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Abstract: This study aimed to identify the nutritional and medicinal importance of the curry plant (Murraya 

koenigii). This is due to its richness in some bioactive substances, such as phenols, flavonoids, volatile oils, 

vitamins, minerals, and pigments. Curry is a bioactive plant, characterized by its antioxidant and antibacterial 

properties, which has made it widely used in many food, medical, and therapeutic applications. Many studies have 

aimed to identify its components and study the variation among them from a nutritional and therapeutic 

perspective, in addition to incorporating them into food products, especially red meat and poultry. This review 

reviews the most prominent of these studies and seeks to highlight the role of curry leaves as a natural 

preservative. 

Keywords: Curry leaves components, nutritional and therapeutic usefulness, antioxidant activity, bacterial 

inhibition. 

 

 مراجعة: أوراق 
 
 الكاري ودورها في حفظ بروتينات اللحوم ومنتجاتها طبيعيا
 
                                                      

 

محمد علوان   / الأستاذ المساعد، عالية زيارة هاشم / الأستاذ المساعد، *لينا سمير محمد  / الأستاذ المساعد

 سلمان

 العراق |جامعة البصرة  |كلية الزراعة 

، وذلك بسبب    Murraya koenigiiوالطبية، لنبات الكاري    الأهمية الغذائية  التعرف على  الدراسة إلى  هدفت هذه المستخلص:  

، كالفينولات والفلافونويدات
 
                          غناها ببعض المواد النشطة حيويا
 
والزيوت الطيارة والفيتامينات والمعادن والصبغات، يعد نبات                                

، فهو يتميز بخصائصه المضاد للأكسدة والمضادة للجراثيم، ، مما جعله واسع الاستخدام في العديد من 
 
 حيويا

 
 نشطا

 
                                                                                         الكاري نباتا

 
      

 
     

 
            

والعلاجية. والطبية  الغذائية،  مك  التطبيقات  تحديد  الى  الدراسات  العديد من  بينها من وقد هدفت  فيما  التباين  وناته ودراسة 

الناحية الغذائية والعلاجية، بالإضافة إلى إدخاله ضمن المنتجات الغذائية ولا سيما منتجات اللحوم الحمراء ولحوم الدواجن 

 .وتستعرض هذه المراجعة أبرز تلك الدراسات وتسعى إلى إبراز دور أوراق الكاري كمادة حافظة طبيعية

 مكونات، الفوائد الغذائية والعلاجية، الفعالية المضادة للأكسدة، تثبيط الجراثيم.أوراق الكاري،   حية:كلمات المفتاال
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 المقدمة 

 بالمركبات النشطة  حظيت  
 
 غنيا

 
                  المواد ذات المنشأ النباتي باهتمام  كبير في الآونة الأخيرة نظرا لتطبيقاتها المتنوعة، فهي تعد مصدرا

 
     

 
                                                                                            

المواد من  العديد  وغيرها  الصيدلانية  والمواد  الغذائية  والمكملات  المغذيات  مثل  والحديث،  التقليدي  الطب  في  استخدمت  والتي   ،
 
                                                                                                               بيولوجيا
 
          

عد الفلافونويدات من المكونات المهمة ذات مجموعة واسعة من الأنشطة البيولوجية، فقد أثبتت الدراسات خصائصها الكيميائ
 
                                                                                                   ية الأخرى،  وت
 
             

لموت  المضادة للأكسدة وقدرتها على إزالة الجذور الحرة و الأكاسيد، مما يقلل من مخاطر الإصابة بالسرطان من خلال تحفيز الآليات  المسببة 

كما يمكن         . ( Ghasemzadeh and Jaafar,2013السرطانية، ومنع تكون الأورام، بالإضافة لدوها الهام في تأخير مظاهر الشيخوخة.)الخلايا 

 إلى الجذور، تتميز أوراق الكاري بطعم لاذع، مر 
 
                                             الاستفادة من مختلف أجزاء شجرة الكاري لأغراض صحية، بدأ من الأوراق واللحاء ووصولا
 
                                                                             

 
  ا
 
 

ضعيف، مما يجعلها شائعة الاستخدام في الطهي في ماليزيا ودول آسيوية أخرى.  كما تعد أحد العلاجات الشعبية التقليدية لما تحتويه   وحامض ي 

                                                                                                                        من العديد من المركبات النشطة بيولوجي ا ذات الخصائص المفيدة للصحة، وقد استخدمت لعلاج السعال وارتفاع ضغط الدم والتهاب الكبد، 

 لمستويات السكر في الدم.)وبالإضافة  
 
 للالتهابات، ومنظما

 
                         لكونها مضادا

 
                  

 
            ,2008.Park et al).         تعد أوارق الكاري من التوابل الشعبية المستخدمة

ن  قرو                                                                                                                              بكميات صغيرة جد ا لرائحتها المميزة الناتجة عن الزيوت الطيارة، وقدرتها على تحسين الهضم. وقد استخدامت منتجاتها في الطب الشعبي ل

، وتستخدم أوراق الكاري    في مختلف أنحاء العالم، مما جذب اهتمام العلماء لدراسة الفوائد الصحية، العلاجية والاقتصادية لهذه النباتات

، ذات طعم مر حامض ي ضعيف وتحتفظ بنكهتها و صفاتها الأخرى ح
 
                                                         على نطاق واسعة  في المطبخ الهندي كتوابل، إذ تتميز بكونها نفاذة قليلا
 
  تى                                                                   

 Suman,.2014بعد التجفيف، فضلا عن استهلاكها وهي خضراء طازجة أو محمصة وتشبه في شكلها إلى حد ما أوارق شجرة النيم المعروفة. )

et al  . ) 

عتبر أوراق الكاري عنصر ا أساسي ا في مطبخ جنوب آسيا، وت قدر ليس فقط لنكهتها ورائحتها، بل أيض ا لقيمتها الدوائية والتغذوية 
 
                                                                                                                         ت
 
 

من                                                                                                                                الكبيرة، فهي غنية بالعناصر الغذائية الأساسية، والقلويدات، والفلافونويدات، والتربينويدات، والزيوت العطرية، وت ظهر مجموعة واسعة

وقائية للقلب   ائص العلاجية، مثل مضادة للأكسدة ، مضادة للميكروبات ، مضادة لمرض السكري ، مضادة للسرطان ، وقائية للكبد،الخص

المزمنة الأمراض  من  والوقاية  العامة  الصحة  تعزيز  في  يساهم  أن  يمكن  قي م ا،  ودوائي ا  غذائي ا  الكاري عنصر ا  أوراق  تجعل  الخصائص   .                                                                                                                             هذه 

Khanka et al 2025 ) 

  (Sakshi et al.,2025)( مكونات وفوائد ووظائف أوراق الكاري 1شكل )

 الكاري      الموطن الاصلي لنبات

غابات شبه القارة   جميع أنحاء في تنتشرإذ الهند، الأصلي وطنها ويعد متتواجد أشجار الكاري بكثرة في المناطق الدافئة والاستوائية، 

 إلى  و امتداد نهر رافي في باكستان شرقا نحو آسام في الهند ، كما توجد على ا من جبال الهيمالاياباستثناء الأجزاء العلي الهندية
 
      بنغلاديش، وجنوبا
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نجحت زراعتها في كاليفورنيا وجنوب تكساس كما    ا.جنوب آسيو   أفريقيا وجزيرة ريونيون و   في جنوب ماليزيا  أشجار الكاري   انتشرتوقد    ،تاميل

في خليط من القش وجوز الحساسة،    نقل بذورها  كما يجب    .إذ يمكن زراعتها في الهواء الطلق مع توفير الحماية لها من التجمد  ،وجنوب فلوريدا

 Suman et al ; ,2008.Park et al Tachibana, et al., 2001;  (Yukari.(2014,       وزراعتها على الفور  ،الهند الرطب

 وانتاجه تهزراعيد مواع نبات الكاري الشكل المظهري ل

تتميز بأوراقها الخضراء اللامعة    ،      قدم ا  20يصل ارتفاعها إلى    تتخذ شجرة الكاري شكلا يتراوح بين الشجيرة الكبيرة الى الشجرة الصغيرة 

تزهر الاشجار ابتداء من منتصف نيسان إذ تبلغ ذروتها في الأسبوع الأخير منه وينتهي في منتصف شهر آيار، وتبلغ ذروة الاثمار    .وأزهارها البيضاء

تموز وحتى نهاية شهر آب. وهي نباتات تحتاج الى أشعة الشمس بصورة كاملة كما يمكن ان تعيش تحت الظل شهر  الموسمي لها من منتصف  

 .  (Suman et al,.2014الخفيف، )

 

 (Vandana et al., 2012)الكاري  الشكل المظهري لشجرة وأوراق (1) لوحة

 اوراق الكاري  ية حول استعمالاتتاريخلمحة 

سريلانكا وبنغلاديش و الهند  إنتشرت زراعتها في  و القرن الأول وحتى القرن الرابع الميلادي،    منذنكهة  كمادة م أوارق الكاري  ت  ستخدإ

ا وثيق ا  الاتز و   ،أندامان   وجزر 
 
          ل أوارق الكاري مرتبطة ارتباط
 
ن الاسم البديل لأوارق بلغة التاميل، كما أ   "كاري "حيث نشأت كلمة    ،جنوب الهند                              

في هو   باتا"الكاري  ثم  و "،  كاري      تانتشر من 
 
العشبة عالميا   هذه 
 
الهنود                 المهاجرين  المأكولات    ، بلدان ال  الى مختلف  عن طريق   من 

 
             لتصبح جزءا
 
          

 .((Jaju Shivkanya et al.,2009التقليدية في تلك المناطق. 

 مكونات الكاري وأهم المركبات المسؤولة عن النكهة  

والكربوهيدرات  الأمينية   والأحماض  والانزيمات  كالبروتينات  الغذائية،  المكونات  من  متنوعة  مجموعة  على  الكاري  أوراق  تحتوي 

وغيرها،    والمعادن   والفيتامينات  بينين والدهون  مثل  والنكهة،  الرائحة  عن  مسؤولة  طيارة  مركبات  على  تحتوي  سابينين (Pinene) كما   ، 

(Sabinene)كاريوفي كادينول (Caryophyllene) لين ،   ، (Cadinol) وكادينين ، (Cadinene)  ،  في تدخل  الصابون  والتي     مستحضرات   وصناعة 

، بالإضافة  البخور   و  يةالعلاج ةنتجات العطريالمالعطور و   وفي  زيوت الاستحمام  و  ،الجوومعطرات    ،الجسم  معطراتساج و  زيوت المالتجميل و  

وفي   الكاري  أوراق  توجدفي  ومنها  لذلك   
 
بيولوجيا الفعالة  المركبات  من  العديد  النبات  أجزاء  من          غيرها 
 
                                                        1- formyl-3 methoxy-6-methyl 

carbazole     6,7و-dimethoxy-1- hydroxy-3- methyl carbazole مركبmurrayanol   مركب  وأisomahanine     ق  ائهناك عدة طر   ، وتوجد

الموجات ب  والاستخلاص بالمذيبات العضوية والاستخلاص ائي   المتقطير  والالتقطير بالبخار    رزها:أبمن الأعشاب والتوابل    ركباتالمهذه  لاستخراج  

  .(Suman et al Sakhale et al., 2007; ; Ordon et al.,2006,. 2014)     فو ق الصوتية

 (Sakhale et al., 2007)أوراق الكاري  لأهم المكونات الرئيسة في ائيي( التركيب الكيم1جدول )

 المكونات نسبتها 

 الرطوبة 63.4 %
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 المكونات نسبتها 

 البروتين  5.9 %

 الدهون  0.9 %

 الالياف 6.3 %

 الكربوهيدرات  15.6 %

 الرماد 3.9 %

mg/100g. 825 الكالسيوم 

mg/100g. 0.90 الحديد 

mg/100g. 3.9  الاسكوربيكحامض 

أوراق الكاري حتوي  كما تحتى بعد التجفيف    على الاغذيةنكهتها    اضفاءقدرتها على  المعروفة ب  ةت الطيار و الزي  اجدو فضلا عن ذلك تت

  carbazole  و  Glycosides  المركبات                  حتو ي أيض ا علىكما ت  oxalic acid  و  والكالسيوم  وحمض النيكوتين وفيتامين ج وفيتامين أ  على الكاروتين 

 .Gerinempin(2009 ,Anita Joshi et al) و  mahanimbineو  و  Quinidineو Triterpenoids Quinineو Tetrahydromhanimbineو 

والعناصر المعدنية مثل الكالسيوم     C, A, Thiamine Riboflavin, Niacin وتحتوي أوراق الكاري على العديد من الفيتامينات مثل  

 Aniqa et al 2022)  ; et al 2024 (  El-Shiekhالفسفور والحديد والزيوت الطيارة وحامض الاوكزاليك وغيرها و 

 . (Patel and Mittal, 2022 )أوراق الكاري  أهم المركبات الفعالة في( 2جدول )

No. Name Chemical Formula M.W (g/mol) Relative abundance 

1 Bufalin C24H34O4 386.532 390.29 

2 Digoxin C41H64O45 780.949 787.13 

3 Oleandrin C32H48O9 576.727 507.11 

4 Ouabin C29H44O12 584.659 563.14 

 

 LC-MSي بتقنية أوراق الكار  أهم المركبات الفعالة المفصولة من( 2) شكل

 (Patel and Mittal, 2022) 

   المختلفة لتحضير أوراق الكاري واستعمالاتها في الطهي الأشكال والصور 

 :تدخل أوراق الكاري في وصفات مختلفة حول العالم، ويمكن أن تتخذ أربع صور رئيسية حسب طريقة التحضير والاستخدام
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عد الشكل المفضل للطهي، حيث يمكن استخدامها مباشرة بعد الحصاد. كما يمكن حفظها في   :الأوراق الطازجة .1
 
                                                                               ت
 
أكياس بلاستيكية   

 .مبردة أو تجميدها، لتظل محتفظة بجميع خصائصها لمدة تتراوح بين أسبوع وشهرين

ستخدم غالب ا في وصفات معينة تتطلب نكهة مركزة أو   :الأوراق المجففة .2
 
                                                 ت جفف بالهواء أو في الفرن، مما يمنحها عمر ا تخزيني ا أطول. ت
 
                                                            

 .لاستهلاك طويل المدى

                                                                                                  وق أوراق الكاري بعد تجفيفها وسحقها، وي ستخدم في بعض الوصفات مباشرة أو ي خلط مع توابل أخرى لتكوين            ي حضر مسح  :المسحوقة .3

 .المسحوق التجاري 

                                                                                                    في بعض الوصفات، ت طهى الأوراق بالقلي قبل إضافتها للطهي، سواء لإبراز النكهة أو لتتماش ى مع طريقة الطهي  :المطبوخة أو المحمصة .4

 ( .Suman et al., 2014) .الخاصة بالطبق

 فعاليات وتأثيرات أوراق الكاري في حفظ الاغذية 

 الحمض ي ال  رالملاذع و ال  هاطعم ها و بنكهتأوراق الكاري  تحتفظ  
 
 ضعيف قليلا
 
 ,.Sinha et alصفاتها الأخرى حتى بعد التجفيف )وباقي             

ستعمل  فهي    ،(2012
 
       ت
 
وأطباق    لحساءلنكهة  إضفاء الالعطرية على نطاق واسع في    هازيوت كذلك  مسحوق الأوراق المجففة و بشكل    وأطازجة  أما   

البيض   على  المعتمدة  والأطباق  واللحوم  الجاهزة  مع  الأسماك  الطعام  مستحضرات  من  وغيرها  والتوابل  التقليدي  الكاري  مسحوق  مزيج 

 :. ومن أهم تأثيراتها في حفظ الاغذية( Parithy et al.,2021)  Jain et al.,2012 ;للاستخدام 

 المضادة للأكسدة لأوراق الكاري  التأثير .1

 أ في الآونة الأخيرة، أصبحت النباتات الطبية من  
 
 كثر النباتات استعمالا
 
  ، بسبب خصائصها الفيزيائية والكيميائية المتنوعةمن ذي قبل                        

سيد الحرة، والمضادة للالتهابات وقد ثبت أن هذه المنتجات الطبيعية لها خصائص مضادة للأكسدة. فهي قادرة على التخلص من جذور الأكا 

أوراق  فقد استخدمت  للشيخوخة و تقليل خطر الإصابة بالسرطان،  ات  مضاد            صحي ة تشمل  فوائد  مما يوفر    ،تنظيم مستويات السكر في الدمو 

 ,.Jain et al ; في الطب التقليدي )  الاستخداماتولها دور متعدد    ،على نطاق واسع في الطبخ الهندي لعدة قرون   Murraya koenigiiالكاري  

2012   .( Dineshkumar et al., 2010 

،  قويةالكسدة  الأمضادات    والتي تعد من فينولية في المقام الأول،  الركبات  العديد من المأوراق الكاري على    مستخلصاتمعظم  تحتوي  

كما  ض الحفظ ،  لغر ميزة وكذلك  الحصول على نكهتها المجل  أ  منبكميات كبيرة  تستخدممنذ زمنحيث ا  الآسيوي و المطبخ الهندي  بها  تميز  فقدت

               المطبوخة مسبق ا   اللحوم  معكمضاد للأكسدة  هامسحوق أوراق، حيث استخدمقيمة طبية   اآسيا أن له   في مناطق شرق أفادت بعض الدراسات  

 (Tokusoglu and Basmacioglu, 2004; Das et al., 2006a)  الأخرى  المستخلصات لمنع حدوثها كبديل فعال عن

 في  في الدم و   الجلوكوز،  مستويات الدهون وعلى خفض  لها القدرة  حيث    ،من المركبات المعززة للصحة  ات الفلافونويدوتعد  
 
     لها دورا
 
        

عند النساء   اأكثر أنواع السرطانات شيوع  من  هوو سرطان الثدي  ضد  الواقية  ية  نظمة الإنزيمالأ تحفيز نشاط  من خلال    المناعة  جهاز  دعم

أن  كما أظهرت الأبحاث  ،  السرطانات المبلغ عنهاحالات  % جميع  23يمثل  هو  في جميع أنحاء العالم و   ةأمر إن  مليو    1.2في أكثر من    والمشخص

الخلايا السرطانية بعض    نموالسيطرة على  في  لهما المقدرة    اتالفلافونويد(وهما من مجموعة  Quercetin)  وكيرسيتين (Catechin)كاتشين    ي مركب

 (. Atoui et al.,2005 )       فع ال في جسم الإنسان بشكل 

  (Vandana et al., 2012)( بعض أنواع المركبات الفعالة في نبات الكاري 3جدول )

Biological activity Source Murraya koenigii compounds 

Antioxidant activity Leaves Lutein 

Antioxidant activity Leaves Tocopherol 

Antioxidant activity Leaves Carotene 

Antioxidant activity Leaves Koenimbine 

Antioxidant activity Leaves O-ethyl murrayamine Am 

Antioxidant activity Leaves - methyl mahanineO 

Antioxidant activity Leaves Isomahanine 

Antioxidant activity Leaves Bismahanine 

Antioxidant activity Leaves Bispyrafoline 

Antioxidant activity Leaves Euchrestine 
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Biological activity Source Murraya koenigii compounds 

Antioxidant activity Leaves Bismurrayafoline E 

Antioxidant activity Leaves Mahanine 

المواد التفاعلية مثل  ن إضافة مسحوق أوراق الكاري إلى النظام الغذائي عالي الدهون تؤدي إلى تقليل مستوى بيروكسيدات الدهون  إ

          مهم ا في         دور ا تلعبإذ مضادات أكسدة طبيعية كالمعزولة من اوراق الكاري  Carbazole لحمض الثيوباربيتوريك، اذ تم عزل قلويدات الكاربازول

 Shobana et al.,2022)من الأمراض الناتجة عن بيروكسيدات الدهون )الوقاية 

أكدت  إذ    ا الجاهزة للطهي،هالرئيسية لفقدان الجودة في اللحوم ومنتجات   الجرثوميةاللون من الأسباب غير  تغير  تعد أكسدة الدهون و 

وحدوث    تغير النكهة  تؤدي أكسدة الدهون إلى  إذ    ،((Zhang et al.,2022  العديد من الدراسات وجود علاقة قوية بين الدهون وأكسدة اللون 

 Duthie)بصحة المستهلك    وتوليد بعض المركبات السامة التي تضر  وانخفاض مدة الصلاحية،  العناصر الغذائيةبعض  زنخة وفقدان  الرائحة  ال

et al.,2013 )،    ن تتحولم  ، إذالميوغلوبين جزيء  داخل مجموعة الهيم من    زيةأكسدة ذرة الحديد المركيأتي من    لون اللحومفي  تغير  من  يحدث          إن  ما  

الميتيوغلوبين   الحمراءميوغلوبين    -  الأوكس ي   حالة الأمرهيحدث  و  ،(  (Lawrie,1985  ةالبني  إلى  الحرارة    عندبالعضلات    ذا  درجات  ارتفاع 

إلى مستحضرات اللحوم    دات الأكسدة الاصطناعيةمن الشائع إضافة مضا ، و .(Allen and Cornforth 2006)وانخفاض قيم الأس الهيدروجيني  

و  الدهون  أكسدة  على  لمنع  اللون العمل  ذلكفيها    تلاش ي  الأخيرة  ومع  السنوات  متزايد  أصبح  في  اهتمام  الأكسدة   هناك  مضادات  باستبدال 

أفادت الدراسات الحديثة أن مضادات الأكسدة الطبيعية  إذ  ،((Hung et al.,2016 سوق المواد الغذائية  وإدخالها الاصطناعية بمواد طبيعية

 للمواد الاصطناعية لأنها تحتوي على كميات عالية من  
 
 واعدا

 
                                                 من النبات تمثل بديلا

 
      

 
 والتي تكون   الفينولات                   

 
            وغيرها من المركبات النشطة بيولوجيا
 
                                 

 . (Falowo et al.,2014 )لخطرةفعالة في الحفاظ على اللون الأحمر للحوم وفي تقليل تكوين منتجات الأكسدة ا

تولد تالأحماض والفيتامينات و تتلف    النكهة واللون فقد  ا فيتدهور لها    تسبب  مما  ةنتج المتؤثر أكسدة الدهون على صفات اللحوم  

تفاعلاتها   مانو من  )المنتجات سامة مثل   الكوليسترول)MDAديهايد  المواإذ    ،(COPs( ومنتجات أكسدة  العديد من  ة  ضادالمد  تم استعمال 

ا للأ الدهون ومع ذلك بعض مضادات الأكسدة  لمنع أكسدة   Tertiary butyl    ومركب    Butylated hydroxyl tolueneمثل  صناعية  لكسدة 

hydroquinone ومركبhydroxy toluene    مركبوpropyl    الأطعمة المطبوخة مسبق ا  زيادة صحية فضلا عن  هذه المركبات لها مخاطرإذ أن                        

  الأعشاب المجففة و الزيوت الأساسيةك النباتي    المنشأمن    هذه الاطعمة لذا توجهت الانظار لاستعمال المواد المشتقة  الطلب علىمع الارتفاع في  

الاغذية المطبوخة و                                                 تقليل أكسدة الدهون في منتجات اللحوم                                        غرض ل  المستخلصة من البذور 

(Morrissey et al., 1998; Tang et al., 2001). . 

 

 ,BHT (Ghasemzadeh et alو Cلثلاث مناطق في ماليزيا مع فيتامين  الكاري ستخلص أوراق الفعالية المضادة للاكسدة لم )3) الشكل

2013) 

  الدقيقة لأوراق الكاري:التأثير المضاد للأحياء  .2

المسببة   الجرثومية  لسلالات االيوم أحد الأسباب الرئيسية لظهور    ناللمضادات الحيوية في عالم  والمفرط  العشوائي ستعمال  لا ا يعد  

المتعددةو للأمراض   للأدوية  لخط  ، المقاومة  تستجيب  لا  ا    التقليدية،العلاج    وطوالتي  تبرز  هنا  مضادات  ومن  عن  البحث  إلى  الملح ة                                    لحاجة 
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لة مثل                                                                                                                          جرثومية جديدة في الوقت الحالي، بالإضافة إلى المضادات الحيوية والأدوية المصنعة كيميائي ا يتزايد الاتجاه للبحث عن الأدوية البدي

العشبية لأنها قد   الكاري هي من  ف  آثار جانبية أقلأو  سمية    ذاتكون  تالأدوية الطبيعية أو  التي تستخدم  الأوراق  مع الغذاء  توابل الشائعة 

 . (Anita Joshi et al, 2009                                    بكميات صغيرة جد ا لرائحتها المميزة )

-6,7و     formyl-3 methoxy-6-methyl carbazole -1تتواجد في أوراق الكاري وفي أجزاء النبات الاخرى العديد من المركبات ومنها 

dimethoxy-1- hydroxy-3- methyl carbazole 

ال المخذات  للبكتيريا  واص  أن    ،لفطرياتواضادة  الدراسات  أظهرت  مركب  مستخلصكما  من   وأ   murrayanolكل 

لنشاطه العالي وكونه أمين من الناحية الصحية    سبب إذ يعود ال  ،كمضاد للميكروبات في مجموعة متنوعة من الصناعات   isomahanineمركب

 عن 
 
    فضلا
 
 .(Ordon et al.,2006) ر ملون أي أث لا يحتوي القليلة و  تهرائح   

نشاطأظهرت   الكاري  أوراق  من  المحضرة  المختلفة  لل  امضاد  االمستخلصات  الميثانولية    إذفطريات  المستخلصات  فعالية  لوحظت 

لفطر   الفطري  النمو  ضد  الكاري   لاوراق  من  Fusarium oxysporumو     Rhizoctonia solaniوالإيثانولية  متفاوتة  بدرجات  ذلك   ،

      (.Rajnikant et al., 2015الفعالية)

ضد سلالات بكتيرية مختلفة    هنشاطر  ختباوإالكاري    وراقللمستخلص الايثانولي لأ النشاط المضاد للبكتيريا  أجريت لتقييم  ة  في  دراس

  Amikacinالحيوية    لمضاداتاية  فعالتشابه    واضح  يتثبيط  أن له نشاط. اذ لوحظ  ,Staphylococcus, E. coli, Streptococcus, Proteus:  منها

 .  Gentamycin (Warsito et al 2024 ;Al Harbi et al., 2016) و

نبات الكاري من الصنف المحلي أستخدمت معها المذيبات    ثلاثة مستخلصات محضرة من أوراق ا لميقيت   Kavitha,(2017)أجرى  

الهكسان   : ك  العضوية  والايثانول  من لا   اتمضادوالكلوروفورم    و   Staphylococcus aureus Escherichia coliوهي  المرضية    االبكتيري  نواع 

Pseudomonas aeruginosa مستخلص الكاري  اعطى أعلى أعلاه وقد ثلاثة للمستخلصات الللأكسدة  ةضاد، كذلك أجري تقييما للفعالية الم

  ،عند مقارنته بمستخلص ي الهكسان والكلوروفورمDPPHمضاد للاكسدة باقتناص جذر للبكتريا أعلى نشاط  شاط تثبيطيول أعلى ننمع الايثا

إلى أن الصنف المحلي  وخلصت الكاري  ل  النتائج  للميكروبات والمضادة للأكسدة    لهلاوراق  تأثيرات صحية مفيدة من حيث الأنشطة المضادة 

 ويمكن استخدامها مكمل غذائي.

فعالة ضد   بالاسيتون   أوراق الكاري   المستخلصة من  المضاد للميكروبات للزيوت الأساسية  نشاط  أن المن خلال الدراسات  لوحظ  

 Proteus  و  Pasteurella multocida   و   Bacillus subtilis  و  Streptococcus aureus  و    ,Corynebacterium pyogenesالبكتيريا  أنواع  

vulgaris المركباتأهم  تم التعرف على.  إذ :murrayanol   و       mahanine  و mahanimbine     (Sisodia and Rathore,2023 ) 

  Carbazoleو    Pyrayafolineو     Morayallin  ت العديد من المركبات النشطة حيويا من مستخلص أوراق الكاري وكان من أهمها :عزل

أما بالنسبة ،    coli  Escherichiaبكتريا القولون    نشاطا عاليا ضدستخلص أعلى  هذا المأظهر  إذ  العديد من المواد الكيميائية الأخرى  فضلا عن  

الكاري    أوراق  مكونات الزيت العطري المستخرج منإن     ،   Aspergillus nigerعالية ضد الفطرمقاومة  نفسه    ستخلصالمفقد أظهر   للفطريات

ا قوي ا ضد البكتيريا المقاومة للمضادات الحيوية  ت( أظهر GCMSالكتلة )  ذو مطياف   الغازتقنية كرموتوكرافيا  ستخدام  با  والمشخصة
 
                                              تثبيط
 
       

الذهبية العنقودية  المكورات  الرئوي  وبكتريا    والبرونزية  مثل  بينت    العقدية.  والبكتريا  القولون  وبكتريا  الالتهاب  معظم  النتائج  إذ  أن  دراسة 

أن يمكن زيادة فعالية    خلصت الدراسة( ومع  %15و    % 10نخفضة من مستخلص الأوراق الكاري )المتركيزات  ال  فيتأثرت  لبكتيرية  السلالات ا

 (..(Harika, et al 2010; Nagappan, et al 2011; and Kamaraj, et al 2014)  بزيادة تركيز المستخلص التثبيط
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 (Al Harbi et al., 2016)ضد أربعة انواع من البكتريا المرضية  الكاري لمستخلص الكحولي لأوراق ل التثبيطيةالفعالية  )4) الشكل

    استعمال اوراق الكاري في حفظ اللحوم .3

   على جودة اللحوم و  العوامل الرئيسية التي تؤثر  منتعد أكسدة الدهون  
 
 منتجاتها واللحوم المطبوخة مسبقا
 
أكسدة الدهون وإن    ،                              

  ، والعمليات الميكانيكية   ،الهيم  صبغةو   ،والأكسجين  ،ووجود أيونات المعادن   ،المشبعة   غير  والاحماض الدهنية  دهون المتعددةتتأثر بكمية ال

 عن  
 
     فضلا
 
كسجين الجزيئي  و تبدأ أكسدة الدهون عندما تتفاعل الأحماض الدهنية المتعددة غير المشبعة مع الأ إذ    ،إضافة الملح أثناء المعاملة   

 (.  Devatkal et al.,2010البيروكسيدات ) منها شكلتالجذور الحرة التي ت سلسلا تكوين عبر آلية 

الميوغلوبين  تعمل   لون على  أكسدة  على  اللحوم    تغير  يؤثر  و مما  لدىقبولجودتها  ستعملت  المستهلك  ها  الأكسدة ،  مضادات 

  ، بالطبيعية  ناعيةصالمواد الكيميائية ال  الطلب على استبدال   ةلدهون في اللحوم ولزياد( بنجاح لمنع أكسدة اBHA( و )BHTالاصطناعية مثل )

 آلكونها  
 
 منة صحيا
 
استعملت المواد الحافظة الطبيعية لزيادة مدة صلاحيتها   فقد  استلزم البحث عن البدائل الفعالة وخاصة من مصادر طبيعية          

جات اللحوم كالمستخلصات أو مساحيق الفواكه والخضروات لخصائصها المضادات  منتحفظ  و استعملت العديد من الأعشاب والنباتات في  

 . ( (Biswas et al.,  2006لميكروبات ومنها مسحوق أوراق الكاري لعديد من اضادة لالم هاللأكسدة وخصائص

سيدات الدهون والأحماض التأثير المضاد للأكسدة لمسحوق أوراق الكاري من خلال تقييم تكوين بيروك    Das et al.,(2011)درس  

( الحرة  )FFAالدهنية  الثيوباربيتوريك  حامض  و   )TBARS  أثناء والمطبوخة  النيئة  الماعز  لحم  اقراص  في  إذ  (  بالتبريد  درجة  الخزن  تتأثر  لم 

  ذو رائحة مقبولة لمدة  كان فبمسحوق أوراق الكاري    المعاملة  ئةقراص اللحم النيالحموضة والقدرة على الاحتفاظ بالمياه ونسبة فقدان الطهي لأ

لحم الماعز النيئ على نسبة أقل بكثير من الأحماض الدهنية الحرة مقارنة   لوحظ احتواء، إذ  أيام    3إلى    وصلت  الشاهدأيام بينما في عينة    5

في اللحوم النيئة   TBARSمنع تكوين البيروكسيدات و  ى  له القدرة عل  ان مسحوق اوراق الكاري لخزن بالتبريد، إذ تبين  أيام من ا  9خلال    بالشاهد

تجعل منها                                                                     المطبوخ بمسحوق اوراق الكاري تأثير ا مضاد ا للأكسدة الأولية والثانوية  معاملة اقراص لحم الماعزوأظهرت  .  عينة الشاهدأكثر من  

 في أنظمة اللحوم النيئة . يدخل كمضاد أكسدة طبيعي 

 % كمواد حافظة طبيعية لتعزيز العمر 1النعناع والكاري بتركيز    ى فعالية مسحوق أوراق نباتاتمد  .Najeeb et al(  2015)  حدد

والمنتج  الشاهد  نتجات مع عينة  هذه المتحت التخزين المبرد. وتمت مقارنة خصائص الجودة ل  تشكيلهاالخزني الافتراض ي لشرائح الدجاج المعاد  

ا في عدد الميكروباتالمعاملة  جميع المنتجات  أظهرت    ،جزء في المليون   BHT  200المحتوي على  
 
                   انخفاض ا ملحوظ
 
  الشاهدعينة    مقارنة بكل من                

كانت مقبولة  الكاري  أوراق  حوق  مع مسلمخلوطة  وا  تكيلهاوأظهرت نتائج التقييم الحس ي أن شرائح الدجاج المعاد    .BHTوالمنتجات المضاف لها  

يمكنها  مسحوق أوراق النعناع والكاري  مع تبريد بالها تشكيلالمعاد  تخزين شرائح الدجاج أن  وتوصل الباحثون  BHTكما في المنتجات المضاف لها 

       يوم ا.  20لمدة تصل إلى  تهادون فقدان الكثير من جود ةآمنأن تكون 

و      BHA)) الاصطناعيةلمعرفة تأثير مسحوق أوراق الكاري مقارنة بمضادات الأكسدة      ,.Reddy et al(  2015)  يت دراسة من قبلاجر 

(BHT)    م°  4خزن بالتبريد عند  قراص لحم الدجاج المأو     ،%1دقيق الشوفان بتركيزإليها  قراص لحم الدجاج المضافة  أعلى جودة وثبات تخزين

   11دة  لم
 
 يوما
 
 ظهرت الدراسة تأثير معنويإذ أ،        

 
 ا
 
الفيزيائية فات  لصعلى ا  ،%1بنسبة  قراص لحم الدجاج المضافة لها مسحوق أوراق الكاري لأ   
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الى  ذلك    وأعزي سبب  ومعاملة الشاهد،الأخرى    المعاملاتبأقل بكثير مقارنة  لها    TBARSكانت قيم حامض  و   والكيميائية والميكروبية والحسية

 الموجودة في اوراق الكاري    mahaninecarbazole و  mahanimbine, murrayanolالمركبات القلوية 

( وأوراق الحلبة  Murraya koenigiiأوراق الكاري )المستخلص المائي لكل من    استخدم فيها  ,.Devatkal et al (  2012)في تجربة قام بها  

(Trigonella foenum-graecumكمصدر لمضادات الأكسدة الطبيعية )  تم مقارنتها مع مضاد لكل منهما، و 2% لحم الدجاج النيء بتركيز    مع

   %  BHT  0.1 ي  الاكسدة الصناع
 
 فضلا
 
حيث  ،  ثمانية أيام  فترة التخزين بالتبريد لمدة  وقد قورنت أكسدة الدهون خلال  الشاهد ،عاملة  عن م     

ومستخلص اوراق   ،BHTمقارنة بالأقراص التي تحتوي على  الشاهد    معاملة  في  أعلى في اقراص لحم الدجاج    TBARSأظهرت النتائج أن قيم  

أدت إضافة مستخلص اوراق الكاري والحلبة إلى    TBARSإلى انخفاض معنوي  في قيم  ضافة المستخلصات الطبيعية  إدت  أ  ذإالكاري والحلبة،  

تم الحصول عليها من أوراق الكاري والحلبة    تقليل نسبة حدوث الاكسدة بشكل كبير ولذلك، تم التوصل إلى نتيجة أن المستخلصات المائية التي 

 . هايمكن استعمالها كمضادات أكسدة طبيعية في اللحوم ومنتجات 

الكاري     ,.Singh et al(2022)  أجرى  تأثير مستخلص ومسحوق أوراق  لتقدير  التقييمدراسة على اقراص لحم الدجاج   من خلال 

% من أوراق الكاري وتم إخضاعها  2و  1بنسب خلط التبريد في ظروفتخزينها  بعدالعام  الطراوة والتقبل و العصارة و  النكهة و لمظهرل الحس ي 

  التقييم الحس ي درجات    يوم من فترة التخزين. أظهر التحليل الإحصائي للبيانات أن متوسط    20و    15  و  10  و  5  و  0ند  مقارنة الحسية علل

 . الشاهدالعينات المعاملة بالمستخلصات اقل مقارنة بمعاملة  تقييم في وكان الانخفاض انخفضت مع تقدم فترة التخزين

 الكاري منتج طبيعي آمن 

 آ أوراق الكاري  تعد  
 
 للشخص العادي وكذلك للحامل، إذ أن لا أضرار جانبية ترتبط بها إلا في حالات نادرة جدا

 
 منة تماما

 
                                                                               

 
 يمكن  ، إذ         

  بمثابة  اري  وراق الكلا تعتبر أأن  من الضروري  لتحصيل أي من الفوائد المذكورة أعلاه، ولكن    لفوائدها العديدة  أوراق الكاري   استخدام
 
  علاجا
 
    

 لأي دواء  رئيسا أو  
 
          بديلا
 
،    يمغل  كشرابأوراق من أوراق الكاري الطازجة، أو استعمالها  10- 8الطبيب. ومن الممكن تناول ما يقارب    مالم يصفه    

 (.  (Chowdhury et al., 2008مسحوق ك  فضلا عن استعمالها

 وراق الكاري أهم  الاستخدامات التقليدية لأ 

أوراق   إضافة  علىتلا    الكاري إن  ذلك،  ال  اتنكهالإضفاء      قتصر  الطعام  على  الفوائد  لذيذة  من  العديد  لتشمل  ذلك  تتعدى  بل 

 (Suman et al,. 2014) :همهاالصحية أ

ها مباشرة  وذلك عبر تناول،  في علاج حالات الإسهاليمكن أن تستخدم    فعالةتحتوي أوراق الكاري على مواد    :المشاكل الهضمية   علاج .1

تحتوي على مواد  فهي  عسر الهضم    تعد عاملا مساعدا في التخلص من  هاكما أن   شربها على هيئة منقوع بارد أو دافئ،مسحوق أو    بشكل

الى    ملينة الليمون يمكن الاستفادة منها من خلال سحقها وأضافتها  )  عصير  تناوله مباشرة بدون أي إضافات أخرى   2014ومن ثم 

.,Suman et al.)  

لدى  :السكري   ى ض مر   عالجةم .2 الدم  في  السكر  السيطرة على مستويات  في  تساعد  قد  الكاري  أوراق  أن  الدراسات  المصابين    أظهرت 

 Rekha et al 2021   ; Suman   ,.  2014)  الحديد والزنك والنحاس بشكل خاص.عناصر  ب  اه                         وي عزى ذلك جزئي ا إلى غنبمرض السكري،  

et al ) 

3. : الشعر  الشعر،  أوراق    تعد  معالجة وتقوية  الممكن    فهي الكاري مفيدة بشكل خاص لصحة  الجذور، ومن  تقويته من  تساعد على 

للحصول على    بانتظام  جذور الشعرعلى    الناتج  مع زيوت تقوية الشعر ووضع المزيج  هالاستفادة من الكاري عبر مزج مسحوق أوراق

 ، تماما  الكاري   شعر مختلف  أوراق  أن مسحوق  يعتقد  في   كما  ن  مفيد  الشعر  تعزيز  الشيبو مو    2014)  الوقت.مرور  مع    مكافحة 

.,Suman et al). 

وذلك بفضل احتوائها على   تساعد أوراق الكاري على خفض الوزن وخسارة الكيلوغرامات الزائدة،: إذ  خفض الوزن والكولسترول .4

ببساطة مضغ أوراق الكاري   إذ يمكن  ،في الجسم الكولسترول الس يء مركبات تمنع اكتساب الوزن الزائد وتساعد على خفض نسب

 ( Suman et al,. 2014)  وجبات اليومية للحصول على النتائج المرجوة.الالطازجة أو استعمالها في 

الصباح لم .5 غثيان  لمكافحةإذ    :كافحة  خاص  بشكل  الجسم  دخولها  عند  تساعد  نشطة  مركبات  على  الكاري  أوراق  غثيان   تحتوي 

 ( Suman et al,. 2014والتقيؤ الذي قد يصيب الحامل في أسابيع الحمل الأولى. ) الصباح

وتساعد على    وجدت الدراسات أن أوراق الكاري تساعد على مكافحة الشوارد الحرة التي قد تؤذي الكبد مع الوقتفقد    :حماية الكبد .6

 ومعافى طوال الوقت
 
                   الحفاظ عليه سليما
 
 في الجسم الكبد يعتبرإذ                     

 
 جدا

 
 هاما

 
          عضوا

 
    

 
     

 
 في عمليات الهضم وتخليص    فهو      

 
 هاما

 
                         يلعب دورا

 
     

 
         

 ( Suman et al,. 2014) الجسم من السموم.

 (Gopal et al ., 2023)ط الدم عند البالغين  استخدام مسحوق أوراق الكاري في خفض مستويات بعض حالات ضغ .7

https://www.webteb.com/heart/diseases/%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%88%D9%84%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%84
https://baby.webteb.com/articles/%D8%BA%D8%AB%D9%8A%D8%A7%D9%86-%D8%A7%D9%84%D8%B5%D8%A8%D8%A7%D8%AD-%D8%A7%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A1-%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D9%84-%D8%A8%D9%8A%D9%86-%D8%B3%D8%A4%D8%A7%D9%84-%D9%88%D8%AC%D9%88%D8%A7%D8%A8_19314
https://baby.webteb.com/articles/%D8%BA%D8%AB%D9%8A%D8%A7%D9%86-%D8%A7%D9%84%D8%B5%D8%A8%D8%A7%D8%AD-%D8%A7%D8%AB%D9%86%D8%A7%D8%A1-%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D9%84-%D8%A8%D9%8A%D9%86-%D8%B3%D8%A4%D8%A7%D9%84-%D9%88%D8%AC%D9%88%D8%A7%D8%A8_19314
https://www.webteb.com/liver
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مضاد  ك  الصحية الهامة فهي تعمل  فوائدال  تمتلك مجموعة واسعة من  فحسب، بل    هذكر سبق  لا تقتصر فوائد أوراق الكاري على ما  و 

 حماية الجسم من الالتهابات والعدوى.  ، مما يساعد فيطبيعي  حيوي 
 
 ونظرا
 
تحسين صحة العيون   في تسهمفإنها ، غنى أوراق الكاري بفيتامين أ ل       

 والصدر ومكافحة تراكم البلغم في المجاري التنفسية.  احتقان الحلق علاجتساعد في    كما  مثل العمى الليلي.  المختلفة  العين والحماية من أمراض  

 للمساعدة في  تقوية الذاكرة وتحسين الإدراك.  ، بالإضافة إلى  التوتر والقلق والاكتئاب والأرق كما تساهم في خفض  
 
              وقد إست خدمت مؤخرا
 
تقليل                   

 ( ..Suman et al,. 2014) تسريع شفاء الجروحوفي  ، رض ى السرطان لم  و الكيميائي ثار الجانبية للعلاج الإشعاعيوالآالمضاعفات 

 الخاتمة  

الفينولات والفلافونويدات  ، مثل 
 
بالمواد النشطة حيويا  بفضل غناه 

 
 وطبيا

 
 غذائيا

 
ي عد  كنزا الكاري  نبات  ، يمكن القول إن 

 
                             وختاما

 
                              

 
      

 
       

 
                                      

 
      

 لخصائصه المضادة للأكسدة والمضادة للجرا
 
                                     والزيوت الطيارة. نظرا
 
ثيم، يمكن استخدامه في العديد من التطبيقات الغذائية والعلاجية. تسلط                      

 جديدة لاستخدامه في 
 
                   هذه المراجعة الضوء على أهمية أوراق الكاري كبديل طبيعي للمضافات الكيميائية في حفظ الأغذية، مما يفتح آفاقا
 
                                                                                                      

                                    الصناعات الغذائية بشكل آمن وفع ال.

 التوصيات  

الكاري في الصناعات الغذائية: يمكن الاستفادة من أوراق الكاري في الصناعات الغذائية، مثل صناعة الأغذية الاستفادة من أوراق  

 المجمدة والمعلبة، لتحسين جودة المنتجات وزيادة فترة صلاحيتها. 
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