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 دراسة صلاحية العلب البلاستيكية المستخدمة في حفظ منتجات الالبان

 3رواء عبدالله علي و   2سداد جاسم محمد ،     1هدى جابر حسين

 جامعة بغداد. - مركز بحوث السوق وحماية المستهلك 1،2
  وزارة الصناعة والمعادن. - المركز الوطني للتعبئة والتغليف 3

 خلاصة ال

أجريت هذه الدراسة لمعرفة دور التعبئة والتغليف في تسويق المنتجات الغذائية ) الألبان(  ودراسة مشكلات التعئبة وكشف 

على منتجات الألبان. تم جمع ثلاثين عينة من منتجات الألبان في هذه الدراسةةةةةةة والتي تشةةةةةةم  التلوث الميكروبي الذي يؤثر 

حتى مارس  2016اللبن والجبن والقشدة التي تم الحصول عليها من الاسواق المحلية  في مدينة بغداد خلال الفترة من يناير 

ي للبكتريا ، العد الكلي لبكتريا القولون البرازية ، العد . وقد أجريت الاختبارات البكتريولوجية بما في ذلك العد الكل2016

الكلي لبكتريا القولون،عد المكورات العنقودية.نتائج الفحص البكتريولوجي تكشةةةف أن عدد البكتيريا كان قد سةةةج  في العينة 

(x1  )cfu/g 43×10( نة ها العي نة )x8  )cfu/g 38×10. تلت نت أعلى عي . تم الكشةةةةةةف عن x9 )cfu/g 245×10، وكا

. كما تم  X1 ،X2  ،X4 ،X5 ،X10و لم يتم الكشةةةةةةف عن البكتيريا في العينات وهي  X7و  X6بكتريا القولون في عينة 

( واشةةارت النتائج الى DSCاجراء فحص مكونات المادة البلاسةةتيكية المصةةنوه منها العله بجهاز مسةةا التباين الحراري  )

وبعضها مصنوه من البولي ستايرين ولونها ابيض ونقية من الشوائه والتي تعتبر من  ان بعضها مصنوه من البولي اثيلين

المواد الصالا استعمالها لتعبئة الالبان وهذايطابق الشروط الصحية في سلامة وتعبئة الاغذية وفق منظمات صحة وسلامة 

بئة والتغليف وتخفيض الرسةةوف فضةةلا عن وأوصةةت هذة الدراسةةة بةهمية تشةةجيع الاسةةتممار في مجال التع الاغذية العالمية.

 تشجيع المزيد من هذة الدراسات في هذا المجال.

 تعبئة الالبان ، العله البلاستيكية ، التلوث الميكروبي ، فحص التسرب. الكلمات المفتاحية:
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Abstract 

 This study was carried out to know the role of packaging in the marketing of process (dairy) 

food products and to study the problem raised and detect the microbial contamination which 

affect dairy product. Thirty of dairy product samples were included in this study which include 

yogurt, cheese, cream which obtained from local market in Baghdad City during period 

beginning from January 2016 till March 2016. Bacteriological test were conducted including 

Total count of bacteria, Fecal coliform counting, Coliform counting, counting staphylococcus. 

Result of bacteriological examination reveal that the number of bacteria was recording among 

sample (x1) 3×104 cfu/g. followed by sample (x8) 8×103 cfu/g, the highest were sample (x9) 

45×102 cfu/g. Coliform was detected in sample x6 and x7 no bacteria were detected in the  

samples namely  x1,x2,x3,x4,x5,x10. It has also been scanning the plastic material is it made 

of cans device (DSC) The results indicated that some of them made of polyethylene and some 

are made of polystyrene and a white and pure of impurities, one of the good materials used for 

packaging dairy this of food accordance to the health and safety of the global food 

organizations. This study recommended that the most important one is encourage investment 

in the field of packaging, reduction customer duties and to encourage further studies in this 

field. 

Keywords: packaging dairy, plastic containers, microbial contamination, checking leakage. 
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 المقدمة

تعد منتجات الالبان والتي تدعى مجموعة الحليه ومشتقاته من المواد الغذائية الاساسية التي يحتاجها الانسان بشك  يومي 

لبناء الجسم والحفاظ على الصحة إذ انها غنية بالكالسيوف والفسفور والاملاح المعدنية والبروتينات فضلاَ عن الدهون 

، و قد انتشرت صناعتها بشك  واسع في جميع بلدان العالم ، وتعد عملية تعبئة الالبان من  (1)والفيتامينات الذائبة في الدهون 

العمليات المهمة والضرورية لسلامة الغذاء والتي بدورها ان تخضع لشروط الصحة والسلامة الغذائية لحماية المنتج الغذائي 

، كما  (2-3)س والتي قد تسبه تلوث اوفساد المادة الغذائية من المؤثرات الخارجية كالاتربة والرطوبة والجراثيم واشعة الشم

ان كفاءة التعبئة مهمة في حفظ المادة الغذائية اثناء عمليات النق  والتداول من خلال نوه العبوات المستعملة والتي تصنع من 

ونة والمصنعة من البولي اثيلين او مواد مسموح بها ولاتتفاع  مع المادة الغذائية مم  العبوات البلاستيكية النقية غير المل

، والعبوات الزجاجية والعبوات المعدنية المطلية والعبوات الكارتونية وكذلك ورق  (4)البولي بروبلين او البولي ستايرين 

منتج ، ومن الجدير بالاهتماف هو البطاقة التعريفية على العبوة والتي تتضمن معلومات عن نوه واسم ال (5)الالمنيوف المشمع 

 .(6)ومدة الصلاحية وبلد المنشة وملاحظات اخرى لذكر المكونات وشروط الخزن الصحيحة 

ان الهدف من هذه الدراسة هو التحري عن صلاحية العله البلاستيكية المستعملة في حفظ منتجات الالبان المتوافرة في اسواق 

كيميائية للعله ودراسة بطاقة الدلالة ومقارنتها مع الشروط بغداد المحلية وذلك من خلال اجراء بعض الفحوصات الفيزياية وال

 القياسية للتعبئة ، كذلك اجراء الفحوصات المختبرية للكشف عن التلوث الميكروبي لمعرفة مدى كفاءة تلك العله لحفظ الالبان.

 المواد وطرائق العمل

 اولاً : جمع العينات

جمعت ثلاثون عينة منوعة من اللبن الرائه ، الجبن المطبوخ ، والقشطة المستوردة والمحلية المتوافرة في اسواق مدينة    

( ، وتم وضع عينات الالبان في ثلاجة المختبر لحين اجراء عمليات 2016/3_2006/1بغداد وبشك  عشوائي للمدة من )

  .لاحية لك  منتجالفحص والتي جرت بالتتابع لمراعاة فترة الص

 ثانياً : بيانات بطاقة الدلالة

والخاصة ببطاقة  دلالة المواد  230جرى قراءة بيانات بطاقة الدلالة لك  منتج لمطابقتها مع المواصفة القياسية العراقية    

 .(6)الغذائية المعبةة 

 ثالثاً : الفحص الفيزيائي 

( وحسه MFr_01 ,Canada  /Leakage Testerالتسرب )جرى فحص عينات الالبان قب  فتحها بجهاز فحص    

التعليمات الخاصة بتشغي  الجهاز المتواجد في مختبرات المركز الوطني للتعبئة والتغليف / وزارة الصناعة والمعادن ، بغداد. 

والذي يتكون من غرفة فحص زجاجية مملوءة بالماء النقي توضع فيه علبة المنتج المطلوبة للفحص ويتم تحديد ضغط التفريغ 
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، (min 60 -0.1) ترة الفحص حسه الظروف الممبتة الخاصة بالجهاز وكما يلي: زمن الفحص العالي والواطئ وتحديد ف

    ( ، درجة الحرارةbar 7ضغط الهواء المطلوب : )

 (10 - 40 °C):. 

 رابعاً : الفحص الميكروبي :

( 99بعد ذلك اضافه )( غم بعد مزجها جيدا في هاون معقم وتم 11وذلك بوزن ) (7)جرى فحص العينات حسه ماورد في    

( ، ورجت جيدا لمدة خمس دقائق ثم اجريت عليها سلسلة التخافيف العشريه %0.1م  من محلول الببتون المائي المعقم )

 7).-(10 ، وقدر المحتوى الميكروبي حسه ماورد فيباستخداف نفس المحلول المخفف

 الفحوصات الميكروبية : 

( م  من ك  1إذ نق  ) Plate Count Agarاستعم  الوسط الزرعي :   Total Plate Countالعدد الكلي البكتيري 

وحركت  Cº45( ك  على حدة بواسطة ماصة معقمة ثم صه الوسط بعد تبريده الىBetrey dishتخفيف الى طبق مختبري )

ساعة وتم حساب  24لمدة  Cº37الاطباق بهدوء للتجانس والتوزيع بشك  جيد وتركت لتتصله ، قلبت الاطباق وحضنت على

 .عدد المستعمرات النامية في الاطباق

لتقدير اعداد هذه البكتريا اذ صه الوسط في الاطباق   Macconkey Agar: استعم  الوسط  E.coliبكترياالعد الكلي ل

 Cº37( م  من التخفيف المناسه ونشر بشك  جيد ثم قلبت الاطباق وحضنت في درجة حرارة 1وترك ليتصله ثم وضع )

 ساعة بعدها تم حساب عدد المستعمرات النامية. 48لمدة 

لتقدير اعداد هذه   Manitol Salt Agar: استعم  الوسط  Staphylococcus بكتريا المكورات العنقوديةالعد الكلي ل

( م  من التخفيف المناسه ونشر بشك  جيد ثم قلبت الاطباق (1ي الاطباق وترك ليتصله ثم وضع البكتريا اذ صه الوسط ف

 ساعة بعدها تم حساب عدد المستعمرات النامية. 48لمدة  37Cºوحضنت في درجة حرارة 

لتقدير   Violet Red Bile Agar .V.R.B.A: استعم  وسط Total Coliform Bacteriaالعدد الكلي لبكتريا القولون

( م  من التخفيف المناسه على الوسط  ونشر 1اعداد بكتريا القولون اذ صه الوسط في الأطباق وترك يتصله ، وضع)

على السطا بشك  جيد ثم صه فوقه طبقه أخرى من الوسط وذلك لتوفير ظروف غير هوائية وتركت الأطباق لتتصله ثم 

  سبت المستعمرات النامية على الوسط لتقدير عدد بكتريا القولون.ساعة وح 24لمدة  Cº37قلبت وحضنت في درجة حرارة 

 فحص نقاوة التركيب الكيميائي لعلب الالبان: خامساً:

تم فحص السلوكية الحرارية للعله البلاستيكية المستخدمة في تعبئة منتجات الالبان  بجهاز مسا التباين الحراري    

(Differential Scanning Calorimeter  الياباني المنشة مودي )(DSC :60)  لمعرفة نوه ونقاوة المادة المصنوعة منها
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، وتم ذلك حسه التعليمات الخاصة بتشغي  الجهاز المتواجد في مختبرات المركز الوطني للتعبئة والتغليف / وزارة الصناعة 

  والمعادن ، بغداد، العراق.

 النتائج والمناقشة 

( البطاقة الاعلامية لك  عينة من منتجات الالبان قيد الدراسة وتضمنت عشرة انواه مختلفة 1لجدول)يبين ا .بطاقة الدلالة :1 

( هي محلية المنشة 50من الالبان وخمس مكررات لك  منتج والتي تنوعت في المنشة و نوه المادة الغذائية ، إذ ان )%

منها كانت معرفة باللغة العربية والانكليزية ، ونسبة  (30( كويتية المنشة ، وان نسبة )%10( ايرانية المنشة و)%40و)%

( باللغة العربية والانكليزية والفارسية ، وجميع العينات ذكر فيها اسم العلامة التجارية 30( باللغة العربية فقط ، و)40%)%

وه منها العله كما تمت الاشارة واسم المصنع لك  منتج وكذلك بلد المنشة ونوه المنتج الغذائي ونوه المادة البلاستيكية المصن

( منها تم ذكر بعض 80الى طريقة الحفظ ومدة الصلاحية من تاريخ الانتاج الى تاريخ النفاذ ورقم الوجبة ، وان نسبة )%

( ، إذ ان ذكر مكونات المنتج مهمة 230( لم تذكرها وهذا غير مطابق للمواصفة القياسية العراقية )20المكونات ونسبة )%

صة المضافات الغذائية إن وجدت ، وبسبه ضعف الدور الرقابي والصحي توجد بعض المنتجات غير مطابقة جدا وخا

 .(6)للمواصفة القياسية من ناحية بطاقة الدلالة 

 ( البطاقة الاعلامية لعينات منتجات الالبان1جدول)

 البطاقةلغة  مادة التعليه المنشة اسم الشركة نوه المنتج اسم المنتج الرمز ت
تاريخ 

 الصلاحية
 الملاحظات

1 X 1 
 كانون

 
 لبن طازج

شركة 

المرموقة 

للصناعات 

 الغذائية

 العراق

علبة 

بلاستيكية 

 110حجم 

مللتر نوه 

PS 06 

العربية 

 الانكليزية/

2016/3/14 

2016/3/28 

يحفظ في مكان 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

ات مدونة على 

 العلبة

2 X 2 جبنة شيدر كانون 

شركة 

المرموقة 

للصناعات 

 الغذائية

 العراق

علبة 

بلاستيكية 

 110حجم 

 مللتر

 PP5نوه

العربية 

 الانكليزية/

2016/2/24 

2016/3/25 

يحفظ في مكان 

 بارد

3 X 3 قيمر نجود 
شركة كي 

 دي دي
 الكويت

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

مللتر 

 PP5نوه

 العربية
2016/2/27 

2016/4/26 

مكان يحفظ في 

 بارد

4 X 4 الرافدين 

جبنة 

بالقشطة 

 قابلة للنشر

الشركة 

العامة 

لمنتوجات 

 الالبان

 العراق

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

مللتر،لم 

يذكر نوه 

 البلاستك

 العربية
2016/3/3 

2016/4/1 

يحفظ في مكان 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

ات مدونة على 

 العلبة
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5 X 5 كاله 
جبنة 

 بالقشطة
 ايران شركة كاله

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

 مللتر نوه 

PS 06 

العربية 

 الانكليزية/

2016/2/13 

2016/4/12 

يحفظ في مكان 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

ات مدونة على 

 العلبة

6 X 6 ايران شركة كاله لبن زبادي كاله 

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

 مللتر نوه 

PS06 

 العربية

الانكليزية/ا/

 لفارسية

2016/3/9 

2016/3/28 

يحفظ في مكان 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

ات مدونة على 

 العلبة

7 X 7 قشطة ياكبان 

شركة 

باكبان 

للصناعات 

 الغذائية

 ايران

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

 مللتر نوه 

PS06 

العربية 

الانكليزية/ا/

 لفارسية

2016/3/9 

2016/4/7 

في مكان يحفظ 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

ات مدونة على 

 العلبة

8 X 8 قشطة ابو غريه 

الشركة 

العامة 

لمنتوجات 

 الالبان

 العراق

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

مللتر،لم 

يذكر نوه 

 البلاستك

 العربية
2016/3/1 

2016/4/28 

يحفظ في مكان 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

على ات مدونة 

 العلبة

 

9 X 9 لبن ابو غريه 

الشركة 

العامة 

لمنتوجات 

 الالبان

 العراق

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

مللتر،لم 

يذكر نوه 

 البلاستك

 العربية
2016/2/28 

2016/3/28 

يحفظ في مكان 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

ات مدونة على 

 العلبة

10 X 10 ايران شركة كاله قشطة كاله 

علبة 

بلاستيكية 

 100حجم 

 مللتر نوه 

PS06 

العربية 

الانكليزية/ا/

 لفارسية

2016/2/15 

2016/2/28 

يحفظ في مكان 

بارد،المادة 

الغذائية 

متجانسة،المكون

ات مدونة على 

 العلبة

 

الهواء في عند اجراء فحص عله الالبان بجهاز فحص التسرب يبدأ الجهاز بتفريغ غرفة الفحص من . الفحص الفيزيائي :2

ظروف الضغط والحرارة الممبتة ، اذ يحدث انتفاخ بالعلبة وخروج فقاعات هوائية منها  في حالة وجود اي ثقه في جدرانها 

او في مكان لحاف الغطاء بالعلبة ، وجميع العينات المذكورة اعلاه كانت ناجحة ولم يحدث تسرب او نضوح للمادة الغذائية 

سلامة العلبة وجودة لحاف غطاء السليفون بها ، وتعتبر دراستنا الاولى لفحص سلامة العله المعبةة فيها مما يدل على 

البلاستيكية لحفظ الالبان إذ لاتوجد دراسات سابقة ولم تذكر هذه الفحوصات في المواصفات القياسية لكون الجهاز المستخدف 

 هو تقنية حديمة لفحص جودة العله البلاستيكية من ناحية التسرب.
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 .الفحوصات الميكروبية3

يوجد عدة اسباب تؤدي الى التلوث الميكروبي في منتجات الالبان المختلفة ومن ضمنها استخداف ادوات غير معقمة اثناء      

عملية التصنيع والتعبئة اوعن طريق العمال او بسبه عدف كفاءة العله لحفظ المنتج الغذائي وقد حددت المواصفات القياسية 

والعالمية حدود ميكروبية معينة والتي تعتبر مؤشر على التلوث الميكروبي للالبان ، واظهرت النتائج المبينه في العراقية 

( X1في العينة ) cfu/g 43×10( العد الكلي للبكتريا في انواه منتجات الالبان المدروسة ، وقد بلغ اعلى عدد لها  2الجدول )

، cfu/g 245×10( إذ كانت X9ثم العينة ) cfu/g 34×10( وبلغت X7ثم العينة ) cfu/g 38×10( إذ كانت X8تلتها العينة )

( من اي X3,X4,X10( ، وخلت العينات)X2,X5بينما بلغ اق  عدد للبكتريا في العينتان ) cfu/g 135×10( X6ثم العينة )

 cfu/g 39.5×10بةن العدد الكلي للبكتريا في منتجات الالبان  تتراوح بين   (12)مقاربه للدراسة جائت هذه النتائج نمو بكتيري ، 

 cfu/gوالتي تراوح العدد الكلي للبكتريا في اللبن الرائه بين  (13)، واق  مما اشارت اليه دراسة اخرى cfu/g 53.4×10و 

إذ ان العدد الكلي للبكتريا في منتجات  (14)، كما ان نتائج هذه الدراسه اكمر مما اشار اليه المصدرcfu/g 533×10و 10×123

( العد الكلي لبكتريا القولون 2. كما تبين من النتائج المبينة في االجدول )cfu/g 329×10و  cfu/g  31×10الالبان تراوح بين 

وبلغ اق   cfu/g 23×10( إذ كانت X7( تلتها العينة )X6في العينة )cfu/g 312×10لتلك المنتجات و كانت اعلى اعداد  لها 

( على التوالي بينما خلت العينات X9( و)X8في العينات) cfu/g 12×10و cfu/g  14×10عدد من هذه البكتريا 

(X1,X2,,X3,X4,X5,X10 من هذه البكتريا ، وان ) بان اعداد بكتريا القولون  (8،1)مما جاء في الدراسات  هذه النتائج اق

وفي دراسة اخرى  cfu/g  61.7×10و cfu/g 62.8×10لقشطة المحلية تراوحت  بين في منتجات الالبان والجبن الطري وا

( ان عينات الالبان 2على التوالي.  كما يبين الجدول) cfu/g  31.6×10و cfu/g 41.5×10لمنتجات الالبان تراوحت بين 

وكذلك  cfu/g 22×10( إذ بلغ عدد المكورات العنقودية X8قيد الدراسة خالية من المكورات العنقودية ماعدا العينة )

والتي بلغ العدد الكلي للمكورات العنقودية في منتجات  (15)، وهذه النتائج تتفق مع دراسة cfu/g  12×10(  X4العينة)

المكورات العنقودية  والتي بينت ان عدد (9,1)، بينما كانت نتائج دراستنا اق  مما اشار اليه الدراسات cfu/g  21×10الالبان 

على التوالي،وان تواجد المكورات العنقودية في منتجات cfu/g  31.6×10و   cfu/g  36.2×10في منتجات الالبان هو

الالبان يكون بسبه سوء الخزن اوالمعاملة غير الصحية اثناء الانتاج وان ارتفاه اعداد هذة البكتريا  يكون غير مطابق 

، كما خلت جميع العينات من بكتريا القولون البرازية وهذا يتفق مع المواصفة القياسية العراقية  (16)قيةللمواصفة القياسية العرا

إذ يجه ان تخلو منتجات الالبان من اعداد بكتريا القولون البرازية ، في حين اشارت احدى الدراسات ( 16،15)ودراسات اخرى 

 .cfu/g  3 4×10(1)وبلغت الى  وجود هذه البكتريا في بعض منتجات الالبان 
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 ( :نتائج فحص التلوث الميكروبي لمنتجات الالبان2جدول رقم )

 ت

 

العلامة 

 التجارية

 العد الكلي للبكتريا

Total Count 

 العد الكلي لبكتريا القولون

Coliform 

العد الكلي للمكورات 

 العنقودية

 E_Coliالعد الكلي لبكتريا 

1 X 1 3×104 Nil Nil Nil 

2 X 2 1×101 Nil Nil Nil 

3 X 3 Nil 1×101 Nil Nil 

4 X 4 Nil Nil 2×101 Nil 

5 X 5 1×101 Nil Nil Nil 

6 X 6 35×101 12×103 Nil Nil 

7 X 7 4×103 3×102 Nil Nil 

8 X 8 8×103 4×101 2×102 Nil 

9 X 9 45×102 2×101 Nil Nil 

10 X 10 Nil Nil Nil Nil 

 

ان سلامة المنتجات الغذائية المعبةة كالالبان والعصائر وغيرها من التلوث الميكروبي دلالة على كفاءة عمليات التصنيع 

والتعليه الآلي واجراء عمليات البسترة التي تقضي على الميكروبات فضلاً عن السيطرة على النقاط الحرجة في مراح  

 .                                                                                             (17)ف والتلوث الميكروبي الانتاج والتي تحافظ على المنتوج من التل

من خلال مراجعة المنحنيات الخاصة بفحص المسعر الحراري التفاضلي  . فحص نقاوة التركيب الكيميائي لعلب الالبان:4

(DSC) (  تبين ان درجة ,1,2شك )( الانصهار تتراوح مابينC°163 _161 وبعد مراجعة الجداول والمنحنيات القياسية )

 - C°170(  اذ ان درجة انصةةةةهاره القياسةةةةية  )Poly Propyleneاتضةةةةا انها مقاربة لدرجة انصةةةةهار البولي بروبلين )

 -C°99( تتراوح مابين )Tg( ان درجة التحول الزجاجي )3,4,5,6,7كما تبين من خلال المنحنيات في الاشةةةةةةكال) (.165

( إذ ان درجة Poly Styrene( وبعد مراجعة الجداول والمنحنيات القياسية اتضا بانها تشير الى مادة البولي ستايرين )94

( وهذا يتطابق مع ماممبت على ك  علبة من قب  الشةةركة المصةةنعة ، فضةةلاً عن ان  C°110-90التحول الزجاجي له هي )

 . (19،18)والبولي ستايرين هي من المواد الآمنة المسموح استعمالها في تعبئة الالبان  مادتي البولي بروبلين
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100.00 200.00 300.00
Temp [C]

-20.00

-10.00

0.00

mW
DSC

156.41x100COnset

168.60x100CEndset

163.64x100CPeak

-648.54x100mJHeat

X2

 

 (1الشكل )

100.00 200.00 300.00
Temp [C]

-15.00

-10.00

-5.00

0.00

mW
DSC

155.66x100COnset

168.43x100CEndset

163.58x100CPeak

-599.07x100mJHeat

x3

 

  (2الشكل )
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100.00 200.00 300.00
Temp [C]

-20.00

-10.00

0.00

mW
DSC

94.05x100COnset

103.33x100CEndset

99.27x100CMid Point

-1.76x100mWTransition

X4

 

  (3الشكل )

100.00 200.00 300.00
Temp [C]

-10.00

-5.00

0.00
mW
DSC

96.03x100COnset

102.09x100CEndset

99.17x100CMid Point

-1.05x100mWTransition

x1

 

 (4الشكل )
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100.00 200.00 300.00
Temp [C]

-20.00

-15.00

-10.00

-5.00

mW
DSC

92.58x100COnset

97.60x100CEndset

95.25x100CMid Point

-0.86x100mWTransition

X6

 

 (   5الشكل )

100.00 200.00 300.00
Temp [C]

-20.00

-10.00

mW
DSC

92.45x100COnset

99.18x100CEndset

96.06x100CMid Point

-1.00x100mWTransition

x5

 

 (6الشكل )
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50.00 100.00 150.00 200.00
Temp [C]

-6.00

-4.00

-2.00

0.00

mW
DSC

93.37x100COnset

98.22x100CEndset

95.98x100CMid Point

-0.46x100mWTransition

X8 ,9

 

 (7الشكل )

100.00 200.00 300.00
Temp [C]

-20.00

-15.00

-10.00

-5.00

0.00
mW
DSC

91.83x100COnset

97.88x100CEndset

94.88x100CMid Point

-0.90x100mWTransition

x7

 

 (8الشكل )

 ( المنحنيات القياسية للخصائص الحرارية للعلب البلاستيكية المدروسة.3,4,5,6,7,8الاشكال ) 
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 الاستنتاجات

تنوه مناشئ الالبان في اسواق مدينة بغداد ، منها المحلية والمستوردة من دول مختلفة بسبه الانفتاح التجاري الذي تشهده  .1

 . 2003اسواق العراق بعد 

ان بطاقة الدلالة لجميع العينات المدروسة مطابقة للمواصفة القياسية العراقية إذ تضمنت جميع التةشيرات ماعدا بعضها  .2

 يها المكونات.لم تذكر ف

ان جميع العله البلاستيكية للعينات المدروسة سليمة وجيدة لحفظ المادة الغذائية ، ومصنوعة من مواد آمنة مسموح  .3

 باستخدامها عالمياً في حفظ منتجات الالبان.

 ان جميع العينات المدروسة خالية من التلوث الميكروبي مما يدل على جودة التصنيع والتعليه. .4

 التوصيات

 مراقبة منتجات الالبان المحلية والمستوردة وسيطرة نظم الرقابة الوطنية وتطبيق كافة الشروط الصحية عليها. .1

تحديث المواصفة القياسية العراقية الخاصة بمنتجات الالبان واضافة ضرورة اجراء فحص التسرب لعله الالبان وتوفير  .2

 هولة استخدامه.هذا الجهاز في المختبرات المعتمدة نظراً لاهميته وس

 تكميف حملات التوعية الصحية لتعريف المواطنين بالاضرار الصحية للمنتجات المخالفة للشروط الصحية. .3

 اجراء المزيد من الدراسات المشابهة لدراستنا على منتجات الالبان والمنتجات الغذائية المعلبة الاخرى. .4

لى منتجات الالبان والمنتجات المعلبة الاخرى المتوافرة في اجراء فحوصات دورية مستمرة من قب  الجهات التنفيذية ع .5

 الاسواق نظراً لكمرة تناول تلك المنتجات بصورة يومية من قب  المواطنين.
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