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 بررسي اثر ضد ميكروبي اسانس نعناع فلفلي و مقايسه آن با بنزوات سديم 
 

b، كامبيز لاريجاني c، انوشه شريفان  b، پرويز آبرومندآذرa*سحر فدائي 
 

 

a  كارشناس ارشد مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 
b  عضو هيأت علمي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

c  استاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 
 
 

 1388/11/18: تاريخ پذيرش مقاله                                                                                                   1388/8/9: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
از جمله گياهان دارويي و معطري است كه اسانس    Lamiaceaeاز خانواده    .Mentha piperita Lنعناع فلفلي با نام علمي:  مقدمه

 .آن مصارف دارويي، غذايي، آرايشي و بهداشتي فراواني دارد
اسـانس نعنـاع      Minimum Inhibitory Concentration (MIC)در اين تحقيق حداقل غلظـت بازدارنـدگي      :  ها مواد و روش

  (PTCC 1330)عليـه سـه ميكروارگانيـسم       )  بـنزوات سـديم   (فلفلي و يك نگهدارنده شـيميايي مـورد مـصرف در صـنايع غـذايي                  
Escherichia coli، Bacillus subtilis (PTCC 1254)  وSalmonella typhimurium (PTCC 1622)  تعيين گرديد. 

 ppm  1000اسانس نعناع فلفلي براي سه ميكروب مذكور يكسان و برابر با                 MICنتايج آزمايش ميكروبي نشان داد كه          :ها  يافته
و بر روي     ppm  3000برابر با      Salmonella typhimurium (PTCC 1622)بنزوات سديم بر روي باكتري        MICاما  .  باشد  مي

 .دست آمد    به  ppm  3500برابر با      Bacillus subtilis (PTCC 1254)  و   E. coli (PTCC 1330)  هاي  باكتري
 . در مجموع نتايج بيانگر خاصيت ضدميكروبي بالاتر اسانس نعناع فلفلي نسبت به بنزوات سديم است: گيري نتيجه

   
 اسانس نعناع فلفلي، بنزوات سديم، حداقل غلظت بازدارندگي   :هاي كليدي واژه

   email: Sahar.fadaei@gmail.com                   نويسنده مسئول مكاتبات *
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 مقدمه       
باز از گياهان به عنوان منبع غذايي                                                   انسان از دير                     

امروزه        .     نموده است               و همچنين دارويي استفاده مي                                      
هايي با كيفيت بالا و با                                        كنندگان خواهان غذا                          مصرف    

حداقل مراحل فرآوري هستند كه بدون مواد                                                                   
نگهدارنده قابليت سالم ماندن در يك مدت زمان                                                                  

اين خواسته همراه با                               .     قابل قبول را داشته باشند                                    
قوانين سخت موجود در مورد استفاده از                                                                         

هاي سنتزي، موجب گسترش دامنه                                                     نگهدارنده         
تحقيقات براي يافتن مواد طبيعي كه خصوصيات                                                              

باشند، شده                  اكسيداني را دارا مي                             ميكروبي و آنتي                      آنتي    
 ).  1372زرگري،      ( است     

گـــــياه نعــــناع فلــــفلي با نام علــــمي                                                              
Mentha piperita L.                   از تيرهLamiaceae        از

جمله گياهان دارويي است كه به واسطة اثرات                                                                    
دارويي متعدد از ديرباز توجه محققان را به خود                                                                        

مصرف      ).      1379هي و واترمن،                    ( معطوف داشته است                       
اين گياه در اشكال مختلف دارويي، غذايي و                                                                       
بهداشتي سبب امتياز اين گياه نسبت به ساير گياهان                                                                 

 ).    1372زرگري،        ( دارويي شده است                
هاي مختلف جهان متجاوز از يك                                           امروز در كشور                  

ميليون كيلوگرم اسانس در سال از اين گياه تهيه                                                                      
شود و اين خود درجه اهميت و توسعه كشت آن                                                                 مي  

هي و        ( دهد           را در نقاط مختلف كره زمين نشان مي                                                   
 ).  1379واترمن،         

در حال حاضر در ايران از اسانس وارداتي                                                                                  
L.    Mentha piperita                         هاي         همراه ديگر گونه

گياهي در ساخت داروهاي گياهي مانند قرص                                                               
هاي مخاط                التهاب      :     موارد مصرف            ( مكيدني آلتادين                      

    : موارد مصرف            ( ، قرص روكشدار آليكوم                                ) دهان و گلو              
پايين آورنده فشار خون و چربي، ضد تصلب شرايين،                                                               

:   مورد مصرف           ( ، گرانول پلانتاژل                        ) آور       ضد نفح، اشتها                 
:   موارد مصرف            ( رگليس             -، قرص د           ) هاي ساده              اسهال     

،   ) عشر، گاستريت و نفخ معده                                   درمان زخم معده و اثني                             
هاي هضم               اختلال     :     موارد مصرف            ( پودر كارامين                    

:   موارد مصرف            ( ، قرص مكيدني ماسومنت                              ) همراه نفخ           
هاي دستگاه گوارش، نفخ معده و به عنوان                                                             اسپاسم      

قارچ      :     موارد مصرف            ( ، ژل منتاژل                   ) خوشبو كننده دهان                    
كچلي لاي انگشتان پا و كشاله ران، ضد خارش و                                                                 

استفاده         )     هاي سطحي                  ها و سوختگي                   سوزش، گزيدگي              
 ).  1377مير حيدر،           ( شود       مي  

، فعاليت ضد ميكروبي و تركيبات                                           2002در سال             
.   ها مورد بررسي قرار گرفت                                   شيميايي برخي از اسانس                           

دست آمده اسانس نعناع فلفلي                                              بر طبق نتايج به                         
خاصيت ضد ميكروبي قوي عليه استافيلوكوكوس                                                         

اورئوس و اشرشياكلي از خود نشان داده است                                                                                       
 )Aridogan et al., 2002        .( 

اي ديگر خواص ضد ميكروبي اسانس                                               در مطالعه            
L.    Mentha piperita            ميكروارگانيسم                   21عليه

نتايج نشان داد كه اسانس نعناع                                           .     پاتوژن بررسي شد                   
هاي پاتوژن به شدت                               فلفلي از رشد ميكروارگانيسم                                  

با استفاده از روش                                       .     كند           جلوگيري مي                
bioautography                                         مسئول خواص ضد ميكروبي

Menthol             شناخته شد )Işcan et al., 2002    .( 
مطالعات ديگر نشان داد كه گياه نعناع فلفلي                                                                  

اكسيداني بوده و قادر به دام                                                 داراي خاصيت آنتي                      
-Mimica( باشد                هاي آزاد مي                         انداختن راديكال                   

Dukić et al., 2003    .( 
اي براي بررسي اثر برخي از                                                     اخيراا مطالعه       ً          

هاي گياهي بر روي استافيلوكوكوس اورئوس                                                     اسانس     
نتايج نشان داد كه                             .     در پنير فتا انجام شده است                                         

اسانس گياه نعناع فلفلي بيشترين اثر ضد ميكروبي را                                                                  
هاي ديگر عليه استافيلوكوكوس                                               در بين اسانس                    

پس اسانس بسياري از گياهان را                                                .     اورئوس دارد             
هاي غذايي استفاده نمود                                  توان به عنوان نگهدارنده                                 مي  

 )Moshtaghi and Bonyadian, 2007    .( 
با توجه به مطالب ذكر شده و اهميت اين گياه در                                                                   

صنايع غذايي از جمله كارخانجات توليدكننده آدامس،                                                             
ها تصميم                آبنبات، شكلات، بستني و انواع سس                                                

گرفته شد تا در اين كار تحقيقاتي فعاليت ضد                                                                         
ميكروبي نعناع فلفلي با بنزوات سديم كه يك                                                                      

 .   نگهدارنده شيميايي مجاز است، مقايسه گردد                                       
هاي گازدار و تقطير شده،                                     بنزوات سديم در نوشابه                            

هاي شكر و سفيده                           ها، سالادهاي ميوه، پوشش                                شربت    
ها،         ها، ترشي              ها، مرباها، ژله                       مرغ روي شيريني                      تخم   

خيار و              مارگارين شور، قيمه آميخته با كشمش، ترشي                                                   
هاي         سالاد            ها، چاي، نان روغني،                               سبزي و چاشني                

ها، سس                  هاي ميوه، انواع سس                                    آماده، كوكتل                
هاي آرايشي در                       فرنگي، خميردندان و لوسيون                                     گوجه    

 Daescu( شود           استفاده مي            %     0/1تا      %     0/05محدودة          

et al., 1986    .( 
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 ها      مواد و روش          
 تهيه و شناسايي گياه                     -

از پژوهشكده                       L.    Mentha piperitaگياه     
گياهان دارويي جهاد دانشگاهي تهيه گرديد و در                                                                   

سازي دانشگاه تهران شناسايي و                                                    دانشكده دارو                
آوري در               گياه پس از جمع                      .     نام علمي گرديد                        تعيين     

 .   سايه خشك گرديد              
 
 روش استخراج و آناليز تركيبات سازنده اسانس                                           -

گرم از برگ و                        200گيري حدود                   در هر بار اسانس                      
هاي خشك گياه نعناع فلفلي به صورت                                                          سرشاخه      

ليتري دستگاه كلونجر ريخته                                     2آسياب شده در بالن                           
شد و مقداري آب كه سه تا شش برابر وزن گياه بود،                                                                      

.   هاي گياه به آن اضافه گرديد                                          براي نرم شدن بافت                       
سپس اسانس موجود در گياه با استفاده از دستگاه                                                                    

اسانس       .     ساعت استخراج شد                         5كلونجر به مدت                         
تقطير شده پس از آبگيري با سولفات سديم انيدريد،                                                                  

.   آوري گرديد                هاي رنگي كوچك جمع                             درون شيشه           
شناسايي تركيبات سازنده اسانس با استفاده از                                                                      

 Hewlet Packardمدل       ( ،     GC/MSكروماتوگراف               

متر و قطر                   30به طول                HP-5MSبا ستون             )     6890
سنجي          ليتر كوپل شده با طيف                                    ميلي        0/25داخلي         
دماي ستون با                  .     انجام شد          )     HP 5973مدل       ( جرمي        

درجه          220به          60درجه در دقيقه از                                    6سرعت        
گاز حامل هليوم بود كه با سرعت                                             .     گراد رسيد               سانتي     

ml/min    1                                                  جريان داشت ولتاژ يونيزاسيون دستگاه
نوع و         .     الكترون ولت بود                         70سنجي جرمي                     طيف   

ميزان هر يك از تركيبات سازنده اسانس پس از                                                                   
 .   ها مشخص گرديد               تجزيه و تحليل كروماتوگرام                         

 
روش بررسي خواص ضد ميكروبي اسانس نعناع                                                       -

 فلفلي       
 هاي فعال            تهيه ميكرو ارگانيسم                     -

هاي استاندارد ميكروبي                                     بدين منظور سويه                        
Escherichia coli (PTCC 1330)   ، 
Bacillus subtilis (PTCC 1254)   ،

Salmonella typhimurium (PTCC 1622)        از
هاي علمي و                      آزمايشگاه مركزي سازمان پژوهش                                      

 . صنعتي ايران به صورت ليوفيليزه تهيه شد                                     
ها با احتياط كامل در                                        آمپول حاوي ميكروب                        

شرايط استريل و در زير هود لامينار ايرفلو شكسته                                                                   

ليتر محيط كشت استريل                                ميلي        0/5سپس مقدار               .     شد  
Nutrient Broth                                            توسط پيپت پاستور به داخل

آمپول تخليه، و با سر سوزن به هم زده شد، سپس                                                                     
سوسپانسيون ميكروبي را درون ظرف حاوي محيط                                                          

ساعت در دماي                      24كشت استريل ريخته و به مدت                                       
گراد نگهداري شد و سپس در محيط                                               درجه سانتي                37

Nutrient Agar                                     اي        به روش خطي چهار منطقه
  37ساعت در دماي                          24كشت داده شد و به مدت                                      

 . گذاري شد          گراد گرمخانه              درجه سانتي          
 
 هاي مورد نظر از اسانس                         تهيه رقت          -

ها در محيط                      با توجه به عدم حلاليت اسانس                                           
كشت محتوي آب لازم است به كمك حلال آلي                                                           
مناسب اسانس را در محيط كشت تثبيت و يكنواخت                                                            

 .   به اين منظور از حلال آلي اتانل استفاده شد                                        .   نمود    
استخراج شده، در اتانل مطلق رقيق شده،                                                          اسانس      

،   ppm1000     ،500     ،400     ،300     ،250    هاي       غلظت    
از آن تهيه شده و به محيط                                              50،     100،     150،     200

 كشت   
 Muller – Hinton Agar                               انتقال يافته و به

هاي محيط كشت يكنواخت                                  خوبي در تمام قسمت                         
لازم به توضيح است كه به علت فرار بودن                                                              .     شد  

هاي         ها پس از سرد شدن و بستن محيط                                                      اسانس     
كشت حاوي اسانس بلافاصله عمل تلقيح ميكرو                                                            

يك نمونه شاهد                   . ارگانيسم مورد نظر صورت گرفت                                     
نيز تهيه شد كه تنها حاوي حلال بود،تا خاصيت ضد                                                                

زيرا حلال مورد استفاده                             .     ميكروبي حلال بررسي شود                           
 .   نبايد هيچ خاصيت ضد ميكروبي داشته باشد                                     

 
 هاي مورد نظر از بنزوات سديم                             تهيه رقت          -

بنزوات سديم داراي فرمول شيميـايـي و جـرم                                                         
 .   مي باشد         144/11مولكولي         

 :   همچنين مشخصات شيميايي آن عبارتند از                                   
Merck NO. 8527 , chemical abstract 
code: [532 – 32 – 1] 

 
 .   بود     gr/cm3  1/44دانستيه آن نيز برابر با                         

باشد، لذا براي                        اين ماده به صورت پودر سفيد مي                                          
حلاليت بهتر در محيط كشت با استفاده از آب مقطر                                                                  

هاي مختلفي تهيه كرده و سپس                                          استريل از آن رقت                      
 .   شود     به محيط كشت اضافه مي                    

بنابراين بنزوات سديم پودري شكل در آب مقطر                                                            

62 41 
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 هاي                 استريل رقيق شده، غلظت                                                         
ppm    4000     ،3500     ،3000     ،2500     ،2000     ،1500   ،
1000     ،500     ،400     ،300     ،250     ،200     ،150     ،100     ،50  

 – Muller از آن تهيه شده و به محيط كشت                                                  

Hinton Agar                                                      انتقال يافته و به خوبي در تمام
پس از بستن                .     هاي محيط كشت يكنواخت شد                             قسمت    
هاي كشت حاوي بنزوات سديم بلافاصله                                                        محيط    

 .   عمل تلقيح ميكروارگانيسم مورد نظر صورت گرفت                                          
 
هاي ميكروبي و تلقيح                                       تهيه سوسپانسون                      -

 ها    ميكروارگانيسم             
به منظور تهيه سوسپانسيون ميكروبي در مجاور                                                          

هاي تازه و فعال باكتري                                    شعله تعدادي كلني از كشت                               
برداشته و به سرم فيزيولوژي استريل اضافه شد به                                                                   

جذب نوري در طول موج                             ( طوري كه كدورت حاصله                             
برابر       )     نانومتر در مقابل بلانك سرم فيزيولوژي                                                   600

 .   مك فارلند گرديد                 با استاندارد نيم                
      106از اين سوسپانسيون كه حاوي                                         10-2از رقت             

ميكروليتر               3باشد            ليتر مي             سلول باكتري در هر ميلي                                
لكه         2( هاي كشت حاوي اسانس تلقيح شد                                             به محيط         

هاي         پس از تلقيح ميكروارگانيسم                                   )     ميكروليتري              3
ساعت در               24هاي كشت به مدت                              مورد نظر، محيط                  

گذاري           گراد گرمخانه                  درجه سانتي                30    –    35دماي        
استخراج شده و بنزوات سديم از نظر                                                      شدند تا اسانس                 

خاصيت ضد ميكروبي مورد مقايسه قرار گيرند                                                                                 
 )Deans et al., 1997      .(                           تمام آزمايشات ميكروبي

 .   تكرار انجام گرفت                  4در    
 

 ها    يافته     
 بررسي اسانس             -

هاي گياه نعناع                        اسانس حاصل از برگ و سرشاخه                                     
بازده       .     فلفلي به رنگ زرد و داراي بويي نافذ بود                                                                

اسانس حاصله كه با روش تقطير با آب و دستگاه                                                                    
اجزاي       .     درصد بود              1/24دست آمده است،                         كلونجر به           

  31.     شناسايي شدند                  GC/MSاسانس به وسيله                          
تركيب از اجزاي متشكله اين روغن اسانسي،                                                                  

 .   شناسايي گرديدند               
تركيبات شيميايي شناسايي شده در                                                  1جدول         

را با             .Mentha piperita Lروغن اسانسي گياه                          
 .   دهد     روش تقطير با آب نشان مي                       

،                             Menthol%)      26/57( اجزاي غالب اسانس                                
 )16/14      (%  Carvone         ، )14/01      (%    Menthone ، 
 )6/64      (%1,8-Cineole         و )5/85      (%Neomenthol  

 .   تعيين گرديد           
 
 بررسي اثرات ضد ميكروبي اسانس                                -

  3براي                MICبر اساس نتايج حاصل از                                              
ميكروارگانيسم مذكور براي اسانس نعناع فلفلي، يك                                                            

هاي باكتري با افزايش                                    روند نزولي در رشد لكه                                   
 .   غلظت مقدار اسانس مصرفي ديده شد                              

ها        هيچ رشدي از ميكروب                            ppm    1000در غلظت              
اسانس نعناع فلفلي                             MICبنابراين            .     مشاهده نشد            

ppm  1000             تعيين گرديد . 
ميكروارگانيسم رشد                         3بر روي پليت شاهد نيز هر                                      

دهنده عدم خاصيت ضد                                      كرده بودند، كه نشان                               
 . ميكروبي حلال مورد استفاده است                            

 
 بررسي اثرات ضد ميكروبي بنزوات سديم                                    -

نيز         ppm    1000نتايج نشان داد كه در غلظت                                            
  MICها ديده شد لذا براي تعيين                                                     رشد باكتري            

 .   اي از بنزوات سديم تهيه گرديد                              هاي تازه          رقت   
نتايج نشان داد كه اثر بنزوات سديم روي سه                                                                   

 براي باكتري               .     باكتري مورد نظر يكسان نبود                                            
Salmonella typhimurium (PTCC 1622)        در

  ppmو         ppm    3500و         ppm    3000هاي           غلظت    
  MICبدين ترتيب                .     هيچ رشدي مشاهده نشد                             4000

 .   تعيين شد          ppm  3000براي اين باكتري                 
 , E. coli (PTCC 1330)    هاي           براي باكتري              

Bacillus subtilis (PTCC 1622)            در
هيچ رشدي                ppm    4000و         ppm    3500هاي           غلظت    

براي اين دو                       MICبدين ترتيب                  .     مشاهده نشد            
 .   تعيين گرديد             ppm  3500باكتري        

 
 بحث   

 بررسي اسانس             -
دست آمده از بازده اسانس نعناع فلفلي                                                       نتيجه به           

درصد بود كه با                          1/24برابر با                  HDحاصل از روش                   
كه به مقايسه                  )     1381( مطالعات يزداني و همكاران                                    

ميزان اسانس موجود در نعناع فلفلي كاشته شده در                                                                   
طبق     .     مناطق مختلف كشور پرداختند، مطابقت داشت                                                
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 بررسي اثر ضد ميكروبي اسانس نعناع فلفلي و مقايسه آن با بنزوات سديم 

 )KI(انديس بازداري كواتس  درصد تركيبات

alpha-pinene 68 /0 939 

beta-pinene 96 /0 979 

Limonene 22 /2 1029 

1,8-cineole 64 /6 1031 

sabinene 4 /0 975 

alpha-Terpinene 28 /0 1017 

gamma-Terpinene 44 /0 1060 

Neoiso-Menthol 28 /1 1187 

Menthol 57 /26 1172 

cis-Dihydrocarvone 13 /2 1193 

pipertone 31 /0 1253 

Carvone 14 /16 1243 

Menthyl  acetate 62 /3 1295 

beta-Bourbonene 5 /0 1388 

beta-Caryophyllene 97 /1 1419 

Germacrene-D 88 /1 1485 

Bicyclogermacrene 42 /0 1500 

viridiflorol 76 /0 1593 

cis-sabinenehydrate 42 /0 1070 

Menthone 01 /14 1153 

pulegone 49 /0 1237 

alpha-Humulene 23 /0 1455 

trans-sabinenehydrate 05 /2 1098 

Neodihydrocarveol 07 /2 1194 

beta-Myrcene 2 /0 991 

Neomenthol 85 /5 1166 

beta-Farnesene 94 /0 1457 

para-Cymene 29 /1 1025 

Terpinene-4-ol 76 /2 1177 

Iso-Menthylacetate 97 /1 1166 

Isomenthone 52 /0 1163 

 HDبا روش  L. Mentha piperitaاسانس گياه   دهنده درصد تركيبات تشكيل -1جدول 
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درصد اسانس              )     1381( بررسي يزداني و همكاران                                    
نعناع فلفلي كاشته شده در مناطق مختلف كشور                                                                 

  1/15وابسته به شرايط محيطي بوده و ميزان آن بين                                                     
درصد متغير است كه اين مقدار تحت تأثير                                                             3/2تا      

فاكتورهاي مختلف محيطي از جمله آب و هوا،                                                                   
خاك، ارتفاع محل رويش گياه و طول مدت                                                                   

زاده و              نتيجه مشابهي توسط زماني                                 .     روشنايي، بود              
دست آمد، در اين پژوهش                                         به  )     1379( همكاران           

استخراج كردند                     HDاسانس نعناع فلفلي را با روش                                           
 . درصد بود          1/2حاصله از اين گياه                       كه بازده اسانس              

 
بررسي اثرات ضد ميكروبي اسانس و بنزوات                                                           -

 سديم    

تحقيقات ساير محققان نيز اثر ضد                                                            نتايج        
.   نمايد         ميكروبي قوي گياه نعناع فلفلي را تأييد مي                                                            

   (1998)و همكاران                Ozguvenطبق بررسي هاي                 
هاي نعناع،                  بر روي فعاليت ضد ميكروبي اسانس گونه                                               

  L.    Mentha piperitaمشخص شد كه اسانس گياه                             
 Enteroccus    بيشترين اثر ضد ميكروبي را بر روي                                      

faecalis ،    E. coli      ،Staphylococcus aureus  
     (2002)و همكاران                   Aridoğanمطالعات           .     داشت    

دهنده فعاليت ضد ميكروبي قوي اسانس                                                     نيز نشان          
نعناع فلفلي عليه استافيلوكوكوس اورئوس و                                                                   

 . اشرشياكلي بود             

-Mimica (2003)نتايج مشابهي توسط                                      

Dukić                     دست آمد و اين مطالعه نشان                                         و همكاران به

هم        L.    Mentha piperita داد كه اسانس گياه                           
خاصيت ضد ميكروبي قوي عليه                                                           داراي     

ميكروكوكوس فلاووس و شگيلا بوده و هم داراي                                                           
     . اكسيداني بود              خاصيت آنتي          

نتايج حاصل از بررسي اثرات ضـد مـيـكـروبـي                                                          
) 1381(   با مطالعات غروي و همـكـاران                                 بنزوات سديم           

كه به بررسي فعاليت ضد ميكروبي بنزوات سديم بـر                                                 
عليه استافيلوكوكوس اورئـوس، اشـرشـيـاكـلـي و                                                                  

 . سودوموناس ائروژينوزا پرداختند، مطابقت داشت                                          
اسانس نعناع فلـفـلـي و                                    MICمقايسه          1نمودار         

 . دهد     بنزوات سديم را نشان مي                      
دهند كه اسانس نعناع فلفلي اثـر                                        نتايج نشان مي              

 Bacillus)    هاي گرم مثبت              يكساني بر روي باكتري                    

subtilis)                     و گرم منفـي(E. coli, Salmonella 

typhimurium)      دارد . 
گرم     (       E. coliهاي       اما بنزوات سديم روي باكتري                           

اثـر        )     گـرم مـثـبـت                        (       Bacillus subtilisو   )     منفي    
آن بر روي اين دو باكـتـري                                 MICمشابهي داشته و                

ــي                                             ــت، ول ــان اس ــس ــك  MIC ،Salmonellaي

typhimurium                                        كه يك باكتري گرم منفـي اسـت
باكتـري بـيـشـتـر                                   تر است كه نشانه فعاليت ضد                           كم  

ــر روي                                                         ــم ب ــدي ــزوات س ــن  Salmonellaب

typhimurium     است . 
اي از رشد باكتري در پليت حـاوي رقـت                                                   نمونه      

ppm    500                                        و عدم رشد باكتري در پليت حاوي رقـت

 سحر فدائي و همكاران

 :   MIC (Minimum inhibitory Concentration)نعناع فلفلي و بنزوآت سديم                               اسانس       MICمقايسه          -1نمودار        
 ppmترين غلظت بازدارندگي بر حسب                               كم  

 اسانس نعناع

 بنزوات سديم

4000 

3000 

2000 

1000 

0 
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ppm1000            هـاي              نعناع فلفلي در شكل                      براي اسانس
 . نشان داده شده است                   2و     1

اي از رشد باكتري در پليت حاوي رقت                                                             نمونه      
ppm    3000                                                     و عدم رشد باكتري در پليت حاوي
  3هاي           براي بنزوات سديم در شكل                                   ppm3500رقت       

 . نشان داده شده است                   4و   
 

 گيري        نتيجه     
دهد كه اسانس                      نشان مي             MICمقادير مربوط به                        
خاصيت ضد ميكروبي                          L.    Mentha piperitaگياه    
تري نسبت به بنزوات سديم كه به عنوان                                                                 قوي   

.   شود، دارد               نگهدارنده در صنايع غذايي استفاده مي                                                 
گيري كرد كه اين گياه قابليت                                           توان نتيجه                بنابراين مي             

به    ( استفاده در صنايع غذايي به عنوان نگهدارنده                                                                 

 . باشد      را دارا مي          )   ها    ويژه در مواد غذايي مانند سس                           
و هـمـكـاران                            Moreiraنتايج حاصل با نتايج                          

ها به عنوان عوامل                     كه به بررسي اثر اسانس                         (2005)
هـاي غـذايـي                              ضد ميكروبي جهت كاهش پاتـوژن                             

  Moreiraطبق بررسي               .     اند، مطابقت داشت                  پرداخته       
  L.    Mentha piperitaو همكاران  اسانس گـيـاه                                 

كشي خوبي بوده و به عـنـوان                                  داراي خاصيت باكتري                  
نتيجه مشـابـهـي                       .     نگهدارنده غذايي قابل مصرف بود                             

دست آمـد،               به    Bonyadian     و      Moshtaghiتوسط    
در اين پژوهش اثر اسانس نعناع فلـفـلـي بـر روي                                                               
استافيلوكوكوس اورئوس در پنير فتا بررسي شـد و                                                        
نتايج نشان داد كه از اين گياه مي توان به عـنـوان                                                          

 . نگهدارنده غذايي استفاده كرد                           
در حالي كه                .     هايي نيز وجود دارد                              اما محدوديت              

 بررسي اثر ضد ميكروبي اسانس نعناع فلفلي و مقايسه آن با بنزوات سديم 

ها بر روي محيط                  تصوير عدم رشد باكتري                      -2شكل     
 كشت حاوي اسانس نعناع فلفلي                          

E: E.coli (PTCC 1330), B: Bacillus subtilis 
(PTCC 1254), S: Salmonella typhimurium 

(PTCC 1622) 

ها بر روي محيط كشت  تصوير رشد باكتري -1شكل 
 حاوي اسانس نعناع فلفلي

E: E.coli (PTCC 1330), B: Bacillus subtilis 
(PTCC 1254), S: Salmonella typhimurium 

(PTCC 1622) 

ها بر روي محيط كشت  تصوير رشد باكتري -3شكل 
 حاوي بنزوآت سديم

E: E.coli (PTCC 1330), B: Bacillus subtilis 
(PTCC 1254), S: Salmonella typhimurium 

(PTCC 1622) 

ها بر روي محيط  تصوير عدم رشد باكتري -4شكل 
 كشت حاوي بنزوآت سديم

E: E.coli (PTCC 1330), B: Bacillus subtilis 
(PTCC 1254), S: Salmonella typhimurium 

(PTCC 1622) 
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هاي اسانسي و                      خيلي از غذاها فاز آبي دارند، روغن                                                 
ها هيدروفوبيك هستند، بنابراين وقتي در                                                     تركيبات آن            

شود اثر               ها استفاده مي                       هاي غذايي از آن                             سيستم     
ها در محيط كشت                          تري نسبت به زماني كه از آن                                          كم  

ها        چون اين روغن                .     شود، دارند                آزمايشگاه استفاده مي                        
ها        اساساا تركيبات هيدروفوبيك هستند، استفاده از آن           ً                                              

به عنوان نگهدارنده محدود به توليدات غذايي چرب                                                               
 . شود     مي  
ها در فاز آبي                             كه ميكروارگانيسم                      دليل اين              به   

هاي غذايي قرار دارند، سرعت انتقال جرم                                                             سيستم     
ها كم است و گفته                              تركيبات فعال به ميكروارگانيسم                                   

شود كه اين مسئله دليلي براي فعاليت پايين اين                                                                    مي  
تواند كاربرد                    باشد و مي                 تركيبات در مواد غذايي مي                                  

 .   مؤثر اسانس را در غذا محدود كند                              
هاي         به دلايلي كه ذكر شد، غلظت                                            در هر حال،               

ها نسبت به مقدار اسانس مصرفي                                            بالاتري از اسانس                   
در محيط كشت لازم است تا مانع رشد                                                                         

 . هاي پاتوژن در مواد غذايي شوند                               ميكروارگانيسم             
هاي بالاي اسانس در مواد غذايي باعث                                                       غلظت     

شوند و              كاهش مقبوليت غذا از لحاظ طعم و مزه مي                                                       
يك عامل محدود كننده مهم در سر راه استفاده از                                                                    

 . باشند       ميكروبيال مي              اسانس به عنوان آنتي                   
هاي           هايي براي يافتن روش                                     بنابراين تلاش                 

جديدي كه باعث كاهش مقدار اسانس مصرفي لازم                                                        
ها حفظ              ميكروبي آن                اي كه هم خواص ضد                              به گونه         

شود، هم طعم و مزه غذا مطلوب باشد صورت گرفته                                                               
ها،         ها استفاده از پايداركننده                                     ي آن          از جمله         .     است   

هاي اسانسي و استفاده از اثر                                             كردن روغن                   انكپسوله        
ها در             سينرژيستي مخلوط اسانس و تركيبات آن                                                    

 .   باشد      ها مي       بازداري از رشد ميكروارگانيسم                            
 

 منابع     
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Abstract 
 
Introduction: Belonging to the family of Lamiaceae, peppermint (Mentha Piperita L.) is a 
therapeutic and aromatic herb whose extract has various applications in food, cosmetic, 
hygienic and pharmaceutical industries. 
Materials and Methods: The level of minimum inhibitory concentration (MIC) of Mentha 
piperita L. essential oil and a chemical preservative used in food industries (Sodium 
Benzoate) were determined against three microorganisms E. coli (PTCC 1330), Bacillus 
subtilis (PTCC 1254) and Salmonella typhinurium (PTCC 1622). 
Results: The results showed that MIC of Mentha piperita L. essential oil for the above 
microorganisms is 1000 ppm, while MIC of Sodium Benzoate on Salmonella typhimurium 
(PTCC 1622) is 3000 ppm and on the other two , E. coli (PTCC 1330) and Bacillus subtilis 
(PTCC 1254)) is 3500 ppm,  
Conclusion: Considering the results it was concluded that the essential oil of peppermint has 
stronger antimicrobial activity as compared to Sodium Benzoate.  
 
Keywords: Essential oil, Mentha piperita L., Minimum Inhibitory Concentration (MIC), 

Sodium Benzoate. 
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