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ماهي منجمد كوسه زودرس فساد بررسي علل

چكيده
پروتئيني غير مواد ازته ماهيان اسـتخواني وجود دارد.ميزان ماهي و كوسـه بين خصوصيات بيوشـيميائي نظر بارزي از تفاوت
جذب باز و دفع سيستم د اراي ماهي كوسه ميباشد. اوره بخش عمده آن است كه ماهيان اسـتخواني برابر 8 كوسـه ماهي حدود
اسمري فشار برابر تعادل در آن تنظيم با ماهي كوسه كه است وسيلهاي اكسيد آمين متيل تري خون و بودن اوره بالا است. اوره
ماهي است كوسه اساس صيد خونگيري كند . لذا زندگي و شـيرين شور آبهاي و مختلف در سـطوح اسـت قاد ر و ميكند حفظ را
است. صاد راتي اقلام كيلوگرمي از 10 -2 ماهيان كوسـه و ماهي كوسـه باله انجام نميشـود. كامل طور انواع بزرگ به كه درمورد
از حساسـيت ناشـي موارد بروز و اوزون برون جاي به شـد ه ماهي خريداري بوي نامطبوع مردم از شـكايت پژوهش اين مبناي
34 تعداد سرچشمه سردخانههاي كوچك منطقه از شد و زمستان انجام پائيز فصل در كه اين بررسي در است. بوده آن مصرف
نمونهبرد اري شده بودند منتقل بهسردخانه همزمان كه جنوب منطقه ماهيان سـاير (٪53) مورد 38 و كوسـه ماهي (٪47) مورد
از گرديد. گزارش است ماهي فساد تعيينكننده كه روش TVN آزمايشبراساس آزمون نتيجه شد. ارسال آزمايشگاه به و سـريعا
مورد فساد و (14/71٪) درشرف غيرقابل مصرف 5 مورد TVN بود نانديس علت بالا به (٪85/29) مورد 29 مورد كوسه ماهي 34
مورد 10 مصرف (21٪) غيرقابل مورد بود 8 فيله شـد ه صورت آن به مورد كه 10 ماهيان مورد سـاير 38 از و نداشـت مصرف قابل
ماهي مورد در اخير فساد شرف و در مصرف موارد غيرقابل عمدتا كه قابل مصرف مورد (٪52/6) 20 و فساد شرف در (٪26/4)
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۱۸ آبزيان و د ام امور در

مقدمه
مواد تأمين نظر از اقتصادي مهم منبع يك عمان درياي و فارس خليج
ماهيان كوسه تنوع ميباشد. ماهيان انواع گاه زيست و است پروتئيني غذايي
گونه اي از و ماهيان انواع شيميائي تركيب است. گونه 50 حدود منطقه اين
جنس، سن، بهاندازه، گونه نيز يك د ر و ــت اس متنوع ــيار د يگر بس گونه به
سال در اولين بار ــه ماهي كوس صيد است. ــته و فصل وابس محيط ــرايط ش
جهت استحصال جهاني دوم جنگ طي د ر و گشت در ويكتوريا رايج 1937
2-10 كوچك ماهيهاي حاضر كوسه حال يافت(4). در گسترش A ويتامين
ماهي كوسه باله ــد. ميباش صاد رات مورد نظر و جهت عملآوري كيلوگرمي
مصرف ميشود. تهيه سوپ ژاپن براي و در و داروئي مصارف آرايشي جهت
به كه است ــكوالامين1 ماده اس حاوي كه را كبد كوسه ــت درصد وزن بيس
دكتراي نامه در پايان ــت. اس تحقيق حال ــرطان در س داروي درمان عنوان
به است ــده ش مدرس ارائه تربيت ــگاه دانش در 1384 دي ماه در كه ژنتيك
اشاره شده ــرطان س د رمان جهت ماهي ــه كوس در خاص بادي وجود آنتي
كه است فعالتر بيشتر و بزرگ تر ماهيان در اكسايد متيل آمين تري است.
است گوشت گرم در 100 گرم ميلي 250 تا 200 كوسه ماهي در آن ميزان
مي باشد (8). گوشت گرم د ر100 گرم 100 ميلي تا 50 ماهيان اغلب در و
و در گوشت كوسه ليتر در 2000 ميلي مول ماهي ــه كوس خون اوره ميزان
كوسه در غيرپروتئيني ازت ميزان است(4). ليتر د ر مول ميلي 750 تا 194
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A survey  of  the reasons for early corruption of frozen sharks

By: R. Ferdosi Researcher in National and Food Technology and Research Institute Shahid Beheshti Medical 
University 
Z. Mohammadian MS in Food Technology
K. Ghanati, Expert on Food Control(Shahid Beheshti university)
Significant biochmical differences exist between sharks and  vertebrated fishes. The level of nonproteinous nitrogenous 

material in sharks is 8 times more than other marine creatures.The system of absorbing and excreting urea  in sharks  is 

outstanding among fishes. High content of blood  urea and TMAO   help this animal keep the osmotic pressure balanced 

.So they are able to  live in both salt-water & fresh water .  To prevent spoilage, blood extraction have to be performed 

after hunting. This step can not    performed completely in large sharks  because the blood gushes out not jets out.. The 

idea of this  resarch was based on the  reports  of unpleasant smell of fishes presented in the market which are sold  as 

Acipeneer Stellatus and some cases of allergy & hypersensitivity. In this survey which was carried out  during automn & 

winter from small refregerating rooms in the region of Sarcheshmeh, 34 cases (74%) of sharks and 38 (53%) of other 

fishes  were selected.   These fishes  that were transported to  preserving  room simoultanously, were sampled by experts 

and transfered to the laboratory quickly. The result of examination was reported according to  TVN  test to distinguish  

fish spoilage . From 34 cases of shark, 29 (85/29%) were not suitable for consuming because of  having high index of 

TVN test. The remaining cases (14/7%) were about to spoil  and so werenot appropriate  for    presenting  in the market. 

From the second group   (38 cases) among which 10 fishes were cut into pieces,  just 8 cases(21%) were not suitable 

for cooking .10 cases(26.4%) were at the border of being spoilage  and the rest(52.6%) were suitable to be consumed 

by costumers. .The majority of unsuitable or low quality cases were those which were cut into pieces.

Keyword: Frozen fish sharks- cooruption- (Total volatile Nitrogenn) 

ميلي ماهيان 400 اكثر در حاليكه د ر گرم 100 در گرم 3330 ميلي ماهي
و ماهيان دفع سريعاً را اوره استخواني ماهيان ــت(4). اس 100 گرم در گرم
دفع اوره درصد 95 ميباشند 90 تا اوره باز جذب ــتم سيس داراي غضروفي
اوره آنزيم حاوي باكتريهاي ميشود(4)، مجدد جذب ماهي كوسه در شده
قادرند اوره و دارد ــه ماهي كوس خون اوره تنظيم را در بيولوژيك ــش نق آز
كنند . ايجاد نامطبوع و بوي كرده تجزيه ــيد كربن اكس دي و آمونياك را به
زنده انجماد اكثراً درحالت كه سرماد وست است از نوع ماهيان ميكروبي فلور
مورد را ساده تركيبات ابتدا و فساد مولد ــمهاي ميكروارگانيس مي مانند (3).
در توجهي قابل طور به ماهي تركيب شيميايي ميدهند (11). قرار استفاده

ميگذارد. تأثير آن نگهداري عمر
گونه ــا ــب ب متناس ــه ك ــود ش نگهد اري ــي دمائ ــد در ــي باي ماه
ــانات نوس اگر ــدول1)(3). (ج ــد باش ماهي بد ن ــيميائي ش ــب تركي و
صدمه ــت محصول كيفي ــد به باش درجه چند بيش از ــرود ت ب ــه درج
ــانتيگراد س درجه -18 ــتي در دماي بايس ماهي منجمد  ميزند(9).
ــردخانهها س ــا وضعيت م ــور كش در ــود (9). نگهداري ش پائين تر ــا ي
سنجش TVN روش با ماهي ــاد فس است(3). شده گزارش ــامان نابس
100 در ازت ــرم گ ميلي 30 كه ــد مي ده رخ ــاد زماني ــود فس ميش
فرار آزادشدن آمينهاي با فساد باشد(8). ــته د اش وجود گوشت گرم
داده ــان نش مطالعات ــت اس همراه نامطبوع بوي و فرمالد ئيد نهايتا و

... ماهي كوسه زودرس فساد علل بررسي
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عدم به مييابد منجر افزايش سرعت به هنگاميكه TVN ــتانديس اس
ازت تركيبات انواع د اراي ماهي عضلات محصول ميشود(5). پذيرش
از ــني روش ــانه نش ميزان آنها در تغيير ــتند كه هس پروتئيني غير دار
يا ــت و گوش طبيعي آنزيمهاي و باكتريها فعاليت و ــك اتوليتي ــه تجزي
ميباشد. سرما نگهداري در طي باكتريها از پيكر ــحه مترش آنزيمهاي
منجمد انجام كوچك ماهي ــه كوس بر روي مطالعهاي 1378 ــال س در
و خونگيري صياد ي روش صحيح رعايت با بررسي اين ــت د ر اس شد ه

ــانتيگراد  برودت10- درجه س در ــول منجمد محص ــريع س انجماد و
ميزان تغييرات و ــداري نگه مدت 2 ماه به ــانتيگراد س درجه -18 و
ميزان اوره در كاهش ــت اس داد ه ــان نش نتايج گرد يد ــنجش س اوره
ــت(4). اس بوده معنيدار ــانتيگراد درجه س برودت 10- در اول ــاه م
به توجه ــا ب ــد ه ش عرضه منجمد ماهيهاي TVN در ــريع ــش س افزاي
مطالعه اين ضرورت مركزي ــردخانه از س ترخيص پس از كوتاه ــان زم
ماهي منجمد در عرضه كوسه د ليل به اين مقاله و نگارش ــت اس بوده

است. اخير سالهاي زنجيرهاي در فروشگاههاي

روشها و مواد
مقد ماتي بررسي الف:
توزيع مراكز از شده عرضه ماهي نوع بررسي - 1

ظرفيت منجمد و ماهي نگهداري كوچك ــردخانههاي تعداد س بررسي - 2
نگهداري زمان و

تحويل زمان و مركزي سردخانه منجمد از ماهي ترخيص زمان بررسي - 3
كوچك سردخانههاي به

TVN ادنويس تعيين جهت آزمايشگاه به نمونه ارسال و نمونهبرداري - 4
ــردخانه س منجمد از ماهي ــه كوس ترخيص فاكتورهاي مطالعه اين در
و ــود ميش صاد ر كالا ــلامت مبناي س كه بر بهمن ميد ان د ر واقع ــزي مرك
گرفت. در ــي قرار بررس مورد ــد ميباش ترخيص زمان و ــامل نوع ماهي ش
تن ماهي 10 تا 2 ظرفيت با ــردخانه س واحد 25 تعد اد ــمه سرچش منطقه
ــداد 34 مورد تع مي كردند. نگهداري روز 10 ــر حداكث مدت به را ــد منجم
حلوا شير شوريده شامل جنوب ماهيان ساير مورد و 38 ماهي ــه كوس
يخ مجاورت در و بود نمونهبرداري شده نگهداري ــردخانه س در كه همزمان

شد. ارسال آزمايشگاه به خشك

تعيين آزمايشگاهي بررسي ب:
تقطير بالن به AOAC (1995) روش مطابق تام فرار ازت ــري اندازهگي
ليتر ميلي 200 و منيزيم اكسيد گرم 2 ماهي، نمونه گرم 10 ماكروكجلدال
ماير بعنوان ارلن و در يك ــد ــهاي اضافه ش پرل شيش عدد چند و مقطر آب
اسيد ميلي ليتر 25 تقطير ــتگاه دس ــردكننده ــمت س قس زير گيرنده ظرف
و شد اضافه گرين برموكرزول و رد متيل معرف قطره چند و درصد 2 بوريك
عدد و كرده نرمال تيتر 0/1 سولفوريك اسيد را بوسيله شد ه تقطير محلول
نمونه گرم 100 د ر ــد ار ازت مق ميكنيم ضرب 14 ــدد ع د ر را ــيون تيتراس

به دست مي آيد(17). ماهي گوشت

نتايج
انديس مجازبودن حد از بيش مورد به علت 29 ماهي كوسه مورد 34 از
فساد) قبول (در شرف 5 مورد حد قابل غيرقابل مصرف (29/ 85٪) و TVN

(٪52/6) مصرف قابل مورد 20 جنوب ماهيان ساير مورد 38 از .(٪14/71)
غيرقابل 8 مورد و (٪26/4) ــاد ) فس ــرف ش (در قبول قابل حد 10 مورد و
گزارش ــده ش فيله ماهي مورد در عمدتا اخير مورد دو كه ــرف(٪21) مص

.(7 (جدول است شده

نتيجهگيري و بحث
اتوليز، يا (فساد آنزيمي مختلف پديده ــه س تاثير تحت ماهي در ــاد فس
كيفيت آنزيم ها از دو گروه ميافتد . اتفاق ــيون چربي) اكسيد اس و باكتريائي
جمله از ــي آنزيمهاي گوارش اول گروه ميد هند . ــر قرار تاثي تحت ــي را ماه
اكسيداز) آمين متيل (تري كليه در موجود آنزيمهاي دوم گروه و پروتئازها
اكسيداز آمين متيل تري ــد ن. مي باش عضلاني بافت د ر موجود و آنزيمهاي
واكنش كاتاليزكننده اين ماده كرده اند. كبد ماهي كاد جدا ليزوزومهاي از را
آن در ماهيان مقد ار كه (6) ــت فرمالد ئيد اس و DMA و TMA به TMAO

ميلي 250 تا ماهي 200 كوسه در ميزان آن است. ــتر بيش فعالتر و بزرگتر
ميلي گرم در100 تا 100 ماهيان 50 ــاير س و در ــت گوش 100 گرم در گرم

دريائي فرآوردههاي ساير و ماهي طيور، گوشت، لبنيات، تقريبي شماره1- جدول



۲۰ آبزيان و د ام امور در

است شد ه اندازهگيري «ري دل» وسيله به كه حرارت درجه برحسب مختلف غذائي مواد د ر يخزده آب د رصد نسبت -2 شماره جدول
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ــت كه اس TMAO ميكروبي تجزيه نتيجه نيز TMA ــت. اس ــت گوش گرم
مي دهد (8). فساد بوي چربي تركيب با در اثر كه است دار بو و فرار تركيبي
دناتورهشدن به ميشوند حاصل ميكروارگانيسمها فعاليت از كه متابوليتهايي
فراهم را باكتريها ــت و فعالي تكثير و ــد رش زمينه و ميكند كمك پروتئين
دكربوكسيلاز ــيد آمينواس نظير آنزيمهائي ــلول س درون د ر .(11) ميكنند
افزايش را ــط محي pH آمين ــاد ــدن باكتري و ايج ليزش با كه دارد ــود وج
ــزان مي دارد وجود ــيد آمينه اس 16 ماهي ــه كوس بدن در ــد(11). ميدهن
100 در گرم ميلي 2 باله د ر آن مقدار ولي كم كوسه گوشت در هيستيدين
1000 در گرم ميلي 1/8 باله در هيستامين قبول قابل ميزان است(4). گرم
صياد ان ماهي ــه كوس باله صاد رات به توجه با ــد (14). فرآورده ميباش گرم

در مواد غذائي مهم ميكروارگانيسمهاي تكثير و رشد براي فعال آب حداقل جدول شماره 3-

باكتريهاي ميد هند. ــام ــاء انج و احش امعاء تخليه از قبل را باله ــازي جداس
آبهاي از كه در ماهياني اغلب و ــتند هس مزوفيل ــتامين هيس توليدكننده
بالقوه طور به فرار فساد ميشود(14). آمينهاي موجب ــوند ميش صيد گرم
در است و هيستامين ــميت س تشديدكننده و ــتامين بوده هيس تاثير داراي
غيرپروتئيني در ــه ت از ــواد م ميزان .(14 ،6) دارد ــش نق ــيت حساس بروز
ماهيان استخواني در و در 100 گرم گوشت گرم ميلي ماهي 3330 ــه كوس
ــه كوس خون ميزان اوره ــت(7). اس ــت گوش 100 گرم در گرم ميلي 400
تا 750 194 ــي ــه ماه كوس ــت گوش در در ليتر و مول ميلي 2000 ماهي
ميباشد. مثبت فراهم آز اوره باكتريهاي فعاليت براي لذا زمينه ميباشد(4).
58٪ باكتريهاي است. ماهي ــه ضروري صيد كوس عمليات از خونگيري لذا

ماه به مرغوب كيفيت محصول با تقريبي نگهداري حدود ماههاي -4 شماره جدول
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فساد عامل باكتريهايي اكثر ــند(4). مي باش از اوره منفي حاوي آنزيم گرم
بودن د ارا آنها مهم ويژگي از كه هستند ــودوموتاسها س دريائي غذاهاي در
كوتاه زمان در آنها تكثير ــرعت قوي و س ليپوليتيك پروتئوليتيك و ــم آنزي
طولاني مد ت نگهداري ماهي به دارند قرار در گروه سرمادوستها و ميباشد
و ويبريوها ــش دارد(10). نق باكتري اين تكثير د ر انجماد از قبل ــرما س در
آنها فعاليت ــترين بيش و را دارند تنظيم اوره بيولوژيك نقش ــا آئرد موناسه
طبيعي فلور جزء آنزيم اوره آز حاوي ماهي است. باكتريهاي ــه كبد كوس در
ميكنند در دفع سريعا را اوره استخواني ماهيان ميباشند (4). كوسه ماهي
ميباشند. دارا كليه را از اوره مجدد جذب غضروفي سيستم ماهيان حاليكه
پروتئين متابوليسم از حاصل متابوليتهاي از اوره سنتز مكانيسم همچنين
را اسيداوريك كه ميباشند اكسيداز اورات آنزيم داراي ماهيان اين دارند. را
برابر در تعادل تنظيم ــه نقش اوره در بدن كوس ميكند(4). تبديل ــه اوره ب
زندگي درياها سطح و اقيانوسها اعماق در است قاد ر كه است اسمزي فشار
به ماهي ــت زيرا اس تجاري زياد ي اهميت ماهي داراي انجماد كند. فرآيند
دور انجماد و صيد و غالباً ــود ميش فاسد يا گرما محيط حرارت در ــرعت س
برد فلور ــي نم بين از را ها ميكرب كليه ــد.انجماد مي باش مصرف ــل مح از
انجماد حالت ميباشند در سرمادوست باكتريهاي از نوع ماهيان ميكروبي

.(12 ميمانند(3، زنده
از  پائينتر د رجات ــا ي انجماد و برابر در مقاومت به ــا ميكروبه ــي تواناي
ــپورها آندوس ميكند. فرق ميكروبها مختلف گونههاي ــب حس بر انجماد
برخي ــتند. هس مقاوم تر ــتافيكوكوكها اس ــر نظي ــا كوكوسه از ــي برخ و
Pseudomonas aeroginosa ــر نظي منفي گرم ــكل ش ميله اي باكتريهاي

ميشوند(13). انجماد كشته د رجات زير در آسانتر
در نامطلوبي ــرات تغيي ــت منجمد ممكن اس ــان نگهداري ماهي زم در
آنزيمي ــت فعالي به آن از ــي ــود كه بخش بافت ايجاد ش ظاهر و ــو ب ــم و طع
ــتگي بس نگهداري ــرايط به ش ــرات تغيي اين ــزان مي ــود ميش داده ــبت نس
تاثير TVN و TMA به TMAO ــرات تغيي در انجماد تا صيد ــان دارد(3). زم
ليپاز ــد. اد امه ميدهن خود فعاليت ــه ب انجماد ــرايط در ش ــا آنزيمه دارد(1).
حتي ــا آنزيمه ــود ــانتيگراد موجب هيدروليز چربي ميش س درجه -30 در
واكنش ــرعت دارند س ــته فعاليت آهس طور به ــانتيگراد س ــه درج -73 در
رشد و براي فعال آب حد اقل دارد(9). ــتگي بس ــد ه نش آب منجمد ميزان به

به توجه با ــت(3). اس داده شده نشان 2 در جدول ــمها ميكروارگانيس تكثير
محيط pH و آنها ويژگي به ــمها ميكروارگانيس ــد رش غيرمنجمد غلظت آب
فرآوردههاي تقريبي pH (3 دارد (جدول ــتگي بس ــترس دس در آب ميزان و
ايجاد اسيد و گليكوژن با ارتباط د ر pH ــت(3). اس ــده داد ه ش ــان نش دريائي
ــرايط ش در ــده ش ذبح حيوانات كمتر از ماهي گليكوژن ــد . لاكتيك ميباش
مرگ پس از pH سريع كاهش ــد در نتيجه كشتار ميباش از قبل ــتراحت اس
زمينه ــده و ش pH افرايش موجب فرار ــن آمي ــت(2، 9). اس كمتر ــي در ماه
تحمل كه باكتريهائي ــود. ميش فراهم ــاد فس مولد باكتريهاي براي تهاجم
سارسين، هالوباكتريوم ها، ميكروكوك ها، سودوموناس ــامل ش دارند بهنمك
برود ت در منجمد شده آب درصد 4 جد ول ــند (10). ميباش فلاوروباكتريوم و

غذائي  مواد ساير و ماهي ــانتيگراد  س درجه تا 30- ــانتيگراد  - درجه س 5
د ر شده منجمد د رصد آب ميزان انجماد در زمان نقش ميدهد(3). ــان را نش
بعبارتي و شد ه منجمد آب درصد ميزان (9 است(3، شد ه داده نشان 1 منحني
ماند گاري ميزان 5 جدول مي گذارد. تاثير ماندگاري زمان در فعال آب ميزان
است(9). شد ه نشان داده را ــانتيگراد س درجه و 18- -12 برودت 6/7-، در
است(3، ــده مقايسه ش ــانتي گراد س درجه -11 ماهي در د ر ــد باكتري ها رش
د رجه در سرماي 18- منجمد محصول نگهداري بر قانون نظارت آمريكا .(16
سانتيگراد 30- درجه ماهي نگهد اري مطلوب د ماي تاكيد دارد ــانتيگراد س
-18 برودت در ــي غذائ فرآوردههاي ماندگاري 6 ــدول ج در (15 ،8) ــت اس
مقايسه د رجه سانتيگراد و 30- د رجه سانتيگراد و 25- ــانتيگراد س درجه
برابر 2 تا 3 حدود د رجه سانتيگراد در 30- ماندگاري است به طوريكه شده
در ــانتيگراد دما س درجه -10 هر افزايش است(2) ــانتيگراد س درجه -18
ــانتيگراد س د رجه -10 هر كاهش و برابر دو را واكنش ــرعت س ــردخانه س
منجمد ماهي كيفي مشخصات كه آنجا از مي شود(9). نصف واكنش ــرعت س
كه ماهياني بنابراين انجماد ميباشد موقع ماهي در اوليه كيفيت از به وابسته
باشند برخوردار مناسبي كيفيت از بايد ــوند گرفته ميش نظر در انجماد براي
نحوه صيد ، ــاي از روش ه انجماد متاثر از ــد و بع قبل كيفيتهاي ــي از بعض
ماهي خونگيري باشد از قرار اگر ــت ــرايط نگهد اري اس ش و انجماد جابجايي،
زنده است ماهي وقتي تا و عرشه انتقال به محض به بايستي عمل ــود اين ش
باشد(3)، سرعت شكم از تخليه قبل عمل خونگيري ــت بهتر اس پذيرد انجام
مي شود فاسد گرد ار ماهي سريعتر مسطح است ماهي متفاوت ماهيها فساد

... ماهي كوسه زودرس فساد علل بررسي
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ماهيان منجمد جنوب ساير ماهي منجمد و كوسه بر روي نتيجه آزمون 7 جدول شماره

هاليپوت نظير از ماهي ها بعضي است. سريعتر آنها نعشي در جمود كيفيت زيرا
ماهيهاي ميگردند. د يرتر فاسد ماهيچه د ر از 5/5 پائين تر pH داشتن بخاطر
فعاليت و اكسيداسيون و غيراشباع چرب اسيدهاي ــتن داش خاطر به پرچرب
موجود در ــذاي غ نوع و ميزان .(4 ،3) 1 جدول ــوند . ــد ميش زود فاس ليپاز
زياد دارند تلاش كه هائي ماهي ميگذارد. تاثير فساد سرعت در ماهي ــكم ش
است(8). شده داده نسبت ماهي تغذيه به TMAO ميشوند (4). فاسد زودتر
تعادل در عنوان به ماهي كوسه مي باشند. ــتخوار گوش غضروفي اغلب ماهيان
مانند ماهي كوسه از است. استفاده جنبي خود د اراي نقش محيط اكوسيستم
غضروف از داروئي پوست تركيبات از چرم از كبد، ويتامين و روغن استخراج
ماهي بسيار كوسه ــتفاده از ايران اس در ــت. اس بوده توجه مورد همواره باله و
ميگرفت. قرار مورد بهرهبرداري ماهي آرد جهت تهيه عمدتا و بوده محدود
نشان حاضر نتايج مطالعه گرديد(4). اعلام حلال ماهي كوسه 1373 در سال
در مشكلات صادرات، جهت ماهي كوسه از جنبي ــتفاده اس دليل به ميدهد
با توجه و ميباشد ــاد در فس ــريع تس عوامل مهم از نگهداري انجماد و صيد،
كوچك اتفاق افتاد ه سردخانه هاي در نگهداري كوتاه زمان ــاد در فس به اينكه
با TVN و است شده فساد آغاز سردخانه مركزي ترخيص از زمان در احتمالا
كوسه پذيري سريع فساد توجه به با است. افزايش يافته سرعت فساد به آغاز
نكات به توجه زنجيره اي فروشگاههاي در منجمد ماهي كوسه عرضه و ماهي

حائز اهميت است. غذائي از ديدگاه امنيت تحقيق اين بدست آمده در

پاورقي
1- Squalamin
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