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BALIGIN TAZESINI ANLAMAK

Kaynak: Metropost

Su Urinleri; bag dokusunun az, su miktari ve ¢ok doymamis yap asitlerinin yiksek miktarda olmasi ve gevresel
faktorlerden kolay etkilenmesi nedeniyle ¢cok ¢cabuk bozulan bir besin maddesidir. Bu nedenle balik alirken
tazeligini ¢ok iyi kontrol etmek gerekir.

Taze baligin gériinisi son derece canli olur, gbzleri parlak ve disa bombelidir. Balik tazelidini yitirmeye
baslayinca gézleri bugulanir ve iceri ¢oker.

Taze baligin solungaclar canli kirmizi olur. Balik bayatladikga bu renk degisir.

Taze baligin derisi gergin ve parlak olur. Pulsuz baliklar bayatlamaya bagladik¢a derisinin parlaklidi azalir, karin
tarafinda burusmalar olusur. Pullu baliklarin pullari tazeyken gévdeye sikica yapisiktir. Elimize pullarin
gelmemesi gerekir.

Taze baligin eti siki ve elastiki olup, parmakla bastirildiginda meydana gelen ¢ukurluk aninda diizelir.
Bayatlamis baliklarda et ¢ok yumusak ve peltemsi oldugundan iz kalir.
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