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Modeline Invivo Etkisi

Gilglii aromasi ve yiiksek besin degeriyle bilinen mantarlarin, beslenmede kullanimi
calismanin ana temelini olusturmaktadir. Beslenme ag¢isindan insan sindirim sistemine benzerlik
gosteren, tiiketici tercihlerinin kolayca monitorize edilebildigi ve etik gerektirmeyen model canli
(Drosophila melanogaster) besinine Kanlica mantar1 eklenerek ¢alismada fizyolojik etkileri, tat tercihi
kiyaslanarak beslenmede kullanimi hakkinda ¢ikarimlar yapilmistir. Yiiksek yagh diyette ek iki farkli
muhafaza yontemiyle (kurutulmus ve dondurulmus) beslenmeye eklenen Kanlica mantarinin canlidaki
biyolojik etkisi (yasama-gelisimi, dmiir uzunlugu, kilo) ve beslenmeye bagl tat hafizasindaki degisim
incelenmistir. Yag kullanimi ile azalan yasama orani mantar kullanimi ile artarken; dondurulmus
mantarla beslenen gruplarda kurutulmus mantarla beslenenlerden yasama oraninin daha fazla oldugu
belirlenmistir. Yagh diyet disi bireylerde erkeklere oranla daha fazla kilo artisina neden olurken;
beslenmeye mantar eklenmesi kilo alimini azaltarak kontrolle benzerlik olusturmustur. Yag ile beslenen
bireylerin 6miir uzunlugu kisalirken; mantar ile beslenmeye devam edilmesi bocegin dmriinii uzattigi
tespit edilmistir (dondurulmus> kurutulmus). Sonuglara gére dondurulmus mantarin bocek tarafindan
daha cok tercih edildigi dolayisiyla insanlarin da dondurulmusu daha cok tercih edebilecegi
diistiniilmektedir. Caligma ile Kanlica mantarinin canlinin dmiir uzunlugunu artirma agisindan bir etkisi
olmadig1 ancak mantar ilavesiyle yag kullanimin olumsuz etkilerini azalttig1 ortaya konulmustur.
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The use of mushrooms known for their strong flavour and high nutritional value in nutrition constitutes
the main basis of the study. Kanlica mushroom was added to the diet of a model living creature
(Drosophila melanogaster), which is similar to the human digestive system in terms of nutrition, where
consumer preferences can be easily monitored and does not require ethics, and inferences were made
about its use in nutrition by comparing its physiological effects in the study. The biological effects
(survival-development, life-length, weight) of Kanlica mushroom used in feeding with two different
preservation methods (dried and frozen) in addition to high-fat diet and the change in taste memory due
to feeding were tried to be examined. While the survival rate decreased with the use of oil and increased
with the use of mushrooms, it was determined that the survival rate was higher in the groups fed with
frozen mushrooms than those fed with dried mushrooms. While the fat diet caused more weight gain in
females than males, the addition of mushrooms to the diet decreased weight gain and was similar to the
control. While the life span of the individuals fed with oil was shortened; it was determined that
continuing to feed with mushroom prolonged the life span of the insect (frozen > dried). According to
the results, it is thought that frozen mushroom is more preferred by the insect and therefore people may
prefer frozen mushroom more. The study revealed that Kanlica mushroom has no effect on increasing
the life span of the insect, but the addition of mushroom reduces the negative effects of oil use.
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GIRIS

Mantarlar ¢ok eski zamandan beri bilinen, gastronomi alaninda dikkat ¢eken
ve beslenme agisindan faydali gidalardir. Gegmisten giinlimiize besinsel icerikleri ve
lezzetlerinden dolay1 yenilebilir mantarlar tiiketilmekte ve saglikli gida olarak kabul
edilmektedir (Olgun, 2016). Yiiksek su oranina sahip olan mantar tiirleri az miktarda
yag ve karbonhidrat igerigine sahiptir. Mantarlarin esansiyel aminoasit icerikleri
bakimindan da zengin olduklart sdylenebilir. Fosfor ve potasyum olmak iizere ihtiyac
duyulan minerallerin gogunu bulundururlar. Mantar ¢esitleri, tiyamin (B1), riboflavin
(B2), niyasin, biyotin ve askorbik asit (C vitamini) gibi vitaminlerin de kaynagidir.
Bir¢ok mantar ¢esidi biyolojik aktivitelerinin farkli olmasindan dolay1 antik ¢aglardan
bu yana Ozellikle de Asya iilkelerinde medikal alanda ve besin kaynagi olarak
kullanilmaktadir (Hoshi vd., 2005). Bu o&zellikleri gbz Oniline alinarak mantarlar,
yenilebilir ve tibbi mantarlar olmak tizere iki gruba ayrilmistir. Diinya’da kaydedilmis
12000’den fazla mantar tiirii olmasina ragmen, bu mantarlardan 2000 adedi yenilebilir
olarak kabul edilmektedir (Chang, 1999). Giinliimiizde yenilebilir mantarlarin
islenmesi ve kullanilmasi li¢ agamaya ayrilabilir: birinci asamada, yenilebilir mantarlar
kuru ve taze sebze seklinde satilir veya tiiketilir; ikinci asamada yenilebilir mantarlar
islenerek sos, konserve veya salamura gibi uygun gidalara doniistiiriiliir; ticlincii
asamada ise, yenilebilir mantar bazli saglikli gida, fonksiyonel gida ve farmasdtiklerin
yan1 sira mantar saplar1 ve mikoriza gibi yenilebilir mantar yan tirtinlerinin kapsamli

kullanimi gergeklestirilmektedir (Zhang vd., 2021).

Omegin  Lentinula edodes (Sitaki mantar1), Flammulina velutipes (Kis
mantar1) ve Pleurotus ostreatus (Istiridye mantar1) giinlik beslenmemizde
kullanilirken, Ganoderma lucidum (Reisi mantar1), Cordyceps sinensis (Kordiseps
mantart) bitkisel ilag anlaminda yaygin olarak kullanilmaktadir (Gong vder., 2020).
Yenilebilir mantar denince akla ilk gelen kiiltir mantar1 iiretiminin, 16. yiizyilda
Fransa’da bagladig: bilinmekte; yetistiriciliginin ise giiniimiizde 100’den fazla iilkede
tiretildigi ve tiretim miktarimin yillik % 6-7 oraninda arttig1 tahmin edilmektedir (Eren
ve Peksen, 2016). Hem saglikli beslenme acisindan hem de bolgesel-yoresel besin

olarak mantar tiiketimi giderek daha popiiler bir konuma gelmektedir; dolayistyla bu



durum iiretime de etki eden 6nemli bir faktor olmaktadir. Su anda ticari amaglar i¢in
yetistirilen tiirlere Agaricus bisporus (Kiiltiir mantar1), Pleurotus ostreatus (istiridye
mantari), Lactarius salmonicolor (Kiinerk mantari), Lactarius deliciosus( Kanlica
mantari), Lactarius deterrimus (Cam melkisi), Cantharellus cibarius (Yumurta
mantari), Boletus edulis (Ay1 mantar1), Gyromitra esculenta (Kuzu gobegi mantari),
Terfezia arenaria (Domalan mantar1), Amanita caesarea (Imparator mantari), Hydnum
repandum (Sigir dili mantar1), Lactarius volemus (Tirmit), Craterellus cornucopioides
(Borazan mantari), Armillaria ostoyae (Kiilahli mantar1), Lentinula edodes (Sitake),
Laetiporus sulphureus (Kiikiirt mantar1), Fistulina hepatica (Biftek mantar1) gibi
cesitli yenilebilir mantarlar 6rnek gosterilebilmektedir (Sesli vd., 2020). insan saglig
tizerindeki potansiyel yararli etkileri nedeniyle fonksiyonel gidalar olarak ilgi ¢ekici
olan mantarlar, giiniimiizde gida sektoriinde 6zellikle kiiltiire alinmis, yabani olarak
yenilebilen ve kurutularak satilmasiyla ragbet artisi goriilmistiir (Guillamoén vd.,

2010).

Gecmis yillara oranla mantar tiretiminin %30 oraninda arttig1 belirlenmistir.
Bu baglamda mantar yetistirme potansiyeline sahip iilkeler, gida iiretimini kalite
yoniinden gelistirmeye katki saglayabilmektedir. Cin, mantar yetistiriciligi vasitasiyla
substrat anlaminda kullanilabilecek ¢ok miktarda kullanilmayan mahsul, mahsul
artiklar1 ve ormanlarda tarimsal-endiistriyel kati-organik atik {iretimi gergeklestiren
diinyanin en biiylik tarim iilkelerinden biridir (El Sheikha ve Hu, 2018). Tirkiye’de
ise, kiiltiir mantar1 iretim ¢alismalar1 1960’11 yillarda baslamistir. 2004 yilinda 15 bin
ton olan mantar iiretimi 2021 yilinda 61 460 tona yiikselmistir. Mantar liretiminde
2004-2008 yillar1 arasinda siirekli bir artig goriiliirken, 2009 yilindan sonra yil bazli
dalgalanmalar gerceklesmistir. Kiiresel anlamda mantar pazarinin 2023 y1l1 itibariyle

50 milyar $’dan fazla olmasi1 beklenmektedir (Bulam vd., 2019).

Giliniimilizde artan niifus oram1 ve dolayisiyla niifusu karsilayacak gidanin
iretilememesi onemli sorunlardan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Endiistriyel ve
tarimsal atiklar lizerinde yetisebilen mantarlar, bu atiklarin degerlendirilmesinde ve
dogaya geri doniistiiriilmeleri siirecinde 6nemli rol oynarken ayni zamanda sayica

artan niifusa saglikli besin kaynag1 olusturma rolii de oynamaktadir (Akyiiz ve Kirbag,



2009). Mantarlar, sicaklik ve nemin uygun oldugu zamanlarda orman topraginda,
cayirlarda, bahgelerde, canliligini yitirmis bitki parcalar iizerinde, organik maddece
zengin topraklarda ya da canli ve 6lii agaglar, ¢iirimiis dal, kiitiikler gibi yerlerde
yetiserek genis bir yayilis alanina sahiptirler (Tifekgi, 2017). Dogada genis bir alanda
gelisim gosteren yenen ve yenilemeyen mantarlar, halk tarafindan bilinmediginden
baz1 yorelerde bilingsizce tiiketilmektedir bu durum ise mantar zehirlenmesi

sonucunda mantar zehirlenmesi vakalar1 goriilmektedir.

Mantarlar gida sektoriinde kurutularak, dondurularak ve konserve edilerek
degerlendirilerek, iilke ekonomisine ve istihdama sagladig: katki agisindan 6nemli
besinlerdir (Oztiirk vd, 2019). Diinya genelinde iiretilen yemeklik mantarin %40-50’si
taze olarak tiiketilirken, geriye kalan kismi ise gida sanayiinde kurutularak, konserve
edilerek veya dondurularak degerlendirilmektedir (Eren ve Peksen, 2019). Bireyler
tarih boyunca gidalar taze tiiketmeyi tercih ederken; daha uzun siire kullanmak ve
korumak adina farkli muhafaza yontemleri (tuz ile salamura yaparak, kurutarak,
dondurarak vb.) tercih etmistir. Bu yontemlerden besinlerde en az kalite kaybina yol
actig1 diisliniilen ise dondurmadir (Yonlu, 2004). Dondurulmus gidalar; diisiik
sicakliklarda mikroorganizmalarin ¢ogalmas1 ve faaliyetlerinin kesin olarak
durdurulmasi, biyokimyasal reaksiyonlarin miimkiin oldugunca azaltilmas1 ilkesine
dayanarak bircok gida igin kullanilmaktadir (Korkmaz, 2011). Dondurulmus
tirtinlerin, igerdikleri besin 6gelerini yiiksek oranda korumak amaciyla pisirilme 6ncesi

coziindiirmemeye dikkat edilmesi gerekmektedir (Yiicecan, 2008).

Gida muhafaza yontemlerinden bir digeri olan kurutma yontemi, diisiik
maliyetli bir muhafaza yontemi olmasinin yani sira kurutulmus gidalarin besin 6geleri
acisindan yogunlastirilmis bir nitelige sahip olmasi nedeniyle, 6zellikle su oran1 fazla
olan meyve ve sebzelerin kurutularak muhafazasini yaygimlastirmistir (Tifekci ve
Ozkal, 2015). Kurutma ifadesi ise gida maddesindeki nemin uzaklastirilmasi anlamina
gelmektedir (Ratti, 2001). Kurutma yontemi ile gidanin nem seviyesi mikroorganizma
gelisimini engelleyecek diizeye diisiiriilmektedir. Kurutma yontemiyle iirlinlerin
serbest suyu uzaklastirarak, meydana gelebilecek biyokimyasal reaksiyonlar ve

mikroorganizmalarin ~ gelismesini  durdurmak/sinirlandirmak  ve  bdylece



mikroorganizmalarin lireyemeyecegi bir orana indirerek gida maddelerinin
bozulmadan uzun siire muhafazasi saglanmaktadir (Cemeloglu vd., 2003). Tiim gida
kurutma proseslerinin asil amaci, gidanin raf émriinii uzatmak olsa da; iirliniin kiitle
ve hacmini azaltarak paketleme, tasima ve depolama maliyetini diisiirmek de temel
amaglar arasindadir (Santos ve Silva, 2009). Kurutulmus mantar ihracati, soguk zincir
ile taze sogutulmus ve dondurulmus mantar ihracatina kiyasla daha az yatirnm
gerektirmektedir (Celikel, 2018). Kurutma yontemleri basta giineste kurutma olmak
tizere, mikrodalgali kurutucular araciligiyla kurutma, vakum kurutma, indirekt solar
kurutma, hava iiflemeli kurutma, dondurarak kurutma gibi farkli sekillerde karsimiza
cikmaktadir. Ulkemizde giineslenme siiresinin uzun oldugu bélgelerde kurutma
yontemi siklikla tercih edilmektedir. Kurutma yontemi ticari olarak da meyve sebze

iriinlerinde genis bir kullanim alan1 bulmaktadir.

Mantar ¢esitleri daha ¢ok taze olarak tiiketilen bir gida ¢esidi olmasina ragmen
son yillarda kuru olarak tiiketimi artis gostermektedir (Sevik vd., 2014). Kurutularak
satilan mantarlarin her mevsim tedarik edilebilmesi bir avantajken, satis fiyatlarinin
oldukea yiiksek olmasi bir dezavantaj olarak karsimiza ¢ikabilmektedir. Taze mantar
kurutulmadan 6nce yaklasik %92 civarinda su icermektedir. Kurutma ile tiriindeki bu
su orant ¢ok disiik degerlere getirilmektedir. Yaklasik 12 kg kiiltir mantar
kullanilarak, kurutma islemi sonucunda 1 kg kuru mantar elde edilmektedir. Kurutma
esnasinda iiriindeki su buharlagir {iriniin 6z kismi kalmaktadir. Bu sebeple kuru
mantarin, taze mantara kiyasla besin degerleri agisindan zengin oldugu

diistiniilmektedir.

Internet ortaminda satisa sunulan mantar gesitlerinden biri olan Istiridye
mantari, yas lirlinlin uygun sartlarda gerekli 6n islemlerden gegirilerek kurutulmasi ile
tretilmektedir. Kurutma sonucunda mantarin biinyesindeki suyun buharlagmasi ile
{iriiniin 6zii kalir ve kuru Istiridye mantar1 i¢indeki besin degerleri, vitaminler, etken
maddeler, yas haline oranla artis gostermektedir. Kurutulmus Istiridye mantar1 hazir
corba igerisinde, bulgur ve pilav karisimlarinda, et tavuk, balik, ¢igkofte ve kofte

har¢larinda, makarna, mant1 ve eriste hamuruna katki malzemesi olarak ya da ilag ve



tedavi iriini olarak saglik sektoriinde kullanilabilmektedir.

(https://www.kurual.com/istiridye _mantari_tozu 15.08.2023).

Istiridye mantarmim kurutulmus sekilde satis miktar1 ise 50 gram olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Kurutulmus C. cornucopiodes (Trompet mantari), kendine
Ozgl tadi ile balik ve et yemeklerine lezzet katar. Trompet mantari, borazan mantari
ya da siyah mantar olarak da bilinmektedir. Kurutulmus Trompet mantari, aromal1 bir
lezzete sahiptir. Et, balik ve sebze sotelerde pisirme asamasinin sonlarina dogru lezzet
vermesi amaciyla, ¢orba ve soslara dogrudan eklenebilmektedir. Kurutulmus mantar,
uzun siireler pisirilme gereksinimi duymamasi sebebiyle, pratik kullanim imkani

sunmaktadir.

Mantarlarin  hayatimizdaki yerine baktigimizda en ¢ok saglik acisindan
tilketilen Kanlica mantarinin beslenmede kurutularak, dondurarak ve taze olarak
tilketildigi bilinmektedir. Calismada ticari olarak her donemde taze bulunamayan
mantarlarin kuru olarak tiiketicinin tercihini nasil etkileyecegini model canli ile tat
yonelimine bakilarak monitorize edilmesi saglanmigtir. Giiniimiizde beslenmede yag
kullanimimin fazla olmasi ¢aligmaya obez yada beslenme ile asir1 yag alimiyla
mantarlarlarin etkisinin de olup olmayacaginin kiyaslanmasi agisindan yiiksek yagh
diyet eklenmistir (YYD). Beslenme agisindan insan sindirim sistemi modellemesi
yapilmasi saglanan ve etik gerektirmeyen model canli (Drosophila melanogaster)

besinine Kanlica mantar: eklenerek fizyolojik etkileri kiyaslanmaya ¢aligiimistir.
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BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Dondurulmus ve Kurutulmus Gida Sektoriinde Mantarlar

Dondurulmus gidalarin diinyada ilk kez ABD ‘de 1930‘lu yillarda, Avrupa’da
ise ilk kez Ingiltere’”de 1948 yilinda perakende olarak piyasaya siiriildiigii
bilinmektedir. Dondurulan {riin yelpazesi gelisen teknoloji ve piyasa talepleri
dogrultusunda yenilik kazanmaktadir. Gida piyasadaki iiriin ¢esitleri dondurulmus
unlu mamuller; tathlar, balik ve su iirtinleri, meyve-sebzeler, et tirtinleri, pizza, patates

tiriinleri, hazir yemekler olarak satisa sunulmaktadir (Hekimoglu ve Altindeger.,

2019).

Kurutma, meyve ve sebzelerin bilinyesindeki %8095 oranindaki suyun %10—
20 oranina diisiiriilerek uzun siire dayanmasini saglayan bir islemdir (Baysal vd.,
2013). Yiiksek besin degerine sahip olan kurutulmus gidalar, taze iiriin pazarina etkili
bir alternatif olmaktadir. Kurutulmus meyve ve sebzeler hazir c¢orbalar, bebek
mamalari, kek karigimlar1 gibi bir¢ok cesit ile karsimiza ¢ikmaktadir. Kurutulmus
mantarlar ise hazir ¢orba karisimlariin bas bileseni olarak gida sektoriinde yer
almaktadir. Tiirkiye sahip oldugu iklim c¢esitliligi dolayisiyla farkli sehirlerde
kurutulmus iiriinler ve bu iiriinlerden yapilan yiyecekleri ile bilinmektedir. Hatay’da
kurutulmus biberle yapilan biber salcasi, Gaziantep’in kabak, biber ve patlican
dolmalari, Konya’nin kuru bamya ¢orbasi, Karadeniz’in kurutulmus yesil fasulye
kavurmasi kisin tiiketilen kurutulmus sebze yemeklerimize 6rnek gosterilebilmektedir.
Gegmiste kurutulmus baklagiller, baharatlar ve yogurdun saklanma usullerinden biri
oldugu diisiiniilen tarhana, un, bugday, eriste vb. tahil iirlinleri genis bir kullanima
sahip iken giiniimiizde kurutulmus elma, cilek, ananas gibi lriinler bireyler tarafindan
atistirmalik anlaminda satin alinip, tiikketilmektedir. Kurutma yontemi birgok metoda

kiyasla daha ucuz bir muhafaza yontemi olmasi, daha az iscilik ve ekipman



gerektirmesi, irlinlerin depolanma, tasinma asamalarinda kolayliklara sahip olmasi

gibi sebeplerle tercih edilmektedir.

Bergama- Kozak Yaylasi’'nda kendisine yetisme alani bulan kuzu gobegi
mantar1 6zellikle nisan sonu mayis basinda yoreden toplanarak yurtdisina taze ve
kurutulmus olarak ihra¢ edilmesiyle yore halkina gelir saglamaktadir (Cetin vd.,
2011). Kurutulmus mantar ithalatinin 2017 yilinda %60.9’u kiiltiir mantart cinsi
mantarlar olurken %39.1°i domalan ve diger mantarlar olarak belirlenmistir (Oztiirk,
2019).

1.2. Yenilebilir Mantarlar ve Muhafaza Yontemine Gore Kullanimlari

Ilgili Baz1 Arastirmalar

(Dogan vd. (2014)’nin yaptig1 bu ¢alismada farkli sicaklik (50, 60 ve 70 °C) ve
siirelerde (240, 300 ve 360 dakika) Istiridye mantarinin kurutulmasi esnasinda kurutma
sicakliginin ve siiresinin bazi 6zelliklere etkisini incelemislerdir. Calisma sonucunda
mantarlarin kurutulmasinda uygulanan sicaklik ve siire farkliliklariin; su aktivitesi,
kuru madde ve renk degerleri iizerine istatistiksel olarak etkisinin oldugunu

belirlemiglerdir.

Darvishi vd. (2013) gore mantar dilimlerinin infrared kuruma
karakteristiklerini incelemislerdir. Mantar dilimlerini, infrared kurutucu ile 50-
90 °C’de kurutarak ve elde edilen verileri bes ayr1 kurutma modeline uygulanarak
karsilagtiritlmiglardir. Kurutma islemlerini farkli sicakliklarda 60-168 dakika iginde
tamamlamiglardir. Rodriguez vd., (2005) yaptiklar1 ¢alismayla mantar kurutmada
mikrodalga  vakumla  kurutma ve  dondurarak  kurutma  ydntemlerini
karsilastirmiglardir. Sonugcta, orta derecede gii¢ ve liriiniin sicaklik kontrolii ile elde
edilen mikrodalga firinda kurutulan érneklerin, dondurularak kurutma ile elde edilene

yakin bir kalite derecesi gosterdigini belirlemislerdir.

Tran vd. (2020)’ne gore Istiridye mantarini konvektif kurutma modu ile

mantarlari, 0,04 kg su/kg kuru maddede nihai nem igerigine ulagmak icin 70 °C gibi



kosullarda 520 dakika boyunca kurutmuslardir. 200 g islenmis mantar bir kurutucuya
koymuslar ve mantarlarin tist tiste gelmemesi i¢in ince tabakalar halinde yaymislardir.
Tepsili kurutucuda 50, 55, 60 ve 70°C’ sicak havayla kurutarak dokusal (sertlik,
yapisma, esneklik ve cignenebilirlik) ve optik (spektral ylizey yansima) o6zellikleri
incelenmistir. Kurutma kinetigi, dehidrasyondaki davraniglarini 6ne ¢ikarmak igin

arastirilmistir.

Hanmammadli (2020)’ne go6re mikrodalga firin ile yaptig1 kurutma
yonteminde, 24 saat siire ile 105 °C kurutulan 4 farkli mantar gesidinin (Istiridye,
Kiiltiir, Kestane ve Sitaki) kurutma karakteristiklerinin belirlenmesini amaglamistir.
Ayrica, mantar Orneklerinin renk degisimleri ve rehidrasyon orani degerlerini
inceleyerek kalite parametrelerinin ortaya konulmasini da amaglamistir. Sonug olarak,
deneylerde kullanilan tiim mantar ¢esitleri icin mikrodalga gii¢ seviyesinin artmasi ile

tirlinlerin kuruma siiresinin azaldigini belirlemistir.

Efe (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada kurutulmus kiiltiir mantari sosis
tiretiminde kullanmigtir. A. bisporus tiirii mantarlar 4 giin boyunca 45 °C’deki bir
kurutma firininda kurutmustur. Kurutulmus mantarlar1 ogiiterek 0.250 pm elek ile
elemis ve +4 °C’de hava ge¢irmez bir kavanozda kullanilincaya kadar saklamistir.
Sonugta, mantar tozunun emiilsiyon lriinlerinin {iretiminde alternatif bir iiriin olarak

gida endiistrisinde kullanilabilecegini tespit etmistir.

Tungkal (2019) 4, 6 ve 8 mm dilim kalinliklarindaki kiiltiir mantarini1 40°C’lik
kurutma sicakliginda 305, 355 ve 415 dakikada kurutmustur. Her bir denemede
kullanilan mantar miktar1 392 gram olarak belirlenmistir. Kurutucu c¢ikisindaki
kurutma havasi sicakliginin ise 40 °C’de +0.5 °C hassasiyetinde kalmasina dikkat
edilmistir. Bu ¢alisma sonucunda kullanilan sistem ile kapali sistem kurutma islemi
uygulandigindan, giinese serme kurutma islemi gibi hemen hemen aym sicaklikta
(40°C) kurutma islemini gerceklestirmistir ve tirtiniin toz, kalintilara maruz kalmasini

Onlemistir.

Tasova ve Giizel (2020) Kiiltiir mantarin1 50, 60 ve 70°C sicakliklarinda

kurutarak mantar 6rneklerinin ortalama kuruma siireleri sirasiyla 9, 7.5 ve 4,5 saat



olarak  belirlenmislerdir.  Calisma  sonucunda incelenen tiim  bulgulari
degerlendirdiklerinde arastirilan parametreler agisindan mantarmn 70°C sicaklikta

kurutulmasinin daha saglikli sonuglar verecegini belirlemislerdir.

(Baydas ve Altuntas (2019) materyal olarak kullandigi 60 adet tiim istiridye
mantar 6rnegini, farkli derecelerde (40C, 50C ve 60C) etiivde kurutmuslardir. Literatiir
verileri ile baglantili olarak mantarin parlakligini yitirmemesi adini uygun sicakligin

40-50C sicaklik araligi uygun olacagi ifade edilmektedir.

Tablo 1. 1. Mantar kullanim1 ve beslenme ¢alismalari

Mantarin Adi Ml.J.hafaZ.a Numune Miktar1 — Islem Siiresi Kaynak¢a
Yontemi
Kanlica Mantar1 Dondurma- 1 gram-72 saat (Aksu, 2018)
Kurutma
Kanlica Mantar1 Dondurarak 100 g-14 saat (Kayatas Ongun vd., 2021)
Kurutma
Kanlica Mantar1 Kurutma 3 g mantar-40 °C’de (Kaya vd., 2019)
Kanlica Mantari Dondurma 100 g-1 gece (Bilgin Sokmen ve Yilmazoglu, 2018)
Kanlica Mantari Dondurarak 15¢ (Erdogan vd., 2017)
Kurutma
Kanlica Mantari Kurutma 72 saat siireyle (Kir, 2018)
Diken Mantari Kurutma 500 g- Mikrodalga 800 W-43 (Liile, 2014)
dakika
500 g- Mikrodalga 600 W-57
dakika
500 g¢g- Mikrodalga 360 W-75
dakika
500 g- Sicak havali kabin tipi
Kurutucuda Kurutma- 780 dakika
Kavak Mantari Kurutma 50°C’de 269.02 dk (Dogan vd., 2015)

1.3. Kanhica Mantari

Lactarius, Russulaceae familyasinda yer alan ve diinya ¢apinda 6nde gelen
mantar gesitlerindendir. Akdeniz, Karadeniz, Ege, I¢ Anadolu, Marmara ve Dogu
Anadolu bolgelerinde Kanlica mantart yetistirilmektedir.  Kanlica mantarinin
toplanma zamaninin Agustos-Kasim aylar1 arasinda oldugu bilinmektedir. Kanlica
mantar1 halk arasinda ¢cam meltisi, ¢intar, kirmit, tillice, kizilici mantar1 olmak iizere
farkli adlandirmalara sahiptir. L. salmonicolor, L. deliciosus, L. Deterrimus (Ladin

Kanlicas1) halk arasinda Kanlica mantarmin ii¢ farkli tiirii olarak bilinmektedir.
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Kanlica mantarinin sapkast 4-14 cm biyiikliginde iken, sap kismi 3-8 cm
uzunlugunda ve 1-2 cm ¢apindadir.

Aromast giiclii olan Kanlica mantari, besin degeri agisindan da 6nemlidir
(Kurnaz Karagdz ve Serteser, 2017). Kanlica mantarinin igerdigi aminoasit, mineral
ve vitaminler ile bagisiklik sisteminin gliglenmesi saglarken seker hastalig1 tedavisinde
kullanilmaktadir (Kayatas Ongun, 2022). Kosani¢ vd (2016) yaptig1 calismada,
mantarin antioksidan, antimikrobiyal etkilere sahip olduguna ve kanser tedavisinde

biyolojik ajan olarak kullanilabilecegi sonucuna ulagmustir.

Kir (2018) Ordu ilinden toplanan L. deliciosus, C. cibarius ve L. pyrogalus gibi
cesitli mantar tiirlerinin aktif madde profillerini belirleyerek saglik ve beslenme
acisindan potansiyellerini tespit etmeyi amaglamistir. Mantar 6rnekleri, 72 saat siireyle
liyofilizator kullanarak kurutmustur. Liyofilizatorde kurutulan 6rnekleri daha sonra
havanda toz haline getirmistir. Toz haline getirilen her bir mantar numunesinden 1’er
g tartip tizerlerine 50 ml metanol ilave ederek ¢alkalamali su banyosunda 24 s siireyle
25C’de ekstraksiyon islemi yapmistir. Bu ¢alisma sonucunda, mantarlarda fenolik
bilesiklerin varligini dogrulayan sonuglara dayanarak, {i¢ mantar tiirliniin de

antioksidan acisindan degerli bir besin kaynagi olabilecegini ongérmiistiir.

Kayatas Ongun vd (2021)’nin ¢aligmasinda, Kanlica mantarinin dondurarak
kurutulmasin1 saglayarak aflatoksin olusumuna engel olunmasi, raf Omriiniin
uzatilmasi erken ¢iliriimenin engellenmesi ve bozulmaya karsi Onlem alinmasi
hedeflemislerdir. 100 g Kanlica mantar1 6rnegini, 14 saat dondurarak kurutma
islemine tabi tutmuslardir. Kanlica mantarinin dondurularak kurutulmas: ile elde
edilen agirhik kayiplarinin dnlenmesi amaciyla, en uygun kinetik kurutma modelini
belirlemeye ¢alismislardir. Mantarlarla ilgili yapilan ¢alismalarin kisa 6zeti Tablo
1.1°de belirtilmistir.
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IKiINCi BOLUM
YONTEM

Calismanin kisa 6zeti olarak;

€)) Kanlica mantarinin ticari olarak temin edilmis (kuru ve dondurulmus),
ve besine eklenmeye uygun hale getirilmistir.

(b) Drosophila kiiltiirti olusturulmustur ve 6n denemeler yapilmastir.

(© Negatif kontrol (Yiksek yagh diyet-YYD) ve pozitif kontrol
(resveratrol ile) gruplar1 da eklenerek deneme deseni olusturulmugtur.

(d  Deneme deseni ile beslenen gruplarin yasama-gelisim ve Omiir
uzunlugu deneyleri yapilmistir.

(e)  Ayni gruplara ait bireylerin tat tercihi yapilmistir.

0] Deney gruplarinin istatistiki analizleri ile ¢aligma tamamlanmistir.

KANLICA

MANTAR)

Sekil 2. 1. Deneylerde Kullanilan Mantarlar; a. Kurutulmus ve b. Dondurulmus

2.1. Arastirma Konusu, Problemi, Amaci ve Onemi

Girig ve literatiir taramalar1 boliimlerinde goriildiigii gibi ¢alismada insanlar
tarafindan tiiketilen mantarin; sadece yemek olarak degil, yiiksek besin degerleri ile

saglikli hayat siirdiirme, zayiflama, kolesterol ve toksisiteyi azaltma, antioksidan
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etkileri nedeniyle de tercih edildikleri bilinmektedir. Bu baglamda insanlarda etki
caligmalar1 hem etik gereklilikler hem de maliyet ve siire acisindan olduk¢a zaman
gerektirmektedir. Bu agidan model canlilar kullanilarak zaman, maliyet ve etik
gereklilikler elimine edilebilmektedir. Drosophila gibi model organizmalarda
(sindirim sistemi ve obezite modeli olarak da kullanilan) diyete eklenen Kanlica
mantar1 ile beslenmede etkisi incelenmeye calisilmistir. Yiiksek yagl diyetlerle
(YYD) beslenme viicutta oksidasyonu artirarak bir¢ok hastaliga (obezite, metabolik
sendrom, tansiyon, kanser vb.) neden olmakta yada yatkinlik olusturabilmektedir.
Yagli/yagsiz diyete ek farkli muhafazalar (taze, kuru, dondurma) uygulanmis mantarin
model canlida yasama-gelisim 0miir uzunlugu yoniinden etkileri belirlenmis, hem de
ayni1 diyetle beslenen bireylerin tat tercihi/tat-hafizas test edilecegi gibi beslenmenin
kilo kaybi/alim1 acisindan da etkisi degerlendirilmesi saglanmistir. Besine maruz
kalinma zamani kiiltiirel yatkinlik gibi yada sonradan besini tanima ve alisamama
durumlar1 da besin tercihini etkilemektedir. Bu nedenle boyle bir ¢alisma ile
mantarlarin tiiketimi, tiiketim zamani ve nasil tiiketilmesi-satin alinmasi konusunda
beslenmede ¢ikarimlarin yapilmasina temel olusturmaktadir. Ayrica farkl sekillerde
kullanilacak mantarin asir1 yag aliminda ya da resveratrol gibi olumlu etkisi bilinen

malzemeler ile etkisi kiyaslanarak, model canlida monitorize edilmesi saglanmistir.
2.2. Materyal

Calismada Kanlica mantar1 taze olarak 6n denemelerde deneme desenine
eklenerek etki belirlenmeye calisilmig fakat dort tekrar yapilmasi i¢in; her mevsim taze
temini zor olmasindan ve ¢abuk bozulabildigi i¢in ticari olarak satig1 saglanan kuru ve
dondurulmus &rneklerin kullanilmast uygun gériilerek temin edilmistir (Sekil 2.1). On
denemeler ve farkli modeller lizerinde yapilan ¢aligmalar dikkate alinarak (Kaneda ve
Tokuda, (1966) ve Dogan (2018). bocegin agirhigina gore besinlere eklenecek
kurutulmus ve dondurulmus mantar miktar1 test edilmistir. Mantarlar havanda
ezildikten sonra tartilarak canli besini donmadan eklenmistir (Sekil 2.2). Bu test doza
bagli olarak beslenmeye eklenen mantarin larval evrede canlinin yasama orani en az
%90 olacak sekilde (en az LCgo) gerceklesecegi miktar iizerinden deneme desenine

(Tablo 2.1) gecilmesi saglanmistir (besinlere eklenecek oran).
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Sekil 2. 2. Deneylerde Kullanilan Mantarlar ve Ezilen Goriintiileri; a. Kurutulmus Mantar, b.
Kurutulmus Mantarin Ezilmesi, ¢. Dondurulmus Mantar, d. Dondurulmus Mantarin Ezilmis Hali

2.3. Bocegin Kiiltiire Alinmasi

Calismada, D. melanogaster Oregon R soyu yabanil tip ergin bireyler
kullanilmistir. Ergin bireyler 2014 yilindan beri Necmettin Erbakan Universitesi
Gastronomi boliim laboratuvarinda bulunan inkiibatorde kiiltiire edilmektedir (200
ml'lik kiiltiir siselerinde 25 + 2°C ve %60-70 bagil nem, 12 s aydinlik 12 s karanlik
fotoperiyot). Bocek kiiltiirii i¢in standart besin (SB) kullanilmasi tercih edilmistir
(Giines ve Danacioglu, 2018). Bireyler, kiiltiir besininde yetistirilen ve ayni yasta
olanlar arasindan segilerek deneme desenine aktarilmistir. Deneme deseni ve besin
sigeleri sekil 2.3’de goriilmektedir. Caligma siireci aseptik ortamda yiiriitiilmeye dikkat

edilmistir.
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Sekil 2. 3. Deneme Desenine Ait Besin Siseleri

2.4. Deneme Deseni ve Yasama-Gelisim, Omiir Uzunlugu Deneyleri

Calismada YYD; palmitik asit 'in Tween-80 ile ¢oziilerek sicak kontrol besinin
(kiiltiir besini) %20'si kadar ilavesi ile negative kontrol grubu hazirlanmistir.
Resveratrol ile ise pozitif kontrol grubu olusturularak deneme desenine eklenmistir.
Yagli/ yagsiz diyet ve mantar ile beslenmesi i¢in (Tablo 2.1) her gruba 100’er adet
birinci evre larvasi asilanmistir. Asilanan birinci evre larvalarin liglincli evre larva

oluslari, pupa gecisleri ve ergin oluslari giinliik talip edilerek (ayn1 saatte not edilerek);

. Birinci evre larvalarin liglincii evre larvasina ulastiklar1 saat ve giin
kaydedilerek larval yasama oran1 (%) ve gelisme siiresi (glin),

o Ugiincii evre larvalarinin pupa gegtikleri saat ve giin belirlenerek pupal
yasama orani (%) ve pupal geligsme siiresi (giin),

. Pupadan erginler ¢ikincaya kadar ise ergin yasama orani (%) ve pupal
gelisim stiresi (glin) hesaplanmustir.

J Ayrica ergin bireylerin cinsiyetleri (%) hesaplanmistir (disi birey/ ¢ikan
birey sayist; erkek birey/¢ikan birey sayisi)

. Erginlesmeyi takiben besinler {i¢ giinde bir yenileri ile degistirilerek son
ergin 6lene kadar 0miir siireleri (giin) takip edilmis ve disi/erkek bireylerin maximum-
minimum-ortalama omiir siiresi hesaplanmistir (Uysal vd., 2009). Her giin asilama

saatinde gelisim evreleri gozlemlenerek, kaydedilmis ve grafik lizerinde gosterilmistir.



15

Tablo 2. 1. On Deneme Deseni

Diyetler Mantar Ek Besinleri
Gruplar Yagsiz Yagh Taze Kurutulmus Dondurulmus
Diyet Diyet
1. Grup (sham) X
2. Grup (negatif X
kontrol)
3. Grup X X
4, Grup X X
5. Grup X X
6. Grup X X
7. Grup X X
8. Grup X X

Ikinci bir diizenekle 24 s a¢ birakilan ii¢ giinliik erginler (sise basina 20 sinek)
15 ml besin bulunan deneme deseni siselerinde beslenmeden Once ve sonra hem
sinekler hem de besin agirliklar tartilarak tat analizi yapilmistir (Peng vd., 2012). Bu
analiz iki kisimda gergeklestirilmistir: birinci kisimda hi¢ deneme deseni ile
karsilasmamus erginler kullanilirken, ikinci olarak deneme deseni ile beslenen erginler
kullanilmistir. Boylece kiiltiirel olarak besine alisan grup ve yeni besinle karsilagan
gruplar olusturulmustur. Bu deneyler esnasinda bireylerin her biri ayn1 yasta olmasina

Ozen gosterilmistir.
2.5. Tat Deneyleri

Tat-hafiza yonelim testi i¢in yukarida tarif edilen sekilde beslenen ¢iftlesmemis
3 glinliik erkek ve disi bireyler soguk anestezi altinda toplanarak 2 s a¢ birakildiktan
sonra yonelim deneyleri (Dus vd., 2011). yapilmustir. Bireyler, 120 dk beslenme ve
yonelimleri takip edilmistir, deney sonrasi kalanlar ise soguk anestezi
gerceklestirilerek morga atilmistir. Kontrol gruplarina mavi gida boyasi (% 0,5)
eklenirken deney gruplarina da ayni miktarda kirmizi gida boyasi eklenmistir.
Skorlama yapilmasi amaciyla besinler ve bireyler tartilmis (0 ve 120 dk) sineklerin
yonelimleri abdomen renklerine de bagli olarak mikroskop altinda godzlenmistir.
Deneyler sinegin aktif oldugu ayni sabah saatlerinde yapilmistir. Sinek rengi ve
goriintiilere bagli olarak besin tercih indeksi [PI= (kontrol grubunda goriilen bocek

sayist + deney grubunda goriilen bocek sayisi)/ toplam bocek sayisi] olusturulmustur;
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0,5 < triinii tercih etmeyenler; 0,5-1 arasi tercih edilen gida olarak s6ylenmis ve grafik

olusturulmustur.
2.6. Verilerin Degerlendirilmesi

Orneklerden elde edilen verilerin degerlendirilmesinde istatistiki testlerden en
yaygin yapilan tek yonlii “Varyans Analizi” (ANOVA), ortalamalar arasindaki farkin
onemini saptamak icin “LSD Testi, % testi” kullanilmistir. Ortalamalarin énemi 0,05

olasilik seviyesinde (p <0,05 ) degerlendirilmistir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. On Denemeler ve Deneme Deseninin Olusturulmasi

Taze mantar ¢abuk tiiketilmesi gereken bir besindir. Ayrica taze Ornek
bulunmasi zor oldugu kadar besin ortaminda ezilen Orneklerin ¢abuk bozulma
yasanmasi 0n denemeler esnasinda bocegin uzun siire taze mantar bulunan ortamda
Omiir uzunlugu hesaplanamamasina neden olmasi deneme deseninden taze 6rneklerin
c¢ikarilmasina neden olmustur. On denemeler esnasinda dondurulmus ve kurutulmus
kanlica mantarinin 0-0,4 ppm besine eklenmesi ile elde edilen gruplardan en iyi oran
(% 90 iistii yasama orani bulunan) 0,1 ppm olanlarda oldugu belirlenmistir. On
denemeler sonucu yeni bir deneme deseni olusturularak asagida verilmistir (Tablo

3.1). Pozitif kontrol olarak resveratrol, negatif kontrol grubu olarak ise YYD deneylere

eklenmistir.
Tablo 3. 1. Deneme Deseninin Olusturulmasi
Gruplar SB Ref;g;;i;;o' (nYe;il f Dondurulmus Kurutulmus
kontrol) kontrol) mantar mantar
Grup 1 + (Sham)
Grup 2 + +
Grup 3 + +
Grup 4 + +
Grup 5 + + +
Grup 6 + + +
Grup 7 + +
Grup 8 + + +
Grup 9 + + +
Grup 10 + + +
Grup 11 + + + +
Grup 12 + + + +

3.2. Yasama, Gelisim ve Esey Orani

Mantarla beslenen bireylerin larval yasama oranlar1 karsilastirildiginda; sadece
mantarla beslenen bireyler yaklasik % 99 yasarken, yagh gruplarda yasam oram

istatistiki olarak azalmistir. Besine eklenen yaga ragmen dondurulmus mantar yasama
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oranini artirmig (grup 5 ve 6), resveratrollii gruplarda ise yaglh diyete ragmen 6liimler

goriilmiistiir (grup 12; Tablo 3.2; F27=2,24)

Yag alimi ile birlikte bocegin hem iigilincii evreye hem de pup ve ergin olma
oranina bakildiginda, yagin yasama oranini azalttig1 belirlenmistir. Yag kullanimina
ek kurutulmus ve dondurulmus mantar ilave edilen besinlerle beslenen bocekte ise
yasama orani dondurulmus mantarla beslenen gruplarda daha fazladir; bu oran ergin
olma icin %79’dur (Tablo 3.2). Resveratrol ilave edilen gruplarda ise resveratroliin
tyilestirici 6zelligine ek dondurulmus ve kurutulmus mantar i¢in kontrol grubuna
istatistiki olarak benzer sonuglar belirlenmistir. Ayrica yaga ek resveratrol ve mantar
eklenen gruplarda ise dondurulmus mantarin yagdan kaynaklanan olumsuzluklara
ragmen yasama oranini arttirdigi, fakat kuru mantarda yag elimine edilemeyerek

yasama oraninin diistiigli sdylenebilir.

Kontrol grubuna bakildiginda gelisme stiresi larva i¢in yaklagik 5 ergin i¢in 10
giin civarindadir (Tablo 3.2). Tablo genel olarak incelendiginde beslenmeye bagli yag
kullaniminin geligsme siiresini yaklasik iki giin uzattigi, mantar kullaniminin genel
olarak bir gilin ve resveratroliin kontrolle benzer gelisme siiresine neden oldugu
belirlenmistir. Fakat kurutulmus mantar ve yag resveratrole ragmen gelisim stiresinde
iki giin artisa sebep olmustur. Kurutulmus ve dondurulmus mantar ile beslenme
kiyaslamasinda; dondurulmus mantarin yasama oraninin kontrole benzer olmasi
gelisim siiresinde ise yaklasik bir giinliikk uzamaya sebep olmasi agisindan daha olumlu

etkiye sahip oldugu soylenebilir.

Erkek ve disi olma oranlar1 incelendiginde genel olarak kontrol ve resveratrol
ile esit cinsiyet olmasina ragmen; yag kullanimi ile disi lehine bireyler olugsmaktadir
(Tablo 3.2). Kurutulmus mantarla besleme ile benzer cinsiyetler goriilmekle birlikte
dondurulmus mantarda disi bireyler daha fazla ortaya c¢ikmistir. Resveratrol
kullaniminda 6nce esit bir erkek-disi oram1 goriiliirken, yag ile birlikte kullanilmasi
(10. grup) sonuglarin disi lehine kaymasina neden olmustur. Mantarin muhafaza
edildigi kosul fark etmeksizin, yag ve resveratrol kullaniminda disi yoniinde bir kayma

oldugu belirlenmistir.
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Tablo 3. 2. Beslenmesine Kanlica mantar1 eklenen beslenme modelinin yagsama siiresi, gelisim ve esey oranina etkisi

3.evreye 3.evreye Pup olma Pup olma Ergin olma Ergin olma Esey orani
Gruplar ulasan larva :_»miw siiresi oram (%) siiresi (giin) Oram (%) siiresi (giin) (%) Disi
(ppm) orani (%) (giin) (Ort+ (Ort £+ S.H)} (Ort £+ S.H)} (Ort £+ S.H)} (Ort+ S.H)t /Erkek (Ort+
(Ort + S.H)t S.H)} S.H)Y

Grup 1 100 £ 0,2a 5,6 £0,1a 100+ 1,2a 6,8 +0,5a 100 £ 1,2a 10,4+ 1,1a 50/50 + 0,8
Grup 2 98 £0,2a 6,2 £0,4b 98 +0,4a 8,2 +0,2¢c 97+0,2a 11,5 £0,4b 60/40 +0,4
Grup 3 99 +0,2a 6,1 £0,2b 98 +0,4a 8,1 +0,4c 98 £ 0,4a 11,4 £0,6b 50/50+ 0,2
Grup 4 30+1,1b 7,1 £0,2¢ 30+0,4d 9,1 £0,4d 25+£04 12,4 +0,5¢ 60/40 + 1,8
Grup 5 80+1,1c 6,2 £0,2a 80+ 0,2b 8,2 £0,4c 79 £0,2b 11,5 £0,3b 50/50 £ 0,4
Grup 6 60+1,1d 6,1 £0,4a 60 £ 0,4c 8,1 +0,4c 55+0,2¢c 11,4 £0,4b 40/60 + 0,4
Grup 7 95+1,la 5,8+04a 90 +0,4a 6,8 +0,2a 90 + 0,4a 9,8 +0,4a 50/50+2
Grup 8 100+ 1,1a 5,7+04a 99 +0,2a 6,7+0,2a 98 £ 0,4a 10,7 + 0,55a 50/50 + 4
Grup 9 80 +£0,4c 6,0 £0,4b 79 £ 0,4b 7,0 £0,4b 75+ 0,4b 10,0 £0,5a 50/50 £ 0,6
Grup 10 70 +1,1d 6,4 +0,4b 70 £ 0,4bc 7,4 £0,2b 70 £ 0,2bc 11,4 +0,4b 60/40 +0,4
Grup 11 90 +0,2a 6,1 +£0,2b 85+0,2b 8,1 £0,4¢c 84 +£0,2b 11,4 +£0,85b 60/40 +0,5
Grup 12 30+0,2b 6,9 +0,4b 29 +0,2d 7,9 +£0,4b 25+0,4d 12,9+ 0,4c 60/40 +0,2

1 Ay slitunda aymi kiigiik harfi igeren degerler birbirinden farkli degildir, p< 0,05 (X2 testi, LSD Testi) Ort.= ortalama, S.H= Standart hata
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3.3. Omiir Uzunlugu

=—4=Grup 1
=G rup 2
=de=Grup 3
e G rup 4
e G rup 3
Grup 6
Grup
Grup 8
Grup ¢
=G rup 10

Birey sayisi

=&=Grup 11

=t=Grup 12

A\

\
0 70

0 10 20 30 40 50 6 80

Disi /erkek bireylerin ortalama 5miir uzanluklar1 (ortalama giin)
Sekil 3. 1. Mantarla beslenen bireylerin genel olarak ortalama dmiir uzunluklar1

Omiir uzunlugu deneylerinde her gruptan 100 birey iizerinden hesaplama
yapilabilmesi i¢in ayn1 anda birkag¢ tekrar baslatilmistir. Genel olarak (kontrol ve
resveratrol gruplarinda) disi bireyler 69 giinliik bir dmiire sahipken, erkek bireyler
ortalama 69-70 giin yasamaktadirlar (Tablo 3.3, Sekil 3.1). Mantar kullanimi ile
istatistiki olarak 6miir uzunlugunda kontrolle fark cikmamasina ragmen yaklagik 9 giin
azalmis, disi ve erkek bireylerde ise fark olusmamistir. Yag ile beslenen grupta ise
Omiir uzunlugu anlaml derecede diismiis (yaklasik 3,3 kat), disiler bir giin daha uzun
stire yagsamiglardir. Yag ve mantar ile beslenme 10-15 giinliik 6miirde azalmaya sebep
olmustur. Resveratrole ilave mantar kullanimi ile bocegin dmiir uzunlugu artarken,
yag ve resveratrole ilave alinan mantarl besin bocegin dmriinii yaklasik yar1 yariya
azaltmistir. Fakat mantar gruplari karsilastirildiginda en ¢ok dmriin kurutulmus mantar
ile beslenen bireylerde oldugu belirlenmistir. Bocegin beslenmesine bagli elde edilen
ortalama Omiir uzunlugu sonuclarina gére dondurulmus mantarin bireylerin omiir

uzunlugu agisindan olumlu bir etki biraktigi goriilmektedir.
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Tablo 3. 3. Beslenmesine Kanlica mantar1 eklenen disi ve erkek bireylerin ortalama 6miirleri (giin)

etkisi
Max. Max.
. Disi 6miir . Erkek omiir
Grupl On{ur . uzunlugu (giin) O{nur uzunlugu(giin)
ruplar uzunlugu/Disi (Ort. = S.H)t uzunlugu/Erkek (Ort.+ S.H)
(N:100) (N:100)
Grup 1 69a 69,0 £0,6 70a 69,0 £ 0,6
Grup 2 6la 60,0+ 0,2 61ab 60,0+ 0,4
Grup 3 60a 60,0+ 0,4 60ab 60,0 £ 0,4
Grup 4 22d 20,0+ 0,6 21d 20,0+ 0,6
Grup 5 59ab 58,0+ 0,6 58b 58,0+ 0,6
Grup 6 56b 55004 55b 55,0+04
Grup 7 69a 69,0 £ 0,4 69a 69,0+ 0,4
Grup 8 66a 66,0 £ 0,6 66a 66,0 +0,6
Grup 9 65a 65,0+0,2 65a 65,0+0,2
Grup 10 41c 40,0+ 04 41c 40,0+ 04
Grup 11 46¢ 450+04 46¢ 45,0+ 04
Grup 12 35¢c 35,0+0,6 36¢C 35,0+£0,6

TAym siitunda ayn1 kiigiik harfi igeren degerler birbirinden farkl degildir, p> 0,05 (y?testi, LSD Testi)

3.4. Tat Deneyleri

[lk tabloda (Sekil 3.2.A) yer alan gruplar; besini 6nceden yani dogumla maruz
birakildigr icin kiiltlirel olarak besine maruz kalan bireylerden olusmustur. Besin
tercihi indeksi incelendiginde ise kontrol ve resveratrole maruz kalan bireyler besini
tercih ederken, yagi tercih etmedikleri, kurutulmus mantardan daha fazla dondurulmus
mantarlt besinlerin tercih edildigi belirlenmistir. Yag eklenmesiyle mantara tercih
yagsizlarla benzer olurken, resveratrol eklenen mantarlarda tercih artmastir.
Resveratrol ve yag ile mantarin alinmasi tercihi artirmasina ragmen sadece resveratrol
ve mantar alan gruplara oranla istatistiki olmayan bir azalma belirlenmistir (Sekil

3.2.A; p<0,05).
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Sekil 3. 2. Mantarla beslenen gruplarin besin tercihlerinin belirlenmesi a. deney grubu ile larval
evreden itibaren beslenen besini bilen grup, b. erginlesme sonrast besine maruz kalan gruplar. *
farklidir **’dan; ** farklidir ***’dan (p <0,05)

Ikinci tabloda (Sekil 3.2. B) yer alan besinlerle beslenen gruplar ise kiiltiirel
besin maruziyeti yerine, besini sonradan deneyip yeni taniyan bireylerden
olusmaktadir. Kiiltiirel grupta oldugu gibi resveratrol ve kontrol en tercih edilen
besinken, yag en az ve mantarlar arasinda dondurulmus olanlar daha fazla tercih
edilmistir (Kontrol=resveratrol>dondurulmus>kurutulmus>yag; grup 1=grup 7>grup
2> grup 3 > grup 4). Yag ile mantar kullaniminda tercih aym kalirken, kontrol
gruplarma (Grup 2 ve 3) kiyasla tercih istatistiki olmayan sekilde azalmistir.
Resveratrollii ve mantarli olan gruplarda (grup 8 ve 9) kiiltiirel grupla besin ile yeni
tanisan grup arasinda farklilik belirlenmemistir, yani kontrol mantar gruplar ile ayni
tercih oraninda kalmistir. Resveratrol eklenmesine ragmen yag ve yagli mantar

gruplarinin (grup 10-12) besin tercihi 6nemli 6l¢iide azalmistir (Sekil 3.2.B; p<0,05).
Her iki tablodan da ¢ikarim olarak;

. Genel olarak kiiltiirel gruplar arasinda dondurulmus mantarin daha ¢ok
tercih edildigi, resveratrol eklenmesi ile tercihin arttig1 ama resveratrol ek yag eklenen
mantar1 besinlerin bir miktar tercih indekslerinde azalma oldugu belirlenmistir.

. Besinle yeni tanigan gruplarda ise dondurulmus ve kurutulmus mantarl
besinlerin tercihlerinde fark yokken; resveratrollii mantarlarin daha fazla tercih
edildigi, yag ve yaga ek resveratrol eklenen mantar gruplarinin ise tercihlerinde

azalma oldugu belirlenmistir.
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Kontrol bireylerimizde disi bireyler 0,8 mg; erkek bireyler ise 0,4 mg agirlikta

iken;
. Yagli gruptaki bireylerin agirligi kontroliin 3 kati,
. Kurutulmus mantar ile beslenen kontrole benzer agirliga sahipken,
J Dondurulmusg mantar ile beslenen bireylerin agirliklarida kontroliin 1,5

kat1 kadar artmistir.

. Yag eklenen ve mantarla beslenen gruplardaki bireylerin agirliginda ise
kurutulmus mantarla beslenenlerde bir miktar azaldigi, dondurulmus olanlarda
kontrole benzer oranda oldugu belirlenmistir. Aslinda yagsiz gruplara bakildiginda
agirlikta her ikisinde de azalma oldugu sdylenebilir. Bu gruptaki bireylerin hareket
hizinda da artis tespit edilmistir.

J Resveratrollii gruptaki bireylerin agirligi kontrolle ayn1 kalirken,

. Resveratrole ek mantar gruplarinin istatistiki olarak anlamli olmayacak
bir agirlik azalis1 tespit edilmistir.

o Resveratrol ve yag eklenen grupta ise agirlik sadece yag olan gruba
nazaran bir miktar azalmis ama bireylerin hareketi de azalmistir.

J Resveratrol, yag ve mantar bulunan gruplarin agirhigi genel olarak
kontroliin yaris1 kadarken, birey hizlar1 fazlalagmistir.

o Genel olarak yagl gruplar agir ve yavasken; resveratrol ve kontrol

gruplar1 normal agirlikta ve hizdadir.



24

TARTISMA

Mantarlarin iirettikleri bilesenler nedeniyle terdpatik (tedavi edici, bagisikligi
gliclendirici, saghigr koruyucu, antibiyotik, antikanser, antiviral, antitimor) etkiye
sahip olduklar1 bilinmektedir (Hossain vd., 2003; Bae vd., 2005; Oztiirk ve Copur,
2009; Berkoz vd., 2010; Jeong vd., 2010; Dogan, 2018; Baran vd., 2020; Tektemur
vd., 2021). Disiik kaloriye sahip olmasi yaninda mantarlarin; karbonhbaidrat,
esansiyel aminoasitler, lifler, vitaminler ve mineraller bakimindan zengin olmasi da
takviye edici gida ya da yoresel iiriinlerde kullanilmasm artirmaktadir ( Oztiirk ve
Copur, 2009; Coskun vd., 2020). Bu 6zellikler nedeniyle beslenme ile alinan mantarin
yasami olumsuz etkilemeyecegi diisiiniilmektedir. Bu diisiinceyi destekler nitelikte
caligmada besine eklenen dondurulmus ve kurtulmus mantarin bocegin yagsama oranini
arttirdigr belirlenmistir (Tablo 3.2). Yag alimma ek mantar ile beslemede ise
dondurulmus mantarin kurutulmusa oranla yasama oranimni daha fazla artirmistir.
Bocegin gelisme siiresinde ise kontrole benzer sonuglar elde edilirken yaklasik bir
giinlik uzama olmustur. Caligmaya benzer olarak Cin, Tayvan, Giiney Kore ve
Tayland gibi {ilkelerde ¢esitli mantar tiirleri uzun yasamanin sirr1 olarak kabul
gormektedir (Chuang vd., 2009). Ayrica si¢anlarin mantar (L. deliciosus) ile
beslenmesi karacigerinde koruyucu etki olusturarak antioksidan roliiniin oldugunu
kanitlamistir (Hasar, 2017). Bu sonuglar bocegin yag ile olusturulan toksisitesine karsi
mantar ile beslenmesi yasama-gelisiminde meydana gelen olumlu etkinin temelini
gostermektedir. Ciinkii boceklerde yag doku insanlardaki karacigere eslenik olarak
gosterilmektedir. Jayakumar vd (2008)’nin ¢alismasinda Istiridye mantar1 beslenmesi
ile karacigeri koruyarak kolestrol seviyesi %20 oraninda azaltilmigtir. Bagka bir
calismada ise (Kaneda ve Tokuda, 1966) %35 kuru kanlica mantar1 i¢eren bir diyet ile
beslemede plazma kolesterol seviyelerinin énemli 6lgiide azalttigi sdylenmektedir.
Taze, dondurulmus ve kurutulmus mantarin isleme yontemlerinin Kimyasal
parametrelerinde 6nemli farkliliklara neden olmaktadir. Dondurulmus mantar ile
beslenmenin kurutulmusa kiyasla yasama oranini daha fazla artirmasi antioksidan

aktivitesinin daha fazla olmasindan kaynaklanabilecegini diigiindiirmektedir.
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Disi bireylerde yag birikiminin fazla oldugu bilinmektedir. Bu nedenle
caligmalarda toksik malzeme denenmesi genellikle disi bireyler secilerek
yapilmaktadir. Her ne kadar beslenmede mantar kullanimi1 esit cinsiyet olusmasina
sebep olurken, yag kullanimi ile disi bireylerin kilo artis1 meydana gelmektedir (Giines
ve Biger, 2019). Yag kullanimina ek mantar ile beslemede disi yoniinde bir kayma
oldugu soylenebilir (Tablo 3.2). Erkek bireyler uygulanan maddelere daha direngli
olurken, disi bireyler daha hassastir (Karatas ve Bahgeci, 2009). Bu sonuglar da mantar
ile beslemenin bocege diren¢ olusturmadigi, neslini tehlikeye sokmadigini

gostermektedir.

e

Yapilan calismalarda beslenmeye bagli émiir uzunlugunun degistigi, alinan
maddeye bagl olarak disi ve erkeklerde benzer dmiir uzunlugu oldugu bilinmektedir
(Yesilada ve Gelegen, 2000). Calismada yaklasik 69-70 giin yasayan bireyler igin
beslenmede dondurulmus yada kurutulmus mantar kullanimi ile 6miir uzunlugunun
degismedigi, fakat beslenmeye ek YYD ile beslenen bireylerdeki azalan omiir
uzunlugu mantar ile beslenmeye bagl iyilestigi belirlenmistir (Tablo 3.3). Yemeklerde
bir antioksidan malzeme gibi tasarlanan resveratrol ilavesi ile yine YYD’in bocegin
Omiirtindeki olumsuz etkisi azaltilmig, mantar kullanimi ile daha fazla artisa sebep
olmamistir. Kurutulmus ve dondurulmus kanlica mantarindan omiir uzunlugu
acisindan kiyaslandiginda en iyi sonuglar dondurulmus mantar ile beslenen bireylerde
oldugu tablodan ¢ikarilabilir. Benzer ¢alismalarda Pleurotus sajor-caju (Yaprak
mantari) ve P. ostreatus (Kaym mantar1) mantarlarinin bireyin besinine eklenmesi ile
Oomiir uzunlugunu artirmasi bilinmektedir (Giilmez, 2018). Giiniimiizde beslenme ve
saglikli yaslanmada (6liimsiizliik) segilen yiyeceklere karsi dikkatin arttigi; genellikle
protein, lif ve su miktar1 yiiksek vitamin mineralce zengin mantarin tiiketilmeye tesvik
edildigi bilinmektedir (Oztiirk ve Eyiler Kaya, 2022). Bu sonuglar yenilebilir mantar
tiirlerinin tiikketim oranini artirmasiyla émiir uzunlugu acisindan etkili olduklar1 ve

beslenmede kullaniminin artirilmasi gerekli oldugunu desteklemektedir.

Yenilebilen mantarlarla beslenme ve sonrasinda ortaya ¢ikan etkileri ile iliskili
olarak birgok calisma da yer almaktadir. "Oliimsiizlilk mantar1" olarak da adlandirilan

reishi mantar1, viicudun savunmasii giiglendirme ve antikanser ozelliklere sahip
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olmasiyla bilinmektedir (Yuen ve Gohel, 2005). B. edulis'ten elde edilen biyoaktif
bilesikler ve kimyasal ekstraktlarin kabizligi 6nleyen antiinflamatuar, antibakteriyel
ve antiviral aktivitelere sahip oldugu kanitlanmistir (Yonghi Tan vd.,2022). Tibbi
aragtirmalar yeterli yenilebilir mantar tiiketiminin kan damarlarinin sertlesmesini
onledigini, viicudun bagisiklik fonksiyonlarimi gelistirdigini gostermektedir (Cheng,
2019).

Yapilan g¢alismada, dogumla birlikte besine kiiltiirel olarak maruz kalan
bireylerde kurutulmus mantardan daha ¢ok dondurulmus mantarin begenildigi
goriilmektedir (Sekil 3.2). Besine eklenen yag, yagsiz beslenmeyle benzer sonuglar
alinmasina neden olmustur. Resveratrol ilavesinin ise mantarin tercihini artirdig

belirlenmistir.

Besini sonradan deneyip yeni taniyan bireylerde en tercih edilen besin
resveratrol ve kontrol olmakla birlikte, en az tercih edilen yag ve mantar ¢esidi
acisindan da dondurulmus mantarin tercih edilirliginin daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Besinlere eklenen resveratrole ragmen yag ve yaglh mantar gruplarinin
(grup 10-12) besin tercihinde 6nemli 6lgtide diisiis belirlenmistir. Boceklerin tat
algilar1 ve yonelimlerinde insanlara benzeyecek ¢ikarimlar yapilabilirligi
bilinmektedir (Glines, 2020). Bu verilere bagh olarak da beslenme ve saglik

acisindan mantarlarin 6nemli bir besin maddesi oldugu gozler oniine serilmektedir.

Kadin bireyler erkeklere kiyasla daha yiliksek yag oranina sahiptir. Bazi
arastirmalar kilo verme silirecinde kadinlara gore erkeklerin yag oranmin da fazla
oldugunu belirlemistir (Oztiirk vd., 2016). Calismada ise literatiirle benzer olarak disi
bireylerin kilosu erkek bireylerin iki katidir, dolasiyla disi bireyler erkek bireylerden

daha fazla yag oranina sahiptir.
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SONUC VE ONERILER

Beslenme i¢in gegirilen zamanin azaldigi fakat doyumun arttigi giiniimiiz
sartlarinda asir1 yag tiikketimi ya da fast food gidalara bagli obezite ve beslenmeye bagh
kronik hastaliklar artmustir. Insanlarda goriilen bu hastaliklar1 énlemek adima saglhik
acisindan faydali yiyeceklerin tiikketimini artirmak 6nem arz etmektedir. Bir¢ok diyetin
nesilden nesile yeme davranisi iizerinde etkisi oldugu ve besin hafizasi gelistirilerek
bireyin az ya da ¢ok yemeye yonelmesini sagladigi, boylece kilo aliminin arttig1 veya
azaldig1 diistinilmektedir. Saglik acisindan yarar1 bilinen mantarlar ve YYD’e ek
kullanimlar1 hakkinda ise ¢alismalar her gegen giin fazlalagsmaktadir. Bilinen ve yenen
birden fazla mantar grubu olup; Kanlica mantari ile hem biyolojik parametrelerin hem
de Ogrenilmis tada gore beslenmenin (tiiketici tercih modeli) birlestirildigi bir
caligmaya rastlanmamugtir. Ticari olarak taze Ornek bulunmasi ve mutfaklarda
kullanilmast zor oldugu icin genellikle mantarlar kuru ve dondurulmus olarak satiga
sunulmaktadir. Caligmada kanlica mantarinin kurutulmus ve dondurulmus ¢esitlerinin
canli beslenmesinde yasama gelisim, Omiir uzunlugu, tat-hafiza acisindan

degerlendirilmesi saglanmaistir.
Sonuglara gore;

. Beslenmede YYD’in bireyin yasama oranimi azaltirken; mantar
kullanimi ile azalan miktarin arttig1 ve normale dondigti (Dondurulmus>Kurutulmus),

J YYD bireylerin agirlikta {i¢ kat artisa sebep olurken; mantar ile
beslenmeye devam agirligi kontrolle benzer oranlara dondiirmiistiir. Bu da kilo
kontroliinii sagladigin1 diistinmemize sebep olmustur.

o YYD bireylerde 6miir uzunlugunun kisalmasina sebep olurken; mantar
ile beslenmeye devam edilmesi bocegin dmriinii uzatmis, kontrole benzer oranlara
getirmistir.

. YYD tat tercihinde bocegin sevmedigi/tercih etmedigi bir besinken;
YYD’e ek mantar ile beslenmesi diyetin daha fazla sevilmesine /tercihine neden
olmustur. Tat ve yonelime bagli olarak mantarin bocek tarafindan da tercih edilebilir
oldugu; dondurulmus mantarin daha fazla sevildigi ayrica canli gelisimi i¢in de uygun

bir tercih oldugu belirlenmistir.
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Sonuglara bagli olarak Kanlica mantar1 besin degeri, saglik acisindan faydasi
ile giinliik beslenmemizde kullanilabilecek ve damak tadina uygun bir gida olmasi
yaninda yagli beslenmeden kaynaklanabilecek sorunlarin Oniine gecilmesi igin
onerilmektedir. Damak tadi ve tiikketici modeli ile dondurulmus mantarin insanlar
tarafindan da ticari olarak daha ¢ok tercih edebilecegi ve yagl diyetle beslenen
bireylerin kullanmasi tavsiye edilmektedir. Boylece kanlica mantar tiiketimi 6mrii
uzatmasa da yagl beslenmenin olumsuz etkilerine kars1 koruyucu olmasina ¢alisma

151K tutacaktir.

Gida endiistrisinde kanlica mantarinin daha fazla kullanilmasi, insanlari
bilingli mantar kullanimina yonlendirilmesi, mantar yemeklerinin yayginlastirilmast,
belki mantar ile ilgili festivallerin yapilmasi ve tiiketici bilinci saglanarak nesiller boyu
mantar ve mantarli gidalar icin tat hafizasi/tiiketici besin algist olusturulmasi ile

tiikketimin yayginlastirilmasi saglanabilir.
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