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 الملخص

Summary 

 ههذا الغهذاو فهر  الإنسا ، اغذية فن رئيس كم در ومنتجااها الأسماكعلى الرغم من نهمية     

 التهن البيئهة الهوث نو السهليم غيهر عد هدة كالتهداو  عوامهل نتيجهة السهري  لللساد عر ة المت امل،

 ميئهة م اليهة يجللهها مها الذاايهة، لأنزيمااها ال بير وللن اط ال يميائن، وطبيلة اركيبها فيها، اليش

 المسهتهلك إلى انتلل  د التن م درا  للأمراض  ا و    د وبالتالن المي روباش، ننوا  ملظم لنمو

 .وسلامته صحته على واؤثر

 محهلاش فهن ميلهه  هتم التنالمستورد والمحلن  سمكالهودة  على لتلرفا الهدف من الدراسة هو 

للسهاد  المسهببة المي روبيهة الأنهوا  علهى نههم التركيهزو ة ، الب تريه الناحيهة مهن و/لهك الأسهماك 

 والهوعن ال لافهة ملهد  دراسهة، وني ها ملارنهة الحمولهة الب تيريهة مهين ننهوا  الأسهماك  و  الأسهماك

 .التجار لدي الأسماك ومناولة واخزين لنلل ال حيحة بالطرق 

سهم ة لأربلهة ننهوا  مهن الأسهماك المحليهة والمسهتوردة بمد نهة  120عهدد ا اللمل دراسة ذام فن ه 

إلهههههههن  2016  11  10فهههههههن اللتهههههههرة الزمنيهههههههة  اللينهههههههاش بطريلهههههههة ع هههههههوائية  ذزليهههههههتن ، واهههههههم ن ههههههه

)) ال هههههوالن ، الهههههرزام ، الوراثهههههة  ننهههههوا  السهههههمك م هههههمولة الدراسهههههة ههههههن  ، و كانهههههي  2017 5 25

عهههز  نهههو  نو نك هههر مهههن ننهههوا   ، واهههم   مهههها  ا لمتواههههدة الب تيريههه . لملرفهههة الأنهههوا  واللهههاروص (( 

% مهن الأسهماك المدروسهة   85سهم ة  ني منسهبة  120من نصهل  103 الملزولة  من  لب تيرياا

 ( % to 99.12   الأربلة  حيك ملغهي  الأسماك المدروسة منسبة الحمولة الب تيرية فن  ، ني

96.8% 95% CI 92%لليمهة ام هل فهرق /ا ه اذ(  ، ونظهرش النتهائج التحليهل الإح هائن ن  هه

حمولههة ن  نك ههر الأهههزاو  ش نتههائج هههذا  اللمههل ( ، و نظهههر -value ˂ 0.05  Pدلالههة إح ههائية 



الأح ههاو السههم ة ،  وكانههي نك ههر الب تيريهها  اواهههدا كانههي لجههنس الم ههوراش اللنلوديههة السههالبة  هههن 

ههههههههههههههههههها يال%  75.83منسههههههههههههههههههبة  Saphlococcus.sppلب تيريهههههههههههههههههها    Neg.C.S.Aلتختههههههههههههههههههر 

Saphylococcus aureus  وفهن   %71.66منسهبة  ح هاو بالأ ني هاحيهك كها  نك هر اواههدا

%   54.16 فهن الأح هاو   اواههدها تهاحيهك ملغهي نسهب   Bacillus sppب تيريها المرابة ال ال ة 

ام الد ر اللدد ال لن لجمي  الليناش المدروسة للسم ة ب  ل عام ولأهزاو السم ة ب  ل  هاص . 

يريهها بحسهب م هها  حيههك اراوحهي نعهداد الب ت،  الل هلاش ( –الأملهاو  –بحيهك شهملي )الخياشههيم 

  كهاملا السهم ة هسهم  مهن  4.24× 105  -0إلهن  3.12×  105 -0اللز  ونو  السهمك مهامين 

   .7×  106 – 0    و  من  ياشيم السم ة 7.22×  105  -0إلن  3.00×  107 -0من  و

 .  فن الل لاش  1.0×   105  -0إلن  1. 3×  105من الأملاو و 9.33×  105  إلن

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Summary 

   Although the importance of fish and its products as a major source of 

human nutrition, this integrated food is vulnerable to rapid corruption due 

to factors such as improper circulation or contamination of the 

environment in which they live, the nature of their chemical composition, 

and the large activity of their enzymes, making it an ideal environment 

for the growth of most species of microbes , And thus may be a source 

of disease that may be transmitted to the consumer and affect his health 

and safety. 

The aim of the study is to identify the quality of imported and local fish 

sold in fish shops in terms of bacteria, focusing on the most important 

microbial species causing fish corruption and comparing the bacterial 

load between fish species, as well as studying the rate of culture and 

awareness of proper methods of transporting, storing and handling fish 

at  traders. 

In this work, 120 fish were studied for four types of local and imported 

fish in Zliten. The samples were randomized in the period 10/11/2016 

to 25/5/2017. These species were (Sparus aurata Dicentrarchus 

labrax, Euthynnus alletteratus  and Scomber Scombers)). The 

isolates were isolated from 103 out of 120 fish, ie, 85% of the studied 



fish, ie, the proportion of bacteria in the four studied fish was 99.12% 

(96.8% 95% CI 92% ). The results showed that this value represents 

the value of 0.05 P P-value. The results of this study showed that the 

most polluted parts in the viscera fish  The bacteria were found to be 

the most negative bacteria. Neg.C.S.A was selected for Staphlococcus 

spp, 75.83%, followed by Staphylococcus aureus, 71.66%, and Bacillus 

spp, with 54.16%. The total number of all studied samples of the fish in 

general and fish parts in particular was estimated to include (gills, 

intestines, muscles), where the number of bacteria according to the 

place of insulation and the type of fish between from (  o - 3.12 × 105 

to 0 - 4.24 ×105 ) the whole fish and from  (0 - 3.00 ×107   to 0 -  

7.22 ×  105) From   the fish gill and ( 0 – 7 × 106 to 0 - 9.33 × 105  ) 

in  intestines   ) 0 - 1.3 × 105  to 0 – 1.0 ×105)  in  muscles . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Introductionالمقدمة   1
الد الأسماك من السل  واسلة الانت ار فن اللالم ، فهن م در مرواين حيوانن هام        

للإنسا  ، والأسماك والأحياو البحرية ب لة عامه ام ل الأغذية التن احافظ على صحة الإنسا  

غذائن، كما المستهلك لها ،  إلى هانب ننها الوق الحيواناش الأ رى من حيك كلاوة التحويل ال

الحيواناش الأ رى، وهى غير مستهل ة للمياه مل  م لننها لا انافس الإنسا  فن البيئة والغذاو 

 . ,. 1977( Koli et al(Halda, & Subangi , 2004 ) , ( مخ بة لها .

بالإ افة للن اط الأنزيمن الم احب له اللامل الرئيسن للساد  يالفساد الميكروب يلتبر  

الأسماك والل رياش المبردة . وهناك ننوا  عد دة من ال ائناش الحية الد يلة اسبب فسادا للأسماك 

ول ن نهمها علن وهه الإطلاق الب تيريا. فهناك نعداد كبيره من الب تيريا اوهد ب وره طبيليه فن 

حن وعلن الخياشيم وفن نملاو الأسماك الحية وطبلا بلد مواها. وهذه طبله المخاط السط

الب تيريا لا ا و   اره للأسماك الحية السليمة صحيا /اش الجهاز المناعن الطبيلن الذي يمن  

الب تيريا من الدي حدود ملينه , إلا انه بلد موش الأسماك ابدن الب تيريا والإنزيماش التن الرزها 

ة مدو ا من الخياشيم ثم اتحرك فن نلاوعيه الدموية نو اغزو الجلد مباشره ثم من فن غزو الأنسج

  لا  الأغ ية المبطنة  للتجويف الملوي ، و د اد ل إلن اللحم من  لا  إي  دوش نو هروح

 (1981 , .et al  Jean ،)  والتبر الأسماك وسط غذائن م الن لللد د من المي روباش لارالا

نسبة الرطوبة فيها ولاحتوائها على مركباش مرواينية و كربوهيدرااية ف لا عن الملاد  والأملاح 

اث  ملائم  لنمو اللد د من الأحياو المجهرية التن  اسبب إحد PHالأس الهيدروهينن  فيم ل  يم 

الأس ن  الأسماك نسر  اللا من اللحوم الحمراو نظرا لارالا   /إيها اغيراش غير مرغوبة ف

نسر  اأكسد من با ن اللحوم )  الأسماك ا كما لليونة سببا فن كو  ن  دهنمه PHالهيدروهينن 
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(  ، كما يم ل التلوث المي روبن للأسماك نحد الم اكل التن اؤثر   1991،   .ال يخ  وت رو  

م ن فن كافة ننحاو اللالم ، ويلتمد عدد ونو  المي روباش التن اتواهد على نسبة لاستهلاك الس

فن الأسماك على عوامل متلددة م ل الإهراواش ال حية المتبلة فن عملياش الإنتاب والحلظ ، 

حيك  تخذ اللدد ال لى للب تريا مؤشرا للنوعية ومدة التخزين الملائمة للمنتجاش ،كما ننه  يلطن 

، اللح  المظهري  للأسماك يم ن   (Huss  .1988) لوث الب تيري للأسماك الد را لدرهة الت

ا يجب ن  ي و  هناك ذن   بين صلاحية الأسماك لاستهلاك الب ري , ول ن هذا لا  ي لن , ل

فح  ب تريولوهن  م احبا لللح  المظهري للإ رار صلاحية الأسماك واستهلاكها  ,حيك 

لم وراش اللنلودية الذهبية  و السالمونيلا هن من إحدى نجد ن  الب تيريا المر ية م ل ا

المسبباش نمراض التسمم الغذائن بالإ افة إلن اأثير الأسماك على  ال حة اللامة نتيجة اراكم 

 ( .                       2009الملاد  ال ليلة . )الحسين  وت رو  . 

  Vibrio spp , Flavobacteriumوالد الأحياو المي روبية المتواهدة فن الأسماك 

Pseudomonas spp, Achromobacteria spp  ة ب  ل الريبن فن والتن ا و  متواهد

  . (AOAC . 2000 )إلا ننها اتحو  إلن مر ية احي ظروف الإههادالمحيط المائن 

 دراسة فلن ، اناولها عند نللإنسان انتلالها ويتم ، الأسماك احملها التن الب تيريا من اللد د وهناك

 عن إصابة حالة 8000 إلى ا ل الأمري ية المتحدة الولاياش فن عدد الإصاباش  بأ سجلي

 الإنسا   إلى انتللي , غذائن اسمم حالة 5200 ، شملي  Vibrio spp ب تيريا نهناس طريق

 التن هيدا مطهية الغير و ، الحاملة للب تيريا البحرية المأكولاش و الأسماك من وهباش اناو  بلد

 عنها نتج منلولة بالغذاو الغير بالتسمم إصابة حالة 2800 سجلي مينما .الموش إلى اؤدي  د

(  1988محدودة )الدليمن .  الالتهاباش مهذه الوعن ن  غير ،  طيرة مراضن بالتهاباش الإصابة

. 



كذلك الحا  لأسماك المياه اللذبة والأنهار ،حيك ا و  الأحياو المي روبية نك ر انوعا لأ   

المياه نك ر الوثا واحوي على مواد ع وية نااجة عن التلوث الل وي وف لاش الم ان  

  Clostridium spp ,Esch coli ,Lactobacillusونتيجة لذلك احدش الإصاباش المي روبية 

ا و  الأسماك الموهودة فن المياه الملوثة هدا والتن ا ب فيها مياه ،  (2001) عجينة . 

المسببة vibrio spp ,Clostridium spp  المجاري وسطا غنيا للز  نهناس ب تيرية م ل 

 .للتسمماش الغذائية 

 لللساد عر ةل نها  ،الإنسا  اغذية فن رئيسن كم در ومنتجااها على الرغم من نهمية الأسماك

فيهها إلهن   الهيش التهن البيئهة الهوث ى/وحيهك ن ، السهليم غيهر عد دة كالتداو  عوامل نتيجة السري 

 90-80% فهن الأسهماك ال هغيرة ، وحهوالن 100النلوق الحاد فن الأسماك والهذي ي هل نسهبته 

نتيجههة لل ههدمة الدمويههة مههن ارالهها  % مههن الأسههماك اليافلههة دو  ظهههور نعههراض  ارهيههة مميههزة 

وي هه ل انههاو     ،ة منههها فههن دمههاو الأسههماك الم ههابة الب تيههري ونسههب السههموم الملههرز الحمههل 

الأسههماك المجمههدة والمسههتوردة مههن الخههارب  طههورة كبيههرة ، و اصههة الههك التههن يجههري لههها التجميههد 

لمراش عدة  لا  فترة التسويق، لا  هنالهك ال  يهر مهن الب تريها التهن يم هن ن  الهاود ن هاطها بلهد 

منههها اللههن ،  التجميههد والتههن اسههبب حههالاش مر ههية عههدة وشههد دة ا ههر المسههتهلك، نيههام عههدة مههن

ها ، والإسها  ، والت نجاش الل بية  مناله وا طراباش بالجهاز   مل يم ن ن  ا و   االهة ني ا

 ، وني اا يم ن ن  اسبب اللد د من الم اكل ال حية للمستهلك و المتلامل ملها على حدا سهواو 

البحههك علههى نهههم الأنههوا  الب تيريههة الم ههابة مههها الأسههماك ،  هههذااههم اسههليط ال ههوو فههن وبالتههالن ، 

 بمدينة زليتن  . وملرفة مدى صلاحية الأسماك المباعة فن السوق المحلن

 



و   Sparus aurataننوا  من الأسماك فن هده الدراسة ، هن الوراثة   4فلهذا ام ن ذ   

من الأسماك التن استورد على مدار اللام وملارنتها   Dicentrarchus labrax اللارووص

 Euthynnus alletteratus بالمحلية    ، وكدالك  نوعا  من الأسماك المحلية وهن الرزام 

حيك ا تيرش هده الأهناس باعتبارها  من الأسماك  Scomber scomberusوال والن 

 . رد ولها إ با  عند عامة الناسالموسمية والمهاهرة وهن من نسماك الدرهة ال انية واستو 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 الأسماك في الساحل الليبي 2.1

لهههك /يمتههاز البحهههر المتوسهههط بسهههواحل الههد ميئهههة بحريهههة هيهههدة لح ههانة  ر هههاش الأسهههماك   و        

بسبب عدم وهود التياراش المائية اللوية التن اؤثر على الير اش وانللها بليدا إلن مناطق ي هلب 

ا السهههبب ال هههده اللد هههد مهههن الأسهههماك فهههن مواسهههم ا اثرهههها لو ههه  البهههيض ) ذ  ولهههه اللهههيش فيهههها

( . ليبيا من  همن الهدو  المطلهة علهى البحهر الأمهيض متوسهط واتمته  ب هاط  1988اللمامن ، 

كم الريبا ، ندى طو  ال اط  إلن ظهور انو  فن ال روة السم ية حيك الدر  1800ي ل طوله 

ا يلههد البحههر ذف ههيلة ، لهه 156نوعهها مم لههة فههن  664متوسههط بحههوالن ننههوا  الأسههماك فههن البحههر ال

% مههن نسههماك 4المتوسههط عههالن التنههو  الحيههوي للأسههماك حيههك يحتههوي علههى مهها ي هه ل نك ههر مههن 

( يلطن منها علهى  Keskin et al. , 2011    2005البحار فن اللالم )من عبد الله وت رو  ،

(.  2005ف هههيلة )مهههن عبهههد الله وت هههرو  ،  103نهههو  انتمهههن إلهههن  400السهههاحل الليبهههن حهههوالن  

 ز ههههر السههههاحل الليبههههن باللد ههههد مههههن الأسههههماك منههههها المهههههاهرة م ههههل التونههههة ،السههههرد ن ، ال ههههوالن  

والمسههههتوطنة مههههن الل ههههرياش كههههالجمبري ، اللوا هههه  والإسههههلنج حيههههك وهههههد ن  عههههدد ننههههوا  الأسههههماك 

لممسوحاش البحريهة التهن  هام مهها مركهز بالساحل الليبن  زيد عن مئة  نو  مناو على الدراساش و ا

ا المجا  ذبحوث الأحياو البحرية نو بالتلاو  م  المؤسساش الللمية وال ركاش المتخ  ة فن ه

السهههاحل الليبهههن  هغرافيههها علهههى نعمهههاق متبا نهههة ابلههها  فهههن ( اوههههد الأسهههماك  2012) ال هههيبانن  .

ة وا ههمل الأسههماك الزر ههاو وههههن لظههروف البيئههة المناسههبة بحيهههك السههم إلههن : نولا نسههماك سهههطحي

نسههماك موسههمية مهههاهرة اتواهههد  ههلا  فتههراش ملينههة مههن السههنة وهههن وفيههرة  ههلا  ف ههل ال ههي  

والتهههن مهههن نهمهههها نسهههماك السهههرد ن ، ال هههوالن )الماكريهههل (،التونهههة ،البو ههها ، و الهههرزام  وغيرهههها مهههن 

يا اسهماك  اعيهة وههن نسهماك الأسماك المهاهرة التن ا طاد بمختل  ننوا  ال باك والسنار  ، ثان

اليش فن اللها  ملازمهة لبيئتهها البحريهة طهوا  اللهام ، فمنهها مها يلهيش فهن  يلها  رمليهة ومنهها مها 



يل ههل اللههيش فههن منههاطق ع ههبية نو صههخرية اههوفر لههها المههأوى الههلازم للمحافظههة علههى البههيض او 

وسطا غذائيا للأسماك ، الير اش حيك ام ل الليلا  مناطق لنمو الطحالب والأع اب التن ا  ل 

الأسماك البي او م هل المرهها  ،التريليها ، الدندشهن ، كلهب البحهر ، اللهاروص ،  ،ومن نهم ننوا  

ه الأسههماك بح ههم اواهههدها فههن اللهها  وبلائههها فيههه طههو  اللههام فههن ذالخنزيههرة و الترهانهها وغيرههها وههه

) ال هيبانن ن مختل  م ادره نماكنها ا و  نك ر عر ة لل يد الجائر ولمخاطر التلوث البحري م

 ،2012 .) 

 الأهمية الغذائية للأسماك 3.1

الهههد الأسهههماك م هههدرا حيويههها للغهههذاو لمئهههاش الملا هههين مهههن النهههاس فهههن هميههه  ننحهههاو اللهههالم .      

والأمهههلاح  والملهههاد  كالحد هههد والزنهههك وال السهههيوم وم هههدرا غنيههها للبهههرواين الحيهههوانن ،الليتامينهههاش 

ن مناو هسم الإنسا  ، وبهذا له  يمة غذائية عالية ل غار السهن والمسهنين واللسلور التن اد ل ف

كمهها ن  هههده ال ائنههاش  المائيههة /اش محتههوى عههالن مههن الأحمههاض الدهنيههة طويلههة السلسههلة التههن لا 

يسههتطي  الجسههم اخليلههها  ، كمهها المههل هههده الههدهو  علههى الههتخل  مههن الههدهو  الحيوانيههة الم ههبلة 

عد فهن حههدوث الأمهراض م هل ا ههلب ال هرا ين ويلههالج حهالاش الزهههايمر ،، بالهيهدروهين التهن اسهها

ف ههههههههههههلا عههههههههههههن دور مرواينههههههههههههاش الأسههههههههههههماك فههههههههههههن انظههههههههههههيم مسههههههههههههتوى الجلوكههههههههههههوز فههههههههههههن الههههههههههههدم                                                     

Patterson and  Ranjitha , 2009 ;   Ali et al . , 2011 ; ). 

 تلوّث الأسماك  4.2

 :الكيميائي للأسماك  التلوّث 1.4.1

 للتلهوث اتلهرض  هد الملوحهة والتهن و ليلهة والمالحهة اللذبهة الميهاه فهن الأسهماك الهيش     

 الد وكسين نو ال ليلة كالملاد  اراكم الملوثاش ن  ويم ن للأسماك ال يماوية، والمواد بالمي روباش

 لا ل نهه لا، نم ملوثة إ/ا كاني ملرفة للأسماكشرائه  عند  غالبا المستهلك ويحاو  .فن ننسجتها



 التهن المركبهاش بسهبب ال يميهائن اللسهاد يحهدث .التلهوث ب  ل وملهدلاشدراية على عموما  ي و  

 موسهاطة ههدم البهرواين عهن والنااجهة المتهأ رة فسهادها مراحهل  هلا  فهن الأسهماك ات هو  

 مهن ال ربوكسهيل مجموعهة نهز  نتيجهة بلهض الحهالاش فهن يحهدث ن  يم هن كمها المي روبهاش،

 السام  إلى الهيستامين )كالهيستيد ن( الأمينية الأحماض اتحو  إ/ الأحماض الأمينية ،

( Russell et al., 1986) النوا هل  مهن واحهدة البحريهة الأطلمهة ن  السهموم علمهاو ، ويلتلهد

ثههاش السههام ة، للمههواد لأوليههةا والمي روبههاش        والملوثههاش الل ههوية الل ههوية، غيههر كالملو 

.)Guérin et al., 2011)  

ثهاش الأطلمهة، ههذه اهراكم   ن  يم هن إ/  وال هادميوم ويلهد الزئبهق المختللهة، الل هوية غيهر الملو 

 الحيهوي  التهراكم   اصهية اللناصهر ههذه وامتلهك ,دراسهة  اللناصهر نك هر مهن والهزرنيخ والرصهاص

 ا هطراباش فهن اللمليهاش مسهب بة البيئهة فهن وال بهاش الغذائيهة السلسهلة الحيهوي فهن والت هاع 

 عوامهل ننهوا  اهؤث ر سهم ية و هد لتحد هد الحيهوي  والت هاع  الحيهوي  التهراكم  ويسهتخدم .الاسهتللامية

 اراكم  على ,الليزيولوهية والحالة والحجم كالجنس ،عد دة(Morgano et al., 2007)  مختللة

ثهاش غيهر  ويم هن ،( ( Canli & Alti, 2003المختللهة  الأسهماك ننسهجة فهن الل هوية الملو 

ال ليلهة  بالملهاد  للتلهو ث هيهدة ميئيهة راشالمائيهة كمؤشه الأحيهاو مهن وغيرهها الأسهماك اسهتخدام

Burger et al., 2002 )  .) 

 :بالطفيليات  الأسماك تلوّث 2.4.1

 و هد ,الحي هة بحالتهها ه همها إ/ا اهم   الإنسها  صهحة علهى اهؤثر ن  الأسهماك لطليليهاش يم هن     

 Cestodes,الملوية  الطليلياش التحد د وهه وعلى بلض الطليلياش، ن    الأبحاث بلض نظهرش

 ننسجة فن اركيزها من نعلى متركيز ال ليلة اراكم الملاد  ن  يم نهاAcanthocephalans   و



 الأسهماك فهن اسهتخدام الطليليهاش برم انيهة يسهم  مها المحهيط ، الوسهط نو السهمك الم هي  هسم

  (  2009ال ليلة )المزين . بالملاد  للتلو ث ميئية كمؤشراش 

 :التلوث الميكروبي للأسماك  3.4.1

 الأنوا  بلض والمحارياش ، اناو  الأسماك عن والناهمة للإنسا  المر ية المسب باش ا م        

    , وغيرها Vibrio spp ،Vibrio vulnificus  ،Streptococcus iniae :م ل المي روبية،

   (Chattopadhyay, 2000)هما اثنين طريلين عن غالباا  ويتلرض الإنسا  للإصابة  مها: 

 ميئة فن الأ رى  الم وناش نو الماو التلامس م  نو اداولها، نثناو الم ابة الأسماك ملامسة :نولاا 

لَي   الأسماك  حياة  عارية، الأسماك بأ د   نحواض انظي  هراو  من عد دة إصابة حالاش فلد سُج ِّ

 Bhatty et)، النهادرة الاسهتوائية وملامسهة الأسهماك الأسهماك، ر  اسهتزا نحهواض لميهاه والتلهر ض

al.,2000)  والتلهرض من الحسهك، احتويه ما م  لحومها كتناو  مباشرةا، الأسماك من الإصابة 

هة اللذبهة  نو المالحهة الميهاه ميئهة وملامسهة ميئتهها الطبيليهة، فهن الأسهماك وملامسهة الأسهماك لل  

(Jernigan,and Farr, 2000)  ومهن السمك،  لامسو  حوض الذ ن الأطلا  إصابة عن ، ف لاا 

 .الأطباق واح ير الغذائية فن الم ان  الأسماك اجهيز عملياش  لا 

 الأغذية نو ال لة /اش المنتجاش الم ابة نو الأسماك استهلاك  لا  من اللم طريق عن :ثانياا 

 اطهو ر ني فهر    الأسهماك، فيهها الهيش التهن بالبيئهة المرابطهة عهن اللوامهل النظهر وبغهض   الملوثهة،

 مهن سهي ما ولا للمسهتهلك، كالحالهة الليزيولوهيهة الدا ليهة باللوامهل ملحهو  ب ه ل    تهأثر ملد   مرض

 ,.Von Reyn et al).الإ هدز  بليهروس الإصهابة عنهد الحا  هو كما المناعة والإههاد نل  ناحية

1996)  

 

 



 :الأسماك وعرض تداول سوء مخاطر  5.1

 ال هيد بلهد اداولها بلملية يجب الاهتمام لذا السري ، لللساد اللاملة الأغذية من الأسماك الد      

 ما ويؤثر 2009 )المزين،( هيد سلر على للح و  هيدة بحالة منتج سم ن على الحلا  مهدف

 مباشهرةا  الأرض علهى للأسهماك وعهرض سوو اهداو  من التلليدية الأسماك نسواق فن به الليام  تم

 مباشهر ب ه ل   ف هل ال هي ، فهن سهيما لا المراللهة الحهرارة درهاش وفن من الأرض، باللرب نو

 اسهتخدام  اله لج عهدم عهن ( ف لا((Gram et al., 1987, ; Liston, 1992الأسماك  فساد فن

ة طويلهة، المهاو فهن الأسهماك نله  نو الحلهظ عوامهل مهن كلامهل  التهن الأر هياش عهن ناهيهك لمهد 

 ساعتين مهن نو ساعة  لا  بالظهور الأسماك فساد  بدن إ/ من النظافة، مستوى  ندنى إلى التلر

 والريه  حراشهلها زلهة و ا   انظيه  الأسهماك عمليهة ن    كمها .الهك التلهو ث ظهروف ظهل   فهن اللهرض

كهألواح  مهي هأة، وغيهر نظيلهة غيهر نسهط  وعلهى نظيلهة غيهر اهتم  بهأدواش والتهن والطيلهها، نح ائها

ة غير الأ  اب  (CAC/RCP, 2003)لل دن ، اللامل الحد د نلواح نو الغرض لهذا الملد 

وبالتهالن  الأسهماك الهو ث مهن ازيهد التهن اللوامهل من كلها الجاري،  غير الراكد  بالماو الأسماك وغسل

 المن هتش فهن نو للأسهماك المنزلهنFAO, 2010). لللسهاد )  التهداو  الر  هها سهوو عهن ف هلاا 

 هؤدي  الهذي الأمهر السهليمة، غيهر الحلهظ وطرائهق  ال هحيحة الممارسهاش غيهر طريق عن الغذائية

   ,Muganua and Nakavuma).الأسهماك اسهتهلاك طريهق عهن الغهذائن التسم م حدوث إلى

1997. ) 
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       لمحتواهها ظهرا ن  هاص، ب ه ل والأسهماك عهام ب ه ل المائيهة للأحيهاو الإنسها  اسهتهلاك ازداد

 والليتاميناش الم بلة غير اللد دة الدهنية والأحماض الغذائية الليمة عالية البروايناش من

                                 .(Bener et al., 2009; Colangelo et al.,2009)                                      

 ،زار  مه فهن المسهتزرعة الهك نو الطبيلهن هار اانت  مناطق من الم طادة سواو الأحياو هذه لدوا

 سهاهمي إ/ هيهدة سهملة ي سهبها مها الإنسها ، اغذيهة فهن نهميهةا  الأك هر البهرواين م هادر مهن

 مهن نكبهر منسهبة الأحيهاو ههذها/ سهاهمي  ،  (Huss et al., 2003) صهحي ة غذائيهة كمنتجهاش

 عهام ب ه ل ويم هن  (FAO, 2009).الحيهوانن المسهتهلك البهرواين إهمهالن مهن  % 18.5

 اناولهها نو ملتهد  ب ه ل طهيهها عنهد البحريهة للمهأكولاش الغذائيهة اللناصهر ملظهم على المحافظة

 مهن النهااج التلهوث إمها ههراو صهحية مخهاطر إلى  ؤدي  د الأسماك، هذه م ل اناو  ن  إلا نيئة،

  التهداو  و والتجهيهز ال هيد نتيجهة ال هانوي  التلهوث نو الأسهماك، فيهها الهيش التهن البيئهة

(Feldhusen ,2000)  .انللها التن المي روبن الم در /اش مراض الأ سبب ي و   ن  ويم ن 

 اله همن، الجههاز اهد ل والتهن انتجهها، التهن السهموم نو  حيهة مي روبهاش إمها البحريهة، ال ائنهاش

 و واص والم ي  والجرعة الممر ة المي روباش نو  حسب راض بالأم الإصابة  طر ويختل 

 البحري  الغذاو فن المي روبن الخطر وهود ويتللق HPA, 2009). بحرية       ) ال المأكولاش

 منهها عد هدة، بلوامهل الغذائيهة والسهلامة اللامهة ال هحة علهى مخهاطر إلهى مهدوره  هؤدي والهذي

 وانت ر ICMSF, 2005).) الغذاو واجهيز إنتاب وعملياش نموه وبيئة المي روبن النو  ميولوهيا

 الأسماك من الغذاو انتلل التن الممر ة المي روباش عن الناهمة الب رية الإصاباش كبير ب  ل

 والبيئهة الأسماك م  المريض واحت اك،  السنة من الل ل على التمد والتن المائية البيئة من نو

 وا هو   .للخطهر الملهرض لللهرد المنهاعن الجههاز وحالهة الغذائيهة اللهاداش وعلهى مهها ال هلة /اش



 دو   الأسهماك مهن عزلهها ويم هن لإنسها و ا للأسهماك  ا تياريهاا  ممر هة غالبهاا  الب تيريهة الأنهوا 

 Acha and).المحلوظة الأسماك استهلاك الإصابة يسبب و د ,للمرض ظاهرية عراض ن  وهود

Szyfres,  2003 .)ب ه ل والأسهماك عام ب  ل البحرية للأحياو المي روبيولوهن اللح  ويلد 

 مم ناا  دائماا  ليس الإصاباش ح ر ن  غير .د يق ب  ل المرض لت خي  نساسي اا  متطلباا   اص

 طهويلاا  عرا هها ن  اهدوم لا التهن اله همية مراض كهالأ الحهالاش، مهن اللد هد عهن الإمهلاغ  تم لا إ/

او الأشخاص عند نلسها اللاو من واتو  دة  عا  ال هلب من in vitro بلض عن كما .الأصح 

 نو عهن الناهمهة الب تيريهة كالإصهاباش مهراض للأ المسهب بة اللوامهل المختبهر فهن ال  ه  نحيانهاا 

 وغالباا  ,هوائيةاللا الممر ة الب تريا هنس من ب تريا Mycobacterium اسب بها التن الإصاباش

 المرض و د  دوم مناسب، غير الللاب وي و    اط  ب  ل الماي وب تيرية الالتهاباش ا خ   ما

 (Ang et al., 2000).طويلة، سنواش للدة

الأسماك البحرية ا ه ل م هدر غهداو رئيسهن مدراسته  ن   (Sichewo et al , . 2014)نفاد   

% مههن 60ويم ههل حههوالن او ذللههدد كبيههر مههن ال ههلوب حيههك التبههر الأسههماك م ههدر نساسههن للغهه

 % 30 ناللهالم المتلهدم  اتح هل علهى حهوال مهن دو  % 60البرواين الحيوانن فن اللالم , نجهد 

مههن البههرواين فههن السههنة مههن الأسههماك ويلتبههر البههرواين فههن الأسههماك مههن البرواينههاش /اش الليمههة 

 %من البرواين الحيوانن المستهلك فن اللالم  .  16الغذائية اللالية وهو يم ل حوالن 

(  الريرا عهن اهأثير ميهاه ال هرف ال هحن غيهر الملالجهة علهى  2006نعد  )مادي  وت رو  . , 

 روبيلوهيهههة  لميهههاه  البحهههر ، علهههى شهههواط  مهههد نتن طهههراملس واهههاهوراو ، حيهههك ملههه  الخهههواص المي

التلوث المي روبن نعلى مستويااه وكا  لب تيريا اللولو  وب تيريا اللولو  الغائطية وهود عالن فن 

الليناش المدروسة ، فهن حهين غيامهها فهن عينهة ال هاهد )المرا بهة ( ، ونكهدش الدراسهة وههود علا هة 



ربط مهههين اواههههد ههههده الأنهههوا  الب تيريهههة والتلهههوث بميهههاه ال هههرف ال هههحن غيهههر الملالجهههة وطيهههدة اههه

 واحتما  حدوث التلوث بال ائناش الملوية الممر ة .

لتحليهل عهدد مهن عينهاش الميهاه فهن نربلهة مدراسهة  ( Raof & Ben jwirif .,  2006 )    هام   

  د ن  ملظههم اللينههاش ملوثههة ، وههه Coliformموا هه  فههن سههاحل منغههازي لل  هه  عههن ب تريهها 

Escherichia coli    نتيجهة الهوث سهاحل منغهازي مبهراز الحيوانهاش و هرب اهدفق ميهاه المجهاري

،و لههة الر ابهههة ال ههحية علهههى المنطلههة نو علهههى الأ ههل المنهههاطق التههن اهههم ال  هه  عنهههها ، وبالتهههالن 

الاهتمههام بال ههحة يحتههاب السههاحل كههل فتههرة   ههيرة علههى ا تبههاراش عههن الم هها  وعههن مههدى الواههه و 

 اللامة .

(  الريهرا عهن التلهوث الب تيهري وبهالأ   الب تيريها الممر هة  (Naser  et al., 2002 نعهد  

coliform bacteria  ،Escherichia coli و Staphylococcus  فهن عهدد مهن الموا ه  فهن

ليهة  ، كهذلك ساحل نمو ال ور ، حيهي  نكهد ن  الب تيريها الممر هة اهأان مهن الريه  الل هلاش المنز 

الريهههه  ال ههههرف ال ههههحن والزراعههههن وال ههههناعن فههههن عههههرض البحههههر ، ممهههها  ههههؤدي  إلههههن إصههههاباش 

ونمههراض ك يههرة للسهه ا  ، حيههك انتلههل الب تريهها الممر ههة عههن طريههق السههباحة و انههاو  المههأكولاش 

 البحرية  الملوثة .

لمختل  الأههزة (  مدراسة ملارنة لللح  الب تريولوهن ,. Kasing  et al  (2010 نشار 

ال بد، ال لى ،الأملاو ، والل لاش الدا لية ( لأربلة ننوا  من نسماك المياه اللذبة ، والتن اربى 

نوعا ب تيريا من عيناش الماو  16فن نحواض اجريبية ملارنة بالأحواض التلليدية ، حيك عز  

ة ،فن حين لم  تم الل ور والأسماك ، ف اني نملاو الأسماك احوي نكبر عدد من الأنوا  الب تيري

على الوث ب تيري فن ع لاش ني من الأسماك ، والب تيريا التن عزلي من نملاو الأسماك هن 

الب تيريا  نلسها التن عزلي من عيناش المياه من الأحواض ، كما نكد فن هده الدراسة ن 



لأنوا  الب تيرية  الملزولة فن مياه الأحواض التلليدية هن نلسها فن الأحواض التجريبية،  وا

 ، spp   Staphylococcus ، Enterobacter Asslomerans الم تركة  التن عزلي هن

 Enterobacter Sakazakii E. coli,  ،Enterobacter cloacae   ،Bacillus  spp   

Pseudomonas aeruginosa  ،Staphylococcus aureus,     Klebsiella spp . 

للتلهوث المي روبهن للأسهماك المزروعهة  ( (Debashis & Chanchal., 2011 دراسهة نهراهها

فههن الأحههواض وملارنههة نسههبة وهههود الب تريهها فههن الميههاه والأع ههاو المختللههة للأسههماك ، حيههك وهههد  

، ارابههههاط كبيههههر مههههين وهههههود هههههده الب تيريهههها التههههن فههههن ميههههاه البركههههة والمتواهههههدة  بأنسههههجة الأسههههماك 

 .  وصا الأنسجة الدا لية

( مدراسهة  لتليهيم الجهودة المي روبيولوهيهة  للأسهماك  Sohana & Ekramul . , 2016ونكهد )

المجمهههدة والمهههواد المسهههتخدمة لتجهيهههز الأسهههماك فهههن مهههنغلاديش ، حيهههك كانهههي الب تيريههها الممر هههة 

  vibrio    الملزولة   ليلة هدا  ومساوية  للحد الملبو  والمسموح به ، فهن حهين لهم يسهجل وههود

, Salmonella  و كانههي الأسههماك المجمههدة مؤهلههة للت ههد ر وني هها نمنههة  هميهه  اللينههاش فههن ،

 للاستهلاك الب ري . 

الب تيريههة فههن سههم ة  الملوثههاشعههن لل  هه   (   2016., رو  وت ههنهريههي دراسههة )اللمههوري  كمهها 

تن صرما  طلنمتداولة فن محلاش مي  اللحوم بمالمستوردة وال  Merluccius capensisالليلية 

النتهائج ارالها  المحتهوى الب تيهري فهن سهم ة  ونظههرشعينهة   50، حيي فح ي مليبيا  وصبرااة 

 Escherichia coli% وب تريا 97 بملد   vibrio metschnilsoviiالليلية حيك شمل اللز   

 % من اللدد ال لن للليناش .3بملد  

عن التلوث المي روبن لمنتجاش المأكولاش البحرية  Amira et al . , 2014) ونظهرش دراسة ) 

 spp Staphylococcusالطازههة المباعهة فهن  سهنطينة بهالجزائر ، ن  اللينهاش ملوثهة مب تيريها 



aureus  , vibrio ونسبة و vibrio spp  مهن المنتجهاش التهن اهم احليلهها 97.5وصلي إلهن %

   , .et al 2011راسههة نهراههها )، ونكههد عههدم صههلاحيتها للاسههتهلاك الب ههري ، علههى ع ههس د

Abolagba حيههك  نشههار إلههن انخلههاض كبيههر فههن نعههداد المي روبههاش التههن حللههي ،و كهها  اللههدد )

ال لههى  ليههل هههدا ملارنههة بالمسههموح بههه مههن  بههل منظمههة ال ههحة اللالميههة حيههك نكههد  ههما  هههودة 

 الأسماك . 

( دراسة لتحد د التلهوث الب تيهري وانت هار مسهبباش الأمهراض  Elhade  et al . , 2016نهرى )

 لميركهههه و catfishعينههههة )السههههلور  450فههههن الأسههههماك المجمههههدة والمسههههتوردة فههههن السههههلودية مههههن 

mirgal  البلطن و tilapia   carfoo, Rohu  ، Mackerel   ووهد ن  الب تريا المسببة فن ،

 E. coli (18.6%) ،  Enterococci (14.4%) Pseudomonasالوث هده الأسماك هن 

  tilapia هن البلطن  تيرياة بوكاني نك ر الأسماك ملوث Salmonella (16.8%) و  (14%)

 . catfishالسلور واليها 

( فههن سههيريلان ا علههى التلههوث  Jayasinghe & Rajakaruna , 2005وبدراسههة نهراههها ) 

الب تيههري فههن الأسههماك المباعههة والتغيههراش ال يميائيههة والظههروف ال ههحية فههن مراكههز البيهه  ، حيههك 

 % مههن عينههاش الأسههماك غيههر مناسههبة للاسههتهلاك الب ههري ، ون  اللههدد ال لههن لب تريهها56وهههد ن  

coliform   وEsch -coli 3 - 2.4×  103 ،7 - 2.4 × 103ةفن سم ة التون . 

على ال لاش منين منجيريا فن مد نة  دراسة  (  (Udochukwu    et al . ,  2016  كما  ام

المد نههة بلوهيههة للأسههماك المد نههة والطازهههة  ل لاثههة ننههوا  مههن الأسههماك التههن ابهها  ب  ههرة و المي ربي

 x 8.344 -  106وكا  اللدد ال لن للب تريا فن السمك المد ن نعلى نسبيا من السمك الطازب

  3.108 x 105   للأسماكون اف ني ا ن  الرطوبة  ازيد من الحمل المي روبن   . 



 للأسهماكلتلييم الو ه  المي روبهن منجيريا (   et al Ndudim .   , 2004   )   دراسة نهريي 

سههم ة ونظهههرش النتههائج وهههود الههوث مي روبههن مرالهه  فههن هميهه   108اههم همهه  ، حيههك المد نههة 

  ,.Staphylococcus aureus, Esch . coli, Bacillus sppالليناش حيهك عزلهي ب تريها 

Klebsiella spp   التهد ين و ملهاملاشسهوو  إلهنو هد مهين ن  الارالها  فهن وههود الب تريها  رهه 

لر ههها ل ههما  عههدم فسههادها وا و/لههك  بههال لجات ههمن حلههظ الأسههماك  لا التههن  التسههويق طههرق 

 .  للتلوث 

 التهنالممر هة  عهن الب تريها ( بلريهر لل  ه   ( Reynisson  et al . , 2010 و نو ه   

عاليهة و نعهداد مي روبيهة متنوعهة    ش،  حيهك نظههر  والمسهتوردة  ا اب مها الأسماك المستزرعة

حيههك علههى الجلههد والجهههاز اله ههمن ، لههها كهها  نكتههر اواهههد  ، المسههتوردة  نههاو اجهيههز الأسههماكثن

 Phosphoreum  Photobacteriumريههههههههههها منهههههههههههها يالب ت ننهههههههههههوا عهههههههههههدد كبيهههههههههههر مهههههههههههن  عهههههههههههز 

،Flavobacterium  ،Psychrobacter  ،Ghryseobacter  ،Acinetobacter  

 . Pseudoalteromonasو

( لتحد ههد الب تيريها المسههببة للأمههراض مهن نسههماك الماكريههل (Eze et al . , 2011وبدراسهة 

المجمههدة  حيههك نو ههحي الدراسههة ن  اللينههاش المدروسههة كانههي ملوثههة م لاثههة ننههوا  مههن الب تيريهها 

Staphylococcus aureus   ،Escherichia coli Lactobacillus   20، 60منسههبة ،

 % على التوالن .15

( ن   Anihouvi  et al ., 2007( و )( Ali et al., 2014ا هير الدراسهاش التهن  هام مهها  

 مهواد غذائيهةال ناهم مهن الللا ة بالتلوث ال التن لها الد من نهم الب تيريا  Bacillus sppب تيريا 

ون  ملههدلاش وهودههها  ، غبههار والبيئههاش المحيطههةالهههواو و الطبيههة مههن الملههداش النو  منههها الأسههماك 

 فن الليناش المدروسة  د يل س كغيره من اللوامل مدى التلوث الحاصل فن البيئاش المحيطة .



( مدراسة لتحد د الجودة الب تريولوهية وال يميائية للأسماك فن نهر  Israa et al . , 2013 ام )

 proteus spp ، citrobacterوالجلد والخياشيم كاني بالأملاووابين ن  الب تريا السائدة  دهلة ،

spp   ، Entropacter spp    Staphylococcus  spp, E. coli,   علهى التهوالن ، ون

بمستوياش عالية للملاد  ال ليلة ، ومستوى الرصاص والزئبهق  ملوثةكاني  الأسماكملظم عيناش 

 ة اللالمية .حاجاوز حدود التركيز المسموح به بمن مة ال 

الللا هة مهين اركيهز اللناصهر ال ليلهة فهن  بالإس ندرية مهين فيهها  دراسة ( Saad  , 2013) ونكد 

عزلهة ب تيريهة  100، وههد ن   ب تيريها بال لمستزرعة ومدى الوثهاالأسماك  ا ننسجة  المختللة من

%مهن 40علهى نسهبة عهزلاش مهن ال بهد ن  وبالتهالنعزلهة مهن ال لهى ، 62مهن الللهب و49من ال بد و

كهها  ن ههل مههن مسههتوى المسههموح بههه فههن  ال ليلههةحههظ ن  مسههتوى اركيههز الملههاد  ولا  زلاشاللهههميهه  

 ني ليس له علا ة بالتلوث الب تيري . الأنسجةملظم 

مدراسة الأسباب المحتملة  للتل الأسهماك المسهتزرعة فهن  (  (Moustafa  et al . , 2015 ام 

حيههك اهههم   ، ( ههرش البحههر و سههم ة الوراثههة علههى نسههماك ) شههما  م ههر ، و ههد نهريههي الدراسههة 

 vibrio alginolyticusعينههة مههن الأسههماك الميتههة  وكهها  لب تريهها  100فحهه  مي روبيهها علههى 

وهلاكهها حيهك ملغهي نسهبتها  الأنسهجةالنسبة الأعلى لتواهدها والسبب وراو موش الأسماك  ونخر 

 Streptococcus agalactiae 24.48، %pseudomonas% اليههههها 28.57 إلههههى

flaorescens 18.36 اليها %vulificus vibrio 16.32 إلى% وسجلي اللدوى المنسوبة   

Tenacibaculum maritimum 12.24ندنى نسبة. % 

  بالأعلاف ال ناعية والطبيلية  التغذية على اأثير (   Sevgi et al . , 2005) ونظهرش دراسة

علههى الأعههلاف  اتغههذى، كانههي الأسههماك التههن  لسههم ة الورااههة المسههتزرعة متركيهها للتلههوث الب تيههري 

( ملوثههة  Rotifersو brine shrimpعلههى ال ائنههاش الحيههة م ههل الروبيهها   اتغههذىالطبيليههة )ني 



علهههى الأعهههلاف ال هههناعية وكههها  اللهههدد ال لهههى للب تريههها  اتغهههذىالتهههن  الأسهههماك تريههها نك هههر مهههن بم

 اتغهذىالتهن  والأسهماك ، x 8.7 -  ، 102  x  9.8 106الروبيها   علهى اتغذىالتن  للأسماك

 .  x 1.8- 104 x  5.3  105 على نعلاف صناعية

وههدوا ن  ملظهم مسهبباش الأمهراض مدراسهة حيهك  ( Saavedra  et al . , 2010)ونشهاروا   

،  وههههدا مههها نكهههده ني ههها   Staphylococcus sppالسهههم ية  كانهههي مهههن الأنهههوا  ال هههائلة  

Debajit et al . ,  2016) ومنتجهاش اللحهوم فهن  الأسهماكعينهة مهن  20(  فهن دراسهته علهى

 Abrahim et al)   % فن دراسة27المحلية فن ولاية اسام بالهند مينما عزلي منسبة   الأسواق

 Staphylococcus( ن   Saito et al .,2011فيهه ) وا ( ، فهن الو هي الهذي وههد 2010, .

aureus   عينههة طازهههة مههن  175% مههن 20%، مينمهها عزلههي منسههبة  19.6 ههد عزلههي منسههبة

 (Ayulo  et al .,1994فن البرازيل ) مدراسة  Cynoscion leiarchsسمك 

والبهاكور  علهى سهمك البحهر الأزرق ، دراسهةم (  Bjornsdottir et al . , 2010)مينمها وههد 

ن  التسههمم السههم ن بالهسههتامين مههرابط ب هه ل كبيههر بالب تيريهها الملويههة السههالبة  ،ال هها/ب والتونههة  

 20( علهى Kristen et al . , 2010.ا مها نثبتتهه دراسهة ن هرى نهرهها  )دههو  ،ل هبغة الجهرام 

 عينة من سمك التونة فن الولاياش المتحدة الأمري ية .

ودة ال حية وإنتاب الهستامين على ( لتحد د الجchiu-chu  et al . , 2011) نهروها وبدراسة

 Enterobacteriacae Staphylococcusكاني ب تيريا  ، حيك سم ة فن هنوب اا وا   20

spp ريا الملزولة والمسؤولة على إنتاب الهستامينير الب ت هن نك  . 

البحريهة  الأسهماك( فهن دراسهة نهراهها علهى ثلاثهة  ننهوا  مهن   Ismail  et al. , 2010ونكهد )

 حيهك    pseudocaranx dentex ,pagrus auratus , mugil cephalusال هبه المداريهة 

و    Staphylococcus sppعزلهههة ب تيريهههة موهبهههة الجهههرام وههههن مهههن نهههو   266وههههد ن  



Staphylococcus aureus  المدروسههة بلههارق ملحههو  عههن الب تيريهها  بالأسههماككانههي متواهههدة

 . الأ رى 

ن  الأسماك الموهودة فهن الميهاه الملوثهة ههدا  وا وهد مدراسة  (1991.   رو  وت   )ال يخ اموا و 

 vibrio spp  والتههن ا ههب فيههها ميههاه المجههاري وسههطا غنيهها للههز  نهنههاس ب تيريههة م ههل 

,Clostridium spp. المسببة لتسمماش الغذائية 

 همن الب تيريها  Coliform( ن  ننهوا   Elsherief et al . , 2014وفهن دراسهة ن هرى نهرهها  )

ممههها يل ههههس الا ههههتلاف الحاصهههل فههههن الههههوث  % 94منسههههبة   الملزولهههة فههههن سههههمك البلطهههن كهههها  

 م ادر الليناش المدروسة .

 , . Gillespie & Macrae . , 1975 )) (Boubaker et al هاموا مهها  كما مينهي دراسهاش 

ههههههاش الحهههههرارة اللهههههدرة لللهههههيش فهههههن در  /اشعهههههز  ننهههههوا  مختللهههههة مهههههن الب تيريههههها  م انيهههههةلإ(  2013

( Hassan et al.,  2014، ههدا مها نكهده ني ها )  Pseudomonasننهوا   م هلالمنخل هة 

 Horse      و   Mackerelو Saurus عينهة ع هوائية مهن سهمك   90حيهك  هام مدراسهة 

Mackerel   لب تريهههههههههاPseudomonas  76.67 ام لههههههههههي ) وكانههههههههههي  النسهههههههههبة عاليههههههههههة ، % 

 على التوالن ( %  63.33% و66.67

 مواصههلاش الأسههماك المجمههدة التههن اسههوق  علههى ةمدراسهه(    2009،حسههين  وت ههرو  ال)   وهههد 

المسههؤولة عههن الب تريهها بمد نههة بغههداد، ودراسههة التركيههب ال يميههائن والب تيرويههولجن ، والههد ر نعههداد 

، منهههههههها ب تيريههههههها نهههههههاو النلهههههههل والمناولهههههههة ثلحلهههههههظ نو نالمحلوظهههههههة  هههههههلا  ا الأسهههههههماكحهههههههوم لالههههههه  

Staphylococcus aureus   ،Escherichia coli    وعهزSalmonella spp   ،  كها

 ×Esch - coli  105  3× 105 ,  3× 105 , 2اللدد ال لن  لب تيريا فن الأسماك المجمدة 

 . فن ثلاثة مناطق فن بغداد



المبها    Cat fishفهن السهودا  علهى السهمك الطهازب  ( Yagoub , 2009وفن دراسهة  هام مهها )

  3  107× - 4× 109 نيم فن سوق الخرطوم وهد ن  متوسط اللدد ال لن للب تيريا الملزولة ما

مههههههن الأملههههههاو ، 1.5 × 105 -1.6× 108 مههههههن الخياشههههههيم7 109× -3× 107مههههههن الجلههههههد و 

نظههرش ن  نعهداد الب تيريها ال ليهة  بالسهودا   ( Ibrahim & Adetyi , 2013) دراسهة ن هرى بو 

 105ون لهها كانهي فهى الجلهد 10583 ×من عهزلاش الخياشهيم كاني   نعلاها Cat fishمن سمك 

 10336 ×)و(  10316× )     مهن اراوحي    الملزولة  لو  و الل  ب تيريا  إهمالنون    53×

 .والخياشيم على التوالن  والأملاوفن كل من الجلد (  43× 103( و  )

 Flavobacterium   ( ن  هناك نسب متلاواة لب تيريا Hassan  et al ., 2014و د وهد ) 

  Mackerel  و   Mackerelو Saurus % فهن سههمك  6,67% و 13.33و % 30 

Horse   وبدراسهة  . علهى  التهوالنAschfalk & Muller , 2002)  اهم عهز )clostridium 

perfringens  عينهههة مهههن سهههمك اللهههد وكانهههي هميههه  اللهههزلاش مهههن النهههو   37%مهههن  38.9منسهههبة

 . السام

 

 

 

 

 

 

 

 



  The aim of Study : الهدف من الدراسة 7.1     

 و/لك الأسماك  محلاش فن ميله  تم المستورد والمحلن  التن سمكالهودة  على لتلرفا .1

 .الب تريولوهن الناحية من    

اك وملارنة الحمولة الب تيرية مين سمللساد الأ المسببة المي روبية الأنوا  على نهم التركيز .2
 . ننوا  الأسماك

 لدي الأسماك ومناولة واخزين لنلل ال حيحة بالطرق  والوعن ال لافة ملد  دراسة .3

 .التجار

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Materials and Methods  العملطرائق المواد و   2
 

  Study area and populationمكان ومجتمع الدراسة  1.  2

الهه  مد نهههة زليهههتن فهههن الجههههة الغربيههة مهههن ليبيههها مهههن هههههة ال ههما  اطهههل علهههى البحهههر الأمهههيض     

كيلههو متههر شههر ا  157كيلههو متههر وهههن ابلههد عههن اللاصههمة طههراملس  65المتوسههط بسههاحل طولههه 

لية  نل  نسمة و مها مرفأ لل يد  يل  مدا له سوق لبي  الأسماك المح 252ويتجاوز عدد س انها 

 الطازهة والمستوردة .

   Samples collection  عينات الجمع  2.2 

 ة بمرفه  ال هيد ق المحليهاسهو لأاب  المباعهة عينهة مهن الأسهماك 120عدد ه الدراسة هم  ذام فن ه

عينهة مهن كهل نهو   30، حيك شملي ننهوا  الورااهة ، اللهاروص ، الهرزام ، ال هوالن  )  مد نة زليتن

 11   10رة مههههن مههههدة الدراسههههة فههههن اللتههههش وامتههههد مسههههتورد ( بطريلههههة ع ههههوائية  15محلههههن و 15

 كيههاس ملاسههتي ية مللمههةبأ وحلظههي  نللههي اللينههاش حيههك ،    2017  5   25إلههن    2016 

بمركههز مرا بههة الأغذيههة  وصههولها إلههن مختبههر الأحيههاو الد يلههة وو ههلي فههن حافظههة مبههردة لحههين 

ش الأولى من هملهها لمنه  فن الساعالوهية عليها ب ترو لك لأهراو التجارب ال/و بمد نة م رااة ، 

الأملاو من كل سم ة ، مه   الخياشيم و الل لاش ، نهزاو السمك   الليناش منالوثها ، ثم ن ذ 

للمههة  ههلا  هميهه  مراحههل عمليههاش الجمهه  والتجهيههز ، ون ههذ  ياسههاش اسههتخدام الللههازاش  الممراعههاة 

 الطو  والوز  ل ل عينة   .

  -: الأدوات و المعدات المستخدمة في تجهيز العينة  3.2

 1) ( كما هو مو   بال ورة ر م Box of autopsy instrumentsالأدواش الت ريحية )   -

. ) 



 

 المستخدمة لتشريح عينات السمك. (  صندوق الأدوات التشريحية1الصورة) 

 -وي مل كل من :

مل ا  لهما سا ا  مستليما  نحدهما /و نهاية ، مللطا  نعوها  .، مللط شريانن  •

 م رط  .،إمراا ا ري  .، الأ ر /و نهاية مذمبة وحجمه صغيرحادة و 

 (( Aluminum dissecting pan with wax صحن ال م  لت ري  السمك –

 

 : أنواع الأسماك المختبرة( يبين 1جدول )

الاسم  م

 المحلن

عدد  اللائلة الاسم الانجليزي  الاسم الللمن

 الليناش

 Sparus aurata Eurepean الورااة 1

seabas 

eSparida 30 

 Dicentrarchus labrax  Gilt-head bream eMoronida 30 اللاروص 2

 Euthynnus alletteratus Little tunny Scombroidae 30 الرزام 3

 Scomber Scombrus Mackerel Scombroidae 30 ال والن 4

 



 

 
 ( لعينة من العضلات 2الصورة) 

 
 (  لعينة من الخياشيم3الصورة) 

 
 (  لعينة من الأمعاء4الصورة )

 

 

 



 نبذة عن الأسماك التي شملتها الدراسة : 4.2

  Linnaeus, 1758)سمكة الوراثة :)  4.21.

 : الحيوانيةالممل ة 

 ال لبة : الحبلياش

 الطائلة : شلاعياش الزعان 

 رابة : نش ا  اللرخ

  Sparidae: اللائلة

 Sparus aurataالاسم الللمن 

 Eurepean seabas الاسم الانجليزي 

ويتواهد الدنيس )الوراثة ( فن البحار الملتوحة فن المناطق ال خرية ومروب الأع اب  الملي ة :

مههن المنههاطق /اش اللهها   تغههذى علههى الأسههماك التههن الههيش فههن الههك المنههاطق ،ي ههطاد البحريههة 

 .  ب مياش هائلة بال باك الرملى

 

 Sparus aurata( سم ة الوراثة    5ال ورة )  

https://www.marefa.org/index.php?title=Sparidae&action=edit&redlink=1


   Linnaeus, 1758): )سمكة القاروص 2 4.2   

 الممل ة : الحيوانية 

 ال لبة : الحبلياش 

 الطائلة : شلاعياش الزعان  

 رابة : نش ا  اللرخ 

  Moronidaاللائلة :

 Dicentrarchus labraxالاسم الللمن:  

  Gilt-head bream الاسم الانجليزي: 

ل الملوحة. يسهمى نحيانهاا السواحل و د  د ل الم باش حيك الن سمك بحري يلترب م الملي ة :

ي هاد ،الأوربن لتمييزه عن ننوا  ن رى م هامهة مهن نلهس الجهنس نو مهن ههنس مختل  صباللارو 

 اللائم نلالنبالبر وك يد هانبن  ب مياش هائلة بال باك )السائب والبيااه (

 

 Dicentrarchus labrax( سم ة اللاروص   6ال ورة) 



 الممل ة : الحيوانية Linnaeus, 1758))  : سمكة الرزام  3. 4.2 

 ال لبة : الحبلياش

 الطائلة : شلاعياش الزعان 

 رابة : نش ا  اللرخ

   :Scombroidaeعائلة 

  Euthynnus alletteratus الاسم الللمن 

 Little tunnyالاسم الانجليزي 

بليههدا عههن ال ههاط   ههلا  ف ههلن الخريههف وال ههتاو ثههم يلههود  ريبهها مههن  : سههطحن  هههاهر الملي ههة

ي هاد ب ميههاش ، الأسهماك ال ههغيرة والل هرياش و الحبههارعلههى   تغهذىال هاط   ههلا  ف هل الربيهه  

  اللائم . نلالنبالبر وك يد هانبن هائلة بال باك 

 

   Euthynnus alletteratus( لسم ة الرزام  7ال ورة ) 



 )Linnaeus, 1758) : الكواليسمكة  4. 4.2 

 الممل ة : الحيوانية

 ال لبة : الحبلياش

 الطائلة : شلاعياش الزعان 

 رابة : نش ا  اللرخ

  Scombroidaeعائلة 

 Scomber Scombusالاسم الللمن 

  Mackerelالاسم الانجليزي 

ة والأن هو ة او : الأسهماك السهطحية ال هغيرة كالسهرد نذالملي ة : سطحن بليهدا عهن ال هاط  الغه

ا هههطاد ب ميهههاش هائلهههة باللمبهههارة )شهههباك الإحاطهههة (  هههلا  ف هههل ال هههي   ،وير ااهههها والل هههرياش 

 والخريف .

 

 Scomber Scombus ( لسم ة ال والن8صورة )



 المواد والمحاليل المستخدمة : 5.2

 :  .لأوساط الزراعية1.5.2

 وام اح يره كالأان :  Maconkey Agar وسط ماكون ن -

 الم وناش :

Peptone                                     20.0 𝑔 𝑙⁄   

Lactose                                       10.0   𝑔 𝑙⁄ 

 Bille saltes                                 5.0   𝑔 𝑙⁄ 

Sodium chloride                       5.0   𝑔 𝑙⁄ 

  Neutral                                     0.075   𝑔 𝑙⁄    

Agar                                            12.0   𝑔 𝑙⁄ 

   (Oxoid.ltd UK )انتاب شركة  

 طريلة التح ير :

و ه  فهن الاواوكليه   فهن درههة مسحوق فن لتر مهن المهاو الملطهر و هرام من ال 52ام اذويب 

 د يلة . 15مئوية لمدة  121حرارة 

 وام اح يره كالأان  Blood Agar (Base )وسط نهار الدم  -

Meat extract                            10 𝑔 𝑙⁄   



Peptone                                    10  𝑔 𝑙⁄   

Sodium chloride                       5  𝑔 𝑙⁄ 

Agar                                            15   𝑔 𝑙⁄ 

 Fluka .indiaانتاب شركة 

 طريلة التح ير :

 و هه  فههن الاوا ليهه  فههن درهههة حههرارةلطههر و هههرام مههن المسههحوق فههن لتههر مههن الم 40اههم اههذويب 

 . %6  إليه دم منسبة ي ند يلة و  15درهة مئوية لمدة  121

- Nutrient Broth NO 1 

Peptone                                    15  𝑔 𝑙⁄   

Sodium chloride                       6  𝑔 𝑙⁄ 

Yeast extract                             3  𝑔 𝑙⁄   

D( ) – Glucose  

 Fluka .indiaانتاب شركة 

 طريلة التح ير 

 ليهه  فههن درهههة حههرارة و هه  فههن الاوام مههن المسههحوق فههن لتههر مههن الملطههر و هههرا 25اههم اههذويب 

 .15درهة مئوية لمدة  121



- Plate Count Agar (Tryptone Glucose)   

 وام اح يره كالأان :

Tryptone                    5  𝑔 𝑙⁄ 

Yeast extract           2.5  𝑔 𝑙⁄ 

Glucose                 1    𝑔 𝑙⁄ 

Agar                       9  𝑔 𝑙⁄ 

 ((OXOID ,Indiaال ركة الم نلة 

من الماو الملطر وو   فهن الاوا ليه  علهى  1هرام فن لتر  17.5طريلة التح ير :ام اذويب 

 د يلة 15درهة مئوية لمدة  121درهة حرارة 

 

 :الاختبارات الكيموحيوية  2.5.2

 ن تبار  ال وكاليز –    Catalase test ن تبار ال االيز – Oxidase testن تبار الاوكسيد ز 

Coagulase test  . 

 الأصباغ المستخدمة :  3.5.2

 : ات و  من صبغة هرام

 G violet  ( البنلسجية ساسية ) البلوراش  بغة الأال -

 Iodin                                      ( اليود م بي ال بغة ) -

 Eytanoleمزيل اللو  ) الا تانو  (   -



 Safranineال بغة الم ادة )ال لرانين (  -

 

 .  Enterobactercaeلتعريف البكتيريا السالبة لجرام   API 20 Eاستخدام شريط  4.5.2

 

 تحضير وتجهيز العينة : 6.2

مهههل مهههن  9ههههرام مهههن السهههم ة وعلهههق فهههن 300اللينهههة مهههن  طههها  عر هههن مهههن السهههم ة   ذاهههم ن ههه 

والخلط  microbiological analysisبجهاز   بلد الطحن الجيد والخلط المحلو   اللسيولجن ثم

 لك ام اخليلها من واحد إلن التخلي  السادس لللينة /د ائق بلد  10ام اركها لمدة 

مههل مههن كههل اخليهه  بطريلههة الأطبههاق الم ههبوبة علههى نهههار اللههد واركههي لمههدة ربهه   0.1واهم زر  

درههة مئويهة لمهدة  37لهك اهم اح هين الأطبهاق مللوبهة فهن ح هانة درههة حراراهها /ساعة ثهم بلهد 

واههم  التلههرف علههى النمههوواش الب تيريههة التههن ظهههرش ،وسههجلي اللينههاش التههن لههم  سههاعة 18-24

ساعة ن رى، وباستخدام إمهرة الهزر  /اش الللهدة اهم  24الطن نتائج ايجامية ،حيك  ح ني لمدة 

زر  اثنهههين نو ثهههلاث امهههر ممتلئهههة مهههن كهههل عينهههة فهههن المهههرق المغهههذي ون هههرى احتهههوي علهههى الببتهههو  

ثهم زرعهها علهى الأوسهاط التاليهة بطريلهة الهزر   37علهى درههة حهرارة اللاعدي ، ومن ثما ح ني 

 Streak plate method (Biomerieux . 2002)بالتخطيط على الطبق المغذي المستخدم  

 الريف الب تريا الملزولة : -

حيك نعتمد التلريف  من الوص  الظاهري للمسهتلمراش ، ومهن ثهم التأكهد باسهتخدام صهبغة ههرام 

با تبههار ال ههااليز للمسههتلمراش الناميههة علههى نهههار الههدم  بحيههك ظهههور ايجاميههة دليههل  ل ههل عينههة , و

ا كانههي الم ههوراش اللنلوديههة /علههى وهههود ب تيريهها اللنلوديههة اههم نهههرى ن تبههار المختههرة للتلر ههة مهها ا



/هبيهههة  نو ننهههوا  ن هههرى منههههها  والم هههوراش السهههالبة لل هههااليز والموهبههههة ل هههبغة الجهههرام التبهههر مههههن 

 ش السبحية نما الل وية الموهبة ل بغة الجرام او    من الباسيلس .الم ورا

 APIللز  الب تيريا الملوية وام الريلهما باستخدام   PLكدالك ام استخدام وسط ماكون ن ووسط 

20E(.Arunagiri .,2013) 

 صبغة الجرام :

ريحة مههها سههاعة اههم ن ههد عزلههة  ب تيريههة ومههن ثههم و ههلي علههى شهه 24مههن مزرعههة ب تيريههة عمرههها 

( واركههي ال ههريحة حتههى هلههي ثههم مههررش علههى اللهههب    N.S طههرة مههن المحلههو  اللسههيولجن )

لت بيي اللطخة   ، بلد دالك ام و   صبغة ال ريستا  البنلسجن على ال ريحة لمدة د يلة واحدة 

ثهم ثم ام غسلها و اجليلها وو   محلو  اليود  لمدة  د يلة واحدة ومن ثهم اهم غسهلها واجليلهها ، 

 30%وغسلها بالماو واجليلها ون يرا ام و   صبغة ال لرانين لمهدة 95غمر ال ريحة بال حو  

 ثانية ثم غسلي ال ريحة وهللي وام فح  ال ريحة مواسطة اللدسة الزيتية  .

 الاختبارات الكيموحيوية : كيفية استعمال 7.2

 (  :    Catalase testا تبار ننزيم ال االيز )

زراعههة عينههاش السههمك علههى نهههار الههدم والح ههو  علههى مسههتلمراش نليههة وفح ههي فههن بلههد مهها ثههم 

ا الوسط حو  المستلمراش  منا برهراو ا تبار ال االيز الذي يسهتخدم للتلريهق ذحالة اواهد احلل مه

لك من  لا  إفهراز /( و  Sterptococcus spp , Staphylococcus aureusمين الب تيريا )

( الههذي يلههوم متحويههل  فههوق نكسههيد الهيههدروهين إلههن مههاو ونكسههجين ،  Catalaseإنههزيم ال ههااليز )

حيك نهري هدا الا تبار بأ ذ مسحة من الب تيريا النامية علهى نههار الهدم وو هلها علهى شهريحة 

وبلدها الهرا النتيجهة مهن  هلا  ملاحظهة ا هو   𝐻2𝑂2 زهاهية ثم و لي فو ها  طرة واحدة من 

 فلاعاش من عدمه  .



 : (  Oxidase testر ننزيم الاوكسيد ز )ا تبا -2

 طهههراش مهههن كاشههه  الاوكسهههيد ز علهههى ور هههة ارشهههي  موسهههط طبهههق متهههري واسهههتخدام  3-2و هههلي 

ننبوب زهاهن مللهم  هتم رفه  كميهة نمهو المسهتلمرة الب تيريهة وان هر علهى ور هة ارشهي  ، حيهك إ  

بههار موهههب ون  الب تيريهها البنلسههجن  ههلا  ثههوانن  ليلههة دليههل علههى ن  الا ت–ظهههور اللههو  الأزرق 

 .Washington et al ., 2006) امتلك ن اط ننزيم الأوكسيد ز)

 ( :  Coagulase testا تبار ال واهيوليز ) -3

ا الا تبههههار للتلريههههق مههههين الب تيريهههها اللنلوديههههة الذهبيههههة والأنههههوا  الأ ههههرى مههههن الب تيريهههها ذنسههههتخدم ههههه

الأنبههوب الا تبههار بجههزو مههن المسههتلمرة الناميههة اللنلوديههة واههم دلههك متللههي  كميههة مههن البلازمهها فههن 

درههة ،الهرن النتيجهة  37حد  ا والمراد الريلها وبلد الح هن لمهدة سهاعة ون ه  عنهد درههة حهرارة 

الايجامية بملاحظة اخ ر البلازما نثناو إمالة الأنبوبهة وعلهى الل هس مهن دالهك فهن النتيجهة السهالبة 

كميهههة مهههن البلازمههها وههههزو مهههن المسهههتلمرة علهههى سهههط  ا الا تبهههار بخلهههط ذ،كمههها يم ننههها إههههراو  هههه

 . Washington et al ., 2006) ال ريحة والرن النتيجة بلد ب   د ائق )

   

ـــار)  8.2   API 20E   ) Analytical Profile Index 20اعـــداد اختب

Enterobacteriaceae : 

 (  bioMerieuxانتاب شركة )

ا ذالتهن لهم نتوصهل إلهن الريلهها بهالطرق السهابلة الهذكر، فهها الا تبار لتلريهف الب تيريها ذنستخدم ه

الا تبههههار عبههههارة  ا تبههههار ميههههو كيميههههائن يسههههتخدم فههههن الريههههف الب تيريهههها السههههالبة ل ههههبغة الجههههرام 

ننبوبة صغيرة كل ننبوبة احتوي على مادة الاعل منزوعة الماو واحتوي  20،والا تبار عبارة عن 

 ملين . على كاش  لونن ملين والبر عن ا تبار



 :     APIكيلية إعداد شريط 

مههل مههن المههاو الملطههر  5اههم كتابههة ر ههم اللينههة المههراد ا تبارههها علههى حافههة ال ههريط، ثههم إ ههافة  -1

 فن  اعدة ال ريط لتوفير الرطوبة اللازمة.    (Sterile distilled water)المللم 

 .McFarland 0.5ام إعداد مللق ب تيري من المزرعة المراد الريلها متركيز  -2

 ( نو عههن طريههق حلنههة مللمههة  Plastic pastier pipette ي ماصههة ملاسههتي ية )سههتخدما -3

 المهلو  حيهك،  APIمل مهن المللهق ومهن ثهم مهلأ الأناميهب ال هغيرة فهن شهريط الهه 1لسحب ملدار 

 مو   مائل م  الانتباه للدم ا و  فلاعاش هوائيةكا  

ل ههل ا تبههار مههن الا تبههاراش الل ههرين رمههز  رمههز لمسههمى هههذا الا تبههار، وطريلههة  اصههة لمههلأ  -

 التن احمل اسم الا تبار بالمللق الب تيري كالتالن: الأنبوبة

 ام ملأها إلى ت رها بالمللق الب تيري  Gel, VP, CIT*الأناميب الم توب احتها ا تباراش 

اههم ملأههها إلههى اللههر الأنبوبههة   ADH,LDC,ODC,URE*الأناميههب الم تههوب احتههها ا تبههاراش 

 (Sterile mineral oilوإكما  ملأ با ن الأنبوبة مزيي ملدنن مللم )

 إلى  بل اللر الأنبوبة بلليل بالمللق الب تيري.ملئي *با ن الا تباراش 

 حتاب إلى إ افة كواش  بلد فترة التح ين م ل:ابلض الا تباراش  •

)اللها VP2مهاو ملطهر( و كاشه   + )هيدروكسهيد البوااسهيوم VP1له كاش   افي  VPا تبار  -

 ناف انو  + ا  انو (.

 Para di methyl amino)الاندو ( ي اف له كاش  كوفاك وهو م و  من )   INDا تبار  -

benzaldehyde+ Isoamyl alcohol+HCL)  

 . (Ferric chloride + distilled waterم و  من ) TDAكاش   TDAي اف لا تبار  -



درهههة  37ر ههم اللينههة المههراد الريلههها وح ههني مدرهههة حههرارة  -  - apiكههل شههريط  وكتههب علههى

سههاعة ، حيههك  ههرنش النتههائج بلههد التحظههين مواسههطة كتههاب التلريههف الههذي  منههها  24مئويههة ولمههدة 

 ( .Miyake et al . , 1988باستلاراه من مست لى م رااة المركزي )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  Date analysisتحليل البيانات  9.2

 Statistical analysis: التحليل الإحصائي  1.9.2

وام و لها فن هداو   بلد ن  ام الح و  على النتائج ام عر ها على هيئة نسب مئوية ،

، وام اعتبار  إح ائيالتحليل البياناش    minitab 16،واحليلها باستخدام مرنامج  إح ائية

،  (P-Value ≤0.05كاني الليمة ) ا/إ  Significant إح ائيةملنى ودلالة  /اشالنتائج 

  ,  Chi-square test   ،Two proporation   ،s  test  Fisherلك باستخدام ا تبار /و 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Resultsالنتائج   4

 120مهههن نصهههل  103ن  إهمهههالن الأسهههماك التهههن اهههم عهههز  نهههو  م نو نك هههر مهههن الب تيريههها  كانهههي 

ه ذ% من الأسماك المدروسة  ،، ونظهرش النتائج التحليل الإح ائن ن  ه 85نسبة ني م  سم ة

= P-valueالليمة ام ل فرق /ا  دلالة إح ائية )   0.00   . ) 

 . سةلأطوال والأوزان بين الأسماك مشمولة الدرامقارنة انتائج  1.3

، حيههك اراوحههي نوزا  ( اههم  يههاس نطههوا  ونوزا  الأسههماك الم ههمولة الدراسههة    1مههن الجههدو  )  

هههرام ، وسههجلي نطههوا  ا  152.8هههرام  ومتوسههط   163 -125نسههماك  ال ههوالن المجليههة  مههن 

 – 995واهههراوح وز  سهههم ة الهههرزام سهههم ،  23سهههم وبمتوسهههط عهههام  25-20سهههماك لل هههوالن مهههن 

،   40.5متوسهههط نطوالهههها سهههم 43 -39اهههراوح نطولهههها  ههههرام و 1077 بمتوسهههط  ههههرام   1200

 29 -24نطوالهها مهن ههرام و   410 بمتوسهط  470 -315اهراوح مهين  وكا  نوزا  سم ة الوراثهة

 413 هرام  بمتوسط  465 -350، واراوحي نوزا  سم ة اللاروص 26.7متوسط نطوالها سم ب

 سم  . 26.9سط الأطوا  كا  متو سم  29 -24نطوالها هرام  و 

اهههراوح الهههوز  ابهههين ن  نطهههوا  ونوزا  الأسهههماك المسهههتوردة ، حيهههك  (  و  2ومهههن حهههلا  الجهههدو  ) 

 سهههم 26-21، وكانهههي نطوالهههها  ههههرام 144.6متوسهههط  سهههجلههههرام  169-120لسهههم ة ال هههوالن 

 1155-1000نوزا  نسهماك الهرزام واراوحهي  سهم ،   23.6ومتوسط نطوا  سم ة ال هوالن عهام 

سههم ،   40متوسههط نطوالههها سههم  43-37واراوحههي نطوالههها  هههرام و 1128توسههط وسههجل مهههرام 

واراوحههههي  هههههرام  413.2 ها وكهههها  متوسههههطهههههرام  480 – 365نوزا  سههههم ة الوراثههههة واراوحههههي 

 500- 350نوزا  سههم ة اللههاروص واراوحههي  ،  26.8ومتوسههط نطوالههها سههم  30-24نطوالههها 



ومتوسههههههط الأطههههههوا  سههههههم  30.2 -26.6واراوحههههههي نطوالههههههها هههههههرام   439.4 ها ومتوسههههههطهههههههرام 

 .سم  28.5كا 

 23.3ومتوسهط الأطهوا   144ومتوسط اللام لأوزا  نسماك ال هوالن لللينهاش المحليهة والمسهتوردة 

، وبالنسهبة للوراثهة متوسهط   40.3ومتوسهط نطوالهها  1102،ومتوسط الأوزا  اللام لسم ة الرزام 

 426، وسهههجل متوسهههط اللهههام لأوزا  اللهههاروص   26.7لأطهههوا  وبلههه  متوسهههط ا  411.6الأوزا  

 .(2هدو )  27ومتوسط نطوا   

 أطوال وأوزان الأسماك المحلية  نتائج (   1جدول) 

 اللاروص الورااة الرزام ال والن

الوز    
 هرام

الوز     الطو   سم
 هرام

الوز     الطو   سم
 هرام

الوز     الطو   سم
 هرام

 الطو   سم

150 24 1200 42 315 25 387 26.5 
140 25 1100 41 395 24 462 26 
145 20 1200 39 350 26 420 26 
143 22 1050 41.5 420 25.6 350 24 
139 23 1100 40 390 25.9 422 26 
130 24 1000 39 375 26.2 430 26.8 
125 22 1100 43 400 26 365 27 
163 23 1040 40 470 27 378 27.8 
150 24 1150 43 435 29 410 25 
145 22 1090 40 455 27 419 28 
140 23 1000 40 400 28.3 426 29 
144 23 1050 39.5 435 28 480 30 
139 22 1040 39.5 390 27.5 470 27.5 
150 24 1043 40 450 26 400 26 
150 24 995 40 470 29 380 28 



 المستوردةأطوال وأوزان الأسماك نتائج ( 2جدول ) 

 اللاروص الورااة الرزام ال والن

الوز    
 هرام

الوز    الطو   سم
 هرام

الوز    الطو   سم
 هرام

الوز    الطو   سم
 هرام

 الطو   سم

150 24 1060 40 387 26.5 350 30 
156 24 1080 37 462 26 365 30 
169 23 1200 39 420 26 420 29 
142 22 1155 41 350 24 400 28 
120 23 1100 42 422 26 410 28.2 
160 25 1120 44 430 26.8 450 29 
134 26 1400 39 365 27 415 27.6 
140 21 1070 39 378 27 450 28 
133 23 1100 43 410 27.8 460 26.9 
150 24 1000 40 419 25 485 28.7 
150 24.5 1200 39 426 28 500 30.2 
140 24.9 1150 39 480 29 469 29 
150 22 1090 39 470 30 490 28.9 
135 23 1000 40 400 27.5 440 27 
140 24.9 1200 41 380 26 487 28 

 

 .البكتيرية في العينات و مستوى التعليمي للتاجر العلاقة بين الحمولة 2.3

 الاهتمام عدم مو وح ين اب،  الدراسة فن الخا  ( 1من  لا  الاستبيا  فن الملحق  ) 

 هيد الغير لتخزين ، الأسواق فن وبيلها عر ها عند   وصا، للأسماك اللامة بالنظافة

 الوث إلى ندش التن الأساسية اللوامل من هن ، طويلة ولمدة عالية حرارة درهاش فن للأسماك

 الدراسة ين اب كما   الغذائية لليمتها فلدها الو ي نلس وفن ، وفسادها احللها وبالتالن، الأسماك



 ال امل والوعن ال لافة دو  يلتل الأسماك واجار صيادي من ال  ير ن   إليها صلالتو  ام التن

 السلبية باللوامل دراية لهم وليس , الأسماك ومناولة واخزين لنلل ال حيحة ال حية بالطرق 

 بالسوق  ملوثة اسماك وهود إلى ندى مدوره وهذا ، تللهااو  الأسماك واللن الوث إلى اؤدي التن

محلن بمد نة زليتن ، ومن  لا  الجدو  اا   ن  مستوى التلليمن  للتجار كا  نعلى نسبة ال

، وبا تبار الللا ة % 96.6التها الغير متللم  منسبة   % من الليناش 100التلليم نساسن ب

 إح ائيا ابين وهود علا ة مين الحمولة  الأسماك بالب تيريا والمستوى التلليمن للتاهر .

 البكتيرية في العينات و مستوى التعليمي للتاجر . العلاقة بين الحمولة( 3جدول )

 p- value نسبة الإصابة  المستوى التلليمن التاهر 

  % 96.6 غير متللم  

 %100 الليم نساسن  0.001

 %45 الليم متوسط 

 %10 الليم هاملن 

 

 
 مستوى التعليمي للتاجر.لبكتيرية في العينات و قة بين الحمولة ا( العلا1شكل ) 
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 .البكتيرية للعينات والحالة الظاهرية للسمك  نتائج العلاقة بين الحمولة 3.3 

من  لا  السيم السمك من ال  ل الخارهن إلن س  ني ش له غيهر طبيلهن ووههود رائحهة كريههة 

ئ   ،وهيد ويتميز ب  ل ملبو  وعدم وهود رائحة ، وسمك هيهد ههدا حيهك ي هو  الأف هل عنهد البها

، حيي نا   ن   ارابط اراباط كبير بمدى حمولتها الب تيرية حالة الظاهرية للأسماكال، ابين ن  

الأسههماك الجيههدة  هههدا مههن حيههك مظهرههها ، وشهه لها الخههارهن كانههي ن ههل نسههبة مههن حيههك الوثههها 

%( ، وكاني الأسماك المتحللة بلض ال نو بالجلد الخارهن والغير نظيلة احمل عدد كبير 25)

ى  ل المظهههر الخههارهن للأسههماك ومههد%(. وابههين ننههه اوهههد علا ههة مههين ال هه 100مههن الب تيريهها )

 .بالب تيرياحمولتها 

 .البكتيرية للعينات والحالة الظاهرية للسمك  الحمولةالعلاقة بين  نتائج( 4جدول )

 

  p- value نسب الإصابة  )%( مجمو  الأسماك حالة السمك

 0.003 %( 100) 25 25 سنو

 %( 97.3) 73 75 هيد

 %(25)  5 20 هيد هدا

 



 
 البكتيرية للعينات والحالة الظاهرية للسمك الحمولةالعلاقة بين  نتائج( 2شكل )

 

فـي و  المحليـة والمسـتوردة ة في عينـات سـمك الوراثـة البكتيري الحمولة معدل 4.3 

 . المدروسة الثلاثةالأجزاء 

لسهم ة الوراثهة المحليهة والمسهتوردة فهن الأههزاو  ةالب تيريهالحمولة  ابين ن   ملد ( 6من الجدو  )

الهوش نملهاو سهم ة الورااهة  ب هلا نوعيهها المحلهن والمسهتورد  نسهبة  مله  الدراسة ،  مولةالم ال لاثة

منسهبة   Staphylococcus aureusوب تيريها  %  Staphylococcus spp  73.3مب تيريها 

الل لاش ن هل  الهوث ب  يهر  وسهجلي كهلا الحمولة فن الل ور فن  نسبة  % ، فحين كاني 70

% مههن مجمههو  Staphylococcus aureus 10 و Staphylococcus sppمههن ب تيريهها 

الأهزاو ال لاثة  والواها  نتائج  وهود علا ة ملنوية مين حيك دليالمحلية والمستوردة  ،  الليناش

% علههى 40% و34بالب تيريهها ، فههن حههين كانههي نسههبة الأسههماك المسههتوردة والمحليههة متلاربههة هههدا 

 اني النتيجة ن  اللهرق غيهر ملنهوي ، ني ننهه لا اوههد ،ف إح ائياالتوالن ، و د ام احليل الللا ة 

 علا ة مين نو  الأسماك )محلن نو مستورد ( والواه بالب تيريا .
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فــي العينــات المحليــة والمســتوردة  لثلاثــة البكتيريــة  الحمولــة  نســب ومعــدلنتــائج  ( 5جــدول) 

  أجزاء لسمكة الوراثة

 (15الليناش المستوردة )  الليناش المحلية

 الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( نو  الب تيريا 

Staphylococcus spp 12 (80) 4(26.6) 3 (20) 10(66.6) 6(40) 0 

Staphylococcus aureus 12(80) 3(20) 2(13.3) 9(60) 6(40) 1 (6.6) 

Bacillus spp 11(73.33) 3(20) 1 (6.6) 13(86.6) 3(20) 1(6.6 ) 

Enterobacter Sakazakii 4 (26.6) 2(13.3) 0  4(26.6) 2(13.3) 0 

Enterobacter cloacae 2 (13.3) 5(33.3) 0 3(20) 2(13.3) 0 

Enterobacter spp 0 (0) 4(26.6) 0 3(20) 0 0 

Citrobacter Freundi 8(53.5) 3(20) 0 3(20) 0 0 

Pseudomonas aeruginosa 1 (6.6) 3(20) 0 0 0 0 

Pseudomonas 

paucimobilis 
4(26.6) 1 (6.6) 0 1 (6.6) 1 (6.6) 0 

Acineto bacter spp 6(40) 4(26.6) 0 2(13.3) 1 (6.6) 0 

Klebsiella pnenmoniae 5(33.3) 3(20) 0 2(13.3) 0 0 

Chromobacterium 

violaceum 
6(40) 5(33.3) 0 2(13.3) 1 (6.6) 0 

Candida albicans 4(26.6) 2(13.3) 0 2(13.3) 1 (6.6) 0 

Staphylococcus 

saprophiticus 
3(20) 3(20) 0 0 1 (6.6) 0 

Enterobacter Asslomerans 8(53.3) 6(40) 0 0 2(13.3) 0 

Pseudomonas Cepacia 2(13.3) 2(13.3) 0 1 (6.6) 1 (6.6) 0 

Aeromonas calco var 

anitrat 
2(13.3) 1 (6.6) 0 1 (6.6) 0 0 

Serratia plymuthica 5(33.3) 2(13.3) 0 1 (6.6) 1 (6.6) 1 (6.6) 

 

 



 . البكتيرية للأسماك , والأجزاء الثلاثة للسمكة الوراتةالحمولة العلاقة بين  ( نتائج6جدول )

  p- value عدد )%( الأهزاو 

 0.003 (83.33) 25 الأملاو

 (40) 12 الخياشيم

 (13.3) 4 الل لاش 

 . البكتيرية و نوع السمك )محلي ومستورد ( الوراتةالعلاقة بين الحمولة نتائج (  7جدول )

 p- value اللدد% الليناش 

 0.376  (40) 12  المحلية

 (43) 13 المستوردة

N=15 

 

 ( النسبة المئوية للعينات المحلية لسمكة الوراتة3شكل)
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 للعينات الستوردة لسمك الوراثة ( النسبة المئوية للبكتيريا4شكل)

فــي و  المحليــة والمســتوردة  قــاروص الفــي العينــات ة البكتيريــ الحمولــة معــدل 5.3

 . المدروسة الثلاثةالأجزاء 

لسهههم ة اللهههاروص ) المحليهههة والمسهههتوردة ( فهههن الأههههزاو الحمولهههة  الب تيريهههة  واهههبن ن  ملهههد      

فن نملاو الأسماك  Staphylococcus aureusمب تيريا ثة المدروسة وكاني نسبة الحمولة ال لا

% ، وب تيريهههها  40نعلههههى مههههن الأسههههماك المحليههههة التههههن وصههههلي نسههههبتها إلههههن   93.3المسههههتوردة  

Moraxella sop  لم اسجل لها ني إصابة للأسماك المستوردة فن الأهزاو ال لاثهة فحهين وههدش

فهن اللينهاش المحليهة  لحمولهة ن  نسهبة ا % ، واهبن13.3فن نملاو الأسماك المحلية فلط منسهبة  

علا هههة مهههين نهههو   % ، وبا تبهههار الللا هههة إح هههائيا ابهههين عهههدم وههههود46% والمسهههتوردة 36كههها  

وهود علا هة ملنويهة مهين الأههزاو ال لاثهة  ابين  ، و الأسماك )محلن نو مستورد ( والواه بالب تيريا 

 .والواها بالب تيريا
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فــي العينــات المحليــة والمســتوردة  لثلاثــة أجــزاء الحمولــة  البكتيريــة ( نســب ومعــدل  8جــدول )

 لسمكة القاروص

 (15الليناش المستوردة)  (15الليناش المحلية) 

 الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( نو  الب تيريا 
Staphylococcus 

spp 
11(73.33) 10(66.6) 3(20) 7(46.6) 5(33.3) 6(40) 

Staphylococcus 

aureus 
6(40) 7(46.6) 2(13.3) 14(93.3) 4(26.6) 2(13.3) 

Bacillus spp 4(26.6) 4(26.6) 0 5(33.3) 3(20) 1(6.6) 
Enterobacter 

Sakazakii 
4(26.6) 4(26.6) 0 3(20) 5(33.3) 0 

Enterobacter 

cloacae 
3(20) 3(20) 0 0 2(13.3) 0 

Enterobacter 

spp 
1(6.6) 5(33.3) 0 5(33.3) 1(6.6) 0 

Citrobacter 

Freundi 
9(60) 4(26.6) 0 3(20) 0 0 

Pseudomonas 

aeruginosa 
3(20) 5(33.3) 0 2(13.3) 2(13.3) 0 

Pseudomonas 

paucimobilis 
2(13.3) 4(26.6) 0 0 2(13.3) 0 

Acineto bacter 

spp 
7(46.6) 0 0 3(20) 0 0 

Pseudomonas 

Cepacia 
5(33.3) 2(13.3) 0 2(13.3) 0 0 

Aeromonas 

calco var 

anitrat 

5(33.3) 1(6.6) 0 4(26.6) 0 0 

Serratia 

plymuthica 
4(26.6) 3(20) 0 3(20) 0 0 

Moraxella spp 2(13.3) 0 0 0 0 0 
Pasteurella spp 3(20) 0 0 1(6.6) 3(20) 0 

Pseudomonas 

paucimobilis 
4(26.6) 2(13.3) 0 0 3(20) 0 

Klebsiella 

pnenmoniae 
4(26.6) 1(6.6) 0 0 2(13.3) 0 

Candida 

albicans 
5(33.3) 2(13.3) 0 0 1(6.6) 0 

 



قاروص البكتيرية للأسماك , والأجزاء الثلاثة للسمكة ال الحمولةالعلاقة بين نتائج ( 9جدول )

. 

  p- value عدد )%( الأهزاو 

 0.005 (83.3) 25 الأملاو

 (50) 15 الخياشيم

 (30) 9 الل لاش 

البكتيرية و نوع السمك )محلي ومستورد ( لسمكة الحمولة العلاقة بين نتائج (  10جدول )

 .القاروص 

 p- value اللدد% الليناش

 0.366  (36) 11  المحلية

 (46) 14 المستوردة

 

 

 للعينات المحلية لسمكة القاروص(  النسبة المئوية  للبكتيريا 5شكل)
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 ( النسبة المئوية للعينات المستوردة  لسمكة القاروص 6شكل)

المحلية  قاروص الفي العينات  لسمكة ة البكتيري معدل الحمولة   6.3

 المدروسة الثلاثةفي الأجزاء و  والمستوردة 

المحلية والمستوردة ( فن الأهزاو سم ة الرزام  ) ن  ملد  الحمولة  الب تيرية فن  حيك ابين     

 حيي سجلي نملاو الأسماك المستوردة نعلى إصابة لب تيريا ال لاثة المدروسة ،

Staphylococcus spp Staphylococcus aureus 86.6فحين كا   93.3% و %

ودلي % علن التوالن ،  46.6% و 66.6 ياشيم الليناش المحلية نعلن من المستوردة منسبة 

، وابن ن  نسبة الإصابة فن  د علا ة ملنوية مين الأهزاو ال لاثة  والواها بالب تيرياعلى وهو 

 % ، وبا تبار الللا ة إح ائيا ابين عدم وهود46والمستوردة  %36الليناش المحلية كا  

 لسم ة الرزام بالب تيريا الأهسماك  الأسماك )محلن نو مستورد ( والوشعلا ة مين نو  
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فـي العينـات المحليـة والمسـتوردة  لثلاثـة أجـزاء  ةالبكتيريـ الحمولـة  ومعـدل( نسب 11جدول) 

 . لسمكة الرزام

 الليناش المستوردة الليناش المحلية

 الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( نو  الب تيريا 

Staphylococcus 

spp 
12 (80) 10(66.6) 3(20) 13(86.6) 1(6.6) 3(20) 

Staphylococcus 

aureus 
11(73.3) 7(46.6) 2(13.3) 14(93.3) 4(26.6) 2(13.3) 

Bacillus spp 4(26.6) 4(26.6) 0 4(26.6) 3(20) 2(13.3) 

Enterobacter 

Sakazakii 
4(26.6) 4(26.6) 0 2(13.3) 0 0 

Enterobacter 

cloacae 
3(20) 2(13.3) 0 0 0 0 

Enterobacter spp 3(20) 1(6.6) 0 5(33.3) 1(6.6) 0 

Citrobacter 

Freundi 
9(60) 0 0 3(20) 0 0 

Pseudomonas 

aeruginosa 
3(20) 2(13.3) 0 2(13.3) 0 0 

Pseudomonas 

paucimobilis 
2(13.3) 2(13.3) 0 0 2(13.3) 0 

Acineto bacter 

spp 
7(46.6) 0 0 3(20) 0 0 

Pseudomonas 

Cepacia 
3(20) 2(13.3) 0 2(13.3) 0 0 

Aeromonas 

calco var anitrat 
4(26.6) 1(6.6) 0 4(26.6) 0 0 

Pseudomonas 

paucimobilis 
3(20) 2(13.3) 0 3(20) 0 0 

Klebsiella 

pnenmoniae 
2(13.3) 1(6.6) 0 2(13.3) 0 0 

Candida 

albicans 
2(13.3) 1(6.6) 0 1(6.6) 0 0 



  البكتيرية للأسماك , والأجزاء الثلاثة للسمكة الرزام الحمولة ( يوضح العلاقة بين 12جدول )

. 

  p- value عدد )%( الأهزاو 

 0.001 (86.6) 26 الأملاو

 (46.6) 14 الخياشيم

 (20)6 الل لاش 

البكتيرية و نوع السمك )محلي ومستورد ( لسمكة  الحمولة(  يوضح العلاقة بين 13جدول ) 

 .  الرزام

 p- value اللدد% الليناش

 0.366  (36) 11  المحلية

 (46) 14 المستوردة

 

 

 (  النسبة المئوية للعينات المحلية لسمكة الرزام7شكل)
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 (  النسبة المئوية للعينات المستوردة لسمكة الرزام 8شكل)                     

 

 المحلية والمستوردة  في العينات الكوالي لسمكة  ةالبكتيري الحمولة معدل  7.3

 المدروسة الثلاثةفي الأجزاء و 

لسههم ة ال ههوالن  ) المحليههة والمسههتوردة (  الحمولههة الب تيريههة   الدراسههة  ملههد ن مههن  ههلايوابهه     

 وابة  فن نملاو الأسماك المستوردة كاني نعلى نسبة الإصحيث  ،الأهزاو ال لاثة المدروسة  فن 

فن  Bacillus  %80 % اليها ب تيريا  86.6منسبة  Staphylococcus sppالمحلية  مب تيريا 

% حيهك 13.3منسهبة Vibrio Fluvialis   نملاو الأسماك المستوردة ، وسجلي إصهابة مب تيريها

% فهن اللينهاش 46هورهها فهن الأسهماك ال لاثهة  الأولهى ، وكانهي نسهبة وههود الب تيريها لم يسبق ظ

% فن الليناش المستوردة لسهم ة ال هوالى ،ودلهي النتهائج الإح هائية ، علهى عهدم 43المحلية ، و 

وهود فروق ملنوية مين الليناش المحلية والمستوردة وملد  انت ار الب تيريا ، وكانهي نسهبة وههود 

% 56% ، فحهين كانهي نسهبة وههود الب تيريها فهن الخياشهيم 86ريا فهن الأملهاو وصهلي إلهن الب تي
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% ، ودلي النتائج الإح ائية ، على وهود فروق ملنوية مين اللينهاش المحليهة 26.6والل لاش 

 .  والمستوردة والواها بالب تيريا لسم ة ال والن 

المحلية والمستوردة  لثلاثة أجزاء  البكتيريا في العينات الحمولة  ( نسب ومعدل14جدول) 

  لسمكة الكوالي

 الليناش المستوردة الليناش المحلية

 الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( الل لاش)%( الخياشيم)%( الأملاو)%( نو  الب تيريا 

Staphylococcus spp 14(93.3) 9(60) 2(13.3) 12(80)  6(40 ) 3(20) 

Staphylococcus aureus 10(66.6) 3(20) 5(33.3) 10(66.6) 8(53.3) 1(6.6) 

Bacillus spp 11(73.3) 3(20) 1(6.6) 13(86.6) 3(20) 1(6.6) 

Enterobacter Sakazakii 2(13.3) 0 0 6(40) 2(13.3) 0 

Enterobacter cloacae 2(13.3) 1(6.6) 0 3(20) 2(13.3) 0 

Enterobacter spp 2(13.3) 0 0 3(20) 0 0 

Citrobacter Freundi 9(60) 2(13.3) 0 4(26.6) 0 0 

Vibrio Fluvialis 2(13.3) 0 0 0 0 0 

Pseudomonas paucimobilis 5(33.3) 0 0 2(13.3) 3(20) 0 

Klebsiella pnenmoniae 7(46.6) 0 0 6(40) 0 0 

Chromobacterium 

violaceum 
9(60) 5(33.3) 0 4(26.6) 0 0 

Candida albicans 5(33.3) 2(13.3) 0 1(6.6) 1(6.6) 0 

Enterobacter Asslomerans 8(53.3) 5(33.3) 0 4(26.6) 2(13.3) 0 

Pseudomonas Cepacia 4(26.6) 2(13.3) 0 1(6.6) 1(6.6) 0 

Aeromonas calco var 

anitrat 
4(26.6) 0 0 2(13.3) 0 0 

Serratia plymuthica 8(53.3) 3(20) 0 1(6.6) 0 1(6.6) 

 

 



 . البكتيرية  والأجزاء الثلاثة للسمكة الكوالي قة بين الحمولة( يوضح العلا 15جدول ) 

  p- value عدد )%( الأهزاو 

 0.000 26 الأملاو

 17 الخياشيم

 8 الل لاش 

البكتيرية و نوع السمك )محلي ومستورد ( لسمكة  (  يوضح العلاقة بين الحمولة 16جدول ) 

 الكوالي .

 p- value اللدد% الليناش

 0.216  (46) 14  المحلية

 (43)13 المستوردة

 

 

 ( النسب المئوية للعينات المحلية لسمكة الكوالي 9شكل)
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 ( النسب المئوية للعينات المستوردة لسمكة الكوالي10شكل)
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الأجـزاء الثلاثـة تقدير العـدد الكلـي للبكتيريـا فـي الأسـماك الأربعـة وفـي نتائج   8.3

  المدروسة

حيهك مله  نكبهر ( بحسهاب اللهدد ال لهن للب تيريها فهن عينهاش الدراسهة ،  17بالإشارة إلن الجهدو  ) 

 - 0التههها نملههاو سههمة اللههاروص  10.6×  109 - 0عههدد ب تيههري فههن الأملههاو لسههم ة ال ههوالن  

فهههن  بالنسهههبة لللهههدد ال لهههن  للب تيريههها ثهههم سهههم ة الورااهههة والهههرزام علهههى التهههوالن ، و  8.86×   109

. وندنهههاه فهههن 4×  107بمتوسهههط عهههام   5×  108 -0الخياشهههيم كههها  نعهههلاه فهههن سهههم ة اللهههاروص

،نمها بالنسههبة لللهدد ال لهن للب تيريهها  2.4×  104بمتوسههط عهام  3. 9× 107 - 0سهم ة ال هوالن 

×  107 - 0لههدد ال لهههن فههن الخياشههيم كهها  مهههنخلض هههدا ملارنتهها بالأملههاو والخياشهههيم ، ف هها  ال

ل هههل مهههن سهههم ة الورااهههة  1.4×  107 - 0و 1.65×  107 - 0، 1.5×  104 - 0،  1.65

 واللاروص والرزام وال والن على التوالن .

 

 

 

 

 

 

 



 (  عدد البكتيريا ومتوسطها في عينات الدراسة :17الجدول )

 سم ة الوراثة

 متوسط عدد الب تيريا عدد الب تيريا الت ري 

 7.55 × 106 8.4 × 107 - 0 الأملاو

 4.5 × 105 4.5 × 107 -0 الخياشيم

 1 × 105 1.65 × 107 - 0 الل لاش

 سم ة اللاروص

 متوسط عدد الب تيريا عدد الب تيريا الت ري 

 6.06 × 106 6.8 × 108 - 0 الأملاو

 4.5 × 107 5 × 108 -0 الخياشيم

 0.6 × 103 1.5 × 104 - 0 الل لاش

 سم ة الرزام 

 متوسط عدد الب تيريا عدد الب تيريا الت ري 

 7.23 × 105 8.86 × 109 - 0 الأملاو

 4.5 × 104 4.5 × 106 -0 الخياشيم

  1. 3 × 105 1.65 × 107 - 0 الل لاش

 سم ة ال والن 

 متوسط عدد الب تيريا عدد الب تيريا الت ري 

 9.33 × 105  10.6 × 109 - 0 الأملاو

 2.4 × 104  3. 9× 107 -0 الخياشيم

  1 × 105 1.4 × 107 - 0 الل لاش

 



 

  ( النسبة المئوية للأنواع البكتيريا في  أمعاء الأسماك الأربعة .11الشكل)

 

 . (  النسبة المئوية للأنواع البكتيريا في  خياشيم الأسماك الأربعة12الشكل ) 
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 .(  نسبة الأنواع البكتيرية المعزولة في عضلات الأسماك الأربعة  13الشكل)
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 Discussionالمناقشة   - 4

 

 البكتيرية في العينات و مستوى التعليمي للتاجر العلاقة بين الحمولة 1.4
 

% 100( اا   ن  مستوى التلليمن  للتجار كا  نعلى نسبة التلليم نساسن ب3الجدو  ) لا  

يا ابين وهود علا ة ، وبا تبار الللا ة إح ائ% 96.6التها الغير متللم  منسبة   من الليناش 

 في البكتيرية الخمولة نسبة نوأ الأسماك بالب تيريا والمستوى التلليمن للتاهرمين الحمولة 

 اللياسية والملا ير المواصلاش حسب مها المسموح الطبيلية الحدود من نك ر هاوش الأسماك

 نتيجة اللالية النسبة هذه السير ويم ن.  2007 لسنة ن رها والتن ام المجمدة للأسماك الليبية

 ,المن أ مجهولة   ا و  عندما للتلوث التلرض ك يرة  ا و   جمدةالم الأسماك  ن :منها نسباب عدة

 وهذا اللالمية ال حية ال روط اتب  لا والتخزين النلل عملياش  لا  الإهراواش   ا و  عندما نو

 المستهلك . إلى ملوثة الأسماك لوصو   ؤدي مدوره

 

 

 البكتيرية للعينات والحالة الظاهرية للسمك  العلاقة بين الحمولة  2.4

،  ارابط اراباط كبير بمدى حمولتها الب تيرية حالة الظاهرية للأسماكالن   ( 4ي ير الجدو  ) 

حيي نا   ن  الأسماك الجيدة  هدا من حيك مظهرها ، وش لها الخارهن كاني ن ل نسبة من 

%( ، وكاني الأسماك المتحللة بلض ال نو بالجلد الخارهن والغير نظيلة 25حيك الوثها )

لا ة مين ال  ل المظهر الخارهن %(. وابين ننه اوهد ع 100احمل عدد كبير من الب تيريا )

،  د يلزى السبب ن  التجار لا  تبلو   الأسلوب المناسب لتخزين  للأسماك والواها بالب تيريا

واسويق الأسماك وهدا مما ساعد فن ارالا  الحمل الب تيري فن الأسماك م مولة الدراسة ب لا 

 سوف وبذلك حراراه وارالا  رهنالخا السط  /وبا  فن اسهم والتننوعيها المحلن والمستورد 



 وفسادها اللها اسبب والتن المجهرية الأحياو من ننوا  وا اثر لنمو مناسبة فرصة اتوفر

Cassar &  Cuschieri.,  2003) ) 

               

)الوراثة ، القاروص ، سة شمولة الدراللأسماك الم ةالبكتيريلحمولة معدل ا  3.4

 الرزام  و الكوالي ( :

فن  الملزولة  الب تيريةبالنظر للأنوا  ( 14( ،) 11( ، )8(، ) 5من  لا  الجداو  )     

لواحدة ( ام ماك الأربلة الم مولة الدراسة لوحظ ن  نك ر من نو  )نوعين نو نك ر فن اللينة االأس

 ال يد  مرف  فن الأسماك فن المجرية الأحياو إعداد ملد  إ  إلى  120   103عزلها من 

 السبب يلزى   د واللنلودية واللاهوائية الهوائية الب تريا إعداد ملد  فن ارالا  ظهر زليتن  بمد نة

  ز   نسلوب اتب  لا التن التجارية الملرد مي  محا  فن الحرارة درهاش لارالا  التلوق  هذا فن

 من اللظمى النسبة نمو فن ساعد ما وهذا ، اصة التبريد وسائل باستخدام الأسماك واسويق

 اتوفر سوف وبذلك حراراه وارالا  الخارهن السط  /وبا  فن اسهم والتن المجهرية الأحياو

 غير وهللها وفسادها اللها اسبب والتن المجهرية الأحياو من ننوا  وا اثر لنمو مناسبة فرصة

 Cassar and وسليمة صحية غير بظروف  زني ما إ/ الب ري  للاستهلاك صالحة

Cuschier., 2003))  بملاحظة الأنوا  الملزولة كاني ب تيريا ، وStaphlococcus spp    

نك ر الأنوا  ملزولة فن الأنوا  الأربلة من الأسماك وكاني نك ر اواهدا فن الأملاو حيك ملغي 

%فن 60% فن سم ة الوراثة ،73.3% ) موزعة مين  75.83نسبتها فن الأملاو ب  ل عام 

% فن سم ة ال والن ( ، التها 86.6% فن سم ة الوراثة و 83.3سم ة اللاروص ، 

staphylococcus aureus  موزعة 71.66حيك كا  نك ر اواهدا ني ا بالأملاو منسبة ( %



% فن سم ة 83.3%فن كلا من اللاروص و ال والن  ، 66.6% فن سم ة الوراثة ،70مين 

مناطق مختللة من  ه الدراسة كاني مت ابه م  دراساش عد د ن رى نهريي فنذالوراثة( ، نتائج ه

( ن   Saavedra et al., 2004)    وكذلك ( Ayulo et al . ,1994 اللالم حيك وهد 

،     Staphlococcus sppملظم مسبباش الأمراض السم ية  يد الدراسة من الأنوا  ال ائلة 

( Abrahim et al. , 2010% )27مينما فن دراسة نهريي لتحد د نسبتها فلد عزلي منسبة 

 د  staphylococcus aureus(  ن   Saito et al ., 2010.وفن الو ي الذي وهد فيه ) 

ه  د ال س ذه الدراسة ا تلافاش كهذمما وهد فن ه% وهو ن ل بلليل 19.6عزلي منسبة 

نا فن عين ذما ن  ا/إالا تلاف الحاصل فن مدى التلوث للليناش المدروسة من ميئة لأ رى 

ه الأنوا  من الب تيريا  د ي و  له علا ة باللاملين مما يل س ذالاعتبار ن  الم در  المحتمل له

المواد الغذائية و اصة  وحلظ  التن يجب مراعااها لنلل ال حية  مستوى التليد بال روط 

مسببا  طيرا   Staph. aureus من  بل Enterotoxinsالملوية  السموم الد ،  الأسماك 

 ا   ب تريا وهود يلد إ/ ومنتجااها، الأسماك استهلاك نتيجة  والأملاو الملدة لالتهاب ت ر

Staphylococcus الد و ،ال يد بلد ما لتلو ث مؤشرا  حد  اا  الم طادة البحرية الأغذية فن 

   ((Huss et al ., 2003 التسخين اجاه اهد ثامتةب تيريا الأسماك من  المنتجة الملوية السموم

%  بالأملههاو  54.16حيههك ملغهي نسههبة اواههدها    Bacillus sppب تيريها وفهن المرابهة ال ال ههة 

حيك كا  فن المستورد نعلى منه فن المحلن  % فن الخياشيم للأسماك الأربلة المدروسة21.6و

 86.6فن الأسماك الأربلة وكا  نك ر عزلا فن نسماك الوراثة و ال والن منسب متسهاوية  ملغهي  

التههها  سههبة للمحلههن فههن نملههاو كههلا مههن الورااههة و ال ههوالن ،% بالن 73.3% بالنسههبة للمسههتورد  و

%مههن اللينههاش المدروسههة والتههن اشههتملي علههى 24.48الأنههوا  التابلههة لللائلههة الملويههة مههن منسههبة 

( Yagoub , 2009)ه    د منها وهن نسبة م امهة لما وهدنح   E . coliننوا  مختللة لم ا ن 



بسهوق  Enterobacteriaceaeب تيرية  د عزلي مهن % من إهمالن اللزلاش ال55من ن  نسبة 

ة لم هههادر الهههوث مينهههي عهههدم الهههرض الأسههماك المدروسههه للمههلا اذالخرطههوم  بالسهههودا  ، نتهههائج هههه

سهههة فهههن الو هههي التهههن عزلهههي فيهههه ننهههوا  ادر لني مهههن عينهههاش افهههن   E.coli تواههههدمرازيهههة حيهههك لهههم ا

هوانههب ن ههرى مهه  مهها وهههده  ه اتلههق مههن هانههب واختلهه  مههنذنتههائج كههه  Coliformمختللههة مههن 

(Lindberg et al ,1998   حيهك عهز  ننهوا )Coliform  وE.coli    و لا اتلهق ني ها مه ،

نتيجهة الهوش السهاحل مبهراز  E.coli( حيهك اهم عهز   Raof & Ben jwirif . , 2006دراسهة )

ت هرو  ، ا مها نكهده ني ها ) مهادي و ذالحيواناش و  رب ادفق مياه المجاري فن مد نة منغهازي ، وهه

وههود عهالن امتهل  E.coliالمي روبن نعلى مستويااه وكا  الب تيريها  التلوثحيك مل   ( 2006. 

 لك اهم عهز  الب تيريهة الملويهة ذوك  ،ااهوراو  بالليناش المدروسة على شواط  مد نة طراملس و

E.coli  ،Citrobacter spp  ،Entropacter   مدراسة على الأسماك المجمدة متركيا(Israa 

et al. ,  2013 ) ه النتائج ابين مدى التلوث للبيئاش المائية م در اللينهاش المدروسهة فهن ذوه

ه الدراسة والمبينهة ذالمناطق المختللة فن اللالم ، ومن وهه نظر ن رى فا  النتائج المسجلة فن ه

 Klebsiellaمههن مجمههو  الأنههوا  الب تيريههة الملزولههة  وكانههي ب تيريهها  Coliformلنسههب انت ههار 

pnenmoniae  و 25نسهبة انت هارها  % Enterobacter spp  نمها 22.5كانهي نسهبتها ، %

مجمهو  % من 40بة الأسماك الم ابة مها  ملغي نس  Freundi Citrobacterبالنسبة لب تيريا 

حيهك عهز  نلهس الب تيريها و هد  (  Ndudim et al ., 2004) ا مها نكهدهذالأسهماك المدروسهة هه

، وهههدا ماوهههد ه الب تيريهها  رههه  إلههن سههوو طههرق اللههرض والتسههويق ذالارالهها  فههن وهههود هههمههين ن  

% مجملهها مهن الأسهماك سهيئة التخهزين 40ني ا مهده الدراسة حيك مل  عز  هده الب تيريا منسبة 

 واللرض للتاهر .



 لم الز  فن نسماك الرزام و اللاروص ب لا Serratia plymuthicaنما بالنسبة لب تيريا 

% 6.6% للمحلن و 33.3النوعين المحلن والمستورد ، فن حين عزلي فن سم ة الورااة منسبة 

 % للمستورد  . 6.6% للمحلن 53.3للليناش المستوردة نما ال والن سجل نك ر عز  

بأنواعهها  اهم عزلهها حيهك ملغهي نسهبتها    Pseudomonasه الدراسهة ن  ب تيريها  ذكما ميني  هه

(  حيهك عزلهي (Moustafa et al .,2015نسهبة عاليهة ملارنهة مدراسهة  وهن التبر % 44.16

 ,. Hassan et al)% والتبر فن نلس الو ي نسبة منخل ة ملارنهة مدراسهة    18.36منسبة 

 .% فن سم ة ال والن  66.67كاني النسبة عالية ملغي  (   2013

الورااههة ن  السههبب وراو مههوش الأسههماك ونخههر الأنسههجة  مينههي دراسههة نهريههي علههى  ههرش البحههر و 

 Vibrio vulificus% وب تيريا  28.57منسبة    Vibrio alginolyticusوهلاكها كا  لب تيريا  

(  ( Savas et al ., 2005( ونشهارا   Moustafa et al . ,2015% ) 16.32منسهبة 

منسهههبة ملغهههي   Vibrio spp تيريههها لدراسهههته لسهههم ة الوراثهههة  المسهههتزرعة فهههن اركيههها  ننهههه عهههز  ب

 للنهو  إ/ ابلهاا  مختللهة بملهدلاش Vibrioلجهنس  التابلهة المي روبهاش اوههد يم هن ن   % ،38.3

103  الدر  السمك نملاو فن غ / لية ,108  - 104  -و المحار، فن غ /لية 102   −

Matyar et al., 2004 ) ، ) ه الدراسة لم الز  إلا عزلتين بسم ة ال والن المحلن  ذفن حين ه

% من مجمو  الليناش و د  ره  السهبب إلهن طبيلهة اللينهاش المدروسهة حيهك كانهي 1.66منسبة 

كلها غير م ابة بأمراض وا هحة ون  ملظمهها محلهو  فهن دراههاش حهرارة منخل هة ومو هوعة 

ا تلافهاش وا هحة مهين الأسهماك المجمهدة  ه الدراسهةذكما ميني ه، دا ل نكياس ملاستي ية مللمة 

حيههك كهها  فههن المحليههة نعلههى الواهها   وصهها  الب تيههري )المسههتوردة ( والمحليههة مههن حيههك التلههوث 

الب تيريهههها السههههالبة والملويههههة ،وكهههها  ني هههها عههههالن هههههدا فههههن الأملههههاو ملارنتهههها بالخياشههههيم وكهههها  فههههن 

 . CciardelloI and.1987مينتهههه دراسهههة ) ا ع هههس مهههاذالل هههلاش مهههنخلض ههههدا ، وهههه



D'entremont    )  ،  حيك كا  المجمدة نعلى من الطازهة وكلما زادش فترة التخزين زاد ملهد

وههن ب تيريها اسهبب اله    ، Pseudomonas putrefaciensعهز  وهود الب تيريا فن اسهماك 

فهن عينهاش الدراسهة فهن حهين  Salmonellaولم  تم الل ور على الأسماك نثناو التخزين المجمد، 

    اريهتي بنعلهى الهوث مالأسهماك  ن  الأملهاو والخياشهيم   (Bibi et al.,2015) .كهدش دراسهةن

Salmonella .Salmonella  الإنسها علهى صهحة  سهلبا  اهؤثرن نسماك  المياه اللذبة والتهن ف 

مهن  واجهرثم الهدم النهااجلحمهى الملويهة التهاب الملدة والأملاو ، وا نجاش فن الهبطن ، وا سببوا

 . امتلا  الأسماك غير المطبوخ

 :تقدير العدد الكلي  4.4

للسم ة ب  ل   مولة الدراسة لدد ال لن لجمي  الليناش المالد ر ال(  17ي ير الجدو  )     

الل لاش (حيك اراوحي  –الأملاو  –عام ولأهزاو السم ة ب  ل  اص بحيك شملي )الخياشيم 

 105  -0إلن  3.12×  105 -0نعداد الب تيريا بحسب م ا  اللز  ونو  السمك مامين 

من  7.22×  105  -0إلن  3.00×  107 -0من كامل السم ة الواحدة ومن  4.24×

  -0إلن  1. 3×  105من الأملاو و 9.33×  105إلن  7.55×  106 – 0 ياشيم السم ة و

( ، حيي كا  نعداد الب تيريا فن 18 )فن الل لاش كما هو مو   بالجدو   1.0×   105

 الأملاو لسم ة ال والن والورااة والرزام نعلى من اللاروص وني ا نعلى فن الأسماك المحلية

   ,.Udochukwu et alدراسة ملاربة  ام مها المستوردة  ، وفن  الأسماكمن  الطازهة 

المستوردة حيك كا   اك الطازهة ومنة اللدد ال لن لب تيريا فن الأس( فن نيجيريا بملار (2016

 اللدد ال لن للب تيريا المستوردة 



105 8.344 x  -   3.108 x 106    وكها  اللهدد ال لهن للب تيريها افهن الأسهماك الطازههة 

2.774 x 106 – 4.416 x 106    وفهن دراسهة ملاربهة  هام مهها ،Yagoub, 2009)  فهن )

مهن الجلهد و   3  107× - 4× 109 نيمه ن  متوسط اللدد ال لن للب تيريها الملزولهة مهاالسودا  

، وعموما فا  عدد  من الأملاو 1.5  × 105 -1.6× 108 من الخياشيم7 109× -3× 107

الب تيريا ، ومتوسطها  د يل س مدى الوث المياه نو الأسماك ب  ل عام فن الساحل الليبن ن را 

) مهادي وت ههرو  ، . لرمهن النلايهاش ال ههرف ال هحن مباشهرة علههى السهاحل وهههدا مها نكهده ني هها  

تيريها فهن ههده الدراسهة ، وبالتالن بملارنتها م   المواصهلاش الليبيهة كها  اللهدد ال لهن للب  ( 2006

 للأسهماك الليبيهة اللياسهية والملها ير المواصهلاش حسهب مهها المسهموح الطبيليهة الحهدود مهن نك هر

 .2007 لسنة ن رها والتن ام المجمدة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Conclusionالاستنتاج 

بلد منا  ة النتائج التن اوصلي إليها هذه الدراسة وملارنتها منتائج الدراساش الأ رى يم ننا 

 استنتاب الأان : 

ارالا  ملد  الحمولة الب تيرية فن الأسماك المدروسة ، وهذا ي ير إلى ن  التلوث النااج من  -1

 الب تيريا المدروسة ي  ل  طرا على المستهلك .

ب تيرية مين الأهزاو ال لاثة للسم ة ) الأح او ، والخياشيم ، يختل  ملد  الحمولة ال -2

 الل لاش ( ، حيك كا  نعلاه فن الأح او وندناه فن الل لاش .

 وهد هناك اراباط مين الحمولة الب تيرية للليناش وبين المستوى التلليمن للتاهر والحالة  -3

 الظاهرية للسمك .

 للليناش مين ونو  السمك ) المحلن والمستورد(.لا  وهد اراباط مين الحمولة الب تيرية    -4

 لدي الأسماك ومناولة واخزين لنلل ة المناسبة ال حي بالطرق  والوعن ال لافة ملد انخلاض  -5

 التجار

 

 

 

 

 

 

 



 Recommendation لتوصياتا             

عداد مرنامج الأسماك اداو  بلملية الاهتمام -1  سليم ب  ل اداولها ل يلية إرشادي و ا 

  .  هوداها بما ي من وتمن وصحن

 ل ما  وصو  انليذها ومتابلة الأسماك واداو  البحري  لل يد اللوانين الناظمة اطبيق -2

 عند و اصة المستهلك ، المر ية إلى المسبباش من و ا    صحياا سليم سم ن منتج

  .ال ي  ف ل فن اداوله

 ن  إ/ التجميد، بالتبريد نو نو ال لج، فن مباشرة صيدها بلد الأسماك بحلظ كما  ن   -3

 يللل والذي الخلية و إلى من اللناصر الغذائية نلل من اللل المنخل ة الحرارة  درهة

 الأي ن الن اط انخلاض إلى ره مدو  ؤدي وهذا المي روباش الملوثة، ا اثر من مدوره

 ما الأسماك،على  اطرن  د التن والطبيلية ال يميائية التغيراش  اأ ير للخلايا وبالتالن

 .نطو  زمنية للترة هيدة بحالة حلظها على يساعد

الأبحاث التن  ون ر  الإعلاميةالاهتمام بالجانب التوعوي وزيادة التركيز فن النواحن  -4

  الإنسا وصحة  متغذيةا الجانب والمهم ذهماخت  

لملا ير التركيز على الدراساش التن اتناو  ال روة البحرية  ونهميتها للمواطن لأابا  ا -5

 السليمة ، والحلا  بال حة اللامة .
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 الملحق

 لدي مي  الأسماك بمحلاش الأسماك ومناولة واخزين نلل كيلية  و   استبيا ( 1الملحق )

 .التجار

 :التالية البياناش البئة من م نأمل...الأسماك،،، مي  محلاش /السادة
ـــــــــــــــة  المهن

.......... 
 مكان السكن ........  المستوى العلمي .........  الجنسية ......... 

 الإهابة على ص     الإشارة و   الاستبيا   على الإهابة نأمل ....:السيد
 لا  لمن مبردا ومحلو  نظيلا للبي  الملروض السمك هل  .1
 الحرارة درهة هن ما نلم الإهابة كاني إ/ا   .2

 الحرارة درهة و المبرد السمك لحلظ المطلوبة
 الم لج السمك لحلظ المطلوبة

 ة المبرد لحلظ الحرارة درهة
......... 

 ة المبرد لحلظ الحرارة درهة
.......... 

 والطيلها الأسماك واداو  نلل و  ي  هل  .3
 التلوث؟ من احميه بطريلة وعر ها

 لا                   نلم

 /اش عرض ثلاهة المبرد لسمك استخدم هل  .4
 الزهاهية؟ الواههاش

 لا                   نلم

 مناسبة ال لاهة هل نلم الإهابة كاني إ/ا  .5
الحههرارة        مدرهههة للههتح م اسههم  هيههدة وحالتههها
 ؟ المطلوبة

 لا                   نلم

 الجوانب همي  من بالأسماك ال لج يحيط هل  .6
 درهة لارالا  كمؤشر ال لج ا /وب ويؤ ذ
 ؟ . الحرارة

 كاملة
 كاملة غير

 الماو بمرور يسم  ال لاهة فن م رف اوفر هل  .7
 اراكمه؟ ومن  ال لج /وبا من النااج

 لا                   نلم

  ادر المجمد للسمك الحلظ فريزر و  ي  هل  .8
 -18 عهن ازيهد لا حهرارة مدرههة الاحتلها  علهى
 مئوية؟ درهة

 لا                   نلم



 
 المطلوب الحد عن ال ناد ق زيادة بلدم اهتم هل  .9

 مجمدة ال فن
 لا                   نلم

 لا                   نلم ؟ الم لجة الأسماك صلاحية بلترة اهتم هل  .10
  شهر  شهر من ن ل ؟ ال لاحية فترة كم الإهابة كاني إ/ا  .11

 شهر من نك ر
 بلد مباشرة مجمدة ال فن الأسماك حلظ يجب  .12

 . الموز  من استلامها
 لا                   نلم

 تمنة مواد من هن هل السمك الطي  من ة  .13
 التنظي  وسهلة المستهلك على  ارة وغير
 ملساو نسط  /اش

 لا                   نلم

 والليو   الخياشيم حو  المخاطية المواد و  ا  هل  .14
 .ملتمة لاملة غير

 لا                   نلم

 رف  بلد الطبيلن لو له الظهر لحم اره  هل  .15
 . بالإصب  ال غط

 لا                   نلم

 الأسماك عن بسهولة الل ور اتسا ط هل  .16
 سطحها   ي و    رية الغير والأسماك الل رية

 ومجلد نملس غير

 لا                   نلم

 لا                   نلم .الأسماك من مرغوبة غير روائ  اظهر هل  .17
 توقيع ..العافية و الصحة دوام لكم و لنا تعالى الله ونسأل ,, صحيحة أعلاه المعلومات بكامل أقر

 ...................................:/ السيد
 م 2017 /.../.. :التاريخ

 

 

 

 
 


