
ة  راسات ال لة أس لل د –م ام الع ن و  ال ع ای (الأر  )2018ی

  -

دراسة بعض مسببات التسمم الغذائى فى ساندوتشات 
كل  ةشاورمة الدجاج و شاورم اللحوم  والحواو الجاهزة ل

  سيوط  أبمختلف مطاعم مدينة 
  

طـلـعـت / الأستاذ الدكتور  -* أشرف عـبد المالـك /الأستاذ الدكتور
   **دعاء سامح /كتورة دال *الخـطـیـب

  

ــة على * ــة ال قاب م  ق ال ـــ ة ال ال  - الل   جامعة أس - كل
م و ** ة ف الل اتها وح ة - م غ   جامعة أس - إدارة ال

  
ة  * ام مة وال ق ول ال ل م ال ة فى  ام  فى الآونة الأخ اه اء  اكل الغ ح م

اء على م الأ ة س ة ج اد ة واق ار ص ه م أض ا ت اء ل اص على ح س ش
ولى ى على ال ال ى واسع . أو ح ام عال ى نال اه ات ال ج ة وال وم أه الأغ

عة وم  ة وال اه ات ال وت ان ان ال أن  ا ال ع به اح وال ل ال ار م ق الان
اج ة والاح ائ ة الغ سة ل الف ائ مل ا لها م ف م ل واج والل ات ال وت ها سان  أشه
م  انى م الل وت ال م ال ة لأنها تق ائ ص ه م ف ا ت هل ول ائى لل الغ

اول عة ال ة وس ی ة ول رة شه واج فى ص اء وال   . ال
عاً  * ها ش ات وأك وت ان ه ال اولاً  وم أشه ه ات شاورما  فى وت وت م سان

واج و  م و ال اوشى لشاورما الل ات ال وت لة سان ة وسه ة  ائ ة غ ه م  ا ت
ی  ها العال ال ه ى  ة ال اة الع عة ال اس ن وس ا ی اولها ورخ أسعارها  ت

اً  ع ج ل س ات  ج ه ال ار ه ض ان ى ف ة وال د الأخ ه . فى العق ل ه غ م  ال و
ر ش عة أص للأسف م ات ال ج ه ال ائ إلا أن ه ان الف ة الإن رة على ص ی ال

ال اً  لاح ن س ى ت ها وال ى ت نات ال عاملات وال ة ال ث ل ل ل  لل ضها   تع
اً  عة أ ها س ة ول عة ومغ ة س اثفى  فى تق وج ائى  إح   .ال الغ

ها على  * اء وأخ ثات الغ ى م أشه مل و ث ال ل ع ال لاقو ات لأ  الإ ج ن ال
ة لل  ال ة م م له ب ة تق اخ هارال اوته  و لاقض ة  و ة على ص مه ال س
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فاة د إلى ال ى ق ت هل وال ى . ال ه د ال ق ر الع وب ال اث م ه ال وم أه ه
اً  اك أ ل ام لا وال ن ال ا ا وال ج الل س ن   . م

  

ه أج ولق راسةا ه ة فى ل ی ل أس م اع مع ش ات م ج عة ال   ال
  : ذلو 
اك فى  - أ ل ام لا وال ن ال ى وال ه د ال ق ر الع ا ال ار  ان م ان ل

ة  ی جاج   ات شاورما ال وت   . أسسان
م  - ب ات شاورما الل وت ى فى سان ه د ال ق ر الع وب ال ل م ق وع ل

اوشىو   .ال

اج  - جـ فة م ت ع ا ال ج الل س ن جاج م ات شاورما ال وت   فى سان
اوشىو  م وال   . شاورما الل

  

ا ال على دراسة و  ل ه هق اش ان ات شاورما  اس وت ث سان فة م تل ع ل
ة  ی ة للأكل فى م اه اوشى ال م وال جاج والل   : أسال

  
 :  اتجمع العین

  

د  ع ع م  150ح ت ج جاج والل ات شاورما ال و ة م سان ائ ة ع ع
ة للأكل  إلي الإضافة اه اوشي ال ات ال و ة 50(سان ج على ح ل م ة ل م )  ع

ل ح أج لها  ع ة  لل ات  ال ا ة أس وت نقلها ت الاش ی لفة في م اع م م
جي ل ل ال ل  .ال

  
 : الفحص البكتریولوجي للعینات

  

 :Staphylococcus aureus)(: عزل میكروب المكور العنقودي الذھبي   - 1
  

ر  وب ال ل م ات أنه ق ت ع جي للع ل ائج الف ال وق أوض ن
ي م  ه د ال ق ة  43الع جاج ب ات شاورما ال ة م ع ات  33و%) 86(ع م ع

ة شاورما الل اً %) 66( ب د  39 وأ ج ة ل ج ان م اوشى  ات ال و ة م سان ع
ة  وب ب   %). 78(ال
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ا  ج ول ولة س ع ات ال امب الع ر  ELISA اس ات ال وج أن ع
ات  زة لل ف ي ال ه د ال ق الآتي (entero toxin)الع %) 25,5( 11:  ان 

ات شاورما ا و ان جاج، ل ات شاورما الل و %) 18( 6ل و ان %) 10( 4ل
اوشى ات ال و ان   . ل

  

ا اج ك وب ی ر م د ال ق ي الع ه عة في واسع ل ال ا و, ال  ه
وب اض م واسعة ائفة ال ءاً  الأم ات م ب ها وح ال ة ال م ت إلى ال ,  ال
ائي ال إلى الإضافة اع أك أح ع ال الغ عاً  الأن ة العال في ش اج  أساساً  وال

ات  ع زة الع ف ر وت) strains) enterotoxigenic لل ال ه فاجئ ال  ال
اض لة ساعات خلال للأع اً  قل اول م) ساعات 3 إلى ساعة( ج عام ت ث ال ل  قئ مع ال

ات وسهال ال لامآو  ع في وتقل  . ةال
  

 (.Salmonella spp) :عزل میكروب السالمونیلا  - 2
  

لا ن ال وب ال ل م ات أنه ق ت ع جي للع ل ل ال ل ه ال   أ
ة  3 م جاج ب ات شاورما ال و ات م سان  .%) 6(ع
  

ل  م  S. Typhimurium)(وق ت ع ر لا ت ن ة(سال ة الفأر م ) ال
ة ع م إج ات ب د الع ل %).  4(الي ع لا ) (S. Enteritidsوع ن سسال  إن

ة( له ة ) للأمعاء ال ة ب ة واح  %).2(م ع
  

قل ع  ى ت اض ال ة للأم ئ اب ال لا م ب الأس ن ال وب ال ع م ا  أ
ة  ع هاب ال اء العال وال ی فى ال ع أن ة فى ج لوالأمعاء  الأغ ال  و

ان ائى فى الإن ة وقح , الغ ة والآم مع ی ات ش ائى و  وسهال ئ تقل ت غ
ن  اً  12ه فى غ راً  ساعة وأك تأث ار ال وض فال و  . على الأ

 
 :.Campylobacter spp)( عزل میكروب الكامبیلوباكتر - 3

  

جي ع ل و ل ال ل ائج ال ت ن اكوأسف ل ام وب ال ل م    ع
ة  7 م جاج ب ات شاورما ال د ع الي ع ات م أج  %). 14(ع
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نا  اك ج ل ام وب ال ولة وج أن م ع ات ال ه  (C. jejuni)ب الع
اً  اج لا  الأك ت اك  ل ام وب ال ها م صة یل ف ات ال اً  C. coli)(فى الع  وأخ

ام ةال ال الآت اك لار   الي%)  2%)   (4(و  % )   8: ( ل  .على ال
  

ائى ال ع ا الغ اك ب ل ام اراً  الأك ال ات ب م ان  ال م
ائى ع فى الغ اء ج د أن ح العال أن وب م فق 500 ع ام فى ال ة ال اث كا  لإح
ض ان في ال غ الإن فة و ة مع اع ع اك م أن ل ام ي ال ة ت وال ان إصا   للإن

اك أن إلا ل ام نا ال لةC. jejuni) ( ج الات م% 90 م أك ع م ة ال  وال
ع م الغال في اك ال ل لا كام اض أه م إن. (C. coli) ك ائعة الأع  لل ال

ائى ل الغ ام ى(:  ال ي ،)والإسهال ال لآ -  ال ث وال ن  في ت ام 5 - 2 غ  أ
اول م ات ت وت ثة سان ا مل وب به ا. ال ال اد ع فى أنه ك فال وخاصة الأف  الأ

ی ه قل ال ة ع ع افع أو س ة) 25 - 15(  ال اداً  الأك ه س ع ة اس ض للإصا  ال
اد وأن ی الأف ن  ال ن  اعةال نق م عان ض ع اعفات ی ة ل ی لة ش ة م و   . الإصا

  

الات ع في و  یلي  ال ر الع لازمة ه  وهى) Guillian-Barre Syndrome( م
هاب ع ارة ي ال د ع ع ه م ف أل ی م د ق وض لل إلى ی  مع خاصة ال

ة اك الإصا ل ام نا ال اناً .  ج اح وأح و  ت لازمة الع هاب م فاصل ال   .ال
 
 Listeria : عزل میكروب اللیستریا مونوسیتوجینیس - 4

monocytogeenes)( 
 

ات  جي للع ل ل ال ل ه ال ج أأ س ن ا م وب الل ل م نه ق ت ع
ة جاج ب ات شاورما ال و ة م سان ة واح  .%) 2.9( م  ع

  

ا ا تع ج الل س ن ات أخ م م و ي ال ان ت ال  الإن
ي غ وال فاض م ال ل ان ة مع ل أن إلا بها الإصا ات مع اوح ال   إلى 20 ب ما ی

ة م ةال 30 اب ن ا, بها ال ة أن ك ا الإصا ل الل عة ت عة م  م م
اض ة الأم ي الإكل اوح وال هاب( ب ما ت ة ال ع هاب إلى لأمعاءوا ال ائي الال  في )ال
اص ضه أك أش ض ع ل لل ار( : م ي -  ال ك ی لادة ح اد ال ی والأف ن  ال  م عان
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اعة نق غ على. )ال اء أن م ال امل ال ات ال ا ا ال ن  ما عادة الل  ه
اض ه أع اض ت ا أع ن و  أو الأنفل ة ع اض ع د ق أنها إلا الأع ان إلى ت , ال فق
لادة ة ال ضع ووفاة ال ات . ال و اقى م ج ع  س ن ا م وب الل لف م

ائى فى أنه نادراً  ة والأمعاء  ال الغ ع هاب ال ة م ال ذج اض ن ح أن . ما  أع
د  ابهة لل اض م اوح م أع ان ی ض فى الإن ل  إلىال ة م ی اض ش م (: أع ت ال

هابو  ائى الال ضة  )ال ن أك ع ن ی  اص ال ةوالأش ار ال ( : ه للإصا ك
اعى هاز ال ف فى ال یه ض ی ل امل والل ات ال   . )وال

 

ه فى ت وق راسة ه حات وضع ال ق اج ال اعها ال ع إت ث ل ة تل  وخاصة الأغ
ات و ان ة ال اه اوشى والل جاجال شاورما( للأكل ال ات) وال ا و  الل

ج س ن ر م د ال ق ه الع لا ىال ن ال اك وال ل ام  . وال
  

ه خل وق راسة ه ء إلقاء  أنه إلى ال ة ال دة ت لأه  ج
ات و جاج شاورما سان أك الل وشاورما ال دتها م وال ها ج ثات م وخل ل  ال

ةال ارة و ل ؛ ال اعى ل اد فى الآتى ی ل إع ه : م ات ه ج اً  الأك ال ةً  ل  فى  وشع
ا ان ة بل   :                                                                                          الع

  

ل - أ  اد وق تقل ر الإع ان ق ضها ل الإم ث تع ل اشئ لل هاه أی م ال ار ال  ال
اد فى ع لا ح الإع م ذل ی امل ال   .  ال

لة تقل - ب  جاج شاورما ك   ح ا وال الارتفاع ح م الل شاورما أو ال
ارة غلغل لل ج داخل ال ٍ  فى الل ن ع وق اً  أس ث لا ا فعال وأ دة على ی ج ج  ال
هائى                                         .                 ال

ل م - جـ  ل الأف ر إضافة والأف ار  م ق أو ح ة ع م ة نها ا أك ال ض م لل  تع
ائح كل عة ال ق لة م ال اورما ك ارة إلى ال ة اللازمة ال ا ل وال ات لق و  ال

قع ها ال اج ج تق  ا ت دة عالى م ات مع م وخالى ال و ارة ال  .  ال
  

ل ات لا قل  ته ك إذا ل و ان ة لل اه ل للأكل ال ف  أكل و
ات و ان عة ال ل فى ال ة فى أعلى لأنها وذل ال ة ال ائ ة م ةوآم الغ اح  ال

ة اة لل ال ة ح ت دون  م سع اض أو ت   . أم
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