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 دراسة الفعالیة الضد بكتیریة لمستخلص الكركم المائي والكحولي حیال

 عزلات بكتیریة ممرضة معزولة من الأغذیة المقدمة في بعض مطاعم 

 مدینة بغداد
 

 علیاء رزوقي حسین

 جامعة بغداد /كلیة العلوم -قسم علوم الحیاة

 

 الخلاصة

أجري هذا البحث لدراسة تأثیر المستخلص المائي والكحولي لبهار او تابل 

 عینة غذائیة مأ خوذة عشوائیا من بعض 50 عزلات بكتیریة معزولة من 5 الكركم ضد 

 :المطاعم المنتشرة في مجمع الجادریة ببغداد حیث تم عزل البكتریا التالیة

Staphyococcus aureus و Bacillus subtilis و Escherichia coli و 

Salmonella typhi و Shigella sp.. 

ر على نمو بكتریا أظهرت النتائج قدرة المستخلص الایثانولي للكركم في التأثی

S. aureus وB. Subtilis  وبدرجة اقل في نمو بكتریاE. coliو sp Shigella 

 E. coliاما المستخلص المائي للكركم فقد كان ذو تأثیر فعال في نمو كل من بكتریا 

 .S. typhiوبنسبة اقل من نمو بكتریا sp Shigellaو

 

بكتریا ، والكحوليلمائيمستخلصات الكركم ا،الضد بكتیریة الفعالیة :الكلمات المفتاحیة

 .أغذیة محلیة ،ممرضة
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Study of antibacterial activity of turmeric extracts 
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Abstract

     This research was conducted to study the effect of aqueous 
& ethanolic extracts of turmeric spice against five bacterial 
isolates which isolated randomly from 50 fifty different food 
samples from restaurants. Isolated bacteria were  ( S. aureus, B. 
subtilis, E. coli, S. typhi and Shigella sp..) The results showed that 
the ethanolic turmeric extracts can effect on growth of S. aureus
& B. subtilis more than on growth of E. coli & Shigella sp., while 
the equeous turmeric extract can effect on growth of E. coli & 
Shigella sp. more than on growth of salmonella typhi. 

Key words: antibacterial activity, turmeric aqueous and 
alcoholic extracts, pathogenic bacteria, local food.
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 المقدمة

 كبهار او تابل وكمادة حافظة للاغذیة ومادة Curcuma longaیستعمل الكركم     

ملونة في الهند والصین وجنوب شرق أسیا ویستخدم في الطب التقلیدي كعلاج منزلي 

للعدید من الامراض بضمنها الاضطراب الصفراوي والسعال وداء البول السكري 

 Curcuma     ویكون )4(والاضطراب الكبدي والروماتیزم والجیوب الانفیة 

)diferuloylmethane ( المكون الاصفر الفعال حیویا للكركم وله طیف واسع من

الفعالیات كمضاد للالتهاب والاكسدة والسرطان والطفرات والتجلط والسكري والبكتریا 

بسبب تطور مقاومة البكتریا ، )4 ؛1( والفطریات فضلا عن الفایروسات والابتدائیات

تخدام الطب التقلیدي او الشعبي أدى بالباحثین للمضادات الحیویة المستخدمة وزیادة اس

الى ایجاد طرق اخرى مثل استعمال المركبات النباتیة  للقضاء على البكتریا الممرضة مثل 

 واللتان تعدان من المسببات الرئیسة S. aureus والـ  .Salmonella  spالسالمونیلا 

لحاجة ملحة لایجاد بدائل طبیعیة لامراض الانسان التي تنتقل من خلال الاغذیة لذا كانت ا

في السیطرة على البكتریا الممرضة الخطرة التي تنتقل من خلال الاغذیة المحلیة لان 

ًالعقاقیر المصنعة كیمیائیا تكون لها تأثیرات جانبیة في حین ان البدائل الطبیعیة مثل 

 من انواع البكتریا لا توجد فیها تلك المضار الجانبیة كما ان العدید) التوابل والاعشاب(

مثل امتلاك ) 11 ؛10(المرضیة امتلكت صفة المقاومة للعدید من المضادات الحیویة 

وفي السنوات الاخیرة ركزت مؤسسات ، بكتریا المكورات العنقودیة صفة المقاومة للبنسلینات

 .sp وكذلك الشكیلا .Salmonella spسلامة الاغذیة على الممرضات مثل السالمونیلا 

Shigella بسبب ازدیاد حالات التسمم بهذه الانواع من البكتریا الممرضة التي تنتقل عن 

طریق الغذاء مثل الشوكولاتة والمایونیز والفواكه الطازجة والخضراوات ومنتجات الالبان 

 ؛15 ؛8(وكذلك منتجات اللحوم المتخمرة وشراب الفواكه والایس كریم والبسكویت المحشو 

دت الحاجة الى البحث عن انواع جدیدة من المواد الطبیعیة المضادة لذا تول ،17) ؛16

 وكانت التوابل أحدى هذه المواد للمایكروبات للسیطرة على الممرضات المنقولة بالاغذیة

لذا فقد هدف هذا البحث الى ، )5(والتي تم استخدامها منذ قرون عدیدة لحفظ الاغذیة 

حیال بعض انواع ) المائي والكحولي( الكركم دراسة الفعالیة الضد بكتیریة لمستخلص

البكتریا الممرضة المعزولة من الاغذیة المقدمة في بعض مطاعم مدینة بغداد وفى مجمع 

 . الجادریة تحدیدا
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 المواد وطرق العمل

 :العینات الغذائیة

 عینة غذائیة مختلفة من داخل المطاعم المنتشرة في بغداد شملت 50      جمعت

سندویشات الهمبركر واللحم بعجین والبیتزا وكباب اللحم وكباب الدجاج وعرایس اللحم 

غم من العینة الغذائیة ثم وضعت في جفنة 10تم وزن . وشاورما الدجاج وعینات اخرى

المعقم وتم تجنیسها %) 0.1(تون  مللتر من ماء البب90خزفیة معقمة واضیف لها 

باستخدام الخلاط الكهربائي في ظروف معقمة ثم عملت منها تخافیف عدة باستعمال ماء 

 مللتر من التخفیف الملائم الى كل من 0.1وتم نقل مقدار . المعقم%) 0.1(الببتون 

 :الوسط الغذائي

Nutrient agar و MacConkey agar و   Salmonella Shigella agarو

Mannitol salt agar فضلا عن الوسط  Muller- Hinton agar المستعمل لدراسة

 . لتنشیط العزلاتNutrient broth تأثیر المستخلصات في حین تم استعمال الوسط

تم تحضیر الاوساط الزرعیة وفقا لتعلیمات الشركة المجهزة وعدل الاس  

م وتحت ضغط  121حرارة الهیدروجیني لها ثم عقمت بجهاز الموصدة عند درجة 

 . دقیقة15 لمدة 2انج/ باوند 15مقداره

 

 :المستخلصات النباتیة للكركم

   :المستخلص المائي الساخن

 مللتر من 500 غم من مسحوق الكركم الجاف واضیف الیه 50حضر بوزن       

م لمدة 35الماء المقطر المغلي مع التحریك المستمر وترك في حاضنة هزازة بدرجة حرارة 

ً ساعة ثم رشح أولا باستخدام طبقات عدة من الشاش الطبي ثم باستخدام ورق ترشیح 24

بجهاز المبخر الدوار وبدرجة حرارة لا واخذ الراشح وبخر  Whatmam  No.1من نوع 

 م لحین الحصول على سائل كثیف ثم جفف بعدها السائل في حاضنة بدرجة 40تتجاوز 

 ایام حتى تكون المسحوق المجفف الذي جمع في قناني 3-2 م لمدة 40-35حرارة 

راء مع اج) 13(م  وفقا لما ورد في4زجاجیة نظیفة ومعقمة وحفظ في الثلاجة بدرجة حرارة 

 .       بعض التحویر
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 :البارد) الایثانولي(المستخلص الكحولي 

 مللتر 250اتبعت خطوات تحضیر المستخلص المائي الحار نفسها عدا استخدام       

 .)2(ًبدلا من الماء المقطر وفقا لما ورد في %  75من الكحول الاثیلي بتركیز 

 :تحضیر التخافیف

 للمستخلصات المائیة والكحولیة وعقمت  Stock  solution     حضرت محالیل الخزین

ثم حضرت التخافیف للمستخلصات المائیة والكحولیة من  ،باستخدام اغشیة الترشیح

،125 ، 100المستخلصات المائیة كانت بتراكیز. حجم /المحلول الخزین بنسبة حجم

 40، 30، 20، 10 والمستخلصات الكحولیة كانت بتراكیزمللتر /ملغم 175 ،150

                       .مللتر/ملغم

 :تحدید الفعالیة الضد بكتیریة

اســـتخدمت طریقـــة الانتشـــار مـــن القـــرص لدراســـة الفعالیـــة الضـــد بكتیریـــة للمســـتخلص المـــائي 

ونظمت كثافة البكتریا المعزولة من الاغذیة بحیث تكون مسـاویة ، )3(والكحولي لنبات الكركم

مللتـر باضـافة مـاء مقطـر معقـم  /وحـدة تكـوین مسـتعمرة 108*1.5 )0,5(لانابیـب مكفرلانـد 

 Negative control كســــیطرة ســــالبة DMSO dimethylsulfoxide وقــــد تــــم اســــتخدام

 .positive control كسیطرة موجبة 30µgواستخدمت اقراص التتراسایكلین بتركیز 

 

 النتائج والمناقشة

ختلفـــة وجـــود خمســـة انـــواع مـــن اظهـــرت نتـــائج الـــزرع البكتیـــري لعینـــات الاغذیـــة الم

 بنسـبة .subtilis B و aureus S.البكتریا وبنسب مختلفة نوعین منها موجبـة لصـبغة غـرام 

 E. coli و Shigella و Salmonella لكل منهما وثلاث انواع سالبة لصبغة غـرام%  14

وتـم اختیـار عزلـة واحـدة مـن كـل مـن ، )1،الجـدول (علـى التـوالي  18%  و16 و14بنسـبة 

البكتریا التي تم عزلها مـن هـذه الاغذیـة لدراسـة تـأثیر المستخلصـات المائیـة والكحولیـة للكـركم 

 .في نمو كل منها
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 .عینات الاغذیة المحلیة المختلفة وتلوثها بالبكتریا الخطرة: )1(جدول 

 المادة الغذائیة
عدد 

 العینات
G+Ve G-Ve

  
S. 

aureus
B. 

subtilis
SalmonellaShigellaE. coli

 1 2 2 1 3 10 همبركر

 2 - - 3 2 10 لحم بعجین

 2 3 2 - 1 10 بیتزا

 2 2 1 2 1 10 كباب لحم

شاورما دجاج  

كباب دجاج 

 وعرایس لحم

10 - 1 2 1 2 

 9 8 7 7 7 50 مجموع العزلات

النسبة المئویة 

% 
 14 14 14 16 18 

 

اظهرت نتائج اختبار فعالیة المستخلصات المائیة والكحولیة للكركم كعامل مضاد 

للبكتریا على ان كل من البكتریا السالبة لصبغة غرام والموجبة لصبغة غرام كانت متأثرة 

 ).2 ،الجدول(بالمستخلصات المستخدمة سواء كانت مائیة اوكحولیة 

لمســتخلص ) ملــم) (ملمتــر(ج التــأثیر التثبیطــي وأقطــار منــاطق التثبــیط بالـــ  نتــائ):2(جــدول 

 . عزلات بكتیریة ممرضة5والمائي والتراكیز المستخدمة ضد ) كحولي(الكركم الایثانولي 

 اقطار مناطق التثبیط ملم

تراكیز المستخلص المائي للكركم 

 مللتر/ملغم

تراكیز المستخلص الایثانولي للكركم 

رمللت/ملغم
البكتریا الممرضة

17515012510040302010

00002522130*S. aureus

00002320120Bacillus subtilis

1110980000Salmonella typhi

201412910980E. coli

22161191211109Shigella

 .            یشیر الى عدم وجود مناطق تثبیط حول القرص والذي یشبه السیطرة السالبة) 0(الصفر *



113

 راا د ا كا وق ووث ا)4 ( دد)2 (2012.

 B. subtilis و S. aureusیلاحظ من النتائج المستحصل علیها ان  بكتریا 

وهما بكتریا موجبة لصبغة كرام كانت حساسة لتأثیر مستخلص الكركم الكحولي 

في حین كانتا مقاومتین لتأثیر المستخلص المائي للكركم بغض النظر عن ) الایثانولي(

ًحیث اظهرت نتائجه تأثیرا واضحا ) 14(التركیز المستخدم وهذا یتفق مع ما توصل الیه  ً

 في حین لم یظهر نفس B.subtilis و S. aureusا للمستخلص الایثانولي ضد بكتری

 كما ،Sh. sonnei  و E. coli و S. typhiالمستخلص فعالیة مضادة لكل من بكتریا 

كانت حساسة لمستخلصات الكركم بالهكسان  S. aureusبأن بكتریا ) 19(اظهرت نتائج 

عالیة ضد مایكروبیة والاسیتون والایثانول في حین لم یظهر المستخلص المائي للكركم اي ف

 S.typhimurium و S. enteritidis وE. coli 0157iH7 و S. aureusضد بكتریا 

ًبأن المستخلص المائي كان فعالا بشكل قوي ) 21(في حین وجد . S. thompsonو 

 ). ملمتر30-25( وباقطار مناطق تثبیط تراوحت بین S. aureusضد عزلات 

) الایثانولي(بینت نتائج الدراسة الحالیة عدم وجود  تأثیر للمستخلص الكحولي        

اذ لم یكن له اي تأثیر ضد بكتریا ، للكركم حیال البكتریا السالبة لصبغة غرام قید الدراسة

اما بالنسبة لتأثیر نفس المستخلص حیال ، السالمونیلا بصرف النظر عن التركیز المستخدم

ً  فقد كان له تأثیر ملاحظ الا انه اقل نوعا ما مقارنة sp. Shigella وE. coliبكتریا 

ًبتأثیر نفس المستخلص حیال البكتریا الموجبة لصبغة غرام وهذه النتائج لا تتفق نوعا ما 

 .Eحیث كان للمستخلص الایثانولي فعل مضاد وقوي حیال عزلات الـ ) 21(مع ما وجده 

coli اذ ان ، )18(نتائج الدراسة الحالیة  اتفقت مع  المستخدمة في الدراسة الا ان

المستخلص الایثانولي للكركم لم یؤثر في جمیع الانماط المصلیة للسالمونیلا المستخدمة 

 .E. coliكما ان نفس المستخلص لم یؤثر في نمو بكتریا 

وفیما یتعلق بتأثیر المستخلص المائي للكركم ضد البكتریا السالبة لصبغة غرام      

 sp. والـ E. coliًمستخدمة في الدراسةالحالیة فقد كان تأثیره واضحا في تثبیط نمو بكتریا ال

Shigella في حین كان لنفس المستخلص تأثیر اقل في نمو بكتریا Salmonella وهذا 

 E. coliالذي وجد بأن لمستخلص الكركم المائي تأثیر حیال بكتریا ) 20(ما اتفق  مع 

بقطر منطقة تثبیط تتراوح بین  B. subtilis ملمتر وحیال بكتریا 7بقطر منطقة تثبیط 

 ). ملمتر8-10(

للكركم كان تأثیره على ) الایثانولي(مما تقدم یمكن القول بأن المستخلص الكحولي         

هذه البكتریا الموجبة لصبغة غرام اكثر من تأثیره في نمو البكتریا السالبة لصبغة كرام و
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وهو مادة اساسیة في  (Curcuminحیث ان الـ ) 22(النتیجة تتفق مع ما توصل الیه 

 بینما نفس المادة لم S. epidermidis والـ S. aureusكان فعال ضد الـ ) الكركم الجاف

) 12( واوضح E. coliوالـ  P. aeruginasaیكن لها فعالیة ضد بكتیریة حیال بكتریا 

ًي للكركم كان فعالا في استخلاص المواد المضادة للمایكروبات بأن المستخلص الایثانول

اوضحت بأن مستخلص الكركم ) 14(كما ان نتائج ، الفعالة مقارنة مع الماء والهكسان

الایثانولي له فعالیة في تثبیط بعض البكتریا الممرضة المعزولة من الروبیان والدواجن 

هو من مكونات الكركم والذي یشمل و (Curcuminoidsوبدرجة كبیرة مقارنة مع ال 

diferuloyl methaneو demethoxycurcuminو bisdemethoxycurcumin (

بان الخصائص المضادة للمایكروبات في ) 6(وأوضح ، ومستخلص الكركم بالهكسان

اما الفعل المضاد  ،Velericالكركم تعزى الى وجود زیوت اساسیة وقلویدات وحامض 

 المائي فانه یعزى الى وجود الثایوسیانایت والنترات  والكلوریدات للمایكروبات للمستخلص

 ).9(والكبریتات 

كما ان المستخلص الایثانولي للاعشاب او التوابل یكون افضل لان الایثانول هو      

مذیب عضوي ویذیب الكثیر من المركبات العضویة مما یؤدي الى تحرر كمیات كبیرة من 

 ). 7(یكروبیة المكونات الفعالة الضد م

ومن خلال النتائج التي تم الحصول علیها نستنتج بأن مستخلصات الكركم سواء       

یمكن ان تستخدم كمصدر طبیعي مضاد للبكتریا، والذي ) ایثانولیة(كانت مائیة او كحولیة 

 .ًیمكن إضافته إلى المنتجات الغذائیة بدلا من المواد الحافظة الكیمیائیة
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