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الخووووووطاي ال وٌلٌووووووة طالمٌكٌوبٌووووووة طالكٌمبطوٌطلطرٌووووووة ل كوووووووب  وووووووو  الكب ووووووٌ                              
L. Myrtus communis  لٌوٌو –ال وكٌة فى ك  قة الرول الاخضب 

   2ط ال ورى عود البازق ادبٌس 1ط  ولكة كحكطد على 1فطزٌة عود البازق عود البحك 
 روكلة عكب الكختوب  –ة الزباعة ملٌ -ق م علطم طتق ٌة الاغذٌة 1
  ط ة -الكلهد اللولً لل ٌوحة ط الضٌوفة2

 
 الكلخي

 
 L.  Myrtusتمممما ة المممم  افيمممميا  افكيميائيمممم  يافبيتيائيمممم  فنتمممما    مممما  افت لممممي  اف ا مممم   

communis   يبممكفا اف طممام افت مماة في بتي يمما فيتلممتيي  امينمما يفث يتلممتيي  امنيمم  اف ت يفممث يافميمم
تتيلمم  ة افنتا   ام اف  افث اتبا ي  تص يع عصي  م يعي تم  ذمكة افنتما . افيميا  افم يعيم  تنم افميا  فهك

  ₃لما 30.0 ما  3..4نت ة ت لي  ي تتيلم افقميا فيميم  اف ميعي با م   011نت ة ، تتيلم ح ا 011يم  

افتئييممم  فبمم  تممم  . اف لمم    0.5عيممث افتممميافث.   ي تمما با مم  ايتممم  انى افهيممة ي ي ث    ₃ ا/لمما   0...1ي 
. 4.اف  يتي  افياا يافمي  افياا ياف تاة افبيث يافب  يذية ا   )عيمث سلماى افميم  اف ماان با م    اف مي  

تمميني  ت مماة في تممي ا  ذ مماا   اظهمم    تممائد افة المم  %عيممث افتمميافث. .....،  0.60، .4.0، 6..0,  6.
)  ,Aeromonas hydrophilla  عيث  بتي يما  افتيب ي ي ايي فيمي  افميا  عيث اف بتي يا افتيت  ة ياص

  اام  ت بيمم تنم م في بتي يما  تمان.45 امم  ت مقم  افتن ميم )  S. Sonni تمان يييهما 31امم  ت مقم  افتن ميم   
minimum inhibitory concentration (MIC)    تيي  اا/تم  يبما  امام   41افمث  6.0تم اي  تم

 . S. sonniتيي  اا/تم ن ف بتي يما  1.تيي  اا/تم ن يامعيمث )  6.0) اام  تم   A.hydrophillaف بتي يما  
اظه    تائد افتقييا افحلي فيعصمي  افم يعمي افتصم ع ) بتما ن تم  نتما  افت لمي  ة  م  تق م  عماا ب يم ة  مةا 

فيتلمتيي  امينما يفث ايتلمتيي  اينيم  اف تم ي  ف تيع افصكا  افتيت  ة. فا يب  ذ اا تميني  ت ماة في بتي يما 
ا  عيث تعظا ا ميا  اف بتي يما. م قما في تمائد فمز  افميم  افميما  ف  ما  افت لمي  يتبم  ا  يبمي  عاتم  حكمظ فينت

م يعمث  ممةي  ت ماة في بتي يمما فمث صمم اع  ام كيم   بتمما ا  فمي  ي ائحمم  ي معما ذممكة افنتما  ي عمم  تم  افتتبمم  
 الإلتكاةة ت ها في افحصي  عيث ت ت ا  تتيمة يعافي  اف يةة. 

 
 الكقدكة

 
اف  اتا  فها تيني  تحتت  ت اة فيتيب ي ما  يفما يمة ى ت هما ام   ي  ت  0,431يعتقة ا  ابن  ت  

افتييث افتيب ي ي ت  اذا افعيات  افتهةةة في طم  يافحييا ما  ييعت  .   (Wilkin and Board,1989)افقيي 
اي افتمياة افحافظم  افبتيائيم  ي تيعهما ياف  اتا  يافتث تقايا فث افغافب  زلتيةاا افت يةا  اي افت ماةا  افحيييم  

كا  تمميني   مما  عيممث اف يئمم  اي افصممح  افعاتمم  بتمما ا  افبائ مما  افةايقمم  اممة تمممي  تقايتمم   ممة ذممكة افتممياة 
افبيتيائي . ي ظ ا فتماية افيعث افصحث في افعافا فت ا  ذكة افتعاف ا  يتميع افتلتهيبي  فلا تما   مكاخ يمافي 

ائي  ، فكا با   افحا   لإي اة عياتم  ت ماةة فيتيب ي ما  م يعيم  ي يم  تبيكم  يفعافم  ت  افتياة افحافظ  افبيتي
تبي   ةائ  ع  ذكة افتياة افبيتيائي  تن  افتلتييصا  اف  اتي  ياص  افميي  افميا ة حيث تمةي  فمي تم يقما  

تمماا  ممافييا  حكممظ ان كيمم  ي ع ممها فهمما يمميا  ةيائيمم  ي ع ممها يلممتيةا فممي افعم يمما . يحممةينا ماة امذت
افت اةة في بتي يا فيتلتييصما  تم  اف  اتما  افعم يم  ييصيصما افميمي  افميما ة  افتلمااف  فمث افغافمب عيمث 

 ,.et al ةايق   طب  يا م  30افتيني  افت اة فيتيب ي ا  حيث  التماع  افمي  افميا  ات  افتيب ي ا  ع ة 
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(2002)  Rasooli (5115. افتمث  تقمع طم ي في يما  افعةيمة تم  اف  اتما  ت مقم  اف  م  اني م  ي تميم ي ن
   .L   احة املتاخ افطائع  فث ةي  حيض اف ح  افتتيلممن    :Mersinافم ي  يافتث ت ها   ا  افت لي   ) 

Myrtus communis يذممي ع مما ة عمم  طمم ي ة ةائتمم  افي مم ة ت تممي فممي افت مقمم  افيااعمم   ممي  ة  مم  طمم اا
⸗ 

يياةي افبمميا    مما
⸗ 

ييعمممي  .Myrtuscommunis ممي   Myrtaceaeعائيمم  افبافي يمم  يي تتممث افممث اف
اف  ا  نتما ا  تتحمي  فيمي  املمية فمث فصم  افي يما ع مة اف  مد يافتمث تابم  تنم  افتمي  اف م ي. يي تمي ذمكا 
اف  مما    يمما فممث حمميض اف حمم  افتتيلممم ي يلممتيةا فلا مم اض افم يمم  يفممث ام كيمم  . اي اي ينتمما  ذممكا اف  مما  

 Elfellah et)فطع ي بتاةة تمه ة يت ماة فلالمها  يبتيكمض م تكما  افلمب  فمي اف م ةا تلتيةا فث افمب ا
al,.1984; Mansouri et al., 2001; Cakir, 2004 and Messaoud et al., 2005)  يفمث

ذممكا الإيمماا تعت مم  تطمم ي ا  نتمما  افت لممي  تمم  سبنمم  افت ت مما  افتنافيمم  يياصمم  فممي لمم ةي يا  زيمافيمما ي يمم ا  
ي عمممض ةي  افتتيلمممم تتممما سةد  فمممث افعةيمممة تممم  افة الممما  عممم  المممت اتي ي  افحكمممظ فبممم  تممم  افنتممما  يت بيممما 

يافتلتييصا   تي   ي ية ذكا افنتا   صمك  تيلمتي  يبمكفا افعةيمة تم  افعتييما  افتب يفي يم  فغم ض تحلمي  
  افعم يمم  بكمماخة الإلممتيلا  لإ تمما  تطمم يب كي يصممائ  حلممي  عافيمم  تنمم  افيممي  انحتمم  افق تمممد ياف بهمم

يحيمث ا ملا م تي مة ة الم  لما ق  فمي في يما تتعيقم   همكا  ن.Tuberoso et al., 2008)افتتيممة فهمكة افنتما   
اف  ما  فممكفا ا  يم  ذممكة افة الم   غمم ض ة المم  افيميا  افكيميائيمم  يافبيتيائيم  فنتمما    ما  افت لممي  يبممكفا 

ني  اف ت يفث يافمي  افميا  فهمكة افنتما   ام ماف  اف طام افت اة في بتي يا فيتلتيي  امينا يفث يتلتيي  ام
 افث اتبا ي  تص يع عصي  م يعي ت  ذكة افنتا  افتلتلا   يافقا ي  فلاب . 

 الكطاد ط بق الوحث
 الكطاد : 
فممي مممي  اف  مد نافيممي  انلمميةن تمم   ن0)طمب   L.   Myrtus communis  نتمما    مما  افت لمي   تعم 

ليلمي   ا يتما افتعم ا عييهما  امعتتماة عيمث5104في في يا في طه  ةيلت   لم لات مق  طحا   اف    اني   
يتما حكظهما  Myrtaceae (Jafri and El-Gadi ,1985)اافيي ي  ياف مخافيا   افعائيم  افبافي يم   افكيي 

ا .0-في ع يا   لالتيبي  تح  افت تية)
1

 ن فحي  انلتيلا .

 
 (.Myrtus communis Lو  الكب ٌ  الوبي )(:   و1شمل )                         

  بق الوحث 
  ا تخلاي الزٌ  ال ٌوب:

 مم اا تمم  افنتمما  افغ مم  ي  الممتيةاا 011تمما الممتيلا  افميمم  افميمما  فنتمما    مما  افت لممي   ايممك 
ي عمة افتبنيما تما امطم ا   Daferera et al., (2002)  فم يق  يفقا  water distillationافتقمي  افتائث 

ةاا بيي ية افصيةييا نا املتيلا   امين  يافت كيما  المتيةاا ب  يتما  افصميةييا افلاتائيم  يافمتيي   التي
ا 41عيث ة     )امين ن ت  افتكيب

o
ن  Rotary evaporator (RE300S, UK التيةاا افت يم  افمةيا  

  املمتيةاا  عمة حلماب يامحتكاظ  افمي  اف اتد في حافظ   تبا   ا ة يتعممي  عم  اف ميخ فحمي تح  تك يغ 
 افعائة افتتحص  عييلا عيث الاى يم   اا.
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 الأ تخلاي وولمحطل الاٌ و طلً
 م اا تم  011 ايمك  افت لمي  فنتما    ما  ن(Ethanol 95%تما تح مي  افتلمتيي  امينما يفي

  عمةافت  يى تما Abdalla and Zeitoun (1998) فم  م قما  افت اطم ة  افم يقم  افنتا  افغ   ياملتيلا 
افتليي  في حتاا تمائث تحم  تبنما عمابى نما افت طمي  يافت ييم  حتمث اف كماا  المتيةاا افت يم  افمةيا  عيمث 

ا 31ة    
1
ا .0-تح  تك يغ يامحتكاظ  افتلمتيي  تحم  ة  م   

o
ي تعمم  عم  اف ميخ  عمة حلماب افعائمة  

 افتتحص  عييلا فحي  انلتيةاا.
 الأ تخلاي وأٌ ٌب الوتبطل 

 ممم اا تممم  نتممما    ممما  افت لمممي   افغ ممم  011ينيممم  اف ت يفمممي  ايمممك تممما تح مممي  تلمممتيي  ام
 Abdallaنعيممممث ةفعمممما   عممممة عتييمممم  افت  مممميى يفقمممما فم يقمممم  ◦ا1.-31ياملممممتيلا   ممممايني  اف تمممم ي  )

 يالمم  افت يم   ◦ا41ن نا افت طي  عيث ب  يتا  افصيةييا افلاتائي  يافت يي  عيث ة    ...Zeitoun(0ي
 تحص  عييلا يافحكظ تح  ظ يا ت تية ي تعم  ع  اف يخ فحي  انلتيةاا.افةيا  يحلاب افعائة افت

 التأ ٌب الكضود لل كط الكٌمبطوً:
 cup diffusionتمما ة المم  افتمميني  افت مماة في تممي افتيب ي ممث فيميمم  افميمما   زلممتيةاا م يقمم   

method   عيث  يئAgar (MHA)  Muller Hinton ي عمة حيث تما صمب اف يئم  فمث ام ماي  تم ي تعقتم  

10تيب يفيتم  تم  تعيمي اف بتي يما) 011 تصيب اف يئ  تا تيقمي   بم  م مي ب
6 

cfu/ml 0 ن  افتم اة ايت ا ذما
 المتيةاا تنقماب فيمي    تيييتيتم  .ي ط ذا عيث لم  ام ا   طب  تت ا ى نا تا عت  حكم  فمي ام ما   قمم  

يح م    المتيةاا  تيي  اا/تم  1.ث افم 6.0تعقا. تا تح ي  عةة ت بيما  ت  افمي  افميما  ت ايحم  تم  
يكفا فتقةي  افتيني  افت ماة فيتيب ي ما  فيميم  افميما  ي تحةيمة  نTween 80)  1.% ت  تحيي  تيي  1.0

حيمث تما ي مع   Minimum inhibitory concentration (MIC)اام  ت بيمم فملا تميني  ت ماة في بتي يما 
ب  ت كصم . ت بم  امم ماي فتمةة  صما لماع  لإ تطما  تيب يفيت  ت  افت بيما  افتيت  ة فث افحكم   طم 011

 لاع . .3افث  53افمي  في ام ا  نا تا تح ي  امم اي عيث ة  ا  ح ا ة ت ال   فتةة ت ايح  ت  
اتمما اف طممام افت مماة فيتيب ي مما  فيتلممتيي  امينمما يفي يتلممتيي  امينيمم  اف ت يفممي تمما  الممتيةاا 

حيمث  Murray et al., (1995م قما   ) disc diffusion methodام تطما   يالمم  افقم      م يقم 
تيب يفيتمم  تمم  افتلممتيي  افيمماا امينمما يفث  01تييتيتمم ن  يالممم   .تمما تطمم يع اامم ا  ي ي ت طممي  )اممم   

ايتلتيي  امين  اف ت يفي يي عها في يلم م ي ام ا  افتيق   اف بتي يا افت اة ايت ا ذما بتما يصما لما قا 
 لاع .  53ة  ا  ح ا ة ت ال   فتةة  نا تا افتح ي  عيث

 الخطاي ال وٌلٌة طالمٌكٌوبٌة ل كوب  وو  الكب ٌ  
نتم ة  ماف  اا تم  عي م  عطميائي  يسي ما 011فة ال  افييا  افم يعي  تما تقمةي  يم  

 
 011ح ما 

₃ان  الإ مماف   فممث حلمماب افمميم  اف مميعث فينتمما  تقممة ة  اف  اا/لمم₃نتمم ة تع مم ا ع همما  افلمم تيتت  تبعب)لمما
 

يل ي  اف تائد بتتيلم فمنلاث تبم  ا . بتما تما تقمةي  امى افهيمة ي ي ث فينتما   عمة ذم ى افنتما  اف ا م    
  pH meter .في يلام به  ائث  يةا يتا افتقةي   ييك عي   تتنيم   فقيماى ة  م  افحتي م   المتيةاا  همام 

يفقما فيمم ي افكيالمي  افتيصميف   Total solid solubility (T.S.S)افتمياة افصمي   افكائ م  افبييم  تا تقةي  ي
 .  AOAC (1997)في 

ن تحم  تك يمغ ع مة ة  م  OSK 13661 Aتما تقمةي  افتحتميد اف ممي ث  المتيةاا فم   ت كيما )
تيا مئ ي ت عا61يتك يغ اة ا  ◦ا61

⸗
 ن . ,6AOAC..0) فيم ي افقيالي   

تيلا   م يقمم  ليبلممي  بتمما ي ة فممي تمما تقممةي  افميمم  افيمماا  الممتيةاا  ينيمم  اف تمم ي  بتممكيب ع مميد ف لمم
 ن.AOAC (0..6م يق  

تمما تقممةي  اف مم يتي  افيمماا  م يقمم  تاب يبيممةاذ  فتقممةي  اف يتمم ي ي  افبيممث ت عمما
⸗
 AOACفم يقمم   

نمما افتعمماي ة  Gerhadt,Vapodest 40ن عمم  م يممي افه مما اف مممب يافتقميمم   الممتيةاا  هممام6..0)
 حل   اف ل   افتئيي  في  يتي  افياا.  25. 6افتحيي   تعييا افعيا ي  ي التيةاا تعات  HCL حاتض 

ن عيمث ة  م  Fisher isotmp  186اتا اف تاة افبيث فتا تقةي ا  ح ي عي   تعييت  افيم  في ف   افت تية)
ا001

◦ 
ت عا
 
 ن.AOAC  (0..6فم يق   

  ا  ت  افتعاةف  افتافي   تا حلاب اف ل   افتئيي  فيب  يذية ا  افبيي   افك ي عيث سلاى افيم  اف اا فيتبي
 )%في  يتي  افياا+%افمي  افياا+%في تاة افياان. -011ن %= NFEافتلتيي  افيافث ت  اف يت ي ي  )

  تص ٌع اللصٌب ال وٌلى ل كوب  وو  الكب ٌ 
 ظمم ا في بهمم  افعم يمم  افتتيمممة يافمعمما افحيممي افتلتلممال فنتمما    مما  افت لممي  حيممث يطمميع ت تيعهمما 

ي مةيا ا تكما  تحتميد افنتما   Haciseferogulleri et al., (2012)ا فمث تيلمتها بتما ا  يت ايفهما طمع ي
ا  نتما  ياي اي   ما  افت لمي  تحتميد   Sabiha et al., (2011)ياطما  اف ا    ت  افع اصم  افتعة يم . 
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يفمكفا فتافيما. عيث  ل   عافي  ت  افت ب ا  افحييي  تن  افكيتاتي ا  يافلب يا  يامفياا ي حتض افلت يا يا
 هم ى افنتما  فمي تص يع عصمي  م يعمث تم  افنتما  اف ا م   كا  افيمي  املمية حيمث تما ت هيمم افعي م  فقة تا 

 4يمملام به  ممائث  يممةا نمما افغيممي فعممةة ةاممائي فلالممتيلا  يتمم  نمما تمما تعممةي  امى افهيممة ي ي ث افممث اامم  تمم  
  افلمب  افمث تلمتيي  افنتما  فيحصمي  %. تما تح مي  افعصمي   ا ماف1.5 التيةاا حتمض افلمت يا ت بيمم 

ا ..% نما ا م اخ عتييم  اف لمت ة عيمث 51عيث  بتا   ل   افتياة افصي   افبيي  فلا 
o
ةايقم  نما افت  يمة  41فتمةة  

ا 3يافحكظ عيث 
o
 فحي  ا  اخ افتقييا افحلي.  

 التقٌٌم الح ى
 00  عمةة افتحبتمي  س  د تقييا حلمث في بتما  افتصم ع تم  افعصمي  افم يعمث فنتما  افت لمي  يبما

ييفقما في تميك  افتعمة ب ماام  تقيميا فتقماييى   Kramer and Twigg (1973)طيصما يكفما ت عما فم يقم  
 اف يةة افتيتيك .

 
 ال توبج طالك وقشة

 
%  1.441لمم   افتلممتيي  افتممائث فيميمم  افميمما  حاصمم  كي فممي  سصممك  ي ائحمم  عم يمم   قممة  

(w/w  افقم ث)الإينممما يفثن فممما تد حاصممم  كي فمممي    كلممم ث  عائمممة ن عيمممث سلممماى يم   ممماا. اتممما افتلمممتيي
51..65( %w/w مم اا نتمما    مم   ي تمما افتلممتيي   يمم  افقم ممث ) ينيمم  اف تمم ي ن ا ممتد 011ن عيممث سلمماى 

   اا نتا     .011ن عيث سلاىw/w% )0.505حاص  كي في  سي   فات   قة 
 الخطاي ال وٌلٌة ل كوب الكب ٌ 

افيمميا  افم يعيمم  فنتمما  افت لممي  حيممث فمميحظ   تكمما  يم  نتمما  ن يي مم   عممض 0اف ممةي   امما )
نتم ة ت لمي   011 ا، بتا با    تمائد تتيلمم ح ما 3..4نت ة ت لا  فث  011افت لي  ييص  تتيلم يم  

ي افتافث فز  افمياةة في افيم  يافح ا سة   فث ا يكاض افميم  اف ميعث فنتما  افت لمي  فبما   ₃لا 30.0ذث  
. يامة ت  مع افميماةة فمي افح ما فنتما  افت لمي   فمث  حتيائملا  ₃ ا/لما 0...1  اف يعي ذي  تتيلم افقيا فييم

يتعت م   0.5عيث ت ييا ةاييث يحتيد عيث  عض اف كي  افصغي ة افح ا. اتا ايت  انى افهية ي ي ث  با م  
 ن.0 ةي % )5نتا  تتيلم  افحتي   يبا    ل   افتياة افصي   افكائ   افبيي  ت يك   ييصي  افث 

 

 (: ولض الخطاي ال وٌلٌة ل كوب  وو  الكب ٌ 1ردطل)

  كوب الكب ٌ  الصفة

 36.4 نت ة ) ان 011يم  

 41.1 ن₃نت ة )لا 011ح ا 

 0.885 ن₃افيم  اف يعث ) ا/لا

 5.2 انى افهية ي ي ث

 2 )%نT.S.Sافتياة افصي   افكائ   افبيي    

 التبمٌب المٌكٌوبى ل كوب الكب ٌ 
ن. با م  اف لم   افتئييم  5د افت بيب افبيتيمائي فنتا   ما  افت لمي   تي محلا فمي اف مةي   اما ) تائ

.اتا اف ل   افتئييم  فبم  تم   6..4.فيتحتيد اف مي ث فنتا  افت لي  باتي  اف  د ت تكع   ل يا ييصي  افث 
عيممث  0.60، .4.0، 6..0اف مم يتي  افيمماا يافميمم  افيمماا ياف تمماة افبيممث عيممث سلمماى افمميم  اف مماا با مم  

 %.   .....افتيافث. يبا    ل   افب  يذية ا  افبيي   فينتا اف ا    حيافث 
 

 (: التبمٌب المٌكٌوبى ل كوب وو  الكب ٌ  )على أ وس طز  روف(2ردطل)

 اف ل   افتئيي  % افتبي ا  

 6..4. افتحتيد اف مي ث 

 6..0 اف  يتي  افياا    

 .4.0 افمي  افياا      

 0.60 تاة افبيث    اف 

 ..... افب  يذية ا  افبيي   افك ي 
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 ,.Haciseferogulleri et alتيتيما  تمائد افيميا  افبيتيائيم  فهمكة افة الم  تمع  تمائد بم  تم 
فيتما  Özcan and Hacıseferoğulları ن,5116ي) Demir and Özcan (2001)يتمع   (2012)

ذممكة اميتلافمما  يتبمم  ا  ت  ممع افممث ظمم يا اف تممي يافعياتمم   عممةا  لمم   افميمم  افيمماا يافتممث ظهمم   تتقا  مم .
اف يئي  يايتلافا  في افص ا يافح ا. افييا  افتب يفي ي  ياف ييبيتيائيم  فنتما  افت لمي  اف ا م   كا  افيمي  

% 6.36انلمية امة سعمم   تمائد تتقا  م  فتيما افتتحصم  عييهما فمث ذمكا افة الم  فبا م   لم   اف م يتي  افيمماا 
% .53.5% ،افتمماةة اف افمم  60.65% ،افتحتمميد اف مممي ث 4.15% ،اف تمماة افبيممث 4.3.6افيمماا ،افميمم  

 . الإ اف  لإ ها تصة    ث  افتعاة  بافبافلييا يافصيةييا ياف يتالييا يافتا  يلييا يافكيلكي .
 التأ ٌب الكضود للومتٌبٌو 

يافتلمتيي  امينما يفث ي تلمتيي  اينيم  تا ة ال  افتيني  افت اة في تي افتيب ي ي  فيمي  افميا  
يافتممث تعت م  تمم  اف بتي يمما اف تم ي  عيممث  عمض ا مميا  تم  لمملام  اف بتي يما افتي  مم  ي افلماف   فصمم غ  ف م اا  

 Micrococcus leutus,  ,Staphylococcusطممتي  افتت  مم  اي افتممث فهمما علاامم   كلمماة ان كيمم 
aureus ,Bacillus  cereus, Bacillus  subtils Aeromonas hydrophilla, Shigella 

sonni, Enterobacter  Feaecalis(  ن  فث ي ية تميني  فعما  اميد فيميم  4. سطا   اف تائد في اف ةي
افميا  عيث  تيع ا يا  افتيب ي ما  افلماف   يافتي  م  افتيت م ة فمي ذمكا افة الم  يكفما ع مة ت بيمما  تيتيكم  

  A.hydrophilla .  ي بمما  اامميد تمميني  فيميمم  لمم    ممة  بتي يمما تييممي  مم اا /تمم 1.افممث  6.0تتمم اي  تمم  
 B. cereus ي تا با  ف بتي ياتان S. Sonni   (45تان يييها   31حيث با  ام  ت مق  افتن يم ذي امب   )

  تا. 50اا  ام  فت مق  افتن يم يذي   
افتيت م ة  minimum inhibitory concentration (MIC)  اتما اام  ت بيمم تنم م في بتي يما 

تيي  اا/تم ن  6.0) اام  تم   A.hydrophillaتيي  اا/ت  يبما  امام  ف بتي يما   41افث  6.0فقة ت اي  ت  
سظهمم   اف تممائد ا  افتلممتيي  افقم ممث ) افتلممتيي  .  S. sonniتيي  اا/تمم ن ف بتي يمما 1.ي امعيممث )

ن حيمث 3يا افتيت  ة تقا     افمي  افميا  ) ةي  نا يفث ن فنتا    ا  افت لي   با  اا  تيني ا عيث اف بتي يان
تا  ي تما افتلمتيي   يم  افقم مث )تلمتيي   ينيم  اف تم ي  ن   03افث  05ت ايح  ايا ام  ت مق  افتن يم ت  

 فا يعمث  د تاني  تن م عيث ا يا  اف بتي يا افتيت  ة .
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 (MIC)  كب ٌ  طقٌم اقل تبمٌز ك و  ( ال شو  الكضود للومتٌبٌو للزٌ  ال ٌوب ل كوب  وو  ال3ردطل )
 

  MIC: minimum inhibitory concentration
 

  
ق ب ك  قة الت وٌ  للومتٌبٌو وولكللٌتب )كم( للك وتخلي الاٌ وو طلى الخووم طك وتخلي ا ٌوب الوتوبطل  :(4ردطل)

 الخوم ل كوب  وو  الكب ٌ  الغضة

 

حيمث اماا  Bonjar (2004) د افتتحص  عييها  يالم   ئات  تتقا    تع اف  تائد ذكة افة ال  با 
 مي  تم  اف  اتما  افم يم  افتتةايفم  طمع يا فمي  يم ا  فتقيميا افيميا  افت ماةة في بتي يما يبما    مما   3. ايت ما  

اة افت لي  تم   يم ها حيمث ي مة ا  تلتييصما  افتينما ي  ف مكي  يسي اي افتي لمي  بما  فهما اعيمث  طمام ت م
 .Micrococcus luteusفعةة ا يا  ت  اف بتي يا ت ها 

 مي  تم  اف  اتما  افم يم  افت بيم  افت طما تم   مت ها   ما   .0بتا سطا    تائد ة ال  اي د عيث 
 فمث س  افتلمتيي  الإينما يفث لإي اي   ما  افت لمي    Dulger and Gonuz (2004)افت لمي  اماا  هما 

 S.  aureus ي  B.  cereus ,M. luteus  يا  ت  اف بتي يما تم   ي هما س .با   امايد فعافي   ة  طام 
. 

تميني  ت ماة في تمي  افتيب ي مي فيميم  افميما  افتعممي  تم   Rassoli et al., (2002)بتا ي ة 
سي اي   ا  افت لي   يي ا  ع ة التيةاا ت بيمما  تيتيكم   مة س ميا  تيتيكم  تم  اف بتي يما يافيتمائ . يت مة  

فممث س  افكي مميم  ذممث افتلممئيف  عمم  افيممي  يافمعمما فممي افعةيممة تمم  افكيابمملا يافي مم ايا  يفهمما ةي  الإطمما ة  
 Kandaswami and Meddletonبت مماةا  فسبلممةة يتن ممما  ف تممي  عممض افبائ مما  افحيمم  افةايقمم  

(1999)   Silva et al., (2005)    ياطما .Balchin et al., (1998)  س  لم ب افتميني  افكعما  فيميمي 
افميا ة  افتلتييصم  تم    ما  افت لمي  عيمث اف طمام افت ماة في بتي يما ي  مع لإ تكما  تحتياذما تم  افت  ي ما  

 انحاةي  في ت بي ها حيث ي ةيا 
 α-Pinene عممة ة المم  افت بيممب افبيتيممائث فيميمم  افميمما  فهممكا اف  مما  س  افتبي مما  افلممائةة  ذممث 

(29.4%)  ،Limonene (21.2%)  ،1,8-Cineole (18%)  ،Linalool (10.6%)  ،Linalyl 
acetate(4.6%)  ،α-Terpineole(3.1%)  ييا  افميم  افميما  فتع ف    . يفي ة ال  اي د س  ي

سظهم   اف تمائد س  افت ب ما  افلمائةة   Dukic et al., (2010)افتلتيي  ت  سي اي   ا  افت لي  ااا  هما 
 α-pinene  ،linalool  ،1,8-cineole  ،myrtenyl acetate ممملا ذمممث ت  ي ممما   حاةيممم  تممم  سذتهممما 

،  α-pinene(14.7%-35.9%)يمحظمممميا ي ية يتلافمممما  تيحيظمممم  ف لممممب ذممممكا افتبي مممما  فممممي افتممممةد 
myrtenyl acetate(5.4% -21.6%)  . زيتلاا افتيااع اف ك افي  ف تي اف  ا  

 
  طع الومتٌبٌو

 

 ((mg/mlتبمٌز الزٌ  ال ٌوب ل كوب وو  الكب ٌ  

66 36 15 5.5  

  (MIC) اقل تبمٌز ك و   (mm)كللكٌتب وول كط الكٌمبطوً ق ب ك  قة الت وٌ  لل 
mg/ml)) 

B.  cereus   21 15 0 0 41 

M. leutus 25 51 15 0 15 

S.  aureus 31 51 15 0 15 

A.hydrophilla 31 41 51 18   6.0اا  ت 

S.  Sonni  32 0 0 0 .1 

 
 ي  اف بتي يا 

 طك تخلي ا ٌب الوتبطل الك تخلي الاٌ و طلى

 نmm)تييتيت   اف تي افتيب ي ي ام  ت مق  افتن يم في

Enterobacter  faecalis 04 1 

Shigella Sonni 1 1 

Micrococcs  leutus 1 1 

Bacillus  subtlis 1 1 

Staphylococcus  aureus 04.0 1 
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   Staphylococcus aureusالكب ٌ  على ومتٌبٌو  (: تأ ٌب الزٌ  ال ٌوب ل وو  لتكوب  وو 2شمل )

 كللربام/كل 5.5: 4كللربام /كل ,  15: 3كللربام/كل ,   36: 2كللربام/كل ,   66: 1
 

 اللصٌب ال وٌلى ل كوب الكب ٌ 
ن يي م  افتقيميا 0س  د تقييا حلث فيعصي  افتص ع ف عض صكا  اف يةة افحلي  فيت تد ياف مةي )

فبا م  افة  م  افتمث سعميم  تم  ا م  افتحبتمي  فيمي  يافمعما ت تكعم  تقا  م   افصمكا   افحلث فهكا افصمكا . 
اني د يذكا ي  ع فيحصي  عيث تلتيي  تائث فلا ة    في  اييم   مةا

⸗
 تي م  م تكما  صم غ  ام نيلميا ي   

حتمياا تم  فنتا  افت لمي  يافتمث سظهم   ن اتيم  عافيم  . بمكفا ي  مع افمعما افتتيمم فيعصمي  افتصم ع لإ تكما  ت
افتمياة افتتمماي ة يافتمث تم  سذتهمما افميمي  افميما ة )افعم يم ن يافتمث تتيممم  بهم  افت ت ما  افتصم ع  تم  نتمما  

 افت لي .
  

 ( التقٌٌم الح ى لللصٌب ال وٌلى الكص ع ك   كوب الكب ٌ 5ردطل)

 عصي  افت لي  افصك 

 4.. ن01اف ائح  )

 5.. ن01افيي  )

 5.. ن01افمعا )

 ... ن01افقياا )

 0.. ن01ة    افتق   افعاا )
 

اي ا فيحظ ت  يلا  اف تائد ة  م  تق م  عماا ب يم ة  مةا ف تيمع افصمكا  افتيت م ة  الإ ماف  فيقمياا 
افكد سعمث صمك  تتيممة في بتما  افم يعمث افتصم ع تم  افنتما   ظهمي  افمعما ياف بهم  افتتيممة فيميمي  افميما ة 

 د ي  ع في ية افت ي ا .يعةا ظهي  افمعا افقا ض فينتا  يافك
فممز  افميمم  افميمما  ف  مما  افت لممي  يتبمم  ا  يبممي  عاتمم  حكممظ م يعممث  ممةي  ت مماة في تممي ي فممث افيلاصمم  

يت  يلا  اف تائد افلا ق  فيتقييا افحلث فم عض صمكا  اف ميةة فيعصمي  افتصم ع  افتيب ي ي فث ص اع  ام كي 
هما فمي افحصمي  عيمث ت ت ما  تتيممة يعافيم  اف ميةة يكا  ت  نتا  افت لي  يتب  افقي  س لا يتب  الإلتكاةة ت 

 ايت   كائي  عافي  يت يك   افتبافيا ي زلتغلا  افتيا ة افتحيي  يتحقيي تةد يالع ت     ا  افتلتهيا. 
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ABSTRACT 

 

The physical ,chemical and antimicrobial properties of ethanolic, 
petroleum ether  and essential oil  extracts of mature fruits of  Myrtus 
communis L were determined. In addition to preparation of natural 
nectar from fruits. Physical properties such as weight of 100 fruits, size 
of 100 fruits and specific gravity were 36.4 gm, 41.1 cm3 and 0.885 
gm/ cm3 respectively. pH of fruits was 5.2. % of moisture content, 
crude protein,  crude oil, total ash and carbohydrate were 67.63, 5.97, 
3.59,  1.75 and 88.69 % respectively . Essential oil of fruits had a 
strong antimicrobial effect on most tested bacteria specially on 
Aeromonas hydrophilla (inhibition zone:40mm) then  Shigella sonni  
(inhibition zone:32 mm). Minimum inhibitory concentration (MIC) 

ranged from  7.5 mg/ml (A.hydrophilla ) to 60 mg/ml (S. sonni ). 
However ethanolic and  petroleum ether extracts had poor effects on 
tested bacteria. Taste panel evaluation of nectar prepared from fruits 
had a general great degree of acceptance for all tested properties. 
Mersin fruits showed promising prospects for the utilization of its 
essential oil as a potential alternative natural preservative in foods.  
The pleasent taste and colour suggest that this fruit can be used to 
prepare new products in the food industry.  


