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 Staphylococcusو Escherichia coliالبكتيريا دراسة تأثير مستخلصات براعم نبات القرنفل في نوعي 

aureus 
 1*حسينحسن 

 . طب الأسنان والصيدلة، جامعة طرطوس، سورية ةكلي  1

 
 (0934555312: هاتف ،hasan.husain.628@gmail.com الإلكتروني: البريد، حسينحسن )*للمراسلة: 

  2026/  24/02تاريخ القبول:   2025             /12 /11تاريخ الاستلام:  

 

         الملخ ص 
براعم نبات   الحصول علىتم  إذ  الدراسة في مخبر الأحياء الدقيقة في كلية الهندسة الزراعية بجامعة اللاذقية،    نفذت

التجاري القرنفل   ثم  من السوق  من تم استخدام أربع مستخلصات  إذ  حين الاستخدام.  إلى  طحنها وحفظها  تم  ، ومن 
ميكروليتر، ودراسة تأثيرها على    50براعم القرنفل وهي الميثانول والايثانول والكلوروفورم والمستخلص المائي بتراكيز  

الإنتانية للالتهابات  المسببة  البكتريا  من  وهي  نوعين  الدواجن   Staphylococcusو Escherichia coli عند 

aureus . اختبارات الحساسية للجراثيم المدروسة باستخدام المستخلصات السابقة، وأظهرت الدراسة أن جراثيم    أجريت 

 Escherichia coli   وStaphylococcus  aureus    ،أظهر   إذتحسست تجاه المستخلصات الأربعة المستخدمة  
الإيثانولي مستخلص  قيمة    50بتركيز    استخدام  اعلى  الجرثومي،ميكروليتر  النمو  تثبيط  حلقة  قطر  متوسط      في 

ملم   17.21و    ملمE.coli     14.25  يكتيرياعند    للمستخلص الإيثانولي   وسجل متوسط قطر تثبيط النمو الجرثومي
بكتيريا   الميثانولي،    S.aureusعند  المستخلص  سجل  يليه  الجرثومي  إذ  النمو  تثبيط  قطر    بكتيرياعند    متوسط 

E.coli     12.56   بكتيريا    13.89و    ملم مقارنة   S.aureusملم عند  أن   .  DMSO 5%الشاهدب ،  النتائج  تشير 
القرنفل نبات  براعم  انتشار    تعمل  مستخلصات  على  للسيطرة  بيولوجي ا  نشطة    E. coli  جراثيم                                            كمرك بات 

   .Staphylococcus aureusو
 . Staphylococcus aureus, Escherichia coli القرنفل، الكلمات المفتاحية: 

 
        المقدمة:

تحدي  يواجه   الغذاء  وجودة  سلامة  على  لوجود    كبيرة  اتالحفاظ  متزايد             نظرا   المضادة    قلق  الحيوية  الصادات  استخدام  بشأن 
للصادات والتي تحتوي في مكوناتها موادا ذات تأثيرات مماثلة  الطبيعية    ركباتلجوء الى المبال  هذا بدوره دفع الباحثينو   ،لميكروباتل

تقايل    الحيوية الميكروبيبهدف  حدوث  التلوث  وتجنب  الممرضة  البكتريا  على  قبل    للقضاء  من  الحيوية  الصادات  هذه مقاومة 
 .(Sharma et al., 2014البكتريا )

والعطرية الطبية  النباتات  والتربينات   على  تحوي  والتانينات  والفينولات  والفلافونوئيدات  القلويدات  مثل  الفعالة  المواد  من  الكثير 
 Powers et al.,2019 ; Loiالبكتريا والفطريات المسببة للأمراض )   أهمية كبيرة كونها فعالة ضد  وهذه المواد  ،والجلايكوسيدات

et al., 2020 ،) كما( تملك أيضا خصائص مضادة للأكسدةVelu et al., 2018.) 

القرنفل   نبات  الأسية    syzygium aromaticumينتمي  العائلة  والعطرية يعتبر  و ،  Myrtaceaeالى  الطبية  النباتات  أهم  من 
العطرة رائحته  وأهمها  مميزة  كما    ،لتمتعه بصفات  الشهية  تزيد من  الأسنانأن  والتي  هامة كمسكن لآلام  تأثيرات  عملية   ،له  في 



 2026 حزيران  34-28(:3) 13المجلة السورية للبحوث الزراعية  – حسين

Husain–Syrian Journal of Agriculture Research- SJAR 13(3): 28-34 June 2026 

29 

)العاني, الامتصاص  وبالتالي  وأهمها   (،2001  الهضمم  غرام  وسالبة  الموجبة  للبكتريا  مضادة  بفاعلية  القرنفل  نبات  ويتميز  كما 
( القولونية  والإشريكية  والشيجيلا  الفعالية  2000et alGijzen  .,2012; et alPachori ;1991 ,.السلمونيلا  هذه  وتعزى   )

 .( 1999et al Hammer ,.) على الأوجينول وأحماض الأوليك والدهون الموجود فيه القرنفل حتواء نباتلا

للبكتيريا أنشطة مضادة  القرنفل على زيوت عطرية متنوعة ذات  العطري، 20-15  تبلغ نسبتها نحو   ،تحتوي براعم  الزيت  % من 
مركب هو  الأوجينول  و   ، %(  12-5كاريوفيلين )-%(، وبيتا15)  نحو  أسيتات الأوجينيلتبلغ %( من الأوجينول ، و 85-70)  غالبيته

لخلايا البكتيرية كما يمكن للأوجينول الموجود في القرنفل أن  لالغلاف وتشوهات  في  ثقوب    يسببللبكتيريا،    ل  قات  فعلحيوي ذو  
(، ويزيد من إنزيمات et al.,  Rehab 2016)  غشية البكتيرية، ويمنع إنتاج بيتا لاكتاماز في الإشريكية القولونيةلأيُسبب تحلل ل

( ديسميوتاز  أكسيد  وفائق  الكاتالاز  مثل  التأكسدي  الزيوت ،  (Ajiboye et al. 2016الإجهاد  بأن  سابقة  دراسات  أفادت  كما 
ن من مدة صلاحية  et al. Khare., 2020; et al  Hosseini ,)لحم الدجاج    حفظ اواستهلاك  العطرية للقرنفل يمكن أن تُحس 

2016) . 
وتُسبب اضطرابها، مما يُسبب فقدان ا سريع ا    تنقسم المكونات المحبة للدهون )وخاصة  الأوجينول( إلى الطبقة الثنائية الفوسفوليبيدية

الحدث (. يُؤدي هذا الفشل الأولي في الغشاء بعد ذلك إلى  PMF، وانهيار ا لقوة حركة البروتون ) K+/ATPلجهد الغشاء، وتدفق ا لـ  
 (2025et al Tariq ,.) نتائج قاتلة للبكتيريا مؤديا  إلى ثانوي داخل الخلاياال

الأسترو الكيتون ومركب البيتا هيبتانون أهم المركبات في نبات القرنفل المسؤولان عن رائحته المميزة، وكما يملك نبات  يعد مركب  
 Martinez etالقرنفل مادة الأوجينول الذي يشكل نسبة بسيطة من الرائحة ويلعب هذا المركب الأخير دورا هاما كمسكن للآلام )

al., 2016) 

الذهبية والسلمونيلا والك العنقودية  بسيلا، كما أن المستخلصات ليأثرت مستخلصات نبات القرنفل في تثبيط نمو الزائفة والمكورات 
et  Cosentinoضد الشغيلا )  ذات تأثير   كية القولونية ولكنهايوالمكورات والإشير   على الزوائف   المائية للقرنفل لا تملك أي تأثير

al., 1999). 
 أهمية البحث: 

بعض ضد  syzygium aromaticum    القرنفلنبات  استخدام بعض المستخلصات النباتية من  البحث  في حال نجاح    أهمية  تنبع
                   مركبات أكثر أمنا  في إدخال وتعميم  ، وكذلك نجاح استخدام براعم نبات القرنفلالدواجن أنواع البكتريا المسببة للإنتانات المعوية عند

مقاومتها للأمراض بالتالي  زيد  ، وتالجهاز المناعي عند الطيور  فهذه المواد تحفز  ،المستهلكينكذلك  وسلامة على صحة الطيور و 
إضافة إلى تقليل استخدام الصادات الحيوية ينعكس  ،على تحسين الكفاءة الإنتاجية وزيادة الوزن وتقليل نسب النفوق وهذا ينعكس  

إيجابا على الصحة البشرية ومخاطر ظهور المقاومة الدوائية للجراثيم التي قد تكون مشتركة بين الإنسان والحيوان وتطال إيجابية 
تعميم النتائج والخروج بتوصيات علمية ذات أهمية في  ومن ثم    وسلامة الغذاء وصحة المستهلكين،  على الجدوى الاقتصاديةهذا  

 . أو السيطرة عليها تعزيز الجهود المبذولة في مكافحة بعض الأمراض

 أهداف البحث:
تأثير مستخلصات براعم نبات القرنفل في تثبيط نمو بعض أنواع البكتيريا المسببة للإنتانات المعوية عند   إلى اختبارهدف البحث   

 الدواجن. 
 مواد وطرائق البحث:
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 النبات المدروس: -1
وغسلت بالماء المقطر وبعد ذلك تم تجفيفها في الظل  تم الحصول على براعم القرنفل من السوق التجارية من محافظة طرطوس  

4ْْووضع المسحوق الجاف في أكياس عند درجة حرارة    في الهاون   تطحن  ومن ثم  ،لمدة أسبوعين  C   ريثما تمت عملية الاستخلاص
 في اليوم التالي. 

   مكان إجراء الاختبارات: -2

 أجريت الاختبارات في مخبر الاحياء الدقيقة في كلية الهندسة الزراعية في جامعة اللاذقية. 
 الاستخلاص: -3

 له الكحول )الايثانول  مل، واضيف  2000في حوجلة سعة    من المسحوق الجافغ    250  بوضع  الكحولي   تم تحضير المستخلص

مل95الكلوروفورم(    -  الميثانول  – لمدة/%  مع    ل  بعدها  التحريك،ساعتين  وتم  الترشيح،  أوراق  باستخدام  رشحت  تجفيف    ثم 
 -  الجافة في مجمدة حرارتها أقل   لاصاتحفظت الخو   Rotary  Evaporatorالمستخلص لتبخير المذيب بواسطة المبخر الدوار  

 اختبار الفاعلية الميكروبية.°م لحين 20
له الماء المقطر   مل، واضيف  2000في حوجلة سعة    من المسحوق الجافغ    250  وضعبوتم تحضير المستخلص المائي أيضا  

بعدها وتم  الترشيح،  أوراق  باستخدام  رشحت  ثم  التحريك،  مع  ساعتين  المبخر   لمدة  بواسطة  المذيب  لتبخير  المستخلص  تجفيف 
الخو   Rotary  Evaporatorالدوار   أقل  لاصاتحفظت  حرارتها  مجمدة  في  لحين  20-  الجافة  الميكروبية. °م  الفاعلية   اختبار 

(Falla, and El.Kattan, 1997-El, 1975 ; Desmukh, and Bonle ) 
 الجراثيم الممرضة المستخدمة:  -4

 تم استخدام نوعين من الجراثيم:    
 Escherichia coli الإشريكية القولونية -

 Staphylococcus aureusالمكورات العنقودية الذهبية  -

 جامعة حماه –تم الحصول على العزلات البكتيرية من كلية الطب البيطري  -
 القرنفل تجاه الجراثيم الممرضة المستخدمة: لبراعم تأثير المستخلص المائي والكحولي  -5

المائي والكحولي لبراعم القرنفل  براخت  قراصالأطة  ا نتشار بوسالابطريقة    المستخدمةتجاه بعض الجراثيم الممرضة    المستخلصان 
(Sengul et al., 2009  اذ ،)  مل من محلول    1ملغ من كل مستخلص في    1ذيبsulfoxide  Dimethyl  (DMSO تركيز )
ميكرو ليتر من كل مستخلص، وتركت لتجف في درجة حرارة الغرفة،   50مليمتر بتراكيز    6      ُ                        %، ثم ش ربت أقراص الترشيح قطر  5

% كشاهد بدون إضافة اي مستخلص من   sulfoxide  Dimethyl  (DMSO  )5  بمحلول  وتم استخدام أقراص ترشيح مشربة
 المستخلصات الأربعة المستخدمة.

مل من المعلق وفرش بوساطة ماسحة    0.5تم تحضير معلق جرثومي لكل نوع من الأنواع الجرثومية الممرضة المستخدمة، ونقل  
وسط   فوق  وبعد  Mueller Hinton agarقطنية  سطح    20.  فوق  المستخدمة  بالمستخلصات  المشربة  الأقراص  وضعت  دقيقة 

 (. 2025ساعة )حسين وآخرون،  48لـ  24مدة  °م37الوسط الزرعي بملقط معقم، ثم وضعت في الحاضنة في درجة حرارة 
 قياس أقطار التثبيط:  -6
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الترشيح  التحضين فإن   الانتهاء من عملية  بعد دليل واضح على   هو  ظهور هالة خالية تماما من أي نمو جرثومي حول اقراص 
المنطقة المحيطة المتشكلة    إلى قطر، ويتم تحديد كفاءة المستخلص استنادا  تثبيط نمو الجراثيم وفعالية مستخلصات براعم القرنفل

إذ سجلت أقطار التثبيط حول الأقراص باستخدام بفعل تأثير المستخلص، فكلما كان القطر أكبر كلما كان المستخلص فعالا أكثر،  
 .استخدم لكل معاملة أربع مكرراتو مسطرة مدرجة، 

 التحليل الاحصائي: 
. لكل مكرر  اقراص  4ثلاث مكررات ووبمعاملة    10اتبع في تصميم البحث نظام القطاعات العشوائية الكاملة حيث تضمن البحث  

عدد   برنامج          قرصا .    120الكلي    الاقراص بلغ  باستخدام  النتائج  واختبار  Genstat-12حللت   ,One-way ANOVA (no 

Bloking) 050 ، ومقارنة الفروق بين المتوسطات باستخدام اختبار أقل فرق معنوي.LSD    واختبار دانكان . 
 النتائج والمناقشة:

في   الواردة  النتائج  النمو 1  الجدول)بينت  تثبيط  اقطار  متوسط  في  القرنفل  لبراعم  المستخدمة  المستخلصات  تأثير  اختلاف   )
مقارنة مع الشاهد    Escherichia coliوالجراثيم سالبة الغرام    Staphylococcus aureusالجرثومي عند الجراثيم إيجابية الغرام  

بعض الدراسات والتي تبين بأن مستخلصات نبات القرنفل يثبط فعالية كل من البكتريا موجبة وسالبة ، وهذا يتوافق مع        ُ      غير الم عامل
 (.(Wong and Kitts, 2006غرام 

                                                                                                                         ويمكن ان يعود هذا التباين والاختلاف في الحساسية تبعا  للأنواع البكتيرية المستخدمة وكذلك لأنواع المستخلصات الكيمائية والمائية 
المستخدمة في الدراسة، إذ ان كل مستخلص يقوم باستخلاص مواد فعالة معينة من النبات المدروس ويختلف تأثير كل مادة فعالة  

 . (2025)لمى وآخرون،  عن الأخرى تجاه الجراثيم

القولونية وبكتريا  القرنفل على بكتريا الإشيريكية  نباتات  تأثيرا  واضحا  لجميع مستخلصات براعم  المدروسة  المعاملات                                                                                                                        أبدت جميع 
تفوق   مع  الذهبية  العنقودية  معنوية  واضحلمكورات  والمستخ  وبفروق  الايثانولي  البكتريا للمستخلص  نوع  تجاه  الميثانولي  لص 

 . مقارنة مع الشاهد المستخدمة

  حلقة تثبيط النمو   متوسط قطرميكروليتر أعلى قيمة في    50اعطى استخدام مستخلص الإيثانولي لبراعم نباتات القرنفل بتركيز    إذ
المستخدمة   الجراثيم  عند  النمو   وسجلت  ،aureus Staphylococcusو   Escherichia coliالجرثومي  تثبيط  قطر  متوسط 

ال عند  الجرثوميE . coli (14.25 الجرثومي  النمو  تثبيط  قطر  متوسط  تلاه  نباتات    S.aureus)عند    ملم(،   القرنفل(لدى 

 .  ملم( 0) ع الشاهد م مقارنةوبفروق معنوية  ،ملم17.21
بتركيز   الميثانولي  للمستخلص  كان  حين  المستخلص    50في  بعد  الدراسة  في  المستخدمة  البكتريا  نوعي  على  تأثيرا  ميكرولتر 

النمو الجرثوميالايثانولي، إذ سجل   ملم(، تليه متوسط قطر تثبيط 5612.)  Escherichia coliعند بكتريا    متوسط قطر تثبيط 
 . ملم( 0) الشاهدمع وبفروق معنوية  (،ملم13.89 (القرنفللدى نباتات  Staphylococcus aureusعند بكتريا  النمو الجرثومي

 في تثبيط نمو أنواع الجراثيم المستخدمة syzygium aromaticum   القرنفلنبات متوسط فعالية مستخلصات  :(1جدول )ال

 syzygium aromaticum   نبات القرنفل

 الجراثيم 

 المستخلصات 

  التركيز

 ميكروليتر 
 الكلوروفوم  الميثانول  الإيثانول 

  المستخلص

 المائي 

  شاهد

(DMSO ) 
0.05LCD  

Escherichia 

coli 
50ْ14.25c*ْ 12.56c 5.23a 9.25b R** 1.997 

Staphylococcus 50ْ17.21d 13.89c 7.58a 11.17b R 2.257 
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تثبيط النمو بالملمملاحظة:   بدون إضافة اي مستخلص من المستخلصات   sulfoxide Dimethyl %5(: اضافة  DMSOشاهد )  ،متوسط قطر حلقة 
 الأربعة المستخدمة.

استخلاص الفينولات من النباتات يمكن أن تتم بفعالية عالية باستخدام مذيبات معينة مثل الميثانول    وهذا يتوافق مع دراسة تبين بأن
 والإيثانول ويعد الإيثانول مذيبا أكثر فعالية نظرا لخصائصه الذائبة والثباتية في القدرة العالية على استخلاص أهم المركبات الفعالة 

المواد الفعالة للمستخلصات النباتية على الخلايا الميكروبية من خلال آليات مختلفة مضادة للميكروبات حيث   تؤثرفي القرنفل، إذ  
 ; Burt, 2004تقوم بمهاجمة الطبقة الثنائية الفوسفولبيد لغشاء الخلية مما يعطل عمل الأنزيمات ويخرب المادة الوراثية للبكتريا )
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Abstract 

The study was conducted in the Microbiology Laboratory at the Faculty of 

Agricultural Engineering, Lattakia University. Clove buds were obtained 

commercially, ground, and stored until use. Four clove bud extracts were used: 

methanol, ethanol, chloroform, and an aqueous extract at concentrations of 50 

microliters. Their effects on two types of bacteria causing infectious diseases in 

poultry were studied: Escherichia coli and Staphylococcus aureus. Sensitivity tests 

were conducted on the studied bacteria using the previous extracts, and the study 

showed that Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria were sensitive to 

the four extracts used. The use of the ethanolic extract with a concentration of 50 

microliters gave the highest value in the average diameter of the bacterial growth 

inhibition ring. The average diameter of bacterial growth inhibition for the 

ethanolic extract was recorded at 14.25 mm for E. coli and 17.21 mm for S. 

aureus bacteria, followed by the methanolic extract, where the average diameter 

of bacterial growth inhibition was recorded at 12.56 mm for E. coli and 13.89 mm 

for S. aureus bacteria, compared to the DMSO 5% control. The results indicate 

that the use of clove bud extracts acts as biologically active compounds to control 

the spread of E. coli and Staphylococcus aureus bacteria. 
Keywords: clove., Escherichia coli. Staphylococcus aureus. 


