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 نعناع دشتیاسانس  کشیو باکتری کنندگیحداقل غلظت ممانعتترکیبات شیمیایی و  تعیین

(Mentha spicata )اشریشیا کلی واستافیلوکوکوس اورئوس های بر باکتری 
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  چکیده

این مطالعه به منظور بررسی  کاربرد دارد.نیز صنایع غذایی  در ای رایجبه عنوان یک گیاه ادویهکه  بوده گیاه دارویی پرمصرف یک نعناع دشتی

 جهت استخراج انجام شد. کلیایاشریش و اورئوس استافیلوکوکوسعلیه  نعناع دشتیضدباکتریایی اسانس گیاه  فعالیتترکیبات شیمیایی و 

 سنجی جرمیمتصل به طیف گازی روماتوگرافیک با استفاده ازشناسایی ترکیبات اسانس  .استفاده شد از دستگاه کلونجر های گیاهرگب سانسا

 69رقت در میکروپلیت کشی اسانس مذکور با استفاده از روش کمترین غلظت مهارکنندگی و کمترین غلظت باکتری و سپس صورت پذیرفت

اسانس را تشکیل کل ترکیبات شناخته شده درصد  5/69ترکیب شناسایی شدند که حدود  33در مجموع  انجام شد. (میکرودایلوشنچاهکی )

 (درصد 393/6) ، و لیمونن(درصد 956/11) ، متیلن(درصد 35/11) ، منتول(درصد 35/29) ونوکار اسانس، این بیشترین ترکیباتدادند. 

و  59 ا کلییاشریشمیکروگرم بر میلی لیتر و برای  25و  25به ترتیب  استافیلوکوکوس اورئوساسانس این گیاه علیه  MBCو  MIC .ودندب

به عنوان یک نگهدارنده طبیعی در آن را  توانگیاه میاین اسانس  ضدباکتریایی با توجه به ترکیبات دست آمد.لیتر بهمیکروگرم بر میلی 199

  استفاده نمود.غذایی مواد

 .استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلی ترکیبات شیمیایی، فعالیت ضدباکتریایی،، دشتی نعناع کلیدی: گانواژ
 

 مقدمه
های کنندگان با توجه به اثرات مضر نگهدارندهامروزه مصرف

غذایی شیمیایی و سنتتیک خواهان استفاده از 

های طبیعی مشتق از منابع گیاهی هستند تا علاوه نگهدارنده

بر افزایش زمان ماندگاری غذا از اثرات مضر نگهدارنده های 

 ;Abed et al., 2014) شیمیایی مصون باشندغذایی 

Solano and DeRojas Gante., 2012 .) ها،اسانس 

 گیاه مختلف هایاندام از که هستند روغنی معطری مایعات

به  گل و غنچه برگ، شاخه، پوست، ریشه، جوانه، دانه، :نظیر

های گیاهان به عنوان عوامل و بعضی از اسانس آیندمی دست

 ,.Semeniuc et al) اند شدهضدمیکروبی طبیعی گزارش 

 ضد خواص مسئول فنلی، ترکیبات عمده، به طور (.2017

 99 از بیش تا توانندمی هااسانس .هستند هامیکروبی اسانس

 95 تا است ممکن اصلی، ترکیبات و باشند داشته ترکیب نوع

 هابررسی از بعضی نتیجه .دهند تشکیل را اسانس درصد

 اسانس ها، باکتریایی ضد اثرات که است این موضوع نشانگر

 است بیشتر اجزا تک تک اثرات به کامل نسبت به صورت

(Turgay, 2003 andAyfer  .) از  1ی منتا اسپیکاتا گونه

نام محلی سرسم و  ااز گیاهان آروماتیک بخانواده نعناعیان و 

گیاهی چند  .ای استو پونه سنبله دشتینام فارسی نعناع 

 متقابل های برگ و گوش چهار هایساقه با پایا، ساله، علفی،

 .هستند دمبرگ بدون و کرك از پوشیده دارکه دندانه و

 ریشه سیستم دار، نوك و باریک های سنبله صورت به هاگل

 زیر هایساقه طریق از معمولا گیاه تکثیر و است خزنده ای

های  خاك در نعناع گیاه .گیردمی صورت هاریزوم یا زمینی

و  متوسط نوری شرایط داشته، بهتری رشد اسیدی شنی

 ,Patra and Kumar) دهدمی ترجیح را خاك بالای رطوبت

از لحاظ ترکیب اسانس تفاوت  منتا اسپیکاتای گونه (. 2006

اوت ها عدم تفهایی با دیگر گونه ها دارد که اصلی ترین این 

                                                           
1 . Mentha spicata 
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منتول و تشکیل شدن ترکیبی به نام کاروون است که  وجود

شود. در ( از اسانس را شامل می%33در صد بالایی )

های مختلف تشکیل مطالعاتی که روی شناسایی ترکیب

ی عصاره ی گیاه سرسم انجام گرفته است، مشخص  دهنده

شده است که میزان ترکیبات این گونه در دو یا چند منطقه 

 ,.De Feo e al ) وت هایی وجود داردی مجاور نیز تفا

یکی از مهمترین عوامل  اورئوس کوساستافیلوکو .(1998

مسمومیت غذایی در سراسر جهان بوده که می تواند انواع 

مختلف مواد غذایی را آلوده نماید و انتروتوکسین های 

نیز به عنوان  ا کلییاشریشمتعددی را تولید نماید. امروزه 

یک پاتوژن روده ای مهم از نظر سلامت عمومی اهمیت 

 E.cli بسیار ویژه ای پیدا کرده است. به خصوص سویه 

O157:H7 غذایی رشد کرده و تواند در انواع موادکه می

-El-Nour and El د ) منجر به کولیت هموراژیک شو

Hadedy, 2012).  هدف از مطالعه حاضر تعیین ترکیبات

کشی میایی و کمترین غلظت مهارکنندگی و باکتریشی

و  استافیلوکوکوس اورئوسعلیه  اسانس گیاه نعناع دشتی

 باشد. می اشریشیا کلی

  کار مواد و روش
 تهیه اسانس

ن ساری تاــی شهرسـمحلزار اـباز  1361 در مرداد ماه سال

دشتی که در  گیاه نعناع راندــنزمان تاــسدر اع ــقوا

 شودگویش محلی مردم مازندران به آن سرسم گفته می

 دانشگاه آزاد شناسیگیاه و در آزمایشگاهد ــیدگرتهیه 

ی هاگبر .مورد تایید علمی قرار گرفتگرگان  اسلامی واحد

در ب ـیط مناسارـشا در دـبت، اوـشستشاز پس  هین گیاا

آن د به شیرمستقیم خور که نو ریطوبهده سایه خشک نمو

از پس  .باشدن جریادر هم ق تاای اطرفی هوو از د ـنتاب

ب سیاآا ـب ها، برگانسـساه ـجهت تهین، خشک شد

 تقطیر با آب روشاز سانس ا استخراج جهت .شدند دخرقیبر

استفاده شد. به این ساعت  3و به مدت  کلونجر و دستگاه

لیتر میلی 259گرم از نمونه آزمایشگاهی به همراه  39منظور

گرم کلرید سدیم )افزایش نقطه جوش و خروج  1آب و 

لیتر اضافه گردید. اسانس میلی 599کامل اسانس( به بالن 

حاصله توسط سولفات سدیم بدون آب، آبگیری شده و در 

 1ظرف در بسته تیره رنگ، دور از نور در یخچال در دمای 

 Kazem Alvandi et) گراد نگهداری گردیددرجه سانتی

al., 2011 .) 

 شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس 

پس از تهیه اسانس، آنالیز ترکییبات شیمیایی آن توسط 

دستگاه گاز کروماتوگراف متصل به طیف نگار جرمی ) 

GC/MS  .دستگاه گاز کروماتوگراف استفاده ( انجام شد

 متر 39به طول  موئینه با ستون Agilent 6890شده از نوع 

 25/9و ضخامت لایه ی  میکرومتر 259 داخلی قطر و

ی دمایی محصول به بود. برنامه HP-5MSمیکرومتر از نوع 

درجه ی  59این نحو تنظیم شد: دمای ابتدایی آون 

دقیقه و دمای انتهایی آون  5توقف در این دما  ،گرادسانتی

گراد درجه سانتی 3و گرادیان حرارتی سلسیوس  درجه 219

با سرعت  سلسیوسدرجه  399دما تا  افزایش ،در هر دقیقه

دقیقه  3درجه در هر دقیقه و توقف در این دما به مدت  15

گراد بود و از گاز درجه سانتی 269بود. دمای اتاقک تزریق 

میلی متر در  9/9هلیم به عنوان گاز حامل با سرعت جریان 

دقیقه استفاده شد. طیف سنج جرمی مورد استفاده مدل 

Agilent 5973 روش  ،الکترون ولت 39با ولتاژ یونیزاسیون

درجه  229و دمای منبع یونیزاسیون  EIیونیزاسیون 

ها به کمک شاخص بازداری گراد بود. شناسایی طیفسانتی

 )های موجود صورت گرفت آنها و مقایسه آن با شاخص

Kazem Alvandi et al., 2011; Adams, 2001 .) 

 فعالیت ضد باکتریایی

 باکتریاییانسیون تهیه سوسپ
 PTCC)اشریشیا کلیهای مورد استفاده یعنی باکتری

به  (PTCC 1112) استافیلوکوکوس اورئوسو  (1338

های علمی و سازمان پژوهش صورت آمپول لیوفیلیزه از

صنعتی ایران تهیه شدند. جهت تهیه کشت تازه و فعال 

های کشت نوترینت آگار های میکروبی از محیطسازی سویه

نوترینت براث ) ساخت شرکت هایمدیا ( استفاده شد. پس و 

ساعته 21های میکروبی از کشت جوان از فعال سازی سویه

لیتر محیط کلنی در سه میلی 2-3هر یک از باکتری ها 

 درجه 33در  کشت مایع نوترینت براث تلقیح شد و

تا حالت کدورت معادل  گذاری گردیدگراد گرمخانهسانتی
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 حاصل شود (CFU/ml 919 ×5/1) ندفارلنیم مک

(Mohammadi et al., 2011; Mahmoudi et al., 

2010). 

( و کمترین MICتعیین کمترین غلظت مهارکنندگی )

 (MBCکشی)غلظت باکتری

 نعناع دشتیغلظت مهارکنندگی اسانس گیاه  کمترین تعیین

بر اساس کدورت سنجی و با استفاده از روش میکرودایلوشن 

 69 میکروپلیت براث انجام شد. رقت های مختلف اسانس در

با محیط کشت مولر هینتون براث تهیه  و استریل چاهکی

میکرولیتر از رقت های مختلف  199شد. به این منظور 

تهیه شد( در  DMSOحلال )محلول ذخیره در اسانس

 CFU/ml195×5 نسیون میکروبی معادل مجاورت سوسپا

 21های پاتوژن مورد آزمون به مدت از هریک از باکتری

گراد قرار گرفتند. در کنار درجه سانتی 33ساعت و در دمای 

 این لوله ها لوله کنترل مثبت )سوسپانسیون باکتری معادل 

CFU/ml519× 5  و در مولر هینتون براثDMSO و )

بدون  و اسانس مولر هینتون براثلوله واجد کنترل منفی )

 صورت به نتایج مدت این از پس باکتری( نیز قرار داده شد.

 رقتی آخرین گردید. ثبت و مشاهده قابل میکروبی کدورت

 کمترین عنوان به نشد مشاهده میکروبی کدورت آن در که

( تعیین شد. به منظور تعیین MICمهارکنندگی) غلظت

 فوق لوله از هریک از (MBCکشی )باکتریکمترین غلظت 

 آخرین و شد داده کشت آگار هینتون مولر کشت محیط در

 غلظت کمترین عنوان به نشد مشاهده کلنی آن در که رقتی

 Franklin et al)  شد شد تعیین تعیین کشیباکتری

2012; Coyle, 2005; Carson et al., 1995). 

 نتایج

های ترکیبات شیمیایی اسانس برگحاصل از آنالیز  نتایج

آمده  1در جدول  GC/MSبا استفاده از نعناع دشتی گیاه 

، در GCهای است. بر اساس نتایج به دست آمده از طیف

نوع ترکیب مختلف مورد شناسایی قرار  33این اسانس 

های گیاه . بیشترین ترکیبات شیمیایی اسانس برگگرفت

 359/11منتول) درصد(،  359/29ن )وکارو سرسم را

تشکیل  درصد( 393/6( و لیمونن )956/11درصد(، متیلن )

نتایج آزمون تعیین حداقل غلظت بازدارندگی  .دهندمی

(MICو حداقل غلظت باکتری )( کشیMBC اسانس )

استافیلوکوکوس های گیاه سرسم علیه باکتری های برگ
با توجه به  آمده است. 2در جدول  اشرشیا کلیو  اورئوس

ایج ثبت شده در این جدول بر اساس ایجاد یا عدم ایجاد نت

به دست آمد و بر اساس  MICکدورت نتایج مربوط به 

به  MBCتشکیل یا عدم تشکیل کلنی پس از کشت نتایج 

دست آمد. در نتیجه کمترین غلظت مهارکنندگی اسانس 

 25و  25به ترتیب  استافیلوکوکوس اورئوساین گیاه علیه 

 199و  59 اشریشیا کلیمیکروگرم بر میلی لیتر و برای 

لیتر به دست آمد که بیانگر حساسیت میکروگرم بر میلی

 اشریشیا کلیدر مقایسه با  استافیلوکوکوس اورئوسبیشتر 

 نسبت به اسانس گیاه سرسم است.

 

 

 

 

 اسانس گیاه سرسمشیمیایی موجود در ترکیبات  -1جدول

 ردیف نام ترکیب شیمیایی درصد

 35/29 Carvone 1 

35/11 Menthol 2 

956/11 Methylene 3 

393/6 Limonene 1 

391/5 Geraniol butyrate 5 

161/3 
Epi-bicyclosesquiphellandrne 

 
9 

161/3 
2-6-octadein 

 
3 

92/2 Alpha-Teripenol 9 



  کشی اسانس نعناع دشتیغلظت مهارکنندگی و باکتری 

 19تا  9صفحات  - 99 زمستان/ 4م/ شماره هارچسال                                       11

 

996/2 
Cyclohexane 

 
6 

61/1 
Cineole 

 
19 

391/1 
Agarospirol 

 
11 

916/1 
Cis-Geraniol 

 
12 

322/1 
1-Butyladamantane 

 
13 

611/9 
Caryophulene oxide 

 
11 

399/9 
Menthofuran 

 
15 

391/9 
Methyl 5,11,14,17-eicosatetraenoate 

 
19 

359/9 
Longifolenaldehyde 

 
13 

321/9 
Alpha.-Caryophyllene 

 
19 

961/9 
Beta.-Farnesene 

 
16 

992/9 
Beta-ocimene 

 
29 

932/9 
Beta-pinene 

 
21 

523/9 
cis-3,7-Dimethyl-2,6-octadien-1-ol 

 
22 

591/9 
.Gamma.-Muurolene 

 
23 

191/9 
Beta-trans-osimene 

 
21 

353/9 
Isocaryophillene 

 
25 

251/9 
3،3،3،11-Tetramethyltricyclo 

 
29 

291/9 
Carene 

 
23 

221/9 
Cyclohexanone, 5-methyl-2 

 
29 

211/9 

 :Bicyclo[3.1.1]heptane, 6,6-dimethyl-

2-methylene 

 

26 

291/9 
Candina-3-4diene 

 
39 

165/9 
Beta- 

Terpinene 
31 

111/9 3-octanol 32 

199/9 Alpha-pinene 33 

 درصد کل ترکیبات شناسایی شده 5/69

 
 



  میکروب شناسی مواد غذائیمجله 

 19تا  9صفحات – 99 زمستان/ 4/ شماره هارمچسال                                       11

 (µg/ml) اسانس گیاه سرسم MBCکشی و کمترین غلظت باکتری MICکمترین غلظت مهار کنندگی  تعیین_ 2جدول

 ( µg/mlغلظت اسانس )

 باکتری
199 299 199 59 25 5/12 25/9 12/3 59/1 

 استافیلوکوس اورئوس
MIC - - - - *- **+ + + + 

MBC - - - - ***- ****+ + + + 

 + + + + + - - - - MIC اشریشیا کلی
MBC - - - + + + + + + 

 عدم کدروت     * :

 : ایجاد کدورت                                     **

 : عدم تشکیل کلنی                                            ***

 تشکیل کلنی  :****

 

 بحث

مطالعه حاضر فعالیت ضد باکتریایی اسانس نعناع دشتی را 

را نشان داد.  اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوسعلیه 

گیاهان خانواده گیاه نعناع از فعالیت ضد باکتریایی اسانس 

 .نعناعیان در مطالعات متعددی مورد بررسی قرار گرفته است
Zare Bidaki اکتریایی و همکاران به مطالعه فعالیت ضدب

اسانس گیاه نعناع علیه هشت باکتری پاتوژن مواد غذایی با 

باسیلوس روش میکرودایلوشن پرداختند. در این مطالعه 
 و کلبسیلا پنومونیهحساس ترین باکتری و  سرئوس

مقاوم ترین باکتری گزارش شد.  اورئوس استافیلوکوکوس

کشی به ترتیب در کمترین غلظت مهارکنندگی و باکتری

درصد گزاش شد  159/9- 52/9و   191/9 - 29/9محدوده 

(Zare Bidaki et al., 2014 .)Rutari   وSharma  

باکتری های گرم  را علیه منتا اسپیکاتافعالیت ضدباکتریایی 

 Raturi) نشان دادند سالمونلا انتریکاو  ا کلییاشریش منفی 

and Sharma., 2012). Singh  و همکاران نیز کمترین

غلظت مهارکنندگی اسانس این گونه نعناع را علیه 

کلبسیلا ، سترپتوکوکوس پیوژنز، ااستافیلوکوکوس اورئوس
درصد  1/9 - 3/9در محدوده  اشریشیا کلیو  پنومونیه

در  Shahbazi (.Singh et al., 2015گزارش کردند )

استفاده از  با منتا اسپیکاتاترکیب در اسانس  19ای مطالعه

ن و لیمونن وکروماتوگرافی گازی شناسایی نمود که کارو

بیشترین ترکیبات این اسانس را تشکیل دادند. فعالیت 

متوسط این اسانس علیه شش باکتری به اثبات  یضدباکتریای

با کمترین غلظت مهارکنندگی  لیستریا مونوسایتوژنزرسید و 

تری نسبت به ترین باکمیکروگرم بر میلی لیتر حساس 5/2

های گرم این اسانس بود. همچنین در این مطالعه باکتری

مقایسه با گرم منفی ها حساسیت بیشتری را نشان  درمثبت 

فعالیت ضد ای در مطالعه .( Shahbazi., 2015) دادند

منتا های چند گونه از نعناع از جمله باکتریایی اسانس
مقاوم به  اورئوساستافیلوکوکوس علیه سه ایزوله  اسپیکاتا

. کمترین غلظت گرفتمتی سیلین مورد ارزیابی قرار 

در این  ناعهای مختلف نعهای گونهمهارکنندگی اسانس

و  درصد گزارش شد 25/9تا  125/9مطالعه در محدوده 

در مقایسه با دیگر گونه های نعناع بیشترین  منتا اسپیکاتا

 Horvath and) فعالیت ضدباکتریایی را نشان داد

Koscova, 2017).  ،در مطالعه حاضر کاروون، منتول

متیلن، و لیمونن غالب ترکیبات شیمیایی اسانس گیاه 

مونوترپن  سرسم را تشکیل دادند. غالب بودن ترکیبات

در و لیمونن که ماهیت فنلی دارند  اکسیژنه همچون کاروون

 Hadjiakhoondi .مطالعات دیگر نیز به اثبات رسیده است

( در مطالعه ای به بررسی ترکیبات 2999و همکاران )

با استفاده از روش  .Mentha spicata Lشیمیایی اسانس 

( GC/MSجرمی )با طیف سنجی کروماتوگرافی  گاز

درصد ترکیبات را  11/69ترکیب شیمیایی  29پرداختند. 

شامل شدند که در این بین کاروون، لینالوول و لیمونن به 

درصد عمده ترین  99/19و  25/11، 19/22 با ترتیب،

 را شامل شدند ات این گیاه خانواده نعناعیانبترکی

(Hadjiakhoondi et al., 2000.)  در دیگر مطاله در کشور

 Mentha اسانس درصد ترکیبات 69ترکیب  16پاکستان 
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spicata L.  را شامل شدند که همچون مطالعه حاضر

کاروون بیشترین ترکیب شیمیایی موجود در اسانس را 

 و لیمونن در ردیف بیشترین ترکیبات بود تشکیل داد

(Hussain et al., 2010.) Snoussi  ( 2915)و همکاران

اکسیدانی و نیز در مطالعه ترکیبات شیمیایی و فعالیت آنتی

علیه  .Mentha spicata Lضدباکتریایی اسانس گیاه 

 66 ،ترکیب شیمیایی 31نشان دادند که  ویبریوهای گونه

آوری شده از کشور این گیاه جمع درصد ترکیبات اسانس

 9/19تشکیل می دهند که در این بین کاروون با تونس را 

ترین ترکیبات شیمیایی درصد غالب 9/29درصد و لیمونن با 

 ,.Snoussi et al) همخوانی داردبودند که با مطالعه حاضر 

2015.) Neyriz Nagadehi 53 ( نیز 2919ران )او همک 

در اسانس گیاه  GC/MS ترکیب شیمیایی را با استفاده 

نعناع تهیه شده از شرکت باریج اسانس کاشان شناسایی 

 ، 93/55به ترتیب با  و منتول لیمونن ،کاروونکردند که 

این  ترکیبات شیمیاییدرصد بیشترین  39/3و  99/23

 (.Neyriz Nagadehi et al., 2010) اسانس را شامل شدند

 Menthaعلاوه بر مطالعات ذکر شده، کاروون ترکیب اصلی  

spicata L.    جمع آوری شده از کشور یونان(Adam et 

al., 1998 )  و مونتنگرو(Sokovic et al., 2006  )  را نیز

با وجود تشکیل داد که با مطالعه حاضر همخوانی دارد. 

 ترین ترکیب شیمیایی اسانسمعرفی کاروون به عنوان عمده
M. spicata  ،در مطالعات متعدد در داخل و خارج کشور

میزان این ترکیب شیمیایی در این مطالعات، متفاوت گزارش 

صر، میزان کاروون در اسانس این گیاه در م شده است.

 ,El-Waheb and Mohamed)درصد 55/99-1/19

2009; Foda et al., 2010) درصد 56-31، در کانادا 

(Zheljazkov et al., 2010)د درص 53/91، در کلمبیا

(Roldán et al., 2010  ،) 35/39-2/92در ترکیه 

  Telci et al., 2004; Telci and Sahbaz, 2005)درصد

در  (،  Hua et al., 2011) درصد 15/55-9/31در چین  (،

در  (،Chowdhury et al., 2007)درصد 2/33بنگلادش 

و در  ( Boukhebti et al., 2011) درصد 1/56الجزایر 

گزارش شد.  (Znini et al., 2011) درصد 26مراکش 

و محتوای ترکیبات  ( Kofidis et al., 2006) تفاوت در نوع

ن شرایط آب فاکتورهای متعددی همچو به شیمیایی اسانس

و هوایی و فصلی و موقعیت اقلیمی و جغرافیایی تحت کشت 

 Hussain et al., 2010; Snoussi) گیاه مرتبط می شود 

et al., 2015  .) (کمترین غلظت مهارکنندگیMIC)  و

های ( اسانس برگMBCکشی)کمترین غلظت باکتری

 25و  25به ترتیب  استافیلوکوکوس اورئوسسرسم علیه 

 199و  59 اشریشا کلیمیکروگرم بر میلی لیتر و برای 

لیتر به دست آمد که بیانگر حساسیت میکروگرم بر میلی

 اشریشیا کلیدر مقایسه با  استافیلوکوکوس اورئوسبیشتر 

و  Sivropoulou نسبت به اسانس گیاه سرسم است.

( گزارش 2999و همکاران ) Iscan( و 1665همکاران )

های گرم کردند که اسانس نعناع تاثیر بیشتری بر باکتری

 ,.Iscan et al., 2002; Sivropoulou et al)مثبت دارد 

1996 )  .Delaquis ( نیز2992و همکاران ) کردند گزارش 

 گشنیز شوید، هایاسانس برابر در مثبت گرم های باکتری که

 حساس بسیار منفی گرم یهای رباکت به نسبت اکالیپتوس و

 شده انجام مطالعات اغلب . (Delaquis et al., 2002)ترند

ها نشان از گیاهی علیه باکتری هایاسانس اثر خصوص در

های گرم مثبت در مقایسه با باکتری حساسیت بیشتر

باکتری های گرم منفی است که در مطالعه حاضر نیز به 

ها شاید به  گرم منفیچشم می خورد. علت حساسیت کمتر 

های گرم منفی است که خارجی در باکتری ءعلت وجود غشا

سبب محدود شدن انتشار اجزاء هیدروفوبیک اسانس به لایه 

 ,Deans et al., 1997; Burt)ساکارید می شوند  لیپوپلی یا

 به است ممکن گیاه این اسانس ضدباکتریایی اثر (.2004

 این شیمیایی ترکیبات در موجود منتول و لیمونن کاروون،

و همکاران نیز فعالیت  Aggarwal داشتهباشد.  بستگی گیاه

ضد باکتریایی و ضد قارچی انانتیومرهای کاروون و لیمونن 

 Aggarwal et) جدا شده از نعناع را مورد تایید قرار دادند

al., 2002)و پولگون منتول، لیمونن، . اثر ضد باکتریایی 

مورد بررسی  لیستریا و سالمونلا چون باکتریهایی بر منتون

 بیشترین دارای پولگون، که قرار گرفته است وگزارش شده

به طور (.Flamini et al., 1999)ست ا سالمونلا روی اثر

کلی ترکیبات فعال ضد میکروبی اسانس ها نظیر کارون، 

ها نشان تیمول و کارواکرول ماهیت فنلی دارند. بررسی

ی نعناع از جمله بسیاری از گیاهان تیرهاند که در مورد داده

ترین اجزای موثر در کاروون و منتول مهم سرسمگیاه 
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باشند. همچنین مشخص ها میمیکروبی اسانسفعالیت ضد

شده با افزایش درصد این مواد در اسانس، میزان فعالیت 

 ;Helander et al., 1998) یابدمیکروبی افزایش میضد

Gallucci et al., 2010  .) کرده تاکید محققین از بسیاری 

 به هااسانس اصلی اجزاء باکتریاییضد خاصیت که اند

 میکروب پلاسمایی غشاء دیواره و آنها هیدروفوبیک خاصیت

 یا و روی بر ویژه هاییون برخی مقدار افزایش د.دار بستگی

 محرکه نیروی روی بر وسیعی تاثیر پلاسمایی غشاء داخل

 کلی فعالیت و سلولی درون ATP میزان ها، پروتون

 زنده، هایسلول ورم فشار کنترل شامل) میکروبی هایسلول

 نتیجه .دارد( متابولیسم تنظیم و شونده حل مواد انتقال

 است ممکن و نداشته یکسانی عمل مکانیزم هااسانس اینکه

 د. درشون ها باکتری رشد از جلوگیری باعث مختلف طرق از

 فنولیک ترکیبات عمل مکانیزم روی بر که تحقیقاتی اغلب

 غشاء بر هااسانس تاثیر از صحبت اکثرا   است شده انجام

 غشاء به نه تنها فنولی ترکیبات حقیقت در. باشدمی سلولی

 آن باعث موجبهب حتی کنند،می حمله سیتوپلاسمی

 آزاد شدن باعث نیز و شده غشاء نفوذپذیری قابلیت تخریب

 ...سدیم و گلوتامات و ریبوز سلول) مثل داخل اصلی اجزای

انتقال  زمینه در عملکرد تخریب توانند می نیز و شوند ( می

همچنین  و اسید نوکلئیک سنتز مغذی، مواد جذب الکترون،

 Kazem)  باشند داشته همراه به راATPase آنزیم فعالیت

Alvandi et al., 2011). در هااسانس عمل نحوه مورد در 

 که است شده نظر اظهار چنین ها،باکتری مرگ مورد

 توانایی نعناع، چون گیاهانی در موجود فنلی هایمتابولیت

 در موجود هیدروکسیل گروه از هیدروژن یک که دارند را این

 اکسیداسیون باعث و کرده رها خود آروماتیک حلقه

 غشای هایبیومولکول دیگر و هاچربی آزاد هایرادیکال

 خاصیت ترتیب، این به و شوند آن تخریب و سلولی

عمال اخود را  التهابی ضد و ضدمیکروبی اکسیدانی،آنتی

 (. Strycharz and Shetty, 2002) کنند

 

 گیرینتیجه

طور کلی نتایج مطالعه حاضر حاکی از فعالیت ضد هب

این  باشد وهای گیاه سرسم میباکتریایی اسانس برگ

 ترپنمونو ترکیبات شیمیاییتوان به وجود فعالیت را می

که ماهیت فنلی  همچون کاروون، منتول، متیلن، و لیمونن

 غذاییمواد در اسانس این از استفاده لذا .دارند نسبت داد

باکتریایی، جایگزینی آن را به جای  ضد ترکیب یک بعنوان

البته تحقیقات  که سازدمواد نگهدارنده شیمیایی مطرح می

 بیشتر در این خصوص ضرورت دارد.
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Abstract 

Mentha spicata L. (Peppermint) is a widely used medicinal herb that also as a commonly herb spice has 

used in the food industry.This study carried out to evaluating of chemical composition and antibacterial 

activity of the essential oil of Mentha spicata L. (Peppermint) against Staphylococcus aureus and 

Escherichia coli.Essential oil of the herb leafs was extracted by Clevenger apparatus. Chemical 

composition of essential oil was identified with a Gas chromatography/mass spectrometry system and 

then Minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of this 

essential oil were determined using micro-dilution broth method in microplate 96 pits. A total of 33 

chemical constituents were identified which contained 98.5% the total of essential oil compounds. The 

most important components of this essential oil were: carvone (%28.35), menthol (%14.35), methylene 

(%14.059) and limonene (%9.303). MIC and MBC of essential oil of this herb against the S. aureus 25 

and 25 µg/ml and against the E.coli was 50 and 100 µg/ml respectively. Due to antibacterial compounds 

of essential oil of this plant, it can be used as a natural preservative in food. 

Keywords:Mentha spicata, Chemical composition, Antibacterial activity, Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli. 
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