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  : Abstractلص البحث مستخ

إن من أھم وظائف العب وة الجی دة ھ ى حمای ة المن تج الغ ذائى والحف اظ علی ھ م ن العوام ل الخارجی ة المختلف ة  
ولك ن الج ودة حت ى انتھ اء فت رة الص لاحیة، خلال فترات التخزین والنقل والشحن والتداول على نفس درج ة 

ة للخام ات البلاس تیكیة المغلف ة لھ ا ل نظم الحمای ة المثل ى تعانى الكثیر من المنتجات الغذائیة من ضعف ملائم 
ھتم قد إلذلك ف. ویسبب خسارة على الناتج القومى والحفاظ علیھا مما یتسبب فى  تلفھا وفسادھا قبل استخدامھا

 وأالبلاس تیكیة المس تخدمة ف ى تغلی ف المنتج ات الغذائی ة س واء المص نعة ف لام فى الآونة الأخیرة مصنعى الأ
وذل  ك لمواجھ  ة الفس  اد الكیمی  ائى ، زج  ة بتحس  ین كثی  ر م  ن الخ  واص المختلف  ة أھمھ  ا خص  ائص الحج  ز الطا

عل ى وم ن ض من العوام ل الت ى س اعدت ،  تى تؤثر بالس لب عل ى ج ودة المن تجوالمیكروبیولوجى وغیرھا ال
ازات وتمثلت ف ى من الغ جو معدل ستخدام تكنولوجیا التعبئة تحتإالعبوة ھو  الحفاظ على جودة المنتج داخل

  .أثناء عملیاء التعبئة N2إضافة غاز خامل مثل النیتروجین 
البلاس تیكیة المغلف ة للمنتج ات ف لام الھدف الرئیس ى لھ ذا البح ث ھ و تقی یم المخ اطر الم ؤثرة عل ى ج ودة الأو

ائص المن تج الملائمة لنوعی ة وخص فلام وذلك بدایة من تتبع المراحل الأولى من إنتاج الأ ، الغذائیة المصنعة
ً إوخام ات التبط ین الأحب ار الطباعی ة ختی ار إالغذائي و ئ ة داخ ل مص انع بل ى مرحل ة التعالمس تخدمة وص ولا

   .على جودة المنتج عملیات التخزین والشحن والنقل وتقییم التكنولوجیا المستخدمة وتأثیر،  ئة ذاتھابالتع
البلاس تیكیة ف لام عتبارھ ا م ن أھ م وأكث ر الأبإشفاف البولي بروبالین الموجھ في محورین ال أفلامختیار اوتم 

ع لاوة عل ى ذل ك فھ ى  ، وممت ازة ف ى حج ز بخ ار الم اء ، التى تتمیز بخصائص متوس طة لحج ز الأكس جین
 ً إعط اء توص یات ع ن نفاذیتھا لغ از الأكس جین وبخ ار الم اء وویمكن تقیمیھا وقیاس مستویات  مصنعة محلیا

ً أ وھو رقائق البطاطس  الأكسجینختیار منتج غذائى حساس لغاز ابینما تم  ، عملیةعلى التجارب ال دائھا بناءا
حیث یحدث لھ العدید من التغیرات الكیمیائیة والنمو الفطرى والمیكروبیولوجى نتیجة لتغییر نسب الأكسجین 

ئص تحس ین خص ا الض روري م نان ھ وق د أظھ رت النت ائج  .تلك التغیرات على الطع م والنكھ ھتأثیر  وقیاس
ً  وك ذلك الأبق  اءبروب  الین  لأف  لام الب ولىالحج ز لغ  از الأكس جین  م  ن ھ ذا الغ  از داخ  ل  عل  ى نس بة ض  ئیلة ج دا

   .العبوة
  

نفاذی ة لغ از ال -المنتجات الغذائی ة المص نعة  -الحاجزة  الأفلام البلاستیكیة :Keywordsالكلمات المفتاحیة 
  .النفاذیة لبخار الماء - الأكسجین

  
 :ductionIntroالمقدمـة  - ١

و من ع تقوم بحج ز أ بلاستیكیة أفلام على انھا  Barrier plastic filmsالبلاستیكیة الحاجزة  فلام تعرف الأ
والغ ازات   Oxygenوالأكس جین Moistureالقابلی ة ل دخول العناص ر غی ر المرغ وب فیھ ا مث ل الرطوب ة 

ش    عة الف    وق بنفس    جیة والأ Acidsوالأحم    اض  Solventsوالم    ذیبات  Corrosive gasesالض    ارة 
Ultraviolet  الغذائی  ة وغیرھ  ا بمس  تویات مختلف  ة س  واء موج  ودة ف  ى الوس  ط  اتل  ى المنتج  إبنس  ب عالی  ة
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  Interactionو فى الخامة المغلف ة مث ل التفاع لالمنتج الغذائى المعبأ بداخلھا أ الخارجى المحیط بالعبوة عن
 للمنتج الغذائى المعبأ وكذلك منع ھجرة الأحب ار الطباعی ة الكیمیائى بین فیلم البولیمر وبین العناصرالمكونة 

Inks migration . 
الطع  م و ،Aromaالرائح  ة  ، Flavorوك  ذلك تعم  ل عل  ى من  ع خ  روج عناص  ر مرغ  وب فیھ  ا مث  ل النكھ  ة 

Taste الغ ذائى ج زء م ن قیمت ھ الغذائی ة وألى الوسط الخارجى وبالتالى یفقد المنتج إ ً تقلی ل الحاج ة إل ى  یض ا
 .Food preservationsتخدام المواد الحافظة سإ

ً  الأف لام البلاس تیكیة الح اجزةلذلك ف إن  ً  تعم ل دائم ا ومحم ى م ن  ، عل ى الحف اظ عل ى المن تج الغ ذائى طازج ا
والحف اظ عل ى الم واد الحافظ ة الموج ودة ،  extend shelf lifeوزی ادة  فت رة الص لاحیة للمن تج  ، العط ب
  .أھمیة الحجز للمنتجات الغذائیة) ١(الشكل رقم یوضح و ، إن وجدت  بالمنتج

  

 
    

 خلال إتجاھین الأول للمنتجات الغذائیة حیث یعمل من Barrierأھمیة الحجز ) ١(شكل 
 ھو حمایة المنتج من الأجواء الخارجیة والثانى ھو الإحتفاظ بالطعم والرائحة والعناصر المرغوب بقائھا داخل المنتج

  
 : Barrier plastic filmsالحاجزة  فلام البلاستیكیةالأمیكانیكیة عمل  -٢

 :)١( تعتمد عملیة الحجز على ثلاث مراحل رئیسیة ھى
a-  الإدمصاصAdsorption   
داخ ل نھ ا الف یلم البلاس تیكى وھجرتھ ا إل ى الغ از الموج ود الجزئى للعناصر المتك ون م بھ التحللالمقصود و 

  dissolving of migration plastic substances Partialالعبوة 
b-  الانتشار Diffusion  

  .منھالنفاذ قھا للفیلم واختراعلى سطح الخامة البلاستیكیة و الأكسجینالغازات مثل  الظاھرة إنتشارتعنى ھذه 
لى تحقیق التوازن فى تدریجات التركیز ف ى جة للعملیات الطبیعیة التى تمیل إظاھرة تحدث نتی والانتشار ھو

م ادة واح دة  وكمی ة  Gradient concentrationیتم حس اب العلاق ة ب ین ت دریج التركی زو ، المحیطةالبیئة 
  ):٢( الأول Fickخرى عن طریق قانون منقولة عبر أ

  
  .cm2والتى تقاس ب  Aھى عدد من الجرامات من المادة المنتشرة على المساحة  dmحیث 
الت ى یظھ ر بھ ا  الانتشار والم ادةھ على أنواع تعتمد قیمت والذي cm2/sالانتشار ووحدتھ ھى معامل  Dبینما 
  . ٣سم/تقاس جرام dc قیمةو ترمنتیتقاس بالس dxبینما قیمة  الانتشار،ھذا 

  
 رومرتسمح بن لموجودة بین جزئیات البولیمرات والتي یمكن أالبولیمر نتیجة للفجوات ا الانتشار فىویحدث 
  molecules of the diffusingی ى للأن واع المنتش رةال وزن الجزئ الانتشار علىویعتمد معدل  ، الغازات

  .الموجودة species" الفرغات"الفجوات  وحجم
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c-  الإمتزازDesorption  

ل ى المن تج ف ى الحب ر عب ر الخام ة المغلف ة إ الكیمیائی ة الموج ودةیتم فیھ ا مغ ادرة أو إنتق ال الم واد ھى عملیة 
  .لغازاتمیكانیكیة تخلل ا) ٢(ل رقم الشكیوضح و. الغذائى

  
  

  نفاذ الغازات" تخلل"میكانیكیة ) ٢(شكل 
 Mechanism of gas permeation  

 
مراح ل  لى الداخل خلال الثلاثج إوظیفة العبوة الجیدة فى حجز الغازات من الخار )٣(رقم  الشكلیوضح و

   .على الترتیب (a,b,c) الإدمصاص والانتشار والإمتزازذكرھا  السابق
  

  
 

  لعبوة الجیدة فى حمایة المنتج من دخول وظیفة ا) 3(شكل 
  و النكھھ من المنتج الغذائىأوخروج الرائحة  غازات الھواء الجوى

  
   .العوامل البیئة المختلفة على خصائص المنتجات الغذائیة تأثیر) ١(رقم یوضح الجدول و
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  تأثیر العوامل البیئة المختلفة على خصائص المنتجات الغذائیة) ١(جدول 

  
  

  :)٣(تیة على العناصر الآPermeationالنفاذ / معدل التخللویعتمد 
   .نوعیة الطبقة السطحیة للفیلمسمك و                                          2 -  .نوعیة البلاستیك -١
  .النافذالتركیز أو الضغط الجزئي للجزيء                                              4 - .المعالجةطریقة  -٣
  .درجة حرارة التخزین -٥
حتی  اج تبع  ا لنوعی  ة المنتج  ات الغذائی  ة حس  ب الاو رطوب  ة ب مق  دار الحج  ز المطل  وب م  ن غ  ازات ألحس  او

  :)٣( یليتباع ما إ المغلفة ینبغىفة المختل
 

 لى المن تج الغ ذائىالكمیة المسموح بھا من الرطوبة والغازات للوصول إمعرفة الحد الأقصى من  یجب :أولاً 
 . ن یحدث للمنتجیمكن أ الذى spoilage  ذلك تجنبا للفسادو   Packed Materialعبر الخامة المغلفة 

   :ذلك باستخدام المعادلة الآتیةو

  
  .وتكون بالجرام النفاذ للرطوبة أو الغاز معدل: Wحیث 

   .مساحة سطح الخامة بالمتر مربع تمثل: Aبینما  
  .المنتجالمطلوبة لتخزین وتداول "  المنتجفترة صلاحیة " ھى عدد الأیام : Tو
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 وذل ك بس بب التغی رات الممك ن ،یجب حساب كمیة المساحة الس طحیة للخام ة المس تخدمة بعنای ة تام ة : ثانیاً 
" تخل  ل " ك  ذلك حس  اب قیم  ة نس  بة نف  اذ المرن  ة و ف  لام ح  دوثھا  للمن  تج أثن  اء الت  داول والتخ  زین خاص  ة للأ

حی ث یتناس ب مع دل  ،للف یلم المغل ف   Moisture Vapor Transmission Rate (MVTR)الرطوب ة 
ً نالنفاذ ت ن خصائص الحجز لھ میكرون فإ ٥٠الفیلم  سمك فمثلا لو كان،  Thickness السمكعكسیا مع  اسبا

ً ، أمیكرون  ٢٥  سمكلكن ذو نفس الخصائص و لھئص الحجز لفیلم ستكون ضعف خصا لظ روف افإن  یضا
الرطوبة من ذ توری ده ث م م روره بالمراح ل الإنتاجی ة المختلف ة رجات الحرارة ودمن  التى یتعرض لھا المنتج

  .م فى حساب قیمة الحجز المطلوبةعامل مھتمثل 
  

حی ث ت رتبط مع دلات  Size and Geometry of the packالھندسى ومقاس الخام ة المغلف ة  الشكل :ثالثا
كب ر ك ان مع دل التخل ل لم ا كان ت مس احة الس طح أخام ة حی ث كتخلل الغازات وبخار الماء بمس احة س طح ال

وض ع  یج بل ذلك  ، عالی ةبلاس تیكى یمت از بخص ائص حج ز  ج المنتج المعبأ الى استخدام فیلمیحتاكبرلذلك أ
  .للمنتجو حجم العبوة أو تطویر شكل أھذه العلاقة فى الاعتبار عند تغییر 

 
  cationBarrier Levels Classifi) ٤( الحجزتصنیف مستویات  ١-٢

وبخ ار الم اء وع دم  الأكس جینالمختلفة للغازات مث ل  نھ مقدار حجز الخاماتى الحجز بأیمكن تعریف مستو
  .ماھتسریب لكل منأى  حدوث

  مستویات الحجز المختلفة ومدى ملائمتھا مع المنتجات الغذائیة المختلفة) ٤(الشكل رقم یوضح و
  

 
  

  لاستیكیةتصنیف مستویات الحجز للخامات الب ) ٤(شكل 
  

 ):٢(رقم بالجدول  ھو موضحویمكن تصنیف مقدار مستویات الحجز كما 
 

  فى مستویات الحجز المختلفة الأكسجینرطوبة ولل معدلات الحجز) ٢( جدول
  

Barrier Classification Oxygen ASTM D3985 Moisture ASTM F 1249 
LOW  >100Cm3/m2/24hr  >100g/m2/24hr 

Medium 6- 100Cm3/m2/24hr 6-100g/m2/24hr 
High 1-5Cm3/m2/24hr 1-5 g/m2/24hr 

Very High  <1Cm3/m2/24hr  <1g/m2/24hr 
Source: PCI Films Consulting Ltd  

 
ً والرطوب  ة  الأكس  جینمس  توى حج  ز غ  از بی  ان ل )٢(رق  م الج  دول  ویتض  ح م  ن مریكی  ة ص  فة الأللموا طبق  ا

ى الت والى حی ث تعب ر ھ ذه الق یم ع ن مق دار عل  D3985 ، F1249 رقم ا ASTM لقیاس ات الخام ات الفنی ة
س  اعة  ٢٤نفاذی  ة الخام  ة ف  ى وق  ت  بمعن  ى م  دى" ، س  اعة  ٢٤ / ٢م / ٣س  تخدام وح  دة س  مالحج  ز م  ن خ  لال إ

  ".حساب ذلك بالحجم لكل متر مربعو
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  .تطبیقاتھا على بعض المواد الغذائیةالحجز و بیان بمستویات )٣(رقم  ویوضح الجدول
  

 وبخار الماء الأكسجینفى حجز  الأفلام البلاستیكیةمقارنة بین ) ٣(جدول 
 

  
  
 ال ذيكمی ة بخ ار الم اء    WVTR water Vapor transmission rateیقص د بمع دل نف اذ بخ ار الم اء و

/ خت راقإ"نف اذ تحت ظروف معینة بینم ا یقص د بمع دل لخامة البلاستیكیة فى زمن محدد ولى اإن ینفذ یمكن أ
لى المنتج الغذائى من معدل نفاذ غاز الأكسیجن إ   oxygen transmission rate OTRسجینالأك" مرور
  .لى مساحة محددة من الفیلمعحددة والخامة البلاستیكة المغلفة فى فترة زمنیة مخلال 

 
 Processed food productsالمنتجات الغذائیة المصنعة  ٢-٢

ل الدراس  ة العملی  ة             مح   وھ  ينتج  ات الغذائی  ة المص  نعة م  ن الم" الوجب  ات الخفیف  ة" Snack foods تعتب  ر
مث ل رق ائق  المقصود بھا ھى نوعیة من المواد الغذائیة البسیطة التى لا تغني عن الوجبة الرئیسیة فى الی ومو

  .نھا تعطى الجسم الطاقة اللازمة بین الوجبات الرئیسیةالبطاطس والحلوى والمخبوزات وتتمیز بأ
یض ا مع دل النم و لھ ا وق در أ ٢٠٠٣ملیون طن ع ام  ١٠٧ حوالي   Snack foodsلاك العالم منستھاقدر و

ً %  ٤-٣بمقدار من  منظم ة وذل ك م ن قب ل  ٢٠١٠بلی ون دولار ع ام  ٢٠ن وصلت المبیعات ال ى إلى أ سنویا
Pira منتج ات م ن وتعتب ر ھ ذه ال،  )٥(ات الغذائی ة المتخصص ة ف ى عل وم الخام ات المغلف ة للمنتج  الإنجلیزیة

 ً   .لذلك فھى تتطلب مستوى حجز عالى الأكسجینلغاز  المنتجات الحساسة جدا
س بب ف ى خل ق تلى زی ادة مع دل الت نفس ل دى المنتج ات الغذائی ة مم ا یث تؤدى الزیادة فى درجة الحرارة إحی

یس تخدم  لذلك  Co2الكربون ثانى أكسید داخل العبوة مع زیادة فى تركیز غاز الأكسجینمستوى منخفض من 
  .فاظ على المنتجات الغذائیة طازجةالتى تقوم بالح Micro-cap Bags كیاسالألنوع فى الحقائب وھذا ا

%  ٥-٢قل م ن أ MAPالموجود داخل العبوة المستخدمة لتكنولوجیا  الأكسجینن تكون نسبة لذلك یوصى بأ
لكل  ى الموج  ود داخ  ل العب  وة جم  الى الغ  از اإ م  ن% ١تك  ون أق  ل م  ن  الحساس  ة للأكس  جینللم  واد  وبالنس  بة

  .)٤( البلاستیكیة المغلفة
 MAPتقنی ة س تخدام یفض ل إ   shelf lifeثن اء فت رة الص لاحیة ن الحفاظ على جودة ھذه المنتجات أولضما

Modified atmosphere packaging (6)  غلیف فى الظروف الجویة المعدلة وویقصد بھ الت ً  كان لھ دورا
ً ف  ى تزای  د كف  اءة كبی ر الج  و " لالإح  "ف  ى س  وق المنتج  ات الغذائی  ة وذل ك م  ن خ  لال تب  دیل  لأف  لام الح اجزةاا

إح لال جو إصطناعى معدل حیث تتم التعئبة بالإعتماد على إزالة الھواء م ن العب وة و إلىالطبیعى فى العبوة 
  .ونوعیة الغاز المستخدمة تعتمد على نوعیة المنتج المعبأ محلھ،غاز أو خلیط من الغازات 
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ث لاث مراح ل أساس یة  التقنی ة عل ىھ ذه  النیت روجین وتعتم دنظام الحقن بغاز  ستخدامإتم  اتالتطبیقى ھذه وف

  : وھي
ً ف ى الأكس جین النیت روجین مح لمثل إحلال " الحقن المباشر بالغازات لتعدیل الجو المحیط بالعبوة  -١  م ثلا

م  ل عل ى الت  وازن ب ین مخ  تلط یعخام ل و النیت روجین غ  ازوذل  ك لأن "  Chipsال  ب ط اطسش رائح  أكی اس
  .العبوة فيالغازات الموجودة 

ً إخلاء و -٢  . تفریغ جو العبوة داخلیا
 .لى تعدیل جو العبوة بمرور الوقتإیؤدي الھواء مما التفاعل بین محتویات العبوة و -٣
 
 :اءة عملیة الحقن بالعوامل الأتیةثر كفتتأو
أن  ة یج بداخ ل العب و )الأكس جین وجین مح لالنیت رإح لال  مرحل ة(  Flashingكف اءة عملی ة الإح لال  - ١

  .الكمیةالضغط و فيتكون كافیة 
م  ن من  اطق Leakageالتس  رب ومع  دل  Stability الثب  ات قی  اسكف  اءة اللح  ام بماكین  ة التغلی  ف و تحدی  د - ٢

 .والعرضي الطولياللحام 
مة        المح   لات التجاری   ة الض   خ ف   يالت   داول لتخ   زین الخارجی   ة وعملی   ات النق   ل ومتغی   رات ظ   روف ا  - ٣
  .التعبئةمحلات التجزئة الصغیرة بعد و
 
 لى داخل العبوة  إث عملیة تسرب الغاز وحد یةكیف )٥(الشكل رقم یوضح و
 

 
 

مناطق اللحام فيكیفیة تسریب الغاز خارج العبوة ) ٥(شكل   
  
 :Experimental work العمليالبرنامج -٣

  :ین وھمارئیسی جزئیینمن  العمليیتكون البرنامج 
 

تش ملھ م ن  بم ا Barrier Propertiesتؤثر على خصائص الحج ز  التيتم تحدید العوامل  فیھ :الجزء الأول
 ب  روبلین أف  لام الب  وليقب  ل الطباع  ة وذل  ك عل  ى ) WVTRنفاذی  ة بخ  ار الم  اء  - OTR الأكس  جین نفاذی  ة(

ذل  ك و Metalized BOPP &Transparent BOPPوالممعدن  ة س  واء الش  فافة الموج  ھ ف  ي مح  ورین 
لنفاذی ة س واء وت أثیر المتغی رات الطباعی ة عل ى ا الغ ذائيأثیر نفاذیة الخامة المغلفة على المنتج لمعرفة مدى ت

  .و بالسلبأبالإیجاب 
  

 Potatoرق ائق البط اطس  على التأثیر البیولوجى على O2 الأكسجین تأثیر تغیر نسب  قیاس :الثانيالجزء 
Chips ن تخزین مختلفةماكوذلك على فترات زمنیة ومن أ.  
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 :الجزء الأول ١-٣
إج  راء وبع د قب ل مطب  وع  ب روبلین لف یلم WVTRالم اء  وبخ  ار  OTRالأكس  جینقی اس النفاذی ة لغ از  

 :لھ باستخدام فیلم ممعدن التبطینعملیة 
  
   : الخامات المستخدمة -١-١-٣

میك رون  ٢٠ س مكذو  ممع دن بروبلین بوليمیكرون مبطن على  ٢٠سمك ذو ع شفاف مطبو بروبلین بولي
 ١٠ cm مق اس العین ة" سیتات كـمذیب مخفف لھ ا أ الأثیلیستخدم فیھا  التيقة من النوعیة بینھم مادة لاصو

10X."  
  
ً لطبق ات الخام ة المس تخدمة ف ي التجرب ة  تخطیطيرسم  )٦(الشكل رقم یوضح و م ن المن تج  لص ورة وأیض ا

  .الاختبارات السابق ذكرھاإجراء تم علیھ  الذي
  

  
  

المنتج صورةوأیضا  الخامة المستخدمة في التجربة لطبقات تخطیطيرسم ) ٦( شكل  
 

  
  .ختبارات النفاذیةفي إ الشفاف المستخدم مواصفات الفیلم البلاستیكي )٤(الجدول رقم  ویوضح   
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 في الإختبارات مواصفات الفیلم البلاستیكي المستخدم) ٤(جدول رقم 

  
  
  :إجراء التجربة فيز المستخدم الجھا -٢-١-٣
  
a(  للأفلام البلاستیكیة الأكسجینجھاز قیاس نفاذیة غاز  

 Oxygen permeation analyzer from Systech IIlions company - Model 8501 
production date 2012 

ة للجھاز ویتم من قبل الشركة المصنع شفافة معلومة النفاذیة أفلام بلاستیكیةعملیة المعایرة تتم باستخدام  -
 10   اــة قطرھـــاز قطع دائریــــــمزود مع الجھ أشھر، ٣تتم المعایرة كل إنتھاء صلاحیتھا و ستبدالھا بعدإ

cm سطمبة قطع مربعة مقاسھا أو إ اختبارھا،فى قطع العینة المراد  تستخدمCm ١٠10 X غ از  واس طوانة
 .النیتروجینأسطوانة غاز أكسیجین و

  :تبارخالإظروف إجراء  -
 .الموجود بھا الجھاز" درجة حرارة الغرفة المكیفة " درجة مئویة  ٢٣درجة حرارة  -
 ".تكون داخل الجھاز وھي”% درجة رطوبة صفر -

     ASTM D 3985: المستخدمةالمواصفة القیاسیة  -
  
  .الأكسجینمقطع جانبي تخطیطى من داخل غرفة قیاس جھاز قیاس نفاذیة ) ٧(الشكل رقم یوضح و
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  الأكسجینمقطع جانبي تخطیطى من داخل غرفة قیاس جھاز قیاس نفاذیة ) ٧( كلش
  
b(  للأفلام البلاستیكیةجھاز قیاس نفاذیة بخار الماء  

Water Vapour permeation analyzer from Systech IIlions company Model 7001; 
production date 2012 

بع د انتھ اء ص لاحیتھا  وی تم اس تبدالھاشفافة معلومة النفاذی ة  أفلام بلاستیكیةعملیة المعایرة باستخدام تتم  -
لض  بط الم  اء المس  تخدم ف  ى  distilled – water  Ultra ل  ى وح  دة وتحت  اج إ أش  ھر، ٣ك  ل  وت  م المع  ایرة

 .الاختبار
  :ختبارالإظروف إجراء  -

م  ا تك  ون بین الجھ  از،الموج  ود بھ  ا " درج  ة ح  رارة الغرف  ة المكیف  ة " درج  ة مئوی  ة  ٢٣درج  ة ح  رارة  -
درج ة مئوی ة وذل ك ع ن طری ق الس خانات الموج ودة ب داخل  ٣٨السفلیة ودرجة حرارة الغرفة العلویة 

 .الجھاز
 ".تكون داخل الجھاز وھي% "  ٩٠-٨٠درجة رطوبة  -

  ASTM F-1249: المستخدمةالمواصفة القیاسیة  -
  .بخار الماءاذیة نفى من داخل غرفة قیاس جھاز قیاس مقطع جانبي تخطیط) ٨(الشكل رقم یوضح و
 

  
  مقطع جانبي تخطیطى من داخل غرفة قیاس جھاز قیاس نفاذیة بخار الماء) ٨(رقم شكل 
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c(  طباعة الماكینة 

 Rotomec 4003ط راز روتوجرافی ور ماكینة الطباعة المستخدمة في طباعة الافلام البلاستیكیة ھي ماكینة 
  )١٣( . Bobstشركةإنتاج من وحدات طباعیة ،  ١٠مكونة من عدد 

  
  التي تم الطباعة علیھا    Rotomec 4003 لماكینةالفنیة لمواصفات ال )٥(الجدول رقم یوضح و
  

    Rotomec 4003لماكینة الفنیة لمواصفات ال) ٥(جدول رقم 
  

  
  

  .ماكینة التي تم طباعة الأفلام البلاستیكیة علیھاصورة ال) ٩(الشكل رقم یوضح و
  

  
  

  صورة للماكینة التي تم طباعة الأفلام البلاستیكیة علیھا) ٩(شكل رقم 
  
d( ار الطباعیةحبالأ  

 Solimax™ Fromالأحب   ار الطباعی   ة المس   تخدمة ف   ي الطباع   ة عل   ى الأف   لام البلاس   تیكیة ھ   ي أحب   ار
SunUno™ Family of Multipurpose Inks من إنتاج شركة .Sun Chemial  )١٠( 

  
e(  مادة التبطین 

 ھ   ي الب   ولى بروب   الین الش   فاف م   ع ف   یلم الب   ولى بروب   الین الممع   دن الم   ادة المس   تخدمة ف   ي تبط   ین ف   یلم
)  ١١( Dow Chemial ش ركةإنتاج من ، یستخدم فیھا الأثیل أسیتات كـمذیب مخفف و،   ™ADCOTEمادة
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  : الثانيالجزء 

ات ذلك على فت رو Potato Chipsس البطاط على رقائق بیولوجیاً  2O الأكسجین تغیر نسب  تأثیر قیاس
 ماكن تخزین مختلفة زمنیة  ومن أ

  
الشفاف المعبأ برقائق الممعدن وBopp  البلاستیكيداخل الكیس  O2 )< ٥(% كبر من أ نسبة الأكسجین .١

  .البطاطس
   .المعبأ برقائق البطاطس البلاستیكيداخل الكیس )  O2> - ٥(% صغر من  نسبة الأكسجین  أ .٢
 .البطاطسالمعبأ برقائق  البلاستیكيداخل الكیس ) =O2 ٢١% (  النیتروجیندون حقن بھواء عادى ب .٣
 
   : الخامات المستخدمة  -١-٢-٣

   .النیتروجینرقائق البطاطس ذات الحجم المتوسط وبداخلھا مستویات مختلفة من الحقن بغاز  أكیاس
  
  :التجربةإجراء  فيالجھاز المستخدم  -٢-٢-٣

 OXYBABY O2المعبأة البلاستیكیة  كیاسكسیجن داخل الأجھاز قیاس نسبة الأ
From WITT-GASETECHNIK company, Production date: 2012  

 عل  ى ال  رقم تع  دیل الجھ  ازث  م ی  تم % ٩٩.٩٩جین بنس  بة نق  اء نبوب  ة أكس  أت  تم عملی  ة المع  ایرة باس  تخدام  -
ویراعى معایرة الجھاز كل ش ھر  لى الجھاز عبر إبرة الحقنإن یجالجھاز عن طریق دخول أكس فيالموجود 

  . النقاوة النیتروجین عاليباستخدام غاز 
 "متوسطة  –جافة  –رطبة " ظروف تخزین درجات حرارة مختلفة  :ختبارالإظروف إجراء  -
  

صورة للجھاز المستخدم في قیاس نسب الأكسجین داخل الكیس البلاستیكي المعبأ  )١٠(الشكل رقم ویوضح 
  "ئق البطاطسرقا"بالمنج الغذائي 

  
  ن داخل الأكیاس البلاستیكیة المعبأة  یججھاز قیاس نسبة الأكس) ١٠(شكل رقم 

  
  

  :Results & Discussionsات والمناقشات الاختبارنتائج  - ٤
  :الجزء الأول ١-٤
a.  نتائج التجربة الأولى قیاس نفاذیة غاز الأكسجینOTR  لین ابروبالبولي لفیلم  وبعد التبطینقبل 

 ":عینات"ثلاث حالات  فيبروبالین لـفیلم البولى  الأكسجینغاز اذیة تم قیاس نف
والثالث ة لف یلم مطب وع  ، میك رون ٢٠ س مك ف یلم مطب وعلوالثانی ة  ، میك رون ٢٠ س مك الأولى لف یلم ش فاف 

  . میكرون ٢٠ سمك ممعدن لینابروب بوليمبطن على فیلم 
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 كسجین لفیلم البولى بروبالین قبل وبعد عملیة التبطیننتائج قیاس نفاذیة الأ) ١(الرسم البیانى رقم یوضح و
 

 
 قبل وبعد عملیة التبطین بروبلین البولي لفیلم OTR نتائج قیاس نفاذیة ) ١( بیانيرسم 

  
b. یاس نفاذیة بخار الماء نتائج التجربة الأولى قWVTR قبل التبطین وبعد التبطین 

 ":عینات"حالات  ثلاث في نبروبلی البوليالماء لـفیلم  نفاذیة بخارتم قیاس 
والثالثة لفیلم مطبوع مبطن  میكرون، ٢٠ سمك والثانیة لفیلم مطبوع میكرون، ٢٠ سمك الأولى لفیلم شفاف 

   .میكرون ٢٠ سمك بروبالین ممعدن على فیلم بولى
 ة التبطیننتائج قیاس نفاذیة الأكسجین لفیلم البولى بروبالین قبل وبعد عملی) 2(الرسم البیانى رقم یوضح و
 

  
  

  قبل المطبوع بعد التبطین بروبلین البولي لفیلم WVTR نتائج قیاس نفاذیة ) ٢( بیانيرسم 
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 :الثانيالجزء  ٢-٤

وف ى ظ روف " یوم ا ٣٠" بع د م دة معین ة  عل ى رق ائق البط اطس الأكسجینصان و نقل تأثیر زیادة أتم تحلی
وذل ك لتق دیر  ، الش مستحت التع رض المباش ر لأش عة الأخرى ا داخل ظروف قیاسیة واھحدإتخزین مختلفة 

  : وھيالطعم تؤثر على الجودة و التيالعوامل  ھممعدلات التغیرات الكیمیائیة من خلال أ
1- Flavor Percent      2- Oil Content          3-Moisture Percent     4- Oxygen percent              
5- Peroxide Value     6- Free Fatly acid     7- Air Level  

 
  .علیھ قیاس النفاذیةإجراء  تم والذي“ Max Tiger" ھذه النتائج لمنتج )٦(رقم الجدول یستعرض و
   

  یوم ٣٠نتائج قیاس تأثیر زیادة أو نقصان الأكسجین على رقائق البطاطس بعد مدة ) ٦(جدول رقم 
 

Date Location Test Name O2 - O2+ Air 

١٤/٣/٢٠١٥ inside lab 

flavor percent 1.40% 1.42% 1.38% 
oil content 31.40% 32.30% 31.20% 

moisture percent 1.30% 1.10% 1.10% 
oxygen percent 3.00% 12.40% 21.40% 
peroxide value 0.4 gm/km 0.38 

gm/km 0.38 gm/km 

free fatty acid (FFA) 0.18% 0.18% 0.18% 
air level hight in product 5.5 cm 5.7 cm 5.4 cm 

١٤/٤/٢٠١٥ outside lab 

flavor percent 1.28% 1.30% 1.35% 
oil content 31.80% 33.40% 31.50% 

moisture percent 1.20% 1% 1.40% 
oxygen percent 2.80% 12.20% 21.50% 
peroxide value ٠.١٧%  ٠.١٢%  ٠.١٨%  

Free fatty acid (FFA) 0.18% 0.18% 0.18% 
Air level hight in product 5.8 cm 5.8 cm 5.5 cm 

 
  :Conclusionالاستنتاجات  -٥
  
  : الجزء الأول ١-٥
a. ل ى إ ٢٢٠٠حی ث قل ت النس بة م ن  إیج ابيد الطباع ة ك ان لھ ا ت أثیر م وا من خ لال النت ائج إتض ح لن ا أن

١٨٨٦ CC/m2/24 H ، نج د أن  وبالت الي ، ٤٢ل ى إوص لت ق د ف یلم بع د التبط ین فال بینما بالمقارنة مع
ً  النھ ائيزادت م ن ق درة الف یلم قد مواد التبطین الفیلم الممعدن و وتفس یر  ، عل ى الحج ز بنس بة كبی رة ج دا

جزئی  ات الأحب  ار لی  ة الطباع  ة بم  ا تش  ملھ م  ن م  واد ون عمإل  ى أ یرج  ع ١٨٨٦إنخف  اض القیم  ة إل  ى 
دة ن م اأ إل ى ٤٢بینما یرجع إنخفاض القیمة إلى ،  الفیلم فيالمسام الموجودة المستخدمة عملت على قفل 

ً عمعملا التبطین وفیلم الألومنیوم    .الأكسجینكخامة حاجزة لنفاذیة غاز  ا
b.  إل ى  ٨.٣النس بة م ن  نخفض تإحی ث  إیج ابيالطباعة ك ان لھ ا ت أثیر  موادمن خلال النتائج إتضح لنا أن

٦.٨ g/m2/24 H ، نجد أن الف یلم  وبالتالي ، ٠.٢٦لمقارنة مع الفیلم بعد التبطین فقد وصلت إلى بینما با
ً على الحجز بنس بة كبی رة  النھائيزادت من قدرة الفیلم قد مواد التبطین الممعدن و كم ا أنھ ا عمل ت  ، ج دا

ون یج ب أن تك  والت ي ، العالمی ة Piraوصت بھ ا منظم ة أ التيلى المعدلات الممتازة الرقم إ على خفض
 .٠.٥-٠.٣حدود من  في
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  :الثانيالجزء  ٢-٥

داخ ل  الأكس جین بوج ود Peroxide Value وك ذلك ،Free Fatly acidثر یتضح لنا من نتائج التجربة ت أ
تج اوز ولكن ھذه التغیرات مازال ت ل م ت الخواص،ھذه  فيبنسبة طفیفة ولكن ھناك تغیرات  وإن كانتالمنتج 

  .الواحد الصحیح ىتتعد وھيمصنع اخلیة للالمواصفة القیاسیة الد
  
  :Recommendationsالتوصیات  -٦
لم نفاذی  ة الف  ی ف  ي  ٤٢ CC/m2/day ل  ىإعل  ى تقلی  ل الحج  ز عل  ى ال  رغم م  ن أن الف  یلم الممع  دن عم  ل  -١

البطاطس یجب أن تكون  رقائق تعبئةالعالمیة عند  Piraبھا من منظمة  الموصين النسبة جین إلا أللأكس
ل ى ھ ذا المتوس ط لض مان ج ودة عالی ة وص ول إالالض روري م ن ل ذلك  ،  ٥ - CC/m2/day 10 م ن 

ة دراس خام ات عالی ة الج ودة و اختی ار، مث ل تزید من جودة الف یلم  التيللمنتج عن طریق ضبط العوامل 
 النھ ائي اس تخدامھالتتب ع م ن بدای ة ص نع الف یلم حت ى  اختب اراتإتب اع ت ؤثر عل ى الحج ز و الت يالعوام ل 

ً بتأ  HACCP Hazardالنقط الحرجة یة وتطبیق نظام تحلیل المخاطر وثیرات المعالجات الطباعمرورا
analysis and critical control points. 

ذلك لت أثر ك ل و% ٥البطاطس عن  المعبأ بشرائح البلاستیكيداخل الكیس  الأكسجینلا تزید قیمة یجب أ -٢
ى ج ودة المن تج مم ا ی ؤثر عل  الأكس جین بتركی ز Peroxide Value ، Free fatty acid (FFA)من 

فت رة الص لاحیة لھ ذا المن تج  وھ يشھور  ٦كما ینصح بمتابعة ھذه القیاسات على مدار أیام متباعدة لمدة 
 .من ضمان ثبات ھذه الخصائص للتأكد

وتطبیق تكنولوجی ا الحق ن ب النتروجین  BRC British Retail Consortium لتزام بتطبیق نظامYال -٣
 .لجودة المنتج عبر المراحل المختلفة لھ  Traceabilityام التتبع واستخدم نظ
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