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 چکیده

                             اکسیدانی و ضدمیکربی اسانس و عصاره گیاه نعناعهدف از این مطالعه ارزیابی فعالیت آنتی

Mentha longifolia hudson  میزان ترکیبات فنولیک در عصاره  باشد.میg011 g/5/4  معادل اسید گالیک به دست

اسانس شناسایی شد که سیس پیپریتون اپوکسید، پولگون و پیپریتنون اکسید  GC-MSدر آنالیز ترکیب  45آمد. 

کاروتن/ اسید -بتا اکسیدانی اسانس و عصاره نعناع به روش ارزیابیتیفعالیت آن دادند.ترکیبات اصلی آن را تشکیل می

-ارزیابی دیسکربی توسط روش و فعالیت ضدمیک (DPPH) پیکریل هیدرازیل -0-دی فنیل-2،2لینولئیک و ارزیابی 

کربی قابل اسانس نعناع فعالیت ضدمی گیری حداقل غلظت لازم برای بازداری رشد اندازه گیری شد.دیفوزیون و اندازه

که عصاره متانولی تقریبا غیرفعال بود. از سوی دیگر  لیهای مورد آزمایش نشان داد، در حاتوجهی در برابر باکتری

و  DPPHاکسیدانی بیشتری نسبت به اسانس نعناع در بازداری سیستم رادیکال آزادنتیآعصاره متانولی نعناع فعالیت 

غلظتی از  باDPPH ت. عصاره متانولی نعناع، باعث کاهش پایداری رادیکال آزاد کاروتن/لینولئیک اسید نشان داده اس-بتا

 g/ml µمعادلاسانس   50IC شد. در حالی که g/ml µ 3/55معادل (50IC) دهدبازداری را نشان می %51عصاره که 

نس و عصاره متانولی اکسیدان سنتزی است، اساکه یک آنتی (BHTبوتیل هیدروکسی تولوئن )بود. در مقایسه با  01631

کاروتن/ اسید لینولئیک ، اسانس و عصاره نعناع، قادر -تری نشان دادند. در سیستم بتااکسیدانی ضعیفنعناع فعالیت آنتی

بازداری نشان دادند  %36و  %24هر کدام به ترتیب  mg/ml2به بازداری اکسیداسیون اسید لینولئیک نبودند و در غلظت 

 بود.  BHTاکسیدانی فعالیت آنتی تر ازکه بسیار پائین
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Abstract 

This study was designed to evaluate antimicrobial and antioxidant activities of the essential oil and 

methanol extract from Mentha longifolia hudson. Total phenolic constituent of the extract was 

4.5 g/100 g as gallic acid equivalent. GC–MS analysis of the oil resulted in the identification of 45 

constituents, cis-piperitone epoxide, pulegone and piperitenone oxide being the main components. 

Antioxidant activity was evaluated through 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay and β-

carotene/linoleic acid assay. The essential oil and methanol extract were individually tested by disc-

diffusion assay and evaluating minimum inhibition concentration against a number of bacteria.  The 

essential oil showed strong antimicrobial activity against bacteria tested whereas the methanol 

extract almost remained inactive. In contrast, the extract showed much better activity than the 

essential oil in antioxidant activity assays employed, e.g. in the inhibition of free radical 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and β-carotene/linoleic acid systems. In the former, the extract 

was able to reduce the stable free radical DPPH with an IC50 of 55.3 μg/ml while that of the oils 

was 10630 μg/ml. When compared to BHT, a synthetic antioxidant, both showed weaker 

antioxidative potential. Similarly, in β-carotene/linoleic acid assay, these samples were not 

effectively able to inhibit the linoleic acid oxidation; exhibiting only 24% and 36% inhibitions at 

2 mg/ml, respectively; both were far below than that of BHT.  

Keywords: Antimicrobial activity, Antioxidant activity, Mentha longifolia hudson 

 

 

 مقدمه

 25ش از یشامل ب  Mentha L. (Lamiaceae)جنس

آب و  یگونه است که در نقاط مرطوب و در اکثر نواح

 دیرویم یجنوب یقایا و افریا، استرالیاوراس ا،یآس ییهوا

 .Mشامل  نعناع. سه گونه (0111تو لانگ و کور)

piperita L. (peppermint) M. arvensis L.  وM. 

spicata L. (spearmint)  د اسانس که در یجهت تول

 ات، به عنوان طعم دهنده به کار یعرق و یصنعت قناد

ا کشت یدارد، در سراسر دن ییا مصارف دارویرود یم

کاران مایسکان و ه ؛0114لین و همکاران ) شودیم

اه یبرگ، گل و ساقه گ(. 2112مورنو و همکاران  ؛2112

 یهامخلوطدر  یا افزودنی یبه عنوان چا عنعنا

جهت  ییاز مواد غذا یاریکاربرد در بس یجات برا هیادو

کوتاری و سینگ ) رودیجاد آروما و طعم به کار میا

ع در نعنان، یعلاوه بر ا(. 2112مورنو و همکاران  ؛0115

و  ییاشتهایت، بیجهت درمان تهوع، برونش یطب سنت

ت یبه علت دارا بودن خاص یکبد یهایناراحت

، ضد اسپاسم و محرک ی، بادشکن، ضد قیضدالتهاب

کوآن ) رودیگر به کار مید یهایگژیو یاریبودن و بس

؛ مورنو و همکاران 2112ایسکان و همکاران ؛ 0111

ا یانس اس یکربیو ضدم یدانیاکسیت آنتیفعال(. 2112

             مانند  عنعنا  یهاگونه   از   یبعض  یهاعصاره

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T6R-4MH8BPV-5&_user=1400009&_coverDate=12%2F31%2F2007&_alid=1352228606&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_cdi=5037&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1&_acct=C000052577&_version=1&_urlVersion=0&_userid=1400009&md5=0da6ee7470d7839e9f23eaefb751e32b#secx9
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   M. spicata, M. piperita ،M.arvensis ،M. 

rotundifolia ،M. suaveolens و M.pulegium  اثبات

دفررا و همکاران  ؛0110اکونومو و همکاران ) شده است

ر، یاخ یهادر سال (.2112؛ کوآر  و همکاران 211

 یهاسمیکروارگانیدر م ییایمیو ش ییدارومقاومت 

انسان و دام به وجود آمده است که علت آن  یزایماریب

 یکربیضدم یو داروها ییایمیبات شیاستفاده از ترک

دیویس ) باشدیم یعفون یها یماریدر درمان ب یتجار

 یها برادانیاکسیافزودن آنت (.0111سرویس  ؛0114

ش یو و افزایداتید اکسشرفت فسایاز آغاز  و پ یریجلوگ

. است یضرور یچرب یحاو ییمواد غذا یعمر نگهدار

ل یمانند بوت ییایمیش یسنتز یهادانیاکسیآنت

 یدروکسیل هی، بوت(BHA) زولیآن یدروکسیه

به  (TBHQ) نونیدروکیل هیو ترت بوت  (BHT)تولوئن

رفتند اما به یبه کار م ییدر مواد غذا یاطور گسترده

همچون  یبیمعا یبات داراین ترکیشد که اج مشاهده یتدر

بالا هستند.  یدر دماها یداریاد و عدم پایت زیفرار

و جذب و تجمع  یبودن احتمال یمشکلات مربوط به سم

ز مطرح شد و در یبدن ن یهاها و بافتآنها در اندام

ن یبودن ا یوانات سمیح یشات انجام شده بر رویآزما

 ؛2112گانستون ) دیگردد یتائ یسنتز یهادانیاکسیآنت

 یهایماریگر، بید یاز سو (. 2115رابینسون و سوالت 

 یدر کشورها یا و حتیدر دن یغذازاد هنوز مشکل اصل

(. 0111مید و همکاران ) باشدیافته میشرفته و توسعه یپ

ز یها نسمیکروارگانیحاصل از م ییفساد مواد غذا

      دکنندگان و مصرف کنندگانیتول ین نگرانیمهمتر

 یند شده طیا فرایخام  ییمواد غذا یباشد. آلودگیم

دهد. یع رخ مید تا فروش و توزیمراحل مختلف تول

ن، درحال حاضر، در صنعت غذا از مواد نگهدارنده یبنابرا

 یهاسمیکروارگانیاز رشد م یریجلوگ یبرا ییایمیش

دیک و بوکات شود)یماستفاده  ییفساد مواد غذا عامل

(.  2113آلزرکی و ناکاهارا  ؛0111همکاران  ؛ مید و0116

بررسی فعالیت ضدمیکربی و ن مطالعه یلذا، هدف از ا

 عنعنااکسیدانی اسانس و عصاره متانولی آنتی

شده از بابل،  یورجمع آ  longifolia hudsonگونه

 .باشدیم یشگاهیط آزمایدر شراران، یمنطقه شمال ا

 

 هامواد و روش

 یاهیمواد گ

اطراف  یاز روستاها یدر مرحله گل ده عنعناه ایگ     

اه توسط یشد و گونه گ یران، جمع آوریبابل، شمال ا

مازندران،  یدانشگاه علوم پزشک یبخش فارماکولوژ

ه یاز ساقه جدا و در سا اهیگ یهاد شد. برگیران، تائیا

 خرد شد. mm2اب با مش یخشک  و در آس

   اسانس هیته

ع به روش نعناشک و خردشده خ یاهیاسانس مواد گ     

مطابق  0کلونجر ر با بخار با استفاده از دستگاهیتقط

ساعت  3به مدت  2یوروپین فارماکوپیادستورالعمل 

( و بعد از صاف ml/100g 31/2استخراج شد )بازده 

تا زمان   میبا استفاده از سولفات سد یریو آبگکردن 

 C°4 دردر بسته ای تیره ظرف شیشه مصرف در

 شد. یدارنگه

 آنالیز اسانس

پس از تهیه اسانس، آنالیز ترکیبات شیمیایی آن      

متصل به طیف نگار  یتوسط دستگاه گاز کروماتوگراف

از نوع  GC/MSانجام شد. دستگاه  (GC/MS)جرمی 
Thermoquest Trace GC 2000 FINNIGAN  

های آن عبارت بود از: ستون و ویژگی )انگلستان( بوده

 251متر و قطر داخلی  31به طول  DB5موئینه 

میکرومتر، با  25/1میکرومتر و ضخامت لایه داخلی 

گراد و همراه با درجه سانتی 265تا  51برنامه دمایی 

گراد در هر دقیقه و درجه سانتی  5/2افزایش تدریجی 

 31گراد به مدت درجه سانتی 265نگهداری ستون در 

گراد و انتیدرجه س 251دمای اتاقک تزریق دقیقه. 

بود. همچنین، طیف  ml/min 5/0سرعت جریان گاز هلیم 

با  (EI)سنجی جرمی به روش یونیزاسیون الکترونی 

                                                           
1. Clevenger  

2. European Pharmacopia 
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الکترون ولت و دمای منبع  11انرژی یونیزاسیون

 .درجه سانتیگراد انجام شد 251یونیزاسیون 

 (MeOH)یه عصاره متانولیته

 یالگرم( به طور متو 51) یاهیاز مواد گ یبخش     

ک یبا استفاده از  (0تر متانول )مرک آلمانیل 0توسط

 12به مدت  )ایزولب آلمان( استخراج کننده سوکسله

ر نقطه جوش حلال تحت استخراج یز یساعت در دما

با  یعصاره متانول(. 0114لین و همکاران ) قرار گرفت

صاف شد. با  0واتمن شماره  یاستفاده از کاغذ صاف

(  2)بوچی فلاویل سوئیس یه روتاررکنندیاستفاده از تبخ

 ینگهدار C°4در ظ شد و تا زمان استفاده یتغل C°41در 

 شد.

 یدانیاکسیت آنتیفعال یابیارز

 DPPH یابیارز

 یب به واسطهها، عصاره یدروژن دهندگیه ییتوانا     

 DPPHرنگ  یارغوان یرنگ نمودن محلول متانول

کال یاز راد ،یف سنجیط یابین ارزیشد. در ا یریگاندازه

)سیگما  (DPPH) لیدرازیل هیکریل پیفنیدار دیپا

 به عنوان عامل واکنش دهنده استفاده شد آلدریخ(

؛ 2111بورتیس و بوکار  ؛0111کوئندت و همکاران (

 ها در متانولمختلف عصاره یهاغلظت(. 2110آدامز 

(µl51 به )ml5  114/1 یمتانولمحلول% DPPH  افزوده

اتاق، جذب در  یدر دما ینگهدارقه یدق 31شد. بعد از 

سه با شاهد قرائت شد. یدر مقا nm 501طول موج 

( به %Iبر اساس درصد ) DPPHکال آزاد یراد یبازدار

 ر محاسبه شد:یصورت ز
        100 ×) blank/ A sampleA – blankI%= (A 

همه مواد واکنشگر  یجذب محلول شاهد )حاو blankAکه 

جذب محلول  sampleAش( و یآزما ب موردیبه جز ترک

از عصاره که  یش است. غلظتیب مورد آزمایترک یحاو

م یترس یاز منحن IC)50(دهد یرا نشان م یبازدار 51%

در برابر غلظت عصاره  یشده بر اساس درصد بازدار

                                                           
1. Merck 

2. Buchi Flawil 

ز به عنوان ین BHT یدان سنتزیاکسیبه دست آمد. آنت

رار انجام تک 3شات در یکنترل مثبت به کار رفت. آزما

  شد.

 کینولئید لیکاروتن/ اس-بتا یابیارز

ق یاز طر یدانیاکسیت آنتیش، ظرفین آزمایدر ا     

 ید یدهایدروپراکسیفرار و ه یبات آلیترک یریگاندازه

ن ییک تعینولئید لیاسون یداسیان کنژوگه حاصل از اکس

-بتا استوکمحلول (. 0111داپکشیوز و همکاران ) شد

ر یبه صورت ز (3)سیگما آلدریخک ینولئید لیکاروتن/ اس

کلروفرم  ml0کاروتن در -بتا  mg5/1ه شد: در ابتدا، یته

ک ینولئیل µl25 . سپس( حل شدHPLC)با درجه خلوص 

به آن )مرک آلمان(  4 41تویین از  mg211د و یاس

رکننده تحت خلاء یافزوده شد. کلروفرم با استفاده از تبخ

آب مقطر  ml011شد.  ریتبخ (سیسوئبوچی فلاویل )

( با تکان min  /ml011،قهیدق 31ژن )یاشباع شده با اکس

( ml5/2) ن مخلوطیا ید افزوده شد. محلول آبیدادن شد

گرم  2ها )از عصاره µl351ش منتقل و یآزما یهابه لوله

 یها افزوده شد، سپس در دماتر اتانول( به لولهیدر ل

حل ذکر شده در شد. مرا ینگهدارساعت  41اتاق به مدت 

اتانول( با  µl351ک شاهد )تنها یها و بالا در همان غلظت

BHT جذب در یتکرار شد. پس از گرمخانه گذار ،

nm411  نمونه ها با  یدانیاکسیت آنتیظرف وقرائتBHT 

 سه شد.یو شاهد مقا

 تامک یبات فنولیترک یابیارز

 با استفاده نعناع ک تام در عصارهیسنجش مواد فنول     

فولین  ذکر شده در متون با واکنشگر یهااز روش

ه یته سیگما آلدریخ)هر دو از  کید گالیو اس  5کیوکالتو

؛ 0113چندلر و دادز ) شد( به عنوان استاندارد انجام شد

داپکشیوز و همکاران  ؛0111اسلنکارد و سینگلتون 

0111 .) ml0/1 یاز محلول عصاره حاو mg0  عصاره

واکنشگر  ml0 آب مقطر و ml46شد،  ر منتقلیبه ارلن ما

ر یات ارلن مایبه آن اضافه شد و محتوفولین کیوکالتو  
                                                           

3. Sigma Aldrich 

4. ween 40 
5. Folin-Ciocalteu 
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 %2از محلول ml3قه، یدق 3به شدت مخلوط شد. بعد از 

ساعت  2م اضافه شد و مخلوط به مدت یکربنات سد

 صفحه تکان دهنده با شدت متوسط قرار داده شد. یرو

ل ذکر شده قرائت شد. مراح nm161 سپس جذب آن در 

در  µg0111-1ک )ید گالیاستاندارد اس یمحلول ها یبرا

ml0/1 استاندارد مطابق معادله  یک منحنی( انجام شد و

 ر به دست آمد:یز

 زان جذبی= م   1102/1( × µg ک )یدگالی+ اس  1133/1

 ییایباکترت ضدیفعال

 ییایباکتر یهاهیسو

 6بر  نعناعاسانس و عصاره  یکربیر ضدمیتاث     

، ATCC-6633 سیلیلوس سوبتیباس یباکتر

، A1 یاکلی، اشرش ATCC-29122سیفکال انتروکوکوس

 ، سالمونلا انتریتیدیسA215اورئوس لوکوکوسیاستاف

IK27  س یدرمیلوکوکوس اپیاستافوA233  مورد

 قرار گرفت. یبررس

 ونیفوزید-سکید یابیارز

دن به غلظت یخشک شده تا رس یاهیگ یهاعصاره     

mg/ml31 ون با یلتراسیدر متانول حل شد و به روش ف

ت یفعال یابیل شدند. ارزی، استرµm 45/1 یصاف

-سکیبه روش د و اسانس عصاره ییایباکترضد

ن یدر ا  (.0115مورای و همکاران ) ون انجام شدیفوزید

 cfu/m l101 یون حاویسوسپانس µl 011ش یآزما

 یهاسکیپخش شد. د یآگار مغذ یرو یباکتر

 mg/ml31ا یاسانس  µl 01( آغشته به mm6)قطر

ح شده قرار یآگار تلق یسک( رویدر هر د µg31عصاره )

 یمشابه برا یهابا استفاده از حلال یکنترل منف داده شد.

 µg01)   0افلکساسین ه شد.یته یاهیگ یهاه عصارهیته

  3سفوپرازون( +  µg 31) 2سولباکتام و سک( یدر هر د

(µg 15( ) µg015 یر ددر ه  )به عنوان استاندارد سک

ه به کار رفت. یت هر سوین حساسییتع یمرجع مثبت برا

                                                           
1. Ofloxacin  

2. Sulbactam 

3. Cefoperazone   

 C°31 ساعت در 24به مدت  ح شدهیتلق یهاتیپل

-ق اندازهیاز طر ییایباکترت ضدیشدند. فعال ینگهدار

ش یمورد آزما یهایدر برابر باکتر یمنطقه بازدار یریگ

گولوس ) م شدبار تکرار انجا 2ش با ین شد. هر آزماییتع

 .(2111و  همکاران 

 رشد یبازدار یحداقل غلظت لازم برا یریگاندازه
(MIC) 

 یهاهیسو  یبرا (MIC) رشد یحداقل غلظت بازدار     

 یابیحساس به اسانس و عصاره در ارز ییایباکتر

 یهاهیح سویه تلقیشد. ما یون بررسیفوزید -سکید

ه شد و یساعته ته 02براث  یهااز کشت ییایباکتر

در  5/1 کدورت تا ییایباکتر یهاونیکدورت سوسپانس

 نعناعم شد. اسانس یتنظ 4رلندامک فسه با استاندارد یمقا

حل شد. ابتدا  01%(DMSO) دیسولفوکسا لیمت یدر د

ق ی( رقµg/ml511ش )ین غلظت مورد آزمایتا بالاتر

 رقت دو برابر یحاو یهاالیشد و سپس سر یساز

 یهادر لوله µg/ml511تا   1/1لظت در دامنه غ )دوبل(

 یآبگوشت مغذ یحاو یتریل یلیم 01ل یش استریآزما

 نعناعاسانس  MIC. مقدار ه شدیته :NB) نت براثی)نوتر

 رقتبر اساس روش  ییایباکتر یهاهیدر برابر سو

 ؛a2114گولوس و همکاران ) ن شدییتع کرو ولیم

با  یچاهک 16 یهاتیپل .(b2114گولوس و همکاران 

ح یه تلقیما µl 5و  (NB) یآبگوشت مغذ µl15افزودن 

 یهااز محلول µl011  شد. یبه هر چاهک، آماده ساز

به  µg/ml511 در غلظت نعناعمادر )استوک( اسانس 

از  µl011 ف اول افزوده شد. سپسیرد یهاچاهک

ها افزوده از چاهک یف متوالیها به شش ردال رقتیسر

 بود. یآبگوشت مغذ µl015 یف حاوین ردیشد. آخر

µl 5 پ یدر هر استر یح به عنوان کنترل منفیه تلقیاز ما

-تیبود. پل µl211 در هر چاهک ییبه کار رفت. حجم نها

 5ماکسیپایم ل پوشانده شدند. ازیک روکش استریها با 

به  یدر آبگوشت مغذ µg/ml511تا   1/1در دامنه غلظت 

                                                           
4. Mc Farland 

5. Maxipime 
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ها با چاهکات یعنوان کنترل مثبت استفاده شد. محتو

به  C°31 یتکان دادن آرام مخلوط شد و سپس در دما

با  یکربیشد. رشد م یساعت گرمخانه گذار 24مدت 

به عنوان  MICن شد. ییتع nm611قرائت جذب در 

ها یرشد باکتر یبات جهت بازداریحداقل غلظت ترک

 شود.یف میتعر

 آنالیز آماری

 SPSS 12.0ار های تجربی با استفاده از نرم افزداده     

ها با مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. اختلاف میان داده

تعیین  independent Student t-testاستفاده از آزمون 

 از لحاظ آماری قابل ملاحظه تلقی شد. >15/1Pو 

 

 ج و بحثینتا

 یریکال آزاد و جلوگیت جذب رادیفعال مطالعه، نیا در     

 longifoliaع گونه نعناد توسط یپیون لیداسیاز اکس

hudson کال یت جذب رادی. فعالقرار گرفت یمورد بررس

اندازه  DPPH شیآزما یع طنعناآزاد توسط عصاره 

کال یش غلظت اسانس واکنش جذب رادیشد، با افزا یریگ

 %51از عصاره که  ییهاابد. غلظتییآزاد شدت م

آمده است.  0دهند در جدول یرا نشان م IC)50( یبازدار

کال آزاد یع در جذب رادنعناعصاره  یت بازدارندگیلفعا

شتر یب µg/ml  3/55 =50(ICع )نعنانسبت به اسانس 

بات یست مربوط به وجود ترکا ت ممکنین فعالیبود. ا

 کینید رزماریک همچون اسیفنول یدهایک مانند اسیفنول

؛ میمیکا و 0115کوئینی و همکاران ) ها باشدفنل یو پل

غلامی و  ؛2112یمند و رضائی جا ؛0111همکاران 

گولوس و  ؛2112منفرد و همکاران  ؛2112همکاران 

گولوس و  ؛b2114گولوس و همکاران  ؛a2114همکاران 

ک در یبات فنولیزان ترکیلذا، احتمالا م (.2111همکاران 

شتر از اسانس است. در خصوص یب یعصاره متانول

د، عصاره یک اسینولئیش لیدر آزما یت بازداریفعال

 یچ کدام قادر به بازداریو اسانس، ه یمتانول

زان قابل ملاحظه نبودند ید به میک اسینولئیون لیداسیاکس

 یبازدرا %36و  %24ب یبه ترت mg/ml2و در غلظت

در غلظت مشابه،  (BHT) نشان دادند که از کنترل مثبت

 (.0ار فاصله داشت )شکلیبس

 

 BHTو  نعناع ستاثیر عصاره متانولی و اسان -1جدول 

 (DPPH) بر جذب رادیکال آزاد
 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

که  نعناع اکسیدانی عصاره و اسانسفعالیت آنتی  -1شکل 

 کاروتن/-به صورت درصد بازداری در ارزیابی بتا

 لینولئیک اسید

 

ر یو اسانس تاث ینکه عصاره متانولیابا وجود      

د نشان یک اسینولئیون لیداسیبر اکس یفیضع یبازدارندگ

به علت احتمالا  ،کال آزادیدادند، اما عصاره در جذب راد

ت یشتر، نسبت به اسانس فعالیب یبات فنولیدارا بودن ترک

 نشان داد.  یشتریب

 

 

 

 

 

 

 50IC (µg/ml) نمونه

 3/55±5/1 عصاره متانولی

 01631±1/5 اسانس
BHT 5/1±1/01 
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36
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5
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 نعناعترکیبات تشکیل دهنده اسانس   -2جدول 

 مقدار )%( ترکیب ردیف  مقدار )%( ترکیب ردیف

0 a-Pinene 05/1  24 Bornyl acetate  4/1 

2 B-Pinene 05/1  25 Sabinyl acetate 3/1 

3 B-Myrcene  0/1  26 Thymol 2/6 

4 3-Octanol  0/1  21 Carvacrol 1/1 

5 a-Terpinene 0/1  21 Piperitenone 0/0 

6 p-Cymene 45/1  21 Thymol acetate  2/0 

1 Limonene 33/1  31 Piperitenone oxide  05 

1 (Z)b-Ocimen  01/1  30 b-Bourbonene 0/1 

1 (E)b-Ocimen  32  ناچیز Nepetalactone  1/1 

01 γ-Terpinene  16/1  33 b-Caryophyllene  0/3 

00 cis-Sabinene hydrate  3/1  34 b-Copaene  ناچیز 

02 Linalool 2/1  35 a-Caryophyllene  5/1 

03 Camphor  6/0  36 γ-Muurolene  3/0 

04 Menthone 1/6  31 Bicyclogermacrene  36/1 

05 Isomenthone  6/6  31 b-Bisabolene 25/1 

06 Pinocamphone  21/1  31 γ -Cadinene ناچیز 

01 Terpinen-4-ol  54/1  41 d-Cadinene  22/1 

01 a-Terpineol 4/1  40 Spathulenol 10/1 

01 Dihydro carvone  4/1  42 Caryophyllene oxide  55/1 

21 Pulegone 3/06  43 Salvial-4(14)-en-1-one ناچیز 

20 Carvone 5/4  44 b-Atlantol ناچیز 

22 cis-Piperitone epoxide  1/01  45 Humulene epoxide II  ناچیز 

23 trans-Piperitone epoxide 4/5  46 02/16 کل 

       

نعناع ، ترکیب اصلی اسانس GC/MSمطابق نتایج      

 2(، پولگون%1/01)0سیس پیپریتون اپوکسید شامل 

 ، (%1/6)4(، منتون%05) 3پیپریتنون اکسید(، 3/06%)

در  .(2)جدول  است (%2/6)6و تیمول (%6/6) 5ایزومنتون

 ترکیب اصلی( نیز 2111مطالعه گولوس و همکاران )

 .Mentha longifolia L. sspاسانس نعناع )

                                                           
1. Ccis-Piperitone epoxide 

2. Pulegone 

3. Piperitenone oxide 

4. Menthone 

5. Isomenthone 

6. Thymol 

Longifolia مشابه آنالیز اسانس مطالعه حاضر بوده )

های نعناع . گزارش شده که اسانس بعضی گونهاست

حاوی درصد بالایی از کارون و دهیدروکارون )کوکینی 

( و برخی دیگر 2112منفرد و همکاران  ؛0115و همکاران 

پیپریتنون اکسید و پیپریتون اکسید  دار زیادیشامل مق

جایمند و رضایی  ؛2110اند )غلامی و همکاران بوده

(. از لحاظ ترکیبات تشکیل دهنده اسانس و مقدار 2112

آنها در میان مطالعات مختلف، نتایج این مطالعه با 

( و جایمند و رضایی 2110مشاهدات غلامی و همکاران )

اسانس و  یکربیت ضدمیفعال. ( مشابه بوده است2112)
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 یق بررسیاز طر یفیو ک یع به صورت کمنعناعصاره 

مورد  MICو مقدار  یا عدم وجود منطقه بازداریوجود 

 آورده شده است. 3ج در جدول یمطالعه قرار گرفت. نتا

 

 های باکتریایی مورد آزمایشدر برابر سویه نعناع اسانس فعالیت ضدمیکربی  -3جدول 

 هاآنتی بیوتیک اسانس عصاره متانولی نیسممیکروارگا
(mm)bDD dMIC (mm)cDD dMIC (mm) aDD (max) eMIC 

 ATCC-6633- - - 1 31/60  (OXF)21 31/60باسیلوس سوبتیلیس

 انتروکوکوس فکالیس
ATCC-29122 

- - 02 31/60 (SCF)01  15/31 

 A1 - - 01 15/31 (OXF)21 31/60-اشرشیاکلی

 A215  - - 20 42/04 (SCF)22  15/31 -اورئوس استافیلوکوکوس

 A233 - - 03 31/60 (SCF)02  42/04-استافیلوکوکوس اپیدرمیس

 IK27 - - 1 31/60 (SCF)21  31/60-سالمونلا انتریتیدیس

 گیری وجود نداشتهقابل انداز MIC: منطقه رشد و -     

 aDD  قطر دیسک دیفوزیون (mm) ،OXF :Ofloxacin دیس( /کµg01و )SCF  :salbactum (µg31 + )cefperazone (µg 15 /دیسک( )µg015) 
bDD  قطر منطقه بازداری (mm) اطراف دیسک( هایmm6 /آغشته به دیسک )µg311 عصاره متانولی 
cDD  قطر منطقه بازداری (mm) اطراف دیسک( هایmm6 /آغشته به دیسک )µg01 اسانس 

 d حداقل غلظت لازم جهت بازدا( ری رشدµg/ml) 
e  ترکیب (µg/ml )Maxipime بیوتیک مرجع در ارزیابی رقت میکرو ول به کار رفتکه به عنوان آنتی 

 

 hudson ع گونهنعنادهد که اسانس یج نشان مینتا     

longifolia  در برابر  یاقابل ملاحظه یکربیت ضدمیفعال

گر ید یش نشان داد. از سویمورد آزما یهایباکتر

نشان نداد  یکربیت ضدمیچ فعالیه یاره متانولعص

-هیسو یبرا MICو  ی(. حداکثر منطقه بازدار3)جدول

-µg/ml 31/60و  mm20-1در دامنه  ییایباکتر یها

فعالیت ضدمیکربی اسانس (. 3قرار داشت )جدول  42/04

نعناع در این مطالعه با درصد بالای سیس پیپریتون 

( و پیپریتنون اکسید %3/06(، پولگون )%1/01اپوکسید )

باکتریایی و ( در ارتباط است. فعالیت ضد05%)

شده  قارچی این ترکیبات در مطالعات قبلی گزارشضد

 ؛2112؛ کیتیک و همکاران 2113است )کارامن و همکاران 

 (.2110ساهین و همکاران 

نمود  یریگجهیتوان نتیق، میتحق یهابر اساس داده     

در  یترعیشتر و وسیب ییایترباکت ضدیکه اسانس فعال

که در  یدارد. بر اساس دلائل یسه با عصاره متانولیمقا

گرم مثبت  یهایمتون و مقالات ارائه شده است، باکتر

سه با یدر مقا یاهیگ یهااسانس نسبت به عصاره ها و

 دهندینشان م یشتریت بیحساس یگرم منف یهایباکتر

 ؛2112همکاران  ساهین و ؛0111کونسنتینو و همکاران )

 یانتخاب یکربیت ضدمیفعال(. 2113کارامن و همکاران 

به تفاوت در Mentha longifolia hudson  اسانس

ساهین و همکاران است )ها وابسته یباکتر یواره سلولید

کارامن و همکاران  ؛2112کیتیک و همکاران  ؛2112

دهد که اسانس ین مطالعه نشان میا یهاداده(. 2113

Mentha longifolia hudson تواند به عنوان یم

در برابر عوامل  ییدر مواد غذا یعینگهدارنده طب

مانند  ییو عوامل فساد مواد غذاغذازاد  یزایماریب

ها لوکوکوسی، انتروکوکوس، سالمونلا، استافیکل ایشاشر

 لوس به کار رود.یو باس

 

 یریگجهینت

 Menthaنشان داده است که  ین بررسیج اینتا     

longifolia hudson یهایژگیبا و یباتیترک یدارا 

است. انجام مطالعات  یدانیاکسیو آنت یکربیضدم

د یجهت تائ یزنده و جانور یهاستمیبر س یشگاهیآزما
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 یریجلوگ یبرا نعناع یکربیو ضدم یدانیاکسیت آنتیفعال

 یهاها و بافتآزاد در سلول یهاکالیسوء راد اثراتاز 

 یعفون یهایماریربرد آن در درمان بکاز یبدن و ن

 از است.ین ییایباکتر
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