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ستھلالالا  
 بسم االله الرحمن الرحيم

:قال تعالى  

 

وَمَا يَسْتَوِي الْبَحْرَانِ هَـذَا عَذْبٌ فُرَاتٌ سَائِغٌ شَرَابُهُ وَهَـذَا مِلْحٌ 

أُجَاجٌ وَمِن كُلٍّ تَأْكُلُونَ لَحْمًا طَرِيًّا وَتَسْتَخْرِجُونَ حِلْيَةً تَلْبَسُونَهَا 

﴾١٢﴿رُونَ وَتَرَى الْفُلْكَ فِيهِ مَوَاخِرَ لِتَبْتَغُوا مِن فَضْلِهِ وَلَعَلَّكُمْ تَشْكُ  
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Abstract 

 

This study was carried out in Elmurada market for fishes (Omdurman locality) 

during the period January to April 2017. todetermine the total bacteria counts and 

detection of salmonella in the river Nile fish wastes. On total 60 Samples were 

taken from three (organs 45{skin15, gill 15, and intestine15}) of Nile fish 

(Heterotisniloticus, tilapia nilotica, Gymnarchusniloticus, Synodontisschall, 

Hydrocynusvittatus).and from (workers15 {hands 3, utensils 3, cutting board 3, 

wipe 3, and table surfaces 3}).The resultsclearly showed thatthere are no 

significant different between the bacterial counts in all samples also salmonella 

occurrence in all fish spp and workers, the highest percentageof salmonella were in 

Heterotisniloticus and Gymnarchusniloticus while the lowest percentage of 

salmonella were in Hydrocynusvittatusfishes. In workers the highest percentage of 

salmonella was in utensils, wipes, table surfaces), while the lowest percentage was 

in hands and cutting boards). Finally To control of salmonella, two methods were 

carried out in this study to know the effect and evaluate the efficacy of the physical 

and chemical methods.Results of physical method showed that disappearance cells 

of salmonellaon high temperature (90 C̊),In Chemical method,Salmonella cells 

absence after immersed in NACL salt. 
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  ملخص الدراسة

  

والكشف االعدد الكلى للباكتریبغرض التعرف على  2017  ابریلفى الفترة مابین ینایر  الى  جریت الدراسھأ

 حیث تم اخذ ,امدرمانمحلیة فى  بسوق المورده  ومخلفاتھا  نھر النیل اسماك بعضفى  السالمونیلاعن وجود 

 لاسماك. )15}والاحشاء,15 الزاعنف, 15الجلد{كانتمن عینھ 45تضمنتلاسماكامن  ھعین60

تخلیص العمال الذین یقومون بعملیة (كما  تم ایضا اخذ عینات من . الكاسو,الویر,القرقور,البلطى,النوق

, 3خشبة التقطیع  , 3المناشف , 3 السكاكین,3 الایادى(فكانت من  عینھ  15تضمنت  الاسماك من المخلفات

ھدفت الدراسھ ایضا معرفة اثر وتقییم كفاءة المعاملھ الحراریھ والكیمیائیھ فى .) } 3 اسطح الطاولاتو 

عدم وجود فروقات نتائج البحثیھظھرت الوالتحقیق  ا وبعد الفحصوالسیطره على  وجود السالمونیلا التحكم

السالمونیلا فى كل العینات التى  ظھوركما كان .العینات المأخوذه للباكتریا فى كل یةد الكلاعدمعنویھ بین الا

وجود للسالمونیلا فى  نسبة اعلى تحیث كان) العمال(اخذت سواء كانت من الاسماك اومن متداولى  الاسماك 

ایضا كان ظھور السالمونیلا فى . عند اسماك الكاس توجود للسالمونیلا كان نسبة اسماك النوق والویر واقل

ھي الاعلى من )المناشف واسطح الطاولات ,السكاكین (فكانت عینات ال كل العینات التى اخذت من العم

اما نتائج المعاملات التى اجریت فى ھذه . ھى الادنى) یع الایادى وخشبة التقط(حیث وجود السالمونیلا بینما 

عند عدم ظھور خلایا السالمونیلا كانتنتائجالمعاملھ الحراریھفلسالمونیلا التحكم على ا الدراسھ للسیطره و

ظھورالسالمونیلا المغموره فى  عدمالنتیجھ ایضا كانت فالمعاملھ الكیمائیھ اما .درجھ مئویھ 90درجة حرارة 

  .مما یدلل على  القدرة الضعیفھ لخلایا السالمونیلا فى تحمل تركیز الملح ملح كلورید الصودیوم 
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