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Özet 

Bu çalışmada, yonca sapı (YS), ceviz kabuğu atıkları (CK), şeker pancarı posası (ŞP) gibi farklı kompost 

ortamlarında yetiştirilen Pleurotus ostreatus (Jacq. ex. Fr) Kum. var. salignus, Pleurotus sajor-caju (FR). Singer, 

Pleurotus florida Fovose’nin yağ asidi kompozisyonları belirlenmiştir. Analizler gaz kromatografi cihazı ile 
yapılmıştır. Yağ asidi analizlerinde; linoleik asit, palmitik asit, pentadekonoik asit, stearik asit ağırlıklı olarak 

bulunmuştur. Türlerin en fazla palmitik asit (%19.7-33.06), linoleik asit (%36.69-78.89), dokosadienoik asit 

(%9.78-28.80) içerdiği tespit edilmiştir. Diğer yandan laurik asit, linolenik asit, eikosadienoik asit, eikosatrieonik 

asit, dokosatetraenoik asit gibi yağ asitlerinin de varlığı tespit edilmiştir. Sonuç olarak; çalışılan üç takson 

arasında Pleurotus florida Fovose’nin daha zengin yağ asidi içeriğine sahip olduğu bulunmuştur. 

 

Anahtar Kelimeler: Yağ asitleri, Pleurotus ostreatus. var. salignus, P. sajor-caju, P. florida 

 

The Determination of Fatty Acid Levels Pleurotus Taxa which Cultured on 

Agricultural And Industrial Wastes 

 
 

Abstract 
In this study, fatty acid compositions of Pleurotus ostreatus (Jacq. ex. Fr) Kum.var. salignus, Pleurotus sajor-

caju (FR). Singer, Pleurotus florida Fovose grown on different compost mediums such as clover stalk (CS), 

walnut husk waste (WH), sugar beet pulp (SP) were determined. Analysis was performed by high performance 

gas chromatography. According to the fatty acid analysis results, linoleic acid, palmitic acid, pentadeconoic acid, 

stearic acid was found predominantly. Present results showed that the studied three species have high palmitic 

acid (19.7-33.06%), linoleic acid (36.69-78.89%) and docosadyenoic acid (9.78-28.80%). On the other hand the 

presence of lauric acid, linolenic acid, eicosadienoic acid, eicosatrieonic acid, docosatetraenoic acid were 

determined. As a result; it was found that Pleurotus florida Fovose has rich fatty acid content among the studied 

taxa. 
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1. Giriş 

 
Yenilen mantarlar; tatları, aroması, besin değerleri ve tıbbi özellikleri açısından oldukça önemlidirler 

[1, 2]. İnsan beslenmesinde önemli bir yere sahip olan mantarlar düşük oranda kaloriye, yağ ve yağ 

asitlerine sahipken proteinler, vitaminler ve mineraller açısından zengindirler [3, 4]. 

Pleurotus spp.’nin tüm dünyada en fazla üretilen mantar türleri içerisinde, Agaricus spp. ve L. 

edodes’ten sonra 3. sırada yer aldığı ve üretim miktarının ise, yıllık bir milyon tondan daha fazla 

olduğu belirtilmiştir. Pleurotus cinsi mantarların şapka yapıları; midye kabuğu ve spatul benzeri, sap 

yapılarının ise eksantrik veya lateral olmalarından dolayı ‘‘istiridye mantarları (oyster mushroom)’’ 

olarak adlandırılmaktadırlar [5].  
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Pleurotus spp., kültürü yapılan diğer mantar türleriyle karşılaştırıldığında; değişik agro-

klimatik koşullara [6], gelişmeleri için az bir süreye ve bir kaç çevresel faktöre gereksinim duydukları, 

bazidiokarplarının hastalık ve pestisitlere karşı daha dirençli olduğu, bunların sonucu olarak da 

maliyeti daha düşük ve daha basit bir şekilde kültürlerinin yapıldığı belirtilmiştir [7, 8, 9]. Ayrıca 

Pleurotus türlerinin de diğer mantar türlerine göre daha zengin besin içeriğine sahip oldukları 

belirlenmiştir [4, 10, 11]. 

Pleurotus’un da bulunduğu yenilebilir mantarlar yüksek lif, protein, mikroelement 

içeriklerinden ve düşük yağ yapılarından dolayı arterosklerozun engellenmesinde önemli rol oynarlar. 

Taze mantarlar, % 3-21 oranında karbohidrat , % 3-35 oranında lif içerirler ve düşük kaloridirler. Aynı 

zamanda mantarlar mükemmel mineral ve vitamin kaynağıdırlar [12].  

Bu çalışmada; Elazığ ilinde bol bulunan yonca sapı, ceviz kabukları ve şeker pancarı posası 

gibi tarımsal ve endüstriyel atıkların, P. ostreatus, P. sajor-caju ve P. florida’nın yağ asidi değerleri 

üzerine olan etkileri araştırılmıştır. 

 

2. Materyal ve Metot 

 

2. 1. Çalışmalarda Kullanılan Mantar Örnekleri 

 

Bu çalışmada kullanılan mantar örnekleri önceki kültür çalışmalarından elde edilmiştir. Kompost 

olarak; Buğday Sapı (B), Buğday Sapı (B) +Şeker pancarı küspesi (Ş) 1:1, Buğday Sapı (B) + Ceviz 

kabuğu (C) 1:1 kullanılmıştır [13].   

 

2.2.Yağ Asidi İçeriklerinin Belirlenmesi  

 

Mantarlardaki yağların izolasyonu 3/2 (v/v) hekzan/izopropil alkol karışımıyla etkileştirilirken, yağ 

asidi metil esterleri % 2’lik metanolik H2SO4 karışımıyla (2 ml asit + 98 ml metanol) etkileştirildi ve 

sonra hekzan ile ekstrakte edildi. Analizler Shimadzu GC 17. marka gaz kromatografi cihazı ile 
yapılmıştır [14, 15]. 

 

3. Bulgular 

 

Mantar örneklerinde; Laurik Asit, Pentadekonoik asit,  Palmitik asit, Palmitoleik asit, Stearik asit, 

Oleik asit, Linoleik asit, Linolenik asit, Eikosadienoik asit, Eikosatrienoik asit, Dokosanoik asit, 

Dokosadienoik asit, Dokosatetraenoik belirlenmiştir. 

Pleurotus spp.’de, kullanılan materyale bağlı olarak; Laurik Asit %0.0-1.349, Pentadekonoik 

asit %0.0-1.447, Palmitik asit %0.0-33.064, Palmitoleik asit %0.0-1.443, Stearik asit %0.0-15.800, 

Oleik asit %0.0-53.499, Linoleik asit %0.0-78.893, Linolenik asit %0.0-2.780, Eikosadienoik asit 

%0.0-1.980, Eikosatrienoik asit %0.0-2.768, Dokosanoik asit %0.0-1.601, Dokosadienoik asit %0.0-

28.707 ve Dokosatetraenoik asit %0.0-2.293 olarak tespit edilmiştir (Tablo 1). 

P. ostreatus’da YS ortamında; Palmitik asit %26.671, Stearik asit %15.800, Linoleik asit 

%41.984, Dokosadienoik asit %15.543 olarak değiştiği saptanmıştır. YS-CK ortamında; Palmitik asit 

%22.637, Stearik asit %14.077, Oleik asit %53.499, Dokosadienoik asit %9.785 olarak tespit 

edilmiştir. YS-ŞP ortamında; Palmitik asit %33.064, Oleik asit %18.829, Linoleik asit %36.694, 

Dokosadienoik asit %11.411olarak belirlenmiştir (Tablo 1). 

P. florida’nın YS ortamında elde edilen mantar örneklerinde; Laurik Asit %1.349, 

Pentadekonoik asit %1.447, Palmitik asit %19.781, Palmitoleik asit %1.443, Stearik asit %6.741, 

Oleik asit %20.165, Linoleik asit %36.958, Linolenik asit %2.259, Eikosadienoik asit %1.980, 

Eikosatrienoik asit %2.768, Dokosanoik asit %1.601, Dokosadienoik asit %0.0 ve Dokosatetraenoik 
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asit ise %2.293 olarak belirlenmiştir. YS-CK ortamında; Palmitik asit %18.394, Oleik asit %30.834, 

Linoleik asit %39.928 ve Dokosadienoik asit %10.842 olarak saptanmıştır. YS-ŞP ortamlarındaki 

mantar örneklerin de ise Palmitik asit %19.156, Stearik asit %6.087, Oleik asit %22.335, Linoleik asit 

%47.200, Linolenik asit %2.780 ve Eikosatrienoik asit %2.439 tespit edilmiştir (Tablo 1).  

P. sajor-caju’nun YS ortamında; Palmitik asit %31.124, Stearik asit %10.610, Linoleik asit 

%38.908, Dokosadienoik asit %19.356 olarak tespit edilmiştir. YS-CK ortamında; Linoleik asit 

%71.292 ve Dokosadienoik asit %28.707, YS-ŞP ortamında ise Palmitik asit %21.106 ve Linoleik asit 

%78.893 olarak belirlenmiştir (Tablo 1).  

 

4. Tartışma 

 

Bir çalışmada P. ostreatus şapka yapısında; palmitik asit %14.0, Stearik asit %3.0, Oleik asit %18.0 ve 

Linoleik asit %65.0. Misellerinde ise, palmitik asit %35.0, Stearik asit %5.5, Oleik asit %22.0 ve 

Linoleik asit %37.5 olarak değişkenlik gösterdiği belirtilmiştir [16]. 

Farklı oranlardaki lokal atıklarda kültürü yapılan P. ostreatus’un yağ asidi (C14:0, C15:0, C16:0, 

C16:1, C17:0, C18:0, C18:1, C18:2, C20:0) kompozisyonu bakımından ise değişken olduğu ve doymamış yağ 

asitleri bakımından zengin iyi bir diyet besin kaynağı olduğu belirtilmiştir [17]. 

S. commune’de; Palmitik asit %20.8, Stearik asit %2.5, Arakhidik asit %0.2, Oleik asit %10.4, 

Linoleik asit %61.3, Linolenik asit %4.8. L. edodes’te ise; Palmitik asit %19.2, Stearik asit %2.7, 

Arakhidik asit %0.4, Oleik asit %8.3, Linoleik asit %68.8, Linolenik asit %0.6 olarak değişkenlik 

gösterdiği belirtilmiştir. Her iki tür için de oleik ve linoleik asidin toplam yağ oranının %72-77’si 

oluşturduğu belirtilmiştir [18]. 

P. ostreatus şapka yapısında; palmitik asit %14.0, Stearik asit %3.0, Oleik asit %18.0 ve 

Linoleik asit %65.0. Misellerinde ise, palmitik asit (%35.0, Stearik asit %5.5, Oleik asit %22.0 ve 

Linoleik asit %37.5 [15], A. bisporus ve P. florida türlerinde (%); kaprik asit 2.38, Lorik asit 0.84, 

miristik asit 0.25-11.8, palmitik asit 4.2, stearik asit 7.48, oleik asid 12.65-13.91, linoleik asid 35.13, 

12.65, 13.91, linolenik asit 35.13, 72.81, araşidonik asit eser düzeyde [17], farklı oranlardaki lokal 

atıklar üzerinde kültürü yapılan P. ostreatus’un yağ asidi (C14:0,  C15:0, C16:0, C16:1, C17:0, C18:0, C18:1, 

C18:2, C20:0) kompozisyonu bakımından ise değişken olduğu belirtilmektedir [17].  

A. bisporus ve P. florida türlerindeki yağ asidi kompozisyonu (%); kaprik asit 2.38, Lorik asit 

0.84, miristik asit 0.25-11.8, palmitik asit 4.2, stearik asit 7.48, oleik asid 12.65-13.91, linoleik asid 

35.13, 12.65, 13.91, linolenik asit 35.13, 72.81, araşidonik asit eser düzeyde tespit edilmiştir [19]. 

Pamuk atığı ve pirinç samanından kültüre edilen P. florida’nın yağ asidi düzeyleri; miristik 

asit; %2.87, palmitik asit; %3.12-12.3, palmitoleik asit; %0.50-0.93, oleik asit; %12.9-13.1, linoleik 

asit; %71.2-83.0 değerleri arasında değiştiği ifade edilmektedir [20]. 

Yapılan bir çalışmada P. sajor-caju’nun yağ asidi kompozisyonu incelendiğinde; linoleik, 

palmitoleik, tetradesenoik asit tespit edilemezken, %0.6 tetra dekonoik asit, %1.5 pentadekonoik asit, 

%13.9 palmitik asit, %3.4 stearik asit, %0.6 eikosanoik asit, %1.3 dokosanoik asit, %1.9 tetrakosanoik 

asit, %53.8 linoleik asit tespit edilmiştir [21]. Veriler arasındaki değişkenliğin mantarın yetiştirildiği 

kültür ortamına bağlı olarak ortaya çıktığı düşünülmektedir.  

P. ostreatus, P. sajor-caju ve P. florida’nın yağ asidi çeşitleri ile miktarları; mantar türlerine, 

yetişme ve farklı kültür ortamına bağlı olarak değişebilmektedir. 
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