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 پیشگفتار 

بهاترین محصولات شیلاتی در جهان است که از نظر ارزش غذایی و اقتصادی  خاویار یکی از گران

ج گونه مهم آن تخم فرآوری شده ماهیان خاویاری است که پنمورد توجه است. این محصول با ارزش 

 Acipenser)، چالباش (Acipenser persicus) یرانیا یتاسماه برون ، قره(Huso huso) یماه  لیفشامل 

gueldenstaedti) ،پیش (Acipenser nudiventris) برون و ازون  (Acipenser stellatus)  در دریای

خاویار ایران  ،وبی دریای خزرها در آبهای سواحل جن واسطه حضور این گونه هکنند. ب خزر زیست می

صید  ،های اخیر دلیل کاهش ذخایر ماهیان خاویاری در ساله شهرت جهانی داشته است. اما ب

تجاری آن ممنوع شده است. کاهش ذخایر ماهیان خاویاری موجب شده است تا  توسعه پرورش 

ولید ماهیان خاویاری ها در دستور کار قرار گیرد. براساس آمار سازمان شیلات ایران ت این گونه

 1401تن در سال  4664به  1397سال در  تن 1839پروری طی پنج سال گذشته از  ناشی از آبزی

 یها از رشد درصدی برخوردار بوده است. صادرات خاویار نیز طی این سال 40رسیده و از افزایش 

 14به  1397سال در  تن  38/0که مقدار وزنی صادرات خاویار از  طوری هچشمگیر برخوردار بوده ب

به  1397سال در هزار دلار  816از نیز افزایش یافته و ارزش صادراتی آن  1401تن در سال 

های شیلاتی از  رسیده است. محصول خاویار نسبت به سایر فرآورده 1401هزار دلار در سال  3977

بندی،  ، بستهونقل آوری، حمل به همین دلیل استحصال، عمل ،های خاصی برخوردار است ویژگی

د دقت، مراقبت و رعایت مقررات، نی، عرضه  و کنترل کیفی آن نیازمیجا هنگهداری، جاب

 بانکات فنی و بهداشتی دارد. کتاب حاضر یک کتاب مرجع است که  ها، استانداردها، دستورالعمل

 استانداردها،  لفین و استفاده ازؤم یتیریمد و ییاجرا سوابقهای علمی،  و یافته تجارب از یریگ بهره

 تالیف گردید.  ،خاویار یالملل نیب و یمل مقررات ها، نامه نیآئ
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