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 رسالةعنوان ال
 والمستوردة والمرباة الطبيعية المياه من Cyprinus carpio L. الشائع الكارب لأسماك والتصنيعية  الكيميائية للصفات  مقارنة  دراسة

 الرسالةممخص 
 Cyprinusلرقدٌر الرركٍة الكٍمٍائً والأحماض الدهنٍح والامٍنٍح والعدد الثكرٍري الكلً للنسٍج العضلً لأسماك أجرٌد الدراسح 

carpio L.  وأعلى رطىتح فً 2.87فً مدٌنح الثصرج، تلغد أعلى نسثح للرطىتح فً الأسماك الطازجح فً كارب شظ العرب %

% وأعلى .787، كاند أعلى نسثح رماد فً الكارب الطازج فً كارب الأحىاض %2.87الكارب المثرد فً الكارب المسرىرد المثرد 

% .558% وأعلى نسثح للدهن فً الأسماك الطازجح فً الكارب المسرىرد 5871نسثح رماد فً الكارب المثرد فً كارب الأحىاض

ٍن فً الكارب الطازج فً كارب الأحىاض % وأعلى نسثح تروذ..8.وأعلى نسثح دهن فً الأسماك المثردج فكاند فً الكارب المسرىرد 

% وأعلى قٍمح سعرٌح للأسماك الطازجح فً كارب 518.1% وأعلى نسثح تروذٍن فً الأسماك المثردج فً كارب الأحىاض 5.825

غم، وأظهر ذحلٍل الأحماض  511كٍلى سعرج/  57.87غم وأعلى قٍمح فً كارب الأقفاص المثرد  511كٍلى سعرج/  511817الأقفاص 

، اما oleic acid ،palmitic acid ،stearic acid ،stearic acid ،docosahexaenoic acidالدهنٍح المسرىٌاخ فً أحماض 

،  Aspartic acid, Serine, Glutamic acid,Alnin , Glycineذحلٍل الأحماض الامٍنٍح فكاند أعلى مسرىٌاخ الأحماض فً

(، وأعلى قٍمح للعد الثكرٍري فً الأسماك cfu/g( )511×  281جح فً كارب شظ العرب )وأعلى قٍمح للعد الثكرٍري فً الأسماك الطاز

 (cfu/g8( )512×  2877المثردج فً كارب شظ العرب)
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Thesis Title 
A comparative study on the chemical and processing qualities in the common carp Cyprinus carpio L. 

from natural waters, cultured and imported fish 

Thesis Abstract 
The current study to assess the chemical composition, fatty and amino acids and the total bacterial count 

of the muscular tissue from the Cyprinus carpio  L. in Basrah city. The highest moisture content of fresh 

fish was 78.2% in Shatt Al-Arab samples while .The highest moisture content in iced fish 79.4% was in 

imported samples The highest ash content in fresh fish 2.29% was in pond fish and the highest ash 

content in iced samples 1.45% was in pond fish. The highest fat content in fresh fish 11.9% was in 

imported fish and the highest fat content of iced fish 9.99% was in imported fish. The highest protein 

content in fresh fish 18.71% was in pond fish and the highest protein content in iced fish 16.96% was in 

pond fish. The highest caloric value for fresh fish 165.62 Kcal/100 g in cage fish and  the highest caloric 

value for iced fish  148.4 Kcal/100 g was in cage fish. The fatty acid analysis for the muscular tissue of 

fish indicated high levels of oleic  ،palmitic  ،stearic  ،stearic  ،docosahexaenoic acid. The analysis of 

amino acids in fish muscular tissue demonstrated high levels of Aspartic, Serine, Glutamic,Alanine and 

Glycine. Thetotal bacterial count highest level in fresh fish 7.6 x 103  cfu/g was observed in Shatt Al-

Arab fish while the highest level in iced fish 7.44 x 107  cfu/g was also in Shatt Al-Arab fish 

 


