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olan, destegini hicbir zaman benden esirgemeyen sevgili esime ve aileme;

En icten duygularimla tesekkiirlerimi sunarim.



OZET

Pmar ARAN, Tiirkiye’de yetisen yabani mantarlardan elde edilen unlarin antioksidan
ozelliklerinin artizan ekmeklere geciskenliginin arastirilmasi; Kanlhica Mantan
(")rnegi, T.C. Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2024

Bu tez ¢aligsmasi, bir mantar isletmesinden alinan kanlica mantarinin kurusundan elde
edilen un ile hazirlanan artizan ekmegin antioksidan 6zellik tagiyip tasimadigi, bunun yani
sira insanlarda gorliniim, tat, doku ve koku algisin1 olumlu yonde etkileyip etkilemedigini
ortaya koymaktadir. Bu aragtirmanin konusu, Tiirkiye'de yetisen ve Tiirk mutfaginda énemli
bir yere sahip olan, ancak hem i¢ hem de dis pazarlarda yeterince taninmayan yenilebilir
yabani mantarlarin antioksidan 6zelliklerinin, bu mantarlardan elde edilen un ile hazirlanan
artizan ekmeklere aktarilmasi ve tiiketici tercihlerinin belirlenmesidir. Bu kapsamda, yiiksek
antioksidan 6zellige sahip oldugu bilinen ve Tiirkiye’de yaygin bulunan yenilebilir kanlica
mantar1 (Lactarius deliciosus) unu ile hazirlanan artizan ekmekler, egitimli panelistlere
sunularak duyusal 6zellikleri agisindan analiz edilmistir. Bunun yani sira, sadece beyaz un
iceren artizan ekmek ile diisiik ve yogun mantar unu igeren artizan ekmeklerin tasidigi
antioksidan aktivite degerlerine ait kimyasal analizler Balikesir Universitesi Bilim ve
Teknoloji Arastirma ve Uygulama Merkezi’'nde yapilmistir. Nicel arastirma modeli
kullanilarak hazirlanan ¢alismada, gelistirilen iiriin kapsaminda egitimli 9 panelistten alinan
bilgiler neticesinde kanlica mantar1 unu igeren artizan ekmegin, beyaz unla hazirlanan
artizan ekmek kadar begenildigi sonucuna ulasilmistir. 501, 623 ve 789 kodlu ekmeklerin
toplam antioksidan aktivite igeriginin tespiti i¢in bagvurulan kimyasal analiz neticesinde,
ICso degerleri, 501 i¢in 159,504+24,75 mg/mL, 623 i¢in 170,50+3,54 mg/mL ve 789 i¢in
81,50+0,17 mg/mL olarak belirlenmistir. Mantar ununun igerdigi antioksidan 6zelligin, bu
mantar ununun yogun olarak kullanildig: artizan ekmege gectigi tespit edilmistir.501, 623
ve 789 kodlu ekmekler ICso ve % antioksidan aktivite degerleri istatistiksel olarak
degerlendirildiginde, 501 ile 623 arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p>0.05).
789 kodlu ekmegin diger ekmeklere gore anlamli bir farklilik tagidig1 sonucuna varilmistir

(p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Mantar, Kanlica Mantar1, Artizan Ekmek, Antioksidan Aktivite, Uriin

Gelistirme
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ABSTRACT

Pmar ARAN, Investigation of the Antioxidant Properties of Wild Mushrooms Grown
in Turkey and Their Transition to Artisan Breads; The Case of Kanlica Mushroom,
Baskent University, Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary Arts Thesis

Master's Program, 2024.

This thesis study investigates whether artisan bread prepared with flour derived from dried
edible mushrooms sourced from a mushroom farm possesses antioxidant properties, and
whether it positively affects sensory perceptions such as appearance, taste, texture, and
aroma in humans. The research focuses on transferring the antioxidant properties of edible
wild mushrooms, which are significant in Turkish cuisine but not widely recognized in both
domestic and international markets, to artisan breads made with flour obtained from these
mushrooms, and determining consumer preferences. Within this scope, artisan breads made
with flour from Lactarius deliciosus, a widely available edible mushroom in Turkey known
for its high antioxidant properties, were presented to trained panelists for sensory analysis.
Additionally, chemical analyses to determine the antioxidant activity values of artisan breads
made with only wheat flour versus those with low and high concentrations of mushroom
flour were conducted at the Balikesir University Science and Technology Research and
Application Center.Using a quantitative research model, findings from the study indicated
that artisan bread containing mushroom flour was equally liked as bread made with only
wheat flour, based on feedback from 9 trained panelists. Chemical analysis for total
antioxidant activity content, measured by IC50 values, revealed 159.50+24.75 mg/mL for
bread 501, 170.50+3.54 mg/mL for bread 623, and 81.50+0.17 mg/mL for bread 789. The
study concluded that the antioxidant properties inherent in mushroom flour are effectively
transferred to artisan breads where it is heavily utilized. Statistical evaluation of IC50 and %
antioxidant activity values indicated no significant difference between breads 501 and 623

(p>0.05), while bread 789 showed a significant difference compared to the others (p<0.05).

Keywords: Mushroom, Kanlica Mushroom, Artisan Bread, Antioxidant Activity, Product

Development
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1. GIRIS

Maslow’un ortaya koydugu “Ihtiyaclar Hiyerarsisi”nin temelini olusturan yemek
yeme gereksinimi fiziki ihtiyaclarin basinda gelmektedir. Ge¢miste insanin sadece karin
doyurmak amaciyla tiikettigi yiyecek ve icecekler, modern yasama gecilmesiyle birlikte

farkl algilanmaya baglanmigtir.

Artan diinya niifusu karsisinda tarim alanlarinin daralmasi, zirai ilaglar, iklim
degisikligi gibi nedenlerle gida {iretiminde verimliligin diismesi, besin kaynaklarinin
azalmas1 ve ¢evre kirliligi gibi bir¢ok istenmeyen durum insanlarin zararl etmenlerle karsi
karsiya kalmasina sebep olmaktadir. Yasam kosullarindaki olumsuz degisikliklerin ¢evresel
ve psikolojik etkileri bireylerde stres diizeyini arttirarak hastaliklara sebep olan serbest
radikallerin olusumuna neden olabilmektedir. Antioksidanlar viicutta serbest radikallerin
zararlarin1 azaltan ve onlar1 yok eden bilesiklerdir. Hastaliklardan kurtulmak onlar1 en
basindan engellemekle gergeklesebileceginden saglikli yiyeceklerin tiikketilmesi 6nem arz

etmektedir (Ogiit, 2014).

Insan bedenini serbest radikallerden arindiran, antioksidan 6zelligi yiiksek gidalarin
basinda mantarlar gelmektedir. Bir arastirmaya gore, Ozellikle tibbi etkiye sahip olan
mantarlar giiglii antioksidan 6zellik tasimaktadir (Saldir, 2015). Tiirkiye’de farkl
bolgelerden toplanan 12 yabani mantarin antioksidan aktivitelerini inceleyen bir ¢alismada
Lactarius delicious (kanlica mantar1) ¢ok yliksek antioksidan aktivite gosteren tiirler

arasinda yer almistir (Erdogan, Baser ve Soylu, 2017).

Ulkemizin cesitli bolgelerinde dogal olarak yetisen mantarlar, halk tarafindan
mevsiminde toplanip tiiketilmekte ve ticareti yapilmaktadir. Bilimsel aragtirmalara gore,
yenilebilen Lactarius mantar tiirii, bircok kdyde insanlar tarafindan toplanilarak yemeklerde
kullanilmakta, yoresel pazarlarda satilmakta veya bazilari ihra¢ edilerek onemli bir gelir
kaynagi haline gelmektedir (Ongun, 2022). Kanlica (Bolu/Karadeniz), Cintar
(Izmir/Akdeniz), Melki (Canakkale/Balikesir) isimleri, Tiirkiye’nin degisik bolgelerinde

yaygin olarak bulunan turuncu Lactarius tiirlerine verilen genel adlardir (Barutgiyan, 2021).



Yenilebilen ve tibbi 6nem tasiyan mantarlar, yapilacak ¢aligmalar ve diizenlemelerle
aile ekonomisine ve bolgesel kalkinmaya onciiliik edebilir. Ancak, tilkemizde dogal olarak
yetisen mantarlarin ekonomiye katkisi, lilkenin potansiyeline gore oldukca zayiftir.
Ulkemizde, kisi basi mantar tiiketim oranmin diinyadaki tiiketim oranina kiyasla oldukca
diisiik oldugu gdzlenmektedir (Oztiirk ve Kaya, 2022). Bu baglamda, mantarlardan elde
edilecek geliri artirmak i¢in tiretim kapasitesinin artirtlmasi ve dogadan toplama konusunda

toplumu bilinglendirmek 6nemli hale gelmektedir (Karahan, Basdar ve Giirbiiz, 2014).

Insan niifusu hizli bir sekilde artarken, beslenme igin kullanilan kaynaklarmn da aym
sekilde artirilmasi, verimli bir diizeye getirilmesi ve degerlendirilmesi zorunludur. Bunu
yaparken de besleyiciligi ve tasidigi tibbi degerler bakimindan 6n plana ¢ikan mantar
tiikketiminin 6nemi konusunda ihtiya¢ duyulan hassasiyetin gosterilmesi gerekmektedir.
Bireylerin saglikli liriinlere yonelik tiiketim aligkanliklarina yon verebilecek gidalarin ortaya
konmas1 6nemlidir. Diinya’da, 6zellikle de Tiirkiye’de saglik ve ekonomi agisindan etkin
rolii olan mantar hakkinda arastirmalar yapmak tiiketici, iiretici, gida sanayi firmalar1 ve
tarim politikalar1 i¢in 6nemli bir yer tutmaktadir (Uysal, 2014). Bahsedilen bu bilgiler
1s181nda, mantar talebinin arttirilmasi igin yeni iirlin gelistirme denemelerinin yapilmasi ve

tiiketicilerin bu iirlinlere olan begeni diizeylerinin tespit edilmesi gerekliligi dogmustur.

Katki maddeleri, koruyucular, renklendiriciler ve kivam arttiricilar gibi kimyasal
maddelerin kullanilmadig1, tamamen dogal yollarla, geleneksel iiretim yontemleri ile elde
edilen ve genellikle yerel veya bdlgesel Ozelliklere sahip {irlinler artizan olarak
tanimlanmaktadir. Artizan, ustalarin tohumdan baglayarak tabaga kadar olan siirecte
dogalliklarini koruduklari bir yaklagimi simgelemektedir. Artizan {iriinlerin ilgi gérmesi, bu
tir Urlinleri sunan restoranlarin, firmlarin ve tiiketicilerin sayisinda 6nemli bir artigin
meydana geldiginin isareti olarak gosterilebilir. "Artizan" denilince genellikle ilk diisiiniilen
gida iiriinii ekmektir. Ciinkii insanligin ilk ¢aglarindan bu yana geleneksel liretimin simgesi
durumundadir (Negizozen ve Yilmaz 2020). Ustas1 tarafindan el becerisiyle, geleneksel
iiretim yontemleri kullanilarak hazirlanan "Artizan Ekmek" gerek yapiminda izlenilen yol
gerekse tamamen dogal hammaddelerle hazirlandigi icin saglik agisindan tercih edilmelidir
(Negizozen, 2020). Bu kapsamda, kurutulmus mantar unundan elde edilen artizan

ekmeklerin gelistirilmesi s6z konusu ¢aligmanin konusunu olusturmaktadir.

Tiiketicilerin davranis ve egilimleri hakkinda yapilan arastirmalar, isletmelerin
stratejilerine rehberlik etme, yeni pazar alanlarini belirleme ve belirli bir bolgede yasayan

insanlarin refah seviyesini ve harcamalarini anlama konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir.

2



Bu baglamda, mantar tiiketimini artirmak i¢in yapilan tiretim ¢abalarinin yani sira, mantar
tilketim aligkanliklarin belirlenerek bu aligkanliklara uygun stratejilerin uygulanmas da

olduk¢a 6nemlidir (Korkmaz, 2006).

Yenilebilir yabani mantar tiirlerinden olan kanlica mantarindan elde edilen,
antioksidan aktivite degerleri yiiksek un ile hazirlanan artizan ekmeklerin gastronomik bir
iriin olarak tiiketiciler arasinda popiilerlik kazanmasi ve firin tezgahlarinda satiginin
yapilmas1 hedeflenmektedir. Bu durumun, mantara olan talebi artirarak piyasaya yeni
iireticilerin girmesini ve ticari firsatlarin ortaya ¢ikmasini saglayabilecegi ongdriilmektedir.
Mantarlardan tiiretilen ¢esitli {irtinler hem yerel hem de ulusal mutfaklar1 tanitmak
konusunda kritik bir rol oynayabilir. Yenilebilir yabani mantarlarin kullaniminin artirilmast,
sadece mutfak kiiltiiriimiize degil, ayn1 zamanda ekonomimize ve en énemlisi de sagligimiza

olumlu yonde katki saglayacaktir.
1.1. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmada ile ekmekgilik sektoriinde iirlin ¢esitliligine katki saglamak, Tiirkiye'de
yetisen yenilebilir yabani mantarlarin i¢ ve dis ticaret hacimlerini artirmak, ayni1 zamanda
tilketici saghigini olumlu yonde etkileyebilecek yenilik¢i bir {iriiniin gelistirilmesi

hedeflenmistir.
1.2. Arastirmanin Konusu ve Kapsam

Bu arastirmanin konusu, Tiirkiye'de yetisen ve Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip
olan, ancak hem i¢ hem de dig pazarlarda yeterince taninmayan yenilebilir yabani
mantarlarin antioksidan 6zelliklerinin, bu mantarlardan elde edilen un ile hazirlanan artizan
ekmeklere aktarilmasi ve tiiketici tercihlerinin belirlenmesidir. Bu kapsaminda, Tiirkiye'de
yaygin olarak bulunan ve yiiksek antioksidan 6zelligi bilinen yenilebilir kanlica mantarinin
unu kullanilarak hazirlanan artizan ekmekler, egitimli panelistlere sunularak duyusal
ozellikleri agisindan analiz edilip, elde edilen sonuglar degerlendirilmistir. Ayrica, sadece
beyaz un iceren artizan ekmek ile beyaz unun haricinde mantar unu da igeren artizan

ekmeklerin tagidig1 antioksidan aktivite degerlerine iliskin analizler yapilmistir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Kiiresel niifus artigiyla birlikte tarim arazilerinin daralmasi, zirai ilaglarin kullanimu,
iklim degisikligi gibi etmenlerin gida iiretiminde verimliligi diisirmesi ile besin
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kaynaklarinin azalmasi gibi bir dizi olumsuz durum, insanlarin bazi1 zararli etkilerle
karsilagsmasina yol agmaktadir. Bu olumsuz degisikliklerin ¢evresel ve psikolojik etkileri,
bireylerde stres diizeyinin artmasina neden olarak serbest radikallerin olusumunu
tetikleyebilmekte ve bu durum birtakim hastaliklara yol agabilmektedir. Antioksidanlar,
viicutta serbest radikallerin zararlarin1 azaltan ve onlar etkisiz hale getiren bilesiklerdir.
Hastaliklardan korunmak ve onlari en bagindan engellemek icin saglikli yiyeceklerin
tiiketilmesi 6nem arz etmektedir (Ogiit, 2014). Antioksidan kapasitesi yiiksek olan besinler
arasinda, insan viicudunu serbest radikallerden arindirmaya yardimci olan mantarlar 6ne
cikmaktadir. Bazi arastirmalar, Ozellikle tibbi etkilere sahip olan mantarlarin giiclii
antioksidan 6zellik tagidigini ortaya koymustur (Saldir, 2015). Tiirkiye’de yabani mantarin
antioksidan aktivitelerini ve Ozelliklerini inceleyen bir calismada Lactarius deliciosus
(kanlica mantar1) ¢ok yiiksek antioksidan ozellik gdsteren tiirler arasinda yer almistir
(Erdogan vd, 2017). Ulkemizin cesitli cografi bolgelerinde dogal olarak yetisen mantarlar,
yerel halk tarafindan mevsiminde toplanmakta ve tliketilmektedir. Ayrica bu mantarlarin

ticareti de yapilmaktadir.

Bir calismada, Tirkiye’nin sahip oldugu iklim ve floranin yenilebilir mantarlar
tizerinde yarattigt zenginlik, gastronomi agisindan bir ¢ekim giicii yaratarak turizm
endiistrisinde kullanilabilecegi ifade edilmistir (Erdem vd, 2018). Bunun disinda, yenilebilen
ve tibbi 6nem tasiyan mantarlar, yapilacak calismalar ve diizenlemelerle aile ekonomisine
ve bolgesel kalkinmaya Onciiliik edebilir. Ancak, lilkemizde dogal olarak yetisen mantarlarin
ekonomiye katkis, iilkenin potansiyeline gore oldukca zayiftir. Ulkemizde, kisi bast mantar
tiiketim oraninin diinyadaki tiiketim oranina kiyasla oldukca diisiik oldugu gézlenmektedir
(Oztiirk ve Kaya, 2022). Bu baglamda, mantarlardan elde edilecek geliri artirmak icin iiretim
kapasitesinin artiritlmast ve dogadan toplama konusunda toplumu bilinglendirmek énemli

hale gelmektedir (Karahan vd, 2014).

Insan niifusu hizl1 bir sekilde artarken, beslenme igin kullanilan kaynaklarin da aym
sekilde artirilmasi, verimli bir diizeye getirilmesi ve degerlendirilmesi zorunludur. Bunu
yaparken de besleyiciligi ve tasidigi tibbi degerler bakimindan 6n plana ¢ikan mantar
tiiketiminin 6nemi konusunda ihtiya¢ duyulan hassasiyetin gosterilmesi gerekmektedir.
Bireylerin saglikli ve dogal iiriinlere yonelik tliketim aligkanliklarina yon verebilecek
gidalarin ortaya konmasi biiylik 6nem tagimaktadir. Diinya’da, 6zellikle de Tiirkiye’de
saglik ve ekonomi acgisindan etkin rolii olan mantar hakkinda arastirmalarin yapilmasi

tiiketici, iiretici, gida sanayi firmalar1 ve tarim politikalar1 i¢in 6nem arz etmektedir (Uysal,



2014). Belirtilen bu bilgiler 15181nda, mantar talebinin arttirilmasi i¢in yeni bir iiriin
gelistirilmesi ve tiiketicilerin bu {iriinlere olan begeni analizlerini ortaya koyulmasi 6nem

tagimaktadir.

Tiiketicilerin davranis ve egilimleri hakkinda yapilan arastirmalar, isletmelerin
stratejilerine rehberlik etme, yeni pazar alanlarini belirleme ve belirli bir bolgede yasayan
insanlarin refah seviyesini ve harcamalarini anlama konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir
(Korkmaz, 2006). Bu baglamda, mantar tiiketimini artirmak i¢in yapilan iiretim ¢abalarinin
yani1 sira, mantar tiiketim aligkanliklarinin belirlenerek bu aligkanliklara uygun stratejilerin

uygulanmasi da oldukg¢a 6nemlidir.

Katki maddeleri, koruyucular, renklendiriciler ve kivam arttiricilar gibi kimyasal
maddelerin kullanilmadig1, tamamen dogal yollarla, geleneksel iiretim yontemleri ile elde
edilen ve genellikle yerel veya bolgesel 6zelliklere sahip artizan ekmekler, saglik a¢isindan
tercih edilmelidir. Yenilebilir yabani mantar tiirlerinden olan kanlica mantarindan elde
edilen antioksidan aktivite degerleri yiiksek un ile hazirlanan artizan ekmeklerin
gastronomik bir iirlin olarak tiiketiciler arasinda popiilerlik kazanmasi ve firin tezgahlarinda
satisinin yapilmasi hedeflenmektedir. Bu durumun mantara olan talebi artirarak piyasaya
yeni {reticilerin girmesini ve ticari firsatlarin ortaya c¢ikmasii saglayabilecegi
ongoriilmektedir. Mantarlardan tiiretilen ¢esitli iiriinler hem yerel hem de ulusal mutfaklar
tanitmak konusunda kritik bir rol oynayabilir. Yenilebilir yabani mantarlarin kullaniminin
artirtlmasi, sadece mutfak kiiltiirimiize degil, ayn1 zamanda ekonomimize ve en 6nemlisi de

sagligimiza katki saglayacaktir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Bu arastirmada olusturulan varsayimlar su sekilde verilmistir:

. Calisma kapsaminda veri toplama yontemi olarak kullanilan duyusal analiz
caligmasina katilan panelistlerin standart kriterlere sahip oldugu varsayilmstir.
o Aragtirma  sonuglarmmi  etkileyebilecek  digsal =~ faktorlerin  sabitlendigi

varsayilmaktadir.



1.5. Arastirmanin Smmirhhiklar:

o Literatiirde analizi yapilmis olan mantarlarlar icerisinden antioksidan seviyesi
yiiksek 6zellik gosteren bir mantar se¢ilmis ve onun iizerinde iiriin gelistirme ¢aligmalari
gerceklestirilmistir. Tiim yabani mantarlarin antioksidan 6zelligine ulasilamamaktadir.

o Kanlica mantar1 mikorizal bir mantar oldugu icin gilinlimiizde kiiltiiri
yapilamamaktadir.  Yenilebilir yabani mantarlarin  yetisme zamanlart farklilik
gosterdiginden, kanlica mantarina mevsimi digsinda ulasmak ancak kurutma ya da dondurma
yontemi ile miimkiindiir. Bu durum ¢alismanin sinirliligi olarak belirlenmistir.

o Mantar zehirlenmesinin Oniine ge¢mek i¢in deneyimli ve giivenilir isletmelerin
driinleri segilmelidir. Az sayida isletme olmasi, istenildiginde {iriine ulasabilirligi

zorlagtirmaktadir.

1.6. Arastirma Sorulari

o Ulkemizde yaygin olarak yetisen ancak kullanimi sinirh olan kanlica mantarinin
gastronomik kullanim alanlarini arttirabilmek i¢in neler yapilabilir?

o Yiiksek antioksidan degere sahip olan kanlica mantarinin tagidigi antioksidan 6zellik
bu mantarin unundan elde edilecek artizan ekmege gececek midir?

o Kurutularak hazirlanan kanlica mantarimin unu ile hazirlanan artizan ekmegin
duyusal 6zellikleri, begenilirligi ve analiz sonuglar1 ne olabilir?

o Ulkemizde yabani mantar kullanimini arttirmak igin iiretilen iiriiniin talebe cevap

verebilecegi ongoriilebilmekte midir?



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde, mantar kavrami ve kullanim alanlar ile tiirleri, tibbi Ozellikleri ve
tilkemizde yetisen yabani mantarlarin sektorel durumu ele alinmistir. Ayrica, kanlica
mantarmin antioksidan O6zellikleri ve artizan ekmek konular1 altinda, teorik bolimi

destekleyen kavramlar ve kuramlar incelenmistir.
2.1. Mantar

Mantarlar klorofili bulunmayan, tek ve ¢ok hiicreli yapidaki 6karyotik canlilar olarak
tanimlanmaktadir. “Mantar” kelimesi, topragin yiizeyinde veya altinda yer alan, ¢iplak gozle
goriilebilen, 2 mm’den biiyiik, farkli bir meyve veren govdeye sahip “makrofungusu
tammlamak i¢in kullamlmaktadir (Ibrahimov, 2022). Klorofilleri bulunmadigindan seker,
yag ve nisastay1 olusturma yetileri bulunmayan mantarlar, besinlerini diger canlilardan ve
atiklardan elde ederler (Tiirkekul, 2001). Dogada diger canli tiirleri {izerinde saprofit ve
parazit yasam siirerler (Kiling, 2019). Mantar terimiyle, kolayca goriilebilir biiyiikliikte olan
gosterigli mantarlar anlagilmaktadir. Bu tlir mantarlar igin literatiirde makrofungus, makro
mantar ve makromiset terimleri kullanilmaktadir. Miselyum denilen yiizey alana yayilmig
ndral agma benzer, mantarin beslenme ve biiyiime islevlerini yerine getiren ince, lifli yap1
tizerinde bulunurlar. Miselyum, mantarin topraga yayilarak besin maddelerini emer ve

mantarin meyve vermesini saglayan mantar gdvdelerini olusturur (URL-16).

Mantarlar farkli lezzetleri ile ge¢gmisten giliniimiize insanlarin tiiketebildigi gidalarin
bir parcasi olmustur. Insanlar, tarih boyunca cesitli sebepler ve hedefler dogrultusunda
mantarlart kullanmiglardir (Akyiiz ve Kirbag, 2008). Misirhilar tarih boyunca mantarlari,
tanrilar1 Osiris’ten gelen bir hediye olarak gérmiislerdir. Romalilar ise “Tanr1 yiyecegi”
olarak adlandirmakta ve bu mantarlarin, Jiipiter tarafindan yeryiiziine firlatilan yildirimlarla
geldigine inanmiglardir. Ayrica, ¢esitli kabileler mantarlarin tedavi edici 6zelliklerini de
kullanmislardir. Eski Amerikan yerlilerinin ise makromantarlar1 yasam siiresini uzatmak ve
saglik i¢in tiiketmek amactyla kullandiklar1 kaydedilmistir. Arkeolojik kayitlar, 13.000 yil
once Sili’de yasayan insanlarla iligkili yenilebilir tiirlerin varligint ortaya koymaktadir

(Kiling, 2019).

Eski ¢aglardan bugiine kadar 110.000’den fazla oldugu kesfedilen makro mantarlarin,

sapka ve sap kisminin renk, sekil, cap, boy gibi yapisal 6zellikleri ile mantar sporlarinin ¢ap-



boy gibi 6zellikleri siniflandirilmalarinda kullanilmaktadir (Tungakin, 2015). Dogada bu

denli ¢esidi bulunan makro mantarlarin hepsi “Mikoloji” biliminin ¢aligma alanidir.
2.1.1. Mantar tiirleri

Mantarlar baz1 6zellikleriyle hayvanlar alemine, baz1 6zellikleri ile de bitkiler alemine
yakin olduklarindan farkli bir aleme dahil edilmislerdir. Hiicrelerden olusan, kromozomlar1
hiicre ¢ekirdeginde bulunan bu organizmalar, organik maddelerle beslenmektedirler. Bitkiler
gibi fotosentez yapmazlar ancak hayvanlar gibi beslenmelerini 6lii organizmalardan
tizerinden gergeklestirmektedirler. Sporlarla tiremekte ve kendilerine 6zgli molekiiller
iretmektedirler. Hiicre duvarlart boceklerin kabugunda da bulunan kitin maddesini

icermektedir. Bitkilerin ise hiicre duvarlarinda seliiloz mevcuttur (Barutciyan, 2021).

Mantar tiirleri, beslenme yontemlerine gore iic ana kategoride incelenmektedir.
Simbiyotik tiirler, aga¢ gibi konak bitkiyle karsilikli yarar saglayan bir iliski kurmaktadir ve
lizerlerinde yer aldiklar1 canlilar ile ortak bir yasam siirmektedirler. Saprotrofikler veya
saprofitler, besinlerini 6lmiis olan organik materyalden elde ederler. Canli dokulardan
yararlanmadan sadece ciiriik¢iil beslenme yapmaktadirlar (Birer, 1985). Bazi saprotrofik
tiirler, kiiltiir mantarlarinin temelini olustururken, mikorizal tiirler heniiz tam olarak kiiltiire
alinmamustir. Ugiincii grup olan paraziter tiirler ise diger tiirler iizerinde karsilikli yarar

saglamayan yani simbiyotik olmayan bir iligki kurarak yasamaktadirlar (Kalac, 2013).

Mantarlar mikro ve makro mantarlar olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. Mantarlar
birbirinden ayiran 6zellik beslenme ve yagam kosullaridir. Ekmek, sarap, bira, peynir mayasi
ve antibiyotikler mikro mantarlardan (mikromiset) olusmaktadir. 2 milimetreden kiiciik
boyutlardadirlar ve gozlemlenebilmeleri i¢in mikroskoptan yararlanilmaktadir. Mikro
mantarlarin insan hayatinda énemli bir yeri vardir. Ayni1 zamanda pek ¢ok hastaligin, kiif
olusumunun ve asalak yasamin mimarlaridir (Barutciyan, 2021). Bu ¢aligmada gastronomik

degeri olan makro mantarlar (makromiset) iizerinde durulmaktadir.

2.1.1.1. Makro mantarlar

Gastronomi diinyasinda mantar olarak adlandirilan makro mantarlar, genellikle sapka
ve sapa sahip olan, semsiye goriiniimiindeki canli formudur. Makro mantarlar bitkiler gibi
kendi besinlerini iiretemediklerinden, ihtiya¢ duyduklari besinleri {i¢ yolla

bulabilmektedirler (Barut¢iyan, 2021):



*Mikorizal mantarlar (mycorhiziennes), ¢cevrelerinde bulunan agag ve bitki kokleriyle
etkilesim halinde yasarlar. Mantar miseli, bitkilerin topraktan ihtiya¢ duyduklart minerali ve
suyu ¢ekmesini kolaylastirir. Bunun karsiliginda ise seker, nisasta ve seliiloz gibi karbon
esaslt besinleri alirlar. Bu tiirdeki mantarlarin yasayabilecekleri bir orman gerektiginden,

kiiltiire alinip iiretilmeleri oldukca zordur.

*Ciiriikclil mantarlar besinlerini 6lmiis veya ciirlimekte olan canlilardan alan
mantarlardir. Ciirlik¢iil mantarlar, {istiinde yasadiklar1 canlidan faydalanan ve ¢ogu zaman

onu 6ldiiren tiirlerdir. Bu tiir mantarlar uygun sartlar hazirlandiginda iiretilebilmektedir.

*Parazit mantarlar lizerinde yasadiklar1 canlidan faydalanan ancak ona higbir sey
vermeyen ve sonrasinda onu Oldiiren mantar g¢esididir. Aga¢c ya da bitki Oliimlerinin

cogundan sorumlu olan parazit mantarlar, zayif bitkileri ve hayvanlari tercih etmektedir.

Kiif mantarlarindan farkli olarak c¢iplak gozle kolayca goriilebilen makrofunguslar,
ayni zamanda sapkali mantar olarak da bilinmektedir. Bu tiir mantarlar funguslarin en

gelismis ¢esitleridir ve tiim mantarlarin %20 ‘sini olusturmaktadir (Tungakin, 2015).

Yiiksek besin degerine sahip sapkali mantarlar eski ¢caglardan bugiine kadar insanlar
tarafindan tiiketilmektedir. Ulkemizde farkli iklimlerin gériilmesi ve bitki drtiisii nedeniyle,
yetisen bu mantarlarin tlirlerinde de cesitlilik olusmaktadir. Sapkali mantarlar, sapka
yapisinin i¢inde lamellere, lameller de sporlarin iiretildigi basidium denen yapilara sahiptir
(Tungakin, 2015). Sapkali mantarin boliimleri Sekil 2.1.’de gosterilmistir (Bilimgeng, 2019;
akt. Kiling, 2019):
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Sapkali mantarlar, agaclar, yapraklar ve topraktaki Olii organikler {iizerinde
yetismektedir. Bir kismi toprak {istiinde bir kismi1 da toprak altindadir. Toprak altindaki
kism1 miselyum ile baglantilidir. Sapka, lameller, yiiksiik ve sap toprak {lizerinde
bulunmaktadir. Lameller sapka ile sap kisminin birlestigi noktadan kenarlarina dogru radial
sekilde uzanir. Mantar tiirline gore farkli boyut ve formlar alan bu lameller mantar sapina
birlesik ya da ayri olabilmektedir. Lameller mantarin hangi tiire ait oldugunu bulmada
onemli gorev alir (Alan, 2010). Mantarlar biiylimek i¢in genellikle nemli alanlari
secmektedir. Yagmur sonrasi topraga gecen sporlar, yeni mantarlarin olusmasini

saglamaktadir.

Dogada mantarlar, 6liimciil, zehirli, gastronomik deger tasimadigi i¢cin yenmeyen ve
yenilebilir mantarlar olmak iizere dorde ayrilmaktadir. Zehirli mantarlar, toksik madde
icerdiginden insan saglig1 acisindan son derece tehlikelidir. Yenildikten bir miiddet sonra
sindirim sisteminde soruna yol acan mantarlar zehirli olarak tanimlanmaktadir. Ulkemizde
her yil mantar zehirlenmesi vakalar1 goriilmektedir. Mantarlarin yenilebilir olduklarim
anlayabilmek oncelikle bilimsel adinin tanimlanmasiyla miimkiin olmaktadir. Mantarlar
gorsel, cevresel ve mikroskobik inceleme yoOntemleriyle tanimlanmaktadir (Barutciyan,

2021).

Ciplak gozle inceleme yapildiginda ayni cins gibi duran mantarlar farkli kosullarda
degisiklik gosterebilmektedir. Sadece sapina veya sapkasina bakilarak yapilan incelemeler
giivenilir degildir. Gorsel inceleme i¢in mantarin gozlemlenebilir 6zellikleri, saglikli
goriintlisii ile ¢liriimemisligi de degerlendirilmelidir. Bulunduklar1 ¢evre ile mevsimsel
donemlerin  kosullarmmin  incelenmesiyle mantarin tiiriine iliskin ipuglar1 elde
edilebilmektedir. Bir mantar1 bilimsel olarak tanimlamanin en giivenilir yolu mikroskobik
incelemedir. Bu yontem net sonuglar vermekle birlikte donanim gerektirdiginden amator

toplayicilar tarafindan kullanilamamaktadir (Barutgiyan, 2021).

Mantardan kaynaklanan zehirlenmeler yenilebilir tlirdekiler ile zehirli tlirdekilerin
karistirilmasiyla, bilingsizlikle ya da bilingli olarak tiiketildiklerinde yasanmaktadir.
Oliimciil etkili mantar zehirlenmelerinin biiyiik orandaki kism1 Amanita phalloides tiiriiniin
tiiketilmesi sebebiyle yaganmaktadir (Yaratanakul, 2012). Mantar toplama sirasinda zehirli
mantarlarin toplanip yenilmesini engellemek ic¢in ydre insant mantarlar konusunda

bilgilendirilmelidir (Serdaroglu, 2010, akt. Sahin, 2019).
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Zehirli mantarlar1 yenilebilir olanlardan ayirmak i¢in halk arasinda kullanilan bazi

yanlig yontemler mevcuttur (Alan, 2010). Bu yontemler asagidaki gibi siralanabilir:

e Mantar pisirilirken suyuna giimiis kasik veya catal benzeri bir esya konuldugunda,
konulan esyanin kararmasiyla mantarin zehirli oldugunu diisiinmek,

e Kaynatma suyuna sogan ya da sarimsak koyuldugunda su renginin degismesi ile
mantarin zehirli oldugunun diisiiniilmesi,

e Zehirli mantarlarin her zaman kétii koktugunun diisiiniilmesi,

e Mantarin kesilen yiizeyinin mavimsi bir renge doniismesi ile mantarin zehirli
oldugunun diisiiniilmesi,

¢ Kus, kelebek gibi hayvanlarin zehirsiz mantarlara kondugunun diisiiniilmesi,

¢ Mantara pisirilme esnasinda tuz ve sirke ilave ederek mantar zehrinin insan sagligina
zararsiz hale doniiseceginin diisiiniilmesi,

e Siitlii olan mantarlarin tiimiiniin zehirli oldugunun diistintilmesi,

e Sapka zarmin kolay soyulabilir olmasinin mantarin yenilebilir oldugunu gosterdigine

inanilmasi.

Yenilemeyen mantarlar zehirli olmasa da sert oluslari, kotii kokulari ve tatlari
sebebiyle tiikketilememektedir. Yenilemedigi halde tasidiklar1 maddeler nedeniyle insan

sagliginin korunmasinda tibbi amaglarla kullanilmaktadir (Eren, Siiren ve Kizileli, 2017).

Mantarlarin bircogu koétii kokulari, sert olmalari, tatlarinin hos olmamasi ve boylarinin

kiigiik olmasi sebebiyle yenmeyen mantarlar olarak tanimlanir.

2.1.1.1.1. Yenilebilir mikorizal (yabani) mantarlar

Yabani mantarlarin yenilebilirliginin ve giivenli oldugunun ilk kaydedildigi yer Cin
topraklaridir. Antik Yunan ve Roma donemlerinde bu mantarlarin ormanlardan toplandigina
ve onlara list diizey yoneticiler tarafindan ¢ok deger verildigine iligkin kayitlara rastlanmistir
(Boa, 2004). 18. yy Fransiz gastronomisinde mantarlar, mutfak kullanimlarinda yeniden

degerlendirilmistir (Forne, 2019).

Gastronomik degeri olan yenilebilir mikorizal mantarlar, yenilebilir yabani mantar
olarak isimlendirilmektedir. Bilimsel bir netlik tasiyan, uzmanlar tarafindan kontrolii
saglanan ve yenilebilirligi konusunda siiphe duyulmayan bu mantarlar en énemli besin

kaynaklarindan biridir. Cinliler yilizyillardir pek ¢ok tiire yalnizca besin kaynagi olarak degil,
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ayn1 zamanda iyilestirici 6zellikleri nedeniyle de deger vermistir. Bu deger yiizyillar 6nce
oldugu gibi giiniimiizde de hala devam etmektedir. Mantarlara verilen 6nem, ormanlardan
ve tarlalardan toplanarak, genis ¢apta pazarlamasi yapilan ve ¢ok ¢esidi bulunan yabani
mantarlarin varligi ile de dogrulanmaktadir (Boa, 2004). Diinya ¢apinda yaklasik olarak 1,5
milyon mantar tiiriiniin bulundugu, bunun 5020’sinin yenilebilir oldugu bilinmektedir.

Bunlardan da 35 tanesinin ekonomik degeri yiiksektir (Eren vd, 2017).

Ulkemizde genellikle bahar aylarinda yetisen yabani mantarlar iklim kosullarmin ve
bitki Ortiisiiniin uygun olmasi sebebiyle tiir yoniinden ¢esitlilik gostermektedir (All, Isiloglu
ve Solak, 2006). Tiirkiye’de 2400 tiiriin iizerinde yabani mantar yetismektedir (Simsek ve
Yesil, 2023). Yenilebilir yabani mantarlar; renkleri, sekilleri, 6l¢iileri ve spor renkleri gibi
anatomik- morfolojik 6zellikleri kullanilarak teshis edilebilmektedir. Lezzeti bakimindan en
cok tercih edilen mantarlar, dolaman mantar1 (7erfezia arenaria), kuzugdbegi mantari
(Morchella elata), anlica mantar1 (Lactarius deliciosus), imparator/sezar mantar1 (Amanita
caesarea), kazayag1 mantar1 (Cantharellus cibarius), sigirdili mantar1 (Hydnum repandum)
ve ¢Orek mantaridir (Boletus edulis). Dogadan toplanan bu mantarlarin bir kismi yerel
pazarlarda satilirken, bir kismi1 da ihra¢ edilmektedir. Yerel halk tarafindan toplanan
mantarlar toplayicilari igin iyi bir gelir kaynag1 olusturmaktadir (Bulam, Ustiin ve Peksen,

2019).

Yenilebilir yabani mantarlar, temel gidalara lezzet katmasinin yani sira kendi baglarina
da degerli gidalardir (Boa, 2004). Bu tiir mantarlar yiiksek besin degerleri, lezzet ve
aromalar1 nedeniyle farkli kiiltiirlerce degerli gida maddesi olarak tliketilmektedir.
Yenilebilir mantarlarin  tagidiklar1  proteinin = %70°1 insan viicudunda kolaylikla
sindirilebilmektedir. Karbonhidrat ve yag icermezler ancak protein yoniinden zengindirler

(Y1lmaz, 2015).

Yenilebilir yabani mantarlarin tiiketilmeden 6nce taze oldugundan emin olunmalidir.
Hizli bozulan gidalar oldugundan toplanmalarmin hemen ardindan tiiketilmesi
gerekmektedir (Eren vd, 2017). Yenilebilir tlirlerin giivenli tiiketimiyle karsilagtirildiginda,
zehirlenme ve Oliim vakalart azdir. Ancak kiiltlirel tutumlar bazi toplumlarda yabani

mantarlara olan igsel korkuyu beslemektedir (Boa, 2004).

Yenilebilir yabani mantarlar 6nemli bir ekolojik rol oynamaktadirlar. Bu tip

mantarlarin 6nemli bir kism1 agaglarda simbiyotik olarak yasamakta ve bu birliktelik, 1liman
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ve tropik bolgelerdeki ormanlarmn biiyiimesini desteklemektedir (Boa, 2004). Ozet olarak,

yenilebilir mantarlar {i¢ ana nedenden 6nemlidir. Bunlar;

¢ Bir besin kaynag1 olmalari,
¢ Gelir kaynag1 olmalari,

¢ Orman sagligini korumalaridir.
2.1.2. Mantarlarin besin degerleri ve tibbi ézellikleri

Diisiik enerji igeren mantarlar, protein, karbonhidrat ve lif yoniinden zengindir. Bazi
mantar tiirlerinin protein igerigi oldukga yiiksektir. Mantarlar, hayvansal proteinlerdeki
temel aminoasit bilesimlerini i¢erdiginden vejeteryan beslenme i¢in olduk¢a faydalidir. Siit,
yumurta ve et gibi gidalara alternatif olmaktadir. Diisiik kalori igerdiginden diyetler i¢in de
oldukc¢a uygundur. Besleyici olmalarinin yani sira biyolojik aktif maddeler i¢ceren mantarlar,
basta fosfor ve potasyum olmak iizere minerallerin ¢cogunu bulundururlar (Saldir, 2015).
Kalsiyum, demir, fosfor, magnezyum, selenyum, ¢inko, potasyum, manganez ve bakir
mineralleri iceren mantarlar, ayn1 zamanda B2, B3, BS5, diisiik miktarda B12 kaynagidir. D
vitamini de icermektedir (Turp ve Boylu, 2018). Ayrica mantarlar folik asit bakimindan da
zengindir (Saldir, 2015). Yenilebilir yabani mantar tiirleri, kiiltiire alinan mantara goére daha
zengin proteine ve daha az yag miktarina sahiptirler (Ganesh, Rajashekhar ve Ravikrishnan
2017). Mantarlarin besin igeriklerinin diger gidalar ile karsilastirilmasi Tablo 2.1.°de
verilmistir (Dedeoglu, 2009):

Tablo 2. 1. Mantarlarin Besin Degerlerinin Bazi Gida Maddeleri ile Karsilastirilmast

Gida

maddesi* Su Protein Yag Karbonhidrat Mineraller Cal

(g/100 g)
Mantar 92 35 0.3 4.5 1.0 25
Ispanak 93 2.2 0.3 1 1.9 15
Kuskonmaz 95 1.8 0.1 2.7 0.6 20
Patates 75 2.0 0.1 21 1.1 85
Stit 87 3.5 3.7 4.8 0.7 62
Et 68 18.5 13.3 0.5 0.5 189

* Besin icerikleri taze agirhik iizerinden yiizde olarak verilmistir.
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Mantarlarin besin olarak kullanilmasinin yani sira bir¢ok hastalifin tedavisinde
kullanildig: da goriilmektedir. Kanser, insomnia, hipertansiyon, hiperkolesterolemi, astim,
alerji ve diyabet gibi hastaliklarin Onlenmesinde, tedavisinde veya yavaslatilmasinda
kullanildiklart yapilan bazi arastirmalar tarafindan ortaya konulmustur (Guillamén vd,
2010). Ayrica, stresi rahatlattiklar1 da diistintilmektedir (Bahl, 1983). Asya iilkelerinde ¢ok
uzun zamandir geleneksel olarak kullanilan mantarlarin 6zellikle Cin tibbindaki yeri

bliyliktiir. Yiyecek olarak tliketilmelerinin yani sira ilag olarak da kullanilmaktadirlar

(Saldir, 2015).

2300 tiirden daha fazla oldugu bilinen yenilebilir ve tibbi mantarlarin, makrofungi
olarak adlandirilan 200 tiirii insanlar i¢in faydahidir. Bu ¢esitlilik, mantarlarin sagliga
yararlarinin yani sira tibbi olarak kullanilan mantarlardaki biyoaktif kimyasal bilesenlerin
de ne denli 6nemli oldugunu ortaya c¢ikarmaktadir (Caglarirmak, 2011). Giiniimiizde
bakterilerin yol a¢tig1 bir¢cok hastalig1 iyilestiren penisilin, bir makrofungus olan Penicillium

chrysogenum’dan iiretilmistir (Kiling, 2019).

Yapilan bir ¢calismada mantarlarin, anti-bakterial, anti-parazitik, anti-viral, anti-timor,
anti-enflamatuar, anti-oksidan, anti-diabetik, kolesterol ve lipit azaltici, karaciger
koruyucusu, bobrek koruyucusu, toksik maddelerden arindirici, kardiyovaskiiler
giiclendirici, kan basinci diizenleyici, immiin sistem gii¢lendirici ve modiilator, cinsel giicii

artirici, stres azaltict gibi 6zelliklerinin oldugu belirtilmistir (Saldir, 2015).
2.1.2.1. Mantarlarin glukan, glutatyon ve ergotionin ozellikleri

Mantarlarin siniflandirilmasi iizerine birgok arastirma yapilmistir ancak igerikleri ve
onlardan beklenen tedavi edici etkileri olarak tanimlanan “terapotik etkileri” lizerine ¢aligsma

sayisi oldukga yetersizdir (Ozcan, 2015).

Glukanlar, dogada genis bir dagilima sahip karmasik karbonhidratlardir. Beta ve alfa
glukan olmak tizere iki gruba ayrilirlar. Bu iki glukan arasindaki ana fark, kimyasal yapisi
ve baglanma sekillerinden kaynaklanmaktadir. Cogunlukla yulaf, arpa gibi farklh
kaynaklarda bulunan B-glukan (beta glukan) molekiilii, mantarlarin yapisinda bulunan en
onemli bilesiklerden biridir. Hiicre duvarinda bulunan bu molekiil, bagisiklik sistemini
giiclendirici, antioksidan, antimikrobiyal, antiviral, antitimor ve antifungal, kolestrol
diistiriicii ve kan sekeri diizenleyici etkileri bulunmaktadir. Ayrica yara iyilestirici ve ciltteki

yaslanmalar1 geciktirici etkisi de calismalarla desteklenmistir (Ozcan, 2015). Mantarlarin
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icerigindeki fenolik maddelerin giiglii antioksidan aktiviteleri vardir. Bu yonleriyle
mantarlar kanser ve kalp hastaliklar1 gibi bir¢ok hastaligin tedavisinde etkin rol almaktadir

(Ozcan, 2015).

Hiicrelerde dogal olarak olusan ve disaridan maruz kalinan faktorler sebebiyle olusan
kimyasal maddeler serbest radikaller olarak adlandirilmaktadir. Serbest radikaller hiicresel
diizeyde oksidatif stres ve hasara neden olabilecek reaktif molekiillerdir. Glutatyon, serbest
radikallerin artis1 ile ortaya ¢ikan zararli olusumlarin metabolizmadan atilmasinda goérevli

kuvvetli antioksidandir (Coteli ve Karatas, 2017).

Hiicresel islevler igin gerekli olan glutatyon, bagisiklik sistemi hiicreleri, beyin,
bobrekler, kalp, goz, akciger, karaciger ve deri dokularini korumaktadir. GSH adi1 verilen
glutatyonun indirgenmis formu, hiicrenin en 6énemli antioksidan molekiiliidiir (Esterbauer,
Gebicki, PuhlH ve Jurgens, 1992; Konukoglu ve Akgay, 1995; akt. Karaaslan, Coteli ve
Karatasg, 2014)

Ergotionin; insan viicudu tarafindan iiretilemeyen, 6zellikle baz1 mantar tiirlerinde
bulunan, bir amino asit tlirevidir ve giiclii bir antioksidan olarak bilinmektedir. Bu bilesik,
hiicrelere ve DNA’ya zarar veren serbest radikal aktivitesini notralize ederek saglig
korumaya yardimci olmaktadir. Mantarlarda 0.4-2.0 mg/kg ergotionin bulunmaktadir.
Giinliik olarak diizenli miktarlarda tiiketilen mantarlardaki ergotionin sayesinde, antioksidan
Ol¢iim yontemi olan “oksijen radikal absorbsiyon kapasitesi” (ORAC)’nin artis gosterdigi
ve ergotionin ile kandaki strese neden olan enzimlerin azaldig1 rapor edilmistir (Calvo vd,
2016; akt. Bengii ve Yilmaz, 2024). Yapilan bir ¢calismada, 29 yenilebilir ve tibbi mantar
tiiriiniin meyve veren govdelerini ve misellerini analiz edilmis ve analiz edilen 6rneklerde

ergotioninin varlig1 arastirmacilar tarafindan dogrulanmistir (Kozarski vd, 2015).
2.1.2.2. Mantarlarin antioksidan ozelligi

D1s yoriingesinde tek sayida, bir ya da daha fazla eslenmemis elektron bulunan,
reaktivitesi yiiksek molekiile serbest radikal adi verilmektedir (Mercan, 2014). Canlinin
diisiik seviyede serbest radikal tasimasi, organizma i¢in faydalidir (Karabulut ve Giilay,
2016). Ancak, metabolizma igerisinde yer alan serbest radikaller, viicutta bulunan diger tiim
smiflarin yapisina dahil olup akut veya kronik tahribatlara neden olabilmektedir (Akkus,
1995).
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Antioksidanlar serbest radikalleri notiirlestirici etki gosteren ve serbest radikallerin
artisini Oonleyen molekiillerdir. Hasar olustuktan sonra antioksidanlar serbest radikal

seviyelerini stabilize edebilmektedir (Sevindik, 2019).

Insan metabolizmasinda oksidasyon olusumu olagan olmakla birlikte, normal
kosullarda viicuttaki oksidanlar ile antioksidanlar denge igerisindedir. Bu denge oksidanda
goriilen artis ya da antioksidanda goriilen azalma ile oksidan madde lehine kaymaktadir.
Oksidan artis1 birgok rahatsizliga sebep olabilmektedir. Bu hastaliklarin 6nlenmesi, oksidan
maddelerin antioksidanlar ile dengede tutulmasi vasitasi ile saglanmalidir (Karabulut ve
Giilay, 2016) Insanlarin diyetlerindeki antioksidan dengesinin kurulmasi, oksidatif tahribati
azaltmak i¢in Onemli bir faktdrdiir (Bengli ve Yilmaz, 2024). Bu nedenle giiniimiizde
antioksidan igeren besin takviyelerinin kullanimina ilgi oldukga fazladir (Khatua, Paul ve

Acharya, 2013).

Antioksidanlar yapay ve dogal olarak iki smifa ayrilmaktadir. Sentetik
antioksidanlarin  kanserojen ve insan saghg i¢in toksik etkilerinin olduklar
diisiiniildiiglinden bitkisel antioksidanlara kars1 ilgi artmaktadir. Bitkisel iiriinlerde bulunan
dogal antioksidanlarin saglik otoritelerince onaylanmasi ve bilingli tiiketicilerin bu tiir
antioksidanlar1 tercih etmeleri bitkisel iiriin kullanimin1 giindeme getirmektedir (Saldir,

2015).

Mantarlarin meyve kisimlari ile govdeleri yalnizca doku ve lezzet agisindan degil,
kimyasal ve besinsel 6zellikleri agisindan da tercih edilmektedir (Elmastas vd, 2007). Baz1
aragtirmalar gostermistir ki 6zellikle tibbi etkiye sahip olan mantarlar gii¢lii antioksidan
ozellik tasimaktadir (Saldir, 2015). Tiirkiye’de farkli bolgelerden toplanan 12 yabani
mantarin antioksidan aktivitelerini ve Ozelliklerini inceleyen bir calismada Lactarius
deliciosus (kanlica mantar1) en yiiksek antioksidan aktivite gosteren ilk {i¢ tiir arasinda yer
almistir (Erdogan vd, 2017). Baz1 yabani mantarlarin antioksidan icerikleri Tablo 2.2.’de
verilmistir (Erdogan vd, 2017).
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Tablo 2. 2. Mantar Tirleri Arasindan Antioksidan Aktivite Miktar:

Mantar tiirleri Antioksidan aktivite*®
(umol TE / 100 g KM)
Lactarius piperatus 1266,95+13,03
Tricholoma anatolicum 936,00+41,89
Amanita caesarea 858,85+11,36
Lactarius sanguifluus 1283,514+8,43
Lactarius deliciosus 1610,18+1,47
Cantharellus cibarius 848,85+49,44
Hydnum repandum 1693,85+12,30
Picoa lefebvrei 1030,66+43,48
Ramaria aurea 1612,99+2,89
Lactarius semisanguifluuss 525,32+28,11
Craterellus cornucopioides 1319,11+22,28
Laccaria laccata 710,83+14,95

*Antioksidan aktivite degerlerinin siniflandiriimasi; ¢ok yiiksek > 1500, yiiksek=1500-1200,
orta=1200-700, diisiik<700 umol TE / 100 g KM

Tablo 2.2.’de yer alan bilgilere gore iizerinde ¢alisilan mikorizal mantarlardan en
yiiksek antioksidan seviyeye sahip olan ilk ii¢ mantar tiirii sirasiyla, Hydnum repandum (s18ir

dili mantar1), Ramaria aurea ve Lactarius deliciosus (kanlica mantar1) mantarlaridir.
2.1.3. Tiirkiye’de yetisen mikorizal (yabani) mantarlar

Tiirkiye cografi olarak, farkli jeomorfolojik ve topografik yapiya sahip olmasi
nedeniyle dogal kaynaklar bakimindan zengindir (Kizil, 2014). Yani sira iilkemiz mantar
cesitliligi ve verimliligi konusunda da biiyiik bir zenginlige sahiptir. Dogal kaynaklarimiz
icinde yer alan yabani mantarlar, orman alanlarinda, ¢ayirlarda, aga¢ iizerlerinde ya da
diplerinde bulunan degerli gidalar olduklarindan toplayicilar tarafindan toplanarak satisa
sunulmaktadir. Tiirkiye iklimsel kosullari, biiylik mantar pazarlarina yakinligi, uygun fiyath
hammadde ve isgiicii firsatlarindan dolay1 mantar yetistiriciligi yapilacak en uygun tilkeler
arasindadir (Uysal, 2014). Ulkemizde ilk olarak 1960 yilinda Dr. Enver Bey tarafindan
Istanbul’da kiigiik bir isletmede iiretilmeye baslanilan mantar (Eren ve Peksen, 2019),

giiniimiizde bircok iilkeye ihrag¢ edilebilecek potansiyele ulagsmistir.
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Ulkemiz, yurtdisina ihrag¢ edilen mantarlarin biiyiik bir kismin1 dogadan topladig
cesitli mantar tiirleri ile karsilamaktadir. Tiirkiye’de mantar yetistiriciliginin 6nemli bir
kismu kiigiik aile imalathanelerinde gergeklestirilirken, ayn1 zamanda biiyiik 6l¢iide liretim
yapan profesyonel mantar firmalar1 da bulunmaktadir (Ongun, 2022). Toplanan mantarlar,
toplayiciligini yapan ve araci olan insanlara is firsati sunmakta, ayni1 zamanda da iilkemize
doviz girdisi saglamaktadir (Ak vd, 2016). Tirkiye'de yetisen bazi yenilebilir yabani

mantarlar ve yoresel adlar1 Tablo 2.3.’te verilmistir (Bengii ve Yilmaz, 2024).

Tablo 2. 3. Tiirkiye'de Yetisen Bazi Yenilebilir Yabani Mantarlar ve Yoresel Adlar

MANTAR TURU YORESEL ADLAR
Agaricus bisporus Kiiltiir mantart,
Boletus edulis Corek mantar1
Bovista plumbea Toz veya top mantar1
Calvatia utriformis G0z potleten, Sobelen
Cantharellus cibarius Tavuk bacagi, Ciice kiz, Mese mantari
Coprinus comatus Miirekkep mantar1

Lactarius deliciosus, L. semisanguifluus, L. : ' o
. . Kanlica, espit, melki, ¢intar, kirmit
sanguifluus, L. deterrimus, L. salmonicolor

Lepista nuda Mavi cincile

Lycoperdon molle Gos veya Pos mantart
Macrolepiota procera Semsiye mantari
Pleurotus ostreatus, P. eryngii Casir-Caksir mantari
Ramaria flava Karnabahar mantari
Rhizopogon roseolus Patates mantari
Morchella esculenta, M. conica Kuzu gobegi, gobelek, morel
Russula delica Ac1 mantar

Tricholoma terreum, T. anatolica Katran, karakiz mantari
Terfezia arenaria Domalan, keme

Tuber melanosporum Kara elmas, triif, domalan
Craterellus lutescens Civciv ayagi

Hericium erinaceus Aslan yelesi mantar1
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Morchella esculenta

(kuzugdbegi mantar1)

Kaynak: URL-1

Boletus edulis

(ay1 mantar1, ¢orek
mantari, porgini, bolet,
kikirdak, feslik, tas

mantar1)

Kaynak: URL-2

Agaricus campestris

(cayir mantari, i¢i kizil)

Kaynak: URL-3

Amanita caesarea

(imparator mantari,
sezar mantari, duvarlica
mantari, yumurta

mantar1)

Kaynak: URL-4
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Tiirkiye’de yetisen ve tiiketilen yenilebilir yabani mantarlara iliskin bazi 6rnekler

Sekil 2.2.°de verilmistir (Barutgiyan, 2021):

[Ikbahar baslarinda hafif
kumlu arazide yetisir.
Yiiksek ekonomik degere
sahiptir. Ulkemizin her
bolgesinden
toplanabilmektedir. Cig

ve az pismis tiikketilmez.

Yaz ve sonbaharda, ¢ogu
zaman igne yaprakl agag
altinda ve orman i¢i
aciklarda yetisir.
Ekonomik degeri
yiiksektir. Cig olarak
tiiketilebilir.

Ilkbahar sonundan,
sonbahar ortasina kadar,
cayir ve ¢imenliklerde
bulunur. Kiiltiir
mantariyla ayni
dokudadir. Anadolu’da
tiketimi yaygindir.

Genellikle Agustos
sonlarindan Kasim
aylarinda genis yaprakh
ormanlarda kestane,
thlamur, mese gibi
agaclarimin altinda
yetismektedir. En degerli

ve en lezzetli



Pleurotus ostreatus

(istiridye mantari, kayin

mantar1)

Kaynak: URL-5

Hydnum repandum

(s1g1r dili mantari)

Kaynak: URL-6

Tuber aestivum

(triif mantar1, kara

elmas)

Kaynak: URL-7
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mantarlardan biridir. Cig
olarak tiiketilebilir.
Yaz ve sonbaharda, genis
yaprakli agaglari 6lii ya
da canli kok ve
gbovdesinde bulunur.
Kiiltiir mantaridan sonra
diinyada en ¢ok {iretimi
yapilan ve ekonomik
degeri yiiksek bir mantar
cesididir.

Karigik ormanlarda, cam,
koknar, kayin ve ladin
yapraklar1 arasinda
temmuz ve kasim aylari
araliginda goriiliir. Geng
olanlarinin tiikketimi
tavsiye edilir. Antioksidan

ozelligi yiiksektir.

IIkbahar sonlarndan ekim
ayina kadar, kirecli
topraklarda, yer altinda ve
ozellikle mese ve kestane
agaclan altinda
bulunurlar. Ekonomik
degeri ¢ok yiiksektir.
Bulunmalar1 zor
oldugundan egitilmis
kopek ve domuzlardan

yararlanilmaktadir.



Tricholama anatolicum

(sedir mantari, katran
mantari, matsutake

mantar1)

Kaynak: URL-8

Lepista nuda
(mavi cincile)

Kaynak: URL-9

Hericium erinaceus

(aslan yelesi mantar)

Kaynak: URL-10

Lactarius deliciosus
(kanlica, ¢intar, melki)

Kaynak: URL-11
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Genellikle sonbahar
aylarinda sedir
ormanlarinin oldugu
yerde bulunur.
Japonya’ya ihrag
edilmektedir. Diinya
mutfaginda 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple
ekonomik degeri

yiiksektir.

[Ikbahar ve yaz aylarinda
igne yaprakli ormanlarda,
koknar agacinin oldugu
bolgelerde goriilmektedir.
Aromatik bir tada sahiptir.
Cig tiiketilmemelidir.

Sonbahar aylarinda, genis
yaprakli agaglarin 6lii
odun kisimlarinda
goriiliir. T1bbi 6zelligi
nedeniyle ticareti yapilan
bu tiir kiiltiire
almabilmistir.

Yaz ve sonbahar
aylarinda, ¢cam agaclari
altinda bulunur.
Tiirkiye’deki en bilinen
mantar tliridiir. Yaygin
tiketilmekte ve yerel
pazarlarda satilmaktadir.

Ihracat degeri azdur.

Sekil 2. 2. Tiirkiye'de Tiiketilen Yenilebilir Yabani Mantarlara iliskin Baz1 Ornekler



Tiirkiye’de 300 kadar yenilebilir yabani mantar tiirii bulunmaktadir (Peksen, 2015).
Triif mantari, sedir mantari tiirleri, kuzu gébegi mantari, ¢oérek mantari, borazan mantari ve
imparator mantar1 gibi makrofunguslar iilkemizde ihracati yapilan tiirlerin baginda

gelmektedir (Alll, Sen ve Altuntas, 2016).
2.1.4. Mantar iiretimi ve ticareti

Kiiltiire alinabilen beyaz sapkali mantar ve istiridye mantar1 diinyada en fazla
yetistirilen mantar tiirleri basinda gelmektedir. Ayrica ekonomik olarak katma degeri yiiksek
olan Tuber melanosporum olarak tanimlanan triif, domalan ve yer mantarinin da {iretim
hacmi yiiksektir. Bu mantarlarin Tiirkiye’de {iretilmesi i¢in “T.C. Tarim ve Orman
Bakanliginin, Orman Genel Midiirliigii’niin 2014-2018 Trif Ormanlart Eylem Plan1”
kapsaminda tiretim ciftlikleri kurulmustur (Uysal, 2014).

Ciiriimiis ve ¢iirlimeye yiiz tutmus agaglarin kiitiikleri izerinde yetisen kayin mantari,
kiiltiire alinabilmesinin sonrasinda bir¢ok insana is imkani ve yatirim firsat1 saglamistir.
Uretimine baslanilan bu tiir zaman i¢inde ulusal ve yerel basmin tanitimi sayesinde {inlenmis
ve talep goriir hale gelmistir. Mugla i1 Tarim Miidiirliigii’niin 2011 yilinda baslatmis oldugu
kaym mantar yetistiriciligi projesiyle, bu tiirli yetistirenlerin sayis1 artmistir (Sigirct vd,

2014).

Hem iilkemizde hem diinyada degerli bir tiir olarak goriilen kuzugdbegi mantari,
Tiirkiye’nin bir¢ok bolgesinde bulunmasi ve iilkemizin Avrupa’ya yakin olmasi sebebiyle
Tiirkiye’nin bu konudaki potansiyelini artirmaktadir (Pilz vd, 2007). Kuzugébegi mantari
yoniinden zengin olan Cin, Amerika, Hindistan ve Pakistan 6nemli ihracat¢ilardir (Taskin

vd, 2010).

Ispanya, Italya ve Fransa’da yapilan ¢alismalar neticesinde, yine ¢ok degerli bir tiir
olan triif iiretimi yapilmis ve bu iiretim ayni ekolojiye sahip diger iilkelere de yayilmistir.
Tiirkiye’de “kara elmas” olarak isimlendirilen triif mantarina talep her gecen giin artis

gostermektedir (Bas, Serdaroglu ve Colak., 2010).

Mugla Sitki Kogman Universitesi, Orman Genel Miidiirliigii ile “Dogal Triif
Ormanlarinin Giiglendirilmesi ve Yapay Triif Ormanlar1 Olusturulmasi Isbirligi Protokolii”
imzalayarak cesitli ¢alismalar gergeklestirmektedir. Bunun yani sira “Tiirkiye’de Dogal
Olarak Bulunan “Tuber tiirlerinin genetik ¢esitliliginin tespiti ile avrupa ve asya triiflerinin
gd¢ haritasinin aragtirilmasi” isimli proje TUBITAK tarafindan yiiriitiilmektedir (Uysal,
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2014). Diinya’da kiiltiire alman ve ticareti yapilan baslica mantar tiirleri Tablo 2.4.’de

verilmistir (Uysal, 2014):

Tablo 2. 4. Diinyada Kiiltiire Alinan ve Ticareti Yapilan Baslica Mantar Tiirleri

(Kis mantari)

(Reishi mantari)

Agaricus spp Agrocybe aegerita Auricularia polytricha
(Beyaz sapkali mantar) (Kavak mantar1) (Orman kulag)
Flammulina velutipes Ganoderma lucidium Grifola frondosa

(Maitake mantart)

Hericium erinaceus

(Aslan yelesi mantart)

Lentinula edodes

(Shitake mantar)

Morchella spp.

(Kuzu gobegi mantar)

Pleurotus spp.

(Kayimn mantart)

Volvariella volvacea

(Yumurta mantar1)

2022 yilina iligskin Diinya mantar ve triif tiretimi verileri Tablo 2.5.’de verilmistir

(URL, 17):

Tablo 2. 5. 2022 Yili Diinya Mantar ve Triif Uretimi

ULKE DEGER (ton) ULKE DEGER (ton)
Arnavutluk 100 Italya 67440
Cezayir 1584.35 Japonya 469491.77
Ermenistan 343.94 Urdiin 1001.15
Avustralya 50500 Kazakistan 514.56
Azerbaycan 1567.13 Kuveyt 37.99
Belarus 24056 Kirgizistan 230.84
Belgika 28000 Litvanya 9250
Bosna Hersek 1268.4 Madagaskar 2824.86
Brunei Dartisselam 16.52 Malta 920
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Bulgaristan 1630 Mogalistan 341.24
Kanada 139090 Karadag 600
Cin 45438559.22 Fas 2219.66
Hong Kong 14.21 Hollanda 235000
Cin Anakarasi 45428824.54 Yeni Zelanda 1448.17
Tayvan 9720.47 Kuzey Makedonya 2944.79
Kibris 1300 Filipinler 793.88
Kore Demokratik Halk
Cumhuriyeti 6037.12 Polonya 256800
Finlandiya 1070 Portekiz 13940
Fransa 101800 Kore Cumhuriyeti 23460.48
Tiirkiye 65636 Amerika 318600
Yunanistan 2560 Romanya 14730
Macaristan 51050 Rusya 128704
Izlanda 592 Sirbistan 5480.02
Hindistan 280000 Singapur 173.78
Endonezya 63155.23 Giiney Afrika 32116
Iran 25627.56 Ispanya 167030
Irlanda 65910 Isvec 1380
Israil 15000 Vietnam 25080.91
Isvigre 8625 Zimbabve 893.21
Tayland 172.57 Ukrayna 12198
Tunus 178.21 Birlesik Krallik 84147.97
Almanya 78160 Moldova Cumhuriyeti 1938.89
Ozbekistan 674.66

2013 ve 2022 yillar1 arasinda gerceklesen Tiirkiye mantar {iretim verileri Tablo

2.6.’da verilmistir (URL-17):
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Tablo 2. 6. Tiirkiye'de Mantar Uretim Verileri

YIL DEGER (ton)
2013 34494
2014 38767
2015 39495
2016 40272
2017 40874
2018 46144
2019 49364
2020 55455
2021 6146
2022 65636

FAO ‘dan alinan son verilere gore Tiirkiye nin 2022 yilinda mantar iiretimi 65.636 ton
olmustur. Yillara oranla iiretimin artig gostermesi, mantara olan talep artiginin gostergesidir.
Diinya mantar {iretiminde Cin’in ilk sirada yer aldig1 2022 yili {iretim listesinde Tiirkiye,

diinya toplam iiretim miktarinin (48.335.996,08 ton) binde 0,74’{ine sahiptir (URL-17).

Tiirkiye’de mantar tiiketimi Avrupa’dan oldukca geridedir. Ulkemizde kisi basi
mantar tiiketimi Avrupa Birligi {ilkelerinin kisi bas1 mantar tiikketiminin beste biri kadardir.
Talebin az oldugu yerde mantar fiyatlar1 yerinde saydigindan, mantar yetistiriciligi ile
gecimini saglayan kisiler birtakim zorluklar yasamaktadir. Bu durum, Tirkiye’de mantar
tiketim kiiltiiriiniin  gelistirilmesini ve iilke genelinde kullanimini genisletmek i¢in
tanitimlarin yapilmasini gerekli kilmaktadir. Tirkiye’nin 2013- 2022 yillar1 arasindaki
mantar ve triif ihracat miktar1 Tablo 2.7.’de verilmistir (URL-17):
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Tablo 2. 7. Tiirkiye'nin Mantar ve Triif Thracat Miktar

YIL DEGER (ton)
2013 301
2014 401.33
2015 736.79
2016 517.3
2017 543.75
2018 1365.04
2019 562.08
2020 306.35
2021 882.21
2022 1140.87

Tablo 2.7. incelendiginde, Tiirkiye’nin yillik mantar ihracatinin yillara gore
degiskenlik gosterdigi, ancak 2022 yilinda ihracat miktarinin tekrar ivmelendigi
gozlemlenmektedir. Tablo 5’ te yer alan diinya mantar {iretim miktarlarina bakildiginda, bu
denli kaynaga sahip bir iilkenin hem iiretim hem ihracat rakamlar1 sahip olunan potansiyele
gore yetersiz oldugu goriilmektedir. Ak ve arkadaslarinin yapmis olduklari bir arastirmanin
neticesi, bu durumu destekler niteliktedir. Bu calismada, iilkemizin mantar ihracat
potansiyelinin yiiksek olabilecegi, artan ihracatla ilgili sirket calisanlarinin ve mantar
toplayicilarinin i olanaklarinin artabilecegi sonucuna ulagilmistir (Ak vd, 2016).

Tiirkiye’den ihra¢ edilen mantar tiirleri Tablo 2.8.’te verilmistir (Ak vd, 2016):
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Tablo 2. 8. Tiirkiye'den ihra¢ Edilen Mantar Tiirleri

ihra¢ Edilen Mantar Tiirleri Tiir Adedi

Amanita caesarea

Boletus aereus/edulis

Chantarellus cibarius

Calocybe gombosa 7
Cratellus cornucopioides

Hydrum repandum

Morchella spp.

Morchella spp. 1

Boletus acreus/edulis
Chantarellus cibarius
Cratellus cornucopioides

Morchella spp.

Boletus aereus/edulis
Chantarellus cibarius
Cratellus cornucopioides
Hydnum repandum
Morchella spp.

Lactarius spp

Tricholoma anatolicum

Morchella spp.

Tricholoma anatolicum

Morchella spp.

Terfezia spp. 1

Boletus aereus/edulis
Chantarellus cibarius
Cratellus cornucopioides
Hydnum repandum
Tricholoma anatolicum

Morchella spp.

Tricholoma anatolicum 1

Boletus aereusledulis
Chantarellus cibarius
Cratellus cornucopioides

Morchella spp.

Yapilan bir arastirma sonrasinda, iilkemizin mantar ihracatinin biiyiik oranda Avrupa
iilkelerine gerceklestigi ve bu iiriinlerin gida olarak tiiketildigi belirlenmistir. Ihracat:

gerceklestiren sirketlerin cogunun yalnizca mantar {izerine ¢aligmadigi, ayn1 zamanda diger
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meyve ve sebzelerin ihracatin1 da yaptiklari, sadece mantar iizerine ¢alisan sirketlerin ¢cok

smirl sayida oldugu ortaya konulmustur (Ak vd, 2016).

Tiirkiye’de mantar iiretimi 6zellikle son yillarda ciddi artis gdstermektedir. Ulkenin
farkli bolgelerinde kiiltiire alinan mantarlara iligkin iiretim tesisleri kurulmakta, bu sayede
mantarin beslenmedeki degeri arttigindan kullanim alanlar1 yayginlagsmaktadir. Tiirkiye,

mantar liretiminde artan kapasitesiyle birlikte bazi mantar tiirlerini ihrag etmeye baslamigtir.
2.1.5. Kanlica mantarimn genel ozellikleri

Yaklasik 350 tiirtiyle makro mantar diinyasinda 6nemli bir yere sahip olan ve Russula
cinsinin alt grubunu olusturan Lactarius mantarlari siit olarak ifade edilen bir siv1 salgilar.
Bu s1v1 Lactarius ¢esidine gore farkli renklerde olabilmektedir (Barutgiyan, 2021). Lactarius
¢esitlerinin tamami mikorizal bir yasam siirmektedir. Ulkemizde yogun olarak bulunan bu

tiir i¢ piyasada yogun talep gdormesine ragmen, ihracat degerleri azdir.

Lactarius’larin  yenilebilir ve mutfak degeri yiliksek olan tiirleri, Lactarius
salmonicolor, Lactarius deliciosus, Lactarius deterrimus seklinde birbirine benzeyen
turuncu renkte 3 tiirdiir. Bunlar disinda da Lactarius semisanguifluus, Lactarius sanguifluus
ile Lactarius vinous gibi bircok tiirden olugmasina ragmen, Tiirkiye’de bunlarin tamami
kanlica mantar1 adiyla anilmaktadir. Yurt disinda ise Saffron milkcap, Lactaire delicieux ve
Edel-reizker olarak bilinmektedir. Lactarius ¢esitlerinin birbirine benzeyen tiirlerine iliskin

mantar goriintiileri Sekil 2.3.’de verilmigtir (URL-12):
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Lactarius salmonicolor Lactarius deterrimus Lactarius semisanguifluus

(Koknar kanlicast)

3

(Ladin kanlicasi)

AT T

Lactarius deliciosus Lactarius sanguifluus Lactarius vinosus

(Kanlica-melki-¢intar) (kizil kanlica)

Sekil 2. 3. Lactarius Mantarinin Genel Gorliniimii

Lactarius tiirleri sekil ve gorlintii bakimmdan diger mantarlardan daha kolay ayirt
edilebilmektedir. Genel goriiniimiinde turuncu-sar1 halkalar vardir. Lactariuslar taze iken
zarar gordiiklerinde, kesildiklerinde ya da koparilmalari durumunda aciga ¢ikan siit diger

mantarlardan kolayca ayirt edilebilmelerini saglamaktadir (Ongun, 2022).

Bilimsel caligsmalara gore, yenilebilir Lactarius tiirii, birgok kirsal bolgede insanlar
tarafindan toplanarak gida maddesi olarak kullanilmakta, yoresel pazarlarda satilmakta ve
ihra¢ edilerek Onemli bir gelir kaynagi haline gelmektedir (Ongun, 2022). Kanlica
(Bolu/Karadeniz), Cintar (Izmir/Akdeniz), Melki (Canakkale/Balikesir) isimleri,
Tiirkiye’ nin degisik bolgelerinde yaygin olarak bulunan turuncu Lactarius tiirlerine verilen
genel adlardir (Barutgiyan, 2021). Tiirk Patent ve Marka Kurumu verilerine gére Bolu ili,

Lactarius Salmonicolor tiirii olan Bolu kanlica mantari ile cografi isaret almistir (URL-19).
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Kanlica mantari, yliksek protein, karbonhidrat, yag ve doymamuis yag asitleri iceren bir
yabani mantardir. Yiiksek oranda antioksidan aktivite gostermektedir (Ongun, 2022).
L.deliciosus ve L. salmonicolor tirlerinin antioksidan etkilerinin degerlendirildigi ve
karsilastirildig1 bir arastirmada, L.deliciosus mantarinin etkili bir antioksidan kaynagi
oldugu, bu sebeple antioksidan savunma sistemini kuvvetlendirmek amaciyla gida takviyesi
olarak kullanabilecegi sonucuna ulasilmistir (Dizeci ve Yildirim, 2023). Lactarius

deliciosus’un siitlii yapis1 Sekil 2.4.’te verilmistir (URL-13):

Sekil 2. 4. Lactarius Mantar Siitii

Latince adiyla Lactarius “siitlii”, deliciosus “lezzetli” anlamlarina gelmektedir. 10-20
cm capinda, ortasi hafif oyuk olan icbiikkey, konveks yapili sapkaya sahip olan L.
deliciosus’un, yilizeyi mat turuncudur. Sapkasinin altinda parlak turuncu lamelleri
bulunmaktadir. Siitli turuncu renktedir ve hava ile temasta yesile donmektedir. Sonbahar ve
yaz aylarinda ¢am agaclarinin altinda bolca bulunmaktadir. Kisa dmiirlii olan ve ¢abuk
bozulabilen bu tiir, Tiirkiye’nin en sevilen mantarlarindan biridir (Barutgiyan, 2021).

Lactarius deliciosus mantar tlirliniin genel goriiniimii Sekil 2.5.’te verilmigtir (URL-14):
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Sekil 2. 5. Lactarius deliciosus Mantarinin Genel Goriiniimii

Lactarius deliciosus mantar tiirliniin besin bilesimi ile besin bilesikleri Tablo 2.9.

(Adanacioglu vd, 2017) ve Tablo 2.10.’da (Oztiirk ve Kaya, 2022) verilmistir:

Tablo 2. 9. Lactarius Deliciosus Mantar Tiirline Ait Besin Bilesimi

Species name Moisture Fat Protein Carbohydrate Ash Dietary fiber Energy
P Tiir ach Nem Yag Protein Karbonhidrat Kiil Diyet lifi Enerji
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (kcal/100g)
L. deliciosus 91.9+0.4 | 0.32+0.04 [ 0.17+0.01 2.86+0.47 0.66+0.01 4.05+0.09 23.1£2.0
Tablo 2. 10. Lactarius Deliciosus Mantar Tiiriine Ait Besin Icerikleri
MANTARIN ADI LATINCE iSMi | YETISTiGi YER BESIN iCERIGi
Karbonhidrat 66.61g; Yag 4.82g; Protein 17.19g, Kiil
8.62g (100g Kuru agirlikta).
Afrika, Coziiniir besinsel lif: 5.30g (100g kuru agirlik)
Lactarius
Kanlica Avustralya, Doymamis yag asitleri (Oleik asit, Linoleik asit).
deliciosus (L.) ) ) )
Tiirkiye Coziinmeyen besinsel lif: 26.51 g/100g kuru agirlik
Mineral: Magnezyum (Mg), Kalsiyum (Ca), Cinko (Zn),
Manganez (Mn), Demir (Fe), Bakir (Cu)
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Kanlica mantar1 diger mantarlarda oldugu gibi diisiik yag oranina sahiptir. Diigiik
kalorili beslenmeye uygundur. Tasidig1 nem orani yiiksektir. Mantarin mineral igerigi Tablo

2.11.”de verilmistir (Adanacioglu vd, 2017):

Tablo 2. 11. Kanlica Mantarmin Mineral Igerigi

Species name
Tiir ad1

L. deliciosus |3.4+0.3|2.5+0.6 | 10.6+0.1 | 36.6+1.2| 0.57+0.03 [ 215+4 | 3.9+0.1 | 0.06+0.01

Ca Fe Mg P Zn K Na Cu

L. deliciosus kalsiyum, demir, magnezyum, fosfor, ¢inko, potasyum, sodyum ve bakir
minerallerini tasimaktadir. Yiiksek potasyum i¢cermesi mantarlarin en karakteristik yapisidir.
Tabloya goére kanlica mantarinda en fazla bulunan element olan potasyumu fosfor

1zlemektedir.

Kanlica mantar1 ayn1 zamanda vitamin kaynagidir. Kanlica mantariin (L.deliciosus)

vitamin igerigi Tablo 2.12.’de verilmistir (Adanacioglu vd, 2017):

Tablo 2. 12. Kanlica Mantarmin Vitamin Igerigi

Species name Vit C Thiamin Riboflavin Niacin Alpha-tocopherol
Tiir Ad1 (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) (mg/100g)
L. deliciosus - 0.22+0.01 0.33+0.04 1.23£0.11 5.38+0.29

Kanlica mantar1 yogun miktarda B grubu vitaminleri icermektedir (Adanacioglu vd,

2017).

2.1.5.1. Kanlica mantarinin Tiirkiye’deki ve Diinya’daki yeri

Yabani mantarlarin Tirk ve Diinya mutfaklarinda ilgi gérmeye baslamasiyla, bu
mantarlarin kullanimi ve tiiketiminde 6nemli artislar yasanmaktadir. Yabani yenilebilir
mantarlarin her zaman kapsamli ve diizenli bir ticareti olmustur. Ancak, son 15-20 yila kadar

diinya genelinde toplayicilar ve tiiccarlar hakkinda ¢ok az sey bilinmekteydi. Avrupa,
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Japonya ve Kuzey Amerika gibi tilkeler, kiiresel 6lgekte ticarete konu olan az sayidaki tiirii,
cogunlukla tropik bolgelerdeki gelismekte olan iilkelerden ithal etmekteydi. Cin liberal
ticaret politikalarin1 benimsedik¢e ve daha dnce Dogu Avrupa'da izole edilmis iilkeler de
artan talebi karsilamaya yonelik yeni olasiliklar1 kavradik¢a mantar ticaretinde onemli

Ol¢iide genislemeler meydana gelmisti oldu (Roman ve Boa, 2006).

Lactarius deliciosus'un toplanmasi ve pazarlanmasimin Kuzey Ispanya'daki kirsal bir
toplumu ne Olciide etkiledigini arastiran Roman ve Boa, toplanan yenilebilir yabani
mantarlarin miktarlarini, elde edilen geliri ve tedarik zincirinde yer alan kisiler i¢in genel
onemini agiklayarak s6z konusu mantarin toplanmasi ve pazarlanmasinin yerel ve ulusal

Ol¢ekte karli bir is oldugunu kanitlamiglardir.

Lactarius deliciosus, kita Avrupast ile Isveg'in kuzeyinden Ispanya'nim giineyine kadar
bolgelerde ayrica Israil, Makedonya, Tiirkiye, Ukrayna ve Bati Rusya’da bulunabilmektedir.
Birlesik Krallik'in her yerinde yetisebilmektedir. Lactarius deliciosus un ayn1 zamanda ithal
agaclarin kokleri iizerinden Avustralya, Sili ve Giliney Afrika'ya yolculuk yaptigi
diistiniilmektedir. Avustralya'nin Victoria ve Yeni Giiney Galler bolgesinde, restoran ve
gurme ticareti i¢in toplandig1 P. Radiata ormanlarinda da bulunmaktadir. Cogu mantarda

oldugu gibi Lactarius deliciosus igin Cin 6nemli bir cografyadir (Wang vd, 2021).

Ulkemizde halk arasinda kanlica, melki, cintar, kirmit, tillice, kizili¢i olarak
adlandirilan Lactarius deliciosus, Giresun ilinde “Koyun mantar1” olarak da bilinmektedir
(Karakayali, Enes ve Kanca, 2022). Tiirkiye’deki mantar ¢esitleri arasinda en begenilen ve
en bilinen yenilebilir yabani mantar tiiriidiir. [zgara, kavurma, sote, kozleme yontemleriyle
pisirilebilmekte ve boreklerin i¢c malzemesi olarak kullanilabilmektedir (Ozkanli, Siizer ve

Uguk, 2017).

Ozellikle kirsal kesimde yasayan aile bireyleri tarafindan toplanmaktadir. Bigak
yardimiyla kesilerek alinan mantar daha sonra temizlenerek mahalli pazarlarda
satilmaktadir. Orman alanlarindan toplanan mantarlarin pazarlarda satilmasi ile ekonomik
bir kazang elde edilmektedir (Cakmakli, 2019). Bu mantarin kiiltiir ortaminda {iiretilmesi
miimkiin olmadigindan ancak mevsiminde toplama yapilabilmektedir. Toplanip temizlenen
kanlica mantar1 ¢abuk bozulabilecegi i¢in insanlar tarafindan dondurularak, kurutularak

veya tursu olarak muhafaza edilmektedir.
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2.1.6. Mantarlar1 muhafaza etme yontemleri

Makrofunguslar, besin degeri bakimindan igeriginde %10 kuru madde, %90 su
bulundurmaktadir. Toplandiklarinda kurumaya baslayan mantarlarin taze tiiketilmesi
onerilmektedir. Ancak daha sonra kullanilmak {izere saklanmasi gerektiginde, firca
yardimiyla iyice temizlenerek, cesitli yontemlerle saklanabilmektedir. Mantarlarin
muhafazasi i¢in kullanilan yontemler: dondurma, kurutma, tursu yapma, yag ya da alkolde

saklama, konserve yapma ve sterilizasyondur (Barutgiyan, 2021).

Gida yapisinda bulunan suyun buz kristaline doniistiiriilmesi islemi dondurma olarak
tanimlanmaktadir. Mantarin dondurulmasiyla, oda sicaklifinda ortaya c¢ikabilecek
deformasyonlarin 6niine geg¢ilmektedir. Gidalarin Avrupa standartlarina gére -16 °C altinda
dondurulmasiyla mikrobiyolojik bozulma onlenmektedir. Bdylelikle gidanin saklanma
stiresi uzamaktadir. Gidanin hiicre yapisinin bozulmamasi i¢in dondurma isleminin hizli
yapilmas1 gerekmektedir (Ozkul, 1999). Soklama teknigi ile taze mantarlarin dondurulmas:
islemi endiistriyel boyutta gerceklesmektedir. Ancak evde dondurulacaksa, taze mantar hafif
sekilde kavrulmali ve sonrasinda hava gecirmez bir ambalaja konularak buzlukta 6 aya kadar

muhafaza edilebilmektedir (Barutgiyan, 2021).

Gida maddelerinin raf dmiirlerini uzatmak i¢in bulunmasinin zor oldugu dénemlerde
tilketebilmek i¢in gelistirilen saklama yontemlerinden biri de tursu yapimidir. Tursu yapima,
sebze ve meyvelerin belli miktarlarda tuz iceren 6z sular1 ya da salamura suyu iginde
fermente edilmesiyle olusan laktik asit ve tuzun koruyucu ozelligiyle dayaniklilik
kazanmasidir (Aktan, Yiicel ve Kalkan , 1998). Fermentasyonu saglayan laktik asit
bakterileri, “Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis,
Pediococcus pentosaceus ve Enterococcus faecalis” bakterileridir (Ibrahimov, 2022). Bu
sekilde gerceklesen fermantasyon, gidalarin mikroorganizmalarca bozulmasinin Gniine
gecerek, fermantasyon islemi sirasinda vitaminlerin ve amino asitlerin sentezlenerek
gidalarin besin degerini arttirmaktadir (Kabak ve Dobson, 2011). Bu yontem, giiniimiiz
insanin1 ¢ok cesitli ve degisik birgok hammaddeyi fermente ederek kullanmaya tesvik

etmektedir.

Diinya piyasasinda yemeklerde kullanilan mantarlarin %40-50 ‘si ilk toplandiklar
haliyle tiiketilirken geri kalant dondurulmus, konserve ve kurutulmus olarak

pazarlanmaktadir. Islenmis olan ¢ogu mantar endiistriyel iiretimde en ¢ok konserve olarak
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hazirlanmaktadir. Dondurma ve kurutma islemleri diginda ticaretin ufak bir pargasini sirke

ve asit icinde muhafaza edilen formu da olusturmaktadir (Uysal, 2014)

Kurutma iglemi, mantarlarin 6zelliklerinin korunmasina yonelik cesitli yontemler
arasinda oldukea sik kullanilan bir tekniktir. Kuruma hizi mantarin kalinligi, nem orant,
sicaklik ve kurutma yontemi gibi faktorden etkilenmektedir (Majeed vd, 2017). Taze
tiiketilmesi tercih edilse de son yillarda kuru olarak tiikketimi artan mantarlar kurutuldugunda
tadin1 ve diger 6zelliklerini neredeyse aynen korumaktadir. Mantarlarin kurutulmus formu
direkt ya da ogiitillerek un halinde kullanilabilmektedir (Sevik, 2011). Kurutulmus bir
mantar hava gegirmeyen bir ortamda iki y1l kadar saklanabilmektedir. Tiirline gore degisiklik
gosterse de 1 kg taze mantar yaklasik 100 g kadar kuru iirlin vermektedir. Mantarlar
boyutlarina gore biitiin halde ya da etli formlara sahiplerse dilimlenerek kurutulabilmektedir.
Mantarlar, 35 dereceyi gegmeyen nemsiz ortamlarda uzun siireli kurutulmali, dogrudan giin
1s18ina maruz kalmamalidir. Hizli kurutma islemi mantarin tat, koku gibi 6zelliklerinde
degisiklikler meydana getirmektedir. Bu islem i¢in elektrikli sebze kurutma makineleri
kullanilabilmektedir (Barut¢iyan, 2021). Kurutulmus mantarlara ait gorseller Sekil 2.6.’da
verilmigtir (URL-15):

Sekil 2. 6. Kurutulmus mantar

Bazi iilkelerin 2022 kurutulmus mantar ihracat miktarlar1 ve degerleri Tablo 2.13.’te

verilmigtir (URL-17):
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Tablo 2. 13. Bazi iilkelerin 2022 Kurutulmus Mantar ihracat Miktarlar1 ve Degerleri

ULKE DEGER (TON) DEGER (1000 USD)
Bulgaristan 454.22 8687
Sile 70.81 2252
Cin 63010.02 1043896
Almanya 1815.61 19877
Hindistan 231.04 5418
Italya 739.67 22860
Hollanda 1085.11 9080
Pakistan 55.02 2188
Polonya 1100.71 17093
Tiirkiye 35.66 1469
ABD 569.26 5693

Kurutulmus mantar ticareti, diinya genelinde biiyliyen bir trende sahiptir. Mantarin
uzun siire saklanabilirligi ve taginabilirligi, kurutulmus mantarlar1 diinya genelinde popiiler
bir tarim iriinii haline getirmistir. Ancak, bu ticaretin daha da biiylimesi i¢in kalite
standartlarinin  belirlenmesi,
stirdiiriilebilir {iretim yontemlerinin benimsenmesi gibi konularin dikkate alinmasi
gerekmektedir. Diinyanin en biiyiik kurutulmus mantar iireticisi ve ihracat¢isi konumunda
olan Cin, 6zellikle shiitake ve beyaz mantar gibi popiiler mantar tiirlerinde biiyiik bir tiretim
kapasitesine sahiptir. Tablo 2. 13’ te verildigi gibi kurutulmus mantar, Cin'in tarim {iriinleri

ithracatinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Tiirkiye’nin kurutulmus mantar ihracatina iligkin

veriler Tablo 2.14.’te sunulmustur (URL-17):
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Tablo 2. 14. Tiirkiye’nin Kurutulmus Mantar Ihracat:

YIL DEGER (TON)
2014 6.83

2015 19.06
2016 14.84
2017 7.54

2018 17.12
2019 19.49
2020 29.08
2021 322

2022 35.66

Tablo 2. 14 incelendiginde, Tiirkiye’de kurutulmus mantar ihracat1 2014 yilinda yillik
6.83 ton iken, 2022 yilinda bes kattan fazla artis gostererek yillik 35.66 tona ulastigi

goriilmektedir.

2.2. Ekmek

Eski caglardan bugiine tiim toplumlarin temel besin kaynaklarinin basinda tahillar ve
tahil {rlinleri gelmektedir. Bu sebeple ekmegin toplam gida tiiketimindeki pay1 énemini
korumaktadir. Babil halkinin ekmeklerini firinda pisirdikleri ve eski Misir’in ekmegi
mayalama yonetimini bulduguna iligkin bilgilere ulagilmigtir. Tiirklerde ise Orta Asya’dan
giintimiize ekmek kiiltiiriinlin giderek zenginlestigine dair bilgiler yer almaktadir (Giirbiiz,
2019). Bunun en 6nemli nedenlerinin baginda Anadolu cografyasinin bugday, arpa, misir ve
cavdar gibi tahillarin yetistirilmesi i¢in uygun olmasidir. Toplumsal gelismeyle birlikte
asgari beslenmenin simgesi olan ekmek, tek tip besin kaynagi olmaktan ¢ikmis ve degisen
tilketici taleplerini karsilayan farklilagmis {riinler olarak piyasadaki yerini almaya

baglamistir (Délekoglu, Giray ve Sahin, 2014).

2.2.1. Bugday ve bugday unu

Ekmegin en 6nemli hammaddelerinden biri olan bugdayin kaliteli olmasi, ekmek

kalitesini etkileyen en onemli faktdrdiir. Bugdaylarin ekmek tiretimine uygunlugu onun
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kalitsal ozelliklerine, tiiriine ve yetistirildigi ¢evrenin ekolojik kosullarma baghdir.
Ekmeklik ununun kalitesi, ayni zamanda igerigindeki protein miktarina, proteolitik ve

amilolitik enzim aktivitelerine de baghdir (Ertugay, 2010).

Unun hamur yaparken kaldirdigi su miktar1 ile gliiten miktari, pisirilen ekmegin
yiiksek hacimli ve genis gozenekli olusu ekmekte kalite gostergeleri arasindadir. Ekmek

iiretimine uygun olmayan unlarla hazirlanan ekmekler basik ve gdzeneksiz olmaktadir.

Bugdayin kalitesini gdsteren tiim Ozellikler tam olsa bile saklama kosullarinin kotii
olmasi, bugdayin ve ondan elde edilecek unun kalitesiz olmasina sebep olmaktadir. Unda

bozulmanin en 6nemli gostergesi asit miktarindaki artistir (Ertugay, 2010).

Bugday anatomik olarak ii¢ kisimdan olugmaktadir. Bu kisimlar, tanenin %83 iinii
olusturan endosperm, %3’iinii olusturan embriyo (ruseym) ve %14 {inii olusturan kepektir.
Kepek, bugdayin mineralce zengin boliimiidiir ve bugday1 dis etmenlere kars1 korumaktadir.
Bugdayin ¢imlenme yetenegine sahip kismi embriyoyu yani g¢ekirdegi olusturmaktadir.
Embriyoyu besleyen kisim ise bugdayin endospermidir. Icerisinde yiiksek miktarda nisasta,
karbonhidrat ve protein barindirmaktadir. Ekmegin temel maddesi olan un bugdayin
endosperm kismindan elde edilmektedir. Kepek tabakasi arindirildiktan sonra 1 kg
bugdaydan elde edilen un miktar1 un randimanin1 vermektedir. Protein, vitamin ve mineral
yoniinden zayif olan unlar, %60-%70 randimani olan unlardir. Birinci kalite unlar ise %80-
%90 oraninda randimana sahiptir. Tiirkiye’de wunlar kil seviyesine gore
siiflandirilmaktadir. Ekmeklik unlar Tip 850, Tip 650 ve Tip 550 olarak adlandirilmaktadir
(URL-18).

2.2.2. Maya

Eski donemlerde, ekmek yapmak i¢in hazirladiklar1 hamuru bekletirken ortaya ¢ikan
fermantasyonu kesfeden ilk medeniyetin eski Misir’lilar oldugu One siirtilmektedir
(Kocaadam ve Tek, 2016). Firmmcilik uygulamalarinda kabaran ve hacmi olan iirlinler
iiretmek onemlidir. Elastik bir i¢ hacim ve kolay boliinme iiriinde istenen temel 6zellikler
arasindadir. Canli bir organizma olan maya, hamurdaki fermantasyonu saglayan unsurdur.
Fermantasyon esnasinda agiga c¢ikan karbondioksit hamur igerisinde birikerek iirliniin
kabarmasii saglamakta ve boylece gliiten elastikiyeti artmaktadir. Modern teknolojilerle

iiretilen maya, yas maya, kuru maya ve instant maya tiirlerinde tiretilmektedir (URL-18).

38



2.2.2.1. Eksi maya

Eksi maya, esit oranda su ve un bilesiminden olusan karigimin, uygun sicaklik ve belli
bir zaman araliginda bekletilerek fermantasyona ugratilmasi, eksitilmesi ve yine belli
oranlarla un ile su eklenerek beslenmesi sonrasi elde edilen maya tlirtidiir. Laktik asit
bakterileri, eksi maya ile hazirlanan bir ekmegi tiretmek i¢in kullanilan birincil bakterilerdir
(Demir, 2017, akt. Couch, 2016). Giinliimiizde, eksi maya ile mayalanan ekmek tiretimi, daha

organik ve saglikli gidalara olan talebin artmasiyla 6nem kazanmistir (Behera ve Ray, 2015).

Eksi maya ile uzun siire mayalandirilarak pisirilen ekmek, tam tahillarda ve bugdayda
bulunan besin maddelerini, proteini, yag asitlerini, bol miktarda vitamini ve minerali
icermektedir. Eksi mayanin saglik lizerine olumlu etkileri, giiniimiizde tiiketicilerin eksi
mayali1 ekmegi tercih etmelerinin en énemli nedenlerinden biridir. Bir¢ok vitamini i¢inde
barindirmasi, raf dmriinii arttirmasi, maya mikroorganizmalarinin kompleks karbonhidrat
olan nisastanin sindirimini geciktirerek kan sekerini diizenlemesi, kroner kalp hastaligi
riskini azaltmasi, kronik hastaliklara kars1 direci arttirmasi, bagirsak mikrobiyotasi tizerinde
prebiyotik etkiye sahip olmasi ve yiiksek tahil lifi alimi ile obezite ve kolorektal kanser

riskini azaltmasi bu etkilerden bazilaridir (Demir, 2017).

Eksi maya kurulum asamasinda unun kalitesi ve dogallig1 6nemlidir. Tag degirmende
ogiitiilen unlar mayayr kurma ve besleme icin idealdir. Un, endiistriyel degirmenlerde
oglitiilme esnasinda 1sinmaktadir. Bu da igerisindeki bakterinin lmesine ve dengesiz bir asit
iiretimine sebep olmaktadir (Ding, 2021). Recetede kullanilan geleneksel eksi maya tarifi
Tablo 2.15.’te verilmistir (Demir, 2017):
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Tablo 2. 15. Geleneksel Eksi Maya Tarifi

20-26°C (kabin agz1
- temiz bir
1 100 g tam bugday/cavdar bez ile ortiilerek direkt -
unu+100 g su ..
giines
almayan bir yerde)
20-26°C (ahsap bir
kasikla
) i hamuru karistirilir ve )
kabin
agz1 bir kapak ile
kapatilir
3 Maya 20-26°C agz1 kapali bir sekilde bekletilir.
Mayani %80'i atilir.
20-26°C (agz1 kapah Atilan miktar l;liii:;i;mﬂu karigimi
4 80 g un+80 g su . direkt . (160 grami dokiiliir. Geriye 40 gram
giines almayan bir
de) . Maya kalacaktir. .
yer Uzerine 80 g un ve 80 g su ile
eklenir).
59 4. glinde yapilan islem 5 giin boyunca devam ettirilir.
Beslenip buzdolabinda Mayani %80'i atilir.
10 80 g un+80 g su (4°C) Atilan miktar kadar un+su karigimi
muhafaza edilir. ile eklenir.
2.2.3. Tiirkiye’de ekmek tiiketimi ve Kkiiltiirii

Tiirk yemek kiiltiiriinde kutsal sayilan ve yiyeceklerin atasi olarak bilinen ekmek,

insanoglunun 6nemli enerji kaynagidir. Bu nedenle pisirilis bicimleri, sekil ve lezzet

farkliliklar1 yoniinden oldukga cesitlilige sahiptir (Tezcan, 1994). Cografi ozellikler ve

kiiltiirel farkliliklar yorelerin kendilerine has ekmek ¢esitlerini yaratmistir.

Gelismis iilkelerde farkli pisirme yontemleri ile ¢esitli katki maddeleri kullanilmasi

¢esidin bol olmasini saglamistir (Baysal ve Over, 1994). Tiirkiye'de sehirlesme oraninin

artmasiyla ekonomik iyilesme yasanmis, liretilen ekmek cesitlerinde de artis goriilmiistiir.

Alim diizeyi yiiksek olan semtlerde tiretilen ekmek cesitleri fazla iken gelir diizeyi diisiik

semtlerde ve kirsal yerlesimlerde cesitliligin az hatta tek tip oldugu goriilmektedir (Koca ve

Yazici, 2014).
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2.24. Artizan ekmek kavrami ve temel ozelligi

Katki maddeleri, koruyucular, renklendiriciler ve kivam arttiricilar gibi kimyasal
maddelerin kullanilmadig1, tamamen dogal yollarla, geleneksel iiretim yontemleri ile elde
edilen ve genellikle yerel veya bolgesel Ozelliklere sahip friinler artizan olarak
tanimlanmaktadir. Artizan, ustalarin tohumdan baslayarak tabaga kadar olan siirecte
dogalliklarii koruduklari bir yaklagimi simgelemektedir. Artizan {iriinlerin ilgi gérmesi, bu
tiir tirlinleri sunan restoranlarin, firmlarin sayisinda ve tiiketiciler arasinda 6énemli bir artigin
isareti olarak degerlendirilebilir. "Artizan" denilince genellikle ilk diisliniilen gida {irlini
ekmektir. Clinkii ekmek insanligin eski ¢aglarindan bu yana geleneksel iiretiminin simgesi
durumundadir (Negizozen ve Yilmaz 2020). Ustas1 tarafindan el becerisiyle, geleneksel
iiretim yontemleri kullanilarak hazirlanan "Artizan Ekmek" gerek yapiminda izlenilen yol
gerekse tamamen dogal hammaddelerle hazirlandigi i¢in saglik agisindan tercih edilmelidir.
Artizan {riinlerin glinlimiizde popiiler olmaya baslamasi, yakin zamanda yalnizca
ireticilerle degil, artizan yemekleri sunan restoranlarin sayisinda ve bu restoranlara olan
talepte ciddi bir artig yasanacaginin gostergesi niteligindedir (Negizézen ve Yilmaz, 2020).
Artizan ekmeklerin tadi ve kokusu endiistriyel ekmeklere gore daha yogundur. Lezzetli
olmasinin yani sira aromasinin giiclii olmasi, i¢ dokusunun daha iyi olmasi ve uzun raf
omriine sahip olmasi ile endiistriyel ekmeklere gore bir¢ok iistiinliige sahiptir (Bircan, Gliray

ve Boston, 2017).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Uriiniin belirlenmesi

Uriinler insanlarin degisen ihtiyaclarina ve taleplerine gore degistirilmeli ya da yeni
uriinler gelistirilmelidir. Teknolojik geligsmeler, iiriine olan talebin degisime ugramasi ve
artan rekabet, yeni {iriin karar1 alinmasini zorunlu kilmaktadir (Cetin, 2014). Yogun rekabet
ortaminda siirekliligini saglamaya calisan gida isletmelerinin ana amaci, pazar paylarini ve
karlarin1 artirmak, miisteri memnuniyetini saglayacak {riinler {iretmek ve onlar

geligtirmektir.

Tiim bu bilgiler 1s181nda, ekmekeilikte iiriin ¢esitliligine katkida bulunmak, Tiirkiye’de
yetisen yenilebilir yabani mantarlarin i¢ ve dis ticaret hacimlerini arttirmak, aynit zamanda
tilketici saglhigin1 olumlu yonde etkileyebilecek kanlica mantar1 unu ile hazirlanan

antioksidan maddelerce zengin artizan ekmek gelistirme fikri dogmustur.

Calismada kanlica mantarindan elde edilen un ile hazirlanan ekmek iiretimi igin
kullanilan mantar kurulari, 2002 yilindan bu yana Tiirkiye pazarinda faaliyet gdsteren,
bircok lilkeye ihracat gergeklestiren ve online satiglari bulunan bir firmadan temin edilmistir.
Nihai {iriine ulagilana kadar dolapta muhafaza edilen mantar kurulari, {iretim asamasina

gelindiginde robottan gegirilerek un haline getirilmistir.

Ekmek iiretiminde kullanilan eksi mayali hamurlar i¢in gelistirilen beyaz un yine kendi
alaninda online satiglar1 bulunan bir firmadan temin edilmis olup, icerisinde antioksidan
olarak askorbik asit oldugu bilgisine ulasilmistir. S6z konusu beyaz unun besin 6geleri Tablo

3.1°de sunulmustur:
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Tablo 3. 1. Eksi Mayali Hamur islerine Ozel Beyaz Ekmek Unun Besin Ogeleri

BESIN OGELERI DEGERLERI
Enerji (kkal) 350
Protein g 14
Karbonhidrat g 75
Yagg 0.6
Kiil Miktar1 % 0.53

Regetede kullanilan genel amagli un bugday unundan olusmakta, askorbik asit, demir

ve folik asit icermektedir. Genel amagli unun 100 graminin icerdigi besin 6geleri Tablo

3.2.’de sunulmustur:

Tablo 3. 2. Genel Amagh Unun Besin Ogeleri

BESIN OGELERI DEGERLERI
Enerji (kkal) 363
Protein g 11,5
Karbonhidrat g 73,8
Yagg 1,5
Kiil Miktar1 % 0.65

Artizan ekmegin yapiminda kullanilan eksi maya cavdar unu ile kurulmus ve

beslemeleri tam bugday unu ile yapilmis eski bir mayadir. Maya kurulumuna iliskin bilgi

Tablo 2. 15’ te sunulmustur.

Calisma kapsaminda hazirlanan iiriinler, T.C. Baskent Universitesi Thermopolium
Gastronomi Akademisi mutfaginda, artizan ekmek iiretimine uygun ara¢ gerecler

kullanilarak ve uygun ortamda iiretilmistir. Elde edilen ekmeklerde duyusal analiz ve

antioksidan aktivite analizi yapilmigtir.
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3.1.2. Recetenin olusturulmasi

Arastirmada, kanlica mantarinin entegre edilebilecegi, ana yiyecek kaynaklarindan
biri olan ekmegin, eksi maya ile hazirlanan ve artizan 6zellik tagiyan regetesi lizerinde
denemeler yapilmis ve bu denemeler sonucunda iirliniin nihai hali olugturulmustur. Buna
gore, sadece beyaz un iceren artizan ekmege iligkin recete Tablo 3.3.’te, kanlica mantar1 unu
kullanilan artizan ekmek 1 (623)’e iliskin regete Tablo 3.4.’te ve kanlica mantar1 unu

kullanilan artizan ekmek 2 (789)’ye iliskin regete Tablo 3.5.’te sunulmustur:

Tablo 3. 3. Sadece Beyaz Un Iceren Artizan Ekmek Recetesi

Regete Adt: Beyaz unlu artizan ekmek

Kod No: 501

Hazirlama siiresi: 6 saat

Pisirme siiresi: 60 dk (Buharl: tas tabanli ekmek firininda)
Malzemeler Miktar Olgii Birimi

Elenmis Ekmeklik Un 250 g

Elenmis Genel Amagli Un 130 g

Soguk Su 275 g

Tuz 6 g

Zeytin Yag1 15 g

Eksi Maya 75 g

Tablo 3. 4. Kanlica Mantar1 Unu Igeren Artizan Ekmek Regetesi 1
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Regete Adu: Kanlica unlu artizan ekmek

Kod No: 623

Hazirlama siiresi: 6 saat

Pisirme siiresi: 60 dk (Buharl: tag tabanli ekmek firininda)

Malzemeler Miktar Olgii Birimi

Elenmis ekmeklik un 250 g

Elenmis genel amagh un 130 g

Soguk su 275 g

Tuz 6 g

Kanlica mantar1 unu 20 g

Su 20 ¢

Zeytin yag1 15 g

Eksi maya 75 g
Tablo 3. 5. Kanlica Mantar1 Unu Igeren Artizan Ekmek Recetesi 2

Regete Adu: Kanlica unlu artizan ekmek

Kod No: 789

Hazirlama siiresi: 6 saat

Pisirme siiresi: 60 dk (Buharl: tag tabanli ekmek firininda)

Malzemeler Miktar Olgii Birimi

Elenmis ekmeklik un 250 g

Elenmis genel amagh un 130 g

Soguk su 275 g

Tuz 6 g

Kanlica mantari unu 40 g

Su 40 g

Zeytin yag1 15 g

Eksi maya 75 g
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Hazirlik agamasinda kullanilan iiriinlere iliskin fotograflar Sekil 3.1.’de sunulmustur:

Sekil 3. 1. Hazirlik

3.1.3. Uriiniin hazirlanmasi

501 kod numarali beyaz unlu artizan ekmegin, 623 kod numarali kanlica mantar1 unlu
artizan ekmek 1’in ve 789 kod numarali kanlica mantart unlu artizan ekmek 2’nin
hazirlanigina iliskin bilgilere bu baslik altinda yer verilmistir. Uriinlerin hazirlanisina ait akis

semasi Sekil 3.2.’de verilmistir:
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OTOLIZ 90
dakika

l

MAYA
30 dakika

|

TuzZ
30 dakika

|

LAMINASYON

s

501 623 789

mantar
unu yok

l

KATLAMA
(45 dakika+ 4 kez)

I

SEKIL VERME

l

FIRINLAMA

Sekil 3. 2. Uriin Hazirh@g Akis Semast
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3.1.3.1. Beyaz unlu artizan ekmek yapimi

1.Asama (Otoliz):

Ekmeklik un, genel amacli un ve soguk su homojen olacak sekilde karistirilir. Uzeri
hava almayacak sekilde kapatilir ve 1,5 saat bekletilir. Bu siire sonunda hamurun yirtilmadan
esniyor olmasi gerekmektedir. Buna gliiten penceresi testi denilmektedir. Gluten penceresi

Sekil 3.2.’de gosterilmistir:

Sekil 3. 3. Gluten Penceresi

2. Asama (Mava):

Eksi maya hamura yedirilir. Hamur, i¢ine hava girecek sekilde altina dogru katlanarak
yogurulur. Oda sicakliginda {izeri hava almayacak sekilde 30 dk. bekletilir. Eksi mayanin

ekmek hamuruna uygulanmis hali Sekil 3.3.’te sunulmustur:

Sekil 3. 4. Eksi Maya

48



3. Asama (Tuz):

Hamur tezgaha aliir ve el ile bir miktar agilir. Uzerine tuz serpilir ve nemli el ile tekrar
altina dogru katlayarak yogurulur. Oda sicakliginda iizeri hava almayacak sekilde 30 dk
bekletilir.

4. Asama (Laminasyon):

Tezgah hafif sekilde nemlendirilir. Tezgaha alinan hamur dikdortgen sekilde el ile
acilir ve zarf gibi katlanarak zeytin yagi konulan derin bir kaba alinarak 23 °C oda

sicakliginda 45 dk. bekletilir. Laminasyon islemi Sekil 3.4.’te gdsterilmistir:

Laminasyon

5. Asama (Katlama):

1. Katlama

Icerisinde zeytin yag1 bulunan kapta mayalanan ekmek hamuru baslangi¢ hacminin 2
kat1 olacak sekilde kabarmis olmalidir. Bu asamada hamur iki ugtan ice dogru ayr1 ayri

katlanmalidir. Tekrar iizeri kapatilarak 45 dk. bekletilir.
2. Katlama

Bu asamada hamur bir 6nceki katlama yerinden farkli olarak diger u¢lardan ige dogru

ayr1 ayr1 katlanmalidir. Uzeri kapatilarak 45 dk bekletilir.
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3. Katlama
Hamur tekrar uglarindan i¢e dogru katlanir ve 45 dk bekletilir.
4. Katlama:

Hamur son kez ice dogru katlanir ve 20 dk bekletilir. Ice dogru katlama sonrasi

hamurun goériinmesi gereken hali Sekil 3.5.’te verilmistir:

Sekil 3. 6. Katlama

6. Asama (Sekil Verme):

Tezgaha alinan hamur zarf gibi katlanir ve yuvarlak bir form verilerek hafif unlanan
mayalandirma sepetine ters bir sekilde kapatilir. Uzerinde ayrilan yerler varsa parmak uglari

ile birlestirilir. Ardindan 1 saat bekletilir.

1 saatin sonunda sekil verilmis hamur, unlanan ekmek kiiregi iizerine ters cevrilir.
Ekmek jiletiyle 45 derece a¢1 olacak sekilde boydan boya tek cizik atilir. 250 °C dnceden
1isitilmig ve buhar verilmis olan tas firina yerlestirilir. 25 dk boyunca buharli fonksiyonda
pisirilen ekmek, 220 dereceye diisiiriilen buharsiz firinda 35 dk {izeri kizarana kadar pisirilir.
Kizaran ekmek sogumasi i¢in sogutma 1zgarasina alinir. Beyaz un ile hazirlanan ekmegin

firinlandiktan sonraki goriintiisii Sekil 3.6.’da verilmistir:
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Sekil 3. 7. Beyaz Un Igeren Artizan Ekmek

3.1.3.2. Kanlica mantar1 unu iceren artizan ekmek yapimi

1.Asama (Otoliz):

Ekmeklik un, genel amacli un ve soguk su homojen olacak sekilde karistirilir. Uzeri
hava almayacak sekilde kapatilir ve 1,5 saat boyunca bekletilir. Bu siire sonunda hamurun

yirtilmadan esniyor olmasi gerekmektedir. Buna gliiten penceresi testi denilmektedir.

2. Asama (Mava):

Eksi maya hamura yedirilir. Hamur, i¢ine hava girecek sekilde altina dogru katlanarak

yogurulur. Oda sicakliinda iizeri hava almayacak sekilde 30 dk. bekletilir.

3. Asama (Tuz):

Hamur tezgaha aliir ve el ile bir miktar agilir. Uzerine tuz serpilir ve nemli el ile tekrar
altina dogru katlayarak yogurulur. Oda sicakliginda iizeri hava almayacak sekilde 30 dk
bekletilir.
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4.Asama (Mantar ununun eklenmesi):

623 numarali numune icin:

20 g kanlica mantar1 unu, 20 g su ile karistirilarak nemli hale getirilir. Hamura iki
seferde dahil edilir. Icine hava alacak sekilde altina dogru katlanarak yogurulur ve iizeri hava

almayacak sekilde 45 dk. bekletilir.

789 numarali numune icin:

40 g kanlica mantar1 unu, 40 g su ile karistirilarak nemli hale getirilir. Hamura iki
seferde dahil edilir. I¢ine hava alacak sekilde altina dogru katlanarak yogurulur ve iizeri hava

almayacak sekilde 45 dk bekletilir.

Iki oran igin de kanlica mantar1 ununun hamura uygulanis1 Sekil 3.7.”de gosterilmistir:

Sekil 3. 8. Kanlica Mantar1 Unu ve Uygulanmast

5. Asama (Laminasyon):

Tezgah hafif sekilde nemlendirilir. Tezgaha alinan hamur dikdortgen sekilde el ile
acilir ve zarf gibi katlanarak zeytin yagi konulan derin bir kaba alinarak 23 °C oda

sicakliginda 45 dk bekletilir.

6. Asama (Katlama):
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1. Katlama

Igerisinde zeytin yag: bulunan kapta mayalanan ekmek hamuru 2 kat: olacak sekilde
kabarmis olmalidir. Bu asamada hamur iki ugtan i¢e dogru ayri ayri katlanmalhidir. Tekrar

tizeri kapatilarak 45 dk bekletilir.
2. Katlama

Bu asamada hamur bir 6nceki katlama yerinden farkli olarak diger u¢lardan ice dogru

ayr1 ayr katlanmalidir. Uzeri kapatilarak 45 dk bekletilir.
3. Katlama
Hamur tekrar uglarindan ige dogru katlanir ve 45 dk bekletilir.
4. Katlama:
Hamur son kez i¢e dogru katlanir ve 20 dk bekletilir.

Tiim katlamalar sona erdiginde ii¢c hamur tiirii Sekil 3.8.’deki formda olmalidir:

Sekil 3. 9. Son katlama
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7. Asama (Sekil Verme):

Tezgaha alinan hamur zarf gibi katlanir ve yuvarlak bir form verilerek hafif unlanan
mayalandirma sepetine ters bir sekilde kapatilir. Uzerinde ayrilan yerler varsa parmak uglar

ile birlestirilir. Ardindan 1 saat bekletilir.

1 saatin sonunda hamur, unlanan ekmek kiiregi iizerine ters ¢evrilir. Ekmek jiletiyle
45 derece ag1 olacak sekilde boydan boya tek ¢izik atilir. Onceden 1s1t1ilmis 250 °C ve buhar
verilmis olan tas firina yerlestirilir. 25 dk boyunca buharli fonksiyonda pisirilen ekmek, 220
°C diisiirtilen buharsiz firinda 35 dk boyunca tizeri kizarana kadar pisirilir. Kizaran ekmek
sogumasi i¢in sogutma 1zgarasina alinir. Kanlica mantar1 unu ile hazirlanan ekmegin pismis

gorlintiisti Sekil 3.9°da verilmistir:

Sekil 3. 10. Kanlica Mantar1 Unu Igeren Artizan Ekmek

3.2. Yontem

Sosyal bilimler, insan davraniglarini ve toplumsal olgulari anlamak amaciyla, bu
yaklagimini sayisal verilerle agiklamak i¢in nicel arastirma gelenegine yonelmistir. Bu
gelenegi temel alan ¢aligmalarin, yontemin temel kavramlarina ve ilgili bilesenlerine hakim
olmalari, gergeklestirilen ¢alismalarin bilimsel degerini artirmaktadir (Garip, 2023). Nicel
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aragtirmalar, mevcut durum ve olgular1 anlamak i¢in objektif ve sistemli bir sekilde sayisal
degerlerin gozlemlenip ol¢iildiigii ve yapilan dlgiimlerin tekrarlanabilir oldugu bir siireci

iceren arastirmalari ifade etmektedir (Burns ve Grove, 1993).

3.2.1. Arastirma modeli

Bu ¢alisma kapsaminda iiriin gelistirme ve duyusal analize dayali nicel aragtirma ile
kimyasal analize dayali nicel arastirma yontemleri kullanilmigtir. Calismaya konu {irlintin
bilesenlerinin ortaya koyulmasinda ve {iriiniin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinde nicel
analiz metodu olarak kullanilan duyusal analiz, ayn1 zamanda potansiyel tiiketici olan

egitilmis panelistlerce bir araca gerek olmaksizin uygulanmaktadir (Ugan, 2021)

Gida iireticilerinin tiiketici tercihlerini belirlemek ve en ekonomik sekilde iiretim
yapmak amaciyla kullandiklar1 duyusal degerlendirme (Silici, 2005), cesitli amaglar
dogrultusunda kullanilabilmektedir. Bu amaglar arasinda yeni {iriin gelistirmek, tiiketicilerin
iiriin begenisi ve tercihlerini degerlendirmek, lriinleri karsilastirmak, triinlerin 6zgilin
karakteristik Ozelliklerini belirlemek ve pazar aragtirmalarina katkida bulunmak gibi

fonksiyonlar yer almaktadir (Kahraman, 2020).

3.2.2. Arastirma evreni ve 6rneklemi

Calismanin evreni, duyusal analiz konusunda egitimli (gida miihendisleri ve alaninda
uzman sef akademisyenler), herhangi bir duyu organinda engeli bulunmayan ve deneyin
yapilacagi donemde herhangi bir gribal enfeksiyonu olmayan bireyler olusturmaktadir.
Arastirmanin duyusal analizi, Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimii

uygulama laboratuvarinda yapilmstir.

3.2.3. Arastirmanin veri toplama ve degerlendirme siireci

Mevcut durum ve olgular1 anlamak i¢in objektif ve sistemli bir sekilde sayisal
degerlerin gozlemlenip Sl¢iilebildigi nicel arastirmalarda, her 6lgmeyi gerceklestiren 6l¢iim
aracinda “tutarlilik” ve “gerceklik” kavramlar1 aranmaktadir. Bir calismanin itibar gérmesi
icin bu kavramlara arastirmaci tarafindan énem verilmelidir. Olgmede tutarlilik, benzer

stirecler altinda benzer sonuglarin alinabilmesi anlamina gelmektedir. Tutarlilikta yapilan
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Ol¢limiin tesadiifi yargilardan armmis olmasi gerekmektedir. Diisiik tutarlilifa sahip bir
Ol¢limiin bilimsel degerinin olmayis1 gibi, yiiksek olmasi da yapilan 6l¢iimiin sagliksiz
oldugunun gostergesidir. Birden fazla gdzlemcinin birbirlerinden bagimsiz ayni seyi
Olctiikkleri ¢aligmalarda, birbirleri arasindaki uyumun derecesi tutarlilik o6lgiitiinii
yansitmaktadir. Veriler arasinda uyum olmasi halinde gozlemcilerin yaptiklari 6l¢timlerin
aritmetik ortalamasi alinarak tek bir degerde sabitlenir. Ayr1 olarak degerlendirilen
sonuglarin birbirine yakin olmasi sonuglarin da tutarli oldugunun bir gostergesidir (Karasar,

2022).

Olgiilmesi istenilen bir seyin dogru olarak &lciilebilme derecesine “gecerlik”
denilmektedir. Bir dl¢limiin gegerli sayilabilmesi onun yiiksek tutarlilikta 6l¢iilebilmesine
bagldir. Olgiilen kavram, gdzlenebilir yapidaki degiskenlerle ifade edilebilmelidir. Olgmede
kullanilan sorularin amaca uygun olup olmadigi, 6l¢iilmek istenen seyi temsil edip etmedigi
“uzman goriigii” ile belirlenmektedir. Ayn1 zamanda, yapilan 6lgme ile dl¢iilmek istenilen
seyin gercek hayatta uygulanabilir bir islevinin olmasi1 gerekmektedir. Yanilmay1 en aza

indirgeyen gegerlik 6l¢iitli uygulamanin gecerligidir (Karasar, 2022).

Tiim bu bilgiler 15181nda, arastirmaci tarafindan tasarlanan ve iiretilen {iriin uzman
panelistlere sunulmus ve edinilen analiz sonuglar tutarlilik ve gergeklik ilkeleri baz alinarak

degerlendirilmistir.

Olgme aracimi uygulamak amaciyla duyusal analiz formu kullamilmistir. Duyusal
analiz formu, ‘‘Tadimi Yapilan Uriinlerin Duyusal Analiz Testi’* seklinde adlandirilmistir.
9 egitimli panelist “beyaz unlu artizan ekmek”, “diisiilk yogunlukta kanlica mantar1 unlu
artizan ekmek” ve “yliksek yogunlukta kanlica mantar1 unlu artizan ekmek” olmak iizere {i¢
iiriin tadim1 yapmiglardir. “Goriiniim”, “koku”, “doku”, “lezzet” ve “genel begeni” kalite
kriterleri ilizerinden 7°li likert Olgekli kalite degerlendirme testi araciligiyla ulasilan
bulgularin analizi neticesinde sonu¢ ve oneriler kismi olusturulmustur. Bunun disinda,
Balikesir Universitesi Uygulama ve Arastirma Laboratuvari’nda ¢alisan uzmanlar tarafindan
yapilan, iriinlerin toplam antioksidan degerlerini belirleme analizi ger¢eklestirilmis ve

bahsedilen analiz sonuclari kullanilmistir.

3.2.4. Uriin ve yeni iiriin gelistirme

TDK, iiriinii, cesitli endiistriyel sektorlerde hammaddelerin islenmesiyle elde edilen
nesne olarak tanimlamaktadir (URL-20). Uriin algisi, iiretenler, aracilar ve tiiketiciler
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acisindan farklilik gostermektedir. Tiiketici tirlinti saglayacagi fayda, hizmet veya tatminle
iliskilendirirken, tiretici iiriinii fiziksel 6zellikleriyle degerlendirmektedir. Aracilar ise lirlini,
baskalarina satilmak {izere alinan ve kar getirmesi beklenen bir arag olarak gérmektedir. Bu
durum, triiniin farkli bakis agilarindan degerlendirildiginde farkli algilar1 da beraberinde

getirdigi anlamina gelmektedir (Deger, 2010).

Isletmelerin varligmn olusturan {iriin, pazarlama siirecinin de kaynagidir. Piyasadaki
rekabetin artmasi ve miisteri ihtiyaglarinin degismesi firmalarin piyasada tutunabilmek i¢in
iiriin iyilestirmesi yapmasini ya da yeni iiriin geligtirmesini zorunlu hale getirmektedir. Yeni
iiriin daha 6nce piyasada yer almamis ve igletmenin tasarlayarak ilk kez pazara sundugu
iirlinii ifade etmektedir. Yeni iirlinler, 6nceki iiriinlerle karsilastirildiginda teknolojik agidan
malzeme, bilesen ve islevlerde farklilik gdsteren iirlinler olarak tanimlanmaktadir (Deger,

2010).

Yeni {irtin gelistirme, yeni bir fikrin olusmasindan {iriiniin piyasaya arz edilmesine
kadar devam eden bir siiregtir. Yeni iirlin firmalarca ii¢ sekilde tasarlanabilmektedir:
Tamamen yeni bir fikirden iiretmek, var olan tirlinlerde degisiklikler yaparak yeni bir iiriin
iiretmek ve bagka firmalar tarafindan iiretilen iiriinlerden uyarlamak (Wilmshurtst, 1988, akt.
IThan, 2006) seklinde gerceklestirilmektedir. Wilmshurtst’e gore yeni iiriiniin tasimasi
gereken bazi 6zellikler bulunmaktadir (ilhan, 2006):

- Yeni bir {irlin, mevcut ve makul bir talebi karsilamalidir.
-Firmanin piyasadaki deneyimi ve sahip oldugu kaynaklar1 ile uyumlu olmalidir.
-Firmanin iiriin gami ile uyumlu olmalidir.

-Yeni irlinlin piyasaya arzi i¢in gereken finansal altyapi dikkatlice disiiniilmeli ve

gereken diizenlemeler yapilmalidir.
-Yeni iiriin gelistirmek i¢in, uygun yonetim zamani ayrilmaldir.
3.2.4.1. Yeni iiriin gelistirmenin 6nemi

Giliniimiiz kiiresel ekonomisinde, i¢ ve dis piyasalar arasi ticaret hacmi siirekli olarak
artmaktadir. Bu durum, firmalarin rekabet ortamini gili¢lestirmekte ve pazarda daha biiyiik
bir pay elde etme arzularini da beraberinde getirmektedir. Bu arzular dogrultusunda, firmalar
giin gegtikce tiiketici taleplerini karsilamaya ek olarak, pazarda daha 6nce mevcut olmayan
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ihtiyaclar1 da yaratabilecek yenilikleri sunma yetenegini gelistirmektedirler. Yeni iirlinler
piyasaya sunulduklari ilk andan baslayarak pazarda artik tiliketici tarafindan talep
edilmedikleri zamana kadar farkli yerlerde bircok kez iiretilmektedir. Piyasada yer alan
biitiin iiriinlerin insanlardaki gibi bir yagam seyri vardir ve bu seyrin de bir sinir1 oldugu tiriin
yasam egrisi teorisiyle desteklenmistir. Bu noktadan hareketle, firmalarin 6nemli
amaglarmdan biri de iiriinlerinin yasam seyrini miimkiin oldugu kadar uzatmaktir. Uriiniin
piyasaya girisi, bilylime-gelisme, olgunluk ve gerileme-diislis asamalarindan olusan tirlin

yasam egrisine gore (Anbarci vd, 2012):

e Uriin yasamu smirlidir.

e Her farkli asama degisiminde {irliniin satislari, satici i¢in farkli firsat ve beraberinde
farkli problemler demektir.

¢ Egrinin farkli basamaklarinda kar artabilmekte veya azalabilmektedir.

¢ Egrinin her bir asamasinda pazarlama, liretim, finansman ve insan kaynaklar1 iyi bir

planlama gerektirir.

Uriin yasam egrisi Sekil 3.10.’da verilmistir (Alagdz ve irdiren, 2013):

Urlin Yagam Seyri

Satis Haemi

Olgunluk

! Blyume

Zaman

Sekil 3. 11. Uriin Yasam Egrisi ve Dénemleri

Tiiketici talep ve ihtiyaglar1 firmalarin sektordeki devamliligini etkilediginden,
firmalarin degisen bu talep ve ihtiyaglara ayn1 hizda cevap vermesi beklenmektedir. Bunun
yant sira, tliketicinin gelir diizeyinin artmasi, var olan iirlin yerine daha iyisinin ve daha
kalitelisinin tercih edilmesini saglayacagindan, bahsedilen durumlar firmalarin {irlin

gaminda yenilige gitmesini zorunlu kilmaktadir (Mucuk, 2000, akt. Acici, 2021). Yeni iiriin
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gelistirilmesi, hem pazardaki {irlinlerin farklilagmasini hem de sektdriin biiylimesini

saglayacaktir.

3.2.4.2. Gida sektoriinde iiriin gelistirme

Beslenme, hayatin devamliligini saglayan en onemli fizyolojik ihtiyactir. Diinya
niifusunun artmasi besin ihtiyacin1 giin gectik¢e arttirmaktadir. Gida isletmelerinin hem
yerel hem de kiiresel pazarlarda rekabet iistiinliigli elde etmeleri icin tercih edebilecegi
stratejilerden biri yeni iiriin gelistirmedir. Gida sektoriinde faaliyet gdsteren firmalarin yeni
tiriin gelistirmek icin Oncelikli hedefleri, miisterilerin beslenme ihtiyaglarini en iist seviyede
karsilayabilecek saglikli irlinler sunmak, gida giivenligini artirmak ve tiiketicilere tercih
edebilecekleri daha genis iirlin yelpazesi sunmaktir. Genellikle ¢abuk tiiketilen gida
iiriinlerinin pazarda yeniden sunumu, igeriginin ve ambalajinin degistirilmesi seklinde
gerceklestirilmektedir (Oztiirk ve Onurlubas, 2018). Gida sektoriinde iiriin gelistirme, birgok
disiplini i¢inde barindiran bir siirectir. Kimyagerler, gida miihendisleri, hammadde
tedarikgileri, teknoloji uzmanlari gibi bir¢ok disiplin bu olusumda gorev alarak yeni {iriinde
pazar basarisini elde etmek i¢in uzmanliklarin1 kullanmaktadir. Sirketlerin kiiresel rekabet
ortaminda konumlarini belirleyen en énemli unsur yeni iiriin gelistirme potansiyelleridir.
Diger sektorlerde oldugu gibi gida sektoriinde de yeni liriiniin basarisi, iiretilen iirlinlin
miisteri beklentisini tam olarak karsilamasidir (Oztiirk ve Onurlubas, 2018). Fakat Henson’
a goOre Uriiniin basarist sadece ona karsi olusan taleple simirli degil, yeni iiriiniin i¢inde
bulundugu pazar ile uyumunun yeterliligine ve sirketlerin inovatif problemlerinin

olmayisina da baghdir (Kusat ve Késekahyaoglu, 2011).

3.2.4.3.  Mantar iizerine yapilan iiriin gelistirme calismalar

Gilinlimiizde, beslenmenin daha saglikli, uzun raf émiirlii ve dogal olmasi amaciyla,
tiiketiciler tarafindan tercih edilen fonksiyonel mantar {iriinleri {izerine bir¢ok aragtirma
gerceklestirilmektedir. Yenebilir ve tibbi mantarlarin igerikleri nedeniyle besinsel ve
farmakolojik yonden &nemi giderek artmaktadir. Iceriginde kullanildiklar1 saglikli ve
bagisiklik sistemini giliglendiren markalasmis ticari iirlinler arasinda mantar burgerler,
mantar aromalt dondurma, mantarli ¢ay, mantarli kahve karigimlari, tibbi mantarla
demlenmis icecekler, fermente ickiler, ¢ikolatalar, ¢corbalar, makarnalar, peynirler, soslar,
ketcaplar, ezmeler, aromatik yaglar, tursular ve sirkeler gibi iriinler bulunmaktadir.

Mantarlarin daha fonksiyonel olmalari i¢in iiriin gelistirme ¢aligmalart yapilmis, ulusal ve
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uluslararas1 boyutta satis ve pazarlamalar1 ger¢eklesmistir. Tibbi mantarlar ile yenilebilir
mantarlarin degerlendirilmesinin ve kullanim alanlarinin genisletilerek ¢esitlendirilmesinin,
katma degerli yeni gida ve tiirevi iiriinlerinin ortaya ¢ikarilmasi 6nem kazanmigtir (Bulam,

Peksen ve Ustiin, 2019).

3.2.5. Duyusal analiz

Duyusal analiz, gidalarin ve malzemelerin 6zelliklerine, gérme, koklama, tatma,
dokunma ve isitme duyular1 araciligiyla tepki verme, 6lgme, analiz etme ve yorumlama
siirecini igeren bilimsel degerlendirme yontemidir (Ozata, 2019). Gidalarin kalitesinin ve
tiiketiciye sunulan tirlinlerin begenilirliginin belirlenmesine yardimeci olan bir disiplin olarak
tanimlanmaktadir. Bu tanima gore, duyusal ozelliklerle (goriintii, koku, tat, dokunma ve

isitme gibi) gidalarin analiz edilip yorumlanmasi esas alinmaktadir (Altug ve Elmaci, 2015).

Duyusal analiz, gidalarin duyusal o6zellikleri hakkinda hassas ve dogru bilgiyi
edinebilmek i¢in psikoloji, davranigsal arastirma ve istatistik bilgilerini uygulayan bir bilim
dalidir. Duyusal veriler ile analitik verileri birbirine baglama yetenegi, cok degiskenli ve ¢ok

sayida istatistiksel analizin uygulanmasiyla gelistirilmistir (Ebeler, 2004, akt. Ozata, 2019).

3.2.5.1. Duyusal analizin amaci ve 6nemi

Son zamanlarda gida endiistrisinde islenmis gida {iriinlerinin artistyla birlikte, duyusal
analiz yontemlerine basvuru oraninda bir artis yasanmaktadir. Isletmeler, iirettikleri bu
gidalarin tiiketicilerce kabul edilebilirligini ve markalarinin kimligini degerlendirmek

amaciyla duyusal 6zelliklere odaklanmaktadir (Ercik, 2023).

Uretilen gidalarin tiiketici tarafindan begenilmesini, kabul edilmesini ve tercih
edilmesini gosteren derecelendirmeler iireticiler i¢in son derece kritiktir. Duyusal analiz
testleri, tiretilen veya gelistirilen {rilinlerin kalitesi ve begenilme diizeyi hakkinda kesin
karar1 belirlemektedir. Bu testler, kalite kontroliinde objektif metotlarin yetersiz kaldigi
durumlarda, bireylerin oldukg¢a farkli damak tatlar1 ve begenilerine ragmen, gidanin lezzeti
konusunda netlik saglamakta ve tiiketici tercihlerini etkilemeye zemin hazirlamaktadir

(MEB, 2012).
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3.2.5.2. Duyusal analiz yontemleri

Duyusal analiz yontemleri, gida iiriinlerini degerlendirmek i¢in uygulanan bilimsel
yontemlerdir. Kimyasal ve fiziksel 6l¢iim yontemlerine bagvurmadan gergeklestirilebilecek
duyusal analiz yonteminde, duyusal testler uzman panelistlerle yapilmakta ve potansiyel
tiiketici tepkileri degerlendirilmektedir. Bu testler sonucunda ortaya ¢ikan ortalama degerler,
caligmanin kapsadigi numunelerin kalite o6zellikleri ve tercih diizeyleri hakkinda bilgi
saglamaktadir (Onogur ve Elmaci, 2011, akt. Selcuk, 2020). Duyusal analizi
gerceklestirebilmek i¢in s6z konusu gidadan kesit alinarak bu kesitteki 6nemli faktorler
degerlendirilmektedir (Ertop ve Hendek, 2013).

Duyusal analiz yontemleri, genellikle ii¢ temel sorudan birini yanitlamak igin
kullanilmaktadir (Ercik, 2023):

e Uriin nedir? Bu soru ile iiriiniin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerini 6lgerek

yanita ulagilmaktadir. Koku, goriiniim, tat, dokunma hissi gibi faktorleri Olgerek

tiriniin algilanan kalitesini belirlemeye yaramaktadir.

e Uriin diger iiriinlerden farkli midir? S6z konusu iiriiniin benzer iiriinlere gore farklilik
tastylp tagimadigi, o iriiniin benzersizligini belirlemede ve benzer iiriinlerden

farklilagmasi i¢in yapilmasi gereken degisiklikleri belirlemeye yardimci olmaktadir.

e Uriin kabul edilebilir mi? Séz konusu iiriiniin tiiketiciler tarafindan ne &lgiide
begenildigini ve kabul edilebilirligini belirlemede kullanilan bu soru, tliketicinin iirline
iligkin diisiincelerini 6lcerek isletmelerin performanslarini degerlendirmesini ve {iriin

gelistirmelerini saglamaya yardimci olmaktadir.

Stone ve Sidel’e gore, bu yontemlerin istatistiksel olarak analiz edilebilmesi igin
panelist gruplardan yeterli sayida veri saglanmasi gerekmektedir. Laboratuvar ortaminda test
yapilirken ihtiya¢ duyulan panelist sayisi, ¢aligmanin amacina ve Ornek sayisina gore
belirlenmelidir (Ercik, 2023). Cesitli duyusal test yoOntemleri, panelist kriterleri ile
yontemlerde degerlendirilen 6rnek sayist Tablo 3.6.’da verilmistir (Goniil, 1983; Altug,
1993; Ercik, 2023):
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Tablo 3. 6. Cesitli Duyusal Test Yontemleri ve Kriterleri

Testte Ornek
Yontem Panel Kriteri
Sayisi

1. Tek 6mek (monodik) Egitilmemis 80+ panelist 1

Egitilmemis 80+ panelist
2. Eslenmis kiyaslama 2
Egitilmis 3-10 panelist

3. ikili-iiglii (ouo-trio) Egitilmis 3-10 panelist 3

4.Uggen test (triangle) Egitilmis 3-10 panelist 3

Egitilmemis 80+ panelist

Egitilmis 3-10 panelist
5.Swralama (rank order) 2-7
Yari egitilmis 8-25

panelist
6. Puanlama Egitilmis 3-10 panelist 1-18
7. Hedonic (s6zel ve yliz | Yan egitilmis 8-25 18
ifadesi) panelist
8. Profil Iyi egitilmis 3-8 panelist 1-5

1932 yilinda Rensis Likert tarafindan bulunan ve gelistirilen “Likert dlgegi” ve
“Likert-tipi sorular” sosyal bilimler, psikoloji, siyaset bilimi, egitim ve pazarlama gibi bir¢ok
alanda kullanilan, insan tutumunu ve egilimini 6lgen bir teknik tiiriidiir. Likert 6lgegi, Likert-
tipi sorularin bir arada soruldugu 6lgekleri ifade etmektedir. Bu 6lgegin amaci sorulan tiim
sorularin degerleri lizerinden insanlarin ortalama tutumlarini ortaya koymaktir. Katilimcilara
“en yiiksekten en diisiige” ya da “en iyiden en kotiiye” seklinde iki ug arasinda birden ¢ok
secenek verilmektedir. Analiz asamasina gelindiginde katilimcilarin = segeneklerin
derecelerine gdre vermis oldugu cevaplara sayisal degerler atanmakta ve bu sekilde elde
edilen veriler nicel verilere doniistiiriilerek analiz edilmektedir. Orjinalinde 5 se¢enekli Likert
soru tipinden olusan analiz, glinlimiizde 3-7 araliginda farkli seceneklerle ve farkli sistemlerle
kullanilmaktadir (Turan, Simsek ve Aslan, 2015). S6z konusu calismada derecelendirme
puanlari, “1-Cok kétii, 2- Kotii, 3-Biraz Kétii, 4- Ne iyi ne kotii, 5-Biraz iyi, 6-1yi ve 7-Cok

iyi” seklinde tanimlanmaistir.
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3.2.5.3. Duyusal analiz testini etkileyen faktorler

Duyusal analizden elde edilen verilerin etkin ve saglikli olabilmesi i¢in hedeflerin
dogru tamimlanmasi, uygun ortamin hazirlanmasi, degerlendirmelerin kontrol altina
alinmasi, dig faktorlerin panelistlerin kararlarinda degisiklik yaratmamasi adia &zel test
alanlarinin olusturulmasi onemlidir. Test ortamlarinin 1s1 ve nem seviyelerinin, insan
viicudunun rahat olabilecegi 22-24 °C ile %45-55 bagil nem oraninda olmasi gerekmektedir.
Hava sirkiilasyonunun saglanmasi ve hava kalitesinin arttirilmasi i¢in havalandirma
sisteminin diizglin ¢alismasi olduk¢a Onemlidir (Ercik, 2023). Ayrica test ortaminda
herhangi bir koku olmamasi, giiriiltii gibi panelistin dikkatini dagitabilecek unsurlarin varligi
da bu analizleri etkileyen onemli faktorler arasindadir. Bu nedenle analizler esnasinda s6z
konusu faktorlerin g6z 6nlinde bulundurulmasi gerekmektedir. Bu faktorlerin yani sira ortam
1isiklandirmasi da test sonuglarini etkileyebilmektedir. Tek tip 151k kullanimi bu sorunu
minimize etmektedir. Bu baglamda, ulusal standartlara uygun olarak hazirlanan testler,
panelistin yasayacagi dikkat eksikliginin 6niine gegmektedir. Sunumda kullanilan ekipman,
katilimci dikkatini dagitmamasi i¢in sade tutulmalidir. Yapilan arastirmanin hedefine uygun
panelin se¢ilmesi, panelistin sayisi, numune sayilar1 analiz raporlarini etkileyen faktorler
arasindadir. Kullanilacak malzemenin kalitesi ve tazeligi olduk¢a Onemlidir. Analiz
oncesinde panelistte herhangi bir 6nyargi yaratmamak icin gereksiz bilgi verilmemelidir.
Teste konu iirlinlerin etkilerinin birbirlerine etki etmemesi icin tat testlerinin yapildigi
alanlara damak temizligi i¢in su veya gazsiz mineral su kullanilmasi onerilmektedir. Su,

tatlarin hatali bir sekilde algilanmasinin 6niine gegmektedir (Ercik, 2023).
3.2.5.4. Deneysel iiriiniin duyusal analiz hazirhg:

Arastirmaci tarafindan belirlenen konu kapsaminda yapilan literatiir taramasi ve alan
arastirmalart neticesinde, ¢aligmanin nasil hazirlanip, ne sekilde yiiriitiillecegine iliskin
detaylar1 igeren rapor hazirlanarak etik kurul onayma sunulmustur. Etik kuruldan alinan

onay belgesi Ek-5te yer almaktadir.

Arastirmacinin tasarlamis oldugu regetelere gore firinlanan 501 kodlu “beyaz unlu
artizan ekmek”, 623 kodlu “kanlica mantar1 unu igeren artizan ekmek 1” ve 789 kodlu
“kanlica mantart unu igeren artizan ekmek 2”7 duyusal analiz yontemi ile
degerlendirilebilmeleri i¢in hazirlanmistir. Uriinler, antioksidan 6zelligin gegiskenliginin ne
boyutta oldugunu &lgiimleyebilmek amaciyla Balikesir Universitesi Bilim ve Teknoloji

Arastirma ve Uygulama Merkezi’ne gonderilmistir. 501, 623 ve 789 kodlu ekmekler, 9
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paneliste sunulmustur. T.C. Baskent Universitesi Thermopolium Gastronomi Akademisi
mutfaginda hazirlanarak, duyusal analiz laboratuvarinda panelistlerin her birine, her ii¢
iiriinden birer adet olmak iizere toplam 27 dilim ekmek servis edilmistir. Uriinlerin lezzet
acisindan saglikli  degerlendirilebilmesi i¢in her paneliste su servisi yapilmigtir.
Katilimeilardan Ek-1, Ek-2 ve Ek-3’te yer alan “Kalite Degerlendirme Testi” araciligiyla,
koku, doku, lezzet, goriinlim degerlendirmeleri ile genel begenilerini 7°1i likert sistemine
gore yorumlayip paylagmalari istenmistir. Duyusal degerlendirmede yer alacak panelistlerde
saglik problemi hissedilmemistir. Bunun yani sira, Nelson ve Trout ‘un arastirmasinda
belirtildigi gibi duyusal analizin 30 dakika dncesinde yemek yenmemesi, sigara i¢ilmemesi
ve parfim gibi kokulu kozmetik {iriinlerinin kullanilmamas: konusunda gereken
bilgilendirmeler yapilmistir (Ercik, 2023). Degerlendirmenin gergeklestirildigi alan dikkat
kaybina neden olacak etmenlerden arindirilmistir. Numune sunumunda kullanilan bardak
ve tabak hijyen kurallarina uygun hazirlanmistir. Degerlendirmeler sirasinda Onyargi
yaratacak aciklamalardan kaginilmistir. Uriinler standart bir sekilde, ayn1 miktar ve
biiyiikliikte olacak sekilde panelistlere sunulmustur. Uriinlerin duyusal analizine iliskin

hazirlik asamasina iliskin detaylar Sekil 3.11.’de gosterilmistir:
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Sekil 3. 12. Duyusal Analiz Hazirlik Asamasi

3.2.6. Kimyasal analiz

Serbest radikallerin sebep oldugu oksidatif stresin zararli etkilerinin yok edilmesi ya
da azaltilmasi i¢in antioksidan uygulamalarin 6nemi giderek artmaktadir. Antioksidanlarin
serbest radikalleri noétralize etmesiyle insan viicudunun kendini yenilemesi
saglanabilmektedir. Diyetle alinan i¢inde yer alan toplam fenolik maddelerin belirlenmesi,
bu gidalarin sahip oldugu antioksidan aktivite hakkinda bilgi vermesi agisindan énemlidir
(Seyhan, 2019). DPPH yani “1,1-Difenil-2-pikrilhidrazil radikali” yontemi antioksidan
kapasitenin Ol¢iilebilmesi i¢in kullanilan en etkin yontemlerden biridir. Tasidigt DPPH
reaktifi zayif olan bazi antioksidan kaynaklari da dahil tim maddelerle etkilesimde
bulunabilmesi ve hem hidrofilik, hem de lipofik antioksidanlarla etkilesime girebildigi i¢in
analiz agamasinda bu antioksidan aktivite belirleme yontemin kullaniminin avantajli oldugu

kabul edilmektedir (Kedare ve Singh, 2011).

65



3.2.6.1. Antioksidan kapasite analizi

Antioksidan kapasitesi analizi, bir maddenin veya bir gidanin antioksidan kapasitesini
Olemek i¢in ¢esitli laboratuvar yontemleri kullanilarak yapilmaktadir. Antioksidan
kapasitesi analizi, gidalarin ve diger dogal {irlinlerin antioksidan icerigini degerlendirmek ve
potansiyel saglik yararlarini anlamak i¢in 6nemlidir. Analiz sonuglari, gida bilimi, beslenme

ve saglik alanlarinda arastirmalar i¢in degerli bilgiler saglamaktadir.

Test soliisyonu ile temizlenen belirli bir serbest radikalin degerine antioksidan
kapasite denilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda mantar unu igeren ve icermeyen ekmeklerin,
antioksidan Ozellik tasiylp tasimadiklari, tasiyorlar ise ne oranda tasidiklarina iliskin
karsilagtirmalarin yapilabilmesi i¢in DPPH analizine basvurulmustur. S6z konusu analiz,
“T.C. Balikesir Universitesi Bilim ve Teknoloji Arastirma ve Uygulama Merkezi nin
Laboratuvari tarafindan 501, 623 ve 789 numarali numunelerden elde edilen ekstratlarin

incelenmesiyle gerceklesmistir. Kimyasal analiz raporlar1 Ek-4’te sunulmustur.
3.2.7. Istatiksel analizler

Arastirmanin istatistiksel degerlendirmesinde tek yonlii varyans analizini (one-way
ANOVA) yiiriitmek i¢in JMP 6.0 istatistiksel analiz yazilimi (SAS Institute, Inc., Cary,
ABD) kullanilmistir. Bagimsiz degiskenler olan artizan ekmeklerin bilesiminde yer alan
Kanlica mantar1 unu etkilerini incelemek i¢in Student’s t-testi kullanilmistir. Sonuglar P =

0,95 anlamlilik diizeyine gore inceleme yiirtitiilmistiir (Kutlu, 2021).
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4. BULGULAR

Arastirmaci s6z konusu iriiniin gelistirilmesi esnasinda ortaya cikan problemleri
genellikle kendisi kontrol etmektedir. Bu sebeple iiriinii gelistiren kisi dogru yolda
ilerledigini gostermek adina duyusal analiz panellerine ihtiya¢ duymaktadir. Duyusal analiz
bir gidanin karakteristigini, degerini ve tiiketicilerce kabul edilebilirligini gostermektedir
(Stone ve Sidel, 2007).

Bu calismada kanlica mantarindan elde edilen unla hazirlanan eksi mayali artizan
ekmekler ve yalnizca beyaz unla hazirlanan eksi mayali artizan ekmek denemesi, duyusal
analiz yontemiyle Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii’nde
egitimli 9 uzman panelist tarafindan goriiniim, koku, doku, lezzet, genel begeni kriterlerine
gore degerlendirilmistir. Panelistlerden 6’s1 erkek, 3’i kadin olup, gastronomi
akademisyenlerinden olusmaktadir. Panel oncesi ayni miktar ve biiyiikliikte hazirlanan
ekmek dilimleri, iic ekmek cesidinden birer dilim olmak {izere katilimecilara sunulmustur.
Panelistlere sunulan mantarli ekmeklerin mantar igeriginin ne oranda olacagi arastirmaci
tarafindan bir¢ok denemeden sonra belirlenmistir. 7°1i likert 6l¢gegine gore hazirlanan formda
“l: Cok Kotii, 2: Kétii, 3: Biraz Kétii, 4: Ne Iyi Ne Kétii, 5: Biraz lyi 6: lyi 7: Cok Iyi”
seklinde ifade edilmistir.

4.1.  Artizan Ekmegin Duyusal Analiz Bulgular

190 (194 120 13

Yapilan analizde, goriiniime iliskin 6zellikler; “kabuk rengi”, “i¢ rengi”, “ylizey
tekstiirii”, “gdzenek yapis1” duyusal parametreleri kapsaminda degerlendirilmistir. Kokuya

2 (13 2 13 99 13

iliskin ozellikler; “genel koku yogunlugu”, “maya”, “mantar”, “zeytin yag1” basliklari
altinda degerlendirilmistir. Dokuya iliskin 6zellikler; “yumusaklik”, “nemlilik”,
“yapiskanlik”, “ufalanma” ve “esneklik™ olarak, lezzete iliskin 6zellikler ise; “genel lezzet
yogunlugu”, “tuz”, “maya”, “mantar” ve “zeytinyag1” olarak analiz edilmistir. Bunun yan
sira “genel begeni” diizeyi belirlenmistir. Duyusal analize konu olan 501, 623 ve 789 kodlu
ekmeklerden elde edilen veriler 1518inda, her bir iiriin i¢in hesaplanan ortalama degerler,

“Tablo 4.1. Alt Kriterlere Iliskin Ortalama Deger Tablosu”nda sunulmustur:
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Tablo 4. 1. Alt Kriterlere liskin Ortalama Deger Tablosu

ALT KRITERLERE iLiSKiN ORTALAMA DEGERLER

ok 501 623 789
Kabuk rengi 6,67 6,78 6,44
Ic rengi 6,33 6,00 6,33
Yiizey tekstiirii 6,11 6,11 6,00
Gozenek yapisi 6,00 5,78 5,78
Genel koku yogunlugu 6,22 5,78 5,44
Maya kokusu 6,11 5,67 5,44
Mantar kokusu 6,67 5,33 4,89
Zeytin yagi kokusu 5,44 5,00 5,00
Yumusaklik 6,33 5,56 5,22
Nemlilik 6,33 5,89 5,44
Yapiskanlik 6,00 6,00 5,56
Ufalanma 6,44 6,22 5,89
Esneklik 6,33 5,78 5,33
Genel lezzet yogunlugu 6,33 5,11 4,78
Tuzu 5,22 5,33 5,22
Maya tadi 5,89 5,44 5,33
Mantar lezzeti 6,67 5,00 4,67
Zeytinyag lezzeti 5,56 5,67 4,78
Genel begeni 6,44 5,56 4,89

**501 kodu beyaz un ile hazirlanan ekmegi, 623 kodu diigiik yogunluklu mantar unu ile hazirlanan

ekmegi ve 789 kodu yogun mantar unu kullanilarak hazirlanan ekmegi temsil etmektedir.

Beyaz un ve kanlica mantarindan elde edilen artizan ekmeklerde goriiniim, koku, doku,
lezzet ve genel begeni gibi ¢esitli degiskenler arasinda uyumluluk arastirilmistir. Kalite
derecelendirme testi araciligiyla 3 {iriiniin duyusal analizi sonucunda elde edilen ortalama
veriler Grafik 4.1° deki “Uriinlerin Duyusal Degerlendirmesine iliskin Radar Grafigi” ile

gosterilmistir:
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Grafik 4. 1. Uriinlerin Duyusal Degerlendirmesine iliskin Radar Grafigi

Mantar unu kullanilan ekmeklerin, kullanilmayan ekmege goére ne kadar tercih
edilebilirligini anlayabilmek icin yalnizca beyaz undan hazirlanmis olan 501 numarali

ekmegin tiim kriterler agisindan panelistlerce begenildigi gozlemlenmistir.

501 numarali ekmek 20 g kanlica mantar1 unu iceren 623 numarali artizan ekmege
kiyasla daha fazla begenilse de sonuglarin birbirine yakin oldugu degerlendirilmektedir.
Mantar ununun eklenmesiyle ekmegin koku ve lezzet algisinda degisiklik goriilmiistiir.
Kanlica mantar1 aromasinit daha fazla hissetmek isteyen iki panelist haricinde 623 numarali

iirlinlin begenildigi anlasilmistir.

501 ve 623 numarali ekmeklere kiyasla daha az begeniye sahip olan 789 numarali
ekmek 40 g kanlica mantari unu igermektedir. 623 numarali ekmege gore daha fazla mantar
unu i¢erdiginden mantar kokusu ve tadi panelistlerce daha fazla algilanmigtir ancak kanlica
mantarinin baharatli aromasinin yeteri miktarda hissedilmedigi elestirisi alinmistir. Bazi
panelistler ise {rliniin damakta acilik biraktig1 ve lezzeti iizerinde calisilmasi gerektigi

iizerinde durmuslardir.
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Standart sapma, hesaplanan verilerin ne kadarinin ortalamaya yakin oldugunu
gostermektedir. Verilerin ne dl¢lide degistigini ifade eden standart sapmanin yiiksek ya da
diisiik olmas1 verilerin aritmetik ortalamaya gore konumundan kaynaklanmaktadir. Eger
sapma degeri kiiciikkse verilerin elde edilen ortalama degere ¢ok yakin oldugunu
gostermektedir. Standart sapma biiyiidiigiinde ise veriler ortalamadan uzaklagmaktadir.
Standart sapma sifir olmasi, tiim degerlerin ayni oldugunu gdsterir. Bu da degerlerin
aritmetik ortalamadan farkli olmadiginin bir gdstergesidir (Ozbek ve Keskin, 2007). Standart

sapma formiilii Sekil 4.1.”de verilmistir:

aritmetik
veri setindeki ortalama
her bir veri €, A
e—————

[ RS}

b 9
o | 2XKP
siandar.t— n-l
sapma Y
[
srneklem
sayis!

Sekil 4. 1. Standart Sapma Formiilii (URL-22)

Yapilan degerlendirmeler sonucunda, alt kriterlerin olusturdugu “Goériiniim”, “Koku”,
“Doku”, “Lezzet” ve “Genel Begeni” ana basliklarina iliskin genel ortalamalar ve bu
ortalamay1 olusturan degerlerin standart sapmalar1 hesaplanmistir. Genel ortalamalar ve

standart sapmalar Tablo 4.2.” de verilmistir:
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Tablo 4. 2. Genel Ortalamalar ve Standart Sapma Degerleri

501 GENEL ORTALAMA/STANDART

SAPMA
GORUNUM 6,28+0,67
KOKU 6,11+0,69
DOKU 6,29+0,99
LEZZET 5,93+0,98
GENEL BEGENI 6,44+0,72

623 GENEL ORTALAMA
GORUNUM 6,17+1,01
KOKU 5,44+1,28
DOKU 5,89+1,09
LEZZET 5,31+0,98
GENEL BEGENI 5,56+1,13

789 GENEL ORTALAMA
GORUNUM 6,14+0,87
KOKU 5,19+0,98
DOKU 5,49+1,20
LEZZET 4,96+1,08
GENEL BEGENI 4,89+1,05

Goriiniime iliskin standart sapma degeri, 501 numaral {iriinde 0,67, 623 numaral
iirinde 1,01 ve 789 numarali iirtinde 0,87 olarak bulunmustur. Koku analizine iliskin sapma
degeri 501°de 0,69, 623’ de 1,28, 789°da ise 0,98 olarak bulunmustur. Doku analizinde
standart sapma derecesi sirastyla 0,99, 1,09 ve 1,20 olarak hesaplanmistir. Lezzet analizine
iliskin denemelerde standart sapma derecesi 501 i¢in 0,98, 623 i¢in 0,98 ve 789 i¢in 1,08
olarak hesaplanmistir. Son olarak genel begeniye iliskin analiz sonucunda standart sapma

degeri sirasiyla, 0,72, 1,13 ve 1,05 olarak hesaplanmaistir.
501, 623 ve 789 kodlu artizan ekmeklerin her birinin alt kriterlerine iliskin ortalama

degerleri ile hesaplanan verilerin ne kadarinin ortalamaya yakin oldugunu gdsteren standart

sapma degerleri Grafik 4.2.”de gosterilmistir:
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Grafik 4. 2. Uriinlere Iliskin Kriterlerin Ortalama ve Sapma Degerleri

Tablo 4.2. verilerine gore hazirlanan Grafik 4.2, iirlin gelistirme ve iyilestirme

stireclerinde hangi ozelliklere odaklanilmas1 gerektigi konusunda Onemli ipuclar

sunmaktadir.

501 kodlu iiriiniin lezzet, koku, goériiniim, doku ve genel begeni agisindan begenildigi,

iriiniin dusiik standart sapmalara sahip olmasi ise panelistler arasinda tutarli bir goris

birliginin oldugunu goéstermektedir.

623 kodlu {iriiniin lezzet, koku, goriiniim, doku ve genel begeni acisindan hesaplanan

ortalama ve standart sapma degerleri 501 kodlu artizan ekmege gore daha az tercih edilebilir
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oldugunu gostermektedir. Sonuglar, panelistlerin 623 kodlu iirliin konusunda ¢ogu yonden

tutarlt olduklarini gostermektedir.

789 kodlu tiriiniin alt kriterleri agisindan hesaplanan en yiiksek ortalama goriiniim iken,
en diisiik ortalama genel begeni ve lezzet parametrelerinde gozlemlenmistir. Yine de
panelistlerin genel olarak olumlu bir yaklasim sergiledikleri ve degerlendirmelerinde

nispeten homojen olduklar1 gézlemlenmektedir.

Uc farkli icerikte iiretilen ekmege iliskin genel begeni degerleri Grafik 4.3.’te

verilmistir:

GENEL BEGENI

501 m623 ' 789

Grafik 4. 3. Artizan Ekmeklere iliskin Genel Begeni Grafigi

Duyusal analiz sonuglarina goére, hazirlanan ekmeklerden panelistler tarafindan en
begenileni 501 numarali ekmek olmus, goriiniim, koku, doku, lezzet ve genel begeni
kategorilerinde en yiiksek puani almistir. Ote yandan 623 numarali ekmek ise ikinci
begenilen ekmek olmus ve aldigi degerlerin 501 numarali ekmege yakin oldugu

gorilmiistiir.

4.2.  Artizan Ekmeklerin Antioksidan Kapasite Analizi Bulgular:

Bir karisimdaki maddeleri ya da maddeyi saf sekilde elde etmek i¢in kullanilan
ayirma tekniklerinden biri ekstraksiyon teknigidir. Bu teknikle ¢ozeltilerdeki veya kati
karisimlardaki maddeler saf bir sekilde ayrilmaktadir (URL-21). Sulu ¢ozeltiden ya da
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siispansiyonlardan elde edilen ektrakt, toplam antioksidan kapasitenin Ol¢lilmesinde

kullanilan yontemlerden biri olan DPPH radikali temizleme testleri ile analiz edilmistir.

501, 623 ve 789 numarali numunelerin ekstratlarinin hazirlanmasi, toplam antioksidan
kapasitenin dl¢iilmesi i¢in Balikesir Universitesi Bilim ve Teknoloji Arastirma ve Uygulama
Merkezine gonderilmistir. Beyaz unlu ekmek ve iki farkli oranda mantar unundan hazirlanan
ekmeklerden elde edilen ektratlarin toplam antioksidan kapasitelerini gosteren rapor Ek-4’te
yer almaktadir. Buna gore, 501, 623 ve 789 numarali 6rneklerin antioksidan igerik verileri

Tablo 4.3.’te verilmistir:

Tablo 4. 3. 501, 623 ve 789 numarali 6rneklerin antioksidan igerikleri

ORNEKLER ICs0 (mg/mL) * (%) Antioksidan Aktivite
501 159,50+24,75% 51,79+6,58 2
623 170,50+3,54 2 51,54+0,58?
789 81,50+0,17° 70,84+1,79

* ICso — Serbest radikali yariya diisiiren antioksidan konsantrasyonu.

Ug ekmegin antioksidan etkinligi degerlendirilirken 1Cso degeri hesaplanmistir. Diisiik
ICso degeri daha fazla antiradikal aktiviteyi ifade etmektedir (Yildiz vd., 2019). Sonuglara
gore, ekmeklerin DPPH analizinde ICso degerleri, 501 kodlu beyaz unla hazirlanan artizan
ekmek i¢in 159,50+£24,75 mg/mL, 623 kodlu diisiik yogunlukta mantar unu ile hazirlanan
artizan ekmek i¢in 170,50+3,54 mg/mL, 789 kodlu yiiksek yogunlukta mantar unu ile
hazirlanan artizan ekmek icin 81,50+0,17 mg/mL olarak belirlenmistir. 789 kodlu ekmek
diger iki ekmekle kiyaslandiginda, serbest radikal temizleme aktivitesi daha diistik ¢ikmistir.
501, 623 ve 789 kodlu numunelerin antioksidan aktivite yiizdeleri sirasiyla, %51,79+6,58,
%51,54+0,58 ve %70,84+1,79 olarak bulunmustur.

Tablo 4.3’te verilen ICso ve % antioksidan aktivite degerleri istatistiksel olarak
degerlendirildiginde 501 (kanlica mantari unu igcermeyen) ve 623 (20 g kanlica mantart unu
iceren) kodlu ornekler arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p>0.05). Ancak
789 (40 g kanlica mantar1 unu igeren) kodlu 6rnek ile 501 ve 623 kodlu 6rnekler arasinda
ICso ve % antioksidan aktivite degerleri istatistiksel olarak incelendiginde anlamli bir
farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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5. SONUC VE ONERILER

5.1. Sonuc¢

Calismada kanlica mantarinin belirli islemlerden gegirilerek 6giitiilmiis toz formunun,
ekmek yapimina ilave edilmesiyle antioksidan 6zelliginin kullanilmasi ve elde edilen artizan

ekmegin fonksiyonelliginin arttirmasi amaglanmustir.

Ekmeklerin goriiniim, koku, doku, lezzet ve genel begeni 6zelliklerine panelistlerin
verdigi puanlar 1 ile 7 (1: c¢ok koti, 7: ¢ok iyi) araligindadir. Tiim parametreler
incelendiginde en begenilen ekmegin 501 numarali ekmek oldugu goriilmiistiir. Bu durumun
panelistlerin geleneksele olan ilgisi ve farkli olana gosterdigi ¢ekincenin bir etkisi oldugu
diistiniilmektedir. Ancak 623 numarali ekmegin aldig1 degerlerin 501 numarali ekmege
yakin olmasi, kanlica mantar unlu artizan ekmegin de kabul edilebilir nitelikte oldugunu
gostermektedir. 789 numarali ekmek her ne kadar 501 ve 623 numarali ekmeklerin

begenilirliginin altinda bir deger alsa da kabul edilebilir oldugu diistiniilmektedir.

Yapilan kimyasal analiz sonuglarina gore, 789 kodlu ekmegin daha az ICso tagimast,
s0z konusu ekmegin digerlerine goére daha fazla antiradikal aktiviteye sahip oldugunun
gostergesidir. Ne kadar diisiik 1Cso degeri varsa, o kadar giiglii antioksidan aktivitesi
oldugundan, “789 numarali ekmek ii¢ ekmek arasinda en yiiksek antioksidan aktivitesine
sahip ekmektir” sonucuna ulasilmistir. Bu durum, mantarin tasidigi antioksidan 6zelligin

ekmege geciskenliginin bir gostergesi olmustur.

501, 623 ve 789 kodlu ekmekler ICso ve % antioksidan aktivite degerleri istatistiksel
olarak degerlendirildiginde kanlica mantar1 unu igermeyen 501 kodlu ekmek ile 20 g kanlica
mantart unu i¢eren 623 kodlu ekmek arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir
(p>0.05). Ancak 40 g kanlica mantar1 unu iceren 789 kodlu ekmek ile 501 ve 623 kodlu
ekmekler arasinda ICso ve % antioksidan aktivite degerleri istatistiksel olarak incelendiginde
anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Ttim veriler incelendiginde, daha fazla
mantar unu igeren ekmegin istatistiksel olarak da diger ekmeklere gore anlamli bir farklilik

tasidig1 sonucuna varimstir.
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Bu aragtirma sonucunda kanlica mantari unu iceren ekmeklerin yeni iirlin olarak
iiretilmesinin insan sagligi acisindan olumlu olabilecegi sonucuna varilmistir. Besleyici
olmasinin yani sira tibbi 6zelliklerinin de kullanilmasinin miimkiin oldugu tespit edilmistir.
Kanlica mantar1 ununun artizan ekmek firmlarina ya da gida sanayine kazandirilmasiyla
antioksidan yoOniinden zengin mantarlar tiretime dahil edilebilecektir. Bu sayede kanlica
mantarindan elde edilen un ile daha saglikli tirlinler piyasaya kazandirilabilecektir. Ayrica,
besin ve tibbi degeri yiiksek olan bu mantarlarin sektdrdeki kullanimlarinin arttirilmasi,
mantarlarin tiiketici tarafindan da daha yaygin olarak tiiketilmesine olanak saglayacaktir.
Mantar yetistiriciligi ya da toplayiciligi bu sayede 6nem kazanacak, bu da gida sektoriinde

kanlica mantarinin ve diger yabani mantarlarin i¢ ve dis pazar payini arttiracaktir.

5.2.  Oneriler

Mantara olan talebin artmast ve bunu yeni gelir kapist olarak goren kirsal
topluluklarin ilgisi nedeniyle dogal kaynaklar1 koruyan, mantar zehirlenmelerinin oniine
gecen ve bu isi silirdiiriilebilir kilmaya yonelik bilingli kararlarin alinabilmesinin gerekliligi
dogmustur.

Ispanya’da yapilan bir arastirmada, Orman Planlamasi ve Yonetiminin, yabani
yenilebilir mantarlarin toplanmasina ¢ok az onem verdigi veya hi¢ onem vermedigi
sonucuna ulasilmistir (Oria de Rueda, 1991). Aym sekilde iilkemizde denetimsiz
toplayicilik, tiiriin devamliligina ket vurmakta ya da saglik sorunlarma yol agmakta ve
yenilebilir yabani mantarlarin doga icindeki varoluslarini tehdit etmektedir. Bu sorunun
ortadan kaldirilmasi1 {ilke genelinde alinacak yonetimsel kararlara ve uygulanacak
planlamalara baglidir. Yeni iiriinler iiretilerek ya da var olanlarin iglevselligini arttirilarak
yabani mantar piyasasinin giiclendirilmesi, bu kapsamda da bilingli kurallar ve politikalar
gelistirilmesi gerekmektedir. Mantar toplayiciligi ile diizensiz bir sekilde ge¢imini saglayan
kirsal kesimler bu konuda bilinglendirilmeli ve topladiklari mantarlar bir isletme catist
altinda denetlenmelidir. Alaninda uzman biyologlar barindirmasi gereken bu isletmeler,
mantarin dogadan tiiketicilere olan yolculugu esnasinda giivenilir bir koprii olusturmalidir.

Mikorizal mantarlarin yetismelerinin uygun arazi ve ortamlara bagimli oldugu
bilinse de kiiltiire alinabilmeleri i¢in ¢esitli bilimsel arastirmalarin yapilmasi 6nerilmektedir.
Kiiltiire alinabilen mantarlar ile dogada bulunan yenilebilir yabani mantarlar isletmelerce
islenerek tiiketiciye ulastirilmalidir. Isletmelerin mantar iiriinlerinde gesitlilige gitmesi hem
gida isletmeleri agisindan hem de tiiketici agisindan kabul edilebilirligini arttiracaktir. Bu
yolla antioksidan ekmekler gibi yeni iriinler gelistirilebilecek ve gida cesitliligi

76



saglanacaktir. Ulkemizde yetisen onlarca yenilebilir mantardan elde edilebilen iiriinler gerek
i¢c gerekse dis pazarda kendine yer bulabilecektir. J.B. Say’in “Mahregler Kanunu’na gore
arzin talep yaratmasi miimkiin oldugundan (Birol ve Gencer, 2014), tiiketiciyi bu yonde
motive edebilecek lirlinler sunulmalidir.

Yapilan arastirmalarda da belirtildigi gibi antioksidan O6zellik gosteren kanlica
mantari, iilkemizin ¢cogu bolgesinde yetismekte ve kirsal kesimde yasayan halk tarafindan
yogun bir sekilde tiikketilmektedir. Bu mantarlarin ve yenilebilir diger tiirlerin kent hayatinda
yasayan insanlar tarafindan da talep gdrmesi ancak onun yeteri kadar tanitilmasiyla
gerceklestirilebilecektir.

Ulkemizde yetisen yenilebilir mantarlar konusunda hazirlanan bilimsel ¢alismalarin
yetersizligi veya giincel olmamalari sebebiyle, derinlemesine arastirma yapmak
zorlagmaktadir. Bu sebeple, literatiire daha fazla kaynak saglayabilecek arastirmalarin
ortaya konmas1 ve Ozellikle var olan nicel arastirmalarin giinlimiiz kaynaklarina gore
giincellenmesi 6nerilmektedir. Mantarlar hem besin degeri hem de tibbi deger tasidiklari igin
bircok disiplinin arastirma alanina girebilmektedir. Bu konuda yeni c¢alismalarin
yapilmasinin elzem oldugu diisiiniilmektedir.

Gida isletmelerinin, mantar isletmelerinden temin etmis olduklar1 yabani mantar
unlari lirtin ¢esitliligine katki saglayacaktir. Saglikli beslenme arayisinda olan tiiketiciler igin
mantarlar1 kullanarak {irtin gelistirmenin, isletmenin {irlinline olan talebi arttirabilecegi
ongoriilmektedir. Ozellikle artizan iiriinlere uyarlanmasi onu daha degerli kilabilecektir. Bu

kapsamda isletmelerin kendi tiiketicilerini bilinglendirmesi 6nerilmektedir.

Stoica ve Alexe’nin yapmis oldugu bir arastirma, daha 6nce denenmemis olan yiyeceklere
duyulan endisenin, sosyo-demografik etmenler, kisinin yasam tarzi, egitim seviyesi, geliri,
aliskanliklar1, motivasyonu, kisisel 6zellikleri, inanci, yedigi tiriinlere asinalig1 ile psikolojik
faktorler, tanitim, moda, diger tiiketicilerin tavsiyesi gibi bir ¢cok faktérden kaynaklandigini
ortaya koymaktadir (Tirker ve Akmanoglu, 2022). S6z konusu arastirma 1s1ginda, yogun
mantar unu igeren artizan ekmegin digerlerine gore daha az begenilmesinin sebebinin
panelistlerin aligkanliklar1 oldugu diisliniilmektedir. Bu tiir ekmekler, saglikli iirlin
arayisinda olan tiiketiciler icin 6nemli bir alternatif olabilir. Tercih edilebilirliginin ve genel
begeni oranlarinin yiiksek ¢ikmasi, bu tiir lirlinlerin zaman igerisinde kabul edilebilecegini
gostermektedir. Mantarlardan elde edilen unlarin yogun olarak {irlin igerisinde

kullanilabilmesi i¢in {iriin ¢esitliligine gidilmesi 6nerilmektedir.
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EK-1 DUYUSAL ANALIiZ FORMU (501)

KALITE DERECELENDIRME TESTI

PANELISTIN ADI-SOYADI:

TARIH:

URUN: Beyaz unlu artizan ekmek

SAAT:

ACIKLAMA: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnegi 7 puan iizerinden degerlendiriniz.

Tesekkiir ederiz.
PROFIL DUYUSAL OZELLIKLER ORNEK
Ekmegin dilim olarak
y . . 501
degerlendirilmesi
Kabuk Rengi Kizarmig
e I¢ Rengi Hafif partikiillii, beyaz
GORUNUM .
Yiizey Tekstiirii Yer yer piiriizlii ve parlak, partikillii
Gozenek Yapist Orta biiyiikliikte gdzenekler
Genel Koku Yogunlugu Taze eksi mayali ekmek kokusu
Maya Hafif eksi maya kokusu
KOKU
Mantar Yok
Zeytin Yagi Eser miktarda aliabilir
Yumusaklik Yumusak
Nemlilik Kuru veya yas olmamali
DOKU Yapiskanlik Yapiskan olmamali
Ufalanma I¢ doku ufalanmamali
Esneklik Hafif esnek
Genel lezzet yogunlugu Taze firin ekmegi tadinda
Tuzu Tuzlu
LEZZET Maya Hafif eksi maya tadi
Mantar Yok
Zeytin Yagi Hafif zeytin yag1 tadi olabilir
GENEL BEGENI
1 2 3 4 5 6 7
PUAN DEGERI ILE ILGILI ACIKLAMALAR N . - L
¢ COK KOTU | BIRAZ KOTU NE BIRAZ IYI COK
KOTU KOTU 1Yl 1YL

URUN HAKKINDAKI GORUSLERINIZ:
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KALITE DERECELENDIRME TESTI

PANELISTIN ADI-SOYADI:

TARIH:

URUN: Kanlica mantari unlu artizan ekmek 1

SAAT:

ACIKLAMA: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnegi 7 puan iizerinden degerlendiriniz.

Tesekkiir ederiz.
PROFIL DUYUSAL OZELLIKLER ORNEK
Ekmegin dilim olarak
N . . 623
degerlendirilmesi
Kabuk Rengi Koyu kahverengi, kizarmis
e I¢ Rengi Acik kahverengi ton
GORUNUM .
Yiizey Tekstiirti Yer yer piiriizlii ve parlak, partikiilli
Gozenek Yapist Kiigiik ve homojen g6zenekler
Genel Koku Yogunlugu Taze eksi mayali ekmek kokusu
Maya Hafif maya kokusu
KOKU
Mantar Hafif mantar kokusu
Zeytin Yagi Eser miktarda
Yumusaklik Yumusak
Nemlilik Kuru veya yas olmamali
DOKU Yapiskanlik Yapiskan olmamali
Ufalanma I¢ doku ufalanmamali
Esneklik Hafif esnek
Genel lezzet yogunlugu Mantar aromast
Tuzu Tuzlu
LEZZET Maya Hafif eksi maya tad1
Mantar Mantar lezzeti hafif alinabilmeli
Zeytin Yagi Hafif zeytin yag: tadi olabilir
GENEL BEGENI
1 2 3 4 5 6 7
PUAN DEGERI ILE ILGILI ACIKLAMALAR —_— . - L
¢ COK KOTU | BIRAZ KOTU NE BIRAZ IYI COK
KOTU KOTU IYI IYI

URUN HAKKINDAKI GORUSLERINIZ:
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KALITE DERECELENDIRME TESTI

PANELISTIN ADI-SOYADI: TARIH:
URUN: Kanlica mantar1 unlu artizan ekmek 2 SAAT:
ACIKLAMA: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnegi 7 puan iizerinden degerlendiriniz.
_ Tesekkiir edefiz. . _
PROFIL DUYUSAL OZELLIKLER ORNEK
Ekmegin dilim olarak
degerlendirilmesi 789
Kabuk Rengi Koyu kahverengi, kizarmis,sert
I¢ Rengi Kahverengi tonu
GORUNOM [y ey Tekstara | Yo e pirielh,yan parlk,
partikdillii
Gozenek Yapist Kiigiik gozenekler
Genel Koku Yogunlugu Taze, ellzsiqurii}gin\;ekmantar
KOKU Maya Hafif eksi maya kokusu
Mantar Yogun mantar kokusu
Zeytin Yagi Eser miktarda alinabilir
Yumusaklik Orta yumusaklik
Nemlilik Kuru veya yas olmamali
DOKU Yapiskanlik Yapiskan olmamali
Ufalanma I¢ doku ufalanmamali
Esneklik Hafif esnek
Genel lezzet yogunlugu Yogun mantar engnasg eksi maya
Tuzu Tuzlu
LEZZET Maya Eksi maya tad1 olmali
Mantar Mantar lezzeti yogun olmali
Zeytin Yagi Hafif zeytin yag1 tad1 olabilir
GENEL BEGENI
1 2 3 4 5 6 7
PUAN DEGERI ILE ILGILI ACIKLAMALAR | COK | oo |  BIRAZ N]IE\HIEYI BIRAZ | i | COK
KOTU KOTU KOTU IYI IY1

URUN HAKKINDAKI GORUSLERINIZ:
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EIN-4 NLIVLY ADAL ANAL1LZ KAYFUKLAKI

Evrak Tarih ve Sayisi: 20.05.2024-E.910

T.C. BUBTAM-
BALIKESIR UNIVERSITESI 2/2024-016
BILIM VE TEKNOLOJI UYGULAMA VE ARASTIRMA MERKEZI 05.2024
Pagakiy Mah. Pagakiy sk. 330/2 10100 Altieyliil / BALIKESIR
Tel: 0266 239 18 37 Faks: 0266 61213 97
‘Web: bubtam balikesir.cdu.ir E-Posta: bubtam@balikesir.edu.tr
DENEY RAPORU
Testing Report
Miigterinin Ady/Adresi P RAN
Customer d
Numuse Numursa BUBTAM-2/2024-016
Sample No
Numunenin adh ve tarifi : -
Name and identity of test item Pinar ARAN' a ait ckmek numunesi
Numunenin kabul tarihi / saati
The déte of the test sea : | 08.05.2024/14.00 Numunenin ahindifs tarih / saat g |-
Raporun sayfa saysi . - . .
The number of pages of report s |2 Numunenin alinma gekli : | Bilgi Yok
Numunenin einsi : | Guda Numunenin miktar: / Kabmun cinsi | : | -
Numunenin Fiziksel Ozelligi : | Kan
Numunenin alindin yer H =
Numuneyi alan B
Numunenin geliy sekli : | Kargo/Posta ile teslim
Numunenin mithiir durumu ]| -
Numuneye uygulanan iglemler | : | -
Deneyin yapildifs tarih s
Diste of teit : | 16.05.2024
Agklamalar . | Bu rapor; Pinar ARAN'mun 08.05.2024 tarihinde laboratuvanmza Kargo/Posta ile teslim cttifi numunenin analiz istedi {izerine
Remarks " | diizenlenmistir.

Deney ve /veyva dlciim sonuglan ve genigletilmiy dlg@m belirsizlikleri (olmas halinde) bu sertifikamn tamamiaysc kesmi olan takip eden sayfalarda verilmistir,
The test and/or measurement results and the uncertninties (if applicable} with confidence probability are given on the following pages which are part of this report

Yayimlanduh Tarih Laboratuvar Miidiird
Date Head of Testing Laboratory
20.05.2024
e-imzahdir
Prof. Dr. Feray KOCKAR
Miidir

20.05.2024 Birim Sorumlusu Dog. Dr. Mehmet Emin DIKEN
20.05.2024 Mudiir Yardimeist Prof. Dr. Feyzullah TOKAY

Evraki Dogrulamak igin : https://turkiye.gov.tr/ebd?eK=5443&eD=BSL65KANMK

Bu rapor, laboratuvann yazih izni olmadan ki koplayamp Mr"" imzasiz raporlar gecersizdir.
This report shall not be reproduced other than in full mtccpl with the permission of laboratory. Testing reports without signature are not valid.

1/2
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Evrak Tarih ve Sayisi: 20.05.2024-E.910

SONUC.

BUBTAM-2/2024-016

Pmar ARAN tarafindan Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezine
ulastinlan kodlanmis 6meklerin Antioksidan igerikleri asagidaki Tablo’da ICsy ve % olarak

degerleri sunulmustur.

ORNEKLER ICsp (mg/mL) % Antioksidan Aktivite
501 159,50+£24,75 51,79+6,58
623 170,50+3,54 51,54+0,58
789 81,50+0,17 70,84+1,79

NOT: ICs, — Serbest radikali yariya diisiiren antioksidan konsantrasyonu.

Bu belge, Giivenli Elektronik imza ile imzalanmistir.
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Evrak Tarih ve Sayisi: 04.03.2024-321003

¢ TICI
(T‘,‘) BASKENT UNIVERSITESI REKTORLUGU ‘KI*
1993 Akademik Degerlendirme Koordinatérliigii e

Say1 :E-62310886-605-321003

Konu :Pinar Aran'in Etik Kurul Onay: S

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Mlgi : 05.02.2024 tarih ve 311552 sayili yaziniz.

Enstitiiniiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Tezli Yiiksek Lisans Programi dgrencisi Pinar ARAN', Dr. Ogretim Uyesi Nurten BEYTER'in
danigmanliginda belirlenen, "Tiirkiye'de Yetisen Yabani Mantarlardan Elde Edilen Unlarin
Antioksidan Ozelliklerinin Artisan Ekmeklere Gegiskenliginin Aragtirilmasi; Kanlica Mantar
Ornegi" isimli yiiksek lisans tez ¢alismasi degerlendirilmis ve bilgilerinize ekte sunulmustur.

Prof. Dr. Sadegiil AKBABA ALTUN

Kurul Bagkani
Ek: Degerlendirme Formu
Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmigtir.
Belge Dogrulama Kodu :BSUSB2ARTB Belge Dogrulama Adresi : https://www.turkiye.gov.tr/baskent-universitesi-
ebys
Bagkent Universitesi Baglica Kampiisii Fatih Sultan Mahallesi Eskisehir Yolu 18. Km Bilgi i¢in: Gamze SONBAY
06790 Etimesgut/ ANKARA Koordinator

Bub RIvielaidranilidmgesieimealsnmistir.
e-Posta:adk@baskent.edu.tr internet Adresi:www.baskent.edu.tr
Kep Adresi:baskentuniversitesi@hs02.kep.tr

Telefon No: 246 66 66 / 5138
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Evrak Tarih ve Sayisi: 04.03.2024-321003

Say1  :17162298.600-53
Konu : Tez Calismasi

flgili Makama

19 Subat 2024

Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim
Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi Ggrencisi Pinar
ARAN"'n, Dr. Ogretim Uyesi Nurten BEYTER'in damismanhiginda belirlenen,
"Tiirkiye'de Yetisen Yabani Mantarlardan Elde Edilen Unlarin Antioksidan
Ozelliklerinin Artisan Ekmeklere Geciskenliginin Arastirilmasi; Kanlica Mantar:
Ornegi" isimli yiiksek lisans tez calismasi degerlendirilmis ve yapilmasinda bir sakinca
olmadig1 tespit edilmistir.

Bilgilerinize saygilarimizla sunariz.

Baskent Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler ve Sanat Alan Aragtirma Kurulu

Ad, Soyad Degerlendirme imza
Prof. Dr. Gozen Giiner Aktas Olumlu/Olerrsaz
Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun Olumlu/Olusrsuz
Prof. Dr. Fatih Cetin Olumlu/Glemsuz
Prof. Dr. Hasan Tahsin Fendoglu | Olumlu/Shmstz-
Prof. Dr. Filiz Kalelioglu Olumlu/Olumsuz
Prof. Dr. Hidayet Hale Kiinticen | Olumlu/OStamsuz
Prof. Dr. Ozcan Yagel Olumlu/Qkarstz

Bu belge,giivenli elektronik imza ile imzalanmisgtir.
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