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   ملخّص 

  
 سمك البراق الصحية ل والسلامة الجودةعلى تداول الدراسة تأثير مراحل  إلىالحالي هدف البحث 

Dicentrarchus labrax .لحظة  من تمت متابعتهاو  ،لمحافظة طرطوس ريةالمياه البح العينات السمكية من تجمع
 ،الاختبارات الحسية والميكروبية في كل مرحلة ، وأجريت لهاوحتى وصولها إلى المستهلك هاتسويقبأماكن صيدها مروراً 

  بعض الخصائص الفيزيائية والكيميائية للمياه في منطقة الصيد. كما قيست
تبعاً  تراجعتو ،  لحظة الصيد جيدة كانت إذ، البراق كلأسماسية الصفات الحجودة ج تدرّ  الدراسة نتائج بينت

 ميكروباتم للازدياد التعداد العا. كما دلت النتائج على بالتدهور والانخفاض في ساحة السمك تبدأ، و لمراحل التسويق
كانت الزيادة  إذمراحل، في ساحة السمك بالمقارنة مع باقي ال كان أعلاهاو ، تبعاً لمراحل التداول (الحمولة الجرثومية) 

هذا لوحظ  قدو  . للمستهلك البيع محلاتفي استمر بالازدياد و بما يقارب ضعف التعداد العام لها في لحظة الصيد ، 
عملية التداول ، بالأكثر تلوثاً وتأثراً  الجزء الغلاصم لصيف ، وبشكل أقل في فصل الربيع، وكانتزدياد في فصل االا
 .ونالحراشف ثم العي ايليه

 ميكروبات، و Staphylococcus aureus منها موجبة الغرام ميكروباتالزرع الجرثومي وجود بينت نتائج 
 , .Escherichia coli , Proteus sp. , Salmonella spp. , Shigella sp :سالبة الغرام هي

 spp.Pseudomonas  ميكروباتال مرحلة وصول الأسماك إلى المسمكة هي الأكثر تلوثاً بهذه و كانت. 
  
  .المياه البحرية السورية تداول الأسماك، سمك البراق، الجودة ، السلامة الصحية ،:  المفتاحية كلمات ال
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  ABSTRACT     

 
The aim of this study was to evaluate the effect of handling on the quality and safety 

of Sea Bass, Dicentrarchus labrax. The samples were collected from the marine waters of 
Tartous, and were traced from catch till arrival to consumers. Sensorial and microbial 
examinations during fish handling were done, and some physical and chemical 
characteristics of waters in the fishing area were determined.                      The results 
showed that the sensorial characteristics differed during fish handling and started to 
decrease in the marketplace. The results also showed that the number of microorganisms 
increased during fish handling and reached the highest level in the marketplace. This 
increase was observed particularly in summer. The gills were the most infected part by 
handling followed by the scales and then the eyes. The microbial results also showed the 
presence of gram positive bacteria such as Staphylococcus Aureus, and gram negative 
bacteria such as Escherichia coli, Proteus sp., Salmonella spp., Shigella sp., Pseudomonas 
spp.. The market was the most infecting with these microbes.                                  
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  :مقدمــــة 
، لما مصدراً للأمراض أيضاً  قد تكون من المصادر الأساسية للبروتينات المتكاملة غذائياً، إلا أنها الأسماك تعدّ 

غير السليم أو تلوث بيئتها أو قها وتداولها ق صيدها وتسويائطر اناً عن بات مرضية ناتجة أحيقد تحمله من مسب
 هاتركيبنظراً لطبيعة  (Zakhia, 2002) كونها مادة غذائية سريعة الفساد فضلاً عنتؤثر في جودتها،  لعواملتعرضها 
لية لنمو معظم أنواع ة مثاوللنشاط الكبير لأنزيماتها الذاتية ولكونها بيئ(Stansby, 1962; Love, 1970)  الكيميائي

من و  .(FAO/ WHO ,1995)على صحة وسلامة مستهلكيه يؤثر  غذاءك الأسماك تناول فإن وبالتالي الميكروبات.
 والغذائية والاقتصادية والبيئية جودة وسلامة لحوم الأسماك من النواحي الصحيةدراسة تبرز أهمية  هنا

Dalgaard,2000)(.  
، وتعبران عن مدى صلاحية الغذاء )(Robb,2001 ينومرتبطت تينمتلازم ينصفت تعدّ سلامة وجودة الغذاء

قيمته التغذوية وتقبل المستهلك للاستهلاك، وخلوه من عوامل الضرر لصحة المستهلك، وكذلك عن صفاته التركيبية و 
 . (FAO, 2002)له

ذلك من خلال صرامة الشروط التي  يلاحظ و  وقد تزايدت أهمية السلامة والجودة في التجارة الدولية للأسماك،
، والذي يستقبل حوالي نصف (Zakhia et al., 1990)تفرضها الدول الكبرى المستوردة للأسماك في العالم المتقدم 

سلامة الغذاء أمراً هاماً لأن الأسماك بشكل خاص عرضة للفساد  كما تعدّ  صادرات الأسماك من البلدان النامية.
صيد في الجودة بعد المن  يقلل، ما (Huss et al., 2000 ; Mukundan,2003) سرعة ب ميكروباتوالعدوى بال

خاصة نتيجة الفشل في تطبيق تدابير السلامة الكافية ) ، (Zakhia et al., 1993مختلف مراحل تسويق الأسماك 
  . )Ababouch(2003,وعدم مراعاة معايير الجودة 

)، منها النوع 2004العوامي ، (الشعيل و  بعوامل عديدة مختلفة تتأثر جودة وسلامة لحوم الأسماك بشكل عام
درجة ، و )2009، ودرجة تلوث الأسماك (المزين،(Gram and Huss, 1996) حالة الأسماك وقت صيدهاكي، و السم

 ، يعملخفض درجة حرارة الوسط الذي توجد به الأسماك إن إذ، (Kyangwa and Odongkara ,2005) الحرارة
 , Aksnes and Brekken)   إطالة مدة تخزينهاو  الأسماك جودة ا يساعد على حفظاط الأنزيمات معلى خفض نش

مباشراً على جودتها  كما يزيد سوء عملية نقل الأسماك وحفظها وتخزينها من تلوث الأسماك ويؤثر تأثيراً  . (1988
  .) 2010(صوافطة ودوابشة ، وسلامتها 
 فساد الأسماك منلتقليدية من سوء تداول وعرض للأسماك بشكل مباشر ما يحدث في أسواق الأسماك ا يزيد

(Gram et al., 1987; 1990 ; Liston, 1992) فضلاً عن أن عملية تنظيف الأسماك وإزالة حراشفها وتفريغ .
دة أحشائها وتقطيعها بأدوات غير نظيفة على أسطح غير نظيفة وغير مهيأة كألواح الأخشاب المستهلكة وغير المع

غير الجاري ، يزيد غسل الأسماك بالماء الراكد ، و (CAC/RCP, 2003 ) لذلك الغرض أو ألواح الحديد القابل للصدأ
سوء التداول المنزلي للأسماك أو في المنشآت  فضلاً عن. )FAO, 2010( من تلوث الأسماك وبالتالي تعرضها للفساد

الأمر الذي يؤدي في نهاية المطاف إلى  ،حفظ غير السليمةالغذائية عن طريق الممارسات غير الصحية وطرائق ال
  ).(Muganua and Nakavuma, 1997استهلاك الأسماك دحدوث التسمم الغذائي عن

) ، لما له من 2010(صوافطة ودوابشة ،   بالرقابة الصحية على لحوم الأسماك ومنتجاتهالذا لابدّ من الاهتمام 
لمساهمة في منع انتشار بعض الأمراض أو او  سماك سليمة خالية من الأمراض،أهمية كبيرة في إمداد المستهلك بأ

، والمحافظة على Surendra)،2003( لها مناسب ثويبمثابة قد تكون كون لحوم الأسماك الطفيليات إلى الإنسان 
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ساسية لحفظ الأسماك الشروط الأ مراعاةكما يجب  ،قيمتها الغذائية، وحماية المستهلك من تناول أية مواد ضارة بالصحة
  .  (Venugopal , 2006)سواء كانت طازجة أو مجمدة ، داخل محلات البيع

قليلة في الوطن العربي ، كما أن عملية التداول   -رغم أهميتها -دراسة طرائق تداول الأسماك وحفظها  تعدّ و 
 وجود لاسيمائمة ، اسية ملافي القطر العربي السوري عموماً وفي طرطوس على وجه الخصوص تفتقر إلى بنية أس

 مع العوامل مجتمعة، تسبب هذه  .المبرد والنقل والغرف المبردة، الثلج، وتوفير البر، إلى إنزالها عند صحية مراكز
 مع .Masette , 2000)(الصيد  جودة تدهور ومن الصيد بعد فواقد ما من عالية مئوية نسبة العالية، الحرارة درجات

 البلدان في الأسماك سيما وأن تجارة ،)Ababouch(2003 ,المستهلك  صحة على خطر من ذلك على يترتب ما
عام  في البشري للاستهلاك المخصصة الأسماك من % 60 الطازج، إذ شكلت ما نسبته أو الحي بشكلها تكون النامية
2008 )FAO ,2010 . ( يمة الأسماك هور قوضع الحلول لمشكلة تد تساهم فيأبحاث لذا كان لابد من إجراء

  ، والذي يعود إلى سوء عمليات التداول والعرض والتسويق .وانخفاض جودتها
 

  :أهمية البحث وأهدافه
للغذاء وللدخل  اً هام اً ، كونه مصدر الأسماك (مثال سمك البراق تداول مراحل تأثيردراسة  إلىهذا البحث  هدف

 رةادرجات الحرارة والملوحة والعكأقلم مع على الت ادرقية، الاقتصادي، يستخدم بشكل واسع في التربية في المياه البحر 
)FAO, 2010(  ،لنقلها وحفظها المختلفة  والظروف قائطر الالطبيعية مروراً ب تهافي بيئ الأسماك ابتداء من صيد
   صحية.وذلك تلافياً لحصول تأثيرات سلبية ناتجة عن استهلاك أسماك غير ا، استهلاكها حتى تسويقهو 

أهم العمليات المسببة والميكروبية للعينات السمكية، و  بعض الصفات الحسية دراسةإلى  البحث ويهدف 
فضلاً عن لأسماك، واقتراح الأساليب السليمة للتداول الصحي لتجنب أضرار سوء التداول. التي تحدث في اللتغيرات 

 . سمك البراق دفي منطقة صي للمياه البحرية الكيميائيةالفيزيائية و بعض الخصائص  تحديد
 

  طرائق البحث ومواده:
 الاعتيان  3-1

البشلولة الشباك المبطنة و  بوساطة من المياه الشاطئية لمحافظة طرطوس اك البراق شهرياً سمينات أجمعت ع
،  اً ) فرد11-4(كل عينة تراوح عدد أفراد  . )2013آذارحتى  2012 نيسان(خلال الفترة  أحياناً الشباك الغلصمية،و 

  .  ) فرداً 87عدد الأفراد المدروسة (وبلغ 
ف قياس بهد بمعدل مرة واحدة شهرياً م)، و 1(عمق  لمكان الصيد الطبقة المائية السطحيةأخذت عينات من كما 

  .الكيميائية للمياهبعض الخصائص الفيزيائية و 
صول الأسماك إلى زيارات ميدانية بهدف تقييم طريقة تداول الأسماك من لحظة الصيد وحتى و تم القيام بكما 
  .المستهلك
  الفحوص المخبرية 3-2
 الاختبارات الحسية: 1- 3-2

ماسك الحراشف ، لون وطبيعة الرائحة ، لون الجلد ، ت من حيث للعينات السمكية الحسيةالخصائص  تم تسجيل
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 إذ  Scoringدريج تبطريقة ال ائصصهذه الخ تم تقييمقد و ، ن ، لون الغلاصم ، ملمس وطبيعة الجلد ، والقوام العيني
، ثم ) للخاصة الجيدة أو المقبولة أو غير الجيدة على التوالي1) أو (2) أو (3العلامة ( كل خاصة حسية أعطيت
  .العلامات لتقييم العينة بشكل كلي جمعت

 الاختبارات الميكروبية: 2- 3-2
(لحظة الصيد  ينة على حدةل مجموعة من أفراد العغ من كل من (الغلاصم ، الحراشف ، العيون) لك 10 أخذ

عدد  لتقدير(  مع التحريك مل من الماء لعدة دقائق 100كل منها في  وضعو  فرمت، ساحة السمك ، المسمكة) ، 
الحراشف معلق الغلاصم ،  قلعمحاليل لكل مجموعة (م ةعلى ثلاثبالتالي حصلنا و الموجودة في الغرام )،  ميكروباتال
تخفيفات لكل معلق ابتداءاً  تم تحضير سلسلة . المذكورة أعلاه مراحل التداول الثلاثل مرحلة من ن) ولكعيالأمعلق ، 

 :التالية الميكروبية الاختبارات أجريت، و ) ⅟100000،  ⅟ 10000،  ⅟ 1000،  ⅟ 100،  ⅟10(   5-10وحتى  1-10من 
I. التعداد الكلي للميكروبات بطريقة الزرع في وسط من الآغار المغذي . 
II. وذلك  عرف على أنواع وأجناس الميكروبات عن طريق الزرع الجرثومي على أوساط مغذية سائلة وصلبةالت ،

 وفق الخطوات التالية :
a. التي ميكروباتال لتحديدهذه الطريقة  استخدمت : )المرق (  المغذية السائلة الزرع على الأوساط 

مل ماء  100غ لكل 10ينة (كل ع معلققطرة من  تأخذ عروة الزرع، ثمعلى جسم السمكة ، وذلك بتعقيم  توجد
لى أحد الأوساط كل منها ع احتوى، والتي كل على حدةمعقمة ختبار ابيب اأنثلاثة العروة ضمن  غمستمقطر) و 

 ت بعدها فوهاتسدّ  .السيلينيتمرق ،  الماكونكيمرق ،  المغذيالمرق  :المرق المغذي) التالية المغذية السائلة (
 48مْ لمدة  37درجة حرارة  نابيب علىالأ نت بعد ذلكحضّ ، هبلل تعريضهابعد ن معقم ونظيف، وذلك بقطالأنابيب 

تغير اللون ، تشكل العكارة ، تشكل راسب ، لون ك طرأت على هذه الأوساطالتغيرات التي  روقبت بعدها ساعة.
أو البكتريا  ميكروباتنوع ال لتحديد هذه التغيرات وفقاً لخصائص كل وسط ، ولطبيعة التغيرات ،، إذ شخصت الراسب
  .الموجودة
b. مستعمرة من كل من المستعمرات المتشابهة التي  اختيرت:  الزرع على الأوساط المغذية الصلبة

الصغيرة المستعمرة  تأخذ في حينعروة الزرع،  بوساطةجزء منها أخذ و ظهرت على وسط الآغار المغذي الصلب ، 
أوساط صلبة  6في هذه الدراسة الصلبة المغذية المحضرة مسبقاً. استخدمت  وساط المغذيةعلى الأثم زرعت بكاملها، 

آغار ،  SS)( مغذية للزرع وهي : الآغار المغذي ، آغار الماكونكي ، أغار الهيكتون ، آغار سالمونيلا شيجيلا
Xylose Lysine Deoxycholate . ى درجة حرارة حاضنة علالأطباق في ال نت بعدهاحضّ  ، آغار ملح المانيتول

 تحديديمكن من خلالها  ، والتي ظهرتخصائص (أشكال وألوان ) المستعمرات التي ثم روقبت ساعة،  48مْ لمدة  37
 . (Scharlau;2001 ) أو البكتريا التي شكلت هذه المستعمرات ميكروباتأنواع ال

c.  عروة الزرع في المعلقة  غمست : التمييزية الصلبةالمغذية  على الأوساط المرقالزرع من
نت سابقاً ونمت فيها التي حضّ  المرقالجرثومية (السطح العلوي للمنبت الجرثومي) لأنبوب الاختبار الحاوي على 

 التمييزية الأوساط المغذية الصلبةعلى كل من  ثم زرعت لوحظت فيها تغيرات في خصائص وسط الزرع،و الميكروبات 
الطبق على درجة حرارة  حضّن بعدها .، آغار الماكونكي ، أغار الهيكتونالمانيتول ، آغار ملح  XLD التالية : آغار

  المستعمرات التي ظهرت على تلك الأوساط . صتشخّ و الطبق  ثم فحصساعة ،  48مْ لمدة  37
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d. تفيد هذه الطريقة في إذ :  المزروعة على الوسط المغذي الصلب المشكوك بها ميكروباتعزل ال
فيها نوع جرثومي واحد) ، وذلك بعزل المستعمرات  ويتكاثر ارع جرثومية نقية (المزرعة التي ينموالحصول على مز 

المشكوك بها أو التي لم يتم التعرف عليها والتي ظهرت على الأوساط المغذية الصلبة السابقة وزرعها على الأوساط 
التخطيط على المنبت الصلب في طبق بيتري ، المغذية الصلبة السابقة من جديد ، ولكن بطريقة أخرى تسمى  طريقة 

المستعمرات التي ظهرت  صتشخّ الطبق و  فحصساعة ، ومن ثم  48مْ لمدة  37الطبق على درجة حرارة  حضّنثم 
 على تلك الأوساط.

 
 الخصائص الفيزيائية و الكيميائية للمياه: 3- 3-3

بوساطة  ملغ/ل) ا من الأوكسجين المنحل(ومحتواه في منطقة الصيد،درجة حرارة المياه (مْ) قيست       
، Hanna-ce)) بوساطة جهاز ( pH، كما حددت درجة الحموضة Do) -  (cyberscan  100 )جهاز 

 . )WTW multi 34oi(جهازبوساطة  )ppt( الملوحة درجةو 

 

  :والمناقشةالنتائج 
  أولاً : تداول الأسماك:   

في طريقة تداول الأسماك في محافظة طرطوس من لحظة الصيد  وجود مشكلة حقيقيةية الجولات الميدان بيّنت
في  المناسبة والتجميد أجهزة التبريد غيابيمكن حصر عناصر هذه المشكلة ب ، إذوحتى وصول الأسماك إلى المستهلك

عرفة لدى غياب الوعي والموآليات النقل ومراكز الإنزال والبيع مما يتسبب بتدهور جودة الأسماك، وكذلك  مراكب الصيد
 المتبعة وعدم كفاءة الإجراءات ،الضروري لشرائهاالصحية والأسلوب الصحي غالبية المستهلكين بكيفية شراء الأسماك 

 .قمع ظواهر البيع المخالفةل
  :الصفات الحسية :ثانياً 

 ور فيبالتده بدأتو  جيدة لحظة الصيد كانت إذ، كالصفات الحسية للأسما في جودة جتدرّ  وجودنتائج البينت 
في و  مقبولة. منها )%8.3(ومنها جيدة  )%91.7(كان  لحظة الصيد ففي .المسمكة بشكل أكبر فيو  ساحة السمك
منها مقبولة و  %81.5كان  . وفي ساحة السمك) مقبولة%66.7(و مقبولة ) منها غير%33.3 (نالمسمكة كا

ع مقارنة مع فصلي الشتاء الصيف والربيفي فصلي  واضح كما لوحظ هذا التدهور بشكل .منها غير مقبولة 18.5%
، وزيادة التفاعلات التدهوريؤدي إلى زيادة سرعة ارتفاع درجة الحرارة الذي إلى  يعزىيمكن أن  ، الأمر الذيوالخريف

، وموت الخلايا نتيجة لارتفاع درجة الحرارة يتم طبقاً لنظام لوغاريتمى بمعنى أن معدل الموات التي تحدث في الأسماك 
داد باضطراد بارتفاع درجة الحرارة فلا تستطيع الخلية تعويض كل البروتينات التي تفسد، فيقل بذلك عدد الخلايا يز 

الحرارة  أسرع في ويكون تأثير درجة الحرارة أكبر في حالة وجود الماء نظراً لأن بروتينات الخلية تفسد بشكلالحية، 
   .)2011،  جبر(الرطبة عنها في الحرارة الجافة 

  الاختبارات الميكروبية :: ثالثاً 
 التعداد الكلي للميكروبات بطريقة الزرع على وسط من الآغار المغذي : -1
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ما يقارب ضعف بلغت الزيادة  ، إذفي ساحة السمك ميكروباتازدياد التعداد العام لل الحالية، الدراسة نتائجبينت 
 ميكروباتبلغ التعداد العام لل و ،ولكن بصورة أقل في المسمكةزدياد بالا استمرالتعداد العام لها في لحظة الصيد ، و 

  . )1الشكل ( ذروته في فصل الصيف ، في حين كان أقل ما يمكن في فصل الشتاء

 
 ) تغيرات التعداد العام خلال مراحل التداول1الشكل (

  
تختلف باختلاف أعضاء الجسم، أن الأسماك التي تصطاد حديثاً تحتوي على أعداد من البكتيريا  النتائج تبيّن

تتعرض  أن الغلاصم أن يعزى ذلك إلىو يمكن  .تليها الحراشف ثم العيونالأكثر تلوثاً  الجزء أن الغلاصم هي حيث
 .مؤشرات طزاجة الأسماك أحدبشكل أكبر للتلوث من قبل المستهلكين عند الكشف عن لونها باعتباره 

، ساحة السمكتليها في شهر آب في المسمكة  له الحراشف أعلى قيمةعلى  ميكروباتسجل التعداد العام للقد ل 
حين في . cfu/g 8,5*410 في شهر أيلول لحظة الصيدبلغت ، و cfu/g 48*410 -82*410 التواليعلى  إذ بلغت
 تليها ساحة السمك ثم المسمكة ،cfu/g 0,43*410 ، إذ بلغتلحظة الصيد كانون الثانيأدنى قيمة في شهر  سجلت

ن أما بالنسبة للعيو  .)2(الجدول  كانون الأولوذلك في شهر  cfu/g 6,5*410- 5,6*410 لتواليعلى ا حيث سجلت
 40*410 -61*410 ، إذ بلغت على التواليفقد سجلت أعلى قيمة في شهر آب في كل من المسمكة وساحة السمك

cfu/g، 72*410و سجلت  تليها لحظة الصيد في شهر أيلول cfu/gلحظة الصيد في  لها ، في حين كانت أدنى قيمة
إذ  كل من ساحة السمك والمسمكةفي ول تليها في شهر كانون الأ ،cfu/g 0,97*410 إذ سجلت كانون الثانيشهر 
لغلاصم في شهر آب في كل من في اسجلت أعلى قيمة  قدو  .cfu/g 24*410 -33*410 التواليعلى  بلغت

في حين ، cfu/g 1,2*410-73*410-109*410 إذ بلغت على التوالي المسمكة وساحة السمك ولحظة الصيد
 مسجلة تليها في شهر شباط cfu/g 1,1*410 الثاني إذ بلغتكانون لحظة الصيد في شهر  لهاأدنى قيمة  سجلت

410*6,3 cfu/g  9,8*410في ساحة السمك و cfu/g  2الجدول ( كانون الثاني في شهر المسمكةفي (. 
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 خلال مراحل التداول العيون والغلاصمو  لكل من الحراشف ) التعداد العام للبكتريا2جدول (

  
210-710 بين يتراوح قد توافقت نتائج البحث الحالي مع المدى الطبيعي المذكور في الدراسات المرجعية والذيل

cfu /cm2  على سطح الجلد(Liston 1980)  و ،cfu/g 910 - 310  في الغلاصم والأمعاء(Shewan, 1962) 
ئة المتبعة وتكاثر الميكروبات ، وظروف التداول السي نمو ةزياد علىيمكن تفسير ذلك بارتفاع درجة الحرارة وتأثيرها  .

 أن حيث، لأرضيات التي توضع عليها الأسماكمن حيث عدم استخدام الثلج وتلوث اوخاصة في ساحة السمك 
مادة غذائية حساسة لأي تغير، فهي من أسرع المواد الغذائية تعرضاً للتلف ، فضلاً عن أن البكتيريا  هي الأسماك
ي حالة اتزان عندما تكون الأسماك حية ، إلا أنه بعد موت الأسماك تقوم البكتيريا بمهاجمة أنسجة الأسماك تكون ف

، كما يساعد التحلل الذاتي بسبب الأنزيمات الموجودة  طبيعياً في لحم السمك على  (FAO/ WHO ,1995)وإتلافها 

رقم العينة/ 
  الشهر

  cfu/gالعام للبكتريا التعداد 

  المسمكة  ساحة السمك  لحظة الصيد

  الغلاصم  العيون  الحراشف  الغلاصم  العيون  الحراشف  الغلاصم  العيون  الحراشف

 104×12 104×6.8 104×9.4 104×7.2 104×3.7 104×5.7 104×4.3 104×2.3 104×3.4  /نيسان1

 104×16 104×8.7 104×14 104×13 104×7.7 104×8.6 104×3.2 104×2.8 104×2.3  /أيار2

 104×33 104×19 104×23 104×32 104×10 104×15 104×9.7 104×6.6 104×5.3  /حزيران3

 104×101 104×41 104×56 104×47 104×12 104×22 104×1.1 104×6.3 104×8.2  /تموز4

 104×109 104×61 104×82 104×73 104×40 104×48 104×1.2 104×5.2 104×6.7  /آب5

 104×59 104×38 104×48 104×33 104×18 104×27 104×10 104×7.2 104×8.5  /أيلول6

 104×15 104×7.9 104×9.5 104×11 104×6.5 104×7.8 104×4.8 104×3.2 104×4.7  1/ت7

 104×13 104×7.1 104×11 104×8.6 104×3.8 104×7.7 104×6.4 104×2.9 104×4.8  2/ت8

 104×9.9 104×3.3 104×6.5 104×9.3 104×2.4 104×6.1 104×1.7 104×1.4 104×1.1  1/ك9

 104×9.8 104×7.1 104×8.3 104×7.4 104×5.3 104×6.2 104×1.1 104×0.97 104×0.43  2/ك10

 104×11 104×8 104×9.5 104×6.3 104×3.9 104×5.6 104×3.2 104×1.6 104×2.1  /شباط11

 104×24 104×4.8 104×13 104×9.3 104×3.8 104×9.1 104×5.9 104×2.2 104×4.3  /آذار12
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 FAO/ WHO ,1995  ; Simpson) عة الأحشاءلأنسجة خاصة في الأسماك غير منزو لسهولة مهاجمة البكتيريا 
and Haard. ,1987) .  

 
  : العينات السمكيةعلى  الموجودة ميكروباتالتعرف على أنواع ال -2
a. المرق (  المغذية السائلة الزرع الجرثومي على الأوساط( : 

 أغلبط الزرع في بينت نتائج الزرع الجرثومي على الأوساط المغذية السائلة حصول تغيرات في خصائص وس
وكان التغير في خصائص وطبيعة  .مراحل التداول، وهذا دليل على وجود الميكروبات ونموها مختلفالعينات، وفي 

الأوساط المغذية ظاهراً بشكل أكبر في مرحلة تداول الأسماك في ساحة السمك بالمقارنة مع بقية مراحل التداول ، 
إذ أن درجات الحرارة المرتفعة خصوصاً في  ).3السنة (الجدول رقم  وكذلك في فصل الصيف مقارنة بباقي فصول

نظافة الأرضيات التي تعرض عليها فصل الصيف مع عدم استخدام الثلج كعامل من عوامل الحفظ، فضلاً عن عدم 
د وق. فساد الأسماكعملية إلى بداية ظهور خلال ساعة أو ساعتين من العرض في ظل تلك الظروف  تؤدي، الأسماك

تدل لون الوسط وتشكل الرواسب والتي  فيتغيرات بت التم التعرف في بعض العينات على الأنواع الجرثومية التي سبّ 
المغذي السائل إلى اللون الأحمر مع الماكونكي التي تحوّل لون وسط   Escherichia coliلاسيما البكتيريا، نوع  على

د وفي كل من لحظة الصي، من العينات %41.7هذه التغيرات في ظهرت  إذتشكل فقاعات تدل على انطلاق الغاز ، 
والتي يستدل على نموها من خلال تشكل راسب أحمر برتقالي  .Salmonella spp، وكذلك  ساحة السمك والمسمكة

 قد ظهرت هذه التغيراتو  .في وسط السيلينيت المغذي السائل وتحوّل لون وسط الماكونكي من البنفسجي إلى الأصفر
  مراحل التداول المختلفة المدروسة. من العينات السمكية في %41.7في  ضاً أي

  
  .للأسماك على الأوساط المغذية السائلة النامية ميكروباتأنواع ال:   3جدول 

Salmonella sp.=S  , Escherichia coli =E  ,  Pseudomonas sp.=P      ،ـــــــ = نمو غير معروف  

  المكان
  رقم العينة

  المسمكة  ساحة السمك  الصيدلحظة 

1  S  S  S  
 ــــــ ــــــ ــــــ  2

3  S  S  S  
 ــــــ ــــــ ــــــ  4

5  E +  S  E +  S  E +  S  
6  E +  S  E +  S  E +  S  
7  E  E +  S  E +  S  
8  E +  S  E +  S  E +  S  
 ــــــ ــــــ ــــــ  9

 ــــــ ــــــ ــــــ  10

11  P  P  P  
12  E  E  E  
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b. بأنواعها التمييزية و المشكوك بها الزرع الجرثومي على الأوساط المغذية الصلبة: 

 ، وتمموجبة الغرامأخرى سالبة و  ميكروباتالزرع الجرثومي على الأوساط المغذية الصلبة وجود بينت نتائج 
ولون لون الأوساط المغذية  فيبمقارنة التغيرات الناتجة  الأوساطالتي نمت على هذه  ميكروباتالتعرف على أنواع ال

 ميكروباتال منو ، Staphylococcus aureus  النوع ،الموجبة الغرام ميكروباتمن ال إذ ظهر .هاوشكلالمستعمرات 
 .Escherichia coli , Proteus sp. , Salmonella spp. , Shigella spالأنواعسالبة الغرام 

Pseudomonas spp.   سمك البراق ظهوراً على  لأنواع البكتيرية الستة هي الأكثركانت هذه او  .)4(الجدول رقم
عن  Stphylocooccus aureasمن الصيد والتداول، و   Escherichia coliيمكن أن تنتقل خلال فترة الدراسة، و 

من تلوث مياه  Salmonella SPP من البحر والتداول، و . .Proteus spطريق العمال ومن الصيد والتداول، و 
أثناء الصيد والتخزين ذات مصدر بحري أو  .Shigella sp وبشكل أكبر أثناء الصيد والتخزين والتداول، والبحر 

  .)2009مشاط ، (من البحر والعمال والتداول  .Pseudomonas sppوالتداول، و 
كية ينات السمبين مراحل التداول الثلاث وبين الع البكتيرياتبايناً في ظهور هذه  البحث الحالي نتائجبينت قد و 

فيها الأسماك في  وجدتأعظمياً في مرحلة التداول التي  بهذه الميكروباتكان التلوث المصطادة  على مدار العام ، إذ 
كثافة أكبر من المرحلة السابقة . كما تبين زيادة التلوث في بظهرت فيها أنواع جديدة من الميكروبات و  إذالمسمكة ، 

  ول السنة ، يليه فصل الربيع ، ومن ثم فصلي الخريف والشتاء .فصل الصيف مقارنة مع باقي فص
في العينات Escherichia coli  ، إذ ظهرتفي العينات السمكية بنسب متفاوتة البكتيرية ظهرت هذه الأنواع

 وفي ،لحظة الصيدمن العينات  %50في  إذ سجل وجوده، ميكروباتن باقي أنواع الالسمكية المدروسة بنسبة أكبر م
لحظة الصيد  %41.7الذي ظهر بنسبة  .Proteus sp، يليه النوع ساحة السمك والمسمكة في كل من 66.7%

 .Shigella spو .Salmonella spp النوعان من العينات في كل من ساحة السمك والمسمكة، بينما ظهر %50و
في  ن ساحة السمك والمسمكة،في كل م على التوالي %41.7و  %50، وبنسبة )%33.3(بنفس النسبة لحظة الصيد 

من العينات  %16.7و  %8.3 في Pseudomonas spp وStaphylococcus aureus   حين ظهر النوعان
 في كل من ساحة السمك والمسمكة.  %25لحظة الصيد، وبنسبة  التواليالسمكية على 

  
  الأوساط المغذية الصلبة. النامية على ميكروبات: أنواع ال  4جدول 

Salmonella sp.=S  ,  Shigella sp.=Sh   , Escherichia coli =E  ,  Pseudomonas sp.=P ,  
Proteus sp.=Pr   , Staphylococcus aureus=St 

  المكان
  رقم العينة

  المسمكة  ساحة السمك  لحظة الصيد

1  S + P  S + P  S + P 
2  P  Pr + St  Pr + St  
3  E  +  Sh  E  +  Sh + S  E  +  Sh + S  
4  Sh + Pr  E +  Sh + Pr  E +  Sh + Pr  
5  E + S + Pr  E + S +  Sh + Pr  E + S +  Sh + Pr  
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الفيزيائية والكيميائية الخصائص : رابعاً 

  : للمياه البحرية في منطقة الصيد
ازدادت درجة حرارة المياه في منطقة الصيد 

بلغت أعلى قيمة لها و تدريجياً بدءاً من شهر شباط 
ضت بالتدريج مْ في شهر آب ، ثم انخف 29.95

 مْ  .18.33ووصلت إلى أدنى قيمة لها في شهر كانون الثاني إذ بلغت 
، في حين سجّلت أدنى قيمة لها في  8.24في شهر كانون الثاني إذ بلغت  pHسجلت أعلى قيمة لدرجة  

 ، وقد كانت القيم متذبذبة في باقي الأشهر. 8.08شهر آب إذ بلغت 
مغ/ل في شهر آب،  ثم بدأت بالازدياد في الأشهر  6.2ن المنحل في الماء سجّلت أدنى قيمة لكمية الأكسجي 

مغ/ل ، ثم عادت للانخفاض التدريجي في الفترة  7.1التالية لتصل أعلى قيمة لها في شهر كانون الثاني إذ بلغت 
 التالية  .
   39.2pptلول وكانت أما درجة الملوحة فقد ارتفعت بدءاً من شهر آذار وبلغت أعلى قيمة لها في شهر أي 

 .  37.57pptنتيجة لازدياد التبخر ، ثم قلت بالتدريج وسجلت أدنى قيمة لها في شهر شباط إذ بلغت 
سمك البراق اختلافاً بسيطاً  بينت نتائج دراسة الخصائص الفيزيائية والكيميائية للمياه البحرية في منطقة صيد 

) ما يدل على أن 2006غانم، ; 2011الشيخ أحمد، ; 2011ي (متوج، بالمقارنة مع دراسات سابقة في الساحل السور 
  التغيرات في هذه الخصائص كانت طفيفة.

  
 التوصيات:الاستنتاجات و 

من ساحة السمك و ذلك نتيجة عدم  بينت نتائج التقييم الحسي للأسماك أن جودة الأسماك تبدأ بالتراجع بدءاً 
أنواع جديدة من ظهرت  إذفي المسمكة ، تلوث بالميكروبات أعظمياً ن الكامراعاة التداول السليم للأسماك، و 

الملوثة ودهسها بالأرجل وخلط  ياتوضع الأسماك على الأرض بسبب ،السابقة بر من المراحلكثافة أكبالميكروبات 
فضلاً لوث ، أحد مصادر التكالعمال أنفسهم  كما يمكن اعتبار .الأسماك مع بعضها واستخدام أدوات التقطيع الملوثة 

  غياب مظاهر حفظ الأسماك في الثلج وغيرها من الممارسات الخاطئة . عن
كما بينت النتائج زيادة التلوث في فصل الصيف مقارنة مع باقي فصول السنة ، يليه فصل الربيع ، ومن ثم 

درجة  تعد إذ )2011،  برج(  نمو البكتريا الحرارة علىدرجة تأثير أن يعزى ذلك إلى فصلي الخريف والشتاء ، ويمكن 
  البكتريا. نموالحرارة من أهم العوامل المؤثرة في 

أن درجة الحرارة إذ  ،التجميد وأبالتبريد  أوحفظ الأسماك بعد صيدها مباشرة في الثلج ، ب ينصح لكلذا 
يضي للخلايا إلى انخفاض النشاط الأ يؤدي بدورهنقل العناصر الغذائية من وإلى الخلية وهذا تقلل من المنخفضة 

حفظها بحالة جيدة لفترة مما يساعد على ، التي قد تطرأ على الأسماك الكيميائية والطبيعية وبالتالي تأخير التغيرات
  زمنية أكبر .
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