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Abstract

This study was designed to assess the prevalence of nasal carriers of some 

pathogenic  bacteria  and  intestinal  parasites  among  food  handlers  .in 

Omdurman  Province.  The  food  handlers  were  divided  into  six  groups 

according to their occupation: restaurant workers, bakers, store keepers, milk 

sellers, butchers and fruits/vegetables seller.

A total of 518 nasal swabs were cultured on Mannitol salt agar. From 

the  significant  growth  78(30.1%)  carry  pathogenic  bacteria  which  cause 

food poisoning,  56 (21.6%) carry nasal  Staphylococcus  aureus,  3  (1.2%) 

carry  Salmonella  spp.,  1  (0.4%)  carry  Shigella  spp., 2(0.8%),  carry 

Entamoeba histolytica and 10(6.25%) carry Giardia lamblia.

Most  groups  carry  food  borne  pathogens  is  store  keepers  (41%), 

restaurant  workers  (24.4%),  bakers  (24.4%),  butchers  (5.1%),  milk 

distributors (2.6%), and fruits/vegetables sellers (2.6%).

Store  keepers  group is  the  most  group carry  nasal  Staphylococcus 

aureus (44.6%),  followed  by  restaurant  workers  (25%),  bakers  (17.9%), 

butchers  (5.4%),  and milk distributors,  fruit/vegetables  sellers  (3.6%) for 

each.
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مـلخصالطـروحة 

قيل         والش المونية الس ا بكتري ود وج ة ومعرف د لتحدي ة الدراس ذه ه  صممت

نطاق           في والمشروبات الأطعمة مجال في العاملين أمعاء في المعوية  والطفليليات

ي          ف ة الذهبي ة العنقودي ورات المك ا بكتري ى إل افة بالإض برى الك درمان أم  منطقة

. الذكر       سالفة المجالت في العاملين أنوف داخل

درمان          أم ة منطق ي ف روبات والمش ة الأطعم مجال في العملين تقسيم  تم

ة   :         المجموع ، المطاعم في العاملين تضم الأولى المجموعة مجموعات ست  إلى

ي           ف املين الع م تض ة الثالث ة المجموع ، ابز المخ ي ف املين الع م تض ة  الثاني

          ، ولين المتج ان الألب ع توزي ي ف املين الع م تض ة الرابع ة المجموع ، الت  البق

ائعي         ب م تض ة السادس ة والمجموع زارات الج العاملين تضم الخامسة  المجموعة

. والفاكهة  الخضر

جمع   عامل         518تم كل أنف داخل من ومسحة فسحة عينة

أن       د وج ات للعين ي الكل المجموع للبكتريا  %)30.1(عامل  78من  حاملين

. والمشروبات        الأطعمة طريق عن المنقولة الغذائي للتسمم المسببة

أن    الدراسة العنقودية    %)21.6(عامل  56أظهرت المكورات بكتريا  يحملون

املين       ( ع وثلثة ، أنوفهم داخل في و%)    1.2الذهبية السالمونية بكتريا  يحملون

د   واح ل وعاملين      %)0.4(عام ، الشيقل لبكتريا لطفيل  %)0.8(حامل  حاملين

ًل       عام عشرة وست ، هيستوليتكا .%)6.25(النتاميبا للقارديا   يحملون

ات         والطفيلي ا البكتري ل تحم تي ال ات المجموع ثر أك أن ة الدراس رت  أظه

الت          البق ي ف املين الع م ه روبات والمش ة الأطعم ق طري ن ع  %)41(المنقولة

iii



اعم     المط ي ف املين الع ا المخابز     %)24.4(تليه ثم ومن (والجزارين  %)24.4(،

الألبان   %)5.1 والفاكهة    %)2.6(وموزعي الخضر .%)2.6(وبائعي

ال         مج ي ف املين الع وف أن ي ف ة الذهبي ة العنقودي ورات للمك بة  بالنس

ي           ف املين الع م ه ا تحمله تي ال ات المجموع ثر أك أن وجد والمشروبات  الأطعمة

الت  المطاعم     %)44.6(البق في العاملين المخابز    %)25(تليها العاملين (ثم

الألبان   %)5.4(والجزارين  %)17.9 الخضر   %)3.6(وموزعي بائعي ًا  وأيض

.%)3.6(والفاكهة 
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