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Bu ¢alisma, Pleurotus ostreatus mantar tiiriinde hasat sonrasi farkli dozlarda
(0.5, 1 ve 2 mM) putresin, salisilik asit, sitrik asit ve metil jasmonat uygulamalarinin
kalite 6zellikleri, muhafaza siiresi ve besin elementi icerigi lizerine etkilerinin
belirlenmesi amaciyla yiriitiilmiistiir. Calismada toplam 13 farkli uygulama ele
alinmis olup, 4 °C’de 14 giin siire ile muhafaza edilen mantarlarda gerekli 6l¢ciim
ve analizler (7. ve 14. giinlerde) yapilmistir. Arastirma sonucunda hasat sonrasi
uygulamalar ve muhafaza siirelerine bagl olarak kalite 6zelliklerinin 6nemli oranda
degistigi saptanmistir. Muhafaza siiresinin artmasi ile agirlik kaybi, pH degeri,
fosfor, demir ve ¢inko igerikleri artarken, kuru madde miktar1 azalmistir. Calismada
ele alinan uygulamalarin genel olarak hasat sonrasi kalite kayiplarini azaltmada
olumlu etkilerinin oldugu belirlenmistir. Hasat sonrasi uygulamalar arasinda Sitrik
asit ve metil jasmonat uygulamalariin daha etkili oldugu tespit edilmistir.
Arastirmada 6zellikle 0.5 mM metil jasmonat (11 nolu uygulama) ile 0.5, 1 ve 2
mM sitrik asidin (8, 9 ve 10 nolu uygulamalar) hasat sonrasi kalite kayiplarini
azaltmak i¢in alternatif bir uygulama yontemi olarak Onerilebilecegi sonucuna
varilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Pleurotus ostreatus, Hasat sonras1 uygulamalar,
Mubhafaza siiresi, Kalite



ABSTRACT

EFFECTS OF POST-HARVEST PUTRESIN, SALICYLIC ACID, CITRIC
ACID AND METHYL JASMONATE ON STORAGE TIME AND
QUALITY IN MUSHROOM (Pleurotus ostreatus)
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INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF HORTICULTURE
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BOLU, JANUARY 2023
XV + 77

This study was carried out to determine the effects of putrescine, salicylic
acid, citric acid, and methyl jasmonate applications at different doses (0.5, 1 and 2
mM) after harvest on quality properties, storage time and nutrient content in
Pleurotus ostreatus mushroom species. A total of 13 different applications were
examined in the study, and the necessary measurements and analyzes (on the 7th
and 14th days) were made on the mushrooms kept at 4 °C for 14 days. As a result
of the research, it was determined that the quality characteristics changed
significantly depending on the post-harvest applications and storage times. With the
increase of storage time, weight loss, pH value, phosphorus, iron, and zinc contents
increased, while the amount of dry matter decreased. In general, it has been
determined that the applications examined in the study have positive effects on
reducing post-harvest quality losses. Among the post-harvest applications, citric
acid, and methyl jasmonate applications were found to be more effective. It was
concluded that 0.5 mM methyl jasmonate (application no. 11) and 0.5, 1 and 2 mM
citric acid (applications no. 8, 9 and 10) can be suggested as an alternative
application method to reduce post-harvest quality losses.

KEYWORDS: Pleurotus ostreatus, Post-harvest applications, Storage time,
Quality
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1. GIRIiS

Yenilebilir mantarlar ¢ok eski zamanlardan beri diinyada farkli milletler
tarafindan besin icerikleri, tibbi 6zellikleri, essiz aroma ve lezzetlerinden dolay1
sevilerek tiiketilmekte ve gilinimiizde sagliga yararli bir gida olarak kabul
edilmektedir (Usami vd., 2015). Giiniimiizde mantarin insan beslenmesi ve sagligi
acisindan degerinin daha iyi anlasilmasi ile birlikte tiim diinyada kiiltiir mantar1
tiretimi ve tiikketimi hizli bir sekilde artarak 6nemli bir sektér konumuna gelmistir
(Kalac, 2013).

Mantarlar; protein, mineraller, vitaminler, nisastali olmayan karbonhidratlar
ve diyet lifleri bakimindan olduk¢a zengin olup, diisiik kolesterol, kalori ve yag
icerigine sahiptirler (Kalac, 2009). Mantarlar sindirimi kolay proteinlere sahip
olmalar1 nedeniyle diger sebzelerden ayrilmaktadirlar (Demir, 2003). Ayrica,
mantar proteinleri yiiksek kalitededir ve insanlar tarafindan ihtiya¢ duyulan tiim
temel amino asitleri igermektedir (Kakon vd., 2012). Buna ilave olarak, mantarlar
icerdikleri biyoaktif bilesikler nedeniyle saglik agisindan da c¢ok Onemli
fonksiyonlara sahiptirler (Zhu vd., 2015).

Gilinimiizde kiiltiirii yapilan mantarlar arasinda Pleurotus tiirleri, diinya
mantar iretiminde biiylik bir liretim hacmine sahiptir. Bu mantar tiirleri genis
adaptasyon yetenegi ve zengin besinsel 6zelliklerinden dolay1 ekonomik anlamda
cok onemli tlirler olarak kabul edilmekte olup (Hassan vd., 2010), diinyada en fazla
tiretimi  yapilan mantar tiirleri igerisinde Agaricus bisporus (beyaz sapkali
mantar)’tan sonra ikinci sirada yer almaktadir (Royse, 2014). Pleurotus cinsi
mantarlar istiridye seklinde oldugu i¢in diinyada ¢ogunlukla “oyster mushroom”
olarak adlandirilmaktadirlar. Pleurotus tiirleri igerisinde ilk kiiltiire alinan ve
diinyada ticari olarak en fazla yetistiriciligi yapilan tiir Pleurotus ostreatus’tur. P.
ostreatus, yliksek besin degeri ve tibbi 6zellikleri yaninda karakteristik lezzeti, hos
aromast, yiiksek verimliligi, hastalik ve zararlilara kars1 daha direngli olmasi, kisa
yasam dongiisii, diisiik maliyetli olmas1 ve ¢ok degisik tarimsal-endiistriyel atiklar
tizerinde kolaylikla yetistirilebilmesinden dolay1 ¢ok uzun yillardan beri diinya
genelinde tercih edilmektedir (Kibar vd., 2016). Kolesterolii diisiirmede ilag etken
maddesi olarak kullanilan lovastatin (mevinolin) maddesini dogal olarak
icermektedir (Gunde-Cimerman, 1999). Dolayisiyla dogal kolesterol diisiiriicii

etkiye sahip bir besin olarak kabul edilmektedir (Bodek vd., 1998). Buna ilave



olarak, bu mantar tiirindeki dogal ergosteroller ultraviyole 1s18ina maruz
kaldiginda, aktif D vitaminine doniismektedir. Ayrica, P. ostreatus polisakkaritler,
polifenoller, karotenoidler ve tokoferoller gibi antioksidan 6zelliklere sahip ¢ok
sayida biyoaktif bilesik icermektedir (Jayakumar vd., 2011; Kortei ve Wiafe-
Kwagyan, 2015). Bu 0Ozellikleri nedeniyle, P. ostreatus hipertansiyon,
hiperkolesterol, alzheimer ve kanser gibi bircok hastaligin tedavisinde
kullanilabilmektedir.

Son zamanlarda Tiirkiye’de de kiiltiir mantar1 iiretimi ve tiiketimi hizli bir
sekilde artmistir (Eren ve Peksen, 2016). Tiirkiye’de 1960’11 yillarda baslayan
kiiltiir mantar1 iiretimi, 1990’11 yillardan itibaren ticari bir sektor haline gelmistir.
Tiirkiye’de 2018 yilinda kiiltlir mantar1 tiretim miktari, 65.000 ton olarak
gerceklesmistir (Eren ve Peksen, 2019). Ulkemiz iklimsel dzelliklerinin elverisli
olmasi, biiylik pazarlara olan yakinligi, daha ucuz hammadde ve isgiicii gibi
avantajlar1 sayesinde mantar tiretimine en elverigli iilkelerden biridir. Endiistriyel
ve tarimsal atiklar iizerinde yetisebilen bir¢cok mantar tiirii, hem bu atiklarin
degerlendirilmesinde ve dogaya geri doniistiiriilmelerinde 6nemli rol oynamakta
hem de artan niifusa saglikli ve alternatif bir besin kaynag1 olusturmaktadir (Metin
vd., 2013). Tirkiye’de mantar yetistiriciliginin mevcut durumu ve gelecekte
ulagilmas1 beklenen hedefler dikkate alindiginda, son derece 6nemli bir ticari
degere sahip oldugu acik¢a goriilmektedir. Diinyada oldugu gibi, iilkemizde de
ticari olarak en fazla iiretimi yapilan mantar tiirii Agaricus bisporus olup, onu
Pleurotus tiirleri izlemektedir (Eren ve Peksen, 2016). Son yillarda Pleurotus
tirlerinin iilkemizde popiilaritesi, tretimi ve tiiketimi artmis, O6zellikle 2010
yilindan sonra ticari yetistiriciligi hizla yayginlagmistir. Pleurotus tiirleri i¢inde en
cok bilinen ve kiiltiirii yapilan tiir P. ostreatus’tur (Peksen, 2013). P. ostreatus
tilkemizde halk arasinda istiridye mantar1 veya kayin mantari olarak bilinmektedir.

Bununla birlikte, insan beslenmesinin ayrilmaz bir pargasini olusturan
yenilebilir mantarlar hasattan sonra ¢ok hizli bozulmakta ve kalitesini
kaybetmektedir (Reis vd., 2012). Taze mantarlarin son derece ¢abuk bozulmasi,
mikrobiyal aktiviteleri destekleyen yiiksek nem igerigi (%85-95), yiiksek solunum
hizi, hassas dokusu ve yiiksek enzimatik aktiviteden kaynaklanmaktadir (Zhang
vd., 2018). Mantarlar ince ve gozenekli bir epidermal yapiya sahip olup, onlari
fiziksel degisikliklerden, mikrobiyal saldirilardan ve su kaybindan koruyacak bir
kiitikiila tabakasina sahip degillerdir (Villaescusa ve Gil, 2003). Hasattan sonra



mantarlarda enzimatik par¢alanma olaylar1 hizla devam etmektedir. Ayrica,
mantarlar lizerinde bazi kiif mantarlar1 ve bakteriler gelismektedir. Mantarlar oda
sicakliginda 3-4 giin gibi ¢ok kisa bir raf dmriine sahiptirler. Mantarlarin hasattan
sonra ¢ok ¢abuk bozulmasi ve raf Omriiniin kisa olmasi, onlarin taze iiriin olarak
dagitim ve pazarlanmasinda zorluklara neden olmakta ve tiiketim miktarini
siirlamaktadir (Singh vd., 2010). Bu durum, mantarlarin ticarilestirilmesindeki en
bliyiik kisitlamalardan biridir. Mantarlarin genel itibariyle hasattan sonra kisa
siirede kalitesini kaybetmesi tiiketiminin de kisa siirede yapilmasini zorunlu
kilmaktadir. Dolayisiyla, mantarlarin raf dmriiniin uzatilmasi, mantar {iretimi ve
tedarik zinciri igin siirekli bir arayistir (Akbarirad vd., 2013).

Muhafaza kosullar1 taze mantarlarin kalitesi icin oldukca Onemlidir.
Mantarda hasattan sonra kalite kaybinin yavas veya hizli olmas1 optimum muhafaza
kosullarimin saglanmasina baghdir. Hasattan sonra meydana gelen c¢esitli
morfolojik ve fizyolojik degisiklikler mantarlar1 taze tiiketim icin kabul edilemez
hale getirmektedir. Mantarlarin hasat sonras1 muhafazasi sirasinda agirlik kaybu,
bliziisme, sap uzamasi ve incelmesi, sapka agilmasi, ¢iirime, protein, seker ve
¢ozlinebilir kuru madde miktarlarinda azalma, lezzet kaybi, besin iceriginde
azalma, istenmeyen koku olusumu, renk degisimleri (kararma, kahverengilesme
vb.), doku degisimleri (yumusama, sertlesme vb.) ve mikrobiyal enfeksiyonlar gibi
kalite kayiplar1 meydana gelmektedir (Zhang vd., 2018). Bu durum, genellikle
biiylik ekonomik kayiplara neden olur ve mantarin ticari degerini 6nemli 6l¢iide
azaltir (Song vd., 2019). Hasat sonras1t muhafaza kosullar1 yenilebilir mantarlarin
besin degeri, kimyasal kompozisyonu, biyoaktif icerikleri, duyusal 6zellikleri ve
pazarlanabilirligini dogrudan etkilemektedir (Rai ve Arumuganathan, 2008).
Tiiketiciler, mantarin kalitesine ve besin igerigine ¢ok deger vermektedir. Kalite,
mantarin taze tiiketimini etkileyen en 6nemli faktordiir. Renk, tat, doku ve koku
gibi fiziksel parametreler ve genel goriiniim tiiketicilerin taze mantara iliskin satin
alma davranisini en ¢ok etkileyen kalite faktorleridir (Nasiri vd., 2018). Bu nedenle,
yemeklik mantarlarin hasat sonrasi raf dmriiniin uzatilmasi ve tiiketilinceye kadar
kalitesinin korunmasi i¢in uygun hasat sonras1t muhafaza kosullarinin belirlenmesi
son derece Onemlidir. Buna ilave olarak, en iyi hasat sonrasi tekniklerin
uygulanmasi, mantarlarin ticarilestirilmesinde kritik bir rol oynar. Mantarlar i¢in
uygun muhafaza yontemleri belirlenirken kalite ve besinsel 6zellikler agisindan

kayiplarin en aza indirilmesine 6zen gosterilmelidir. Mantarlarin raf omriini



uzatmak ve hasat sonrasi kalitesini korumak i¢in sogukta muhafaza, modifiye
atmosfer paketleme, kontrollii atmosferde muhafaza, kurutma, dondurma ve
konserveye isleme gibi farkli yontemler uygulanmaktadir (Kibar ve Kibar, 2015).
Zhang vd. (2018) tarafindan mantarlar i¢in kullanilan muhafaza yontemleri fiziksel
(paketleme, 1smlama ve ultrason), termal (kurutma, sogutma ve dondurma) ve
kimyasal (antimikrobiyal ajanlarla yikama, kaplama, ozon ve elektrolize su) olmak
izere ii¢ kategoriye ayrilmistir. Diinyada iiretilen yenilebilir mantarlarin yaklagik
olarak %40-50'si taze olarak tiiketilmekte ve geri kalan kismi islenmektedir
(kurutma, konserve vb.) (Singh vd., 2010). Taze tiiketimin az olmasinin nedeni
mantarlarin raf dmriiniin kisa olmasidir. Mantar ¢ok cabuk bozulan bir yapiya sahip
oldugu i¢in, taze mantar satisinin ve tiiketiminin gerceklestirilmesi, mantarlarin
muhafaza kosullarina baglidir. Bu nedenle mantarlarin muhafaza siirelerini birkag
giin bile artirabilecek ¢aligmalar ¢ok biiylik 6neme sahiptir.

Hasattan sonra mantarlarin raf Omriinii uzatmak, kaliteyi korumak ve
kayiplar1 azaltmak icin diisiik sicaklikta muhafazanin etkili bir yontem oldugu
bilinmektedir. Mantarlar ortam sicakliginda 24 saatten fazla muhafaza
edilemezken, sogutulmus kosullarda 1-2 hafta depolanabilmektedir. Mantarlarin
diistik sicaklikta muhafazasi solunumu ve terlemeyi azaltir, yaglanmay1 geciktirir,
yumusamay1 azaltir, dokusal sertligi artirir, renk bozulmalarini azaltir, su kaybini,
solmay1 ve burusmay1 6nler ve boylelikle raf 6mriinii uzatir. Genellikle Pleurotus
mantarlar1 0 °C'de 8-11 giin, 5 °C'de 4-6 giin, 10 °C'de 2-3 giin ve 20 °C'de 1-2 giin
muhafaza edilebilmektedir (Villaescusa ve Gil, 2003).

Glinlimiizde tarimsal iirlinlerde hasat sonrasi kalitenin korunmasi ve raf
Omriiniin uzatilmasi icin kolay uygulanabilen, ucuz, bulunmasi kolay, daha uzun
stirede etkili olan ve en Onemlisi {irlin kalitesini ve besin degerini koruyan
uygulamalarin kullanimina olan ilgi artmaktadir. Son yillarda, mantarlarda hasat
sonrasi kalite kayiplarini azaltmak ve muhafaza Omriinii uzatmak i¢in farkl
muhafaza tekniklerinin yaninda poliaminler, salisilik asit, sitrik asit ve jasmonik
asit gibi dogal bilesikler de kullanilmaktadir. Bu bilesiklerin hasat sonrasinda
kullanimu ile farkli mantar tiirlerinde muhafaza stiresi ve kalitesi lizerine etkilerinin
arastirildig1 calismalar yogunluk kazanmistir. Mantarlarin hasat sonrasi bazi diisiik
dozdaki kimyasal soliisyonlar ile muamele edilmesi ile kalite korunarak muhafaza
siiresinde artis elde edilebilmektedir. Bununla birlikte, bu bilesiklerin etkinlikleri

tiir, cesit, ¢evresel kosullar, bitkinin gelisme donemi, uygulama yontemi, stiresi ve



konsantrasyonu gibi bir¢ok faktdre bagli olarak degisiklik gostermektedir (Horvath
vd., 2007). Ayrica bu uygulamalarin tarimsal pratige tam anlamiyla aktarilabilmesi
i¢cin bu konuyla ilgili daha fazla ¢alismaya gereksinim duyulmaktadir.

Uriinlerde hasat sonrasi kalitenin korunmasi1 ya da iyilestirilmesi icin
kullanilan maddelerden birisi olan poliaminler (PA) hemen hemen tiim canl
organizmalarda bulunan, diisiik molekiil agirlikli  organik bilesiklerdir
(Khosroshahi vd., 2007). Poliaminler kii¢iik polikatyonlardir (Valero vd., 2002).
Bitkilerde dogal olarak meydana gelen ve bitki biiylime diizenleyicileri arasinda yer
alan poliaminlerin bitki biiylime ve gelisme olaylarinda 6nemli fonksiyonlara sahip
oldugu bildirilmektedir (Galston ve Kaur-Sawhney, 1995). Bitkilerde poliaminler
cimlenme, kok ve siirgiin bilyiimesi, ciceklenme, govde kalinlasmasi, yumru
gelisimi, meyve olgunlasmasi, yaslanma, embriyogenez, niikleik asit ve protein
sentezi gibi pek c¢ok fizyolojik olayda etkili olabilmektedir (Couee vd., 2004;
Kusano vd., 2008). Poliaminler kuraklik, tuzluluk, ekstrem sicaklik, oksijen
noksanlig1, agir metaller ve asit stresi gibi bir¢ok abiyotik strese dayaniklilikta
onemli rol oynamaktadir (Hussain vd., 2011; Gupta vd., 2013). Poliaminler asit
notralize edici ve antioksidan oOzelliklerinden dolay1 antisenesens etkilerine
sahiptirler (Zhao ve Yang, 2008). Genellikle poliaminler, aktif biiyiimeye sahip
dokularda ve meristematik dokularda yiiksek miktarda bulunurken, senesensli
dokularda ise diisiik miktarda yer almaktadir (Neves vd., 2002). Bitkilerde bulunan
en yaygin poliaminlerin putresin, spermidin ve spermin oldugu bildirilmistir
(Takahashi ve Kakehi, 2010). Poliaminler igerisinde putresin genellikle en yiiksek
oranda bulunmaktadir (Kalac ve Krausova, 2005). Etilen ve poliaminlerin meyve
olgunlagsmasinda zit etki yaptiklar1 ve bunun yaninda meyvelerin raf omriiyle
poliaminler arasinda bir iligki oldugu belirtilmektedir (Kakkar ve Rai, 1993).
Poliaminlerin, etilen sentezi i¢in gerekli olan enzimlerin olusumunu inhibe ederek
yaslanmay1 6nledigi diisiiniilmektedir (Ke ve Romani, 1988). Meyve ve sebzelerin
hasat sonras1 muhafazasinda poliaminlerin temel etkilerinden biri meyve eti
sertligini koruma ve yumusamayi azaltmaktir. Digsal farkli poliamin
uygulamalarinin meyve olgunlasmasi ve yaslanmasini geciktirdigi, meyve eti
yumusamasini yavaglattigi, etilen iiretimini ve aktivitesini engelledigi, solunum
hizin1 kontrol altina aldig1, meyve eti sertligi, agirlik kaybi, etilen iiretimi, renk,
suda ¢Ozlinebilir kuru madde miktar, titre edilebilir asit miktar1 gibi kalite

ozelliklerini etkiledigi bildirilmistir (Galston ve Kaur-Sawhney, 1990; Malik ve



Singh, 2006; Khan vd., 2007; Jhalegar vd., 2012). Arastirmalar, poliaminlerin
soguk depolama sirasinda stres toleransini artirabildigini ve meyvenin raf dmriinii
geciktirebilecegini gostermistir. Hasat sonrasi poliamin uygulamasmin biber
(Gonzalez-Aguilar vd., 2000), domates (Law vd., 1991) ve kabak (Palmavd., 2014)
gibi cesitli sebzelerin raf omriinii ve kalitesini etkiledigi gosterilmistir. Diger
taraftan, poliaminlerin mantarlarin hasat sonras1t muhafaza 6mrii tizerindeki etkisi
daha az aragtirilmistir (Jebelli Javan vd., 2015).

Salisilik asit (SA), bitkilerde fizyolojik olaylarin diizenlenmesinde gorev
yapan ve dolayisiyla bitki biiyliime ve gelismesini etkileyen i¢sel bir bitki biiyiime
diizenleyicisidir (Hayat vd., 2010). Bitkisel hormon olarak da kabul edilen salisilik
asit, genellikle bir hidroksil grubu ya da onun fonksiyonel tiirevini tasiyan, aromatik
bir halkaya sahip bitki fenoliklerinin bir grubunu olusturmaktadir (Ozeker, 2005;
Rivas-San Vicente ve Plasencia, 2011). Salisilik asit tohum ¢imlenmesi, bitki
biiylime ve gelismesi, solunum, fotosentez, transpirasyon, ¢iceklenme, stomalarin
acilip kapanmasi, hastaliklara dayaniklilik, senesens ve besin maddesi aliminda
onemli rol oynamaktadir (Hayat vd., 2010; Rivas-San Vicente ve Plasencia, 2011).
Salisilik asit; kuraklik, tuzluluk, diisiik ve ytliksek sicaklik, agir metaller gibi birgok
biyotik ve abiyotik stres faktorlerine karst olusturulan bitki savunma cevaplarinda
onemli role sahip bir sinyal molekiiliidiir (Miura ve Tada, 2014). Salisilik asidin,
dissal uygulamalar yoluyla stres kosullarinda bitkilerin toleransini artirabilecegi
bildirilmektedir (Hayat vd., 2010). Salisilik asit etilen biyosentezini engellemekte
ve yaslanmay1 geciktirmektir (Leslie ve Romani, 1988; Ozeker, 2005). Dissal
salisilik asit uygulamalari, patojen bagmtili proteinlerin sentezini uyararak,
patojenlere dayaniklilig1 arttirmakta ve ciiriimeleri azaltmaktadir (Yao ve Tian,
2005; Yang vd., 2011). Salisilik asit, bahge iiriinlerinin hasat sonrasi kayiplarini
azaltabilecek potansiyeli olan, dogal ve giivenli bir fenolik bilesiktir. Meyve ve
sebzelerin hasat sonras1 muhafaza omriinii uzatmak ve ayni zamanda duyusal ve
beslenme kalitesini siirdiirmek i¢in, salisilik asit yiiksek potansiyele sahiptir
(Asghari ve Aghdam, 2010). Bahge {iriinlerinde hasat sonrasi distan uygulanan
salisilik asidin hasat sonrasi kaliteyi korumada etkili oldugu tespit edilmistir (Peng
ve Jiang, 2006; Asghari ve Aghdam, 2010; Davarynejad vd., 2015; Dokhanieh ve
Aghdam, 2016).

Sitrik asit (CA), organik bir asittir ve bahge iirlinlerinde hasat sonrasi
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endiistrisinde koruyucu olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Sitrik asidin
koruyucu etkisinin pH'y1 diisiirme etkisi ve antioksidanlarla sinerjik etkisinden
kaynaklandig1 6ne siiriilmektedir (Brennan vd., 2000). Ayrica, sitrik asit selatlama
Ozelligine sahiptir. Kristal yapili ve renksiz olan sitrik asit eksi bir tada sahiptir.
Kararmay1 Onlemede kullanilan kimyasal maddelerden biri olan sitrik asit,
kararmay1 ortamin asitligini arttirmak suretiyle onlemektedir (Garcia ve Barrett,
2002). Enzimatik kararma ile iligkilendirilen polifenol oksidaz (PPO) enziminin
sitrik asit tarafindan bloke edildigi belirlenmistir (Pizzocaro vd., 1993). Minimal
islenmis lahanalarda sitrik asit ve modifiye atmosfer paketleme (MAP) uygulamasi,
raf Omriinii ve pazarlanabilir kaliteyi arttirmistir (Manolopoulou ve Varzakas,
2014). Muhafaza sirasinda mantarlarda meydana gelen kalite kayiplarini azaltmak
icin kullanilan biiyiime diizenleyicilerinden biri de sitrik asittir. Yapilan
caligmalarda farkli mantar tiirlerinde hasat sonras sitrik asit uygulamasinin kaliteyi
korudugu ve muhafaza Omriinii uzattigr bildirilmistir (Brennan vd., 2000;
Jayathunge ve llleperuma, 2005; Khan vd., 2014; Gupta ve Bhat, 2016).

Birgok gida {irliniinde kalitenin korunmasinda etkili oldugu belirlenen
jasmonik asitler (JA) bitki biinyesindeki linoleik asitten elde edilen kloroplastlarda
bulunan lipoksijenaz enziminin etkisiyle aktif hale gecen bilesiklerdir (Vick ve
Zimmerman, 1984). Jasmonik asitler, bitki biinyesinde biyotik ve abiyotik stres
kosullarina kars1 aktif hale gegmekte, proteinaz enzimi sentezini tesvik ederek bitki
bilinyesindeki flavanoidler, alkoloidler, polipeptidler ve terpenoidler ile
fitoaleksinlerin olusumunu uyarmaktadirlar (Gundlach vd., 1992). Metil jasmonat
(MeJA) ise jasmonik asitin metil esteri olup, ¢ok sayida bitkide dogal olarak
bulunan kokulu bir bilesiktir. Metil jasmonat, bitkilerde bir¢ok fizyolojik ve
biyokimyasal siiregte yer alan sinyal ajanidir (Creelman ve Mullet, 1997). Metil
jasmonatin, bitki bilinyesinde aromatik bilesenleri ve antosiyaninleri artirmada,
klorofil par¢alanmasini saglamada, kararma ve iisiime zararini azaltmada, fungal
gelisimi engellemede ve patojene karsi bitki direncini artirmada etkili oldugu
belirlenmistir (Meir vd., 1996; Zhu ve Tian, 2012). Metil jasmonat, hasat sonrasi
olgunlasmay1 yavaslatmasi nedeniyle son yillarda ilgi c¢eken bir biiylimeyi
diizenleyici maddedir. Bahge {irlinlerinin muhafazasinda hasat sonrasi kaliteyi
korumak ve friinleri uzun siireli muhafaza edebilmek i¢in fizyolojik etkileri
nedeniyle metil jasmonat kullanilmaktadir. Metil jasmonat digsal uygulama olarak

hem gaz hem de soliisyon formunda kullanilabilmektedir. Metil jasmonat



uygulamalarinin  hasat sonrast solunumu ve etilen sentezini azalttifi
bildirilmektedir (Zapata vd., 2014; Ozturk vd., 2015). Yapilan caligmalarda metil
jasmonat uygulamalarinin farkli bahge iirtinlerinde hasat sonrasi kaliteyi korudugu
tespit edilmistir (Baltazar vd., 2007; Meng vd., 2012; Zhu ve Tian, 2012; Fan vd.,
20164, b).

Yenilebilir mantarlarda hasat sonrasi kalite kayiplarinin azaltilarak gerek i¢
pazar gerekse dis pazar i¢in yeterli miktarda ve kalitede {iriin sunmak, ancak bu
tirlinlerin en uygun muhafaza kosullarinin belirlenmesi ile miimkiin olabilecektir.
Bu amagla, son yillarda iilkemizde yetistiriciligi, pazar ve ekonomik degeri hizla
artan P. ostreatus mantar tiiriinde hasat sonrasi raf dmriiniin olduk¢a kisa olmasi
nedeniyle liretiminin olumsuz yonde etkilenmemesi i¢in hasat sonrasi kalitenin
korunarak daha uzun siire muhafazanin saglanmasi ve kayiplarin azaltilabilmesi
icin en uygun hasat sonrasi uygulamalarin belirlenmesi konusunda c¢aligmalara
ihtiya¢ bulunmaktadir.

Bu ¢aligmada, diinyada ve Tiirkiye’de tiretim bakimindan ikinci sirada yer
alan ve hasat edildikten sonra hizla bozulma ve kalitesini kaybetme 6zelligine sahip
olan P. ostreatus (istiridye mantari, kayin mantar1) mantar tiiriinde hasat sonrasi
farkli dozlarda putresin, salisilik asit, sitrik asit ve metil jasmonat uygulamalarinin
muhafaza siiresi, kalite ozellikleri ve besin elementi igerigi lizerine etkilerinin

belirlenmesi amaglanmustir.



2. LITERATUR OZETLERI

2.1 Mantar Muhafazasinda Hasat Sonrasi Putresin, Salisilik Asit,
Sitrik Asit ve Metil Jasmonat Uygulamalar ile Tlgili Yapilan
Calismalar

Brennan vd. (2000) tarafindan yapilan ¢alismada A. bisporus mantarinin raf

Omriinii uzatmak icin hasat sonrasi sitrik asit ve hidrojen peroksit uygulamalarinin
etkisi incelenmistir. Biitlin taze mantarlar sitrik asit ve hidrojen peroksit ¢ozeltileri
icerisinde 10 dakika bekletildikten sonra dilimlenmis, paketlenmis ve 19 giin
boyunca 4 °C’de muhafaza edilmistir. Kontrole gore her iki uygulamanin da bakteri
gelisimini azalttig1, raf dmriinti yaklasik %50 artirdig1 ve dilimlenmis mantarlarin
muhafaza kalitesini iyilestirdigi saptanmuistir. Sitrik asit uygulamasinin dilimlenmis
mantarlarin duyusal 6zellikleri tizerinde hicbir zararl etkisinin olmadigi ifade
edilmistir.

Sarigam (2008) A. bisporus mantar tiirinde muhafaza Oncesi yapilan
ambalajlama, sitrik asit (40 g/L) ve sicak su (50 °C) uygulamalarinin hasat sonrasi
kaliteye etkilerini arastirmistir. Mantarlarin bir kismi biitiin, bir kismi ise dilimli
olarak 200 g’lik polistren kaplara konulmus ve iizerleri stre¢ film ile kaplanmaistir.
Kaplarin bazilarinda bir igne yardimiyla 10’ar adet delik agilmistir. Daha sonra
mantarlar 1 °C sicaklik ve %90 oransal neme sahip normal atmosferli muhafaza
odasinda depolanmistir. Arastirma sonucunda agirlik kaybinin en az sitrik asit
uygulamasinda ve biitiin olarak delikli ambalajlarda depolanan mantarlarda oldugu,
en fazla ise dilimli olarak deliksiz ambalajlarda depolanan ve sicak su
uygulamasinda oldugu belirlenmistir. Sapka agilmasi ve renk kararmasi sitrik asit
uygulamasinda en az, sicak su uygulamasinda en fazla goriilmiistiir. Mantarlarin 1
°C sicaklik ve %90 oransal neme sahip muhafaza odasinda 1 ay siireyle muhafaza
edilebilecegi, sitrik asit uygulamasinin sicak su uygulamasina oranla kalite
ozelliklerinin korunmasinda olumlu etkide bulundugu tespit edilmistir.

Jahangir vd. (2011) yirittikleri ¢alismada A. bisporus mantarinin hasat
sonrast fizikokimyasal 6zellikleri ve mikrobiyal kalitesi iizerine metil jasmonatin
etkilerini aragtirmiglardir. Mantar 6rnekleri metil jasmonatin farkli dozlarda (0, 0.5
ve 1 mM) soliisyonlarina daldirilmistir. Kontrol ile karsilastirildiginda, metil
jasmonatin polifenol oksidaz ve aktivitelerini azaltarak muhafaza sirasinda daha iyi

renk korumasi sagladigi ve ayrica depolama sirasinda malondialdehit (MDA)



birikimini azalttig1 saptanmistir. Buna ilave olarak, metil jasmonatin muhafaza
sirasinda mikrobiyal bulagmalar1 kontrole gore onemli Ol¢lide azalttii tespit
edilmistir. Arastirmada 0.5 mM konsantrasyonda metil jasmonat uygulamasinin A.
bisporus mantarinin hasat sonrasi kalitesinin korunmasi agisindan en iyi sonucu
verdigi bildirilmistir.

Meng vd. (2012) yiiriittiikkleri ¢calismada hasat sonrasi farkli dozlarda metil
jasmonat [0 (kontrol), 10 ve 100 uM] uygulamasinin A. bisporus mantar tiiriinde
kalite lizerine etkilerini incelemislerdir. Uygulamalar yapildiktan sonra 6rnekler 10
°C’de 7 giin siiresince muhafaza edilmistir. Elde edilen sonuglara gore; 100 pM
metil jasmonat uygulamasinin yiiksek diizeyde ¢ozilinebilir protein ve toplam seker
icerdigi, kararmay1 geciktirdigi, fenolik ve flavonoidlerin birikimini tesvik ettigi,
polifenol oksidaz aktivitesini engelledigi ve solunum hizinin artmasini engelledigi
tespit edilmistir. Calismada 100 uM metil jasmonat uygulamasmin 10 pM MeJA
dozuna gore hasat sonrasi mantar kalitesinin korunmasi bakimindan daha etkili
oldugu saptanmistir. Metil jasmonat uygulamasimnin hasat sonrasi A. bisporus
mantar tilirlinde kaliteyi koruma potansiyeline sahip oldugu sonucuna varilmistir.

Khan vd. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada A. bisporus mantar tiiriiniin
hasat sonrasi kalitesi iizerine ¢esitli kimyasal uygulamalarin etkileri arastirilmigtir.
Calismada T1 (kontrol, su), T2 (1 mmol L Na;EDTA + 10 mmol L CaCl,) ve T3
(1 mmol L™t Na;EDTA+ %2.5 CaCl, + %0.5 sitrik asit + %2.5 sorbitol) olmak iizere
3 farkli uygulama ele alinmistir. Calisma sonucunda T3 uygulamasinin 1yi bir
sertlik ve renk korumasi sagladigi ve depolama sirasinda daha az agirlik kaybina
neden oldugu saptanmistir. Ayrica muhafaza siiresi sonunda T3 uygulamasinda
antioksidan enzim aktivitesi ve ¢oziinebilir protein iceriginin daha yiiksek oldugu,
MDA igeriginin ise daha diislik oldugu bildirilmistir.

Lagnika vd. (2014) yaptiklart ¢alismada A. bisporus mantarinda modifiye
atmosfer paketleme Oncesinde ultrason ve kimyasal islemlerin (sitrik asit ve
hidrojen peroksit ile yikama) mantarin raf dmrii lizerine etkilerini arastirmiglardr.
Uygulamalar sonrasi mantarlar 4 °C’de 12 giin siiresince muhafaza edilmistir.
Mantarlarin renk 6zelliklerinin korunmasinda hidrojen peroksit ile yikama etkili
bulunmustur. Sitrik asit ve hidrojen peroksit uygulamalarinda depolama sirasinda
agirlik kaybinin kontrole gore daha diisiik oldugu saptanmustir. Sitrik asidin,
hidrojen peroksite gore daha fazla antibakteriyel etkiye sahip oldugu, ancak

mantarlarda hafif bir sariliga neden oldugu saptanmistir.
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Khan vd. (2015) yirtittiikleri ¢aligmada A. bisporus mantar tiiriiniin hasat
sonras1 kalitesi tizerine sitrik asit, kalsiyum kloriir (CaCly) ve sorbitol
uygulamalarin etkilerini aragtirmislardir. Calismada kontrol (su), T1 (%2.5 w/v
CaCly, %0.5 w/v sitrik asit) ve T2 (%2.5 w/v CaClz, %0.5 w/v sitrik asit, %3 w/v
sorbitol) olmak Ttizere 3 farkli uygulama ele almmistir. Kontrol ile
karsilagtirildiginda, T1 ve T2 uygulamalarinin muhafaza sirasinda iyi bir sertlik ve
renk korumasi sagladigi ve daha az agirlik kaybina neden oldugu saptanmistir. T1
uygulamasinin 12 giin boyunca mantarin kalitesini koruma ve oksidatif stresi
azaltmada daha etkili oldugu ifade edilmistir.

Olotu vd. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada P. ostreatus mantarinin
muhafazasi sirasinda kalite 6zellikleri lizerine farkli kimyasal koruyucularin etkisi
arastirilmistir. Mantarlar sitrik asit (%2 ve 4), sodyum benzoat (%0.05 ve 0.1),
potasyum sorbat (%0.05 ve 0.1) ve sorbik asit (%0.05 ve 0.1) soliisyonlarinda 10
dakika boyunca islatilmis, paketlenmis ve daha sonra 4 °C’de 30 giin siireyle
muhafaza edilmistir. Sitrik asit (%4) ve potasyum sorbatin (%0.1) mantarin raf
Omriinii 24 giine kadar uzattig1 ve depolama sirasinda mikrobiyal popiilasyonlarin
kontroliine yardimci oldugu saptanmugtir.

Dokhanieh ve Aghdam (2016) yaptiklar ¢alismada A. bisporus mantarinda
hasat sonrasinda kararmalarin 6nlenmesi i¢in farkli dozlarda uygulanan salisilik asit
(0, 50, 250, 500 ve 1000 uM) uygulamalarinin etkisini arastirmiglardir. Uygulama
sonras1 mantar ornekleri 4 °C’de 21 giin boyunca muhafaza edilmistir. Calismada
250 uM salisilik asit uygulamasinin mantarin kararmasini geciktirdigi saptanmustir.
Salisilik asit uygulamasmin antioksidan aktivitesini ve fenollerin birikimini
artirdig1 ve hiicre zar1 biitiinliigiinii koruyarak mantar sapkasinda hasat sonrasi
kararmanin azaltilmasinda faydali oldugu ifade edilmistir.

Gupta ve Bhat (2016) tarafindan yapilan ¢alismada A. bisporus mantarinda
farkli kimyasal ¢6zeltilerin hasat sonrasi kalite ve raf dmriine etkileri arastirilmistir.
Hasat sonras1 mantarlar farkli dozlarda sitrik asit (%0.5, 1.5 ve 2.5), hidrojen
peroksit (%1.5, 2.5 ve 3.5) ve EDTA (%2, 4 ve 6) soliisyonlar1 ile 10 dakika
boyunca yikanmis ve 12 giin boyunca buzdolabinda muhafaza edilmistir. Agirlik
kaybi, olgunluk indeksi, mikrobiyal biiylimenin kontrolii ve mantar kalitesinin
korunmasi agisindan en etkili uygulamanin %2.5 sitrik asit oldugu tespit edilmistir.

Ayrica sitrik asit ile mantarlardaki kararmanin 6nemli dl¢ilide azaldig1 saptanmustir.
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Motamedi vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada poliamin (putresin,
spermin ve spermidin) ve organik asit uygulamalarinin A. bisporus mantarinda
hasat sonrasi besin degeri ve kalite iizerine etkileri arastirilmistir. Calismada
kontrol, putresin (1, 2 ve 3 mM), spermin ve spermidin (0.75, 1 ve 1.5 mM),
askorbik asit (10, 20 ve 30 mM), sitrik asit (2, 3 ve 4 mM) ve sinamik asit (50, 100
ve 150 mM) uygulamalar1 ele alinmigtir. Uygulamalar hasat oncesi ve sonrasi
olmak tizere iki ayr1 donemde yapilmistir. Arastirma sonuglarina gore, hasat dncesi
asamada 1.5 mM spermidin uygulamasi ile en yiiksek protein ve C vitamini ig¢erigi
elde edilmistir. Hasat sonras1 asamada en yiiksek protein igerigi 3 mM putresin
uygulamasinda ve en yiiksek C vitamini igerigi 30 mM askorbik asit uygulamasinda
saptanmigtir. Hem hasat 6ncesi hem de hasat sonrasi en yiiksek suda ¢oziinebilir
kuru madde miktar1 1 mM spermidin uygulamasinda belirlenmistir. Calismada ele
alinan uygulamalarin mantarin makro ve mikro element iceriklerini 6nemli dl¢iide
etkiledigi tespit edilmistir. A. bisporus mantarinin hem hasat 6ncesi hem de hasat
sonrasi asamalarda spermidin ve putresin ile muamele edilmesinin, suda
¢oziinebilir kuru madde miktarinin yiikselmesine, yaslanmanin gecikmesine ve
besin degerinin artmasina neden oldugu tespit edilmistir. Poliamin ve organik asit
uygulamalarinin hasat sonrasi donemde uygulanmasinin A. bisporus mantarinin
besin degeri ve dayanikliligi iizerinde daha fazla etkiye sahip oldugu ifade
edilmistir. Hasat sonrast 1.5 mM spermidin uygulamasinin kaliteyi korudugu,
protein igerigini ve raf dmriinii artirdig1 sonucuna varilmistir.

Ventura-Aguilar vd. (2017) P. ostreatus mantarinin hasat sonrasi kalitesi
lizerine sitrik asit, sodyum eritorbat, diisiik sicakliklar ve MAP uygulamasinin
etkilerini arastirmiglardir. Istiridye mantar1 dilimlenmis ve iki farkl sitrik asit ve
sodyum eritorbat karistmina daldirildiktan sonra MAP’de 2, 5 ve 17 °C'de
muhafaza edilmistir. En disiik sicaklik ve MAP kombinasyonunun kontrol ile
karsilastirildiginda daha az renk degisimi gosterdigi ve sertligi korudugu
saptanmistir. MAP’de 2 °C'de muhafaza edilen %3 sodyum eritorbat + %1 sitrik
asit uygulamasinin istiridye mantarinin hasat sonrasi raf dmriiniin uzatilmasi ve
kalitesinin korunmasi iizerinde en etkili oldugu belirlenmistir.

Cavusoglu (2018) yaptig1 ¢alismada modifiye atmosfer ve metil jasmonat
uygulamalarinin A. bisporus mantarinin hasat sonrasi kalite ve muhafaza émriine
etkilerini arastirmistir. Mantar Ornekleri farkli dozlardaki metil jasmonat

cozeltilerine [kontrol (saf su), 0.5 ve 1 mM)] 2 dakika siireyle daldirildiktan sonra
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kopiik tabak igerisine alinip MAP ve streg film ile kaplanarak 4 °C sicaklik ve %90-
95 oransal nem igeren kosullarda 20 giin siire ile muhafaza edilmistir. Arastirma
sonucunda A. bisporus mantarinin 4 °C’de 20 giin boyunca basarili bir sekilde
depolanabildigi saptanmistir. Calismada incelenen kalite kriterlerinden agirlik
kayb1 ve ambalaj i¢i gaz bilesenlerinden oksijen ve karbondioksit miktar
bakimimdan MAP uygulamasi 6ne ¢ikarken; titre edilebilir asitlik, L*, kroma, hue,
solumun ve etilen agisindan ise stre¢ film uygulamasi daha basarili bulunmustur. A.
bisporus mantar tiiriinde metil jasmonatin hasat sonrasinda solunum ve etileni
yavaglatmasina ragmen, diger kalite degerleri yoniinden belirgin bir etkisi tespit
edilmemistir.

Ozturk vd. (2021) yaptiklar1 ¢alismada Cantharellus cibarius mantarinin
hasat sonrasi kalitesi iizerine farkli uygulamalarin [sitrik asit, delikli ve deliksiz,
paketleme (17 ve 23 um kalinlik)] etkilerini incelemislerdir. Uygulamalar sonrasi
mantar 0rnekleri 0 = 0.5°C sicaklik ve %9045 oransal nem kosullarinda 12 giin
boyunca muhafaza edilmistir. MAP uygulamasinin, kontrole kiyasla agirlik kaybini
ve ¢lirlimeyi 6nemli 6l¢iide azalttigi saptanmigtir. Depolama siiresinin ilerlemesi ile
protein, kiil, kuru madde, C vitamini, toplam fenolik ve antioksidan aktivitede
onemli artiglar gozlenmistir. Depolama siiresinin sonunda en yiiksek protein icerigi
sitrik asit+23 um kalinlikta deliksiz polietilen uygulamasinda ve en yliksek toplam
fenolik igerigi sitrik asit+17 um kalinhikta deliksiz polietilen uygulamasinda
saptanmistir. Genel olarak sitrik asit uygulamasinin protein, kiil, kuru madde, C
vitamini, toplam fenolik igerigi ve antioksidan aktivitede azalmaya neden oldugu
belirlenmistir. Arastirmada Cantharellus cibarius mantarinin agirlik kaybi ve
clirime oraninin MAP ile énemli Sl¢lide azaltilabilecegi, sitrik asit uygulamasi
konusunda daha dikkatli olunmasi gerektigi ve uygun dozu bulmak i¢in

caligmalarin yapilmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

2.2 Farkhh Sebze Tiirlerinin Muhafazasinda Hasat Sonrasi
Putresin, Salisilik Asit, Sitrik Asit ve Metil Jasmonat
Uygulamalari ile ilgili Yapilan Calismalar

Baltazar vd. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada domates meyvelerine hasat

sonrasi metil jasmonatin 220 uL L™ dozu uygulandiktan sonra, 27 giin siire ile 10

ve 20 °C sicaklikta depolanmistir. Depolama sonunda, metil jasmonat uygulanarak
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10 °C’de depolanan orneklerin renk degerleri (L*, a* ve b*) ve sertliklerini daha
iyi korudugu bildirilmistir.

Ergun ve Kdosetiirkmen (2008) salisilik asit (0, 1, 5 ve 10 mM) ve jasmonik
asit (0, 0.1, 0.5 ve 1.0 uM) uygulamalarinin rendelenmis havug kalitesi {izerine
etkilerini aragtirmislardir. Uygulamalar yapildiktan sonra rendelenmis havuglar 4
°C’de 10 giin siireyle depolanmistir. Jasmonik asit, rendelenmis havuclarin
aromasini etkilemezken, salisilik asidin 5 ve 10 mM dozlar1 kétii aroma olusumuna
neden olmustur. Jasmonik asit uygulamalar1 tekstiirel yapidaki bozulmalar
geciktirirken, salisilik asit uygulamalarmin etkisi olmamistir. Jasmonik asit
uygulamalarinin acilik iizerine etkileri 6nemsiz bulunmus, ancak salisilik asitin 10
mM dozu, aciliga neden olmustur. Jasmonik asit ve salisilik asidin, pH ve suda
¢Ozlniir kuru madde iizerine etkisi onemsiz bulunmustur. Elde edilen sonuclara
gore rendelenmis havuclardaki kalite kayiplarmin yalnizca jasmonik asit
uygulamalari ile geciktirilebilecegi bildirilmistir.

Ku vd. (2013) tarafindan yapilan ¢calismada karnabaharda hasat dncesi metil
jasmonat uygulamasinin hasat sonrasi kalitesine etkisi arastirilmistir. Calismada
500 uM dozunda metil jasmonat hasattan 4 giin 6nce uygulanmig ve hasat sonrasi
karnabaharlar 4 °C’de 30 giin siire ile depolanmistir. Metil jasmonat uygulamasi
yapilarak 4 °C’de 10 giin siire ile depolamanin renk ve hasat sonrasi kaliteyi en iyi
sekilde korudugu belirlenmistir.

Giilsoylu (2015) yaptig1 calismada sivri biberin modifiye atmosferde
muhafazasinda salisilik asit (1 ve 2 mM), 1-Metilsiklopropen (0.5 ve 1 ppm) ve
kalsiyum klorit (%1 ve 1.5) uygulamalarinin kalite iizerine etkisini incelemistir.
Uygulamalar yapildiktan sonra 6rnekler 7+1 °C sicaklik ve %90+5 oransal nem
kosullarinda 50 giin siireyle muhafaza edilmistir. Aragtirmada Demre sivri biber
cesidinin muhafaza siiresinin maksimum 30 giin ile sinirh tutulup, 1 ppm 1-MCP
uygulamasinin kaliteyi koruyabilmek i¢in en uygun oldugu sonucuna varilmistir.

Fan vd. (2016a) yiriittiikleri ¢alismada boriilcede hasat sonrast metil
jasmonat uygulamasimin (0, 0.5, 1, 2, 4 ve 8§ uM) kalite ve {lisiime zarar1 iizerine
etkilerini incelemislerdir. Daha sonra 6rnekler 4 °C sicaklik ve %90-95 oransal nem
kosullarinda 10 giin siire ile depolanmistir. Arastirma sonucunda, 1 puM metil
jasmonat dozunun tisiime zararin1 6nemli dl¢iide azalttig1, duyusal kaliteyi artirdig,
agirlik kaybi, suda ¢oziinebilir kuru madde miktari, klorofil ve askorbik asit

miktarindaki azalmay1 yavaslattigi belirlenmistir.
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Fan vd. (2016b) tarafindan yapilan ¢alismada patlicanda hasat sonras1 metil
jasmonat uygulamasinin kalite {izerine etkileri aragtirllmigtir. Hasat edilen
patlicanlar farkli dozlardaki metil jasmonat (1, 5 ve 10 uM) ¢ozeltilerine 10 dakika
sliresince batirilmistir. Daha sonra meyveler 20 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem
kosullarinda 10 giin siire ile muhafaza edilmistir. Kontrol uygulamasina gére 5 pm
metil jasmonat dozunun etilen tiretimini baskiladig1 ve meyve yaslanmasin etkili
bir sekilde geciktirdigi saptanmistir. Metil jasmonat uygulamasinin depolama
sirasinda meyve kalitesinin korunmasinda, ¢anak yaprak kararmasin1 6nlemede,
agirlik kaybimi azaltmada, sertlik ve kabuktaki duyusal antosiyanin igerigindeki
azalmanin geciktirilmesinde olumlu etkileri oldugu saptanmistir. Ayrica metil
jasmonatin toplam fenolik igerigini ve polifenol oksidaz enzim aktivitesini etkili bir
sekilde azalttig1 bildirilmistir. Calismada metil jasmonatin patlicanin kalitesini
koruma ve hasat sonras1 dmriinii uzatma konusunda potansiyel bir etkiye sahip
oldugu sonucuna varilmisgtir. Bunun yaninda arastiricilar en etkili metil jasmonat
dozunun 1 pM oldugunu ifade etmislerdir.

Kasim ve Kasim (2016) tarafindan yapilan calismada sitrik asit
uygulamalarinin taze kesilmis baklada renk ve kalite ozellikleri tizerine etkileri
incelenmistir. Calismada taze kesilmis bakla ornekleri farkli dozlarda sitrik asit
(%2, 4 ve 6) cozeltilerine 5 dakika siire ile daldirilmis olup, destile su igerisine
daldirilan 6rnekler kontrol olarak kullanilmistir. Daldirma isleminden sonra kapakli
kutular igerisine yaklasik 150 g olacak sekilde yerlestirilen 6rnekler, 51 °C
sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda depolanmistir. Calisma sonucunda
sitrik asit uygulamalarinin polifenol oksidaz enzim aktivitesini artirarak, kesim
yiizeylerinde kararmaya neden oldugu saptanmustir. Ozellikle %4 ve %6
dozlarindaki sitrik asit uygulamalarinin taze kesilmis baklada suda ¢oziinebilir kuru
madde (SCKM) miktarinin korunmasini sagladigi tespit edilmistir. Baklada kesim
ylzeyi kararmasmin Onlenmesinde sitrik asitdin tek basina yeterli olmadigi
sonucuna varilmistir.

Altikardes vd. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada hiyarin depolama siiresi
ve meyve kalitesi tizerine farkli dozlarda salisilik asit ve MAP uygulamalarinin
etkileri arastirilmistir. Hasat edilen hiyarlar farkli konsantrasyonlarda [0 (kontrol),
0.5, 1 ve 2 mM] salisilik asit iceren soliisyonlara 10 dakika siire ile daldirilmis ve
daha sonra oda kosullarinda kurutulmustur. Kuruyan hiyarlar MAP’lara

yerlestirilmis ve 20 giin siiresince 8 °C sicaklik ve % 9045 oransal nem kosullarinda
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muhafaza edilmistir. Arastirma sonucunda, salisilik asit dozlarinin kontrole gore
incelenen kalite parametreleri agisindan genellikle daha olumlu sonuglar verdigi
saptanmistir. Bununla birlikte, agirlik kayb1 ile solunum hizinin azaltilmasinda ve
sertligin korunmasinda 1 mM salisilik asit dozunun en etkili uygulama oldugu ifade
edilmistir.

Jia vd. (2018)’nin yiiriittiikleri calismada hiyarda hasat sonrasi putresin (4.0
mM) uygulamasmin kalite Ozellikleri {izerine etkileri incelenmistir. Putresin
uygulamasi sonrast o6rnekler 10 giin boyunca 20 °C sicaklik ve %85-90 oransal
neme sahip kosullarda muhafaza edilmistir. Putresin uygulamasi ile agirlik kaybi
ve MDA igerigi azalmigtir. Ayrica putresin uygulamasinin toplam suda ¢oziinebilir
kuru madde miktar1 ve C vitamini i¢eriginin azalmasini engelledigi tespit edilmistir.
Sertlik ve renk dahil olmak iizere duyusal kalitenin de putresin uygulamasi ile
olumlu etkilendigi saptanmistir. Putresin uygulamasinin hiyarda hasat sonrasi
kalitenin korunmasinda umut verici bir yontem oldugu bildirilmistir.

Yilmaz ve Cavusoglu (2018) yaptiklart ¢alismada hasat sonrasi metil
jasmonat [0 (kontrol), 1 ve 5 uM] uygulamalarimin modifiye atmosfer kosullarinda
depolanan patlicanlarda meyve kalitesi Tlizerine etkilerini incelemislerdir.
Uygulamalar yapildiktan sonra drnekler 10 ve 20 °C sicaklik ve %90-95 oransal
nem kosullarinda 21 giin siiresince muhafaza edilmistir. Depolama siiresince metil
jasmonatin agirlik kaybi, meyve kabuk rengi, ¢anak yaprak rengi, suda ¢oziinebilir
kuru madde, titre edilebilir asit miktari, toplam fenolik icerigi ve toplam antioksidan
kapasitesi iizerine pozitif bir etkiye sahip oldugu, meyve eti rengi ve pH iizerine ise
etkisinin 6nemli olmadig1 saptanmistir. Metil jasmonatin meyve kalite kriterlerini
koruyan tavsiye edilebilir nitelikte bir uygulama oldugu ve patlicanin metil
jasmonat uygulamalar ile 20 °C’de 21 giin, 10 °C’de ise 15 giin basarili olarak
muhafaza edildigi ifade edilmistir. Calismada ayrica 20 °C depo sicaklifinda meyve
kabuk rengi acisindan 6nemli olan Kroma, L* ve hue a¢1 degeri, meyve eti renginde
b* degeri, toplam fenolik igerigi ve toplam antioksidan kapasitesi ele alindiginda 1
uM metil jasmonat dozu; agirlik kaybi, canak yaprak a* degeri, suda ¢oziinebilir
kuru madde ve titre edilebilir asit miktar1 ele alindiginda ise 5 pM metil jasmonat
dozunun en olumlu sonucu verdigi bildirilmistir.

Davras vd. (2019) tarafindan yapilan ¢alismada hasat sonrasi salisilik asit
uygulamasinin domateste kalite iizerine etkileri arastirilmistir. Calismada

domatesler farkli dozlarda salisilik asit [0 (kontrol), 0.5, 1 ve 2 mM] igeren ¢bzeltiye
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10 dakika siire ile daldirilmig ve ambalajlandiktan sonra 8 °C’de %90+5 oransal
nem kosullarinda 25 giin siireyle depolanmustir. Salisilik asit uygulamalar1 kontrol
grubuna gore titre edilebilir asitlik miktarinin korunmasi bakimindan olumlu
sonuglar vermistir. Domateslerde yumusamanin geciktirilmesi bakimindan en etkili
uygulama 0.5 mM salisilik asit dozu olarak bulunmustur. Arastirmada 6zellikle 0.5
ve 1.0 mM salisilik asit dozlarinin agirlik kaybi, solunum hizi ve etilen iiretiminin
azaltilmasinda daha etkili oldugu bildirilmistir.

Uner (2021) tarafindan yapilan calismada hasat sonras1 ozon ve salisilik asit
uygulamalarinin MAP kosullarinda maydanozun depolanma siiresi ve kalitesi
tizerine etkileri incelenmistir. Uygulama sonrasi drnekler 1 °C sicaklik ve %90+5
nem kosullarinda 28 giin siire ile muhafaza edilmistir. Elde edilen sonuglara gore,
MAP igerisinde belirtilen kosullarda depolanan maydanozlarda genel olarak
uygulamalarin kontrole kiyasla daha iyi sonug¢ verdigi saptanmistir. Salisilik asit
uygulamasi maydanozda agirlik kaybi, yaprak rengi, SCKM orant, solunum hizi ve
duyusal degerlendirmeler bakimindan olumlu sonuglar vererek kalitenin

korunmasinda yardimce1 olmustur.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Arastirma 2021-2022 yillarinda Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine ait soguk hava deposu ve laboratuvarlarda
ylritilmistir.

3.1 Materyal

Aragtirmada materyal olarak kullanilan Pleurotus ostreatus (Jacg. ex. Fr.)
Kummer tiiriine ait taze mantar 6rnekleri Bolu’da ticari olarak mantar iiretimi yapan

0zel bir firmadan temin edilmistir (Fotograf 3.1).

Fotograf 3.1. Calismada kullanilan Pleurotus ostreatus mantari.

Calismada kimyasal materyal olarak kullanilan putresin, salisilik asit ve
metil jasmonat Sigma-Aldrich firmasindan, sitrik asit ise Akbel Kimya firmasindan

temin edilmistir (Fotograf 3.2).

Fotograf 3.2. Calismada kullanilan putresin, salisilik asit, sitrik asit ve metil
jasmonat.
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3.2 Yontem

3.2.1 Hasat Sonras1 Uygulamalar ve Deneme Deseni

Calismada, 3 farkli putresin (0.5, 1 ve 2 mM)), salisilik asit (0.5, 1 ve 2 mM),
sitrik asit (0.5, 1 ve 2 mM) ve metil jasmonat (0.5, 1 ve 2 mM) dozunun kullanildig1
toplam 13 farkli uygulama ele alinmistir. Calismada kullanilan uygulamalar ve
icerikleri Tablo 3.1°de verilmistir. Calismada 1 no’lu uygulama kontrol olarak
kullanilmistir. Kontrol uygulamasinda herhangi bir putresin, salisilik asit, sitrik asit
veya metil jasmonat ilavesi yapilmamistir. Deneme tesadiif parselleri deneme
desenine gore 3 tekerriirlii olarak kurulmus ve her tekerriirde icerisinde 400 g

mantar olan 3 paket yer almistir.

Tablo 3.1. Calismada ele alinan uygulamalar ve igerikleri.

Uygulama No  licerik

1 Kontrol

2 0.5 mM Putresin

3 1 mM Putresin

4 2 mM Putresin

5 0.5 mM Salisilik Asit
6 1 mM Salisilik Asit

7 2 mM Salisilik Asit

8 0.5 mM Sitrik Asit

9 1 mM Sitrik Asit

10 2 mM Sitrik Asit

11 0.5 mM Metil Jasmonat
12 1 mM Metil Jasmonat
13 2 mM Metil Jasmonat

3.22  Ornek Hazirlama

Calismada 1. iirlin donemine (flas) ait mantarlar kullanilmistir. Hasat
olgunluguna gelen mantarlar hasat edildikten sonra bekletilmeden hizli bir sekilde
laboratuvara getirilmistir (Fotograf 3.3). Denemede homojenligi saglamak i¢in ayn1
biiylikliik ve olgunluktaki mantarlar secilmistir. Taze mantar kiimeleri tek tek
yaprak seklinde mantarlara ayrilmistir. Yarali, ezilmis, hasar gérmiis ve bozulmus
mantarlar elemine edilmistir. Baslangigtaki taze mantar 6rneginin morfolojik
ozellikleri (sapka capi1, sap uzunlugu, sap ¢ap1 ve ortalama mantar agirlig1), toplam
kuru madde, pH, kiil, renk degerleri (L*, a*, b*, C* ve h°), SCKM, toplam azot,
protein ve element igerikleri (K, Mg, Ca, P, Na, Fe, Mn ve Zn) igerikleri
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belirlenmistir. Uygulamalar yapilmak iizere taze mantar 6rnekleri 13 esit gruba

ayrilmistir. Daha sonra mantarlar ¢alismada yer alan uygulamalara tabi tutulmustur.

Fotograf 3.3. Hasad1 yapilan ve laboratuvara getirilen mantarlarin genel
gorunimu.

3.2.3 Hasat Sonrasi Uygulamalarin Yapilisi

Calismada ele alinan dozlarda putresin, salisilik asit, sitrik asit ve metil
jasmonat ¢ozeltileri hazirlanmig ve ¢ozeltilere mantar orneklerinin daldiriimasi
yontemi ile hasat sonrasi uygulamalar yapilmistir (Fotograf 3.4).

Kontrol Uygulamasi: Kontrol grubu 6rnekler yapistirict olarak kullanilan
Tween 20’nin %0.01°lik dozunu iceren 4 °C sicakliktaki saf suya daldirilmis ve 5
dakika siireyle bekletilmistir.

Putresin Uygulamasi: Mantar 6rnekleri 0.5, 1 ve 2 mM putresin dozlart ile
yapistirict olarak kullanilan Tween 20°nin %0.01°lik dozunu igeren 4 °C
sicakliktaki ¢ozeltiye daldirilmis ve 5 dakika siireyle bekletilmistir.

Salisilik Asit Uygulamasi: Mantar 6rnekleri 0.5, 1 ve 2 mM salisilik asit
dozlar1 ile yapistirici olarak kullanilan Tween 20°nin %0.01°lik dozunu iceren 4 °C
sicakliktaki ¢ozeltiye daldirilmis ve 5 dakika siireyle bekletilmistir.

Sitrik Asit Uygulamasi: Mantar 6rnekleri 0.5, 1 ve 2 mM sitrik asit dozlari
ile yapistirict olarak kullanilan Tween 20’nin %0.01°lik dozunu igeren 4 °C
sicakliktaki ¢cozeltiye daldirilmis ve 5 dakika siireyle bekletilmistir.

Metil Jasmonat Uygulamasi: Mantar 6rnekleri 0.5, 1 ve 2 mM metil
jasmonat dozlart ile yapistirict olarak kullanilan Tween 20’nin %0.01°1lik dozunu
iceren 4 °C sicakliktaki ¢ozeltiye daldirilmis ve 5 dakika stireyle bekletilmistir.

Daldirma islemlerinden sonra biitiin uygulama yapilan &rnekler

iizerlerindeki fazla suyun uzaklastirilmasi i¢in kurutma kagitlarinin tizerinde 30
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dakika siire ile oda kosullarinda (20-23 °C ve %50-60 oransal nem) bekletilmistir
(Fotograf 3.5). Mantar muhafazasinda kullanilacak seffaf plastik kaplarin kapaklar
tizerinde 2 mm ¢apinda 5 adet delik a¢ilmistir (Fotograf 3.6). Daha sonra mantar
ornekleri 400 g olacak sekilde tartilarak seffaf plastik kaplar igerisine yerlestirilip
kapagi kapatilmistir (Fotograf 3.7).

Fotograf 3.4. Cozeltilerin hazirlanmas1 ve mantarlarin ¢ozeltilerde bekletilmesi.
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Fotograf 3.5. Kurutma kagitlari {izerinde mantar drneklerindeki fazla suyun
uzaklagtirilmasi.

Fotograf 3.6. Seffaf plastik kaplarin kapaklari iizerinde delik agilmasi.
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Fotograf 3.7. Mantar 6rneklerinin tartilmasi ve seffaf plastik kaplara
yerlestirilmesi.
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3.2.4 Muhafaza

Ug tekerriirlii olarak ambalajlanan drnekler 4+0.5 °C sicaklik ve %85+5
oransal nem iceren soguk hava deposunda 14 giin siire ile muhafaza edilmistir.
(Fotograf 3.8). Muhafaza siiresince 7’ser giin araliklarla (7. ve 14. giinlerde) soguk
hava deposundan ¢ikarilan mantar 6rneklerinde agirlik kaybi, toplam kuru madde,

pH, kiil, renk, SCKM, toplam azot, protein ve element icerikleri tespit edilmistir.

T
4

Fotograf 3.8. Soguk hava deposunda mantar 6rneklerinin genel goriiniimii.

3.2.5 Calismada Yapilan Olgiim ve Analizler
Mantar agirhg: (g): Sapin ortam yiizeyi ile birlestigi kistmdan kesilerek

mantarlarin (sap + sapka) 0.01 g duyarhliktaki hassas terazide tartilmasi ile

belirlenmistir (Agaoglu vd., 1992).
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Sapka capi (cm): Sapkanin en genis ve en dar yerinden dijital kumpas ile
yapilan dl¢timlerin ortalamalart alinarak belirlenmistir (Agaoglu vd., 1992).

Sap cap1 (mm): Sapin sapka ve ortam yiizeyi ile birlestigi kisim ile sapin
orta noktasindan dijital kumpas ile yapilan {i¢ Ol¢limiin ortalamasi alinarak
belirlenmistir (Agaoglu vd., 1992).

Sap uzunlugu (cm): Sapin sapka ile ortam ylizeyine baglandigi yer
arasindaki mesafenin dijital kumpas ile 6l¢iilmesiyle belirlenmistir (Agaoglu vd.,
1992).

Agirhik kayb1 (%): Muhafaza siiresince olusan agirlik kayiplart 0.01 g
duyarliliktaki hassas terazi kullanilarak mantarlarin muhafaza baglangicinda ve her
analiz doneminde tartilmalari suretiyle belirlenmistir (Fotograf 3.9). Muhafaza
stiresince agirlik kayiplari baslangica gore % olarak hesaplanmistir (Kim et al.
2006).

Agirlik kaybinin dl¢tilmesi igin;

Agirhik kaybr (%) = [(Ilk agirlik — Son agirlhik) / Ik agirlik] * 100 formiilii

kullanilmistir.

]

ni1 belirlemek icin hassas terazide mantar érneginin
tartilmasi.

Fotograf 3.9. Ag1r11k kéybl

Kuru madde orami (%): Mantar ornekleri 0.01 g duyarhiliktaki hassas
terazide tartilarak yas agirliklar1 belirlendikten sonra etiivde 105 °C’de sabit
agirliga ulasincaya kadar kurutulmus ve etiivden ¢ikarilan 6rnekler desikatoérde oda

sicakligina gelene kadar bekletildikten sonra tekrar tartilarak kuru agirliklar
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belirlenmigtir. Kuru agirhigin yas agirhiga boliinmesi ve 100 ile ¢arpilmas ile
orneklerin kuru madde orani tespit edilmistir (Kacar, 1972).

pH: Mantar 6rneklerinin pH degerleri her tekerriirden 10 g 6rnek alinarak
40 mL destile su igerisinde 8 saat bekletildikten sonra dogrudan pH metre (Thermo
Scientific, Orion Star A111) ile 6l¢tilmistiir (Fotograf 3.10).

Fotograf 3.10. pH 6l¢iimii.

Kiil (%): Kil igerigi, kurutulmus orneklerin gri beyaz kiil elde edilene
kadar 550 °C’de yaklasik 8 saat bir kiil firininda yakilmasiyla elde edilmistir
(AOAC, 1990).

Fotograf 3.11. Kiil iceriginin belirlenmesi.
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Renk: Mantar oOrneklerinin renk Ozellikleri, renk Olcer cihazi (3NH
NR60CP) ile L*, a*, b*, C* ve h° renk degerleri okunarak belirlenmistir (Fotograf
3.12).

Fotograf 3.12. Mantar renginin dl¢timii.

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM, %): Mantar 6rneklerinin suyu
cikarildiktan sonra el refraktometresi (ATC 0-32) ile belirlenmistir (Fotograf 3.13).

Fotograf 3.13. Suda ¢6ziinebilir kuru madde (SCKM) miktarinin 6lglimii.
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Toplam azot (N, %): Kurutulup &giitiilen mantar 6rneklerinin azot igerigi
Kjeldahl metoduna gore belirlenmistir (AOAC, 1990).

Protein (%0): Mantar orneklerinin protein igerigi, bulunan azot degerinin
6.25 katsayisi ile carpilmasiyla belirlenmistir (AOAC, 1990).

Makro ve Mikro Elementler (mg/100 g): K, Mg, Ca, Fe, Mn, Cu ve Zn
element analizleri i¢in mantar 6rnekleri etiivde 65 °C’de sabit agirliga ulasincaya
kadar kurutulmustur. Kurutulup 6giitiilen 6rnekler yas yakildiktan sonra element
icerikleri Indiiktif Eslesmis Plazma Kiitle Spektroskopisi (ICP-MS, Thermo
Scientific X Series) cihazinda belirlenmistir.

Toplam fosfor (P, mg/100 g): Fosfor tayini UV-Visible Spektrofotometre
(UV 1800) kullanilarak yapilmaistir.

3.2.6 Verilerin Degerlendirilmesi

Aragtirma sonucunda elde edilen veriler JMP 13.2 istatistik programi
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza
siiresi interaksiyonu ve hasat sonrasi uygulamalara ait istatistiki olarak onemli
bulunan ortalamalar arasindaki farkliliklar Tukey HSD (Tukey's Honestly
Significant Difference Test) ¢oklu karsilastirma testi ile belirlenmistir. Muhafaza
sirelerinin ortalamalar1 arasindaki farkliliklar1 belirlemek i¢in bagimsiz t-
testi yapilmistir. Kimyasal analizler 3 tekrarlamali olarak yapilmistir. Morfolojik

ozellikler ile ilgili 6lgtimler 10 tekrarlamali olarak yapilmigtir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Muhafaza Oncesi Taze P. ostreatus Mantarinin Baz
Morfolojik ve Besinsel Ozellikleri

Muhafaza 6ncesi taze P. ostreatus mantarinin bazi morfolojik ve besinsel
oOzellikleri Tablo 4.1’de verilmektedir. Taze mantar 6rneginin kuru madde, protein,
pH, suda ¢oziinebilir kuru madde ve kiil igerikleri sirasiyla %11.14, %27.25, 5.36,
%3.20 ve %6.88 olarak belirlenmistir. P. ostreatus i¢in benzer sonuglar Villaescusa
ve Gil (2003), Khan (2010), Tolera ve Abera (2017) ve Kibar (2021) tarafindan da
bildirilmistir. P. ostreatus’un morfolojik 6zellikleri ve renk degerleri Kibar (2019)
tarafindan tespit edilen sonuglar ile uyumludur. Buna ilave olarak, bu ¢alismada
elde edilen mineral igerikleri P. ostreatus i¢in Khan vd. (2008) ve Turfan vd.

(2018)’in bildirdikleri sonuglar ile uyumlu bulunmustur.

Tablo 4.1. Muhafaza 6ncesi taze P. ostreatus mantarinin bazi morfolojik ve
besinsel ozellikleri.

Ozellik Ortalama = Ozellik Ortalama =+
SD SD

Sapka ¢ap1 (cm) 8.37+1.83 Kil (%) 6.88+0.71

Sap uzunlugu (cm) 3.70+0.88 SCKM (%) 3.20+0.27

Sap ¢ap1 (mm) 16.24+2.89 Azot (N, %) 4.36+0.72

Ort. mantar agirhgi (g)  18.50+3.23 Fosfor (P, mg/100 g) 1544.28+120.13

Kuru madde (%) 11.14+0.78 Potasyum (K, mg/100 g) 3318.61+328.65

L* 59.37+3.40 Magnezyum (Mg, mg/100 g)  198.57+16.32

a* 7.27+0.64 Kalsiyum (Ca, mg/100 g) 196.82+15.38

b* 16.38+1.38 Demir (Fe, mg/100 g) 17.06+2.37

Cc* 17.93£1.49 Mangan (Mn, mg/100 g) 1.43+0.11

h° 66.04+0.94 Bakir (Cu, mg/100 g 1.40+0.13

Protein (%) 27.2542.42  Cinko (Zn, mg/100 g) 8.13+1.34

pH 5.36+0.19

SD: Standart sapma

4.2 Agirhk Kaybi

P. ostreatus mantarinda hasat sonrast uygulamalar ve muhafaza siiresinin
agirlik kaybi (%) lizerine etkileri Tablo 4.2 ve Sekil 4.1°de gosterilmektedir. Agirlik
kayb1 bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar ve hasat sonrasi
uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemli (P<0.01)
bulunmustur. Bununla birlikte, hasat sonrasi uygulamalarin agirlik kaybina

etkisinin 6nemsiz (P>0.05) oldugu saptanmistir. Muhafaza siirelerinin agirlik kaybi
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tizerine etkisi incelendiginde, 14. giindeki agirlik kayb1 (%1.54), 7. glindeki agirlik
kaybina (%1.03) goére o6nemli oranda daha yiiksek bulunmustur. Muhafaza
siiresince agirlik kaybimin diizenli olarak arttig1 tespit edilmistir. Istatistiksel olarak
farklilik géstermemekle birlikte, calismada 3, 8, 9, 10, 11 ve 12 nolu uygulamalarda
kontrole gore (1 nolu uygulama) daha az agirlik kaybi goézlenmistir. Kontrol ile
karsilagtirildiginda, 10 nolu uygulamanin agirlik kaybin1 %7.76 oraninda azalttig1
saptanmistir. Calismada ele alinan hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
siirelerine bagli olarak agirlik kaybi degerleri %0.93-1.97 arasinda degisiklik
gostermistir. En yliksek agirlik kaybi 14. giinde 4 nolu uygulamada saptanmis olup,
7 nolu uygulama onu yakindan izlemistir. En diisiik agirlik kaybi ise 7. giinde 3, 7,

8,9, 10, 11 ve 12 nolu uygulamalarda belirlenmistir (Tablo 4.2 ve Sekil 4.1).

Tablo 4.2. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin agirlik kayb1 (%) lizerine etkileri.

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 1.08+0.08efg** 1.42+0.03bed 1.25:£0.199P
2 1.11+0.09d-g 1.53+0.12bc 1.32+0.24
3 1.00+0.10g 1.43+0.08bcd 1.22+0.24
4 1.11+0.11d-g 1.97+0.27a 1.54+0.50
5 1.14+0.04d-g 1.64+0.04abc 1.39+0.27
6 1.06+0.04fg 1.51+0.05bc 1.29+0.24
7 0.97+0.02g 1.72+0.29ab 1.35+0.44
8 0.95+0.03g 1.41+0.05b-e 1.18+0.25
9 0.98+0.05g 1.38+0.04c-f 1.18+0.22
10 0.93+0.04g 1.39+0.04cde 1.16+0.25
11 0.99+0.02¢g 1.47+0.09bc 1.23+0.27
12 0.96+0.05g 1.40+0.03b-e 1.18+0.24
13 1.13+0.31d-g 1.71+0.22abc 1.42+0.40
Ortalama 1.03+0.12B** 1.54+£0.21A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: énemli degil. Aym1 harfle gdsterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli
degildir.

Mantarlarin muhafazas1 sirasinda agirhiktaki  kayiplar kalite diisiis
parametresi olarak kabul edilmektedir (Khan vd., 2015). Mantarlarin yiiksek
terleme hizina engel olamayacak kadar ince bir epidermal tabakaya sahip
olmalariin yaninda, yiiksek solunum hizi muhafaza sirasinda agirlik kaybinda
artiglara ve raf Omiirlerinin kisa olmasma sebep olmaktadir (Cliffe-Byrnes ve

O’Beirne, 2008; Jiang vd., 2013). Bulgularimiza benzer sekilde, daha dnce yapilan
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calismalarda, farkli mantar tiirlerinde muhafaza siiresince agirlik kaybimnin diizenli
olarak arttig1 tespit edilmistir (Saricam, 2008; Jafri vd., 2013, Lagnika vd., 2014;
Khan vd., 2015; Olotu vd., 2015; Gupta ve Bhat, 2016; Ventura-Aguilar vd., 2017;
Cavusoglu, 2018). Villaescusa ve Gil (2003) P. ostreatus mantarinda 4 °C’de 7
giinlik muhafazadan sonra agirlik kaybinin %1.1-5.0 arasinda degistigini
belirlemiglerdir. Olotu vd. (2015) P. ostreatus mantarinda 4 °C’de 30 giinlik
muhafaza siliresi sonunda agirlik kaybi bakimindan kontrol ve sitrik asit
uygulamalari arasinda énemli bir farklilik bulunmadigini bildirmislerdir. Jaftri vd.
(2013) tarafindan yapilan ¢alismada 4 °C’de 25 giin boyunca muhafaza edilen P.
florida mantarinda muhafaza siiresi sonunda agirlik kaybinin %6.39-15.10 arasinda
degistigi, sitrik asit, sorbitol ve CaClz ¢ozeltisinin kullanildigi uygulamalarda
agirlik kaybinin kontrolden 6nemli oranda daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
Ventura-Aguilar vd. (2017) tarafindan P. ostreatus mantarinda yiiriitiilen ¢calismada
sicaklik arttik¢a agirlik kaybinin 6nemli oranda arttigi ve %3 sodyum eritorbat +
%] sitrik asit uygulamasinda agirlik kaybinin kontrole gore daha diisiik oldugu
bulunmustur. Gupta ve Bhat (2016) A. bisporus mantarinda 4 °C’de 12 giinliik
muhafaza periyodu sonunda agirlik kaybinin %2.76-8.22 arasinda degistigini ve
sitrik asit uygulamalarinda agirlik kaybinin kontrol uygulamasina gore daha diistik
oldugunu bildirmislerdir. Sarigam (2008), Lagnika vd. (2014) ve Khan vd. (2015)
tarafindan A. bisporus mantar tiirlinde muhafaza Oncesi yapilan sitrik asit
uygulamalarinin  agirlik  kaybimmi kontrole goére Onemli oranda diistirdigi
belirlenmistir. Bulgularimiz daha Once yapilan c¢aligmalarla paralellik
gostermektedir. Bizim sonuc¢larimizin tersine, Ozturk vd. (2021) tarafindan
Cantharellus cibarius mantarinda yapilan c¢alismada muhafaza siiresi sonunda
agirhik kaybi sitrik asit uygulamalarinda kontrolden daha yiiksek bulunmustur.
Hiyarda (Altikardes vd., 2018), domateste (Davras vd., 2019) ve maydanozda
(Uner, 2021) yapilan calismalarda hasat sonrasi salisilik asit uygulamalarinm
muhafaza siiresi sonunda agirlik kaybini kontrole gore onemli oranda azalttigi
belirlenmistir. Diger taraftan, Akbulut (2015) tarafindan domateste yapilan
calismada muhafaza periyodu sonunda salisilik asit uygulamalarinda agirlik
kaybinin kontrolden daha yiiksek bulundugu bildirilmistir. Bizim sonuglarimiz
arastiricinin bulgular ile uyumludur. Giilsoylu (2015) biberde muhafaza periyodu
sonunda agirlik kayb1 bakimindan kontrol ve salisilik asit uygulamalar1 arasinda

onemli bir fark bulunmadigini bildirmistir. Cavusoglu (2018) 4 °C’de 20 giin siire
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ile muhafaza edilen A. bisporus mantarinda muhafaza siiresinin sonunda metil
jasmonat uygulamalarinda kontrole gore daha yiiksek agirlik kayb1 gézlendigini
ifade etmistir. Buna karsilik, boriilcede (Fan vd., 2016a) ve patlicanda (Fan vd.,
2016b; Yilmaz ve Cavusoglu, 2018) yiiriitiilen ¢alismalarda hasat sonrasi metil
jasmonat uygulamalarinin kontrole gore agirlik kaybin1 6nemli oranda azalttig1
belirlenmistir. Jia vd. (2018) tarafindan hiyarda yiiriitiilen ¢alismada hasat sonrasi
putresin uygulamasinda agirlik kaybi kontrole gore 6nemli oranda daha diisiik

bulunmus ve putresin uygulamasi ile agirlik kaybinin azaltibilecegi bildirilmistir.

2,5 1
@7.gin @14. giin

abe ab abc

bc bc
15 { bed bed be cf cde 2 bee

efgl | 9-9 d-g| d-9 f-g d-g

Agirhik kaybi (%)

0,5 A1

o B B B u
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Uygulamalar

Sekil 4.1. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin agirlik kaybina etkisi.

4.3 Protein Icerigi

Tablo 4.3 ve Sekil 4.2°de goriildiigii gibi protein igerigi bakimindan hasat
sonrasi uygulamalar arasindaki farkliliklar P<0.05 diizeyinde 6nemli bulunurken,
hasat sonras1 uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu P<0.01 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Buna karsilik, protein igerigi bakimindan muhafaza siireleri
arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak ©Onemsiz (P>0.05) oldugu tespit
edilmistir. Hasat sonras1 uygulamalar arasinda en yiiksek protein igerigi %30.06 ile
11 nolu uygulamada belirlenirken, en diisiik protein igerigi istatistiksel olarak
aralarinda fark olmayan 13 ve 2 nolu uygulamalarda (sirastyla %24.84 ve 25.03)
saptanmistir. Calismada 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 ve 12 nolu uygulamalarin kontrole

gore (1 nolu uygulama) protein icerigini onemli oranda artirdigi belirlenmistir.
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Kontrol ile karsilastirildiginda, 11 nolu uygulamanin protein igerigini %13.56
oraninda artirdigr saptanmistir. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi
interaksiyonu incelendiginde, protein igeriginin %23.25-33.38 arasinda degistigi
belirlenmistir. En yiiksek protein igerigi 7. glinde 11 nolu uygulamada gézlenmis
olup, 12 nolu uygulama onu yakindan izlemistir. En diisiik protein igerigi ise 7.
giinde 13 nolu uygulamada belirlenmistir (Tablo 4.3 ve Sekil 4.2).

Protein igerigi mantar kalitesini etkileyen en 6nemli bilesenlerden biridir.
Sulieman vd. (2019) mantarin besin degerini artiran en onemli 6zelligin yiiksek
protein igerigine sahip olmasi oldugunu ifade etmislerdir. P. ostreatus mantarinin
iyi bir protein kaynagi (%17-42) oldugu bildirilmektedir (Khan vd., 2008; Akyiiz
ve Kirbag, 2010). Mantarlarin protein ve seker igerigindeki azalmalar, hasat sonrasi
dénemde bozulmanin en 6nemli gostergesidir (Burton vd., 1997). Motamedi vd.
(2020) tarafindan yapilan ¢alismada A. bisporus mantarinda hasat 6ncesi ve sonrasi
donemde uygulanan putresin, spermin, spermidin, askorbik asit, sitrik asit ve
sinamik asidin besin degeri ve kalite iizerine etkileri incelenmis olup, hasat sonrasi
asamada en yiiksek protein icerigi 3 mM putresin uygulamasinda saptanmistir.
Arastirma sonucunda putresin ve sitrik asit uygulamasinin kontrole gore protein
icerigini artirdig1 belirlenmistir. Arastiricilar ayrica hasat sonrast poliamin
uygulamalarinda protein igeriinin artmasinin poliaminlerin RNA, DNA ve
proteinlere giiclii bir sekilde baglanmas yiiziinden olabilecegini ifade etmislerdir.
Dolayisiyla, bu ¢alismada elde edilen sonuglar Motamedi vd. (2020)’nin bulgulari
ile uyumlu bulunmustur. Bizim sonuglarimizin tersine, Ozturk vd. (2021)
tarafindan yapilan ¢aligmada 0 °C’de 12 giin boyunca muhafaza edilen
Cantharellus cibarius mantarinda depolama siiresinin ilerlemesi ile birlikte protein
miktarinda 6nemli artiglarin gozlendigi ve genel olarak hasat sonrasi sitrik asit
uygulamasinin kontrole gore protein miktarinda azalmaya neden oldugu
belirlenmistir. Sarigam (2008) tarafindan yapilan ¢alismada A. bisporus mantar
tiirinde muhafaza stiresi ilerledik¢e protein igeriginin arttig1 tespit edilmis olup,
muhafaza siiresince protein miktar1 bakimindan sitrik asit ve kontrol uygulamalar1
arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark bulunmamistir. Literatiir bulgulari ile
uyumlu olarak, bu ¢caligmada da istatistiksel olarak 6nemli farklilik g6zlenmemekle
birlikte, muhafaza siiresince protein miktarinda artiglar gozlenmistir. Diger taraftan,
Ramdas (2012) ve Li vd. (2021) farkli depolama sicakliklarinda muhafaza edilen

Pleurotus mantar tiirlerinde depolama siiresi arttik¢a protein igeriginin azaldigini
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belirlemiglerdir. Kibar (2021) P. ostreatus mantarinda kurutma ve sogukta
muhafaza uygulamalar1 sonrasinda protein iceriginin baslangigtaki degere gore

azaldigin bildirmistir.

Tablo 4.3. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
sliresinin protein icerigi (%) iizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 24.56+0.351j** 28.38+0.35¢-f 26.47+2.22 AB*
2 25.19+0.27hyj 24.88+0.18hij 25.03+0.26B
3 27.75+0.37¢c-g 28.69+0.98cde 28.22+0.77AB
4 24.88+0.27hyj 29.00+0.39¢cd 26.94+2 40AB
5 28.38+0.39¢-f 29.00+0.18cd 28.69+0.43AB
6 27.75+0.35¢c-g 28.69+0.82cde 28.22+0.79AB
7 28.69+0.88cde 27.754+0.55¢c-g 28.22+0.77AB
8 28.38+0.36¢-f 27.38+0.35d-g 27.88+0.65AB
9 26.13+0.18gh1 29.63+0.45b¢ 27.88+2.03AB
10 26.44+0.88f-1 28.69+0.18cde 27.56+£1.40AB
11 33.38+0.82a 26.75+0.35¢-h 30.06+3.86A
12 31.50+0.35ab 26.13+0.18gh1 28.81£3.11AB
13 23.25+0.53j 26.44+0.27f-1 24.84+1.87B
Ortalama 27.40+2.79 OP 27.80+1.40

**: P<0.01 diizeyinde dnemli, *: P<0.05 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil. Ayni harfle gosterilen ortalamalar
arasindaki fark 6nemli degildir.
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Sekil 4.2. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
sliresinin protein icerigine etkisi.
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4.4 Kiil Icerigi

Kiil icerigi bakimindan hasat sonrast uygulama * muhafaza siiresi
interaksiyonu onemli (P<0.01) bulunmustur. Ancak, hasat sonras1 uygulamalar ve
muhafaza stirelerinin kiil igerigi lizerine etkilerinin 6nemsiz (P>0.05) oldugu
saptanmugtir. Istatistiksel olarak farklilik géstermemekle birlikte muhafaza siiresi
arttikga kiil icerigi de artmistir. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi
interaksiyonu incelendiginde, kiil icerigi %5.66-10.42 arasinda degisiklik
gostermistir. En yiiksek kiil icerigi 14. giinde 13 nolu uygulamada (%10.42)
gozlenirken, en diisiik kiil igerigi 7. giinde 13 nolu uygulamada belirlenmistir

(Tablo 4.4 ve Sekil 4.3).

Tablo 4.4. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin kiil igerigi (%) lizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 6.19+0.031%* 5.71+0.08no 5.95+0.289P
2 6.43+0.04jk 8.43+0.04d 7.43+1.16
3 7.88+0.03¢ 6.16+0.081 7.02+0.99
4 7.94+0.06¢ 6.03+0.041lm 6.99+1.10
5 7.94+0.09¢ 6.87+0.051 7.4140.62
6 8.61+0.06d 7.24+0.06g 7.93+0.79
7 7.11£0.05gh 5.81+0.07no 6.46+0.75
8 6.22+0.07kl 7.66+0.06f 6.94+0.83
9 6.54+0.06j 9.25+0.07¢ 7.90+1.57
10 7.05+0.07gh1 6.84+0.061 6.95+0.13
11 7.18+0.08¢g 6.93+0.04h1 7.06+0.15
12 5.91+0.04mn 9.50+0.07b 7.71£2.07
13 5.66+0.030 10.42+0.04a 8.04+2.75
Ortalama 6.97+0.89 P 7.45+1.49

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: dnemli degil. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemli
degildir.

Muhafaza siiresi boyunca mantarlarin kiil i¢erigindeki degisim mantarlarin
mineral igerigindeki degisimi dogrudan etkilemektedir (Ramdas, 2012).
Calismamiza benzer olarak, Ozturk vd. (2021) yaptiklari ¢alismada 0 °C’de 12 giin
boyunca muhafaza edilen Cantharellus cibarius mantarinda depolama siiresinin
ilerlemesi ile su kaybmin dogal sonucu olarak kiil miktarinda 6nemli artislarin
gozlendigini ifade etmislerdir. Arastiricilar ayrica muhafaza siiresi sonunda kiil

iceriginin sitrik asit uygulamasinda kontrole gore daha diisiik oldugunu
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bildirmislerdir. Diger taraftan, Ramdas (2012) farkli depolama sicakliklarinda (0-
3, 3-5 ve 8-10 °C) muhafaza edilen Pleurotus mantar tiirlerinde depolama siiresi
arttikca mantarlarin kiil i¢eriginin azaldigini belirlemistir. Kibar (2021) tarafindan
yapilan ¢alismada farkli kurutma yontemleri ve sogukta muhafaza uygulamalarina
bagl olarak P. ostreatus mantarinda kil igerigi %8.01-10.22 arasinda degismis
olup, kurutma ve sogukta muhafaza sonrasi kiil i¢eriginin baslangictaki degere gore

azaldiginm bildirmistir.
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Sekil 4.3. P. ostreatus mantarinda hasat sonrast uygulamalar ve muhafaza
stiresinin kiil igerigine etkisi.

4.5 pH Degeri

Calismada hasat sonrast uygulamalarin pH degeri lizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemsiz (P>0.05) bulunurken, muhafaza siireleri arasindaki
farkliliklar ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu onemli
(P<0.01) bulunmustur. Muhafaza siirelerinin pH degeri iizerine etkisi
incelendiginde, 14. giindeki pH degeri (5.92), 7. giindeki pH degerine (5.51) gore
onemli oranda daha yiiksek bulunmustur. Muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte
pH degeri de artmistir. Calismada ele alinan hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza
stirelerine bagli olarak pH degerleri 5.34-6.42 arasinda degisiklik gostermistir. En
yiiksek pH degeri 14. giinde 11 nolu uygulamada saptanmis olup, 1 nolu uygulama
onu yakindan izlemistir. En diisiik pH degeri ise 7. giinde 12 nolu uygulamada

belirlenmistir (Tablo 4.5 ve Sekil 4.4).
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Muhafaza siiresince pH'daki degisim, mikroorganizmalarin biiyiimesi ve
bunun sonucunda organik asitlerin iiretimi ile iliskilidir (Heard, 2002). Bu
calismada elde edilen sonuglara benzer sekilde, Villaescusa ve Gil (2003) P.
ostreatus mantarinda 4 °C’de 7 giinlik muhafazadan sonra pH degerinin
baslangictaki degere gore arttigini belirlemislerdir. Ayni sekilde, metil jasmonat
uygulamalarinin 4 °C’de 20 giin siire ile muhafaza edilen A. bisporus mantarinin
hasat sonrasi kalitesine etkilerinin arastirildigi calismada muhafaza siiresinin
sonunda metil jasmonat uygulamalarinda pH degerinin baslangigtaki degere gore
arttig1 ifade edilmistir (Cavusoglu, 2018). Diger taraftan, Jafri vd. (2013) sitrik asit,
sorbitol ve CaCl> ¢ozeltisi kullanilarak 4°C’de 25 giin boyunca muhafaza edilen P.
florida mantarinda pH’nin muhafaza siiresince azaldigini ve pH degerinin 2.64-6.75
arasinda degistigini bildirmistir. Arastiricilar ayrica sitrik asit uygulanan
orneklerdeki daha diisikk pH’nin sitrik asidin asidik etkisinden kaynaklandigini
ifade etmiglerdir. Kasim ve Kasim (2016) tarafindan yapilan ¢aligmada muhafaza
siiresi sonunda sitrik asit uygulamalarinda pH degeri kontrolden daha diisiik
bulunmustur. Davras vd. (2019) tarafindan domateste yapilan ¢alismada, pH
degerinin muhafaza siiresince arttig1 ve muhafaza siiresinin sonunda salisilik asit
uygulamalarinda pH degerinin kontrolden daha diisiik oldugu saptanmistir.
Giilsoylu (2015) biberde yaptigi c¢aligmada 50 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda salisilik asit uygulamalarinda pH degerinin kontrolden daha diisiik
oldugunu belirlemistir. Salisilik asit ve jasmonik asit uygulamalarinin havucta hasat
sonrast kalite lizerine etkilerinin arastirildigi ¢alismada jasmonik asit ve salisilik
asidin pH {izerine etkisi onemsiz bulunmustur (Ergun ve Kosetlirkmen, 2008).
Digaridan uygulanan salisilik asidin etkisinin tiir, gesit, uygulama sekli ve dozu,
bitkinin gelisim durumu ve uygulama yapilan bitkinin igsel salisilik asit miktarina
gore degistigi bildirilmektedir (Goii vd., 2018). Bagka bir ¢alismada, hasat sonrasi
metil jasmonat uygulamalarinin patlicanda pH iizerine etkisinin 6énemli olmadig:
saptanmistir (Yilmaz ve Cavusoglu, 2018). Bu calismada elde edilen sonuglar,

onceki ¢aligmalar ile uyumlu bulunmustur.
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Tablo 4.5. P. ostreatus mantarinda hasat sonrast uygulamalar ve muhafaza
stiresinin pH degeri {lizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 5.52+0.03k-0** 6.30+0.03ab 5.91+0.450P
2 5.57+0.041-m 5.65+0.071jk 5.61£0.07
3 5.37+0.04mno 5.86+0.06d-h 5.62+0.29
4 5.61+0.061-1 5.89+0.03d-g 5.75+0.17
5 5.51+0.07k-0 5.90+0.04def 5.71+0.23
6 5.65+0.071jk 5.77+0.04e-1 5.71+0.08
7 5.59+0.041-1 6.05+0.07cd 5.82+0.27
8 5.42+0.031-0 5.69+0.04g-k 5.56+0.16
9 5.36+0.06n0 6.11+0.06bc 5.74+0.44
10 5.55+0.07j-n 5.97+0.04cde 5.76+0.25
11 5.52+0.04k-0 6.42+0.03a 5.97+0.52
12 5.34+0.060 5.67+0.04h-k 5.51£0.19
13 5.67+0.04h-k 5.73£0.041-j 5.70+0.05
Ortalama 5.51+0.11B** 5.92+0.24A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil. Aymi harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli
degildir.
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Sekil 4.4. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin pH degerine etkisi.

4.6 Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktari
P. ostreatus mantarinda hasat sonrast uygulamalar ve muhafaza siiresinin
suda ¢ozlinebilir kuru madde miktar1 iizerine etkileri Tablo 4.6 ve Sekil 4.5°te

goriilmektedir. Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 bakimimdan hasat sonrasi

38



uygulamalar arasindaki farkliliklar ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi
interaksiyonu 6nemli (P<0.01) bulunmustur. Buna Karsilik, suda ¢6ziinebilir kuru
madde miktar1 lizerine muhafaza siirelerinin etkisi 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur.
Hasat sonras1 uygulamalar arasinda en yiiksek suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1
%2.70 ile 2 nolu uygulamada belirlenmistir. En diisiik suda ¢6zlinebilir kuru madde
miktarlar: ise istatistiksel olarak aralarinda fark olmayan 1, 3, 5, 7, 8 ve 13 nolu
uygulamalarda saptanmistir. Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 yoniinden
calismada ele alinan tiim hasat sonras1 uygulamalardan kontrole gore daha yiiksek
degerler elde edilmistir. Kontrol ile karsilagtirildiginda, 2 nolu uygulamanin suda
¢oziinebilir kuru madde miktarint %65.64 oraninda artirdig1 saptanmistir. Hasat
sonrast uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu incelendiginde, suda ¢6ziinebilir
kuru madde miktar1 %1.20-2.90 arasinda degisiklik gostermistir. En yliksek suda
¢ozilinebilir kuru madde miktar1 7. giinde 2 nolu uygulamada belirlenmis olup, 14.
giinde 2 ve 4 nolu uygulamalar onu takip etmistir. En diisiik suda ¢oziinebilir kuru
madde miktari ise 7. giinde 1 nolu uygulamada tespit edilmistir (Tablo 4.6 ve Sekil
4.5).

Tablo 4.6. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin suda ¢oziinebilir kuru madde miktari1 (%) iizerine etkileri.

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (giin)
7 14 Ortalama

1 1.20+0.28e** 2.05+0.35a-e 1.63+0.56B**
2 2.90+0.42a 2.50+0.28ab 2.70+£0.37A
3 1.75+0.07b-e 1.90+0.10b-e 1.83+0.10B
4 1.70+0.14b-e 2.55+0.35ab 2.13+£0.54AB
5 1.30+0.24de 2.10+0.14a-d 1.70+0.48B
6 2.05+£0.07a-e 1.95+0.21b-e 2.00+0.14AB
7 1.85+0.07b-e 1.50+0.14cde 1.68+0.22B
8 1.45+0.21cde 1.85+0.07b-e 1.65+0.26B
9 1.90+0.28b-e 1.95+0.09b-e 1.93+0.17AB
10 2.00+0.16b-e 2.30+0.14abc 2.15+0.21AB
11 2.10+0.14a-d 2.00+0.15b-e 2.05+0.13AB
12 2.05+0.21a-e 2.05+0.35a-e 2.05+0.24AB
13 1.95+0.21b-e 1.85+0.07b-e 1.90+0.14B
Ortalama 1.86:0.450P 2.04+0.32

**: P<0.01 diizeyinde onemli, 6d: 6nemli degil. Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli

degildir.
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Mantarlarda suda ¢oziinebilir kuru maddenin tamamina yakinini sekerler
olusturmaktadir. Solunumda sekerlerin parcalanarak depolama boyunca azaldig
bilinmektedir. Bu durum solunum aktivitesi yiiksek olan mantarlarda raf dmriiniin
kisa olmasinin temel nedenlerinin basinda gelmektedir. Bunun yaninda ¢ok hizh
metabolik aktivite ile sekerler oksitlenerek depolama siiresi uzadik¢a daha fazla
kayba ugramaktadir (Ares vd., 2007). Bahge iiriinlerinde muhafaza sirasinda artan
suda ¢Oziinebilir kuru madde degerinin, genellikle su kaybi1 sonucu sekerlerin
meyve suyunda oransal olarak artmasiyla agiklanabildigi rapor edilmistir (Bayindir,
2011). Jiang vd. (2012) kuru maddenin 6nemli bir bileseni olan suda ¢oziinebilir
kuru madde miktarinin depolama siiresince arttigini ve bu artisin su kaybmin ¢ok
oldugu uygulamalarda daha fazla oldugunu bildirmistir. Bu ¢alismada elde edilen
sonuclara benzer sekilde, Villaescusa ve Gil (2003), P. ostreatus mantarinda 4
°C’de 7 giinliik muhafazadan sonra suda ¢Ozilinebilir kuru madde miktarinin
baslangigtaki degere gore azaldigini belirlemistir. Motamedi vd. (2020) tarafindan
A. bisporus mantarinda yapilan ¢alismada hem hasat oncesi hem de hasat sonrasi
asamalarda putresin, spermidin ve sitrik asit uygulamalariin kontrole gore suda
¢Ozlinebilir kuru madde miktarint artirdigi tespit edilmistir. Dolayisiyla, bu
calismada elde edilen sonuglar Motamedi vd. (2020)’nin bulgular1 ile uyumlu
bulunmustur. Benzer sekilde, Jia vd. (2018) tarafindan hryarda yiirtitiilen ¢aligmada
muhafaza siiresi boyunca suda ¢06ziinebilir kuru madde miktarinin azaldigi,
muhafaza siiresi sonunda putresin uygulamasinda suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktarinin kontrole gére onemli oranda daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Cavusoglu (2018) tarafindan yapilan ¢alismada 4 °C’de 20 giin siire ile muhafaza
edilen A. bisporus mantarinda muhafaza siiresinin sonunda kontrol ve metil
jasmonat uygulamalarinda suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarinin baslangictaki
degere gore azaldig1, muhafaza siiresinin sonunda metil jasmonat uygulamalarinda
kontrole gore daha diisiik suda ¢oziinebilir kuru madde degerleri gozlendigi ifade
edilmistir. Yilmaz ve Cavusoglu (2018) hasat sonras1 metil jasmonat uygulamasinin
patlicanda muhafaza siiresince suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 iizerine pozitif
bir etkiye sahip oldugunu belirlemislerdir. Fan vd. (2016a) boriilcede yiirtittiikleri
calismada muhafaza siiresi boyunca suda ¢oziinebilir kuru madde miktarinin
azaldigim1 ve muhafaza siiresi sonunda metil jasmonat uygulamasinda suda
¢ozlinebilir kuru madde miktarmin kontrole gére 6nemli oranda daha yiiksek

bulundugunu bildirmislerdir. Baska bir ¢alismada, Jafri vd. (2013) sitrik asit,

40



sorbitol ve CaCl; ¢ozeltisi kullanilarak 4° C’de 25 giin boyunca muhafaza edilen P.
florida mantarinda suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarinin muhafaza siiresince
arttigin1 bildirmislerdir. Kasim ve Kasim (2016) tarafindan baklada yapilan
calismada muhafaza siiresi boyunca suda ¢oziinebilir kuru madde miktarinin
azaldig1, muhafaza siiresi sonunda sitrik asit uygulamalarinda suda ¢oziinebilir kuru
madde miktarimin kontrolden daha yiiksek bulundugu ve 6zellikle ytiksek sitrik asit
dozlarinda suda ¢oOziinebilir kuru madde miktarinin korundugu bildirilmistir.
Havugta hasat sonrasi jasmonik asit ve salisilik asit uygulamalarinin suda
¢oOziinebilir kuru madde miktar1 iizerine etkisi dnemsiz bulunmus olup, suda
¢ozlinebilir kuru madde miktar1 baglangigtaki degere gore azalmistir (Ergun ve
Kosetiirkmen, 2008). Domateste Davras vd. (2019) ve maydanozda Uner (2021)
hasat sonras1 salisilik asit uygulamalarmin kalite {izerine etkilerinin arastirildigi
caligmalarda muhafaza siiresince suda ¢ozlinebilir kuru madde miktar1 bakimindan
kontrol ve salisilik asit uygulamalar1 arasinda 6nemli bir fark gozlenmemistir.
Akbulut (2015) tarafindan domateste ve Giilsoylu (2015) tarafindan biberde yapilan
caligmalarda muhafaza periyodu sonunda salisilik asit uygulamalarinda suda
¢oOziinebilir kuru madde miktarinin kontrolden daha yiiksek bulundugu

bildirilmistir. Bulgularimiz bu sonuglarla paralellik gostermektedir.
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Sekil 4.5. P. ostreatus mantarinda hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza
siiresinin suda ¢oziinebilir kuru madde miktarina etkisi.
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4.7 Kuru Madde Miktari

Tablo 4.7 ve Sekil 4.6’de goriildiigii gibi kuru madde miktar1 bakimindan
muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza
stiresi interaksiyonu onemli (P<0.01) iken, hasat sonrasi uygulamalar arasindaki
farklhiliklarin istatistiksel olarak 6nemsiz (P>0.05) oldugu tespit edilmistir.
Mubhafaza siirelerinin kuru madde miktari iizerine etkisi incelendiginde, 7. giindeki
kuru madde miktar1 (%5.53), 14. gilindeki kuru madde miktarina (%4.38) gore
onemli oranda daha yiliksek bulunmustur. Muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte
kuru madde miktar1 azalmigtir. Calismada farkli hasat sonrasi uygulamalar ve
muhafaza siirelerinin uygulandigr P. ostreatus mantarinda kuru madde miktari
bakimindan minimum ve maksimum degerler sirasiyla 14. gilindeki 3 nolu
uygulamada (%3.14) ve 7. giindeki 13 nolu uygulamada (%6.11) tespit edilmistir
(Tablo 4.7 ve Sekil 4.6).

Tablo 4.7. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin kuru madde miktar1 (%) lizerine etkileri.

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 5.63+0.04bcd** 3.98+0.030 4.810.950P
2 5.70+£0.07bc 4.20+0.04mn 4.95+0.87
3 5.27+0.04fg 3.14+0.06p 421+1.23
4 5.51+0.06de 4.64+0.08kl 5.08+0.50
5 5.56+0.03b-e 5.10+0.04gh 5.33+0.27
6 5.72+0.04b 4.74+0.03jk 5.23+0.57
7 5.14+0.06gh 4.67+0.04kl1 4.91+0.27
8 5.71+0.03bc 4.90+0.041j 5.31+0.47
9 5.40£0.05ef 4.01+£0.030 4.71+0.80
10 5.58+0.03bed 4.31+0.05m 4.95+0.73
11 5.54+0.06cde 4.54+0.061 5.04+0.58
12 5.01+0.07h1 4.62+0.06kl1 4.82+0.23
13 6.11+0.03a 4.11+0.03n0 5.11+1.15
Ortalama 5.53+0.28 A** 4.38+0.50B

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: dnemli degil. Aymi harfle gdsterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli
degildir.

Solunumda kuru madde kullanildig: i¢in depolama siiresince kuru madde
miktarinin azalmasi beklenen bir sonugtur (Jiang vd., 2012). Bu calismada elde
edilen sonugclarin tersine, Ozturk vd. (2021) yaptiklar1 ¢alismada 0 °C’de 12 giin

boyunca muhafaza edilen Cantharellus cibarius mantarinda depolama siiresinin
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ilerlemesi ile kuru madde miktarinda 6nemli artislarin gézlendigini ve genel olarak
sitrik asit uygulamasinin kontrole gore kuru madde miktarinda azalmaya neden

oldugunu ifade etmislerdir.
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Uygulamalar

Sekil 4.6. P. ostreatus mantarinda hasat sonrast uygulamalar ve muhafaza
stiresinin kuru madde miktarina etkisi.

4.8 L* Degeri

P. ostreatus mantarinda farkli hasat sonras1 uygulamalar, muhafaza siireleri
ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonunun L* renk degeri
tizerine etkileri 6nemli (P<0.01) bulunmustur. Rengin ag¢iklik ve koyulugunu ifade
eden L* renk degeri (0=Siyah, 100=Beyaz) incelendiginde, 14. giindeki L* degeri
(50.85), 7. giindeki L* degerine (48.80) gore Onemli oranda daha yiiksek
bulunmustur. Muhafaza siiresi arttikca L* degeri de artmistir. Hasat sonrasi
uygulamalar arasinda 2, 9, 11 ve 13 nolu uygulamalar istatistiksel olarak ayni
grupta yer almislar ve en yliksek L* degerine sahip bulunmuslardir. Diger taraftan,
en diisiik L* degeri 7 nolu uygulamada saptanmistir. Caligmada ele alinan hasat
sonras1 uygulamalar ve muhafaza siirelerine bagl olarak L* degeri 43.46-54.64
arasinda degisiklik gostermistir. En yiiksek L* degeri 14. giinde 11 nolu
uygulamada belirlenirken, en diisiik L* degeri 7. giinde 7 nolu uygulamada

gozlenmistir (Tablo 4.8 ve Sekil 4.7).
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Tablo 4.8. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza

siiresinin L* degeri lizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 51.174+4.78abc** 48.96+5.03abc 50.06+4.85AB**
2 48.67+4.11abc 53.11+5.55ab 50.89+5.23A
3 49.86+4.73abc 46.16+3.22abc 48.01+4.34AB
4 50.19+2.04abc 50.49+5.92abc 50.34+4.26AB
5 47.14+2.98abc 52.26+7.39ab 49.70+6.03AB
6 45.61+3.82bc 52.42+4.00ab 49.01+5.16AB
7 43.46+3.35¢ 45.74+4.49bc 44.60+3.99B
8 48.62+3.02abc 51.16+3.33abc 49.89+3.33AB
9 52.31+2.24ab 51.15+6.42abc 51.73+4.66A
10 49.70+2.97abc 50.18+4.79abc 49.94+3.84AB
11 49.05+2.32abc 54.64+5.82a 51.85+5.15A
12 47.86+2.66abc 52.224+3.92ab 50.04+3.93AB
13 50.73+3.03abc 52.56+3.57ab 51.64+3.32A
Ortalama 48.80+£3.87B** 50.85+5.32A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli. Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir.
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@7.giin @14. giin

Sekil 4.7. P. ostreatus mantarinda hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza
stiresinin L* degerine etkisi.

4.9 a* Degeri

Calismada a* renk degeri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki
farkliliklar ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu énemli
(P<0.01) bulunmustur. Buna karsilik, a* degeri iizerine hasat sonrasi uygulamalarin

etkisi onemsiz (P>0.05) bulunmustur. Muhafaza siirelerinin a* degeri lizerine etkisi
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incelendiginde, 14. giindeki a* degeri (7.31), 7. giindeki a* degerine (6.37) gore

onemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte

a* degeri de artmistir. Calismada farkli hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza

siirelerinin uygulandig1 P. ostreatus mantarinda a* renk degeri 5.83-8.79 arasinda

degismistir. En yliksek a* degeri 14. giinde 5 nolu uygulamada belirlenmistir. En

diisiik a* degeri ise istatistiksel olarak aralarinda fark olmayan 7. giindeki 1, 3, 4,

8,9, 10, 11 ve 12 nolu uygulamalarda tespit edilmistir (Tablo 4.9 ve Sekil 4.8).

Tablo 4.9. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
siiresinin a* degeri lizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 6.01+0.84b** 6.83+1.19ab 6.42+1.079P
2 6.68+0.60ab 7.15+1.35ab 6.92+1.04
3 6.11+0.66b 6.67+0.84ab 6.39+0.78
4 6.00+0.46b 7.65+1.85ab 6.82+1.55
5 6.94+0.81ab 8.79+2.34a 7.86+1.93
6 6.68+0.52ab 6.65+1.06ab 6.67+0.80
7 7.35+0.51ab 7.78+1.43ab 7.56+1.05
8 6.20+0.66b 6.79+1.35ab 6.49+1.06
9 5.83+0.36b 7.24+1.35ab 6.53+1.20
10 6.00+1.34b 7.54+1.44ab 6.77+1.56
11 6.16+1.00b 7.59+1.22ab 6.87+1.30
12 6.33+0.80b 6.92+1.20ab 6.62+1.03
13 6.54+0.84ab 7.46+1.10ab 7.00£1.05
Ortalama 6.37+£0.83B** 7.31+1.43A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: dnemli degil. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli

degildir.
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Sekil 4.8. P. ostreatus mantarinda hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza
stiresinin a* degerine etkisi.

4.10 b* Degeri

P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza siiresinin
b* renk degeri lizerine etkileri Tablo 4.10 ve Sekil 4.9°da gosterilmektedir. b*
degeri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar ve hasat sonrasi
uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu énemli (P<0.01) bulunmustur. Bununla
birlikte, hasat sonrasi uygulamalarin b* degeri lizerine etkisinin 6nemsiz (P>0.05)
oldugu saptanmistir. Calismada 14. giindeki b* degeri (17.39). 7. giindeki b*
degerine (15.54) gore onemli oranda daha yiiksek bulunmustur. Muhafaza siiresi
artttkca b* degeri de artmistir. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi
interaksiyonu incelendiginde, b* degeri 14.87-19.22 arasinda degisiklik
gostermistir. En yiiksek b* degeri 14. giinde 5 ve 11 nolu uygulamalarda
gozlenirken, en diisiik b* degeri 7. giinde 1 nolu uygulamada belirlenmistir (Tablo

4.10 ve Sekil 4.9).
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Tablo 4.10. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin b* degeri tizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 14.87+1.61b** 16.37+2.91ab 15.62+2.399P
2 15.25+1.13ab 17.76+3.50ab 16.51+2.81
3 15.62+1.19ab 15.84+1.99ab 15.73+1.58
4 15.63+0.65ab 18.03+4.11ab 16.83£3.09
5 16.45+1.37ab 19.224+4.03a 17.84+3.23
6 15.26+1.62ab 16.07+1.78ab 15.66+1.69
7 15.53+1.21ab 16.06+2.63ab 15.80+1.99
8 15.67+1.49ab 15.95+2.43ab 15.81+1.94
9 15.58+0.78ab 17.92+2.04ab 16.75+1.91
10 15.19+1.48ab 17.93+£2.28ab 16.56+2.33
11 15.70+1.62ab 19.13+£1.87a 17.42+2.45
12 15.23+1.31ab 17.50+1.86ab 16.37+1.94
13 15.98+1.30ab 18.27+1.51ab 17.12+1.80
Ortalama 15.54+1.29B** 17.39+£2.74A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: dnemli degil. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli
degildir.
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Sekil 4.9. P. ostreatus mantarinda hasat sonrast uygulamalar ve muhafaza
stiresinin b* degerine etkisi.

4.11 Kroma (C¥*) Degeri

Calismada C* renk degeri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki
farkliliklar P<0.01 diizeyinde 6nemli, hasat sonras1 uygulama * muhafaza siiresi
interaksiyonu ise P<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Diger taraftan, hasat
sonrast uygulamalarin C* degeri iizerine etkisinin 6nemsiz (P>0.05) oldugu

saptanmistir. Muhafaza siirelerinin C* degeri iizerine etkisi incelendiginde, 14.
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giindeki C* degeri (19.46). 7. giindeki C* degerine (16.78) gore 6nemli oranda daha

yiiksek bulunmustur. Muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte C* degeri de artmistir.

Calismada farkli hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza siirelerinin uygulandigi P.

ostreatus mantarinda C* degeri 16.04-24.99 arasinda degismistir. En yiiksek C*

degeri 14. giinde 7 nolu uygulamada saptanmistir. Diger taraftan, 7. glindeki 1 nolu

uygulama en diisiik C* degerine sahip bulunmustur (Tablo 4.11 ve Sekil 4.10).

Tablo 4.11. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin C* degeri lizerine etkileri.

Uygulamalar

Muhafaza siiresi (giin)

7

14

Ortalama

© 00O N o ol A WOWDN P

el =
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13

16.04+1.73b*
16.66+1.18ab
16.78+1.28ab
16.75+0.70ab
17.86+1.53ab
16.64+1.66ab
17.18+1.31ab
16.54£1.01ab
16.64+0.77ab
16.36+1.82ab
16.88+1.88ab
16.50+1.49ab
17.26+1.44ab

17.74+3.10ab
19.15+3.72ab
17.19+2.04ab
19.61+4.44ab
21.154+4.60ab
17.52+2.07ab
24.99+3.51a

17.74+2.74ab
19.34+2.26ab
19.46+2.61ab
20.58+2.10ab
18.84+2.06ab
19.74+1.78ab

16.89+2.579P
17.90+2.95
16.99+1.65
18.18+3.39
19.51+3.71
17.08+1.86
21.09+3.25
17.14+2.08
17.99+2.14
17.9142.70
18.73+2.71
17.67+2.11
18.50+2.01

Ortalama

16.78+1.39B**

19.46+2.80A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, *: P<0.05 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil. Ayni1 harfle gdsterilen ortalamalar
arasindaki fark 6nemli degildir.
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stiresinin C* degerine etkisi.
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4.12 Hue Acqisi1 (h°) Degeri

Calismada muhafaza siirelerinin h® renk degeri tizerine etkisi istatistiksel

olarak onemsiz (P>0.05) bulunurken, hasat sonrasi uygulamalar arasindaki

farkliliklar ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli

(P<0.01) bulunmustur. Hasat sonrasi1 uygulamalar arasinda en yiiksek h® degeri 9

nolu uygulamada (69.50) belirlenirken, en diisiik h® degeri 7 nolu uygulamada

(64.44) saptanmistir. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu

incelendiginde, h° degeri 64.20-69.51 arasinda degisiklik gostermistir. En yiiksek

h° degerleri istatistiksel olarak aralarinda fark olmayan 7. giindeki 3,4, 9, 10 ve 11

nolu uygulamalar ile 14. giindeki 9 nolu uygulamada saptanmistir. En diisiik h°®

degeri ise 14. giinde 7 nolu uygulamada belirlenmistir (Tablo 4.12 ve Sekil 4.11).

Tablo 4.12. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin h® degeri lizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 68.00+1.99abc** 67.39+1.57abc 67.69+1.75SAB**
2 66.35+1.70abc 67.35+1.66abc 66.85+£1.70BC
3 68.66+1.63a 67.14+2.22abc 67.90+2.03AB
4 68.99+1.30a 67.56+1.98abc 68.28+1.77AB
5 67.16+1.41abc 65.64+1.98abc 66.40+1.83BC
6 66.23+1.37abc 66.91+2.26abc 66.57+1.83BC
7 64.67+0.43bc 64.20+1.52¢ 64.44+1.10C
8 68.22+1.83ab 67.59+1.67abc 67.90+1.71AB
9 69.51£1.33a 69.48+4.43a 69.50+3.14A
10 68.69+3.00a 67.35+2.06abc 68.02+2.57AB
11 68.68+1.48a 68.44+2.03ab 68.56+1.71AB
12 67.50+1.35abc 68.48+2.50ab 67.99+2.00AB
13 67.74+1.87abc 67.87+1.65abc 67.80+1.70AB
Ortalama 67.72+2.04°D 67.34+2.44

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: dnemli degil. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli

degildir.
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Sekil 4.11. P. ostreatus mantarinda hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza
stiresinin h® degerine etkisi.

Renk, yenilebilir mantarlarda tiiketici tercihini etkileyen en onemli kalite
kriterlerinden biridir (Jiang, 2013; Khan vd., 2015). Mantarlardaki renk
degisiklikleri, temel olarak oksidatif siirecle iliskilidir (Ventura-Aguilar vd., 2017).
Mohapatra vd. (2008) muhafaza sirasinda mantar renginde meydana gelen
kararmada fizyolojik bozukluklar, ¢ok yiiksek polifenol oksidaz (PPO) igerigi ve
fenolik bilesiklerin etkili oldugunu ifade etmistir. Villaescusa ve Gil (2003), P.
ostreatus’un 0, 4 ve 7 °C’de 11 giinliik muhafazasi sonunda L* degerinin 6nemli
Ol¢iide azaldigini, a* ve b* degerlerinin ise baslangigtaki degerlere gore arttigin
belirtmislerdir. Kibar (2021) farkl: sicakliklarda (-18, 4 ve 10 °C) 14 giin boyunca
muhafaza edilen P. ostreatus mantarinda L* degerinin baslangigtaki degere gore
azaldigini bildirmistir. Benzer sekilde, Li vd. (2021), P. tuoliensis’te 4 °C’de 12
giinliik muhafaza sonunda L* degerinin 6nemli dl¢lide azaldigini bildirmislerdir.
Dokhanieh ve Aghdam (2016) tarafindan yapilan c¢alismada 4 °C’de 21 giin
boyunca muhafaza edilen A. bisporus mantarinda hasat sonrasi salisilik asit
uygulamasinin mantarin kararmasini geciktirdigi saptanmistir. Aragtiricilar salisilik
asidin antioksidan aktivitesini ve fenollerin birikimini artirdigini ve hiicre zar
biitiinliiglinli koruyarak mantar sapkasinda hasat sonrasi kararmanin azaltilmasinda
faydali oldugunu ifade etmislerdir. Jia vd. (2018) tarafindan yiiriitiilen ¢caligmada
hiyarda hasat sonrasi putresin uygulamasmin kalite 6zellikleri {lizerine etkileri

incelenmis olup, muhafaza siiresi sonunda L* ve h°® renk degerleri bakimindan
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kontrol ve putresin uygulamasi arasinda énemli bir fark bulunmamaistir. Calismada
ayrica rengin putresin uygulamasi ile olumlu etkilendigi saptanmistir. Jahangir vd.
(2011) tarafindan A. bisporus mantarinda yiiriitiilen ¢alismada hasat sonrasi metil
jasmonat uygulamasiin muhafaza siiresince kontrole gére daha iyi renk korumasi
sagladig1 saptanmistir. Bagka bir ¢alismada, A. bisporus mantar tiiriinde hasat
sonrast metil jasmonat uygulamalarinda L* degeri kontrolden daha yiiksek
bulunmustur. Ayrica 100 uM metil jasmonat uygulamasinin mantarlarda kararmay1
geciktirdigi tespit edilmistir (Meng vd., 2012). Cavusoglu (2018) tarafindan yapilan
calismada 4 °C’de 20 giin siire ile muhafaza edilen A. bisporus mantarinda L*
degeri muhafaza siiresince azalmistir. Muhafaza siiresinin sonunda kontrol ve metil
jasmonat uygulamalar1 arasinda C* ve h° degerleri acisindan 6nemli bir fark
gbzlenmezken, metil jasmonat uygulamalarinda kontrole goére daha diisiik L*
degerleri tespit edilmistir. Calismada ayrica L* ve h° degerlerinin baslangigtaki
degerlere gore dnemli oranda azalirken, C* degerinin arttig1 saptanmistir. Brennan
vd. (2000) tarafindan yapilan ¢aligmada 4 °C’de 19 giin boyunca muhafaza edilen
A. bisporus mantarinda muhafaza siiresince L* degeri azalmis, b* degeri ise
artmistir. Muhafaza siiresi sonunda sitrik asit uygulamasinda L* degeri kontrole
gore daha yiiksek bulunmustur. Sarigam (2008) tarafindan A. bisporus mantar
tiiriinde yapilan ¢alismada L* degerinin muhafaza siiresince diizenli olarak azaldig1
tespit edilmis olup, muhafaza siiresince renk kararmasi sitrik asit uygulamasinda
kontrole gore onemli oranda daha az goriilmiistiir. Olotu vd. (2015) tarafindan P.
ostreatus mantarinin hasat sonrasi kalite 6zellikleri tizerine farkli dozlarda sitrik asit
uygulamalarinin etkilerinin incelendigi ¢alismada 4 °C’de 30 giinliik muhafaza
stiresince L* degeri siirekli olarak azalirken, a* ve b* degerleri artmistir. Muhafaza
stiresi sonunda sitrik asit uygulamalar1 ve kontrol arasinda L* ve a* degerleri
bakimindan o©nemli bir farklibik bulunmamistir. Buna karsilik, sitrik asit
uygulamalarinda b* degeri kontrolden 6nemli oranda daha diisiik bulunmustur.
Gupta ve Bhat (2016) tarafindan A. bisporus mantarinda yapilan ¢alismada sitrik
asit ile mantarlardaki kararmanin 6nemli dl¢lide azaldig1 saptanmistir. Ayrica 12
glinliik muhafaza stiresince L* degerinin siirekli olarak azaldigi, a* ve b*

degerlerinin ise arttig1 belirlenmistir.
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4.13 Azot Icerigi

Azot igerigi bakimindan hasat sonrasi uygulamalar arasindaki farkliliklar
P<0.05 diizeyinde 6nemli, hasat sonras1 uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu
ise P<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Buna karsilik, azot miktar1 {izerine
muhafaza siirelerinin etkisi O6nemsiz (P>0.05) bulunmustur. Hasat sonrasi
uygulamalar arasinda en yiiksek azot icerigi %4.81 ile 11 nolu uygulamada
belirlenirken, en diisiik azot icerigi istatistiksel olarak aralarinda fark olmayan 13
ve 2 nolu uygulamalarda (sirasiyla %3.98 ve 4.01) saptanmistir. Calismada 3, 4, 5,
6, 7, 8,9, 10, 11 ve 12 nolu uygulamalarin kontrole gore (1 nolu uygulama) azot
igerigini onemli oranda artirdig1 belirlenmistir. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza
stiresi interaksiyonu incelendiginde, azot igeriginin %3.72-5.34 arasinda degistigi
belirlenmigstir. En yiiksek azot igerigi 7. giinde 11 nolu uygulamada gozlenmis olup,
12 nolu uygulama onu yakindan izlemistir. En diisiik azot icerigi ise 7. glinde 13

nolu uygulamada belirlenmistir (Tablo 4.13 ve Sekil 4.12).

Tablo 4.13. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin azot icerigi (%) iizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 3.9340.061j** 4.54+0.06¢-f 4.24+0.36AB*
2 4.03+0.04hij 3.98:£0.03hij 4.01+0.14B
3 4.44+0.06¢-9 4.59+0.14cde 4.52+0.12AB
4 3.9840.04hyj 4.64+0.06¢cd 4.31+0.38AB
5 4.54+0.06¢-f 4.64+0.03cd 4.59+0.17AB
6 4.44+0.06¢-9 4.59+0.14cde 4.52+0.12AB
7 4.59+0.14cde 4.44+0.06¢-g 4.52+0.12AB
8 4.54+0.06¢-f 4.38+0.06d-g 4.46+0.10AB
9 4.18+0.03gh1 4.74+0.06bc 4.46+0.33AB
10 4.23+0.14f41 4.59+0.03cde 4.41+0.22AB
11 5.34+0.14a 4.28+0.06e-h 4.81+0.62A
12 5.04+0.06ab 4.18+0.03gh1 4.61+0.50AB
13 3.72+40.08;j 4.23+0.041-1 3.984+0.30B
Ortalama 4.38+0.459D 4.45+0.22

*%*: P<0.01 diizeyinde 6nemli, *: P<0.05 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil. Ayni1 harfle gdsterilen ortalamalar

arasindaki fark 6nemli degildir.
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Sekil 4.12. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
sliresinin azot igerigine etkisi.

4.14 Fosfor Icerigi

Fosfor igerigi bakimindan hasat sonrasi uygulamalar arasindaki farkliliklar
ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu P<0.01 diizeyinde
onemli, muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar ise P<0.05 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Muhafaza siirelerinin fosfor igerigi iizerine etkisi incelendiginde, 14.
giindeki fosfor icerigi (1615.31 mg/100 g) 7. gilindeki fosfor igerigine (1524.08
mg/100 g) gore onemli oranda daha yiiksek bulunmustur. Muhafaza siiresinin
artmasi ile birlikte fosfor igerigi de artmistir. Hasat sonras1 uygulamalar arasinda 5,
6, 7,9, 11 ve 13 nolu uygulamalar istatistiksel olarak ayni grupta yer almislar ve en
yiiksek fosfor igerigine sahip bulunmuslardir. Buna karsilik, en diisiik fosfor igerigi
1 ve 2 nolu uygulamalarda tespit edilmistir. Fosfor igerigi yoniinden 2 nolu
uygulama hari¢ calismada ele alinan tiim hasat sonras1 uygulamalardan kontrole
gore daha yiiksek degerler elde edilmistir. Kontrol ile karsilastirildiginda, 13 nolu
uygulamanin fosfor igerigini %29.44 oraninda artirdigi saptanmigtir. Calismada
farkli hasat sonrast uygulamalar ve muhafaza siirelerinin uygulandig1 P. ostreatus
mantarinda fosfor icerigi 1174.00-1952.00 mg/100 g arasinda degisiklik
gostermistir. En yiiksek fosfor igerigi 14. giinde 13 nolu uygulamada saptanirken,
en diisiik fosfor igerigi 7. glinde 1 ve 2 nolu uygulamalarda belirlenmistir (Tablo

4.14 ve Sekil 4.13).
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Tablo 4.14. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin fosfor igerigi (mg/100 g) ilizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 1174.00+£28.281** 1516.00+22.63g-j 1345.00+£98.56B**
2 1249.00+14.141 1385.00+17.14k 1317.00+£79.36B
3 1483.00+19.90h; 1501.00+14.14g-j 1492.00+24.40AB
4 1439.00+28.28jk 1554.00+18.49gh1 1496.50+68.55AB
5 1577.00+38.28efg 1646.00+24.14def 1611.50+43.82A
6 1646.00+14.14def 1558.00+32.14gh1 1602.00+£52.10A
7 1730.00+48.28bc 1662.00+42.14bcd 1696.00=43.30A
8 1549.00+24.14gh1 1562.00+55.14gh 1555.50+33.77AB
9 1711.00+12.73bced 1745.00+£21.21b 1728.00+34.28A
10 1477.00+32.144j 1655.00+47.07cde 1566.00+103.17AB
11 1718.00+16.14bcd 1697.00+26.14bcd 1707.50+36.74A
12 1530.00+42.43gh1 1566.00+48.28fgh 1548.00+36.04AB
13 1530.00+21.21gh1 1952.00+£58.28a 1741.00+144.50A
Ortalama 1524.08+166.38B* 1615.31£136.20A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, *: P<0.05 diizeyinde dnemli. Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark

onemli degildir.
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stiresinin fosfor icerigine etkisi.

4.15 Potasyum icerigi

Sekil 4.13. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza

Potasyum igerigi bakimindan hasat sonrasi uygulamalar arasindaki

farkliliklar ve hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu Onemli

(P<0.01) iken, muhafaza siireleri arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak
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onemsiz (P>0.05) oldugu tespit edilmistir. Hasat sonrasi uygulamalar arasinda en
yiiksek potasyum igerigi istatistiksel olarak aralarinda fark olmayan 6 ve 11 nolu
uygulamalarda (sirasiyla 3576.50 ve 3513.00 mg/100 g) belirlenmistir. En diisiik
potasyum igerigi ise 1 nolu uygulamada (2740.50 mg/100 g) saptanmustir.
Calismada ele alinan tiim hasat sonrasi uygulamalarin potasyum icerigini kontrole
gore 6nemli oranda artirdigi belirlenmistir. Kontrol ile karsilastirildiginda, 6 ve 11
nolu uygulamalarin potasyum igerigini sirasiyla %30.51 ve %28.19 oraninda
artirdig1 saptanmistir. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu
incelendiginde, potasyum igerigi 2390.00-3835.00 mg/100 g arasinda degisiklik
gostermistir. En yiiksek potasyum igerigi 7. giinde 7 nolu uygulamada saptanirken,
en diisiik potasyum igerigi ise 7. giinde 1 nolu uygulamada belirlenmistir (Tablo

4.15 ve Sekil 4.14).

Tablo 4.15. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
sliresinin potasyum igerigi (mg/100 g) iizerine etkileri.

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 2390.00+54.14g** 3091.00+77.28def 2740.50+405.13B**
2 2887.00+35.14f 2961.00+53.28f 2924.00+146.46AB
3 2832.00+45.26f 2949.00+28.28f 2890.50+174.25AB
4 2814.00+19.80f 3509.00+141.42bc 3161.50+409.64AB
5 3343.00+60.81cd 3500.00+160.42bc 3421.50+£126.95AB
6 3688.00+£66.14ab 3465.00+47.28bc 3576.50+£130.04A
7 3835.00+49.50a 2927.00+£38.18f 3381.00+£525.48AB
8 3402.00+48.28¢ 2982.00+£64.14f 3192.00+243.17AB
9 3695.00+28.28ab 2851.00+144.28f 3273.00+494.35AB
10 3507.00+84.14bc 3063.00+38.28def 3285.00+£256.99AB
11 3572.00+57.28abc 3454.00+26.14bc 3513.00+£170.53A
12 3328.00+141.42cd 3299.00+132.42cde 3313.50+116.68AB
13 2945.00+63.40f 3042.00+59.40ef 2993.50+175.25AB
Ortalama 3249.08+427.720D 3161.00+248.92

**: P<0.01 diizeyinde onemli, 6d: 6nemli degil. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark Snemli

degildir.
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Sekil 4.14. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza

sliresinin potasyum igerigine etkisi.

4.16 Magnezyum Icerigi

Farkli hasat sonrasi uygulamalar, muhafaza siireleri ve hasat sonrasi

uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonunun P. ostreatus mantarinda magnezyum

icerigi lzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur.

Calismada farkli hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza siirelerinin uygulandig: P.

ostreatus mantarinda magnezyum igerigi 160.50-217.20 mg/100 g arasinda
degismistir (Tablo 4.16 ve Sekil 4.15).

Tablo 4.16. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza

siresinin magnezyum icerigi (mg/100 g) iizerine etkileri.

Uygulamalar

Muhafaza siiresi (giin)

7

14

Ortalama

© 00O N o ol A WODN P

e =
N P O

13

160.50+£16.22%
176.40+£28.28
181.40+17.14
176.00£19.13
193.40+12.83
201.90+24.18
217.20+42.46
196.40+16.85
204.50+15.53
189.60+18.47
204.70+26.33
194.60+28.61
174.40+21.43

190.30£16.78
174.20£15.17
181.50+19.57
190.10+£31.47
200.80+23.15
194.80+25.66
196.10+36.88
186.80+28.14
198.90+34.48
187.30+18.61
183.00+19.27
187.20+33.14
207.00+24.29

175.40:£20.720P
175.30+18.30
181.45+11.55
183.05+14.13
197.10+6.13
198.35+9.70
206.65+16.79
191.60+12.81
201.70+11.99
188.45+11.62
193.85+17.04
190.90+12.31
190.7020.66

Ortalama

190.08+18.880P

190.62+12.61

0d: onemli degil. Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir.
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Sekil 4.15. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
sliresinin magnezyum igerigine etkisi.

4.17 Kalsiyum Icerigi

Kalsiyum igerigi bakimindan hasat sonrasi uygulamalar arasindaki
farkliliklar ve hasat sonrast uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu onemli
(P<0.01) bulunmustur. Bununla birlikte, kalsiyum miktar1 iizerine muhafaza
stirelerinin  etkisinin  6nemsiz (P>0.05) oldugu saptanmistir. Hasat sonrasi
uygulamalar arasinda en yiiksek kalsiyum igerigi 400.45 mg/100 g ile 11 nolu
uygulamada tespit edilmistir. Diger taraftan, 3, 4, 7, 8, 9, 10 ve 12 nolu uygulamalar
istatistiksel olarak ayni grupta yer almislar ve en diisiik kalsiyum igerigine sahip
bulunmuslardir. Kalsiyum igerigi yoniinden 2, 5, 6, 11 ve 13 nolu uygulamalardan
kontrole gore daha yiiksek degerler elde edilmistir. Kontrol ile karsilagtirildiginda,
11 nolu uygulamanin kalsiyum igerigini yaklagik 3 kat artirdigi saptanmistir. Hasat
sonrast uygulama * muhafaza stiresi interaksiyonu incelendiginde, kalsiyum icerigi
76.63-574.20 mg/100 g arasinda degisiklik gostermistir. En yiliksek kalsiyum icerigi
7. glinde 11 nolu uygulamada belirlenirken, en diisiik kalsiyum igerigi 7. giinde 3

nolu uygulamada saptanmistir (Tablo 4.17 ve Sekil 4.16).
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Tablo 4.17. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin kalsiyum igerigi (mg/100 g) {izerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)
7 14 Ortalama
1 146.30£2.42fgh** 116.10+5.66g-k 131.20£17.74BC**
2 176.50+£2.71ef 113.90+4.24h-| 145.20+£36.23BC
3 76.63+4.04m 125.80+7.07gh1 101.224+28.68C
4 87.3543.07j-m 112.70+£2.83h-m 100.03+14.73C
5 302.20+1.41c¢ 274.00+£28.28¢ 288.10+23.07AB
6 192.80+2.76de 192.70+2.82de 192.75+22.28BC
7 95.10£7.071-m 105.90+7.071-m 100.50+8.50C
8 77.65+2.831Im 111.60+14.14h-m 94.63+21.30C
9 83.11£2.83klm 106.90+15.661-m 95.01+£14.21C
10 86.04+4.24j-m 118.90+24.14g-k 102.47+20.80C
11 574.204+2.83a 226.70£16.14d 400.45+30.80A
12 83.98+1.41klm 121.30+14.14g-j 102.64+23.06C
13 418.20+£2.83b 152.30422.14fg 285.25+33.74AB
Ortalama 184.62+32.980P 144.52+33.06
**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: dnemli degil. Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli
degildir.
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Sekil 4.16. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza

stiresinin kalsiyum igerigine etkisi.
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4.18 Demir Icerigi

Demir igerigi bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar P<0.05
diizeyinde onemli, hasat sonras1 uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu ise
P<0.01 diizeyinde oOnemli bulunmustur. Bununla birlikte, hasat sonrasi
uygulamalarin demir igerigi {izerine etkisinin ©6nemsiz (P>0.05) oldugu
saptanmistir. Muhafaza siirelerinin demir icerigi lizerine etkisi incelendiginde, 14.
gilindeki demir icerigi (23.64 mg/100 g), 7. giindeki demir igerigine (17.34 mg/100
g) gore onemli oranda daha yiliksek bulunmustur. Muhafaza siiresinin artmasi ile
birlikte demir igerigi de artmistir. Calismada ele alinan hasat sonrasi uygulamalar
ve muhafaza siirelerine bagl olarak demir icerigi 12.13-55.47 mg/100 g arasinda
degisiklik gostermistir. En yiiksek demir igerigi 14. giinde 11 nolu uygulamada
saptanirken, en diisiik demir igerigi 7. glinde 13 nolu uygulamada belirlenmistir

(Tablo 4.18 ve Sekil 4.17).

Tablo 4.18. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin demir igerigi (mg/100 g) tizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 14.30£0.42mn** 13.63+0.140 13.97+0.470P
2 15.16+0.12kl 14.23+£0.09mn 14.70+0.54
3 15.08+0.151 20.19+0.22h 17.64+2.95
4 23.03+0.41de 20.56+0.16h 21.80+1.43
5 23.45+0.14d 22.08+0.20fg 22.77+0.80
6 15.70+0.28jk 21.60+0.16g 18.65+3.41
7 22.63+0.14ef 17.70+0.141 20.17+£2.85
8 25.13+0.19¢ 14.65+0.111m 19.89+3.05
9 16.13+0.12j 17.46+0.171 16.80+0.77
10 15.67+0.15jk 16.18+0.03j 15.93+0.30
11 13.96+0.17no 55.47+0.14a 34.72+3.97
12 12.99+0.14p 20.01+0.17h 16.50+4.05
13 12.13+0.17q 53.60+0.18b 32.87+3.94
Ortalama 17.34+£3.40B* 23.64+4.71A

*%*: P<0.01 diizeyinde 6nemli, *: P<0.05 diizeyinde 6nemli, 6d: 6nemli degil. Ayni1 harfle gdsterilen ortalamalar
arasindaki fark 6nemli degildir.
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Sekil 4.17. P. ostreatus mantarinda hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza
stiresinin demir igerigine etkisi.

4.19 Mangan icerigi

Mangan igerigi bakimindan hasat sonrast uygulamalar arasindaki
farkliliklar P<0.05 diizeyinde onemli, hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi
interaksiyonu ise P<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur. Buna karsilik, mangan
icerigi lizerine muhafaza siirelerinin etkisi 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur. Hasat
sonrast uygulamalar arasinda en yiiksek mangan igerigi 2.41 mg/100 g ile 13 nolu
uygulamada tespit edilmis olup, 5 nolu uygulama (1.57 mg/100 g) onu takip
etmistir. Diger taraftan, 13 ve 5 nolu uygulamalar haricindeki tiim uygulamalar
istatistiksel olarak ayni grupta yer almiglar ve en diisiik mangan igerigine sahip
bulunmuslardir. Mangan igerigi yoniinden 5, 6, 7, 9, 11 ve 13 nolu uygulamalardan
kontrole gore daha yiiksek degerler elde edilmistir. Kontrol ile karsilagtirildiginda,
13 nolu uygulamanin mangan igerigini %69.72 oraninda artirdig1 saptanmistir.
Hasat sonras1 uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu incelendiginde mangan
igerigi 1.22-3.54 mg/100 g arasinda degisiklik gostermistir. En yiiksek mangan
icerigi 14. glinde 13 nolu uygulamada saptanirken, en diisiik mangan icerigi 14.

giinde 8 nolu uygulamada belirlenmistir (Tablo 4.19 ve Sekil 4.18).
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Tablo 4.19. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
siresinin mangan igerigi (mg/100 g) iizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)
7 14 Ortalama

1 1.46+0.06b-f** 1.38+0.06b-f 1.42+0.07B*
2 1.23+0.04ef 1.52+0.06bcd 1.38+0.17B
3 1.40+0.14b-f 1.37+0.04b-f 1.39+0.09B
4 1.354+0.09b-f 1.4140.07b-f 1.38+0.07B
5 1.51+£0.07b-e 1.63+0.04b 1.57+0.08 AB
6 1.34+0.06¢-f 1.56+0.06bc 1.45+0.14B
7 1.424+0.04b-f 1.46+0.06b-f 1.44+0.05B
8 1.37+0.03b-f 1.224+0.06f 1.30+0.09B
9 1.47+0.04b-f 1.394+0.04b-f 1.43+0.06B
10 1.48+0.05b-f 1.36+0.08b-f 1.424+0.08B
11 1.46+0.06b-f 1.43+0.16b-f 1.45+0.09B
12 1.454+0.07b-f 1.394+0.14b-f 1.424+0.10B
13 1.2740.04def 3.54+0.08a 2.41+0.31A
Ortalama 1.400.10°P 1.59+0.59

**: P<0.01 diizeyinde dnemli, *: P<0.05 diizeyinde 6nemli, 6d: dnemli degil. Ayni harfle gdsterilen ortalamalar
arasindaki fark 6nemli degildir.
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Sekil 4.18. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
sliresinin mangan igerigine etkisi.

4.20 Bakar Icerigi

Bakir igerigi bakimindan hasat sonrasi uygulamalar arasindaki farkliliklar
ve hasat sonrast uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli (P<0.01) iken,
muhafaza siireleri arasindaki farkliliklarin énemsiz (P>0.05) oldugu saptanmustir.

Hasat sonrasi uygulamalar arasinda en yiiksek bakir icerigi 7 nolu uygulamada
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(3.37 mg/100 g) tespit edilirken, en diisiik bakir igerigi istatistiksel olarak ayni

grupta yer alan 3,4, 5, 8,9, 12 ve 13 nolu uygulamalarda saptanmistir. Bakir igerigi

yoniinden 7 ve 10 nolu uygulamalardan kontrole gére daha yiiksek degerler elde

edilmistir. Hasat sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu incelendiginde,

bakir igerigi 0.52-4.72 mg/100 g arasinda degisiklik gostermistir. En yiiksek bakir

icerigi 7. glinde 7 ve 10 nolu uygulamalar ile 14. giinde 1 nolu uygulamada

belirlenmigtir. Diger taraftan, en diisiik bakir igerigi 7. giinde 9 ve 12 nolu

uygulamalarda tespit edilmistir (Tablo 4.20 ve Sekil 4.19).

Tablo 4.20. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin bakir icerigi (mg/100 g) tizerine etkileri.

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 0.86+0.06ghr** 4.46+0.06a 2.66+2.08 AB**
2 1.64+0.06¢ 0.89+0.04f-1 1.27+0.43AB
3 0.99+0.04e-1 0.90+0.14f-1 0.95+0.10B
4 0.91+0.07f1 1.05+0.05e-h 0.98+0.09B
5 0.76+0.06hyj 0.87+0.03f-1 0.82+0.07B
6 1.11£0.06efg 1.13+0.04efg 1.12+0.04AB
7 4.72+0.06a 2.02+0.14b 3.37+1.56A
8 0.89+0.04f-1 0.87+0.14f-1 0.88+0.09B
9 0.54+0.06j 1.28+0.06de 0.91+0.43B
10 4.47+0.04a 1.51+0.08cd 2.99+1.71AB
11 0.73+0.031j 1.95+0.07b 1.34+0.71AB
12 0.5240.06j 0.99+0.14e-1 0.76+0.29B
13 0.78+0.09hyj 1.16+0.07ef 0.97+0.22B
Ortalama 1.46+1.399P 1.47+0.96

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, 6d: onemli degil. Aynmi harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli

degildir.
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Sekil 4.19. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza
stiresinin bakir icerigine etkisi.

4.21 Cinko Icerigi

Cinko igerigi bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar ve hasat
sonrasi uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu P<0.01 diizeyinde 6nemli, hasat
sonrast uygulamalar arasindaki farklhiliklar ise P<0.05 diizeyinde Onemli
bulunmustur. Muhafaza siirelerinin ¢inko igerigi iizerine etkisi incelendiginde, 14.
giindeki ¢inko igerigi (9.38 mg/100 g) 7. giindeki ¢inko icerigine (7.48 mg/100 g)
gore onemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Muhafaza siiresi arttikca ¢inko
icerigi de artmistir. Hasat sonrasi uygulamalar arasinda en yiiksek cinko igerigi
istatistiksel olarak ayni grupta yer alan 7 ve 10 nolu uygulamalarda (sirasiyla 10.32
ve 10.99 mg/100 g), en diisiik ¢inko igerigi ise 1 ve 2 nolu uygulamalarda (7.00
mg/100 g) saptanmistir. Calismada 2 nolu uygulama hari¢ ele alinan tiim hasat
sonras1 uygulamalarin ¢inko igerigini kontrole gore 6nemli oranda artirdig: tespit
edilmistir. Kontrol ile karsilastirildiginda, 10 ve 7 nolu uygulamalarin ¢inko
igerigini sirasiyla %57.00 ve %47.43 oraninda artirdig1 saptanmistir. Calismada ele
alinan hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza siirelerine bagl olarak ¢inko igerigi
5.34-13.50 mg/100 g arasinda degisiklik gdstermistir. En yiiksek ¢inko icerigi 14.
giinde 7 ve 10 nolu uygulamalarda gbzlenirken, en diisiik ¢inko igerigi 7. giinde 2

nolu uygulamada belirlenmistir (Tablo 4.21 ve Sekil 4.20).
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Tablo 4.21. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhafaza

stiresinin ¢inko icerigi (mg/100 g) iizerine etkileri.

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

7 14 Ortalama
1 6.37+0.04p** 7.63+0.04jk1 7.00+0.73B*
2 5.34+0.06q 8.65+0.07f 7.00+1.91B
3 8.25+0.07gh 7.31£0.13Im 7.78+0.55AB
4 7.94+0.06h1j 7.88+0.161jk 7.91£0.09AB
5 7.60+0.14Kk1 7.69+0.141jk 7.65+0.13AB
6 6.68+0.070p 10.82+0.11b 8.75+2.39AB
7 7.14£0.08mn 13.50+0.14a 10.32+3.67A
8 6.93+0.04no 9.33+0.04¢ 8.13+1.39AB
9 9.18+0.03¢ 10.41+0.06¢ 9.80+0.71AB
10 8.64+0.06f 13.34+0.08a 10.99+2.71A
11 9.73+0.04d 8.56+0.07fg 9.15+0.63AB
12 6.79+0.050 7.96+0.06h1 7.38+0.68AB
13 6.66=0.090p 8.82+0.09f 7.74+£1.25AB
Ortalama 7.48+£1.21B** 9.38+£2.04A

**: P<0.01 diizeyinde 6nemli, *: P<0.05 diizeyinde dnemli. Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark

onemli degildir.
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Sekil 4.20. P. ostreatus mantarinda hasat sonrasi uygulamalar ve muhaftaza
stiresinin ¢inko icerigine etkisi.

Kalac (2009), mantarlarda en fazla bulunan minerallerin K, Ca, Mg, Na, P
ve S oldugunu bildirmistir. Pleurotus mantar tiirleri 6nemli mineral element
kaynaklaridir (Adebayo ve Oloke, 2017). Mantarlarin mineral element igerikleri

hasat sonras1 muhafaza yontemlerine baglh olarak farklilik gosterebilmektedir.
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Kibar (2021) P. ostreatus mantarinda kurutma ve sogukta muhafaza uygulamalari
sonrasinda potasyum, magnezyum, fosfor, kalsiyum, demir, ¢inko ve mangan gibi
esansiyel mineral igeriklerinin taze mantar 6rnegine gore azaldigini bildirmistir. Bu
calismada elde edilen bulgulara benzer sekilde, Motamedi vd. (2020) tarafindan
yapilan ¢alismada A. bisporus mantarinda besin degeri ve kalite lizerine hasat
Oncesi ve sonrasi donemde uygulanan putresin, spermin, spermidin, askorbik asit,
sitrik asit ve sinamik asidin etkileri incelenmis olup, calismada ele alinan
uygulamalarin mantarin makro ve mikro element iceriklerini 6nemli oOlgiide
etkiledigi tespit edilmistir. Kalsiyum igerigi bakimindan kontrol ve putresin
uygulamalari arasinda fark bulunmazken, sitrik asit uygulamasindan kontrole gore
onemli oranda daha yiiksek degerler elde edilmistir. Demir ve potasyum igerigi
bakimindan putresin ve sitrik asit uygulamalarindan kontrole gére dnemli oranda
daha yiiksek degerler elde edilmistir. Calismada ayrica poliamin uygulamalarinin
hasat sonrast donemde uygulanmasimin A. bisporus mantarinin besin degeri
izerinde daha fazla etkiye sahip oldugu ve besin degerinin artmasina neden oldugu
bildirilmistir. Poliamin uygulamasi ile azot, fosfor ve potasyum minerallerinin artan
aliminin, poliaminlerin ¢ok sayida biyokimyasal ve fizyolojik siire¢ iizerindeki
etkilerinden kaynaklanabilecegi ifade edilmistir. Coskuner and Ozdemir (2000)
taze ve sitrik asit ile beyazlatilmig Agaricus bisporus mantarinda mineral element
iceriklerini karsilastirmiglar ve sitrik asit ile beyazlatmanin demir, bakir, mangan
ve cinko igeriklerini taze mantara gore hafif azalttigim1 fakat bu azalmalarin
istatistiksel olarak oOnemli olmadigini bildirmislerdir. Hasat sonrasi kimyasal
uygulamalarinin etkinligi tiir, ¢esit, uygulama dozu, muhafaza kosullar1 ve
laboratuvar kosullarindaki farkliliklara bagli olarak degisebilmektedir (Beth vd.,
2004; Assar vd., 2012).

P. ostreatus (Olotu vd., 2015; Ventura-Aguilar vd., 2017) ve A. bisporus
(Brennan vd., 2000; Sarigam, 2008; Gupta ve Bhat, 2016) mantar tiirlerinde yapilan
caligmalarda hasat sonrasi sitrik asit uygulamalarinin raf émriiniin uzatilmasi ve
hasat sonrasi1 kalitenin korunmasi tizerinde olumlu etkide bulundugu belirlenmistir.
A. bisporus mantarinda (Motamedi vd., 2020) ve hiyarda (Jia vd., 2018) yapilan
caligmalarda hasat sonrasi putresin uygulamasinin yaglanmanin gecikmesine neden
oldugu ve hasat sonrasi kalitenin korunmasinda umut verici bir yontem oldugu
bildirilmistir. A. bisporus mantar tiiriinde (Jahangir vd., 2011; Meng vd., 2012),
patlicanda (Fan vd., 2016b; Yilmaz ve Cavusoglu, 2018) ve havugta (Ergun ve
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Kosetiirkmen, 2008) metil jasmonat uygulamalarinin hasat sonrasi kaliteyi koruma
potansiyeline sahip oldugu bildirilmistir. Dokhanieh ve Aghdam (2016) A. bisporus
mantarinda ve Uner (2021) maydanozda yaptiklar1 calismalarda hasat sonrasi
salisilik asit uygulamasmnin kalitenin korunmasima yardimeci oldugunu ifade
etmiglerdir. Bu galismada elde edilen sonuglar genel olarak onceki ¢aligmalarda

belirtilen bulgular ile uyumludur.
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5. SONUC VE ONERILER

Insan beslenmesinde énemli bir yer tutan yenilebilir mantarlar hasattan
sonra ¢cok hizli bozulmakta ve kalitesini kaybetmektedir. Mantarlarda hasat sonrasi
kayiplarin azaltilmast ekonomik anlamda olduk¢a Onemlidir. Son yillarda
iilkemizde yetistiriciligi, pazar ve ekonomik degeri hizla artan P. ostreatus’ta hasat
sonrasi kalitenin korunarak daha uzun silire muhafazanin saglanmasi i¢in en uygun
kimyasal madde ve dozunun belirlenmesi hasat sonrasi kayiplarin azaltilabilmesi
icin olduk¢a 6nem tasimaktadir.

Bu calismada P. ostreatus mantar tiiriinde hasat sonrasi farkli dozlarda
putresin, salisilik asit, sitrik asit ve metil jasmonat uygulamalarinin muhafaza
stiresi, kalite 6zellikleri ve besin elementi igerigi lizerine olan etkileri incelenmistir.

P. ostreatus mantar tiirinde muhafaza stirelerinin etkileri incelendiginde,
agirlik kaybi, pH degeri, kuru madde miktar1, ¢inko icerigi, L*, a*, b* ve C* renk
degerleri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar P<0.01 diizeyinde
onemli; fosfor ve demir igerikleri bakimindan ise P<0.05 diizeyinde Onemli
bulunmustur. Buna karsilik, protein igerigi, kiil igerigi, suda ¢oziinebilir kuru
madde miktari, h°® renk degeri, azot, potasyum, magnezyum, kalsiyum, mangan ve
bakir igerikleri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farkliliklarin istatistiksel
olarak dnemsiz (P>0.05) oldugu tespit edilmistir.

Calismada 14. giinde belirlenen agirlik kaybi, pH degeri, L*, a*, b* ve C*
renk degerleri ile fosfor, demir ve ¢inko igerikleri 7. giine gére 6nemli oranda daha
yiiksek bulunmustur. Diger taraftan, 14. giindeki kuru madde miktarinin, 7. giindeki
kuru madde miktarindan Onemli diizeyde daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Dolayisiyla, muhafaza siiresinin artmasi ile agirlik kaybi, pH degeri, L*, a*, b* ve
C* renk degerleri ile fosfor, demir ve ¢inko igerikleri artarken, kuru madde miktari
azalmstir.

Hasat sonras1 uygulamalarin etkileri incelendiginde, suda ¢6ziinebilir kuru
madde miktari, L* ve h® renk degerleri ile fosfor, potasyum, kalsiyum ve bakir
icerikleri bakimindan hasat sonrasi1 uygulamalar arasindaki farkliliklar P<0.01
diizeyinde 6nemli; protein, azot, mangan ve ¢inko icerikleri bakimindan ise P<0.05
diizeyinde 6nemli bulunmugtur. Diger taraftan, agirlik kayb, kiil icerigi, pH degeri,

kuru madde miktari, a*, b* ve C* renk degerleri ile magnezyum ve demir igerikleri
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bakimindan hasat sonrasi uygulamalar arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak
onemsiz (P>0.05) oldugu saptanmustir.

Hasat sonrasi uygulamalar arasinda en yiiksek protein, azot ve kalsiyum
igerigi 11 nolu uygulamada saptanmistir. Calismada 5, 6, 7, 9, 11 ve 13 nolu
uygulamalar en yiiksek fosfor igerigine sahip bulunmuslardir. Hasat sonrasi
uygulamalar arasinda en yiiksek suda ¢oziinebilir kuru madde miktart 2 nolu
uygulamada, en yiiksek potasyum igerigi 6 ve 11 nolu uygulamalarda, en yiiksek
mangan igerigi 13 ve 5 nolu uygulamalarda, en yiiksek bakir igerigi 7 nolu
uygulamada ve en yiiksek ¢inko igerigi 7 ve 10 nolu uygulamalarda tespit edilmistir.
Renk ozellikleri incelendiginde 2, 9, 11 ve 13 nolu uygulamalar en yiiksek L*
degerine sahip bulunmuslardir. En yiiksek h® degeri ise 9 nolu uygulamada
belirlenmistir. Istatistiksel olarak farklilik gdstermemekle birlikte, calismada 3, 8,
9,10, 11 ve 12 nolu uygulamalarda kontrole (1 nolu uygulama) gore daha az agirlik
kayb1 gozlenmistir. Protein ve azot i¢erigi yoniinden 3,4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11 ve 12
nolu uygulamalardan kontrole gore daha yiiksek degerler elde edilmistir. Calismada
ele alinan tiim hasat sonrasi uygulamalarin suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarini
ve potasyum igerigini kontrole gore dnemli oranda artirdig1 belirlenmistir. Benzer
sekilde, 2 nolu uygulama harig ele alinan tiim hasat sonrasi uygulamalarin fosfor ve
¢inko igerigini kontrole goére 6nemli oranda artirdig: tespit edilmistir. Kontrol ile
karsilastirildiginda, kalsiyum igerigi yoniinden 2, 5, 6, 11 ve 13 nolu uygulamalarin,
mangan igerigi yoniinden 5, 6, 7, 9, 11 ve 13 nolu uygulamalarin ve bakir igerigi
yoniinden 7 ve 10 nolu uygulamalarin daha yiiksek degerlere sahip oldugu
bulunmustur. Kontrol ile karsilastirildiginda, 10 nolu uygulamanin agirlik kaybini
%7.76 oraninda azaltt1g1 ve ¢inko igerigini %57.00 oraninda artirdig1 saptanmustir.
Ayni sekilde, 11 nolu uygulama kontrole gore protein igerigini %13.56 oraninda,
potasyum igerigini %28.19 oraninda ve kalsiyum igerigini yaklagik 3 kat artirmistir.
Buna ilave olarak, 13 nolu uygulamanin kontrole gore fosfor iceriginde %29.44
oraninda ve mangan i¢eriginde %69.72 oraninda artig sagladigi belirlenmistir.

Hasat sonras1 uygulama * muhafaza siiresi interaksiyonu incelendiginde, en
yuksek agirlik kaybi 14. giinde 4 nolu uygulamada saptanmis olup, 7 nolu uygulama
onu yakindan izlemistir. En diisiik agirlik kayb1 ise 7. giinde 3, 7, 8, 9, 10, 11 ve 12
nolu uygulamalarda belirlenmistir. Calismada ele alinan hasat sonras1 uygulamalar
ve muhafaza siirelerine bagli olarak agirlik kaybi %0.93-1.97, protein igerigi

%23.25-33.38, kil igerigi %5.66-10.42, suda ¢oziinebilir kuru madde miktar
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%1.20-2.90 ve kuru madde miktar1 %3.14-6.11 arasinda degisiklik gostermistir.
Farkl1 hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza siirelerinin uygulandigi P. ostreatus
mantarinda fosfor, potasyum, magnezyum, kalsiyum, demir ve ¢inko igeriklerinin
sirastyla 1174.00-1952.00 mg/100 g, 2390.00-3835.00 mg/100 g, 160.50-217.20
mg/100 g, 76.63-574.20 mg/100 g, 12.13-55.47 mg/100 g ve 5.34-13.50 mg/100 g
arasinda degistigi saptanmistir.

Calismada ele alman hasat sonrasi uygulamalarin P. ostreatus mantar
tiirinde muhafaza siiresini uzatma ve kalite kayiplarin1 azaltmada kullanim
potansiyeline sahip oldugu tespit edilmistir. Hasat sonras1 uygulamalar arasinda
sitrik asit ve metil jasmonat uygulamalarinin daha etkili oldugu, 6zellikle 0.5 mM
metil jasmonat (11 nolu uygulama) ile 0.5, 1 ve 2 mM sitrik asidin (8, 9 ve 10 nolu
uygulamalar) hasat sonrasi kalite kayiplarini azaltmak igin alternatif bir uygulama

yontemi Onerilebilecegi sonucuna varilmistir.
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