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OZET

Saghkli bir toplum olmanin tek yolu dengeli bir beslenmeden ge-
ger. Dengeli bir Dbeslenmme igin de, besin degeri yiiksek, kaliteli ve aym
zamanda ucuz yiyecekleri halkin tiiketimine sunmakla olasidir. Iste bu
yiyeceklerden birisi de taze yemcklik mantarlardir.

Ulkemiz nitfusunun  yansindan fazlasuun  henilz iyi  tanimadiy, ta-
myip da yemek isteyenlerin % 16.8'inin zchirlenmekten korktuklan, onu
da géze alip yemek isteyenlerden % 20.7’sinin pahal oldugunu one siir-
mesi hi¢ de gozden uzak tutulmamalidr. Tiirkive'deki mantar diretim  te-
sislerinin  yetersiz kogullarda c¢aligmast bu olumsuz nedenlerin basinda gel-
mektedir. Bilgili personel ve ileri bir teknolojinin uygulanmast ile yetigti-
ricilikten pazarlamaya kadar diizenli bir organizasyonunun kurulmasi ha-
linde mantar fiiretim ve tiiketiminde biiyiik geligmelerin olaca@t kesindir.

Taze yemeklik mantarlann hasat edildikten sonra;

— Hizla énsofutmaya alinarak 2 saat gibi kisa bir siire igersinde
iiriin sicakh@gmin muhafaza sicakliina getirilmesi,
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— Ambalaj materyali olarak kafesli plastikten yapilan ve boyutlan
daha énce belirtilen kaplann igersine 200 g kadar konarak fiizerinin g
likli polietilen torbalarla kapatilmast,

— Muhafaza ortam sicaklign olarak + 1°C'nin  segilmesi ve tagimg
swasinda da soguktan yararlamlmas:  halinde  taze  mantann  kalitesing,
onemli kayiplar olmadan en az 13 gin kadar saklamak veya uzak pe-
zarlara gondermek, aragtumadan elde edilen bulgulann g altnda manw
tiretim ve pazarlama zincirinde yer alan ilgililere dnerilebilir.

SUMMARY

A Research on the Storage of Culture Mushroom (A. bisponis) at
Different Temperatures and in Different Packing Materials

The only way of being a healthy society is ‘"balanced nutrition’
A balanced nutrition is  possible by presenting the foods with high
nutritional value, high quality and which are cheap. One of these
foods is fresh table mushrooms.

It should be considered that, more than half of our counfys
population don’t know the mushroom well; 16.8 % of those who kiow
it and want to eat it area afraid of becoming poisoned, and 207 %
of those who venture it propose that it is expensive. The insufficien
working conditions of mushroom production establishments in Turkey §
the main cause of this negative situation. It is certain that great dev-
lopments will take place with mushroom production and consumption by
the establishment of a regular organization from growing fo markeig
with the use of well-informed personnel and advanced technolog.

After the harvest of fresh table mushrooms, it is advisable:

— To lower the product temperature o the storage temperais
in a short time such as 2 hours with a quick precooling

— To place the product into the conntainers 200 g each which
were made of caged plastic and with predetermined size,

- Depending on the findings obtained from the research, i &'
be recommended to choose + 1°C as storage temperature and o U
low temperatures during transport in order to store it 13 days without

significant losses in quality, or in order to send it to the distant M
kets.

GIRIS

Kiiltir mantarimin zehirsiz oluguyla ile birlikte insan sagh§ Ve belef}-
mesindeki degerinin de anlagilmasi, iilkemizde bu sebze tiiriine arst duyulen
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gilin her gegen giin daha da artmasmna neden olmaktadir, Mantar iiretim ve pa-
zarlamasi diger tanimsal iiriinlere gore farkh bir teknik gerektirmektedir. Diinya-
nin birgok iilkesinde ozellikle mantar yetistirme tekniginde kullamilan ileri t:kno-
lojiler, iiriin maliyetini 6nemli 6lgiide diisirmekte ve bu nedenle de gemg bir
halk kitlesi tarafindan tiiketilebilmektedir. Ulkemizde mantar yetigtirme tek-
niginde goriilen eksiklikler mantarin maliyet unsurlarini ve buna bagh olarak da
satig fiyatlarinin yitkselmesine neden olmaktadir. Satig fiyatlarinin yitksek olugu
mantar tilketiminin yayginlagma hizim onemli diizeyde azaltmaktadir. Mantar
fiyatlarinin yiiksek olusunda yetigtirme teknii ile birlikte derim sonrasi uygun
olmayan pazarlama kogullar: da etkin olmaktadir. Bugiin iilkemizde mantar ye-
tigtiricilii konusunda galigmalarin baslangici 20 yili gegmis bulunmaktadir. Bu
stire igersinde aragtiricilar yetigtiricilik iizerine kugkusuz olumlu katkida bulun-
muglar ve bugiin iilkemizde iretimin yillik 900 ton’a gikmasina olanak sagla-
miglardir. Ancak yetigtirme tekniginde yapilan ve yapilmakta olan bu aragtirma-
lanin diginda &zellikle hasat sonu fizyolojisi ile ilgili bilimsel herhangi bir ca-
hgmaya rastlanmamgtir. Halbuki mantarmn botanik yapisi nedeniyle hasat edil-
dikten gok kisa bir siire sonra pazarlama degerini yitirmesi, bu sebze tiiriiniin pa-
zara hazirlama ve pazarlama kogullarimin da ¢ok iyi bilinmesini gerektirmekte-
dir.

Mantarin bozulma ve pazar deerini disiiren etmenlerin baginda renk
degisimleri ve gsapka agilmalar: gelmektedir, Ryall ve Lipton (1979)a gore, kali-
teli bir taze mantarda renk beyaz veya hafif beyaza yakin deve tilyii renginde,
sapka veya sapta koyu renkli herhangi bir igaret bulunmamaldir. Ayrica sapka
agilmamg, sap canli ve dayanmikli olmalidir.

Mantarlarin renk degisimi ile ortam sicakhis arasinda ok siki bir iligki
vardir. Goodenough (1977), 2°, 10° ve 25°C’lerde 14 giine kacar muhafaza ettigi
mantarlardaki difenol oksidaz aktivitesi ile sapkalarin giiniiix renk degigimlerini
grafik olarak vermigtir. Aragtiricinin yapmug oldugu caligmada; renk degisimleri
2° ve 10°C’lercde 10 giine kadar yavas bir seyir izlemis ancak, 25°C’de 4 giin son-
ra renk degigimi kabul edilemez boyutlara ulagarak 6 giin senraki bozulmalar
son derece hizh geligmigtir.

Kiiltiir mantarlarinin hasat edildikten sonra vaklagik 20°C dolayinda bulu-
nan meyve igi sicaklifinin hizla 6nsogutma odalarinda gergek muhafaza sicakhig-
na digiiriilmesi gerekir. Ozellikle mantar gibi gok kisa siireli muhafaza edilen
iiriinlerde var: sofuma siiresi olduk¢a dnemli bulunmaktadir. Tomkins (1966)’e
gore, hasat edilen mantarlar 5 saat igersinde 0°C’ye sogutulmah ve pazarlanin-
caya kadar aynt sicaklikta tutulmalidir. Ciinkil aym aragtiricrya gore yavag sogut-
ma yapildiginda bozulmalar daha da hizlanmakta ve kayip oranlan artmaktadir.

Onsogutma dncesi veya sonrast mantarlarin teknifine uygun bir sekilde
ambalajlanmas1 zorunlulugu vardir. Mantarlarin hernekadar siki paket edilmeleri
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gerekiyorsa da, gok siki yapilan ambalajlamalarda ezilme zaran gorilmektedir
Sayet ambalajlama gok gevsek yapilirsa bu kez de siirtinme ve mekanik zararlar
ortaya gikmaktadir. Sert yapili ambalaj kaplar1 yerine yumusak ve kafesli plastik
kaplarin daha uygun oldugu Ryall ve Lipton (1979) tarafindan bildirilmektedir.

Dobray ve Varsanyi (1974) tarafindan yapilan bir ¢alismada kisa sireli v
yitksek sicakliklarda yapilan sebze muhafazalarinda plastik kaplamanin 6nemini
vurgulamakta ve 4-6°C’de % 80-90 oransal nemde, 0.01 mm kalinhginda polie-
len igerisine konan meyvelerin, 0.04 mm kalinhina gore daha iyi netice verdig
belirtilmektedir. Ancak, meyve ve sebzelerin polictilen igersine konmadan dnce
herhangi bir fungusidle ilaglanmalar: da ayrica 6nerilmektedir,

Ozellikle bir plastik film ile kaplanan mantarlarda plastigin gegirgenligi de
etkilemekle birlikte, yapilan paketlerin degigik ortamlara konmasi sonucunda
mantarlarin tizerinde plastik tabakanin altinda nem yogunlagmalari gozlenmekie-
dir. Bu durum taze mantarlar i¢in son derece biyilk sakincalar dogurmakia,
mantar gapkasimin altindaki lameller su almakta ve i¢ renk derhal koyulagmakta-
dir. Bu nedenle kullamlan plastigin kalinlik, gdzenek sayisi ve hava delikleri ko-
nusu iizerinde titizlikle durulmalidir (Ryall ve Lipton, 1979). Ayrica, ortam s-

caklik ve hava nemindeki ani degigimler de nem birikmesi iizerine etkin olan di-
ger faktorlerdir.

Giinay ve ark. (1984)’'min Maatsch (1956) adli bir arastiriciya dayanarak
verdikleri mantar muhafaza sicakliklari ise 2°-5°C’dir. Arastiricilar mantarm en
iyl saklama sicakhifi olarak bu sicakliklari verdikten sonra, 16°C'de yalmzca 1
giin, 10°C’de 1-2 giin saklanabilirken, 4°C’de 2-5 giin, 0°Cde ise 5-7 giin olarak
vermektedirler.

Murr ve Morris (1975) adli aragtiricilar mantarlardaki hasat sonrast
degisiklikler tizerine depo sicakliginin etkisini incelemisler, 0°, 10° ve 20°Clerde
saklanan mantarlardaki fiziksel degisimler ile solunum, tekstiir ve renk farkh-
liklarim ayrica toplam fenoller tizerine sicaklifin etkisini saptamaya caligmiglar-
dir. 0°C’de saklanan mantarlarin ortalama 37 mm capindaki gapkalani 8 giin so-
nunda ¢ok bilyiik bir degisiklik gorillmemesine karsin, 10°C’de aym siire sonua-
daki sapka ¢api 41 mm, 20°C’de isc 4 giinliik siire sonunda 45 mm olmugtur.
Yani sapkalann agilmasi veya capin geniglemesi ile ortam sicakli arasinda po-
zitif bir ilgi bulinmustur. Hemen hemen benzer sonug sap uzunlugu ile depo s
caklifi arasinda da saptanmugtir. Toplam fenoller ise 100 gr'da mg olarak saptan-
mig ve 20°C’de baglangig 96 mg iken, 2. giinde 68 mg, 4, giinde tekrar 88 mge

ylkselmistir. 0°C’de ise yavas bir diigme ile 96 mg’dan 8 giin sonunda 85 mg?
dilgmiigtiir.

Isik ve ark. (1983) ise mantarin taze olarak saklama sicaklifn olarak.UOC
ve % 90-95 nisbi nemde dayanma siiresini 5 ila 7 giin olarak vermektedirler
Yine aynt arastinicilar; 1°C'de 5-10 giin, 0°C’de 5-7 giin, 3°C’de 2-3 giin, 10°Cde
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1-2 giin, 15-16°C’de 1 giinliikk bir muhafaza siircsinin oldugunu yazmaktadirlar.
Yine aym aragtiricilar mantarin depolama sicakhimin —1°C’nin altina diigmesi
halinde donma ve renkte bozulma tchlikesi oldugunu belirtmektedirler.

Gerek A bitorquis ve gerekse A. bisporus mantarlarimn en iyi depolama
sicakhis olarak Maaker (1973) 0° - 1°C olarak vermekte ve ayrica selefon kagads
ile sanlan mantarlarda agirlik kayiplarinin ¢ok az oldugunu belirtmektedir.

Gorildigi gibi taze mantarin diisitk silarda bile olsa muhafaza siiresi di-
ger iriinlere gore oldukga kisadir. Mantarduki bu kisa olan muhafaza siiresini
uzatmak igin aragtiricilar degisik muhafaza ydntemleri denemislerdir. Bu yon-
temlerden birincisi kontrollu atmosferde (C.A.) muhafazadir. Ryall ve Lipton
{1979) atmosfer bilesiminin % 5-10 CO, kapsamas: halinde 10°C’de 2-3 giin,
0°C’de ise birkag halta mantarin depolama Omriinii uzattiim yazmaktadirlar.
Aym arastiricilarin Tomkins (1966)’e dayanarak verdikleri muhafaza sicakhk ve
sireleri gdyledir: 0°C’de 17-20 giin, 3°C’de 10-15 giin, 7°C’de 7-10 giin, 12°C'de
3-5 giin maksimum muhafaza siiresi olarak verilmektedir,

Taze mantarlarda muhafaza stresini uzatmak igin vygulanan ikinci yon-
tem ise, iyonize radyasyonla saklamadir. Bu ginlama yontemi daha ¢ok A.B.D.
ve Avrupa tilkelerinde uygulama alani bulmaktadir. Kobalt 60 ile 50-100 krad’hk
bir dozda 1ginlanan mantarlarin hem saklama siiresi uzamakta ve ayrica da uzun
siire mantarlarin rengi beyaz kalabilmektedir (Giinay ve ark. 1984).

Eger taze mantarlar da kaliteli bir sekilde hasat edilir ve hizla 6nsogutma-
lar1 yapilirsa, depolama siiresi 2-3 giin daha artabilmcktedir. $ayet 15°C’nin iize-
rinde 1-2 giin tutulur ve sonra depolanirsa, saklama siiresi 1 ila 4 giin kisalmak-
tadir. Depolamaya ayn1 zamanda mantarmm kimyasal bilesimi de etkili olmakta-
dir. Genellikle kuru madde orani yitksek mantarlarin muhafazaya daha uygun ol-
dugu bildirilmektedir (Ryall ve Lipton, 1979).

MATERYAL VE METOD

Materyal

Bu aragtirma 1984 yilinda Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi ile Tarim
Orman ve Koyisleri Bakanhi Bursa Gida Kontrol ve Arasgtirma Enstitiisii labo-
ratuvarlarinda yapilmistir. Materyal olarak kullanilan taze mantarlar "Saragoglu
Tanm Uriinleri Pazarlama Limited Sirketinden" temin edilmistir.” 6 Temmuz
1984 giinii iiretim yerinde hasat edilerek toplanan mantarlar, 6nce bir 6nsofutma
islemine tabi tutulmuslardir. Daha sonra denemede kullandifimiz G farkli am-
balaja bu mantarlar yaklagik 200°er gram olacak sekilde paketlenmigler ve souk

"Saragoglu Tarim Uriinleri Pazarlama Ltd. $ti." ne materyal teminindeki yar-

dimlarindan dolay: tegekkiir ederiz.
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tasima kaplan ile taginarak 2 saat iginde de sofuk hiicrelere konulmuglards,
Aymi giin igersinde ilk grubun analizlerine baslamlmigtir.

Ambalajlamada; 15x30 cm boyutlarinda 0.05 mm kalinligindaki delikli po-
lietilen torba, 10x20x5 cm boyutlarindaki plastik dondurma kabi ve 10x184 o
boyutlarindaki kafesli plastik kaplar kullamlmigtir. Ayrica, her iki kap da yine
aym nitelikteki polietilen torbalar igersine konmustur.

Denemede, +1°C ve +5°Cye ayarlanan soguk hiicrelerden yararlanl-
mugtir. Depolama sicakliklarinin belirlenmesinde termograf ve pille galsan digi
talli termometreler, ortam nisbi nemini dlgmede ise psikrometreler kullanil-
mastir,

Depolanan taze mantarlar 3’er giin ara ile 4 defa alinmmg ve analizler i
tekrarlamali olarak yapimusur. Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde var-
yans analizi uygulanmg, ortalamalarin birbiri ile kiyaslanmasinda ise Duncan
testinden yararlanilmgtur.

Metod

Mantar Zemin (Taban) Rengi

Mantarlarin zemin rengi olarak sapkamin iist yiizey rengi esas alnmistr
(Maerz ve Paul, 1950).

Agirlik Kayiplan

+1°C ve 5°C ile ambalaj kaplarinin ve muhafaza siirelerinin taze mantar-
larin agirlik kayb: tizerine olan etkileri belirlenmistir. Bunun igin 0.1 g hassasiyet
teki teraziden yararlanilmistur.

KuruMadde (%)

Petri kaplar1 6nce kurutma dolabinda ve daha sonra desikatorde kurutul-
mug ve 0.001 g hassasiyetteki teraz ile tartilarak daralar alinmugtir. Daha sonra
her gruptan 10 g mantar petri kabina konulmus ve etiivde 70°¢’de sabit agir2
kadar kurutulmustur. Kurutulan bu mantarlar desikatorde sogutulmuglar ve de-
ha sonra tartilmislardir (Cemeroglu, 1976).

Protein

. Protein tayini kjeldal yontemi ile yapilmig ve sonuglar g/100 g olarak be
lirlenmigtir (Maynard, 1970).

Yag

10 g mantar 6rnegi kartusa tarularak istii pamukla ortilmi ve karts
saat 80°C’lik etiivde tutulmustur. Bu zaman siiresince etiivde kurumug olan kar-
tus alinarak soxhalet cihazindaki yerine konulmugtur. Petrol eteri ile 6 saat eks-
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trakte edildikten sonra yag miktar1 % gram olarak hesaplanmigtir (Hart ve Fis-
her, 1971).

Nisasta

Nigastanin belirlenmesinde "Everest metodundan” yararlanidmugtir. Ezil-
mis mantar ornekleri 0.001 g hassasiyetteki terazi ile 5 g alinnmgtir. 100 mP'lik bir
balona koaulmugtur. Uzerine 2 kez 25 ml % P’lik HCI ilave edilerek galkalan-
mugtir. Kaynamakta olan su banyosuna konularak 15 dakika birakidmgtir, Uze-
rine 30-35 ml saf su ilave edilmis ve daha sonra sogutulmugtur. Uzerine 10 ml %
#'litk fosfor wolfram asidi konularak azotlu maddeler ¢okertilmistir. Balon saf su
ile hacmine tamamlanmgtir. Katlamal stizge¢ kagidndan siizilmiig ve siiziintii
polarimetre tipiine alinarak gevirme derecesi okunmustur (Uludz, 1965).

Selliiloz

Sellilloz miktarinn belirlenmesinde Akyildiz (1968)’in yontemi esas alin-
mustir,

Kiii

Kill tayini igin yikanmug porselen kil kaplan kil finninda 350°C'de iki
saat tutulmusg, desikatorde oda sicakligma kadar sogutulmus ve darasi alinnugtir,
Bu kaplarin igerisine ezilmis mantardan 5 g, 0.001 g hassasiyette tartilnistir, Kiil
kaplan etivde mantar kuruyuncaya kadar tutulmugtur. Sonra tzerlerine kabar-
may1 onlemek igin birkag damla zeytinyag: damlaclmgtir. Kil firmindan alinan
ornekler, 525°C’de kalinti beyazlagincaya kadar (6-8 saat) tutulmustur. Firindan

gikarilan kiil kaplan desikatorde oda sicakhgina kadar sogutulmug ve kiil miktan
£/100 g olarak hesaplanmigtir (Anonymous, 1962).

pH
pH’nin belirlenmesi i¢in mikserle pargalanmis 10 g mantar tartilms ve
tizerine 10 ml saf su ilave edilerek pH’lan belirlenmigtir.

Denemenin Kuruligu ve Degerlendirilmesi

Deneme bélinen boliinmily parseller (Split-split plots) deneme desenine
gore ve 3 tekerriirli olarak kurulmugtur. 6.7.1984 giinii soguk hiicreye istatistik
prensiplerine uygun olarak konan mantarlarda 9.7., 12.7,, 15.7 ve 19.7 tarihle-
rinde 4 defa 6rnek alinmigtir. Her dencme igin her tekerrire S’er adet ambalajh
mantar konulmugtur. Deneme +1°C ve +5°C’de % 85-90 oransal nemde yiirii-
tillmigtiir. Farklilklarin belirlenmesinde Duncan testi kullandlmigtir, Elde edilen
sonuglarin degerlendirilmesinde Diizgiines (1963) ve Karman (1971)deki yon-
temler esas alinmugtir. Boylece faktorlerin yahin etkileri ve daha sonra faktdrler
arasindaki etkileri incelenmistir. Cetvellerde kullanilar (o) gruplar arasinda fark
olmadiginy; (+) % S ve (+ +) % 1 farkhilik bulundugu gostermektedir.
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ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Sogukta Muhafazanin Mantar Zemin Renginin Degisimi Uzerine Etkisi

Taze mantarlarin zemin renkleri, soguk hiicrelere konulmadan once ve
daha sonraki her ii¢ giinde bir olmak iizere zemin renkleri "Dictionary of color'a
gore her muhafaza sicakhklarinda bulunan tiim uygulamalar icin belirlenmigtir.
Belirlenen renkler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo: 1
Muhafaza Siiresince Farklh Ambalaj ve Sicakhiklarda
"Dictionary of Color" da Okunan Mantar Zemin Renkleri

Belirlene Tarihleri Delikli Plastik Plastik Dondurma Kafesli Plastik
Torba Kabi Kap

1) Deneme baglangici Plate 1 A2 Plate 1 A2 Plate 1 A2

2) 9.7.1884 (+1°Cigin) Plate 1 D3 Plate 1 B1 Plate 1 B1
9.7.1884  (+5°C icin) Plate 1 B2 Plate 1 B1 Plate 1 A1

3) 12.7.1984 (+1°Cigin) Plate 1 E1 ve E2 Piate 1 C2 Plate 1 B1
12.7.1984 (+5°C igin) Plate 1 E2 Plate 1 G2 Plate 1 E2

4) 15.7.1984 (+19C igin) Plate 2 G2 Plate 2 H2 Plate 2 G1
15.7.1984 (+5°C igin) Plate 2 E2 Plate 2 D1 Plate 2 F1

5) 19.7.1984 (+1°C igin) Plate 1 E3 Plate 1 E2 Plate 1 E2
19.7.1984 (+5°C igin) Plate 1 E3 Plate 1 E2 Plate 1 E2

Muhafaza Siiresince Meydana Gelen Agirhik Kayiplari

Mantar1 +1°C ve +5°C’lerde muhafaza etmemizin taze afirhk kaybma
etkisi istatistiki 5nemde olmamugtir. Fakat muhafaza siireleri ile ambalaj kaplart
afirhik kaybmin azalmas: % 1 istatistiki diizeyde dnemli olmustur.

o Ambalaj kaplarimin % agirhk kayiplarina olan etkileri Tablo 2'de veril-
mistir. En yiiksek agrlik kayb: 3.62 g ile delikli polietilen torbada olmustur. Ka-

fesli pl'aslik kapta agirlik kaybi 0.89 g oldugu halde, plastik dondurma kabinda
0.59 g ile en disitk diizeyde olmugtur.

) Muhafaza siirelerinin agirhk kaybina etkileri Tablo 3’de verilmistir. En
yiksek agirlik kaybr 2.79 g ile 13 gun sonra depodan g¢ikarilan mantarlardan elde

edilmigtir. Bunu 2.00 g ile 9 gin, 1.30 g ile 6 giin ve 0.75 g ile 3 giin sonra depo-
dan gikarilan mantarlarda belirlenmigtir.

Soggukta Muhafazanin % Kuru Madde Kapsami Uzerine Etkisi

Mantar; §oguk1a muhafaza etmenin % kuru maddeye etkisi olumlu ol-
mustur. Ambalaj kaplar: ile muhafaza siirelerinin 9%

e g kuru maddeye etkisi istatis-
tiki diizeyde olmamugtur. y
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Tablo: 2
Ambalaj Kaplarimn % Agirhik Kaybina Etkisi

Adirhk Farkhlik (Duncan Testi)
Ambalaj kabi kaybi
g/100 g 1 2 3
1) Delikli polietilen torba 3.62 0
2) Kafesli plastik kap 0.89 E & o
3) Plastik dondurma kabi 0.59 ++ + 0
Tablo: 3
Muhafaza Sturelerinin % Agirhk Kaybina Etkisi
Agirhik Farklihik (Duncan Testi)
Muhafaza Sureleri kaybi
g/100 g 1 2 3 4
1) Depo baslangicindan 13 giin sonra 279 0
2) Depo baglangicindan 9 giin sonra 2.00 ++ 0
3) Depo baglangicindan 6 glin sonra 1.30 ++ 4+ 0
4) Depo baglangicindan 3 gin sonra 0.75 ++ ++ + + 0

En yitksek % kuru madde +5°C’de muhafaza cdilen mantarlarda belir-
lenmistir. 4+ 1°C’de muhafaza edilen mantarlarda % kuru madde 8.26’dir (Tab-
lo: 4). +5°C’deki sicaklikta +1°C’ye nazaran daha yitksek % kuru madde bu-
lunmustur,

Tablo: 4
Muhafaza Sicakhklarinin % Kuru Maddeye Etkisi
Kuru Farklilk (Duncan Testi)
Muhafaza Sicakliklan Madde
% : | 2
1) +5°C 10.08 0
2) +1°C 8.26 ++ 0

Sogukta Muhafazanin Protein Kapsami Uzerine Etkisi

Muhafaza sicakliklari ve ambalaj kaplarinin protein miktarina (g/100 g)
etkisi istatistiki onemde olmamustir. Muhafaza siireleri ise, % 1 istatistiki dii-

zeyde protein miktarina etkili bulunmustur.
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En yitksek protein 5.15 g ile 13 giin, 4.65 g ile deneme baslangicinda, 450
g ile 9 giin, 4.40 g ile 3 giin ve 430 g ile 6 giin sonra depodan c¢ikarilan mantar-
lardan elde edilmistir (Tablo: 5). 5.15 g/100 g’hk deger istisna edilirse, deneme
siiresi uzadik¢a protein miktarinin yikseldigi gorilir.

Tablo: §
Muhafaza Siirelerinin Protein Kapsamina (g/100 g) Etkileri
Protein Farkliik (Duncan Testi)
Muhafaza Sureleri Kapsamt
% 1 2 3 4 5

1) Deneme baglangicindan 13 gin sonra 5.15 0
2) Deneme baglangicinda 4.65 + + 0
3) Deneme baglangicindan 9 giin sonra 4.50 + + + + 0
4) Deneme baglangicindan 3 giin sonra 4.40 + + ++ 0 0
5) Deneme basglangicindan 6 giin sonra 4.30 ++ ++ +4+ ++ 0

Sogukta Muhafazanin % Yag Kapsami Uzerine Etkisi
Mantar1 soguk muhafaza etmede, muhafaza sicakliklan ve ambalajlarn et-

kisi istatistiki diizeyde 6nemli bulunmamugtir. Depolama siireleri ise % 1 istatis-
tiki diizeyde onemli bulunmustur,

En yiksek yag miktar1 0.73 ile sofukta muhafazadan 13 giin sonra analiz
yapilan mantarlardan elde edilmistir. Bunu sirasiyla 0.52 ile 9 giin, 0.41 ile 6 gin,
0.27 ile de 3 giin sonra soguk muhalaza hiicresinden gikarilan mantarlarda bu-
lunmugtur. En diisiik yag degeri 0.22 ile deneme baglangicinda elde edilmigtir
(Tablo: 6). $u halde muhafaza siirclerinin uzamas: ile yag miktarinda da artma
olmustur.

Tablo: 6
Muhafaza Siirelerinin Yag Kapsamina Etkileri

Yag Farklihk (Duncan Testi)
Muhafaza Siireleri Kapsami

% (9) 1 2 3 4 5
1) Deneme baslangicindan 13 gin sonra 0.73 0
2) Deneme baglangicindan 9 giin sonra 0.52 0 0
3) Deneme baglangicindan 6 glin sonra 0.41 0 0 0
4) Deneme baglangicindan 3 giin sonra 0.27 - 0 v 0
5) Deneme baslangicinda 0.22 + 0 0 0 ¥ |
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Sogukta Muhafazamin Nisasta Kapsanu Uzerine Etkisi
Muhafaza sicakliklari, ambalaj kaplari ve depolama siirelerinin nigasta
miktarina etkisi istatistiki diizeyde bulunmamgtir.

+1°C’de muhafaza edilenlerde % 2.72 g, +5°C’de muhafaza edilenlerde
ise % 2.74 g nisasta bulunmustur.

Sogukta Muhafazanmin Sellilloz Kapsami Uzerine Etkisi

Mubhafaza sicakliklarinin selliiloz miktar: iizerine etkisi istatistik Gnemde
bulunmamugtir.

Ambalaj kaplar: ile muhafaza siirclerinin sellilloz miktan iizerine etkileri
% 1 istatistiki diizeyde 6nemli bulunmugtur.

Delikli plastik kaplarda muhafaza edilenlerde 0.28, plastik dondurma ka-
binda muhafaza edilenlerde 0.38 ve plastik torbalarda muhafaza edilenlerde ise
0.46 selliiloz belirlenmigtir (Tablo: 7).

Tablo: 7
Ambalaj Kaplarinin Sellilloz Kapsamina Etkileri
Selluloz Farklilik (Duncan Testi)
Ambalaj Kaplan Kapsami
% (q) 1 2 3
1) Delikli plastik kap 0.46 0
2) Plastik dondurma kabi 0.38 0 0
3) Plastik torba 0.28 + 0 0

Mubhafaza siireleri de selliiloz miktarina etkili olmugtur. Muhafaza siiresi
uzadik¢a selliiloz miktar: da artmigtir. Depolama baglangicinda 0.09 olan sellii-
loz degeri, depolama 3 giin, 6 giin, 9 giin ve 13 giin sonra sirasiyla 0.18, 0.22, 0.33
ve 0.40 degerlerine ulasmugtir (Tablo: 8).

Tablo: 8
Muhafaza Stirelerinin Sellilloz Kapsamina Etkileri

Farkhilik (Duncan Testi)

Muhafaza Stresi Selliiloz

1 2 3 4 5
1) Depoilamadan 13 giin sonra 0.40 0
2) Depolamadan 9 glin sonra 0.33 0 0
3) Depolamadan 6 giin sonra 0.22 0 0 0
4) Depolamadan 3 giin sonra 0.18 0 0 0 0
5) Depolama baglangicinda 0.09 + + ++ + 0 0
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Sogukta Muhafazamn Kiil Kapsami Uzerine Etkisi

Muhafaza sicakliklari, ambalaj kaplari ve depolama siirelerinin kiil mikta-
rina etkisi istatistiki dGnemde bulunmamustir.

+1°C’de muhafaza edilenlerde 1.08, +5°C’de muhafaza edilenlerde ise
1.07 kil bulunmugtur.

Plastik polictilen torbada 1.06, plastik dondurma kabinda 1.07, kafesli
plastik kapta muhafaza edilenlerde ise 1.08 kiil bulunmugtur.

Sogukta Muhafazanin pH Uzerine Etkisi

Mantarin muhafazasinda muhafaza siireleri ile ambalaj kaplarinin pH'ya
etkileri istatistiki &nemde olmamustir. Fakat muhafaza siirelerinin etkisi % 1 ista-
tistiki diizeyde olmugtur.

Bizim yaptifimiz caligmada deneme baslangicinda renk itibariyle Plate 1
A2 degerini alan mantarlar deneme sonunda delikli plastik torbada olanlar Plate
1, E2 degerini almiglardir. "Dictionary of color"a gére bu renk kodlar degerlen-
dirildiginde muhafaza stiresince mantarlarin zemin renginde ¢ok halfif bir koyu-
lasma oldugu goriilmilg, ancak bu koyulagmanin delikli polictilen torbalarda da-
ha fazla oldugu belirlenmistir. Ayrica, ambalaj kaplarinin agirlik kaplarina etkisi
de en fazla delikli polietilen torbalarda goriilmils ve bu ambalajdaki kayiplar
muhafaza siiresinin uzamasiyla orantili olarak artmistir. Ortam sicakhiklann
agirlik kaybi iizerine etkisi dnemli bulunmamugtir. Sonugta agirlik kayiplarmmn tek
nedeni su kaybi seklinde olmayip, kotii ambalajlamadan kaynaklanan ve doku
zedelenmelerine kadar varan bagka nedenlerin de bulundugu ortaya gikmustir.
Ancak, kuru madde kapsamu bakimindan +5°C’de muhafaza edilen mantarlar
daha zengin bulunmustur. Yani, biinyedeki su miktari +1°C’'de saklanan man-
tarlarda daha fazla belirlenmistir.

Muhafaza siiresince proteini pargalayan enzimin (protease) artmast sonu-
cu toplam protein miktarinda dogal olarak bir azalma beklenirken (Murr ve
Morris, 1975), yapilan galigmada 100 g'da 0.85 g’lik bir artig gozlenmigtir. Bu
kiigiikk artis muhafaza siiresi uzadikga mantarlarin biinyesindeki toplam suyun
azalmasina paralel olarak kuru maddedcki relatif artigi ifade etmektedir. Yani,
toplam proteinde bir azalma olmasma kargin, nisbi protein miktarinda bir artma
olmugtur. Kald: ki, ¢alismada muhafaza siiresince saptanan protein kapsamlart

diger arastiricilarin belirttikleri degerler ile dogrulanmaktadir (Gimnay, 1971, Isik
ve ark., 1983, Weder, 1978).

Aym sekilde yapilan yag analizleri ile de diger arastiricilann sonuglan
arasinda bir uyum goriilmektedir. Deneme baglangicinda 100 g’da saptanan 02
glk ya Akgin (1976), Gimay ve ark. (1984), Isik ve ark. (1983), Vedder
(1978)’in belirttikleri 0.2 - 2.4 g'lik degisim simirlari igersine girmektedir.
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