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تأثير تدخين سمك الكارب المعامل بالمحاليل الملحية في 
 وفترة حفظه هصفات جودتبعض 

 **عبد الحكيم عزيزية *مجد أبو حمزة
 **صباح اليازجي

 

 الملخص 
ثلا  لدددددوالم تدددددوي الميكرو ددددد  التركيدددددي الكيميدددددا   دراسدددددة لددددد  إ هدددددبا ال  ددددد  هدددددد 
 قددة السددا لية والمن قددة المن فدد  أخوبةسددما الكدداري ال دداز  المدد ا عيندد مدد  مجموعددا 
 76.2  دي متوسد  الر و دة  تدراو .  يد  الأسواق الم لية لمديندة دمشدق وريا داالوس   و 

 ينمددا كددا  متوسدد   دديم % 5.2و 4.8 سددجل  متوسدد  النسددي  ددي  مددا الددده أ% 73.6و
وأظ دددر  نتدددا ص الا دددب الميكرو ددد  أ  متوسددد  التعدددداد . %18.8و 17.2 دددي   ال دددروتي 

10×2.7 تددددراو   ددددي   يقددددةالعددددام لء يددددا  الد
5 

10 ×4.2و
 تعددددداد الخمددددا رأمددددا  خليددددة   6

10× 1.6 والا ددور كدددا   دددي 
5

10×1.9و 
6

ة ل مل يددديدددلا م  العيندددا  عوملدد  خليددة  . 
 دال وا  ثدم أجريد   وصداي مْ 5درجدة  درارة عندد % مدة نص  سداعة 6و 4و 2تراكيزها 

عا  فدد  فددر  م لدد  سددا 4-3( مْ لمدددة 80-70السدداخ   درجددة  ددرارة ) عمليددة التدددخي 
يدددل أ  الصدددنأ وأجريددد  نادددل الت اليدددل لمعرفدددة تدددأثير التددددخي  علي دددا.  ينددد  نتدددا ص الت ل

 تركيز مل د  للعينة المعاملة  37.92للشاهد و 43.29كا   ي   الر و ةكل م  متوس  
عندددد أعلددد  12.8فددد  الشددداهد و ازداد تددددريجيا  ليصدددل 10.7تدددراو   دددي  أمدددا الدددده  ،6%

للعينددددة  43.2وللشدددداهد  39.6لتصدددد ن  ددددي   ال ددددروتي تددددأثر  نسددددي  تركيددددز مل دددد   ينمددددا
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أ  للسددددما المدددددخ  وأظ ددددر  نتددددا ص الا ددددب الميكرو دددد   %.6المعاملددددة  تركيددددز مل دددد  
10×3كدا   دي  الد يقدة  متوس  التعداد العام لء يدا 

3 
10×5.9و

خليدة  ،  ينمدا تدراو    4
10×3.8 دي   عدد الخما ر والا ور لأسماا الكاري المدخندة

3 
10 ×5.6و

أمدا  ،خليدة   4
فقددددد خلددد  من دددا العيندددا  المددددأخوبة مددد  المن قدددة السددددا لية   E.coliفيمدددا يتعلدددق   كتريدددا 

 x 10 3.6 إلد  ف  الأسواق الم لية لمدينة دمشق والمن قة الوس    ينما وصل تعدادها
 م مدددة و مسدددتوي وجدددود فدددروق معنويدددة T testيظ دددر الت ليدددل ا  صدددا    ،خليدددة  

(P<0.05)  نتددا ص الت اليددل،  يدد  أد  عمليددة التدددخي  إلدد  خاددض نسدد ة الر و ددة   ددي
وزيددادة نسدد ة الددده  وال ددروتي  علدد  أسددال الددوز  الر ددي. كمددا أظ ددر  خاددض ال مولددة 

 الميكرو ية ف  عينا  السما المدخ .
 
 
 

 جودة.التدخي  الأسماا_ سما الكاري_  :الكلمات المفتاحية
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Effect of smoking Carp fish treated with salted 

solution on quality and shelf life 
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Abstract 

 

The aim of this study was to study the chemical composition and 

microbial content of three groups of samples of fresh carp in the coastal 

zone, central region and local markets of Damascus city. The average 

humidity ranged between 76.2 and 73.6%, while the average of fat was 

between 4.8 and 5.2%, while the average protein values between 17.2 and 

18.8%. The results of the microbiological examination showed that the 

average of total microbial count ranged between 2.7 × 10
5
 and 4.2 × 106 

cells / g. The total fungal count was between 1.6 × 10
5
 and 1.9 × 10

6
 cells / g. 

The samples were treated with saline solutions with concentrations of 

2, 4 and 6% for half an hour at 5 ° C and left to dry by air. Hot smoking 

was carried out at 70-80 ° C for 3-4 hours in a local manufactured oven. 

The results of the statistical analysis showed that the average humidity 

was 43.29 for the control and 37.92 for the 6% saline concentration. The 

fat ranged between 10.7 in the control and gradually increased to 12.8 at 

the highest salt concentration. While protein ranged from 39.6 in the 

control to 43.2 for the sample treated with salt concentration 6%. The 

results of the microbiological examination of smoked fish showed that 

the average total microbial count was between 3 × 10
3
 and 5.9 × 10

4
 cells 

/ g, while the total fungal count of smoked carp fish ranged between 3.8 × 

10
3
 and 5.6 × 10

4
 cells/g. As for E. coli, samples taken from the coastal 

zone and the central region did not contain it, while the recorded count 

was 10.
6
 x 10 g / g in the local markets of Damascus. The statistical 
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analysis shows that there are significant differences in the level of (P 

<0.05) between the results of the analysis, as the process of smoking 

reduce the humidity and increase the proportion of fat and protein based 

on wet weight. It also showed reduced microbial load in smoked fish 

samples. 
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 :المقدمة
تعددددد الأسددددماا ومنتجات ددددا مدددد  الأغبيددددة القا لددددة للتلدددد  كون ددددا مرتاعددددة الم تددددوي مدددد  

وكددبلا الم تددوي المدا   عددال ، كمدا أ   نيددة نسدديج ا  ،)الأميددا ( النيتدروجي  اللا روتيندد 
 .(2009، زمددلا  ) سددي  و  ندداعم، وم تددوي الكددونجي  مددنخاض هالدددرخددو وجالعضدل  

وعلاوة علد  بلدا فدا  الم تدوي العدال  مد  الددهو  غيدر المشد عة خاصدة يجعل دا عرضدة 
)ال دا  علد   لءكسدة، مما ينعكل سل ا  عل  معايير الجودة م  النا ية ال سية والغبا ية

ت ا  ي  أكثر الأ عمة القا لدة للاسداد هب  الميزا  تجعل الأسماا ومنتجا (.2010و  ال، 
والتددد  تتضدددم  النمدددو الميكرو ددد ، نشدددا  اننزيمدددا  الباتيدددة، ت دددا دجو  دي إلددد  تددددهور تدددو 

 (.Omeji،2006 وAyuba ؛Shukla ،2005 و Pandey) أكسدة الدهو 
الم دددأ الأساسدد  لعمليددة  اددظ السددما هددو خلددق شددرو  غيددر مناسدد ة ل دددو  هددب   إ 

ة المسدد  ا  مثددل ارتاددان أو انخادداض درجددا  ال ددرارة، زيددادة الملو ددة، انخادداض فدد  درجدد
pH نقب الأكسجي  وغير بلا م  الأس اي ،، تقليل الما (Okonta،2005.)  

عمليددددة تدددددخي  الأسددددماا إ دددددي  را ددددق ال اددددظ التقليديددددة لءسددددماا والمسددددتعملة  تعددددد
 يددد   (،2013وزمدددلا  ، Olopade، ) ددداختلا  وسدددا ل ا و را ق دددا علددد  مسدددتوي العدددالم

تتااعدددل مكوندددا   يددد   ،رغو دددةتتميدددز الأسدددماا المدخندددة  نك دددة ) عدددم ورا  دددة( خاصدددة م
الددددخا  مدددأ مكوندددا  الأسدددماا وتتكدددو  مرك دددا  جيددددة با  نك دددة مرغو دددة، ومددد  المدددواد 

النك دددة هددد  انلدهيددددا  الكيتوندددا ، الايندددون ، الأ مددداض العضدددوية و عدددض  فددد المددد ثرة 
كمددا تمتدداز الأسددماا المدخنددة  لددو   .المرك ددا  المتعادلددة )ا ثيددرا ، الك ددون ، الصددمو (

  (.Tobor،2004) ولمعة خاصة به  
عمليددة تدددخي  الأسددماا علدد  إنتددا  الدددخا  مدد  ان تددراق غيددر الكامددل للخشددي  دتعدد

ليقوم  دور   نقل النك ة واللو  الميزا  لءسماا. مما ي دي لزيدادة فتدرة صدلا ية الأسدماا 
نتيجددددة التجايدددد  الجز دددد  والنشددددا  المضدددداد للميكرو ددددا  والمضدددداد لءكسدددددة للعديددددد مدددد  

 Lerio) مرك ددددددا  المكونددددددة للدددددددخا  كالألدهيدددددددا  والاينددددددون  وأ مدددددداض الكر وكسدددددديلال



 اليازج  - مزة -عزيزية         ... هتأثير تدخي  سما الكاري المعامل  الم اليل المل ية ف   عض صاا  جودت
 

 

176 

 

تتضدددم  عمليدددة التددددخي  ثدددلا  مرا دددل  (،Atar،2010 و Alcicek ؛2000وزمددلا  ،
التددددخي ( ويشدددار أ  التملدددين يسدددتخدم كمر لدددة أوليدددة فددد   –التجايددد   –ر يسدددية )التملدددين 

كمدا يعت در التملدين   دد باتده إ ددي  را دق العديد م   را ق ال اظ )التدخي  والتجاي (. 
ال ادددظ ال  يعيدددة، إب تددد دي عمليدددة التملدددين إلددد  خادددض النشدددا  المدددا   لل دددوم الأسدددماا 

 (. 2009وزملا  ، Armenterosو التال  تزيد م  فترة صلا ية الأسماا )
ون تقتصدر أهميدة الملدن علد  خصا صده المضددادة لنمدو الميكرو دا ، إنمدا يزيدد القدددرة 

ر دد  المددا  ويسدد ل بو ددا   عددض أنددوان ال روتينددا  كمددا يعددزز نك ددة المنددتص الن ددا   علدد  
(Goulas و Kontominas، 2005.) 

عملية التدخي  م   را ق ال اظ الم    لبا فا  عمليا  تددهور وفسداد الأسدماا  دتع
ونظدرا   (.2007وزمدلا  ،  Daramola) ن تتو   ف  السما المدخ  خلال فترة التخزي 

 الدراسا  العلمية الم لية ف  مجال تدخي  الأسماا فقد هد  ال    إل : لقلة
 ال از . الكاري والم توي الميكرو   لسما  دراسة التركيي الكيميا    -1
 متا عة التغيرا  ف  التركيي الكيميا   والم توي الميكرو   لسما الكاري المدخ .   -2
 دخي  ف   اظ الأسماا.دراسة تأثير استخدام التملين كعامل مساعد مأ الت -3

 :مواد وطرائق البحثأولًا: 
عداد العينات: (1  جمع وا 
مد   شدكل عشدوا    (Cyprinus Carpio) ندون الكداري مد  الأسدماا ا خدب  عيندأ  

ثلا  منا ق ، مد  مدزارن أسدماا موجدودة فد  المن قدة السدا لية والمن قدة الوسد   ومد  
 .2017 تشري  الثان اية لغآي و م   لاترةل ،الأسواق الم لية ف  مدينة دمشق

-1.5 وز  يتراو   دي   عينا  كما يل : جمع  عينات سمك الكارب الطازج ضر  

مدددزودة  شدددري  نظيادددة ومعقمدددة  دددول  إتيلدددي  ووضدددع   أكيدددال مددد  كدددل من قدددة  كددد  1.8
ثدم نقلد  إغلاق ملصق علي ا   ا ة تعري  تضم ر م واسم العيندة ومكدا  وتداريل الجمدأ، 

الأ شا   عد فتن كل سمكة مد  الج دة  أزيل  ي  لص إل  المخ ر  صندوق م رد ي وي ث
تدددم  ثدددمثدددم تجايددد   دددال وا  و تددد  الدددرأل، وتلاهدددا غسددديل  المدددا   يل دددد ا  مددد  الدددب   نيدددةال
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 اظد  مجانست ا  شكل جيد   ي  تمثل عينا  كل من قدة وكدبلا كامدل أجدزا  السدمكة و 
 .لكل ت ليل را مكر من ا ثلا    وأخب انخت ارا  ال راد ل ي  إجرا  

لعينددة المددأخوبة مدد  المن قددة وا،  (A)رمددز  العينددة المددأخوبة مدد  المن قددة السددا لية
 . (C)المأخوبة م  الأسواق الم لية لمدينة دمشق والعينة ،(B)الوس   

فقددد   قدد  علي ددا ناددل المعدداملا   يدد   لعينااات ساامك الكااارب الماادخنأمددا  النسدد ة 
 م اليدددل مل يدددة مختلادددة  مل ددد ثدددم سدددم  3-2.5 و  عددد   سدددماكةل دددارد،  المدددا  ا غسدددل 
مْ،  عدد بلدا تدم تصداية العيندا  فد  5مدة نص  ساعة   درارة  %6و %4%، 2التراكيز 

( 80-70)السداخ   درجدة  درارة  أجريد  عمليدة التددخي ال وا  عند درجة  رارة الغرفة ثدم 

لتي  ع ر ع ارة ع   جرتي  م  المعد  متص ف  فر  م ل  الصنأ ساعا  4-3مْ لمدة 
ال جددرتي  ع ددارة إ دددي خشددي السددنديا ،  ا تددراقأنا يددي لتددأمي  ناددوب الدددخا  الندداتص عدد  

الخشدددي وتشدددكيل الددددخا  الدددلازم لعمليدددة التددددخي  أمدددا  ا تدددراقعددد   جدددرة  جدددرا  عمليدددة 
ال جرة الأخري ع ارة ع  ثلا  رفو  معدنية مثق ة وتسدمن الثقدوي  ايصدال الددخا  إلد  

. وضددددع    ددددأ م(2، انرتاددددان م1×1أ عدددداد كددددل  جددددرة) ،مدخنددددةال ق ددددأكامددددل أجددددزا  ال
الأسماا المراد تددخين ا علد  الرفدو  و  ل د  كدل نصد  سداعة  شدكل مسدتمر  تد  إتمدام 

نسددد   عدددد إتمدددام عمليدددة التددددخي  الاتدددرة الم لو دددة.   ن المدددأخوبة مددد  كدددل من قدددة الشدددراج 
اليددددل الم لو ددددة لعينددددا  أجريدددد  الت والم  ددددق علي ددددا ناددددل المعاملددددة  الم اليددددل المل يددددة و 

 . المدخ  السما
 :Methodsطرائق التحليل  (2
 الاختبارات الكيميائية: -
 :105 دددددددالتجاي  علددددددد   دددددددرارة  نسااااااابة الرطوباااااااةo  م  تددددددد  ث دددددددا  الدددددددوز   سدددددددي

(AOAC,1995.) 

 :الدده  الخدام  اسدتخدام ج داز سوكسديليه ويسدتخدم ال كسدا   نسد ة قدرت نسبة الدهن
(AOAC ،1995.) 
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 م تدددوي ال ددروتي    دددر: الباااروتين اختبااار( ات ددان  ريقدددة كلددداهل kjeldahl) سدددي  
(AOAC ،1995). 

 المرمدةساعة ف   12نس ة الرماد  عد  رق العينا  لمدة   در : نسبة الرماد. 
ال دروتي   نسدي م ويدة علد  أسدال الدوز  الرمداد و  ،تقدير الر و دة، الدده  عبر عن نتائج

 الر ي.
 الاختبارات الميكروبية: -

مدددل  90، ووضدددع  فددد  عيندددة مجانسدددة وممثلدددة لكدددل من قدددة  مددد  كدددل 10 أخدددب وز 
د   شدكل جيدد %0.1 م لول معقم ونَسْد    مدا    تدو  وم زَج  مدل مد  التخايد  1ثدم نقدل  وج 

10)مددل مددا المددا  المعقددم لل صددول علدد  التخايدد  الثددان   9الأول إلدد  أن ددوي ي ددوي 
-2

 )

مدل مد  كدل تخايد   1   نقدل ثم أجريد  انخت دارا، ت ضير س  تخافي وهكبا  ت  تم 
ثدم صد   كدل مد  ال ي دا  المختلادة  معددل م  التخافي  الستة إل  أ  داق  تدري المعقمدة 

مل مل تقري ا  لكل   ق  عد ترك ا لت رد ثم  رك  وترك  للتتصلي ثم  ضدن  علد   15
  الدرجا  والمدة التال  بكرها:

 ر المغدددبي التعدددداد العدددام لء يدددا  الد يقدددة:  اسدددتخدام  ي دددة ا غددداNutrient Agar 

 (.2013وزملا  ، Kaba) ساعة 72م، مدة 37oوالت ضي  ف  الدرجة 
  عدددد الخمددا ر والا ددور:  اسددتخدام  ي ددة ديكسددتروز ال  ا دداPotato Dextrose 

Agar  28والت ضي  ف  الدرجةo ساعة  48-24م مدة(Kaba ،  2013وزملا.) 
 :ي دة  اسدتخدام   العدد الكل  ل كتريا الكوليادورمViolet Red Bile Agar   والت ضدي

 (.Oguzhan،2013 و Angisi) ساعة. 48-24مدة  م37o-31ف  الدرجة 
  كتريدا E.coli:  44.5والت ضدي  فد  الدرجدة آغدار   مداكونك اسدتخدام  ي ددةo م مدددة

 (.Oguzhan،2013 و Angisi)ساعة  48
 30  ت تدوي مد  و رأ  النتا ص مد  خدلال عدد المسدتعمرا  الناميدة فد  الأ  داق التد-

مسددتعمرة وجدددري تقددددير العددددد الكلددد   ضدددري عددددد المسدددتعمرا   مقلدددوي التخايددد   300
 ل ساي العدد ف  الغرام الوا د م  السما.
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 Experimental Design and Statistical الإحصاائي التحليالالتصاميم و   -

Analysis: 
 لمتوسدد )ا مكددررا  لكددل معاملددة وع ددر عن ددا  متوسدد ا  3 وا ددأ  صددمم  التجدداري

ت ليدددددل الت ددددداي   علددددد  اعتمدددددادا  إ صدددددا يا  كافدددددة النتدددددا ص  و للددددد  ،انن دددددرا  المعيددددداري(±
(ANOVA)  واخت ار أ ل فرق معنوي(LSD)  واخت دار  ،(0.05) دنلةعند مستويT 

test   اسدددتخدام  رندددامص  (0.05)عندددد مسدددتوي معنويدددة لعينتدددي  غيدددر مسدددتقلتي IBM 

SPSS STATICS 21. 

 :Results and Discussion والمناقشةالنتائج ثانياً: 
التركيددددي الكيميددددا   لأسددددماا الكدددداري ال ازجددددة  درلنتااااائج التركيااااب الكيميااااائي:   -

 م تواهدا مد  الر و دة وال دروتي   يد   ددر،  تراكيدز مل يدة مختلادة عد معاملت ا خنة والمد
يوضدن لي دا، و ع والمعاملة  الم اليل المل يدة دخي لتا كل م  لمعرفة تأثير والرماد والده 
 نتا ص الت اليل الكيميا ية لعينا  سما الكاري ال از . (1) الجدول

 التركيب الكيميائي لعينات سمك الكارب الطازج :(1)الجدول 
 A B C العينة

 0.6±73.6 0.75±74.5 0.8±76.2 رطوبة%

 1.1±18.75 1.2±18.8 1.3±17.2 بروتين %

 0.6±4.9 0.4±5.2 0.6±4.86 دهن%

 0.2±2.1 0.15±1.37 0.2±1.5 رماد%

لت ليدددل الر و دددة، ال دددروتي ، النسدددي الم ويدددة  (1)والشدددكل  (2) ينمدددا يوضدددن الجددددول 
 يددد  درل تدددأثير اسدددتخدام تراكيدددز عيندددا  أسدددماا الكددداري المدخندددة الدددده  والرمددداد فددد  

ماا التد  تدم تددخين ا  دنال الظدرو  مد  عل  م توي الأسد %(6، 4، 2) م اليل مختلاة
ونادل الر و دة  سداعا ، 4-3 مْ، ومددة التددخي ( 80-70) ل درارة المسدتخدمة ي  درجة ا

 والت وية ضم  الار  المستخدم.
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 التركيب الكيميائي لعينات سمك الكارب المدخن :(2)الجدول 
تركيز المحلول  العينات

 الملحي
 رماد% دهن% بروتين % رطوبة%

A 0.7 ±44.2 شاهد a 39.6±1.2 m 10.7 ±0.6 h 5.5 ±0.2 j 

2% 42.25± 0.6 C ±40.521.3 h ±11.50.55 f 5.6 ±0.18 f 

4% 40.2±0.65 g 41.5±1.4 a 11.7 ±0.49 d 5.7 ±0.23 e 

6% 39.12±0.72 j ±42.51.25k 12.1 ±0.45 b 5.9 ± 0.25 b 

B 0.8±42.12 شاهدd 40.53±1.4 C 11.6 ±0.6 e 5.64 ±0.15 f 

2% 41.5±0.65 e 40.6 ±1.35e 11.5 ±0.5 f 5.45 ±0.28 h 

4% 39.52±0.75 i 42.8 ±1.25 j 11.6 ±0.55 e 5.67 ±0.15 f 

6% 38.2±0.8k 42.9 ±1.3 i 12.8 ±0.52 a 5.88 ±0.19 d 

C 0.75±43.55 شاهد b 40.24 ±1.25k 10.25 ±0.49 i 5.4 ± 0.23 h 

2% 41.45 ± 0.65e 41.2 ±1.4 b 11.4 ±0.6 g 5.89 ±0.21 c 

4% 40.28±0.6 g 41.85 ±1.35 e 11.9 ±0.5 c 5.98 ±0.16 a 

6% 37.92±0.7 l 43.2 ±1.32f 12.8 ±0.45 a 5.1 ±0.15 i 

لوا ددد التدد  ت مددل الأ ددر  ناسدد ا ن تختلدد  معنويددا  عنددد مسددتوي * القدديم فدد  العمددود ا
 .(0.05)معنوية 

 

 
 التركيب الكيميائي لعينات سمك الكارب الطازجة والمدخنة (:1)الشكل 

النسدد ة  أ  متوسدد  (1) الموضدد ة  الجدددول ا ص الت ليددلتدد: أظ ددر  ننساابة الرطوبااة - أ
لأسدددماا الكددداري  73.6  يمدددة  دندددكدددا  ألر و دددة فددد  عيندددا  الأسدددماا ال ازجدددة ل الم ويدددة

للعينددددا   76.5الموجدددودة فدددد  الأسدددواق الم ليددددة لدمشددددق  ينمدددا أعلدددد   يمددددة وصدددل  إلدددد  
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الارو دا  فد  نسد ة الر و دة  هدب  المأخوبة م  مزارن أسماا ف  المن قة السدا لية. تاسدر
تاقددد الأسددماا الموجددودة فدد  الأسددواق جددز  مدد  كمددا  ،للعينددا  ال ازجددة نخددتلا   زاجت ددا

ظددددرو  للعمليددددا  التدددد  تتعددددرض ل ددددا أثندددا  نقل ددددا لءسددددواق، كمددددا تلعددددي و ت دددا نتيجددددة ر 
إ  النتيجدة ال اليدة  ر و ة متجانسدة ل دا. عل  للمست لا دور ك ير ف  الم افظةعرض ا 

( لءسدماا الكداري ال ازجدة الموجدودة فد  2011سدلوم، أجراها )مرتاعة مقارنة  مأ دراسة 
 %.68وز متوس  الر و ة الأسواق العرا ية  ي  لم يتجا

نسدددد ة الر و ددددة لكافددددة عينددددا  سددددما  عددددد عمليددددة  ( انخادددداض2يت ددددي  مدددد  الجدددددول )
 ينمدا انخادض  شدكل أوضدن عندد % 43.29التدخي ،  ي  كا  متوسد  الر و دة للشداهد 

 يدد  كددا  متوسدد  الر و ددة  %6معاملددة عينددا  سددما الكدداري  م اليددل مل يددة تركيزهددا 
 (Udochukwu   فد  هدبا ال  د  تقداري نتدا ص سدجل إ  نسد ة الر و دة التد  ،38.4

 (.2016وزملا  ،
ي دددددددي  الت ليدددددددل ا  صدددددددا   أ  النسددددددد ة الم ويدددددددة للر و دددددددة تدددددددأثر   شدددددددكل معندددددددوي  

 يعدود بلددا لت خدر المدا  و دددو  فقددا  للسدوا ل أثنددا  عمليدة التدددخي  (P<0.05) التددخي 
Bouriga) ،  إلدددد  انخادددداض نسدددد ة (.  و ددددد أشددددار  العديددددد مدددد  الدراسددددا  2012وزمددددلا

 الر و ة ف  الأسماا المدخنة  ال ريقة التقليدية مقارنة مأ مثيل ا ف  الأسماا ال ازجة
 ( HolmaوMaalekuu،2013؛Bouriga ،  2012وزملاDaramola ،  2007وزملا.) 
وجدددود فدددروق معنويدددة  دددي  الشددداهد والعيندددا   ANOVAيظ دددر الت ليدددل ا  صدددا    

تاسر هب  الاروق  الدور البي تقوم  ده عمليدة التملدين  اسدتخدام المعاملة  تراكيز مل ية، و 
الم اليددل المل يددة فدد  خاددض النشددا  المددا   لل ددوم أسددماا الكدداري و التددال  تقليددل نسدد ة 

 (.Wootton،1992 و Ismail)الر و ة  شكل يتناسي نس يا  مأ زيادة تراكيز الملن 
الموضد ة قدة سوكسديل  ي  ر  ت ليدل الدده اخت دار أظ در  نتدا ص  :بة الدهننس - ي

  تراو دأ  متوسد  النسد ة الم ويدة لعيندا  السدما ال داز   (1) والشدكل (1) فد  الجددول
ولددو ظ مدد  خددلال هددب  النتددا ص أ  النسدد ة الم ويددة للددده  فدد  عينددا  ، 5.2إلدد   4.8 ددي  
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 لقياسدا  العالميدة لم تدوي الدده  فد  الأسدماا  شدكلل ري دة أسماا الكداري ال ازجدة هد  
 (.1980وزملا  ، Finne) 5.86-3.3ت  تتراو   ي  عام وال

( زيددادة نسددي الددده   عددد التدددخي   يدد   دددر  نسدد ة الددده  2)  ينمددا يوضددن الجدددول
 زيدادة تركيدز تدريجيا   رتاع  ينما ا% 10.7 العينا  الت  لم تعامل  الم اليل المل ية ي 

 الملن،  ي  تترافق مأ انخااض الر و ة ف  هب  العينا .
الت ليل ا  صا   وجود فروق معنوية  ي  نس ة الده    ل و عد التدخي ، وتاسر ي ي  

هب  النتيجة  زيادة تركيز الده  ف  العينة عند انخااض نس ة الر و ة ف  عيندا  السدما 
 Holma) المددددددددددخ  وتتوافدددددددددق مدددددددددأ نتدددددددددا ص ال دددددددددا ثيي  فددددددددد  العديدددددددددد مددددددددد  الدراسدددددددددا 

 (.2012وزملا  ، Bouriga؛ Maalekuu،2013و
وجددددود فددددروق معنويددددة  ددددي   دددديم الددددده  للعينددددا  المعاملددددة  ANOVAي ددددي  ت ليددددل و 

 ينما لم ثد ثر المن قدة الجغرافيدة  قديم الدده    الم اليل المل ية  كافة التراكيز المستخدمة،
كمددا تجدددر ا شدارة إلدد  إمكانيددة نشدا  عمليددا  أكسدددة الددده   المسدجلة فدد  هددبا ال  د . 

 (Maalekuu،2013و  Holma) .أثنا  عملية التدخي 
 متوسد  أ  (1) ( والشدكل1) المدبكورة فد  الجددول يند  النتدا ص  :نسبة البروتين - 

 (18.9-17.2)ضدددم  المجدددال نسددد ة ال دددروتي  فددد  ل دددوم أسدددماا الكددداري ال ازجدددة كدددا  

مد  القديم التد  سدجل  فد   (،  ينما كان  أ دل2011)سلوم، وتتاق هب  النتيجة مأ دراسة 
( زيددادة نسددي ال ددروتي   عددد 2 ينمددا يظ ددر الجدددول ) )2012وزمددلا  ، Bouriga)ة دراسدد

ويوضددددن الت ليددددل ا  صددددا   أ  نسدددد ة ال ددددروتي  فدددد   عنددددد جميددددأ المعدددداملا ، التدددددخي 
ترافدق وياسدر بلدا   ، شكل معنوي ع  نس ته  عد التددخي  انخاض العينا    ل التدخي  

نددا  السددما المدددخ   يدد  تميددل انخادداض نسدد ة الر و ددة مددأ زيددادة نسدد ة ال ددروتي  فدد  عي
لتص ن أكثر تركيز وتوافق هدب  النتيجدة دراسدا  سدا قة  دول التركيدي الكيميدا   لءسدماا 

 (.2008،وزملا  Bilgin ؛Kontominas،2005 و Goulas) المدخنة
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 ينما يظ ر الت ليل ا  صا   عدم وجدود فدروق معنويدة فد  نسدي ال دروتي  المسدجلة 
% مقارنددة  الشدداهد،  ددي  2العينددا   م اليددل مل يددة تركيزهددا  ملددةعنددد معافدد  هددب  الدراسددة 

 %(.4،6)يوجد فروق معنوية عند استخدام تراكيز الم اليل المل ية 
ونضدن جددز  مدد   ومدأ بلددا فانده ي ددد  أثندا  التدددخي  ت داير  عددض كميدة النتددروجي 

ة الموجدودة فد  ال روتينا  مأ السوا ل، وت لل بات  لل روتي  نتيجة عمل الأنزيمدا  الباتيد
 (.2014وزملاؤه، Huong) السما
-1.5أ  نسدد ة الرمدداد تراو دد   ددي  ( 1) يندد  النتددا ص فدد  الجدددول نساابة الرماااد: -د
 Bouriga) لعينددددا  سددددما الكدددداري ال دددداز ، وهدددد  نسدددد ة مقار ددددة لمددددا توصددددل إليدددده 2%

، تاسددددر الاددددروق  دددداختلا  العمددددر التسددددويق  لءسددددماا المسددددتخدمة فدددد  )2012وزمددددلا  ،
ر نسد ة الأمدلا  فد  ل دوم الأسدماا  عوامدل فيزيولوجيدة وأخدري ي  ، كما أشار إل  تدأثال 

 .(Saliu ،2008) والما تتعلق  نوعية الغبا  والتر ة 
زاد  نسي الرماد ف  عينا  الكاري  شكل معنوي  عد التددخي  مترافقدة مدأ انخاداض 

معنويدددة  دددي   عدددددم وجدددود فدددروق ANOVAنسددد ة الر و دددة، وي دددي  الت ليدددل ا  صدددا   
الشدداهد والم اليددل المل يددة مختلاددة التراكيددز، أي لددم تدد ثر عمليددة التملددين المت عددة فدد  نسدد ة 

  عد التدخي . الرماد
السدما  عدد  الميكرو يدة لعيندا الت اليل أهم  أجري  الفحص الميكروبي:نتائج  4-2

 والا ددددور، عدددداد العدددام وعددددد الخمدددا رأخدددب عيندددة تمثدددل كدددل أجدددزا  السدددمكة، المتمثلدددة  الت
لعيندا   لء يا  الد يقة وعدد الخمدا ر والا دور ( متوس  التعداد العام3ويوضن الجدول )

 ال ازجة. الأسماا
 المحتوى الميكروبي لعينات سمك الكارب الطازج (:3)الجدول 

 A B C العينة

 2.7x 105 3.5x 105 4.2x 106 التعداد العام للأحياء الدقيقة

 4.2x 105 1.6x 105 1.9x 106 خمائر وفطور

E.coli - - 2.5x 102 

 x 104 5.4 x 104 1.6 x 105 2.6 كوليفورم
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ل دددب  الدراسدددة أ  ( 3الموضددد ة  الجددددول ) يددد  أظ دددر  نتدددا ص الت ليدددل الميكرو ددد  
 علد  التدوال  لأسماا الكاري ال ازجة تراو  وعدد الخما ر والا ور  متوس  التعداد العام

10×2.7 ددددي  
5

 10
6

العينددددا  المددددأخوبة مدددد  مددددزارن  فدددد خليددددة   105 ×4.2 وخليددددة    
فدد   خليددة   106×1.9و  خليددة  106×4.2ووصددل إلدد   سددمكية فدد  المن قددة السددا لية

وتاسر هب  الزيادة  امكانية تعدرض  ،العينا  المأخوبة م  الأسواق الم لية لدمشق وريا ا
ا تماليددددة الأسددددماا للتلددددو   مصددددادر مختلاددددة نتيجددددة ظددددرو  عرضدددد ا فدددد  الأسددددواق أو 

تعرض ا لمصادر تلو  مختلاة أثنا  نقل ا، كما تلعي وسيلة النقل المت عة وشدرو  ا دورا  
( 2011)سدلوم،  تتادق هدب  النتيجدة مدأ دراسدة أجراهداك يرا  ف  زيادة ال مولدة الميكرو يدة. 

 فلدم E.coliل كتريدا . أمدا  النسد ة لءسماا الكاري ال ازجة الموجودة ف  الأسواق العرا ية
المددأخوبة مدد   C فدد   ددي  تواجددد  فدد  العينددة Bو Aتكدد  موجددودة فدد  كددل مدد  العينددة 

10×2.5الأسواق الم لية لمدينة دمشق وريا دا ووصدل تعددادها إلد  
خليدة  . أمدا تعدداد  2

10×2.6الكولياورم فقد تراو  ف  العينا  الثلاثة  ي  
4 

10×1.6و
 خلية  . 5

 مك الكارب المدخنالمحتوى الميكروبي لعينات س (:4)الجدول 
تركيز المحلول  العينات

 الملحي
التعداد العام للأحياء 

 الدقيقة
 كوليفورم E.coli خمائر وفطور

A 7.4 شاهد x 103 a 5.6 x 103 a - - 
2% 5.2 x 103 f 4.5 x 103 g - - 

4% 4.2 x 103 i 4.2 x 103 i - - 

6% 3.2 x 103 j 3.8 103 j - - 

B 5.8 شاهد x 103 c 5.5 x 103 b - 3.6x 101 e 

2% 5.6 x 103 d 5.2 x 103 d - 3.5x 101 f 

4% 5.2 x 103 f 4.7 x 103 f - 3.5x 101 f 

6% 4.3 x 103 h 4.3 x 103 h - 3.1x 101 j 

C 5.9 شاهد x 103 b 5.6 x 104 a 3.6 x 101 a 4.5 x 102 a 

2% 5.8 x 104 c 5.4 x 104 c 3.5 x 101 b 4.3 x 102 b 

4% 5.3 x 104 e 5.2 x 104 d 3.5 x 101 b 4.1 x 102 c 

6% 4.8 x 104 j 4.9x 104 e 3.4 x 101 c 4 x 102 d 

القيم ف  العمدود الوا دد التد  ت مدل الأ در  ناسد ا ن تختلد  معنويدا  عندد مسدتوي معنويدة * 
(0.05). 
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الموضدددد ة  خ تظ ددددر نتددددا ص الت ليددددل الميكرو دددد  لعينددددا  سددددما الكدددداري المددددد  ينمددددا
10×3 كدا   دي  متوس  التعداد العدام  أ (4 الجدول )

3 
10×5.9و

 ينمدا تدراو   خليدة  ، 4
10×3.8 ي   لأسماا الكاري المدخنة عدد الخما ر والا ور

3 
10×5.6و

ت دي   خليدة  ، 4
نتددا ص الت ليددل الميكرو دد  انخادداض كددل مدد  التعددداد العددام وتعددداد الخمددا ر والا ددور عنددد 

هدددب  النتيجدددة مقار دددة لمدددا   التددددخي   دددالتراكيز المل يدددة المسدددتخدمة،كددداري سدددما المعاملدددة 
كمدا تقدأ نتدا ص هدبا ال  د  . )2012وزمدلا  ، Bouriga) توصل إليه ال ا ثو  ف  دراسدة

ضددم  مجددال التعددداد ال كتيددري والتعددداد الا ددري الددبي وجددد  ال ددا ثو  فدد  دراسددة للجددودة 
 لموجددددددددودة فددددددددد  مدينددددددددة ضدددددددددم  نيجيريددددددددداالميكرو يددددددددة لءسدددددددددماا ال ازجددددددددة والمدخندددددددددة ا

(Udochukwu ،  2016وزملا.) 
( P<0.05)م مدة و مسددتوي وجدود فددروق معنويدة T testيظ در الت ليدل ا  صدا   

 دددي  معددددن  التعدددداد العدددام وعددددد الخمدددا ر والا دددور فددد  عيندددا  سدددما الكددداري ال ددداز  
والمعداملا  وجود فدروق معنويدة  دي  كدل مد  الشداهد  ANOVAوالمدخ ، وي ي  ت ليل 

المل يددة المختلاددة، وتاسددر هددب  النتيجددة  عدددة أسدد اي تعددود إلدد  الدددور الددبي يلع دده التملددين 
  دالم لول المل د  مددة نصدد  سداعة إب يمتلدا الملدن خصددا ب مضدادة لنمدو الميكرو ددا 

(Armenteros ،  كمددا تدد دي عمليددة التملددين إلدد  خاددض النشددا  المددا   2009وزمددلا ،)
كمددا أ  رفددأ درجددة ال ددرارة أثنددا  التدددخي  (. Atar،2010 و Alcicek) لل ددوم الأسددماا

(. إضدددافة  إلددد  2007وزمدددلا  ، Daramolaيددد ثر  شدددكل ك يدددر فددد  النشدددا  الميكرو ددد  )
تدددددأثير انخادددددداض الم تدددددوي المددددددا   لعينددددددا  السدددددما المدددددددخ  فددددد  ال مولددددددة الميكرو يددددددة 

(Udochukwu ،  2016وزملا.) 
فد  الدراسدة ال اليدة تعدداد  كتريدا الكوليادورم   دأ  متوسد  (4و) (3يت ي  م  الجددول )

فقدد خلد  من دا  E.coliأما فيمدا يتعلدق   كتريدا  .خلية   10×3.6و  10×3.4تراو   ي  
 3.6 العينا  المأخوبة م  المن قة السا لية والمن قة الوس    ينما وصل تعدادها إل  

10 x   تاعة  المقارنة مأ عدة دراسدا  مر  لتعداد الكولياورم وكان  النتا ص ال الية، خلية
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رتاعدة  المقارندة مدأ دراسدة ممشا  ة لدراسا  أخدري،  يد  كاند  النتدا ص ال اليدة  سا قة و
 1.1x 110 الكوليادورم يد  لدم يتجداوز تعدداد  كتريدا  (Pyz-Lukasik,2014) ا دام   د

(CFU/g) .  مدددأ المقارندددة  ري دددة كمددا كانددد  النتدددا ص ال اليدددة (El-Ghareeb،2014،) 

 .ف  الغرامو دة مكونة لمستعمرة  كتيرية  103×1.2و x110 5 ي  تراو   ي  
انخاض التعداد الكل  للكوليادورم  شدكل معندوي  عدد التددخي  سدوا  للشداهد أو للعيندا  

 المعاملة  تراكيز مل ية مختلاة.
ت قددق نتددا ص ت اليددل العينددا  المددأخوبة مدد  المن قددة السددا لية والمن قددة الوسدد   فدد  

لدراسدددة انشدددترا ا  الصددد ية فددد  المواصددداة السدددورية القياسدددية الخاصدددة  الأسدددماا هدددب  ا
 105الت  تنب عل  وجوي عدم تجاوز عدد ال  ق ال وا   3019/2004ومنتجات ا ر م 
 ينمددا تخددال  نتددا ص العينددا  المددأخوبة مدد  الأسددواق الم ليددة لمدينددة ، E.coliوخلوهددا مدد  

 دمشق.
 :اتالاستنتاجات والمقترحثالثاً: 

 علدد  تخايدد  ال مولددة الميكرو يددةمْ  (80-70) درجددة  ددرارة السدداخ  يعمددل التدددخي   -
 .سما الكاريلعينا    شكل معنوي

نسدد ة  زيددادةالددبي ينددتص عن ددا خاددض نسدد ة الر و ددة  تدد ثر عمليددة التدددخي  المت عددة فدد  -
  شكل معنوي.الده  وال روتي  

نوعيدة لدءزو  اللا روتيند   إجدرا  ت اليدل توص  الدراسة  ضرورة متا عة العمدل علد  -
والعمدددل علددد   وتركيدددي الأ مددداض الدهنيدددة لمعرفدددة تدددأثير التددددخي   شدددكل د يدددق أكثدددر.

وق  ددددي  ت ددددوير ج دددداز التدددددخي  لضدددد   عمليددددة التدددددخي   شددددكل م كددددم وتقليددددل الاددددر 
 معاملا  العينا  المختلاة.
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