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 جامعة أسيوط – الطب البيطرىكلية  -مدرس بقسم الرقابة الصحية على الأغذية 

  
  :الملخص 

  

ليس فقط كإضافات غذائية , ة إلى الغذاء منذ القدم تضاف التوابل والأعشاب الطبي

تعطى نكهة ورائحة مميزة للطعام ولكن أيضا تستخدم كمواد حافظة لإطالة عمر وصلاحية 
لذلك أجرى هذا البحث لتقييم التأثير المثبط , المادة الغذائية وحمايتها من التلف والفساد 

لى نمو أثنين من البكتيريا الممرضة والتى السماق والزعتر ع: لمستخلصات بعض التوابل مثل 
 ةالتيفي ةالسالمونيل(لها خطورة بالغة فى مجال صحة الغذاء وهما السالمونيلا تيفيميوريم 

هذا التأثير لهذه  لاختباروقد أتبعت طريقتان . )سيريسعصيات ( والباسيلس سيريس) الفأرية
 Food( الغذاء المثالى وطريقة )(Agar Cup Method الاجار المغذى المستخلصات، طريقة

Mode���� (استخدامتم فقد   جار المغذىالأبالنسبة لطريقة و . لحوم الدواجن المخلية باستخدام 
النتائج أن وقد أظهرت ، من مستخلصات التوابل سالفة الذكر %) ٣و  ١,٥(تركيزين 

صات وقد وجد سيريس لتأثير هذه المستخلعصيات كان أكثر حساسية من  ةتيفيال ةلالسالموني
 ةالسالمونيلمن مستخلصات السماق قد أعطيا أكبر منطقة مثبطة على نمو % ٣و  ١,٥ أن

من % ٣و ١,٥ بينما وجد أن ،التواليمم لكلا التركيزين على  ٣٢و  ٢٠,١ وهى ةالتيفي
 و ١٤بمنطقة مثبطة عصيات سيريس مستخلصات الزعتر قد أحدثا أكبر تأثير مثبط على نمو 

الطريقة الثانية لدراسة هذا التأثير قد أجريت على لحوم الدواجن . التوالي مم على ٢٣,٦
السابقين لكلا المستخلصين وتم حفظ العينات عند درجة  نالتركيزيالمخلية باستخدام نفس 

 ةالتيفي ةالسالمونيل جرثومةوقد أظهرت النتائج أن أكبر معدل تناقص لعدد . أيام  ٧م لمدة  ْ ٥
حين أن مستخلصات الزعتر أعطيا  فيأيام من الحفظ  ٧ات السماق بعد تم بإضافة مستخلص

  .سيريس  جرثومة عصياتأكبر معدل تثبيط فى نمو 



  -

وفي هذا الصدد ، بعد إجراء هذه الدراسة وبعد النتائج المتحصل عليها فى هذا 
. البحث ينصح باستخدام مستخلصات الزعتر والسماق كمواد حافظة لبعض أنواع الأطعمة

مكن تطبيق ذلك فى عملية تصنيع لحوم الدواجن حيث يتم إضافة هذه المستخلصات وي
لمنتجات الدواجن أثناء فترة تخزينها لإطالة عمر وصلاحية لحوم الدواجن وحمايتها من التلف 

والفساد، وذلك من خلال تأثير المواد الفعالة الموجودة فى هذه التوابل لحمايتها من التلوث من 
ولذا تعتبر التوابل والأعشاب من أهم . جرثومة عصيات سيريس وة التيفي ةلمونيلالساجرثومة 

الحوافظ الطبيعية المستخدمة لحفظ المواد الغذائية وبقائها فترة طويلة صالحة للاستهلاك 
  .الأدمى دون أن تمثل أدنى خطورة على صحة الإنسان 

 

  : المقدمة

  

منذ القدم، ليس فقط كإضافات غذائية لى الغذاء إتضاف التوابل والأعشاب الطبية 
تعطى نكهة ورائحة مميزة للطعام ولكن أيضا تستخدم كمواد حافظة لإطالة عمر وصلاحية 
المادة الغذائية وحمايتها من التلف والفساد، وذلك من خلال تأثير المواد الفعالة الموجودة فى 

الفطريات، بالإضافة إلى ذلك فإن هذه التوابل والأعشاب والتى لها تأثير مضاد للميكروبات و 
   . (1)م لها تأثير مضاد للأكسدة فبذلك تمنع عملية تزرنخ الطعا

  

باستخدام مواد طبيعية أى  الاهتماموفي السنوات الأخيرة، حدثت زيادة هائلة فى 
وقد اكتشف العلماء المختصين  .مستخلصة من الطبيعة مثل التوابل، الأعشاب ومستخلصاتها

  تسبب أى منة أى لاأفهى  ة الطبيعية فوائد عظيمة جداً مستخلصات النباتيأن لهذه ال
 آمنة غذائية) مكونات(ضافات إعلى أنها  مشاكل صحية للمستهلكين وتصنف عالمياً 

[Generally Recognized As Safe (GRAS)]  ومصرح إضافتها للغذاء كما أنها متاحة  وليس
قارنة بالمواد الكيماوية والمضادات الحيوية التى جانبية أو أى تأثير سام م آثارلها أى 

 : للسرطان مثل اً مسبب تستخدم كإضافات لحفظ المواد الغذائية والتى ثبت أخيرا أن لها تأثيراً 
 جانبية فى منتهى الخطورة على صحة آثاركما أن لها ، ) النيتريتمركبات النترات و (

التى لها تأثير مضاد للميكروبات يمكن أن ولذلك تأكد أن المنتجات النباتية . المستهلكين
  .(2) تستخدم كإضافات غذائية لكى تمنع نمو البكتيريا والفطريات فى الغذاء

  



  -

  Sumac)( : نبات السماق
 يعتبر السماق نبات عشبي معمر يصل ارتفاعه إلى حوالي متر ينبت عادة في

 ء المستخدم، وتحتوي علىوله ثمار عنقودية وهي الجز ) قاني(الصخور وله ورق لونه أحمر 

 ولثمار السماق. جلوكوزيدات فينولية وسيترولز ومواد عفصية وتربينات ثلاثية وزيت طيار

التركي والفارسي هو السماق، أما في الدول أسمه بالعربي و  .تأثير مضاد للبكتيريا والفيروسات
    (Sumac).الأكياس سماق أيضاً  وربية فلأنه محصول شرقي مكتوب علىلأ ا
  

يستخدم السماق على نطاق واسع فى منطقة البحر الأبيض المتوسط كنوع من 

سماق مع التوابل وخاصة فى أطباق اللحوم والأسماك حيث يتم طحن الثمار الجافة من نبات ال
حيث تضاف إلى الأطعمة الخضراء  الرائحةالملح وتصبح كالبودرة وتستخدم كمحسنات للطعم و 

  . (3) السلاطات المصاحبة لهالمشوية و ى الكباب واللحوم اترش علو 
  

يث يرش على وجبات أطباق يران حإ سماق من أشهر التوابل فى تركيا و يعتبر الو 
يستخدم السماق فى مصر حيث يتم طهى الثمار فى الماء حتى يتم  أيضاً و . الكباب والأرز

  نالخضار أما فى الأردحوم و على أطباق الل فالحصول على خلاصة متماسكة ثم تضا

خلط حيث يتم طحن و :  فلسطين فيستخدم السماق على هيئة ما يسمى فى مصر بالدقةو 
.  السمسمالسماق مع الزعتر و 

(4)  
  

  Thyme)( : نبات الزعتر
  

يستخدم الزيت و فى الطبخ  أو جافاً  أما بالنسبة للزعتر فإنه يستخدم سواء كان طازجاً 
الرئيسية لعدد كأحد المكونات ) اتلة للميكروباتيوجد به المواد الفعالة الق الذيو (الطيار للزعتر 

كذلك يستخدم فى مجال صناعة كبير من الأطعمة والأغذية لإضافة النكهة والرائحة المميزة و 

ص فى مختلف الأغراض الطبية العلاجية لأن له خصائ كما يستخدم الزعتر أيضاً . العطور
له تأثير ضد البكتيريا الممرضة لى أن إ مطهر بالإضافة طبعاً عديدة مثل أنه مضاد للتقلصات و 

  . (6  - 5) المفسدة للغذاءو 

  
  



  -

 )Bacillus cereus( : سيريسجرثومة عصيات 
  

سيريس يسبب  جرثومة عصياتالعلمية الحديثة أن  تالإحصاءاو تشير التقارير 

ون الميكروب ٪ من حالات التسمم الغذائى على مستوى العالم خاصة عندما يك ٥-٢حوالى 
فراز السم إفعندئذ يتمكن الميكروب من  تكون غير مطهية جيداً ا فى الدواجن ومنتجاتها و موجود

ول عن حالات التسمم الغذائى، حيث تم التعرف على نوعين من التسمم الغذائي ئالخطير المس
نوع يعرف بتسمم  يسبب كل منهما نوعين مختلفين من السموم ، سيريسعصيات بسموم 

بالإضافة إلى ذلك يتسبب هذا الميكروب .   (8-7)ي يعرف بتسمم الإسهال ؛ والنوع الثان القيء
 الالتهاب، (septicemia)تسمم الدم : الخطير في مختلف الإصابات البشرية الأخرى مثل 

  (gingival infections)، إصابات اللثة (meningitis)السحائى 
  (Ocular infections).أمراض العيون و 

  
  ) (Salmonella typhimurium: التيفية الفأرية جرثومة السالمونيلة

  

فإنه يسبب التسمم الغذائى المشهور  جرثومة السالمونيلة التيفية الفأريةفيما يخص 
كذلك يسبب الالتهابات المعدية المعوية و Salmonellosis) (باسم السالمونيلوزيس 

)(Gastroenteritis  أو الألبان  لبيض أو اللحومذلك فى حالة أكل لحوم الدواجن المصابة أو او
  .(9)إسهال، آلام حادة فى المعدة، قيء وحمى: من أعراضه المصابة بالميكروب و 

  

حمدى حسين الباحثان أشرف محمد عبد المالك و لأهمية كل ما سبق فقد قام  نظراً و 
  : قسم صحة الأغذية ببحث بعنوان –أسيوط  –عيسى بمعهد بحوث صحة الحيوان 

بعض التوابل على السالمونيلا تيفيميوريم والباسيلس سيريس فى لحوم  تأثير مستخلصات "

لكلية الطب  -قد نشر هذا البحث فى المؤتمر العلمى الثانى عشر، و " الدواجن المخلية
  .  (10) م ٢٠٠٦جامعة أسيوط عام  -البيطرى

  

 من السماق جراء البحث هو معرفة مدى تأثير مستخلصات كلاً إحيث كان الهدف من 

التى من الممكن أن تنتقل عن طريق أكل الخطيرة و  الجراثيم يط نمو بعضالزعتر على تثبو 
على  بالتالىو  التى لها خطورة بالغة فى مجال صحة الغذاءو ) البانية(حوم الدواجن المخلية ل



  -

 و (Salmonella typhimurium) جرثومة السالمونيلة التيفية الفأريةهما صحة المستهلكين و 
  .(Bacillus cereus)سيريس  اتجرثومة عصي

  

طريقة الأجار المغذى  هما هذا التأثير لهذه المستخلصات لاختبارقد أتبعت طريقتان و 

لحوم  باستخدام   طريقة دراسة التأثير المثبطو ) (Agar Cup Methodفى الأطباق المعملية 
  . Food Model)(الدواجن المخلية 

  
  : المستخدمة التوابل 

  

مسحوقا الزعتر والسماق تم شراؤهما من السوق المحلية في مدينة أسيوط، جمهورية 
كلية  -الزعتر فى معامل قسم العقاقير وقد تم تحضير مستخلصات السماق و  .مصر العربية

   . جامعة أسيوط –الصيدلة 

  
 طريقة استخ ص المكونات الفعالة

(11)
  :  

  

الزعتر والسماق بإستخدام تقنية التعطين  تم استخلاص المكونات الفعالة من مساحيق
مل  ٥٠جم من كل مسحوق التوابل في  ١٠حيث تم نقع : (Maceration technique)) النقع(

في الهواء  هاحيرشم تثم ت (complete exhaustion)للإستنفاد الكامل  ت٪، ثم ترك ٧٠كحول 

للحصول على تركيزات ) Tween 80( ٨٠في مستحضر توين  تحتى يتم التبخر الكامل ثم خفف
  .٪٣٪ و  ١,٥

  
 (Agar Cup Method)طريقة ا"جار المغذى فى ا"طباق المعملية 

(12)
 :  

  

  من مستخلصات السماق) ٪ ٣٪ و  ١,٥(حيث تم إستخدام تركيزين مختلفين 

٪ من مستخلصات السماق قد أعطيا أكبر منطقة  ٣٪ و  ١,٥قد أظهرت النتائج أن والزعتر و 

مم لكلا التركيزين على  ٣٢و  ٢٠,١ و هىجرثومة السالمونيلة التيفية و مثبطة على نم
٪ من مستخلصات الزعتر قد أحدثا أكبر تأثير مثبط على  ٣٪ و  ١.٥التوالى، بينما وجد أن 

  . مم على التوالى ٢٣,٦و  ١٤بمنطقة مثبطة سيريس  جرثومة عصياتنمو 
  

   (Food Model) :الغذاء المثالى طريقة
  



  -

لمتـاجر المحليـة كيلوجرام واحد من لحوم الدواجن المخلية المجمـدة مـن أحـد ا تم شراء
تم نقلها إلى المختبر في صندوق الثلج دون أدنى تأخير ، ثم تم التأكـد مـن في مدينة أسيوط و 

للطريقــة التــي أوصــت بهــا الهيئــة الدوليــة للمواصــفات  أنهــا خاليــة مــن الكائنــات الحيــة وفقــاً 
وبعـــد ذلـــك تـــم فرمهـــا وتقســـيمها إلـــى مجمـــوعتين . ICMSF( (13)(غذيـــة الميكروبيولوجيـــة للأ

  : متساويتين
  

   : ا�ولىالمجموعة 
  

10للحصول على تركيز ( السالمونيلة التيفيةبجرثومة تم حقنها 
7
 log cfu/g ( ثم تم ،

إضافة و . في أكياس بلاستيكية معقمة) جرام ١٠٠كل جزء(تقسيمها إلى خمسة أجزاء متساوية 
  تم وضعتخلصات السماق إلى الكيس الأول والثانى، و ٪ من مس ٣و  ٪ ١.٥
الرابع، على التوالي، في حين أن تخلصات الزعتر فى الكيس الثالث و ٪ من مس ٣و  ١.٥

  ).control( الجزء الخامس أبقي دون إضافة أي مستخلصات للتوابل كمجموعة ضابطة
  

  : المجموعة الثانية 
  

، ثم تم )log cfu/g١٠ 7للحصول على تركيز (ريس سي جرثومة عصياتبتم حقنها 

، تم  في أكياس بلاستيكية معقمة) جرام ١٠٠كل جزء(تقسيمها إلى خمسة أجزاء متساوية 
  الثانى، و تمت إضافةستخلصات السماق فى الكيس الأول و ٪ من م ٣٪ و  ١.٥وضع 

الي، في حين أن الرابع على التو الثالث و  ٪ من مستخلصات الزعتر فى الكيس ٣٪ و  ١.٥
مستخلصات كلا من ) Mix(ثم تم خلط ). control(الجزء الخامس اعتبر كمجموعة ضابطة 

ثم . دقائق ٥في لحوم الدواجن المفرومة لمدة  homogenized)(التوابل والبكتيريا بشكل موحد 
   .م أيا ٧لمدة  م ْ ٥ تم حفظ العينات فى الثلاجة عند درجة

  

  مطهر في بداية التجربةعينة فى جو معقم و  جرامات من كل تم أخذ عشرة

 ٩٠ثم تم مزجها مع ). درجات مئوية ٥أيام من الحفظ في  ٧و  ٥و  ٣و  ١يكرر ذلك بعد و (
  ثم تم عمل التخفيفات التسلسلية. دقيقة ٢لمدة  ٠.١ peptone waterمل من 

)Serial dilutions ( سائل الببتون  باستخدامللعينات peptone water ثم تم زرع  .٠.١
عترة ، و SS agar)(جار أشيجللا  - على مستنبت السالمونيلاجرثومة السالمونيلة التيفية عترة 



  -

ضعهم فى  الحضان ثم تم و .  (14) (KG agar) على مستنبت سيريس جرثومة عصيات
(incubator)  ٣٧عند درجة ºساعة ٢٤ة م لمد .  

  

تم بإضافة ة السالمونيلة التيفية جرثومقد أظهرت النتائج أن أكبر معدل تناقص لعدد و 

أيام من الحفظ فى حين أن مستخلصات الزعتر أعطت أكبر معدل  ٧مستخلصات السماق بعد 
  . فى نفس الوقت سيريس جرثومة عصياتتثبيط فى نمو 

  
  : الخاتمة

  أن الهدف النهائي من مثل هذه الدراسات المتعلقة بالتوابل

حة الإنسان تكون آمنة على صو لى الغذاء إعية تضاف يجاد مواد طبيإالأعشاب الطبية هو و 
للحد من مسببات الأمراض ) ى رخيصة الثمنأ(الميكروبات وغير مكلفه وفعالة ضد الجراثيم و 

  . في الأغذية
  

بعد النتائج المتحصل عليها فى هذا جراء هذه الدراسة و إبعد و وفي هذا الصدد ، 
. ماق كمواد حافظة لبعض أنواع الأطعمةمستخلصات الزعتر والس باستخدامالبحث ينصح 

ويمكن تطبيق ذلك فى عملية تصنيع لحوم الدواجن حيث يتم إضافة هذه المستخلصات 

لمنتجات الدواجن أثناء فترة تخزينها لإطالة عمر وصلاحية لحوم الدواجن وحمايتها من التلف 
وابل لحمايتها من التلوث من والفساد، وذلك من خلال تأثير المواد الفعالة الموجودة فى هذه الت

من أهم  بالأعشاو ولذا تعتبر التوابل . سيريس جرثومة عصيات وجرثومة السالمونيلة التيفية 
 للاستهلاكبقائها فترة طويلة صالحة لمستخدمة لحفظ المواد الغذائية و الحوافظ الطبيعية ا

  . خطورة على صحة الإنسان أدنىالأدمى دون أن تمثل 

  



  -
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