AE*

Taze istiritye Mantar: 62.6333°°+2.669 | 0.6766" °+0.127 27.49%+0.91 (-)88.5878"°+0.259 | 27.4989°P+0.910 | -

Sicak Hava ile Kurutma 50°C 57.60667+0.853 2.54335£0.104 22.89667°+0.158 | 83.6599"°+0.276 23.0380°+0.153 7.5777°+0.647
Sicak Hava ile Kurutma 60°C 35.42°£2.938 7.5033°+0.987 21.85°+1.685 81.3481°+0.203 23.1449°+1.683 29.11417+2.876
Sicak Hava ile Kurutma 70°C 58.6733°°+0.580 | 3.75°"+0.040 24,66 +0.331 71.0066°+2.471 24.94385°+0.322 | 6.6086°+0.503
Vakum Altinda Kurutma 50°C 69.5433"+1.429 | -0.317£0.090 32.1033°+0.256 89.4459°+0.162 32.1050°+0.256 8.3741°P+1.279

Vakum Altinda Kurutma 60°C 62.4666°°+£0.279 | 3.1633°5£0.334 35.7566"+0.395 | 82.7412""+0.388 35.8988"+0.419 9.1298°P+0.474
Vakum Altinda Kurutma 70°C 63.3233°£0.162 | 4.5266°+0.276 35.51%+0.246 84.9533"+0.482 35.7990%+0.279 9.5886°P+0.359
Giineste Kurutma 47.4925°+0 6.9666°+0.221 24.2257+0.045 62.055915+0 25.204057+0.036 19.9806°+1.560
Dondurularak Kurutma 74.42"+3.299 3.3955+0 26.6325°°+0 (-)86.36547+0.759 23.97887°+0.281 12.4525%+3.113
Mikrodalga ile Kurutma 90 W 44.4766°+1.615 (-1)1.5166°+0.308 23.926657+0.290 | 19.9806"+1.560 26.8492"F+0 9.5886°P+0

Mikrodalga ile Kurutma 180 W 43.61°+0.4614 9.4266"+0.147 27.2066°+0.565 21.5612°+0.365 28.7939°+0.572 21.5612°+0.365
Mikrodalga ile Kurutma 360 W 43.19°+0.994 7.955+0.141 25.0133°F+0.147 | 21.4215°+0.941 26.2469°5+£0.156 | 21.4215°+0.941

Not: Her bir kalite parametresinde ayni siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar arasinda istatistiksel agidan anlamli fark oldugunu gosterir

(p<0,05).

L*(parlaklik), a*(+kirmizi, -yesil), b*(+sari, -mavi), H*(Hue acisi), C*(Kroma-rengin safligi doygunlugu), AE*(Delta E-renk degisim Olciisii)
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Cizelge 4.2. e gore L* degerlerine baktigimizda taze istiridye mantar drneklerinde
62.63, (50°C, 60°C, 70°C) sicak havada kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin
sirasiyla L degerleri (57.60, 35.42, 58.67 ), (50°C, 60°C, 70°C) vakum altinda
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin L* degerleri sirasiyla (69.54, 62.46, 63.32),
giineste kurutulan istiridye mantar Orneklerinin (47.49), dondurularak kurutulan
istiridye mantar orneklerinin (74.42) ve (90 W, 180 W, 360 W ) mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin sirasiyla L* degerleri 44.47, 43.61, 43.19
oldugu goriilmektedir.

Kurutma islemi, vakum altinda 50°C, 60°C, 70°C kurutulan istiridye mantar
orneklerinde ve dondurularak kurutulan istiridye mantar orneklerinde beyazlig
artmistir. Buna karsin diger kurutma uygulamalarindaki mantar Orneklerinde

beyazlik kurutma sonrasinda azalmistir.

Istatistiki olarak incelendiginde 6zellikle dondurularak yapilan kurutma ile 50°C
vakum altinda L* iizerine etkisi incelendiginde en yiiksek parlaklik degerini aldig1 ve
aym istatistiki grupta yer aldig: belirlenmistir. Istatistiki olarak 70°C vakum altinda
kurutmanin L* {zerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkli oldugu
belirlenmistir. 60°C vakum altinda ve 70°C sicak havada kurutmanin L (parlaklik)
lizerine etkiside ayni istatistiki grupta yer almustir. Istatistiki olarak incelendiginde
60°C sicak hava’da kurutmanin L (parlaklik) iizerine etkisi diger kurutma
uygulamalarindan farkli oldugu belirlenmistir. Diger kalan kurutma uygulamalarinin
istatistiki olarak ayr1 grupta yer almistir. Benzer sekilde Ugar ve Karadag (2019)‘da
yaptiklart gahismalarinda istiridye mantarlari tizerinde liyofilizasyon isleminin L~
degerini arttirdig1, a* degerini ise azalttigin1 sodylemislerdir. Benzer sekilde
Hernando, 2008’in yaptigi ¢calismada dondurularak kurutulan istiridye mantarlarimnin,
geleneksel yontemle kurutulan Orneklere gore renginin daha iyi korundugunu

sOylemistir.

Farkli cihaz ve sicakliklarda kurutulan istiridye mantarlarinda en yiiksek L~ degeri
dondurularak kurutma isleminde, en diisik L" degeri ise 360 W mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar Orneklerinde kurutma isleminde tespit edilmistir.

Dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin rengi, 90 W, 180 W ve 360 W
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mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar drneklerine gore daha acik renktedir.
L™ acisindan, kurutulan istiridye mantar Ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli

farkliliklarin oldugu gériilmiistiir. (p< 0,05) .

Cizelge 4.2. e gore a* degerlerine bakildiginda taze istiridye mantar drneklerinde
(0.67) iken, sicak hava ile (50°C, 60°C, 70°C) kurutulan istiridye mantar
orneklerinde sirasiyla (2.54, 7.50, 3.75), (50°C, 60°C, 70°C) vakum altinda
kurutulan istiridye mantar orneklerinde a* degerleri sirasiyla (- 0.31, 3.16, 4.52),
dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde a* renk degeri 3.39, giineste
kurutulan istiridye mantar1 6rneklerinde a* renk degeri 6.96 ve (90 W, 180 W, 360
W) mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde sirasiyla a* renk
degerleri, - 1.51, 9.42 ve 7.95 oldugu belirlenmistir. 90 W mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar Oornekleri ve 50°C vakum altinda kurutulan istiridye
mantar 6rneklerinde a degeri (-) ¢ikarken, en yiiksek a  renk degeri 180 W
mikrodalga firmda kurutulan istiridye mantar rneklerinde a~ degerinde en yiiksek
artig gostermis olup ve kurutmanin bu deger iizerinde énemli oldugu gozlenmistir. a~
renk degeri en yiiksek 180 W mikrodalga firinda kurutma isleminde, en diisiik 90 W
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar1 rneklerinde tespit edilmistir. a  renk
degeri agisindan, kurutulan istiridye mantar Ornekleri arasinda istatiksel olarak

anlaml1 farkliliklarin oldugu goériilmistiir (p<0,05).

Renk degerlerinden a* (-)’ye yaklastik¢a kurutulan mantar 6rneklerinin renginin
yesile daha yakin oldugu, a*(+)’ya yaklastik¢a kurutulan istiridye mantarlarinin
renginin kirmiziya daha yakin oldugu goriilmiistiir. Mantarlar kurutulurken artan
sicaklik ve su kaybiyla akabinde olusan polifenol oksidaz enzim aktivitesinden ve
1sitmadan dolayr gergeklesen enzimatik olmayan tepkimelerden dolayr esmerlesme

reaksiyonlar1 ger¢eklesmektedir (Rajarathnam, vd., 2003).

Kurutmada kullanilan yontemlerin a renk degeri lizerine olan etkisi istatistiki olarak
incelendiginde uygulamalar arasindaki fark 6nemli oldugu belirlenmistir. 60°C etiiv,
giineste kurutma ve 360 W mikrodalga firinda kurutma uygulamalarinda a renk

degeri lizerine etkisi istatistiki olarak ayni grupta yer almistir. Vakum altinda 60°C

31



ve dondurularak kurutulan uygulamalarda a renk degeri istatistiki olarak ayni istatiki

grupta yer aldigi belirlenmistir.

Mantarlar kurutmaya hazirlanirken ve kurutma siiresince su kaybi nedeniyle, hiicre
membranlar: zarar gormekte ve bdylelikle fenolik bilesikleri substrat olarak kullanan
oksidatif enzimler yakinlagmaktadir.Ayn1 zamanda, aminoasitler ve indirgen sekerler
arasinda  gerceklesen maillard reaksiyonlar1 da esmerlesmeden sorumlu

olmaktadir.(Yildiz, vd., 2017).

Cizelge 4.2. ¢ gore b* degerlerine baktigimizda taze istiridye mantar 6rneklerinde b”
renk degeri 27.49, sicak hava ile (50°C, 60°C, 70°C) kurutulan istiridye mantar
orneklerinde sirasiyla (22.89, 21.85, 24.66), vakum altinda (50°C, 60°C, 70°C)
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde sirasiyla b~ renk degerleri (32.10, 35.75,
35.51) giineste kurutulan istiridye mantar érneklerinde ise b™ renk degerleri 24.22,
dondurularak kurutulan istiridye mantar orneklerinde 26.63 ve mikrodalga firinda
(90 W, 180 W, 360 W) kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin b* renk degerleri
sirasiyla (23.92, 27.20, ve 25.01) oldugu belirlenmistir.

Kurutma isleminden sonra sarilik renk skalasi olan b” renk degeri en yiiksek 50°C,
60°C ve 70°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde, en diistik 60°C
sicak hava ile kurutulan istiridye mantar drneklerinde tespit edilmistir. b~ renk
degerleri acisindan, kurutulan istiridye mantar Ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlamli farkliliklarin oldugu goriilmistiir (p<0,05). b* degerleri agisindan 50°C,
60°C ve 70°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerindeki kurutmalarda,

taze mantar 6rneklerine gore renk korunmustur.

Tim kurutma uygulamalar1 taze istiridye mantar ornekleri ile kargilastirildiginda
vakum altinda (50°C, 60°C, 70°C) kurutulan hari¢ diger kurutma sekillerinin b*
degeri iizerinde Onemli olmadigi vakumlu kurutma isleminin b* degerini

etkileyebilecegi sonucuna varilmistir.

Kurutmada kullanilan yontemlerin b* renk degeri {izerine olan etkisi istatistiki olarak

incelendiginde uygulamalar arasindaki fark 6dnemli oldugu belirlenmistir. 60°C ve
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70°C vakum altinda kurutma uygulamalar1 b* renk degerinin istatistiki olarak ayni
grup yer aldig1 belirlenmistri. Istatistiki olarak 50°C vakum altinda kurutmanin b*
renk degeri {lizerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkli oldugu
belirlenmistir. Istatistiki olarak 180 W mikrodalga firmnda kurutmanim b renk degeri
lizerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkli oldugu belirlenmistir. Istatistiki
olarak dondurarak kurutmanin b* renk degeri {lizerine etkisi diger kurutma
uygulamalarindan farkli oldugu belirlenmistir. 360 W mikrodalga firinda kurutmanin
istatistiki olarak b renk degeri lizerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkl
oldugu belirlenmistir. Istatistiki olarak 60°C etiivde kurutmanin b renk degeri iizerine
etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkli oldugu belirlenmistir. Geri kalan diger

kurutma uygulamalari ise ayni istatistiki grupta yer almistir.

Benzer sekilde Ugar 2019°da yaptigi ¢alismada dondurularak kurutulan istiridye
mantarlarmm b~ degeri iizerinde nemli olmadigin1 ancak vakum kurutma isleminin

b" degerini etkileyebilecegi sonucuna varmuistir.

H° derece olarak hue agisin1 gostermektedir. Hue 0 ile 360 arasinda degismektedir.
0° +a  eksenine (kirmizi), 90°+b " eksenin (sar1), 180°-a  eksenine (yesil) ve 270°-h"
eksenine (mavi) karsilik gelmektedir. Fiziksel olarak gidanin kendi orijinal rengi ile
gri renk tonu arasindaki farklihgi H® degeri gostermektedir (Pathare, vd., 2013).
Farkli 1s1 iglemler sonucunda gidadaki H® degeri degisimini iyi kalitede bir iriin

eldesi i¢in en az diizeyde olmasi gerektigi belirtilmistir (Siifer,2019).

Mantarlardaki rengin belirlenmesini saglayan H°® ac¢1 degeleri ¢izelge 4.2.’de
verilmistir. Taze istiridye mantar 6rneklerinde H® degeri (-) 88.58 , (50°C, 60°C,
70°C) sicak havada kurutulan istiridye mantari 6rneklerinde H°® degeri sirasiyla
(83.65, 81.34 ve 71.00), vakum altinda (50°C, 60°C, 70°C) kurutulan istiridye
mantar Orneklerinde sirasiyla (89.44, 82.74 ve 84.95), giineste kurutulan istiridye
mantar orneklerinde 62.05, dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde -
86.36 ve mikrodalga firinda (90 W, 180 W, 360 W kurutulan istiridye mantari
orneklerinin sirasiyla H® degerleri (19.98, 21.56 ve 21.42) oldugu goriilmektedir.

Hue ag1 degerinin sadece dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
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rengin iizerine etkisinin oldugu diger kurutma uygulamalarinda ise rengin {izerine

etkisinin olmadiginin sonucuna varilmistir.

Istatistiki olarak incelendiginde uygulamalarin farkli istatistiki grupta yer aldif
belirlenmistir. Istatistiki olarak 70°C vakum altinda kurutmanin hue ag1 renk degeri
tizerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkli grupta oldugu belirlenmistir.
Sicak hava ile 50°C kurutma ve 60°C vakum altinda kurutmanin hue ag1 renk degeri
lizerine etkisi istatistiki olarak ayn1 grupta yer almustir. Istatistiki olarak 70°C etiivde
kurutmanin hue ag1 renk degeri iizerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkl
grupta oldugu belirlenmistir. Istatistiki olarak 50°C vakum altinda kurutmanimn hue
renk degeri iizerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkli grupta oldugu
belirlenmistir. Istatistiki olarak giineste kurutmanin hue renk degeri iizerine etkisi
diger kurutma uygulamalarindan farkli grupta oldugu belirlenmistir. . Istatistiki
olarak dondurularak kurutmanin hue renk degeri iizerine etkisi diger kurutma
uygulamalarindan farkli grupta oldugu belirlenmistir. Geri kalan diger kurutma

uygulamalari ise ayni istatistiki grupta yer almistir.

Taze istiridye mantar orneklerinde ve dondurularak kurutulan istiridye mantar
orneklerinin Hue degerinin (-) ¢ikmasmin sebebi (-a*)  digeri olmasindan
kaynaklanmaktadir. Orneklerde H° degerlerinde kurutma sonrasindaki farkliliklar:
incelendiginde en fazla ag1 degisiminin 70°C vakum altinda kurutulan istiridye
mantar 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir. Bu bulgu, mantarin kurutma sonucunda
a* degerinin neredeyse aymi diizeyde kalmasi, b* degerinin Onemli oranda

degismesiyle agiklanabilir.

Kroma (C) rengin safligin1 ve doygunlugunu tanimlamaktadir (McGuire, 1992).
Farkli cihaz ve sicakliklarda kurutulan istiridye mantarlarinin kroma derecelerinin

ortalama degerleri tablo 4.2.’de gosterilmistir.

Cizelge 4.2°¢ gore kroma degerlerine baktigimizda taze istiridye mantar
orneklerinde 27.49, sicak hava altinda (50°C, 60°C ve 70°C) kurutulan istiridye
mantar orneklerinde sirasiyla (23.03, 23.14 ve 24.94) , (50°C, 60°C ve 70°C)
vakum altinda Kkurutulan istiridye mantar orneklerinde (32.10, 35.89 ve 35.79)
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giineste kurutulan istiridye mantar orneklerinde 25.20, dondurularak kurutulan
istiridye mantar 6rneklerinde 23.97 ve mikrodalga firinda (90 W, 180 W ve 360 W)
kurutulan istiridye mantar orneklerinin sirastyla kroma degerleri (26.84, 28.79 ve
26.24) oldugu goriilmektedir. Elde edilen sonuglara gére 50°C, 60°C, 70°C vakum
altinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde ve 180 W mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar renginin doygunlugutaze istiridye mantarlarina gére daha
yiiksek ¢ikmistir. Kroma degeri en diisiik 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye

mantar drneklerinde tespit edilmistir.

Taze istiridye mantarlarinin kroma degerleri 27.49 olarak tespit edilmistir. En yiiksek
kroma degeri 60°C derece vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
(35.89) tespit edilmistir. En diisiik kroma degeri (rengin safligin1 ve doygunlugunun
olgiisii 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde (23.97) tespit
edilmistir. Kroma degerinin yiiksek olmasi istenmektedir. Cikan sonuglar neticesinde
tilketicinin tercih edebilecegi mantar Grnekleri 60°C vakum altinda Kurutulan

istiridye mantar 6rnekleri oldugu diisiintilmektedir.

Istiridye mantar1 kroma degeri iizerine kurutma tekniklerinin etkisi istatistiki olarak
degerlendirilmis ve istatistik olarak kurutma {izerine farkli etkileri oldugu
belirlenmistir.60°C ve 70°C vakum altinda kurutmanin istatistik olarak kroma degeri
lizerine etkisi ayni grupta yer alirken. 50°C ve 60°C sicak hava altinda kurutmanin
istatistik olarak kroma degeri iizerine etkisi ayn1 grupta yer almugtir. Istatistiki olarak
70°C sicak hava altinda kurutmanin kroma renk degeri tizerine etkisi diger kurutma
uygulamalarmdan farkli grupta oldugu belirlenmistir. Istatistiki olarak 50°C vakum
alinda kurutmanin Hue renk degeri {lizerine etkisinin diger Kkurutma
uygulamalarindan farkli grupta oldugu belirlenmistir. Istatistiki olarak giineste
kurutmanin, dondurularak kurutmanin ve 180 W mikrodalga kurutmanin kroma renk
degeri Tlzerine etkisi diger kurutma uygulamalarindan farkli grupta oldugu
belirlenmistir.90 W ve 360 W mikrodalga kurutmanin istatistik olarak kroma degeri

izerine etkisi ayn1 grupta yer almistir.

AE kurutma isleminden sonra toplam renk degisim Ol¢iisiinii ifade etmektedir. AE

degerinin diisiik olmasi farkliligin az oldugu anlamina gelmektedir. AE degerinin
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diisiik olmas1 kuru gidanin renk degerinin taze gidanin renk degerine benzerligini

gostermektedir (Siifer,2018).

Cizelge 4.2.°de gore AE degerlerine baktigimizda (50°C, 60°C, 70°C) sicak hava
altinda kurutulan istiridye mantar1 drneklerinde sirastyla 7.57, 29.11 ve 6.60, 50°C,
60°C, 70°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar1 6rneklerinde AE degerleri
sirasiyla 8.37, 9.12 ve 9.58, giineste kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 19.98,
dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 12.45 ve mikrodalga firinda 90
W, 180 W, 360 W kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin sirasiyla 9.58, 21.56 ve
21.42 oldugu goriilmektedir. AE bes farkli grup altinda degerlendirilmistir. AE degeri
0 ile 0.5 arasinda ise “fark edilmeyen”, 0.5 ile 1.5 arasinda ise “bir nebze farkedile
bilir’’, 1.5 ile 3.0 arasinda ise “’fark edilebilir’’, 3.0 ile 6.0 arasinda ise “goriiniir’’,
6.0 ile 12.0 arasinda ise ‘’kesinlikle goriiniir’” seklinde adlandirilir (Cserhalmi, vd.,
2006). Buna gore 50°C sicak hava altinda 70°C sicak hava altinda, 50°C vakum
altinda 60°C vakum altinda 70°C vakum altinda ve 90W mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar 6rnekleri “’kesinlikle goriiniir’” grubunda yer almaktadir.
Diger kurutma uygulamalarinda ise toplam renk degisiklikleri bu siniflamanin

disinda kalmaktadir.

Istiridye mantar1 AE degeri iizerine kurutma tekniklerinin etkisi istatistiki olarak
degerlendirilmis ve istatistik olarak kurutma Ttzerine farkli etkileri oldugu
belirlenmistir. Istatistiki olarak 60°C sicak hava altinda kurutmanmn AE renk degeri
tizerine etkisinin diger kurutma uygulamalarindan farkli grupta oldugu belirlenmistir.
[statistiki olarak dondurularak kurutmanin AE renk degeri iizerine etkisinin diger
kurutma uygulamalarindan farkli grupta oldugu belirlenmistir. 50°C ve 70°C sicak
hava altinda kurutmanin istatistik olarak AE degeri iizerine etkisi ayni grupta yer
almigtir. Giineste kurutma, 180 W ve 360 W mikrodalga kurutmanin istatistik olarak
AE degeri lzerine etkisi ayni grupta yer almistir. Geri kalan diger kurutma

uygulamalari ise ayni istatistiki grupta yer almistir.
istiridye mantarlarinin renk 6zelikleri (L*, a*, b*, Kroma ve Hue® acisi1) ozellikle

hasat sonrasi i¢in dnemli kalite gostergesi olup kurutma gibi uygulamalarda istiridye

mantarlarinin tiiketici isteklerine gore taze haldeki renk degerlerinin korunmasi
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acisindan en onemli parametrelerdendir. Parlaklik (L) degeri, renk doygunlugunun

(C) yiiksek olmast, kahverengilesmenin az olmasi istenmektedir (Baydas 2019).

4.3. Toplam Fenolik Bilesik Miktarinin Belirlenmesi

Mantarlar kanser, hipertansiyon, hiperkolesterolemi gibi hastaliklari tedavi edici ve
antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip ikinci metabolitleri iiretirler (Ahmad,

vd., 2014).

Mantarlar biinyelerinde fenolik, gallik, klorojenik, kafeik, sinapik ve sirinjik gibi
bazi fenolik asitleri bulundururlar (Ahmad, vd.,2014, Bach, vd.,2019).

Fenolik maddeler aromatik bir halkaya bagli bir veya birden fazla hidroksil grubu
iceren maddelerdir fenolik bilesikler dogal antioksidanlar olup antioksidan etkilerini
serbest radikalleri baglama, metallerle selat olusturma ve lipoksigenaz enzimini
inhibe etmeleri ile gergeklestirmektedirler (Giiles¢i, vd.,2016). Fenolik bilesikler
bircok meyve ve sebzede bulunur ve insan beslenmesinin en 6nemli pargalarindan bir
tanesidir (Melo, vd., 2018). Fenolik bilesikler antioksidan etkileri ve sagliga yararh
etkilerinden dolay1 6nemli bir ilgi alan1 olusturmaktadir (Shadidi, vd., 2015).

Istiridye mantarlarmin kurutulmasinda kullanilan yéntemlerin toplam fenolik madde
(TFM) miktar1 degisimine olan etkisini belirlemek i¢in yapilan analiz sonuglar
Cizelge 4.3’da verilmistir. Cizelge 4.3. metanolde ¢oziilmiis kuru istiridye mantar
orneklerinin kuru temelde TFM miktarlarin1 gostermektedir. Buna gore, metanolde
¢Oziindiiriilen taze istiridye mantar 6rneklerinin TFM miktar1 degerleri 22.1167 mg/L
olarak tespit edilmistir. Metanolde ¢oziindiiriilen sicak hava altinda 50°C, 60°C ve
70°C ‘de kurutulan istiridye mantar orneklerinin TFM miktarlar1 sirasiyla 3081.81,
5081.81 ve 5543.93 mg/L olarak tespit edilmistir. Vakum altinda 50°C, 60°C ve
70°C’de kurutulan istiridye mantar orneklerinin ortalama TFM miktarlan sirasiyla
3767.02, 6066.14 ve 3207.89 mg/L olarak tespit edilmistir. Giineste kurutulan
istiridye mantar oOrneklerinde ortalama TFM miktar degeri 2430.14 mg/L ve

dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin ortalama TFM miktar degeri

37



3614.83 mg/L olarak tespit edilmistir. Mikrodalga firinda 90 W, 180 W ve 360 W’da
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin ortalama TFM miktarlar sirastyla 4131.06,

4263.63 ve 4922.72 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.3. Taze ve kurutulan istiridye mantar 6rneklerin de toplam fenolik madde

degisimi

Uygulamalar Toplam Fenolik Degisimi (mg/L)

Taze Istiridye Mantan

22,1167%+1,5252

Sicak Hava ile Kurutma 50°C

3081,81815+38,9249

Sicak Hava ile Kurutma 60°C

5081,8181°5C+152,6848

Sicak Hava ile Kurutma 70°C

5543,9394"%1220.4011

Vakum Altinda Kurutma 50°C

3767,0255°°+37,98

Vakum Altinda Kurutma 60°C

6066,1483"+526,5357

Vakum Altinda Kurutma 70°C

3207,8947°5F£127,7513

Giineste Kurutma

2430,14357+357,6378

Dondurularak Kurutma

3614,8325°°+731,8482

Mikrodalga ile Kurutma 90 W

4131,0606“PE£100,5180

Mikrodalga ile Kurutma 180 W

4263,6363°P+£70,6619

Mikrodalga ile Kurutma 360 W

4922,7273%¢+61,5457

Not: Her bir kalite parametresinde ayni siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar

arasinda istatistiksel agidan anlaml fark oldugunu gosterir (p<0,05).

TFM miktar1 en yliksek olan 60°C’de vakum altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde gortiliirken, en diisiik giineste kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
oldugu goriilmiistiir. Toplam fenolik bilesik agisindan uygulamalar arasinda fark

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0,05).
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Istatistiki olarak farkli kurutma ydntemlerinin TFM miktar1 iizerine etKisi
incelendiginde tiim uygulamalar, birbirinden farkli grupta yer aldig1 belirlenmistir.

TFM analizi sonuglarina gore, fenolik maddelerin farkli cihaz ve sicakliklarda
kurutulan istiridye mantarlarinin taze istiridye mantarlarina gére metanol igerisinde
yiiksek oranda ¢oziindiigii tespit edilmistir. Sonuglar detayli olarak incelendiginde
taze orneklere gore tim kurutma uygulamalarinda TFM igeriklerinin yiiksek oldugu
gorilmistiir. Kurutma islemiyle aciga ¢ikan olasi fenolik maddelerin metanolde
¢Oziinilirliklerinin en yiiksek 60°C vakum altinda kurutulan isiridye mantar
orneklerinde oldugu, en diisiik ise giineste kurutulan istiridye mantar o6rneklerinde
oldugu goriilmiistiir. Bu ¢ikan sonuglardan goriildiigli iizere fenoliklerin miktar
artmustir. Isil isleme maruz kalmanin mantarlardaki fenolik maddelerin yapisinda
degisiklige yol agtigin1 veya yeni ve yapisi Oncekilere gore farkli fenolik maddelerin

sentezlenmis olabilecegi diigiiniilmektedir.

Benzer sekilde Gonzélez-Palma ve arkadaslart (2016)° da yapmis olduklar
calismada kurutulmus istiridye mantarlarinin ekstraktlarinin, taze Orneklerin
ekstraktlarina gore daha yiliksek toplam fenolik igerigi ve antioksidan aktivite

gosterdigini soylemislerdir.

Elmastas ve ark. (2007)’de yaptiklar1 caligmada mantarlarin metanolik ekstraktlarina
ait toplam fenolik madde miktarinin istiridye mantarinda 12.1+0.1 mg GAE /g

oldugunu soylemislerdir.

4.4. Antioksidan Aktivite Miktarinin Belirlenmesi

Mantarlar biinyelerinde polifenolik bilesik barindirirlar dolayisiyla tek elektron
transferi sayesinde serbest radikalleri temizleme kabiliyetleri gii¢lii antioksidandirlar
(Erdogan, vd., 2017).

Bircok mantar tiirii serbest radikalleri nétralize etmelerinden dolayr antioksidan
aktiviteye sahiptirler (Sanchez 2017). Mantarlardaki antioksidan bilesenler meyve
govdelerinde ve miselyumda bulunur. Mantarlardaki antioksidanlar polisakkaritler,

tokoferoller, karotenoidler, ergosteroller ve askorbik asittir (Sanchez 2017). istiridye
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mantarlarinin  kurutulmasinda kullanilan yontemlerin antioksidan madde miktar
degisimine olan etkisini belirlemek i¢in yapilan analiz sonuglari Cizelge 4.10°da
verilmistir. Taze haldeki istiridye mantar 6rneklerinin DPPH yontemi ile belirlenen
antioksidan aktivite miktar1 0.0742 mmol TE/g, sicak hava altinda (50°C, 60°C ve
70°C) kurutulan istiridye mantar drneklerinin antioksidan aktivite degerleri sirasiyla
(3081.81, 5081,81 ve 5543.93) mmol TE/g, vakum altinda (50°C, 60°C ve 70°C)
kurutulan istiridye mantar Orneklerinin antioksidan aktivite miktar1 sirasiyla
(3767.02, 6066.14 ve 3207.89) mmol TE/g, gilineste kurutulan istiridye mantar
orneklerinin antioksidan aktivite degeri 2430.14 mmol TE/g, dondurularak kurutulan
istiridye mantar Orneklerinin antioksidan aktivite miktar1 3614.83 mmol TE/g ve
mikrodalga firnda (90 W, 180 W ve 360 W) kurutulan istiridye mantarlarinin
antioksidan aktivite miktar1 sirasiyla (4131.06, 4263,63 ve 4922.72) mmolTE/g,

olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.4. Taze ve kurutulan istiridye mantar orneklerinde antioksidan madde

miktart degisimi

Uygulamalar Antioksidan Aktivite
Taze Istiridye Mantar1 0.0742°+0.004
Sicak Hava ile Kurutma 50°C 1.5007°+0.056
Sicak Hava Ile Kurutma 60°C 1.75845+0.047
Sicak Hava fle Kurutma 70°C 4.8894°+0.181
Vakum Altinda Kurutma 50°C 1.5268%+0.159
Vakum Altinda Kurutma 60°C 1.8289°+0.083
Vakum Altinda Kurutma 70°C 1.5559%+0.179
Giineste Kurutma 2.4602°+0.178
Dondurularak Kurutma 2.2659°+0.090
Mikrodalga ile Kurutma 90 W 2.588°+0.223
Mikrodalga ile Kurutma 180 W 3.4809°+0.064
Mikrodalga ile Kurutma 360 W 6.8068"+0.166

Not: Her bir kalite parametresinde ayn1 siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar

arasinda istatistiksel agidan anlamli fark oldugunu gésterir (p<0,05).

40



Kurutulan 6rneklerden uygulanan 6rneklerden en diisiik antioksidan aktivite 6zellik
sergileyenin 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin oldugu
gbzlemlenmistir (1.5007 mmol TE/g). En yiiksek antioksidan aktivite ise sergileyen
360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar Orneklerinde oldugu
gozlemlenmistir (6.80 mmol TE/g). Antioksidan aktivite agisindan uygulamalar

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0,05).

Kurutma yontemlerinin antioksidan madde miktar1 tizerine etkisi incelendiginde
istatistiki olarak farkli etkileri oldugu belirlenmistir. 70°C sicak hava altinda
kurutulan uygulama istatistiksel olarak farkli grupta yer almistir.180 W ve 360 W
mikrodalga firinda kurutulan uygulamalar istatistik olarak birbirinden farkli grupta
yer almistir. Istatistik olarak tiim &rneklerden giineste kurutma, dondurularak
kurutma ve 90 W mikrodalga kurutma uygulamalari istatistiki olarak ayni grupta

bulunmustur. Diger kurutma uygulamalar1 ise ayni istatistiki grupta yer almistir.

Celebi, vd., (2017)’de yaptiklar1 ¢alismada benzer sekilde farkli sicaklik ve
mikrodalga gii¢ seviyelerinde kurutulmus A.bisporus ve P.ostreatus 'un antioksidan
aktivitelerini ¢esitli ¢ozgenler (metanol,etanol ve aseton) kullanarak, DPPH ve FRAP
yontemleriyle arastirdiklar1 caligmalarinda,en iyi ¢Oziiciiniin metanol oldugunu
belirtmislerdir. Metanolde ¢oziindiiriilen kuru istiridye mantar 6rneklerinin DPPH
analiz sonuclar1 taze istiridye mantar Orneklerine gore daha yliksek cikmustir.
Digerlerine nazaran en yiiksek antioksidan ozellik sergileyen yontemin 360 W
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde goriilmistiir. En disiik
antioksidan ozellik sergileyen yontem 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye
mantar drnekleri olarak tespit edilmistir. Bu durumda 1s1l isleme maruz kalmanin
antioksidanlarin yapisinda degisiklige yol actig1 veya yeni ve yapisi 6ncekilere gore

farkli antioksidan molekiillerin olustugu diisiiniilmektedir.
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4.5. Ucucu Aroma Bilesiminin Belirlenmesi

Aroma, tat ve kokunun birlestirilmesi sonucu olusan ve ugucu bilesiklerin dogrudan
burunla algilanmasi, tat ise ugucu olmayan bilesiklerin dil ile algilanmasi seklinde

ifade edilir (Barrett, vd., 2010).

Mantarlar kendilerine has aromalara sahip olduklarindan dolay1 besin ve besin
tatlandiricis1 olarak tiiketilmektedirler. Aromalar1 ise terpen, oktan, benzaldehit,
okten, siilfiir bilesikleri ve tlirevleri olarak siralayabiliriz. Bu aromalar arasinda
0zglin mantar aromasi ve kokusunu veren bilesik ise 8 karbonlu bir alkol olan

1-okten-3-ol’diir. 1-okten-3-ol aroma bileseninin kokusu mantar gibi kiifli ve

topragimsi olarak tarif edilmektedir (Deveci, 2012).

Gidalarin aromast yiizlerce farkli ugucu bilesenin ortak etkisiyle olusmaktadir. Her
bir bilesen aromaya katkis1 farkli derecelerde olmaktadir. Diisiik konsantrasyonlarda
olup gidanin aromasini olusturan bu ugucu bilesiklere aroma aktif bilesenleri denir.
Aroma aktif bilesenler gidalarda ppm ve ppb gibi ¢ok diisiik konsantrasyonlarda
bulunmalarina ragmen insan burnu tarafinda algilana bilmektedir (Giineser ve
Yiiceer, 2010). Mantarlara kendine 6zgli lezzetlerini veren bilesikler ugucu aroma
bilesikleri olup mantarlara kendine 6zgii tatlarin1 veren bilesikler ise serbest amino
asitler, 5 niikleotidler ve ¢oziinebilen sekerler gibi ugucu olmayan bilesiklerdir (Tsali,
vd., 2009). 1-okten-3-ol’iin(-) mantarimst kokuya sahip olmasinin nedeni hidroksil
grubunun elektronegatif ¢ift baga yakin olmasindan olabilecegi diistiniilmektedir.
(Maggi vd., 2010). 1-okten-3-ol formu zararli boceklere ve tarim ilaglarina karsi
koruyucu gorev yapmaktadir (Hall vd., 1984; Pierce vd.,1989; Combet vd.,2006).

Lipoksigenaz, mantar ve sebzelerde aroma bilesiklerinin biyosentezinde mantar

enzimi olarak gorev yapmaktadir (Assaf vd., 1997).

Gyromitra mantari igerisinde alkol olarak 1-octen-3- ol, 3-octanol ve 2-octen-1-ol
tespit edilmistir. 1-octen-3-ol (mantar, yag, regineli), 3-octanol (meyveli, morina
karacigeri yagi, turunggiller, hafif cevizli, mantarsal), 1- octanol (meyveli-gigeksi,
tath sabun, portakal, mumlu, tatl), 1-octen-3-one (kaynatilmig mantar, metalik,

mantarsal, yabani mantar), 3-octanone (meyveli, tatli, kiiflii, cicek, lavanta, tath
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ester), 2-octen-3-ol ve 3- octanal mantarda en yaygin sekilde bulunan ve taninan
aroma bilesenleridir (Taylor ve Linforth, 2010). Bu bilesikler icerisinden 1-octen-3-

ol, mantarlarda aroma olusumunda gorev alan en yaygin mantar alkoliidiir.

4.5.1. Alkol Miktarimmin Belirlenmesi

Mantarlara kendine has aromasini ve kokusunu veren baslica bilesik olan 1-okten-3-
ol’in 2 optikge aktif izomeri bulunur. R-(-)-okten-3-ol bileseni meyvemsi
mantarimsi kokuya sahip iken, S-(+)-okten-3-ol ise kiiflii ve ¢imenimsi kokuya

sahiptir (Mosandl, vd., 1986; Zawieska-Wojtasiak, 2004).

Bu ¢alismada kullanilan istiridye mantarlarinda aroma bileseni olan alkol, %10.21 ile
en fazla dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde goriilmiistiir.

2. olarak %9.59 ile 50°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde, 3.
olarak %6.73 ile 70°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar Grneklerinde
belirlenmistir. Aroma bileseni olan alkol orani en diisiik %0,89 olarak 360 W
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde belirlenmistir. Genel
olarak sonuglart inceledigimizde aroma analizinde alkol parametrelerine
baktigimizda tiim kurutma uygulamalarinda ortak olarak bulunan ana bilesen 8
karbonlu bir alkol olan 1-okten-3-ol diir. Kokusu mantar gibi, kiiflii ve topragimsi
olarak tarif edilmektedir ( Cizelge 4.5).

Mantarlar olduk¢a uzun yillardir kendine 0zgii aromalarindan dolayr besin
tatlandiricis1 olarak tiiketilmektedirler. Aroma bileseni olan alkol mantarlarda ilk
olarak Tricholoma matsutake mantarlarin da bulunmustur ve matsutake alkol adini
almistir. (Murahashi,1938; Maggi vd., 2010). 1-okten-ol’iin (-) formunun mantarimsi
kokuya sahip olmasinin nedeni ise hidroksil grubunun elektronegatif ¢ift baga yakin
olmasindan kaynaklandigi distiniilmektedir. (Maggi vd., 2010). Mantarlarin kalitesi
tat, aroma, goriiniim ve renk gibi Kkriterlere baglidir bunlarin igerisinde en 6nemli
olan1 aromadir. Tiketiciler yenilebilir mantarlarin oktan, oktenler, daha diisiik
terpenler, benzaldehit tiirevleri, siilfiir bilesikleri, vd. gibi yiizlerce kokulu bilesenlere

sahip kendine 6zgii tatlarina olduk¢a 6nem vermektedirler (Kalac, 2009).
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Gida iriinlerinin aromasima katki saglayan birgok molekiil gibi 1-okten-3-ol iin

ucucu tadinin yartlanma 6mrii ¢ok diisiiktiir (Kivrak, 2013).

Farkli u¢ucu bilesenler arasinda 1-okten-3-ol, 2-okten-1-ol, 3-oktanol, 1-oktanol,

1-okten-3- on ve 3- oktanon gibi bilesenlerin karakteristik kokusuna ana etki ettigi
rapor edilmistir (Chen ve Wu, 1984; Fischer ve Grosch, 1987; Pyysalo ve Suihko,
1976). Analizi yapilan aroma sonuglarina bakildiginda alt ana bilesikleri olan
alkolleri ayrintili bir sekilde inceledigimizde giineste kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 1-oktanol (%0.62), 1-okten-3-ol (%1.21), 50°C vakumlu etiivde
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1- oktanol (%0,65), 1-okten-3-ol (%3.6), 1-
pentanol (%2.6), 3-metil-2-biitanol (%.1.1), hekzanol-2(z) (%0.94), <2 etil-
>hekzanol (%0.7), 60°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-
hekzanol (%0.78), 1- oktanol (%0.53), 1l-okten-3-ol (%1.75), aralik-9-en -1-ol
(%0.67), 70°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-okten-3-ol
(%2.84), 1-pentanol (%2.05), aralik-9-en-1-ol (%0.56), 2 etil->hekzanol (%0.92), izo
amil alkol (%0.36), 50°C sicak havada kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-
okten-3-ol (%2.86), 1-pentanol (%2.06), 2 etil->hekzanol (%0.94), izo amil alkol
(%0.36), 60°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-okten-3-
ol (%2.24), 1-pentanol (%1.38), 2 etil->hekzanol (%0.64), 70°C sicak
havada kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-okten-3-ol (%2.73), 1-pentanol
(9%1.88), 2,3-biitandiol (%1.12), 90 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 1-okten-3-ol (%1.25), 1-pentanol (%1.55), 3-metil->pentanol (%0.75),
180 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-okten-3-ol
(%1.22), 3-metil->pentanol (%1.13), 360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye
mantar Orneklerinde linalool (0.89), dondurularak kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 1-okten-3-ol (%6.08), 3-oktanol (%1.82), 2-fenoksi-etanol (%2.31)

olarak tespit edilmistir.

Benzer sekilde cansever, (2014)’de yaptigi calismada (terfezia orbi olbiensis)
mantarinda ve (terfezia claveryi) tiirii mantarlarinda koku veren ana bilesen olan 1-
okten-3-ol yaklasik olarak % 25 olarak tespit etmislerdir. Sonrasinda 2- metilbiitanol
ve 3- metinbiitanol geldigini sdylemislerdir. Yine baska bir calismada benzer sekilde

tagkin, (2013)’de yapmis oldugu calismada essiz mantar lezzetini olusturan ana
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bilesenlerinden biri olan 1-okten-3-ol ilk olarak Tricholoma matsutake tarafindan
kesfedildigini ve daha sonra 3- oktanol ve 3-oktanone gibi mantar lezzetinden
sorumlu bir dizi karbon 8 alifatik bilesenler oldugunu bildirmislerdir. Yaklasik olarak
150 farkli ugucu bilesen alkoller, aldehitler, alkanlar, aromatikler, kiikiirt bilesikleri,
alt terpenler ve digerleri gibi ¢esitli kategorilere ayrildigini ve siniflandirildiklarini
sOylemislerdir. pyysalo ve suihko,1976; fischer ve grosch 1987) yapmis olduklari
calismalarin da benzer sekilde cesitli ugucu bilesikler icerisinde 1-okten-3-ol, 2-
okten-1-ol, 3-oktanol, 1-oktanol, 1-okten-3-on ve 3-oktanon gibi bilesiklerin mantar

kokusuna ana bilesen olarak katkida bulundugunu ispatlamiglardir.
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Cizelge 4.5. Taze ve Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde ugucu aroma (alkoller) bilesiklerinin degisimi

:fiai Slocai Zlocai 50°C | 60°C | 70°C 90 W 180W | 360W
vakum | vakum | vakum | Giineste | Dondurulmus | mikrodalga | mikrodalga | mikrodalga
hava hava hava s L
_ altinda | altinda | altinda | Istiridye istiridye firmnda firmda firmda
R.T. Bilesik Ad1 altinda | altinda | altinda | ; .. L Lo S S R
S Ny S Istiridye | Istiridye | Istiridye | Mantar1 mantart istiridye istiridye istiridye
Istiridye | Istiridye | Istiridye . .
Mantar1 | Mantar1 | Mantar1 | Kurutma ornegi mantari mantari mantari
Mantar1 | Mantar1 | Mantar1
Kurutma | Kurutma | Kurutma kurutma kurutma kurutma
Kurutma | Kurutma | Kurutma
Alkoller
13.830 1-Hekzanol 0.78
19.346 1-Oktanol 0.65 0.53 0.62
16.530 1-Okten-3-ol 2.86 2.24 2.73 3.6 1.75 2.84 1.21 6.08 1.25 1.22
10.753 1-Pentanol 2.06 1.38 1.88 2.6 2.05 1.55
19.890 2,3-Butandiol 1.12
14.951 3-Oktanol 1.82
6.155 3-metil-2-Biitanol 1.1
27.552 Aralik-9-en-1-ol 0.67 0.56 1.42
32.712 2-fenoksi-Etanol 2.31
13.308 Hex-2(Z)-enol 0.94
18.968 <2-etil-> Hekzanol 0.94 0.64 0.7 0.92
9.724 [zO AMIL ALKOL 0.36 0.36
21.478 Linalool 0.89
12.150 <3-metil-> Pentanol 0.75 1.13
TOPLAM ALKOLLER 6.22 4.26 5.73 9.59 3.73 6.73 3.25 10.21 3.55 2.35 0.89
Not: Her bir kalite parametresinde ayni siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar arasinda istatistiksel agidan anlamli fark oldugunu gosterir
(p<0,05).
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4.5.2. Terpen Miktarinin Belirlenmesi

Ucucu aromatik bilesik olan terpenler 5 karbon atomu ile yapilandirilmig
hidrokarbonlardan olusan, izopren molekiillerinin tekrar eden birimlerinin
olusturdugu bilesiklerdir. Tiim canli organizmalarda bulunan doymamis hidrokarbon
molekiilleridir. Birgok sebzenin ugucu yaglarinda bol miktarda bulunurlar. Oksijen
atomlarina sahip olan terpenler ™ terpenoidler” olarak bilinirler. Terpenler belirli
kozalakli agaglarin, turunggillerin, kisnis, lavanta, okaliptiis, limon otu, zambak biber
ve bazi ¢igeklerin kokusu, tadi ve bazi spesifik farmakolojik aktivitelerinden sorumlu
bilesiklerdir (Celik, 2020). Bitki biiylimesinin sinyalizasyonu ve diizenlenmesi
acisindan da oldukca faydali bilesiklerdir. Terpenler bitkiler tarafindan bdcekleri
uzaklagtirmak ve tohumlarin tozlayicilarini ve dagiticilarint  kullanmak ig¢in
kullanilirlar. Terpenler belirli aromalar yayan ugucu bilesiklerdir. Terpenler, yiiksek
sicakliklarda bozulmaktadir ve bozulma sonucunda izoprenleri olusturmaktadirlar.

Bundan dolayi izoprenoitler olarakta adlandirilmaktadirlar (Breitmaier, 2006).

Analizi yapilan aroma sonuglarina bakildiginda alt ana bilesikleri olan terpenleri
ayrintili bir sekilde inceledigimizde giineste kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
<3-asetoksi->okten (%1.39), 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 1-metil-4-(1-metiletil)-(r)-sikloheksen (%2.64), 60°C vakum altinda
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-limonene (%1.14), 70°C vakum altinda
kurutulan istiridye mantar Orneklerinde 1-metil-4-(1-metiletil)-,(r)-sikloheksen
(%0.6), 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-metil-4-(1-
metiletil)-, (r)-sikloheksen (%0.61) , 60°C sicak havada kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 1-metil-4-(1-metiletil)-, (r)-sikloheksen (%0.59), 70°C sicak hava
altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde dimetil-3,5 hepten-3 (%2.6), 90 W
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde (+)-limonen (%0.58), 1.2-
dikloro-benzen (%1.14), 1-metil-4-(1-metiletil)-benzen (%0.78), 1-metil-4-(1-
metiletil)-, (r)-sikloheksen (%8.41), dimetil-3,5 hepten-3 (%0.67), 180 W mikrodalga
firinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1.2-dikloro-benzen (%1.46), 1-metil-
4-(1-metiletil)-(r)-sikloheksen (%4.07), trans(.beta.)-karyofilen (%4.26) olarak tespit

edilmistir. 360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde ve
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dondurularak kurutulan istiridye mantar Orneklerinde herhangi bir terpen

bilesiklerine rastlanilmamistir.

Aroma bilesenlerinden alt ana bileseni olan terpenlere baktigimizda glineste
kurutulan istiridye mantarlarinda %1.39 iken, vakum altinda (50°C, 60°C ve 70°C)
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde sirasiyla (% 2.54, %1.14 ve %0.6), sicak
hava altinda (50°C, 60°C ve 70°C) kurutulan istiridye mantarlarinda sirasiyla
(9%0.61, %0.59, %5.39), mikrodalga firinda (90 W, 180 W ve 360 W) kurutulan
istiridye mantarlarinda (%11.58, %9.79, %0) ve dondurularak kurutulan istiridye
mantarlarinda  (%0) oldugu gorilmustir. (Cizelge 4.4.2.1.) Genel olarak
baktigimizda vakum altinda (50°C ve 70°C), sicak hava altinda (50°C ve 60°C),
mikrodalga firinda (90 W ve 180 W) kurutulan istiridye mantar1 6rneklerinde
terpenlerin ana bilesikleri olan 1-metil -4- (1-metil etenil), (R)- sikloheksen ortak

oldugu goriilmektedir.

Kurutulan istiridye mantarlarinda yapilan aroma analizine gore toplam terpen
bilesiklerinin en fazla %11.58 ile 90 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde oldugu gorilmistiir ikinci olarak %9.79 ile 180 W mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde goriilmiistiir. Tam tersi olarak toplam terpen
bilesen miktar1 360 W mikrodalga firinda ve dondurularak kurutulan istiridye mantar

orneklerinde belirlenememistir.

Deveci (2012) , yaptig1 ¢caligmada istiridye mantariin aromasinda toplam 18 bilegen
tespit edildigini ve bu bilesenlerin 17 tanesinin yapisinin aydinlatildigini ve terpenoid
yapili bilesiklerin %1.17sini olusturdugunu séylemistir.

Kurutulan istiridye mantarlarinda yapilan aroma analizine gore toplam terpen
bilesiklerinin en fazla %11.58 oldugu ve 90 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye
mantar drneklerinde oldugu goriilmiistiir. Ikinci olarak 180 W mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde %9.79 oldugu goriilmistiir. Tam tersi olarak
toplam terpen bilesen miktar1 360 W mikrodalga firinda ve dondurularak kurutulan

istiridye mantar drneklerinde ise belirlenememistir.
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Cizelge 4.6. Taze ve Kurutulan istiridye mantar érneklerinde ugucu aroma (terpenler) bilesimi degisimi

50°C 60°C 70°C 50°C 60°C 70°C 90w 180 W 360 W
vakum vakum vakum | sicak hav{ sicak havq sicak havq Giineste| Dondurulmu| mikrodalga| mikrodalga| mikrodalga
altinda altinda | altinda | altinda altinda | altinda | Istiridye istiridye firinda firinda firinda

Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Mantar1| mantar istiridye istiridye istiridye
Mantar1| Mantar1| Mantar1| Mantar1| Mantari| Mantar1| Kurutma ornegi mantari mantari mantari
R.T. Bilesik Ad1 Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma] Kurutma kurutma kurutma kurutma
Terpenler
9.295 | (+)-LIMONEN 0.58
16.408 | 1,2-dikloro-Benzen 1.14 1.46
11.483 | 1-metil-4-(1-metiletil)-Benzen 0.78
1-metil-4-(1-metiletenil) -, (R) —
9.430 | sikloheksen 2.64 0.6 0.61 0.59 8.41 4.07
14.250 | DIMETIL-3,5 HEPTEN-3 2.6 0.67
9.434 | I-Limonene 1.14
22.021 | <3-asetoksi-> Okten 1.39
TRANS (.BETA.) -
20.303 | KARYOFILEN 4.26
20.334 | trans-Karyofilen 2.79
Toplam terpenler 2.64 1.14 0.6 0.61 0.59 5.39 1.39 0 11.58 9.79 0

Not: Her bir kalite parametresinde ayn siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar arasinda istatistiksel agidan anlamli fark oldugunu gosterir

(p<0,05).
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4.5.3.Aldehit Miktariin Belirlenmesi

Dallanmis ve dogrusal aldehitler genellikle aminoasitlerin transaminasyonu
sonucunda olusan monobazik asit amonyak dekarboksilasyonu ile meydana gelir.
Aldehitler aminoasitlerin Strecker degredasyonu yoluyla, dogrusal aldehitler ise

doymamis yag asitlerinin beta- oksidasyonu ile olugabilmektedir (Taskin, 2013).

Aroma sonuclarina bakildiginda aldehit bilesiklerinin 30 alt ana bilesigi
incelenmistir. Aroma sonuglarina bakildiginda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde yogun olarak goriilen oktanol, (Z)-2heptanol, benzaldehit, hekzanol ve
nonanal ana bilesiklerinden olusmustur. Toplam aldehit degerlerine bakildiginda en
yiksek 50°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde %59.9
bulunurken 2. olarak 60°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
(%52.62) ve 3. olarak gilineste kurutulan istiridye mantar orneklerinde (%47.22)
tespit edilmistir (Cizelge 4.7.). Aldehit bilesiklerinin en diisiik oldugu mantar
ornekleri ise 360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar1 6rneklerinde
(%21.64) oldugu belirlenmistir. Aldehitler gida aromalarinin karakteristik kokularini
verirler. Aroma bilesenlerinden alt ana bileseni olan aldehitlere baktigimizda giineste
kurutulan istiridye mantarlarinda (%47.22), (50°C, 60°C ve 70°C) vakum altinda
kurutulan istiridye mantarlarinda sirasiyla (%59.9, %43.37 ve %45.3), (50°C, 60°C,
70°C) sicak hava altinda kurutulan istiridye mantarlarinda sirasiyla (%45.58,
%52.62 ve %44.83),(90 W, 180 W ve 360 W) mikrodalga firinda kurutulan istiridye
mantarlarinda (%28.28, %40.68 ve %21.64) ve dondurularak kurutulan istiridye
mantarlarinda (%39.98) oldugu goriilmiistiir. (Cizelge 4.7.)

Analizi yapilan aroma sonuglarina bakildiginda alt ana bilesikleri olan aldehitleri
ayrintili bir sekilde inceledigimizde giineste kurutulan istiridye mantar drneklerinde
2,4 nonadienal (%5.67), (E,E)-2,4-ondadienal (%1.95), (E,Z)-2,4-ondadienal
(%0.61), 2-oktenal (%8.42), (E)-2-dekenal (6.71) , 2-biitil- 2-oktenal (%0.82), (2)-2-
heptenal (%3.23), (E)-2-nonenal (%1.94), 4,4-dimetil-2-pentenal (%0), 4-oxononanal
(%0.62), benzaldehit (%2.68), dec-2(E)-enal (%4.04), hekzanal (%3.56), nonanal
(%3.31), oktanal (%0.77), trans-2-dodekanal (%2.84) 50°C vakum altinda kurutulan

istiridye mantar 6rneklerinde 4-(1-metiletenil) -, (S) -1-sikloheksen-1-karboksaldehit
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(%8.33), nonadienal (%2.95), (E,E)-2,4-ondadienal(%1.92), 2-oktenal (%9.96), (E)-
2-dekenal(1.71), 2-biitil- 2-oktenal (%0.89), (Z)-2-heptenal (%5.29), (E)-2-nonenal
(%0.6), dimetil-4,4-2-pentenal (%0.73), benzaldehit (%1.69), hekzanal (%25.51),
Nonanal (%1.02), 60°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 4-(1-
metiletenil) -, (S)-1-sikloheksen-1-karboksaldehit (%2.6), nonadienal (%2.95), (E,E)-
2,4-ondadienal(%1.03), 2-oktenal (%9.39), (E)-2-dekenal(2.24), (Z)-2-heptenal
(%5.1), (E)-2-nonenal (%0.7), 4,4-dimetil-2-pentenal (%0.46), benzaldehit (%1.63),
hekzanal (%15.04), nonenal-2(E) (%1.08), nonanal (%1.15), 70°C vakum altinda
kurutulan istiridye mantar oOrneklerinde 2,4 nonadienal (%1.28), (E,E)-2,4-
ondadienal (%0.48), (E,Z)-2,4-ondadienal (%0.49), 2-oktenal (%7.39), (E)-2-
dekenal(1.11), (Z)-2-heptenal (%7.73), (E)-2-hekzenal (%0.63), 4,4-dimetil-2-
pentenal (%1.41), benzaldehit (%1.46), benzenaset aldehit (%0.87), dec-2(E)-enal
(%1.26), hekzanal (%19.01), nonanal (%0.64), oktanal(%0.46), pentanal (%0.99),
50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde nonadienal (%1.28),
(E,E)-2,4-ondadienal (%0.48), (E,Z)-2,4-ondadienal (%0.5), 2-oktenal (%7.43), (E)-
2-dekenal(1.11), (2)-2-heptenal (%7.78), (E)-2-hekzenal (%0.63), dimetil-4,4-2-
pentenal (%1.41), benzaldehit (%1.48), benzenaset aldehit (%0.88), dec-2(E)-enal
(%1.27), hekzanal (%19.24), nonanal (%0.64), nktanal(%0.46), pentanal (%0.99),
60°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde 2,4 nonadienal
(%2.8), (E,E)-2,4-ondadienal (%1.63), (E,Z)-2,4-ondadienal (%0.12), 2-oktenal
(%8.48), (E)-2-dekenal(6.52), (Z)-2-heptenal (%5.77), (E)-2-nonenal (%0.9),
benzaldehit (%3.51), benzenaset aldehit (%1.37), dec-2(E)-enal (%1.83),
heptanal(%0.8), hekzanal (%19.07), non-2(E)-enal (%0.74), nonanal (%1.59),
oktanal(%00.79), pentanal (%0.7), 70°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 2,4 nonadienal (%1.37), 2 oktenal (%6.92), (Z)- 2-heptenal (%7.75),
benzaldehit (%4.19), benzenaset aldehit (%3.94), heptanal(%0.64), hekzanal
(%17.87), nonanal (%1.38), oktanal (%0.77) 90 W mikrodalga firinda kurutulan
istiridye mantar 6rneklerinde 2-furankarboksaldehit (%0.94), benzaldehit (%3.88), 5-
metil-2-izopropil-2-heksenal (%4.34), benzenaset aldehit (%7.06), nonanal (%1.36)
hekzanal (%3.5) 2-metil-biitanal (%7.2), 180 W mikrodalga firinda kurutulan
istiridye mantar 6rneklerinde 2 oktenal (%1.08) , 2-furankarboksaldehit (%1.32), (2)-
2-heptenal (1.08), 4,4-dimetil-2-pentenal (%1.01), benzaldehit (%4.54), hekzanal
(%2.94), benzenaset aldehit (%8.78), 3-metil-biitanal (%11.29) 5-metil-2-izopropil -
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2-heksenal (%5.69), hekzanal (%2.94), nonanal (%1.22), 2-metil-propanal (%1.73),
360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar Orneklerinde 5-metil-2-
furankarboksaldehit (%0.96), benzaldehit (%4.95), 5-metil-2-izopropil -2-heksenal
(%4.74), benzenaset aldehit (%10.99) ve dondurularak kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 2,4 nonadienal (%3.76), (E,E)-2,4-ondadienal (%7.84), (E,Z2)-2,4-
ondadienal (%2.41), 2 oktenal (%5.67), 2-butenal (%2.42), (E)-2-decenal (%1.79),
(2)- 2-heptenal (%6.11), (E)-2-hekzenal(%0), (E)-2-nonenal (%0.61), benzaldehit
(%2.47), hekzanal (%2.82), nonanal (%1.69), okta-2(E), 4(E)-dienal (%0.66), trans-
2-dodekanal (%1.73) olarak tespit edilmistir.

Benzer sekilde Taskin (2013)’de yaptiklari caligmada test edilen mantarlarda
aldehitlerin lezzet bilesiklerinin %35’ini olusturdugunu ve 15 ana bilesigi oldugunu
tespit etmislerdir. Tespit edilen aldehitler arasinda heksanol ( %5.7) nonanal (%7.2)
n-nonenal (4.2) ve (2E,4E)-2, 4-dekadienal (%12.2) major bilesikleri P. eryngii

mantar tiirlerinde en yliksek konsantrasyona sahip oldugunu ispat etmislerdir.
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Cizelge 4.7. Taze ve Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde ugucu aroma (aldehitler) bilesikleri degisimi

50°C 60°C 70°C | 50°Csical  60°C 70°C Donduru 0W 180 W 360 W
vakum | vakum | vakum hava | sicak havq sicak havy Giineste mikrodalga| mikrodalg| mikrodalga
RT Bilesik Ad: altnda | altinda | altinda | altinda | altinda| altinda Istiridye istlil;?dsye .ﬁFn_lda _fmpda _fmpda
o Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Mantar mantart istiridye istiridye istiridye
Mantar1| Mantar1| Mantar1| Mantar1| Mantari| Mantar1| Kurutma .7 .. mantari mantari mantari
Kurutmal Kurutma] Kurutmal Kurutma Kurutma] Kurutma ornegl kurutma | kurutma| kurutma
Aldehitler
24.962 4-(1-metiletenil) -, (S) -1-Sikloheksen-1-karboksaldehit 8.33 2.6
22.981 2,4 NONADIENAL 2.95 2.95 1.28 1.28 2.8 1.37 5.67 3.76
25.554 (E,E)-2,4-Ondadienal 1.22 1.03 0.48 0.48 1.63 1.95 7.84
24.507 (E,Z)-2,4-Ondadienal 0.49 0.5 1.12 0.61 241
15.945 2 OCTENAL 9.96 9.39 7.39 743 8.48 6.92 8.47 5.67 1.08
5.5632 2-Butenal 242
21.538 (E)-2-Decenal 171 2.24 111 111 1.52 6.71 1.79
17.050 2-Furankarboksaldehit 0.94 1.32
22117 2-biitil- 2-Oktenal 0.89 0.82
19.884 5-metil-2-Furankarboksaldehit 0.96
13.007 (2)- 2-Heptenal 5.29 5.1 7.73 7.78 5.77 7.75 3.23 6.11 1.08
10.036 (E)-2-Hexenal 0.63 0.63 0
18.781 (E)-2-Nonenal 0.6 0.7 0.9 1.94 0.61
13.594 4,4-Dimetil-2-pentenal 0.73 0.46 1.41 1.41 0 1.01
26.053 4-Oxononanal 0.62
18.563 Benzaldehit 1.69 1.63 1.46 1.48 3.51 4.19 2.68 2.47 3.88 4.54 4.95
13.981 5-METIL-2-IZOPROPIL-2-HEKSENAL 4.34 5.69 474
21.653 Benzenasetaldehit 0.87 0.88 1.37 3.94 7.06 8.78 10.99
3.220 2-metil-Biitanal 7.2
3.281 3-metil- Biitanal 11.29
26.982 Dec-2(E)-enal 1.26 1.27 1.83 4.04
9.148 Heptanal 0.8 0.64
6.449 Hekzanal 25.51 15.04 19.1 19.24 19.07 17.87 3.56 2.82 3.5 2.94
24.161 Non-2(E)-enal 1.08 0.74
14.981 Nonanal 1.02 1.15 0.64 0.64 159 1.38 3.31 1.69 1.36 1.22
22.068 Okta-2(E),4(E)-dienal 0.66
12.045 Oktanal 0.46 0.46 0.79 0.77 0.77
4.258 Pentanal 0.99 0.99 0.7
2.286 2-metil-Propanal 1.73
24.150 TRANS-2-DODECENAL 2.84 1.73
Toplam Aldehitler 59.9 43.37 45.3 45.58 52.62 44.83 47.22 39.98 28.28 40.68 21.64
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4.5.4. Ester Miktarinin Belirlenmesi

Esterler karboksilik asitlerden esterifikasyon reaksiyonu ile elde edilen bilesikler
olarak adlandirilirlar. Formiilleri genellikle R-COO-R olarak yazilir. Esterler hos bir
aromasi olan sivilar veya kristalli maddelerdir. Kaynama noktalar1 genellikle
karboksilik asitlerin benzer molekiiler agirliklarindan daha disiiktiir. Bu molekiiller
aras1 etkilesimlerin azaldigini teyit eder ve komsu molekiiller arasindaki hidrojen

baglarinin yokluguyla agiklanmaktadir (Taskin, 2013).

Kurutulan istiridye mantar orneklerinde aroma sonuglarina bakildiginda ester
bilesiklerinin 16 tane ana bilesigi tespit edilmistir. Tespit edilen alt ana bilesiklerden
tim kurutma sekillerinde en yogun olanlar1 sirasiyla n-kaproik asit vinil ester,
izobiitiral<heksil>capril asetat oldugu goriilmiistiir. Kurutulan istiridye mantarlarinda
toplam ester sonuglarma bakildiginda en yiiksek dondurularak kurutulan istiridye
mantar Orneklerinde (%7.92) ve 60°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde tespit edilmistir. En diisik ise 90 W ve 360 W mikrodalga firinda

kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir. (Cizelge 4.8.)

Aroma bilesenlerinden alt ana bileseni olan esterlere baktildiginda (50°C, 60°C ve
70°C) sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde sirastyla (%2.14,
%5.61, %4.87), (50°C, 60°C ve 70°C) vakum altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde sirasiyla (% 5.65, %7.46, 9%2.65), gilineste kurutulan istiridye
mantarlarinda (%4.85), dondurularak kurutulan istiridye mantarlarinda (%7.92) ve
(90 W, 180 W ve 360 W) mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantarlarinda
sirastyla (%1.03, %1.48 ve %1.3) oldugu goriilmektedir. ( Cizelge 4.8.)

Analizi yapilan aroma sonuglarina bakildiginda alt ana bilesikleri olan
esterleri ayrintili  bir sekilde inceledigimizde giineste kurutulan istiridye
mantar Orneklerinde Kapril asetat (%2.53), Formate <amil-> (%]1.4), izobiitirat
<heksil-> (%0.92)

50°C vakumlu etiivde kurutulan istiridye mantar orneklerinde Asetat <amil->
(%2.2), kapril asetat (%0.62), neril asetat (%0.64), N-kaproik asit vinil ester (%2.19)
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60°C vakum altinda Kkurutulan istiridye mantar Orneklerinde Asetat <amil->
(%1.43), kapril asetat (% 0.62), formate <amil-> (%0.7), izobiitirat <heksil->
(%0.64), N-kaproik asit vinil ester (%2.24), neril asetat (%1.33), 70°C vakum
altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde kapril asetat (%0.5), sitronellil asetat
(%0.52), N-kaproik asit vinil ester (%1.63), 50°C sicak hava altinda kurutulan
istiridye mantar drneklerinde kapril asetat miktar1 (%0.5), N-kaproik asit vinil ester
miktar1 (%1.64), 60°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
9,12-oktadekadienoik asit (Z, Z) -, metil ester (%0.71), heksadekanoik asit, metil
ester (%0.77), hekzanoik asit, metil ester (%1.82), izobiitirat <heksil-> (%1.19), N-
kaproik asit vinil ester (%1.12), 70°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde hekzanoik asit, metil ester (%1.82), izobiitirat <heksil-> (%0.93), N-
kaproik asit vinil ester (%0.81), 90 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde formate <amil-> (%1.03) ,180 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye
mantar orneklerinde formate <amil-> (%1.48) 360 W mikrodalga firinda kurutulan
istiridye mantar Orneklerinde formate <amil-> (%1.03) ve dondurularak
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde (Z)-3-fenil -2-propenoik asit, metil ester
(%1.12), asetat<octil-> (%0.63), benzil asetat (%1.54), biitirat <etil-> (%1.48), kapril
asetat (%1.12), neril asetat (%1.95) olarak tespit edilmistir. (Cizelge 4.6.)

Giineste kurutulan istiridye mantarlarinda kapril asetat (%2.53), format amil (% 1.4)
izo biitirat <heksil> (0.92), vakum altinda kurutulan istiridye mantarlarinda ortak
olarak kapril asetat (%0.62, %1.12 ve %0.5) n- kaproik asit vinil Ester (%2.19,
%2.24 ve %1.63), sicak hava altinda kurutulan istiridye mantarlarinda ortak olarak n-
kaproik asit vinil ester (%1.64, %1.12 ve 9%0.81), mikrodalga firinda kurutulan
istiridye mantarlarinda ortak olarak format amil (%1.03,%1.48 ve %1.3) ve
dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde (Z)-3- fenil-2 propenoik asit
metil ester (%1.12), asetat oktil (0.63) benzil asetat (1.54), biitirat etil (%1.48), kapril

asetat (%1.2) ve neril asetat (%1.95) oldugu goriilmiistiir.
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Taskin vd. (2013)’de yaptiklar1 ¢caligmada asitler ve esterler portakal ve giiliin giiglii
kokularina sahip bogiirtlen bakimindan zengin oktil format gibi meyve ve ¢im
aromalarinin ana kokular1 olarak bildirmislerdir. Kesilen mantarlarda metil sinnamat
bol miktarda bulundugunu ve bu bilesigin mikrofunguslara kars1 saldirisini

Onleyebilecegini ifade etmislerdir.
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Cizelge 4.8. Taze ve Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde aroma (esterler) parametreleri degisimi

50°C 60°C 70°C 50°C 60°C 70°C 90W 180 W
vakum vakum vakum Sicak Sicak sicak Giineste | Dondurulmy mikrodalaa mikrodalga 360 W
RT Bilesik Ads altinda altinda altinda havada havada | havada Istiridye istiridye firinda is tir?d firinda mikrodalga
T 3 Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye Mantar1 mantart mantary Y istiridye | firinda istiridyq
Mantar1 | Mantar1 | Mantar1| Mantar1| Mantar1| Mantarl Kurutma ornegi Kurutma mantar1 | mantart kurutm
Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma kurutma
Esterler
31.403 | (Z)-3-FENIL-2-PROPENOIK 112
ASIT, METIL ESTER '
41.296 |9,12-Oktadekadienoik asit (Z,
) 0.71
Z) -, metil ester
15.204 | Asetat <amil-> 2.2 1.43
23.414 | Asetat<octyl-> 0.63
23.750 | Benzil asetat 1.54
10.516 | Biitirat <etil-> 1.48
31.333 | Capryl asetat 0.62 1.12 0.5 0.5 2.53 1.2
29.489 | Sitronellil asetat 0.52
11.209 | Formate <amyl-> 1.03 1.48 1.3
22.663 | Formate <amyl-> 0.7 1.4
34.030 | Heksadekanoik asit, metil ester 0.77
9.219 | Hekzanoik asit, metil ester 1.82 1.81
23.101 | Izobiitirat <heksil-> 0.64 1.19 0.93 0.92
22.020 | n-Kaproik asit vinil ester 2.19 2.24 1.63 1.64 1.12 0.81
29.847 | Neryl asetat 0.64 1.33 1.95
22.852 | <sikloheksil-> Propanoat 1.32 0
Toplam Esterler 5.65 7.46 2.65 2.14 5.61 4.87 4.85 7.92 1.03 1.48 13

Not: Her bir kalite parametresinde ayni siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar arasinda istatistiksel agidan anlaml fark oldugunu gosterir (p<0,05).
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4.5.5. Asit Miktarinin Belirlenmesi

Asitler yiiksek algilama esik degerinden dolay1 gidalarin genel aromasina katkisi
oldukga az olan bilesiklerdendir (Siiriicti, 2010). 3- metil-biitanoik asit ve hekzanoik
asit ransit ve peynirimsi koku ile karakterize edilmektedir (Tirk, 2019). Karbonil
grubu CO veya C=0 seklinde ifade edilmektedir. Onemli fonksiyonun bilesimine
girerler bunlar karbonil ve hidroksi radikallerinin birlesiminden olusan ve -COOH
gruba ” karboksil” denir karboksil grubunun karbona baglanmasi ile karboksilli
asitler olusur. Karbonil ve hidroksi grubu igerdikleri i¢in “karb- oksil” adini
tagimaktadirlar. Karboksil grubu bir proton verebildigi icin asit Ozelliktedirler

(Prof.Dr. Esma Giir, 2010 organik kimya ve biyokimyaya giris).

Aroma bilesenlerinden alt ana bileseni olan asitlere bakildiginda giineste kurutulan
istiridye mantarlarinda toplam asit (%34.21), (50°C, 60°C ve 70°C) vakum altinda
kurutulan istiridye mantarlarinda sirasiyla (%18.88, %40.03 ve %41.98), (50°C,
60°C ve 70°C) sicak hava altinda kurutulan istiridye mantarlarindaise toplam asit
miktart sirasiyla (%42.69, %35.72, %33.93), (90 W, 180 W, 360 W) mikrodalga
firmda Kkurutulan istiridye mantarlarinda sirasiyla toplam asit(%23.23, %22.64 ve
%26.33) ve dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde (%23.17) oldugu
goriilmektedir. (Cizelge 4.9.)

Analizi yapilan aroma sonuglarina bakildiginda alt ana bilesikleri olan asitleri
ayrintili bir sekilde inceledigimizde giineste kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
3-metil- biitanoik asit miktar1 (%2.16), heptanoik asit miktar1 (%0.76), hekzanoik asit
miktari (%29.85), oktanoik asit (%0.71), pentanoik asit
(960.73), 50°C vakumlu etiivde kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde hekzanoik
asit (%15.04), izo-valerik asit (%3.06), pentanoik asit (%0.78), 60°C vakum altinda
kurutulan istiridye mantar orneklerinde Hekzanoik asit (%24.23), oktanoik asit
(%0.55), pentanoik asit (%14.1), 2-metil-propanoik asit (%1.42), 70°C vakum
altinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde 3-metil- biitanoik asit (%14.5),
heptanoik asit <2-metil-> (%0.57), hekzanoik asit (%24.1), oktanoik asit (%0),
pentanoik asit (%1.4), 2-metil-propanoik asit (%1.5), 50°C sicak hava altinda

kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 3-metil- biitanoik asit (%14.6), heptanoik asit
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<2-metil-> (%0.57), hekzanoik asit (%24.17), oktanoik asit (0.43), pentanoik asit
(%1.41), 2-metil-propanoik asit (%1.51), 60°C sicak hava altinda kurutulan istiridye
mantar orneklerinde 3-metil- biitanoik asit miktar1 (%6.04), heptanoik asit miktari
(%1.16), hekzanoik asit (%26.03), oktanoik asit (%0.69), pentanoik asit (%1.18), 2-
metil-propanoik asit (%0), 70°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 3-metil- biitanoik asit (%9.18), heptanoik asit (%0.76), heptanoik asit
<2-metil-> (%2.31), hekzanoik asit (%20.85), 2-metil-propanoik asit (%0.83), 90 W
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde 3-metil- biitanoik asit
(%13.12), hekzanoik asit (%9.43), 2-metil-propanoik asit (%0.68), 180 W
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar orneklerinde 3-metil- biitanoik asit
(%6.63), heptanoik asit (%1.19), heptanoik asit <2-metil-> (%0), hekzanoik asit
(%11.98), oktanoik asit (%1.71), pentanoik asit (%0), 4-metil-pentanoik asit
(%1.13), 360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar Orneklerinde
heptanoik asit <2-metil-> (%1.39), hekzanoik asit (%13.75), oktanoik asit (%0),
pentanoik asit (%6.81), 4-metil-pentanoik asit (%4.38), ve dondurularak
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 3-metil- biitanoik asit (%1.65), heptanoik
asit (%1.68), hekzanoik asit (%13.63), nonanoik asit (%2.81), oktanoik asit (%1.94),
pentanoik asit (%1.46) olarak tespit edilmistir. (Cizelge 4.9.)

Giineste kurutulan istiridye mantarlarinda ise 3-metil-biitanoik asit, heptanoik asit,
hekzanoik asit, oktanoik asit ve pentanoik asit, vakum altinda kurutulan istiridye
mantarlarinda ortak olarak hekzanoik asit ve pentanoik asit, Sicak hava altinda
kurutulan istiridye mantarlarinda ortak olarak 3-metil-biitanoik asit, hekzanoik asit,
mikrodalga firinda kurutma istiridye mantarlarinda ortak olarak hekzanoik asit, ve
dondurularak kurutulan istiridye mantar Orneklerinde 3-metil-biitanoik asit,
heptanoik asit, hekzanoik asit, oktanoik asit ve pentanoik asit ve nonanoik asit

oldugu goriilmektedir. (Cizelge 4.9.)

Kurutulan istiridye mantar orneklerinde aroma sonuglarindan olan alt ana
bilesiklerden ester bilesiklerinin 16 tane ana bilesigi tespit edilmistir. Tespit edilen
alt ana bilesiklerden tiim kurutma sekillerinde en yogun olanlart sirasiyla n-kaproik
asit vinil ester, izobitiral<heksil>capril asetat oldugu gorilmiistiir. Kurutulan

istiridye mantarlarinda toplam ester sonuglarina bakildiginda en yiiksek dondurularak
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kurutulan istiridye mantar orneklerinde (%7.92) ve 60°C vakum altinda kurutulan
istiridye mantar Orneklerinde tespit edilmistir. En disiik ise 90 W ve 360 W
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir.

(Cizelge 4.9.).

Farkli cihazlarda kurutulan istiridye mantar Orneklerinde aroma sonuglarina
bakildiginda asit bilesiklerin on ana bilesigi tespit edilmistir. Farkli cihazlarda
kurutulan istiridye mantar1 O6rneklerinde yogun olarak 3- metil- biitanoik asit,
hekzanoik asit, oktanoik asit, pentonoik asit ve 2- metil- propanoik asit oldugu
goriilmiistiir. Toplam asit miktarlarina baktigimizda sirasiyla ilk iicte en yiiksek asit
miktar1 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rnekleri (%42.69), 70°C
vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rnekleri (%41.98) ve 60°C vakum altinda
kurutulan istiridye mantar1 6rnekleri (%40.3) oldugu goriilmiistiir. En diistiik asit

miktar1 50°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rnekleri tespit edilmistir.

Taskin vd. (2013)’de yaptigi ¢alismada Gyromitra mantarinin yiiksek oranda 1-
Octen-3-ol igermesi aromali bir mantar; yiiksek oranda fenol icermesi de antioksidan
olarak degerlendirilebilecek bir mantar oldugunu gdstermektedir. Ayrica igerdigi
alkoller, esterler, aldehit ve diger maddeler aromali bir mantar oldugunu ortaya
koymaktadir. Ancak tiim bu bilesenlerle birlikte asetik asit ve asit aldehit igermesi
Gyromitra mantarimi riskli gruba girdirmektedir. Calisma sonuglari, tilkemizde
kuzugobegi mantarinin bir tiirli olarak tanmarak tiiketilen bu mantarin yenilemez

grupta oldugunu agikga gosterdigini sdylemislerdir.

Farkli uygulamalarla kurutulan istiridye mantar Orneklerinde aroma sonuglarina
bakildiginda asit bilesiklerin on farkli asit kompozisyonu tespit edilmistir. Farkli
cihazlarda kurutulan istiridye mantar1 6rneklerinde yogun olarak 3- metil- biitanoik
asit, hekzanoik asit, oktanoik asit, pentonoik asit ve 2- metil- propanoik asit oldugu
goriilmistiir. Toplam asit miktarlarina baktigimizda sirasiyla ilk iigte en yiiksek asit
miktar1 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar Ornekleri miktar
(%42.69), 70°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar ornekleri (%41.98) ve

60°C vakum altinda kurutulan istiridye mantart Ornekleri (%40.3) oldugu
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goriilmiistiir. En diisiik asit miktar1 50°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar

orneklerinde tespit edilmistir.
Taskin vd. (2013)’de tarafindan yapilan ¢alismada Gyromitra mantarinin ugucu

aroma bilesiklerinden olan asitler tiim aroma igerisinde %6,65 oranlara sahip

oldugunu sdylemislerdir.
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Cizelge 4.9. Taze ve Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde aroma (asitler) parametreleri degisimi

50°C 60°C 70°C 50°C 60°C 70°C 0 W 180 W 360 W
vakum vakum vakum | sicak havd sicak havq sicak havd Giineste | Dondurulmy mikrodalgg mikrodalga| mikrodalga
RT Bilesik Ad altinda altinda altinda altinda altinda altinda | Istiridye| istiridye firinda firinda firinda
o Hestc Adl Istiridye | Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Istiridye| Mantar1| mantar istiridye istiridye istiridye
Mantari| Mantar1 | Mantar1| Mantari| Mantari| Mantari| Kurutma ornegi mantari mantari mantar1
Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma| Kurutma kurutma kurutma kurutma
Asitler
22.311 | 3-metil- Biitanoik asit 14.5 14.6 6.04 9.18 2.16 1.65 13.12 6.63
28.747 | Heptanoik asit 1.16 0.76 0.76 1.68 1.19
24.159 | Heptanoik asit <2-metil-> 0.57 0.57 2.31 0 1.39
26.405 | Hekzanoik asit 15.04 | 2423 | 2401 | 2417 | 26.03 | 20.85 | 29.85 13.63 9.43 11.98 13.75
22.316 |izo-VALERIK ASIT 3.06
33.083 | Nonanoik asit 2.81
30.982 | Oktanoik asit 0.55 0 0.43 0.69 0.71 1.94 1.71 0
23.949 | Pentanoik asit 0.78 14.1 14 141 1.8 0.73 1.46 0 6.81
25.457 4-metil-pentanoik asit 1.13 4.38
19.787 | 2-metil-Propanoik asit 1.42 1.5 1.51 0 0.83 0.68
Toplam asitler 18.88 40.3 41,98 | 4269 | 35.72 | 33.93 | 34.21 23.17 23.23 22.64 26.33

Not: Her bir kalite parametresinde ayni siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar arasinda istatistiksel acidan anlamli fark oldugunu gosterir

(p<0,05).
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4.5.6. Keton Miktarinin Belirlenmesi

Ketonlar karbonil grubuna iki tane alkil grubunun baglanmasi ile olusur. Ketonlarin
az sayida C atomu tagiyan molekiilleri suda ¢oziniirler. Biiyiik molekiillii ketonlar
katidir. Ketonlar katilma reaksiyonu verirler. Ketonlar yiikseltgenmezler. Zorlanirsa

CO; ve H,0 ya pargalanmaktadirlar (Taskin vd. 2013).

Aroma bilesenlerinden alt ana bileseni olan ketonlara baktigimizda (50°C, 60°C ve
70°C) sicak hava altinda kurutulan istiridye mantarlarinda sirasiyla (%1.76, %1.22,
%4.62), (50°C, 60°C ve 70°C) vakum altinda kurutulan istiridye mantarlarinda
sirastyla (%3.06, %2.63, %1.73), giineste kurutulan istiridye mantarlarinda (%5.35),
dondurularak kurutulan istiridye mantarlarinda (%13.02) ve (90 W, 180 W, 360 W)
mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantarlarinda sirasiyla (%26.97, %15.01,
%16.22) oldugu gorilmiistiir. (Cizelge 4.10.)

Analizi yapilan aroma sonuglarina bakildiginda alt ana bilesikleri olan ketonlar
ayrintili bir sekilde inceledigimizde giineste kurutulan istiridye mantar drneklerinde
2-undekanon (%1.08), 50°C sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde 1-okten-3-bir (%0.67), 2-undekanon (%1.09), 60°C sicak hava altinda
kurutulan istiridye mantar orneklerinde 2-undekanon (%1.22), 70°C sicak hava
altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-okten-3-bir (%1.15), 2-undekanon
(%5.35), 50°C vakumlu etiivde kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 2-undekanon
(%3.06), 60°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 2-undekanon
(%2.63), 70°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde 1-okten-3-bir
(%0.65), dondurularak kurutulan istiridye mantar orneklerinde gamma.-
dodekalakton (%0.8), 1-fenil-1-heksanon (%1.93), dihidro-5- (2-oktenil) -, (Z) -2
(3H) -furanon (%1.87), 3-oktanon (%8.42) ve 2-heptanon (%1.25), 2-oktanon (%0),
2-undekanon (%1.04), 1- (1 H-pirol-2-il) -etanon (%1.18), 90 W mikrodalga firinda
kurutulan istiridye mantar o6rneklerinde 2-heptanon (%19.59), 2-oktanon (%1.18), 3-
oktanon (%0.66)<2-metil-> siklohekzanon (%4.06), 1- (1 H-pirol-2-il) -etanon
(%1.48), 180 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar drneklerinde (+) - (R)
-5-metilsikloheks-2-en-1-on (%1.94), 2-heptanon (%6.94), 1- (1 H-pirol-2-il) -etanon
(%5.12), etil heksil keton (%1.01), 360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye
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mantar orneklerinde 2-heptanon (%8.24), <2-metil-> siklohekzanon (%2.66), 1- (1
H-pirol-2-il) -etanon (%5.32) olarak tespit edilmistir.

Giineste kurutulan istiridye mantarlarinda 2-undekanon, vakumlu etiiv de kurutulan
istiridye mantarlarinda ortak olarak 2-undekanon, sicak hava altinda kurutulan
istiridye mantarlarinda ortak olarak 2-undekanon, mikrodalga firinda kurutma
istiridye mantarlarinda ortak olarak 2-heptanon ve 1-(1 H-pirol-2-il)-etanon ve
dondurularak kurutulan istiridye mantar orneklerinde. Gamma.-dodecalactone,1-
fenil-1-heksanon, dihidro-5-(2-oktenil)-, (Z)-2(3H)-furanon ve 3-oktanon oldugu

gorilmiistiir.

Benzer sekilde Taskin vd. (2013)’de yaptiklar1 ¢alismalarda A. aegirit ve C.comatus
mantar tiirlerinde toplam ugucu bilesiklerin sirasiyla % 26.0, %19.2 ve 18.1’ini
olusturan en yiiksek keton seviyesini korudugunu gézlemlemislerdir. Test edilen tiim
tirlerde 3- oktanon ve 2 undekanon ketonlar1 tespit edilmistir. 3-oktanonun
karakteristik bileseni yaygin bir bitki aromasidir. 2-undekanon meyve aromasindan

sorumlu ana bilesen olarak kabul edildigini soylemislerdir.

Farkli kurutma yontemleri ile kurutulan istiridye mantarlarindaki aroma sonuglarina
bakildiginda keton bilesiklerinin 12 alt ana bileseni tespit edilmistir. Bu bilesenlerin
tiim kurutma sekillerinde en yogun olanlar1 2- undecanone oldugu, onun ardindan 2-
heptanon ve 1(1H- pirol-2-il) -Etanon oldugu goriilmiistir. Kurutulan istiridye
mantarlarinda toplam keton sonuglarma bakildiginda en yiiksek 90 W mikrodalga
firinda kurutulan istiridye mantar drneklerinde oldugu tespit edilmistir, en diisiik ise

60°C etiivde kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde tespit edilmistir.

Bozok vd. (2015)’de yaptiklar1 ¢aligmada taze porcini mantarinda toplam aroma
bilesiklerinin %82 sini olusturdugunu ve bunu (E)- 2-okten-1-ol ,(E)-2 oktenal ve 1-
okten-3-one izledigini sdylemislerdir. Bu bilesiklerin igerigi mantar olusumundan
sorumlu bilesiklerin  kiiltiirel uygulamalarda, toplama zamanindan, farkh

ekstraksiyon yontemlerinden dolay: farkliliklar gosterebildigini sOylemislerdir.
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Mishiarina vd., (2010); Tian vd., (2016) yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda mantarlarin
kurutma islemi sirasinda ve sonrasinda termal ayrigma ve oksidasyon yoluyla

alkollerin, aldehitlerin ve ketonlarin ciddi kaybina olabilecegini ifade etmisdir.
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Cizelge 4.10. Taze ve Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde aroma (ketonlar) parametreleri degisimi

50°C 60°C 70°C 50°C 60°C 70°C 90 W 180 W 360 W
Giineste| vakumlu vakumlyl vakumlu N . N mikrodalgg mikrodalgg mikrodalga
e . N .. etiivde | etiivde | etiivde Dondurulmug
. Istiridye| etiivde | etiivde | etiivde | ;.. L e firinda firinda firinda e
R.T. Bilesik Ad: i e R Istiridye| Istiridye| Istiridye| . ... L . istiridye
Mantar1| Istiridye| Istiridye| Istiridye] istiridye istiridye istiridye P
Mantar1| Mantari| Mantari mantar1 orneg
Kurutmg Mantar1| Mantari| Mantar1 Kurutma Kurutma  Kurutma mantari mantari mantari
Kurutmg Kurutmg Kurutma kurutma kurutma kurutma
Ketonlar
15.974 | (+) - (R) -5-Metilsikloheks-2-en-1-on 1.94
37.670 |.gamma.-Dodecalactone 0.8
29.977 | 1-fenil-1-Heksanon 1.93
12.405 | 1-Okten-3-bir 0.65 0.67 1.15
dihidro-5- (2-oktenil) -, (Z) -2 (3H) —
38.325 | Furanon 1.87
9.025 | 2-Heptanon 1.25 19.59 6.94 8.24
11.894 | 2-Oktanon 0 1.18
20.397 | 2-Undecanone 5.35 3.06 2.63 1.08 1.09 1.22 1.04
11.029 | 3-Oktanon 0.66 8.42
15.974 | <2-metil-> Siklohekzanon 4.06 2.66
29.226 | 1- (1 H-pirol-2-il) —Etanon 1.18 1.48 5.12 5.32
21.483 | Etil heksil keton 1.01
TOPLAM KETONLAR 5.35 3.06 2.63 1.73 1.76 1.22 4.62 26.97 15.01 16.22 13.02

Not: Her bir kalite parametresinde ayni siitunda yer alan farkli harfler, ortalamalar arasinda istatistiksel agidan anlamli fark oldugunu gdésterir

(p<0,05).
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5. SONUCLAR VE TARTISMA

Calismada, Osmaniye’nin Toprakkale ilgesinden tek seferde alinan istiridye
mantarlar1 bicak yardimiyla kiigiik pargalara dogranarak Kilitli buzdolabi posetlerine
konulmustur ve analizlerde kullanmak i¢in -18°C dondurucuda muhafaza edilmistir.
Kurutma islemi i¢in analizlerden hemen 6nce buzluktan ¢ikarilip, 25+1°C de 30
dakika bekletilerek ¢oziinmesi saglanmustir. Istiridye mantarlar1 ¢dziindiikten sonra
tarttm i¢in hazirlanmistir. Tartimlar1 alinan taze istiridye mantar Orneklerinde
belirlenen kurutma cihazlarinda kurutma islemleri yapilmistir. Gerekli miktarlarda
(2gr) tartimlar1 alinan istiridye mantar 6rnekleri; sicak hava altinda kurutma (50°C -
475 dakika, 60°C - 360 dakika ve 70°C - 335 dakika), vakum altinda kurutma (50°C
- 302 dakika, 60°C - 247 dakika ve 70°C - 227 dakika), giineste kurutma (26°C)
yapilmistir. Glineste kurutma 26°C ve 16°C sicakliklar arasinda degisim gostermistir
ve toplamda 78 saat igerisinde giineste kurutma islemi saglanmistir ve mikrodalga ile
kurutma (90 W - 38 dakika, 180 W - 20 dakika ve 360 W - 13 dakika). Kurutma
islemi tamamlanan istiridye mantarlar1 kilitli posetlere konulup +4°C sicaklikta
kavanoz i¢inde buzdolabina kaldirilmistir ve analizlerde kullanilmak iizere muhafaza
edilmistir. Taze Istiridye mantarlar1 ve kurutma islemi yapilan Istiridye mantarlarina
(L*, a*, b*, C*, Hue® ve AE), nem miktari, aroma miktari, toplam fenolik miktar1 ve
antioksidan madde miktart gibi kalite parametreleri agisindan degerlendirme

yapilmustir.

Yapilan nem analizi sonucunda taze haldeki istiridye mantarlariin ortalama nem
degeri %86.92 olarak bulunmustur. Farkli sicaklik ve cihazlarda kurutulan istiridye
mantar Orneklerinin sonuglarma bakildiginda %10,04 ila %1,12 arasinda oldugu
gorlilmiistiir. En yiiksek ortalama nem degerinin giineste kurutulan istiridye mantar
orneklerinde, en diisiik ortalama nem degerininde 70°C sicak havada kurutulan
istiridye mantar Orneklerinde oldugu goriilmektedir. Istiridye mantarlarinin nem
igerikleri uygun raf dmrii ve glivenilir kalitede bir gidada bulunmasi gereken nem

degeri olan %10’un altinda oldugu goriilmiistiir.

Yapilan renk analizi sonuglarina gore gorsel renk degerlerinden L* degeri taze

istiridye mantarinda 62.63 olarak bulunmustur. Sicak hava altinda kurutulan istiridye
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mantar 6rneklerinde 50°C den 60°C ye ¢ikarken L degeri azalmig yani L degerinde
bir diislis olmustur. Bu durum 60°C’de kurutulan mantar 6rneklerinde koyulasma
oldugu gosterilmistir. 60°C den 70°C ye c¢ikarken L degerinde bir artis
gosterilmistir. Bu artista 60°C deki 6rnegin 70°C deki 6rnege gore daha koyu renkte
oldugu goriilmistiir. Sicaklik ve siire artig1 sebebi ile mantarlarda koyulugun arttg:
gozlemlenmistir. Sicak hava altinda hava gecirmez yapisi ve sicak havanin
dolasiminin iyi olmas1 amaciyla gozenekli raf yapisi ve fanlar1 sayesinde 1s1 yayilimi
daha iyi hale gelmektedir. L™ degerinin vakum altinda 50°C’den 60°C’ye ¢ikarken
azaldigi, 60°C’den 70°C’ye ¢ikarken arttigi goriilmiistiir. 50°C’de kurutulan istiridye
mantar 6rneklerinin L degeri 70°C’de kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde daha
yikksek bulunmustur. 50°°de kurutulan orneklerin L* degerinin yiliksek olmasi
orneklerin daha beyaz oldugunu, 70°’de kurutulan mantar 6rneklerinde diisiik olmas1
daha koyu renkte oldugunu gorilmiistiir. Sicaklik ve siire artist sebebi ile
mantarlarda koyulugun arttgr goriilmistiir. Vakumlu kurutucularda ortamda hava
olmadigindan  dolayr oksidasyon reaksiyonlar1 azalmaktadir. Oksidasyon
reaksiyonlarinin azalmasindan dolayr kurutulan driinler renk, tekstiir, tat olarak
olumlu gelismeler gdstermektedir. Giineste kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin L~
degeri taze istiridye mantar Orneklerine gore daha diisiik degerdedir. Sicaklik
degisimiyle mantar Orneklerinin renk degisimi beyazdan koyu renge dogru artis,
baska bir ifadeyle L* degerlerinde diisiis goriilmiistiir. Giineste a¢ik havada kurutulan
kurutma sekli maliyeti diisiik olmasina ragmen {irtinlerin yagmurdan, riizgardan, toz,
topraktan ve boceklerden korunamayisindan dolayr kurutulan iriinlerin kalitesini
azaltmugtir. Dondurularak kurutulan istiridye mantar1 6rneklerinin L™ degeri taze
istiridye mantar Orneklerine gore daha yiiksek degerdedir. Bu da dondurularak
kurutulan istiridye mantar orneklerinin daha agik renkli oldugunu gostermektedir.
Liyofilizazyon isleminin diisliik sicakliklarda yapilmasindan dolayr L* degerinde
artma oldugu gorilmistiir. Diger kurutma yontemlerine goére en kaliteli iiriin
dondurularak kurutma ile saglanmistir. Buradaki en dnemli faktor yapisal sertliktir.
Kurutulduktan sonra kurutulan maddelerin seklinin bozulmasimidnleyen yapisal
sertlik. Mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar Grneklerinin L™ degerine
baktizimizda taze istiridye mantar Orneklerine gore L° degerinin  azaldig:
goriilmiistiir. L* degerinin azalmasi demek orneklerin renginin beyazken koyuya

dogru degistigini gostermektedir. Sicaklik ve siire artisiyla beraber mantar
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orneklerinin rengi beyazdan koyuya dogru renk degisimi gostermistir. Mikrodalga
kurutma yontemi mantar orneklerinin i¢ kisimlarina yiiksek 1s1 iletimi saglamasi,
kurutma isleminin hizli baglatilabilmesi ve sonlandirilabilmesi yonleriyle avantajlari
olan bir kurutma seklidir. Gorsel renk degerlerinden a degerine bakildiginda taze
istiridye mantar 6rneklerine gore 50°C, 60°C ve 70°C sicak hava altinda kurutulan
istiridye mantar Orneklerinde (+a) degerlerinde artis olmustur. En yiiksek artig
sirasiyla 60°C, 70°C ve 50°C sicak hava altinda Kkurutulan istiridye mantar
orneklerinde olmustur. Vakum altinda Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
sicaklik arttikga (+a*) degerinde artis olmustur. Giineste kurutulan istiridye mantar
orneklerinde taze istiridye mantar Orneklerine gore (+a) degeri yiiksek ¢ikmistir.
Dondurularak kurutulan istiridye mantar 6rnekleri taze istiridye mantar1 drneklerine
gore (+a') degeri yitksek ¢ikmustir. Mikrodalga firnda kurutulan istiridye mantar
6rnekleri 90 W (-a*) olarak bulunmustur. Sirasiyla en yiiksek (+a’) degerleri 180 W,
360 W kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde tespit edilmistir. Cikan sonuglara gére
orneklerde kurutma siiresine bagli olarak beyaz rengin kirmizilik yoniinde arttirdigini

ve hafif de olsa bir esmerlesmenin oldugunu gostermektedir.

Gorsel renk degerlerinden b~ degerlerine bakildiginda taze istiridye mantar
orneklerinin b* degeri 27, 49 olarak belirlenmistir. Taze istiridye mantar 6rneklerine
gore sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar érneklerinde (+b") degeri diisiis
gostermistir. En diisiikten yiiksege sirasiyla Sicak hava altinda 60°C, 50°C ve 70°C
kurutulan istiridye mantar ornekleri oldugu goriilmstir. Vakum altinda ise taze
istiridye mantar1 Grneklerine gére (+b’) degerinde yiikselis goriilmektedir. En
diisiikten yiiksege sirasiyla 60°C, 70°C ve 50°C vakum altinda kurutulan istiridye
mantar o6rnekleri oldugu goriilmistiir. Liyofilizasyon isleminde ve gilineste kurutulan
istiridye mantar 6rneklerinde (+b") degeri taze istiridye mantar 6rneklerine gore
azalis gostermistir. Mikrodalga firinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin (+b")
degeri taze istiridye mantar Orneklerine gore azalis gostermektedir. Diislikten
yiikksege sirastyla 90 W, 360 W ve 180 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye
mantar Ornekleri oldugu goriilmiistiir. Cikan sonuglara goére orneklerde kurutma
sliresine bagli olarak beyaz rengin sarilik yoniinde arttirdigini ve hafif de olsa bir

esmerlesmenin oldugunu gostermektedir.
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Kroma (C) degeri renk doygunlugunu ifade etmektedir ve yiiksek olmasi
istenmektedir. Taze istiridye mantar orneklerinin ol degeri 27.49 olarak tespit
edilmistir. Sicak hava altinda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde taze istiridye
mantar orneklerine gére bir azalis gézlenmistir. Kendi iginde sicak havada kurutulan
istiridye mantar1 drneklerinde sicaklik arttikga C~ degerinin arttigi goriilmiistiir.
Bunun sebebi farkli sicaklik ve farkli siirenin etkisi olabilecegi diislintilmektedir.
Vakum altinda Kurutulan istiridye mantar 6rnekleri taze istiridye mantar1 6rneklerine
gore C* degerinde bir artis oldugu goriilmiistiir. Kendi i¢inde vakum altinda
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde en yiiksek C~ digerleri sirastyla 60°C, 70°C
ve 50°C oldugu goriilmiustiir. Taze istiridye mantar1 6rneklerine gore glineste
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde ve dondurularak kurutulan istiridye mantar
orneklerinde C* degerinde bir diisiis oldugu tespit edilmistir. Mikrodalga firnda
kurutulan istiridye mantar drneklerinde taze istiridye mantar drneklerine gore C
degerine baktigimizda mikrodalga firnda 180 W kurutulan istiridye mantar
orneklerinde bir yiikselis, 90 W ve 360 W mikrodalga firinda kurutulan istiridye
mantar 6rneklerinde bir diisiis oldugu goriilmiistiir. Farkli kurutma uygulamalarinda

mantar 0rnekleri sicaklik artisiyla birlikte farkli sonuglar gosterdigi gozlenmistir.

AE kurutma isleminden sonra toplam renk degisimini ifade etmektedir. AE degerinin
diisiik olmas1 farkliligin az oldugu anlamina gelmektedir. Analiz sonuglarina gore
sicak hava altinda 50°C, sicak hava altinda 70°C, vakum altinda 50°C, vakumlu etiiv
de 60°C, vakumlu etiiv de 70°C ve mikrodalga firnda 90 W kurutulan istiridye
mantar Ornekleri kesinlikle goriiniir grubu igerisinde yer almigtir. Farkli kurutma
uygulamalarinda mantar 6rneklerine uygulanan farkli sicaklik ve siirelerden dolay1

AE degerinde degisimler gézlenmistir.

Kurutma iglemi sonrasinda istiridye mantar orneklerinin nem igerigi %21.12 ila
%10.04 arasinda tespit edilmistir. Bu da mantarlarin giivenilir gidalarda olmasi
gereken maksimum %10’luk nem seviyesinin altinda oldugunu gostermektedir.
Farkli cihazlarda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinin kurutma sonrasi son nem
degerlerinin farklilik gostermesinin sebebi uygulama yapilan cihazlarin g¢alisma

prensibi, farkli sicaklik uygulamalar1 oldugu diisliniilebilir. Gidalar yiiksek
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sicakliklara maruz kaldiginda buharlasmaya bagli olarak nem igeriklerinin diigiik

olmasi ¢alisma sonucunu desteklemektedir.

Analizi yapilan toplam fenolik bilesik sonuglarina bakildiginda taze istiridye mantar
orneklerinin fenolik bilesik igerikleri farkli cihaz ve sicakliklarda yapilan kurutma
islemlerine gore diisilk ¢cikmistir. Sonuglar detayli incelendiginde farkli cihaz ve
sicakliklarda kurutulan istiridye mantar oOrneklerinin vakum altinda kurutulan
ornekler disinda sicaklik artitkgca TFB degerleri artmistir. En fazla fenolik 6zellik
gosteren kurutma seklinin  60°C vakum altinda kurutulan istiridye mantar
orneklerinde, buna karsin en az fenolik 6zellik gosteren kurutma seklinin giineste
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde oldugu goriilmistiir. Bu sonuglardan yola
cikilarak 1s1l isleme maruz kalmanin fenoliklerin yapisinda degisiklige yol actigina
veya yeni ve yapist Oncekilere gore farkli fenolik maddelerin sentezlenmis

olabilecegi diisliniilmektedir.

Taze ve kuru istiridye mantar orneklerinde yapilan DPPH yontemi ile antioksidan
aktivite sonuglarina bakildiginda kurutma sonrasinda tiim kurutma uygulamalarinda
kurutulan istiridye mantar Ornekleri taze istiridye mantar Orneklerine gore
antioksidan aktivitelerinde bir yiikselis olmustur. Uygulamalarda sicaklik arttikca
antioksidan aktivite giicli artig gostermistir. En fazla antioksidan 6zellik sergileyen
kurutma sekli 360 W mikrodalga firinda kurutulan orneklerde, buna karsilik en
diisiik antioksidan 6zellik sergileyen kurutma sekli 50°C sicak hava altinda kurutulan
istiridye mantar Orneklerinde olarak tespit edilmistir. Dolayisiyla 1sil iglemin
antioksidan maddelerin yapisinda degisiklige yol actigi veya yeni ve yapist da
Oncekilere nazaran farkli antioksidan molekiilleri olusturdugu diisiiniilm{istir.

Taze ve farkli uygulamalarda ve sicakliklarda kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde
elde edilen aroma sonuglarina bakildiginda taze istiridye mantar 6rneklerinde ve
kurutulan istiridye mantar Orneklerinde 1-okten-3-ol (mikrodalga firinda 360 W
kurutulan istiridye mantar ornekleri harig), benzaldehit, hekzanoik asit, hekzanal
(mikrodalga firinda 360 W kurutulan istiridye mantar 6rnekleri hari¢) ve nonanal
(mikrodalga firinda 360 W kurutulan istiridye mantar 6rnekleri harig) ortak alt ana

bilesenler oldugu goriilmiistiir. Bu tez calismasinda {izerine g¢alistigim istiridye

71



mantarlarin aroma bilesenleriyle bu giine kadar arastirilmis diger mantarlarin aroma

bilesenleri birbirleriyle uyum i¢inde oldugu goriilmiistiir.

Calisma kapsaminda elde edilen sonuglara gore kurutulmus orneklerin fiziksel
ozellikleri dikkate alindiginda L* (agiklik) degerinin en iyi korundugu kurutma sekli
dondurularak kurutulan istiridye mantar Orneklerinde oldugu gorilmistiir.
Dondurularak kurutma yontemi iiriin yapisina en az zarar veren kurutma sekli oldugu
diisiiniilmektedir. a* degerinin en iyi sekilde korundugu kurutma sekli mikrodalga
firnda 180 W kurutulan istidye mantar 6rneklerinde oldugu sonucuna varilmistir. b*
degerinin en iyi sekilde korundugu kurutma sekli vakum altinda 50°C, 60°C ve 70°C

kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde oldugu goriilmiistiir.

Hue degerinin en iyi sekilde korundugu kurutma sekli dondurularak Kkurutulan
istiridye mantar 6rneklerinde rengin tizerine etkisinin oldugu sonucuna varilmistir.
Kroma degerinin en iyi sekilde korundugu kurutma sekli vakum altinda 60°C
kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde oldugu sonucuna varilmistir. AE degerinin en
iyi sekilde korundugu kurutma sekli (50°C ve 60°C) sicak hava altinda, vakum
altinda 50°C, 60°C ve 70°C ve mikrodalga firinda 90 W kurutulan istiridye mantar

orneklerinde oldugu sonucuna varilmistir.

Isil isleme maruz kaldiktan sonra yapisi degisen ya da Oncekilere nazaran farkli
fenoliklerin sentezlendigi en fazla fenolik igerigin bulundugu kurutma sekli vakum
altinda 60°C kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde oldugu sonucuna varilmigtir. En
fazla antioksidan oOzellik sergileyen kurutma sekli mikrodalga firinda 360 W

Kurutulan istiridye mantar 6rneklerinde oldugu sonucuna varilmistir.

Tiketici her zaman islem gormiis 6rneklerde orjinale en yakin {iriinii tercih etmek
isteyeceginden genel olarak baktigimizda dondurularak kurutma ve vakum altinda
kurutma ydnteminin istiridye mantarlariin kurutulmasinda daha ¢ok etkili oldugu

sonucuna varilmistir.

Son yillarda istiridye mantar1 {iretimi, kurutulmasi biiyiik ¢apta ilgi gormektedir.

Dolayisiyla bu konuda gerekli olan bilimsel ¢aligmalarin yapilmasi bir¢ok agidan
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faydalidir. Hasat sonrasi islemlerdeki istiridye mantarinin muhafazasi, ticari degerini
arttirma ve tiiketici isteklerine uygun olacak sekilde yapilacak kurutma iglemlerinin
sonucunda renk ve kimyasal 6l¢iimlerinin taze haldeki degerlerini koruyabilmesi ¢ok
onemli oldugundan dolayi, kimyasal 6zelliklerinin ve renk parametrelerine ait L*
degerinin diismemesi gerektigi diistiinilmistiir. Litaratiirlerde de bu konuda

caligmalarin mevcut oldugu goriilmiistiir.

Istiridye mantarlar1 yiiksek miktarda fenolik bilesik ve antioksidan aktiviteye
sahiptirler. Bunun yani sira istiridye mantarlarinin yapilarinda yiiksek miktarda
protein, vitamin, karbonhidrat ve mineral maddeler tam tersi olarak ise diisiik
miktarda yag oranina sahip oldugu, bu nedenle bitkisel et olarakda adlandirildig:
bilinmektedir. Bu sebeplerden dolay: istiridye mantarlarinin gerek taze, gerekse
kurutulmus olarak veganlar tarafindan kullanilabilecegi ve protein igerikli diyet

programlarinda kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Calisma kapsaminda elde edilen sonuglar uygun normlarda kurutma islemi sonucu
elde edilen mantarlar dogrudan hazir corbalarda, pizzalarda, saglikli atigtirmalik
olarak, gesitli bitkisel karisimlarda, blendir ile de toz haline getirilip beslenme degeri
yiiksek ¢esitli iiriinlerde ve mantar tadinin istenildigi tiim gidalarda baharat olarak
kullanilabilecek bir tiriin olarak piyasadaki raflarda kendine yer bularak tiiketiciye

sunabilecegi diisiiniilmektedir.
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