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Luciobarbus esocinus’DAN HAZIRLANAN “GRAVLAKS”IN BESIN KOMPOZISYONU VE
DUYUSAL DEGERLENDIRMESI

oz

Gravlaks, genel olarak somon filetosunun tuz ve seker karisimina
gomiilerek soguk ortamlarda olgunlastirilmasiyla elde edilen, minimal
islem gd&rmiis ve o6zellikle Iskandinav {iilkelerinde geleneksel olarak
dretilen popiler bir balik {Urinidir. Bu arastirmada, somon balidina
alternatif olarak Firat-Dicle nehir sisteminde bulunan ve eti oldukca

degerli olan Luciobarbus esocinus’un gravlaks yapiminda
kullanilabilirligi arastirilmistir. Calismada, Dbesin (Nem, protein,
vag, kul, karbonhidrat ve enerji degeri) ve duyusal analizleri

yapilmistir. Elde edilen Dbulgulara gbdre, Luciobarbus esocinus’tan
iretilen gravlaks, panelistler tarafindan oldukca bedenilmis ve yliksek
kalitede bir {rin olarak yorumlanmistir. Panelistlerin %87.3’#1 boyle
bir Urind satin almaya istekli olduklarini belirtmislerdir. Yapilan
bu 6n arastirmanin, konu 1ile ilgili ileride vyapilacak diger
calismalara fikir verebilecedi kanisina varilmistir.
Anahtar Kelimeler: Gravlaks, Luciobarbus esocinus, Balik,
Duyusal Kalite, Besin Kompozisyonu

SENSORY EVALUATION AND PROXIMATE COMPOSITION AND “GRAVLAX” PREPARED
FROM LUCIOBARBUS ESOCINUS

ABSTRACT

Gravlax 1is 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 wvalue)
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.
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1. GIRIS (INTRODUCTION)

Gintmiizde balik besleyici degeri, insan saglidina olan olumlu
etkileri nedeniyle Onemli bir protein kaynagi olarak
degerlendirilmektedir. Ancak, bag doku vyapisinin =zayif, ©pH, nem
igcerigi ve enzim aktivitesinin yiiksek olmasindan dolayi balik eti,
bozulmaya karsi son derece hassas bir besin maddesidir [1l]. Bu nedenle
avlanmayl takiben kisa siire ic¢inde tiketilmeli veya farkli isleme
teknikleri ile kalite kaybina vyol ag¢mayacak sekilde islenerek

saklanmalidir [2]. Su urinleri taze, ¢ig olarak, minimal islenmis,
tiketime hazir, geleneksel yontemlerle (tuzlama, titsltleme, kirleme,
marinatlama) islenmis olarak tiketilmektedir [3]. Gunumuzde

tiketicilerin dogal ve glivenilir bir drlin istemelerine bagli olarak
minimal islem goérmiis baliklar daha c¢ok tercih edilmektedir. Minimal
islenmis su Urinlerinden birisi de gravlaksdir. Gravlaks, basta somon,
alabalik olmak Uzere uskumru ve ringa baligindan elde edilen minimal
islenmis geleneksel bir Iskandinav urunudiir. Balik filetosunun tuz ve
seker karisimi ve genellikle biber ve dereotu ile kaplanmasinin
ardindan 1-4 glin sodgukta depolanarak olgunlastirilmasi 1ile elde
edilmektedir. Elde edilen {Urin islem sonrasi hemen tiketilebildigi
gibi vakum paketlenerek ve sofukta depolandiktan sonra tiketilebilir.
Depolama siresi gravlaksain tuz ve seker miktarina, depolama
sicaklidina bagli olarak degismektedir [2].

Gravlaksda kullanilan tuz Dbazi bakteri tlrlerinin biylmesini
engellemekte, somonun stabilitesini ve raf Omrint uzatmakta, ozmoz ile
su aktivitesini azaltarak, daha vyodun bir doku olusturmakta ve
proteinin vyapisini bozarak somonu yumusatici etki gOstermektedir.
Seker ise baliketindeki tuz seviyesini dengelemek, mikroorganizmalarin
gelisebilecedi serbest su miktarini (su aktivitesi) disirmek amaciyla

gravlaksda kullanilmaktadir [4]. Chenopodiaceae familyasina ait olan
kirmizi pancar salatalarda ve meyve sularinda renginden faydalanmak
amaciyla oldukca fazla kullanilair. Rengi, betalin olarak
isimlendirilen ve suda cozlinebilen azotlu pigmentlerden
kaynaklanmaktadir [5 ve 6]. Yapisinda ylksek miktarda kanseri Onleyici
etkisi olan flavonoidler ve polifenoller bulunmaktadir [7]. Yapilan
arastirmalar kirmizi pancarin antioksidan ©&6zellige sahip oldugunu
gbstermektedir [8 wve 9]. Lif igerigi bakimindan da zengin Dbir
sebzedir. Dereotu, karvonca =zengin ugucu vyag, sabit vyag ve fenolik
maddeler icermektedir. Antifungal etkiye sahiptir. Karabiber
antioksidan ©zellikli Dbes fenolikasit (piperettine, piperanine,
piperylin A piperolein B and pipericine) amidi igermektedir. Bu
bilesikler vyadsiz, kokusuz, tatsizdir ve a-tokoferolden daha gilicli
antioksidan aktivite gostermektedir [107. Luciobarbus esocinus

(Heckel, 1843)Firat-Dicle Nehir sistemi boyunca bulunan, adirligi 100
kg’in tlzerinde olabilen, ekonomik dederi yiksek wve halk tarafindan
tercih edilen bir balik tiriddir [6]. Calismamizda yiksek yad miktara
icermesi nedeniyle gravlaks vyapiminda kullanilmistir. Literatiirde
degisik Dbalik tirleri ile gravlaks yapilmasi konusunda sinirlzi
calismalar bulunmaktadir. Bu c¢alismada, eti lezzetli olan ve bu
nedenle tercih edilen Luciobarbus esocinus somona alternatif bir tir
olarak kullanilmais ve besin kalitesi ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Bu calisma, bir on calisma nitelidindedir.

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Balik tiketiminin artirilmasi bakimindan, tiketiciye  hitap
edebilecek alternatif wve vyeni {rlnlerin piyasaya sunulmasi Onem
tasimaktadir. Bu calismada, Iskandinav {ilkelerinde bir meze olarak
oldukg¢a fazla tiketilen ve somondan vyapilan gravlaks, Firat-Dicle
Nehir sisteminde Dbulunan eti lezzetli ve ekonomik dederi ylksek
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Luciobarbus esocinus’dan hazirlanmis ve Ornekler besin kalitesi ile
duyusal 6zellikleri bakimindan incelenmistir.

3. DENEYSEL CALISMA (EXPERIMENTAL METHOD-PROCESS)
3.1. Materyaller (Materials)

e Balik: Agirligi: yaklasik 5 kg olan 2 adet Luciobarbus esocinus
tirt taze baliklar Elazig’da lokal balik marketlerinden temin
edilmistir.

e Gravlaks Islemi Icin Diger Maddeler ve Oranlari: Arastirmada
gravlaks karisimini hazirlamak ic¢in kullanilan diJer materyaller
olan;

. Kirmizi pancar (50gr),

° Karabiber (3qg),

. Dereotu (5gr),

° Limon (1 orta boy)

(] Tuz ve Seker (2:1) lokal marketlerden satin alinmistir.

e Kimyasallar: Bu arastirmada, besin analizinde kullanilan tin
kimyasallar ve c¢oziciler Sigma Aldrich’den temin edilmistir.

e Arastirmada Kullanilan Laboratuvarlar: Calisma, Firat
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi, Isleme Teknolojisi ve Yasar
Universitesi, Uygulamali Bilimler Yuksekokulu Gastronomi

laboratuvarlarinda yuUrutilmistir.

3.2. Gravlaks Islemi (Gravlax Process)

Gravlaks yapiminda bazi degisiklikler ile Michalczyk ve
Suro’wka’nin yoéntemi kullanilmistir [3]. Baliklar satin alindiktan
sonra aseptik kosullarda hemen laboratuvara getirilmistir. Bas, ic¢
organ, vyluzgecler ve kilciklar temizlendikten sonra derili olarak iki
yarim fileto haline getirilen baliklar gravlaks isleminden Once -
20°C’de 24 saat dondurulmus ve daha sonra 2°C’de c¢oziindiirtilerek
gravlaks islemine alinmistir. Bu islemde her filetonun iki tarafina
seker ve tuz karisimi, dereotu, limon kabudu rendesi, karabiber ve
kirmizi pancar rendesi slUrilmistiir. 1lkg balik filetosu i¢in 350g
karisim kullanilmistir. Karisimin vyarisi filetolarin altinda olacak
sekilde stre¢ film {izerine, diger vyarisi da filetonun Ustiine gelecek
sekilde koyularak iyice kaplanmis ve stre¢ film ile sarilarak 2°C’da
36 saat olgunlasmaya birakilmistir. Belirli araliklarla kabin icinde
biriken su suzulmUstir. Olgunlasma siresinin sonunda filetonun
iizerinde kalan karisim Dbir mutfak fircasi ile temizlenmis 1lcm
kalinlidinda dilimlenerek ve servise sunulmustur (Sekil 1, 2 ve 3).

ﬂ e Taze Balik (Luciobarbus esocinus)
e Fileto (Bas, ic¢ organ ve yizgeg¢lerin temizlenmesi)
ﬂ e Filetonun Dondurulmasi (-20°C’de 24 saat)
e Filetonun Cézindiriilmesi (2°C’de)
ﬂ e Filetonun hazirlanan karisim ile kaplanmasi
e Olgunlasma (36 saat 2°C’de)
ﬂ e Duyusal Analiz ic¢cin Servis

Sekil 1. Luciobarbus esocinus ‘dan gravlaks lretim semasi
(Figure 1. Gravlax production scheme from Luciobarbus esocinus)
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Sekil 2. Hazirlanan karislm ile Sekil 3. Luciobarbus
Luciobarbus esocinus kaplanmis hali esocinus’dan hazirlanan
(Figure 2. Luciobarbus esocinus coated gravlaks
with the prepared mixture) (Figure 3. Gravlax prepared

from Luciobarbus esocinus)

3.3. Kimyasal Analizler (Chemical Analysis)

Arastirmada besin analizlerinin belirlenmesinde AOAC metotlari
kullanilmistir [12-15]. Kurutma metodu (metot 950.46) ile nem tayini,
yakma metodu (metot 920.153) ile ham kiil tayini, Soxhelet metodu
(metot 960.39) ile ham yad tayini ve Kjeldahl yoéntemi ile ham protein
analizleri vyapilmistir. Orneklerin karbonhidrat miktari matematiksel
yontemle hesaplanmistir. Enerji degerleri, Gibson [16]'un ydntemine
gore belirlenmistir.

3.4. Duyusal Analizler (Sensory Analyzes)

Luciobarbus esocinus’dan Uretilen gravlaksin duyusal analizinde
yas araligi 25-60 olan 20 panelist yer almistir. Duyusal analiz kicik
degisikliklerle Paulus vd. [17]"ne ait yonteme uygun olarak
yapilmistir. Panelistler {rinlerin koku, lezzet, doku ve renk
kriterlerini degerlendirmislerdir. Puanlama 5 idzerinden (5: Cok iyi 4:
Iyi, 3: Orta 2: K&tii, 1: Cok kotil) yapilmistir.

3.5. Istatistiksel Analiz (Statistical Analysis)

Arastirmada elde edilen verilerin de§erlendirilmesinde IBM
SPSS®26 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) yazilimi kullanilarak tek yonli
varyans analizi (one-way ANOVA)uygulandi (p<0,05).

4. BULGULAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSION)
Luciobarbus esocinus ve Luciobarbus esocinus’dan hazirlanan
gravlaks Orneklerinin besin bilesimi Tablo 1 de sunulmustur.

Tablo 1. Luciobarbus esocinus‘dan hazirlanan besin kompozisyonu
(Table 1. Proximate composition of gravlax prepared from Luciobarbus

esocinus)
Besin Komposizyonu Taze Balik Gravlaks
Nem (%) 71.52%£0.16 56.14+0.09
Protein (%) 20.07+0.08 30.15+0.23
Yag (%) 6.95+2.12 9.53+0.41
Kil (%) 0.90+2.28 3.53+0.30
Karbonhidrat (%) 0.56+0.09 0.65+0.17
Enerji Dederi (Kal/100g) 145.07+£0.12 208.97£0.20

Luciobarbus esocinus‘da nem miktari %71.52+0.16, ham protein
miktari %20.07£0.08, ham yag miktari %695+2.12 ham kiil %0.90+2.28 ve
karbonhidrat miktari %0.56+0.09 olarak belirlenmistir. Gravlaks’da ise
bu degerler sirasiyla %57.1440.09, %30.15%£0.23, %$9.53+0.41, %3.53+0.30
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ve %0.6520.17 olarak tespit edilmistir. Taze balik eti ile gravlaks
arasinda besin kompozisyonu bakimindan farklilik oOnemli bulunmustur

(p<0.05) . Luciobarbus esocinus 1ile 1ilgili vyapilan c¢alismalarda, Sen
vd. [18] nem miktarini %76.87 ve ham protein miktarini %16.76 olarak,

Kok ve Aslan [19] nem miktarini %72.05, ham protein miktarini %16.45,
ham yag miktarini %6.87 olarak tespit etmislerdir.

Glirel Inanli wvd. [20] Luciobarbus esocinus dan balik kroketi
yaptiklari c¢alismalarinda bu degerleri sirasiyla %73.83, %16.14 ve
$7.75 olarak bulmuslardir. Karaton Kuzgun [21] Luciobarbus
esocinus’dan balik cipsi yaptigi calismasinda nem miktarini

%$70.4520.46, ham protein miktarini %20.73+20.07, ham vyag miktarini
%$6.78120.1 ve karbonhidrat miktarini $1.08+0.01 olarak rapor etmistir.
Yine Karaton Kuzgun [22] Luciobarbus esocinus’dan yaptigi balik kraker
calismasinda bu oranlari sirasiyla %$70.50+0.50, %$19.33+£1.606,
%$6.85£0.85 ve 2.17+£0.26 olarak bildirmistir. Karaton Kuzgun ve Gilirel

inanli [23] Dbir Dbaska calismalarinda Luciobarbus esocinus’un nem
miktarini %$71.27, protein miktarini %19.21, yadg miktarini $7.75 ve kil
miktarini $1.19 olarak tespit etmislerdir. Arastirmacilarin

bulgulariyla bu calismanin bulgulari Ortiismektedir.

Luciobarbus esocinus filetolari gravlaks vyapiminda kullanilan
karisim ile kaplandiktan sonra sodguk bir ortamda olgunlasmasi
sirasinda, tuz ve sekerin kismen dokuya difiizyonu ile tuzlu suyun
salinmasina neden olur. Gravlaks isleminin besin kompozisyonu
izerindeki etkisi Tablol’de gdrulmektedir.

Calismada, Luciobarbus esocinus’dan yapilan gravlaksin ham
protein, ham vyag, ham kil ve karbonhidrat miktari taze balik etine
gbre vyuksek bulunmustur. Bu durum, gravlaksin olgunlasmasi sirasinda
kullanilan tuzun, baliketinden suyu uzaklastirmasiyla ac¢iklanabilir.
Daha onceki c¢alismalar, gravlaksa kullanilan karisimin balik kiitlesine
oraninin, bu maddelerin tuzlu suya sizmasi i¢in karisimdaki tuz
oraninin daha o6nemli oldugunu ortaya koymustur [4, 24, 25 ve 26].

Herhangi bir gida maddesinin duyusal olarak dederlendirilmesi,
hem tiketici davranisi hem de kalite kontroliine detayli bir bakzis
agisi getirdigi ig¢in, yeni Uriin gelistirme ve pazarlamada ©onemli bir
faktor haline gelmistir. Masraf gerektirmedigi ve hizli sonug
alindigindan dolayi gidalarin kalitesinin belirlenmesinde yaygin
olarak kullanilan yontemdir. Raf Omriniin belirlenmesinde kimyasal,
mikrobiyolojik ve fiziksel analizler duyusal analizlerle
iliskilendirilir. Luciobarbus esocinus’dan hazirlanan gravlaksa
penalistlerin verdigi puanlar Sekil 4’'de gbsterilmistir.

Ttiketici tercihinde biyiik bir oOneme sahip olana renk, 1s1din
spektral dadilimiyla olusan bir gdrsel &6zelliktir. Ozellikle gida
irtnlerine renk veren maddeler {rtinin gdze daha hos gdriinmesini ve
tiiketiciye daha cazip gelmesini saglar. Albenisi vyiiksek bir renge
sahip olan somonun aksine, Luciobarbus esocinus’un eti soluk
renktedir. Nitekim bu arastirmada gravlaks vyapiminda kullanilan
kirmizi pancarain renk {Uzerine kattidi pozitif etki panelistler
tarafindan da onaylanmis ve UrUnun yuksek puan (4.91+x0.11) almasina
neden olmustur. Balik ve balik Uriinlerini cazip hale getirmek ve raf
omrini artirmak amaciyla dogal koruyucular bircok arastirmada
kullanilmistir. Emir Coban vd. [27] vyaptidi calismada alabaliklarin
kaplanmasinda kitosana ilave olarak kullanilan kurt UzUml ve yaban
mersini gibi dogal koruyucularin Urlnin rengi {Uzerinde de olumlu
etkiler yaptigini belirtmislerdir. Yine, Fadilodlu ve Emir Coban [28]
yaptiklari calismalarinda sumak ekstraktinin belirli oranlarda
kullaniminin drinin albenisini artirmada 6nemli oldugunu
vurgulamislardir. Topuz vd. [29], nar suyundan hazirlanan sosun marine
edilmis hamsinin kimyasal, oksidatif ve duyusal 6zellikleri {zerine
etkilerini inceledikleri c¢alismalarinda, nar suyu sosunun uygun
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konsantrasyonlarda kullanildiginda {rinin cazibesini arttirdigini
bildirmislerdir.

GBD
GORUNUS
LEZZET
GVRK

KOKU

Duyusal kriterler

RENK

Puanlama

Sekil 4. Luciobarbus esocinus’dan hazirlanan gravlaksin duyusal
degerlendirilmesi
(Figure 4. Sensory evaluation of gravlax prepared from Luciobarbus
esocinus)

Luciobarbus esocinus’dan hazirlanan gravlaksin koku puani
4.7740.21 olmustur (Sekil 4). Genel olarak lezzet, tat ve koku
algilarinin bilesimi olarak ifade edilmektedir. Sekil 2.
incelendiginde Luciobarbus esocinus’dan yapilan gravlaksin panelistler
tarafindan 4.89+0.16 puan aldigi gorilmistiir. Ayrica panelistler,
gravlaks yapiminda kullanilan dereotu, limon kabudgu, tuz, seker ve
karabiber bilesiminin Urinin lezzetini olumlu olarak etkiledigi ifade
etmislerdir. Gravlaks yapim asamasl olan olgunlasma islemi sirasinda
kullanilan tuzun etkisiyle baliketinden bir miktar su uzaklastirilmis
ve bunun sonucu olarak balik eti daha siki bir vyapi kazanmistair.
Panelistler {riniin gevrekligini 4.60+£0.35 olarak puanlamislardir.
Benzer sonug¢lari Kngchel [30], Lyhs wvd.[31], Michalczyk and Surdwka
[25], Namig and Milne [4]‘de calismalarinda rapor etmislerdir.

Minimal islem go6rmis bir {rin olan Luciobarbus esocinus
gravlaksin genel begeni diizeyi puani 4.70%£0.21 olarak tespit
edilmistir. Ayrica panelistlerin %87.3't Dboéyle bir {4rint satin
alabilecekleri notunu eklemislerdir.

5. SONUC VE ONERILER (CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS)

Dinya genelinde susi gibi sevilerek tiketilen, Dbesleyici ve
yvararli bir gida olan ¢i§ su UrlUnlerinin tiketimi tUlkemizde oldukca
sinirlidir. Isil islem gdrmemis su {rinleri, gerek damak tadi ve
gerekse saglik bakimindan olumsuz yaklasimlar nedeniyle zaten tiketimi
sinirli olan balik iriinleri arasinda c¢ok fazla yer almamaktadir. Ancak
bu c¢alismada minimal islem gdrmiis Dbir {Grin olan Luciobarbus
esocinus’dan hazirlanan gravlaks, titsiilenmis baligdi andiran yapisi ve
aromasi nedeniyle panelistler tarafindan oldukca befenilmistir. TUIK
verilerine gbre Dbalik tiketimi acisindan diinya ortalamalarinin c¢ok
altinda olan {Ulkemizde bu tarz vyeni ve alternatif {rinlerin
artirilmasi {lke genelinde Dbalik tiliketimini artiracak bir strateji
olabilir. Bu c¢alisma 1ile Luciobarbus esocinus tlrinin gravlaks
yapiminda kullanilabilecedi ve daha farkli tiirlerin denenerek sektdre
yeni Urin olarak kazandirilabilecedi disiinilmektedir.
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