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Surimi Kaynakh Uriinler ve Uriin Kalitesini Etkileyen Faktorler

Ilknur MERIC'

OZET: Baligin degerlendirildigi iiriinlerden bir tanesi olan Surimi, Japonca kiyilmis et anlamina gelen genel bir
terim olup, balik kas proteinin yas konsantresi olarak tanimlanabilmektedir.

Surimi bazl {irlinler, yar1 islenmis kiyma materyali olan suriminin yengeg¢ bacagi, 1stakoz kuyrugu, deniz taragi,
karides gibi kabuklu su tiriinlerine benzer sekilde tekstiir olusturulup bigimlendirilmesiyle elde edilen tiriinlerdir.
Bu derlemede, sirastyla surimi kaynakli tirtinlerin tarihgesi ve {iriin tipleri ile lirlin kalitesini etkileyen etmenler
konularina yer verilmistir.
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ABSTRACT: Surimi, a sort of fish by-product, is a general term in Japanese and characterized as wet concentrate
of fish muscle protein.

Surimi-based products mainly consist of semi-processed mince material of surimi and formed or given shape of
crab leg, lobster tail, clam and shrimp similar to crustacean texture.

In this review, the history of surimi-based products, product types and factors affect the product quality were
touched on respectively.
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GIRIS

Japonca kiyilmis et anlamma gelen Surimi, balik
etinin mekanik olarak kemiklerinden ayrilmasi ve su ile
yikanip, ezilerek kiyma haline getirildikten sonra seker,
sorbitol ve polifosfat gibi kivam verici kryoprotektan
ilavesi ile elde edilen bir triindiir (Sonu, 1986; Merig,
2011). Ticari surimi {iretim semast Sekil 1’de sunul-
mustur. Surimi {iretiminde kullanilan beyaz etli balik-
larin avciligindaki azalma ve 1970’11 yillardaki petrol
krizinin ortaya ¢ikardig1 sorunlar, koyu etli baliklardan
surimi {iretimini giindeme getirmistir. Koyu etli balik-
lardan surimi iiretimi esnasinda iiriin kalitesini olumsuz
yonde etkileyen zayif emiilsiyon olusturma yetenegi
ve koyu renk gibi problemlere ¢oziim saglama anla-
yis1 yeni ¢aligmalara hiz kazandirmistir (Sonu, 1986).
Surimi liretim ¢aligmalarina paralel olarak surimi kay-
nakli iiriinlerin gelistirilmesine yonelik arastirmalarda
artmistir.
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Sekil 1. Ticari surimi tiretim semasi (Lee 1984).

SURIMi KAYNAKLI URUNLER

Yar1 iglenmis kiyma materyali olan surimi, tiike-
time uygun hazir irilinlerin iiretilmesinde genis ¢apta
kullanilmaktadir (Kolsarici ve Ensoy, 1996). Taze veya
dondurulmus surimi ¢dziindiiriildiikten sonra c¢esitli
iiriinlere katki maddesi olarak veya direkt bazi iriinlere
islenebilmektedir (Uzuncan, 1997).
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Surimiden tretilmis sosisler, kekler, kofteler, so-
mun ve burgerler birgok tilkede tiikketilmektedir. Bun-
larmn yapilar kiiltiirel tercihlere gore degisiklik goster-
mekle beraber, bu {iriinlerin ¢gogu balik kiymasi i¢in en
uygun tirtinlerdir (Kolsarici ve Ensoy, 1996).

Surimi bazli {irtinlerin hemen hemen %901 kama-
boko denilen balik iiriinleridir. Surimi bazli iiriinlerin
%10’undan azim ise balik sosisleri, balik jambonu ve
balik burgerleri olusturur. Imitasyon yenge¢ ve diger
surimi bazli kabuklu analoglar1 kamaboko olarak kabul
edilir (Cetin, 1997). Kamabokonun ilk ortaya cikisina
ait belgeler 1115 yilina aittir. Daha sonra, 1528’de ka-
maboko tiretim yontemi bir yemek kitabinda agiklan-
mistir. Kamaboko iriinlerinin ticari sekli 19 yy’da az
yakalanan baliklarin kullanilmasiyla kii¢iik miktarlarda
basladiysa da modern kamaboko endiistrisinin gelisme-
sine temel teskil etmistir. Trol balik¢iliginin gelisimi
ile aveilik miktar1 artmisti. Ham materyalin artiginin
saglanmasi ile kamaboko tiretimi 1910°1arda 1000 ton
dan 1940 yilinda 185.000 tona yiikselmistir (Cakl1 ve
Duyar, 2001). Bu 30 y1l boyunca kamaboko fabrikalari
sayisi da artmistir. Kamabokonun teknolojik olarak ge-
lismesi 1945 yilina kadar devam etmistir (Lanier and
Lee, 1992).

Surimiden yapilan {iriinlerin artigina paralel olarak
kamaboko endiistrisi de biiylimiistiir. Kamaboko fab-
rikalar1 yeni iiretim teknikleri ile gelistirilmis ve daha
genis alanlara kurulmustur. Uretim, 1954 yilinda 268
bin ton olarak tespit edilmistir. Balik sosisi ve kama-
boko tiretim miktar1 1960 yilinda toplam 509 bin ton-
dan 1973 yilinda 1 milyon 187 bin tona yiikselmistir
(Lanier and Lee, 1992; Cakli1 ve Duyar, 2001). Sugiyo
Co. ve Osaki Suison tarafindan 1975 yilinda imitas-
yon yenge¢ bacagi kamabokosu ilk kez gelistirilmistir
(Lee, 1986). Giintimiizde diinya balikcilik kaynaginin
%2-3’1 oraninda 2-3 milyon metrik ton balik, surimi
ve surimi kaynakli tirlinlerin iiretiminde kullanilmak-
tadir. Amerika Birlesik Devletleri ve Japonya ana iire-
tici konumunda olup, Tayland 6nemli bir tiretici iilke
olmaya adaydir. Uretimde Cin’in rolii gittik¢e artarken,
surimi endiistrisine yeni giris yapan iilkeler Viet Nam,
Sili, Fransa ve Malezya’dir (Vidal-Geraud and Chate-
au, 2007).

Kamabokonun temel bileseni balik kaslarinin ho-
mojen jel yapisidir. Donmus ve ¢dziinmis suriminin
yogurulmasiyla veya tuzlanmig taze surimiden elde
edilir. Ayn1 zamanda igerdigi diger bilesenler; seker, ni-
sasta, tatli sake (mayalanmis pirincin siiziiliip arindiril-
masiyla yapilan alkollii Japon igkisi), sodyum glutamat
ve yumurta akidir.
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Kamaboko tiriinleri; buharda pisirilmis, 1zgara ya-
pilmis ve yagda pisirilmis iiriinler olarak {i¢ temel ka-
tegoriye ayrilir. Buharda pisirilmis tipik kamabokoya
“[tatsuki kamabokosu” denir. Fakat bu tip kamaboko-
nun i¢ine ayni zamanda imitasyon deniz {iriinleri, na-
ruto ve hampen girer ki, bu {riinler singerimsi yapida
marshmallow tipi iiriinlerdir ve bosluklarinda hava ige-
rirler. Izgara yapilmis kamabokoya “Chikuwa” denir.
Yagda kizartilmig kamaboko iiriinleri ise “Satsumaage
ve Tempura” olarak adlandirilir (Kolsaric1 ve Ensoy,
1996; Cakli ve Duyar, 2001; Turan ve ark., 2006).

Surimi bazli iriinler surimi hamurunun yengeg
bacagi, istakoz kuyrugu, deniz taragi, karides gibi ka-
buklu su iirinlerine benzer sekilde tekstiir kazandirilip
bicimlendirilmesiyle elde edilir. Bu iirlinler fabrikasyon
ve yapisal 6zelliklerine gore; (1) emiilsifiye iiriinler, (2)
yogurularak sekillendirilmig {iriinler, (3) karistirilmig-
sekil verilmis {irinler, (4) lifli yapidaki iriinler olarak
4 temel kategoriye ayrilir (Lee, 1986; Ercoskun, 2003).

Emiilsifiye Uriinler

Emiilsifiye tip {irlin tiretmek i¢in surimi, kirmizi
et emiilsiyonlarinin hazirlandigi sekilde iglem gortir.
Uriine ilave edilen yag oranm1 %10’dan az olup, bu ya-
gin hayvansal yag olma zorunlulugu yoktur. Genellik-
le, balik etinde stabil bir emiilsiyon olusumu saglayan
bitkisel yag kullanilir. Wiener (sosis) tipi ve sucuk tipi
riinler i¢in hamur kaplara doldurularak buharla veya
tiitsiileme ile pisirilir (Lanier, 1986; Kolsarici ve Ensoy,
1996; Cetin, 1997). Emiilsifiye edilmis {irlinlere balik
jeli ve balik sosisi 6rnek olarak verilebilir (Lee, 1984;
Lee, 1986).

Yogurularak Sekillendirilmis Uriinler

Bu iiriinler, yogrulmus surimi hamurunun istenilen
sekle getirildikten sonra elastik bir yap1 veya iyi bir jel
olusumunun saglanmasi amaciyla bekletilmesiyle elde
edilmektedir. Uretim, tekli ekstruzyon veya koekstruz-
yonla gergeklestirilir. Tekli ekstruzyonda yogurulmus
surimi hamuru tek c¢ikish bir basliktan ekstrude edil-
mekte yani liriin sikistirilarak tek bir bagliktan ¢ikaril-
makta, basliktan ¢ikarildigr durum {iriiniin aldigi son
sekil olmaktadir. Boyle bir iiretimde tekstiirizasyon
yoktur, ¢cok diizgiin bir sekil ve kauguksu tad olusur.
Koekstruzyonda ise hamur ¢oklu basliktan ekstrude
edilir, sekil verme esnasinda ekstrudatlar birbiri {izeri-
ne diismekte, bu nedenle bu tip ekstruzyonda iiriinde
et tekstlirii olugmaktadir. Pargalanmis ve hasar gérmiis
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kabuklu su tiriinlerinden yeniden iiretilen triinlerle, su-
rimi bazli imitasyon karides vb. {irlinler bu grupta yer
alirlar (Aoki et al., 1989; Lee, 1984; Kolsarict ve En-
soy, 1996; Uzuncan, 1997).

Kanistirilarak Sekillendirilmis Uriinler

Bu iiriinler istenen boyuttaki seritlerin surimi ha-
muru ile veya surimi hamuru olmaksizin karistirilmasi
ve istenen bicimde ekstrude edilmesiyle tiretilir. Burada
kullanilan seritler lifli yapidaki tiriinlerin tiretimindeki
gibi veya 3-4 cm kalinligindaki surimi jel blogunun 1-2
mm kalinlikta ince dikdortgen tabakalara kesilip daha
sonra istenen kalinliga denkleme ile de hazirlanabil-
mektedir. Bu yol ile hazirlanan iiriinler dogrudan sekil-
lendirilmis Uriinlere oranla hem daha iyi tekstiire, hem
de diizgiin ve siingerimsi bir yapiya sahiptir (Kolsarici
ve Ensoy, 1996).

Bu iiriinler, lifli yapidaki iiriinlerle karistirilarak
iretildikleri gibi, bu grupta yer alan balik jambonu,
ekstriizyon dncesi balik hamuruna kiir edilmis, ton ba-
lig1 ve domuz eti dilimlerinin ilavesi ile de elde edil-
mektedir (Lee, 1984; Lee, 1986; Cetin, 1997).

Lifli Yapidaki Uriinler

Bu firiinler, surimi hamurunun 1-3 mm genisligin-
deki dikdortgen bir basliktan gecirilerek ince bir tabaka
haline getirilmesi ile elde edilir. Ekstrude edilmis taba-
ka kismen sitilir ve bir kuter (bir tabla ve tablaya dikey
olarak konulmus 2,3,4 veya 6 bigaktan olusan ve farkli
hizla doénen bigak takimi) ile istenilen genislikte seritler
halinde kesilir. Kuter, tabakay1 kismi olarak yani ka-
linligin 4/5’ini kesmekte ve ince seritlerden olusan bir
tabaka olusturmaktadir. Daha sonra bu seritler demet
haline getirilir, renklendirilir, sarilir ve istenen boyut-
ta kesilir. Yengec bacagi gibi {iriinler i¢in ince seritler
tercih edilip diiz bir kesim uygulanirken, kalin dilim-
ler halindeki tiriinlerin tiretiminde daha genis seritlere
egimli kesim uygulanir. Egimli kesim, katlar agildigin-
da gbzlenen zig-zagl desen ile belirlenmektedir. Katla-
ma sirasinda, son iiriiniin tekstiirii, baglanan katmanla-
rin yapigma oranlar ile degisebilmektedir (Lee, 1984;
Cetin, 1997).

Bu firiinlerin tiretiminde kullanilan surimi hamu-
runun ¢ekildigi, gerildigi ve kesildigi zaman yeterli de-
recede yapiskan ve elastik olabilmesi i¢in ¢ok kaliteli
olmas1 gerekir (Kolsarict ve Ensoy, 1996).
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SURIMi KAYNAKLI URUNLERIN KALITE-
SiNi ETKILEYEN FAKTORLER

Surimiden imitasyon kabuklu eti yapiminda fiberi-
zasyonun amaci et tekstiirii olusturmaktadir. Et tekstii-
rli sadece fiberizasyonla degil ayn1 zamanda nisasta ve
albumin (yumurta aki veya laktoalbumin) gibi katkila-
rin kullanimiyla saglanan tekstiirel modifikasyonla da
kazanilir. Bu iki katkinin uygun oran ve kombinasyo-
nunun birlesimi surimi jelinin elastikiyetini degistirir.
Katkilarin tekstiir degistirici etkisi sicak-katilagma, son
pisirme siiresi ve sicakligindan oldugu gibi nem diize-
yinden de etkilenir. Fiberizasyon teknigi endiistrinin her
noktasinda standarttir ve bu konunun odagi, katkilarin
tekstlir gelistirici rolii, termal isleme ve donma-¢dziin-
me stabilitesine etkisi lizerinde toplanabilir (Kolsarici
ve Ensoy, 1996).

Katkilar

Surimi bazl tirlinlerde kullanilan asil katkilar ni-
sasta ve yumurta akidir. Nigasta ve albumin yaninda
yag da katki maddesi olarak ozellikle sekillendirilmis
karides analoglar1 gibi iirlinlerde kullanilmaktadir (La-
nier, 1986). Ayrica misir gluteni de katki maddesi olarak
kullanilabilmektedir. Duyusal bakimdan nisasta, surimi
jelinin elastikiyetini korurken, yumurta aki elastikiyeti
azaltmaktadir. Nisasta eklenerek arttirilan yapiskanlik,
nisastanin yapiy1 giiclendirmedeki roliinii desteklerken,
yumurta akinin olusturdugu zit etki, yapiy1r bozma ro-
linti iistlenmektedir. Bu iki katki maddesi birbirine zit
etki gostermekte, bununla beraber, arzulanan bir yap1
(tekstiir) elde edebilmek igin, her ikisine de formiilde
yer verilmektedir. Yumurta aki ve nisastanin surimi jel
yapisina herhangi bir zit etkisi yoktur. Bu nedenle bu
iki katki maddesinden birinin formiildeki miktarinin
arttirilmasi trtiniin tekstiiriinde, katki maddesinin teks-
tiirel etkisini yansitan bir degisime neden olmaktadir.
Ormnegin; nisasta+yumurta aki kombinasyonunda, ni-
sasta miktariin arttirilmasi tirliniin yapiskanlik, sertlik
ve elastikiyetini arttirmaktadir. Ozetle, arzu edilen teks-
tiirel 6zellige, yeterli diizeyde nem igceren surimiye ila-
ve edilecek katkilarm orani yaklasik olarak ayarlanarak
ulagilabilir (Lee, 1986).

eNisasta: Surimi jelinin tekstiirii, nisastanin jela-
tinize olmus durumdaki reolojik (¢ekme-uzama) 6zel-
likleri ve amilopektin igerigi ile baglantili olarak nigas-
tanin tipi tarafindan etkilenebilir. Surimi jelinin kivami
ve baglilig1 nisastanin amilopektin i¢eriginin artmasiy-
la yiikseldigi gibi, jelatinize olmus nisastanin su bagla-
ma kapasitesi ve viskozitesinin artmasiyla da artar. So-
guk depolama siiresince elastikiyet ve uzaklastirilabilir

90

nem, nisastanin amiloz fraksiyonundaki artisla yiiksel-
mektedir (Sonu, 1986).

Tekrar 1sitilan surimi jellerinin tekstiirel 6zellikle-
rinde en 6nemli rolii nisasta oynar. Bu nedenle 1sitilmig
surimi jelinin tekstiirli, nisastanin tipi ve uygun mik-
tarmin se¢imi yoluyla optimize edilebilir. Genellikle
surimi bazli tiriinlerde nisasta %5 ile %10 seviyesinde
yaygin kullamlir. Ornegin 1sitilmis surimi bazli iiriinle-
rin elastikligi nigasta seviyesinin yiikseltilmesiyle azal-
tilabilirken, sogutulmus tiriiniin elastikligi yumurta aki
veya diger tip albuminin birlikte kullanilmasiyla gide-
rilebilir (Cetin, 1997).

Albuminler: Ticari olarak kullanilabilen ii¢ tip
albumin vardir. Bunlar yumurta aki, laktoalbumin (siit
protein konsantresi) ve soya proteini izolatidir (SPI).
Farkli kaynaklardan elde edilen bu albuminler, benzer
karakteristikleri olustururlar. Yumurta aki, piiskiirtiile-
rek kurutulmus veya dondurulmus formlarda kullanila-
bilir (Cetin, 1997). Dondurulmus hammadde kullanildi-
ginda yumurta ak1 %6’lik diizeyde jel kuvvetini artirir
ve jelin daha parlak ve beyaz bir gériiniim almasini sag-
lar (Chen, 1987). Yumurta akinin jel kuvvetine etkisi,
diistik sicakliklarda (0-40°C) yar1 pisirme uygulandigi
zaman daha 6nemlidir (Okada, 1964). Bununla beraber
yiiksek 1s1 ve uzun siireli pisirme iglemi sirasinda yu-
murta aki tadin1 kaybeder (Cakli ve Duyar, 2001).

[zole edilmis soya proteini iyi su ve yag tutma
ozelliginden dolayi, et sanayinde siklikla kullanilmak-
tadir ve pisirildiginde yogun jellesme 6zelligine sahip-
tir. Uriinlerde fazla miktarda kullanildiginda iiriiniin
beyaz renginin kaybolmasina ve krem rengi almasina
neden olur. SPI’nin emiilsiyon olusturabilmesi i¢in yag
karistirilmasi gerekmektedir. Yag damlaciklarinin 11k
segme (yayma) Ozelliginden dolay1 {irlin daha beyaz
renkte goriinmektedir (Westeryl et al., 1980; Cakli ve
Duyar, 2001).

Siit protein konsantresi (laktoalbumin) surimi iire-
timinde dolgu ajani olarak kullanilmaktadir (Bugarella
et al., 1985). Uriinde su baglayic1 ve jellesmeye yar-
dimcidir (Chung and Lee, 1990).

*Kat1 yag / Siv1 yag: Bitkisel sivi yag, surimi
agirhgmin %3-4’i oraninda sekillendirilmis {rtinler-
de kullanilir. Bu, donma-¢oziinme stabilitesini artira-
rak siingerimsi tekstiir gelisimini engeller ve pismeden
kaynaklanan tekstiirel varyasyonlari en aza indirir. Bu-
giin U.S. Gida Tiiziiklerine gore bitkisel/balik bazli yag
veya az doymus yumusak yagdan fonksiyonel ihtiyag-
lar1 saglayacak seviyede kullanilmasi gerekmektedir
(Kolsarict ve Ensoy, 1996).
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eMisir gluteni: Cogunlukla sekillenen iiriiniin jel
kuvvetini azaltir. Formiilasyonda %6 nisasta kullanil-
di1Z1 zaman optimum katilmas1 gereken diizey %2 ola-
rak saptanmustir. Uriine %35’ten daha fazla ilave edildi-
ginde, {irlin renginin koyulastig1 ve bugdayimsi bir tat
meydana geldigi belirtilmistir (Cakli ve Duyar, 2001).

Su

Surimi jelinin tekstiirel karakteristikleri sadece
katkilar tarafindan degil ayn1 zamanda formiilasyon-
daki su miktariyla da degistirilebilir. Ticari formiillerin
nem igerigi %72-78 arasinda degisir. Su ayn1 zamanda
donma-¢dziinme stabilitesinde en onemli rolii oynar.
Her bir formiiliin, iirlinlin donma-¢dziinme stabilitesini
koruyan su tolerans seviyesi vardir (Lee, 1984).

Su seviyesini azaltmadan donma-¢dziinme stabi-
litesini saglamak i¢in kryoprotektif katkilar kullanilir.
Bunlar, pisirilmis ve dondurulmus iiriinler i¢in hazir-
lanmis modifiye nisasta ve pisirilmeden donmus de-
polanacak {irlinler i¢in hazirlanan sorbitol” diir (Lee,
1984).

Sicakhk-Zaman Iliskisi

Surimi jellerinin tekstiirii onemli oranda pisirme si-
caklig1 ve pisirme siiresi tarafindan etkilenir. Optimum
sicaklik-zaman iligkisinin belirlenmesi, istenen tekstiirii
saglamak agisindan ¢ok dnemlidir. Surimiden lifli {irtin
tiretiminde genellikle iki agamali pisirme uygulanir. Ik
agsamada ekstrudat bir tabaka halinde katilagtirmak icin
wsitilir. Liflerine ayirma sirasinda iiriin yapiskan olma-
malidir. Katlama ve ikinci basamakta yapilan sonraki
1sitma siiresince birbirine baglanmalidir. Optimum so-
nuglar, yiizey kurumasini 6nlemek i¢in kuru (gaz/elekt-
rik) ve 1slak (buhar) 1s1 kombinasyonuyla orta derecede
1s1 uygulamasiyla elde edilir. Dogru sicaklik-siire iliski-
sini saglamak i¢in iiretim hizinin yavag tutuldugu kisa
1sitma Unitesine ihtiyag duyulur. Boylece ilk isitmada
yeterli gerilme direnci olan ekstrudat olusur. Ikinci 1s1t-
mada liflerine ayrilmis ve katlanmais iiriin 20-30 dk, 80-
90 °C’de sicak su veya buhar uygulamasiyla pisirilir.
Bu basamakta fazla 1sitma istenmez. Aksi halde hem
sert-lastiksi hem de diisiik donma-c¢6ziinme stabilitesi
olan iiriin elde edilir (Cetin, 1997).
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Donma-Coziinme Stabilitesi

Surimi bazli iriinlerin biyiik bir kismi pismis
formda hazirlanir ve soguk veya donmus olarak de-
polanir. Bununla beraber, baz1 sekillendirilmis iriinler
pisirilmemis halde dondurulur. Bu nedenle donmus de-
polama boyunca iiriinlerde uygun kryoprotektan kulla-
nilmig olmasina ragmen siingerimsi tekstiir gelisir ve
sizintt kaybma bagli olarak donma-¢oziinme bozul-
malar1 goriiliir. S1zint1, {iriin yanlig olarak depolanir ve
¢oziindiirtiliirse koku meydana getirir. Genellikle se-
killendirilmis {irtinler donma-¢6ziinme degisikliklerine
karsi lifli Girlinlerden daha hassastir. Ayrica pigirilmemis
tiriinler, pisirilmiglere oranla dondurma igin daha az
stabildir. Sicaklik uygulamasi (pisirme), protein-jel ag
Orgiisiinii sikistirarak buzun olustugu matriksi stabilize
eder. Jel matriksinde olusan buz kristallerinin biiytimesi
iirtinde bulunan katkilar yaninda neme de baghdir (Lee,
1984; Cetin, 1997).

Sekillendirilmis triinlerde dondurma ile olusan
arzu edilmeyen tekstiirel degisiklikler modifiye nisasta
ve/veya kryoprotektanlarin uygun tiplerinin kullanimi
ile veya diigiik su seviyesinde, az miktarda siv1 yag, ni-
sasta ve yumurta akinin uygun formiilasyonu ile kont-
rol edilebilir (Lee, 1986).

Aroma

Surimiden {iretilen yeni {riinlerin bagarili olabil-
mesi i¢in anahtar faktorler formiilasyon ve aromadir.
Dogal aromalar kabul edilebilirliginin fazla olmasin-
dan dolay1, sentetik aromadan daha ¢ok kullanilir. Yal-
niz dogal aromanin stabil olmadig1 dikkate alinmalidir.
Stabil olmayan aroma ile iiretilen {iriinlerde genelde
depolama siirecinde aroma degisimi g6zlenir (Kolsarici
ve Ensoy, 1996).

SONUC

Surimi kaynakli tirtinler ve surimi iiretim teknolo-
jisi, diinyada Japonya, A.B.D. ve Kanada gibi pek ¢ok
tilkenin ekonomisine biiyiik bir girdi saglamaktadir.
Bu baglamda, iilkemizde de surimi ve surimiye dayali
triinlerin tiiketiminin artmasi ve sektérde surimi iire-
tim teknolojisinin yayginlasmasinin, yeni is alanlarinin
kazanimina ve is¢i istihdamina olanak saglayarak {ilke
ekonomisine katkida bulunacag diisiiniilmektedir.
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