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 ةلبعض التوابل المطحون يبروميكعلى الحمل المواد التعبئة والتغليف تأثير 
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 :صـالمستخل
التوابال تساتخدم  كماا ان مطحونة.ة تستعمل أما بشكل كامل أو ٌتعرف التوابل على أنها نواتج طبٌع       

نهاا مان حٌات تيلٌفهاا وتخزٌ بهاا وذلا  بشكل واسع وخصوصا فً الوجبات اللٌبٌة وبالتالً لابد مان العناٌاة
قاد تناتج عنهاا مخااطر  التاً حتى نضمن وصولها إلى المستهل  بحالة جٌدة بعٌدا عن المعاملات الإشعاعٌة

الحااال فااً طرٌقااة التعقااٌم باليااازات مياال غاااز أكسااٌد الاٌتلااٌن  كااذل صااحٌة  و لا تجااد قبااول ماان المسااتهل  
الفلفال الأحمارا الفلفال الأساودا  أربعاة  أناوام مان التوابال وهاى الدراسة تام اساتخدامه ذه فىو والبروبالٌن.
وز االزنجبٌالا قرفاةا جاا االخلجااانتتكاون مان  والتاً ت(ا)باالحرار ماا ٌعارف خلاٌط مان التوابال الكاركم و

ة والتيلٌاف وهاى اواد التعبئااوام  مان مااأنا اةيلايا فاً توابالهاذه ال ةتعبئاالوردا حٌات تمات  شالطٌب وشو
دٌد اعاااو L.D.P.E lowDensityPolyethylene)  ) ةيافاض الكاااالاااٌن منخفاااٌيٌدٌد الاااجا عااااالزجااا

تعاارف ال متاا .ٌااوم 121لماادة  اليرفااةحاارارة درجااة خزناات علااى  و Polypropylene  (P.P)البروباااٌلٌن
  Fouier Transfor Infrared ( FTIR25)هازاة جااابواسطاا بئة والتيلٌاافاواد التعاااد ماان ماااكااؤوالت

Spectrocopy  مان  الحمال الجرياومًة والتيلٌاف علاى اواد التعبئاايرض دراساة تاؤيٌر مابهذه المعاملات
تمات التعارف علاى بعاض  كمااالخماائر والفطرٌااتا و للبكترٌا الهوائٌاة ا بكترٌاا القولاون ًحٌت العدد الكل

والفطرٌاات المحتمال وجودهاا فاً العٌناات المعاملاة والتاً  Coliforms bacteria أناوام بكترٌاا القولاون 
 . تشكل خطر على صحة المستهل 

 اًبارومٌكمان حٌات تقلٌال التلاوت ال إٌجابٌاا   نتائج الدراسة إلى أن ماادة التيلٌاف لهاا دورا   شارتأ
كاناات الاقال تلااوت بااٌن اناوام التيلٌااف الاخاار  ا  الزجاااج عباوات فااً المعبئااة الحارارات  لااوحا ان تحٌا

فااى كفااا ة  أكيار  (P.P )الأول( إلا أن (L.D.P.Eو  (P.P)  مانكاالا  متقاربااة فاً لنااتائجاكاناات  واٌضاا
 .التوابل المستخدمة فً الدراسة عٌنات فاً جمٌع  خفض التلوت
م تااكااان فااً الفلفاال الأساااود. وقااد  ًباارومٌكال لااً أن أعلااى مسااتو  تلااوتإالنتائاااج  أشااارتكمااا 

 .E ا oxytoca  , klebsiella  klebsiellaمان البكترٌاا المااعوٌة  منااها   ةالتااعرف علاى أنااوام مختلفا

coli ا Citrobacter frindiiا Enterobacter arogeenoza   حٌات بالنسابة للفطرٌاات  الأمرا وكذل
 Aspergillius tamarii ا Aspergillus flavus  Aspergillius nigerتااام التعااارف علاااى 

Penicillum aurantiogriseumا ٫ Rhizopus spp, Penicillium corylophilum حٌات لاوحا 
ه ذالمعااملات التاً اساتخدمت فاً ها وقد بٌنات .الفلفل الأسودوالكركم  ودة بعٌناتموجه الفطرٌات ذغلب هأ

 .صلاحٌة التوابلتضمن التقلٌل من التلوت المٌكروبً وزٌادة مدة  انها الدراسة
 

 :ةــالمقدم
عبااارة عاان نااواتج نباتااات طبٌعٌااة تسااتعمل إمااا بشااكل كاماال أو مطحونااة وماان واائفهااا  لالتواباا

الطعام والنكهاة والرائحاةا وتساتعمل بشاكل واساع فاً معاام دول العاالم فاً تحضاٌر الأساسٌة هاً إعطاا  
 الأطعمة.

ناا  يإلى تلويها بالأحٌا  الدقٌقاة أ ي  ٌإدابل فً مناطق ذات مناخ حار رطب الأمر الذتزرم التو
ن ٌخزتال نا يالطٌور فً الحقل وأوفضلات والتلوت بالحشرات  ضافة إلى اآثيار السلبٌة لليبارحصادها بالإ

لتوابال. ل التعبئة والتيلٌفوالتداول والتسوٌق خصوصا مع باعة الجملة وعدم إتباعهم للطرق الصحٌحة فً 
بابعض الأحٌاا  الدقٌقاة المفارزة  بتلويهااٌإير على صاحة المساتهل   الذ سلبً ال الايره العوامل لها  ذكل ه
  .للسموم
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ه المعاملاة تختازل ذلاٌن وهاٌيٌمال غاز أكسٌد الاتم خفض الأعداد الجريومٌة فً التوابل إما باستعٌ
ه الياازات ذوتشاٌر بعاض الدراساات إلاى أن ها ارٌاا المكوناة للاباوا ٌرٌاا وقاد تبقاى البكتٌالعادد الكلاى للبكت
مسرطنة فً حٌوانات التجارب المعملٌة وٌمكن استخدام عملٌات التشعٌع  فً حفاا التوابال  أحديت تؤيٌرات

أن لها مفعول جٌد فً حفا التوابل ولكن عدم الإقبال علٌها مان قبال المساتهل   ت بعض الدراساتتبأي حٌت
                                                    .قلل من أهمٌتها رغم أنها لم تاهر أضرارا على صحة المستهل 

ورقٌاة  ن هنا  مجموعاة متنوعاة مان وساائل التيلٌاف فمنهاا العباوات المعروف بشكل عام فؤال من
 هعادم نفادٌتا لا ذر اساتعمالا والسابب فاً ياي ٌعتبار الاكذوالزجاج والالمقوٌة والألمنٌوم وصفائح القصدٌر 
عوامل مشجعة لنمو الأحٌا  الدقٌقة المساببة للفسااد والضارر  والتى تعتبرللرطوبة وبخار الما  والأكسجٌن 

وارتفاام فاً التكاالٌف  هلائام بسابب كسارللمستهل  إلا أن اساتعمال الزجااج علاى المساتو  التجااري غٌار م
 المالٌة والاقتصادٌة.   

ن باٌكبٌار  مٌحااى باساتخدا يذالاالمناتج  اذهاومن هنا استوجب علٌنا  إٌجاد الطرق الميلاى للمحافااة علاى 
الضارر بصاحة المساتهل  دون اللجاو  إلاى عوامال تزٌاد  تالمنتج من الفساد واحدا ًالمستهلكٌن حتى نحم

  . ورا  من الامر خطمن 
 البحثأهداف   

فاً بعاض التوابال  ًبارومٌكاله الدراسة لمعرفة مد  تايٌر مواد التعبئة و التيلٌاف علاى الحمال هذف تهد   
 :ًٌل ما ًخطوات البحت علالمطحونة ا تتميل 

 إجرا  الاختبارات لمعرفة مواد التيلٌف المستخدمة. .1
بكتٌرٌااا  ملااة و هااً اختبااار العاادد الكلااىاٌااة للعٌنااات قباال المعابٌولوجرومٌكالإجاارا  الاختبااارات  .2

 .لخمائر والفطرٌاتالقولونا ا
 فً بعض التوابل المطحونة. ًبرومٌكالاد التعبئة والتيلٌف على الحمل ودراسة تؤيٌر م .3
 بعض أنوام البكترٌا المعوٌة من العٌنات المعاملة. على تعرفالعزل و  .4

 ة.                ملالفطرٌات من العٌنات المعا على بعض تعرفالوعزل  .5
 

 ث:البحطرق المواد و
الكركم والفلفل الأسود وخلاٌط مان وجمعت عٌنات التوابل والتً تتميل فً الفلفل الأحمر : تجهٌز العٌنة

ساوق ) مان مدٌناة طارابل   ة}كركما زنجبٌلا زوج الطٌبا كزبر{ وفى صورة غٌر مطحونا التوابل وهى
 :كآلاتً (اليلايا 
 دة ميل الأغصان ا والحصى وغٌرها.إزالة الشوائب الزائ .1
  .مرات 3ه العملٌةهذبواسطة مٌاه معقمة لإزالة الأتربة العالقة وكررت  لٌاليس .2
ٌااف اوضااعت فااً إنااا  ن تربااة  حٌاافااً مكااان بعٌااد عاان الاتالتجفٌااف بواسااطة الطاقااة الشمسااٌة  .3

 وتيطى بقطعة قماش لمنع وصول الأتربة.

 دا .عملٌة الطحن بعد تطهٌر الطاحونة جٌتمت  .4

 .وتمات التعبئاة فاً ااروف معقماةكلا من العباوات الزجاجٌاة والبلاساتٌكٌة فاً جهااز التعقاٌم  ٌمقتع .5
م تخزٌنهاا علاى تاو علٌهاا ناوم التابال وتاارٌت التعبئاة. تجارام وكتبا 111فى كل عباوة  حٌت وضع

 . ٌوم( 121)لمدة  2±  °م25 درجة حرارة اليرفة

 

 

 

 

 : تبارات المتعلقة بمواد التغليفالاخ
التعارف علاى  موتا )سٌكلوهساكان( اباة فاً الماذٌبات العضاوٌةذالإلا  بواساطة ذ. الاختبارات الكٌمٌائٌة و1
                                           (     3ا  5يٌلٌن منخفض الكيافة. )ٌد الاٌد البروبلٌن عدٌعد

 مقارنتها بالقٌاسً.و Fouier Transfor Infrared  Spectrocopy لاختبار بواسطةاو.  2
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 إعداد العينات للتحليل :
حتاى  اٌوما 31علاى العٌناات ابتادا  مان الازمن الصافري وبمعادل كال  مٌكروبٌولوجٌةأجرٌت التحالٌل ال   

يم وضعها فاً كاٌ   عٌنة فً اروف معقمةجم( من ال 11ٌوم. حٌت ٌؤخذ ) 121نهاٌة فترة التخزٌن وهى 
تم يانٌاة فاً جهااز الخاض ومنهاا ٌا 45دة لاول زنجار المعقام لمامال مان مح 51ومزجهاا ماع الخض المعقام 

 سلسة من التخفٌفات العشرٌة. إجرا  

  العدد الكلي للبكتيريا الهوائية:تقدير 

الوسط المياذي أجاار العادد ( على Pour Plateتم تقدٌر العدد الكلً للبكتٌرٌا الهوائٌة بطرٌقة الصب )
  ساعة. 44 لمدة 1م33 ق عند درجة حرارةن الأطبا( وتحضPlate Count agarالطبقً )

 تقدير عدد بكتيريا القولون: 
 Violet Red Bile) ةيذٌمال بٌئة( على الPour plateتم تقدٌر عدد بكتٌرٌا القولون بطرٌقة الصب )

agar( )V.R.B.A.) ساااعة كمااا تاام التعاارف علااى مجموعااة البكترٌااا  24لماادة  1م32 حضاانت عنااد
 .          E system API20 المعوٌة بواسطة

 فطرياتوال رتقدير الخمائ: 

 Potato Dextroseالبطاطااا والدكسااتروز ) ةالميذٌاا تقاادٌر عاادد الخمااائر والأعفااان البٌئااةاسااتخدم ل 

agar( .)P.D.A( بعااد تعاادٌل )pH( ًالأ  الهٌاادروجٌن )بواسااطة حااامض الطرطرٌاا  4 – 3.5 )
 أٌام.   3 – 5م لمدة  25طباق عند درجة حرارة ؟%  وضعت الأ11

 : حساب الأعداد الميكروبية 
ل  الخماائر والفطرٌاات التاً كاان عادد المساتعمرات ذو كام حسااب العادد الكلاً للبكتٌرٌاا الهوائٌاة ت   

 (13ا 6ا 2مستعمرة. م ) 151–15مستعمرة  ما بكترٌا القولون من  251 – 25ٌتراوح ما بٌن  
 

 ج:ـــالنتائ
  التعبئة والتغليف المستخدمة في الدراسةالنتائج التأكيدية للتعرف على مواد 

 ختبارات الكيميائية " الإذابة ":أ / الا 
( ٌااذوب فااً المااذٌب العضااوي P.Eلااٌن )ٌيٌ( الااذي ٌتضااح منااه أن غاالاف عدٌااد الإ3ماان خاالال المخطااط )

(Cyclohexan بعد )11 ( دقائق باليلٌان أما بالنسبة إلاى عدٌاد الباروبلٌنP.P)  ب لا ٌاذوب فاً الماذٌفاناه
 باليلٌان.  Cyclohexanالعضوي 
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 FTIR 25( بواسطة جهازعديد البروبلينالتعرف على غلاف ) (1الشكل )
 

 
 ( FTiR 25ب/ باستخدام جهاز) 

ٌستخدم هذا الجهااز فاً التحلٌال  الكماً والناوعً علاى المجموعاات الفعالاة التاً  تختلاف طبٌعاة 
متصااا  الناااتج تتعلااق بنااوم المجااامٌع الواٌفٌااة للمركااب  امتصاا  الاشااعه ماان مركااب إلااى أخاار و إن الا

القٌاساً لكال غالاف وهاذا موضاح فاى  standard)أن إدخال العٌنات كان  لٌا وكانت المقارناة ماع )  تحٌ
 .(5( وهذا ما ذكرته )3( ا )2الشكل )

 
 

 ( يوضح نتائج التحاليل الميكروبيولوجية فى عينات التوابل تحت الدراسة1جدول )

 

 العينةنوع 

 نتائج التحاليل الميكروبيولوجية

 العذد الكلي

10 
4
 

CFU/gm 

 بكتريا القولون

10 

CFU / gm 

 الخمائر  و الفطريات

 ²10 

 CFU/gm 

 61 25 43 الحرارات

 33 33 55 الفلفل الأسود 

 55 32 54 الفلفل الأحمر

 65 24 55 الكركم
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 (عديد الايثيلين منخفض الكثافة)لغلاف  FTIRالامتصاصية بواسطة جهاز  (2الشكل )
 

 

 121( نتائج التحاليل الميكروبيولوجية للحرارات المعبأة فى عبوات مختلفة والمخزنة لمدة 2جدول )

 يوم على درجة حرارة الغرفة.

 

 

 عبواتنوع ال

 

 قترة التخزين

 )يوم(

 كروبيولوجيةنتائج التحاليل المي

 العدد الكلي
10 

4 
CFU/gm 

 نبكتريا القولو
10 

CFU / gm 

الخمائر  و 
 ²10الفطريات 

CFU/gm 
 

 الزجاج

31 15 43 01 

61 10 44 00 

41 21 66 111 

121 35 11 124 

 

 عديد البروبلين

31 11 54 05 

61 14 63 44 

41 23 15 144 

121 01 01 131 

 

عدد الاثيلين 

 منخفض الكثافة

31 10 61 00 

61 21 60 111 

41 24 01 121 

121 01 43 141 
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( نتائج التحاليل الميكروبيولوجية للفلفل الاسود المعبأة فى عبوات مختلفة والمخزنة لمدة 3جدول )
 يوم على درجة حرارة الغرفة. 121

 
 نوع العبوات

 قترة التخزين
 )يوم(

 نتائج التحاليل الميكروبيولوجية

 العدد الكلي
10 

4 
CFU/gm 

 بكتريا القولون 
10 

CFU / gm  

الخماااااااااااااااائر  و 
 ²10الفطريااااااات 
CFU/gm      

 
 

 الزجاج
 

31 14 41 02 

61 21 41 04 

41 23 54 111 

121 25 63 122 

 06 44 14 31 عديد البروبلين

61 22 44 41 

41 26 61 111 

121 11 11 123 

 
عديد الايثيلين 
 منخفض الكثافة

31 21 44 41 

61 22 46 44 

41 55 61 114 

121 06 11 124 

( نتائج التحاليل الميكروبيولوجية للفلفل الاحمر المعبأة فى عبوات مختلفة 4جدول )
 يوم على درجة حرارة الغرفة. 121والمخزنة لمدة 

 
 

 نوع الغلاف

 
 

 قترة التخزين

 ةنتائج التحاليل الجرثومي

 العدد الكلي
10 

4 
CFU/gm 

 ن بكتريا القولو
10 

CFU / gm  

الخماااااااااااااااااائر  و 
 ²10الفطريااااااااات 
CFU/gm      

 
 

 زجاج

31 16 46 41 

61 103 51 44 

41 146 54 114 

121 231 65 122 

 
 

عديد 
 البروبلين

31 11 40 40 

61 21 52 112 

41 25 64 111 

121 34 11 135 
 

عديد الايثيلين 
 منخفض الكثافة

31 10 40 111 

61 21 54 116 

41 32 60 116 

121 61 11 146 
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 :ةـالمناقش
ة هاذه جاوددة بسابب عوامال لهاا تادخلات فاً دتكون محا ةصلاحٌة المنتجات اليذائٌة المعبؤ ةرفتن أ  

لا  ماان ذوالرطوباة النسابٌة والهااوا  الجاو  والأكساجٌن والضااو  وغٌار  ومنهاا درجاة الحاارارة االمنتجاات
كما نعلم  ن الأحبا  الدقٌقة تعتبر ا (15) منتجات النكهة. ةالمنتجات وخاص ذهعلى صلاحٌة ه إيرت لعوام

 التخزٌن والتسوٌق. اولاتدأينا  ال ةة الصلاحٌة وخاصفترمن ضمن المتيٌرات التً لها علاقة ب
 ةالإقالال مان التلاوت بالأحٌاا  الدقٌقافاً مواد التعبئة والتيلٌف  دوردراسة تتمحور حول ال ذهنتائج هف

 ةفً الوجبات اللٌبٌ ةفً بعض أنوام التوابل الأكير استعمالا وخاص
المنتجاات  ةذصلاحٌة ه فترة بشكل فعلى فً زٌادة تمواد التعبئة والتيلٌف ساهم وجدنا فً هدة الدراسة ان

ه العوامال هاً الرطوباة النسابٌة ذالمنتجات ومن ها ذاداخل ه ٌكروباتالمشجعة لنمو الم ل  بمنع العواملذو
 (11والهوا  الجو  والأكسجٌن والأتربة .)

جابٌاة جادا إالدراساة ومان خالال الجاداول  ن عباوات الزجااج أعطات نتاائج  ذهفً ها هعلٌ نالما تحص
( وكانات الأعاداد طرٌااتفوال رالخماائا رٌاا القولاونلجمٌع الاختبارات )العادد الكلاً للبكتٌرٌاا الهوائٌاةا بكتٌ

لاً الخصاائ  الاحتجازٌاة إا ٌرجاع ذالتاً كانات قبال المعاملاة وها ةربة من التحالٌال الأولٌااقمت ةمٌكروبٌال

( نتائج التحاليل الميكروبيولوجية للكركم المعبأة فى عبوات مختلفة والمخزنة 5جدول )
 يوم على درجة حرارة الغرفة. 121لمدة 

 
قترة  نوع الغلاف

 التخزين

 ةنتائج التحاليل الجرثومي

 العدد الكلي
10 

4 
CFU/gm 

 القولون  بكتريا
10 

CFU / gm  

الخمااااااااااااااااائر  و 
 ²10الفطرياااااااات 
CFU/gm      

 
 

 زجاج

31 11 52 111 

61 11 61 114 

41 21 11 133 

121 23 01 151 

 
 عديد البروبلين

 

31 14 61 114 

61 21 64 121 

41 25 14 155 

121 41 41 166 

عديد الاثيلين 
 منخفض الكثافة

31 21 66 116 

61 22 12 126 

41 34 11 162 

121 11 41 111 

 (: بعض أنواع البكتريا المعوية والفطريات التي تم الكشف عنها في هده الدراسة6جدول )

 الفــــطريات البكــتريــا

 Aspergillius niger 

Klebsiella agglomerans1 Aspergillus fLavus 

Klebciella oxytoca Aspergillius tamarii 

Enterobacter rogaenoza Penicillium corylophilum 

E.coli penicillum aurantiogriseum 

Citrobacter frindii Rhizopus spp. 
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الجاارايٌم ا  ٌعتباار الزجاااج مااانع لنفاااد الأكسااجٌن الضااروري لنمااو لبكتٌرٌااا  ذهللعواماال الضاارورٌة لنمااو هاا
 ن  إلااى ل  ٌعتباار عااازل حااراري جٌااد بالإضااافةذً تعتباار مهمااة لنمااو الفطرٌااات كااالهوائٌااة  والرطوبااة التاا

ماع الدراساة  وافاقماا ت اذالمنتجات وهى مركباات النكهاة وها ذهٌفة الأساسٌة لهاالزجاج ٌعتبر مانع لفقد الو
 (.15ا  4)

قال نفادٌاه الدراسة  ن عبوات عدٌد البار وبٌلاٌن ٌعتبار ملائام نوعاا ماا فاً كوناه ا ذهل  وجد فً هذوك
فاً خصائصاه الاحتجازٌاة  ناوم مان العباواتا الذكفاا ة ها الىكما أشارت الدراسات ا للأكسجٌن والرطوبة

 التعقاٌما الميلاف فاً ذاستعااامال ها واٌضااللأكسجٌن والرطوبة وبخار الما  واليازات تزداد بزٌادة الكيافاة 
 .(4ا15الدراسة ) ت عالٌهبالااموجات القصٌرة هدا ما أكد

ت اكير تلوت من الزجاج فاً جمٌاع رهأوضحت وأا ل النتائج تعتبر عبوات عدٌد البروبٌلٌن من خلا
التلاوت ٌقاع ضامن الحادود المساموح بهاا حساب ماا جاا  فاً المواصافات  مان ا المعدلذالاختبارات ولكن ه
 القٌاسٌة المصرٌة.

فاً  اكيار معادل تلاوت لٌن منخفض الكيافة شاهدٌيٌالدراسة أٌضا  ن غلاف عدٌد الا ذهوجد فً هلقد و
رجاع إلاى  زٌاادة هادا ته الزٌادة فً مستو  التلاوت ذجمٌع الاختبارات الجريومٌة من العبوتٌن السابقتٌن وه

 (.15 ا4فً الدراسة ) ما جا ٌتفق مع وهدا اليشا  لنفادٌتة للأكسجٌن والرطوبة وبخار الما  
لاٌن فاً العٌناات الميلفاة بعدٌاد الاٌيٌ تا كاناكما  ن اغلاب الفطرٌاات وبكترٌاا القولاون التاً تام الكشاف عنها

( ولكن نستطٌع  ن نقول من خلال النتائج المتحصل علٌها فاً 3ما اتفق مع الدراسة ) ذامنخفض الكيافة وه
التقلٌال مان  تالدراساة لهاا تاؤيٌر معناوي مان حٌا ذهالدراسة  ن مواد التعبئة والتيلٌاف المساتعملة فاً ها ذهه

 (.4الدراسة ) مع نتائج تالنتائج اتفق هذوه العٌناتفى مستو  التلوت 
 (Aflatoxin)للسااموم الفطرٌااة  ةوأٌضااا تاام التعاارف علااى بعااض الأنااوام ماان الفطرٌااات المفاارز

تعتبار  تحٌا .Penicillum sppأناوام مان  ل ذكا  Aspergillus flavus,  A . niger وهاى أناوام مان 
ة فااً إفااراز الساااموم التااً تشااكل خطاارا علااى صااحة ر الأنااوام الملويااة للتواباال والمسااببيااالفطرٌااات اك ذههاا

ل  قد تم التعرف على بعض أنوام البكترٌا المعوٌاة التاً مان ذ( ك1عن الدراسة ) دا  ما ورذالمساتهل  وها
ه العازلات ساوا  الفطرٌاات أو ذوكانات اغلاب ها Enterobacter ا Klabsiella spp ا E. coli أهمهاا 

(. والميلفاة فاً 13الدراساة ) اٌضاا هما أكدت علٌا و هذاالأسود والكركم  زلت من الفلفلعالبكترٌا المعوٌة 
 الكيافة. ن منخفضٌيٌلٌغلاف بعدٌد الا

 

 :الخلاصة
حماٌتهاا مان  ت ن لمواد التعبئة والتيلٌف تؤيٌر معنوي على زٌادة فترة صلاحٌة المنتجات من حٌا

 التلوت الجريومً.
ات الزجااج حٌات كانات أعاداد ة تعبئاة هاً عباوكما هو ملاحا من خالال الجاداول أن افضال مااد

ل  الأمار بالنسابة ذالمختبرة وبعد نهاٌة فترة التخازٌن قرٌباة جادا مان نتاائج التحالٌال الأولٌاة  كا ٌكروباتمال
أعطى نتائج مرضٌة كانت ضمن الحادود المساموح بهاا لماا جاا  فاً المواصافة  حٌتلعبوة عدٌد البروبلٌن 
حت النتائج  ن غلاف عدٌد اآثٌلٌن منخفض الكيافة أعطاى اكيار تلاوت لجمٌاع نما أوضٌالقٌاسٌة المصرٌةا ب

ٌرجع لكونه الاكتار نفادٌاه للأكساجٌن والرطوباة النسابٌة مان عباوة عدٌاد الباروبلٌن  اذوه .ةختبرلماعٌنات ال
ر الفطرٌااات يااوزٌااادة التلااوت لهاادد المنتجااات وأٌضااا لااوحا  ن اك ٌكروباااتمال والعواماال مشااجعة لنماا ذههاا
لبكترٌا المعوٌة التً عزلات كانات مان الفلفال الأساود والكاركم الميلفاة فاً غالاف عدٌاد اآثٌلاٌن مانخفض او

 الكيافة.
 
 
 
 

 ات:ـالتوصي
اسااتعمالا مياال الفلفاال  وضااع مواصاافة قٌاسااٌة لٌبٌااة خاصااة بمختلااف أنااوام التواباال وخصوصااا الأكياار -1

 الفلفل الأسودا الكركم والحرارات. الأحمرا
 ً حالة التخزٌن المنزلً للتوابل فوات الزجاج كمادة تعبئه استعمال عب- 2
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 البر وباٌلٌن كمادة تعبئه فً حالة التخزٌن التجاري للتوابل.دٌد اعاستعمال  -3
 والتسوٌق(. التجهٌز مراعاة السلامة والصحة العامة للتوابل بجمٌع مراحل الإنتاج )الحصادا -4
نقااط الادخول وإجارا   التوابل ميل تطبٌاق الحجار الزراعاً عناد  دالاحتٌاطات اللازمة عند استٌرا ذخأ -5

 العالمٌة.وللمواصفات القٌاسٌة المحلٌة   االفحوصات المستمرة والتعرف على مد  مطابقته
الاهتمااام بالأبحااات والدراسااات العلمٌااة فااً مجااال التلااوت والحماال الجريااومً الأغذٌااة ونشاار الااوعً   -6

 ٌن المستهلكٌن.واليقافة اليذائٌة الصحٌحة ب
 ٌجب  ن تكون مادة التعبئة والتيلٌف ملائمة لطبٌعة المادة اليذائٌة. -3
دراسااة العواماال التااً تااإير علااى ماادة الحفااا سااوا  المنااتج نفسااة  و مااادة التيلٌااف  أو الاااروف البٌئٌااة   -4

 اول.تدوالخزن والنقل وال
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The Effect of Packaging Materials on the Microbial load for Some Spices Powder 

Mohamed Ali El Ziyaina    , Mohamed Suleiman Ahtach  and 

Ali Mohammed Abouhlvai  

Abstract 

  Spices known as natural products used in its entirety   or crushed form. In this study we 

used four types of spices, a red pepper, black pepper, turmeric and a mixture of spices 

known as (Bahararat), which is made up of bays, ginger ,cinnamon, nutmeg and fog, rose 

has been the mobilization of such species in three types of packaging materials, a glass 

Many (LDPE) low Density Polyethylene and Polypropylene (PP) Polypropylene and 

stored at room temperature for 120 days. The packaging materials were identified by a 

device (FTIR25) Fouier Transfor Infrared Spectrocopy. 

the purpose of These treatments was to  study the effect of packaging materials on 

bacterial  load as the total number of bacteria, aerobic ,coliform, yeast and fungi, have 

also been identified for some types of E. coli Coliforms bacteria and fungi that might 

exist in the samples treated and which constitute a danger to consumer health. 

The Results of the study showed  that the packaging material had a positive effect 

in terms of reducing bacterial contamination, while Ahararat packaged in containers of 

glass was the least contamination between types of other packing ,and also the results 

were comparable in both (PP) and (LDPE) ,except (PP )which was more efficient than the 

second (LDPE) in all spices. 

The results also indicated that the highest level of bacterial contamination was 

found in the black pepper and less bacterial contamination was in Ahararat. The study 

also  identified many different types of intestinal bacteria, including klebsiella  oxytoca ,
klebsiella, E. coli, Citrobacter frindii, Enterobacter arogeenoza, as well as the command 

for the fungi were identified on some species : Aspergillus flavus Aspergillius niger 

Aspergillius tamarii Penicillum aurantiogriseum., Rhizopus spp, Penicillium 

corylophilum.  The most of these fungi was found in turmeric and black pepper samples. 

  Spices are widely used, especially in Libyan meals Therefore, we must take care of it in 

terms of packaging and storage conditions in order to ensure that they will get to 

consumer in good conditions, away from the radiation treatments that could produce 

health risks or reduce the acceptance from the consumer as well as in the case of the 

sterile gas which used such as carbon dioxide Alaiteleyn, propylene.  
 


