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Baz1 Yabani ve Kiiltiir Mantar: Tursularinin Duyusal Analizleri

Aysenur GURGEN'* Atiye DEGIRMENCI? Sibel YILDIZ*

OZET: Insan beslenmesinde yeri giin gectikge artan besinlerden biri de mantarlardir. Gerek yenebilen
yabani mantarlarin gerekse de Kkiiltlir mantarlarinin kurutulmus halde ve hatta tursu formunda
tiiketildigi bilinmektedir. Mantar tursulari, mantar tiiketiminin bol oldugu illerde yapilip, pazarlarda
satilmakla birlikte piyasada heniiz tam olarak yer edinememistir. Uriinlerin piyasaya girmeden &nce
tiketicilerin isteklerini karsilamaya yonelik olmasi onemlidir. Bu calismada iki yabani mantar
(Hydnum repandum L., Lactarius ssp. Pers.) ve bir kiiltiir mantar1 (Agaricus bisporus (J.E. Lange)
Imbach) tursusunun duyusal analizleri yapilmistir. Yapilan duyusal analiz ile tiiketici tercihleri
belirlenmeye calisilmistir. Duyusal analizlerde goriiniim ve sertlik karakteristiklerinde en yiiksek puant
kiiltlir mantar1 tursusu almistir. Koku ve lezzet karakteristiklerinde en yiliksek puani sigirdili (H.
repandum) ve kanlica mantar1 (Lactarius ssp.) tursulart almigtir. Genel begenide ise en yiiksek puani
kanlica mantar1 tursusu almis ve bunu sirasiyla sigirdili mantar1 tursusu ve sapkali mantar (A.
bisporus) tursusu izlemistir.

Anahtar kelimeler: Duyusal analiz, mantar, tursu, tiiketici tercihleri
Sensory Analyzes of Some Wild and Cultivated Mushroom Pickles

ABSTRACT: Wild and cultivated mushrooms are among the nutrients that are increasing day by day
in human nutrition. Both edible wild mushrooms and cultivated mushrooms are known to be consumed
in dried form and even in pickle form. Mushroom are pickled in provinces where mushroom
consumption is abundant and they are sold in markets. However, the mushroom pickles has not yet
been fully available in markets. It is important that products are produced to meet the demands of
consumers before they enter the market. In this study, sensory analyzes of two wild mushrooms
(Hydnum repandum L., Lactarius ssp. Pers.) and one cultivated mushroom (Agaricus bisporus (J.E.
Lange) Imbach) were investigated. Consumer preferences were tried to determine through sensory
analysis. In sensory analysis, the highest score for appearance and hardness characteristics was
obtained from cultivated mushroom pickled. The highest score for smell and flavor characteristics was
obtained from H. repandum and Lactarius ssp. pickles. In the general likeness, the highest score was
obtained from Lactarius ssp. pickle and it was followed by H. repandum and Agaricus bisporus
mushroom pickles.
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GIRIS salatalik, lahana, biber, patlican, domates ve

Yemek, insanlarin hayatlarm fasulye gelmektedir (Ova, 2002). Bunlarin yani

siirdiirebilmeleri i¢in gerekli olan en temel
ihtiyaclardan biridir ve ayni1 zamanda bir yasam
tarz1 gostergesidir. Yemek olgusu, insanlarin
bulundugu ekonomik, psikolojik, sosyal, dini,
cografi ve politik faktorlerden etkilenerek
sekillenmektedir (Fieldhouse, 2013). Ozellikle
cografi konumdaki erisilebilir besin miktar1 ve
cesitliligi, yemek kiiltiirii izerinde 6nemli etkiye
sahip olmaktadir (Demirel ve Ayyildiz, 2017).
Zaman i¢inde insanlarin besinlerin degerini
korumak ve daha faydali hale gelmelerini
saglamak tlizere fermantasyon yoluna gittikleri
goriilmiistlir. Fermantasyon, bir¢ok kiiltiirde yer
bulan, en eski ve en ekonomik gida muhafaza
yontemlerinden biridir. Uzun yillardan beri
tilkketilen fermente gidalar ve igecekler, ozellikle
de lakto-fermente bir {iirin olan tursu, son
yillarda birgok bilimsel ¢alismanin odak noktasi
olmustur. Tursu, gidalarin bulunmadigr ya da
cok az bulunduklar1 yer ve zamanlarda tiiketme
isteginin ortaya ¢ikardigi fermente {irlinlerden
birisidir.  Bdylelikle  istenilen  besinlerin,
zamana/mekana bagli kalmaksizin tiiketimi
miimkiin olmaktadir (Ozgelik ve Ulu, 2002).
Mevcut ¢alismalarda tursunun kabizlik ve kolon
kanserinin 6nlenmesinde, serum kolesteroliiniin
azaltilmasinda, bagisiklik sistemi
fonksiyonlarmin  iyilestirilmesinde  olumlu
etkilere sahip bir {irlin oldugu bildirilmistir
(Argyri ve ark., 2013). Tespit edilen olumlu
etkiler ise genellikle bu iirliniin probiyotik bir
gida ozelligi tagimasi ile iliskilendirilmistir.
Diinyada  6nemli  bir tursu {reticisi
konumunda  olan  {ilkemizde  geleneksel
fermantasyon ile tursu iiretimi yapan isletmelerin
yani sira On islemlerden gecirilen hammaddenin
istenen bilesenleri iceren dolgu sivist ile
hermetik olarak ambalajlandig1 ve ardindan 1s1l
islem uygulamasmin yapildigi gida isletmeleri
Kullanilan teknik, degisiklik
gostermekle birlikte lilkemizde tursu iiretiminde
kullanilan meyvelerin  basinda,

de mevcuttur.

sebze ve

sira llkemizin farkli bolgelerinde tursu olarak
tiikketilen iirlinlerden farkli meyve ve sebzeler de
bulunmaktadir. Meyve ve sebzelerin haricinde
farkli tat olusturan mantarlarin da tursusu
yapilmaktadir.

Mantarlar, iilkemizde her gecen yil tiiketimi
artan besinlerdendir. Alternatif dogal {irinlerden
olan mantarlar farkli tat ve aromalarinin yani
sira, antioksidan, antimikrobiyal, antitimor ve
bagisiklik sistemini diizenleyici gibi tibbi etkileri
sebebiyle de insanlar tarafindan tiiketilmektedir
(Yilmaz ve ark.,, 2017; Sevindik, 2018).
Mantarlar, yemek kiiltliriinde tek basina yemek
olarak ya da aroma amagh yer almaktadir. Fakat
mantarlarin %90-95’inin su olmasi, raf dmriiniin
kisa olmasi, mevsimsel ve yoresel olmasi gibi
ozelliklerinden dolay1 stirekli
tilkketilememektedir. Bundan dolayr mantarlar
kurutma, dondurma, tursu yapma gibi farkli
islemler  uygulandiktan  sonra  muhafaza
edilmektedir (Eren ve ark.,, 2017). Boylece
mantarlar, az ya da hi¢ bulunmadigi zamanlarda
ya da bulunmadigi yorelerde de
tilketilebilmektedir.

Ulkemizde, farkli bolgelerde yenebilen birgok
yabani mantar tiirii toplanmakta, pazarlarda
satilmakta ve tiiketilmektedir (Okan ve ark.,
2013; Bulam ve ark, 2018). Ozellikle
Kastamonu gibi yogunlugunun ve
tilkketiminin fazla oldugu illerde mantar tursular
yapildig1 bildirilmistir (Mizrak ve ark., 2017).
Bununla birlikte mantar tursular1 piyasada c¢ok
yaygin degildir. Marketlerde ise genellikle kiiltiir

mantar

mantar1 olan beyaz sapkali mantar (Agaricus
bisporus) tursulart bulunmaktadir. Bu iiriinler
genellikle mantarin tuz, sirke ve sarimsak igeren
dolgu sivist ile hermetik olarak ambalajlanmasi
ve ambalajli iirline 1s1l islem uygulamas: ile
iiretilen otoklav tursularidir. Hem kiiltiir hem de
yabani mantarlarin tursularina kars1 tiiketici
tutumlarim1  belirlemek bu {iriinlerin piyasada
yayginlasmasinda yardimci olacaktir. Duyusal
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analiz, tiiketicinin bir gida maddesi iizerinde
duyularim1 kullanarak (gérme, dokunma, tatma,
koklama ve isitme) degerlendirme yapmasini
saglayan analizdir.
tiikketici tercihlerinin saptanmasi ve sz konusu
tercihler dogrultusunda gidanin
oldugu ifade edilmektedir (Onogur ve Elmaci,
2014). Dogan ve ark., (2017) istiridye mantar1
tozunu (Pleurotus ostreatus) atistirmalik iiriin
olan cipslere farkli oranlarda karistirarak {iretim

Bu analizlerin amacinin

uretilmesi

yapmis ve bu cipsleri duyusal analiz ile
degerlendirmistir. Elde edilen tiim verilerin
optimizasyonu sonucunda 180 °C, 154.77 saniye
kizartilan %40 mantar tozu igeren cips Ornekleri
icin arzu edilirlik 0.841 olarak belirlenmistir.
Bahsi gecen deger, istatistiksel olarak
modelleme sonucu elde edilen arzu edilebilirlik
degeridir. Baska bir calismada, Siifer ve ark.,
(2016), A. bisporus ve P. ostreatus mantarlarini
uygun kosullarda  kurutarak toz  haline
getirmisler ve A. bisporus tozu ile atistirmalik
hazirlamislardir. Calismanin ikinci boliimiinde
ise geleneksel firin kofte (dana kiymasi, tuz)
regetesine %5 ve %10 oranlarinda A. bisporus ve

Cizelge 1. Kullanilan mantarlarla ilgili bilgiler

P. ostreatus mantar tozlari eklemis ve iiriinleri
duyusal analiz ile test etmislerdir. Omarini ve
ark., (2010) ugucu yag iiretim endiistrisinden
elde edilen farkl atiklar iizerinde P. ostreatus ve
Polyporus  tenuiculus iretmisler ve bu
mantarlarin duyusal analizlerini yapmuslardir.
Aromatik bitki atiklarinin kullaniminin, mantarin
kahverengi rengini, mayhos tadini, mantarin
lezzetini ve esnekligini arttirdigini ve aciligini ve
sertligini azalttigint bildirmislerdir. Literatiirde

farkli tlirdeki mantar tursularinin  duyusal
analizlerinin yapildig bir caligmaya
rastlanmamistir.  Duyusal analizler  ile

tiiketicilerin tliketim tercihlerinden yola ¢ikilarak
bu iirlinlerin olusturdugu yeni pazarin lireticisine
ve arastirmacilara kaynak olusturulmaktadir. Bu
calismanin amaci piyasaya heniiz yeni girmis
olan yenebilen iki yabani mantar tirii ve bir
kiiltir mantar1  tursusunun  duyusal
sonuclarini ortaya koymak ve yorumlamaktir.

analiz

MATERYAL VE YONTEM

Bu calismada kullanilan mantarlarla ilgili
bilgiler Cizelge 1’de verilmistir.

Duyusal analiz 6rnek kodu Mantar Tiirli Yoresel/ticari Adi Yetisme tiirii

536 A.bisporus Beyaz sapkali mantar Kiiltiir

257 H. repandum Sigirdili Yabani

745 Lactarius sp. Kanlica Yabani
Yabani mantar tursular1 internet iizerinden acisindan degerlendirmistir. Panelistlerin

satig yapan bir firmadan, kiiltlir mantar1 tursusu
ise Trabzon’da bir ticari isletmeden temin
edilmistir.

Tursu Orneklerinin duyusal olarak kabul
edilebilirligini  belirlemek amaciyla yapilan
duyusal analizler yar1 egitilmis, yaslar1 27 ile 61
arasinda degisen 15 panelist ile
gerceklestirilmistir. Panelistler mantar tursusu
orneklerini  goriinlim, koku, sertlik, lezzet
karakteristikleri ve genel begeni tercihleri

degerlendirmelerinde ise 1 (kotii), 2 (orta), 3
(iy1), 4 (¢ok 1iyi) olacak sekilde bir skala

kullanilmistir ve genel begeni icin tim
panelistlerin ~ verdigi  puanlarin  ortalamasi
alimmastir.

Analizler duyusal test ve giin 1s18indan
faydalanmak i¢in en uygun zamanlar olan 10.00-
13.00 saatleri arasinda gerceklestirilmistir.

Duyusal analiz i¢in 6rnekler Sekil 1’deki gibi
hazirlanmis ve testler yapilmaigtir.
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Sekil 1. Duyusal analiz i¢in hazirlanmig 6rnekler

Veriler, SPSS 21.0 istatistik paket programi
kullanilarak, % 95 giliven diizeyinde analiz
edilmistir. Analiz sonuglar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark olup olmadigi varyans
analizi ile belirlenmistir. Analiz sonuglarinin

ortalama degerleri "Duncan" homojenlik gruplari
ile karsilagtirilmstir.

BULGULAR VE TARTISMA

Mantar tursusu Orneklerinin duyusal analiz
sonuclar1 Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Mantar tursusu O0rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Duyusal analiz 6rnek kodu Goriiniim Koku Sertlik Lezzet Genel begeni
536 3.71+0.47° 2.14+1.23% 3.00+0.78° 2.14+0.86° 2.21+0.89°
257 2.36+0.84° 3.00+1.03° 2.86+0.66° 2.93+1.07° 2.78+0.80°
745 2.21+0.89° 3.21+0.70° 2.14+0.772 3.07+1.14° 2.86+0.94°

*536 (Kiiltiir mantar1 tursusu), 257 (Sigirdili mantar tursusu), 745 (Kanlica mantar1 tursusu)
ab Aynt stitundaki farkli harfler istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p < 0.05).

Cizelge 2°de goriildiigii lizere goriinim ve
sertlik karakteristiginde en yiiksek puani kiiltiir
mantar1 tursusu almistir. Kiiltlir mantar1 denince
akla ilk gelen A. bisporus mantaridir. Tiirkiye’de
kiiltiir mantar tiiketimi her gecen yil artmaktadir
ve kiiltlir mantar tiretiminde Akdeniz Bolgesinin
(%61.5), tiikketimde ise Marmara Bolgesinin
(%40) birinci sirada yer aldigi bildirilmistir
(Eren ve Peksen, 2016). Kiiltiir mantarlarinin
diisiik yag icerigi, fonksiyonel bilesikleri ve
diger besin degerlerinden dolay1 dengeli bir diyet
icin mitkemmel bir besin oldugu raporlanmistir
(Kirbag ve Akyiiz, 2010). Panelistler tarafindan
goriiniimii en begenilen Ornek yine kiiltiir
mantari tursusu olmustur.

Genel begeni agisindan degerlendirildiginde
ise piyasada en ¢ok bulunan ve insanlarin en ¢ok

tilkettigi mantar tlirlinlin  basinda gelen A.
bisporus’un yabani mantar tursularina gore daha
diisik puan almasi1 ilging bir sonu¢ olarak
degerlendirilmistir. Bu sonuca dayanarak, daha
fazla yabani mantar tursusunun piyasaya girmesi
Onerilebilir ve piyasaya girmesi halinde
tutunabilecegi sdylenebilir.

Koku ve lezzet karakteristiklerinde en yiiksek
puant sigirdili ve kanlica mantar1 Ornekleri
almigtir.  Sigirdili mantarmin  (H. repandum)
toplanma mevsimi temmuz-agustos aylart olup
(Peksen ve Akdeniz, 2012) iilkemizde ihracati
yapilan tiirler arasinda bulunmaktadir (Ak ve
ark., 2016). Yapilan bir calismada Tiirkiye’de
farkli bolgelerden toplanan 12 yabani mantar
arasinda en yiiksek antioksidan aktivitenin H.

repandum mantarinda bulundugu bildirilmistir
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(Erdogan ve ark., 2017). Yapilan bagka bir
calismada ise H. repandum mantarinin
Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis,
Serratia marcescens ve Pseudomonas
aeruginosa mikroorganizmalarina kars1 anti-
mikrobiyal oOzellik gosterdigi raporlanmistir
(Ozcan ve Ertan, 2018). Kanlica mantar
tilkemizde Lactarius tiirlerinden bazilarma (L.
deliciosus, L. deterrimus, L. salmonicolor, L.
semisanguifiluus) verilen genel isimdir, Agustos-
Kasim aylar1 arasinda toplanan bu mantar da
thracat1 yapilan tiirler arasindadir (Peksen ve
Akdeniz, 2012). Tirkiye’de de toplanip
pazarlarda satilan bir mantar tiiriidiir (Yiksel ve
ark., 2006). Tiirkiye’den toplanan Lactarius tiirii
mantarlarin (L. pyragalus, L. controversus ve L.
semisanguifluus) protein ve mineral maddeler
yoniinden zengin oldugu bildirilmistir (Peksen

4,5 -

Gorinim Koku

. _
3,5 -
5 | _
2,5 -
) 1 1
15 745
1
05 -
0

Sertlik

ve ark., 2012). Bu mantarin oldukga lezzetli bir
irin  oldugu, bu o6zelliginden faydalanarak
mevcut yiyecek regetelerinin yenilenmesi ya da
yeni regetelerin  olusturulmasi, gastronomi
alaninda daha fazla kullanim alan1 bulmasi
gerektigi bildirilmistir (Ozkanli ve ark., 2017).
Bu c¢alismadan elde edilen sonuglar Ozkanli ve
arkadaglarinin (2017) onerilerini de destekler
niteliktedir.

Sertlik kriterinde beyaz sapkali mantar
tursusunun en yiiksek, kanlica ve sigirdili mantar
tursularinin ise daha diisik degerler aldigi
goriilmektedir  (Sekil 2). Bu  sonuglarin
mantarlarin ~ dokusundan  kaynaklt  oldugu
sOylenebilir. Kiiltlir mantar1 ve sigirdili mantari
tursularmin  sertlik degerlerinde istatistiksel
acidan Onemli bir farklilik bulunmamistir

(p>0.05).

= 536
m 257

Lezzet Genel begeni

Sekil 2. Mantar tursusu 6rneklerinin duyusal analiz bulgular

Literatiirde mantarlarin/tursularinin  duyusal
analizlerinin ~ yapildigi  bazi caligmalar
bulunmaktadir. Ornegin; Ganguli ve ark. (2007),
A. bisporus mantarindan farkli kizartma
stirelerinde elde edilen tursular ile islenmemis
mantarin toplam fenolik madde miktarin1 ve

antioksidan aktivitesini incelemisler ve bu
mantarlarin duyusal analizlerini yapmislardir. En
yliksek antioksidan aktivite ve toplam fenolik
madde miktarini islenmemis mantar ekstraktinda
bulduklarini, kizartma siiresinin artmasi ile bu

degerlerin azaldigin1 bildirmislerdir. Duyusal
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analiz testi katilimcilarinin  ise 5 dakika
kizartilan mantar1 en ¢ok kabul edilebilir
bulduklarin1 raporlamiglardir. Wakchaure ve
ark., (2010) istiridye mantar1 ile mantar tursusu,
mantar biskiivisi, mantar ¢orbasi, mantar boregi
tiretmisler ve duyusal analizlerini yapmislardir.
Tiketicilerin en fazla mantar tursusu ve mantar
biskiivisini begendigini raporlamislardir. Singh
ve ark., (2016) kurutulmus Shiitake mantari
(Lentinusedodes) kullanilarak bir tursu iriinii
formiilasyonu arastirmiglar ve sonug¢ olarak

gelistirilen tursunun tiiketiciler i¢in kabul

edilebilir oldugunu ve iyi bir beslenme profili
sergiledigini bildirmislerdir. Bu tarz {iriinlerin
mantar  girigimcileri  i¢in  ticari  degeri
olabilecegine vurgu yapmislardir.

Bu c¢alismada, genel begenide en yiiksek
puan1 kanlica mantar1 tursusu almis olmasina
ragmen istatistiksel agidan belirgin bir farklilik
tespit edilmemistir (p>0.05). Kanlica mantari
tursusu, sigirdili mantar1 tursusu ve sapkali
mantar tursusu panelistler tarafindan sirasi ile
%87, %80 ve %67 oranlarinda duyusal olarak

kabul edilebilir bulunmustur (Sekil 3).

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Kanlica

Duyusal olarak kabul edilebilirlik (%)

Sigir dili

Kiltlir mantari

Sekil 3. Mantar tursularinin duyusal olarak kabul edilebilirlik oranlar1 (%)

SONUC

Bu ¢aligmada iki yabani mantar ve bir kiiltiir
mantar1  tursularinin  duyusal  analizleri
yaptlmistir. Calismanin 6nemli bulgulart su
sekilde siralanabilir;

e Gorliniim ve sertlik karakteristiginde en
yiksek puant beyaz sapkali kiiltlir mantar
tursusu almastir.

e Koku ve lezzet karakteristiklerinde en
yiiksek puani sigirdili ve kanlica mantar1 tursusu
almistir.

e Genel begenide, sirasiyla kanlica mantari
tursusu, sigirdili mantar tursusu, sapkali mantar
tursusu begenilmistir.

Calismanin sonuglar1 dikkat cekicidir ve
yabani mantar tursularina verilen Onemin
artirtlmas1 gerektigini gostermektedir. Bdylece
hem mevsimsel/mekansal engeller ortadan
kalkmis olacak hem de mantarlar yil boyunca ve
istenilen yerde tiliketilebilecektir. Sonug olarak,
yabani mantar acisindan bir hayli zengin olan
tilkemizde besin degerleri ve begeni diizeyleri
yiiksek olan bu tip gidalarin daha ¢ok tiretilmesi
ve ilke ekonomisine katki  saglanmasi
Onerilmektedir.

307



Aysenur GURGEN ve ark.

9(1): 302-309, 2019

Bazi Yabani ve Kiltiir Mantari Turgularinin Duyusal Analizleri

KAYNAKLAR

Ak EE, Tiizel Y, Eren E, Atilla F, 2016. Evaluation
of Turkey mushroom export. Turkish Journal
of Agriculture-Food Science and Technology,
4(3): 239-243.

Argyri AA, Zoumpopoulou G, Karatzas KAG,
Tsakalidou E, Nychas GJE, Panagou EZ,
Tassou CC, 2013. Selection of potential
probiotic lactic acid bacteria from fermented
olives by in vitro tests. Food Microbiology,
33(2): 282-291.

Bulam S, Ustiin NS, Peksen A, 2018. The most
popular edible wild mushrooms in Vezirkdprii
district of Samsun province. Turkish Journal of
Agriculture-Food Science and Technology,
6(2): 189-194.

Demirel H, Ayyildiz S, 2017. Mutfak kiiltiiri ve
degisimi; Giresun ili 6rnegi (Culinary culture
and change; exampleof Giresun Province).
Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
5/4: 280-298.

Dogan N, Dogan C, Hayoglu I, 2017. Pleurotus
ostreatus  mantarinin  cips  iretiminde

kullanimi. Harran Tarim ve Gida Bilimleri
Dergisi, 21(2): 133-142.

Erdogan S, Soylu MK, Baser KHC, 2017. Bazi
yabani mantarlarin antioksidan 6zellikleri.
Nevsehir Bilim ve Teknoloji Dergisi, 6: 254-
260.

Eren E, Peksen A, 2016. Tiirkiye’de kiiltiir mantari
sektoriinlin  durumu ve gelecegine bakais.
Turkish Journal of Agriculture: Food Science
and Technology, 4(3): 189-196.

Eren R, Siren T, Kizileli M, 2017. Gastronomik
acidan Tirkiye’de yenilebilir yabani mantarlar
iizerine kavramsal bir degerlendirme. Turizm
Akademik Dergisi, 4(2): 77-89.

Fieldhouse P, 2013. Food and nutrition: customs and
culture, Springer.

Ganguli A, Ghosh M, Singh N, 2007. Antioxidant
activities and total phenolics of pickles
produced from the edible mushroom, Agaricus
bisporous. Journal of Culinary Science &
Technology, 5(2-3): 131-142.

Kirbag S, Akyiiz M, 2010. Nutritive value of edible
wild and cultured mushrooms. Turkish Journal
of Biology, 34(1): 97-102.

Mizrak M, Aydogdu A, Yasarsoy AGE, 2017.
Surdiirilebilir Turizmde Yoresel Yemeklerin
Rolii ve Onemi; Kastamonu Ornegi. 1st
International Sustainable Tourism Congress,
23-25 November, Kastamonu.

Okan OT, Yildiz S, Yilmaz A, Barut¢iyan J, Deniz I,
2013. Wild edible mushrooms having an
important potential in east black sea region.
International Caucasian Forestry Symposium,
24-26 October 2013, Artvin.

Omarini A, Nepote V, Grosso NR, Zygadlo JA,
Albertd E, 2010. Sensory analysis and fruiting
bodies characterisation of the edible
mushrooms Pleurotus ostreatus and Polyporus
tenuiculus obtained on leaf waste from the
essential oil production industry. International
Journal Of Food Science & Technology, 45(3):
466-474.

Onogur, T, Elmaci Y, 2014. Gidalarda duyusal
degerlendirme. Sidas publication, pp. 42-44,
[zmir.

Ova G, 2002. Hiyar Tursularinda Duyusal Kalite

Karakteristiklerinin Irdelenmesi. Gida Dergisi,
27(4): 315-319.

Ozcan O, Ertan F, 2018. Beta-glucan content,
antioxidant and antimicrobial activities of
some edible mushroom species. Food Science
and Technology, 6(2): 47-55.

Ozgelik F, Ulu T, 2002. Depolanmis hiyar
tursularmin  sertligi ve duyusal oOzellikleri

tizerine ph'min etkisi.Gida/The Journal Of
Food, 27(6): 521-527.

Ozkanl1 O, Siizer O, Uguk C,2017. An analysis for
the usage of kanlica mushroom on the practice
field of gastronomy as a type of high aromatic
mushroom.International Congress on
Medicinal and Aromatic Plants, 10-12 May
2017, Konya.

308



Aysenur GURGEN ve ark.

9(1): 302-309, 2019

Bazi Yabani ve Kiltiir Mantari Turgularinin Duyusal Analizleri

Peksen A, Akdeniz H, 2012. Organik {iriin olarak
doga mantarlari. Diizce Universitesi Orman
Fakiiltesi Ormancilik Dergisi, 8(1): 34-40.

Peksen A, Kibar B, Yakupoglu G, 2012. Yenilebilir
tirlerinin ~ morfolojik
oOzelliklerinin, protein ve mineral igeriklerinin
belirlenmesi. Anadolu Tarim Bilimleri Dergisi,
22(3): 301-305.

bazi Lactarius

Sevindik M,2018. Heavy metals content and the role
of Lepiota cristata as antioxidant in oxidative
stress. J Bacteriol Mycol Open Access,
6(4):237-239.

Singh J, Sindhu SC, Sindhu A, 2016. Development
and evaluation of value added pickle from
dehydrated shiitake  (Lentinus  edodes)
mushroom. International Journal of Food
Science and Nutrition, 1(1): 24-26.

Siifer O, Bozok F, Demir H, 2016. Usage of edible
mushrooms in various food products. Turkish
Journal of Agriculture-Food Science and
Technology, 4(3): 144-149.

Wakchaure G, Shirur M, Manikandan K, Rana L,
2010. Development and evaluation of oyster
mushroom value added products. Mushroom
Research, 19(1): 40-44.

Yiiksel B, Akbulut S, Baysal I, Giltekin YS, 2006.
Diizce yoresinin yenilebilir mantarlari. [
Uluslararasi Odun Dist Orman Uriinleri
Sempozyumu. 1-4 Kasim 2006, Trabzon.

Yilmaz A, Yildiz S, Kili¢ C, Can Z, 2017. Protein
contents and antioxidant properties of
Pleurotus ostreatus cultivated on tea and
espresso  wastes. International Journal of
Secondary Metabolite, 4(3, Special Issue 1):
177-186.

309



