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Background and Aims: Increasing drug resistance to antibiotics in most bacteria 

has led to the development of natural antimicrobial compounds. Peppermint (Mentha 

piperita L.) is one of the most widely used herbs that has many therapeutic effects. The 

purpose of this study is the evaluation of antimicrobial and antioxidant activity of essential 

oil of Mentha piperita L. 

 

Materials and Methods: : In this study, after collecting and drying the leaves, 

essential oils of the plant was extracted using a solvent-free microwave extraction. The 

compounds of essential oil were identified by the GC-MS (Gas chromatography-mass 

spectrometry). The effect of antioxidant was determined by beta-carotene test and 

antimicrobial activity was carried using agar-dilution method also, the minimum inhibitory 

concentration (MIC) value was evaluated. 

 

Results & Discussion: Menthofuran, Menthol,  and 1S-Neomenthyl acetate were the 

major compounds of essential oil of Mentha piperita L. collected from Marivan, 

respectively; menthol is the main compound of essential oil. The essential oil was more 

effective on gram-positive bacteria (Staphylococcus epidermidis, Bacillus subtilis, 

Staphylococcus aureus) and gram negative (Shigella dysenteriae, Klebsiella pneumonia) 

also had a good antioxidant activity compared to the standard BHT (butylated 

hydroxytoluene).Due to its relatively good antimicrobial and antioxidant properties, it can 

be used in the pharmaceutical and food industries. 
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Introduction 

Mentha piperita L. with the common name 

“Peppermint” is one of the most important medicinal 

plants. This plant belongs to the family Lamiaceae, 

order lamiales. This plant is a natural hybrid of 

spearmint (M. spicata L.) and water mint (M. 

aquatica L.) (1). It has the following general 

properties: antioxidant, antimicrobial, antiviral, anti-

seizure, anti-tumor, anti-allergic, anti-cancer, 

anticoagulant, analgesic and anti-insect (3). Its 

effective compounds include 1% volatile oil, resin, 

flavonoids, phenols, carotene, betaine and tannin (4). 

This study aimed to investigate the antimicrobial and 

antioxidant properties of M. piperita L. and to 

determine its main constituents using gas 

chromatography mass spectroscopy (GC-MS).  

Materials and Methods 

The plant was collected from Marivan area 

(Kurdistan Province, Iran) during summer 2017 and 

approved by the Faculty of Botany at Kashan 

University. The essential oil was extracted by 

microwave method (Using the Microwave Reactor, 

Milestone MicroSYNTH Model) without solvent. 

The main constituents of the plant’s essential oil 

were identified by gas chromatography/mass 

spectrometry (GC/MS) Agilent HP-6890 gas 

chromatography and Hewlett-Packard 6890-5972 

(9). In this study, the antioxidant activity was 

investigated by β-carotene bleaching method (BHT 

standard as positive control) (10). The antioxidant 

activity was calculated using the "percent inhibition" 

formula: 

I% = (Asample - Acontrol) / (Acontrol(0) - Acontrol) × 100 

where I% is the inhibition percentage, Asample is 

the absorption of the sample, Acontrol is the 

absorbance of the control and Acontrol(0) is the 

absorbance of the control after the desired time. To 

investigate the antimicrobial activity, a set of 

microorganisms including Gram-positive and 

negative bacteria, fungi and yeast were used. The 

bacterial strains were cultured in Nutrient agar 

overnight at 37°C and fungi and yeast were cultured 

in Sabouraud Dextrose Agar overnight at 30°C. 

The antimicrobial activity was determined by 

agar diffusion method. The microbial suspensions 

adjusted to 0.5 McFarland were cultured in Mueller 

Hinton Agar. At the end, the sample solutions were 

added to the wells. After 24 h, the diameter of growth 

inhibition zones were measured.  

To obtain the minimum inhibitory conce-

ntration (MIC), microdilution broth method was 

used according to CLSI (Clinical & Laboratory 

Standards Institute) (11). The samples were first 

diluted with dimethyl sulfoxide (DMSO) in sterile 

tubes containing Brain Heart Infusion (BHI) broth. 

The sample solutions, 0.5 MacFarland suspension 

and BHI broth were added to each well. The sample-

free well was used as negative control. After 24 h, 

the lowest inhibitory concentration was considered 

as MIC. Rifampin and Gentamicin antibiotics (for 

bacteria) and Nystatin (for fungi) were used as 

positive controls.  

Results and Discussion 

The results obtained from analysis of the 

essential oil compounds using GC-MS are presented 

in Table 1. Menthol, neomentyl acetate and 

menthofuran were the main constituents of M. 

piperita L. essential oil, respectively and are 

highlighted in Table 1. In other studies, mentol, 

carvone, menton, neomentol and menthol acetate 

have been reported by Fadaie et al., (13). Mimica-

Dukić et al., identified menthol (14) as the main 

constituents of M. piperita L. essential oil.  

In other researches (reference), menthol has 

been found as a major component of the essential oil 

which is in accordance with our findings.  

The lowest growth inhibitory concentration and 

diameter of growth inhibition zone of rifampin, 

gentamicin and nystatin antibiotics against the tested 

microorganisms are shown in Table 2 and those 

regarding the essential oil are shown in Table 3. The 

results showed that the essential oil has good 

inhibitory effect against Gram-positive bacteria. 

İşcan et al. and Sivropoulou et al. reported that 

peppermint essential oil had a greater effect against 

gram-positive bacteria than gram-negative bacteria 

(21, 22), which is similar to our findings. Tsai et al. 

reported the lowest inhibitory concentration of 

0.08±0.00 % (v/v) for C. albicans and S. aureus (1). 

Afridi et al. reported the growth inhibition zone of 

17±0.61 mm for S. aureus (23). 
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Table 1. M. piperita L. essential oil constituents 

Area %  Kovats index Retention time (min) Compound Number 

0.67 939 6.34 alpha-Pinene 1 

0.38 975 7.32 Sabinene 2 

0.97 979 7.43 beta-Pinene 3 

5.84 1031 8.99 1,8-Cineole 4 

0.59 1098 10.09 trans-Sabinene hydrate 5 

3.49 1152 12.98 L-Menthone 6 

19.72 1164 13.34 Menthofuran 7 

41.21 1171 14.05 Menthol 8 

1.23 1237 15.74 Pulegone 9 

0.28 1252 16.28 Piperitone 10 

0.99 1295 16.71 1R-Menthyl acetate 11 

21.49 1273 17.56 1S-Neomenthyl acetate 12 

0.79 1305 17.87 Isomenthyl acetate 13 

0.71 1419 20.93 Isocaryophyllen 14 

0.82 1419 21.35 trans-Caryophyllene 15 

0.52 1592 26.65 Viridiflorol 16 

0.31 2100 39.25 Heneicosane 17 

 

Table 2. Antimicrobial effect of rifampin, gentamicin and nystatin antibiotics on Gram positive and negative bacteria 

Nystatin Gentamicin 
Rifampin Microorganisms 

MIC 

(μg/mL) IZ (mm) MIC 

(μg/mL) IZ (mm) MICb 

(μg/mL) 

IZa (mm) Gram-positive bacteria 

* * 500 35 250 40 S. epidermidis  

* * 500 21 15.6 13 B. subtilis  

* * 500 21 250 10 S. aureus  

 Gram-negative bacteria 

* * 500 18 250 8 S. dysenteriae  

* * 250 22 250 7 K. pneumonia  

* * 500 8 - - P. aeruginosa  

* * 500 21 - - S. paratyphi-A serotype  

 Fungi 

31.25 27 * * * * A. niger   

31.25 30 * * * * A. brasilienis  

125 33 * * * * C. albicans  

(-) antimicrobial inactivity. 
(*) unusable antibiotic for the microbial strain.  
a: inhibition zone. 
b:  minimum inhibitory concentration 
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Table 3: Antimicrobial effect of Mentha piperita L. essential oil 

Essential oil Microorganisms 

MIC (μg/mL) IZ (mm) Gram-positive bacteria 

31.25 13 S. epidermidis 

31.25 10 B. subtilis 

62.50 10 S. aureus 

 Gram-negative bacteria 

62.50 10 S. dysenteriae 

31.25 11 K. pneumonia 

- - P. aeruginosa 

- - S. paratyphi-A serotype 

 Fungi 

- - A. niger 

- - A. brasilienis 

- - C. albicans 

(-) It means antimicrobial inactivity. 

 

The results of the β-carotene bleaching assay 

showed that the inhibitory potency for inhibiting 

linoleic acid oxidation for BHT standard and the 

essential oil was 96% and 93%, respectively. 

Accordingly, the percentage of inhibitory potency 

was very high, and this result indicated high 

antioxidant activity of M. piperita L. The high 

antioxidant activity may be due to the presence of 

a major menthol in peppermint essential oil. 

Yadegarinia et al. (19) and Tabatabaei et al. (26) 

reported the inhibitory potency of the essential oil 

50.17% and 41.3%, respectively. Comparing the 

results of the present and other studies in Iran, it is 

found that the essential oil of M. piperita L. 

extracted from Marivan county has a higher 

antioxidant activity compared to that from other 

locations investigated. 

Different extents of antimicrobial and antioxidant 

properties as well as distinct essential oil 

constituents in different studies may be due to 

differences in geographical areas, climatic 

conditions, harvesting times, storage conditions 

and duration, method and duration of extraction, 

tested microbial strains and the environment of 

different crops, etc. 

Conclusion 

The results of this study showed that the essential 

oil of M. piperita L. cultivated in Marivan has 

good antioxidant and antimicrobial activity. The 

major component of the oil is menthol. The 

essential oil effects could be attributed to their 

monoterpene compounds. The essential oil of this 

plant is one of the natural sources of antioxidants 

which could be suggested to replace the synthetic 

source. 
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 گیاه نعناع فلفلی بررسی فعالیت ضدمیکروبی و ضداکسیدانی اسانس  
 

 1  ، زهرا دشتی زاده* 2، فرشته جوکار کاشی1مرتضی یزدانی
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 مقاله  ۀتاریخچ

 18/04/1397  :دریافت

 23/05/1398 پذیرش:

 23/05/1398 :یننلاآ  انتشار

 مواد ضد میکروبی  موضوع:
 

IJMM1398;13(3): 194-200 

 ضدمیکروبی  هایترکیب توسعه به منجر هاباکتری اکثر در هابیوتیکآنتی علیه دارویی مقاومت افزایش زمینه و اهدف:

یکی از گیاهان دارویی پرمصرف است که اثرهای درمانی بسیاری    L.  Mentha piperitaنعناع فلفلی با نام علمی  .استشده    طبیعی

 این گیاه است. اسانس ضداکسیدانی و ضدمیکروبی فعالیتدارد. هدف از این مطالعه، بررسی 
 

 های گیاه، با دستگاه مایکروویو  آوری و خشک کردن برگ در این بررسی پس از جمع  :کار روش و مواد

(Free microwave extraction solvent)  های اسانس به و شناسایی ترکیب  شده  استخراج  گیاه  سانسو بدون استفاده از حلال، ا

بتاکاروتن  با روشاکسیدانی ضداثر  بررسیانجام شد.  GC-MS (Gas chromatography–mass spectrometry)کمک دستگاه 

 کمترین غلظت مهارکننده رشد و انتشار در آگار  به روشها و مخمر ، قارچهای باکتریروی سویه میکروبیضد اثرهایسنجش و 

 .انجام شداسانس روی 
 

آوری ی اسانس نعناع فلفلی جمع های نمونه ترین ترکیب ترتیب عمده منتول، نئومنتیل استات و منتوفوران به   :و بحث   اه یافته 

های گرم مثبت ی اسانس بود. اسانس این گیاه روی باکتری ترین ترکیب تشکیل دهنده شده از شهر مریوان بودند؛ منتول عمده 

مؤثر   پنومونیه   دیسانتریه و کلبسیلا   و گرم منفی شیگلا استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس، باسیلوس سوبتیلیس و استافیلوکوکوس اورئوس  

داشت. BHT   (Butylated Hydroxyl Toluene  )بود. همچنین اسانس این گیاه، فعالیت ضداکسیدانی خوبی در مقایسه با استاندارد  

  توان از آن در صنایع دارویی و غذایی استفاده کرد. داکسیدانی نسبتاً خوب این گیاه، می به دلیل خواص ضدمیکروبی و ض 

 

 نعناع فلفلی اسانس، بتاکاروتن، فعالیت ضدمیکروبی، فعالیت ضداکسیدانی، منتول، :هاواژه  کلید
 

 برای استفاده غیرتجاری با ذکر منبع آزاد است.برداری، توزیع و نشر دسترسی آزاد؛ کپی: شناسی پزشکی ایرانمجله میکروب ©رایت کپی

 :مسئول  ۀنویسند
 فرشته جوکار کاشی 

 بیوتکنولوژی، گروه  میکروبیولوژی، استادیار،

 کاشان، کاشان، دانشگاه  شیمی، دانشکده 

  ایران

 پست الکترونیک:

jookar@kashanu.ac.ir 

مهمقد
 نام رایج و  L.  Mentha piperitaنعناع فلفلی با نام علمی 

Peppermint  ی یکی از گیاهان دارویی مهم است که به خانواده 

Lamiaceae ، راسته Lamialse  و ردهRosidae  تعلق دارد. این گیاه

( و نعنای  LMentha spicata.یک پیوند طبیعی از دو گیاه نعنادشتی )

. این گیاه، بومی اروپاست ولی (1) ( است  LMentha aquatica.آبی ) 

در ایالات متحده آمریکا، هند، چین، ایتالیا، شوروی سابق، مجارستان 

. خواص آن به طور کلی عبارتند (2)کشت و بومی شده است  و فرانسه  

از: ضداکسیدان، ضدمیکروب، ضدویروس، ضدتشنج، ضدتومور، ضد 

-ترکیب .(3)حساسیت، ضدسرطان، ضدانعقاد، ضددرد و ضدحشره 

ها، نوئیدها، فنللاو درصد روغن فرار، رزین، فیک  مؤثر آن شامل   ایه 

. اسانس گیاهان خانواده نعناعیان و (4)است کاروتن، بتائین و تانن 

ی آن قابلیت استفاده در صنایع غذا، دارو، لوازم اجزای تشکیل دهنده 

. غالباً بیشترین ترکیب (6،5)آرایشی و عطرسازی را دارند 

های ی مونوترپن ی اسانس آن منتول است که از خانواده دهنده تشکیل 

کنندگی، توان به خنک های دارویی آن میر است. از کاربرددا اکسیژن 

کننده در تقویت معده، ضدتب، ضدسرفه، ضداستفراغ و ضدعفونی 

. منتول به عنوان یک ترکیب (7)التهاب ریه اشاره کرد 

بیوتیکی شود که اثرهای آنتی کننده مهم نیز شناخته می ضدعفونی 

خواص ضدمیکروبی گیاه  هدف از این مطالعه، بررسی . (8)قوی دارد 

انتشار در آگار و بررسی کمترین غلظت مهارکننده  نعناع فلفلی با روش 

(، خواص microdilution Brothرشد با روش براث میکرودایلوشن )

های رنگ شدن بتاکاروتن و تعیین ترکیب ضداکسیدانی با روش بی 

است. اسانس گیاه  MS-GC ی آن با دستگاه اصلی تشکیل دهنده 

اع فلفلی در منطقه کردستان برای اولین بار است که مطالعه نعن 

 شود.می 
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 ها روش مواد و  
  های طبیعی اسانس مطالعه حاضر از نوع تجربی است و پژوهشکده  

حامی این پژوهش بود. مواد اولیه مصرفی از شرکت مرک    کاشان دانشگاه  

آوری شد و  از شهر مریوان جمع   96آلمان خریداری شد. گیاه در تابستان  

شناسی دانشگاه کاشان، آن را تأیید کردند. پس از شستشو،  اساتید گیاه 

استخراج اسانس به روش  گیاه در دمای اتاق خشک و سپس پودر شد. 

وری  ابتدا گیاه به روش غوطه ز حلال انجام شد.  ویو و بدون استفاده ا و مایکر 

گیاه ضروری    در آب خیسانده شد )این مرحله برای ایجاد رطوبت اولیه در 

رآکتور   گیری با استفاده از اسانس گرفته شد و  آب اضافی  سپس است(. 

انجام شد.  ( Milestone شرکت ساخت  MicroSYNTHیو )مدل و مایکرو 

.  گیری شد آب  ، پس از استخراج، اسانس توسط سولفات سدیم بدون آب 

 Agilent  مدل   نمونه اسانس با استفاده از یک دستگاه کروماتوگرافی گازی 

6890-PH  ای و یک دستگاه یونیزاسیون شعله  مجهز به آشکارساز-GC

MS  5972از نوع-Packard 6890-Hewlett   با سیستم مجهز به ستون

  طیف  ی ه مقایس  ی ه درنتیج  اسانس  اجزای  شناسایی . تجزیه شد  مویینه 

  مقادیر  ها با آن  ضرایب بازداری  ی ه مقایس  و  ها با بانک طیفی آن  جرمی 

های بازداری  ضرایب بازداری با استفاده از زمان . (9)انجام شد مرجع 

،  ه همان دستگاه و تحت همان شرایط تزریق شد  های نرمال که با آلکان 

افزار  ها توسط نرم محاسبه شدند. مقادیر نسبی اجزا از روی سطح کل پیک 

از  اکسیدانی، مقداری . برای بررسی خاصیت آنتی دستگاه محاسبه شد 

  گردی محلول تهیه شده به فلاسک ته  در کلروفرم حل شد و  بتاکاروتن 

از خارج شدن کلروفرم  . پس ینولئیک اسید و توئین افزوده شد ل  حاوی 

اشباع از اکسیژن به فلاسک افزوده و فلاسک   توسط گاز ازت، آب مقطر 

  شده به لوله   امولسیون تهیه .  شدت هم زده شد امولسیون به   برای تشکیل 

، اضافه شد  به عنوان کنترل مثبت   BHTه و استاندارد حاوی نمون   آزمایش 

  نانومتر خوانده  470در طول موج  زمان صفر جذب نمونه  و بلافاصله در 

در    جذب نمونه دوباره    شد و حمام آب گرم قرار داده    در نمونه  شد. سپس  

با استفاده    اکسیدانی ضد فعالیت  .  (10) نانومتر خوانده شد   470طول موج  

 محاسبه شد:   »درصد بازدارندگی« از فرمول  

  ) × 100controlA-control(0))/(AcontrolA-sampleI% = (A 

جذب نمونه پس از   sampleAدرصد بازدارندگی،  %Iدر این رابطه 

  control(0)A و  از زمان موردنظر  پس جذب کنترل  controlAزمان مورد نظر، 

زمان مورد نظر است. برای بررسی خاصیت  جذب کنترل صفر پس از 

های گرم  ها شامل باکتری ای از میکروارگانیسم ضدمیکروبی، مجموعه 

  ، باسیلوس سوبتیلیس   (ATCC 29737)مثبت استافیلوکوکوس اورئوس 
(ATCC 6633)  و استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس (ATCC 12228)  ،

کلبسیلا   ، (PTCC 1188) های گرم منفی شیگلا دیسانتریه باکتری 

،  ATCC) 27853( سودوموناس آئروژینوزا ، (ATCC 10031)پونومونیه 

 ATCC) ، اشرشیا کلی  A (ATCC 5702) سالمونلا پاراتیفی سروتایپ 

های آسپرژیلوس  و قارچ  (PTCC 1182) و پروتئوس ولگاریس  (10536

و    (PTCC 5011)، آسپرژیلوس برازیلینسیس (ATCC 16404) نایجر 

ها در محیط  استفاده شد. باکتری  (ATCC 10231)کاندیدا آلبیکنز 

 ها و مخمر در محیط سابرو دکستروز آگار کشت داده نوترینت آگار و قارچ 

سوسپانسیونی با کدورت   ،  های باکتری از کشت هر یک از سویه شدند. 

و سپس در   شد سرم فیزیولوژی استریل تهیه فارلند در معادل نیم مک 

کشت داده    (MHA or Mueller Hinton Agar)  لرهینتون آگار محیط مو 

به هر    اسانس ایجاد شد و سپس از محلول    در محیط   هایی شدند. چاهک 

کش  خط  با قطر هاله مهار رشد ساعت،  24پس از شد. اضافه چاهک 

-مهار  گیری و ثبت شد. به منظور به دست آوردن حداقل غلظت اندازه 

-خانه   96  های ز پلیت های استاندارد حساس به اسانس ا سویه کننده برای  

 & CLSI  (Clinical طبق  براث میکرودایلوشن  ی استریل و روش ا 

Laboratory Standards Institute  )  ابتدا سوسپانسیون    . (11)استفاده شد

ها  فارلند تهیه شد. نمونه هر میکروارگانیسم به کدورت استاندارد نیم مک 

های استریل حاوی محیط  یل سولفوکساید و در لوله مت با محلول دی 

BHI(Brain Heart Infusion) های باکتری و مخمر رقیق  براث برای سویه

های  ها و محلول فارلند باکتری شدند. محیط کشت، سوسپانسیون نیم مک 

رقیق شده نمونه داخل هر چاهک اضافه شد. آخرین چاهک که شاهد نام  

شود.  ت که به عنوان کنترل منفی استفاده می دارد بدون محلول نمونه اس 

به عنوان حداقل  که مانع رشد شده  ی غلظت ساعت، کمترین  24پس از 

  و  ریفامپین  های بیوتیک آنتی  . در نظر گرفته شد مهارکننده غلظت 

  کنترل   عنوان   به (  ها قارچ   برای )   نیستاتین   و (  ها باکتری   برای )   جنتامایسین 

 . شدند   استفاده   مثبت 

 و بحث هاافته ی
های اسانس با استفاده از  های به دست آمده از آنالیز ترکیب داده 

آمده است. منتول، نئومنتیل استات و   1در جدول  MS-GCدستگاه 

ی اسانس  های تشکیل دهنده ترین ترکیب ترتیب عمده منتوفوران به 

،  (12) نالول لی  و همکاران،  da Silva Ramosهای بودند. در مطالعه 

Fadaei  استات نئومنتول و منتول ، کاروون، منتون ، منتول  و همکاران  

(13) ،Dukić-Mimica  (14) منتول  و همکاران ،Izadi  و همکاران  

،  (15) کاریوفیلن  بتا  و  ایزومنتون  ،  منتول  آلفاترپینن،  اکسید، پیپریتون 

Tsai  را ترکیب اصلی   (1) کاران  ترانس  و  منتون  منتول،  و همکاران

  جهان  سراسر  در  کلی  طور  به تشکیل دهنده اسانس معرفی کردند. 

  متفاوت  کشور  هر  در  گیاه  این   اسانس   ی دهنده   تشکیل   اصلی   ترکیبات 

  استات  منتیل  و  منتول  منتون،  صربستان  کشور  در  ترکیبات  این . است 



 نعناع فلفلیفعالیت زیستی اسانس گیاه    |و همکاران مرتضی یزدانی  

216 

  و  منتوفوران  منتول،  هند  در  ، (17) منتول  و  منتون  پاکستان  در  ، (16)

  منتون،   ترکیه  در   ، (19)  منتون  و  منتانول  ایران   در  ، (18)  استات   منتیل 

.  هستند   (12)  لینالول   برزیل   در   ، (20)  منتوفوران   و   استات   منتیل   منتول، 

و همکاران انجام دادند ترکیبات اصلی تشکیل   İşcanای که در مطالعه 

ی آدانای ترکیه، یاکیمای واشینگتن،  ی اسانس را در چهار منطقه دهنده 

های غرب آمریکا( و هند به ترتیب منتول و منتون  اورگن )یکی از ایالت 

  اه، ی گ  ن ی ا  ی انجام شده رو  های ق ی تحق  شتر ی در ب . (21)گزارش کردند 

  های افته ی دهنده اسانس است که با  ل ی تشک   ی اصل   های ب ی از ترک مشتقات  

 . هایلایت شده است   1و در جدول شماره    دارد   ی ما همخوان 

 

 های تشکیل دهنده اسانسترکیب. 1جدول 

 شماره ترکیب نام بازداری زمان بازداری شاخص درصد

67/0 939 34/6 alpha-Pinene 1 

38/0 975 32/7 Sabinene 2 

97/0 979 43/7 beta-Pinene 3 

84/5 1031 99/8 1,8-Cineole 4 

59/0 1098 09/10 trans-Sabinene hydrate 5 

49/3 1152 98/12 L-Menthone 6 

72/19 1164 34/13 Menthofuran 7 

21/41 1171 05/14 Menthol 8 

23/1 1237 74/15 Pulegone 9 

28/0 1252 27/16 Piperitone 10 

99/0 1295 71/16 1R-Menthyl acetate 11 

49/21 1273 56/17 1S-Neomenthyl acetate 12 

79/0 1305 87/17 Isomenthyl acetate 13 

71/0 1419 93/20 Isocaryophyllen 14 

82/0 1419 35/21 trans-Caryophyllene 15 

52/0 1592 65/26 Viridiflorol 16 

31/0 2100 25/39 Heneicosane 17 

کمترین غلظت مهارکننده رشد و قطر هاله عدم رشد 

در برابر  نیستاتین  و جنتامایسین ریفامپین، هایبیوتیک آنتی 

 3اسانس در جدول و  2های مورد آزمون در جدول میکروارگانیسم

 .Sگرم مثبت    نشان داده شده است. قطر هاله عدم رشد برای باکتری 

epidermidis  نسبت به بقیه بیشتر بود. همچنین اسانس روی مخمر

C. albicans  قارچ  دو  و A. brasilienis  وA. niger  هیچ تأثیری

های آزمون کمترین غلظت مهارکننده رشد، نداشت. براساس یافته

 گرم منفی و  B. subtilis و S. epidermidisهای گرم مثبت ی باکتر 
K. pneumonia  داشتند ی بیشتری اثر مهارکنندگ نسبت به سایرین . 

ویژه ی به خوب  نسبتاً ی اثر مهار  ی اسانس دارا  دهد ینشان م ها افته ی 

 Sivropoulouو    و همکاران    İşcanاست.    های گرم مثبت روی باکتری 

 ی بر رو  ی شتر ی گزارش کردند که اسانس نعناع تأثیر ب  و همکاران 

ن ی که ا  (22،21)دارد  ی گرم مثبت نسبت به گرم منف هایی باکتر 

غلظت   نی و همکاران کمتر   Tsaiدارد.    یما همخوان   هایافته ی با    یه نظر 

 S. aureus ی و باکتر  C. albicansمخمر  ی مهارکننده را برا 

و همکاران  Afridi. (1)گزارش دادند  یدرصد حجم  0/ 0±08/ 00

 متر یل ی م  S. aureus 61 /17±0ی باکتر یعدم رشد را برا  یهاله 

و همکاران حداقل غلظت  Gharenaghadeh . (23)گزارش کردند 

لیتر میکروگرم بر میلی  S. Aureus، 625مهارکننده را برای باکتری 

ی عدم و همکاران نیز هاله  da Silva Ramos. (24)گزارش کردند 

 100متر در غلظت  میلی  S. aureus  57 /0± 6 /7باکتری  رشد را برای  

و همکاران  Singh .(12)لیتر اسانس گزارش کردند گرم بر میلی میلی

شده از کشور لیبی را آوری ی عدم رشد گیاه نعناع فلفلی جمع هاله 

و  17/ 2±0/ 9ترتیب به  K. pneumoniaو  S. aureusبرای باکتری 

ی رشد را به ترتیب متر و کمترین غلظت مهارکننده میلی    12/ 4±0/ 7

در  (.25)درصد حجمی گزارشکردند  0/ 02±0/ 4و  0/ 03±0/ 5

و همکاران انجام دادند کمترین غلظت   İşcanای که مطالعه 

ی آدانای ترکیه، یاکیمای ی رشد اسانس چهار منطقه مهارکننده 
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های غرب آمریکا( و هند برای )یکی از ایالتواشینگتن، اورگن 

 .P، 2/ 5و  1/ 25، 0/ 625، 0/ 625به ترتیب  S. aureusهای باکتری 

aeruginosa  2/ 5و  5/ 0، 2/ 5، 2/ 5به ترتیب ،K. pneumonia  به

، 2/ 5،  0/ 625به ترتیب    S. epidermidis،  2/ 5و    2/ 5،  2/ 5،  2/ 5ترتیب  

و  0/ 312، 0/ 625، 0/ 625ترتیب به  C. albicansو  1/ 25و  0/ 625

. (21)لیتر گزارش کردند  گرم بر میلی میلی 0/ 625

 
 نیستاتین و جنتامایسین ریفامپین، هایبیوتیکآنتی ضدمیکروبی اثر بررسی .2 جدول

 هامیکروارگانیسم ریفامپین جنتامایسین نیستاتین

MIC (μg/ml) (mm) IZ MIC (μg/ml) (mm) IZ (μg/ml) a MIC (mm) b IZ مثبت گرم هاياکتريب 

* * 500 35 250 40 S. epidermidis 

* * 500 21 6/15 13 B. subtilis 

* * 500 21 250 10 S. aureus 

 هاي گرم منفیباکتري 

* * 500 18 250 8 S. dysenteriae 

* * 250 22 250 7 K. pneumonia 

* * 500 8 - - P. aeruginosa 

* * 500 21 - - S. paratyphi-A serotype 

 هاقارچ 

25/31             27         * * * * A. niger 

25/31             30          * * * * A. brasilienis 

 125              33          * * * * C. albicans 

 .است   ضدمیکروبی   فعالیت  عدم   معنای  به ( - ) 

 بیوتیک برای سویه میکروبی است.استفاده بودن آنتی ( به معنای غیر قابل  *) 

a کمترین غلظت مهار کننده رشد : 

bقطر هاله عدم رشد : 

 

 منتخب هایبر روی میکروارگانیسم بررسی اثر ضد میکروبی اسانس .3جدول 

 هامیکروارگانیسم اسانس

MIC (μg/ml) (mm) IZ هاي گرم مثبتباکتري 

25/31 13 S. epidermidis 

25/31 10 B. subtilis 
50/62 10 S. aureus 

 هاي گرم منفیباکتري 

50/62 10 S. dysenteriae 
25/31 11 K. pneumonia 

- - P. aeruginosa 

- - S. paratyphi-A serotype 

 هاقارچ 
- - A. niger 

- - A. brasilienis 

- - C. albicans 

 .است ضدمیکروبی فعالیت عدم معنای به( -)



 نعناع فلفلیفعالیت زیستی اسانس گیاه    |و همکاران مرتضی یزدانی  

218 

 قدرت مهاری در  داد  نشان  آزمون  این از  های حاصلیافته 

-بتاکاروتن  سیستم  در  اسید لینولئیک  از اکسیداسیون  ممانعت 

 اسانس  ی نمونه   برای   و  درصد   BHT  96  استاندارد   اسید برای لینولئیک 

استاندارد است که براین اساس، درصد قدرت مهاری برای  درصد 93

ی ی اسانس نزدیک به هم و بسیار بالا است که نشان دهنده و نمونه 

 رنگ بی  درصد  چه  هر  خاصیت ضداکسیدانی بالا است. در این آزمون 

بالا بودن است.   بالاتر  ضداکسیدانی  خواص  باشد،  بتاکاروتن بیشتر  شدن 

 منتول ی تواند به علت وجود ترکیب عمده خاصیت ضداکسیدانی می 

 Yadegariniaی  در مطالعه  باشد.   حاضر در اسانس نعناع فلفلی مطالعه  

 ی برا  ی قدرت مهار  (26)و همکاران  Tabatabaeiو  (19)و همکاران 

 . درصد گزارش شد 41/ 3 و  درصد  50/ 17 ب ی اسانس به ترت  ی نمونه 

و همکاران قدرت مهاری برای اسانس به روش  Singhی در مطالعه 

. با (25)درصد گزارش شد  DPPH6 /92 ± 8 /6مهار رادیکال آزاد 

یابیم قدرت مهاری و ی حاضر درمی ها با مطالعه ی این یافته مقایسه 

درنتیجه خاصیت ضداکسیدانی اسانس مورد مطالعه ما بیشتر است. 

ترکیبات تشکیل   متفاوت بودن خاصیت ضدمیکروبی، ضداکسیدانی و

های مختلف ممکن است به علت تفاوت در دهنده اسانس در مطالعه 

و  ط ی شرا های برداشت، یی، زمانآب و هوا  ط ی شرا مناطق جغرافیایی، 

 ط ی و مح  هاه ی سو ، روش و مدت زمان استخراج ی، مدت زمان نگهدار 

 و ... باشد.   مختلف  هایکشت 

 گیرينتیجه 
پژوهش نشان از قدرت مهارکنندگی و های حاصل از این یافته 

ضداکسیدانی بالا و ضدمیکروبی نسبتا خوب اسانس گیاه نعناع فلفلی 

کشت شده در شرایط اکولوژیکی مریوان دارد. اثر اسانس این گیاه را 

ها در اسانس نسبت داد های مونوترپنی و مقدار آن توان به ترکیبمی 

اسانس این گیاه یکی از  ها است. بنابراین ترین آن که منتول شاخص 

های طبیعی پیشنهادی برای جایگزینی انواع سنتتیک ضداکسیدان 

های بیشتری روی آن انجام ها و تحقیق توان مطالعهآن است که می

های داد. همچنین به دلیل تنوع گیاهان هم از نظر گونه و هم ترکیب

-تحقیق شود  ی مریوان، پیشنهاد می ها در منطقه شیمیایی سازنده آن 

 های بیشتری برروی گیاهان این منطقه صورت بگیرد.

 سپاسگزاري 
های طبیعی دانشگاه کاشان این کار در پژوهشکده اسانس

انجام شد. بدین وسیله از کارشناسان آزمایشگاه که در این پژوهش 

 کنیم.اند، تشکر و قدردانی میهمکاری نموده

 تعارض منافع
 .منافع گزارش نشده استن تعارض در بین نویسندگا
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