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 چکیده

دارویی میکروبی، نقش مهمی در طب سنتی و صنایع اکسیدانی، ضدالتهابی و ضدفعال آنتیگیاهان دارویی و معطر با ترکیبات زیست

 چهار آبی عصاره زیستی خواص مقایسه و بررسی به پژوهش این .هاستهای اصلی آندارند و شهرستان میمند فارس یکی از زیستگاه

، (.Mentha spicata L) ، نعناع(.Zataria multiflora Boiss) آویشن شیرازی شامل فارس میمند شهرستان بومی معطر گیاه

 از استفاده با میکروبی ضد خواص. است پرداخته( .Salix aegyptiaca Lک )و بیدمش( .Rosa damascena Mill) گل محمدی

 Staphylococcus هایباکتری علیه( MBC) کشنده غلظت حداقل و( MIC) مهارکننده غلظت حداقل تعیین و آگار چاهک آزمون

aureus و Escherichia coli آزاد رادیکال مهار روش با اکسیدانیآنتی توان. شد سنجیده DPPH آزمون با ضدالتهابی فعالیت و 

. (P<01/0) دارد هاشاخص همه بر داریمعنی اثر گیاه نوع که داد نشان نتایج. گردید ارزیابی( LOX-5) لیپواکسیژناز-5 آنزیم مهار

 و MIC مقادیر کمترین داد؛ نشان را التهابی ضد و میکروبی ضد قدرت بالاترین شیرازی آویشن آزمایش، مورد هایعصاره میان در

MBC 5 آنزیم مهار درصد بیشترین و باکتری دو هر برای-LOX سطح در محمدی گل دوم، رتبه در نعناع. بود گیاه این به متعلق 

 ساختار تفاوت به که بود E. coli از بیشتر هاعصاره به S. aureus حساسیت. گرفت قرار فعالیت کمترین با بیدمشک و متوسط

 غلظت درصد درDPPH (3/96 رادیکال مهار بیشترین با شیرازی آویشن اکسیدانی،آنتی سنجش در. شد داده نسبت سلولی دیواره

250 µg/mL )کل فنل بالای محتوای با که داشت برتر عملکرد (mg GAE/g33/120 )کل فلاونوئید و (mg QE/g71/69 )آن 

 ترکیبات برای مؤثر طبیعی جایگزین یک عنوانبه تواندمی شیرازی آویشن که دهدمی نشان نتایج بندیجمع. داشت همخوانی

 .گیرد قرار استفاده مورد دارویی و غذایی صنایع در سنتتیک

  اکسیدانی، عصاره آبی، بیدمشک، نعناع، آویشن شیرازی، گل محمدی.میکروبی، آنتیضد کلیدی: کلمات
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 مقدمه

مواد غذایی علاوه بر نقش اصلللی خود در تیمین انر ی و مواد 

عنوان عامل ارتقاء سللللامت و مغذی مورد نیاز بدن، امروزه به

شللوند. مفهوم غذاهای ها شللناخته میز بیماریپیشللگیری ا

های علوم ای در پژوهشهای اخیر جایگاه ویژهدر دهه عملگرا

غذایی و تغذیه پیدا کرده اسلللت. این محصلللولات علاوه بر 

ستتیمین نیازهای تغذیه ستند ای، حاوی ترکیبات زی فعال ه

هللای غیرواگیر نظیر تواننللد خطر ابتلا بلله بیمللاریکلله می

عروقی، سللرطان و اختلالات التهابی مزمن -های قلبییبیمار

در این راسلللتا، (. Hashemi et al., 2022) را کاهش دهند

با خواص ضللللدمیکروبی و  بات طبیعی  فاده از ترکی اسلللت

عنوان راهکاری مؤثر برای بهبود کیفیت و اکسلللیدانی بهآنتی

نده هدار به نگ کاهش وابسلللتگی  غذایی و  های ایمنی مواد 

 ,.Pilevar et al) مورد توجه قرار گرفته اسلللتسلللنتتیک 

ساد میکروبی یکی از مهم (.2024 ها در زنجیره ترین چالشف

کاهش  به  غذایی اسللللت و منجر  هداری مواد  ید و نگ تول

های حسلللی و افزایش خطر ابتلا به ماندگاری، تغییر ویژگی

شلللود. به همین دلیل، کنترل های منتقله از غذا میبیماری

های زا و همچنین باکتریهای بیماریارگانیسللمرشللد میکرو

ست صنایع غذایی ا صلی  ساد از اهداف ا  Barbosa) عامل ف

et al., 2021 .)چه روش ند فرآوری اگر مان تداول  های م

شللده اتمسللفر و اسللتفاده از بندی اصلللا حرارتی، بسللته

های شلللیمیایی سلللنتزی در کنترل بار میکروبی و افزودنی

گاری مو ند ما ند، نگرانیافزایش  غذایی مؤثر هسلللت های اد 

آثار سللوء مصللرف بلندمدت این ترکیبات  در مورد ایفزاینده

دهد که برخی از مصنوعی وجود دارد. شواهد علمی نشان می

نده هدار له ها میاین نگ نامطلوبی از جم با عوارض  ند  توان

یل سلللرطان تانسللل غدد درونپ جاد اختلالات  ریز و زایی، ای

سویهمتابولیک و همچنی سترش  سریع در ظهور و گ های ن ت

 ;Kordali et al., 2005) مقاوم باکتریایی همراه باشلللند

Morteza-Semnani et al., 2008 .)غه غد ها لزوم این د

ستجو برای یافتن جایگزین سازگار با ج های طبیعی، ایمن و 

صرف ستسلامت م ساخته ا شکار   .کننده را بیش از پیش آ

هان دارویی و معطر ی یا بات کی از غنیگ نابع ترکی ترین م

ست شمار میزی سنتی برای فعال به  روند و از دیرباز در طب 

ای مانند اند. ترکیبات ثانویهها اسللتفاده شللدهدرمان بیماری

ها، ترپنوئیدها و آلکالوئیدها، که ها، فلاونوئیدها، تاننفنولیک

اکسلللیللدانی و در این گیللاهللان وجود دارنللد، اثرات آنتی

 ,.Barbosa et al) دارند ایشلللدهوبی شلللناختهضلللدمیکر

مکانیسللم عمل این ترکیبات شللامل تخریب غشللای (. 2021

گانیسلللم هار آنزیمسللللولی میکروار یک، ها، م تابول های م

شکیل بیوفیلم و خنثی های آزاد سازی رادیکالجلوگیری از ت

علاوه بر این، توانایی (. Mamadalieva et al., 2020) است

کاآن هار آنزیمها در  هاب از طریق م های مسلللیر هش الت

تواند در پیشللگیری از لیپواکسللیژناز و سللیکلواکسللیژناز می

 Tawfeek et) اختلالات التهابی مزمن نقش داشللته باشللد

al., 2021.) ویژه شهرستان میمند به دلیل استان فارس و به

شللرایط اقلیمی و تنوع زیسللتی غنی، رویشللگاه بسللیاری از 

دارویی اسلللت. این گیاهان علاوه بر ارزش  گیاهان معطر و

صادی، بخشی از دانش بومی و فرهنگ تغذیه ای دارویی و اقت

یل می قه را تشلللک نه مهم از این مردم منط هار گو ند. چ ده

 Zataria multiflora) گیاهان شللامل آویشللن شللیرازی

Boiss.)نعنللاع ، (Mentha spicata L.)گللل محمللدی ، 

(Rosa damascena Mill.)  بللیللدمشللللکو (Salix 

aegyptiaca L.) یژگی هر یللک و تنللد کلله  هللای هسللل

 فردی دارند. آویشن شیرازیفیتوشیمیایی و زیستی منحصربه

سللرشللار از ترکیبات مونوترپنی  اسللت که نعناعیان خانواده از
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کارواکرول  ند تیمول و  که دارای اثرات قوی  باشلللدمیمان

 ,.Langroodi et al) سللتااکسللیدانی ضللدمیکروبی و آنتی

ناع(. 2018 یان خانواده از نع ناع ( دارای Lamiaceae) نع

ضدباکتری و  ست و اثرات  سیدهای فنولیک ا فلاونوئیدها و ا

 ضلللدویروس آن در مطالعات متعددی تییید شلللده اسلللت

(Nikšić et al., 2018 .)ی از خانوادهگل محمد Rosaceae 

به دلیل وجود ترکیبات معطر مانند سللیترونلول و اسللت که 

گیری، خاصللیت رانیول علاوه بر کاربرد در صللنایع اسللان  

سیدانی داردضدالتهابی و آنتی (. Shameh et al., 2018) اک

 های گل دارای و اسللت بید خانواده از درخت یک بیدمشللک

حاوی سالیسین،  باشد؛ این گیاه می ای گربه دم کمرنگ زرد

عنوان تانن و ترکیبات فنولیک اسلللت و در طب سلللنتی به

شللود، هرچند تحقیقات علمی بر شللناخته میبخش و تبامآر

 در مورد خواص ضلللدمیکروبی آن کمتر انجام شلللده اسلللت

(Tawfeek et al., 2021 .) با توجه به اهمیت فزاینده ایمنی

سلامت مواد غذایی و تمایل مصرف  کنندگان به محصولاتو 

، شلللناسلللایی منابع طبیعی با خواص 1دارای برچسلللب پا 

ضدمیکروبی، آنتیچندگانه  ضدالتهابی( اهمیت ) سیدانی و  اک

اسللتراتژیک دارد. بنابراین، هدف مطالعه حاضللر بررسللی و 

اکسیدانی و ضدالتهابی های ضدمیکروبی، آنتیمقایسه ویژگی

های آبی چهار گیاه معطر بومی شللهرسللتان میمند عصللاره

سایی گونه شنا سیل کاربرد در فارس و  شترین پتان هایی با بی

 .های طبیعی استعنوان نگهدارندهغذا بهصنعت 

 مواد و روش کار

 سازی گیاهان داروییآماده

 گل و شلللیرازی آویشلللن نعناع، بیدمشلللک، گیاه گونه چهار

شگاه از محمدی ستان طبیعی هایروی ستان ) میمند شهر ا

، ارتفاع E ′45°53 و طول N ′00°29 فارس؛ عرض جغرافیایی

                                            
1 Clean label 

سطح دریا 1600حدود  شت (متر از  در  1404ماه در اردیبه

شدند شت  شد فعال گیاهان بردا  هایبخش .زمان گلدهی و ر

 با شستشو از پ ( هوایی اندام یا گل برگ،) گیاه هر مصرفی

 جریان و سلللایه محیط در اسلللتریل، مقطر آب و جاری آب

 با آون در گیاهان سللپ . گردیدند خشللکپیش ملایم هوای

شک ثابت وزن تا گرادسانتی درجه 40–35 دمای . شدند خ

 داده عبور 40 مش الک از و آسللیاب شللدهخشللک هاینمونه

 شود. حاصل یکنواخت پودر تا شدند

 گیری عصاره

 تهیه مقطر آب به گیاه خشک پودر 1:10 نسبت با آبی عصاره

جه 80–70 در آب L 1 و پودر g 100 مخلوط. شللللد  در

ستخراج، دقیقه 30 مدت به گرادسانتی شا تحت و صاف ا  رف

 در عصاره. گردید تغلیظ گرادسانتی درجه 45در  یافتهکاهش

 شد. نگهداری گرادسانتی درجه -20 در تیره هایویال

 های گیاهیسنجش خاصیت ضد میکروبی عصاره

هک انتشلللار آزمون گار هینتون–مولر در چا یابی برای آ  ارز

 E. coli و( مثبت گرم) S. aureus علیه گیاهی هایعصللاره

 5/0) باکتری سلللوسلللپانسلللیون. شلللد انجام( منفی گرم)

ند، مک یت روی( CFU/mL ≈1.5×810فارل  و پخش هاپل

جاد متریمیلی 6 هایچاهک  µL چاهک، هر در. گردید ای

 ساعت 24 هاپلیت و شد ریخته( mg/mL100) عصاره 100

 با شدر عدم هاله قطر. شدند انکوبه گرادسانتی درجه 37 در

تال کولی  ندازه دیجی مایسلللین و گیریا تا  مقطر آب و جن

 .شدند استفاده منفی و مثبت کنترل عنوانبه ترتیببه

گیری حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت اندازه

 کشندگی

 MIC تعیین برای براث هینتون–مولر در ماکرودایلوشن روش

( µg/mL 10،000 تا) عصاره دوتایی هایرقت. رفت کاربه
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 گرادسانتی درجه 2 ± 35در  باکتری سوسپانسیون با و تهیه

 کدورت فاقد لوله آخرین. شدند انکوبه ساعت 20–18 مدت به

 هایلوله محتویات ،MBC برای. شد ثبت MIC عنوانبه

 ساعت 18–16 از پ  و کشت آگار روی( MIC≤) رشد بدون

 .گردید تعیین MBC عنوانبه رشد بدون غلظت ترینپایین

 2میزان فعالیت آنتی اکسیدانیگیری اندازه

و   Pourmorad روش به DPPH آزاد رادیکال مهار آزمون

کاران ) یابی ( برای2006هم یت ارز عال یدانیآنتی ف  اکسللل

 با DPPH (0.1 mM) محلول. شد انجام متانولی هایعصاره

صاره  تاریکی در دقیقه 30 و مخلوط مختلف هایغلظت در ع

 طول در هامحلول جذب. شلللد داده واکنش محیط دمای و

ندازه اسلللپکتروفتومتر با نانومتر 517 موج ید گیریا  و گرد

 شد: محاسبه زیر فرمول طبق مهار درصد

 𝐷𝑃𝑃𝐻 درصدمهار = [1 − (𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒/𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙)] 

×100 

جذب  controlAجذب نمونه حاوی عصاره و  sampleAکه در آن 

سم نمودار ست. در نهایت، با ر صاره( ا شاهد )فاقد ع  محلول 

های مختلف نسللبت به غلظت DPPHدرصللد مهار رادیکال 

صاره، غلظت لازم برای مهار  صد رادیکال ) 50ع ( به IC50در

 اکسیدانی عصاره تعیین شد. عنوان شاخص کمی فعالیت آنتی

 گیری مقدار فنل کلاندازه

 Singleton) سللیوکالتیو–فولین شرو به هاعصللاره فنل کل

& Rossi, 1965 )شد گیریاندازه. mL 5/0 صاره  mL با ع

قه، 3 از پ  و مخلوط فولین معرف 5  سللللدیم mL 4 دقی

 و قاتا دمای در دقیقه 15 هانمونه. شللد افزوده M 1 کربنات

 اسللپکتروفتومتر با nm 765 در جذب و داده واکنش تاریکی

UV شد سنجیده. 

 محتوای تام فلاونوئیدی گیریاندازه

                                            
2 DPPH Assay 

 سلللنجیده کلرید آلومینیوم با واکنش روش به کل فلاونوئید

 mL 1/0 متانول، mL 5/1 با عصلللاره mL 5/0 مقدار. شلللد

تانول دردرصلللد )10 کلرید آلومینیوم محلول  mL 1/0 و( ا

ستات سیم ا  مقطر آب mL 8/2 سپ . شد مخلوط M 1 پتا

 دارینگه تاریکی و اتاق دمای در دقیقه 30 هانمونه و اضللافه

 بلانک به نسبت nm 415 موج طول در محلول جذب. شدند

 گردید. گیریاندازه UV (CINTRA6) اسپکتروفتومتر با

 گیری خاصیت ضد التهابیاندازه

یت آنزیم  عال  ,Baylac & Racine روش طبق LOX-5ف

 چاهک هر. شلللد سلللنجیده چاهی 96 صلللفحه در 2003

سفات، بافر µL 150 حاوی صاره، µL 20 ف سید µL 60 ع  ا

یک  مدت به مخلوط. بود LOX‑5 آنزیم µL 20 و لینولئ

قه 15 هداری C° 25 در دقی  nm موج طول در جذب و نگ

 .شد گیریاندازه 234

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

 شللدند تحلیل SPSS v22 افزارنرم با هاآزمون همه هایداده

 تفاوت. گرفت انجام Microsoft Excel با نتایج ترسلللیم و

یان ها م مار قایسلللله و بررسلللی ANOVA آزمون با تی  م

 شد. انجامدرصد 1 سطح در Tukey آزمون با هامیانگین

 نتایج و بحث

 هافعالیت ضد میکروبی عصاره

 نتایج آزمون دیسک دیفیوژن 

، عصاره آویشن در هر دو باکتری بیشترین 1جدول براساس 

،  S. aureusمورد باکتری اثر ضد میکروبی را نشان داد. در

دست متر بهمیلی 63/21میانگین قطر هاله عدم رشد برابر با 

 55/18قطر  E. coliکه همین عصاره در برابر آمد، درحالی

متر ایجاد کرد. این اختلاف، اگرچه جزئی است، اما گویای میلی
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نسبت به ترکیبات موجود در  S. aureusحساسیت بیشتر 

های ساختاری توان با ویژگییده را میآویشن است. این پد

فاقد غشای  S. aureusمثبت توضیح داد؛ های گرمباکتری

خارجی است و تنها دارای یک لایه ضخیم پپتیدوگلیکان 

باشد که برای ترکیبات قطبی همچون تیمول و کارواکرول می

 ;Memar et al., 2017موجود در آویشن، نفوذپذیرتر است )

Corona-Gómez et al., 2022.)  این ترکیبات با نفوذ به

غشای سیتوپلاسمی باکتری، باعث تخریب آن، نشت محتویات 

 ,.Rúa et alشوند )سلولی و در نهایت مرگ باکتری می

2019; Mathela et al., 2010.) پژوهشDorman & 

Deans  (2000 نیز نشان داد که ترکیبات آویشن حتی بر )

اثر  MRSAمانند  S. aureusن سیلیهای مقاوم به متیسویه

کند. در سوی های حاضر را پشتیبانی میمهاری دارد، که یافته

که ساختار دیواره آن شامل غشای  E. coliدیگر، باکتری 

تری نسبت به ترکیبات ساکاریدی مقاومخارجی لیپوپلی

های گیاهی تری به عصارهباکتریال است، واکنش ضعیفآنتی

طور که در نمودار مشخص حال، هماناین از خود نشان داد. با

متر، همچنان میلی 55/18است، عصاره آویشن با میانگین 

داشته است. این موضوع به  E. coliبیشترین اثر مهاری را بر 

شود که ساختار لیپوفیلیک تیمول و کارواکرول مربوط می

توانند به غشای خارجی نفوذ کرده و با اختلال در عملکرد می

های سلولی، کاهش پتانسیل غشایی و نشت محتویات آنزیم

 & Kachurداخل سلول، منجر به مرگ باکتری شوند )

Suntres, 2020; Memar et al., 2017.) علاوه، به

( نیز بیان کرده است که 2010و همکاران )  Mathelaتحقیق

این ترکیبات در برابر هر دو نوع باکتری اثرگذار هستند، 

کنند. پ  تر عمل میمثبت قویهای گرمهرچند در باکتری

قبولی از آویشن، عصاره نعناع در هر دو باکتری عملکرد قابل

، میانگین قطر هاله عدم رشد S. aureusداشته است. در برابر 

متر گزارش شد که نسبت به آویشن کمتر بوده میلی 00/19

داری با بیدمشک داشته است. ولی از نظر آماری تفاوت معنی

متر میلی 61/14نیز این عصاره با میانگین  E. coliمورد  در

اثر نسبتاً مناسبی از خود نشان داد. خاصیت ضد باکتریایی 

نعناع به وجود ترکیباتی مانند منتول، منتون و فلاونوئیدهای 

گردد که توانایی نفوذ در غشای سلولی و اکسیدانی بازمیآنتی

 ,.Du et alا دارند )اختلال در تعادل یونی داخل باکتری ر

2015; El Atki et al., 2019.)  گل محمدی نیز در رده

بعدی قرار گرفت و عملکردی نسبتاً متوسط اما متعادل در 

 .Sبرابر هر دو باکتری داشت. قطر هاله عدم رشد در برابر 

aureus  متر و در برابر میلی 45/18برابر باE. coli  معادل

توان به حضور ترکیبات متر بود. این اثر را میمیلی 10/17

ها و اسیدهای اکسیدانی مانند فلاونوئیدها، آنتوسیانینآنتی

فنولی مانند گالیک اسید و کوئرستین نسبت داد که در عصاره 

که غلظت این ترکیبات در گل محمدی وجود دارند. با این

ها نسبی آن عصاره آبی کمتر از اسان  است، اما توان مهاری

( 2024و همکاران ) Bhandariقابل قبول است. در مطالعه 

 .Sتری بر نیز نشان داده شد که عصاره گل محمدی اثر قوی

aureus  نسبت بهE. coli  دارد، که با نتایج این پژوهش

و همکاران  Alizadehعلاوه، پژوهش باشد. بهراستا میهم

تی گل محمدی تمرکز ( که بر استفاده از نانوذرات زیس2025)

های ویژه در برابر باکتریها بهداشته، بیان کرده که این عصاره

اثرترین عصاره در هر دو مثبت عملکرد بهتری دارند. کمگرم

میانگین قطر  S. aureusباکتری، عصاره بیدمشک بود. در 

 99/12تنها  E. coliمتر و در میلی 21/16هاله عدم رشد 

توان به این عملکرد ضعیف را میمتر گزارش شد. میلی

ها ها و سالیسیلاتترکیبات غالب بیدمشک همچون تانن

بخش، قابض و نسبت داد که بیشتر دارای خاصیت آرام

ضدالتهابی هستند تا فعالیت مستقیم ضد باکتریایی 
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(Ghasemi et al., 2010; Albadawi et al., 2025.) 

بالایی برای ایجاد  ها، گرایشویژه تاننترکیبات مزبور، به

راحتی از توانند بهها دارند و اغلب نمیکمپلک  با پروتئین

 منفی عبور کنند.های گرمغشای سلولی باکتری

 های گیاهیتوسط عصاره E.coliو  S. aureusهای میانگین قطر )میلی متر( هاله عدم رشد باکتری -1جدول 

S. aureus E. coli عصاره/کنترل 

Da21/16 Db00/13 بیدمشک 

Ba00/19 Cb61/14 نعناع 

Aa63/21 Ab55/18 آویشن 

Ca45/18 Bb11/17 گل محمدی 

 در هر گیاه E. coliو  S. aureusتفاوت بین  (:a ،b) کوچکحروف   -

 ها در یک باکتری خاصتفاوت بین عصاره (:...، A ،B ،C) حروف بزرگ  -

  MBC و MIC آزمون نتایج

 ) MIC، عصاره آویشن با کمترین مقادیر 2براساس جدول 

mg/ml03/1  برایS. aureus  وmg/ml 63/1  برایE. 

coli)  وMBC به( 61/2و  03/2ترتیب mg/ml)  بیشترین

شده نشان داد. های بررسیاثربخشی را در میان عصاره

کارواکرول  ترکیبات اصلی موجود در این عصاره شامل تیمول و

عنوان ترکیبات فنولی لیپوفیلیک شناخته هستند که به

ها با نفوذ به غشای سیتوپلاسمی شوند. این مولکولمی

های تنفسی، القای نشت ها، اختلال در عملکرد آنزیمباکتری

ها و در نهایت تخریب کامل غشا باعث مرگ سلول باکتری یون

متعدد از جمله مطالعات  (.Hudz et al., 2023شوند )می

( نیز مؤید آن هستند که 2024و همکاران )  Majediپژوهش

ترین گیاهان دارویی در مهار رشد هر دو آویشن یکی از قوی

 منفی است.مثبت و گرمباکتری گرم

ترتیب برابر با به MBCو  MICعصاره نعناع نیز با مقادیر 

 03/6و  61/3 و S. aureusعلیه  mg/ml 18/4و  16/2

mg/ml  برایE. coli در رتبه دوم قرار گرفت. اگرچه عملکرد ،

تر بود، اما همچنان تیثیرگذاری آن نسبت به آویشن ضعیف

نسبتاً خوبی از خود نشان داد. ترکیبات غالب این عصاره مانند 

منتول و منتون، از طریق تیثیر بر غشای سلولی، اختلال در 

ای کلیدی باعث مهار رشد باکتری هو مهار آنزیم ATPسنتز 

های نتایج این مطالعه با یافته (.Hudz et al., 2023شوند )می

Motlagh ( که گزارش کردند اثر عصاره 2013و همکاران )

راستا است. در است تا کشنده هم آبی نعناع بیشتر بازدارنده

مراتب مقابل، عصاره گل محمدی و بیدمشک دارای اثرات به

و  45/2برابر  MICبودند. عصاره گل محمدی با تری ضعیف

MBC  38/4برابر mg/ml  برایS. aureus 78/3ترتیب و به 

نشان داد که تنها در ، E. coliبرای  mg/ml 01/7و 

تواند باعث مهار یا کشتن باکتری شود. های بالا میغلظت

ها، و ترکیبات فعال این گیاه شامل فلاونوئیدها، آنتوسیانین

اسید هستند که های سبک مانند کوئرستین و گالیکفنول

اکسیدانی و تنظیم ایمنی دارند تا اثر بیشتر خاصیت آنتی

عصاره بیدمشک با  .(Pereira, 2021ضدباکتری مستقیم )

 .Sبرای  mg/ml 21/5و  52/2معادل  MBCو  MICمقادیر 

aureus  09/8و  94/3و mg/ml  برایE. coliترین ، ضعیف

ها نشان داد. این عصاره عمدتاً حاوی رد را در این آزمونعملک

ها و گلیکوزیدهاست که اثر ها، تاننترکیباتی نظیر سالیسیلات

صورت غیرمستقیم از طریق تیثیر بر مهار رشد باکتری را به

کنند و برای اثرگذاری کامل نیاز به محیط سلولی اعمال می

 Al Musayeibند )های بالا و زمان تماس طولانی دارغلظت

et al., 2022منفی مثبت و گرمهای گرم(. تفاوت بین باکتری

دلیل به S. aureusنیز نقش مهمی در نتایج دارد. باکتری 
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ساکاریدی خارجی، نسبت به ترکیبات نداشتن لایه لیپوپلی

که باکتری تر است، در حالیلیپوفیلیک مانند تیمول حساس

E. coli ظ بیرونی، نفوذناپذیرتر بوده و به واسطه لایه محافبه

(. Sayadi et al., 2024ها نیاز دارد )دوزهای بالاتری از عصاره

، MBCو  MICدر مجموع، عصاره آویشن در هر دو شاخص 

ترین عملکرد را در برابر هر دو باکتری هدف نشان داد و قوی

میکروبیال در ای مؤثر برای کاربردهای آنتیعنوان گزینهبه

ع غذایی و دارویی مطر  است. عصاره نعناع نیز با اثر صنای

عنوان مکمل مهارکنندگی متوسط، پتانسیل استفاده به

های گل محمدی و بیدمشک ترکیبی را دارد. در مقابل، عصاره

بیشتر برای اهداف غیرمستقیم مانند تقویت ایمنی و اثرات 

شوند. اکسیدانی پیشنهاد میآنتی

های گیاهی مختلف علیه عصاره mg/ml( برحسب MBC( و حداقل غلظت کشندگی )MICبازدارندگی )حداقل غظت  -2جدول 

 E.coliو   S.aureusهایباکتری

 میکروارگانیسم نمونه
 (MICحداقل غلظت بازدارندگی )

(mg/ml) 

حداقل غلظت کشندگی 

(MBC) 

(mg/ml) 

عصاره آبی 

 بیدمشک
 

 Ba52/2 Ba22/5 استافیلوکوکوس اورئوس

 Aa94/3 Aa10/8 اشریشیاکلای

عصاره آبی 

 نعناع
 

 Ba16/2 Bb19/4 استافیلوکوکوس اورئوس

 Aa61/3 Ac03/6 اشریشیاکلای

عصاره آبی 

 آویشن
 

 Bb03/1 Bc04/2 استافیلوکوکوس اورئوس

 Ab63/1 Ad61/2 اشریشیاکلای

عصاره آبی گل 

 محمدی
 

 Ba45/2 Bb39/4 استافیلوکوکوس اورئوس

 Aa28/3 Ab46/7 اشریشیاکلای

 در هر گیاه E. coliو  S. aureusتفاوت بین  (:A ،B) حروف بزرگ  -

 ها در یک باکتری خاصتفاوت بین عصاره (:...، a ،b ،c) حروف کوچک  -

 اکسیدانیفعالیت آنتی

 DPPH درصد مهار رادیکال 

ها دهد که عصاره آویشن در تمامی غلظتنشان می 1شکل 

 250اکسیدانی را نشان داده است. در غلظت بیشترین اثر آنتی

توسط عصاره آویشن به  DPPHمیکروگرم، درصد مهار 

درصد رسید. این عملکرد قوی به حضور ترکیبات فنولی 3/96

ده ای مانند تیمول و کارواکرول نسبت داآزاد و ساختار ساده

های های آروماتیک و گروهشود که با داشتن حلقهمی

های هیدروکسیل، توانایی بالایی در اهدای الکترون به رادیکال

مکانیسم عملکرد این  (.Liu et al., 2023پایدار دارند )

فنولی به  OH-ترکیبات شامل انتقال هیدرو ن از گروه 

 و تشکیل مشتقات پایدارتر است که از DPPHرادیکال 

-Apostolovaکند )فعالیت رادیکالی جلوگیری می

Kuzova et al., 2023رغم (. در مورد عصاره نعناع، علی

درصد مهار  (µg/ml 250و  200های بالا )که در غلظتآن

های درصد بود، در غلظت60/96نزدیک به آویشن و برابر با 
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، عملکرد آن کاهش یافت و در گروه µg/ml50تر مانند پایین

تری قرار گرفت. این موضوع احتمالاً به غلظت ری پایینآما

تر ترکیبات فنولی مؤثر و نیز فرم گلیکوزیله و قطبیت پایین

ها مانند اسید رزمارینیک، منتون و منتول بالای برخی از آن

شود. ترکیباتی مانند رزمارینیک در عصاره آبی مربوط می

های ما در فرمهای قوی هستند، ااکسیداناسید، اگرچه آنتی

که  DPPHتری نسبت به قطبی، دسترسی زیستی پایین

 ;Dhanani et al., 2017رادیکالی لیپوفیل است دارند )

Hudz et al., 2023های (. عصاره گل محمدی نیز در غلظت

دلیل وجود درصد نشان داد که به90بالا، درصد مهاری بیش از 

ایی مانند کوئرستین ها، فلاونوئیدهترکیباتی مانند آنتوسیانین

باشد. این ترکیبات از طریق مکانیسم اهدای اسید میو گالیک

 Yaghoubi etکنند )الکترون و کاهش رادیکال آزاد عمل می

al., 2022.)  با این حال، ساختار گلیکوزیله بسیاری از

گلیکوزید، و -فلاونوئیدهای گل محمدی، مانند کوئرستین

وجب کاهش سرعت و میزان تواند مها میقطبیت زیاد آن

شود  DPPHهای هیدروفوبی مانند واکنش با رادیکال

(Dwibedi & Rath, 2022).  عصاره بیدمشک در تمامی

درصد در 98/42ترین درصد مهار را نشان داد )ها، پایینغلظت

این نتیجه احتمالاً ناشی از تمرکز ترکیبات  (.µg/ml50غلظت 

ها است که اگرچه خاصیت تانن ها وها، فلاونآن بر سالیسیلات

های ضدالتهابی خوبی دارند، اما مستقیماً در احیای رادیکال

همچنین،  (.Zaman et al., 2024آزاد نقش قوی ندارند )

خوبی حل بسیاری از ترکیبات موجود در بیدمشک در آب به

کنند. با دسترسی پیدا نمی DPPHراحتی به شوند یا بهنمی

طور خطی ها، درصد مهار رادیکال بهافزایش غلظت عصاره

افزایش یافت که نتیجه مستقیم افزایش تراکم ترکیبات 

های موجود در اکسیدانی است. این روند، مطابق با تئوریآنتی

هاست اکسیدانها و آنتیفنولبا پلی DPPHخصوص واکنش 

های آزاد وابسته به میزان حذف رادیکال»کند: که بیان می

 ,.Lu et al« )باشدهای فنولی قابل واکنش میوهمقدار کل گر

در مجموع، آویشن با بیشترین درصد مهار رادیکال  .(2022

اکسیدانی ترین عصاره آنتیعنوان قویها، بهدر تمامی غلظت

های ترتیب در رتبهشناخته شد. نعناع و گل محمدی نیز به

بعدی قرار گرفتند، در حالی که عصاره بیدمشک عملکرد 

های ضدالتهابی تری داشت و کاربرد آن بیشتر به جنبهعیفض

 شود.اکسیدانی غیر مستقیم محدود میو آنتی

 
 .های گیاهیعصاره( در 250و  200، 100، 50غلظت  4در DPPH درصد مهار اکسیدانی فعالیت آنتی -1شکل 

 حروف کوچک (a ،b ،c ،d:) مختلفهای مقایسه بین غلظت DPPH در یک گیاه 

 حروف بزرگ (A ،B ،C ،D:) های گیاهی مختلف در یک غلظت خاصمقایسه بین عصاره  
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 فنل کل

های گیری میزان فنل کل عصارههای مربوط به اندازهیافته

های گیاهی از نظر گیاهان مورد مطالعه نشان داد که بین گونه

داری وجود دارد معنیمحتوای فنل کل تفاوت آماری 

(01/0P< بر اساس نتایج، عصاره آویشن دارای بیشترین .)

گرم معادل گالیک میلی 33/120میزان ترکیبات فنولی بود )

ها از اسید بر گرم عصاره خشک(، در حالی که سایر عصاره

( و بیدمشک 87/96(، گل محمدی )59/94جمله نعناع )

( <P 01/0نداشتند ) داری با یکدیگر( اختلاف معنی68/90)

بالا بودن محتوای فنل کل در عصاره آویشن . (2)شکل 

ویژه های قبلی این پژوهش، بهوضو  با نتایج بخشبه

خوانی دارد. این همبستگی ، همMBCو MIC های شاخص

دهد که بخش قابل توجهی از خاصیت مثبت قوی نشان می

فنولی آن ضدباکتریایی آویشن ناشی از غلظت بالای ترکیبات 

است. ترکیباتی مانند تیمول، کارواکرول و فلانوئیدهای 

فنولی موجود در آویشن، از توان بالایی در تخریب دیواره شبه

های حیاتی و کاهش نفوذپذیری غشای سلولی، مهار آنزیم

(. در Majedi et al., 2024باکتریایی برخوردار هستند )

ارش شد که ، نیز گز(2024و همکاران ) Majediمطالعه 

 mg 118میزان فنل کل در عصاره آبی آویشن تا حدود 

GAE/g های این پژوهش گیری شد که در محدوده دادهاندازه

 Deans و Dorman گیرد. همچنین در مطالعهقرار می

رابطه مستقیم و خطی بین میزان فنل کل و قدرت  (2000)

های هدر مقابل، عصار. ها به اثبات رسیدضدباکتریایی عصاره

مراتب گل محمدی، بیدمشک و نعناع دارای میزان فنل کل به

تری بودند. اگرچه این گیاهان نیز حاوی ترکیبات فنولی پایین

ها هستند، اما این ها و تاننهمچون فلاونوئیدها، آنتوسیانین

های قطبی و ترکیبات به لحاظ ساختاری اغلب دارای ویژگی

پذیری کمتری به درون غشای وزن مولکولی بالاتر بوده و نفوذ

ویژه در مورد به .(Piotrowicz et al., 2021) باکتری دارند

اکسیدانی مانند کوئرستین گل محمدی، اگرچه ترکیبات آنتی

 Pereira (2021) و گالیک اسید حضور دارند، ولی مطالعه

های نشان داد که این ترکیبات بیشتر در تنظیم فعالیت آنزیم

همچنین . تا تخریب مستقیم ساختار سلولی سلولی نقش دارند

در عصاره نعناع، ترکیباتی مانند منتول و منتون نقش اصلی 

 .کنند و نه ترکیبات فنولیرا در عملکرد ضدمیکروبی ایفا می

که میزان فنل کل در نعناع نسبتاً پایین رو، مشاهده ایناز این

دی است ولی هنوز خاصیت ضدباکتریایی متوسطی دارد، تییی

که سایر ترکیبات غیرفنولی نیز نقش مهمی در است بر آن

 فعالیت زیستی این گیاه دارند. این نکته نیز در مطالعه

Motlagh ( 2013و همکاران ) تییید شده است که میان

ای مستقل ترکیبات ترپنوئیدی و اثر مهارکنندگی نعناع رابطه

توان میها مطابق یافته .از محتوای فنولی مشاهده شده است

عنوان گفت که میانگین بالاتر فنل کل در عصاره آویشن به

خوبی قدرت ضدمیکروبی آن را توجیه یک شاخص کمی، به

کند. اما در سایر گیاهان، نقش ترکیبات غیرفنولی یا می

تواند منجر به کاهش اثربخشی ها میساختارهای متفاوت فنول

که نحوه مستقیم ضدباکتریایی شود. لازم به ذکر است 

محیط استخراج و زمان  pHکردن، استخراج، دمای خشک

تماس نیز بر میزان استخراج ترکیبات فنولی تیثیرگذار هستند 

شده در مطالعات های مشاهدهتوانند بخشی از تفاوتو می

بنابراین، نتایج این بخش ضمن تییید  .مختلف را توجیه کنند

های ی عصارهنقش اساسی ترکیبات فنولی در فعالیت زیست

گیاهی، گویای آن است که تنها بالا بودن میزان فنل کل 

کننده فعالیت کامل ضد میکروبی باشد، بلکه تواند تضمیننمی

ها با سایر مواد فعال نوع و ساختار این ترکیبات و تعامل آن

 زیستی نیز باید مدنظر قرار گیرد. 
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 های گیاهی.محتوای فنل کل عصاره -2شکل 

 درصد آماری ندارند. 1داری در سطح باشند، از لحاظ آماری باهم اختلاف معنیهایی که دارای حروف مشابه میمیانگین

 محتوای تام فلاونوئیدی

چهار ( TFC) نتایج حاصل از سنجش محتوای تام فلاونوئیدی

دار معنیعصاره گیاهی مورد بررسی، بیانگر وجود تفاوت 

(. P<01/0درصد بین گیاهان مختلف بود )1آماری در سطح 

 mg QE/g71/69 برابر با TFC با میانگین  عصاره آویشن

داری دارای بیشترین مقدار فلاونوئید کل بود. صورت معنیبه

( و بیدمشک 21/46(، گل محمدی )94/46که نعناع )در حالی

 01/0)هم نداشتند تفاوت معناداری با( از لحاظ آماری 86/45)

P> ی دهنده(. این اختلاف کمی و آماری، نشان3( )شکل

عنوان منبعی غنی از ترکیبات نقش کلیدی گیاه آویشن به

عنوان گروهی از ترکیبات فلاونوئیدها به. فلاونوئیدی مؤثر است

فنولی با ساختار آروماتیک، دارای عملکرد چندوجهی در مهار 

های پیشنهادی برای اثرات سمرشد میکروبی هستند. مکانی

ضدباکتریایی فلاونوئیدها شامل: ایجاد نشت از غشای سلولی، 

های فلزی های حیاتی، ایجاد کمپلک  با یونمهار آنزیم

باشد ضروری برای باکتری و القای استرس اکسیداتیو می

(Górniak et al., 2019). مطالعه جدید Omokhua-Uyi 

نیز نشان داد که غلظت بالای فلاونوئیدها  (2023و همکاران )

در عصاره آویشن، رابطه مستقیمی با اثربخشی بالای آن در 

. این مطالعه مقدار دارد E. coli و S. aureusمهار رشد 

گزارش  mg QE/g 75تا  68فلاونوئید کل آویشن را بین 

از طرف . نمود، که کاملاً منطبق با نتایج پژوهش حاضر است

رغم های گل محمدی، نعناع و بیدمشک، علیرهدیگر، عصا

داشتن ترکیبات فلاونوئیدی، اثربخشی کمتری نسبت به 

توان به نوع و ساختار آویشن نشان دادند. علت این امر را می

فلاونوئیدهای غالب در این گیاهان نسبت داد. در گل محمدی، 

و  ها و فلاونوئیدهای گلیکوزیله مانند گالیک اسیدآنتوسیانین

دلیل کوئرستین گلیکوزید، در سطح بالایی وجود دارند، اما به

 قطبیت بالا، نفوذپذیری ضعیفی از طریق غشای سلولی دارند

(Meng et al., 2022.)  بنابراین این ترکیبات بیشتر نقش

کننده ایمنی دارند تا اثر مستقیم ضد اکسیدانی و تنظیمآنتی

اشتن فلاونوئیدهایی مانند عصاره نعناع نیز با وجود د. میکروبی

لوتئولین و هسپریدین، فعالیت زیستی خود را بیشتر مدیون 

در . ترکیبات فرار مانند منتول و منتون است تا فلاونوئیدها

، نیز به این نکته اشاره شده (2018و همکاران ) Maiaمطالعه 

های آبی نعناع معمولاً کمتر که محتوای فلاونوئیدی در عصاره

های الکلی است و بنابراین فعالیت ضدمیکروبی آن از عصاره

در خصوص بیدمشک، . نیز وابسته به ترکیبات غیرفنولی است

دهد که فلاونوئیدهای موجود در آن عمدتاً ها نشان میبررسی

های قابل هیدرولیز هستند که ها و تانناز نوع سالیسیلات

مستقیم  اکسیدانی دارند، اما فاقد اثر مهارگرچه خاصیت آنتی
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 & Enayat) ها هستندبر روی دیواره سلولی باکتری

Banerjee, 2014) در مجموع، با مقایسه مستقیم میان .

ها، مشخص مقادیر فلاونوئید کل و فعالیت ضدباکتریایی عصاره

شود که فقط مقدار بالا کافی نیست؛ بلکه نوع، ساختار و می

هاست. خشی آنکننده در اثربقطبیت فلاونوئیدها عامل تعیین

های تواند مبنایی برای فرمولاسیون عصارهاین نکته می

ترکیبی قرار گیرد که در آن از گیاهان با فلاونوئیدهای قابل 

 .مولکول مانند تیمول و لوتئولین استفاده گرددنفوذ و کوچک

 
 های گیاهی.محتوای تام فلاونوئیدی در عصاره -3شکل 

 درصد آماری ندارند. 1داری در سطح باشند، از لحاظ آماری باهم اختلاف معنیهایی که دارای حروف مشابه میمیانگین

 بررسی فعالیت ضد التهابی 

( یکی از مسیرهای کلیدی در LOX-5) لیپواکسیژناز-5آنزیم 

رود که منجر به تولید های مزمن و حاد به شمار میبروز التهاب

های التهابی از مسیر متابولیکی ها و سایر میانجیلکوترین

گردد. در این راستا، بررسی اثر مهاری اسید آراشیدونیک می

تواند شاخصی مهم از می (LOX-5)های گیاهی بر عصاره

نتایج نشان داد که  .ها محسوب شودتهابی آنپتانسیل ضدال

مراتب درصد عملکرد به73/77با میانگین  تنها عصاره آویشن

بالاتری نسبت به سایر گیاهان داشته است. در مقابل، 

 (درصد32/63) ، نعناع(درصد56/60) های گل محمدیعصاره

داری با از نظر آماری تفاوت معنی (درصد23/57) و بیدمشک

آویشن با بیشترین  .(4( )شکل <P 01/0یکدیگر نداشتند )

مؤثرترین عصاره در این آزمون بود.  ،(LOX-5درصد مهار )

توان به ترکیبات فنولی قوی مانند تیمول و این اثر را می

 Micaleو  Cristani یکارواکرول نسبت داد که طبق مطالعه

( در LOX-5آنزیم ) درصد70ی مهار بیش از توانای(، 2024)

های پایین را دارا هستند. این ترکیبات با جایگزینی در غلظت

محل فعال آنزیم و حذف یون آهن ضروری برای فعالیت آن، 

 .(Bošković et al., 2022) کنندمسیر التهابی را متوقف می

همچنین وجود فلاونوئیدهایی مانند آپیژنین در آویشن نقش 

عصاره نعناع با . کمکی مهمی در تقویت این اثر دارد

درصد مهار آنزیم، فعالیت ضدالتهابی متوسطی از خود 32/63

نشان داد. اگرچه نعناع بیشتر به دلیل حضور ترکیبات فراری 

شود، اما فلاونوئیدهایی مانند مانند منتول و منتون شناخته می

ش دارند. با این حال، های التهابی نقلوتئولین نیز در مهار آنزیم

، فعالیت Racine (2003)و  Baylac هایطبق یافته

نعناع کمتر از ترکیباتی با ساختار ( LOX-5) مهارکنندگی

حلقوی فنولی مانند کارواکرول است. منتول ممکن است از 

نیز  ⁺Ca² طریق مسیرهای غیرآنزیمی مانند مهار آزادسازی

عصاره (. Jiang et al., 2022) در کاهش التهاب مؤثر باشد

( LOX-5)درصد در مهار 56/60گل محمدی با میانگین 
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عملکردی مشابه نعناع و بیدمشک داشت. فلاونوئیدهای اصلی 

ها نقش این گیاه نظیر کوئرستین، کامفرول و آنتوسیانین

اکسیدانی و ضدالتهابی غیرمستقیم دارند، ولی اثر آنتی

 ,.Rajha et alدارند ) (LOX-5)مستقیم کمتری بر مهار 

فعال، کارایی رغم حضور ترکیبات زیسترو، علیاز این (.2022

عصاره بیدمشک . تر استمهاری آن نسبت به آویشن پایین

درصد(،  23/57را نشان داد ) (LOX-5)کمترین درصد مهار 

توجهی داشت. این گیاه اگرچه همچنان اثر ضدالتهابی قابل

طبیعی اسید سالیسیلیک سازهای ها و پیشحاوی سالیسیلات

و کاهش درد  COX توجهی در مهار مسیراست که نقش قابل

 Chaudhary) تیثیر مستقیمی ندارد( LOX-5)دارد، اما بر 

et al., 2025).  

 
 های گیاهی.عصاره (LOX-5)فعالیت ضد التهابی  -4شکل 

 درصد آماری ندارند. 1داری در سطح لحاظ آماری باهم اختلاف معنیباشند، از هایی که دارای حروف مشابه میمیانگین

 گیری کلینتیجه

 زیستی هایویژگی همه بر گیاه نوع که دادند نشان نتایج

 اثر( التهابی ضد و اکسیدانیآنتی میکروبی، ضد) شدهسنجیده

 و داشت را عملکرد ترینقوی شیرازی آویشن. دارد معناداری

 .S باکتری دو هر برای را MBC و MIC مقادیر کمترین

aureus و E. coli گرفت، قرار دوم رتبه در نعناع. کرد ثبت 

 تریضعیف هایفعالیت بیدمشک و محمدی گل کهحالی در

 توان بیشترین آویشن اکسیدانی،آنتی بخش داشتند. در

 بالای محتوای با که داد نشان را آزاد هایرادیکال سازیخنثی

 متوسطی عملکرد نعناع. دارد همخوانی آن فلاونوئید و فنل

 ثبت را نتایج ترینضعیف بیدمشک و محمدی گل و داشت

 آنزیم مهار بیشترین آویشن التهابی، ضد نظر کردند. از

گرفت.  قرار دوم جایگاه در نعناع و داشت را لیپواکسیژناز‑5

 برای گیاه مؤثرترین عنوانبه شیرازی آویشن کلی، طوربه

 گزینه نعناع شد، معرفی بهداشتی و غذایی دارویی، کاربردهای

 کمتری اولویت بیدمشک و محمدی گل و است مناسبی مکمل

 .دارند درمانی هایفرآورده توسعه برای
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Abstract  

Medicinal and aromatic plants, rich in bioactive compounds with antioxidant, anti-inflammatory, and 

antimicrobial properties, play an important role in traditional medicine and pharmaceutical industries, and 

Meymand, Fars, is one of their main habitats. This study investigated and compared the bioactive properties 

of aqueous extracts from four aromatic plants native to Meymand County, Fars Province: Zataria multiflora 

(Shirazi thyme), Mentha spicata (spearmint), Rosa damascena (damask rose), and Salix aegyptiaca 

(willow). Antimicrobial activities were determined using the agar well diffusion assay and by measuring 

the minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) against 

Staphylococcus aureus and Escherichia coli. Antioxidant capacity was evaluated via the DPPH radical 

scavenging assay, and anti-inflammatory potential was assessed through inhibition of the 5-lipoxygenase 

(5-LOX) enzyme. Results revealed that plant species had a significant impact on all measured parameters 

(P<0.01). Among the tested extracts, Z. multiflora exhibited the strongest antimicrobial and anti-

inflammatory effects, with the lowest MIC and MBC values for both bacteria and the highest 5-LOX 

inhibition percentage. M. spicata ranked second, R. damascena showed moderate activity, and S. aegyptiaca 

displayed the weakest performance. S. aureus was generally more sensitive to the extracts than E. coli, a 

difference attributed to the structural variations in bacterial cell walls. Regarding antioxidant activity, Z. 

multiflora demonstrated the highest DPPH scavenging capacity (96.3% at 250 µg/mL), correlating with its 

high total phenolic content (120.33 mg GAE/g) and total flavonoid content (69.71 mg QE/g). Overall, the 

findings suggest that Z. multiflora possesses superior antimicrobial, antioxidant, and anti-inflammatory 

properties compared to the other plants studied and may serve as an effective natural alternative to synthetic 

additives in food and pharmaceutical industries. 
Keywords: Antimicrobial, Antioxidant, Aqueous extract, Salix aegyptiaca, Mentha spicata, Zataria 

multiflora, Rosa damascene. 
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