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 □ملخّص  □

 
مغ  مغ السشتج الجاىد للاستيلاؾ( دجاج عيشة شاورما 04ودجاج عيشة شير  04)عذػائية عيشة  04جسعت  

التمػث الجخثػمي في  دراسة بيجؼ ،مصاعع مغ كل ضاحية( 0مصعع مػزعة في خسذ ضػاحي مغ مجيشة حساة ) 04
بيشت الشتائج أف متػسط التعجاد الجخثػمي العاـ في  ،شاورما( السأخػذة مغ ىحه السصاعع -الػجبات الجاىدة )شير 

وتجاوز الحج السدسػح بو حدب السػاصفات  ،ة الأولىعيشات الذير والذاورما كاف الأعمى في عيشات مصاعع الزاحي
% مغ عيشات 55وبشدبة تمػث  ،(p<0.05القياسية الدػرية مع وجػد فخوؽ معشػية بيغ عيشات الذير والذاورما )

% في عيشات الذير 05ولػحظ التمػث بالسكػرات العشقػدية الحىبية بشدبة  ،الذاورما% مغ عيشات 04الذير و
وندبة تمػث العيشات  ،(p<0.05لذاورما مع وجػد فخوؽ معشػية بيغ عيشات الذير والذاورما )% مغ عيشات ا54و

% في كل مغ عيشات الذير والذاورما  مع عجـ وجػد فخوؽ معشػية بيغ عيشات الذير والذاورما 04بالميدتخيا 
(p>0.05)،تجاوز الحج السدسػح بو في عيشات الذير والذاورما  ولػحظ أف التمػث بالسكػرات العشقػدية والميدتخيا

التمػث بجخاثيع الدالسػنيلا أعمى مغ كاف و  ،السأخػذة مغ مصاعع الزاحية الأولى والثانية وكانت آمشة في باقي السصاعع
د فخوؽ الحج السدسػح بو في عيشات الذير والذاورما السأخػذة مغ مصاعع الزػاحي الأولى والثانية والثالثة مع وجػ 

مغ % 04% مغ عيشات الذير و05مع ندبة التمػث بالدالسػنيلا  ،(p<0.05معشػية بيغ عيشات الذير والذاورما )
وبيشت الشتائج أف التمػث بجخاثيع الاشخيكية القػلػنية تجاوز الحج السدػح بو في عيشات الذير  ،عيشات الذاورما

عيشة شاورما مغ مصعع الزاحية الثانية وندبة التمػث بالإشخيكية والذاورما السأخػذة مغ مصاعع الزاحية الأولى وفي 
مع وجػد فخوؽ معشػية ججاً بيغ عيشات الذير والذاورما  ،عيشات الذير والذاورما % في كل مغ05القػلػنية 

(p<0.01)،  حولػ( ظ عجـ وجػد فخوؽ معشػية بيغ كل عيشات الزػاحي السجروسةp>0.05 )،  كسا أضيخت الجراسة
وكانت العيشات  ،% مغ السصاعع السجروسة04د ثسانية مصاعع خالية مغ أي نػع مغ التمػث الجخثػمي بشدبة وجػ 

ىي الأقل  العيشات السأخػذة مغ مصاعع الزاحية الخابعةبيشسا كانت  ،السأخػذة مغ مصاعع الزاحية الأولى الأكثخ تمػثاً 
  .تمػثاً 

 اشخيكية قػلػنية ،ليدتخيا ،سالسػنيلا ،مكػرات عشقػدية ذىبية ،تمػث جخثػمي ،احية: وجبات جاىدةتالكمسات السف
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□ ABSTRACT □ 

This study examined bacterial contamination in ready-to-eat chicken products 

by collecting 40 randomly sampled specimens of ready-to-eat (RTE) products (20 

chicken shish kebabs and 20 chicken shawarmas) from 20 restaurants across five 

suburbs in Hama City. Sampling was distributed with four restaurants selected from 

each suburb. The results showed that the highest mean total bacterial count in both 

shish kebab and shawarma samples was found in samples from restaurants in the first 

suburb, exceeding the permissible limits according to syrian standard specifications, 

with significant differences between shish kebab and shawarma samples (P < 0.05). 

Contamination was observed in 55% of both shish kebab samples and 60 %  

shawarma samples. Staphylococcus aureus contamination was detected in 45% of 

shish kebab samples and 50% of shawarma samples, with significant differences 

between the two (P < 0.05). Listeria contamination was found in 10% of both shish 

kebab and shawarma samples, with no significant differences between them (P > 

0.05). Notably, contamination with Staphylococcus and Listeria exceeded 

permissible limits in shish kebab and shawarma samples from restaurants in the first 

and second suburbs but was within safe levels in the remaining restaurants. 

Salmonella contamination was higher than the permissible limit (which strictly 

prohibits any presence of Salmonella) in shish kebab and shawarma samples from 

restaurants in the first, second, and third suburbs, with significant differences 

between the two sample types (P < 0.05). The contamination rate was 15% in shish 

kebab samples and 20% in shawarma samples. Additionally, Escherichia coli 

contamination exceeded permissible limits in shish kebab and shawarma samples 

from restaurants in the first suburb, as well as in one shawarma sample from a 

restaurant in the second suburb. The contamination rate for E. coli was 05% in both 

shish kebab and shawarma samples, with highly significant differences between the 

two (P < 0.01). No significant differences were observed among samples from all 

studied suburbs (P > 0.05). The study also revealed that eight restaurants (40% of the 

studied restaurants) were entirely free of bacterial contamination. Samples from 

restaurants in the first suburb were the most contaminated, while those from the 

fourth suburb were the least contaminated. 

Keywords: Ready-to-eat meals, bacterial contamination, Staphylococcus aureus, 

Salmonella, Listeria, Escherichia coli. 
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 :Introductionالسقجمة 
أصبحت  ،عمييا في الشطاـ الغحائي السعاصخ في ضل الانتذار الػاسع لسصاعع الػجبات الدخيعة وزيادة الاعتساد

محػـ والتي يجخل لحع الفخوج في تخكيبيا مغ الػجبات السيسة والسخغػبة ججاً وواسعة ال مغالػجبات الجاىدة السحزخة 
 ،ازداد الصمب عمى الػجبات الجاىدة وانخفس إعجاد الصعاـ بالسشازؿحيث  ،الانتذار في مجتسعشا وخاصة فئة الذباب

 .(Olsen et al 2001)ارتفاع كبيخ في معجلات تشاوليا مغ السصاعع مباشخة  ىشاؾلحلظ 
مغ الشاحية الرحية تذكل الػجبات الدخيعة ومشيا الذير والذاورما خصخاً كبيخاً عمى الرحة العامة نطخاً 

السسخضة بدبب محتػاىا  لاحتساؿ تمػثيا الجخثػمي والكيسيائي، حيث تُعج ىحه الأشعسة وسصاً مثالياً لشسػ السيكخوبات
غحية والعجيج مغ الإصابات استيلاؾ الأقة وثيقة بيغ وىشاؾ علا، الغشي بالبخوتيغ وضخوؼ تحزيخىا وتجاوليا وتخديشيا

تتخاوح بيغ اضصخابات الجياز اليزسي الحادة ومتلازمات أكثخ خصػرة مثل متلازمة انحلاؿ الجـ اليػريسية  السخضية
الرائسية  كسا تذكل بكتيخيا العصيفة ،.O157:H7   (Tauxe et al; 2021) يكية القػلػنيةالشاتجة عغ سلالات الإشخ 

(Campylobacter jejuni)  مزاعفات عربية تدسسات واسيالات و  السمػثة لمجواجغ خصخاً خاصاً لسا تدببو مغ
القمب والدسشة وارتفاع ضغط الجـ والدخشاف  وكحلظ أمخاض ، (Keithlin et al; 2022) مثل متلازمة غيلاف باريو

(  Olsen et al 2001)وجج  ،((Guerra and Rosa; 2009 (Fernandez San Juan. 2006) وتدػس الأسشاف
% عغ شخيق تشاوؿ الصعاـ في 00ندبة يا %مش54الأمخاض السشقػلة عغ شخيق الغحاء في الػلايات الستحجة  ندبة  إف

 .السصاعع
أف الأمخاض السشقػلة بالغحاء تؤثخ سشػياً  (WHO,2022) الرادرة عغ مشطسة الرحة العالسيةتذيخ البيانات 

حالة وفاة مختبصة بيحه الأمخاض. وتأتي المحػـ في صجارة الأغحية  004444مميػف شخز، مع  044عمى نحػ 
 (Jaffee et al; 2023) تقجر دراسة حجيثة مغ السشطػر الاقتراديو ،  (CDC,2021) السدببة ليحه الإصابات

مميار دولار، تذسل تكاليف  004الخدائخ الدشػية الشاجسة عغ الأمخاض السشقػلة بالغحاء في الجوؿ الشامية بسا يديج عغ 
 .الخعاية الرحية وفقجاف الإنتاجية

السخصػصة لسزاؼ إليو البيارات والخل و اتعخؼ الذاورما عمى أنيا مشتج غحائي يعج المحع السكػف الخئيدي ليا 
ويتع تعخيزو لسرجر حخارة  كغ 04سع ولا يديج وزنو عغ  04عمى سيخ معجني بذكل عسػدي ولا يديج قصخه عغ  

وحجدت السػاصفات القياسية الدػرية بقخار رسسي  ،بغخض الذػاء وتتعجد مرادر الحخارة غاز أو فحع أو كيخباء
كغ واف لا يتجاوز شػلو 54لات، عمى أف لا يتجاوز وزنو مػاصفات سيخ الذاورما في سػرية لجى كافة السصاعع والسح

وتذكل ندبتيا  انتذاراً و شعبية الأكثخ وتعج الذاورما الػجبة  ،(0440 ،)ـ.ؽ.س سع 04واف لا يتجاوز قصخه  سع55
 .(Peter , 2004) الأوسطبيع الػجبات الجاىدة في مشصقة الذخؽ  إجسالي% مغ 04

السدتيمكيغ عمييا البعس عمى فتح مصاعع الذاورما وذلظ لتحقيق الخبح فقط دوف وقج شجعت شعبيتيا وإقباؿ 
 مخاعاة مسارسات الترشيع والسسارسات الرحية بدبب الخبخة الزعيفة في تحزيخىا

 الأوسط% مغ حالات التدسع الغحائي في دوؿ الذخؽ 04 أفحيث  ،حجوث تدسسات غحائية متعجدة سببمسا 
 .WHO,2007)اورما )كانت نتيجة التدسع بالذ

ومغ أشيخ تتبيلاتو نقع قصعو قصع الججاج بالسمح  ،الذير مغ لحع صجر الججاج الستبل بصخيقة مختمفةيتكػف 
 و عمى نار خفيفة عمى الراج لفتخة معتجلة، ائوالبيار الأسػد والخخدؿ والمبغ لداعات قبل شػ 
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خكد عمى التمػث الجخثػمي حيث تتسيد الحسػلة الجخثػمية ف الاىتساـ الخئيدي لدلامة الغحاء يتوإ
لػنية  إمابعج تشاوؿ الػجبات وتكػف التغيخات  إلالا يطيخ بذكل مباشخ و برعػبة الكذف عشيا وأثخىا الجانبي 

 يا والميدتخ  الجخاثيع السسخضة الاشخيكية القػلػنية والدالسػنيلا والعشقػدية الحىبية ىع ومغ أ  ،أو رائحة نكية أو

 .((Samelis, 2006   (Suey -Ping chi,2002) مغ الجخاثيع وغيخىا
 Esherichia Coli الاشريكية القهلهنية:

تتػاجج غيخ ضار،  أنػاعيا، معطع الذكل غخاـ، عرػيةلربغة سالبة ىي بكتيخيا لا ىػائية اختيارية 
 ـ 55-55السثالي )و   ـ  (00-5شسػ ضسغ مجاؿ حخاري )ت بذكل شبيعي في الأمعاء الغميطة، ،   ػومجاؿ ال،  (

(4.5-9) PH والثاني ، دقيقة55لسجة   ـ 044بالجرجة  إلاثابت لمحخارة لا يتمف  وتفخز نػعيغ مغ الدسػـ أحجىسا
 أف يسكغو  ،(Forsythe, 2020) دقيقة54سجة ل  ـ 05شيػعا ويتمف بالجرجة  الأكثخغيخ ثابت لمحخارة وىػ 

، ويػجج (Gerhard, 2007)ومشتجاتيا )الػجبات الجاىدة( السمػثة الجدع عغ شخيق تشاوؿ المحػـ  إلىتجخل 
:  إسياؿ مائي الإصابة بيا مغ أعخاضو ( (O157:H7مثل مشيا بعس الأنساط التي تدبب أمخاضاً خصيخة 

وحسى مشخفزة الجرجة )عادة  ،وقيء في بعس الحالات ،وغثياف ،وتقمرات بصشية شجيجة ،يتحػؿ إلى دمػي 
(، وفذل كمػي حاد خاصة عشج الأشفاؿ، والتياب القػلػف الشدفي، ومتلازمة انحلاؿ الجـ 5..5أقل مغ   ـ

 Karch) (Forsythe, 2020)( حيث نلاحظ فييا قمة البػؿ، وشحػب، واضصخابات عربية HUSاليػريسية )

et al; 2005) 
 Salmonella الدالسهنيلا:

وتع تحجيج أكثخ مغ ، اختيارية بكتيخيا عرػية الذكل، سالبة لربغة غخاـ، لا ىػائيةالدالسػنيلا  جتع
ـ °04ـ إلى +°4.-يسكغ أف تبقى حية في الجرجة   ،((WHO, 2022نػع مغ الأنػاع السرمية حدب  0044

(Hur et al; 2022)،  تتػاجج في المحػـ والبيس والحميب أفويسكغ (Parker,1990) 
(Clarke and Gyles; 1993)  (Tintinalli et al; 2004) ،  أياـ مع  5قج تستج الأعخاض إلى

وىي أحج أىع مدببات الأمخاض السشقػلة بالغحاء  ، (CDC, 2023خصخ تجخثع الجـ في الأشفاؿ وكبار الدغ )
السشاعة، ومزاعفات خاصة لجى ناقري  التيابات معػية وتدسع غحائي وتجخثع الجـ عالسيًا التي قج تدبب

ـ(، وإسياؿ مائي °59حسى )حتى  :كالتياب السفاصل التفاعمي، ومغ أعخاض الإصابة بالدالسػنيلا عشج الإنداف
( 5-0)قج يحتػي عمى مخاط أو دـ(، وتقمرات بصشية، صجاع، غثياف، وقيء، وقج تدتسخ الأعخاض حػالي )

الحسى التيفية لجى السدتيمظ سػنيلا ، كسا تدئبب الدال(WHO, 2022( )Heymann, 2023أياـ )
(Typhoid fever التي تطيخ أعخاضيا عادة بعج )يػمًا مغ العجوى وتذسل: حسى متراعجة )ترل  54–0

آلاـ في البصغ مع و ضعف عاـ وفقجاف الذيية، و صجاع شجيج وآلاـ في الجدع، و ـ( مع قذعخيخة، °04–59إلى 
شفح جمجي )بقع وردية( عمى الرجر والبصغ في و إمداؾ أو إسياؿ )في البالغيغ، الإمداؾ أكثخ شيػعًا( ، 

مزاعفات مثل الشديف السعػي أو انثقاب  تزخع الكبج والصحاؿ، وفي الحالات الذجيجةو بعس الحالات، 
 .(Parry et al; 2002الأمعاء )

 Staphylococcus Aureus السكهرات العشقهدية:
-00تشسػ في وسط حخاري بيغ ) الذكل ، غيخ متبػغة، كخويةاختيارية بكتيخيا مػجبة الغخاـ، ىػائية

 ـ 0.5 والتي لا   Enterotoxinsوتشتج سسػـ خارجية PH  (4-10) ػومجاؿ ال  ـ 55ودرجة الحخارة السثالية ليا  (
مشاسبة لشسػ السكػرات العشقػدية التي بيئة وىػ  نداف،لإالمحع السرجر الخئيدي لانتقاليا ل ويعج ،تتمف بالحخارة
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التي تدبب  (Enterotoxins) الدسػـ السعػية الطيػر،  حيث تفخز ةالدخيع تدبب العجيج مغ التدسسات الغحائية
ضغط الجـ )في الحالات الذجيجة(  انخفاضو إسياؿ مائي، و تقمرات بصشية، و قيء متكخر، و أعخاضًا مثل: غثياف شجيج 

(Argudín et al; 2010) 
 (Roberts et al;1996) . 

 Listeria الليدتريا:
تشسػ بعجة ضخوؼ مثل  ،متبػغة غيخالذكل عرػية  ،غخاـلربغة مػجبة  اختيارية،جخاثيع  لاىػائية ىي 

 ـ 05-4.0حخاري بيغ )ومجاؿ PH  (5-9.5)درجة  وضسغ، العالي لمسمح والتخكيد الأوكدجيغانخفاض   والجرجة، (
مغ أخصخ وىػ  Listeriosisوتدبب مخض  ،(Griffiths,2023) (Gray et al; 2022)   ـ  (54السثالية لمشسػ )

لو فتخة حزانة شػيمة مسا ، خاصة عشج الحػامل وكبار الدغ وحجيثي الػلادة وناقري السشاعة أنػاع التدسسات الغحائية
 السخضيجعل مغ الرعب تذخيز 

 Gandhi and Chikindas; 2007))،  ومغ أعخاض  ،مغ السرابيغ% 54-04يرل معجؿ الػفيات بدببو
 ،والتياب الجماغ ،وإنتاف دمػي   ،والتياب الدحايا ،الإصابة لجى السدتيمظ أعخاض تذبو الإنفمػندا )حسى، آلاـ عزمية(

 (Gray et al; 2022) إجياض الحػاملوقج تدبب 
 :Importance  Research أهسية البحث

غدوىا الأسػاؽ واستيلاكيا بذكل كبيخ مسا قج يشتج عشيا و الذير(  -)الذاورما نطخاً لانتذار الػجبات الدخيعة
اً وتدبب مئات فالأمخاض السشقػلة بالغحاء تؤثخ عمى ملاييغ الأشخاص سشػي ،للأمخاض والسذاكل الرحية واسعانتذار 

في صجارة الأغحية السدببة  (السكػف الخئيدي لمذاورما والذير) المحػـ ومشتجات الجواجغوتأتي  ،الآلاؼ مغ الػفيات
ومع قمة الأبحاث  ومع تدايج الاعتساد عمى الػجبات الجاىدة في محافطة حساة بدبب تدارع وتيخة الحياة ،الأمخاضليحه 

تبخز الحاجة لتقييع  ،السجتسع الدػري  التي تخكد عمى التمػث الجخثػمي في ىحه الػجبات رغع انتذارىا الػاسع في
 .مخاشخىا السيكخوبيػلػجية

 : Research Objectivesأهجاف البحث
 خسذ ضػاحي مغ مجيشة مصاعع في  شير( -الكذف عغ التمػث الجخثػمي في الػجبات الجاىدة )شاورما

 .حساة
  بالاشتخاشات الرحية.و تقييع مجى التداـ العامميغ في محلات بيع الذاورما والذير بالشطافة العامة 

  Materials & Methods :مهاد وطرائق العسل
بػزف مغ السشتج الجاىد للأكل و  (دجاج عيشة شير04+دجاج  عيشة شاورما04)عذػائية عيشة  04جسعت 

وذلظ في )أربع مصاعع مغ كل ضاحية( مجيشة حساة خسذ ضػاحي مختمفة مغ مصعع مغ  04غ لكل عيشة مغ  054
وأجخيت  ،خاص في محافطة حساةوتع إجخاء البحث في مخبخ جخثػمي  ،ـ 0400الذيخيغ الثامغ والتاسع مغ عاـ 

تع أخح عيشة ثع  ،إلى السخبخ ـ 0والسحفػضة بجرجة بأكياس بػلي ايتيميغ معقسة الاختبارات مباشخة بعج وصػؿ العيشات 
 ،مل لمعيشة مغ السخؽ السغحي 005إضافة و  ،السحفػضة بكيذ البػلي ايتيميغغ مغ ضسغ الػجبة الجاىدة  05بكسية 

 وتع اجخاء مايمي: °.ـ 55ساعة بجرجة  0تحزيغ لسجة الوتع 
 
 



 ،د.سميساف                                                               الكذف عغ بعس السمػثات الجخثػمية في الػجبات الجاىدة 
 

03 
 

 :(Quinn et al;1999) حدب شخيقة  :اختبار التعجاد الجرثهمي العام
 تالعيشات التي تع تحزيشيا، ووضعكل عيشة مغ مل مغ  0خح أُ تع تقجيخ التعجاد العاـ لمجخاثيع، حيث 

عمى  تتخفيفات متدمدمة، وزرع إجخاءتع و  ،مل مغ الساء السقصخ أو سيخوـ ممحي 9في أنابيب اختبار تحػي 
 . ـ  54ساعة عمى الجرجة 00في حاضشة لسجة  حزشتثع  ، Plate Count Agar (PCA)مشابت 

 الكذف عن الليدتريا:
 Hiوالسجيدة مغ شخكة Listeria Enrichment Mediumتع استخجاـ مخؽ خاص لميدتخيا   

Media  ،آجار مشبت ساعة وتع زرعيا عمى 00-.0 ـ لسجة بيغ 55عمى درجة العيشة تحزيغ بعج  اليشجية 
PALCAM   55ساعة بجرجة 00لسجة الخاص بالميدتخيا .  (0)الرػرة   ـ

والشتيجة حخكة نفخية،  Motility at 25°Cكسا تع إجخاء الاختبارات البيػكيسيائية اختبار الحخكة 
 (Gray et al; 2022والشتيجة انحلاؿ دـ معدز )  CAMPواختبار 

 
 تهضع مشبت الليدتريا :(8صهرة رقم )

 الكذف عن السكهرات العشقهدية:
الآجار  عمى السشبت العاـ زرعت ـ  55ساعة بجرجة  00بعج تحزيغ العيشة بالسخؽ السغحي لسجة 

، وتع تس55ساعة بجرجة 00( لسجة B.A) Blood Agar الجمػي   Mannitol(MSA)يدىا عمى السشبت ي ـ

Salt Agar  55ساعة بجرجة 00لسجة . ر ومغ الاختبارات البيػكيسيائية أجخي اختبا ،(0)الرػرة   ـ
Catalase   ،اختبار تخثخ البلازما و والشتيجة فػرافCoagulase   ،اختبار مانيتػؿ و والشتيجة تجمط البلازما
 (Argudín et al; 2010والشتيجة تخسخ السانيتػؿ ) MSAسالت آغار 

 
 تهضع مشبت السكهرات العشقهدية :(2صهرة رقم)

:Esherichia Coli  الايذريكية القهلهنيةالكذف عن 
 Blood) عمى السشبت العاـ زرعت  ـ  55ساعة بجرجة  00بعج تحزيغ العيشة بالسخؽ السغحي لسجة 

Agar) (B.A )55ساعة بجرجة 00لسجة  وحزشت  ،  Xylose Lysineيدىا عمى مشبت  يلتس ونقمت ـ

Desoxycholate(XLD)  والشتيجة ايجابية ، وتع التأكج بالاختبارات البيػكيسيائية: اختبار الإنجوؿ(5)الرػرة 

 (Forsythe, 2020)والشتيجة سالبة  اختبار الديتخاتو ،  والشتيجة ايجابية Methyl Redاختبار  و ، 
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 تهضح مشبت الاشريكية االقهلهنية :(3صهرة رقم )

 دالسهنيلا:الالكذف عن 
 Xylose   عمى السشبت التسييدي  زرعت ، ـ  55ساعة بجرجة  00بعج تحزيغ العيشة بسخؽ تتخاثيػنات لسجة 

Lysine Desoxycholate(XLD)  00 ـ لسجة 55بجرجة  وحزشت الدالسػنيلاجخاثيع أفاد في تحجيج مدتعسخات وقج 
 والشتيجة قاعجة قمػية/مائل حسزي معTSI Agar ، كسا تع إجخاء الاختبارات البيػكيسيائية اختبار (0)الرػرة ساعة 

H₂S  ، اختبار وUrease  وا(  لشتيجة سالبةWHO, 2022) 

 
 تهضح مشبت الدالسهنيلا :(4صهرة رقم )

 :Statistical Analysisالتحليل الإحرائي 
وتع (، 00الإصجار  I BM SPSS Statisticsاستخجـ في التحميل الإحرائي بخنامج نطع التحميل الأمخيكي )

لفحز التػزيع   Shapiro-  Wilk كسا استخجمشا تقشية اختبار  ،حداب الستػسصات والانحخافات السعيارية لمعيشات
 One-way) لسقارنة الذير والذاورما وتحميل التبايغ الأحادي لمعيشات السدتقمة t الصبيعي واختبار

ANOVA) لسقارنة الزػاحي السختمفة واختبار Mann-Whitney U ( إذا كانت البيانات غيخ شبيعيةAl-

Ghamdi et al; 2019) 
 : THE RESULTS& DISCUSSION والسشاقذة الشتائج

 السأخػذة مغ مصاعع الػجبات الجاىدة )الذير تع تػضيح نتائج الاختبارات الجخثػمية في العيشات السجروسة
كسا تع حداب الستػسصات الحدابية والانحخافات  (0في الججوؿ )والذاورما( في الزػاحي الخسذ مغ مجيشة حساة 

السعيارية وقيسة السعشػية بيغ العيشات السختمفة لسختمف الجخاثيع السجروسة وفي مختمف مصاعع ضػاحي الجراسة الججوؿ 
(0) 

في عيشات الذيش لسئهية مع عجد العيشات الإيجابية وندبها ا ة( يبين نتائج التعجاد العام الجرثهمي والاختبارات الجرثهمي8الججول )
 ( في مختلف الزهاحي في مجيشة حساةn=20( في السظاعم السجروسة  )n=40والذاورما )



 ،د.سميساف                                                               الكذف عغ بعس السمػثات الجخثػمية في الػجبات الجاىدة 
 

05 
 

حية
زا

ال
 

نػع  السصعع
 العيشة

تعجاد 
 عاـ

مكػرات 
عشقػديػ 

 ذىبية

اشخيكية  ليدتيخيا سالسػنيلا
 قػلػنية

ولى
 الأ

حية
زا

ال
 

 + - - + + شير 0
 + - - + + شاورما

 - - - + + شير 0
 - - + + + شاورما

 - - - - - شير 5
 - - - + + شاورما

 + + + + + شير 0
 + + + + + شاورما

نية
الثا

ية 
زاح

ال
 

 - - - - - شير 5
 - - - - - شاورما

 - + + + + شير 0
 - + + + + شاورما

 - - - - - شير 5
 - - - - - شاورما

 + - - + + شير .
 + - - + + شاورما

لثة
الثا

ية 
زاح

ال
 

 - - - - - شير 9
 - - - - - شاورما

 - - - + + شير 04
 - - - + + شاورما

 - - - - - شير 00
 - - - - - شاورما

 - - - + + شير 00
 - - - + + شاورما

بعة
الخا

ية 
زاح

ال
 

 - - - - - شير 05
 - - - - - شاورما

 - - - + + شير 00
 - - - + + شاورما

 - - - - - شير 05
 - - - - - شاورما

 - - - - + شير 00
 - - - - + شاورما

ية 
زاح

ال
دة

خام
ال

 

 - - - - - شير 05
 - - - - - شاورما

 - - - - - شير .0
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 - - - - - شاورما
 - - - - + شير 09

 - - - - + شاورما
 - - + + + شير 04

 - - + + + شاورما
 5 0 5 9 00 شير عجد العيشات الإيجابية

 5 0 0 04 00 شاورما
 %05 %04 %05 %05 %55 شير ندبة التمػث

 %05 %04 %04 %54 %04 شاورما
 

 وقيم السعشهيةمع الانحراف السعياري نتائج التعجاد الجرثهمي العام والاختبارات الجرثهمية السجروسة للعيشات الإيجابية متهسط (: 2الججول )
 لسختلف مجاميع الجراسة

 اشخيكية قػلػنية ليدتيخيا سالسػنيلا مكػرات عشقػدية تعجاد عاـ العيشة الزاحية
الزاحية 

 الأولى
  g /CFU شير

040×1.5 
1.8×10

2
 cfu/g

 
2.8×10  cfu/g 1.2×10  cfu/g 2.2×10

2
 cfu/g

 

g/ CFU040×5.5 5.3×10 شاورما
2
 cfu/g 4.2×10

2
  cfu/g 2.1×10  cfu/g 7.2×10

2
 cfu/g 

الزاحية 
 الثانية

g/CFU040×..0 1.6×10 شير
2
 cfu/g 2×10  cfu/g 0.8×10  cfu/g 0 cfu/g 

g/CFU045×5.0 2.3×10 شاورما
2
 cfu/g 1.8×10  cfu/g 0.95×10cfu/g 1.9×10

2
 cfu/g 

الزاحية 
 الثالثة

 g/CFU040×0.0 4.8×10  cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g شير

 g/CFU040×5.9 7.5×10  cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g شاورما

الزاحية 
 الخابعة

 g/CFU045×0.5 3.6×10  cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g شير

 g/CFU045×5.5 2.9×10  cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g شاورما

الزاحية 
 الخامدة

 g/CFU040×0.. 6.7×10  cfu/g 2.9×10  cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g شير

 g/CFU040×5.0 8.2×10  cfu/g 3.8×10  cfu/g 0 cfu/g 0 cfu/g شاورما

 الستػسط
 الحدابي

الانحخاؼ ±
 السعياري 

SD 

 cfu/g 10⁴×3.36 شير

±1.12×10⁴ 
8.9×10¹ cfu/g 

±5.6×10¹ 

1.5×10¹cfu/g 

±1.3×10¹ 

4.0 cfu/g ±5.2 <10 cfu/g ±0 

 *10⁴cfu/g×4.26 شاورما

±1.54×10⁴ 
4.18×10²cfu/g* 

±1.72×10² 
1.76×10¹cfu/g* 

±1.68×10¹ 
6.1cfu/gNS 

S±7.8 

2.02×10²cfu/g** 

±2.34×10² 

NS( p>0.05)                                       * p<0.05                                    **p<0.01 
 العاـ واضح في عيشات الذير والذاورما السأخػذة مغ ( أف التمػث بالتعجاد الجخثػمي0نلاحظ مغ الججوؿ )

وغيخ مػجػد في باقي ، 5وفي عيشات الذاورما في السصعع  ، (04-09-00-00-00-04-.-0-0-0-0السصاعع )
وتمػث الأدوات السدتخجمة في  قج يعػد إلى عجـ الالتداـ بالاشتخاشات الرحية مثل سػء الشطافةالتمػث وىحا  ،السصاعع
-Al) (Al-Zahrani et al; 2019)   أو التمػث أو عجـ تبخيج المحػـ بجرجة كافية التخديغ غيخ السلائع أو التجييد

Nabulsi et al; 2018) ، ( أف متػسط التعجاد العاـ الجخثػمي في عيشات الذير 0ونلاحظ مغ الججوؿ الدابق )
السػاصفات القياسية الدػرية مع وجػد فخوؽ معشػية والذاورما كاف الأعمى في عيشات مصاعع الزاحية الأولى وتجاوز 

ومدتػى غيخ مخغػب بو في عيشات الذاورما السأخػذة مغ مصاعع الزاحية  ،(p<0.05بيغ عيشات الذير والذاورما )
 10⁵ ≥ : التي حجدت التعجاد العاـ السقبػؿ لمجخاثيع 00.5رقع الثانية وذلظ حدب السػاصفات القياسية الدػرية 
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CFU/g 04⁶ - 04⁵وإذا كاف العجد بيغ  ،مدتعسخة/جخاـ  044،444و أ CFU/g:   يعتبخ غيخ مخغػب فيو
يعتبخ غيخ صالح   :CFU/g 04⁶أما إذا تجاوز  .وقج يذيخ إلى بجء تمف السادة الغحائية أو سػء التخديغ

أو    CFU/g 10¹ ≥ أما الحج السدسػح بو مغ الإشخيكية القػلػنية .للاستيلاؾ البذخي وفقًا لمسعاييخ الدػرية
الحج السدسػح  والعشقػديات الحىبية ،.(CFU/25g 0)  غيخ مدسػح بيا نيائيًا والدالسػنيلا ،جخاـ 0غيابيا في 

التمػث  وججفي حيغ  (.0440جخاـ )ـ.ؽ.س.  05أما الميدتيخيا غيخ مدسػح بيا في  ، .CFU/g 10² ≥ بو
-00-00-04-.-0-0-0-0اثيع السكػرات العشقػدية الحىبية في عيشات الذير والذاورما في السصاعع )بجخ 
خاصة عشج وجػد الجخوح  التصبيق الرارـ لمذخوط الرحية وعجـ نطافة العامميغعجـ بدبب  ،(0( )الججوؿ 04

التي لاتتمف الجخاثيع مغ الدسػـ التي تفخزىا  أو أو التمػث عشج الصيي أثشاء التقصيع أو التقجيعلجييع أو الحبػب 
مغ  واحجةوكحلظ في عيشة شاورما ،  (CDC,2020)  (Türkmen et al; 2021) إلا بالحخارة السختفعة

ولػحظ تمػث العيشات بالسكػرات العشقػدية الحىبية مع وجػد فخوؽ معشػية بيغ عيشات  ،( ممػثة5السصعع رقع )
الميدتيخيا في عيشات الذير والذاورما في العيشات  ت جخاثيعووجج ،(0لججوؿ ا( )p<0.05الذير والذاورما )

قج يعػد الدبب لعجـ استخجاـ درجة الحخارة السصمػبة لمتخمز  ،(0لججوؿ ا( )0-0السأخػذة مغ السصعسيغ )
لع نذاىج فخوؽ معشػية بيغ و  ،(Singh et al; 2021) (Barka et al; 2020)ووجػد البيئة الخشبة  مشيا

التمػث بالسكػرات العشقػدية والميدتخيا الحج  كسا تجاوز ،(p<0.05)السمػثة بالميدتيخيا عيشات الذير والذاورما 
السدسػح بو في عيشات الذير والذاورما السأخػذة مغ مصاعع الزاحية الأولى والثانية وكانت آمشة في باقي 

ولػحظ وجػد الأشخيكية القػلػنية في عيشات الذير  ،لالتداـ بالذخوط الرحيةالػجػد (، 0)الججوؿ السصاعع 
 السدتخجمةقج يعدى الدبب إلى تمػث المحػـ والسياه  (0)الججوؿ  (.-0-0والذاورما السأخػذة مغ السصاعع )

الأعمى التمػث بجخاثيع الاشخيكية القػلػنية الحج وتجاوز ،   (Abdulrahman et al; 2020) غيخ السعالجة
ػح بو في عيشات الذير والذاورما السأخػذة مغ مصاعع الزاحية الأولى وفي عيشات الذاورما مغ مصاعع سالسد

لػحظ و  ،(0( )الججوؿ p<0.01الزاحية الثانية مع وجػد فخوؽ معشػية ججاً بيغ عيشات الذير والذاورما )
( وفي عيشة شاورما فقط مغ السصعع 04-0-0التمػث بالدالسػنيلا في عيشات الذير والذاورما مغ السصاعع )

 ةأو غيخ السصيية بجرجسشطفة بذكل جيج اللحػـ الجواجغ غيخ  بدبب( وقج يكػف التمػث 0( )الججوؿ 0رقع )
بو وكاف التمػث بجخاثيع الدالسػنيلا أعمى مغ الحج السدسػح  ،(Dabboussi et al; 2019)حخارة مشاسبة 

في عيشات الذير والذاورما السأخػذة مغ مصاعع ( 0440ـ.ؽ.س، ) حدب السػاصفات القياسية الدػرية
كامل أو عجـ الصيي غيخ الالأدوات السدتخجمة أو  سبب التمػثقج يكػف  ،الزػاحي الأولى والثانية والثالثة

مع وجػد فخوؽ معشػية بيغ عيشات الذير والذاورما  (EFSA, 2022)شطافة في مخاحل التحزيخ ال
(p<0.050( )الججوؿ)،  كل كسا لع نمحظ أي فخوؽ معشػية بيغ عيشات( الزػاحي السجروسةp>0.05). 

% مغ عيشات الذير 55تمػث بشدب مختمفة أثشاء فحز التعجاد الجخثػمي العاـ  وججنا في دراستشا 
حدب أقل مغ الحج السدسػح بو  ، وكانت باقي العيشاتولايشرح بتشاوليا صحياً الذاورما % مغ عيشات 04و

فالتعجاد  ،وجباتيا مغ الذير والذاورما  صحية وآمشة تعجوبالتالي  ،(0440 ،)ـ.ؽ.سالسػاصفات الدػرية 
% بكل مغ عيشات 04 توندبحدب السػاصفات الدػرية  بو الأعمى السدسػحالحج  الحي تجاوزالجخثػمي العاـ 

التالي ىشاؾ وب ،(0440 ،)ـ.ؽ.س)عيشتيغ شير وعيشتيغ شاورما تجاوزتا الحج السدسػح(  الذير والذاورما
-Al دراسة نتائج أقل مغ  نتائجشاأف  لػحظبالسقارنة مع دراسات مذابية و  ،حاجة إلى إجخاءات صحية صارمة
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Nabulsi   ( في الأردف.040وآخخوف )  10⁵) دسػح بو% مغ عيشات الذاورما تجاوزت الحج الس04حيث وجج أف 

CFU/g)أقل مغ دراسة كحلظ و   .، بدبب سػء التخديغ  Food Standards Agency   (0409 في السسمكة )
 ≥) % مغ الػجبات الجاىدة تحتػي عمى تعجاد جخثػمي أعمى مغ السعاييخ الأوروبية04الستحجة التي أشارت إلى أف 

10⁴ CFU/g). 
 -El  الشتائج التي وصل إلييا الباحثأعمى مغ  دراستشاالذير والذاورما في وتبيغ أف ندب التمػث في عيشات 

Shenawy( في مرخ0404وآخخوف )  مغ عيشات الذير ممػثة ببكتيخيا ىػائية، مع مدتػيات 55التي بيشت أف %
% في عيشات الذير 05أف ندبة التمػث بالسكػرات العشقػدية الحىبية  بيشت دراستشاكسا  ،CFU/g 04⁷إلى  وصمت

% مغ 54% مغ عيشات الذير و05السدسػح بو الأعمى والعيشات التي تجاوزت الحج  ،% مغ عيشات الذاورما54و
-Al أف نتائجشا متقاربة مع دراسة الباحث لػحظرنة مع بعس الجراسات ابالسق ،(0440عيشات الذاورما )ـ.ؽ.س،

Zahrani ( 0409وآخخوف ) في .0حيث وجج تمػثًا بالسكػرات العشقػدية الحىبية بشدبة في السسمكة العخبية الدعػدية %
( 0400وآخخوف )  Türkmen  الباحث  مسا تػصل إليوأعمى  كسا أف ندب التمػث في بحثشا ،الذاورما بدبب العامميغ

أعمى مغ دراسة كحلظ نتائجشا و ،  .S. aureus ب اب ممػثة بػ% مغ عيشات الك  55أف  دراستيع أضيخت التيفي تخكيا 
  .% مغ حالات التدسع الغحائي بالعشقػديات الحىبية في المحػـ الجاىدة05التي ربصت  (CDC, 2020) أمخيكية

السدسػح  الأعمى الحج التي تجاوزت ندبة التمػث بالإشخيكية القػلػنية في كل مغ عيشات الذير والذاورماكانت 
وآخخوف في العخاؽ  Abdulrahman دراسة مغ أقل التمػثمغ  شدبةىحه الو  ،(0440)ـ.ؽ.س، %  05بشدبة بو 

  Singدراسة مغ أقل كسا أف نتائجشا  ،عيشات الذاورما في% .E. coli   0 بػػالتمػث ندبة  أف ( حيث وجج0404)
 .% بدبب السياه السمػثة04بالاشخيكية القػلػنية بشدبة تمػثًا   التي بيشت أف ىشاؾ  (0400وآخخوف في اليشج )

متجاوزة الحج  ،% في عيشات الذاورما 04% في عيشات الذير و05 في بحثشا ندبة التمػث بالدالسػنيلا
وآخخوف   Dabboussi الباحث المبشاني ونتائجشا متقاربة مع دراسة ،الأعمى الدسػح بو حدب السػاصفات الدػرية

أعمى مغ شا في حيغ كانت نتائج ،% مغ عيشات الذاورما.0في   Salmonella ذفت عغ وجػدالتي ك( 0409)
( حػؿ تمػث شاورما الججاج في دمذق وريفيا المحاف أضيخا أف الذاورما ممػثة 0400دراسة عديدية ويازجي )

التي أبمغت عغ  (EFSA, 2022) أعمى مغ دراسة أوروبيةظ وكحل، %5 ػاء% وبعج الذ05 ػاءبالدالسػنيلا قبل الذ
 .% في المحػـ الجاىدة00تمػث بالدالسػنيلا بشدبة 

دسػح بو حدب سالومتجاوزة الحج  % في كل مغ عيشات الذير والذاورما04ندبة التمػث بالميدتخيا وججنا أف 
في  Listeria  التي وججت (0404وآخخوف )Barka  وأضيخت نتائجشا تقارباً مع دراسة مغخبية ،السػاصفات الدػرية

التي أشارت إلى وجػد   (Health Canada, 2021) وأعمى قميلًا مغ دراسة كشجية ،% مغ عيشات المحػـ الجاىدة.
 .% في الأشعسة الجاىدة5تمػث بالميدتيخيا بشدبة 

% مغ السصاعع السجروسة بدبب 04ولػحظ وجػد ثسانية مصاعع خالية مغ أي نػع مغ التمػث الجخثػمي بشدبة 
ووجػد العامميغ الػاعيغ صحياً والتصييخ السدتسخ للأدوات والصيي  ميسات الرحية في كل مخاحل العسلعميع بالتالتدا

وكاف السصعع الأكثخ تمػثاً السصعع رقع  ،(Al-Zahrani et al; 2019) .(CDC, 2020)عمى درجات حخارة جيجة 
قج يعدى الدبب لدػء الشطافة والتخديغ غيخ السلائع لمسػاد الخاـ الأكثخ تمػثاً بذكل عاـ ومصاعع الزاحية الأولى  ،(0)

والأقل تمػثاً مصاعع الزاحية  (Singh et al; 2021) (EFSA, 2022)أو تمػث الإضافات لمحػـ أو التمػث التبادلي 
  ..(Health Canada, 2021) الرحي واتباع الذخوط الرحية السصمػبة تساـ بالشطافة والصييالخابعة وذلظ للإى
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  الاستشتاجات والتهصيات
 :تبيغ معصيات الجراسة الاستشتاجات التالية

% مغ عيشات 04الذير و عيشات % مغ 55الشدبة السئػية لمتمػث بالتعجاد الجخثػمي العاـ بمغت  -0
 .بو حدب السػاصفات القياسية الدػرية حالحج السدسػ  % مشيا04وتجاوز ،السصاععالسأخػذة مغ كل الذاورما 
فالتعجاد الجخثػمي العاـ فييا أعمى مغ الحج  ،صاعع الزاحية الأولى والثانية غيخ آمشة صحيام -0

 .السدسػح بو
% مغ عيشات 54% في عيشات الذير و05ندبة التمػث بالسكػرات العشقػدية الحىبية بمغت  -5

 .الذاورما% مغ عيشات 54الحج السدسػح بو ومغ عيشات الذير % 05تجاوز ، و الذاورما
الحج  توتجاوز  ،% في كل مغ عيشات الذير والذاورما05ندبة التمػث بالإشخيكية القػلػنية بمغت  -0

 .الآمغ
وجسيعيا  مغ عيشات الذاورما% 04% مغ عيشات الذير و05ندبة التمػث بالدالسػنيلا  وصمت -5

 .عمى مغ الحج السدسػح بوأ 
 .وتجاوزت الحج الآمغ مغ عيشات الذير والذاورما% في كل 04ندبة التمػث بالميدتخيا كانت  -0
وكاف  ،في مشاشق الجراسة% 04خالية مغ أي نػع مغ التمػث الجخثػمي السصاعع ال كانت ندبة -5

 (.0السصعع الأكثخ تمػثاً السصعع رقع )
الزاحية مصاعع بيشسا كانت  ،مصاعع الزاحية الثانية ، تميياالأكثخ تمػثاً الأولى مصاعع الزاحية  -.

 الأقل تمػثاً. الخابعة
 :التهصيات

لخفس ندبة التمػث بالأحياء السسخضة السدببة في السصاعع  HACCP ضخورة تصبيق نطاـ -0 
 لمتدسع الغحائي.

القياـ بجػلات تسػيشية وأخح عيشات عذػائية مغ مختمف مخاحل تذجيج الخقابة عمى جسيع السصاعع و  -0
 إلداميع بتصبيق الذخوط الرحية إعجاد الػجبات الجاىدة و 

ثقيفيع حػؿ تو جورات صحية في مجاؿ سلامة الغحاء لبسصاعع الػجبات الجاىدة  إخزاع العامميغ -5
 .مخاشخ التدسع الغحائي

بكل أنػاعيا وبكل مخاحل تحزيخىا وتحجيج عػامل  إجخاء السديج مغ الأبحاث عمى الػجبات الجاىدة -0
 .الخصػرة

بالتعميسات الرحية أثشاء تخديغ وتجييد وتحزيخ وتغميف الػجبات الدخيعة مع إلداـ السصاعع  -5
  السػاد التي تخفف الحسػلة الجخثػمية مثل حسس الخل وبشدب مجروسة .بعس إضافة 

 :العلسية السراجع
 السراجع العربية:

الجقيقة  الخاصة بالأحياء الاشتخاشات : (0440) الدػرية العخبية والسقاييذ السػاصفات ىيئة .0
 .الجسيػرية العخبية الدػرية .الرشاعة وزارة، 00.5رقع   السػاد الغحائيةالػاجب تحققيا في 
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رصج الدالسػنيلا وتقرييا في شاورما الججاج (:0400عديدية، عبج الحكيع ويازجي، صباح ) .0
 ..50-555، 0:).0)مجمة جامعة دمذق لمعمػـ الدراعية،  السدتيمكة في مجيشة دمذق وريفيا،
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