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Abstract  
Background: Medicinal herbs have been widely used due to antimicrobial, antioxidant properties 
and less harmful than of chemical composition.  The carcinogenic effects of chemical compounds 
has increased the use of medicinal plants. Also proven carcinogenic chemical composition, the 
importance of the use of medicinal plants has increased. 
Objective: This study was performed on the application of the Lamiaceae family plants in the food 
industry.  
Methods: In this study, a review of 428 studies about functional properties essential oil of 
Lamiaceae family plants in the food industry from 2006 to 2016 (a decade), were studied. The 
information was collected with referred to databases Pub Med, Science Direct, Elsevier, SID, 
MagIran, Civilica, the World Health Organization, Food and Agriculture Organization of the United 
Nations based on keywords essential oil, Lamiaceae species, antioxidant activity and antimicrobial 
effect. 
Findings: In the past, Lamiaciae family herbs just used as flavoring agents in some dairy products 
(yogurt drink and yogurt). With the passage of time and advancement of science, the importance of 
protecting this species was appeared as far as antimicrobial and antioxidant prevailed on the taste 
and smell of this species. 
Conclusion: According to the previous studies, Lamiaceae family essential oil can be applied as an 
antimicrobial and antioxidant agent in food or packing material. It seems Lamiaceae family 
essential oil and extracts can reduce and prevent the growth of pathogenic microbes in food, but 
further studies are recommended. 
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 ییغذامواد نعناع در   مایه گیاهان تیرهرمروري بر خواص کاربردي عط

 
 3، دکتر پیمان قجربیگی2دکتر رزاق محمودي، 1نیامسعود کاظمی

 
 انشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی قزوین، قزوین، ایراند 1
 شناسی پزشکی دانشگاه علوم پزشکی قزوین، قزوین، ایرانرکز تحقیقات میکروبم 2
 ز تحقیقات ایمنی محصولات بهداشتی دانشگاه علوم پزشکی قزوین، قزوین، ایرانرکم 3
 

 028 -33369581شناسی پزشکی، تلفن ، مرکز تحقیقات میکروبقزوین قزوین، دانشگاه علوم پزشکی آدرس نویسنده مسؤول:
 15/9/95تاریخ پذیرش: ؛  22/1/95ت: تاریخ دریاف

 
چکیده 

 یـدا پي ا گسـترده   اسـتفاده هـاي شـیمیایی    یـب ترکنسبت بـه   تر کماکسیدانی و داشتن ضرر  ضدلیل خاصیت ضدمیکروبی، د گیاهان دارویی به زمینه:
 هاي شیمیایی، بر اهمیت استفاده از گیاهان دارویی افزوده است. یبترکاز بودن بعضی  زا سرطاناند. همچنین اثبات  کرده

 غذایی انجام شد. عناعیان در صنایع ن  یرهتکاربرد گیاهان خصوص در بررسی حاضر  هدف:
 سـال  از غـذایی  صـنایع   در نعناعیـان   تیره گیاهان عطرمایه کاربردي خواصشده درباره   انجام پژوهش 428 ،مروري مطالعه ایندر  مواد و روش:

 ،Pub Med ،Science Direct ،Elsevier ،SID هـاي اطلاعـاتی  مراجعه بـه پایگـاه   با اطلاعات نی. ابررسی شدند، (یک دهه) 1395تا  1385
MagIran، Civilica، هـاي  یـدواژه کل براسـاس  متحـد  ملـل  کشاورزيو خواربار زمانسا ،بهداشت جهانی سازمان essential oil، Lamiaceae 

species، Antioxidant activity ،Antimicrobial effect، ،ندشد يآور معجضدمیکروبی  اثر اکسیدانی و ضد فعالیت نعناعیان، تیره عطرمایه. 
 گذشت باند. شد یم استفادهلبنیاتی مانند دوغ و ماست)  خصوص بهدر مواد غذایی ( دهنده طعم عنوان بهفقط  گذشته درگیاهان تیره نعناعیان  ها: یافته

و بـوي ایـن گیـاه غالـب      اکسیدانی آن بر طعم ضدی این تیره آشکار شد تا جایی که خاصیت ضدمیکروبی و دارندگنگهزمان و پیشرفت علم، اهمیت 
 گردید.

مستقیم در  طور بهاکسیدانی  ضدضدمیکروبی و   ماده عنوان بهتوان از عطرمایه تیره نعناعیان  یمي صورت گرفته، ها پژوهشبا توجه به  گیري: یجهنت
رشـد  از تواننـد در کـاهش و جلـوگیري     یم ـرسد عطرمایه و عصاره گیاهان تیـره نعناعیـان    یمي استفاده کرد. به نظر بند بستهماده غذایی یا پوشش 

 .است ازیمورد ن يترشیبهاي همطالع اماذایی نقش داشته باشند، در مواد غ زابیماريهاي  یکروبم
 

 یکروبیضدماکسیدانی، اثر  ضدعطرمایه، تیره نعناعیان، فعالیت  ها:یدواژهکل
 

 
 

:مقدمه 
و  موقعیت جغرافیایی و قرار گرفتن در منطقه خشـک      

ي بالا در جوامع گیاهی ا گونهکوهستانی سبب ایجاد تنوع 
شناسـان تنـوع   کـه گیـاه   يطـور  به ،زمین شده است یران ا

که یکـی از   اند دانستهگونه  8000گیاهی ایران را بیش از 
 )1(دهد. یمترین جوامع گیاهی دنیا را تشکیل  یغن

هــاي دور تــاکنون از گیاهــان بــراي درمــان  از زمــان     
شده اسـت. در طـی تـاریخ سـاکنان      ها استفاده می ريبیما

تـرین اسـتفاده از    آسیا، آمریکـاي جنـوبی و آفریقـا بـیش    
هاي سازمان  براساس گزارش) 2(اند. گیاهان دارویی را داشته

درصد از مردم جهـان بـه    80هنوز حدود  ،جهانی بهداشت
ین سازمان بـر  همچنین ا )3(هاي سنتی اعتماد دارند. درمان
دارنده طبیعـی در مـواد غـذایی تأکیـد      ه از مواد نگهاستفاد

 )4(کند. می

 تـحل مناسبی جه هاي طبیعی، راه استفاده از افزودنی     
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ت مانـدگاري  زا و افـزایش مـد   هاي بیماري کنترل باکتري

است که باعث کاهش خطرهاي شده   مواد غذایی فرآوري
ــادي   ــررهاي اقتصـ ــتی و ضـ ــد   بهداشـ ــی از رشـ ناشـ

اثــرات  )5(شــود. هــا بــا منشــأ غــذایی مــی ســممیکروارگانی
هـاي   هـاي گیـاهی علیـه بـاکتري     ضدمیکروبی عطرمایـه 

و ها تأیید شده  ر بسیاري از مطالعهمنفی د مثبت و گرم گرم
ها را در ارتباط با حضور  در بسیاري از موارد این خصوصیت

 )6(اند. ها گزارش کرده اجزاي فعال مونوترپن
گیاهـان تیـره نعنـاع از دوران    ی، ین گیاهان دارویاز ب     

 طـور  بهو   شده یمدر طب سنتی استفاده  حال  به تاگذشته 
 درد دلي دسـتگاه گـوارش یـا    ها عفونتدر درمان  معمول
 )7(د.ان داشتهکاربرد 

 طور بهجنس از تیره نعناع با چند صد گونه  49در ایران      
تـوان   یم ـي ایـن تیـره   هـا  جـنس پراکنده وجـود دارد. از  

ــ ــاع، آویشــن، ک ــراکوتی، نعن ــی، اســطوخودوس و  یمم گل
 )8(مرزنجوش را نام برد.

ادویه و چاشـنی   صورت بهامروزه از گیاهان تیره نعناع      
 )10و9(شـود.  یمو منازل همراه با غذا استفاده  ها رستوراندر 

علـت داشـتن مقـادیر زیـادي از     در حقیقت این گیاهان به
هسـتند. برخـی از    توجـه د مورهاي فرار آروماتیک  ترکیب

    غـذا یجادکننـده طعـم در   اها از عوامـل مهـم    این ترکیب
رونـد و همچنـین خاصـیت ضداکسایشـی و      یم ـشـمار  به

یکروبی ذاتی دارند و در سیسـتم دفـاعی گیاهـان در    ضدم
هـا نقـش    یکروارگانیسـم مهـاي حاصـل از    یمـاري بمقابل 

هان کنند. این خاصیت باعث شده تا این گیا یممهمی ایفا 
در مواد غـذایی   دارنده نگهو ماده  دهنده طعمیک  عنوان به

 )11(شوند. استفاده
مـواد غـذایی در    کنندگان مصرف روزافزونبا افزایش      

ی و رعایـت نکـات بهداشـتی در مراحـل     جهان، تولید کاف
داري آن از اهمیت خاصی برخـوردار اسـت. بـا     تولید و نگه

  اسـتفاده روبی و ظهور داروهـاي نـوین و عوامـل ضـدمیک    
هـا و   یکروارگانیسـم مبرابـر   ، مقاومـت در ها آنگسترده از 

یافتــه و اســتفاده گســترده از   یشافــزازا  یمــاريبعوامــل 
هـا   یمـاري بي شـیمیایی، موجـب افـزایش    هـا  دارنـده  نگه

 این دنبال بهاست.  سرطان دستگاه گوارش شده خصوص به
 از گیاهـان امر، تمایل براي یافتن عناصر طبیعی و استفاده

 )12(است.  تر شده دارویی بیش 
 هاي یماريافرادي که از ب میزان ،در کشورهاي صنعتی    

اسـت.    شده  گزارش درصد 30تا  برند یاز غذا رنج م  منتقل
آمریکــا تخمــین زده  متحــده  یــالاتمثــال در ا عنــوان بـه 

میلیون مورد بیماري منتقل از غذا منجر  76حدود  شود یم
مـورد   هـزار  5ار مورد بستري در بیمارسـتان و  هز 325به 

 اثـر در  سـاله  هـر  نفـر  هـا  میلیـون  .شود یمرگ در سال م
 سـازمان اطلاعات  .شوند میبیمار  ها باکتريغذا با  آلودگی

نشـــان داد تعـــداد  2000بهداشـــت در ســـال جهـــانی 
برابـر سـال    5هـا   خطرناك در غـذاي انسـان   هاي يباکتر

ربرد گیاهــان دارویــی در ین کــاتــر مــدهع )12(.اســت 1942
 زمـان  مـدت غذایی جهت بهبـود طعـم و افـزایش      صنایع

ماندگاري است. مشتقات گیاهی که خواص ضـدمیکروبی  
ي مختلفـی ماننــد عطرمایـه موجــود   هـا  شــکلدارنـد بـه   

 )13(هستند.
در  شده  انجامهاي  بررسی مطالعهاین مطالعه با هدف      

انجـام  غذایی   در صنایعنعناعیان   یرهتکاربرد گیاهان   حوزه
  .شد

 
هامواد و روش: 

ــد         ــروري کلی ــه م ــن مطالع ــامل  واژه در ای ــایی ش      ه
essential oil, Labiatae species, 
Antioxidantactivity, Antimicrobial effect 

ــان، تیــره عطرمایــه، ــر و اکســیدانیضد فعالیــت نعناعی  اث
 Pub Med ،Science از پایگـاه اطلاعـاتی   ضدمیکروبی

Direct ،Elsevier ،SID ،MagIran ،Civilica  
سازمان جهانی بهداشت و سازمان کشاورزي ملل متحد از 

ــال  ــا  1385س ــین از 1395ت ــه 428 ب ــتجو و  مقال جس
 شدند. يآور جمع
هاي فراوان و قابل اتکایی که در مورد  دلیل مطالعهبه     

یکروبی گیاهـان کـاکوتی،   ضـدم اکسـیدانی و   ضـد خواص 
گلـی، اسـطوخودوس و مرزنجـوش     یممـر ناع، آویشـن،  نع

در  ،لـذا  )18و17(،بود  نعناعیان انجام شده  یرهتنسبت به سایر 
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 مطالعه حاضر این شش جنس از خانواده گیاه نعناعیان بـا 

غـذایی   و صـنایع   کاربرد وسیع و گسترده در طـب سـنتی  
 شـیمیایی هاي  یل خصوصیتتفص  بهانتخاب شدند. سپس 

هـا   اکسیدانی و قابلیت کاربردي آن ضدروبی، یکضدم، گیاه
 و بررسی قرار گرفتند. بحث موردغذایی  در صنایع 

 
 گیاه کاکوتی

گیاه کاکوتی متعلق به جنس زیزیفورا و تیره نعناعیان      
ساله، داراي ساقه کوتـاه بـه    ی، یکعلف یاهگاین  )14(.است

یـک  یـز و بار ت نـوك ي ها برگمتر و  سانتی 15تا  5ارتفاع 
 )15(است که در اغلب نواحی ایران پراکندگی دارد.

ي ژاژ، تـره دوغ، کـل   ها نامکاکوتی در برخی منابع به      
لیک اوتی، میشـه و آویشـن باریـک آورده شـده     اوتی، که

است. نام مشک طرامشیع کـه در برخـی از منـابع ایـران     
اسـت.    شـده   گرفتهي هندي آن ها ناماز  احتمالاً؛ ذکرشده

ي محلی کاکوتی در بلوچستان پرچین و پودینا بـوده  ها نام
 )17و16(مختلف ایران داراي پراکندگی است. در نقاطو 

این گیـاه   شده  خشکدر مناطق مختلف ایران از پودر      
چاشنی بر روي ماست و لبنیات و در برخی نواحی  عنوان به

مخلوط گـرده دانـه آن بـا عسـل، جهـت درمـان اسـهال        
 )17و8(.شود یماستفاده 

کنندگی روده،  یضدعفونهاي مختلف خاصیت  مطالعه      
اکسـیدانی عطرمایـه گیـاه کـاکوتی را      ضدضدمیکروبی و 

 )18-20(اند. گزارش کرده
هاي مختلف بـه   هاي عمده این گیاه در مطالعه ترکیب     

ترپینیـل اسـتات، تیمـول،    -شرح زیر است: پولگـون، آلفـا  
-سینئول، استات ژرانیل، منتا-8،1ترپینئول، -گرانیول، آلفا

-8-ان-3-منـت -، پـارا 8-منـت -پارا-اول، سیس-ان-2
اول، کـاروکرال،  -1-دي ان-2اول، -ان-2-اول، پارامنـت 

ــون،    ــون، منت ــول، ایزومنت ــول، منت ــول، نئوایزومنت نئومنت
تـرپینن،  -اول، گامـا -4-پیپریتنون، ایزو پیپریتنون، ترپینن

پینن، -پینن، آلفا-تااول، ب-4-ترپینن، ترپینن-سابینن، آلفا
دي، -استات، ژرماکرنتوجن، سابینن، بورنیل -کامفن، آلفا

 )17(کادینن، اسـپاتولنول. اوسمین، -بتا-آلفا هومولن، سیس

ترین ترکیب این گیاه را پولگون  یاصلهاي مختلف  مطالعه
 ـ بیان کرده     یشـگاهی و  روالبتـه بـا توجـه بـه شـرایط      د. ان

توانـد متغیـر    هـا مـی   ترکیـب  گیاه، مقادیر ایـن  شناسیبوم
 )21-23(باشد.

ــر شــده انجــامهــاي  طبــق مطالعــه      ، گیــاه کــاکوتی ب
ــروبم ــدول    یک داراي اثــر  یــکهــاي ذکرشــده در ج

 )  25و17،19،24(کشی است. مهارکنندگی و میکروب
هـا   بنابراین با توجه به نتـایج حاصـل از ایـن مطالعـه         

یـک   عنـوان  بـه توان استفاده از عطرمایـه کـاکوتی را    یم
طبیعـی در   نـده ارد نگـه  خصـوص  بـه و  دهنده طعمترکیب 
هـایی شـامل دوغ،    ي غذایی پیشنهاد کرد. غـذا ها فرآورده

 )21و20(اند. شده  یبررسماست و فیله ماهی از این نظر 

 
 گیاه نعناع

 19نعناع یکی از اعضاي خانواده لامیاسـه اسـت کـه         
ي مختلف این ها نهگوطبیعی دارد. نوع پیوندي  13گونه و 
از زمان  و ي مختلف جهان پراکنده استها قسمتگیاه در 

 اسـتفاده دلیل خواص درمـانی و آروماتیـک آن،   باستان به
نعناع فلفلـی و نعنـاع    ي نعناع؛ها گونهمشهورترین . شد می

درمـانی، عصـاره ایـن     هـاي   یژگیو در کنارخوراکی است. 
ــاه خــواص ضــدباکتریایی، ضــدقارچی و ضدســر  طانی گی

 )26و9(دارد.
 یگـر دترکیـب عطرمایـه بـا     لحـاظ  ازنعناع خـوراکی       
ها، عدم  آن ترین یاصلیی دارد که ها تفاوتهاي نعناع  گونه

وجود منتول و تشکیل ترکیبی به نام کـاروون اسـت کـه    
شـود.   یم ـدرصد) از عطرمایه را شـامل   73درصد بالایی (

گونه در   یناهاي  یبترکاست که در میزان   شده  مشخص
 )26(یی وجود دارد.ها تفاوتدو یا چند منطقه مجاور نیز 

 ،ي مختلفی از جهان استها قسمتگاه این گیاه رویش     
ایـن  ) 9و8(ترین انتشار آن در منطقه مدیترانه اسـت.  اما بیش

دلیــل داشــتن ســطوح پلوئیــدي مختلــف و دو جــنس بــه
وردار ، از تنوع ژنتیکـی بـالایی برخ ـ  ها گونهگیري بین  رگ

 )7(است.
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 ،مـطع ـو  رـعطي خـوش ها برگ نشتدادلیل نعناع به    
 شده  خشکآید. برگ  یمشمار  هاي خوردنی به يسبزء جز
آن چاشنی برخی از غذاهاي ایرانی است. ایـن   شده خردو 

 )8(گیاه خواص بهداشتی، دارویی و غذایی فراوانی دارد.
و داراي  ي معـده دارویی عطرمایـه نعنـاع مقـو    نظر از     

یــروبخش، نتشــنج، محــرك،  خاصــیت بادشــکن، ضد 
دهنده درد زخم معده و  ینتسکتراوش معده،  دهنده کاهش

 )28و27(سوزش آن است.

هاي مختلف بـه   هاي عمده این گیاه در مطالعه ترکیب     
ونن، منتـول، منتـون، اسـتات    این شرح است: کاروون، لیم

لین، بتـا  سیس دي هیـدروکارول، تـرانس کـاریوفی   منتیل، 
 1،8پینن، -پینن، بتا-اول، آلفا-4-بوربونن، ترپینن، ترپینن

هـاي   یشآزمـا ترپینئول، پولگـون.  -سینئول، بورنئول، آلفا
اند که ترکیب اصلی این گیـاه کـاروون    مختلف نشان داده

 )29-31(است.
شده گیـاه نعنـاع خـوراکی بـر      هاي انجام یبررسطبق      

اثر ضدمیکروبی و  ،غذایی هاي مولد فساد در مواد روبیکم
 )29و28(کاهندگی سرعت رشد دارد.

هاي مختلـف حـاکی از ایـن اسـت کـه       نتایج مطالعه     
توان از عطرمایه گیاه نعناع خوراکی به دلیـل خاصـیت    می

 عنـوان  بـه غـذایی    صنایعاکسیدانی در  ضدیکروبی و ضدم
ایـن زمینـه   در  ي غـذایی هـا  مدلاستفاده کرد.  دارنده نگه
تـوجهی را   درخوریتون بودند که نتایج ز  روغن، دوغ و پنیر

 )33و32(داشتند.
بـا   چندسـاله علفی، گیاهی لامیاسه نعناع فلفلی از تیره    

متـر و   یسـانت  80تـا   40ي چهـارگوش بـه طـول    ها ساقه
شـکل،    یضـی بیی متقابل به رنگ سبز بسیار معطر ها برگ

 )33(است. دار دنده ها آن  یهحاشکه رك کمی پوشیده از کُ
عطرمایـــه نعنـــاع فلفلـــی خـــواص ضـــدمیکروبی،      

ــدگی،  یضــدعفون ، ضــدخارش و ســوزش، ضــدالتهابکنن
فخ هـا و ضـدن   یدگیگزهاي سطحی،  یسوختگبخش  التیام
سازي، یرینیشبهداشتی و آرایشی،  غذایی،  صنایع در و دارد

 )34(شود. می استفادهاي  یهادوي و صنایع ساز نوشابه

 این گیاه شامـل: منتیـل ستـات، منتـول، هايترکیب     

کریزانتینیـل اسـتات،   -نئومنتول، منتون، نئومنتون، سـیس 
ــارواکرول،  -بتاکــاریوفیلن، ال ــل اســتات، ک ــالول، لینای لین

پولگون، لینالین استات، کاریوفیلن اکسید، ژرانیل اسـتات،  
 )35-37(سینئول و متیل اسـتات. -8-1تیمول، نریل استات، 

ترین اثر ضـدمیکروبی را بـر روي    گیاه بیش عطرمایه این
 )36و34(دارد.در جدول یک  شده ذکرهاي  باکتري

عطرمایـه گیــاه نعنــاع فلفلـی خاصــیت ضــدمیکروبی        
در صـنایع   دارنـده  نگـه تري نسبت به بنزوات سـدیم (  يقو

توان نتیجه گرفت که ایـن گیـاه    یمبنابراین ؛ غذایی) دارد
 دارنـده  نگـه  عنـوان  بـه ایی را قابلیت استفاده در صنایع غذ

 يهـا  مـدل ) دارد. هـا  سـس یژه در مواد غذایی ماننـد  و به(
اکسیدانی و ضدمیکروبی عطرمایـه   ضدغذایی که خاصیت 

از: پنیر، ماسـت و مـاهی     اند عبارتند این گیاه را تأیید کرده
 )39و38،34(کمان. ینرنگقزل آلاي 

 
 گلی یممر

از خانواده  چندسالهتا ساله  گلی گیاهی علفی یک یممر     
نعناعیان است که در سرتاسر ایران پراکنش دارد و از میان 

گونـه آن انحصـاري    17گونه گیاهی موجود در ایران،  58
ي ایـن گیـاه در منـاطق وسـیعی از کشـور      هـا  گونهاست. 

در طب سنتی برخـی از   )40(شود. خودرو یافت می صورت به
ردگی، آسـم،  گلـی بـراي درمـان سـرماخو     یممري ها گونه

ایـن   )41(.انـد  شده  استفادههاي پوستی  یماريباگزما، سل و 
ي غـذایی و همچنـین   ها دهنده طعمچاي و  صورت بهگیاه 

در صنایع دارویی، آرایشی و عطرسازي در سراسـر جهـان   
اکسیدانی آن نیز بـه اثبـات    ضدخاصیت  شود و می استفاده

 )42-44(یده است.رس
فلانـدرن،  -یاه عبارتنـداز: بتـا  هاي عمده این گ ترکیب     

، D پیــنن، لیمــونن، جرمــاکرن-پیــنن، بتـا -سـابینن، آلفــا 
کاریوفیلن، -بتا کاریوفیلن اکسید، اسپاتولنول،، B جرماکرن

-8ایلانجـن، نفتـالن،   -کاریوفیلن، اسپاتولنول، آلفاترانس 
ن، دلتـا  سینئول، کامفور، کامفن، آلفـا ترپینـول، یلانگ ـ  -1

 -سیکلوهپتان، آلفا هامولن، سیسبی کادینن، آلفا آمورفن،
 -1ول، ـول، بورنئـبیسابول-اـول، بتـمیرتن ،نـسسکویسابین
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 )46و45،40(بونئول و بورنیل استات.

 اثـر  شـده  ذکـر هاي  این گیاه بر روي میکروب  عصاره     
 )47و43(ضدمیکروبی و مهارکنندگی رشد دارد.

 انی بـالا اکسید ضددلیل ظرفیت گلی به یممرعطرمایه      
ي مواد بند بستهفیلم یا پوشش در صنایع  عنوان بهتواند  یم

 )48و44(شود. استفاده غذایی

 
 آویشن

 )Thymus(گونه مختلف از جنس آویشن  350یباً تقر     
گونه در نقاط مختلف ایـران یافـت    18در سراسر جهان و 

در پایـه چـوبی،    طور عمـده  بهشود. گیاهان این جنس  یم
در  معمـولاً ي هستند که ا بوتهسبز، بادوام و   یشههممعطر، 

زارها و در سراسر اروپا و آسـیا   ي آهکی و در چمنها خاك
 )49(شوند. یمیافت 

     Thymus اقتباسخور دادن از کلمه یونانی به معنی ب  
بخـور   عنـوان  بـه هـا از تیمـوس    اسـت زیـرا یونـانی    شده

نی همچنـین  کردند. این کلمه یونا یماستفاده  خوشبوکننده
ی وسـط   قـرون زیـرا در   ،اسـت  جرئتبه معنی شجاعت و 

 )50(بوده است. توجه مورددهنده  گیاه شجاعت عنوان به
صورت گرفته در مورد کاربرد آویشن  هايهاکثر مطالع     

در صنایع غذایی مربوط بـه دو گونـه آویشـن شـیرازي و     
 دنایی بوده است.

نـوبی ایـران   تـر در منـاطق ج   آویشن شـیرازي بـیش       
 پهـن   بـرگ آویشن شـیرازي یـا آویشـن     نام باروید و  می

شود. پراکندگی این گیـاه در جهـان محـدود و     یمشناخته 
به ایـران، افغانسـتان و پاکسـتان اسـت. گیـاهی       منحصر

ي متعدد، نـازك، سـخت و بسـیار    ها ساقهي و داراي ا بوته
متـر، گردینـه پـوش،     یسانت 80تا  40منشعب و به ارتفاع 

 عنـوان  بـه این گیاه  )51(بز متمایل به سفید و معطر است.س
و  رفته کار بهدر بسیاري از مواد غذایی در ایران  دهنده طعم

اکسـیدانی   ضدکنندگی، ضدمیکروبی و  یضدعفونتأثیرهاي 
 )5(دارد.
از: تیمـول،   هاي شـیمیایی ایـن گیـاه عبارتنـد     ترکیب     

-تیـل اتـر، پـارا   تیمول متیل اتر، کارواکرول، کارواکرول م

تـرپینن،  -کاریوفیلن، گامـا -کاریوفیلن، ترانس-سایمن، بتا
 میرسیـن، اوکالیپتـول، لینالـول،-پینـن، بتا-پینن، بتا-آلفا

هایی کـه تحـت    يباکتر سینئول و توجن.-8-1گلوبولول، 
 شـده  ذکر در جدول یکگیرند  یمتأثیر این عطرمایه قرار 

 )53و52،49،5(است.
هـاي غـذایی ماننـد     شن شیرازي در مدلعطرمایه آوی     

ي اثر ضدمیکروبی بند بستهماهی، پنیر فتا، سوپ تجاري و 
 )54-56(است.  مطلوب خود را به اثبات رسانده

 بوخوشنعناع و گیاهی  خانوادهآویشن دنایی متعلق به     
سنتی در ایران  صورت بهو انحصاري ایران است. این گیاه 

غذا، ضداسپاسم، ضدسرفه و  دهکنن هضم، ضدنفخ عنوان به
 )57(شود. یممصرف  آور خلط

از:  ندعبارتهاي سازنده این عطرمایه  ین ترکیبتر عمده    
کـاریوفیلن، کـارواکرول، متیـل    -سـیمن، بتـا  -تیمول، پارا

کــارواکرول، کــارواکرول متیــل اتــر، ترپینئــول، لینــالول،  
-8-1تـرپینن،  -بورنئول، ژرانیـل اسـتات، ژرانیـول، گامـا    

 )59و58(اول و اسپاچولنول.-4-بیزابولن، ترپینن-ینئول، بتاس
اند کـه عطرمایـه آویشـن دنـایی      ها نشان داده مطالعه     

تري از عصاره آن دارد. خاصیت  يقوخاصیت ضدمیکروبی 
 شـده  ذکرهاي  ین گیاه بر میکروباضدمیکروبی عطرمایه 

اکسیدانی این  ضدبه اثبات رسیده است. همچنین خاصیت 
ه به اثبات رسیده است. عطرمایه این گیـاه در گوشـت   گیا

شـده و   اسـتفاده طبیعی  دارنده نگهیک  عنوان بهچرخ شده 
هاي مدنظر در استاندارد ایران یعنی  يباکتراز رشد یکی از 

 )60-62(کاسته است. اشرشیاکلی

 
 اسطوخودوس

بـومی  و سـبز    یشههم، چندسالهگیاهی  اسطوخودوس     
کنـد،   ینم ـخودرو رشد  صورت بهایران  و چون در ستاروپا

 )63(یر اسـت. پذ امکانتهیه و تولید آن فقط از طریق کشت 

ي ا خوشـه  صورت به ها گلمتر،  یسانت 60تا  30ارتفاع گیاه 
دهـی بـا    ساقه است. دوران گل رأسانتهایی و مجتمع در 

توجه به شرایط محیطی و آب وهوایی منطقه اواخر بهار تا 
این گیـاه کـه از    است. عطرمایه  شده  شگزارماه  یورشهر

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 67                                                                    ا و همکاران               مروري بر خواص کاربردي عطرمایه گیاهان تیره نعناع در.../ مسعود کاظمی نی   

 
آیـد،   یم ـآن بـه دسـت    دار گلي ها سرشاخهتقطیر گل و 

و بـه نسـبت تلـخ و تنـد      رنـگ  کمیا زرد  رنگ زردمایعی 
خوراکی در درمان  صورت بهاست. در طب سنتی، این گیاه 

هـاي   ینـاراحت سردرد، میگـرن، دردهـاي معـده ناشـی از     
  درمانموضعی در  ورتص بهو  هیجانیهاي عصبی و حالت

ي آرایشی ها فرآوردهدردهاي رماتیسمی کاربرد داشته و در 
 )64(شود. یمکننده استفاده معطر عنوان بهو بهداشتی 

ي و ضـددرد اکسـیدانی،   ضدها بر خاصیت  اکثر مطالعه     
در  حـال  بـه  تاولی  ،کیدبخشی عطرمایه این گیاه تأآرامش

اسـت بنـابراین     مدل غذایی این خاصـیت بررسـی نشـده   
گـردد کـه در مـدل غـذایی بـه بررسـی ایـن         یمپیشنهاد 

 )65و64(عملکرد پرداخته شود.
از:  عبارتنـد هاي عطرمایه ایـن گیـاه    ین ترکیبتر مهم     

ول ـول، بورنئـول، ایزوبورنئـور، بورنئـسینئول، کامف-1-8
استات، نرول، کریپتون، آلفاپینن، بتاپینن، کریپتون، لینالیل 

، لینولول، ژرامبول، منتول، تیمول، مالتول، ژرانیول، استات
کارواکرول، اوسمین، میرتنال، لیمونئون، ترپینئول، ترپینن، 
لاواندولیل استات، آلفابیسابولو، آلفاترپینیل اسـتات سـیس   
لینالول اکسید، ترانس لینالول اکسـید، اسـید پروپیونیـک،    

سـید  یریـک، ا بوتید اس ـ اسید والریـک، اسـید اورسـالیک،   
 )66و63(والریانیک، لوتئولین، تانن و فلاوونوئیدها.

 

 مرزنجوش
شناسی و شیمیایی بالایی در  مرزنجوش از تنوع ریخت     

 42بخـش و   10همـین دلیـل بـه    بهدنیا برخوردار است و 
 )67(بندي شده است. یمتقسگونه 
هاي معطـر   ترکیب نظرز اگیاهان متعلق به این جنس      

 اسـتفاده ادویـه   عنـوان  بـه پـیش   هـا  قـرن غنی بـوده و از  
اند. ایـن گیـاه بـومی اروپاسـت و در شـروع قـرن        شده می

آمریکــا شــد. در ایــران دو گونــه بــومی     د بیســتم وار
)O.vulgar( ــت و ــده  کشـ ــد  )O.majorana( شـ رشـ
 )68(روید. یمکنند. این گیاه در نواحی مختلف ایران  یم

متر رشد  یسانت 80ارتفاع  و تای میدامرزنجوش گیاهی     
و  رنـگ  قرمـز  چهـارگوش کند. داراي سـاقه مسـتقیم    یم

رك است و بسـته بـه شـرایط اقلیمـی محـل      پوشیده از کُ
 یضیبي ها برگرسد.  یممتر  یسانت 100تا  50رویش بین 

اي در تمام سـطح بـرگ    یهعطرماي ها غدهشکل و حاوي  
رنگ و در انتهاي ساقه  یآبي بنفش ا خوشهي ها گلاست، 

شود. مرزنجـوش   یممجتمع و شبیه به چتر دیده  ورتص به
ي اروپـا و  هـا  جنگـل خودرو در نواحی کوهستانی و  طور به

میگرن، قولنج، نفـخ و   روید. این گیاه براي درمان یمآسیا 
 )69(رود. یمهاي تنفسی مثل آسم به کار  یناراحت
از: کارواکرول، سیس سابینن  هاي گیاه عبارتند ترکیب     

سابینن، ترانس سابینن هیدرات، سـیس سـابینن   هیدرات، 
یدرات استات، گاماترپینن، آلفاترپینن، آلفـاپینن، بتـاپینن،   ه

اول، آپیژنین، -4-لیمونن، میرسن، تیمول، ترپینول، ترپینن
لوتئولین، دي اوسمتین، آربوتین، متیـل آربـوتین، لینالیـل    

 اکتانون، ترانس کاریوفیلن، پاراسـیمن، زرانیـل،  -3استات، 
-کادنین، ترانس-کادنین، گاما-دي ژرماکرن، کادنین، دلتا

مایرســن، آلفــا -فــارنس، آپــی ال، آلفــا آمــورفن، بتــا-بتــا
برگـاموتن، بتاکـابینن و اسـیدهاي کافئیـک، رزمارینیـک،      

 )69و68(یک.اورسالکلروژنیک و 
اثـر   شـده  ذکـر هـاي   عطرمایه مرزنجوش بر میکروب     

ایـن گیـاه از    عـلاوه  بهضدمیکروبی و کاهندگی رشد دارد. 
پرفرنـژنس در گوشـت    یدیومکلسـتر تولید و رشـد اسـپور   

بالقوه آن در کند و این شواهد حاکی از فایده  یمجلوگیري 
از مسمومیت یجه پیشگیري نت دربهداشت صنایع غذایی و 

 ). 1(جدول شماره  )68(غذایی است
ــر  ــدول زی ــراه     ،در ج ــه هم ــان ب ــره نعناعی ــان تی گیاه

از شـدت رشدشـان    هـا  آنکه تحـت تـاثیر   هایی  یکروبم
ي غذایی مورد آزمـایش  ها مدلکاسته یا جلوگیري شده و 

 آوري شده است.گرد
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 ي غذایی مورد آزمایشها مدلهاي تحت تأثیر و  یکروبمگیاهان تیره نعناعیان به همراه  -1جدول 

 
 نام گیاه

 (نام علمی)
غذایی ي ها مدل هاي تحت تأثیر یکروبم گاه عمدهرویش

 شده یبررس

 کاکوتی
(Ziziphora L 

clinopodioides) 

گلستان، گیلان، آذربایجان، همدان، اصفهان، 
لرستان، چهارمحال و بختیاري، فارس، هرمزگان، 
خوزستان، کرمان، بلوچستان، خراسان، سمنان، 

 تهران، قم، قزوین، مرکزي و البرز

، اپیدرمیدیس استافیلوکوکوس، اورئوس استافیلوکوکوس، اشرشیاکلی
 لیستریا، دیسانتري شیگلا، فکالیس انتروکوکوس، آئروژنز انتروباکتر

، هیپنومون لایکلبس، سابتلیس باسیلوس، سرئوس باسیلوس، مونوسیتوژنز
 سالمونلا، تیفی سالمونلا، انتریتیدیس سالمونلا، توکا اکسی کلبسیلا
و  ویورومایسسکل، انتروکولیتیکا یرسینیا، انتریکا سالمونلا، پاراتیفی

 فلاووس آسپرژیلوس

 دوغ، ماست و فیله ماهی

 نعناع خوراکی
(Mentha) 

یکاي شمالی و مناطق آمراروپا، آفریقا، آسیا، استرالیا، 
 مدیترانه

، پنومونیه کلبسیلا، سرئوس باسیلوس، مونوسیتوژنز لیستریا، اشرشیاکلی
سنري، فلک شیگلا، اورئوس استافیلوکوکوس، آئروژینوزا پسودوموناس
، کازئی لاکتوباسیلوس، موریوم تیفی سالمونلا، انتریکا سالمونلا

 یداآلبیکنسکاندو  پلانتاروم یلوسلاکتوباس

 یتونز روغنپنیر، دوغ، 

 نعناع فلفلی
(Mentha piperita L) 

یکاي شمالی و مناطق آمراروپا، آفریقا، آسیا، استرالیا، 
 مدیترانه

، اورئوس افیلوکوکوساست، اشرشیاکلی، فکالیس انتروکوکوس
 تیفی سالمونلاو  شیگلا، فلاووس میکروکوکوس

پنیر، ماست و ماهی 
 کمان ینرنگآلاي قزل

 گلی یممر
(Salvia officinalis) 

غان، سمنان، تهران، ورامین، یدریه، دامح تربتمشهد، 
، اصفهان، آباد خرمکرمانشاه، همدان، اراك، کرج، 

ز، بوشهر، اهواز، چهارمحال و بختیاري، شیرا
 و ...یمان، دهلران، بندرعباس مسجدسل

 باسیلوس، سرئوس باسیلوس، مگاتریوم باسیلوس، اشرشیاکلی
، اپیدرمیدیس استافیلوکوکوس، اورئوس استافیلوکوکوس، سوبتیلیس

 انتروکوکوس، پنومونیا کلبسیلا، ولگاریس پروتئوس، مارسینس سراشیا
 فلاووس آسپرژیلوس و  فیکالیس

یا پوشش در صنایع  فیلم
 ي مواد غذاییبند بسته

 آویشن شیرازي
(Zataria multiflor 

Boiss) 

مناطق تر در مناطق جنوبی ایران محدود به بیش
هرمزگان،  فارس، یراحمد،بو و کهگیلویه یزد، اصفهان،

 خوزستان، کرمان، بلوچستان و خراسان

، ولیتیکوسهم پارا ویبریو، سرئوس باسیلوس، اورئوس استافیلوکوکوس
، اشرشیاکلی، موریوم تیفی سالمونلا، انتریکاانتریتیدیس سالمونلا

، فلکسنري شیگلا، فیکالیس انتروکوکوس، هیپنومون لایکلبس
 پارازیتیکوس آسپرژیلوسو  فلاووس آسپرژیلوس

ماهی، پنیر فتا، سوپ 
 يبند بستهتجاري و 

 آویشن دنایی
(Thymus daenensis 

Celak) 
 باسیلوس، اورئوس استافیلوکوکوس، پرفرنژنس کلستریدیوم، اشرشیاکلی ستانحصاري ایران ا

 گوشت چرخ شده یداآلبیکنسکاندو  ئروژینوزاآ سودوموناس، سوبتیلیس

 اسطوخودوس
(Lavandula 

officinalis L) 

خودرو رشد  صورت بهو در ایران  استبومی اروپا 
 - کند ینم

در مدل غذایی این 
 سنجش موردخاصیت 
 گرفته استقرار ن

 مرزنجوش
(Origanum) 

 جمله ازآسیا  ي اروپا وها جنگل و نواحی کوهستانی در
ایران در گیلان (آربوستان، لاهیجان و آستارا)، 

)، آذربایجان (کالیباره، کوه مازندران (جنوب چالوس
 داغ و دامنه اهر) و کردستان (مریوان)قره

 سالمونلا، ومونیهپن کلبسیلا، اورئوس استافیلوکوکوس، اشرشیاکلی
 لیستریا، انتریکا سالمونلا، پاراتیفی سالمونلا، تیفی سالمونلا، انتریتیدیس

، هیدروفیلا آئروموناس، سرئوس باسیلوس، مونوسیتوژنز
 و  نیجر آسپرژیلوس، فلاووس آسپرژیلوس، یداآلبیکنسکاند

 ترایکوفایتون

 گوشت

 
 

گیريبحث و نتیجه: 
حـاکی از آن بـود کـه     گونگونـا ي هـا  پژوهشنتایج      
 گونـاگون هـاي   گـاه یستزي مختلف یک گیاه در ها گونه

یکی اسـت.   ها آنی ماده مؤثر ولهاي متفاوتی دارد  ترکیب
اکسـیدانی عطرمایـه گیاهـان     ضـد خاصیت ضدمیکروبی و 

ي الگوهـا تیره نعناعیـان بـه اثبـات رسـیده اسـت امـا در       
شـود از   یماد ، بنابراین پیشنهاند هی شدبررستر  ی کمخوراک

عطرمایه این گیاهان در صنایع غذایی، دارویی و آرایشی و 

سازمان جهـانی   سفارشبهداشتی استفاده شود. با توجه به 
طبیعـی در   دارنـده  نگـه یري مواد کارگ بهبهداشت مبنی بر 

ي هـا  پـژوهش از  آمـده  ت دس ـ بـه و نتـایج  ) 69(مواد غذایی
گیاهـان را    ارهعصتوان استفاده از عطرمایه و  یم گوناگون

طبیعـی در   دهنـده  طعـم و  دارنده نگههاي  ترکیب عنوان به
همچنین در برخـی از   )21(ي غذایی پیشنهاد کرد.ها فرآورده
مشاهده شـد کـه عطرمایـه برخـی از گیاهـان       ها پژوهش
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 در برابـر هـاي شـیمیایی    بیوتیـک  یآنتنعناعیان با   خانواده

ن بـه دلیـل قیمـت    بنـابرای ، دارندافزایی  اثر همها  یکروبم
نعناعیـان و    یرهتشده از گیاهان   یهتههاي  بالاي عطرمایه

هـاي مقـاوم بـه     یکـروب مآمـدن   به وجـود ي دیگر سو زا
مناسب ایـن اسـت کـه     حل راههاي شیمیایی،  بیوتیک یآنت

هاي شـیمیایی   بیوتیک یآنتترکیبی با  صورت به ها عطرمایه
پیـدا   مصرف شوند تا دوز مصرفی هر دو ترکیـب کـاهش  

ایـن مطالـب     کنندهییدتأ هاههمچنین برخی مطالع )70(کند.
یژگـی ضـدمیکروبی برخـی از گیاهـان تیـره      وکه  اند بوده

هاي شیمیایی است که بـر   بیوتیک یآنتتر از  نعناعیان بیش
ي و فرآوریري گیاهان دارویی در فرآیند کارگ بهي ارزشمند

 )21(افزاید. یمداري مواد غذایی  نگه
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