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 الزحُن الزحوي الله تسن

 

ب ِّ وَقلُ   عِلْوًا سِدًٍِْ رَّ
 

 العظُن الله صدق                                
 
 

 (۱۱٤ اَِح:  طه)
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 الإْداء

 انزحٛى انزحًٍ لله بسى

 )والوإهٌىى ورسىله عولنن الله فسُزي أعولىا قل)

 

 العظُن الله صدق

 

 ئلا اللحظاخ تطُة ولا..  تطاعتل ئلا الٌهار َطُة ولا تشنزك ئلا اللُل َطُة لا ئلهٍ

  جلاله جل الله تزؤَتل ئلا الجٌح تطُة ولا..  تعفىك ئلا اِخزج تطُة ولا..  تذمزك

 العالوُي وًىر الزحوح ًثٍ ئلً..  الأهح وًصح..  الأهاًح وأدي الزسالح تلغ هي ئلً

.. 

 سلن و الهو علُه الله صلً هحود سُدًا
 

 

 أسواء

 

 



 وتقدَز شنز

 رحًتّ يٍ نهًزٚد طهبا ٔانشكز بزبٕبٛتّ نلاعتزاف قاطزٚ انحًد جعم انذ٘ لله انحًد

 آل عتزتّ عُّٛ قزة ٔعهٗ عدِب يٍ َبٙ لا يٍ عهٗ ٔانسلاو ٔانصلاة خشٛتّ ندٔاو سبٛلا ٔانعهى

 فٙ إنٛت ٔصهت نًا انسبب نكَٕٓا عائهتٙ انحٛاة فٙ سُد٘ إنٗ  انجزٚم بانشكز أتقدو, بٛتّ

 .دراستٙ

 الإشزافٓ جاسى باسًت و.أ  إنٗ ٔايتُاَٙ تقدٚز٘ ٔعظٛى ز٘شك جزٚم أقدو إٌ ٚسعدَٙ

 .  فُحٔانعا انصحت بدٔاو انٓ تداعٛ انكزًٚت أرعاٚتٓ انسدٚدة أتٕجٛٓاتٓ اندراست ِْذ عهٗ

 .  جزاء خٛز عُٙ الله ٔجزاْى انًساعدة نٙ أبدٖ يٍ كم إنٗ بانشكز أتقدو ٔأخٛزا

 

 

 

 

  أسواء                                                                 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



ىالخلاصظ

التوابل كمضادات  أنواعمن مصادر حول فعالٌة بعض  توفرما تبٌن من خلال 

فترة الحفظ دون حدوث  وإطالةانه من الممكن استخدامها فً حفظ اللحوم المجهرٌة  للإحٌاء

 أوكمساحٌق  إمامن التوابل  نوعالاالرائحة حٌث تستخدم هذه  أوالطعم  أوتغٌر فً القوام 

المستخلص الزٌتً  أوالمستخلص الكحولً  أوم المستخلص المائً استخد إذخلٌط من التوابل 

تحتوي  إذ’ عتبر كبدائل عن المواد الحافظة الكمٌاوٌةعاملتها مع اللحوم ومنتجاته حٌث تلها وم

 أوالدهاٌدات  أوكحولات  أوالتربٌنٌة او الفٌنولات  أوهذه التوابل على المركبات الكبرٌتٌة 

قاتله لها,   أوالمجهرٌة كمثبطة  الإحٌاءهذه المركبات فعالٌة ضد  أظهرتالكلاٌكوسٌدات, 

التوابل مثل الزنجبٌل , الهٌل, القرنفل, الكركم,  أنواعحٌث دلت البحوث حول فعالٌة بعض 

المجهرٌة المسببة لفساد اللحوم  للإحٌاءكثٌرة من التوابل كمضادات  أنواعالغار  وغٌرها من 

 .أكسدةفعالٌتها كمضادات  إلى إضافةالمجهرٌة المرضٌة والمسببة للتسمم الغذائً  حٌاءوالإ

استخدامها كونها  إلىوبذلك دعت الحاجة  للإنسانوغٌر سامة  أمنةوتعتبر التوابل 

والجراثٌم المرضٌة  للأغذٌةالمجهرٌة المفسدة  للإحٌاءمواد طبٌعٌة ذات خصائص مضادة 

 فترة حفظها. وإطالةها اللحوم والمنقولة بالغذاء ومن

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ىالغصلىالأول...ىالمػدمظ

 :ىالمػدمظ1-

الغذاء من اجل  إلىمزٌج من المركبات الطبٌعٌة تضاف  أوالتوابل هً مركبات طبٌعٌة  

مختلفة من النباتات  أجزاء(. تستخرج التوابل من 1النكهة ) أوتوفٌر اللون والطعم والرائحة 

الثمار مثل  أو) القرنفل(         الإزهارمن  أو) النعناع, الكزبرة, الغار(  الأوراقمثل 

 أومن جذوع النباتات مثل )الدارسٌن(  أو( الأسود)الكمون, الفلفل  الفواكه أو)الثوم, البصل( 

 (.2من النباتات ) أخرى أجزاء إلى بالإضافةمن الجذور مثل )الزنجبٌل ( 

, وان الفحص المنتظم للتفاعل للإنسانوغٌر سامة  أمنةتعتبر التوابل بصورة عامة  

المجهرٌة كان دلٌلا قٌما حول فعالٌة هذه  الإحٌاءبٌن المركبات الفعالة للتوابل و ًالبٌولوج

(. وقد 3المنتجات النباتٌة كمضادات جرثومٌة لها فعالٌة مختلفة على الخلٌة الجرثومٌة )

لٌس فقط كونها مواد نكهة  للإنساناستخدمت التوابل على نطاق واسع فً النظام الغذائً 

 (.4فً حفظ الغذاء ) أٌضاولكن استخدمت 

فقد  موفعالٌتها المضادة للجراثٌ ةالفسٌولوجٌ همٌتهالأٌت التوابل باهتمام اكبر وذلك ظح 

المجهرٌة  للإحٌاءالكثٌر من الدراسات حول مستخلصات التوابل التً لها فعل مضاد  أجرٌت

رٌة المسؤولة عن فساد هالمج الإحٌاءمختلفة من  أنواعفعالٌة التوابل ضد  (6)(. كما درس5)

 .الأغذٌة

مصدرا مهمـا للبروتٌن الحٌوي الذي ٌعد أهم المصادر الغذائٌة التً اللحوم تشكل  

ٌحتاجها الإنسان لذا فـأن معدل استهلاك الفرد منها ٌعتبر من المعاٌٌر التً ٌستدل منها على 

الشعوب , هذا من ناحٌة ومن ناحٌة أخرى فأن  الوضع الغذائً لمجتمع ما. فهً مقٌاس تقدم

خطورة على صحة الإنسان إذ أنها تعد عرضة للتلوث اللحوم ٌمكن أن تكون مصدر 

البٌولوجً والكٌمٌائً ومعروف أن اللحوم بجمٌع أنواعها تشكل بٌئة غنٌة بالعناصر الغذائٌة 

 .(7)الجراثٌم التً تحتاجها كثٌر من



 

 :  إلىالمعرضة للفساد الجرثومي ويرجع ذلك  الأغذية أكثروتعتبر اللحوم 

 البكترٌااحتواء اللحوم الطازجة على كمٌات كافٌة من العناصر الغذائٌة اللازمة لنمو  -

 والفطرٌات والخمائر.

 المجهرٌة. الإحٌاءم ظة تقع ضمن المدى الملائم لنمو معالطازج اللحومحموضة  -

 (.8الذبح والتخزٌن والتصنٌع والتداول ) إثناءالمجهرٌة  الإحٌاء اللحومتتلوث   -

 

 

 

 

 

 

 

ى:ىالؼدفىمنىالدرادظ 

المركبات الكٌمٌائٌة الفعالة فً التوابل ذات  أهممعرفة الفعالٌة  إلىهدف هذه الدراسة ت 

 مإمكانٌة استخداالمسببة للفساد الغذائً ومعرفة  المجهرٌة الإحٌاءعال المقاومة فً الف الأثر

 التوابل فً مجال حفظ اللحوم.

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ىالغصلىالثانيى...ادتطراضىالمراجعى

ىنباتاتىالتوابل2-

ى  Gingerالزنجبولى1-2 

 التصنٌف العلمً

Kingdom :Planta 

Division :Magnoliophyta 

Class :Liliopsida 

Order :Zingiberales 



Family :Zingiberaceae 

Genus :Zingiber 

Species :Officinale           (9) 

 

ابٌض  لونههو نبات عشبً معمر راٌزومً عطري له رائحة نفاذة وطعم لاذع  

ي على سطحها من ساق ترابٌة تحتو ٌتألف. أرجوانٌةصفراء ذات شفاه  إزهارمصفر,له 

 (.10بوصة ) 31تحت سطح التربة وتمتد فوق سطح التربة بطول وضع هذه الساق معقد.تت

النباتات الزهرٌة  إلى( Culinary Ginger) أٌضاٌنتمً الزنجبٌل والذي ٌسمى 

(. ٌحتوي الزنجبٌل على العدٌد من 11العائلة الزنجبارٌة  ) إلىذات الفلقة الواحدة والعائدة 

 Sequiterpene)زٌته ٌحتوي على نسبة عالٌة من المركب  إن إذالمكونات الفعالة 

Haidro Carbones)  (.12)له الممٌزةالذي ٌكون مسؤولا عن الرائحة الاروماتٌة 

 ,Zingibereneٌحتوي الزنجبٌل على المركبات التالٌة  

Bisaboene,Sesquiphellandrene,Curcumene, 

galanolactone,Gingesulfonic 

Acid,Geranio,Neral,Gingerglycolipids,Sylglycerols,Monoaculdigala

cto,  ,منها  أخرىوجود مركبات  إلى إضافةEucalypyol, 

Camphen,Eronial,Borneol linalool,Learesien, Citral, 

Zingerone,Zingiberol   ألخلٌكواسترات حامض (British Herbal ,13) 

Standerd of asian Herbal.) 

والمعادن وٌحتوي  والفٌتامٌناتكذالك توجد نسبة من الكاربوهٌدرات والشمع والدهون  

المركبات الفعالة فً الزنجبٌل تثبط نشاط  إنهر ظ(. وقد 14المحللة للبروتٌن) الإنزٌماتعلى 

الزٌوت  أن, كما وجد (Clostridium Botulinum)بكترٌا التسمم الغذائً  أنواعبعض 

, حٌث Vibriu ,Salmonellaبكترٌا  أنواعالعطرٌة فً جذور نبات الزنجبٌل تثبط بعض 

 (.15تعمل هذه المركبات كمضادات لها )



والمشروبات  الأغذٌة أنواعالتوابل شائعة الاستخدام لمختلف تعتبر جذور الزنجبٌل من  

 (.16) والإسهال والتقٌؤكما ٌستخدم كعلاج ضد سؤء الهضم 

 

 

 

 

 

ىرى:لتركوبىالكومواويىللزنجبولىالاخضا

 )رطوبة, بروتٌن, كاربوهٌدرات... الخ(,جبٌل كٌمٌاوٌا من المركبات ٌتكون الزن

 للزنجبٌل ( ٌبٌن التركٌب الكٌمٌاوي 1 جدول )

 

 التركيب المادة

 2.3 بروتٌن %

 12.3 % كاربوهٌدرات

 80.9 % رطوبة

 0.9 % دهون

 2.4 ألٌاف %

 1.2 % معادن

 20 غم100ملغم/كالسٌوم 

 60 غم100ملغم/فسفور

 2.6 غم100ملغم/حدٌد

Thiamine/0.06 غم100ملغم 



Riboflavine/0.03 غم100ملغم 

Niacin/0.6 غم100ملغم 

Ascorbic Acid /6.0 غم 100ملغم 

(17) 

 

 

 

ىالمجؼروظى:ىللإحواءفطالوظىالزنجبولىالمضادةى

 إلىالمجهرٌة حٌث ترجع هذه الفعالٌة  الإحٌاءفعالٌة الزنجبٌل ضد  إلى (18)أشار 

- pinen-β1.8 Gianeol Monoterpen,Aعلى المركبات الفعالة ضدها مثل  احتوائه

terpinol,  ًفضلا عن وجود مركبات  جذورهالموجودة فGinerol  مضاد  تأثٌرالتً لها

 للبكترٌا.

( عند استخدامه المستخلص المائً للزنجبٌل لمعرفة قدرته على تثبٌط 19وقد بٌن ) 

 لبكترٌا  Cibrofloxacineمن البكترٌا المرضٌة ومقارنة ذلك بالمضاد الحٌوي  أنواع

Salmonella Typhy,Salmonella pyogenes, E-coli, Pesedomonas 

Aeruginosa  , ًزٌادة  أدىإلىزٌادة التراكٌر من المستخلص المائً  إنفً الوسط الغذائ

 ا.الفعالٌة التثبٌطٌة ضد البكترٌ

 

 Cardamumالؼولى)الؼالى(ى2-2 

 : مًالتصنٌف العل

Kingdom : Plant 

Division :Magnoliophyta 



Class : Liliopsida 

Family : Zingiberaceae 

Genus : Elettaria 

Species : Cordamomum   (9) 

مسافة ما ٌقارب المتر والنصف  الأرضلٌفٌة بٌضاء تمتد فً  جذورههو نبات معمر  

كبٌرة وسمٌكة ولحمٌة والزهور خنثوٌة بٌضاء مؤلفة من ثلاث بتلات تتجمع على  والأوراق

( ملم 5-10) هارط( ملم وق10-20وبذور الهٌل هً داخل مغلف طوله )شكل مجموعات 

بداخلها ثلاث خلاٌا وفً كل خلٌة تقع فٌها خمسة الى سبع حبات من البذور ذات الرائحة  

 .(20)كواتٌمالأ  سٌرٌلانكا و عطرٌة نفاذة ٌزرع الهٌل فً جنوب الهند و

 

ىالتركوبىالكومواويىللؼولى:

 للهٌل على العدٌد من المركبات.رة الزٌوت الطٌا تحتوي

 ( ٌبٌن المركبات الفعالة فً الهٌل.2جدول رقم )

 نسبته المئوية المادة

α – pinene 1.5% 

β – binen %2 

Sapinene %2.8 

Myrcene %1.6 



Phellandrene -  α %0.2 

8cinelie Limonen %11.6 

1 cinelie Limonen %3.36 

&Terbineene %0.7 

Terbinolene %0.5 

Linalool %3 

Linalylacetate %2.5 

Terbine 4-ol %0.9 

α – terpineol %2.6 

α – trpinyl acetate %31.3 

Geraniol %0.5 

Methyl eugenol %0.2 

Nerd %0.5 

Citronelloi %0.3 

(20.) 

-&و  cineole-1,8للهٌل ٌتم تكوٌنها باتحاد اكبر مركبً  الأساسٌةالرائحة العطرٌة  إن

terbinyl acetate (21.) 

 



ىالمجؼروظى:ىللإحواءفطالوظىالؼولىالمضادةى

 باختلافمستخلصات بذور الهٌل درجات مختلفة من الفعالٌة المضادة للجراثٌم  تظهر 

بذور الهٌل لها فعالٌة تثبٌطٌة على  إنالاختبارات,  أشارت, حٌث المهجرٌة الإحٌاء

Mycopacterium smegatis ,Klebsiella pneumonia, Staphylococcus 

auraus, Enterococcus fecalis, Micrococcus luteus, Candida 

albicans  ولم ٌلاحظ اي تاثٌر مثبط ضدPsedomonas aeruginosa(22). 

من البكترٌا  أصناف 31المستخلص الكحولً لبذور الهٌل على  تأثٌر(23) كما درس  

-Staphylococcus auraus, Streptococcusالمرضٌة )الموجبة لصبغة غرام: 

β-haemolytica,Bacillus subtilis, Bacillus   megaterium,Sacina 

luteaالسالبة لصبغة غرام :  إماKlebsila pneumonia,Pseudomonas 

aeruginosa,Shigella sonnei البكترٌا  أصنافالمستخلص ثبط جمٌع  إن( وبٌن

ملغم / 25حساسٌة للمستخلص بتركٌز ) أكثرS.typhiالمختبرة وبدرجات مختلفة , وكانت 

 ل( على التوالً.ملغم / م 50مل ( و)

 

 Cloveالػرنغل3-2

 التصنٌف العلمً :

Kingdom : Plantae 

Division : Magaoliophyta 

Class : Magnoliopsida         

Order : Myrtales        



Family : Myrtaceae       

Geunus : Syzgium 

(24 )Species : Aromaticum  

القرنفل من النباتات العطرٌة الجزء المستعمل منة براعم الأزهار المجففة وهو من 

. أول من (25)ى بقٌمة عالٌة كدواء عشبً    ظبل المشهورة بالإضافة إلى أنة ٌحالتوا

(. للقرنفل استخدامات 26استعمل فً الطب الصٌنً )اكتشف نبات القرنفل الصٌنٌون حٌث 

( بحٌث أجازت منظمة الصحة 27طبٌة عدٌدة حٌث ٌستعمل فً طب الأسنان كمهدئ للألم )

د للالتهابات, مضاد ( استعمال زٌت القرنفل لتسكٌن الآلام الأسنان, وكمضا(28العالمٌة

(. وٌعتبر القرنفل 30) (, وٌعمل على تحسٌن حركة الأمعاء29مضاد للقرحة ),للأكسدة

 مخدر موضعً خفٌف ومطهر قوي.

 الإزهار, تجارٌا هً براعم الأوسطالتوابل فً الشرق  أقدمكما ٌعتبر القرنفل من 

الدول  أكثرسرٌلانكا والكامٌرون من  اندنوسٌا و المجففة الغٌر مفتوحة. تعتبر الهند و

(م, وللحاء رمادي 20-10القرنفل متوسطة الحجم ٌصل ارتفاعها ) أشجار, المصدرة له

 (.31قرمزٌة ) والإزهاربٌضاوٌة الشكل ذات رائحة عطرٌة  والأوراق

 إلى أن زٌت براعم القرنفل مفٌد فً علاج التهاب المفاصل الروماتزمً.  (32)وقد أشار

 

ى:ىالتركوبىالكوموائيىللػرنغل

الدراسات لمعرفة  و بٌة فقد أجرٌت العدٌد من البحوثنظرا لأهمٌة نبات القرنفل الط

حٌث ٌختلف التركٌب الكٌمٌاوي للقرنفل باختلاف الظروف  ,(33)التركٌب الكٌمٌائً له 

المناخٌة والزراعٌة التً بموجبها ٌتم زراعته ومعالجته وتخزٌنه, ٌحتوي برعم القرنفل على 



 الكاربوهٌدرت, الزٌوت العطرٌة, الزٌوت طٌارة,الراتنجات, البروتٌن, السلٌلوز

,pentosans ( 34والعناصر المعدنٌة.) 

 غم. 100ن التركٌب الكٌمٌاوي للقرنفل لكل ( ٌب3ٌجدول )



 

 الكمية التركيب

 5.4-6.86 الرطوبة )غم(

 5.98 البروتين )غم(

 20.06 الدهن)غم(

 1102 )ملغم( بوتاسيوم

 61.22 الكربوهيدرات )غم(

 5.88 الرماد )غم(

 105 فسفور )ملغم(

 243 صوديوم)ملغم(

 8.68 حديد)ملغم(

 0.115 ثيامين)ملغم(

 1.458 نياسين )ملغم(

 0.267 رايبوفلابين)ملغم(

 80.81 اسكوربيك اسد)ملغم(

 53 )ملغم( retinal))Aفيتامين 

 323 (Kcalطاقة )



(34). 

 , Eugenolأما المكونات الرئٌسٌة  الفعالة للقرنفل فهً مركبات  

Phenylpropanoidescarvacrol,thymol ,cinnmamaldehyde (35 .) 

 

ى:المجؼروظىللإحواءفطالوظىالػرنغلىالمضادةى

إلى نتائج تفٌد بان للزٌوت الطٌارة فً زٌت براعم القرنفل لها تأثٌر  (36)توصل 

التً تعتبر من الجراثٌم المرضٌة   salmonella typhiو   shigellaمثبط لجراثٌم

القوٌة لمستخلص الفعالٌة ((37المسببة للحمى التٌفوئٌدٌة فً الإنسان . فً حٌن سجل , 

, والتً تعتبر من الجراثٌم المنتشرة بشكل واسع  Bacillus subitils القرنفل ضد جراثٌم

فعالٌة مستخلص القرنفل  (38)فً التربة والماء والتً ٌمكن ان تلوث الأغذٌة  .وقد درس 

   Enterotoxin A , Bوالذٌفانات الداخلٌة    Staph . aureusضد جراثٌم 

المفرزة من  هذه الجراثٌم التً تكون واسعة الانتشار فً     Alphatoxinوالفاتوكسٌن 

البٌئة والتً تكون جزء من الفلورا الطبٌعٌة للجلد والجهاز التنفسً العلوي والقناة المعوٌة 

حٌث تكون مسؤولة عن التسمم الغذائً بسبب الذٌفانات المفرزة منها فً الغذاء مثل اللحم 

 اته .والسمك والحلٌب ومنتج

 .E.coli ,Bacillus subitilsللقرنفل فعالٌة قوٌة ضد  إنكما 

 Candida( إلى أن القرنفل ٌمتلك فعالٌة قوٌة ضد الفطرٌات المرضٌة مثل (39توصل

albicans, Aspergillus fumigatus,Cryptococcus neoforma. 

 

 

 Turmericالكركمى2-4 



 التصنٌف العلمً :

Kingdom : Plantae 

Phylum : Spermatophytes 

Class :Liliopsida 

Order : Zingiberaled 

Family : Zingiberaceae 

Genus :Curcuma 

(24 )Species : Longa                                 

 

وهو عشب هندي معمر من الفصٌلة الزنجبارٌة ٌستعمل مسحوق جذوره تبلا وصباغا 

من لفظ  مأخوذمن اللفظ العربً الكركم, وهذا  Curcumaاصفر فاقع, اشتق اسمه العلمً 

هذا النبات فً  الإنسانالصبغة الناتجة من جذوره, عرف  إلىنسبة  الأصفرفارسً معناه 

, واستعمل إلىأورباالعرب والبرتغالٌون  إلىونقله  أسٌاالهند والصٌن وغٌرها من بلاد جنوب 

 إلاممنبه خفٌف وهاضم ومدر للبول والى  بأنه. وصف فً الطب (40)والأغذٌةفً الطب 

 (.41العظام واضطرابات المرارة, كما ٌستعمل لعلاج داء السكري )

 

ىالتركوبىالكومواويىللكركمى:

معادن,  (%5.3)دهن,  (%5.1)بروتٌن,  (%6.3)ٌحتوي الكركم على 

تحتوي على الكركمٌن   فإنهاجذور الكركم  إماماء.  (%13.1)كاربوهٌدرات, (69.4%)

Curcuminoids (6-2.6%) والكركمٌن سؤولة عن الصبغة الصفراءللكركم,وهً الم



 Curcumin2و Curcumin1(Curcumin)ناتج من اتحاد 

(DemethoxyCurcumin)  وCurcumin3 (BisdemethoxyCurcumin) 

 .(42)طبٌعٌة  أكسدةوالتً تعتبر كمضادات 

( من التركٌب والتً ٌتم الحصول %5.8الكركم )تحتوي الزٌوت العطرٌة لنبات 

 α – Phellandrene (1%)علٌها من خلال التقطٌر بالبخار للجذور والتً تحتوي على 

 ,Sabinene(0.6%)  وCineol(1%) ,Borneol(0.5%) ,

Zingiberberene(25%)  ,Sesquiterpines(53%)5). وتشكل زٌوته الطٌارة-

1.5%) )(43) .  

ى

ى:ىالمجؼروظىللإحواءفطالوظىالكركمىالمضادةى

المدة الفعالة للمستخلص الكحولً للكركم ) الكركمٌن( مثبطة لنمو العدٌد من  إنوجد 

 ة لصبغة غرام والطفٌلٌات المعوٌة, أوالبكترٌا الموجبة والسالب

 E.histolytica (40.)المستخلص الاٌثانولً للكركم فقد كان فعال كمضاد للامٌبا 

 

 

المنتجة من قبل فطر   Aflatoxionsتوكسون إنتاج سموم الافلاالكركمٌن ٌثبط  إن

A.parasiticus (44)والتً تنمو على الطعام سًء الحفظ.  

 المركبات الفعالة والتً تعمل كمضادات جراثٌم فً نباتات الكركم هً  أهم إن

Flavenoid  الكركمٌن والزٌوت الطٌارة والمتضمنةTurmerone, atantone, 

Zingiberone (45.) 



 

 

 Bayleafىىىالعار5-2   

 التصنٌف العلمً :

Kingdom : Plantae 

Division : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Order : Laurales 

Family : Llauraceae 

Genus : Laurus 

Species : Nobilis                        (9) 

النبات طوٌلة  وأوراق( متر 15-20الخضرة وٌصل ارتفاعها )وهو من نباتات دائمة 

(سم. ولشجرة الغار ثمار 3-4( سم وعرضها )8, طولها )الأخضرالزٌتون  لأوراقشبٌهة 

تشبه الزٌتون تمٌزها عنه بلونها البنً الداكن وتتكون بشكل عناقٌد, ورق الغار معروف 

النبات واسع الزراعة فً  المتوسط, الأبٌض( فً بلاد البحر Laurel leavesبـ) أٌضا

(. وٌعتبر من النباتات التً تدخل فً 46المغرب ) إلىوالدول العربٌة من لٌبٌا  أمرٌكا, أوربا

المجففة والزٌوت  الأوراقالصناعات الغذائٌة والدوائٌة ومستحضرات التجمٌل, تستخدم 

نه زٌت عطري ومعقم تبلغ (. وٌستخرج م47فً تتبٌل منتجات اللحوم ) ٌكثرالعطرٌة للنبات 

 ٌمتلك العدٌد من المواد الطبٌة مثل  (%1-3)حوالً      نسبته 



Nonoterpenes  وEugenol وCinnamaldehyde  وThymol وCavacrol 

لاحتوائه على المركبات الفٌنولٌة  Antioxidantللأكسدةفضلا عن امتلاكه صفة مضادة 

Phenol compannt  (48)وصفة المضادة للبكترٌا. 

 

ى:ىالتركوبىالكومواويىللعار

 المجهرٌة,  الإحٌاءمختلفة من  أنواعالغار فعالٌة مضادة ضد  أوراقلزٌت  إن

 .غم 311التركٌب الكٌمٌاوي للغار لكل  ٌبٌن ( 4الجدول رقم )   

 الكمية التركيب

 4.50 رطوبة )غم(

 410 (Kcal)طاقة 

 7.50 بروتين )غم(

 8.80 دهن )غم(

 75.40 كاربوهيدرات )غم(

 3.70 رماد )غم(

 1.00 )غم( كالسيوم



 

(34). 

ى:المجؼروظىللإحواءفطالوظىالعارىالمضادةى

ثبطت الزٌوت العطرٌة لورقة الغار العدٌد من البكترٌا المرضٌة ومنها بكترٌا 

E.coli (49.) 

  trtpanosomaالمستخلص الاٌثانولً لورق الغار المجفف فعالٌة قاتلة لـــ إنتبٌن 

, Dehydrocostus lactoneحٌث ٌحتوي على ثلاث مركبات قاتله وهً 

Zaluzanim D  وP-menthan hydroxidr (1R,4S)-1-hydroperoxy-

pmethan-2-en-8-ol acetate  وان اقل تركٌز قاتل للـtrypanosome cruzi  هو

 (.50( ماٌكرو غرام على التوالً )1.4( و )2.5, )(6.3)

 110 فسفور )ملغم(

 20 صوديوم )ملغم(

 600 بوتاسيوم )ملغم(

 53.3 حديد )ملغم(

 0.100 ثيامين )ملغم(

 0.420 رايبوفلابين )ملغم(

 2.00 نياسين )ملغم(

 47.00 اسكوربيك اسد )ملغم(

 618 )ملغم( A( retinalفيتامين )



لورق الغار فعالٌة المضادة للفطرٌات والتً توجد مع التوابل مثل  الأساسٌةللزٌوت 

Eurotium ,Aspergillus  جنس  وPenicillium (51.) 

ىمركباتىالتوابلىوفطالوتؼاى6-2

ى:ىأهمىالمركباتىالغطالظىفيىالتوابلى1-6-2 

 الأغذٌةالمجهرٌة المسببة لتلف  الإحٌاءعدٌدة من التوابل لها فعالٌة ضد  أنواع إن 

التسمم الغذائً بسبب التركٌب  أوالمنقولة عن طرٌقة الغذاء  للإنسانالمرضٌة  والإصابات

مسحوق مثل الكركم او  أومن التوابل )كأن تكون توابل مطحونة  الأنواعالكٌمٌاوي لهذه 

 أومستخلص زٌتً( حٌث تحتوي على المركبات الكبرٌتٌة  أوكحولً  أومستخلص مائً 

مثبطة  إمالدهاٌدات و المركبات القلوٌة و الرتنجات اذ تعمل لأ أوالفٌنولٌة  أوالتربٌنٌة 

 .(52)قاتلة لها  أوالمجهرٌة  لهذهالإحٌاء

 

ى:المجؼروظىىالتثبوطيىللتوابلىضدىللإحواءىالتأثور2-6-2 

-Carvone, Carvacrol,Thymol, Trans مركب  تأثٌر(53)درس  

Cinnamaldehyde  فً ورق الغار علىE.coli  وS.Thyphimurium  حٌث سجل

Carvacrol  ,Thymol  انخفاض محتوى الـATP  داخل الخلٌة فً الـE.coli 

 خارج الخلٌة وهذا دلٌل على تعطٌل فعالٌة الغشاء الخلوي للخلٌة. ATPواستمرار تحفٌز الـ 

ة للماء دٌعتمد على الخاصٌة الطار الأساسٌةالمجهرٌة للزٌوت  للإحٌاءالمضاد  التأثٌر إن

وطبٌعة الغشاء الساٌتوبلازمً للجراثٌم حٌث نظٌف هذه المركبات اٌونات فً او على الغشاء 

داخل  ATP كبٌر على القوة الحركٌة للبروتونات ومحتوى الـ تأثٌروبلازمً والتً لها تالساٌ

خلاٌا, نقل المحالٌل الخلٌة والفعالٌة الكلٌة لخلاٌا الجراثٌم التً تتضمن الضغط الداخلً لل

 .(54)ٌضًوالتنظٌم الأ



 

ى:غطالوظىالتوابلىضدىالبكترواىالمرضوظىال3-6-2 

باستخدام نوعان من التوابل هما اكلٌل   Listeria spp الفعالٌة المضادة لـ (55)اختبر  

وللقرنفل  (5%)الجبل بتركٌز  لإكلٌلمعنوي  تأثٌرهناك  إنالجبل والقرنفل حٌث وجد 

 (0.5%)الجبل  لإكلٌلالمستخلص لزٌتً  إما, L.monocytogenesعلى  (%1)

فً صوصج لحم  L.monocytogenesفكان ذو دور مثبط على نمو  (0.1%)وللقرنفل 

 ٌوم. (50)مئوٌة لمدة  (5)الدجاج خلال الخزن بدرجة حرارة 

فً  entridisعترهSalmonella entricaو  E.coli 0157نمو الـ  (56)كما درس 

و  (1%)تراكٌز الزنجبٌل هرتلخردل, الزنجبٌل, والقرنفل.حٌث أظالماٌونٌز بوجود الثوم, ا

فعالٌة قاتلة ومثبطة على التوالً لنمو البكترٌا المسببة للتسمم الغذائً  (1%)القرنفل 

S.entrica  وE.coli 0157 . 

قوٌة  إلىالفعالٌة المضادة للجراثٌم للعدٌد من التوابل حسب فعالٌتها  (57)كذلك صنف 

 ومتوسطة وضعٌفة.

ى:ىفطالوظىالتوابلىالمضادةىللغطروات4-6-2 

درست الفعالٌة المضادة للتوابل ومستخلصاتها على الفطرٌات من خلال عدد الخلاٌا  

 .(58)السموم  جوانتهاالحٌة, نمو الفطر 

فعل التوابل ومستخلصاتها على او فً الخلٌة  ةمٌكانٌكٌتوجد معلومات قلٌلة خول  

قاتلة له وعلى العموم فان هذه المواد المثبطة لها الفعالٌة  أوالفطرٌة كونها مثبطة لنمو الفطر 

 أوعلى العضٌات الساٌتوبلازمٌة والغشاء الساٌتوبلازمً من خلال تمزٌق الغشاء وتعطٌل 

 أوتتم بشكل منفصل  إنالباٌلوجٌة  الإحداثداخل وخارج الخلٌة, ٌمكن لهذه  الإنزٌماتتثبٌط 

المحللة للنباتات تعمل  إنالإنزٌماتٌة الفطرٌة كذلك لوحظ بالتزامن مع قمة نشوء التثبٌط للخل



و  β-1,6glycanو   β-1,3 glycanتحطٌم  إلىعلى الجدار الخلوي للفطر مؤدٌة 

Chitin polymers  (59.) 

ى:ىللأكددةفطالوظىالتوابلىكمضاداتىى5-6-2 

بكونها  تأثٌرهافقد عرف  للأكسدةالتجارٌة كمواد مضادة  الأهمٌةاكتسبت التوابل بعض  

 أنواعهاتعتمد فقط على  التوابل للنباتات البرٌة لا تأثٌرات إنتعمل على استقرار الدهون ,و

وان العدٌد من  لها, الأساسٌةوجودتها ولكن تعتمد على ظروف الخزن والمركبات 

 (.59بر غٌر ملائمة للصناعات الغذائٌة)مستخلصات التوابل لها طعم حار ومر فلذلك تعت

والمتوفرة  الأسودالجبل والفلفل  إكلٌلفً التوابل مثل  للأكسدةالمستخلصات المضادة  إن 

على شكل مسحوق ناعم على أساس محتواها من المادة الفعالة حٌث ٌنصح تجارٌا عادة توجد 

ملغم/ كغم من المنتج  (2000-1000)باستخدام هذه التوابل بكمٌات                    

 .(59)لمصنعة لغرض استقرار الدهون ومنع أكسدتها النهائً للأغذٌة ا

ىوادتخدامىالتوابلىفيىحغظىاللحومىىاللحومتلوثىى7-2

ى:اللحومتلوثىى1-7-2

المجهرٌة )بكترٌا, فطرٌات,  الإحٌاءتعد اللحوم ومنتجاتها وسطا مثالٌا لنمو الكثٌر من  

 .(60)للإمراضتعد مسببة  الإحٌاءخمائر( وان البعض من هذه 

 إنالمجهرية حيث  الإحياءتعد القناة المعوية والجلد هما المصدر الرئيسي لهذه   

 المحتوى الجرثومي للحم يعتمد على عدة عوامل :

 ممارسات التربٌة قبل الذبح. -3

 عمر الحٌوان عند الذبح. -2

 والتجهٌز. الأحشاءالعناٌة التامة خلال عملٌة الذبح, نزع  -1



 والتجهٌز والتوزٌع. التحكم فً درجة الحرارة قبل الذبح -4

 طرق الحفظ. -5

 طرق التعبئة والتغلٌف. -6

 .(61)المستهلكالتداول والتخزٌن من قبل  -7

 

ى:حغظىاللحومىى2-7-2

المجهرٌة للحفاظ علٌها من التلف, حٌث  الإحٌاءعملٌة حفظ اللحوم تتطلب تثبٌط نمو  إن

مختلفة لمنع التلوث الجرثومً مثل تقلٌل النشاط المائً  وأسالٌبتستخدم طرق الحفظ التقلٌدٌة 

عن طرٌق التخمٌر   PHخفض الرقم الهٌدروجٌن  أوالتقدٌد والتملٌح  عن طرٌق التجفٌف و

 .(62)و التحمٌض وكذلك ٌستخدم التدخٌن, التبرٌد, التجمٌد, والتعلٌب لحفظ اللحوم 

 , عدة عوامل منها درجة الحرارة مدة حفظ اللحوم من خلال السٌطرة على إطالةوٌمكن  

, المضادات الحٌوٌة المتأنٌة الأشعةعملٌة الحفظ او عن طرٌق استعمال  إثناءوالرطوبة  

والمواد الحافظة الكٌمٌاوٌة مثل فلورٌد الصودٌوم, نترات الصودٌوم, حامض البنزوٌك, 

 .(63)المجهرٌة  الإحٌاءحامض البروبٌونٌك لتثبٌط نمو 

الدراسات أهمٌة لاستخدام التوابل ومستخلصاتها فً حفظ الأغذٌة كبدٌل أولت كثٌر من  

للمواد الكٌمٌاوٌة التً تسبب ضررا على صحة المستهلك كونها مواد منهكة للغذاء حٌث 

 .(64)تعطً الطعم والنكهة إضافة إلى فعالٌتها ضد الإحٌاء المجهرٌة 

 

 

ى:ادتخدامىالتوابلىفيىحغظىاللحومىىى3-7-2

المجهرٌة وذلك لاحتوائها على  الإحٌاءالطبٌة ضد  والإعشابشاع استخدام التوابل  

 مركبات طبٌة مثبطة للجراثٌم مثل الثاٌمول والمركبات الفٌنولٌة والراتجات  والتانٌتات و

 (.65الكلاٌكوسٌدات وغٌرها )



, الأسودمن التوابل, الفلفل  أنواعفً بحث لقٌاس القدرة التثبٌطٌة لثمان  (66)كما ذكر  

 البكترٌا, الدارسٌن, الكركم, الهٌل, الكمون, الكزبرة, لثلاث مجموعات من الأحمرالفلفل 

 ,Psedomonas cocovenans, Bacillus cereusشملت بكترٌا التسمم الغذائً )

Staphylococcus aureus( البكترٌا المرضٌة ,)Streptococcus pyotgenes, 

Shagille dysentria, Salmonella paratyphi والبكترٌا المفسدة للغذاء )

(Proteus vulgaris, Erwinia carotovora  وPseudomonas 

fluorescens بكترٌا  أكثرالبكترٌا وكانت  أنواع(حٌث تمٌز الدارسٌن بقدرته لتثبٌط جمٌع

ضمن و P.cocovoraواقلها حساسٌة  B.cereusالتسمم الغذائً حساسٌة للتوابل 

 الأسودشدٌدة الحساسٌة للفلفل  أنهاحٌث وجدت  S.pyogenesمجموعة البكترٌا الممرضة 

ضمن مجموعة  إما. S.paratyphiوالدارسٌن والكزبرة , واقل بكترٌا حساسة للتوابل هً 

البكترٌا المفسدة للغذاء فقد كان الدارسٌن ذو قدرة عالٌة فً كبح النمو البكتٌري وكانت 

P.vulgaris والهٌل إضافة إلى الدارسٌن كما  والكركم الأحمرت حساسٌة واضحة للفلفل ذا

قد تأثرت بالكون إضافة إلى الدارسٌن كما تأثرت بكترٌا  E.carotovorsلاحظ إن بكترٌا 

P.fluorescens .بالكزبرة إضافة إلى الدارسٌن 
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ىوالتوصواتى.ى..ىالادتنتاجاتثالثالالغصلى

ىConclusionsالادتنتاجاتى1-3 

 :التوابل المدروسة أنواع إن عرض فً هذه الدراسة ٌمكن القول من خلال ما

توٌة من المركبات العطرٌة تح المجهرٌة لما للإحٌاءتمتلك فعالٌة جٌدة مضادة   -3

 ة.الطٌار

جانبٌة على الصحة العامة كما هو  تأثٌراتلها  ورخٌصة ولٌس أمٌنةمواد  أنهاكما  -2

 الحال عند استخدام المواد الحافظة الكٌمٌائٌة.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ىRecommendationsالتوصواتى2-3 



ىمنىخلالىدرادتناىنوصيىبالاتيى:

نوصً باستخدام التوابل ومركباتها الطٌارة كمادة حافظة طبٌعٌة للمنتجات الغذائٌة  -3

المجهرٌة التً تسبب فساد  الإحٌاءباعتباره مادة حاوٌة على مركبات فعالة ضد 

 والتسمم الغذائً. الأغذٌة

نوصً بدراسة استخدام تراكٌز مختلفة من المستخلصات النباتٌة لحفظ المواد الغذائٌة  -2

 ولفترات خزن متباٌنة.

المزٌد من البحوث والدراسات للتعرف بالضبط على التراكٌب الفعالة  بإجراءنوصً  -1

 المجهرٌة. للإحٌاءالمسؤولة عن الخصائص المضادة  فً نباتات التوابل و
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