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 و ضد ميكروبي اسانس نعناع  فيتوشيميايي،ارزيابي فعاليت آنتي اكسيداني
 مسموميت و عامل ريزاندامگانجمعيت بر  )Mentha piperita(فلفلي  

   عفونت غذايي
 

 ،1سيد علي مرتضوي، 2 عليرضا وسيعي،2 بهروز عليزاده بهبهاني،1فريده طباطبايي يزدي
  1فخري شهيدي

  
  

  علمي گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد استاد و عضو هئيت -1
  علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد  دانشجوي دكتري-2

  )13/07/95: رشيپذ خيتار  95/ 08/05:  افتيدر خيتار(
  

 چكيده

غذايي  و يكي از گياهان دارويي پر مصرف مي باشد كه اسانس آن مصارف دارويي  Lamiaceaeاز خانواده  Mentha piperitaنعناع فلفلي با نام علمي 
 اكسيداني آنتي  فعاليت. ارزيابي فعاليت آنتي اكسيداني، فيتوشيميايي و ضد ميكروبي اسانس نعناع فلفلي در شرايط آزمايشگاهي بودپژوهش، هدف اين .دارد

 توسط ميكروبي ضد اسيد و فعاليت لينولئيك/كاروتن بتا و) DPPH( هيدرازيل پيكريل- 1- فنيل دي2 ،2روش هاي  با استفاده از نعناع فلفلي  اسانس

حداقل غلظت كشندگي و تركيبات . مهاركنندگي به روش ميكرودايلوشن براث و رقت در آگار تعيين شد غلظت حداقل و ديفوژن-ديسك ارزيابي روش
مربوط به هاله عدم رشد اسانس نعناع فلفلي  بوئر نشان داد كه بيشترين قطر -نتايج حاصل از آزمون كربي .رديدفيتوشيميايي اسانس نعناع فلفلي نيز تعيين گ

نتايج حاصل از حداقل غلظت بازدارندگي اسانس نعناع فلفلي . بودسودوموناس ائروژينوزا  هاله عدم رشد مربوط به باكتري  قطر و كمترينكانديدا آلبيكنس 
 گرم بر  ميلي6/4 و 6/73، 4/18، 2/9به ترتيب  كانديدا آلبيكنس وسالمونلا تيفي ، ليستريا اينوكوا، استافيلوكوكوس اپيدرميديسسم هاي براي ميكروارگاني

 3/41 و  ميكروگرم بر ميلي ليتر1300اسيد به ترتيب  لينولئيك/بتاكاروتن و DPPHهاي فعاليت آنتي اكسيداني اسانس نعناع فلفلي به روش .بود ليتر ميلي
براساس نتايج اين . تست هاي فيتوشيميايي وجود تركيباتي همانند فلاونوئيدها، فلاون، ساپونين، تانن و آلكالوئيد را در اسانس نعناع فلفلي را تاييد نمود. بود

اري زا مي باشد در نتيجه مي توان از مطالعه مشخص گرديد كه اسانس نعناع فلفلي داراي فعاليت آنتي اكسيداني و ضد ميكروبي در برابر سويه هاي بيم
  .اسانس آن در محصولات غذايي بهره برد

  
 .نعناع فلفلي، اسانس، فعاليت آنتي اكسيداني، تركيبات شيميايي، فعاليت ضد ميكروبي: نا گكليد واژه

 
  
  

                                                 
 سئول مكاتبات م: Tabatabai@um.ac.ir  
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  مقدمه -1
در حال حاضر امنيت و بهداشتي بودن مواد غذايي از لحاظ 

ها طيف وسيعي از ميكروارگانيسمز و مسموميت ناشي اميكروبي 
با  است كه مشكل اساسي و حائز اهميت )هاها و قارچباكتري(

 توجه هاي مختلف نگهداري همچنان مورد  روشوجود
كنندگان و  مصرفتوليد كنندگان، هاي استاندارد و نظارتي،  سازمان

  .]2و 1[باشد  مي صنعت غذا
 به مهم و اساسي لمشك دنيا يك در سراسر آلوده غذاهاي مصرف

رود كه از كشورهاي پيشرفته تا كشورهاي جهان سوم را  مي شمار
) WHO( طبق گزارش سازمان بهداشت جهاني .در بر مي گيرد

 درصد مردم در كشورهاي پيشرفته به وسيله 30حدود 
- ريزاندامگان عامل عفونت و مسموميت مواد غذايي بيمار مي

 نفر در كل جهان در اثر  حدود دو ميليون2000 در سال .شوند
هاي  بنابراين همچنان نياز به روش. بيماري اسهال جان باختند
  .]3[ زا وجود دارد  بيماريريزاندامگاننوين براي حذف يا كاهش 

 اثرات هاي شيميايي و سنتزي داراينگهدارنده از آنجا كه
كنندگان  مصرفبيشترباشند، مي) زايي و سميتسرطان(نامطلوب 
مشتق شده (هاي طبيعي   از نگهدارندهتمايل دارند كهايي مواد غذ

 افزايش زمان ماندگاري براي )از منابع گياهي، حيواني و ميكروبي
هاي  ها و عصاره استفاده از اسانسلذا .]4[ استفاده گرددغذا 

هاي  جاي نگهدارندهگياهان طبيعي جايگزين بسيار مناسبي به 
  .شيميايي هستند

  گياهيهاياسانس و عصاره عملكردي از آن جا كه خواص
 )آنتي اكسيدانيفعاليت  و باكتريايي و قارچي ضد اثر همانند(

جهت كاربرد آن ها در صنايع  غذايي و دارويي وابسته به 
و ها  باشد،  مسئله مهم در رابطه با عصاره مي فعال زيستيتركيبات 

تواند به ، كه بمي باشدها از ماتريكس گياه  استخراج آناسانس ها 
خوبي اين تركيبات فعال طبيعي را از منابع گياهي استخراج نمايد 

]5[.  
متابوليت هاي ثانويه گياهان همانند فنول، فلاون و فلاونوئيد از 

- راديكالبسيار خوبي براي مهار و كنترلگياهان داراي پتانسيل 

تركيبات فنولي گروه بزرگي از مواد طبيعي . باشندهاي آزاد مي
گليكوزيد و  ،هاها، آنتوسيانينيدها، تاننئ شامل فلاونوگياهي
 ساير گياهان و مي باشند كه معمولا در ميوه ها، سبزيجات، فلاون

، از آنجا كه اين مواد داراي ان يافت مي شوندهاي گياهبخش
هاي  در سالباشنداثرات مطلوب زيستي و درماني بسياري مي

قرار گرفته  سراسر جهان پژوهشگران دراخير بسيار مورد توجه 
  .]6[ است
رايج  و نام Mentha piperitaفلفلي با نام علمي  نعناع

Peppermintپيوند از و مي باشد) هيبريد (رگه دو  گونه اي 

 به Mentha spicataو  Mentha aquatica دو گونه  بين

 جنس و بيش از 200خانواده نعناع متشكل از  .است آمده دست
است كه به طور پراكنده در نقاط مختلف  گونه گياهي 4000
 گونه متعلق به جنس نعناع 50تاكنون . يافت مي شود جهان

گياه نعناع  فلفلي  استفاده مورد هايبخش. شناسايي شده اند
 از فلفلي گياهي است كه نعناع .باشدمي آن اسانس  وبرگ شامل

-  ميكار به اشتها آور و معطر گياه يك عنوان به هاي گذشتهانزم

 ضد اسپاسم، اثرتوان به از خواص دارويي نعناع فلفلي مي. رود
پيش گيري كننده از استفراغ  و ضد نفخ و خنك كنندگي آن 

هاي مختلف نعناع به  سال قبل تاكنون از گونه2000از . اشاره كرد
مقدار اسانس اين گياه بسته . شودعنوان ادويه و دارو استفاده مي

اسانس % 70-30حدود . متغير است% 3-1به شرايط كشت بين 
نعناع فلفلي را ماده اي به نام منتول تشكيل مي دهد و شامل بيش 

              منتون، متيل استات، انواع ( نوع تركيب ديگر 40از 
  .]7- 9[ است...) ترپنوئيدها و 

سنجش تركيبات فيتوشيميايي، قدرت آنتي هدف از اين پژوهش 
 بررسي فعاليت ضد باكتري و ضد قارچي  واكسيداني نعناع فلفلي

ريزاندامگان عامل مسموميت و عفونت اسانس آن بر تعدادي از 
  .بوددر شرايط برون تني  غذايي

 

  مواد و روش ها -2
  هاي ميكروبيمحيط كشت و سويه -1-2

مولرهينتون آگار، مورد استفاده در اين پژوهش شامل محيط كشت 
روز آگار، سابروز دكستروز براث ، سابروز دكستمولر هينتون براث

ليستريا  سويه ميكروبي 4در اين پژوهش از . بود )مرك آلمان(
 PTCC استافيلوكوكوس اپيدرميديس، ATTC 33090اينوكوا 

 كانديدا آلبيكنسو PTCC 1609  سالمونلا تيفي، 1435
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PTCC 5027 جهت ارزيابي فعاليت ضد ميكروبي اسانس نعناع 
  .گاهي استفاده گرديدفلفي در شرايط آزمايش

  هاي مورد استفادهمواد و دستگاه -2-2
اسيد ، باريم كلريد، گليسرول،  درصد96اتانول در اين پژوهش از 

تري فنيل تترازوليوم كلرايد ، سولفوريك ساخت مرك آلمان
)TTC (دي متيل سولفاكسايد ، ساخت شركت سيگما
)DMSO (قرص رينگر ساخت ، ساخت شركت مرك آلمان

جنتامايسين، (بيوتيك  هاي آنتي ديسك،  مرك آلمانشركت
 DPPH ،ساخت شركت پادتن ايران )ونكومايسين و نيستاتين

اي دربدار استريل، فيلتر سرنگي   خانه96ميكروپليت مرك آلمان، 
آسياب آزمايشگاهي مدل  ميكرومتر، 22/0با اندازه قطر ذرات 

Warning ل ترازوي ديجيتا، ساخت آلمانEK 300iدقت  با 
انكوباتور ، Shimifan، هيتر Memmertمدل  ، بن ماري01/0

Flash shaker CIT 53 ، انكوباتورAvaranاتوكلاو ،  مناسب
ها   جهت نگهداري كشت يخچال الكترو استيل،Memmertمدل 

 يرمتغسمپلر ، 30k-3 مدل Sigmaاسپكتروفتومتر ، در شرايط
 . مورد استفاده قرار گرفت) اپندروف(

  يه گياه نعناع فلفي و استخراج اسانسته -3-2
بعد از تهيه گياه نعناع فلفلي، استخراج اسانس به روش تقطير با 

 ساعت و با دستگاه 4 استخراج اسانس به مدت .آب انجام شد
استفاده از سولفات  دست آمده باه ب كلونجر انجام شد، اسانس
س اساناز آنجا كه  .گيري شد ها اندازهسديم خشك و وزن آن

 و در باشدحساس مي دما و اكسيژننسبت به نور، نعناع فلفلي 
 لذا اسانس ،شودميتغيير  دچار آنچنين شرايطي تركيبات 

تا انجام  و استخراج شده به يك شيشه تيره در بسته منتقل
تريل و در دماي يخچال نگهداري ها در ظروف تيره اسآزمايش

  .]10و 11[شد
 اييتعيين تركيبات فيتوشيمي -4-2

 قرار گرفت و سپس  مناسباسانس نعناع فلفلي در حلال
  .گرديدهاي زير تعيين تركيبات فيتوشيميايي مطابق با روش

  تعيين آلكالوئيد - 2-4-1
 اضافه كلريدريك اسيد ليتر ميلي 5 نعناع فلفلي گرم از 25/0به 

 . شدجوشاندهروي شعله آزمايشگاهي  دقيقه 5 مدت به و كرده

در انتها توسط كاغذ  و شد رسانده اوليه ميزان به  آن حجم سپس
 اتيل و آمونياك توسط صاف شده محلول . گرديد صاف ،واتمن

 تشكيل و اضافه )Bouchard(بوشارد  معرف .شد استخراج اتر
        است  آلكالوئيد وجود يدهنده نشان رنگ اي قهوه رسوب

]14-12[.  
  تعيين تانن - 2-4-2
سپس  .شد افزوده %10 كلرايد سديم لفلي گرم از نعناع ف25/0 به

 آبي به متمايل سبز رنگ ايجاد .شد  قطره كلروفريك اضافهيك

  .]12-14[است  تانن وجود يدهنده نشان
  تعيين ساپونين - 2-4-3
كمتر از يك  و ريخته آزمايش يلوله در گرم نعناع فلفلي 5/0

 30پس از گذشت  كف ماندن ثابت. شد داده تكان شدت بهدقيقه 
  ).14 و 13، 12 (است ساپونين حضور ي دهنده نشان دقيقه

  تعيين فلاون - 2-4-4
.  درصد اضافه گرديد50 ميلي ليتر متانول 4اسانس نعنا فلفي به 

 محلول غليظ اسيد كلريدريك اضافه شده، رنگ دو قطرهسپس 
  .]12-14[  بودنارنجي نشان دهنده حضور فلاون

  تعيين فلاونوئيد - 2-4-5
.  درصد اضافه گرديد50 ميلي ليتر متانول 4س نعنا فلفي به اسان
 محلول غليظ اسيد كلريدريك اضافه شده، رنگ دو قطرهسپس 

  .]14-12[ قرمز مربوط به فلاونوئيدها مي باشد
    اسيد لينولئيك - كاروتن بتا آزمايش -2-5
 اكسيداسيون مهار ميزان با اكسيداني، آنتي فعاليت روش اين در

 و فرار تركيبات ايجاد از جلوگيري و سيدا لينولئيك

 براي .گيرد مي قرار سنجش مورد كونژوگه، هيدروپراكسيدهاي

 عمل گرديد )1998(داپكيويكوس مطابق با روش  آزمايش انجام
]15[. 

  آزاد مهارراديكال ميزان ارزيابي روش -2-6
 عمل ،)2006 ( آورنيك مطابق با روش اين آزمايش انجام براي

مقداري از آنتي اكسيدان كه لازم  (IC 50صورته ايج ب نت.گرديد
بيان )  درصد مقدار اوليه برسد50 به DPPHاست تا غلظت 

  .]16[ گرديد
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نعناع ارزيابي فعاليت ضد ميكروبي اسانس  -2-7
  فلفلي

در اين پژوهش از روش هاي متفاوت و متنوع كمي و كيفي براي 
هاي مورد مطالعه هارزيابي و حساسيت اسانس نعناع فلفي بر سوي

ها به صورت خلاصه آورده شده در زير اين روش. استفاده گرديد
  .است

    بائر-كربي روش - 2-7-1
بائر، روش مصوب سازمان غذا و دارو آمريكا است -روش كربي

كه به عنوان يك روش استاندارد در كميته ملي براي استاندارهاي 
 روش اين. ستبه ثبت رسيده ا) NCCLS (1آزمايشگاهي باليني

ضد  فعاليت گيري اندازه جهت مقدماتي بررسي يك براي عموماً
 از روش. گيردمي صورت تر دقيق مطالعات انجام از قبل ميكروبي

، جهت تعيين حساسيت اسانس نعناع فلفلي )1966(  بائر- كربي
 كاغذي هايديسك ضد ميكروبي، اثر بررسي براي .گرديد استفاده

 لبه از و يكديگر از معين فاصله با) طب پادتن ساخت( بلانك

از اسانس نعناع  ميكروليتر 20. آگار قرار داده شدند روي پليت
- هاي آنتيهمچنين از ديسك. ها اضافه شدند ديسكبه  فلفلي

به عنوان كنترل  جنتامايسين، ونكومايسين و نيستاتينهاي بيوتيك
ه محيط كشت حاوي باكتري و قارچ ب. مثبت استفاده گرديد

 درجه سانتي گراد به 27 درجه سانتي گراد و 37ترتيب در دماي 
هاي تشكيل شده  قطر هاله. ساعت انكوبه شدند72 و 24مدت 

 3ها در  گيري شد، تمامي آزمايش اندازههادر اطراف ديسك
  .]17[ تكرار انجام پذيرفت

رقت تعيين حداقل غلظت مهاركنندگي به روش  - 2-7-2
  در آگار

در . انجام شد) 2008( ويگاند و همكاران بق روشط اين آزمون
، 6/4، 3/2( غلظت هاي مختلف در اسانس نعناع فلفلي اين روش

سلول از با تعداد مشخص ) 2/147 و 6/73، 8/36، 4/18، 2/9
به صورت مستقيم و ،  طبق استاندارد مك فارلندباكتري و قارچ
ت هاي حاوي محيط كش پليتدر )ديسك كاغذي(بدون واسطه 

هاي پليت. شد، تلقيح مولر هينتون آگار يا سابروز دكستروز آگار
- به عنوان كنترل منفي و پليتاسانس نعناع فلفليتلقيح شده فاقد 

                                                 
1. National Committee for Clinical Laboratory Science 

و بدون تلقيح به عنوان كنترل اسانس نعناع فلفلي هاي حاوي 
سپس محيط كشت حاوي باكتري و . مثبت در نظر گرفته شدند

 درجه سانتي 27ه سانتي گراد و  درج37قارچ به ترتيب در دماي 
 رقت مربوط .]18[ ساعت انكوبه شدند 72 و 24گراد به مدت 

 MIC2به اولين پليت كه در آن رشدي مشاهده نشد، به عنوان 
نتايج اين روش به عنوان قابل اعتماد ترين نتايج در  .گزارش شد

  .شود  در نظرگرفته ميMICتعيين 
دگي به روش تعيين حداقل غلظت مهاركنن - 2-7-3

  ميكرودايلوشن براث
، 3/2(در اين روش اسانس نعناع فلفلي در غلظت هاي مختلف 

تهيه شد و با تعداد ) 2/147 و 6/73، 8/36، 4/18، 2/9، 6/4
 هاي مورد مطالعه طبق استاندارد مك فارلندمشخص از سويه

حداقل غلظت مهار كنندگي به روش ميكرودايلوشن براث و در 
ها از نظر كدورت ميكروپليت.  انجام شد ايخانه 96ميكروپليت 

اي كه در آن كدورت مورد بررسي قرار گرفت و اولين خانه
مشاهده نشد به عنوان حداقل غلظت مهاركنندگي در نظر گرفته 

  .]19[ شد
  تعيين حداقل غلظت كشندگي  - 2-7-4
 هاي فاقد ميكروپليتبراي تعيين حداقل غلظت كشندگي 

مولر هينتون آگار و سابروز  كشت محيط بر جداگانه كدورت
اولين محيط كشتي كه فاقد كلني . شد داده كشت دكستروز آگار

  .]19[نوان حداقل غلظت كشندگي تعيين شد بود به ع
 

 آناليز آماري -2-8

ها حاصل به روش  داده. تكرار انجام شد3ها در تمامي آزمايش
 نسخه SPSS  افزار فه و با استفاده از نرمرتجزيه واريانس يك ط

ها از روش آزمون براي مقايسه ميانگين. تجزيه و تحليل شد 18
  . درصد استفاده شد5چند دامنه اي دانكن و در سطح 

  

  نتايج و بحث -3
 4محاسبه راندمان اسانس نعناع فلفلي نشان داد كه بعد از طي 

 ميلي ليتر اسانس به 1/1 گرم نعناع فلفلي مقدار 100ساعت از 

                                                 
2. Minimum Inhibitory Concentration 
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 وزني اسانس نعناع -آمد كه در نتيجه راندمان حجميدست 
اسانس نعناع فلفلي بوي تند و .  درصد بود1/1فلفلي برابر با 

 طبق مطالعه اي كه توسط .داراي رنگ متمايل به زرد داشت
 روي نعناع فلفلي پرورش يافته در ،)2010(الوندي و همكاران 

ج اسانس كرج انجام گرفت، مشخص گرديد كه راندمان استخرا
باشد، هر چند در ساير مطالعات با توجه به شرايط  مي2/1

زان متفاوت كشت، آب و هوايي، خاك و روش استخراج اين مي
  .]9[باشد بازدهي اسانس متفاوت مي

نتايج مربوط به شناسايي تركيبات فيتوشيميايي اسانس نعناع 
 نتايج نشان داد كه اسانس. ، آورده شده است1فلفلي در جدول 

نعناع فلفلي داراي تركيبات آلكالوئيد، تانن، ساپونين، فلاون و 
هاي انجام شده تاييدي براي حضور باشد و تستفلاوونوئيد مي

هاي نتايج اين مطالعه تفاوت اندكي با يافته. اين تركيبات بود
اين پژوهشگران .  داشت،)2015(زيدي و همكاران ي مطالعه

ي را در نين فلاون و فلاوونوئيدوجود تركيبات آلكالوئيد، ساپو
 الجزاير مورد تاييد قرار كشورده در اسانس نعناع فلفلي كشت ش

 باشد اما بيان نمودند كه اسانس نعناع فلفلي فاقد تانن مي،دادند
هاي مختلف نعناع  عصاره،)2015(سينگ و همكاران  .]12[

 دكردن بررسي قرار دادند اين پژوهشگران گزارش موردفلفلي را 
  . يافت شدنهاي آبي و اتانولي نعناع فلفلي تانكه در عصاره

يج مربوط به فعاليت آنتي اكسيداني اسانس نعناع فلفلي به دو انت
 مهار ميزان ارزيابي روش اسيد و لينولئيك - كاروتن بتا روش

 .، آورده شده است2در جدول  IC 50بر حسب  آزاد راديكال
اكسيداني فلفلي داراي فعاليت آنتينتايج نشان داد كه اسانس نعناع 

فعاليت آنتي در روش مهار راديكال آزاد . باشدمناسبي مي
  ميكروگرم بر ميلي ليتر تعيين شد و در روش بتا1300 اكسيداني

 .گرديد تعيين 3/41اسيد  لينولئيك - كاروتن

مختلفي جهت تعيين فعاليت آنتي اكسيداني در هاي پژوهش
      شده است كه مقايسه نتايج اينكشورهاي مختلف انجام 

            هاي انجام گرفته متفاوت بودن نتايج فعاليتپژوهش
 باتوجه به شرايط محيطي همانند .دهدآنتي اكسيداني را نشان مي

-، نوع تركيبات كود و همچنين با توجه به روشدما، زمان كشت

اني هاي متفاوت انجام گرفته براي تعيين فعاليت آنتي اكسيد
اي كه حائز اهميت است در نكته. اختلاف نتايج توجيه پذير است

ها فعاليت آنتي اكسيداني اسانس نعناع فلفلي تمامي اين پژوهش
 ،)2008( نيك آور و همكاران .ه استمورد تاييد قرار گرفت

 به روش هاي را گونه مختلف نعناع 5  آنتي اكسيدانيفعاليت
+ABTS  وDPPHنتايج اين . ار دادند را مورد بررسي قر

هاي مختلف نعناع را پژوهشگران فعاليت آنتي اكسيداني گونه
هاي اين نتايج پژوهش ذكر شده با يافته.  تاييد قرار دادمورد

، )2009(كامكار و همكاران  .]16[ مطالعه همخواني داشت
 نعناع ايراني را مورد  عصارهظرفيت آنتي اكسيداني اسانس و

اكسيداني اسانس در اين پژوهش فعاليت آنتي .بررسي قرار دادند
 -1- دي فنيل2 و 2هاي و عصاره اتانولي با استفاده از تكنيك

پيكريل هيدرازيل بر مبناي درصد مهار توليد راديكال آزاد و 
لينولئك اسيد، با روش اسپكتروفتومتري تعيين -سيستم بتاكاروتن

نتي اكسيداني نتايج اين پژوهشگران نشان داد كه فعاليت آ. شد
يادگاري   .]20[ باشد درصد اثر مهاري مي40اسانس نعنا داراي 

 فعاليت آنتي اكسيداني نعناع فلفلي را به ،)2006(نيا و همكاران 
نتايج اين . لينولئيك اسيد مورد بررسي قرار دادند-روش بتاكاروتن

پژوهشگران نشان داد كه اسانس نعناع فلفلي داراي قدرت مهاري 
 مقايسه اين پژوهشگران با يافته ،]21[ درصد مي باشد 17/50

دهد كه قدرت مهاري اسانس نعناع هاي مطالعه اخير نشان مي
   .فلفلي پژوهش حاضر كمتر بود

  
Table 1 Phytochemical constituents of the Peppermint 

Plant constituents Verification method Observations Occurrences 

Alkaloids Mayer and Bosshardt 
Formation of a yellow or 

brown sediment 
+ 

Tannins Ferric chloride test Green bluish + 
Saponins Froth test Formation of a stable foam + 

Flavonoids Shinoda test Red solution ++ 
Flavone Shinoda test Orange solution + 

+ = Present in small concentrations 
++ = Present in moderately high concentrations 
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Table 2 Antioxidant activities of the essential oil of Mentha piperita and standard antioxidants using 
DPPH radical-scavenging activity (IC50, μg/ml) and ß-Carotene-linoleic acid assay (%) 
 

ß-CL DPPH Sample 
41.3 1300 Mentha piperita essential oil 

94.65 19.20 Butylated hydroxyl toluene (BHT) 
 

  .، آورده شده است3جدول  رندگي اسانس نعناع فلفلي در هاله بازداقطر نتايج مربوط به 

  
Table 3 Average of inhibition zone (mm) of Mentha piperita on some pathogenic bacteria and fungi 

through disk diffusion method (DDM) 
Average of inhibition 

zone (mm)  
Microorganism  No  

12.20 ±0.50 Staphylococcus epidermidis  1 

11.00 ±0.28 Listeria innocua  2 

8.80 ±0.52 Salmonella typhi 3 

13.50 ±0.50 Candida albicans 4 

 
نتايج نشان ) بوئر-كربي(در روش انتشار در آگار به كمك ديسك 

 مربوط به اسانس نعناع فلفلي بيشترين قطر هاله عدم رشد داد كه
 بود، همچنين متر ميلي5/13با قطر  مخمر كانديدا آلبيكنس

مربوط به باكتري اسانس نعناع فلفلي بيشترين مقاومت نسبت به 
طور كلي نتايج نشان داد كه اسانس نعناع ه ب. بودسالمونلا تيفي 

فلفلي بر باكترهاي گرم مثبت، گرم منفي و مخمر موثر است اما 
وت است ميزان اثر بخشي آن بسته به نوع ميكروارگانيسم متفا

كانديدا مخمر براساس روش ديسك ديفوژن ). 3جدول (
و گرم منفي هاي گرم مثبت  در مقايسه با باكتريآلبيكنس
 كه قطر دادنتايج آناليز آماري نشان ). 3جدول  (بودتر حساس

ها  در مقايسه با ساير سويهكانديدا آلبيكنسهاله عدم رشد مخمر 
 داراي اپيدرميديساستافيلوكوكوس به جز سويه گرم مثبت 

باشد، همچنين اختلاف  درصد مي5اختلاف معني داري در سطح 
هاي هاي باكتريبين قطر هاله)  درصد5(داري معني

ليستريا  و باكتري سالمونلا تيفي با استافيلوكوكوس اپيدرميديس
  . مشاهده شدسالمونلا تيفي با اينوكوا

هاي گرم مثبت كتريها بر بادرباره مكانيسم تاثير اسانس و عصاره
در اين ميان دليل . هاي متعددي ذكر شده استو گرم منفي تئوري

هاي گرم هاي گرم مثبت نسبت به باكتريحساست بيشتر باكتري
باشد كه مورد تاييد اكثر منفي اختلاف در ديواره سلولي مي

هاي انجام شده طبق بررسي .]19و 22[ باشدپژوهشگران نيز مي
كه  و چرايي اين و كپك هاها ها بر مخمرثير اسانسنحوه تا درباره

د نباشها بر مخمرها داراي بازدارندگي بيشتري مياسانس
 هنوز مكانيسم آن به ، اما فرواني انجام پذيرفته استهايپژوهش

، مكانيسم اثر )2007(كاوانگ  . استنگرديدهطور دقيق مشخص 
هاي روارگانيسممخمرها ميك .قارچي را مورد بررسي قرار داد ضد

هوازي هستند كه در سطح محيط كشت رشد مي كنند، از طرف 
ها به دو صورت جذب مستقيم و به ديگر مكانيسم جذب اسانس

صورت بخار توسط ميكروارگانيسم و يا به شكل غير مستقيم از 
لذا همانگونه كه  طريق محيط كشت اسانس را جذب مي نمايد، 

كنند، مي رشد كشت محيط سطح مخمرها عمدتا در قبلا ذكر شد
 باشند،مي ترحساس اسانس از حاصل بخار مستقيم اثر به نابراينب

گرم مثبت و گرم ي هاباكتري بر ضدميكروبي اثر كه حالي در
باشد كه مي كشت محيط درون اسانس بخار تجمع به وابسته منفي

... طر و  غلظت، ق،pHعوامل ديگري همچون نوع محيط كشت، 
  .]23[  باشدز موثر ميبر آن ني

هاي نعناع ، اثر ضد ميكروبي اسانس)2010(ايزدي و همكاران 
استافيلوكوكوس ، اشرشيا كليفلفلي و مريم نخودي را بر 

 را مورد سالمونلا اينتريتديس و ليستريا مونوسيتوژنز، اورئوس
اين پژوهشگران بيان داشتند كه اثر ضد .  قرار دادندبررسي

 اثر و بودهناع فلفلي از مريم نخودي بيشتر ميكروبي اسانس نع
ضد باكتريايي اسانس نعناع فلفلي بر باكتري گرم مثبت 

باشد، همچنين بيشترين  بيشترين مياستافيلوكوكوس اورئوس
سالمونلا مقاومت نسبت به اسانس را باكتري گرم منفي 



 1397 خرداد ،15 دوره ،76 شمارهيي                                                                                          غذا عيصنا و علوم

 

 73

 نتايج اين پژوهشگران با .]24[  از خود نشان داداينتريتديس
، )2016(عطايي كچويي . اي اين مطالعه همخواني داشتهيافته

اثر ضد ميكروبي اسانس گياهان نعناع فلفلي، پونه كوهي و زيره 
همانند  هاي جدا شده از مواد غذاييسياه را بر برخي باكتري

 سالمونلا تيفي موريوم و استافيلوكوكوس اورئوس، كلياشرشيا 
باشد منبع جداسازي يمورد ارزيابي قرار دادند، لازم به ذكر م

اين پژوهشگران بيان كردند كه . ها از شير و گوشت بودباكتري
 بيشتري نسبت مقاومت گوشت از شده جدا باكتريايي هايسويه

 اثر بخشي الگوي اما داشتند شده تست هاياسانس تمام به

  .]11[ بود منبع يكسان دو هر از شده جدا هايسويه بر هااسانس
دگي و حداقل غلظت ننه حداقل غلظت مهارك نتايج مربوط ب

  . ، آورده شده است4كشندگي اسانس نعناع فلفلي در جدول 
 
 

Table 4 MIC, MBC and MFC of Mentha piperita some pathogenic bacteria and fungi 

  
 اسانس نعناع فلفلينتايج حاصل از حداقل غلظت بازدارندگي 

ليستريا ، اپيدرميديساستافيلوكوكوس  هايميكروارگانيسمبراي 
، 4/18، 2/9به ترتيب  كانديدا آلبيكنس و سالمونلا تيفي، اينوكوا

 كشندگيبود و حداقل غلظت  ليتر گرم برميلي  ميلي6/4 و 6/73
استافيلوكوكوس هاي اسانس نعناع فلفلي براي ميكروارگانيسم

به  كانديدا آلبيكنس وسالمونلا تيفي ، ليستريا اينوكوا، اپيدرميديس
 الوندي .بود ليتر ليگرم برمي  ميلي2/9 و 2/147، 8/36، 2/9ترتيب 

 اسانس ميكروبي ضد اثر و شيميايي تركيب، )2010(و همكاران 

 اين محققان اثر ضد .فلفلي را مورد بررسي قرار دادند نعناع گياه
ميكروبي اسانس نعناع فلفلي را به روش رقيق سازي در محيط 

 و استافيلوكوكوس اورئوس، اشرشياكليآگار و بر باكترهاي 
نتايج اين پژوهشگران .  مورد بررسي قرار دادندسالمونلا تيفي

 حساس ترين استافيلوكوكوس اورئوسنشان داد كه باكتري 
اشرشيا باكتري در برابر اسانس نعناع فلفلي مي باشد و باكتري 

نتايج اين پژوهشگران با  .]9[  نيز مقاوم ترين باكتري بودكلي
ن  ايسكان و همكارا.نتايج پژوهش حاضر همخواني داشت

هاي گرم ، بيان كردند كه اسانس نعناع فلفلي بر باكتري)2002(
هاي گرم باشد و باكتريمثبت داراي فعاليت كشندگي بيشتري مي
نتيجه اين ، ]25[ تر هستندمنفي در برابر اسانس نعناع فلفلي مقاوم

 اميري و .هاي اين مطالعه همخواني داشتپژوهشگران با يافته
 آنغوزه، هيدروالكلي عصاره باكتريايي دض اثر، )2016(همكارن 

 اورئوس استافيلوكوكوس هايبر باكتري فلفلي نعناع و زنيان

سالمونلا تيفي  و اشرشياكلي سيلين، متي به و مقاوم حساس
نتايج اين پژوهشگران نشان .  را مورد بررسي قرار دادندموريوم

 هايعصاره به فلفلي نسبت نعناع هيدروالكلي عصارهداد كه 

 بر مهاركنندگي اثر داراي بيشترين زنيان و آنغوزه هيدروالكلي

متي  به مقاوم و حساس اورئوس استافيلوكوكوس هايباكتري
صالحي و  .]26[ دبو موريوم تيفي سالمونلا و اشرشياكلي سيلين،

هاي هوايي گياه ، اثر ضد ميكروبي قسمت)2007(همكاران 
Nepeta ispahanica) ران و متعلق به نوعي گياه بومي اي

نتايج اين .  بررسي قرار دادندمورد، را )خانواده نعناييان
هاي گرم مثبت  پژوهشگران نشان داد كه رشد باكتري

 و استافيلوكوكوس اپيدرميس ،استافيلوكوكوس اورئوس(
 اشرشيا(هاي گرم منفي  نسبت به باكتري) سوبتيليس باسيلوس

هاي  در غلظت) ژينوزاسودوموناس ائروو  كلبسيلا پنومونيه، كلي
 را اثرتري از اسانس گياهي متوقف شد و اسانس گياه بيشترين  كم

 ،داشت) متر  ميلي3/24 (استافيلوكوكوس اورئوسبر باكتري 
  . نبودسودوموناس ائروژينوزادرحالي كه قادر به مهار رشد 

 

  نتيجه گيري كلي -4
 فلفلي عنعنا گياه اسانس اينكهنتايج اين پژوهش و  به توجه با 

 عامل هايميكروارگانيسم بر مهاركنندگي و كشندگياثر داراي 
 در اسانس اين از استفاده لذا باشد،عفونت و مسموميت غذايي مي

 جاي به طبيعي ميكروب ضد تركيب به عنوان يك غذايي مواد

MBC / MFC (mg/ml)  MIC (Agar dilution (mg/ml)) MIC (Micro dilution broth (mg/ml))  Microorganism  
9.2  9.2≥ 9.2 S. epidermidis 

36.8  18.4≥ 18.4 L. innocua 
147.2 73.6≥ 73.6  S. typhi 

9.2 4.6≥ 4.6  C. albicans 
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 .رسدمي نظر به مؤثر و مفيد امر يك نگهدارنده سنتزي مواد
ز اثر آنتي اكسيداني اسانس نعناع براي استفاده عملي اهمچنين 

تري از جمله تهيه عصاره و  جامع تر و گستردههايپژوهشفلفلي 
هاي مختلف گياه و همچنين ارزيابي قدرت اسانس از قسمت

 انجام دبايهاي غذايي اكسيداني اسانس و عصاره آن در مدلآنتي
 .گردد

 

  تقدير و تشكر -5
طـرح پژوهـشي بـا كـد        پژوهشي حاضر مستخرج از     -مقاله علمي 
ــصوب  ــي   40104/2م ــشهد م ــي م ــشگاه فردوس ــد در دان . باش

داننـد كـه از معاونـت پژوهـشي     نويسندگان مقاله بر خود لازم مي     
هـاي مـالي لازم جهـت       دانشگاه فردوسي مشهد به دليل مساعدت     

  .اجراي اين طرح پژوهشي صميمانه تشكر و قدرداني نمايند
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Mentha Piperita belonging to the family of Lamiaceae, is a usable medicinal herb that has therapeutic 
effects that essential oil has various applications in pharmaceutical industries and food. The aim of this 
study was to investigate the antioxidant properties, phytochemical constituents and antimicrobial effects 
of Mentha Piperita “in vitro”. Antioxidant activity was evaluated through 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) assay and ß-carotene/linoleic acid assay. The essential oil was individually tested by disc 
diffusion assay and evaluating minimum inhibitory concentration (MIC) by method micro dilution broth 
and agar dilution. The minimum bactericidal/fungicidal concentration (MBC/MFC) and phytochemical 
constituents were tested. The results of the Kirby-Baur test showed that the maximum diameter of 
inhibition zone of Mentha piperita to the Candida albicans and the minimum zone diameter was 
associated with Salmonella typhi. The MIC of Mentha piperita for Staphylococcus epidermidis,  Listeria 
innocua,  Salmonella typhi and Candida albicans were 9.2, 18.4, 73.6 and 4.6 mg/ml, respectively. The 
IC50 and B-CL of Mentha piperita essential oil were equal to 1300 μg/ml and 41.3% respectively. 
Preliminary phytochemical analysis demonstrated the presence of most of the phytochemicals including 
flavonoids, saponins, flavone, saponins, tannins and alkaloids in the essential oil tested. Based on the 
present study, the essential oil from Mentha piperita antioxidant activity and antimicrobial activity against 
several clinical isolates tested and thus can be a good source of food industrial. 
 
Keywords: Mentha Piperita, Essential oil, Antioxidant activity, Phytochemical constituents, 
Antimicrobial effect. 
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