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Oz: Afyon, Ladik (Samsun) ve Manavgat (Antalya) bolgelerinden toplanan mantar érnekleri

kurutulup, teshisleri yapildiktan sonra birlestirilerek tek bir numune halinde surekli ekstraksiyon
yontemiyle elde edilen ekstraktinin esterlesme reaksiyonlari yapilarak yag asit kompozisyonlari
tayin edilmistir. Lycoperdon utriformis Bull. tirinin tayin edilen yad asiti kompozisyonlari
kromatogram ve tablo halinde verilmistir. Elde edilen sonuglara gore, Lycoperdon utriformis’te
oleik asit (%7.75), stearik asit (%7.63) ve a-linolenik asit (%6) yuzdelerinin en yiksek dizeylerde
oldugu belirlenmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Lycoperdon utriformis, Yag asiti kompozisyonu, Surekli Ekstraksiyon,
GC.

Determination of the Fatty Acid Compositions in Edible Species
Lycoperdon utriformis Bull. by Gas Chromatography (GC)

Abstract: Fungal samples collected from Afyon, Ladik (Samsun) and Manavgat (Antalya)
regions were dried and combined with each other after their diagnosis. Fatty acid compositions
were determined by performing esterification reactions of the extract obtained by continuous
extraction as a single sample lycoperdon utriformis Bull. The fatty acid compositions determined
for the test are given in chromatography and tabular form. According to the results obtained, the
highest levels of oleic acid (7.75%), stearic acid (7.63%) and a-linolenic acid (6%) were found in
Lycoperdon utriformis.
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Girig

Mantarlardaki yag asitlerinin tayini genellikle elde
edilen  ekstratin  tlrevlendiriimesiyle @ GC (Gaz
Kromatografisi) ile yapilir. En yaygin olarak kullanilan
tirevlendirme yontemi, yag asitlerinin metanol ile metil
esterlerine dayali reaksiyonlardir (Barros ve Ark. 2007;
Heleno ve Ark. 2009;Kavishree ve Ark. 2008; Pedneault
ve Ark. 2006; Ribeiro ve Ark. 2009; Yilmaz ve Ark. 2006).

Besinlerdeki yaglar ve onlarin yad asitleri genel
olarak doymus, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis olarak
U¢c grupta ele alinabilir. Doymus yag asitleri temel
yapisinda ¢ift bag icermez ve karbona bagh hidrojen
atomu igerirler. Bu tlr yad asitleri kandaki kolesterol
miktarini artinr ve kalp hastaliklarinda 6nemli etkiye

sahiptir. Bu yaglarin baslica kaynagini hayvansal yaglar
olusturmaktadir. Yag asitlerinin yapisinda bir ¢ift hidrojen
atomu eksik ise (bir ¢ift bag varsa), yag asidi tekli
doymamis olarak adlandirilir. Kolesteroll diizenleyici ve
iyi yonde etkileri vardir. Baslica kaynaklari zeytinyagdi ve
kolza tohumu yagidir. Yag asitlerinin yapisinda bir cift
hidrojen atomundan daha fazlasi eksilmisse, bu tir yag
asidine coklu doymamis yag asidi olarak siniflandirilir.
Bazi bitki yaglarinda ¢cok miktarlarda bulunurlar. Bazi balik
turlerinde ve ballkk yagdinda ¢oklukla rastlanirlar.
Doymamis yag asitleri 6zellikle C18:3 ve turevleri vicut
tarafindan sentezlenemedidi icin disardan ek besinlerle
almamiz gerekir. Omega 3 ve Omega 6 yag asitleri, diger
hayvansal ve bitkisel yaglara gore hi¢ bir yan etkisi ve

50



MANTAR DERGISI/The Journal of Fungus

Nisan(2018)9(1)50-53

zarari olmayan, aksine kalp damar sagligi agisindan
tiketilmesi gereken diyet ve saglik i¢in yararh bir yag
asididir. Ozellikle gocuklarin zeka ve bedensel gelisimi igin
oldukca faydalidir. Omega yag asitleri bircok yiyecekte
bulunmaktadir. Bu yiyeceklerin basinda balik-balik yaglari,
ceviz, findik, soya fasulyesi, lahana, ispanak, brokoli,
marul, kanola bitkisi gelmektedir. Ayrica yapilan
calismalarda mantarlarda da &nemli oranlarda kalp
saghginda etkili ve kolesterol dizenleyici yag asitlerini
icerdikleri ortaya konulmustur (Guillamén ve Ark. 2010;
Diez ve Alvarez 2001; Barros ve Ark. 2007; Kavishree ve
Ark. 2008; Pereira ve Ark. 2012; Pedneault ve Ark.
2006;Pedneault ve Ark. 2007; Valverde ve Ark. 2015; Liu
ve Ark. 2010; Dogan ve Akbas 2013; Ayaz ve Ark. 2011;
Ergonul ve Ark. 2013). Yapilan bu ¢alisma ile Lycoperdon
utriformis Bull.'un yag asidi bilesiminin belirlenmesi ve
insan saghgi acisindan oldukga faydali yad asitlerini
iceren mantarlara bir tarin daha ilavesi yapiimasi
amagclanmistir.

Materyal ve Metot

Analize tabi tutulacak mantar 6rnekleri 2015-2017
yillari arasinda Afyon, Ladik (Samsun) ve Manavgat
(Antalya) bolgelerinden toplanmistir. Toplanan &rnekler
laboratuvara getirildikten sonra, mantar kurutma dolabi
icerisinde 60°C’de suyunu kaybedinceye kadar tutularak
kurutulmus, makroskobik-mikroskobik 6zellikleri gikarila-
rak ve arazide elde edilen verilerle birlestirilerek teshis
kitaplari yardimiyla teshisleri yapilimistir (Watling (1973),
Philips (1981), Moser (1983), Ellis ve Ellis (1990),
Breitenbach ve Kranzlin (1984, 1986, 1991, 1995, 2000,
2005), Dahncke (1993),Jordan (1996), Winkler (1996).
Teshisi yapilan mantar 6rnekleri birlestirilerek tek bir
numune halinde surekli ekstraksiyon yontemine tabi
tutulmak Gzere toz haline getirilmigtir.

Sirekli Ekstraksiyon metodu

Surekli ekstraksiyon, kaynama noktasi sicakliginda
bir ekstraksiyon sivisi  buharinin  yodunlastirilarak
ekstrakte edilecek toz haline getirilmis 6rnek Uzerine
gonderilmesiyle elde edilir. Bu yontem i¢in Soxhlet cihazi
kullanilmis ve kurulumu yapilarak yogunlastirici su girig-
cikist ayarlanmistir.  Cihaz igerisine (100 mL’lik
ekstraksiyon kartusu) 6gutilmis mantar numuneleri
yerlestiriimistir. Cihaza bagh 250 mL’lik balon joje igerisine
saf hekzan (Merck) konularak ayarlanabilir isiticinin

Uzerine sistem sabitlenmistir. Ayarlanabilir 1siticinin
sicakhgi saf hekzanin kaynama noktasina (68°C) getirilmis
ve sicaklik sabitlenmistir. Strekli ekstraksiyon islemleri 6
saat slUreyle uygulanmigtir. Elde edilen mantar ekstrakti
Gaz Kromatografisi (GC)'deki yag asit tayinleri igin 6n
hazirhik ydntemi olan esterlesmeye tabi tutulmustur.
Hazirlanan mantar numunelerine ait ekstrakt, filtreden
gecirilerek GC’de Ug tekrarl yag asiti analizleri yapilmigstir.

Yag asit kompozisyon analizleri

Agilent 6890 GC’nin otomatik enjektdr kismina 1000
pL’lik vialler halinde analizi yapilacak olan numuneler
yerlestiriimistir ve enjeksiyon kismindan splitless olarak 10
ML enjeksiyon yapilmistir. GC’nin analiz kolonu HP-88
Capilary 100 m x 250 pm x 0.25dir. Sistemin tasiyici
hareketli gaz fazi He (1,3 mL/dk), sicaklik programi 0-50
‘C’ye 4 dakika ve 50-250 ‘C’ye kademeli olarak artiriimig
ve bu sicaklik degerinde 58 dakika analiz yapiimistir ve
FID dedektdrle sinyaller alinmigtir. Kalibrasyon igin
standart yag asit (FAME, Food Industry FAME Mix, Restek
Company) o6rneklerinin  analizi yapilmigtir. Mantar
numunesinden elde edilen analiz sonuglari, kalibrasyon
degerleriyle karsilastirilarak yag asit turi ve yuzdeleri
tespit edilmigtir.

Bulgular ve Tartigma

Afyon, Ladik (Samsun) ve Manavgat (Antalya)
yorelerinden toplanan Lycoperdon utriformis 6rnekleri,
kurutulup birlestirilerek degirmende ¢ekildikten sonra elde
edilen toz halindeki numunenin surekli ekstraksiyon
yontemiyle ekstrakti ¢ikartilip GC’de tayin edilen yag asiti
kompozisyonlari Sekil 1 ve Tablo 1°de verilmigtir.

GC'de yag asit kompozisyon tayini yapilan
Lycoperdon utriformis’e ait ylzde oranlari; C18:1c (Oleik
asit) %7.75, C18:0 (Stearik asit) %7.63, C18:3 w3 (a
Linolenik asit) %6, C20:1 (Eikosenoik asit) % 3.30, C18:2c
(Linoleik asit) %3.30, C16:0 (Palmitik asit) %2.77, C22:6
(Dokosaheksaenoik asit) %2.60, C24:1 (Nervonik asit)
%2.10, C18:3w6 (y Linolenik asit) %1.24, C24:0
(Lignoserik asit) %0.85, C20:0 (Arasidik asit) %0.67 ve
Doymus yag asidi (saturated fatty acid) %11.92, Tekli
doymamis yag asidi (Mono Unsaturated Fatty Acid;
MUFA) %13,12, Coklu doymamis yag asidi (Poly
Unsaturated Fatty Acid; PUFA) %13,11 seklindedir (Sekil
1 ve Tablo 1).
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Sekil 1. Lycoperdon utriformis’e ait yag asit kompozisyon analizi GC kromatogrami

(1. C16:0, 2. C18:0, 3. C18:1c, 4. C18:2c, 5. C18:3n6, 6. C20:0, 7. C18:3n3, 8. C20:1, 9. C24:1, 10. C24:0, 11. C22:6)

Tablo 1. Lycoperdon utriformis’in yag asidi kompozisyonlari

Pik Alikonma Yuzde alan Yag asidi
zamani (dk)

1 39.819 2.76904 C16:0
2 43.161 7.63201 C18:0
3 44.041 7.74754 C18:1cis
4 45.356 3.27359 C18:2cis
5 46.230 1.23990 C18:3wb6
6 46.373 0.67266 C20:0
7 46.862 5.99909 C18:3w3
8 47.053 3.28947 C20:1
9 51.578 2.08292 C24:1
10 51.825 0.84659 C24:0
11 55.725 2.59984 C22:6

Lycoperdon utriformis’te Oleik asit (%7.75), Stearik
asit (%7.63) ve a Linolenik asit(%6) miktarlarinin en
yuksek duzeylerde oldugunu gérmekteyiz. Genel olarak
bakildiginda, makrofungus d&rnekleri Uzerine vyapilan
calismalarda, ylksek oranda bulunan yag asitleri Linoleik

asit, Oleik asit ve Palmitik asittir (Ustiin 2011). Dolayisiyla

calisilan 6rnegin de makrofunguslarin genelinin yag asit

kompozisyon
konulmustur.
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Analizi yapilan tirde doymus ve doymamis yag
asitleri turleri ve miktarlarina bakildiginda; doymamis yag
asitleri (C18:1c, C18:2c, C18:3w3, C18:3w6, C20:1,
C24:1) miktarlarinin, doymus yag asitleri (C16:0, C18:0,
C20:0, C24:0) miktarlarina orani yaklasik olarak 2 kat fazla
oldugu gorulmastir. Dolayisiyla Gzerinde ¢alisma yapilan
tiriin, doymamis yad oraninin fazla olmasi oldukga

saglikli ve vyararli alternatif bir besin kaynagi oldugu
gorulmektedir.

Sonug olarak, yapisinda doymus ve doymamis yag
asitleri ihtiva eden Lycoperdon utriformis’in, 6zellikle hem
doymamis yag asiti kaynagdi olmasi hem de dogal olarak
yetismesi ve kolay elde edilebilir (Sesli ve Denchev 2014,
Yiimaz ve Ark. 2016) dolayisiyla halk agisindan ekonomik,

saglikli bir besin 6gesi oldugu gorilmustir.
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