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Ozet

Sumak (Latince adi: Rhus coriaria Familya: Anacadiaceae) Tirkiye'de ve Orta
Dogu iilkelerinde ¢ok kullanilan bir baharat tiirtidiir. Hasat edildikten sonra
kurutulup, ogiitiiliip kullanilacak hale getirilen sumak, yemeklere eksi tat
vermek i¢in kullanilir. Ayrica, sumak tanelerinin su ile elde edilen oziti,
salatalarda ve baz1 yemeklerde sos olarak kullanilir. Bu arastirmada, eski ve
yeni mahsul sumak tanelerinin, 15, 25 ve 35 °C'de elde edilen sorpsiyon
verilerine Oswin, Halsey, BET linear, GAB; BET, ve Peleg izoterm
esitliklerinin uygunlugu arastirilmigtir. Elde edilen sorpsiyon verilerine en iyi
uygunluk gosteren esitlikler tespit edilmis ve bu esitliklerin sabitleri
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Su sogurma izotermi, sumak

Giris

Sumaklar cali seklinde olan, kiiciik tomurcuklart olan, kiiciik tipte agaclardir.
Meyveleri kirmizi renktedir ve tek gekirdekten olusmaktadirlar. Sumak, 1970'l
yillardan beri Ispanya, Tiirkiye, bazi Akdeniz ve Arap iilkelerinde
tiretilmektedir (1). Sumak bir ¢esit baharat olup, Arap yemeklerinde limon
yerine kullanilr. Hasat edilen sumak taneleri, kurutulup ogiitiilerek mor-
kirmizi renginde toz haline getirilir. Sumak taneleri kurutulup, Ogitiiliip
kullanildig1 gibi, sicak suda bekletilip siiziilerek elde edilen su, limon suyu
yerine kullanilabilir. Ayrica 151k ve havaya maruz kalmazsa, 6giitiilmiis sumak
bozulmadan kalabilir.

Sumak Ozellikle Arabistan ve Tirkiye'de, eksi tat vermek icin kullanilirken,
diger bolgelerde eksi tadi limon veya sitke ile saglamaktadirlar. Kebap
yapminda, etin kiyilmasindan 6nce sumakla ovalanma isi, balik veya tavukta
da uygulanabilir. Sumaktan suda bekletilerek elde edilen ozit ise salata
soslarinda yaygin olarak kullanilmaktadir (2).

Sumak, her mevsim yetisen bir {iiriin olmadift icin, uygun kosullarda
saklanmalidir. Saklama kosullarin1 belirlemede, nem icerigi onemli bir
parametredir. Ortamm nemine ve iiriiniin icerdigi neme gore, saklama kosullari,
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tiriiniin dayanikliligi degisir. Bu degisimleri gozlemlemek i¢in, su sogurma
izotermiuy gulanmalidir.

Bir gida maddesinin iglenmesi sirasinda, nem igeriginin kontrolii eski ve
glivenilir bir metottur. Bu kontrol; suyu ortamdan uzaklagtirarak veya ortama
su vererek, mikrobiyal ve kimyasal bozulmalarin incelenmesi seklinde yapilir.
Sabit sicaklikta ve denge kosullarinda toplam nem icerigi ile gida maddesinin
su aktivitesi arasindaki iliski, grafiksel olarak aciklandiginda, su sogurma
izotermini verir.

Gida maddeleri islenme ve saklama sirasinda bir sicaklik alanina maruz kalirlar

ki; sogurma izoterminde sicakligin etkisi ¢ok biiyiiktiir ve su aktivitesi sicakliga
gore degisiklik gosteren bir parametredir (1, 3, 4).

Materyal v Yontem

Sumagmn raf Omriinii ve dayanirhilik siiresini belirlemek icin su sofurma
izotermi yapilmistr. Bu kisimda eski mahsul ve yeni mahsul olmak iizere iki
cesit sumak ornegi kullanilmigtir. Yeni mahsul olan yerel bir saticidan satin
almirken, bir yillik eski mahsul sumak laboratuarimizda mevcuttu. Dort cesit
sumak 6rnegi hazirlanmis olup, bunlar sirasiyla eski mahsul biitiin sumak, yeni
mahsul biitiin sumak, eski mahsul kabuk ve yeni mahsul kabuktur. Biitiin
sumak Orneklerioldugu gibi kullanirken, kabuk 6mekleri hazirlanmigtir. Biitiin
taneler laboratuar Ogiitiiciisiinde Ogiitiilerek, i¢c sert c¢ekirdekleri tiim suda
¢oziinen maddeleri iceren Ogiitiilmiis dig kabuk kismindan elenerek ayrilmigtir.
Sabit bagl nem ortami saglamak icin cesitli doymus tuz cozeltileri
hazirlanmigtir.

Cizelge 1. Tuz cozeltileri ve farkl sicakliklardaki su aktivite degerleri

a,, degerleri

TUZLAR 15 °C 25 °C 35°C
NaOH 0.0957 0.0824 0.0692
MgCl, 0.3330 0.3278 0.3205
NaNojs 0.7646 0.7425 0.7206
(NH,4),Soq4 0.8170 0.8099 0.8027
KCl 0.8592 0.8434 0.8295
Sr(NOs), 0.8872 0.8506 -
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Aliiminyum folyodan 6zel kalipta hazirlanmis kapsiillerin igerisine yaklagik
0.5-0.6 gram hazirlanan sumak Ornekleri yerlestirilmigir. Hazirlanan bu
ornekler, farkli bagil nemi olan doymus tuz cozeltileri iceren kavanozlara
yerlegtirilerek; 15, 25 ve 35 °C'deki sicaklik kontrollii etiivlere yerlegtirilmigtir.
Sumak Omeklerini iceren kapsiiller, belli zaman araliklarinda tartilarak sabit
agirhga gelip gelmedikleri kontrol edilmistir. Ardada gelen Olclimlerde nem
icerigi %0.1'den fazla degismedigi noktada, dengeye ulasmis demektir. Sabit
agirliga ulasan numunelerin nem igerigi, firin metodu ile (105°C'de 24 saat siire
ile) belirlenmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Eski mahsul ve yeni mahsul sumagin sogurma 6zellikleri incelenmis olup, bu
iki ¢esit sumak su sekilde siniflandirilmistir: Biitiin sumak tanesi (eski mahsul-
yeni mahsul), kabuk (eski mahsul-yeni mahsul). Bu 6rneklerin su sogurma
izotermleri grafiklendirilmis ve asagida belirtilen sekillerde gosterilmigtir .
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Eski mahsul ve yeni mahsul karsilastirildiginda diisiik su aktivitelerinde eski
mahsuliin dengedeki nem igeriginin, yeni mahsuliinkinden daha diisiik oldugu
goriilmiistiir. Bu sonug, eski mahsulin saklama sirasinda bir miktar su
kaybettigini gosterir. Boylece, bu su kaybi, dengedeki nem icerigindeki fark
olarak gosterilir. Sekil 1 ve Sekil 2 incelendiginde, su sonu¢ ¢ikarilmistir; 0,4'e
kadar olan diisik su aktivite degerlerinde dengedeki nem artist oldukca
yavastir. Fakat bu noktadan sonra hem eski mahsulde hem de yeni mahsulde,
belirgin bir artis belirlenmistir. Ayrica Sekil 2'de 25 ve 35 °C'lerde sogurma
izotermlerinin birbirine cok yakin oldugu, fakat 15 °C'de farkli bir sogurma
ozelligi gozlenmigtir. Elde edilen datalar1 alti farkli su sofurma izoterm
modelleri olan, Oswin, Halsey, BET linear, GAB, BET ve Peleg modelleri
uygulanmis ve her 6rnek i¢in en iyi fit olan model saptanmigtir.
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Eski mahsul biitiin sumak tanesi i¢in en uygun model Oswin, yeni mahsul
biitiin sumak tanesi icin Halsey; eski mahsul sumak kabugu icin BET linear ve
yeni mahsul sumak kabugu i¢in ise Halsey modelleri en uygun modeller olarak
belirlenmistir.Bu modellemeler sonucunda elde edilen veriler Cizelge 2 de
gosterilmigtir.

Cizelge 2. Sumak 0mekleri icin su sogurma izotermlerinden

Sumak Model | Parametreler Sicaklik

ornekleri 15 °C 25 °C 35 °C
Eski mahsul | Oswin A 8,3582 52761 | 17,6535
biittin sumak B 0,6640 | 0,7450 | 0,4681
tanest R? 0,9900 | 0,9306 | 0,9784
Yeni mahsul | Halsey A 17,0669 222796 | 23,5474
biitiin sumak B 1,4031 1,4133 | 1,3849
tanest R2 0,7085 0,9911 | 0,989
Eski mahsul | BET X, 3,7719 6,7497 | 19,8948
sumak linear C 1,6637x107 | 9,1676 | 4,9107

kabugu R? 0,9901 0,9837 | 0,9793

Yeni mahsul | Halsey A 5,5944 21,7603 44,5033

simak B 0,9553 | 1,2215 | 11,4285

kabugu R? 0.8679 | 0.9929 | 0.9735
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