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 الملخص:

تعتبر أمراض العدوى الغذائية والتسممات من المشاكل الحقيقية التي تؤثر بشكل مباشر على منطقة شمال غرب 
التسمم  هدف هذا البحث لجمع بياناتسوريا خاصة في ظل الظروف التي شهدتها المنطقة في السنوات الأخيرة، 

، وتم 0300-0301 وري، في الفترة ما بينالغذائي في بعض المشافي الطبية والمنظمات العاملة في الشمال الس
 اتباع المنهج الوصفي التحليلي.

، وكانت 0300و 0301مقارنة مع العامي  0300وبينت النتائج ارتفاع عدد حالات التسمم الغذائي في العام 
وجبات الرز والدجاج من  وكانتحالة شديدة،  163حالات مميتة و 8مع  إلى متوسطة أغلب الإصابات ضعيفة

وارتفعت الإصابة عند  ،6883المسبب الأكثر في هذه الحالات البالغة  لوجبات الجاهزة وخاصة في المخيماتا
ية مقارنة بالفئات العمرية الأخرى، بالإضافة لتعدد المسببات للتسمم والتي أظهرت فروقاً معنو  الأطفال بشكل كبير

د الوجبات في مقدمة المسببات للتسمم يليها المايونيز، وتع ماعدا المياه الملوثة والحليب، وجاءت وجبات الرز والدجاج
الجاهزة أهم مصدر للتلوث الغذائي وحدوث التسمم، كما ارتفعت نسبة الإصابة بالتلوث في المخيمات مقارنة مع 

 باقي الأماكن السكنية.

 مجلة جامعة الزيتونة الدولية للنشر العلمي
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 ذائية.الكلمات المفتاحية: شمال غرب سوريا، الايزو، الهاسب، التسمم الغذائي، الرقابة الغ
Abstract: 
Foodborne infections and poisonings are real problems that directly affect the 
northwestern region of Syria, especially in light of the conditions that the region 
has witnessed in recent years. The aim of this research was to collect data on food 
poisoning in some medical hospitals and organizations operating in northern Syria, 
in the period between 2021-2023. The descriptive analytical approach was 
followed. The results showed an increase in the number of food poisoning cases in 
2022 compared to 2021 and 2023. Most of the cases were mild to moderate, with 
8 fatal cases and 160 severe cases. Rice and chicken meals, especially in the camps, 
were the most common cause of these cases, amounting to 6,840. The incidence 
among children increased significantly compared to other age groups, in addition 
to the multiplicity of causes of poisoning, which showed significant differences 
except for contaminated water and milk. Rice and chicken meals were at the 
forefront of the causes of poisoning, followed by mayonnaise. Ready-made meals 
are the most important source of food contamination and poisoning. The incidence 
of contamination in the camps also increased compared to other residential areas. 
Keywords: Northwest Syria, ISO, HACCP, food poisoning, food control. 

 :المقدمة
ذاء من احتياجات . ويعتبر الغ وأولى الشاااااااغل شااااااغل  على البساااااايطة، إ  كانت وجوده منذ التغذية الإنسااااااا  عرف

قة اللازمة العيش بدون ، كما  د الجساام بالطا نالمتطلبات الأسااساية لبناء الجساام وووه ولحياة الإنساا  الذي لا  ك
 .  (1991،باشاللقيام بالوظائف الحيوية والفيزيولوجية )

نها مجموعة من العمليات التي يحصااااااااااال الكائن الحي بواساااااااااااطتها على المواد اللازمة والتي أب و كن أ  تعرف التغذية
يسااتعملها في بناء جساام ، وتعويض أو  ديد ما يسااتهللا من خلاياه ونسااي ، وتوليد الطاقة بأشااكاأا حرارية أو 

 (  1991،باشاطاقة عمل )
ؤوليات التي تختص بها إدارة المطاعم والمراكز الغذائية لحماية ضااااايوفها من خلال ويعد الغذاء الصااااحي من أهم المساااا

الإنتاج والتقديم، وهذه المساااااااااؤوليات هي سااااااااالسااااااااالة من الإجراءات الصاااااااااحية تعمل الادارات على الالتزام بها لمنع 
عام و  الطالتلوث الغذائي الذي يعد ظاهرة خطرة على الصااااااااحة أو ترتكز أساااااااااساااااااايات الصااااااااحة على مبدأ أ  يك

صااااااااااحياً عند توافر الظروف الصااااااااااحية واتافظة علي  بعد معاملت  وفخ معاملات الشااااااااااراء والتخزين والإنتاج والنقل 
 (.Jhon son et al., 2018المرضية )والتقديم بحيث نحصل في النتيية على غذاء غير ملوث بالمسببات 
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 استراتيجيات صحة الغذاء: 

هي مجموعة من الثوابت الأسااسية التي تخط  أا إدارات المطاعم والفناد  وتعمل على تنفيذها ومتابعتها ومراقبتها 
 وتقييمها باستمرار للوصول إلى تحقيخ غذاء صحي متواز  وخالي من الأمراض والميكروبات والتلوث. 

 (:0339وهذه الاستراتيييات هي: )زوين، 
 استراتييية حماية الغذاء وخفض التلوث. 

 استراتييية حماية العاملين. 
 استراتييية حماية أدوات الطعام ومعدات التيهيز. 

   استراتييية الشراء والخز  الصحي.
 فساد وتلوث الأغذية:

. الغذاء فسااااادساااام اب للتناول اً أو غير صااااالح اً غير مسااااتساااااغالغذائي يشااااار إلى العملية أو التغيير الذي اعل المنتج 
تسااااااااااااغًا أو كيميائية أو فيزيائية  عل المنتج غير مسااااااااااا مكروبيولوجيةيصااااااااااابس الطعام فاسااااااااااادًا عندما تحدث تغيرات 

للمسااااتهلكين. إ  تكاثر الكائنات الحية الدقيقة التي تنتج الإنز ات التي تؤدي إلى منتيات ثانوية غير مسااااتساااااغة 
فاعل يحدث الفسااااااااااااااد الكيميائي لتغذية عندما تت يكروبيولوجي، بينماالمفي الطعام هو ما يسااااااااااااابب تدهور الغذاء 

  .لغذاءلالمكونات المختلفة في الغذاء مع بعضاها البعض أو مع مكو  إضافي، مما يؤدي إلى تغيير الخصائص الحسية 
و ألتغذية عندما يتم  فيف الأطعمة الرطبة بشااااااااااااااكل مفر   الحسااااااااااااااي والكيميائييحدث التدهور  كما  كن أ 

 .(Petruzzi et al., 2017) عندما تحتفظ الأطعمة الجافة بكمية كبيرة من الرطوبة
وفقدا  الأغذية وهدرها من القضااااايا المهمة لننسااااا  فيما يتعلخ بساااالامة الأغذية وأمنها. في الوقت  فسااااادأصاااابس 

 1.0الحاضااااااار، يتم إفسااااااااد أو هدر ما يصااااااال إلى ثلث إلالي المواد الغذائية قبل الاساااااااتهلا ، وهو ما  ثل حوالي 
الإنتاج الزراعي  ، منالغذائي التوريد لمشاااااكل التي تحدث في ساااالساااالةلمليار طن ساااانوياً. هذه الخسااااائر هي نتيية 

 (. Petruzzi et al., 2017)الأولي وصولا إلى مستوى المستهللا 
الأسااااااااااااباب و المرض المنقول بالغذاء، والذي يحدث نتيية تناول طعام ملوث. و كن تعريف التساااااااااااامم الغذائي بأن  

موم، التي وسااااااااات والبكتيريا والطفيليات والسااااااااالكامنة وراء التساااااااامم الغذائي هي الكائنات الحية الدقيقة مثل الفير 
 (.Sowjanya and Aliyah,2016تسبب العدوى على الطعام )

وللغذاء القدرة على نقل العديد من الأمراض من شاااخص  خر بالإضاااافة إلى أن  يلعب دور كوساااي  لنمو البكتريا 
 (.           0319المسببة للتسمم الغذائي )عبد النبي،

(، الطفيليااات %06(، المواد الكيميااائيااة )%66يسااااااااااااااي لتمراض المنقولااة بااالغااذاء هو البكتيريااا )الرئ إ  المصااااااااااااااادر
 (.Kumar and Chaudharyb,2022) كأهم مسببات التسمم الغذائي (%8(، والفيروسات )8%)
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لبطيء ا لصاااااداع والدوار وأص المغص والجلد البارد والرطب والعطش الشاااااديد والقيء الحاد والإساااااهال والنبضويعد ا
 ,.Anant et alوالقساااااااوة والتشااااااانيات هي الأعراض التي تظهر لدى البشااااااار والتي تنتج عن التسااااااامم الغذائي )

2018.) 
وتظهر الاعراض بعد مدة زمنية تتراوح بين دقائخ إلى أيام وتختلف هذه الأعراض من إصاااااااااااابة إلى أخرى وحسااااااااااااب 

تمل أ  تزول بعد ساااااااااااااااعات أز أيام بعد اتخا  طبيعة المساااااااااااااابب ومقاومة المصاااااااااااااااب وقد تكو  الأعراض خفيفة ح
الإجراءات الصااااااااااااااحياااة اللازماااة وفي الوقااات المنااااساااااااااااااااااب أو قاااد تؤدي إلى الشاااااااااااااالااال والوفااااة في الحاااالات الناااادرة 

(Kotschevar,2000 ) 
 Potentially Hazardousغذية التي تعرف بالأغذية الكامنة الخطورة )تتنوع حالات التسااااااااااااامم من خلال الأ

Foodsتوفر الظروف الملائمة لتحياء المجهرية الضاااااارة المنتية لنفرازات السااااامية بصاااااورة ساااااريعة وأشاااااهرها  ( والتي
 (Pelczar,2011الحليب والبيض واللحوم الحمراء والبيضاء والمعلبات )

تدهور  وو الكائنات الحية الدقيقة المسااااببة لتمراض في المنتج الغذائي لا يؤدي بالضاااارورة إلىوادر الإشااااارة إلى أ  
لى وجود ع فإ  عدم وجود تغييرات حساااااااااية غير مرغوب فيها لا  كن أ  يكو  مؤشاااااااااراً  صااااااااافات  ومظهره وبالتالي

المنتج. بالإضااااااااافة إلى  للا، فإ  بعض السااااااااموم مقاومة للحرارة،  مكروبيولوجية ووجود خطورة صااااااااحية فيتغيرات 
رنااامج فعااال لحيااة الاادقيقااة. ولااذلاالا ينبغي تنفيااذ بالكااائنااات ا حتى بعااد القضااااااااااااااااء علىوبااالتااالي قااد تبقى في الطعااام 

 لساااااااااااااالاماااة الأغاااذياااة في ليع المراحااال من الإنتااااج إلى الاسااااااااااااااتهلا ،  اااا في  لااالا المعاااالجاااة والتخزين والتسااااااااااااااويخ
(Zabrodskii,2020). 

من أساااااااااااباب  %83يشاااااااااااكلو   عمال المطاعم المرضاااااااااااىمن جهة أخرى فإ  العاملين في مجال تقديم وبيع الغذاء ك
  (.  CDC,2022)بالغذاء تفشي الأمراض المنقولة 

أشااخافي في العاص بالمرض  13مليو  شااخص، أي حوالي شااخص واحد لكل  633وتشااير التقديرات إلى إصااابة 
من عبء  ٪83شاااخص سااانوياً. ويتحمل الأطفال دو  سااان الخامساااة  803333بعد تناول غذاء ملوث، ووفاة 

 (.0303، )منظمة الصحة العالميةطفل سنوياً  100333هم الامراض المنقولة بالأغذية ويتوفى من
وتشااكل الاغذية الغير مأمونة خطراً عالمياً يهدد صااحة المجتمع، ويعد الرضااع وصااغار الأطفال والنساااء والحوامل من 

مليو  طفل بأمراض الإساااااااااهال التي تودي بحياة  003الفئات المعرضااااااااة للخطر بشااااااااكل خافي ويصاااااااااب ساااااااانوياً 
م. ويشاكل الإساهال الناتج عن اساتهلا  الأطعمة الملوثة أكثر الامراض شايوعاً حيث يتسبب طفل منه 96333
 (.  0303مليو  شخص ويؤدي لوفاة نحو ربع مليو  كل عام )منظمة الصحة العالمية، 033في إصابة 

 مشكلة البحث: 



 
 

018 
 
 

العدد الثامن والعشرون-مجلة جامعة الـزيتونة الدولية              
           Issue N. 08 / ISSN:2958-8537 

 
المواد الغذائية  نقا  بيعو المطاعم و المصانع و أماكن إنتاج الغذاء كتفتقر الجهات العاملة في سالاسل الإمداد الغذائي  

إلى المعرفة والوعي اللازم لتطبيخ إجراءات ساالامة الغذاء ومنع فساااده مما يشااكل خطراً حقيقياً يهدد ساالامة المجتمع 
 الصحية.

كما يعاني العاملو  في هذه الأماكن نقصاااً في الوعي والتدريب اللازم لتحقيخ ساالامة الغذاء وضااما  عدم حدوث 
 صحية حتملة.مخاطر 

نين وتحديدا وسا  المواطأوتبرز مشاكل  الدراساة في مجال تشاخيص الغذاء الفاساد وما يسابب  من حالات تسامم في 
السااااااااااانوات الأخيرة نتيية لظروف التي تعاني منها بلادنا حيث تكو  الأغذية غير مطابق  لمعايير وجوده وسااااااااااالام  

 الغذاء.
وتقديم الرعاية الصاااااااحية أم وكذللا معاقبة المنشاااااااتت الغذائية المتساااااااببة  إ  معالجة حالات التسااااااامم الغذائي طبياً  

بحدوث هذه الحالات تعتبر حلولاً ساطحية ولا تعا  السابب الرئيساي لوقوع هذه الحالات ولا تضمن عدم تكرارها 
 مستقبلاً 

 هدف البحث: 
 :يهدف البحث إلى 

ال شاااااااااافي والنقا  الطبية والمنظمات العاملة في الشاااااااااملع بيانات حالات التسااااااااامم الغذائي الموثقة لدى بعض الم 
 ، ودراستها احصائياً لمعرفة أهم المسببات لتسمم.0300-0301السوري في الفترة ما بين 

 أهمية البحث:
تكمن أهمية البحث في البحث في الأساااااااااباب الجذرية لوقوع حالات التسااااااااامم الغذائي في المنطقة، كما أ  للبحث 

ضاااااوء على نظم وتشاااااريعات سااااالامة الغذاء الدولية الواجب اتباعها والتدريب اللازم للعاملين في أهمية في تسااااالي  ال
 هذا المجال

 حدود البحث:
سااااااوف تقتصاااااار الدراسااااااة الحالية على حالات التساااااامم الغذائي الموثقة في النقا  الطبية  الحدود الموضـــــو ية: •

 والمشافي والمنظمات العاملة.
 .الشمال السوري المشافي والنقا  الطبية والمنظمات العاملة في الحدود المكانية: •
  .0300-0301ستطبخ الدراسة الميدانية على حالات التسمم في الفترة ما بين  الحدود الزمنية:• 

واج  هذا البحث عدة تحديات أثرت على لع البيانات وتحليلها. تمثلت الصاعوبة الأساسية في غياب التوثيخ كما 
يلات المصاااااااابين بحالات التساااااااممب إ  ص توٍثلأخ بشاااااااكل كافف الأساااااااباب والأعراض والتفاصااااااايل المتعلقة الجيد لسااااااا

بالعلاج المقدّم لجميع الحالات. وقد أثر هذا النقص في التوثيخ على دقة البيانات المتاحة للتحليل. بالإضااااااااااااااافة إلى 
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 إلى قصااااااااور في الحصااااااااول على معلومات للا، رفضاااااااات بعض المراكز الصااااااااحية التعاو  مع فريخ البحث، مما أدى 
شااااملة تغطي ليع جوانب الحالات المدروساااة. تشاااكل هذه التحديات قيدًا على إمكانية تعميم النتائج وتفسااايرها 
 .بشكل كامل، وتؤكد على الحاجة إلى تحسين آليات التوثيخ والتعاو  بين المراكز الصحية في الدراسات المستقبلية

 الدراسة النظرية:

، كما (1991إبراهيم،) لإنساا  التغذية منذ وجوده على البسيطة، إ  كانت شغل  الشاغل وأولى احتياجات عرف ا
اساااتهلا   (، إ 0311،الجساااا الغذاء من المتطلبات الأسااااساااية لحياه الانساااا  الذي لا  كن  العيش بدون  )يعد 

(، فالغذاء يقوم بتوفير الطاقة Campbell, 2017) الغذاء ضاااااروري لتوفير الطاقة والعناصااااار الغذائية للكائن الحي
كما يعزز مقاوم  الجساااااااااام للمرض والعدوى وكذللا تعويض ما يتلف   الدفء، نشاااااااااا  وتوفيري أمن اجل القيام ب

 المختلفة.من خلايا الجسم وانسيت  
 حلول  و عن طريخ الحقنأن  كل ما يدخل الجساااام من العناصاااار الغذائية عن طريخ الفم أيعرف الغذاء ب كن أ  و 

تظهر أهمية دراساااة مكونات الأغذية في التعرف بهذه المكونات ، كما (0311،الجساااا ) او الاملاح زالغلوكو مثل 
وعلاقتها بالعمليات التصااااااااانيعية المختلفة بسااااااااابب ما قد يطرأ عليها من تغيرات فيزيائية وتفاعلات كيميائية وحيوية 

لا لضاااااااااااما  تأمين غذاء ساااااااااااليم وآمن  و جودة عالية، وتختلف الأغذية من خلال مراحل التصااااااااااانيع والحفظ، و ل
حيث مكوناتها ونسااااب تللا المكونات باختلاف أنواعها ومصااااادرها، و كن تقساااايم تللا المكونات على حسااااب 

 ( :0332،نسبتها إلى) مصري 
 وتشمل الماء والكربوهيدرات والبروتينات والدهو .  كبرى:مكونات  
ن الأملاح المعدنية والفيتامينات والأنز ات والأحماض العضاااااوية والصااااابغات ومضاااااادات تتضااااام صــــغرى:مكونات 

 الاكسية ومواد الاستحلاب. 
إ  إتاحة كميات كافية من الغذاء الصااحي الأمن هو مفتاح الحفاع على الحياة وتعزيز التمتع بالصااحة الجيدة، وقد 

أجعل الغذاء آمن من المزرعة "تحت شعار  2015الغذاء عام احتفلت منظمة الصاحة العالمية باليوم العالمي لسالامة 
أكادت منظماة الأغذية والزارعة لتمم المتحدة ، كماا ((World Health Organization, 2006إلي الطبخ 

ومنظمة الصااااحة العالمية أ  الغالبية العظمى من النا  سااااوف تعاني من مرض ينقل  الغذاء في مرحلة ما من حياتهم 
رض المنقولة عن طريخ الأغذية معدية أو سااااااااااااااامة بطبيعتها ولا  كن أالغذاء، وعادة ما تكو  الأم بساااااااااااااابب تلوث 

ساااااام بالعين المجردة، وتسااااااببها البكتيريا أو الفيروسااااااات أو الطفيليات أو المواد الكيميائية التي تدخل الج رؤيتها غالباً 
يث في أي وقت أثناء الإنتاج والتوزيع والإعداد، ح اً عن طريخ الطعام أو الماء الملوث، و كن أ  يصاااابس الغذاء ملوث

كل فرد على طول هذه الساااااااااالساااااااااالة ل  دور يلعب  لضااااااااااما  عدم تساااااااااابب الطعام الذي نأكل  في نقل الأمراض   أ ّ 
 .(0303، )منظمة الصحة العالمية لننسا 
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كل متزايد الغذائي يعتمد بشااااااصاااااابس نظامنا أا  حياتنا على مدى الساااااانوات القليلة الماضااااااية حيث أولقد تغيرت  

 ميدها ما يقوم النا  بطهي عده وجبات و  من الطهي غالباً  على الوجباات الجااهزة وتنااول الطعاام في الخاارج بدلاً 
در الطعام مصاااااا ةحالات التساااااامم الغذائي لذللا قد يساااااااعد معرف لزيادةويعد هذا ساااااابب  ،لفتره طويل  من الوقت

اء بين المؤسااااسااااات ومنع تكرارها سااااو  تم تطبيقها في تقليل حالات التساااامم الغذائيةومعايير الرعاية والساااالامة التي ي
 .((Journal of Medical and Health Science, 2016المعنية بتقديم الطعام أو في نفس المؤسسة 

طعمة لأإ  العديد من الكائنات الحية الدقيقة المسااببة لتمراض مساااؤولة عن التسااامم الغذائي الناتج عن اساااتهلا  ا
التي تحتوي على الكائنات الحية الدقيقة المساااببة لتمراض وعن التسااامم الغذائي بعد تناول طعام ملوث  ادة ساااامة 

غذية غير تشاااااااااكل الأ، كما (Bhunia,2018تنتيها الكائنات الحية الدقيقة التي تكاثرت داخل الطعام نفسااااااااا  )
خطر لرضع وصغار الأطفال والنساء والحوامل من الفئات المعرضة للا يعد  أمونة خطراً عالمياً يهدد صاحة المجتمع، وٍ الم

طفل منهم.  96333مليو  طفل بأمراض الإساااااااااااهال التي تودي بحياة  003بشااااااااااكل خافي ويصاااااااااااب ساااااااااانوياً 
مليو   033ويشاكل الإساهال الناتج عن اساتهلا  الأطعمة الملوثة أكثر الامراض شايوعاً حيث يتسابب في إصابة 

 (0303،نحو ربع مليو  كل عام )منظمة الصحة العالميةشخص ويؤدي لوفاة 
أشااخافي في العاص بالمرض  13مليو  شااخص، أي حوالي شااخص واحد لكل  633وتشااير التقديرات إلى إصااابة 
من عبء  ٪83شاااخص سااانوياً. ويتحمل الأطفال دو  سااان الخامساااة  803333بعد تناول غذاء ملوث، ووفاة 

 .(0303،طفل سنوياً )منظمة الصحة العالمية 100333 منهم مراض المنقولة بالأغذية ويتوفىالأ
 فساد وتلوث الأغذية:

ائنات فى والضرر الاقتصادي سبب  وو الك ،خر صحيتسبب الميكروبات العديد من الأضرار بعضها اقتصادي وا 
ضاااااااااااااارة على و  وقد تكو  مركبات ساااااااااااااامة ،  في  نكهة وروائس لا يرغبها المساااااااااااااتهللاالغذاء وتتلف مكونات  وتكوّ 

ل غذية لنمو الميكروبات المرضاااية وتكاثرها فيها مثل بكتريا الساااوالضااارر الصاااحي يكو  بسااابب ملائمة الأ ،الصاااحة
 والتيفويد والكوليرا وغيرها من البكتريا والفطريات التي تسبب المرض والتسمم لننسا  ولا يقتصر التسمم الميكروبي

 .(0318 ،رشا )الميهيحالب على البكتريا بل قد يحدث من فطريات أو ط
 8لى إ 0في البلدا  النامية مع  مليو  حال  اسااااهال حاد ساااانوياً  1333  هنا  من أتقدر منظم  الصااااحة العالمية 

لوكاالة معايير الغذاء  فقااً و و ، ((Journal of Medical and Health Science, 2016 ملايين حاالا  وفااه
 .حال  تسمم غذائي كل عام 933,333يوجد حوالي 

الغذاء الصااااحي من أهم المسااااؤوليات التي تختص بها إدارة المطاعم والمراكز الغذائية لحماية ضااااايوفها من خلال  عد  ويٍ 
تزام بها لمنع ى الالدارات علتعمل الإالتي الإنتاج والتقديم، وهذه المسااااؤوليات هي ساااالساااالة من الإجراءات الصااااحية 

التلوث الغذائي الذي يعد ظاهرة خطرة على الصااااااااحة أو ترتكز أساااااااااساااااااايات الصااااااااحة على مبدأ أ  يكو  الطعام 
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صااااااااااحياً عند توافر الظروف الصااااااااااحية واتافظة علي  بعد معاملت  وفخ معاملات الشااااااااااراء والتخزين والإنتاج والنقل 
 (.Jhonson et al.,, 2018المرضية )ملوث بالمسببات والتقديم بحيث نحصل في النتيية على غذاء غير 

ويشاااار إلى العملية أو التغيير الذي اعل المنتج الغذائي غير مساااتسااااغاً أو غير صاااالحاً للتناول باسااام فسااااد الغذاء. 
 احيث يصااابس الطعام فاساااادًا عندما تحدث تغيرات مكروبيولوجية أو كيميائية أو فيزيائية  عل المنتج غير مسااااتساااااغً 

  تكاااثر الكااائنااات الحيااة الاادقيقااة التي تنتج الإنز ااات التي تؤدي إلى منتيااات ثااانويااة غير ، كمااا أللمسااااااااااااااتهلكين
مسااااتساااااغة في الطعام هو ما يساااابب تدهور الغذاء الميكروبيولوجي، بينما يحدث الفساااااد الكيميائي لتغذية عندما 

ائص الحسية ع مكو  إضاافي، مما يؤدي إلى تغيير الخصاتتفاعل المكونات المختلفة في الغذاء مع بعضاها البعض أو م
كما  كن أ  يحدث التدهور الحسااااي والكيميائي لتغذية عندما يتم  فيف الأطعمة الرطبة بشااااكل مفر    ،للغذاء

 (.Petruzzi et al., 2017) أو عندما تحتفظ الأطعمة الجافة بكمية كبيرة من الرطوبة
ين الكائنات ب الرئيسااااااي لفساااااااد الأغذية غير اتفوظة، وتحتل البكتريا المرتبة الأولى بالبكتريا والفطريات المسااااااب عد  تٍ 

تلعب البكتريا دوراً ث ، حيها المرتبة الثانية الخمائر والأعفا يفسااااااده، وتل بالحية والتي عادة ما تلوث الغذاء وتساااااب
شااااااااكل رئيس ا، أما الخمائر والأعفا  فتؤثر بهاماً في فساااااااااد اللحوم ومنتيات  والألبا  ومنتياتها والأجا  ومنتياته

 (0311 ،)الجسا  اً في فساد الفاكهة والخضارر على الخبز والمعينات والحلويات، كما تلعب دو 
وللغذاء القدرة على نقل العديد من الأمراض من شاااخص  خر بالإضاااافة إلى أن  يلعب دور كوساااي  لنمو البكتريا 

 (.0319،المسببة للتسمم الغذائي )عبد النبي 
 وتقسم المواد الغذائية من حيث قابليتها للفساد إلى ثلاثة أقسام رئيسة:

سااااااااد  و  تركيبها الكيميائي وتكوينها ملائم لنشاااااااا  عوامل الفالمواد التي يك هي للفســـــاد:المواد ســـــريعة القابلية 
جا  كالمواد التي تحتوي على كل العناصااااااااار الضاااااااااارورية لنمو الأحياء الدقيقة مع ارتفاع نساااااااااابة الرطوبة فيها مثل الأ

 أيام.  ات إلى عدةساع ما بينفريز( وتتلف هذه المواد في مدة تتراوح  –والألبا  وبعض الخضار والفاكهة )بندورة 
افة هي المواد الغذائية التي تكو  فيها نساابة الرطوبة أقل من المجموعة السااابقة بالإضاا للفســاد:المواد قليلة القابلية 

إلى أ  تركيبها يؤخر وصااول الأحياء الدقيقة إليها كالخصاار والفاكهة المغلفة بقشاارة جيكة مثل الحمضاايات والبطاطا 
 قى هذه المواد بدو  تلف من عدة أيام لعدة أسابيع. والتفاح والبصل والثوم و كن أ  تب

التركيب الكيميائي أذه المواد غير ملائم لنشاااااااااا  عوامل الفسااااااااااد المختلفة نظراً  للفســـــــاد:المواد  ديمة القابلية 
لاحتوائها على نسااااابة منخفضاااااة من الرطوبة الحرة، مثل الحبوب والتمر والبقول الجافة والساااااكر وملس الطعام و كن 

 .(0332 )مصري، فظها لعدة سنوات إ ا كانت بعيدة عن الرطوبة الخارجيةح
 (:1الغذاء الشكل )العوامل المسببة لفساد 

 :(0332 التالية )مصري، كن تصنيف فساد المادة الغذائية على أسا  طبيعة الفساد إلى العوامل 
 نا ة عن ازدياد العدد الكلي أو النواتج السامة للبكتريا والخمائر والفطور والفيروسات.  ميكروبية: وامل فساد 
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نا ة عن تفاعل مكونات المادة الغذائية من دهو  وساااكريات وبروتينات وتحللها بواسااااطة  كيميائية: وامل فســـاد  

 الأنز ات الموجودة داخل المنتج الغذائي. 
ن جرح النباتات وإعطابها مما ينتج عن  انتقال الميكروبات إلى النبات نفساااااااااااااا  نالة ع ميكانيكية: وامل فســـــــــــاد 

 وفساده. 
 نا ة عن عوامل الجفاف أو الرطوبة أو التيميد.   وامل فساد بيئية:

 تسببها الحشرات والقوارض والطيور.  بيولوجية: وامل فساد 

 
 التسمم الغذائي 

 ث، والأساااااااااااابابملو و كن تعريف التساااااااااااامم الغذائي بأن  المرض المنقول بالغذاء، والذي يحدث نتيية تناول طعام 
الكامنة وراء التساااااااامم الغذائي هي الكائنات الحية الدقيقة مثل الفيروسااااااااات والبكتيريا والطفيليات والسااااااااموم، التي 

 (.Sowjanya and Aliyah,2016سبب العدوى على الطعام )ت
، %8، الطفيليات %06، المواد الكيميائية %66إ  المصااااااااااااادر الرئيسااااااااااااااي لتمراض المنقولة بالغذاء هو البكتيريا 

 (.Kumar and Chaudharyb,2022الغذائي )كأهم مسببات التسمم   %8والفيروسات 
من خلال الجهاز اأضاااااااامي، وعند هذا المسااااااااتوى عادة ما تظهر  يتم إدخال الأطعمة إلى الجساااااااام بشااااااااكل طبيعي

 .ائدةالإنتاج، من المزرعة إلى الم كن أ  يحدث تلوث الغذاء في ليع مراحل سلسلة و  ،الأعراض الأولى للعدوى

 العوامل المسببة للفساد الغذائي 1الشكل  
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 Potentially Hazardousغذية التي تعرف بالأغذية الكامنة الخطورة )تتنوع حالات التسااااااااااااامم من خلال الأ
Foods ) والتي توفر الظروف الملائمة لتحياء المجهرية الضاااااارة المنتية لنفرازات السااااامية بصاااااورة ساااااريعة وأشاااااهرها

 (.Pelczar,2011الحليب والبيض واللحوم الحمراء والبيضاء والمعلبات )
رة إلى تدهور و وادر الإشااااارة إلى أ  وو الكائنات الحية الدقيقة المسااااببة لتمراض في المنتج الغذائي لا يؤدي بالضاااار 

صااااااااافات  ومظهره وبالتالي فإ  عدم وجود تغييرات حساااااااااية غير مرغوب فيها لا  كن أ  يكو  مؤشاااااااااراً على وجود 
ة، بالإضااااااااافة إلى  للا، فإ  بعض السااااااااموم مقاومة للحرار  ،تغيرات مكروبيولوجية ووجود خطورة صااااااااحية في المنتج

فعال لسلامة  برامجيذ ولذللا ينبغي تنف ،وبالتالي قد تبقى في الطعام حتى بعد القضااء على الكائنات الحية الدقيقة
 (.Pelczar,2011الأغذية في ليع المراحل من الإنتاج إلى الاستهلا ،  ا في  للا المعالجة والتخزين والتسويخ )
من أساااااااااااباب  %83من جهة أخرى فإ  العاملين في مجال تقديم وبيع الغذاء كعمال المطاعم المرضاااااااااااى يشاااااااااااكلو  

     (.CDC,2022تفشي الأمراض المنقولة بالغذاء)
 المتطلبات الأساسية لحدوث حالات التسمم الغذائي: 

 (: Riemann, 2008) هنا  عدد من المتطلبات الاساسية لحدوث حالات التسمم الغذائي منها
 . انتقال الميكروبات المسببة للتسمم من البيئة التي ينتج أو يصنع أو يحضر بها الغذاء إلى الغذاء نفس 
  . بقاء الميكروب في الغذاء حتى الاستهلا 
  الرطوبة، الحموضاااااة، العناصااااار الغذائية( التي تسااااااعد على وو هذه الميكروبات حتى )الحرارة،توفر الظروف البيئة 

   بالصحة.الوصول إلى مستوى ضار 
  .أ  يكو  الشخص الذي تناول الغذاء قابل لنصابة بالكمية المستهلكة من الميكروب أو السم 

 :الأمراض المنقولة بواسطة الغذاء
أمراض ناا اة عن تنااول الأطعمة أو المشااااااااااااااروبات الملوثة بالبكتيريا "ء باأنهاا تعرف الأمراض المنقولاة بواسااااااااااااااطاة الغاذا

حدوث حالتين أو أكثر من نفس المرض نتيية تناول طعام من "، كما يعرف الوباء المنقول بالغذاء بأن  "الممرضاااااااااااة
الصااااااااااااااحااة  ة)منظما من مختلف الأمراض المنقولااة باالغااذاء نوع 00من وقااد تم التعرف على أكثر "، نفس المصااااااااااااااادر

 (.  0332العالمية، 
ابة أكثر الأشاااااااااخافي المعرضاااااااااين لنصاااااااااا طفيليات، ومن فيروساااااااااات أو بكتيريا أومعظم هذه الأمراض المنقولة بها 

والأطفال في ساااااااان ما قبل المدرسااااااااة، والنساااااااااء  ،)الرضااااااااع( بالأمراض عن طريخ الغذاء هم الأطفال حديثي الولادة
 لمصاااااابين بضاااااعف المناعة، والأشاااااخافي الذين يتناولو  أنواعاً بالإضاااااافة ل ،فما فو ( عاماً  60) الحوامل والمسااااانين
 (.  0311،الجسا معينة من الأدوية )

الصاااااااداع والدوار وأص المغص والجلد البارد والرطب والعطش الشاااااااديد والقيء الحاد والإساااااااهال والنبض البطيء  عد  يٍ 
 ,.Anant et alالغذائي )تنتج عن التسااااااامم والقساااااااوة والتشااااااانيات هي الأعراض التي تظهر لدى البشااااااار والتي 
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عراض بعااد ماادة زمنياة تتراوح بين دقااائخ إلى أياام وتختلف هااذه الأعراض من إصااااااااااااااابااة إلى الأ هااذه وتظهر، (2018

أيام  ووقد تكو  الأعراض خفيفة حتمل أ  تزول بعد سااااعات أ ،أخرى وحساااب طبيعة المسااابب ومقاومة المصااااب
وفي الوقت المناسااااااااااب أو قد تؤدي إلى الشاااااااااالل والوفاة في الحالات النادرة  ،اللازمةبعد اتخا  الإجراءات الصااااااااااحية 

(Kotschevar,2000).  
وو  سااابببالضااارر الاقتصاااادي يحدث و  ي،خر صاااحتسااابب الميكروبات العديد من الأضااارار بعضاااها اقتصاااادي وا 

مركبات سااااااااااااااامة   وقد تكوّ  ،سااااااااااااااتهللا  في  نكهة وروائس لا يرغبها الموتكوّ  ،الكائنات فى الغذاء وتتلف مكونات 
والضااارر الصاااحي يكو  بسااابب ملائمة الاغذية لنمو الميكروبات المرضاااية وتكاثرها فيها مثل  ،وضاااارة على الصاااحة

ولا يقتصاااار  ،بكتريا الساااال والتيفويد والكوليرا وغيرها من البكتريا والفطريات التي تساااابب المرض والتساااامم لننسااااا 
 .يا بل قد يحدث من فطريات أو طحالبالتسمم الميكروبي على البكتر 

 :من أهم الأجنااا  البكتيريااة التي تساااااااااااااابااب فساااااااااااااااااد الغااذاء أو التساااااااااااااامم عن طريقهااا هي Bacteriaالبكتريااا فاا
Pseudomonas, Escherichia, Serratia, Salmonella, Shigella, Micrococcus  

  .Staphylococcus, Streptococcus, Bacillus, Clostridium 
إلى أ  البكتيريا والفطريات تلعبا  دوراً حاجاً في فسااد الأغذية، حيث تتسبب في  (Choi et al., 2016) أشاار

تحلال المكوناات الغاذائية الأساااااااااااااااسااااااااااااااية مثل البروتينات، الدهو ، والكربوهيدرات، مما يؤدي إلى تغيرات في النكهة 
لفساااااااد، بينما نتاج السااااااموم والغازات التي تعيل بعملية اوالرائحة والمظهر. البكتيريا اأوائية واللاهوائية تسااااااهم في إ

 .تعتبر الفطريات، خصوصًا الأعفا ، مسؤولة عن تغير اللو  والرائحة بسبب إنتاجها للميكوتوكسينات
( إلى وجود مجموعة واسااااعة من أجنا  البكتيريا والفطريات المسااااؤولة عن Garcia et al., 2021تشاااير دراسااااة )و 

 Lactobacillusو Pseudomonasفساااااااااااااااااد الأغاااذياااة. من بين أهم أجناااا  البكتيرياااا المساااااااااااااابباااة للفساااااااااااااااااد 
، والتي تساااااااااااابب تلفًا في مجموعة متنوعة من المنتيات Enterobacteriaceaeو Bacillusو Clostridiumو

ا مثل الغذائية مثل اللحو   Penicilliumو Aspergillusم، الألبا ، والخضاااروات. أما الفطريات فتشااامل أجناساااً
، التي تسااااااااهم بشااااااااكل كبير في فساااااااااد المنتيات الزراعية والمواد الغذائية Fusariumو Mucorو Rhizopusو

  .المعلبة
   (.1فيها كما يبين الجدول )وتختلف هذه السموم في نوع الاغذية التي تفرز 

 (0224 الميهي،) أنواع السموم الميكروبية في الأغذية 1جدول 
 الأطعمة أنواع السم الميكروبي
 الأرز ،واللحوم المطبوخة ،مر  اللحم ،المخبوزات جوم البكتيريا
 البذور. الحبوب، ،التوابل ،الفواك  المجففة، المكسرات جوم الفطريات
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 البحريةالمأكولات  جوم الطحالب
   

 :التسمم الميكروبي
التسمم الميكروبي يلعب دوراً حاجاً في التسمم الغذائي، حيث تفرز بعض الأنواع البكتيرية والفيروسات والطحالب 

(، فإ  السموم الميكروبية Jones et al., 2020Aالسموم التي تسبب أمراضاً خطيرة عند الإنسا . وفقًا لدراسة )
 التي تفرزهاااااااا Botulinum toxin، وStaphylococcus aureus تي تنتيهااااااااال Enterotoxins مثااااااال

Clostridium botulinum تعد من بين أكثر السااااموم خطورة على الصااااحة العامة. هذه السااااموم تؤدي إلى ،
 أعراض تتراوح من الغثياا  والقيء إلى تلف الجهااز العصاااااااااااااابي وأحيااناًا الموت. كماا تساااااااااااااااهم بعض الفطريات مثل

Aspergillus في إنتاج جوم الفطريات المعروفة بالميكوتوكسينات، التي تمثل تهديداً آخر للسلامة الغذائية. 
 العوامل المساعدة لحدوث التسمم البكتيري:

لى بشاااااااكل كبير وبأعداد هائلة ليصااااااابس قادراً ع الفترة الزمنية: حيث  كن لميكروب واحد أ  يضااااااااعف عدده( 1
 (.0كما يبين الجدول )إحداث العدوى وإفراز السموم  

 (0222)موصللي،  تكاثر المكروب الواحد خلال الفترات الزمنية المختلفة 0جدول 
 الفترة الزمنية العدد
 بعد ساعتين 24
 بعد ثلاث ساعات 220
 بعد أربع ساعات 2202
 بعد خمس ساعات 20728
 بعد ست ساعات 020244
 ساعاتبعد سبع  0207220

تعااد درجااة الحرارة من أهم العواماال البيئيااة المؤثرة في وو ونشاااااااااااااااا  الأحياااء الاادقيقااة بتااأثيرهااا في  الحرارة:درجااة ( 0
لحية و كن تحديد ثلاث درجات حرارة لنمو الكائنات ا، التفاعلات الكيميائية وفي عمليات الاسااااااااااااااتقلاب الخلوية

 (:0338 رمزي،) الدقيقة
  درجة الحرارة الدنيا وهي أدنى درجة  كن أ  ينمو عندها الكائن الحي الدقيخ بحيث لو انخفضاات درجة الحرارة

 النمو.عن هذا الحد فإ  الكائن الحي لا يستطيع 
 درجة الحرارة المثلى هي أفضل وأنسب درجة حرارة لنمو الكائن الحي الدقيخ. 
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   كن للكائن الحي أ  يتكاثر عندها وإ ا  اوزت درجة الحرارة درجة الحرارة القصاااااااااوى وهي أعلى درجة حرارة

 .هذا الحد توقف النمو
مااا تظهر في منتيااات اللحوم والاادواجن والأجااا  المهملااة وغير  طبيعااة الغااذاء: أكثر حااالات التساااااااااااااامم غااالباااً ( 0 

رضااااااااة القشاااااااادة والأجبا  ع وغير اتفوظة بشااااااااكل صااااااااحيس، كما أ  الحليب ومنتيات  خصااااااااوصاااااااااً  المطبوخة جيداً 
 .(0336)موصللي،  لاكتساب الصفة السمية ماص تتخذ الإجراءات الوقائية لذللا من غلي وتبريد

 .الماء ضروري للكائنات الحية الدقيقة ويقوم بعدة وظائف في الكائنات الحية الدقيقة :الرطوبة( 8
ة ونشاااااطها فتوقف الحموضااااة الشااااديدة أو القلويتؤثر درجة الحموضااااة في وو الأحياء الدقيقة  :درجة الحموضااااة( 0

 (.0338 )رمزي، الشديدة وو الجراثيم
 من أهم الكائنات الحية الدقيقة التي تسبب التسمم الميكروبي

تعتبر الساااالمونيلا من أكثر الميكروبات التي تسااابب التسااامم الغذائي في  :  Salmonellaبالساااالمونيلا العدوى- 1 
من أهم وأخطر أنواع التساااااامم الغذائي، وهي المسااااااؤولة عن العديد من حالات التساااااامم  اأنهالوقت الحاضاااااار، كما 

تشااااااير التقديرات إلى أ  عدد الإصااااااابات بالسااااااالمونيلا على مسااااااتوى العاص يتراوح بين ملايين الحالات ، لننسااااااا 
ل التي تعاني  ككل وفي الدو في العاص ساااااانوياً، مما اعلها واحدة من أكثر مسااااااببات الأمراض المنقولة بالغذاء شاااااايوعًا

 Miller et al., 2021)). وفقًا لدراسااة من ضااعف الرعاية الصااحية ومعايير الرقابة الصااارمة على وج  الخصااوفي
حالة تؤدي  100,333مليو  إصاااااابة سااااانوياً بالساااااالمونيلا في ليع أنحاء العاص، منها حوالي  90تحدث أكثر من 

ا  ا ترتب  بتناول اللحوم النيئة أو غير المطبوخة جيدًا، البيض، ومنتيات الألبإلى الوفااة. هذه الإصااااااااااااااابات غالبًا م
 (.2الشكل ) الملوثة

 السالمونيلا بكتريا 2الشكل  
يحدث هذا النوع من التسمم عن طريخ هضم غذاء يحتوي :  Staphylococcusبالمكورات العنقودية التسمم-0

 Staghylococcusوالذي يتكو  في الغذاء نتيية وو سااااااالالات معينة من ميكروب  ،الداخليعلى التوكساااااااين 
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Aureus   ،في بطانة المعدة والأمعاء داخلي ويطلخ علي  توكساااااين داخلي لأن  يساااااابب التهاب (El Dairoty 
et al., 2011). 

ا في التساااااامم الغذائي، حيث تنتج دوراً رئيساااااايً  (Staphylococcus aureus) تلعب المكورات العنقودية الذهبية
Enterotoxins  التي تعتبر مساااااااااؤولة عن ظهور أعراض التسااااااااامم الغذائي مثل الغثيا  والقيء والإساااااااااهال خلال

تتميز هذه السااااااااموم  قاومتها  (Smith et al., 2019) ساااااااااعات قليلة من تناول الطعام الملوث. وفقًا لدراسااااااااة
و التسااااااااااااااخين لا يزياااال خطر الإصاااااااااااااااااابااااة بااااالتساااااااااااااامم.  كن العثور على العاااااليااااة للحرارة، ممااااا يع  أ  الطهي أ

Staphylococcus aureus  في مجموعة واسااااااااااااعة من الأطعمة،  ا في  للا اللحوم المعالجة، الألبا ، والحلويات
اتفوظة. كما أ  هذه البكتيريا تنتشااااااااااار بسااااااااااااهولة في البيئات التي تتعرض للتلوث البشاااااااااااري المباشاااااااااااار مثل المخابز 

 .طاعموالم
، الجسا ) بطاطاسلطة الو الساندويتشات و الحليب و الأجا  و الأغذية التي تتلوث بهذا الميكروب اللحوم  كثرومن أ

0311). 
ومن المشااااااااااكل المتعلقة بهذا النوع من التسااااااااامم أ  الأغذية التي قد تحتوي على مئات الملايين من البكتريا المساااااااااببة 

عليها تغيرات واضااااااااااااااحة في النكهة والطعم والمظهر الخارجي، بذللا تكو  لا يظهر و  ،للتساااااااااااااامم في الغرام الواحاد
الأغذية الجاهزة للاساااااااااتهلا  والمتروكة فترة طويلة تحت الظروف الملائمة لنمو البكتريا وإفراز السااااااااام تكو  مصااااااااادر 

 .(Beckers ,2009خطر لتسمم الإنسا  )
لميكروب بشاااااااااااكل طبيعي في الأغذية والتربة، يتواجد ا: Bacillus Cereusالتسااااااااااامم الغذائي بواساااااااااااطة بكتيريا 

للحوم يتواجد على أسااااااااااااااطس ا المجففة، كماالحليب والحبوب، والنشااااااااااااااويات، والأعشاااااااااااااااب، التوابل والمواد الغذائية 
 ساااااعة( غثيا  والقيء 08-10أعراضاااا  عبارة عن أص في البطن وإسااااهال وينتهي عادة خلال ) وتكو والدواجن، 

(Sakaguch , 2008.) 
 Clostridium perfringens تعٍد بكتيريا: Clostridium Perfringensم الغذائي بواسطة بكتيريا التسام

من مساااااااااااببات التسااااااااااامم الغذائي الشاااااااااااائعة، حيث تنتج جومًا تؤدي إلى ظهور أعراض التسااااااااااامم مثل آلام البطن 
بكتيريا اللاهوائية التي واحدة من ال C. perfringens تعتبر (Jones et al., 2020B)والإسااهال. وفقًا لدراسااة 

 .C تنتشاااااااار في اللحوم المطبوخة بشااااااااكل غير صااااااااحيس أو التي تٍحفظ في درجات حرارة غير مناساااااااابة. تتميز جوم
perfringens  بأنها مقاومة للحرارة إلى حد ما، حيث  كن للبكتيريا أ  تنمو وتنتج الساااااااااااموم إ ا ترٍ  الطعام في

مئوية لفترات طويلة. تشاااااااامل الأطعمة الأكثر شاااااااايوعًا التي تتلوث بهذه درجة  63و 03درجات حرارة تتراوح بين 
البكتيريا اللحوم المطبوخة مثل اللحم البقري، الدواجن، واللحوم المفرومة، بالإضااااااااافة إلى الصاااااااالصااااااااات، اليخنات، 

وع من التسمم درجة مئوية لفترات طويلة. هذا الن 63و 03والأطعمة المعلبة اتفوظة في درجات حرارة تتراوح بين 
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الغاذائي يحادث غاالبااً عناد تقاديم كمياات كبيرة من الطعام، مثل المناساااااااااااااابات أو حفلات الزفاف، حيث يتم تخزين 

 .الطعام المطبوخ لفترات طويلة دو  تبريد مناسب
من البكتيريا  Listeria monocytogenesتعٍد : Listeria Monocytogenesالتلوث بواسااااااااااااطة بكتيريا  

تسااااااامم الغذائي المعروف بالليساااااااتريات، والذي  كن أ  يكو  خطيراً بشاااااااكل خافي على النسااااااااء التي تسااااااابب ال
 Brown et)الحوامل، الرضاع، وكبار السن، والأشخافي الذين يعانو  من ضعف في جهاز المناعة. وفقًا لدراسة 

al., 2019) ة، اللحوم المعالجة، بساااااتر تنتشااااار هذه البكتيريا بشاااااكل رئيساااااي في الأطعمة المبردة مثل الأجبا  غير الم
بقدرتها على النمو في درجات حرارة  Listeria monocytogenesمنتيات الألبا ، والخضااروات المعلبة. تتميز 

منخفضاااة، مما اعلها خطيرة حتى في الأطعمة اتفوظة في الثلاجة. الأعراض المرتبطة بالتسااامم تشااامل الحمى، آلام 
قد تؤدي إلى مضاااااااعفات خطيرة مثل التهاب السااااااحايا أو الإجهاض عند  العضااااالات، القيء، وفي بعض الحالات

 .النساء الحوامل
لمأكولات المخللات واو معظم حالات هذا التسمم نا ة عن تناول أغذية معلبة غير صحية أو من اللحوم والفواك  
بالإضاااااااااافة  لمثلية،دة أو االبحرية والمنتيات الصاااااااااناعية التي ص يتم حفظها بشاااااااااكل ساااااااااليم مثل اللحوم المغلفة المبر 

من ، لصوياالبصال المغلي، الثوم المغرو  في زيت ا سالطات البطاطس المشاوية،و جا  والطيور والمعلبات وغيرها، لت
لى الجهاز ع يؤثر الساااام البوتشااايليتي أيضاااااً ، وكذللا مغص وألام بالبطن مع إمساااا  وانتفاخو  ،أعراضااا  غثيا  وقيء

 .(0311،الجسا )التنفس زي ويسبب الشلل وتحدث وفاة نتيية لشلل عضلات العضلي والجهاز العصبي المرك
براز دموي مع بالإضافة ل الإسهال لننسا  Shigelloseسبب ميكروب : يShigelloseالتلوث بواسطة بكتيريا 

ات السااااااالطة الخضاااااااراء والأجبا  الطرية والحليب ومنتي إقياء، وتعدفي المساااااااتقيم و  الإصاااااااابة بالزحارجفاف و مخا  
 .(0311، الجسا الخضر الورقية من الأغذية التي تتلوث بسهولة بهذا الميكروب )

لات التسامم الفطري عن طريخ الأعفا  التي اتحدث ح: Fungal Food Poisoningالفطري التسامم الغذائي 
ام وأفضااااال أنواع السااااايطرة على الأعفا  من خلال الاهتمام بنظ تنتشااااار على الأغذية واتاصااااايل وتؤدي إلى تلفها،

 .(Hilmi,2003الخز  المناسب في المخاز  الجافة والبعيدة عن الرطوبة )
  فطريات تنمو في شاااااااااكل خيو  متعددة الخلايا تسااااااااامى الخيو  الفطرية وتوجد في بيئات مميزة عبارة عن فالأعفا 

 .((Venkatesh and Keller,2019 الإنسا  اأواء والتربة والنباتات والحيواناتك
تم الإبلاغ عن التعرض للعفن لتطعمة النباتية الملوثة، ومسااااااااتقبلات الميكوتوكسااااااااين المنقولة إلى اللحوم ومنتيات  

 0319)  وخاصااااااااااة في البلدا  التي تفتقر إلى تنفيذ سااااااااااياسااااااااااات ساااااااااالامة الغذاء الكافية ،الألبا ، واأواء والغبار
،Omotayo et al). 

 (: Physical Poisoning)الفيزيائي التسمم 
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و مصاااااااااابيس أ الزجاجية بواتيكو  مصااااااااادره الع والذي ،بالعديد من المواد منها الزجاج تلوث الغذاء فيزيائياً يحدث 
د تتلوث وق ،مصاااااادره من الحقل والمباني وا لات والعمالة الذيبالحيارة والخشااااااب و  يحدث التلوثوقد  ،الإضاااااااءة

صااااانيع عداد وتإ، وقد يتلوث بالعظام يكو  مصاااادره من ساااااوء أثناء تكسااااايرهاالمكساااارات بكسااااار قشاااار المكسااااارات 
وقد  ،غليفواني البلاساااااااااااتيكية والتوقد يتلوث بالمواد البلاساااااااااااتيكية ويكو  مصااااااااااادرها من مواد التعبئة والأ، اللحوم
اد  في م المصاانع الأغذية بوضاع جهاز للكشاف عن المعثناء التصانيع لذللا تقو أمن ا لات  ببرادة من قطعيتلوث 
وث قااد يتل خيراً أو من الحيوا  و أكمااا قااد يتلوث الغااذاء بااالشااااااااااااااعر ويكو  مصااااااااااااااادره من العمااالااة الإنتاااج،  خطو  

 .(١١٢٢، الجسا )  بالحشرات ومخلفاتها ومصدرها انعدام النظافة في المنشأة
 التلوث الكيميائي:

لتغااذيااة من أخطر التهاادياادات التي تواجاا  ساااااااااااااالامااة الغااذاء، حيااث  كن أ  يؤدي إلى يعٍتبر التلوث الكيميااائي 
مشاااكل صااحية خطيرة مثل التساامم الحاد، اضااطرابات هرمونية، وأمراض مزمنة مثل الساارطا . وفقًا لدراسااة جيث 

ة، ومضااافات قيل(،  كن للملوثات الكيميائية مثل المبيدات الحشاارية، المعاد  الثSmith et al., 2020وآخرو  )
الأغذية أ  تدخل في سااااالسااااالة الغذاء من خلال التربة، المياه، وعمليات التصااااانيع. الأطعمة الأكثر عرضاااااة للتلوث 
تشاااامل الفواك  والخضااااروات المعالجة بالمبيدات، الأجا  التي تحتوي على الزئبخ، والأطعمة المصاااانعة التي تحتوي على 

 .ديدًا كبيراً للصحة العامة، خاصة عند التعرض الطويل أامضافات كيميائية. هذه الملوثات تمثل ته
 الاشعا ي:التلوث الغذائي 

ورام الساااااااااااااارطااانيااة وتلف الأجهزة المناااعيااة وتشااااااااااااااوهااات الأجنااة والعقم وغيرهااا من مراض خطيره مثاال الأأيؤدي الى 
 هااذه ذاء الملوث فيسااااااااااااااهاا الغاأمختلفاة وعلى ر  ائخنسااااااااااااااا  بطر لى الإإمراض التي تنتج عن انتقاال الاشااااااااااااااعااعااات الأ

اأواء والماء  و نتيية لتلوثأفي حاال توافخ تساااااااااااااااق  الغباار الاذري على النباتات والتربة الزراعية و  ،الاشااااااااااااااعااعاات
 .(0303 )علي، و الذريةأ خلفات التيارب او النشاطات النووية 

ا أ  حالات الإصاااااااابة بالأمراض المنقولة بالغذاء آخذة في  صاااااااناعية التزايد في ليع البلدا  الاب أ  نلاحظ أيضاااااااً
ات أدت عادات العمل الحالية إلى زيادة عدد الوجبكذللا  ،بساااااااااااابب التغيرات المتعلقة بنم  الحياة واختيار الغذاء

وأذه  ،التي يتم تنااوأاا خاارج المنزل، مماا يتطلاب المزياد من المطااعم والحااناات والأكشااااااااااااااا  وحلات الأطعمة المقلية
عنية بالرقابة المعلى الصاااااحة العامة يلزم المزيد من الضاااااواب  الصاااااحية من قبل الجهات المختصاااااة  الأساااااباب وحفاظاً 

 (. Caswell, 2019)الغذائية 
علاوة على  للا، أدى انخفاض الوقت المخصااااااااااص لإعداد الطعام من قبل الأساااااااااار إلى زيادة اسااااااااااتهلا  الوجبات 

لقواعد المطبوخة مسااااابقًا، والتي ترتب  سااااالامتها بالامتثال ل الجاهزة، التي تعتمد على اساااااتخدام الأطعمة الطازجة أو
لنظافة ساواء للاساتهلا  الفوري أو من حيث تواريا انتهاء الصالاحية، وكلاهما يتطلب التبريد في العبوة ل الأسااساية

لطعام مرة ابشااااااااكل عام،  يرد  وبا  الجليد، لا ينبغي  ميد الجزء الذي ص يتم تناول  من  ،في حالة سااااااااليمة تمامًا
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أخرى، لأ  التيميد لا يقتل ليع البكتيريا الموجودة في الطعام، وخاصااااااااة اللحوم والخضاااااااارواتب في البرد، يدخلو  
في حالة من الساااكو  الذي يساااامس أم بالبقاء على قيد الحياة حتى في درجات الحرارة المنخفضااااة. عندما يتم إ ابة 

نيئاً  تكاثر، وبالتالي يزداد خطر التساااااامم، خاصااااااة إ ا تم تناول الطعامالطعام، تساااااتأنف البكتيريا نشاااااااطها وتبدأ بال
(Atkins and Bowler, 2016). 

 سلامة الأغذية ومكافحة الأمراض المنقولة بالغذاء
يعد ، و (Havelaar et al., 2015) تمثل الأمراض المنقولة بالغذاء تحدياً كبيراً للصااااحة العامة في ليع أنحاء العاص

 الأمراض المنقولة بالغذاء أمراً صااااعبًا بساااابب التفاوت في فعالية أنظمة مراقبة الصااااحة العامة بين البلدا ، قيا  تأثير
وتأثير الأمراض المصااااحبة، وعدم اليقين الذي يأع مع نقص الإبلاغ والتشاااخيص، والوصاااول إلى الرعاية الصاااحية، 

  .( (Pires et al., 2021والخبرة الفردية للمرض
لأمراض المنقولة بالغذاء، اتخذت العديد من الحكومات تدابير لحماية الصاااااااحة وأنظمة تنظيمية لسااااااالامة ولمكافحة ا
ماية الصاااااااحية التي تساااااااتخدمها العديد من اأيئات يعد فحص سااااااالامة الأغذية أحد أسااااااااليب الححيث  ،الأغذية

  .((Havelaar et al., 2015التنظيمية لسلامة الأغذية في ليع أنحاء العاص 
 استراتيجيات صحة الغذاء: 

هي مجموعة من الثوابت الأسااسية التي تخط  أا إدارات المطاعم والفناد  وتعمل على تنفيذها ومتابعتها ومراقبتها 
 وتقييمها باستمرار للوصول إلى تحقيخ غذاء صحي متواز  وخالي من الأمراض والميكروبات والتلوث. 
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 استراتيجية الغذاء الصحي 2الشكل 
 (:  0339، الاستراتيييات هي )زوينوهذه 

 استراتييية حماية الغذاء وخفض التلوث. 
 استراتييية حماية العاملين. 

 استراتييية حماية أدوات الطعام ومعدات التيهيز. 
 استراتييية الشراء والخز  الصحي. 

نها تقليل م دوراً هااماً في تحقيخ هذا اأدف في  للا اسااااااااااااااتراتييياات صااااااااااااااحاة الغاذاء والعوامال التي تلعاب من أهم
 .(Derosier and Derosier, 2015) (0التلوث والحماية من التلوث وصحة العاملين كما في الشكل )

   :دور الهيئات الحكومية
ة يتتخذ الحكومات تدابير حماية الصااااااحة وأنظمة تنظيمية لساااااالامة الغذاء، ويعد فحص ساااااالامة الغذاء طريقة لحما

 كن أ  (، و Borraz et al.,2020الصاااحة يسااااتخدمها العديد من منظمي ساااالامة الغذاء في ليع أنحاء العاص )
في بعض و  ،يتخااذ فحص ساااااااااااااالامااة الغااذاء أشااااااااااااااكااالًا مختلفااة عنااد تطبيقاا  في مراحاال مختلفااة من نظااام إنتاااج الغااذاء

 الحالات، يكو  مصطلس التفتيش مرادفاً للتحليل أو الفحص.
ص سااالامة الغذاء التحليل المباشااار لعينة من الغذاء لتحديد تفاصااايل حول تركيبت  أو مساااتوى التلوث يتضااامن فحو 

أو الجودة. غالبًا ما يتم تطبيخ هذا الشااااااكل من فحص ساااااالامة الغذاء حيث يتم اسااااااتيراد الأطعمة، أو قبل دخول 
 .((Keener, 2019 الأطعمة إلى سو  المستهللا
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 ,Griffithم ممارساااااااااااااات التعامل مع الأغذية وحالة بيئات إنتاج الأغذية سااااااااااااالامة الغذاء تقيي ويتضااااااااااااامن فحص

وغالبًا ما يساااااترشاااااد المفتشاااااو  بأطر تقييم المخاطر الراساااااخة مثل تحليل المخاطر وتخطي  نقا  التحكم ، ((2005
(، أو أطر تقييم المخاطر الملكية الأخرى في فحصاااهم لممارساااات وظروف التعامل مع الأغذية HACCPالحرجة )

Green, 2014)). 
 :قوانين الغذاء العالمية

( تع  سلامة الأغذية ألا يسبب الغذاء ضرراً للمستهللا عند Safe Food Australia, 2016)اااااااااااااااااااااااااااااااااااااااا وفقاً ل 
ة ل ، وتعتبر مبادئ الأمم المتحدة التوجيهية لحماية المسااااااتهللا الصااااااادر إعداده أو تناول  وفقاً لاسااااااتخدام  المخط  

كما ورد في القساااااااام   ، ات أهمية كبيرة فيما يتعلخ بساااااااالامة الأغذية 1999التي تم توساااااااايعها في عام  1980عام 
 ينبغي على الحكومات تكثيف جهودها لتشااااااييع منظمات المسااااااتهلكين على مراقبةو من المبادئ التوجيهية ،  18

الممارساااااااااات الضاااااااااارة مثل غش الأطعمة أو الادعاءات الكا بة أو المضاااااااااللة في التساااااااااويخ و عمليات الاحتيال في 
 دويةالغذاء الماء والأكصااااااااااااااحة المسااااااااااااااتهللا  المؤثرة على اب على الحكومة إعطاء الأولوية للمواد  الخادمات وأخيراً 

(European Commission Directorate for Health and Consumers, 2017). 
تعرف المبادئ العامة لنظافة الأغذية في الدساااااااتور الغذائي نظافة الأغذية على أنها "ليع الشااااااارو  والتدابير اللازمة 
لضما  سلامة وملاءمة الأغذية في ليع مراحل السلسلة الغذائيةب واب أ  توفر البرامج الأساسية المطبقة بشكل 

( وممارسات التصنيع GAPs( والممارسات الزراعية الجيدة )GHPsيدة )صاحيس،  ا في  للا ممارسات النظافة الج
لفعااال ا(، إلى جااانااب التاادريااب والتتبع، الأساااااااااااااااا  لنظااام تحلياال المخاااطر ونقااا  التحكم الحرجااة GMPsالجياادة )

(Codex Alimentarius, 2020). 
ذية من جهات خارجية وعلى مدى السااانوات العشااارين الماضاااية، نشاااأت وفرة من مخططات شاااهادات سااالامة الأغ

)غير تنظيمياة( والتي تشاااااااااااااامال أنظماة إدارة ساااااااااااااالاماة الأغاذياة القاائماة على القطااع العاام )المنظماة الادولية للمعايير 
(ISO) 9001:2015 وناقاطاااااااة الاتاحاكام الحارجاااااااة لاتاحاليااااااال المخااااااااطر ،HACCP وISO 22000:201 

Escanciano et al., 2014)). 
، والأغذية BRC، واتحاد التيزئة البريطاني GlobalGAPعلى الصااااااااناعة وأنظمة إدارة ساااااااالامة الأغذية القائمة 

(. FSSC 22000( وشااااااهادة نظام ساااااالامة الأغذية )IFS(، والمعيار الغذائي الدولي )SQFا منة  ات الجودة )
ومع  لالا، فاإ  تنفياذ أنظمة إدارة ساااااااااااااالامة الأغذية هذه ص يلبي التوقعات والتحديات المتنوعة على مر الساااااااااااااانين 

 .((Macheka et al., 2013 والأنظمة وسلاسل التوريد العالمية
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 منظمه التجارة العالمية: 
وبالمثل قد تشااااااااااااااكل  ،قاد تعو  القوانين اتلياة التي تنظم متطلباات التعبئاة والتغليف لتغاذياة والتياارة الادولياة أاا 

عها في حواجز أمام  اره الأغذية عندما يتم وضاااااااااااااالتدابير التي تعتمدها البلدا  فيما يتعلخ بساااااااااااالام  الغذاء ا من 
من قبل أعضااااااء منظم  التيارة العالمية للحد من  SPSو  TBTاتفاقيتيعلى هذه الخلفية تم توقيع ، و سااااايا  دولي

 .(WHO and FAO ,2006)تأثير التدابير المذكورة آنفا على التيارة الدولية العالمية لتغذية 
  :الإيزو
. 1982فبراير  00لمنظمة الدولية للتوحيد القياساااي، وهي منظمة غير حكومية تأساااسااات في هي ا (ISO) الإيزو

تهدف المنظمة إلى تطوير ونشاار المعايير الدولية عبر مختلف القطاعات الصااناعية والتيارية لتحسااين الجودة والكفاءة 
 ISO ورة بإصاااااادار معايير مثلدولة حول العاص، وهي مشااااااه 163والأما . يتم تطبيخ معايير الإيزو في أكثر من 

 International Organization for)  لساااااااااااااااااااااالامااااااااة الااااااااغااااااااذاء  ISO 22000لاااااااالاااااااايااااااااودة و 9001
Standardization, 2024.) 

 :00222ايزو 
يحتوي هذا النوع من شاااااااااهادات الأيزو على المواصااااااااافات والمقاييس اللازمة لتطوير وتطبيخ نظام سااااااااالامة الأغذية، 

الشااااهادات التي تختص بكلّ نوع من الأغذية على حدة والتي  كن لشااااركات التغذية أو بحيث ينبثخ منها عدد من 
أي مؤساااساااة تهتم بالمواد الغذائية الحصاااول عليها، إ  يوجد للمشاااروبات معايير خاصاااة والأطعمة أيضااااً، كما يوجد 

 .(Top Most Popular ISO Standards, 2017) أيضاً معايير ومواصفات لتصنيع الأغذية
 
  :دستور الغذائيال

 WHOومنظمة الصحة العالمية  FAOأساهمت وكالات الأمم المتحدة المتخصاصاة مثل منظم  الأغذية والزراعة 
 .(WHO and FAO ,2006) تحديداً  أكثرفي تطوير قانو  الغذاء الدولي بشكل 

والنقل  ع الغذائيكما تنص مدون  قواعد السااااااالو  الأسااااااااساااااااية للدساااااااتور الغذائي على ممارساااااااات الانتاج والتصاااااااني
والتخزين فهاذه المادونة التي طورتها هيئ  الدسااااااااااااااتور الغذائي هي القواعد المتعلقة بالمبادئ العامة لنظافة الأغذية التي 

التي توضااااااااااااااع بطريق  إدارة المخاطر  (HACCP) تتضاااااااااااااامن الإشااااااااااااااارة إلى تحليل المخاطر ونقا  التحكم الحرجة
(WHO and FAO ,2006). 

 (:8كما في الشكل )  HACCPويتضمن نظام 
(: يتضااااااااااامن  للا تحديد العمليات الخطرة أثناء تحضاااااااااااير الطعام، حيث توجد احتمالية عالية HAتحليل المخاطر )

ا  المعدة أذا الغرض، يتم عمل قائمة بالأطب ،للتلوث أو وو أو بقاء الكائنات الحية الدقيقة أو الساااااموم في الطعام
ل اولي الطعام والموظفين المشااارفين تفاصااايل كل خطوة متضااامنة في تحضاااير كفي مؤساااساااة الأكل ويطٍلب من ليع من
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طبخ، بدءًا من شااااراء المواد الغذائية الخام حتى الاسااااتهلا  الفعلي. يتبع  للا ملاحظة تفصاااايلية لعملية تحضااااير كل 

 عنصر غذائي، وأخيراً تطوير "مخط  انسيابي".
  التدفخ، مع دمج تفاصاااااااايل الوقت ودرجة الحرارة والنتائج (: بناءً على مخطCCPsتحديد نقا  التحكم الحرجة )

الميكروبيولوجياة في كال خطوة،  كن للمرء تحادياد نقاا  التحكم الحرجة. يتم تمييز نقا  التحكم الحرجة هذه لكل 
 طبخ.

ائية يتحديد معايير التحكم عند نقطة تحكم حرجة معينة: المعايير هي تللا التي تحدد بوضااااااوح حدود الخاصااااااية الفيز 
ومن الضاااروري اختيار المعايير المناساااابة لضااااما  التحكم في المخاطر بشااااكل كافف عند  ،أو الكيميائية أو البيولوجية
 دتها.ويعتمد اختيار معايير التحكم على فائدتها وتكلفتها وقابليتها للتطبيخ وجو  ،نقطة التحكم الحرجة المعينة

يما يتعلخ اب تحديد المساااؤوليات بوضاااوح ف ،ة ولكنها بالغة الأهميةمراقبة معايير التحكم: هذه هي الخطوة الأخير  
 كن أ  تكو  طر  مراقباة معاايير التحكم عباارة عن ملاحظات أو حقائخ فيزيائية أو  ، كماا راقباة معاايير التحكم

تشافها واتخا  اكاب التأكد من أ  الشاخص الذي سيراقب هذه المعايير قادر على و  ،نتائج كيميائية وما إلى  للا
 إجراءات تصحيحية.

 
 نظام الهاسب  4الشكل 

   الهاسب:تطبيق نظام 
ويهتم هااذا النظااام بااالتحكم في جودة كاال المكونااات الااداخلااة في تركيااب الغااذاء أو  عم آخر هو عبااارة عن مفهوم 
لتحليال المخااطر ونقاا  التحكم الحرجة. ويتضاااااااااااااامن هذا النظام اتخا  إجراءات وقائية وتصااااااااااااااحيحية إ ا لزم الأمر 
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 والأساااااااااس العامة أذا النظام تشااااااااامل، (0336)المدني،  خلال المراحل المختلفة للتداول لضاااااااااما  سااااااااالامة المنتج
 (:  0313)المهيزع والبحيري ،

 تقييم المخاطر المتعلقة بتحضير غذاء معين.  .1
 تقدير نقا  التحكم الحرجة المطلوبة للتحكم في المخاطر التي تم تقييمها.  .0
على الأوضااااااااااااااع حدود حرجة اب أ  تسااااااااااااااتوفي عند كل نقطة من نقا  التحكم الحرجة مثل أ  يكو  الحد  .0

 مْ. 8لحرارة الثلاجة أو الغذاء المبرد 
 وضع الطر  المناسبة لمراقبة نقا  التحكم الحرجة.  .8
وضاااااع معايير للسااااايطرة والتي  كن أخذها من المعلومات البحثية أو من بعض متطلبات مواصااااافة معينة أو من  .0

ير بنظام   تحديد هذه المعايالتوصااااااااااايات التي عادة ما تلحخ عملية تقصاااااااااااي حادثة تسااااااااااامم غذائي. ويلزم أ  يقتر 
 للمراقبة يضمن تطبيقها. 

 .التدخل الفوري للتصحيس عندما لا يتم تطبيخ المعايير بالشكل المطلوب .6
 تتم عملية تقصي حالات الاستقصاء الوبائي لحوادث التسمم بعدة خطوات  كن إاازها فيما يلي: و 

ب يشتكي من أعراض اشتباه تسمم غذائي يقوم الطبيعند مراجعة أي مصااب للمساتشفيات الحكومية أو الأهلية 
 المعا  بأخذ كامل البيانات والمعلومات من المصاب التي تشمل: 

الوجبات التي تناوأا المصاب قبل مرض  وتعتمد على الأعراض الظاهرة فإ ا كانت الأعراض قيء يسأل المريض عن 
، أما إ ا كانت إساااااااااااهال وآلام في البطن يتم ساااااااااااؤال سااااااااااااعات قبل ظهور الأعراض 6الوجبات التي تناوأا خلال 

ساااااااااعة، أما إ ا كانت إسااااااااهال وارتفاع في درجات الحرارة فيتم سااااااااؤال  عما  06 – 01تناول  خلال  عماالمريض 
 ساعة قبل ظهور الأعراض.   20تناول  خلال 

رع ومن ثم ارز لعمل ز يؤخذ من المصاااااااااااب بعض العينات الأساااااااااااسااااااااااية للتحليل ألمختبري مثل عينة دم وعينة بب. 
 يرسل هذا البلاغ الأولي إلى الدوائر الصحية المعنية بالمنطقة. 

 وصف أداة الدراسة وخصائص أفراد عينة الدراسة:
 مجتمع و ينة البحث:

تم لعها و  لع البيانات من المشااااااافي والنقا  الطبية والمنظمات في منطقة الشاااااامال السااااااوريشملت العينة المختارة  
   .ميدانياً 

 منهج البحث: 
 الاعتماد على تمتم اساااااتخدام المنهج الوصااااافي التحليلي الذي يهدف لدراساااااة بيانات حددة لإثبات فروض العينة 

( في التحليل، وبغرض إدخال البيانات إلى الحاساااااااوب تم اساااااااتخدام SPSSالرزمة الإحصاااااااائية للعلوم الاجتماعية )
 النسب المئوية.
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 الي:فكانت الاجابات على النحو الت

 ســـــــــــبر حـــــالات الفســـــــــــــــاد الغـــــذائي في النقـــــاط الطبيـــــة والمشـــــــــــــــافي والمنظمـــــات العـــــاملـــــة في الفترة
  0202-0202. 

 : 0202-0202 دد حالات التسمم الغذائي في الشمال السوري في الأ وام 
توزيع حالات الإصاااااابة بالتسااااامم الغذائي في شمال ساااااوريا خلال ( والتي تبين 5( والشاااااكل )0من خلال الجدول )

شاااهد أعلى عدد من الإصاااابات بواقع  0300عام ، حيث يتضاااس أ  ال0300-0300-0301أعوام الدراساااة 
حااالااة.  1903هو الأدنى بواقع  0301حااالااة، بينمااا كااا  عااام  0380بواقع  0300حااالااة، يلياا  عااام  0010

ات لإصااااااابعكس اختلافاً حقيقياً في معدل ات د فرو  معنوية بين هذه النتائجوتشااااااير الدراسااااااات الإحصااااااائية لوجو 
 بالتسمم وأمراض العدوى الغذائية.

 
 

 الدراسة سنواتالمصابة بالتسمم الغذائي خلال  الحالات توزيع 3جدول 
 الدلالة p value المجموع عدد الحالات العام م
1 2021 1920 

 2515 2022 2 دالة 0.388 6480
3 2023 2045 
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 ةالدراس سنوات خلال الغذائي بالتسمم المصابة الحالات توزيع 5الشكل 
بأقل معدل في الإصااااابات خلال ساااانوات الدراسااااة، ولعل هذا يرجع إلى أثر جائحة كورونا في  0301اتسااام العام 

تللا الفترة وما رافقها من انخفاض في عمل المطاعم والباعة المتيولين، والاعتماد بشااااكل أكبر على الطعام المعد في 
 يالغاااذائ  بشااااااااااااااكااال وثيخ بزياااادة معااادلات التساااااااااااااامم يرتب الجااااهزةالأطعماااة على أ  زياااادة الاعتمااااد المناااازل، إ  

( .(Doe & Smith, 2022  
جائحة كورونا مثل الحير الصااااحي وإغلا   خلالالقيود المفروضااااة  أ  (Li et al., 2021)كما أشااااارت دراسااااة 

، من جهااة الغااذائيالمطاااعم، أدت إلى تقلياال فرفي التعرض لتلوث الأغااذيااة، وبااالتااالي انخفاااض حااالات التساااااااااااااامم 
الإجراءات الوقائية التي اعتمدتها الأسااااار، مثل تحساااااين النظافة الشاااااخصاااااية والطهي المنزلي، ساااااااهمت في أخرى فإ  

  (Anderson et al., 2020).الغذائي وأمراض العدوى الغذائي خفض عدد حالات التسمم 
من حالات التساااااااااامم الغذائي مقارنة شااااااااااهد العدد الأعلى  0300( أ  العام 0تشاااااااااير البيانات في الجدول )كما 

بالعامين ا خرين، ولا  كن تحديد الأساااااااااااباب المباشااااااااااارة لذللا ولكن  كن أ  تكو  هنا  الكثير من الأساااااااااااباب  
كا  من بين الأعوام   0300لتقاارير المناخية العالمية إلى أ  عام كاارتفااع درجاات الحرارة الكبير في هاذا العاام وفقااً ل

ا لتقرير نٍشاااااااااااااار من قبل 0300و 0301توى العااص، مقاارناةً باالعاامين السااااااااااااااابقين الأكثر حرارة على مساااااااااااااا . وفقاً
World Meteorological Organization (WMO)  ارتفاااع درجااات الحرارة يزيااد من احتماااليااة ، إ  أ

في الأغاذيااة  E. coliو Salmonellaحادوث التساااااااااااااامم الغاذائي بسااااااااااااااباب زياادة ساااااااااااااارعاة تكااثر البكتيريااا مثال 
(Johnson et al., 2020.) 
 :استوجبتها التي الطبية الر اية ومستوى الإصابة شدة حسب الحالات توزع 

ا بين تفاوتاً ملحوظً  أظهرت نتائج توزيع الحالات حسااب شادة الإصااابةوالتي ( 6( والشاكل )8من خلال الجدول )
في  حالة 0303 بواقع الحالاتتوزعت النسابة الأعظم من  إ  مميتة(ب-شاديدة-متوسااطة-)ضاعيفة الفئات المختلفة

 .حالة 0060باا توسطة المفئة ال، تليها فئة الحالات الضعيفة التي تطلبت تداخلًا دوائياً بسيطاً 
 استوجبتها التي الطبية الر اية ومستوى الإصابة شدة حسب الحالات توزع 4جدول 

 Sum Average F p شدة الحالة عدد الحالات م
value الدلالة 

 ضعيفة 3050 1

 دالة 3.11 0.01 1603 6883
 متوسطة 3262 2
 شديدة 160 3
 مميتة 8 4
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 استوجبتها التي الطبية الر اية ومستوى الإصابة شدة حسب الحالات توزع 6 الشكل 

حالة  163تكراراً، حيث بلغت بينما كانت الحالات ضاااااااااااااامن الفئات الأكثر خطورة، "شااااااااااااااديدة" و"مميتة"، أقل 
انتهت حالات  8الخطورة فيما بلغت الحالات المميتة المساايلة في بيانات المراكز والنقا  الطبية الممسااوحة  شااديدة

 .بوفاة الحالة
أ  هنا  فرقاً معنوياً بين أعداد الحالات المصااابة بالتساامم الغذائي خلال ساانوات وأوضااحت الدلالات الإحصااائية 

أ  هنا  تغيراً  ا دلالة إحصااااااااااااااائية في أعداد الحالات على مدار  وأ  ،(0300، و0300، 0301)الادراسااااااااااااااة 
 ت الثلاثة.السنوا

( تتماشاااااااى نسااااااابيًا مع %3.10بالمقارنة مع النساااااااب العالمية، سد أ  نسااااااابة الحالات "المميتة" في هذه الدراساااااااة )
 أ  الوفيات النا ة عن الأمراض المنقولة عبر الإحصاااااااااءات الصااااااااادرة عن منظمة الصااااااااحة العالمية، والتي تشااااااااير إلى

  (World Health Organization, 2020)الحالات من إلالي  %3.32الغذاء تشكل حوالي 
( %0.0وعلى الرغم من هذا التقارب النساابي في نساابة الوفيات، فإ  نساابة الحالات شااديدة الخطورة في الدراسااة )

 ريكيالأم ة منهااااااااااااراض والوقاياااااااااطرة على الأمااااااالسي  كرهااااااااااااااااااااااااااا مركاااااااازة التي ااااااااااااااير النسباااااااااااااااااااااااااوز بشكل كبااااااااااااااااااااتتي
(Centers for Disease Control and Prevention [CDC], 2018)  للحالات التي تستدعي دخول

ة المتاحة، نها البيئة الصاااحية العامة، ونوعية الرعاية الطبيهذا التباين إلى عدة عوامل، مو كن أ  يعٍزى المسااتشاافى. 
 .وخصائص العينة المدروسة

 توزع الحالات حسب المسبب للتسمم: 
( فروقاً  ات دلالة إحصائية بين أنواع الأطعمة المسببة لحالات 2والشاكل ) (0)تٍظهر النتائج المعروضاة في الجدول 

لملوثة والمياه الملوثة والذي  كن اعتبارها نتيية طبيعة بساااابب إضااااافة المياه االتساااامم الغذائي، ماعدا الحليب الملوث 
للحليب والتي تعد أجد طرائخ الغش المتبعة، وتعكس هذه الفروقات الإحصاااائية تبايناً ملموسااااً في تأثير كل صااانف 
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 حالات التسمم الغذائي لدى بعض المشافي والنقاط الطبية والمنظمات العاملة في الشمال السوريدراسة تحليلية ل    
 محمد جلال الأحمدوالدكتور  شكران القاضي     
 

اج وخاصاااة لأرز والدجغذائي على معدلات الإصاااابة بالأمراض المنقولة بالغذاء، وعلى صاااعيد المساااببات فقد جاء ا
في المرتباة الأولى من المساااااااااااااابباات في الحاالات المادروسااااااااااااااة وهاذا الأمر قاد يعتبر مفهوماً في ظل الوجباات الجااهزة في 

الإجراءات غير الصااااااحية التي ترافخ عملية إعداد هذه الأطعمة كساااااااوء التخزين أو تر  هذه الأطعمة فترة طويلة في 
 Staphylococcusيتيس وو البكتيريااا المسااااااااااااااببااة للتساااااااااااااامم مثاال مْ( ممااا  63-0منطقااة الخطر الميكروبيولوجي )

aureus  وBacillus cereus (Liu et al., 2018) كما  كن لإعادة التسااااااااااااااخين غير الكافي والجيد أذه .
، مما Bacillus cereusبكتيريا الأطعمة أ  يكو  ساابباً لنمو مسااببات التساامم فيها خاصااة الرز واحتمالية تكاثر 

 (.Kim & Ha, 2021زيد من احتمالية التسمم الغذائي )ي
 
 
 

 الغذائي للتسمم المسبب حسب الحالات توزع 5جدول 
 الدلالة Sum Average F P-value عدد الحالات المباشرالسبب  م
 2330 وجبات رز ودجاج 1

 دالة 0.02347 6.128271 648 6480

 1817 كريم ثوم 2
 712 جبن وفطاير 3
 415 خضار ملوثة 4
 100 جبس مستورد 5
 85 مياه ملوثة 6
 75 حليب فاسد 7
 30 جلا 8

غذية ملوثة  واد أ 9
 سامة

6 

 910 غير حدد 10
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 الغذائي للتسمم المسبب حسب الحالات وزعت  7 الشكل

 
كذللا جاء المايونيز )كريم الثوم( خاصااااة المصااااانع حلياً في المرتبة الثانية في ساااالم المساااااببات في هذه الدراساااااة، ويعد 

و  Salmonellaالسااااااااااااااباااااااب الرئيسااااااااااااااي لخطورتااااااا  في احتواءه على البيض ال ء الاااااااذي قاااااااد يحمااااااال بكترياااااااا 
Staphylococcus aureus رجات حرارة دافئة أو يٍسااااااااااتخدم مع وتزداد هذه المخاطر عندما يتر  المايونيز في د

راكز الساااااايطرة على وفقاً لإحصاااااااءات مو ، أطعمة تتطلب الحفظ في الثلاجة، مما يخلخ بيئة مناساااااابة لتكاثر البكتيريا
من أكثر مساااااااااببات التسااااااااامم الغذائي انتشااااااااااراً في  Salmonella ، تعتبر بكتيريا(CDC) الأمراض والوقاية منها

 Moffatt يض ال ء أو منتيااات البيض غير المعااالجااة. وقااد بيناات دراساااااااااااااااة أجراهاااالأطعمااة التي تحتوي على الب
من حالات التساامم الغذائي المرتبطة  نتيات البيض تعود إلى اسااتهلا   %03أ  نحو  0318في عام  Cookو

 .المايونيز اتضر منزلياً أو غير المبستر، والذي ص يتم حفظ  بشكل آمن في درجات حرارة باردة
أشااااااااار إلى أ  الأطعمة اتتوية  0303( لعام EFSAأ  التقرير الصااااااااادر عن هيئة ساااااااالامة الغذاء الأوروبية )كما 

 Salmonellaمن حالات التساااااااااااااامم النا ة عن  %13على بيض نيء، مثال الماايونيز، قد أسااااااااااااااهمت في حوالي 
 في أوروبا. Staphylococcus aureusو

المعينات والخضاااااااار الملوثة والبطيا المساااااااتورد والحليب الفاساااااااد والساااااااملا مما  وتدرجت المساااااااببات الأخرى ما بين
فخ هذه تتيعكس ساااااااوء الإجراءات ونقص وعدم كفاية الممارساااااااة الصاااااااحية المتبعة للحفاع على سااااااالامة الغذاء، و 

لأكثر عرضاااة ا النتائج مع الدراساااات العالمية التي تشاااير إلى أ  الأطعمة  ات الأصااال الحيواني والأطعمة المعالجة هي
للتساااابب في التساااامم الغذائي. وفقًا لمنظمة الصااااحة العالمية، فإ  نساااابة كبيرة من حالات التساااامم الغذائي تعود إلى 
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الأطعمة الحيوانية ومنتيات الألبا  بساااااااااااااابب إمكانية تلوثها بالبكتيريا الضااااااااااااااارة إ ا ص يتم التعامل معها بشااااااااااااااكل 
 .(WHO, 2020) صحيس

من إلالي الحالات ويعٍزى هذا  %18ذه الدراساااااااة أ  عدد الحالات مجهولة السااااااابب بل  ومن اللافت للنظر في ه
إلى نقص البيانات والتتبع وعدم التوثيخ الجيد للحالات الواردة إلى المركز الصااحية والطبية والعاملين في هذا الشااأ . 

شاااااااخيص ا يصاااااااعب القدرة على التوفي بعض الحالات كا  التلوث العرضاااااااي غير المعتاد  كن وراء هذه الحالات مم
ات هذا يعتبر تحدياً شاائعًا في الأنظمة الصحية التي تفتقر إلى الموارد اللازمة لإجراء الفحوصوتحديد المساببات وهذا 

  .المتقدمة المعملية 
 توزع حالات التسمم حسب المصدر:  

، والتي ااااانتائج لعدد حالات التسمم وفقًا لمصادر التلوث المختلفة( التي توضس 8( والشكل )6من خلال الجدول )
حالة تسااااامم بين خمس فئات رئيساااااية، حيث أظهرت البيانات  6883 توزعت بإلالي الحالات الممساااااوحة البالغة

 0633باااااااااااااااااااااا  والباعة المتيولين حالة، يلي  المطاعم 0110  المصدر الأكثر شيوعًا هو الوجبات الجاهزة بإلالي أ
ت تشااااااااااااااكل أكبر نساااااااااااااابة من حالاوالباعة الجوالين أ  الوجبات الجاهزة والمطاعم . وتشااااااااااااااير هذه النتائج إلى حالة

 تزداد احتمالية التلوث بسااابب عوامل، حيث اءالتسااامم، مما يعكس أهمية مراقبة هذه الأماكن لضاااما  سااالامة الغذ
متعددة مثل قلة الوعي الصاااااااااحي للعاملين، والتخزين غير المناساااااااااب، والتعامل مع الطعام بطريقة غير صاااااااااحية. أما 
المواد الغذائية الفاساادة، رغم أنها تشااكل نساابة أقل، إلا أنها تظل مصاادراً رئيساايًا للمخاطر نظراً لتأثيرها الضااار على 

 الصحة.
 المصدر حسب حالات التسمم وزيعت 6جدول 

-Sum Average F P عدد الحالات المصدر م
value الدلالة 

 3115 وجبات جاهزة 1

 دالة 0.16 9.24 1368 6840
 1780 مطعم 2
 820 باعة متيولين 3
 675 مواد غذائية فاسدة 4
 910 غير حدد 5
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 المصدر حسب التسمم حالات توزيع 8الشكل 

تتفخ هذه النتائج مع أبحاث ساااااااااااابقة أظهرت أ  مصاااااااااااادر التلوث الشاااااااااااائعة للتسااااااااااامم الغذائي هي عادةً المطاعم 
من حالات التساامم  %23إلى أ  حوالي أشااار  (Smith et al., 2021) دراسااة أجراها ففيوالوجبات الجاهزة. 

الغذائي تحدث في الأماكن التي تقٍدم فيها الوجبات السااريعة، وهي بيئة تتساام بارتفاع نسااب التلوث الغذائي الناتج 
 ,Johnson & Lee)عن سرعة إعداد الطعام والافتقار أحياناً إلى المعايير الصحية. كما أظهرت دراسة أخرى لاااااااااا

ا مع زيادة عدد العمالة أ  المطاعم تساااااا (2022 اهم بشااااااكل كبير في انتشااااااار الأمراض المنقولة بالغذاء، خصااااااوصاااااااً
 .المؤقتة وعدم كفاية التدريب الصحي

 : حدوثها أماكن حسب التسمم الغذائيحالات  توزيع
( وجود فرو  معنوية بين عدد حالات التسااااااااااااامم حساااااااااااااب أماكن 9( والشاااااااااااااكل )2نلاحظ من خلال الجدول )

نيف الأماكن إلى حيث تم تصااا ارتباطاً وثيقاً بين طبيعة الساااكن وظروف الرعاية الصاااحية في ،حدوثها، حيث وجد 
، البيانات إلى أ  المخيمات تٍمثّل مصااااااادراً رئيسااااااايًا لحالات التساااااااممرت ، فأشااااااااالمخيّمات وباقي الأماكن هما فئتين
، وكااا  الفرو  بين حااالااة 0291حااالااة، بينمااا ساااااااااااااايلاات باااقي الأماااكن  6883حااالااة من إلااالي  0689بواقع 

دلالة إحصااااااااااااااائية واضااااااااااااااحة تؤكد أ  المكا  ل  تأثير كبير على المخيمات وباقي الأماكن معنوياً، الأمر الذي يقدم 
 .دلات التسمم الغذائيمع

 حدوثها أماكن حسب حالات التسمم الغذائي توزيع 7جدول 

 مكا  الحالة م
عدد 
 الحالات

Sum Average F P-value الدلالة 

 3689 المخيمات 1
 دالة 0.018 52.02 3240 6883

 2791 باقي الأماكن 2
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يرجع  للا و  أا قابلية أكبر للتعرض لأمراض العدوى الغذائية والتسااااااااااممات،تؤكد النتائج أ  المخيمات تعٍد بيئة و  
إلى عوامل متعددة تشاااااااامل الاكتظاع السااااااااكاني، وقلة الموارد الصااااااااحية، وسااااااااوء ظروف التخزين والمعالجة الغذائية. 

زيد لحفظ الأطعمة، مثل التبريد والنظافة العامة، مما يغالبًا ما تعاني المخيمات من ضااااااااااعف في الإمكانيات اللازمة و 
من احتمالية وو الكائنات الدقيقة المسااااببة للتساااامم الغذائي. كما أ  حدودية الوصااااول إلى مصااااادر مياه نظيفة قد 

 .تسهم أيضًا في زيادة معدلات التلوث الغذائي
 

 
 حدوثها أماكن حسب حالات التسمم الغذائي توزيع 0الشكل 
المخيمات والمناطخ  ات الكثافة السااكانية  من أ  (Brown et al., 2020) ويؤكد هذه البيانات ما وثق  دراسااة

العالية تعاني من معدلات أعلى للتسااااااامم الغذائي، بسااااااابب ضاااااااعف المرافخ الصاااااااحية وصاااااااعوبة الحفاع على معايير 
روف الصاااحية والتخزين الساااي  إلى أ  ضاااعف الظ  (Johnson & Clark, 2021)ت دراساااةالنظافة. كما أشاااار 

 .في المخيمات يسهما  بشكل كبير في انتشار الأمراض المرتبطة بالغذاء
 ر: والعم الجنس حسب الحالات توزيع

 توزع حالات التساااااامم الغذائي حسااااااب العمر والجنس والتي تبين دراسااااااة (13( والشااااااكل )8ل الجدول )من خلا
أثراً هي الأكثر تفكانت الفئة الفئات التالية: الأطفال، كبار السااااااااان والمرضاااااااااى، النسااااااااااء، والرجال. مقسااااااااامة على 

كبار السااااااان والمرضاااااااى بعدد ، تليها فئة  6883إلالي عدد الحالات المساااااايلة هو  حالات 0230بعدد  الأطفال
فرو  معنوية بين وكانت ال .حالات 1313حالات، وأخيراً الرجال بعدد  1013حالة، ثم النساااااء بواقع  1610

مما يشااااااااااااااير إلى أ  العمر والجنس أما تأثير على احتمالية  ،الفئاات المختلفاة من حياث حاالات التساااااااااااااامم الغاذائي
 .الإصابة بالتسمم الغذائي

 العمرو  الجنس حسب حالات التسمم الغذائي توزيع 8جدول 
 الدلالة Sum Average F P-value عدد الحالات العمر والجنس م
 دالة 0.0008 38.08 1213 6883 0230 الأطفال 1
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 1615 كبار السن والمرضى 2
 1510 النساء 3
 1010 الرجال 4

 
 والعمر الجنس حسب الغذائي التسمم حالات توزيع 12الشكل 

أ  الأطفال وكبار الساااااان والمرضااااااى هم الأكثر عرضااااااة للتساااااامم الغذائي مقارنةً بالفئات الأخرى،  توضااااااس البيانات
و للا بساااابب ضاااااعف الجهاز المناعي لديهم، مما اعلهم أكثر حساااااساااااية للعوامل الممرضاااااة في الطعام. في حين أ   

 .ؤثر على مناعتهمزمنة التي تكبار السن والمرضى يواجهو  تحديات صحية مرتبطة بالتقدم في السن أو بالأمراض الم
الفئات العمرية  التي أكدت أ  (Smith et al., 2022) كدراساااة الباحثتتفخ هذه النتائج مع دراساااات ساااابقة  

كما   ،الصااااااااااااغيرة والكبيرة، مثل الأطفال وكبار الساااااااااااان، تعاني من معدلات إصااااااااااااابة أعلى بالأمراض المنقولة بالغذاء
أ  الأفراد الذين يعانو  من ضااااعف المناعة أو الأمراض المزمنة   (Johnson & Lee, 2021)أكدت دراسااااة لاااااااااااااااااا

 .يتطلبو  احتياطات إضافية عند التعامل مع الأغذية لضما  سلامتهم
 الاستنتاجات:

 من خلال البحث السابخ نستنج مايلي:
لحقائخ ا عدم كفاءة نظام التوثيخ لحالات التسااامم الغذائي  ا يسااامس بتحليل السااايلات بشاااكل أفضااال وبناء .1

 العلمية المؤكدة.
 الوجبات الجاهزة وخاصة وجبات الرز والدجاج كانت المسبب الرئيسي أذه الحالات. .0
 ت لدى الأطفال مقارنة مع كبار السن والنساء والرجال.الاارتفاع نسبة الح .0
كا  سااااااااااا ارتفاع نسااااااااااابة التلوث في المطاعم مقارنة مع بقية المصاااااااااااادر، بالإضاااااااااااافة لارتفاع عدد الحالات لدى .8
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 التوصيات والمقترحات:
توحيد طريقة توثيخ حالات التساااامم الغذائي في المراكز الطبية والصااااحية في شمال غرب ساااااوريا وأ  يكو  هذا  .1

 التوثيخ متضمناً على كل المعلومات اللازمة لدراسة الحالات وتحليلها.
ز تيهيوإلى مراحل النتاج الإ راحل بدءاً ضااااارورة رسااااام ساااااياساااااة عمل ضااااامن برامج مدروساااااة لسااااالامة الغذاء  .0

 .والتقديم والبيع
ضااااااارورة تنظيم وتوحيد عمل السااااااالطات المختصاااااااة بالرقابة الغذائية وتدريب المختصاااااااين فيها على المواصااااااافات  .0

 الدولية لسلامة الغذاء وخط  اأاسب وكيفية تطبيخ الاشتراطات الصحية.
ديدة حديثات المساااتمرة للمواصاافات الدولية والأسااااليب الجتحديث قوانين ساالامة الغذاء في المنطقة لتواكب الت .8

 في الرقابة الغذائية وما يستيد من مشاكل صحية وكيفية مواجهتها.
 المراجع

 .(. تغذية الإنسا . كلية اأندسة الزراعية، جامعة حلب1991باشا،  . إ. )
 .للعلوم والتقنية(. مبادئ سلامة الأغذية. مدينة المللا عبد العزيز 0311الجسا ، ف. م. )

 .(. فساد الأغذية. جامعة حلب0338دباغ، أ. ر. )
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 .ابريل  -سلامة الغذاء(.0303)منظمة الصحة العالمية
 .(. تقرير الصحة في العام. المركز الإعلامي0332منظمة الصحة العالمية. )

الشؤو   :(HACCP) (. مفهوم تحليل المخاطر ونقا  التحكم الحرجة0313البحتري، م. )المهيزع، إ.، و 
 .الصحية الغذائية. جامعة المللا سعود، المملكة العربية السعودية

 .(. فساد وتسمم الأغذية. دار علاء الدين للنشر0336موصللي، ح. ع. )
. كلية الزراعة، قسم النبات (. حاضرات في السموم الميكروبية في الأغذية والأعلاف0318الميهي، ر. م. )
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