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Su Urlnleri, mevcut dogdal kaynak potansiyeli ve yetistiricilik faaliyetleri acisindan énemli bir sektor konu-
mundadir. Strdurllebilir su Grinleri Gretimi ve avciliginin yani sira igleme sektérinde de strdirilebilirlikten
bahsetmek mimkiindir. isleme alanindaki siirdiirilebilirlik su Griinleri isleme atiklarinin degerlendiriimesi
ile saglanabilir. Su Urlnlerinin iglenmesi sonucunda deri, kemik (kilcik), kabuk ve i¢ organlar gibi farkl atik
maddeler ortaya ¢cikmaktadir. Bu atiklarin degerlendirilmesi stirdirilebilirlik agisindan biyik énem arz eder.
isleme sonrasi balik atiklari, baliklarin icerdigi protein ve esansiyel amino asitleri de ihtiva etmektedir. Bu atik-
lardan fermantasyon yéntemiyle besin dederi acisindan zengin soslar tiretmek miimkiin olmaktadir. i¢ organ
atiklari; balik silaji ve balik yemi Gretiminde kullanilabilmektedir. Ayrica, bu atiklardan kitin-kitosan Uretimi,
biyo-paket ve yenilebilir filmlerin Gretimi gerceklestirilebilmektedir. Karides igsleme atiklari ise karatenop-
rotein ve astaksantin pigmenti eldesinde kullanilabilmektedir. Bunun yani sira ¢ift kabuklu isleme atiklari
tarimda, ingaat sektériinde, yem iiretiminde ve su antiminda degerlendirilmektedir. isleme tesisi atiklar de-
Jerlendirilmeden denize dokildiginde insan ve cevre sagligini olumsuz yonde etkilemekte olup, atiklarin
degerlendirilmesi strdurdlebilirlik ve ekonomik agidan buyik dnem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Balik atiklari, degerlendirme, kitin-kitosan, balik silaji, yenilebilir film

ABSTRACT

Sustainable seafood products could be achieved by considering sustainability in the seafood processing
industry in addition to the measures to be taken in aquaculture and catching. For achieving sustainability in
the seafood processing industry, assessment of the processing waste is necessary because seafood prod-
uct processing results in waste materials such as skin, bones, shell, and internal organs. Fish wastes contain
proteins and essential amino acids as those in the fishes. Therefore, these waste products can be considered
as a rich nutrient source in terms of the nutritional value provided by fermentation methods. Fish waste can
be used as fertilizer, fish silage, and for feed production. Similarly, shrimp processing wastes can be used
for the production of astaxanthin and carotenoid pigment, and bivalve processing wastes can be used in
agriculture, building trade, animal feed production, and water treatment. The most important issue regard-
ing the assessment of seafood processing waste products is biopackaging and the evolution of edible films
of chitin-chitosan through the components obtained from these wastes. Dumping the seafood processing
wastes into the sea has a negative effect on both human health and the environment. Hence, assessment of
these wastes is important in terms of sustainability and economical value.

Keywords: Fish waste, assessment, chitin-chitosan, fish silage, edible film

GiRi$ yillarda artan nlfusa bagli olarak meydana
gelen aclik ya da yetersiz beslenme nedeniyle

Diinya nifusundaki artig, topraga dayali gida  hayvansal proteine olan gereksinim de artis
kaynaklarinda daralmaya yol agarken, alterna-  gostermistir. Bu nedenle, mevcut dogal kay-
tif gida Uretimini de zorunlu kilmaktadir. Son  naklarin maksimum dizeyde kullanilmasi, elde
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edilen Grinin mimkin oldugunca iyi dederlendiriimesi ve insan
tiketimine sunulmasi blylk 6nem tagimaktadir (Arica, 2017,
Kaya, 2009).

insan beslenmesinde hayvansal kékenli gidalar oldukga énem-
lidir. Ozellikle cocuk ve genc yastaki niifusun hayvansal gidalar
acisindan yeterli beslenmesi, fiziksel blylime yaninda zihinsel
gelisim agisindan son derece 6nemlidir. Turkiye'de kisi basgi-
na disen hayvansal protein miktarinin, AB Ulkeleri ve ABD'ye
gdre oldukga dustk oldugu bilinmektedir. Protein, yag, mineral
madde, vitamin miktar ve sindirilebilirlik gibi 6zellikler agisindan
Ustiin olan su drunleri, gerek halkimizin protein agiginin gideril-
mesine gerekse beslenme aligkanliklarinin pozitif ydnde degisti-
rilmesine katkida bulunabilecek bir kaynaktir.

Food and Agriculture Organization (FAO, 2016) verilerine gore
2014 yilinda diinyada avcilik ve yetistiricilik yoluyla elde edilen
su Urlnleri miktar 167 milyon tondur. Bunun 146,3 milyon tonu
(%87) insan gidasi olarak, kalan kismi ise gida digi uygulamalarda
kullanilmaktadir. Kisi bagina disen yillik balik tiketimi diinyada
ortalama 20,1 kg, Avrupa Birligi'nde 22 kg ve Turkiye'de 8 kg'dir
(Koyubenbe ve Konca, 2010; Karim ve Bhat, 2009; FAO, 2016).

insan gidasi olarak kullanilan su Griinlerinin %20-50'si yenilebilir
kisim olarak degerlendirilirken, kalan kismi atik olarak acida
cikmaktadir. Diinya genelinde su Grlnlerinin islenmesi sirasinda
meydana gelen atik Grinler 20 milyon tona ulagsmakta olup,
uygun sekilde degerlendirilememektedir (Pal ve Suresh, 2016).
Bu atiklar, isletmeye ve islenen Urliinlere bagdli olarak degisen
kemik, kabuk, deri, sakatat benzeri maddeler iceren kati atiklar
ve suya karnisan sivi atiklardan olugmaktadir (Cakli, 2008). Atiklarin
kotl yonetimi su, toprak ve atmosferin kirlenmesine yol agarak
insan saghd Uzerinde ciddi problemlere sebep olmaktadir
(Giusti, 2009; Lopes ve ark., 2015; Lovea ve ark., 2015; Cristovao
ve ark., 2015). Halbuki bu igsleme atiklan kollajen, jelatin, protein,
peptid, yag, kitin, vitamin, mineral, enzim ve pigmet gibi cesitli
degerli bilesiklerin kaynagini olusturmaktadir (Pal ve Suresh,
2016). Su uriinleri isleme atiklari balik silaji, balik yemi, sos, jela-
tin, biyoyakit, yenilebilir film Uretimi ve karatenoprotein, pep-
tid, enzim ve astaksantin eldesinde degerlendirilebilmektedir.
Ayrica, su aritimi, ingaat ve tarim sektdriinde de kullaniimaktadir.
Atiklarin bu sekilde degerlendirilmesi ve llke ekonomisine katki-
da bulunmasi su Urlnleri sektdrinin gelecedi icin biyik dnem
arz etmektedir (Rasmussen ve Morrissey, 2007; Arvanitoyannis
ve Kassaveti, 2008; Harnedy ve FitzGerald, 2012; Shahidi ve
Ambigaipalan, 2015; Pal ve Suresh, 2016; Marcet ve ark., 2016).

BALIK iSLEME ATIKLARININ DEGERLENDIRILMESI

Silaj, Balik Unu ve Yemi Uretimi

Balik silaji; parcalanmis veya kiyilmig balik veya balik igsleme atik-
larina asit eklenerek, enzimatik faaliyetlerle baligin sivilagtirimasi
ile olusturulan bir Grinddr (GUllG ve ark., 2015). Balik silaji duslk
ekonomik degere sahip baliklardan ve yan Urlnlerden elde edile-
bilir. Bu Urlinlerin yaninda su Grinleri isleme atiklan da balik silaji
iiretmek icin kullanilabilmektedir. Balik silaji 19401 yillarda Iisveg'te
hayvanlan beslemek icin kullanilan balik ununa alternatif olarak
kullanilmaya baglanmistir (Kiling, 2007). Balik silaji genellikle %2-3
formik asit icerisine dislk degerli baliklar, yan Grinler ve igleme

atiklarinin kangimi sonrasi oda sicakliginda endojen enzimlerin
balik dokusunda ¢éziinene kadar depolanmasi ile yapilmaktadir.
lyi hazirlanmis balik silaji genellikle balik pepsinleri igin optimum
olan 3-4 pH araligina sahiptir. Balik silajlari direkt olarak hayvan
besini olarak kullanilabilir ya da yaglarin ayrilmasi icin ve protein
konsantrasyonlarinin evaporasyonu icin islenebilir. Balik silaji Greti-
minin dlstk yatinm maliyeti ve basit isleme ekipmanlarinin kulla-
nilmasi gibi avantajlari vardir. Ancak ylksek su iceriginden dolayi
tagima masrafi ylksek olmaktadir. Bunun yaninda, ekonomik
acidan dustk degere sahip baliklarin ve isleme fabrikasi atiklarinin
silaj yapilmasiyla; baliklar tarafindan sevilerek tiketilen, sindirile-
bilirligi yuksek, hijyenik agidan givenilir yem Gretilmis olacaktir
(Kiling, 2007; Caglak ve Caglak, 2011; GullG ve ark., 2015).

Balik unu, insan gidasi olarak kullaniimayan baliklardan ve balik
isleme fabrikasi atiklarindan elde edilir (Yesilayer ve ark., 2013).

Sos Uretimi

Balik soslan fermente balik Grlnleridir.Sos Uretimi balik atik-
larindan ve ekonomik dedere sahip olmayan baliklardan fer-
mentasyon yontemiyle yapilmaktadir (Zhou ve ark., 2016). Bu
amacgla, tuz ilave edilen balik atiklari oda sicakliginda bekletilerek
olgunlastinhir (Kiling, 2007). Balik soslar cesitli balik protein hidro-
lizatlarindan Uretilmektedir (Zhou ve ark., 2016). Bu hidrolizatlar
genellikle taze baligin i¢ organlarinda ve etinde bulunan proteo-
litik enzimlerin, balik kasindaki proteinleri tattan sorumlu peptid
ve aminoasitlere indirgemesi sonucunda meydana gelmektedir
(Kiling, 2007). Hem endojen enzimler hem de mikrobiyal enzimler
baliklarda proteinlerin indirgenmesine katki sagdlar ve sonugta
elde edilen balik sosu yiksek oranda protein ve tuz igerir (Jiang
ve ark., 2014; Zhou ve ark., 2016). Bu Urlnlerin hazirlanmasi
oldukga basittir ve gelismis ekipmana ihtiya¢ duymaz fakat triin-
lerin depolanmasi i¢in genis alanlara ihtiya¢ olmaktadir. Balik
soslar Gliney Dogu Asya Ulkelerinde oldukca yaygin olarak tike-
tilmektedir. Balik soslarinin en énemli kullanimi yemekler Gzerine
baharat olarak ilavesidir. Bu soslar gidalara aroma katma amaci
ile kullanilmasinin yaninda insanlar i¢in dnemli bir hayvansal pro-
tein tamamlayicisi olarak da kullaniimaktadir (Zarei ve ark., 2012;
Liu ve ark., 2017; Zheng ve ark., 2017).

Kollajen ve Jelatin Uretimi

Kollajen hayvanlarin kemik ve derilerinde ylksek miktarlarda
bulunan yapisal proteindir. Kollajenler ve bunlarnn hidrolize
formu olan jelatinler gida, kozmetik, ilag, doku mihendisligi ve
biyomedikal gibi cesitli sektérlerde yaygin olarak kullanilmakta-
dir (Pal ve Suresh, 2016). Deri, pul ve kilgik gibi isleme atiklan
jelatin Uretiminde kullanilan kollajen agisindan zengin olmasina
ragmen, 2007 yilinda (GME Market data, 2007) elde edilen verile-
re gore baliklardan jelatin tretim orani yalnizca %1.5'tir (Jamilah
ve ark., 2011). Diinyada jelatine olan talep yildan yila artmaktadir
(Karim ve Bhat, 2009). Ulkemizde yilda 5000 ton civarinda jelatin
kullaniimakta ve bunun tamami ithal edilmektedir (Yetim, 2011).
Kollajen agisindan zengin balik isleme atiklarinin jelatin Gretimin-
de kullanilmasi ithal edilen Griin miktanini azaltacak ve bu atik
Urtinlerin degerlendirilmesini saglayacaktir.

Biyoyakit Uretimi
Atik miktarlarinin stirekli artmasi nedeniyle, 6zellikle Avrupa’da
atiklanin enerji kaynadi olarak kullanimi giindeme gelmistir.
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Bircok arastirmaci tarafindan bu atiklarin islenerek geri kazanil-
masi ve surdiurilebilir sistemlerin gelistirilmesi icin ¢aligmalar
yapilmaktadir. Bu kapsamda atiklarin kullanim amaclar, atik
miktarini azaltmak, yeni kaynaklardan enerji Gretmek ve sera gaz
etkisine katki saglayan emisyonlari azaltmaktir. Dizel motorlar igin
yakit olarak yaglann dénisimi biyokitle enerji rezervlerini artir-
mak icin alternatif bir ¢cézim olarak gérilmektedir. Bu metotlar
ile Uretilen yakitlar dizel motorlarinda kullanilabilir yada dizele
oldukga yakin biyoyakitin icerigi sayesinde dizel ile birlikte karis-
tinlabilir (Varuvel ve ark., 2012).

Biyoyakitlar gida Griinlerinden, hayvan atiklarindan ve atik yaglar-
dan elde edilmektedir. Atik Griinlerden elde edilen biyoyakitlar
geleneksel petrol kaynakli yakitlara gore bircok avantaj sagla-
maktadir. Atk Grinlerin imhasi yerine degerlendirilmesi, sera
gazlarinin azalmasini saglayacaktir. Su trinleri sektori agisindan
isleme sonrasi atik Urlin miktar oldukca fazladir. Bu atiklarin
cevreye dokilmesi hem ekonomik kayiplara yol agmakta hem de
cevresel sorunlara neden olmaktadir (Jayasinghe ve Hawboldt,
2013). Bu atiklarin biyoyakit olarak degerlendirilmesi strdirebi-
lirlik ve ekonomik agidan énemlidir.

Peptid Eldesi

Su Urtnleri yapisal olarak farkl biyoaktif azotlu bilegenler baki-
mindan zengindir. Bu bilesenler fonksiyonel gida maddeleri
olarak olduk¢a 6nemli olup, antihipertansif, antioksidan, anti-
mikrobiyal, anti-pihtilagma, diyabet ve kanser 6nleyici 6zelliklere
sahiptir. Su UrUnleri isleme atiklar, peptidlerin kaynagi olan
yUksek kaliteli proteinleri dnemli miktarda (%10-23) icermektedir
(Harnedy ve FitzGerald, 2012; Lafarga ve Hayes, 2014; Cheung
ve ark., 2015). Peptidlerin gida ve yemlere ilavesi bu Urlnlerin
katma degerini arttirmaktadir (Cakli, 2008). Su Urlnleri isleme
atiklarindan Uretilen protein hidrolizatlarinin ve peptidlerin kronik
hastaliklarin dnlenmesi basta olmak lzere insan sagligina olumlu
etkilerinin bulundugu ve cevresel problemlerin ¢dziilmesi icin
onemli bir role sahip oldugu bilinmektedir (Kim ve ark., 2008;
Kim ve Wijesekara, 2010; Harnedy ve FitzGerald, 2012).

Enzim Eldesi

Hayvansal ve bitkisel hiicrelerden fermantasyon yolu ile enzim-
ler elde edilebilmektedir. Su Grinleri isleme atiklarindan alkalin
fosfataz, hiyallronidaz, asetilglukozaminidaz, kitinaz ve proteaz
gibi enzimler izole edilmektedir. Bu enzimler; peynir Gretiminde,
kirmizi etlerin olgunlastirimasinda, meyve suyu sektorliinde,
bazi deniz Urlnlerinin islenmesinde ve kabuk-deri uzaklastiril-
masinda kullaniimaktadir (Akkara ve Tosun, 2014; Shahidi ve
Ambigaipalan, 2015).

KABUKLU iSLEME ATIKLARININ
DEGERLENDIRILMESi

Kabuklu su Grinleri atiklar diger su Urinleri atiklarina kiyasla
daha bulyik bir hacme sahiptir. Bu Uriinlerde kabuk ¢ikarma
islemi sonrasi %80’e varan atik Urlnler ortaya ¢ikmaktadir. Birgok
Ulkede karides, yengeg, midye ve istiridye isleme atiklarindan
cesitli endustriyel Uriinler elde edilmekte ve bu Urinlerden farkli
sektorlerde yararlanilmaktadir. Ancak lkemizde bu atiklardan
tam olarak faydalanilamamaktadir (Atar ve Alcgicek, 2009; Caglak
ve Caglak, 2011).

Kitin-Kitosan Eldesi

Kitin, selllozdan sonra diinyada en ¢ok olarak bulunan ikinci
biyopolimerdir. Yengeg, karides gibi kabuklu su Griinlerinin ana
bileseni olup, bunun yaninda bd&ceklerin iskeletinde ve man-
tarlarin hicre duvarlarinin yapisinda bulunmaktadir (Demir ve
Seventekin, 2009; Nidheesh ve ark., 2015; Yan ve Chen, 2015).
Kitosan ise kitinin deasitide formudur (Sekil 1) (imamoglu, 2011).

Kitin-kitosan herhangi bir toksisitesinin bulunmamasi, alerji ve
iritasyon yapici olmamasinin yani sira, biyopargalanabilir ve
biyogecimlidir (Dursun ve Erkan, 2009). Ayrica bakteri , kif ve
mantar gibi farkli mikroorganizma gruplarina antimikrobiyal 6zel-
lik gosterdigi bilinmektedir (Demir ve Seventekin, 2009). Kitosan
glinimizde ziraattan kozmetige, tiptan gidaya eczaciliktan atik
su aritimina ve tekstil sektoriine kadar bircok alanda kullanilabil-
mektedir (Demir ve Seventekin, 2009).

Yenilebilir Film Eldesi

Gidalarin paketlenmesinde plastik ve onlarin turevleri yaygin
bir sekilde kullaniimasina ragmen bu plastiklerin kullanimi ciddi
cevresel problemlere yol agmaktadir. Bu nedenle, plastik amba-
lajlamaya ¢esitli alternatifler gelistiriimeye calisilmaktadir (Aider,
2010). Bu ydntemlerden biri de dogal kaynakli Griinlerden elde
edilen yenilebilir filmlerdir. Yenilebilir filmler taze, dondurulmus ve
islenmis et, tavuk ve su Griinlerinin nem kaybini engellemekte, lipit
oksidasyonunu azaltmakta ayrica antimikrobiyal ve antioksidan
ajanlar eklenerek Grin kalitesini arttirmaktadir. Yenilebilir filmler

Kabuklu atiklar

!

Deproteinizasyon

!

Demineralizasyon

'

Kitin eldesi

!

Deasitilasyon

!

Kitosan eldesi

Sekil 1. Kabuklu atiklarindan kitin kitosan eldesi
(Imamoglu, 2011)
Figure 1. Production of chitin and chitosan from

crustacean waste (imamoglu, 2011)
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uygun sekilde hazirlandigi takdirde fonksiyonel bir ambalajin
sahip olabilecedi tim islevleri yerine getirebilmektedir (Dursun
ve Erkan, 2009). Film olusturma &zelliklerinin iyi olmasi nedeniyle
kitosan yenilebilir filmler, gidalarnn ambalajlanmalarninda etkin bir
sekilde kullanilmaktadir (Tokatli ve Demirdéven, 2015).

Ayrica bitki, hayvan proteinleri, polisakkaritler ve nisin gibi bak-
teriosinler ile kombine edilen kitosan filmler oldukga yaygindir
(Aider, 2010). Kabuklu atiklarindan elde edilen kitinin kitosana
dénustirilmesiyle bu atiklar gida Griinlerinin ambalajlanmasinda
kullanilmaktadir.

insaat Sektériinde Kullanimi

Son yillarda atik Grinlerin dederlendirilmesi ingaat malzeme-
leri bilimi acisindan da ilgi cekici bir konu olmustur. Buradaki
amag kaynaklarin déngustini saglamaktrr. istiridye kabuklar da
bu sektérde degerlendirilebilecek atik Grinlerdendir. Yapilmig
caligmalar istiridyenin yapisal &zellikleri sayesinde kabuk atik-
larinin etkili bir sekilde tekrar ingaat malzemeleri sektdriinde
kullanilabilecegdini géstermektedir. Kabuk atiklarinin bu sekilde
degerlendirilmesiyle dogal kaynak kullaniminin azalacagi, sera
gazlarinin etkisi hafifletilecedi belirtilmistir. Ayrica istiridye kabuk
atiklarinin ¢imento harcinda kullanilmasi stirdirilebilirlige katki
saglayacaktir (Wang ve ark., 2013).

Tarim Alaninda Kullanimi

Kabuklarin bilesimi %95-99 kalsiyum karbonattan, geri kalan
kismi organik matriksten ve az miktarda nitrogen, sulfir, fosfor,
potasyum ve magnezyumdan olusur. Asitli topraklarin oldugu
bolgelerde tarm drinlerinin blylimesi daha zordur. Bu tip
topraklar genelde kalsiyum minerali ilavesi ile nétralize edilir.
Bu sebeple kabuk atiklar asitli topraklarda kullanilabilmektedir
(Taboada ve ark., 2010). istiridye kabuklarinin atiklan kirectas:
olarak glbre Uretiminde kullanilmaktadir (Liu ve ark., 2010).

Taboada ve ark., (2010) tarafindan yuritilen calismada midye
kabuklar, Galigya'nin asitli topragini notralize etmek icin topraga
ilave edilmis ve topradin kimyasal yapisina etkisi arastirilmistir.
Midye kabudu ilavesiyle pozitif yonde etki saglanmig ancak daha
etkili sonug icin daha fazla midye kabugu eklenmesi gerektigini
bildirilmistir.

Su Artiminda Kullanimi

Biyolojik havalandirma filtreleri, atik sularin gesitli asamalarinda
kullanilan yeni, esnek, etkili biyoreaktérlerdir. Biyolojik olarak
havalandiran filtreler ilk olarak Avrupa’da gelistirilmis ve avantaj-
larindan dolayi tim dinyada kullanilmaya baglanilmistir. Biyolojik
filtrasyon teknolojisi tanecikli ortam yoluyla biyofiltrasyonun
prensibine dayanir. Bu filtrasyon yonteminin biyokitleden orga-
nik maddenin dénlsimu ve ortam filtrasyonundan askiya alinmig
taneciklerin fiziksel olarak uzaklastirilmasi olmak UGzere iki amaci
vardir. istiridye kabuklan karakteristik sekli, sertliginin iyi olmasi,
kimyasal yapisinin uygunlugu ve biyolojik stabilitesinden dolay:
biyolojik filtrasyon igin kullanimi uygun atiklardir. Ayrica, yapisin-
da %96'dan daha fazla CaCO, icermesi nedeniyle suya CaCO,
gegisi saglayarak pH duststne neden olmaktadir. Ayni zamanda
istiridye kabuklar atik sulardan fosforun giderilmesi icin kullanil-
maktadir. Istiridye kabuklarinin piiriizlii olmasi mikroorganizmala-
rin gelismesini kolaylagtirmaktadir (Liu ve ark., 2010).

Karatenoprotein ve Astaksantin Pigmenti Eldesi

Baliklar karotenoidleri kendileri sentezleyemediklerinden dolay:
yemlerine renk maddesi olarak sentetik ya da dogdal karotenoid
kaynaklar eklenmesi gerekmektedir. Ancak yemlere ilave edilen
sentetik karotenoidlerin, yemin fiyatini % 20-25 oraninda yuk-
selttigi dikkate alindiginda, yurt iginde Uretilen dogal karotenoid
kaynaklarin kullaniimasinin énemi ortaya ¢ikmaktadir. Karides,
yengeg, kerevit isleme atiklarindan karatenoprotein ve astaksantin
pigmenti eldesi oldukga fazladir (Yesilayer ve ark., 2008; Atar ve
Alcicek, 2009). Yem fiyatlanina etkisi distnildiginde ve bu atik-
larin dodaya birakildiginda olusabilecek kirlilik dikkate alindiginda
karides, yengec ve kerevit isleme atiklarindan karatenoprotein ve
astaksantin pigmenti eldesinin Gnemi ortaya ¢ikmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Surdurdlebilirlik; meveut ve gelecek nesillerin ihtiyaglanni stirekli
olarak karsilayacak teknolojik ve kurumsal degisimler saglanarak
dogal kaynaklarin korunmasi ve yonetimi olarak bilinmektedir.
Su Urlnleri sektér icinde strdirilebilirligin saglanmasi icin bazi
énlemlerin alinmasi gereklidir. isleme sektérii icin bakildiginda
balik ve kabuklu isleme atiklarinin degerlendirilmesi strddrilebilirlik
acisindan buylk énem arz etmektedir. Su Uriinleri isleme atiklarinin
degerlendiriimesine yonelik calismalara daha fazla dnem verilmeli
ve ekonomik alanda kazang sagdlanacak Uriinlere dénUsturilmelidir.
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