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  چكيده
توانند در توليد مواد غذايي مورد استفاده قرار فعال هستند كه مي شده از گياهان دارويي، جزء مهمترين تركيبات زيست استخراج طبيعي هاينگهدارنده

 ها،كاهش اين محدوديت هايروش از يكي. است همراههايي با محدوديت عموما به صورت آزاد براي نگهداري مواد غذايي هااسانساستفاده از اين . بگيرند

 از اين رو هدف اين پژوهش بررسي خاصيت ضدميكروبي عصاره متانولي، .است هاهاي ليپيدي از جمله نانوليپوزومدر حامل ها كردن اسانسپوشانيروند

هاي موجود در آن گونه نعناع فلفلي به روش تقطير با بخار آب انجام شد و تركيبگيري از اسانس. باشداسانس و نانوليپوزوم حاوي اسانس نعناع فلفلي مي

 حاوي اسانس نعناع به روش هيدراسيون لايه نانوليپوزوم. عصاره متانولي نيز به روش خيساندن تهيه شد.  شناسايي شدندGC-MS و GCبا استفاده از 

خواص  .ستفاده از زتا سايزر مورد بررسي گرفتو پتانسيل زتا با اا استفاده از پراكندگي نور پويا اي نانوليپوزوم باندازه ذره. نازك و سونيكاسيون توليد شدند

 ،)%33/16( منتون، ) %46/40( منتول: مهمترين تركيبات تشكيل دهنده اسانس عبارت بودند از. گيري شداندازه ميكرودايلوشن روش با  نيزبيوميكرضد

 40 حاصل به مدت ولت بود و نانوليپوزوم ميلي-14 نانومتر و 53/98 ترتيب اندازه ذرات و پتانسيل زتا به. %)11/7(منتيل استات  و )%37/13( منتوفوران

هاي گرم مثبت بيشتر از گرم منفي و نمونه پوشاني بر روي باكتريميزان حداقل غلظت بازدارندگي اسانس در هر دو حالت آزاد و درون. روز پايدار بود

اسانس  همچنين. هاي گرم مثبت داشتفعال بود و خاصيت ضعيفي بر روي باكتري غيرهاي گرم منفي و قارچقارچي بود در حالي كه عصاره بر روي باكتري

  .ميكروبي بيشتري نسبت به حالت آزاد داشت خاصيت ضدپوشانيدر حالت درون
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    مقدمه - 1
هاي ثانويه د متابوليتدر گياهان تركيبات شيميايي زيادي مانن

وجود دارد كه داراي خواص زيست فعالي و بيوشيميايي بسياري 

هستند كه اين تركيبات ثانويه در صنايع مختلف دارويي، 

 .]1[ شي و بخصوص صنعت غذا كاربرد دارندشيميايي، آراي

وجود تركيبات ضدميكروبي در عصاره و اسانس گياهان دارويي، 

اي را در تحقيقات به خود جلب يژههاي اخير توجه ودر سال

از سوي ديگر نگهداري غذا به صورت سالم و با . كرده است

كيفيت بالا در طول مراحل توليد، انبارداري و مصرف از جمله 

. باشدهاي اصلي متخصصان صنايع غذايي و تغذيه ميدغدغه

توان با پيوند دادن گياهان دارويي و خواص سلامتي بنابراين مي

ها با صنعت غذا نه تنها سلامت مصرف كننده را تضمين نبخش آ

كرد؛ بلكه با وجود تركيبات معطر در تركيبات ثانويه گياه، باعث 

وجود . بهبود عطر و طعم غذا و رضايتمندي مصرف كننده شد

-چنين آلودگيفلور ميكروبي طبيعي در مواد غذايي مختلف و هم

هاي د سبب مسموميتتواننهاي ثانويه در طي مراحل توليد مي

غذايي شده، از اين حيث كنترل بار ميكروبي مواد غذايي طي 

 نتايج تحقيقات. مراحل توليد تا مصرف بسيار حائز اهميت است

 كه تركيبات فنولي و ترپنويدي استخراج ه است نشان دادمختلف

-ها ميگياهان دارويي سبب از بين رفتن ميكروارگانيسم شده از

 از Mentha piperitaعلمي  نام با فلفلي عناعن گياه .]2[شود 

ه واسط به كه است دارويي گياهان جمله از Lamiaceaeتيره 

 معطوف خود به را محققان توجه ديرباز از متعدد دارويي اثرات

، با بررسي فعاليت )2000(آريدوغان و همكاران  .]3[ است داشته

نس نعناع ها مشاهده كردند كه اساضدميكروبي برخي از اسانس

فلفلي خاصيت ضدباكتري قوي عليه دو ميكروارگانيسم 

ايشجان و  .]4[  دارداشرشيا كلي و استافيلوكوكوس اورئوس

، در مطالعه خواص ضد ميكروبي اسانس نعناع )2002(همكاران 

هاي پاتوژن بررسي فلفلي را بروي برخي از ميكروارگانيسم

س نعناع فلفلي از رشد نشان داد كه اساناين محققان نتايج كردند، 

 .]5 [دميكروارگانيسم هاي پاتوژن به شدت جلوگيري مي كن

دليل محلوليت پايين در آب، فشار  ها عموما بهمصرف اسانس

هايي در  و ناپايداري فيزيكي و شيميايي با دشواريبالابخار 

 محصولاتها در  بر اين، اسانسعلاوه . ]6[  كاربرد همراه است

كنندگان  امر خوشايند مصرفكنند كه اين ميايجاد بو و مزه

يكي از روشهاي به حداقل رساندن اين اثرات نامطلوب . نيست

 آنها مي باشد كه سبب افزايش نانوليپوزوم از استفادهها، اسانس

- مي هاآنپايداري تركيبات فرار و افزايش خواص ضد ميكروبي 

واد جامد، مايع پوشاني، تكنولوژي به دام انداختن مدرون.]7[ شود

هاي هايي كه محتويات خود را در سرعتيا گازي در كپسول

باشد كه شامل كنند، ميكنترل شده و تحت شرايط ويژه آزاد مي

مراحل تشكيل ديواره اطراف تركيب زيست فعال، اطمينان از عدم 

نشت اين تركيبات به بيرون و عدم پوشش تركيبات نامطلوب در 

هاي ها يكي از مهمترين حامليپوزومل). 8(باشد كپسول مي

دارو - پوشاني تركيبات غذاتوانند براي درونليپيدي هستند كه مي
نسبت به ها ليپوزومهاي از جمله مزيت. مورد استفاده قرار گيرند1

 به مواد هاليپوزومريزپوشاني پايداري انتقال هاي روشديگر 

مزيت . ي بالاستهاي با فعاليت آبمحلول در آب در كار با محيط

اند كه براي ها از تركيباتي ساخته شدهست كه آن اديگر اين

تحقيقات اخير در مورد عملكردهاي . سلامتي انسان مفيدند

 براي را متعددي ، فوايدبيولوژيكي فسفوليپيدها و اسفنگوليپيدها

 از جلوگيري و حافظه د، تقويتسلامتي از جمله حفاظت كب

   ). 9(ند اجذب كلسترول ذكر كرده

ها و تمايل به توليد مواد با توجه به نتايج قابل قبول اسانس

نگهدارنده طبيعي، تلاش براي افزايش اثرات اسانس به شيوه هاي 

 فعاليت بررسي مطالعه اين از هدفلذا . گوناگوني ديده مي شود

 متانولي، اسانس و نانوليپوزوم حاوي اسانس عصاره ضدميكربي

 .باشدمي آزمايشگاهي يطشرا درنعناع فلفلي 

  

 هاروش و مواد - 2

  مواد

، %99 لسيتين گرانولار با درجه خلوص - آلفا-ال(فسفوليپيد 

 نوترينت آگار، مولر هايمحيط كشت، ) آمريكاAcrossشركت 

هاي و حلال) Merckشركت ( نوترينت براث، هينتون آگار

ي نيز گياه نعناع فلفل. مصرفي از شركت مجللي تهران تهيه شدند

  .چيده شد) شهرستان نقده(غربي از مناطق آذربايجان
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  استخراج اسانس 

 و اسانس گيري از آن با روش تقطير  شدهخردمذكور ابتدا گياه 

آب  .]10[ي دستگاه كلونجر صورت گرفت به وسيلهبا بخار آب 

ي افزودن اندكي سديم سولفات انجام گيري از اسانس به وسيله

 ºC 4ر ظرف تيره در يخيال در دماي اسانس بدون آب د. شد

 .]11[ گهداري شدن

 اسانس دهنده تشكيل تركيبات شناسايي

 كروماتوگرافينس به كمك دستگاه گاز  آناليز اسا

Thermoquest مدل Trace 5 مجهز به ستون-DB به طول 

 25/0 ميلي متر و ضخامت لايه نازك 25/0 متر و قطر داخلي 30

 محفظه تزريق و آشكارساز به ترتيب دماي. نجام شد ميكرومتر ا

 ميلي ليتر بر دقيقه 1/1 بود و از نيتروژن با سرعت C°300 و 250

 60دماي آون به طور صعودي از . به عنوان گاز حامل استفاده شد

گراد بر دقيقه افزايش يافته و  نتي  درجه سا5 با سرعت C 250°تا 

 اجزاء اسانس شناسايي. ماندثابت C 250° دقيقه در 10به مدت 

كوپل شده با طيف سنج كروماتوگرافي به كمك دستگاه گاز 

 مجهز به Trace مدل Thermoquest-Finniganجرمي 

 ميلي متر و 25/0 متر و قطر داخلي 60 به طول DB-5ستون 

هليوم با سرعت .  ميكرومتر انجام شد25/0ضخامت لايه نازك 

حامل و انرژي  ميلي ليتر بر دقيقه به عنوان گاز 1/1جريان 

برنامه دمايي مانند .  الكترون ولت استفاده شد70يونيزاسيون 

  .]12[ تنظيم گرديد GCدستگاه 

  تهيه عصاره گياهي

جهت Mentha piperita عصاره گيري از اندام هوايي گونه 

. ميكروبي با استفاده از حلال متانول انجام شدضد انجام تست

 گرم از قسمت هاي پودر 20  اين گياه  بر رويهيه عصارهبراي ت

 ميلي ليتر حلال متانول 200، )اندام هوايي يا ريشه(شده گياه 

 همزن ساعت توسط 2اضافه شد، سپس مخلوط حاصل به مدت 

 24 - 48در ظرف در بسته اي به مدت  نهايتاًتكان داده شد و 

سپس عصاره متانولي حاصل صاف شده و . ساعت نگه داري شد

، كشور Heidolphشركت (  كننده دوارتوسط دستگاه تبخير 

  .]13[  در فشار كاهش يافته تغليظ گرديد)آلمان

  

  تهيه نانوليپوزوم

 چند ليپوزوم. استفاده گرديدلسيتين تهيه نانوليپوزوم از جهت 

، به ]14[اي بر اساس روش آب پوشاني لايه نازك تهيه شد لايه

 افزودن حلالبا توزين دقيق و لسيتين  mg 90اين منظور ابتدا 

تبخير لايه نازك با تبخير حلال در دستگاه . اتانول كاملا حل شد

 rpmبا سرعت )  ، كشور آلمانHeidolphشركت ( كننده دوار 

 تشكيل يافت و سپس با افزودن اسانس و  و دماي 140

ml 10در انتها نيز به .  آب مقطر عمل هيدراسيون انجام شد

 ها به ليپوزوماي و تبديل آن چند لايهيپوزوممنظور ريز كردن ل

، كشور Heidolphشركت (تك لايه نمونه توسط هموژنايزر 

 و در دماي بالاتر از انتقال فاز rpm20000با دور ) آلمان

در نهايت با استفاده از . شدهمگن  دقيقه 10ليپوزومي به مدت 

 Materials & Sonics(دار دستگاه سونيكاتور پروب

vibracell5 در مدت ريز كردن ليپوزوم) ، كشور انگلستان 

 دقيقه استراحت انجام 1اي با فاصله دقيقه1ي  چرخه5دقيقه، طي 

 توليد نانومترياي در مقياس لايه تكبه اين صورت ليپوزوم. شد

  .]15[شدند 

 اي ليپوزومذرهتعيين اندازه 

نور پويا ندگي دستگاه پراك توسط اي نانوليپوزومذرهگيري اندازه
در ) ، ساخت آلمانNanophox Sympatec GmbHمدل ( 2

 شدند رقيق شده ديونيزه آب باها نمونه.  تعيين شد25 دماي 

) kCPS 2000 تا 200 نيب (مشخصاي محدوده ذرات تعداد تا

  .]16[د باشن داشته

  پتانسيل زتا

دستگاه زتا براي تعيين پتانسيل زتا ليپوزوم حاوي اسانس از 

)  كشور انگلستانMalvern ساخت شركت Nano-ZS(سايزر 

 برابر 50براي اين منظور نمونه نخست با آب مقطر . استفاده شد

سپس نمونه توسط سرنگي داخل لوله موئين منتقل و . رقيق شد

لوله موئين در محل مخصوص در داخل دستگاه قرار 

 در pH═4/7مي در گيري پتانسيل زتا محلول ليپوزواندازه.گرفت

 .]17[ وات انجام شد 149 و توان 25دماي 
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  درون پوشانيپايداري فيزيكي 

گيري تغييرات  پايداري بلند مدت نانوحامل توليد شده با اندازه

داري در  -هاي آن و همچنين ظاهر آنها در طي نگهدر اندازه قطره

.  روز بررسي شد40 به مدت) 25تقريباً (دماي آزمايشگاه 

، اندازه ذرات در روز نانوليپوزوم توليد شدهراي تعيين پايداري ب

  .]18[د اندازه گرفته ش DLS با دستگاه چهلماول و روز 

  

 اسانس ييباكتريا ضد فعاليت ارزيابي

 ميكروبي هايسوش

 اورئوس كوكوسواستافيل شامل مطالعه مورد هايباكتري

)ATCC 25923(، ليك اشرشيا) ATCC 25922(، سباسيلو 

 كانديدا آلبيكنزنمونه قارچي   و)ATCC 11778 (سرئوس

 تحقيقات مركز ميكروبي كلكسيون از شده اخذ هايباكتري. بودند

 نوترينت محيط روي يكبار اطمينان براي تبريزه دانشگا دارويي

 تك سپس. گرديد انتخاب كلني تك و شده داده كشت 3 آگار

 پس و شده كشت ارآگ هينتون مولر روي ايهنقط صورت به كلني

 دريخچال بعدي هاي آزمون جهت استفاده زمان تا رشد از

  .]19[ گرديدند نگهداري

  ) MIC( رشد تعيين كمترين غلظت مهار كننده

براي تعيين حداقل غلظت بازدارندگي از روش رقت سازي در 

 با بدين منطور محلول استوك اوليه. د خانه استفاده ش96پليت 

براث  ا استفاده از محيط كشت نوترينت  بµg/ml 40000غلظت 

ي مورد بررسي در نوترينت براث   سري رقتي از ماده.تهيه شد

باكتري در )  ساعته18- 20(سوسپانسيوني از كشت تازه . تهيه شد

فارلند تنظيم   نيم مك يولوژي تهيه و كدورت آن با لولهسرم فيز

رقيق شد  با نوترينت براث 1:100اين سوسپانسيون به نسبت . شد

به اين ترتيب .  از آن به هر چاهك اضافه گرديدµl 100و سپس 

 باكتري مورد سنجش CFU/ml 106 ×1- 5/0در هر چاهك 

با اضافه شدن سوسپانسيون باكتري، غلظت نهايي . وجود داشت

 گرمخانهپس از . شد ي مورد بررسي در هر چاهك نصف مي ماده

رسي شده و اولين ها از لحاظ داشتن كدورت بر ، چاهكگذاري

ي  ترين غلظت مهار كننده چاهك بدون كدورت به عنوان كم

                                                           
3. Nutrient Agar 

 كه ديرموا مورد در.  ثبت شدµg/mlرشد، تعيين و بر اساس 

 شدندمي كدورت ايجاد باعث كشت محيط در شدن حل از پس

 از رشد داراي هايچاهك تميز براي Resazurine معرف از

 با معرف، از ايذخيره لحلوم. شد استفاده رشد بدون هايچاهك

 µm فيلتر با و شده تهيه مقطر آب در mg/ml 4 نهايي غلظت

 چاهك و چاهك هر به µl 5 محلول اين از. شد استريل 2/0

 به.  شدداده قرار شيكر روي بر پليت و شده اضافه مثبت كنترل

 يا سرخابي به نفش( مثبت كنترل چاهك رنگ تغيير محض

 .]21 و 20[د ش ثبت و تعيين MIC، )رنگ پر صورتي

 (MBC) كشندگي غلظت كمترين تعيين

ي مورد بررسي   به معناي غلظتي از مادهحداقل غلظت كشندگي

 از تعداد باكتري مورد بررسي 9/99 % كشتناست كه سبب 

از محتويات هر چاهك  µl 100براي تعيين اين غلظت، . گردد مي

آگار پخش  ينتزدن، بر روي يك پليت نوتر بدون رشد، پس از هم

 به گرماخانه گذاري. شد  كشت داده ميپورپليتشده و به شكل 

ترين غلظتي كه   ساعت در دماي مناسب انجام شده و كم24مدت 

ي باكتري شده   از تعداد شمارش اوليه9/99% سبب از بين رفتن 

 .]22[گرديد  مي ثبت MBCبود، به عنوان 

 

 بحث و نتايج - 3

 اسانس صد در بررسي

 نافذ بويي داراي و زرد رنگ به فلفلي نعناع گياه از حاصل اسانس

 دستگاه و آب با تقطير روش با كه حاصله اسانس بازده. بود

 مطالعات با كهبود  درصد28/1است،  آمده دست به كلونجر

 درصد يزداني بررسي طبق. داشت مطابقت همكاران و يزداني

 وابسته شورك مختلف مناطق در شده كاشته فلفلي نعناع اسانس

 متغير درصد 2/3 تا 15/1 بين آن ميزان و بوده محيطي شرايط به

 از محيطي مختلف فاكتورهاي تأثير تحت مقدار اين كه است

 مدت طول و گياه رويش محل ارتفاع خاك، هوا، و آب جمله

در تطابق با پژوهش جاري، فدائي و  .]23[ بود روشنايي،

ا آب اسانس گياه نعناع فلفلي با استقاده از روش تقطير بهمكاران 

 24/1ذكور حاوي را استخراج كردند كه نتايج نشان داد كه گياه م

زمانزاده و همكاران نيز از روش تقطير  .]24[درصد اسانس بود 

 گزارشبا آب براي استخراج اسانس از گياه نعناع فلفلي كرده و 
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با  .]24[  درصد بود2/1كردند كه بازده اسانس حاصله از اين گياه 

هاي هاي بازداري تركيبات، شاخصمطالعه و بررسي دقيق زمان

ي اين پارامترها با تركيبات هاي جرمي و مقايسهبازداري، طيف

ي دستگاه، تركيبات موجود در اسانس استاندارد و كتابخانه

 آورده شده 1نتيجه ي آناليز اسانس در جدول . شناسايي شدند

 تركيب شناسايي شد 25 عناع فلفلينطي آناليز اسانس گياه . است

 46/40( منتول. كل اسانس را تشكيل مي دهند% 53/98كه جمعا 

، منتيل استات ) %37/13( منتوفوران ،)%33/16( منتون، )%

 به عنوان تركيبات اصلي اسانس ) %11/4( سينئول 8/1 و %)11/7(

 در مطالعه الوندي و همكاران نيز تركيب اصلي .به شمار مي آيند

اليز اسانس مطالعه حاضر بوده است اسانس نعناع فلفلي مشابه آن

 شد، انجام همكاران و فدائي توسط كه ديگري مطاله در .]25[

، %)14/16(كاروون ، %)57/26( منتول شامل اسانس غالب اجزاي

%) 62/3(و استات منتول ) 85/5(، نئومنتول %)01/14(منتون 

دي و همكاران پيپريتون تحقيقات ايزطبق . ]25[تعييين گرديد 

، ايزومنتون %)6/18(، منتول %)2/15(، آلفا ترپينن %)2/21(اكسيد 

 از تركيبات شاخص اسانس%) 9/6(و بتا كاريوفيلن %) 1/10(

اين در حالي است كه  .]26[ باشدحاصل از گياه نعناع فلفلي مي

. در مطالعه ما پيپريتون اكسيد و آلفا ترپينن شناسايي نشدند

 نعناع اسانس دهنده تشكيل مواد در شده مشاهده هايتتفاو

 دليل به است ممكن مختلف مناطق از شده آوري جمع فلفلي

- تفاوت يا و گياه آوريجمع زمان گيري،اسانس روش در تفاوت

  .باشد گياه رويش محل اكولوژيك هاي

 
Table 1 Chemical composition of Mentha piperita essential oil  

Row Combine name Kovats Retention indices (KI) % 

1 α-Pinene 934 0.93 

2 Sabinene 973 0.52 

3 β-Pinene 978 1.06 

4 β-Myrcene 991 0.17 

5 3-Octabol 996 0.13 

6 p-Cymene 1026 0.12 

7 Limonene 1028 5.86 

8 1.8- Cineol 1032 4.1 

9 Sabinenehydrate 1068 0.26 

10 Butyric acid 1102 0.18 

11 Menthone 1156 16.33 

12 Menthofuran 1169 13.37 

13 Menthol 1188 40.86 

14 Pulegone 1244 2.89 

15 Piperitone 1256 0.94 

16 Menthylacetate 1294 7.11 

17 Menthol acetate 1294 0.33 

18 β-Bourbonene 1382 0.45 

19 Caryophyllene 1420 2.27 

20 E-β-Farnesene 1455 0.26 

21 Germacrene D 1480 0.99 

22 Bicyclogermacrene 1495 0.58 

23 Caryophylleneoxide 1582 0.2 

24 Veridiflorol 1593 0.39 

25 Nonadecane 1900 0.22 
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  پتانسيل زتا و عين اندازهت

اي، پتانسيل زتا و ي ذرههاي اندازه نتايج آزمايش2جدول 

 پوشاني را با سه تكرار يراي هر آزمايش را نشان يداري دورونپا

  .دهدمي

 53/98 ± 65/2اي و پتانسيل زتا  به ترتيب اي ذرهمياانگين اندازه

 روز 40 اندازه ذرات پس از . ميلي ولت بود-14± 11/0نانومتر و 

 ±18/0 نانومتر افزايش و پتانسيل زتا نيز به 38/240 ±25/2به 

ولت كاهش يافت كه نشان دهنده پايدار بودن  ميلي 25/9

  .باشد روز مي40نانوليپوزوم توليدي بعد از 

 
 

Table 2 Physicochemical properties of Mentha piperita nanoemulsion 
40eith day  first day  Parameter  

25.2 ± 240.38  65.2 ± 98.53 Particle size (nm)  

0.18 ± 9.25-  0.11 ± 14-  Zeta potential  

  

ها ، اهميت ويژه اندازه ذرات سيستم هاي كلوئيدي مانند ليپوزوم

اندازه ذرات كوچك تر . اي در تعيين خصوصيات آن ها دارد

منجر به به وجود آمدن سطح تماس بيشتر و در نتيجه كارايي 

نگامي كه ه. ]27[  مي شودزيستي، شفافيت و حلاليت بالاتر

زمان، دما، فشار، نوع (هاي فرآيند ترتركيبات، روش و پارام

به منظور بهينه كردن شرايط توليد تغيير مي ) غيرهتجهيزات و

از فاكتورهاي موثر بر متوسط . كنند، اندازه ذرات نيز تغيير مي كند

ي زيست مل، ماهيت مادهاندازه ذرات مي توان به ماهيت نانو حا

فعال، فرايند فرمولاسيون، روش توليد و نسبت حامل به ماده فعال 

يكــي ديگــر از . ]28[ و شرايط محيطي مانند دما اشاره كرد

هـا پتانسـيل زتـا اسـت كـه هاي فيزيكي مهم ليپوزومويژگي

 .كنـدينـي مـيبعملكرد ليپوزوم را در شرايط بيولوژيك پيش

فحه برشي بين لايه غير متحرك و لايه پتانسيل الكتريكي در ص

پتانسيل زتا عامل مهمي در . شودمتحرك، پتانسيل زتا ناميده مي

آيد و بهترين  تعيين پايداري سيستم كلوئيدي به حساب مي

- شاخص براي تعيين وضعيت الكتريكي سطحي ديسپرسيون

دهنده ميزان تجمع بار در به دليل اينكه اين عامل، نشان. هاست

هاي مخالف به سطح ذره غيرمتحرك و شدت جذب يونلايه 

گيري آن از پتانسيل الكتريكي سطحي و است و همچنين اندازه

تر است، بنابراين بار ذرات معمولا بر چگالي بار سطحي آسان

 .]29[ شوداساس پتانسيل زتا گزارش مي

  اسانس ضدميكروبي اثرات بررسي 

عصاره  رندگي و حداقل غلظت بازداحداقل غلظت كشندگي

در برابر اسانس و نانوليپوزوم حاوي اسانس نعناع فلفلي متانولي، 

  آورده شده است 3باكتريهاي مورد آزمون در جدول 

دهد كه  اسانس نعناع فلفلي در حالت آزاد و درون نتايج نشان مي

اي در برابر پوشاني شده فعاليت ضدميكروبي قابل ملاحظه

در حالي كه عصاره متانولي . ن دادهاي مورد آزمايش نشاباكتري

نتايج بر اساس . هاي گرم مثبت تاثير داشتفقط بر روي باكتر

گيري نمود كه اسانس فعاليت توان نتيجه ميحاصل شده

 كه اين ضدباكتريايي بيشتر و در مقايسه با عصاره متانولي دارد

 بطور. ]30[نتايج با نتايج عزيزخاني و همكاران مطابت داشت 

 اوژنول، نظير هاترپن ها،اسانس ميكروبي ضد فعال تركيبات كلي

 بويژه. دارند فنولي ماهيت كه باشندمي كارواكرول و تيمول

 و براث محيط در كه نعناع گياه اسانس ميكروبي ضد خاصيت

 همكاران و  Sivropoulouتوسط  غذايي سيستمهاي مدل

 ينا كه شد داده نشان و شد همكاران بررسي  و Tassouو

ها نظير ايزومنتول و كاروون منتول و كتون وجود بعلت خاصيت

  .]32 و 31[باشند مي
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Table 3 minimum inhibitory concentration and minimum bactericidal concentration of nanoliposome and 
the essential oil of Mentha piperita 

Bacteria 
 

Sample 
 

 
Escherichia coli 

 

 
Bacillus cereus 

 
Staphylococcus aureus 

 
Candida albicans 

MIC 
(µg/ml) 

MBC 
(µg/ml) 

MIC 
(µg/ml) 

MBC 
(µg/ml) 

MIC 
(µg/ml) 

MBC 
(µg/ml) 

MIC 
(µg/ml) 

MBC 
(µg/ml) 

 
Essential oil 

20000 10000 1250 2500 625 625 20000 5000 
Nanoliposome 2500 5000 312/5 1250 312/5 312/5 1250 1250 

Extract NA NA 40000 NA 20000 40000 NA NA 
NA: Non-Active                

 
 و ان داروييي گياه و عصارهتاثير اسانس هادر حالت كلي 

از تركيبات آن ها بر روي باكتري هاي گرم مثبت، قدري بيشتر 

به عبارت ديگر . تاثير آن ها بر روي باكتري هاي گرم منفي است

ها حساسيت بي اسانسوها، نسبت به اثر ضدميكرگرم مثبت

همچنين حداقل غاظت بازدارندگي و  .]33[ دبيشتري نشان دادن

ها كشندگي نانوليپوزوم در مقايسه با اسانس آزاد در همه باكتري

ين دليل باشد كه با توجه به اين كه تواند به اتر است كه ميپايين

در سطح غشاي باكتريها حفراتي وجود دارد كه محل ورود و 

باشد، هرچه نانوذرات توليدي كوچكتر باشد خروج مواد مي

فعال  توانند به اين حفرات وارد شده و ماده زيستتر ميراحت

 منانوليپوزو بر اين، به دليل اينكه جنس  علاوه.خود را آزاد سازند

ه در نتيجه در اين سياليت غشايي بيشتري داشت از فسفوليپيد بود،

تواند از غشاي باكتريايي به داخل تر ميحالت اسانس راحت

 نتايج اين .سلول نفوذ كند و سبب تخريب ديواره سلولي شود

مطابقت داشت، ) 2015(پژوهش با نتايج نودوست و همكاران 

پوشاني در ليپوزوم بطوريكه عصاره چاي سبز بعد از درون 

 .]34[ خاصيت ضد ميكروبي بالاتري از حالت آزاد نشان داد

 نيز نشان داد انكپسولايون ،)2016 (نتايج چوي و همكاران

-اسانس مريم گلي درون ليپوزوم سبب ثبات و همچنين اثر ضد

ميكروبي بيشتري نسبت به حالت اسانس آزاد در برابر بيوفيلم 

  .]35[شود  ظروف شير مياستافيلوكوكوس اروئوس در

  

 گيرينتيجه - 4
 نسبت غذايي مواد مصرف كنندگان آگاهي افزون روز افزايش با

 به رو تقاضاي و شيميايي هاينگهدارنده از استفاده مضرات به

 داراي مواد از استفاده به گرايش سالم، غذاهاي مصرف رشد

-نس اسا.است افزايش يافته طبيعي منشا با ميكروبي ضد فعاليت

و   ضدباكتريهايبه عنوان افزودني هاآن تركيبات  گياهي وهاي

 نشان بررسي اين  نتايج.باشدها ميضدقارچي يكي از اين روش

 هايويژگي با تركيباتي فلفلي داراي نعناع است كه داده

 نعناع اسانس اينكه به توجه  با.است اكسيدانيآنتي و ضدميكربي

 فساد مولد هايبردن باكتري بين ازبه  قادر پايين هايغلظت در

 باشدمي آزاد هايراديكال كردن فعال غير همچنين و غذايي مواد

 ضد به عنوان تركيبات غذايي مواد در اسانس اين از استفاده لذا

ولي با توجه به اينكه استفاده از  .باشد مفيد تواندمي ميكروبي

توان از است ميهايي همراه ها در مواد غذايي با محدوديتاسانس

كه نتايج حاصل از اين مطالعه   استفاده كرد،هافرم كپسوله آن

 در حالت نعناع فلفلينشان داد كه خاصيت ضد ميكروبي اسانس 

 . بيشتر از حالت آزاد است شده در ليپوزومكپسوله

  

 منابع - 5
[1] Gourine, N., Yousfi, M., Bombarda, I., 

Nadjemi, B., Stocker, P., and Gaydou, E. M. 
2010.  Antioxidant activities and chemical 
composition of essential oil of Pistacia 
atlantica from Algeria. Industrial Crops and 
Products, 31(2): 203-208. 

 [2] Shan, B., Cai, Y. Z., Brooks, J. D., and 
Corke, H. 2007.  The in vitro antibacterial 
activity of dietary spice and medicinal herb 
extracts. International Journal of Food 
Microbiology, 117(1): 112-119. 

 [3] Hay, R., and Waterman, P. (1998), Volatile 
oil crops: their biology, biochemistry and 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ...بررسي خاصيت ضدميكروبي عصاره متانولي،  اسانسساسان قره نقد و همكاران                                                          

 100

production, Baghalian, K and Naghdi Badi, H, 
Tehran, Andarz, 21- 29. 

[4] Andoğan, B. C., Baydar, H., Kaya, S., 
Demirci, M., Özbaşar, D., and Mumcu, E. 
2002. Antimicrobial activity and chemical 
composition of some essential oils. Archives of 
pharmacal research, 25(6): 860-864. 

[5] Mimica-Dukić, N., Bozin, B., Soković, M., 
Mihajlović, B., and Matavulj, M. 2003. 
Antimicrobial and antioxidant activities of 
three Mentha species essential oils. Planta 
medica, 69(5): 413-419. 

[6] Alizadeh, H., Farzaneh, M., and Azami, Z. 
2015. Effects of nano-emulsion of cinnamon 
oils in decreasing strawberry post-harvest rots. 
biological control of pestes & plant diseases, 
4(1): 57-64. 

[7] Liolios, C. C., Gortzi, O., Lalas, S., Tsaknis, 
J., and Chinou, I. 2009. Liposomal 
incorporation  of  carvacrol  and  thymol  
isolated  from  the  essential  oil  of Origanum  
dictamnus  L.  and  in  vitro  antimicrobial  
activity.  Food chemistry, 112(1): 77-83. 

[8] Fang, Z., and Bhandari, B.  2010.  
Encapsulation  of polyphenols–a review. 
Trends Food Sci. Tech, 21(10): 510-23. 

[9] Reza Mozafari, M., Johnson, C., 
Hatziantoniou, S., and Demetzos, C. 2008. 
Nano liposomes and their applications in food 
nanotechnology. Journal of liposome 
research, 18(4): 309-327. 

[10] Ghosh, V., Saranya, S., Mukherjee, A., and 
Chandrasekaran, N. 2013. Cinnamon oil 
nanoemulsion formulation by ultrasonic 
emulsification: investigation of its bactericidal 
activity. Journal of nanoscience and 
nanotechnology, 13(1): 114-122. 

 [11] Gulluce, M., Sahin, F., Sokmen, M., Ozer, 
H., Daferera, D., Sokmen, A., and Ozkan, H. 
(2007). Antimicrobial and antioxidant 
properties of the essential oils and methanol 
extract from Mentha longifolia L. ssp. 
longifolia. Food chemistry, 103(4): 1449-1456. 

[12] Tenore, G. C., Ciampaglia, R., Arnold, N. 
A., Piozzi, F., Napolitano, F., Rigano, D., and 
Senatore, F. 2011. Antimicrobial and 
antioxidant properties of the essential oil of 
Salvia lanigera from Cyprus. Food and 
Chemical Toxicology, 49(1): 238-243.  

[13] Mahdavi Meymand, Z., Moshafi, M. H., 
and Forutanfar, H. 2009. Antibacterial activity 

of metanolic extract of 12 herbal species on 6 
bacterial strains using cylinder-plate 
method. Journal of Rafsanjan University of 
Medical Sciences, 8(3): 227-238. 

[14] Bangham, A. D., Standish, M. M., and 
Watkins, J. C. 1965. Diffusion of univalent 
ions across the lamellae of swollen 
phospholipids. Journal of molecular 
biology, 13(1): 238-252. 

[15] Xia, S., and Xu, S. 2005. Ferrous sulfate 
liposomes: preparation, stability and 
application in fluid milk. Food research 
international, 38(3): 289-296. 

[16] Moghimi, R., Ghaderi, L., Rafati, H., 
Aliahmadi, A., and McClements, D. J. 2016. 
Superior antibacterial activity of nanoemulsion 
of Thymus daenensis essential oil against E. 
coli. Food chemistry, 194: 410-415. 

[17] Fatouros, D. G., and Antimisiaris, S. G. 
2002. Effect of amphiphilic drugs on the 
stability and zeta-potential of their liposome 
formulations: a study with prednisolone, 
diazepam, and griseofulvin. Journal of colloid 
and interface science, 251(2): 271-277. 

[18] Chanda, H., Das, P., Chakraborty, R. and 
Ghosh, A. 2011. Development and evaluation 
of liposomes of fluconazole. Journal of 
Pharmaceutical and Biomedical Sciences, 5: 1-
9. 

[19] Fateh, R., Nasiri Kashani, M. J., 
Motevallian, M., Falahati, M., and 
Yazdanparast, A. 2010. In vitro antifungal 
activity of Allium hirtifolium in comparison 
with miconazole. Medical Journal of The 
Islamic Republic of Iran , 24(1): 17-22. 

[20] Oroojalian, F., Kasra-Kermanshahi, R., 
Azizi, M., and Bassami, M. R. 2010. 
Phytochemical composition of the essential 
oils from three Apiaceae species and their 
antibacterial effects on food-borne 
pathogens. Food chemistry, 120(3): 765-770. 

[21] Demirci, F., Guven, K., Demirci, B., 
Dadandi, M. Y., and Baser, K. H. C. 2008. 
Antibacterial activity of two Phlomis essential 
oils against food pathogens. Food 
Control, 19(12): 1159-1164. 

[22] Celiktas, O. Y., Kocabas, E. H., Bedir, E., 
Sukan, F. V., Ozek, T., and Baser, K. H. C. 
2007. Antimicrobial activities of methanol 
extracts and essential oils of Rosmarinus 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1396  مهر،14 دوره ،86 شماره                                                                                  يي            غذا عيصنا و علوم

 

 101

officinalis, depending on location and seasonal 
variations. Food Chemistry, 100(2): 553-559. 

[23] Yazdani, D., Jamshidi, A. H., and Mojab, F. 
2002. Comparison on menthol content of 
cultivated peppermint at different regions of 
Iran. Journal of Medicinal Plants, 3(3): 73-77. 

[24] Fadaei, S., Abroumand, A. P., Sharifan, A., 
and Larijani, K. 2011. Evaluation of 
antimicrobial activity of Mentha piperita L. 
essential oil and its comparison with sodium 
benzoate. Food Technilogy & Nutrition. 8: 34-
41. 

[25] Kazem, A. R., Sharifan, A., and 
Aghazadeh, M. M. 2011. Study of chemical 
composition and antimicrobial activity of 
peppermint essential oil. Journal of 
Comparative pathobiology Iran. 7(4): 355-363. 

[26] Izadi, Z., Esna-Ashari, M., Ahmadvand, G., 
Davoodi, P., and Piri, K. H. 2009. Chemical 
Composition and Antibacterial Activity of the 
Essence oil of Peppermint (Mentha piperita 
L). Armaghane danesh, 14(3): 45-54. 

[27] Wu, L., Zhang, J., and Watanabe, W. 2011. 
Physical and chemical stability of drug 
nanoparticles. Advanced drug delivery 
reviews, 63(6): 456-469. 

[28] Donsì, F., Annunziata, M., Sessa, M., and 
Ferrari, G. 2011. Nanoencapsulation of 
essential oils to enhance their antimicrobial 
activity in foods. LWT-Food Science and 
Technology, 44(9): 1908-1914. 

[29] Mohammadi, M., Ghanbarzadeh, B., 
Mokarram, R. R., Hoseini, M. Y., and 
Hamishehkar, H. 2014. Study of Stability, 
Zeta-potential, and Steady Rheological 
Properties of Nanoliposomes Containing 
Vitamin D3. Medical Journal of Tabriz 

University of Medical Sciences and Health 
Services, 36(4): 102-111. 

[30] Azizkhani. M., and Ataee, M. 2012. 
Antioxidant and antibacterial activity of the 
essential oil and methanol extract from Mentha 
longifolia Hudson. Journal of Food Researc, 
22(1): 29-38. 

[31] Sivropoulou, A., Papanikolaou, E., 
Nikolaou, C., Kokkini, S., Lanaras, T., and 
Arsenakis, M. 1996. Antimicrobial and 
cytotoxic activities of Origanum essential 
oils. Journal of agricultural and Food 
Chemistry, 44(5): 1202-1205. 

[32] Tassou, C., Koutsoumanis, K., and Nychas, 
G. J. 2000. Inhibition of Salmonella enteritidis 
and Staphylococcus aureus in nutrient broth by 
mint essential oil. Food Research 
International, 33(3): 273-280. 

[33] Morris, J., Khettry, A. and Seitz, E. 1979. 
Antimicrobial activity of aroma chemicals and 
essential oils. Journal of the American Oil 
Chemists’ Society, 56: 595-603. 

[34] Noudoost, B., Noori, N., Amo Abedini, G., 
Gandomi, H., Akhondzadeh Basti, A., Jebeli 
Javan, A., and Ghadami, F. 2015. 
Encapsulation of Green Tea Extract in 
Nanoliposomes and Evaluation of its 
Antibacterial, Antioxidant and Prebiotic 
Properties. Journal of Medicinal Plants. 3(55): 
66-78.  

[35] Cui, H., Zhou, H., and Lin, L. 2016. The 
specific antibacterial effect of the Salvia oil 
nanoliposomes against Staphylococcus aureus 
biofilms on milk container. Food Control, 61: 
92- 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


JFST No. 68, Vol. 14, Sep 2017                                                                                 ABSTRACT 
 

 102

 

 

Evaluation of Antimicrobial Properties of Methanolic Extract, 
Essential Oil and Nanolipozom of Mentha piperita 

 
Gharenaghadeh, S. 1∗∗∗∗, Forghani, S. 2, Gharehnaghadeh, S. 3, Sowti, M. 4 

1. Masters student, Department of Food Science, Faculty of Agriculture, shahrood university 2. Masters student, 
Department of Food Science, Faculty of Agriculture, Tabriz university 

3. PhD student, phytochemistry, shahid beheshti university 
4. Associate Professor, Department of Food Science, Faculty of Agriculture, tabriz university 

(Received: 2016/03/16 Accepted: 2016/06/06) 

 

Natural preservatives that extracted from medicinal plants are the most important bioactive compounds 
that can be used in foods manufacturing. Generally, useing of these free oils as food preservatives are 
limited. One way to reduce these limitations is encapsulation of these oils in lipid carriers such as 
nanoliposomes. The aim of this study was to evaluate the antioxidant and antimicrobial activity of the 
Mentha piperitas essential oil and methanolic extract. The Extraction of essential oil of Mentha piperita 
species was performed by steam distillation and its chemical composition were identified using GC and 
GC-MS. Methanolic extracts were obtained by wet method. Nanoliposomes of Mentha piperitas essential 
oil was prepared by thin layer hydration and sonication methods. Nanoliposomes particle size was 
evaluated by using dynamic light scattering and zeta potential was evaluated by using zeta sizer. Also to 
evaluation the antimicrobial properties, the microdilution method was used. The most predominant 
constituents were menthol (40.46%), menthone (16.33%), mentho furan (13.37%) and menthyl acetate 
(7.11%) respectively. Particle size and zeta potential were 98.53 nm and -14 mV respectively and 
Nanoliposome was stable for 40 days. The minimum inhibitory concentration of essential oils in both free 
and inside overlap mode on gram-positive bacteria is more than gram-negative bacteria and fungi, while 
the methanolic extract was disable on gram-negative bacteria and fungi, also had poor inhibitory effect on 
the gram-positive bacteria. The antimicrobial effect of  overlaped essential oil was more than free. 
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