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Bu çalıĢmada, Pleurotus djamor (Rumph. ex Fr.) Boedijn mantarının ihtiyaçları 

hakkında daha geniĢ bir veri yelpazesi sunmak amacıyla, üretimde kullanılan substratların 

mantar verimi, besin içeriği ve antioksidan aktivitesi arasındaki iliĢkinin belirlenmesi 

hedeflenmiĢtir. Ayrıca farklı substratların biyolojik etkinlik, mantarın Ģapka özellikleri de 

araĢtırılmıĢtır. Bu amaçla P. djamor, çay atığı (ÇA), zeytin pirinası (ZP), üzüm posası (ÜP), 

yeĢil ceviz kabuğu (YCK) ve buğday samanı (BS) üzerinde yetiĢtirilmiĢtir. Atıkların bozunma 

süreci, 90 günlük yetiĢtirme periyodu boyunca karakterize edilmiĢ ve sonuçlar, misel 

büyümesi ve verimi karĢılaĢtırılarak aralarındaki iliĢkiler belirlenmiĢtir. BS8:ZP2, daha kısa 

ürün döngüsü (23.6 gün), BS8:ÇA2 yüksek verim (213 g/kg) ve biyolojik etkinlik (BE%) 

(%71) ile P. djamor için en iyi substratlar olarak belirlenmiĢtir. Kimyasal analizler, P. 

djamor‘un kültivasyonu sırasında substratların pH, C:N oranı, azot ve kül içeriğindeki artıĢı 

doğrulamıĢtır. Ayrıca, farklı ortamlarında yetiĢtirilen Ģapkalar, yüksek protein (%15.17-

26.25), kül (%6.13–8.77) ve karbonhidrat (%64.88–74.81), toplam fenolik içerik (21.74-34.41 

mg gallik asit eĢdeğeri (GAE)) ve düĢük yağ içeriği (%1,24-%1,56) sergilemiĢtir. ÇalıĢma, 

üretimde kullanılan farklı substratların mantar verimi, kalitesi ve besin içeriğinde etkili 

olduğunu ve baĢarılı bir P. djamor yetiĢtiriciliğine hâkim olan temel faktörlerin içeriğine 

sahip olduğunu ortaya koymuĢtur. 
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In this study, it was aimed to ensure the preservation of fungal energy, nutritional 

content and antioxidant activity of the substrates used in production, in order to provide a 

wider range of data on the diseases of Pleurotus djamor (Rumph. ex Fr.) Boedijn mushrooms. 

In addition, the biological efficiency of different substrates and the cap characteristics of the 

fungus were also examined. For this purpose, P. djamor was grown on tea leaves (ÇA), olive 

pomace (ZP), grape pomace (ÜP), green walnut shell (YCK) and wheat straw (BS). The 

degradation process of the wastes was extended during the 90-day cultivation period and the 

differences between the results were determined by comparing the mycelial growth and yield. 

BS8:ZP2 was identified as the best substrates for P. djamor with shorter product release (23.6 

days), BS8:ÇA2 high yield (213 g/kg) and biological effectiveness (BE%) (71%). Chemical 

analysis confirmed the increase in pH, C:N ratio, nitrogen and ash content of substrates during 

cultivation of P. djamor. Additionally, hats grown in different environments had high protein 

(15.17-26.25%), ash (6.13-8.77%) and carbohydrates (64.88-74.81%), total phenolic content 

(21.74-34.41 mg gallic acid exchange (GAE)) and demonstrated low fat content (1.24%-

1.56%). The study revealed that different substrates used in production have an impact on 

mushroom yield, quality and nutritional content, which are key factors that dominate 

successful P. djamor cultivation. 
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SĠMGE VE KISALTMA DĠZĠNĠ 
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1. GĠRĠġ 

Mantarlar; proteinler, karbonhidratlar, vitaminler ve mineraller bakımından 

oldukça zengin, buna karĢılık yağ içeriği bakımından da fakir yiyeceklerdir. Ġçerdiği 

yağlar genellikle yüksek oranda doymamıĢ yağ asidi olup, kolesterol içermez. Aynı 

zamanda mantarlar zengin besin içeriklerinin yanında önemli tıbbi özelliklere de 

sahiptirler (Chang, 2007). Mantarlarda bulunan polisakaritler, sağlığa yararlı olan 

birincil biyoaktif bileĢenlerden birisi olarak kabul edilir (Huang ve ark., 2013). 

Mantarların; tıbbi özellikleri, zengin besin içerikleri, hayat döngülerinin kısa olması, 

yetiĢtiriciliğinin daha düĢük bütçeyle yapılabilmesi ve tarımsal endüstriyel atıklarda 

kolaylıkla yetiĢtirilebilmeleri sebebiyle ticari olarak üretimi birçok ülkede teĢvik 

edilmektedir (Kırbağ ve Korkmaz, 2014). 

Mantar yetiĢtiriciliğinin öne çıkan avantajlarından bir tanesi de çevreye zararlı 

atıkların ortadan kaldırılmalarına katkı sağlamasıdır. Hızla endüstrileĢen dünyada 

artmakta olan sanayi faaliyetleri bazı atık maddelerin fazla miktarlarda ortaya çıkmasına 

sebep olmaktadır. Açığa çıkan bu organik ve inorganik atık maddelerin mantar 

yetiĢtiriciliğinde kullanılması, lignoselülozik biyokütleden ekonomik kazanç sağlayan 

ürünlerin elde edilmesi ve atıkların değerlendirilerek ekolojik dengenin iyileĢtirilip 

korunmasına yardımcı olur (Koutrotsios ve ark., 2014; Figlas ve ark., 2016; Tesfay ve 

ark., 2020). Hidrolitik ve oksidatif hücre dıĢı enzimler üreten Basidiomycetes 

mantarları, organik maddenin parçalanmasında önemli bir role sahiptir. Bu mantar 

türlerinin enzimatik sistemleri selüloz, hemiselüloz ve lignini parçalar ve bunları 

mantarın kullanabileceği bir forma ayrıĢtırırlar (Peralta ve ark., 2017). Lignoselülozik 

substratların bileĢimi, miselyum geliĢimini, mantar verimini ve kalitesini etkileyen en 

önemli faktörlerden biridir (Rezaeian ve ark., 2021).  

Mantar yetiĢtiriciliği ülkemizde diğer ülkelere kıyasla oldukça yeni bir konu 

olmakla beraber hızla büyüyen bir sektördür. Türkiye mantar üretimi 1983 yılında 1400 

ton iken, 2018 yılında 65.000 tona ulaĢmıĢtır, 2030 yılına kadar mantar üretimimizin 

100.000 tona ulaĢması beklenmektedir (Eren ve PekĢen, 2019). Ancak ülkemizde 

üretimi yapılan mantar türlerinin çeĢitliliği çok sınırlıdır. Türkiye‘deki mantar üretimin 

%86‘lık kısmını Agaricus bisporus (beyaz Ģapkalı mantar), %10‘luk kısmını Pleurotus 

ostreatus (kavak mantarı) türü oluĢturmakta olup, geriye kalan yaklaĢık %4‘lük 

kısmında ise Lentinula edodes (Ģitaki mantarı), Ganoderma lucidum (reishi mantarı) ve 

Hericium erinaceus (aslan yelesi) gibi türler yer alır (Eren ve PekĢen, 2016).  
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Tüm dünyada ticari potansiyele sahip olan ve genellikle istiridye mantarları 

olarak bilinen Pleurotus (Fr.) P. Kumm. türleri, yenilebilir mantar üretiminde Agaricus 

türlerinden sonra dünyada ikinci sırada yer almakta ve yaklaĢık 207 türle temsil 

edilmektedir (Bellettini ve ark., 2019). Pleurotus türlerinin tıbbi özellikleri, zengin 

besinsel içeriği, organoleptik özellikleri, kısa yaĢam döngüleri, üretimlerinin düĢük 

teknoloji ve düĢük maliyetle yapılabilmesi, örtü toprağı kullanımı gerektirmemesi, 

tarımsal ve endüstriyel atıklar üzerinde kolaylıkla üretilebilmeleri, hastalık ve zararlılar 

yönünden dayanıklı olmaları sebebi ile dünyanın pek çok ülkesinde ticari olarak 

üretimleri hızla artmaktadır (Corrêa ve ark., 2016).  

1.1. Mantarların Besin Değeri 

Mantarlar, içerdikleri yüksek protein değerlerinin yanı sıra düĢük kalorili 

besinlerdir. Mantarların kalori içeriğinin düĢük olmasının temel sebeplerinden bir tanesi 

de yağ içeriğinin düĢük olmasıdır. Yenilebilir mantarların yağ içerikleri genellikle kuru 

ağırlıkta %5‘den daha düĢüktür (Ganesh ve ark., 2017). Ayrıca mantarlar insan sağlığı 

için büyük bir önem arz eden çoklu doymamıĢ yağ asitleri bakımından oldukça 

zengindir gıdalardır (Reis ve ark., 2012). Ana yağ asitleri, baĢta linoleik asit olmak 

üzere oleik ve palmitik asitlerdir (Kavishree ve ark., 2008).  

Mantarlar, riboflavin, selenyum, diğer B vitaminleri, diyet lifleri, kitin ve β-

glukanlar açısından da zenginlerdirler (Feeney ve ark., 2014). Yapılan bir araĢtırmada 

da mantarların UV ıĢığına maruz bırakıldıklarında bol miktarda D2 vitamini kaynağı 

olabileceği de kanıtlanmıĢtır (Kalaras ve ark., 2012).  

Mantarların kuru ağırlıkta kül içeriği %6 ila %11 arasında değiĢir ve potasyum, 

fosfor, magnezyum, kalsiyum, bakır, demir ve çinko gibi çok çeĢitli mineraller içerir 

(Gençcelep ve ark., 2009).  

Sindirilebilir ve sindirilemez karbonhidrat dâhil olmak üzere mantarların toplam 

karbonhidrat içeriği türlere göre kuru ağırlıkta %35 ila %70 arasında değiĢmektedir. 

Mantarların sindirilebilir karbonhidrat içeriği çok düĢüktür. Bu nedenle insanlar için 

önemli bir enerji kaynağı değildirler. Sindirilemeyen karbonhidratlar, trehaloz gibi 

oligosakkaritler ve kitin, b-glukanlar ve mannan gibi niĢasta olmayan polisakkaritleri 

(NSP‘ler) içerir. Bu polisakkaritler, insanlar için fizyolojik faydaları olabilen diyet lifi 

olarak kabul edilir (Wang ve ark., 2014) 
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Özellikle renk ve Ģekilleriyle ilgi çekici olan tropik mantarların fenolik bileĢikler 

ve özellikle kükürt içeren amino asitler dâhil olmak üzere yüksek düzeyde 

antioksidanlar içerdikleri araĢtırmacılar tarafından belirlenmiĢtir (Dinçer, 2021). 

1.2. Mantarların Tıbbi Özellikleri 

Mantarlar, gıda ve tıbbi özellikleri nedeni ile insanlık tarihinde yüzyıllardan beri 

önem taĢıyan organizmalardır (Wasser, 2002). Son yıllardaki araĢtırmalar, mantarların 

kronik hastalıkların önlenmesi ve tedavisindeki rollerine odaklanmıĢ olup (Roupas ark., 

2012), makromantarların bağıĢıklık sistemini güçlendirici, antienflamatuar, 

hipokolesterolemik antikanserojen ve antimikrobiyal etkileri birçok çalıĢma ile 

kanıtlanmıĢtır (Meral ve ark., 2012; Merdol 2016). Aynı zamanda makromantarlar 

antioksidan özellikleri açısından da pek çok çalıĢmaya konu olmaktadırlar (Eren ve 

PekĢen 2016; Kinge ve ark. 2017; Durmaz ve ark. 2017; Sarma ve ark. 2018). 

Antioksidanlar, yapılarında bir ya da daha fazla eĢlenmemiĢ elektron bulunan, 

yüksek enerjili ve kararsız moleküler olarak tanımlanan serbest radikallerin hücrelerde 

yol açtığı zararla mücadelede önemli rol oynayan moleküllerdir (Karabulut ve Gülay, 

2016). Normal Ģartlar içerisinde sağlıklı bir bireyde vücutta metabolik faaliyetler 

sırasında doğal olarak oluĢan oksijen (ROS; reaktif oksijen türleri) ya da nitrojen (RNS; 

reaktif nitrojen türleri) kaynaklı serbest radikaller ve antioksidanlar birbirleriyle denge 

halindedir (Karabulut ve Gülay, 2016). Ve bununla birlikte serbest radikallerin 

oluĢumunu UV ıĢınlar, çevre kirliliği, alkol ve sigara kullanımı, yaĢlanma gibi çok 

çeĢitli faktörler de olumsuz yönde etkilemektedir. Yoğunluk miktarı düĢük olduğunda 

faydalı etkileri olan serbest radikallerin miktarının artması ve serbest radikal-

antioksidan dengesinin bozulmasıyla beraber, günümüzde nörodejeneratif hastalıklar, 

diyabet, kardiyovasküler hastalıklar, romatoid artrit, solunum sistemi hastalıkları ve 

kanser gibi pek çok hastalık ile iliĢkisi kesinleĢtirilmiĢ olan, oksidatif stres durumu 

ortaya çıkmaktadır. Antioksidanlar serbest radikallere elektron vererek serbest 

radikallerin kararsız yapılarını önler. Böylece serbest radikallerin stabilize olmasına ve 

vücudunuzda oluĢabilecek oksidasyona engel olur (Ekici ve Sağdıç 2008; Meral ve ark., 

2012; Altıner ve ark., 2018; Erol, 2020).  

1.3. Pleurotus djamor Mantarı 

Pleurotus djamor (pembe istiridye), Güneydoğu Asya ve Orta Amerika'ya özgü 

olan ve alıĢılmadık pembe-kırmızı rengi sebebi ile halk arasında ‗‗pembe istiridye 
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mantarı‗‗ olarak bilinen, yenilebilir, lezzetli ve tropikal bir Pleurotus türdür (Silva ve 

ark., 2018; Zurbano ve ark., 2017).  

P. djamor parlak pembe renktedir ancak mantar olgunlaĢtıkça renkte açılmalar 

görülür. En hızlı büyüyen Pleurotus türlerinden biri olup, miselleri buğday/çeltik 

samanı da dâhil olmak üzere her türlü tarımsal atık üzerinde kolaylıkla kolonize olabilir. 

ġapka oluĢumu da diğer tüm Pleurotus türlerine göre çok daha kısa sürede tamamlanır 

(Hasan ve ark., 2015). Pek çok ülkede tanınmaması ve kısa raf ömrü nedeniyle üretim 

miktarı diğer Pleurotus türlerinden düĢüktür. Ancak, farklı tarımsal atıklar üzerinde 

kolay yetiĢtirilebilmesi (Bumanlag ve ark., 2018), hızlı misel geliĢimi, erken taslak 

oluĢumu, yüksek verim, hastalıklara karĢı dirençli olması, besinsel ve tıbbi özellikleri 

sayesinde son yıllarda bazı ülkelerde üretim miktarı artmaktadır (Silva ve ark., 2018; 

Zurbano ve ark., 2017). 

 
ġekil 1.1. P. djamor mantarının görünüĢü 

Tablo1.1. P. djamor’un taksonomisi 

Alem Fungus 

Alt Alem  Dikarya 

Divizyo Basidiomycota 

Alt Divizyo Agaricomycotina 

Sınıf Agaricomycetes 

Alt Sınıf Agaricomycetidae 

Takım Agaricales 

Familya Pleurotaceae 

Cins Pleurotus 

Tür Pleurotus djamor 
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1.4. Fenolik Ġçeriği Yüksek Tarımsal Atıklar 

Türkiye tarımsal ürün çeĢitliliğine sahip bir ülkedir ve bu tarımsal faaliyetler 

sonucunda çok miktarda tarımsal atık açığa çıkmaktadır. (BEPA, 2020).  

Atık değerlendirmede olması gereken uygulamalar; atıkların düzenli Ģekilde 

toplanması, depolanması, çevreye verebileceği zararlarının önlenmesi, en az zararla 

ortadan kaldırılması ya da kullanım alanlarının araĢtırılarak yeniden ekonomiye 

kazandırılması Ģeklinde sıralanabilir (Yaydırgan, 2018; Kaya, 2019). 

SanayileĢmenin hızla artması dünya çapında bir çevre sorunu haline gelen atık 

malzemelerin birikmesine ve çevrenin endüstriyel atıklar sebebi ile kirlenmesine yol 

açmaktadır. Atıkların farklı Ģekillerde değerlendirilmesi hem ekonomik açıdan hem de 

ekolojik denge açısından oldukça önemlidir. Son yıllarda atık biyokütle bünyesinde 

bulunan ligninin değerlendirilmesi oldukça popüler hale gelmiĢ ve buna yönelik yapılan 

araĢtırmalara hız verilmiĢtir (Usal, 2014; Buranov ve ark., 2008).  

ABD Çevre Koruma Ajansı fenolleri ―Öncelikli Kirleticiler‖ olarak 

sınıflandırmıĢtır. Fenolik içeriği yüksek tarımsal-endüstriyel atıkların ticari açıdan 

hiçbir değeri yoktur. Bu atıklar, bilinçsizce gömülerek, yakılarak veya plansız ve 

kontrolsüz depolama alanlarına atılarak çevre kirliliğine yol açmaktadır. Bu nedenle, 

çevre sağlığı açısından tehlike oluĢturan bu atıkların değerlendirilerek değerli 

kaynaklara dönüĢtürülmesi ile ilgili çalıĢmalar son yıllarda hız kazanmıĢtır. Fenolik 

açıdan zengin tarımsal endüstriyel atıklar, biyogaz, biyo-etanol vb. üretimi gibi çeĢitli 

ürünleri üretmek üzere biyokimyasal olarak çözünme potansiyeline sahiptir. Bu atıklar 

aynı zamanda mantar yetiĢtiriciliği için yetiĢtirme ortamı olarak da kullanılabilirler 

(Atila, 2019).  

Endüstriyel ve tarımsal üretim sonucu ortaya çıkan fenolik içeriği yüksek birçok 

atık türü mevcuttur. Bunların arasında miktarlarının yüksekliği ve değerlendirme 

alanlarının kısıtlılığı sebebi ile zeytin pirinası, üzüm posası, yeĢil ceviz kabuğu, çay 

atıkları gibi atıklar ön plana çıkmaktadır. 

 Üzüm meyvesinin, Ģarap veya üzüm suyu üretimi amacıyla iĢlenmesi sonucu 

ortaya üzüm posası ortaya çıkar. Üzüm posasının % 25‘i sap kısmı, % 22.5‘ü çekirdeği 

ve % 42.5‘u üzüm kabuğundan oluĢur. Üzüm çekirdeği veya posasının yapısında 

fenolik bileĢikler olarak bildiğimiz kateĢin, epikateĢin ve epikateĢin-gallat gibi 

monomerik fenoller ile dimerik, trimerik ve polimerik kondanse tanen 

(proantosiyanidin) bulunmaktadır (Christm, 2013; Dwyer, 2014; Koutrotsios, 2018; 

Murthy ve ark., 2002).  
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Fenolik bileĢikler üzümlerin görünüĢ, tat, aroma gibi özelliklerini 

etkilediklerinden onların organoleptik kaliteleri üzerinde de önemli bir role sahiptirler 

(Bal ve ark., 2011). Üzümün kabuğunda, çekirdeğinde, salkım iskeletinde ve asma 

yapraklarında bulunan fenolik bileĢikler özelikle son yıllarda sağlıklı beslenmenin ön 

plana çıkmasıyla birlikte daha da değer kazanmıĢlardır. Fenolik bileĢiklerden kateĢin, 

epikateĢin ve trans-resveratrolün sağlığa olan yararlı etkileri ile ilgili çok sayıda 

araĢtırma mevcuttur (Cantos ve ark., 2002; Castilla ve ark., 2006; Dani ve ark., 2007; 

Lacerda ve ark., 2014). Bu yararlı etkilere örnek olarak serbest radikalleri yok ederek 

antioksidatif etki göstermeleri; kalp hastalıklarına, iltihabi hastalıklara, kansere karĢı 

koruyucu görev üstlenmeleri; nörolojik sistemi güçlendirmeleri, yaĢlanmaya sebep olan 

genleri düzenlemeleri; antibakteriyel etkiye sahip olmaları verilebilir (Gueguen ve ark., 

2015; Gliemann ve ark., 2016; Guthrie ve ark., 2017; Salehi ve ark., 2018). 

Çay, Camellia sinensis L. bitkisinin yapraklarının iĢlem görmesiyle elde 

edilmektedir. Çay yaprakları, çözünmeyen hücre duvarı yapısında yüksek oranda, 

selüloz, hemiselüloz, lignin, yoğun tanenler ve yapısal proteinlerden meydana 

gelmektedir. Lignin, tanendeki bağlı gruplar ya da diğer fenolik bileĢikler, temel olarak 

karboksilat, aromatik karboksilat, fenolik hidroksil ve oksil grupları olarak adlandırılır. 

4000‘den fazla oranda, selüloz, hemiselüloz, lignin, yoğun tannenler ve yapısal 

proteinlerden oluĢmaktadır. Ayrıca çayı yapısında lignin, tanendeki bağlı gruplar ya da 

diğer fenolik bileĢikler, temel olarak karboksilat, aromatik karboksilat, fenolik hidroksil 

ve oksil gruplar gibi fonksiyonel gruplar mevcuttur (Tea Research Association, 1997). 

Çay posası, evsel atık niteliğinde olan, çayın demlenmesi sonrasında demlikte 

kalan posayı ifade etmektedir. Trabzon Ticaret Borsası (2016) raporuna göre ülkemizde 

kiĢi baĢı yıllık 3.16 kg kuru çay tüketiminin olduğu, Çay ĠĢletmeleri Genel 

Müdürlüğünün (2016) raporuna göre ise Türkiye‘nin kuru çay üretiminin 254 bin 

ton/yıl, tüketiminin ise 250 bin ton/yıl olduğu ifade edilmektedir. Mevcut veriler 

ıĢığında ülkemiz için değerlendirilmesi gereken ―atık çay posası rezervinin‖ oldukça 

yüksek olduğu görülmektedir (TaĢar, 2018). 

Son yıllarda teknolojinin geliĢmesiyle birlikte fabrikalarda zeytinyağı 

ekstraksiyonu tipik olarak iki ve üç fazlı sistemler olmak üzere iki tür santrifüj sistemi 

ile gerçekleĢtirilir. Türkiye‘de zeytinyağı üretiminde %80 oranında 3 fazlı ekstraksiyon 

sistemi kullanılmaktadır. Üç fazlı ekstraksiyon yöntemi kullanıldığında 1 ton zeytinden 

yaklaĢık olarak 0.6 ton zeytin pirinası ve 1.5 ton zeytin karasuyu oluĢmaktadır (Markou 

ve ark., 2010). Buna göre ülkemizde yıllık 666.136 ton zeytin posası ve 1.665.341 ton 
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zeytin karasuyu oluĢacağı öngörülebilir. Daha modern bir sistem olan Ġki fazlı 

zeytinyağı üretim prosesi kullanıldığında zeytin karasuyu %75 oranında 

azaltılabilmektedir ancak bu durumda da çok daha yüksek su içeriğine sahip bir zeytin 

pirinası-zeytin karasuyu karıĢımı oluĢmaktadır (Markou ve ark., 2010). Zeytin pirinası, 

zeytinlerin iĢlenmesinden sonra geriye kalan ezilmiĢ posa, kabuk, çekirdek ve az 

miktarda yağdan oluĢmaktadır. Zeytin pirinasının ana bileĢenleri polisakkaritler, 

proteinler, yağ asitleri, polialkoller, polifenoller ve diğer pigmentlerdir (Karantonis ve 

ark., 2008). 

Zeytin pirinasının mantarların üretiminde değerlendirilmesi ile ilgili az sayıda 

kaynak olmasıyla birlikte, çalıĢmalar zeytin pirinasının su ile ya da zeytin atık suyu ile 

ıslatılarak kullanılabileceğini (Kalyoncu ve KalmıĢ, 2007) ve kompost hazırlığında 

katkı materyali olarak kullanıldığı takdirde mantarların Ģekil, renk, tat gibi kalite 

özelliklerini olumlu yönde etkilediğini (Hernandez ve Salmones, 2008) ortaya 

koymuĢtur. 

YeĢil ceviz kabuğu uygun Ģekilde bertaraf edilmezse çevre kirliliğine neden 

olabilecek tarımsal atıklardan biridir (Jahanban, 2018). Bununla birlikte, değerli bir 

doğal fenolik kaynağı olarak da düĢünülebilir. Son zamanlarda ceviz kabuğu, 

mükemmel antioksidan aktivitelerinden dolayı modern farmakolojide giderek artan bir 

ilgi görmektedir. Geleneksel tıpta cilt hastalıklarının tedavisinde ve ağrıların 

hafifletilmesinde yaygın olarak kullanılan bir atık üründür (Oliviera, 2008). Günümüzde 

tarımsal bir yan ürün olarak yeĢil kabuğun kullanımı oldukça sınırlıdır. Bu nedenle, 

kabuğun fitokimyasallar veya antioksidan ve antimikrobiyal özelliklere sahip doğal 

bileĢikler kaynağı olarak kullanılması, ceviz yetiĢtiriciliğinin değerini artıracağı gibi, 

yüksek miktarlarda üretilen tarımsal orman atıkları için yeni kullanım alanları 

tanımlayacaktır (Stampar ve ark., 2006; Ghasemi ve ark., 2011; Akbari ve ark., 2012; 

Fernández ve ark., 2013). 

 

 

 

 

 

 



 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

9 

 

2. ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

2.1. Farklı Tarımsal Atıkların Pleurotus djamor Mantarının Üretim Süreci Üzerine 

Etkileri 

Deshmukh ve ark. (2014), P. djamor, P. platypus, P. florida ve P. eous 

mantarları için 6 farklı substrat (soya fasulyesi samanı, nohut samanı, bezelye samanı, 

maĢ fasulyesi samanı, buğday ve sorgum samanı) ile hazırladıkları yetiĢtirme 

oeramlarında ve P. djamor için en hızlı misel geliĢimini 12 gün ile buğday samanında 

gözlemlemiĢtir. En yavaĢ misel geliĢimi ise (15 gün) maĢ fasulyesi samanı ve bezelye 

samanında görüldüğünü bildirmiĢlerdir. 

Atila (2017), yapmıĢ olduğu çalıĢmada P. djamor, P. citrinopileatus ve P. 

eryngii’nin yetiĢtiriciliğine yönelik birkaç farklı lignoselülozik atıklar kullanılarak 

(meĢe talaĢı, fasulye samanı, aspir samanı ve ayçiçeği kafa tortusu) uygun kompost 

ortamlarındaki misel geliĢim zamanları 16.4-24.2 gün, pin oluĢumları 19.3-42.8 gün ve 

hasat sürelerinin ise 23.8-45.8 gün olduğunu rapor etmiĢtir. 

Atila (2017), yapmıĢ olduğu çalıĢmada P. djamor mantarını % 80 meĢe talaĢı-

%20 buğday kepeği, 80 aspir samanı- 20 buğday kepeği, % 80 fasulye samanı %20 

buğday kepeği ve %80 ayçiçeği küspesi- %20 buğday kepeği olacak Ģekilde dört farklı 

ortam üzerinde yetiĢtirmiĢ, misel geliĢim süreçleri incelendiğinde ise en hızlı misel 

geliĢimi 16.4 gün ile aspir samanı bulunan ortamında, en yavaĢ misel geliĢimi ise 24.2 

gün ile meĢe talaĢı buğday kepeği karıĢımında görüldüğünü rapor etmiĢtir. 

Zurbano ve ark. (2017), farklı substratların (hindistan cevizi, hindistan cevizi 

kabuğu, hindistan cevizi ve kereste talaĢı, kereste talaĢı ve muz yaprağı) karıĢımı ile 

hazırlanan yetiĢtirme ortamlarında kültür yapılan P. djamor’un en iyi misel geliĢimini 

hindistan cevizi atıklarında gerçekleĢtiğini bildirmiĢlerdir.  

Satpal ve ark.(2017), 6 farklı ortamda yetiĢtirilen P. djamor mantarı için, en hızlı 

misel geliĢimi 23 gün ile buğday samanında, en yavaĢ misel geliĢimini ise 27.67 gün ile 

çeltik samanında gözlemlemiĢlerdir. En hızlı hasat süresine bakıldığında ise yine 30 gün 

ile buğday samanında en yavaĢ misel geliĢimi ise 32 gün ile yine çeltik samanında 

görülmüĢtür.  

Jegadeesh ve ark. (2018), farklı yetiĢtirme ortamlarında yetiĢtirilen P. djamor 

mantarında en kısa misel geliĢim süresini 11.33 gün ile çeltik samanında en uzun misel 

geliĢim süresini ise 17.67 gün ile de kokopit üzerinde gözlemlemiĢlerdir. Taslak oluĢum 

süresine bakıldığında ise yine en kısa taslak oluĢumu çeltik samanında (16.67) en geç 

taslak oluĢumu ise kokopit (22.0) üzerinde görüldüğü bildirilmiĢtir.  
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Ġnci (2022), yapmıĢ olduğu çalıĢma ile P. djamor ve P. citrinopileatus’un 

kültüründe taslak oluĢumu (11.8 gün) ve hasat süresi (25.0 gün) için en iyi ortamın 

kinoa sapı (KS) olduğunu bildirmiĢtir. 

Hutubarat ve ark. (2022), P. djamor için palmiye yaprağı ve mısır samanından 3 

farklı ortam hazırlamıĢ ve hazırladıkları her ortama %18 oranında pirinç kepeği ilave 

etmiĢlerdir. En hızlı misel geliĢimini 24.4 gün ile %41 oranında palmiye yaprağı %41 

oranında mısır samanından oluĢan ortamdan elde etmiĢlerdir. Taslak oluĢumu ve hasat 

sürelerine bakımından aynı ortam taslak oluĢumunu 35 gün, hasat süresinin ise 39.3‘de 

tamamlamıĢtır. 

2.2. Farklı Tarımsal Atıkların Pleurotus djamor Verimi Üzerine Etkileri 

Asneti ve ark. (2013), pamuk atığı, buğday ve çeltik samanı üzerinde yetiĢtirilen 

P. sajor-caju, P. ostreatus ve P. djamor türlerinin misel geliĢim süresi 16-18 gün, taslak 

oluĢumları 4.20-4.73 gün, hasat süreleri 2.60-2.87 gün olarak belirlemiĢlerdir. 1. 

hasattaki verimi 19.80-21.53 g, 2. hasattaki verimi, 9.13-14.73 g, 3. hasattaki verimi 

4.00-7.53 g, toplam verim 32.87- 41.27 g/ 100 g olarak tespit edilmiĢtir.  

Lucky (2015), yapmıĢ olduğu çalıĢmada P. ostreatus ve P. djamor mantar 

türlerinin yetiĢtiriciliğinde farklı substratların bazı kalite ve verim özelliklerine etkilerini 

araĢtırmıĢlardır. En yüksek verim değeri %45 saman + %10 çeltik danesi+ %45 talaĢ 

ortamından (90.00 g/torba ), en düĢük verim ise %75 saman + %10 çeltik danesi + %15 

talaĢ ortamından (42.00 g/torba ) elde edilmiĢtir. 

Hasan ve ark. (2015), farklı oranlarda (%10-50) buğday kepeği ile Ģeker kamıĢı 

küspesi karıĢımında üretimi yapılan P. djamor’un verim miktarını 154.7-379.5 g olarak 

bildirmiĢtir. Elde edilen sonuçlarda en hızlı misel geliĢim süresi %40 oranında buğday 

kepeği ilavesinin olduğu ortamda ve en yüksek verimin (379.5g) ise %10 buğday kepeği 

ilave edilen ortamda tespit edilmiĢtir. 

Atila (2017), meĢe talaĢı, fasulye samanı, aspir samanı ve ayçiçeği atıkları ile 

hazırlanan yetiĢtirme ortamlarında yürüttüğü çalıĢmada P. djamor, P. citrinopileatus ve 

P. eryngii’nin misel geliĢim süreleri 16.4-24.2 gün, taslak oluĢumları 19.3-42.8 gün ve 

hasat sürelerinin ise 23.8-45.8 gün olduğunu rapor etmiĢtir. Bu türlerin 1. hasattaki 

ağırlıkları 70.9-199.9 g, 2. hasattaki ağırlıkları 33.4-77.4 g olarak tespit edilmiĢtir. 3. 

hasatta 18.5-45.0 g ile yalnızca P. djamor ürün vermiĢtir. ÇalıĢmada Pleurotus 

türlerinin üretimi için aspir samanı ve fasulye atıklarından faydalanılabileceği 

belirtilmiĢtir. 
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Zurbano ve ark. (2017), pirinç samanı, kereste talaĢı, pirinç kepeği, hindistan 

cevizi turbası, hindistan cevizi kereste talaĢı, hisdistan cevizi kabuğu ve kurutulmuĢ 

muz yaprakları kombinasyonlarında üretimi yapılan P. djamor’un verimini 113.4-256.6 

gr olarak belirlemiĢlerdir. En yüksek verim pirinç samanı, hindistan cevizi turbası ve 

pirinç kepeği karıĢımındaki komposttan (256.6 g) elde edilmiĢtir. 

2.3. Farklı Tarımsal Atıkların Pleurotus djamor Besin Ġçeriği Üzerine Etkileri 

Guo ve ark. (2007), P. djamor‘da 1.42 mg/g Ca, 1.21 mg/g Mg, 7.57 mg/g P, 12.3 

mg/g K, 0.59 mg/g Fe ve 0.18 mg/g olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Asneti ve ark. (2013) 100 gr P. djamor‘un protein, karbonhidrat, yağ, lif ve kül 

miktarlarının sırasıyla 24.83g, 37.69 g, 3.07 g, 22.03 g ve 8.35g olduğu rapor edilmiĢtir. 

Khan ve ark. (2013), P.  djamor mantarını kontrol ortamıyla birlikte 5 farklı 

ortamda üretmiĢ ve üretilen mantarın protein, yağ, ham lif, kül, kuru madde ve nem 

içeriklerini belirlemiĢlerdir. Elde ettikleri sonuçlarda %21.89 protein, %7.65 kül, %0.80 

yağ ve %8.92 lif elde etmiĢlerdir. 

Montañez-Valdez ve ark. (2015), mısır koçanı atıkları kullanılarak üretimi 

yapılan P. djamor‘da % 92.0-92.6 kuru madde, % 9.4- 9.6 kül, % 82.5-82.6 organik 

madde, % 4.4-4.8 ham protein, % 32.4-33.7 selüloz, % 20.4-29.8 hemiselüloz ve % 

11.9-12.2 lignin tespit etmiĢlerdir.  

Zurbano ve ark. (2017), farklı kompost ortamlarının (hindistan cevizi, hindistan 

cevizi kabuğu, hindistan cevizi ve kereste talaĢı, kereste talaĢı ve muz yaprağı) üretimi 

yapılan P. djamor‘un % 90.15 su, % 0.87 ham kül, % 0.12 ham protein, % 0.17 ham 

yağ ve % 3.10 ham lif içerdiğini tespit etmiĢlerdir. 

Mleczek ve ark (2021), farklı kompost materyallerinde üretimi sağlanan P. 

djamor‘da 1080-1910 mg/kg Ca, 20.000- 23.900 mg/kg K, 523-706 mg/kg Mg, 171-196 

mg/kg Na, 2838-2983 mg/kg P, 2.04-3.19 mg/kg Cd ve 19.2-20.9 mg/kg Cr olarak 

tespit edilmiĢtir. 

Wang ve ark (2021), P. djamor, P. citrinopileatus, P. eryngii ve P. sajor-caju 

türlerinin B1 vitamini (0.5-1.64), B2 vitamini (0.28-0.92 mg/kg), B6 vitamini (0.46-

1.32mg/kg), folik asit miktarları (27.25- 327.41mg/kg) ve niasin miktarları (18.05-

31.28mg/kg) tespit edilmiĢtir. 

2.4. Çay Atığının Farklı Mantarların Üretiminde Kullanılmasıyla Ġlgili ÇalıĢmalar 

Gülser ve PekĢen (2003), yaptıkları çalıĢmada çay atıklarının Agaricus bisporus 

üretiminde örtü toprağı olarak kullanım olanağını araĢtırmıĢlardır. ÇalıĢmada torf, çay 
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atığı, fermente çay atığı ve torf + çay atığı gibi örtü materyallerinin bazı fiziksel ve 

kimyasal özellikleri belirlenmiĢ ve verim üzerine etkileri araĢtırılmıĢ ve tespit edilmiĢtir. 

En yüksek verim torfun örtü toprağı olarak kullanıldığı uygulamalardan elde edilmekle 

birlikte sadece çay atığından oluĢan örtü toprağı, torf ile karĢılaĢtırıldığında tek olarak 

kullanılmasının verim için uygun olmadığı belirlenmiĢtir. En düĢük Ģapka çap değeri 

3.81 cm ile % 100 çay artığı ve 3.77 cm ile % 100 Ģılam örtü materyalinde tespit 

edilmiĢtir. En yüksek sap yüksekliği değeri % 100 çay artığının (1.74 cm) kullanıldığı 

komposttan elde edilmiĢtir. ÇalıĢma sonucunda toprak kökenli olmayan % 100 saf 

olarak kullanılan örtü materyallerinin (deniz çayırı, Ģılam, çam toprağı, artık mantar 

kompostu ve çay artığı) torfla karĢılaĢtırıldığında verim değerlerinin düĢük olduğu, buna 

karĢılık mantarların Ģapka ve sap değerlerinin daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir. %50 

Çay artığı + % 50 torf örtü materyalinden elde edilen toplam verimin torfa göre % 9.60, 

% 25 Ģılam + % 75 torf örtü materyalinden elde edilen toplam verim ise torfa göre % 

5.24 oranında artıĢ sağladığı belirlenmiĢtir. 

PekĢen ve Günay (2009), tarafından yapılan çalıĢmada çay atığı (ÇA) ve buğday 

samanının (BS) farklı oranlarda (1:3, 2:2, 3:1, 4 ve kontrol) karıĢımlarından hazırlanan 

kompostların A. bisporus üretiminde kullanım durumunu araĢtırmıĢlardır.  ÇalıĢmada en 

yüksek mantar verimi 227.26 kg/t kompost ile 2ÇA:2BS karıĢımından hazırlanan 

kompostta tespit edilmiĢtir. En düĢük mantar verimi kontrol kompostundan elde 

edilmiĢtir. ÇalıĢmanın sonucu verilere bakıldığında çay atıklarının A. bicporus 

üretiminde kullanılabileceği bildirilmiĢtir. 

Chukowry ve ark. (2009), istiridye mantarı için alternatif olabilecek substrat 

bulmak için yaptıkları çalıĢmada yetiĢtirme ortamı olarak Ģeker kamıĢı ve çay artıkları 

kullanılmıĢtır. En hızlı misel geliĢimi 21.0 gün ile çay atığı bulunmayan kontrol 

ortamında gözlemlemiĢlerdir. Ortalama mantar ağırlıkları incelendiğinde %50 Ģeker 

kamıĢı %50 çay artığı olan ortamdan ortalama mantar ağırlığı 114.6 g, %25 çay artığı 

%75 Ģeker kamıĢı olan ortamdan alınan ortalama mantar ağrılığı 104.4 g ve kontrol 

ortamından alınan ortalama mantar ağırlığı 191.8 olarak bildiirlmiĢtir. Yapılan 

çalıĢmada sonuçlar incelendiğinde en iyi sonuçlar çay atığı içeren ortamdan alınmasa da 

%50 oranına Ģeker kamıĢı posası ve %50 oranında çay artığı ile hazırlanan yetiĢtirme 

ortamında istiridye mantarının geliĢimi açısından olumlu sonuçlar elde etmiĢlerdir. 

Yang ve ark. (2016), yaptıkları çalıĢmada mantar geliĢimini incelemek amacıyla 

çay artıkların ile yetiĢtirme ortamı hazırlamıĢlardır. ÇalıĢmada pamuk tohumu kabuğu 

ve çay atığı farklı oranlarda karıĢtırılmıĢtır. Sonuçlar incelendiğinde ortamdaki çay atığı 



 

13 

 

oranı arttıkça verimde de artıĢ gözlemlenmiĢ fakat aynı zamanda çay atığı oranı arttıkça 

ikinci flaĢ sonrası verimde azalma görülmüĢtür. %80 çay artığı kullanılan ortamda ilk 

flaĢtan alınan verim 212.24 gr olmuĢtur. En yüksek BE(%) %83.52 ile %60 çay artığı 

kullanılan ortamdan elde edilmiĢtir.  

2.5. Üzüm Posasının Farklı Mantarların Üretiminde Kullanılmasıyla Ġlgili 

ÇalıĢmalar 

Sánchez ve ark. (2002), asma budama artıkları ve üzüm posasının biyolojik 

dönüĢümünde Pleurotus türlerinin yetiĢtiriciliğinde değerlendirmiĢlerdir. Biyolojik 

etkinlik ve biyolojik dönüĢüm sırasıyla % 37.2- 78.7 ve % 16.7 ve 38.8 arasında dağılım 

göstermiĢtir. Misel geliĢiminde ve mantar veriminde yüksek oranda asma budama artığı 

içeren karıĢımlar en iyi ortamlar olmuĢtur. Asma budama artıkları üzüm posasına göre 

daha yüksek fenolik madde ve toplam Ģeker, daha iyi C:N oranı ve daha düĢük yağ ve 

toplam azot içermektedir. Pleurotus yetiĢtiriciliğinde asma budama artıklarının mantar 

üretiminde önemli bir potansiyele sahip olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Negro ve ark. (2003), üzüm çekirdeğinin toplam fenol ve kondanse tanen 

içeriğini üzümün kabuk ve posasına göre daha yüksek olduğunu belirtmiĢlerdir.  

Koutrotsios ve ark. (2014), farklı tarımsal ve orman atıkları üzerinde 

yetiĢtirdikleri Pleurotus ostreatus mantarının verim ve bazı kalite özelliklerini 

incelemiĢlerdir. ÇalıĢmada 9 farklı yetiĢtirme ortamı hazırlanmıĢtır: badem + ceviz 

kabukları 1:1 (AN), kayın talaĢı (BS), mısır koçanları (CC), üzüm çekirdeği+pamuk 

çırçır atığı 1:1 (GM), zeytin değirmeni yan ürünleri (OL), zeytin yağı posası (OS), çam 

yaprakları (PN), hurma ağacı yaprakları (PL) ve buğday samanı (WS). Elde edilen 

verim değerleri, 66.5 g/kg (PN) ile 356.9 g/kg (GM) aralığında bulunmuĢtur. Badem + 

ceviz kabukları (1:1) ortamından 301.1 g/kg verim alınmıĢtır. En yüksek biyolojik 

etkinlik oranı %137.2 ile GM ortamında, en düĢük ortam ise %22.6 ile PN olarak 

belirlenmiĢtir. 

Doroški ve ark. (2020), yapmıĢ olduğu çalıĢmada %100-%80-%50-%20 

oranlarında üzüm posası ilave edilerek hazırlanmıĢ ortamda P. ostreatus yetiĢtiriciliği 

için kullanılabilirlik durumunu araĢtırmıĢlardır. Sonuçlar incelendiğinde verime 

bakıldığında üzüm posası miktarı arttıkça verimde azalıĢ gözlemlenmiĢ olsa da %100 

üzüm posası olan ortamdan elde edilen mantarlarda protein içeriği diğer ortamlara 

nazaran çok daha yüksek (29, 48 g/100g)  bulunmuĢtur. En düĢük protein içeriğine 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Doro%C5%A1ki/Ana
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sahip olan ortam ise %80 buğday samanı %20 üzüm (12,75 g/100g) posası olan 

ortamdan elde edildiği Doroski ve ark., (2020) tarafından bildirilmiĢtir.  

2.6. Zeytin Pirinası Farklı Mantarların Üretiminde Kullanılmasıyla Ġlgili 

ÇalıĢmalar 

KalmıĢ ve Sargın (2004), %25-50 oranındaki konsantrasyonlarda zeytin 

pirinasının ortam hazırlığında buğday samanına katkı materyali olarak kullanılmasının 

Pleurotus çeĢitlerinde verim yönünde olumlu bir artıĢ olduğunu saptamıĢlardır. En 

yüksek BE (%30.60-33.70) her iki Pleurotus çeĢidinde de %25 oranında zeytin pirinası 

bulunan yetiĢtirme ortamında tespit edilmiĢtir. Fakat %75 veya %100 oranlarında 

kullanılan zeytin pirinasının bu mantar çeĢitlerinde kompost ortamı olarak 

kullanılmasının toksik etki yapabileceği araĢtırmacılar tarafından bildirilmiĢtir. 

Kalyoncu ve KalmıĢ (2007), farklı oranlarda zeytin pirinası kullanarak Pleurotus 

spp. üretimi yapmıĢlardır. Öncelikle yetiĢtirme ortamı olarak %100 zeytin pirinası 

kullanımının misel geliĢim hızını yüksek oranda düĢürdüğünü görmüĢlerdir. Ayrıca 

zeytin pirinasının Pleurotus spp, üretiminde saman, talaĢ vb, materyalleri ile % 25 

oranında karıĢtırılarak kullanıldığında misel geliĢimi bakımından en iyi sonucu 

verdiğini rapor etmiĢlerdir.  

Sampedro ve ark. (2007), çalıĢmalarında zeytin pirinasında yetiĢtirilen 6 ayrı 

beyaz çürükçül mantarın üretim durumunu araĢtırmıĢlar ve 6 türün hepsi de yavaĢ 

geliĢim hızına rağmen, misel geliĢimi gösterdiklerini belirlemiĢlerdir. Ayrıca zeytin 

atıklarının toksisitesinin zamanla kültürde önemli oranda azaldığı ve ortamdaki fungal 

kolonizasyon arttıkça fenollerin fungus tarafından ortadan kaldırıldığı, zeytin atıklarının 

fungus üretiminde kullanılabileceği, ancak fenollerin azalması, organik maddede kısmi 

bir dengelenmenin sağlanması ve atıktan toksisitenin uzaklaĢtırılması için uzun bir 

kolonizasyon süresine ihtiyaç olduğu rapor edilmiĢtir. 

Zervakis ve ark. (2013), tarafından yürütülen bir çalıĢmada P. ostreatus, P. 

pulmonarius ve P.eryngii mantarlarının üretiminde ana materyal buğday samanı katkı 

materyali ise zeytin pirinası olarak belirlenmiĢtir. Ortam besin içerikleri incelendiğinde 

en yüksek C:N (%69.42) oranı %20 zeytin pirinası bulunan yetiĢtirme ortamında tespit 

edilmiĢtir. Zeytin pirinası oranı arttıkça C:N oranında düĢüĢler görülmüĢ aynı zamanda 

incelenen sonuçlarda zeytin pirinası içeriği arttıkça (%40) verimde artıĢ gözlemleseler 

de %75 oranındaki zeytin pirinasının misel geliĢiminde toksik etki yaptığı da 

araĢtırmalar sonucu bulunmuĢtur.  
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Atila (2015), Hericium erineceus üretimi yaptığı çalıĢmada zeytin pirinası ile 

hazırlanan kompost ortamında, 80MT:20ZP ve 70MT:30ZP oranlarında kontrol 

(80MT:20BK) oranında hazırlanan ortama göre %7.9 ve %11.3 oranlarında daha fazla 

verim alınmıĢtır. 

Koutrotsios ve ark. (2020), farklı materyaller ile hazırlanan yetiĢtirme 

ortamlarının P. ostreatus mantarında bazı mineral madde içerikleri üzerine etkilerini 

incelenmiĢlerdir. ÇalıĢmada 7 farklı yetiĢtirme ortamı hazırlanmıĢtır: badem+ceviz 

kabukları 1:1 (AN), mısır koçanları (CC), üzüm çekirdeği+pamuk çırçır atığı 1:1 (GM), 

zeytin değirmeni yan ürünleri (OL), zeytin yağı posası (OS), çam yaprakları (PN), 

hurma ağacı yaprakları (PL). ÇalıĢmadan elde edilen bulgulara göre mineral madde 

içeriklerinin Cu için 15.86 (CC)-39.05 mg/kg (AN), Ca için 0.29 (OL)-1.57 mg/kg 

(OS), Fe için 0.08 (CC)-0.13 mg/kg(AN), Mg için 1.47 (OS)-2.80 mg/kg (AN), Mn için 

6.27 (CC)-13.76 mg/kg (AN) ve Zn için 73.38 (PL)-114.15 mg/kg (PN) aralıklarında 

değiĢtiği belirlenmiĢtir. 

Sözbir (2021), yaptığı çalıĢmada, istiridye mantarı (P. ostreatus) 

yetiĢtiriciliğinde fabrika iplik atıkları (T), zeytin pirinası (Z) ve meĢe talaĢı (M) 

materyallerinin kullanım olanaklarını araĢtırmıĢtır. ÇalıĢmada 8 farklı yetiĢtirme ortamı 

(1-%100Z, 2-%25Z+%75M, 3-%50Z+%50M, 4- %75Z+%25M, 5-%100T, 6-

%25T+%75M, 7-%50T+%50M, 8-%75T+%25M) ele alınmıĢtır. ÇalıĢmada misel 

geliĢimleri 73 gün (%100Z) ile 128 gün (%75T+%25M) içerisinde tamamlanmıĢtır. 

ÇalıĢma sonucunda en yüksek verim 140.54 g/kg-1 ile %25T+%75M ortamından elde 

edilmiĢ, bunu 91.19 g/kg ile %25Z+%75Mortamı takip etmiĢtir. Verimde en düĢük 

değer ise 14.37 g/kg ile %50Z+%50M ortamında belirlenmiĢtir. Yapılan çalıĢma 

sonucunda iplik fabrikası lif atıkları ve zeytin posasının istiridye mantarı 

yetiĢtiriciliğinde kullanılabileceği saptanmıĢtır. 

2.7. YeĢil Ceviz Kabuğunun Farklı Mantarların Üretiminde Kullanılmasıyla Ġlgili 

ÇalıĢmalar 

Atila (2019), Hericium erinaceus ve Lentinula edodes mantarlarının üretiminde 

fenolik içeiği yüksek atıkların kullanımı ile ilgili yürüttüğü çalıĢmada yeĢil ceviz 

kabukları hariç tüm fenolik içeriği yüksek maddelerin L. edodes ve H. erinaceus 

üretiminde verimi yükselttiğini rapor etmiĢtir. MeĢe talaĢı ve yeĢil ceviz kabuğunun 

aynı oranda kullanıldığı yetiĢtirme ortamında misel geliĢim süresi 32.8 gün olarak 

belirtilmiĢtir. ÇalıĢmada en yüksek BE (%64.3) meĢe talaĢı ve üzüm posasının aynı 
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oranda karıĢtırıldığı yetiĢtirme ortamından elde edilirken, en düĢük BE (%15.2) yeĢil 

ceviz kabuğu katkılı yetiĢtirme ortamından elde edilmiĢtir. Ayrıca yeĢil ceviz 

kabuğunun mantar yetiĢtiriciliğinde kullanılmasının toprak ve kaynaklarına toksik etki 

yapabilecek yeĢil kabuğun ortadan kaldırılmasına da yardımcı olabileceği de Atila 

(2019) tarafından vurgulanmıĢtır. 

Atila (2019), üç farklı izolat kullanarak Pleurotus eryngii üretimi yapmıĢtır. 

YetiĢtirme ortamı olarak meĢe talaĢı (%80) ve yeĢil ceviz kabuğu (%20) kullanmıĢtır. 

YeĢil ceviz kabuğu katkılı ortamdan M-18 izolatı için misel geliĢim süresi 23.2 gün , K-

16 için 20.8 gün, K-20 için de 21.8 gün, BE ise sırasıyla  %45.5, %28.9,  %33.3 

olduğunu belirtmiĢtir. 

Atila (2022), Hypsizygus ulmarius için yetiĢtirme ortamında buğday samanı ve 

%10-20-30 oranlarında yeĢil ceviz kabuğu kullanmıĢtır. %30 yeĢil ceviz kabuğu 

bulunan yetiĢtirme ortamının misel geliĢim süres, 25 gün ile diğer oranlara kıyasla en 

iyi sonucu vermiĢtir. Aynı performansı 49.7 gün ile taslak oluĢumunda da göstermiĢtir. 

Fakat toplam verim bakımından sonuçlar incelendiğindei %20 yeĢil ceviz kabuğu 

kullanılan ortam 168.7 (g/kg) ile en iyi sonuç olmuĢtur. 
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3. MATERYAL VE METOT 

 3.1. Materyal 

 3.1.1. Misel Kültürleri 

Denemede kullanılan Pleurotus djamor türüne ait saf kültür Homegreen 

(Hollanda) misel firmasından temin edilmiĢtir. 

AraĢtırma, KırĢehir Ahi Evran Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri 

Bölümüne ait misel ve mantar üretim laboratuvarında 2023 yılında yürütülmüĢtür. 

3.1.2. YetiĢtirme Ortamı Hazırlığında Kullanılan Materyaller 

YetiĢtirme ortamı olarak kullanılan buğday samanı ve yeĢil ceviz kabuğu 

KırĢehirdeki çiftliklerden, zeytin prinası Ġzmir Menemen‘de faaliyet gösteren bir 

zeytinyağı iĢletmesinden, çay atığı KırĢehirde faaliyet gösteren bir kafeteryadan, üzüm 

posası NevĢehir‘de faaliyet gösteren bir tesisten temin edilmiĢtir. YetiĢtirme 

ortamlarının koyulduğu ısıya dayanıklı polipropilen torbalar ve alçı mevcut piyasadan 

temin edilmiĢtir.  

Mantar misellerinin üretimi cam petrilerde, tohumluk misel üretimleri ise yine 

ısıya dayanıklı torbalarda yapılmıĢtır. 

3.2. Metot 

3.2.1. Tohumluk Misellerin Hazırlanması 

Pleurotus djamor mantarı saf kültürü MEA besin ortamında çoğaltılmıĢ 

öncelikle 20-25°C de inkübatörde bekletilmiĢ ortalama 10 gün sonunda sarımı 

tamamlanan besin ortamları oda sıcaklığına alınmıĢtır. 

 
ġekil 3.1. MEA hazırlanıĢı 

Tohumluk misel üretiminde buğday tohumları kullanılmıĢtır. Buğday tohumları 

bir gece önceden suda bekletilerek bünyelerine su alıp yumuĢamaları sağlanmıĢ ve 
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fazla su uzaklaĢtırılıp alçı ilavesi yapıldıktan sonra torbalara doldurulmuĢtur. Torbalar 

121°C‘de 1.2 atm. basınçta 90 dakika tutularak sterilize edilmiĢtir. Daha sonra her bir 

torbaya misel kültüründen 2 kaĢık ilave edilerek misel ekimi yapılmıĢ ve misel 

geliĢimi için 25±2°C‘de inkübe edilmiĢtir. 

 
ġekil 3.2. Tohumluk misel 

3.2.2. YetiĢtirme Ortamı Hazırlığı ve Misel Ekimi 

Üretim öncesinde, bol su ile ranzalar ve oda zemini yıkanmıĢtır. Daha sonra 

tekrardan duvarlar ve zemin olmak üzere tüm fayans yüzeyler çamaĢır suyu (Sodyum 

hipoklorit) ile temizlenmiĢtir. Daha sonra duvarlar kireç ile boyanmıĢtır. En son iĢlem 

olarak odalara %2‘lik formaldehit çözeltisi uygulanmıĢtır. Formaldehitin 

buharlaĢmasını kolaylaĢtırmak ve buna bağlı olarak etkisini arttırmak için oda içi 

sıcaklık ortalama 22°C tutulmuĢtur. Bu uygulama sonrasında iki gün boyunca 

havalandırma kapalı tutulmuĢ, fanlar ise çalıĢtırılarak ilacın odanın her yerine eĢit 

Ģekilde yayılması sağlanmıĢtır. Ġki gün sonra havalandırmalar açılarak, formaldehit 

ortamdan uzaklaĢtırılmıĢtır. 

         YetiĢtirme ortamı hazırlığında ana materyal olarak buğday samanı katkı 

materyali olarak da iki farklı oranda (%10 ve %20) çay atığı, zeytin pirinası, üzüm 

posası ve yeĢil ceviz kabuğu kullanılmıĢtır. YetiĢtirme ortamlarının kodları ve 

içerikleri Çizelge 1‘de belirtilmiĢtir. Kontrol ortamı içinde katkı materyali olarak %20 

oranındabuğday kepeği kullanılmıĢtır. Denemelerde kullanılan ana substrat 

materyalleri ve %1 oranında alçı homojen olarak karıĢtırılarak hazırlandıktan sonra 

nem oranları yaklaĢık %65±5 olacak Ģekilde ıslatılmıĢtır.  
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Tablo 3.1. ÇalıĢmada yetiĢtirme ortamı hazırlığında kullanılan materyaller ve oranları 

Kod Bazal Ortam % Katkı Materyali % 

Kontrol Buğday Samanı 80 Buğday Kepeği 20 

BS9:ÇA1 Buğday Samanı 90 Çay Atığı 10 

BS8:ÇA2 Buğday Samanı 80 Çay Atığı 20 

BS9:ZP1 Buğday Samanı 90 Zeytin Pirinası 10 

BS8:ZP2 Buğday Samanı 80 Zeytin Pirinası 20 

BS9:ÜP1 Buğday Samanı 90 Üzüm Posası 10 

BS8:ÜP2 Buğday Samanı 80 Üzüm Posası 20 

BS9:YCK1 Buğday Samanı 90 YeĢil Ceviz Kabuğu 10 

BS8:YCK2 Buğday Samanı 80 YeĢil Ceviz Kabuğu 20 

 

 
ġekil 3.3. Torbalara doldurulan ortamlar 

 

Hazırlanan kompost ortamı 29 x 45 cm boyutlarındaki ısıya dayanıklı 

polipropilen torbalara 1 kg olacak Ģekilde doldurulmuĢtur. Torbaların ağzı pamuk tıkaç 

ile kapatılmıĢ ve paket lastiği ile sabitlenmiĢtir.  

Hazırlanan torbalar 121°C‘de, 1 atm. basınçta 1.5 saat boyunca sterilize edilmiĢ 

ve sterilizasyonu tamamlanan torbalar otoklavdan çıkarılıp soğuması için bekletilmiĢtir. 

Torbalar oda sıcaklığına geldiğinde, her bir torbaya %3 oranında tohumluk misel ekimi 

yapılmıĢ ve ekim yapılan torbalar 25°C ayarlanmıĢ misel geliĢim odasına konulmuĢtur. 

Hazırlanan her ortamdan otoklavdan çıktıktan sonra pH, nem, kül, C, N ve mineral 

madde miktarlarının belirlenmesi için örnekler alınmıĢtır. 
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             ġekil 3.4. Streril kabinde tohumluk miseller 

 
ġekil 3.5. Sarım aĢamasında olan torbalar 

                                 
ġekil 3.6. Mantar üretim odası 

3.2.3. Mantar üretimi 

AĢılanan torbalar 25±2 ⁰C‘ye ayarlı ve karanlık koĢullardaki misel geliĢim 

odalarına konulmuĢtur. Ġki hafta içinde torbaların sarımı tamamlanmıĢ, misel geliĢim 

sürecinde ortam aydınlatılmamıĢtır Sarım tamamlandığında torbaların ağzı açılmıĢ ve 

taslak oluĢumu gözlemlenmeye baĢlanılmıĢtır. Bu süreçte sıcaklık 25±2°C‘de tutulmaya 
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devam edilmiĢtir.  Nem oranı gün içerisinde ortalama 80-90 civarı ayarlanmıĢ, 

nemlendirme ise ULV cihazıyla gerçekleĢtirilmiĢtir. YetiĢtirme ortamındaki CO2 

seviyesini 1000 ppm‘in altında tutmak için yeterli havalandırma yapılmıĢtır.                                      

3.2.4. YetiĢtirme Ortamlarının Kimyasal Özellikleri ile Ġlgili Yapılan Analizler  

Örnekler, yetiĢtirme ortamlarından sterilizasyon sonrası dönem, misel geliĢimi 

sonrası dönem ve hasat sonrası dönem olmak üzere 3 farklı dönemde alınmıĢ ve 

aĢağıdaki analizler uygulanmıĢtır;  

Nem (%): Uygulamadan alınan her örneklerin yaĢ ağırlıkları tartılmıĢ, sonrasında 

65°C‘ye ayarlı etüvde sabit ağırlığa ulaĢıncaya kadar kurutulmuĢtur. Daha sonra kuur 

ağırlıkları tekrar belirlenerek, ortamların nem miktarları Kacar ve Ġnal (2008)‘a göre 

belirlenmiĢtir. 

Kül (%): Mantar örneklerinin kül fırınında 525±25°C‘de yakılmasıyla tespit edilmiĢ 

ve % olarak ifade edilmiĢtir (Kacar ve Ġnal, 2008).  

Karbon (%): Kül değerinin 100‘den çıkarılması ile elde edilen organik maddenin 

%50‘si karbon olarak hesaplanmıĢtır (Kacar ve Ġnal, 2008).  

Toplam azot analizi (%): Kheldahl yöntemine göre yapılmıĢtır (AOAC 1984). 

C:N (%): Hesaplanan karbon miktarının azot miktarına oranlanması ile bulunmuĢtur. 

3.2.5. Verim Parametreleri ile Ġlgili Ölçümler 

Misel geliĢim süresi (gün): Misel ekimi sonrasında, miselin hazırlanan torbanın 

tamamını sarmasına kadar geçen gün. 

Taslak oluĢumuna kadar geçen gün sayısı: Misel ekiminden, ilk primordiumların 

görülmeye baĢlamasına kadar geçen gün sayısı olarak hesaplanmıĢtır.  

Hasada kadar geçen gün sayısı: Misel ekimi sonrası ilk hasada kadar geçen gün 

sayısı. 

Toplam verim (g/kg ortam): Denemedeki bütün uygulamalarda yapılan hasattan elde 

edilen mantarlar ayrı ayrı tartılmıĢtır ve hasat dönemi sonunda elde edilen ürün miktarı 

toplam verim (g/torba) olarak hesaplanmıĢtır.  

Biyolojik etkinlik oranı (%): Biyolojik etkinlik oranı aĢağıdaki formüle göre 

hesaplanmıĢtır. 

BEO (%)= Hasat edilen taze mantar ağırlığı (g)    X100  

                  YetiĢtirme ortamının kuru ağırlığı (g)  
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Ortalama mantar ağırlığı (g): Her bir torbadan elde edilen ürün miktarı hasat edilen 

mantar sayısına bölünerek hesaplanmıĢtır. 

3.2.6. Mantar Kalitesi ile Ġlgili Analiz ve Ölçümler 

ġapka uzunluğu ve Ģapka eni (cm): ġapkanın ve sapın en uzun ve en kısa yerinden 

yapılan kumpas ölçümleri ile belirlenmiĢtir.  

Sap çapı: Sapın Ģapka ve ortam yüzeyi ile birleĢtiği kısım ile sapın orta noktasından 

cm olarak yapılan üç kumpas ölçümünün ortalaması alınarak belirlenmiĢtir.  

Sap uzunluğu: Sapın Ģapka ile ortam yüzeyine bağlandığı yer arasındaki mesafe cm 

cinsinden sap uzunluğu olarak değerlendirilmiĢtir.  

ġapka rengi: Her uygulamadan rastgele seçilen 10 adet Ģapkanın rengi renk ölçer ile 

L*a*b olarak ölçülmüĢtür.  

Kül (%): Mantar örneklerinin kül fırınında 525±25°C‘de yakılmasıyla tespit edilmiĢ 

ve % olarak ifade edilmiĢtir (AOAC, 1995).  

Toplam azot analizi (%):Kheldahl yöntemine göre yapılmıĢtır (AOAC, 1995) Protein 

içeriği: Mantar örneklerinin toplam azot değerlerinin 4.38 faktörü ile çarpılmasıyla 

bulunmuĢtur. (Bano ve Rajarathnam, 1988).  

YaĢ Yakma: Mantar numunesinden 1 g tartılarak Kjeldahl balonu içerisine 

bırakılmıĢtır. Kjeldahl balonu içerisine 20 ml sülfirik asit ve kjedahl tablet ilave 

edilerek, Kjeldahl balonu yaĢ yakma bölümüne bırakılmıĢ, beyaz amonyum sülfat 

kristalleri oluĢana ve çözelti berrak bir renk alana kadar 2.5-4 saat süreyle 

bekletilmiĢtir.  

 
ġekil 3.7. YaĢ Yakma Cihazı 

Distilasyon: Öncelikle distilasyon cihazının bağlı olduğu bidonlara H3BO3 ve HCL 

çözeltileri hazırlanıp doldurulmuĢtur. Daha sonra cihazın sağ bölmesine boĢ bir beher 

sol bölmesine ise yaĢ yakmadan çıkan örneklerden biri konulmuĢ ve ortalama 3-4 dk 
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süren iĢlem baĢlatılmıĢtır. Distilasyon esnasında NaOH‘ın, Na‘sı amonyum sülfatın 

kökü ile birleĢir. Amonyak açığa çıkıp buharlaĢırken soğutucu yardımı ile 

yoğunlaĢtırılır.             

 
ġekil 3.8. Distilasyon cihazı 

Titrasyon: Erlen iç yüzeyi saf su ile yıkanıp, otomatik bürete doldurulmuĢ HCl 

çözeltisi ile titrasyon yapılmıĢtır. Erlen içerisindeki çözeltinin rengi yeĢildir. Renk gri 

dönme noktası gösterinceye kadar, damla damla HCl eklenmiĢtir. Kalıcı pembe renk 

oluĢumu ile titrasyona son verilmiĢtir. Tüketilen HCl miktarı yazılmıĢ ve daha önce 

erlene bırakılan 1/7 N‘lik H2SO4 miktarı belli olduğundan, tüketilen 1/7 HCl miktarı 

asit miktarından çıkartılmıĢtır. Böylece amonyak tarafından tutulan asit miktarı 

belirlenmiĢtir.  

                                     
ġekil 3.9. Manuel titrasyon 
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Ham Yağ içeriği: Ortalama 1.5-2 gr makaronlarda tartılan numuneler bölmelere 

yerleĢtirlmiĢ ve üzeri hekzan ile doldurulmuĢtur. Numunelerin yağ içeriği, çözücü 

olarak petrol eterli bir Soxhlet cihazı kullanılarak bilinen bir ağırlıktaki toz mantar 

numunesinin ekstre edilmesiyle belirlenmiĢtir. Farka göre toplam karbonhidrat 

hesaplanmıĢ (Heleno ve ark., 2009) ve aĢağıdaki denklem (Heleno ve ark., 2009) 

toplam enerjiyi hesaplamak için kullanılmıĢtır; Enerji (kcal) = 4 (g protein + g 

karbonhidrat) + 9 (g yağ)  

 
ġekil 3.10. Yağ analizi için kullanılan cihaz 

FRAP Analizi: Antioksidan kapasite analizi Özgen ve ark. (2006) prosedürüne göre 

yapıldı. Kuru mantar örneklerinden extrakt elde edilmiĢ ve üç tekerrür olacak Ģekilde 

hazırlanmıĢtır. Örneklerin absorbans değerleri 593 nm'de okundu.  

Sonuçlar Ģu Ģekilde ifade edilir: μmol Trolox eĢdeğeri (TE) g-1 taze ağırlık (fw). 

Toplam Antioksidan Kapasitesi (TAK): Meyvelerin antioksidan kapasiteleri Özgen 

ve ark. (2006) tarafından tavsiye edilen ve bitkisel materyaller için sık kullanılan 

TEAC (Trolox eĢdeğer antioxidan kapasitesi) yöntemi kullanılarak belirlenmiĢtir. 

TEAC analizi için (Özgen ve ark. 2006) 7 nm ABTS (2,2‘-Azinobis 3- 

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 2,45 mM potasyumbisülfat ile karıĢtırılarak 

karanlık ortamda 12-16 saat bekletilmiĢ ve daha sonra bu solüsyon 20 mM sodium 

asetat (pH 19 4.5) bafırı ile spectrofotometrede 734 nm dalga boyunda 0,700±0,01 

absorbans olacak Ģekilde sadeleĢtirilmiĢtir. Nihayetinde 30 µL ekstrakt 2.97 mL 

hazırlanan bakır karıĢtırılarak absorbance 10 dakika sonra spektrafotometrede 734 nm 

dalga boyunda ölçülmüĢtür. Elde edilen absorbans değerleri Trolox (10–100 µmol/L) 
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standart eğim çizelgesi ile hesaplanarak µmol Troloks eĢdeğeri/g yaĢ ağırlık olarak 

sunulmuĢtur. 

Toplam Fenol Tayini: Toplam fenol miktarı Singleton ve Rossi (1965) de tarif 

edildiği üzere Folin-Ciocalteu‘s kimyasalı kullanılarak yapılmıĢtır. Bu amaçla etüvde 

kurutulup toz haline gelen mantar örnekleri aseton, su ve asetik asit (70:29.5:0.5) 

çözeltisi kullanılarak bir saat boyunca tüpler içerisinde ekstraksiyon iĢlemi 

uygulanmıĢtır. Folin-Ciocalteu‘s kimyasalı ve saf su karıĢtırılarak 8 dakika bekletildi. 

Sonra %7‘lik sodyum karbonat ilave edilir. Ġki saat inkübasyondan sonra mavimsi bir 

renk alan çözeltinin absorbansı spektrafotometrede 750 nm dalga boyunda 

ölçülmüĢtür. Sonuçlar galik asit cinsinden µg gallik asit eĢdeğer/g taze meyve olarak 

hesaplanmıĢtır. 

     
ġekil 3.11. Aseton buffer ile mantar ekstraktların hazırlanması 

Denemeler faktöriyel tesadüf parselleri deneme desenine göre 8 tekrarlamalı 

olarak planlanmıĢ ve yürütülmüĢtür. Denemeden elde edilen bulguların istatistiksel 

analizleri SPSS 16.0 programında yapılmıĢtır. Yapılan istatistik analizlerin sonucunda 

uygulamalar arasındaki farklılıkların belirlenmesi ve farklı olanların derecelerine göre 

gruplandırılması için ―Tukey‖ testinden faydalanılmıĢtır. Sonuçların istatistiksel olarak 

değerlendirilmesinde farklar arasındaki önemlilik %5 (önemli) ve %1 (çok önemli) 

olarak ifade edilmiĢtir. 
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4. BULGULAR VE TARTIġMA 

4.1. ÇalıĢmada Test Edilen Substratların Kimyasal Analizi 

YetiĢtirme ortamlarından sterilizasyon iĢlemi sonrasında alınan örneklerin 

toplam azot (N), kül,  karbon (C), C:N oranları belirlenmiĢtir (Tablo 4.1). ÇalıĢmada P. 

djamor mantarı üretiminde kullanılan yetiĢtirme ortamlarının kimyasal içeriklerinde 

önemli farklılıklar mevcuttur (p<0.01). 

Hazırlanan ortamların nem içerikleri, %66.03 ve %69.80 arasında değiĢmiĢtir. 

Bu veriler yetiĢtirne ortamı hazırlığında önerilen %60-70 nem aralığı içinde yer 

almaktadır (Stamets, 2011). En düĢük nem içeriği BS8:ÜP2 ortamında görülmüĢtür. 

Bunu zeytin pirinası ilave edilmiĢ ortamlar takip etmiĢtir. Hassan (2007) yapmıĢ olduğu 

çalıĢmada zeytin pirinası ilave edilmiĢ ortamlarda, bu katkı maddesinin ilave 

miktarlarının artması ile nem yüzdesinde bir miktar düĢüĢ görüldüğünü, bunun 

nedeninin de zeytin pirinasının fiziksel yapısının suyu emme özelliğinin buğday 

kepeğine göre daha düĢük olmasından kaynaklandığını vurgulamıĢtır. Bu çalıĢmada ise 

Hassan (2007)‘nin aksine zeytin pirinası ilave oranının artması, nem içeriğinde bir 

değiĢikliğe neden olmamıĢtır. Buna karĢılık çalıĢmamızda kontrol ortamında kullanılan 

buğday kepeğinin su tutma kapasitesinin daha yüksek olduğu gözlemlenmiĢtir. 

BS8:YCK2 yetiĢtirme ortamı %12,38 ile en yüksek kül değerine sahip yetiĢtirme 

ortamı olduğu, en düĢük kül değerinin ise %7,90 ile BS9:ÇA1 yetiĢtirme ortamında 

olduğu gözlemlenmiĢtir. Diğer yetiĢtirme ortamlarının kül içerikleri ise sırasıyla %10.45 

ila %8.30 arasında değiĢmiĢtir. PekĢen ve Yakupoğlu (2009) çay artığının kül oranını 

%5.2 olarak bildirmiĢlerdir.  ÇalıĢmamızda çay atığı yetiĢtirme ortamına sadece %10-20 

oranlarında eklendiğinden PekĢen ve Yakupoğlu (2009)‘in sonuçları ile farklılık 

göstermiĢtir. Ancak çay atığı eklenen yetiĢtirme ortamlarının diğer yetiĢtirme 

ortamlarına göre daha düĢük kül içeriğine sahip olması çay atıklarının düĢük kül içeriği 

ile bağlantılı olabilir. 
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Tablo 4.1. ÇalıĢmada test edilen yetiĢtirme ortamlarının bazı kimyasal özellikleri 

BS: buğday samanı; ÇA: çay atığı; ZP; zeytin pirinası; ÜP: üzüm posası; YCK: yeĢil ceviz kabuğu; 

*P<0.05.**P<0.01'de anlamlılığı gösterir. ns önemli değil; aynı sütun ve ardından aynı harf içindeki 

değerler Tukey testi ile önemli ölçüde farklı değildir. (n=3) 

 

ÇalıĢmada kullanılan yetiĢtirme ortamlarının C içeriği %50.94-53.55 arasında 

değiĢmiĢtir. C içeriği en düĢük olan yetiĢtirme ortamı BS8:YCK2, en yüksek olan ortam 

ise BS9:ÇA1, N içeriği ise %0.55-1.13 arasında değiĢmiĢtir.  BS9:ZP1 yetiĢtirme 

ortamının N içeriğinin diğer ortamlaralara göre daha düĢük olup kontrol ortamı en 

yüksek N içeriğine sahip yetiĢtirme ortamıdır. YetiĢtirme ortamının C:N oranı 46.06 ile 

95.58 arasında değiĢmiĢ ve yetiĢtirme ortamındaki katkı materyali oranı arttıkça C:N 

oranının azaldığı görülmüĢtür. Bu durum, bu substratın yetiĢtirme ortamındaki artan N 

içeriği ile açıklanabilir. BS9:ZP1 ortamının C:N oranının (95.58) yüksek olması azot 

içeriğin düĢük olması ile açıklanabilir. Diğer taraftan en yüksek N içeriğine sahip olan 

kontrol ortamı en düĢük C:N oranına (46.06) sahiptir. Kalberer (2000) C:N oranının 

hem C hem de N kaynaklarının mevcudiyetine ve konsantrasyonuna bağlı olduğunu 

bildirmiĢtir. 

4.2. Fenolik Ġçeriği Yüksek Tarımsal Atıkların P. djamor’un Üretim Döngüsüne 

Etkileri 

ÇalıĢmada, misel geliĢim süreci, taslak oluĢumu ve ilk hasat için elde edilen gün 

sayıları bakımında yetiĢtirme ortamları arasında istatistiksel olarak önemli farklılıklar 

belirlenmiĢtir (p<0.001) 

P. djamor için ortamların misel geliĢim süresi 15.0 ila 25.3 gün arasında 

değiĢmiĢtir. P. djamor mantarı için, en hızlı misel geliĢimi BS8:ZP2 ortamında, en 

yavaĢ misel geliĢimini ise BS8:YKC2 ortamında gözlemlenmiĢtir. Satpal ve ark. (2017) 

P. djamor için misel geliĢimini 23 gün olduğunu bildirirken, Kılıç ve ark. (2020) bunun 

YetiĢtirme  

Ortamı 

Nem 

(%) 

Kül 

(%) 

C 

(%) 

N 

(%) 

C:N 

oranı 

Kontrol 69.80±0.43 a 10.45±0.21 b 52.07±0.12 de 1.13±0.04 a 46.06±1.60 e 

BS9:ÇA1 68.00±0.16 b 7.90±0.21 g 53.55±0.12 a 0.71±0.02 d 75.89±2.58 c 

BS8:ÇA2 69.73±0.59 a 8.62±0.16 e 53.13±0.09 bc 0.78±0.01 b 68.47±0.62 d 

BS9:ZP1 67.37±0.66 bc 9.12±0.55 d 52.84±0.32 c 0.55±0.01 h 95.58±1.76 a 

BS8:ZP2 67.93±0.65 b 8.30±0.49 ef 53.31±0.29 b 0.59±0.04 g 90.11±6.38 a 

BS9:ÜP1 67.80±0.51 b 8.35±0.17 f 53.28±0.10 b 0.61±0.04 f 87.60±5.44 b 

BS8:ÜP2 65.97±0.29 d 8.41±0.22 ef 53.25±0.13 b 0.67±0.05 e 80.24±5.78 c 

BS9:YCK1 66.90±0.54 c 10.06±0.15 c 52.29±0.09 d 0.72±0.03 c 72.65±3.47 d 

BS8:YCK2 66.03±0.45 d 12.38±0.58 a 50.94±0.34 f 0.67±0.00 e 75.95±0.69 c 

P değeri <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 
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farklı yetiĢtirme ortamlarında 20 ila 21.3 gün arasında değiĢtiğini, Kalaw ve ark. (2022) 

ise P. djamor‘da ortalama misel geliĢim süresini 19.21 gün olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Elde ettiğimiz bulgular daha önceki çalıĢmaların sonuçları ile genel olarak benzerdir. 

Ancak yapmıĢ olduğumuz çalıĢmada özellikle zeytin pirinası kullanılan ortamlarda 

misel geliĢimi 15 gün gibi daha kısa sürelerde tamamlanmıĢtır. Bunun nedeni 

ortamlarda kullanılan katkı materyalinin yanısıra bazal materyal farklılığından da 

kaynaklanabilir. Nitekim diğer çalıĢmalarda substrat olarak katkı materyali olmaksızın 

kullanılan talaĢ ve arpanın sıkı bir yapıya sahip olmasına karĢı çalıĢmamızda katkı 

materyalleri ile birlikte kullanılan buğday samanının gevĢek yapıda olması misel 

geliĢim süresini olumlu yönde etkilemiĢtir.  Misel geliĢim süresi tür, yetiĢtirme ortamı 

formülü, mevcut yetiĢtirme ortamı miktarı, tohumluk misel oranı, tohumluk miselin 

dağılımı ve inkübasyon sırasındaki sıcaklık gibi diğer faktörlerden etkilenmektedir 

(Zervakis ve ark., 2001). Kalyoncu ve KalmıĢ (2007)  zeytin pirinasının Pleurotus spp, 

üretiminde saman, talaĢ vb, materyalleri ile %25 oranında karıĢtırılarak kullanıldığında 

misel geliĢimi bakımından en iyi sonucu verdiğini rapor etmiĢlerdir. Kalyoncu ve 

KalmıĢ (2007) tarafından önerilen oran çalıĢmada kullanılan oranlara yakın düzeyde 

olmakla birlikte sunulan bu çalıĢmada %20 oranında kullanılan zeytin pirinasından en 

iyi sonuç elde edilmiĢtir.  

Philippoussis ve ark. (2000, 2001, 2003), Pleurotus spp, ve L. edodes türlerinde 

C:N oranı ve misel geliĢim oranı ile arasında pozitif bir iliĢki bulunduğunu belirtmiĢtir. 

Bu çalıĢma da C:N oranı ve misel geliĢimi arasında pozitif bir iliĢki saptanmıĢ olup C:N 

oranı en yüksek olan BS9:ZP1 ve BS8:ZP2 ortamlarında misel geliĢimi diğer ortamlara 

göre daha hızlı geliĢmiĢtir. 

Zeytin pirinası hariç kullanılan tüm yetiĢtirme ortamlarında %10 oranında katkı 

materyali içeren ortamlar misel kolonizasyonunu daha kısa sürede tamamlamıĢlardır. 

Bu durum fenolik içeriği yüksek olan atıkları mantar yetiĢtiriciliğinde kullanmanın 

misel geliĢim süresini arttırabileceğini göstermektedir. Kalyoncu ve KalmıĢ (2007) 

yetiĢtirme ortamı olarak sadece zeytin pirinası kullanımının misel geliĢim hızını önemli 

ölçüde düĢürdüğünü bildirmiĢtir. Üzüm posası eklenen yetiĢtirme ortamları diğer 

ortamlara göre daha gevĢek bir yapıya sahip olduğu halde BS8:ZP2 ortamında misel 

geliĢimi daha hızlı idi. Üzüm kabuğunda bulunan resveratrol olarak adlandırılan bir 

bileĢik misel geliĢimini yavaĢlatmıĢ olabilir (Häkkinen ve ark., 2000; Kähkönen ve ark., 

2001). 
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ÇalıĢmada kullanılan yetiĢtirme ortamlarının taslak oluĢumu için gereken süreler 

19.1 ile 33.6 gün arasında değiĢmiĢtir. Taslak oluĢumu için en uzun süre 33.6 gün ile 

BS8:YCK2 ortamında görülmüĢtür. YeĢil ceviz kabuğunun hem misel geliĢimini hem 

taslak oluĢumunu geciktirdiği görülmektedir. Stampar ve ark. (2006) yeĢil ceviz 

kabuğunda juglon adı verilen fenolik içeriği yüksek bir bileĢen olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Juglonun ceviz tarafından sentezlenen allelopatik bir bileĢik içermesi ve bunun da 

toksik bir etki yapabileceği Terzi (2008) ve Cosmulescu ve ark., (2011) tarafından 

belirtilmiĢtir. Taslak oluĢumu için en kısa süre ise 19.1 gün ile BS8:ZP2 yetiĢtirme 

ortamı üzerinde görülmüĢtür. Kontrol, BS9:ÇA1, BS8:ÇA2, BS9:ZP1,BS9:ÜP1, 

BS8:ÜP2 ve BS9:YCK1 ortamlarında ise sırasıyla 26.1, 23.6, 32.1, 21.9, 22.9, 27.4, 

26.6 gün içinde taslak görülmüĢtür. Misel geliĢim aĢamasında görüldüğü gibi zeytin 

pirinası hariç kullanılan tüm yetiĢtirme ortamlarında %10 oranında katkı materyali 

kullanılması taslak oluĢum süresini de hızlandırmıĢtır. Jegadeesh ve ark. (2018) farklı 

kompost ortamlarında yetiĢtirilen P. djamor mantarında taslak oluĢum süresine 16.67-

22.0 gün arasında olduğunu bildirirken, Hutubarat ve ark. (2022), P. djamor için taslak 

oluĢumunu 35 günde tamamladığını bildirmiĢlerdir.  

ÇalıĢmamız sonucunda elde edilen veriler daha önceki çalıĢmalarla uyumluluk 

göstermekle beraber, mantarların misel geliĢim süreleri, taslak oluĢum süreleri ve hasat 

oluĢumuna kadar geçen süreleri, mantar türüne, yetiĢtirme ortamına ve kullanılan 

yönteme bağlı olarak değiĢkenlik gösterebilmektedir. Aynı yetiĢtirme ortamında geliĢen 

aynı mantar türüne ait farklı ırklar bile üretim döngüleri bakımından farklı sonuçlar 

ortaya koyabilir (Atila ve ark., 2018) .  



 

31 

 

 
ġekil 4.1. Üretimde misel geliĢim süreci 

Tablo 4.2. Farklı substratların P. djamor‘un üretim süreci üzerine etkisi 

BS: buğday samanı; ÇA: çay atığı; ZP; zeytin pirinası; ÜP: üzüm posası; YCK: yeĢil ceviz kabuğu; 

*P<0.05.**P<0.01'de anlamlılığı gösterir. ns önemli değil; aynı sütun ve ardından aynı harf içindeki 

değerler  

YetiĢtirme 

Ortamı 

Misel GeliĢim 

Süresi 

(gün) 

Taslak OluĢumuna 

Kadar Geçen Süre 

(gün) 

Ġlk Hasada 

Kadar Geçen Süre 

(gün) 

Kontrol 21.9±0.64 b 26.1±0.83 c 29.6±0.49 d 

BS9:ÇA1 17.6±0.49 c 23.6±0.90 d 33.4±0.90 c 

BS8:ÇA2 22.6±0.90 b 32.1±0.64 b 36.7±0.45 b 

BS9:ZP1 17.0±0.76 c 21.9±0.64 e 26.0±0.93 f 

BS8:ZP2 15.0±0.93 d 19.1±0.83 f 23.6±0.90 g 

BS9:ÜP1 17.7±0.70 c 22.9±0.64 de 27.7±0.45 e 

BS8:ÜP2 22.4±0.49 b 27.4±0.90 c 32.9±0.64 c  

BS9:YCK1 21.6±0.49 b 26.6±0.49 c 30.7±0.45 d 

BS8:YCK2 25.3±0.70 a 33.6±0.49 a 39.6±0.49 a  

P değeri <0.001 <0.001 <0.001 
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ġekil 4.2. Üretiminde taslak oluĢum süreci 

    
ġekil 4.3. Hasata hazır P. djamor 

4.3. Fenolik Ġçeriği Yüksek Tarımsal Atıkların P. djamor’un Verim Performansına 

Etkileri 

ÇalıĢmada, toplam verim ve biyolojik etkinlik bakımında yetiĢtirme ortamları 

arasında istatistiksel olarak önemli farklılıklar belirlenmiĢtir (p<0.01) 

Farklı yetiĢtirme ortamlarında üretilen P. djamor mantarından elde edilen toplam 

taze mantar üretimi 152.6 g/kg ila 213.0 g/kg arasında değiĢmiĢtir. Toplam verimde en 

iyi performansı BS8:ÇA2 yetiĢtirme ortamı gösterirken, BS8:YCK2 yetiĢtirme 

ortamından ise en az verim elde edilmiĢtir. Zurbano ve ark. (2017) yaptıkları çalıĢmada 

P. djamor‘un verim miktarlarının 113.4-256.6 gr arasında değiĢtiğini, Atila (2017) ise 

kayın talaĢı esaslı yetiĢtirme ortamına %25, %50 ve %75 oranlarında zeytin posası 

kullanmıĢ ve toplam verimi en yüksek olan yetiĢtirme ortamı 252.7 (g/kg) ile %75 

oranında zeytin posası katkılı ortamdan elde edilmiĢtir. Elde ettiğimiz bulgular daha 

önceki çalıĢmaların sonuçları ile genel olarak benzerdir. 
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Yapılan çalıĢmada çay atığından sonra ilk hasatta en yüksek verim zeytin 

pirinası ilaveli ortamdan elde edilmiĢtir. Zeytinyağı atık ürünlerin Pleurotus türlerinin 

yetiĢtiriciliğinde alternatif bir katkı materyali olarak kullanılabileceği Atila (2017) 

tarafından bildirilmiĢtir.  

Tablo 4.3. Farklı substratların P. djamor‘un verim parametreleri üzerine etkisi 

YetiĢtirme 

Ortamı 
Hasat I Hasat II Hasat III 

Verim 

(g/kg) 

Biyolojik Etkinlik 

(%) 

Kontrol 59.9 22.8 17.3 158.6±2.92 ef 52.9±0.97 c 

BS9:ÇA1 45.8 30.5 23.7 184.1±5.54 c 57.5±1.73 b 

BS8:ÇA2 31.2 37.3 31.5 213.0±7.42 a 71.0±2.47 a 

BS9:ZP1 50.1 29.8 20.1 162.0±5.07 ef 49.1±1.54 d 

BS8:ZP2 52.8 30,2 27.0 164.8±5.76 de 51.5±1.80 cd 

BS9:ÜP1 53.7 23.0 23.3 173.4±4.00 d 54.2±1.25 c 

BS8:ÜP2 44.5 33.0 25.5 167.2±3.34 de 52.3±1.05 c 

BS9:YCK1 48.9 29.8 21.3 195.0±7.29 b 59.1±2.21 b 

BS8:YCK2 41.2 31.3 27.5 152.6±4.32 f 44.9±1.27 e 

P değeri    <0.001 <0.001 

BS: buğday samanı; ÇA: çay atığı; ZP; zeytin pirinası; ÜP: üzüm posası; YCK: yeĢil ceviz kabuğu; 

*P<0.05.**P<0.01'de anlamlılığı gösterir. ns önemli değil; aynı sütun ve ardından aynı harf içindeki 

değerler Tukey testi ile önemli ölçüde farklı değildir. (n=3) 

Biyolojik etkinlik oranı (BE) üzerine, uygulamalarında etkisi çok önemli 

(p<0.01) bulunmuĢtur. BS9:ÇA1, BS8ÇA2, BS9:ZP1, BS8:ZP2, BS9:ÜP1, BS8:ÜP2, 

BS9:YCK1 ve BS8:YCK2 yetiĢtirme ortamlarında BE (%) %44.9 ile %71 arasında 

değiĢmiĢtir. En yüksek BE (%), ortamların geri kalanından farklı olarak %71 ile 

BS8:ÇA2 üzerinde gerçekleĢmiĢtir. Aksu ve Uysal (2004), Pleurotus spp. için 

denedikleri farklı yetiĢtirme yetiĢtirme ortamlarında en yüksek mantar verimi ve 

biyolojik etkinlik bizim çalıĢmamızda olduğu gibi % 20 çay artığı bulunan ortamdan 

elde etmiĢlerdir. Jegadeesh ve ark. (2018) P. djamor için yapmıĢ oldukları çalıĢmada en 

iyi BE (120.07±5.40d) çeltik samanında bulunmuĢtur. Bu sonuç bizim elde ettiğimiz 

verilerden yüksektir. Diğer taraftan Atila (2017) ve Chauhan ve Gupta (2017) P. djamor 

için en yüksek BE değerini sırası ile 78.2 ve %77.8 olarak rapor etmiĢlerdir.  

ÇalıĢmamızda elde edilen veriler bu iki çalıĢma ile uyumludur.  

Öte yandan, P. djamor‘un misel büyüme oranı mantar üretimi ile iliĢkili 

bulunmamıĢtır. BS8:ZP1 yetiĢtirme ortamının kolonizasyonu oldukça hızlı olmasına 

rağmen, verim konusunda aynı Ģekilde olumlu sonuç elde edilememiĢtir. Zervakis ve 

ark. (2001) tarafından yürütülen çalıĢmada, yedi mantar türünün doğrusal büyüme 
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oranları, en hızlı misel büyümesi gösteren ortamlarda üretilen verim ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Yedi izolattan sadece üçü en hızlı misel büyümesi gösteren ortam 

üzerinde en yüksek verime sahip olmuĢtur. Yazarlar, hızlı misel geliĢiminin genellikle 

besinsel olarak zayıf veya elveriĢsiz bir ortamda hifal ilerlemenin bir göstergesi olarak 

yorumlandığını bildirmiĢtir. Daha yavaĢ ve daha yoğun bir büyüme, elveriĢli koĢullara 

ve ortamın besin kaynaklarının mantar tarafından kullanılmasına bağlanabilir.  

En düĢük BE (%44,9) BS8:YCK2 ortamında görülmüĢtür. YeĢil ceviz 

kabuğunun katkı materyali olarak kullanım oranının artması hem misel geliĢim 

süresinde hem de verimde olumsuz etki yapmıĢtır. Atila (2019) %20 oranında yeĢil 

ceviz kabuğu kullanarak yetiĢtirme ortamı hazırlamıĢ ve bizim çalıĢmamızla benzer 

olarak en düĢük BE yeĢil ceviz kabuğu katkılı ortamda gözlemlemiĢtir. Sun ve ark. 

(2006) yeĢil ceviz kabuğunda fenolik içeriği yüksek bileĢik olarak bilinen juglonun 

varlığını bildirmiĢlerdir.  Juglon organik bir bileĢiktir (Ercisli ve Turkkay, 2005). ÇeĢitli 

çalıĢmalar juglonun çeĢitli bitkiler üzerinde inhibitör etkilere ve allelopatik aktiviteye 

sahip olduğunu göstermiĢtir (KocaçalıĢkan ve Terzi ,2001; Terzi, 2009). Stampar ve 

ark. (2006) yeĢil ceviz kabuklarının toprağa gömülmesi veya yakılmasının çevreye 

fitotoksik etki yapacağını bildirmiĢlerdir. Mantar yetiĢtiriciliğinde yaygın olarak 

kullanılan buğday kepeği gibi tamamlayıcı maddeler, mantar miselyumunun kolayca 

özümseyebileceği besin formları sağlasa da, maliyet bakımından daha yüksektirler ve 

baĢka amaçlarla yaygın olarak kullanılmaktadırlar. Bu nedenle yetiĢtirme ortamlarının 

hazırlanmasında destek malzemesi olarak yeĢil ceviz kabuğu gibi malzemelerin 

kullanılması, üretim maliyetlerinin azaltılması ve çevre sağlığının korunması açısından 

faydalı olacağı Atila (2019) tarafından bildirilmiĢtir. 

Test edilen yetiĢtirme ortamlarında elde edilen flaĢ sayısı ise 2-4 arasında 

değmiĢtir. Her ortamdan elde edilen flaĢ yüzdeleri arasında da farklılıklar mevcuttur. 

YeĢil ceviz kabuğunun %20 oranında kullanılması bu yetiĢtirme ortamının Kontrol 

ortamına göre %3.8 oranında verimi düĢürdüğü tespit edilmiĢtir. Kalyoncu ve KalmıĢ 

(2007), fenol bakımından zengin tarımsal atıkların düĢük oranlarda kullanılmasının 

mantar veriminin artmasına neden olabileceğini, yüksek oranların ise tartıĢmalı etkileri 

olabileceğini ortaya koymuĢtur. 

Toplam verimin flaĢ yüzdelerine bakıldığında Kontrol ortamından alınan toplam 

verimin %38 si ilk flaĢta elde edilirken %27‘si ikinci flaĢtan elde edilmiĢtir. BS9:ÇA1 

ortamından ilk flaĢta %24,8 ikinci flaĢta %19,2, BS8:ÇA2 ortamından ilk flaĢta %14,6 

ikinci flaĢta %17,5. BS9:ZP1 ortamında ilk flaĢta %30 ikinci flaĢta %18,5, BS8:ZP2 
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ortamında ilk flaĢta %32 ikinci flaĢta %18, BS9:ÜP1 ortamında ilk flaĢta %31 ikinci 

flaĢta %13, BS8:ÜP2 ortamında ilk flaĢta %26,6 ikinci flaĢta % 20, BS9:YCK1 

ortamında ilk flaĢta %25 ikinci flaĢta %15,2, BS8:YCK2 ise ilk flaĢta %27 ikinci flaĢta 

%20 oranında verim elde edilmiĢtir. BS8:ÇA2 ortamı dıĢındaki ortamların ilk flaĢ 

yüzdeleri diğer flaĢlara bakıldığında daha yüksek olduğu görülmektedir. Sadece 

BS9:ÜP1 ortamında ikinci flaĢ ve üçüncü flaĢ yüzdesi neredeyse aynıdır. Sindhu ve ark. 

(2024) P. djamor üzerine yapmıĢ oldukları çalıĢmada ikinci flaĢ yüzdeleri ilk flaĢa göre 

daha yüksek bulunmuĢtur. 

 

     
ġekil 4.4. Örneklerin tartımı 

4.4. Fenolik Ġçeriği Yüksek Tarımsal Atıkların P. djamor'un ġapka Boyutları ve 

Rengine Etkileri 

         ġapka çapı, sap kalınlığı (p<0.001) ve sap çapı (p<0.05) değerleri bakımından 

yetiĢtirme ortamları arasında istatistiksel açıdan önemli farklılıklar belirlenmiĢtir. 

Tablo 4.4. Farklı yetiĢtirme ortamlarının P. djamor Ģapka boyutları üzerindeki etkileri 

YetiĢtirme 

Ortamı 

ġapka Çapı 

(mm) 

Sap boyu 

(mm) 

Sap Çapı 

(mm) 

Kontrol 73.8±3.7 bcd 16.9±2.2 a 8.2±1.8 ab 

BS9:ÇA1 79.8±7.4 b 13.3±1.3 bc 8.5±0.6 ab 

BS8:ÇA2 75.9±7.1 bcd 15.3±2.2 ab 7.3±0.8 b 

BS9:ZP1 68.5±4.8 cde 9.8±1.7 de 7.5±1.0 ab 

BS8:ZP2 66.8±4.8 de 11.9±0.9 cd 8.9±1.0 ab 

BS9:ÜP1 63.3±4.5 e 13.2±1.1 bc 7.6±1.2 ab 

BS8:ÜP2 83.2±5.0 ab 10.8±1.2 cde 7.4±0.8 b 

BS9:YCK1 90.5±5.4 a 13.0±2.2 bc 9.7±1.8 a 

BS8:YCK2 78.6±5.8 bc 8.7±1.0 e 8.6±1.0 ab 

P değeri <0.001 <0.001 0.012 

BS: buğday samanı; ÇA: çay atığı; ZP; zeytin pirinası; ÜP: üzüm posası; YCK: yeĢil ceviz kabuğu; 

*P<0.05.**P<0.01'de anlamlılığı gösterir. ns önemli değil; aynı sütun ve ardından aynı harf içindeki 

değerler Tukey testi ile önemli ölçüde farklı değildir. (n=3) 
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            BS9:YCK1 ortamında Ģapka çapı 90.5 mm ile en yüksek değere sahipken, 

BS9:ÜP1 ortamı Ģapka çapında en düĢük (63.3 mm) değere sahiptir. Sap uzunluğu 

bakımından Kontrol ortamı 73.8 mm ile en yüksek değerde olduğu tespit edilmiĢ sa 

uzunluğu en düĢük olan ortam ise BS8:YCK2 olarak belirlenmiĢtir. Satpal ve ark (2017) 

P djamor için en yüksek Ģapka çapını 9,0 cm-9,67 cm, en düĢük Ģapka Ģapka sapını ise 

6.00cm olarak belirlenmiĢtir. Kalaw ve ark. (2021) ise Ģapka çapının 51.86 mm ile 

47.03 mm arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. 

       
ġekil 4.5. Hasat edilmiĢ P. djamor mantarları 
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Tablo 4.5. Farklı yetiĢtirme ortamlarının P. djamor‘un Ģapka rengi üzerindeki etkileri 

BS: buğday samanı; ÇA: çay atığı; ZP; zeytin pirinası; ÜP: üzüm posası; YCK: yeĢil ceviz kabuğu; 

*P<0.05.**P<0.01'de anlamlılığı gösterir. ns önemli değil; aynı sütun ve ardından aynı harf içindeki 

değerler Tukey testi ile önemli ölçüde farklı değildir. (n=3) 

 

Farklı yetiĢtirme ortamlarından hasat edilen mantarların renk ölçümleri 

karĢılaĢtırıldığında, yetiĢtirme ortamlarının Ģapkaların a* değerleri ve Hue değerleri 

üzerinde etkileri olmadığı halde, L* değeri, b* değeri ve Croma değerleri üzerinde ise 

%1 seviyesinde önemli bulunmuĢtur (p<0.01).  

Elde edilen sonuçlarda Ģapkaların L* değerleri 64.2 ile 71.0 değerleri arasında 

değiĢmiĢtir. Buna göre, Kontrol ortamından elde edilen Ģapkalar daha parlak ve açık 

renklidir. En koyu renkli Ģapkalar ise BS9:ÜP1 ortamından elde edilmiĢ, bunu BS8:ÜP2 

ortamı takip etmiĢtir. A değeri mantarların kırmızılık oranını belirler, a değeri yüksek 

ise kırmızılık artar. Buna göre 19.7 ile en kırmızı olan mantarları BS8:ÇA2 yetiĢtirme 

ortamından elde edilmiĢtir. Kontrol ortamında ise kırmızılık oranı bakımından en açık 

renkli (12.0) mantarlar elde edilmiĢtir. ÇalıĢmada elde edilen b* değerleri 16.2 

(BS9:ÜP1) ve 18.2 (BS8:ÇA2) arasında değiĢirken, Croma değeri ise 23.8 

(BS9:YCK1)- 26.6 (BS8:ÇA2) arasında değiĢmiĢtir. Hue değerleri ise 40.5 (BS9:ÜP1) 

ve 53.7 (Kontrol) arasında bulunmuĢtur.  

Ruiz-Rodriguez ve ark. (2014) yapmıĢ oldukları çalıĢmada ortamda zeytin 

pirinası arttıkça daha açık renkli Ģapkalar elde edildiğini bildirmiĢlerdir.  

4.6. Fenolik Ġçeriği Yüksek Tarımsal Atıkların P. djamor’un ġapka Besin Ġçeriğine 

Etkileri 

Farklı yetiĢtirme ortamlarının, Ģapkaların kuru madde, kül, protein, yağ, 

karbonhidrat içerikleri ve enerji değerleri üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur (p<0.01).  

   

YetiĢtirme 

Ortamı 
L* a* b* Croma Hue 

Kontrol 71.0±1.5 a 12.0±0.8 c 16.4±0.7 ö.d 20.3±1.0 b 53.7±1.5 a 

BS9:ÇA1 66.8±0.9 bcd 18.0±1.8 ab 17.5±1.3 25.1±1.5 a 44.1±3.5bc 

BS8:ÇA2 67.2±0.6 bc 19.4±1.6 a 18.2±1.4 26.6±2.1 a 43.3±0.9bc 

BS9:ZP1 64.4±1.0 de 19.7±1.9 a 17.5±1.2 26.4±2.1 a 41.8±1.8 c 

BS8:ZP2 64.8±1.1 cde 17.8±0.7 ab 17.0±1.5 24.6±1.5 a 43.5±2.1bc 

BS9:ÜP1 64.2±0.7 e 19.0±1.4 ab 16.2±1.0 24.9±1.6 a 40.5±1.2 c 

BS8:ÜP2 65.7±1.5 cde 18.4±1.2 ab 16.6±0.9 24.8±0.9 a 42.1±2.8bc 

BS9:YCK1 68.5±2.2 b 16.1±3.0 b 17.3±1.1 23.8±1.9 a 47.4±6.2 c 

BS8:YCK2 64.6±1.3 de 18.0±1.7 ab  17.0±1.0 24.8±1.9 a 43.6±1.2bc 

P değeri <0.001 <0.001 0.074 <0.001 <0.001 
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 Farklı ortamlarda yetiĢtirilen P.djamor Ģapkalarının kül içeriği %6.13 - %8.77 

arasında bulunmuĢtur. En yüksek kül içeriği BS9:ÜP1 ortamından belirlenirken, en 

düĢük kül içeriği BS9:ÇA1 ortamında tespit edilmiĢtir. Diğer ortamların kül içerikleri 

ise Kontrol %7.63, BS8:ÇA2 %6.14, BS9:ZP1 %6.9, BS8:ZP2 %6.96, BS8:ÜP2 %6.39,  

BS9:YCK1 %6.66, BS8:YCK2 ise %6.42 olarak bulunmuĢtur. SatılmıĢ (2018) 

tarafından yürütülen çalıĢmada farklı yetiĢtirme ortamlarının P. djmor kül değerleri 

%11.37-17.68 aralığında olduğu belirlenmiĢtir. Bu da yetiĢtirme ortamlarının 

hazırlanmasında kullanılan materyallerin farklılığından kaynaklanmakta olduğu 

düĢünülmektedir. DeğiĢik mantar türlerinde ham kül içeriği, mantar türüne, yetiĢme 

ortamına bağlı olarak değiĢiklik (% 5.40- 13.7) göstermektedir (Akyüz ve Kırbağ 2010; 

Ragunathan ve Swaminathan 2003; Yang ve ark. 2001; Rashad ve Abdou 2002; 

Oyetayo ve Akindahunsi 2004). Zurbano ve ark.(2017) P. djamor’da % 0.87 ham kül, 

% 0.12 ham protein, % 0.17 ham yağ ve % 3.10 ham lif içerdiğini, Valdez ve ark. 

(2015) ise mısır koçanı atıkları üzerindeki kültür yapılan P. djamor’da, bizim 

sonuçlarımıza benzer Ģekilde % 9.4- 9.6 kül, % 82.5-82.6 organik madde, % 4.4-4.8 

ham protein, % 32.4-33.7 selüloz, % 20.4-29.8 hemiselüloz ve % 11.9-12.2 lignin tespit 

etmiĢtir.   

En yüksek ham protein P. djamor için Kontrol (% 26.25) ortamında en düĢük 

ham protein ise (% 15.17) BS:9ÜP1 ortamında saptanmıĢtır. Kontrol ortamından elde 

edilen örneklerden sonra en yüksek ham protein oranı BS9:ÇA1 (%20.13) ve BS:ÜP28 

(%19.45) ortamlarından hasat edilen mantarlarda görülmüĢtür. Nazifa ve ark. (2020), P. 

djamor mantarının protein içeriğinin 100g kuru maddede 20 ila 40g arasında değiĢtiğini 

bildirmiĢtir.   

Jegadeesh ve ark. (2018), P. djamor‘un protein miktarını 35.5 (g/100g) olarak 

bildirmiĢlerdir. Vega ve ark. (2022), ise P. djamor‘un protein miktarını %21.87-%27.09 

olarak bildirmiĢlerdir. Ġnci (2022), besinsel içerikler yönünden en dikkate değer ham 

protein içeriği P. djamor‘da % 41.2 ile Buğday Samanı-Kinoa Sapı(1:1) ortamında elde 

etmiĢtir. Michael ve ark. (2011), farklı ortamlarda yetiĢtirilen mantarların protein ve 

diğer besin içeriklerinin çok farklı bulunduğunu ifade etmiĢlerdir. Elde ettiğimiz 

bulgular daha önceki çalıĢmaların sonuçları ile genel olarak benzerdir. Ortamın fenolik 

içeriğinin P. djamor‘un besin değerleri üzerine etkisine bakıldığında; Atila (2019) 

tarafından yapılan bir çalıĢmada fenolik içerikleri yüksek olan zeytin pirinası, üzüm 

posası, çay atığı, kahve posası ve yeĢil ceviz kabuğunun protein, yağ ve kül oranları 

incelenmiĢ elde edilen bulgulara göre en yüksek protein içeriği %12.3 ile çay artığında 



 

39 

 

ve %12.2 ile üzüm posasında bulunduğu görülmüĢtür. Bu çalıĢmada ise en yüksek ham 

protein miktarına sahip mantarlar kontrol ortamından elde edilmiĢ olsa da buna en yakın 

değerler fenolik içerikleri yüksek olduğu bilinen üzüm posası ve çay artığı katkılı 

ortamlarda yetiĢtirilen mantarlarda tespit edilmiĢtir. Elde edilen sonuçlar göstermektedir 

ki yetiĢtirme ortamlarında kullanılan protein içeriği yüksek atıkların o yetiĢtirme 

ortamlarından elde edilen mantarların da protein içeriğini olumlu yönde etkilemiĢtir. Bu 

da daha önce yapılmıĢ olan bir çalıĢmada belirtilen Basidiomycetes mantarlarının, azot 

kullanımını maksimuma çıkarabilen ve onu yenilebilir mantar proteinleri Ģeklinde 

biriktirebilen organizmalar olduğu sonucuyla örtüĢmektedir (Leisola ve ark. 2012).  

Yapılan bu çalıĢmada en yüksek yağ oranına sahip mantar örnekleri, 1.56 (g/kg) 

ile BS9:ÇA1 ortamından hasat edilmiĢtir. En düĢük yağ oranı (1.24 (g/kg)) ise Kontrol 

ortamında belirlenmiĢtir. BS8:ÇA2, BS9:ZP1: BS8:ZP2, BS9:ÜP1, BS8:ÜP2, 

BS9:YCK1 ve BS8:YCK2 ortamlarında ise yağ oranı sırasıyla 1.37 (g/kg), 1.44 (g/kg), 

1.6 (g/kg), 1.25 (g/kg), 1.25 (g/kg), 1.42 (g/kg)  ve 1.43 (g/kg) olarak bulunmuĢtur. 

Asneti (2013) 100 gr P. djamor‘un yağ miktarının 3.07 g olduğunu rapor ederken, 

Zurbano ve ark. (2017) P. djamor’da ham yağ içeriğini % 0.17 olarak belirlemiĢlerdir. 

Sonuçlar incelendiğinde Asneti (2013) elde ettiği ham yağ içeriği miktarı 

çalıĢmamızdaki bulgulardan yüksek olurken, Zurbano ve ark. (2017) ise daha düĢük 

sonuçlar bildirmiĢlerdir. 

P. djamor’un ham yağ içeriğinin düĢük olduğu daha önceki çalıĢmalarda da 

bildirilmiĢ olup benzer çalıĢmalardaki verilerin farklılığı; türe, kültür ortamına ve 

kullanılan analitik yönteme bağlı olarak değiĢebilmektedir (KalmıĢ ve Sargın, 2004; 

Corrêa ve ark., 2016; Lin ve ark., 2016; Koutrotsios ve ark., 2017; Silva ve ark., 2018). 

Mantar örneklerinin karbonhidrat miktarları incelendiğinde BS9:ÜP1 yetiĢtirme 

ortamı 74.81 (g/kg) ile en yüksek değere sahiptir. En düĢük karbonhidrat miktarı ise 

64.88 (g/kg) ile Kontrol ortamında görülmüĢtür. Vanathi ve ark. (2023) substrat olarak 

kullandıkları çeltik samanından elde ettikleri P. djamor için en yüksek karbonhidrat 

içeriği 9,6 mg/g bildirmiĢlerdir. En düĢük karbonhidrat miktarını (5.4mg/g)  ise sorgum 

sapından elde etmiĢlerdir. Vega ve ark. (2022) ise eĢit oranda mısır koçanı ve pirinç 

samanı kullandıkları yetiĢtirme ortamından elde ettikleri P. djamor mantarının 

karbonhidrat miktarını %51.06 olarak bildirmiĢlerdir. Vega ve ark. (2022) elde ettiği 

karbonhidrat değerleri bizim değerlerimize göre düĢüktür. YapmıĢ oldukları çalıĢmada 

yetiĢtirme ortamı için kahve posası, pirinç samanı ve mısır koçanı kullanmıĢlardır. 

Pirinç samanının kullanım oranının artmasının karbonhidrat değerini düĢürdüğünü 
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bildirmiĢlerdir. YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada da Kontrol ortamında karbonhidrat 

değerinin diğer ortamlara göre düĢük çıkması Vega ve ark. (2022) çalıĢmasındaki 

durumla benzerlik göstermiĢtir. Üzüm posası katkılı ortamlar dıĢında, katkı 

materyallerinin kullanım oranının artması karbonhidrat miktarının artmasını sağlamıĢtır. 

Ortamlardan alınan örneklerin karbonhidrat miktarları birbirlerine yakın olsa da en 

düĢük karbonhidrat içeriğinin Kontrol ortamında görülmesi kullandığımız katkı 

materyallerinin mantar örneklerine karbonhidrat bakımından olumlu etki yaptığını 

gösterdiğini söyleyebiliriz. 

Tablo 4.6. Farklı yetiĢtirme ortamlarında geliĢen P. djamor‘un Ģapkaların temel besin 

içerikleri 

 BS: buğday samanı; ÇA: çay atığı; ZP; zeytin pirinası; ÜP: üzüm posası; YCK: yeĢil ceviz kabuğu; 

*P<0.05.**P<0.01'de anlamlılığı gösterir. ns önemli değil; aynı sütun ve ardından aynı harf içindeki 

değerler Tukey testi ile önemli ölçüde farklı değildir. (n=3) 

Alınan örnekler enerji bakımından incelendiğinde en yüksek enerji miktarı 

365.24 (kkal/100g) ile BS9:ÇA1 ortamında tespit edilmiĢtir. En düĢük enerji miktarı 

(359.50) ise Kontrol ortamında görülmüĢtür. Mederios ve ark. (2024) P. djamor için 

enerji değerleri 245,71 ila 258,42 kcal/100 g arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. 

Palaniappan ve ark. (2015) buğday samanı, pamuk atığı, talaĢ ve kokopit kullanarak 

ortam hazırlamıĢ, elde ettikleri P. djamor mantarının enerji değerini ise 240.55 kkcal 

olarak bildirmiĢlerdir. ÇalıĢmada elde ettiğimiz enerji değerleri önceki çalıĢmalardan 

daha yüksek çıkmıĢtır. Bunun sebebinin kullandığımız katkı materyallerinin enerji 

miktarına olumlu etkisinden kaynaklı olabileceği düĢünülmektedir.  

Değerlendirilen dokuz farklı yetiĢtirme ortamı, P. djamor mantarı ham proteini, 

yağı, külü, karbonhidratı ve enerjisinde geniĢ varyasyonlar sunmuĢtur. Bu tür sonuçlar, 

yetiĢtirme substratlarının uygun seçimi veya modifikasyonu yoluyla mantarın besin 

değerini artırma potansiyelini göstermiĢtir. 

YetiĢtirme 

Ortamları 

Kül 

(%) 

Ham Protein 

 (g/100 g) 

Ham Yağ 

(g/100 g) 

Toplam 

Karbonhidrat  

(g/100 g) 

Energy  

(kkal/100 g) 

Kontrol 7.63±0.24 b 26.25±0.06 a 1.24±0.05 b 64.88±0.24 e 359.50±1.16 d 

BS9:ÇA1 6.13±0.08 d 20.13±0.10 b 1.56±0.05 a 72.17±0.08 d 365.24±0.32 a 

BS8:ÇA2 6.14±0.28 d 19.16±0.09 cd 1.37±0.12 ab 73.34±0.32 cd 363.95±0.46abc 

BS9:ZP1 6.90±0.12 c 18.43±0.13 de 1.44±0.09 ab 73.23±0.10bcd 361.33±0.46 cd 

BS8:ZP2 6.96±0.05 c 16.93±0.07 f 1.46±0.04 ab 74.65±0.06 ab 360.81±0.39 d 

BS9:ÜP1 8.77±0.11 a 15.17±0.02 g 1.25±0.10 b 74.81±0.22 a 352.45±0.33 e 

BS8:ÜP2 6.39±0.16 cd 19.45±0.11 bc 1.25±0.01 b 72.91±0.07 cd 362.47±0.64 bc 

BS9:YCK1 6.66±0.20 cd 18.25±0.36 e 1.42±0.04 ab 73.68±0.52 abc 362.03±0.85 bc 

BS8:YCK2 6.42±0.29 b 17.91±0.46 e 1.43±0.05 ab 74.24±0.71 ab 362.93±0.97abc 

P değeri <0.001 <0.001 0.002 <0.001 <0.001 
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4.7. Fenolik Ġçeriği Yüksek Tarımsal Atıkların P. djamor’un Antioksidan Kapasitesi 

Üzerine Etkileri 

ÇalıĢmada, toplam fenolik içeriği ve antioksidan kapasitesi üzerine etkilerinde 

istatistiksel olarak önemli farklılıklar belirlenmiĢtir (p<0.01) 

Tablo 4.7. Fenolik Ġçeriği Yüksek Tarımsal Atıkların P. djamor’un toplam fenolik 

içeriği ve antioksidan kapasitesi üzerine etkileri 

YETĠġTĠRME  

ORTAMI 

Toplam Fenol 

(mg GAE/g dw) 

TEAC 

(µmol TE/g dw) 

FRAP 

(µmol TE/g dw) 

KONTROL 34.41±0.57 a 22.14±0.22 a 17.74±0.10 a 

BS9:ÇA1 28.68±0.95 b 17.12±0.48 bc 17.11±0.0 b 

BS8:ÇA2 25.91±0.22 d 15.66±0.30 cd 16.35±0.17 d 

BS9:ZP1 22.01±0.37 e 12.53±0.14 f 16.90±0.25 bcd 

BS8:ZP2 27.31±0.22 bcd 16.10±0.38 cd 17.09±0.19 b 

BS9:ÜP1 26.38±0.62 cd 16.00±0.90 cd 16.59±0.16 bc 

BS8:ÜP2 23.68±0.12 e 15.30±0.13 de 16.43±0.04 cd 

BS9:YCK1 21.74±0.86 e 13.83±0.19 ef 16.95±0.24 bcd 

BS8:YCK2 28.04±0.74 bc 17.86±0.60 b 16.68±0.10 bcd 

P değeri <0.001 <0.001 <0.001 

BS: buğday samanı; ÇA: çay atığı; ZP; zeytin pirinası; ÜP: üzüm posası; YCK: yeĢil ceviz kabuğu; 

*P<0.05.**P<0.01'de anlamlılığı gösterir. ns önemli değil; aynı sütun ve ardından aynı harf içindeki 

değerler Tukey testi ile önemli ölçüde farklı değildir. (n=3) 

Fenolik bileĢikler, en yaygın olarak bilinen bitki sekonder metabolitleri 

arasındadır ve güçlü antioksidanlar olarak iĢlev görür. Kültüre alınan P. djamor 

mantarlarının toplam fenolik içerikleri ile ilgili literatür verileri sınırlıdır (Babu ve Rao, 

2013; Shivashankar ve Premkumari, 2014).  

Yapılan çalıĢmada sonuçlar incelendiğinde elde edilen örneklerde Toplam Fenol, 

TEAC ve FRAP miktarlarında en yüksek oran Kontrol ortamında bulunmuĢtur. Toplam 

Fenol miktarları 21.74-34.41 (mg GAE/ g dw) arasında değiĢmiĢtir. En yüksek toplam 

fenol miktarı Kontrol ortamından elde edilirken, en düĢük Toplam Fenol ise BS9:YCK1 

ortamından elde edilmiĢtir. Çay atığı ve üzüm posasının kullanım oranlarınınn artması 

toplam fenol miktarını düĢürmüĢtür. YeĢil ceviz kabuğunun kullanım oranınn artması 

ise toplam fenol miktarını önemli derece de arttırmıĢtır. TEAC analizinde ise sonuçlar 

12.53-22.14 (µmol TE/g dw) arasında bulunmuĢtur. Kontrol ortamından sonra 17.86 ile 

BS8:YCK2 en yüksek TEAC değerine sahip ortam olmuĢtur. YeĢil ceviz kabuğu ve 

zeytin pirinasının kullanım oranının artması Toplam Fenol‘de olduğu gibi TEAC 

değerlerinde de artıĢ göstermiĢtir. FRAP sonuçları ise 16.35- 17.74 (µmol TE/g dw) 

arasında bulunmuĢtur. BS8:ZP2, Kontrol ortamından sonra en yüksek (17.09) değere 
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sahip ortam olmuĢtur. FRAP analizinde fenolik içeriği yüksek tarımsal atıkların 

kullanım oranlarının artması genel anlamda FRAP miktarlarında düĢüĢ göstermiĢtir.  

Vega ve ark. (2022), P. djamor mantarının total fenol değerlerinin 1.74–3.03 

mgGAE/g arasında değiĢtiğini ve yapılan tüm antioksidan analizlerinde en yüksek 

antioksidan değerlerinin kahve atığı ve mısır koçanı bulunan yetiĢtirme ortamından elde 

ettiklerini, Mishra (2013) ise, P. djamor‘un total fenol içeriğinin 18.88 mg TAE/g 

olarak tespit ettiğini bildirmiĢtir. Saha ve ark. (2012) P. djamor‘un antioksidan 

değerlerini incelemiĢ Total Fenol ve FRAP sonuçlarını sırasıyla 2.791 mg/g, 3.841 

mg/g, Kılıç ve ark. (2024) ise P. djamor için FRAP değerlerinin 13.740-16.960 arasında 

değiĢtini, Süfer ve ark. (2022) P. djamor mantarının toplam fenolik içeriğini ve 

antioksidan aktivitelerini (FRAP analizlerine göre) 0.43-2.07 μmol TE/g KM arasında 

değiĢtini bildirmiĢlerdir. 

Sonuçlar incelendiğinde buğday kepeği katkılı Kontrol ortamı antioksidan 

aktivitesi bakımından diğer yetiĢtirme ortamlarına nazaran daha yüksek değerlere sahip 

olmuĢtur. Daha önceki yapılan çalıĢmalarda ise araĢtırmacılar buğday kepeğinin önemli 

derecede antioksidan aktivitesi bulunduğunu ve mükemmel bir diyet ürünü olduğunu 

bildirmiĢlerdir (Yu ve ark., 2003; Yu ve ark., 2002; Adom ve Liu, 2002; Zielinski ve 

Kozlowska, 2000). Zou ve ark. (2019) da aynı Ģekilde bitkisel protein kaynağı olarak 

bahsettikleri buğday kepeğinin güçlü antioksidan potansiyeli olduğunu bildirmiĢlerdir. 

GeniĢ kullanım alanıyla genellikle hayvan yemi olarak tercih edilen buğday kepeğinin, 

yüksek antioksidan değeri P. djamor‘un antioksidan değerini de olumlu yönde 

etkilemiĢtir. Antioksidan içeriği üzerine yapılacak P. djamor üretiminde buğday kepeği 

ilavesi kullanımı tercih edilebilir. Fakat yüksek talep, geniĢ kullanım alanı ve taleple 

birlikte görülen fiyat artıĢlarından ötürü verim ve besin içeriği üzerine yapılacak 

üretimlerde buğday kepeğinden ziyade fenolik içeriği yüksek tarımsal atıklar; kısıtlı 

kullanım alanı, çevreye olan toksik etkileri ve makul fiyatlarda temin edilebileceğinden 

kaynaklı buğday kepeği yerine tercih edilebilir. 

 

 

 

 

 

 



 

43 

 

5. SONUÇ VE ÖNERĠLER 

2023 yılında yürütülen bu çalıĢmada, ülkemizde ve bölgemizde kolaylıkla temin 

edilebilecek ve ucuz olarak bulunabilecek farklı tarım atıkları ile hazırlanan ortamların 

P. djamor mantarının verim ve kalitesine etkisi araĢtırılmıĢ; yetiĢtirme ortamlarından, 

sterilizasyon sonrası, misel geliĢimi sonrası ve hasat sonrası alınan örneklerde 

ortamların verimi, antioksidan aktivitesi ve besin içeriğine etkileri belirlenmiĢtir. 

Ayrıca, yetiĢtiricilikte kullanılan farklı substratlarının P. djamor Ģapkalarının besin 

içeriği ve fenolik içeriğine etkileri araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada elde edilen sonuçlar ve 

öneriler aĢağıda özetlenmiĢtir:  
ÇalıĢmamızda, farklı substratlar üzerinde geliĢen P. djamor misel geliĢim 

süresinin, kullanılan substrata bağlı olarak 15-25.3 gün arasında değiĢtiği belirlenmiĢtir. 

BS8:ZP2 ortamı üzerinde P. djamor miselleri çok hızlı geliĢmiĢ fakat verimler 

karĢılaĢtırıldığında aynı performansı gösterememiĢtir. Zeytin pirinasının P. djamor 

mantarının üretiminde kullanımı üretim sürecini kısaltması açısından diğer ortamlara 

karĢı üstünlük sağlamıĢtır. Misel geliĢimi, ilk taslakların oluĢumu ve ilk hasada kadar 

geçen süreler bakımından zeytin pirinası substratında geliĢen mantarlar, diğer ortamlara 

göre çok daha kısa süreçler sergilemiĢlerdir.  

ÇalıĢmada, en yüksek verim BS8:ÇA2 (213 g/kg) ortamından elde edilmiĢtir. 

Çay atığının P. djamor mantarının üretiminde kullanımı üretim sürecini bir süre daha 

uzatmıĢ olsa da sadece verim açısından diğer yetiĢtirme ortamlarına karĢı üstünlük 

sağlamıĢtır. Bu yüksek verimin sebebi çay atığının pH değerinin düĢük olması ve 

karbon, azot ve kükürt içeriğinin yüksek olmasından kaynaklı olabilir. BS9:YCK1 

ortamı BS8:ÇA2 ortamından sonra en yüksek verime sahip ortamken çalıĢmada 

kullanılan 9 farklı ortam arasında en düĢük verimliliğe sahip olan ortam BS8:YCK2 

ortamı olmuĢtur. YeĢil ceviz kabuğunun %20 oranında kullanılmasının hem misel 

geliĢimine hem de verime olumsuz etki yapabileceği düĢünülmüĢtür. Mevcut sonuçlar, 

çay atığı mevcut olan ortamın P. djamor potansiyel verimini arttırdığı ve Ģapka verme 

süresini kısalttığı açıkça görülmektedir. P. djamor yetiĢtiriciliğinde substrat olarak 

buğday samanı ve çay atığı kullanılması, tatmin edici verimler sağlayabilir. P. djamor 

mantarının iyi verim sergilemediği ortamlarla belirli oranlarda karıĢtırılarak elde 

edilebilecek sonuçlar daha sonra yapılacak çalıĢmalarda araĢtırılmalıdır. 

En geniĢ Ģapkalar BS9:YCK1 yetiĢtirme ortamından elde edilmiĢtir. Çevreye 

olan toksik etkisiyle bilinen yeĢil ceviz kabuğunun yetiĢtirme ortamı için belirli bir 



 

44 

 

miktar kullanılmasının mantarın Ģapka boyutuna, misel geliĢim süresine ve verimine 

olan olumlu etkileri bu tarımsal atığı değerlendirmek için iyi bir seçenek olduğunu 

göstermiĢtir. 

P. djamor mantarı, yüksek protein içeriği, düĢük yağ içeriği ve enerji değeri ile 

sağlıklı bir besin maddesidir. KullanmıĢ olduğumuz katkı materyalleri birçok 

parametrede ön plana çıksa da, Ģapkaların besin içeriklerine bakıldığında Kontrol ortamı 

diğer yetiĢtirme ortamlarına nazaran protein içeriği bakımından yüksek, yağ içeriği 

bakımından ise fakir bulunmuĢtur. Karbonhidrat değeri en yüksek olan ortam BS9:ÜP1, 

enerji değeri bakımından en yüksek olan ortam ise BS9:ÇA1 ortamıdır. Kullanılan her 

substratın değerlere etkisi farklı Ģekilde olmuĢtur. Bu substratların birbirleri arasında 

kombinasyonlarıyla yeni çalıĢmalar yapılabilir. 

Ayrıca yapılan antioksidan analizleri P. djamor mantarının yüksek antioksidan 

içeriğine sahip olduğunun önemli bir delilidir. Kullanıdğımız ortamlar antioksidan 

bakımından kıyaslandığında farklılıklar görülmüĢtür. Kontrol ortamı sonrası özellikle 

çay atığı ve yeĢil ceviz kabuğunun doğru oranlarda kullanılması antioksidan değerlerini 

olumlu yönde etkilemiĢ ve iyi bir alternatif olarak sunulmuĢtur. 

P. djamor mantarının yetiĢtiriciliği sırasında kimyasal içerik oranları, 

substratlara bağlı olarak farklılık gösterir. P. djamor üretimi, tarım atıklarının katma 

değerli ürünlere verimli bir Ģekilde kullanılmasını ve biyodönüĢtürülmesini sağlayabilir. 

Ayrıca bu yöntemle büyük miktarlarda atık çevreye zarar vermeden bertaraf 

edilebilmektedir.  

Bu çalıĢma, bu fenolik içeriği yüksek materyallerin P. djamor'un verimi, 

üretkenliği, biyoaktivitesi ve besin içeriği üzerindeki etkileri hakkında bilgi sunmuĢ ve 

kullanımıyla ilgili ortaya çıkan olumlu sonuçları bildirmiĢtir. Farklı ÇA, ÜP, ZP, YCK 

oranlarıyla desteklenen BS bazlı ortam, kontrol ortamı ile karĢılaĢtırıldığında P. 

djamor için benzer veya daha iyi verim ve üretkenlik değerleri göstermiĢtir. Polifenol 

bakımından zengin tarımsal gıda atıkları, özellikle ceviz, üzüm, zeytin ve çay tüketen 

ülkelerde kolayca eriĢilebilmesi ve büyük miktarlarda bulunabilmesi nedeniyle, 

alternatif bir takviye malzemesi olarak geleneksel buğday kepeği takviye malzemesinin 

yerine geçmek için de uygun olabilir. Ancak mantar enzimlerinin kullanılmıĢ mantar 

substratlarındaki juglon içeriği ve diğer polifenolikler üzerindeki olası etkileri hakkında 

derinlemesine bilgi edinmek için daha ileri çalıĢmalara ihtiyaç vardır.
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