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Summary                                                                      الخلاصة 

 ودراسـة البصرةمدينة  في البحث لمعرفة مواصفات الأسماك المجمدة التي تسوق ىجر        

 غير الهوائيةوجرى تقدير إعداد البكتريا الهوائية قد وة المرتبطة باستهلاكها البكتيريولوجيلمخاطر ا

عدل مع حث أرتفاالسالمونيلا. وقد بينت نتائج الب وعنقوديـة والبكتريـا المعوية وبكتريا المكـورات ال

 .بصرةالمسوقة في مدينة الكل من البكتريا الهوائية واللاهوائية في الأسماك 

 محالومن  عينات من سمك الشبوط 10ات من سمك السلمون وعين 10عينة  بمعدل  20أذ تم جمع 

ات مختلفة من محافظة البصرة زرعت النماذج على أوساط زرعية مختلفة للتحري عن وجود الملوث

ماك الأسعينات  وأظهرت النتائج تلوث الأسماك المجمدةتتواجد في المايكروبية التي يحتمل ان 

كز ي مراذ أظهرت النتائج بان اعلى قيمة كانت ف, 100سبة %بن بالبكتريا الهوائية واللاهوائية 

 بينما في     cfu/g 2.4 ×410 بينما اقل قيمة كانت  cfu/g 3.4×610البصرة لسمك الشانك هي 

 في حين أظهرت  cfu/g 2.2×210 واقل قيمة هي cfu/g 2.4×610 منطقة الزبير كانت اعلى قيمة

  cfu/g يواقل قيمة هcfu/g 3×710النتائج للعينات المأخوذة من منطقة الهارثة بان اعلى قيمة كانت

كز وعلية نلاحظ بأن نسبة التلوث كانت ضمن الحدود المسموح بها بالنسبة لمنطقة مر 210×1.3

ماك البصرة ومنطقة الزبير في حين نلاحظ ارتفاع معدلات التلوث في منطقة الهارثة لعينات اس

 الشانك المجمد.

 cfu/g 4.2×501 قيمة هياما فيما يخـــص عينات اسماك السلمون في مركز البصرة اعلى        

 في حين كانت على قيمة  للعينات المأخوذة من منطقة cfu/g 3.2×210 بينما اقل قيمة كانت

وفي منطقة الهارثة كانت اعلى قيمة   cfu/g 2.1×210 واقل قيمة هي cfu/g2.5×610  الزبير

ي جميع العينات فوعلية تبين بأن  cfu/g 1.3×210 واقل قيمة كانت  cfu/g  2.5×610 للعينات

ة ق المواصفالمناطق الثلاث هي ملوثة بالعديد من البكتريا لكن ضمن الحدود المايكروبية والتي تطاب

 القياسية العراقية .
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                     Introduction                                                                   المقدمة -1

ص الحاصل ـــد النقــــــلسوذلك  مكيةـــــنحو الثروة السهت ــــــاتجالم ـــــار العــــأنظ نإ           

لموارد تنزاف اــــسكان واــــدد الســـــفي ع لةــــــالحاصالكبيرة  د الزيادةـــبعي في البروتين الحيوان

 ( al. 2017,Henchion et )  الطبيعية

ساعدة تتنفس بواسطة الغلاصم وتتحرك بم، من ذوات الدم البارد، الأسماك حيوانات فقرية             

كثر أوالأسماك  .Scales يغطي جسم معظم أنواعها قشور على الماء لمعيشتها. الزعانف وتعتمد كليا  

كل سواء حة للأـــــوعا  من الأسماك الصالـــألف ن 20تنوعا  من اللحوم والطيور حيث يوجد أكثر من 

 . حرية والأصدافـــنهرية والبــــــــال

عن  ادر الدخل القومي لكثير من البلدان لاسيما النامية منهاـــــماك من أهم مصـــــالأس عدوت         

ماك المياه العذبة ــــتمتاز أس (2011الطائي وزنكنة، )يد والاستزراع المائيـــــعائدات الص  طريق

وية عالية مع تركيبة جيدة ــــونها غنية بالبروتين ويكون ذو قيمة حيــــــة ؛ كــــــودة غذائية عاليـــــبج

عددة غير ـاض دهنية متـــــحماو 3الأوميغا بمحتوى عالي من وتمتاز اض الأمينية،ــــــــمن الاحم

بة بالدهن ، ــــــبفيتامينات ذائ يةنـــــغذلك ــــــ، وك Unsaturated fatty acidبعةـــــــشــــم

 يرةـــغيرة والكبــــر المعدنية الصـــــــا للعناصجيد درـــــــثل مصـــتم ن انهــــــاــع ــــلافض

Maqsood and Benjakul ,2010))  .  

البروتين  ي% من إجمال16 يالغذائية المهمة ، اذ توفر حوال د الثروة السمكية من المصادرـــتع       

  تلفيتاميناا ميعـــــتوي على جـــتح  , كـــما انها ( Pradeepkiran , 2019) الحيواني المنتج عالميا

( Pal et, al,. 2014) انوعهمادا على ااعتاوتة ــــب متفـــان بنســــــرورية للإنســــن الضادـــــوالمع

 لأخيرينادين ـــــلال العقـــوظة خحـادة ملــــمكية بزيــــروة الســـــتهلاك الثـــد زاد اســـولذلك فق

Food and 2016 ,Agriculture Organization ، ها  من اثاّر إيجابية على صحة ا لمل

 يعهاتحتوي على أحماض أمينية أساسية لا يمكن تصنكونها   ( Tilami et, al,. 2018  )انســـنالا

 لانسان.داخل جسم ا

الطاقات  إن تجارة الأسماك ومنتجاتها توفر فرص عمل للعديد منأما في الجانب الاقتصادي ف         

الطبيعية التي  وعلى الرغم من توفر المكانات ،  FAO ),  2010)  رية في مختلف البلدانـــــالبش

مليون دونم  4.4العراق من موارد بشرية وموارد مائية متمثلة برقعة مائية شاسعة تبلغ يتمتع فيها

ن الدول إنه لا يزال م متمثلة بالأنهار والبحيرات وا لأهوار والخزانات والسدود والبرك والجداول إلا



 V 

  

الدراسة ت م صممقدمما ت ( 2011ه ، )حسين وجماعتك على مستوى العالم الفقيرة في إنتاج الأسما

  الحالية لأجراء دراسة مقارنة لتحديد بعض الجوانب المرتبطة

  

 The aim of study                                                 1.1  ةالهدف من الدراس  

 

ذه الأسةماك هةعلةى تغييةر نوعيةة  رهةاللانواع المدروسة ومتابعةة تأثي دراسة المحتوى البكتيري           

طةةاء التةةى لهةةا تةةأثير علةةى الصةةحة العامةةة و ع مةةن مرحلةةة التغليةةف والتجميةةد حتةةى وصةةولها للمسةةتهلك و

داولةةة مجةةودة الأسةةماك وتقيةةيم أداء التخةةزين والأاةتراطات الصةةحية المطبقةةة أثنةةاء عمليةةات  ن نطبةاع عةة

د لا للأسةماك قة يعليهةا مةن الفحةص الميكروبيولةوج حصةول يمكةن ال يالأسماك وتجهيزها. والنتائج التة

لاحيتها ولكةن يمكةن بواسةطتها التنبةت بفتةرة صةتقييم جودة الأسماك  يمعلومات بصفة عامة تفيد ف يتعط

 .تحت ظروف التخزين يالافتراض يوعمرها المتبق
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. استعراض المراجع 1  

الانسان والاسماك  1.1  

ويموار  أنشوطته الحياتيوة المختلفوـة وهوـذا الغــوـذاء لابـوـد  يحتاج الإنسان إلى الغذاء لكي يحيا وينموو      

وأن يشــوووـتمل علـوووـى بروتينـوووـات ودهـوووـون وكربوهيـوووـدرات بالإضـوووـافة إلـوووـى الفيتامينـوووـات والأموووـلا  

أمووـا  التووـي لا يسووـتغني عنهووـا الجسووـم  المعدنيووـة وهـووـذه فووـي مجموعهووـا تسـووـمى الأساسـووـيات الغـووـذائية

تعتبوور هووـي المكووـون  اذجديووـد وصووـيانة خلايووـاه ت فالإنسووـان يحتووـاج إليهووـا لأجـووـل النمووـو وتالبروتينووـا

الرئيسووي للعضوولات والأنسووجة الأخوورى بالإضووافة إلووى أنهووا تمثوول جووـزءا التركيــووـب الــووـداخلي للخلايــووـا 

ات ً فالبروتينووـات تعتبووـر الحيوانيــووـة كمــووـا تــووـدخل فــووـي بنـــووـاء وتركيــووـب كثيــووـر مــووـن الهرمونــووـ

                                                                                      مصــدر احتيـاطي للطاقـة .

أفضووـل مووـن  مووـاهو حيووـواني المصووـدر ومنهووـا مووـا هووـو نبووـاتي و الحيوانيووـة هووـاو البروتينووـات من        

ربوهيودرات والودهون الأحـماض الأمينية وهوي المكوـون الأساسوي للبوروتين . أموا الك علىبنـــاءا  النباتيـة 

ــووـعرات حراريــووـة سـ 9الدهـــووـن واحووـد مووـن  ـرامغووة أعلووـى حيووـث ينووـتج ذات سووـعرات حراريووـ كانووـت 

المعدنيـووـة لفيتامينووـات والأمـووـلا  امووا اـووـعرات حـــوـرارية ، ســ 4عطــووـي الكربوهيــووـدرات تفــوـي حــووـين 

ونقصــهما يــؤدي إلــى اعــتلال الأبــدان . وبصــفة عامـوـة ة للصــح ذاء الانسان مفيدفوجودهـا فــي غـــ

، أموا أولئوك الوذين يفتقور غوذائهم إلوى التووازن  ينعموون بالصوحة الــذين يتنـوـاولون الغــوـذاء  فــإن الأفــراد

وهـذا شـيء ملمـو  خاصـة فـي الوـدول والمنوـاطق التوـي  يشـكون من الضعف والمرضـرا مـا فـإنهم كثي

                                                                                        تعـاني مشاكل نقص الغذاء

ناحيةة  نــةـفم. والنفةع والرةرر  يوالإيجاب يسلبــــان بالأسماك بين الــــتتنوع علاقة الإنس           

 الأاةةراضاسةةتخدامها فةةي   فرةةلا عةةنني وتين الحيةةواللبةرــةةـدرا تمثةةل اةةذاء  مهمةةا  ومص هةةاالنفةع فنن

ام والةبع  ــةـها ســـةـان فةنن بعرــةـماك بالأنســةـلبي فةى علاقةة الأســةـالطبية ، أما عن الجانب الس

يادين كمةةا أن بعةة  ــةةـباحين والصــةةـورة علةةى مرتةةادي البحةةار كالغواصةةين والســةةـالآخةةر ذو خط

 Romanuke, (1977) راضتحمةل مةن طفيليةات وأمة  ماك تعتبر ممرضة للإنسةان بمةا قةدــــــالأس

Nettleton, (1987); Harrison et al., (2004); Zatsick and Mayket, (2007).  (                                         
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 النواحي الإيجابية  2.1 

ن اك وكان مالأسـم قييم القيمة الغذائية لكثيـر مـنوالأبحاث لت راساتلقد أجريت العـديد من الد 

ز ما تم الأسماك ذات جودة وتميز كبيرين ، ويمكن  يجاالنتائج التي تم التوصل  ليها أن لحوم 

 الي:في هذا الصدد على النحو الت ليهالتوصل  

 بة عاليةـةتتميز لحوم الأسماك بقيمة اذائية عالية كما  ونوعا  حيـث تحتـوي علـى نسةـ

ي علةى من الـوزن الجـاف ، ويحتوي البـروتين السةـمك ٪ 60-90بحوالي مـن البـروتين تقدر 

ن سةـماك عةـجميع الأحمـاض الأمينيـة الأساسةـية اللازمةـة للإنسةـان كمةـا يتميةـز بةـروتين الأ

ـذا اليةـة وهةبقيـة البروتينات الحيوانية الأخةرى بةأن نسةبة الأحمةاض الأمينيةـة الحةـرة فيهةـا ع

مصةـدر  ة . وممةا يميةز البةروتين السةمكي أيرةا  أنةـهيعنـي أنـه أسهل هرما  وذو جةودة عالية

 للفيتامينـات مثل فيتامين أ ، ب مركب ، ج ، د ، هـ . 

  رةكثيةون الأسةماك علةى فيتامينةات تحتوي لحةوم الأسةماك علةى الةدهون وتحتةوي دهة            

نوعيةةة وعةدد مةن الصةةبغات الذائبةة مثةةل الكةاروتين والمةةايكلوبين ،  وتةرتبه طبيعةةة الةدهون ب

ك اشة الأسمالغذاء الذي يستهلكه السـمك ، كمـا تعتمـد بعـ  أنـواع الـدهون علـى طبيعة معي

تةرة ون خلال فصةول السةنة حيةث تكةـون أقةل مةا يمكةن عنةد فوسلوكها ، كما تتغير نسبة الده

لةى توائهةا عالهجرة  وتزداد عند توفر الغذاء الجيد، وتتميز دهون الأسماك كذلك باحالتكاثر و

   مالةد الأحماض الدهنية اير المشبعة التي لها تأثير  يجابي مخف  لمسةتوى الكولسةترول فةي

  ضارـأمبةى خفـ  احتمـالات الإصـابة كما تقلل من نسب تجله الـدم الأمـر الـذي يـتدي  لـ

 ) Harrison et al .2008   )القلب

يوم ، ، الصةةود يومسةةكمةةا تتميةةز لحةةوم الأسةةماك أيرةةا  بغناهةةا بالأمةةـلاح والمعةةـادن مثةةل الكال  

 صةةفة عامةةةبنيةةز ، اليةةود والفسةةفور ، وجةةـدير بالةةذكر أن الحيوانةةـات البحريةةـة غالبوتاسةةيوم ، المن

ون نسةبة تتفوق على حيوانات المياه العذبة من حيث محتواها مةن الكالسةيوم والحديةد واليةود وتكة

 خصصين دورخاصـة مـن اير المتاليـود . وربمـا لا يـدرك الكثيـر والتفوق عالية جدا  في حالة 

ط الغةدة ح والمعادن لأجل صحة الإنسان وسلامته فمثلا  اليـود ضةروري جةدا  لنشةاوأهمية الأملا

ا فالدرقيةةة ويةةتدي نقصةةه  لةةى ترةةخم فةةي هةةذه الغةةد مةةا أرازتهةةا ، ة وبالتةةالي خلةةل فةةي وظائفهةةا و 

اسةم ب    اوالمعروف طبية  هي المحافظة على ضغه الدم بالإضافة  لى نقصالصوديوم فله أهمية ف

hyponatremia 
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ختلةـف تسـلبا  على الجهاز الهرمي محدثةـة  الاسةـهال الةـذي  رانتتث  hyperkalemia هوزيادت

 ـي الجسةةماةةـدته تبعةةا  لحةةدة الةةنقص أو الزيةةـادة . كمةةا أن الحفةةاظ علةةـى مسةةـتوى البوتاسةةـيوم فةة

ة مرضـية على أداء القلب لوظائفه وكـلا  من نقصه أو زيادته تعتبر حـال  ضـروري للمحافظة 

وري على الترتيب ، أما الكالسـيوم فـتكمن أهميتـه فةـي أنةـه ضةر hypokalemia ،ـرف ب تع

كمةا أن زيادتةه  hypocalcemia ـلصحة وسلامة العظام ونقصه يعتبر حالة مرضةية تعةرف بة

 hypercalcemiaأيرا  تعتبر حالة مرضية تعرف بـ 

 

 أسماك ممرضة للإنسان :  3.1

المشتركة بين الإنسان والثدييات آكةلات الأسةماك  الأمراضلقد تم اكتشاف العديد من   

 من جهة والأسماك من جهة أخرى . 

 :   ةالميكروبيولوجي الأمراض  -1

 للدور الذي تلعبه كعائل را للإنسان نظ الأمراضفي نقل را للأسماك دوا ر  كبي

 لمقاومتهةةا را  يةةه الأسةةماك بهةةذه الميكروبةةات نظةةناقةةل فةةي الوقةةت الةةذي لا تتةةأثر ف

والفيروسةةات المختلفةةة  للتيفويةةد، السةةـالمونيلا المسةةـببة  الكةةوليراالشةةـديدة لهةةا مثةةل 

et alThirumalaikumar  . 2022;et al ;2021. )لل الأطفةةالـوأهمهةةا اةة

. 2018et al nBuja Rohani ).  

  البكتيرية التي تصيب الأسماك ويمكن أن تنتقةل  الأمراضهناك مجموعة من

زلات  لى الإنسـان والحيـوان مثـل الايرومونـاس والسـيدوموناس والتـي تسةـبب نة

 معوية والتهاب عرلة القلب في الإنسان والإجهاض في الأبقار . 

  ـدا للإنسان مثل فطـر الكانديةض الفطرية التي تصيب الأسماك وتنتقل ارالأم

 جيلاس الذياء الجسم وكذلك فطر الاسبيرزدة في بع  أجاالتهابات ح التي تسبب

ان يفرز سـموم فطـرية متدية  لى حالات التسـمم وظهـور بع  الأوارم في الإنس

  ) et alMiranda -Maldonado;2018et al Ramesh.2022(والحيوان . 

 الطفيلية :  الأمراض ـ  2

ن ) بعة  الديةدان ( أي ض الإنسةاارأمة  الأسماك كعائةل وسةيه لمسةببات تعمل بع  

 ض  لى الإنسان بواسطة الأسماك . ارتنقل الأم

 سةبب تتناولهةا الإنسةان جة الأسةماك فةنذا الورقية التي تعيش داخل أنس الديدان

 بات المعوية وبهء النمو في الأطفال . اربع  الاضط
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 والرةعفبوسريم لاتم وتسبب الإصةابة بةالهزل الديدان الشريطية مثل دايفيلو 

 د المصابة . ارالعام في الأف

 ن دان للإنسةاالديدان الاسطوانية مثةل ديةدان الأيةنس اكةس وتعتبةر مةن أخطةر الدية

لأنهةةا تسةةتطيع الوصةةول  لةةى مختلةةف الأعرةةاء خةةلال جولتهةةا فةةي الجسةةم ومةةن أهةةم 

تكةةل يورة هةةذه الطفيليةةات تكةةون حينمةةا ــةةـبد .  لا أن خطـــــةةـالأعرةةاء المةة  أو الك

يوية ــةـمك نيئـا  أو ايـر معـالج معالجةـة كافيةة كمةا يحةدث فةي بعة  الةدول الآســـالس

ت العظمةةى بأمريكةةا اريةةقة البحـمال أوروبةةا ومنطةةـةةـ  بلةةدان اـةةـكاليابةةان وفةةي بع

) Davidovich et al.2020 Harjula et al.2020; (.  

 

 اهم الأنواع البكتيرية التي تصيب الأسماك :4.1  

مكةن أن يالمجمدة قد تحتوي على أنةواع مختلفةة مةن البكتيريةا، والتةي  الأسماك         

واع تتدي  لى مشكلات صحية  ذا لم يتم التعامل معها بشكل صحيح. من بةين أهةم الأنة

 :البكتيرية التي قد تظهر في الأسماك المجمدة، يمكن أن نذكر

1. Listeria monocytogenes: 

o ماك الشةائعة للتسةمم الغةذائي فةي الأسة هذه البكتيريةا تعتبةر مةن الأسةباب :الوصف

 ومنتجات البحر. يمكن أن تنمو في درجات حرارة التجميد )بدرجات حةرارة أقةل

 .درجات مئوية( 4من 

o ا مثل الحمى، آلام العرلات، التهاب الحلةق، والغثيةا :الأعراض ن. تسبب أعراض 

وكبةار يمكن أن تكون خطيرة جدا  للأاةخا  ذوي المناعةة الرةعيفة، الحوامةل، 

 .السن

2. Salmonella: 

o جميةد توجد عادة في الأسماك النيئة وتسبب التهةاب المعةدة والأمعةاء. الت :الوصف

 .Salmonellaقد لا يكون كافيا  للتخلص من جميع أنواع 

o تشمل الإسهال، الحمى، والتقلصات البطنية :الأعراض. 

).1997etalDomenech  .2018;et al Fadel ) 

3. Aeromonas: 

o يمكن أن تتواجد في الأسماك وتسبب مشاكل هرمية. تنمو بشكل أفرل  :الوصف

ةةا فةةي الأسةةماك  فةةي درجةةات حةةرارة دافئةةة، ولكةةن يمكةةن أن تكةةون موجةةودة أير 

 .المجمدة  ذا لم يتم التعامل معها بشكل صحيح
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o ا مثل الإســــتس :راضــالأع  نآلام البطن، والغثياهال،ــبب أعراض 

                             )Ledouble et al 2016; Alghabshi 2018; Ramesh 2018) 

4. Yersinia ruckeri 

o يمكةن أن تسةبب التهةاب وخاصةة سةمك السةلمون  تتواجد فةي الأسةماك :الوصف .

 .المعدة والأمعاء

o تظهور قوودرتها علووى البقواء فووي بيئووات محودودة المغووذيات، داخوول أو  : الأعرراض

 (  2020et alAcuna.(المضيف، وتسهل انتقال العدوىخارج 

5. Clostridium botulinum: 

o هةةذا النةةوع مةةن البكتيريةةا يسةةبب التسةةمم الغةةذائي المعةةروف بالتسةةمم  :الوصررف

تظهر  السجقي، ويعيش في بيئة خالية من الأكسجين مثل العلب المغلقة بنحكام. قد

 .بشكل نادر في الأسماك المجمدة

o ضةعف العرةلات، صةعوبة فةي التةنفس، والرليةة المزدوجةةتشةمل  :الأعراض .

)et al.2013  Viel et al.2021; Orieux) 

 

 الأسماك  تداول    5.1

لحفاظ ا ها بهدف تعتبر عملية تداول الاسماك بعد الحصاد من أهم العمليات التى يجب الاهتمام ب                

 وقبل ان نتكلم عن طرق حفظ وتداول .على الانتاج بحالة جيدة حتى يمكن الحصول على أعلى سعر

لتى اوالاسباب والعوامل صفات الاسماك الطازجة ومظهر الفساد في الاسماك  الاسماك يهمنا ان نعرف

 (.1986، )هندي تتدى الى فساد الأسماك

 ة منهااركات صيد وحفظ الأسماك  لى طرق الحفظ المختلفة بغرض  طالة عمرها   والاستفاد لجأت         

ف الصيد على اختلا أقصى استفادة. ومن هنا لجأت هذه الشركات  لى  قامة مصانع على سفن ومراكب

 وبيعها.  ا  لى الثلاجات وأماكن التخزين بغرض تداولهاحجمها لحين نقله

بينما يمكن  ا  يوم 14 من المعروف ان مدة حفظ الاسماك المبردة فى الثلج المجروش لا تتعدى   

تتراوح بين ثلاثة اهور وسنه او اكثر على حسب نوع  بالتجميد حفظ الاسماك لمدد اطول من ذلك بكثير

 كما أن هناك طريقة وسطية لحفظ الاسماك بالتجميد الجزئي. ومدة المستخدمةالاسماك وطريقة التجميد 

يوما  وتستخدم هذه الطريقة لبع  الأنواع من الأسماك التى  35بهذة الطريقة تصل الى حفظ الأسماك

 .سوف يعاد تصنيعها ببع  الطرق الاخرى مثل التعليب والتدخين وخلافه

 

 

http://www.gafrd.org/tags/6710/posts


8 

 

 

    الأسماكوتصنيع حفظ  طرق 6.1

 ( chilled storage)   :  يالتخزين التبريداو الحفظ بالتبريد   1.6.1

 يسرعة او معدل التلف الميكروبوان  المئوي. درجة الصفرند رد الأسماك عتبتتم عملية التبريد بأن  

تكون بحفظ  اساسا   التبريد عمليةوينخف  بشكل كبير عندما تنخف  درجة الحرارة.  يوالتحلل الذات

 .(1986)هندي, رليةالانسجة الع دهذه الاسماك دون ان تتجم

 -التبريد باستخدام الثلج :  2.6.1

 حفظ الأسماك بالتبريد عن طريق وضع كميات من الثلج المجروش على سطح السمك في أواني يتم    

بعد تبريد الاسماك وخف  درجة حرارتها باستخدام الثلج   ثلج 1سمك :  3خشبية أو بلاستيكية بنسبة 

 عندباستخدام الثلج حول السمكة وكذلك دوران الهواء البارد  التبريد يجب الحفاظ على ظروف هفان

من  هبالثلج او اير التبريد ستخدامن اا .م وبذلك سيمنع ذوبان الثلج 2ـ1درجة حرارة 

رعة ايام او اسابيع وهذا بحالة طازجة لفترة معينة من الزمن قد تصل لب حفظ الاسماكي التبريد طرق

 يعتمد على نوع السمك

 

اختزال حجم التلوث وتلف الاسماك اذا كان تداول الاسماك  ييكون اكثر كفاءة ف التبريد         

يتم بصورة نظيفة وصحية. الغرض من تبريد الاسماك هو خف  درجة حرارتها الى اقل  التبريد اثناء

ما يمكن دون ان تتجمد. والتبريد عادة لا يوقف التلف ولكن بصورة عامة ان تبريد الاسماك يخف  

حالة تبريد الاسماك يجب ان  في يالانزيم من الاحياء الدقيقة )البكتريا( وكذلك يخف  من النشاط

. وأفرل طريقة للتبريد السريع أو اازيا   با  او صل ويكون هذا الوسه سائلا   تحاط بوسه يكون باردا  

للكميات الكبيرة هي امس الأسماك فى ماء البحر المثلج الذي يتكون من الثلج وماء البحر ووجد أن 

مك من ــماء المثلج من حيث محتوى السال يظ فـــــل من الحفـــــف أفر 4–ثلاجات على  يالتبريد ف

روش ـــيوم بينما بالثلج المج 11-8ظ بالثلاجة ـــماك بالحفــوالوقت اللازم لتلف الاس ريد البكتيــــالع

 (Jong and Brown, 1991) أيام 4-6

 

 3.6.1    التجميدب  الحفظ 

لفترة طويلة بغرض تصديرها الى أماكن بعيدة وبشكل  حفظ الاسماك حالات كثيرة يتطلب يف    

 ندالاسماك ع ي% من محتواها ماء يتجمد الماء ف80على  تقريبا   يالاسماك الطازجة تحتو ، انمقبول

 ي% من الماء اير متجمد حيث تختلف نسبة الماء المتجمد ف10من ب يبقى مايقرو °م 1درجة حرارة

  (.1987الطائي، و) (1986هندي، ) عرلات الاسماك على درجات حرارة مختلفة

 

http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/91605/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/91605/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/24868/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/91605/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/91605/posts
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 : freezing time التجميد فترة7.1   

الاولية الى الدرجة  هالوقت او الزمن اللازم لخف  درجة حرارة المنتج من درجة حرارت يه    

نوع السمك  على بع  العوامل منها التجميد تعتمد فترةو (ₒم 20 -)الى مايقرب همركز يالمطلوبة ف

الطائي، ) الغلاف المستخدم فى تغليف الاسماك المجمدةو سمك التعبئةو تعبئة الاسماكه وتجميدالمراد 

1987.) 

 طرق تجميد الاسماك :8.1  

 :طرق لتجميد الاسماك خمستوجد 

  التجميد الطبيعي. .1

   التجميد في تيار هوائي بارد .2

 .والملح  التجميد في خليه من الثلج  .3

    .انيحالة الالتبريد في سائل تبريد في  .4

 أنفاق التجميدالمجمدات و  .5

 التجميد الطبيعي1.8.1 

من طبقات من تحت الثلج وتنخف  درجة  صيد الأسماكوذلك في الأقاليم القارصة حيث يتم  

كبيرة مع بقاء خياايمها مفتوحة وجود الرياح فان السمك يتجمد بسرعة بدرجة. و 15 –الحرارة  لى 

ه الطريقة بارتفاع جودة ذوظهور خطوط حمراء بها مما يدل على الطزاجة العالية للسمك وتمتاز ه

فرصة لحدوث التيبس الرمي وهذه  يالتجميد مما لا يعط أالناتج وذلك لعدم وجود فترة بين الصيد وبد

 الحارةالطريقة لا تتوافر في الظروف 

   في تيار هوائي بارد التجميد2.8.1 

ان حيث ، فرفوف انبوبية بداخل ارف التبريد وتحت هذه الظرو يكانت عملية التجميد تتم ف قديما      

يتم لجزء معدني والجزء الاخر ملامس لهواء بارد بطئ الدوران و ا  ملامسيكون السمكة  جزء من 

 .التبريد ببطئ وبغير انتظام

عبارة عن  يهالبارد وارف التبريد المستعملة  يبطريقة دفع التيار الهوائطريقة الارفف تتبع  وحديثا   

على مبردات على مسافات. والغرف مزودة بمراوح عكسية تعمل على دوران  يارف معزولة تحتو

ك لمنع الهواء بين الارفف والهدف من عكسية المراوح هو جعلها قادرة على تغيير اتجاة الهواء وذل

 ةدرجة مئوية وعلى سرع 3 – عندالمحافظة على درجة الحرارة داخل الغرف  تراكم الجليد ويجب

 .م فى الثانية 5 – 4دوران الهواء داخل الأنفاق 

http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/20387/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/20387/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/20387/posts
http://kenanaonline.com/users/gafrdlibrary/tags/20387/posts
http://www.gafrd.org/tags/10254/posts
http://www.gafrd.org/tags/10254/posts
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 مخاليط الثلج والملح يالتجميد ف3.8.1  

لح يجب ان يتوافر فى كل من الثلج والم  حالة التلامس المباار بين السمك والمخلوط يف     

وقد  ،وطويتم التجميد بوضع السمك فى طبقات متبادلة مع المخل المستعملين الشروط الصحية اللازمة

ام درجة للاحج 8 –اير مباار. ويتجمد السمك عند وصول درجة حرارته الى  يكون التلامس ايرا  

ة عدم حال يوهذه الطريقة ليست من الطرق المفرلة وتستعمل فقه ف. للاحجام الصغيرة 1 -بيرة والك

 )وجود اجهزة تجميد او اذا كانت كمية الاسماك الواردة اكبر من طاقة المجمدات الموجودة

 (1986)هندي, (2000,السيد

 والموقع التصنيفي لها الأسماك المستخدمة في الدراسة   9.1

 (1( تصنيف سمكة الشانك , شكل )1.1جدول )                      

Kingdom: Animalia   المملكة الحيوانية 

Phylum : Chordata   شعبة الحبليات 

Sub Phylum : Vertebrata   شعيبة الفقريات 

Super Class: Pisces   كالأسمافوق صنف  

Class : Osteichthyes   صنف الأسماك العظمية 

Sub Class:  Actinopterygii  
الأسماك شعاعية  صنف

 الزعانف 

Order:  Cypriniformes   تالشبوطيارتبة  

 Family : Sparidae   عائلة الشانك 

scientific name : Acanthopagrus arabicus  ) 

Iwatsuki.2003)   الشانك 

    

 
 

( سمكة الشانك1اكل )  
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(2. شكل )( تصنيف سمكة السلمون 2.1جدول)  

 

Kingdom: Animalia   المملكة الحيوانية 

Phylum : Chordata   شعبة الحبليات 

Sub Phylum : Vertebrata   شعيبة الفقريات 

Super Class: Pisces   كالأسمافوق صنف  

Class : Osteichthyes   صنف الأسماك العظمية 

Sub Class:  Actinopterygii  
الأسماك شعاعية  صنف

 الزعانف 

 Order: Salmoniformes   السلمونياترتبة 

Family : Salmonidae   ات السلمونيعائلة 

 Sub Family : Salmoninae  الفصيلة الفرعية 

Genes : salmo  الجنس 

scientific name : Atlantic salmon 

Salmo salar Linnaeus, 1758  النوع 

 

 

 

 ( سمكة السلمون2شكل )

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Salmonidae
https://en.wikipedia.org/wiki/Salmonidae
https://en.wikipedia.org/wiki/Salmoninae
https://en.wikipedia.org/wiki/Atlantic_salmon
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 المواد وطرق العمل:   لثانيالفصل ا -2

 الأجهزة المستخدمة  2.1

 ( الأجهزة المسخدمة في اجراء البحث1.2جدول )

 الشركة المصنعة  الأجهزة  ت

 sensitive balance KORIAميزان حساس  1

 water bath  GERMANYحمام مائي  2

 Autoclave  KORIAجهاز تعقيم  3

 Incubater GERMANYحاضنة  4

 

   جمع العينات 2.2

مكة ـــــا:  سوهم المستوردةجمدة ماك العظمية المـــــمن الأس م اختيار نوعينـــت        

 انك لعائلة الش، التي تعود Acanthopagrus arabicus (( Iwatsuki.2003 ــــــــانك الش

Sparidae السلمون  ،  و سمكة (Salmon)   التي تعود الى عائلةSalmonidae 

ومن عدة مراكز مختلفة عينة لكل نوع من الأنواع المدروسة  20ة استعملت في الدراسة الحالي

 نقلت 2024اب سنة الى بداية شهر  2024   شباط للمدة من بداية شهر محافظة البصرة من 

  البكتريولوجي في قسم البصرة. بظروف مبردة ومعقمة إلى مختبر العينات

 

 المكروبيولوجية الاختبارات 3.2

وعقمت  على العبوة ذكر ب ماـــتم تحرير اوساط النمو تبعا لطريقة تحرير كل منها حس        

ة درجو وبعد انخفاض ـــــج 2دقيقة وضغه  15لمدة  ⁰م  121وتوكليف على درجة حرارة لابا

م العد , واملت خطوات البحث البدأ بعملية الزرع ث الاختباراستخدمت في  °م 45حرارتها الى 

يس البكتيري والعزل والتشخيص في مختبر المايكروبايولوجي التابع للجهاز المركزي للتقي

  : قسم البصرة وكما يلي –عية والسيطرة النو

 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Salmonidae
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 Diluent Recovery Maximuالوسه السائل الى مل  99م من كل عينة الى  11 فاضي - 1

مةن  مةل 9ول بعد سحبه بالمايكروبايبيةت الةى انبوبةة تحتةوي علةى الامل من التخفيف  1اضيف  -2

  . للحصول على التخفيف المطلوب Diluent Recovery Maximumوسه 

 صلي الى طبع بتري وفي ظروف معقمة وبمكررين لكل تخفيفلامل من النموذج ا 1نقل  -3

مجةه مةع دة لكةل طبةع بتةري بطريقةة الصةب وتةم تم اضافة الوسه المرعي وفي ظةروف معقمة 4-  

ثةم  عكةس اتجةاه عقةرب السةاعةباتجةاه عقةرب السةاعة وب قذج بطريقة جيدة وذلك بتحريك الطبةالنمو

  . ترك حتى يتصلب الوسه

 .اعة س 48درجة مئوية لمدة  35درجة حرارة طباق بشكل مقلوب في الحاضنة وبلاوضعت ا -5

 unit (CFU)ستعمراتـــونه للمـــــدات المكــــدد الوحــــبت عــهاء مدة الحرن , حســـــــنتأب -6

forming Colony  

 واستخرج المعدل الحسةابي  مستعمرة )300-30(حسبت عدد المستعمرات في كل من المكررين 7-

 فبقين وضرب في معكوس معامل التخفيلها في الط

 ..Diluent Recovery Maximuووسه   plate count agarالأوساط المستخدمة  -8

 

 تقدير اعداد البكتريا الهوائية واللاهوائية  4.2

ن مةمةل  1للكشةف عةن البكتريةا الهوائيةة اللاهوائيةة اذ وضةع    plate count agarاسةتخدم وسةه 

تةرك التخفيف المناسب في طبق بتري ثم صب الوسه في الاطباق مع التحريك لكي تتةوزع العينةة و

م وحسةةبت المسةةتعمرات الناميةةة علةةى الوسةةه  35يتصةةلب  ثةةم قلبةةت وحرةةنت علةةى درجةةة حةةرارة 

 . لتقدير اعداد البكتريا الهوائية واللاهوائية 
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 النتائج والمناقشة
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 والمناقشة: النتــائــــج ثالث الفصل ال -3

  في عينات الأسماك المدروسةواللاهوائية التعداد العام للبكتريا  الهوائية  - 1.3

عةن المسةتعمرات المايكروبيةة الناميةة علةى الطبةق الزرعةي الكةونترول  أظهرت النتةائج التحةري         

طبةاق , لابه فةي اخلوه من اي نمو مايكروبي اي ان الوسه المستخدم معقم بشكل جيد ولم يتلوث عند صة

سةماك الشةانك والسةلمون افةي عينةات  لبكتريا الهوائية نتائج التعداد العام ل ( 2.4( و)1.4)ويبين الجدول 

 لالالشةروط الصةحية خة. و يعد تقديرالعدد البكتيري الكلي متارا على مدى توفر المجمدة على التوالي 

لكن هةذه  100نسب تلوث % العيناتت للمنتجات النهائية , واظهر لتغليف وا تعليب الالتجميد و مراحل 

 2006/2270-)4)ضمن الحةدود للمواصةفة القياسةية العراقيةة رقةم  متفاوتة فقسم منها كان  النسب كانت

( الحةةةدود المايكروبيةةةة للاسةةةماك البحريةةةة والنهريةةةة الكاملةةةة 4-3)ومنتجاتهةةةا جةةةدول المتعلقةةةة بةةةاللحوم 

  لحدود المسموح بها .اما القسم الاخر كان اعلى من ا والمقطعة .

 الفحص المايكروبي لاسماك الشانك ( 1.4جدول رقم )                                

 cfu/gواللاهوائية الكلي  للبكتريا الهوائيةالعد البكتيري 

 المنطقة

 الهارثة الزبير مركز البصرة

2.4×104 610×1.1 710×3 

510×2 510×.13 510×.23 

510×.12 510×2 510×2.3 

2.5×104 610×2.4 710×2.4 

510×.72 510×2 510×2 

510×1.1 510×.52 510×.52 

610×1.2 610×2.3 710×2.4 

510×3.1 510×3.5 510×.12 

510×3.3 510×.3 510×.22 

610×.43 510×.41 710×2.4 
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 لسمكة السلمون ( الفحص المايكروبي 2.4جدول رقم )                                  

 cfu/gواللاهوائية الكلي   عد البكتيري للبكتريا الهوائيةال

 المنطقة

 الهارثة الزبير مركز البصرة

410×4 510×.12 610×.22 

510×.24 510×32. 510×.11 

210×24. 210×.22 210×.31 

610×3.5 610×2.5 610×1.5 

510×2.2 510×2.4 510×1.2 

210×2.4 210×2.5 210×2.2 

410×3.5 510×2.8 610×2.5 

510×3.2 510×2.2 510×2.2 

210×3.2 210×2.1 210×2.4 

410×3.5 510×2.5 410×2.5 

 

 APCالبكتريا الهوائية واللاهوائية ( ( الحدود المايكروبية للاسماك العد بطريقة الزرع بالاطباق *

 107×1الى  510×5من 

 

في الأسماك في ثلاثة مناطق في  الأحياء المجرية  لى  ن معدل  عداد(  1.4-2.4الجدول ) يشير

قد يعزى السبب في هـذا  الهوائية واللاهوائية  ظهر ارتفاع في معدل  عداد البكتريا محافظة البصرة 

التفوق لارتفاع درجات الحرارة في محال بيع المفرد التجارية التي تتبع أسلوب خـزن وتـسويق 

الأسماك باستخدام وسائل التبريد خاصة في المناطق الشعبية وهذا ما ساعد في نمو النسبة العظمـى 

تفاع حرارته وبذلك سوف تتـوفر من الأحياء المجهرية والتي تسهم في ذوبان السطح الخارجي وار

فرصة مناسبة لنمو وتكاثر أنواع من الأحياء المجهرية والتي تسبب تلفها وفـسادها وجعلهـا ايـر 

                                 .      البشري  ذ ما خزنت بظروف اير صحية وسليمة كصالحة للاستهلا
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 cfu/gاذ أظهرت النتائج بان اعلى قيمة كانت في مركز البصرة لسمك الشانك هي           

 cfu/g بينما في منطقة الزبير كانت اعلى قيمة     cfu/g 2.4 ×410 بينما اقل قيمة كانت  610×3.4

في حين أظهرت النتائج للعينات المأخوذة من منطقة   cfu/g 2.2×210 واقل قيمة هي 610×2.4

وعلية نلاحظ بأن نسبة  cfu/g  1.3×210 واقل قيمة هيcfu/g 3×710الهارثة بان اعلى قيمة كانت

التلوث كانت ضمن الحدود المسموح بها بالنسبة لمنطقة مركز البصرة ومنطقة الزبير في حين 

لعينات اسماك الشانك المجمد وهذا يعود لعدة أسباب ارثة نلاحظ ارتفاع معدلات التلوث في منطقة اله

 سوف يتم ذكرها لاحقأ.

 cfu/g 4.2×510 اما فيما يخـــص عينات اسماك السلمون في مركز البصرة اعلى قيمة هي       

في حين كانت على قيمة  للعينات المأخوذة من منطقة  cfu/g 3.2×210 بينما اقل قيمة كانت

وفي منطقة الهارثة كانت اعلى قيمة   cfu/g 2.1×210 واقل قيمة هي cfu/g2.5×610  الزبير

وعلية تبين بأن جميع العينات في  cfu/g 1.3×210 واقل قيمة كانت  cfu/g  2.5×610 للعينات

المناطق الثلاث هي ملوثة بالعديد من البكتريا لكن ضمن الحدود المايكروبية والتي تطابق المواصفة 

 , كما أظهرت النتائج ظهور عدد من البكتريا لكن لم يتم تشخيصها .عراقية القياسية ال

ظهور البكتيريا في الأسماك المجمدة يمكن أن يكون نتيجة لمجموعة من الأسباب. على الرام من أن       

ظهور سباب الرئيسية التي قد تتدي التجميد يقلل من نمو البكتيريا، فننه لا يقري عليها تماما .  ليك الأ

 البكتيريا في الأسماك المجمدة

 تلوث مسبق

 يمكن أن تكون الأسماك ملوثة بالبكتيريا قبل التجميد.  ذا لم يتم التعامل  :العدوى قبل التجميد

 Listeria monocytogenesمع الأسماك بشكل صحيح بعد الصيد، قد تحمل البكتيريا مثل 

                                                                                                    الكافيعدم التجميد 

 ذا لم يتم تجميد الأسماك عند درجات حرارة منخفرةة بمةا يكفةي  :درجات حرارة غير كافية 

فةي النمةو درجة فهرنهايت(، قةد تسةتمر بعة  البكتيريةا  0.4-درجة مئوية أو  18-)أقل من 

 ى و تصبح نشطة عند درجات حرارة أعلأ

 التذبذب في درجات حرارة المجمد، مثل التجميةد المتكةرر أو عةدم  :تذبذب درجات الحرارة

 استقرار درجة الحرارة، يمكن أن يسمح للبكتيريا بالبقاء نشطة

                                        م                                                         التخزين غير السلي

 ذا لةم يةتم تخةزين الأسةماك المجمةدة بشةكل محكةم فةي عبةوات محكمةة  :تخرزين غيرر محكرم 

 .الإالاق، قد تتعرض للتلوث من الهواء أو بيئة التخزين
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 ذا ترُكت الأسماك المجمدة في درجة حةرارة أعلةى  :الاحتفاظ في درجة حرارة غير مناسبة 

 .بها، حتى لفترات قصيرة، يمكن أن تنمو البكتيريامن الموصى 

                                                                                                       التعامل والتعبئة

 يمكن أن يحدث التلوث المتبادل  ذا كانت الأسماك المجمّدة تتلامس مع  :الملوثات المتبادلة

 .ح أو الأدوات اير النظيفةالأسط

 اسةتخدام مةواد تعبئةة ايةر مناسةبة أو عةدم تعقةيم المعةدات يمكةن أن  :التعبئة غير الصحيحة

 .يتدي  لى تلوث الأسماك بالبكتيريا

                                                                                                         إعادة التجميد

 ذا تةم  ذابةة الأسةماك و عةادة تجميةدها، قةد يةتثر ذلةك علةى جودتهةا  :إعادة تجميد الأسرماك 

 .ويسمح للبكتيريا بالنمو  ذا لم يتم التعامل معها بشكل صحيح بين المرحلتين

                                                                                                المعالجة غير الكافية

قد  الأسماك التي لم يتم تنظيفها أو معالجتها بشكل صحيح قبل التجميد :المعالجة الأولية         

 يتحتوي على بكتيريا أو طفيل
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  Conclussions                                                       اتالاستنتاج  

 استنتجت الدراسة الحالية ما يلي:  

ظهرت نتائج الفحص المايكروبي وجود تلوث عالي بالبكتريا الهوائية واللاهوائية أ -1  

.وجود تباين واضح بمقدار التلوث في المناطق التي اخذت منها العينات  -2  

راسة .ظهور أنواع أخرى من البكتريا لكن لم يتم تشخيصها او ذكرها لعدم أهميتها في الد -3  
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 Recommendations                                                           التوصيات 

 توصي الدراسة الحالية بما يأتي:  

لوث اجراء دراسات مقارنة بين الأسماء المجمدة والاسماك الطازجة وبيان ايمها اكثر ت -1

 بالاحياء المجهرية .

 .مدةللاسماك المج تقدير العناصر الثقيلة  -2

 المحتوى المايكروبي للاسماك البحرية والنهرية الطازجة .اجراء دراسة  -3

 دراسة حول تلوث الأسماك بالمواد المشعة للاسماك المجمدة والطازجة .اجراء  -4

أثيرها تدراسة الأنواع البكتيرية الأخرى الملوثه للاسماك المجمدة وتشخيصها ومعرفة مدى  -5

 على الأسماك .
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