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One Cikanlar

» Sumaktan elde edilen yaglarin oksidatif stabilite ve antioksidan 6zellikleri agisindan gida endiistrisinde

degerlendirilme imkani olabilir.

» Doymamis yag asitleri, sterol bilesimleri, yiiksek o ve y-tokoferol igerikleri ve toplam fenolik madde

miktar1 nedeniyle sumak yagi, gida endiistrisinde fonksiyonel bilesen olarak kullanilabilir.

» Sumak yaginin, diyetteki kullanimmin beslenme i¢in saglikli bir kompozisyon olusturabilecegi ve

bundan dolay1 sumak yag ile ilgili bilimsel ¢aligmalarin arttirtlarak, bu yagin tiiketime sunulmasi

onerilmektedir.
Makale Bilgileri Oz
Makale Tarihgesi: Bu arastirmada sumak meyvelerinin bazi fizikokimyasal &zellikleri
Geli incelenmistir. Arastirma materyali olarak, Edirne’nin Kesan ilgesine bagl
elis:
21 Ksamm 2020 Sazlidere Koyii’nde dogal olarak yetisen sumak bitkileri se¢ilmistir. Analizler
Kabul: sonucunda sumak meyvesinin kuru madde orani ve ham yag orani sirasiyla %
14 Aralik 2020 96.17 ve % 24.58 olarak bulunmustur. Yag asiti bilesimleri incelendiginde

Anahtar Kelimeler:

sumak;

sumak yagt,

yag asitleri kompozisyonu;
fizikokimyasal 6zellikler

sumak meyvesinin temel yag asitlerinin oleik asit (% 43.43), linoleik asit (%
30.34 ) ve palmitik asit (% 22.22) oldugu goriilmiistiir. Serbest yag asitligi,
peroksit sayisi, fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite degerleri sirasiyla
% 2.85, 7.09 meqO./kg, 1470.0 mg GAE/kg yag ve (ECsp) degerinin 84.93
mg/ml oldugu tespit edilmistir. Sumak yaginin sterol ve tokoferol
kompozisyonlar1 incelendiginde, en fazla bulunan steroliin B-sitosterol (%
78.51) ve en fazla bulunan tokoferol izomerinin ise a-tokoferol (374.24 mg/kg)
oldugu belirlenmistir.
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In this study, some physicochemical properties of sumac fruits were
investigated. Sumac plants grown naturally in Sazlidere Village of Kesan
district of Edirne were selected as research material. As a result of the analysis,
the dry matter ratio and crude oil ratio of sumac fruit were found to be 96.17%
and 24.58%, respectively. When the fatty acid compositions were examined, it
was observed that the essential fatty acids of sumac fruit were oleic acid
(43.43%), linoleic acid (30.34%) and palmitic acid (22.22%). Free fatty acidity,
peroxide number, phenolic amount and antioxidant activity values were found
to be 2.85%, 7.09 meqO2/kg, 1470.0 mg GAE/kg oil and (ECsp) value 84.93
mg/ml, respectively. When the sterol and tocopherol compositions of sumac oil
were examined, it was determined that the most abundant sterol was B-sitosterol
(78.51%) and the most abundant tocopherol isomer was a-tocopherol (374.24
mg/kg).
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1. Giris

Sumak (Rhus coriaria L.), Anacardiaceae familyasina
ait sifali ve ¢ok yillik yabani bir bitkidir. Bu bitkiler,
diinya c¢apinda 1liman ve tropikal bolgelerde
bulunmakta ve yol kenarlari, yamaglar, caliliklar,
ormanlik alanlar gibi genellikle marjinal tarimsal
kapasite alanlarinda kendiliginden yetisebilmektedir.
Tiirkiye’de ise bat1 ve gliney kesimlerde yogun olmak
tizere, Marmara ve Karadeniz bdlgelerinin kiy1

kesimlerinde, tek tek wveya gruplar halinde
bulunmaktadir (Dalby, 2003; Nayebpour & Asadi-
Gharneh, 2019; Rayne & Mazza, 2007; Unver &

Ozcan, 2006).

Sumak; organik asitler, proteinler, ucucu yaglar,
mineraller, vitaminler ve fenolikler gibi bir¢ok bilesik
icermektedir. Bu bilesikler mantar ve bakteriyel
enfeksiyonlariin tedavisinden oksidatif siireclerin
geciktirilmesine kadar bir¢cok alanda insan sagligmin
iyilestirilmesi agisindan biiyiik dnem tasimaktadir. Son
zamanlarda gida  endiistrisinde  odak, insan
beslenmesinde kullanilabilecek ve sentetik bilesiklerin
yerini alacak antioksidan yetenegi olan bitki
bilesenlerinin tanimlanmasina yogunlagsmistir. Rhus
coriaria, fenolik bilegikler ozellikle de gallik asit ve
tirevleri bakimindan zengin olmasi nedeniyle dnemli
bir antioksidan Ozellige sahiptir (Chakraborty vd.,
2009; Mavlyanov,
Ismaikov, 1997; Rad, Khaleghi & Javadi, 2020; Sakhr

& Khatib, 2020).

Islambekov, Karimdzhanov &

Sumak meyvelerinin yag ve yag asitleri agisindan da
zengin olmasi gidalarda kullaniminda degerli bir
kaynak olabilecegini gostermektedir. Sumak yagi,
yiiksek oranda tekli doymamus yag asiti igerigine sahip
oldugundan oksidatif bozulmalara daha dayaniklidir ve
daha uzun siire saklanabilir. Sumak yaginin, 6zellikle
zeytinyagi ile kanstirthp salata ve yemeklerde
kullanildiginda iyi bir {irlin olabilecegi ve bu sayede
zeytinyaginin da raf omriine katkida bulunabilecegi

belirtilmistir (Dogan & Akgiil, 2005; Kizil & Tiirk,

2010). Bu

tiiketilmesi, deri isleme teknolojileri, boya yapimu,

etkilerinin yaninda, baharat olarak
veterinerlik uygulamalari, farmasétik ve kozmetik

preparatlarda tercih edilmesi sumagin ekonomik
degerini arttirmaktadir (Bloshenko & Letchamo, 1996;
Under & Saltan, 2019).

coriariaL.) dogru depolama ve saklama kosullari

Ayrica sumak (Rhus

saglandig siirece halk tarafindan giivenilir ve saglikli
sekilde tiiketilebilir bir bitki olup, dogadan toplanarak
elde edilen sumagin tariminin yapilarak iiretiminin
arttirtlmas1 ve halk arasinda bilingli kullaniminin
yayginlastirilmasi onerilmektedir (Karadas, Yilmaz &

Geggel, 2020).

Bu ¢aligmada; Edirne’nin Kesan ilgesinin Sazlidere
Koyiinde dogal olarak yetisen ve tiiketimi son yillarda
giderek artan sumak meyvesi ve yaginin, bazi kalite
ozellikleri ile oksidatif stabilitesinin belirlenmesi

amaglanmistir.

2. Teorik Bilgiler/Deneysel Calismalar

Bu ¢alisma kapsaminda, Edirne’nin Kesan ilgesine
bagli Sazlidere Koyl aragtirma alani olarak belirlenmis
ve bu bolgede dogal olarak yetisen sumak bitkileri
aragtirma materyali olarak  secilmistir. Sumak
meyveleri, 2017 yilinda meyvelerin tam olgunlagsma
donemi olan Eyliil ayinda toplanmigtir. Salkim halinde
toplanan sumak meyveleri, saplarindan ayrilip gélgede
kurutulduktan sonra ¢uvallarda serin ve kuru bir yerde
analiz  edilinceye kadar muhafaza edilmistir.
Arastirmadan elde edilen sonuglar ise ortalama +

standart sapma olarak verilmistir.
2.1. Kuru madde ve ham yag analizi

Kimyasal analiz i¢in sumak numuneleri 6gitiiliip ve
kuru madde igerikleri AOAC 925.10 yontemine gore
belirlenmigtir (AOAC, 2000). Daha sonra sumak
numuneleri, yag igeriklerinin belirlenmesi igin analiz
edilmistir. Sumak meyvesi Orneklerinin ham yag
analizi, IUPAC yo6ntem no. 1.121'de agiklanmustir ve

alinan tirtin kiitlesine gore yiizde olarak ifade edilmistir
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(IUPAC, 1987).

soxhelet ekstraksiyon diizenegi ile tayin edilmistir.

Sumaklarin toplam yag miktar

Numuneler ii¢ kez analiz edildikten sonra ortalama
hesaplanmis ve ardindan sumak yag1 6rnekleri, +4 C°'
deki buzdolabinda diger analizlerde kullanilmak tizere

muhafaza edilmistir.

2.2. Serbest yag asitligi ve peroksit sayisinin

belirlenmesi

Serbest yag asitleri, indikator olarak fenolftalein

kullanilarak sumaklarin ~ yag  ekstraktinin 0.1 N

KOH ile dogrudan titrasyonu ile olgiilmiis ve yag

numunelerinin  serbest yag asitti igeriklerinin

belirlenmesi no. 2.201°de agiklanmustir. Peroksit

degeri ise ekstrakte edilen yag kullanilarak
belirlenerek, elde edilen deger meqO2/kg cinsinden
hesaplanmis ve no. 2.501° de agiklanmistir (IUPAC,

1987).
2.3. Yag asiti bilesiminin belirlenmesi

Yag asiti metil esterleri, kapiler gaz-likit
kromatografisinde (GLC) alev iyonizasyon dedektorii
(FID) ve Hewlett-Packard Chemstation 3365 ile
donanmig, HewlettPackard 6890 Series Il kromatografi
cihazinda analiz edilmistir. Sumak yaglari, BF3-
metanol ile yag asiti metil esterlerine AOCS (Ce 2-66)

no’lu metoda gore doniistiiriilmiistiir (AOCS, 1992).
2.4. Sterol ve tokoferol analizi

Sumak yaglarinda sterol analizi, ISO 12228 sterol
kompozisyonu metodu kullanilarak, tokoferol ve
tokotrienol analizi ise ISO 9936 bitkisel yaglarda tokol
kompozisyonun belirlenmesi metodu kullanilarak

yapilmistir.

2.5. Toplam fenolik madde miktarinin ve antioksidan

aktivitenin belirlenmesi

Sumak yaginin, toplam fenolik madde miktari, fenolik
bilesiklerin alkali ortamda Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi ile

verdigi rengin spektrofotometrede Olclimii ile

saptanmigtir. Singleton, Orthofer ve Lamuela-Raventos
(1999)’un yontemleri modifiye edilerek kullanilmistir.
Sonuglar gallik asit esdegeri (GAE) olarak verilmistir.
aktivitenin

Sumak yaglarina ait, antioksidan

belirlenmesinde DPPHe metodu uygulanmigtir.
Ekstraktlarin DPPHe radikali indirgeme yetenekleri
Viuda-Martos vd. (2010)’nin y6ntemine dayanarak
iliskin  ECsp

belirlenmigtir ve Ornege degerleri

hesaplanmigtir.

3. Bulgular ve Tartismalar
Sumak meyvelerinin baz1 fizikokimyasal 6zelliklerine
ve yag asitleri bilesimine ait sonuglar Cizelge 1’de

verilmigtir.

Cizelge 1: Sumak meyvesinin bazi fizikokimyasal

ozellikleri ve yag asitleri bilesimi

Fizikokimyasal Ozellikler

Kuru madde (%) 96.17+0.12
Ham Yag (%) 24.58 £ 0.95
Serbest Yag Asitligi (oleik asit,%) 2.85+£0.03
Peroksit Degeri (meqO2/kg) 7.09 +0.05
Yag asitleri (%)

Palmitik asit (C16:0) 22.22+0.17
Stearik asit (Cis:0) 2.14 £0.02
Oleik Asit (C1s:1) 43.43 +0.04
Linoleik Asit (Cis2) 30.34 £ 0.03
Linolenik Asit (C1s:3) 1.39 £0.02
Diger Yag Asitleri 0.48 +0.27

Cizelge 1 incelendiginde, sumak meyvesinin kuru
madde orani %96.17 olarak bulunmustur. Sonucumuza
benzer olarak, Gurbiiz ve Salih (2017) ile Sabir ve
Aydin  (2017) yaptiklar1  ¢aligmalarda  sumak
orneklerinin kuru madde oranlarini sirasiyla %95.10 ve

%94.52 olarak bulmuslardir.



90 O. Karadas, I. Yilmaz, U. Geggel /Trakya Univ J Eng Sci, 21(2): 87-94, 2020

Sumak meyvesinin yag orani, yaptigimiz c¢alisma
sonucunda %24,58 olarak tespit edilmistir. Ulkemizde
farkli illerde yetisen sumaklarin yag oranini belirleyen
cesitli calismalar yapilmistir. Giiveng ve Koyuncu
(1994), Artvin ve Mersin Orneklerinin perikarpinda
%15 ve %20 yag; Ozcan ve Haciseferogullar1 (2004),
Mersin (Biiyiikeceli-Giilnar)’den
sumaklarda %7.4 yag; Dogan ve Akgiil (2005), Sanlh
Urfa (Birecik), Malatya

Kahramanmarag’dan topladigt sumak orneklerinde

topladiklart

(Darende) ve

toplam %10-15 yag; Unver ve Ozcan (2006) ise sumak
orneklerinin perikarpinda Mersin (Mut) O6rneginde
%37.25 yag, Hatay orneginde %13.77 yag oldugunu
tespit etmislerdir. Literatiir bilgilerine gore sumagin
yag oraninda olan degisimlerin; tiir farki, ¢evresel
faktorler, toprak ozellikleri ve iklim farkliligindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Unver & Ozcan
2006).

Yag kalitesini belirlemek icin yapilan serbest yag
asitligi ve peroksit analizleri sonucunda sumak yaginin,
serbest yag asiti degeri %2.85 ve peroksit degeri 7.09
meqO./kg olarak bulunmustur. Hosseini, Ramezan ve
Arab (2020) Iran’in farkli bolgelerinde yetisen
sumaklarla yaptiklart bir ¢aligmada, serbest yag asiti
degerlerini  %2.60 — 3.15 araliginda belirlerken,
peroksit degerlerini 5.70 — 6.50 meqO./kg olarak
belirlemislerdir. Yapilan bu c¢alismada elde edilen
sonucumuzla benzerlik

veriler, arastirma

gostermektedir.

Yagli tohumlarin islenmesiyle elde edilen bitkisel
yaglar; insan beslenmesinde onemli oldugu kadar
saglik acisindan da son derece onemlidir. Yaglarin
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini, yag asiti oranlar1 ve
yag asiti bilesimleri belirlemektedir (Karaca & Aytag,
2007). Yag asiti bilesimi incelendiginde, basta oleik
asit (%43.43) olmak iizere linoleik asit (%30.34) ve
palmitik asit (%22.22) sumak yaginda bulunan birincil
yag asitleri olarak tespit edilmistir. Ozellikle oleik asit

miktarmin  yiiksek olmasinin  yagmm raf Omrd,

oksidasyon stabilitesi ve insan sagligi (kanser, kalp,
damar hastaliklar1) iizerine olumlu etkileri yapilan
caligmalarla tespit edilmistir. Bu nedenle sumak
yagmin diyetteki kullaniminin beslenme igin saglikli
bir kompozisyon olusturabilecegi diigiiniilmektedir
(Kizil & Tiirk, 2010; Duru & Bozdogan Konugkan,
2014).

yag asiti

Sumak yag1 yiiksek oranda tekli doymamis
icerigine sahip oldugundan oksidatif
bozulmalara daha dayaniklidir ve daha uzun siire
saklanabilir. Sumak yagmin, 6zellikle zeytinyag: ile
karistirilip salata ve yemeklerde kullanildiginda iyi bir
iriin olabilecegi ve bu sayede zeytinyaginin da raf
Oomriine katkida bulunabilecegi belirtilmistir (Dogan &
Akgiil, 2005; Kiz1l & Tiirk, 2010). Dogan ve Akgiil
(2005), Birecik, Darende, Kahramanmaras ve Sanl
Urfa’dan topladiklar1 sumak &rneklerinin yag asitlerini
oleik (% 34.00 - % 40.35), linoleik (% 33.31 - % 35.83),
palmitik (% 20.75 - % 25.60) ve linolenik (% 1.55 - %
2.99) olarak tespit etmislerdir. Nayebpour ve Asadi-
Gharneh (2019) ise iran’da yetisen sumak 6rneklerinin
baslica yag asiti bilesimlerini; oleik (% 40.45), linoleik
(% 27.22), palmitik (% 24.94), stearik (% 2.74) ve
linolenik (% 1.65) olarak belirlemislerdir. Yaptigimiz
calisma sonucunda oleik asit igerigi, Dogan ve Akgiil
(2005)’tin ve Nayebpour ve Asadi-Gharneh (2019)’1n
belirledigi sonuglara gore yiiksek bulunmustur. Tiim
yag asitlerinin degerleri lokasyonlara gore kismen
farkliik arz etmekle birlikte, sonucumuzla paralel
olarak en yiiksek oranda bulunan yag asiti oleik asit
olup, bunu azalan sirayla linoleik ve palmitik asit takip

etmistir.

Sumak meyvesi yaginin, sterol ve tokol kompozisyonu
ile fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasitesine
ait degerler Cizelge 2’de gosterilmistir. Bu ¢izelgeye
gore, sumak meyvesi yaginin sterol kompozisyonu
degerlendirildiginde toplam sterol miktar1 3839.83
mg/kg olarak belirlenirken, en fazla bulunan steroliin

%78.51 oraniyla B-sitosterol oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 2: Sumak meyvesi yagmin sterol ve tokol kompozisyonu

ile fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasitesi

Sterol Kompozisyonu (%)

Tokoferol Kompozisyonu (mg/kg)

Campesterol 7.24£0.05
Stigmasterol 0.52+0.02
B-sitosterol 78.51+0.72
Sitostaol 0.57+0.16
A5-avenasterol 7.78 £0.05
AT7-avenasterol 1.16 £ 0.27
A7-stigmastenol 4.22+0.25

Toplam sterol (mg/kg) 3839.83 + 128.69

Alfa-tokoferol 37424 £ 043
Gama-tokoferol 183.02 +0.37
Delta-tokoferol 26.63+0.6
Toplam Tokoferol 583.89 £ 0.90
Tokotrienol Kompozisyonu (mg/kg)
Delta-tokotrienol 7.92+0.35
Gama-tokotrienol 54.47 £0.03
Toplam Tokotrienol 62.39+0.44

Fenolik Madde (mg GAE/kg yag)

Antioksidan Kapasite (ECso) (mg/ml)

1470.0 + 6.06

84.93+1.15

Hosseini vd. (2020), yaptiklart bir ¢alismada sumak
yaginda en fazla bulunan steroliin %72.78 - 75.84
oranlartyla  [-sitosterol oldugunu belirlemislerdir.
Matthaus ve Ozcan (2015) tarafindan yapilan baska bir
caligmada ise farkli lokasyonlardan toplanan sumak
sterol

meyvelerinin yaglarinda

konsantrasyonun, 2738.46 mg / kg (Siirt) ile 7211.61

mg/kg (Kastamonu) arasinda degistigi ve toplam
%75-80'ini

toplam

sterollerin  yaklagik [-sitosteroliin
olusturdugu belirlenmistir. Bu sonuglar ¢alismamizla

paralellik gostermektedir.

Sumak meyvesi yaginda toplam tokoferol icerigi ise
583.89 mg/kg olarak bulunurken, toplam tokotrienol
miktart 62.39 mg/kg olarak belirlenmistir. Sumak
yaginda en ¢ok bulunan tokoferol izomeri 374.24
mg/kg oraniyla a-tokoferol olurken, bu degeri 183.02
mg/kg oraniyla y-tokoferol takip etmistir. Hosseini vd.
(2020), yaptiklari bir calismada sumak yaginda en fazla
bulunan tokoferol izomerinin 370.98 - 402.69

mg/kg degerleriyle a-tokoferol oldugunu ve bunu
45.63 mg/kg - 344.27 mg/kg degerleriyle y-tokoferoliin
takip ettigini tespit etmis olup, bu sonu¢ ¢alismamizla

uyum i¢inde bulunmustur.

Sumaktaki fenolik bilesikler, yagm antioksidan
aktivitesinden sorumlu olan, yagi oksidatif hasarlara
kars1 koruyan ve antosiyaninlerle birlikte fitokimyasal
aktiviteyi olusturan bilesiklerdir. Sumak meyvelerinde
en bol bulunan fenolik bilesigin gallik asit oldugu
bilinmektedir (Bozan, Kosar, Tunalier, Oztitk &
Bager, 2003; Hosseini vd., 2020). Yaptigimiz ¢alisma
sonucunda, sumak meyvesi yaginda bulunan fenolik
madde miktar1 1470.0 mg GAE/kg yag olarak
belirlenmistir. Yiiksel (2018) yaptig1 bir caligmada,
Tunceli’de 5 farkli ilgeden toplanan sumaklarin
ekstraktlarinin

miktarlarmi 1929+63 mg GAE/kg -797+5 mg GAE/kg

metanolli toplam fenolik madde

degerleri arasinda tespit etmis olup, ¢calismamizda elde

ettigimiz sonug bu deger araliklarinda yer almaktadir.
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Antioksidan aktivite 6l¢limiinde ise DPHH radikali

yakalama metodu kullanilarak  ECsp  degeri
hesaplanmisgtir ve hesaplanan ECso degeri ne kadar
diisiikse Orneklerin antioksidan aktivitesi de o kadar
yiksek olmaktadir. Sumak yag1 6rneklerinde bulunan
ECso miktart  84.93 mg/ml  olarak  tespit
edilmistir. Ciftci Yegin (2017), yaptig1 bir calismada
sumagin ECsg degerini Hatay orneginde 85.67 mg/ml
olarak tespit etmistir. Hosseini vd. (2020), sumak
yaginin antioksidan degerlerini yaptigi ¢alismada
71.33- 85.29 mg/ml olarak belirlemistir. Bu sonuglar
calismamizla paralellik gostermektedir. Ayrica yapilan
bir c¢alismada da, sumak Oziitiiniin etil asetat
fraksiyonlari, test edilen tiim konsantrasyonlarda BHT
ve BHA gibi sentetik antioksidan bilesiklere gore
serbest radikal temizleme aktiviteleri daha yiliksek

¢ikmistir (Bozan vd., 2003).

4. Sonuglar

Yaptigimiz ¢alismada Edirne’de yetisen sumak
aragtirma materyali olarak secilerek farkli bolgelerde
yetisen sumaklar arasinda kiyaslama yapilabilmesi
saglanmig ve sonraki ¢aligmalar igin  veri
olusturmustur. Analizler sonucunda sumak meyvesinin
ham yag orant %24.58 olarak bulunurken, temel yag
asitleri oleik asit (%43.43), linoleik asit (%30.34 ) ve
palmitik asit (%22.22) olarak tespit edilmistir. i¢erdigi
yag asiti bilesiminden dolay1 sumak yaginin, diyetteki
kullantiminin beslenme i¢in sagliklt bir kompozisyon
olugturabilecegi ve bundan dolay1 sumak yag: ile ilgili
bilimsel caligsmalarin arttirilarak, bu yagmn tiiketime
sunulmasi Onerilmektedir. Ayrica sumak yagiin,
fenolik madde igerigi (1470.0 mg GAE/kg yag) ve
antioksidan aktivitesi (ECso) (84.93 mg/ml) bu yagm
oksidatif stabilitesini kanitlayarak gida ve diger
endiistriyel alanlar

icin iyi bir kaynak olarak

diisiiniilebilir.
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