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Oz: Flammulina velutipes, diinyada kiiltiirii yapilan mantar tirleri arasinda Agaricus
bisporus, Pleurotus tlrleri, Lentinula edodes ve Auricularia tlrlerinden sonra 5. sirada yer
almaktadir. F. velutipes besin degeri bakimindan iyi bir karbonhidrat, protein, lif, esansiyel
aminoasit ve mineral kaynagidir. Ayrica tibbi bakimdan da degerli bir mantardir. Enoki, kadife
incik, altin igneli mantar veya kis mantari olarak da adlandirilan F. velutipes tiriintin énemli bir
kismi Cin, Japonya, Kore ve Tayvan'da uretilmektedir. Tlrkiye'de yuritilen mikota g¢alismalari
sonucunda birgcok ilimizde (Ankara, Afyon, Balikesir, Bayburt, Bolu, Artvin, Giresun, Hakkari,
Kahramanmaras, Karaman, Nevsehir, Osmaniye, Usak, Igdir, Mus, Isparta, Konya, Van, Malatya,
Eskisehir, Gaziantep, Samsun ve izmir) dogada bulunan bir mantar tirii olmasina karsilik,
Ulkemizde vyetigtiriciligi yapiimamaktadir. Turkiye’de bu tirln yetistiriciliginin baslatiimasi igin
oncelikle tanitilmasina ihtiyag bulunmaktadir. Bu makalede F. velutipes mantarinin sistematikteki
yeri, morfolojisi, besin ve tibbi 6zellikleri ile yetistiriciligi hakkinda bilgiler verilmistir.

Anahtar kelimeler: Flammulina velutipes, mantar, besin ve tibbi degeri, Gretim
Flammulina velutipes Mushroom

Abstract: Flammulina velutipes is cultivated in the world ranks 5™ after Agaricus bisporus,
Pleurotus spp., Lentinula edodes and Auricularia among the cultivated mushroom species. F.
velutipes is a good carbohydrate, protein, fiber, essential amino acid and mineral matter source
in terms of nutritional value. It is also a valuable mushroom for medicinal aspects. An important
part of the species F. velutipes, also called as enoki, kadife incik, altin igneli mantar or kig mantari
is produced in China, Japan, Korea and Taiwan. As the result of mycota studies carried out in
Turkey, although it is a mushroom species found in nature in many provinces (Ankara, Afyon,
Balikesir, Bayburt, Bolu, Artvin, Giresun, Hakkéari, Kahramanmaras, Karaman, Nevsehir,
Osmaniye, Usak, Igdir, Mus, Isparta, Konya, Van, Malatya, Eskisehir, Gaziantep, Samsun and
izmir), it is not cultivating in Turkey. In order to start the cultivation of this species in Turkey, there
is a need to be introduced firstly. In this article, systematic position, morphology, nutritional and
medicinal properties of F. velutipes mushroom are present.

Key words: Flammulina velutipes, mushroom, nutritional and medicinal value, production

Girig

Yenebilir makrofunguslar, dinyada dretimi hizla
artan bir Urdn haline gelmistir. Diinya mantar tretimi 1961
yiinda 495.127 ton iken 2017 yilinda bu miktarin
10.242.541 tona ylkselmesi (FAO, 2019), mantara olan
talebin ve bu konuda olan calismalarin arttiginin en iyi
gOstergesidir. Flammulina velutipes mantari; mantar
Uretim miktarlari bakimindan A. bisporus, Pleurotus
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turleri, Lentinula edodes ve Auricularia turlerinden sonra
5. sirada yer almaktadir (Royse, 2014).

Flammulina mantari en ¢ok Cin, Japonya, Kore ve
Tayvan'da Uretilmektedir. Bu ylizden Asya mantari olarak
bilinmektedir. 1990'1arin ortasina kadar Japonya bu tirtn
dominant Ureticisi iken, 1997 yilindan sonra Cin dinyanin
en buydk F. velutipes Ureticisi durumuna gelmistir. F.
velutipes uretimi Cin’de 16 yilda 18 kattan daha fazla artis
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gOstererek 1997 yilinda 150.000 tondan (Chang ve Miles,
2004), 2013 yilinda 2.730.000 tona (CEFA, 2015)
yikselmistir. ilk ticarilestirildigi yer olan Japonya ve
Tayvan gibi Ulkelerde tam otomatik sistemin benimsendigi
sinirli sayida blyik igletmeler tarafindan dretilmektedir
(Hall ve ark., 2003). Son 10 yilda, Cin'de de sise
teknolojisine dayali bircok yeni F. velutipes ciftligi
kurulmustur. Cin’de (Uretilen F. velutipes tlrindn
Uretiminin yaklasik %80'i i¢ pazarda tiketilirken geri kalan
miktar Guneydogu Asya ve Avrupa Ulkelerine ihrag
edilmektedir (Royse ve ark., 2017).

F. velutipes mantar taze veya konserve olarak
satilmaktadir. Asya ¢orbalarinda ve tavada kizartiimis et
ve sebze yemeklerinde sikga kullaniimaktadir (Hall ve
ark., 2003; Yeh ve ark., 2014). Cig olarak yenmekte ve
salatalarin igine katilmaktadir. Bunun yaninda, in vitro
calismalarda fermente ickilerden bira, sake ve sarap
(Okamura-Matsui ve ark., 2003) ile tavuk sosisi (Jo ve
ark., 2018) gibi gida urlnlerinde besin ve tibbi degerini
artirmak, aroma yoninden zenginlestirmek, enzim
aktivasyonundan yararlanmak ve yag ile tuz oranini
dlsurmek amaciyla gida bileseni olarak da kullaniimistir.

Sistematikteki Yeri

Agaricomycetes sinifinda yer alan Flammulina
velutipes (Curtis) Singer. turinun siniflandirmasi asagida
verilmigtir.

Alem: Fungi

Sube: Basidiomycota
Sinif: Agaricomycetes
Takim: Agaricales
Familya: Physalacriaceae
Cins: Flammulina

Tur: Flammulina velutipes (Curtis) Singer (1951)

Enokitake,
Enoki,

ingilizcede
isveccede

F. velutipes mantar
Hollandacada Fluweelpootje,
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Almancada Gemeiner samtfulRriibling ve Tirkgede kis
mantari, kadife incik ve altin igneli mantar olarak
adlandirilir. Yaygin ismi Enokitake Japoncadir ve bu isim
Celtis sinensis gibi agag turleri Gzerinde olugmasindan
ileri gelmektedir. Kis mantari denilmesinin nedeni ise
mantarin dogada sonbaharin sonlarindan erken ilkkbahara
kadar olugsmasidir. F. velutipes mantari donma, ¢ozilme
ve daha sonra buyimeye devam etme yetenegine
sahiptir (Stamets, 2000).

F. velutipes Mantarinin Morfolojik Ozellikleri

F. velutipes mantari baslangigta timsek seklinde
olup, daha sonra yayvanlasan ve 2-10 cm c¢apinda
sapkaya sahip olan purizsiz ve kaygan bir yapiya
sahiptir. Taze iken nemli ve yapiskan bir yapisi olan bu
mantarin rengi merkezde daha koyu olmak Uzere koyu
turuncu kahverengiden sarimsi kahverengiye kadar
degisir. Sap kisminda yuzik bulunmazken sap uzunlugu
5-12 cm, g¢api ise 4-8 mm olup, kikirdagimsi esnek, lifli
yapidadir. Renk koyu kahverengidir ve asagiya dogru
kadifemsidir. Etli kismi narin ve renksizdir. Lifli, genellikle
cayir gibi esnektir. Soluk sari renkli lamellere sahip F.
velutipes mantarinin guizel bir kokusu ve tadi vardir. Spor
izi genellikle beyaz olmakla birlikte bazen krem veya agik
sari olabilmektedir (Kuo, 2013).

Kaltirt yapilan F. velutipes mantarinin morfolojik
Ozellikleri, curiyen kutukler Gzerinde dogada buyuyen F.
velutipes mantarindan farklidir (Sekil 1). Tuketiciler,
yabani sari renk yerine beyaz mantarlari tercih
etmektedir. Bu nedenle piyasada beyaz suglar hakimdir.
Beyaz suslarin gelistiriimesi igin 6zellikle Japonya'da
islah programlari olusturulmustur (Hall ve ark., 2003). F.
velutipes kiltire alindiginda elde edilen mantar kuguk,
kar beyazi bir sapka ile Usti kapanmis saf beyaz fasulye
filizi gibi kadifemsi bir sapa sahiptir (Sekil 1). F.
velutipes’in morfolojik 6zellikleri isik ve sicaklik oranindan
etkilenir (Sakamoto ve ark., 2004).
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Sekil 1. Dogada bulunan (a) ve kiiltiri yapilan Flammulina velutipes mantarlarinin (b ve c) gériinimleri (Stamets, 2017)

Besin igerigi

Flammulina velitupes protein, karbonhidrat,
vitamin, mineral, lif ve doymamis yag asitleri gibi temel
besin maddelerini igerirler (Smiderle ve ark., 2008). Diger
mantarlarla benzer sekilde, F. velutipes duisik kuru
madde ve yag igeriginden dolayi disik kaloriye sahiptir
(Tablo 1). F. velutipes iyi bir protein kaynagidir ve protein
degeri 17.89-27.95 ¢g/100 g kuru agirhk arasinda

Tablo 1. Flammulina velutipes’in besin igerigi

degismektedir (Dikeman ve ark., 2005; Ko ve ark., 2007;
Beluhan ve Ranogajec, 2011; Akata ve ark., 2012;
Pereira ve ark., 2012). Protein degerindeki bu degisim
yetistirme ortamina, sapka buyukligine hasat zamanina
ve yetistirme ortamindaki azot kaynagdina bagl olarak
aciklanabilir.

Nem Ham yag Ham protein Kul Karbonhidrat Kalori  Kaynaklar

(g/100g (9/100g (9/100g (9/100g (g/100g kuru (kcal/

taze kuru kuru agirhk) kuru agirhk) 100 g)

agirhk) agirhk) agirhk)

89.2 1.9 17.6 7.4 73.1 378 Crisan ve Sands, 1978

89.1 8.9 20.0 6.9 64.2 454 Yang ve ark., 2001
(Beyaz)

87.2 9.2 26.7 7.5 56.6 532 Yang ve ark., 2001
(Sarn)

- 7.0 27.5 7.4 58.0 - Ko ve ark., 2007

88.05 6.45 27.95 7.39 - 343.46 Beluhan ve Ranogajec,
2011

87.87 1.73 3.87 7.25 87.14 357.87 Reis ve ark., 2012

90.68 1.84 17.89 9.42 70.85 346 Pereira ve ark., 2012

90.16 7.33 22.04 10.40 50.40 - Akata ve ark., 2012

- 2.1 23.4 8.3 61.2 357 Cohen ve ark., 2014

F. velutipes iyi bir serbest aminoasit kaynagidir
(Chiang ve ark., 2006; Smiderle ve ark., 2008; Beluhan
ve Ranogajec, 2011). Smiderle ve ark. (2008) tarafindan
yapilan calismada; F. velutipesin amino asit igerigi;
glutamin 9.975 mg/g, serin 7.686 mg/g, glisin 28.482
mg/g, histidin 1.456 mg/g, arjinin 3.880 mg/g, treonin
10.047 mg/g, alanin 7.591 mg/g, prolin 4.947 mg/g,

154

tirosin 3.471 mg/g, valin 6.539 mg/g, metiyonin 3.108
mg/g, sistin 8.760 mg/g, isolésin 5.090 mg/g, 16sin 5.404
mg/g, fenilalanin 5.654 mg/g ve lizin 30.896 mg/g olarak
tespit edilmigtir. Bu calisma 17 aminoasitten gerekli 6
tanesinin F. velutipes mantarinda 6nemli miktarda
bulundugunu gdstermistir.
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Cohen ve ark. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada
F. velutipes’in yag asidi icerigi kuru maddede, C14:0 0.8
mg/g, C15:0 1.7 mg/g, C16:0 15.9 mg/g, C16:1 0.80
mg/g, C18:0 2.80 mg/g, C22:0 0.30 mg/g, C24:0 0.40
mg/g ve C24:1 0.90 mg/g olarak tespit edilmistir. Ayni
calismada; C18:1(n-7), C18:1(n-9), C18:2(n-6) ve
C18:3(n-3) icerikleri sirasiyla 1.0, 10.7, 51.2 ve 13.0 mg/g
km olarak bulunmustur.

Yeh ve ark. (2014), toplam diyet lif icerigini F.
velutipes tozunda (FVP) 29.34 mg/100 g ve F. velutipes
ekstraktinda (FVE) 15.08 mg/100 g olarak belirlemiglerdir.
Ayni calismada FVP ve FVE’da sirasiyla polisakkarit

Tablo 2. Flammulina velutipes’in mineral icerigi

icerigi 15.23 ve 20.34 mg/100 g ile toplam mikosterol
icerigi 46.57 ve 9.01 mg/100 g olarak tespit edilmistir.

Mineral igerigi

Flammulina velutipes mineral igeridi bakimindan
da zengin bir mantardir (Tablo 2). Akhter ve ark. (2003),
100 g F. velutipes tiketiminin FDA'ya gore glnlik
Onerilen (3100 mg/glin) potasyum ihtiyacinin yaklasik
%9'unu karsilayabilecegini bildirmislerdir. F. velutipes
karpoforlarinda Ca, Fe, Mg, Mn, P, K, Na, Zn ve Se igerigi
sirasiyla 467.0, 133.0, 748.0, 6.0, 5965.0, 29758.0,
327.0, 48.0 ve <0.20 mg/kg km olarak tespit edilmistir
(Cohen ve ark., 2014).

Mineraller Smiderle ve ark. (2008) Zeng ve ark. (2012) Siwulski ve ark. (2019)
Kalsiyum 1.175 0.36 1.85
Potasyum 28.98 28.00 22.49
Sodyum 0.75 0.65 0.27
Magnezyum 1.43 0.68 1.06
Cinko 0.068 0.048 0.11
Selenyum <0.502 - -
Lityum <0.202 - -
Bakir - 0.057 0.006
Manganez 0.0096 - 0.008
Demir 0.0963 - 0.054
Salfar - 6.06 -
Fosfor 9.40 8.80 9.03

aLi and Se mg/kg, diger mineraller mg/g olarak verilmigtir.

Tadi ve Aromasi

F. velutipes'de tat ve aroma bilesikleri arasinda yer
alan monosodyum glutamat-benzeri bilesenler, serbest
aminoasit ve toplam serbest 5°-nUkleotitleri sirasiyla 7.63,
54.20 ve 7.96 mg/g km olarak tespit edilmistir (Beluhan
ve Ranogajec, 2011). Donglu ve ark. (2017) taze F.
velutipes mantarlarinin ugucu bilesiklerinin agirlikli olarak
ketonlardan ve alkollerden olustugu ve 3-oktanonun
%43.3 bagil icerik ile baskin bilesik oldugunu
saptamiglardir. Ayrica mantarin igerigindeki ugucu
olmayan bilesiklerden serbest aminoasitler (FAA'ler)
nedeniyle gicli umami ve hos tath tatlara sahip oldugu
belirlenmistir.

Tibbi Onemi

F. velutipes'in insan sagligi Uzerinde ¢ok sayida
faydali etkiye sahip oldugu bildirilmistir. Bunlar arasinda
antitimor, antikanser ve anti-aterosklerotik aktivite,
tromboz inhibisyonu, hipolipidemik, antihipertansif ve kan
sekeri ile kolesterol dugurucu etkiler, yagslanma karsiti ve
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antioksidan o6zellikler, hafiza ve &grenme ile iligkili
ndrotransmiterlerin geri kazanilmasi, anti-enflamatuar,
imminomodiuilatér ve anti-bakteriyel aktiviteler bulunur
(Karaman ve ark., 2010; Lee ve ark., 2013; Pan ve ark.,
2014; Wu ve ark., 2014; Yeh ve ark., 2014; Rahman ve
ark., 2015; Feng ve ark., 2016; Chen ve ark., 2019; Hu ve
ark., 2019). F. velutipes turinde biyoaktif bilesenler
arasinda antiviral ve immunomodulator aktiviteye sahip
proteinler (Wang ve ark., 2004), immunomodulator
aktiviteye sahip polisakkaritler (Wasser ve Weis, 1999),
antitimor aktiviteye sahip lektin (Wang ve ark., 1998),
lentinan, sizofilan, OK432 ve antimikrobiyal aktiviteye
sahip seskiterpenoidler (Ishikawa ve ark., 2001) ve sterol
(Hirai ve ark., 1998) bulunur. Ayrica antioksidan, anti-
kanser, anti-yaslanma, immunomodulator, anti-viral gibi
biyolojik aktivitelere sahip polisakkarit, flammulin, FVP
(Flammulina polisakkarit protein), peptid glikanlar,
prolamin (aktif seker protein), proflamin (glikoprotein)
bilesenleri de izole edilmistir (Lakhanpal ve Rana, 2005).



MANTAR DERGISI/The Journal of Fungus

Aralik(2019)10(Ozel Sayr)152-162

XI. Tirkiye Yemeklik Mantar Kongresi-2019

F. velutipes mantar igeriginde 6nemli biyoaktif
bilesen olan terpenler bulunmaktadir (Wang ve ark.,
2012; Duru ve Tel Cayan, 2015). Bunlar arasinda
seskuiterpinoidler grubundan sitotoksik aktiviteye sahip
enokipodin J, antioksidan, antibakteriyel ve sitotoksik
aktivite gosteren 2,5-suparadien-1,4-dion, antibakteriyel
ve sitotoksik aktiviteye sahip flammulinolid ile
antimikrobiyal aktivite gdsteren enokipodin yer almaktadir
(Duru ve Tel Cayan, 2015). Ozellikle flammulinol ve
flammulinolidler olarak adlandirilan seskuiterpenoidlerin
HepG2, HelLa ve KB isimli 3 timor hicre sirasina karsi
sitotoksik etkileri igin arastiriidiklari rapor edilmistir (Wang
ve ark., 2012).

Chen ve ark. (2012) tarafindan yapilan galismada
da F. velutipes’in kolesterol Uretiminde enzimi inhibe eden
ve koroner kalp hastaligi riskini azaltan lovastatin
maddesi igerdigi (9.08 mg/100 g kuru madde) tespit
edilmistir. Yapilan bir in vivo calismada, %3lik F.
velutipes tozunun (FVP) 8 hafta kullaniimasi sonucunda
serumda ve karacigerde en dusilk total kolesterol (TC),
triagilgliserol  (TG), dusuk yogdunluklu lipoprotein
kolesterol (LDL) ve yiksek yogunluklu lipoprotein
kolesterol (LDL/HDL) konsantrasyonuna sahip olundugu
tespit edilmistir (Yeh ve ark., 2014). F. velutipes’in y-
aminobutirik asit (GABA) ve ergotionin igerikleri sirasiyla
360.41 ve 98.61 ug/g km olarak belirlenmistir (Cohen ve
ark., 2014).

Slawinska ve ark. (2013) yaptiklar ¢calismada, F.
velutipes'in su, etanol, metanol ve aseton ekstraktlarinda
toplam fenolik bilesik icerigi ve antioksidan aktivitesini
belirlemislerdir.  Farkli  ekstraksiyon  ydntemlerinin
kullanildigi bu calismada, en yuksek toplam fenolik
bilesen konsantrasyonu 50°C’de 1 h ultrasonifikasyon
metodu ile hazirlanan su ekstraktinda 7.58 + 0.17 mg
GAE/g ekstrakt olarak tespit edilmistir. Zhang ve ark.
(2013), dikgen testi ile optimize edilen sicak su,
ultrasound, mikrodalga ve enzimatik ydntemlerle F.
velutipes mantarindan 4 polisakkarit (CFP, UFP, MFP
and EFP) ekstrakte etmislerdir. Bunlardan EFP, hidroksil
radikaline karsi daha iyi antioksidan aktiviteler ve ayrica
gelismis metal selatlama aktivitesi gostermistir. UFP,
daha yiuksek DPPH sipurme aktivitesi géstermis, ancak
CFP, indirgeme glcinde daha yiksek antioksidan
aktivite sergilemigtir. Dolayisiyla, bu polisakkaritlerin,
fonksiyonel yiyeceklerde veya tipta dogal antioksidanlar
olarak kullanilabilecegi, bunlarin biyolojik aktiviteleri icin
arastirmalarin devam ettigi ifade edilmistir. Liu ve ark.
(2016) vyaptiklari gcalismada F. velutipes'ten gugll
potansiyel antioksidan aktiviteye sahip FVRP-1, FVRP-2
ve FVRP-3 fraksiyonlari elde etmislerdir.
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Hu ve ark. (2019), F. velutipes’in sar irkinda
(%54.50-87.90) ve beyaz irkinda (%58.02-66.49)
polisakkaritlerin monosakkarit kompozisyonunu
incelemigler ve en yidksek oranda bulunan bilesenin
glukoz  oldugunu  belirlemiglerdir.  F.  velutipes
polisakkaritlerinin esas olarak galaktoz glikan, mannan,
ksilan ve fukozan gibi bazi fraksiyonlarla karistirilmig
glukandan olugabilecegi bildirilmigtir (Li ve ark., 2015).
Yapilan calismalar F. velutipes polisakkaritlerinin
(FVP)nin hafiza gelisimine ve 6drenme (Yang ve ark.
(2015) ile kabizhdi (konstipasyon) iyilestirme (Xin ve ark.,
2018) Gzerine yararli oldugu rapor edilmistir. Chen ve ark.
(2018), F. velutipes'ten izole ettikleri bir polisakkariti
(FVSP) kromotografik yontemlerle saflastirdiktan sonra
FVSP-1, FVSP-2 ve FVSP-3 adli 3 fraksiyon elde
etmislerdir. Daha sonra bunlarin makrofaj hicresi
RAW264.7'nin aktivasyonlari ve sigcangil melanomu
B16F10 ve fibroblast L929 hdicrelerine anti-proliferatif
etkileri hicre modeli deneyleri kullanilarak
degerlendirilmis ve bunun yararli anti-antitimor ajanlar
olabilecegdi gOsterilmistir.

Gu ve Leonard (2006) yaptiklari in vitro galismada
Coprinellus spp., Coprinus comatus ve F. velutipes
ekstraktlarinin dstrojen reseptor (+) ve Ostrojen reseptor
(-) olan meme kanseri hiicre biyimesini anlamh sekilde
engelledigini, bu aktivitelerin doz cevapl oldugunu ve

reseptor dizeyine gore degiskenlik gosterdigini
belirlemislerdir.

F. velutipes Yetistiriciligi

Yetistirme ortami

F. velutipes baslangigta kitik  Uzerinde

yetigtirilirken (San Antonio ve Hannersi, 1983), son
yillarda talas Ozellikle Japonya'da 4:1 oraninda talas:
piring kepeginden olusan ortamda yetistiriimektedir
(Sharma ve ark., 2009). Japonya’da Japon kirmizi sedir
agaci (Cryptomeria), selvi (Chamaecyparis) ve ¢am
(Pinus) talasi yaygin olarak kullaniimaktadir (Hall ve ark.,
2003; Sharma ve ark., 2009). Cinli Ureticilerin gogu talasa
gore pamuk tohumu kabuklarini ve 6gutilmis misir
kocanini tercih etmektedirler. F. velutipes icin yetistirme
ortami hazirliginda besin takviyesi yapilmis talag, misir
kogani ve pamuk tohumu kabuklari temel bilesen olarak
kullaniimaktadir (Yamanaka, 2017). Tang ve ark. (2001)
%106.68 BE degeri ile %92 pamuk tohumu kabuklari+%5
piring kepegi+%1 kalsiyum siper fosfat+%1 algi+%1 tre
ortamindan, Ji ve ark. (2001) %73 BE degeri ile %88 misir
kogani+%5 bugday kepegi+%5 misir unu+%1 sakkaroz
ortamlarindan en ylksek verim degerlerini elde
etmislerdir.
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Xiong ve ark. (1999) tarafindan yapilan ¢alismada
ise pamuk tohumu kabuklari, %1 algi, %1 rafine seker
ortamina ilave edilen farkli oranlardaki bildircin
digkilarinin  F.  velutipes verimi Uzerine etkisini
incelemiglerdir. Calismada %10 digki iceren ortamin 213
g/kavanoz verim degeri ile en iyi ortam oldugunu
saptamiglardir. Leifa ve ark. (2001) kahve kabugu ve
6gutulmus kahve atigi Uzerinde yetigtirilen farkli miktarda
misel ve nem oranlarinin F. velutipes mantarinin verimi
Uzerine etkisini inceledikleri galismada en iyi sonucu %25
misel kullanimindan elde etmisler ve hi¢bir katki materyali
kullaniimadan 6gutlilmis kahve kabugunda yetistiricilik
yapilabilecegini bildirmiglerdir. F. velutipes
yetistiriciliginde karbon kaynagi olarak odun talasi, geltik
samani, palmiyenin bos meyve demeti, palmiye lifinin
(3:1, 1:1, 1:3 kombinasyonlari) kullanim durumunun
belirlenmesine yonelik yapilan ¢calismada en ylksek BE
orani %185.09 ile geltik samani+ palmiyenin bos meyve
demeti (25:75) ortamindan elde edilmistir. Bunu %150.89
ile geltik samani+ palmiye lifi (50:50) ve %129.06 ile
palmiye lifi (100) izlemistir. Calismada F. velutipes
Uretiminde palm yagi atiklari kullanildiginda ek azot
kaynagi gerektirmedigi belirlenmigtir (Harith ve ark.
2014). Xie ve ark. (2017) tarafindan yapilan galismada ise
Cin’de bol miktarda bulunan, tekstil endistrisinde yan
urin olarak elde edilen ve ekonomik degderi oldukca
duguk olan rami sapinin F. velutipes Uretiminde yetistirme
ortami olarak kullanim durum arastiriimistir. Calismada
en iyi sonu¢ %50 rami sapi+%20 pamuk kabugu+%25
bugday kepedi+%4 misir nisastasi+%2 CaCOs3
karisimindan olugan ortamdan elde edilmigtir. Kolza
samaninin kullanimi ile ilgili yaratilen ¢calismada da en
yuksek verim %68 kolza samani+%20 pamuk tohumu
kabugdu+%10  kepek+%1  sukroz+%1  slperfosfat
ortaminda belirlenmistir (Liao ve ark., 2019).

Yetistirme teknigi

Tohumluk misel, rutin hazirlama ydénteminin yani
sira talas ve piring kepegi karisimi Uzerinde de
hazirlanmaktadir. Japonya, Cin ve Kore'deki kiiguk olgekli
yetistiriciler ve buylk Olgekli Uretim ciftlikleri, otomatik
makineler kullanarak plastik siselerde F. velutipes
yetistirmektedir, Cin'deki mevsimlik kiglk olgekl
yetistiriciler ise genellikle plastik torbalar kullanmaktadir
(Yamanaka, 2017). F. velutipes yetistiriciliginde yaygin
olarak sise klltird kullanilmaktadir (Hall ve ark., 2003).
Bu yontemde 700 ml siselere 470-500 g kompost karisimi
doldurulmaktadir. Yetigtiriciler tohumluk miseli genellikle
hazir olarak alirlar. Buyuk 6lgekli sirketler veya kooperatif
ciftlikleri ise misellerini kendileri Uretmektedirler. Sise
yetigtiriciliginde yetistirme ortami sterilize edildikten ve
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sogutulduktan sonra misel otomatik inokilasyon
makineleri ile yetistirme ortamina asilanir. 700-850 ml’lik
siseler igin yaklasik 9-11 g misel kullanilir ve bunlar
kesinlikle steril odalarda asilanmalidir. 800 ml’lik bir misel
sisesi 45-55 siseyi asilayabilir. Eger sivi misel
kullanilacaksa her siseye 15-20 ml sivi misel ilave edilir.
Asllanan siseler 14-16°C sicaklik %65-75 nem ve 3000
ppm’den az karbondioksit igceren inkiibasyon odalarina
tasinir. Misel sarimi 20-25 gun surer ve sicakhdin 21-
22°C’yi asmasi ile misel sariminda sorunlar goézlenir
(Yamanaka, 2017).

inkiibasyondan sonra, hem inokulum hem de misel
sarmis substratin  yizeyi, filizlenme ve mantar
olusumunun homojenligi i¢cin bir kazima makinesi
tarafindan uzaklastirihr ve gizik ylzeye su puskuartilir.
Kazima iglemi tam misel sarimindan énce yapilmalidir.
Bu iglem geciktiriirse mantar sayisinda ve verimde
kayiplara neden olur. Daha sonra siseler 8-12 gun
boyunca 13-15°C sicaklik, %93-95 nem ve yaklasik 1000
ppm karbondioksit konsantrasyonundaki yetistirme
odalarina yerlestirilir. 8-10 glin sonra primordiyumlar
gorilmeye baglar. 10-14°C arasindaki sicakliklarda
mantar ¢ok hizl blyur. Ancak ince, uzun ve kalitesizdir.
Bu nedenle primordium gortldikten 2-3 gin sonra siseler
sicakligin kademeli olarak 3-5°C sicakliga disuraldiga,
nemin %85-90 ve karbondioksit konsantrasyonunun 1000
ppm oldugu iklimlendirme odasina alinir. Eger sicaklik
kademeli olarak degil de aniden 3-5°C’ye dusdurullrse,
gen¢ mantarlarda kurumalar ve 6limler gbzlenir. Hava
sirkilasyonu ve aydinlatma ile sapin diizensiz uzamasi
engellenmis olur.

Saplar yaklasik 2 cm yuksekliginde oldugunda, her
sisenin agzi uzun, kagit ya da plastik, silindirik bilezik ile
cevrilir. Bu, uzayan saplari destekler ve karbon dioksit
konsantrasyonunun yukselmesine neden olur. Artan
karbondioksit konsantrasyonu sonucu saplarin uzamasi
artar. 5-7°C’de, %75-80 nem ve 1000 ppm karbondioksit
konsantrasyonunda tutulur. Saplar 6-7 cm uzunluguna
ulastiginda, giinde en az 1 saat 150-300 liks aydinlatma
gerekir. F. velutipes mantari tamamen karanlikta mantar
olusturabilmektedir  (Kinugawa, 1977), ancak bu
mantarlar seyrek kimeler halinde olugsmaktadir
(Sakamoto ve ark., 2002). Kime yodunlugunun (¢apinin)
Isik yogunluguyla orantili olarak arttigi (100 Ix'e kadar;
Inatomi ve ark. 2001), bu nedenle F. velutipes kime
olusumunun sk ile tesvik edilmesi Onerilmektedir.
Mantarlar 14-18 cm uzunluguna ulastiginda hasat edilir.
Mantarlar siseler yerine uzun boylu dar torbalarda da
yetisebilir. Torbanin bir kismi substrat ile doldurulur ve
torbanin doldurulmayan kismi saplari uzatmak igin
kullanilir (Sekil 1c). Misel sarimi ile ilk hasat arasi yaklasik
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50-60 giin sirer. ilk hasattan 15 giin sonra ikinci hasat
elde edilir.

Hasat edilen mantarlar 100 g'lik paketler veya 5
kg'lik torbalarda satilir. Genellikle polipropilen vakumlu
torbalara demet halinde paketlenir. Yetistiriciliginde
ortalama verim 485-520 g kompost iceren 700 ml'lik

Hastalik ve zararlilar

Flammulina  velutipes sise
kultirinde Cladobotryum tirlerinin  neden oldugu
orimcek agi hastaligina sikga rastlanmaktadir. Sise
yetistiriciliginde orimcek agi hastaliklarinin
onlenmesinde nem kontroll ve yetistirme odasinda etkin
havalandirma gibi ¢evresel kontroller cok 6nemlidir. F.
velutipes sise ekiminde, Cladobotryum ile bulasmis sise
ve plastik yakalarin yeniden kullaniimasi da hastaliga
neden olabilmektedir. Bu nedenle siseler ve plastik
ambalaj bilezikler tekrar kullanilmadan 6nce yikanmali ve
iyice dezenfekte edilmelidir. F. velutipes yetistiriciliginde
en cok karsilasilan diger hastaliklar ise yesil kuf ve
Pseudomonas tolaasii etmeninin yol actigi bakteriyel
hastaliktir. Kifler, mantarlarin gelismesini engeller ve
ciddi verim kaybina neden olur. Uretim sirasinda hijyen
tedbirlerin alinmasi ¢ok O6nemlidir (Yamanaka, 2017).
Jiang (2001), 5 fungisitin F. velutipes ve yesil kif Uzerine
etkisini arastirmis, kiflere karsi Chlorothalonil ve
iprodione gibi fungusitlerin kullaniimasinin en  etkili
yontem oldugunu bildirmistir. P. tolaasii etmeni mantar
Uzerinde kahverengi veya siyah lezyonlara yol acar
(Suyama ve Fujii, 1993; Shirata ve ark., 1995). Bu
hastallk mantarin  kalitesini ve pazar degerini
dustrmektedir. Japonya’da sise ve torba kultiriinde en

yetigtiriciliginde
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siselerde 210-240 gram ve biyolojik verim %127-145ir.
750-800 gram kompost iceren 1100 ml'lik siselerde ise
ortalama verim 300-340 gram ve biyolojik verim ise
%100-130 arasindadir (Yamanaka, 2017). F. velutipes
mantarinin yetistirme asamalari Sekil 2’de verilmistir.

yaygin gorllen bakteriyal hastalik etmeni ise Bacillus
subtilis'tir (Yamanaka, 2017). Wu ve ark. (2016)
tarafindan Cin’de Sichuan'in yayla bdlgelerinde ciddi
verim kayiplarina neden olan yeni bir F. velutipes
hastaligi tespit edilmistir. Substrat Gzerinde olusturdugu
tumor benzeri yapilar nedeniyle mantar timoérd olarak
adlandirilan bakteriyel hastaligin etmeni Ochrobactrum
pseudogrignonense olarak tanimlanmistir. F. velutipes
yetigtiriciliginde en O6nemli zararlilar ise sinekler ve
akarlardir (Sharma ve ark., 2009).

Ulkemizdeki F. velutipes Mantarinin Mevcut
Potansiyeli ve Uretim Durumu

F. velutipes, birgok ulkenin ormanlarinda yaygin
bulunan saprofit bir odun ¢lrik¢ll mantaridir. Cin,
Sibirya, Asya, Avrupa, Afrika, Kuzey Amerika, Avustralya
ve Japonya gibi dinyanin her tarafinda bulunur. Ségut,
karaagag ve diger genis yaprakl agaclarin gévdeleri veya
kutikleri Gzerinde buyur (Tonomura, 1978). Tang ve ark.
(2016) bu mantarin Ol karaagaglarda yetistigini,
Hollanda’da karaada¢ enfeksiyonuna neden oldugu ve

hastalikl  karaadaclarda bol miktarda buldugunu
bildirmislerdir.

F. velutipes; Ankara, Afyon, Balikesir, Bayburt,
Bolu, Artvin, Giresun, Hakkari, Kahramanmaras,
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izmir gibi birgok ilimizde dogada bulunan bir mantar
tirudur (Sesli ve Denchev, 2008) (Sekil 3).

Karaman, Nevsehir, Osmaniye, Usak, Igdir, Mus, Isparta,
Konya, Van, Malatya, Eskisehir, Gaziantep, Samsun ve

Sekil 3. F. velutipes mantarinin Turkiye mikobiyotasinda bulundugu bdlgeler

F. velutipes mantari dogamizda bulunmakia Yamag ve ekibi tarafindan Turkiye dogasindan izole

birlikte, yetistiriciligi Ulkemiz i¢in ¢ok yeni bir konudur ve
yeterince taninmamaktadir. Son yillarda Ondokuz Mayis
Universitesi Ziraat Fakdiltesi Bahge Bitkileri Bélimii'nde,
Eskisehir Osmangazi Universitesi'nden Prof. Dr. Mustafa

edilen F. velutipes mantar tirGne ait ana kiltirlerin
kullanildigi  Gretim c¢alismalarn  yiritilmektedir. Bu
calismalarda Uretilen F. velutipes tirlne ait gorintiler
Sekil 4'de verilmisgtir.

Sekil 4. Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkilri Bolimu’'nde uretilen F. velutipes méntarlarl

Sonug

Dinyada vyaygin olarak kuiltiri yapilan ve
dogamizda da bulunan bu tiriin Glkemizde yetistiriciliginin
olmamasi blyik bir eksikliktir. Bu konuda yeni galigmalar
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