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تأثير العرض والتسويق في التركيب الكيميائي والبكتريولوجي للأسماك المجمدة 
 والمسوقة بمدينة بغداد. 

 
 أسعد خلف طلال منى تركي الموسوي  جابر حميد حسين 

 جامعة بغداد  -مركز بحوث السوق وحماية المستهلك

 
 الخلاصة

أجررري البحررع لمعرفررة مواصرراا  امسررماك المجمرردة الترري تسرروق فرري مدينررة بغررداد ود اسررة 
التركيب الكيميائي والبكتيريولوجي. وقرد قرد   كرن مرن  سربة الرطولرة وال رروتين والردان والرمراد. كمرا 
جرى تقدير إعداد البكتريا الهوائية وغير الهوائية ولكتريا المكرو ا  العنقوديرة والبكتريرا المعويرة وعرزل 
السالمو يلا. وقد بينر   ترائا البحرع أ تاراد معردل  سربة الرطولرة فري عينرا  الا ريلية علرى العينرا  

% علررى الترروالي  فرري 78.83و 81.83و 84.37المررأخو ة مررن مدينررة الغررد  ولغررداد الجديرردة وكا رر  
 9.46حين أظهر   سبة ال روتين تاوق عينا  بغداد الجديدة وتلتها عينا  الا يلية ومدينة الغد  

% على التوالي  بينما أظهر  النتائا ا تااد  سربة الردان فري عينرا  بغرداد الجديردة 7.35و  8.14و  
 2.82و  4.05وتلتهررا مدينررة الغررد  وسررجل  اقررن النسررب فرري عينررا  الا رريلية وكا رر  علررى الترروالي 

% ومرن ثر  7.66% وتلتهرا بغرداد الجديردة 8%  فيما أظهر   سربة الرمراد فري مدينرة الغرد  1.87و
%. وقرررد تاررروق معررردل كرررن مرررن البكتريرررا الهوائيرررة 5.62مدينرررة الا ررريلية حيرررع سرررجل  أقرررن النسرررب 

واللااوائية في امسماك المسوقة في مدينة الغد  والا يلية. وأظهر البحرع ا خاراض مسرتوى تلروث 
 امسماك في المحال الواقعة بمنطقة بغداد الجديدة والمحاوظة تح  د جا  حرا ة منخا ة.

 
 المقدمة 

تعد الأسماك وسط غذائي مثالي للعديد من المايكروبات لارتفاع نسبة الرطوبةة يهاةا واواواا ةا 
علةةم مرابةةات يروتهوكةةة واربو هدراتكةةة يمةةد عةةن المعةةاوي والأمةةدا امةةا ونمثةةا الأ  الاهةةدرو هوي لاةةا 
مدئمة لومو العديد من الأوكةاا المهارنةة الاةي تسةحد ثوةداي تتههةرات غهةر مرغوبةة يهاةا وتعةد الأسةماك  
أسةةرع تلفةةا  مةةن اللحةةوء الحمةةراا ن ةةرا لارتفةةاع  نسةةبة الرطوبةةة والأ  الاهةةدرو هوي ولهونةةة أنسةةهة السةةم  

 (.2وتفككاا اما ونكوي و ن اسماك أسرع تأكسد من باقي أنواع اللحوء )
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 Vibrio Spp. , Flavobacterium  وتعد الإوكاا المككروبكة الماوا دة يةي الأسةماك مثةا

Spp. Pseudomonas  Spp., Achromobacter Spp. ,  والاةي تكةوي ماوا ةدة ب ةكا تيرنحةي يةي
(ا واةذل  الحةةاى 9المحةكط المةائيا الا أناةا تاحةوى الةةم مرخةكة وااةا الاسةماك تحةةا  ةرو  الإ اةاو )

لأسماك المكاه العذبة والأناارا اذ تكوي الأوكاا المككروبكة لاا أكثر تووعا لاي المكاه أكثةر تلواةا وتحةو  
علةةةةم مةةةةواو عمةةةةونة ناتهةةةةة عةةةةن الالةةةةوي العمةةةةو  و يمةةةةدت الم ةةةةان  ناكهةةةةة ذلةةةة  تحةةةةدي الإ ةةةةابة 

والأسةماك ب ةكا  Spp. Clostridium Spp. , E. coli, Lactobacillus, Bacillusلمكروبةات 
ي عةةاء مثةةا بأكةةة أنةةواع اللحةةوء تاعةةر  ثلةةم الالةةوي المككروبةةي ثاوةةاا عملكةةات الاي كةة   والاو كةة  وتكةةو 

الأسةماك الاةي لةن تواةيع يهاةا الأو ةاا الداالكةة أكثةر عرخةة للومةو المككروبةي ونكةوي الالةوي يهاةا عةةالي 
(ا و وةاك أمةرا  اثهةرة  ت ةهد الأسةماك والإنسةاي 6نسبة ثلم الأسماك الخالكة مةن الأو ةاا الداالكةة )

علةةةةةةم وةةةةةةد سةةةةةةواا الماسةةةةةةحبة يواسةةةةةة ة البكارنةةةةةةا والفهروسةةةةةةات وال فهلكةةةةةةات وسةةةةةةموء الف رنةةةةةةات  ابكارنةةةةةةا  
Aeromonas hydrophle   M.Marinum , Streptococcus Spp. Nocardia Spp.  

 ,Anasakiasis Spp. Clonorchis Sinesisوطفهلكةةةةةةات  Caliciurnsويهةةةةةةرو  

Diphyllobothrium     (7 .) 
تكةةةوي الأسةةةماك المو ةةةووة يةةةي مكةةةاه ملواةةةة  ةةةدا والاةةةي ت ةةةد يهاةةةا مكةةةاه المهةةةار  و اسةةةماك 

المسةحبة  Spp. Clostridium Spp.,  Vibrioالسواوا الملواة وس ا غوكا لعيى أ وا  بكارنة مثا  
للاسممات التذائكةا لذا يهد الحذر من تواوى الأسماك غهر الم حواة ب ةكا  هةد والمارواةة ووي تحرنةد 
لعدة ساعاتا ولتر  الحفاظ علم الأسماك من الالة  المةايكروبي يهةد عةدء تعرنمةاا للحةرارة العالكةة 
اةةةةةدى الخةةةةةيي يةةةةةا تحرنةةةةةد ا وضخةةةةةاية الملةةةةةن أو الأومةةةةةا  لخفةةةةة  الأ  الاهةةةةةدرو هوي وموةةةةة  الو ةةةةةا  

 (.1المايكروبي والعواية يو اية المكاي الذ  يباع فكه السم  )
ا ورة احهرة ي كا  تواوى الأسماك المهمدة والمساوروة من الخةار،ا واا ةة تلة  الاةي يهةر  
لاا الاهمهد لمرات عدة ادى يارة الاسونقا لاي  وال  الكثهر من البكارنةا الاةي يمكةن أي تعةاوو ن ةاطاا 
بعةةد أيةةاء عةةدة مةةن الاهمهةةد والاةةي تسةةحد وةةالات مرخةةكة عةةدة وفةةديدة تمةةر المسةةاال ا ييةةد تكةةوي  ةةذه 
الأنواع بحد ذاتاا ممرخة للإنساي تؤو  ثلم تحلا وتفسخ لحوء الأسماك الاي ت بن غهةر  ةالحة الةم 
الاسةةةةاادك الب ةةةةر ا امةةةةا تاراةةةةي السةةةةموء يةةةةي نسةةةةك  الأسةةةةماك واا ةةةةة مةةةةا يعةةةةر  بسةةةةمكة الاسةةةةاامهن 

Histamine fish poisoning  ا الواتهةةة عةةن الاهمهةةد السةةه ا يدر ةةة وةةرارة غهةةر اافكةةة لاي بعةة
الاةي تيةكب ب ةكا طحكعةي علةم نسةك  الأسةماك ياةي تحاةو    ,E.coli Klebsiella Sppالأنةواع مثةا 
الذ  يحوى ماوة الاساهدين المو ووة يةي نسةك  الأسةماك ثلةم  histidine decarboxylaseعلم ثنينن 

غةةن يأناةةا  100ملتةةن   50-20 سةةاامهنا وعوةةدما ي ةةا تراهةةي  ةةذه المةةاوة يةةي لحةةوء الأسةةماك مةةا يةةهن 
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ت بن خمن مهاى السمكةا أذ سهلا والات تسمن عدة بالاساامهن لدى توةاوى بعة  الأنةواع الأسةماك 
 (.4وغهر ما ) Tunaوالاونا  sardineومواا السروين 

 
 المواد وطرائق العمن 

 اموساط الز عية:
اسةةةاخدما الأوسةةةا  اليربكةةةة البسةةةك ة مثةةةا المةةةرل المتةةةذ  والأوسةةةا  اليربكةةةة المفرقةةةة مثةةةا 

 وغهر ا من الأوسا . Mannitol salts Agarالمكونكي والأوسا  اليربكة الاااكارنة مثا 
 جمع العينا  وإجراء الاحوصا : 

 معا الأسماك المهمدة من الأسةوال المحلكةة ب ةكا ع ةوائي ومةن موةاطق مخالفةة مةن بتةداو  
وزارة  -ونيلةةةا ب ةةةرو  محةةةروة ومعيمةةةة ثلةةةم مخاحةةةر سةةةدمة الأغذيةةةة الاةةةاب  ثلةةةم ال ةةةراة العامةةةة للحك ةةةرة

 غن مةن اةا 50( وذل  بااذ 9اليراعةا وللك   عن الالوي المككروبي اعامدت ال رائق المذاورة يي )
 Nutrinetغةن مواةا يةي الوسةط المتةذ  السةائا   25سةمكة مةن موةاطق مخالفةة مةن الهسةن ووخةعا 

broth مةةةا مةةةن  225غةةةن أاةةةرى يةةةي اةةةك  يدسةةةا  تحاةةةو  علةةةم  25الموخةةةوع يةةةي اةةةك  يدسةةةا  و
Lactose broth بعد ا عملا تخافك  لكةا عهوةة اسماك موخةوعة يةي الوسةط السةائا  اNutrient 

broth 1-10  الموخةةةةةةةوعة يةةةةةةةي الوسةةةةةةةط السةةةةةةةائا  امةةةةةةةا العهوةةةةةةةة  ا10-5و  10-4و  10-3و  10-2و
Lactos broth  سةةاعة وذلةة  لتةةر  عةةيى  48ء لمةةدة 37ييةةد  وخةةعا يةةي الحاخةةوة  يدر ةةة وةةرارة
 (.9السالمونهد )

 عزل بكتريا السالمو يلا:     
مةةا مةةن  225غةةن مةةن السةةم  يةةي25( وذلةة  يوخةة  9اعامةةدت ال رنيةةة المو ةةوية مةةن قحةةا )

 Stomacher% وأ رنةا عملكةة الاهوةك  باسةاعماى  اةاز 1 ياراهةي Lactose brothالوسةط السةائا 
 ء بعةةد ا تةةن أ ةةراا الةةيرع البكاهةةر  علةةم الأوسةةا  السةةائلة37سةةاعة يدر ةةة وةةرارة  48اةةن ومةةوا لمةةدة 

Selente broth  وTetrathionat broth  ملتةةن  ةةبتة  100مةة  ثخةةايةBrillent greenاةةن  ا
 Bismuth و  Hekton Agarو  XLDأاةذت عهوةة موةه  بميةدار وليةة المةال  وزرعةا علةم وسةط 

sulphate  اةةن ا ةةر  ااابةةارOAg  و H اةةن عمةةا ااابةةارEpi  والحةةالات الم ةةكوك ياةةا تةةيرع علةةم
Tryptic soya broth  ومن ان تيرع علمTriple Sugar Iron (TSI). 
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 التحليلا  الكيمياوية:
( لإ ةراا تيةدير 9اتبعا ال رائق المو وية من قحةا المو مةة الأمرنككةة للاحلةهدت الككمكاونةة )

 نسبة الحروتهن والد ن والرطوبة والرماو.
 

 النتائا والمناقشة 
 الاحوصا  الايزيائية للأسماك: 

و ةةدت رائحةةة غهةةر ميحولةةة ناكهةةة تلةة  الأسةةماك يمةةد عةةن و ةةوو مةةواو لي ةةة  اةةرت ب ةةكا   
 Aeromonusواخةةةةةن للعهوةةةةةات علةةةةةم الأوسةةةةةا  الاةةةةةي يح ةةةةةاا ونعةةةةةوو ذلةةةةة  ثلةةةةةم ن ةةةةةا  بكارنةةةةةا 

Hydrophylla  وPseudomonas  Spp.  والاةي تكةوي مسةؤلة عةن ثع ةاا اللةوي الأامةرا بسةةحد
تكةةةونن بيةةة  امةةةرااا اةةةذل  لةةةوو  علةةةم   Spp. Penicilliuamو ةةةوو الف رنةةةات وبةةةالاا  ي ةةةر 

الأسماك بعد ذوباي الثل  يي ور ة ورارة الثد ة و وى واله الاعفن والاينخ الاي تحةدي ناكهةة لو ةا  
الأوكاا المهارنة تحا  رو  الد وائكة وضناا اةا لإنينمةات الحةروتهن المحللةة  للحةروتهن ممةا يةؤو  ثلةم 
أناةةةا، الامونكةةةا واحرناهةةةد الاهةةةدرو هنا أمةةةا الاةةةينخ فكحةةةدي ناكهةةةة تحلةةةا الةةةد نا اةةةذل  لةةةوو  تحمةةة  
الأسةةةماك عوةةةد ذوبةةةاي الةةةثل  ناكهةةةة لو ةةةا   أنينمةةةات الديحهةةةي ممةةةا يةةةؤو  ثلةةةم أناةةةا، الأومةةةا  الد وكةةةة 

ذ تعمةا  ةذه ا ا .Lactobacillus Sppو .coli form Sppحد ن ةا  بكارنةا اليولةوي والكلكسةهروى بسة
 ( .3البكارنا علم أكسدة المواو السكرنة ثلم أوما  عمونة )

 
 تأثير محال بيع المارد في التراكيب الكيماوي للأسماك المجمدة والمسوقة في مدينة بغداد:

( و وو تباين يي معدى الاراهد الككمكائي للأسماك المسوقة يةي اداةة 1يدو  من )الهدوىا  
محاى بمديوة بتداوا اذ و د ارتفاع يي نسبة اا من الرطوبة للأسماك المسةوقة يةي اوةد المحةاى الواقعةة 

 84.37بمو ية الفمهلكة ميارنة بالمحلهن الواقعهن بمو ياي مديوةة ال ةدر وبتةداو الهديةدة والاةي اانةا  
% علم الاواليا وت هر المعدلات يي الهدوى نفسه الم و وو انخفا  يي نسبة اا 78.83و  81.83و

مةةةن الرطوبةةةة والحةةةروتهن للأسةةةماك المعروخةةةة يةةةي اوةةةد المحةةةاى الواقعةةةة بمو يةةةة بتةةةداو الهديةةةدة  ميارنةةةة 
% 7.35و  8.14و  9.46بةةةالمحلهن الةةةواقعهن بمو يةةةة مديوةةةة ال ةةةدر والفمةةةهلكةا اذ يلتةةةا تلةةة  الوسةةةبة 

علةةةم الاةةةواليا ونعةةةوو  ةةةذا الابةةةاين لأسةةةلو  تسةةةونق الأسةةةماك غهةةةر المتلفةةةة يةةةي المحةةةاى الواقةةة  بمو يةةةة 
الفمةةهلكة ومديوةةة ال ةةدر تحةةا وةةرارة الهةةوا ومةةن ال حكعةةي تحةةا  ةةذه ال ةةرو  سةةو  تةةذو  الأسةةماك 
المهمدة تدرنهكا  وتيواو امكة السائا الواخن مواا فةيا ي ةياا واا ةة أذا لةن تبةاع الكمكةة المعروخةة 
يي نف  الوقا والهةوء وعوةد تكةرار عملكةة الاهمهةد والإذابةة لأكثةر مةن مةرة سةو  تةوخف  نسةبة الرطوبةة 
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يةةي تلةة  العهوةةات المعروخةةةا امةةا واي السةةائا الواخةةن مةةن الأسةةماك المهمةةدة سةةكهر  معةةه عةةدو مةةن 
العوا ةةر الذائبةةةة بالمةةةاا ممةةةا يةةةؤو  الةةةم انخفةةةا  الأكمةةة التذائكةةةة لالةةة  الأسةةةماكا ييةةةد سةةةحق واي أفةةةار 

( ثلةةم أي عملكةةة الإذابةةة تةةؤو  ثلةةم انخفةةا  يةةي نسةةبة اةةا مةةن الرطوبةةة والحةةروتهن وبعكةة  12الباوةة) )
الاتهةةاه ارتفعةةا نسةةبة اةةا مةةن الةةد ن والرمةةاو وذلةة  للعدقةةة العكسةةكة يةةهن اةةا مةةن الةةد ن والرطوبةةة يةةي 

% علم الاوالي يي الأسماك 7.66و  4.05(ا يي وهن اانا نسبة اا من الد ن والرماو 12الأسماك )
% علةةم الاةةوالي 8و  2.82المعروخةةة يةةي بتةةداو الهديةةدة  ميارنةةة مةة  مديوةةة ال ةةدر الاةةي اانةةا الوسةةبة 

 % علم الاوالي. 5.62و 1.87ويي الفمهلكة  اانا 
  

 تأاهر محاى يك  المفرو يي الاراهد الككمكائي للأسماك المهمدة والمسوقة بمديوة بتداو.(: 1جدول)
 الرماد )%(  الدان )%( ال روتين )%( الرطولة )%( المنطقة

 7.66 4.05 9.46 78.83 بغداد الجديدة 
 8 2.82 7.35 81.83 مدينة الغد 
 5.62 1.87 8.14 84.37 الا يلية 
 

( ثلةةم أي وخةة  الأسةةماك تحةةا  ةةرو  الاهمهةةد الب ةةيا سةةهؤو  ثلةةم توسةةك  وهةةن 14أفةةار )
الحلةةورات الثلهكةةة والاةةي عوةةد أذايااةةا سةةهوهر  معاةةا عةةدو مةةن العوا ةةر الذائبةةة بالمةةاا وبالاةةالي انخفةةا  

( أي عملكةةة ثذابةةة اللحةةوء تاةةأار يدر ةةة وةةرارة الهةةو أو ربمةةا 13الأكمةةة التذائكةةة لالةة  الأسةةماكا امةةا يةةهن )
يعوو لارتفاع نسبة الد ن وه) أي العدقة يةهن امكةة الةد ن والرطوبةة يةي الأسةماك  ةي عدقةة عكسةكةا 
وأي وةةرارة الهةةو تةةؤو  الةةم انخفةةا  نسةةبة الرطوبةةة يةةي الأسةةماك المعروخةةةا وقةةد يعةةوو  ةةذا الانخفةةا  
لعواما عدة مواا اعاكاو بع  المحاى اا ة يي المواطق ال عحكة بعر  وتسةونق الأسةماك مةن اةدى 
ن ر ا أماء المحاى ويي العراا وتحا ورارة الهو وبدوي اساعماى وسةائا الحفة  والاحرنةدا يمةد  عةن أي 
عملكةة نيةا الأسةةماك يةان يوسةةاطة وسةائا نيةةا غهةر محةروة وغهةةر ماكةأة لويةةا مثةا  ةةذه المواهةات السةةرنعة 

(ا اذ تؤو   مك   ذه العواما ثلم ودوي  تد ورا  وروااة يي الأسماك المسوقة اما واي نيةا 15الال  )
وتحمها  واويق الأسماك من م اور ا ثلةم محةاى يكة  المفةرو قةد تةن يوسةائا غهةر محةروة ومك ةوية امةا 

( ثلةةم ثي نيةةا الأسةةماك يهةةد ثي يةةان بسةةكارات محةةروة 9 ةةو الحةةاى اغلةةد الوةةاقدت يةةي الي ةةرا ييةةد أفةةار)
 اا ة ادى أفار ال ك  الحار للمحاي ة علهاا من الال  والالوي.

  
 التلوث الميكرولي للأسماك المعروضة في محال بيع المارد بمدينة بغداد:
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( ثلم ثي معدى ثعداو الأوكاا المهرنةة يةي الأسةماك يةي اداةة محةاى بمديوةة 2ي هر )الهدوىا  
بتداو  ار ارتفاع يي معدى ثعداو البكارنا الاوائكة والد وائكة والعويووية قد يعيى السحد يي  ذا الافول 
لارتفةةةاع ور ةةةات الحةةةرارة يةةةي محةةةاى يكةةة  المفةةةرو الاهارنةةةة الاةةةي لا تابةةة  أسةةةلو  اةةةيي وتسةةةونق الأسةةةماك 
باساخداء وسائا الاحرند اا ة يي المواطق ال عحكة و ذا ما ساعد يي نمو الوسةبة الع مةم مةن الأوكةاا 
المهارنة والاي تسان يي ذوباي الس ن الخار ي وارتفاع ورارته وبذل  سو  تاوير ير ة مواسبة لومةو 
وتكاار أنواع من الأوكاا المهارنة والاةي تسةحد تلفاةا ويسةاو ا و علاةا غهةر  ةالحة لدسةاادك الب ةر  

 (.10ثذ ما اينا ب رو  غهر  حكة وسلكمة )
 
تأاهر مواطق الاسونق علم معدى الأوكاا المهارنة للأسماك المسوقة يي اداة محاى يك  (: 2جدول )

 المفرو بمديوة بتداو.

 العد البكتيري 
 المنطقة

 الفضيلية مدينة الغد  بغداد الجديدة 

 2× 710 1× 710 2.5× 710 العدو الكلي للبكارنا الاوائكة 

 3× 510 3× 510 2× 510 العد الكلي لبكارنا اليولوي 

 2.5× 510 3× 510 2× 510 بكارنا المكورات العويووية

 4.5× 510 6× 510 3.5× 510 بكارنا المكورات العويووية والمسبحكة

 1× 510 1× 510 1× 510 العد الكلي للخمائر 

 1× 510 1×  310 1×  410 العد الكلي للأعفاي 

 
 عزل بكتريا السالمو يلا:

وقد فخ ا  ذه  Spp.  ٍSalmonella أمكن الح وى علم عازلاهن بكاهرنة تعوو ثلم بكارنا         
والفحة  الم ةلي بعةد  Api 20Eالعيلات اساواوا ثلم ال ةفات اليربكةة والااابةارات الككمووهونةة بعةدة   

اوسط أغوائي لبكارنا السالمونهد ان زرعا العهوةات  Selenite brothزرع العهوات علم الوسط السائا 
اعاماوا علم  فات المساعمرات من ال كا و الحهةن و اللةوي  XLDعلم وسط أكار المكونكي ووسط 

واليةةواءا اذ تمهةةيت مسةةاعمرات بكارنةةا السةةالمونهد عةةن غهر ةةا علةةم وسةةط أكةةار المةةاكونكي بكوناةةا  ةةتهرة 
وائرنةةةا ذات وايةةة ملسةةااا  ةةفراا با اةةة فةةفاية يمةةدعن عةةدء قةةدرتاا علةةم تخمةةر سةةكر الدكاةةوزا أمةةا 

ي اةةرت المسةةاعمرات  ةةتهرة الحهةةنا وائرنةةة ملسةةاا الحايةةات ذات لةةوي اومةةر يمةةد  XLDعلةةم وسةةط 
عن عدء  قةدرتاا علةم تخمهةر سةكر الينلةوزا ونكةوي مراةي المسةاعمرة اسةوو اللةوي يةي والةة اوناةا تعةوو 
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الةةةذ  يامهةةةي عةةةن الأنةةةواع العائةةةدة لهةةةو   Salmonella typhiثلةةةم  ةةةو  السةةةالمونهد ماعةةةدا الوةةةوع 
(ا وأامةعا العةيلات 10السالمونهد بكونه لا يوا  او يوا  امكةات قلهلةه مةن غةاز احرناهةد الاهةدرو هن )

البكاهرنة غهر المخمرة لسكر الدكاوز لفح  أناا، أنينن الاواسهديي والكاتالهي والهةورنيا وأ ملةا بعةد ا 
العيلات البكاهرنة المواهة لأنينن الاواسهديي والهورنيا ثذ تن الح وى علم عيلاهن ي   يي اوناةا تعةوو 
لهو  السالمونهدا اما أامعا  ذه العيلات ثلم الفحو ات الككمووهونة لتةر  ت خك ةاا ت خك ةا 
أولكةةا واانةةا مو بةةه يةةي قايلهااةةا علةةم ثناةةا، غةةاز احرناهةةد الاةةدرو هنا مخمةةرة لسةةكر المةةاناوىا مسةةاالكه 

وذلة  لاأكهةد ت ةخك   Api20Eللسارات مخمةره لسةكر الكلواةوز مواهةه غةازا وواممةاا وا ةر  يحة  
الككمووهةةةو  وبعةةةد تفسةةةهر ناةةةائ  الااابةةةارات الع ةةةرنن الاةةةي ياكةةةوي مواةةةا  ةةةذا الو ةةةاء الا خك ةةةي وذلةةة  

أ اةرت العةي لاةهن عائةديااا ثلةم  ةو   ا اذ analytical profile index(Api 20Eبةالر وع ثلةم )
السةةةةةالمونهدا وقةةةةةد اسةةةةةاخدما الم ةةةةةوى الا خك ةةةةةكة ماعةةةةةدوة الاكةةةةةايؤ لكةةةةةا مةةةةةن المسامةةةةةد الهسةةةةةمي 

(ا وأ اةةرت  مكةة  العهوةةات أناةةا غهةةر م ابيةةة 11)  Polyvalent antisera Hand Oوالوسةة ي
 (.5للموا فة العراقكة )
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Abstract 

 
This study was conducted to determine the effect market type in 

Baghdad on chemical composition and average number of total aerobic 

and anaerobic, coliform, Salmonella and staphylococcus Bacteria of 

frozen fish. The data obtained revealed that average of moisture was 

increased, in sample of Al-fatheleia city  more than in sample from AL-

sader city and new Baghdad 84.37, 81.83 and 78.83% respectively. The 

study also that showed protein percentage increased in the sample of new 

Baghdad more than in AL-fathele and AL- sader city 9.46, 8.14 and 

7.35% respectively. But the results showed increase in percentage of fat in 

sample of New Baghdad and Al-sader sample but at fathyleia it showed  

lower percentage 4.05, 2.82 and 1.87% respectively, the ash showed in Al-

sader city 8% and new Baghdad city 7.66% and at Al-fatheleia it was 

lower 5.62%. 

The total anaerobic and aerobic count, staphylococcus, coliform 

bacteria were highly in frozen fish marketed in Al-sadire and Al- 

fatheleia- city. 

The average count of total aerobic, anerobic, coliform bacteria and 

staplylococcus of fish at retail stores in new-baghdad was less in 

comparism with Al-sadire and AL- fatheleia city. 

 
 


