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 المستخلص

 

ختبار القدرة التثبيطية لكل من خشب القرفة الاندونيسية وخشب القرفة الهندية ومركبات مصنعه مصممه بالحاسوب تم ا

انواع مختلفة من البكتريا  9لتشابة مركبات القرفة، وزيت القرفة المستخدم للطعام والتى تم استخلاصها بالميثانول ضد 

ولكن كان لها تاثير ، ية الجرام والبكتريا سالبة الجرام كان ضعيفوالفطريات ووجد ان تاثيرها على البكتريا إيجاب

، والكانديدا البارالسالوس، والكانديدا كروساي، ايجابي على ثلاث سلالات مختلفة من الفطر وهي الكاندايد البيكانس

والمركب المصنع . وطريقة الحساسية على اطباق الاجار، واجريت التجربة باستخدام طريقتي التركيز التثبيطي الاقل

اظهر نشاط تثبيطي جيدا على كل من البكتريا السالبه الجرام ( 51السيان )والمصمم بالحاسوب ليشابة مركبات القرفة

والاستريبتوكوكس اجالكتيا وفطر الكانديدا ، والبكتريا الموجبة الجرام انتيروكوكس فيكالس، السيدموناس اريجنوزا

ومستخلص زيت القرفة اظهر نشاط تثبيطي على البكتريا إيجابية ، والكانديدا البارالسالوس، البيكان والكانديدا كروساي

وفطر الكانديدا البيكان والكانديدا كروساي والكانديدا البارالسالوس بطريقة الحساسية ، والبكتريا سالبة الجرام، الجرام

دونيسية على البكتريا سالبه الجرام و البكتريا بالاضافة الى تاثير مستخلص خشب القرفة الان، على اطباق الاجار

والكانديدا البارالسالوس وظهر التاثير التثبيطي واضحا على ، والكانديدا كروساي، وفطر الكانديدا البيكان،موجبة الجرام

وظهر ان مستخلص خشب القرفة الاندونيسية يحتوي على اعلئ نسبة من المواد المضادة للاكسدة .منحنى نموها 

والمركبات المصنعه والمصممه بالحاسوب لتشابة مركبات القرفة وزيت القرفة ،  ارنة بكل من خشب القرفة الهنديةمق

 .المستخدم للطعام
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Abstract 
 

Activity evaluation of the Methanol extracts of the cinnamomum burmanii, cinnamomum 

zeylanicum, Synthetic-Design compounds and Cinnamon Food Oil were tested against 

gram-positive gram-negative and Yeast. The Synthesis-Design compounds extraction 

displayed a weak activity against gram-positive Staphylococcus aureus, and the gram-

negative bacteria Escherichiacoli, Klebsiella pneumonia but display a good activity 

against Candida albicans, Candida krusei and Candida parapsilosis, with minimal 

inhibitory concentration (MIC) and minimal bactericidal concentration (MBC). The 

Aqueous extract presented a good activity against Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus 

faecalis, Streptococcus agalactiae, and the yeast C. albicans, C. krusei and C. 

parapsilosis, with MIC and MBC. The Cinnamon Food Oil displayed a good activity 

against gram-positive, gram-negative bacteria C. albicans, C. krusei and C. parapsilosis, 

in the disc diffusion test. The killing curve of the cinnamomum burmanii extract displayed 

a good activity against gram-positive bacteria, gram-negative bacteria and the yeast C. 

albicans, C. krusei and C. parapsilosis. The cinnamomum burmanii has the highest anti-

Oxidant Compounds Comparing with the cinnamomum zeylanicum, food cinnamon oil 

and Synthesis-Design Compounds. 

 

 


