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Luciobarbus esocinus’DAN HAZIRLANAN “GRAVLAKS”IN BESİN KOMPOZİSYONU VE 

DUYUSAL DEĞERLENDİRMESİ 

 

ÖZ 

Gravlaks, genel olarak somon filetosunun tuz ve şeker karışımına 

gömülerek soğuk ortamlarda olgunlaştırılmasıyla elde edilen, minimal 

işlem görmüş ve özellikle İskandinav ülkelerinde geleneksel olarak 

üretilen popüler bir balık ürünüdür. Bu araştırmada, somon balığına 

alternatif olarak Fırat-Dicle nehir sisteminde bulunan ve eti oldukça 

değerli olan Luciobarbus esocinus’un gravlaks yapımında 

kullanılabilirliği araştırılmıştır. Çalışmada, besin (Nem, protein, 

yağ, kül, karbonhidrat ve enerji değeri) ve duyusal analizleri 

yapılmıştır. Elde edilen bulgulara göre, Luciobarbus esocinus’tan 

üretilen gravlaks, panelistler tarafından oldukça beğenilmiş ve yüksek 

kalitede bir ürün olarak yorumlanmıştır. Panelistlerin %87.3’ü böyle 

bir ürünü satın almaya istekli olduklarını belirtmişlerdir.  Yapılan 

bu ön araştırmanın, konu ile ilgili ileride yapılacak diğer 

çalışmalara fikir verebileceği kanısına varılmıştır. 

 Anahtar Kelimeler: Gravlaks, Luciobarbus esocinus, Balık, 

                         Duyusal Kalite, Besin Kompozisyonu 

 

SENSORY EVALUATION AND PROXIMATE COMPOSITION AND “GRAVLAX” PREPARED 

FROM LUCIOBARBUS ESOCINUS 

 

ABSTRACT 

Gravlax is a popular fish product, which is generally obtained 

by the maturation of salmon fillets in salt and sugar mixture and 

ripened in cold storages, which is processed minimally and 

traditionally produced especially in Scandinavian countries. In this 

study, the usability of Luciobarbus esocinus, which is found in the 

Euphrates-Tigris river system and which is very valuable flesh, as an 

alternative to salmon, was investigated. In this study, nutrient 

analyzes (Moisture, protein, fat, ash, carbohydrate and energy value) 

and sensory analyzes were performed. According to the findings, the 

gravlaks produced from Luciobarbus esocinus were highly appreciated by 

the panelists and interpreted as a high quality product. 87.3% of the 

panelists stated that they were willing to buy such a product. It was 

concluded that this preliminary research was able to give an idea to 

other studies on the subject. 

 Keywords: Gravlax, Luciobarbus esocinus, Fish, Sensory Quality, 

                Proximate Composition 
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1. GİRİŞ (INTRODUCTION) 

Günümüzde balık besleyici değeri, insan sağlığına olan olumlu 

etkileri nedeniyle önemli bir protein kaynağı olarak 

değerlendirilmektedir. Ancak, bağ doku yapısının zayıf, pH, nem 

içeriği ve enzim aktivitesinin yüksek olmasından dolayı balık eti, 

bozulmaya karşı son derece hassas bir besin maddesidir [1]. Bu nedenle 

avlanmayı takiben kısa süre içinde tüketilmeli veya farklı işleme 

teknikleri ile kalite kaybına yol açmayacak şekilde işlenerek 

saklanmalıdır [2]. Su ürünleri taze, çiğ olarak, minimal işlenmiş, 

tüketime hazır, geleneksel yöntemlerle (tuzlama, tütsüleme, kürleme, 

marinatlama) işlenmiş olarak tüketilmektedir [3]. Günümüzde 

tüketicilerin doğal ve güvenilir bir ürün istemelerine bağlı olarak 

minimal işlem görmüş balıklar daha çok tercih edilmektedir. Minimal 

işlenmiş su ürünlerinden birisi de gravlaksdır. Gravlaks, başta somon, 

alabalık olmak üzere uskumru ve ringa balığından elde edilen minimal 

işlenmiş geleneksel bir İskandinav ürünüdür. Balık filetosunun tuz ve 

şeker karışımı ve genellikle biber ve dereotu ile kaplanmasının 

ardından 1-4 gün soğukta depolanarak olgunlaştırılması ile elde 

edilmektedir. Elde edilen ürün işlem sonrası hemen tüketilebildiği 

gibi vakum paketlenerek ve soğukta depolandıktan sonra tüketilebilir. 

Depolama süresi gravlaksın tuz ve şeker miktarına, depolama 

sıcaklığına bağlı olarak değişmektedir [2]. 

 Gravlaksda kullanılan tuz bazı bakteri türlerinin büyümesini 

engellemekte, somonun stabilitesini ve raf ömrünü uzatmakta, ozmoz ile 

su aktivitesini azaltarak, daha yoğun bir doku oluşturmakta ve 

proteinin yapısını bozarak somonu yumuşatıcı etki göstermektedir. 

Şeker ise balıketindeki tuz seviyesini dengelemek, mikroorganizmaların 

gelişebileceği serbest su miktarını (su aktivitesi) düşürmek amacıyla 

gravlaksda kullanılmaktadır [4]. Chenopodiaceae familyasına ait olan 

kırmızı pancar salatalarda ve meyve sularında renginden faydalanmak 

amacıyla oldukça fazla kullanılır. Rengi, betalin olarak 

isimlendirilen ve suda çözünebilen azotlu pigmentlerden 

kaynaklanmaktadır [5 ve 6]. Yapısında yüksek miktarda kanseri önleyici 

etkisi olan flavonoidler ve polifenoller bulunmaktadır [7]. Yapılan 

araştırmalar kırmızı pancarın antioksidan özelliğe sahip olduğunu 

göstermektedir [8 ve 9]. Lif içeriği bakımından da zengin bir 

sebzedir. Dereotu, karvonca zengin uçucu yağ, sabit yağ ve fenolik 

maddeler içermektedir. Antifungal etkiye sahiptir. Karabiber 

antioksidan özellikli beş fenolikasit (piperettine, piperanine, 

piperylin A piperolein B and pipericine) amidi içermektedir. Bu 

bileşikler yağsız, kokusuz, tatsızdır ve α-tokoferolden daha güçlü 

antioksidan aktivite göstermektedir [10]. Luciobarbus esocinus 

(Heckel, 1843)Fırat-Dicle Nehir sistemi boyunca bulunan, ağırlığı 100 

kg’ın üzerinde olabilen, ekonomik değeri yüksek ve halk tarafından 

tercih edilen bir balık türüdür [6]. Çalışmamızda yüksek yağ miktarı 

içermesi nedeniyle gravlaks yapımında kullanılmıştır. Literatürde 

değişik balık türleri ile gravlaks yapılması konusunda sınırlı 

çalışmalar bulunmaktadır. Bu çalışmada, eti lezzetli olan ve bu 

nedenle tercih edilen Luciobarbus esocinus somona alternatif bir tür 

olarak kullanılmış ve besin kalitesi ve duyusal özellikleri 

incelenmiştir.  Bu çalışma, bir ön çalışma niteliğindedir. 

 

2. ÇALIŞMANIN ÖNEMİ (RESEARCH SIGNIFICANCE) 

Balık tüketiminin artırılması bakımından, tüketiciye hitap 

edebilecek alternatif ve yeni ürünlerin piyasaya sunulması önem 

taşımaktadır. Bu çalışmada, İskandinav ülkelerinde bir meze olarak 

oldukça fazla tüketilen ve somondan yapılan gravlaks, Fırat-Dicle 

Nehir sisteminde bulunan eti lezzetli ve ekonomik değeri yüksek 
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Luciobarbus esocinus’dan hazırlanmış ve örnekler besin kalitesi ile 

duyusal özellikleri bakımından incelenmiştir. 

  

3. DENEYSEL ÇALIŞMA (EXPERIMENTAL METHOD-PROCESS) 

3.1. Materyaller (Materials) 

 Balık: Ağırlığı yaklaşık 5 kg olan 2 adet Luciobarbus esocinus 

türü taze balıklar Elazığ’da lokal balık marketlerinden temin 

edilmiştir. 

 Gravlaks İşlemi İçin Diğer Maddeler ve Oranları: Araştırmada 

gravlaks karışımını hazırlamak için kullanılan diğer materyaller 

olan;  

 Kırmızı pancar (50gr),  

 Karabiber (3g),  

 Dereotu (5gr),  

 Limon (1 orta boy) 

 Tuz ve Şeker (2:1) lokal marketlerden satın alınmıştır. 

 Kimyasallar: Bu araştırmada, besin analizinde kullanılan tün 

kimyasallar ve çözücüler Sigma Aldrich’den temin edilmiştir. 

 Araştırmada Kullanılan Laboratuvarlar: Çalışma, Fırat 

Üniversitesi Su Ürünleri Fakültesi, İşleme Teknolojisi ve Yaşar 

Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu Gastronomi 

laboratuvarlarında yürütülmüştür. 

 

3.2. Gravlaks İşlemi (Gravlax Process) 

Gravlaks yapımında bazı değişiklikler ile Michalczyk ve 

Suro´wka’nın yöntemi kullanılmıştır [3]. Balıklar satın alındıktan 

sonra aseptik koşullarda hemen laboratuvara getirilmiştir.  Baş, iç 

organ, yüzgeçler ve kılçıklar temizlendikten sonra derili olarak iki 

yarım fileto haline getirilen balıklar gravlaks işleminden önce -

20°C’de 24 saat dondurulmuş ve daha sonra 2°C’de çözündürülerek 

gravlaks işlemine alınmıştır. Bu işlemde her filetonun iki tarafına 

şeker ve tuz karışımı, dereotu, limon kabuğu rendesi, karabiber ve 

kırmızı pancar rendesi sürülmüştür. 1kg balık filetosu için 350g 

karışım kullanılmıştır. Karışımın yarısı filetoların altında olacak 

şekilde streç film üzerine, diğer yarısı da filetonun üstüne gelecek 

şekilde koyularak iyice kaplanmış ve streç film ile sarılarak 2°C’da 

36 saat olgunlaşmaya bırakılmıştır. Belirli aralıklarla kabın içinde 

biriken su süzülmüştür. Olgunlaşma süresinin sonunda filetonun 

üzerinde kalan karışım bir mutfak fırçası ile temizlenmiş 1cm 

kalınlığında dilimlenerek ve servise sunulmuştur (Şekil 1, 2 ve 3). 

 

 Taze Balık (Luciobarbus esocinus) 

 Fileto (Baş, iç organ ve yüzgeçlerin temizlenmesi) 

 Filetonun Dondurulması (-20°C’de 24 saat) 

 Filetonun Çözündürülmesi (2°C’de) 

 Filetonun hazırlanan karışım ile kaplanması 

 Olgunlaşma (36 saat 2°C’de) 

 Duyusal Analiz için Servis 
 

Şekil 1. Luciobarbus esocinus‘dan gravlaks üretim şeması 

(Figure 1. Gravlax production scheme from Luciobarbus esocinus) 
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Şekil 2. Hazırlanan karışım ile 

Luciobarbus esocinus kaplanmış hali 

(Figure 2. Luciobarbus esocinus coated 

with the prepared mixture) 

Şekil 3. Luciobarbus 

esocinus’dan hazırlanan 

gravlaks 

(Figure 3. Gravlax prepared 

from Luciobarbus esocinus) 

  

3.3. Kimyasal Analizler (Chemical Analysis) 

Araştırmada besin analizlerinin belirlenmesinde AOAC metotları 

kullanılmıştır [12-15]. Kurutma metodu (metot 950.46) ile nem tayini, 

yakma metodu (metot 920.153) ile ham kül tayini, Soxhelet metodu 

(metot 960.39) ile ham yağ tayini ve Kjeldahl yöntemi ile ham protein 

analizleri yapılmıştır. Örneklerin karbonhidrat miktarı matematiksel 

yöntemle hesaplanmıştır. Enerji değerleri, Gibson [16]’un yöntemine 

göre belirlenmiştir.  

 

3.4. Duyusal Analizler (Sensory Analyzes) 

Luciobarbus esocinus’dan üretilen gravlaksın duyusal analizinde 

yaş aralığı 25-60 olan 20 panelist yer almıştır. Duyusal analiz küçük 

değişikliklerle Paulus vd. [17]’ne ait yönteme uygun olarak 

yapılmıştır. Panelistler ürünlerin koku, lezzet, doku ve renk 

kriterlerini değerlendirmişlerdir. Puanlama 5 üzerinden (5: Çok iyi 4: 

İyi, 3: Orta 2: Kötü, 1: Çok kötü) yapılmıştır.  

 

3.5. İstatistiksel Analiz (Statistical Analysis) 

Araştırmada elde edilen verilerin değerlendirilmesinde IBM 

SPSS®26 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) yazılımı kullanılarak tek yönlü 

varyans analizi (one-way ANOVA)uygulandı (p<0,05). 

 

4. BULGULAR VE TARTIŞMA (RESULTS AND DISCUSSION) 

Luciobarbus esocinus ve Luciobarbus esocinus’dan hazırlanan 

gravlaks örneklerinin besin bileşimi Tablo 1 de sunulmuştur. 

 

Tablo 1. Luciobarbus esocinus‘dan hazırlanan besin kompozisyonu 

(Table 1. Proximate composition of gravlax prepared from Luciobarbus 

esocinus) 

Besin Komposizyonu  Taze Balık Gravlaks 

Nem(%) 71.52±0.16 56.14±0.09 

Protein(%) 20.07±0.08 30.15±0.23 

Yağ(%) 6.95±2.12 9.53±0.41 

Kül(%) 0.90±2.28 3.53±0.30 

Karbonhidrat (%) 0.56±0.09 0.65±0.17 

Enerji Değeri (Kal/100g) 145.07±0.12 208.97±0.20 

 

Luciobarbus esocinus‘da nem miktarı %71.52±0.16, ham protein 

miktarı %20.07±0.08, ham yağ miktarı %695±2.12 ham kül %0.90±2.28 ve 

karbonhidrat miktarı %0.56±0.09 olarak belirlenmiştir. Gravlaks’da ise 

bu değerler sırasıyla %57.14±0.09, %30.15±0.23, %9.53±0.41, %3.53±0.30 
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ve %0.65±0.17 olarak tespit edilmiştir. Taze balık eti ile gravlaks 

arasında besin kompozisyonu bakımından farklılık önemli bulunmuştur 

(p<0.05). Luciobarbus esocinus ile ilgili yapılan çalışmalarda, Şen 

vd. [18] nem miktarını %76.87 ve ham protein miktarını %16.76 olarak, 

Kök ve Aslan [19] nem miktarını %72.05, ham protein miktarını %16.45, 

ham yağ miktarını %6.87 olarak tespit etmişlerdir.  

Gürel İnanlı vd. [20] Luciobarbus esocinus dan balık kroketi 

yaptıkları çalışmalarında bu değerleri sırasıyla %73.83, %16.14 ve 

%7.75 olarak bulmuşlardır. Karaton Kuzgun [21] Luciobarbus 

esocinus’dan balık cipsi yaptığı çalışmasında nem miktarını 

%70.45±0.46, ham protein miktarını %20.73±0.07, ham yağ miktarını 

%6.78±0.1 ve karbonhidrat miktarını %1.08±0.01 olarak rapor etmiştir. 

Yine Karaton Kuzgun [22] Luciobarbus esocinus’dan yaptığı balık kraker 

çalışmasında bu oranları sırasıyla %70.50±0.50, %19.33±1.66, 

%6.85±0.85 ve 2.17±0.26 olarak bildirmiştir. Karaton Kuzgun ve Gürel 

inanlı [23] bir başka çalışmalarında Luciobarbus esocinus’un nem 

miktarını %71.27, protein miktarını %19.21, yağ miktarını %7.75 ve kül 

miktarını %1.19 olarak tespit etmişlerdir. Araştırmacıların 

bulgularıyla bu çalışmanın bulguları örtüşmektedir.  

Luciobarbus esocinus filetoları gravlaks yapımında kullanılan 

karışım ile kaplandıktan sonra soğuk bir ortamda olgunlaşması 

sırasında, tuz ve şekerin kısmen dokuya difüzyonu ile tuzlu suyun 

salınmasına neden olur. Gravlaks işleminin besin kompozisyonu 

üzerindeki etkisi Tablo1’de görülmektedir. 

Çalışmada, Luciobarbus esocinus’dan yapılan gravlaksın ham 

protein, ham yağ, ham kül ve karbonhidrat miktarı taze balık etine 

göre yüksek bulunmuştur. Bu durum, gravlaksın olgunlaşması sırasında 

kullanılan tuzun, balıketinden suyu uzaklaştırmasıyla açıklanabilir. 

Daha önceki çalışmalar, gravlaksa kullanılan karışımın balık kütlesine 

oranının, bu maddelerin tuzlu suya sızması için karışımdaki tuz 

oranının daha önemli olduğunu ortaya koymuştur [4, 24, 25 ve 26]. 

Herhangi bir gıda maddesinin duyusal olarak değerlendirilmesi, 

hem tüketici davranışı hem de kalite kontrolüne detaylı bir bakış 

açısı getirdiği için, yeni ürün geliştirme ve pazarlamada önemli bir 

faktör haline gelmiştir. Masraf gerektirmediği ve hızlı sonuç 

alındığından dolayı gıdaların kalitesinin belirlenmesinde yaygın 

olarak kullanılan yöntemdir. Raf ömrünün belirlenmesinde kimyasal, 

mikrobiyolojik ve fiziksel analizler duyusal analizlerle 

ilişkilendirilir. Luciobarbus esocinus’dan hazırlanan gravlaksa 

penalistlerin verdiği puanlar Şekil 4’de gösterilmiştir.  

Tüketici tercihinde büyük bir öneme sahip olana renk, ışığın 

spektral dağılımıyla oluşan bir görsel özelliktir. Özellikle gıda 

ürünlerine renk veren maddeler ürünün göze daha hoş görünmesini ve 

tüketiciye daha cazip gelmesini sağlar. Albenisi yüksek bir renge 

sahip olan somonun aksine, Luciobarbus esocinus’un eti soluk 

renktedir. Nitekim bu araştırmada gravlaks yapımında kullanılan 

kırmızı pancarın renk üzerine kattığı pozitif etki panelistler 

tarafından da onaylanmış ve ürünün yüksek puan (4.91±0.11) almasına 

neden olmuştur. Balık ve balık ürünlerini cazip hale getirmek ve raf 

ömrünü artırmak amacıyla doğal koruyucular birçok araştırmada 

kullanılmıştır. Emir Çoban vd. [27] yaptığı çalışmada alabalıkların 

kaplanmasında kitosana ilave olarak kullanılan kurt üzümü ve yaban 

mersini gibi doğal koruyucuların ürünün rengi üzerinde de olumlu 

etkiler yaptığını belirtmişlerdir. Yine, Fadıloğlu ve Emir Çoban [28] 

yaptıkları çalışmalarında sumak ekstraktının belirli oranlarda 

kullanımının ürünün albenisini artırmada önemli olduğunu 

vurgulamışlardır. Topuz vd. [29], nar suyundan hazırlanan sosun marine 

edilmiş hamsinin kimyasal, oksidatif ve duyusal özellikleri üzerine 

etkilerini inceledikleri çalışmalarında, nar suyu sosunun uygun 
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konsantrasyonlarda kullanıldığında ürünün cazibesini arttırdığını 

bildirmişlerdir. 

 

 
Şekil 4. Luciobarbus esocinus’dan hazırlanan gravlaksın duyusal 

değerlendirilmesi 

(Figure 4. Sensory evaluation of gravlax prepared from Luciobarbus 

esocinus) 

 

Luciobarbus esocinus’dan hazırlanan gravlaksın koku puanı 

4.77±0.21 olmuştur (Şekil 4). Genel olarak lezzet, tat ve koku 

algılarının bileşimi olarak ifade edilmektedir. Şekil 2. 

incelendiğinde Luciobarbus esocinus’dan yapılan gravlaksın panelistler 

tarafından 4.89±0.16 puan aldığı görülmüştür. Ayrıca panelistler, 

gravlaks yapımında kullanılan dereotu, limon kabuğu, tuz, şeker ve 

karabiber bileşiminin ürünün lezzetini olumlu olarak etkilediği ifade 

etmişlerdir. Gravlaks yapım aşaması olan olgunlaşma işlemi sırasında 

kullanılan tuzun etkisiyle balıketinden bir miktar su uzaklaştırılmış 

ve bunun sonucu olarak balık eti daha sıkı bir yapı kazanmıştır. 

Panelistler ürünün gevrekliğini 4.60±0.35 olarak puanlamışlardır. 

Benzer sonuçları Knøchel [30], Lyhs vd.[31], Michalczyk and Surówka 

[25], Namiq and Milne [4]‘de çalışmalarında rapor etmişlerdir. 

Minimal işlem görmüş bir ürün olan Luciobarbus esocinus 

gravlaksın genel beğeni düzeyi puanı 4.70±0.21 olarak tespit 

edilmiştir. Ayrıca panelistlerin %87.3’ü böyle bir ürünü satın 

alabilecekleri notunu eklemişlerdir. 

 

5. SONUÇ VE ÖNERİLER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS) 

Dünya genelinde suşi gibi sevilerek tüketilen, besleyici ve 

yararlı bir gıda olan çiğ su ürünlerinin tüketimi ülkemizde oldukça 

sınırlıdır. Isıl işlem görmemiş su ürünleri, gerek damak tadı ve 

gerekse sağlık bakımından olumsuz yaklaşımlar nedeniyle zaten tüketimi 

sınırlı olan balık ürünleri arasında çok fazla yer almamaktadır. Ancak 

bu çalışmada minimal işlem görmüş bir ürün olan Luciobarbus 

esocinus’dan hazırlanan gravlaks, tütsülenmiş balığı andıran yapısı ve 

aroması nedeniyle panelistler tarafından oldukça beğenilmiştir. TUİK 

verilerine göre balık tüketimi açısından dünya ortalamalarının çok 

altında olan ülkemizde bu tarz yeni ve alternatif ürünlerin 

artırılması ülke genelinde balık tüketimini artıracak bir strateji 

olabilir. Bu çalışma ile Luciobarbus esocinus türünün gravlaks 

yapımında kullanılabileceği ve daha farklı türlerin denenerek sektöre 

yeni ürün olarak kazandırılabileceği düşünülmektedir. 
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