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BALIKLARIN DEPOLANMASI

Canli Baliklar Alabalik, Yilan Baligi vs depo edilebilirler. Suyun temiz, bol oksijenli ve sicakigi 9°C ile 15°C
arasinda olmasi gerekmektedir. OlU baliklarin havuzdan hemen alinmasi gerekir.

Taze balik, tutulduktan sonra kafasi ve i¢i temizlenen, islenmemis veya parcalanmig baliklara denir. Bu baliklar
bozulmayacak kadar sogutulur ve tiketime sunulur. Balik yakalandiktan sonra ne kadar ¢abuk tiiketime
sunulursa ve avlanma siiresi ne kadar kisa olursa baligin kalitesi de o derece artar. )

Taze dondurulmus baliklar genellikle deniz kenarindaki isletmelerde islenmeye alinirlar. Ornegin fileto islemine
tabi tutulurlar.

Derin Dondurulmus Baliklar. Dondurulmadan dnce baliklarin pullari kazinir, yikanir ve fileto sekline gevrilir. Balik,
yakalandiktan hemen sonra dondurulmasi gerektigi icin, dondurma islemi yakalandigi gemide baglamaktadir,
Balik filetolari daha ¢ok blyUk pargalar halinde dondurulmaktadir.

Karada bu pargalar porsiyon olarak kicultilmektedir. Dondurma sicakligi eksi 40 ° C&apos;dir. Paketleme
maddesi olarak aliminyum folyo uygundur. Derin dondurulmus baliklar islenmeye devam edilerek kizarmaya
hazir hale getirilebilirler.

Tdm derin dondurulmus malzemeler gibi derin dondurulmus baliklarda yUksek isilarda bozulabilir. Satin alirken
ve saklarken uygun dondurma ayarina dikkat ediniz. (-18°C ile -20°C arasi) Bu sicaklikta depolama siresi;
Yagsiz baliklar 5 ile 7 ay, Yagl baliklar 2 ile 4 ay, Balik bonfilesi 3 ile 5 ay’dir. Kiyilarda tutulup buzla sogutulmus
baliklar daha kokusuz ve hafiftir.
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