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 الممخص
صناعة المواد في ميمة  مضافاتك ةمتزايدبأىمية المستخمصات النباتية تستأثر 

فيي ، مطعاـفي منتجات المحوـ الجاىزة ل جراثيـالمضادة لم تياقدر مالغذائية بسبب 
ذات التأثير الساـ والمسرطف عموماً،  صنعيةة لتحؿ محؿ الجزيئات المرشحة ممتاز 

إلى  ةمف مصادرىا الطبيعيجراثيـ كاف الاستخراج الفعاؿ ليذه الجزيئات المضادة لمو 
لمباحثيف والمساىميف  كبيراً  ياً ؿ تحد  ديد نشاطيا في المنتجات التجارية يمثّ جانب تح

ىذا البحث تسميط الضوء عمى تطبيؽ وليذا كاف ىدؼ  .التصنيع الغذائي في
والصحية الغذائية المستخمصات النباتية لتحسيف مدة الصلاحية والخصائص 

 لمنتجات المحوـ الحمراء.
والكموروفورمية لنبات الخزامى  يتانوليةخمصات المائية والإالمستفعالية نتائج الأظيرت 
حيث  ،عمى الجراثيـ المعزولة مف المحوـالبرية  stoechas Lavandula السورية

                                                           
 .جامعة دمشق  –كمية العموم    – (أحياء دقيقة)طالبة دكتوراه ، قسم عمم الحياة النباتية   *

 .جامعة دمشق، –كمية العموم  -أستاذ في قسم عمم الحياة النباتية  **
 جامعة دمشق. -كمية الزراعة   -أستاذ مساعد في  قسم عموم الأغذية  ***
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راثيـ جنتائج إيجابية عمى % 3 لنبات الخزامى بتركيز ةالمائي خلاصةلا تأبد
  Pseudomonas aeruginosaوالزائفة الزنجارية E.coliالإشريكية القولونية 

والعنقوديات  Salmonella مونيمةموالس Shigella والشيغمة Klebsiellaوالكمبسيمة 
 33بيف  تراوحت المعزولة مف المحوـ الحمراء Staphylococcus aureusالذىبية 

تجاه الخلاصة المائية حساسية عالية  Klebsiellaأظيرت الكمبسيمة و  ،مـ 31و
أبدت و  ،مـ31حيث بمغ قطر ىالة التثبيط رى الأخمقارنة بالأنواع الجرثومية 

 ،%1..5و 5.1مقاومة لممستخمص المائي لمخزامى بالتركيزيف  Listeria الميسترية
ـ الزائفة الزنجارية لجراثي %3تركيز تانولييمستخمص الإالتثبيط لم ىالة قطربمغ و 

aeruginosaPseudomonas  31 جراثيـ الشيغمة  وأظيرت  ،مـShigella ر وخمائ
لتأثير جميع التراكيز المستعممة كبيرة مقاومة  Candida albicansالمبيضات البيض 

ستخمص مالتثبيط لم ىالة قطركما بمغ  ،تانولي لمخزامى السورية البريةيلممستخمص الإ
لوحظ بعد و مـ،  coli.E 34لجراثيـ الإشريكية القولونية  %3بتركيز الكموروفورمي
بعدد الجراثيـ  حادّ انخفاض % 3مائي لمخزامى بتركيز د بالمستخمص الالخزف المجمّ 

الجرثومية ة خفضت الكثافانإذ  °(ـ4-ساعة مف الحفظ عند درجة حرارة ) 41بعد 
  يتناسب مع طوؿ فترة التجميد.عمى نحو  ـ الحمراءعمى سطح شرائح المح

 
 

اء، المحوـ الحمر ، النباتية المستخمصات ،سوريةالخزامى ال :الكممات المفتاحية
 الجراثيـ. 
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Abstract 
Plant extracts have become increasingly important additives in the 

food industry because of their antimicrobial activity in processed meat 

products due to their natural origin. They are an excellent candidate to 

replace synthetic molecules which are generally considered to have 

toxic and carcinogenic effects. The effective extraction of these 

antioxidant molecules from their natural sources As well as 

identifying their activity in commercial products is a major challenge 

for researchers and contributors to the Food processing. 

The aim of this research was to highlight the application of plant 

extracts to improve shelf life and nutritional and health characteristics 

of red meat products. 
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The results showed the activities of the aqueous, ethanol and 

chloroformic extracts of Lavandula stoechas on wild  bacteria isolated 

from the meat. The aqueous extract of Lavandula stoechas plant with 

a concentration of 1% showed positive results on E. coli, 

Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella ,Shigella , Salmonella  and 

Staphylococcus aureus  Isolated red meat ranged between 11 and 15 

mm, Klebsiella showed a high sensitivity to the aqueous extract 

compared to other bacterial species, as the diameter of the inhibition 

aura was 15 mm, Listeria showed resistance to the Lavandula 

stoechas extract in concentrations of 0.5 and 0.25%, and the diameter 

of the inhibitory aura of ethanol extract was 1% concentration of 

Pseudomonas aeruginosa 18 mm, Shigella and Candida albicans 

showed significant resistance to the effect of all the concentrations 

used for the ethanol extract of the Syrian lavandula stoechas , and the 

diameter of the inhibitory aura of the chloroforme extract at a 

concentration of 1% of the E. coli was 14 mm. 

After a frozen storage with a Lavandula stoechas water extract at a 

concentration of 1%, a sharp decrease in the number of bacteria was 

observed after 48 hours of storage at -4 °C, as the bacterial density on 

the surface of the red steaks decreased in proportion to the length of 

the freezing period. 

 

 

 

Keywords: Syrian Lavandula stoechas, Plant extracts, red meat, 

pathogenic microbes. 
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 :المقدمة
 في البمداف الناميةموت وال المرض مسبباتـ الغذائي أحد أكثر التسم  يُعدّ 

(Doughari and Pukuma 2007; Pirbalouti et al., 2010, Sapkota et al., 

 ةة التيفيّ ممونيمّ الس  : مثؿ ،لغراـالجراثيـ سمبية ابيعود ذلؾ لمتموث يمكف أف و (، 2012
Salmonella typhi،  ّة ة القولونيّ والإشريكيEscherichia coli،  والزائفة الزنجارية

Pseudomonas aeruginosa (Solomakos et al., 2008, Pandey and Singh, 2011،) 
 ،Staphylococcus aureusالمكورات العنقودية الذىبية ، مثؿ: لجراثيـ إيجابية الغراـاو 
 . Bacillus cereus ةشمعيال العصويةو 

حفظ و  المواد الغذائيةفساد منع حدوث ل المواد الكيميائية الحافظةاستعماؿ يمكف 
ويتطمّب التحك ـ في العوامؿ الممرضة (، Yamamura et al., 2000) تخزينيا

ائية تصنيع المنتجات الغذ عنددة يتقنيات حفظ عد عماؿالأغذية استمنقولة بال
يمكنيا إطالة العمر  ةنشطمواد حافظة ل؛ لذلؾ ىناؾ حاجة متزايدة ياوتخزين

الممح والسكر التي  دوف استخداـبتثبيط النمو الجرثومي  الافتراضي لممنتَج الغذائي
 إلى جانب، (Zink, 1997)يميؿ المستيمؾ نحو تفضيؿ النسب المنخفضة منيا 

 فيالجانبية السمبية  ياتأثيراتظيور و  ةللإضافات الغذائية الصنعيالسمبي لدور ا
النباتية والزيوت المستخمصات استعماؿ و  بدائؿ طبيعية تطويردفع إلى ما صحة ال

)لايقة وآخروف، ونشاطاً  كثر أماناً أ والتي ىي كعوامؿ مضادة لمجراثيـوالزيوت 
.531 ،., et alHussain ., 2010; et alTajkarimi , ., 2010et alBialonska 

 et alOussalah ,.) خواص مضادة لمجراثيـ لأساسية أو مكوناتيامزيوت افم(، 0182

 (2011et al Astani ,.) لمفيروساتو  ( 2009et alGeorge ,.( ولمطفيميات )2007
ة كسدللأ ةومضاد ( et al., 2011; Tserennadmid et alSilva,. 2011) لمفطرياتو 
(Brenes and Roura, 2010 ،)والمستخمصات النباتيةالزيوت  ماؿعمع ذلؾ فاست 
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 Minimal Inhibition المثبط الأدنى ب معرفة التركيزيتطمّ  يةغذللأكمواد حافظة 

Concentration MIC ليا . 
تفاعؿ الفرـ يسيّؿ و التخزيف، لاسيما عند جات المحوـ للأكسدة منتَ  تعرّضت

 Ibrahim et) رةالجذور الحوتكويف  ض الدىنية غير المشبعةو المؤكسدات مع الحم

al., 2010; Yogesh and Ali, 2014 ،) الموف والنكية في سيئاً  أثراً وىو ما يترؾ
 ;Ripoll et al., 2011; Trefan et al., 2011) غذيةوالمممس وجودة الأ

Vaithiyanathan et al., 2011 ،) يمنع  كسدةالأتطبيؽ مضادات فإف ولحسْف الحظ
وتستأثر النباتات بأىمية كبيرة  (،Martinez-Tome et al., 2001) أكسدة الدىوف

  (.Lindberg and Bertelsen, 1995; Zheng and Wang, 2001)كمضافات طبيعية 
لأخماج ا اتة في مقدمة مسببوالإشريكية القولوني المكورات العنقودية الذىبيةتأتي 

 ةالذىبيّ ف (،Layqa et al., 2015; Ali Nizam and Hussain 2016اً )الأكثر انتشار 
ة والقولوني، الإصابات الجمدية والتسمـ الغذائي والالتيابات الحادة في الدـ تسبّب

 Broad لبيانات معيد وفقاً و  ،تيابات المسالؾ البولية والأمعاء والقولوفلاسبب ت
% 31.1مسؤولة عف  الذىبية كانتو  ،%31.1 مسؤولة عف ةالقولوني كانت (535.)

 (.  2004et alTiemersma ,.) تي تتطمب دخوؿ المستشفىمف الإصابات السريرية ال
 :البحث وأىدافو مبررات

في البيئة السورية، ولما كانت الأحياء ىذه النباتات  بسبب انتشار عدد كبير مف
كانت البدائؿ الطبيعية لذا بالغذاء و مُمرِضات تنتقؿ لأغذية و ؼ اتمِ عوامؿ تُ الدقيقة 

لنباتية والزيوت الأساسية بما تمتمكو مف المستخمصات ا ، ومنيامسألة ميمة
ف دراسة تأثير الخزامىو ، مكوّناتخصائص و  ومنع فسادىا محوـ حافظة لكمواد  ،ا 

طالة مدة  تستأثر بأىمية كبيرة،  ،حفظيابالأحياء الدقيقة أو نقميا لمعوامؿ الممرضة وا 
تانولية يوالإة المائي اتلممستخمص ةالمضاد فعاليةتحديد الإلى  البحثىذا  لذلك ىدف

بعض الجراثيـ المعزولة مف المحوـ والكموروفورمية لنبات الخزامى السورية البرية عمى 
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 بديمة لمصادات الحيويةيمكف أف تكوف حيوياً و  فعالةبوصفيا مواد وحفظيا الحمراء 
 . والمواد الكيميائية الصنعية

 :Materials and Methods طرائق العملالمواد و 

  :Plant Materials اتية. العينات النب1

 فيقرية قسميف  مفجُمعت عينات الخزامى السورية البرية المختارة لتنفيذ البحث 
تشريف، غربي مجرى النير عمى ارتفاع  31نير الكبير الشمالي أسفؿ بحيرة المنطقة 
كـ شماؿ شرقي اللاذقية وشمالي 5.ـ عف سطح البحر، عمى بعد 315 – 355نحو 

ـ، ثـ جُفّفتْ ر المعقّ سمت بالماء المقطّ العينات إلى المختبر وغُ  طريؽ حمب، ونُقمت
 . °ـ1.عمى أوراؽ ترشيح بدرجة حرارة المختبر 

إلى الفصيمة ( 3ة )الشكؿ البري Lavandula stoechasالسورية ينتمي نبات الخزامى 
طؽ البحر المتوسط والبحر اينتشر في من يعشب نبات ، وىوLamiaceae الشفوية
ؿ الترب السيميسية، لا ينمو في الظؿ، ، عمى المنحدرات المشمسة ويفضّ الأسود

سـ كثيرة التفرّع، تجتمع  15 – 15 جنبة صغيرة طولياويتحمّؿ الجفاؼ نسبياً، 
 .(.53.، التويج أرجواني، الإزىار مف شباط إلى أيار )أكساد، دوّاراتفي  الأزىار

 

 
 

 
 البرية stoechas Lavandulaالبحث: الخزامى السورية النبات المختار لمدراسة في  (1)الشكل 
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 :Preparation of Plant Extracts ةالنباتي ات. تحضير المستخمص2
 :aqueous extracts ةالمائي اتالمستخمص

 ةحرار درجة بفة سابقاً في الحاضنة مدة ساعتيف ضعت كمية مف الأوراؽ المجفّ وُ 
 Blazekovic et) حف الأوراؽولة طفي العينة لسيرطوبة أي  لمتخمص مف °ـ11

al., 2011 .) ُقعت في غ مف المسحوؽ ونُ  1. ت كميةخذأُ و  حنت الأوراؽ الجافةط
al. et Khayyat, )مؿ مف الماء المقطر  15.مؿ بإضافة  155حوجمة سعة 

دورة/ د في درجة حرارة  315رجاج عمى سرعة العت العينات في ضِ (، وُ 2018
(.  2014et alMahmoudi ,.ساعة ) 41ف الضوء مدة ، بعيداً ع°ـ 1.المختبر 

، µ 5.41 ثقوبو قطر Watmanماف ترُش ح المستخمص باستعماؿ ورؽ ترشيح وا
  .°ـ 45في حاضنة ىوائية لا تتجاوز حرارتيا  وجُف ؼ

 :Ethanol and chlorophormic extracts والكموروفورمية ةتانولييالإ اتالمستخمص
مؿ  15.مؿ بإضافة  155لمسحوؽ النباتي في حوجمة سعة غ مف ا 1.كمية  تقعنُ 

( - %11بتركيز  تانوؿيالإالعضوية ) ذيباتمف أحد الم  ،إلييا كؿ مرة الكموروفورـ
 ـ° 1.دورة/ د في درجة حرارة المختبر  3.1 عمى سرعة اجرجّ العت في ضِ وُ و 
(Hamad ,et al, 2013 ،) ُقطر مافتوا باستعماؿ ورؽ ترشيحالمستخمص  حش  ور 

 Rotary Evaporator  ر الدوارالمبخّ استعماؿ  جرىثـ  لمدة ساعة µ 5.3و ثقوب
Khayyat, ) °ـ 41عند درجة  تحت ضغط منخفض لمتخمص مف المذيب العضوي

2018 .,al et .) ُبواقع عضوية العيدت الخطوات السابقة لممستخمصات المائية و أ
الجافة المائية والعضوية وفؽ  وحُسب مردود المستخمصاتثلاثة مكررات لكؿ منيا، 

 (: Chanthaphon et al., 2008العلاقة )
 

 التبخير بعد المستخمص الجاف وزن  
 111×     المردود % = 

 الجافة الأوراق مسحوق وزن



 2021 .2العدد  ػ( 37) مجمة جامعة دمشؽ لمعموـ الأساسية ػ المجمد

313 

 

 :Isolation of Pathogens . عزل الأحياء الدقيقة الممرضة3
عممت ، واستُ المحمية زلت الأحياء الدقيقة الممرضة مف عينات لحوـ مف السوؽعُ 

مجموعة مف الأوساط الصمبة الانتقائية لمجراثيـ، مثؿ: وسط إيوزيف زرقة المِتميف 
EMB Agar  وسط شابماف آغار ياتلأمعائالتنمية ،Chapman Agar  لتنمية

 الزائفة الزنجارية عزؿل Cetramide Agarالعنقوديات، وسط سيتراميد آغار 
Pseudomonas aeruginosa  تحرير الأمونيا، وسط دكستروز البطاطا ة عمى القادر

 Candidaلتنمية خمائر المبيضات البيض  PDA Potato Dextrose Agarآغار 

albicans( إضافة إلى وسط الآغار المغذي والمرؽ المغذي ،APHA, 2000 .)تـ 
 الكيميائية الحيوية الاختبارات إجراء بعدالعينات  مف المعزولةجراثيـ ال تصنيؼ

 فوجس ترات،الس   تخمير تيؿ،المِ  أحمر الإندوؿ، ،لازاتالكَ  كسيداز،الأُ ) زمةاللا
  (. Garrity et al., 2005اعتماداً عمى دليؿ بيرجي )( H2Sتحرير  بروسكاور،
دت دّ وحُ ، القرصي المعزولة ومقاومتيا بطريقة الانتشار جراثيـحساسية الاختبُرت 

مولر  عمى وسط التثبيط ىالاتقياس ية بادات الحيو صبعض اللالحساسية والمقاومة 
(، واستُعممت Barker and Kehoe 1995) Mueller Hinton Agar آغار ىنتوف

 . تركيزىا في الأقراصتحديد مع ( 3)الجدوؿ الحيوية  صاداتالمجموعة مف 
 mcgالصادات الحيوية المستعممة،  (1) الجدول

Code Antibiotic Code Antibiotic 
CEC: 30 Cefaclor APX: 25/5 Ampicillin/ Cioxacillin 

L:2 Lincomycin TOB: 10 Tobramycin 

PI:20 Pipemidic E:15 Erythromycin 

 Preparation of bacterial Inoculum:  تحضير المقاح الجرثومي. 4

 Nutrient Agarعمى وسط الآغار المغذي  عزولةأُجريت عممية تنمية الجراثيـ الم

NA أُخذ جزء مف مستعمرة بواسطة ساعة، ثـ  4.ـ مدة ° 11الدرجة  وحضنيا في
، في ظروؼ عقيمة، إلى أنبوبة اختبار مف كؿ نوع مف الجراثيـاللاقحة الجرثومية 

ـ ° 11درجة حرارة في  تضن، وحُ Broth Nutrientمؿ مف المرؽ المغذي  1تحتوي 
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جراثيـ بحيث يكوف ، ثـ أُجريت التخفيفات المناسبة لكؿ نوع مف الساعات 4مدة 
1×  3.1لمخلايا بحدود  كميالعدد ال

  ىذا العدد والذي يكافئ خمية/مؿ 35

McFarland5,1 (and Juan 2009 Anandi .) 
 :فعالية المستخمصات النباتيةاختبار . 1

Test Bioactivity of Plant Extraction 

، 5.1، 1..5 زتانولية والكموروفورمية بتركييرت المستخمصات المائية والإضّ حُ 
منو في لتر مف الماء غ  11مف إذابة وسط مولر ىنتوف وحُض ر %، 3.5، 5.11
Cالمقطر

 
الاستزراع ش فوؽ وسط رِ وفُ  جرثوميمؿ مف المعمؽ ال 5.1ؿ قِ ونُ ، 355  

ع ضِ في حفر ضمف الآغار ووُ  عت المستخمصاتز  وُ دقيقة  31بعد ، بماسحة قطنية
مدة ساعتيف لانتشار  عت في البرادضِ ووُ لمستخمص ميكروليتراً مف ا 15في كؿ حفرة 

 ىالاتظيور ، إف ساعة 4.مدة  ـ° 11 ضنت في الدرجةثـ حُ ، فعالةلا المادة
بعد ىا قاس أقطار جرثومي، وتُ دليؿ عمى تثبيط النمو ال inhibition zones التثبيط
ة بواقع التجرب يتجر أُ عممية الحضف بأداة قياس دقيقة أو مسطرة مميمترية،  ءانتيا

 (. Kelmanson et al., 2000ثلاثة مكررات )
 Measurement of Minimal Inhibition صغريقياس التركيز المثبط الأ. 1

oncentration MIC : 
في أنابيب اختبار و مؿ من 1ووضع   Broth  Nutrientأُجري تحضير المرؽ المغذي

 McFarland لجرثوميمف المعمؽ امؿ  5.3ثـ أضيؼ  والحجـ نفسومف النوع نفسو 
مؿ مف التراكيز المختمفة لممستخمصات النباتية  3والأنابيب المخفّؼ إلى  5,1

، controlما عدا أنبوبة واحدة عُد ت كشاىد % 1..5، 5.1، 5.11، 3.5 المستعممة
ؿ ساعة. لوحظ التعكير في ك 4.مدة ـ 11ºفي درجة حرارة ثـ حُضنت الأنابيب 

وقُورف بالشاىد، ثـ أُجري ضبط المطيافية الضوئية  الأنابيب بالعيف المجردة
Spectrophotometer  عف طريؽ الوسط الغذائي المستعمؿ 355عند % Nutrient

Broth  والخالي مف المعمؽ الجرثومي والمستخمص بعد وضعو في الأنبوبة الخاصة
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جياز، يس الشاىد وسُجّمت القراءة مف النانومتر، ثـ قِ  600بالجياز عند طوؿ موجة 
يست جميع العينات بعد وضعيا في الأنابيب الخاصة بالجياز المستعمؿ وقُورنت وقِ 

 (.Wan ,et al,1998بالشاىد )
 Preparation of  pieces minced red المفرومالأحمر المحم  أقراصتحضير . 1

meat: 
 إلى كؿ عينة سمتوقُ  ،الحمراء ـالمحعينات(  35)فرـ عينات أُجريت عممية 

إضافة المستخمص والأخرى ب ،دوف إضافة مستخمصات شاىدال :الأولى :يفتمعامم
ضعت في أقراص المحـ ثـ وُ  حضيرعممية ت أُجريت. %3بتركيز  مخزامىلالمائي 

      ظت في البراد بدرجة حرارةفِ داً وحُ غمقت الأكياس جيّ أو  ،أكياس مفرغة مف اليواء
تعداد العاـ عمى الت الحاصمة خلاليا متابعة التغييرا جرتساعة  41ـ مدة 4°-

  .(531. والعذاريالموسوي )لمجراثيـ 
 :Results and Discussion النتائج والمناقشة

 Lavandula stoechasالسورية  نبات الخزامىل الجافةمستخمصات المردود . 3
 :البرية

أف نبات الخزامى يحتوي كمية مف المستخمص  .أظيرت النتائج الممثمة بالجدوؿ 
 تانوليي، وبمغ مردود المستخمص الإالمستخمص المائي% مف 1...3في تعادؿالصا

ازداد  فقد%، 5.31 بمغإذ لممستخمص الكموروفورمي  اً وكاف أقؿ مردود% 4...3
في عممية  ؿمعالمستذيب قطبية المازدياد خمص النباتي مع مستمردود ال

يستخمصيا كؿ  بالوزف الجزيئي لممواد التي يمكف أفذلؾ ، ويتعمؽ الاستخلاص
 Cowan)فعالة المذيبات المستعممة لاستخلاص المكونات النباتية الوتتبايف ، ذيبم

تانوؿ يالكموروفورـ التربينوئيدات والفلافونوئيدات، ويستخمص الإإذ يستخمص (، 1999
التانينات والبولي فينولات والبولي أستيمينات والفلافونوؿ والتربينوئيدات والستيرولات 

وسيانينات والنشويات والتانينات والصابونينات أما الماء فيستخمص الأنت دات،والقموي
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، حيث يزداد مردود المستخمص مع ازدياد والميستيناتالببتيد والتربينوئيدات وعديدات 
  (.Akabogu and Osadebe 2006) قطبية المذيب المستعمؿ 

 البرية Lavandula stoechas السورية لمخزامىمردود المستخمصات النباتية  (2) الجدول
مردود 

 المستخمص%
 الكموروفورمي تانولييالإ المائي

3 . 1 3 . 1 3 . 1 
3. 31 33.11 34..4 3...4 35..4 5.34 5.31 5.31 

 5.551  ±  5.31 55..  ±4...3 5.11  ± 1...3 المتوسط
 

 :الجرثومية المعزولة من المحوموالأجناس . الأنواع 2
التي تـ عزليا عند اختبار المحوـ  ةالجرثومية الستوالأجناس الأنواع  1 يبيف الجدوؿ

  Candida albicansمبيضات البيض الخمائر بالإضافة إلى  الحمراء ميكروبيولوجياً 
الأجناس والأنواع الآتية: جؿ المحمية إذ عُزلت مف عينات لحوـ الأغناـ والعِ 

، والمكورات Escherichia coli ، والإشريكية القولونيةSalmonellaالسممونيمة 
 Pseudomonas، والزائفة الزنجارية Staphylococcus aureusالعنقودية الذىبية 

aeruginosa والكمبسيمة ،Klebsiella والشيغمة ،Shigella . 
 الحمراء من مناطق مختمفة في حمص المعزولة من المحومالأجناس الجرثومية  (3) الجدول

 الدقيقة المختبرةأنواع وأجناس الأحياء 
 % المحـالعينات الإيجابية في عدد 

 لحـ عجؿ لحـ غنـ
E. coli 11.13 11.11 

Pseudomonas aeruginosa 11.34 11.11 
Klebsiella sp. 4..11 31.11 
Shigella sp. .1.11 15.55 

Salmonella sp. 4..11 11.11 
Staphylococcus aureus 34..1 11.11 

   
Candida albicans .1.11 31.11 
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 :الأحياء الدقيقة الممرضةالخزامى عمى  مستخمصات نباتفعالية . 1
 البريةالسورية لمستخمص المائي لمخزامى ا فعاليةتأثير نتائج دراسة  4ف الجدوؿ يبيّ 

 المعزولة. الجراثيـ تجاه
 Lavandula السورية خزامىنبات اللقطر ىالة التثبيط لممستخمص المائي  (4) الجدول

stoechas  (الواحدة مم) ،والمبيضات البيض جراثيم المختبرةعمى الالبرية 

 باستخداـ تراكيز مختمفة، مـ متوسط قطر ىالة التثبيط أنواع وأجناس الأحياء الدقيقة المختبرة
5..1 5.1 5.11 3.5 

E. coli 51 ± 5.5 51 ±  
5.5 

3. ±  
3.5 

34 ± 
5.11 

Pseudomonas aeruginosa 51 ± 5.5 
35 ±  

3.5 
33 ± 

5.11 

31 ±  
3.5 

Klebsiella sp. - 51 ± 
3.1. 

3. ±  
5.5 

31 ± 
3.1. 

Shigella sp. - 51 ±  
3.5 

33 ± 
5.11 

3. ± 
..51 

Salmonella sp. 51 ± 3.5 
51 ± 

5.11 

3. ± 
5.11 

34 ± 
3.1. 

Staphylococcus aureus 51 ± 3.5 51 ±  
5.5 

3. ±  
3.5 

31 ±  
5.5 

Listeria sp. - - 51 ±  
3.5 

33 ±  
5.5 

     

Candida albicans 
51 ±  

5.11 

35 ±  
3.5 

33 ±  
5.5 

34 ±  
5.5 

قطر ىالة  تراوحالمختبرة حيث % نتائج إيجابية عمى جميع الجراثيـ 3أظير التركيز 
لأنواع بدت حساسية الكمبسيمة عالية لممستخمص مقارنة باو مـ،  31و 33بيف التثبيط 

لممستخمص  %3مـ بتركيز  31الجرثومية الأخرى، وبمغ قطر ىالة التثبيط  والأجناس
 5.1 يفتركيز اللممستخمص المائي لمخزامى ب ةمقاوم ةالميستري، وأبدت المائي لمخزامى

%، وىذا ما يتفؽ مع نتائج 5.11مـ في التركيز  1التثبيط ىالة % وبمغ قطر 1..5و
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، وكاف تأثير المستخمص المائي لنبات ( 2014et alTabatabaei ,.الباحثيف )
تأثير كاف بينما مـ  34و 1بيف  تراوحالخزامى جيداً في المبيضات البيض، إذ 

 . %3.5مـ( بالتركيز  34، وبمغ القيمة العظمى )وسطاً % مت5.11و 5.1التركيزيف 
تانولي لنبات الخزامى ينتائج دراسة النشاط الحيوي لممستخمص الإ 1ف الجدوؿ يبيّ 
  حياء الدقيقة. الأة ضد بريسورية الال

 Lavandulaورية الس الخزامى تانولي لنباتيقطر ىالة التثبيط لممستخمص الإ (5) الجدول

stoechas (الواحدة مم)، والمبيضات البيض الجراثيم المختبرة تجاه البرية 
أنواع وأجناس الأحياء الدقيقة 

 المختبرة
 باستخداـ تراكيز مختمفة متوسط قطر ىالة التثبيط

5..1 5.1 5.11 3.5 

E. coli 
51 ±   

5.5 
51 ±   

3.5 
35 ±   

5.5 34 ±  5.11 

Pseudomonas aeruginosa 
35 ±   

3.1. 
3. ±   

5.5 
31 ±   

3.5 31 ±   3.5 

Klebsiella sp. 
51 ±   

3.5 
35 ±   

3.1. 
3. ±   

5.5 
34 ±   

3.1. 
Shigella sp. - - - - 

Salmonella sp. 
51 ±   

5.5 
51 ±   

5.5 
3. ±   

5.11 
34 ±   

3.1. 
Staphylococcus aureus 

51 ±   
3.5 

51 ±   
3.5 

3. ±   
3.5 31 ±   5.5 

Listeria sp. - - 51 ±   
5.5 33 ±   5.5 

     
Candida albicans - - - - 

 تانولييالإ عالية لممستخمصالحساسية الزائفة الزنجارية أوضحت نتائج الدراسة  
، عمى %3.5بالتركيز  مـ 31قطر ىالة التثبيط بمغ  ذإالأخرى،  اثيـمقارنة بالجر 

 Lavandulaلنوع الخزامى تانولي يأظيرت أف المستخمص الإ أخرى لاؼ دراسةخ

angustifolia  ة الزنجاريةالزائففي لـ يكف لو أي تأثير (Al-Hussaini and 
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Mahasneh, 2011) ، أبدت جراثيـ الشيغمة وخمائر المبيضات البيض مقاومة  بينما
سورية تانولي لمخزامى اليلتأثير جميع التراكيز المستعممة لممستخمص الإ حوظةمم
 (. Bayrak et al., 2017) وىذا ما يتفؽ مع نتائج الباحثيف، ةبريال

السورية لمستخمص الكموروفورمي لنبات الخزامى ا فعاليةئج دراسة نتا 1 يبيف الجدوؿ
  .المختبرة حياء الدقيقةالأ تجاه ةالبري

 

 Lavandula السورية الخزامى قطر ىالة التثبيط لممستخمص الكموروفورمي لنبات (6) الجدول

stoechas  مم ، الواحدةوالمبيضات البيض ضد الجراثيم المختبرةالبرية 
ناس الأحياء الدقيقة أنواع وأج

 المختبرة
 باستخداـ تراكيز مختمفة متوسط قطر ىالة التثبيط

5..1 5.1 5.11 3.5 

E. coli 
51 ±   

5.5 
35 ±   

3.5 
3. ±   

5.5 
34 ±   

5.11 
Pseudomonas aeruginosa 

51 ±   
3.1. 

51 ±   
5.5 

35 ±   
3.5 

31 ±   
3.5 

Klebsiella sp. - 51 ±   
3.1. 

51 ±   
5.0 

33 ±   
3.1. 

Shigella sp. 
51 ±   

3.5 
51 ±   

3.5 
35 ±   

3.1. 
3. ±   

5.5 
Salmonella sp. - 51 ±   

3.5 
51 ±   

5.11 

51 ±   
3.1. 

Staphylococcus aureus 
51 ±   

5.5 
51 ±   

5.11 
51 ±   

3.5 
33 ±   

5.5 
Listeria sp. 

51 ±   
3.5 

51 ±   
5.5 

35 ±   
3.1. 

3. ±   
5.5 

     

Candida albicans 
51 ±   

5.5 
51 ±   

3.5 
51 ±   

5.11 
35 ±   

5.5 
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بدت حساسية جراثيـ الإشريكية القولونية عالية لممستخمص الكموروفورمي مقارنة 
  .%3.5بتأثير التركيز  مـ 34بمغ قطر ىالة التثبيط حيث  بالجراثيـ الأخرى

 

 المدروسة ثومية الجر جناس الأنواع والأنتائج حساسية ومقاومة  (7) الجدول
 (الواحدة مم)صادات الحيوية، تجاه ال

Abbrev. CEC APX TOB PI L E 
Conc. 15 15 35 .5 . 31 
E. coli R R 1 1 R R 

Pseudomonas aeruginosa R R 31 1 R R 
Klebsiella sp. R R 33 1 R R 
Shigella sp. R R 35 1 R R 

Salmonella sp. R R 31 1 R R 
Staphylococcus aureus R R 35 1 R R 

Listeria sp. R R 31 .5 R R 
       

Candida albicans R R 35 1 R R 
E: Erythromycin ,L: Lincomycin, PI: Pipemidic, TOB: Tobramycin, APX: 

Ampicillin/ Cioxacillin, CEC: Cefaclor. 
المعزولة وكذلؾ المبيضات البيض نتائج حساسية الجراثيـ الممرضة  1يبيف الجدوؿ 

أف جميع الجراثيـ الخاضعة  ومقاومتيا تجاه الصادات الحيوية المستعممة، ويتضح
والمينكوميسيف  Cefaclorوالسيفاكمور  Ampicillinلمدراسة مقاومة للأمبيسيميف 

Lincomycin  الإرثروميسيف وErythromycin . 
 Tobramycinالتوبراميسيف  تجاهية أبدت الميسترية إيجابية الغراـ حساسية عال

مـ عمى التوالي،  5.و 31، إذ بمغت أقطار ىالة التثبيط Pipemidicوالبيبميديؾ 
يف، إذ بمغت وأبدت الزائفة الزنجارية سمبية الغراـ حساسية جيدة تجاه ىذيف الصادّ 

مـ عمى التوالي، كما أبدت المبيضات البيض حساسية  1و 31أقطار ىالة التثبيط 
إذ بمغت أقطار ىالة  Pipemidicوالبيبميديؾ  Tobramycinاه التوبراميسيف تج

 مـ عمى التوالي. 1و 35التثبيط 
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تانولية يتبيّف نتائج البحث أف أقطار ىالة تثبيط المستخمصات المائية والإ
والكموروفورمية كاف أكبر عموماً مف أقطار ىالة التثبيط لمصادات الحيوية 

 Lavandulaرية السو أىمية نتائج استعماؿ نبات الخزامى المستعممة؛ ما يؤكد 

stoechas صادة للأحياء الدقيقة الممرضة.  كمادة ةالبري 
 المحـشرائح مف  1سـ 3تأثير الخزف في تعداد الجراثيـ الموجود في  1يبيّف الجدوؿ 

 المفرومة.  الحمراء
  3سم 1دة في و وجم الميثاالجر  تعدادفي تغيير  تخزينال مدة تأثير (8) الجدول

 1111× ، العدد الحمراء المحمشرائح من 
 عينات
 المحوـ
 الحمراء

35×، وجود الجراثيـ
1 

قبؿ 
 الخزف

 بعد الخزف
 ساعة 41 ساعة 4. ساعة

 % نسبةال العدد % نسبةال العدد % نسبةال العدد العدد
 11.55 13 15.55 15 11.11 15 11 3 لحـ بقر

. 41 11 15.11 15 11.11 .1 1..11 
1 11 13 1..4. 13 11..1 41 11.31 
4 15 41 1..55 11 11.55 .1 11.55 
1 11 13 11.14 15 11.1. 41 11.31 

 11.11 15 .1..1 15 11.51 11 335 1 لحـ غنـ
1 15 11 11.55 11 11..1 15 1..15 
1 11 15 14.55 43 11.11 11 11.1. 
1 15 11 14.55 15 13.4. 41 14..1 
35 11 11 1..55 15 1...1 41 11.51 

 عمى سطح المحوـ الحمراء قبؿ وبعد الخزفوجودة عدد الجراثيـ الم 1 يبيف الجدوؿ
بعدد  حظ الانخفاض الحادّ مويُ  ،%3بالمستخمص المائي لمخزامى بتركيز  المجمد

ة الجرثومي ةـ قد خفض الكثاف°4-عند درجة حرارة ساعة مف الحفظ  41الجراثيـ بعد 
ويعود  يتناسب مع طوؿ فترة التجميد.عمى نحو عمى سطح شرائح المحوـ الحمراء 

فر اتأثير التجمد في تثبيط النمو الجرثومي إلى دوره في تجمد جزء مف الماء المتو 
وىذا بدوره  ،وبذلؾ تنخفض قيمة النشاط المائي في المادة الغذائية ،لنشاط الجراثيـ
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ذلؾ ما نتائج الأبحاث العممية )الطائي، يتفؽ قيقة، و دنشاط الأحياء ال كبحيؤدي إلى 
3111 .) 

خفض % في 3ويبيّف الجدوؿ أيضاً  تأثير المستخمص المائي لنبات الخزامى بتركيز 
نمو الجراثيـ المموثة لمحوـ الحمراء، ويبدو أف لممستخمص المائي لمخزامى فعالية قوية 

ما يمتمكو مف مركبات طبية مضادة تجاه الجراثيـ مف خلاؿ التماس المباشر معيا ل
 %3 أظيرت أف التركيز العالي مف الخزامىالأبحاث إذ يتفؽ مع  وىذا مالمجراثيـ، 

% الذي بمغ 5.3مقارنة بالتركيز  في المحوـ متعداد الكمي لمجراثيـلتأثير كابح ب امتاز
  ،log cfu/g  4.1رتيب: فيو التعداد العاـ لمجراثيـ في عينات المحوـ الأربع عمى الت

4.. log cfu/g ،4.1 log cfu/g ،4.1 log cfu/g 3بمغ التعداد بالتركيز ، وقد %
1.1 log cfu/g ،1.. log cfu/g ،1.4 log cfu/g ،1.1 log cfu/g -colony 

forming unit(,et al,2018Latif TASKAYA .) 
ينات والقمويدات يحتوي الخزامى الفلافونيدات والعفص والصابونيف والتربينات والكومار 

ضد الجراثيـ المسببة ولو نشاط ، ((Moncef Boufellous,et al,2017والتانينات 
 Yersinia، اليرسينية Staphylococcus aureusللأمراض كما العنقوديات الذىبية 

enterocolitica ،رية الميستListeria monocytogenes   والسممونيمةSalmonella 
(Aydın Duman, 2008; Cherrat et al., 2014). 

 

 :Conclusions ستنتاجاتالا
ازدياد مردود المستخمص النباتي مع ازدياد قطبية المذيب المستعمؿ في عممية  -3

 الاستخلاص.

المستخمصات المائية والإيتانولية والكموروفورمية لنبات الخزامى ىي عوامؿ  -.
 مضادة للأحياء الدقيقة.

ة والإيتانولية والكموروفورمية كاف أكبر أقطار ىالة تثبيط المستخمصات المائي -1
 عموماً مف أقطار ىالة التثبيط لمصادات الحيوية المستعممة.
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بتأثير كابح لمتعداد الكمي لمجراثيـ في  امتاز% 3التركيز العالي مف الخزامى  -4
.  المحوـ

إف إضافة المستخمصات المائية لنبات الخزامى إلى المحوـ الحمراء تعطي دعماً  -1
 حفظ المجمد.لآلية ال

كوف طريقة وتقنية صحية في حفظ تأف  إف استخداـ المستخمصات النباتية يمكف  -1
 .المحوـ

  يات مفيدة لمصحة لما تحتويو مف مركبات طبية.مغذّ  دّ تعالنباتية المستخمصات   -1
 

 :Recommendationsالتوصيات 
 صادة البرية كمادة Lavandula stoechasرية استعماؿ نبات الخزامى السو  -3

 للأحياء الدقيقة الممرضة.

 .استخداـ نبات الخزامى لتنكيو المحوـ والخضراوات -.

 دمج المستخمصات والزيوت النباتية في نظاـ التعبئة والتغميؼ. -1

 استخداـ البراعـ المجففة لمخزامى في تطبيقات الطيي. -4
 .استخداـ نبات الخزامى لعلاج الأرؽ وأمراض القمب والأوعية الدموية -1

 ر.الي الجودة مف زىور الخزامى حيث تعطي رحيؽ وافنتاج عسؿ عإ -1
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