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Derleme Makalesi Review Article

Sumak (Rhus coriaria L.) Bitkisinin Biyoaktif
Bilesikleri, Etkileri ve Kullanim Alanlari

Bioactive Compounds, Effects and Uses of Sumac (Rhus

coriaria L.) Plant

(074

Sumak (Rhus coriaria L.), geleneksel ve modern kullanimlariyla dikkat ceken, biyoaktif
bilesenler agisindan zengin bir bitki tirtduar. Polifenoller, flavonoitler, tanenler ve ugucu
yaglar gibi bilesenleri sayesinde antioksidan, antimikrobiyal, antienflamatuvar, antikanser
ve antidiyabetik gibi cok cesitli biyolojik aktivitelere sahiptir. Bu ¢zellikler, sumak bitkisini
gida, saglk, kozmetik ve ilag gibi farkli endustrilerde 6nemli bir dogal kaynak haline
getirmistir. Sumak, gida endustrisinde dogal koruyucu ve renk verici olarak kullanilmakta,
antimikrobiyal etkileriyle gida glivenligini artirmakta ve raf dmrini uzatmaktadir. Kozmetik
sektorinde ise cilt sagligini destekleyen drinlerin formulasyonlarinda yer almakta,
farmakolojik acidan cesitli hastaliklarin dnlenmesi ve tedavisinde yardimci olabilecegi
disUnulmektedir. Ayrica, tarim ve cevre uygulamalarinda da potansiyel faydalari
arastirlmaktadir. Bu derleme calismasinda, sumak bitkisinin kimyasal bilesimi, biyolojik
etkileri ve saglk Uzerindeki faydalari detayli bir sekilde ele alinmaktadir. Bunun yani sira,
bitkinin farkli endistriyel kullanim alanlari incelenmekte ve strdirilebilir Gretim yontemleri
ile ilgili zorluklar tartisiimaktadir. Calismanin amaci, sumak bitkisinin biyoaktif bilesiklerinin
cok yonli etkilerini ve uygulama potansiyellerini ortaya koyarak bilimsel bilgi birikimine
katki saglamaktir. Bu baglamda, sumak bitkisinin halk sagligl ve endistriyel uygulamalar icin
tasidig| degerli potansiyel degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sumak, biyoaktif bilesikler, biyolojik aktivite, kimyasal bilesim

ABSTRACT

Sumac (Rhus coriaria L.) is a plant species rich in bioactive compounds, notable for its
traditional and modern applications. Thanks to its constituents, such as polyphenols,
flavonoids, tannins, and volatile oils, it exhibits diverse biological activities, including
antioxidant, antimicrobial, anti-inflammatory, anticancer, and antidiabetic properties.
These attributes position sumac as a significant natural resource in various industries,
including food, health, cosmetics, and pharmaceuticals. In the food industry, sumac is
used as a natural preservative and colorant, enhancing food safety and extending shelf
life due to its antimicrobial effects. In the cosmetics sector, it is incorporated into
formulations that support skin health, while pharmacologically, it is believed to assist in
the prevention and treatment of various diseases. Furthermore, its potential benefits in
agricultural and environmental applications are being explored. This review discusses
the chemical composition, biological effects, and health benefits of sumac in detail.
Additionally, the industrial applications of the plant across various sectors and the
challenges related to sustainable production methods are examined. The study aims to
contribute to the scientific understanding of sumac's multifaceted bioactive properties
and its application potential. In this context, the valuable potential of sumac for public
health and industrial applications is thoroughly evaluated.

Keywords: Sumac, bioactive compounds, biological activity, chemical composition
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Giris

Sumak (Rhus coriaria L.), Anacardiaceae
(Menengicgiller) familyasina mensup, ingilizce’deki karsilig
“sumac” olan, yabani sifali bir tibbi ve aromatik bir bitki
tirtdir (Gharaei vd., 2013; Abu-Reidah vd., 2014;
Giovanelli vd., 2017; Morshedloo vd., 2018; Moghadam
vd., 2020; Akay vd., 2023; Zannou vd., 2025). Diinya
genelinde bu cinse ait 250 tlr bulunmaktadir (Rayne ve
Mazza, 2007). Rhus coriaria L., bu 250 cinsin arasinda
ekonomik olarak en degerli tirdir (Batiha vd., 2022).
Sumak ismi, Suriye’deki dilde, kirmizi anlamina gelen
“sumaga” kelimesinden tlremistir (Akay vd., 2023).
Ulkemizde; “somak, somalik, tatari, tetri, titre ve tutum”
gibi isimlerle de anilmaktadir (Under ve Saltan, 2019).

Boyu (1-3) m arasinda degisen ve ¢ali veya kicik agac
(agaccik) seklinde olan sumak bitkisi, ilk olarak yesilimsi
beyaz ciceklere ve sonradan kire sekilli salkimlar halinde
lokalize olan meyvelere sahip olup olgunlasma ile bu
meyveler, kahverenginden kirmiziya doénlstr (Abu-Reidah
vd., 2014; Zannou vd., 2025). Her meyvede, bir adet tohum
bulunur (Abu-Reidah vd., 2014; Zannou vd., 2025).

Sumak, 1hman ve subtropik iklimleri sever. Dinya
genelinde ozellikle Afrika, GUneydogu Anadolu, Akdeniz ve
Batl Asya bolgelerinde yayilim gostermektedir (Zannou vd.,
2025). Ulkemizde bu bitkiyi, kiyi bélgelerde (6zellikle bati ve
glney kesimlerde, Marmara ve Karadeniz bolgelerinin kiyi
lokasyonlarinda vb.) tek veya gruplar halinde vyol
kenarlarinda ve ormanlik bolgelerde gérmek mumkindur
(Rayne ve Mazza, 2007; Nayebpour ve AsadiGharneh,
2019; Akay vd., 2023; Zannou vd., 2025). Diinya genelinde
Akdeniz iklimi goriilen bolgelerde yetismekte ve Libnan,
Suriye, Turkiye, Urdin ve iran gibi lkelerde baharat olarak
kullaniimaktadir (Alsamri vd., 2021).

Akdeniz havzasi ve Orta Dogu'ya 6zgl olan sumak, antik
caglardan beri terapotik ve besleyici ozellikleriyle bilinen,
ozellikle eksi limonumsu tadi, sindirimi kolaylastirici ve istah
acici ozellikleri sayesinde dogu mutfaginda yaygin olarak
kullanilan bir bitkidir. Sumagin farkli kisimlarindan takviye
(suplement) kapsil ve ucucu yag Uretimi saglanmaktadir
(Alsamri vd., 2021). Antik doénemlerde, Romalilar ve
Yunanllar, sumak bitkisini limon ve sirke yerine kullanmis
ve sindirimi  kolaylastirici  etkisi ile ates dusUrtcU
ozelliklerinden faydalanmislardir (Zannou vd., 2025). Bu tip
ozellikleri, sumagin bilesimindeki biyoaktif bilesiklerden
kaynaklanmaktadir.
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Sumak Bitkisinin Biyoakif Bilesikleri

Sumak (Rhus coriaria L.), bilesiminde fenolik bilesikler,
antosiyaninler ve flavonoitler (agastiflavon, amentoflavon,
sumaflavon, kuersetin, miresetin, kamferol, delfidin-3-
glukozit, siyanidin-3-glukozit ve peonidin-3-glukozit),
mineraller, nitrat ve nitritler, organik asitler, proteinler,
tanenler, ugucu yaglar ve vitaminler gibi bircok 6nemli
unsuru ve bilesigi icermektedir (Akay vd., 2023; Taskiran
vd., 2023; Zannou vd., 2025). Bu fitokimyasallar, sumak
bitkisine biyoaktif 0©zellikler kazandirmaktadir. Biyoaktif
bilesikler arasinda 6dnemli bir yeri olan ugucu yag, ozellikle
bitkinin meyvelerinde bulunur (Bahar ve Altug, 2009;
Giovanelli vd., 2017). Bitkiden elde edilen ugucu yagda,
dnemli major ve minor bilesikler bulunmakta olup bunlar;
lokasyonlara, hasat zamanina, islemeye ve tarimsal
uygulamalara gore degiskenlik gosterirler (Morshedloo vd.,
2015; Morshedloo vd., 2018). Ucucu vyagindaki major
bilesik, beta-karyofilendir (Bahar ve Altug, 2009; Gharaei
vd., 2013; Giovanelli vd., 2017; Johnson vd., 2020). Bunun
yani sira, farkli kaynaklarda, B-karyofilen ile birlikte, Sekil
1’de gosterilen major bilesiklerin de bulundugu ifade
edilmistir (Kurucu vd, 1993; Gharaei vd., 2013; Giovanelli
vd., 2017; Zannou vd., 2025).

Beta-karyofilen

(Bahar ve Altug, 2009; Gharaei vd., 2013;
Giovanelli vd., 2017)

Diger major bilesikler |+

limonen, 2-

n-nonanal sembren desenal, p-

a-pinen (Kurucu vd., | |(Gharaei vd., anisaldehit
(Zannou vd., 1993; 2013; (Kurucu vd.,

2024) Giovanelli Giovanelli 1993;

vd., 2017) vd., 2017) Giovanelli

vd., 2017)

Sekil 1.

Sumadin meyvelerinden elde edilen ugcucu yagdaki majér
bilesikler (Kurucu vd., 1993; Gharaei vd., 2013; Giovanelli
vd., 2017; Zannou vd., 2025)

Genel olarak incelendiginde ise, ugucu yagdaki temel
bilesik  gruplari; monoterpenoitler,  diterpenoitler,
seskiterpenoitler ve alifatik bilesiklerdir (Moghadam vd.,
2020). Baska bir kaynakta; meyveden elde edilen ucucu
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yagda temel bilesiklerin ve gruplarin; alifatik aldehitler,
farnesil aseton, hekzahidrofarnesil aseton, oksijenli
terpenler (karvakrol, karyofilen alkol, a-terpineol vb.),
terpen hidrokarbonlar (B-karyofilene ilaveten, a-pinen ve
sembren) olduklari bildirilmistir (Wieczorek vd., 2022). Bir
diger calismada, ucucu vyagdaki major bilesiklerin; B-
karyofilen (%34,3) ve sembren (%23,8) olduklari tespit
edilmistir (Zhaleh vd., 2018). Bundan baska yapilan bir
calismada, meyveden elde edilen ucucu yagdaki major
bilesenlerin; p-anisaldehit, (Z)-2-heptenal, (E)-2-desenal, B-
karyofilen ve sembren olduklari belirtilmistir (Giovanelli vd.,
2017).

Ucucu yagdaki bilesiklerin farkli olmasinda, ugucu yagin
elde edildigi bitkinin cesitli kisimlari etkili olmaktadir.
Bununla ilgili olarak yapilan bir bilimsel calismada; bitkinin
cicek, gévde ve yapraklarindan elde edilen ugucu yaglardaki
major bilesenlerin, Sekil 2’deki gibi olduklari tespit
edilmistir (Reidel vd., 2017). Bir diger arastirmada; sumagin
meyveleri, karanlk bir ortamda kurutulmus ve 6gutulerek
toz haline getirilmistir. Ardindan distilasyonla ugucu yagi
elde edilmis ve major bilesenlerin basta; beta-karyofilen
(%20,2), sembren (%11,1) ve heptenil-akrolein (%5,5)
olduklari ve bunlari, diger énemli bilesiklerin takip ettigi
tespit edilmistir (Sekil 3) (Moghadam vd., 2020). Yine ayni
calismada az miktarda; hekzan, kamfen, 2-heptanon, B-
mirisen, B-pinen, B-selinen, 1-okten-3-ol, oktanal, p-simen,
limonen, sis- ve trans-osimen, oktanol, terpinolen, fencol,
dekanal, linalil asetol, trans-3-karen-2-ol, a-terpinil asetal,
2-andesnal, izoamil benzoat, trans-geranilaseton,
germakrin, a-6desmol, a-selinen, laden, globulol, ikosan,
heneikosan vb. tespit edilmistir (Moghadam vd., 2020).
Turkiye’de yapilan bir c¢alismada; farkli bolgelerden
toplanan sumak bitkisinin (aga¢ dal ve kabuklari, meyve,
yaprak) hidrodistilasyon yontemiyle elde edilen ugucu
yaginda major bilesikler olarak (Z)-2-desenal ve sembren
tespit edilmistir (Kurucu vd., 1993).

Cicek Govde | Yaprak

eq-pinen eq-pinen *(Z)-B-osimen

etridekanoik asit ¢ (E)-B-osimen e 3-karyofillen
elimonen esembren
*[3-pinen
emirisen

Sekil 2.

Sumak bitkisinin cicek, gévde ve yaprak kisimlarindan elde
edilen ucucu yagdaki majér bilesikler (Reidel vd., 2017)

Alfa-terpineol Karyofilen oksit

10-epi-gamma-

- Dokosan
o6desmol

Trans-2-desenal Alfa-humulen

2-trans-4-sis-
dekadienal ve
ondkanal

Linalool

2-andesnal; trans-geranilaseton;
trans, trans-farnesol,
hekzahidroksifarnesilaseton

Trans-nerolidol

Sekil 3.

Sumadgin meyvelerinden elde edilen ucucu yagdaki diger
6nemli bilesikler (Moghadam vd., 2020)

Sumak bitkisinin ucucu yagi ile ilgili calismalar, bunlarla
sinirli kalmayip yapilan bir diger arastirmada; iran’in farkli
bolgelerinden toplanan meyvelerin hidrodistilasyonla elde
edilen ucucu yaginda major bilesikler (GC-MS sonuglarina
gore) olarak; (E)-karyofilen (%50,3), n-nonanal (%23,3),
sembren (%21,7), a-pinen (%19,7), (2E,4E)-dekadienal
(%16,5) ve nonanoik asit (%15,8) tespit edilmistir
(Morshedloo vd., 2018). Bunlar haricinde az miktarda;
kamfen, limonen, mirisen, terpinolen, undekanal, n-dekan,
n-dekanal, B-pinen, B-osimen, p-simen, Y¥-terpinen, ¥-
muurolen, ¥-kadinen, a-fellandren, a-terpineol, a-terpinil
asetat, a-kopaen vb. bilesikler tespit edilmistir (Morshedloo
vd., 2018). iran’da yapilan bir diger arastirmada; bitkiden
elde edilen ugucu yagdaki major bilesiklerin, B-karyofilen
(%30,7) ve sembren (%21,4) olduklari belirlenmistir
(Gharaei vd., 2013). Bu major bilesenleri sirasiyla; limonen
(%5,3), p-simen (%4,8), a-terpinen (%4,5), karvakrol (%3,9),
a-humulen (%2,4), a-terpineol (%1,5), a-pinen (%1,4),
terpinolen (%1,2) ve %1,1 oranlarinda a-kopaen ve B-
fellandren izlemistir. Bunlardan baska, az miktarda; kamfen,
B-pinen, mirisen, linalool, linalil-asetat, 2-oktanon,
germakrin-D ve 1,8-sineol bilesikleri tespit edilmistir
(Gharaei vd., 2013).

Ucucu vyaga ilaveten sumak bitkisi, bircok vitamin
bakimindan énemli bir bitkisel kaynaktir (Akay vd., 2023).
Sumaktaki vitaminler arasinda tiyamin (B; vitamini),
riboflavin (B, vitamini), nikotinamit (Bs vitamini), piridoksin

Food Science and Engineering Research
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(Bs vitamini), biyotin (B7 vitamini), kobalamin (B, vitamini)
ve askorbik asit (C vitamini) bulunmaktadir (Alsamri vd.,
2021). Bunun yani sira kalsiyum, fosfor, magnezyum ve
demir gibi 6nemli mineralleri icermektedir (Under ve
Saltan, 2019). Suriye’de yetismekte olan sumak bitkisinin
kurutulmus meyvelerinde; Bg vitamini, |6sin, malik asit,
oleik asit ve potasyum tespit edilmistir (Kossah vd., 2009).
Ayrica sumak bitkisinin perikarp kisminda tespit edilen
malik asit (C4HeOs), tartarik asit (CsHeOs) ve sitrik asit
(CeHsO7) gibi organik asitlerle birlikte; iceriginde bulunan
flavonlar (delfinidin, izokersetin, mirsetin, siyanidin),
antosiyanidinler (pelargonidin, peonidin, siyanidin vb.) ve
fenolik asitler (elajik, p-hidroksibenzoik, protokatesik ve
vanilik asitler) gibi fenolik bilesikler, antioksidan etki
Uzerinde etkilidirler (Baytop, 1999; Kosar vd., 2007; Abu
Reidah vd., 2014; (Tang ve Yang, 2018; Under ve Saltan,
2019). Sumak bitkisindeki bazi 6énemli fenolik bilesikler
arasinda; gallik asit, metil gallat, elajik asit, sirinjik asit,
protokatesuik asit, klorojenik asit, siyanidin, delfinidin,
izorhamnetin, apigenin ve kuersetin gibi fenolik asitler,
antosiyaninler ve flavonoitler yer almaktadir (Batiha vd.,
2022).

Sumak Bitkisinin Etkileri ve Kullanim Alanlari

Sumak (Rhus coriaria L.), icermis oldugu bircok dnemli
biyoaktif bilesik sayesinde o6nemli biyolojik 6zellikler
sergilemekte ve bircok alanda kullanim olanagi bulmaktadir
(Rayne ve Mazza, 2007; Abu-Reidah vd., 2014; El Hasasna
vd., 2015; Akay vd., 2023; Zannou vd., 2025). Ozellikle
bilesimindeki baskin fitokimyasallar olan antosiyaninler,
fenolik asitler, flavonoitler ve organik asitler, sumak bitkisini
hem farmakolojik yonden hem de tiketicilerin bu bitkiyi
diyetlerinde tercih etmeleri agisindan 6nemli hale
getirmektedir (Zannou vd., 2025). Sekil 4 incelendiginde,
sumagin bircok dnemli biyolojik 6zelliginin oldugu acikga
gorilmektedir.
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- . *Mirhadivd., 2011; Dogan ve Celik,
Antidiyabetik 2016; Perrone ve vd., 2022

*Shabbir, 2012; Wang ve Zhu, 2018;
Perrone vd., 2022; Ostadrahimivd.,
2025

Antimikrobiyal

N

e Nasar-Abbas ve Halkman, 2004;
Radmehr ve Abdolrahimzade, 2009;
Antibakteriyal Erturk, 2010; Shabbir, 2012; Ali-
Shtayeh vd., 2013; Kossah vd., 2013;
Aliakbarlu vd., 2014; Raodah, 2014
Yy
e Rashid vd., 2018; Sayed-Ahmed vd.,
Antifungal 2019; Alsamrivd., 2021; Perrone vd.,
2022
Yy
Antiviral e Parsania vd., 2017; Perrone vd., 2022
/J—\'\,
¢ Abu-Reidah vd., 2014; Aliakbarlu vd.,
Antioksidan 2014; Under ve Saltan, 2019; Rad vd.,
2020; Sakhr ve Khatib, 2020; Alsamri
vd., 2021; Ostadrahimivd., 2025
/” N

e Gertsch vd., 2008; Panico vd., 2009;
Abu-Reidah vd., 2014; Alsamrivd.,
2021; Ostadrahimivd., 2025

Antienflamatuvar

Y
¢ Abu-Reidah vd., 2014; Sabzghabaee
vd., 2014; Asgary vd., 2018; Under ve
Hipolipidemik Saltan, 2019; Alsamri vd., 2021;
Perrone vd., 2022; Ostadrahimivd.,
2025
../
/V'—“'\,
Analiezik etki o Mohammadivd., 2016; Under ve
J Saltan, 2019; Alsamri vd., 2021
Sekil 4.

Sumadin énemli biyolojik 6zellikleri

Sumagin sahip oldugu en 6nemli 6zelliklerinden birisi,
antimikrobiyal etkili olmasidir. Yapilan bir calismada;
bitkinin ucucu vyaginin antimikrobiyal etkili oldugu ve
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Bacillus subtilis, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa
ve Staphylococcus aureus’a karsl etki gosterdigi ve bu
sayede, bazi bakteriyal enfeksiyonlarda antibiyotik olarak
kullanilabilecegi vurgulanmistir (Zhaleh vd., 2018). Bir diger
calismada; sumaktan elde edilen ugucu yagin, basta
Streptococcus  mutans  olmak  lzere  Lactobacillus
rhamnosus ve Actinomyces viscosus’a karsl inhibitor etki
gosterdigi  belirlenmistir ~ (Moghadam  vd.,  2020).
Antimikrobiyal aktivitenin yani sira sumagin antioksidan
etkisi de bulunmaktadir (Zannou vd., 2025). Meyve ve
tohumlardaki antioksidan etkiler, A ve C vitaminleri
sayesinde gorulir (Abu-Reidah vd., 2014). Antioksidan etki
Uzerinde esasen etkili olan diger onemli bilesikler ise,
sumakta bulunan fenolik bilesiklerdir (6zellikle gallik asit ve
turevleri) (Kosar vd., 2007; Chakraborty vd., 2009; Under ve
Saltan, 2019; Rad vd., 2020; Sakhr ve Khatib, 2020; Akay
vd., 2023). Gallik asit gibi, antosiyaninler ve hidrolize
olabilen tanenler (Tablol), lipit peroksidasyonunu
engelleyen diger 6nemli fenolik yapilardandir (Kosar vd.,
2007).

Tablo 1.
Sumak meyvesindeki temel bilesikler (Batiha vd, 2022)

Bilesik gruplari Alt-bilesik Kaynaklar
gruplari
Siyanidin,
peonidin,
metliZIr::d\:I pelargo'ni'din, ' Abu-
tohumlardaki petunidin, Reidah vd.,
antosiyaninler kumaratlar, 2015
delfinidin, mirtillin,
krisantemin
Gallik asit,
metal gallat,
Yapraklar, digallik asit, tri-
meyveler ve o . Abu-
tohumlardaki gglllk aSIF’ ellajik Reidah vd.,
hidrolize olabilen asit, galloilheksoz, 2015

O_
galloilmorbergenin,
o-galloil arbutin

tanenler

Sumagin ayrica dezenfektan, dilretik ve istah acic
etkileri oldugu bilinmektedir (Abu-Reidah vd., 2014; Elagbar
vd., 2020). Bu etkilerinin yani sira sergilemis oldugu
antienflamatuvar etkinin, ugucu yagda bulunan B-karyofilen
sayesinde gerceklestigi ifade edilmistir (Gertsch vd., 2008).
Buna ilaveten, bilimsel kaynaklarda sumak bitkisinin bircok
onemli biyolojik etkisinin oldugu bildiriimekte olup bunlar
arasinda; antiviral, antimikrobiyal, antienflamatuvar,
antioksidan ve antidiyabetik etkiler; serbest oksijen radikali
temizleyici etki; antihemolitik (kirmizi kan hcrelerinin
yikimini azaltan veya onleyici) etki; karaciger hasarina karsi

koruyucu (hepatoprotektif) etki ve antifibrojenik (akcigerde
yara dokusunun artmasini yavaslatici) etki bulunmaktadir
(Hamdan vd., 2017; Alpsoy vd., 2019; Hlseyinova vd.,
2020; Ostadrahimi vd., 2025).

Sumak, yuzyillardir baharat olarak ve geleneksel halk
tibbinda (halk arasinda tibbi olarak) kullanilan bir bitkidir
(Ali-Shtayeh vd., 2008; Under ve Saltan, 2019). Bitki,
geleneksel halk hekimliginde genel olarak akonirez (istem
disi idrara c¢ikma), bas agrisi, cicek hastaligl, damar
sertlesmesi, dermatit, dis ve diseti rahatsizliklari, dilrez
(idrarin fazlalasmasi), diyabet, dizanteri, diyare, felg, hayvan
Isirmalari, hematemez (kan kusma), karaciger hastaliklari,
kizamik, hipertansiyon, kanser, mide agrisi, oftalmi (goz
iltihabi) gibi bircok hastaligin tedavisinde kullaniimaktadir
(Abu-Reidah vd., 2015; Elagbar vd., 2020; Zannou vd.,
2025). Bundan baska; iran ve Orta Dogu’da dizanteri, ishal,
mide bulantisi, hemoroit ve gut hastaliginin tedavisinde;
yaralarin iyilestiriimesinde ve kan sekeri, kolesterol ve Urik
asit  seviyelerinin  indirilmesi  amaciyla  yuzyillardir
kullanilmaktadir (Rayne ve Mazza, 2007; Ahmad vd., 2013;
Zhaleh vd., 2018). Turkiye’de sumagin meyvelerinden ve
yapraklarindan halk arasinda geleneksel olarak agizdaki
yaralarin iyilestirilmesinde ve seker hastaliginin tedavisinde
faydalanilmaktadir (Kurucu vd., 1993). Agizdaki yaralarin ve
midede olusan kramplarin iyilestirilmesinde, sumagin
meyveleri sakiz gibi cignenebilmektedir (Tuzlaci, 2006;
2011). Bundan baska, yag formunda islenip tiketilen
sumak, halk tibbinda sindirim ve idrar yolu rahatsizliklari ile
gdgls agnsi  gibi  bazi  hastaliklarin  tedavisinde
kullaniimaktadir (Abu-Reidah vd., 2015). Sumak, terlemeyi
tesvik eder, atesin dUsUrilmesinde yardimci olur ve
bagirsak tahrisine karsi koruma saglar. Demlendiginde, cilt
enfeksiyonlarini da hafifletir. Tibbi bir bitki olarak kullanilan
sumak, ayrica antiseptik ozelligi sayesinde bogaz agrisini
gidermek amaciyla kullaniimaktadir (Sakhr ve El Khatib,
2020). Sumak, kolesterol dusirtci ve antienflamatuvar
olarak da kullaniimaktadir (Khalil vd., 2021). Kaynatilarak
hazirlanan sumak, ginimuzde hald Orta Dogu mutfaginda
yaygin olarak kullanilmakta ve mide rahatsizliklarini
hafifletmek amaciyla tlketilmektedir (Zannou vd., 2025).
Amerika Birlesik Devletleri'nin ihman bolgelerinde bulunan
beyaz sumak, Yerli Amerikalilar tarafindan hemoroit, iltihap
ve agiz yaralarinin tedavisinde kullaniimistir. Ayni zamanda
romatizmay! hafifletmek icin iyi bir tedavi yontemidir
(Zannou vd., 2025). Sumak, ayrica kan sekeri seviyelerini
dusiren ve diyabet hastalarinda glikoz toleransini iyilestiren
glcli hipoglisemik 6zelliklere sahiptir (Rahideh vd., 2014).
Yapraklarinin  vazodilator  ozellikleri, sumak  bitkisini
kardiyovaskiler sistem icin koruyucu bir ajan haline
getirmektedir. Ayrica, DNA korumasl i¢in antioksidan
Ozelliklere sahiptir (Zannou vd., 2025). Buna ek olarak,
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baska bir arastirmada; sumak ekstresinin, COVID-19
tedavisindeki potansiyeli rapor edilmektedir (Korkmaz,
2021).

Sumak bitkisinin, Orta Dogu ve Akdeniz Ulkelerinin
bircogunda geleneksel olarak tibbi amaclarla kullanildig
bilinmektedir (Reidel vd., 2017). Sumagin meyveleri, sa¢
bakiminda (kepek olusumunun engellenmesinde, sa¢ rengi,
sa¢ temizligi vb.) kullaniimaktadir (Gupta vd., 2010). Sag
bakimindan baska atesin dusirilmesinde, bas agrisinda,
derideki vyaralanmalarda (Nozza vd., 2020), derideki
yaniklarin tedavisinde ve kilo vermede kullaniimaktadir
(Jamous vd., 2018). ibn-i Sina, kitabinda (El-Kanun fi't-Tib)
bitkinin geleneksel halk tibbinda fel¢ kronik semptom
(stroke chronic symptoms) tedavisinde kullanildigini tarif
etmistir (Zargaran vd., 2013). Bunlara ilaveten, icermis
oldugu tekli doymamis yag asitleri, insan sagligi Uzerinde
bircok olumlu etki (kalp hastaliklarinin olusumunu azaltma,
kandaki kolesterolli ve trigliserit seviyelerini dusiricd,
iltihaplanmayi azaltici vb.) géstermektedir. Bundan baska;
sahip  oldugu  biyolojik  o6zellikler  (antiapoptotik,
antienflamatuvar, antifibrinojenik, antioksidan,
hipoglisemik, |6kopenik, sitotoksik vb.), sumagin bir
fonksiyonel gida olarak degerlendirilmesine olanak
saglamaktadir (Karaduman, 2022).

Hippokrates’e (MO 400) atfedilen ‘Birak yiyeceklerin
ilacin olsun ve ilacin da yiyeceklerin olsun’ ifadesi, saglikli
beslenmenin saglik Uzerindeki faydalarinin erken dénemde
tanindigini gosterir. Fonksiyonel gida kavrami, temel besin
rollerinin Gtesinde hastalik onleyici ve/veya tedavi edici
Ozelliklere sahip islenmis gidalari tanimlamak amaciyla
1980Q'lerin baslarinda Japonya’da ortaya ¢ikmistir (Olaiya
vd., 2015; Serafini ve Peluso, 2016; Khalil vd., 2021). Bu
kavram, beslenme ve farmakoloji arasindaki tamamlayicilig
vurgulamak amaciyla Stephen DeFelice tarafindan tiretilen
nutrasotik terimiile sik sik 6rtismektedir (Olaiya vd., 2015).
Sumak meyvesi, proteinler, ugucu yaglar, yag asitleri, lif,
mineraller, tanenler, fenolik asitler ve antosiyaninler gibi
beslenme ve farmakoloji acisindan 6nemli bilesenlerin
genis bir oranini icermesi nedeniyle fonksiyonel bir gida
olarak kabul edilmistir (Khoshkharam vd., 2022). Sumak
bitkisi (Rhus coriaria L.), doymamis yag asitleri, vitaminler
ve mineraller gibi énemli besin maddelerinin zengin ve
degerli bir diyet kaynagi olarak degerlendirilir (Tablo 2)
(Batiha vd., 2022).
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Tablo 2.

Sumak meyvesindeki bazi temel besin égleri (Batiha vd.,

2022)
Besin maddeleri Birim Miktar
Oleik asit % 37,70
Linoleik asit % 27,40
Palmitik asit % 21,10
Stearik asit % 4,70
Diger yag asitleri % 9,10
Be vitamini ppm 69,83
C vitamin ppm 38,91
B4 vitamini ppm 30,65
B, vitamini ppm 24,68
Nikotinamit ppm 17,95
Potasyum ppm 7963,35
Kalsiyum ppm 3661,57
Fosfor ppm 1238,74
Magnezyum ppm 855,95
Demir ppm 144,53

Sumak bitkisinin, baharat olarak gidalara ¢esni ve lezzet
vermek amaciyla kullanimi yaygindir (Rayne ve Mazza,
2007; Abu-Reidah vd., 2014; Moghadam vd., 2020).
Ozellikle  ucucu bilesikleri, sumaga essiz aroma
kazandirmakta ve tiketiciler tarafindan kabul edilebilirligini
ve gida endustrisindeki kullanimini artirmaktadir (Zannou
vd., 2025). Oranlari degismekle birlikte ugucu yagin
bilesiminde bulunan beta-karyofilen, sumaga karakteristik
baharat lezzetini ve aromasini kazandirir (Morshedloo vd.,
2018). Sumak meyveleri, baharat olarak kullanilmak tzere
agacta kizarip olgunlastiktan sonra kurutulup 6gutllurler
(Kossah vd., 2009; Zannou vd., 2025). Baharat seklinde
yaygin olarak kullanildigi bolgeler arasinda, Akdeniz ve Orta
Dogu Ulkeleri yer almaktadir (Rayne ve Mazza, 2007,
Khoshkharam vd., 2022). Tirkiye ve iran’da kanatli hayvan
etlerinden yapilan yemeklerde ve sebze yemeklerinde gesni
olarak ve lezzet katmak amaciyla kullaniimaktadir
(Ravindran vd., 2012). Sumak ayrica Akdeniz bolgelerinde
et ve balk yemeklerinde baharat olarak yaygin seklinde
kullanilmaktadir (Alsamri vd., 2021). Bunun yani sira, Arap
Ulkelerinde kekik, susam tohumu ve tuz ile karistirilarak
(yerel ismi dukkah veya za’atar denilen) yemeklerde
tuketilmektedir (Farag vd., 2018). Dinyada, genellikle et
yemeklerine, sebzelere ve pirince baharat olarak ilave edilir
(Zannou vd., 2025). Turkiye’de (Glveng vd., 2017) ozellikle



23

GUneydogu Anadolu Bolgesi’'nde kuru dolmalarda, kebap
cesitlerinde, kebaplarin ve et yemeklerinin yaninda
tiketilen vesillik ve salata cesitlerine ilave edilerek
tiketilmektedir. Katildigi yemeklere veya gidalara eksi
limon tadi katar ve bu 6zelliginden Ulkemizde de baharat
olarak faydalanilir (Sekil 5). Eksilik, sumagin blnyesindeki
organik asitlerden (malik, sitrik ve tartarik asitler)
kaynaklanir (Fereidoonfar vd., 2019; Karadas vd., 2020). Bu
asitler, perikarp bolgesinde lokalize olmus vaziyettedirler
(Baytop, 1999; Kosar vd., 2007; Abu Reidah vd., 2014).
Sumak meyvesinin baharat olarak kullaniminin disinda
meyvesinden cay yapildigl bilinmektedir (Akay vd., 2023).
Ayrica, sumak tek basina veya diger baharatlarla birlikte
iceceklerde, soslarda, istah acici Uriinlerde ve dogal asitlik
duzenleyici olarak gidalarda kullanimi bulunmaktadir (Abu-
Reidah vd., 2014).

Sekil 5.

Baharat olarak kullaniimak tzere kurutulmus ve 6§ditiilmis
sumadin kullanildigi bazi gidalar

Sumagin, bilesimindeki besin unsurlari ve bilesikler
sayesinde antioksidan o6zellik gostermesinin (Karaduman,
2022; Ostadrahimi vd., 2025), zeytinyagin raf omriine
olumlu yonde etki edebilecegine dair bulgular mevcuttur
(Dogan ve Akgul, 2005). Bunun yani sira, antioksidan
Ozelligi sayesinde sumak meyveleri, aycicek yagini stabilize
etmek icin kullanilmaktadir (Rayne ve Mazza, 2007).
Antioksidan ozelliginden vyararlanarak yag orani ylksek,
bozulmaya karsl hassas diger Urlnler (zerinde de
calismalar yogunlastirilabilir. Bunun yani sira, baharat
olarak tlketilmesi, tiketicilerin antioksidan ¢zelliginden de
faydalanabilecegini gozler 6nlne sermektedir. Ayrica, bir
calismada; sumak bitkisinin  lezzetliligi ve yUksek
antioksidan kapasitesi goz ©Onlne alindiginda, sumak
biyolojik aktif bilesiklerinin uygulanmasi, gida endUstrisi icin
bitkisel kokenli pigmentler ve fitobilesenleri sekersiz
drdnler icerisinde sunmada etkili bir ¢cozim olabilecegi ve

bu tur UrGnlerin, farkli onleyici ve terapo6tik amaclarla
kullanilabilecek fonksiyonel gidalar olarak
degerlendirilebilecegi vurgulanmistir  (Ostadrahimi vd.,
2025).

Sumak; gidalarda baharat olarak kullaniminin yani sira
gida takviyesi, gida boyasl, dogal gida koruyucu maddesi ve
hayvan yem katki maddesi olarak degerlendiriimektedir
(Sakhr ve El Khatib, 2020; Pakseresht vd., 2023;
Ostadrahimi vd., 2025). Gida alanindaki kullanimlari disinda
bircok farkli kategoride degerlendirilmesi, sumagin ticari
degerini artirmaktadir. Yapilan bir calismada, antibakteriyel
etki gbsterdigi icin sumaktan elde edilen ugucu yagin agiz
yitkama sularinda ve oral enfeksiyon hastaliklarinda
kullanilabilecegi belirtilmistir (Moghadam vd., 2020). Dis
bakiminda sorun teskil eden Actinomyces, Lactobacilli ve
Streptecocci (Yu vd., 2017) gibi mikroorganizmalara karsi
etkili oldugu icin bitkinin ugucu yaginin dis bakiminda da
kullanilabilecegi vurgulanmistir (Moghadam vd., 2020).
Ayrica antosiyaninler gibi dogal pigmentleri icermesi, gida
endistrisinde dogal boyar madde olarak kullanimini
saglamakta; tanen iceren kabuk, sap ve yapraklar boyama
amaciyla kumaslarda ve dericilikte (6zellikle tabaklamada)
kullaniimaktadir (Goktark vd., 2006; Zannou vd., 2022;
2023). Boyar ozelligi sayesinde miurekkep yapiminda ve
boya iretiminde ve bunun yaninda, veterinerlik alaninda,
sumak meyvelerinin ekstreleri kullaniimaktadir (Kurt vd.,
2014). Gecmiste sumagin kok, dal ve govdesinin dogal
boyalarda renkleri sabitlestirici olarak kullanildigi ifade
edilmistir (Abu-Reidah vd., 2014).

Sumak agacindan zirai faaliyetlerde de
faydalaniimaktadir. Ozellikle verimsiz alanlarin (maden
alanlari, erozyon vb. dogal afete ugramis bolgeler vb.)
agaclandiriimasinda 6nemli bir bitki tird konumundadir
(Goktirk vd., 2006). Agaclandirmada kullanilabilmesinin en
onemli 6zelligi; kuru, taslik, ¢akilli ve 1900 metre yikseltiye
kadar olan alanlarda vyetisebilme yetenegidir (Baytop,
1999).

Sumak, baharat olarak kullanilmak Uzere 6gutildikten
sonra uygun sekilde muhafaza edilmelidir. Her ne kadar
blnyesinde antioksidan karakterli bilesikleri ve unsurlari
(fenolik  bilesikler, gallik asit vb.) barindirdigl icin
bozulmalara karsi dayaniklilik gosterse de (Kossah vd.,
2009; Dalar vd., 2018; Karadas vd., 2020; Karaduman,
2022; Akay wvd., 2023), sumagin, baharat haline
donustlridldikten sonra diger baharatlarda oldugu gibi
uygun sekilde muhafaza edilmesi saglanmalidir. Ozellikle,
bilesimindeki ucucu ve aromatik bilesiklerin tahrip
olmayacak sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Bu
amacla; kapakh cam kaplarda, serin, kuru ve dogrudan
gines 15181 almayan bir vyerde bekletiimesine 06zen
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gosterilmelidir.

Sonug ve Oneriler

Sumak (Rhus coriaria L.), Menengicgiller
(Anacardiaceae) familyasina mensup, 6zellikle Akdeniz ve
Dogu Asya bolgelerinde yetisen, yurdumuzda cogunlukla
kiyi bolgelerde (Marmara, Karadeniz vb.) bulunan, yaygin
sekilde meyveleri kizarip olgunlastiktan sonra islenerek
baharat olarak kullanilan énemli bir bitki tirtdur. Baharat
olarak kullaniminda, kendine has hos aromasi ve eksi limon
tadi etkili olmaktadir. Eksi tadi, bilesimindeki organik asitler
olan malik, tartarik ve sitrik asitlerden kaynaklanmaktadir.
Organik asitlere ilaveten biinyesinde bulunan ugucu yag,
flavonoitler, antosiyaninler, fenolik asitler (6zellikle gallik
asit ve tlrevleri) vitaminler ve mineraller, sumak bitkisine
biyoaktivite ve tibbi yonden deger katmaktadir. Bu sayede
sumak, tibbi ve aromatik bitki olarak degerlendirilmektedir.
Tibbi ve aromatik yonden ozellikle Rhus coriaria L.,
ekonomik degeri ylksek kiymetli bir tirdar.

Rhus coriaria L., baharat olarak Glkemiz de dahil 6zellikle
dogu (iran, Suriye vb.) mutfaginda bircok yemekte ve
drinde (et yemekleri, tavuk yemekleri, sebze yemekleri,
salatalar vb.) yaygin sekilde kullaniimaktadir. Bunun yani
sira bilesimindeki biyoaktif bilesikler sayesinde o6nemli
biyolojik ozellikler (antimikrobiyal, antioksidan,
antienflamatuvar, analjezik, hepatoprotektif, antidiyabetik,
antihemolitik, kardiyovaskiler vb.) sergiler ve 6zellikle halk
hekimliginde (akonlrez, bas agrisi, dermatit, dis ve diseti
rahatsizliklari, diyabet, felg, hipertansiyon, ishal, karaciger
ve kalp hastaliklari, mide agrisi vb.) degerlendirilir. Bunlarin
yani sira bircok endustri (deri isleme, boya, murekkep,
veterinerlik vb.) dalinda kullanim olanagi bulmaktadir.
Ozellikle biinyesindeki antosiyaninler sayesinde dogal boyar
madde olarak gida endUstrisinde kullaniimaktadir. Bundan
baska bilesimindeki gallik asit ve tlrevleri, antosiyaninler ve
hidrolize olabilen tanenler gibi fenolik bilesikler sayesinde,
antioksidan aktivite sergilemekte, lipit peroksidasyonunu
engellemekte ve bu 06zelligi sayesinde yenilebilir bitkisel
yaglarin (aycicek yagi vb.) korunmasinda kullanim olanagi
bulmaktadir.  Bundan  baska, patojenler  (zerinde
antimikrobiyal ozellikler sergilemesi, gidalarin muhafazasi
acisindan sumak bitkisinin  kullanilabilirlik potansiyelini
artirmaktadir. Tim bu parametreler dikkate alindiginda;
ozellikle gida alaninda sumak bitkisi ile ilgili laboratuvar ve
klinik calismalari yayginlastirilarak dogal yolla muhafaza
yontemleri gelistirilebilir ve/veya yayginlastirilabilir. Buna
ilaveten, sumak bitkisinin zorlu cevre (ylksek rakim) ve
toprak sartlarinda (gakill, tash vb.) yetismesi, bu bitkinin
corak alanlarin  agaclandiriimasinda  kullanilabilmesi
acisindan ¢ok dnemli bir kriterdir. Buradan yola cikilarak,
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bos corak arazilerde sumak vyetistiriciligi yapilabilir. Bu
sayede hem bu tip alanlarin vyesillendirilmesi hem de
buradan elde edilecek drlnlerle Ulke ekonomisine katki
saglanmis olur. Ayrica, sumak Uretiminin tesvik edilmesi ile
biyoaktif bilesiklerinin tibbi ve farmakolojik alanlarda daha
fazla degerlendirilebilecegi hammadde temini arttirilabilir.
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