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 Mullus barbatus ابراهيم السلطان النوع السمكيفي  البكتيري دراسة التلوث 
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 ملخّص  

 
 .من الثروات الغذائية كبيرما تحتويه من مخزون وصحية بتعد البيئة البحرية ذات أهمية اقتصادية 

بمشكلة تلوث ى ، ومن هنا تأتي أهمية هذا البحث الذي يعنللملوثات من غيرها أكثر البيئية النظم هذه تتعرض
 السلطان للنوع السمكيالنسيج العضلي )المأكول( ة في البكتيريتقدير الحمولة فقد تم ، البحرية البيئة المائية

، بهدف إعطاء فكرة عامة عن ة الموجودة فيهالبكتيريالأنواع التقصي عن أهم تم ، و Mullus barbatus ابراهيم
 والخدمية الصناعية المنشآت بعض من القريبة طرطوسلشاطئ محافظة  المياه البحرية في البيئي التلوث واقع

 يةكالعينات السمجُمعت لذا   يستهلكها الإنسان كغذاء.التلوث على الأسماك التي هذا أثر تقييم و  ،والسياحية
منطقتين من ، 2024 آب لغاية شهرو  2023 أيلولمن شهر  كاملعام  لمدة ،(عينة 24 -فرد  149) فصليا  

أن الدراسة  نتائج أظهرت، منطقة بصيرة، و كورنيش طرطوس: هما على ساحل مدينة طرطوسشاطئيتين 
يش طرطوس منه نكور شاطئ ، وكان أعلى في  210cfu/g × (2.22 - 0.5)العام تراوح بين  البكتيري التعداد 

 التالية: الجراثيموجود  بكتيري الزّرع الوبينت نتائج . أعلى القيم في فصل الصيف، وظهرت في بصيرة
Escherichia coli, Salmonella spp., Shigella sp..  وفق  كانت ضمن الحدود المسموح بهاوقد

 را  على صحة الإنسان المستهلك النهائيفهي لا تشكل خط بالتاليو ، cfu/g( 610 – 510المقاييس السورية )
  لها.

 .بصيرة, كورنيش طرطوس ،ابراهيم السلطان، بكتيري تلوث  الكلمات المفتاحية:
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 جامعة طرطوس-كلية طب الاسنان-*دكتورة في الهندسة الزارعية
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  ABSTRACT    

The marine environment plays an essential role in providing food resources, 

yet it is highly vulnerable to Bacterial contamination. This study aimed to evaluate 

the total bacterial load in the muscle tissue of Mullus barbatus collected from two 

coastal sites in Tartous coast, and to identify the dominant bacterial species. 

 Fish samples were collected seasonally from September 2023 to August 2024. 

Total bacterial count and selective culture media were used for microbial 

identification. Results showed that the bacterial load, ranged between (0.5 – 2.22) 

×102 cfu/g. It was higher at Tartous Corniche site, with the highest values recorded 

during summer. Detected microorganisms included Escherichia coli, Salmonella 

spp., Shigella sp., and Pseudomonas spp., all within the permissible limits of the 

Syrian Standard (10⁵–10⁶ cfu/g). These findings indicate that the fish are generally 

safe for human consumption, although continuous monitoring is recommended. 

Keywords: Bacterial pollution, Tartous Corniche, Busira. 
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 المقدمة: -1
المائية؛ إذ اعتمد عليها الإنسان  الطبيعية في البيئة الحيوية والغذائية مصادرالتُعدّ الأسماك من أهمّ 

 السنوي  الأسماك إجمالي إنتاج من  46 %سورية في البحري  السمكي شكل الإنتاجقد و كغذاء منذ القدم، 
السمكية الثروة  وتهدد .(2020، السورية الزراعية الإحصائية )المجموعة العذبة المياه من أسماك %54 مقابل 

بل  فقط، السمكي الإنتاج قلة إلىليس والذي أدى ، (FAO, 2012)تلوث مياه البحار  مخاطر جمة ناجمة عن
 ،(2013)الشيوي،  قلة الغذاء المتاحالسمكية، نتيجة  الأنواع بعض اختفت الأحيان، إذ بعض في تدهوره إلىو 
إذ ، الحيوية المتعددة والملوثات للسموم المستمر لتعرضا بسبب مراضإصابة الأسماك بالأ الذي ترافق معو 

 Garcia) المختلفة على مستوى العالم  نتيجة استهلاك الأسماك الملوثة الأوبئة انتشار يؤدي هذا التلوث إلى

et al., 2015)  عند الإنسان إلى  إذ تنتقل هذه الملوثاتالميكروبات الممرضة، بتلك الملوثة ، وخصوصا
 . (Chong et al., 2023)كثيرةله أضرارا   مسببةهذه الأسماك، استهلاكه ل

لتلف، التي تتعرض بسرعة لتعد الأسماك مادة غذائية حساسة لأي تغير، فهي من أكثر المواد الغذائية و 
 يسرع من فساد ،مع التحلل الذاتي بالإنزيمات الموجودة طبيعيا  في لحم الأسماك المترافقإذ أن النشاط البكتيري 

 Elbaz) غير مقبولة من قبل المستهلكمرفوضة صحيا  وغذائيا ، و ويسبب تلفها الظاهري، ما يجعلها الأسماك 

and Mohammad, 2022). 
حار تلوث مياه الأنهار والبعند  الغذاءعن طريق إلى الأسماك والكائنات البحرية الأخرى  تصل الميكروبات

رمي و وذلك من خلال الأنشطة الصناعية المختلفة  ،بفعل التدخل البشري وخاصة والمحيطات بمختلف الأحياء الدقيقة 
رضة وجود الميكروبات الممعندها يؤثر المجاري في البيئة دون معالجتها، و الصرف الصحي و مياه تصريف المخلفات و 

 . (2017سلبا  في حياة الكائنات الحية ونشاطها )سليمان ومحمد، ن الحد الطبيعي المسموح به، بتراكيز أعلى م

 تسببفي الأسماك الحية التي تتمتع بحالة صحية جيدة، إلا أنها قد  توازن تكون الميكروبات في حالة 
، وبعد (De Bruijn et al., 2018; Medina et al., 2023) لأسماك تحت ظروف الإجهادل الأمراض

 ;Ruskol and Bendsen, 1992)موت الأسماك تقوم الميكروبات بمهاجمة أنسجة الأسماك وإتلافها 
Sikorski et al., 2020)،  وتسهل التحلل الذاتي للأسماك الأنزيمات الموجودة فيها، في عملية ويساعد

 ;Simpson and Haard, 1987)الأحشاء الداخلية  عابرة منمهاجمة الميكروبات لأنسجة السمك  بالتالي

)2010, yGhal ،للنوع بعض الأحيان على المظهر العام  يفكما يؤثر روائح متعفنة،  انبعاثيسبب  وهذا
 . (Beverly, 2011) السمكي

تجعل الأسماك غير صالحة  تدعى البيوتوكسينات، ثانوية ا  تنتج بعض الميكروبات سموما  أو مواد
ما يعرف  يحدثو  ،الأسماك أنسجةدون حدوث تلف ظاهري أو واضح، إذ تتركز السموم في  البشري للاستهلاك 

للأسماك  يءالناتجة عن الحفظ الس ،Histamine fish poisoning (Austin, 2006)بسمية الهستامين  
مثل ، وجيمناسبة، وزيادة الأحماض الأمينية فيها كالهيستامين، ويدعى ذلك بالتلوث البيولبدرجة حرارة غير 

تحتوي بعض الأنواع مثل  كماالتي تعطي مركب تيترودوكسين المعروف في سمك البالون،  Vitroبعض جراثيم 
Klebsiella Spp, E.coliنسيج الأسماك، على إنزيم   فيوالتي تعيش بشكل طبيعي  ؛histidine 

decarboxylase دين الموجودة في نسيج الأسماك إلى هستامين، وعندما يصل تركيز يالذي يحول مادة الهست
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(. ومن Begona et al. 1998) سامةنها تصبح إغ ف100مغ/ 50-20 إلىهذه المادة في لحوم الأسماك 
للإنسان مباشرة يمكن أن تنتقل غير ممرضة للأسماك، إلا أنها قد تكون أن بعض الميكروبات  هالجدير ذكر 

  مسببة له المرض.
خسارة الإنتاج السمكي بنحو ثلث  تقدر ويمكن أن ينتج عن التلف الميكروبي خسائر اقتصادية كبيرة، إذ 

يعد النشاط الميكروبي المسؤول الأول عن تلف معظم و (، Lund et al., 2000الإنتاج في العالم سنويا  )
 ها والمدةفي الأسماك إلى إمكانية تخزيند الميكروبي العام اوقد يشير التعد، الأطعمة الطازجة والأغذية البحرية

 (. 2014الشريفي، )المتوقعة 
 مواد وطرائق البحث: -2

 الاعتيان: 1-2
عن الحجم والعمر والجنس )اختيار عشوائي( خلال  فصليا  بغض النظر الأسماك اعتيانتمت عملية 
 السلطانسمكية من نوع  عيناتتم جمع  إذ، 2024 آب لغاية شهرو  2023 أيلولشهر عام كامل بدءا  من 

دائرة الصحة المختبر في  إلىالعينات السمكية  ت، أخذعينة( 24فرد،  149) Mullus barbatus ابراهيم
لإجراء  ظة مبردةفي اليوم نفسه ضمن أكياس من البولي ايثيلين ضمن حاف -طرطوس مديرية زراعة -الحيوانية

 .عن التلوث البكتيري الاختبارات اللازمة للكشف 
 مواقع الاعتيان: 2-2

على ساحل  ن بشكل مباشر لمصادر التلوثشاطئيتين معرضتي تينطقمنن م العينات السمكيةجُمعت 
موقع بصيرة هو  الأول وقعالدراسة وفق الآتي: الم واقع، وتم اختيار متلوثالبدرجة  نتيباينت، ممحافظة طرطوس

 الثاني وقعالم و ،البحريةعن الأنشطة البشرية التي تسبب تلوث المياه مثل منطقة نظيفة لكونها بعيدة نسبيا  يو 
 (. 1، الشكل 1 )الجدول محافظة طرطوس.في  الكورنيش البحري  بالقرب من مصب مياه صرف صحي في

 مواقع  جمع العيناتإحداثيات  :1جدول 
 حداثيات الموقعإ اسم الموقع

 (N, 34°59’46» E« 21’53°35) بصيرة

 (N, 34°53’09» E« 57’52°35) الكورنيش البحري 
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 طرطوسمواقع الدراسة على شاطئ مدينة  :1الشكل 

 :Mullus barbatus (Linnaeus, 1758) السلطان ابراهيمالنوع السمكي  3-2

 

 
 Mullus barbatus ابراهيم السلطان: النوع السمكي 2الشكل 

يبلغ  طول قياسي مكن أن تنمو إلىي ،ا  مهم ا  غذائي ا  مصدر يعد  وفهاختير هذا النوع لأهميته الاقتصادية، 
الجوانب سم. جسمها يكون مشدود الشكل من  15لها  الأكثر شيوعا  الكلي الطول   يتجاوز، ولامس 30 نحوقدره 

الغطاء   بدرجة حادة، لا يتواجد أشواك على الأسفلسها قصيرة ومنحدرة نحو أوضيق إلى حد ما. مقدمة ر 
سنان، بينما يكون هنالك أسنان على سطح الفم وعلى الفك السفلي. ينبثق الأ من الفك العلوي  الغلصمي. يخلو

إلى حد ما، ولا يتجاوز مقدار طولهما طول الزعانف الصدرية. تحتوي  ةطويلال الشوارب من ذقنها زوج من
الزعنفة الظهرية الثانية؛  أماالزعنفة الظهرية الأولى على ثمانية أشواك )يكون حجم الشوكة الأولى صغير(، 

 ،الأشعار كثيرات أنواععلى تغذى بشكل أساسي ي لاحم،وهو سمك  .فتمتلك شوكة واحدة وثمانية أشعة ناعمة
 تحديد في تستخدمها التي حسية أعضاء فعليا   هي ذقنها من تنبثق التي الشوارب. والقشريات الصدفتين، ذوات
  .فريستها موقع

على ، الأطلسيوسط المحيط  وشمال شرق وشمالوالبحر الأسود في منطقة البحر الأبيض المتوسط، تواجد ي
 .(2الشكل ) الصيف وفصل الربيع فصل فيا النوع ذويتكاثر ه، مترا   328 -10 من أعماق

 
 
 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D9%8A%D8%A7%D8%B3_%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%85%D9%83
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D9%8A%D8%A7%D8%B3_%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%85%D9%83
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A8%D8%A7%D8%B1%D8%A8%D9%84_(%D8%AA%D8%B4%D8%B1%D9%8A%D8%AD)&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A8%D8%A7%D8%B1%D8%A8%D9%84_(%D8%AA%D8%B4%D8%B1%D9%8A%D8%AD)&action=edit&redlink=1
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 الأعمال الحقلية:  4-2
والغلصمية  الشباك المبطنة باستخداممن المواقع المذكورة أعلاه،  المدروسة السمكية العيناتجمعت 

لحين نقلها إلى  ظة مبردةضمن حاف في الثلجالعينات السمكية حفظت و  ،والغزل والأقفاص والبارودة بالغطس
  بر.تالمخ

 الأعمال المخبرية: 5-2
 : ةبكتيريتقدير الحمولة ال 5.1-2

i. ي العام:بكتير التعداد ال 
مل من الماء المقطر لعدة  50لّ كل منها في غ من الجزء العضلي للعينة السمكية، فُر مت وحُ  5 ن  ز  وُ 

تخفيفات عشرية لكل  5الميكروبات الموجودة في الغرام الواحد(، وحُضّرت  دقائق مع التحريك )لتقدير عدد
 (.4و  3( )الشكلين 100000/1, 10000/1, 1000/1, 100/1, 10/1محلول )

 
 : محاليل العينات السمكية.3الشكل 

 
 (.⅟100000, ⅟ 10000, ⅟1000, ⅟100, ⅟10): تخفيفات المحلول 4الشكل 

 بتري مل من المزيج ووزعت في أطباق  1( حجم 10/1أُخذ من كل تخفيف )باستثناء التخفيف الأول 
الآغار المغذي السائل المحضر مسبقا  )وسط مغذي(، مع التحريك بشكل  بتري منفصلة، ثم أضيف لكل طبق 

-15غار مدة )( ملم، ثم ترك حتى يتجمد الآ4-3مثلث حتى يغطي كامل سطح الطبق وبسماكة جيدة حوالي )
(، وبعد 6و  5)الشكلين ساعة  48م ولمدة ° 37( دقيقة، ووضعت الأطباق في الحاضنة على درجة حرارة 20

ا للمستعمرات كولتر عداد باستخدام في الأطباق الناميةإخراجها تم عدّ المستعمرات البكتيرية   عدّ  لطريقة وفق 
  .الأطباق
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 .بتري : توزيع تخفيفات المحلول في أطباق 5الشكل 

 
 في الحاضنة. بتري المغذية )الآغارات( وتحضين أطباق  الأوساط:  تجهيز 6الشكل 

ي مل ماء مقطر، ثم وضع البيشر في الحمام المائ 100غ آغار لكل  2,8حُضّر وسط الآغار المغذي بإضافة 
ع بعدها في جهاز الأوتوغلاف للتعقيم على الدرجة 6حتى تمام ذوبان الآغار )الشكل  ج الآغار مْ، ثم أُخر   120(، وُض 

كما ذُك ر  بتري م، ووُزّ ع الآغار على أطباق (°50 – 45السائل وبُرّ د تحت الساحبة حتى وصول درجة حرارته إلى )
 .سابقا  

ii. يةتير كبالأجناس ال ديد بعضتح : 
على  بكتيري في الأنواع السمكية المدروسة عن طريق الزرع ال البكتيرية الأجناسبعض  وجودكشف عن تم ال

 أوساط مغذية صلبة كالآتي:
زء جعلى وسط الآغار المغذي الصلب، وأخذ  الناميةاختيرت مستعمرة واحدة من كل من المستعمرات المتشابهة 

ة لمغذيا ت على الأوساط المغذية الصلبةمنها بوساطة عروة الزرع، في حين أخذت المستعمرة الصغيرة بكاملها، ثم زرع
أوساط صلبة مغذية للزرع وهي: الآغار المغذي  6(. استخدمت في هذه الدراسة 7المحضرة مسبقا  )الشكل 

NUTRIENT ، آغار ملح المانيتول(MSA) ، الماكونكي آغارMacCONKEYالهيكتون  ، آغار HEKTOEN ،
 XYLOSE LYSINE (XLD) آغار، SHIGELLA SALMONELLA ((SS الشيجيلا سالمونيلا آغار

DEOXYCHOLATE . 

 
 :  الأوساط المغذية الصلبة قبل الزرع.7الشكل 
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 تم مشاهدة وتسجيلساعة، ثم  48مْ لمدة  37حضّنت بعدها الأطباق في الحاضنة على درجة حرارة 
 والكيميائية الشكلية لخصائصل تبعا   البكتيرية الأجناس تحديد وتم، الناميةخصائص )أشكال وألوان( المستعمرات 

 .(Slaby et al., 1981; Cheesbrough, 1984; Scharlau, 2001) الحيوية
iii.  المغذيةالمزروعة المشكوك بها على الأوساط  المستعمرات البكتيريةعزل: 

نقية )المزرعة النقية هي المزرعة التي ينمو فيها  بكتيريةتفيد هذه الطريقة في الحصول على مزارع 
واحد(، وذلك بعزل المستعمرات المشكوك بها أو التي لم يتم التعرف عليها والتي ظهرت  بكتيري ويتكاثر نوع 

الأوساط المغذية من جديد، ولكن بطريقة أخرى تسمى نفس على الأوساط المغذية الصلبة السابقة وزرعها على 
والتي تتم بأخذ مسحة من المستعمرة المشكوك بها بوساطة  ،نبت الصلب في طبقستعلى الم طريقة التخطيط

عروة الزرع، تدخل العروة الحاملة لمستعمرة في الطبق وتمسح بحركات متوازية على منطقة صغيرة في محيط 
ثانية  في الطبق ثم تسحب العروة وتعقم في اللهب، يغلق الطبق ويدور قليلا ، وتدخل العروة  ،قرص المنبت

( خطوط )الشكل 6-5منطقة الأولى )وتمسح في منطقة محيطية مجاورة بخطوط متوازية متقاطعة مع خطوط ال
(، ثم تسحب العروة وتعقم في اللهب وتبرد، يدار الطبق ثانية  وتكرر العملية في مناطق مجاورة أخرى إلى أن 8

مزروعة بين المنطقة الأولى والأخيرة، وبعد الانتهاء من يتم مسح كافة الأجزاء المحيطية مع بقاء فسحة غير 
 :الآتيةزرع المنطقة الأخيرة تمسح العروة على الساحة المركزية للطبق بعدة خطوط، كما هو مبين في الصورة 

 
 ية على الوسط المغذي الصلب.بكتير ريقة عزل ومسح المستعمرة ال:  ط8الشكل 

ق اطببفحص الأ قمناساعة، ومن ثم  24مْ لمدة  37درجة حرارة في الحاضنة بق اطبالأ وضعتثم 
 على تلك الأوساط. الناميةرات المستعم وصيفوت

 النتائج: -3
 :ةبكتيريتقدير الحمولة ال 2-3
 :المدروسة السمكية الأنواعالعام في  بكتيري التعداد ال 1-2-3

أن التعداد العام ويلاحظ  ،أثناء فترة الدراسة بكترياللتغيرات التعداد العام  (2والجدول ) (9يبين الشكل )
إذ  بصيرة، وأقل منها في  X 210cfu/g( 2.22 - 1.1ح بين )وتراو  عموما   الكورنيش البحري كان أعظميا  في 

 2.22وبلغت الكورنيش البحري موقع  وسجّلت أعلى قيمة له في ، X 210cfu/g( 1.09 – 0.5)تراوحت بين 
X 210cfu/g .  قد في فصل الربيع أيضا  ولكن بشكل أقل، و و  ،قصوى في فصل الصيفالقيم الكما سجلت

 القيم جميع وكانت. وذلك في موقعي الدراسة، خلال فصلي الخريف والشتاء بكترياللانخفض التعداد الكلي 
عداد الت قيم وأظهرت. (cfu/g 10⁶–10⁵) السورية القياسية للمواصفة وفق ا بها المسموح الحدود ضمن المسجلة
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 تأثير أي يُكتشف لم حين في طرطوس، وكورنيش بصيرة بين( p < 0.05) ا  كبير  ا  مكاني ا  فرق بكتيري لا العام
 (.p > 0.05) كبير موسمي

 
 
 
 
 
 

 العام خلال فترة الدراسة: بكتيري التغيرات التعداد (: 2الجدول )
 بصيرة كورنيش طرطوس الفصل السنة

2023 

 0.69 1.51 الربيع

 0.90 1.93 الصيف

 0.85 1.50 الخريف

 0.63 1.10 الشتاء

2024 

 0.79 1.77 الربيع

 0.94 2.22 الصيف

 0.75 1.79 الخريف

 0.50 1.65 الشتاء

Max 2.22 1.09 

Min 1.10 0.50 

Ave. 1.68 0.79 

Stdeva. 0.33 0.19 

Ave.± SD 1.68±0.33 0.79±0.19 

 
 :العام خلال فترة الدراسة بكتيري ال( تغيرات التعداد 9الشكل )

 :عند الأنواع السمكية المدروسةة الموجودة بكتيريال جناسالأتحديد  2-3-3
وقد  .الملوثة بطريقة الزرع الجرثومي على الأوساط المغذية الصلبة البكتريابعض  عن وجودتم الكشف 

التغيرات الناتجة في لون على هذه الأوساط بمقارنة ( 14-13-12-11-10)الأشكال بيّنت نتائج الزرع 
 ,Escherichia coli :الآتيةة جرثوميالالأنواع  وجود لمغذية ولون المستعمرات وأشكالهاالأوساط ا

Salmonella spp., Shigella sp.   وهي من فصيلةEnterobacteriaceae. 

 -

 0.50

 1.00
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 2.00

 2.50
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 (: المستعمرات النامية على طبق الآغار المغذي الصلب.10الشكل )

 
كي المستعمرات النامية على طبق آغار الماكون (:11الشكل )

 الصلب

 
 (: المستعمرات النامية على طبق آغار الهيكتون الصلب.12الشكل )

 
 الصلب.SS  (:المستعمرات النامية على طبق آغار13الشكل )

 
 الصلب. XLD (: المستعمرات النامية على طبق آغار14الشكل )

 
 
 البكتيرية تبعاً لصبغة غرام والاختبارات البيوكيميائية:عزل وتشخيص العزلات  3-3-3
 ومجموعة الحركة واختبار جرام لصبغة ،مجموعة كل من ممثلة عزلات( 3) إلى( 2) عزلتين إخضاع تم

 المانيتول، تخمير الحركة، اليورياز، إنتاج كاتالاز، أوكسيديز، ذلك؛ في بما الحيوية الكيميائية الاختبارات من
 (.3ة )جدول بكتيريالأنواع ال لتمييز بينلو ، للتأكد الجيلاتين واختبار H2S إنتاج النشا، تحلل السكروز، تخمير
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 : نتائج الاختبارات البيوكيميائية:3جدول 
 Salmonella Shigella E. coli 

 1 2 3 1 2 3 1 2 

 - - - - - - - - غرام صبغة

 عصوي عصوي عصوي الشكل
عصوي 

 رفيع
عصوي 

 رفيع
 عصوي

 رفيع
عصوي 

 صغير

عصوي 

 صغير

 + + + + + + + + الكاتالاز إنتاج

 - - - - - - - - الأوكسيديز اختبار

 - - - - - - - - اليورياز إنتاج

 + + - - - + + + الحركة اختبار

 + + + + + + + + المانيتول تخمر

 + + + + + + + + السكروز تخمر

 + + + + + + + + النشا تحلل

 كبريتيد إنتاج
 الهيدروجين

- - - + + + + + 

 + + + + + - - - الجيلاتين اختبار

 

 سلبي :-   ,    إيجابي :+
 

 المناقشة: 1-4
 والدهون  الحرارية السعرات الهضم، منخفضة سهلة * تعد الأسماك ذات قيمة غذائية عالية، وهي

 الأحماض ، ذاتالمشبعة غير الدهون  مصادر أهم من وهي الحمراء والدواجن، اللحوم عكس على المشبعة
 ;Bener et al., 2009) تخليقها البشرى  الجسم يستطيع لا والتي الضارة غير السلسلة طويلة هنيةدال

Colangelo et al., 2009; Taşbozan & Gökçe, 2017). 
تختلف  البكترياأن الأسماك التي تصطاد حديثا  تحتوي على أعداد مختلفة من الدراسة هذه  بينت نتائج

الأحياء بعض  التعرف على الأسماك يمكن من خلالإذ وموسم صيدها،  حسب البيئة التي تعيش فيها الأسماك
العام )الحمولة  بكتيري وقد أظهرت نتائج التعداد ال .الدقيقة الطبيعية الموجودة في المياه التي تعيش فيها

إلى وجود مياه ذلك  يعود غالبا  و ، بصيرة قعمو عنه في  البحري  الكورنيشموقع  ة(، ازدياد هذا التعداد فيبكتيريال
تكثر المواد العضـوية  إذ الصرف الصحي في هذا الموقع، والذي يشكل بيئة مثالية لنمو معظم أنواع الميكروبات

، وقد تكون واردة مع مياه الصرف (Kumar et al., 2023) في التغذية الميكروبات تلكالتـي تستخدمها 
بلغ هذا التعداد ، إذ العام بكتيري للتعداد الدورا  مهما  في التفاوت العالي  من السنةكما يلعب الفصل  الصحي.

في  سجل أقل قيمة لهفي الربيع، وانخفض في فصل الخريف، في حين  بشكل أقلو  ،ذروته في أشهر الصيف
 Baixas et al., 2009; Ali et)سات دراال العديد من، وهذا يتفق مع وذلك في موقعي الدراسة فصل الشتاء

al., 2021) إذ وتكاثر الميكروباتتأثير درجة الحرارة في زيادة نمو  هذا التغير الفصلي نتيجة، ويمكن تفسير ،
ي نوع ، فلا يمكن لأ(Ikape, 2017) تعد درجة الحرارة من أهم العوامل التي تؤثر في فيزيولوجيا الميكروبات

في بيئته الطبيعية، لذلك تحفظ  المثاليةمن الميكروبات النمو بشكل جيد في درجة حرارة تقل أو تزيد عن الدرجة 
 ,Mohammed & Hamid, 2011; Sikorski) الأسماك بعد صيدها مباشرة في درجة حرارة منخفضة
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يؤدي بدوره إلى انخفاض النشاط الأيضي ، إذ يؤثر ذلك في نقل العناصر الغذائية من وإلى الخلية وهذا (2020
التي قد تطرأ على الأسماك بفعل  الكيميائية والطبيعية للخلايا وتثبيط نمو الميكروبات، وبالتالي تأخير التغيرات

 Álvarez et al., 2008; Foteini and) الميكروبات، وإمكانية حفظها بحالة جيدة لفترة زمنية أكبر

Leblanc et al., 2015; Kilinc et al., 2007) .الذي  المنحل في المياهتأثير درجة الأوكسجين  فضلا  عن
وقد يلعب النوع السمكي والحالة الصحية تحتاجه الميكروبات في وظائفها وقيامها بتحليل المواد العضوية، 

نمط  يلعب، وقد دورا  في وجود الميكروبات فيهاإضافة إلى الشباك المستخدمة في الصيد والفيزيولوجية للأسماك 
إلى الأمعاء وتصل عن هذه الميكروبات تنتقل  إذ ،(Rahman et al., 2010) دورا  أيضا  تغذية هذه الأسماك 

 ,.Sikorski et al., 2020; Zheng et alطريق الدورة الدموية إلى الأنسجة المختلفة، ومنها النسيج اللحمي )

طبيعة التركيب الكيميائي للأسماك )الرطوبة والبروتين والدهن( والتي تشكل بيئة مثالية  فضلا  عن(، 2023
كلما زاد العمر تقل نسبة وقد يلعب عمر وحجم الأسماك أيضا  دورا  مهما ، إذ لنمو معظم أنواع الميكروبات، 

 ,Gram) البكتريا لتي تستفيد منهاالمتاحة واالرطوبة وتزداد نسبة الدهن والبروتين والمواد الآزوتية المستخلصة 

1996; Gandotra et al., 2012; Gokoglu & Yerlilaya, 2015). 
ضمن الحدود الطبيعية  أنه كان ،المدروس العام في النوع السمكي بكتيري ج التعداد البينت نتائقد و 

أقل من نتائج دراسة سابقة في النوع  إلا أنها ،cfu/g (610 – 510المذكورة في المواصفات القياسية السورية )
الميكروبات في  توجدوبالتالي (، 2014)صلاح وآخرون، السمكي البراق على السطح الخارجي للأسماك 

 .Liston (1980)النسيج الداخلي بشكل أقل وهذا يتوافق مع ما أشار إليه 
 ,.Escherichia coli, Shigella sp التالية: ةبكتيريالأنواع ال النتائج وجود ظهرتكما أ

Salmonella spp.، وقد يفسر المدروس في النوع السمكي ة موجبة الغرامبكتيريلأنواع  ولم يسجل أي ظهور ،
موت الأسماك بالتالي و  ،تسبب التهابات شديدة في النسيج الذي تصيبه ة موجبة الغرامبكتيريلأنواع ذلك بأن ا
 المصابة.
 :والتوصيات المقترحاتو  الاستنتاجات  4-2
فالحمولة البكتيرية الكلية  ،آمن بشكل رملي(ال الغريبةالمدروس ) السمكي عالنو  ملح استهلاك إمكانية •

لها صيفا ، وكانت  ضمن الحدود الطبيعية المذكورة في المواصفات القياسية السورية، مع تسجيل أعلى قيمة
 أعلى في موقع كورنيش طرطوس منه في بصيرة.

 من خلوها من للتأكدالمصادة،  الأسماك لعينات الصحة وزارة قبل من دورية تحاليل إجراء نقترح  •
 المراقبة برامج في للتلوث بيولوجية كمؤشرات الأسماك باستخدام الاهتمام من المزيد وإيلاء، الأمراض مسببات

 .الحيوية البيئية
، المعنية الهيئات من وغيرها الصحي الصرف مديرية طريق عن التنقية محطات كفاءة رفعنوصي ب •

 إعدادو  ة بشكل خاص،بكتيريلتلوث البيئي بوجه عام، والملوثات الا عن العلمية الدراسات من المزيد إجراءو 
 .السورية المائية البيئية النظم في وأضرارها هذه الملوثات بخطورة الوعي لنشر إرشادية برامج
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 :العربية المراجع

لقطر وتطورها على مستوى ا 2020إنتاج الأسماك لعام  .20)20. )السورية الزراعية الإحصائية المجموعة
ة والإصلاح الزراعي في سورية، المجموعات الإحصائية، الباب وزارة الزراع - 2020 – 2011خلال الفترة )

 .) الخامس، الحيوانات الزراعية ومنتجاتها
 ة لمياهالبيئي العوامل العناصر المعدنية الثقيلة وبعض لبعض المحتمل التلوث(. 2014). الشريفي، عقيل

 حة.صف 91، بابل، العراق العلوم، جامعة ماجستير، كلية ، العراق. رسالةكربلاء محافظة في حسن بني الجدول

طاع كليات المجلة العلمية لق. الحماية الدولية للبيئة المائية من التلوث(. 2013الشيوي، عبد السلام. )
 .536 -422العدد العاشر:  -الأزهرجامعة  –التجارة 

. (جعيةر م دراسة) للأسماك والميكروبي, الكيميائي, الفيزيائي الفساد(. 2017). محمد، حسن؛ شيم، سليمان
 .279-265: (1) 13، الزراعية العلوم في الأردنية المجلة

 البراق سمك وسلامة جودة على تداولال تأثير& حسن، محمد و سلطانة، علي.  صلاح، رائده
Dicentrarchus labrax. 2 المجلد البيولوجية العلوم سلسلة – العلمية والدراسات للبحوث تشرين جامعة مجلة 

 .2014 ،362-349(: 2) رقم( 36)
 .لمائية في العالمالسمكية وتربية الأحياء احالة الموارد FAO ( .2012 .) منظمة الأغذية والزراعة العالمية

  .وماتحدة , رمنظمة الأغذية والزراعة للأمم الم –إدارة مصايد الأسماك وتربية الأحياء المائية في المنظمة 

https://www.fao.org/4/i2727a/i2727a.pdf 
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