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دراسة العبىات البلاستيكية والفبيبر المستخذمة لتعبئة الىجببت 
 .السريعة والتحري عن اهم انىاع الجراثيم المرضية المعزولة النبتجة عنهب

 

 رؤى جلاء مهدي                         منور عدنان قاس           رياض مجيد عموان              
 ة البحث والتطوير الصناعي أهي /المركز الوطني لمتعبئة والتغميف

 وزارة الصناعة والمعادن   
 
 

 الخلاصة

في حفظ وجبات  الاكثر استخداما اهتمت هذه الدراسة بالتحري عن انواع العبوات
كما شممت الدراسة التحري عن اهم المموثات الجرثومية الموجودة في هذه الاغذية السريعة. 

ارة المادة الغذائية المحفوظة عمى نوعية العبوة الاغذية وكذلك ملاحظة تأثير درجة حر 
  :تم تصنيف المطاعم التي سحبت منها النماذج الى ثلاثة اصناف .المستخدمة

 المطاعم الشعبية وهي المتواجدة في المناطق الشعبية وكذلك في مرائب السيارات. 1 

 .الساحات العامةو والشوارع 
 .مطاعم الدرجة الممتازة. 2 

 .لجامعاتمطاعم ا. 3 

اظهرت النتائج الخاصة بمادة صنع العبوات بأن اغمب المواد المستخدمة في 
المطاعم الشعبية كانت من البلاستيك )البولي اثيمين( والفمين )البولي ستارين الممدد( 

لكل منهما, اما في مطاعم الدرجة الممتازة فكانت نسبة العبوات  %00 بنسبة بمغت
 اما المصنعة من الفمين فكانت بنسبة %05 ة البلاستكالمستخدمة المصنعة من ماد

اما مطاعم الجامعات فكانت اغمب العبوات المستخدمة فيها % 8 , والكارتونية بنسبة65%
اما العبوات المصنعة من البلاستك فكانت  %95 مصنعة من مادة الفمين وبنسبة بمغت

مموثات الجرثومية لمعبوات , كما اظهرت نتائج التحري عن ال%4 بنسبة قميمة وصمت الى
 %100 الفارغة قبل تعبئتها بان عبوات مطاعم الجامعات الاعمى في نسبة التموث وبنسبة

اما المطاعم الشعبية ومطاعم الدرجة الممتازة فمم تظهر اي نسبة تموث فيها قبل استخدام 
 .العبوات لتعبئة المادة الغذائية

 .عبوات البلاستيكيةالوجبات السريعة, ال :الكممات المفتاحية

 9/9/2114 تاريخ قبول النشر:                3/2/2114  تاريخ استلام البحث:
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Abstract 

 
This study focused on investigating the most commonly used  

types of containers in the conservation of fast food meals. the study 

involved the investigation of the most important microbial 

contaminants in these containers, and the effect of food 

temperature on the quality of the used containers..  

Containers were sampled from three different restaurants classes: 

1. Public restaurants located in residential areas, garages streets 

and public squares.  

2. First class restaurants. 

3. Universities restaurants. 

The results showed that most of the containers used in the 

public restaurants was either from plastic (polyethylene) or from 

expanded polystyrene, at ratio of 50% each. in first class 

restaurants, the ratio of plastic containers was 56% while the 

polystyrene ones was 36% and carton one was 8% The majority of 

containers used in universities restaurants were made of 

polystyrene (96%), and only a small ratio (4%) of plastic 

containers.  

The results of microbial contamination investigation for the 

containers before being used for food packaging that 100% of the 

universities restaurants containers were polluted, while public 

restaurants and first class restaurants did not show any type of 

pollution befor being used for food packaging. 
 

Keyword: fast food, plastic containers. 
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 المقدمة                                                   
تعرؼ الوجبة السريعة بأنيا الوجبة التي تحتوي عمى اطعمة سريعة التحضير مثل 
شطائر الشاورما واليمبركر والفلافل والفطائر والبيتزا وقطع الدجاج المقمية مع مشروب غازي 
او كأس مف العصير وشرائح البطاطس المقمية, واىـ ما يميز الوجبات السريعة انيا لاتحتوي 

 (.1اكية وانيا تؤكل عمى عجل)عمى الف
والملاحع اف اكثر الناس اقبالا عمى الوجبات السريعة ىـ الاطفاؿ والمراىقوف الذيف 

وفي العراؽ ازداد وبشكل ممحوظ الطمب  روتينيـ اليومي مف صارت الوجبات السريعة جزءا
ت تقدـ عمى ىذه الوجبات وفي جميع المناطق دوف استثناء. ومف المعروؼ اف ىذه الوجبا

وتغمف داخل اوعية )عبوات( خاصة لكي يتمكف المستيمؾ مف تداوليا اضافة الى المحافظة 
عمييا مف المؤثرات الخارجية ولقد اتخذت ىذه الاوعية انواعاً واشكالًا متعددة والشائع منيا 
يكوف عمى شكل صحوف او عمب تصنع عادة مف مواد كارتونية او بوليمرية )اوعية البولي 

( ولضماف سلامة الغذاء, يجب اف تحافع P.E.T()2يف, اوعية بولي اثميف تيرافثاليف ستاير 
ىذه الاوعية عمى الغذاء مف التموث وتمنع وصوؿ المواد الضارة وبالكميات التي تشكل 
خطراعمى صحة المستيمؾ كما اف التغير في شكل الوعاء نتيجة لسخونة الطعاـ العالية ىي 

 (.3فييا ايضا) مف الحالات غير المرغوب
 :الوجبات السريعة والعبوات المستخدمة في تغميفها

 (.0؛ 4صفات الوجبات السريعة)
 سريعة التحضير فلا يحتاج المستيمؾ لانتظار الوجبة كثيرا. -
 تحتوي عمى كميات كبيرة مف الدىوف وبالتالي سعرات حرارية كثيرة. -
مينات والاملاح والمعادف الضرورية في العناصر الغذائية المفيدة مثل الفيتا ةفقير  -

 كالكالسيوـ والحديد.
 غنية بالصوديوـ الموجود في ممح الطعاـ. -
 ذات مذاؽ مميز يجذب اليو صغار السف والمراىقيف. -
 رخيصة الثمف نسبياً ومناسبة لدخوؿ المواطنيف. -

 :(7؛ 5)انواع العبوات المستخدمة في تعبئة الوجبات السريعة
 polystyrene E.P.Sالفميػف الصناعي او مػا يسػمى بولػػػػػػي ستايػريف الممدد ) عبػػوات -اولا

Expanded:ويمتاز بالصفات التالية ) 
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 ذات مقاومة واطئة لمكسر. -
 مقاومة متفاوتو لممواد الكيمياوية. -
 ذات مقاومة واطئة لمتسخيف. -
 °.ـ 100لاتستخدـ  للاغذية ذات الدرجات الحرارية الاعمى مف  -
 تخدـ مع المايكرويف.لا تس -

( وتمتاز Polyproplene –p.pعبوات البلاستؾ المصنوعة مف البولي بروبميف ) -ثانيا
 بالصفات التالية : 

 .ذات مقاومة عالية لمكسر -
 .جيدة المقاومة لممواد الكيمياوية -

 جيدة المقاومة لمتسخيف. -

 .°ـ  120 -100تستخدـ في تعبئة الاغذية ذات درجات الحرارة مابيف  -

 .تستخدـ مع المايكرويف -
( وتمتاز P.S Polystyreneالعبوات البلاستيكية المصنوعة مف البولي ستايريف ) –ثالثا

 بالصفات التالية:
 .ذات مقاومة واطئة لمكسر -
 .مقاومة متفاوتة لممواد الكيمياوية -

 .مقاومة واطئة لمتسخيف -

 .°ـ100غير مناسبة للاغذية ذات درجة حرارة اعمى مف  -

 .ـ مع المايكرويفتستخد لا -

 P.E.T( )Polyethyleneالعبوات البلاستيكية المصنوعة مف بولي اثميف تيرافثميت ) –رابعا

terephthalate :وتمتاز بالصفات التالية ) 
 .مقاومة عالية لمكسر -
 .مقاومة جيدة لممواد الكيمياوية -

 .مقاومة واطئة لمتسخيف -

 .°ـ100لا تستخدـ مع الاغذية ذات درجة حرارة اعمى مف  -

 .لا تستخدـ مع المايكرويف -
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 العبوات الكارتونية وتمتاز بالصفات التالية:  –خامسا
 مقاومة واطئة لمكسر. -
 مقاومة واطئة لممواد الكيمياوية. -

 .مقاومة واطئة لمتسخيف -

 .°ـ100لاتستخدـ مع الاغذية ذات درجة حرارة اعمى مف  -

 .لا تستخدـ مع المايكرويف -

 .لبيئةتعتبر مف المواد صديقة ا -

 
 أهداف الدراسة 

 .تحديد نوعية العبوات المستخدمة في حفع اغذية الوجبات السريعة والشائع منيا محميا .2
 الكشف عف المموثات الجرثومية للاغذية الموجودة في ىذه العبوات. .2
  .الكشف عف تأثير درجة حرارة المادة الغذائية المحفوظة عمى نوعية العبوة المستخدمة .3

 
 واد وطرائق العملالم

  :جمع العينات
تـ جمع العينات وبصورة عشوائية عمى نطاؽ مدينة بغداد حيث شممت العينات عبوات 

 مختمفة الانواع والاحجاـ بعضيا مميئة بالطعاـ وبعضيا فارغة وكما يمي:
مطعـ مف المطاعـ الشعبية )الموجودة  25عينة مميئة بالطعاـ مف   50عينة فارغة و 50 -

 لشوارع والساحات العامة(.في ا
 مطعـ مف مطاعـ الدرجة الممتازة.  25عينة مميئة بالطعاـ مف  50عينة فارغة و 50 -
 مطاعـ جمعت مف )مطاعـ الجامعات( 10عينة مميئة بالطعاـ مف  50عينة فارغة و 50 -

مشوي, عمماً بأف الوجبات السريعة شممت الانواع التالية: شاورما بأنواعيا, ىمبركر, دجاج 
 كباب, بطاطا مقمية, فلافل, انواع السلاطات.

   :تحميل العينات
 شممت طرؽ تحميل العينات ما يمي:

 .تحديد العينات مف ناحية مادة صنع العبوة. 2 
 .تحميل مادة صنع العبوة مف ناحية علاقتيا بدرجة حرارة الغذاء وتحمميا لدرجات الحرارة  .2
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وتمؾ المحتوية ي عف المموثات الجرثومية لمعبوات الفارغة اجراء تحاليل بكتيرية لمتحر   .7
 .مف سطوح العبوات الفارغة وتمؾ المحتوية عمى الطعاـمسحات  باخذوذلؾ  عمى الطعاـ

 

 :التحاليل البكتيرية لمعينات
تـ اخذ مسحة مف كل عبوة بعد تفريغيا مف الطعاـ وذلؾ بتدوير مسحة خاصة بالفحص  .1

 .ثـ وضعيا في محموؿ الممح الفيزيولوجي المعقـ ة الاتجاىاتالبكتيريولوجي وبكاف
 تـ زرع المسحات المؤخوذة عمى الاوساط التالية: .2

a- MaCConKey agar                                           لمكشف عف بكتريا القولوف
       

b- Blood agar             والسالبة                 لمكشف عف كافة انواع البكتريا الموجبة            
c- Tetrathionate broth                                  وسط انمائي لبكتريا السالمونيلا 

 Salmonellaساعة وبعدىا نقمت الى وسط  47الى  24 لمدة° ـ 42الحضف بدرجة  تـ. 7

Shigella agar   ولوجيا. ومف ثـ تـ تشخيص البكتريا بايوكيميائياً وسبر 
يوضحاف عممية اجراء التحاليل البكتيرية لمتحري عف المموثات الجرثومية ( 2, 2, شكل) .4

 .في الوجبات السريعة المسحوبة مف المطاعـ
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                  (1(                                               )2)                                                       

 
                   (1)                                             (2) 

                                                           
                   (1                                       )   (2) 

 .اوعية الاختبار قبل عممية الزرع البكتيري ( 1)
 عالتموث البكتيري في اوعية الاختبار بعد عممية الزر ( 2)

  .مف المطاعـ التموث البكتيري في عينات الوجبات السريعة المسحوبة(: 2شكل )
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 النتائج والمناقشة
 

 :نوعية المواد المصنعة منها العبوة
عبوة في العينات المفحوصة اذ كانت توضح نوع مادة صنع ال1)  ,جدوؿ) نتائج

اكثر مادتيف مستخدمتيف في صنع العبوات ىي البلاستيؾ والفميف واظيرت النتائج بأف مادة 
لكل مف البلاستيؾ  %70 صنع العبوات في المطاعـ الشعبية كانت بنسبة متساوية بمغت

ت المصنعة مف والفميف, في حيف اظيرت نتائج مطاعـ الدرجة الممتازة بأف نسبة العبوا
, كما اف ىذه %76 اما المصنعة مف الفميف فقد بمغت نسبتيا %76 البلاستيؾ قد بمغت

, %7 المطاعـ ىي الوحيدة التي تستخدـ عبوات مصنعة مف الكارتوف ولكف بنسبة قميمة بمغت
وأظيرت مطاعـ الجامعات نسبة أعمى في أستخداـ العبوات المصنعة مف الفميف وبنسبة 

 .%4 ا العبوات المصنعة مف البلاستيؾ فقد بمغت نسبتياام %76بمغت
 150عبوة مف اصل  91اظيرت النتائج الكمية لعدد العبوات المفحوصة باف ىناؾ 

عبوة مصنعة مف مادة  55, بينما كانت %62 كانت مصنوعة مف مادة الفميف وبنسبة بمغت
مف مادة الكارتوف  عبوات فقط مصنعة 4, بينما كانت %7667 البلاستيؾ وبنسبة بمغت

 .%267 وبنسبة بمغت

تعد مادة الفميف مف المواد الواسعة الانتشار عالميا في تغميف الاغذية كونيا ذات 
قابمية جيدةعمى حفع المادة الغذائية وسيمة التداوؿ والاستخداـ وكذلؾ ذات اشكاؿ جميمة 

اف تتعرض الى التمف,  تجذب المستيمؾ كما انيا يمكف اف تحفع في البراد او المجمدة بدوف 
, وكنتاكي KFS اف دوؿ العالـ المتقدـ وكذلؾ المطاعـ ذات الماركة العالمية مثل ماكدونالد,

تقدـ حاليا وجباتيا باستخداـ العبوات المصنوعة مف الكارتوف المطمي كونيا سيمة الاستخداـ 
انية تحمميا بعد وكذلؾ يمكف اف يتـ اعادة تسخينيا بأستخداـ المايكرويف أضافة الى امك

 .الانتياء مف استعماليا ورمييا مما يعتبرىا البعض صديقة لمبيئة



 

       72 

 المجلة العراقية 
 المستهلك بحوث السوق وحمايةل

 
 

( 2عدد )ال( 6مجلد )ال
  2024لسنة 

  .يوضح نوع المواد المصنوعة منيا العبوة :(1جدول )

 عدد العينات تصنيف المطعم

 مادة صنع العبوات
عدد العينات 

المصنوعة من 
 البلاستك

% 
عدد العينات 

المصنوعة من 
 الفمين

% 

 %70 25 %70 25 50 مطاعـ شعبية

 50 مطاعـ درجة ممتازة
28 76% 18 76% 
 %7 كارتوف  4  

 %76 48 %4 2 50 مطاعـ الجامعة

 
 لتحري عن المموثات الجرثومية في العبوات الفارغة )قبل وضع الطعام(:ا

(  فحػػػص العينػػػات لمتحػػػري عػػػف المموثػػػات البكتيريػػػة قبػػػل وضػػػع 2 ,الجػػػدوؿ)يوضػػػح 
يرت النتائج بالنسبة لعبوات المطاعـ الشعبية خموىا مف البكتريػا وكػذلؾ المادة الغذائية فييا واظ

الحػػػاؿ بالنسػػػبة لمطػػػاعـ الدرجػػػة الممتػػػازة, امػػػا مطػػػاعـ الجامعػػػات فقػػػد سػػػجمت جميػػػع العبػػػوات 
والسػػبب  %200 عينػػة وجػػود مموثػػات بكتيريػػة فييػػا بنسػػبة بمغػػت 50المفحوصػػة والبػػالد عػػددىا 

فسػػيا ولعػدة مػػرات حيػث وجػػدت بقايػا المػػواد الغذائيػة فييػػا ممػػا يعػود الػػى اعػادة اسػػتخداـ العبػوة ن
 .يسبب حدوث نسبة عالية مف التموث

 
  .يوضح المحتوى المايكروبي لمعبوات الفارغة :(2جدول )

 

 عدد العبوات درجة المطعم
 )خالية من الطعام( 

عدد العبوات 
 % (المموثة بالبكتريا)

 0 0 50 المطاعـ الشعبية
 0 0 50 ازةالدرجة الممت

 %200 50 50 مطاعـ الجامعة
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 انواع الجراثيم المعزولة من الوجبات السريعة لممطاعم الشعبية:
 Citrobacter( اظيرت النتائج باف البكتريا الاكثر شيوعا كانت 3 ,الجدوؿ)في 

نموذجا اصابة بيذه البكتريا, اما بكتريا  35حيث سجل  %30 وبنسبة اصابة
Enterobacter  10في حيف سجل  ,%60 نموذجا اصابة بيا وبنسبة بمغت 30سجل فقد 

فكانت  Providencia, امابكتريا %20 وبنسبة بمغت Pseudomonusنماذج اصابة ببكتريا 
نموذجا وظير  50, عمما بأف عدد النماذج بمد %70 نموذجا مصابو بيا وبنسبة بمغت 15

ريا, اف ىذه الانواع مف البكتريا تتواجد بأف بعض النماذج كاف مصابا بأكثر مف نوع مف البكت
عادة في التربة والفضلات وقسـ منيا تتواجد في الانف والموزتيف والجروح مما يدلل عمى اف 
اسباب التموث ىو عدـ العناية في اعداد الوجبات مف خلاؿ عدـ الاىتماـ بنظافة العماؿ الذيف 

 .يقوموف باعداد ىذه الوجبات

 
  .ع البكتريا المعزولة في المطاعـ الشعبيةيوضح انوا  :(3جدول )

النسبة المئوية مقارنة بعدد  عدد النماذج المصابة نوع البكتريا
 النماذج المفحوصة

Citrobacter 35 30% 
Enterobacter 30 60% 
Providencia 15 70% 

Pseudomonus 10 20% 
 

 انواع الجراثيم المعزولة من مطاعم الدرجة الممتازة:
قد Enterobacter و Citrobacterاظيرت النتائج باف بكتريا   (4 ,لجدوؿا)في 

 20نموذجا اذ كاف  50 مف النماذج المفحوصة والبالغة %40 سجمت نسبة اصابة بمغت
عمما اف كلا النوعيف مف البكتريا قد عزلت مف نفس النماذج اي  نموذجا مموثا بيذه البكتريا,

 .نوعيفنموذجا كانت مموثة بكلا ال 20اف 
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 .يوضح انواع البكتريا المعزولة مف مطاعـ الدرجة الممتازة :(4جدول )
 

النسبة المئوية لعدد  عدد النماذج المفحوصة نوع البكتريا
 النماذج المفحوصة

Citrobacter 20 40% 
Enterobacter 20 40% 

 
 انواع الجراثيم المعزولة من مطاعم الجامعات:

سجمت اعمى نسبة  Pseudomonasلنتائج باف بكتريا ( اظيرت ا5, الجدوؿ)في   
عينة مفحوصة اصابة  50عينة مف مجموع  30للاصابة في العينات المفحوصة اذ سجمت 

 فقد سجمت نسبة اصابة بمغت Citrobacter, اما بكتريا %60 بيذه البكتريا وبنسبة بمغت
اف كلا % 40 بالغةحيث انيا سجمت نفس النسبة وال Enterobacterوكذلؾ بكتريا  40%

عينة تـ فحصيا, اف وجود بكتريا مموثة لجميع  50عينة مف مجموع  20النوعيف قد اصاب 
العينات يعد مؤشرا خطيرا لوجود تموث كبير في ىذه النوعية مف المطاعـ خاصة وانيا تخدـ 
 شريحة واسعة مف الطمبة مما يدلل عمى عدـ الاىتماـ بنظافة ىذه المطاعـ وسعي اصحابيا
الى الربح السريع بدوف اعتماد النوعية الجيدة للاغذية المقدمة اضافة الى غياب الدور الرقابي 

نموذجا مف النماذج المفحوصة وجود تموث باكثر  20الصحي عمى ىذه المطاعـ ,كما اشرت 
نموذجا الاخرى فقد سجمت  اصابة بنوع  30اما اؿ  %40 مف نوع بكتيري واحد وبنسبة بمغت

 .%60 احد وبنسبة بمغتبكتيري و 
 .انواع البكتريا المعزولة مف مطاعـ الجامعات :(5جدول )

 

النسبة المئوية مقارنة بعدد  عدد النماذج المصابة نوع البكتريا
 النماذج المفحوصة

Citrobacter 30 60% 
Enterobacter 20 40% 
Pseudomonus 20 40% 
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 :لمستهمكالتأثيرات المرضية لمبكتريا المعزولة عمى ا
1. Citrobacter:  تتواجد ىذه البكتريا في التربة والمياه والفضلات ويعتبر مف البكتريا

الانتيازية والتي تسبب في احداث اصابات ثانوية, تعزؿ مف الادرار والقشع والمسحات 
المأخوذة مف الانف والموزتيف والجروح وتسبب في اصابات القناة البولية وكيس الصفراء 

 ب التياب الاذف.كما تسب
2. Enterobacter:  تتواجد في غائع الانساف والحيواف وتعتبر مف البكتريا الانتيازية وتـ

 .عزليا مف اصابات القناة البولية والجياز التنفسي
3. Pseudomonas:  بكتريا واسعة الانتشار في الطبيعة حيث تتواجد في التربة والمياه

عض الاحياف تتواجد في القناة اليضمية للانساف والفضلات وفي مياه المجاري وفي ب
وىي مف البكتريا الانتيازية, وىي مف انواع البكتريا التي لايرغب بوجودىا في الغذاء. 
تتواجد البكتريا كذلؾ في الجروح مسببة انتاج القيح الصديدي الاخضر وتسبب التياب 

 .الاذف  الوسطى والتياب الدماغ القيحي
4. Providencia rettgri:  تتواجد في غائع الانساف بصورة طبيعية وتـ عزليا مف

حالات الاسياؿ واصابات القناة البولية والجروح والحروؽ, واف اىمية ىذه البكتريا الطبية 
ىي في قابميتيا عمى احداث اصابات للاشخاص المرضى الراقديف في المستشفيات 

 .ومقاومتيا لممضادات الحياتية
 

  :العبوات لدرجة حرارة الغذاء المحفوظ فيهاملائمة مادة صنع 
( نتائج قياس درجة حرارة المادة الغذائية بعد وضعيا بالعبوات 6 ,الجدوؿ)يوضح      

درجة مئوية وىي درجة ملائمة لجميع  70 -40 مباشرة اذ وجد اف درجة الحرارة تراوحت بيف
ة حرارة الغذاء القياسية مع مادة ( علاقة درج7 ,الجدوؿ)انواع العبوات المستخدمة. كما بيف 

 صنع العبوة.
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 .يوضح نتائج فحص درجة حرارة الغذاء :(6جدول )
 

عدد  تصنيف المطعم
 العينات

درجة حرارة 
 الغذاء

 (°م)

ملائمة العبوة  نوع العبوة
لدرجة حرارة 

 كارتون  فمين بلاستيك الغذاء

 ملائمة  √ √ 77-40 50 مطاعـ شعبية
 ملائمة √ √ √ 77-40 50 الممتازةمطاعـ الدرجة 

 ملائمة  √ √ 70-40 50 مطاعـ الجامعات
 

 .يبيف درجات الحرارة القياسية الملائمة لكل نوع مف انواع مواد صنع العبوة :(7)جدول
 

التسخين  درجة حرارة الغذاء الرمز مادة صنع العبوة
 بالميكرويف

 يستعمل لا °ـ 100ل مف اق Expanded poly styrene EPSفميف بولي ستاريف 
 يستعمل °ـ Poly propylene P.p 100-120بولي بروبيوليف 

 بلاستؾ بولي ستاريف
Poly styrene 

P.S  يستعمل لا °ـ100اقل مف 

 بلاستيؾ بولي اثيميف تيرافثاليف
Polyethylene terephthalate 

PET  يستعمل لا °ـ100اقل مف 

 
 

 الاسـتنتاجـات 

 ى:رت الدراسة الااش 
وجود انواع عديدة مف العبوات المستخدمة في حفع اغذية الوجبات السريعة وحسب درجة . 2

المطعـ حيث اف العبوات البلاستيكية كانت الاكثر شيوعا مف مطاعـ الدرجة الممتازة 
فقد تراوحت بيف العبوات المصنوعة مف  اما عبوات المطاعـ الشعبية ,%30 وبنسبة بمغت

, اما مطاعـ الجامعات فقد استخدمت %70 ومف الفميف بنسبة %70 البلاستؾ وبنسبة
 .%76 العبوات المصنوعة مف مادة الفميف وبنسبة بمغت
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وجود تموث بكتيري في الاغذية المفحوصة وبدرجات متفاوتة وحسب درجة المطاعـ التي . 2
 حيث سجمت مطاعـ الجامعات اعمى نسبة تموث بكتيري وصمت الى اخذت منيا العينات,

اما مطاعـ الدرجة  %30 اما المطاعـ الشعبية فقد اشرت نسبة تموث بمغت 200%
  .%40 الممتازة فقد كانت نسبة التموث فييا ىي الاقل حيث بمغت

عدـ وجود تموث في العبوات الفارغة )قبل الاستخداـ( عدا تمؾ المسحوبة مف مطاعـ . 7
 .عمى اعادة استخداميا لعدة مرات الجامعات والتي تبيف وجود بقايا طعاـ فييا مما يدؿ

ملائمة نوع العبوة المستخدمة لدرجة حرارة المادة الغذائية المحفوظة فييا مما يدلل عمى . 4
عدـ حدوث ىجرة لمادة صنع الحاوية الى الغذاء اذ تراوحت درجة حرارة الغذاء المحفوظ 

 .درجة مئوية 100اي انيا لـ تتجاوز الػ  ـ 77-40 بيف

اع البكتريا التي ظيرت عمى سطوح العبوات المصابة كانت مف انواع البكتريا اف انو . 7
المتواجدة في جسـ الانساف مما يدؿ عمى انتقاليا مف العامميف الى الغذاء ومنو الى 

 .العبوات عف طريق الملامسة او العطاس

الصحية  ومف خلاؿ المسح السوقي اف اغمب العامميف في المطاعـ غير ممتزميف بالشروط. 6
وشروط النظافة ولـ يخضعوا لمفحوصات الطبية التي تثبت سلامتيـ مف الامراض وذلؾ 

 .مف خلاؿ انواع البكتريا التي تـ اكتشافيا في الطعاـ والعبوات
 

 التـوصـيات
مطاعـ الجامعات لعػدـ تطبيقيػا لمشػروط  تفعيل دور الرقابة الصحية عمى المطاعـ وخاصة. 2

عمػػى صػػحة المسػػتيمكيف ليػػذه المػػواد الغذائيػػة ويعرضػػيـ للاصػػابة  الصػػحية ممػػا يػػؤثر سػػمبا
 .بالامراض

اجػراء الفحوصػات الدوريػة لمعػامميف فػي المطػػاعـ وتزويػدىـ بالشػيادات الصػحية التػي تثبػػت . 2
 .خموىـ مف الامراض التي يمكف اف تنتقل منيـ الى الغذاء وبالتالي الى المستيمؾ

جراءات البيئيػة وخاصػة اجػراءات النظافػة فػي مطػاعميـ رورة اىتماـ اصػحاب المطػاعـ بػالا. 7
 .لتجنب انتشار البكتريا وبالتالي اصابة المستيمؾ بالمرض

زيػػادة الػػوعي والتثقيػػف الصػػحي سػػواء عػػف طريػػق وسػػائل الاعػػلاـ او عقػػد النػػداوات التثقيفيػػة . 4
بكتيريػػة لشػػرح اضػػرار التمػػوث الحاصػػل فػػي المطػػاعـ ممػػا يسػػبب اصػػابة الغػػذاء بالمموثػػات ال

 .التي تنتقل الى المستيمؾ
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