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التعبئة والتغلي���ف من ال�صناعات العريقة ذات التاريخ الطويل 
حي���ث عرفت من���ذ بداية الب�صري���ة وتو�صعت على م���دى ال�صنين 
والأجيال ونمت في حلقات متتالية دائمة وم�صتمرة، ومنذ الزمن 
الق���ديم اأرتبطت عملي���ة تعبئة وتغلي���ف الأغذية بتط���ور الإن�صان 
واإرتق���اء ح�صارت���ه فهي رحلة متع���ددة المراح���ل والف�صول منها 
منظومة متكاملة لها اأبعادها الإقت�صادية والبيئية والإجتماعية وهي 
�صيكولوجي���ة وتتعامل مع ذوق الم�صتهلك واإحتياجاته. اأن لمنظومة 
التعبئ���ة والتغليف مواردها الأ�صا�صية م���ن زجاج وورق ومعدن 
وبلا�صتي���ك وهي متعددة الأ�صكال وال�ص���ور والألوان. وتنوعها 
ي�صفي عليها �صمة التطور من عب���وات الإن�صان الأول التي تمثلت 
في جذوع الأ�صج���ار واأوراق النبات���ات اإلى البليمرات المختلفة 
معملياً والمتمثلة في البلا�صتيكات متعدد الإ�صتخدامات والخوا�ص 

حيث اأ�صبحت عبوة الغذاء تتنوع وفقاً للغذاء ذاته.
وق���د اأع���د ه���ذا الكتيب لإلق���اء ال�صوء عل���ى عملي���ة التعبئة 

والتغليف.
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العب���وة عبارة عن تكوين م�صمم لإحتواء المادة الغذائية بهدف حمايتها 
من التلوث اأو الفقد اأو التدهور وذلك لزيادة فر�صة التوزيع والبيع. 

 

بع���د �صدور �سل�سلة الموا�سفات القيا�سي��ة الدولية ) الأيزو 14000( 
التي تعنى باإدارة البيئة اأ�صبح لزاماً على منتجى العبوات وم�صتخدميها 
اللت���زام بمتطلبات هذه الموا�صفة التي تحدد نوعية العبوة لكل �صلعة مع 
اإي�ص���اح كامل بالبطاق���ة التعريفية لكيفية التعامل مع ه���ذه العبوات بعد 

ا�صتخدامها بطرق تحافظ على �صلامة البيئة. ومن هذه ال�صتراطات:
• اأن تك���ون م�صنوع���ة من م���ادة قابلة لإع���ادة ال�صتعم���ال اأو اإعادة 	

الت�صنيع اأو ي�صهل التخل�ص منها دون اإحداث اأى �صرر بالبيئة.
• اأن تحم���ل العبوة البطاق���ة التعريفية مت�صمنة ا�صم الم���ادة وال�صنف 	

والعلامة التجارية والمكونات والم�صافات والوزن القائم وال�صافي 
والحجم والعدد ودرجة الجودة و�صروط التخزين ومو�صم الإنتاج 
وتاري���خ التعبئة وتاري���خ ال�صلاحية وبل���د المن�صاأ ومنطق���ة الإنتاج 

وعلامة مراقبة الت�صويق وا�صم المنتج وعنوانه.
• كتاب���ة البيانات على العبوة بل���ون ثابت غير قاب���ل للمحو، و�صهل 	

القراءة، ويجوز ا�صتخدام لغة اأخرى بجانب اللغة العربية.

عبوة 
المادة الغذائية  

الشروط
الواجب توافرها 

في العبوة

المنتجالعبوةالبيئة الخارجية
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• األ تكون �صامة ول توؤثر على خوا�ص المنتج المعباأ بها.	
• لديها قدرة كافية و�صلابة لتحمل التداول.	
• تمنع نفاذ الرطوبة وبخار الماء والم���واد الدهنية والروائح والغازات 	

من خارج الغلاف اأو داخله.
• اأن تكون عبوات ال�صفيح مطلاة من الداخل بطبقة الإنامل المنا�صب 	

لكل منتج تبعاً لدرجة الحمو�صة.
• �صهلة التعبئة والقفل واللحام والتداول.	
• اأن تتوف���ر بها الناحي���ة ال�صحية فتحمي الم���ادة الغذائية من التلوث 	

الميكروبيولوجى اأو الكيميائي 
الفيزيائي الذي يوؤثر على  اأو 

الغذاء و�صحة الإن�صان.
• اأن تك���ون اقت�صادي���ة بالن�صبة 	

ل�صعر الوحدة؛ حتى ل ترفع 
من �صعر المنتج.

1- العلب الصفيح:
�صم���ن اأكثر العب���وات انت�ص���اراً ومازالت حت���ى الآن ه���ى ال�صائعة في 
تعقيم المنتج���ات الغذائية المتعددة مثل الخ�ص���روات والبقول واللحوم 

والأ�صماك وكذلك الزيوت والدهون.
ومن ال�سروط الواجب توافرها في العلب ال�سفيح:

• يجب اأن تكون م�صنوعة من مواد خام �صليمة من ال�صلب المعروف 	
باإ�ص���م »ب�صمر« كما يغط���ى بطبقة من م���واد ورني�صي���ة يطلق عليها 

»اإنامل«ويجب اأن تكون تلك الطبقة منا�صبة لنوعية الغذاء المعباأ.
• ل يوؤدى ال�صفيح الم�صتعمل عند ملام�صته للغذاء اإلى تغير في الطعم 	

اأو الرائحة اأو اأية �صفة اأخرى في الغذاء ، ول يكون معه مواد �صارة 
اأو �صامة.

• يراع���ى اأن يكون مظهره���ا نظيفاً وخالياً م���ن الخ��دو�ص اأو النتفاخ 	
ويكون اللحام الجانبى ق�صديرياً خالياً من العيوب.

أنواع مواد
التعبئة والتغليف
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• تتحمل العلبة �صغطاً هوائياً قدره 0.7 نيوتن/ �صم2.	
• �صهلة الفتح باأحد الفتاحات ال�صائعة ال�صتعمال.	
• مقفل���ة باإحكام بطريقة القفل المزدوج بحث ل تت�صرب منها اأو اإليها 	

الغازات، والقفل يكون منتظماً وخالياً من الحواف الحادة.

يرجع الف�ساد والتلوث في التعليب للآتي: 
• خطاأ في مكائن القفل اأو لحام الأجناب. 	
• خطاأ في المعاملات الحرارية. 	
• حدوث تلوث من مياه التبريد اإذا كانت العلب بها تنفي�ص.	
• عدم ا�صتخدام طبقة »الإنامل« الخا�صة للطلاء تبعاً لدرجة حمو�صة 	

المنتج.

مزايا العلب ال�سفيح:
• جودة تو�صيلها للحرارة.	
• �صلابة الجدران مم���ا يجعلها �صالحة للمحافظة عل���ى المادة الغذائية 	

اأثناء النقل وال�صحن والتداول. 
• �صهولة الت�صنيع والت�صكيل باأحجام مختلفة. 	
• ملاءمتها لتعبئة الغازات وال�صوائل والمواد ال�صلبة. 	
• ذات مظهر ح�صن، ورخ�ص ثمنها ن�صبياً. 	
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2- الأوعية الزجاجية:
• مميزاته��ا: من اأح�ص���ن العب���وات الم�صتخدمة في تعبئ���ة المنتجات 	

الغذائية �صواء ال�صلبة اأو ال�صائلة اأو الغازية وهى توؤمن حماية كاملة 
للمنتج �صد اأى تلوث للرائحة اأو الميكروبات، بالإ�صافة اإلى رخ�ص 

ثمنها، ول ينتج عنها تفاعلات مع الغذاء اأو مكوناته.
• عيوبها الأ�سا�سية: القابلية للك�صر وثقل وزنها واحتياجها اإلى عناية 	

خا�صة اأثناء التداول.
 

    

3- العبوات والأغلفة الورقية:
• اأهمه���ا ورق التغليف الم�صنع من ل���ب الخ�صب مثل ورق الكرافت 	

وال���ورق المعامل بال�صمع وورق البار�صمن���ت والعبوات في �صكل 
اأكيا�ص وحقائب ورقية.

• تعتبر العبوات الكرتونية الم�صنوعة من الورق المقوى )الدوبلك�ص( 	
القابل للثنى والت�صكيل ويمك���ن معاملته بال�صمع لت�صبح العبوة غير 
منفذة للرطوبة م���ن اأكثر اأنواع العبوات ا�صتخدام���ا؛ً وذلك نظراً 

ل�صهولة ت�صكيله.
•  ت�صتخدم في حفظ الأغذية المجففة والمبردة والمجمدة وحفظ الخ�صر 	

والفاكهة الطازجة ومنتجات الألبان؛ لخلوها من الميكروبات المر�صية.
• خفيفة الوزن وغير مكلفة اقت�صادياً.	
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4- مواد التعبئة والتغليف المصنوعة من البلاستيك:

انت�صر في ال�صن���وات الأخيرة �صناعة مواد التعبئ���ة والتغليف من المواد 
البلا�صتيكية، ويرجع ذلك اإلى:

• انخفا�ص تكلفة اإنتاجها، وبالتالي رخ�ص ثمنها. 	
• خفة وزنها ومقاومتها للتاآكل وال�صداأ.	
• �صهولة ت�صكيلها وعزلها للحرارة والكهرباء.	
• �صفافية بع����ص اأنواعها لل�ص���وء فيمكن روؤية محتوي���ات العبوات 	

الم�صنوعة منها. 

• مقاوم���ة بع�صها لتاأثير الكيماويات و�صدة مقاومتها للك�صر؛ ومتانتها 	
مما ي�صهل ا�صتخدامها.

• قدرته���ا على عزل الرطوب���ة فتتفوق على العب���وات الم�صنوعة من 	
الورق والقما�ص.

• تقاوم نفاذ بخار الماء فتمنع ح���دوث التبقع ال�صطحى؛ لذلك فهى 	
ت�صتخدم على نطاق وا�صع.

•  احتياج���ات ال�صناع���ة البلا�صتيكية من الطاقة قليل���ة في العمليات 	
الت�صنيعية مقارنة بت�صنيع مواد التعبئة والتغليف الأخرى.
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هو اأحد البوليم���رات التي تتكون نتيجة تكرار اتح���اد جزيء »مونومر« 
لتكوي���ن الجزئ���ي العملاق الم�صم���ي »بوليم���ير« وهذه العملي���ة ت�صمى 
»البلمرة«، وتتكون »البوليم���رات« من وحدات من مواد ع�صوية ذات 
وزن جزيئي كبير قابلة للت�صكيل، وتكون عبارة عن مركبات بتروكيماوية، 
وي�ص���اف اإليها مواد لإك�صابها خوا�ص معين���ة كالمرونة ومقاومتها للك�صر 

و�صفافيتها لل�صوء.
ويوج���د العديد من »البوليم���رات« التي تدخ���ل في �صناعة البلا�صتيك 

يمكن ت�صنيفها اإلى مجموعتين رئي�صتين هما: 
البل�ستي��ك الحرارى اللدن: وهو نوع من البلا�صتيك ذو �صلا�صل . 1

طويل���ة، ويكون �صلباً عل���ى درجة الحرارة العادي���ة، ويمكن اإذابته 
واإع���ادة ت�صنيعه، وب�صفة عامة فاإن ثلث���ي البلا�صتيك في العالم من 

هذا النوع.
البل�ستي��ك ال�سل��د اأو الجامد بالحرارة: وهو يتمي���ز باأن جزيئاته . 2

ق�ص���يرة ومجمعة ول ين�صهر بالحرارة فلا يمك���ن اإعادة ت�صكيله مثل 
)ميلامين فورمالدهيد وفينول فورمالدهيد ويوريا فورمالدهيد(. 

تتن���وع المواد البلا�صتيكية الم�صتخدم���ة في �صناعة عبوات المواد الغذائية 
وهى عادةً ت�صنع من البلا�صتيك القابل للتطرية حرارياً، مثل :

عديد)بولى( اإيثلين تيرافثالت

يت�صف “عديد الإيثلين تيرافث���الت” بمقاومته درجات الحرارة المرتفعة 
حت���ى )300 م°(، وقلة نفاذيته للرطوبة والغازات ولونه �صفاف ويقاوم 
ب�ص���كل جيد المذيب���ات الع�صوي���ة؛ في�صتعم���ل في تعبئة المي���اه ال�صحية 

والدواجن المذبوحة المبردة والمجمدة وغيرها، 
ويف�س��ل ا�ستخدام��ه في تعبئة المي��اه المعباأة 

عو�س���اً ع���ن 
�ستي����ك  ب��ل
)عدي��د كل��ور 

الفينايل(.

ما هو 
البلاستيـــك ؟  

عبوات
البلاستيك

والمواد الغذائية
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عديد »بولي« اإيثلين مرتفع الكثافة 

ويتواج���د في �صورة رقائق �صلبة وي�صتخدم في اإنتاج اأوعية بلا�صتيكية 
�صلب���ة وغير �صفافة، مثل العبوات الم�صتخدمة في تعبئة الألبان والع�صائر 
وكذلك ي�صتخدم في مجال البقالة ليحل محل اأكيا�ص الورق التقليدية، 
ويتميز بقدرته على عزل الرطوبة والحتفاظ بمرونته على درجة حرارة 
ولم تكت�صف له اأي اأ�صرار �صحية. التجميد التي تقل عن     ) -5 م°( 

عديد »بولى« فينيل كلوريد    

وه���ى عبارة عن م���واد نقية اأو خليط متعدد لمركب���ات )كلوريد الفينيل 
وا�صيتات الفينيل اأو كلوريدات الفينيلدين(. وتتميز تلك المواد باأنها غير 
منفذة للرطوبة والمواد الدهنية وباأنه���ا ذات مطاطية منا�صبة. اأما الأغلفة 
الم�صنعة من »كلوريد الب���ولى فينيلدين« فتتميز بمقاومته���ا العالية لنفاذ 

بخار الماء، غير اأنه يعيبها اأنها تاأخذ رائحة مادة الت�صنيع.
وي�صتخ���دم في عبوات زي���وت الطبخ ومياه ال�ص���رب وع�صائر الفواكه 

المركزة والزيتون المخلل.
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عديد »بولي« اإيثلين منخف�ض الكثافة

ويتمي���ز بخ�صائ�صه الجيدة لمنع نفاذ الرطوبة، وه���و منا�صب للحفظ في 
الأج���واء مرتفعة الرطوب���ة الن�صبية، وي�صتخدم عل���ى نطاق وا�صع لعمل 
الحقائب البلا�صتي���ك ومواد اللف البلا�صتيكية للاأغذية المجمدة، واأي�صاً 

في تغليف الخ�صروات والفاكهة؛ لمرونته العالية ورخ�ص ثمنه.

    
        اأغلفة بولي بروبلين  

ويتم ت�صنيعه ببلمرة »نومر البروبلين« ويتميز بكونه اأكثر �صفافية و�صلابة 
وخ�صون���ة عن »البولى اإيثل���ين«، ويعتبر »البولي بروبل���ين« مناف�صاً قوياً 
لرقائ���ق ال�صليولوز وكبديل لها حي���ث يمتاز ب�صهول���ة ت�صكيله ووجوده 
في �ص���ورة رقائق يمكن ل�صقها على العل���ب ال�صفيح ب�صهولة، وكذلك 
خ�صائ�ص���ه الجذاب���ة مع �صهولة الطباع���ة عليه ، ومن مميزات���ه اأي�صاً تحمله 

درجات الحرارة في مدى وا�صع واأقل نفاذية للاأك�صجين وبخار الماء. 
ويعتبر م��ن اأف�سل اأن��واع البل�ستيك 
اأمن��اً، وينا�س��ب ال�سوائ��ل  واأكثره��ا 
والمواد الب��اردة وال�ساخنة، وغير �سار 
اأب��داً. ي�ستخ��دم في �سناع��ة حواف��ظ 
الطعام وال�سحون وعلب الأدوية وكل 

ما يتعلق بالطعام.
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اأغلفة بولى �ستايرين    

ويتم الح�صول عليه م���ن خلال بلمرة ال�صتيارين  وي�صتخدم في ت�صنيع 
�ص���واني الإيثل���ين بولي ا�صتيرين الت���ي ت�صتخدم على نط���اق وا�صع في 
المنتجات التي تحتاج اإلى �ص���وانٍ ذات قاع �صلب وي�صعب لفها. وهو 
�صديد المقاوم���ة لل�صدمات والكيماويات والظ���روف الجوية، ويت�صف 
بال�صفافي���ة في لونه و�صلابت���ه، وي�صتخدم في �صناع���ة الأدوات المنزلية 
والر�صاعات؛ حيث تتفاعل المادة المكونة له مع الأك�صجين والأيدروجين 

في اأي مادة غذائية �صواءً كانت �صلبة اأو �صائلة.
لذل��ك فه��و خط��ر وغ��ير اآم��ن، بالرغ��م م��ن تداول��ه في المطاع��م 

والبوفيهات.

اأغلفة بل�ستيكية اأخرى    

هذا النوع ليقع تحت اأى ت�صنيف من الأنواع ال�صتة ال�صابقة، وقد يكون 
عبارة عن خليط منها. 

وه��و خطر وغ��ير اآمن ويج��ب تجنب الأوعي��ة التي تحمل ه��ذا الكود 
لحتم��ال احتوائها عل��ى م��ادة »بي�سفينول اأيه« الت���ي ت�صتخدم في 
�صناعة اأوعية البلا�صتيك للاأغذي���ة والم�صروبات وكبطانة لعلب الطعام. 
وم���ن الجدير بالذك���ر اأن هذه الم���ادة �صفافة مقاوم���ة للك�صر، تدخل في 
�صناعة الكثير م���ن الر�صاعات البلا�صتيكية للاأطفال، وكذلك في البطانة 
الداخلية لمعلبات حليب الأطف���ال. وتت�صرب هذه المادة من البلا�صتيك 
الى ال�صوائ���ل اأو الأغذية داخل العبوات، اإل اإذا ذُكر على العبوات اأنها 

خالية من مادة »بي�صفينول اأيه«. 
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يواج���ه ا�صتخ���دام العب���وات البلا�صتيكي���ة في تخزي���ن الأغذية بع�ص 
الم�صكلات اأهمها :

نفاذي���ة بع�صها للغ���ازات وبخار الم���اء، وتختلف درج���ة اختراقها . 1
للعبوات البلا�صتيكية ح�صب اأنواعها .

هج���رة بع����ص وحدات بن���اء جزيئات اللدائ���ن اأو الم���واد الم�صافة . 2
الم�صتخدم���ة في �صناعته���ا لإك�صابه���ا خوا����ص معين���ة اإلى الأغذية 
المحفوظ���ة فيها. وهذا العيب من اأخطر عي���وب البلا�صت��ي�ك حتى 
الآن حي���ث اإن مادة كلوري���د الفينايل الأحادية التي تت���م بلمرت��ها 
لإنت�����اج كلوري��د الفيناي���ل العدي�دل يت���م بلمرتها تماماً ، بل يتبقى 
منه���ا بقايا في المادة البلا�صتيكية النهائية بن�صب مختلفة قد ت�صل في 

بع�ص الأحيان اإلى 10 % في البوليمر الخام .
ق اإ�صتخدامها . 3 قلة الثبات الحرارى لبع����ص اأنواع البلا�صتيك مما يعَُوِّ

في تعبئة الأغذية ال�صاخنة .

• غير قابل���ة للتحلل، ول تتم اإع���ادة ت�صنيعها، مم���ا يجعلها عبئاً على 	
المكان الذي ت�صتقر ب���ه، م�صببة تلوث التربة والهواء والماء حتى في 

حال حرقها.
• ت�صوه الم�صاح���ة الجمالية للبيئة، وه���ذا التاأثير ي�صاحب���ه اإعاقة لنمو 	

النبات���ات عن طريق منع اأ�صعة ال�صم����ص والهواء من الو�صول اإليها 
ووجودها بين الح�صائ�ص ومعلقة على اأغ�صان الأ�صجار.

• تعمل على �صد خيا�صيم التنف�ص للاأ�صماك مما يوؤدي اإلى موتها.	
• التفاف اأكيا����ص البلا�صتيك حول ال�صع���اب المرجانية �صيحرمها من 	

�صوء ال�صم�ص وم���ن التيارات المائية المتج���ددة الداخلة والخارجة 
منها واإليها والتي تحمل لها الطعام والأك�صجين.

• المواد الغذائي���ة الدهنية تمت�ص مواد �صامة م���ن البلا�صتيك اأكثر من 	
الم���واد الغذائية غ���ير الدهنية، فالحليب موج���ود في اأكيا�ص نايلون 
ومع���روف اأن���ه غني بالده���ن؛ لذلك فه���و يمت�ص م���واد �صامة من 

العبوات
 البلاستيكية للغذاء 

والاعتبارات الصحية

الآثار السلبية
لمواد التعبئة 

والتغليف البلاستيكية 
على الصحة والبيئة
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اأكيا����ص البلا�صتيك تدخل الج�صم وتخزن به وت�صبب م�صاكل �صحية 
 على المدى البعي���د؛ لذلك يجب ا�صتب���دال البلا�صتيك بالزجاج، 

كما اأن الزيوت تخزن باأوعية بلا�صتيكية فتمت�ص مواد �صامة.
• تحت���وي اأكيا�ص البلا�صتي���ك على مواد كيماوية ت���ذوب في الغذاء 	

وت�صب���ب اأمرا�صاً في الكبد والرئة، كما اأن ا�صتخدام هذه الأكيا�ص 
اأدى اإلى وجود متبقيات م���ن مواد الت�صنيع في دم الإن�صان والتي 

تعتبر �صبباً اأ�صا�صياً في وجود اأخطر الأمرا�ص الخبيثة.
• تعتبر م���ادة الديوك�ص���ين والم���واد الكلورينية الع�صوي���ة من اأقوى 	

الكيماوي���ات ال�صامة الم�صرطن���ة التي تنطلق م���ن البلا�صتيك خلال 
اإنتاج���ه وا�صتعماله اأو حرقه. كما اأن م���ادة بولى فنيل كلوريد تطلق 
كميات كبيرة من هذه المواد �صديدة ال�صمية، ولها دورة بيئية قادرة 
عل���ى تلويث كافة عنا�صر البيئة )هواء، غ���ذاء، ماء  تربة( وبالتالي 

فاإنها ذات مردود �صيء على �صحة الإن�صان. 

• يمك���ن ا�صتخدام البولي الإيثلين بنوعي���ه في تعبئة الأغذية المحتوية 	
على دهون كاللحوم والدواجن المبردة والمجمدة والزبد، وتجنب 
تخزينها داخ���ل اأوعية م�صنوعة من البلا�صتي���ك غير المخ�ص�ص لها 

فترة طويلة.
• عدم و�صع الأغذية ال�صاخنة في اأطباق بلا�صتيكية بما فيها الم�صنوعة 	

م���ن الميلامين؛ تجنباً لح���دوث تفاعلات بينهم���ا، واأف�صلية ا�صتعمال 
اأدوات المطبخ الم�صنوعة من الخزف اأو الزجاج لهذا الغر�ص .

• تجنب ا�صتخ���دام العبوات البلا�صتيكية التي تكون فيها المادة الملونة 	
غير ثابت���ة اأو تتاأثر بالأحما�ص والزيوت والحرارة في حفظ الأغذية 

التي تو�صع فيها.
• عدم لف الأغذية بالغ�صاء البلا�صتيكي اللا�صق قبل ت�صخينها داخل 	

اأفران الميكروويف .
• تجن���ب تخليل الخ�صراوات كاللفت والخي���ار والجزر داخل عبوات 	

بلا�صتيكية ملونة لم ت�صنع خ�صي�صاً لهذا الغر�ص .

خطوات
وقائية لتجنب أضرار 

البلاستيك
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• تجنب تعبئة الأغذية وهى �صاخنة عند درجة 100°م في اأكيا�ص من 	
البلا�صتي���ك عديد الإثيلين منخف�ص الكثافة لم���دة 30 دقيقة، حيث 
يوؤدي اإلى انتقال عديد من المركب���ات الكيميائية الع�صوية المعروفة 
بتاأثيراته���ا ال�صامة من ج���دران الأكيا�ص اإلى داخ���ل الأغذية المعباأة 

داخلها.
• يمكنك ال�صتعا�صة عن الأكيا�ص البلا�صتيكية اأو اأكيا�ص النايلون اأثناء 	

الت�صوق بحقائب ورق اأو قما�ص.
• الحر�ص عل���ى �ص���راء وا�صتخدام اأوعي���ة الماء الزجاجي���ة بدلً من 	

البلا�صتيكي���ة، وفي ح���ال �صرائك قنين���ة الم���اء البلا�صتيكية ل تقوم 
باإعادة تعبئتها اأو تجميدها في الفريزر.

1- التعبئة تحت تفريغ:

ت�صتخ���دم هذه الطريقة لإطالة فترة الحفظ؛ بغر����ص منع نمو الميكروبات 
الهوائي���ة الم�صببة للف�صاد، وكذل���ك منع  تفاعلات الأك�ص���دة والتزنخ، 
وت�صتخ���دم غالباً في تعبئ���ة منتجات اللحوم والأ�صم���اك، ولكن يعيبها 
تغير لون اللحوم نتيجة للظروف اللاهوائية وظهور رائحة غير مرغوبة، 
وكذل���ك احتمال نمو بع����ص البكتيري���ا اللاهوائية الم�صبب���ة للت�صمم مثل 

ميكروب »الكلو�صتريديم بتيولينم«.

بعض الطرق
 الحديثة المستخدمة

في تعبئة المواد الغذائية
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2- التعبئة بتعديل الهواء أو في جو متحكم فيه:

ت�صتخ���دم هذه بغر�ص التغلب على عي���وب التفريغ الهوائي، حيث تتم 
التعبئة با�صتخدام طبقتين من البلا�صتيك: العلوية مرنة �صفافة، وال�صفلية 
معتم���ة �صلبة ت�صتخدم ك�صيني��ة اأو طبق )وق���د تك��ون مرنة اأي�صاً( ويتم 
التغذية وال�صح���ب والقطع واللحام اأوتوماتيكي���اً بماكينة خا�صة، واأثناء 
القف���ل يتم �صحب اله���واء، ومع ال�صحب يتم �ص���خ خليط من الغازات 

المح�صوب ن�صبتها بدقة )اأك�صجين، نيتروجين، ثاني اأك�صيد الكربون(.

3- الأغلفة عديدة الطبقات:

ت�صتخدم الأغلف���ة عديدة الطبقات 
على نط���اق تج���اري، وتتمي���ز تلك 
الأغلف���ة باأنه���ا ذات مظه���ر جذاب 
وذات  الرطوب���ة  لنف���اذ  ومانع���ة 

خ�صائ�ص ميكانيكية جيدة.

4- الأغلفة المطاطية:

م���ن المواد الهام���ة لتغليف الأغذية المجم���دة؛ لقدرته���ا المطاطية العالية 
وكذل���ك قدرته���ا على النكما�ص فتاأخ���ذ �صكل المواد المغلف���ة لها وتمنع 
وجود الهواء كاأنها طبق���ة جلدية فوق المادة المغلفة، كما اأنها غير منفذة 

لبخار الماء؛ فتمنع حدوث عيب حرق التجميد وكذلك الأك�صدة.
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5- اللفائف والأغلفة المعدنية وأغلفة الألومنيوم:

وهي مهمة وتجد اإقبالً؛ ل�صهول���ة تداولها و�صكلها الجذاب وقوة تحملها 
وعدم نفاذيتها للرطوبة وبخار الماء.

6- التغليف بالثلج:

هذه الطريقة منا�صبة جداً لتغليف الأ�صماك الطازجة التي تخزن مجمدة 
ويتم غمر المنت���ج المثلج في ماء بارد لب�صع ث���وانٍ؛ فيتكون عليها غلاف 
م���ن الثلج، وهذه الطريق���ة تحمي المنتج من البخ���ر والأك�صدة وحروق 

التجميد وتغيرات حرارة الثلاجات.

التعبئة
 تحت ظروف تعقيم

• يت���م تعقيم المنتج اأولً منفرداً بمعامل���ة حرارية، وكذلك تعقيم مادة 	
العبوة بمعامل���ة كيماوية، ثم يجرى تعبئته، م���ع تعري�صهما معاً لجو 
التعقيم والقفل؛ لتقليل التاأثير الناتج عن التلف الحرارى الذى كان 

يحدث في التعليب التقليدي في العلب ال�صفيح.
• اأن ل ت�صم���ح العب���وة بنفاذية بخ���ار الماء والأك�صج���ين، واأن تكون 	

مقاوم���ة لل�صوء، ويجب اأن تكون حيادية تح���ت تاأثير اأ�صعة ال�صوء 
وخالية من الأحياء الميكروبية.

•  �صائع���ة ال�صتخدام لتعبئة الأغذي���ة ال�صائلة مثل الحليب والع�صائر 	
والم�صروبات، واأغلب العب���وات المعقمة يتم ت�صنيعها من 6 طبقات 

وت�صمى عبوات التتراباك.
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طبقة البولي اإيثيلين          مقاومة للحام�ص . 1
طبقة البولي اإيثيلين          طبقة ل�صقة . 2
رقاقة الألومنيوم              مقاومة للاأك�صجين وال�صوء . 3
طبقة البولي اإيثيلين          مقاومة للو�صط المائي . 4
طبقة الورق المقوى          للتثبيت والدعم . 5
طبقة البولي اإيثيلين          مقاومة للو�صط المائي. 6

أنواع عبوات التتراباك
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• انخفا�ص النفاذية تحت )- 18 م°( لكل من بخار الماء والأك�صجين 	
للحف���اظ على ج���ودة الأغذية المجم���دة وع���دم تعر�صها لحروق 

التجميد اأو اأك�صدة الدهون اأو تغير اللون.
• قوية وثابتة للتداول خلال الإعداد والتخزين.	
• �صهلة اللحام والقفل.	
• مقاومة للماء والأحما�ص والدهون.	
• الحتفاظ بخ�صائ�صها على درجة الحرارة المنخف�صة.	

اأهم ما يوؤخذ في العتبار عند اختيار مواد التعبئة والتغليف التي ت�صلح 
للحفظ داخل الثلاجات: 

• اقت�ساديات م�ساحة الثلج��ة: يجب اختيار المواد التي تاأخذ اأقل 	
حيز داخل الثلاجة وت�صتوعب اأكبر كمية من المواد الغذائية.

• منا�سبة لنوع الأغذية المخزنة: �صواء �صلبة اأو �صائلة.	
• الحجم القت�صادي: فالعبوات ال�صغيرة �صريعة في تجميدها وتعطي 	

درجات جودة عالية.
• الإقت�س��ادي: 	 ال�سع��ر 

يج���ب اإختي���ار الم���واد 
الأرخ�ص مثل العبوات 
المرن�������ة والأف�����������لام 

البلا�صتيكية.

متطلبات
مواد التعبئة والتغليف 

للأغذية المجمدة

الإختيار 
الأمثل لمواد
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